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Fleisch von einem Tier, das selbst-
bestimmt leben konnte und hoffentlich
ein gutes, gliickliches Dasein hatte.

FABIAN GRIMM
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VORWORT

Ein Riicken mit zwei Filets, zwei Keulen, zwei
Hachsen, zwei Schultern, zwei Eisbeine, ein paar Rippen,
der Bauch und der Hals - ein ganzes Tier. Ein Reh, um genau
zu sein. Ich mochte es essen, deshalb habe ich es fach-
gerecht in die einzelnen Zuschnitte zerteilt.

W

enn ich die verschiedenen Teilstiicke sauber ausgeldst vor mir habe, ist das
Tier nicht mehr als solches zu erkennen. Der Tisch sieht aus wie die Auslage
in einer Metzgerei. Trotzdem erinnere ich mich. Ich habe dieses Lebensmittel
nicht gekauft, sondern mir von Anfang an selbst erarbeitet. Da liegt kein an-
onymes Fleisch, sondern meine Beute. Das Reh, das ich essen mdchte, habe
ich selbst getotet. Oder erlegt®, wie wir Jager sagen.

Zunichst wird das Fleisch eingefroren, spiter geht es an die Zubereitung.
Stiick fiir Stiick wird das Tier in den nachsten Wochen auf dem Teller landen.
Ein Tier selbst zu verarbeiten bedeutet, das Lebensmittel Fleisch von Grund
auf kennenzulernen. Zu jedem Filet gehort ein Eisbein, zu jeder Keule eine
Schulter und zu jedem Braten aus dem beliebten Riicken ein weniger begehr-
ter Hals. Jedes Teilstiick bringt seine eigenen Stdrken und Vorziige mit. Sie
zu erforschen und den optimalen Geschmack herauszukitzeln, ist eine span-
nende Herausforderung und sorgt fiir Abwechslung.

Das Fleisch ist fiir mich der wichtigste Grund zu jagen - trotzdem ist Jagd
mehr, als Wild zu erlegen. Zu meinem Selbstverstdndnis als Jager gehort
auch, mich intensiv mit dem Wild und seinem Lebensraum zu beschéftigen.
Ich méchte lernen, das ganze Okosystem zu verstehen und auch die im Re-
vier vorkommenden Kréuter, Pilze und Beeren bestimmen kénnen. Wo spitzt
in den letzten Wintertagen schon der Bérlauch aus der Erde? Ab wann wird
es sich wieder lohnen, nach Pfifferlingen zu suchen? Lassen sich die Friichte
der aus Nordamerika eingeschleppten spétblithenden Traubenkirsche ver-
arbeiten - appetitlich sehen sie doch eigentlich aus?

Wann immer es moglich ist, versuche ich, meine Beute mit dem zu kombinie-
ren, was gerade im Revier wichst. Wie von selbst schmeckt der Frithsommer
dann vollkommen anders als der Herbst. Wahrend ich das Reh zugeschnitten
habe, habe ich schon begonnen, iiber passende Rezepte nachzudenken. Ehr-
lich und bodenstédndig sollen die Gerichte sein, mit wenigen, prazise einge-
setzten Aromen. Jagen, sammeln und drauf3en sein ist fiir mich ein Lebens-
gefiihl - als Ziel fiir mein Wildkochbuch habe ich mir gesetzt, es auf den
Teller zu bringen!
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WARUM ICH
JAGE

T

iere zu toten, um Fleisch essen zu
konnen, gilt auf der einen Seite als
etwas vollkommen Normales: Auch
wenn viel iiber vegane Erndhrung
diskutiert wird, essen iiber 90 Prozent
der Bevolkerung Fleisch. Die Lange
der mit Fleisch und Wurst gefiillten
Kiihltheken in den Laden belegt es
eindriicklich.

Auf der anderen Seite ist es heute aber ausgesprochen
uniiblich, ein Tier selbst, also eigenhindig, zu toten,
um es dann essen zu konnen. Hausschlachtungen und
private Kleintierhaltung sind selten geworden, sogar
auf dem Land ist es nicht mehr selbstverstdandlich,
Hiihner oder Kaninchen zu sehen. Fleisch kauft man
im Supermarkt oder beim Metzger. Das Lebensmittel
ist dann ordentlich zugeschnitten, sauber verpackt,
etikettiert - und ohne Fell, Knochen oder Augen kaum
als ehemaliges Lebewesen zu erkennen. Uber die Le-
bensumsténde der verarbeiteten Tiere weil man wenig.
Sattgriine Weiden, blauen Himmel und iibergliickliche
Tiere zeigen uns die Verpackungen und Werbebro-
schiiren, mit verwackelten Aufnahmen schrecklich
leidender Kreaturen in dunklen Stéllen halten Tier-
rechtler immer wieder dagegen. Die Wahrheit liegt
wohl irgendwo in der Mitte? Aber auch, wenn man sich
informieren mochte, ist es nicht leicht, objektive Fak-
ten zu bekommen. Sie selbst zu iiberpriifen, statt auf
Siegel, Zertifikate und Berichte zu vertrauen, ist noch
komplizierter.

Wegen dieser Unsicherheit hatte ich mir vorgenom-
men, auf Fleisch zu verzichten, als ich sechzehn oder
siebzehn Jahre alt war. Die Entscheidung hatte ich aus
rationalen Erwagungen geféllt, nicht weil mir Burger,
Doner oder Bratwurst nicht geschmeckt hitten. Es
gab keinen konkreten, dramatischen Anlass - keinen
Besuch auf dem Schlachthof, kein geschlachtetes Haus-
tier und auch keinen klaren Beginn meiner Zeit als
Vegetarier. Nach und nach habe ich einfach aufgehort,
Fleisch zu essen, der Ubergang hat einige Monate
gedauert. Kein Fleisch auf dem Teller bedeutete auch,
keine Verantwortung fiir eventuelles Tierleid durch
meine Erndhrung tragen zu miissen. Das schien mir
eine gute Losung.

Als ich spéter zusammen mit meiner Freundin die
erste eigene Wohnung, und damit auch die erste
eigene Kiiche gemietet habe, habe ich dort gerne

und viel gekocht - natiirlich vegetarisch. Mit der Zeit
und mit der Anzahl der Kochbiicher und Gewiirze

im Schrank wuchs auch die Erfahrung. Die indische
Kiiche etwa bietet traditionell eine fantastische Viel-
falt an fleischlosen Rezepten, aber auch in anderen
Landern und Regionen finden sich spannende vegeta-
rische Gerichte.

Fleisch habe ich damals nicht im Geringsten vermisst.
Ich hatte ohnehin nie wirklich gelernt, es selbst zu-
zubereiten. An so etwas wie Jagd war zu dieser Zeit
iiberhaupt nicht zu denken, schon weil wir mitten in
Berlin und fern von Wald und Wild gelebt haben. Zum
Asiamarkt oder zum Bioladen waren es dafiir mit dem
Rad nur fiinf Minuten - Tofu, Tempeh und Nussmus
mit Biosiegel lagen nicht nur sprichwortlich erheblich
naher als der Gedanke an Rehe, Hirsche und Wild-
schweine.
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GUTES
FLEISCH -
GIBT ES
DAS UBER-
HAUPT?

Einige Jahre nach der Entscheidung gegen Fleisch auf
dem Teller wurde widhrend mehrerer gemeinsamer
Besuche bei Freunden in Schottland plotzlich manches
greifbar, was vorher abstrakt geblieben war: Ethan und
Yvonne haben Landwirtschaft studiert. Mehr als drei-
hundert eigene Schafe bestimmen mittlerweile ihren
Alltag. Thr Betrieb produziert Lammfleisch - konven-
tionell und ohne Biosiegel. Jedes Jahr bekommen die
Schafe im Frithjahr ihre Limmer, im Herbst und Winter
werden sie verkauft und geschlachtet.

Es war selbstverstdndlich, dass wir wahrend der Zeit,
die wir bei ihnen verbrachten, auch mithalfen, die Tiere
zu versorgen - und unvermeidlich, die kleinen Lam-
mer dabei augenblicklich ins Herz zu schlieen. Eine
eigenartige Situation: Ich fiittere ein Lamm, tranke es,
fithre es auf eine neue Weide oder schneide ihm sogar
die Hufe. Damit trage ich dazu bei, dass es sich lohnen
wird, es zu toten.

Je besser die Schafe versorgt werden, desto gesiinder
sind sie. Wenn es ihnen gut geht, nehmen sie schneller
zu und kréftige Tiere sind bei den Kéufern begehrter.
Gerade zu Beginn der Saison im Herbst haben die Tiere
in vielen Betrieben noch nicht das notige Gewicht er-
reicht, um geschlachtet zu werden. Die Landwirte mit
besonders starken Limmern, die dann schon ,liefern“
konnen, erzielen die besten Preise.

Uberraschend war fiir mich dabei, dass dieser Wider-
spruch zwischen liebevoller Pflege und absehbarem
Ende nicht nur meiner Freundin und mir aufgefallen
war. Offen und ehrlich konnten wir solche Dinge an
den Abenden mit den beiden Landwirten diskutieren
und auch ohne Probleme kritische Fragen stellen. Ein
Schliisselmoment war fiir mich, als wir uns erkundig-
ten, warum die beiden nicht auch Schafsmilch mel-
ken und verkaufen: Fiir die Fleischproduktion leben
die Tiere in groferen Herden, um den Ort herum auf
den Weiden verteilt. Ihr Bloken ist zu jeder Zeit aus
allen Himmelsrichtungen zu horen. Einen richtigen
Stall gibt es nicht, nur eine Scheune fiir besonders
kalte Winternéachte. Das ist fantastisch fiir die Tiere,
weil sie viel Bewegung bekommen und innerhalb der
vom Weidezaun gesetzten Grenzen ein grof3es Maf3
an Freiheit geniel3en. Sie konnen grasen oder ddsen,
sich an Bdumen schrubbern, sich etwas abseits halten
oder die Néhe ihrer Artgenossen suchen, und gele-
gentlich auch mal ausbrechen. Thre Besitzer sehen sie
eigentlich nur, wenn sie auf den téglichen Kontroll-
fahrten etwas Kraftfutter vorbeibringen.

Mit Milchschafen wére das alles anders. Sie miiss-
ten in einem Stall stehen, oder wenigstens immer
auf einer Weide ganz nah am Betrieb: Morgens und
abends alle Tiere erst zum Melken abzuholen und
sie dann anschlieRend wieder zu verteilen, das ware
unmoglich. Fleisch ldsst sich im Betrieb von Ethan
und Yvonne wohl tatséchlich tiergerechter erzeugen
als Milch.

Wieder zu Hause dachte ich viel dariiber nach. Als
Vegetarier al} ich Kése und trank Milch, nicht in
Massen, aber doch gerne, regelma3ig und bisher mit
gutem Gewissen. Das ist heute anders. Viel mehr noch
als das verdnderte Bewusstsein fiir diese Problema-
tik beschéftigt mich aber, dass ich es vorher schlicht
nicht besser wusste. Wie viele dhnliche Denkfehler
wiirden sich auftun, wenn ich auch in anderen Be-
reichen der Lebensmittelproduktion tiefere Einblicke
bekommen konnte?

Bisher hatte ich die Kiihltheke ganz hinten im Bio-
laden kaum wahrgenommen. Sie verkaufen dort
Fleisch, auch von Laimmern, mit Biosiegel und all den
anderen Stempeln und Logos. Was diese Tiere wohl
fiir ein Leben hatten? Ob es ihnen so gut ging wie
Ethans Schafen, die viel Zuwendung und Bewegung,
aber keine Zertifikate haben? Wahrscheinlich schon.
Bestimmt sogar, es ist ja ,gutes“ Fleisch. Aber was
heift in diesem Zusammenhang schon gut?
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KONTROLLE
IST GUT,
SELBER MACHEN
IST NOCH
BESSER

Und vor allem: Was heift schlecht? Mein ganzes Welt-
bild war durch ein paar Wochen in Schottland durch-
einander gewirbelt worden: Nicht nur, dass ich gerne
und aus freien Stiicken auf einem Hof mitgeholfen
hatte, der Fleisch produziert, auch die Diskussionen
an den Abenden wirkten nach. Vegetarier oder nicht,
die Herstellung meiner Lebensmittel beeinflusst die
Umwelt, das hatte ich erst jetzt in der ganzen Trag-
weite verstanden.

Auch als Vegetarier beeinflusse ICH die
Umwelt, und das ganz mayj3geblich.

Ein Acker, ein Feld und auch ein kleines Beet ist ein
Stiick Land, das irgendwann einmal von Badumen,
Biischen, Krautern und allem natiirlichen Bewuchs
befreit wurde. Vielleicht musste es sogar durch Gréaben
und Drainagen entwéssert werden. Schliel8lich wéchst
dort dann eine einzige Sorte Nutzpflanzen, alles andere
ist ,,Unkraut” und wird bekdmpft. Die Eingriffe konnen
mehr oder weniger schonend erfolgen, aber im Kern
der Sache weicht immer ein vielfaltiger Lebensraum,
um auf der Flache Nahrungsmittel herstellen zu kon-
nen. Solange ich essen mochte, muss ich wohl einen
Umgang damit finden.

Genau zu dieser Zeit trat ganz unerwartet die Jagd in
unser Leben: Meine Freundin hatte sich aus Interesse an
dem komplexen Okosystem Wald und dem Wunsch, es
verantwortungsvoll und nachhaltig zu bewirtschaften,
fiir ein Forstwirtschaftsstudium entschieden. Zwar ist
der Jagdschein an sich kein verpflichtender Bestand-
teil der Ausbildung, trotzdem stellte sich bald heraus,
dass es kaum Absolventen dieses Studiengangs gibt, die
nicht wenigstens die Jagerpriifung hinter sich gebracht
haben: Wer einen Wald bewirtschaftet, ist oft auch fiir
die Wildtiere auf dieser Flache zustédndig. In Stellenaus-
schreibungen fiir die Berufsgruppe wird der Jagdschein
meistens vorausgesetzt.
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Die Auseinandersetzung mit dem Thema war also zu-
néchst eine erzwungene, doch durch die in der ganzen
Wohnung verteilten Lehrbiicher entwickelte sich auch
bei mir schnell ein gewisses Interesse an der Jagd. Ein
Bild aus einem der Bande hat sich mir besonders ins
Gedéchtnis gebrannt: Ein polierter Metalltisch voller
Fleisch. GroRe und kleine Stiicke nebeneinander, am
Rand des Tischs ein Messer. Schimmernde Muskel-
pakete, weildes Fett, zugeschnittene Steaks und bereits
gewlirfeltes Fleisch, bereit, um als Gulasch zubereitet
zu werden. Ein Wildschwein, oder das, was davon
iibrigbleibt, wenn man das Fell und alle Knochen ent-
fernt. Ein einziges Tier, ein einziges Mal sich iiber-
winden abzudriicken, ergibt genug ,selbstgemachtes
Fleisch fiir Wochen und Monate. Mit zwei oder drei
solchen Wildschweinen kdme man wahrscheinlich

ein ganzes Jahr aus, vielleicht sogar dann, wenn man
regelmafig Fleisch isst?

Ein zu hundert Prozent selbst erzeugtes
Lebensmittel fest in den eigenen Speise-
plan zu integrieren, dieser Gedanke hat
mir sofort gefallen.

Nach den Erlebnissen in Schottland war jedenfalls
klar, dass ich unbedingt mehr direkte Verantwortung
fiir meine Erndhrung ibernehmen wollte. Es hatte
sich absolut nicht bewahrt, mich durch die einfache
Regel ,kein Fleisch - kein schlechtes Gewissen“ dem
Problem entziehen zu wollen, im Gegenteil. Zwei
Wege standen nun offen: Entweder in Zukunft regel-
mélig und griindlich {iber die Lebensmittel auf mei-
nem Teller zu recherchieren, die Anforderungen der
verschiedenen Anbau- und Zertifizierungsverbénde zu
lesen und die Produktionsketten moglichst liickenlos
nachzuvollziehen - oder viel, viel dichter an den Kern
des Ganzen heranzugehen, und zu versuchen, selbst
eigene Lebensmittel zu produzieren.

Zutatenlisten penibel zu kontrollieren, ist nicht mein
Ding. Hatte sich die Jagd zu diesem Zeitpunkt nicht
beinahe aufgedréngt, wére es wohl auf eine Parzelle
im Schrebergartenverein hinausgelaufen, falls sich
keine bessere Losung gefunden hiétte.

Nach langen Uberlegungen stand stattdessen der erste
Unterrichtstag in einer Jagdschule an: drei Wochen theo-
retischer Kurs, in zwei Blécke aufgeteilt, dazu Ubungs-
stunden auf dem Schiel3platz und eine Menge Zeit mit
den Lehrbiichern. Zwei Monate spater die Priifung.

Bestanden!






FLEISCH-ESS-
LUST

Ein knappes Jahr nachdem die Jagd zum ersten Mal in
mein Leben getreten war, hielt ich ein griines Heftchen
im Format DIN A6 in der Hand. Meinen Jagdschein!

Noch einmal eine ganze Weile spater war es dann so
weit, und zum ersten Mal erlaubte mir ein Forster, einen
Nachmittag in seinem Revier zu jagen. Zum Sonnen-
untergang lag meine erste Beute vor mir. Das Dam-
wild-Weibchen war vermutlich fast taub gewesen und
ganz sicher ziemlich struppig und ausgesprochen mager.
Eigentlich hitte ich ein Kalb und kein Weibchen erlegen
sollen. Eine Katastrophe! Ich hatte einen groen Fehler
gemacht. Zum Gliick blieb er immerhin folgenlos, denn
das Tier war schon so alt, dass es nicht einmal mehr die
Kraft hatte, ein Kalb auszutragen und aufzuziehen.

Zwei volle Arbeitstage habe ich gebraucht, bis das Tier
endlich fertig zerteilt und zugeschnitten in der Gefrier-
truhe lag. Nur die beiden Filets habe ich damals nicht
eingefroren, sondern sofort gebraten. Aus heutiger Sicht
war es gleich der nichste Fehler, dass ich dafiir Butter
verwendet habe, und kein hitzebestindiges Ol oder
Butterschmalz. Eine richtige Kruste hatte das Fleisch
auf dem Teller dann auch nicht, dafiir war es bis in den
Kern komplett durchgegart, weil ich es bei bestenfalls
mittlerer Hitze eine ganze Weile gebraten hatte ...

Vollig egal: das erste Stiick Fleisch nach Jahren hat
trotzdem geschmeckt! Ich war stolz, ein Lebensmittel
essen zu konnen, das ich von Anfang bis zum Ende
selbst erzeugt hatte. Und gelitten hatte das Tier nicht,
das konnte ich mit Sicherheit sagen. Es hatte sein lan-
ges Leben in Freiheit verbracht und war nach meinem
Schuss augenblicklich tot gewesen. Aulder mir hatte
kein einziger Mensch das Fleisch auf meinem Teller
auch nur beriihrt. Ein unglaubliches Gefiihl.
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GAST IN EINER
FREMDEN WELT

Mittlerweile bin ich seit sieben Jahren Jager. Die
Jagd und alles, was dazu gehort, spielt eine wichtige
Rolle in meinem Leben. Mit Akira ist ein Jagdhund,
ein ,Kleiner Miinsterldnder”, bei uns eingezogen, die
Farben Griin und Braun dominieren inzwischen den
Kleiderschrank und in der Grof3stadt wohnen meine
Freundin und ich schon lange nicht mehr. In den letz-
ten Jahren habe ich einiges iiber die vielen Facetten
der Jagd gelernt. Der Kern des Ganzen ist fiir mich
nach wie vor der gleiche geblieben: Als Jager habe ich
die Moglichkeit, auf urspriinglichste Art Lebensmittel
selbst zu beschaffen.

Auch wenn ich immer noch stédndig dazulerne, weild
ich inzwischen einigermafen, was ich tue. Ich kann
ein Kalb von einem ausgewachsenen Tier unterschei-
den und die beim ersten Versuch noch so miihselige
Arbeit des Zuschneidens geht jetzt fliissig von der
Hand. Was frither zwei Tage gedauert hat, schaffe ich
heute in zwei Stunden.

Trotzdem gibt es einfachere Wege als ausgerechnet
die Jagd, um an gutes Fleisch zu kommen. Fiir die Zeit
und die Arbeit, die hinter einem selbst erlegtem Steak
steckt, darf ich niemals einen Stundenlohn ausrech-
nen - ohne ordentlich zu schummeln, kdme ich nicht
einmal in die N&dhe der Preise fiir das beste Fleisch
aus dem Bioladen. Jager zu sein bedeutet nun einmal
auch, oft mit leeren Handen heimzukommen.

Das ist in Ordnung, es muss sogar so sein. Die Jagd
macht Freude und bietet mir mehr als reine Fleischbe-
schaffung. Es ist aufregend, sich in die Tiere hinein-
zuversetzen und zu versuchen, ihren Lebensraum aus
ihrer Perspektive zu sehen. Wo finde ich welche Spu-
ren und Fahrten? Wann fallen leckere, reife Eicheln
vom Baum, gibt es dieses Jahr Bucheckern und was
wéchst auf welchem Feld? Welches Kraut schmeckt
am besten und auf welcher Lichtung ist es zu finden?
Welche geheimen Wege fiihren in sicherer Entfernung
an den Hausern, Wanderwegen, Straen und Hoch-
sitzen der Menschen vorbei und in welchem Gestriipp
kann man sich am besten verstecken? Solche Dinge
mochte ich herausfinden. Dabei gilt es, behutsam und
sensibel vorzugehen, um ein méglichst unbemerkter
Gast in dieser fremden Welt zu bleiben.
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Das Tier steht fiir mich bei der Jagd im Mittelpunkt.
Auch wenn mir die Zeit im Wald Freude macht, ver-
suche ich trotzdem, nur so viel wie nétig zu jagen. Und
auch, wenn es in einer Kulturlandschaft immer wieder
notig sein kann, bestimmte Arten in ihrer Zahl zu redu-
zieren, mochte ich nur ungern mehr erjagen, als ich und
mein engstes Umfeld auch selbst verbrauchen kénnen.

Mir ist es am liebsten, wenn ich nur wenige Male
gezielt und effizient rausgehe und dabei trotzdem
genug Beute machen kann, um danach fiir eine Weile
mehr Zeit in der Kiiche als im Wald zu verbringen. Ich
vermeide es, auf dem Hochsitz zu warten, wenn ich
eigentlich zu miide bin, oder nach einem langen Tag zu
unkonzentriert, um Chancen auch zu nutzen. Das mag
sehr rational klingen, aber fiir das Wild ist jeder Ansitz
eine Storung, egal ob ich schiefde oder nicht. Ich muss
davon ausgehen, dass ich bemerkt werde, Geruch
hinterlasse und allgemein fiir Unruhe sorge. Das Wild
weild genau, was es bedeutet, wenn in der Ddimmerung
Menschen in kleinen Baumhé&usern lauern, da bin ich
mir sicher.

Jagd ist fiir mich weder Selbstzweck, Freizeitspafs noch
Schiadlingsbekdmpfung, sondern in erster Linie eine
Moéglichkeit, Verantwortung fiir meine Erndhrung zu
iibernehmen.
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