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Der Grund, warum der Mensch seit sei-
ner Existenz Jäger ist, ist die Jagdbeute.
Beute, die der Mensch zum Leben bzw.
für das Weiterexistieren benötigte.
Und von diesem Grundwort �Leben� lei-
tet sich das Wort ab mit dem wir die Jagd-
beute heute bezeichnen, sie ist ein �Le-
bensmittel�.
Das Wildbret bzw. Wildfleisch zählt auf
Grund seiner Haltung (Freiland) und sei-
ner natürlichen Nahrung zu einem der
wertvollsten Fleischprodukte in der Kü-
che. Das Fleisch des Wildes ist feinfas-
rig, zart und leicht verdaulich. Es hat ei-
nen hohen Gehalt an Eiweiß, jedoch ei-
nen sehr geringen Fettanteil (2 - 3 %)
und daher auch einen geringen Chole-
sterinwert und liegt dadurch sehr stark
im Trend, der heutigen bewussten Ernäh-
rungsanforderungen.
Es gibt wohl kaum ein Fleischprodukt,
das so vielseitig und schmackhaft zube-
reitet werden kann, wie das Wild. Gera-
de die Steiermark bietet im Wildbereich
ein reichhaltiges Angebot, daher gibt es
auch rund ums Wild eine Vielzahl an
Rezepten, die natürlich untereinander
ausgetauscht, bzw. variiert werden kön-
nen. Es gibt auch kaum einen steirischen
Gastbetrieb, bei dem im Laufe eines Jah-
res kein Wild angeboten wird.
Der Durchschnittskonsument bzw. allge-
meine Wildgenießer ist vor allem im
Herbst zum Wildgenuss bereit. In dieser
Zeit ist er auf der � Pirsch� nach seinem
Lieblings-Wildlokal.
In der Gastronomie hat sich daher vor
allem der Herbst zur Wild-Schwerpunkt-
saison entwickelt.
Ich glaube aber, dass der gesundheits-
bewusste �Wildbret � Feinschmecker�
auch zu anderen Zeiten im Jahr Wild
genießen möchte.
Neben dem Frischwild, welches zu den
jeweils vorgeschriebenen Jagdzeiten ver-
arbeitet werden soll, hat man durch die

hohe Qualität bei tiefgekühltem Wild fast
ganzjährig die Chance, Wild zuzubereiten.
Allerdings gilt ernährungsphysiologisch
gesehen das Frischwild als das hochwer-
tigste Wildbret.
Ich persönlich konnte jedoch in vielen
Vergleichen bei der Zubereitung von
fachgerecht tiefgekühltem Wildfleisch
überhaupt keinen negativen Aspekt fest-
stellen.
Daher finde ich, daß neben dem hoch-
wertigen Frischwild natürlich auch das
Tiefkühlwild seine Berechtigung in ei-
ner geschmackvollen Feinschmeckerkü-
che hat.
Ich glaube aber auch, dass durch die
Verlagerung des Wildfleisches vom
Herbst auf die übrigen Jahreszeiten, auch
auf dem Preissektor eine gewisse Preis-
entlastung für das Wild  bzw. für den
Konsumenten möglich ist, wodurch eine
größere Nachfrage entstehen kann.
Es darf aber dabei nie vergessen werden,
dass das Wildbret durch seine hochwer-
tige Grundbeschaffenheit gegenüber so
manch anderen Fleischprodukten auch
immer an einem sehr hohen Qualitätsla-
bel gemessen wird.
Daher muss das Wildfleisch mit der
größtmöglichen Sorgfalt vom Wald bis
zum Teller behandelt werden.
An dieser Stelle möchte ich daher die
Gelegenheit des heutigen Vortrages nut-
zen und einen Appell an alle Jäger rich-
ten, mit dem Wunsch, auch weiterhin mit
der größten Sorgfalt das �Lebensmittel
Wild� zu behandeln.
Nicht zuletzt ist gerade der Schuss (hier
wünschen sich die Köche einen Küchen-
schuss), das Aufbrechen und das anschlie-
ßende Lagern bzw. Abhängen des Wild-
brets von größter Bedeutung für die Qua-
lität bei der Zubereitung in der Küche.
Zum Schluss möchte ich Ihnen auch
noch gerne einen Vermarktungstip mit-
geben.

Wie ich in
den letzten
Jahren ver-
stärkt fest-
stellen konn-
te, nimmt die
Zahl jener
Köchinnen und Köche, welche ein gan-
zes Tier fachgerecht zerlegen und zube-
reiten können, ziemlich rasch ab. Aus
diesem Grund werden natürlich verstärkt
Teilstücke teilweise über den Großhan-
del eingekauft, wodurch sich das Wild-
fleisch für den Konsumenten  natürlich
um einiges verteuert.
Daher sehe ich dabei eine Chance, durch
das Anbieten von fachgerecht zerlegten
ganzen Tieren, z. B. im Sortimentskar-
ton, das Wildbret auf direktem Wege zum
Gastronomen zu bringen und somit nicht
nur oft unnötige Transporte, sondern
auch wirtschaftliche Anreize für beide
Seiten zu schaffen.
Bevor ich nun an das Ende meines Vor-
trages komme, möchte ich noch gerne
ein paar Anmerkungen und Tips für die
Wildzubereitung anhängen.

Allgemeine Tips zur
Wildzubereitung
� Aufgrund der guten Kühl- bzw. Lager-

möglichkeiten wird Wild heute fast
ausschließlich frisch zubereitet und
kaum noch gebeizt.

� Anstelle der Beize könnte Wildbret mit
neutralem Öl und frischen Kräutern,
jedoch ohne Salz mehrere Tage mari-
niert werden.

� Tiefkühlwild hat bei richtiger Lage-
rung (gut in Vacuum verpackt) kaum
Qualitätsverluste, mittlere oder weni-
ger gute Qualitäten werden durch das
Frieren sogar eher mürber.

� Zum Würzen sollen nach Möglichkeit
neben Salz und frisch gemahlenem
Pfeffer eher frische Kräuter verwen-
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det werden (Thymian, Rosmarin, Ma-
joran, Salbei, Petersilie, Kerbel, sowie
Wacholder, Preiselbeeren oder Oran-
gen). Anstelle von Fertiggewürzmi-
schungen die Gewürze oder Würzstof-
fe nach eigenem Gusto auswählen. Bei
Wildgewürzmischungen besteht die
Gefahr des Einheitsgeschmackes bzw.
ein Übertönen des Wildgeschmackes.

� Bei der Zubereitung von Wild können
alle gängigen Zubereitungsarten ge-

wählt werden, (braten, dünsten,
schmoren, grillen) bzw. kann Wild wie
anderes Fleisch behandelt werden.

� Zarte bzw. magere Teilstücke wie Rük-
ken oder Schlögel, können bei sanfter
Temperatur, ca. 120 ° - 140 °C  lang-
sam, evtl. auch zartrosa gebraten wer-
den. Wildbraten, Ragouts bzw. Gu-
lasch sollten bei geringer Hitze ganz
langsam gut durchgegart bzw. weich
geschmort werden.

� Wildgerichte (vom Frisch-Wild) eig-
nen sich auch gut zum Einfrieren
(Wildbraten, -gulasch, -ragouts), vor-
her gut verpacken und gut beschriften.

In diesem Sinne wünsche ich Ihnen noch
einen interessanten und informativen
Verlauf dieser Tagung und für das kuli-
narische Abendprogramm einen guten
Appetit.


