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Wildbretveredelung
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Die feine Art, Wild in haltbare kulinarische
Kostlichkeiten zu verwandeln.

n der kalten Jahreszeit er-

reicht die Jagd ihren Hohe-

punkt. Teile des erlegten

Wildes werden als schmack-

hafte Braten auf dem EB-
tisch serviert, andere fiir zu-
kiinftige Speisen vorgesehen
und eingefroren. Aber was tun,
wenn die Emte reich war;
wenn die Hausfrau bereits iiber
eine iiberfiillte Tiefkiihltruhe
klagt? Hier bleibt der Verkauf
ganzer Stiicke oder einzelner
Teile eine zeitaufwendige und
nicht immer rentable Losung.
Die Wildbretveredelung bietet
hier die Alternative fiir Jdger,
die alleine oder mit ihrer Fa-
milie, besondere Kostlichkeiten
aus ihrer Ernte zaubern wollen:
Schinken vom Hirsch, von der
Sau, Salami von den angefalle-
nen Resten und wunderbare
Wildpasteten vom Feinsten.
Mit etwas Geduld, mit Sinn fiir
gute Kiiche und Feingefiihl bei
der Zubereitung, wird nahezu
jeder Jiger die Fertigkeit erlan-
gen, die eine oder andere Art
der Wildbretveredelung gut zu
beherrschen.
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Wildschjnken

Die Herstellung von Wild-
schinken ist der vortrefflich-
ste Weg, die edlen Teile des
Wildbrets zu verarbeiten. Es
eignen sich hierzu, im klassi-
schen Sinn, der Schlegel oder
die Keule von Rot-, Dam- und
Rehwild, ebenso aber auch des
Dachses. Grundsitzlich sei dar-
auf hingewiesen, dal} selbstver-
stéindlich die iiblichen Fleisch-
hygienebestimmungen mit der
entsprechenden Sorgfalt ange-
wendet werden. Die Trichinen-
freiheit muBl bei Wildschwein,
Dachs (oder auch Bir) durch
eine ordnungsgemiBe Fleisch-
beschau garantiert sein. Ebenso
darf niemals schmieriges oder
mit Blut durchsetztes Wildbret
(SchuBzerstérung) verwendet
werden. Nur frisches und sau-
beres Fleisch hat seinen Platz
in der Wildkiiche!

Doch nun zuriick zum Wild-
schinken. Das Wildbret wird in
der Regel roh verarbeitet (Roh-
schinken) und bekommt durch
die verschiedenen Behandlungs-
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arten — Pokeln und Réiuchern —
seinen Geschmack und die
Haltbarkeit. Das frische Fleisch
soll nicht alter als drei Tage
sein, Es wird an einem saube-
ren Arbeitsplatz zerteilt. Wich-
tig ist, daf die Stiicke ungefihr
gleichgrof sind und zwischen
einem und zwei Kilogramm
Frischgewicht haben. Damit
erhilt man handliche Teile, die
zum Verkauf wie zum eigenen
Verzehr gut geeignet sind.

Hat man das Fleisch sauber zu-
bereitet, beginnt der erste Schritt
zur Fertigstellung des Schinkens:
das Pokeln.

Hierzu braucht der Jiger ein
geeignetes Gefif, Gewiirze und
einen Raum der kiihl (vier bis
acht Grad Celsius) ist.

Der Vorgang des Pokelns (ein-
salzen) ist die Grundlage fiir
die Konservierung des Schin-
kens. Dieser wird mit Salz, das
mit einer winzigen Menge P6-
kelstoff versetzt ist — erhiilt-
lich bei jedem Metzger oder
fleischverarbeitenden Betrieb —
griindlich eingesalzen. Dieses
geschieht, indem das Fleisch-
stiick zwischen den Hinden
mit Pékelsalz so lange einge-
rieben wird, bis auch jede Fuge




des Wildbrets durchzogen ist.
Es empfiehlt sich, auch noch
etwas Zucker hinzuzufiigen,
dadurch kann die Haltbarkeit
noch etwas verstirkt werden.
Nun werden die -einzelnen
Wildbretstiicke in ein sehr sau-
beres Gefil geordnet. Diese Po-
kelbehilter miissen aus lebens-
mittelechtem und salzbestéindi-
gem Material sein. Kleinere
Mengen konnen durchaus in
Keramikgefilen oder entspre-
chenden Kochtopfen aufbewahrt
werden; ansonsten empfiehit sich
der Kauf eines entsprechen-
den SurgefiBes.

Die Wildteile miissen in dem
LagergefdB nun mit den ge-
schmacksgebenden Gewiirzen
versehen werden. Pfeffer, Ma-
joran, Lorbeerblitter, Knob-
lauch, Nelken, Wacholderbeeren
und vieles andere — je nach Ge-
schmack — geben dem entste-
henden Schinken sein zukiinf-
tiges Aroma mit auf den Weg.

GleichmiBig in dem entspre-
chenden Gefil3 geordnet, ohne
Zwischenrdume zwischen den
Stiicken zu lassen, soll das
Wildbret von allen Gewiirzen
gleichmifig umgeben sein. Es
wird in den ndchsten Tagen

Lohi der Lrnte, appetitlich
ist der Tisch mit Lebens-
mitteln aus Wildbret ge-

deckt, die halthar sind und
Jederzeit — wenn gerade
unvorhereitet Jagdgdaste

kommen — ein gastfreund-
liches Mahl erlauben.

Wasser ziehen; damit dieses
um die Stiicke besser verteilt
werden kann, preSt man das
Fleisch mittels eines sauberen
und stabilen Deckels zusam-
men. (Hilfsmittel hierzu sind
entweder Gewichte oder die
Einspreizung des Deckel mit-
tels einer Latte). Die Reifung
des Schinkens geht nun in das
erste Stadium. Je nach Tempe-
ratur dauert sie zwischen einer
Woche — bei kleinen Stiicken -
die Menge ist nicht relevant,
und zwei bis drei Wochen bei
relativ groBen Stiicken.

Wihrend dieser Zeit muf3 un-

bedingt darauf geachtet wer-
den, daB stets das ganze
Fleisch von der Pokellake be-
deckt ist; ist dies nicht der Fall,
mufB mit verdiinntem Salzwas-
ser aufgefiillt werden.

Das Rauchern ist der letzte ent-
scheidende Schritt zum ferti-
gen Wildschinken.

Da die wenigsten Jiager iiber ei-
nen Riucherofen verfiigen, ist
es sinnvoll, den Schinken zum
Riuchern zum Metzger zu ge-
ben.

Diejenigen, die Réumlichkeiten
haben, einen klassischen Réu-
cherofen zu bauen oder einen
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Ein sauberer,
lebensmittel-
echter Eimer,
in dem das
Fleisch in die
Salzlake einge-
legt wird,

Wer eine
eigene Raiu-
cherkammer
hat, bei dem
sieht es dann
so aus — andere
miissen sich
der Hilfe

von Metzgern
bedienen.

Réucherschrank installieren zu
lassen, seien gliicklich geschiitzt.
Sie konnen durch ihre Riu-
cherméglichkeit die Jiger in
ihrer Nachbarschaft begliicken.
Das R#uchern, besonders das
fiir Wildbretschinken erforder-
liche Kaltriduchemn, bendtigt kal-
ten Rauch. Er darf nicht wiir-
mer als 25 Grad Celsius sein
und soll moglichst gleichméBig
in der Riucherkammer ziehen.
Durch den Rauch werden wie
durch die Sur (Pokeln) die
Schadbakterien abgetotet.

Aber im besonderen gibt der
Rauch auch die entscheiden-
de Nuance im Geschmack des
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Wildschinkens. Wird Eiche,
Buche oder Birke zum Riiu-
chern verwendet, ergibt sich
ein milder Schinkengeschmack;
benutzt man vermehrt Nadel-
holzer und Wacholder, be-
kommt der Schinken eine Ten-
denz ins Schwarzgerducherte;
er wird in der AuBenschale
dunkler und schmeckt deftiger
nach Rauch.

Dieses 148t sich besonders bei
dunkelgerduchertem Schinken
verringern, wenn das veredelte
Wildbret nach der Entnahme
aus der Réiucherkammer eine
Woche in einem kiihl durchliif-
teten Raum abhiingt; eben die-
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ses sollte man grundsiitzlich
mit jeder Raucherware durch-
fiihren. Der Verzehr wird durch
das Warten noch kostlicher
und erfrischt den Gaumen mit
groBen Freuden.

Wildwirste

Kein Jdger sollte sich Gedan-
ken machen, wie er die Reste
des Wildbrets verwerten kann.
Deren Moglichkeiten sind viele.
Salami oder andere Wurstarten
helfen ihm aus seinem Be-
dringnis. Nahezu alles an Fleisch-
resten 4Bt sich hierzu verarbei-
ten. Eine wunderbare Losung,
die sonst zu Wildgulasch zu
verarbeitenden Reste zu Lecker-
bissen umzuwandeln, die auch
spéter noch Freude bereiten.
Voraussetzung fiir die Wurst-
zubereitung ist ein Fleischwolf.
Sauberkeit bei der Benutzung,
desselben ist wiederum ober-
stes Gebot. Nach jedem Ge-
brauch miissen alle Einzeltei-
le sorgfiltig gereinigt werden!
Auch noch ein grundsitzlicher
Tip: Der gesamte Schneide-
apparat muf} stets scharf sein!;
sonst ist eine Zerquetschung
des eingegebenen Fleisches un-
vermeidlich, und das kann zu
einer erhohten Bakterieninfil-
tration fithren (wie bei allen
unsachgeméBen Behandlungen
des Wildbrets!). Die Schneid-
scheiben sind in verschiedenen
GroBen erhiltlich und geben
mit ihrem Durchmesser die er-
wiinschte Feinheit.

Das Abfiillen des Wurstbriits,
das heiit, die Mischung mit
Schweine- und Rindfleisch, ge-
schieht am besten in Zusam-
menarbeit mit dem oOrtlichen
Metzger, da dieser iiber die Zu-
sammensetzung des Brits auf-
grund des vorgelegten Flei-
sches am besten in Riickspra-
che mit dem Jdger entscheiden
kann. Auch ist die Anschaf-
fung tauglicher Fiillaufsitze,
die an einen gebriuchlichen
Fleischwolf angeschlossen wer-
den konnen, durchaus rentabel.
In jedem Fall sollte ein Fach-
kundiger bei den ersten Versu-
chen anwesend sein, um die
Qualitéit der Abfiillung zu be-
gutachten. Das Riduchern wird
er ebensogerne iibernehmen,
wie ein Stiick Wild, das ander-
weitig mal ,,iibrigblieb*.

Es sei dem Metzger iiberlas-
sen, Roh- oder Kochwurst aus
den Wildbretresten zu zaubern;
schmecken wird sie allen je-
denfalls.

Wildpasteten

Eine weitere Aufgabe der Wild-
bretveredelung kommt aller-
dings auf die Hausfrau zu! Sie
muB sich um das ,kleine Jager-
recht” kiimmern. Gerade die
Leber ist eine der Grundlagen
fiir weitere Delikatessen. Pa-
steten aus Gefliigelleber, aber
auch aus Wildfleisch vollenden
den Reigen der kulinarischen
Freuden.
Hierzu ist gerade bei Leber,
egal von welchem Wild stam-
mend, die absolut frische Ver-
arbeitung besonders wichtig. Le-
ber muBl am Tag des Erlegens
verbraucht werden.
Hat man, wie bei der Wild-
wurst, Fleisch vom Schwein
und Rind an der Hand, kann
man jederzeit eine entspre-
chende Britmischung anferti-
gen. Die verschiedenen”Rezep-
te sind in Kochbiichen nach-
zulesen.
Die Konservierung allerdings
sollte ein Weniggeiibter einem
Mann seines Vertrauens iiber-
lassen. Uber eine Abfiillung
in Gldsern oder in Dosen kann
der Fachmann am besten ent-
scheiden. Die ortlichen Gege-
benheiten lassen meist die Hilfe
des Metzgers gerade bei der
Konservierung groerer Men-
gen zu.
Aber auch eine Rehleber, fein
piiriert und mit Gewiirzen und
mit etwas Restwildbret verse-
hen, gibt einen traumhaften
Eindruck von der schmackhaf-
ten Vielfalt der Pastetenkiiche.
Das Ausprobieren bei kleine-
ren Fleischmengen gibt Erfah-
rung und Sicherheit im Um-
gang mit der Wildveredelung.
Bei miBlungenen Erzeugnissen
trostet sich der Jager wohl am
besten mit einem Glas Cognac,
der gerade auch bei Pasteten
ein hervorragender Geschmacks-
verfeinerer ist.
So bleibt zu hoffen, dal die
Jagerschaft die Wildbretver-
edelung zu schitzen lemt und
den Weg in die Schinken- und
Waurstkiiche nicht verschmiht.
Tilman Deutsch




