Ein irrer Duft von frischen Wildspezialititen

Die Kundschaft von ,Richard’s Wild“ in Dannenwalde reicht vom Gourmet bis zum hungrigen Fahrradtouristen

Von Bert Wittke

Dannenwalde. Schon beim Betreten
des Hofladens von Richard'’s Wild in
Dannenwalde erfasst den Gast ein
angenehmes Hungergefithl. Und
der Appetit wéchst, je mehr man
sich der Verkaufstheke nahert. Hin-
ter einer Glasscheibe liegen Brat-
wtrste, Buletten, Schnitzel, Salami,
Rot-, Mett- und Leberwurst. In der
Luftliegt ein Duft von frischen Kréu-
tern, mit denen all die lecker aus-
schauenden Wildprodukte gewtirzt
sind.

4Richard’'s Wild" in Dannenwal-
de ist zu einem Begriff fiir Freunde
guten Wildgeschmacks geworden.
2015 hat Chef Guido Richard das
Grundstiick in der Fiirstenberger
StraBe 2 erworben. Dort, in unmit-
telbarer Nachbarschaft zur Bundes-
straBe 96, haben sowohl der Pro-
duktionsbereich als auch der Hofla-
den Platz gefunden. ,Ich habe vor-
her alles durchgeplant und erst
dann mit dem Um- und Ausbau be-
gonnen, als klar war, dass wir die
Fleischerei hier unterbringen kon-
nen", sagt der Chef. AnschlieBend
sei alles mit sehr viel Aufwand sa-
niert worden. ,Eigentlich sind vom
Vorgéngergebdaude nur noch die
Grundmauern und Wénde geblie-
ben", sagt der 47-Jahrige. Im Au-
gust 2018 war es schlieBlich soweit —
»Richard’'s Wild nahm den Betrieb
auf, Seither wird dort Wild, dass so-
wohl die Landesforst Brandenburg
und die Landesforst Mecklenburg
als auch Einzelpersonen anliefern,
verarbeitet — also zerlegt und kii-
chenfertig gemacht.

Angefangen hat die Wildzerle-
gung und -verarbeitung 2005 in
Fiirstenberg. In der Wasserstadt
hatte Guido Richard, der aus Gran-
see stammt, eine ehemalige Flei-
scherei in der BahnhofstraBe bezo-
gen, nachdem er zuvor alles neu
hergerichtet hatte. Nebenbei war
der gelernte Koch weiter als Kii-
chenchef in Berlin tatig. Dort hat er
nach seiner Lehre in mehreren re-
nommierten Hotels und Gaststatten
gekocht — unter anderem im , Max-
well” und im ,Steigenberger”.

Nach Zwischenstationen in Miin-
chen oder auch in Ddnemark lande-
te er 2002 schlieBlich wieder in Ber-
lin und wurde Kiichenchefim , Cha-
let Suisse” im Grunewald.

2008 wurde der Arbeitsaufwand
einfach zu groB und das Pendeln
zwischen Berlin und Fiirstenberg
einfach zu zeitintensiv, so dass sich
Guido Richard entschloss, kiinftig
nur noch seine Fleischerei in Fiirs-
tenberg zu betreiben. Als die Pro-
duktion schrittweise weiter wuchs,
musste sich der Chef nach groBeren
Réumlichkeiten umschauen und
wurde schlieBlich in Dannenwalde

Koch,
Fleischermeister
und Jager - das ist
doch eine gute
Kombination. Da
muss man doch
einfach mit dem Wild,
das verarbeitet
werden soll, gut und
fachgerecht umgehen
kdnnen.

Guido Richard
Firmenchef

fiindig. , Ein guter Standort", ist sich
der 47-Jéhrige sicher. Die direkte
Lage an der B 96 und am Radfern-
weg Berlin-Kopenhagen beschere
ihm eine breit gefdcherte Gaste-
schar, von denen inzwischen viele
zu Stammkunden geworden seien.
AuBerdem sorgt die BundesstraBe
fiir eine relativ schnelle und gute
Verbindung nach Berlin, wohin
Guido Richard den tiberwiegenden
Teil seines Wildfleisches liefert.
Unter den Kunden befinden sich
zahlreiche Spitzenhotels und Res-

taurants der Hauptstadt. Ein Zei-
chen dafiir, dass die Qualitét, die
4Richard's Wild" liefert, selbst bei
den Feinschmeckern unter den
Wildliebhabern gut ankommt und
beliebt ist. Dartiber hinaus ist auch
ein Wagen fiir den mobilen Verkauf
regelmadfig unterwegs. ,Man muss
schlieBlich alle Méglichkeiten nut-
zen, um auf seine Produkte auf-
merksam zu machen”, sagt der
Chef.

Heute hat ,Richard’s Wild" sie-
ben Mitarbeiter, in der Saison kom-
men Hilfskrdfte dazu. Der Gastraum
bietet etwa 20 Personen Platz, die
dort zwischen etlichen qualitativ
sehr guten Essen wahlen kénnen.

Natiirlich musste auch Guido Ri-
chard sein Gastronomieangebot mit
Beginn der Coronakrise einstellen.
Und er wird die Gaststétte unter den
bekannten Einschrankungen jetzt
auch nicht wieder 6ffnen. ,Ohne
uns! Das lohnt sich doch gar nicht”,
sagte seine Mutter Rosemarie Ri-
chard. Die riistige 71-Jdhrige gilt als
Stiitze und gute Seele des Unter-
nehmens, hilft beim Verkaufim Hof-
laden und bei der Biiroarbeit. Die
Auflagen fiir die Gastronomie, so
meint Rosemarie Richard, seien viel
zu aufwendig und umfangreich. Fiir
eine kleinere Lokalitat rechne sich
dieser Aufwand einfach nicht.

»Die Arbeit macht mir trotz aller
Miihen, die damit verbunden sind,
immer wieder grofien SpaB", versi-
chert Guido Richard. Er sei quasi mit
Jagd grof geworden und habe
1995/1996 den Jagdschein ge-
macht. ,Koch, Fleischermeister und
Jéger - das ist doch eine gute Kom-
bination”, sagt er. ,Da muss man
doch einfach mit dem Wild, das ver-
arbeitet werden soll, gut und fach-
gerecht umgehen konnen.” Und
das gute Feedback, das ,Richard's
Wild immer wieder von der Kund-
schaft in Berlin und im Oberhavel-
landischen bekomme, unterstreiche
dies noch zusatzlich. Dafiir wiirden
sich alle Miihen lohnen. Auch die,
den Géasten schon beim Betreten des
Hofladens das Gefiihl zu geben,
dass ihnen das Wasser im Munde
zusammenlauft.

Mitarbeiter Mathias Maikath beim Va-
kuumieren von Filetstiicken des Reh-
wildes.

»Richard’s Wild“ mit Wildzerlegung,
Hofladen und Gaststatte liegt direkt
an der BundesstraBe 96.

Mutter Rosemarie (71) und Sohn Gui-
do Richard (47) Seite an Seite im
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