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Wildbretreifung Ð
entscheidend fŸr den Genuss

Junge StŸcke lie fer n immer sehr hohe W ildbre tqu alitŠt Ð saftig und  
zar t. Das Wildbr et alter StŸcke ist dagegen meist tr ocken und zŠ h. 
Sti mmt das wirklich? Weit ge fehlt Ð denn ein en tsc heidender Fak tor  fŸr 
die Wildbr etq ualitŠt ist die ã WildbretreifungÒ. W arum und wie lange  
sol lte Wildbret in der KŸhlung reifen ?

Dr. Wolfgang Schulte

Bei Šlterem Wild sind die 
Fleischfasern lŠnger, denn 
die Muskelmasse ist krŠf-

tiger ausgebildet. Au§erdem ist 
mehr Kollagen (leimartiges Ei-
wei§ des Bindegewebes) vorhan-
den, doch deshalb braucht das 
Wil dbret noch lange nicht zŠh zu 
sein. Was immer wieder Ÿberse-
hen wird, ist die Tatsache, dass 
auch junges Wild beim Verzehr 
zu einem zŠhen Problemfall wer-
den kann. Mit anderen Worten: 
Ob Wildbret zŠh wird oder nicht, 
hŠngt weitgehend von Faktoren 
ab, die altersunabhŠngig sind. 
Besonders wichtig ist in diesem 
Zusammenhang die Fleisch- be-
ziehungsweise Wildbretreifung.

Was ist  
Wil dbretreifung ?

Die Reifung ist fŸr die Genuss-
qualitŠt des Wildbrets, insbeson-
dere was die Zartheit betrifft, 
au§erordentlich wichtig. Denn bei 
der Reifung werden das Bindege-
webe und die gro§en Eiwei§mo-
lekŸle durch Enzyme aufgespalten 
und teilweise aufgelšst. Die Zell-

strukturen werden aufgelockert 
und die Muskulatur verliert an 
Festigkeit: Das Wildbret wird 
zart! 

Vor aussetz ungen 
fŸr zar tes  Wildbr et

Damit der Reifungsprozess unge-
stšrt ablaufen kann, mŸssen eini-
ge Bedingungen erfŸllt sein: In 
der Muskulatur muss in ausrei-
chender Menge sogenanntes Re-
servekohlenhydrat (verfŸgbares 

Glykogen) vorhanden sein, das 
bei der Reifung dann sukkzessiv 
in MilchsŠure umgebaut wird. 

Daraus ergibt sich eine im 
Normalfall langsam ansteigende 
SŠuerung des Wildbrets. Ferner 
muss genŸgend Zeit vorhanden 
sein, damit sich die erst im sauren 
Medium wirksam werdenden En-
zyme im Wildbret entwickeln 
kšnnen.

Ideale Voraussetzungen fŸr 
qualitativ hochwertiges, zartes 
Wil dbret bietet ein ungestresstes, 

gesundes StŸck Wil d, das mšg-
lichst am Anschuss verendet ist 
und danach umgehend und ohne 
Verletzung der Verdauungsorgane 
aufgebrochen wird. Das Šu§ere 
Zeichen fŸr das Absinken des pH-
Wertes unter 6,0 und die damit 
beginnende SŠuerung des Wild-
brets, ist das Anlaufen der Toten-
starre (rigor mortis) Ð unschwer 
erkennbar zum Beispiel am Kiefer 
oder am TrŠger. Nun sollte das 
erlegte StŸck mšglichst rasch in 
die KŸhlung kommen. 

Dort muss das Wildbret dann 
bei einer Umgebungstemperatur 
von 5 bis 7 Grad Celsius mindes-
tens bis zur Auflšsung der Toten-
starre reifen: Bei einem Frischling 
von circa zwanzig Kilogramm Ge-
wicht (vergleichbar: Kitz oder 
Schmalreh) sind rund 36 Stunden 
fŸr die Reifung anzusetzen. 

Etwa 90 Stunden dauert der 
Prozess bei einem starken StŸck 
Schwarzwild (vergleichbar: starkes 
Rotwild). 

HŠngt das erlegte StŸck bis zu 
einer Woche in der KŸhlung, so 
schadet dies dem Wildbret nicht. 
Als Alternative ist es mšglich, 
kŸchenfertig portioniertes Wil d-
bret vakuumverpackt (zum Bei-
spiel im KŸhlschrank) bei circa 
fŸnf Grad Celsius bis zu zehn 
Tage zu lagern, bevor es eingefro-
ren oder verarbeitet wird.

Muskelfaser -
ver kŸrzung durch  
KŠlte
Wird ein StŸck vor dem Erlegen 
lŠnger gehetzt oder es flŸchtet 

Hier stimmen die Voraussetzungen: 
Die StŸcke sind sauber aufgebro-
chen und kšnnen veredelt werden.

Im HŠngen lŠsst sich das StŸck 
am saubersten aufbrechen. 

Die edelsten Teile sind Keulen, 
Filets und RŸcken. LŠsst man das 

Schloss zu, kšnnen die Keulen 
nicht austrocknen.

Top QualitŠt!
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Wildschinken: Hier wird die beste 
QualitŠt erreicht, wenn die Wild-
bretreifung passt. 

Vakuumiert hŠlt sich Wildbret deutlich 
lŠnger als in normalen Gefrierbeuteln. 

Noch einen Aufkleber mit genauer 
Beschriftung drauf und man braucht im 

Gefrierfach nicht herumsuchen.

Auch fŸr qualitativ hochwertige 
Wurstwaren ist die vorherige 

Reifung des Wildbrets wichtig.

Wildbret hat immer Saison! 
Gerade in der Sommerzeit kann 
man jedes Grillfest hervorragend 
mit Wild bestreiten. Von der Wurst 
Ÿbers Steak bis zum Schaschlik-
Spie§ sind der KreativitŠt keine 
Grenzen gesetzt.  
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nach dem Schuss Ÿber eine lŠn-
gere Distanz und geht ins Wund-
bett, dann wird der Glykogenge-
halt in der Muskulatur stark her-
abgesetzt. Nicht selten ist dann 
eine zu geringe SŠuerung bei der 
Reifung und damit ein zu 
schwaches enzymatisches Auf -
schlie§en der Muskulatur zu ver-
zeichnen. Die Folge: Das Wildbret 
wird zŠh! 

Dies kann Ÿbrigens auch pas-
sieren, wenn ein StŸck nach der 
Erlegung sofort zerwirkt und das 
Wil dbret dann vor dem Anlaufen 
der Fleischreifung eingefroren 
wird. UngŸnstig ist ein zu schnelles 
Absinken der Wildbret-Tempera-
tur auf weniger als 15 Grad Celsi-
us, bevor die SŠuerung einen pH-
Wert von 6,0 oder darunter erreicht 
hat. Dies kann sich drau§en zum 
Beispiel auch bei starkem Frost 
oder in der KŸhlkammer vor allem 
bei jungem Wild beziehungswei-
se bei leichtgewichtigen StŸcken 
einstellen und fŸhrt zu einer sich 
nicht wieder auflšsenden Muskel-
faserverkŸrzung (ãcold shorte-
ningÒ). Starke StŸcke sind davon 
kaum betroffen. 

Muskelfaser -
ver kŸrzung durch  
WŠrme
Bei Lufttemperaturen von mehr 
als 20 Grad Celsius tritt bei ph-
Werten von 5,7 bis 6,0 ferner eine 
deutliche VerkŸrzung der Toten-
starre (ãrigor shorteningÒ) auf, die 
ebenfalls eine MuskelfaserverkŸr-
zung von 20 bis 50 Prozent bewir-
ken kann. Wie bei der zuvor er-
wŠhnten ãKŠlteverkŸrzungÒ erhŠlt 
man als Folge zŠhes Fleisch mit 
einem erheblichen Tropfsaftver-
lust. Schlie§lich kann auch ein zu 
frŸh beendeter Bratvorgang fŸr 
zŠhes Wildbret verantwortlich 
sein, denn auch dabei kann es zur 
MuskelfaserverkŸrzung kommen. 
Ein Tipp erfahrener Kšche lautet 
daher: Geben Sie das Wildbret 
nach dem Anbraten in einen ge-
schlossenen BehŠlter und lassen 
es dann ausreichend lange ãauf 
kleiner FlammeÒ schmoren Ð bei-
spielsweise im Backofen bei 180 
Grad Celsius rund 180 Minuten.         

Auc h fŸr das RŠu-
chern en tsc heidend

Portioniertes Wildbret aus den 
Keulen (vom Schwarzwild, Rot-
wild etc.) und den Seiten eignet 
sich hervorragend zum RŠuchern 
und ergibt dann einen ganz vor-
zŸglichen Wil dschinken oder 
Schinkenspeck. Diese Form der 
Wil dbretveredelung wird wahr-
scheinlich noch viel zu wenig ge-
nutzt. 

Auch beim RŠuchern ist zu 
beachten, dass Wildbret von StŸ-
cken verwertet wird, die ãim KnallÒ 
gelegen haben und deren Wild-
bretreifung durch AbhŠngen in 
der KŸhlung (oder vakuumiert im 
KŸhlschrank) abgeschlossen ist. 

Ansonsten kann man auch bei 
Pškelware recht unliebsame †ber-
raschungen erleben. Ein JŠger und 

Auch in seinem Buch Saujagd (ISBN 978-3-7888-1138-9, Verlag Neumann-Naudamm) hat der Autor das Thema Wildbret behandelt. 

Metzgermeister aus Bornheim, 
der Ÿber die Region hinaus fŸr 
seinen hervorragenden Wildschin-
ken bekannt ist und ausgezeichnet 
wurde, musste zum Beispiel mehr-
fach feststellen, dass gerŠucherte 
Schinkenportionen am Ende nicht 
die gewŸnschte Konsistenz beka-
men. Hinterher stellte sich dann 
hŠufig heraus, dass es sich beim 
angelieferten Wild um StŸcke ge-
handelt hatte, die auf Grund lŠn-
gerer Fluchtstrecken oder Hetzen 
in Hinblic k auf einen zu geringen 
Glykogenpegel bereits entspre-
chend vorgeschŠdigt und damit 
fŸr das RŠuchern ungeeignet wa-
ren.
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