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WIE AUS EINER VEGETARIERIN
EINE PASSIONIERTE JAGERIN
WURDE

Als ich mit 13 Jahren beschloss, kein Fleisch mehr zu
essen, war der Hauptgrund die schlechte




Haltungsform unserer Nutztiere. Immer schneller
sollten sie grols und schlachtreif werden,
Medikamente und Antibiotika gehorten fast Uberall
dazu. Tageslicht haben viele Tiere nie gesehen. Das
wollte ich nicht weiter unterstutzen. 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 uber
die Jahre merkte ich, dass Fleisch fur meine
ausgewogene Ernahrung unverzichtbar war. Ich
musste also eine Losung finden, die
tierschutzgerechte Haltung und das Essen von Tieren
verbindet. Wer sich intensiv mit der Jagd und dem
daraus zu gewinnenden Wildfleisch beschaftigt, wird
erkennen, dass es keine nachhaltigere, naturlichere
und gesundere 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, wurde von mir, meiner Familie
oder Freunden gejagt, verarbeitet und zubereitet. Von
Wiese und Wald auf den Tisch - es gibt fur mich kein
besseres Gefuhl, als beim Genuss von Fleisch zu
wissen, wo das Tier herkommt und wie es gelebt hat.

»Fur meinen Opa und meinen Vater, die mich das
Jagen gelehrt haben, fir meine Oma und meine
Mutter, die mir das Kochen beigebracht haben, fir
meine Schwester, der ich alles zeigen werde. «






Mit diesem Kochbuch mochte ich Ihnen zeigen, wie
vielseitig Wildfleisch ist und was sich alles damit
zubereiten lasst. Die Moglichkeiten gehen weit uber
das klassische Hirschgulasch oder die Rehkeule mit
Rotkohl und KloBen hinaus: Lassen Sie sich von
Wilddoner, Chili con Reh oder Rotem Thai-Curry
uberraschen! Trauen Sie sich, farchten Sie sich nicht
vor alten Mythen, sondern geniefRen Sie dieses
einmalig gute und gesunde Fleisch von Tieren, die ein
gutes Leben hatten.

Moo Felos



EINFACH WILD!
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WISSENSWERTES UBER DIE JAGD

Die Jagd ist so alt wie die Menschheit selbst. Die
Nutzung von Wildfleisch als Nahrungsquelle und die
Verwendung von Fellen und Knochen sicherte den
ersten Menschen das Uberleben. Die nachhaltige Jagd
und die Wertschatzung sowie vollstandige
Verwertung einer hart erarbeiteten Beute war
selbstverstandlich.

Heute sind wir diesbezuglich nicht mehr auf die Jagd
angewiesen. Fleisch gibt es in Massen, viel zu viel
wird taglich produziert, konsumiert und weggeworfen.
Auch Felle benotigen wir schon lange nicht mehr, um
uns warm zu halten. Heutzutage bedarf es der
jagdlichen Regulierung vor allem aus
forstwirtschaftlichen Grinden: zum Schutz des




Waldes, zur Vermeidung von Tierseuchen durch
Uberpopulation, und weil unser Wild keine
naturlichen Feinde hat. Auch wenn der Wolf in einige
Gebiete Deutschlands zuruckgekehrt ist, mussen
Jager bei der Bestandsregulierung helfen.
Letztendlich ist die Gewinnung des Wildfleisches
immer noch ein wichtiger Grund fur die jagende
Bevolkerung. Ich selbst habe nur deswegen meinen
Jagdschein gemacht.

Neben mir gibt es noch uber 380.000 weitere
Jagdscheininhaber in Deutschland. Mit unseren
Nachbarlandern Osterreich (118.000) und Schweiz
(30.000) kommen wir auf uber 500.000 Jager. Viele
fragen sich, wie man so einen Jagdschein uberhaupt
bekommt. Ich kann Ihnen sagen, es braucht viel Zeit,
Einsatz und Arbeit - nicht umsonst wird er auch das
»grune Abitur« genannt. Im Jahr 2017 haben 13.944
Menschen ihren Jagdschein bestanden. Die
Ausbildung dauert klassisch zwischen sieben und
zehn Monate, in denen theoretisches und praktisches
Wissen uber Wildbiologie, Wildhege, Tierschutz,
Naturschutz und Landschaftspflege sowie
Waffenrecht, FUhrung von Jagdhunden, Behandlung
des erlegten Wildes unter Berucksichtigung der
Wildbrethygiene und vieles mehr gelehrt wird. Dazu
kommen zahlreiche Stunden, in denen man sich mit
der Handhabung der Waffen und dem SchiefRen selbst
befasst. Mittlerweile werden auch Intensivkurse
angeboten, die nur wenige Wochen dauern, da heilst
es allerdings vorher und nachher ordentlich ackern.
Wer seinen Jagdschein in der Tasche hat, kann aber
noch lange nicht jagen gehen. In Deutschland gibt es



das sogenannte Reviersystem: Die Flachen werden
deutschlandweit in Reviere aufgeteilt und verpachtet.
Der jeweilige Pachter hat dann das
Jagdausubungsrecht in seinem Revier, aber naturlich
kann er Freunde zum Jagen einladen. Dazu kommen
noch die Waldflachen vom Forst, dort kann Uber
sogenannte Begehungsscheine gejagt werden.
Einfach losziehen und schauen, was einem vor die
Buchse kommt, ist also definitiv nicht moglich.

Die meisten Menschen haben keine Vorstellung, wie
viele Rehe, Hirsche, Wildschweine und Co. alljahrlich
erlegt werden. Die folgenden Zahlen
veranschaulichen das ganz gut: Im Jagdjahr
2017/2018 (das Jagdjahr geht vom 1. April bis 31.
Marz des Folgejahres) wurden beispielsweise
1.190.724 Rehe erlegt und 836.865 Wildschweine.
Zusammengenommen mit allen anderen Wildarten
verzehren wir etwa 27.000 Tonnen Wildfleisch im
Jahr!

Wahrend fruher die Jagd eine reine Mannerdomane
war, haben inzwischen immer mehr Frauen den
Jagdschein. 7 Prozent sind es schon - Tendenz
steigend! Etwa 24 Prozent der Jagdscheinschuler sind
mittlerweile weiblich, und es werden jedes Jahr mehr.
Die haufigsten Grunde, warum Frauen und Manner
den Jagdschein machen, sind - laut einer Statistik des
Deutschen Jagdverbands - folgende: Sie sind gerne in
der Natur, sie mochten angewandten Naturschutz
betreiben, sie haben Freude an der Jagd und essen
gerne das hochwertige Fleisch.

Ein verbreitetes Vorurteil gegenuber der Jagerschaft
ist, dass es uns nur um das Toten von Tieren geht.



Keinem von uns geht es darum. Es geht um ein
groflles Ganzes. Jager zu sein ist eine Kombination aus
Wissen, Gemeinschaft, Naturerlebnissen,
Artenschutz, Tier- und Umweltverstandnis, Handwerk,
Erfolg und Bewusstsein daruber, woher das Fleisch
auf dem Teller kommen kann. So geben Jager im Jahr
uber 83 Millionen Euro fur den Artenschutz aus. Dazu
ist keiner verpflichtet. Wenn man sich der Jagerei
verschreibt, geht man ein Bundnis ein, welches aus
Nehmen und Geben besteht. So kimmern wir Jager
uns auch um Wildunfalle, und davon gibt es alle 2,5
Minuten einen. Dazu gehort die Beseitigung toter
Tiere, das Auffinden und Erlosen verletzter Tiere,
gelegentlich auch die Aufzucht von Jungtieren, die
ihre Eltern verloren haben.

Ich kdnnte Ihnen noch so viel mehr Uber die Jagd
erzahlen, es ist wirklich ein unglaublich spannendes
und facettenreiches Thema, aber dann hatten wir in
diesem Buch nicht mehr genugend Platz fur leckere
Rezepte.

(Zahlen und Statistiken: Deutscher Jagdverband)









WILDARTEN




DAMWILD (DAMA DAMA) gehort zur Familie der
Cerviden und der »echten Hirsche«. Die Korperstarke
liegt zwischen Reh- und Rotwild. Die Farbung im
Sommer ist meist helloraun mit weilSen Punkten, die
Korperunterseite sowie die Innenseite der Laufe sind
weils. Die Brunftzeit (Paarungszeit) ist ab etwa Mitte
Oktober. Die Tragzeit des Damtieres betragt

7 %> Monate und die Kalber werden etwa im Juni
gesetzt. Damwild kann bis zu 100 Kilogramm wiegen.



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 Ernahrung sind die Rehe sehr
wahlerisch. Sie asen am liebsten nahrstoffreiche Teile



von Pflanzen, wie Knospen und frische Triebe oder im
spateren Verlauf des Jahres Eicheln und Bucheckern.
Die Brunftzeit (oder: Blattzeit) des Rehwildes ist von
Ende Juli bis Mitte August, die Entwicklung des
Embryos ruht in den Wintermonaten, sodass die Kitze
im Mai/Juni gesetzt werden. Zwillingsgeburten
kommen sehr haufig vor. Die Bocke werfen das
Gehorn im Spatherbst/Winter (Oktober bis Dezember)
ab. Rehe konnen Uber 20 Kilogramm wiegen.



ROTWILD (CERVUS ELAPHUS) ist die grofte hier
vorkommende Art der Cerviden. Als ehemaliger
Steppenbewohner besteht die Asung hauptsachlich
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 Kalber 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 hinein ab. Ein
ausgewachsener alterer Hirsch kann uber

200 Kilogramm wiegen.
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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
anpassungsfahig. Die Tragzeit der Bache betragt
drei Monate, drei Wochen und drei Tage. Die
Rauschzeit (Paarungszeit) liegt eigentlich im
November bis Februar, sodass die Frischlinge etwa
von Februar bis Juni geworfen werden. Mannliche
Wildschweine konnen weit Uber 100 Kilogramm
wiegen.



FASAN (PHASIANUS COLCHICUS) Erist ein
HUhnervogel, seine Nahrung besteht vornehmlich aus
Getreide, Mais, Eicheln und Kleinsttieren, im Herbst
und Winter vorwiegend aus Beeren aller Art. Die
Farbung des Hahnes ist sehr auffallig mit einem sehr
langen StolS (Schwanz) und rotbraunem Gefieder. Die
Henne ist farblich sehr schlicht in braunlichen Tonen.
Die Balz beginnt im Marz. Fasane sind Bodenbruter
und legen zehn bis zwolf Eier. Die Brutdauer betragt
24 Tage. Die Aufzucht des Gesperres Ubernimmt die
Henne allein. Das Durchschnittsgewicht eines Fasans
liegt bei 1,4 kq.



STOCKENTE (ANAS PLATYRHYNCHOS) Sie gehort
zur Familie der Schwimm- oder Grundelenten. Der
Name ist der Lage des Tierkorpers auf der
Wasseroberflache geschuldet. Der Korper liegt hoch
auf dem Wasser auf und erlaubt somit das senkrechte



Starten in den Flug. Als Asung dienen pflanzliche und
tierische Teile, die sie im Wasser, im Schlamm oder
an Land finden. Der Erpel im Prachtkleid hat einen
grunen Kopf, einen weilsen Ring um den Hals, die
Brust ist rotbraun. Die Ente ist dezent in braun
gehalten. Eine ausgewachsene Wildente wiegt
zwischen 1,2 und 1,5 kg.

RINGELTAUBE (COLUMBA PALUMBUS) In
Deutschland leben vier (Wild-)Taubenarten:
Ringeltaube, Hohltaube, Turteltaube und
Turkentaube. Die Ringeltaube ist die grofSte und auch
die am meisten bejagte Art. Die Balz der Ringeltaube
ist im Frahjahr. Das Paar lebt das Jahr Uber
zusammen und beide ubernehmen wechselweise die
Brutpflege. Eine ausgewachsene Ringeltaube wiegt
um die 500 g.



FELDHASE (LEPUS EUROPAEUS) Sie leben als
Einzelganger, maximal als Paar. Die hauptsachliche
Zeit des Tages verbringt der Hase in seiner Sasse.
Hier bevorzugt er ein warmes und windstilles
Platzchen. Gegen Abend wird er aktiv und begibt sich
auf die Suche nach Nahrung. Durch die kurze Tragzeit
von 42 Tagen sind drei bis vier Satze an Junghasen



keine Seltenheit. Meistens hat eine Hasin zwei
bis drei Jungtiere. Ein Hase wiegt etwa um die 4 kg.




