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, er nach erfolgreicher Hochwildjagd ein Stück Rotwild für 
die eigene Küche erwirbt, der muß es nach der Fleischrei­
fung (zirka 72 Stunden nach Eintritt des Todes) aus der 

Decke schlagen und zelwirken. Eine Tätigkeit, die einige Zeit in An­
spmch nimmt und eines entsprechenden Raumes bedarf. Unsere nach­
folgende, von PIRSCH-Mitarbeiter Olgierd Graf Kujawski - Autor des 
im BLV-Verlag erschienenen Standardwerkes "Wildbrcthygiene -
Fleischuntersuchung" (4. erweiterte Auflage) - fotografierte Bildserie 
vermittelt die einzelnen Arbeitsschritte. Eine Anleitung für die küchen­
mäßige Zurichtung der Wildpretteile findet sich unter anderem in sei­
nem Buch "Die neue Wildküche". 
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VOm Rotwild Uhterläufe und 
Haupt tibschäffen und es an den 
Sehnen tler keuleh aofhänglim. 

e An der: Keuleninnenselte die 
Decke beidSeitig VJ1m Sdt/oß bis 
%Um G~/enk aufschätfRn. 

e Decke mit eiher Hand abziehen 
und durch Schnitt im 
U{lterhalltgewebe bis zum 
Gelenk absclrärfen; 

OQecte mit der Hand qnter 
'spannung ,halten und t}ln'tlum 
von elen lteulen abscharlen. 

o Auf der Rückseite des 
Wild örpers den Wedel ilft 
~n G~/ehk mit MessersChnItt 
abtl'enneI'J. 

G Bedce mit belden Händen fassen 
Und mit ktaftigem Ruck tibet 
den Rücken naCh unten zieIJen. 

e ~e entlang des BfUstbeins 
und des 7rägers sowie aI'J der 
V~afiflnheffSeite 
iülsihlrfen • 

• Vom BrustkOrb n RiChWng, 
BjattsmarHel und VorrJert Uf die 
/J)fi(;/(e vom Wi(elp,ret I&en. 

(!) Zum SChluß d;~ D«ke entlalJg 
des nagers ffl/t·lc1elnen 
~nltten abtrennen: 
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