WAS IST WILDBRETQUALITAT?

Insbesondere im Zusammenhang mit
Lebensmitteln wird sehr haufig der Begriff
»Qualitdat“ verwendet. Definitionsgemaf’
sind darunter ,,die Summe aller Anfor-
derungen, die man an ein Lebensmittel
stellt* zusammengefasst. Konnten noch
in der Nachkriegszeit die Erwartungen des
Konsumenten in erster Linie durch Bereit-
stellung entsprechender Warenmengen
befriedigt werden, so wird heute das Kauf-
verhalten des Verbrauchers in weitaus star-
kerem Maf3e von der Qualitat und Vielfalt
des Warenangebotes bestimmt. Wenn die
qualitativen Vorstellungen des Erzeugers
und des Verbrauchers dabei mitunter stark
differieren, so liegt dies auch darin begriin-
det, dass der Qualitatsbegriff bei Nahrungs-
mitteln sehr komplex ist.

Wer bei der Gewinnung von Wildbret auf Hygi-
ene, ausreichende Reifung und fachgerechte
Lagerung achtet, erhdlt Fleisch bester Qualitat.
Foto: Bernhard Takacs

GENUSSWERT, NAHRWERT UND EIGNUNGSWERT

Die Qualitat eines Lebensmittels beschreibt
einerseits wertneutral die Beschaffenheit
einer Ware. Andererseits ist der Qualitdtsbe-
griff auch wertbezogen, da er namlich auch
die Summe der Eigenschaften beriicksich-
tigt, die flir die Wertschdtzung des Lebens-
mittels von Bedeutung sind. Wertgebende
Eigenschaften von Lebensmitteln sind ihr
Genusswert, Nahrwert und Eignungswert.

Unter Qualitat wird auch die Summe aller
sensorischen, nutritiven, hygienischen
und toxikologischen Eigenschaften eines
Lebensmittels verstanden. SchlieBlich wird
der Begriff ,,Qualitat“ auch als positives Wert-
urteil verwendet, wenn man Qualitdtsware
als eine Ware bezeichnet, die sich durch eine
bestimmte oder auch tiberdurchschnittliche
Glte auszeichnet. Fiir ,,Wildbretqualitat® gibt




n Was ist Wildbretqualitdt?

es unterschiedliche Qualitatskriterien, nicht
zuletzt, weil der Jager, der Verarbeiter, der
Erndahrungswissenschaftler, der Hygieniker
und auch der Konsument teilweise unter-
schiedliche Vorstellungen davon haben.
Die erndhrungsphysiologisch-hygienische
Qualitat ist sicher der wichtigste Faktor. Da-
runter versteht man zum Beispiel die biolo-
gische Wertigkeit des Fleisches, die bei Wild
besonders hochist, oderden Nadhrstoffgehalt
und natiirlich das Freisein von Krankheitser-
regern bzw. gesundheitsschddigenden Riick-

standen. Unter technologischer Qualitat ist
die Eignung eines Lebensmittels im Hinblick
auf seine Be- und Verarbeitung gemeint. Da-
bei geht es bei der Wursterzeugung etwa um
die Wasserbindungsfdhigkeit des Fleisches
oder um die Konsistenz und Zusammen-
setzung des Fettes. Fiir die psychologische
Qualitat eines Lebensmittels sind Faktoren
wie Erscheinungsbild, Verpackung, Geruch,
Geschmack oder auch die Bequemlichkeit
der Zubereitung von Bedeutung.

Wesentliche Qualitatsmerkmale von Wildbret fiir
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freier Natur weidgerecht
erlegt —Tierschutz)

Wasserbindungsvermégen gastronomische Vorfreude

kein Brunftgeruch ]
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KONSUMENTENERWARTUNG

Der Konsument setzt eine besonders hohe
Erwartung in das Wildbret, da es ein nicht
alltagliches Nahrungsmittel ist. Als selbst-
verstandlich erwartet er eine einwandfreie
Beschaffenheit in hygienisch-toxikologischer
Hinsicht, wozu auch der Gesetzgeber mit Vor-
schriften zum Schutz vor Gesundheitsschadi-
gung beitrdgt. Eine Rolle spielt auch die erndh-
rungsphysiologische Wertigkeit, die von den
Anteilen an Hauptnahrstoffen und Wirkstoffen

Foto: A. Deutz



Hoher ethischer und 6kologischer Wert von Wildbret

wie Vitaminen, essentiellen Amino- und Fett-
sduren sowie Mineralstoffen bestimmt wird.
Bei den sensorischen Eigenschaften steht all-
gemein das Gesamterscheinungsbild an erster
Stelle, gefolgt von Geruch, Geschmack und
Konsistenz. Der Verbrauchswert beinhaltet
Eigenschaften wie Haltbarkeit, Belastbarkeit,
Frische sowie die Ausbeute und die mitgege-
bene Vorausarbeit (Convenience) wie auch
die Prdsentation als Ganzes (Verpackung,
Portionierung). Als kaufbeeinflussende Eigen-
schaft wirkt noch die Bequemlichkeit im Ein-
kauf und bei der Zubereitung / Verwendung
des Nahrungsmittels im Haushalt. Auch der
Sozialwert, d. h. die gesellschaftliche Wert-
schatzung eines Lebensmittels, ist zu beriick-
sichtigen, denn dieser trdgt zum Genuss, zur
Zufriedenheit, zum Wohlbefinden, manchmal
auch zur Selbstbestatigung bei. Der Aspekt
der gastronomischen Vorfreude und technolo-
gische Eigenschaften runden die Erwartungen
ab. Die Offentlichkeit hat auch ein zunehmen-
des Interesse daran, wie Lebensmittel erzeugt
und wie sie be- und verarbeitet werden.

Wildbret lasst sich klassisch, aber auch kreativ
zubereiten! Foto: Bernhard Takacs

HOHER ETHISCHER UND OKOLOGISCHER WERT VON WILDBRET

Zusatzlich gewinnen Qualitatsaspekte wie
»ethischer Wert“ und ,,6kologischer Wert*
eines Lebensmittels immer gréBBere Bedeu-
tung. Hinsichtlich des ethischen Wertes ist
Wildbret dem Fleisch der Schlachttiere {iber-
legen, da die Art der Haltung, Fiitterung, des
Transportes und der Schlachtung bei land-
wirtschaftlichen Nutztieren tierschutzrecht-
liche Probleme aufwerfen kann, bei Wild je-
doch heute so gut wie keine Kritikpunkte
darstellt. Unter 6kologischem Wert des Flei-
sches versteht man die durch die Tierhaltung
verursachten Umweltbelastungen, wie z. B.
Geruch, Staub oder die oft schwer zu ent-
sorgenden Mengen an Harn, Kot bzw. Giille,

diein Tierhaltungen anfallen. Da diese Prob-
leme im Zusammenhang mit Wildtieren von
vollig untergeordneter Bedeutung sind, kann
man auch von einem hohen 6kologischen
Wert des Wildbrets ausgehen.

Foto: A. Deutz
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Bei aller Freude iiber eine Trophde darf auf die Wildbretqualitdt nicht vergessen werden - fachgerecht

versorgtes Wild ist ehestmoglich zu kiihlen.

QUALITATSABWEICHUNGEN

Qualitdatsabweichungen bei Fleisch sind
vielgestaltig. Neben substantiellen (z. B. zu
geringer intramuskuldrer Fettgehalt, sticki-
ge Reifung, Farbabweichung, Fliegenmaden)
und sensorischen Veranderungen (z. B. Brunft-
hirsch) sowie Riickstandsbelastungen (z. B.
Schwermetalle und Pestizide) spielen bei Wild-
bret besonders mikrobiologische Abweichun-
gen (Oberfldchen- und Tiefenféulnis, Verderb)
eine Rolle. Den mikrobiologischen wie auch
substantiellen Abweichungen gehen meist
Fehler rund um den Schuss und die Versorgung
des erlegten Stiickes voraus, wie Fehler beim
Aufbrechen oder verzogerte Kiihlung.

Riickstdnde in Fleisch und Organen

Zur Ruckstandsproblematik von Schwer-
metallen in Wildbret und Organen ist anzu-

Foto: A. Deutz

merken, dass Leber und Nieren von élteren
Stiicken (dlter als zweijdhrig) nicht mehr
verzehrt werden sollten (Wildbret selbst
ist nach zahlreichen Untersuchungen auch
von dlteren Stiicken unbedenklich). Der
Autor erlegte in der Obersteiermark eine
ca. finfjahrige Rehgeif}, die in den Nieren mit
11.339 mg/kg eine fast zwolffache und in der
Leber eine mehr als dreifache Uberschrei-
tung des Cadmium-Richtwertes aufwies,
was durchaus keinen Einzelfall darstellt.
Bei diesem Reh diirfte vermutlich eine hohe
Aufnahme von Pilzen zu diesen Werten gefiihrt
haben. Die Bleibelastung von Wild hat in den
letzten Jahrzehnten nach dem Verbot von Blei
als Antiklopfmittel in Treibstoffen stark abge-
nommen. Zusatzlich wird immer mehr Wild mit
bleifreier Munition erlegt.



EIGENSCHAFTEN

VON WILDBRET

Wildbret unserer Wildtierarten ist an meh-
reren Merkmalen und auch geschmacklich
zu unterscheiden. Aber auch innerhalb
einer Wildart gibt es Faktoren, die die Wild-
bretqualitdt beeinflussen. Dabei kann zwi-
schen inneren Qualitatsfaktoren (wie Alter,
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Ob Mufflon oder Reh, ob Hase oder Fasan — alle Wildarten liefern hervorragendes Wildbret! Foto: A. Deutz

Geschlecht, untersuchter Muskel, Krank-
heiten) und dufReren Faktoren (wie Herkunft,
Haltung, Jahreszeit, Asungsangebot bzw.
Futterung, Jagdart, Hygiene und auch Art der
Zubereitung) unterschieden werden.
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m Eigenschaften von Wildbret

WILD IST NICHT GLEICH WILD

Das Wildbret der heimischen Schalen-
wildarten weist unterschiedlich sensorische
Eigenschaften auf. So ist das Wildbret von
Rehwild dunkelrot bis rotbraun, von feinem
Aroma und kurzfaserig. Besonders geschatzt
wird das Wildbret von Kitzen und einjdhrigen
Stiicken.

Das rothraune Wildbret von Rotwild ist
gegeniiber Reh- und Damwild kerniger und
langfaseriger. Besonders wohlschmecken-
des Wildbret liefern Kélber und einjahrige
Stiicke (Schmalspiefier und Schmaltiere).

Damwild besitzt helles, rotbraunes, zartes
und saftiges Fleisch.

Sikawild weist dunkelbraunes, Uberaus
feines, ebenfalls saftiges Fleisch auf.

Das wohlschmeckendste Wildbret unserer
Horntrager besitzt wohl das Muffelwild. Das
Fleisch von jungen Stiicken schmeckt nicht
nach Schaf, ist hell, zartfaserig, sehr saftig
mit leicht nussigem Geschmack.

Das Fleisch des Gamswildes ist dunkel,
hocharomatisch, zum Teil fett bis talgig und
bei dlteren Stiicken von etwas strengem Ge-
schmack, esist festerim Biss als Rehfleisch.

Fleisch vom Steinwild ist langfaserig und
schmeckt kraftig-wiirzig, manchmal etwas
talgig.

Fleisch von Schwarzwild hat verglichen
mit Reh- und Rotwild mehr Fettzellen, da-
durch ist es besonders saftig. Infolge des
(erndhrungsphysiologisch erwiinschtem)
hoheren Gehaltes an ungesattigten Fettsau-
ren wird Fett oder Speck von Wildschweinen
relativ rasch ranzig.

Feldhasen haben ein wohlschmeckendes,
rotbraunes Fleisch. Zur Altersbestimmung
beim Hasen dient das ,,Stroh’sche Zeichen®,
ein Knochenvorsprung oberhalb des Hand-
wurzelgelenkes (Pfotenende) am Vorder-
lauf, den man beim bis acht Monate alten

Junghasen deutlich fiihlen kann. Bei dlteren
Hasen ist der Knochenvorsprung nicht mehr
tastbar, dafiir aberist der,,Augendorn®, ein
Knorpel im Augenwinkel, beim Althasen
verknochert.
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Gerichte. Foto: A. Deutz

Der Fasan besitzt ein helles, muskuléses
Fleisch, welches schon die alten Griechen
und Rémer zu schdtzen wussten.

Ein ebenso schmackhaftes Wildbret liefert
das Rebhuhn, das aber in freier Wildbahn
kaum noch in bejagbaren Besdtzen vor-
kommt.

Das Wildbret von Wildenten und -gdnsen
ist muskuloser, fettarmer und damit weni-
ger saftig als das Fleisch von Hausenten und
-gdnsen. Es ist aber wohlschmeckend und
zart, besonders geschatzt wird die Krickente.

Ringeltauben haben ein relativ dunkles
Fleisch.

Wildbret von Raufuhiihnern (Auer-,
Birk- und Haselwild) ist dunkelrot und im
Geschmack sehr wiirzig, bei jungen Végeln
besonders zart, bei alten aber oft zah. Als
besonders Delikatesse gilt, wo noch bejagt,
das Haselwild.



Die Farbe des Wildbrets ist im Vergleich zum
Fleisch landwirtschaftlicher Nutztiere u. a.
auch aufgrund des geringeren Ausblutungs-
grades insgesamt dunkler, was sich nach
Beendigung der Fleischreifung sogar noch
verstarkt. Eine leichte Griinfarbung kann
aufgrund der Griinfarbung der Muskelhaute
(Faszien) zu Tage treten oder auch Hinweise
auf verspatetes Aufbrechen oder verzogerte
Kiihlung geben. Die Mikrostruktur der Muskel-
fasern von Wildbret hat einen deutlich hohe-
ren Anteil roter gegeniiber weiSen Fasern.
Die deutlichen Geschmacksunterschiede zwi-
schen unseren heimischen Wildarten sind am
besten an kurz abgebratenen Stiicken (vom
Riicken oder Schlogel), die nur mit Salz und
Pfeffer (nicht mit vereinheitlichender ,Wild-
wiirze“!) gewiirzt werden, zu geniefien. Heu-
tige Wildrezepte zielen also darauf ab, mit
wenigen Zutaten und schonender Erhitzung
die besten spezifischen Eigenschaften aus
dem Wildbret herauszuholen.

GESCHMACK UND GERUCH

Geschmack und Geruch des Wildbrets sind
artspezifisch und u.a. von nachstehenden
Faktoren abhédngig: Alter (Fleisch jiingerer
Tiere ist in seiner Struktur bedeutend zar-
ter) und Jahreszeit (im Herbst und Winter
allgemein schmackhafter; zur Brunftzeit
von spezifischem, intensiverem Geruch
und Geschmack). Zusétzlich beeinflussen
die Asungs- bzw. Fiitterungsverhiltnisse,
der Gesundheitszustand und der Fettgehalt
(inter- und intramuskuldres Fett ist Trager
von Geschmacksstoffen!) die Qualitdt und
damit auch den Geschmack des Wildbrets.
In der Auswahl der zahlreichen Asungspflan-
zen in freier Wildbahn bestehen deutliche

Geschmack und Geruch

Wildbret ist dunkler als das Fleisch von landwirt-

schaftlichen Nutztieren. Foto: Martin Garber

Unterschiede zwischen Wildarten und auch
Lebensrdumen, was vermutlich zusatzliche
Geschmacksvariationen bedingt. Selbst
Milch und Kdse von gealpten Kiihen haben
gegeniiber Produkten von in Niederun-
gen gehaltenen Milchkiihen deutliche Ge-
schmacksunterschiede, die auf den hoheren
Gehalt von Terpenen und &therischen Olen
aus den Futterpflanzen zuriickzufiihren sind.
Almmilch enthdlt auch mehr Zink, Mangan,
Eisen, ungesattigte Fettsauren sowie Ami-
nosauren. Wild hat neben Grasern und Krdu-
tern auch Straucher, Laub- und Nadelbdaume
im Asungsspektrum, was zusitzlich ge-
schmacklich wahrgenommen werden kann.









Kostliche Rezepte

WILDRUCKEN NACH ITALIENISCHER ART @ Y

800 g Riicken (von schwicheren Stiicken)
oder Filets* (von stdrkeren Stiicken)

Salz und Pfeffer
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116 | Wildfond oder Wildsuppe

1EL Butter

Riicken (oder Filets) griindlich parieren (alle
Sehnen und Silberhdute entfernen), mit Salz
und Pfeffer einreiben, der Lange nach ein-
schneiden, aber nicht ganz durchschneiden
(Bild 1). Die Zutaten fiir die Fiille sehr klein
hacken oder piirieren, so viel Ol zufiigen,
dass eine dicke Paste entsteht. Das aufge-
klappte Fleisch vorsichtig etwas klopfen
und mit der Fille bestreichen (Bild 2), zu-
sammenklappen und mit Spicknadeln ver-
schlieBen oder mit Garn umwickeln (Bild 3).
Die Filets bzw. den Riicken in einem Braterin
heiBem Olvon allen Seiten anbraten (Bild 4).
Zugedeckt im auf 140 °C vorgeheizten Back-
rohr 15-30 Minuten je nach gewiinschtem
Durchgarungsgrad garen (bei einer Kerntem-
peratur von 60 °C ist das Wildbret medium,
also rosa). Das Fleisch herausnehmen und
den Bratenriickstand mit Wildfond oder

Fiille

50 g schwarze Oliven

50 g in Ol eingelegte Tomaten
50 g Parmesan oder Pecorino
1EL frisch gehackte Petersilie
2-3 EL Olivendl

Suppe aufgiefien, aufkochen und einreduzie-
ren lassen und mit kalter Butter montieren.

"HINWEIS

Die in der Korperhdhle unter der
Wirbelsdule liegenden Filets diir-
fen nur verwendet werden, wenn es
durch Schuss, Aufbrechen, Transport
und Zerlegung zu keiner Verschmut-
zung gekommen ist, da sie sehr leicht
Geschmack und Geruch aufnehmen.

» VARIANTE FUR FULLE

50 g Parmaschinken, 50 g in Ol eingelegte
Tomaten oder Pesto Rosso, 50 g Parmesan
oder Pecorino, Basilikum und 2-3 EL Oliven-
ol fein hacken bzw. piirieren.
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