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WILDSCHWEIN



INFO

Wahrend sich Wildarten wie Reh, Hase oder Fasan
haufig auf Spaziergdngen in der Landschaft beob-
achten lassen, agieren Wildschweine eher im Ver-
borgene, weil sie nachtaktiv sind. Und doch fiihlen
sich die Vorfahren der domestizierten Hausschwei-
ne in der Kulturlandschaft pudelwohl. So wohl, dass
ihre Zahl hierzulande seit Jahren zunimmt und
Bauern aufgrund der Wildschaden regional vor gro-
e Herausforderungen stellt. Selbst in Siedlungsge-
bieten sind die auffalligen Spuren dieser imposan-
ten, bis zu 150 kg schweren Tiere inzwischen
haufiger zu finden. Denn Wildschweine sind sehr
anpassungsfdhig und haben gelernt, dass sich
neben dem Wald auch auf Feldern und in Garten
allerlei Essbares finden lasst. Dabei ist Schwarzwild
nicht wahlerisch: Das Nahrungsspektrum reicht von
pflanzlichen Quellen wie Grasern, Krdutern, Knollen,
Wurzeln, Friichten und Samen uber Tierisches wie

Insekten, Wiirmer, Mause und Jungtiere bis hin zu
Aas - Wildschweine sind eben Allesfresser. Parallel
zum »Bevdlkerungswachstume ist auch die Jagd-
strecke stark gestiegen: Zwischen 2010 und 2020
hat sie  sich bundesweit auf ca.
880 000 Tiere pro Jahr verdoppelt, wobei die Zahlen
jahrlichen Schwankungen unterliegen.

Das beliebte Fleisch vom Wildschwein ist magerer
als das vom Hausschwein, aber trotzdem saftig und
angenehm wiirzig. Analog zum Schweinefleisch ist
esin allerlei Zubereitungen vom Braten iiber Schnit-
zel bis hin zur Frikadelle ein echter Genuss.

Da Wildschweine Allesfresser sind, muss das Fleisch
auf Trichinen untersucht werden.

Nacken als Braten, Pulled Pork, Hackfleisch, Steaks, Gulasch, in Suppen und Eintopfen

Rippen gegrillt (Spare Ribs), gesmokt, geschmort

Schulter (Blatt) als Braten, Ragout, Gulasch, Hackfleisch, Knochen fiir Fond und Briihe/Suppen

im Ganzen als Braten, entbeint als Schinken, Ober- und Unterschale als Schnitzel

Keul
eute oder Steaks, Nuss als Schmorbraten oder bei Niedertemperatur gegart
Haxe geschmort, gepdkelt, gerduchert, in Eintopfen, fiir Fond
. im Ganzen gebraten oder geschmort, in Scheiben als Steaks oder Koteletts,
Riicken .. S - :
ausgeldste Filets im Ganzen oder als Medaillons rosa gebraten oder gegrillt
Innereien Leber kurz gebraten, Herz geschmort als Ragout, Nieren gebraten oder gediinstet

Optimale Kerntemperatur fiir kurzgebratene Stiicke:

Medium (rosa)
Filet und Nuss 60-62°C
Keule -

Riicken und Nacken -

Well Done (durch)
65°C

72-75°C

75-718°C
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