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T H A L H E I M  A N  D E R  T H U R :  J Ä G E R  V E R K A U F T  W I L D S P E Z I A L I T Ä T E N

Wild schmeckt auch im Frühling
Seit gut einem Jahr bietet
Marc Edelmann im ehemaligen
Schlachthaus in Thalheim regio-
nale Wildspezialitäten an. Was
viele Konsumentinnen und Kon-
sumenten nicht wissen: Wild ist
nicht nur im Herbst zu haben.

■                               von EVELINE RUTZ

«Die Idee ist es, einheimisches Wild zu
verwerten und zu verkaufen», erklärt
Marc Edelmann, der im ehemaligen
Schlachthaus in Thalheim einen Laden
mit Wildspezialitäten führt. Obwohl die
Wildsaison schon länger vorbei ist, sind
bei ihm unter anderem Rehschnitzel,
Hirschfilets und Wildschweinkoteletts
zu haben. Zurzeit hat er allerdings nur
tiefgefrorenes Fleisch und geräucherte
Wurstwaren im Angebot. Vor allem
Wildschweinfleisch sei sehr beliebt, sagt
der Ladeninhaber, der sich bemüht, stets
die ganze Palette an Wildspezialitäten
bereitzuhalten. Seine Ware bezieht er
von verschiedenen Jagdgesellschaften,
deren Reviere zu einem Grossteil im
Weinland liegen. Das Wild wird im eins-
tigen «Schlachthüsli» nicht nur feilgebo-
ten, sondern auch verarbeitet. So wer-
den die geschossenen Tiere erst gekühlt
und dann von einem Metzger zerlegt.

Tägliche Streifzüge
Seit acht Jahren geht Edelmann selbst

auf die Jagd. Zusammen mit drei Kolle-
gen ist er für die Reviere Humlikon und
Adlikon zuständig, in denen er täglich
zwei Stunden unterwegs ist. «Das Erle-
gen von Wild ist der kleinste Teil», er-
zählt er und betont, dass es vielmehr da-
rum gehe, die Natur und die Wildbestän-
de zu beobachten. Somit erhalte man ei-
nen guten Überblick und könne wäh-
rend der Jagdsaison gezielt ältere und
schwache Tiere schiessen. Einen beson-
deren Aufwand erforderten die Wild-
schweine, die ausschliesslich auf dem
Feld gejagt würden. «Wie die Landwirte
mussten wir zuerst lernen, mit den Wild-

sauen zu leben», berichtet der Jäger. So
sei es zentral, über das soziale Verhalten
der intelligenten Tiere Bescheid zu wis-
sen. In jenen Revieren, in denen er tätig
sei, hielten sich die Schäden an landwirt-
schaftlichen Kulturen derzeit in Gren-
zen. Dies könne sich jedoch täglich än-
dern, hält er fest.

Dass das Alter einer Bache oder eines
Keilers anhand der Zähne sowie der
Trittsiegel (Fussabdrücke) festgestellt
werden kann, zeigt eine kleine Ausstel-
lung im Verkaufsraum. Es gehe ihm auch
darum, die Jagd verständlicher zu ma-
chen, sagt der Thalheimer. Seinen Laden
betrachtet er in erster Linie als Dienst-
leistung an seiner Kundschaft. «Ich
möchte der Bevölkerung die Möglich-

keit geben, Wild zu kaufen», betont er
und kann je nach Bedarf auf die Unter-
stützung von zwei Angestellten zählen.
Finanziell werfe das Geschäft noch nicht
viel ab. Neben Privatpersonen kaufen
bei ihm auch Wirtsleute ein. Sogar Res-
taurants aus dem Bündnerland kann er
zu seinen Kunden zählen.

Rezeptvorschläge inklusive
«Ich persönlich esse nur Wild und

Fisch», sagt Edelmann, der seit seiner
Kindheit gerne angeln geht. Am liebsten
habe er Wildschweinfleisch, da dieses
keinen starken Wildfleischgeschmack
aufweise und einem daher nicht verleide.
Zudem sei es fettarm und wie alle Wild-
spezialitäten ohne Zusatzstoffe.

Wer selbst einmal Wild ausprobieren
möchte, ist beim Geschäftsmann, der in
Thalheim zudem ein Elektrofachge-
schäft hat, an der richtigen Adresse. Er
gibt nämlich gerne Tipps, wie das Fleisch
zubereitet werden kann, und rät bei-
spielsweise dazu, «Spaghetti Bologne-
se» einmal mit Wildschweingehacktem
zu probieren. «Das wird Ihnen bestimmt
schmecken», versichert er einer Kundin.

Der Laden «Weinländer Wildspezialitäten» an der
Thurtalstrasse 25 ist am Mittwoch von 10 bis 12
und von 17.30 bis 18.30 Uhr sowie am Samstag
von 10 bis 12 Uhr geöffnet. Unter den Telefonnum-
mern 052 336 22 77 und 079 225 15 78 können
auch andere Termine vereinbart werden. Infor-
mationen sind unter www.wildfleisch.ch zu finden.
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Marc Edelmann berät seine Kundschaft gerne und ermuntert sie, hin und wieder etwas Neues auszuprobieren.

D I E S S E N H O F E N

Diebischer
Steuersekretär
Der ehemalige Steuersekretär
der Gemeinde Basadingen-
Schlattingen ist zu einer Zucht-
hausstrafe verurteilt worden.

Der 32-jährige Mann hatte 250000 Fran-
ken in die eigene Tasche gesteckt. Das
Bezirksgericht Diessenhofen hat ihn
gestern, wie «Radio Top» berichtete, der
mehrfachen Veruntreuung und der qua-
lifizierten Urkundenfälschung schuldig
gesprochen. Die 18-monatige Zucht-
hausstrafe wurde bedingt ausgespro-
chen. Während der vierjährigen Probe-
zeit steht der Verurteilte unter Schutz-
aufsicht. Das Gericht hat ihn verpflich-
tet, jeden Monat mindestens 800 Fran-
ken des hinterzogenen Geldes an die
Gemeinde Basadingen-Schlattingen zu-
rückzuzahlen. Zudem muss er der Ge-
meinde Schadenersatz in der Höhe von
150000 Franken bezahlen. 

Der Verteidiger hatte für den gestän-
digen Angeklagten eine Strafe von 14
Monaten als genug betrachtet. Die ge-
prellte Gemeinde hatte nicht nur die
Rückzahlung der 250000 Franken, son-
dern zusätzlich 292000 Franken Scha-
denersatz gefordert.

Der Mann hatte zwischen 1998 und
2000 Steuergelder veruntreut, die Buch-
haltung gefälscht und Belege verschwin-
den lassen. Zum Beispiel hatte er Steuer-
guthaben, statt sie zurückzuzahlen, auf
sein eigenes Konto überwiesen. Trotz
dem banalen Vorgehen hatte niemand
das kriminelle Verhalten des Beamten
bemerkt. Erst eine von der kantonalen
Steuerverwaltung beauftragte Revisions-
firma hatte die Unregelmässigkeiten des
seit fünf Jahren angestellten Steuersekre-
tärs entdeckt.

Der Angeklagte, der seit einigen Mo-
naten querschnittgelähmt ist, war auf
Grund eines ärztlichen Attests nicht vor
Gericht erschienen. Dieses hatte seinen
Antrag abgelehnt, die Öffentlichkeit und
die Presse von der Verhandlung auszu-
schliessen. Wenn ein Beamter kriminell
werde, interessiere das die Öffentlichkeit
zu Recht, begründete der Gerichtspräsi-
dent diesen Entscheid. (ldb)

R H E I N A U :  M I T G L I E D E R V E R S A M M L U N G  « P R O  I N S E L  R H E I N A U »

Wenn Musica ins Kloster zieht
Ganz im Zeichen der Musik als
künftiger Nutzung des Klosters
stand die sechste Mitgliederver-
sammlung der Arbeitsgemein-
schaft «Pro Insel Rheinau». Der
Regierungsrat wird Ende April
seine Vorschläge präsentieren.

■                  von HANS-CASPAR RYSER

Zur diesjährigen Mitgliederversamm-
lung der Arbeitsgemeinschaft «Pro Insel
Rheinau» begrüsste Präsident Markus
Gross 60 Mitglieder, den Generalsekre-
tär des Zürcher Regierungsrats, Daniel
Wettstein, sowie den Referenten Daniel
Fueter und die beiden Musiker Stepha-
nie Bühlmann und Andrew Dunscombe.

Konzept Musikzentrum
Der Zürcher Regierungsrat hat seinen

Generalsekretär Daniel Wettstein beauf-
tragt, zur Ausarbeitung von Vorschlägen
für ein Musikzentrum in der früheren
Klosteranlage einen Ideenwettbewerb
durchzuführen. Zwei Kenner der klassi-
schen Musikszene arbeiten mit Hoch-
druck daran. Wettstein: «Ich gehe davon
aus, dass der Regierungsrat die Öffent-
lichkeit Ende April über die ausgearbei-
teten Vorschläge informieren kann.» Be-
reits erhalten hat der Regierungsrat den
vom Kreuzlinger Betriebsberater Hilmar
Lippert eingereichten Vorschlag zur
Schaffung einer Klassikfestivalakade-
mie, welche gemeinsam mit Schweiz
Tourismus klassische Musikfestivals für
die ganze Schweiz organisieren soll (sie-
he «Landbote» vom 13. März). Entgegen

der früheren Absicht des Regierungsra-
tes, einen Generalunternehmer mit der
gesamten Neunutzung der ehemaligen
Klostergebäude zu beauftragen, soll mit
dem Musikzentrum ein erster Schritt zur
etappenweisen Neunutzung gemacht
werden, weitere Schritte sollen dann
sukzessive folgen. 

Musiklandschaft Schweiz 
Ganz im Sinn des geplanten Musik-

zentrums stand der Vortrag von Daniel
Fueter, Rektor der Hochschule Musik
und Theater, unter dem Titel «Streifzug
durch die Musiklandschaft Schweiz».
Eröffnet wurde die musikalische Hom-
mage an die Schweiz durch das Lied
«Der Kirchhof im Frühling» des Schwei-
zer Komponisten Othmar Schoeck, vor-
getragen von der Sopranistin Stephanie
Bühlmann und dem Pianisten Andrew
Dunscombe. 

Der Referent verstand es vortrefflich,
den Bogen zwischen dem gesprochenen
Wort und der Musik schweizerischer
Prägung zu spannen, ohne dabei die Ei-
genheit schweizerischer Pluralität zu
vernachlässigen. Dabei wurde offenkun-
dig, wie vielgestaltig das schweizerische
Literatur- und Musikschaffen vor dem
Hintergrund der verschiedenen Kultu-
ren auf engstem Raum ist. Proportional
an der Fläche verfüge die Schweiz gerade
in der gesungenen Musik über eine sel-
ten grosse Vielfalt, erklärte der Referent.
Gekonnt liess er immer wieder Lieder-
vorträge mit Klavierbegleitung in seine
Ausführungen einfliessen. Das weiche
Tremolo der Sopranistin vereinigte sich
wohltuend mit der einfühlsamen Kla-
vierbegleitung von Andrew Dunscombe.

Das abschliessende Lied «Frühlingsfei-
er», ebenfalls von Othmar Schoeck, mit
dem Text von Ludwig Uhland, stehe
stellvertretend für den angebrochenen
Musikfrühling auf der Klosterinsel. Fue-
ter: «Lassen wir diesem musikalischen
Frühling als Beginn einer neuen kultu-
rellen Ära seinen Lauf!» 

Vielerlei Ereignisse
Im statutarischen Teil liess Präsident

Gross die wichtigsten Aktivitäten des
letzten Jahres Revue passieren: Da war
die Einweihung des «Hauses der Stille»,
die Organisation und Durchführung des
Weltjugendchorkonzertes als Anschub-
veranstaltung für das geplante Musik-
zentrum, die Hilber-Erinnerungsausstel-
lung «Labyrinth des Lebens» sowie die
öffentlichen Führungen durch die unge-
nutzten Gebäude. Ebenfalls von Bedeu-
tung war für die «Pro Insel Rheinau» die
Mitarbeit in den kantonalen Behörden
und Kommissionen, welche dann in die
Bewilligung eines Planungskredites von
einer halben Million Franken für ein
Musikzentrum mündete. 

Die Rechnung schloss bei Einnahmen
von 27560 und Ausgaben von 10490
Franken mit einem Ertragsüberschuss
von 17070 Franken ab. Das Eigenkapital
erhöhte sich damit auf 60950 Franken.
Für das laufende Jahr ist ein Rückschlag
von 10000 Franken budgetiert. Der Mit-
gliederbestand erhöhte sich im Verlauf
des letzten Jahres auf 360 Mitglieder.
Nach Erreichen der Projektziele verab-
schiedete der Präsident die beiden Vor-
standsmitglieder Alice Zimmermann,
Projektleiterin «Haus der Stille», und
Gottlieb Gebert (Architekturkonzept). 

B U C H  A M  I R C H E L :  R E S T A U R A N T  « S O N N E »

In portugiesischer Hand
Zwei Portugiesen, die sich in
der Schweizer Gastronomie
auskennen, haben die «Sonne»
in Buch am Irchel übernommen.

Die «Sonne» in Buch am Irchel steht un-
ter neuer Regie: Albert Meier, der über-
aus erfolgreich «geschäftet» hatte, muss-
te das Wirten aus gesundheitlichen
Gründen aufgeben. Neu führen die bei-
den Portugiesen Armando Campos und
Paulo Conceiçao das bekannte Aus-
flugsrestaurant. «Wir wollen das Kon-
zept Albert Meiers mit seiner ländlichen
Küche weiterführen», erklärt Campos.
Er hat viele Jahre im Winterthurer Res-

taurant «Strauss» als Koch gearbeitet.
Die Speisekarte der «Sonne» ergänzt er
mit zwei, drei portugiesischen Speziali-
täten, um den Gästen die Küche seiner
Heimat näher zu bringen. Conceiçao
war zuvor im «Giardino» als Kellner tä-
tig und ist nun auch in Buch für den Ser-
vice zuständig.

Die schön gestaltete Speisekarte liest
sich gut: Neben verschiedenen Salaten
und vegetarischen Menüs wie Polenta-
Terrine, gefüllt mit getrockneten Toma-
ten, oder Spinat und Mascarpone gibt es
Cordon bleu, Geschnetzeltes an Rahm-
sauce, Entrecote, Lammfilet vom Grill
und Involtini (hauchdünne Kalbfleisch-
röllchen, gefüllt mit Spinat und Gru-
yère). Küchenchef Campos: «Was wir
verkaufen, wird in unserer Küche produ-
ziert.» Das gilt zum Beispiel auch für die
Rösti. Weiterhin gibt es in der «Sonne»
auch saisonale Spezialitäten wie Metz-
gete und Wildgerichte. Und auch Albert
Meiers weit herum bekannte Spezialitä-
ten – Buureschüblig aus der eigenen
Rauchkammer, Schwartenmagen, Press-
kopf und Fleischkäse – sind weiterhin er-
hältlich.

Was die Weine anbelangt, setzt das
neue Wirteduo einerseits auf einheimi-
sche Gewächse («Buechemer», Schloss
Goldenberg, Worrenberger) und ander-
seits auf portugiesische und spanische
Spezialitäten.

Das Mobiliar ist im bisherigen Stil ge-
blieben. Die heimelige Atmosphäre in
der holzgetäferten Stube bleibt also er-
halten. Auffallend ist die mit Liebe ge-
staltete Dekoration, die bereits auf die
kommenden Ostertage hinweist. Das
Restaurant «Sonne» ist von Mittwoch
bis und mit Sonntag geöffnet.  (jro)
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Armando Campos, für die Küche zu-
ständig, bei der Zubereitung von Spätzli.


