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Der Wald als Nahversorger:
Wildbret erobert den Rost
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temperaturen steigt vieler-
orts die Lust, dem E-Herd nur
mehr ein mildes Licheln zu
schenken und die Zuberei-
tung lukullischer Kostlichkei-
ten an die Frischluft zu verle-
gen. Ob direkt iiber dem Feu-
er, ob mit Gas oder im High
Tech-Smoker - Sommer ist
Grillsaison. Wobei das Pha-
nomen der Fleischzuberei-
tung iiber offenem Feuer
langst kein archaisches Relikt
aus der Steinzeit mehr ist,
sondern vielmehr ein nicht
mehr weg zu denkendes Pha-
nomen der Moderne.

Umdenken am Rost

Fast logisch also, dass auch
die Wahl der Zutaten eine
wichtige Rolle spielt. Vorbei
scheinen die Zeiten, in denen
das Fett aus dem Fleisch trie-
fen musste und das Bier nicht
nur die Kehle hinunterfloss,
sondern auch mit Hingabe
iiber das Gargut gegossen

mehr Gesundheit und Quali-
tat im Vordergrund. Und im-
mer mehr Gartenkdche ent-
decken dabei die Friichte des
Waldes. Mit intensivem Ge-
schmack und rustikalem Cha-
rakter passt Wildfleisch per-
fekt zu Rost und Flamme.
Wenig Cholesterin, das fein-
faserige Fleisch und der ge-
ringe Fettanteil passen zu-

dem in einen ausgewogenen,

gesunden Erndhrungsplan.
Dass Omega-3-Fettsduren im
Fisch enthalten sind, ist
schon langer bekannt. Neben
reichlichem Fischkonsum
kann aber auch auf anderem
Wege das Verhéltnis zuguns-
ten des ,gesunden“ Fettes
verschoben werden: Namlich
durch Verzehr von einheimi-
schem Wildbret aus freier
Natur, das ebenfalls sehr
reich an Omega-3-Fettsauren
ist. Besonders stechen hier
der Feldhase und das Reh
hervor, also zwei Wildarten,

Die Weichheit sowie der Ge-
schmack des Fleisches wer-
den durch einen hohen An-
teil an ungesittigten Fettsdu-
ren deutlich verbessert, wie
aus lebensmitteltechnischen
Untersuchungen hervorgeht.
Der zarte und weiche Ge-
schmack von Wildbret riihrt
daher, dass die Schmelz-
punkte der wungesattigten
Fettsduren niedriger sind, als
jene der gesdttigten. Beim
00 Landesjagdverband l&sst
man  ibrigens  wildkuli-
narischen  Vorzeigekiichen
regelméflig entsprechend Eh-
ren zukommen: Mit der Pla-
kette ,,Ausgezeichnete Wild-
gerichte aus oberdsterreichi-
schen Jagdrevieren“ werden
Gastronomiebetriebe, die
hervorragende Wildkiiche das
ganze Jahr hindurch anbieten
und dabei von regionalen Ja-
gern beliefert werden, ausge-
zeichnet.

www.ooeljv.at/tv

Es muss nicht immer Rehriicken sein wie hier. Auch Teile vom Schidgel sind hervorragend zu grillen.
Und dies beispielsweise auch vom Hirsch.
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Ganz direkt

Die letzten Wochen waren auch fiir die
oberosterreichische Jagd herausfor-
dernd. Mit Mai hat in Oberdsterreich
die Jagdsaison auf Reh-, Gams- und
Rotwild begonnen.

Gleichzeitig sind aber durch die not-
wendigen Corona-MaRnahmen der
Bundesregierung die wichtigsten Wild-
bret-Abnehmer — die gesamte Gastro-
nomie und der Export fir die Handler
— ausgefallen.

Die Krisenzeit hat uns gelehrt, die Di-
rektvermarktung von Wildbret und die
Zusammenarbeit mit lokalen Wildbret-
héndlern noch weiter zur forcieren.
Oberdsterreichs Jagerinnen und Jager
liefern mit frischem Wildbret ein hoch-
wertiges Naturprodukt.

Die heimische Jagd ist daher ein un-
verzichtbarer Bestandteil der Lebens-
mittelproduktion. Gerade in auerge-
wohnlichen Lebenssituationen.

Wir Jager schauen darauf, dass es
Mensch und Natur gut geht!

In diesem Sinne:

Nicht'wo du jagst ob Gebirge, Wald
oder Au,

nicht was du jagst ob Gams, Hirsch
oder Sau,

nicht wer du bist First, Herr oder
Knecht,

nur wie du jagst, macht weidgerecht!

Auf der Website
www. fragen-zur-jagd.at erdffnet
der OO. Landesjagdverband
interessante Einblicke in die Welt der Ji-
gerinnen und Jiger sowie unsere heimi-
schen Lebensrdume und Wildtiere.




