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Die feine Art, Wild in haltbare kulinarische 
Köstlichkeiten zu verwandeln. 

I
n der kalten Jahreszeit er­
reicht die Jagd ihren Höhe­
punkt. Teile des erlegten 
WIldes werden als schmack­
hafte Braten auf dem Eß­

tisch serviert, andere für zu­
künftige Speisen vorgesehen 
und eingefroren. Aber was tun, 
wenn die Ernte reich war; 
wenn die Hausfrau bereits über 
eine überfüllte Tiefkühltruhe 
klagt? Hier bleibt der Verkauf 
ganzer Stücke oder einzelner 
Teile eine zeitaufwendige und 
nicht immer rentable Lösung. 
Die Wildbretveredelung bietet 
hier die Alternative für Jäger, 
die alleine oder mit ihrer Fa­
milie, besondere Köstlichkeiten 
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 für 
gute Küche und Feingefühl bei 
der Zubereitung, wird nahezu 
jeder Jäger die Fertigkeit erlan­
gen, die eine oder andere Art 
der Wildbretveredelung gut zu 
beherrschen. 

Wildschinken ... 
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. Grundsätzlich sei dar­
auf hingewiesen, daß selbstver­
ständlich die üblichen Fleisch­
hygienebestimmungen mit der 
entsprechenden Sorgfalt ange­
wendet werden. Die Trichinen­
freiheit muß bei Wildschwein, 
Dachs (oder auch Bär) durch 
eine ordnungsgemäße fleisch­
beschau garantiert sein. Ebenso 
darf niemals schmieriges oder 
mit Blut durchsetztes Wildbret 
(Schußzerstörung) verwendet 
werden. Nur frisches und sau­
beres Fleisch hat seinen Platz 
in der Wildküche! 
Doch nun zurück zum Wild­
schinken. Das WIldbret wird in 
der Regel roh verarbeitet (Roh­
schinken) und bekommt durch 
die verschiedenen Behandlungs-
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arten - Pökeln und Räuchern -
seinen Geschmack und die 
Haltbarkeit. Das frische Fleisch 
soll nicht älter als drei Tage 
sein. Es wird an einem saube­
ren Arbeitsplatz zerteilt. Wich­
tig ist, daß die Stücke ungefähr 
gleichgroß sind und zwischen 
einem und zwei Kilogramm 
Frischgewicht haben. Damit 
erhält 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 Pökeln. 

Hierzu braucht der Jäger ein 
geeignetes Gefäß, Gewürze und 
einen Raum der kühl (vier bis 
acht Grad Celsius) ist. 
Der Vorgang des Pökelns (ein­
salzen) ist die Grundlage für 
die Konservierung des Schin­
kens. Dieser wird mit Salz, das 
mit einer winzigen Menge Pö­
kelstoff versetzt ist - erhält­
lich bei jedem Metzger oder 
fleischverarbeitenden Betrieb -
gründlich eingesalzen. Dieses 
geschieht, indem das Fleisch­
stück zwischen den Händen 
mit Pökelsalz so lange einge­
rieben wird, bis auch jede Fuge 



des Wildbrets durchzogen ist. 
Es empfiehlt sich, auch noch 
etwas Zucker hinzuzufügen, 
dadurch kann die Haltbarkeit 
noch etwas verstärkt werden. 
Nun werden die einzelnen 
Wildbretstücke in ein sehr sau­
beres Gefäß geordnet. Diese Pö­
kelbehälter müssen aus lebens­
mittelechtem und salzbeständi­
gem Material sein. Kleinere 
Mengen können durchaus in 
Keramikgefäßen oder entspre­
chenden Kochtöpfen aufbewahrt 
wenlen; ansonsten empfiehlt sich 
der Kauf eines entsprechen­
den Surgefäßes. 

Die Wildteile müssen in dem 
Lagergefäß nun mit den ge­
schmacksgebenden Gewürzen 
versehen werden. Pfeffer, Ma­
joran, Lorbeerblätter, Knob­
lauch, Nelken, Wacholderbeeren 
und vieles andere - je nach Ge­
schmack - geben dem entste­
henden Schinken sein zukünf­
tiges Aroma mit auf den Weg. 
Gleichmäßig in dem entspre­
chenden Gefäß geordnet, ohne 
Zwischenräume zwischen den 
Stücken zu lassen, soll das 
Wildbret von allen Gewürzen 
gleichmäßig umgeben sein. Es 
wird in den nächsten Tagen 

Wasser ziehen; damit dieses 
um die Stücke besser verteilt 
werden kann, preßt man das 
Aeisch 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 Stücken -
die Menge ist nicht relevant, 
und zwei bis drei Wochen bei 
relativ großen Stücken. 
Während dieser Zeit muß un-

bedingt darauf geachtet wer­
den, daß stets das ganze 
Aeisch von der Pökellake be­
deckt ist; ist dies nicht der Fall, 
muß mit verdünntem Salzwas­
ser aufgefüllt werden. 
Das Räuchern ist der letzte ent­
scheidende Schritt zum ferti­
gen Wildschinken. 
Da die wenigsten Jäger über ei­
nen Räucherofen verfügen, ist 
es sinnvoll, den Schinken zum 
Räuchern zum Metzger zu ge­
ben. 
Diejenigen, die Räumlichkeiten 
haben, einen klassischen Räu­
cherofen zu bauen oder einen 
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Ein sauberer, 
lebensmUtel­
echter Eimer, 
in dem das 
Fleisch in die 
Salzkzke einge­
legt wird. 

Wer eine 
eigeneRäu­

cherkammer 
luzJ, bei dem 

skht es dann 
so aus - andere 

müssen sich 
der Hüfe 

von Metzgem 
bedienen. 

Räucherschrank installieren zu 
lassen, seien glücklich geschätzt. 
Sie können durch ihre Räu­
chermöglichkeit die Jäger in 
ihrer Nachbarschaft beglücken. 
Das Räuchern, besonders das 
ftir Wtldbretschinken erforder­
liche Kalträuchern, benötigt kal­
ten Rauch. Er darf nicht wär­
mer als 25 Grad Celsius sein 
und soll möglichst gleichmäßig 
in der Räucherkammer ziehen. 
Durch den Rauch werden wie 
durch die Sur (Pökeln) die 
Schadbakterien abgetötet. 
Aber im besonderen gibt der 
Rauch auch die entscheiden­
de Nuance im Geschmack des 

Wildschinkens. Wird Eiche, 
Buche oder Birke zum Räu­
chern verwendet, ergibt sich 
ein milder Schinkengeschmack; 
benutzt man vermehrt Nadel­
hölzer und Wacholder, be­
kommt der Schinken eine Ten­
denz ins Schwarzgeräucherte; 
er wird in der Außenschale 
dunkler und schmeckt deftiger 
nach Rauch. 
Dieses läßt sich besonders bei 
dunkelgeräuchertem Schinken 
verringern, wenn das veredelte 
Wildbret nach der Entnahme 
aus der Räucherkammer eine 
Woche in einem kühl durchlüf­
teten Raum abhängt; eben die-
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ses sollte man grundsätzlich 
mit jeder Räucherware durch­
fUhren. Der Verzehr wird durch 
das Warten noch köstlicher 
und erfrischt den Gaumen mit 
großen Freuden. 

Wilclwürste 

Kein Jäger sollte sich Gedan­
ken machen, wie er die Reste 
des Wildbrets verwerten kann. 
Deren Möglichkeiten sind viele. 
Salami oder andere Wurstarten 
helfen ihm aus seinem Be­
drängnis. Nahezu alles an Aeisch­
resten läßt sich hierzu verarbei­
ten. Eine wunderbare Lösung, 
die sonst zu Wildgulasch zu 
verarbeitenden Reste zu Lecker­
bissen umzuwandeln, die auch 
später noch Freude bereiten. 
Voraussetzung fUr die Wurst­
zubereitung ist ein Aeischwolf. 
Sauberkeit bei der Benutzung, 
desselben ist wiederum ober­
stes Gebot. Nach jedem Ge­
brauch müssen alle Einzeltei­
le sorgfältig gereinigt werden! 
Auch noch ein grundsätzlicher 
Tip: Der gesamte Schneide­
apparat muß stets scharf sein!; 
sonst ist eine Zerquetschung 
des eingegebenen Fleisches un­
vermeidlich, und das kann zu 
einer erhöhten Bakterieninfil­
tration fUhren (wie bei allen 
unsachgemäßen Behandlungen 
des Wildbrets!). Die Schneid­
scheiben sind in verschiedenen 
Größen erhältlich und geben 
mit ihrem Durchmesser die er­
wünschte Feinheit. 
Das AbfUllen des Wurstbräts, 
das heißt, die Mischung mit 
Schweine- und Rindfleisch, ge­
schieht am besten in Zusam­
menarbeit mit dem örtlichen 
Metzger, da dieser über die Zu­
sammensetzung des Bräts auf­
grund des vorgelegten Flei­
sches am besten in Rückspra­
che mit dem Jäger entscheiden 
kann. Auch ist die Anschaf­
fung tauglicher Füllaufsätze, 
die an einen gebräuchlichen 
Aeischwolf angeschlossen wer­
den können, durchaus rentabel. 
In jedem Fall sollte ein Fach­
kundiger bei den ersten Versu­
chen anwesend sein, um die 
Qualität der AbfUllung zu be­
gutachten. Das Räuchern wird 
er ebensogerne übernehmen, 
wie ein Stück Wild, das ander­
weitig mal .. übrigblieb". 

Es sei dem Metzger überlas­
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 
muß sich um das .. kleine Jäger­
recht" kümmern. Gerade die 
Leber ist eine der Grundlagen 
fUr weitere Delikatessen. Pa­
steten aus Geflügelleber, aber 
auch aus Wildfleisch vollenden 
den Reigen der kulinarischen 
Freuden. 
Hierzu ist gerade bei Leber, 
egal von weIchem Wild stam­
mend, die absolut frische Ver­
arbeitung besonders wichtig. Le­
ber muß 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 Brätmischung anferti­
gen. Die verschiedenen-Rezep­
te sind in Kochbüchern nach­
zulesen. 
Die Konservierung allerdings 
sollte ein Weniggeübter einem 
Mann seines Vertrauens über­
lassen. Über eine AbfUllung 
in Gläsern oder in Dosen kann 
der Fachmann am besten ent­
scheiden. Die örtlichen qege­
benheilen lassen meist die Hilfe 
des Metzgers gerade bei der 
Konservierung größerer Men­
gen zu. 
Aber auch eine Rehleber, fein 
püriert und mit Gewürzen und 
mit etwas Restwildbret verse­
hen, gibt einen traumhaften 
Eindruck von der schmackhaf­
ten Vielfalt der Pastetenküche. 
Das Ausprobieren bei kleine­
ren Fleischmengen gibt Erfah­
rung und Sicherheit im Um­
gang mit der Wildveredelung. 
Bei mißlungenen Erzeugnissen 
tröstet sich der Jäger wohl am 
besten mit einem Glas Cognac, 
der gerade auch bei Pasteten 
ein hervorragender Geschmacks­
verfeinerer ist. 
So bleibt zu hoffen, daß die 
Jägerschaft die Wildbretver­
edelung zu schätzen lernt und 
den Weg in die Schinken- und 
Wurstküche nicht verschmäht. 
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