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Slow Food Youth Akademie

Weniger ist mehr - ein
Pladoyer fur Wildfleisch

Wildbret, das Fleisch freilebender Tiere aus heimischen Revieren und landwirtschaftlicher Gehege-

haltung, steht bei den Deutschen selten auf dem Speiseplan. Das nahmen finf Teilnehmer der

Slow Food Youth Akademie 2017 zum Anlass, um sich mit den Grinden daflr sowie mit Wildfleisch

als Méglichkeit fir einen zukunftsfahigen Fleischkonsum auseinanderzusetzen. Von Sarah Niehaus.

ngeregt und motiviert wurden die

fiinf Teilnehmer von Markus Bit-

zen. Dem Jager und Koch sind der
respekt- und verantwortungsvolle Umgang
mit Lebensmitteln und unserer Erde ein
essenzielles Anliegen. Rund 30 Kilometer
von Bonn entfernt betreibt er ein Restau-
rant, das in der Region als Gourmet-Tem-
pel fiir Wild bekannt ist und im Slow Food
Genussfiihrer 2017/18 empfohlen wird.
Daran angeschlossen sind ein Hotel sowie
ein Hofladen. Uber seinen Onlineshop

bietet Bitzen seine »wilden« Spezialitaten
ganzjahrig an. Er bereitet ausschlief3lich
Fleisch von Tieren zu, welche in freier
Wildbahn aufgewachsen und von ihm sel-
ber oder von befreundeten Jagern waid-
mannisch anstatt in Treibjagd erlegt wur-
den. Das Fleisch hat ausreichend Zeit zu
reifen und wird zart und aromatisch an die
Verbraucher vertrieben.

Geschmack nach Freiheit
»Flr mich ist Wildbret das natiirlichste

Fleisch, das es gibt. Es schmeckt nach
Freiheit«, schwarmt Markus Bitzen. Doch
liegt der Wildanteil am Fleischkonsum
hierzulande gerade einmal bei rund einem
Prozent. »Das Gerlicht, Wild schmecke
streng, halt sich in den Képfen der Men-
schen leider hartnéckig. Aber das ist nur
einer der Griinde, warum mehr regiona-
les, freilaufendes Wild zur Verfiigung
steht als Nachfrage vorhanden ist,
bedauert Bitzen. »Ich beschaftige mich
selber seit Langem mit diesem Thema.

Kommentar von Michael Beier, vorstand Heinz Sielmann Stiftung

Als Antwort auf die Massentierhaltung
ist ein bewusster Fleischgenuss heute
wichtiger denn je. Die oftmals katastro-
phale Haltung der Tiere, der Missbrauch
von Antibiotika und die Riickstéande

von Hormonen im Fleisch erzeugen

bei immer mehr Konsumenten eine
Ablehnung gegentiiber dieser intensiven
Fleischindustrie. Zugleich setzen manche Verbraucher nach-
haltige und ethisch vertretbare Erndhrung weiterhin mit
Genussfeindlichkeit und Verzicht gleich. Dem ist nicht so!

Wie Verantwortung und Genuss bei Fleisch zusammenpas-
sen zeigt Wildbret. Aus nachhaltiger, regulierter Jagd und Ge-
hegehaltung stellt Wild eine verniinftige Nutzung nattrlicher
Ressourcen dar. Durch Schonzeiten, strenge Kontrolle der Wild-
besténde sowie handwerkliche Verarbeitung zahlt es zu den
nachhaltigsten Fleischangeboten auf dem Markt. Stammt es
aus regionalen Waldern und Gewassern, wirken sich kurze
Transportwege zum Verbraucher positiv auf dessen 6kologi-
schen FuBabdruck aus. Die stressfreie Lebensweise der Tiere
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und ihre natirliche Erndhrung verleihen dem Fleisch sein einzig-
artiges Aroma, seine Struktur und Farbe. Fettarm und eiweil3-
reich versorgt es uns mit den wichtigsten Omega-3-Fettsauren.
Vor allem steht es uns ganzjéhrig zu Verfigung, den Anfang
macht der Maibock im Mai, das Ende das Wildschwein im April.
Deshalb begriBe ich es, dass Wildfleisch langsam aber sicher
beginnt, sich neue Markte zu erschlieBen. Erste gastronomische
Angebote kombinieren Hirsch oder Wildschwein mit asiatischen
und orientalischen Gewlrzen, bereiten Klassiker mit Wild an-
stelle von Rind und Schwein zu. Auch Veredelungsverfahren

wie Dry Aging werden inzwischen fur Hirschsteak, Reh- oder
Wildschweinrlcken genutzt. Um die Nachfrage nach Wildfleisch
anzukurbeln, braucht es dartber hinaus aber kundenorientierte
Vertriebswege und ein Bewusstsein fur die Vielfalt von Wild-
fleisch. Zusammen mit Slow Food méchten wir den Appetit fur
ein Produkt anregen, das es verdient hat, ganzjahrig vom End-
verbraucher genossen zu werden — auch oder gerade, indem
wir den Nachwuchs mit diesem Thema beschaftigen. Uber all
dem steht das Ziel: weniger, aber dafir das bessere und gesiin-
dere Fleisch auf den Teller zu bringen!



Umso mehr habe ich mich iiber die Zusam-
menarbeit mit der Slow Food Youth Aka-
demie gefreut, um den frischen Blick von
aufden sowie erste [deen und Anregungen
dazu zu bekommen, wo es in Zukunft hin-
gehen kanng, so der Wildspezialist.

Von ihrer Neugierde gepackt, erarbei-
teten fiinf junge Erwachsene zwei Stell-
schrauben, welche die Nachfrage nach
Wildfleisch zum Erstarken bringen kon-
nen: Ein erleichterter Zugang zu regiona-
lem Wild mithilfe entsprechender Ver-
triebs- und Vermarktungsstrukturen
sowie ein Bewusstsein fiir die 6kologi-
schen und gesundheitlichen Vorteile und
die geschmackliche Vielfalt von Wild-
fleisch bei Verbrauchern. Ohne unmittel-
baren Kontakt zu einem Jager haben es
Interessenten bislang oft schwer, an Wild-
bretzu kommen. Der Lebensmitteleinzel-
handel hat es selten im Sortiment.

Wilder Trend

»Vernetzung und vertrauensvolle Zusam-
menarbeit entlang der gesamten Wert-
schopfungskette. Das ist ausschlaggebend
fir die Zukunft des Wildfleischs in
Deutschland. Es miissen Vertriebs- und
Kommunikationswege zwischen Jagern,
Ko6chen, Handlern und Konsumenten
weiter aufgebaut und verstetigt werdenc,
erlautert Inés Lauber, Teilnehmerin der
Arbeitsgruppe. Doch Absatzmaérkte
bedingen sich auch durch Nachfrage:
Um das Wildfleisch fiir den Gaumen der
Verbraucher schmackhafter zu machen,

pladiert ihre Gruppe fiir einen Image-
Wandel. Weniger exklusiv, urbaner und
vielfaltiger soll es werden. »Aus unserer
Sicht sollten wir insbesondere die 20- bis
40-Jahrigen, die sich fiir Regionalitat, bio-
logisch erzeugte und gesunde Lebens-
mittel begeistern und diese nachfragen,
als Zielgruppe und Multiplikatoren gewin-
nen. Sie tummeln sich insbesondere in
den Stadten, auf Street Food Markten und
bei Koch-Events, spiiren dort neuen
Trends und innovativen Geschmackser-
lebnissen nach. Hier miissen sie auf Wild-
fleisch treffen«, so Lauber. lhre ersten
Ideenskizzen reichte die Gruppe mit Ende
des Akademiejahres an Markus Bitzen
weiter.

»Fir mich ist dieser Austausch viel
wert. Zum einen erkenne ich, dass ich mit
meinem Unternehmen schon auf einem
guten Weg bin. Wir haben einen Online-
shop mit Informationen iiber Zuberei-
tungsarten und unsere Produkte haben
es ins Sortiment ausgewdhlter Lebens-
mittelgeschéafte in der Region geschafft.
Ich werde das Wissen, wie es funktionie-
ren kann, weiter im eigenen Netzwerk
streuen und damit auch im Umfeld der
Chef Alliance von Slow Food Deutschland,
wo ich Mitglied bing, restimiert Bitzen.
Die Begeisterung der Akademie-Teilneh-
mer fiir Wildfleisch hallt bei Slow Food
Deutschland und der Sielmann-Stiftung
nach. Bei Fragen rund um nachhaltigen
Fleischkonsums wird es fester Bestand-
teil sein. @

THE ART OF
CHOCOLATE

[

30 NEUE LOOKS
2 NEUE SORTEN
3-FACHE VERANTWORTUNG

Noo'l Nachhaltig-
zertifizierte Rohstoffe
N o O 2 Optimaler Produktschutz
durch ganzheitlich
6kologische Verpackung
(NatureFlex statt Alufolie,
FSC-zertifiziert)

N o 03 ‘ Soziales Engagement

gegen Ungerechtigkeit
und Unterdrickung

WWW.VIVANI.DE



