Wildtiere leben frei und artgerecht. thr Fleisch zu essen, ist regional und nachhaltig

WILDBRET

Fair, frei
und gesund

Sie wollen Fleisch von gliick-
lichen Tieren? Es soll bio sein,
regional erzeugt und auch
noch klimaneutral? Kein
Problem — essen Sie Wildbret!

WIR WAREN MAL JAGER und Sammler.
wWollte man [rither Fleisch auf dem Teller,
musste man jagen ge}u-tn. Das war mithsam
und gelihrlich, aber das Tier hatte ein Le-
ben in Freiheit. Man muss nicht zuriick in
die Steinzeil, um ohne schlechtes Gewissen
Fleisch zu essen. In unseren Wiildern lau-
fen noch immer [reilebende Tiere herum.

Jager haben nicht den besten Rul. Weil
der Mensch jedoch hierzulande Wolf, Bdr
und Luchs nahezu ausgeroliet hat, halten
sic die Vermehrung von Hirsch, Reh, Wild
schwein und Co. in Schach. Ohne Jiger
wiirden die Tiere zu viele Frakschiden an
Baumen verursachen. Geschossen wird nur
sa viel, wie dem Wald gut tut und auch nur
in der Jagdsaison. ,Fir jedes Revier wird
cin Abschussplan festgelegt, den der Jager

wrfiillen muss”, sagt Sven Wursler, Revier-
forster in Hamburg-Niendorf. ,Anders als
bei der konventionellen und biologischen
Fleischproduktion wird Wildbret also
nicht aus 6konomischen Griinden el'zeugl”.
sagl Wurster — mehr bio, mehr regional,
mehr klimafreundlich geht nicht.

Unter Wild versteht man alle frei le
benden Hul- und Siugelicre sowie Vogel,
Hasen und Wildkaninchen. Verzehrt wer-
den hierzulande vor allem Dam- und Rol-
hirsch, Reh, Wildschwein, Fasan und Ente.
Wildbret ist nicht nur ethisch und éko-
logisch im Vorteil, ,es ist das am fairslen
erzeugte und nachhaltigste Fleisch, das
man essen kann®, sagl Andreas Kinser von
der Deutschen Wildtier Stiftung, Es ist zu-
dem mager, kalorienarm und eiweilireich
und selbstverstindlich [rei von Antibiotika
oder Hormonen.

Aber der Verbraucher muss akliv wer
den, Wild(leisch gibt es in der Regel nicht
im Supermarkt. ,Wildbret bekommt man
direkt beim Jager oder beim Forstamt”,
sagl Torsten Reinwald vom Deulschen
Jagdschutzverbund, meist auch schon kii-
chenfertig portioniert. Auch auf manchen
Wochenmiirkten oder in einigen Metzge-
reien kann man Wild kauten, ,dabei sollle
man auf das Siegel Wild aus der Region’
achten’, sagl Reinwald. Je nach Bundesland
und Waldbesitzer ist die Vermarktung un-
terschiedlich organisiert, auch die Preise
schwanken. Ein Kilo Wildschwein kostet
etwa zchn Furo, Rehriicken um die 2o,
Damit liegt Wild preislich in etwa gleich
auf mit Biolleisch.

Manchmal gibt es Wild zur Wei hnachts-
zeit auch in Super- und GroBmirkten wic
Metro oder Real. Vorsicht, denn ,dann
stammt es mit Sicherheit aus Gatterhal-
tung und ist meist auch noch importiert’,
warnt Kinser. Auch hierzulande werden
Dam- und Rothirsche sowie Wildschweine
zumehmend in Gehegen gehalten. Zwar ist
die Gehegegrofe geselzlich geregell, ob sie
ausreich, ist jedoch umstritten.

Die Jiger tragen die Verantwortung da
ftir, dass das Fleisch in Ordnung ist, Beim
Ausnehimen erkennen sie an ():'ganscllfidz-rn
kranke Tiere, deren Fleisch nicht in Umlauf
gebracht werden darl, chensowenig das
von angelahrenem Wild. Innerhalb von
24 Stunden miissen die Jiger das Fleisch in
wildkammern oder Wildverarbeitungsbe-
triehe bringen, wo es zerlegl und gekiihlt
wird. Bei Auffilligkeiten kontrolliert ein
Veleriniir die erlegten Ticre, Wildschweine
pritft er aulerdem auf Wurmbefall.

Im Jahr 2009 wurden 143.000 Tonnen
heimisches Wildbret verzehrt, der Wert
ist seit Jahren relativ konstant. Zum Ver
gleich: Der Verbrauch von Schwein liegt
um den Faktor 40 héher. Grund fiir den
noch zaghaften Wildkonsum: Die Zube
reitung gilt als kompliziert. ,Zu Unrecht”,
sagt Kinser. Wichtig sei nur, dass man es
schnell verbrauche und nur durchgebraten
oder gar gekocht esse. Im Kithlschrank
hiilt sich Wild drei Tage lang, tiefgefroren
kann man Reh und Hirsch etwa ein Jahr,
Kaninchen acht, Wildschwein und Feder-
wild sechs Monate aulbewahren.

Ein weiterer Grund fiir die Zuriickhal
tung der Verbraucher: Tschernobyl. Noch
immer, so heifit es, sei deutsches Wild radio-
aktiv belastet. Das trifft jedoch nur noch
aul wenige Gebiete zu, den Bayerischen
und den Thiiringer Wald sowie Teile Baden-
Wiirttembergs. In erster Linie sind Wild-
schweine betrollen, weil sie sich von Pil-
zen ernithren, die radioaktives Cisium-137
konzentrieren. Torsten Reinwald jedoch
beruhigt: ,Inden Risikogebicten wird alles
wildschweinfleisch mit einem Geigerzih-
ler auf die zuldssigen Grenzwerte kontrol
liert. Belastetes Fleisch kommt gar nicht
erst in den Handel” JENS LUBRADEH

Wo kann ich Wild bekommen?
www.wild-aus-der-region.de
www.wildboerse.de
www.wild-auf-wild.de/wildbret_anbieter
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