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FEWRIC-WIDER
S CRIMCENYSS

und fruchtige Dips
zum Wildbret

www.wild-auf-wild.de


www.wild-auf-wild.de

Einx Gruld aus.der Kuche

Wildbret ist ein reines Naturprodukt, dessen unverfdlschter Geschmack pure Gaumen-
freude ist. Heimisches Wildfleisch ist sehr vielseitig und macht auch auf dem Grill eine
ausgezeichnete Figur. Ein gutes Salz und frisch gemahlener Pfeffer reichen als Wiirze grund-
sdtzlich aus. Je nach Geschmack sorgen frische Krduter fiir den aromatischen Feinschliff.

Den richtigen Pfiff erhdlt das Fleisch von Wildschwein, Reh und Co. durch fein ab-
geschmeckte, selbst gemachte Grillmarinaden oder passende Dips und SoBen. Dabei gilt:
Weniger ist mehr, damit der grandiose Eigengeschmack nicht verloren geht.

Die Rezepte dieser Broschiire stammen von grillbegeisterten Fans, die am Instagram-
Gewinnspiel von Wild auf Wild teilgenommen haben. Gesucht wurden Lieblingsmarinaden,
Dips und SoBen, die mit Wildbret harmonieren. Herausgekommen ist ein bunter Mix fiir
alle Geschmadcker - von fruchtig bis pikant, von siiB bis herzhaft. Tipps fiir die Zubereitung
und die Suche nach Wildbretanbietern finden Sie ebenfalls in dieser Broschiire.

Wir wiinschen guten Appetit!
Ihr Team von Wild auf Wild
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Genuss:ohne Reue

Das _I-'leisch von Wildschwein, Reh, Hirsch und Co.
ist nicht nur lecker und gesund, sondern ein
nachhaltiges, urspriingliches Lebensmittel. Auf der
Internetseite www.wild-auf-wild.de finden sich
neben Tipps zu Lagerung und Zubereitung mehr
als 350 leckere Rezepte fiir jede Jahreszeit, jeden
Anlass und Geschmack.

Auf der Suche nach Wild?

Mehr als 4.000 Wildbretanbieter sind bereits auf
www.wild-auf-wild.de registriert. Uber eine Postleitzahlensuche
lassen sich Jager oder Restaurants finden, die regionales Wild anbieten.
Geben Sie im Suchfeld Ihre Postleitzahl oder Adresse ein.

Thnen werden alle Jdger, Hindler und Jagdgemeinschaften in Ihrer
Umgebung angezeigt, die Wildbret anbieten.

Das Herkunftszeichen ,Wild aus

[
W'I ld der Region" steht fiir heimisches

Wildbret von Jagern, Gaststdtten

aus
der Region

und Metzgereien. Es ergdnzt das
Aktionslogo ,Wild auf Wild".
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Videos'mit Biss
Anschauen, Appetit holen, nachkochen! Auf dem YouTube-Kanal
des Deutschen Jagdverbandes finden Sie Videoanleitungen zu

~ etwa 80 saisonalen Wildrezepten: von der ganzen Rehkeule iiber die

selbstgemachte Wildbratwurst bis zur gerducherten Gansebrust.

Mit Geschmackiin den sozialen Medien
Dass sich Wildbret modern zubereiten lasst,
zeigen wir regelmaBig auf Facebook und Instagram.
Dort veroffentlichen wir zahlreiche Rezepte,
informieren zum Thema Wildbret und zeigen einen
Blick hinter die Kulissen von ,Wild auf Wild".
Schauen Sie gern einmal rein!

www.instagram.com/WildaufWild.de
facebaol Jagdverband Wildaufwild
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eilde Tipps

Einst war das Marinieren eine Technik, um Fleisch
zu konservieren. Heute dient es dazu, dem Grillgut
eine besondere Geschmacksnote zu verleihen.

Im Prinzip besteht eine WiirzsoBe aus drei Zutaten:
01, Sdure und Krauter oder Gewrirze.

Auch mit Wein, Fruchtsaft und Buttermilch ldsst
sich Grillfleisch herrlich marinieren.

!

Tipps.fur-gelungene Grillmarinaden

— Wihlen Sie ein passendes, hochwertiges Ol: Kalt gepresstes Olivendl vertragt
Hitze nicht so gut, besser ist ein gutes Raps- oder Sonnenblumenol.

— Sduren wie Zitronensaft oder Essig machen das Fleisch und die Fasern weicher.

— In einem luftdichten Gefrierbeutel zieht die Wiirze richtig ein:
Bei ldngerem Marinieren lagern Sie das Fleisch am besten im Kiihlschrank.

— Bewahren Sie sdurehaltige Marinaden nicht in einem Metall- oder
AluminiumgefaB auf - die Sdure reagiert mit dem Metall.

— Je nach GroBe des Wildbrets variiert die Einlegezeit. Als Richtwert gilt:
SpieBe und diinn geschnittenes Fleisch 30 bis 60 Minuten einlegen,
groBere Stiicke kénnen auch {iber Nacht im Kiihlschrank durchziehen.
Keine Sorge: Das saure Milieu der Marinade hemmt das Bakterienwachstum.

— Lassen Sie das Fleisch nach dem Marinieren im Kiihlschrank —
mindestens eine halbe Stunde bei Zimmertemperatur ruhen.
Legen Sie es erst dann auf den Rost.
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Pflaumensolle

Zubereitung

Zwiebeln schdlen und in feine Wiirfel schneiden. Pflaumen entkernen.
Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin glasig diinsten.
Mit Wildfond und Rotwein abléschen. AnschlieBend Pflaumen hinzu-
geben und bei mittlerer Hitze circa 15 Minuten kdcheln lassen, bis sie
zu einem Brei verkocht sind, dabei gelegentlich umriihren.
Unterdessen den Rosmarin waschen, die Nadeln vom Zweig trennen.
Diese fein hacken und zum Pflaumensud geben. Zum Schluss alles

mit Honig, Salz und Pfeffer abschmecken und piirieren. Fiir eine fliissi-
gere Konsistenz Wasser unterriihren.

Zutaten
[ 2 rote Zwiebeln O salz
[0 8 Pflaumen [0 schwarzer Pfeffer

(frisch oder aus dem Glas)
[J 1 EL Butterschmalz
] 100 ml Wildfond
(] 100 ml Rotwein
[] 1 EL Honig
[J 1 Zweig Rosmarin

ﬁ | wildaufwild.de
if

WILD

Tipp: Statt frischer Pflaumen eignen sich auch
eingemachte Pflaumen aus dem Glas. &
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Apfel-Zwiebel-Chutney

i
il

Zubereitung

$HH
it
i

@jassithede

Apfel schilen und in kleine Wiirfel schneiden, Zwiebeln ebenfalls klein
wiirfeln. Beides zusammen mit den iibrigen Zutaten in einen Topf geben
und circa 30 Minuten (bis zur gewiinschten Konsistenz) kochen. Das
Chutney in Glaser umfiillen, verschlieBen und fiir circa fiinf Minuten
auf den Kopf stellen. Der Dip ist ein fruchtiger Begleiter zu Steaks vom
Wildschwein oder passt hervorragend zu einer Kdseplatte.

S ™ . -
. 4 r

Zutaten

(] 500 g Apfel

[] 250 g Zwiebeln

] 200 g Rohrzucker

[J 300 ml Apfelessig

] 2 TL Salz

[J 1 % TL Chiliflocken

[0 % TL Pfeffer, gemahlen
[J % TL Koriander //,\ ) )

[J 1 Prise Kurkuma A wildaufwild.de

Tipp: « & Fiir ein dezent blumiges Aroma:
Statt Rohrzucker einfach zwei bis drei Essloffel
Obstbliitenhonig verwenden. + .4
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Rote Zwiebelmarmelade

Zubereitung ﬁ
; ©@mango_308

Die gewiirfelten Zwiebeln und einen guten Schuss Balsamessig in einen
Topf geben. Den Gelierzucker sowie eine Prise Salz und Pfeffer unter-
rithren. Fir das besondere Extra eine kleine Prise Zimt hinzugeben.
Alle Zutaten griindlich miteinander vermengen und unter stindigem
Riihren sprudelnd aufkochen. AnschlieBend die Zwiebelmarmelade in
heiB ausgespiilte Gldser fiillen und auf den Kopf stiirzen. Abkiihlen
lassen und zu Wild und Gemiise reichen. Ein Spritzer Zitronensaft vor
dem Servieren verfeinert die Marmelade nochmals.

Zutaten

[J 500 g rote Zwiebeln [J Branntweinessig nach

[J 1 Pck. Gelierzucker Belieben

[J eine Prise Zimt [J zitronensaft nach Belieben

[J salz

[J ein Schuss dunkler /o
Balsamessig \Phays,) widautwild.de

Tipp: - Die Zwiebeln konnen vor dem Einkochen

kurz in einer Pfanne angebraten werden - das sorgt
fiir extra Rostaromen. i
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Mangold-Pesto

Zubereitung

Die Stiele von den Mangoldbldttern entfernen. Die kleingezupften Bldtter
mit den feinen Spinatbldttern kurz in kochendem Wasser blanchieren
und abtropfen lassen. Bldtter der Rosmarin- oder Thymianzweige klein
hacken oder in einem Morser mahlen. Knoblauchzehe ebenfalls klein
hacken oder durch eine Knoblauchpresse geben. Alle Zutaten, bis auf die
Zitrone, in ein hohes GefdB geben und mit dem Piirierstab zu einem
Pesto verarbeiten. AnschlieBend das Pesto mit dem Zitronensaft ver-
feinern. Das Fleisch von Reh, Rot- und Damhirsch bekommt so den
extra Krauter-Kick.

Zutaten
[J 300 g Mangold [J 1 Knoblauchzehe
(] 100 g Spinat [J 3 EL Kiirbiskerne
[ frische Kriuter ] 1 Zitrone
(z. B. zwei bis drei Zweige [J 50 ml Oliven&l
Thymian oder Rosmarin) [0 30 ml Kiirbiskernél

[J] 80 g Parmesan, gerieben

'gm @anny_twest

/

| P/er | wildaufwild.de
mW\I.D/,,
Tipp: Fiir eine ldngere Haltbarkeit: Das Pesto in ein
Glas fiillen und mit Olivenol bedecken. v
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Zwiebel-Rotwein-Butter

Zubereitung

jannik.h farth
Zwiebeln schdlen, fein wiirfeln und in Olivendél glasig andiinsten. @jannik-hennefar

AnschlieBend mit 200 Milliliter Rotwein abléschen und reduzieren.
Dijon-Senf, eine gute Prise Meersalz und groben schwarzen Pfeffer
hinzugeben, abermals einkdcheln. Erkalten lassen und anschlieBend
die handwarme Butter unter die Masse mengen. Creme im Anschluss
kaltstellen. Fiir den optischen Genuss: Zu fein portionierten
Zwiebel-Rotwein-Talern aufspritzen und bis zum Servieren kiihlen.

Zutaten

[J 2 rote Zwiebeln
[J 200 ml Rotwein
[J 25 g Dijon-Senf
[J 125 g Butter

[0 Meersalz

e
)

P [J % TL schwarzer Pfeffer, grob ,
: ‘f' { (] % TL Koriander \Pwz) wildaufwild.de .
g = r S
e oW b‘:‘ [J Olivensl Tipp: # Die Butter kann auch in schmalen Talern b
AT q:l’ .& serviert werden: in Frischhaltefolie zu einer Rolle
5] :.r- formen, kalt stellen, schneiden - lecker! &=
wor h‘:::- ] Yy
N
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Krauter-Knoblauch-Butter

@sabinehade

N

fﬁp | wildaufwild.de
< Faurwin/

\

Tipp: © Die Krauter konnen je nach Geschmack und
Saison variiert werden. ="

Zubereitung

Butter bei Zimmertemperatur weich werden lassen. Geschdlte Knob-
lauchzehen sehr fein schneiden, mit Salz bestreuen und nach wenigen
Minuten mit einer Gabel zerdriicken. Krduter wie Liebstdckel oder
Petersilie kleinschneiden und mit dem zerquetschten Knoblauch in die
Butter geben. Mit der Gabel gleichmdBig vermischen und kiihlen.

Ein dickes Stiick Butter auf das fertig gegrillte Fleisch geben. Passt
auch ideal zu gegrilltem Gemiise und Baguette.

Zutaten

[J 250 g Butter

[J 2 Knoblauchzehen

[J ein Bund Liebstdckel

[J ein Bund Petersilie oder
andere Krduter
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BBQ-Ketchup

Zubereitung

Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebelwiirfel und Knoblauch darin
anschwitzen. Zucker einstreuen und unter Rithren schmelzen lassen.
Mit Whisky oder Rum abldschen. Passierte Tomaten und restliche
Zutaten dazugeben, kurz aufkochen lassen. Alles mit einem Kiichen-
mixer sehr fein piirieren und noch heiB in vorbereitete Gldser oder
Flaschen fiillen, umdrehen und circa fiinf Minuten auf dem Deckel
stehen lassen. Der BBQ-Ketchup ist gekiihlt rund drei Monate haltbar.

Zutaten

[ 300 g passierte Tomaten [J 4 ¢l Whisky oder Rum

[J 100 g Tomatenmark [J 100 ml Essig

[ 1 Zwiebel, gehackt (Apfel- oder WeiBweinessig)
[ 1 Knoblauchzehe, gepresst [J salz, Chili, Paprika, Pfeffer
0 1ELO1 nach Geschmack

[J 150 g Zucker

@annepirate

/

{ w,;p} wildaufwild.de

UFWILD /
/

Tipp: = Der BBQ-Ketchup eignet sich nicht nur als

wiirziger Dip zur Wildwurst, sondern auch zum Bestrei-

chen von Wildschwein-Spareribs im Smoker. &

v
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Phili pd|:: Stadtmiiller
@le_staddi

,Wild kommt bei mir am liebsten am Lagerfeuer in den
Dutch Oven zum Schmoren und auf den Grill, weil ich damit
Heimat verbinde. Das Fleisch beziehe ich vom Jdger meines
Vertrauens - das ist regional, frisch und nachhaltig.”

Jasmin Thede

@jassithede

»Selbst erlegtes Wild zu grillen, bedeutet fiir uns,
eine Geschichte zu unserem Fleisch zu haben.
Zu wissen, wo es herkommt und wie es dahin
kommt, wo es jetzt ist.”

Anjuli Kimmerle

@mango_308

+Eine geschmackliche Sensation, bestehend aus siiB, sauer,
salzig und wiirzig. Die Zwiebelmarmelade ist ideal fiir
jeden Typ Fleisch, insbesondere fiir Wild.”

Ann-Christin Twesten

@anny_twest

+Egal, ob auf dem Grill oder klassisch in der Kiiche -
regional und nachhaltig sollte es sein. Ich bin eine
+Kiichenjdgerin” - also iiber die Kiiche zum Jagdschein
gekommen und es macht mir einfach SpaB, die
Regionalitdt auf den Teller zu holen.”

Jannik Hennefarth

@jannik.hennefarth

,Wild benoétigt nicht viel. Es spricht geschmacklich fiir
sich, ist vielseitig und davon mal abgesehen sowieso
eine Klasse fiir sich selbst!"

Moritz Moller

@moritz8x57

T A
Sabine Hade
@sabinehade
,Meine Familie und ich essen gerne Wild, weil wir ein
eigenes Revier hegen und pflegen. Das Wild hat gliicklich in
Freiheit gelebt - nicht in Massentierhaltung. Dieses Wissen
und ein bisschen der Stolz, Wildbret verantwortungsbewusst
verarbeitet zu haben, sind Grund genug, einen gemiitlichen
Grillabend mit Freunden oder der Familie auf der eigenen
Terrasse zu genieBen.”

Anne Pirate
@annepirate

»Das Gute an Wildbret: schmeckt saulecker,
ist regional und artgerechter geht es nicht.”

Lina Held

@waidwaib g
,Wild kann alles, was auch Rind und

+Edles Wildbret und dessen Genuss im Kreise
von Familie und Freunden - fiir mich als Jéger
ein absolutes Highlight. Das gleicht so manch
einsame Stunde auf dem Hochsitz wieder aus.”

Timo Hansemann

@meat_and_gin :

+Warum kommt Wildbret bei mir gerne auf den Grill?

Weil es hervorragend schmeckt und ich den gesamten Weg
vom Schuss bis auf den Teller kenne."

Hausschwein kann, nur besser!
Und mit wesentlich schénerem Leben.”

@kathy.htak - =y
+Wildfleisch ist Natur pur. Dafiir braucht e:
nicht viel. Der Fichtenspitzensirup veredelt
den tollen Geschmack und gibt dem Fleisch
eine einzigartige Note.”

@alexbro85 .
.Was gibt es Besseres als Wildfleisch

vom selbst erlegten Wild? Mehr Regionalitdt
und Qualitdt geht nicht!”




Chimichurn

@waidwaib

¥y &
\y /.
( W’W:‘ wildaufwild.de

\_ Faurwip /
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Tipp: = Wiirzmischung ein paar Stunden gekiihlt
ziehen lassen, so entfaltet das Chimichurri sein
volles Aroma. =

Zubereitung

Alle Zutaten miteinander vermischen und mindestens zwei Stunden

kaltstellen. Das Chimichurri wird tiblicherweise auf dem fertig gegrillten
Fleisch angerichtet. Es kann aber auch als Marinade verwendet werden.
Die wiirzige Mischung harmoniert mit jeglichem Wild - von Hase iiber

Fasan bis Hirsch.

Zutaten

[J %. Tasse Oliven&l

[J 2 EL Rotweinessig

[J %. Tasse Petersilie,
fein gehackt

[J 3 bis 4 Knoblauchzehen,
fein gehackt

[J 1 EL Chilis, fein gehackt

[J 1 TL getrockneter Oregano
[J 1 TL grobes Meersalz

0 % TL Pfeffer, gemahlen
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Biermarinade

Zubereitung

@moritz8x57

Ol und Bier in eine Schiissel geben, Senf unterriihren. Zwiebel in feine
Ringe schneiden, Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Lorbeerbldtter
und Wachholderbeeren zerstoBen. Alles zusammen mit Salz und Pfeffer
in die Schiissel geben und gut vermischen. AnschlieBend das Fleisch
marinieren und am besten in einem verschlieBbaren GlasgefdB fiir
mehrere Stunden im Kiihlschrank einwirken lassen. Die Biermarinade
eignet sich besonders fiir Steaks aus dem Wildschweinnacken.

Zutaten

[J eine Flasche Bier nach Wahl
[J 8 EL Olivendl

[ 2 EL Senf

[J 1 Zwiebel

[J 2 Lorbeerblitter

[J 1 TL Wacholderbeeren

[J 4 Knoblauchzehen PN
[0 Salz und Pfeffer \Prwizz, | wildaufwild.de

uf WILD
/

Tipp: © Lemonbier mit Rosmarin und Thymian
anstelle von Wacholder und Lorbeerbléttern verleihen
einen sommerlich-frischen Geschmack. ' %

o
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Fichtenspitzensirup

--" @kathy.htak

[ ﬁp | wildaufwild.de
m WILD

Tipp: & & Die jungen Fichtenspitzen lassen sich

im Mai ernten und sogar roh genieBen. !! Achtung:

Nicht mit den giften Eibentrieben verwechseln !!

Zubereitung

Frische Fichtenspitzen und braunen Rohrzucker in ein Glas geben und
verschlieBen. Circa 14 Tage in die Sonne beziehungsweise an einen
warmen Ort stellen, bis der Rohrzucker schmilzt - fertig ist der Sirup.
Das Wildfleisch - wunderbar sind Wildschwein oder Reh - von beiden
Seiten bestreichen und auf dem Grill garen. Den Sirup verschlossen

an einem dunklen Ort lagern, so ist er mehrere Monate haltbar. Wird er
fest, einfach in einen Topf mit heiBem Wasser stellen.

F
Zutaten

[ 150 g Fichtenspitzen
[ 300 g brauner Rohrzucker



wildaufwild.de

Rosmarin-Gewurz

Zubereitung

Das Fleisch scharf von beiden Seiten anbraten, dann in Alufolie auf

ein Bett aus frischem Rosmarin legen. Auf das Wild etwas Butter sowie
groben Pfeffer und Salz geben. Die Alufolie umschlagen und fiinf bis
zehn Minuten bei mittlerer Hitze auf dem Grill oder im Backofen ruhen
lassen. Das Rosmarin-Gewdirzbett eignet sich besonders fiir kurz-
gebratenes Fleisch von Reh und Hirsch.

Zutaten

[] 2-3 EL Butter

[] 3 Zweige Rosmarin
(] grobes Salz

[J grober Pfeffer

ett

@meat_and_gin

N

| Zpr | wildaufwild.de
\. auleLp,

Tipp: = Statt herkdmmlicher Butter kann auch die
Krduter- oder Zwiebel-Rotwein-Butter verwendet
werden. 4 = |
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Rotweiln-Balsamico-Marinade

@alexbro85

‘ ﬁp | wildaufwild.de

uf WILD

Tipp: ** Ein feiner Rotwein macht nicht nur im Glas
eine gute Figur, sondern verleiht auch einer Marina-
de das gewisse Etwas. *

32

Zubereitung

Zwiebeln und Knoblauch schélen und in kleine Wiirfel schneiden.
Krauter klein hacken. Alles in eine Schiissel geben, mit Olivendl, Rotwein
und Balsamessig vermengen. Senf fiir die bessere Bindung und Honig
fiir die SiiBe hinzugeben. Alles gut vermischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Wildbret damit groBziigig marinieren und in Frisch-
haltefolie eingewickelt fiir etwa sechs Stunden ziehen lassen.

Zutaten

[0 2 Zwiebeln [0 mediterrane Kriuter nach Wahl
[J 3 Knoblauchzehen (z.B. Thymian)

[0 100 ml Olivendl [0 1 EL Senf

(] 100 ml Balsamessig [ 2 TL Honig

[0 6 EL Rotwein
[0 salz und Pfeffer
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Die Landesjagdverbande

Landes Verband

Baden-Wirttemberg e.V.

~ o,

¥
%

LIVB

LANDESJAGERSCHAFT
BREMEN L.¥

\0

Landesjagdverband

Baden- Wiirttemberge.V.
Felix-Dahn-StraBe 41

70597 Stuttgart

Telefon: (0711) 26 84 36-0
info@landesjagdverband.de
www.landesjagdverband.de

Landesjagdverband
Berline.V.

Sundgauer Stralle 41
14169 Berlin

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

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

Landesjagerschaft
Bremene.V.
Carl-Schurz-StraBe 26 a
28209 Bremen

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

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

20149 Hamburg

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

ThA!

Ljv

Landesjagdverband
Hessene.V.

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

Landesjagdverband
Mecklenburg-Vorpommerne. V.
Forsthof 1

19374 Damm

Telefon: (03871) 63 12-0
info@ljv-mecklenburg-vorpommern.de
www.ljv-mecklenburg-vorpommern.de

Landesjagerschaft
Niedersachsene.V.
Schopenhauerstrale 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-Pfalz e.V.
Egon-Anheuser-Haus
55457 Gensingen
Telefon: (06727) 89 44-0
info@ljv-rlp.de
www.ljv-rlp.de

Vereinigung der
Jéger des Saarlandes
Jagerheim-Lachwald 5
66793 Saarwellingen

Telefon: (06838) 86 47 88-0

info@saarjaeger.de
www.saarjaeger.de

Landesjagdverband
Sachsene.V.
HauptstraRe 156 a

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

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

Landesjagdverband
Schleswig-Holsteine.V.
Bohnhusener Weg 6
24220 Flintbek

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

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

Telefon: (0361) 373 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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Christina Czybik, Anna Lena Kaufmann,
Sebastian Kapuhs

Fotos:
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Stefan Klein | www.klasse3b.com
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Jagdverband eV.

Vereinigung der deutschen Landesjagdverbande

fiir den Schutz von Wild, Jagd und Natur

Deutscher Jagdverband e.V.

Chausseestralle 3
10115 Berlin
Telefon: (030) 2 09 13
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