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FORORD



Jeg var vel seks-syv år. Jeg var inviteret til middag sammen med mine forældre hos deres bekendte. Vi kom frem til destinationen, og hoveddøren blev åbnet. Jeg husker, at vi blev budt velkommen af den herligste duft, jeg kan mindes. En duft, som var ganske ny for mig. Det var en duft, der var både sød og kraftig på en og samme tid. Og spørgsmålet om, hvad det mon kunne være, rumlede rundt i hovedet på mig.

Da vi satte os til bords, blev mysteriet løst. På flotte fade blev aftensmaden nu båret ind – på en næsten højtidelig måde. Og det havde fuldt ud sin berettigelse, for middagen var nedlagt af værterne selv!

Den uforglemmelige middag bestod af fasaner kogt i sød vin med svampe og fløde, kogte pillede aspargeskartofler, waldorfsalat og sukkersyltede tyttebær. Det var sådan menuerne så ud, dengang i de sene 1970’ere. Og der var absolut intet, der pegede i retning af nutidens tendenser med bevågenhed på nyt nordisk køkken, stenalderkost og faren ved fede mælkeprodukter. På daværende tidspunkt var måltidets kvalitet af smag det centrale.

Det var første gang, jeg oplevede smagen af vildtkød – og jeg glemmer det aldrig. Jeg har været stor fan lige siden og vil med denne bog gerne videregive et par gode opskrifter. Opskrifter, der har det til fælles med fortiden, at de hylder smagen af vildtkødet. Men også opskrifter, der kan føre os ind i en moderne verden – med vildt på gaflen!

God fornøjelse!



RASMUS GRØNBECH




 

DET ER SGU DA VILDT!



Gå på oplevelse i et hav af nye, kraftige smage.

Fælles for alt vildtkød er, at steges det for meget, opleves det både tørt på grund af et lavt fedtindhold og ”indmadsagtigt” på grund af et stort blodindhold i kødet. Vildtkød – og her tænker jeg både på hårvildt og fjervildt – skal derfor behandles med den fornødne respekt og forståelse.

Brystkød fra fugle eller rygkød fra dyrevildt har allerbedst af at blive stegt eller pocheret ved forholdsvis lave grader. Lårkød fra fugle eller kølle, bov, skank, bryst og hals fra dyrevildt skal braiseres, men stadig ved forholdsvis lav temperatur.

Små skovfugle, duer og snepper, har en ret kraftig smag og har bedst af at blive tilberedt ved lavere varme. Og oplevelsen er altid bedst, når man serverer dem stegt røde eller rosa.

Større fugle, fx grågås, kan godt opleves lidt seje i kødet. Vælger man at servere brystet rosastegt, bør man altid skære tynde skiver på tværs af kødfibrene. Gåsen egner sig bedst til en langtidsbraisering eller kogning.

Harer og kaniner er en dejlig spise, men kræver sit af kokken, da de har utrolig let ved at blive tilberedt for meget, så kødet fremstår tørt og gråt. Det bedste er, at dele dyrene i rygstykker, som egner sig godt til at stege rødt, samt køller og bov, som har bedst af at blive braiseret. Det giver både den ønskede mørhed og en utrolig god sauce.

Jeg ved, at det selvfølgeligt ikke er gratis at spise vildt hver dag, medmindre man selv går på jagt eller tilfældigvis kender nogen, der gør det. Man kan dog godt ”strække” måltidet lidt, så det rækker til flere serveringer. Fx kan en fasan eller en gråand blive til to gange aftensmad for to personer: Festmåltid den første dag med brystkødet og hertil passende tilbehør. Og næste dag en vildtsuppe kogt på skroget og det plukkede lårkød samt rodfrugter eller svampe.

Små skovfugle som duer og snepper hører til i den dyrere ende, idet man skal beregne en hel fugl pr. person.

Skal der virkelig være smæk for skillingen, lander hjortetyperne på en klar førsteplads. Her er tale om det ypperligste hårvildt i Danmark – både hvad angår smag og struktur i kødet. Kamstykket og køllen er de umiddelbart fineste og dyreste stykker. Samtidig er tilberedningen lige ud ad landevejen: Kødstykkerne kan hurtigt skæres i passende stykker og pandesteges (gerne rosa). De lidt mere grove og skæve udskæringer, som nakke, bov og skank, gemmer på mange gastronomiske oplevelser. De kræver en noget længere tilberedning (altid på ben) og gerne braiseret frem for kogt. Og hver gang vil man få en god, kraftig sauce.




 

SÆSONER



Jagttiderne fastsættes, så dyrene får fred i yngletiden, hvor de har æg og unger. Hvis der opstår nedgang i en bestand, beslutter man at indskrænke jagttiden, eller den bortfalder helt, indtil der igen er en levedygtig bestand. For de fleste vildtarter går jagtsæsonen i gang i september og løber helt frem til januar, med undtagelse af sommerjagten på råbukke, der går fra medio maj til medio juli.



Kilde: Miljøministeriet, Naturstyrelsen




Generelle jagt- og salgssæsoner for frisk dansk vildt:





	Agerhøne
	16. september – 15. oktober






	Dådyr
	1. september – 31. januar






	Då og kalv
	1. oktober – 31. januar






	Fasanhane
	1. oktober – 31. januar






	Fasanhøne
	16. oktober – 31. december






	Gråand
	1. september – 31. december






	Hare
	1. oktober – 15. december






	Kanin
	1. september – 31. januar






	Krikand
	1. september – 31. december






	Kronhjort
	1. september – 31. januar






	Kronhind og kalv
	1. oktober – 31. januar






	Råbuk
	1. oktober – 31. januar






	Sikahjort
	1. september – 31. januar






	Skovsneppe
	1. oktober – 31. januar






	Skovdue
 [tyrkerdue]
	1. november – 31. december






	Skovdue
 [ringdue]
	1. november – 31. januar






	Sommerbuk
	16. maj – 15. juli






	Vildgås
 [grågås, blisgås, sædgås, kortnæbbet gås]
	1. september – 31. december






	Vildsvin
 [orne]
	1. september – 31. januar






	Vildsvin
 [so og grise]
	1. oktober – 31. januar







 

PÅ JAGT EFTER DET GODE VILDT



Det er jo ikke alle, der går på jagt eller kender en jæger, som gerne vil dele ud af sit nedlagte bytte. Der er dog en stigende tendens til, at flere og flere supermarkeder og fiskehandlere forhandler forskellige typer vildt. Her er et par grundregler, der er gode at huske på, når man køber ind til en god middag med vildt.



VILDTFUGLE



Vildtfuglene bør altid købes hele og altid friskplukkede. Mange forhandlere ynder at flå fuglene. Det er nemt og hurtigt for dem at gøre det på denne måde. Men det er rigtig skidt for den, som skal tilberede fuglene, da kødet med stor sandsynlighed vil blive tørt. Det tynde skind holder nemlig på kødets safter og bidrager med en lille smule fedt, som giver ekstra smag til retten.

Køb altid vildtfugle uden indmad, da man af gode grunde ikke kan vide, hvor mange dage de har ligget med indmaden i. Vildtindmad skal altid være meget frisk, før man kan anvende den.

Fuglene skal desuden være tørre i skindet, og man bør sikre sig, at der ikke er skudhuller og hagl i de vigtige kødstykker som bryst og lår.

Fugle skal dufte frisk og sødt, og ikke kraftigt og besk.



HÅRVILDT



Hårvildtet deles som regel i grove stykker på grund af størrelsen, dog sælges hare og kaniner som regel hele.

Vildtet bør være flået ved køb, og de hele kødstykker bør have en tør og mat overflade. Med en let duft af ”kød” og sødme.

Er kødet ”vådt og skinnende” i udseendet, er der meget stor sandsynlighed for, at det har været nedfrossent og derfor ikke er friskslagtet.

Vælg kødstykker, der ikke er beskadiget med skudhuller, som ikke kun kan ødelægge de gode reelle stykker kød, men også få ben og knogler til at splintre. Derved kan dele af de indre kødstykker have taget skade af benstumper og blodsamlinger og dermed blive ubrugelige.

Hav altid tillid til din vildtsælger. Er muligheden til stede, så gå altid efter uindpakket kød, da dette vidner om friskhed. Ved køb af vakuumpakket kød, da kig efter et minimum af blod og væske i bunden af pakken. Er der meget blod i pakken, har kødet ligget for længe.


 
KØDUDSKÆRINGER

Der en tilbøjelighed til, at alle helst vil have brystkødet fra fuglene eller mørbrad og filet fra de pelsede dyr.
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