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1 Einleitung

Das Wildfleisch erfreut sich beim Verbraucher grof3er Beliebtheit, weil es extensiv
erzeugt und haufig Gber kurze Wege frisch auf den Tisch gelangt (BFR, 2006a,
S. 1). Im Gegensatz zu dem Fleisch landwirtschaftlicher Nutztiere wird dieses Le-
bensmittel Uberwiegend von Jagerinnen und Jagern gewonnen, die Uber eine
Jagdaustbungsberechtigung verfigen und hierzu speziell ausgebildet sind (BFR,
2013, S. 1).

Im modernen Verstandnis besteht die einzige Legitimation fir die Jagd auf wild
lebende Tiere in ihrer Nutzung, also in der Bereitstellung natirlich gewachsener
Produkte fir den sinnvollen Gebrauch durch den Menschen. Gleichzeitig stellt die
Gewinnung von Lebensmittein den in 8 4 Abs. 1 des Tierschutzgesetzes
(TierSchG) geforderten ,vernunftigen Grund“ zur Tétung eines Wirbeltieres dar.
Die Erbringung von hygienisch einwandfreiem Wildbret ist daher ein wichtiger As-
pekt bei der Bejagung von Wild im Rahmen von Bewegungsjagden. Die gestiege-
nen Anspriiche der Verbraucher und nicht zuletzt die seit dem 1. Januar 2006 gel-
tenden EU-Verordnungen, des so genannten Lebensmittelhygienepakets, haben
die Anforderungen an die Gewinnung und Behandlung von Wildfleisch erh6ht.

Die Wildbrethygiene beginnt bereits bei der Beobachtung des zu erlegenden Sti-
ckes. Ab diesem Zeitpunkt tragt der Jager die Verantwortung fir das fur den
menschlichen Verzehr bestimmte Lebensmittel. Die zu erwartende Wildfleischqua-
litat hangt im Wesentlichen von der Jagdmethode und dementsprechend vom an-
fanglichen Keimgehalt der Korperoberflache, vom ,Sitz“ des Schusses und vor
allem von der Hygiene beim Aufbrechen sowie der Zeit zwischen Erlegen und
Aufbrechen ab. Der anfangliche Keimgehalt bei auf Bewegungsjagden erlegten
Stuicken ist tendenziell deutlich héher als bei auf Einzeljagden erlegten Stlicken.
Die Ursachen sind in erster Linie auf schlechtere Erlegungsumstande sowie eine
verspatete und unsachgemalle Versorgung des Wildes zurtickzufuhren.

Was ist zu tun, damit dennoch ein gualitativ hochwertiges Wildfleisch gewonnen
werden kann, und wie ist eine Bewegungsjagd unter wildbrethygienischen Ge-

sichtspunkten zu organisieren?



Ziel dieser Arbeit ist es, Erkenntnisse tiber mogliche Risiken einer Bewegungsjagd
zu gewinnen und daraus entsprechende Empfehlungen abzuleiten. Diese Empfeh-
lungen sollen als Grundlage fur die Planung und Durchfiihrung von Bewegungs-
jagden auf Schalenwild dienen und in hohem Mal3e die Wildbrethygiene verbes-
sern, so dass ein hygienisch einwandfreies und sicheres Lebensmittel gewonnen
werden kann.

Zu Beginn dieser Arbeit wird ein Uberblick Gber die aktuelle Rechtsgrundlage ge-
geben, um die Pflichten des Jagers auf allen Stufen der Lebensmittelkette zu be-
leuchten. AnschlieBend werden wildfleischhygienische Risiken anhand von Unter-
suchungen verschiedener Autoren aufgezeigt und beurteilt.

Es soll deutlich werden, inwieweit die Jagdmethode die Qualitat des Wildfleisches
beeinflusst und welche MalRnahmen zur Verbesserung der Wildbrethygiene not-

wendig sind.



2 Begriffsbestimmungen

2.1 Wildbrethygiene

Unter Wildbret versteht man das Fleisch von wildlebenden Tieren (AID, 2009,
S. 35). Nach dem Anhang | der VO (EG) Nr. 853/2004 werden unter Fleisch alle
genielBbaren Teile von Tieren, einschliel3lich Blut, verstanden. Zu den Tieren wer-
den auch Grol3- und Kleinwild gezahlt, wobei letzteres frei lebendes Federwild und
frei lebende Hasentiere umfasst. Unter GroRwild werden alle frei lebenden Land-
saugetiere gezahlt, die nicht unter die Bestimmungen fur Kleinwild fallen.

Nach SLOWAK (1986, S. 2) werden unter Wildbrethygiene alle Mal3nahmen ver-
standen, die vom Jager getroffen werden missen, um die Genusstauglichkeit von
Wildbret im Hinblick auf die Gesundheit des Konsumenten zu gewahrleisten. Ziel
ist es, dem Verbraucher ein hygienisch einwandfreies Lebensmittel anzubieten
(DORING, 2007a, S. 30), welches frei von Krankheitserregern und sonstigen
Méangeln ist (BFR, 2013, S. 1).

2.2 Schalenwild

Nach dem Bundesjagdgesetz werden unter dem Begriff ,Wild“ alle wildlebenden
Tiere zusammengefasst, die dem Jagdrecht unterliegen (8 1 Abs. 1 BJG). Die Ein-
teilung des Wildes erfolgt in Haarwild und Federwild (8 2 Abs. 1 BJG). Im Sinne
des Fleischhygienegesetztes werden unter Haarwild Saugetiere verstanden, die
Ublicherweise nicht als Haustiere gehalten werden und nicht standig am Wasser
leben (8 4 Abs. 1 Nr. 1 FIHG). Eine Gruppe des Haarwildes ist das Schalenwild,
welche die Paarhufer umfasst (8 2 Abs. 3 BJG). In der Jagersprache werden die
Hufe als ,Schalen“ bezeichnet. ,Die zoologische Ordnung umfasst die Nichtwie-
derkaufer, bei uns einzig durch das Schwarzwild vertreten, und die hochentwickel-
ten Wiederkauer. Zum wiederkauenden Schalenwild gehdéren die Familien der
Hirschartigen (Geweihtrager), namlich Rotwild, Damwild, Sikawild, Rehwild und
Elch, und der Rinderartigen (Horntrager), bei uns vertreten durch das Gamswild,
Steinwild, Muffelwild und den Wisent* (KREBS, 2004, S. 114-115).



3 Wildbret als Lebensmittel

Wildbret wird als qualitativ hochwertiges Naturprodukt angesehen, da es von Tie-
ren stammt, die in freier Wildbahn nahezu uneingeschrankte Bewegungsfreiheit
und die Madoglichkeit der individuellen Nahrungsselektion hatten, was fur die
Aromabildung und Zusammensetzung des Fleisches bedeutsam ist (WINKELMA-
YER et al., 2011, S. 11). Fur den Konsumenten sind es zuerst die unmittelbaren
Wahrnehmungen, wie Geruch, Geschmack, Zartheit und Farbe, die das Wild-
fleisch als Lebensmittel appetitlich machen (PAULSEN, 2012, S. 29). Der Geruch
des Wildbrets ist zwar fur jede Wildart verschieden, aber sehr dezent und artspezi-
fisch typisch. Bezuglich der Fleischfarbe unterscheidet sich das Schalenwild von
den Schlachttieren dadurch, dass es kraftig rot bis sehr dunkel ist. Zudem ist es in
der Faser zarter als das der landwirtschaftlichen Nutztiere (WINKELMAYER et al.,
2011, S. 41) und feinaromatisch im Geschmack (AID, 2009, S. 4). Der ernéh-
rungsphysiologische Wert des Wildfleisches wird durch seinen hohen Eiweil3ge-
halt (21-23 %), den geringen Fettanteil (1-8 %) und hohe Mineralstoff- und Vita-
minwerte bestimmt. Aufgrund des geringen Fettanteils wird es bevorzugt in Diat-
kiichen herangezogen (DEUTZ, 2012, S. 5). Hinsichtlich des ethischen und 6kolo-
gischen Wertes ist es dem Fleisch von Schlachttieren weit Uberlegen, da Art der
Tierhaltung, Futterung, Transport und Schlachtung bei Wildtieren aus freier Wild-
bahn von untergeordneter Bedeutung sind (WINKELMAYER et al., 2011, S. 45).
Noch liegt der jahrliche Pro-Kopf-Verbrauch an Wildbret in Deutschland unter ei-
nem Kilogramm, er steigt aber kontinuierlich an (BFR, 2006a, S. 1). Demgegen-
Uber steht ein Gesamtfleischverbrauch pro Kopf von 89,5 kg in 2010 und 89,2 kg
in 2011 (BMELV, 2013). Das Jahresaufkommen von Wildbret in Deutschland lag
im Jagdjahr 2011/2012" bei 33.356 Tonnen, dieser Wert bezieht sich auf das
Rohaufkommen in der Decke? und Schwarte®. Mit 15.806 Tonnen macht das
Schwarzwild den Groliteil des Wildbretautkommens aus, gefolgt von Rehwild
(11.300t), Rotwild (4.184t) und dem Damwild (2.066t) (DJV, 2013). Bei der Beur-
teilung des tatséachlichen Verzehrs von Wildbret ist zu berticksichtigen, dass ein

hoher Anteil des Wildbrets inlandischen Ursprungs direkt vom Jager an den End-

! Jagdjahr: Dauer vom 1. April bis 31. Mé&rz des folgenden Jahres.
% Decke: bezeichnet die Haut des Schalenwilds mit Haaren (KREBS, 2004, S. 125).
% Schwarte: bezeichnet die Haut von Schalenwild.



verbraucher abgegeben wird und somit nicht erfasst werden kann (MAAHS, 2010,
S. 21).

4 Rechtliche Grundlagen

Am 1. Januar 2006 trat das Lebensmittelhygienepaket mit dem Ziel in Kraft, die
Lebensmittelsicherheit fur den Verbraucher auf Gemeinschaftsebene zu verbes-
sern und den freien Verkehr von Lebensmitteln innerhalb der Europaischen Union
durch eine Harmonisierung der Anforderungen des Lebensmittelrechts in den ein-
zelnen Mitgliedsstaaten zu erméglichen (TURCK, 2008, S. 48). Das ,EU-Hygiene-
paket 2006“ setzt sich aus den VO (EG) Nr. 178/2002, Nr. 852/2004, Nr. 853/2004
und Nr. 854/2004 zusammen. Die VO (EG) Nr. 178/2002, Nr. 852/2004 und Nr.
853/2004 richten sich an den Lebensmittelunternehmer, wohingegen die VO (EG)
Nr. 854/2004 nur Bestimmungen fir die amtliche Uberwachungsbehorde enthélt.
Schon vor dem Inkrafttreten des ,Hygienepaketes” mussten die Jager die Pflichten
als Lebensmittelunternehmer erfillen. Die sogenannte Basisverordnung [VO (EG)
Nr. 178/2002] gilt bereits seit dem 1. Januar 2005 und beinhaltet entsprechende
Bestimmungen. Durch die neuen Rechtsvorschriften in den VO (EG) Nr. 852/2004
bis 854/2004 wurde ein EU-einheitliches Hygieneregelwerk ,Vom Acker bis zum
Teller” geschaffen. Die enthaltenen Hygieneanforderungen gelten fur die Erzeu-
gung und Vermarktung aller Lebensmittel und somit auch fir das Wildfleisch. Da-
bei werden alle Stufen der Lebensmittelherstellung, auch die landwirtschaftliche
Primarproduktion® und die Futtermittel, mit eingeschlossen (BFR, 2006a, S. 2). Die
VO (EG) Nr. 852/2004 bis 854/2004 gelten nicht fur die Primarproduktion fiir den
privaten hauslichen Gebrauch, die hausliche Verarbeitung, Handhabung oder La-
gerung von Lebensmitteln zum h&uslichen privaten Verbrauch und die direkte Ab-
gabe kleiner Mengen von Primarerzeugnissen® durch den Erzeuger an den End-
verbraucher oder an lokale Einzelhandelsgeschéfte, die die Erzeugnisse unmittel-
bar an den Endverbraucher abgeben (WINKELMAYER, LEBERSORGER, ZED-
KA, 2008, S. 13-15, 19). Eine kleine Menge ist definiert als die Jagdstrecke eines

* Primarproduktion: Erzeugung, Aufzucht, Anbau von Primarprodukten, einschlieBlich Ernten, Melken, landwirtschaftlicher
Nutztierproduktion vor dem Schlachten, Jagen, Fischen, Ernten wild wachsender Erzeugnisse [VO (EG) Nr. 178/2002 Kap.
1 Art. 3 Nr. 17].

® Primarerzeugnisse: Erzeugnisse aus primarer Produktion einschlieBlich Anbauerzeugnissen, Erzeugnissen aus der
Tierhaltung, Jagderzeugnissen und Fischereierzeugnissen (EPG, 2007, S. 6).



Tages (Tier-LMHV Abschn. 2 8 3 Abs. 2 Nr. 4 und LMHV 8 5 Abs. 2 Nr. 2). Als
lokale Einzelhandelsgeschafte werden ortliche Betriebe verstanden, die sich im
Umkreis von nicht mehr als 100 Kilometern vom Wohnort des Jagers oder dem
Erlegeort des Wildes befinden (Tier-LMHV Abschn. 2 8 3 Nr. 5 und LMHV § 5 Abs.
1). Die Abgabe kleiner Mengen bestimmter Primarerzeugnisse wird in der nationa-
len Verordnung zur Durchfihrung von Vorschriften des gemeinschaftlichen Le-
bensmittelrechts (DVO) geregelt. Fur die Jager sind insbesondere die Vorschriften
der LMHV, sowie die der Tier-LMHV zu beachten (STUBER, 2012, S. 9).

4.1 Der Jager als Lebensmittelunternehmer

Nach dem Artikel 3 der VO (EG) Nr. 178/2004 werden als Lebensmittelunterneh-
mer naturliche oder juristische Personen bezeichnet, die dafir verantwortlich sind,
dass die Anforderungen des Lebensmittelrechts in dem ihrer Kontrolle unterste-
henden Lebensmittelunternehmen erfillt werden. Unter Lebensmittelunternehmen
werden alle Unternehmen verstanden, gleichgultig, ob sie auf Gewinnerzielung
ausgerichtet sind oder nicht oder ob sie 6ffentlich oder privat sind, die eine mit der
Produktion, der Verarbeitung und dem Vertrieb von Lebensmitteln zusammenhan-
gende Tatigkeit austben. Von der VO (EG) Nr. 178/2004 ausgenommen ist die
Primarproduktion fur den privaten hauslichen Gebrauch oder fur die h&usliche
Verarbeitung, der Handhabung oder Lagerung von Lebensmitteln zum h&uslichen,
privaten Verbrauch (Kap. | Art. 1 Abs. 3). Somit gilt jeder Jager der Wild abgibt als
Lebensmittelunternehmer und muss die Anforderungen der Basisverordnung be-
folgen. Er muss insbesondere die Bestimmungen der Ruckverfolgbarkeit in Art.
18, nach dem Prinzip ,One step down, One step up“, gewdahrleisten. Demnach
muss der Wildhandler belegen kdnnen, von welchem Jager und Erlegeort er was
bezogen hat und an wen er was geliefert hat. Er ist dazu verpflichtet, der zustan-
digen Uberwachungsbehorde bei Bedarf die notwendigen Unterlagen zur Verfu-
gung zu stellen. Diese Vorgaben gelten nicht fir die Abgabe an den Endverbrau-
cher oder wenn der Jager das Wild im privaten hauslichen Bereich verwendet
(BFR, 20064, S. 2-3). In Art. 14 Abs. 1 wird gefordert, dass Lebensmittel, die nicht
sicher sind, nicht in den Verkehr gebracht werden dirfen. Lebensmittel gelten da-

bei als nicht sicher, wenn davon auszugehen ist, dass sie gesundheitsschadlich



oder fur den Verzehr durch den Menschen nicht geeignet sind (Art. 14 Abs. 2).
Sobald kleinere Mengen an zerwirkten® Wild abgeben werden, muss der Jager als
Lebensmittelunternehmer weitere Bestimmungen der VO (EG) Nr. 852/2004 und
Nr. 853/2004 beachten, da sich die Ausnahmeregelung des Artikels 1 der VO (EG)
Nr. 852/2004 nur auf Primarerzeugnisse in der Decke beschréankt (BFR, 2006a, S.
3).

4.2 Verantwortung der kundigen Person

Jager, die Wild bejagen, um Wildbret fur den menschlichen Verzehr in Verkehr zu
bringen, missen auf dem Gebiet der Wildpathologie und der Produktion und Be-
handlung von Wildbret ausreichend geschult sein, um das Wild vor Ort einer ers-
ten Untersuchung unterziehen zu kénnen. Der Ausdruck ,Kundige Person® be-
zeichnet eine solche Person [VO (EG) Nr. 853/2004 Abschn. IV Kap. 1 Nr. 1 und
2]. Die Kenntnisse der kundigen Person beziehen sich nicht nur auf die normale
Anatomie, Physiologie und Verhaltensweise von frei lebendem Wild, sondern be-
inhalten auch abnorme Verhaltensweisen und pathologische Veranderungen beim
Wild infolge von Krankheiten, Umweltverschmutzung oder anderen Faktoren, wel-
che eine Gesundheitsgefahr darstellen konnen (BFR, 2006b, S. 5). Ebenfalls wer-
den Kenntnisse zu Hygiene- und Verfahrensvorschriften fir den Umgang mit Wild-
korpern nach dem Erlegen, Befordern und Ausweiden von Wild gefordert, sowie
Anforderungen an den Jager beziglich Rechts- und Verwaltungsvorschriften auf
dem Gebiet der Gesundheit von Mensch und Tier und auf hygienerechtlichem Ge-
biet gestellt, welche fur das Inverkehrbringen von Wildbret von Belang sind (BFR,
2013, S. 5).

Es muss bei einer Jagdgesellschaft mindestens eine kundige Person vor Ort sein
[VO (EG) Nr. 854 Abschn. IV Kap. 1 Nr. 2], die den Wildkérper und alle ausge-
nommenen Eingeweide auf bedenkliche Merkmale kontrolliert, die gesundheitlich
bedenklich sein konnten [VO (EG) Nr. 854 Abschn. IV Kap. Il Nr. 2].

® Zerwirkt: zerlegt



,Diese liegen vor bei

e abnormalen Verhaltensweisen oder Storungen des Allgemeinbefindens;

e Fehlen von Anzeichen &ul3erer Gewalteinwirkungen als Todesursache (Fall-
wild);

e Geschwilsten oder Abzessen (...) in inneren Organen oder Muskulatur (...);

e Schwellungen der Gelenke oder Hoden, Hodenvereiterung, Leber- oder Milz-
schwellung, Darm- oder Nabelentzindung (...);

e fremdem Inhalt in den Korperhohlen, insbesondere Magen- und Darmkanal
(--2);

e erheblicher Gasbildung im Magen- und Darmkanal mit Verfarbung der inneren
Organe;

e erheblichen Abweichungen der Muskulatur oder der Organe in Farbe, Konsis-
tenz oder Geruch;

¢ offenen Knochenbriichen, soweit sie nicht unmittelbar mit dem Erlegen in Zu-
sammenhang stehen;

e erheblicher Abmagerung;

e frischen Verklebungen oder Verwachsungen von Organen mit Brust- und
Bauchfell;

e sonstigen erheblichen sinnfélligen Veranderungen aul3er Schussverletzungen
(Tier-LMHV Abschn. 7 Anl. 4 Nr. 1.3)".

Die Eingeweide (aul3er Magen und Gedarme) mussen so kenntlich gemacht wer-
den, dass ihre Zugehdrigkeit zu einem bestimmten Tier erkennbar ist. Werden bei
der Untersuchung durch die kundige Person keine Auffélligkeiten festgestellt, so
muss die kundige Person dem Wildkorper eine Erklarung beiftigen [VO (EG) Nr.
854 Abschn. IV Kap. Il Nr. 3]. In der Abbildung 1 wird das Untersuchungsschema
bis zur Abgabe von Wild dargestellt. Bei bedenklichen Merkmalen muss in jedem
Fall eine Untersuchung durch den amtlichen Tierarzt erfolgen, dieser entscheidet
darUber, ob das Wild genusstauglich ist und in den Verkehr gebracht werden darf.
Wenn keine Auffalligkeiten festgestellt werden, kann das Wild direkt an den End-
verbraucher oder an den ortlichen Einzelhandel und an den Wildgro3handel ab-

gegeben werden, im letzteren Fall muss die Erklarung beigefiigt werden.



Beobachtung vor dem Erlegen
Ansprechen durch den Jager
(Beobachtung beim Aufbrechen
bzw. Ausweiden)

—

Auffalligkeiten Keine Auffalligkeiten

|

Untersuchung durch kundige Person

v v W

Fleischuntersu-
chung durch den

amtlichen Tierarzt < Auffalligkeiten Keine Auffalligkeiten
Tauglich Untauglich Direktabgabe
(alle Handels- (geht ins Kon- an den
wege offen) fiskat und wird Konsumenten
unschédlich
beseitigt) ¢

Direktabgabe an den ortli-
chen Einzelhandel

Wildbret-GroRhandel
(dort erfolgt obligat eine Fleischuntersu-
chung durch den amtlichen Tierarzt)

Abbildung 1: Untersuchungsschema bei Schalenwild
Quelle: verandert nach WINKELMAYER et al. 2011, S. 93.

Gemal der VO (EG) Nr. 853/2004 obliegt es den Jagdverbanden, entsprechende
Schulungen anzubieten (Abschn. IV Kap. 1 Nr. 5). Laut einer Umfrage bei den
Landesjagdverbanden wurden im Jahr 2009, seit dem Inkraftreten der entspre-
chenden VO (EG) Nr. 853/2004 und der Tier-LMHV, ca. 114.000 Jager zu kundi-
gen/geschulten Personen weitergebildet (BFR, 2013, S. 6). Weitere Ausfihrungen
zur kundigen Person werden in dem nachfolgenden Unterkapitel ,Vermarktungs-

wege von Wild“ angesprochen.



4.3 Vermarktungswege von Wild

Nach HURLIN und SCHULZE (2007, S. 7) stammt das angebotene Wildfleisch in
Deutschland zu 3 % aus landwirtschaftlicher Produktion, zu etwa 62 % aus heimi-
schen Jagdstrecken und zu 35 % aus dem Import. In der nachfolgenden Abbil-
dung werden die drei mdglichen Vermarktungswege dargestellt. Fur den Jager
sind in der Regel zwei Vermarktungswege relevant: die direkte Vermarktung an
den Endverbraucher oder den drtlichen Einzelhandel, sowie die Vermarktung von
Wild tber zugelassene Wildhandels und -bearbeitungsbetriebe (MAAHS, 2010, S.
22).

1

Jagd,
landwirtschaftliche
Wildhaltung 2 Gaststatten oder
v Wildeinzel-
I

handelsgeschafte Verbraucher

3 -

Importeur 3 - - - -
*  \WildgreBhandel »| Lebensmittel-
einzelhandel

3 -

1: Privater Bereich
2: Gewerblicher Bereich mit Direktabgabe an den Endverbraucher
3: Gewerblicher Bereich ohne Direktabgabe an den Endverbraucher

Abbildung 2: Vermarktungswege von Wildfleisch
Quelle: HURLIN, SCHULZE, 2007, S. 7, verandert nach MAAHS, 2010, S. 22.

4.3.1 Direkte Abgabe

Unter Direktvermarktung ist die direkte Abgabe kleiner Mengen von Primarer-
zeugnissen durch den Erzeuger an den Endverbraucher oder an lokale Einzel-
handelsgeschafte zu verstehen, die die Erzeugnisse unmittelbar an den Endver-
braucher abgeben (DEUTZ, 2012, S. 28). Bei dieser Form der Vermarktung sind
die Hygieneanforderungen nach der nationalen Durchfiihrungsverordnung zu be-
ricksichtigen (OPHOVEN, 2011, S. 76-77). Der Jager muss als Lebensmittelun-
ternehmer die Anforderungen fur Herstellung, Lagerung und Transport in Anlage 2
der LMHV beachten (8 5 Abs. 1-2). Nach 8§ 3 Nr. 5 der Tier-LMHYV ist die Einhal-
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tung der in Anlage 4 aufgefihrten Vorschriften zu gewéhrleisten. Demnach soll
GroRwild so schnell wie méglich aufgebrochen’ werden und griindlich auskihlen,
damit die Koérperhohlen austrocknen konnen. Nach dem Erlegen sollte das Wild
alsbald auf eine Temperatur von hdchstens +7°C abgekunhlt sein (Abschn. 7 Anl. 4
Nr. 1.1-1.2). Kuhleinrichtungen sind vorgeschrieben, wenn auf andere Weise eine
Auskihlung des Haarwildes nicht moglich ist (BFR, 2006, S. 4). Im Sinne des § 4
Abs. 1 der Tier-LMHV durfen ,kleine Mengen von erlegtem Wild (...) nur von Per-
sonen abgegeben werden, die (...) ausreichend geschult® sind, um das Wild vor
und nach dem Erlegen einer Untersuchung insbesondere auf die in Anlage 4 Nr.
1.3 bezeichneten Merkmale unterziehen zu kdnnen, die das Fleisch als bedenklich
zum Verzehr fir den Menschen erscheinen lassen®. Bei bedenklichen Merkmalen
hat eine Anmeldung zur amtlichen Fleischuntersuchung und bei bestimmten Tier-
arten eine amtliche Trichinellenuntersuchung® zu erfolgen (Tier-LMHV § 4 Abs. 2).
Die amtliche Fleischuntersuchung kann hingegen unterbleiben, wenn keine Merk-
male festgestellt werden und das ,Fleisch zum eigenen Verbrauch verwendet oder
unmittelbar an einzelne natdrliche Personen zum eigenen Verbrauch abgegeben
wird oder das erlegte Haarwild unmittelbar nach dem Erlegen in geringen Mengen
an nahegelegene be- oder verarbeitende Betriebe zur Abgabe an Verbraucher
zum Verzehr an Ort und Stelle oder zur Verwendung im eigenen Haushalt geliefert
wird“ (FIHG § 1 Abs. 1).

Sobald Wild zerwirkt vermarktet wird, féllt der Lebensmittelunternehmer in den
Anwendungsbereich der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 und muss zur Gefahren-
beherrschung im Herstellungsprozess betriebliche Eigenkontrollen nach den
Grundséatzen des HAPPC%-Konzepts durchfiihren und diese dokumentieren (BFR,
20064, S. 3).

" Aufbrechen: offnen des Wildes um die Eingeweide zu entfernen (KREBS, 2004, S. 125).

8 Ausreichend geschult: Bei Personen, die nach dem 1. Februar 1987 die Jagerpriifung nach § 15 Abs. 5 Satz 1 des BJG
bestanden haben, wird vermutet, dass sie ausreichend geschult sind (Tier-LMHV § 4 Abs. 1 Nr. 2).

® Trichinellen: Die von Fadenwirmern der Gattung Trichinella hervorgerufene, vom Tier auf den Menschen tibertragbare
Parasitose, gehort zu den vorkommenden Zoonosen in Deutschland, die der Untersuchungspflicht unterliegen (FRENZEL
et. al, 2006, S. 16).

© HACCP: Unter ,Hazard Analysis and Critical Control Points” versteht man eine systematische Gefahrenanalyse, Festle-
gung von kritischen Kontrollpunkten, Grenzwerten, Verfahren zur Uberwachung der kritischen Kontrollpunkte, Korrektur-
mafRnahmen, Verifizierungsverfahren und Dokumentation (OPHOVEN, 2011, S. 79).
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4.3.2 Wildbearbeitungsbetrieb

Unter Wildbearbeitungsbetriebe fallen alle EU-zugelassenen Betriebe, die erlegtes
Wild und Wildbret fur das Inverkehrbringen zurichten (EPG, 2007, S. 10). Die
Vermarktung tber einen Wildbearbeitungsbetrieb ist immer dann vorgeschrieben,
wenn mehr als nur eine kleine Menge an Wild abgeben werden soll (BFR, 20064,
S. 4). Im Sinne der VO (EG) Nr. 853 darf Fleisch von Schalenwild nur in den Ver-
kehr gebracht werden, wenn der Wildkérper so bald wie mdglich an einen solchen
Betrieb befordert wird (Abschn. IV Kap. Il Nr. 3). Voraussetzung ist die vorige Un-
tersuchung durch den kundigen Jager, die so bald wie mdglich nach dem Erlegen
stattfinden sollte (Abschn. IV Kap. Il Nr. 2). Werden vor dem Erlegen keine Verhal-
tensstérungen beobachtet, bei der Untersuchung keine auffalligen Merkmale fest-
gestellt und besteht kein Verdacht auf eine Umweltkontamination, so muss der
kundige Jager dem Wildkorper eine mit einer Nummer versehene Erklarung beile-
gen, in der dies bestatigt wird.

In dieser Bescheinigung muss das Datum, der Zeitpunkt und der Ort des Erlegens
aufgelistet werden. Beim Vorliegen einer entsprechenden Erklarung missen Kopf
und Eingeweide dem Wildkorper nicht beigefligt werden, aul3er bei Tieren der fur
Trichinellose empfanglichen Tierarten (insbesondere bei Wildscheinen), missen
Kopf (ausgenommen Hauer) und Zwerchfell dem Wildkorper beigefigt werden
(Abschn. IV Kap. Il Nr. 4 a). Werden bei der Untersuchung durch den kundigen
Jager Auffalligkeiten festgestellt, missen der Kopf (ausgenommen Hauer, Geweih
und Hoérner) und alle Eingeweide (auRer Magen und Gedarme) dem Wildkérper
beigefligt werden, zudem muss die zustédndige Behorde informiert werden (Ab-
schn. IV Kap. Il Nr. 4 b).

5 Bewegungsjagd als Jagdmethode

Die Jagdausubung auf Schalenwild in Gesellschaft kann in unterschiedlichen
Formen erfolgen, die nicht zuletzt historisch gewachsen sind. Fur sie alle wird heu-
te der Oberbegriff ,Bewegungsjagd“ verwendet (EISENBARTH, OPHOVEN, 2010,
S. 6). Darunter versteht man eine vorzugsweise reviertibergreifende Jagd auf
Schalenwild bei optimierter Verteilung fester Schitzenstande auf gesamter Flache

und ausdauerndem ,Anrihren“ des Wildes mit Hunden und Treibern (REB, 2004,
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S. 8). Die Bewegungsjagd ist eine zeitgemalie, wildbiologisch orientierte und effi-
ziente Jagdmethode (EISENBARTH, OPHOVEN, 2010, S. 7), bei der an einem
Jagdtag eine groRere Menge an Wild erlegt werden soll (STEGMANNS, 2007,
S. 16). Da der Schalenwildabschuss in gréf3eren Revieren auch mit professioneller
Betreuung durch Forst- oder Jagdpersonal kaum noch auf der Einzeljagd zu be-
waltigen ist, soll durch diese Jagdmethode ein wesentlicher Teil des Abschusses
planmaRig, selektiv und tierschutzgerecht erfillt werden (BUNTING, BERGIEN
2001, S. 10, 13). Die beste Zeit fur die Durchfihrung einer Bewegungsjagd ist der
Herbst. Nach dem Laubfall kann anwechselndes Wild auf weitere Entfernung be-
reits friih gesehen und sicherer angesprochen'* und erlegt werden (EISEN-
BARTH, OPHOVEN, 2002, S. 54). Bewegungsjagden finden in der Regel in Form
einer Treib-, Stober-, Driick- oder Ansitzdriickjagd statt (REB, 2004, S. 8). Bei der
Treibjagd wird das Wild mit Hilfe einer groRen Anzahl von Treibern hochgemacht
und in Bewegung gesetzt, damit es von den Schiitzen erlegt werden kann
(KREBS, 2004, S. 379). Diese Jagdform erzeugt von den Bewegungsjagden den
grofdten Druck und die groRte Beunruhigung des Wildes (EISENBARTH, O-
PHOVEN, 2010, S. 7). Wird nur mit Hunden gejagt, dann handelt es sich um eine
Stoberjagd (WILLKOMM, 2010, S. 5). Gefundenes Wild soll der stdbernde Hund
auf der Spur jagen, bis es die Deckung verlassen muss und beschossen werden
kann (KREBS, 2004, S. 375). Bei Stoberjagden sollten ausschlieBlich spurlaut*?
und solo jagende Hunde eingesetzt werden (DEUTZ, VOLK, 2006). Unterschiede
zwischen der Driick- und Treibjagd gibt es bei der Art der Durchfihrung. Bei der
Drickjagd werden weniger Treiber eingesetzt, die das Wild ohne viel Larm im Ein-
stand®® beunruhigen. Die Schiitzen stehen in groReren Abstanden an besonders
aussichtsreichen Stellen. Von einer Ansitzdriickjagd wird gesprochen, wenn meh-
rere Jager im Revier verteilt an den Wildwechseln ansitzen und gleichzeitig das
Wild von einigen Treibern (und Hunden bei Schwarzwildaufkommen) rege ge-
macht wird (KREBS, 2004, S. 383-385). Die Bewegungsjagd beinhaltet mehr als
die frGher meist einseitig als ,Gesellschaft auf Schalenwild praktizierten Treib-,
Stober-, Druck- oder Ansitzdriickjagden, sondern ist im Idealfall eine zielfihrende
Kombination derselben (REB, 2004, S. 8). Da bei diesen Jagdformen haufig gro-

™ Ansprechen: Beurteilung des Gesundheitszustandes beim noch lebenden Stiick (PEGEL, SCHREIBER, 2008, S. 1).

2 Spurlaut: Fahrte des Wildes lautjagender/bellender Jagdhunde. Der Jéger ist beim Stobern auf das akustische Signal
angewiesen, um feststellen zu kénnen, ob der Hund das Wild gefunden hat und wohin die Jagd geht (KREBS, 2004, S.
457).

'3 Einstand: bevorzugter Aufenthaltsort von Wild (KREBS, 2004, S. 125).
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Rere Strecken erzielt werden und das erlegte Wild am Ende der Jagd an Teilneh-
mer oder an Dritte veraul3ert wird, ist die Wildbrethygiene bei diesen Jagden von
besonderer Bedeutung (BUNTING, BERGIEN, 2001, S. 20).

5.1 Probleme der Wildbrethygiene

Die Jagdmethode hat einen erheblichen Einfluss auf die spatere Wildbretqualitat
(DEUTZ, 2000, S. 9). Der Anfangskeimgehalt der Fleischoberflachen beeinflusst
die hygienische Qualitat und Lagerfahigkeit von Wildfleisch in hohem Mal3e.

Selbst wenn Wildbret hygienisch einwandfrei gewonnen wurde, ist es an der
Fleischoberflache nie keimfrei. Keimgehalte von 10° bis 5 x 10° sind zum Zeitpunkt
der Verarbeitung von Wildfleisch ,normal® (DEUTZ, 2012, S. 96). Die Oberfla-
chenkeimgehalte bei auf Bewegungsjagden erlegten Rehen kdnnen anféanglich
bereits bei 10’ Mio. Keime/ cm? liegen, bei auf Einzeljagd erlegten Rehen hinge-
gen nur um 10° Keime/cm? (DEUTZ, 2000, S. 9). In der nachfolgenden Ubersicht
geben WINKELMAYER und PAULSEN (2004) Richtwerte fur die Oberflachen-
keimgehalte auf Wildfleisch an. Demzufolge ist der Keimgehalt von auf Bewe-

gungsjagden erlegten Rehen bereits als kritisch zu bewerten.

Tabelle 1: Beurteilung von Wildfleischoberflachen zum Zeitpunkt der Verarbeitung
Quelle: PAULSEN, WINKELMAYER, 2004 (verandert nach DEUTZ, 2012, S. 96).

104-105 (= 10000-100000) Keime/cm? keimarm

105-108 (= 100000~1 Mio.) Keime/cm? normal

108=5 x 10% (= 1 Mio.~5 Mio.) Keime/cm? tolerierbarer Keimgehalt

5 x 108=107 (= 5 Mio.~10 Mio.) Keime/cm? hoher, noch tolerierbarer Keimgehalt
107-108 (= 10 Mio.~100 Mio.) Keime/cm? sehr hoher Keimgehalt (verdorben)

Der Oberflachenkeimgehalt ist abhangig vom Sitz des Schusses, der Arbeitshygi-
ene beim Aufbrechen, dem Zeitraum zwischen Erlegen und Aufbrechen, sowie
dem Zeitpunkt bis zur Kihlung (DEUTZ, 2012, S. 96). Nach den Erfahrungswerten
von KRUG (1998, 2-38-241) verschlechtert sich der Hygienezustand proportional
zur Zahl des erlegten Wildes. Als Grunde fuhrt er zu den zuvor genannten Fakto-

ren ungiinstige Transportbedingungen, wie das Ubereinander Stapeln von nicht
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ausgekuhltem Wild und nicht zuletzt eine geringere personliche Verantwortung
des Jagers in Sachen Wildbrethygiene im Zuge von Bewegungsjagden gegeniber
der Einzeljagd an (zitiert nach DEUTZ, PLESS, 2006, S. 13). Bei gutem Schuss,
fachgerechtem Aufbrechen und damit niedrigem Ausgangskeimgehalt ist das
Wildbret bei 5°C ca. 18 Tage lagerungsfahig, wohingegen Wildbret bei einem ho-
hen Ausgangskeimgehalt bei derselben Temperatur lediglich nur 3 Tage lage-
rungsfahig ist (DEUTZ, 2000, S. 9).

5.1.1 Trefferlage

Nach Untersuchungen von DEUTZ und PLESS (2006, S. 6-7) ist die Trefferlage
erlegter Stiicke bei Bewegungsjagden deutlich schlechter im Vergleich zur Einzel-
jagd. In der nachfolgenden Darstellung wird aufgezeigt, dass bei der Einzeljagd 9
% der erlegten Stlcke durch Weichwundschisse erlegt wurden, der Prozentsatz

bei auf Stéberjagden erlegten Stlicken lag hingegen bei 30 %.
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Kammerschuss Weichschuss Trégerschuss

Abbildung 3: Trefferlage von auf Einzeljagd erlegten Stiicken (n = 197) und
bei auf Stoberjagden erlegten Sticken (n = 37) in Prozent
Quelle: DEUTZ, 2012, S. 34.

Die optimale Trefferlage fir die Erlegung von Wild wird durch den Kammerschuss
(Blattschuss) erreicht. Damit gemeint ist die Schulterregion, mit dem darunter lie-
genden Brustraum (WINKELMAYER et al., 2011, S. 87). Dabei wird die Lunge,
beim Tiefblattschuss auch das Herz getroffen (KREBS, 2004, S. 325). In beiden
Fallen werden grofRe BlutgefaRe getffnet (FRENZEL et al., 2006, S. 18), die ein
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rasches Verenden des Wildes begtinstigen (WINKELMAYER et al., 2011, S. 87).
Je weniger Blut in den Adern und der Muskulatur vorhanden ist, desto gunstiger
wird die Haltbarkeit des Wildbrets beeinflusst (KUJAWSKI, 2007, S. 14).

Der Tragerschuss ist zwar aufgrund seines niedrigen Anfangskeimgehaltes glins-
tig (DEUTZ, 2012, S. 34), aber aus tierschutzrechtlichen Grinden prinzipiell abzu-
lehnen. Er sollte nur aus kurzer Entfernung bei Einzeljagden auf stehendes Wild
ausgefuhrt werden, da die Schussflache sehr klein ist und Verletzungen von Luft-
und Speiseréhre nicht den unmittelbaren Tod des Stlickes hervorrufen. Ein Treffer
der Halswirbelsaule fiihrt hingegen zum sofortigen Zusammenbrechen des Tieres.
Die haufig fehlende Er6ffnung grof3er BlutgeféalRe kann jedoch zu einer massiven
Keimanreicherung in der gesamten Korpermuskulatur fiuhren (FRENZEL et al.,
2006, S. 18).

Weichschiisse sind am hygienisch problematischsten, da sie ins oder durch das
Gescheide® treffen (OPHOVEN, 2011, S. 32). In der nachfolgenden Abbildung
von Deutz wird ersichtlich, dass bereits der Bereich hinter dem ,Zehner” einen

Weichwundschuss bedeuten wirde, d.h. jeder Schuss hinter das Zwerchfell.

g
v o ¥ ieonl s
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Zwerchfell SR ;‘_h‘h

Oberarm-
knochen

Abbildung 4: Linke Koérperseitenansicht des Rehbocks mit Zehner-
Ringeinteilung
Quelle: DEUTZ, 2012, S. 33.

* Gescheide: Eingeweide (groRes Gescheide= Pansen der Wiederkauer, kleines Gescheide= tibriges Gedarm) (KREBS,
2004, S. 125).
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Besonders Rehwild ist aufgrund seines lockeren Bindegewebes ,schussweich®,
d.h., zu starke oder rasante Kaliber verursachen Hamatome und begtinstigen den
Eintrag von Bakterien (DEUTZ, 2012, S. 33-34). Durch einen Weichwundschuss
werden Bakterien aus dem Magen- und Darmbereich in hoher Anzahl in die durch
Schusswirkung in der Bauchhdhle geoffneten Blutgefal3e eingeschwemmt und
innerhalb von Sekunden im noch funktionierenden Kreislauf umverteilt. In den
nachfolgenden Stunden vermehren sich die Bakterien zum Teil explosionsartig, da
der Wildkérper zum Zeitpunkt des Erlegens eine Temperatur zwischen 37°C und
40°C aufweist und nur sehr langsam auskuhlt. Weichwund geschossenes Scha-
lenwild ist qualitativ minderwertig, insbesondere wenn das Stick nach dem
Schuss noch (ber eine langere Strecke gefliichtet und ins Wundbett™ gezogen
wird. Wenn es dort nach langerer Zeit verendet aufgefunden oder Stunden nach
dem AnschweiRen'® auf der Nachsuche zur Strecke gebracht wird, besteht auch
die Gefahr des Verhitzens'’ sowie der nahezu véllige Verlust des muskeleigenen
Glykogens, so dass eine positiv beeinflussende Fleischreifung nicht mehr méglich
ist. ,Wildbret derartiger Stiicke ist aus lebensmittelhygienischer Sicht nicht ver-
kehrsfahig, d.h., es darf nicht an Dritte abgegeben werden“ (KUJAWSKI, 2007, S.
14-16).

5.1.2 Zeitraum Erlegen bis Aufbrechen

Wahrend der Jager auf der Einzeljagd oft Zeit zum Ansprechen und Erlegen des
Wildes hat, und es dann auch relativ schnell versorgen kann, haben Bewegungs-
jagden andere Voraussetzungen (DORING, 2007b, S. 42). Das Aufbrechen von
auf Bewegungsjagden erlegten Sticken erfolgt deutlich spater als bei Stiicken,
welche auf der Einzeljagd erlegt werden, da die Schitzenstande bis zum Ende der
Jagd nicht verlassen und die Stlicke in dieser Zeit auch nicht aufgebrochen und
versorgt werden dirfen (siehe Abb. 5) (DEUTZ, PLESS, 2006, S. 7). Insbesondere
wenn Jager in der ersten Stunde nach der Standeinnahme Wild erlegen, kann die-
ses bei einer Jagdlange von Uber drei Stunden wildbrethygienische Konsequen-
zen haben (DORING, 2007b, S. 42).

' Wundbett: bezeichnet das Lager eines angeschossenen Stiickes (KREBS, 2004, S. 127).

% AnschweiRen: Unter Schweil? wird das Blut des Wildes verstanden. Anschweilen bezeichnet in dem Zusammenhang ein
angeschossenes Wild (KREBS, 2004, S. 126).

7 Verhitzen: Verderb von Wild durch Hitzestau (KREBS, 2004, 349).
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Abbildung 5: Zeitraume Erlegen bis Aufbrechen bei auf Stoberjagden erlegten
Stiucken (n = 37) im Vergleich zu auf Einzeljagden erlegten Stiicken (n = 197)
Quelle: DEUTZ, 2012, S. 72.

Die Bedeutung des Faktors Zeit verdeutlichen die in der Abbildung 6 dargestellten
Befunde an erlegten Rehen, welche von LENZE (1977, S. 37-38) anhand von
Muskelproben untersucht wurden. Bei Verletzungen der Bauchorgane, z.B. bei
Weichwundschissen, ist die Keimbelastung bereits bei einer Zeitdauer zwischen
Erlegen und Aufbrechen von 30 Minuten sehr hoch und nimmt rasch zu. Aber
auch bei reinen Kammerschissen kommt es zur Ausbreitung von Bakterien im
Ubrigen Wildkorper, da nach dem Tod des Wildes die so genannte Magen-Darm-
Barriere zusammenbricht. Der Ubergang von Mikroorganismen vom Darm in die
Muskulatur erfolgt allerdings wesentlich langsamer als nach direkten Verletzungen
des Magen-Darm-Bereiches (OPHOVEN, 2011, S. 14). Bei einem Aufbrechen
nach mehr als zwei Stunden waren keine keimfreien Muskelproben mehr im Un-

tersuchungsmaterial vorhanden.
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Abbildung 6: Keimbelastung bei Rehwild (in Prozent) nach Verletzungen (bezo-
gen auf jeweils 100 Tiere)
Quelle: verandert nach LENZE, 1977, S. 37-38.

5.1.3 Fleischreifung

Die Fleischreifung ist ein biochemischer Prozess im Wildbret (AID, 2009, S. 27),
der sich beim ,Abhangen“ des Wildes nach dem Erlegen vollzieht. Im Wesentli-
chen verlauft die Reifezeit wahrend der Todesstarre ab (KREBS, 2004, S. 345-
346). Der Prozess der Fleischreifung oder ,Sauerung“ genannt, ist eine wichtige
Voraussetzung fur aromatisches Wildfleisch. Sie dient der Geschmacksbildung,
erhoht die Zartheit des Fleisches und verlangert dessen Haltbarkeit durch die Ab-
senkung des pH-Wertes (AID, 2009, S. 27). Ein entsprechend niedriger pH-Wert
hemmt das Wachstum bakterieller Keime, da nur eine geringe Zahl von Mikroor-
ganismen in einem sauren Milieu Uberleben und sich vermehren kann (MAAHS,
2010, S. 39).

Die durchschnittlichen pH-Werte kdnnen der Abbildung 7 entnommen werden.
Demnach betragt der pH-Wert in der Muskulatur eines lebenden Tieres 7,2 und
sinkt innerhalb von 24-48 Stunden nach dem Tod auf einen End-pH-Wert von et-
wa 5,5-6,0. Werte Uber 6,0 lassen eine Erschopfung der Energiereserven vor dem
Tode vermuten (PAULSEN, 2012, S. 24).
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Nachsuche)
* End-pH-Wert Werte Qiber 6,0 deuten auf Erschopfung
(nach 24 - 48 Std.) der Energiereserven vor dem Tod hin

Abbildung 7: Durchschnittliche pH-Werte im Muskel des Wildes
Quelle: PAULSEN, 2012, S. 24.

Das Ausmall des pH-Abfalls wird vorwiegend durch die zum Zeitpunkt des Todes
in der Muskulatur vorhandene Glykogenmenge bestimmt, wohingegen die Ge-
schwindigkeit des pH-Abfalls weitgehend von der Enzymaktivitat im Zellstoffwech-
sel abhangt (DEUTZ, 2012, S. 74). Zu einer mangelnden Fleischreifung kommt es
haufig bei Bewegungsjagden, wenn das Wild vor dem Erlegen erhfhtem Stress
ausgesetzt war, z.B. infolge einer lang andauernden Verfolgung durch jagende
Hunde oder der Hetze nach einer Nachsuche (OPHOVEN, 2011, S. 21). Das fur
die Fleischsauerung benétigte Glykogen®® wird bei der Flucht rapide abgebaut und
steht dann fir die Umwandlung in Milchs&ure nur noch in geringerer Menge zur
Verfugung (KUJAWSKI, 2007, S. 13). Die unvollstandige Fleischreifung kann den
Verderb von Fleisch und die Vermehrung von pathogenen Keimen beschleunigen
(BFR, 2006b, S. 7-8).

Der Ablauf kann der nachstehenden Darstellung entnommen werden.

'8 Glykogen = Energiereservestoff (PEGEL, SCHREIBER, 2008, S. 2).
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Stress/Belastung

'

Absenkung der Energiereserven (Glykogen)

B

Unzureichende Bildung von Milchsaure in der Muskulatur

v

Zu hoher pH-Wert im Muskelfleisch

Begkiterschainung:
Rasch einsetzenda
Totenstarre

Fleisch wird dunkel, fest, trocken Wachstum unerwinschter und
etweiBzersetzender Keime

Abbildung 8: Ablaufschema einer unzureichenden
Fleischreifung
Quelle: PEGEL, SCHREIBER, 2008, S. 2.

Bei Untersuchungen nach SLOWAK (1986, S. 99-100) kam es bei gesunden Re-
hen, ohne vorherige Beunruhigung, innerhalb von 24 Stunden zu einer pH-Wert
Absenkung von 7,0 auf 5,5, was auf einen hohen Glykogengehalt in der Muskula-
tur schlieRen lasst. Bei einer Bewegungsjagd auf Wildschweine wurde ein pH-
Wertabfall von 7,0 auf nur 6,6 gemessen, demzufolge wurde durch die Aufregung
Energie in Form von Glykogen verbraucht, so dass nur noch eine geringe Menge
fur die Fleischséduerung verfugbar war.

DEUTZ und PLESS (2006, S. 4) berichteten tUber auffallend niedrige pH,4 -Werte
bei auf Stéberjagden erlegten Stiicken, jedoch war ein sehr rascher pH- Abfall be-
reits nach 3 bis 5 Stunden nach dem Erlegen festzustellen. Dieses lasst auf eine

hohere Enzymaktivitat durch Muskelaktivitat schlie3en (siehe Abb. 9).
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Abbildung 9: Vergleich der pHs.s und pH,4-Werte von auf Stéberjagden
erlegten Sticken
Quelle: DEUTZ, PLESS, 2006, S. 4.

Laut DEUTZ (2012, S. 74) resultieren die vergleichsweise niedrigen pH-Werte der
untersuchten Bewegungsjagd-Sticke aus einer sorgsamen Auswahl der Stéber-

hunde, einer schonungsvollen Jagd und einer guten Jagdorganisation.

5.2 Verderbniserscheinungen

Unter Verderb versteht man allgemein den bakteriellen Verderb oder Faulnis
(BFR, 2005, S. 1). Dieser liegt dann vor, wenn in einem Lebensmittel Veranderun-
gen ablaufen, die die urspriingliche Verwendbarkeit erheblich vermindern oder
ausschliel3en (DEUTZ, 2012, S. 88).

,Neben dem bakteriellen Verderb gibt es auch biologische und chemisch-
physikalische Ursachen. Von biologischen Ursachen beim Fleischverderb spricht
man z.B. bei ,Ebergeruch” oder dem Vorkommen von Parasiten und Schadlingen.
Biochemische Ursachen des Fleischverderbs kénnen sich z.B. in Form einer sti-
ckigen Reifung des Fleisches zeigen“ (BFR, 2005, S. 1). Die Vermehrung von
Verderbniskeimen ist in hohem Mal3e von der Temperatur abhangig. Die Tabelle 1
zeigt die Vermehrungsrate von Escherichia coli*® bei unterschiedlichen Tempera-
turen. Es wird ersichtlich, dass sich Colikeime bei 37°C innerhalb von 20 Minuten

verdoppeln und nach tber zwei Stunden uber eine Milliarde Keime entstehen. Bei

' Escherichia coli: Vorkommender Keim im Darm von Vogeln und warmblitigen Saugetieren. Zudem ist er Bestandteil der
Darmflora des Menschen. Bestimmte Stdmme von Escherichia coli kénnen bei Tieren und Menschen schwerwiegende
Erkrankungen hervorrufen (BfR, 2011).
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einer Temperatur von 15°C dauert die Verdopplung der Keimvermehrung etwa
drei Stunden (DEUTZ, 2000, S. 10).

Tabelle 2: Vermehrung von Escherichia Coli bei 37°C und 15°C
Quelle: DEUTZ, 2012, S. 89.

| . Keimzahl bei
Zeit 37°C | 15°C
00:0 | 1
20 rr.'.:“_ | 2 | .
a0 min. q
1h ' 8 | )
ih 512 2
ah [ ages |
sh 32768
6 h ' 262144 | 4
7h 2097152 |
~ 8h 16777216 |
~ @h 154217728 | B
10 h 1073741824 | '

Erhbhte Wassergehalte und pH-Werte beglnstigen den Verderb von Fleisch
ebenfalls. Wassriges Fleisch, das als PSE-Fleisch® bezeichnet wird, ist wegen
des hoheren Wassergehaltes weniger haltbar. Das sogenannte DFD-Fleisch®
verdirbt ebenfalls leichter als ,normales” Fleisch, da es pH-Werte aufweist, die ein
Wachstumsoptimum fir Keime darstellen, welche fir den Fleischverderb verant-
wortlich sind. Grunde fir PSE- und DFD- Eigenschaften des Fleisches sind erbli-
che Faktoren und Stress der Tiere (BFR, 2005, S. 1). Es kommen vorwiegend
zwei Formen des Verderbs vor: Faulnis und stickige Reifung. Je nach saisonalen
Schwankungen sind in grol3en Zerlegungsbetrieben bis zu 20% der angelieferten
Rehe stickig gereift, hochgradig verschmutzt oder mikrobiell verdorben und damit
untauglich (DEUTZ, 2012, S. 88).

% pSE-Fleisch: pale, soft, exudative = blass, weich, wassrig; durch erbliche Fehlregulation kommt es unter Belastung zu
einem Uberstirzten Glykogenabbau, die dabei zu viel produzierente Saure denaturiert in Verbindung mit einem Tempera-
turanstieg Muskeleiweil3. Dadurch wird das Safthaltevermdgen verringert und die Farbe aufgehellt, da Myoglobin zerstort
wird (OMLOR, 2005, S. 5).

2! DFD-Fleisch: dark, firm, dry = dunkel, fest, trocken; Stresshormone und korperliche Belastung filhren zu hohem Glyko-
genverbrauch in der Muskulatur. Dies fuhrt zu einer unzureichenden S&urebildung nach dem Tod (OMLOR, 2005, S. 5).
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5.2.1 Stickige Reifung

Die stickige Reifung (,Verhitzen®) ist kein bakterieller Verderb, sondern beruht auf
enzymatischen Umsetzungen in der Muskulatur, sofort nach dem Verenden des
Wildes. Die stickige Reifung von frischem Wildbret hat folgende Ursachen: dicke
Fettschichten, verspatetes Aufbrechen, hohe Aul3entemperaturen (begunstigen
auch den bakteriellen Verderb) und fehlerhafte Lagerung beim Transport, insbe-
sondere durch das Ubereinanderstapeln kérperwarmer Stiicke (siehe Abb. 10)
(DEUTZ, 2012, S. 90).

Abbildung 10: Ubereinander gelagertes Wild wahrend des Transports
Quelle: DEUTZ, 2012, S. 77.

Diese Faktoren verhindern allesamt das rasche Auskihlen des Tierkoérpers und
begilinstigen den Verderb (DEUTZ, 2012, S. 90). Durch die Stickigkeit kommt es
zu Farb- und Geruchsabweichungen, vor allem starke Muskelschichten sind be-
troffen. Die Schnittflache des Wildbrets verfarbt sich kupferrot bis schmutzig-
braunlich (siehe Abb. 11) und die Fleischkonsistenz wird aufgrund der enzymati-

schen Vorgadnge maRig weich und nimmt einen sauer-muffigen Geruch an (ggf.
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nach Schwefelwasserstoff). Wenn sich der abweichende Geruch durch Entliftung
beseitigen lasst, gibt es keinen unmittelbaren Anlass zu einer Beanstandung. In
allen anderen Fallen gilt das Wildbret allerdings als genussuntauglich (BFR,
2006b, S. 11).

s RSN n A

il ‘5‘ o’ﬁ’: e % _AL N
Abbildung 11: Stickig gereiftes Stlick
Quelle: DEUTZ, 2012, S. 90.

Auch an kuhlen Herbst- oder kalten Wintertagen, an denen vorzugsweise eine
Bewegungsjagd angesetzt wird (BUNTING, BERGIEN, 2001, S. 62), besteht die
Gefahr des Verhitzens. Das liegt daran, dass das Winterhaar starker isoliert als
das Sommerhaar und der von innen nach auf3en verlaufende Temperaturaus-
tausch deutlich langsamer ist als bei einem Stiick im Sommerhaar mit geringerer
Fettschicht. Wenn das Wild nach dem Verenden nicht langer als zwei Stunden
gelegen hat, ist das Wildbret in der Regel noch nicht verhitzt, da die zur Fleischrei-
fung und stickigen Reifung fuhrenden biochemischen Prozesse erst kurzzeitig an-
gelaufen sind. In unginstigen Fallen (schweres Wild, durch Stress verursachte
hohere Korpertemperatur, starke Sonneneinstrahlung) kann es bereits schon nach
90 Minuten zu einer Verhitzung kommen. Je mehr Zeit nach dem Verenden ver-
streicht, desto hoher ist die Wahrscheinlichkeit, dass das Wildfleisch durch stickige
Reifung nicht verzehrfahig ist (KUJAWSKI, 2007, S. 45-46).
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5.2.2 Faulnis

Faulnis beruht primar auf einen bakteriell bedingten Zersetzungsprozess des Ei-
weilles. Es wird zwischen AuRRenfaulnis (Oberflachenfaulnis) und Tiefenfaulnis
unterschieden.

Die Aul3enfaulnis wird durch aerobe Bakterien an der Oberflache hervorgerufen.
Sie kann auftreten, wenn das Wild unsachgemalfd gelagert wurde, z.B. auf einer
Unterlage auflag oder im Hangen andere Tiere beruhrte. Die ersten Anzeichen der
AulRRenfaulnis bestehen in einem hauchartigen Beschlagen der Fleischoberflache.
Des Weiteren weist die Oberflache des Fleisches einen glanzenden, schmierig-
klebrigen Belag auf und die Farbe des Muskelfleisches wird blasser und schliel3-
lich griin. Die schmierige Schicht auf dem Fleisch verursacht einen kasigen bis
fauligen Geruch.

Die Tiefenfaulnis wird durch anaerobe Bakterien, wie z.B. Clostridien?, hervorge-
rufen (BFR, 2006b, S. 11-12). Mdgliche Ursachen sind das Einwandern von Bak-
terien bei fortgeschrittenem Stadium der Oberflachenfaulnis oder aufgrund von
verspatetem Ausweiden des Wildes (WINKELMAYER et al, 2011, S. 51).
Dadurch, dass sich anaerob wachsende Keime nur bei verminderter Sauer-
stoffspannung entwickeln, sind vorwiegend die dicken Muskelpartien betroffen.
Tiefenfaulnis auBert sich durch Gasblasenbildung, Grinverfarbung und weiche
Konsistenz dicker Gewebspartien. Die Grunféarbung tritt oft erst nach Zutritt von
Luft ein (BFR, 2006b, S. 12).

Die nachfolgenden Abbildungen verdeutlichen die Auswirkungen von Faulnis, in

beiden Fallen ist das Wildbret als genussuntauglich zu bezeichnen.

22 Clostridien= grampositive, stdbchenférmige, hitzestabile, obligat anaerob wachsende und Sporen bildende Bakterien der
Familie der Clostridiaceae. Sie kommen im Erdboden und in der Umwelt vor und kdnnen auch den Verdauungstrakt von
Mensch und Tier besiedeln (BFR, 2011).
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Abbildung 12: Verschmutzungen der Bauchhdhle
und Oberflachenfaulnis an Keuleninnenseiten
Quelle: DEUTZ, 2012, S. 89.

Abbildung 13: Weich geschossenes Stiick aus der
Decke geschlagen
Quelle: DEUTZ, 2012, S. 89.
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6 Verbesserungsvorschlage

,1rotz seiner unterschiedlichen Gewinnung werden an Wildfleisch von den Wild-
handelsbetrieben und von den Verbrauchern, aber auch vom Gesetzgeber zu-
nehmend die gleichen Standards hinsichtlich der Sicherheit wie an konventionell
gewonnene Lebensmittel angelegt® (BFR, 2013, S. 1). Grundsatzlich muss Wild-
bret, genauso wie andere Lebensmittel auch, sicher sein. Wie aus den vorigen
Kapiteln hervorgeht, kdnnen bei der Bewegungsjagd allerdings erhebliche Prob-
leme mit der Wildbrethygiene auftreten, die zu Qualitatseinbuf3en des Wildflei-
sches fiuhren kénnen. Nachfolgend werden Hinweise gegeben, mit denen die

Wildbrethygiene bei Bewegungsjagden verbessert werden kann.

6.1 Planung

Eine sorgféaltige Planung ist der elementare Bestandteil einer guten Jagdvorberei-
tung und Grundvoraussetzung fur einen reibungslosen Jagdablauf. Der zustandige
Organisator (,Jagdleiter) muss sowohl die aktuelle Rechtslage als auch die Be-
lange der Wildbrethygiene bei der Planung bertcksichtigen. Von besonderer Be-
deutung ist die Auswahl der Schutzenstande. Jeder Standplatz muss so gewahlt
werden, dass vorbeiwechselndes Wild im Bereich eines verninftigen Schussfel-
des, in jedem Falle mit sicherem Kugelfang zu erlegen ist (EISENBARTH, O-
PHOVEN, 2010, S. 89). Bei Bewegungsjagden sollten Stande je nach individueller
Fahigkeit des Schiitzen zugeteilt werden (BERT, 1999, S. 8). Laut EISENBARTH
und OPHOVEN (2010, S. 95) haben sich Jager bewahrt, die Wild schnell und vor
allem sicher und korrekt ansprechen und es zu verstehen wissen, dieses dann
auch sauber zu erlegen. Bei der Planung einer Jagd ist das Anfertigen von Stand-
karten unerlasslich. Darauf kdnnen Schitzen wahrend der Jagd wichtige Wildbe-
obachtungen, abgegebene Schiisse oder sonstige Bemerkungen notieren. Die

Standkarte nutzt zunachst der Gruppenfiihrer®® (,Ansteller”) und spéater der Jagd-
leiter zur Koordination und Einteilung der Nachsuchengespanne. Zudem sollten

die wichtigsten Verhaltensregeln am Stand nochmals auf der Karte aufgefuhrt

2 Gruppenfiihrer: Als Beauftragte der Jagdleitung sind sie fiir wichtige Aufgaben zustandig. Sie weisen den Stand ein,
definieren das zulassige Schussfeld und beantworten den Schitzen letzte Fragen. Nach dem Treiben holt der Gruppenfih-
rer die Schiutzen an ihren Standplatzen ab und lasst sich berichten, ob geschossen und was gesehen wurde (EISEN-
BARTH, OPHOVEN, 2010, S. 119, 123).
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werden. So hat der Jager die Moglichkeit diese vor Beginn des Treibens nochmals
zu verinnerlichen (BUNTING et al., 2010, S. 17). Weiterhin miissen alle Voraus-
setzungen getroffen werden, um das erlegte Wild hygienisch einwandfrei versor-
gen zu kénnen (OPHOVEN, 2011, S. 7). Es sollten ortsangepasste Losungen ge-
troffen werden, um die Zeit zwischen Erlegen und Aufbrechen des Wildes mog-
lichst kurz zu halten, z.B. durch kurze, evtl. zeitlich versetzte Treiben oder Auf-
brechpausen (STEGMANNS, 2007, S. 16). Erfahrene Nachsuchengespanne mis-
sen rechtzeitig eingeplant und fur den betreffenden Jagdtag zur Verfiigung stehen
(BUNTING et al., 2010, S. 15). Der Transport zum Aufbrechplatz oder zur Wild-
kammer sollte so organisiert werden, dass genlugend Transportkapazitat fur Scha-
lenwild zur Verfigung steht. Wird das Wild vor Ort aufgebrochen, kann dieses be-
reits im Vorfeld mit einer entsprechenden Logistik vorbereitet werden. Insbesonde-
re sollten geeignete Vorrichtungen zum Aufbrechen aufgebaut werden, ausrei-
chend Wasser in Trinkqualitdt beschafft sowie geeignete Arbeitsmittel und Konfis-
katbehalter bereitgestellt werden (STEGMANNS, 2007, S. 16). Wenn kurze
Transportwege das Aufbrechen in der Wildkammer erlauben, so missen auch hier
die genannten Vorkehrungen getroffen werden (OPHOVEN, 2011, S. 7). Ob das
Wild vom Erleger oder einem Spezialisten (z.B. Metzger oder Veterinar) aufgebro-
chen werden soll, erfordert eine friihzeitige Planung und Organisation. Fir die La-
gerung und Kihlung der erlegten Stiicke missen geeignete Raumlichkeiten vor-
handen sein, die den rechtlichen Anforderungen entsprechen (STEGMANNS,
2007, S. 16). Die Entnahme von Trichinellenproben muss durch die zustandige
Veterinarbehorde oder durch eine Ubertragung auf den Jager gewahrleistet wer-
den. Eine Ubertragung ist nur moglich, wenn der Jagdscheininhaber die erforderli-
che Zuverlassigkeit fir diese Tatigkeit besitzt und er von der zustandigen Behotrde
geschult worden ist (LJV BADEN-WURTTEMBERG, 2010). Wird fiir den entspre-
chenden Jagdtag eine grof3ere Menge an Wild erwartet, empfiehlt es sich, recht-
zeitig einen Wildbrethandler zu kontaktieren und Uber den Jagdtermin zu informie-
ren, damit er entsprechend planen kann. Die Vermarktung Utber einen gewerb-
lichen Wildbrethandler entbindet den Organisator von den Verpflichtungen zur Tri-
chinellenuntersuchung. Sind die Vorbereitungen der Jagd erledigt, ist eine ab-
schlieiende Besprechung mit allen Beteiligten zwingend erforderlich. Die Jagdlei-
tung kann sich dadurch einen zuverlassigen Uberblick dartiber verschaffen, ob alle

bis dahin notwendigen Aufgaben erbracht sind. Zudem missen der Jagdablauf
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detailliert festgelegt und noch ausstehende Aufgaben erledigt werden. Ergibt sich
bei der Kontrolle ein au3erplanmafdiger Hergang, dann kdnnen jetzt noch Nach-
besserungen vorgenommen werden (EISENBARTH, OPHOVEN, 2002, S. 7, 106).

6.2 Durchfiuhrung am Jagdtag

Insbesondere im Bereich der Durchfihrung von Bewegungsjagden liegt hier eine
groBe Verantwortung vor, um im Sinne einer guten Hygienepraxis zu agieren
(BFR, 2013, S. 7). Grundsatzlich sollte der Jagdleiter seine Gaste vor dem Beginn
der Jagd an die Gebote der Waidgerechtigkeit erinnern und eindringlich zu dis-
zipliniertem Verhalten aufrufen (EISENBARTH, OPHOVEN, 2010, S. 33). Hinsicht-
lich der Wildbretversorgung muss der Jagdleiter den Gésten die notwendigen Vor-
haben mitteilen, die im Zuge der Planung getroffen worden sind.

6.2.1 Ansprechen und Erlegen

Die Verantwortung des Jagers als ,Lebensmittelunternehmer” beginnt bereits beim
Ansprechen des Wildes vor dem Erlegen (DEUTZ, 2012, S. 41). Wildbret gilt nur
dann als genusstauglich, wenn es von einem gesunden Stiick stammt. Die gesetz-
liche Vorgabe der Lebenduntersuchung des Wildes ist mit der Schlachttier-
untersuchung landwirtschaftlicher Nutztiere vergleichbar (PEGEL, SCHREIBER,
2008, S.1). Tierkorper und Organe durfen ohne Lebenduntersuchung nicht in den
Verkehr gebracht werden (WINKELMAYER et al., 2011, S. 96). Einige krankhafte
Veranderungen, die auf Gesundheitsstérungen schlie3en lassen, kdnnen nur am
lebenden Stiick beobachtet werden. Wird Wild durch einen Unfall (z.B. Verkehrs-
unfall) getotet, kann in der Regel keine Beurteilung des Verhaltens oder Allge-
meinbefindens vorausgehen. Aufgrund dessen darf solches Wild nicht an Dritte
abgegeben werden. Ahnlich verhalt es sich mit dem sogenannten ,Fallwild“. Die-
ses ist alters- oder krankheitsbedingt verendet, d.h. eine Gewalteinwirkung als
Todesursache ist nicht feststellbar. Fallwild ist fur den Verzehr nicht geeignet
(PEGEL, SCHREIBER, 2008, S. 1). Kriterien fur das Ansprechen von Wild in freier
Wildbahn umfassen vorrangig folgende Merkmale und Eigenschaften: Ernah-

rungszustand, Korperhaltung, Reaktionen auf Menschen oder Artgenossen, Haar-
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kleid, sichtbare Verletzungen, LautdufRerungen, Koérperoffnungen, Augen- bzw.
Nasenausfluss, Durchfall und zentralnervale Symptome (DEUTZ, 2012, S. 41).
Abnorme Verhaltensweisen und Storungen des Allgemeinbefindens fihren zur
amtlichen Fleischuntersuchung des Wildbrets durch den Tierarzt (BERT, 1999, S,
7). Auf freigegebenes Schalenwild darf nur geschossen werden, wenn es sicher
angesprochen wurde (EISENBARTH, OPHOVEN, 2002, S. 102). Die Schussab-
gabe durch den Jager hat stets unter den Aspekten der Weidgerechtigkeit®* und
der Wildbrethygiene zu erfolgen. Die hygienische Wildbretgewinnung wird durch
einen sauber angetragenen und schnell toédlich wirkenden Schuss gewahrleistet.
Dabei soll die Zerstérung des wertvollen Wildbrets und vor allem Verletzungen des
Magen-Darm-Kanals ausgeschlossen werden (BERT, 1999, S. 8). Ist im Sinne
des 8 4 Abs. 1 des Tierschutzgesetzes ,die Totung eines Wirbeltieres (...) im
Rahmen weidgerechter Ausuibung der Jagd oder auf Grund anderer Rechtsvor-
schriften zulassig, (...) so darf die Tétung nur vorgenommen werden, wenn hierbei
nicht mehr als unvermeidbare Schmerzen entstehen®. Wichtig ist hierbei, dass der
Jager mit seiner Waffe vertraut ist, Uber nétige Schiel3fertigkeiten verfugt und fir
das betreffende Wild geeignete Munition mit entsprechender Schusswirkung ver-
wendet. Grundsatzlich darf nur auf angemessene Entfernung geschossen werden
und nur dann, wenn das Wild sicher getroffen werden kann (KREBS, 2004, S.
323). Der Kammerschuss auf das breit stehende Wild ist aus wildbrethygienischer
Sicht zu empfehlen. Jedes erlegte Stick wird mit einer nummerierten Ohrmarke
gekennzeichnet. Diese Nummer wird auf der jeweiligen Standkarte eingetragen,
damit Verwechslungen ausgeschlossen werden. Durch diese Markierung kdénnen
Stiicke genau zugeordnet werden, auch wenn diese mehrere Schussverletzungen
aufweisen (BUNTING et al., 2010, S. 16). Die ausgefiillten Standkarten werden
den jeweiligen Gruppenfiuhrern am Ende des Treibens Ubergeben (EISENBARTH,
OPHOVEN, 2010, S. 123).

2 Weidgerechtigkeit: bezeichnet die Jagdethik. Die Jagdethik umfasst die charakteristische Einstellung und das ganzheitli-
che Denken des Jagers gegenuber der Umwelt, dem gesamten Lebensraum von Mensch und Tier, sowie dem Umgang mit
dem Geschdpf Tier (KREBS, 2004, S. 358).
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6.2.2 Versorgung von Schalenwild

Untersuchungen von DEUTZ und PLESS (2006, S. 4, 9) weisen darauf hin, dass
auch bei Bewegungsjagden Sticke mit geringerer Oberflachenkeimzahl geliefert
werden kénnen. So wurde bei auf Stoberjagden erlegten Stiicken an den Keulen-
innenseiten ein Medianwert von 4,5 x 10* Keimen/cm? ermittelt, bei auf Einzeljag-
den lag dieser bei 3,6 x 10° Keime/cm?. Die Ergebnisse der Oberflachenkeimgeh-
alte liegen bei Stdberjagden trotz eines gegeniber Einzeljagden verzogerten Auf-
brechens gunstig. Dieses ist dann mdglich, wenn die Stiicke hygienisch einwand-
frei aufgebrochen, sorgsam transportiert und rasch der Kuhlkette zugefihrt wer-

den.

6.2.2.1 Allgemeine Grundsatze

,Erlegtes Haarwild ist unverzuglich aufzubrechen und auszuweiden (FIHV Anl. 2
Kap. VI Nr. 1.1). Die Auslegung des Begriffes ,unverzuglich", d.h., ohne schuldhaf-
tes Zogern, ist unter den Gegebenheiten der Jagd zu sehen“ (BERT, 1999, S. 8).
Die Dauer der Bewegungsjagd muss entsprechend bemessen oder bei einer Lan-
ge von uber zwei Stunden durch eine Aufbrechpause unterbrochen werden (REB,
2004, S. 74). Spatestens nach 1,5 Stunden sollte eine Pause von 15 Minuten er-
folgen, damit in Sichtweite erlegtes Wild geborgen werden kann (DORING, 2007b,
S. 42). Wenn die Jagdgemeinschaft Gber eine vom Erlegungsort aus schnell er-
reichbare Wildkammer verfiigt, empfiehlt es sich, das erlegte Wild unaufgebrochen
sofort dorthin zu bringen, um es unter optimalen hygienischen Bedingungen und
bei guten Lichtverhaltnissen zu versorgen (KREBS, 2004, S. 341). Die Vor- und
Nachteile zwischen dem Versorgen vor Ort und dem zentralen Aufbrechen sind
abzuwdagen. Viele Jagdleiter kommen zu dem Entschluss, dass das Aufbrechen
vor Ort die hygienisch bessere Methode ist, da die Zeitspanne zwischen Erlegung
und Versorgung der Stucke erheblich verkirzt wird (RAHN, 2009, S. 48). Bei
Weichwundschissen oder der Gefahr des Verhitzens, insbesondere an warmen
Tagen (Aulentemperatur Uber +12°C) und direkter Sonneneinstrahlung, ist ein
dezentrales Aufbrechen zweckmafiger (PAULSEN, 2012, S. 32 und DEUTZ,
VOLK, 2006). Das fachgerechte Aufbrechen muss durch getibte Personen und
unter Verwendung geeigneter Geratschaften erfolgen (BERT, 1999, S. 9). Wild
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sollte moglichst im Hangen aufgebrochen werden, da diese Methode ein gutes
AbflieBen des Schweiles begunstigt und der Wildkdrper vor Verunreinigungen
geschutzt wird (SUHRKE, 2007, S. 14). Besonders gut geeignet sind Aufbrechgal-
gen, die sowohl aus hygienischen als auch aus praktischen Griinden wertvolle
Dienste leisten. In der nachfolgenden Bauvariante kann jedes Schalenwild an den
Hinterlaufern nach oben gezogen und aufgebrochen werden. Der Galgen lasst
sich zusammenklappen und ist so gut zu transportieren (RAHN, 2007, S. 36).

Abbildung 14: Aufbrechgalgen fir Schalenwild
Quelle: RAHN, 2007, S.36.

Im Sinne der guten Hygienepraxis sollte es selbstverstandlich sein, dass beim
Versorgen von Wild eine Schiirze und Einweghandschuhe getragen werden (KU-
JAWSKI, 2007, S.19). Zudem muss der Jager Reinigungsmaoglichkeiten fur Hande
und Messer bereitstellen (Wasserkanister, Seife, Papiertiicher) oder einen Mes-
serwechsel ermdglichen, vor allem nach jedem Aufbrechen eines Stlckes mit
Weichschuss (DEUTZ, VOLK, 2006). Ein scharfes Jagdmesser, vorzugsweise mit
einer zusatzlichen, vorne stumpfen Aufbrechklinge und einer relativ dinnen, auf
Druck und Zug arbeitenden Knochensége, ist empfehlenswert (KUJAWSKI, 2007,
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S. 20). Beim Aufbrechen sollte in jedem Fall die saubere Hand das Messer fiihren
und die unsaubere Hand die Decke umfassen (SUHRKE, 2007, S. 14). Verunrei-
nigungen im Bereich des Schusskanals werden grof3ziigig ausgeschnitten und
erforderlichenfalls mit Trinkwasser ausgespilt (KREBS, 2004, S. 349). Aul3erdem
ist daflr Sorge zu tragen, dass Brust- und Bauchhdhle schnellstmdglich abtrock-
nen konnen. Das Abtrocknen verhindert das Bakterien- und Schimmelpilzwachs-
tum und begunstigt so die Haltbarkeit (BERT, 1999, S. 11, 13). Das Stlick sollte an
den Hinterlaufern oder am Kopf an einem luftigen, schattigen Platz aufgehangt
werden, damit eine ausreichende Auskihlung des Wildkorpers gewéhrleistet wer-
den kann (KREBS, 2004, S. 349). Bei fehlenden Aufh&ngemdglichkeiten mussen
zumindest zwei Rundhoélzer unter das Stick Wild geschoben werden, damit zwi-
schen dem Stiick und dem Boden Luft zirkulieren kann (DEUTZ, 2012, S. 57). Das
Wild kann mittels Fliegenschutznetzen vor Insekten geschutzt werden (WINKEL-
MAYER et al., 2011, S. 115).

Abbildung 15: Auskiihlen des Wildkorpers unter einem Netz
Quelle: WINKELMAYER et al., 2011, S. 115.
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Die Streckelegung®, welche unmittelbar nach der Jagd stattfindet, muss méglichst
kurz gehalten werden und im Schatten erfolgen (DEUTZ, VOLK, 2006). Aus wild-
brethygienischer Sicht ist es sinnvoll, wenn nur ein Teil, z.B. ein Vertreter je
Wildart, zur Strecke gelegt wird (PAULSEN, 2012, S. 33). Bei hbheren Temperatu-
ren sollte auf das Streckelegen verzichten werden. Hunde sind grundsatzlich von
den erlegten Stiicken fernzuhalten (DEUTZ, VOLK, 2006).

6.2.2.2 Aufbrechmethode

Bei der in Deutschland herkdbmmlichen Aufbrechmethode werden die Filet- und
Keulenmuskulatur freigelegt, d.h., das Schloss® wird erdffnet. Dieses fiihrt jedoch
haufig zu Verunreinigungen der Muskelpartien mit letztendlicher Wildbretentwer-
tung. BERT (1999, S. 10) empfiehlt daher die skandinavisch-osteuropéische Auf-
brechmethode, bei der das Schloss ungeo6ffnet bleibt und die Keulenmuskulatur
somit geschont wird. Die Unterschiede der beiden Aufbrechmethoden werden an-

hand der Schnittfihrung in den nachfolgenden Abbildungen verdeutlicht.

1 Zurtuckschneiden der méannli-

chen Geschlechtsorgane

\\\ 3 ' ) 1 . 2 Aufschneiden der Bauchhaut
\_ _____ '_ -2 und der Bauchwand
N i 1/ PN 3 Aufschneiden der Haut unten

am Trager und Abtrennen von

Luftréhre und Schlund hinter dem

Schnittfihrung beim Aufbrechen
————————— Aus-der-Decke-schlagen

Abbildung 16: Aufbrechen nach der herkdbmmlichen Methode
Quelle: KREBS, 2004, S. 342.

% streckelegung: Am Ende einer Bewegungsjagd wird das erlegte Wild an einem vorbereiteten Platz zusammengebracht.
Dieser alte Brauch ist eine Geste der Achtung vor dem erbeuteten Wild (DJV, 2013).
% gchloss: Knorpelige Verbindung der beiden Beckenknochen (KREBS, 2004, S. 126).
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1 Zuriickschneiden der
mannlichen Geschlechtsor-
gane

2 Aufschneiden der Haut
vom Kinnwinkel bis zum
Becken

3 Durchségen des Brust-

Schnittfihrung beim Aufbrechen
---------- Aus-der-Decke-schlagen

Abbildung 17: Aufbrechen nach der skandinavisch-osteuropaischen Methode
Quelle: KREBS, 2004, S. 342.

Da die festgelegten Aufbrechzeiten vom Jagdleiter oft zeitlich begrenzt sind, sollte
das Versorgen in drei Schritten erfolgen: Teilversorgung, Endversorgung und
Nachsorge.

Die Teilversorgung erfolgt wahrend der Aufbrechpause. Es werden die dufReren
Geschlechtsorgane zurtickgeschnitten und ein ,Luftungsschnitt” gesetzt. An dieser
Stelle wird die Bauchdecke vom Schloss bis zum Brustbein er¢ffnet und das
Zwerchfell beidseits der Brustwand durchtrennt. Wenn zeitlich machbar, kann nun
ohne Offnung des Schlosses der Magen-Darmtrakt entfernt werden, anderenfalls
wird lediglich zur besseren Auskuhlung das Gescheide aus der Bauchhghle vor-
verlagert. Beim Entnehmen des Enddarms wird dieser vor dem Schloss doppelt
abgebunden und zwischen den Abbindestellen durchtrennt. Im Folgenden wird
das kleine Gescheide (Dunn- und Dickdarm) kopfwarts aus dem Tierkorper gelést,
wahrend das Bauchfell und die Nieren im Tierkorper verbleiben. Vor der Heraus-
nahme des groRen Gescheides (Magen und Vormégen) wird der Schlund?®’ vor
dem Pansen ebenfalls doppelt abgebunden und zwischen den Abbindungen
durchtrennt. An diesem Punkt ist die Teilversorgung wahrend der Aufbrechpause
abgeschossen.

Die abschlieRende Endversorgung mit dem Erdffnen des Brustbeines, des Halses
bis hin zum Kinnwinkel und der Durchtrennung des Schlosses, vollzieht sich am
Ende des Jagdtages. Dieses sollte ohne Zeitdruck und bei ausreichenden Licht-

verhaltnissen in einer geeigneten Umgebung erfolgen, z.B. in der Wildkammer.

" Schlund: Speisershre (KREBS, 2004, S. 126).
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Dabei sind die Hals- und Brusthéhlenorgane sowie die ubrigen Bauch- und Be-
ckenorgane zu entfernen. In diesem Fall sollte darauf geachtet werden, dass nicht
durch zu starken Zug die Nieren und das schitzende Bauchfell mit entfernt wer-
den. AbschlieBend sollte durch geeignete Lagerung und Er6éffnung der Brandader
eine Verminderung der Restblutmenge geftrdert werden.

Die Nachsorge beinhaltete die Uberpriifung des Aufbruchs in der Wildkammer,
sowie das grof3ziigige Wegschneiden verunreinigter Ein- und Ausschisse. Erfor-
derlichenfalls sind die Kérperhdéhlen mit Trinkwasser auszuspiilen (BERT, 1999, S.
10-11). Bei Weichwundschuss und verspatetem Aufbrechen empfiehlt KUJAWSKI
(2007, S. 40) eine andere Methode: Das Zwerchfell wird nach dem Entfernen des
kleinen und grofRen Gescheides beidseitig gefasst und mit der inneren Bauchhaut
in einem Zug Richtung Schloss gezogen. Aufgrund dessen kénnen Schmutz und

Keime aus dem Tierkorper entfernt werden.

6.2.3 Transport

Als nachster Schritt erfolgt der Transport nach dem Erlegen und Aufbrechen des
Wildes, der einen wesentlichen Einfluss auf die hygienische Beschaffenheit des
Fleisches hat (BERT, 1999, S. 12). Wenn keine reviereigene Kuhleinrichtung vor-
handen ist, muss das Wild umgehend in zugelassene Kihlhduser (Wildsammel-
stelle?®) oder einen Wildbearbeitungsbetrieb verbracht werden (DEUTZ, 2012, S.
39). Sofern vom Gewicht und der Gelandebeschaffenheit machbar, sollte das Wild
bis zum Fahrzeug getragen oder in einer gleitfahigen Wildwanne gezogen werden.
Wenn dies nicht mdglich ist, wird es mit dem Haupt voran in Riickenlage gezogen.
Hierfr gibt es im Jagdfachhandel geeignete Zughilfen, mit denen sich auch
schwere Wildkorper bewegen lassen. Grundsétzlich ist zu beachten, dass Bauch-
hohle und Wildbret nicht mit Laub, Erde und Tannennadeln verunreinigt werden
(KUJAWSKI, 2007, S. 20). Im Rucksack kdnnen aufgebrochene Stiicke nur Uber
kurze Wege transportiert werden, andernfalls besteht die Gefahr des Verhitzens
bzw. der stickigen Reifung. Gleiches gilt, aufgrund des Luft- und Temperaturstaus,

fur den Transport in geschlossenen Kunststoffbehéltnissen oder bei langdauern-

%8 wildsammelstelle: Wild aus mehreren Revieren wird angeliefert und mehr als einen Tag kiihl gelagert; es befindet sich
nicht mehr im Eigentum der Jagd. Solche Sammelstellen sind meist bei gewerblichen Eink&aufern etabliert oder kénnen z.B.
von GroRrevieren, Hegeringen oder Reviergemeinschaften eingerichtet und betrieben werden. Das Wild verbleibt in der
Decke und wird bis zur Abgabe an einen zugelassenen Wildbearbeitungsbetrieb dort gesammelt (DEUTZ, 2012, S. 140 u.
EPG, 2007, S. 17).

37



den Beforderungen im Kofferraum oder auf dem Wildwagen (BERT, 1999, S. 12).
In jedem Fall muss das Ubereinanderlegen der Wildkérper wahrend des Transpor-
tes vermieden werden [VO (EG) 853/ 2004 Anh. Ill Abschn. IV Kap. Il Nr. 6]. Scha-
lenwild darf nur so beférdert werden, dass eine ausreichende Liftung und erfor-
derlichenfalls Kiihlung gewahrleistet wird. Fur den Transport sind saubere, flissig-
keitsundurchlassige Fahrzeuge bzw. Anhanger erforderlich (BERT, 1999, S. 13).
Die Beforderung in eine geeignete Kihleinrichtung sollte im Idealfall im Hangen
erfolgen. Die beste Mdglichkeit bieten entsprechend eingebaute Vorrichtungen in
Autoanhéngern, an denen das Wild auch wéahrend der Fahrt hangt (siehe Abb.
18).

N i 2 R

Abbildung 18: Aufhangevorrichtung fiir den Transport
von Schalenwild
Quelle: DEUTZ, 2012, 77.

Alternativ haben sich auch leicht zu reinigende und zu desinfizierende Wildwan-
nen bewahrt (SUHRKE, 2007, S. 14). Transportkonstruktionen, die zwecks Wild-
transport an Fahrzeugen (z.B. an Anhangerkupplungen) angebracht werden, sind
aufgrund der Staub- und Abgasbelastungen zu vermeiden. Aus hygienischer Sicht
durfen mehrere Wildkdrper nur transportiert werden, wenn ein gegenseitiges Ver-
schmutzen von freiliegenden Fleischflachen ausgeschlossen ist und der Abkuh-
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lungsprozess nicht beeintrachtigt wird, d.h., nicht ausreichend abgekuhlte Tierkor-
per sind von bereits gekiuhlten zu trennen (WINKELMAYER et al., 2011, S. 200).
Erkennbar krankes Wild ist ebenfalls getrennt zu beférdern. Fir den Aufbruch,
einschlie3lich dem Gescheide, sind wasserundurchlassige Behalter vorzusehen.
Ein zugiges Verbringen der Tierkdrper in kihle und gut beltiftete Raume ist fur die
Erhaltung der Fleischqualitat unverzichtbar. Langere Transportwege sollten unter
Kihlbedingungen erfolgen (BERT, 1999, S. 13).

6.2.4 Lagerung und Kuhlung

Nach dem Erlegen missen die Wildkorper innerhalb einer angemessenen Zeit-
spanne auf mindestens 7°C abgekuhlt werden [VO (EG) 853/2004 Anh. Il Ab-
schn. IV Kap. Il Nr. 6]. Wird das Wild an einen Wildbearbeitungsbetrieb abgege-
ben, obliegt die erforderliche Kihlung und weitere Behandlung dem Verfligungs-
berechtigten (BERT, 1999, S. 14). Die Direktvermarktung muss innerhalb von 7
Tagen nach dem Erlegen erfolgen (DEUTZ, 2012, S. 39). In reviereigenen Kih-
leinrichtungen, aber auch in zugelassenen Kuhlhdusern, sollte eine Kuhltempera-
tur von 0°C bis +1°C angestrebt werden. Naturlich ist Wildfleisch unter diesen
Kihlbedingungen langer als sieben Tage lagerungsfahig. Fiur den Kaufer muss
jedoch ein ausreichend langer zeitlicher Spielraum fir die weitere Behandlung und
Verwendung des Wildbrets als Frischfleisch bestehen. Gerade bei den Stlicken,
die vorwiegend bei Bewegungsjagden durch schlechte Schisse erlegt werden,
sollte man eine moglichst schnelle Vermarktung veranlassen (WINKELMAYER et
al, 2011, S. 91, 102, 201). Durch die mehrtagige Kihlung der unzerlegten Wild-
korper in der Decke bzw. Schwarte erfolgt die traditionelle Fleischreifung (PAUL-
SEN et al., 2005, S. 114-117, zitiert nach STUBER, 2012, S. 29). Bei Rehwild be-
tragt die Mindestdauer fur das Abhangen 36 bis 48 Stunden. Bei Rot- und
Schwarzwild verlangert sich die Zeit auf 48 bis 96 Stunden, je nach Gewicht
(DEUTZ, 2012, S. 99). Eine angemessene Kuhlung verhindert bzw. verzdgert eine
Oberflachen- und Tiefenfaulnis des Wildbrets. Diese kann bei stark verschmutzten
Wildkdérpern und Temperaturen tber 10°C bereits innerhalb von 24 Stunden ab-
laufen. Zu berilcksichtigen ist jedoch, dass sich einige kélteresistente Bakterienar-

ten (Listerien, Yersinien) sogar um den Gefrierpunkt und Hefen sowie Pilze noch
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zwischen -10°C und -15°C vermehren kdnnen. Die Vermehrungsrate nimmt je-
doch erst mit h6heren Temperaturen rasch zu. Daher sind ein niedriger Anfangs-
keimgehalt und eine rasche Kihlung notwendig, um eine entsprechende Haltbar-
keit zu gewahrleisten (DEUTZ, 2012, S. 40). Die Kuhlmdglichkeiten missen der
voraussichtlich anfallenden Menge von Wild angepasst sein. In der unteren Abbil-
dung 19 ist die Leistung des Kihlaggregats richtig gewahlt. So kénnen mehrere
Stucke gleichzeitig in die Kiihlung gehangt und ausreichend schnell auf eine Kern-

temperatur von 7°C heruntergekuhlt werden.

Abbildung 19: Reviereigener Kuhlraum mit ausreichenden
Aufh&ngemaoglichkeiten
Quelle: DEUTZ, 2012, S. 140.

,In Kleineren Kihlzellen ist zu beachten, dass, wenn bereits gekihlte Stiicke darin
gelagert sind und noch ein kérperwarmes Stick dazukommt, dieses dann hohe
Mengen Feuchtigkeit in Form von Wasserdampf abgibt, die die Fleischoberflache
von bereits gekihlten Stlicken wieder beschlagt und damit die Oberflachenfaulnis
beschleunigt® (DEUTZ, 2012, S. 40). Es sollte daher gewahrleistet werden, dass
das Wild in einem geeigneten Vorraum, mit ausreichender Luftzufuhr, auskihlen
kann (OPHOVEN, 2011, S. 71).
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In der Abbildung 20 wird deutlich, wie wichtig eine angemessene und durchge-
hende Temperatur fur die Haltbarkeit und Qualitdt des Fleisches ist. Bei einer
Temperatur von +20°C ist das Fleisch maximal drei Tage haltbar, bei 10°C neun
Tage und bei 0°C 19 Tage. Die gestrichelte Linie stellt eine Unterbrechung der
Kihlkette dar, welche auf unsachgeméaf3en Transport oder unsachgemalier Be-
handlung zurtckzufihren ist. Aufgrund dessen ist die Temperatur innerhalb von
drei Tagen auf 10°C, kurzweilig auf 20°C angestiegen. Trotz nachfolgender Kih-
lung bei 0°C wurde die Lagerfahigkeit des Wildbrets um ein Drittel verkirzt
(SINELL, 2004, zitiert nach APELT).

20C 10C 0C

ungendigend / /' sinnfalliger Verderb
oee- - ___sinnfilliger Verderb __

[ e e G

. -
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4

Bewertung der Frische

Schwankung der
Lagerungstemperatur

Il 1 1

1 2 3 Wochen

sehr gut

Abbildung 20: Haltbarkeit von Fleisch bei verschiedenen Temperaturen — Verlust
der Haltbarkeitsreserve durch Schwankungen der Lagerungstemperatur
Quelle: SINELL, 2004 (nach APELT, 2007, S. 47).

6.3 Anforderungen an die Wildkammer
In den letzten Jahren wurden viele reviereigene Wildkammern renoviert und mit
Kihlzellen ausgestattet und sind damit auch zur langeren Lagerung geeignet, was
nicht zuletzt im Rahmen der gestiegenden Direktvermarktung bedeutsam ist
(DEUTZ, 2000, S. 13). Ein Grofteil des erlegten Wildes kommt in den Handel,
deshalb ist ein hoher Hygienestandard bei der Produktion notwendig. Die
Anforderungen an eine Wildkammer zur hygienischen Gewinnung von Wildbret
ergeben sich aus aus der nationalen LMHV (Anl. 2) und Tier-LMHV (Anl. 4) sowie
der europaischen VO (EG) 852/2004 (Anh. 2 Kap. Il bis XII). Im Allgemeinen ist
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festzustellen, dass sich die Anforderungen nach der Art und Menge des dort ange-
lieferten Wildes sowie nach der Art der dort durchgeflihrten Tatigkeiten richten
(STEGMANNS, 2008). Die nachfolgenden Ausfuhrungen gelten fur Wildkammern,
die kleine Mengen von aus der Decke bzw. Schwarte geschlagenem oder
zerwirktem Wildbret an den Endverbraucher und/oder an ortliche Betriebe des
Einzelhandels abgeben. Nach Art. 6 der VO (EG) Nr. 852/2004 unterliegen solche
Wildkammern der Registrierungs- bzw. Meldepflicht bei der zustandigen Behdrde.
Fur einen angemessenen Aufbewahrungsort erlegten Wildes eignen sich keine
kleinen, unbelifteten Abstellkammern oder Garagen (EPG, 2007, S. 17). Bei an-
gemessener Grolle konnen neben Neubauten auch alte Wirtschaftsraume als
Wildkammer umfunktioniert werden. Abhéngig von den zu erwartenden Wildarten
sollte die GroRe mindestens 15-20 m?, die Hohe des Raumes 2,70 m betragen
(DEUTZ, 2012, S. 139). Es mussen alle Wande, Bdoden und Arbeitsflachen, sowie
Ausrustungsgegenstande und Behdltnisse leicht zu reinigen und gegebenenfalls
zu desinfizieren sein [(LMHV Anl. 2 Nr. 1.a)]. Wande und Decken sollten daher
eine helle, glatte und abwaschbare Flache aufweisen. Fir den Wandbelag wird als
dauerhafte Losung das Anbringen von Fliesen empfohlen. An der Decke ist ein
Anstrich mit wasserfester Farbe ausreichend (STEGMANNS, 2008). Die Ful3bo-
den sollten wasserundurchlassig, gleitsicher und fugendicht sein. (WINKELMA-
YER et al, 2011, S. 197). Die Beschaffenheit des Bodens muss das Abflie3en des
Wassers gewdhrleisten. Ein abgedeckter, geruchssicherer Bodenabfluss, der zu-
dem verhindert, dass Schadlingen eindringen kdnnen, ist erforderlich. Fenster und
Tlren sollten eine leicht zu reinigende Oberflache haben. Unter leicht zu reinigen
versteht man z.B. Kunststoffrahmen der Fenster und Tturen oder gestrichene Holz-
turen (STEGMANNS, 2008), die Uber eine glatte und undurchlassige Verkleidung
verfugen (WINKELMAYER et al, 2011, S. 197). Die Fenster missen von auf3en
mit einem Insektengitter versehen werden (DORING, 2007a,S. 33), um Ungeziefer
fernzuhalten (DEUTZ, 2012, S. 139). Eine ausreichende Beleuchtung ist zwingend
notwendig, um Veranderungen des Fleisches erkennen zu kénnen. Zu empfehlen
sind Neonrohren mit einer entsprechenden Abdeckung als Splitterschutz. Abhan-
gig von der Gr6Re und Anzahl des Wildes sind Gehange bzw. Aufziige anzubrin-
gen, die aus leicht zu reinigendem Material bestehen missen (STEGMANNS,
2008). Von Vorteil ist es, wenn eine Rohrbahnanlage montiert wird (siehe Abb.

21), die vom Kiuhlraum bis tber die Tir ins Freie reicht. Das Wild kann so direkt
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aus dem Transportfahrzeug in den Kuhlraum beférdert werden kann (DEUTZ,
2012, 139).

- ‘ \\4\\)\
PG -

Abbildung 21: Wildkammer mit Rohrbahnanlage
Quelle: SAILER, 2013.

Die Kuhlmdglichkeiten missen der voraussichtlich anfallenden Anzahl von Wild
angepasst sein. Wild in der Decke bzw. Schwarte darf nicht mit Fleisch, das von
der Zerlegung stammt, zeitlich im gleichen Kuhlraum aufbewahrt werden. Es wird
empfohlen, einen separaten Kuhlschrank fir die Aufbewahrung von zerlegtem
Fleisch neben einer Kihlzelle fur Wild in der Decke zu nutzen. Kann eine zeitliche
Trennung bei der Einlagerung von Wild in der Decke und von zerlegtem Fleisch
gewahrleistet werden, ist diese Mdglichkeit ebenfalls gegeben. Das Enthauten und
Zerlegen von Wild muss ebenfalls zeitlich oder rAumlich getrennt voneinander er-
folgen. Die dafur erforderlichen Arbeitsgerate missen so aufbewahrt werden, dass
sie keiner Kontamination ausgesetzt sind, z.B. durch ein Magnetband fur die Mes-
seraufbewahrung bzw. ein sauberes Gefal3 fur die Ubrigen Arbeitsgerate. Das
Aufhéngen der Geréate ist auch moglich. Der Arbeitsflaichen missen aus leicht zu
reinigendem und zu desinfizierendem Material bestehen, beispielsweise ein Edel-
stahltisch mit Plastikschneidbrettern (STEGMANNS, 2008). In den Zerwirkraum
gehort ein Handwaschbecken mit Warm- und Kaltwasserzufuhr (KUJAWSKI,
2007, S. 68), welches mit einem Seifenspender und Papier- Einmaltiichern ausge-
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stattet ist. Empfohlen werden Handwaschbecken, die z.B. durch einen Druckknopf
betatigt werden kénnen, um eine Rekontamination der Hande zu vermeiden. Fur
die Reinigung der Arbeitsgerate ist eine Einrichtung mit heil3em und kaltem Was-
ser vorzusehen. Diese kann in Verbindung mit dem Handwaschbecken, z.B. durch
eine Doppelspule mit Trennwand, eingerichtet werden (STEGMANNS, 2008). Zu-
dem sollte zur Reinigung der Rdume ein separater Schlauchanschluss (mit Auf-
hangevorrichtung) zur Verfigung stehen (DORING, 2007a, S. 33 und DEUTZ,
2012, S. 140). Die Abbildung 22 zeigt die Grundausstattung im Zerwirkbereich der
Wildkammer mit der erforderlichen Einrichtung zur Hand- und Arbeitsmittelhygie-

ne.
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Abbildung 22: Zerwirkbereich der Wildkammer
Quelle: SAILER, 2013.

Die Reinigungs- und Desinfektionsmittel miissen gesondert gelagert werden, um
eine nachteilige Beeinflussung des Wildbrets auszuschlieRen (IKERNA, 2010, S.
2). Zur Zwischenlagerung von Aufbrichen, Schwarten bzw. Decken sowie ver-
schmutztem oder blutigem Fleisch sind separate Behéltnisse (Plastiktonne mit
Deckel) oder bei kleineren Mengen Millbeutel vorzusehen, die nach dem Befillen
sofort verschlossen werden kénnen. Wenn in einer Wildkammer grol3ere Mengen
von Wild aufgebrochen bzw. zerlegt werden, muss ein Sterilisationsbecken mit
einer Wassertemperatur von tber 82° C zur Verfigung stehen, um Arbeitsgerate
nach Kontamination zu reinigen (STEGMANNS, 2008). In leicht erreichbarer Nahe

zur Wildkammer missen sich be- und entliftbare Toiletten befinden, die keinen
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direkten Zugang zu Raumen haben, in denen Wildbret hergestellt, behandelt oder
in den Verkehr gebracht werden. Auch hier ist das Handwaschbecken mit fliel3en-
der Warm- und Kaltwasserzufuhr, Seifenspender und ein Papier-Einmaltiichern
auszustatten. Ein Umkleideraum oder ein Schrank fiir eine Trennung der Arbeits-
bzw. StralRenkleidung sollte zur Verfiigung stehen (IKERNA, 2010, S. 2).
Weiterhin ist zu beachten, dass der Jager als Lebensmittelunternehmer bei der
Abgabe zerwirkten Wildes nach Art. 4 und 5 der VO (EG) 852/2004 dazu verpflich-
tet ist, ein Eigenkontrollsystem einzurichten. Dieses soll gewdahrleisten, dass die
von ihm in den Verkehr gebrachten Lebensmittel sicher sind. Darunter fallen Tem-
peraturkontrollen, Schadlingsbekdmpfungsmal3nahmen, Arbeits-, Personal- und
Betriebshygiene, Reinigung und Desinfektion, sowie Schulungen und Fortbildun-
gen auf dem Gebiet der Wildbrethygiene. Als Nachweis missen Dokumente und
Aufzeichnungen vorliegen (OPHOVEN, 2011, S. 79). Zudem sollte es selbstver-
stéandlich sein, dass die fur die Behandlung von Wildbret tatigen Personen gesund
und in Bezug auf Gesundheitsrisiken und in Fragen der Lebensmittelhygiene aus-
reichend geschult sind. Dieses setzt ein hohes an Mal3 an persoénlicher Hygiene
voraus, sowie das Tragen von geeigneter Arbeits- und Schutzkleidung (LMHV Anl.
2 Nr. 1).

6.4 Wildsammel- und Zerwirkmodul

Nachfolgend wird das Wildsammel- und Zerwirkmodul des Unternehmens Sailer
vorgestellt (siehe Abb. 23 und 24). Der Container verfugt Gber alle notwendigen
Funktionen zum Kuhlen, Lagern und Zerwirken von Wild sowie zur Einhaltung der

Hygienevorgaben. Das Modul ist 6 m lang, 3 m breit und 2,75 m hoch.
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Abbildung 23: Querschnitt: Wildsammel- und Zerwirkraummodul
Quelle: SAILER, 2013.

Abbildung 24: Draufsicht: Wildsammel- und Zerwirkraummodul
Quelle: SAILER, 2013.

Die AuRenwande bestehen aus Sandwichpaneelen und hygienisch glatten Innen-
wanden. Die Einrichtung verflgt Gber eine Rohrbahnanlage mit Seilwinde und
Waage sowie einem separaten Zerwirkraum fur hygienisches Arbeiten, inkl. Hygi-
ene- und Messerdesinfektionseinrichtungen. Die durch eine Isolierwand abge-
trennte Kihlzelle bietet eine Kapazitéat von bis zu 10 Rehwild oder 8 Schwarzwild.
Der Ful3boden weist eine hygienische Epoxidharzbeschichtung mit Hohlkehlen an
den Ubergangen zur Wand auf. Es ist moglich, das Raummodul durch Zusatz-
austattungen zu erweitern. So kdnnen die Kihllagerkapazitat und Grol3e des Ver-
arbeitungsbereichs angepasst sowie Sozial-, Aufenthalts- und Lagerraume er-

ganzt werden. Das Modul ist einsatzbereit, sobald es an den gewtnschten Stand-
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ort transportiert und an Wasser, Abwasser und an Elektrizitdt angeschlossen wur-
de. Es kann jederzeit an einen neuen Standort gebracht werden, z.B. in ein neues
oder anderes Revier. Diese Zukunftssicherheit bietet eine Investition in ein massi-
ves Gebaude nicht. Ein weiterer Vorteil liegt darin, dass dieses Modul einen kur-

zen Umsetzungs- und Vorbereitungszeitraum gewahrleistet (SAILER, 2013).

6.5 Schulungen der Jager

Am 20. Marz 2013 fand im Bundesinstitut fir Risikobewertung ein Fachgesprach
zum Thema Wildbrethygiene statt. Experten aus der Jagerschaft, aus dem Bereich
Forst, Wildhandler und Veterindre aus der Lebensmitteliberwachung diskutierten
uber Mal3nahmen zur Verbesserung der Wildbrethygiene. Es wurde deutlich, von
welch grof3er Bedeutung es ist, Jagerinnen und Jagern in der Aus- und Fortbil-
dung einfache und nachvollziehbare Techniken und Methoden zu lehren, damit ein
maoglichst hygienischer Prozess bei der Gewinnung von Wildbret gewahrleistet
werden kann. Oft fehlt den Jagdausibenden die notwendige Routine fur den hygi-
enisch korrekten Umgang mit den erlegten Stiicken. In Jagdbetrieben werden h&u-
fig Hygienefehler beobachtet, die auch von erfahrenen Jagern gemacht werden.
Grundsatzlich sollten nach der Auffassung der Teilnehmer konkrete Ziele formu-
liert werden. Eine hygienische Aufbrechmethode sollte entwickelt, bzw. eine vor-
handene propagiert und gelehrt werden, die fur jeden Jager nachvollziehbar und
umsetzbar ist. In diesem Zusammenhangt wurde das Aufbrechen nach der skan-
dinavisch/osteuropaischen Methode, ohne Offnung des Schlosses, empfohlen.
Unter Berucksichtigung der bestehenden Rechtsvorschriften sollten Vorgaben in
Form von Leitlinien oder als Kriterienkatalog einer guten Hygienepraxis von den
zustandigen Verbanden entwickelt werden. Ein moéglichst hoher Standard der
Wildbrethygiene sollte bei der Aus- und Weiterbildung der Jager als Lebensmittel-
unternehmer durchgesetzt werden. Das Sachgebiet Wildkrankheiten und Behand-
lung von erlegtem Wild ist bei den Ausbildungsrahmenpléanen der Jungjagerpru-
fung noch immer von untergeordneter Rolle. Die Schulungen zur kundigen Person
sollten deshalb insbesondere die aktuellen Rechtsvorschriften des EU-
Hygienepaktes aufgreifen, da diese erst seit dem Inkrafttreten am 01.01.2006 in

der Jagerausbildung gelehrt werden. Bereits in den Lehrgangen zur Jagdschein-
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prufung sollte das Prufungsfach Wildbrethygiene einen festen Bestandteil einneh-
men. Wenn dieses Sachgebiet nicht bestanden wird, sollte dieses eine insgesamt
nicht bestandene Prifung bedeuten. Der Deutsche Jagdverband hat bereits einen
entsprechenden Vorschlag zu einer bundeseinheitlichen Veranderung der Jager-
prufungsordnungen dargelegt. Das Fach Wildbrethygiene und Wildkrankheiten
sollte verstarkt von Tiermediziner gelehrt und geprift werden. Hierbei sind die
Jagdschulen und andere Organisationen von Ausbildungskursen mit einzubezie-
hen. Im Bereich der Fortbildung sah man Nachholbedarf, vorwiegend bei Jagern,
deren Ausbildung schon langer zurtickliegt (BFR, 2013, S. 1-7).

BRODOWSKI und BEUTLING (1998, S. 1) betonen, dass bei besserer Aus- und
Fortbildung zwar auf die tierarztliche Untersuchung bei Wild fir den Eigenver-
brauch verzichtet werden kann, alles andere Wild sollte jedoch in die Untersu-

chungspflicht einbezogen werden.
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7 Schlussbetrachtung

Aus der vorliegenden Arbeit geht hervor, dass die Jagdmethode einen deutlichen
Einfluss auf die Wildbrethygiene, die Fleischreifung und dementsprechend auf die
Qualitat des Wildbrets hat. Bewegungsjagden sind effiziente Jagdmethoden, die
geeignet sind, um deckungsreiche Reviere zu bewirtschaften oder den durch Ein-
zelabschisse entstehenden langzeitigen Jagddruck zu senken (WINKELMAYER,
2000, S. 24). Aus fleischhygienischer Sicht weisen sie jedoch gegenuber der Ein-
zeljagd ein erhohtes Risiko auf. Untersuchungen von DEUTZ und PLESS (2006,
S. 6-7) ergaben, dass bei der Einzeljagd 9 % der Stlicke durch Weichwundschus-
se erlegt wurden, der Prozentsatz bei auf Bewegungsjagden erlegten Sticken lag
bei 30 %. Zudem erfolgt das Aufbrechen bei Einzeljagden vorrangig innerhalb der
ersten 30 Minuten nach dem Erlegen, bei Bewegungsjagden hingegen in der Zeit
zwischen 120 und 180 Minuten. Nach Befunden von LENZE (1977, S. 37-38) sind
bei einem Aufbrechen nach Uber zwei Stunden keine keimfreien Muskelproben
mehr im Untersuchungsmaterial vorhanden. Insbesondere bei Weichwundschis-
sen ist die Keimbelastung bereits bei einer Zeitdauer zwischen Erlegen und Auf-
brechen von 30 Minuten sehr hoch und nimmt rasch zu. Bei Einzeljagden kdénnen
solche Sticke zeitnah aufgebrochen und versorgt werden. Diese Mdglichkeit be-
steht bei Bewegungsjagden nicht, da die Schitzenstdnde bis zum Ende der Jagd
nicht verlassen werden dirfen. Zur Aufrechterhaltung einer hochwertigen Qualitat
des Wildbrets ist nach 1,5 Stunden eine Aufbrechpause und rasche Versorgung

des Wildes notwendig.

Des Weiteren kénnen die Jager durch ihre Kenntnisse und Handlungen die ge-
sundheitlichen Risiken beim Verzehr von Wildfleisch wesentlich beeinflussen (BfR,
2013, S. 2). Aus diesem Grund sollte es zur Pflicht werden, regelméaRige Nach-
weise Uber Schussleistungen zu erbringen sowie Aus- und Weiterbildungen zum
Thema Wildbrethygiene zu besuchen. Generell ist es den Jagdaustibenden mdg-
lich, unter Beachtung hygienischer Aspekte, ein qualitativ hochwertiges Lebens-

mittel zu gewinnen und an den Verbraucher abzugeben.

Fur die Bewegungsjagd ist es daher von grofR3er Bedeutung, dass die Stlicke si-
cher angesprochen und erlegt sowie hygienisch einwandfrei aufgebrochen, sorg-

sam transportiert und rasch der Kuhlkette zugefuhrt werden. Abschlie3end ist zu
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sagen, dass durch eine detaillierte Planung der Jagd bereits Risiken vermieden
bzw. auf ein akzeptables Mal} reduziert werden kdonnen. Vorrangig sollten Stan-
dards entwickelt werden, die ein sorgfaltiges und hygienisches Gewinnen und Be-
handeln des Wildbrets gewéhrleisten.
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Zusammenfassung

Wildbret wird als qualitativ hochwertiges Naturprodukt angesehen, da es von Tie-
ren stammt, die in freier Wildbahn nahezu uneingeschrankte Bewegungsfreiheit
und die Mdglichkeit der individuellen Nahrungsselektion hatten, was fur die Aro-
mabildung und Zusammensetzung des Fleisches bedeutsam ist (WINKELMAYER
et al., 2011, S. 11). Die gestiegenen Anspruche der Verbraucher und nicht zuletzt
die seit dem 1. Januar 2006 geltenden EU-Verordnungen des so genannten Le-
bensmittelhygienepakets haben die Anforderungen an die Gewinnung und Be-
handlung von Wildbret erhoht. Die Jagdmethode hat bereits einen erheblichen
Einfluss auf die Wildbrethygiene, die Fleischreifung und dementsprechend auf die
Qualitat und Lagerfahigkeit des Wildfleisches (WINKELMAYER, 2000, S. 24). Die
Oberflachenkeimgehalte bei auf Bewegungsjagden erlegten Rehen kénnen an-
fanglich bereits bei 10 Keime/ cm? liegen, bei auf Einzeljagd erlegten Rehen hin-
gegen nur um 10° Keime/cm? (DEUTZ, 2000, S.9). Nach Untersuchungen von
DEUTZ und PLESS (2006, S. 6-7) ist die Trefferlage erlegter Stlicke bei Bewe-
gungsjagden deutlich schlechter im Vergleich zur Einzeljagd. So wurden bei der
Einzeljagd 9 % der erlegten Stiicke durch Weichwundschisse erlegt, der Prozent-
satz bei auf Stoberjagden erlegten Stiicken lag hingegen bei 30 %. Wahrend der
Jager auf der Einzeljagd oft Zeit zum Ansprechen und Erlegen des Wildes hat,
und es dann auch relativ schnell versorgen kann, haben Bewegungsjagden ande-
re Voraussetzungen (DORING, 2007, S. 42). Das Aufbrechen von auf Bewe-
gungsjagden erlegten Sticken erfolgt deutlich spéter als bei Stiicken, welche auf
der Einzeljagd erlegt werden, da die Schitzenstdnde bis zum Ende der Jagd nicht
verlassen und die Stlcke in dieser Zeit auch nicht aufgebrochen und versorgt
werden dirfen (DEUTZ, PLESS, 2006, S. 7). Es ist daher von grol3er Bedeutung,
dass Jagerinnen und Jager in der Aus- und Fortbildung einfache und nachvoll-
ziehbare Techniken und Methoden gelehrt bekommen, damit ein mdglichst hygie-
nischer Prozess bei der Gewinnung von Wildbret gewahrleistet werden kann. Bei
der Bewegungsjagd ist eine gute Wildbrethygiene nur dann moglich, wenn die
Stiucke sicher angesprochen und erlegt sowie hygienisch einwandfrei aufgebro-

chen, sorgsam transportiert und rasch der Kuhlkette zugeftihrt werden.
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