


" Wildbretreifung -

tscheidend fiir den Genuss

Top Qualitat!

Junge Stiicke liefern immer sehr hohe Wildbretqualitat - saftig und
zart. Das Wildbret alter Stiicke ist dagegen meist trocken und zah.
Stimmt das wirklich? Weit gefehlt - denn ein entscheidender Faktor fiir
die Wildbretqualitat ist die ,,Wildbretreifung*'. Warum und wie lange
sollte Wildbret in der Kiihlung reifen?

Dr. Wolfgang Schulte

ei dlterem Wild sind die
B Fleischfasern langer, denn

die Muskelmasse ist krif-
tiger ausgebildet. AuBBerdem ist
mehr Kollagen (leimartiges Ei-
weill des Bindegewebes) vorhan-
den, doch deshalb braucht das
Wildbret noch lange nicht zdh zu
sein. Was immer wieder iiberse-
hen wird, ist die Tatsache, dass
auch junges Wild beim Verzehr
zu einem zihen Problemfall wer-
den kann. Mit anderen Worten:
Ob Wildbret zih wird oder nicht,
hingt weitgehend von Faktoren
ab, die altersunabhéngig sind.
Besonders wichtig ist in diesem
Zusammenhang die Fleisch- be-
ziehungsweise Wildbretreifung.

Was ist
Wildbretreifung?

Die Reifung ist fiir die Genuss-
qualitidt des Wildbrets, insbeson-
dere was die Zartheit betrifft,
auBerordentlich wichtig. Denn bei
der Reifung werden das Bindege-
webe und die groBen Eiweimo-
lekiile durch Enzyme aufgespalten
und teilweise aufgelost. Die Zell-

Hier stimmen die Voraussetzungen:
Die Stiicke sind sauber aufgebro-
chen und kdnnen veredelt werden.

Im Hangen ldsst sich das Stiick
am saubersten aufbrechen.

Die edelsten Teile sind Keulen,
Filets und Riicken. Lasst man das
Schloss zu, konnen die Keulen
nicht austrocknen.

strukturen werden aufgelockert
und die Muskulatur verliert an
Festigkeit: Das Wildbret wird
zart!

Voraussetzungen
fur zartes Wildbret

Damit der Reifungsprozess unge-
stort ablaufen kann, miissen eini-
ge Bedingungen erfiillt sein: In
der Muskulatur muss in ausrei-
chender Menge sogenanntes Re-
servekohlenhydrat (verfligbares
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Glykogen) vorhanden sein, das
bei der Reifung dann sukkzessiv
in Milchsdure umgebaut wird.

Daraus ergibt sich eine im
Normalfall langsam ansteigende
Sduerung des Wildbrets. Ferner
muss geniigend Zeit vorhanden
sein, damit sich die erst im sauren
Medium wirksam werdenden En-
zyme im Wildbret entwickeln
konnen.

Ideale Voraussetzungen fiir
qualitativ hochwertiges, zartes
Wildbret bietet ein ungestresstes,

gesundes Stiick Wild, das mog-
lichst am Anschuss verendet ist
und danach umgehend und ohne
Verletzung der Verdauungsorgane
aufgebrochen wird. Das duflere
Zeichen fiir das Absinken des pH-
Wertes unter 6,0 und die damit
beginnende Sduerung des Wild-
brets, ist das Anlaufen der Toten-
starre (rigor mortis) - unschwer
erkennbar zum Beispiel am Kiefer
oder am Tridger. Nun sollte das
erlegte Stiick moglichst rasch in
die Kiihlung kommen.

Dort muss das Wildbret dann
bei einer Umgebungstemperatur
von 5 bis 7 Grad Celsius mindes-
tens bis zur Auflosung der Toten-
starre reifen: Bei einem Frischling
von circa zwanzig Kilogramm Ge-
wicht (vergleichbar: Kitz oder
Schmalreh) sind rund 36 Stunden
fur die Reifung anzusetzen.

Etwa 90 Stunden dauert der
Prozess bei einem starken Stiick
Schwarzwild (vergleichbar: starkes
Rotwild).

Hingt das erlegte Stiick bis zu
einer Woche in der Kiihlung, so
schadet dies dem Wildbret nicht.
Als Alternative ist es moglich,
kiichenfertig portioniertes Wild-
bret vakuumverpackt (zum Bei-
spiel im Kiihlschrank) bei circa
funf Grad Celsius bis zu zehn
Tage zu lagern, bevor es eingefro-
ren oder verarbeitet wird.

Muskelfaser-
verkiirzung durch
Kalte

Wird ein Stiick vor dem Erlegen
linger gehetzt oder es fliichtet
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Wildbret hat immer Saison!
Gerade in der Sommerzeit kann
man jedes Grillfest hervorragend
mit Wild bestreiten. Von der Wurst
iibers Steak bis zum Schaschlik-
Spiep sind der Kreativitat keine
Grenzen gesetzt.

Auch fiir qualitativ hochwertige
Wurstwaren ist die vorherige
Reifung des Wildbrets wichtig.

Wildschinken: Hier wird die beste
Qualitat erreicht, wenn die Wild-
bretreifung passt.

Vakuumiert hélt sich Wildbret deutlich
langer als in normalen Gefrierbeuteln.
Noch einen Aufkleber mit genauer
Beschriftung drauf und man braucht im
Gefrierfach nicht herumsuchen.

Foto: Dr. Wolfgang Schulte
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nach dem Schuss {iber eine lan-
gere Distanz und geht ins Wund-
bett, dann wird der Glykogenge-
halt in der Muskulatur stark her-
abgesetzt. Nicht selten ist dann
eine zu geringe Sduerung bei der
Reifung und damit ein zu
schwaches enzymatisches Auf-
schlieBen der Muskulatur zu ver-
zeichnen. Die Folge: Das Wildbret
wird zdh!

Dies kann librigens auch pas-
sieren, wenn ein Stiick nach der
Erlegung sofort zerwirkt und das
Wildbret dann vor dem Anlaufen
der Fleischreifung eingefroren
wird. Unglinstigist ein zu schnelles
Absinken der Wildbret-Tempera-
tur auf weniger als 15 Grad Celsi-
us, bevor die Sduerung einen pH-
Wertvon 6,0 oder darunter erreicht
hat. Dies kann sich drau3en zum
Beispiel auch bei starkem Frost
oderin der Kiihlkammer vor allem
bei jungem Wild beziehungswei-
se bei leichtgewichtigen Stiicken
einstellen und fiihrt zu einer sich
nicht wieder aufl6senden Muskel-
faserverkiirzung (,,cold shorte-
ning®). Starke Stiicke sind davon
kaum betroffen.

Muskelfaser-
verkiirzung durch
Warme

Bei Lufttemperaturen von mehr

Auch fiir das Rau-
chern entscheidend

Portioniertes Wildbret aus den
Keulen (vom Schwarzwild, Rot-
wild etc.) und den Seiten eignet
sich hervorragend zum Riuchern
und ergibt dann einen ganz vor-
ziiglichen Wildschinken oder
Schinkenspeck. Diese Form der
Wildbretveredelung wird wahr-
scheinlich noch viel zu wenig ge-
nutzt.

Auch beim Réauchern ist zu
beachten, dass Wildbret von Stii-
ckenverwertet wird, die ,,im Knall“
gelegen haben und deren Wild-
bretreifung durch Abhidngen in
der Kiihlung (oder vakuumiertim
Kiihlschrank) abgeschlossen ist.

Ansonsten kann man auch bei
Pokelware recht unliebsame Uber-
raschungen erleben. Ein Jigerund
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Jungjager aufgepasst!
Fernglastest

als 20 Grad Celsius tritt bei ph- Auch in seinem Buch Saujagd

Werten von 5,7 bis 6,0 ferner eine (ISBN 978-3

’ ’ -3-7888-1138-
deutliche Verkiirzung der Toten- Neumann-Naudansm:;i?atg:i:: lrxljgor e
starre (,,rigor shortening®) auf, die das Thema Wildbret behandelt SEH RGUMS)

ebenfalls eine Muskelfaserverkiir-
zung von 20 bis 50 Prozent bewir-
ken kann. Wie bei der zuvor er-
wihnten ,,Kilteverkiirzung“ erhilt
man als Folge zéhes Fleisch mit
einem erheblichen Tropfsaftver-
lust. SchlieBlich kann auch ein zu
friih beendeter Bratvorgang fiir
zdhes Wildbret verantwortlich
sein, denn auch dabei kann es zur
Muskelfaserverkiirzung kommen.
Ein Tipp erfahrener Koche lautet
daher: Geben Sie das Wildbret
nach dem Anbraten in einen ge-
schlossenen Behilter und lassen
es dann ausreichend lange ,auf
kleiner Flamme* schmoren - bei-
spielsweise im Backofen bei 180
Grad Celsius rund 180 Minuten.

Metzgermeister aus Bornheim,
der iiber die Region hinaus fiir
seinen hervorragenden Wildschin-
ken bekanntist und ausgezeichnet
wurde, musste zum Beispiel mehr-
fach feststellen, dass gerducherte
Schinkenportionen am Ende nicht
die gewiinschte Konsistenz beka-
men. Hinterher stellte sich dann
hiufig heraus, dass es sich beim
angelieferten Wild um Stiicke ge-
handelt hatte, die auf Grund l4n-
gerer Fluchtstrecken oder Hetzen
in Hinblick auf einen zu geringen
Glykogenpegel bereits entspre-
chend vorgeschidigt und damit
fiir das Riduchern ungeeignet wa-

ren. }

teil: 4 Sehr gut
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SLC Fernglaser im ausgewahlten Fachhandel!

Testen Sie die Vorziige von Swarovski Optik im
ausgewahlten Fachhandel. Das SLC Fernglas
ist mit einem hervorragenden Preis-Leistungs-
Verhéltnis speziell als Einstieg fur Jungjager
duBerst attraktiv. Durch seine sichere und
bequeme Handhabung ist das SLC ein seit
Jahren bewahrter und zuverlassiger Begleiter.

Er-leben Sie die Kostbarkeit des Augen-blicks.

SWAROVSKI

OPTIK

Swarovski Optik Vertriebs GmbH, Heilig-Geist-StraBe 44, 83022 Rosenheim
Tel. 08031/400780, info@swarovskioptik.de, www.swarovskioptik.com




