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¢ Gﬁﬁariten fiir ir.ltak_tei'ebe_ns_riil_r'rie- 3-'. Fwa el | < Der Bliesgau verdankt seine Schonheit und
1 Einmaligkeit den Menschen in der Region,

4 die durch ihre traditionell extensive Wirtschafts-
neben der Jagd auch der Schutz des Wildes und .~ weise die Landschaft gestalten. Die Biosphire
seiner Lebensriume. Hier leisten’ s"Ie lee'lerorrs Ao e S ¥ Bliesgau soll durch naturvertriigliche Nutzungs-
Be1sp1elhaftes, in dem 'sie 51ch fiir den S,Cbutz o g T " 0 "'NQ\.! o' formen die Natur bewahren und die wirtschaftliche
.intakter Lebensriume einsétzen oder neue_.:_fchaﬁ'en. .._*:;' C . e . « Entwicklung der Region unterstiitzen.

" “Ihre Arbeit, die sie iiberwiegend auch'selbst T :

Zu den gesetzlichen und freiwilligen Aufgaben 1 o,
der Jigerinnen und jager der Régron gehereﬁ y
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_ Eine zentrale Rolle spielt die Vermarktung * L
reglonaier Produkte, wofiir die Bhesgau—Wlldwpche i bl
ein gutes Be1sp1el ist. Die Wertschdpfung bleibt in
der Reglon, was der Bhesgau zZu bleten hat, kommt - 2
hier auf den Tisch guter Restaurants. So bekommt . - ;

der Kunde auf kurzen Wegen Frische und Quahtat \ -

Und die ]ager, die einen wichtigen Beitrag zur Pﬂege iye TR
unseret Kulcurlandschafc leisten, erhalten die notige iy
Anerkennung und eine angemessene Entlohnung.

finanzieren, kommt nicht nur dem Wild, sondern
- _a-llen-__Pﬂanzen.' und Tieren des Waldes sowie den
3 'Erhohing suf:hend.eﬁ‘ Miti:)iir'g'ern zugute.'
Pro Jahr erlegen dle ]agermn.en und ]ager in
unserer Region. t.a.rand 1.100Rehe unds  +
- durchschnittlich 820 Wildschweine, Das aus ihnen -
gewonnérre Wildbret i ist f.’eLch an T\/I‘meralstof?en,
~ -es‘enthilt sehrwenig Fett und Kalorren ;
Dank der intakten Lebensriume. Wl der
ébwechslungsrelchen Nahrung, liefert das Wlld
ein wohlschmeckendes und bekémmliches F1e1sch
“Hinzu kommen die kurzen Wege vom Jiger
zum Endverbraucher.

" Die Jigerinnen und Jiger der Region wiinschen
einen kulinarischen Genuss und guten Appetit.
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Wo gibt's die feinen Sachen?

Familie Rabung
Rubenheimer Strafle
66453 Herbitzheim
Tel.: 06 84 3 / 8 00 00

HOTFI

Bliesbrick

Idealer Ausgangspunkt fiir Fahrrad-, Motorrad-, Wander - und Golf -
Touren im Bliesgau und angrenzenden Frankreich. Hier kénnen Sie sich
nach allen Regeln der Kochkunst verwohnen lassen und Weine aus der
nahen Pfalz testen.

Zarter Rehbraten aus dem Bliesgau mit Apfelrotkraut und Schneebillchen

gedfnet tiglich 18.00 bis 22.00 Uhr, sonntags 11.30 bis 14.00 Uhr,
abends geschlossen, Ruhetag Donnerstag

Hubertushof Born
Kirschendell 32

66440 Niederwiirzbach
Tel. 06842-6544

Das Hotel-Restaurant Hubertushof Born besteht seit 1967. Das lindliche
Haus hat eine absolut ruhige Lage mit einer guten Kiiche, welche viel
Wild und regionale Produkte anbietet.

Wildschweinsauerbraten mit Apfel und Karamel-Kastanien, Kls8e

Unsere Offnungszeiten sind: 10:00 bis 14:00 und 17:30 bis 22:30
Dienstag ist Ruhetag.

Jungholzhiitte

Reinheimer Strafle

66399 Mandelbachtal-Bebelsheim
Tel. 0176 4003 4086

Jungholzhiitte

Die Waldwirtschaft

Rustikale Ausflugsgaststitte im Wald iiber Bebelsheim, uriges Ambiente
am knisternden Kamin. Familienfreundliche Preise.
Ideales Wandergebiet mitten in der Biosphire.

Wildschweinbraten, Wildschweinleberknddel

Salsiccia vom Wildschwein (hausgemachte gebratene Wurst),

Mittwoch 14 - 21 Uht, Samstag 14 - 19 Uhr, Sonntag 11 - 19 Uhr

Biosphirenreservat
Bliesgau

Ganz schon wild auf Wild

Wirte und Kéche aus der Blosphare Bhesgau brmgen fiir Sie leckere Wildgerichte auf den Tisch. In herausragender Quahtat Zu fairen Preisen.

Und das Schénste dabei: Die Wirte arbeiten direkt mit den Jigern im Bliesgau zusammen. So ist fiir jeden transparent, wo gutes Fleisch herkommt.
Mit dabei (von links): Ralf Erbelding und Alexander Born (Hubertushof), Christian Dzedzinski (Hotel Bliesbriick), Marcel Wack (Zum Pferchtal),
Katja Gaschott (Jungholzhiitte), Volker Rauch und Helmut Reiling (zwei von vielen beteiligten Jigern), Andreas Quirin (Restaurant Quirin)

Restaurant Quirin
Bliesstrafle 5
66453 Gersheim
Tel. 06843-315

Inmitten des schénen Bliesgaus liegt unser familiir
gefiihrtes Restaurant, das inzwischen in 4. Generation
betrieben wird. Regionale Produkte aus der
Biosphirenregion Bliesgau; Frische und Qualitit aller Zutaten aus unserer
Kiiche sowie ausgewihlte Weine und ein liebevoll umsorgender, freund-
licher Service.

Riicken vom Bliesgau-Reh in Brotkruste mit Haselnussspitzle

und Wirsingsickchen
Di-Fr+ S0:11h30-14h 00 + 18 h 00 - 22 h 00, Sa. 18 h 00 - 22 h 00

Restaurant Zum Pferchtal \i,v
Pferchtal 1

66440 Blieskastel-Lautzkirchen
Tel. 06842-4687

Das Restaurant befindet sich seit 1950 pferc b t'n-[
in Familienbesitz. Zentral und dennoch

ruhig gelegen. Idealer Ausgangspunke fiir Wander- und Radtouren. Inter-
nationale Kiiche mit Produkten aus der Region, hausgemachten Speisen,
rustikale Brotzeiten und kleinere Gerichte. Hausgebackene Kuchen, feine
Siifpeisen, groffe Weinauswahl.

Rehmedaillons mit Speckpfifferlingen und Portweinsauce an Servietten-
knddel oder ein klassisches Rehragout mit Haselnussspitzle.

Di bis So ab 11 Uhr (Mo Ruhetag), Kiiche durchgehend bis 22:00 Uhr



