Der richtige Umgang
mit Wildbret




Wildbret — eine Kostbarkeit
aus der Natur

Jahrtausende lang gehorte das Aufspiiren,
Jagen und Erbeuten von Wild zur wichtigsten
Beschiftigung der Menschen. Die Beute — das
Wildfleisch — stillte den Hunger und sicherte
das Uberleben.

Heute beschiftigt uns viel eher die ,,gesunde,
natiirliche Erndhrung®. Nahezu tiglich kommt
dieses Thema in den Medien vor. Gerade in
diesem Zusammenhang hat Wildfleisch als
hochwertiges Naturprodukt einen hohen
Stellenwert, weil es von Tieren aus freier Wild-
bahn stammt. Wildfleisch gehort auch aufgrund
seines spezifischen Aufbaus und seiner
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Zusammensetzung zu den wertvollsten Lebens-
mitteln, die wir heute haben. Bei der weid-
gerechten Jagd erlegtes Wildbret ist besonders
tierschutzgerecht gewonnenes Fleisch: Es

ist damit ein Nahrungsmittel von hochster
ethischer Qualitit!

Dieser Leitfaden soll uns Jiger immer daran
erinnern, mit unserem kostbaren Gut, dem
Wildbret, fachgerecht und weidgerecht — mit
,Hirn“ und ,,Herz* — umzugehen. Auch daran
wird uns die breite Offentlichkeit messen!

‘Weidmannsheil!

OkKR Dr. Christian Konrad

Landesjigermeister von NO

Dir. Johannes Trnka

Prisident des Vereins ,,Griines Kreuz*



Der Weg zur Spitzenqualitit
von Wildbret

»

gesundes, nicht gehetztes, in guter
Gesamtkondition befindliches Wild aus
freier Wildbahn

mit Blatt- oder Tragerschuss und keinerlei
Verletzungen in der Bauchhohle

lingstens innerhalb 1 Stunde aufgebrochen
wenn es — bei Umgebungstemperatur von
tiber + 10° C — lingstens innerhalb von

3 Stunden in einer Kithlkammer gelagert
wurde

wenn es keine Unterbrechung der
Kiihlkette in der Folge gibt

wenn es sachgerecht und hygienisch
einwandfrei versorgt und bearbeitet wurde
wenn die optimale Fleischreifungsdauer
eingehalten wurde



Q Regeln im Umgang mit Wildbret
WICHTIG

Arbeitskleidung unbedingt sauber halten
1. Wild so rasch wie moglich aufbrechen Uhren & Ringe unbedingt ablegen
bzw. ausweiden! Hinde immer grindlich waschen

2. Falls notwendig die Brusthohle aufspreizen! Verletzungen an den Hinden versorgen
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3. Wild so rasch wie moglich in einen Kranke Personen von der Verarbeitungsstelle
Kiihlraum bringen! fern halten
4. Wild mindestens 3 Tage, mehrjihrige Stiicke > Verarbeitetes Wildbret korrekt lagern

besser 5 Tage im Kiihlraum abhingen und
reifen lassen! A
WICHTIG

1. Tragen einer Plastikschiirze und abdecken
der Haare durch eine Haube!

2. Verwendung von praktischen Einweg-
handschuhen!

3. Desinfizieren und wasserdichtes Abdecken
von Verletzungen!

4. Lagerung von ungehidutetem bzw.
ungerupftem Wild nicht neben
verarbeitetem Wild!



Lagerfristen fiir Wildbret

Die Wildbrethygiene beginnt schon mit der
‘Wahl der Jagdmethode. Aus fleischhygienischen
Griinden und tierschutzrelevanten Uberle-
gungen sollte ein Schuss auf Wild nur dann
abgegeben werden, wenn der Schiitze sicher
ist, absolut todlich zu treffen. Der Zeitabstand
zwischen dem erfolgreichen Schuss, dem
Autbrechen des Wildes und dem Beginn

der entsprechenden Lagerung ist von groB3er
Bedeutung]!

Wildbret Lager- Gesetzliche | Empfohlene
temperatur | Lagerfrist | Lagerfrist

‘Wildhuftiere in | -1°C bis 7 Tage 7 Tage

der Decke + 7°C

Kleinwild —1°C bis | 7 Tage 3 Tage

unausgeweidet/ | + 4°C

ungerupft/

ungehiutet

A WICHTIG

Beim Kleinwild wird empfohlen, nicht die
gesetzliche Lagerfrist voll auszuschopfen,
sondern ein frisch erlegtes Stiick unausge-
weidet maximal 3 Tage gekiihlt zu lagern oder
es noch am Erlegungstag auszuweiden und zu
zerlegen.



Lagerfristen fir zerlegtes Wildfleisch Q
WICHTIG

Eine Lagertemperatur zwischen —1 °C und

+ 4 °C und eine relative Luftfeuchtigkeit von Aus praktischen Griinden soll die Kiihltempe-

ca. 85 % gewihrleisten folgende Lagerfristen: ratur maximal +3 °C betragen. Damit werden
- - - die gesetzlichen Temperaturgrenzen nie iiber-

Wildbret S:;:;gil;he ]Ean;; ff)r}ifne X:g}jz:z;t schritten und gleichzeitig wird die Haltbarkeit

Rot-, Reh-, 7 Tage 7 Tage bis zu Verléngert!

Gams-, Muffel-, 21 Tage

Stein-, Dam-
und Sikawild

Schwarzwild 7 Tage 5 Tage 21 Tage
Feldhase, Wild- | 7 Tage 4 Tage 21 Tage
kaninchen

Wildvogel 7 Tage 4 Tage 21 Tage
Kleinwild 7 Tage 4 Tage 21 Tage

ausgeweidet




Kennzeichnung und Etikettierung

Fiir alle verpackten Lebensmittel und Nahrungs-
erginzungsmittel, die ohne weitere Verarbeitung
fiir den Letztverbraucher oder Einzelhindler,
wie etwa Gastronomie bestimmt sind (z. B.
Wildbret in einer Vakuumverpackung), gilt:

Die Kennzeichnungselemente miissen gut

sichtbar und leserlich angebracht sein und

umfassen

» Sachbezeichnung (handelsiibliche
Bezeichnung)

» Name und Anschrift des Lebensmittel-
unternchmers

> Nettoftillmenge in Form des Fleischgewichts

> Lagerungstemperatur und andere Lagerungs-
bedingungen

> Zutaten wie Bestandteile oder Zusatzstofte
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Drucksorten

Fiir die Direktvermarktung: Fiir die Gastronomie:

> Wildbret-Etikette (selbstklebend; siche vorige Seite) fiir zerlegtes > Speisekarteneinleger
Wild (vakuumiert oder gefroren)

> Anhinger (Karton gelocht) flir Konsument und Gastronomie
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> Kleber und Metallschild (mit Montageldchern)
fiir GroBhandel und Gastronomie

Wir servieren
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Die wichtigsten ,, Wildbret-Grundsitze*:

1. Wildbret wiirdig — als wertvolles Produkt —
behandeln

2. Unverziigliches Aufbrechen nach dem Schuss

3. Ehest mogliche sachgerechte Abkiihlung in
hygienisch einwandfreien Kiihlzellen oder
Wildkammern gewihrleisten

4. Fleischreifung von 3 bis 5 Tagen einhalten

5. Einen Kilteschock gerade in den Sommer-
monaten — aber auch bei tiefen Temperaturen
im Winter - vermeiden

Kochbuch:

Herausgeber ist der Osterr. Jagd- und Fischerei-Verlag
Tel.: 01-405 16 36-25.

,,Alles vom Wild*
DAS Wildkochbuch

EUR 59~

Wie kann ich mich informieren?

Im Internet auf der Seite www.wildbret.at
finden Sie alle wichtigen Informationen zum
Thema Wildbret. Diese Plattform des NO
Landesjagdverbandes soll Konsumenten helfen,
Direktvermarkter in ihrer Nihe zu finden und
alles Wissenswerte tiber Wildbret einfach und
schnell zu erfahren.

Biicher:

Herausgeber ist die Zentralstelle Osterreichischer Landesjagdverbinde
Tel.: 01-405 16 36-25.

., Wildbret-Hygiene* EUR 15,—
Das Buch zur Wildfleischverordnung
,,Wildbret Direktvermarktung* EUR 16,—

Hygiene — Zerwirken — Gesetze —Vermarktung



Wo kann ich mich informieren?

Bei Fragen und flir Anhinger, Kleber,
Biicher etc. wenden Sie sich bitte an:
Niederosterreichischer Landesjagdverband
Wickenburggasse 3, 1080 Wien

Tel.: 01/ 405 16 36

Fax: 01/ 405 16 36 — 28

E-Mail: jagd@noeljv.at

Sonstige Adressen:

Institut fiir Fleischhygiene, Fleischtechnologie und
Lebensmittelwissenschaft der Vet.-Med. Univ. Wien
Veterinirplatz 1, 1210 Wien

Tel.: 01/ 250 77 DW 3301, Fax DW 3390

E-Mail: suzanna.avramovic@vu-wien.ac.at oder
www.vu-wien.ac.at/fleischhygiene

Forschungsinstitut fiir Wildtierkunde und Okologie
der Vet.-Med. Univ. Wien

SavoyenstraBe 1, 1160 Wien

Tel.: 01/ 489 09 15 - 0, Fax DW 333

E-Mail: fiwi@vu-wien.ac.at oder www.vu-wien.ac.at

Bei Fragen zur Untersuchung auf Parasitenbefall:
Institut fiir Parasitologie und Zoologie
derVet.-Med. Univ.Wien

Veterinirplatz 1, 1210 Wien

Tel.: 01/ 250 77 DW 2201, Fax DW 2290
E-Mail: karl.sieber@vu-wien.ac.at oder
WwWWw.vu-wien.ac.at

Osterr. Agentur fiir Gesundheit und
Ernihrungssicherheit (AGES)

Veterinidrmedizinische Untersuchungen Médling
Robert-Koch-Gasse 17,2340 Modling

Tel.: 0 50/ 555 DW 381 12, Fax DW 381 08
E-Mail: vetmed.moedling@ages.at oder www.ages.at

Veterinirdienststellen:

Amt der NO Landesregierung — Abteilung
Veterinirangelegenheiten

Landhausplatz 1, Haus 12,3109 St. Pélten

Tel.: 02742/ 90 05 DW 127 54, Fax DW 128 01
E-Mail: post. LE5@noel.gv.at oder www.noel.gv.at
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Impressum:
Fachausschuss fiir Offentlichkeitsarbeit
des NO Landesjagdverbandes,
Wickenburggasse 3, 1080 Wien

‘Wien, September 2007
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