Vorurteile wie \Wildfleisch hat so einen strengen Geschimaock® oder ,es ISt so
schwierng zuzubereiten” fuhrten dazu, dass Wildgerichte lange Zeit ein Schatten-
dasein in der Gastronormie fristeten. Dies scheint sich nun zu dndern.

an kann Wildgschwein genauso wie

Hausschwein und Reh oder Mirsch

wie Rindfleisch zubereiten”, erkidrt
Elena Huber, Geschafisfuhrerin von Vena-
tio. Das Weinwviertler Familienunternehmen
hat sich auf die Veredelung von heimischem
Schwarzwild, Rotwild und Rehwild speziali-
siert. Wildeln® mussen Wildgerichte keines-
wegs, st Huber Uberzeugt: Das kommt Lei-
der aus alten Zeiten, als man noch nicht uber
entsprechende Kuhitechniken verfugte. Man
muss gut gereiftes Wildbret auch nacht mehw
stundentang in Beize einlegen. Kurz gebraten,
geqgrillt oder geschmart lassen sich schmack-
hafte Gerichte zubereiten”, so Huber,

ZUBEREITUNG. Das zarte, aromatische, hes-
mische Wildfleisch gawinnt immer mehr an
Beliebtheit: Mirsch, Reh und Wilaschwein
gelten 2u Racht als Delikatessa®, findet auch
Christina Schelflnger-Ehrenwerth von Kar-
nerta. Speziell zur Jagdsason (Juni b De-
zember) finden sich im Sortiment von Karner-
ta frische und tefgekiuhlte Wildprodukte, wie
Hirschfilet, Rehguiasch oder Gamsricken. Ein
hochweertiges Wildprodukt, ein Brater und ei-
nige feine Krauter wie Lordeer, Thyrmian oder
Wachclderbeeraen - dann kann nichts mehr

schief gehen®, empfiehlt Scheiflinger-Ehren-
werth, Zusatzlich punktet Wildflesch mit sei-
nen Nahrwerten: ES 5t reich an Mineralstof-
fen, wie Calcium, Phosphor, Esen und Zink.
Zudem ist es leicht verdaulich und fettarm.
Karnerta bezieht die Wildprodukte von der Fir-
ma Strohmeier, wo die Tiere in verschiedenen
Regionen Osterreichs langsam heranwachsen
xonnen. Mehr Bio geht nicht’, sagt Scheiflin-
ger-Ehrenwerth

UNTERSCHIED. ,Der Unterschied von Wild-
fleisch im Vergleich 2u anderen Fleischarten
st das signifikante Gaumeneriebnis - a5 ist
zart, aber mit Biss®, erkldrt Thomas Franz Hu-
ber von Wild. Wald. Wiese. Ein grofler Vorteil
Dei Wild sei auch, dass die Tiere keinam Trans-
pOrt- baw. Schlachtstress ausgesetat seien -
den man senst im Flesch iImmer mitschme-
cke. In der Aufzucht werden keine Antibeorti-
¥a verwendet und die Tere werden langsam
aufgezcgen - ein Wildschwein hat auch nach
drei Jahren nicht das Gewicht wie ein Haus-
scivvein nach acht Monaten’, so Huber weiter,
Skeptischen Gasten konne der Gastronom mit
raschzubereiteten Einstiegsspeisen” Lust auf
Wild machen: beisplelsweise mit vor-mari-
meerten Grillsteaks vom Reh, einer Schnitte

vom Hirschbraten, einem Reh-Burger, Hirsch-
bratwdrsteln oder Wild-Bernerwursteln

KREATIVITAT. Fur unsere hausgemachten
Delikatessen im Glas (Pasteten, Aufstriche,
Fertiggerichte, Saucen) verarbeiten wir nur re-
gionale und saisonale Zutaten aus dem Wein-
wiertel, das Wildbret beziehe ich direkt bed
den Jagern aus der Umgebung. Weinviertel
im Glas®, erklart Elena Huber. Sie batont, dass
jeder Teil des Tieres etwas Besonderes seiund
man beai Wild aus jedem Tedstuck tolle Gerich-
te zaubern konne. Ein Beispiel: Abschnitte, die
beimn Zerteilen anfallen, kdnne man faschieren
und 2u Sugo verarbeiten. Die Gastronomen
soliten sich trauen mehy kreative Witdgerich-
te auf die Karte 2u setzen. Wieware es2.B. mit
einem Wilaschweinschnitzel oder einam asi-
atisch angehauchten Rehgeschnetzelten mit
saisonalem Gemdse”™ KD

Josef Proll, Landesjagermeister NO
liber die Qualitdt von Wild.

Wer kompromissiose Fieischqualitds
sucht, urd sie beim heimischen Wildbret
finden. Es ist bio, nachhaltig und uon éinem
terethischen Standpunkt aus betrachtet
einmalig. Wir Jdger sehen mit Freude eine
stdndig wachsende Nachfrage durch junge,
senr erndhrungsbeusste Konsumenten, die
hohe Qualitdt und Regionalitdt schatzen.

Ein Tipp fdrs Grillen' Wikl braucht weniger

Hitze und well €s 0 mager ist, neigt es be

2u langer Garzeit dazu trocken 2u werden.
Fllerstiicke stelie ich nach dem Anbvaten nur
&in paar Minuten gut warm. Gragere Stucke

wie 2.8. &in Schulterstiick werden perfert,

wenn sie noch ca. wei Stunden am
Rande des Grillrostes bei
kleinerer Temperatur durchgaren.

Mehr Infos auf. www. wildbret.at




