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Wilde Saw — nadiirlich. urig. lecker.

Liebe Leserinnen und Leser,

Wildschweinfleisch ist ein hochwertiges regionales
Lebensmittel aus unserer heimischen Natur.

Mit dem Projekt Wilde Sau setzt sich der Naturpark
Schwarzwald Mitte/Nord aktiv dafiir ein, dass dem
urigen Borstentier die Wertschatzung zukommt, die
es verdient. Gleichzeitig wollen wir regionale Wert-
schopfungsketten vom Jager und der Jagerin tiber die
Metzgereien bis hinein in die Gastronomie auf- und
ausbauen. Und wir wollen liber Jagd, Jager und das
jagdliche Handwerk informieren.

ilie gehoren. Mit i "
ist das GroRschutz- gibt zudem Tipps, was jeder vor Ort fiir den
schland. n kann. Der Naturpark ist Heimat, Erho
bnis- und Urlaubsg e'blem'
ourismus sorgen zum Beispiel
n und der Naturpark-Radweg. Der Na

In diesem Magazin nehmen wir Sie mit auf eine kulinarische und informative
Entdeckungsreise in die Welt der Wilden Sau.

Wir zeigen lhnen, was die Wilde Sau alles kann und wiinschen Ihnen viel Freude
beim Lesen, Kochen und GenieRRen!

Mit besten GriiRen
KARL-HEINZ DUNKER UwWE BAUMANN
Geschaftsfiihrer Ideenwerkstatt

Naturpark Schwarzwald Mitte/Nord

Die Wilde Sau — ein Erfolgsprojekt

Die Wilde Sau wurde im Rahmen eines Pilotprojektes zur Wildbretvermarktung vom Natur-
park Schwarzwald Mitte/Nord entwickelt. Von Anfang an war vorgesehen, dass die Wilde
Sau in weitere Naturparke wandert. Den Anfang machen die Naturparke Neckartal-
Odenwald und Stromberg-Heuchelberg.

Moderiert und eng begleitet wurde und wird das Projekt durch t
: : AT Y | _ , - bt . Uwe Baumann von der gleichnamigen Ideenwerkstatt in Lahr/ :
i%Ww.naturparkschwarzwald de” 2 : ST N o YA K ' _ : Schwarzwald. Dazu arbeitet eine naturparkiibergreifende Wilde
N3 . \ : s e 1 Sau-Lenkungsgruppe gemeinsam mit Uwe Baumann an der
www. naturparkschwarzwa'fd blog » \ . i B : _ Weiterentwishiurg des Projekts

- www.naturpark-detektlve de’

Das Projekt Wilde Sau wird unterstiitzt durch das Ministerium
fir Ernahrung, Landlichen Raum und Verbraucherschutz
Baden-Wiirttemberg.
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Schwarzwild aus
dem Schwarzwald

Leckerbissen aus heimischer Neduwr

Wildschweinfleisch gilt als eine der urspriinglichsten For-
men von Fleischgenuss. Genauer gesagt hat es eine Jahr-
tausendgeschichte hinter sich. Seit rund 10.000 Jahren
kann man seine Geschichte nachvollziehen. Im Mittelalter
war die Jagd auf das Wildschwein nur Vorrecht der Fiirs-
ten, sein Genuss war so dem Adel vorbehalten.

Zum Gluick hat sich das geandert! Wildschweinfleisch ist
heute fiir jede und jeden direkt bei Jagerinnen und Jagern,
bei Forstbetrieben, in Metzgereien und auf Markten so-
wie bei Wildmanufakturen nahezu ganzjahrig erhaltlich.
Wenn hier und da ein ,aktuell leider ausverkauft“ gemel-
det wird, liegt das in der Natur der Sache. Wildschweine
leben bekanntlich frei und deren Jagd ist herausfordernd.

Dass dieses wertvolle Lebensmittel trotzdem nahezu
ganzjahrig zur Verfiigung steht, hat auch damit zu tun,
dass bei uns in Deutschland und insbesondere in Baden-
Wiirttemberg eine grolRe Wildschwein-Population zu
Hause ist. Dies liegt daran, dass das Wildschwein ein

so genannter Kulturfolger ist. Es erlangt durch die land-
schaftsverandernden MaRnahmen des Menschen

sowie durch das Fehlen von Fressfeinden und den immer
milderen Wintern enorme Vorteile und kann sich so
weiter ausbreiten.

Ganz besonders wohl fiihlt sich das Tier auch bei uns im
Naturpark, insbesondere dort, wo es Buchen und Eichen
und dichtes Untergehdlz zum Schutz gibt. Wildschweine
erndhren sich vielfaltig und gesund. Sie bedienen sich im
Feinkostladen der Natur und leben von dem, was jahres-
zeitlich zur Verfligung steht. Dies wirkt sich sowohl auf
die hervorragende Fleischqualitdt als auch auf die im
Fleisch enthaltenen Nahrwerte aus.

Zirka 90 Prozent pflanzliche und zirka zehn Prozent tieri-
sche Kost nimmt eine Wilde Sau zu sich. Durch ihr Leben
in freier Natur sind sie in standiger Bewegung. Entspre-
chend ist ihr Fleisch muskul6s und gut durchblutet.

Ein Schuss in vertrauter Umgebung beendet ihr Leben.
Lange Transportwege fiir Fleisch entfallen bei regionaler
Vermarktung.

Das Fleisch der Wilden Sau ist ...
...eine aullergewohnliche Spezialitat.

...ein hochwertiges regionales Lebensmittel
aus unseren Waldern.

...ein geschmacks- und aromenreicher Leckerbissen
aus heimischer Natur.

.. bestens geeignet fiir.die Alltags-, Festtags-, Vesper-,
Grill- und Einmachkiiche.

...eine Empfehlung an alle GenieRBerinnen und
GenielRer, die das Natiirliche schatzen und lieben.




Was Sie iber das Fleisch der
Wilder Saw wissen selllen

Das Wildschwein gilt als Urahne des heutigen Hausschweins. Es weist
jedoch sowohl in der duBeren Gestalt als auch in der Qualitat des Flei-
sches andere Merkmale auf. So ist Wildschweinfleisch deutlich dunkler
und magerer als das Fleisch des Hausschweins. Es besitzt eine festere
Struktur.

Wildschweinfleisch werden Attribute wie natiirlich, aromatisch, ange-
nehm wiirzig, saftig, zart, leicht verdaulich und kalorienarm zugespro-
chen. Es ist reich an gesunden Omega-3-Fettsauren, Mineralstoffen,
Vitaminen und Proteinen (EiweiRen). Zuriickzufiihren sind die besondere
Qualitat und die Aromatik des Fleisches auf die abwechslungsreiche
Erndhrung in der freien Wildbahn — inklusive der Bewegungsintensitat.

Grundsatzlich ldsst sich aus dem Fleisch des Wildschweins alles zube-
reiten, was sich aus dem Fleisch des Hausschweins zubereiten lasst.
Es kann gebraten, geschmort, gegrillt, gerduchert oder auf andere
Weise veredelt werden. Wie beim Hausschwein, ldsst sich auch beim
Wildschwein alles verwerten.

Die Wilde Sau eignet sich warm zubereitet bestens fiir die Alltags-,
Festtags- und Grillkliche. Auch die kalte Kiiche hilt viele Leckerbissen
parat. Auf die Mdglichkeiten in Sachen Einmachen fiir eine schnelle
Kiiche zu Hause sei hier auch hingewiesen. Wildschwein lasst sich

in den Bereichen von Apéro, Suppen, Vor- und Hauptspeisen sowie
Desserts einsetzen.

UND WAS GIBT ES ZUR

WILDEN SAU ?
DAS THEMA BEILAGEN

Delikat verbindet sich das Fleisch von

. Schwarzwild jahreszeitlich mit Beilagen

wie Rot- oder Griinkohl, Rosenkohl,
Wirsing, weifSen Riibchen und anderen
Wurzelgemtisen.

Spdtzle und Nudeln aller Art (inkl. Schupf-

nudeln), Semmel- und Kartoffelknédel,
Brat- und andere Kartoffeln, Piiree von

Maroni, Sellerie oder Ktirbis, Risotto und

Polenta munden ebenfalls bestens.

Késtlichkeiten aus dem Wald, wie Pfiffer-

. linge, Stein- oder Stoppelschwammpilze,
: Maronen oder gar Triiffel sind hervorra-
. gende Geschmackspartner. Zu erwihnen
: sind an dieser Stelle ebenso unterschied-

lichste Waldbeeren und Wildkrduter —
von Preiselbeere bis Bérlauch.

. Salate oder unterschiedliche Dips und

Chutneys, wie zum Beispiel ein Zwiebel-
Chutney, ein Chutney von griinen Apfeln

oder ein Heidelbeer-Chutney sind ebenfalls

wunderbare Begleiter. Auch Kirschen,
Pflaumen sowie Birnen oder Wild-Preisel-
beeren und Vogelbeer-Gelee bereichern

die Gerichte.

Dazu gehéren je nach Zubereitungsart des :
Fleisches Saucen, in denen zum Beispiel :
Wacholder, Thymian oder Lorbeer eine
Rolle spielen.

dem Schwarzwald

Was Sie iber die Wilde Saw

wissen sollien

Wildschweine waren urspriinglich reine
Waldtiere — borstig, scheu, urig und klug.
Inzwischen bewohnen sie eine Vielzahl von
Lebensraumen, darunter Walder, Felder,
Sumpfgebiete und sogar stadtische Gebiete.
Sie sind anpassungsfahig und kdnnen in
verschiedenen Umgebungen tiberleben.

Die eigentlich tagaktiven Tiere leben auf-
grund der intensiven Nutzung von Wald
und Flur durch den Menschen heute weit-
gehend nachtaktiv. Tagstiber ziehen sich
die Wildschweine in Dickungen aus Brom-
beeren, Schwarzdorn oder Nadelgehdlzen
zurtick.

Wildschweine leben in Gruppen, die als
Rotten bezeichnet werden. Die Rotte setzt
sich Ublicherweise aus mehreren weiblichen
Tieren und ihren Nachkommen zusammen.
Die so genannte Leitbache fiihrt die Rotte
an und teilt dabei ihre wertvollen Erfahrun-
gen mit den jlingeren Mitgliedern der Rotte.

Mannliche Wildschweine, so genannte
Keiler, sondern sich mit ca. 18 Monaten von
der Rotte ab und streifen anschlieBend als
Einzelganger durch die Walder.

Wildschweine sind Allesfresser und erndh-
ren sich von einer Vielzahl verschiedener
Nahrungsmittel, einschlieflich Wurzeln,
Knollen, Friichten, Insekten und kleinen
Wirbeltieren. Absoluter Favorit ist dabei die
Baummast: Erwachsene Wildschweine fres-
sen bis zu 5 Kilogramm Eicheln, Bucheckern
und Niisse am Tag.

lhr Wurf (= Riissel) ist ein effektives Werk-
zeug zum Graben nach Nahrung im Boden,
zum Beispiel Engerlingen.

: Schauen Sie gerne auf unsere Webseite
. www.wilde-sau.net

. WILDSCHWEINE :
. SIND WERTVOLL FUR :
: DEN WALD ™

i Schwarzkittel tun dem Wald
i ‘gut. Denn mit ihren krdftigen
i Riisseln —in der Jdgersprache
., Wurf“genannt — wiihlen

: und lockern sie den Wald-

. boden auf und suchen dort

i nach Nahrung —auch nach

: den Larven und Engerlingen

: von Forstschddlingen wie

. Blatthornkdifer, Kiefern-

. spinner oder Gespinstwespe.

: Der Nebeneffekt: Sie vermi-

i schen dabei unterschiedliche

i Erdschichten, die néhrstoff-

:: reiche Humusschicht wird

: ‘untergewiihlt. Noch mehr:

: Beim Wiihlen werden Kohlen-
. stoff, Stickstoff und andere

. Pflanzenndhrstoffe freige-

: setzt, was sich positiv aufs

. Pflanzenwachstum auswirkt — :
: und optimale Bedingungen

. fiir Keimlinge aller Art schafft.

So.unterstiitzen die Schwarz-
:- kittel auch die Verjiingting des :
: Waldes. :




Welches Teil iir welches Gerichi?

RUCKEN: Nacken und Riicken liefern feinste Stiicke — am besten zum Kurzbraten
oder als Steaks fiir den Grill.

FILET: An der Innenseite des Riickens sitzen die besonders zarten Filets.
Ein sehr edles Stiick Fleisch. Kurz gebraten sind sie eine Delikatesse.

HINTERKEULE: Die Keule besteht aus Oberschale, Unterschale, Nuss und
Hufte und ist vielseitig verwendbar. Zum Kurzbraten oder Grillen eignen
sich Hifte, Nuss, Ober- und Unterschale — zum Braten einsetzbar sind Hiifte
und Nuss. Tipp vom Experten: Von der Rolle lassen sich bei filetdhnlichem
Zuschnitt auch saftige Steaks zubereiten. Die Starke der Stiicke sollten
mindestens zwei und maximal vier Zentimeter betragen.

HAXEN: Die Haxen, auch Eisbein genannt, kdnnen gekocht, geschmort,

gegrillt und gegart werden. Backchen

BAckcHEN: Wildschweinbdckchen sind bestens zum Schmoren geeignet.

ScHULTER: Die Schulter kann sehr gut zum Schmoren oder als Rollbraten
genutzt werden. Aus dem Schulterbereich wird auch das Schaufele gewonnen.

N

NAckEeN: Der Nacken — auch Hals genannt —kann im Ganzen geschmort
als Braten oder als Ragout oder Gulasch zubereitet werden. Nackensteaks
aus dem Halsbereich sind kurzgebraten oder gegrillt eine Kostlichkeit.

Dies gilt auch flir Nackenkoteletts.
Gulasch

RiPPEN: Rippen eignen sich gut zum Grillen —auch im Backofen.

BAaucH: Bauchfleisch kann man fiir Gulasch, Hackfleisch, Eintopf, Suppen
und Bratenfond verwenden. Der Bauchlappen eignet sich sehr gut fur
Rouladen — der ganze Bauch zum Rauchern. Das Bauchfett lasst sich zu
Wildschweinschmalz verarbeiten.

- e Hackfleisch
INNEREIEN: Die Leber wird in der Regel gebraten, das Herz geschmort und zu

Ragout verarbeitet. Nieren werden halbiert, gewdssert und anschlieRend gediin-
stet oder gebraten. Freunde von Innereien lieben auch das Hirn der Wilden Sau.

KNOCHEN: Aus Knochen lasst sich eine herrliche Wildkraftbriihe oder
ein guter Wildfond machen.

HAckFrLEIscH: Hackfleisch wird aus Schulter, Teilen der Keule, Bauch und anderen
Abschnitten gemacht. Ein hoherer Fettanteil sorgt fiir Geschmack und verhindert Knochen
das Trockenwerden des Fleisches bei Burger-Patties, Frikadellen oder Cevapcici.

Bereits zubereitetes Hackfleisch eignet sich gut zum Einmachen als Wildbolognese.

e =)
.*4":5"“"
Lot
‘!)f-’&-’

i ’3
" Riicken
: d R .
A (o = E
7 ,: é@,] Filets
Stiel-
kotelett
Hinter-
Bauch keule

; " Oberschale

% y Oberschale
> ', Steaks

Nussbraten

Schulter
mit Haxe

Leber



& -

=3 T

Wlldsch\7ve| n-Réz_*e-pﬂt‘_e'i.....,....

g

Restawralionsbrel ..WM& Sow/“ ~ reich garvier]

4 groRRe Teller bereitstellen.

2 Scheiben Brot pro Teller aufschneiden und ¢

mit Butter bestreichen..Die Brotscheiben auf .
_die Teller verteilen und mit den verschiedenen
- Zutaten belegen. 3

Salate an den Rand setzen.

Kurz vor dem Servieren die Zwiebel schilen,
in Ringe schneiden und diese in Paprikapulver
wenden. Je 3 Salzstangen in die Brote stecken
und Zwiebelringe dariiberlegen.

Tomate klein schneiden, Schnittlauch in
N~ Rollchen schneiden und garnieren.

ZUTATEN FUR VIER PERSONEN

1 Bauernbrot fiir Brotscheiben 8 Cornichons

2 gerducherte Forellenfilets 1 Zwiebel

8 Scheiben Wildschweinlyoner 12 Salzstangen

4 Scheiben gekochter etwas Schnittlauch
Wildschweinschinken

. etwas Tomate

8 Scheiben ]
Wildschweinbraten etwas Fleischsalat

4 Scheiben Schnittkise etwas Paprikapulver edelsii

4 Stiick Weichkise (Brie) etwas Butter

4 h kochte Ei
AT e Verschiedene Salate nach Belieben

10
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Wikde Quiche Lormm;/ ., -

SO WIRD’S GEMACHT

Mehl und Salz in eine Riihrschiissel geben und vermischen. Butter in Wiirfel schneiden, mit Ei und Wasser zum -

Mehl geben. Mit den Knethaken ziigig zu einem Teig verarbeiten. Fir 30 Min in den Kuhlschrank stellen.

Den Boden der Backform mit Backpapler auslegen und den Rand buttern. ZW|ebeIn und Knoblauch schdlen undin
_feine Wiirfel schneiden. Schinken in Tcm groRe Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne schmelzen und
. Schinken, Zwiebeln und Knoblauch bei mittlerer Hitze darin andiinsten. Abkiihlen lassen.

Champlgnons waschen und trocken tupfen. In 1cm dicke Scheiben schneiden. Butterschmalz in die Pfanne geben

und heiR werden lassen und P|Ize darin anbraten. Salzen und pfeffern. Zur Seite stellen.

Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Teig auf bemehlter Flache ausrollen, in die Form legen und dabei einen Rand von 3 cm andriicken. Boden mit Gabel
einstechen. Zwiebel-Schinken-Masse mit 2/3 der Pilze mischen und auf dem Teig verteilen. Kése grob reiben und
auf der Masse verteilen. Eier und Sahne verriithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken und auf die

Quiche gielRen. Rest Pilze dekorativ darauf verteilen.

Auf die mittlere Schiene in den Backofen stellen und ca. 50 Min. backen. Eventuell Oberflache mit Alufolie abdecken.

ZUTATEN FUR VIER PERSONEN

 Teig: 150g
: 200g Mehl Type 405

© 5g Meersalz 200g

125g Butter 200g

1 Ei 4

1EL kaltes Wasser 200g

: etwas

Fiillung: e, T

2 EL Butter
3 Zwiebeln etwas

1 Knoblauchzehe

Wildschweinschinken, gekocht,
in Scheiben geschnitten

Emmentaler, am Stiick

Champignons : D
Eier ' T N

Sahne
Butterschmalz

Meersalz und Pfeffer aus
der Miihle

Muskatnuss

Backform, 26 cm @
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Wikde S~ Fleischkiichbe
SO WIRD’S GEMACHT

Brotchen klein schneiden, mit der heiRen Milch
tibergieRen und abdecken.

Zwiebelwiirfel und Knoblauch in etwas Butterschmalz
anbraten, Thymianblattchen dazugeben und kurz
-.angehen lassen. Abkiihlen.”

Hackfleisch in eine-Schiissel geben. Restliche Zutaten,
die abgekiihlten Zwiebelwiirfel und das aufgeweichte
Brotchen dazugeben. Alles gut vermengen und mit
Salz und Pfeffer kraftig abschmecken. Mit feuchten
Handen Taler formen und in heiBem Butterschmalz

— bei mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun braten.
\»e Dazu passt Kartoffel- und Endiviensalat.
NS

ZUTATEN FUR VIER PERSONEN

500 g Wildschweinhackfleisch 1EL Dijon-Senf
2-3EL Butterschmalz 1/2 Chilischote ohne Kerne,
1 Ei fein hacken

1 Brétchen (vom Vortag) 0,5TL Paprika edelsil§

© 100 ml heiRe Milch 3,5% Fett SN SV nKEOSFoTen T
: etwas Thymian

etwas Meersalz

1 Zwiebel, in feine Wiirfel schneiden

1 Knoblauchzehe, durch die Presse
driicken etwas frisch geriebe Muskatnuss

1/2 Bund glatte Petersilie, fein hacken




o Wild schwein —Rezepte

(sscbuce vermu Wclﬂlsdtw_wv
SO WIRD’S GEMACHT
Backofen 160 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Haxen auf allen Seiten salzen und kraftig pfeffern.

Brater auf der Herdplatte: he|f3 werden lassen. Olivendl dazugeben und Haxen bei mittlerer Hitze auf
: aIIen Seiten goldbraun anbraten. Haxen aus dem Brater nehmen. .

“Gemiise putzen und in Wiirfel schneiden. Wieder etwas Olivenél in den Brater geben und darin das
Gemiise unter Riihren andiinsten. Mit Wein abléschen und etwas einkdcheln lassen.
Gemiisebriihe und Tomatensaft dazugeben.

Haxen, Lorbeerblatt und Krauterbiischel auf das Gemiise legen. Tomaten im Brater verteilen. Kurz aufko-
chen lassen. Deckel schlieRen und fiir 2,5 Stunden in den Backofen stellen. Ab und zu den Haxen wenden.

Vor dem Servieren nach Bedarf mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Zitronenscheiben dekorieren.

= ;
‘S Dazu passt Safran-Risotto oder Polenta.
R
(\\ “ ....................................................................................................
ZUTATEN FUR VIER PERSONEN 3
1 Bauernbrot fiir Brotscheiben 2 Dosen Eiertomaten, halbieren, Gremolata:
entkernen, vierteln,
2 Karotten ; cafim Fhabor (alles vermengen und kalt stellen)
1 Stang.e 3% etwas Meersalz und Pfeffer aus 1 Bio-Zitrone, Schale abreiben
1SoE=slieTie der Mihle — 1 Bund glatte Petersilie
3 Knoblauchzehen etwas Olivendl zum Anbraten "=~ fein hacken
2 Zwiebeln einige Zweige Thymian und Oregano, 2 Knoblauchzehen, fein hacken
S5EL Olivensl als Biischel zusammenbinden 3 ELOlivens!
© 200ml trockenen WeiRwein Zitronenscheiben zum
: * " Dekorieren : =, -
. 200 ml Gemisebriihe Mittleren Brater mit Deckel

1 Lorbeerblatt

16
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e N
Witdschuweinsclnitzel, mil drei Panaden

ZITRONEN-PANADE: Zitrone waschen, die Halfte der Zitrone abreiben
und mit 100 g Paniermehl mischen.

KRAUTER-PANADE: Vom Thymian die Blattchen abzupfen. Petersilie waschen,
Blatter abzupfen und trocken tupfen. Alles mit 3 EL Paniermehl mischen A
-.und im Mixerfein mahlen. Dann mit 100 g Paniermehl vermengen.

BREZEL-KASE-PANADE: Die Brezel vom Salz befreien und klein schneiden.
Im Mixer zu Broseln verarbeiten. Bergkase auf der groben Reibe hobeln und
zu den Brezelbrdseln geben.

Schnitzel abtupfen und bereit legen.-
Die Eier mit Sahne verriihren.

Schnitzel auf beiden Seiten salzen und kraftig pfeffern; danach in Mehl
wenden. Durch die Ei-Masse ziehen, etwas abtropfen lassen und in der
gewiinschten Panade panieren.

“an Pfanne heiR werden lassen, Ol und Butterschmalz dazugeben und
y erhitzen. Schnitzel in das heil3e Fett legen und bei mittlerer Hitze auf
VD beiden Seiten goldbraun braten. Dabei Pfanne mehrmals vorsichtig schiitteln.

Die fertigen Schnitzel je mit einer Zitronenscheibe garnieren.

ZUTATEN FUR VIER PERSONEN

8 Wildschweinschnitzel 2100 g 100 g Mehl etwas- Meersalz und Pfeffer
1 Bio-Zitrone 3 Eier aus der Mihle ,
10 frische Thymianzweige 4EL Sahne Zitronenscheiben ‘Q
1Bund glatte Petersilie 220 g Paniermehl Kiichenpapier TN
1 Laugenbrezel, vom Vortag 400 ml Pflanzendl Haushaltsmixer 5 \
60 g Bergkdse 75 g Butterschmalz

18




Rezepte finden Sie unter F=¥¥
www.wilde-sau.net/rezepte
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fur die Wilde Sau
Wild Ciebl (Ge)winrze | <= wid welche Gelrénke passen zur Wildew Saw ?

Bei der Auswahl von passenden Getranken zu Wilde Sau-Gerichten kommt es selbstverstandlich auf die

= Art des Fleisches, die Art der Zubereitung sowie auf die Art eventueller Beigaben an. Grundsatzlich gilt:
. Wildschwein auf Brett und Teller kommt aromatisch und kraftvoll daher, Getranke zu Wildschweinge-
richten diirfen daher ebenfalls diese Attribute tragen. Dies gilt fiir alkoholische wie auch alkoholfreie
Getranke.

I [

Kraftiger Wald- und Heide- Stark aromatisch, herber Leicht herb-bitteres Mit seiner Super-Wiirz- Intensiver Duft, leicht VB B dof \Weai oL i s d b tdWVei LG
geschmack, Tannenduft- Geschmack mit besten Aroma. Gut zu Braten kraft und einem bitter- stiliche Note mit bren- m DEreich der vveine stehen daher in erster Linié korper-und aromenreiche rote vweine aut der Genuss-

Anmutung, harmonisieren Bitternoten, passt sich und Kurzgebratenem. siiRen Aroma eine gute nend-wiirziger Schirfe: Agenda. Dazu zahlen Spatburgunder, Lemberger, Syrah und Merlot. Zu Speisen wie gerauchertem Wild-

durch ihre einzigartige gut an, gibt durch seine Vorsichtig dosieren. Ergénzung fiir die Wilde Ein kraftvolles Aroma fiir i F i i ¢ 3 . H
sauerliche Note. gewaltige Wiirzkraft Mitkochen, an Fleisch- Sau auf dem Teller, gut das gewisse Etwas, fiir schweinschinken, Wildschweirispeck oder einer Terrine eignen sich

Tipp: Beeren vor dem geschmackliche Tiefe. stiick binden, auf ein fiir Schmor- und Ofen- SoRen von Schmorge- auch weiBe vollmundige Weine wie Chardonnay, Riesling oder
Kochen leicht anrésten Blatter vor dem Kochen kurzgebratenes Stiick gerichte, harmoniert gut richten und Braten. Am Gewlirztraminer. In Verbindung mit einem Apél’O kann eben-
und zerstoRRen. leicht einreiRen, damit legen — oder als Fiillung mit Rosmarin und Salbei. besten die ganze Bliiten- e B A retad e Giler Sar air prickelndes U T emies

sie ihr volles Aroma ent- nehmen. Thymian wird mitgegart knospe in die SoBe ge-
A
Als ein auRergewohnliches Getrank zu einzelnen Wild-

falten kdnnen. und vor dem Servieren ben. Achtung: Gut dosie- vergnijgen sein.
m _ KLASSISCHE KRAUTER WILDE KRAUTER schweingerichten gilt der wacholderbetonte Gin mit seinen

wieder entfernt. ren, Nelken wiirzen stark.
Ob in schwarz, bunt oder Salz braucht der Mensch Sie gelten als der Klas- Petersilie, Estragon und Brennnessel, Ldwen- wurzigen Noten.
rosa: Unverzichtbar zum Leben, dazu ist ein siker zu Wild: Preisel- Bohnenkraut, Majoran zahn, Gansebliimchen,
fiir die richtige Scharfe — naturbelassenes, reines beeren. Ob in der SolRe, und Co: Eine saftig-griine Wegwarte, Huflattich, Eine Fille von alkoholfreien Getrianken passt ebenfalls bes-
der Klassiker! Ein guter Salz eine wichtige und direkt auf dem Teller Kruste aus gemischten Sauerampfer und viele n ] q -
Pfeffer rundet ein Wilde den Geschmack runden- oder auf einer Birne Krautern peppt optisch andere mehr: Wer Freude tens zur Wilden Sau. HOChwertlge und gESChmaCthh €inzig-
Sau-Geschmackserlebnis de Krénung fiir jedes beigelegt — mit ihrer be- und geschmacklich be- am Sammeln von heimi- artige Beeren- und sortenreine Obstsafte zahlen hier genauso
ab. Je nach Gen'cht fn:sch Essen. Ein m!t.Tannenna— sgndgren Suﬁe schaffen st|mmtg W|[de Gencth schen \{V|I<:!kraute1:n hat, dazu wie Wasser als Essensbegleiter — gerne auch durch Kriuter
gemahlen oder im Mor- deln aromatisiertes Salz sie eine erfrischende auf. Allein eine Petersilie wird mit einem wilden ol A 3 A 2V
ser vor dem Einsatz leicht bringt dann noch eine Gaumenfreude. schenkt eine angenehme Salat als perfektem Wilde natiirlich aromatisiert. Auch fruchtige Limonaden aus heimischen

zerstoRen. weitere Komponente zu Frische. Sau-Begleiter belohnt. Friichten und Beeren erfreuen den Gaumen.
Wilde Sau-Gebratenem.

ROSMARIN

Bei Bieren bieten sich passend zum Schwarzwild Begleiter
wie Dunkel- oder Schwarzbiere an. Zu einem Frischlings-
Gericht empfiehlt sich auch ein leichtes Pils oder ein Helles.

—

PREISELBEEREN

Die ganze Auswahl an passenden Getranken finden Sie bei regionalen
Produzenten in lhrem Naturpark.

IHR EIGENES WILDE SAU-GEWURZ

Machen Sie Ihre eigene Wilde Sau-Wiirzmischung. Diese beinhaltet Gewiirze, die den Fleischgeschmack
besonders gut unterstreichen. Grundgewiirze dafur sind: Nelken, Lorbeerblatter, Zimtstangen, Pimentkmer * USSEEEENEN oSS TTTTT TS
und Wacholderbeeren. In SoBen harmonieren sie meist mit Rotwein erganzt bestens mit dem Fleisch. . : : : -

Tipp: Die Gewilirze zusammen in einer beschichteten Pfanne ohne Fett kurz anrosten, abkiihlen und : : \Dle Wllde Sau Genusspartner
danach im Mérser zerkleinern. UBRIGENS: Auch Majoran, Liebstdckel, Sternanis, Kardamomkapseln, Curry,
Ingwer oder Vanille sowie Knoblauch und Zwiebeln kdnnen je nach Art des Fleisches und der Zubereitung
genutzt und kombiniert werden. Ebenso kann Schokolade als Wiirze feine Momente schenken.
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