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Wild @ Fisch
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Grillen und Rauchern -
Archaisch, praktisch, gut

Es gibt wohl kaum etwas, das auch beim Homo sapiens
starkere archaische Zlge aufweist, als die Beschaffung und die
Zubereitung von Nahrung. So beobachtet unsereins jedes Jahr
aufs Neue, wie unsere Manner beim ersten Temperaturanstieg
den Grill herausholen. Frei nach dem Motto ,Die Grillsaison
kann bereits im Januar starten®. Besonders seltene Exemplare
grillen das ganze Jahr. Oder widmen sich dem noch schwerer
zu bezwingenden offenen Feuer. Denn so eine Wildwurst wird
auch am Lagerfeuer bei Minusgraden gar.

Archaisch, praktisch, gut — so sind sie, unsere Versorger!

Madeline Lindhorst (Chefredakteurin Abteilung Jagd)
X , i , , und Michael Werner (Gesamtredaktionsleiter der Ab-
An dieser Stelle muss ich meine Kollegin Madeline teilung ,Angeln“) haben Rezepte aus der Jagd- und
. . . . Angelwelt in dieser Ausgabe ,Wild und Fisch” vereint.
Lindhorst kurz unterbrechen, denn eigentlich wollten wir uns
das Schreiben dieser Seite aufteilen. Eigentlich. Doch meine Kollegin Madeline hat dem Themenkomplex
+Ménner, Feuer, Grill, Fisch und Wild“ derart gut auf den Punkt gebracht, dass ich an dieser Stelle wieder
an sie libergebe und schon mal rausgehe, den Grill anwerfe und Regenbogenforelle und Rehriicken aus

dem Kiihler hole. Also bitte, Madeline, it's your turn:

Der Grilltrieb sitzt tief verwurzelt in den Genen unserer Manner. Dort, wo es dunkel und wild ist.
Dort, wo Mann noch Mann sein darf. Dort, wo er sich dem Zugriff seiner Frau entzieht.

Der Grilltrieb bringt unsere Manner immer wieder zur Fleisch- und Fischbeschaffung in die raue Natur.
Oder beim Fehlen eines Jagd- oder Angelscheins zum Handler des Vertrauens. Er l1asst sonst wortkarge
Manner feurige Grillkohlen-Diskussionen fiihren und selbst E-Auto-Fahrer Grillrauch ,auf Lunge*
inhalieren. Und wahrend der Naturbursche auf Lagerfeuer oder Feuerschale setzt, entfacht der moderne
Feuermeister den High-Tech-Ultra-Grill. Doch eines haben sie alle gemein:

Sobald die Tage langer werden, erwacht die feurige Lust.

Doch was bedeutet das fur uns Frauen? Wenn er das nachste Mal sagt ,Ich mache das schon,
Schatz’, dann lassen Sie ihn! Manner mussen grillen! Nehmen Sie sich einen Drink und stellen Sie ein
paar Dips auf den Tisch, wenn Sie nicht nur Fleisch oder Fisch pur essen mochten. Nun bereiten Sie sich
darauf vor, dass der Elan lhres Mannes spatestens auf dem Weg zur Geschirrspiilmaschine erlischt.

Wir wiinschen lhnen eine gelungene und vor allem regenarme Grillsaison, und viel Freude mit unseren
neuen Rezepten rund um das Thema Grillen und auch Rauchern.
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Ihre Madeline Lindhorst, Ihr Michael Werner,
Chefredaktion Jagen Chefredaktion Angeln
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