Wildfled

aus dem Aargau

2/3 des in der Schweiz konsumierten
Wildbret stammt aus dem Ausland.
Jager setzen sich fur einen lokalen

Fleischkonsum ein. Im Kochbuch des Wu‘ﬁ%\mﬁ\}}w
Aargauischen Jagdschutzvereins gibt e

es leckere Wildgerichte.

Erhiltlich ist das Buch unter:

www.ajv.ch JAG DAARGAU
R
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Wildschweinfleisch ist sehr saftig, Hackfleisch 3kg

pikant und hat einen hohen Gehalt an

mehrfach ungeséttigten Omega-3-Fett- Ragout mager 3.5kg

sduren. Damit hat das Wildschwein Braten (Hals und Schulter) 3.2kg

viermal so hohe Werte an ungeséttigten

Fettsauren wie das Hausschwein. Geschnetzeltes 1.2kg

Zudem ist es reich an Vitamin A und Schnitzelfleisch 4.3kg

Mineralien wie Kalium, Phosphor, (Huft, Nuss, Spalte, Baggli)

Natrium und Magnesium. Koteletten 1.2kg
Nierstiick 800g
Filet 4009

je nach Metzger weitere Wildprodukte:
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Verarbeitung

Das Fleisch wird einzeln portioniert, vakumiert und beschriftet.
Es kann frisch (ca. 15 Tage haltbar) oder tiefgekihlt (ca. 12 Monate haltbar) geliefert
oder direkt beim Verwerter abgeholt werden.

Preise je nach Dienstleistungen und Verarbeitungsgrad.

Je nach Verwerter kbnnen auch Teilstlicke bestellt werden.

Fragen Sie lhren Ansprechspartner des Jagdvereins:



