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Sau tot: die Afrikanische
Schweinepest (ASP)

Im September 2020 hat die ASP Deutschland er-

reicht. Das ist schlecht. Panik wird allerdings nicht

weiterhelfen - kraftig zu schlemmen schon eher.

Ich habe fest vor, die niachsten Monate
zu nutzen, um mir einen gewissen
Vorrat an Wildschweinfleisch an-
zulegen. Ein oder zwei Schweine
bekomme ich auf jeden Fall in den
Gefrierschrank, und meine Ein-
koch-Gliser sollten fiir das Fleisch
eines weiteren Tieres ausreichen.
Vielleicht kaufe ich auch noch

ein paar zusitzliche Gliaser? Ich moch-
te jedenfalls gerne eine Menge Wild-
schweinfleisch essen — solange man
tiberhaupt noch welches bekommt.

Kein Wildschwein mehr?

Das klingt beinahe ein bisschen nach
Panikmache, zugegeben, aber die
drohende Gefahr einer wildschwein-
drmeren Zukunft ldsst sich kaum
von der Hand weisen: Wiahrend wir
Menschen immer noch mit dem Co-
ronavirus zu kimpfen haben, bedroht
die Wildschweine ein anderer Erreger.
letztes Jahr wurde die Afrikanische
Schweinepest (ASP) zum ersten

Mal in Deutschland nachgewiesen.

Wissenswertes
zur Afrikanischen
Schweinepest

www.jagdverband.de

Eine gute Quelle fir detaillierte
Informationen zur Afrikanischen
Schweinepest ist diese Broschtire
des Deutschen Jagdverbands.



https://www.jagdverband.de/sites/default/files/2020-01/DJV_Wissenswertes_zur_Afrikanischen_Schweinepest_Web_2.pdf

Flir Menschen ist die Schweinepest

ungefahrlich. Wir konnen uns nicht an-

stecken, weil wir keine Schweine sind.

Menschen konnen sich nicht infizieren!

Mittlerweile sind 1551 tote Schweine mit ASP gefunden
worden, Tendenz steigend. Fiir uns Menschen ist die
Krankheit zum Gliick nicht gefdhrlich. Wir kénnen uns
nicht anstecken. Fiir Wildschweine geht eine Infektion
allerdings fast immer tddlich aus, die Tiere verenden
innerhalb weniger Tage. Auch fiir Hausschweine ist die
Krankheit brandgefihrlich, und einen Impfstoff gibt es
bisher nicht. In zwei Hausschweinbestdnden in Ost-
brandenburg wurde die Krankheit jetzt nachgewisen.
Der Ausbruch ist eine Katastrophe schweinehaltende
Landwirte: Deutsches Schweinefleisch darf schon seit
dem ersten Nachweis grundsitzlich in vielen Landern
nicht mehr importiert werden, Rgeional und entlang
der Lieferketten werden die Bestinde rigoros gekeult.

Was konnen wir tun?

Natiirlich sind in den betreffenden Gebieten lingst Schutz-
mafinahmen angelaufen, an dieser Stelle kommen auch die
Jagerinnen und Jager ins Spiel: Wildschweine konnen sich
gegenseitig anstecken und das Virus verbreiten — die beste
Vorbeugung ist es deshalb, den Wildschweinbestand abzu-
senken. Je weniger Schweine in einem Gebiet vorkommen,
desto geringer die Wahrscheinlichkeit, dass sie sich be-
gegnen. Das gilt iiberall, auch in weit vom ersten Ausbruch
in Brandenburg entfernten Regionen. Uberall in Deutsch-
land sollen moglichst viele Wildschweine erlegt werden.




Wie geht es weiter?

Die unmittelbaren Folgen der Krank-
heit beginnen schon jetzt sich auch fiir
Verbraucherinnen und Verbraucher
zu zeigen: Die Preise fiir das Fleisch
von Mastschweinen waren wegen

des fehlenden Exportgeschifts 2020
deutlich gesunken. Betriebe konnten
nicht mehr kostendeckend arbeiten.
Die Wildschweinpreise sinken we-
gen der geforderten Steigerung der
Erlegungszahlen sogar noch deut-
licher, ungefihr bis ins Bodenlose.
Wild wurde bisher am liebsten im
Gasthaus gegessen — und auch dieser
Markt ist wegen der coronabedingten
Kontaktbeschrankungen bekanntlich
letztes Jahr zusammengebrochen.

Fleischqualitit und Zubereitung

Samiges Ragout oder saftige Koteletts, zarte Medallions
oder knusprige Grillfackeln- entscheidend ist die Wahl
eines fUr das gewunschte Rezept geeigneten Teilstlicks!

Das Virus weggessen!

Aromatisches Wildschweinfleisch

ist derzeit also reichlich und aus-
gesprochen giinstig verfiigbar.
Zuriickgehen werden die Bestidnde
der wilden Schweine mittelfristig
vermutlich in jedem Fall — entweder
kurz und schmerzlos durch intensive,
aber fachgerechte Jagd, oder durch
die Verbreitung der Krankheit. Mir
scheint es verniinftiger, moglichst
viele Wildschweine zu erlegen und zu
nutzen, statt auf das Virus zu warten.
Mein Magen und ich sind jedenfalls
bereit, unseren Beitrag im Kampf
gegen die Afrikanische Schweine-
pest zu leisten — und mit diesem
kleinen, digitalen Heft mochte ich
auch alle anderen dazu ermutigen.

Hachse, Eisbein und Backchen sind ideal zum Schmoren als Gulasch oder
Ragout. Sie enthalten viele Sehnen, die bei hohen Temperaturen langsam
ausschmelzen und der Sauce Bindung verleihen.

Schulter, Bauch und Abschnitte werden durch den Fleischwolf gedreht,
der hohere Fettanteil sorgt flr zusatzlichen Geschmack und verhindert,
dass Burger und co. beim Braten austrocknen.

Nacken, Riicken und Filet werden kurz gebraten oder landen als Steaks
auf dem Grill. Die oberflachlichen Sehnen werden vorher pariert, das

Fleisch selbst ist von Natur aus zart.

Die ausgelosten Muskeln aus der Keule (Ober- und Unterschale, Nuss,
Hiifte und Rolle) schmecken ebenfalls kurzgebraten, eignen sich aber

auch fur klassische Braten.



https://www.haut-gout.de/wordpress/welches-teilstueck-fuer-welche-zubereitungsmethode/
https://www.haut-gout.de/wordpress/welches-teilstueck-fuer-welche-zubereitungsmethode/

- Wildschweinfleisch ist kerniger als Reh- oder Rotwild

und aromatischer als das vom Hausschwein. Zuberei-
tet werden kann es auch nach allen fiir ,normales”
Schwein bewihrten Rezepten - oder nach den Vor-

schligen auf den folgenden Seiten.




Wildschweir

Hackfleisch

Ins Hack kommen alle Reststiicke und das,
was der Schuss von den Schultern iibrig
gelassen hat. Besonders gut durchdrehen
lasst sich das Wildbret, wenn es zunachst
eingefroren wird und dann nur kurz an-
getaut im Wolf landet. Auflerdem ist so
auch gewihrleistet, dass das empfindliche
Hack bei der Verarbeitung kiihl bleibt.

e

Schulter ——————————————— 60 Minuten




Schinken

Zutaten Zubereitung

1 Nuss, ca. 1-1,5 kg Die Nuss von oberflichlichen Sehnen befreien
920 ml Wasser und mit Kichengarn eng verschniiren. Wasser
80 g (Pokel-)Salz mit Salz und allen Gewiirzen aufkochen und
2 Lorbeerblatter wieder erkalten lassen. Die Nuss hineingeben,
20 g Zucker mit einem Teller beschweren, und fiir eine Wo-
5 Wacholderbeeren che kalt stellen. Fleisch aus der Lake nehmen, ab-
2 Nelken trocknen und in einen Folienbeutel vakuumieren

(alternativ Bratschlauch oder Gefrierbeutel). Das
verpackte Fleisch fiir 2 Stunden in einem Was-
serbad mit einer Temperatur von 65-75 °C brii-
hen. Ideal ist ein Sous-Vide-Stick oder ein Was-
serbad, aber auch ein Topf im Backofen (80 °C
Ober-/ Unterhitze) funktioniert. Nach dem Ga-
ren den Schinken iiber Nacht im Kiihlschrank
vollstindig erkalten lassen, auspacken, das Garn
entfernen und in diinne Scheiben schneiden.

... aus »Grimms Wildkochbuch«

e,
varilﬂkl]chhm.h

50 Rezepte
30 Euro
224 Seiten

Ulmer Verlag

i

1 Woche



https://www.haut-gout.de/wordpress/grimms-wildkochbuch/
https://www.haut-gout.de/wordpress/grimms-wildkochbuch/
https://www.haut-gout.de/wordpress/grimms-wildkochbuch/

Riicken, Keule

eine Woche

Schinken

Zutaten

Wildbret aus Ricken oder
Keule, sauber pariert.
Pokelsalz

Pfeffer, Lorbeer,

evtl. Honig oder Zucker,
Wacholder,

Auf jagderleben.de gibt
es meine Bauanleitung flr
einen einfachen Holz-Rau-
cherofen zum kostenlosen
Download.

Zubereitung

Schinken selbst zu riuchern ist alles andere als
kompliziert. Einen ,Sparbrand“ bekommt man
fur ein paar Euro, Rduchermehl fast umsonst.
Einen Schrank kann man sich ohne weiteres
selbst bauen, oder man verwendet einen (un—
lackierten) alten Kleiderschrank oder auch nur
einen Pappkarton — fiir die ersten Versuche
reicht diese Minimalausstattung vollkommen!

Zum Réuchern besonders geeignet sind die
sehnenarmen, edlen Teilsiitcke: Der Riicken,
das Filet und die ausgelosten Muskeln aus der
Wildschweinkeule. Pro Kilo Wildbret werden
dann 30 Gramm Pékelsalz (Fachhandel oder
Metzger fragen) und nach Geschmack z.B.
etwas Wachholder, einige zerstofRene Pfeffer-
kornrer und ein oder zwei Lorbeerblitter
vermischt und mit dem Fleisch vakuumiert
(Alternative: eng verschlossener Gefrierbeutel).
Eine Woche im Kiihlschrank lagern und ge-
legentlich wenden, dann das Fleisch abspiilen,
einen Tag zum Trocknen aufhingen (bei Raum-
temperatur) und drei oder vier mal je acht
Stunden in den Rauch hingen. Anschlieffend
einige Wochen reifen und hirten lassen. Wih-
rend des Raucherns sollte die AufRentemperatur
nicht mehr als etwa 15 °C betragen, deshalb
sind Herbst und Winter die ideale Riucherzeit.



https://www.jagderleben.de/anleitungen/schinken-speck-herstellen-bauanleitung-fuer-raeucherschrank-711399
https://www.jagderleben.de/anleitungen/schinken-speck-herstellen-bauanleitung-fuer-raeucherschrank-711399

Abschnitte

45 Minuten

Zutaten

ein Eigelb

ein Spritzer Zitronensaft
etwas Salz

100 ml neutrales Ol

eine Hand voll Waldsauer-
klee

Zubereitung

Das besondere an diesem Burger ist nicht
das Wildschweinpattie: reines Wildschwein-
hack, ungewtirzt zu einem Burger geformt,
kurz angefroren und auf dem Grill gebraten.
Auch nicht das Broétchen: ein einfacher Hefe-
teig, im Kiithlschrank lange gehen gelassen
und vor dem Backen mit etwas Eigelb be-
strichen. Und die Zwiebeln werden einfach
mit einer Prise Zucker in Butter karamelli-
siert, lecker, aber nichts aulergewohliches.

Nein, das besondere ist die Mayonnaise: ge-
wohnt fett, um dem kriftigen Wildschwein
etwas entgegensetzen zu konnen, aber erginzt
mit dem feinen, siauerlichen Aroma des Wald-
sauerklees. Eigelb, Zitronensaft und Salz vermi-
schen und danach tropfchenweise das Ol ein-
rithren. Geduld macht sich dabei bezahlt: Gibt
man zu viel Ol auf einmal dazu, gerinnt die
Mayonnaise. Den Waldsauerklee kleinschneiden
und unterriithren. Ist kein Waldsauerklee zur
Hand, schmecken auch andere Wildkrauter.



Hack

Zutaten Zubereitung

2 groBe SuBkartoffel Die Siuiflkartoffeln waschen, halbieren und in
600 g Wildschweinhack die Schnittflichen lings Kerben schneiden (die
2 Eier entstehenden Keile stabilisieren die Kartoffel-

Schulter

F N

75 Minuten

Salz, Pfeffer,

hilften spiter im Ofen, nicht wegwerfen).

Koriander, Das Wildschweinhack mit dem Ei und den
Kreuzkimmel Gewlirzen vermischen, auf die Kartoffel-
Walnusse hilften geben und mit Walniissen belegen.
250 ml Joghurt

2 El Honig Die Kartoffelhdlften im Backofen fiir etwa
2 El Tahin eine Stunde bei 150° Umluft backen bis sie

weich sind. Aus dem Ofen nehmen, etwas
abkiihlen lassen und wihrenddessen einen
passenden Dip aus Joghurt, Honig und Ta-
hin anrithren. Die Siifkartoffel kann jetzt
einfach aus der Schale geloffelt werden,
das Wildschwein sorgt fiir Geschmack und
die Walniisse fiir einen gewissen Biss.
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Wild-
kochbuch
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Acht Tiere, fliinfzig Rezepte

Funfzig Rezepte sind fiir mein erstes Koch-
buch zusammengekommen, acht Tiere werden
zubereitet: Ein Wildschwein, ein Rehbock, ein
junger Damhirsch, ein Feldhase und vier Enten.

Wenn ich ein Stiick Fleisch aus dem Gefrier-
schrank nehme, erinnere ich mich genau
daran, wo es herkommt. Zu jeder Art gehort
deshalb ein Text — das kann eine klassische
Jagdgeschichte sein, eine Sammlung von Ge-
danken zum Thema ,Tiere essen® oder ein
Essay iiber den Umgang mit der Kultur-
landschaft und ihren wilden Bewohnern.
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Im zugehorigen Rezeptteil wird die jeweilige
Beute dann vollstindig verwertet. Zu jedem
zarten Filet gehoren zwei durchwachsene
Hachsen, und zu jedem edlen Riicken ein we-
niger begehrter Hals. Alle Zuschnitte haben
ihre Stirken und Vorziige, ich m6chte zeigen,
wie man sie erkennen und nutzen kann.

224 Seiten 30 Euro



https://www.haut-gout.de/wordpress/grimms-wildkochbuch/
https://www.jagdverband.de/jedes-tier-wird-komplett-verwertet
https://www.jagdverband.de/jedes-tier-wird-komplett-verwertet
https://www.haut-gout.de/wordpress/grimms-wildkochbuch/
https://www.haut-gout.de/wordpress/grimms-wildkochbuch/

marinierte

30 Minuten +1 Tag




yulasch

Zutaten Zubereitung

3 kg Wildschweinfleisch, Das Fleisch nach und nach in Butterschmalz
gewlirfelt anbraten bis es braun wird. Zwiebeln und

drei EL Butterschmalz Knoblauch wiirfeln und ebenfalls anbraten,

5 Zwiebeln Tomatenmark und Paprikapulver dazugeben,

5 Knoblauchzehen mit Fond und Bier abloschen, acht Stunden bei
3 EL Tomatenmark minimaler Hitze kocheln lassen. Acht Stunden,
zwei EL Paprikapulver das klingt sehr lang, aber die Zeit ist notig:

0,5 | Wildfond Erst durch die lange Garzeit werden die Sehnen
1,5 | Rauchbier zu flissiger Gelatine und ergeben eine herrlich
(alternativ dunkles Bier) samtige Sauce. Zum Schluss Paprika, Rosmarin
drei rote Paprika und Champignons (oder getrocknete Stein-
500 g Champignons pilze) dazugeben, noch einmal eine Stunde

2-3 Zweige Rosmarin kocheln lassen und mit Salz, Cayennepfefter
Bitterschokolade und etwas Bitterschokolade abschmecken.

Salz und Cheyennepfeffer

Sehnen, Sehnen, Sehnen

Je sehniger das verwendete Fleisch ist,
desto besser: Durch das stundelange
Schmoren 16sen sich auch dicke Sehnen
auf und schmelzen in die Sauce. Sehnen-
armes Fleisch ergibt nur ein diinnes, wiss-
riges Gulasch. Ideale Gulaschstiicke sind
deshalb die Hachsen, die Eisbeine und

die leider hiufig vergessenen Backchen.

Hachse/Eisbein eine Nacht




Paprika

Schmetterlingsschnitt

Um aus den schmalen Riickenstrangen
ordentliche Schnitzel zu schneiden, ei-
gent sich der Schmetterlingsschnitt:
Das Fleisch wird lings mittig tief ein-
geschnitten aber nicht durchtrennt. So
lasst es sich aufklappen wir ein Buch,
dann wird es gleichidfig platt geklopft.

Riicken _ 60 Minuten




Schrnieékéin

Zutaten Zubereitung

2 Filets vom Frischling Das Wildschweinfilet sauber parieren und das
2 Kugeln Mozzarella Fleisch mit der Faser in diinne Streifen schnei-
getrocknete Tomaten den. Den Mozzarella ebenfalls diinn schneiden,
einige Blatter Basilikum zusammen mit einer getrockneten Tomate

und Basilikum auf das Fleisch legen, einrol-
len und mit einem Zahnstocher feststecken.

Die Rollchen garen am besten bei eher schwa-
cher Hitze am Rand des Grills — der Kise

soll ein bisschen verlaufen, aber das Fleisch
aullen nicht zu dunkel werden, damit die Rost-
aromen nicht den Geschmack dominieren.

Wild grillen

Die Frage, ob man Wild grillen kann, habe
ich schon sehr, sehr oft gehort — zu oft!
Natiirlich kann man! Wildfleisch wird ver-
arbeitet wie ,normales“ Fleisch, wer Haus-
schwein brutzeln kann, bekommt das auch
mit Wildschwein hin. Zum Grillen beson-
ders geeignet sind Riicken, Filet und Keule.

Filet 45 Minuten




Grill
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Rippen/Bauch ——— 90 Minuten + marinieren



https://www.haut-gout.de/wordpress/grimms-wildkochbuch/
https://www.haut-gout.de/wordpress/grimms-wildkochbuch/

auf Vorrat

Glaser

Ich verwende spezielle Einkochgldaser und
keine ausgespiilten Marmeladenbehalt-
nisse. Die kleine Investition lohnt sich,
weil diese Gliser sicher anzeigen, falls der
Inhalt doch einmal verdirbt: Der Deckel
wird nur durch das beim Einkochen ent-
standene Vakuum gehalten - liegt er lose
auf, kann man den Inhalt nicht mehr essen.

Vorkochen ————————————————————— 120 Minuten




Als Jager verarbeite ich Tiere vom Lebewesen

zum Lebensmittel. Das fotografiere ich und

daruber schreibe ich. Meine Bilder, Texte und

Rezepte sammle ich auf www.haut-_goug.de.
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Mir ist es wichtig, auf meiner Seite auch die viel-
leicht weniger schonen Schritte auf dem Weg
zum Steak auf dem Teller zu zeigen -Fleisch
wachst nicht an Baumen!

Neben der Jagd spielen Wildkrauter, Pilze und

Beeren groBe Rolle. Es geht um die Freude am
drauf3en sein, um Spal beim Selbermachen, um
ehrliche, regionale Ernahrung und um Tiere, die
so leben, wie sie es selbst fur artgerecht halten.
Die besten Rezepte stelle ich in kostenlosen

digitalen Heften zusammen:



https://www.haut-gout.de
https://www.instagram.com/hautgout/
https://www.facebook.com/hautgout/
https://www.haut-gout.de
https://www.haut-gout.de/wordpress/downloads/
https://www.haut-gout.de/wordpress/downloads/
https://www.haut-gout.de/wordpress/downloads/
https://www.haut-gout.de/wordpress/downloads/

Neben meinem Wildkochbuch habe ich zwei
weitere Blcher veroffentlicht: Zum einen eine
Schnitt-fir-Schnitt-Anleitung um ein Reh vom
Lebewesen zum Lebensmittel zu verarbeiten.
Zum anderen ein Buch uber die Gedanken
und Erfahrungen, die dazu gefuhrt haben,
dass ich als ehemaliger Vegetarier heute nicht
nur regelmalig Wild esse, sondern auch ein
eigenes Gewehr und einen ausgebildeten
Jagdhund habe.

Das Friedrich-Loffler-Institut ist die fur die Seuchenbe-

kampfung zustandige Bundesbehdrde, es hat einen

MaBnahmenkata%veréﬁentlicht.

Das Bundesministerium fur Erndhrung und Landwirt-

schaft stellt ebenfalls aktuelle Infoxmationen zur

~ Verfugung.

Ein Artikel zu den Ausbriichen in Hausschweinebe-

| standen, ger fortlaufend aktualisiert wird.



https://www.haut-gout.de/wordpress/das-buch-zum-blog/
https://www.haut-gout.de/wordpress/ich-esse-also-jage-ich/
https://www.openagrar.de/servlets/MCRFileNodeServlet/openagrar_derivate_00005433/DJV-FLI_Massnahmenkatalog-ASP_101017.pdf
https://www.bmel.de/DE/themen/tiere/tiergesundheit/tierseuchen/asp.html
https://www.topagrar.com/schwein/news/zwei-asp-faelle-bei-hausschweinen-in-brandenburg-12630124.html
https://www.topagrar.com/schwein/news/zwei-asp-faelle-bei-hausschweinen-in-brandenburg-12630124.html
https://www.jagderleben.de/thema/afrikanische-schweinepest-asp

