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MADE IN GERMANY
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Kihl- und Zerwirkraum

Wildkammer als Komplettlosung. b
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Versetzbar durch & :
Gabelstaplerschuhe -
d
Vordach Zerwirkraum
beleuchtet, mit Seilwinde und Start mit komplett ausgestatteter Hygiene-
der Rohrbahn durchgehend bis in den  einheit und direktem Durchgang in '
Kiihlraum. den hinterliegenden Kiihlraum.

Arbeitsbereich Kiihlraum
abnehmbarer/herausnehmbarer mit im Aggregat integrierter Frost-
Zerwirktisch, dadurch erhohter Reini- sicherung und biindigem Wandeinbau,
gungskomfort. Zusatzausstattungen, dadurch kein Platzverlust im Kihlraum.

wie hier abgebildet, moglich.

Siimtlicl\eversionen

schnell lieferhar!
T
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Hinweis: Bislang haben ausnahmslos alle unsere gelieferten Hauser die
Abnahme als ,,zugelassene Wildkammer“ durch das jeweilige beim Kunden
zustandige Veterinaramt erhalten.

Feldmeier - Kiihl- & Zerwirkraum
PREMIUM
Feldkoppel 12 Tel.:  +49 (0)5939/38399-60 [CUT.YH/\)

mmmmmm GERMANY.

49779 Niederlangen Mobil: +49 (0)152/06660777 | Y

eMail: anfrage@t-feldmeier.de
www.zerwirkraum-feldmeier.de



Liebe

Wildbret-Liebhaber
und Liebhaberinnen,

Liebe

Jagerinnen und Jdager,

die Gams am Grat, das Reh auf der Lichtung oder
der Hirsch auf dem Berghang — die wilden Seiten
Tirols sind atemberaubend. Die Jagd ist bei uns in
Tirol tief verwurzelt. Als Tiroler Jagerverband (TJV)
sind wir die Interessensvertretung der rund 15.000
Tiroler Jagerinnen und Jager. Unsere zentrale Auf-
gabe ist es, die Jagd zu pflegen, zu férdern und sie
als wertvollen Bestandteil der Landeskultur zu er-
halten. Gemeinsam sorgen wir fUr einen gesunden,
ausgeglichenen Wildbestand unserer heimischen
Wildarten in Tirol.

Und fUr eine ethisch vertretbare Lebensmittelgewin-
nung. Vom Wild finden sich ganz besondere Kost-
lichkeiten in der Tiroler Kiche wieder. Vom Wald auf
den Teller — wir laden Sie herzlich zur Lekttre dieser
Wildbret-Broschure ein. GenieBen Sie Tirols wilde
Kichel!

Ihr DI (FH) Anton Larcher
Landesjdgermeister von Tirol

Na turTech

~ Oberland

Rehkitz-Retter/Wildschreck KR 01

das Kombi-Gerat fiir

Rehkitz-Rettung
Schutz vor Verbiss- und Schalschaden
Vergramung von Schwarzwild

» 4 Programme zur Auswahl
Kitzrettung / Wildvergramung
24Std.-Betrieb / Nachtbetrieb

» groBe Reichweite ca. 3ha

» keine Gewohnung dank
variabler Ton- & Lichtsignale
» bis 6 Monate Batterielaufzeit
» Anzeige bei leerem Akku/Batterie
» einzigartige 360° Bauweise L

Behkitz-Retler

Gein bitte richtent® ¥
Brettet Tigre vor dem

NaturTech Oberland
AhornstraBe 13

D-82377 Penzberg

Tel. +49 (0)8856 6088037
info@naturtech-oberland.de
www.naturtech-oberland.de




Uber die heimischen Wildtiere gibt es unglaublich viel

zu Wissen und zu Erfahren. Die Tiroler Jagerinnen und
Jager kennen ihre Merkmale, ihr Verhalten und ihre An-
spriche an den Lebensraum wie ihre eigene Jacken-
tasche. Die Ablegung einer Jagdprifung berechtigt sie
dazu, im gesetzlich vorgegebenen Rahmen, jagdbares
Wild zu erlegen um Wildfleisch und Tierprodukte zu
gewinnen. Wer einen Jagdschein hat, der Gbernimmt
aber auch viele Pflichten und Verantwortungsbereiche,

wie z.B.:
e FErfassung der Wildbestande
e Uberwachung und Meldung von Wildkrankheiten

e Regulierung des Wildbestandes (Schutz niedriger
Bestande; Reduktion zu hoher Bestande)

e \ersorgung von StraBenfallwild

e Ausbildung und Fuhrung von Jagdhunden, die
verletztes Wild und Fallwild aufsplren kbnnen

e Erhaltung und Pflege der Lebensraume

e Fltterung von Reh- und Rotwild im Winter

www.hms-strasser.com

Bei der Auslbung der Jagd entsteht ein wertvolles
Naturprodukt: Wildbret! Wildtiere die im Zuge der
Reduktion erlegt werden liefern ein hochwertiges
Lebensmittel direkt aus der Natur. Um hdchste Qua-
litdtsstandards zu erflllen, beginnt die Arbeit der Ja-
gerinnen und Jager schon lange vor dem Schuss.

Jagdplanung: In einem behordlich genehmigten
Abschussplan wird festgelegt, wie viel Wild nach Al-
ter und Geschlecht in jedem Revier jahrlich zu erle-
gen ist.

Pirsch: RegelmaBig muss die Jégerin / der Jager
das Jagdgebiet durchstreifen, um das Wild im Revier
zu beobachten und zu kennen. Er/Sie pirscht gegen
den Wind, um unbemerkt moglichst nahe ans Wild
zu kommen. Eine gute Revierkenntnis ist erforderlich,
um vielversprechende Spuren von anderen unter-

scheiden zu kdnnen.

Ansprache: Das gesichtete Wildtier wird nun erst
einmal ganz genau beobachtet, identifiziert und be-
urteilt: verhalt es sich normal? Ist es gesund? Erst
wenn die Jagerin / der Jager diese Fragen beantwor-
ten kann, fallt die Entscheidung Uber das Erlegen und
die weitere Verwertbarkeit des Wildfleisches.

Erlegen: Bei der Schussabgabe werden sowohl Tier-
schutz als auch Wildbrethygiene eingehalten. Dies
geschient durch einen sicheren, schnell tétenden
,Blattschuss®. Dieser zielt auf Herz und Lunge und ist
sofort wirksam. Gleichzeitig wird dadurch das wert-
volle Fleisch nicht beeintrachtigt.

LESSIMORE
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Jagerinnen und Jager sind gesellige Men- '
schen. Sie jagen oft gemeinsam oder ste-

hen danach gemdutlich beieinander und

lassen die Erlebnisse des Tages Revue
passieren. Viele haben stets einen treuen,
vierbeinigen Begleiter mit guter Spurnase

an ihrer Seite.

Arbeiten mit Jagdhunden:

e Aufspuren von Wild

Suchen von verletzten oder
verendeten Wild

Apportieren

Vom Jager fur den Jager seit 1985

Hallenstein 47 - A-5090 Lofer - Tel. +43 6588 8648
Mobil: +43 676 335 39 62 - info@loferer-waffenecke.com
www.loferer-waffenecke.com ] ’
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IN der
lldkdmmer

Alle Jagerinnen und Jager sind dazu verpflichtet,
das erlegte Wild einer Fleischbeschau zu unter-
Ziehen. Sobald die Jagerin / der Jager sein Wild
abzieht und bzw. oder zerlegt an andere ab-
gibt, muss er diese Tatigkeit bei der zustandigen
Lebensmitteliberwachungsbehorde melden. Nach
dem Erlegen, beim Aufbrechen, wird jedes Organ
auf Auffalligkeiten untersucht. Sind Organe auf-
fallig oder verandert, muss ein Amtstierarzt hinzu
gezogen werden, der die Verzehrfahigkeit des
Wildbrets beurteilt. Um ein einwandfreies Lebens-
mittel zu erzeugen, empfiehlt es sich, das Wild in
einer vollstandig ausgestatteten Wildkammer auf-
zubrechen und zu zerlegen, denn dort herrschen
optimale hygienische Bedingungen:

e | eicht zu reinigender heller Boden-,
Wand- und Deckenbelag

Warm- und Kaltwasser

e BerUhrungsloses Waschbecken
\ ¢ Ungezieferfreie Béden

e Fliegennetze an Fenstern

e Auch fUr groBere Strecken ausreichende
Kuhlleistung

e Schneide- und Arbeitsbretter aus
lebensmittelechten Kunststoffen

e  Splitterschutz an Leuchtstoffrohren

e Seifen-, Desinfektionsmittel- und
Papierhand tuchspender

praparator

SANDRO MARK

www.préparator.tirol
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Bei uns freffen sich alte Hasen und Frischlinge. Erfahrung trifft auf Neugier, Analog
auf Digital. Es entstehen Freundschaffen und Erinnerungen fur ein ganzes Jager-
leben. Nichts schweilt mehr zusammen als gemeinsame Erlebnisse und Abenteuer.
Wir verbinden Generationen.
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unser Superfood
aus Tirol

Wildbret, das Fleisch vom Wild, erfreut sich immer gro-
Berer Beliebtheit. Es Uberzeugt durch seine regionale
Herkunft und die artgerechte Lebensweise der Tiere.
Sie verbringen ihr gesamtes Leben in der Natur, ihre
Nahrung ist frei von Medikamenten und sie sind kei-
nem Transport- oder Schlachthofstress ausgesetzt.
Der Trend geht immer mehr weg von Fleisch aus Mas-
sentierhaltung hin zu ethisch vertretbarem Fleisch von
hoher Qualitdt und einer gesicherten Herkunft. Das
Fleisch des Wildes ist in der Faser zarter als das Fleisch
unserer landwirtschaftlichen Nutztiere. Wildbret ist also
aus vielerlei Grinden eine hervorragende Alternative zu
herkdmmlichen Fleischprodukten.

Was steckt drin?

Wildbret ist gesund. Es ist vitamin- und nahrstoffreich
sowie cholesterin- und fettarm. Dazu enthalt es viele
Proteine und essentielle Omega-3-Fettsauren. Das
Fleisch von Reh- oder Rotwild weist beispielsweise
die wertvollen und flr eine ausgewogene Ernahrung
S0 wichtigen Spurenelemente Selen, Eisen und Zink in
hohen Anteilen auf.




Jagerinnen und Jager, die im Rahmen der Direktver-
marktung ihr erlegtes Wild selbst der Fleischbeschau
unterziehen bevor es in den Verkauf geht, mussen
zuvor eine intensive Schulung durchlaufen und viele
behordliche Vorschriften, wie unter anderem das Le-
bensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetz
und die Verbraucherinformationsverordnung, einhal-
ten. Das Wichtigste bei der Vermarktung von Lebens-
mitteln ist deren Qualitat. Nur einwandfreies Wildbret
darf den Weg zum Endverbraucher finden. Deshalb ist
die Wildbrethygiene, die diesen Bereich abdeckt, fir
angehende Jagerinnen und Jager ein fixer Bestandteil
in der Jagdausbildung.

Das Wildfleisch muss innerhalb von sieben Tagen nach
dem Erlegen vermarktet werden. Jeder weitere Verar-
beitungsschritt, wie zum Beispiel die Herstellung von
Wirsten, fallt bereits in den Bereich des Metzgers bzw.
der Manufaktur.

Direkt bei der Jagerin / dem Jager
Beim lokalen Metzger

e Bei einer Wildbret-Manufaktur

Nutzen Sie gerne die Plattform ,Wildes Osterreich*.

Sie vereinfacht das Finden eines Wildbret-Verkaufers:
www. wild-oesterreich.at/wildfleisch-kaufen-anbieter
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Ildbret
KUche

Die moderne Kuche erlebt momentan viele
Einflisse und neue Inspiration von auBen.
i

Gemeinsam mit den hohen Hygienestan-
dards, die natlrlich auch fur Wildfleisch
gelten, ist der Weg in die schnelle Genuss-
klche fur Wildbret gedffnet, die ganz einfach
und fUr jedermann umsetzbar ist.

Einen Einblick dazu geben die Kiichenmeister
im WIFI Tirol. Im Rahmen der Genussakade-
mie werden jahrlich Wildbret-Kochkurse in
Zusammenarbeit mit dem Tiroler Jagerver-
pband angeboten.

e ———

Die Rezepte zeigen einerseits gefinkelte
Kombinationen mit regionalen Produkte.
Andererseits zeigen die Kuchenprofis, wie
unkompliziert Wildbret zubereitet und verar-
beitet werden kann.
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Kataloge
— jetzt kostenlos anfordern!
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REZEPTIDEEN

Rosa Hirsch mit dunkler Schokolade

ZUBEREITUNG
Fiir den Hirschriicken:

Hirschriicken zu putzen und mit Nussél, Pfeffer, Knoblauch
und Thymian marinieren. In einer Pfanne mit Butter und Ol
rundum anbraten und im Ofen bei 120 Grad garen, bis eine
Kerntemperatur von 56 Grad erreicht ist. Direkt vor dem
Servieren in brauner Butter mit Krdutern nach braten und in
Scheiben schneiden. Mit Salz und der Wildgewlrzmischung
bestreuen.

Fuir das Kartoffelpiiree:

Karotten, Zwiebel in diinne Scheiben schneiden und in Son-
nenblumendl kurz farblos glasieren. Sahne und Karottensaft
aufgieBen, Karotten weich diinsten, und mit Salz, Butter und
Creme Fraiche im Mixer zu einem glatten Plree mixen.

Fir die Sauce:

Das Wurzelgemuse in feine Stlcke schneiden, in einem
Topf anrésten, die Parlren und Gewdlrze dazugeben, wei-
tere 5 min anrdsten und mit dem Tomatenmark verfeinern.
Senf dazugeben, nach und nach mit Port- und Rotwein ab-
I6schen und mit dem Fond aufgieBen. Reduzieren lassen
und wenn ndétig mit Maisstarke etwas binden. Vor dem Ser-
vieren ein wenig dunkle Kuverttre dazu geben und schmel-
zen, nicht mehr aufkochen da sonst die Schokolade bricht.

Fiir das Wildgewiirz:

Gewdlrze in einer Pfanne kurz trocken anrésten, um die
atherischen Ole frei zu setzen und anschlieBend in einen
Mdrser mahlen, luftdicht aufoewahren. Vor dem Garnieren
dunkle Kuverttire in kleine Stiicke brechen und mit Wildge-
wUrz vermischen.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

e 7009 Hirschrticken, Filet, Nuss
e Thymian, Knoblauch, Pfeffer

* Nussdl und Butter

e Salz (od. Fleur de Sei)

Karottenpliree:

e 500g Karotten

e % Zwiebel

e 100ml Sahne

* 100ml| Karottensaft
e 109 Salz

e 259 Butter

e 1 EL Creme Fraiche
e Sonnenblumendl

Braune Grundsauce:

e 100 g Karotten

e 100 g Sellerie

e 100 g Zwiebel

e 10ml Soja Sauce

e 5g Senf

e 5g Tomatenmark

e Fleisch Partren/ Fleisch Abschnitte
e ¥ | Fond (Geflugel, Kalb)

e 1/4 | Portwein

e 1/4 | Rotwein

e schwarzer Pfeffer, Senfkdrner, Rosmarin, Knoblauch, Thymian
e 35g Dunkle Kuvertire

Wildgewtirz

e 1 EL Wacholder Beeren

e 5 EL Koriandersamen

e 5 EL schwarzen Pfefferkdrner
e 6-10 Stick Lorbeerblatter

® 1 Messerspitze Kardamom

30 g Dunkle Kuvertire




Rehrucken im Blatterteigd

©Neuhold

ZUBEREITUNG ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
Fir den Rehriicken:

Rehrlicken zuputzen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Oli- * 800 g Rehrucken

vendl von beidem Seiten scharf anbraten. Danach in Alufo- * 250 g Pilze (klein geschnitten)

lie geben und rasten lassen. Den Blatterteig ausrollen und * 100 g Geselchtes (fein geschnitten)

2/3 der ausgekihlten Pilzmasse gleichmaBig verteilen. Den * 2 Stk. Zwiebeln (fein wrfelig geschnitten)

e 2 Stk. Knoblauchzehen (fein gehackt)
e 2 Stk. Blatterteig

Rehrticken aus der Folie nehmen, auf die Pilzmasse setzen
und einrollen. Ein Blech mit Backpapier belegen und die

Blatterteigrolle mit der Naht nach unten auf das Blech legen. f 1 s
e Olivenal
AnschlieBend ein Ei verquien und damit den Blatterteig oy
e Butter

bestreichen. Mit Ober- und Unterhitze bei 180° ca 15 min
backen. Die restliche Pilzmasse wieder erwarmen, mit

e Salz & Pfeffer
e \Wacholderbeeren

rs aufgieBen und al rvieren
Obers aUgISEERINNEREEL Hees e Kréuter (Rosamrin/Thymian/Majoran)

Fiir die Pilzfarce: « Schuss Schlagobers
Pilze, Geselchtes und Zwiebeln in Butter unter mehrma- * Schuss WeiBwein
ligem Wenden anrosten. Knoblauch und eine Prise Zucker

hinzugeben und mitrésten. Mit Salz, Pfeffer, Krautern (je

nach Geschmack) wirzen, mit WeiBwein abldschen und

einreduzieren, anschlieBend die Masse auskuhlen lassen.
BEILAGEN

Speckbohnen, Brokkoli, Kroketten oder Spatzle

Wildbret und mehr
t: 05 90 90 5-7299

e: christine.herr@wktirol.at
tirol.wifi.at/genussakademie
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Tiroler Jagerverband
MeinhardstraBe 9
6020 Innsbruck

Tel: +43 (0) 512 - 57 10 93

Fax: +43 (0) 512 -57 1093 - 15
info@tjv.at

www.tjv.at

www.wild-oesterreich.at

/OSTERREICH * Concept: JS/MEDIATOOLSA/S * 54566 ¢ www.jsoesterreich.at



