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EDITORIAL

Echtheit

genieflen!

Wertvoll, hochwertig und ein kulinarischer Genuss,
all das ist unser Lebensmittel ,, Wildbret*. Werfen Sie mit dieser
Broschiire einen Blick auf abwechslungsreiche Rezepte
und spannende Tipps, rund um ein regionaltypisches Produkt
mit dem Sie garantiert ,,Echtheit geniefsen ‘.
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Herrliches Wildbret ist eines
der Produkte unserer Jagd,
das jeder konsumieren kann. Denn
das Fleisch einheimischer, frei le-

bender Wildarten ist in vielerlei Hin-
sicht ein wahrer Fest-

Kochen oder auch Grillen von Wild-
bret reicht ein kurzes Braten der fein
gesalzenen und gepfefferten Filets
meist schon aus. Fiinf kostliche
und dennoch ganz einfache Wild-

braten. Es ist gesund,
bekommlich und auch
aufierhalb der herbst-

‘Wild kochen?
Halb so wild!

Rezepte quer
durch alle Jahres-
zeiten haben wir,
gemeinsam mit

typischen Wilbret-Zeit,
sind Reh oder Hirsch regional und
frisch erhaltlich. Der Preis von
Wild ist nicht hoher als der eines
Spitzenteils vom Rind und es gibt
eine Vielzahl weiterer interessan-
ter und kostlicher Gerichte, abseits
des klassischen, im Einheitssaft ge-
schmorten Wildbraten. Aufwéndige
Rezepte sind nicht nétig, denn beim

der leidenschaft-
lichen Wildbret-Kochin Anna Seyr
flir Sie zusammengestellt, natiir-
lich auch gleich ausprobiert und
gekocht. Begleitet mit tollen Tipps
und Tricks, die Thnen beim Zuberei-
ten von Wild helfen. Wir wiinschen
Thnen viel Freude und Genuss beim
Durchbladttern bzw. Nachkochen
und einen guten Appetit. 2_©)
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HEIMISCHES WILDBRET AUS 00. REVIEREN

QUALITAT

die man schmeckt!

Heimisches Wildbret ist ein gesundes,
unverfdlschtes Lebensmittel direkt
aus der Natur — schmackhaft, ndahrstoffreich,
kalorienarm und fettarm. Die Jagd liefert
dieses regionale Produkt, indem sie natiirliche
Ressourcen nachhaltig nutzt.

‘woher die Qualitdat von Wildbret kommt,
liegt auf der Hand: Die Tiere leben weitge-
hend stressfrei in freier Natur. Sie erndhren sich
von feinen Krdutern und Grasern, von Knospen,
Blattern und Friichten der Baume und Straucher.
Also nur vom Besten, und das schmeckt man
auch: So entsteht der wiirzige, unverwechselbare
Geschmack des Wildbrets.

Wild ernahrt sich vielseitig und ist ausgiebig in
Bewegung. Das macht das Fleisch besonders
ndhrstoffreich, zugleich aber mager und ka-
lorienarm. Es ist auch reich an Mineralstoffen,
wie Kalium, Phosphor, Eisen, Kupfer und Zink,
sowie an Vitamin B2. Nicht zuletzt liefert Wild-
bret reichlich hochwertiges und leicht verdauli-
ches Eiweif’ bei einem sehr niedrigen Fettgehalt.
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Wildbret ist ein hochwertiges

Nahrungsmittel mit einzigartigen

Vorziigen:

* leicht verdauliches Eiweif}

* geringer Fettanteil, wenig Cholesterin
* wenig Bindegewebe

* feinfaserige Muskelstruktur

* hoher Anteil an Omega-3- und

Omega-6-Fettsauren

* frei von Medikamenten,
Hormonen und Mastfutter

* angenehmer, artspezifischer Geruch
und Geschmack

Apropos Fett: Dieses wird oft

als ungesunder Bestandteil der Nahrung
angesehen, doch die sogenannten ungesdttig-
ten Fettsduren haben sehr positive Wirkun-
gen. Bekannte Beispiele sind die Omega-3- und
Omega-6-Fettsduren, die zu einem hohen An-
teil auch im Wildbret enthalten sind. Sie schiit-
zen vor Herz-Kreislauferkrankungen, indem sie
Bluthochdruck entgegenwirken. Omega-3- und
Omega-6-Fettsduren sind fiir die menschliche
Erndhrung essenziell: Sie sind lebensnotwen-
dig, konnen jedoch vom Korper nicht selbst
hergestellt werden. Wir finden sie aufler in
Wildbret nur in Fischen und pflanzlichen Olen.



Verglichen mit Rind- und
Schweinefleisch oder auch mit Geflii-
gel aus der Massentierhaltung hat das natiirlich
gewachsene Wildbret viel zu bieten, sowohl in
geschmacklicher als auch in erndhrungsphy-
siologischer Hinsicht. Der hohe Genusswert
resultiert aus dem geringen Anteil an Binde-
gewebe sowie aus den zarten Muskelfasern, de-
ren Durchmesser bei Wildtieren deutlich klei-
ner ist als bei landwirtschaftlichen Nutztieren.
Die dunkle Farbe des Wildbrets kommt da-
durch zustande, dass es einen hoheren Anteil
an Muskelfarbstoffen aufweist als Fleisch von
Nutztieren.

HEIMISCHES WILDBRET AUS 00. REVIEREN

WILDBRET BEIM ,,JAGER UMS ECK*

Ein sauberer Schuss, der das Wild sofort und na-
hezu stressfrei totet, ist Voraussetzung fiir gute
Qualitat. Dass Wild unmittelbar nach der Erle-
gung in einen Kiihlraum transportiert und dort
unter strengen veterindrbehdrdlichen Auflagen
untersucht und weiterverarbeitet wird, ist selbst-
verstandlich.

Gewissenhafte Jager und Wildbrethdndler
legen sich bei der Vermarktung von Wild-
fleisch die Latte sehr hoch. Sie wissen,

dass sich nur erstklassige Qualitdt am Markt
behaupten kann.

dass nur fiir erstklassige Qualitdt gute Preise
erzielt werden konnen.

dass nur erstklassige Qualitdt dem Image der
Jagd insgesamt forderlich sein kann.

Wenn Sie Wildbret in Top-Qualitdt aus hei-
mischen Revieren beim Jdiger oder Wild-
brethdndler kaufen, konnen Sie sicher sein,
dass folgende Standards eingehalten wurden:
nur gesundes, nicht gehetztes, gut gendhrtes
Wild aus freier Wildbahn - fachgerecht erlegt
innerhalb kiirzester Zeit aufgebrochen
binnen kiirzester Zeit im Kiihlraum eingelangt
danach keine Unterbrechung
der Kiihlkette
sachgerechte, hygienisch einwandfreie
Verarbeitung
Einhaltung der optimalen Fleischreifungsdauer
gesetzeskonformer Kiihl- und
Verarbeitungsraum

Weitere Vorziige von Wildbret:

* Die Erzeugung von Wildbret ist 6kologisch
unbedenklich und tierschutzgerecht.

* Nachhaltige Jagd halt das Gleichgewicht
zwischen Wild und Wald sowie Wild und
Landwirtschaft aufrecht.

* Wildtiere leben bis zur Erlegung vollig frei
- keine Haltung, keine Tiertransporte.

* Wildbret wird direkt vor unseren
Haustiiren gewonnen.

* Als regionales Lebensmittel belastet sein
Transport die Umwelt kaum.

FRAGEN SIE DANACH!

Wildbret von freilebenden Tieren unterscheidet
sich vom Fleisch von Wild, das in Gattern gehal-
ten wird. Untersuchungen zeigen, dass Gatter-
wild erhohte Gesamtfettgehalte aufweist. Dies
ist auf die eingeschrankte Bewegungsfreiheit
und auf eine ev. Zufiitterung im Gatter zuriick-
zufiihren.

Achten Sie daher beim Kauf von Wildbret auf
die Herkunft. Fragen Sie bei der heimischen Ja-
gerschaft nach! Q_©

ooy e AUS FREIER
Jasd WILDBAHN
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INTERVIEW

Wild gekocht

mit Anna Seyr

Liebe cAnna, was machst ‘Du beruflich?
Geschéftsfiihrerin von Bogart 2.0 fiir Mode und
Bogart Landhaus in Perg. Und verantwortlich fiir
die Kiiche im Familienbetrieb.

“Deine ‘Berufung? Leidenschaftlich Kochen!

Welche Schlagworter beschreiben Dich treffend?
Kreativ, fleilig, wissbegierig, ehrgeizig, zielstre-
big und organisiert.

Woher kommt Deine “Passion fiir Essen?

Das hat sich mit der Zeit entwickelt. Ich liebe He-
rausforderungen und so habe ich mich stdndig
weiterentwickelt, immer wieder dazugelernt und
gebe das auch gerne weiter. Beim Kochen gibt
es immer wieder neue Erkenntnisse, Techniken
und Erfahrungen, die uns weiter bringen. Man
hat also nie ausgekocht.

Welchem Gericht kannst Du einfach nicht widerste-
hen?Rosa gebratenem Rehriicken.

Und mit welcher Speise kann man Dich sprichwort-
lich jagen? Mit Fast-Food!

Gibt es Kiche die Dich besonders inspirieren?

Dieter Miiller, Johanna Maier und zurzeit gibt es
auch sehr viele junge kreative Koche, die ganz
wunderbare Ideen haben.
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Anna Seyr ist Mutter von drei erwachsenen
Kindern, verheiratet, Jagerin und
Kochin aus Leidenschafft.
Der 00 Landesjagdverband hat nachgefragt
und Anna zum Interview gebeten.

Mit Liebe Kochen!
Dann kann gar nichts
mehr schief gehen!

Den Kochliffel schwingst Du ... A oder B?

@Kreativ und ldsst Dich von Deiner Stimmung zu
geschmacklichen Ideen verfiihren.

B Prdzise nach Rezept, alle Zutaten sind sauber
vorbereitet, damit ja nichts schief gehen kann.

Welchen kulinarischen ‘I-[b'be]:unkt machtest Du un-
bedingt einmal ausprobieren?

Da wiirde ich am liebsten eine Gourmetreise
durch Europa machen.

Hast Du auch ein Motto?

Hor nie auf zu lernen! Koche mit Liebe und Lei-
denschaft, verwende die besten Zutaten, dann
wird es gelingen!



INTERVIEW

Ist Wildbret schwieriger zuzubereiten als z. B.: ‘Rind-
oder Schweinefleisch?

Nein, ganz und gar nicht! Es ist sogar einfacher
als man denkt. Frither wurde alles viel zu lange
gekocht und so ist das Vorurteil entstanden, dass
die Zubereitung von Wildbret schwierig und auf-
wandig ist. Dabei stellt es keine grofiere Heraus-
forderung dar als anderes Fleisch. Man muss nur
einige Besonderheiten beachten. Wir bieten auch
Wildkochkurse an, um den Leuten zu zeigen,
worauf zu achten ist und um ihnen die Angst vor
dem Kochen zu nehmen. Alle Kursteilnehmer
gehen mit viel Information rund um das Thema
Wildbret nach Hause und mit der Erkenntnis:
,Wild zubereiten ist halb so wild!“

Was sind diese ‘Besonderheiten beim Jubereiten von
Wildfleisch, die man beachten soll und welche Kiichen-
tipps kannst Du uns verraten?

Das sanfte, allmahliche Garen ist bei Wildfleisch
besonders wichtig. Wildbret nicht zu lange ko-
chen. Speziell Rehfleisch ist von Haus aus sehr
zart und miirbe und da ist das Kurzbraten die
beste Empfehlung. Ganz wichtig ist auch das
Fleisch nach dem Anbraten rasten zu lassen, da-
mit es sich wieder entspannen kann. Zu lang ge-
bratenes Rehfleisch wird sehr zdh.

Beim Wiirzen gilt weniger ist mehr, da der cha-
rakteristische und feine Eigengeschmack des
Wildfleisches sonst {iberdeckt wird. Wild harmo-
niert hervorragend mit aromatischen Gewiirzen
wie Nelken, Wacholderbeeren, Majoran, Pfeffer,
Liebstockel, Rosmarin, Thymian, Lorbeerblitter,
Koriander und Knoblauch. Salz sollte nur spar-
sam eingesetzt werden. Das Wild auch nicht mit
dem Schnitzelklopfer ,weich“ klopfen. Wenn,
dann nur mit einem breiten Messer oder einem
Plattiereisen plattieren.

Wichtig ist auch, nur die besten Zutaten zu ver-
wenden. Denn alles was an das Fleisch oder in
die Sauce gegeben wird, hat Auswirkungen auf
den Geschmack. D. h. nur wertvolle Ole oder
Butter zum Anbraten oder einen guten Wein
zum Abldschen verwenden. Und mein absoluter
Geheimtipp: Mit Liebe kochen! Dann kann gar
nichts mehr schief gehen!

Worauf muss man beim Einkauf achten? Wie erkennt
man frisches Wildfleisch? Wildbret aus dem Super-
markt?

Wer Wert auf heimisches Wild legt, was natiir-
lich zu empfehlen ist, kauft am besten direkt
beim Jdger oder Wildbret-Handler. Denn die
erlegten Stiicke werden unter strengen, hygieni-
schen Auflagen von den Jagern nach der Reifung
kiichenfertig aufbereitet und ordnungsgemafd
verpackt.

Vor allem auf den Geruch sollte man beim Kauf
achten. Frisches Wildbret sollte keinen allzu
intensiven Geruch haben, sondern riecht leicht
sduerlich und hat eine dunkle klare Farbe. Die
Herkunft, von im Supermarkt angebotenem ver-
packten Wild, ist schwer nachzuvollziehen, da

es keine gesetzliche Kennzeichnungspflicht gibt.
Fleisch von Gatterwild und frei lebenden Wild
ist somit nicht erkenn- bzw. unterscheidbar.

Kann man Wildbret auch Einfrieren und wie lange ist
es haltbar?

Wildfleisch kann wie jedes andere Fleisch ein-
gefroren werden. Im Kiihlschrank halt es etwa
drei Tage. Eingefrorene Stlicke werden am besten
iiber Nacht zugedeckt im Kiihlschrank aufgetaut.

 Brauho
rauhof

BRAUHOF SEYR Josef und Anna Seyr

Greiner Strasse 2, AT-4320 Perg

TEL: 0676 555 23 34

E-MAIL: gh.seyr@perg.at, WEB: www.seyr-perg.at
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ROSA REHRUCKEN
VOM MAIBOCK

an ‘Wildjus, Erdipfel-Barlauchsoufflé und Spargel
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REHRUCKEN

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
ca. 1 kg Rehriicken

Salz, Pfeffer

Kréuter, Butter

Rehriicken mit Salz, Pfeffer wiirzen
und mit frischen Krdutern (Thymi-
an, Rosmarin) kurz anbraten. Bei
160 Grad Heifdluft 8 bis 10 Min. im
Rohr braten, dabei den Rehriicken

auf den Rost legen, in die untere
Schiene ein Backblech als Tropf-
schutz geben. Rehriicken heraus-
nehmen, gut mit Tiichern abdecken
und mind. 10 Min. ziehen lassen.

Vor dem Anrichten den Rehriicken
nochmals fiir 2 Min. bei 160 Grad
Heiflluft ins Rohr geben, in heifler
Butter schwenken.

ERDAPFEL-BARLAUCHSOUFFLE

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

70 g gekochte Kartoffel

70 g Topfen, 30 g Butter

Salz, Pfeffer, Muskat, 1 EL Maizena,

3 Eigelb, 3 Eiweif3, zum Schnee schlagen
4 TL gehackten Barlauch

(oder 1 EL Barlauchpaste)

WILDJUS

Eigelb und Butter schaumig schla-
gen, Topfen, Kartoffel und Barlauch
dazu geben, Schnee unterheben.
Maizena dazu geben und wiirzen.
Die Masse in Formen fiillen und im
Wasserbad bei 180 Grad Heif’luft ca.
15 Min. backen.

ZUTATEN:

500 ml Wildfond, 1/8 | guter Rotwein
etwas frisch gepresster Orangensaft
2 EL Kristallzucker

3 kleine kalte Butterstiicke

Kristallzucker in trockenen Topf ge-
ben, schmelzen und braunen, die
Hilfte vom Rotwein vorsichtig ein-
gieffen und einreduzieren lassen,

dann etwas Wildfond dazu und
wiederum reduzieren. Diesen Vor-
gang wiederholen, zum Schluss den
ganzen restlichen Wildfond dazu
gieffen und weiter kdcheln lassen.
Mit Maizena binden, mit Orangen-
saft fruchtig abschmecken und kal-
te Butterstiicke in die heifle Sauce
einmontieren. Nun sollte die Sauce
aber nicht mehr aufkochen.

ROSA REHRUCKEN VOM MAIBOCK

Jnnas
TIPP' Der Rehriicken kann schon ein

\
\
\
N

~___.--"" bis zwei Stunden vorher vorbereitet
werden und dann rasten.

Je l&nger die Rastzeit desto besser kann das
Fleisch den Fleischsaft wieder aufnehmen.

SPARGEL

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
500 g junger griiner Spargel

Von den Spargelenden ca. 1 cm abschneiden. Sehr
kleinen Spargel direkt in der Pfanne in Butter an-
braten, etwas Gemisesuppe dazu, so lange bra-
ten bis der Spargel bissfest ist. Sollte der Spargel
grofier sein, diesen in Salzwasser oder im Dampf-
garer einige Minuten kochen und dann in Butter
schwenken. Nach Belieben mit Salz wiirzen.

BARLAUCHPASTE

ZUTATEN FUR VORRATSGLASER:
Bérlauchblatter, hochwertiges Olivendl
% TL grobes Meer- oder Bergsalz

Barlauchblatter grob schneiden, in ein hohes Ge-
fafl geben, etwas Olivenol dariiber gieften und ca.
Y2 TL grobes Meer- oder Bergsalz dazu geben.
Mit dem Stabmixer fein piirieren immer wieder
geschnittene Barlauchblitter und Ol dazugeben
bis eine cremige Paste entsteht, in Schraubgldser
filllen und kiihl und dunkel aufbewahren. So hat
man langer frischen Barlauch.
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FASANBRUST

FASANBRUST

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
2 Fasanbriiste

10 Bauchspeckscheiben
Salz, Pfeffer
Butterschmalz

Fasanbrust auf beiden Seiten salzen
und mit frisch gemahlenem Pfeffer
wiirzen. Mit der Hautseite aufien
zusammenrollen, mit Bauchspeck

TOPFENSPATZLE

umwickeln und mit einem Bindfa-
den fixieren. Backrohr auf 160° C
Heifdluft vorheizen. Fasanbrust in
Butterschmalz rundum anbraten
und ins vorgeheizte Rohr geben. Bei
fallender Temperatur auf 100° C (d.
h. die Temperatur des Backrohres
auf 100° C herunterschalten, das
Backrohr bleibt geschlossen) 20 min
braten.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
300 gTopfen

500 g glattes Mehl

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Muskatnuss, gerieben, 7 Eier

Topfen, Mehl, Salz, Pfeffer, Mus-
kat und die Eier zu einem glatten
Teig riihren. Reichlich Wasser zum

SAUCE

ZUTATEN:
Portwein, Fasanfond, Salz, Pfeffer

Bratenriickstand mit einem krafti-
gen Schuss Portwein abloschen und
einreduzieren lassen. Mit braunem
Fasanfond aufgieflen, ebenfalls um
ein Drittel einreduzieren. Bei Be-
darf mit Maizena binden, nach Ge-
schmack wiirzen und kalte Butter-
stiicke einmontieren.
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Kochen bringen, salzen. Durch das
Spdtzlesieb den Teig in das kochen-
de Salzwasser schaben. So lange
leicht kochen bis die Spatzle aufstei-
gen. Abseihen, in Butter schwenken,
evtl. etwas nachwiirzen. Frische Pil-
ze trocken reinigen, schneiden und
in Ol kriftig anbraten. Mit Salz und
frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Die Topfenspatzle
kénnen einfach mit

puriertem Spinat oder Béarlauch-
pesto abgewandelt werden. Statt
dem Fasanfond kann man auch
Wildfond verwenden, Fasanfond
ist etwas milder Geschmack.




FASANBRUST
mit Topfenspiitzle

und gebratenen “Pilzen

Seite 11



-

ROSA GEBRATENE

WILDENTENBRUST
auf Selleriepiiree und glacierten Maroni
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WILDENTE

ROSA GEBRATENE WILDENTENBRUST

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

2 ausgeloste Wildentenbriiste

etwas Butter zum Braten

1/8 | Wildfond

4 cl Portwein

Saft einer halben Orange

8 Maroni (frisch oder gekocht und geschalt
aus der Packung)

Maroni in Wasser aufkochen und
5 Min. ziehen lassen. Kreuzweise
einschneiden und bei 200° C ba-
cken bis die Schale aufspringt (ca.10
Min.). Etwas iiberkiihlen lassen,
dann schilen. Die Wildentenbrust
mit Salz und frisch gemahlenem
Pfeffer kraftig wiirzen. Backrohr auf

SELLERIEPUREE

ZUTATEN:

200 g Sellerie, 40 g kalte Butter
Salz, Pfeffer

Deko: frittierte Selleriescheibe

Sellerie schilen und in kleine Wiir-
fel schneiden, in Zitronenwasser
einweichen, damit er schon weif§
bleibt. Wasser aufkochen, etwas
salzen, Sellerie darin weich kochen.
Abseihen und gut abtropfen lassen,
in ein hoheres Gefafd fiillen, kalte
Butterstiicke einmengen und mit
dem Stabmixer fein piirieren. Mit
Salz und weiflem Pfeffer wiirzig ab-
schmecken.

160° C Heifkluft vorheizen. In die mittlere Schie-
ne das Gitter, darunter ein Blech als Tropfschutz
geben. Butter in der Pfanne schmelzen, Wilden-
tenbrust mit der Hautseite zuerst in die heifle
Butter einlegen und auf beiden Seiten knusprig
braten, dann ins Backrohr auf das Gitter legen
und 8 Min. braten. Danach die Wildentenbrust
mit Blech und Gitter herausnehmen, mit einem
Tuch abdecken und 10 Min. rasten lassen.

Inzwischen das Fett aus der Pfanne abgieflen
und den Bratenriickstand mit Portwein abloschen
und zu einer samigen Konsistenz einkochen. Die
Maronistiicke beimengen und durchschwenken.
Wildfond zugieflen und wiederum einreduzieren.
Bei Bedarf mit etwas Maizena binden und mit fri-
schem Orangensaft fruchtig abschmecken.

Um den Spannungsbogen

am Teller zu erhalten sollten drei

Haupttexturen beachtet werden:

- etwas zum Hineinbeilen (Sttick Fleisch)

- etwas Weiches (Piiree, Risotto)

- etwas Knuspriges - dafir reicht wenig
(z. B. Kruste eines Strudels od. Frittiertes)
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WILDSCHWEINBRAT'L

WILDSCHWEINBRAT’L

GNOCCHI

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

2 kg Wildschweinfleisch (Schopf, Karree od. Schidgel)
Salz, Pfeffer weifs gemahlen

Ingwer gemahlen, Kimmel

ca. 1 EL Senf, 1 Zwiebel, 4 Knoblauchzehen

4 Pimentkérner, 6 Wacholderbeeren

Fleisch mit Salz, Pfeffer und Ingwer kraftig ein-
reiben. Mit Senf diinn bestreichen, Knoblauch
pressen und ebenfalls verreiben. Leicht mit Kiim-
mel bestreuen. Zwiebel schadlen, grob schneiden,
Piment und Wacholderbeeren im Morser grob
zerstofen und zum Braten geben. 1 EL Schwei-
neschmalz daraufsetzen und bei 200° C im Rohr
20 min braten. Dann Temperatur auf 170° C re-
duzieren und weitere 1,5 Std. braten. Dabei im-
mer wieder Suppe oder Wasser untergieflen und
den Braten wenden. Nach dem Bratvorgang den
Braten herausnehmen in Alufolie wickeln und
rasten lassen. Inzwischen den Saft durch ein
grobes Sieb gieflen und mit einem Schneebesen
passieren. Riickstdnde entfernen. Den Bratensaft
aufkochen und wenn gewiinscht mit Maizena et-
was eindicken. Braten in diinne Scheiben schnei-
den, auf dem Rotkraut und den Gnocchi anrich-
ten und mit Bratensaft iibergiefien.

Gnocchi immer auf Vorrat: gleich eine grofiere
Menge des Kartoffelteiges zubereiten,

die Gnocchi auf ein bemehltes Backblech legen
und einfrieren. Anschliefend in Gefriersackerl
fullen. Bei Bedarf die gefrorenen Gnocchi in

kochendes Salzwasser geben und leicht
kdcheln lassen bis sie aufsteigen

(am Topf immer etwas riitteln, damit

sie nicht am Boden ankleben).
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ZUTATEN:

300 g mehlige Kartoffeln, 2 Dotter, Salz
130 g Mehl (vorzugsweise griffig)

25 g Grie3, 25 g fllissige Butter

Kartoffel kochen, noch heif} passieren. Mit allen
restlichen Zutaten rasch zu einem glatten Teig
verarbeiten. Gnocchi formen und im Salzwasser
leicht siedend kochen, bis sie an der Oberfldche
schwimmen. Abseihen; wenn sie nicht sofort
angerichtet werden, einfach etwas mit Ol iiber-
giefen und vermengen, dann kleben sie nicht so
sehr zusammen. Vor dem Anrichten die Gnocchi
in heifRem Ol an beiden Seiten kriftig anbraten.

ROTKRAUT

ZUTATEN:

400 g Rotkrautblatter

1/8 | Gemiisesuppe

Saft einer Orange und einer Zitrone
% Zwiebel, 40 g Butter

frisch gemahlener Pfeffer, Salz

1 EL Rotwein, 1 EL Balsamico-Essig

Rotkrautbldtter von den dicken Blattrippen be-
freien und in grobe Rauten schneiden, mit Oran-
gensaft, Zitronensaft und etwas Salz vermengen
und ziehen lassen. Zwiebel klein wiirfelig schnei-
den und in der Butter glasig rosten. Rotkraut
beimengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei
mittlerer Hitze einige Minuten weiterrosten. Mit
Rotwein und Balsamico-Essig abloschen, nach
und nach Suppe zugieflen und unter Riihren
ca. 10 Min. diinsten, sodass das Rotkraut noch
einen angenehmen Biss hat und die Fliissigkeit
verkocht ist.




WILDSCHWEIN-
BRAT’L

mit ‘Rotkraut und gnoccbi




REHSCHNITZERL

REHSCHNITZERL

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

8 Rehschnitzerl (vom Schidgl)
Butterschmalz, 1 EL kalte Butter
Salz, Pfeffer, Mehl zum Stauben
6 zerdriickte Wacholderbeeren
2 cl Gin, 1/4 | Wildfond,

4 ¢l Schlagobers

Schnitzerl leicht klopfen, salzen,
pfeffern. Eine Seite in Mehl tauchen
und im erhitzten Butterschmalz
mit der Mehlseite zuerst einlegen.

EIERSCHWAMMERL-
ROULADE

ZUTATEN FUR DIE FULLUNG:

250 g Eierschwammerl

1 mittelgroBe Zwiebel, Petersilie
Salz, frisch gemahlener Pfeffer
ZUTATEN FUR DEN TEIG:

300 g Erdéapfel,

in der Schale gekocht

110 g griffiges Mehl

30 g GrieR, 20 g Butter

Erddpfel schdlen, durch die Presse
driicken und mit Mehl, Grief}, ge-
schmolzener Butter, Ei und Gewtiir-
zen rasch zu einem geschmeidigen
Teig verarbeiten. Eierschwammerl
putzen und blattrig schneiden. Zwie-
bel klein wiirfeln und in Ol glasig
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Beidseitig rasch brdunen und warm
stellen. Fiir die Sauce den Braten-
riickstand leicht mit Mehl stauben,
mit erwdrmten Fond und Obers auf-
giefen. Wacholderbeeren und Gin
beigeben und auf cremige Konsistenz
einkochen. Durch ein feines Sieb
streichen, eiskalte Butterstiicke ein-
rithren (montieren) und Rehschnit-
zerl einlegen. Nun sollte die Sauce
nicht mehr kochen! Die Schnitzerl
ziehen noch wunderbar nach.

anschwitzen, Eierschwammerl dazu
weiterrosten bis die ganze Fliissig-
keit verdampft ist. Mit Salz, Pfeffer
und Petersilie abschmecken. Fiille
etwas abkiihlen lassen. Den Teig in
ein Rechteck ausrollen, Fiille darauf
verteilen und zu einer Roulade ein-
rollen. Da diese im Wasser gediinstet
wird, mit einer Frischhaltefolie ein-
rollen, Enden einschlagen und eine
weitere Schicht Frischhaltefolie dar-
iiber geben zum Fixieren. Oder ohne
Folie direkt im Dampfgarer 20 min.
garen. Will man eine knusprige Haut
auf der Roulade, so brdt man sie vor
dem Aufschneiden in Ol oder Butter-
schmalz rundum kraftig an.

./ Rehschnitzerl eignen sich

gut filr grofiere Mengen bzw.
kann das Gericht gut vorbereitet werden
(ein paar Stunden oder einen Tag vorher).
Vorsicht beim Kochen mit Alkohol wenn
Kinder mitessen! Aber keine Angst,

wenn die Sauce kraftig aufgekocht wird,
verdampft der Alkohol und tbrig bleibt

_nur der Geschmack.




REHSCHNITZERL

in ‘Wacholdersauce
mit Eierschwammerlroulade
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WILD & WEIN

Die ideale

Weinbegleitung

um Wildspeisen zu begleiten.

D ie moderne Wildkiiche ist leichter gewor-
den und stellt auf den Eigengeschmack
von Wildbret ab. Diesem Trend folgend, kdnnen
auch leichtere Weine zu Wild serviert werden.
Osterreich bietet eine breite Palette an Weifk-,
Rose- und Rotweinen. Wie in einem Puzzle
fiigt sich nur der exakt passende Weinstil ge-
schmacksharmonisch ein.

Tabus gibt es dabei keine mehr. War-
um nicht Weiffburgunder zu Hase
oder Fasan, ein reifer und kraftiger
Griiner Veltliner zur knusprigen
Ente? Oder alternativ zu Zweigelt
und Merlot einmal ein eleganter
Pinot Noir zum Rehragout? Den
samtigen St. Laurent zum zarten
Schmaltierbraten, ein strukturierter
Cabernet Sauvignon zu Hirsch oder Gams
oder doch der wuchtige Blaufrdnkische? Den

Ing. Alfred Angerlehner ist seit 1989 Jager und Inhaber der Firma
Semper Vinum. Er hat sein Weinwissen u. a. im Studium zum
Weinakademiker an der Osterreichischen Weinakademie in Rust
erworben. Das Team von Semper Vinum hat sich zur Aufgabe ge-
stellt, die Wein- und Wildliebhaber bei der prézisen Wahl erlese-
ner Tropfen zu unterstiitzen und zu beliefern.
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Mehr Infos auf
A sempervinum. .at
oder telefonisch unter

0664 3370728

P

,Universalwein“ zu Wild gibt es genauso wenig,
wie den ,Muss-Wein“ ohne Alternative. Die
wichtigste Regel aber ist - es muss schmecken!

Kochen und Weinmachen haben viel gemein-
sam. Beides ist eine Kunst, eine schopferische
Tatigkeit, die handwerkliches Geschick erfor-
dert und bei jedem neuen Anlauf zwar dhnliche,
aber niemals vollig idente Ergebnisse liefert.
Das macht es spannend fiir die Schop-
fer von Speis und Trank und uns
zu neugierigen Genieflern der ak-
tuellen Kreationen. Als Jager und
Quelle von Wildbret sind wir da-
mit am eigentlichen Sinn der Jagd

5 angelangt. 2_©)
Mit freundlicher Unterstiitzung durch

OSTERREICH WEIN©

........................................



MOST

PE TN
Genussland
Oberdsterreich

Most wanted!

Oberosterreich beweist Geschmack

Oberdosterreich ist DAS Most-Land schlechthin, das ,,Mostmachen*

hat eine lange Tradition. Schon die Romer haben bei uns Most getrunker,
von ihrer Bezeichnung ,,mustus* (dt.: frisch, resch) leitet sich unser
Wort Most fiir unseren Apfel- und Birnenwein ab.
Ubrigens, die Mehrzahl von Most heifst Moste, nicht Mdste!

und

WWW.genussland. at

(GRS

-~

Foto: 00 Tourismus/Rabl

Genussfreunde—Tipp:
Www.unsermost.at

D ie Obstbaumkultur ist in Oberdsterreich eine
lang gehegte. Uber Jahrhunderte hinweg
finden sich rund um die Bauernhofe des Landes
Streuobstwiesen mit alten Baumen, die ein herrliches
Landschaftsbild pragen.

»G'SUNDHEIT - SOIST LEB’'M*

So lautet der Trinkspruch der Most trinkenden Ge-
niefler - und das bereits seit vielen Generationen.
Wird doch dem Most, in Maflen getrunken, eine ge-
sundheitsfordernde Wirkung zugeschrieben. Wobei
die steigende Popularitét des fruchtigen Getrdnkes nur
zu einem gewissen Teil auf den Gesundheitsaspekt
zurilick zu fiihren ist. Ausschlaggebend ist vielmehr
der herrlich erfrischende Geschmack des Mosts, von
mild bis kraftig, von siif} bis resch. Zartfruchtige Bir-
nenmoste, reinsortig ausgebaute, kdrperreiche Ap-
felmoste sowie diverse Cuvées aus Apfel- und Bir-
nenmost schmeicheln dem Gaumen und passen
zu jedem Gericht, auch zu Wildgerichten! Denn
wer sagt, dass es zu Reh oder Fasan immer Rot-
wein sein muss? Sie werden iiberrascht sein vom
Zusammenspiel und der Harmonie zwischen Wild-
gerichten und Most.

DER TIPP FUR KENNER

Besondere Moste sind entweder mit dem Landessiegel
oder dem ,,Culinarix Most“ ausgezeichnet. Diese Be-
wertungen unterstreichen einmal mehr, dass der Most
in den letzten Jahren eine grofiartige Imageaufwer-
tung erhielt. Most entwickelte sich vom Durstloscher
der Bauern zum hochwertigen Gesellschaftsgetrank.
Regionalitdt, beste Qualitdt und eine gentiissliche Viel-
falt entsprechen dem Geschmack einer immer grofier
werdenden Community und treffen den Zeitgeist. War
Most frither nur direkt beim Mostbauern oder in den
Mostschdnken erhdltlich, hélt die siiffige Spezialitat
seit geraumer Zeit Einzug in die Gastronomie. Die Zah-
len sprechen fiir sich: wahrend die Osterreicher pro
Jahr durchschnittlich nur 1,28 Liter pro Kopf trinken,
genieflen die OberdsterreicherInnen statistisch gese-
hen 35 Liter Most pro Jahr. G’sundheit - soist leb’'m!
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BEZIRK PERG

JG Perg

JOSEF & ANNA SEYR

Greinerstrafie 2, 4320 Perg

TEL: 0676 5552334 oder 0676 9761107

E-MAIL: gh.seyr@perg.at

WILDART: Reh, Hirsch, Wildschwein, Fasan, Wildhase und Ente

Seite 20

WILDBRET
vom fager aus Ihrer ‘Region

BEZIRKE LINZ & LINZ-LAND

Arbeitsgemeinschaft Wildbret Linz Land JG Ansfelden

MAG. SEPP NOBAUER HANNES LANGMAYR
Rappersdorf 5, 4492 Hofkirchen im Traunkreis =~ Moos 12, 4053 Ansfelden
TEL: 0664 5804576, E-MAIL: j-noebauer@aon.at TEL: 0676 5459767

wes: www.wilder-genuss.at E-MAIL: h.langmayr@aon.at
WILDART: Reh, Fasan und Hase Siehe auch Seite 22 WILDART: Reh




BEZIRK GMUNDEN

JG Altmiinster

ALOIS MITTENDORFER

Groftalmstrale 87, 4813 Altmiinster

TEL: 0664 3664664, E-MAIL: am@mittendorfer.at
wILDART: Reh, Hirsch und Gams

BEZIRK KIRCHDORF

DIREKTVERMARKTER

BEZIRK EFERDING

JG Stroheim

JOHANN MOSER

Windischdorf 17, 4074 Stroheim
TEL: 0664 73903757

WILDART: Reh, Hase und Fasan

BEZIRK VOCKLABRUCK

FAM. FRANZ MOSER

Dambach 81, 4580 Rosenau

TEL: 07566 410 oder 0664 73990619
WILDART: Reh, Hirsch und Gams

Herzog von Wiirttembergische Forstverwaltung
MARKUS PERNKOPF

Prielerweg 4, 4573 Hinterstoder

TEL: 0664 9178589

WILDART: Reh, Rotwild und Gamswild

Fiirstlich Schaumburg-Lippische Forstverwaltung
ING. MICHAEL KORNEK

Steyrling 9, 4571 Steyrling

TEL: 07585 8250-0

E-MAIL: buero@fv-schaumburg-lippe.at
wiILDART: Rotwild und Gams

BEZIRKE STEYR & STEYR-LAND

KARL GATTERMAIER

Miihlengasse 8, 4860 Lenzing

TEL: 0664 9162373

E-MAIL: K.gattermaier@aon.at, wes: www.wildbret.co.at
WILDART: Reh, Hirsch, Gams und Schwarzwild

JG Riistorf

JOSEF IMLINGER

Glatzing 6, 4690 Schwanenstadt

TEL: 0699 19023419, E-mMAIL: b.imlinger@gmx.at
WILDART: Reh, Hase und Fasan

JG Aurach

ROBERT SIX

Looh 18, 4861 Aurach

TEL: 0664 3517610 oder 07662 8624
E-MAIL: Stelzenwirt@aon.at, WILDART: Reh

BEZIRKE WELS & WELS-LAND

MAG. FLORIAN GRIMS
Kollergasse 1/5, 4400 Steyr
TEL: 0680 4066755

EMAL: fisg@gmx.at

KARL UND MICHAEL GRIMS

Wolfernstrafte 20/d, 4400 Steyr

TEL: 0664 1413951 (Karl) TeL: 0650 2833776 (Michael)
E-MAIL: michaelgrims@gmx.at

wiLDART: Reh, Hirsch, Niederwild (Hase und Fasan),
Schwarzwild (Wildschwein) und Gams

JG Sipbachzell

ALFRED WEINBERGMAIR
Leombach 1, 4621 Sipbachzell
TEL.: 0699 11410902

E-MAIL: weinbergmair@aon.at
WILDART: Reh

JG Thalbeim bei Wels

HANNES PUHRINGER
Ottsdorferstrafse 22, 4600 Wels
TEL: 0680 2105901, wiLbART: Reh, Fasan, Hase und Ente
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DIE ARGE WILDBRET LINZ LAND STELLT SICH VOR

Wailder Genuss!

Die Arbeitsgemeinschaft Wildbret Linz Land

garantiert dem Kunden,

- dass er freilebendes Wild aus der Region
kauft

- dass das Wild hinsichtlich Genusstauglichkeit
von geschulten Personen kontrolliert wird

- dass das Wild sachgemaf} und gesetzeskon-
form erlegt, versorgt und gekiihlt wird

- dass das Wild fachgerecht und mit gleichblei-
bendem Zuschnitt zerlegt und
nach der Reifung ordnungsgemaf verpackt
wird

- die Preise nachvollziehbar, fair und einheit-
lich sind.

Bei der Entwicklung feinster Wildprodukte wer-
den wir von der BS 10 in Linz und von der HLBLA
St. Florian professionell begleitet. Mit dem Flo-
rianer Bildungszentrum bieten wir Reh-Zerwirk-
kurse an. Wir organisieren Wildkochkurse mit
Expertinnen und Experten. Anfragen richten Sie
bitte an Josef Nobauer unter j-noebauer@aon.at.

REH-BURGER

Sechs Jagdgesellschaften und eine Eigenjagd bilden
eine Arbeitsgemeinschaft (ARGE) und vermarkten ihr Wild

unter der Marke Wildbret Linz Land.

Ihre Bestellung richten Sie bitte an:
JAGDGESELLSCHAFT ENNS

Ing. Harald Wartlik, TeL.: 0650 3457337
E-MAIL: eva.wartlik@eglseergut.at
Franz Brunner, TeL: 07223 82063

JAGDGESELLSCHAFT HOFKIRCHEN

Mag. Josef Nobauer, TeL: 0664 5804576
E-MAIL: j-noebauer@aon.at

Ing. Christoph Omer, TeL: 0660 7373544
E-MAIL: christophoe@gmx.at

wes: www.wilder-genuss.at

JAGDGESELLSCHAFT KRONSTORF
Ing. Johannes Forstner, TeL: 0650 2231798
E-MAIL: forstner.johannes@aon.at

INZ LAND

“=pildbret

Wir sind Partner von

e

PRI
Genussland
Oberasterreich

JAGDGESELLSCHAFT NEUHOFEN
Karl Gundendorfer, TeL: 0676 4710000
Karl Rogl, TeL: 0650 3307898

JAGDGESELLSCHAFT OFTERING

Anton Hainzl, TeL: 0664 73662681

Thomas Reckendorfer, TeL: 0676 814714442
E-MAIL: reckendorfer@lagerhaus-ooemitte.at

EIGENJAGD TILLYSBURG

Nikolaus Spiegelfeld, TeL: 0669 19261780
e-MAlL: nikolaus.spiegelfeld @gmx.at

Sepp Penz, 1eL: 0676 8366759

JAGDGES. SIPBACHZELL (Partner)
Alfred Weinbergmair, TeL.: 0669 11410902
E-MAIL: wWeinbergmair@aon.at

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
50 dag Rehschulter (faschiert), etwas Ol
% Bund Petersilie, 1 EL Dijon-Senf, 1 TL Majoran
5 EL Semmelbrosel, 2 EL geschmolzene Butter
1TL fein gehackter Ingwer, 2 Eier, 1 kleine Zwiebel
2 EL Preiselbeerkompott oder Dirndlmarmelade

4 zerstoRene Wacholderbeeren, Salz, Pfeffer

Zwiebel fein hacken, Petersilie fein schneiden.
Fleisch mit Zwiebel, Petersilie, Eiern, Sem-
melbroseln, Butter, Preiselbeerkompott oder
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Dirndlmarmelade, Senf, Majoran, Ingwer und
Wacholderbeeren vermischen, mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Aus der Masse kleine Laibchen
formen. In einer Pfanne 1 EL Butter und 1 EL Ol
erhitzen. Laibchen darin knusprig braun braten.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Die Laibchen mit Piiree (z. B. Kartoffel-,
Kartoffel/Maroni-, Selleriepiiree) anrichten. Die
Rehburger konnen natiirlich auch klassisch in
ein Burgerbrot (Roggenweckerl,...) gegeben wer-
den, fein garniert mit Salaten der Saison.



Vo _"'.Ausgezelichne.te
-~ (Gastronomie

"

L i
Die Wildbretplakette des OO0. Landesjagdverbandes
,Ausgezeichnete Wildgerichte aus OO. Revieren*

Grundvoraussetzung ist, dass Wildgerichte
nicht nur zu Wildbretwochen im Herbst
auf der Speisekarte stehen, sondern das ganze
Jahr iiber angeboten und Wildbret nur aus hei-
mischen Jagdgebieten bezogen wird.

(jastronomie ist ein
wichti ger Partner!

Mit dieser Auszeichnung wird das genussvolle
Veredeln von hochwertigem Wildbret aus der
Region gewiirdigt und die gute Zusammenar-
beit zwischen der Jdgerschaft und den Wirten

hervorgehoben. Die Gastronomie ist ein wich-
tiger Partner fiir die heimische Jagerschaft und
garantiert, dass oberdsterreichisches Wild in
erstklassiger Verarbeitung und Qualitdt auf die
Teller der Gaste kommt.

Heimisches Wild wie Reh, Hasen oder Fasane
werden auf die unterschiedlichste Weise und je
nach Wirtshaus und Restaurant traditionell oder
auch modern interpretiert zubereitet. Lassen Sie
sich mit leckeren Wildspezialitdten verwghnen!

Alle ausgezeichneten Gastronomiebetriebe fin-
den Sie auf unserer Website unter:

www.ooeljv.at/jagd-in-ooe/wildbret-rezepte/ausgezeichnete-gastronomie/

DIE WILDBRETPLAKETTE
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0O LANDESJAGDVERBAND

Schloss Hobhenbrunn

Hohenbrunn 1 | AT-4490 St. Florian
TEL: +43 (0)7224 20083

FA:  +43 (0)7224 20083-15

E-MAIL: office@ooeljv.at

WEB: www.ooeljv.at
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