ZWISCHEN BRUCH UND BRATEN (3)

SCHNELLIGAE
ST OFT VON UBEL

Nicht jeder Jiger, der ein von thm erlegtes

Sttick Schalenwild fiir die Verwertung in der

eigenen Kiiche erwirbt, verfiigt zu Hause iiber
eine Kithlkammer, in die er das Stiick Wild fiir

zwei bis drei Tage hineinhingen kann.

s war vor mehreren Jah-
Eren, an einem warmen

Samstag im Mirz, als
ich mich nachmittags mit Her-
bert, meinem Jagdaufseher,
und seinem Sohn Bernd im
Revier traf, um die anstehende
Friihjahrsarbeit durchzuspre-
chen. Stolz berichtete mir Her-
bert, daB sein Sohn an diesem
Morgen mit einem schwachen
Uberldufer sein erstes Stiick
Schwarzwild gestreckt habe.
Nach einem herzlichen ,,Waid-
mannsheil* meinte ich, daB
beide dann ja am Sonntag-
abend mit dem Abschwarten
und dem Zerwirken des Stiik-
kes ordentlich was zu tun hit-
ten. Die darauf gegebene Ant-
wort war fiir mich iiberra-
schend: ,,Der ist lingst in der
Tiefkiihltruhe. Wir hatten heu-
te Vormittag Zeit, so dafl wir
ihn gleich nach der Entnahme
der Trichinenproben abge-
schwartet, zerwirkt und die
Teile eingefrostet haben.* Sei-
ne Frau Christa wollte an sei-
nem in wenigen Wochen
anstehenden Geburtstag die
Giste mit dem Wildschwein-
braten bewirten. Ich bat ihn,
seiner Frau auszurichten, sie
mdége mich doch anrufen,
wenn es bei der Zubereitung

des Bratens Schwierigkeiten
geben sollte. Das konne er sich
zwar nicht vorstellen, meinte
er unter Hinweis auf die Koch-
kiinste seiner Frau, aber aus-
richten wolle er es gerne.

EIN SCHMALREH

Unsere Nachbarin Karin, Frau
des Amtsleiters eines groB-
stddtischen Forstamtes im Ber-
gischen Land, lechzte schon
lange nach einem Rehbraten.
Da ihr Mann, jagdlich wenig
passioniert, ein Stiick Rehwild
nicht fiir die eigene Kiiche
schoB, iiberredete sie ihn, mich
doch einmal auf seinem Ansitz
mitzunehmen. Dem stimmte er
gerne zu, zumal er sich mit sei-
ner Frau gewiB sein konnte,
daB ich das Stiick ordentlich
versorgen, spiter in
nachbarschaftlicher Hilfe aus
der Decke schlagen, zerwirken
und die Teile kiichenmiBig
herrichten wiirde. Schon am
ndchsten Morgen, einem
Samstag, saB ich unweit von
Karl im Stadtwald an und kam
auch auf ein Schmalreh zum
SchuB.

Karl selbst hatte zwar Anblick,
konnte aber wegen der an die-
sem Morgen friihzeitig den

Wald erobernden Erholungssu-
chenden nicht schieBen. Auch
ich muBte aufpassen, um einen
sicheren und zugleich keinen
Spaziergédnger gefihrdenden
SchuB8 anzubringen. Bereits
drei Minuten nach dem Erle-
gen kamen auch schon die
nichsten Waldldufer um die
Ecke. Noch am gleichen Nach-
mittag wurde das Reh von mir
aus der Decke geschlagen, zer-
wirkt und die Teile kiichenfer-
tig zugerichtet. Karin bat ich,
das Wildbret im Kiihlschrank
bis zum Montagmorgen reifen
zu lassen und es erst dann in
die Tiefkiihltruhe zu legen.

IMMER NOCH ZAH

Doch zuriick zu Herberts Ge-
burtstag: Gegen 18 Uhr rief
mich seine Frau Christa vollig
verzweifelt an und erzihlte
lpir, daBl sie die Keulen des
Uberldufers bereits iiber drei
Stunden im Backofen habe,
das Fleisch jedoch einfach
nicht weich werde. Was sie
denn tun solle? SchlieBlich sei-
en die Giste bereits da und sie
wolle in einer halben Stunde
servieren. ,,Schneide die Keu-
len auf, lege die Tranchen in
die Sauce und versuche, sie in
der Sauce noch eine halbe
Stunde zu garen“, war meine
Empfehlung. Spiter horte ich,
daB meine Empfehlung zur
Zartheit des Bratens nur noch
wenig beigetragen hatte, und
die Giiste noch ordentlich was
zu beiflen und zu kauen gehabt
hatten.

War der Anruf von der Frau
meines Jagdaufsehers meiner-
seits erwartet worden, so iiber-
raschte es mich, dal mich ei-
nes Tages - es war um die Mit-
tagszeit - unsere Nachbarin
Karin anrief und mich heftig
beschimpfte: Ich vermdge
wohl ein Schmalreh nicht von
einer alten Geltricke zu unter-
scheiden. Jedenfalls konne das
Blatt, das sie seit liber zwei
Stunden im Briter habe, kei-
nesfalls von einem Schmalreh
stammen. Es sei noch immer
nicht weich und ihre zu Be-
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such weilende Mutter schon
ganz ungeduldig. SchlieBlich
Habe sie dieser doch ein zartes
Rehbldtt versprochen - und
nun dies! In Kenntnis der
Mentalitit von Karin, der es
meist nach ihrem eigenen Kopf
gelien muB, ahnte ich, was pas-
siert war. ,,Sag mal“, fragte ich
vorsichtig nach, “Hast Du etwa
das Wildbret noch am gleichen
Abend eingefrostet? Die er-
wartete Antwort lautete:
,Natiirlich! Es war doch alles
bestens vorbereitet. Ich weiB,
Du hast gesagt, ich solle es bis
Montagmorgen: im Kiihl-
schrank aufbewahren. Aber
dann hitte ich ja den ganzen
Kiihlschrank ausrdumen miis-
sen und auBerdem - in der Tru-
he wird Wildbret durch das
Frosten doch auch zart, oder
( ranicht?* Als ich ihr versi-
chnerte, daB sie auch die Keu-
len, das Ragout und vermutlich
auch noch den Riicken bei de-
ren spiteren Zubereitung nicht
weich bekommen wiirde, wur-
de sie noch wiitender. Mit den
Worten: ,,Es war doch eine ur-
alte Ricke!" legte sie auf.

FLEISCHREIFUNG

Zweimal ein junges Stiick
Wild. Zweimal die gleiche
Situation, ndmlich das Einfro-
sten des Wildbrets noch am
Tage des Erlegens. Und zwei-
mal das gleiche negative Er-
gebnis. Warum? Bei beiden
Stiicken war bis zum Beginn
dr~ Abschwartens bzw. des
+o-der-Decke-schlagens die
Sauerung des Fleisches durch
Umwandlung des in den Mus-
keln gespeicherten Glykogens
(tierisches Reservekohlenhy-
drat) in Milchsdure und die
diese begleitende Totenstarre
eingetreten. Damit hatte auch
die bei diesen schwachen
Stiicken normalerweise 36 bis
48 Stunden dauernde Fleisch-
reifung begonnen. Mit dem
frithen Einfrosten des Wild-
brets wurde diese jedoch un-
terbrochen. Die S#uerung, bei
der Enzyme die groBen Ei-
weiBmolekiile aufspalten und
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Waiiren diese Riickenfilets von einem Wildkalb
noch im Prozef der Fleischreifung eingefrostet
worden, hiitte es fiir die Hausfrau und die Giiste

eine bise, da zihe Uberraschung gegeben. *

feinste Muskelfasern auflok-
kern, wurde gestoppt. Das
Wildbret blieb zdh. Zwar ist
nach dem Auftauen noch eine
gewisse Nachreifung des Flei-
sches moglich, doch blieb auch
hierfiir nicht die notige Zeit.
Statt zwei Tage im Kiihl-
schrank nachzulagern, wurde
das Wildbret gleich in den Bri-
ter gegeben — mit dem Ergeb-
nis, daB der erwartete GenuB3
von zartem, saftigen Wildbret
ausblieb.

DURCHGEDREHT

Immer, wenn ich mich auf-
grund einer Einladung zum
Elch- oder Rentieressen auf ei-
nen Braten freute, wurden mir
Hackfleisch oder Fleischbiill-
chen in verschiedenen Varia-
tionen serviert. Auf meine Fra-
ge, ob man denn nicht auch
Bratenstiicke von Elch und
Rentier zubereite, erhielt ich
fast immer die Antwort:
»AuBer den Filets sind Braten-
stiicke vom Elch einfach zu
zdh.“ Bine Erfahrung, die man
auch bei vielen Kilbern und
einjdhrigen Stiicken gemacht

habe, wurde mir
bestdtigt. Des
Ritsels Losung
lernte ich bei der
Jagd  kennen.
Spitestens drei
Tage nach dem
Erlegen der El-
che bzw. Rentie-
re waren diese
aus der Decke
geschlagen und
zerwirkt, die
Stiicke an die Jagdteilnehmer
verteilt und von deren Frauen
eingefrostet. Bei der Grofie
und Schwere des Wildes wire
fiir eine optimale Fleischrei-
fung eine Abhdngezeit von
fiinf bis acht Tagen erforder-
lich gewesen. Hierfiir waren
jedoch bei den wenigsten Jag-
dinhabern die entsprechenden
Kiihlrdume vorhanden. Und
auf die Idee, das Fleisch in
Teilstiicken in einem groBen
Haushaltkiihlschrank reifen zu
lassen, kam offensichtlich nie-
mand. Schnelligkeit im Ver-
bringen der Wilbretteile in die
Tiefkiithlung war somit auch
hier von Ubel.
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Die Wildbretteile kom-
men zur Fleischreifung
in den Kiihlschrank, ehe
sie eingefrostet werden.

Wer mangels einer eige-
nen Wildkammer und -
kithlung von ihm erlegtes
Schalenwild schnellst-
maglich aus der Decke-
schlagen bzw. abschwarten
muf, der sollte dies mog-
lichst erst nach Auflosung
der Totenstarre tun.
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