
Revierpraxis 

D ~~~~llll1g (FIHV) kon-
frontierte Revierinhaber 

und Forstämter mit einer bis da­
hin nicht gegebenen gesetzli­
chen Forderung: Kühlung des 
Wildes nach dem Erlegen. 
Warum soll erlegtes Ilaarwild 
und inzwischcn auch crlegtes 
Federwild (nach den Bestim­
mungen der FIHV Anlage 2 
Kapitel VI und der GeAügel­
Aeischhygieneverordnung An­
lage 2 Kapitel VII) "unmittel­
bar nach dem Aufbrechen und 
Ausweiden so aufbewahrt wer­
dcn, daß es gründlich aus­
kühlen und in den Körper­
höhlen abtrocknen kann"? 
Warum soll es "alsbald nach 
dem Erlegen auf eine Innen­
temperatur von höchstens 
+ 7° C (Schalenwild) und von 
höchstens +4° C (Hase, Kanin 
und Federwild) abgekühlt ~ 
sein"? Fragen, die unter Ver- ~ 
weis darauf. daß Inan bisher ~ 
auch ohne diese gesetzliche 
Vorschrift leben konnte, damals 
wie heute immer noch gestellt 
werden. Ein neues Lehr- und 
Lernfeld war eröffnet, das Jagd­
scheinanwärter, Ausbilder und 
im Jagdbetrieb alterfahrene 
Jagdscheininhaber zwang, sich 
mit einem Bereich zu befassen, 
der ihnen bis dahin weitestge­
hend fremd war: Mikrobiologie 
und Fleischhygiene. 

Bakterielle 
Belastung 

Gesundes Wild ist in seinem 
Wildpret frei von das Fleisch 
verderbenden beziehungsweise 
die Gesundheit des Menschen 
bei dessen Verzehr gefährden­
den Bakterien (Erregern). Es 
sind die in der Jagd im Gegen­
satz zum Schlachtbetrieb weni-
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von Wild: 
Ein Muß im Jagdbetrieb 

Der Gesetzgeber schreibt die Kühlung erlegten Wildes vor. Um 
die Qualität des Wildprets nicht zu mindern, müssen gewisse 
Verfahrensweisen beachtet werden. Ein kleiner "Kühl­
Leitfaden" vom Experten Olgierd Graf Kujawski. 

ger hygienischen Gegebenhei­
ten bei Erlegung, Versorgung 
und Transport des Wildes, die 
es den sowohl im Magen­
Darm-Bereich als auch im 
äußeren Umfeld zahlreich vor­
handencn Bakterien ermögli­
chen, sich am und im Wildbret 
anzusiedeln. Geradezu in die­
ses hineingeschwemmt werden 
sie bei einem Waidwundschuß, 
bei verunfalltem und nicht so­
fort versorgtem Wild und bei 
Wild, das verendet über längere 
Zeit unausgeweidet liegen 
bleibt - selbst bei Kammer­
oder Trägerschuß. Fakten, die 
durch mehrere wissenschaflli­
ehe Untersuchungen bestätigt 
sind. 
Das Fatale in diesen Fällen: Bei 
den im Wildkörper gegebenen 
Temperaturen (37° C - 40° Cl 
vermehren sich wenige tausend 
Bakterien innerhalb relativ kur-

zer Zeit auf ein Millionenheer. 
In ihrer Vennehrung, die ein­
hergeht mit dem Ausscheiden 
von zum Teil giftigen Stoff­
wechselprodukten, können sie 
nur in Temperaturbereichen 
von + 7° C und darunter ge­
stoppt werden. Je schneller 
Wild eine Kerntemperatur (ge­
messen in der Keule) von 
+ 7° C und darunter erreicht, 
desto geringer ist die Venneh­
rung der Erreger und die Bela­
stung des Wildprets mit ihnen. 

Erst Totenstarre, 
dann Kühlung 

Die Erfiillung der gesetzlichen 
Forderung nach einem schnel­
len Ilerunterkühlcn, sei es bei 
entsprechenden Umgebungs­
temperaturen im Herbst und 

Winter außer­
halb einer sta­
tionären Küh­
lung oder in der 
übrigen Zeit der 
Jahres in einer 
solchen, ist eine 
Sache. Eine an­
dere ist die Ge­
winnung eines 
qualitativ hoch­
wertigen Wild­
prets. 
Seit Anfang der 
80-er Jahre weiß 
man, daß ein zu 
schnelles Herun­
terkiihlcn zähes 

Fleisch liefern kann - erstmals 
erkannt in Neuseeland bei der 
Schlachtung von SchaAäm­
mern. Erreicht Fleisch schnel­
ler eine Kerntempemtur von 
+ 10° C als das Absinken des 
ph-Wertes einen Wert von 6,0 
und darunter, verkrampfen sich 
die Muskelfasern - nicht sicht­
bar für das Auge und nicht wie­
derauAösbar. Der ph-Wert gilt 
als Gradmesser tur die Säue­
rung des Fleisches und dessen 
durch das Wirken von Enzy­
men erfolgende Reifung. 
Äußeres, für den Jäger erkenn­
bares Zeichen des erfolgten Ab­
senkens des ph-Wertes auf un­
ter 6,0 ist die Totenstarre. Et­
was, das meist erst drei bis vier 
Stunden nach dem Erlegen ein­
tritt. Ein in der Totenstarre steif 
gewordenes Wild kann danach 
unbedenklich Kühltemperatu­
ren von 0° C bis + 2° C ausge-
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setzt werden, nicht jedoch 
Frosttclllpcralurcn. Gcfi·iert 
Wildpret noch vor Beendigung 
der Fleischreifung, die durch 
Auflösung dcr Totenstarre er­
sichtlich ist, wird es ebenfalls 
zäh. Die Annahme, nach dem 
Auflauen setze sich die unter­
brochcne Fleischreifung in 
vollem Umfange fort, ist irrig ­
auch, wcnn dies hier und da 
noch zu Icscn ist. 

Im Haarkleid 
tiefgefrostet 

Sc la(enwild wurde früher vom 
Wildgroßhandcl ohnc Bcein­
trächtigung sciner Qualität und 
ohnc wcitcrgchcndc baktericl-

le Belastung in Schwarte oder 
Decke und hängend tiefge­
froren. Dies erfolgte jedoch 
erst nach Beendigung der 
Fleischreifung. Im tiefge­
frosteten Zustand konnte es 
über längere Strecken trans­
portiert beziehungsweise über 
mehrere Wochen (Schwarz­
wild) und Monate (I-lirsch­
wild) gelagert werden. Etwas, 
das zwischenzeitlich durch 
EG-Verordnung und nach 
dem Fleischhygienerecht un­
tersagt ist, obwohl es zweck­
mäßig (brunftige Hirsche, 
MufTelwidder, Gelllsen verlo­
ren Brunfigeruch und -ge-
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Empfehlungen für die Praxis 
* Schnelles Ausweiden 

nach dem Erlegen mit 
Eröffnung des Brustkor­
bes; bei Waidwundschuß 
innere Bauchhaut abzie­
hen, Ein- und Ausschuß 
großzügig ausschneiden. 
Falls erforderlich: Aus­
spülen der Bauchhöhle 
beim noch warmen Stück 
mit kaltem Trinkwasser. 

* Verbringen und Aufllän­
gen des ausgeweideten 
Stückes an einen kühlen, 
Itlfiigen Ort, damit dic 
Bauchhöhle durch dic 
vorhandenc Körperwärme 
abtrocknen kann. Dies 

erfolgt nicht hei 
bereits erkalteten 
Stücken, deren 
Bauchhöhle mit 
Wasser gereinigt 
wurde. Die verblei­
bende Oberflächen­
feuchtigkeit führt 
innerhalb kurzer Zeit 
zu Stockflecken und 

Vorbildliche 
Kühlkammer: 
Hier kann das 
Wild bis zum 
Zerwirken (Ende 
der Fleisch­
reifung bei Reh 
zirka 48 Stunden) 
problemlos 
aufbewahrt 
werden. 

schmack) und sinnvoll war. 
Geschützt durch Schwarte 
und Decke als natürliche Um­
hüllung gab es keinen Frost­
brand und keine Austrock­
nung beim Wildpret. 
Bei Temperaturen unter 
+7° C schonend aufgetaut, 
aus Schwarte oder Decke ge­
schlagen und zerwirkt, konn­
ten die Einzelteile anschlies­
send erneut ohne nachfolgen­
den Qualitätsverlust in die 
schnelle Tiefkühlung gegeben 
werden. Etwas, das im eige­
nen Haushalt mit erstmals 
tiefgefrosteten Teilstücken 
ebenfalls möglich ist. 0 

großflächigem Schimmel­
pilzbefall. 

* Das Belassen (Winter­
zeit) oder Verbringen 
(Kühlung) erlcgter, aus­
geweideter Stücke in Um­
gebungstemperaturen von 
unter -I- 7° C und darunter 
erst nach Eintritt der 
Totenstarre vornehmen. 

* Umlufikühlung ist besser 
als stille Kühlung, da sie 
schneller das Wild herun­
terkühlt . Erst nach Durch­
laufen der Totcnstarrc 
(Ende der Flcischrcifung) 
das Stück aus der 
Schwarte odcr Decke 
schlagen und zerwirken. 
Durchschnittliche Reife­
zeit in der Kühlung: Ha­
se, Kanin, Federwild 36 
Stunden; Reh-, Gams-, 
Muffelwild, Schwarz- und 
Rotwild bis 50 Kilo­
gramm 48 Stunden, Rot­
wild und Schwarzwild 

über 50 Kilogramm 
72 bis 92 Stunden. 

* Steht kein Wildkühl­
schrank oder eine Kühl­
zelle zur Verfügung und 
ist das Wildpret zur Ver­
wertung im eigenen 
Ilaushalt bestimmt: 
Warm aus der Decke 
schlagen und zerwirken, 
in mit Essigwasser ange­
feuchtete Tücher hüllen 
und im auf höchste Lei­
stungsstufe gestellten 
I-Iaushaltsk üh Ischrank 
anderthalb Tage kühlen 
und rei fen lassen. 
----- --- -----' 
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Kühle Idee 

Mitglieder der Jägerverei­
nigung Cham in der 
bayerischen Oberpfalz ha­
ben sich produktive Ge­
danken zur Umsetzung 
der I-Iygienevorschriften 
gemacht. Für einen Ge-

tränkekühlschrank (Höhe ca. 1,7 Meter) ohne Umlufl (we­
gen Austrocknung des Wildprets) wurde ein pfiffiges Auf­
hängegestell entwickelt. Diese Konstruktion aus acht Mil­
limeter starkem verzinkten Rundeisen wird schlicht in den 
Schrank - ohne jede Beschädigung des Korpus - einge­
setzt (wie im Bild dargestellt). Der Kühlschrank bietet aus­
reichend Platz rur drei Stück Rehwild. Der Preis rur das 
Gestell beträgt zirka 50 Mark. Interessenten können sich 
an den I. Vorsitzenden der .lägervereinigung Cham, 
Gerhard Luckner, Tel. (09971) 861253 wenden. 
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