Weihnachten Wildfleisch — hochwertig und immer beliebter

Einleitung

Der Pro-Kopf-Verbrauch an Wildfleisch ist nicht so einfach exakt zu ermitteln. Eine Statistik,
getrennt nur fur diese spezielle Fleischart besteht nicht. Darlber hinaus sind die Angaben zur
Tonnage oftmals ebenfalls nicht einheitlich. Es kann das Wild mit Knochen aufgefihrt und es
kann das Jagdgewicht angegeben werden. Auf alle Falle ist beim Wildfleischverzehr von
einem Anstieg auszugehen und das bei allgemein leichtem Rickgang des
Gesamtfleischverbrauchs in der Bevolkerung. So wurde im Schrifttum ein Pro-Kopf-
Verbrauch an Wildfleisch fiir das Jahr 2000 von etwa 350 bis 400 Gramm, 2004 von 600
Gramm und 2006 von 800 Gramm angegeben. Dieser Trend wird auch durch Angaben des
Bundesministeriums fur Erndhrung und Landwirtschaft 2007 sowie durch Angaben des
Européischen Verbandes des Wild- und GefllgelgroRhandels e. V. bestatigt. Der
Gesamtverbrauch an Wildfleisch von etwa 66000 bis 75000 Tonnen wird von 51 bis 58
Prozent aus der heimischen Jagd, etwa 5 Prozent aus der landwirtschaftlichen Wildhaltung
und von 37 bis 39 Prozent aus Importen beliefert.

Als besonders positiv ist zu verzeichnen, dass das Wild erstmals 2004 und in darauf folgenden
Jahren zumindest in den neuen Bundeslandern in der Beliebtheit der Festtagsversorgung zum
Weihnachtsfest nach Weihnachtsgans und Ente an dritter Stelle steht.

Dies muss in erster Linie als ein Verdienst der landwirtschaftlichen Wildhalter,sowie der
Forstdmter und der Jagd angesehen werden. Die Bekanntheit des Wildes musste dem
Verbraucher erst vermittelt werden. Die mehr als 6000 landwirtschaftlichen Wildgatter in
Deutschland sind an die Direktvermarktung gebunden. Nur so kdnnen anndhernd die
notwendigen Preise fur eine Wirtschaftlichkeit dieses Zweiges erzielen. Sowohl Wildhalter
als auch Jéager sind sich darlber einig, dass es eine fortlaufende Arbeit fur das Image des
Wildfleisches und den Bekanntheitsgrad geben muss um hier vertretbare Erldse zu realisieren.

Ergebnisse

Im vorliegenden Beitrag werden Unersuchungsergebnisse des Landesamtes fiir Umwelt,
Landwirtschaft und Geologie im Zusammenwirken mit der Betriebsgesellschaft fir Umwelt
und Landwirtschaft, dem Untersuchungswesen in Leipzig/Mockern zum Wildfleisch,
Herkunft landwirtschaftliche Wildhaltung und Wildbret aus der Jagd unserer heimischen Jagd
vorgestellt. Dabei wurden in die Untersuchungen die bedeutenden Wildarten, Rot-, Dam-,
Reh-, Muffel- und Schwarzwild einbezogen und die fiir die Nutzung und Vermarktung nach
den typischen Altersklassen differenziert. Die ersten vorliegenden Ergebnisse kénnen
bestimmt zur Verbesserung und Nutzung des Images dieses Natur nahen Produktes mit so viel
Vorziigen fur die moderne Ernéhrung in unserer Gesellschaft genutzt werden.

Wildfleisch in der menschlichen Ernéhrung

Der Wert und besonders der gesundheitliche Wert des Wildfleisches kann nattrlich nur im
Rahmen der Gesamternahrung beurteilt werden. Es ist jedoch zu empfehlen, dass bei einem 2
bis 3maligen Fleischkonsum in der Woche diese Fleischarten gewechselt und das Wildfleisch
auch einen besonderen Stellenwert dabei erlangt. Wildfleisch wird immer eine beachtenswerte
Position einnehmen, denn es gilt als das ,,bessere Fleisch. Sicher ist es auch im Preis etwas
intensiver. Andererseits ist dies gerechtfertigt, wie die Ausfihrungen zeigen werden, auf der
anderen Seite bewegen wir uns auch dahin, dass generell der Fleischkonsum etwas abnimmt,
wir aber den Genuss und den Wert des Produktes hoher schétzen.

Es interessiert also nicht nur der Nahrwert, der bei Wildfleisch insgesamt sich in einem sehr
optimalen Bereich befindet. Die neuen Untersuchungsergebnisse zeigen hier sogar, dass beli
Dam-, Rot-, Muffel-, Reh- und Schwarzwild der EiweiR3gehalt Giber den Literaturwerten von
knapp 22 bis Uber 23 Prozent liegt und der Fettgehalt oftmals unter 1 bis 2,5 Prozent liegt. Der



Néahrstoffgehalt des Wildfleisches wird im Schrifttum mit 429 bis 530 kJ oder 103 bis 128
kcal angegeben, je nach Wildart und Teilsttick.

Im Allgemeinen wird die Qualitat von Frischfleisch entsprechend der Verbraucheranspriiche
durch die Frische und Reife, Farbe, Struktur, das Safthaltevermdgen bei der Zubereitung,
besonders durch die Zartheit und die Sensorik sowie Gesundheit bestimmt.

Es kann erst einmal als positiv eingeschétzt werden, dass 48 Stunden nach der Nutzung der
pH-Wert bei allen Fleischproben, gleich welcher Wildart und Altersklasse, sich im Bereich
von 5,4 bis 5,6 befand. Demnach erfolgte die Nutzung der Tiere sowohl im Gatter als auch
der Wildbahn stressfrei. Damit sind die Voraussetzung fur eine optimale Fleischreifung bzw.
optimale Fleischqualitatsparameter geschaffen. In den gemessenen Qualitatsparametern
Grillverlust und Dripverlust konnten fir die Wiederkduer unter den Wildarten weniger
Differenzen zwischen diesen als bezlglich der Altersklassen bei Nutzung festgestellt werden.
Hier lagen die Werte fir Grillverlust zwischen 21 bis 27 Prozent und beim Dripverlust, d. h.
das Wasserbindevermdgen zwischenl, 2 bis 2,9 Prozent. Beim Schwarzwild waren diese
Werte etwas hoher aber alle noch im optimalen Bereich.

Die Zartheit, durch die Scherkraft gemessen, gilt bekanntlich als besonderer Indikator flr den
Genusswert des Fleisches. Hier tiberzeugte bereits das Wildfleisch 48 Stunden nach der
Nutzung bei allen Wildarten und in allen Kategorien. Nach der Bundesforschungsanstalt gilt
Fleisch als zart bzw. sind die Werte als ,,gut* einzuschétzen, wenn eine Scherkraft 4 kg und
darunter erzielt wird. In unseren Untersuchungen lagen hier die Werte zwischen 1,3 bis 3,6.
Dabei spielte naturlich die Wildart eine Rolle und die Altersklasse. Sehr zartes Fleisch hatte
Damwild, Rehwild und auch die Rotwildkalber. Aber auch die anderen Wildarten lagen weit
unter dem Wert, so dass man diese Werte als positiv bezeichnen kann. Bezuglich der Farbe ist
unser Wildfleisch ein dunkles Fleisch. Diese dunkelrote Farbe, teilweise bis ins braun gehend,
trifft in erster Linie fur die Wiederkduer zu. Etwas heller, aber auch noch als sehr dunkles
Fleisch zu bezeichnen, ist die Fleischfarbe des Schwarzwildes.

Die bereits bei den Messungen festgestellten Parameter der Fleischqualitat wurden durch ein
Expertenteam bei der Prifung der Sensorik des Wildfleisches noch unterstrichen. Ob in
Saftigkeit, Zartheit, Aroma oder Gesamteindruck Uberzeugte unser Wildfleisch im hdchsten
Malie. Es wurden in allen 4 Kategorien Spitzenwerte erzielt, die kaum mit einer anderen
Fleischart zu realisieren sind. Dabei ist naturlich auch wieder etwas die Altersklasse und das
Geschlecht neben der Tierart von Bedeutung.

Die FBN Dummerstorf und Partner aus GroRbritannien, Frankreich und Belgien untersuchten
die Rindfleischqualitat bei der Weidehaltung. Die Ergebnisse dieser Einrichtungen sowie
neuere Ergebnisse der LFULG sind mit den vorliegenden in gleicher Richtung zu bewerten.
Durch einen hohen Anteil an Grundfutter in der Ration der Wiederkauer und besonderem
Weidefutter werden die erndhrungsphysiologischen wertvollen Fettsduren, d.h. die mehrfach
ungesattigten angereichert. Besonders wird die Omega-3-Fettséure, im Fleisch angereichert
und dariiber hinaus als positiver Effekt ein glinstiges Verhéltnis ein enges Verhéltnis von
Omega-3 zu Omega-6-Fettsauren erzielt.

Dariiber hinaus wurde in den Untersuchungen bereits festgestellt, dass der Anteil fettloslicher
Vitamine A, D, E und K durch diese Futterung erhéht wurde. Neben diesen direkten positiven
Bewertungen konnte auch noch die bessere Lagerfahigkeit des Fleisches durch das Vitamin E
ermittelt werden. Diese beim Fleisch von Weiderindern festgestellten Ergebnisse konnten
durch neueste Untersuchungen von Jareis und Mitautoren 2009 und in den vorliegenden
Untersuchungen des Fettsauremusters bei Damwild- und Rotwildspiel3ern bestatigt werden.
Neben dem positiven Energiegehalt wird im Schrifttum auch der hohe Gehalt von einer
Vielzahl Vitaminen positiv hervorgehoben. Dies trifft in der Regel auf die Vitamine des B-
Komplexes (B1, B2, B6, B12), das Niacin aber auch auf das Vitamin A, die Panthotenséure
und Biotin zu. In der Kiiche muss berticksichtigt werden, dass besonders die wasserloslichen



Vitamine (Vitamine der B-Gruppe) sehr hitzeempfindlich sind und dass daraus ableitend fiir
die Verarbeitung des Fleisches eine sehr schonende Zubereitung zu empfehlen ist.

Das Wildfleisch in der vorliegenden Untersuchung ist in einem Untersuchungskomplex zum
Eisengehalt des Fleisches und deren Verfiigbarkeit fir die Menschen des BfUL und LFLUG
enthalten. Das Element Eisen hat bekanntlich fir die menschliche Ernéhrung als essenzielles
Spurenelement fiir viele biologische VVorgange eine grof3e Bedeutung. Es ist fur das
Hamoglobin, das Myoglobin und die Enzyme wichtig und fir die Speicherung und den
Wechsel des Sauerstoffs entscheidend verantwortlich. Exakte Untersuchungsergebnisse dazu
werden in Publikationsorganen noch vorgestellt. Der Bedarf an verfiigbaren Eisen hdngt vom
Alter und besonders vom Geschlecht ab, wobei Frauen im besonderen schwangere uns
stillende Frauen einen doppelten bis 3-fachenBedarf an verfiigharem Eisen bendtigen als
Maénner. Besonders hervorzuheben ist, dass nicht nur der Eisengehalt an sich von Bedeutung
ist sondern die Verfuigbarkeit dessen und sowohl Gehalt als auch Verfiuigbarkeit in der Regel
aus dem Fleisch dem Menschen glinstiger zugefiihrt werden kann als aus pflanzlichen
Nahrungsmitteln. Dartber hinaus ist es bewiesen, dass in Gerichten mit Fleisch die
Verfligbarkeit des Eisens aus pflanzlichen Nahrungsmitteln gleichfalls erhoht wird. Auf jeden
Fall weisen die ersten Untersuchungen aus, da es auch hier sehr wahrscheinlich eine echte
Beziehung einmal zum Alter der Tiere und besonders zur Nahrung der Tiere gibt, dass Tiere
mit einem hohen Anteil an Grundfutter bzw. besser noch Weidefutter einen hoher verfiigbaren
Eisenanteil im Fleisch aufweisen. Untersuchungen an Dam-, Rot- und Rehwild zeigten im
Mittel einen Eisengehalt im Fleisch in mg/kg Trockenmasse im Rickenmuskel gemessen von
30 bis 40 mg. Hingegen weisen die Untersuchungen von Westphal, Klose und Golze 2009 im
Mittel nur noch 4,1 mg/kg Trockenmasse im Schweinefleisch aus. Wildfleisch ist also ein
hervorragender Eisenlieferant fiir den Menschen. Weitere Untersuchungen zeigen dass auch
noch andere Spurenelemente (iber das Wildfleisch zur Verfiigung gestellt werden kénnen.

Zusammenfassung

Unser Wildfleisch gentigt unter Einbeziehung der Qualitat von Frischfleisch den
Verbraucheranspriichen im hdchsten Mal3e. Es ist ein besonderes Produkt welches aus der
Natur stammt und einen sehr glnstigen Nahrwert hat. Dieser kommt durch einen hohen
EiweilRgehalt und den sehr geringem Fettgehalt des Fleisches bei optimaler Haltung und
Fatterung der Tiere in Gattern und der Tiere aus der Natur hervorragend zum tragen. Durch
die Haltung und Fitterung in erster Linie aus Weidefutter und Grundfutter ist ein sehr gutes
Fettsduremuster im intramuskul&ren Fett nachweisbar. Besonders hoch ist der Anteil an
mehrfach ungesattigter Fettsaure und besonders giinstig das enge Verhaltnis von Omega-3 zu
Omega-6 Fettsaure, welches von der Erndhrungswirtschaft als sehr positiv angesehen wird.
Uber das Wildfleisch und Wildbret besteht dariiber hinaus die Mdglichkeit den Menschen
eine gute Vitaminversorgung und ganz besonders Spurenelemente und Mineralstoffe
zukommen zu lassen. Das oft fehlende Eisen hat hier bei richtig gehaltenen Wildtieren im
Gatter und bei Tieren aus der Natur einen hohen Gehalt aber auch eine hohe Verfiigbarkeit
und ist so neben anderen Spurenelementen sehr wichtig fiir die menschliche Ernahrung.
Dartiiber hinaus ist dieses Naturprodukt nicht nur eiweif3reich, fett- und kalorienarm sondern
auch sehr zart, hat eine hohen Genusswert und ist sehr wohlschmeckend.

Ich wiinsche einen wunderbaren Festbraten, gleich ob vom Damwild, Rotwild, Muffelwild,
Rehwild oder vom Schwarzwild, gleich ob vom Ricken oder aus der Keule. Viele wertvolle
Rezepte kénnen mit diesen besonderen Produkten gezaubert werden.
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