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es trockene Standorte gleich neben feuchten geben kann
und sandige nur wenige Meter von lehmigen entfernt.
Typisch fuir die Alleen am 6stlichen Rand der Wildes-
hauser Geest sind unter den alten Sorten zum Beispiel
die Klassiker ,,Schoner von Boskoop® und ,,Jakob Lebel®,
dann ,,Ruhm von Kirchwerder*, , Fillippas Apfel®, ,,Ge-
heimrat Dr. Oldenburg®, ,,Pannemanns Tafelapfel, auch
Himbeeripfel und verschiedene Renetten. Dazu gibt
es in der Gegend noch lokale Sorten wie den ,,Syker
Dauerapfel” und den ,,Bassumer Apfel”. Auch der Name
einer Wachendorfer und einer Wildeshauser Renette ist

Rezepte zum Nachkochen

Apfelpfannkuchen

Ein Pfannkuchenteig besteht zu etwa gleichen Gewichtsan-
teilen aus Mehl, Milch und Eiern — jeder macht ihn etwas
anders: Mit einer Prise Natron oder Backpulver, ein wenig
Vanillinzucker oder auch einigen Loffeln Zucker. Ein paar
Kornchen Salz sind immer dabei. Gut verriihrt entsteht
ein fliissiger Teig — der portionsweise in eine heifle, gefettete
Pfanne gegossen und dann erst auf der einen, dann auf der
anderen Seite gebraten wird. Das Wendemandover in der Luft
will geiibt sein. Den Pfannkuchen auf dem Umweg iiber
einen Teller zu wenden, ist weniger sportlich, aber erlaubt.
Ein Apfelpfannkuchen entsteht, wenn in den fliissigen Teig
in der Pfanne (noch bevor er sich verfestigt) gleichmdpfig dicke
Apfelscheiben eingelegt werden. Sie garen mit dem Teig und
werden mit dem Pfannkuchen gewendet und von beiden
Seiten gebacken. Zimt und Zucker dariiber streuen und mit
Vanillesauce, Sahne sowie einer Portion Apfelmus verspeisen.

Gewiirztes Apfelmus

0,5 Liter Apfelsaft, zum Beispiel selbst hergestellt im Dampf-
entsafter, mit ca. 1 kg Apfelstiicke, geschdlt und grob gewiirfelt,
aufkochen. Einen Teeliffel Pimentkirner und einen halben
Teeldffel ganze Nelken dazugeben, auflerdem je einen halben
Teeloffel gemahlenen Sternanis und gemahlenen Kardamom.
Dazu nach Belieben bis zu 150 g Rohrzucker. Einige Ap-
felsorten wie zum Beispiel Jakob Lebel zerfallen von sich
aus beim Kochen, andere erst beim Umriilren. Bei stabileren
Apfeln hilft ein Kartoffelstampfer. Das Mus wird mit den
Gewiirzen heifs in vorher sterilisierte Gléser gefiillt und dicht
verschlossen. Je langer es steht und durchzieht, umso inten-
siver breitet sich der Geschmack von Zimt und Piment aus.

tiberliefert. Jede dieser Sorten hat eine eigene Geschich-
te, einen eigenen Charakter — und wer eine alte Sorte
anpflanzt, betreibt wichtigen Naturschutz.

Mehr Informationen unter: hoffmanns-obstbaumschule.de

Autorin: Regina Bartel ist _freie Wissenschaftsjournalistin in Syke. Die
Biologin befasst sich mit Themen aus den Bereichen Biodiversitit, Lebens-
mittel und Tiergesundheit. Zudem versucht sie derzeit, die Streuobstwiese
ihres Urgrofvaters in Steimke wieder zum Bliihen zu bringen.

Apfelgelee mit Krautern

Ob mit handelsiiblichem 2:1-Gelierzucker oder unter Zusatz
von Agar-Agar oder mit einer Kombination aus Pektin und
Zitronensdure: Apfelsaft geliert sehr leicht. Und Apfel harmo-
niert mit anderen Friichten sowie mit vielen Krautern. So gibt
zum Beispiel frischer Salbei dem Apfelgelee eine eigene Note.
Die éligen Duftstoffe von zehn bis zwanzig, bei Sonnen-
schein gepfliickten, sauberen Salbeiblittern lassen einen Liter
Apfelsaft beim Mitkochen stark schaumen. Da dieser Schaum
einen weifSlichen Belag auf dem fertigen Gelee ergibe, wird er
zusammen mit den Blittern abgeschopft und die iibrige Gelee-
masse noch heifp und fliissig in die vorbereiteten Gldser gefiillt
und fest verschlossen. Auf die gleiche Weise lassen sich auch
andere Kriuter wie Lavendel, Zitronenmelisse oder Rosmarin
zur Aromatisierung einsetzen.

Apfelgelee mit Gewiirzen

Ein daumendickes und dauwmenlanges Stiickchen frischen
Ingwer, fein gewiitfelt, dazu ein Teeldffel schwarzer Pfeffer-
korner und ein halber Teeloffel Kardamomsamen in einem
Liter Apfelsaft gekocht und dann zu Gelee verarbeitet geben
einen scharf-fruchtig-siiffen Brotaufstrich.

JAGD UND WILD

Andacht auf dem Hochsitz

Max Hunger ist ein Jager, der die Tiere liebt

Jdger wollen blof Tiere erlegen? Diese Vor-
stellung ist falsch. Wie Max Hunger, Leiter
des Hegerings Grofsenkneten, sind die meisten
Jager engagierte Naturschiitzer. Mit Bliihwiesen
betreiben sie Artenschutz, mit dem Info-Mobil
machen sie Offentlichkeitsarbeit und anlisslich
der ,,Wildwochen laden sie zu Exkursionen
ein. Selbst der dann servierte Rehriicken ist

nur ein Teil des vielseitigen Programms.

,»Zu Max Hunger wollen Sie? Da miissen Sie die Stralle
rauf, der wohnt beim SchieB3stand*, antwortet ein ilterer
Herr auf die Frage nach der Adresse. Das passt gut, so
scheint es, denn Max Hunger ist Jiger. Aber natiirlich ge-
hort der SchieB3stand zum ortlichen Schiitzenverein, und
bei Hunger, das steht am Ende des Gesprichs fest, muss
man sich zwar nicht die Jagd, aber auf jeden Fall den un-
bedingten Erlegungswillen wegdenken, der Jigern gerne
nachgesagt wird.

GroBgewachsen steht er in der Tiir, Hemd und Hose
waidmannsgriin, und bittet zum Tee ins lichtgeflutete
Wohnzimmer. Jagdtrophien hingen keine an den Winden.
,»S0 etwas brauche ich nicht", sagt Hunger und gie3t Tee
iiber die Kluntjes. Sein Zugang zur Jagd sei die Liebe zur
Natur und zu den Tieren, erklirt der Leiter des Hegerings
GroBenkneten und Obmann fiir Offentlichkeitsarbeit in
der Kreisjigerschaft Oldenburg-Delmenhorst. ,,Und dann
schieBen Sie Tiere?** Hunger kennt die Frage und gibt ge-
duldig Auskuntft. Sachkundig, mit Humor und Nachdruck
beschreibt er, worum es thm und der Jigerschaft geht. Die
meisten Jiger, so vermittelt es der Hegeringleiter, arbeiten
hart und im Interesse der Natur. Sie schieBen Wildschwei-
ne, Rehe und Fiichse, um die Walder, die ohnehin durch
den Klimawandel zu leiden haben, vor zu starkem Verbiss
zu schiitzen. Gerade junge Pflanzen werden hiufig ,,ver-
bissen* oder von alten Rehbocken ,,gefegt™: Die Bocke
markieren mit Duftstoffen ihr Revier und schaben die
Rinde an jungen Biumen ab, so dass sie eingehen. Und
Wildschweine sind ganz heil3 auf jungen Mais. Wild und

Farbenprichtiges Gefieder: Der Fasan ist auch in der
Wildeshauser Geest weit verbreitet. Um die Population
zu erhalten, sind HegemafSnahmen und Aussetzungen
etforderlich. Foto: Hans-Joachim Fiinfstiick, piclease.

Auch Hasen werden jedes Jahr Opfer von Mdhdreschern.
Deswegen appelliert die Kreisjigerschaft an die Landwirte,
vor dem Mahen die Fliche abzusuchen. Etwa 70 Prozent
der Wildtiere leben im Saumbereich von landwirtschaftli-
chen Flichen. Foto: Stefan Ott, piclease.

Wald sollen im Gleichgewicht sein, das ist ein elementa-
rer Grundsatz im Jagdwesen. Und da die meisten bei uns
lebenden Wildtiere keine natiirlichen Feinde mehr haben,
nimmt heute der Jiger diese Rolle ein.
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Wild und Wald sollen im
Gleichgewicht sein, das ist ein
elementarer Grundsatz im
Jagdwesen. Und da die meisten
bei uns lebenden Wildtiere
keine natiirlichen Feinde mehr

haben, nimmt heute der Jdger
diese Rolle ein.”

gehorte in der Kiiche der Geest schon immer auf den Tisch.
Seinen Status als Luxusgut hat es ldngst verloren. Friiher war
es hauptsdchlich dem Adel und hoheren Stianden vorbehalten,
Wild zu jagen und an grofien Tafeln zu speisen. In Not-
zeiten galt es auch als still genutzte Reserve der Natur, aber
heute ist Wildfleisch in breitem und schmackhaften Angebot
fiir jedermann zuganglich. Vor allem, wenn man es direkt aus
den ortlichen_Jagdgemeinschaften bezieht. Zudem gibt es wohl
wenig anderes Fleisch, das mehr ,, Bio ““ist als heimisches und
vor Ort erlegtes Wild. Die Tiere wachsen in freier Natur auf
und entfalten ihre eigenen Verhaltensweisen ungehindert.

= Die Zubereitung

von Wildfleisch hat sich in den letzten Jahren deutlich ge-
wandelt. Friher war es durchaus tblich, das erlegte Wild
ohne besondere Kihl- und HygienemaBnahmen langere
Zeit abhédngen zu lassen, damit es mirbe wird. Oftmals
sah es danach entsprechend aus, hat unangenehm gero-
chen und schmeckte nur durch langeres Einlegen in Wein-
und Buttermilchbeizen. Durch schérfere Lebensmittelhy-
gienebestimmungen sowie ein veréndertes Verstandnis
der Jager zum Nahrungsmittel ,Wild” haben sich diese
Genusstauglichkeitsbader weitgehend eriibrigt. Sie wer-
den heute nur noch fein abgestimmt zur Steigerung des
Aromas eingesetzt.

Durch die Zerstorung intakter Lebensraume und die Umwandlung der
Agrarlandschaft in_flurbereinigte und intensiv mit Grofimaschinen be-
wirtschaftete Flichen, ist der Bestand an Rebhiihnern seit 1970 stark
zuriickgegangen. Deswegen verzichtet die Jiagerschaft Oldenburg-Del-
menhorst auf die Bejagung des Vogels. Foto: Josef Limberger, piclease.

= Das Wildangebot

in der Wildeshauser Geest ist breit und ausgewogen.
Einige Wildarten wie das Rebhuhn und die Wachtel sind
mittlerweile unter Schutz gestellt, weil sie durch die in-
tensive landwirtschaftliche Nutzung und die Verdnderung
der Lebensrdume im Bestand stark zurtick gegangen sind.
Auch das Kaninchen, dass bis in die 1990er Jahre fir Mas-
senstrecken und damit fir ein Uppiges Angebot auf dem
Wildmarkt sorgte, ist durch Seuchenziige derart dezimiert,
dass es als Wildfang fast gar nicht mehr vermarktet wird.
Daflr haben sich Hase, Fasan, Ringeltaube und Reh sowie
bei 6rtlichem Vorkommen auch Dam- und Rotwild als feste
GroBe auf dem Wildmarkt etabliert. Zudem breitet sich
das Schwarzwild gegenwaértig durch die positiv veranderte
Landwirtschaftsnutzung wieder starker aus.

= Wildfleisch

kauft man am besten (und am frischesten) bei den 6rt-
lichen Jagdorganisationen. Jager achten im sorgsamen
Umgang mit dem Bestand auf die Ausgewogenheit der
Lebensrdume. Durch Anlegen von Wildackerstreifen,
Grindingungen, Wildblihwiesen und Feldholzinseln
setzen sie sich auch fir wichtige NaturschutzmaBnahmen
und Lebensraumverbesserungen der Tiere ein.

Grofreinemachen schadet dem Wild

Mit MaBnahmen wie dem Bliihstreifenprojekt will die
Kreisjagerschaft Oldenburg-Delmenhorst die Lebens-
bedingungen fir Wildtiere verbessern. Auf ihrer Jah-
reshauptversammlung beklagte der Vorsitzender Karl-
Wilhelm Jacobi zurlickgehende Zahlen vor allem bei
Hase, Fasan und Rebhuhn. Wurden in der Jagdsaison
2007/08 noch 5.181 Fasane erlegt, waren es im Jagd-
jahr 2011 nur noch 2.147. Lediglich 24 Rebhihner wur-
den geschossen. Daher will man auf die Bejagung des
Rebhuhns zunachst ganz verzichten. Als Ursache nannte
der Vorsitzende ,das GroBreinemachen” in der Natur.
Nichts bleibe unberthrt, jeder Grashalm werde gemaht.
Dass viele Hektar Ackerflachen mit Folie bedeckt wiir-
den, reduziere den nattrlichen Lebensraum der Tiere
erheblich. Ein Hauptiibel fiir die schwindenden Besatze
gebe es aber nicht, letztlich wirkten unterschiedliche
Phanomene zusammen, zu denen auch Infektionskrank-
heiten sowie Gllle und Pflanzenschutzmittel zahlten.
Wichtig sei daher die Biotopverbesserung: Mindes-
tens zehn Prozent der Ackerflachen méchten die Jager
hierzu nutzen.

Dass Jiger wichtig fiir das Okosystem Wald sind, meint
auch eine groe Mehrheit der Deutschen. Nach einer
aktuellen Studie des Instituts fir Marktforschung und
Kommunikation sind rund 80 Prozent der Bundesbiirger
davon tiberzeugt, dass die Jagd notwendig ist, um Wild-
bestinde zu regulieren und Wildschiden in Wald und Flur
vorzubeugen. ,,Ah so®, sagt Max Hunger. Er kennt natiir-
lich auch die Kritik von Umweltschutzgruppen, die die
Natur lieber sich selbst tiberlassen méchten oder zumin-
dest stirkere Einschrinkungen flir die Jagd fordern. Aber
die gibt es bereits, wie Hunger betont. ,,Wir kénnen ja
nicht einfach so herumballern.* Die Treibjagdsaison wird
am 1. Oktober erdftnet und dauert bis zum 15. Januar;
bis zum 31. Januar kann noch weibliches Rehwild erlegt
werden, ,,ab Februar ist absolute Ruhe®, sagt Hunger. Erst
ab dem 1. Mai ist wieder Jagdzeit auf Rehbocke, ab dem
16. Juni fiir Wildschweine. Ubrigens ist laut Umfrage die
Mehrheit der Deutschen davon iiberzeugt, dass Jager die
Natur lieben. So wie Max Hunger.

Schon als Kind habe er Zuhause mit Hilfe einer Leiter
Mause aus dem Kellerloch befreit — ,,meine Mutter hielt
mich fiir verriickt®. Er sei ein Vogel-Narr, bis heute. Re-
gelmiBig bietet er vogelkundliche Wanderungen an, die
immer ausgebucht sind. Er ist mit dem Info-Mobil der

Durch das Anlegen von Bliihstreifen entstehen Biotope fiir zahlreiche
Tier- und Pflanzenarten, die durch die zunehmenden Monokulturen
immer weniger natiirlichen Lebensraum finden. Die Jiger sden die Fla-
chen aus und lassen die Pflanzen wachsen.

Kreisjigerschaft unterwegs und erklirt Kindern, welche
Tiere in unseren Wildern leben. ,,Die Midchen und Jun-
gen saugen diese Informationen geradezu auf, da gibt es
ein wirklich groBes Interesse®, freut er sich.

Gefihrliche Mihdrescher

Max Hunger bezeichnet sich als Geest-Urgestein mit einer
groBen Zuneigung zur Heimat. Er ist in GroBenkneten
aufgewachsen, hat am Dietrich-Bonhoeffer-Gymnasium
Abitur gemacht, wo er heute als Lehrer flir Biologie und
Sport arbeitet. Jahrelang spielte er erfolgreich Faustball,
dann entschied er sich flir die Natur. Er machte mit 30
Jahren seinen Jagdschein, lernte Jagdhornblasen und setzte
sich von Beginn an engagiert fiir das Jagdwesen und den
Naturschutz ein. Der junge Max, der Miuse aus threm
Kellergefingnis befreite, nahm aber auch als Treiber an
Jagden teil. ,,Ja, das war so, und fiir mich war das kein
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Aktion ,,Saubere Landschaft “: Jedes Jahr sind Jiger des Hegerings Wil-
deshausen in ihrem Revier unterwegs, um aus Wald und Flur das aufzu-
sammeln, was andere Zeitgenossen liegen lassen oder einfach wegwerfen.

Widerspruch®, sagt er. Obwohl die Treibjagd damals
nicht zuletzt eine grole Beuteschau war. Das hat sich
geindert. Lagen die erlegten Tiere frither lange aufgereiht
herum, werden sie heute gleich zerlegt und kommen in
die Kiihlkette. Das Machohatte, das der Jagd immer noch
anhaftet, hat im Lauf der Jahrzehnte nachgelassen. Der
Jdger prisentiert sich heute stark als Heger, was sicher
ein wichtiger Grund fiir das erstaunlich gute Image der
Zunft ist.

Dazu trigt ebenfalls bei, dass Jiger die Wildtiere vor den
Zumutungen moderner Technik schiitzen. Jedes Jahr wer-
den Rehkitze und anderes Niederwild Opfer von Mih-
dreschern. ,,Die Jungtiere haben noch keinen Flucht-
reflex, die ducken sich ins Getreide statt wegzulaufen®,
erklirt Max Hunger. Die neuen Mihmaschinen sind bis
zu zehn Metern breit und fahren ziemlich schnell — da
sind viele Tiere chancenlos. Immer wieder appelliert die
Kreisjagerschaft an die Landwirte, vor dem Mihen von

Max Hunger: Jiger aus Leidenschaft und Leiter des
Hegerings Grofenkneten sowie Obmann _fiir Offentlich-
keitsarbeit in der Kreisjigerschaft Oldenburg-Delmenhorst.
Foto: Privat.

Essen im Wald: Der Détlinger Gastronom Thomas Bétefiir vom Schiit-
zenhof ,,Unter den Linden “ und Hegeringleiter Friedrich Hollmann
laden zu den Wildwochen laden in das Détlinger Holz ein. Auf einer
Entdeckertour werden kulinarische Leckereien am Wegesrand gereicht.

Gras und Griinroggen die Fliche nach Rehkitzen und
Hasen abzusuchen. Auch das Mihen von innen nach au-
Ben wiirde helfen, denn dann konnten die Tiere besser
entkommen. Runde 70 Prozent der Wildtiere leben im
Saumbereich von landwirtschaftlichen Flachen. ,,Deren
Lebensbedingungen miissen wir weiter verbessern®, ist
Max Hunger tiberzeugt.

Bliihstreifen als Biotop

Das Anlegen von Bliihstreifen ist eine der MaBnahmen
zum Artenschutz. Das Bliihstreifenprojekt der Jagerschaft
Oldenburg-Delmenhorst gilt als auBerordentlich erfolg-
reich: ,,Es gibt 960.000 Quadratmeter Blithstreifen im
Landkreis Oldenburg®, nennt Max Hunger eine Zahl,
auf die er stolz ist. Die Jager sien die Flichen aus und
lassen die Pflanzen wachsen. So entstehen Biotope flir
zahlreiche Tier- und Pflanzenarten, die durch immer
mehr Monokulturen immer weniger nattirlichen Le-
bensraum finden.

,»Mir geht es nicht in erster Linie um den Abschuss®, be-
kennt der Heger Hunger. ,,Wenn ich auf dem Hochsitz
bin, dann kann ich von allem abschalten.* Er sitzt dort mit
Blick tiber eine uralte Kulturlandschaft und nimmt alles
in sich auf. ,,Mein Fernsehen ist das Fernglas, und das hat
nur ein Programm.* Aber ein vielfiltiges, denn die Natur
prisentiere sich jedes Mal anders. Still sei es da oben, die
Atmosphire wie in einer Andacht. Wenn dann plétzlich
hektische Geo-Cacher vorbeikommen und sich lirmend
fortbewegen, dann sind die Lautlosigkeit, sind Wald, Flur
und Max Hunger ordentlich gestort. ,,Solche Leute weise
ich auch schon mal zurecht*, gibt er unumwunden zu.

Keine Kerben am Colt

Dass er zum Schuss kommt, ist fiir Max Hunger also
nicht das oberste Ziel. Einmal habe er sich einen Licht-
bildervortrag iiber eine GroBwildjagd angesehen. ,,Das
war ein solches Blutbad, da habe ich unter Protest den

Kochen und Backen im Olden-
burger Land, Hardcover, 98 Seiten,
vierfarbig, 16,95 Euro.

Kochen & Backen

Gebratener Wildfasan

1 Fasan mit Haut
Salz, Pfeffer

1 Apfel, geachtelt

1 Zwiebel, geachtelt
Kiichengarn

80g fetter Speck,

in Scheiben

" N

4 zerdriickte
Wacholderbeeren

4 zerdriickte
DPfefferkorner

125 ml Wasser

30g Fett

1 Becher saure Sahne
125 ml Wasser

2 El Weizenmehl
und etwas Wasser

Zubereitung

Apfel und Zwiebeln schilen und achteln. Den Fa-
san waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer
von innen und auflen einreiben und mit der Hilfte
der Apfel- und Zwiebelstiicke fiillen; die Keulen
des Fasans iiber Kreuz legen und mit Kiichengarn
zusammenbinden, dann den gefiillten Fasan in den
Brter geben und mit Speckscheiben belegen. Die
zweite Halfte des Apfels und der Zwiebel sowie
die Wacholderbeeren, die Pfefferkorner, das Fett
und 125 ml Wasser mit in den Brdter geben und
mit offenem Deckel etwa 60 Minuten bei 220 °C
(Umluft) garen. Zehn Minuten vor Bratende den
Speck abstreifen, die saure Sahne iibergiefien und
den Fasan nachbraunen lassen; den Bratenfond fiir
die Sauce durch ein Sieb in einen Topf abgiefSen,
mit ungefihr 125 ml Wasser auffiillen, verriihren
und aufkochen. Die Sauce mit Mehl und etwas
Wasser andicken, nochmals aufkochen lassen und
abschmecken.

Beilagentipp: Sahnekartoffeln und Apfel-Rotkohl.

JAGD UND WILD

Unser Tipp:
Exklusive Kiiche und besondere
Angebote zu den Wildwochen

= Détlingen

SCHUTZENHOF UNTER DEN LINDEN
02./09./16./23./30.11 (ab 19 Uhr):

. Kulinarisches Kesseltreiben / Wildbuffet”
06./20.11. (ab 16 Uhr): Pottkieker:

. Klénschnack und Kochen mit dem Kiichenchef”

Rittrumer Kirchweg 6, 27801 Détlingen, Telefon 04433/362
www.boetefuer.de (Anmeldung erbeten)

== Huntlosen

RESTAURANT PRESTIGE -

GASTSTATTE AM BAHNHOF

03./24.11. 4-Gang-Wildmend inkl. 1 Flasche Rotwein
01.-30.11. Wildspezialitdten a la carte

17.11. Wildbuffet

Bahnhofstr. 7, 26197 Huntlosen, Telefon 04487/423
www.huntlosen-am-bahnhof.de (Anmeldung erbeten)

= Harpstedt

HOTEL ZU WASSERBURG
»Gans wild auf Wild” — Wildgerichte a la carte
taglich mittags und abends warme Kiiche

Amtsfreiheit 4, 27243 Harpstedt, Telefon 04244/93820
www.zur-wasserburg.de (Anmeldung erbeten)

= Oldenburg
BUMMERSTEDER KRUG
taglich Wildgerichte a la carte, 9.11. Wildbufettessen

Sandkruger Str. 180, 26133 Oldenburg, Telefon 0441/42615
www.blimmersteder-krug.de (Anmeldung erbeten)

= Wardenburg

WARDENBURGER HOF
taglich zu Mittag und am Abend: Wildsonderkarte mit
Spezialitdten von Fasan, Wildschwein, Damhirsch und Reh

Oldenburger Str. 255, 26203 Wardenburg,
Telefon 04407/92100, www.wardenburger-hof.de

= Wildeshausen

ALTES AMTSHAUS
Lust auf Wild? Wild aus hiesiger Jagd a la carte!
Wein & Wild: Tipps und Tricks zur Wildsauce

Herrlichkeit 13, 27793 Wildeshausen, Telefon 04431/9463800
www.amthaus-wildeshausen.de

RESTAURANT WOLTERS

Wildspezialitaten a la carte
Huntetor 5, 27793 Wildeshausen, Telefon 04431/3030
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Saal verlassen.” Max Hunger braucht keine Kerben am
Colt und keine ausgestoptten Tiere. Das von ithm erlegte
Wild kommt als Braten auf den Tisch. Das ist ihm wichtig,
praparierte Tierleiber sind es nicht.

Seine Giste, die er zum Essen einladt, wiinschen sich
schmackhafte Wildgerichte, und sie werden nicht ent-
tauscht. ,,Meine Frau ist eine groBartige K6chin®, lobt
Hunger. Und Wildfleisch sei das beste Bio-Fleisch, das es
gibt. ,,Da ist garantiert kein Apotheker beteiligt gewesen.*

Gelegentlich kocht Max Hunger auch selbst, sein Lieb-
lingsgericht ist Wildschweinbraten. Den hat er vor einiger
Zeit auch in einem gemeinsamen Kochseminar fiir seine
Lehrerkollegen gemacht. Das Mahl sei kostlich gewesen
und gar nicht schwer zuzubereiten — ,,scharf anbraten und
dann fiir zwei Stunden in den Ofen schieben.*

Fir Freunde von Wildgerichten hat Max Hunger den
ultimativen Tipp: Sie sollten das Programm der ,,Wild-

wochen im Oldenburger Land* studieren, die vom 1. bis
zum 30. November als Kooperation zwischen der Gastro-
nomie, der Kreisjigerschaft, des Hegerings, der Jagdhorn-
bliser und des Niedersichsischen Forstamts Ahlhorn statt-
finden. In 15 Restaurants sind die Gaumenfreuden der
Wildkiiche zu genieflen, von bodenstindig bis extravagant.
Dazu gibt es ein umfangreiches Rahmenprogramm mit
Sonderausstellungen, Praxistipps (,, Wild zerwirken leicht
gemacht®), kulinarischen Waldspaziergingen und einer
Kranichwanderung.

Auch Max Hunger macht mit, er lidt zu einer Exkursi-
on durch das Huntloser Moor ein. Geschossen wird dort
nicht, dafiir erfahren die Teilnehmer Interessantes tiber
Flora und Fauna und bekommen zum Abschluss noch ein
Wildment serviert. Waidmanns Dank.

Mehr Informationen unter: www.wildwoche.de

Autorin: Britta Liibbers ist freie Journalistin und Buchautorin in
Oldenburg. Sie schreibt u.a. fiir die Zeitschrift NIEDERSACHSEN.

Wild und Wald im Gleichgewicht: Durch die Kontrolle des Rehbestands soll sich der Wald natiirlich verjiingen
kannen, aber auch der Rehbestand soll auf Dauer gesichert bleiben. Deswegen wird nach Erreichen eines wald-
vertriglichen Bestandes meist nur der Populationszuwachs abgeschopft. Foto: Hans-Joachim Fiinfstiick, piclease.

Das Jagdhornblasen ist ein alte Tradition, die bis
heute gepflegt und im praktischen Jagdbetrieb einge-
setzt wird. Friiher diente das_Jagdhorn zur Weiter-
leitung von Informationen. Foto: Peter Kratzmann.

Veranstaltungen zu den Wildwochen

- 28.10.

Eroffnungsfeier der Wildwochen: 10 Uhr Gottesdienst
mit Posaunenchor im Hotel & Gesellschaftshaus Ripken/
Streekermoor; Eréffnungsfeier und GruBwort ca. 12 Uhr
mit anschlieBendem Wildbufett

= 01.11.-14.11.

Sonderausstellung ,Der Natur auf der Spur” im Foyer
des Kreishauses Wildeshausen. Die Jagerschaft Olden-
burg-Delmenhorst e.V. zeigt Praparate von heimischen
Saugetieren und Vogeln, Felle, Schwarten-Baumscheiben,
Frichte von Strduchern und Baumen, Getreidearten und
Samereien sowie Informationstafeln

= 02./9.11.
Fihrung mit Schaufiitterung am Rotwildgatter auf
Kuhlmann’s Hof, Kleines Moor 4, GroBenkneten-Dohlen

(15 Uhr)

= 03./4.11.und 02./16.12.

. Wild zerwirken, leicht gemacht”. Mit dem Niedersach-
sischen Forstamt Ahlhorn lernen Sie die kiichenfertige
Vorbereitung von Wild (Reh, Wildschwein oder Damwild)
unter fachkundiger Anleitung. Danach gibt es Wildpro-
dukte zum Verkosten sowie Getranke zum Aufwarmen.
Anmeldung: 04435/930718

= 04.11.

Hubertusmesse in der Sankt Briccius-Kirche zu Huntlosen
in Gedenken an den Schutzpatron der Waidgesellen mit
der Bléasergruppe ,Barnefiihrer Holz” (10 Uhr)

- 04./11.11.

.Essen gehen im Forstrevier mit Fihrung.” Wissenswer-
tes Uber Jagd unter fachlicher Leitung erfahren. Mit Sup-
penstation im Wald und anschlieBendem Mittagessen mit
Wildbraten im Wardenburger Hof.

Anmeldung: 04407 /92100

= 04./25.11.

.Essen gehen im Détlinger Holz — Die kulinarische Forst-
tour.” Eine Entdeckertour durch das Détlinger Holz
mit kulinarischen Leckereien am Wegesrand von und

mit Kiichenmeister Thomas Béteflir vom Schitzenhof
.Unter den Linden” sowie dem Détlinger Hegering-
|eiter Friedrich Hollmann.
Anmeldung: 04433/373

- 04.11.

,Huntlosen kocht Wild.” Feinschmecker dirfen sich auf
ein kostliches Wildbuffet in Meyer's Gasthaus freuen. Um
die Zubereitung kiimmern sich die Huntloser Wirte.
Anmeldung: 04487/92770

= 07.11.

LUnterwegs mit dem Nachtwéchter.” Streifzug durch die
nachtlichen Gassen der historischen Innenstadt von Wil-
deshausen.

Anmeldung: 04431/6564 (Verkehrsverein Wildeshausen)

- 10.11.

Exkursion mit dem Hegeringleiter durch das Huntloser
Moor. AnschlieBend wird ein Wildmeni in Meyer's Gast-
haus in Huntlosen serviert.

Anmeldung: 04487 /92770

= 15.11.
Kranichwanderung und Moorfiihrung. Ein Naturerlebnis

im Goldenstedter Moor.
Anmeldung: 04431/6564 (Verkehrsverein Wildeshausen)

- 17.11.

Kulinarischer Waldspaziergang durch den Hegeler Wald.
Neben drei kulinarischen Stationen gibt es detaillierte
Informationen und kurzweilige Anekdoten von friiher und
heute.

Anmeldung: 04487 /7092
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