NATURPARK HIRSCHWA

bares Einzugsgel en im Oberpfalzer
ura im Lagydkre, erg-Sulzbach und
Kénigstein : ' der kreigfreien Amberg. Der Hirsch-
Vilseck i -, . ( ald j§t inne es Naturparks ein
o A v ' - gesffilosse dkomplex, der sich auf
Hirschbach Gebenbach Hirsch L : d. 7.0Q reckt. Davon befindet sich
USSR N . . ’ de %Il in Staatsbesitz. Mit dem
B14 \ . d dem Lauterachtal steht der Wald in
em reizvollen Kontrast zur umgebenden,
B14 B el _ . t : N reichgegliederten und abwechslungsrei-
SulzbactgRosenberg . Al . chen typischen Landschaft des Oberpfalzer
Jura. An den Siidhdngen der Taler zeigen
Ammerthal | ¢ = : sich artenreiche Wacholderheiden. Einen
weiteren wichtigen Lebensraum bilden die
steinreichen Kalkscherbendcker, reich ge-
gliedert durch Hecken und Feldgehdlze.
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EINFUHRUNG

GENUSSORT,;NATURPARK HIRSCHWALD

Im Jahr 2018 wurden ,,100 Genussorte in Bayern ausgezeich-
net, um kulinarische Schatze und Traditionen im Freistaat Bayern
der Offentlichkeit ndher zu bringen. Der Naturpark Hirschwald
bekam diese Auszeichnung zum Thema: Der Hirschwald —im
Revier des Jagers aus Kurpfalz. Hier gibt es regionaltypische Pro-
dukte und Spezialitaten aus dem Jagdrevier wie Hirsch, Reh

und Wildschwein in unterschiedlichen Zubereitungsformen.

GESCHICHTE

Diese Tradition hat einen historischen Hinter-
grund, denn bedingt durch die Ndhe zur
kurfirstlichen Residenzstadt Amberg fronten
die Kurfiirsten von der Pfalz im Mittelalter und
der frithen Neuzeit gerne im Hirschwald ihrer
Jagdleidenschaft. Sie errichteten dazu im Ort
Hirschwald ein Jagdschlosschen. Mit dem hohen
Wilddruck und den fiir die herrschaftliche Jagd
zu leistenden Frondiensten waren fiir die dort
siedelnden Bauern schwere Beeintrachtigungen
verbunden. Etliche Siedlungen wurden komplett
aufgegeben, und diese verlassenen Orte sind
teilweise heute noch im Waldbild zu lokali-
sieren. Noch heute liefert der Hirschwald das
begehrte Wildbret und viele Pilze und Beeren
sowie den nachwachsenden Rohstoff Holz.

WILDBRET

Zum Erhalt und Aufbau gesunder Mischwalder ist die
Regulierung des Wildbestandes unerldsslich. Wild-
bret ist kein industrielles Produkt und wird nicht

durch Zusatzstoffe denaturiert. Das erlegte Wild wird
verwertet und kommt in veredelter Form auf den Tisch.
Auflerdem werden oft auch Innereien und weniger
edle Teile verwertet. Die Veredelung beginnt tradi-
tionell beim Jager, der das Wildbret als Ganzes oder

in Teilen den Endkunden (Verbraucher, Metzgereien,
Gastronomie) liefert. Diese verarbeiten das Wild noch
iberwiegend handwerklich. Dadurch, dass der ortliche
Jager normalerweise in der landlichen Bevdlkerung
bekannt ist, entsteht auch eine direkte Beziehung

zur Herkunft von gekauftem Wildbret. Diese ist im
sonstigen Lebensmitteleinkauf kaum noch gegeben.
Ubrigens ist es den geringen Niederschldgen zu ver-
danken, dass Wild aus unserer Region kaum bis gar
nicht radioaktiv belastet ist. Dies haben kontinuier-
liche Radioaktivitatsmessungen an Wildbret ergeben.

EINE KURZE WILDERERGESCHICHTE

AUS DEM JAHRE 1792

NATUR UND WILD ERLEBEN

REZEPT

Zum kulinarischen Genuss kommt im Naturpark Hirschwald auch das Natur-
erlebnis dazu. Ob Ranger-Fiihrung oder Hirschwald-Olympiade fiir Kinder,
ob Sommer oder Winter, wir bieten iibers ganze Jahr eine grofie Bandbreite
an Veranstaltungen zu vielen besonderen Themen rund um den Wald, das
Wild und die Natur an. Sind Sie lieber auf eigene Faust in der Natur unter-
wegs? Dann laden wir Sie ein, unsere Wander- und Radwege zu erkunden!

WIRSCHGULAS

»Peter Mangelberger, Forsterssohn von Tauben-
bach, damals Infanterist in Ingolstadt, und Georg
Pof3l, bei der Amberger Infanterie, hatten in der
Abendzeit im Gehiilz Schweinsberg eine Sau
geschossen. Po3ls Schwiegermutter brachte

am Palmsonntag 1. April 1792 den Teil ihres e
Schwiegersohnes auf das von Amberg nach m‘l :
Regensburg fahrende Salzschiff [eigtl. Eisen- At
schiff]. In Regensburg war eben das Wild ge- i Wenn Sie sich nicht auf zuféllige Wildbeobachtungen
fahrloser zu verhokern. Aus dem Sack schauten . beim Wandern und Radfahren beschrdnken wollen, so
aber ungliicklicherweise die Himmer [die Haxen] kdnnen Sie die folgenden Wildgehege besuchen: 0 9 e
heraus, so dass aus dem Geschaft nichts wur- :
de und man die Frau samt der Sau festhielt.“ - . g : gl Y . : Das Hirschfleisch von Sehnen Das Tomatenmark dazugeben Das Hirschgulasch zum
2 g ' = g 3 £ B « ROTWILD — Heinzhof, Gemeinde Ursensollen befreien, in 2—3 cm grofe Stii-  und kurz angehen lassen. Mit Schluss, je nach Bedarf, mit
Quelle: Hof- und Staatshandbuch des Kénigreichs Baiern, zitiert in Arneth, K.: - : b - W X Cl/ PR x e ; cke schneiden und diese mit Orangensaft, Rotwein und etwas  Starkemehl andicken und mit

Hirschwald - Siedlungen, Wald, Jagd. 1966, unverdff. MS. dem feinen Wildgewdirz einrei-  Briihe abléschen und alles

ben. Die Zwiebel klein wiirfeln kdcheln lassen, bis das Fleisch
und zusammen mit dem Speck  weich und zart ist. Das kann gut
in etwas Ol oder Butterschmalz 11/, Stunden dauern, denn Gu-
anbraten. Die Gulaschwiirfel laschfleisch wird umso weicher,
dazugeben und rundherum je langer es gekocht wird.
wirklich gut anbraten.

Salz, Pfeffer und reichlich Prei-

o WILDSCHWEINE — Waldhaus, Gemeinde Ursensollen
selbeeren abschmecken.

* DAMWILD — Kreuth, Markt Rieden Mit Spiitzle und etwas

Preiselbeeren im Teller servieren.
BRAUCHTUM

In unserer Region hat sich die Tradition der Wildwochen, die im Herbst stattfinden,
fest etabliert. In dieser Zeit verwohnen teilnehmende Gasthduser ihre Gaste

mit verschiedensten Wildgerichten in allen denkbaren Variationen. Hubertus-
messen, Streckenlegen mit Jagdhornbldsern und Knédelbogen finden meist

in direktem Zusammenhang oder als Auftakt zu den Wildwochen statt.

DIESES REZEPT KOMMT VON:

Heinzhof 5, 92289 Ursensollen, Tel. 09628/91153



