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Kulturlandschaft in Ko-Produktion 
WIE TIERE, MENSCH UND NATUR DIE SCHWARZWALDWEI-

DEN NUTZEN

• Ohne weidende Tiere würden Bäume die Grasflächen überwu-
chern, der Mensch wiederum hütet und nutzt das Weidevieh – und 
die Natur schafft auf den Weiden eine Lebensgemeinschaft mit 
Pflanzen-, Vogel und Insektenarten. Ein Paradies in Ko-Produktion, 
oder auch: „Schutz durch Nutzung“.

• Das Hinterwälder Rind ist als traditionelle Rinderrasse mit seiner 
Widerstandskraft, Trittsicherheit, Steigfähigkeit perfekt an Hangla-
gen im Schwarzwald angepasst ist, Es ist relativ klein und leicht und 
verursacht so kaum Tritt- und Erosionsschäden.

• Weidbuchen sind die Charakterbäume dieser Kulturlandschaft. 
Sie haben oft einen sehr großen Stammumfang und durch Verbiss 
eine spezielle Wuchsform. Es braucht besondere Pflege, um ihren 
Fortbestand zu gewährleisten.

• Weidfelder sind sehr struktur- und artenreich, werden aber im 
Schwarzwald zurückgedrängt. Entweder durch extensivere Bewirt-
schaftung, was zur Strukturverarmung führt. Oder durch komplette 
Aufgabe, eine Folge von niedrigen Erzeugerpreisen, die die Arbeit 
nicht mehr lohnend machen.

• Gemeinden, Vereine, Naturschutz und der Naturpark Südschwarz-
wald wollen die Weidflächen gemeinsam bewahren. Ein wichtiges 
Projekt dafür ist die Vermarktung von regionalen Weidetierrassen 
wie das Hinterwälder Rind. Wer regionales Rindfleisch genießt, be-
wahrt die Weidfelder: Landschaftsschutz mit Messer und Gabel.

4   

REZEPT: NATURPARK-WIRT VOLKER HUPFER, DERWALDFRIEDEN

Carpaccio vom Hinterwälder 
Weiderind BERGKÄSE | BOCKSHORNKLEE | WILDKRÄUTER

CARPACCIO:

200 g Rücken vom Hinterwälder Weiderind
In Scheiben schneiden und zwischen zwei Frisch-
haltefolien auf ca. 20*20 cm und 0,5 cm dicke 
plattieren. Die obere Frischhaltefolie entfernen.

25 g Bockshornkleekäse	
In dünne Scheiben schneiden und locker mit 
einem Abstand von ca. 1,5 cm zum unteren Rand 
nebeneinander auf das Fleisch legen. Nun mit der 
Unteren Folie das Fleisch aufrollen und an den 
Enden Stramm zusammenknoten. Die Rolle in 
das Gefrierfach geben und eine Nacht gefrieren 
lassen.

1 EL Limonen-Olivenöl	
Auf einen kalten Teller geben und verstreichen. 
Das Carpaccio auf der Aufschnittmaschine dünn 
aufschneiden und auf den Teller anrichten. 

Mit groben Salz und Pfeffer bestreuen.

WILDKRÄUTERPESTO:

50 g Sonnenblumenkerne Im Ofen gold-
gelb rösten. 

Mit 125 ml	Sonnenblumenöl, 100 g Basi-
likum und 100 g Bergkräuter (Thymian, 
Majoran) in einen Mixer geben und kurz 
mixen.

80 g gereiften Bergkäse gerieben unter-
heben und vermengen, bis eine cremige 
Masse entsteht. 

Mit Hochschwarzwälder Gewürzsalz der 
Next Generation nach Belieben abschme-
cken und auf das Carpaccio geben.

ZUBEREITUNG	 LEICHT
ZUBEREITUNGSZEIT	 CA. 20MIN
FÜR 		  4 PERSONEN


