TITELTHEMA

Eine saubere

Sache

Im Prinzip ist die Bearbeitung einer Rothirschtrophde kaum schwieriger
als das Aufsetzen eines Bockgehérns. Der Gr6Benunterschied macht
jedoch andere Arbeitsmittel und Ablédufe erforderlich.

Hans-Ulrich Herding

phde braucht man als erstes einen

geniigend grofen , Topf”, und bei der
Feuerstelle ist angesichts der Auslage einiger
Geweihe oft Improvisation gefragt.

Das Geweih ist bekanntlich aber nicht
die einzige Trophde, die sich der Erleger vom
Rotwild sichert: Die beiden Grandeln wer-
den - damit sie bei der weiteren Bearbeitung

Fﬁr die Bearbeitung einer Rotwildtro-

Beim Auskochen des Geweihs schiitzt untergelegte

Wellpappe vor dem Verrulen der Stangen
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nicht verlorengehen ~ schon vor dem Ab-
kochen dem Oberkiefer entnommen.

Mit dem , Aus-der-Decke-Schlagen” des
Schidels beginnt man zweckméfigerweise
im Bereich des Asers. Es werden beidseitig
Langsschnitte bis zum Genick gefiihrt.
Dann schérft man die Decke an beiden Sei-
ten des Hauptes hinter den Lichtern bis zu
den Rosenstocken auf. Mit dem Messer l6st
man die Decke zundchst vom Unterkiefer
ab, danach arbeitet man sich bis zur Ober-
seite des Schidels vor. Beson-
ders fest sitzt die Decke an
den Rosenstdcken. Sie kann
hier mit einer Zange gefasst
und abgezogen werden, bis
die Rosenstdcke freiliegen.

Es folgt das Herausldsen
des Unterkiefers. Die Lichter
werden aus den Hohlen ge-
schirft. Dann schabt man

soviel Wildbret wie moglich vom Kno-
chen. Die Riechschleimhiute werden so-
weit es geht aus dem Nasenraum geholt.
Ideal fiir diese Arbeit sind medizinische
Klemmen oder Zangen.

Das fetthaltige Gehirn muss unbe-
dingt vor dem Kochen entnommen wer-
den, da es die Entfettung der Schédelkno-
chen verhindert. Mit einem starken, an der
Spitze rechtwinklig abgebogenen Draht,
den man von der Riickenmarkéffnung her
in die Hirnhohle einfihrt, wird miit dre-
henden Bewegungen die Struktur des Hirns
soweit zerstort, dass sich die dann breiige
Masse mit einem starken Wasserstrahl aus-
spiilen ldsst. Die Trophéde wird anschlie-
Rend einige Tage gewdssert.

Wird der Schiddel mit der Sdge gekappt,
sollte man dies erledigen, bevor die Kno-
chenverbindungen durch das Kochen und

Auf diese Weise wird das Hinterhaupt der Hirschtrophie ldnger gekocht als die
empfindlicheren Teile des Vorderschédels



Entfernen des stiitzenden Gewebes ge-
schwiécht werden und daher bruchgefdhr-
det sind. Auferdem wird das Reinigen des
Schiddels erleichtert, da die Innenrdume
besser zuganglich sind. Das gilt insbeson-
dere fiir den Fall, dass der Schéddel mit kur-
zer Nase aufgesetzt wird.

Das Kappen mit einer Handsége ist an-
gesichts der Grofie des Schidels nicht ge-
rade einfach. Ich bevorzuge einen Ein-
handwinkelschleifer mit Trennscheibe.
Das Abschlagen geschieht in diesem Fall
erst an der gebleichten und vollig aus-
gehérteten Trophéde. Wer mit einer solchen
Maschine umzugehen weif}, dem sei diese
Variante empfohlen. Weil auf der fertig be-
arbeiteten Oberfldche die Schnittfithrung
mit dem Bleistift exakt angerissen werden
kann, hélt sich die erforderliche Nachbear-
beitung in sehr engen Grenzen.

In einem entsprechend grofen Topf
wird die Trophide gekocht. Wurde der
Hirsch bereits im August oder Anfang Sep-

WILD UND HUND-Exklusiv 7
~1rophden-Praparation”

Der Artikel entstammt S

WuH-Exklusiv 7 ,Tro-
phéen-Prédparation -
von der Malerfeder
bis zum  Hirschge-
weih®. Dort finden
Sie alles, was Sjie
Uberdieses interes-
sante Thema wis-
sen missen. Preis: 8,50 Euro.
Best.-Nr. 46 712, Bezug: Paul Parey-Zeit-
schriftenverlag, kostenlose Bestellhot-
line (Mo.—Fr., 8-18 Uhr); 08 00/7 28 57 27

TROPHAEN:
PRAPARAHON

s ey )
) ll;:lh-mm?,m""“#f.?.ﬁ

Manche Jiger belassen beim
Abkochen die Deckenpartie am
Windfang des Hirsches. Dadurch
werden die Knochennédhte
geschont

tember gestreckt, besteht die
Farbung der Stangen zum Teil
aus oberflachlich anhaftenden
Schmutzpartikeln, die sich abl6-
sen, wenn die Stangen mitge-
kocht werden. In diesem Fall
sollte man darauf achten, dass
sich die Rosen wihrend des Ko-
chens aulerhalb der Flissigkeit
befinden. Bis zur Brunft haben
die Rindensédfte der Baume das
Geweih dauerhaft eingeférbt. Es
schadet dann nicht, wenn auch
die Stangen im Wasser liegen.

Unangenehm ist die Tatsache, dass
vor allem bei jungen Rothirschen die Kno-
chennédhte im vorderen Schédelbereich
noch offen sind und sich beim Kochen be-
reits 16sen, wenn das Gewebe am hinteren
Schédel noch extrem fest haftet und sich
nur mit Miihe abschaben lasst. Um das zu
verhindern, 16sen einige Priparatoren die
Deckeim Bereich des Windfanges erstnach
dem Kochen ab. Bis dahin schiitzt der
Deckenrest die empfindlichen Nasenkno-
chen und Oberkieferspangen. Es geht auch
ohne diesen Kniff, wenn man den vorde-
ren Schédelbereich in kurzen Abstinden
auf seinen Zustand {iberpriift und das Ab-
kochen sofort beendet, wenn man erste
»Aufweichungs”-Hinweise bemerkt.

Die Kochzeit hingt vom Alter des erleg-
ten Stiickes ab. Bei reifen Hirschen ldsst sich
oft erst nach zwei Stunden das Gewebe ent-
fernen, bei jungen Hirschen beginnen sich
die Knochenndhte manchmal schon nach
einer Stunde zu 16sen. Eine lingere Koch-
zeit verbietet sich in diesem Fall. Die Tro-
phie wird dann aus dem Topf genommen
und in sauberem, kaltem Wasser abge-
schreckt.

Besonders langwierig ist das
Herausnehmen der Riechschleim-
héute, wenn der Schédel nicht ge-
kappt werden soll. Man braucht ei-
ne lange Pinzette, einen ebenso
langen starken Schraubenzieher,
mit dem man die feinen Knochen

Je nach Geschmack kann man das
Haupt entweder entlang der oberen
(kurzer Schidel) oder der unteren
Linie (langer Schédel) kappen

im Nasenraum herausbricht, und viel Ge-
duld! Nicht entfernte Gewebereste begin-
nen nach einigen Tagen sehr iibel zu rie-
chen. Die Arbeit kann man sich erleichtern,
wenn man Hirmn- und Nasenraum von un-
ten, also vom Gaumen her, 6ffnet.

Der von allen Anhaftungen befreite
Schddel kommt erneut fiir einige Zeit in
(sauberes) kochendes Wasser. Das ist vor al-
lem bei dlteren Hirschen von Bedeutung,
um die Knochen zu entfetten. Das Fett wiir-
de mit der Zeit an die Oberfldche ziehen
und dort gldnzende, gelbe Flecken verursa-
chen. Sofern es der Zustand der Kno-
chenndéhte erlaubt, wird eine ganze Stunde
gekocht und danach in kalten Wasser ab-
geschreckt.

Erst jetzt wird die Trophéde mit Wasser-
stoffperoxid gebleicht. Die wirkungsvolls-
te und schonendste Methode ist das Ein-
tauchen in eine stark verdiinnte Losung.

- Man gibt dazu einen Liter konzentriertes

Wasserstoffperoxid in den zuvor ausgewa-
schenen Topf und fiillt mit warmem Was-
ser auf. Die Losung wird auf der Feuerstel-
le erhitzt (nicht gekocht!). Die Trophde ver-
bleibt fiir einige Stunden in der Lésung. Da-
bei behilt man, ebenso wie beim Kochen,
den Zustand der Knochennédhte standigim
Auge.

Das Tauchverfahren hat zwar den Nach-
teil, dass es viel Wasserstoffperoxid ver-
braucht, allerdings konnen nur dadurch
die Innenflichen der Trophde behandelt
werden, und auch eine gewisse Tiefenwir-
kung ist zu erreichen.

Natiirlich diirfen die Stangen und Rosen
wiéhrend des Bleichens auf keinen Fall be-
netzt werden, sie wiirden sonst ebenfalls
hell. Es empfiehit sich, die Rosenstécke mit
Watte zu umwickeln und diese mit kon-
zentrierter Wasserstoffperoxidlosung zu
trdinken. Nach Beendigung des Bleichens
wird das Geweih aus der Losung genom-
men und in der Sonne getrocknet. Dabei
bekommt die Knochensubstanz die
gewiinschte leuchtend weifle Farbe. %
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