vom wald
aufden







LANDSCHAFT, LEIDENSCHAFT, LECKER

Ein geradezu idealer Weg, sich diese Qualitat auf

den Teller zu holen, ist Wildfleisch. Bis in das Mittel-
alter hinein war es eine Selbstverstandlichkeit, sich im
Wald - neben Beeren oder Pilzen - auch mit tierischen
Produkten zu versorgen; Fleisch, Fell, Leder und selbst
Knochen fanden Verwendung ohne Verschwendung.
Dann reservierte sich der Adel die Jagd und der Wilde-
rer wurde hart bestraft. Die Landwirtschaft verénderte
sich. Schwein, Rind, Huhn kamen in den und dann aus
dem wachsenden Stall.

Unsere
Landschaft
ist essbar.

Je weniger ein Lebensmittel weiterverarbeitet,
chemisch behandelt und verfdlscht ist, desto
besser schmeckt es. Deshalb suchen wir das
Gute direkt vor unserer Haustre.

Heute beliefern die Jadger und Jagerinnen Gastronomie
und Handel mit Wildprodukten zumeist vom Reh oder
kommt Dambhirschfleisch aus Gehegehaltung. So tritt
Wildfleisch aus der Ecke des Exklusiven heraus, ohne
seine Besonderheit zu verlieren. Es ist zumeist saisonal
erhaltlich, besonders im Geschmack und gerne dem
besonderen Anlass vorbehalten. Oft sind die Rezepte

O 1 W l d + e, 3~ s D e deshalb auch besonders ,heimatlich” mit Blaukraut,
a R 2 £ A Pilzen oder Birne ergdnzt, um Region auf dem Gaumen
% N o DR rund erlebbar zu machen.
Wildnis |




02 Genuss+
Gewissen

Jagd steht in der Kritik: ,Die tun das doch nur der
Trophden wegen! Die armen Tiere, lasst sie doch
leben!” Dabei ist Jagd geprégt von Faszination,
Liebe und Respekt fiir Natur. Das hat gerade vor
Ort seine guten Griinde.

VERANTWORTUNG UND GLEICHGEWICHT

Die Ausbildung zum Jager ist fordernd. Nicht nur
technisch wird der Mensch, der auf Tiere anlegt,
intensiv darauf vorbereitet. Immerhin totet er mit
einer Waffe. Aber das ist nur ein kleiner Aspekt.
Das bayerische Waldgesetz und das Jagdgesetz
betonen es ausdricklich, dass ein Lebensraum
und Okosystem Fauna und Flora in nachhaltigem
und vielféltigem funktionierendem Zusammen-
spiel meint. Eine moderne Jagd ist deshalb auch
immer verantwortliche Interaktion mit Interessen
des Forstes, der Okologen oder auch der Men-
schen insgesamt, um sowohl durch Hege und
Pflege Natur vital zu halten. Abschisse tberneh-
men die Aufgabe, dass das weitgehende Fehlen
groBer Fressfeinde wie Wolf oder Bér sonst das
Gleichgewicht stéren wirde.

Schuss,
aus,
Amen!



03 Jagd +
Pirsch

Der Jager ist ein merkwirdiger Mensch. Der
AuBenstehende versteht oft nur Latein. Das liegt
aber weniger daran, dass er ausgeschlossen
werden soll, sondern daran, dass Jagd als umfas-
sendes Gebiet sehr ernst genommen wird.

BERUF, BERUFUNG UND JAGERLATEIN

Der J&ager ist zundchst Beobachter. Er kennt
Revier und Wild und weil3, wie es ihm geht. Er
macht das Monitoring fiir ein Okosystem mit
vielen Interessen von Forst bis Freizeit und von
Diversitat bis Lebensmittelerzeugung. Wenn
er dann doch anlegt, dann will er mit Res-
pekt, Dankbarkeit und ohne Leiden zielgenau
erlegen. Wenn er Tiere entnimmt, dann auch
um Nahrung mit Genuss zu schaffen. Die
Hygienestandards sind hoch, Verpflichtungen
streng, bevor Fleisch den Markt oder direkte
Verbraucher in alle Regel ganz regional er-
reicht.

Der Jéger ist aktiver
Naturschiitzer,
Lebensmittelerzeuger,

Tierretter und
Helfer in der Not
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O 4 Wl l d + UNTERSCHATZTE KOSTLICHKEIT
Eine allgemeine Scheu war bisweilen die Folge:
B e l‘l t e Wild, das schmeckt doch nicht! Dabei gibt es aus
Gehege, Flur oder Wald eine ganze Bandbreite
an GenuUssen. Von jung, zart und mild bis charak-
tervoll reichen die Geschmacker. Kein Wunder,

Aromatisch, wiirzig oder ganz mild und zart - geht doch das Nahrungsangebot auch von Wei-
Wildfleisch hat geschmacklich so einiges auf degras Uber junge Zweige bis zu allen méglichen
Lager. Doch gibt es auch viele Vorurteile und so Walldfriichten. In der Regel gelangt in Handel
manchen Irrglauben iber die Késtlichkeit. und Gastronomie aber mittlerweile kein ,streng”

schmeckendes Fleisch mehr.

Altere Tiere oder schwerer vermarktbare Kérper-
teile sind jedoch nicht ,Abfall’, sondern machen
zum Beispiel Hirschwurst gemischt etwa mit
Schwein zu einem eigenen geschmacklichen
Highlight getreu der ,Nose to Tail-Verantwortung”.
Eines ist Wild aber immer: Weitestgehend durch

Y ¥ :.: . o .
» y A N sein naturliches Umfeld unbelastet von Gen-
Wlld, abel Ch M Wb i\ o technik, Medizinricksténden oder Chemie; dafur
A 1 ! - besonders mager und voller Spurenelemente und
» AR T )
ga nz zax t. B! 1 A Vitamine. Ein besonders reichhaltiges Geschenk

der Natur.




BODENSTANDIG UND MODERN

Bodenstdndig, weil die Zutaten ihre eigenen
sind. Der Gemuse- und Krdutergarten am
Haus, der Fisch gerne eine Forelle aus dem
Bach und das Wild aus dem Wald. Eine Regi-
on, die sich nicht mit ihren Starken behauptet,
die ist keine. Und modern, weil so viele Aspek-
te einflieBen wie eine Erndhrung, die Umwelt
nutzt und schitzt. GenUsse, die sich nicht mit
negativer Teibhausgasbilanz erkaufen lassen
mussen. Saisonalitdt und Ndhe schaffen statt-
dessen Frische, Abwechslung und Vertrauen.

Der Gast bringt Bilder, Begegnungen
und Gaumeneindricke als Erinne-
rung nach Hause, die rund sind. Die
Profis verwdhnen nicht nur, indem sie
mit Zubereitung, Wirze und Beilage
Besonderes schaffen, sie werden zu-
gleich zu Pddagogen eines bewuss-
teren Lebens, das auch im eigenen
Einkaufsverhalten und im Umgang
mit Lebensmitteln die Klasse vor der
Masse entdeckt.
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Lust

Sie haben jetzt Lust auf noch mehr Wild oder
wollen sich selbst einmal an der Zubereitung
versuchen? Fragen Sie doch einfach mal einen
Jéger in Ihrer Ndhe.

WILDE VERSUCHUNG

Auch weiterverarbeitete Produkte wie Hirsch-
salami oder ein Hirschleberkdse sind eine Berei-
cherung fur GenieBer abseits der Geschmacks-
gleichférmigkeit. Daflr sorgt auch, dass es viele
unterschiedliche Rezepte und Gewdirze gibt, die
ideal zu Wild passen. Es ist durch seine beson-
dere Zartheit als Kurzgebratenes zu verwenden
oder als Schmorgericht, klassisch oder modern.
Entsprechend gestalten sich auch die Preise fur
Teilsttcke. Direkt beim Jager geht es bei weni-
gen Euro pro Kilo los und ein ausgeldstes Sttick
Ricken kann auch einem edlen Rindersteaks
entsprechen. Regionaler Genuss geht also sowohl
ofter mal als auch als ,Génn-ich-mir-Festtags-
Schmaus”.

Gewachsen
im Rhythmus
der Natur.







WIR, WERTE, WANDEL

Wir widmen uns der Frage ,Wie schmeckt eigentlich
unsere Region?” und zeigen die Vielfalt Niederbay-

: : : . erns auf. Es gilt die Landschaft, auf der wir wandeln,
Mit der Genussregion Niederbayern blicken darzustellen. Geschichten anhand der Menschen zu

wir l']-ber den Tellerrand und sfell?n diejeni- erzdhlen: Mit Kéch*innen, Landwirt*innen, Erzeu-

gen in den Mittelpunkt, welche sich Tag fir ger*innen und Gastronomiebetrieben ein heimatliches

Tag fir die guten, regional-heimischen und Grundrauschen zu erzeugen. Damit wir alle ein Werte-

fairen Lebensmittel einsetzen. verstandnis und die nétige Wertschatzung entwickeln
kénnen, welche die Umwelt und die Menschen um uns
herum verdienen.

. ] ‘ Die guten, regional-heimischen Lebens- und

A W > ‘ o ' g Genussmittel sollen wieder in den Mittelpunkt
’ . ' der Gesellschaft gebracht werden. Wir wollen far
Lebens- und Genussmittel aus der Region begeis-
tern. Akteure entlang der Lieferkette fur Lebens-
mittel sollen sich begegnen, damit moglichst

07 Genussregion ol AS o/ I
Niederbayern e . Weil jeder
| o 7us  Bissen zéhlt.







