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JAGD & WILD Revierpraxis

Nicht geschnitten,
nicht verschmutzt

Kopfiiber hangend,

sauber aufgebrochen

und gut umliiftet. So

erhalten wir bestes

Wildbret, auch ohne die
~ Blatter zu liiften.
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Hyglene bel der Wildverwertung
spielt eine wichtige Rolle, keine
Frage. Aber welche Rolle spielt das
Blatterluften fur die
Wildfleischhygiene?

Autor: Frank Martini

as In-Kraft-Treten der europaischen
D Lebensmittelhygieneverordnungen

vor vier Jahren hat das Thema Wild-
hygiene neu belebt. Ein groBer Anteil der Ja-
gerschaft diirfte sich inzwischen nicht nur
zu ,kundigen Personen” fortgebildet haben,
auch in der Praxis sind die Auswirkungen
spirbar. Von der Organisation groer Driick-
jagden bis zur optimalen Verwertung des
Wildbrets fiir die heimische Kiiche ist in
den vergangenen Jahren eine Bereitschaft
spiirbar, bekannte Vorgehensweisen zu hin-
terfragen und ggf. zu modifizieren. Dabei
wurden manche ,alten Zopfe“ abgeschnit-
ten, andere auch neu entdeckt. Genannt sei
zum Beispiel das Ringeln. Statt, wie in den
Jungjdgerkursen der vergangenen zwan-
zig Jahre Uiblich, wird nicht mehr allein das
eigentliche , Aufbrechen® - das Offnen des
Schlossknochens - vermittelt, sondern eben
die schon dltere Technik, den Enddarm aus
der Beckenhohle zu entfernen, ohne diese
zu 6ffnen. Denn beim Offnen des Schlosses
werden zwangslaufig nicht nur die Oberfla-
chen der Keuleninnenseiten offen gelegt,
sondern Uberdies oft beschadigt. ,Offenes”
warmes Fleisch aber ist ein El Dorado fiir
Bakterien!
,Was ich nicht 6ffne, kann ich auch nicht
verschmutzen®, lautet das Motto beim Rin-
geln. Und warum sollte, was am Becken gilt,
an den Schultern falsch sein? Denn neben
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Der Schnitt durch die verdreckte
Schwarte schadet der Fleisch-
qualitat mehr als er nutzt.

Krankheitserregern, die natiirlicherweise
selbst bei gesunden Tieren beispielsweise
im Magen-Darm-Trakt anzutreffen sind, ist
es vor allem die Verschmutzung mit tiber-
all in der Umwelt vorkommenden Bakterien
und Pilzen, die leicht verderbliche Lebens-
mittel bedrohen.

Risiko erster Giite: Bakterien

Es muss also nach Eintritt des Todes
schnellstmoglich alles aus dem Tierkorper
heraus, was Keime enthalt oder deren Ver-
mehrung beglinstigt: die Organe, insbeson-
dere der Magen-Darm-Trakt. Am besten eine
halbe bis dreiviertel Stunde nach dem Tod,
bevor die Magen-Darm-Barriere zusammen-
bricht und damit die Erreger aus dem Ge-
scheide heraus konnen, spatestens aber zwei
Stunden nach dem Erlegen. AuBerdem miis-
sen die Stiicke ordentlich ausschweifen und
gekiihlt werden, weil SchweiB einen optima-
len Nahrboden fiir die Keimvermehrung dar-
stellt, die umso schneller ablduft, je warmer

das Fleisch (noch) ist. Andererseits darf bei
dieser Arbeit moglichst nichts von auBen auf
die Fleischoberflachen gebracht werden, da
wegen der noch vorhandenen Korpertempe-
ratur selbst wenige eingetragene Keime sich
dann explosionsartig vermehren wiirden.
Vor allem sie sind es, die die Temperatur so
bedeutsam fir die Fleischhygiene machen!
Aber auch ohne Bakterien resultiert aus dem
Faktor Temperatur noch ein Risiko fiir die
Verzehrfiahigkeit des Fleischs - das ,Ver-
hitzen® Denn einige Stunden nach Eintritt
des Todes wird zunachst einmal der Ener-
gietrdger der Muskulatur, das Glykogen, ab-
gebaut.

Faktor Temperatur

Sinkt infolge des Todes die Korpertempe-
ratur ab, entsteht als Abbauprodukt da-
bei Milchsdure. Daher bezeichnet man die
Fleischreifung auch als Fleischsduerung.
Kommt es dabei zu einem Temperaturstau,
wird das Glykogen zwar abgebaut, dann al-
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lerdings zur ,Stinkbombenzutat“ Butter-
sdaure und Schwefelwasserstoff - beide we-
der appetitlich noch der Gesundheit zutrag-
lich. Ein Faktor fiir diesen Temperaturstau
kann mangelnde Beliiftung sein - beispiels-
weise, wenn erlegte Stiicke zu lange ungeoff-
net liegen bleiben. Gerade im Winter, wenn
der Korper durch dichtes Haar auf und Fett-
depots unter der Haut gegen Energieverlust
geschiitzt ist, kann das passieren. Erst recht,
wenn die Beute einer Driickjagd zwar recht-
zeitig versorgt, dann aber - noch warm - zum
Abtransport auf einem Anhéanger tibereinan-
der gestapelt wird.

Auch sommers kann selbst zeitig aufgebro-
chenes Wild verhitzen. Wenn namlich der
zwar frisch versorgte, aber noch warme
Bock in der SchweiBeinlage des Rucksacks
bei hohen AuBentemperaturen herumgetra-
gen wird. Oder zum Abtransport im Koffer-
raum eines Pkw verschwindet, der sich den
ganzen Nachmittag aufgeheizt hat.

Was beim Liiften passiert

Der Kenntnis tiiber diesen Zusammen-
hang von Luftbewegung und Warmetrans-
port mag die Strategie des Blatterliiftens
geschuldet sein: Lieber einmal durch Lif-
ten das Auskiihlen beschleunigen, weil es
sonst einen zu groBen Temperaturstau geben
konnte. Ubersehen wird dabei indes, dass
die so bekdmpfte Warme in Verbindung mit
Bakterien immer einen ,fleischhygienischen
Supergau“ bedeutet. Und wie sollten beim
Durchschérfen einer verschmutzten und
hochgradig mit Keimen besiedelten Schwar-
te oder Decke diese Verunreinigungen nicht
mit dem Messer von auBlen auf die Fleisch-
oberflache transportiert werden? Welche
Angriffsflache bieten die nun freigelegten
Oberflachen fiir weitere Verunreinigungen
erst beim Abtransport der Beute! Wer so ver-
fahrt, versucht, die Angst vor einem ,Beel-
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Auch bei groBeren Strecken ist
es nicht notig, die Blatter zu
liften.

So verhitzt nichts - trotz unge-
offneter Blatter.

zeblibchen® gleichsam durch Einladung des
leibhaftigen Luzifer auszutreiben, weil er ei-
nen relativ geringen zusatzlichen Kiihleffekt
durch den zwangslaufigen Keimeintrag auf
noch warmes Fleisch konterkariert! Denn
die allmahliche Auskiihlung des Korpers be-
ginnt bereits mit dem Offnen der Bauchde-
cke zur Entnahme der Organe. Selbst wenn
das Brustbein geschlossen bleibt und nur der
Trager zur Entnahme der Brustorgane bis
zur Drossel zusatzlich aufgescharft wird,
entsteht durch beide Schnitte ober- und un-
terhalb des Brustbeins bereits ein kithlender
Kamineffekt.

Konsequenzen fiir die Praxis

Aber selbst bei durchgehendem Schnitt
durch das Brustbein werden nur geringe oder
diinne Muskelschichten verletzt und Fleisch-
oberflachen offen gelegt. Da ein Keimein-
trag von auBen niemals ganz auszuschlieBen
ist, dient der Fleischhygiene vor allem, wer
sich auf dieses notige Minimum an Schnit-
ten beschrankt. Vor allem, wenn der Trans-
port noch bevorsteht, also drauBBen aufge-
brochen wird. Jeder weitere Schnitt schadet
mehr als er niitzt. Erst recht, wenn durch
das geringe Gewicht der Beute das Risiko
des Verhitzens bei sachgerecht zeitnahem
und sauberem Aufbrechen, Abtransport und
Kiihlen ohnehin kaum gegeben ist.

Vor diesem Hintergrund erscheint absolut
unverstandlich, dass das Liiften der Blat-
ter heute teils noch bei Sauen propagiert
wird, die aufgebrochen nicht mehr als 25
Kilogramm wiegen. Wem so ein ,Kiichen-
schwein“ schon einmal verhitzt ist, ist das
garantiert nicht passiert, weil die Blatter
nicht geliiftet waren! Einfach deswegen, weil
ein Schnitt durch die Achseln nicht rettet,
was durch zu langes Liegen, unsauberes
Aufbrechen, falsches Transportieren oder
Lagern angerichtet wird.
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