
D ie Umsetzung der neuen Flei sch-
hygiene-Verordnung in der Pra-
xis ist fŸr jeden JŠger machbar . 

Ziel ist es, dem V erbraucher ein hygie-
nisch einwandfreies Produkt anzubi eten. 
Nur dafŸr kann der JŠger einen gu ten 
Preis verlangen. Qualitativ hochwerti ges 
Wil dbret entsteht erst dur ch die ric htige 
Behandlung. 

NatŸrlich kann jeder mit dem von 
ihm erlegten W ild machen, was er will, 
wenn er es im eigenen Haushalt ver wer-
tet. Dies geschieht aber nac h offiziell en 
Erhebungen nur in einem Drittel der FŠl-
le Ð Tendenz fallend. 

Demnach kommt das  Wi ldbret zum 
Ÿberwiegenden Teil in die Lebensmittel-
kette. Entweder wird es in der Decke  oder 
zerwir kt verkauft. Letztere Form d er Ver-
marktung nimmt zu, da der Kleinver-
braucher mit einem StŸck in der Decke 
oder Schwarte nichts anfangen kann. 

Erlegtes Wild, das in die Lebensmittel-
kette kommt, sollte genauso beha ndelt 
werden wie geschlachtetes Nutzvieh. 

Am Beispiel eines Ansitzes soll e rlŠu-
tert werden, wie W ildbret nach der neu-

Seit die EuropŠische Union 
neue  Hygienerichtlinien 
erlassen hat, warten die JŠger 
auf eine Verordnung, die den 
Umgang mit Wildbret neu 
regelt.  VeterinŠr Dr. Volker 
Dšring  beschreibt in zwei Teilen 
aus seiner Praxis als amtlicher 
 Tierarzt und als JŠger, auf was 
die grŸne Zunft bei der 
 Gewinnung von Wildbret als 
Nahrungsmittel kŸnftig 
achten muss. 

 PRA K T I S C H E W IL D B R E T HYG IE N E T EI L  1

 Unter dem Auge  
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en Verordnung sauber gewonnen wird: 
Wil dbrethygiene beginnt bereits vor 
dem Schuss. Das jagdbare StŸck machte 
einen gesunden Eindruck, nachdem es 
breit stand, beschie§t es der JŠger. Mit 
einem sauberem Kammerschuss bricht 
das StŸck nach kurzer Todesflucht zu-
sammen. Es sei hier angemerkt: Nur der 
Kammerschuss garantiert einen schnel-
len Tod und vor allem gutes Ausschwei-
§en.

Da bereits nach 30 bis 45 Minuten der 
Darm undicht wird und Bakterien in das 
Wil dbret eindringen, ist Eile geboten. 
Das StŸck ist unmittelbar nach dem Auf-
brechen so aufzubewahren, dass es gut 
auskŸhlen und in den Kšrperhšhlen 
austrocknen kann. FŸr Kleinwild (Hase, 
Kanin, Feder wild) gilt dies entsprechend, 
nur lŠsst hier der Gesetzgeber das vorhe-
rige Ausweiden weg. Dies muss erst zum 
Zeitpunkt der Abgabe erfolgen, was ei-
gentlich inakzeptabel ist. Kleinwild muss 
spŠtestens am Ende des Jagdtages aus-
nommen worden sein. Je frŸher desto 
besser. 

Schalenwild muss ãalsbaldÒ nach dem  
Erlegen auf eine Innentemperatur von  
hšchstens 7¡C (Kleinwild auf eine Innen-
temperatur von hšchstens 4¡C) abgekŸhlt  
sein. Erforderlichenfalls ist das erlegte  
Wil d dazu in eine geeignete KŸhl-
einrichtung zu verbringen. Es ist sehr be-
dauerlich, dass der Gesetzgeber hier sehr  
unprŠzise formuliert hat. Was bedeutet  
ãalsbaldÒ? Die Mechanismen des Fleisch-
verderbs bei Schalenwild laufen genauso  
ab wie bei Nutzvieh. Analog hierzu ist  
Wil d innerhalb von 45 Minuten aufzu-
brechen. Dass erlegtes Wild nicht in je-
dem Fall in eine geeignete KŸhleinrich-
tung muss, sondern dies quasi abhŠngig  
von der Au§entemperatur gemacht wird,  
ist nicht nachvollziehbar. Im †brigen  
wird die vorgeschlagene Innentempera-
tur von maximal 7 ¡ C fŸr Gro§wild nicht  
nur von mir als zu hoch erachtet, da bei  

dieser Temperatur immer noch eine Bak-
terienvermehrung stattfind et. Es ist rat-
sam, auch Schalenwild auf eine Innen-
temperatur von 4 ¡ C herunterzu kŸhlen.
Abweichend von vielen V orschlŠgen wird  
in meinem Revier f olgende Methode an-
gewandt: W ir lŸften das W ild sofort nach  
dem Erlegen: Di e Bauchhšhle wird vor  
dem Becken gešff net und der Schnitt  bis 
zur Brustbeinspit ze fortgesetzt. W ir ent-
nehmen ausschl ie§lich das gro§e Ge-
scheide (also der Magen-Darm-T rakt). 
TrŠger und Kammer  bleiben geschlossen. 
Besondere Sorgfalt bei diesem  ersten 
Schritt ist bei mŠ nnlichen StŸcken nštig.  
Rute oder Pinsel sind nicht nur in der  
Brunft oder Raus che gro§zŸgig zu um-
schŠrfen, damit DrŸ sensekret nicht mit  
Wil dbret in BerŸhr ung kommt. Anderen-
falls gibt es Geruc hs- und Geschmac ksbe-
eintrŠchtigungen.

Die Haut Ÿber dem  Schloss und das  
Schloss selbst bleiben geschlossen, damit  
die besten W ildbretstŸcke beim Bergen  
nicht verschmutzt w erden. Dies ist in …s-
terreich, Slowenien und Polen schon lan-
ge gŠngige Praxis. Den Enddarm und die  
Blase umschŠrft man vom W aidloch her  
(sog. Herauskranzeln oder Ringel n, siehe 
Dossier in www.wildundhund.de) oder man  
belŠsst sie bis zur endgŸltigen V ersorgung 
in der W ildkammer im T ierkšrper . Vor 
dem Becken wird  der Waiddarm ausge-
streift, abgetrennt und verknotet. Den  
Abschluss der Erstversorgung bildet ein  
kreisbogenfšrmige r Schnitt am Zwer ch-
fellansatz, um die Kammer zu šffn en. Ein  
leichtes Anheben d es StŸckes am TrŠger 
ermšglicht das Aussc hwei§en aus der  
Brusthšhle. Das Bergen des W ildes sollte  
jetzt so rasch wie  mš glich erfolgen. Kšr-
perwarme StŸcke haben dabei absolut  
nichts in luftdichten  SŠcken verloren. Da-
zu gehšrt auch der Rucksack mit Schwei§-
einlage. Hier verh itzt das W ild in kŸrzes-
ter Zeit! Das Brin gen sollte so erfolgen,  

ter dem Auge  des Gesetzes

Ein Bock, geschossen bei sommerlichen 
Temperaturen, verhitzt in kurzer Zeit, 
wenn er kšrperwarm in den Rucksack 
gepackt wird. Besser ist es, die Beute 
offen zu bergen und schnellstmšglich in 
die KŸhlkammer zu bringen.
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dass der gešffnete W ildkšrper nicht ver-
schmutzt. 

Das Wild wird in einer W ildwanne im 
Fahrzeug zŸgig zur Wildkammer ge-
bracht. Auch im Kofferraum kann W ild 
bei hohen Au§entemperaturen rasch ver -
hitzen. Im Vorraum der W ildkammer wird  
das StŸck mittels eines Spreizhakens an  
den HinterlŠufen gehesst und das Aufbre-
chen fortgesetzt. Mit einem Schnitt wir d 
Decke und Muskulatur Ÿber dem Schlos s 
aufgeschŠrft und das Becken mit einer  
KnochensŠge gešffnet. Danach erfolgt die  
Entnahme der Beckenorgane ohne Verlet-
zung der Harnblase. Es folgt das …f fnen  
der Kammer , in dem der e rste Schnitt ein-
fach nach unten bis zum Haupt verlŠngert  
wird. Bei Šlteren und grš§eren StŸcken  
muss auch hier die KnochensŠge zum Ein-
satz kommen. Nun werden Niere, Leb er, 
Lunge, Herz, Luftršhre mit Speiseršhr e in  
einem Zug entnommen. Nach B egutach-
tung ist die Lagerung der essbar en Inne-
reien (Aufbruch) in kaltem W asser im 
KŸhlraum zu empfehlen. So bleiben sie  
frisch und trocknen nicht aus. Nun wer-
den die Kšrperhšhlen mit sanfte m W as-
serstrahl (SprŸhstrahl) von V erunreini-
gungen und Schwei§ befreit.  

Ausgehend davon,  dass die Decke 
und besonders die Schwarte bei S auen 
der unhygienischste Teil des W ildes ist, 
kommen bei mir nur abgehŠutete StŸcke 
in den KŸhlraum (Ausnahme bei  gro§en 
DrŸckjagdstreckenstr ecken). Ausschlie§-
lich beim abgehŠuteten StŸck ist der  
Schaden zu erkennen, den die Kugel 
beim W ildbret angerichtet hat. Ein- und 
Ausschuss sowie BlutergŸsse sind gro§-
zŸgig zu entfernen.

Sollte man Ÿberhaupt eine Chance 
haben, W ildbret rauschiger oder bru nf-
tiger StŸcke fŸr den Eigenverbrauch zu 
retten, dann mŸssen diese so rasch wie  
mšglich abgeschwartet bzw . aus der De-
cke geschlagen werden, da Schwar te und 

Wenn Wild noch weit zu bergen ist, sollte die 
komplett e …ffnung der Kammer und des 
Schlosses erst in der Wildkammer erfolgen, 
ansonsten verschmutzen wertvolle 
Wildbrett eile zu stark.
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Decke die HaupttrŠger des typischen 
Brunft-/Rauschgeruches sind.

 Im KŸ hlraum mšglichst abgehŠutete 
und nicht abgehŠuteten StŸcke trennen. 
Der Gesetzgeber gibt sich hier gro§zŸgig, 
indem der formuliert, dass abgehŠutetes 
Wil d ein nicht abgehŠutetes StŸck nicht 
berŸhren darf. 

Da das AbhŠuten von noch warmen 
StŸcken bekanntlich zŸgiger geht und 
die StŸcke viel schneller auskŸhlen, fa-
vorisiere ich diese Methode in Anleh-
nung an die Schlachtpraxis von Nutz-
vieh. Nur aus der Decke geschlagene StŸ-
cke in die W ildkammer! 

Auch GaststŠtten hŠngen Wild in der 
Decke niemals in ihren Lebensmittel-
kŸhlraum. Wildhaare neben Sahnetor-
ten: undenkbar! Schon aus diesem Grund 
wŸnschen sich alle mir bekannten Gast-
stŠtten Wild ohne Decke, am liebsten 
grob zerwirkt.

Ein Gro§teil des erlegten  Wi ldes 
kommt in den Handel, deshalb ist ein 
gewisser Hygienestandard bei der Pro-
duktion von W ildbret notwendig. In un-
mittelbarer NŠhe zum Revier muss des-
wegen eine Wildkammer zur V erfŸgung 
stehen. Sofern Wildfleisch gewonnen 
(also zerwirkt) wird, muss sie aus drei 
Teilen bestehen: 
1) Einem Vor raum , in welchem das er-
legte Wild fertig aufgebrochen und mit 
Tri nkwasser gereinigt und bei geplanter 
Wil dbretgewinnung eventuell auch ab-
gehŠutet wird. 
2) Einem KŸhlraum  (m it UmluftkŸh-
lung).
3) Einem Zerlege- oder Zer wirkraum ; 
dieser ist nicht notwendig, wenn erlegtes 
Wil d ausschlie§lich in der Decke, 
Schwarte, Balg verkauft wird. W ildkam-
mern mŸssen von einer ãkundigenÒ Per-
son betrieben werden und sind bei der 
zustŠndigen Behšrde (VeterinŠramt) an-
zumelden (einmalige Registrierung form-

los per Postkarte, E-mail oder  Fax). Es ist 
davon auszugehen, dass di e VeterinŠr-
Šmter den Hygienestatus der W ildkam-
mer frŸher oder spŠter Ÿber prŸfen.

Fu§bšden, W andflŠchen, Decken, T Ÿ-
ren sollten hell sein, damit Sc hmutz 
leicht entdeckt werden kann. A u§erdem 
ist leichte Reinigungs- und Desinfekti-
onsmšglichkeit von Vorteil. Die beste 
Lšsung sind daher hell geflieste RŠume, 
aber es gibt auch Alternativen, d ie preis-
werter sind. FŸr glatt ver putzte RŠume 
bietet sich das Santile-Ans trich-System 
an. Es wurde speziell fŸr RŠume, in de-
nen Lebensmittel verarbeitet wer den, 
entwickelt (Info: www.seilo.de). Vor den 
Fenstern mŸssen von au§en I nsektengit-
ter angebracht werden. In den Zerwirk-
raum gehšrt eine W aschgelegenheit mit 
Warm- und Kaltwasser . Zur Reinigung 
der RŠume sollte ein separater Wasseran-
schluss mit Schlauch zu r VerfŸgung ste-
hen. Statt HandtŸchern aus  Stoff finden 
besser PapierhandtŸcher aus einem 
Handtuchspender V erwendung. 

EinrichtungsgegenstŠnde und Arbeits-
gerŠte, wie ein Zerlegetisch, Schneid-
bretter , SŠgen, Messer, BehŠltnisse mŸs-
sen aus korrosionsfestem, ungiftigem 
und leicht zu reinigendem Materia l sein. 

Da Holz dies e Bedingung en nicht er-
fŸllt, hat dieses Material nichts in einer  
Wil dkammer verloren!  Di e notwen-
digen Utensilien erwir bt man am besten  
im Fleischereihand el. Dort wird man  
kompetent beraten und erhŠ lt Quali-
tŠtsware. 

Dass die W ildkammer  mi t guter Be-
leuchtung ausgestattet sein muss, is t 
selbstverstŠndlich. W er Wildfleisch zer-
wirkt verkaufen will, wird um die An-
schaffung eines V akuumiergerŠtes nicht 
herumkommen, da zerlegtes Wild nur 
umhŸllt und verpackt an den Verbrau-
cher abgegeben und zum Kund en trans-
portiert werden darf. 

Unfallwild

Verkauf ausgeschlossen
Unfallwild ha t in Zukunft nichts in der 
Lebensmittelkett e zu suchen. Es ist un-
tauglich als Lebensmitt el! Wird das Wild 
bei einem Unfall verletzt und wird b ei 
einer Nachsuche (also noch lebend) er-
legt, so war das Tier krank vor der Erle-
gung. Es muss eine amtliche Fleischun-
tersuchung durchgefŸhrt werden. 
Wichti g: Bei allen StŸcken, die vom Ve-
ter inŠr untersucht werden, weil sie be-
denkliche Merkmale aufweisen oder 
krank waren, muss der Aufbruch mit 
vorgezeigt werden. 

€hn lich verhŠlt es sich mit StŸcken, 
die bei Nachsuchen erst nach Stunden  
verendet gefunden w erden. Sie dŸrfen 
streng genommen nicht mehr in den 
Handel gelangen oder abgegeben 
werden. Denn bereits zwei Stunden  
nach Eintritt des Todes ist die Bakteri-
envermehr ung derart weit fort ge-
schritt en, dass das Wildbret aus 
Fleischhygiene-Sicht nicht mehr fŸr 
den menschlichen Verzehr geeignet  
ist. Ein Fleischunt ersuchung ist rat-
sam. Wer das StŸck nicht mehr selbst 
essen will, sollte dieses auch nicht ver-
kaufen.p  
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Dringender Rat bei der Anschaffung von 
VakuumgerŠten: keine ãSpielzeuggerŠteÒ 
kaufen, die heute Ÿberall angeboten wer-
den! Ein hŠufiges Problem beim V akuu-
mieren, zum Beispiel von RehrŸcken, 
sind die spitzen Knochen der gekappten 
Rippen, die die Vakuumbeutel dur ch-
bohren. Die Lšsung: Peach- treat-Papier. 
Der RehrŸcken wird zuerst damit einge-
wickelt und dann vakuumiert. 

Eine Be- und Verarbeitung von W ild-
bret zu WŸrsten, Schinken und Pasteten 
zum Verkauf ist in der W ildkammer 
nicht zulŠssig!

Nach dem  Aus-der -Decke-schlagen, 
dem  AbschŠrfen des Hauptes und der 
LŠufe an den Sprunggelenken wird das 
StŸck nochmals mit T rinkwasser ohne 
gro§en Druck abgebraust, um es von 
Verunreinigungen endgŸltig zu befreien. 
Nach kurzem Abtrocknen wird das StŸck 
in den KŸhlraum verbracht und dort 
wiederum an den HinterlŠufen gehesst 

und mit leicht gespreiztem Beck en auf-
gehŠngt. Jede andere Form des AufhŠn-
gens, sei es am Haupt oder VorderlŠufen, 
ist auf Grund der Anatomie des Schalen-
wildes der schlechtere W eg. 

Das abschlie§ende Abbrausen  
verhindert das zu schnelle Abtrocknen 
des Wildbrets. Da Wild ohne Decke si-
cher schneller austrocknet, s ollte es nicht 
erst nach 6 bis 7 T agen AbhŠngezeit, son-
dern bereits nach 3 bis 4 T agen zerwirkt 
werden. Das geschieht im HŠng en im 
Zerlegeraum. Die einzelnen Portionen 
werden danach gleich vakuumi ert, be-
schriftet (mit Einfrierdatum auf der Ver-
packung!) und wieder fŸr einig e Tage im 
KŸhlraum (in Plastikwannen wie z. B. 
Eurokisten) eingelagert. Auch der T rans-
port von W ildbret muss verpackt gesche-
hen. Erst danach werden die Portionen 
eingefroren oder frisch ver kauft. Diese 
Methode garantiert eine optimale Flei sch-
reifung ohne Austrocknung. 

Dem KŠufer Ihres gefrosteten W ilbrets 
empfehlen Sie bitte, es nach dem Au f-
tauen sorgfŠltig mit kaltem T rinkwasser 
abzuwaschen. Dur ch das Vakuumieren 
und Frosten kommt es zum Austr itt von 
geringen Mengen Fleischsaft mit 
Schwei§, die nach dem Auftauen leicht 
muffig riechen.

Tei l 2 der praktischen  Wi ldbret-
hygiene beschŠfti gt sich mit der V ersor-
gung des Wildbrets bei schlechten T ref-
fern, mit der Problemati k der Verwertung 
von Nachsuchen- und DrŸckj agdwild, 
der Niederwildversorgung, der kundigen  
Person sowie den Abgabemodali-
tŠten von W ildbret.

Zwar ist der Gesetzgeber beim Versorgen von Niederwild gro§zŸgig. Doch im Interesse des Verkaufs von ãsauberemÒ Wildbret sollte 
auch der Hase spŠtestens am Ende des Jagdtages aufgebrochen werden.

Weitere Informationen, wie die entspre-
chenden Textpassagen aus der amtlichen 
Verordnung, sowie der komplette Aufbrech-
vorgang, bei dem das Schloss nicht gešffnet 
wird (Ringeln) finden sie unter Dossiers in 
www.wildundhund.de. 

e  
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Die Wildkammer

1  Gekachelte RŠume. Vorraum zum Auf-
brechen, Wiegen und Abdecken. Da-
hinter Zerwirkraum und KŸhlkammer.

2   Im Zerwirkraum sind flie§endes kaltes 
und hei§es Trinkwasser, ein Schlauch 
zum Ausspritzen, PapierhandtŸcher, 
desinfizierende Seife Pflicht.

.3 Leicht zu reinigende Tische und 
EinrichtungsgegenstŠnde aus 
korrosionsfreiem Material, Messer 
und SŠgen mit Kunsstoffgriffen.

.4 VakuumiergerŠt mit entsprechender 
Saugkraft.

.5 Wild wird an den HinterlŠufen in die 
KŸhlkammer gehŠngt (UmluftkŸh-
lung) und auf 7 Grad heruntergekŸhlt, 
besser wŠren 4 Grad.

.6 Nach 3 bis 4 Tagen wird das StŸck aus 
der KŸhlkammer zerwirkt, vakuumiert 
und beschriftet  (Einfrierdatum nicht 
vergessen).

Weitere Hygienema§nahmen

¥ Reinigung und Desinfektion der RŠume 
und Einrichtungen.
¥ Lagerung und Entsorgung von AbfŠllen 
au§erhalb der Wildkammer.
¥ Vermeidung der BerŸhrung von Haar- 
und Federn mit der Fleischseite des Wild-
brets.
¥ Verwendung von Schutzbekleidung.

.5 .6
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