


Liebe Lesertnnen und Leser,

Wildfleisch schmeckt gut und ist aufgrund
seiner regionalen Herkunft ein nachhaltiges und
qualitativ hochwertiges Lebensmittel.

Fleischermeisterinnen und -meister in
Hamburg und Schleswig-Holstein arbeiten eng
mit Jdgern aus der Region zusammen. Wenn es
um den wilden Genuss geht, sind sie lhre ersten
Ansprechpartner.

Wahrend der Wilden Wochen im November
bietet lhnen Ihr Fleischerfachgeschaft mit dieser
Fibel viele tolle Rezepte und Hintergrundinfos zu
den Themen Wild und Jagd. AuBerdem besteht
die Mdglichkeit, an einem Gewinnspiel teilzuneh-
men. Die Gewinnspielkarte erhalten Sie ebenfalls
in Fachgeschaften mit der f-Marke.

Natiirlich Wild! Saisonale Verfiigbarkeit,
Nachhaltigkeit und Regionalitat spielen eine
immer gréBere Rolle. Vor allem, wenn es um
eine gesunde und leckere Erndhrung geht.
Heimisches Wildfleisch verbindet seine gesun-
den Qualitaten mit einer bewussten Kiiche —
und dass mit einer hervorragenden Okobilanz!

Kurze Wege garantieren Frische und
verringern den Energieverbrauch. Heimisches
Wild aus unserer Natur bietet eine gesunde
Alternative. Dabei muss Wild aus nachhaltiger
Jagd nicht immer klassisch zubereitet werden.
Auch veredelte Produkte wie Wild-Salami oder
Grillwurst vom Wildschwein sind ein kulinari-
sches Highlight!

Wir wiinschen Ihnen guten Appetit fir [hren Wildgenuss
und driicken Ihnen fiirs Gewinnspiel die Daumen.

Michael Durst

Obermeister der Fleischerinnung Hamburg
Vorstandsmitglied des Fleischerverbands Nord

Wolfgang Heins

Président Landesjagdverband
Schleswig-Holstein
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ie in Europa kleinste und am héufigsten vorkommende Hirschart heit waidménnisch
korrekt Rehwild. Sie gehdrt zu den beliebtesten Wildsorten. Bret vom Reh ist kurz-
faserig, sehr mager und von dunkelroter Farbe.

Das typische Wildaroma ist beim Reh am stdrksten. In der Kiiche wird besonders das
Fleisch von Jungtieren flir Kurzgebratenes, wie zum Beispiel Steaks, geschdtzt. Bret von
Ricken und Bocken wird aufgrund der gréberen Struktur hdufig geschmort. Beliebte
Teilstiicke sind Riicken und Keule. In Kombination mit Pfeffer, Liebstdckel, Majoran,
Thymian, Rosmarin, Petersilie, Lorbeer, Piment, Nelke, Muskat, Wacholderbeere und
Paprika wird daraus ein wundervoller Sonntagsschmaus.

ZUTATEN (i 2 Personen REHRUCKENFILET

800G REHRUCKENFILET
2 ZWEIGE ROSMARIN

3 ZWEIGE THYMIAN

6 WACHHOLDERBEEREN
SALZ, PFEFFER

2 EL OLIVENOL

2 BIRNEN (A CA. 150G,
Z. B. WiLLIAMS CHRIST)

100G ZUCKER
1 ZIMTSTANGE

1 B10-ZITRONE

Kiichenfertigen Rebriicken mit Salz und
Pfeffer wiirzen und anschlieflend mit
Rosmarin, Thymian und den angedriick-
ten Wachholderbeeren rundbherum in
Olivendl anbraten. Im vorgebeizten
Backofen bei 120°C Ober-/Unterbitze
fiir ca. 45 Minuten garen. Herausnehmen
und vor dem Anschneiden ca. 10 Minuten
ruben lassen.

In der Zwischenzeit Birnen waschen und
schailen. Friichte halbieren und das Kern-
gehduse entfernen. 500ml Wasser mit
100g Zucker und 1 Stange Zimt aufko-
chen, 1 Zitrone in das Wasser pressen und
die Schale mit ins Wasser geben. Hitze
reduzieren und Birnen fiir 15 Min. ziehen
lassen.

Fleisch aufschneiden, mit Birnen und
restlichen Preiselbeeren servieren.
Dazu passen Kartoffelklife.



(J
lfmeignet sich hervorragend zur Herstellung von Mettwurst,
Salami, Leberwurst und anderen Wurstsorten. Fragen Sie bei Ihrem
Fleischer mit der f-Marke nach. Er informiert Sie gerne.

Das Fleisch von Wildtieren bezeichnet man auch als Wildbret. Nicht zu
verwechseln mit dem Brdt, das zur Wurstherstellung verwendet wird.

Bei Wild handelt es sich um ein regionales und nachhaltiges Produkt,
das zudem gut schmeckt und gesund ist. Wildbret gehort zu den eiweifs-
reichsten Fleischarten und ist dabei sebr fett- und cholesterinarm.

Jagderfolg ist nie planbar — er hingt von vielen verschiedenen Faktoren
ab. Von daber bestellen Sie das Fleisch fiir Ihre wilde Mablzeit bei dem
Fleischer Ihres Vertrauens vor.
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ug;{.ﬂ 6)/01’ dem Zeitalter der Handys verstandig-

ten sich Jdger mittels abgebrochener, griiner
Zweige, den sogenannten Bruchzeichen. Man
unterscheidet in Mitteilungs- und Brauch-
tumsbriichen.

U{m Ende einer Gesellschaftsjagd wird
Strecke gelegt und verblasen: Das iiber den
Tag erlegte Wild wird in einer bestimmten
Reibenfolge aufgereibt. Im Anschluss erklingt
fiir jede erlegte Tierart ein eigenes Jagdhorn-
signal.

ie wichtigste und zeitaufwendigste
Aufgabe eines jeden Jdgers ist die Hege, also
der Erbalt der Artenvielfalt. Das eigentliche
Jagen macht den geringsten Teil der Jiger-
pflichten aus.
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Is Rotwild bezeichnen Jager die groBte freilebende heimische Wildart. Thren Namen
verdankt sie ihrem rotbraunen ,Sommerkleid*.

Charakteristisch fiir das Fleisch von Rotwild ist seine tiefrote, fast braune Farbe.
Besonders beliebt ist das feinfaserige Fleisch von jungen Tieren, die ganz jung als Kélber
und einjahrig als SpieBer (médnnlich) und Schmaltier (weiblich) bezeichnet werden.

Das Fleisch vom Hirsch, wie auch von den meisten anderen Wildarten, ist sehr mager.
Fiir einen saftigen Geschmack und die Bindung der Fleischmasse ist allerdings ein
gewisser Fettanteil notwendig. Fir die Verwendung als Wurstware sollte das zerkleinerte
Wildbret mit Schweinehack oder mit grober Bratwurst vermischt werden.

Z UTATEN fur 6-8 Burger

700G HIRSCHHACK

300G GROBE BRATWURST
4 ROTE ZWIEBELN

2 EL KORNIGER SENF

1 El

PFEFFER, SALZ

2 EL GEHACKTE PETERSILIE
6—8 BROTCHEN

1 ZITRONE

1/, TASSE ZUCKER

1 SALATKOPF

2 TOMATEN, IN SCHEIBEN
MAYONNAISE
STEAK-SAUCE

GEWURZGURKEN IN
SCHEIBEN

HIRSCHBURGER

Die Bratwiirste aus der Pelle driicken, zwei
rote Zwiebeln grob wiirfeln und alles zusam-
men mit dem Hirschhack, Senf, 1 Ei, Pfeffer,
Salz und gehackter Petersilie verkneten. Das
Brdt in 6-8 Portionen a ca. 160g aufteilen
und zu flachen Patties verarbeiten.

Ol in einer Pfanne erbitzen und die Burger
darin von beiden Seiten kriftig anbraten,
anschlieflend fiir 5 Minuten im vorgebeizten
Backofen bei 120°C weiter garen.

In der Zwischenzeit zwei rote Zwiebeln in
Ringe schneiden. Zitrone auspressen und
zusammen mit 1 Tasse Wasser und einer

% Tasse Zucker in einem kleinen Topf er-
wirmen, Zwiebelringe hinzufiigen und auf-
kochen, anschlieflend abtropfen lassen.

Salat waschen, trocknen und kleinschneiden.
Die Brotchen halbieren und die unteren Half-
ten mit etwas Mayonnaise und Salat bele-
gen. Darauf je einen Hirschpatty legen. Mit
Zwiebeln, Gurken, Tomaten und Steak-Sauce

belegen und mit der oberen Brotchenhilfte
bedecken.



as Fleisch von Frischlingen (Jungtiere im ersten Lebensjahr) und Uberldufern (Jung-
Dtiere im zweiten Lebensjahr) ist hellrot und aromatisch. Im Gegensatz zu anderem
Wildbret ist der Fettanteil von Wildschweinfleisch relativ hoch. Es kann sehr gut fiir
Gulasch verwendet werden. Wildbret im Teigmantel zu backen, hat einen groBen Vorteil:
Das Fleisch gart schonend und trocknet nicht aus.

ZUTATEM fur 4 Personen JUNGES WH_B§CHWElN im Teiavnani'el

FUR DEN CREPE-TEIG
125G MEHL

2 EIER

SALZ

1 Msp. BACKPULVER
240ML MILCH

2 EL FRISCH GEHACKTER
SCHNITTLAUCH

FGR DIE FULLUNG

100G CHAMPIGNONS
SALZ, PFEFFER, MAJORAN
1 FEINE BRATWURST

700G FRISCHLINGS-
RUCKENFILET

FGiR DIE SOSSE
100 ML TR. ROTWEIN
150 ML WILDFOND

1 PRISE GEMAHLENER
WACHOLDER

1 PRISE GEMAHLENER
PIMENT

160G PREISELBEEREN

Fiir den Teig das Mehl mit Eiern, einer Prise
Salz, Backpulver und Milch verriihren,
Schnittlauch hinzugeben. Eine heifSe Pfanne
einfetten und aus dem Teig 2 diinne Crépes
backen und beiseite legen.

Champignons scharf anbraten und fein
hacken. Bratwurst aus der Pelle driicken und
mit den Champignons vermischen. Mit Salz,
Pfeffer und Majoran wiirzen und auf den
Crépes verteilen.

Frischlingsriicken waschen, trockentupfen
und in zwei gleichgrofSe Stiicke teilen, salzen,
pfeffern und kurz von allen Seiten anbraten.
Jedes Stiick in einen Crépe einrollen, dann
die Roulade fest in Alufolie einwickeln.
Etwa 750ml Wasser aufkochen, vom Herd
nebhmen und die Rouladen 15 Min. ziehen
lassen. Zwischenzeitlich den Bratensatz mit
etwas Rotwein abloschen, den Fond angie-
fen, die Gewiirze zugeben und reduzieren
lassen. Die Preiselbeeren hinzugeben und

S Minuten ziehen lassen.

Dazu passen Rostkartoffeln, gediinsteter
Rosenkobl und gebratene Kriuterseitlinge.
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Eine Aktion deines Fleischermeisters I

und des Fleischerverbandes Novd e.V. '

Telefon (040) 350 70 400 E
info@fleischer-nord.de

www. ﬂezlsc/ter—nom[ de
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