Schonaicher Wild halt Einzug
in die Spitzengastronomie

Jagdpachter Alfred E. Haas beliefert Fernsehkoch Timo Bockle

Piinktlich zu Beginn der Jagdsai-
son im September steht in vielen
Restaurants wieder Wild auf der
Speisekarte. Wildbret wird von
Jahr zu Jahr beliebter — einTrend,
den auch der Béblinger Kiichen-
meister Timo Bockle bei seinen
Gasten feststellt. Getreu seinem
Motto »100 Prozent schwabisch«
bezieht er Wildfleisch aus dem
Landle, einen gro3en Teil davon di-
rekt aus dem Jagdrevier Scho-
naich-Ost/Sulzbachtal.

Ob Eier, Gemiise oder Fleisch, be-
vor etwas in einen Kochtopf im Ho-
tel-Restaurant »Zum Reussenstein«
wandert, nimmt der Chef person-
lich jeden Lieferanten genau unter
die Lupe. Denn ein ausgezeichne-
tes Gericht gelinge nur mit anstan-
dig erzeugten Zutaten, ist er Uber-
zeugt. Das gilt auch fir Wild. »Wie
gut das Fleisch geschmacklich ist,
wird neben der richtigen Zuberei-
tung unter anderem auch von der
Revierpflege und dem Fachwissen
des Jagers beeinflusst, unter-
streicht Bockle. Ein Beispiel hierfiir
ist das Schonaicher Sulzbachtal-
Ost, das Revier von Alfred E. Haas.

In dem 300 Hektar gro3en Ge-
biet werden alle Wegerdnder regel-
maRig gemulcht und zudem sind
an mehreren Stellen spezielle Wild-
dcker - Bodenflachen mit besonde-
ren Krdutermischungen - angelegt.
»Rehe sind Feinschmecker, die am
liebsten zarte Krauter und Bliiten
fressen. Diese Pflanzen brauchen
Licht zum Wachsen und diirfen
nicht von hohem Gras tiberwu-
chert werdeng, erklart der Jagd-
pachter. Als Inhaber eines Garten-,
Forst- und Landschaftsgestaltungs-
betriebes besitzt Haas nicht nur die
Fachkenntnis, sondern auch die er-
forderlichen Maschinen, um den
Wald professionell zu bewirtschaf-
ten.

Die natirliche Erndhrung der
Tiere ohne Zugabe von Antibiotika
und andere Medikamenten und

Alfred E. Haas, Jagdpéachter des Reviers Schonaich-Ost/Sulzbachtal (links),
und Timo Bockle, Fernsehkoch und Kiichenmeister des Boblinger Hotel-

Restaurants »Zum Reussenstein«.

das Leben in freier Wildbahn ma-
chen die besondere Qualitat des
Wildbrets aus. »Immer mehr Ver-
braucher essen lieber weniger, aber
dafiir hochwertigeres Fleisch mit
nachvollziehbarer Herkunft«, beob-
achtet Bockle. Das sei bei Wild aus
der Region wie aus dem Schoénai-
cher Forst garantiert. Denn die
Transportwege sind kurz, zudem
werde das Wild gleich mehrfach
von Fachméannern in Augenschein
genommen, so Bockle: Rehwild erst
durch einen ausgebildeten Jager
wie Haas, dann im erlegten Zu-
stand durch den hauseigenen
Metzger oder einen geschulten
Koch. Wildschweine untersuche zu-
satzlich sogar noch ein Tierarzt. Erst
wenn dieser die Gesundheit des
Wildes bescheinigt, darf das Fleisch
in einer Kiiche wie der von Bockle
verwendet werden.

Ein artgerecht gepflegtes Revier
legt nicht nur die Grundlage fiir gu-
tes, gesundes Wildbret, es verhin-
dert auch Schaden in der Landwirt-
schaft durch Wildschweine. Davon
leben in den Waldern rund um
Schoénaich sehr viele. »Finden sie
nicht geniigend Beschéftigung
und Nahrung, gehen sie raus auf
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die Felder. Die Schaden, die sie dort
anrichten, gehen schnell in die Tau-
sendec, erklart Haas. Um das zu
verhindern, legte er zahlreiche
Wasserkuhlen an, in denen die
Wildschweine sich suhlen, und er-
richtet Salzlecksteine auf Pfahlen,
an denen die Tiere gerne knabbern.
Taglich geht er auch die »Kirrun-
gen«ab. An diesen Platzen ver-
steckt er ein wenig Mais oder Ge-
treide fiuir die Wildschweine, dass
diese erst suchen mussen. »Seit ich
das Revier vor zwei Jahren tber-
nommen habe, ist kein einziger
Wildschaden aufgetretenc, berich-
tet er stolz.

Wie attraktiv Haas ein Revier fir
die Waldtiere herrichten kann, hat
er bereits in seinem ehemaligen
Pachtgebiet am Rande der schwa-
bischen Alb bewiesen. Dort siedel-
te sich die scheue Wildkatze wieder
an, die seit rund 100 Jahren in
Deutschland als ausgestorben galt.
»Als Jagdpachter habe ich eine be-
sondere Firsorgepflicht fur Wild
und Natur. Deswegen achte ich auf
einen naturgemaBen Wald, in dem
die Tiere gentigend Riickzugsmég-
lichkeiten im Dickicht finden, er-
klart er seinen Erfolg.



