Liebe Leserinnen und Leser,

jedes Mal, wenn eine neue Ausgabe
von Mein Liandle entsteht, dann ist

das ungefiahr so, als ob ein Bildhauer
sich einen schonen Holzklotz aussucht,
um daraus eine Skulptur zu schlagen.
Ein Kunstwerk, das mit Herzblut und
Leidenschaft entsteht. Im Kopf ist die
Idee, die dann zu einer Skizze fiihrt, die
der Realisierung des Kunstwerks dient.
Mit jedem Schlag, den der Bildhauer
mit den verschiedensten Schnitzeisen
ausfiihrt, kommt er seiner Vorstellung
nédher. Mit groen breiten Eisen und
dem Kliipfel formt er vor und verfeinert
dann, nur mit der Hand sanften Druck
aufs Hohleisen ausiibend und sich vom
Holz fithren lassend, das Kunstwerk
zur Perfektion. Genauso geht es uns
mit jeder Ausgabe von Mein Liindle.
Schon weit {iber ein Jahr vor Erschei-
nen erstellen wir im Redaktionsteam
den inhaltlichen Plan fiir die einzelnen
Ausgaben. Alles muss zusammenpas-
sen und ein rundes, ausgewogenes und
abwechslungsreiches Magazin ergeben.
Als Néchstes beauftragen wir aus unse-
rem Stammteam von Mitarbeitern die
jeweiligen Redakteure und Fotografen
mit der Recherche. Wahrend wir iiber
anderen Ausgaben sitzen und daran
arbeiten, wird im Landle fleiflig recher-
chiert, fotografiert und geschrieben.
Wenn die Artikel fertig sind, werden sie
von unserer Textchefin sorgféltigst gele-
sen, gnadenlos geschliffen und in Form
gebracht. Bei der Grafik laufen anschlie-

Bend Text und Bilder zusammen, und
das Heft entsteht in einem Zeitraum von
rund vier Wochen. Téglich ein Stiick
mehr. Die Bildauswahl wird disku-

tiert und optimiert, hier ein Freisteller,
da eine Zeichnung eingefiigt, wieder
verworfen und irgendwann endgiil-

tig festgezurrt. Nun geht es zur ersten
Korrektur zu unserer sehr strengen und
sorgfiltigen Schlussredakteurin. Hier
werden die Schreibfehler eliminiert und
die Fakten noch einmal gepriift. Ortho-
grafie und Grammatik stehen auf dem
Priifstand. In der Grafik werden die
Korrekturen eingearbeitet, die Anzeigen
hinzugefiigt, und alles kommt zur Zweit-
korrektur.

Zwischenzeitlich lduft innerhalb des
Redaktionsteams eine lange und inten-
sive Diskussion iiber das Titelbild. Oft
gibt unsere Reinigungsfrau den Aus-
schlag. Und meist liegt sie richtig, was
sich dann an den Verkaufszahlen zeigt.
Wenn alles {iberarbeitet ist, die Bilder
optimiert und eigentlich schon die Daten
zum Druck fertig sind, lese ich noch
einmal das ganze Heft sorgsam durch.
Nach letzten Korrekturen geht es in den
Druck. Wenn Mein Landle dann aus der
Druckerei kommt, ist das wie die Geburt
eines Kunstwerks. Viel Freude damit.

Thr é/b
Wulf Wager
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Der Schonbuch mit seiner
besonderen Tier- und Pflan-
zenwelt wird weithin gerihmt.
Doch jahrhundertelang wurde
das einzigartige Naherholungs-
gebiet eher gepliindert als
gepflegt. Bis vor 50 Jahren die
radikale Wende eintrat. Kurio-
serweise ausgelost durch eine
Protestbewegung.

Is Geheimrat Goethe 1797 auf

einer Reise gen Siiden in seiner

Kutsche am Schonbuchrand
entlangrumpelte, kritzelte er — auch
botanisch gut bewandert — die Worte
~einzelne Eichbdume stehen hie und da
auf der Trift” ins Reisetagebuch. Damit
bemékelte er den irritierend spérlichen
Baumbestand. 217 Jahre spéter, im

Jahr 2014, kiirte der Bund Deutscher
Forstleute selbigen Schonbuch zum
~Waldgebiet des Jahres®. Das hort man
gern. Es muss viel passiert sein in die-
sen 217 Jahren.

Minzen, Quader, Viehfutter

»Der Schonbuch ist fiir mich in erster
Linie ein wunderbares Wandergebiet, in
dem ich auf 20 Kilometern keine Strafe
sehe. Und dann natiirlich das Rotwild
in freier Natur!” Mathias Allgéuer,

53 Jahre alt, studierter Forstwirt und
seit 1998 Geschéftsfiihrer des Landesbe-
triebs ,Naturpark Schonbuch®, wie das
Etikett in amtlichem Understatement
heif3t, tigert unruhig in seinem Biiro auf
und ab. Es ist ihm deutlich anzumerken:
Am liebsten wire er jetzt draullen in
seinem Wunderwanderwald, anstatt im
Schloss Bebenhausen im 15 Quadratme-
ter kleinen, akteniiberladenen Dienst-
zimmer mit Journalisten zu reden. Also
gehen wir ein Stiick hinaus. Dorthin, wo
der Schonbuch fiir sich spricht. ,Natur-
belassen®, wie es so romantisch-naiv
heiBt, ist eher ein Begriff aus dem
Kochbuch. Fiir den Schénbuch gilt er
nicht. Und wére Geheimrat Goethe ein
paar Jahrzehnte frither durchgereist,
hétte er die Dichterstirne noch heftiger

gerunzelt. Denn das 156 Quadratkilome-
ter grof3e Revier zwischen Herrenberg,
Waldenbuch und Tiibingen war noch
nie naturbelassen. Im Gegenteil: Die
Natur diente dem Menschen als eine Art
Selbstbedienungs-Erwerbsquelle.

Die Liste der unbekiimmerten Nutznie-
Ber ist lang. Schon die steinzeitlichen
Bewohner machten es sich hier gemiit-
lich. Sie hinterlieBen Skulpturen und
Schmuckstiicke. Ein paar Tausend Jahre
spater zogen réomische Soldaten durch
und vergallen ein paar Miinzen. Bis ge-
gen Ende des 12. Jahrhunderts Zister-
ziensermonche beschlossen zu bleiben
und in Bebenhausen ein gerdumiges
Kloster im gotischen Stil hochzogen.
Die gottesfiirchtigen Herren entdeckten
bald, dass sich neben der Holzwirtschaft
auch der robuste Stubensandstein aus
Dettenhausen hiochst gewinnbringend
einsetzen lieB3. So sind im Kélner Dom
und auch im Ulmer Miinster Detten-
hausener Quader verbaut. Fiir die
Landwirtschaft eignete sich der Schon-
buchboden dagegen nicht. Was leider
nicht von Vorteil war, denn die Bauern
der Gegend schickten ihre Kiihe der
Bequemlichkeit halber einfach in den
Wald. Das Vieh fraB} alles, was es auf
dem Boden fand, vorzugsweise Eicheln

Das Kloster Bebenhausen diente ab 1946 als Tagungsort des ersten Landtags (links).

Der Kreuzgang in Bebenhausen bietet sich als Ort der Erholung und Besinnung an (unten).

und Bucheckern. So konnte bald nichts
mehr nachwachsen. Zeitweilig grasten
und trampelten 3000 Stiick GroBvieh
im Schéonbuch umher und verdichte-
ten dabei den Boden. Zudem nutzten
die Bauern das Laub der Badume als
Einstreu, was die Bildung von Humus
verhinderte. Die Folge — siehe Goethe
anno 1797.

Schutz und Schitzen

Tatséchlich gab es bis um 1800 im
Schonbuch keinen Wald nach unserem
heutigen Verstdndnis. Bis der erste
wiirttembergische Konig Friedrich
(1754-1816) befand, man miisse die
Ressource schiitzen. Und mit diesem
~Schiitzen“ kamen auch die Schiitzen,
denn der Konig erklirte das Kloster

flugs zum Jagdschloss, das alsbald zum

Hotspot der SchieBwiitigen wurde. So
ist die beriihmt-beriichtigte ,Dianen-
jagd*® Teil der wechselvollen Schon-
buchgeschichte, als 1812 des Konigs
Untertanen von weit her simtliches
einigermaflen lebendiges Wild auf die
Lichtung bei Bebenhausen treiben
mussten, wo die Tiere der illustren

Gesellschaft vor die geladenen Biichsen
sprangen. Auch Friedrichs Sohn, Konig

Wilhelm I. (1781-1864), ballerte gern

mit. Wilhelm II. wiederum (1848-1921)
hinterlie3 eine 1888 erbaute Jagdhiitte
am Dickenberg, ungefihr fiinf Kilometer
von Bebenhausen entfernt, die den Wan-
derern zwar nicht offen steht, von wo
sie aber einen weiten Ausblick bis zur
Wurmlinger Kapelle genie3en kénnen.

Auf die adligen Schiitzen folgte das Mili-
tir: Nach dem Zweiten Weltkrieg verlief
die Grenze zwischen den Besatzungs-

zonen der USA mit Oberkommando

in Boblingen und der Franzosen aus
Tiibingen mitten durch den Schonbuch,
woran in heutigen Friedenszeiten die
Schlagbaumlinde unweit des Parkplat-
zes Weiller Stein erinnert. Immerhin
blieb der Schonbuch im Gegensatz zu
Stuttgart vom Krieg verschont, was
auch dazu fiihrte, dass zwischen 1946
und 1952 der erste wiirttembergische
Landtag im Schloss Bebenhausen seine

...und die Linde an der
ehemaligen Besatzungsgrenze

der Alliierten USA und Frankreich
nach dem Zweiten Weltkrieg



Am See im Goldersbachtal: Seerosen, Prachtlibelle und Lilie gehdren zur Vielfalt des Schénbuchs.

Sitzungen abhielt. Dauerten die Tagun-
gen langer, nédchtigten die Abgeordneten
im ehemals kldsterlichen Dormitorium.

Aber kaum hatten die Nachkriegsge-
schifte wieder ihren normalen Gang
genommen, stand der Schonbuch aber-
mals vor einer willkiirlichen Nutzung:
Ende der Sechzigerjahre errechneten
Experten, dass der Flughafen Echterdin-
gen spéitestens im Jahr 1980 aus allen
Néhten platzen wiirde. Eine Erweite-
rung sei notwendig, besser noch wire
aber ein Neubau vor den Toren der
Stadt. Die Landesregierung unter Minis-
terprédsident Hans Filbinger (1913-2007)
lie3 Plane ausarbeiten, wonach groBzii-
gige Start- und Landepisten quer durch
den Schonbuch gezogen werden sollten,

4000 und 2500 Meter lang. Schédtzungen
sprachen von 30 Flughewegungen pro
Stunde, 400 am Tag. 1100 Hektar Wald
sollten abgeholzt werden. Dass Wis-
senschaftler der Universitiat Tiibingen
argumentierten, die Flugbewegungen
wiirden ihre empfindlichen seismologi-
schen Messgerite aul3er Betrieb setzen,
nutzte wenig. Der Proteststurm der
Bevolkerung hingegen — zeitgeméf in
68er-Demos gelibt — war wirkungsvol-
ler. Unter der wortgewaltigen Fithrung
des Tiibinger Landrats Oskar Klumpp
(1906-1973) und mit dem Schlachtruf
»Wir lassen uns den Schénbuch nicht
zerstoren!“ gingen die Schonbuch-
freunde gegen die Pline vor. Nach
langen Querelen hatten sie Erfolg: 1972
wurde der Schonbuch zum Naturpark
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Hier geht’s lang

Der Schonbuch entstand 1972 als
erster Naturpark in Baden-Wirt-
temberg. Er erstreckt sich tUber
156 Quadratkilometer mit 560 Kilo-
meter Wander- und Radwegen.
2014 wurde er zum ,Waldgebiet
des Jahres” erklart.

Informationen gibt es bei

Naturpark Schénbuch
Regierungsprasidium Tibingen
Abteilung Forstdirektion

Im Schloss

72074 Tubingen-Bebenhausen
Telefon: 07071 602262
www.naturpark-schoenbuch.de

Informationszentrum im Schreib-
turm des Klosters Bebenhausen
Offnungszeiten:

1. April-31. Oktober,
Dienstag-Freitag, 9-17 Uhr,
Samstag, Sonn- und Feiertag,
10-17 Uhr
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ausgerufen, als erster von mittlerweile
sieben in Baden-Wiirttemberg. Dem
mutigen Widerstdndler zu Dank und
Ehren ist die ,,Oskar-Klumpp-Eiche“ im
Goldersbhachtal bei der Teufelsbriicke.

Lernprozess mit Wildschwein

Heute wire es undenkbar, den Schon-
buch in seiner einzigartigen Gestalt
anzutasten. Der iiberall frei zugédngli-
che Naturpark besteht zu 86 Prozent
aus Wald, Goethe hitte sich bestimmt
gefreut. Die Tierwelt ist einzigartig:
Rotwild dst in einem 4000 Hektar wei-
ten vergatterten Areal, hinzu kommen
Schaugehege. Dachs und Siebenschla-
fer tummeln sich des Nachts, umflattert
von 16 verschiedenen Fledermausar-

ten, darunter das Braune Langohr und
der Abendsegler. Eisvogel gehen auf
Fischfang. ,Ein Paradies fiir Naturkun-
dige und solche, die es werden wollen®,
restimiert Mathias Allgduer. Zum Lern-
prozess tragen auch Wildschweine bei,
die gelegentlich auch Sorgen bereiten.
Sie sind nicht ortsgebunden und streifen
gern weit umher. Dabei iberwinden sie
auch groBere Hiirden und vermehren
sich zudem munter. So mancher Anrai-
ner des Schonbuchs stand des Morgens
hilflos vor seinem verwiisteten Gemiise-
garten. Aber als die Polizei kam, war
keine Sau mehr da. #

Text: Thomas Schulz, Fotos: Jérg Batschi (10,
Simone Mathias (9)

Glick gehabt. Hatte man frihere Plane
verwirklicht, wirden im Schonbuch heute
Urlaubsflieger starten und landen.

(@2]
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Zubereitung:

rotten und Sellerie schilen und
e in grobe Wiirfel schneiden.
Die Lauchstange putzen, waschen und

1 Fiir den Braten Zwiebeln, Ka-

__in dickere Scheiben schneiden.

Den Schweinehals in ein Gefaf3
2 geben, das zerkleinerte Ge-
e miise, Gewiirznelken, Wachol-
derbeeren, Lorbeerbldtter und Thymian
hinzufiigen und den Most zugief3en.

Darin den Schweinehals zugedeckt im
Kiihlschrank 3 Tage ziehen lassen.

Am Kochtag den Backofen auf

3 200°C vorheizen. Den Schweine-

e hals aus der Mostbeize nehmen,
die Beize bereithalten. Das Fleisch
salzen, pfeffern und mit etwas Rapsol
betraufeln. In einen Bréter legen, in
den Backofen schieben und ca. 90 Min.
braten. Zwischendurch immer wieder
mit Mostbeize {ibergiefen. In den letz-
ten 45 Min. im Backofen das Gemiise

Fur dieses Rezept ist etwas Planung
notig, denn der Braten muss drei Tage
lang in der wiirzigen Beize ziehen.

Fiir den Salat Gurken und Ret-
4 tich schélen und diinn in eine
e Schiissel radeln. Mit etwas Salz
bestreuen und gut mischen, ca. 20 Min.
ziehen lassen. Den Schnittlauch in diinne
Rollchen schneiden, die rote Zwiebel

schéilen und fein wiirfeln und beides zu
Gurken und Rettich hinzufiigen. Mit Salz,

o080 000c0000000000c00000000000 00000

mitgaren. Pfeffer, Essig, Rapsol und Zucker rezent
- — - abschmecken und zur Seite stellen.

Das Paniermehl mit den gemah-
5 lenen Gewiirznelken und 1 Prise
e Salz vermischen. Den fertig
gegarten Braten aus dem Backofen und
dem Bréter nehmen und im Paniermehl
. wenden. Auf einen Gitterrost legen und
Gemiise gibt der Mostbeize Aroma. X b f fiir weitere 15 Min. in den Backofen stel-
i i 1 len, bis die Panade kross geworden ist.
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Den Bratensud in einen Topf
abseihen (das Gemiise wird
e nicht mehr bendtigt) und mit

etwas Speisestiarke binden. Sauerrahm
unterrithren, mit Salz, Pfeffer und
Zucker rezent abschmecken. Parallel
dazu die Bandnudeln in Salzwasser
bissfest weich kochen. Braten, Nudeln
und Salat anrichten und servieren.
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“als =Tipfelchen
tich-Salat serviert.




