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Einleitung 

 
Angesichts gestiegener Ansprüche von Konsumenten gegenüber Lebensmitteln tierischer Herkunft, 

schärferer gesetzlicher Bestimmungen sowie vertiefter fleischhygienischer Erkenntnisse sind die 

wildbrethygienischen Anforderungen an die Jäger deutlich gestiegen und werden noch weiter stei-

gen. Grundsätzlich versteht man unter Wildbrethygiene jene Maßnahmen, deren Ziel es ist, die Ge-

nusstauglichkeit von Wildbret im Hinblick auf die Gesundheit des Konsumenten zu gewährleisten 

sowie Veränderungen zu verhindern, die für den Konsumenten ekelerregend sind (SLOWAK, 1986). 

Besonders folgende Bereiche während der Wildfleischgewinnung bergen Hygienerisiken: Lebendbe-

urteilung (Nichterkennen von Abweichungen durch den Jäger), Jagdmethode, Schuss, Erkennung 

äußerlich und innerlich feststellbarer Veränderungen durch den Jäger oder durch die besonders ge-

schulte Hilfskraft (nunmehr „kundige Person“), Ausweiden (Aufbrechen), Reinigen und „Aus-

schweißen“, Auskühlen, Transport, Lagerung und Kühlung (DEUTZ, 2000). 

 

Die hygienische Qualität und Lagerfähigkeit von Wildfleisch hängt in hohem Maße vom Anfangs-

keimgehalt der Fleischoberflächen ab, und diese wiederum vom Sitz des Schusses, der Zeit zwischen 

Erlegen und Aufbrechen und der Arbeitshygiene beim Aufbrechen (DEUTZ et al., 2000). Besonders 

Rehwild gilt aufgrund seines lockeren Bindegewebes als „schussweich“, d.h. zu starke oder rasante 

Kaliber verursachen bei Rehen umfangreiche Hämatome und bei Weichschüssen einen Eintrag von 

Kontaminationskeimen tief zwischen Muskelschichten oder Faszien (KAPPELHOFF, 1999). Die 

Jagdart hat ebenfalls einen wesentlichen Einfluss auf die Wildfleischqualität. Hygienemängel von bei 

Treibjagden erlegtem Wild resultieren aus dem häufig schlechteren Sitz des Schusses (KRUG, 

1996), einem meist verzögerten Aufbrechen und einer längeren Zeitspanne bis zur Kühlung sowie 

der schlechteren Fleischreifung bei über längere Zeiträume gehetztem Wild. 

 

Zur Wildbretqualität von Rot- und Rehwild liegen in der Literatur wesentlich weniger Daten vor als 

zur Fleischqualität von landwirtschaftlichen Nutztieren. Insbesondere hinsichtlich der Auswirkungen 

der Jagdmethode auf die Fleischqualität mangelt es an Daten und Kenntnissen. Im vorliegenden Pro-

jekt sollten im Rahmen von Stöberjagden objektive Parameter zur Beurteilung der Wildbretqualität 

erhoben und mit anderen Untersuchungen verglichen werden. Darauf aufbauend sollen Empfehlun-

gen für die hygienische Gewinnung von Wildbret im Rahmen von Stöberjagden aufgestellt werden. 

 

Bewegungsjagden und insbesondere Stöberjagden werden in Zukunft aus jagdlichen und forstlichen 

Gründen zunehmen (ERLACHER u. VÖLK, 2003): Bei Umstellung auf Naturverjüngung gibt es 

mehr Deckung und auch mehr Äsung innerhalb der Einstände sowie kaum noch Freiflächen (und das 

Schalenwild ist zur Nahrungsaufnahme immer weniger auf Freiflächen angewiesen). Die Ab-

schusserfüllung im Rahmen der traditionellen Ansitz- und Pirschjagd wird somit erheblich schwieri-

ger und erzeugt immer höheren Jagddruck. Stöberjagden werden somit immer mehr Bedeutung er-

langen, vor allem für die Abschusserfüllung beim Kahlwild und beim weiblichen Rehwild (VÖLK, 

1991; VÖLK, 2005). Alternativen wären eine verstärkte Sommerbejagung von Kahlwild oder eine 

verstärkte Bejagung nach der Brunft, die dann vielfach bereits in den Wintereinständen bzw. im Be-

reich der Fütterungseinstände stattfinden müsste. Erfahrungen zur erfolgreichen Stöberjagd der ÖBf 

AG im Forstbetrieb Pinzgau wurden von HIRSCHBICHLER (2004) sowie KRANZ (2004) publi-

ziert.  
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Zusammenfassung 

 
Gut organisierte Bewegungs- und insbesondere Stöberjagden können bei geänderten waldbaulichen 

Voraussetzungen (z.B. zunehmende Naturverjüngung) in der Abschusserfüllung und dem dafür not-

wendigen Aufwand sowie der damit zusammenhängenden Wildbeunruhigung zur Ergänzung der 

traditionellen Ansitz- und Pirschjagd wertvoll sein. Vor allem für die Abschusserfüllung bei Kahl-

wild und beim weiblichen Rehwild ist davon auszugehen, dass diese Jagdformen noch zunehmen 

werden.  
 

Vorliegendes Projekt zeigt einerseits wildfleischhygienische Risiken auf, die im Zusammenhang mit 

Stöberjagden auftreten können, belegt aber andererseits, dass bei fachkundigem Aufbrechen unter 

hygienischen Bedingungen und möglichst rascher Kühlung der bei Stöberjagden erlegten Stücke 

durchaus Wildbret hoher Qualität gewonnen werden kann. 

Im Rahmen zweier Stöberjagden in Oberösterreich und Salzburg sowie einer Ansitz-Drückjagd in 

der Steiermark gelangten insgesamt 31 Stück Rotwild und 6 Stück Rehwild zur Untersuchung. Die 

Erhebung von Wildfleischqualitätsfaktoren erfolgte unter Berücksichtigung folgender Parameter: 

Wildart, Alter, Geschlecht; Uhrzeit des Erlegens; Sitz des Schusses; Zeitraum vom Erlegen bis zum 

Aufbrechen; Zeitraum vom Erlegen bis zum Einlangen im Kühlraum; Beurteilung der hygienischen 

Wertigkeit des Wildkörpers nach Klasse I bis IV; Lufttemperatur von der Erlegung des ersten Stü-

ckes bis zum Verbringen der Tagesstrecke in den Kühlraum; Temperatur in der Wildkammer / im 

Kühlraum; Optische Beurteilung Bauchhöhle/Schenkelinnenfläche; Wischprobe aus Bauchhöhle 

oder Schenkelinnenfläche 12 - 24 Stunden nach dem Aufbrechen; Messung des pH-Wertes zum 

Zeitpunkt 3 bis 5 Stunden nach dem Erlegen und 24 Stunden danach (pH24) und Messung der Kern-

temperatur des Schlögels zum Zeitpunkt des Aufbrechens und 24 Stunden danach.  

 
Die Trefferlage bei auf den Stöberjagden erlegten Stücken (26 Kammerschuss, 11 Weichschuss) liegt 

im Vergleich zu auf Einzeljagd erlegten Stücken schlechter. Fanden sich bei auf Einzeljagd erlegten 

Stücken 9% Weichschüsse, so lag der Prozentsatz bei Stöberjagden bei 30%. Das Aufbrechen von 

auf Stöberjagden erlegten Stücken erfolgt deutlich später als bei Stücken, welche im Einzelabschuss 

erlegt werden, da die Schützenstände bis zum Ende der Jagd nicht verlassen und die Stücke in dieser 

Zeit auch nicht geborgen und aufgebrochen werden dürfen. Die Nachweisrate von Indikatorkeimen 

(Coliforme, E. coli, eigelbpositive Staphylokokken) auf Wildfleischoberflächen von auf Stöberjag-

den erlegten Stücken lag trotz Verzögerungen zwischen Erlegen und Aufbrechen unter den Prozents-

ätzen von durchschnittlich an Sammelstellen angelieferten Stücken. Bei den 37 auf Stöberjagden 

erlegten Stücken waren Listerien und Salmonellen nicht nachweisbar. 

Auffallend im Vergleich von auf Einzeljagd und den auf Stöberjagden erlegten Stücken waren ten-

denziell niedrigere pH24-Werte bei auf Stöberjagden erlegten Stücken. Bei diesen Stücken war auch 

ein rascher pH-Abfall bereits nach 3-5 Stunden nach dem Erlegen festzustellen, was auf eine höhere 

Enzymaktivität (Laktatdehydrogenase), hervorgerufen durch höhere Muskelaktivität, von auf Stöber-

jagden erlegten Stücken schließen lässt. Bei Stücken mit sehr niedrigen End-pH-Werten (ab rund 

5,2) könnten bei Erhitzungsprozessen in der Zubereitung höhere Verluste auftreten. Solche niedrigen 

pH-Werte wurden bei den untersuchten Stöberjagdstücken nicht nachgewiesen. 

 

Vorliegende Untersuchungen weisen darauf hin, dass auch bei Stöberjagden verzögert aufgebrochene 

Stücke, wenn das Aufbrechen dann hygienisch einwandfrei erfolgt, die Stücke sorgsam transportiert 

und rasch der Kühlkette zugeführt werden, Wildbret mit geringen Oberflächenkeimzahlen liefern. 

Die Ergebnisse der Oberflächenkeimgehaltsbestimmungen bei den Stöberjagdstücken liegen trotz 

eines gegenüber Einzeljagden verzögerten Aufbrechens günstig.  

 

Auf die Erkenntnisse des Projektes aufbauend werden Empfehlungen für die hygienische Gewinnung 

von Wildbret im Rahmen von Stöberjagden aufgelistet. Diese betreffen Hinweise zur Dauer der Jag-

den, zum Ausweiden (Aufbrechen), zur Kühlung, Streckenlegung sowie Verwertung des Wildbrets. 
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Material und Methode 

 
Im Rahmen zweier Stöberjagden in Oberösterreich und Salzburg sowie einer Ansitz-Drückjagd in 

der Steiermark gelangten insgesamt 31 Stück Rotwild und 6 Stück Rehwild zur Untersuchung. 

Die Erhebung von Wildfleischqualitätsfaktoren erfolgte unter Berücksichtigung folgender Parameter:  

1.  Wildart, Alter, Geschlecht 

2.  Uhrzeit der Erlegung 

3.  Sitz des Schusses 

4.  Zeitraum von der Erlegung bis zum Aufbrechen 

5.  Zeitraum von der Erlegung bis zum Einlangen im Kühlraum 

6.  Beurteilung der hygienischen Wertigkeit des Wildkörpers nach Klasse I bis IV 

7.  Lufttemperatur von der Erlegung des ersten Stückes bis zum Verbringen der Tagesstrecke 

in den Kühlraum 

8.  Temperatur in der Wildkammer / im Kühlraum 

9.  Optische Beurteilung Bauchhöhle/Schenkelinnenfläche 

10. Wischprobe aus Bauchhöhle oder Schenkelinnenfläche 12 - 24 Stunden nach dem Aufbre-

chen 

11. Messung des pH-Wertes zum Zeitpunkt 3 bis 5 Stunden (pH3-5) nach dem Erlegen und 24 

Stunden danach (pH24) 

12. Messung der Kerntemperatur des Schlögels zum Zeitpunkt des Aufbrechens und 24 Stun-

den danach 

13. Wenn Zeitraum Erlegen – Aufbrechen > 3 Stunden erfolgte eine bakteriologische Untersu-

chung einer Muskelprobe aus der Beugermuskulatur des Vorderlaufes (M. flexor digitalis 

superficialis) 

 

Die Hygieneklasse I in der optischen Beurteilung umfasst Stücke, deren Schlöglinnenseite und Brust- 

sowie Bauchhöhle keine Verunreinigungen aufwiesen, in der Klasse II liegen Stücke mit geringgra-

diger, in der Klasse III mit mittelgradiger und in der Klasse IV mit hochgradiger Verschmutzung der 

Fleischoberfläche durch den Schuss, das Aufbrechen oder die Bergung. 

Die Wischprobenentnahme von 100 cm2 Schlögloberfläche bzw. Bauchinnenseite erfolgte mittels 

Gaze-Tupfern (10 x 10 cm, mit Peptonwasser angefeuchtet) innerhalb eines vorgefertigten und mit 

70%igem Alkohol desinfizierten, plastifizierten Drahtrahmens (10 x 10 cm mit Griff) sowie Verpa-

ckung und Transport der Tupfer in Stomachersäcken. Innerhalb von 24 Stunden wurden die 

Wischtupfer im Labor aufgearbeitet. Dabei wurden jeder Probe 100 ml Peptonwasser zugegeben und 

die Probe kam für 30 sec. in einen Stomacher.  

 

Tab. 1: Verwendete Nährmedien, nachgewiesenes Keimspektrum und Bebrütungsdauer 
Nährboden Nachgewiesene(r) Keim(e) Bebrütung 

Plate - count - Agar* Gesamtkeimzahl 3 d, 30 °C, aerob 

Kristallviolett-Neutralrot-Galle-

Glucose Agar (VRBD)* 

Enterobacteriacae 2 d, 30 °C, anaero 

Fluorocult ECD Agar* UV- Licht → E. coli 1d, 37 °C, aerob 

Kranep Agar* eigelbpos. Staphylokokken 2d, 37 °C, aerob 

STAA-Agar- Basis** Brochotrix thermosphacter 3d, Raumtemp., aerob 

Bengalrot-Chloramphenicol-Agar* Pilze und Hefen 2d, 30 °C, aerob 

Agar n. deMan, Rogosa u. Sharpe 

(MRS)** 

Lactobazillen 2d, 37 °C, microaerophil 

Pseudomonas-Aeromonas Selektivagar 

(GSP)* 

Pseudomonaden,  

Aeromonaden 

3d, Raumtemp., aerob 

Modified-Semi-Sold-Rappapord-

Vassiliadis (MSRV) medium Basis** 

Salmonellen 1d, 42 °C, aerob 

Oxford Basis** Listerien 2d, 37 °C, mikroaerophil 

Palcam Agar Basis** Listerien 2d, 37 °C, mikroaerophil 

*Hersteller: Merck; ** Hersteller: Oxoid 
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Die Bestimmung der aeroben mesophilen Gesamtkeimzahl erfolgte nach ÖNORM DIN 10161-1, der 

Enterobacteriaceae nach ÖNORM DIN 10164-1, von E. coli auf ECD-Agar (24 Std. bei 37°C) und 

von Staphylokokken auf Kranep-Agar (48 Std. bei 37 °C). Für den Listeriennachweis wurden 10 ml 

Probenflüssigkeit (Tupfer in 100ml Peptonwasser) nach ÖNORM EN ISO 11290 untersucht. Zur 

Salmonellenuntersuchung wurde die Probenflüssigkeit im Stomachersack bei 37°C über 24 Stunden 

angereichert, 3 Tropfen auf MSRV-Agar aufgetragen und bei 42°C über 24 Stunden bebrütet. Ver-

dächtige Schwärmzonen wurden auf XLD-Agar überimpft (37°C, 24 Std.).  

Der pH-Wert wurde mittels Glas-Einstich-Elektroden (Fa. Testo) 3 bis 5 Stunden nach dem Erlegen 

sowie rund 24 Stunden nach dem Erlegen gemessen. Bei jedem Stück wurde an mehreren Stellen im 

Schlögl, bei manchen Stücken auch in der Schulter der pH-Wert bestimmt. Die Messung der Kern-

temperatur des Schlögls erfolgte mit einem geeichten Einstichthermometer.  

 

 

 

Ergebnisse 
 
Die drei Jagden, bei denen die vorliegenden Untersuchungen durchgeführt wurden, fanden jeweils 

im Mittelgebirge statt. Die Umgebungstemperaturen während der Jagdzeit betrugen in Oberöster-

reich rund + 10 °C bis + 20 °C, in Salzburg + 5 °C bis + 15 °C und in der Steiermark - 10 bis + 3 °C. 

In allen drei Jagden standen reviereigene, gekühlte Wildkammern zur Verfügung (+4 bis 6 °C). 

Die Ergebnisse vorliegender Arbeit werden in der Folge teilweise mit einer älteren Arbeit (Fleisch-

wirtschaft; DEUTZ et al., 2000), in der auf Einzeljagd erlegte Stücke untersucht wurden, gegenüber-

gestellt und damit auf hygienische Risikofaktoren (z.B. deutlich längerer Zeitraum zwischen Erlegen 

und Aufbrechen) hingewiesen.  

 

Die Schussverteilung der Schüsse wurde bei einer Jagd (Salzburg) exakt ausgewertet. Es zeigte sich, 

dass innerhalb der ersten Hälfte der dreistündigen Jagd 74% der Stücke erlegt wurden. Nach den 

Sichtungsaufzeichnungen befanden sich 67 Stück Rotwild auf der bejagten Fläche (28 Tiere, 14 Käl-

ber, 25 Hirsche). Von 28 Tieren, 14 Kälbern und 3 Spießern konnten 13 der frei gegebenen Stücke 

erlegt werden, das sind 29% der frei gegebenen Stücke. 

 

Die Trefferlage bei auf den Stöberjagden erlegten Stücken (26 Kammerschuss, 11 Weichschuss) liegt 

im Vergleich zu auf Einzeljagd erlegten Stücken („Versuch 1“; nähere Erläuterungen siehe unten) 

deutlich schlechter (Abb. 1). Fanden sich bei auf Einzeljagd erlegten Stücken 9% Weichschüsse, so 

lag der Prozentsatz bei Stöberjagden bei 30% (Weichschuss = Schüsse hinter dem Zwerchfell oder 

wenn das Zwerchfell verletzt ist).  
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Abb. 1: Trefferlage von auf Einzeljagd erlegten Stücken (n = 197) und bei auf Stöberjagden erlegten 

Stücken (n = 37) in Prozent 

 

In einem gut geführten Mittelgebirgs- bis Gebirgsrevier wurden in einer älteren Untersuchung 

(DEUTZ et al., 2000) bei 197 Stück Schalenwild (Reh-, Rot-, Gams-, Muffelwild) vom Erlegen bis 

in die Wildkammer hygienerelevante Parameter und Zeitspannen in der Wildfleischgewinnung (Zeit-

räume Schuss - Verenden, Verenden – Aufbrechen und Aufbrechen - Einbringen in Kühlraum) auf-

genommen. An 62 dieser Stücke (Versuch 1) und an 61 zufällig ausgewählten Stücken Wild in einer 

Wildsammelstelle (Versuch 2) wurden mittels Wischtupfer Hygieneindikatorkeime und humanpa-

thogene Keime bestimmt. Aus Versuch 1 im o.a. Gebirgsrevier lagen exakte Daten von der Lebend-

untersuchung („Ansprechen“) bis zum Verbringen in die Wildkammer vor, während im Versuch 2, 

durchgeführt in einem Wildzerlegebetrieb derselben Region, lediglich das Erlegungsdatum bekannt 

war. 

 

Das Aufbrechen von auf Stöberjagden erlegten Stücken erfolgt deutlich später als bei Stücken, wel-

che im Einzelabschuss erlegt werden, da die Schützenstände bis zum Ende der Jagd nicht verlassen 

und die Stücke in dieser Zeit auch nicht geborgen und aufgebrochen werden dürfen (Abb. 2).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Abb. 2: Zeiträume Erlegen – Aufbrechen bei auf Stöberjagden erlegten Stücken (n = 37) im Ver-

gleich zu auf in einem Mittelgebirgsrevier in Einzeljagd erlegten Stücken (n = 197) 

 

 

Die vorliegenden Untersuchungen zeigen deutliche Zusammenhänge zwischen dem Sitz des Schus-

ses sowie dem optischem Befund (Hygieneklasse I bis IV) der Schlöglinnenseiten bzw. der Körper-

höhlen und den Oberflächenkeimgehalten. Auffallend waren auch Unterschiede im pH-Abfall zwi-

schen Rot- und Rehwild sowie tendenziell höhere End-pH-Werte bei nachgesuchten und länger ge-

hetzten Stücken. 
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Abb. 3: Beurteilung der hygienischen Wertigkeit der Wildkörper nach Klasse I bis IV von auf Stö-

berjagden erlegten Stücken 

 

Im Vergleich der Gesamtkeimzahl auf der Fleischoberfläche (Schlöglinnenseite bzw. Bauchhöhle) 

wiesen die Stücke mit Weichschuss deutlich höhere Werte auf, ein statistisch signifikanter Unter-

schied konnte aber aufgrund des geringen Stichprobenumfanges nicht festgestellt werden (Tab. 2). 

 

Tab. 2: Vergleich der aeroben Gesamtkeimzahl/cm2 abhängig von der Trefferlage  

 Kammerschuss Weichschuss 

n 26 11 

Arithmetisches Mittel 65.217 471.017 

Medianwert 43.500 102.500 

Minimum 1.500 5.700 

Maximum 430.000 3,000.000 

Range 428.500 2,000.300 

 

 

Die Untersuchungsergebnisse zu Indikatorkeimen auf Wildfleischoberflächen sind in Tab. 3 zusam-

mengefasst. Bei den Tieren in Versuch 2 mit deutlich höheren Keimzahlbefunden hinsichtlich der 

untersuchten Keime ist davon auszugehen, dass hygienerelevante Zeiträume (Erlegen – Ausweiden, 

Ausweiden – Anlieferung an Wildkammer bzw. Kühlraum) mehrheitlich länger waren als in Versuch 

1, was sich in den Ergebnissen widerspiegelt. Bei Stöberjagden ist es trotz Verzögerungen zwischen 

Erlegen und Aufbrechen möglich, bessere Werte zu erzielen als bei durchschnittlich an Sammelstel-

len angelieferten Stücken. 

Bei den 37 auf Stöberjagden erlegten Stücken waren Listerien und Salmonellen nicht nachweisbar. 

Muskelproben von drei Stücken, die erst nach über 3 Stunden nach dem Erlegen aufgebrochen wur-

den, waren in der bakteriologischen Untersuchung negativ.  

 

 

Tab. 3: Hygieneindikatorkeime und humanpathogene Keime, Wischtupferproben (n = 123 aus Ver-

such 1 und 2 und n = 37 aus Stöberjagden) nach der Häufigkeit der Nachweise 

 Coliforme 
(% positiv)* 

E. coli 
(% positiv) 

Eigelbpos. 

Staph. (% pos.) 

Listerien 
(auf 100 cm2) 

Salmonellen 
(auf 100 cm2) 

Versuch 1 51,6% 21,8% 8,1% 2,4%** 0,8%*** 

Versuch 2 65,8% 43,1% 26,0% 6,5%**** 0% 

Stöberjagd 55,2% 35,1% 16,2% 0 0 

* Nachweisgrenze 10 Keime/cm2   ** 2 L. monocytogenes, 1 L. innocua 

*** 1 Salmonella enteriditis    **** 6 L. monocytogenes, 2 L. grayi 
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Abb. 4: Gesamtkeimzahlen (Schlöglinnenseite) im Vergleich 

 

An Oberflächenkeimgehalten konnte im Versuch 1 an Schlöglinnenseiten ein Medianwert von 3,6 x 

105 Keimen/cm2 ermittelt werden, im Versuch 2 lagen die Werte mit 2,0 x 106 Keimen/cm2 deutlich 

höher und bei Stöberjagden betrug der Oberflächenkeimgehalt 4,5 x 104 Keime/cm2 (Abb. 4). Die 

Werte von bei Stöberjagden erlegten Stücken lagen einerseits wegen professioneller Versorgung und 

rascher Kühlung niedriger als im Versuch 1, andererseits aber auch deshalb, weil die Probennahme 

im Schnitt früher stattfand als in Versuch 1 und 2.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Abb. 5: Hygieneindikatorkeime (Coliforme) in Keimzahlklassen 
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Abb. 6: Hygieneindikatorkeime (E. coli) in Keimzahlklassen 

 

 

Oben angeführte Gegenüberstellungen weisen darauf hin, dass auch bei Stöberjagden verzögert auf-

gebrochene Stücke, wenn das Aufbrechen dann hygienisch einwandfrei erfolgt, die Stücke sorgsam 

transportiert und rasch der Kühlkette zugeführt werden, Wildbret mit geringen Oberflächenkeimzah-

len liefern.  

Auffallend im Vergleich der pH-Werte zwischen Versuch 1, Versuch 2 und den Stöberjagden waren 

tendenziell niedrigere pH24-Werte bei auf Stöberjagden erlegten Stücken (Abb. 7). Bei diesen Stü-

cken war auch ein rascher pH-Abfall bereits nach 3-5 Stunden nach dem Erlegen festzustellen (Abb. 

8), was auf eine höhere Enzymaktivität (Laktatdehydrogenase), hervorgerufen durch höhere Mus-

kelaktivität, von auf Stöberjagden erlegten Stücken schließen lässt. 
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Abb. 7: Vergleich der pH-Werte (pH24) Versuch 1, 2 und Stöberjagd 
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Abb. 8: Vergleich der pH3-5 und pH24-Werte von auf Stöberjagden erlegten Stücken 

 

 

 

Diskussion 

 
Gut organisierte Bewegungs- und insbesondere Stöberjagden sind in der Abschusserfüllung und dem 

dafür notwendigen Aufwand sowie der damit zusammenhängenden Wildbeunruhigung der traditio-

nellen Ansitz- und Pirschjagd überlegen. Vor allem für die Abschusserfüllung beim Kahlwild und 

beim weiblichen Rehwild (VÖLK, 1991; VÖLK, 2005) ist davon auszugehen, dass diese Jagdformen 

noch zunehmen werden. Alternativen wären eine verstärkte Sommerbejagung von Kahlwild oder 
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eine verstärkte Bejagung nach der Brunft, die dann vielfach bereits in den Wintereinständen bzw. im 

Bereich der Fütterungseinstände stattfinden müsste. In Revieren, die den Kahlwildabschuss bei le-

bensraumangepasstem Wildstand ohne großen Jagddruck und Aufwand zeitgerecht erfüllen können, 

sind Stöberjagden nicht notwendig.  

 

Für Stöberjagden sind generell nur verlässlich spurlaut und einzeln jagende Hunde zu verwenden, 

um die Belastung für das Wild gering zu halten und die Stücke möglichst langsam vor die Schützen 

zu bringen. Wegen des unterschiedlichen (Flucht-) Verhaltens von Rot- und Rehwild ist es notwen-

dig, bei kombinierten „Rot-Rehwild-Stöberjagden“ die Auswahl der Schützenstände und Hundefüh-

rerstände, die für die beiden Wildarten unterschiedlich sein muss, entweder auf Rotwild oder auf 

Rehwild hin zu optimieren und die jeweils andere Wildart als „Beifang“ mitzunehmen (WÖLFEL, 

2003).  

 

Auf hoch flüchtiges Wild darf generell nicht geschossen werden. BRODOWSKI u. BEUTLING 

(1998a) lehnen wegen der schlechteren Trefferlage bei herkömmlichen Drückjagden (mit menschli-

chen Treibern) diese Jagdart auf Rehe generell ab, nicht zuletzt weil sie bei ihren Untersuchungen 

kein einziges auf Drückjagden erlegtes Reh mit gutem Treffer fanden. Die Trefferlage ist bei her-

kömmlichen Drückjagden bei Rehwild zumeist ungünstiger als bei Rotwild, was sich nicht nur aus 

mit dem kleineren Ziel, sondern auch aus den „sprungartigen“ Fluchtbewegungen des Rehwildes auf 

Freiflächen ergibt. Im Rahmen von Stöberjagden werden Stände auf Freiflächen und „Lichtbrücken“ 

jedoch vermieden. Bei vorliegenden Untersuchungen waren deshalb Weichschüsse bei Rehwild 

(33%) nicht wesentlich häufiger als bei Rotwild (29%).  

 

Zur Dauer von Stöberjagden schlägt SCHRÖDER (2005) vor, dass diese wegen möglicherweise 

notwendiger Nachsuchen angeschweißten Wildes und der Wildbergung sowie wegen der Suche nach 

einzelnen Hunden und nötigenfalls Versorgung verletzter Hunde maximal 2,5 Stunden dauern soll-

ten. WÖLFEL (2003) gibt für die Dauer von Stöberjagden 2,5 bis 4 Stunden – optimal 3 Stunden – 

an. Aus wildbrethygienischer Sicht ist zumindest an warmen Jagdtagen (Außentemperaturen von 

über +12 °C) eine Einschränkung der Jagddauer auf 1,5 Stunden anzuraten. Wegen des bei Stöber-

jagden verlängerten Zeitraumes zwischen Erlegen der Stücke und dem Aufbrechen sollte daher bei 

hohen Außentemperaturen geplante Jagdzeiten gekürzt und nach Möglichkeit auf die Streckenlegung 

verzichtet werden. 

 

Eine Beurteilung der Trefferlage in Abhängigkeit von der Jagdart bei Dam-, Reh- und Schwarzwild 

zeigte, dass der Prozentsatz guter Schüsse (Haupt-, Träger- und Kammerschüsse) von Pirsch (86%), 

über Ansitz (83%), Ansitzdrückjagd (70%) zur Drückjagd (27%) deutlich abnimmt (BRODOWSKI 

u. BEUTLING, 1998a). Der hohe Anteil von Trägerschüssen (20%) in dem in vorliegender Arbeit 

zitierten „Versuch 1“ entspricht sicherlich nicht dem Durchschnitt der auf Ansitz erlegten Stücken 

und ist auf gut ausgebildete Jäger, die ohne großen Zeitdruck jagten, zurückzuführen. Trägerschüsse 

sind zwar wegen der raschen Tötung und der geringen Wildbretzerstörung vorteilhaft, aber auch aus 

der Sicht der Gefahr von Drosselschüssen kritisch zu beurteilen. Als „Weichschuss“ im Rahmen vor-

liegender Untersuchung gelten Treffer hinter dem Zwerchfell oder wenn das Zwerchfell verletz ist.  

Aus der – gegenüber dem Einzelansitz – deutlich schlechteren Trefferlage bei auf Stöberjagden er-

legten Stücken resultiert auch die Forderung bei Stöberjagden möglichst nur geübte Kugelschützen 

einzuladen und nur wenige „Höflichkeits-Einladungen“ auszusprechen.  

 

Im intravitalen Zustand liegt der pH-Wert der Muskulatur um den Neutralpunkt oder knapp darüber 

(7,0 – 7,2). Während der mehrere Stunden dauernden postmortalen Glykogenolyse findet normaler-

weise eine Senkung des pH-Wertes auf 5,4 – 6,2 statt (ungefähre Richtwerte: Reh- und Rotwild 5,4 – 

6,0, Schwein 5,5 – 6,2, Rind/Kalb 5,4 – 6,0, Schaf 6,0 – 6,3, Pferd 5,4 – 5,9). Das Ausmaß des pH-

Abfalls nach der Schlachtung (der End-pH) wird weitgehend durch die zum Zeitpunkt des Todes in 

der Muskulatur vorhandene Glykogenmenge bestimmt, während die Geschwindigkeit des pH-

Abfalls (die pH-Abfallquote) vorwiegend von der Enzymaktivität im anaeroben Zellstoffwechsel 
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abhängt. Erhöhte End-pH-Werte der Muskulatur findet man bei Glykogenmangel (erschöpfte und 

ermüdete Schlachttiere - DFD-Fleisch), bei unvollkommener Ausblutung, bei schlechtem Ernäh-

rungszustand und bei Fäulnisprozessen. Einen überstürzten (also überaus raschen) pH-Abfall auf 

normale End-pH-Werte bemerkt man beim Porcinen-Stress-Syndrom, das sich postmortal als PSE-

Fleisch manifestiert. Ein Risiko für diese Denaturierung des myofibrillären Proteins mit Aufbrechen 

der Muskelzellmembranen stellt ein Zusammentreffen eines bereits niedrigen pH-Wertes mit noch 

hoher Körpertemperatur dar. 

Auffallend war ein rascher pH-Abfall bei auf Stöberjagden erlegten Stücken bereits 3 bis 5 Stunden 

nach dem Erlegen. Auch KRUG (1996) berichtet von einem beschleunigten Abfall des pH-Wertes 

von auf Drückjagden erlegten Stücken und macht dafür Stress verantwortlich, wobei seiner Einschät-

zung nach eine relativ kurze Beunruhigung von 10 bis 15 Minuten ausreicht. Nach unserer Einschät-

zung steht der rasche Abfall des pH-Wertes auch mit einem gegenüber landwirtschaftlichen Nutztie-

ren höheren Prozentsatz roter (statt weißer) Muskelfasern und damit einem erhöhten glykolytischen 

Potenzial in der Muskulatur von Wildtieren in Zusammenhang. Bei Stücken mit sehr niedrigen End-

pH-Werten könnten bei Erhitzungsprozessen in der Zubereitung höhere Verluste auftreten. 

Der Erstautor vorliegenden Projektes führte auch pH-Messungen von auf Einzeljagden erlegten Stü-

cken durch und stellt auch bei vor dem Schuss nicht beunruhigtem Rot- und Rehwild einen raschen 

pH-Abfall fest. So wiesen z.B. zwei Schmaltiere einen pH3 von 5,4 und ein Schmalspießer einen pH4 

von 5,7 oder eine Rehgeiß einen pH8 von 5,5 und drei Kitze einen pH8 von 5,6 bis 5,7 und einen 

pH24 von 5,5 bis 5,7 jeweils in der Schlöglmuskulatur auf. In der Schultermuskulatur lagen die pH-

Werte tendenziell höher. Dem gegenüber lagen die pH24-Werte von zwei verletzten Stücken, einem 

Kalb mit einer zumindest zwei Tage alten Luxation im Ileosakralgelenk bei 6,2 und einem Tier mit 

einer zumindest einwöchigen Peritonitis nach Perforation im Fornixbereich (brunftbedingte Schei-

denverletzung) bei 6,4. 

In einer Arbeit aus Neuseeland (WIKLUND et al., 2001) wurde der pH-Abfall bei Rotwildfleisch 

stündlich gemessen. Ausgehend von einem Anfangs-pH-Wert von 6,9, lagen die Werte nach 3 Stun-

den bei 6,2, nach 9 Stunden bei 6,1, nach 15 Stunden bei 5,8 und nach 24 Stunden bei 5,6. Der lang-

samere Abfall des pH-Wertes in dieser Untersuchung könnte mit der nutztierähnlichen Haltung von 

Rotwild in Neuseeland (gilt auch für Gatterhaltung) und der damit verbundenen geringeren oxydati-

ven Aktivität der Muskulatur (= geringerer Anteil „roter“ Muskelfasern) gegenüber Stücken aus frei-

er Wildbahn zusammenhängen. FIEDLER et al. (2005) stellten einen erhöhten Anteil von oxidativen 

Muskelfasern und eine erhöhte Aktivität der Laktatdehydrogenase (LDH) bei Hausschweinen fest, 

die mittels Laufbandtraining „stimuliert gehalten“ wurden. 

BRODOWSKI u. BEUTLING (1998a) konnten zwischen pH24 und verschiedenen Jagdarten (Pirsch, 

Ansitz, Ansitz-Drückjagd und Drückjagd) keinen signifikanten Unterschied erkennen. Vor dem 

Schuss beunruhigtes Wild (Flucht, Brunft) wies in ihren Untersuchungen einen etwas höheren An-

fangs-pH-Wert auf, im End-pH-Wert sowie in der Fleischqualität waren aber keine Unterschiede 

festzustellen. 

 

In Fleischproduktionsgattern in der Slowakischen Republik wurden verschiedene Schlachtmethoden 

von Farmwild mit dem Ziel überprüft, den Stress vor dem Schlachten zu quantifizieren. Dabei wurde 

eine große Abhängigkeit zwischen der Intensität der körperlichen Belastung vor der Betäubung und 

dem Glykogengehalt in der Muskulatur ermittelt. Während das erste betäubte Tier aus der Gruppe 

70µmol Glykogen/g in der Muskulatur hatte, wiesen die letzten Tiere, die etwa 2 – 3 Stunden später 

betäubt wurden, nur noch 7 bzw. 17 µmol Glykogen/g in der Muskulatur auf. Es handelte sich dabei 

um Tiere, die sich frei in einem einige Hektar großen Fanggatter bewegten (MOJTO et al., 1994). 

 

Ein Verderb, der primär nicht bakteriell bedingt ist, sondern auf stürmischen enzymatischen Umset-

zungen in der Muskulatur sofort nach dem Eintritt des Todes beruht, ist die stickige Reifung („Ver-

hitzen“), die auch bei verzögert aufgebrochenen Stöberjagdstücken auftreten könnte. Bei vorliegen-

den Untersuchungen waren aber keine Hinweise auf stickig gereifte Stücke gegeben. Die Ursachen 

für diese überschwänglichen Stoffwechselvorgänge in frischem Fleisch sind dicke Fettschichten, 

verspätetes Aufbrechen (sie begünstigen auch den bakteriellen Verderb!), hohe Außentemperaturen 
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(ein „Verhitzen“ ist wegen der gut isolierenden Winterdecke und Feistschicht auch im Winter mög-

lich!), Transport körperwarmer Stücke im Kofferraum bzw. übereinander gestapelt oder in der luft-

dichten Einlage des Rucksackes, die allesamt ein rasches Abkühlen des Tierkörpers verhindern. Das 

Wildbret stickig gereifter Stücke riecht sauer (niedriger pH-Wert), muffig-stickig, z.T. sogar unange-

nehm nach Schwefelwasserstoff oder Buttersäure, die Schnittfläche ist trüb, rot-graubraun, die Kon-

sistenz teigig-mürbe und Brust- und Bauchfell erscheinen oft kupferrot. Stickig gereiftes Wildbret 

gilt als verdorben und damit für den menschlichen Genuss als nicht mehr geeignet. Während bei der 

Fleischfäulnis sowohl Ammoniak als auch Schwefelwasserstoff gebildet wird, entsteht bei der sticki-

gen Reifung nur Schwefelwasserstoff, der z.B. mittels Bleiazetatpapier-Probe nachgewiesen werden 

kann. Allein ein rascher pH-Abfall bzw. ein niedriger End-pH-Wert ohne diesbezügliche organolep-

tische Befunde sind noch kein ausreichender Hinweis auf eine stattgefundene stickige Reifung. Nicht 

nur zur Vermeidung eines bakteriellen Verderbens verzögert aufgebrochener Stücke, sondern auch 

zur Verhinderung einer stickigen Reifung ist anzuraten die Jagddauer von Stöberjagden an warmen 

Jagdtagen einzuschränken. Ein hohes Risiko für eine stickige Reifung birgt auch direkte Sonnenein-

strahlung auf noch nicht aufgebrochen Stücke. 

 

Die Nachweisrate von Indikatorkeimen (Coliforme, E. coli, eigelbpositive Staphylokokken) auf 

Wildfleischoberflächen von auf Stöberjagden erlegten Stücken lag trotz Verzögerungen zwischen 

Erlegen und Aufbrechen unter den Prozentsätzen von durchschnittlich an Sammelstellen angeliefer-

ten Stücken. Die Ergebnisse der Oberflächenkeimgehaltsbestimmungen (GKZ) waren ebenfalls 

günstig. Gründe dafür sind neben einer Probenziehung innerhalb von 24 Stunden auch ein geübtes 

Aufbrechen unter möglichst hygienischen Bedingungen und eine rasche Kühlung der erlegten Stü-

cke.  

Nach den Erfahrungen von KRUG (1996) verschlechtert sich der Hygienestaus proportional zur Zahl 

des erlegten Wildes. Als Gründe führt er verzögertes Ausweiden sowie ungünstige Transportbedin-

gungen, wie das übereinander Stapeln von nicht ausgekühltem Wild und nicht zuletzt eine geringere 

persönliche Verantwortung des Jägers in Sachen Wildbrethygiene im Zuge von Gesellschaftsjagden 

gegenüber der Einzeljagd an. Diese Einschätzung trifft offenkundig nur bei unprofessioneller organi-

satorischer Abwicklung zu. 

 

Eine Weiterführung der Untersuchungen an Stöberjagd-Stücken ist für den Herbst 2006 geplant, um 

die Stichprobenzahl erhöhen und die Aussagen besser absichern zu können. Auf die Erkenntnisse der 

vorliegenden Untersuchung aufbauende, weiterführende Untersuchungen zur Beurteilung der Stress-

belastung und Wildbretqualität von auf Stöberjagden erlegtem Schalenwild, z.B. durch Messung von 

Glykogen-, Laktat- und ev. Cortisolgehalten im Blut, wären anzustreben. 
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Ein hygienischer Umgang mit den erlegten Stücken (Kleidung, Umgebung)  

gewährleisten eine möglichst niedrigen Oberflächenkeimgehalt 
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