B WuBten Sie schon...

Mecklenburg-Vorpommern ist eines der wenigen
Bundeslinder in dem ein Wildursprungs-
schein in Kombination mit einer Wildmarke
gesetzlich vorgeschrieben ist.
Sie kinnen so leicht den Ursprung des

Wildtieres nachvollziehen,
Die Wildmarke ist unser Giitesiegel,
das gewiihrleistet, dafl Sie kein
anonymes Wildfleisch aus der
Tiefkithltruhe, sondern:

: NATURLICH WILD aus MV"
*‘Lo a}:ﬂg- erworben haben

Landesjagdverband Mecklenburg-Vorpommern

Forsthof 1 = 19374 Damm
Tel:: (03871) 63 12-0 Fax: (03871) 63 12-12
www.ljv-mecklenburg-vorpommern.de

Landesforst Mecklenburg-Vorpommern
Fritz-Reuter Platz 9 » 17139 Malchin

Tel.: (03994) 2 35-0 Fax: (03994) 2 35-1 99
www.wald-mw.de
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M (Jber unser Wildbret...

Ohne Jagd und Wild wiirde es uns, die Menschen, gar nicht
geben, denn unsere Vorfahren lebten ber unvorstellbar
lange Zeit ausschlieBlich vom Jagen, Fischen und Sammeln.
Sie nutzten den direkten, wenn damals auch miithevollen
Weg zum reich gedeckten Gabentisch der Natur. Wild liegt
heute voll im Trend einer gesunden Erndhrung. Ein geringer
Fettanteil mit iberwiegend ungesittigten Fettsduren und
ein niedriger Energiegehalt zeichnen Wildfleisch aus. Die
spezifische Zusammensetzung des hohen Eiweilgehaltes
bei geringem Cholesterinanteil sorgt fiir eine leichte
Verdaulichkeit. Darliberhinaus enthalt Wildbret wichtige
Mineralstoffe fiir den Blut- und Knochenaufbau, Wahrend
unsere Urahnen ihre Beute noch recht einseitig iiber
offenem Feuer schmorten, kann Wild heute in der moder-
nen Kiiche nach einfachen Rezepten sehr vielfaltig, wie
auch jedes andere Fleisch, zubereitet werden.

B Wildbret ist hundert Prozent
dkologisch...

NAHRWERTE [je 100g essbarer Anteil)

{Quelle Deutscher Jagdschutzverband)

Eiweill Fett Keal  Chaolesterin
Rehriicken 22.4E:Ig| 3.55{]' 128 I 60 mg
Hirsch 20609 | 3349 18 | 85mg
Wildschwein 22009 | 240g| 10 | 60mg
Rind 19009 | 600g| 140 | 70mg
Schwein 20,00 g I iﬂ.ﬂﬂ;;1 190 | 65 my

M /n der Natur gewachsen...

LNATURLICH WILD aus MV". Mecklenburg-Vorpommern
ist gepriigt durch eine urspriingliche und abwechslungs-
reiche Landschaft — Buchen- und Eichenwélder, unzéh-
lige Seen, Briiche, Sille, Moore, Wiesen, Weiden, Acker
und Heidelandschaften, Hier finden neben Seeadlern und
anderen seltenen Tieren auch unsere heimischen Wild-
arten wie Rotwild, Schwarzwild, Damwild und Rehwild,
vereinzelt auch Muffelwild, nicht nur ruhige Einstinde,
sondern auch eine sehr vielfaltige Nahrung vor.

Wildbret aus Mecklenburg-Vorpommern ist ein wertvolles
und einmaliges dkologisches Naturprodukt.

Uber 10.000 Weidfrauen und Weidménner iiben in
gepachteten Jagdrevieren und in der Landesforst die Jagd
aus und sorgen dafiir, daB auch flir Sie der Gabentisch
an Wild aus Mecklenburg-Vorpommern immer reich
gedeckt ist. Wie Sie auf direktem Weg am Besten an lhr
Wildbret kommen, kinnen 5ie {iber die Internetseite
unseres Landesjagdverbandes oder bei den Forstimtern
vor Ort erfahren.

www.ljv-mecklenburg-vorpommern.de

B Das sollten Sie probieren...

HIRSCHGULASCH ,Hubertus Art"

Angaben fiir 4 Personen

Zutaten:

1000g Wildbret vom Hirsch (Schulter/Hals/Brust)
50g Butterschmalz, 50g durchwachsener Speck,
2 Karotten, 1f2 Sellerieknolle, 10 klein geschnittene
Zwiebeln, 1 Lorbeerblatt, 5 zerstoBene Wacholder-
beeren, Pfeffer, Salz, 250 ml Rotwein, 250 ml Fleischbriihe,
1 Dose Waldpilze, 150 ml Sahne, 1 Zweig Thymian,
1 EL Preiselbeeren, 1 kleines Glas Preiselbeeren, 1 Dose
Birnen (halbe Frucht) je 1 Messerspitze Zimt, Piment und
Ingwer

Zubereitung:

Hirschfleisch in gulaschgroBe Stiicke schneiden. Mit den
vermischten Gewiirzen einreiben. Karotten und Sellerie
putzen und wie Speck in kleine Wiirfel schneiden.

In einem Schmortopf Butterschmalz erhitzen Speck
glasig schwitzen, Fleisch und Zwiebeln dazugeben und
gut anbraten. Die Gemiisewiirfel dazugeben und mit
andiinsten. Salzen, mit Thymian und Lorbeerblatt wiirzen
und mit Rotwein und Fleischbriihe aufgiefien.

Gut zugedeckt bei leichter Hitze 2-2'f2 Stunden
schmoren lassen. Die Sahne dazugeben und leicht
weiter kiicheln, die abgetropften Waldpilze dazugeben
und mit Preiselbeeren, Salz und Pfeffer abschmecken.
Auf vorgewidrmten Teller anrichten. Als Garnitur legen
Sie eine mit Preiselbeeren gefililite halbe Birne dazu.

Als Beilagen passen gut KlGBe oder Butterspitzle,

Das Gericht kann auch mit gleichwertigem Wildbret van
Rehwild zubereitet werden.




