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Liebe Leserinnen
und Leser,

von Balkons und Terrassen duftet es nach Holz-
kohle, aus den Garten dringen frohliche Stimmen
und Geldchter. Klarer Fall: ,alle” grillen. Das besagt
zumindest eine Statistik, nach der 87 Prozent der
Deutschen mindestens einmal im Jahr grillen. Der
Sommer spielt dabei Gbrigens immer seltener eine
Rolle — Ganzjahresgrillen ist angesagt. Das gefdllt
uns, denn Grillen bietet viel Abwechslung, Raum fur
Kreativitdt und bringt Menschen zusammen.

Es ist kein Geheimnis, dass sich Qualitat auszahlt.
Nicht zuletzt im Geschmack. Wildbret aus unseren
Regionen ist qualitativ hochwertig, vergleichsweise
fettarm, reich an Vitaminen und Mineralstoffen und
vor allem sehr lecker.

In dieser Broschire stellen wir Ihnen tolle, abwechs-
lungsreiche Wildbretrezepte fir den Grill vor, die
einfach umzusetzen sind und Gaumen und Augen
gleichermalen begeistern.

Gruten APPQELE!
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Manche schwéren auf den klassischen Holzkohle-
grill und den damit verbundenen typischen Duft,
andere setzen auf die schnelleren Gas- oder Elek-
trogrills. Egal, welche Grillart Sie bevorzugen, fir
ein optimales Ergebnis sollten Sie sich mit ihrem
Gerdt und seiner Funktionsweise beschaftigen.

Bei einem Holzkohlegrill liegt das Fleisch bei direk-
ter Hitze genau Uber der Glut. Bei indirekter Hit-
ze befinden sich die glihenden Kohlen am Rand,
das Grillgut Gber dem nicht erhitzten Bereich, der
Deckel wird geschlossen. Wenn Sie einen Gasgrill
nutzen, kénnen Sie die Hitze Uber die Brenner
regulieren und sofort die gewilinschte Temperatur
wahlen. Fur die indirekte Hitze stellen Sie einen der
Brenner einfach aus, legen das Fleisch Uber diesen
Bereich und schlielfen den Deckel.

Wildbret lasst sich ibrigens am besten bei indirek-
ter Hitze grillen. Auf diese Weise bleibt das Fleisch
zart, aromatisch und trocknet nicht aus. Der ge-
schlossene Deckel reflektiert und verteilt die Hitze,
sodass das Wildbret gleichmaRig (und ohne Wen-
den) gegart wird.

Holen Sie die Wildbretsticke am Vortag aus dem Eis-
fach, fangen Sie das Tauwasser auf und entsorgen
es. Aus dem Kihlschrank nehmen Sie das Fleisch cir-
ca 2 Stunden vor dem Grillen heraus. So vermeiden
Sie den ,Aullen verbrannt, innen roh"-Effekt. Ganz
wichtig: Waschen Sie das Fleisch unter flieBendem
kalten Wasser ab und tupfen Sie es mit Kichen-
papier trocken.

Direkte Grillmethode

Indirekte Grillmethode

INFO
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wildbrek
schmeciel

Etwa 34.000 Tonnen heimisches Wildbret von Wild-
schwein, Reh und Hirsch haben die Deutschen allein
in der Jagdsaison 2019/20 verzehrt, meldet der

Deutsche Jagdverband (DJV). Dabei rangiert das Reh
mit 9.000 Tonnen auf Platz zwei — nach Schwarz-
eraturen tur | Kerntemperatur . .
Mengen, Garmethode und Kerntemp Temperatur | Kerntemperatur Keml\‘/:lee?il:lenr\a [y s Wild = aefolit voniRoEind BariRi]
Methode des Grills LETE e _ Ob Steak, Karree, Burger, Filet, Spareribs oder :
ey 160-180°C 54-60°C 55- : 5 SpieRe — es gibt unzdhlige Moglichkeiten, Ihr Lieb- : !ﬁ A
500g Direkt/In L50-160°C 60°C 75°C lingswildbret auf dem Grill in Szene zu setzen. Be- ig -ﬂli“aa' B L
1kg Indirekt o 60°C = - achten Sie auf jeden Fall die Kerntemperaturen,
Hirschbraten 500g Direkt/Indireke  160-180 75°C 75-80°C die die jeweiligen Fleischsorten erreichen sollen
Hirschmedaillons Indirekt 150-160°C - - (siehe Tabelle links). Da Wildbret ein Naturprodukt
Rehbraten = Direkt/Indirekt 130-140°C 50-60°C _ ist, handelt es sich dabei um Naherungswerte. Und
e o = i R . p | e 4
1kg & ¢ 150-160°C 60°C 75_78°C bei Federwild gilt (genau wie bei anderem Geflu- W?ldbretka':ufen. _ .
800g Direkt/Indirek e - 75°C gel): immer gut durchbraten! Zum Grillen eignen Frlscfjes W]lfjﬂ.E]SCh e“rhaltc-?-n Sje von 'Jagern und
- 1kg Indirekt . 60-62°C 62°C - sich iibrigens fast alle Wildbret-Teilstiicke: Riicken, Forstamtern in Ihrer Nahe. Sie kdnnen sich auch an
Wildschweinbraten o Direkt/Indirekt  160-170°C i - Keule, Rippen die értlichen Hegeringe oder an den Landesjagd-
R 60 o -62°C LA I ’ : ! ! ie di i
Wildschweinricken ; Direkt/Indirekt  160-170°C o0 B 75°C Die Grillzeit richtet sich auch danach, wie dick die [RSLEUEREUCEIEE U RS Ey
Wildschweinfilet e Indirekt 150-160°C - 65°C Fleischstiicke sind, und variiert je nach Alter der suche auf
. kg _ - g
. keule X : _160°C Wildtiere.
Wildschwein — s Direkt/Indirekt 150-160 )
Wildkaninchenkeu




Zukaten

500g Hackfleisch vom Reh []
1 Schalotte []

1TL scharfer Senf []

1Ei [

2 EL Semmelbrésel [ ]

Salz []

Piment, gemahlen []

Pfeffer aus der Mihle []

3 EL Pflanzendl []

4 Brétchen [
(z.B. Roggenbrotchen)

4EL Créme fraiche []
1EL Preiselbeeren (Glas) []
2 Handvoll frische Krauter []

(z.B. Sauerampfer, Pimpinelle,

Basilikum)

4 Scheiben Bergkase []
(ca. 100g)

Vorbereitungszeit: 30 Min.
Zubereitungszeit: 30 Min.

Wild-Burger

vom Reh

1l. Das Hathfieisdt\in eine Schiissel
geben. Die Schalotte schalen und fein wirfeln.
Mit Senf, Ei und den Semmelbréseln unter das
Hackfleisch mischen und gut verkneten. Mit Salz,
Piment und Pfeffer wiirzen und aus der Masse
vier flache Frikadellen formen. Auf den Grill le-
gen und bei mittlerer Hitze 4 bis 5 Minuten von
beiden Seiten fast durchbraten.

2. Die Brotchen quer aufschneiden und
die Schnittflachen kurz auf dem Grill braun ros-
i,

3., Die Creme frafche mitden prei-
selbeeren verrihren. Die Krduter abbrausen,
trocken schitteln, die Blattchen abzupfen und
diese grob schneiden.

Die Frikadellen mit dem Kase belegen und in wei-
teren 5 Minuten fertig grillen. Dabei den Deckel
vom Kugelgrill schlieRen.

4, Die Crewae auf die Brotchenunter-
seiten streichen, mit den Krdutern bestreuen und
die Kase-Frikadellen daraufsetzen. Die Brétchen-
deckel auflegen und servieren.




Die R'\PPCher;
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Spareribs

vom Wildschwein

1, Die Knoblauchzehen fein schnei-
den und in einem groRen Topf leicht résten. An-
schlieBend den Honig und den Zucker unterrih-
ren, damit er sich gleichmaRig verflissigt und
leicht karamellisiert. Nun die weiteren Zutaten
unterriihren und die BBQ-Marinade kurz aufko-
chen. Anschliefend abkihlen lassen. Die Rippen
in der erkalteten Marinade 1 bis 2 Tage im Kahl-
schrank zugedeckt ziehen lassen.

- M WiCkEig fur das Gelingen der Spareribs
ist das Grillen mit indirekter Hitze. Die Holzkoh-
le wird dabei nicht gleichmalig verteilt, sondern
nur rechts und links unter der Grillfliche platziert.
Die Rippchen dann nicht direkt Gber die glihen-
den Kohlen legen, sondern in der Mitte des Grills
platzieren. Bei geschlossenem Deckel entsteht
eine gleichmaRige Ober- und Unterhitze von etwa
150-160°C. Je nach Dicke des Fleisches soll-
ten die Rippchen mindestens 1 Stunde grillen.
Dabei ab und zu wenden.

Zubaken

0

Odooooooooooooogd

Spareribs (ca. 1,6 kg)

6 EL Olivendl

4EL Honig

8EL Sojasole

3EL Zucker

1EL Senf

1 Dose Tomaten, gestiickelt
2 TL Chilipulver

10EL Apfelsaft

2 Knoblauchzehen

1TL schwarze Pfefferkdrner
2 Lorbeerbldtter

8 Wacholderbeeren

1TL Piment

1EL Rosmarin

1EL Thymian

Vorbereitungszeit: 30 Min.
Marinierzeit: 1-2 Tage
Zubereitungszeit: 1-1,5 Std.
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4 Hirschmedaillons
(aca.200g)

4 Scheiben Speck
8 Salbeiblatter
etwas Wildgewirz

500g Birnen

1 kleine Zwiebel

30g frischer Ingwer
Y4 Knoblauchzehe
2ELOL

100g Rohrzucker

100 ml Weilweinessig

Saft und Schale

von 1 Orange

30g Rosinen

je 1 Zimtstange, Gew(rz-
nelke, Lorbeerblatt,
Sternanis und Chilischote

Salz

Vorbereitungszeit: 40 Min.
Zubereitungszeit: 20 Min.

mit Birnenchutney

in Streifen schei-
den. Ingwer und Knoblauch schalen, fein wiirfeln.
Zwiebeln, Ingwer und Knoblauch in heifem Ol
andinsten, mit Zucker bestreuen, karamellisie-
ren lassen, mit Essig abléschen. Orangensaft und
Orangenschale, Rosinen, Zimt, Nelke, Lorbeer,
Sternanis und Chili zugeben. Geschalte, in Sticke
geschnittene Birnen mit etwas Salz hinzufigen.
Einkochen, bis die Mischung eine samige Konsis-
tenz hat. Chutney mit Salz und Zucker abschme-
cken, abkihlen lassen.

Hirschmedail-
lons mit jeweils einer Scheibe Speck umwickeln
und mit je zwei Salbeiblattern festbinden. Salzen,
pfeffern und mit Wildgew(rz bestreuen. Fleisch
von beiden Seiten jeweils 2 Minuten anbraten,
dann bei indirekter Hitze ca. 10 Minuten weiter-
grillen. Vom Grill nehmen und 5 Minuten ruhen
lassen.
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Zubkaken

sich

Bio-Grum s im Heubett [J 2 Hasenriicken
dem Reform 0 2ELR .
osmarin
T i 2EL Thymi
1. Den Grill vorheizewn, Die U Vi’/fma” )
Riicken auslosen und parieren. Die Riickenfilets L] 500g lesenney
salzen und pfeffern. Kurz Giber direkter Hitze von [] 1 Tasse Heubliten
allen Seiten anbraten. (Reformhaus)
[ Wacholderbeeren
2. AnschlieBend den Grill auf indi- [J 100ml WeiRwein
rekte Hitze umbauen und auf 150°C einregeln. ; O] Pfeffer
Das angebratene Fleisch mit Rosmarin und d 0 Salz

Thymian einreiben. Das Heu und die Bldten in
Weilwein anfeuchten und zusammen mit den
Wacholderbeeren in eine Ofenform oder Alu-
schale legen. Jetzt den Hasenrticken auf das Heu-
bett legen und bei indirekter Hitze ca. 15 Minu-
ten rosa garen. Vom Grill nehmen und 5 Minuten
ruhen lassen.

Vorbereitungszeit: 30 Min.
Zubereitungszeit: 30-40 Min.
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Wildbrokwiirskchen

Salsiccia—ein mediterraner Klassiker

1. Das Wildfleisch und den Speck
parieren, zerkleinern und auf die richtige Tem-
peratur (max. 4°C) herunterkihlen. Die Teile des
Fleischwolfs im Gefrierschrank kithlen und erst
kurz vor der Benutzung herausholen.

2. Etwa §m Bratdarm 2 stunden
lang lauwarm wassern und mehrfach mit Wasser
spllen. Danach das Fleisch mit dem Meersalz be-
streuen und zusammen mit dem Speck mit einer
groben Lochscheibe mahlen. Das Hack und die
Flissigkeit mit den Zutaten fir die gewilnschte
Wirzung per Hand vermengen, bis die Masse gut
bindet. Achtung: Die Temperatur darf 4°C nie
Ubersteigen!

3, Eine kleine Frikadelle vom
Wurstbrat formen und mit etwas Ol in der Pfanne
anbraten. So kann die Wirzung Uberprift und das
fertige Brat gegebenenfalls nachgewdirzt werden.

4. Den Braktdarm komplett auf das
Fillrohr des Wurstfillers aufziehen. Den Darm

dabei immer wieder befeuchten, damit er sich
besser aufziehen lasst. AnschlieBend das Wurst-
brat bis zur Mindung pressen. Den Darm vorn
durch einen Knoten schlieBen und nicht zu fest
mit der Masse beflllen. Zum Schluss das andere
Darmende ebenfalls verknoten.

8. Wurske von 10 bis 12cm Lénge abdre-
hen: Mit Daumen und Zeigefinger der einen Hand
vom Ende her eine Wurstldnge abklemmen und
von hier aus mit der anderen Hand eine weitere.
Die so bemessene Wurst nach vorn drehen. Dann
von der folgenden Wurst wieder die Enden ab-
klemmen und in die entgegengesetzte Richtung
drehen.

&, Die Wurske vordem Grillen einige Stun-
den im Kihlschrank bei max. 4°C ruhen lassen.

7. Grill vorheizen,
Wirstchen von allen Seiten gut an-
braten. Dann bei indirekter Hitze
ca. 5 Minuten weitergrillen.

\ mgy.“jé‘
V&5,

4)
4 / 2

3

Zubaken

O

1 r
L

O

N\

1,5 kg Wildschweinschulter
500g fetter Speck

2 EL Fenchelsamen,
leicht gerdstet

3—4 Knoblauchzehen,
sehr fein gehackt

35g Meersalz

100 g Wasser oder
Weillwein

1EL frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

2 EL Paprikapulver
5m Bratdarm

| Vorbereitungszeit: 2-3 Std.

Zubereitungszeit: 30 Min.

17



TIP Scharfe Zukaten
[ ) (fir 4 Portionen)
Fasanenpbrusttileks S
[] 100ml Pflanzendl
4 3 [] 100ml SojasoRe
1. I etlner flachen Schiissel 0L, Soja- O 2EL Lim tJt B
soBe, Limettensaft, Limettenschale, Knob- ) ime ? 54
lauch, Oregano, Chiliflocken, Salz und Pfeffer L1 *2TL abgeriebene
vermischen. Fasanenbrustfilets hineingeben Limettenschale
und wenden, damit sie von allen Seiten mit [ 2EL K__noblauchzehen,
der Marinade bedeckt sind. Abdecken und zerdrlckt
2 Stunden im Kihlschrank marinieren, dabei [ 1%TL frischer Oregano
gelegentlich wenden. [0 %TL Chiliflocken
. : [ 17L Salz
2. G’T‘LLL auf 180°C vorheizen und den ] v.TL Pfeffer

Grillrost leicht einfetten. Marinade abgiellen
und Fasanenbriiste auf jeder Seite 6 bis 8 Mi-
nuten grillen, bis sie durch sind.

h)
)2

Vorbereitungszeit: 15 Min.

Marinierzeit: 2 Std.
Zubereitungszeit: 30-40 Min

19




Pulled Porlk Zukaten

Der Klassiker aus den USA [ 2-2,5kg Wildschweinnacken
[ Paprikapulver
A . A . ) - [ salz
1. Die Grewurze vermengen, das Fleisch  kénnen Sie das Fleisch auf den Rost legen. Nach O b Zucl
damit einreiben und 1 Stunde ziehen lassen. etwa 12 bis 14 Stunden ist das Pulled Pork durch- rauner cucker
gegart. Deckel bitte stets geschlossen halten. LI Senfpulver
2. In dieser Zelk den Grill nach der [ Chilipulver
Minion-Ring-Methode (siehe Info-Kasten) vor- 3. Lassewn Sie das Fleisch noch ungefahr [ Kreuzkimmel
bereiten. Damit halten Sie die Hitze im Grill Gber 1 Stunde in Alufolie ruhen, bevor Sie es mit der [ Pfeffer aus der Miihle
Stunden konstant bei bis zu 120°C. Wenn nach Gabel zerteilen (,pullen®). Mit Salat und SoRe in
1 3 e bl I . . [ Knoblauchpulver
etwa 45 Minuten diese Temperatur erreicht ist, Burger-Brotchen anrichten und servieren.
] Cayennepfeffer
[ Burger-Brotchen
[] Krautsalat (Coleslaw)
Die Minion-Ring-Methode ] Barbecuesole

Stellen Sie die Briketts in zwei Reihen nebeneinander kreis-
formigund hochkantaufden Kohlerost. Legen Sie eine dritte
Reihe auf die Mitte der beiden Reihen. Die Briketts missen
sich berlhren, damit sich die Glut durch den Minion-Ring
fressen und ihn so entziinden kann. In der Mitte platzie-

Minion-Ring-Methode

ren Sie eine Aluschale mit etwas Wasser zum Auffangen
von evtl. austretendem Fleischsaft. Um den Minion-Ring zu
entziinden, legen Sie finf durchgeglihte Briketts direkt an
ein Ende des Rings. Streuen Sie Raucherholz (z.B. Hickory-
Chunks) auf den Minion-Ring, um das typische Barbecue-
aroma zu erreichen.

Vorbereitungszeit: 15-30 Min.
Marinierzeit: 1 Std.
Zubereitungszeit: ca. 15 Std.
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Keine Lust auf Kugelqrill?

Holen Sie sich ein Stiick SGdamerika ins Haus und gril-
len Sie einen Frischling am Asado-Kreuz Gber offenem
Feuer. Beim Asado (spanisch fiir Braten/Grillfest) kom-
men Freunde und Familie zusammen, um gemeinsam
zu essen und zu feiern. Vier bis flnf Stunden sollten Sie
daflr Ubrigens mindestens einplanen. Auferdem brau-
chen Sie ein Asado-Kreuz (z.B. www.venatus.de) und
entsprechend Platz, um ein Feuer zu entfachen und das
Fleisch vorzubereiten.

Crrillen mal anders

Asado schafft Abwechslung

1. Legen Sie den Frischling mit dem Riicken
auf das Asado-Kreuz, und schlagen Sie mit einer
Axt entlang der Wirbels3ule die Rippen ab, damit
das ganze Stiick flach liegt.

2. FixiereW Sie die Beine mit Draht fest
an den Querstreben, und befestigen Sie zwei oder
drei zusdtzliche Drahte um die Wirbelsdule an
der Stange, damit das Fleisch spater nicht zusam-
menfallt. Dann das Fleisch sorgfaltig mit grobem
Meersalz einreiben.

3. Skellen sie das Asado-Kreuz mit dem
Frischling an der Feuerstelle auf. Grillen Sie ihn
zundchst mit den Rippen zum Feuer. So erhalten
die Keulen als dickste Stiicke die grofte Hitze.

4, Nach 2 SELAV\AQV\ das Kreuz drehen.
Achten Sie darauf, das Fleisch in der Strahlungs-
hitze zu garen und nicht im Rauch oder in den
Flammen.

&, Den FT‘ESCL\LIZV\S ab und zu mit Oli-
venol begiellen, damit das Fleisch saftig bleibt.
Prifen Sie die Kerntemperatur. Wenn das Fleisch
gar ist (bei ca. 75°C), legen Sie den Frischling auf
einen groRen Tisch und entfernen die Drahte mit
einer Zange.

&, Breche Sie die Keulen heraus, und
zerteilen Sie das Fleisch mit Gabel und Messer in
grolle Scheiben. Das Fleisch ist zart, perfekt ge-
wiirzt und schmeckt pur am besten.

Zubkaken

] max. 15 kg schwerer
Frischling (gut abgehangen)

grobes Meersalz
Olivendl

OO

Asado-Kreuz
Draht

Zange
(zum Entfernen der Drahte)

O OoOoo

Axt

23



24

ik errr=ann Bl Wi gl Weld

Auf der Suche

nach Wild?

Wildbret aus Ihrer Region:
Das Fleisch von Wildschwein, Reh, Hirsch und
Co. ist nicht nur lecker und gesund, sondern ein
nachhaltiges, urspringliches Lebensmittel. Auf
der Seite wwwwild-auf-wild.de finden
sich — neben Tipps zu Lagerung und Zubereitung —
mehr als 350 Rezepte fir jede Jahreszeit, jeden
Anlass und Geschmack.

Auf wwwwild-auf-wild.de finden Sie mehr
als 2.000 Wildbretanbieter- und Restauranteintrdge.
Uber eine Postleitzahlensuche lassen sich Jager oder
Restaurants finden, die regionales Wild anbieten.

Geben Sie im Suchfeld lhre Postleitzahl oder
Adresse ein. lhnen werden daraufhin alle Jager,
Handler und Jagdgemeinschaften in |hrer Umge-
bung angezeigt.

Schritt-fiir-Schritt-Anleitung

Anschauen, Appetit holen, nachkochen! Auf dem
YouTube-Kanal des Deutschen Jagdverbandes fin-
den Sie Videoanleitungen zu mehr als 80 saisona-
len Wildrezepten: von der ganzen Rehkeule Uber
die selbst gemachte Wildbratwurst bis hin zur ge-
rducherten Gansebrust.

Mit Geschmack in den sozialen Medien

Dass sich Wildbret modern zubereiten 3sst, zeigen
wir regelmaRig auf Facebook und Instagram. Dort
veroffentlichen wir zahlreiche Rezepte, informieren
zum Thema Wildbret und zeigen einen Blick hinter
die Kulissen von ,Wild auf Wild™.

@) @)agdverband.WildaufWild
&) @wildaufwild.de
3 @Deutscherlagdverband

|

aus
der Region

:

EsliEESZaY :#ﬁ

Das Herkunftszeichen ,Wild aus der Region" steht fiir
heimisches Wildbret von Jagern, Gaststdtten und Metzge-
reien. Es erganzt das Aktionslogo ,Wild auf Wild".
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Die Landesjagdverbande

Landesjagdverband Baden- o Landesjagd- und Naturschutzverband Landesjagdverband Nordrhein-
\{) ) Wiirttemberge.V. '|i U If der Freien und Hansestadt Hamburg e. V. Ljv Westfalene.V. Landesjagdverband Sachsen-Anhalte.V.
W A
Felix-Dahn-Straf3e 41 W Hansastrafie 5 @ Gabelsbergerstrafie 2 Halberstddter Strafie 26
LandesJagdVerband 70597 Stuttgart & 20149 Hamburg = 44141 Dortmund 39171 Langenweddingen

T Telefon: (0711) 26 84 36-0

info@landesjagdverband.de
www.landesjagdverband.de

Landesjagdverband Berlin e. V.

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

Landesjagdverband Hessen e. V.

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

Landesjagdverband Rheinland-Pfalz e.V.

Telefon: (039205) 41 75-70
info@ljv-sachsen-anhalt.de
www.ljv-sachsen-anhalt.de

Landesjagdverband Schleswig-Holstein e. V.

Sundgauer Straf3e 41 Am Romerkastell 9 Egon-Anheuser-Haus Béhnhusener Weg 6

14169 Berlin 61231 Bad Nauheim 55457 Gensingen 24220 Flintbek

Telefon: (030) 8 11 65 65 Telefon: (06032) 93 61-0 Telefon: (06727) 89 44-0 Telefon: (04347) 90 87-0

liv-berlin@t-online.de info@ljv-hessen.de info@ljv-rip.de info@ljv-sh.de Bfoe//mogh(h/(e,t

www.ljv-berlin.de

www.ljv-hessen.de

www.ljv-rlp.de

www.ljv-sh.de

.SerVIce Gmby
rlestrfer St

rale 19
Landesjagdverband Mecklenburg- T‘ﬂefon. (022 43,537 75 Bonn
LIVB Landesjagdverband Brandenburge. V. Vorpommerne.V. Vereinigung der Jager des Saarlandes Landesjagdverband Thiiringen e.V. é:a)(; 0225’)) 3872 90-0
~Mail: ; 387
Saarmunder Strafle 35 Forsthof 1 Jdgerheim-Lachwald 5 Frans-Hals-Straf3e 6 ¢ ’nten;ét- mfo@djv_sefv.go*zs
14552 Michendorf 19374 Damm 66793 Saarwellingen 99099 Erfurt Www, djv-sh 'ce.de
Telefon: (033205) 21 09-0 Telefon: (03871) 63 12-0 Telefon: (06838) 86 47 88-0 Telefon: (0361) 3 7319 69 UmSel‘zung de
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DJV Deutscher
\s »Z Jagdverband eV.

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

Deutscher Jagdverband e.V.
Chausseestrale 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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