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eimisches Wildbret riickt
immer mehr in den Fokus
Z. 4 erndhrungsbewusster
Verbraucherinnen und
Verbraucher. Es besitzt eine
ausgezeichnete Okobilanz, ist
gesund und schmackhaft.
Obendrein ldsst es sich vielfaltig
zubereiten und veredeln — ganz
gleich ob pokeln, briihen,
rauchern oder trocknen. Was
friher dazu diente, Fleisch haltbar
zu machen, ist heute nicht

mehr nétig. Dennoch sprechen
viele Griinde dafiir — etwa der
feine Geschmack. Das Fleisch
wird durch einige Konservierungs-
methoden auch bekémmlicher.

Vom urspringlichen zum veredelten Lebensmittel

Und das Beste: Delikatessen wie
PfefferbeiBer, Salami und Co.
lassen sich ganz einfach mit wenig
Aufwand und Gerdtschaften selbst
herstellen. In dieser Broschiire
zeigen wir Schritt fUr Schritt, was
es alles fir die Wildveredlung
braucht - von der Grund-
ausstattung tiber verschiedene
Methoden bis zu erprobten
Rezepten mit Gelinggarantie.

Der Kreativitat sind keine Grenzen
gesetzt. So kann nicht nur mit
Gewdirzen, sondern beim Rdauchern
auch mit verschiedenen
Holzaromen experimentiert
werden.




B WILD AUS DER REGION

Wissen, was man isst: Wild aus der Region kaufen und zubereiten

== ine deftige Brotzeit mit Schinken

g und Salami, ein paar PfefferbeilRer
Ew=dauf die Hand — Wildbret Giberzeugt
vor allem durch seine Qualitat: Es ist
vitamin- und nahrstoffreich, zugleich
cholesterin- und fettarm. Zudem ist es
reich an essenziellen Omega-3-Fett-
sauren. Somit passt Wildbret in eine
moderne, regionale wie saisonale
Erndhrung.

Das Herkunftszeichen
.Wild aus der Region*

steht flir heimisches
M Wildbret von Jagern,
aus Restaurants und

der Region | Metzgereien.

Gut informiert mit ,Wild auf Wild"

Auf der Internetseite www.wild-auf-wild.de finden sich neben Tipps zu Lagerung
und Zubereitung mehr als 400 leckere Rezepte fiir jede Jahreszeit, jeden Anlass und
Geschmack. Dariiber hinaus gibt es hier wertvolle Tipps zum Zerwirken, zur Lagerung
und Hygiene sowie Aktions- und Lehrmittel.
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Auf der Suche nach Wild?

Uber 4.000 Wildbretanbieter sind bereits registriert.

Uber eine Postleitzahlensuche lassen sich Jager oder
Restaurants finden, die regionales Wild anbieten. Dafiir
einfach im Suchfeld die Postleitzahl oder Adresse eingeben.
Es werden alle Jager, Handler und Jagdgemeinschaften in
der Umgebung angezeigt, die Wildbret verkaufen.

wildaufwild.de
i) =

Mit Geschmack in
den sozialen Medien
Dass sich Wildbret
modern zubereiten l3sst,
zeigen wir regelmalig
auf YouTube, Facebook
und Instagram. Dort
veroffentlichen wir
zahlreiche Rezepte, geben
Zubereitungstipps

und blicken hinter die
Kulissen von ,Wild auf
Wild". Allein auf YouTube
haben wir mehr als 100
saisonale Videorezepte
veroffentlicht — von der
ganzen Rehkeule bis

zur selbst gemachten
Wildbratwurst. Gerne
reinschauen, wir freuen
uns auf Feedback.

@ www.instagram.com/WildaufWild.de
€) www.facebook.com/Jagdverband.WildaufWild
2 www.youtube.com/Deutscherlagdverband




ei der Verarbeitung von rohem
 Fleisch ist Hygiene das A und O -
gal ob in der heimischen Kiiche
oder in der Wildkammer. Zur Grund-
ausstattung fir die Wildveredlung
gehoren: saubere Arbeitsumgebung,
Kichenwaage, grolRes Schneidebrett aus
lebensmittelechtem Kunststoff, scharfes

Viele Utensilien braucht es nicht fiir die
eigene Wildveredelung.

Ausbein- und Fleischmesser, Schisseln,
Fleischwolf und Wurstfiller. Fir das sehr
feine Zerkleinern und Vermengen von
Brat ist zudem ein sogenannter Kutter
oder eine Kiichenmaschine nebst Schle-
singer oder Teigschaber unabdingbar.

Bunte Vielfalt

Raucherofen, -schrank oder -tonne
eignen sich fir die Veredlung von Wild -
egal ob gekauft oder selbst gebaut.
Auch wichtig: Rducherthermometer
sowie Rauchermehl oder -spdne. Ein
elektrischer Kaltrauchgenerator oder ein
Sparbrand vereinfachen die Arbeit.
Natur- oder Kunstdarme fiir Wurst gibt
es in verschiedenen Kalibern. Gewiirze
kénnen nach individuellem Geschmack
zusammengestellt werden oder sind
bereits als fertige Mischung in gut sortier-
ten Shops wie Hausschlachtebedarf.de
erhdltlich. Dort gibt es auch Pdkelsalz zu
kaufen.

R S R R N e e e e T e e T e e e R e e e e R T e e e

ild veredeln

Grundausstattung, Utensilien, Raumlichkeiten

Holzchips (li.) eignen sich hervorragend zum
HeiB-, Rduchermehl zum Kaltrduchern.

- |
Pokelsalz und Gewiirzmischungen gibt es fiir
den Hausbedarf auch fertig zu kaufen.

LT}’

Rosmarin

WeiRer Pfeffer

Thymian

Wacholderbeeren




M DAS POKELN

okeln ist eine Methode, bei der

" das Wildbret mit sogenannten

Z. Pokelstoffen wie Nitritpdkelsalz
versetzt wird. Dieses entzieht dem
Fleisch Wasser, wodurch es weniger
schnell verdirbt. AuBerdem erhalt Fleisch
durch die chemischen Prozesse des
Pokelns eine charakteristische rote

bis rosa Farbe (Umrétung) und ein
charakteristisches Aroma (P6kelaroma).

Trocken oder Nasspokeln?

Fleisch kann entweder trocken oder nass
gepokelt werden. Beim Trockenpdkeln
wird es mit P6kelsalz eingerieben, beim
Nasspokeln in eine Salzlake eingelegt
oder gespritzt. Dariiber hinaus ist das
Pékeln im Vakuumbeutel in der Eigenlake
ein einfaches, gangiges Verfahren.
Hierfir wird das Wildbret trocken

mit den Gewiirzen eingerieben und
vakuumiert, die austretende Flissigkeit
flieBt jedoch nicht ab.

Haltbar machen mit Nitritpékelsalz

P,
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Beim Spritzpokeln, einer Form des Nass-
pokelns, wird das Wildbret mittels
einer Pokelspritze mit Salzlake geimpft.
AnschlieBend ruht es zur Umrétung.

Nach der P6kelzeit wird das Wildbret
gewdssert und getrocknet, um es
anschlieBend kalt oder heil zu rduchern,
zu garen oder an der Luft zu trocknen.

Salzlake berechnen

Die Konzentration der Salzlake wird oft
in Prozent angegeben. Wer Schwierig-
keiten bei der Berechnung hat, kann die
Salzmenge ganz einfach mit dem Rechner
fir Pokellake auf www.raeucherwiki.de
bestimmen: Dafiir Wassermenge und
gewiinschte Konzentration eingeben

und automatisch umrechnen lassen.

Dank eines
Rollbratennetzes
bleibt das Fleisch
bei allen Prozessen
in Form.




B DAMWILD

Ein selbst
gemachter
Wildaufschnitt
wertet jede
Brotzeit auf.

ufschnitt

9

mit Pistazien

Zutaten: (fir 5 kg Wurst)

® Budenheimer Sterildarm,
Kaliber 40/30

® 5 kg Wildbret (hauptsachlich
Damwild, moglichst 35 %
Fettanteil vom Wildschwein)

® Gewiirzmischung (je kg Brat):
20 g Nitritpdkelsalz, 3 g Pfeffer,
1 g Muskat, 3 g Zucker,

30 g gehackte Pistazien

® Wasser fiir 10-prozentige
Pokellake (110 g Nitritpokelsalz
pro 1 L Wasser); Faustformel:

1 L Pokellake je 10 kg Brat Pistazien verleihen dem Briit schéne Farbtupfer Sterilddrme gibt es in verschiedenen Kalibern -
und einen mandelartigen Geschmack. ganz nach persénlichem Geschmack. und die Wurst bekommt eine schéne Farbe.
Zubereitung vermengen. Zuletzt die gehackten und die Wiirste darin briihen, bis sie eine
Das Wildbret in Wiirfel schneiden und Pistazien untermengen. Nun straff in die Kerntemperatur von 72 Grad Celsius erreicht
zweimal durch die 3-mm-Scheibe des Kunststoff-Darme fiillen, mit Garn verschlieRen haben. Faustformel: Je Kaliberzahl des
Fleischwolfs drehen. Das feine Brat und eine Schlaufe binden. Wasser in einem Darms eine Minute briihen — bei Kaliber
mit den Gewiirzen und der Lake griindlich groRen Kessel auf 80 Grad Celsius erhitzen 40 etwa 40 Minuten.

10




B REHWILD

Zutaten: (fur 4 Personen)

® Oberschale vom Reh

® die 13-prozentige Pokellake
(pro L 150 g Nitritpokelsalz und

5 g Zucker), Faustformel:
pro 1 kg Fleisch 1 | Lake

® lebensmittelechte und
hitzebestandige Vakuumierbeutel

12

Kochschinken vom

Selbst gepdkelt und gebriht

Schinken kann man aus allen Wildteilen herstellen
- wie zum Beispiel aus der Schulter oder Keule.

Zubereitung

Zu Beginn eine 13-prozentige Pdkellake
herstellen. Das Wasser aufkochen, erst dann
Nitritpdkelsalz und Zucker hinzugeben.

Die Lake abkiihlen lassen und mit der P6kel-
spritze aufziehen. Nun das Fleisch intensiv
impfen, bis es gesattigt ist. Das Fleisch unter
Druck in Form bringen — zum Beispiel mit

Bevor das Wildbret in den Briihkessel kommt,
wird es mit Salzlake geimpft.

Wildkochschinken
Lldsst sich einfach
selbst herstellen.

einer entsprechenden Form, Kiichengarn
oder einem Bratennetz. Anschliefend
vakuumieren. 24 Stunden im Kihlschrank
ruhen lassen. Wasser in einem Topf auf
etwa 75 Grad Celsius erhitzen und das
vakuumierte Fleisch darin garen, bis es eine
Kerntemperatur von mindestens 72 Grad
Celsius hat. Dies dauert etwa eine Stunde.

Das Fleisch kann in einer speziellen Form oder im
Vakuumbeutel gebriiht werden.




B RAUCHERN

duchern ist eine Technik, um

Fleisch oder Fisch mit Holz-

auch zu konservieren und
geschmacklich zu veredeln — ohne
den urspriinglichen Charakter zu
Uberdecken. Durch den Vorgang

wird dem Rauchergut Wasser
entzogen und es dringen Stoffe
ein, die Keime abt6ten. Um die
Haltbarkeit zusdtzlich zu erhdhen,
kann das Fleisch vor dem Rauchern
gepokelt werden.

Rauchermethoden

Rauchergut wird kalt, warm oder
heil gerduchert. Das Kaltrduchern
erfolgt bei Temperaturen von

15 bis etwa 25 Grad Celsius bei
einer Luftfeuchtigkeit von

75 bis 80 Prozent und dauert am
langsten. Beim Warmrauchern
liegt die Temperatur zwischen

30 und 50 Grad Celsius.

Krakauer und
Kassler werden
heiB gerduchert.

Diese Methode ist zum Beispiel
typisch fiir Frankfurter Wiirstchen.
Ubliche Temperaturen fiirs
HeilRrduchern sind 70 bis 120 Grad
Celsius. So werden etwa Kassler
oder Krakauer hergestellt.

Eine Frage des Holzes

Neben der Temperatur ist das Holz
entscheidend fiir das Aroma

vom Rduchergut. Infrage kommen
verschiedene unbehandelte
Holzarten, die liber einen geringen
Harzanteil verfiigen. Obsthdlzer
besitzen einen eher milden und zum
Teil auch fruchtigen Geschmack.
Hartholzer stehen eher fiir ein
intensives und herzhaftes Aroma.

Durch das Rduchern bekommt Wild eine
klassische Farbe und vielfdltige Aromen.




B ROTWILD

Zutaten: (fiir 5 kg Wurst)

® Naturdarme/Schafsaitlinge
(20/22)

® 5 kg Wildbret (hauptsachlich
vom Rotwild, moglichst

35 % Fettanteil vom Wild-
schwein)

® Gewlirzmischung

(je kg Brat): 22 g Nitritpokelsalz,

1 g schwarzer Pfeffer — fein
gemahlen, 2 g grober roter Pfeffer,
2 g granulierter Knoblauch,

2 g Zucker, 1 g Muskat

yil

fefferbeiller

Kalt gerduchert und abgehangen

Grob gestoBener Pfeffer verleiht der
Rauchwurst einen kraftigen Charakter.

Zubereitung

Wildbret in Wiirfel schneiden und durch die
3-mm-Scheibe des Fleischwolfs drehen. Das
gewolfte Brat mit den Gewiirzen griindlich
vermengen. Die Naturdarme wassern

und befiillen. In gleichmaBigen Abstdnden
(20 cm) eindrehen, zum Trocknen und Umréten
fir etwa zehn Stunden bei Raumtemperatur
aufhangen. Acht Stunden kalt rduchern.

Nun bis zur gewiinschten Festigkeit bei
Zimmertemperatur abhdngen lassen.

Der diinne
Schafsait-
ling halt

die Wurst

in Form

und kann
bedenkenlos
verzehrt
werden.

PfefferbeiBer sind
ein wiirziger Snack
fiir zwischendurch

oder zur Brotzeit
mit Freunden.

S0

Nachdem das Brat in den Darm gefiillt wurde,
muss die Wurst nur noch abgedreht werden.




B WILDSCHWEIN

Zutaten: (fir 1 kg Schinken)
® Schinkenstiick (aus der Keule)

® Gewiirzmischung (je kg Brat):
50 g Nitritpdkelsalz, 2 g Pfeffer,
3 g Zucker, 1 zerstoRBenes
Lorbeerblatt,

1 g Muskat, 2 g Knoblauch

Zubereitung

Wildbret mit der Gewiirzmischung griindlich
einreiben, nun vakuumieren und im Kihl-
schrank drei Wochen ruhen lassen. Alle zwei
Tage den Beutel wenden und etwas durch-
kneten. Nach der Pokelzeit das Fleisch warm
abspiilen, vollstandig trocknen lassen und
anschlieBend zwolf Stunden kalt rauchern.

: i—:—
! b :
Traditionell werden fiir Schinken Fleischteile aus Das Schinkenfleisch wird trocken gepdkelt und
der Keule verwendet. nach der Ruhezeit kalt gerduchert.

g L = T T

Wird der Raucherschrank einmal angeheizt, lohnt
sich die Herstellung mehrerer Rauchwaren.

Wildschinken

ist sowohl als
Zutat in Gerichten
als auch pur ein
Genuss.

e



B REHWILD
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Zutaten: (fir 5 kg Wurst)

® Naturddarme
(32er Schweinedarm)

® 5 kg Wildbret — hauptsachlich
vom Rehwild, Fettanteil
etwa 40 % vom Wildschwein

® Gewiirzmischung

(je kg Brat), 20 g Nitritpokelsalz,
3 g gemahlener weiler Pfeffer,
1 g Muskat, 3 g Zucker,

4 g Senfkérner

® Wasser fir die 13-prozentige
Pokellake (110 g Nitritpokelsalz
auf 1 | Wasser); Faustformel:

1 L Pokellake je 10 kg Brat

rakauer

Wilde Variante eines polnischen Klassikers

Zubereitung

Das Wildbret wiirfeln und durch die
3-mm-Scheibe wolfen - ein Drittel einmal
wolfen, zwei Drittel zweimal wolfen.

Das gewolfte Brat mit den Gewdirzen und
der Lake griindlich vermengen.

Das Besondere der
Rehkrakauer ist die
Grobeinlage mit
Wildschweinfett.

Die Ddrme wdssern, gleichmaRig befiillen
und in gleichen Abstdnden (etwa 14 cm)
eindrehen. Die Wiirste aufhdngen und etwa
45 Minuten trocknen lassen, anschliefend
etwa eineinhalb Stunden heil rduchern, bis
sie eine Kerntemperatur von 55 Grad Celsius

Durch das Rauchern und Briihen bekommt die
Waurst ihre charakteristische rote Farbe.

erreicht haben. Dann ohne abzukihlen in 75
Grad Celsius heiRem Wasser fiir 30 Minuten
briihen. In kaltem Wasser kurz abschrecken.
Die Wiirste sind nun fertig und kénnen nach
dem Auskiihlen vakuumiert und tiefgefroren
werden. Die Krakauer schmecken geschmort
in Griinkohl oder Sauerkraut ebenso wie aus
der Pfanne.

Krakauer

machen auch
—soto-mit Senf

und Brot auf

dem Teller eine

gute Figur. == =




B WILDSCHWEIN

Klassiker der
heimischen Kiiche -
hausgemacht und

Gepokelte und gerducherte Spezialitat LR e h
doppelt so gut.

Zutaten: (fur 1 kg Kassler-Braten) | Zubereitung

® 1 kg Bratenstiick aus der Das Fleisch in ein Bratennetz schieben, um
Schulter oder dem Nacken es in Form zu bringen. Eine 13-prozentige
Pokellake herstellen: Dazu Wasser aufkochen
und 150 Gramm Nitritp6kelsalz in einem
Liter Wasser auflosen. Die Lake abkiihlen
lassen und mit einer Pékelspritze in das
Fleisch spritzen, bis es gesattigt ist.

® fiir die PGkellake (pro Liter
150 g Nitritpokelsalz),
Faustformel besagt:

1 [ Lake fir 1 kg Fleisch

-

Das Bratennetz hilt das Kassler in Form und
verleiht dem Fleisch eine schone Optik.

E

. '::I'
Fleisch vakuumieren und tber Nacht im
Kthlschrank aufbewahren. Am Folgetag das
Fleisch aus der Tiite nehmen, aufhangen und
trocknen lassen. Nun im Raucherofen heill
rduchern bis zu einer Kerntemperatur von
55 Grad Celsius. Das Fleisch im nachsten

- : ey PR ; Durch das Rauchern ist das Kassler bereits
Im ersten Schritt das Fleisch von Sehnen und Schritt beispielsweise in Sauerkraut oder im vorgegart und benétigt spater nur noch eine

Silberhiuten befreien und zuschneiden. Wildfond schmoren. kurze Garzeit.
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B LUFTTROCKNEN

ine weitere Konservierungs-
4 methode, um Fleisch langer haltbar
u machen, ist das Lufttrocknen.
Dafiir braucht es lediglich Salz und
Luft. Salz entzieht dem Fleisch Wasser,
wodurch der Trocknungsprozess be-

schleunigt wird. Gleichzeitig konserviert
es. Fiir das Reifeklima entscheidend

ist ein Zusammenspiel aus Temperatur
und Luftfeuchtigkeit. Als Faustregel gilt:
10 bis 12 Grad Celsius und eine relative
Luftfeuchtigkeit von rund 75 Prozent.

Passende Bedingungen

Wird beispielsweise Salami zu schnell
getrocknet, bekommt sie einen Trocken-
rand. Das bedeutet: Die AulRenschicht
trocknet zu stark ab, was zur Folge

hat, dass die Feuchtigkeit im Kern

nicht mehr nach auBen dringen kann.
Im schlimmsten Fall erstickt das
Fleischerzeugnis und wird ungeniefbar.

Pdkelsalze bestehen aus Speisesalz und
Kalium- oder Natriumnitrat, manchmal Nitrit.
Fleisch- oder Wurstwaren werden dadurch
haltbar.

Tipp: Rohwiirste mit kleinerem Kaliber
sind weniger anfdllig. Ideal sind
Raumlichkeiten mit moglichst gleich-
bleibender Temperatur, wenig Licht und
viel Frischluft, jedoch ohne Durchzug.
Friher waren vorwiegend Dachbdden
und Keller Reiferdume, heute gibt es
spezielle Reifeschranke.

Trocknen braucht Zeit

Die Trocknungsdauer fir Rohfleisch,
Rohschinken und Co. betrdgt zwei bis
vier Monate und der Trocknungsverlust
liegt zwischen 30 und 50 Prozent

des urspriinglichen Gewichts. Bei
Rohwurstwaren wie Salami richtet sich
die Trocknungszeit nach dem Kaliber.
Sie betragt zwischen zwei und acht
Wochen. Der Gewichtsverlust: zwischen
20 und 40 Prozent.

Je langer die Salami reift, desto mehr
Wasser verliert die Wurst — sie wird fester.



B ROTWILD

Zutaten: (fir 5 kg Salami)
® Textildarm Kaliber 50/30

® Alternativ:

Schweinedarm Kaliber 36/38
(zur Weiterverarbeitung bspw.
fiir Edelschimmel-Salami)

® 5 kg Wildfleisch, hauptsachlich
Rotwild, Fettanteil etwa 30 %
vom Wildschwein

® Salami-Gewirzmischung von
Hausschlachtebedarf.de (dazu
je kg Brat: 22 g Nitritpokelsalz,
0.5 g Baktoferment 61 CL/AF-
Starterkulturen)

Zubereitung

Wildbret wiirfeln und durch die 3-mm-Scheibe
wolfen. Gewolftes Brat mit den Gewiirzen

und der Starterkultur griindlich vermengen,
Die Textilddrme befiillen. Achtung: Je nach
Hersteller sind diese trocken oder nass zu
befiillen. Wiirste anschlieRend fir etwa zwei
Stunden abhdngen lassen, dann zwei Tage bei
einer Luftfeuchte von 95 Prozent. Alternativ in

einem kiihlen Raum aufhangen und dreimal
taglich mit Wasser bespriihen. Nun erneut
die Wiirste fiir etwa zwei Stunden trocknen
lassen, anschlieBend fiir acht Stunden kalt
rauchern. Die Salami an einem kiihlen Ort
bei 12 bis 15 Grad Celsius fiir etwa zwei
Wochen reifen lassen. In den Raum sollte
stets Frischluft gelangen — ohne Durchzug.
Die Salami muss von innen nach auRen
trocknen, also stets darauf achten, dass

sie auflen nicht antrocknet. Ggf. die
Textilddrme fein mit Wasser bespriihen.

Salami kann
vielfaltig in
der kalten
und warmen

Kiiche einge-
setzt werden.

Beim Reifeprozess ist es wichtig, dass die Salami
gleichmaRig von innen nach auBen trocknet.

Beim Wursten ist Handarbeit gefragt wie hier Textildarme gibt es in verschiedenen Ausfiihrun-
beim Vermengen des Brats mit den Gewiirzen. gen - sogar mit festlichen und jagdlichen Dekors.

26




B WILDSCHWEIN

Der fertige Speck
ist ein wahrer
Augen- und
Gaumenschmaus.

Gepokelt und an der Luft gereift

Nach der P6kelzeit lediglich mit einem
Kichentuch trocken tupfen. Nun den Speck
an einem kihlen Ort bei 12 bis 15 Grad
Celsius fir drei bis vier Wochen reifen lassen.
In den Raum sollte stets Frischluft gelangen,
ohne dass dabei Durchzug entsteht.

Zutaten: (fir 1 kg Speck) Zubereitung

® Wildschweinbauch Den Speck mit der Gewiirzmischung
griindlich einreiben, nun vakuumieren und
drei Wochen im Kiihlschrank ruhen lassen.
Alle zwei Tage den Beutel wenden und
etwas durchkneten.

® Gewiirzmischung (je kg
Wildbret): 50 g Nitritpokelsalz,
2 g Pfeffer, 2 g Knoblauch,

1 g Thymian, 1 g Rosmarin,

1 g Piment, 3 g Zucker

Fettiger Wildschweinbauch eignet sich fiir die Die Hauptzutaten unserer Gewiirzmischung: Vorfreude ist die schonste Freude, denn nach
Wurstherstellung und getrocknet als Speck. Knoblauch (li.), Pfeffer, Zucker und Thymian. dem Wiirzen heif}t es erst einmal warten.
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Landes Verband

Baden-Wirttemberg e.V.
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Landesjagdverband
Baden-Wiirttemberge. V.
Felix-Dahn-Strale 41
70597 Stuttgart

Telefon: (0711) 99 58 99-0
info@landesjagdverband.de
www.landesjagdverband.de

Landesjagdverband
Berline. V.

Sundgauer StralBe 41
14169 Berlin

Telefon: (030) 8 11 65 65
post@ljv.berlin.de
www.ljv-berlin.de

Landesjagdverband
Brandenburge. V.
Saarmunder Strafle 35
14552 Michendorf
Telefon: (033205) 21 09-0
info@ljv-brandenburg.de
www.ljv-brandenburg.de

Landesjagerschaft
Bremene. V.
Bahnhofstralle 12

28195 Bremen

Telefon: (0421) 3 41 94-0
info@lj-bremen.de
www.lj-bremen.de

Landesjagd- und Naturschutzverband der
Freien und Hansestadt Hamburge. V.
Hansastralle 5

20149 Hamburg

Telefon: (040) 44 77 12
ljv-hamburg@t-online.de
www.ljv-hamburg.de

Landesjagdverband
Hessene. V.

Am Romerkastell 9
61231 Bad Nauheim
Telefon: (06032) 93 61-0
info@ljv-hessen.de
www.ljv-hessen.de

Landesjagdverband

Mecklenburg-Vorpommerne. V.

Forsthof 1
19374 Parchim OT Malchow
Telefon: (03871) 63 12-0

info@ljv-mecklenburg-vorpommern.de
www.ljv-mecklenburg-vorpommern.de

Landesjagerschaft
Niedersachsene. V.
Schopenhauerstralle 21
30625 Hannover
Telefon: (0511) 5 30 43-0
info@ljn.de

www.ljn.de

Landesjagdverband
Nordrhein-Westfalene. V.
Gabelsbergerstrale 2
44141 Dortmund

Telefon: (0231) 28 68-600
info@ljv-nrw.de
www.ljv-nrw.de

Landesjagdverband
Rheinland-Pfalze. V.
Egon-Anheuser-Haus
55457 Gensingen
Telefon: (06727) 89 44-0
info@ljv-rlp.de
www.ljv-rlp.de

e

Vereinigung der

Jager des Saarlandes
Jagerheim-Lachwald 5
66793 Saarwellingen
Telefon: (06838) 86 47 88-0
info@saarjaeger.de
www.saarjaeger.de

Landesjagdverband
Sachsene. V.

HauptstraBe 156 a

09603 GroRschirma
Telefon: (037328) 12 39 14
info@jagd-sachsen.de
www.ljv-sachsen.de

Landesjagdverband
Sachsen-Anhalte. V.
Halberstadter Stralle 26
39171 Langenweddingen
Telefon: (039205) 41 75-70
info@ljv-sachsen-anhalt.de
www.ljv-sachsen-anhalt.de

Landesjagdverband
Schleswig-Holstein e. V.
Bohnhusener Weg 6
24220 Flintbek

Telefon: (04347) 90 87-0
info@ljv-sh.de
www.ljv-sh.de

Landesjagdverband
Thiiringene. V.
Frans-Hals-StralRe 6 ¢
99099 Erfurt

Telefon: (0361) 3 73 19 69
info@ljv-thueringen.de
www.ljv-thueringen.de

Bestellmoglichkeit:
DJV-Service GmbH
Friesdorfer StraRe 194 a
53175 Bonn

Telefon: (0228) 38 72 90-0
Fax: (0228) 38 72 90-25
info@djv-service.de
www.djv-shop.de
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Wildgeflister GbR
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DJV Deutscher

Y/

N\« »Z  Jagdverband eV.

Vereinigung der deutschen Landesjagdverbande
fiir den Schutz von Wild, Jagd und Natur

Deutscher Jagdverband e. V.
Chausseestralle 37, 10115 Berlin
Telefon: (030) 2 09 13 94-0
Fax: (030) 2 09 13 94-30
pressestelle@jagdverband.de
www.jagdverband.de
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