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Wild aus Sachsen genieB3en

Frisches Wildfleisch aus sdchsischen Waldern gilt als qualitativ hochwertiges, naturliches Nahrungs-
mittel, weil es reich an Mineralstoffen, fett-, cholesterin- und kalorienarm ist. Darliber hinaus ist es frei
von schddlichen Fremdstoffen wie Hormonen und Medikamenten.

Dieses Fleisch wird auch als Wildbret bezeichnet; es stammt ausschlieBlich von heimischen freilebenden
Wildtieren, die dem Jagdrecht unterliegen.

Als reines Naturprodukt steht Wild bei den sdchsischen Kéchen hoch im Kurs. Mit seinem unverwechsel-
baren Geschmack sind Gerichte aus Wildfleisch ein Genuss fir alle Sinne.

In dieser Broschiire informieren wir Gber den Werdegang der Wildbretgewinnung, stellen verschiedene
in Sachsen jagdbare Wildarten vor und haben Rezepte verschiedener Wildarten zum Nachkochen fiir Sie
ausgesucht. Viel SpaB beim Lesen und Ausprobieren!

Warum wird Wild bejagt?

In Sachsens Wéldern und offenen Landschaften leben u. a. Reh-, Rot-, Dam-, Schwarz- und Muffelwild.
Mit ihrem Appetit auf Knospen junger Waldbdume oder landwirtschaftliche Kulturpflanzen wie Mais
und andere Getreidearten kann eine zu groBe Zahl an Wildtieren enorme Schdden anrichten. Dariiber
hinaus fehlen teilweise natiirliche Feinde wie Wolf oder Luchs. Uber die Regulation des Wildes durch die
Jagd lassen sich wirksam Wildschdden in der Land-, Forst- und Fischereiwirtschaft vermeiden. Das Ge-
lingen des Waldumbaus in Sachsen, weg von Fichten- und Kiefernmonokulturen hin zu 6kologisch sta-
bilen Mischwaldern, die dem Klimawandel besser gewachsen sind, hdngt maBgeblich von angepassten
Wildbestdnden ab. Des Weiteren dient die Jagd der Wildbretgewinnung als natirliches Nahrungsmittel.

Jagd- und Schonzeiten

Jede dem Jagdrecht unterliegende Wildart hat gesetzlich verankerte Jagd- und Schonzeiten. Die Schon-
zeit bezeichnet dabei den Zeitraum, in dem die Jagd auf die entsprechende Wildart verboten ist. Die
Schonzeit dient in erster Linie dem Tierschutz und soll verhindern, dass Jungtieren die zur Aufzucht
notwendigen Elterntiere genommen werden. Denn die ausbleibende Versorgung mit Muttermilch oder
sonstiger Nahrung sowie mangelnder oder fehlender Schutz der Jungtiere vor Fressfeinden wiirden zum
Tod des Jungwildes fiihren.

Jagdzeiten einiger Wildarten in Sachsen:

Wildart Jagdzeit

Rotwild August bis Januar
Damwild August bis Januar
Muffelwild August bis Januar
Rehwild Mitte April bis Januar
Schwarzwild ganzjéhrig
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Aus dem Wald auf den Tisch — wie kommt das Wild zu lhnen?

Schon vor dem Erlegen Uberprift der Jdger mit geschultem Blick das Wild auf Verhaltensauffalligkeiten.
Diese Beobachtung verhilft ihm zu ersten Riickschliissen auf die Gesundheit des Wildes. Damit leistet
der Jager einen verantwortungsvollen Beitrag. Denn nur so gelangt das Wildbret in hygienisch einwand-
freiem Zustand zum Verbraucher.

Mit einem gezielten Schuss wird nun das Wild erlegt. Dieser Schuss erspart dem Tier langes Leiden und
wertvolles Wildbret wie Riicken oder Keule bleibt fiir den Verzehr erhalten.

Nach dem Erlegen 6ffnet der Jager die Bauchdecke des Wildes und entnimmt samtliche Innereien. Nun
prift er sorgféltig die inneren Organe auf mdgliche aufféllige Verdnderungen. Damit wird ein weiteres
Mal sichergestellt, dass nur Wildbret von gesunden Tieren in den Verkauf gelangt.

AnschlieBend erfolgt auf kiirzestem Weg der Transport in eine nahegelegene Kiihlkammer. Die Forstbe-
zirke, privaten Jager und Wildhandler verfiigen jeweils Uber eine gut ausgestattete Wildkihlzelle, in der
das Wild in hygienisch einwandfreiem Zustand gelagert werden kann. Die Kihleinrichtungen werden
durch die Veterindramter in regelmaBigen Abstdnden kontrolliert. Dariiber hinaus wird Schwarzwild als
Allesfresser auf Trichinen untersucht, bevor das Fleisch zum Verzehr freigegeben wird. Trichinen kénnen
beim Menschen eine ernstzunehmende Wurminfektion hervorrufen, bei der das Muskelgewebe befallen
wird. Daher wird sichergestellt, dass das Wildbret in Ordnung ist.

In der Kiihlzelle wird das Wildbret auf +7 bis +4 °C abgekiihlt und fir drei bis vier Tage gelagert.
In dieser Zeit der sogenannten Fleischreifung wird in einem chemischen Prozess Glykogen (= ein zur
Energiegewinnung in den Muskelzellen gespeichertes Kohlenhydrat) in Milchsdure umgewandelt. Die
Milchsdure wirkt gegen Bakterien und macht das Wildbret langer haltbar. Dariiber hinaus wird durch
die Séuerung das Fleisch zart und saftig.

Um die Herkunft des Wildbrets llickenlos nachverfolgen zu kénnen, wird tbrigens fur jedes erlegte Tier
ein Wildursprungsschein ausgestellt, der bis zum Verkauf am Tierkdrper verbleibt.

Portionieren des Wildes

Sobald der Prozess der Fleischreifung abgeschlossen ist, geht es an das Portionieren flir den weiteren

Verkauf. Dabei werden folgende Verarbeitungsstufen unterschieden:

1. Dem Wild wird das Fell abgezogen.

2. Das Wild wird grob zerlegt in Riicken, Keulen, Blatter (= Schulter), Hals, Rippen und teilweise mit
Bauchlappen zum Verkauf angeboten.

3. Eswird in ausgeldsten Bratenstlicken und Gulasch, kiichenfertig portioniert, angeboten.

4. In veredelter Form kann Wild auch als Salami, Knacker, Schinken oder in anderen Variationen erwor-
ben werden.
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Die folgende Grafik zeigt am Beispiel der Wildarten Rot-, Schwarz- und Rehwild die wesentlichen Wild-
bretteile fiir die Verarbeitung in der Kiiche.

Quelle: Convergence Verlagsgesellschaft GmbH & Co. KG
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Haltbarkeit

Wildfleisch eignet sich sehr gut zum Einfrieren. Das Fleisch sollte vorher den Reifeprozess durchlaufen
haben und von Hauten, Sehnen, Knorpeln und Fettgewebe befreit sein. Damit es langer haltbar ist, sollte
man das Fleisch weder waschen noch marinieren. Eine Vakuumverpackung ist ideal. Je schneller das
Fleisch eingefroren wird, desto hoher ist die Haltbarkeit. Die Lagerzeit im Tiefkiihlfach richtet sich nach
Wildart und Art der Zubereitung:

Reh- und mageres Hirschwild 12

GmsudMtewid 2
Schwarzwild 6 bis 10

HesewndWidarinchen 8
Rebhiihner und Tauben 8

WidemenurawWiggase etss
Fasanen 4 bis 6

Widerwd-hez e
Terrinen und Pasteten 6

Quelle: aid, Wildbret

Wildfleisch kann bei Zimmertemperatur oder im Kiihlschrank aufgetaut werden. Im Kiihlschrank dauert
es je nach GréBe des Fleischstiicks bis zu zwei Tage, bei Zimmertemperatur nur etwa zwdlf Stunden.
Achten Sie darauf, dass abtropfendes Wasser nicht mit anderen Lebensmitteln in Beriihrung kommt.
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Verschiedene jagdbare Wildarten auf einen Blick

Rotwild

Rotwild ist neben einzelnen zuwandernden Elchen und einem kleinen Vorkommen des Wisents die
groBte freilebende Wildart Deutschlands und zahlt zu den Wiederkduern. Rotwild lebt heute in groBen
geschlossenen Waldgebieten, beispielsweise im Erzgebirge, in der Lausitz, der Sachsischen Schweiz, der
Dubener Heide und im Vogtland. Das Fleisch des Rotwildes ist dunkelrot bis rotbraun. Das fettarme,
aromatische Fleisch zeichnet sich durch seinen hohen Eisengehalt aus.

Foto: RitaE_pixabay.com
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Damwild

Foto: Damwild_Cunigunde_pixabay.com

Foto: Gerhard G._pixabay.com

Das Damwild ist eine mittelgroBe Hirschart. Charakteristisch ist das Schaufelgeweih der ménnlichen
Tiere und das gefleckte Sommerfell. Die urspriingliche Heimat des Damwildes sind die dstlichen Mit-
telmeerlander. Bereits die Rémer flhrten diese Wildart in unseren Breiten ein. Damwild lebt bevorzugt
in offenen Landschaften, in denen sich kleine Waldpartien mit landwirtschaftlichen Flachen abwech-
seln. Es meidet die rauen Mittelgebirgslagen. GréBere Damwildbesténde finden sich im Raum Colditz,
Glauchau, Moritzburg und Niesky. Das rotbraune Fleisch dhnelt dem Rehfleisch und ist im Allgemeinen
zarter und im Geschmack milder als das vom Rotwild.
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Muffelwild

Das Mufflon ist das einzige Wildschaf Europas. Urspriinglich war es nur auf den Mittelmeerinseln Kor-
sika und Sardinien verbreitet. Die heute in Mitteleuropa vorkommende Population wurde um 1900
eingeflihrt. Die mannlichen Tiere, Widder genannt, zeichnen sich durch schneckenférmig eingedrehte
Horner aus. Die Weibchen haben normalerweise keine Horner. Heute lebt das Muffelwild tGberwiegend
im Wald. In Sachsen kommt es in gréBerer Zahl im Raum Marienberg, Sachsische Schweiz/Osterzgebir-
ge, Mittweida und Plauen vor. Das Aroma des Muffelwildfleisches ist mit dem von Lamm (Hausschaf)
vergleichbar.

Foto: alexas fotos_pixabay.de
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Rehwild

Das Rehwild ist flachendeckend in ganz Deutschland verbreitet. Urspriinglich besiedelte es Waldrand-
zonen und -lichtungen. Heute kommt Rehwild sowohl im Wald als auch im Offenland vor. Wahrend
des Sommerhalbjahres lebt das Reh lberwiegend einzeln oder in kleinen Gruppen, bestehend aus
einer Ricke und ihren Kitzen. Im Winter bilden sich hiufig gréBere Gruppen (sog. Spriinge), die in
der Agraroffenlandschaft aus mehr als 20 Tieren bestehen kénnen. Das Rehwild liefert ein hellrotes,
aromatisches Fleisch, das deutlich dezenter als das anderer Wildarten schmeckt. Es ist besonders zart
und kurzfaserig und eignet sich daher vor allem zum Kurzbraten oder Niedriggaren.

Foto: toplakava_pixabay.com
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Schwarzwild

Foto: Schwarzwild_Annette Meyer_pixabay.com

Ebenfalls in Deutschland weit verbreitet ist das Wildschwein. In Sachsen werden selbst die hoheren
Lagen des Erzgebirges und Vogtlandes besiedelt. Es ist in unserer Kulturlandschaft zum Nachttier ge-
worden. Durch intensiven Ackerbau, besonders durch den Anbau von Raps und Mais und dem damit
verbundenen guten Nahrungsangebot, sind die Schwarzwildbesténde in den letzten Jahren stark ange-
stiegen. Wildschweine leben in Familienverbinden (Rotten). Lediglich die mannlichen Tiere, sogenannte
Keiler, sind Einzelganger. Das dunkelrote Fleisch der Wildschweine, besonders das der Jungtiere, ist zart
und sehr wohlschmeckend, doch deutlich aromatischer als das der Hausschweine. Es gilt als wiirzig und
weist einen héheren Fettgehalt als bei anderen Wildarten auf.



Fragen und Antworten rund um die Zubereitung von Wild

Woran erkennt man die Frische von Wildfleisch?

Das Fleisch sollte dunkelrot und fest sein. Das Fleisch von Reh- und Rotwild hat einen leicht
nussigen, das des Wildschweins einen neutralen Geruch. Keinesfalls darf das Fleisch siiBlich
riechen.

Ist Wildfleisch zum Rohverzehr geeignet?
Frisches Wildfleisch ist nicht fiir den Rohverzehr geeignet. Es muss gut erhitzt (80 °C tber
mindestens 10 Minuten) oder durchgebraten werden.

Erfordert Wildfleisch eine besondere Zubereitung?

Wild kann grundsatzlich so zubereitet werden, wie man es von anderen Fleischsorten gewohnt ist.
Vor dem Zubereiten muss es gewaschen und trocken getupft sowie von Sehnen und Sehnenhduten
befreit werden.

Muss Wild vor dem Kochen eingelegt werden?

Nein. Es kann aber je nach Belieben gebeizt oder mariniert werden, um ihm eine ausgewahlte
Geschmacksrichtung zu verleihen. Beizen mit einem sdurehaltigen Sud verlangert generell die Halt-
barkeit von Fleisch, macht es zart und verringert die Kochzeit. Daher ist diese Zubereitungsmethode
besonders fir Stlicken von é&lteren Tieren oder fur klassische Rezepte wie Sauerbraten geeignet.
Geduld wird beim Beizen belohnt - je groBer das Fleischstilick, umso langer sollte es in der Beize
liegen (groBe Braten mindestens fiinf Tage).

Das Wildfleisch kann, genauso wie anderes Fleisch auch, vor dem Kochen tiber Nacht in Salzwasser
oder in einer Briihe eingelegt werden. Dann wird es saftiger.

Welche Gewdirze passen zu Wild?
Zu Wildfleisch passen beispielsweise Pfeffer, Piment, Wacholder, Majoran, Liebstdckel, Rosmarin,
Muskat, Nelke, Thymian, Petersilie, Paprika und Kakao.

Muss Wildfleisch starker gewirzt werden als herkémmliche Fleischsorten?
Bei Wildfleisch gilt wie bei anderem Fleisch auch: Weniger Salzen ist mehr - besser Krduter, Friichte
und Gemdse fir ein wiirziges Ergebnis verwenden.

Kann man Wild mit Friichten kombinieren?

Fruchtige Komponenten wie Brombeeren, Preiselbeeren, Kirschen, Johannisbeeren, Aprikosen, Apfel,
Birnen, Orangen oder Feigen runden ein Wildgericht geschmacklich ab und verleihen ihm eine
delikate Note.

Was muss ich beim Anbraten des Wildfleisches beachten?
Wie jedes Fleisch sollte auch Wild je nach GréBe des Fleischstiickes eine halbe bis eine Stunde vor
der Zubereitung aus dem Kihlschrank genommen und auf Zimmertemperatur gebracht werden.
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I Wird Wildfleisch heiB oder mit der Niedriggarmethode zubereitet?
Wild kann mit beiden Garmethoden zubereitet werden. Bei der Niedriggarmethode bleibt es
allerdings viel saftiger, was sich besonders fiir Rehwild empfiehlt. Mit dieser Garmethode kann
das Fleisch bedenkenlos warmgehalten werden, wenn sich die Gaste verspaten. Es gelingt auch
Kochanfangern und funktioniert immer.

Die Niedriggarmethode (erldutert von Gerrit Schulze; Dresden)

Ein Bratenstiick, z. B. Keule, Blatt oder Ricken, vom Knochen I6sen und sauber parieren. Dann wird das
zimmerwarme Fleisch bei hoher Temperatur von allen Seiten scharf angebraten, aus dem Brater genom-
men und mit Fond oder Rotwein abgeldscht. Das Bratenstlick wird jetzt wieder in den Brater gelegt und
ggf. Zwiebeln, Gemuse, Nelken, Wacholder oder andere Gewdirze hinzugegeben. Das Gemse kann auch
vor dem Abldschen mit angebraten werden. Deckel auf den Brater und ab in den vorgeheizten Backofen!

....und nun der Trick:

Der Backofen wird lediglich auf eine Gartemperatur von 60 bis 80 °C vorgeheizt. Bei 60 bis 70 °C ist das
Fleisch innen noch rosig (medium), bei 80 °C ist es nur noch sanft rosa. Je nach Dicke des Bratenstiicks
betrigt die Garzeit 2 /2 bis 4 Stunden. Danach hat der Braten die gewiinschte Kerntemperatur (60 bis
80° C) erreicht. Keine Angst vor der langen Garzeit! Es brennt nichts an und das Fleisch wird weder
zéh noch trocken. Dennoch sollte ab und zu kontrolliert werden, ob der Boden des Braters noch mit
Flussigkeit bedeckt ist.

Kurz vor dem Servieren wird der Braten aus dem Briter genommen, gesalzen (zum Beispiel mit grob-

kornigem Salz) und abgedeckt warmgestellt. Im Brater muss noch schnell die Sauce abgeschmeckt und
eingedickt werden. Jetzt wird der Braten aufgeschnitten und serviert.
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Rezepte

Vorspeisen

Wildbouillon

Rezept von Stefanie BlaB (Sachsenforst)

Zutaten (fiir mindestens 1,5 | Bouillon)

1 kg Wildknochen (groBe Knochen in grobe Stiicke hacken)
1 groBe Zwiebel

3 Karotten

1/4 Staudensellerie

2 Pastinaken

1 Stange Lauch

2 Knoblauchzehen

2 EL Pflanzendl

1 EL Tomatenmark

250 ml Gemiisebrihe (alternativ 250 ml Rotwein)
2 Lorbeerblatter

1 TL Pfefferkorner

1 TL Pimentkorner

5 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

Wasser

Zubereitung

Knochen waschen und in einem Sieb gut abtropfen lassen

Gemiuse waschen, schalen und in grobe Wiirfel schneiden; Knoblauch ungeschélt, aber halbiert
Ol in einen Brater geben und darin die Knochen ca. 15 min braun anrdsten

Gemiise (ausgenommen Lauch) dazugeben und mitrgsten, bis es Farbe annimmt

Tomatenmark untermengen, aber nur kurz mit anschwitzen, sonst wird es zu bitter

Schluck fiir Schluck mit der Flissigkeit abléschen und bei mittlerer Hitze und offenem Bréter
reduzieren lassen

Wasser dazugeben, bis alles knapp bedeckt ist; Gewlrze und Krduter hinzufligen

zwei Stunden kdcheln lassen

I bei Bedarf nochmals mit Wasser auffiillen, abschmecken und alles durch ein feines Sieb passieren

Diese Bouillon ist auch zum Einwecken geeignet und die perfekte Saucengrundlage fur Wildgerichte.
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Wildschweinsiilze mit Meerrettichdip
Rezept von Stefanie BlaB (Sachsenforst)

Zutaten (fiir 4 bis 6 Gldschen 4 150 ml)

Siilze

500 g Fleisch aus der Wildschweinkeule (oder anderes Wild)
3 kleine Mohren

4 kleine Gewlrzgurken

2 Lauchzwiebeln

Wasser

Salz, Pfeffer

3 Lorbeerblatter

1/2 TL Pimentkdrner

112 TL Senfkdrner

1 Spritzer Apfelessig

1/2 TL Zucker

9 Blatt Gelatine oder 1 /2 Beutel Agartine (pflanzliches Geliermittel)

Meerrettichdip

100 g Schmand

50 ml Schlagsahne

112 TL Meerrettich

Salz, Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft

Radieschen, Schnittlauch als Garnitur

Zubereitung
I Fleisch mit Gewiirzen, Lorbeer, Zucker und Essig kochen
I Mohren in kleine Wiirfel schneiden und kurz vor Ende der Garzeit dazugeben
I weiches Fleisch klein schneiden; Gurken in kleine Wiirfel schneiden
I 700 ml von der Briihe abnehmen und mit Gelatine/Agartine anriihren bzw. kochen
(je nach Packungsanweisung)
I klein geschnittenes Fleisch gemischt mit MGhren und Gurken in die Glaser fillen;
mit der kochenden Gelatinebriihe auffillen; Glaser sofort verschlieBen
I im Kihlschrank Gber Nacht durchkiihlen lassen
I Dip anrthren und auf die Siilze geben; dariiber Radieschenscheiben und Schnittlauch als Garnitur

Beilagenempfehlung
Baguette oder Butterbrot; Bratkartoffeln, wenn es als Hauptgericht gegessen werden soll
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Klassische Rezepte (Hauptspeisen)

Frischlingsriicken mit Pfefferkuchenkruste
Rezept von Thomas Brezina (Sachsenforst)

Zutaten (fiir 4 Personen)

1 ausgeldster Frischlingsriicken
100 g Butter

30 g Semmelbrosel

1 Eigelb

70 g geriebener Pfefferkuchen (ohne Schokolade)
5 Rosmarin- und 7 Thymianzweige
3 Wacholderbeeren

3 EL Gin

100 g Preiselbeerkompott

250 ml Wildfond

Butterschmalz, Salz, Pfeffer

Zubereitung

I Nadeln von zwei Rosmarinzweigen fein hacken; Eigelb mit Butter schaumig riihren und salzen;
Rosmarin, Semmelbrosel und Pfefferkuchen zugeben; ausrollen auf GroBe ca. 20 x 20 ¢cm und
kaltstellen

I Frischlingsriicken in vier Stiicke teilen, salzen und pfeffern und im Butterschmalz kurz, aber sehr
heil3 anbraten

I restlichen Rosmarin und 3 Thymianzweige in die Pfanne geben und kurz mitrésten

I Fleisch aus dem Fett auf Alufolie geben, Krauter auflegen und bei 160 °C ca. 15 bis 20 min im
vorgeheizten Ofen garen

I Fond erhitzen, etwas reduzieren und mit Stérke leicht anbinden (Stérke vorher mit kaltem Wasser
anriihren und dann hinzuftigen)

I Blttchen von restlichem Thymian fein hacken und gemeinsam mit zerstoBenen Wacholderbeeren,
Gin und Preiselbeerkompott zur Sauce geben; abschmecken

I Fleisch aus dem Ofen nehmen und kurz abkihlen lassen; Krustenteig in entsprechend groBe Sticke
teilen und auf die Filets legen; im Backofen mit Obergrill ca. 4 min gratinieren

I Stiicke einmal diagonal teilen und auf Sauce anrichten

Beilagenempfehlung
Spatzle oder Serviettenknddel und Wirsinggemiise
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Wildsauerbraten aus der Rehkeule
Rezept von Beatrice Schmidt (Sachsenforst)

Zutaten (fiir 4 bis 5 Personen)

Rehkeule ohne Knochen

Wasser, Essig (Essenz)

Salz, Zucker

10 Pfefferkdrner

5 Pimentkdrner

4 Lorbeerblatter (getrocknet)

1 Saucenkuchen (alternativ Pumpernickel)

Butterschmalz zum Anbraten

nach Belieben zusatzlich Rotwein, Rosinen oder Cranberries, Wurzelgemise

Zubereitung

groBen Topf mit Wasser fiillen und Salz, Zucker, Essig, Pfeffer- und Pimentkdrner, Lorbeerblétter
und grob zerteilte Zwiebel hinzufiigen und aufkochen; der Sud sollte siiBsauer schmecken, wie
man es vom Braten kennt

Fleisch in den aufgekochten, noch heiBen Sud legen und mindestens 36 Stunden darin liegen
lassen

Fleisch aus dem Sud nehmen und in einer Pfanne oder einem Brater mit hohem Rand von allen
Seiten scharf anbraten; zum Abldschen Sud vom Einlegen verwenden

das Fleisch weiter garen bei regelméaBiger Zugabe des Sudes als Saucenbasis; Fleisch herausneh-
men, wenn der Garpunkt erreicht ist

Saucenkuchen in die Sauce broseln, kurz kocheln und zerfallen lassen; bei Bedarf weiter mit
Saucenbinder oder Speisestdrke andicken

Fleisch in Scheiben schneiden, in die heiBe Sauce legen und servieren

Beilagenempfehlung
KartoffelkloBe aller Art und Rotkohl oder Rosenkohl

Foto: Stefanie BlaB
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Hirschkalbskeule ,Sous-vide" an einer Rotweinreduktion
Rezept von Utz Hempfling (Sachsenforst)

Sous-vide-Garen bezeichnet eine Methode des Niedrigtemperaturgarens fur Fleisch, Fisch oder Gem{se.
Dafiir werden alle Zutaten in einen Beutel gegeben, eingeschweiBt und vakuumiert (vide = Vakuum).
Dieser Beutel wird dann im Wasserbad mit einer Temperatur von unter 100 °C gegart. Garzeiten finden
sich im Internet, sie variieren je nach GréBe des Fleischstlickes und der Temperatur.

Zutaten (fiir 2 Personen)

500 g Hirschkalbsfleisch aus der Keule (ca. 5 cm stark)
Wildgewtirz (Rosmarin, Wacholderbeere, Lorbeerblatt, Pfeffer)
2 Rosmarinzweige

Olivenol

2 EL Zucker

1/s | Rotwein, ein Schuss Portwein

ca. 300 ml Wild- oder Rinderfond

kleingewurfeltes Suppengemiise

1/2 TL Tomatenmark

Saucenbinder (dunkel)

Pfeffer, Salz

Foto: Utz Hempfling
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Zubereitung

Keulenstiick mit dem Wildgew(rz einreiben und mit wenig Olivend! einpinseln

Fleisch zusammen mit den Rosmarinzweigen in einen temperaturbestdndigen Plastikbeutel geben
und mit dem Vakuumierer einschweiBen

Plastikbeutel in ein Wasserbad mit ca. 80 °C legen und 2 /2 Stunden ziehen lassen (hierfiir Sous-
vide-Ger3t oder einen Kochtopf mit Fleischthermometer verwenden)

fur die Sauce den Zucker in einem Topf auf dem Herd karamellisieren, mit Rotwein abléschen und
einkochen lassen, bis sich das Karamell vollstédndig aufgeldst hat

Portwein und Wildfond zugieBen und weiter reduzieren

Fleisch nach der Garzeit aus dem Plastikbeutel nehmen, mit Kiichenpapier abtupfen und in einer
Bratpfanne mit wenig Olivendl kurz von allen Seiten kraftig anbraten; salzen und pfeffern; fir drei
Minuten in Alufolie wickeln

Suppengemiise kurz in der Pfanne durchschwenken, Tomatenmark zugeben und mit dem Fond-
Rotwein-Gemisch abldschen; Sauce aus der Pfanne durch ein Sieb in einen kleinen Kochtopf geben,
mit dem Saucenbinder etwas andicken und abschmecken

Fleisch in Scheiben schneiden und auf einem Saucenspiegel anrichten

Beilagenempfehlung
Rosmarinkartoffeln vom Blech und griine Brechbohnen

Foto: Utz Hempfling
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Wildgulasch im Dutch Oven

Rezept von Thomas Rother (Sachsenforst)

Ein Dutch Oven ist ein Topf aus Gusseisen mit drei Beinen, der entweder direkt ins Feuer oder in
glihende Briketts gestellt wird.

Dieses Rezept kann auch klassisch im Brater und Backofen zubereitet werden.

Foto: Thomas Rother
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Zutaten

1/2 Stange Lauch

1 groBe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Mohren

1 Petersilienwurzel

100 g Knollensellerie

112 kg Wildgulasch (hier: Reh- und Wildschweinschulter)
5 EL Mehl

112 TL Salz

1 TL Pfeffer

2 TL Wildgewtirz

2 EL Pflanzendl

2 EL Tomatenmark

150 ml Portwein

500 ml Wildfond

200 ml Rotwein

/2 TL Chilipulver

112 TL getrockneter Thymian
12 TL Lebkuchengewiirz

Zubereitung

I Lauch putzen und in Ringe schneiden; Zwiebel, Knoblauch, Gemise schélen bzw. putzen und in
feine Wurfel schneiden

I Fleisch mit Mehl, Salz, Pfeffer und Wildgewdirz in eine Schiissel geben und kréftig vermengen

I Dutch Oven aufheizen (ca. 250 °C); dafiir 30 durchgeglihte Briketts unter dem Topf platzieren;
Ol im Topf erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten goldbraun anbraten

I aus dem Topf nehmen und das Gemduse darin leicht anbrdunen, Tomatenmark hinzufiigen und kurz
mit résten

I mit dem Portwein abléschen und die Fliissigkeit komplett einkochen lassen

I Fleisch wieder in den Dutch Oven geben, Wildfond und Rotwein angieBen; mit Chili, Thymian und
Lebkuchengewiirz wiirzen; mit Deckel schlieBen

I Dutch Oven auf mittlere Ober-/Unterhitze umstellen: dafiir nun 12 der Briketts auf dem Deckel
platzieren, 8 Briketts unter dem Topf belassen, Rest beiseite raumen (ca. 150 °C)

I Gulasch zwei Stunden schmoren lassen

Beilagenempfehlung
Gnocchi oder Spatzle und Speckbohnen
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Klassische WildspieBchen vom Grill
Rezept von Utz Hempfling (Sachsenforst)

Zutaten (fiir ca. 6 Personen)

Wildfleisch aus der Keule ca. 1,5 bis 2 kg (Reh, Hirsch, Wildschwein oder Muffel)
4 Zwiebeln mittlerer GroBe

3 Paprika

2 dicke Scheiben durchwachsener Speck (ca. 300 g)
1/2 Bio-Zitrone

4 EL Olivenol

1 TL Honig

Rosmarin

Pfeffer, Salz

HolzspieBe, gewdssert (alternativ: MetallspieBe)

Zubereitung

I Fleisch in grobe Wiirfel schneiden

I Zwiebeln schilen und ldngs halbieren; die Halften jeweils einmal in der Linge und in der Quere
durchschneiden

I Paprika aufschneiden, Kerne, Stielansatz, weiBe Segmentrippen entfernen und in gleichmaBige
Stlicke schneiden

I Speck in Stiicke schneiden

I abwechselnd Fleischstiicke, Zwiebel, Paprika und Speck auf die SpieBe schieben; WildspieBchen
pfeffern und salzen

I Marinade aus Olivendl, Zitronensaft, abgeriebener Zitronenschale, fein gehacktem Rosmarin und
Honig anriihren; FleischspieBchen mit Marinade bestreichen und bei milder Hitze auf dem Grill
ca. 15 Minuten unter mehrmaligem Wenden grillen

Beilagenempfehlung
Baguette, Krauterbutter und Tomatensalat

Foto: Utz Hempfling
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Wildschweinschnitzel
Rezept von Jens Kammerhoff (Inhaber der Gaststitte ,Jagdstiibel” in Gohrisch OT Cunnersdorf)

Zutaten (fiir 4 Personen)

800 g Wildschweinriicken (ausgeldst; alternativ Reh- oder Hirschriicken)
Salz und Pfeffer

0l

2 Eier

60 g Mehl

20 g Semmelmehl

Zubereitung

Fleisch in 2 /2 bis 3 cm dicke Scheiben schneiden

plattieren (mit Plattiereisen oder mit dem Boden der Stielkasserolle vorsichtig etwas klopfen)
mit Salz und Pfeffer wiirzen

panieren (1. Mehl, 2. Ei, 3. Semmelmehl)

Ol erhitzen und Schnitzel in der Pfanne goldbraun ausbacken

Beilagenempfehlung
Frischsalat nach Wahl und Bratkartoffeln

Foto: Waldemar Michel
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Rehwildkeule in Sauerkirschsauce
Rezept von Stefanie BlaB (Sachsenforst)

Zutaten (fiir 4 bis 6 Personen)

1 Rehwildkeule (mit Knochen)

500 ml Sauerkirschsaft (oder Sauerkirschnektar)

500 ml Wildbouillon (Rezept siehe Vorspeisen); alternativ Wasser
1 groBe Zwiebel

1/2 mittelgroBer Knollensellerie

2 Méhren

2 Petersilienwurzeln

500 g Champignons

2 Lorbeerblatter

10 Pimentkdrner, 10 Wacholderbeeren (mit dem Messer angedriickt)
2 EL Tomatenmark

Salz und Pfeffer

Butterschmalz

Zubereitung

I Fleisch waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen; Gberschiissige Sehnen und Haute entfernen

I Gemise waschen und in grobe Stiicke schneiden; wenn es zum Essen mit serviert werden soll,
dann schédlen und in Warfel schneiden

I Fleisch kraftig salzen und pfeffern und in einer Pfanne bei hoher Hitze mit Butterschmalz schén
braun anbraten

I Fleisch aus der Pfanne nehmen; Gemiise und Gewdirze hinzugeben und anbraten; wenn es briunt,
Tomatenmark dazugeben und kurz mit anschwitzen; Fleisch zum Gemdse in die Pfanne legen

I immer noch bei groBer Hitze Sauerkirschsaft nach und nach schluckweise angieBen und weiter
reduzieren lassen; mit der Halfte der Bouillon angieBen

I Fleisch und Gemiise mit geschlossenem Deckel eine Stunde je Kilogramm Fleisch bei 175 °C im
Backofen garen

I Champignons in Scheiben schneiden und nach Halfte der Garzeit dazugeben

I nach Garende Fleisch aus der Pfanne nehmen und warmhalten; Sauce durch ein Sieb gieBen und
vom Gemise trennen

I Gemdise kann teilweise durch ein feines Sieb gedriickt und der Sauce als Geschmackstréger und
zum Andicken zugeflgt oder einzeln als Beilage verwendet werden

Beilagenempfehlung
pro Portion halbe Birne mit Preiselbeermarmelade, Kartoffeln oder KloBe und Rotkohl
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Wild einmal anders

Reh-Burger mit karamellisierten Zwiebeln,
Preiselbeer-Meerrettich-Sauce, Chili-Mayonnaise und
knusprigem Bacon

Rezept von Maximilian Kéliner (Forststudent)

Zutaten (fiir 4 Personen)
Burgerbrotchen

150 ml warmes Wasser

3 EL Milch

1/3 Wiirfel Frischhefe

20 g Zucker

59 Salz

60 g weiche Butter

350 g Mehl Type 550

1 kleines Ei

Zusatzlich: 1 kleines Ei, 1 EL Milch, 1 EL Wasser, Sesam

Zubereitung

I ineine Schiissel warmes Wasser fillen; Hefe hineinbroseln und Zucker dazugeben - mischen;
flnf Minuten ruhen lassen

I danach restliche Zutaten hinzufiigen und zu einem geschmeidigen Teig verkneten; abgedeckt eine
Stunde gehen lassen

I aus dem Teig vier gleichmaBige Kugeln formen und auf einem Blech mit Backpapier leicht
flachdriicken; eine Stunde ruhen lassen

I Ei, Wasser und Milch verquirlen und die Brotchen damit bestreichen; anschlieBend mit Sesam
bestreuen

B bei 200 °C 15 bis 20 Minuten backen

Preiselbeer-Meerrettich-Sauce

2 gehaufte EL Preiselbeermarmelade
1 gehdufter EL Sahnemeerrettich
Worcester-Sauce

Marmelade mit dem Meerrettich vermengen und mit Worcester-Sauce je nach Belieben abschmecken
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Chili-Mayonnaise
250 g Mayonnaise
1 Chili-Schote

Chilischote hacken und mit der Mayonnaise vermengen

Karamellisierte Zwiebeln
3 groBe Zwiebeln

1 gehdufter EL Zucker
etwas Wasser

Butter zum Anbraten

Butter in einer Pfanne schmelzen und Zwiebeln darin anbraten, bis sie sich leicht brdunen
Zucker dazugeben und karamellisieren lassen

mit Wasser abldschen und einkochen lassen, bis die Fllissigkeit aufgebraucht ist

kurz anbrdunen und aus der Pfanne nehmen

Burger-Patties

500 g Rehhackfleisch

1 Ei

1 EL Senf

3 EL Semmelmehl

Salz, Pfeffer

etwas Ol zum Anbraten
4 Scheiben Bergkase

I Zutaten vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu vier gleichmaBigen Patties formen
I von einer Seite anbraten, wenden und auf die angebratene Seite den Bergkése legen
I die andere Seite fertigbraten und aus der Pfanne nehmen

Bacon
8 Schinkenspeckstreifen (Bacon)
0l zum Anbraten

I Schinkenspeckstreifen in Ol knusprig anbraten

Beilagenempfehlung
Eisbergsalat, Gewlrzgurken, Tomaten

Brotchen aufschneiden, die Innenseiten mit Chili-Mayonnaise bestreichen; danach die einzelnen Zu-

taten je nach Geschmack auftiirmen, mit Preiselbeer-Meerrettich-Sauce wiirzen und den Reh-Burger
genieBen
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SpieBe vom Muffellamm
Rezept von Thomas Brezina (Sachsenforst)

Zutaten (fiir 4 Personen)
1,5 kg Fleisch vom Lamm oder jungen Muffel
6 Feigen

1 Stange Lauch

12 Backpflaumen, ohne Kern
100 g Speck

8 HolzspieBe, gewassert

18 EL Olivendl

4 EL Honig

2 TL Salz

1 TL Zimtpulver

500 g Sahnejoghurt

Vorbereitung
SpieBe:

I Fleisch in 4 cm groBe Stiicke schneiden; Feigen halbieren; Lauch in 1 cm breite Ringe schneiden;

Speck in nicht zu diinne Scheiben schneiden
I abwechselnd auf vier SpieBe Fleisch, Lauch und Feigen stecken
I auf die restlichen vier SpieBe Fleisch, Speck und Pflaumen stecken

Marinade:
I 10 EL Olivendl, Honig, 1 /2 TL Salz und Zimt vermengen

Dip:
B Joghurt mit 4 EL O, 4 EL Wasser und etwas Salz glattriihren

Zubereitung

ein Backblech im Ofen bei 180 °C vorheizen

in einer Pfanne die LammspieBe mit 4 EL Ol rundherum kriftig anbraten

SpieBe auf das heiBe Blech legen und mit der Marinade betrdufeln

bei 180 °C (Ober-/Unterhitze) auf der mittleren Schiene ca. 25 Minuten weitergaren
Fleisch aus dem Ofen nehmen, 5 Minuten ruhen lassen und mit dem Dip servieren

Beilagenempfehlung
Fladenbrot und frischer Salat
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Orientalischer Wildklops mit Ofengemiise, Hummus und Joghurt-Gurke-Dip

Rezept von Maria Adner (Sachsenforst)

Zutaten (fiir 4 Personen)

500 g Hackfleisch aus Wildoret (Wildart je nach Belieben)
Salz, Pfeffer

Kreuzkiimmel

getrocknete Pfefferminze

1Ei

Semmelmehl nach Bedarf

Olivenol

Gemise der Saison (Mohren, Tomaten, Aubergine, Kiirbis, Zucchini, Kartoffeln, Lauch)
Zwiebel

Knoblauch nach Belieben

Zubereitung

Gemtse putzen, schdlen und in grobe Stlcke schneiden

Zwiebel schalen und vierteln

mit Olivendl, Salz und Pfeffer marinieren und auf dem Backblech verteilen

Hackfleisch mit Ei und Semmelmehl vermengen

Knoblauchzehe pressen und zugeben; mit Kreuzklimmel, getrockneter Pfefferminze, Salz und
Pfeffer wiirzen

aus dem Hack kleine Bélle formen und zwischen dem Gemiise auf dem Backblech verteilen
im Ofen bei 175 °C Umluft 30 bis 45 Minuten oder bei 200 °C Ober-/Unterhitze backen

Hummus

1 Dose gekochte Kichererbsen
Tahin (Sesampaste)

Zitrone

Olivenol

Salz, Pfeffer, Paprikapulver
Knoblauch

I Kichererbsen im Sieb abtropfen lassen, dann mit Va der Fltissigkeit piirieren
I restliche Zutaten dazugeben und alles fein mixen

Joghurt-Gurke-Dip

Joghurt

Gurke

Salz, Pfeffer, getrocknete Pfefferminze, wahlweise Schafskése

I Gurke reiben und kurz mit den Handen ausdriicken (entwéssern)
I restliche Zutaten hinzuftigen und alles fein mischen

Beilagenempfehlung
Fladenbrot
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Mediterrane Wildpastete
Rezept von Utz Hempfling (Sachsenforst)

Zutaten (fiir ca. 4 Personen)
800 g Wildhackfleisch

1 Zwiebel mittlerer GroBe

2 Eier

1 eingeweichtes Brdtchen oder Semmelbrosel
getrocknete Tomaten

Oliven

Schafskase

Pfeffer, Salz

Rosmarin, Thymian, Oregano
Blatterteig

Zubereitung

Ofen auf 180 °C vorheizen

Zwiebel fein hacken und in einer groBen Pfanne in etwas Olivendl andiinsten; Hackfleisch darin
anbraten und abklhlen lassen

Schafskdse in Wurfel schneiden, getrocknete Tomaten und Oliven grob hacken

Hackfleisch mit einem Ei, dem eingeweichten Brétchen, Schafskése, getrockneten Tomaten und
Oliven vermengen

mit Pfeffer, Salz, Rosmarin, Thymian und Oregano wiirzen

Blatterteig auslegen und auf dem unteren Drittel des Teiges langs die Hackfleischmasse verteilen;
Blatterteig Uberlappend dardiber falten und gut verschlieBen; mit Eigelb bestreichen und

ca. 30 Minuten bei 180 °C im Ofen backen

Beilagenempfehlung
Salat aus roten Linsen mit Tomaten, Schafskése, Rucola und Essig—OI—Vinaigrette

Foto: Utz Hempfling
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Rehgulasch mit Aprikosen

Rezept von Maria Adner (Sachsenforst)

Zutaten (fiir 2 bis 3 Personen)

500 bis 600 g Rehgulasch (Keule, Schulter in Wiirfel geschnitten; auch Damwild méglich)
3 Méhren

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

Olivenol

Salz, Pfeffer, Zimt, Paprika edelsif3

250 ml Gemiisebriihe, ggf. Rotwein

150 g Softaprikosen

Zubereitung

Méhren, Zwiebeln, Knoblauch schdlen und in Stlicke schneiden

Ol im Brater erhitzen, das Fleisch in mehreren Portionen rundherum anbraten und herausnehmen
Gemse anbraten; Fleisch dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen

Gemiisebriihe oder Rotwein zugeben und aufkochen; zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 1 /2 Stun-
den schmoren, bis das Fleisch fast zerfallt

Aprikosen klein schneiden, ca. 30 Minuten vor Ende der Garzeit zugeben

Beilagenempfehlung
Couscous mit fein gehackter Petersilie

Foto: Jan Gutzeit
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Gefiillte Wildeierkuchen

Rezept von Stefanie BlaB (Sachsenforst)

Zutaten (fiir 4 Personen)

je zwei Eierkuchen pro Person

250 g frischer Blattspinat (blanchiert)

360 g Wildfleisch

2 Scheiben Toastbrot (entrindet, in etwas Schlagsahne eingeweicht)
ca. 250 g Wildleber, wenn moglich (alternativ Hihnerleber)
250 ml Schlagsahne

2 Eier

Salz, Pfeffer

Wacholderbeeren

Orangenschale

1 Messerspitze Anis, gemahlen

Rosmarin

Zubereitung

I Gewdrze fein morsern, das Fleisch klein schneiden und gut kiihlen

I Farce aus Fleisch, Leber, Sahne, Eiern, Toastbrot und Gewdiirzen im Mixer herstellen; vor dem Fiillen
mindestens eine Stunde gut durchkihlen lassen und dann nochmals kraftig umriihren

I kalte Eierkuchen mit der Fiillung bestreichen, mit Blattspinat belegen und wieder mit etwas Farce
bestreichen

I Eierkuchen zusammenrollen und in Klarsichtfolie wickeln; Enden gut zudrehen und in heiBem Fond
oder Wasser mindestens ca. 20 Minuten ziehen lassen

Beilagenempfehlung
Sahne-Pilzsauce und ein Spinatsalat mit Preiselbeerdressing

Foto: Stefanie BlaB
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Schlesisches Himmelreich vom Wild
Rezept von Renate Christian (Forst- und Landwirtschaftsbetrieb CHRISTIAN)

Zutaten (fiir 4 bis 6 Personen)

1 kg Wildschweinfleisch

300 g gerducherter, magerer Schweinebauch
250 g gemischtes Dérrobst (Pflaumen, Apfel, Aprikosen)
1 bis 2 | Buttermilch

2 Zwiebeln, geviertelt

3 Lorbeerblatter

10 Wacholderbeeren

10 Pimentkorner

10 Pfefferkdrner

30 g Pokelsalz (vom Fleischer)

2 EL Margarine

4 bis 6 TL Mehl

Salz

Zucker

Zitronensaft
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Zubereitung

Wildschweinfleisch 12 bis 24 Stunden in Buttermilch mit Zwiebeln, Lorbeerbldttern, Wacholder-
beeren, Pimentkornern und Pfefferkdrnern beizen

anschlieBend das Fleisch kurz abspilen, trocken tupfen und mit dem Pokelsalz kréftig einreiben
das gepokelte Fleisch zugedeckt 48 Stunden in den Kiihlschrank stellen

etwa 12 Stunden vor der Zubereitung das Dorrobst in Wasser einweichen

Wildschweinfleisch (nicht abspilen!) zusammen mit dem gerducherten Schweinebauch in einer
Pfanne ca. 2 Stunden diinsten

etwa 10 bis 15 Minuten vor Ende der Garzeit das eingeweichte Dérrobst mit dem Wasser in die
Pfanne geben und mitdiinsten

wenn das Fleisch weich ist, herausnehmen und in Scheiben schneiden; Obst in eine extra Schissel
geben und den Sud durch ein Sieb gieBen

Margarine zerlassen, das Mehl dariiber streuen und unter Riihren aufschdumen lassen, mit dem
Sud angieBen und unter standigem Rihren aufkochen

Sauce eventuell mit Salz, Zucker und Zitronensaft abschmecken

Beilagenempfehlung
KartoffelkloBe oder Semmelknodel
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Wildfleisch in Sachsen

Wildverkaufsstellen von Sachsenforst

Wildbret wird in der Regel als ganzes Stiick, das heiBt mit Fell bzw. Schwarte verkauft. Lediglich im

Forstbezirk Adorf ist der Erwerb von portioniertem Wildfleisch méglich.

Staatsbetrieb Sachsenforst
Bonnewitzer StraBBe 34, 01796 Pirna OT Graupa
Telefon: +49 3501 542-0, Fax: +49 3501 542-213
E-Mail: poststelle.sbs@smekul.sachsen.de, www.sachsenforst.de

Nationalpark- und Forstverwaltung Sachsische Schweiz
An der Elbe 4, 01814 Bad Schandau
Telefon: +49 35022 900-600, Fax: +49 35022 900-729
E-Mail: nlpfv.poststelle@smekul.sachsen.de
www.nationalpark-saechsische-schweiz.de
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Biosphidrenreservatsverwaltung Oberlausitzer Heide- und Teichlandschaft
Warthaer DorfstraBe 29, 02694 Malschwitz OT Wartha
Telefon: +49 35932 365-60, Fax: +49 35932 365-50
E-Mail: broht.poststelle@smekul.sachsen.de
www.biosphaerenreservat-oberlausitz.de

Naturschutzgebietsverwaltung Kénigsbriicker Heide/Gohrischheide Zeithain
WeiBbacher StraBe 30, 01936 Kdnigsbriick
Telefon: +49 3795 4990-140; Fax: +49 3795 4990-09
E-Mail: nsgkoenigsbrueck.poststelle@smekul.sachsen.de
www.nsgkoenigsbrueckerheide-gohrischheide.eu

Forstbezirk Adorf
KarrnerstralBe 1, 08261 Schoneck
Telefon: +49 37464 3309-220, Fax: +49 37464 3309-226
E-Mail: adorf.poststelle@smekul.sachsen.de, www.sachsenforst.de

B Forstoezirk Birenfels
Alte Bohmische StraBe 2, 01773 Altenberg OT Barenfels
Telefon: +49 35052 613-200, Fax: +49 35052 613-28
E-Mail: baerenfels.poststelle@smekul.sachsen.de, www.sachsenforst.de

Forstbezirk Chemnitz
Am Landratsamt 3, Haus 5, 09648 Mittweida
Telefon: +49 3727 956-601, Fax: +49 3727 956-609
E-Mail: chemnitz.poststelle@smekul.sachsen.de, www.sachsenforst.de

E Forstbezirk Dresden
Nesselgrundweg 4, 01109 Dresden
Telefon: +49 351 25308-29, Fax: +49 351 25308-25
E-Mail: dresden.poststelle@smekul.sachsen.de, www.sachsenforst.de

E Forstbezirk Eibenstock
Schneeberger StraBe 3, 08309 Eibenstock
Telefon: +49 37752 5529-20, Fax: +49 37752 5529-30
E-Mail: eibenstock.poststelle@smekul.sachsen.de, www.sachsenforst.de

Forstbezirk Leipzig
HeilemannstraBe 1, 04277 Leipzig
Telefon: +49 341 86080-10, Fax: +49 341 86080-99
E-Mail: leipzig.poststelle@smekul.sachsen.de, www.sachsenforst.de

Forstbezirk Marienberg
Markt 3, 09496 Marienberg
Telefon: +49 3735 6611-101, Fax: +49 3735 6611-180
E-Mail: marienberg.poststelle@smekul.sachsen.de, www.sachsenforst.de
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Forstbezirk Neudorf

StraBe der Einheit 5, 08340 Schwarzenberg

Telefon: +49 3774 89898-15, Fax: +49 3774 89898-99

E-Mail: neudorf.poststelle@smekul.sachsen.de, www.sachsenforst.de

Forstbezirk Neustadt

Karl-Liebknecht-StraBe 7, 01844 Neustadt i. Sa.

Telefon: +49 3596 5857-10, Fax: +49 3596 5857-99

E-Mail: neustadt.poststelle@smekul.sachsen.de, www.sachsenforst.de

Forstbezirk Oberlausitz

Paul-Neck-StraBe 127, 02625 Bautzen

Telefon: +49 3591 216-121, Fax: +49 3591 216-123

E-Mail: oberlausitz.poststelle@smekul.sachsen.de, www.sachsenforst.de

Forstbezirk Plauen

EuroparatstraBe 11 (Behdrdenzentrum), 08523 Plauen

Telefon: +49 3741 1048-00, Fax: +49 3741 1048-20

E-Mail: plauen.poststelle@smekul.sachsen.de, www.sachsenforst.de

Forstbezirk Taura

NeuBener StraBe 28, 04889 Belgern-Schildau OT Taura

Telefon: +49 34221 5419-33, Fax: +49 34221 51869

E-Mail: taura.poststelle@smekul.sachsen.de, www.sachsenforst.de
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Adressen von Wildhandlern und Verkaufsstellen im Freistaat Sachsen

Dresden

Landkreis MeiBen

Landfleischerei Schempp ~ GroBenhainer Str. 9 01561 Schonfeld 035248 809593
Filiale Schonfeld

Landfleischerei Schempp ~ Moritzburger Str. 86 01640 Coswig 03523 5339843
Filiale Coswig

Sichsiche Schweiz/Osterzgebirge

Gutsverwaltung Hirsch- Zum Vorwerk 4 01768 Glashutte 0172 8877046

bach

Wildhandel Schulze Poisenwaldstr. 44 01734 Rabenau- 0151 27038354
Obernaundorf
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post@landfleischerei-schempp.de Wurst [ Schinken, Damwild, Schwarzwild, Rehwild, Rotwild

post@landfleischerei-schempp.de Wurst [ Schinken, Damwild, Schwarzwild, Rehwild, Rotwild
jvhertell@gmx.de Schwarzwild, Rehwild, Damwild, Wurst, Schinken; Wildfleisch im Ganzen aus
www.rittergut-hirschbach.de der Decke geschlagen, portioniert, tiefgefroren

wildhandel-schulze@web.de Rotwild, Rehwild, Schwarzwild; portioniert und vakuumverpackt,

Schinken, Knacker, Salami, Wildbret, Wurst, Konserven;
Offnungszeiten: mittwochs bis freitags 16:00 bis 18:00 Uhr
sowie nach Vereinbarung
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http://www.knochenmuehle-polenztal.de
mailto:wildhandel-schulze@web.de
mailto:tischlerei-strech@t-online.de

Landkreis Bautzen

Landfleischerei Schempp ~ Kénigsbriicker Str. 13c 01458 Ottendorf- 035205 703200
Filiale Ottendorf-Okrilla Okrilla

Landkreis Gorlitz

Landkreis Mittelsachsen

Erzgebirge
Jagdgemeinschaft Hauptstr. 114 A 09456 Mildenau 01715321770
Arnsfeld OT Arnsfeld
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post@landfleischerei-schempp.de Waurst [ Schinken, Damwild, Schwarzwild, Rehwild, Rotwild

s.weisbach@weisbach-makler.de Schwarzwild, Rehwild, Rotwild; Wildbret portioniert
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Verteilerhinweis

Diese Informationsschrift wird von der Sachsischen Staatsregierung im Rahmen ihrer
verfassungsmaBigen Verpflichtung zur Information der Offentlichkeit herausgegeben.
Sie darf weder von Parteien noch von deren Kandidaten oder Helfern im Zeitraum
von sechs Monaten vor einer Wahl zum Zwecke der Wahlwerbung verwendet werden.
Dies gilt fur alle Wahlen.

Missbrauchlich ist insbesondere die Verteilung auf Wahlveranstaltungen, an
Informationsstanden der Parteien sowie das Einlegen, Aufdrucken oder Aufkleben
parteipolitischer Informationen oder Werbemittel. Untersagt ist auch die Weitergabe
an Dritte zur Verwendung bei der Wahlwerbung.

Auch ohne zeitlichen Bezug zu einer bevorstehenden Wah! darf die vorliegende
Druckschrift nicht so verwendet werden, dass dies als Parteinahme des Herausgebers
zugunsten einzelner politischer Gruppen verstanden werden kénnte.

Diese Beschrankungen gelten unabhangig vom Vertriebsweg, also unabhéngig davon,
auf welchem Wege und in welcher Anzahl diese Informationsschrift dem Empfanger
zugegangen ist. Erlaubt ist jedoch den Parteien, diese Informationsschrift zur
Unterrichtung inrer Mitglieder zu verwenden.
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