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Dansk vildt til den danske husholdning 
Jægerne vil gerne have danskerne til at spise mere vildtkød. – Det skal være en 
oplevelse at spise vildt, siger kredsformand Knud Pedersen fra Danmarks 
Jægerforbund 
 
 
”Dansk vildt til den danske husholdning” er et af temaerne på Danmarks Jægerforbunds stand. 
- Dansk vildt er fantastisk. Det er fedtfattigt og sundt. Og så smager det bare utrolig godt. Derfor vil 
vi gerne have danskerne til at spise mere dansk vildtkød: fasaner, rådyr, krondyr og så videre, siger 
kredsformand Knud Pedersen, Ørnhøj. 
På Danmarks Jægerforbunds stand bliver forbrugerne hjulpet godt på vej. Torsdag aften er der 
mulighed for at smage på en lang række vildt. Det kræver dog tilmelding. Men ellers bliver der 
udleveret nye og spændende opskrifter på retter med vildt. Blandt uddeles den nye folder ”Hjælp, 
jeg har fået et stykke vildt. Hvad skal jeg stille op med det?” 
Rigere natur 
Jægernes andet tema er ”Rigere natur”. Man vil fortælle om meget af det jægerne foretager sig, når 
de ikke går på jagt. Det er eksempelvis natur- og vildtpleje, fodring af vildtet og så videre. 
Og så vil der igen i år blive parteret krondyr, som grilles, og uddeles som smagsprøver. 
- Kød af dansk vildt er noget af verdens bedste. Derfor håber jeg, at rigtig mange til komme og få en 
smagsoplevelse, siger Knud Pedersen. 
Aktiviteter 
På jægernes stand vil der være en række spændende aktiviteter, bl.a. jagtsti, hvor børn får mulighed 
for at teste deres viden om dyr og naturen. Der bliver jagthornblæsning, mulighed for at bage 
pandekager, smykkeværksted, hvor børn og barnlige sjæle har mulighed for at save, file og polere 
smykker af specielt ben af vildt, samt opvisning med jagthunde. 
Omkring 75 jægere fra kredsen har givet tilsagn om at hjælpe på standen i landsskuedagene. 

Af Claus Gjedsig. 
 

Billedtekster: 
DJ 013: 
Børn og barnlige sjæle har mulighed for at lave smykker af ben og knogler fra vildt. 
 
DJ 031: 
Der bliver parteret krondyr, som grilles og uddeles som smagsprøver. Hertil serveres selvfølgelig 
lidt god rødvin! 


