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ild, Naturvielfalt und waidgerechte Jagd hochzuhalten - dies gelingt im Al-
pengebiet nur im engen, internationalen Austausch. Darum haben sich die
Jagerschaften Tirols, Sudtirols, des Schweizer Kantons Aargau und Bayerns
zusammengetan, um im Rahmen einer Alpenkooperation Jagd gemeinsam fur Wild und waidge-
rechte Jagd einzutreten. Gemeinsame Tagungen, Fachveroéffentlichungen und Stellungnahmen
tragen dazu bei, grenztberschreitende Herausforderungen fur die Jagd auch grenziberschrei-
tend zu meistern.
So wenig wie sich das Wild an nationale Grenzen halt, so vielfaltig sind die Herausforderungen:
Ein rasanter Strukturwandel in der Land- und Forstwirtschaft, aber auch in der Gesellschaft hat
den gesamten Alpenraum grenziiberschreitend erfasst. Klimawandel und Waldumbau, Zersiede-
lung, Straenverkehr und Freizeitnutzung engen die Wildtierlebensraume drastisch ein. Wahrend
international organisierte Jagdgegner die totale Abschaffung der Jagd anstreben, fordern ande-
re - vollkommen kontrar - utopisch hohe Abschusszahlen fur Reh, Hirsch, Gams und Co.
Ein allzu einfaches ,Weiter so* kann es angesichts der grofsen Herausforderungen jedenfalls nicht
geben. Wir missen die Jagd fur die Zukunft wappnen, indem wir die jagdliche Zukunft aktiv mit-
gestalten!
Unsere Alpenkooperation Jagd beschreitet diesen Weg und sucht im internationalen Miteinander
nach Lésungen. Begleitet wird sie dabei durch die wissenschaftliche Arbeit der Bayerischen Aka-
demie fur Jagd und Natur, ein internationales Kompetenznetzwerk von Uber 20 wissenschaftli-
chen Institutionen, das Wissen fir die jagdliche Praxis schafft.
Jagdliche Zukunft aktiv gestalten - ein gutes ,Standing" in der Offentlichkeit gehdrt wesentlich
dazu. Und was kénnte hier wirkungsvoller sein als ein gutes Sttick Wildbret, zubereitet nach Wild-
rezepten aus alpenlandischen Gebieten?
Den heimischen Wildtieren gilt unsere jagdliche Leidenschaft. Sie zu hegen und zu pflegen, ist uns
Jagerinnen und Jagern ein Herzensanliegen, aber auch Aufgabe - das verbindet die Jagerschaften
im Alpengebiet Uber die Landergrenzen hinweg. Dass die Alpenlander dabei Uber diese Grenzen
hinaus auch einen kulinarischen Kulturraum bilden, ist ein weiteres Zeugnis fur die verbindende
Kraft der Jagd. So vielfaltig die Rezepte sind, so feingliedrig die regionalen Besonderheiten, so
reich ist auch dieses schmackhafte Stlck kulinarischer Kultur.
Lassen Sie es sich schmecken aus den vier unterschiedlichen Regionen.

Herzlichst

Prasident Dr. Rainer Kloti
Jagdprasident Prof. Dr. Jurgen Vocke
Landesjagermeister Berthold Marx

Landesjagermeister Anton Larcher, DI (FH)
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ie waldreichen Berge Sudtirols waren schon zu

Otzis Zeiten gern genutzte Jagdgebiete. Han-

delsstrasen, Versorgungspfade und Wechsel
zogen sich durch die Alpen und verknilpften bereits vor
tausenden Jahren Menschen und Tierwelt nérdlich und
stdlich des Alpenhauptkammes. Gejagt wurde, was der
Berg bot: Murmeltiere, Steinbdcke, Gamsen und Hirsche,
Rehe und Hasen. In den waldigen Talern und sumpfigen
Ebenen wurde den Wildschweinen und sogar den Bibern
nachgestellt. Auch Auerochsen und Wisente soll es im
Land gegeben haben. Nach und nach hat sich eine Fauna
entwickelt, die ganz typisch fir Sudtirol ist. So typisch
wie die Klche hierzulande, eine Mischung aus italieni-
scher, Osterreichischer und gut bauerlicher Kiche, kom-
biniert mit Zutaten, die ebenfalls regionale Spezialitdten
sind, wie Obst, Wein, GemUse, Krauter, Esskastanien und

Pilze.




D as Land im Gebirge, so hiels unser Land, bevor es von den Grafen von Tirol regiert wurde.

Damals schon war es bekannt und begehrt, nicht nur als Briicke zwischen dem germa-

nischen Norden und dem italienischen Stden mit zwei Alpenpassen von grofser strategischer

Bedeutung.

uch wegen der landschaftlichen Vielfalt
und Schénheit und nicht zuletzt wegen
des Wildreichtums hatte Stdtirol schon
immer seinen Reiz. Ja, sogar Kaiser Maximilian kam in
unser Land, stellte Sauen, Baren und Gamsen nach,
und wenn er nicht selbst dabei war bei den Jagden, so
mussten seine Jager das Wildbret in ,Salzfasseln* zum

Hofe nach Wien oder nach Innsbruck schicken.

Sudtirol ist ein kleines Land mit nur rund 520000 Ein-
wohnern. Es gibt drei offizielle Landessprachen: Der
Grofsteil der Bevolkerung ist deutscher, ein Viertel ita-
lienischer und eine Minderheit von nur vier Prozent ist
ladinischer Muttersprache. Ladinisch wird nur noch in
Gréden und im Gadertal ge-
sprochen. Als die alten Rémer
15 v.Chr. die Alpenregion er-
oberten, Ubernahmen die Ra-
ter mit der Zeit die Sprache der
Eroberer, daraus entstand die
ratoromanische Sprache. Auch
in GraublUnden wird Ratoroma-

nisch gesprochen.
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Kann ein Land mediterran und alpin zugleich sein? Ja-
wohl, und Sudtirol ist das beste Beispiel dafur. Allein
die Hohenausdehnung der nérdlichsten Provinz lItali-
ens ist beachtlich. Sie reicht immerhin von 200 bis auf
Uber 3000 Meter Meereshdhe: von den Tallagen des
Etschtales, wo sich die Smaragdeidechse auf den hei-
Sen Steinen sonnt, bis hinauf in das Reich von Stein-
adler, Schneehuhn und Steinbock. Der héchste Punkt
des Landes, der Ortler, kratzt schon an der 4000-Me-
ter-Marke. Mediterran prasentiert sich das weite, war-
me Etschtal. Hier gedeihen sogar Zypressen, Palmen,
Khaki- und Olivenbdaume. Doch gepragt wird die Ge-
gend vom Weinbau und noch
mehr vom Obstbau, der sich
von Salurn im Studen durch das
Etschtal und die Mittelgebirgs-
hugel des Burggrafenamtes bis
in den Vinschgau ausbreitet.
Auch weiter 6stlich im Eisack-
tal bei Brixen ist der Stdtiro-

ler Apfel zu Hause. Malerische
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\/ itello tonnato - thuniertes Kalbfleisch - ist eine Spezialitat aus dem Piemont. Fur die Wild-

Variante wird, anstelle des Kalbfleischs [italienisch: vitello], Hirschnuss verwendet. Der kalte

Braten mit Thunfischsauce ist eigentlich ein typischer Antipasto der norditalienischen Kiche, er

wird aber mit frischem WeiGbrot ebenso gerne als kalte Hauptspeise in den warmen Sommermo-

naten gereicht.

2 Karotten

50 g Knollensellerie

1 Zwiebel

800 g Hirschnuss

4 Pfefferkdrner

1 Lorbeerblatt

Kapern und Brunnen-
kresse fur die Dekoration

2 Eigelbe

1/2 TL Senf

1EL Wasser

1/8 | Sonnenblumendl
1/8 | Olivenol

1 Spritzer WeiSweinessig
1 TL Zitronensaft

Salz

250 g Thunfisch in Ol
[Dose])

60 ml Fleischbriuhe
25 ml Gurkenessig
1TL Kapern

2 Sardellenfilets

4 EL WeiBwein

Salz

Pfeffer
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Das Gemuse putzen und in grobe Wrfel schneiden. Die Zwiebel schalen und hal-
bieren. Die Hirschnuss mit dem Gemuse und den GewdUrzen in einen grofSen Topf geben
und mit Wasser bedecken. Alles zum Kochen bringen und fur ca. 30-40 Minuten bei
milder Hitze kocheln lassen.

Fur die Mayonnaise die Eigelbe, den Senf und das Wasser in einer Ruhrschussel mit
dem Schneebesen oder Handrihrgerat gut verrithren. Das Ol fadenweise in die Eigelb-
masse einrihren, bis eine Emulsion entsteht. Die Mayonnaise mit dem WeiSweinessig,
dem Zitronensaft und Salz abschmecken.

Fur die Thunfischsauce den Thunfisch gut abtropfen lassen und in kleine Sticke
teilen. Zusammen mit der Bruhe, dem Gurkenessig, 100 g Mayonnaise, den Kapern,
den Sardellenfilets und dem Weiswein in einem Mixer fein plrieren. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Nach Ende der Garzeit das Fleisch aus dem Topf heben, abtropfen und abkihlen
lassen. Dann in dinne Scheiben schneiden, auf Tellern anrichten und mit der Thunfisch-
sauce Uberziehen. Mit Kapern und Brunnenkresse dekorieren.
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D ie pfiffigen Murmeltiere sind hochspezialisiert auf die klimatischen Bedingungen ober-

halb der Waldgrenze. Im Winter halten sie rund sechs Monate Winterschlaf. Um diesen zu

Uberdauern, nehmen sie nur die besten Almkrauter zu sich. Man kénnte das Fleisch mit dem des

Hasen vergleichen, doch Lebensweise und Ernahrung machen es zart und wirzig. Vorsicht nur

beim Fett - das den Geschmack verderben wirde, wenn es nicht sauber entfernt wird.

1/2 kg Kartoffeln

250 g geschmortes
Murmeltierfleisch

1 Zwiebel

50-100 g Champignons
1-2 EL Butterschmalz
1-2 EL Olivenol

1 Prise Majoran

1 Prise gemahlener
Kummel

2-4 EL Wildfond oder
GemUsebrihe

2 EL gehackte Petersilie
Salz, Pfeffer

1-3 EL Butter

4 Eier
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Die Kartoffeln waschen, kochen, schalen, auskihlen lassen und in Scheiben schnei-
den. Das Murmeltierfleisch mit einer Gabel von den Knochen I¢sen und in grobe Stlicke
zerteilen.

Die Zwiebel schalen und fein schneiden. Die Champignons putzen und in Scheiben
schneiden. In einer grofSen Pfanne das Butterschmalz mit dem Olivendl erhitzen und die
Zwiebel und Champignons darin anrosten.

Dann die Kartoffeln zuftigen und weiterrdsten. Mit Salz, Pfeffer, Majoran und Kim-
mel wirzen und mit dem Wildfond abléschen.

In einer zweiten Pfanne das Murmeltierfleisch etwas erwdrmen, aber nicht zu stark
anrosten, sonst lauft man Gefahr, dass das Fleisch zu trocken wird.

Unter haufigem Wenden die Kartoffeln goldbraun knusprig résten. Zum Schluss das
erwarmte Murmelfleisch und die gehackte Petersilie unterheben.

In einer weiteren Pfanne etwas Butter erhitzen, die Eier aufschlagen und Spiegel-
eier braten. Spiegeleier mit dem Grostl anrichten.

Dazu passt knackiger gruner Salat.






B ayern - kein anderes deutsches Bundesland steht so fur ein lebendiges Zusammenspiel un-

terschiedlicher ,Stamme” und Regionen. Dieses Miteinander mit den andren Bundeslandern

und den benachbarten Regionen Europas belegt, wie fruchtbar aktiv gelebte Vielfalt ist.

berbayern, Niederbayern, Oberpfalz,
Schwaben, Ober-, Mittel- und Unterfran-
ken - jede Region tragt ihren Teil zum un-

vergleichlichen Miteinander bei. Der Leitspruch ,Leben

und leben lassen® pragt nicht von Ungefahr die Lebens-

art der Bayern.

Bayern ist das flachengréfte Land Deutschlands mit

groGem Artenreichtum an Fauna und Flora. Jahrlich

werden ca. 300000 Rehe erlegt, das ist rund ein Vier-

tel der Rehwildstrecke Deutschlands. Auch die tbrigen

Strecken lassen sich sehen: Die Streckenliste 2017/18

weist fast 12500 Stlck Rotwild aus, 4400 Gamsen und

95000 Wildschweine.

Die Alpenregion ist dabei in mehrfacher Weise beson-

ders herausgehoben. Steile Bergwande, schroffe Felsab-

briiche, sonnenbeschienene Flecken

zwischen Latschen und Bergwiese

und dazwischen Gamsen, die mit ins-

tinktiver Sicherheit abenteuerlich wild

durch

springen - die Wirklichkeit steht auch

schwindelerregende Hohen

in Bayern dem Klischee alpenlandi-

scher Bergwelten in Nichts nach.

Jagd und Bayern - das gehort gerade
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im Alpenraum zusammen! Man denke an die Jagdge-
schichten von Franz von Kobell, Ludwig Thoma, Lud-
wig Ganghofer und Ludwig Benedikt von Cramer-Klett,
auch an die Hofjagden des Bayerischen Kénigshauses.
Kénig Max und Prinzregent Luitpold sind klingende Na-

men der bayerischen Jagd.

Die Alpen stellen aufgrund der geographischen wie
klimatischen Voraussetzung besondere Lebensrau-
me dar. Allein aufgrund der verschiedenen Héhenzo-
nen finden wir die unterschiedlichsten Lebensraume
von Buchen- und Bergmischwaldern, Schluchtwaldern
und Bergfichtenwaldern zum aufgelockerten Larchen-

und Zirbenwald zwischen den

Blockfeldern. Die Latschenregi-
on befindet sich dann im Uber-
gang zu den alpinen Matten- und
Felsregionen. Auf dem Weg zum
Zugspitzgipfel im Wettersteinge-
birge - mit seinen 2962 m U.NN
hoéchster bayerischer Alpengipfel
- kénnen diese unterschiedlichen
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Zonen beobachtet werden. Viele Bache, sowie die vier
groGen bayerischen Flusse lller, Lech, Isar und Inn, die
in den Alpen ihren Ursprung haben, beeinflussen die-
sen Lebensraum auch Uber die Alpen hinaus. Weite Be-
reiche der Alpen sind durch die menschliche Nutzung
gepragt, sei es durch Waldbewirtschaftung, Weide- und
Almwirtschaft oder die heute stark ausgepragte Touris-
musbranche. Dadurch sind einerseits besonders arten-
reiche und wertvolle Kulturlandschaften entstanden,
die aber auch nur durch ihre weitere Nutzung erhalten

werden kénnen.

Die Alpen weisen trotz ihrer extremen abiotischen Fak-
toren eine hohe Vielfalt an Tier- und Pflanzenarten auf.
Diese sind an ein Leben in den Extremen gut ange-
passt. Dichtes Winterfell wie bei Steinbock, Gams und
Rothirsch, gute Tarnung, wie beispielsweise der Farb-
wechsel zum weiSen Tarnkleid im Winter bei Schneeha-
se oder Schneehuhn oder gar das Abtauchen in unter-
irdische Hohlen zum Winterschlaf des Murmeltiers sind
nur ein paar Anpassungen an die kalte Jahreszeit. Im
Sommer erblihen dagegen viele Almen mit einer Ful-
le von Pflanzenarten. Auch diese dem Wind und Wetter
ausgesetzten kurzwichsigen Blumen locken mit leucht-
enden Bluten in der kurzen Vegetationszeit die Insek-
ten zur Bestaubung. Rund 90 Vogelarten zahlen zu den
regelmaligen Bewohnern der verschiedenen alpinen

Lebensraume. Der groite unter ihnen, der Bartgeier,
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konnte durch Wiedereinblrgerung profitieren. Daneben
gilt der machtige Steinadler als Koénig der Lufte. Wir fin-
den aber auch die kleinsten Vertreter der Vogelwelt wie
Wintergoldhahnchen oder Zaunkénig in den Waldern
der Alpen. Seltene Arten wie das Steinhuhn, die Alpen-
braunelle oder der Mauerlaufer sind an ein Leben im Fels
angepasst und werden nur von Spezialisten gefunden.

Eine der groRten Herausforderungen wird der Klima-
wandel bringen. Dort, wo grofSe Schneemassen und
Gletscher schmelzen, wird sich auch die Geologie ver-
andern. Tiere und Pflanzen, die an das Leben der Ext-
reme angepasst sind, kénnen nicht in héher gelegene
Regionen ausweichen. Im bayerischen Alpenplan sind
schon heute groBe Regionen zu ihrem besonderen
Schutz ausgewiesen. Dazu sind auch wir Menschen zu
einem naturvertraglichen Umgang bei unserer Freizeit-
nutzung aufgefordert. Die artenreiche Tier- und Pflan-

zenwelt hat unseren besonderen Schutz verdient.

Um die Jagd im Alpengebiet ranken sich zahlreiche Ge-
schichten und Traditionen des bayerischen Lebens. Der
Gamsbart etwa wird in Bayern von Jagern wie Nicht-
jagern mit Stolz getragen, genauso wie die ,Hirsch-
lederne®. Erzahlungen von abenteuerlichen Pirsch-
gangen wie gefahrlichen Begegnungen mit Wilderern

sind nach wie vor Stammtischgesprach. Zahlreiche



Der Hintersee spiegelt die

spektakularen Berchtesgadener Alpen.

bayerische Gemeinden fuhren heimische Wildtiere im
Wappen. ,Zum Hirsch® ist ein typischer Wirtshausna-
me und Wildbret kommt daheim wie in der Wirtschaft
nicht allein zu Festtagen auf den Tisch. Von den Hu-
bertusmessen Uber die jagdlich inspirierte Architektur,
Malerei, Dichtung und Musik bis hin zur Jagersprache
und Wildgerichten - die Vielfalt der Jagd pragt unsere

heimische Kultur.

Die tiefe gesellschaftliche Verwurzelung unserer Jagd
schafft in Bayern eine sichere Basis fur ihre zukunftsori-
entierte Fortschreibung. Im Ergebnis kénnen wir auf eine
deutschlandweit einmalige Einheit von Tradition und

Fortschritt bauen. Der bayerische Slogan ,Laptop und

)
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In ‘den §ayer|schen Alpen 2u

horen: derRuf der Rothirsche.

Lederhose® bringt es auf den Punkt: Pflege des Bewahr-
ten und Investition in die Zukunft sind keine Widerspri-
che, sondern zwei Seiten ein und derselben Medaille.
Bei der Jagd allemal: Immer bessere Jagdausristungen,
optimierte Jagdmethoden und wissenschaftlich beglei-
tete Projekte zum Erhalt des Wildtierlebensraums fih-
ren mit dem von Generation zu Generation Uberlieferten
jagdlichen Handwerkswissen zum Erfolg.

Fur die Zukunft der Jagd ist vor allem die Waidgerech-
tigkeit, das heifst die Ethik der Jagd, wichtig. Denn zur

BAYERN
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Ein Muss fur Liebhaber der Wild-Kiiche!

Klassische und Spezialititenrezepte far Wild aus’
Sudetirol, Tirol, Bayern und dem Kanton Aargau verfuhren
zum Kochen und GeniefSen. Die vier Landesvereine fihren in die
erlebnisreiche Welt der Jagd in den Alpenregionen ein
und prisentieren jeweils zehn ihrer besten Wildrezepte. '
Informative Begleittexte und stimr?lungsvolle Fotografien
portritieren die vier Jagdgebiete. Ob Hirsch, Wildschwei;;
bder Gams — dieses Kochbuch bietetfir je

passendes Geric_l_l_t_r_n_i_t_fiis_czl_gm- nd nachhaltigem Wildbret.

]eweils mit exklusiven Bildern, konkreten Angaben zum Nachkochen

fur jedermann, sowie Iandestyplschen Beilagen
und Bezugsg L@Hen fur Wildfleisch.

ISBN 978-88-6839-422-6

7888681384228

25 € (I/D/A)
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