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Smag og anvendelse af vildt
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Det meste vildt lever i sagens natur frit i naturen, selvom der også efterhånden findes opdræt af visse vildtarter. Da dyrene lever frit, er der tale om høj grad af dyrevelfærd, og når jægeren er dygtig, indtræffer døden hurtigt og uden stress. Det kan smages, at vildtet har levet godt, og da det samtidig bevæger sig meget, er der ikke så meget fedt på de fleste stykker vildt. Hvor dyrene lever og spiser, påvirker naturligvis smagen. Nedenfor er en lille oversigt over de mest almindelige vildtarter. Du kan bare læse det, du har brug for – og gemme resten som en oversigt over, hvad der er af vildt i handlen i Danmark nu. Vildt har sæson. De forskellige vildtarters sæsoner ligger i perioden fra september til januar, bortset fra sommerbuk der, som du kan regne ud, skydes i en kort sæson om sommeren fra maj til juli.

Kronhjort
Krondyret er den største hjorteart i Danmark. Hannen, som kaldes en hjort, kan veje op til 250 kg og måle 200 cm i længden. Kronhjorten er hjortevildtets majestæt og en helt oprindelig dansk vildtart. Krondyrets kød er mørt med korte fibre, og det behøver derfor ikke blive tilberedt lige så lang tid som f.eks. oksekød. Kødets smag er mildere end f.eks. rådyr med let krydrede noter af skovbund og agern.
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Dåhjort
Dådyret er den næststørste hjorteart i Danmark. Hannen, som kaldes en hjort, kan veje ca. 100 kg og måle 150 cm i længden. Dådyrkød er meget mildt i smagen, og sammenlignes ofte med kalvekød. Kødet har ofte et ydre fedtlag, som kan give smag til saucen i gryden.
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Sika
Sikaen er den næstmindste hjorteart i Danmark. Hannen, som kaldes en hjort, kan veje op til 55 kg og måle 145 cm i længden. Sikakød regnes som det fineste hjortekød, men da dyret kun lever få steder i Danmark, er det sjældent i handelen. Kødet har en kraftigere smag end dådyr, men minder ellers meget om dådyrkød.
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Rådyret er den mindste hjorteart i Danmark. Hannen, som kaldes en buk, kan veje op til 30 kg og måle 125 cm i længden. Råvildt er sandsynligvis det mest populære og velsmagende vildt, du finder i Danmark. Kødet har en fin fiberstruktur, en mørk rød farve, og en markant og intens smag af vildt. Særligt ryggen og køllerne er meget efterspurgte. Rådyr kan både tilberedes som hele stege eller skæres ud i bøffer og lignende.
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Vildsvin
Vildsvinet er stamfader til de tamsvin, som anvendes i den industrielle svineproduktion. Hannen, som kaldes en orne, kan veje over 200 kg og måle over 200 cm i længden. Kødet har en mild og krydret smag, og det er lækkert mørt. 
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Hare og vildkanin
Den europæiske hare kan veje op til 5 kg og måle 70 cm i længden. Kødet er bedst hos den unge hare, hvor det har en intens rød farve, mens kød fra ældre harer er mere mørkerødt. 

Vildkaninen kan veje op til 2 kg og måle 40 cm i længden. Arten minder i udseende meget om haren, men er ca. halvt så stor. Kød fra vildkanin er let rosa, og har en sødlig aroma, der er meget forskellig fra kaninkød fra opdrættede kaniner.
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Fuglevildt
I Danmark er der 31 fuglearter, som må skydes under jagt eller regulering, men kun 10 af disse arter må der handles med. Så medmindre man kender en jæger, er man begrænset til disse 10 arter: Agerhøne, amerikansk skarveand, canadagås, fasan, grågås, gråand, krikand, nilgås, ringdue og skovsneppe. 

Fælles for fuglevildtet er, at kødet hos de unge fugle er mørest og giver det bedste resultat på tallerkenen, mens det hos ældre fugle er sejere, og derfor enten skal tilberedes lang tid eller anvendes til fond og supper. Smagen varierer lidt fra fugl til fugl, men fælles for alle er, at de smager af vildt.  Andefugle smager ofte kraftigere end andre vildtfugle.
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