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Zwei Kurstage fiir Wildbrethygiene

STAMMHEIM Am letzten Wochen-
ende hat der Verein «JagdZiirich»
im Stammertal den obligatori-
schen Zweitageskurs fiir
Wildbrethygiene durchgefiihrt.
Tatkriftig unterstiitzt wurde der
Verein von den lokalen Jagdgesell-

schaften.

SILVIA MOLLER

Seit der Einfithrung des neuen Lebens-
mittelrechts 2017 miissen alle angehen-
den Jigerinnen und J4ger einen zweité-
gigen Kurs zum Thema Wildbrethygie-
ne absolvieren. Anfang Méirz kamen
dafiir 30 Mdnner und Frauen ins Stam-
mertal. Zum Auftakt wartete auf sie
viel Theorie im Schwertsaal.

Am Samstagmorgen standen «12 kri-
tische Punkte der Wildbrethygiene»
auf dem Programm. «Ihr seid die erste
Fleischkontrolle!», rief der stellvertre-
tende Kantonstierarzt beider Appen-
zell, Tobias Obwegeser, den «Jagdlehr-
lingen» in Erinnerung. Vorschriften
zur hygienischen Schlachtung und
Fleischproduktion gelten zwar fiir
Zuchttiere und Wildtiere gleicher-
massen. Sie einzuhalten, kann bei
Wildtieren allerdings anspruchsvoller
sein - im Verlauf eiher Jagd ist nicht al-
les restlos planbar.

Jager sind erstverantwortlich

In der Schweiz miissen die Jagenden
gleich vor Ort selbst beurteilen, ob das
geschossene Wild verkaufstauglich ist.
Sie diirfen nur einwandfreies Wild-
fleisehin \&enkehr\brmgen egal, ob sie
es ver;mufen oder; verschenken.

Der an den zwei 'Kurstagen erarbeitete
Sachkundenachweis gibt den Teilneh-
menden die Erlaubnis, einwandfreie

Wildtierkorper mit einer Herkunftseti-
kette zu versehen und selbst in den Ver-
kauf zu geben. Sobald es Anzeichen
gibt oder der Verdacht besteht, dass
das Fleisch die Vorschriften eventuell
nicht erfiillt, miissen sie diesen Ent-
scheid einem Amtstierarzt iibertragen.

Schon der Treffer machts aus

«Eure Aufgabe beginnt bereits vor dem
Erlegen. Wenn ein Tier ungesund aus-
sieht, schwankt, im Kreis liuft oder sich
ungewohnlich verhilt, muss das eure
besondere Aufmerksamkeit wecken»,
erklérte ihnen der Tierarzt. Kranke Tie-
re seien oft schon anhand von dusserli-
chen Symptomen wie Durchfall, ver-
schleimter Nase und Augen oder Ab-
normalitéten der Organe zu erkennen
und miissten ausgesondert und ent-
sorgt werden.

Er zeigte viele Fotos: von Beeintréch-
tigungen des Wildkorpers als Folge
von Verletzungen, aber auch .von Or-

(( Ihr seid die erste
Fleischkontrolle! ))
Mahning des Amtstierarzts an die Jagerschaft

ganveinderungen aufgrund bakteriell
und vial hervorgerufener Krankheiten
sowieParasiten wie Lungenwiirmern
und Liberegeln, welche bei Wildtieren
verbretet sind.
Maachmal sei aber der Schuss selbst

der Gund, dass das Fleisch sich nicht

-zum ‘erzehr eigne. «Schlecht geschos-
sene ere konnen in aller Regel nurin

privattm Rahmen zuldssig verwertet

werden», warnte Tobias Obwegeser.
Will heissen: Solches Fleisch diirfen die
Jagenden nur fiir den Eigenbedarf nut-
zen und nicht weitergeben.

Optimal und angestrebt ist ein sofort
todlicher Schuss in die «Kammer»
(Herz, Lunge). Werden Tiere nur ange-
schossen und fliichten, erhoht das ihr
Leiden und ihren Stress, was auch die
Fleischqualitit beeintréchtigt. Die néti-
ge Verfolgung und Nachsuche verzo-
gern den Zeitpunkt, an dem das Fleisch
geborgen und gekiihlt werden kann.

Negativ fiir die Verwertbarkeit ist es
auch, wenn die Verdauungsorgane ge-
troffen werden und ihr Inhalt im Tier-
korper austritt. Den elementarsten Bei-
trag zur Wildbrethygiene leisten die J4-
ger folglich mit der Wahl der richtigen

Waffe und Munition und mit einem
prazisen Sthiuss. - i b

«Aufbrechen» im Jagdrevier

Danach miissen sie das tote Tier mog-
lichst innert 9o Minuten «aufbrechen»,
wie sie das Aufschneiden des Korpers

und das Entnehmen der'Organe nen-
nen. «Je nach Umgebungstemperatur
treten nach rund 45 Minuten erste Bak-
terien aus dem Verdauungstrakt in das
Muskelfleisch iiber», erklidrte Tobias
Obwegeser dieses Zeitfenster.

Das Aufbrechen geschieht also
gleich an Ort und Stelle. Sind die Orga-
ne gesund, konnen die Jager das Wild-
bret mit der Herkunftsetikette verse-
hen und direkt ins Schlachthaus brin-
gen. Auch fiir den Transport zum
Schlachtlokal und fiir alles, was dort
passiert, gelten gesetzliche Vorschrif-
ten zur Lebensmittelhygiene.

Verarbeitung durch geschulte Leute

‘Um Abweichungen zu erkennen, muss
man mit dem Normalzustand vertraut
sein. Zu diesem Zweck lieferten die ort-
lichen Jagdgesellschaften am ersten
Kurstag frisch getotetes Damwild ins
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Schlachtlokal im Werkhaus Unter-
stammheim. Angeleitet von den Tier-
drzten Tobias Obwegeser und Christof
'Haab, dem Jagdaufseher Oskar Reuti-
mann und den Metzgern Hans Lang-
hard und Toni Rausa lernten die Kurs-
teilnehmer, worauf sie beim Ausweiden
und Zerlegen achten miissen.
«Ohne die Jagerinnen und Jiger des

Stammertals wiren wir aufgeschmis-
sen», kommentierte der Ausbildungs-
verantwortliche des Vereins «JagdZii-
rich», Winand Brinkmann, das Kurs-
wochenende. Aus seiner Sicht ist
Stammbheim perfekt dafiir: «Die lokalen
Jagdgesellschaften helfen bei der
Durchfiihrung voll mit, stellen uns ihre

Infrastruktur zur Verfiigung und brin-

gen uns das Damwild.» Doch auch der
Verein selbst scheint seine Sache gut zu
machen. Jedenfalls nahmen sich auch
dieses Jahr wieder einige altgediente
Jager die Zeit fiir diese Weiterbildung,
obwohl sie aufgrund ihrer langen Er-
fahrung dazu nicht verpflichtet wiren.

Bild: zvg

%2> ARGUS DATA INSIGHTS

WISSEN ZUM ERFOLG

ARGUS DATA INSIGHTS® Schweiz AG | Ridigerstrasse 15, Postfach, 8027 Zirich
T +41 44 388 82 00 | E mail@argusdatainsights.ch | www.argusdatainsights.ch

Bericht Seite: 18/18



