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Das ist uns nicht wurst!
Für den Eigenbedarf oder als Direktvermarkter: 
Wildbret liegt voll im Trend! Daher stellen wir einige 
nützliche Utensilien vor, die das Zerwirken und 
Verarbeiten vereinfachen!

XXL SOUS-VIDE SET.
Enthält einen leistungsstarken 
Sous-Vide-Stick (1.200 W) und 
hoher Genauigkeit von +/- 0,1 °C, 
ein Sous-Vide-Becken mit 12 l 
 Fassungsvermögen, eine Isolations-
hülle und einen Sous-Vide-Beutel-
halter. Preis € 159,–, gesehen auf 
www.la-vide.com

VAKUUMIERGERÄT V.300 PREMIUM.
Dieses Topgerät zeichnet sich unter anderem 

durch eine Doppelschweißnaht (340 mm 
Schweißbandlänge) und einen heraus-
nehmbaren Flüssigkeitsabscheider aus. 
Manometer-Anzeige, vollautomatische 

Arbeitsweise und maximal erreichbarer 
Unterdruck von –0,94 bar. Preis € 419,–, gesehen auf  
www.la-va.com

PROFI-MESSERSCHÄRFER (WEIDWERK-EDITION).
Profi-Messerschärfer Vulkanus Classic VG2 in der 
WEIDWERK-Edition. Kann sowohl Messer mit 
glatter Klinge als auch mit Wellenschliff schärfen. 

Perfekt für Jäger, Direktvermarkter und (Hobby-) 
Köche. Preis € 55,–, gesehen auf  
shop.weidwerk.at

STARTER-PAKET ZUM WURSTEN.
Echte Jäger wursten selbst. Komplett-
paket, bestehend aus Fleischwolf, 
Wurstfüller, Gewürz-
mischung, einem Natur-
darm und einem Buch. 
Preis € 315,–, gesehen auf 
www.landig.com

ALLPAX KRANWAAGE ECO 1.
Diese Kranwaage aus Aluminium-
druckguss zeichnet Wägungen 
auf und kann Daten mittels Funk 
an andere Geräte übertragen. Bei 
Überschreitung der Höchstlast 
warnt das System. Waage inkl. Fern-
bedienung, Öse, Haken, Lade gerät und 
Akku mit 60 Stunden Laufzeit; Wäge-
bereich 0,5–1.000 kg, auf 0,5 kg genau).  
Preis € 140,40, gesehen auf  
www.allpax.at

ELEKTRONISCHE WAAGE MIT PREISRECHNUNG.
Kompakte und preisgünstige Preis-
rechenwaage. Aus langlebigen, 
leicht zu reinigenden Materialien 
gefertigt. Große und gut lesbare 
LCD-Anzeige mit Hintergrund-
beleuchtung. Eich fähig für den 
Einsatz in der Direktvermark-
tung und offiziellen  Verkaufsstellen.  
Preis € 160,– (exkl. MwSt.), gesehen auf  
www.toperczer.com

BarBara Marko, Ba

WEIDWERK KÜCHENMESSER GOLDEN DAMASNAKE (KLEIN).
Must-have für jeden (Wildbret-)Koch! Klingenlänge 170 mm, 
Gesamtlänge 295 mm. Handgemacht von Messermacher  
Stefan Gobec. Mit fein körnigem und äußerst schnitthaltigem 
japanischem Damast („VG10/VG2“, 61–62 HRC) und besonders 
edlem Griffstück (mineralisches Kunstharz). Jedes Messer  
ein Unikat! Preis € 890,–, gesehen auf  
shop.weidwerk.at

STECHSCHUTZHANDSCHUH (AKTIONS-SET).
Bietet 100 %igen Stech- und Schnittschutz. 
Dichtes Ringgewebe aus hochwertigstem 
Chrom-Nickel-Stahl. Universell passend 
für Rechts- und Linkshänder. Strapazier-
fähig und hygienisch. Qualitätshandschuhe, 
made in Germany, mit 2 Jahren Garantie! 
Preis € 79,95, gesehen auf  
www.landig.com
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THEMATISIERT
Wildküche

Zart, zarter, Sous-vide
Mittels Sous-vide kann man einen ohnehin schon  
zarten Rehrücken so zubereiten, dass er förmlich  
auf der Zunge zergeht. Wissenswertes zu einer  
immer beliebteren Garmethode.
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Sous-vide – ein französischer Be-
griff, der auch in der heimischen 
Wildküche immer häufiger auf-
taucht. Dabei geht es darum, 

Fleisch (aber auch Fisch oder Gemüse) 
unter Vakuum, also im Vakuumbeutel, 
bei niedriger Temperatur (Wild bei 58 °C) 
im Wasserbad schonend zu garen.  
Der Vorteil dieser gleichmäßigen Gar-
methode ist der, dass wenig Fleischsaft 
austritt und das Fleisch beim Verzehr 
extrem saftig und weich ist.

Wir wollten es genau wissen und 
haben einen Rehrücken (vom Schmal-
reh) mit einem Sous-vide-Stick auf diese 
Weise zubereitet. Zuvor wurde der 

 Rücken mit Salz, Pfeffer, Thymian und 
Rosmarin gewürzt, dann vakuumiert 
und schließlich im „XXL Sous-Vide-Set“ 
40 Minuten lang bei 58 °C gegart. 

Das Sous-vide-Set beinhaltet den 
Sous-vide-Stick LX.20, ein 12 l-Becken 
mit Deckel, einen Beutelhalter und eine 
Isolierhülle für den Behälter. Der Stick 
verfügt über eine Heizspirale, einen 
Temperaturfühler und einen Propeller 
für die Wasserumwälzung. Das Ein-
stellen von Temperatur und Zeit geht 
rasch von der Hand, und nach dem 
 Befüllen des Behälters mit Wasser 
kann der Aufheizvorgang auch schon 
starten. Nach dem Signalton ist dieser 
beendet und das vakuumierte Fleisch 
kann ins Wasser gelegt werden. Nach 
Ablauf der eingestellten Zeit ertönt 
abermals ein Signalton. Nun wird das 
Fleisch herausgenommen, ausgepackt 
und an beiden Seiten scharf in Butter 
angebraten. Nach dem obligaten Rasten 
von mehreren Minuten kann das Fleisch 
angeschnitten und verkostet werden  
– eine Geschmacksexplosion! Unser 
Fazit: Das Set ist absolut zu empfehlen 
und verfügt zudem über einen fairen 
Preis (€ 159,–)! www.la-vide.com  

TexT & FoTos 
Ing. MarTIn 
grasberger
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