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Vorwort

Liebe Leserinnen und Leser,

aufgewachsen in einer oberbayerischen Metzgerei mit Gastwirtschaft, wurde mir
von Kindesbeinen an der verantwortungsvolle Umgang mit Fleisch beigebracht.
Die Begeisterung fiir die Natur und die Jagd und meine Ausbildung zum Metzger-
meister im elterlichen Betrieb haben meine Liebe zu hochwertigem Fleisch noch
verstarkt. Als Inhaber eines EU-zertifizierten Wildzerlege-Betriebes konnte ich
mein Wissen Uber Wildfleisch immer weiter verfeinern. Wild, das in freier Natur
aufwachsen kann, liefert Fleisch von allerhochster Qualitat.

Bestens geschult von meinem Vater durfte ich die Kunst des »Schweizer
Schnitts« erlernen. Eine Schnitttechnik, bei der alle Stiicke des Tieres in komplett
sehnen- und faszienfreie Teile zerlegt werden.

Dieses feine Zerlegen und vor allem auch die hochwertige Veredelung des
Fleisches zu Schinken, Salami, Pasteten und mehr haben mir die Tiiren gedffnet
zur gehobenen Gastronomie bis hin zur Sternegastronomie.

Wildfleisch ist eine der geslindesten Fleischsorten, die es gibt. Die Tiere ernah-
ren sich zeitlebens vollig natiirlich von frischem Gras und saftigen Krautern, die
dem Fleisch eine besonders feine Note verleihen. Im Zuge einer weidgerechten,
ethischen Jagd wird unser heimisches Wild ganz ohne Stress erlegt.

Ich sehe es als grofde Aufgabe an, dulRerst verantwortungsbewusst mit unseren
hochwertigen Lebensmitteln umzugehen. Flir mich als Metzgermeister bedeutet
dies, alle Teile des Tieres komplett zu verarbeiten und zu veredeln.

Inzwischen biete ich verschiedene Workshops zu allen Themen rund um die Wild-
zerlegung und Veredelung an. Dort erfahren Sie, warum die Lebensbedingungen
der Tiere, die umsichtige, verantwortungsbewusste Jagd, die besondere Sorg-
falt bei der Zerlegung, Hygiene, Lagerung und Reifung die Qualitdt des Fleisches
bestimmen.

Das ist hochste Qualitit - das ist respektvoller Umgang mit bestem, gesundem
Fleisch!

Weidmannsheil
Karl Schmid



EINLEITUNG

Was ist der

Schweizer Schnitt?

Nicht nur die Zubereitung, sondern auch die richtige Vor-
bereitung ist ausschlaggebend dafiir, wie zart das gebratene
oder gegrillte Fleisch wird. Der richtige Schnitt ist sehr wich-
tig fir die Zartheit des Fleisches.

Beim sogenannten Schweizer Schnitt wird das Fleisch kom-
plett sehnen- und faszienfrei und so effizient zerlegt, dass
kaum Abfall produziert wird. Diese besondere Technik der
Fleischzerlegung wurde vermutlich im 18. oder 19. Jahrhun-
dert in der Schweiz entwickelt, als das Metzgerhandwerk
in Europa zunehmend standardisiert wurde, und hat ihren
Ursprung in der traditionellen schweizerischen Fleischver-
arbeitung. Dort wurde darauf Wert gelegt, Fleisch so zu
zerlegen, dass es optimal fur die Zubereitung verschiede-
ner regionaler Gerichte genutzt werden kann. Die Technik
wurde vor allem in der traditionellen Metzgerausbildung
perfektioniert. Dabei wurde das Fleisch so geschnitten, dass
es den Anforderungen an Schweizer Spezialititen wie z.B.
Fondue Chinoise gerecht wird. Die Schweizer Metzgerzunft
hat diese Technik auch lber Jahrhunderte hinweg weiter-
gegeben und international bekannt gemacht, insbeson-
dere durch die hohe Qualitdit des dortigen Metzger-
handwerks.

DAS WILDBRET KANN VOLLSTANDIG ZUM VERZEHR
GENUTZT WERDEN

Beim Schweizer Schnitt ist bereits beim Auslésen penibel
darauf zu achten, sehr vorsichtig zu Werke zu gehen, um
das Fleisch nicht zu zerschneiden. Ich schneide grundsatz-
lich an den Sehnen, den Fettverbindungen oder den Kno-
chenhduten entlang. So wird das wertvolle Fleisch nicht
verletzt und es entstehen ausnahmslos zarte Fleischteile.
Dadurch ist es maglich, die einzelnen Fleischstlicke in we-
sentlich mehr Einzelteile zu zerlegen, als es normalerwei-
se Ublich ist. Das Besondere am Schweizer Schnitt ist vor
allem auch, dass die Knochen »weilR« ausgelést werden, das
heil3t, dass kein Fleisch mehr am Knochen haftet. Das Wild-
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bret kann somit vollstandig zum Verzehr genutzt werden. Ein
sauber ausgeloster Knochen zeugt auch von entsprechen-
der Fingerfertigkeit des Zerlegers. Ich achte beim Zerlegen
der Fleischstlicke stets darauf, dass ihre Temperatur zwi-
schen 5 und 7°C betragt. In diesem Bereich ist das Fleisch
auflerst kompakt und lasst sich hervorragend schneiden.

Ein weiterer wesentlicher Punkt ist dartiber hinaus, immer
darauf zu achten, lange, gleichmaRRige Schnitte zu machen.
Ein »Sagen« des Fleisches versuche ich unbedingt zu ver-
meiden.

Tipp

Das Fleisch sollte sowohl im rohen als auch im ge-
garten Zustand quer zur Faser geschnitten werden.
Dadurch werden die Fasern kurz geschnitten, was
zu viel grof3erer Zartheit des Fleisches fuhrt. Die
weil3en Streifen, die das Fleischstiick durchziehen,
zeigen die Richtung der Fleischfasern an. Beim
Schneiden von rohem Fleisch ist es von grofsem
Vorteil, wenn vorher bereits nach der Schweizer-
Schnitt-Methode alle Sehnen und Faszien entfernt
wurden. Das Fleisch sollte auf jeden Fall gekuhlt sein,
so lasst es sich deutlich leichter schneiden.

RECHTS Wird entlang der Sehnen, der Fettverbindungen oder der
Knochenhdute geschnitten, entstehen die zartesten Fleischteile.






DAS TIER UND SEIN LEBENSRAUM

Rehwild

Ob im Flachland oder im Hochgebirge - Rehe gibt es (liberall.
Jedoch ist die unterschiedliche Beschaffenheit des Lebensraumes
und damit des Nahrungsangebotes flir die Qualitdt und den

Geschmack des Rehfleisches entscheidend.

Der Lebensraum von Rehwild ist sehr unterschiedlich.
Das Reh ist ein Kulturfolger, d.h., es passt sich schnell an
veranderte Lebensbedingungen an. Es ist Giberall zu finden,
sowohl im Flachland als auch im Hochgebirge und selbst
in der Nahe von bewohntem Gebiet. Urspriinglich ist Reh-
wild, wie auch alle anderen Wildarten, tagaktiv. Im Laufe
der Zeit hat sich seine Aktivitatsphase jedoch aufgrund des
steigenden Freizeitaufkommens immer mehr in die Nacht
verschoben.

Rehwild ist der Feinschmecker unter den Wildtieren. Es dst
sehr selektiv, d.h., es sucht sich nur die zartesten Krauter,
Graser und Straucher zum Fressen. Deshalb kann es sogar
vorkommen, dass Rehe sich in Garten an den Rosenbliiten
bedienen. Wenn Rehwild in Notzeiten gefiittert wird, ist
ganz besonders auf eine ausgewogene, nahrreiche Futter-
mischung zu achten. Sollte es nicht gefiittert werden, wird
es immer versuchen, die feinsten Triebe junger Biume
zu asen. Das heil3t, es verursacht dadurch grof3e Verbiss-
schiaden im Wald.

Rehwild, das im Flachland lebt, wo intensive Landwirtschaft
betrieben wird, ernahrt sich wohl oder tibel von dem hier
angebotenen Futter. Das ist dann tberwiegend Gras, das
durch regelmafiges Spritzen und Diingen kaum noch ge-
nugend Nahrwerte bietet. AuRerdem Mais, der inzwischen
Uberall sehr grof¥flachig angebaut wird.

STRESS ALS WICHTIGER FAKTOR

Ein weiterer, wesentlicher Faktor ist der Stress. Das Reh-
wild wird im Flachland immer wieder in seinen so wichtigen
Ruhephasen gestdort. Dadurch sind die Tiere standig unter
Spannung und finden kaum die notige Ruhe, die so wichtig
fur die Entwicklung und letztendlich auch fur die Qualitat
ihres Fleisches ist. Entsprechend dem Nahrungsangebot
hat ihr Fleisch dann kaum einen Eigengeschmack, sondern
schmeckt fade und leer.
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Hingegen findet das Rehwild, das seinen Lebensraum im
Hochgebirge hat, wie in unserem Alpenland, ein ganz ande-
res Nahrungsangebot vor. Hier gibt es noch viele unberiihrte
Wiesenflachen im Wald, Almwiesen und dergleichen. Und
auf diesen Asungsfléichen wachsen noch Krauter, Graser,
Klee und vieles mehr, das weder gespritzt noch gediingt
wurde. Hier gelangt weder ein Traktor mit Spritzmittel hin
noch wird Mais angebaut.

Dazu findet das Rehwild abseits der mittlerweile viel began-
genen Wanderwege noch genligend ruhige Einstandsplatze,
um ohne Stress sein Leben zu genief3en. Dies wirkt sich
ganz entscheidend auf den korperlichen Zustand der Tiere,
auf das allgemeine Wohlbefinden und somit wieder auf die
Fleischqualitat aus.

Ein furs Rehwild optimal gestalteter Lebensraum ist die
Voraussetzung, um hochwertiges Fleisch zu erhalten. Rehe
bevorzugen strukturreiche Mischlandschaften aus Laub-
und Mischwaldern, Wiesen, Feldriandern, Hecken, Lich-
tungen und Waldrandern. Diese Gebiete bieten Schutz,
Riickzugsorte und ein vielfaltiges Nahrungsangebot, was
entscheidend ist fur Stressfreiheit und direkt die Fleischqua-
litdt verbessert. Ruhe ist der wichtigste Faktor! Stérungsar-
me Gebiete ohne dauerhafte menschliche Einflisse sorgen
flr weniger Stresshormone, die das Fleisch zaher machen.

RECHTS Rehwild bendtigt einen optimal gestalteten Lebensraum,
um hochwertiges Fleisch zu liefern.
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