R ehwild:

Rehkeule

Rehgulasch
Rc[‘:wilclstcaks aus der
K eule, m. Knochen

R ehwildsteaks aus
der] ende

Rehriicken ausgclést

Rehwﬂd-—fzilct
Kotwilcl:

Rotwild]cculc
Rotwildschultcr
Kotwildgulasch
Kotwildstcaks aus
der K eule
Kotwildstcaks aus
der| ende

Rotwildriickcn ausgcléist
Rotwild—-r:ilct

Gamswilc]:

Gamskeule
Gamsgulasch
Gamswildstcaks aus der
K eule, m. Knochen
(Gamswildsteaks aus
der| ende

Gamsﬁlckcn ausgclc’ist

Gams~]:ilet

Forstbetrieb Berchtesgaden

Frcislistc Wilc}brct:

18,00€/ kg
12,00€/ kg

22,00€ /kg

39,00€/ kg
39,00€/ kg
45,00€ / kg

18,00€ / kg
12,00€/ kg
12,00€/ kg

25,00€ / kg
39,00€/ kg

39,00€ / kg
45,00€ / kg

18,00€ / kg
12,00€/ kg

22,00€ / kg
39,00€ / kg

39,00€/ kg
45,00€ / kg

M UgClWild gc nach Vcrpﬁgbarkcit)

Muffelkeule 18,00€ / kg
Muﬁ:clgulasch 12,00€/ kg
Muffelwildsteaks aus der
K eule, m. Knochen 22,00€/ kg
Muﬁclwildsteaks aus
der] ende 39,00€ )/ kg
Muffelriicken ausgclést 39.00€/ kg
Muffel-Filet 45.00€/ kg
Gri”spczialitétcn:
Wildbratwurst 18,00€ / kg
Sclﬂinkcn / \Wurst:
Kc"\schinkcn 27,50€ )/ kg
Rotwildschinken 27,50€ /kg
(Gamsschinken 27,50€ )/ kg
Wildsalami 2%,00€ )/ kg
(Gamsknacker 2%,00€/ l(g
R otwildknacker 2%,00€/ kg
Marmelade:
Cranbcrry-Marmcladc
klein 3,00€/ St
groB 4,50€ / St.
.
A ;/y/LRISCHE
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Nachhaltig Wirtschaften.



DAS REH ...

sich von verschiedensten Grasern

Pflanzenteilen wie Baumknospen
ernahrt. Ricken, Keule und Filets
sollten rosa gegart werden,

damit das magere Fleisch nicht zu

trocken wird.

DAS GAMSWILD ...

...ist ein Bergbewohner und ernéhrt

sich von Grasern und Krautern
und auch Trieben, Knospen und
Blattern. Das Fleisch ist kraftig
im Geschmack, sehr zart und
schmackhaft, weshalb es zurecht
seinen Platz in der gehobenen

Kiiche gefunden hat.

DAS ROTWILD...

...die groBte heimische Wildart.
Das Fleisch des Rotwildes ist eine
Besonderheit. Es ist braunrot

und feinfasrig. Eignet sich hervor-
ragend zum Braten oder Grillen.
Das Einlegen oder Marinieren ist

nicht grundsatzlich notwendig.

...ist ein reiner Pflanzenfresser, das

und Krdutern, aber auch von jungen

SIND SIE ...

... auf den Geschmack gekommen?

In unserer neuen Wildboutique am
Forstbetrieb Berchtesgaden erhalten
Sie frisches Wildbret in kichenfertig
vorbereiteten Portionen.

Unser heimischer Wald bietet Reh-,
Rot- und Gamswild und als besondere
Raritat auch Muffelwild.

Je nach Jahreszeit bekommen Sie bei
uns ein umfangreiches Sortiment
an Wildfleisch zum Kochen, Braten

und Grillen, wie z.B.:

* Steaks und Bratwiurste

* Braten oder Gulasch

e Gams-, Reh- und Hirschschinken

» Salami oder verschiedene
Wildknacker

. Nationalpark Zentrum
Haus der Berge

PR g

KONTAKT

Forstbetrieb Berchtesgaden
Am Brandholz 2 '/
83471 Berchtesgaden

OFFNUNGSZEITEN

Montag bis Donnerstag:
8 - 12 Uhr, 13 - 16 Uhr

Freitag:
8 - 12 Uhr



MEHR BIO GEHT NICHT it FEINES

Unser Wildbret ist ein gesundes, EET RIS S WIL D B R E T

leckeres und unbehandeltes Lebens- Forslbel el Berthissee e
Am Brandholz 2 V2 AUS DEM BAYERISCHEN

mittel, das von heimischen, in 83471 Berchtesgaden
ihrem Lebensraum aufgewachsenen Telefon: +49 8652 9589 0 STAATSWALD

Tieren stammt Tierschutzgerecht Email: info-berchtesgaden@baysf.de
: www.baysf.de/berchtesgaden

erlegt, wird das Wild nach moderns- www.baysf.de
ten Hygienestandards zu Wildbret

verarbeitet, um hochste Qualitat zu

garantieren.

GESUND

Wild lebt und ernahrt sich in der

freien Natur. Daher hat Wildfleisch

einen hohen Anteil an Vitaminen

und Mineralien sowie einen geringen

Fettanteil.

Wild kann ebenso vielseitig zubereitet

werden, wie andere Fleischsorten. @

Ob als traditionelles Wildragout, als u

feiner Braten, Steak oder Grillgut, PEFC

Wildbret iSt ein Schmackhaftes Und Die Bayerischen Staatsforsten sind PEFC-zertifiziert.

Der vorliegende Flyer ist auf PEFC-zertifiziertem Papier

gesundes Lebensmittel. gedruckt. (PEFC/04-31-2017)

Alle Inhalte sowie die Struktur dieser Publikation sind urheberrechtlich geschiitzt.
Das Urheberrecht liegt, soweit nicht ausdriicklich anders gekennzeichnet, bei den
Bayerischen Staatsforsten. Die Vervielfaltigung, Weitergabe sowie jede andere
Nutzung, insbesondere die Verwendung von Texten, Textteilen oder Bildmaterial,
bedarf der vorherigen Zustimmung der Bayerischen Staatsforsten.

STAATSFORSTEN

Nachhaltig Wirtschaften.
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FEINES

WILDBRET

AUS DEM BAYERISCHEN

STAATSWALD

SCHWARZWILD

Das Schwarzwild ist

die Stammform unseres
Hausschweins. Wild-
schweine sind Allesfresser,
sie erndhren sich sowohl
von pflanzlicher wie

auch von tierischer Nahrung,
darunter Wurzeln, Friichte,
Insekten und Méause.

Das Fleisch ist magerer als
beim Hausschwein,
Riicken, Keule und Filets
eignen sich ganz her-
vorragend zum Grillen.

ROTWILD

Das Rotwild ernéhrt sich
von Wildgrasern, Krautern
und Obst genauso wie
von Trieben und Blattern
oder der Rinde von
Baumen. Das Fleisch der
Tiere ist sehr schmack-
haft und hat eine dunkle,
leicht rotbraune Farbung
und ist sehr fettarm.

Das Fleisch der Jungtiere,
auch Kalber genannt,

gilt als Delikatesse.

REH

Das Reh ist ein reiner
Pflanzenfresser, das sich von
verschiedensten Grasern
und Kréautern und vor allem
von Trieben und Baum-
knospen ernéhrt. Rehfleisch
ist fettarm und reich an Eisen
und Vitaminen. Die ab-
wechslungsreiche Nahrung
macht Rehfleisch zu

einem sehr aromatischen
Lebensmittel.

GAMS

Die Gams ist ein Berg-
bewohner und Wildbret
von der Gams deshalb
auch nicht liberall ver-
fugbar. Sie ernahrt sich
von Grasern und Krau-
tern und auch Trieben,
Knospen und Blattern.
Das Fleisch ist kraftig im
Geschmack, sehr zart
und schmackhaft, weshalb
es zurecht seinen Platz
in der gehobenen Kiiche
gefunden hat.

Wildbret ist gesund, denn die Tiere leben und ernéhren sich in der Natur.
Damit Wildbret auch gut schmeckt, sollten Sie einige Dinge wissen und beachten:

1 RUCKEN

Der Riicken ist das feinste Stiick vom Wild.

Er eignet sich bestens zum Braten im Stiick oder
auch als Steaks oder Medaillons. An der Innen-
seite des Riickens sitzen die besonders zarten
Filets. Gegrillt, gebraten oder geschmort schmeckt
der Riicken am besten.

2 KEULE

Die Keule, haufig auch Schlegel genannt, eignet
sich hervorragend zum Braten oder Schmoren.
Geschnitten gibt die Keule leckere Schnitzel oder
Steaks, die man am besten brét oder grillt. In
Wiirfel geschnitten lassen sich aus der Keule sehr
schmackhaftes Gulasch, SpieBe oder Ragout
zubereiten.

3 BLATTER

Mit ,,Blatt“ wird die Schulter bezeichnet. Sie kann
mit Knochen im Ganzen oder ausgelost zube-
reitet werden. Die Blatter eignen sich am besten
fiir einen saftigen Braten, als Gulasch oder

auch zum Schmoren und Grillen.

4 HALS

Der Hals wird auch ,Tréger” bezeichnet und hat
sehr aromareiches Fleisch. Der Trager eignet sich
flir Ragout oder Gulasch.

5 RIPPEN

Die Rippen tragen beim Wild verhéaltnismaBig
wenig Fleisch. Sie bieten sich zum Grillen
oder zum Braten in der Réhre an und kdnnen
auch als Wildeintopf oder schmackhafte
Suppe zubereitet werden.

6 BAUCH

Der Bauch wird gerne als Ragout oder Rollbraten
geschmort bzw. gekocht. Viele Kéche verar-

beiten die Bauchlappen auch zu Hackfleisch weiter
oder nutzen ihn fiir einen Wildeintopf oder eine
Wildsuppe.

Mehr iiber die Zubereitung von Wild und Rezepte
finden Sie in unserem Wildkochbuch.

’A BAYERISCHE
STAATSFORSTEN

Nachhaltig Wirtschaften.
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