Kanton Schaffhausen
Kantonstierarzt
CH-8200 Schaffhausen

www.sh.ch

Telefon +41 (0)52 632 71 01/02
Fax +41 (0)52 632 71 04
urs.brunner@ktsh.ch

Wildbrethygiene - Erlauterungen zu den 12 Kontrollpunkten

1. Ansprechen
Das Tier ist vor dem Schuss bezlglich seines Gesundheitszustandes zu beurteilen.

» Macht das Stiick insgesamt einen gesunden Eindruck?

» Verhalt sich das Stiick normal?

» Sind Veranderungen und/oder ein Verhalten feststellbar, welche auf eine Gesundheits-
stérung schliessen lassen (z.B. Durchfall, Husten, Bewegungsstérungen, etc.)?

2. Unfallwild

Bei verunfallten Wildtieren ist es enorm wichtig, dass die Zeitspanne vom Tod des Tieres bis zum
Aufbrechen mdglichst kurz gehalten werden kann. Es gilt zu bertcksichtigen, dass verunfalltes
Wild meist, auch wenn es wenige Minuten nach dem Unfall gefunden wird, stark mit Bakterien be-
lastet ist. Durch die Wucht des Aufpralls kénnen zahlreiche Knochenbrliche (Zertrimmerungen),
flachige Blutungen, Verletzungen der inneren Organe und Quetschungen entstehen. Das Wildbret
verandert seine Farbe, riecht anders und ist nur begrenzt lagerfahig. Unfalltiere missen daher
besonders sorgféltig untersucht werden. Um den Wildtierkérper korrekt beurteilen zu kénnen
empfiehlt es sich das Tier aus der Decke zu schlagen bzw. abzuschwarten.

Verunfalltes Wild kann, wenn es durch einen Fangschuss erlegt wurde, weiterverwertet werden.
Anderes verunfalltes Wild, sofern seit dem voraussichtlichen Todeszeitpunkt nicht mehr als 60
Minuten vergangen sind.

Der Kaufer eines solchen Tieres ist dartiber zu informieren, dass er ein Unfalltier kauft (zum Bei-
spiel auf der Bescheinigung).

Wird ein Unfalltier verkauft, ist zwingend eine amtliche Fleischkontrolle durchzufuhren (gilt nicht
flr den Eigengebrauch).

3. Jagdmethode

Die Jagdmethode hat einen grossen Einfluss auf die Qualitat des Wildbrets.

So héngt unter anderem von der Jagdmethode ab wie intensiv bzw. wie lange ein Tier gestort
wird, bevor es zur Strecke kommt. Gehetztes oder krankes Wild weist tiefere Glykogenreserven
auf und damit wird die Fleischsauerung verzégert oder lauft unvollstédndig ab - dies wiederum be-
schleunigt das Verderben des Stlickes.



Wie lange wurde das Tier gejagt bzw. gestresst vor der Erlegung?
Wie ist die Trefferlage, vor Zwerchfell, hinter Zwerchfell?

Stand das Tier breit?

Wie lange nach dem ersten Schuss wurde aufgebrochen?

Wann hat die aktive Kiihlung des Stlicks eingesetzt?

YV VVYVYVY

Grundsatzlich sollten Tiere mit Weidwundschissen nicht mehr in den Handel gebracht werden —
andernfalls ist eine amtliche Fleischkontrolle durchzufiihren und der Kaufer zu informieren (auf Wil-
dursprungsschein).

4. Nachsuche

Die Dauer und Art der Nachsuche haben ebenfalls grossen Einfluss auf die Genusstauglichkeit
des Wildbrets.

Totsuchen mit kurzer Dauer sind eher unproblematisch, siehe dazu auch Kontrollpunkt 2.
Lange, schwierige Nachsuchen mit langen Fluchtwegen sind beziiglich der Verwertbarkeit
des Wildbrets als kritisch zu betrachten.

Vergeht seit dem Beschuss des Tieres oder dem vermuteten Unfallzeitpunkt mehr als

60 Minuten, sollte der Wildkérper der amtlichen Fleischkontrolle zugefiihrt oder nur im
Eigengebrauch verwertet werden.

> Handelte es sich um eine Totsuche oder wurde der Fangschuss angetragen?
> Wie lange nach dem vermuteten eintreten des Todes wurde das Tier gefunden
und aufgebrochen?

5. Aufbrechen

Bereits nach 30 bis 45 Minuten nach dem Verenden beginnt der Darm eines erlegten Stiickes fur
Bakterien durchléssig zu werden. Es ist daher zwingend notwendig, so schnell wie méglich auf-
zubrechen und auszuweiden.

Das Aufbrechen hat fachgerecht zu erfolgen, um eine weitere Verschmutzung des Wildbrets zu
verhindern.

Es soll jene Auforechmethode angewandt werden, welche am besten beherrscht wird unter An-
wendung aller Hygienegrundsétze.

Grundsatzlich soll das Tier vom Aser (Lecker) bis zum Weidloch eréffnet und alle Organe entfernt
werden. Es empfiehlt sich zudem, den Tierkérper (hdngend) nach dem Aufbrechen mit Trinkwas-
ser ohne Druck auszuspulen.

Muss das erlegte Stlick unter schwierigen Bedingungen geborgen und/oder Uber weite Strecken
transportiert werden, kénnen in einem ersten Schritt durch einen kleinen Einschnitt in der Bauch-
héhle die Organe entfernt werden. Nach dem Transport wird der Wildkérper komplett eréffnet, die
restlichen Organe entfernt und gereinigt.

Verunreinigungen, insbesondere Ein- und Ausschuss sind grosszlgig auszuschnei-
den.

6. Untersuchungen ausserlich

Jager und Jagerinnen missen in der Lage sein, das Wild und den Wildkérper einer ersten ein-
gehenden Untersuchung zu unterziehen.

Das Tier wird bereits vor dem Antragen des tdédlichen Schusses auf seinen Gesundheitszustand
hin beurteilt (siehe Kontrollpunkt 1).

Der Wildtierkérper wird vom Erleger auf dussere Anzeichen, wie beispielsweise Parasitenbefall,
Verletzungen, Geschwiilste, Gelenkentziindungen, Abszesse, Kotverschmutzungen, etc. unter-
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sucht. Stellt der Jager eine Veranderung fest oder eine Auffalligkeit ist der Tierkorper der
amtlichen Fleischkontrolle zuzufiihren.

7. Untersuchung der inneren Organe

Der Erleger ist verantwortlich und haftet fiir die Qualitat des Wildbrets, welches er abgibt.
Wahrend des Aufbrechens sind daher auch die inneren Organe (Leber, Nieren, Herz, Lunge,
Milz) Hohlrdume und Muskulatur zu prifen.

Werden vom Jager Auffalligkeiten (sichtbare Veranderungen, welche aus Erfahrung nicht
einem gesunden Tier entsprechen) festgestellt, ist das Stiick Wild der amtlichen Fleisch-
kontrolle zuzufiihren.

Dazu wird der ganze Wildtierkérper inkl. Aufbruch (separat und sauber) in einen Plastiksack bzw.
in offene Behalter verpackt und der Fleischkontrolle zur Beurteilung vorgelegt.

8. Versorgung / Bergung

Nach dem Aufbrechen und der Untersuchung ist der Wildtierkérper soweit mdglich von sichtba-
ren Verschmutzungen, Verunreinigungen bzw. anhaftendem Schweiss zu sdubern. Dies erfolgt
entweder mit Wasser (ohne Druck) von Trinkwasserqualitat oder durch Abschérfen.

Grobe Verunreinigungen (zum Beispiel nach einem Weidwundschuss) sind sehr grosszigig mit
dem Messer abzuschérfen.

Das Abwischen des Wildbrets sowie der Bauchhdhle oder des Brustraumes mit diversen Materi-
alien (Schwamme, Tlcher, Papier und dergleichen) ist zu vermeiden, da die vorhandenen Kei-
me dadurch weiter verschleppt werden. Auf die Verwendung von Laub, Gras, Reisig (zum Bei-
spiel um das Weidloch auszustossen) ist zu verzichten.

Um zu vermeiden, dass sich in den Kérperhdhlen Pfitzen bilden, ist der Tierkdrper wenn immer
maoglich aufzuhéangen.

Der Abtransport des Tieres hat so schnell wie mdglich zu erfolgen. Erlegtes Wild wird nicht ohne
aktive Kihlung zwischengelagert. Keinesfalls dirfen Wildkérper liegend zwischengelagert wer-
den. Bei geeigneter Witterung (Aussentemperatur < 10° C), wenn der Wildtierkérper sauber
ausgeweidet und gereinigt wurde sowie sichergestellt ist, dass die Tierkérper gut durchliftet
werden und eine passive Kihlung méglich ist, ist far eine kurze Dauer (max. 3 h) die Aufbewah-
rung ohne aktive Kiihlung maglich.

9. Kiihlung

Die richtige Kihlung des Wildtierkérpers ist erst nach dem Aufbrechen méglich. Das Auskihlen
und Abtrocknen des Wildkérpers muss geschitzt vor Insekten im Hangen stattfinden. Im Lie-
gen bilden sich in den Hohlrdumen Pfltzen, welche die Keimvermehrung enorm beginstigen
und das Wildbret erstickt.

Der Wildtierkérper ist so schnell wie méglich auf die vom Gesetzgeber vorgeschrieben Kern-
temperatur von 7°C (besser 4°C) abzukihlen (Temperatur der Kiihlanlage 2° C). Diesbezlig-
lich empfehlen wir den Jagdgesellschaften dringend, insbesondere anlasslich der herbstli-
chen Gesellschaftsjagden, am Vormittag erlegtes Wild nicht bis am Abend ungekihlt im Be-
reich der JagdhUtte zu lagern.

10. Transport

Der Transport der Wildtierkérper hat schnell, sauber und wenn mdglich gekihlt zu erfolgen, so
dass keine zusétzlichen Verunreinigungen entstehen oder die Gefahr der stickigen Reifung be-
steht (die Tierkdrper sollten nicht aufeinander zu liegen kommen).

Wildsacke sollten nicht fir noch warme Tierkérper verwendet werden (stickige Reifung). Auto-
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transportgitter sind nicht gut geeignet fir den Transport von Tierkdrpern, da diese Transportart
zu zusatzlichen Verunreinigungen fihrt, allenfalls kann diese Methode fir noch nicht aufgebro-
chenes Wild benutzt werden.

11. Lagerung / Verarbeitung

Wildtierkdrper werden héangend und auf 7°C (besser 4°C) geklhlt gelagert. Werden die Tiere in
der Decke gelagert, dirfen sich keine anderen Lebensmittel im Kihlraum befinden. Die Wildkor-
per sollen sich nicht berlhren.

Werden die Tierkérper enthdutet, kann die Lagerung auch in einem Kuhlraum erfolgen der
nicht ausschliesslich fur Wild reserviert ist. Allerdings ist zusatzlich darauf zu achten, dass die
Luftfeuchtigkeit ebenfalls genau reguliert wird und bei ca. 85 % liegt.

Ideal bezuglich Fleischreifung, Fleischqualitat und Wildbrethygiene ist, wenn der Tierkdrper zU-
gig (innerhalb 48 h) enthdutet, grob zerwirkt, von den grossen Knochen befreit und dann Va-
kuum verpackt wird. In diesem Zustand kann das Wildbret optimal gelagert und gereift werden.

Ein langeres Lagern des Wildkérpers in der Decke/Schwarte ist fir die Qualitat und Sicherheit
des Fleisches ungeeignet.

12. Abgabe

Grundsatzlich wird nur einwandfreies Wildbret verkauft.

Spezifische Besonderheiten des betreffenden Stlicks sind dem Kaufer mitzuteilen. Werden
ganze Tiere weitergegeben, empfehlen wir der Jagdgesellschaft eine Kontrollmarke anzubrin-
gen sowie einen Wildursprungsschein zu verwenden.

Wird ein Tier vor der Weitergabe der amtlichen Fleischkontrolle zugefiihrt und/oder auf Trichinel-
len untersucht, wird der Wildursprungsschein mit der Bescheinigung der amtlichen Fleischkon-
trolle, ebenfalls dem Kaufer bzw. Empféanger tGbergeben.

Schaffhausen, 24.02.2009 Der Kantonstierarzt
Dr. U. P. Brunner



