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~Wilder” Naturgeschmack aus

Oberosterreich

Kostlichkeiten vom 06. Mai-
bock finden sich derzeit
in den Speisekarten. Jun-
ges Reh ist weich und zart.
,Wild aus 06. Jagdrevieren
garantiert frische Qualitat,
Klimaschutz durch weni-
ge Transportkilometer und
regionale Wertschépfung®,
so Agrar-Landesrat Max
Hiegelsberger. Auch im-
mer mehr Grillfans entde-
cken den ,wilden“ Natur-
geschmack fir sich.

00. Wildfleisch steht fiir Regionalitdt und Vielfalt

Wild ist vielfiltig: Der Bogen an gekonnten Zubereitun-
gen spannt sich vom gegrillten oder gebratenen Filet
iiber geschmorten Braten bis zum schmackhaften Ragout
oder Gulasch. ,Bei Produkten aus dem Supermarkt ist der
Herkunftsnachweis entscheidend”, betont der Landesrat.
,Denn nicht selten wird Fleisch aus Osteuropa oder Neu-
seeland angeboten.” Aus Oberésterreich-stammen jéhrlich
rund 350 Tonnen Wildbret, auf den Mai gerechnet sind es
etwa 100 Tonnen.

Die oberosterreichische Jagd nutzt die natirlichen Res-
sourcen sinnvoll und nachhaltig. ,Die Jager haben die Auf-
gabe, mit Respekt und Ehrfurcht die Balance im okologi-
schen Gleichgewicht zu erhalten®, erklart Hiegelsberger.
Wie die Bauern stehen auch die Waidmanner fiir Qualitat
und gesicherte Herkunft. ,Uberschaubare und transparen-
te Strukturen fordern Vielfalt, kultivieren das Lebensmit-
telhandwerk und schaffen Vertrauen®, so der Agrar-Lan-
desrat.

wild ist vielféilig. Als Ragout ist
es besonders beliebt.  roros:Lk 06

Wildbret — gesundes Fleisch

wild gehért zu den schmackhaftesten und gestindesten
Fleischsorten. Es ist ausgesprochen cholesterin- und fett-
arm, dafiir reich an Vitamin B. Zudem enthélt das Fleisch
wichtige Mineralstoffe wie Eisen, Zink und Selen. Negative
Einfliisse durch Haltungs- oder Schlachtstress findet man
bei wildlebenden Tieren nicht. Wildbret 1asst sich auch'gut
zu herzhaften Steaks oder Ripperl zubereiten.
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Schmackhaftes vom heimischen Wild findet sich auch immer |
wieder gerne auf der Jausenplatte.




