Warum wird im
STADTWALD gejagt?

Milde Winter und ein Uberangebot an Nahrung
lassen die Populationen von Reh- und Schwarz-
wild ansteigen. Ohne natlrliche Feinde wird ihre
Zahl so groR, dass Schdden am Wald und in der
Landwirtschaft entstehen.

Rehwild verbeit gerne Knospen junger Baume.
Die Verjingung eines gemischten, klimatoleran-
ten Waldes wird dadurch erschwert.
Wildschweine verlassen ihre Einstdnde gerne, um
auf den Ackern Weizen und Mais zu fressen. Dem
Landwirt und mittelbar den Jagdgenossenschaf-
ten und Eigenjagdbesitzern entsteht dadurch im-
mer grofserer Schaden.

Auf der Basis unseres Wildtiermanagements wird
durch die Jagd auf einen, den natirlichen Gege-
benheiten angepassten, gesunden Wildtierbesatz
hingearbeitet, der eine nattirliche Waldverjiingung
weitestgehend ohne Schutzmalnahmen erlaubt
und Schaden von der Landwirtschaft fernhalt.

Unsere
VERKAUFSZEITEN

Der Wildbretverkauf findet jeweils Donnerstag
zwischen 10:00 und 12:00 Uhr sowie zwisch
16:00 und 18:00 Uhr statt.

Verkaufsstelle ist das Stadtische Forstam
Geheimrat-Dr.-Doerfler-Str. 38, 91781 Wej

Alle Sortimente sowie die aktuellen P
Sie auf der Homepage der Stadt Wei
unter www.weissenburg.de/forsta
oder Uber folgenden QR-Code

Kontakt:

Stadtisches Forstamt
Geh.-Dr.-Doerfler-StraRe 38

91781 Weilenburg i. Bay.

Tel.: 09141/907-190 Fax: 09141/907-193

www.weissenburg.de | wald@weissenburg.de
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Warum W”.D

\%

Lebt frei in seiner natiirlichen Umgebung

\%

Erndhrt sich artgerecht ohne jegliche Medika-
mente und Futterzusatzstoffe

\%

Hat einen geringen Fettgehalt

\%

Erndhrungsphysiologisch ideales Verhaltnis
von Omega-3- zu Omega-6-Fettsduren

\%

Kurze Transportwege

A%

Kein Lebendtransport

> Verarbeitung erfolgt ohne Billiglohnarbeit

Das Wildbret von Reh und Wildschwein wird am

stadtischen Forstamt unter hygienisch einwand-

freien Bedingungen verkaufsfertig zubereitet und
tiefgekdhlt an die Kunden abgegeben.
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PRODUKTE

aus unserer Vermarktung
Fertig portioniert kann das Wildbret z. B. als
> klchenfertiges Rickenfilet
> Bratenstiick von Schulter oder Keule
> Gulasch

erworben werden

REHKEULE miT pak cHo!:

Zutaten fir 4 Personen:

700 — 800 g Rehkeule (Unter-, Oberschale oder Nuss),
2 grolRe Pak Choi (oder 4 kleine) / alternativ Chinakohl
verwenden, 300 ml Wild- oder Kalbsfond, 3 g Sesam,
2 EL Sojasauce, 100 ml Weildwein, 8 getrocknete Pflau-
men, 1 Prise Cayennepfeffer oder Piment d‘Espelette,
1 EL Sonnenblumendl, 1 TL Kreuzkimmel, Salz, 4 kleine
Portionen Tagliatelle

Zubereitung (Zubereitungszeit: 40 Minuten):

1. Rehkeulenstlick salzen, leicht pfeffern, mit wenig
Kreuzkimmelpulver einreiben und rosé braten. Im Bra-
tensatz kurz die Sesamkoérner anrésten und anschlie-
Rend alles mit WeiBwein abléschen, um die Flissigkeit
spdter zur Sauce geben zu kénnen.

2. Blatter von Pak Choi eventuell so zuschneiden, dass
sie ldngs in die Pfanne passen. In dem Sonnenblumendl
portionsweise knackig braten und nur sehr wenig sal-
zen. Die Sojasauce bringt spater genligend salzige No-
ten. In einer Schale warm stellen.

3. Den Bratensatz mit dem Fond abloschen, kurz ein-
kochen, die in Stlickchen geschnittenen Pflaumen (Kan-
tenldnge circa 8 mm) und die abgeléschte Sauce vom
Rehsteak dazugeben und mit Sojasauce und einer Prise
Cayennepfeffer abschmecken. Wenn Gemisesaft aus dem
Pak Choi ausgetreten ist — hinzugeben. Mit etwas Sonnen-
blumendél und einem Schneebesen sdamig schlagen.

4. Auf vorgewarmten Tellern mittig gekochte Tagliatelle
verteilen, darauf ein Nest aus Pak Choi und die aufge-
schnittenen Rehsteaks legen. SchlieBlich mit der Sauce
Ubergielien.

Das Rezept stammt aus dem Kochbuch der Bayerischen
Staatsforsten ,Wilder Genuss", www.baysf-waldshop.de
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