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WILD - SUPERFOOD
AUS WALD UND FLUR!

Wildbret, das Fleisch vom Wild, erfreut sich immer groBe-
rer Beliebtheit, denn es lberzeugt durch seine regionale
Herkunft und die artgerechte Lebensweise der Tiere. Sie
verbringen ihr gesamtes Leben in freier Wildbahn, ihre
Nahrung ist frei von Medikamenten und sie sind keinem
Transport- oder Schlachthofstress ausgesetzt. Der Trend
geht immer mehr weg von Fleisch aus Massentierhaltung
hin zu ethisch vertretbarem Fleisch von hoher Qualitat und
einer gesicherten Herkunft. Wildbret ist deshalb eine her-
vorragende Alternative zu herkémmlichen Fleischproduk-
ten, weshalb rund 60 Prozent der Deutschen sich immer
wieder flr den Kauf von Wildbret entscheiden.

FOOD FACTS

Wildbret ist gesund, was vor allem an seinen vitamin-

und néhrstoffreichen sowie cholesterin- und fettarmen
Eigenschaften liegt. Zusatzlich ist es reich an essentiellen
Omega-3-Fettsduren und Mineralstoffen. Das Wildbret des
Feldhasen weist zum Beispiel einen dhnlich hohen Gehalt
an essentiellen Fettsauren auf wie Lachs. Zudem gilt: Je
mehr sich ein Tier bewegt, desto hoher ist der Gehalt an
essentiellen Fettsduren in dessen Fleisch.
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UNSER WILD IN BADEN-WURTTEMBERG

In den baden-wiirttembergischen Kiichen sind eindeutig
Reh- und Schwarzwild am beliebtesten, gefolgt von Rot-
und Damwild.

Das Rehwild ist mit einem durchschnittlichen Gewicht von
12,5 kg* deutlich kleiner, als die meisten erwarten wiir-
den. Es ist in allen Hohenlagen in ganz Europa zu finden,
besonders anpassungsféhig und dennoch ein wéhlerischer
Feinschmecker, wenn es um die Erndhrung geht, denn

das Rehwild ernéhrt sich am liebsten von Knospen und
Krautern.

Die groBte heimische Hirschart ist mit einem durch-
schnittlichen Gewicht von 65 kg* das Rotwild. Es ziert
das Wappen Baden-Wirttembergs und galt einst als
konigliches Steppentier, dessen Lebensraum mittlerweile
von den Menschen weit zuriickgedrangt wurde, weshalb
immer weniger von ihnen in unseren Waldern vorkommen.
Bei vermehrten Stérungen kommt es in solchen Gebieten
héufig zu Schaden durch Schélen der Baume und Verbiss
an jungen Pflanzen.

Eine weitere heimische Hirschart ist das durchschnittlich
35 kg* schwere Damwild, welches bereits seit Jahrhun-
derten in unseren Breiten angesiedelt ist und parkéhnliche
Waldlandschaften als Lebensraum bevorzugt. Es lebt
haufig in gréBeren Rudeln und ist sehr anpassungsfahig.
Deshalb wird es teilweise landwirtschaftlich in Wildgattern
gehalten.

Weitere in Baden-Wiirttemberg vorkommende Schalen-
wildarten sind Gams, Muffel und das Sikawild, deren Wild-
bret aufgrund geringen Vorkommens aber meist von den
Erlegern selber genossen wird.

Das Wildschwein, im Fachjargon als Schwarzwild be-
zeichnet, ist ein Allesfresser und sehr anpassungsféhig.
Es erndhrt sich hauptséchlich von Eicheln und Buch-
eckern, lasst sich aber auch in Mais- und Getreidefeldern
antreffen - sehr zum Leidwesen der Landwirte. Zudem
wiihlt es Wiesen auf der Suche nach Wirmern, Schnecken
und sonstigem tierischen Eiwei um und macht auch vor
Sportplédtzen und Vorgérten nicht halt. Das durchschnittli-
che Gewicht eines Wildschweins betragt 40 kg*. Mann-
liche Wildschweine, Keiler genannt, kdnnen jedoch bis zu
150 kg auf die Waage bringen.

* Mittelwert des kompletten Tiers ohne Innereien. Der Anteil des verwertbaren
Fleischs betragt 30-50 % des aufgefiihrten Mittelwerts.



NIEDERWILD UND EXOTEN

Friiher waren die klassischen Niederwildarten, der
Feldhase, der Fasan und das Rebhuhn, sehr haufig auf
heimischen Kochfeuern zu finden, spielen heutzutage aber
leider eine untergeordnete Rolle bzw. sind ganzjéhrig ge-
schont. Wo die Besténde es zulassen, kann aber dennoch
leckeres Wildbret vom Hasen oder Fasan angeboten
werden. Auch Génse und Wildenten haben sehr schmack-
haftes Fleisch und sind eine kulinarische Bereicherung.

In der Wildbretkiche gibt es auch Exoten wie den
Sumpfbiber (Nutria), die Nilgans oder gar Waschbaren zu
entdecken. Bei diesen Exoten handelt es sich um soge-
nannte Neozoen, also gebietsfremde Arten, die entweder
zugewandert sind oder vom Menschen ausgesetzt wurden.
Teilweise haben die Neozoen eine massiv negative Aus-
wirkung auf die heimische Flora und Fauna. So hilft man
durch den Verzehr dieser Arten ganz nebenbei unserer
naturlichen Artenvielfalt.

Wildart und Jagdzeiten

Rehwild: Mai bis Januar
Schwarzwild: ganzjéhrig

Rotwild: Mai und Juni, August bis Januar
Dam- und Sikawild: Mai und August bis Januar
Gamswild: Juli bis Januar

Feldhase: Oktober bis Dezember
Wildkaninchen: Mai bis Februar

Dachs: Juni bis Dezember

Nutria: August bis Februar

Fasan: Oktober bis Dezember
Wildtauben: November bis Februar
Wildenten: September bis Januar
Wildgénse: September bis Januar

Genaue Hinweise zu den Jagd- und Schonzeiten
finden Sie hier: http://www.landesjagdverband.de/
jagdpraxis/jagdzeiten/

trag und
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',,Wie mdchten Sie
: “lhr Fleisch?"

L WILD!

Wildbret schmeckt nicht nur lecker,
“sondern ist auch das regionale
und naturbelassene Lebens-
— mittel schlechthin. Mit der
—Initiative , Wild auf Wild™
schafft der Deutsche Jagd-
verband Aufmerksamkeit.
Aktionsmittel, Kochvideos
oder Rezepte imInternet
zeigen, dass es nur eine

e




WILD! WOHER?

In einer Umfrage konnten wir ermitteln, von wem Verbrau-
cher ihr leckeres Wildfleisch beziehen. Das Ergebnis zeigt:
GroBtenteils erhalten die Kaufer das Fleisch direkt vom
Jager - ganze 70 % kaufen ihr Wild dort ein. Auch die re-
gionale Gastronomie spielt mit einem Anteil von 20 % eine
wichtige Rolle bei der Vermarktung. Ortliche Metzgereien
und Hofladen Gibernehmen 7 % des Verkaufs und nur 3 %
der Kunden bezieht Wildfleisch aus dem GroBhandel.

Wild ist in aller Munde und an Nachfrage mangelt es nicht.
Doch vor allem in urbanen Ballungsgebieten, aber auch

in 1andlichen Regionen finden Fans von Wildfleisch ihren
Weg zum Jager mit Wildfleisch im Angebot nur schwer.
Deshalb bietet die Plattform www.wild-auf-wild.de dem
direktvermarktenden Jager sowie dem an Wild interes-

trag und
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sierten Verbraucher die Moglichkeit, zueinanderzufinden
und verknlpft so Angebot und Nachfrage. Mittels einer
Postleitzahlensuche kann sich der Kunde uber Jager aus
der Region informieren und Kontakt aufnehmen. Bilder, die
Lust auf mehr machen, tolle Rezepte und Fakten zum Wild
runden die Seite ab.

Ein weiteres Angebot aus der Wildbretvermarktung ist die
App ,Wildbar“ (zu finden unter www.wildbar.de), in der
sich der Kunde mit seinem Jager des Vertrauens verkniip-
fen kann und brandaktuell iber frisch eingetroffene Ange-
bote informiert wird. Es lohnt sich zudem immer, auf den
Seiten der ortlichen Kreisvereine nach Jagern mit eigener
Vermarktung Ausschau zu halten.
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WAIDGERECHT BIS AUF DEN TELLER

Zweifellos ist die Jagd die natirlichste und nachhaltigste
Art der Fleischbeschaffung. Die ersten Jager nutzten Klip-
pen und Fallgruben, um die Beute in den Tod zu stirzen.
Durch die Nutzung von Werkzeugen sowie Waffen wie
Bogen, Pfeil und Feuerwaffen hat sich die Jagd mit der Zeit
weiterentwickelt und modernisiert. Heute verfiigen Jager
Uber hochprazise Waffen und trainieren ihre SchieBfertig-
keit regelméaBig. Man unterscheidet zwischen den drei
Hauptjagdarten Ansitz-, Pirsch- und Bewegungsjagd (Treib-
und Driickjagd).

Am wenigsten beunruhigt wird das Wild bei der klassi-
schen Ansitzjagd, welche sicher auch die Hauptjagdart in
Deutschland darstellt. Hierbei ist der Jager aber mehr oder
weniger an seinen Platz gebunden und muss auf das Wild
warten. Bei der Pirschjagd sucht der Jager das Wild in er-
folgstrachtigen ihm bekannten Revierteilen. Hierbei muss
er ganz genau wissen, wie der Wind im Revier weht, und
es besteht immer die Gefahr, dass das Wild ihn bemerkt
und somit gestort abspringt.

Eine sehr beliebte und auch effektive Bejagungsart in
entsprechend groBen Revieren ist die Driickjagd. Die
Schiitzen werden an den Wechseln des Wildes angestellt.
Mit Treibern und Hunden wird das Wild ,angeriihrt, d. h.
in Bewegung gebracht, und kommt den Schiitzen idealer-
weise ruhig und langsam entgegen. Das gibt dem Jager die
Mdoglichkeit, das richtige Stlick anzusprechen und, wenn es
die Gegebenheiten zulassen, auch zu erlegen.

Richtig durchgefiihrt — vor allem, was die Wildversorgung
angeht — kann bei der Driickjagd genauso hochwertiges
Wildbret erzeugt werden wie bei der Ansitzjagd. Die Driick-
jagd darf nie in eine Hetzjagd (in Deutschland verboten)
ausarten, bei der das Wild panisch und kopflos fliichtet.
Deshalb ist besonders auf die richtige Wahl geeigneter
kurzlaufiger Hunderassen und die Zahl der Treiber zu
achten. Perfekt organisiert ist eine Jagd, wenn dann ein gut
koordiniertes Wildberge- und Versorgungsteam zur Stelle
ist. So kann gewahrleistet werden, dass das erlegte Wild
schnell und hygienisch einwandfrei in die Kihlung kommt.

ANSCHUTZ 1782

DER PRAZISION VERPFLICHTET
- SEIT 1856 -

Erhéltlich in den Kalibern

.243 Win. | 6.5 Creedmoor
.308 Win. | .30-06
8x571S | 9,3x62
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GEMEINSAM BEUTE MACHEN

Jéger sind gesellige Menschen. Nicht nur beim Jagen,
sondern auch danach steht man gemdiitlich beieinander
und |asst die Erlebnisse des Tages Revue passieren. Nicht
selten werden die Wildschweine in den Erzahlungen immer
groBer und die Erlebnisse immer abenteuerlicher. Uber-
triebene Geschichten nach einer Jagd haben sogar die
Bezeichnung ,Jagerlatein“ bekommen.
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IN DER WILDKAMMER

Alle nach EG-Verordnung 853 /2004 geschulten Jager
sind verpflichtet, das erlegte Wild einer Fleischbeschau zu
unterziehen. Bereits vor dem Erlegen muss der Jager be-
obachten, ob das Tier auffélliges Verhalten zeigt.

Sobald der Jager sein Wild abzieht/abschwartet und/oder
zerwirkt/zerlegt an andere abgibt, muss er diese Tatigkeit
bei der fiir ihn zustédndigen Lebensmitteliiberwachungsbe-
hérde melden. Hierfiir muss er die erforderlichen Raum-
lichkeiten nachweisen.

Nach dem Erlegen, beim Aufbrechen, wird jedes Organ auf
Auffalligkeiten untersucht. Sind Organe aufféllig oder ver-
andert, ist ein Amtstierarzt hinzuzuziehen, der die Verzehr-
féhigkeit des Wildbrets beurteilen muss. Schwarzwild und
andere Allesfresser sind auBerdem immer einer amtlichen
Trichinenuntersuchung zu unterziehen.

Um ein einwandfreies Lebensmittel zu erzeugen, emp-
fiehlt es sich, das Wild in einer vollsténdig ausgestatteten
Wildkammer aufzubrechen und zu zerlegen, denn dort
herrschen optimale hygienische Bedingungen - es gibt
zum Beispiel sauberes Trinkwasser zum Reinigen des Wild-
kdrpers und eine gute Beleuchtung.

=~ DICK

Traditionsmarke der Profis

DAS SPEZIALMESSER FUR DIE JAGD

INKLUSIVE
MESSERTASCHE

www.dick.de
Messer . Werkzeuge . Wetzstahle . Schleifmaschinen
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@ Feldmeietr

Kihl- und Zerwirkraum

Planen Sie mit uns lhre mobile
Wildkammer / Komplettlosung.

,";.llll:m:-:r —

Vordach Zerwirkraum

beleuchtet, mit Seil- mit komplett ausgestatteter Hygie-
winde und Start der Rohrbahn neeinheit und direktem Durchgang
durchgehend bis in den Kiihlraum. in den hinterliegenden Kiihlraum.
B ; S
» ,“_:_! —

Arbeitsbereich Kiihlraum
abnehmbarer/herausnehmbarer Zer-  mit im Aggregat integrierter Frost-
wirktisch, dadurch erhohter Reini- sicherung und biindigem Wandeinbau,

gungskomfort. Zusatzausstattungen, dadurch kein Platzverlust im Kihlraum.
wie hier abgebildet, moglich.

samtliche \ersionen
sehnell lieferhar!

Anforderungen an eine Wildkammer

* Leicht zu reinigender heller Boden-, Wand-
und Deckenbelag

* Bodenbelag rutschhemmend

* Warm- und Kaltwasser

* Berlihrungsloses Waschbecken

* Ungeziefersichere Bodenablaufe

* Fliegennetze an Fenstern

* Auch fiir groBere Strecken ausreichende Kihlleistung

* Schneide- und Arbeitsbretter idealerweise aus
lebensmittelechten Kunststoffen, kein Holz

» Splitterschutz an Leuchtstoffréhren

e Seifen-, Desinfektionsmittel- und Papierhandtuch- Feldkoppel 12 - 49779 Niederlangen (Emsland)
spender Tel.: 05931/ 998 66 77
Mobil: 0176 / 32115201
eMail: anfrage@t-feldmeier.de

www.zerwirkraum-feldmeier.de

Thomas Feldmeier

11
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SCHMACKHAFTES WILD

Immer noch geistert es in den Képfen umher: Wild
schmeckt sehr streng, ist zéh und wird beim Zubereiten
trocken. Deshalb wurde Wild immer lange gebeizt oder
eingelegt und mit sehr intensiven Gewiirzen parfiimiert.
Doch woher kommt das?

Friiher wurde das Wild nicht optimal versorgt. Man sparte
Wasser und auch mit der Kiihlung war es nicht weit her.
Daher musste der strenge Geschmack durch Einlegen

in Essig, Wein oder Buttermilch und starkes Wiirzen mit
Nelken und Wacholder Gberdeckt werden.

Heutzutage sind die Jager viel besser in der Lebensmittel-
hygiene geschult. Sie brechen die Stlicke unverziiglich

auf - am besten in einer gut ausgestatteten Wildkammer
mit viel Trinkwasser und anschlieBender Kiihlung. Im An-
schluss an eine sachgerechte Fleischreifung erhalt man
ein hervorragendes Produkt, dessen feiner Geschmack fir
sich spricht.

Kiihltemperaturen / Kerntemperatur

Schalenwild maximal 7 °C

anderes Wild (Hasen, Enten etc.)
und Innereien maximal 4 °C

i
Ak 3

K1 (@ #flrechtejager

v

LANDIG

FRPREISE FUR
SO MITGLIEDER

DAS BESTE FUR IHR WILDBRET




GUT ZU WISSEN: REIFUNG UND LAGERUNG

Vor allem das Fleisch wiederkduender Tiere muss gereift

werden, um das perfekte Geschmackserlebnis zu erhalten.

Natirliche Prozesse senken den pH-Wert im Muskelfleisch
ab, die Struktur des Fleisches wird zarter und geschmack-
lich besser. Besonders wichtig fiir eine ideale Reifung sind
die hygienischen Umsténde und die Temperaturfihrung.
Klassisch wird Wild an der Decke ein paar Tage abgehan-
gen. Viele Jager sind dazu libergegangen, das Wild zeitnah
nach dem Erlegen abzuziehen und zu zerwirken, um es
dann im Vakuumbeutel reifen zu lassen. Wie lange das
Fleisch reift, bevor es verwendet oder eingefroren wird,
ist abhéngig von Wildart (Rehwild l1&nger, Schwarzwild
kirzer), Ausgangslage des Fleisches und letztendlich vom
Geschmack des Jagers.

Wichtig: Die Temperatur im Fleisch darf wahrend der Rei-
fung nicht unter 0 °C fallen. Dies wiirde den Reifeprozess
abbrechen.

Tiefgefrorenes Fleisch ist qualitativ schlechter als frisches!
Auch das ist ein altes Vorurteil. Heute weil man, dass es
auf die Art des Auftauens ankommt. Lasst man gefrorenes
Fleisch zu schnell auftauen, geht viel Fleischsaft verloren
und das Stiick kann trocken werden. Idealerweise taut
man das noch vakuumierte Fleisch tiber mehrere Tage im
Frischefach des Kiihlschrankes auf.

Die Richtwerte zur Haltbarkeit bei -18 °C sind fiir Rehwild
neun bis achtzehn Monate und fiir Wildschweine sechs
bis zwdlf Monate. Grundsatzlich gilt jedoch: Je kalter das
Fleisch gelagert wird und je magerer es ist, desto langer
ist es haltbar.

Besonders wichtig flir den Erhalt der Qualitat ist eine gute
Verpackung der Fleischstiicke in einem festen Vakuum-
beutel ohne Lufteinschliisse.

trag und
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EIN TIER UND SEINE TEILSTUCKE

Zubereitungsempfehlungen zu den einzelnen Teilstiicken finden
Sie unter www.landesjagdverband.de /wildrebellen/

Riicken (halb)

Gulasch/Hackfleisch

VERWENDUNG GENERELL:
Kurzbraten: Riicken, Filets,
Oberschale, Hiifte

Gulasch, Hackfleisch: Tréager/Hals,
Schulter/Blatt und Bauch, Haxen

14




Steaks aus der Oberschale

Oberschale

Auftrag und

Leic{enscﬁaf t
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ZUBEREITEN:
SCHNELLE KUCHE VS.
LOW AND SLOW

Bereits seit Jahrtausenden garen Menschen Fleisch und
Fisch liber dem Feuer. Das macht das Fleisch leichter ver-
daulich und schmackhafter - mithilfe der richtigen Gar-,
Schmor-, Koch- oder Bratmethode kann ein Stiick Fleisch
sogar zum kulinarischen Hochgenuss werden. Dabei gilt
es jedoch einiges zu beachten, denn abhangig von der
Kombination aus angewandter Methode und zubereitetem
Teilstlick kann das Fleisch hervorragend oder eher weni-
ger gut schmecken.

DAS GEHEIMNIS DES
RICHTIGEN GARENS

Beim Garen wird die Fleischstruktur durch die Hitze so
verandert, dass es schmackhafter und bekdmmlicher wird.

Je nach Teilstiick des Tieres kann man unterschiedliche
Garmethoden nutzen, um den groBtmdglichen Genuss zu
erhalten. Generell sollten langfaserige Teilstiicke, die sich
weiter weg von der Kérpermitte befinden, langer, jedoch
bei niedriger Temperatur gegart werden. Ein Teilstiick
aus der Kérpermitte sollte besonders heiB, jedoch kurz
gebraten werden. Eine Ausnahme besteht beim Hals des
Wildschweins. Da dieses Teilstlick einen hohen Fettanteil
aufweist, eignet es sich sowohl zum Schmoren als auch
zum Kurzbraten.

Eine weitere, sehr beliebte Zubereitungsart ist das Garen
nach der Sous-vide-Methode. Dabei wird das Fleisch in
einem wasserdichten Beutel im Wasserbad auf die ge-
wiinschte Kerntemperatur gebracht und anschlieBend
scharf angebraten. Mithilfe der Sous-vide-Methode lassen
sich auch groBere Stiicke perfekt auf den Punkt garen.




HINWEIS:

Wie bei allen Produkten tierischen
Ursprungs wird besonders Schwange-
ren, kleinen Kindern und Menschen mit

gewissen Vorerkrankungen geraten,
Wildbret nur durcherhitzt zu verzehren.
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WILD ALS
SCHMORGERICHT

Teilstlicke, die sich zum Schmoren und Kochen besonders
eignen und fir ein echtes Festmahl sorgen, sind die ganze
Keule, die Schulter oder Bratenstiicke daraus, der Hals,
der Bauch oder Haxen. Beim klassischen Schmoren wiirzt
man das Fleischstiick mit Salz, brat es scharf an und lasst
es dann bei moderater bis mittlerer Hitze (iber mehrere
Stunden im Topf. Dabei bestehen zahlreiche Méglichkei-
ten, das Fleischstiick je nach Geschmack zu verfeinern.
Das Fleisch kann in Briihe oder Wein, mit Gemiise oder
auf einem Heubett geschmort werden. Zudem ist es auch
maoglich, das Fleisch zu kochen beziehungsweise zu sieden
oder zu confieren. Dabei brat man das Fleisch nicht an,
sondern legt es direkt in Wasser, Wein, Ol oder einen
Krautersud ein und lasst es bei niedrigen Temperaturen
um den Siedepunkt langsam kochen.

IN DER KURZE
LIEGT DIE WURZE

Wildfleisch eignet sich auch zum Kurzbraten - vor allem
Teilstlicke wie die Lende, der Riicken, Teile der Keule, das
falsche Filet aus der Schulter und der Wildschweinhals.
Beim Kurzbraten brat man das gesalzene Fleisch kurz bei
hoher Hitze in Fett an. AnschlieBend wird die Hitze redu-
ziert, bis das Fleisch den gewiinschten Gargrad erreicht
hat. Vor dem Anschneiden empfiehlt es sich, das Fleisch
etwas ruhen zu lassen. So entspannt es sich, der Fleisch-
saft kann sich im Stiick verteilen und lauft nicht weg.

19
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DRAUSSEN KOCHEN

Ob gegrillter Wildschweinriicken vom Rost, Wildgulasch
aus dem Dutch Oven oder ein ganzer Frischling am Asado-
kreuz: Gemeinsames Kochen in freier Natur ist unglaublich
stimmungsvoll und der rauchige Geschmack von direkt
Uber dem Feuer Gegrilltem ist unschlagbar. Immer mehr
NaturgenieBer verlagern die Kiiche nach drauBen und
genieBen mit Freunden und Verwandten gemeinsame
Stunden um das knisternde Kochfeuer in einzigartiger
Atmosphéare umgeben von Natur und erfreuen sich am
saftigen Fleisch aus dem eigenen Wald.

Fir kreative ldeen und Rezepte schauen Sie doch mal bei
www.petromax.de vorbei. Hier finden Sie tolles Equip-
ment fiir den kleinen Erlebnisurlaub im eigenen Garten
oder der Jagdhiitte.

Petromax ist die deutsche Marke fir
selbstbestimmte Abenteuer in der Natur.
Seit 1910 bringt der Traditionshersteller
Artikel fiir das Drauen-Leben und Drauf3en-
Kochen, Bushcraft und Licht mit Qualitat
und Leidenschaft in die ganze Welt. Die klug
gestaltete Ausriistung nimmt dich mitin neue,
spannende Welten.

Nimm dir die Zeit fiir dieses wilde Erlebnis!

www.petromax.de
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WILDE GRILLPARTY

Wild eignet sich perfekt fiir die leichte Sommerkiiche.
Richtig zubereitet, gibt es nichts Besseres als Wild vom
Grill. Riicken- und Filetstiicke, Steaks, Wildbratwurst und
Burgerpatties vom Wild werden deshalb immer beliebter
und lassen sich genauso leicht zubereiten wie Grillgut von
Hausschwein oder Rind. Marinaden verfalschen den feinen
Wildgeschmack oft oder verbrennen. Deshalb empfehlen
wir spezielle Rubs fiir Wild oder einfach nur etwas Oliven-
ol, grobes Salz und nach dem Grillen etwas Pfeffer.

Viele tolle Rezeptideen
finden Sie auf www.wild-auf-wild.de
und bei den WildRebellen:
www.landesjagdverband.de /wildrebellen/
Instagram: https://www.instagram.
com/wildrebellen/?hl=de

\u Illl
TATIERY
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HALTBAR MACHEN UND VEREDELN

Das Konservieren von Lebensmitteln ist wahrscheinlich genauso alt wie die Jagd. In den ,reichen® Jahreszeiten wird fir die
mageren Zeiten vorgesorgt, gesammelt und gejagt. Um Fleisch haltbar zu machen, entwickelten sich viele Methoden, von
denen viele bis heute beinahe unverandert geblieben sind. Beim Haltbarmachen geht es hauptsachlich darum, durch Feuchtig-
keitsentzug und Abtéten schadlicher Mikroorganismen die Haltbarkeit zu verldngern.

DIESE KONSERVIERUNGS-
METHODEN GIBT ES

* Pokeln/Salzen: Ein hoher Salzgehalt nimmt schadlichen
Mikroorganismen die Lebensgrundlage und beschleunigt
das Trocknen. Ahnlich funktioniert iibrigens das Zuckern
bei Friichten.

* Réuchern: Man rauchert zuvor gepokeltes Fleisch, um
mithilfe des Rauchs noch mehr Flissigkeit zu entziehen.

* Aschen: Legt man Fleisch in saubere Asche, entzieht
die Asche dem Fleisch ebenfalls Feuchtigkeit.

* Trocknen (Jerky, Biltong): Fleisch und Fisch kénnen zum
Trocknen auch in einem warmen oder heien Raum auf-
gehangt werden. In schmale Streifen geschnitten, entsteht
ein leckerer Powersnack mit hohem Eiweigehalt.

* Einwecken: Durch die Kombination aus Druck und
Temperatur werden schadliche Keime zerstort und das
Lebensmittel gleichzeitig schonend gegart.

WURST AUS WILDBRET

Wildbret eignet sich genauso fiir die Verarbeitung zu Wurst
wie anderes Fleisch auch. Besonders da das Wild nicht
nur aus groBen Filet- und Bratenstiicken besteht, bietet es
sich an, aus den anderen Teilen Wurst herzustellen. Schul-
ter, Nacken, Bauch und Haxen eignen sich gut als Gulasch
oder Hackfleisch. Bei immer mehr Wildenthusiasten lautet
die Devise: ,,Do it yourself“. Wenn man gewisse Grund-
regeln der Lebensmittelhygiene beachtet und sehr sauber
arbeitet, ist das Wursten am eigenen Kiichentisch absolut
leicht umzusetzen. Die selbst gemachte Wildbratwurst auf
dem Grill zu brutzeln, macht auBerdem unglaublich stolz.

Rohwurstsorten wie PfefferbeiBer oder luftgetrocknete
Salami sollte man jedoch lieber dem Profi tiberlassen.

Ein kleiner Tipp fiir alle Hobbymetzger: Sammelt man
Riickenspeck von starkeren Sauen, lasst sich dieser zum
Herstellen von Wildbratwiirsten verwenden - so benétigt
man keinen zusatzlichen Speck von Hausschweinen.

trag und
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JAGD UND GASTRONOMIE IN BADEN-WURTTEMBERG

Die Jager und Gastronomen des Landes verbindet eine
lange bestehende Tradition. Wen wundert es, dass am
Stammtisch die wichtigsten Geschéfte des Dorflebens ab-
geschlossen wurden, saen hier doch der Biirgermeister,
der Pfarrer, die Jager und andere einflussreiche Blrger des
Dorfes zusammen.

In der Folge entstanden Traditionen wie die klassischen
Wildwochen im Herbst oder das jahrliche Wildessen bei
Veranstaltungen wie der Kirmes oder der Kirchweih. Auch
heute genieBen immer noch viele ihr Wildbret bei einem
Restaurantbesuch.

Heutzutage gehen viele Gastronomen neue Wege, das
Wild aus der Region in der Kiiche zu verarbeiten, und
haben besondere Eigenkreationen auf der Karte.

Nachhaltigkeit, Saisonalitat und vor allem Regionalitat
sind im Trend, und so haben sich viele Gastronomen des
Landes selbst dazu verpflichtet, die ohnehin hohe Qualitat
der angebotenen Speisen noch weiter zu verbessern. So
sind beispielsweise die Schmeck-den-Stiden-Gastronomen
verpflichtet, rein baden-wiirttembergische Produkte zu
verarbeiten. Je nach prozentualem Anteil an regionalen
Produkten auf der Karte werden die Wirte mit einem, zwei
oder drei Lowen ausgezeichnet.

trag und
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KULINARISCHE BOTSCHAFTER: DIE WILDREBELLEN

Mit den WildRebellen gibt es beim Landesjagdverband Besuchen Sie doch ein Seminar der WildRebellen - zum
Baden-Wirttemberg e.V. nun hauseigene Botschafter fir Beispiel zu den Themen Zerwirken, Veredeln, Grillen und
Jagd, Natur und Genuss. Auf Messen, Events und Semi- Kochen von Wildbret. Oder besuchen Sie die WildRebellen
naren begeistern die jungen jagenden Kéche, Metzger- auf Facebook und Instagram. Dort finden Sie viele Fotos,
meister und Grillprofis sowohl Verbraucher als auch die die Lust auf mehr machen, Rezepte sowie Tipps und Tricks
Jagerschaft selbst fiir die Jagd und das Wildbret. fiir die Wildbretzubereitung.
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WILDBRET AUF DEM VORMARSCH

Im Naturpark Schwarzwald Mitte-Nord hat ein Netzwerk
aus Jagern, Metzgern und Gastronomen das Projekt ,Wilde
Sau“ins Leben gerufen. Die Mitglieder des Projekts enga-
gieren sich fur die Vermarktung von regionalem Wildbret
und veranstalten dazu Themenwochen, sind auf Natur-
parkmaérkten sowie Events vertreten und veroffentlichen
Kochbiicher zu Themen wie ,Wild auf Wildschwein®.

Eine von der Jagerschaft gegriindete, vom Land Baden-
Wiirttemberg geférderte Genossenschaft zur Vermarktung
von Wildbret wird in Zukunft eine ganzjahrige garantierte
Abnahme von Wild gewahrleisten.

Wild aus Hohenloher Wildern ist eine

Delikatesse und hat Tradition in den lindlichen

Gasthofen und Fachmetzgereien.

Ein weiteres wichtiges Projekt im Land ist die Einrichtung
einer Wertschopfungskette vom Jager bis zum Endverbrau-
cher tber die Wildmanufaktur der Bauerlichen Erzeugerge-
meinschaft Schwabisch Hall, welche heimisches Wild lber
ihre eigenen Markte sowie Uber Fleischerfachgeschéfte
und EDEKA Siidwest vermarktet. So hat der Verbraucher
in Zukunft auch die Moglichkeit, im gut sortierten Lebens-
mitteleinzelhandel garantiert regionales Wild zu beziehen.
Und unsere Jager haben eine gesicherte Vermarktungsop-
tion. Dieses Projekt wurde im Rahmen der Griinen Woche
2020 mit dem ,Regiostar” ausgezeichnet.

LR

Das Wild wird von Hohenloher Jigern und Jagervereini-
gungen waidgerecht erlegt und in der Wildmanufaktur
der Biuerlichen Erzeugergemeinschaft Schwibisch Hall
aus der Decke geschlagen und abgehangen, zerwirkt und
zu edlen Stiicken zerlegt.

Von den Nebenprodukten und aus den
Abschnitten werden edle Feinkostgerichte,
Bratwurst und Wildsalami hergestellt.

Alle Wilderzeugnisse werden handwerklicﬁ: el
 korrekt, ohne Zusatzstoffe und mit den eigenen

 BAUERLICHE
 ERZEUGERGEMEINSCHAFT
SCHWABISCH HALL

A
o

HOHENLOHER
WILD

Annahme

in der Wildmanufaktur

Naumannstr. 5,
| 74523 Schwiibisch Hall

hérstag_ 7-14h
o A8 7-11h ¢
s L 00 T8 e
Kontakt *
Philipp Brauch

. Telefon (0791) 9 32 90-885
‘ 3 n .‘ | \d - ] r

Haller StraBe 20 - 74549 Wolpertshausen
Telefon (07904) 97 97-0 - Fax (07904) 97 97-29
E-Mail info@besh.de - www.besh.de - blog.besh.de
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KNOBLOCH-MGD Qualitét fiir die aktive Jagd www.knobloch-jagd.de
L e |

Auszug aus unserem Fertigungsprogramm

| « Aufbrechhilfen Regenschirme «
 + Bergstocke Wildverarbeitung + =
« Bergehilfen Wildmarkierung «
« Filz-Loden Produkte Wunderbiirste «
« Gewehrhalter Zielstocke «

Tel.: 089 714 12 52 . office@knobloch-jagd.de

MobiJagdf=

erfolgreich mobil jagen

- von einer Person bedienbar

«von Hand hoch- und abschwenkbar
« Wohnmobil-Qualitat (warmeisoliert)
«inkl. Beinfreiheits- und Schlafklappe
« Cabriodach fiir Driick- und Emtejagd

« Leichtgewicht — nur 380 kg

- wartungsfrei und langlebig

« knarzfreie Konstruktion

Udo Réck GmbH « MackstralBe 116 - 88348 Bad Saulgau - udoroeck.de «
mobijagd.de < Tel: 07581/5279 - 14 - Mobil: 015 773 527 914

Ihr Experte fiir Forst-, Jagd-
und Outdoorbekleidung

AX-MEN GmbH | Fabrikstr. 2 | 89290 Buch
Tel. 07343 929 227 0 | info@ax-men.de | www.ax-men.de

%RUN@X o

WAFFENPFLEGE

® lost Pulver-, Blei-, Tombak-,
Nickel- & Kupferriickstande. E

® Enthalt kein Silikon, PTFE & Graphit.

@ Verharzt nicht ! Verdrangt Feuchtigkeit !

Erhiiltlich im guten Fachhandel !
Www.brunox.de

ALLES IM BLICK
HUNDEORTUNG

Deine idealen Begleiter fur die Jagd.

Die robusten Handgerate von Garmin sind einfach
zu bedienen und zeigen dir dank hochempfindlicher
Satellitensyteme exakt die Position deiner Hunde an.

Zusatzliche Sicherheit bietet dir die inReach®-

Technologie beim Alpha® 200iK. Damit kannst du

auch aulerhalb des Mobilfunknetzes Nachrichten

versenden, deine Route mit Freunden und Familie
teilen und im Notfall einen SOS-Notruf auslosen.

Erhaltlich bei deinem Handler oder auf
garmin.com
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Die Nacht im Griff haben.
Mit intuitiver Ergonomie.

L. |}

Die ZEISS DTI 3/35 Warmebildkamera

Die hochwertige Warmebildtechnik erzeugt detailreiche Bilder fur ein sicheres
Ansprechen auf hdchstem Niveau. Dank des innovativen Bedienkonzepts ErgoControl
passt die ZEISS DTI 3/35 perfekt in die Hand und sorgt so flr eine intuitive
Bedienbarkeit, auch im Dunkeln und bei Kalte. Entwickelt von Jagdexperten fur Jager

maximiert die ZEISS DTI 3/35 Ihren Jagderfolg — so haben Sie die Nacht im Griff.

zeiss.de/waermebild Seeing beyond

Jahresqpo
+ Gratis-

Geschenk:
PIRSCH Grill

mobiler GaSgriII
von Skottj*
Zuzthung;
49,-€

* Produktvideo,
Aufbauanleitung
und Rezepte unter
skotti-grill.eu!

202314 GEB

FUR ALLE, FUR DIE JAGD MEHR IST.

Jetzt bestellen: pirsch.de/abo-ljvbw




30

(g% } Landes Verband

Baden-Wiirttemberg e.V.

Auftrag und

Lgidenscﬁaft

SILENCE
MADE IN

GERMANY

M Ladengeschaft
} B Marksman Schief3kino

www.eSVhUﬂt.de B Wildkammer

Autorisierter Fachhdandler

von flihrenden Jagdausstattern
und Premiumherstellern von
Waffen und Munition

M Online-Shop

M Altholz Atelier

Funktionale Jagdhosen

%
&

gut -
sehr gut

Work

Eine echte Revierhose ohne Schnitt-
schutz. Die X-treme Work Arbeitshose
mit Membran besitzt einen wasser-
dichten, reiRfesten Oberstoff aus Vec-
trangewebe bei geringstem Gewicht.

Bei der X-treme Work ohne Membran
vertrauen wir auf eine atmungsaktive
Eigenschaft der Hochleistungsfasern
von Nilit® Breeze.

Geteln

Bei der X-treme Stretch
Outdoorhose ist der Name
Programm. Das 4-Wege-
Stretchmaterial macht
jede deiner Bewegungen
mit, egal bei welchen
Tatigkeiten. Durch die Ver-
wendung von Nilit Breeze
(Hochleistungsfasern) ist
eine hohe Atmungsaktivitat

garantiert. NILIT [ZEE543

=85

Pfeiffer Sicherheitssysteme

Tel. +49 (0) 74 78 92 90 29-0
pss-sicherheitssysteme.de




NACHTSICHTTECHNIK

JAHNKE

AuenstraBe 5b | 85391 Allershausen | +49 8166 9979399
info@nachtsichttechnik-jahnke.de | www.nachtsichttechnik-jahnke.de

Bitte beachten Sie die gesetzlichen Vorschriften bei der Montage von Vorsatzgeraten.

S

%
/ i

Uberzeugt im Revier.
Und im Blatterwald der Fachpresse.
Echte Preisleistungssieger.

Nachtsichtgerét
DJ-81x25

ab1.990 €

Thermalkamera
Jahnke Thermal Il

ab1.699€

ab1.990 €

Leadenl
|—! —— Nachtsichtvorsatzgerat
" - %—l-g_ll'"{ B DusNsVixds
I

0% Finanzierung moglich.
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Felix-Dahn-StraBe 41 Weiterfiihrende Informationen: %
. 70597 Stuttgart WildRebellen B §
Tel.: 0711 268436-0 www.landesjagdverband.de / 8
Fax: 0711 268436-29 wildrebellen/ g
q
F
info@landesjagdverband.de Wild auf Wild ]
www.landesjagdverband.de www.wild-auf-wild.de i



