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2021 widmen sich die teilnehmenden
Gastronomen aufgrund der groBen Nachfrage
zum dritten Mal in Folge dem Schwarzwalder
Schwarzwild.
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WILDE SAU

ieses Projekt wurde gefordert durch den Naturpark Schwarzwald Mitte/Nord
<. mit Mitteln des Landes Baden-Wiirttemberg.

Landschaftspflege
mit Messer und Gabel

Sie sind Uberzeugungstiter am Herd und verwdhnen ihre

Gaste mit Kostlichkeiten aus dem Schwarzwald: die Naturpark-
Wirte. Rund 50 Gastronomen aus dem Naturpark Schwarzwald
Mitte/Nord haben sich zusammengeschlossen, um regionale
Spezialitdten in ihren Kiichen zuzubereiten. Das Ziel ,,Landschafts-
pflege mit Messer und Gabel“ verfolgen sie mit groem
Engagement und vielen késtlichen Ideen.

Ein Naturpark-Wirt bietet das ganze Jahr hindurch mindestens
sechs regionale Gerichte und ein regionales Menii an.
»Regional“ bedeutet, dass die Hauptzutaten fiir die Kreationen
aus den beiden Schwarzwalder Naturparken stammen.

Das Motto ,,Schmeck den Schwarzwald“ ist also wortlich gemeint!
Indem die Naturpark-Wirte heimische Produkte in ihrer Kiiche
verwenden, leisten sie einen wichtigen Beitrag zur Erhaltung der
typischen Schwarzwalder Kulturlandschaft.

Inspiration liefert den Kiichenchefs all das,
was die Saison, die Natur und die Erzeuger NATURPARK-

fur sie bereithalten. WIRTE

Die so kreierten Gaumenfreuden hinterlassen
einen nachhaltigen Eindruck auf der Zunge.




Aktionswochen ,Wilde Sau“ 2021

Diese Naturpark-Wirte laden Sie ein!

Vom 1. Oktober bis 30. November 2021 zeigen die
Naturpark-Wirte, welche besonderen Spezialititen sich aus
Schwarzwild aus dem Schwarzwald zaubern lassen.

Freuen Sie sich auf die Wilde Sau: natiirlich, urig, lecker!

Brauereigasthof Lowen-Post www.loewen-post.de
Marktplatz 12, 72275 Alpirsbach, Tel. 07444 95595

Hotel Merkurwald Restaurant Wolpertinger www.merkurwald.de
Staufenweg 1, 76530 Baden-Baden, Tel. 07221 24140

Wirtshaus zur Geroldsauer Miihle www.wirtshaus-geroldsauermuehle.de
Geroldsauer Str. 54, 76534 Baden-Baden, Tel. 07221 99646830

Wanderheim Zavelstein www.berlins-hotel.de
Fronwaldstr. 48, 75385 Bad Teinach-Zavelstein, Tel. 07053 92940

Gasthof zur Traube www.traube-gasthof.de
Weinstr. 77, 77815 Biihl, Tel. 07223 911943

Hotel und Restaurant Bergfriedel www.bergfriedel.de
Haabergstr. 23, 77830 Biihlertal, Tel. 07223 72270

Hotel Kloster Hirsau www.hotel-kloster-hirsau.de
Wildbader Str. 2, 75365 Calw, Tel. 07051 96740

Gasthaus Zum Engel www.gasthaus-zum-engel.de
Hauptstr. 29, 77716 Fischerbach, Tel. 07832 2464

Landhaus Lauble www.landhaus-lauble.de
Fohrenbiihl 65, 78132 Hornberg, Tel. 07833 93660

Hotel-Gasthaus zur Eiche www.eiche-hausach.de
Gustav-Rivinius-Platz 1, 77756 Hausach, Tel. 07831 229

Gasthaus Zum Schiitzen www.schuetzen-hornberg.de
Poststr. 3, 78132 Hornberg, Tel. 07833 368

Gasthaus Krone Altbulach www.krone-altbulach.de
Miihlstr. 12, 75387 Neubulach, Tel. 07053 7156

Landhotel Hirschen www.hotel-hirschen-oberwolfach.de
Schwarzwaldstr. 2-3, 77709 Oberwolfach, Tel. 07834 8370

Naturpark-Hotel Adler www.naturparkhotel-adler.de
St. Roman 14, 77709 Wolfach-St. Roman, Tel. 07836 93780

Restaurant & Café Hiittenklause www.restaurant-wolfach.de
Glashiittenweg 4, 77709 Wolfach, Tel. 07834 866819

Naturpark-Wirte-Rezept
Wildschweinriicken mit Zwetschgen

von Tom Stolz, Hotel Merkurwald Restaurant Wolpertinger, Baden-Baden

Zutaten (fiir 4 Personen)
NATURPARK-

WIRTE

Schmeck den y /S:hwmzwa!d

Zubereitung: Wacholderbeeren mérsern, Zwetschgen entkernen und
vierteln, Schalotten schalen, eine fein wiirfeln und die anderen vierteln.
Wildschweinriicken eventuell parieren, mit Salz und Pfeffer einreiben.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Fleisch darin von allen Seiten
kraftig anbraten, geviertelte Schalotte, Wacholder und Lorbeerblatt
zugeben und kurz mitbraten. Fleisch mit Rosmarin in eine feuerfeste
Form mit Deckel geben und im vorgeheizten Ofen bei ca. 80 Grad rosa
braten (Kerntemperatur etwa 65 Grad).

Den Bratensatz mit Wein und Fond abléschen, aufkochen, absieben
und in einem Topf mit einem Essl6ffel Butter um die Halfte reduzieren
und abschmecken. Fleisch aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen,
Bratensaft zur Sauce geben. Restliche Butter erhitzen, Schalottenwiirfel
darin anschwitzen, Zwetschgenviertel dazugeben, mit Zucker bestreuen,
kurz karamellisieren. Mit Balsamico abléschen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Riicken in Steaks aufschneiden, mit Zwetschgen anrichten
und mit etwas Sauce betraufeln.

Naturpark-Wirte-Tipp: Als Beilage passen Karotten, Bohnen oder
Pastinaken super. Dazu in Butter geschwenkte Schupfnudeln oder
Serviettenknddel.

© 100 ml Rotwein

® 2 EL Butter

® 16 Zwetschgen

© 40 ml Balsamico-Essig
® 2 EL Zucker

® 1 EL Butterschmalz

© 800 g Wildschweinriicken
® 2 Rosmarinzweige

e 1 Lorbeerblatt

e 2 mittelgrolRe Schalotten
e 8 Wacholderbeeren

© 100 ml Wildfond

»Wildschweingerichte
stehen das ganze Jahr auf
der Speisekarte.

Das Schwarzwalder

Schwarzwild ist eine leckere,
natirliche Spezialitat.«

Wissenswertes liber
Schwarzwild aus dem Schwarzwald

Borstig und scheu, urig und wehrhaft, ritterlich und klug — es gibt
viele Attribute, die das Wildschwein beschreiben. Unter allen
Wildtieren in Deutschland ist die Stammform unserer Hausschweine
sicherlich das vielseitigste und anpassungsfahigste.

Die Wildschweinpopulation im Schwarzwald hat sich in den
letzten Jahrzehnten enorm vermehrt. Dies wird insbesondere durch
den Klimawandel und Monokulturen im Maisanbau begiinstigt.

Leckerbissen aus der Natur

Auf den Tisch kommen Wildschweinprodukte in all ihrer moglichen
Vielfalt bislang noch relativ selten; Fleisch von Reh und Hirsch ist
meist beliebter. Dabei muss sich das Wildschwein kulinarisch in
keiner Weise verstecken. Fleisch vom Schwarzwild ist ein natdrliches,
unverfalschtes und vor allem regionales Lebensmittel.

Wildschwein ist das ganze Jahr iiber ein Genuss — ganz gleich ob
gebraten, gegrillt oder geschmort. Die Beilagen wechseln je
nach Jahreszeit und Zubereitungsart. Beliebt sind vor allem
Wildschweinkeule, -gulasch, -ragout oder -braten.

Aber auch einfach zuzubereitende Gerichte wie gegrillte Steaks
und Wildschwein-Bolognese lassen das Herz vieler Wild-Fans

hoher schlagen. Wurst und Speck diirfen beim Friihstiicksbrunch
natiirlich auch nicht fehlen.

Die ,,Wilde Sau“ - ein Pilotprojekt
des Naturparks Schwarzwald Mitte/Nord

Unter dem Titel Wilde Sau — Schwarzwild aus dem Schwarzwald

baut der Naturpark Schwarzwald Mitte/Nord mit Férderung des
Landes Baden-Wiirttemberg ein Netzwerk aus heimischen Jagern,
Metzgern und Gastronomen auf. Ziel ist es, den besonderen

Wert von Schwarzwild-Produkten aus heimischen Waldern zu zeigen.
Das Fleisch der Schwarzkittel ist nicht nur durch und durch natiirlich,
sondern auch eine kulinarische Delikatesse.

Dariiber hinaus bietet der Naturpark zahlreiche Veranstaltungsformate
an - von Pirschgangen fiir Nicht-Jagerinnen und -Jager bis hin zu
Wilde Sau-Kochkursen, -Tafelrunden und -Grillabenden. AuRerdem
tourt ein Wilde Sau-Foodtruck durch die Lande. Und im YouTube-
Kanal Wilde Sau-TV erfahrt man Wissenswertes zum Schwarzwild

aus dem Schwarzwald. Ein Wilde Sau-Magazin informiert liber die
Einsatzmoglichkeiten in der Alltags-, Festtags-, Grill- und Vesperkiiche
zuhause. Dieses ist in allen Wilde Sau-Metzgereien erhiltlich.
Apropos Metzgereien: Fiir Metzger und Jager gibt es im Rahmen

des Projekts fachspezifische Fortbildungen — vom Zerlege- bis zum
Hygienekurs, um beste Lebensmittelqualitat auf allen Ebenen
anbieten zu kénnen.

Wildschweinfleisch ist eine besondere
Spezialitat: Sie konnen daraus alles
machen, was auch aus dem Fleisch
des Hausschweines

gemacht werden kann.

mh
WILDE SAU

natiirlich. urig. lecker.

Weitere Informationen unter

www.wilde-sau.net



