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WIE AUS EINER VEGETARIERIN
EINE PASSIONIERTE JAGERIN WURDE

»Fiir meinen Opa und
meinen Vater, die mich

das Jagen gelehrt haben,
fiir meine Oma und meine
Mutter, die mir das Kochen
beigebracht haben, fiir
meine Schwester, der ich
alles zeigen werde.«

VORWORT

Als ich mit 13 Jahren beschloss, kein Fleisch mehr zu essen,
war der Hauptgrund die schlechte Haltungsform unserer
Nutztiere. Immer schneller sollten sie groB3 und schlachtreif
werden, Medikamente und Antibiotika gehérten fast tiberall
dazu. Tageslicht haben viele Tiere nie gesehen. Das wollte ich
nicht weiter unterstitzen. So verzichtete ich erst einmal auf
jegliches Fleisch — obwohl ich aus einer Jagerfamilie stamme
und schon von klein auf mit meinem Opa zur Jagd gegangen
war. Doch lber die Jahre merkte ich, dass Fleisch fiir meine
ausgewogene Erndhrung unverzichtbar war. Ich musste also
eine L8sung finden, die tierschutzgerechte Haltung und das
Essen von Tieren verbindet. Wer sich intensiv mit der Jagd
und dem daraus zu gewinnenden Wildfleisch beschéftigt,
wird erkennen, dass es keine nachhaltigere, natiirlichere und
gesiindere Fleischquelle gibt. Seit nunmehr neun Jahren
koche und esse ich zu 90 Prozent Wildfleisch. Bei uns wird kein
anderes Fleisch gekauft, alles, was auf den Tisch kommt, wur-
de von mir, meiner Familie oder Freunden gejagt, verarbeitet
und zubereitet. Von Wiese und Wald auf den Tisch - es gibt
fiir mich kein besseres Gefiihl, als beim Genuss von Fleisch zu
wissen, wo das Tier herkommt und wie es gelebt hat.

Mit diesem Kochbuch méchte ich lhnen zeigen, wie vielsei-
tig Wildfleisch ist und was sich alles damit zubereiten l&sst. Die
Moglichkeiten gehen weit tiber das klassische Hirschgulasch
oder die Rehkeule mit Rotkohl und KléBen hinaus: Lassen Sie
sich von Wilddéner, Chili con Reh oder Rotem Thai-Curry lber-
raschen! Trauen Sie sich, flrchten Sie sich nicht vor alten My-
then, sondern genieBen Sie dieses einmalig gute und gesunde
Fleisch von Tieren, die ein gutes Leben hatten.

Mo Froloe







WILDARTEN

DAMWILD (DAMA DAMA) gehort zur Familie
der Cerviden und der »echten Hirsche«. Die
Kérperstarke liegt zwischen Reh- und Rotwild.
Die Farbung im Sommer ist meist hellbraun mit
weiBBen Punkten, die Kérperunterseite sowie die
Innenseite der Laufe sind wei3. Die Brunftzeit
(Paarungszeit) ist ab etwa Mitte Oktober. Die
Tragzeit des Damtieres betréagt 7 2 Monate und
die Kélber werden etwa im Juni gesetzt. Dam-
wild kann bis zu 100 Kilogramm wiegen.
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REHWILD (CAPREOLUS CAPREOLUS) gehort zoologisch
zu den Cerviden, jedoch zur Unterfamilie der »Trughirsche«
und ist eher mit dem Elch als mit dem Dam- oder Rotwild
verwandt. Die Farbung der Decke ist im Sommer rotbraun
und im Winter eher grau. Bei der Erndhrung sind die Rehe
sehr wahlerisch. Sie dsen am liebsten nahrstoffreiche Teile
von Pflanzen, wie Knospen und frische Triebe oder im spéte-
ren Verlauf des Jahres Eicheln und Bucheckern. Die Brunft-
zeit (oder: Blattzeit) des Rehwildes ist von Ende Juli bis Mitte
August, die Entwicklung des Embryos ruht in den Wintermo-
naten, sodass die Kitze im Mai/Juni gesetzt werden. Zwil-
lingsgeburten kommen sehr haufig vor. Die Bécke werfen
das Gehérn im Spéatherbst/Winter (Oktober bis Dezember)
ab. Rehe kénnen tber 20 Kilogramm wiegen.
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ROTWILD (CERVUS ELAPHUS) ist die gréBte hier vorkommende Art der
Cerviden. Als ehemaliger Steppenbewohner besteht die Asung hauptséchlich
aus Gras. Die Sommerdecke hat eine rotbraune Farbe, das Winterhaar ist eher
dunkelgrau/braun und langer mit dichter Unterwolle. Die Brunftzeit liegt etwa
von Mitte September bis Mitte Oktober. Die Tragzeit betragt 8 2 Monate, die
Kélber werden meistens im Juni gesetzt. Ein Kalb ist hier die Regel, Zwillinge
sind selten. Hirsche werfen ihr Geweih etwa Ende Februar bis in den April hi-
nein ab. Ein ausgewachsener &lterer Hirsch kann tber 200 Kilogramm wiegen.

SCHWARZWILD (SUS SCROFA) Durch die starke Bejagung hat
sich die Aktivitat dieser Wildart eher in die Dunkelheit verlegt.
Wildschweine sind Allesfresser. Sie nehmen, was sie bekommen,
von frischem Gras Uber Wurzeln bis hin zu Insekten, Mausen,
Vogelgelege, Jungtiere oder Aas. Wildschweine sind schlau,
gelehrig und anpassungsféhig. Die Tragzeit der Bache betragt
drei Monate, drei Wochen und drei Tage. Die Rauschzeit (Paa-
rungszeit) liegt eigentlich im November bis Februar, sodass die
Frischlinge etwa von Februar bis Juni geworfen werden. Mannli-
che Wildschweine kénnen weit Gber 100 Kilogramm wiegen.
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WARENKUNDE: FLEISCHSTUCKE

REHWILD Das Fleisch vom Rehwild ist am bekanntesten, was nicht verwundert, da es mit

tUber 1 Million erlegten Tieren pro Jahr das am meisten verbreitete Wild ist. Es ist sehr zart,
fettarm und gut bekémmlich. Weil es nicht so grof3 ist, bietet es sich an, ein ganzes Reh vom
Jager zu kaufen, der es lhnen kiichenfertig zerlegt. Rehe werden in den meisten Bundeslandern
von Anfang Mai bis Ende Januar bejagt. Die Fleischstlicke (und ihre Anordnung) sind beim
Dam- und Rotwild gleich, sie unterscheiden sich lediglich in GréBe und Farbe des Fleisches.

Rehriicken
Rehgulasch

Rippenbogen
vom Reh

Rehfilets
Rehschultern

Rehkeule
Rehherz Rehleber
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