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Wildfleisch in der Küche
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Was steckt im Fleisch?

Ist Fleisch eine Kalorienbombe?

Fleisch enthält je 100g:

Eiweiß Fett Kohlenhydrate Brennwert

Rind/Wild 21,3 % 1,9 % 0,1 % 102 kcal

Schwein 22,0 % 1,9 % 0,0 % 105 kcal

Kalb 21,5 % 0,8 % 0,0 % 95 kcal

Muskelfleisch ist ein sehr fettarmes Lebensmittel!
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Was steckt im Fleisch?

andere Lebensmittel enthalten je 100 g:

Eiweiß Fett Kohlenhydrate Brennwert

Brot 6,9 % 1,0 % 45,7 % 219 kcal

Feta 17,0 % 18,1 % 0,5 % 237 kcal

Frischkäse 8,5 % 23,0 % 2,4 % 251 kcal

Muskelfleisch hat unter 110 kcal/100g !
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Fleischreifung ist superwichtig!

Der Mensch konsumiert kein Frischfleisch!

Der Beißwiderstand von frisch geschlachtetem Fleisch ist viel 
zu hoch (zäh contra zart!)

Vor dem Einfrieren muss Fleisch mindestens die Totenstarre 
durchlaufen haben!

Viele Betriebe geben heute ungereiftes Fleisch ab, um mit 
dem Wort „frisch“ werben zu können oder hängen lange in 

der Decke ab!
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Fleischreifung – wichtig für den Genuss
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Fleischreifung – wichtig für den Genuss

Wild und Rind sind vergleichbar
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Fleischreifung ist superwichtig!

Reifen unter hygienischen Bedingungen?
2°C

Bratenfleisch:           mindestens 1 Woche
Kurzbratenfleisch:        mindestens 2 Wochen

Verarbeitungsfleisch darf auf keinen Fall gereift werden
(Mikrobeneintrag!)
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Bafri Box…Reifung leicht gemacht?
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Wildfleisch kühlen

Einfluss auf die Produktqualität
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Welche Kühltemperatur?

Keimzahl und Kühltemperatur beeinflussen einander
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eine steigende Keimzahl beeinflusst den Geschmack negativ!

•Oberflächenbekeimung (maximal):

max 100 – 1000 KbE/cm²

dumpf, muffig

frisch

säuerlich

faulig, verdorben

Keimstatus des Fleisches
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Einflüsse auf den Keimstatus
•Wärmeeintrag �Zielstellung: Temperatur nah an 0°C

−Lagerungsdauer vor Bearbeitung

−Abkühlungsverzögerung durch Mächtigkeit des      Fleisches

•Temperatur des Ausgangsmaterials:

−Zielstellung: Temperatur nah an 0°C

−Maximale Temperatur 4°C

−natürliche Säuerung �Keimhinderung
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Lagern von Fleisch

Wie wird Fleisch richtig gelagert?

Temperatur: 2-4°C sind ideal

Strategien um Fäulniserreger zu verhindern:

1. Sauerstoff entziehen (in Beize legen, Vakuumieren)
2. Marinaden (möglichst „sauer“ z.B.: Zitronensaft in 

einer Steakmarinade oder Essig beim Sauerbraten)
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Zubereitung von Fleisch

Gartemperaturen/Garverfahren

heutzutage werden jüngere Tiere gegessen
es kann mehr Kurzgebraten werden

Garverfahren Erhitzung (Ofen) Kerntemperatur

Kurzbraten 80 -120 °C 62-64°C rosa

Kochen/Garziehen 80 -100°C 75-80 °C

Schmoren 140°C 68-70 °C
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Zubereitung von Fleisch

Gartemperaturen/Garverfahren

Schwein 85°C / Geflügel 90°C ???
Antiquierte Küchenregeln
früher: gegen Salmonellen „Übergaren“
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Zubereitung von Fleisch

Gartemperaturen/Garverfahren

Hirschrücken rosa garen:

1. Scharf anbraten
2. Umgebungstemperatur 70 - 120 °C max.(Rand nicht übergaren)

3. Kerntemperatur max. 62 °C
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Zubereitung von Fleisch

Sous Vide

Hirschrücken makellos rosa garen:

1. nicht! anbraten
2. 4h im Vakuumbeutel + Aromat (Rosmarinzweig/Olivenöl)
3. Umgebungstemperatur 54°C max.(Rand wird nicht übergart)

4. Nachbraten von außen für Röststoffaromen
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Zubereitung von Fleisch

Mürben bringt zusätzliche Zartheit

Mechanisch mürben: (Zerstören der Faserstruktur)

Klopfen, Steaken, Plattieren
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Zubereitung von Fleisch

Mürben bringt zusätzliche Zartheit

Chemisch Mürben: (Säure zerlegt Bindegewebe)
Sauerbratenbeize (ohne Salz), Marinaden
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Zubereitung von Fleisch

Mürben bringt zusätzliche Zartheit

Enzymatisch Mürben: (Enzyme zerlegen die Fasern)
Marinaden mit Papaya (Papain), Feige (Ficin), Ananas (Bromelain)
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Wildfleisch

Lagerung durch Einfrieren
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Warum schnell Einfrieren?
Je langsamer gefroren wird, desto größere Eiskristalle bilden sich

schnelles Einfrieren 

ergibt viele kleine Kristalle

langsames Einfrieren 

ergibt wenige große Kristalle
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Welche Einfriergeschwindigkeit?

um 0°C = Zone der „großen Eiskristalle“

Schnell einfrieren erhält Qualität!
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Welche Einfriergeschwindigkeit?

Je schneller desto besser

Gefriergeschwindigkeit Messgröße

sehr langsam < 0,2 cm/h

langsam 0,2 – 1 cm/h

schnell 1 – 5 cm/h

sehr schnell 5 – 20 cm/h

Schnell einfrieren aber im Kühlhaus auftauen!
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Rohstoffkunde
Fleischauswahl

Das Reifestadium hat einen Einfluss 
auf die Materialtauglichkeit
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Fleischauswahl für Rohwurst 

nach dem pH

Abhängen Contra Frischverarbeitung
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pH-Wert als Auswahlkriterium



Caroline Maahs 2010, Dissertation zu Wildqualität an Rehen
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Diese Merkmale beeinflussen wiederum:

•pH-Wert 

•Phosphatgehalt (ATP) und damit die Wasserbindefähigkeit

•Glykogengehalt und somit die Reifefähigkeit

•Gewichtsausbeute/ Reifeverlauf

•Farbe

•Konsistenz

Die Reifung beeinflusst folgende Fleischeigenschaften :
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pH-Wert Messgeräte (Eichung beachten!)





Einfluss von Fleischfehlern





Rohwurst
Rohstoffkunde

Fleischauswahl

Fleisch als Zusatz zu 
Wildrohwurstrezepturen





Zusätzliches Schweinefleisch für Rohwurst

1.Schulterfleisch (sehenarmes Fleisch)

2.Speck (von Kamm und Rücken)

3.Bauchfleisch

1.Sehnenarm sortiertes Fleisch

2.Sehnenarmes/fetthaltiges Dünnungsfleisch

Wildfleisch für Rohwurst
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Rohwurst zusammensetzen

Knacker (Saitling, Schweinedarm)
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60% Wildfleisch ohne Sehnen 40% Schweinebauch
(durchwachsen)



Rohwurst zusammensetzen

Salami
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2/3 Wildfleisch ohne Sehnen 1/3 Speck



Sortierung des Verarbeitungsmaterials 

Sehnenfreies Fleisch mit und ohne Fettanteil Sehnenhaltiges Fleisch

Sehnenfreies Fettgewebe (Speck)
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durchwachsenes Fettgewebe (Bauch)





Pökelsalz

Kochsalz
Nitrit
je nach 

Angebot/Hersteller
(0,4-0,5%)
(0,8-0,9%)

(1 %)
(3 %)
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Zusatzstoffe bei der Rohwurstherstellung

Umrötestoffe: Nitritpökelsalz (normal 0,4 – 0,5 %)

Kaliumnitrat (große Kaliber)

0,3 g Salpeter + NPS /kg Masse
0,6 g Salpeter + Kochsalz/kg Masse

Umrötehilfsstoffe: Wurstmasse -Ascorbin
Lake/Rohwurst/Schinken- Ascorbat
Natrium – L – Ascorbat

Kalium – L – Ascorbat

Gluconsäure – delta – Lacton

(GDL ist nicht für Pökellaken, 
da es zu schnell wirkt)
� Pökelfehler möglich



• Grauer Kern: zu niedrige Reifetemperatur 
zu schnelle Absäuerung bei Nitratnutzung

• Graue Stellen: zu wenig Umrötestoffe/ zu wenig Nitritpökelsalz

Veränderungen des Farbbildes:

Typische Rohwurstfehler
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Typische Rohwurstfehler

Veränderungen des Wurstrandes:

• Grau: unsaubere Naturdärme / Wasser im Darm beim Füllen

• Glasig: zu schnelle Trocknung/ zu trockener Reiferaum

• heller Rand: Nitrit/Nitratauswaschung durch zu langsame Trocknung
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Fertigprodukt – analytische Anforderungen
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Fertigprodukt – sensorische Anforderungen



Koch und Brühwurst

Kriterien

&

Fleischauswahl
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Koch und Brühwurst
Fleisch für Kochwurst:

Fleisch für Brühwurst:

• frisches ungereiftes Fleisch (Keimgehalt/Geschmack)

• am besten schlachtwarm (danach fällt die Kochwursteignung ab)

• Sehniges Material wird weich gekocht

• frisches ungereiftes Fleisch (Quellvermögen, Brättauglichkeit)

• am besten schlachtwarm (danach sinkt die Quellfähigkeit)

• sehnenhaltiges Material kann verarbeitet werden
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Wildsülzen

1.Produktion von 
Kleinstmengen möglich

2.mit Gelatine gebundenes 
Fleisch

3.Verkaufsfertig fertig in 2 h
4.hochveredelte Abschnitte
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Wildsülzen
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Wildsülzen
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Brühwurst aus Wild? Zu Hause?

Kochsalami (Brühwurst):

• 2/3 Fleisch + 1/3 Bauch/Speck 
• Wolfen + Füllen
• Garen + kalt Nachräuchern = fertiges Produkt in 24 Stunden 

(mit vorherigem Heissrauch in 2 h)

Wildsalami (Rohwurst):

• 2/3 Fleisch + 1/3 Bauch/Speck 
• Wolfen + Füllen
• Lange Reifeperiode + Räuchern = fertiges Produkt in 2-4 Wochen
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Brühwurst aus Wild? Zu Hause?



Brühwurst zusammensetzen

Kochsalami
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2/3 Wildfleisch ohne Sehnen 1/3 Speck



Brät zusammensetzen
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3 Teile sehniges Wildfleisch 2 Teile Speck

Eiszugabe 20%
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Warum und wieviel Salz bei Brühwurst?



Warum am Anfang Salz beim Kutter zugeben?

Vortrag zum Umgang mit Wildfleisch und dessen Verarbeitung



Know How?

Lehrgänge erfragen unter

0151-41200475

oder

marcus.ihling@gmx.de
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Schweineschulter zu Verarbeitungsfleisch 

zerlegen



Schulter Tennis 
(Schulter mit Eisbein)



Schulter Tennis 
(Entschwarten, Deckelfett abheben)



Schulter ausbeinen

Vlies Vorschneiden

(entlang 
Oberarmknochen)



Schulter ausbeinen

Röhre freilegen

(bis zum 
Schultergelenk)



Schulter ausbeinen

Knochenkopf 

freilegen

(Knochenhäute 
ringsum  

anschneiden)



Schulter ausbeinen

Schaufeldeckel 

abnehmen

(Knochenhäute mit 
Messerrücken lösen)



Schulter ausbeinen

Schaufeldeckel 

abgenommen

(Knochenhäute 
ringsum anreißen)



Schulter ausbeinen

Schaufelkopf lösen

(Knochenhäute 
ringsum anreißen und 
von oben herab lose 

drücken)



Schulter ausbeinen

Schaufelknochen

(mit den Händen 
ringsum lösen und 

herausdrehen, 
Schaufelknorpel 

abziehen)



Schulter ausbeinen

Röhre ausbeinen

(Knochenhaut 
anschneiden, 

Knochen 
heraushebeln, 

Knochenkopf eng 
umschneiden)



Schulter ausbeinen
Knochen der Schulter

(Oberarmbein, Schaufelknochen)



Schulter zuschneiden

Fleischteile der Schulter trennen

Dicker Bug

Dünner 
Bug

Restbug



Schulter zuschneiden

Fleischteile der Schulter trennen

Dicker Bug
Dünner 

Bug

Restbug



Schulter Tennis 
(vorderes Eisbein ausbeinen)



Entsehnen des Schaufeldeckels

Ausschaben der 
inneren Sehne

Knochenhaut 
abtragen



Entsehnen des Dicken Bugstücks



Entsehnen des Dicken Bugstücks

InnensehneDeckelsehne



Entsehnen des Dicken Bugstücks



Entsehnen des Schaufelstücks

Innensehne 
freigelegt

Innensehne 
Oberseite



Entsehnen der Falschen Lende



Sehne Richtung 
Schaufelstück

Sehne 
Außenseite
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Sehne Richtung 
Schaufelstück

Sehne 
Außenseite

Entsehnen der Falschen Lende



Entsehnen der Falschen Lende

Sehne Außenseite



Entsehnen der Falschen Lende

abgedeckte 
zentrale Sehne



Sortierung des Verarbeitungsmaterials 

Sehnenfreies Fleisch mit und ohne Fettanteil Sehnenhaltiges Fleisch

Fettgewebe „Deckelfett“


