Kultur

WILD VEREDELN

Anfang Mai, der Bock geht auf - das
bedeutet neben spannendem
Waidwerk auch frisches Wildbret.
Wie Sie dieses zu kiichenfertigen
Leckerbissen zerlegen,

zeigt ein Fleischermeister.

Markus Deutsch
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Kultur

Grob zu zerwirken lernt der angehende Jungjager bereits hirsch, fachménnisch zerwirken und wie Sie daraus hochwerti-

im Vorbereitungkurs auf die Priifung. Aber wie sieht es mit dem ge, kiichenfertige Wildbretstiicke machen. Damit sind Sie fir
Wissen aus, wenn es darum geht, Rouladen aus der Keule zu die kommende Grillsaison bestens geriistet!

schneiden oder saftige Steaks zu gewinnen? Wir haben dem Im Internet (www.wildundhund.de) finden Sie unter Dossi-
Fleischermeister Alexander Schmidt tiber die Schulter geschaut. ers einen Film, in dem die einzelnen Arbeitschritte noch ein-
Er zeigt [hnen, wie Sie ein Stiick Wild, in diesem Fall einen Dam- mal detailliert gezeigt werden.

1. Trennen von Ziemer und Trager

Vorderlaufe und Rippen wur-
den bereits abgeschérft. Um den
durchwachsenen Trager vom Ri-
cken zu trennen, scharft man zwi-
schen der 6. und 7. Rippe bis zum
Riickgrat und sagt dieses mit der
Knochensége durch (1).

Tipp: Mit einem Fleischerhaken hélt
man den Trager, damit dieser nicht
herunterfallt (2).

Die Filets werden vom Filetkopf
(am Beckenknochen) beginnend
immer entlang des Ruckgrats vor-
sichtig ausgelost (1). Anschlief3end
werden die anhaftenden Haute ent-
fernt (pariert) (2).

Die Filets sind die edelsten Stiicke
und eignen sich hervorragend zum
Kurzbraten.

Um den Riicken von den Keulen
zu trennen, sticht man in die gut
sichtbare weiche Bandscheibe und
durchtrenntdiese (1). AnschlieBend
entlang der Beckenschaufeln schrag
nach unten scharfen (2), bis man
hinten an die Wirbelsaule stoft.
Zum Abtrennen mit einer Hand das
Riickensttick nach hinten driicken,
mit der anderen gegenhalten (3).
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4. Trennen der Keulen

Zum Trennen der Keulen einen
halben Zentimeter neben dem
Wedelansatz beginnend entlang
des Ruickgrats scharfen (1). Hangt
man dafiir eine Keule aus, geht es
leichter. (2)

Anschliefend verfiahrt man
auf der anderen Seite genauso (1).
Man sieht deutlich die ,Sollbruch-
stelle® an der Beckenschaufel (2),
die sich mit dem Messer gut durch-
trennen lasst.

Entlang der Dornfortsitze
scharft man bis hinunter zu den
Rippen (1). Wichtig ist es, unmittel-
bar an den Knochen entlangzuar-
beiten, damit moglichst wenig Wild-
bret daran verbleibt. Anschlief3end
wird das Riickenstiick gedreht und
entlang der Rippen gescharft, an
der letzten beginnend (2).

Jetzt sind die Lachse lediglich
noch unmittelbar an den Wirbelkor-
pern mit dem Riickgrat verbunden.
Wahrend mit der einen Hand der
Lachs abgezogen wird, trennt man
mit dem Messer den Muskelstrang
sauber ab (3).

Als Letztes wird die Silberhaut
entfernt. Dafiir dicht unter der Haut
bleiben und die Schneide leicht
nach oben richten, um nicht ins
Wildbret zu schneiden (4).
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7. Rippen auslosen
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Bem falsches Filet

Bugstiick

Zunachst an den Rippen ent-
langschérfen, dabei aber nicht ganz
durchschneiden (1). AnschlieRend
die Rippe anheben und heraussché-
len (2). Das so gewonnene Wild-
bretstiick wird als Rollbraten gefllt
oder man verarbeitet es weiter zu
Wurstfleisch. Wer Spareribs (Schal-
rippen) liebt, spart sich das Aus-
l6sen und zerteilt die Rippenpartie
lediglich in handliche Stiicke.

Das Wildbret vom Trager lasst
sich erstaunlich vielseitig verwen-
den. Es wird ahnlich wie die Lachse
ausgelost, das heifdt man schneidet
zunachst entlang der Wirbelséule
(1), dann entlang der Rippen. In
zwei Zentimeter dicke Scheiben ge-
schnitten eignet es sich zum Grillen,
kleingeschnitten als Gulasch oder
am Stiick als Braten (2).

Mit der Messerspitze wird zu-
nachst das Gelenk unterhalb des
Schulterblattes durchtrennt (1).
Dann wird das Wildbret vom Blatt
geldst, was besonders gut mit dem
Klingenriicken geht, und anschlie-
Rend das Schulterblatt nach oben
abgezogen (2).

Nun l6st man Ober und Unter-
armknochen aus (3).

Das Wildbret des Blattes (4) lie-
fert uns Bein, falsches Filet, Mittel-
bug und dickes Bugstiick. Die
Schnitte werden zwischen den Mus-
kelpartien gesetzt. Alles vom Blatt
eignet sich als Gulaschfleisch. Die
Bugstiicke und das falsche Filet
konnen auch als Bratenstiick ge-
schmort werden. Zum Kurzbraten
eignen sie sich nicht.
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10. Abtrennen der Haxe

Als Erstes wird das Kniegelenk
geoffnet (1). Dann trennt man von
der tibrigen Keule die Haxe ab (2).
Sie lasst sich wie Schweinshaxe zu-
bereiten. Um mehrere Gaste satt zu
bekommen, sollte man allerdings
einige Exemplare sammeln.

Bevor es an die edlen Stiicke der
Keule geht, 16st man den Huft-
knochen ab (1). Auch hier ist es
wichtig, dicht am Knochen zu arbei-
ten, um moglichst wenig Wildbret
daran zu belassen (2).
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12. Oberschale abnehmen

Die Naht zwischen Ober und
Unterschale wird mit dem Messer
vorsichtig aufgetrennt (1). Die na-
tirliche Trennlinie zwischen den
Muskelpartien macht das Abheben
der Oberschale leicht (2). Aus der
Schale lassen sich Schnitzel und
Rouladen schneiden. Auch zum
Schmoren am Stiick ist sie bestens

geeignet.

13. Nuss, Unterschale und Hiifte trennen

Zunichst den Oberschenkelkno-
chen auslosen, dann die Nuss. Sie
befindet sich am unteren Ende der
Keule und fallt durch ihre runde
Form auf. Diese bildet auch die Ab-
grenzung zur Hifte und zur Unter
schale (1). Anschliefdend trennt man
Unterschale und Hifte (2). Hier gibt
es keine deutliche Trennlinie. Aus der
Unterschale lassen sich Schnitzel
schneiden. Die anderen Partien sind
hervorragende Bratenstiicke.
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Um Rouladen zu gewinnen,
schneidet man von der Ober oder
Unterschale quer zur Faser zunachst
eine einen halben Zentimeter breite
Scheibe bis fast aufs Brett. Der nachs-
te Schnitt geht bei gleicher Fleisch-
breite bis nach unten (1). Dadurch
entsteht ein zweifligeliger Fleisch-
h . P lappen (Schmetterlingsschnitt). Die-
P % : S.F « ser lasst sic}1 belegep und"zur Roula-
£ W - . de rollen (2). Schnitzel kénnen aus

V der gleichen Partie gewonnen wer
den (ebenfalls quer zur Faser schnei-
den) (3). Allerdings macht man die
Scheiben etwas dicker und plattiert
sie anschlieBend. Die Unterschale
lasst sich auch fiillen. Dazu schneidet
man eine Tasche hinein (4/5). Zum
Grillen und Kurzbraten lassen sich
aus den Lachsen Steaks von zweiein-
halb bis drei Zentimetern Breite oder
Medaillons schneiden (6). %
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Nacken Hiifte Oberschale Nuss Haxe Bein

Unterschale dickes Bugstiick Mittelbugstiick falsches Filet
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