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Gesch mackssach'? 
Ob Wildpret einwandfrei ist und gut schmeckt. durch 

intensiven "Hautgout" auffällt oder nicht mehr 
genießbar ist. hat seine Ursachen in chemischen 
Prozessen, die nach dem Tod einsetzen. Welche 
Veränderungen nach der Erlegung ablaufen und 

welche Auswirkungen sie auf die Verzehrfähigkeit 
haben, erläutert Franz-Josef Schawalder . 

•• 

A
hnlich wie am 
SchlnchUier, spielen 
sich auch bei erleg
tem Wild im An

schluß nn den Tod Vorgänge 
ab, deren Ursachen in che
misch-physiologischen Verän
derungen im Zusammenhang 
mit der quergestreiften Mus
kulatur - sie wird als dem Wil
len unterworfen auch als will
kürlich bezeichnet - sowie der 
sich daran anschließenden Au
tolyse - Selbstauflösung - zu 
finden sind. Wenn Autolyse 
zur Fleischreifung und daher 
zum Zartwerden des Fleisches 
führt, so manifestieren sich 
Abläufe im Zusammenhang 
mit der Muskelphysiologie 
und -chemie als sogennnnte 
Totenstarre. Sie stellt einen 
Unterbruch nll der Vorgänge 
dar, die wir am lebenden Mus
kel nls dessen Stoffwechsel 
und die damit verbundenen 
Funktionen wie etwa Zusam
menzug oder Erschlaffung zu 
bezeichnen pflegen. 
Jede Muskelkontraktion be
deutet Arbeit, wobei die dafür 
benötigte Energie aus Kohle
hydraten stammt. Fette und 
Eiweiße treten nur dann als zu
sätzliche Energiequellen in 
Aktion, wenn die Kohlehydra
te aufgebraucht sind. ]m Zu
sammenhang mit diesen äu
ßerst komplizierten Vorgän
gen entsteht als Abhaupro
dukt Milchsäure, die auch für 
den sogenannten End-pH -
dem pH-Wert (Säuregrad) bei 
Eintritt der Totenstarre - ver
antwortlich ist. Als wichtigster 
Energielieferant ist die Sub-
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stanz A TP oder Adenosintt;
phosphnt erkannt worden. Ihr 
chemischer Abbnu unter Frei
gabe von Energie - bis 10 000 
Kalorien - sowie ihre Resyn
these stellen die wichtigsten 
Abläufe im Zusammenhang 
mit Muskelarbeit dar. Darauf 
einzugehen, würde den Rah
men dieser Artikelserie spren
gen. Es bleibt aber doch zu he
merken, daß für diesen Wie
deraufbau Glykogen - Stärke 
- sowie Kreatinphosphat und 
Adenosindiphosphat - ADP
notwendig sind. Solange nun 
A TP gebildet werden kann, 
kommt es nm erlegten Stück 
nicht zur Erscheinung der To
tenstarre. Damit erklärt sich 
auch die zusätzliche Funktion 
von A TP als sogenannter 
Weichmncher. 

Wie kommt es zu 
Totenstarre? 

Biochemisch lassen sich vom 
Augenblick der Erlegung bis 
zum Eintritt der Totenstarre 
folgende Phasen unterschei
den: 
Zuerst bleiben Dehnbarkeit 
und Elastizität der Muskulatur 
unverändert, so daß das Wild
pret elastisch und weich er
scheint. Je nach den vorhande
nen Energiereserven kann die
se Phase zwischen einer bis 20 
Stunden dauern. Durch die 
chemische Aufspaltung von 
Glykogen kommt es in der 
Folge zur Bildung von Milch
säure mit einer damit verbun
denen Senkung des pH. Da-

durch tritt aber eine nun ver
stiirktc Ahspaltung von ATP 
in ADP und Phosphorsäure 
auf, wobei Abbau und Wie
deraufbau von A TP noch ein 
Gleichgewichtssystem bilden. 
In der zweiten Phase verliert 
die Muskulatur sowohl an 
Dehnbarkeit wie auch an Pla
stizität (zwei bis drei Stunden). 
Begründet werden diese Er
scheinungen durch den nun
mehr erfolgten Verlust an 
A TP. Dieser führt letztendlich 
zur Starre, die eine Löslichkeit 
und Quellbarkeit des Muske
leiweißes stark vermindert. 
Als innere Faktoren wurden 
oben die Glykogen-, A TP- so
wie Kreatinphosphatreserven 
erwiihnt. Je höher ihre Men
gen im Augenblick der Erle
gung in der Muskulatur sind, 
um so später tritt die Toten
stnrre ein. 
Die Temperatur des Wildprets 
ist als wichtigster äußerer Fak
tor zu erwähnen. Rasche Ab
kühlung führt zu einer Ver
langsamung der Veränderun
gen nach dem Tod. Es kommt 
zu einem verspäteten Eintritt 
der Totenstarre. Einen diesbe
züglichen Extremfall stellt 
Wildpret dar, das noch vor 
Eintritt der Totenstarre einge
froren wird, wodurch die na
türlichen Abbauprozesse 
praktisch unterbrochen wur
den. Solches Wildpret zeigt zu
meist erst nach dem Wieder
auftauen die Anzeichen von 
Totenstarre, wobei auch hohe 
Snftverluste auftreten. Hohe 
Glykogengehalte der Musku
latur führen auch zur Bildung 

großer Mengen von Milchsäu
re, was zu einem stärkeren Sin
ken des pH-Wertes und damit 
verbunden zu einem rascheren 
Eintritt der Totenstarre führt. 
Tiefe Glykogengehalte zeigen 
gegenteilige Verhältnisse. Dies 
gilt es zum Beispiel bei Stük
ken zu beachten, die erst nach 
längerer Hatz zur Strecke ka
men. Der End-pH entscheidet 
bekanntlich wesentlich über 
die Haltbarkeit von Wildpret. 

Negative Einflüsse 

Starke Muskeltätigkeit vor 
dem Tod bedeutet geringere 
Glykogenreserve und damit 
mangelhafte Wildpretsäue
rung. Gleiche Voraussetzun
gen ergeben eine starke Ermü
dung, Erhitzung und Erregung 
der Tiere. (Diese Kenntnisse 
beruhen auf Untersuchungen 
an Schlachttieren, lnssen sich 



aber auch auf Wildtiere über
tragen.) 

'kannt ist auch die vermin
erte Fleischqualität (schwer-) 

erkrankter Tiere. Daran ist im 
Zusammenhang mit der Ver
wertung von erkrankten oder 
krankheitsverdächtigten Stük
ken zu denken. Wieweit diese 
Erkenntnisse auch Gültigkeit 
für anläßlich von Treib- und 
Drückjagden erlegten Stücken 
besitzen, wurde bis dato nicht 
untersucht. Immerhin ist zu 
bemerken, daß im modernen 
und tierschutzkonformen 
Schlachtbetrieb nur ausgeruh
te, nicht erhitzte und nicht er
regte Tiere zur Schlachtung 
gelangen, wobei zudem der 
sorgFältigen Betäubung ohne 
zu starke reflexbedingte Mus
kelbewegungen größte Beach
tung geschenkt wird. 
Reifezeiten von einer bis meh
reren Wochen bei 0 oe bis 2 oe 
führen zur sogenannten Tafel-

reife auch des Wildprets. Hö
here Temperaturen beschleu
nigen diesen Prozeß, bergen 
aber auch die Gefahr der 
durch Bakterien verursachten 
Fäulnis. 

Wi/dpretreifung 

Autolytische Vorgänge - Au
tolyse bedeutet Selbstauflö
sung - bewirken im Verlauf 
der Reifung ein Lösen der To
tenstarre. Das Wildpret wird 
dadurch schmackhafter, safti
ger und zarter. Es kann sich 
farblieh verändern. Ein pH
Wert von 5,4 bis 5,8 verhindert 
beginnende Fäulnis. Mit der 
angestrebten Säuerung ist 
durch die Aufweichung und 
Lockerung des zwischen den 
Muskelfasern vorhandenen 
Bindegewebes auch die soge
nannte Säurequellung verbun
den, die wesentlich ist für die 

Zartheit des Wildprets. Erhöh
te pH-Werte sind Folgen die
ser Prozesse. Sie dürfen aber 
Werte von 0,0 bis 6,2 nicht 
übersteigen, da sonst der Ver
dacht auf bakterielle Zerset
zung besteht. (In solchen Fäl
len ist eine bakterielle Unter
suchung des Wildprets ange
zeigt.) 
Vielleicht wird dadurch auch 
die Forderung' verständlich, 
Wildpret niemals "noch leicht 
blutend" zu genießen, vor al
lem wenn seine Herkunft nicht 
bekannt ist. 

Feh/reifung 

Mangelhafte Kühlung und 
Lüftung von Wildpret an
schließend an die Erlegung 
kann zur sogenannten sticki
gen Reifung führen. Dabei 
werden anstelle der erwünsch
ten Milchsäurebildung Butter-

säure.. Schwefelwasserstoff 
und Porphyrine als Abbaupro
dukte diagnostiziert. 
Verschiedene Faktoren kön
nen sich bei dieser Fehlreifung 
kumulierend auswirken. Sie 
seien in willkürlicher Reihen
folge erwähnt: feuchtwarme, 
schwüle Witterung; Belassen 
der Stücke in der Decke; star
ke Fettauflagerungen; wieder
holtes Aufmüden aus Wund
betten; längere Hatzen; Streß 
vor der Erlegung (Drückjag
den); unsachgemäßer Trans
port (Wild in Plastiksäcken, 
mehrere Wildkörper im Kof
ferraum etc.). 

Symptome der 
stickigen Reifung 

Das Wildpret erscheint bräun
lich-gelb verfärbt. Tiefere 
Schichten wirken bräunlich bis 
kupferrot. Vereinzelte Partien 
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können aber auch durch lehm
ähnliche Farbe auffallen. 
Sensorisch zeichnet sich sol
ches Wildpret durch muffig
dumpfe bis säuerlichen und 
teilweise sogar stechenden Ge
ruch aus. Die Beschaffenheit 
wirkt teigig und brüchig. 

Wildpretfäulnis 

Als Verursac\ler dieser Vor
gänge sind Bakterien klar er
kannt, wobei sich die durch sie 
bewirkte "Wildpretzerset
zung" sowohl in Anwesenheit 
von Sauerstoff wie auch ohne 
Zutritt dieses Elements ab
spielt. Fäulnis bedeutet Zerfall 
von Kohlehydraten, Eiweißen 
und Fetten, wobei die dafür 
verantwortlichen Keime eine 
optimale Entwicklung zwi
schen 14 oe und 45 oe erfah
ren. Gefiihrlich für den Men
schen werden solche Arten, 
die Toxine oder Bakteriengifte 
bilden. Durch den Abbau von 
Eiweißsubstanzen können 
überdies zusätzliche Gifte als 
Abbauprodukte entstehen. 
Verwiesen sei auf Peptone. Zu 
erwähnen sind auch Substan
zen, die wir als sogenannte Lei
chengifte bezeichnen (Muska
rin, Neurin, Sepsin). 
Spielen sich die zuvor be
schriebenen Vorgänge mehr 
an der Wildpretoberfläche und 
unter Zutritt von Sauerstoff 
ab, dann spricht der Fachmann 
von Oherßöchenfäulnis. Ihre 
Ursache ist in den meisten Fäl
len in einer unsachgemlißen 
Gewinnung und Lagerung des 
Wildprets zu suchen, wodurch 
zuvor sauberes Wildpret mit 
Keimen verunreinigt wird, die 
sich bei zudem falscher Lager
temperatur exponentiell ver
mehren können. so daß schon 
bald einmal eine Keimbesied
lung von 10 bis 100 Millionen 
Keimen pro Quadratzentime
ter festzustellen ist, was unwei
gerlich zur Wildpretfäulnis 
führt. 
Oberflächenfiiulnis kann sich 
auch in schlecht gereinigten 
Zerwirkräumen entwickeln, in 
denen Wild bis zur Zerlegung 
abgehangen wird, vor allem, 
wenn sich zu hohe Umge
bungstemperaturen zusätzlich 
negativ auswirken. Durch käl
tetolerante Bakterien kommt 
es unter Umständen trotz 
Kühlung zu Fäulnisvorgängen 
,10 der Wildpretoberfläche, 
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Auch bei Hase, Kanin, Fasan und Ente sollten Gescheide und Innereien baldmöglichst nach 
dem Erlegen entfernt werden. Foto C. Thiermeyer 

wobei die Wasserhaltigkeit des 
Fleisches das Wachstum maß
geblich beeinflußt. (Als auch 
für den Menschen äußerst ge
fährlicher Toxinbildner ist et
wa Clostridilllll hoflllil/lIlIl zu 
nennen, der als Sporenbildner 
auch gegenüber Hitze sehr wi
derstandsfähig ist - Überle
bensdauer bei trockener IIit7e 
von 120 oe sowie feuchter Hit
ze von 105 oe mehr als zwei 
Stunden. Botulismus als Le
bensmittelvergifter spielt trotz 
moderner Hygiene noch im
mer eine nicht zu unterschät
zende Rolle im diesbezügli
chen Krankheitsgeschehen.) 

Symptome der 
Fäulnis 

Durch unsachgemäßes Auf
brechen und Lagern von Stük
ken am Boden kann es zu einer 
Besiedlung mit Clostridien 
und ähnlichen kälteertragen
den Keimen kommen. Es 
empfiehlt sich hier das Aufl1re
chen im Hängen. 
Schmut7ige Grün- bis Braun-

verfiirbung des Wildprets 
kombiniert mit fauligem Ge
ruch deutet auf beginnende 
oder bereits vorhandene Fäul
nis der Oberfläche hin, die zu
dem schmierig erscheint und 
durch die Bildung von Gns
bläschen oder gnr -blasen auf
fällt. Beim Durchtasten der 
Muskulntur ist ein eigentümli
ches Knistern feststellbar. 
(Gleiches gilt für Brust- und 
Bauchfell sowie das Unter
hautgewebe.) 
Gleiche Symptome lassen sich 
auch bei der sogenannten Tie
fenfälllnis feststellen. Bei die
ser Form des Wildpretzerfalls 
sind nebst der Oberfläche auch 
tiefere Wildpretpartien betrof
fen. 
Sie kann nur als Fäulnis dieser 
tieferen Schichten auftreten. 
sie kann sich aber auch aus der 
Oberflächenfiiulnis zusätzlich 
entwickeln. Als Ursachen wur
den folgende Möglichkeiten 
erkannt: 
• schlechtes Ausbluten (Aus
schweißen), das bei Wild nicht 
immer zu verhindern ist; 
• Verunreinigung tiefer Mus-

kelpartien (z. B. durch Ge
schosse, Einstecken von Mes
sern in die Muskulatur beim 
Zerwirken oder Aufbrechen); 
• Überschwemmung der 
K.reislauforgane mit Darm
bakterien durch langsames 
Verenden im Wundbett oder 
aber durch lange Hatz; 
• spätes Aufl1rechcn und da
mit Ausschwemmung von 
Keimen in den Wildkörper. 
Ein Wort zum sogenannten 
.. Hautgout" oder .. stnrken 
Wildgeschmack". Jeder Gour
met muß sich bewußt sein, daß 
solcherart bezeichnetes Wild
pret eine beginnende oder vor
handene Fäulnis aufweist. Alle 
gegenteiligen Behauptungen 
sind auf Grund einschlägiger 
Untersuchungen als Schönfär
berei zu widerlegen. An dic<;e 
Tatsache und das zuvor Ge
sagte ist vor allem dann zu den
ken, wenn Wildpret rose oder 
saignant zubereitet werden 
sollte. Es könnte leicht zur 
"Henkersmahlzeit" werden. 
Hinsichtlich des Hängenlas
sens in der Decke oder der 
Schwarte verweise ich auf die 



Wild in der Decke kann man selbst im Kühlhaus nur wenige 
Tage problemlos abhängen lassen. Foto E. Marek 

Empfchlungen von KoIIege 
Schneidawind im überaus le
senswerten Buch "Wildhygie
ne". Er gibt dort für korrekt 
erlegtes und sachgemäß ver
sorgtes Wild folgende Richt
zeiten an, sofern die I nnenteml ""'tur der Wild körper 7 °C 
mcht übersteigt: 

werden zwei bis drei Tage we
niger lang abgehangen. 
Hasen und Fedelwild lassen 
sich bei 4°C bis sechs Tage auf
gehängt und aufgebrochen la-

gern. Das Belassen der Inne
reien mag bei diesen Wildar
tcn ja auch zum Hautgout füh
rcn. Abcr wir solltcn üher das 
Verzehren von Aas hinausge
wachsen sein. 
Durch das Hängenlassen in 
Decke und Schwarte verzögert 
sich das Abküh[en, das Ab
trocknen und das Reifen des 
Wildprets. Durch verspätetes 
Abhäuten kann eine dadurch 
vermehrt riskierte Verschmut
zung des Wildprets mit Kei
men aus Decke und Schwarte 
hervorgerufen werden. 

Zentraler 
Stellenwert 

Verderb von Lebensmitteln -
im vorliegenden FaII Wildpret 
- bedeutet stoffliche Umset
zung und anderweitige Verän
derung mit starker Beschrän
kung des Gebrauchs- oder 
Verzehrwertes. Die Ursachen 
können physikalisch-chemisch 
durch Autolyse, atmosphäri
sche Einflüsse, technische Feh
ler - Aufbrechtechnik. Schuß
wirkung - oder Verunreini
gung begründet werden. 
Als biologischer Verderb gilt 
für Wildpret zum Beispiel die 
Haftung von Sexualgerüchen 
- Brunftzeit - oder der BefaII 
mit Parasiten (beispielsweise 
Bandwurmfinnen, Trichinen). 
Fliegenmaden können Fleisch 
ebenfaIIs unappetitlich und un
genießbar machen. Bakterien 

Rotwild in der Decke: bis [0 
Tage; Reh- und Gamswi[d: bis 
8 Tage; Kitze: bis 4 Tage: 

Das Buch zum Beitrag 

Schwarzwild in der Schwarte: 
bis 6 Tage. 

Das Hängenlassen 
in der Decke 

Diese Angaben beziehen sich 
aber wirklich nur auf Stücke, 
die weder waidwund geschos
sen noch sonst ohne lange 
Wundlager, Hatzen oder 
Nachsuchen zur Strecke ka
men. In aII diesen FäIIen soll
ten die geborgenen Stücke 
möglichst rasch aus der Decke 
geschlagen oder abgeschwar
tet werden. 
Wildkiirpcr ohnc dcn Schut7 
von Decke und Schwarten 

Zu diesem hochaktuellen 
Thema ist jetzt im BL V
Verlag von Olgierd E. J. 
Graf Kujawski, Jäger, Fach
journalist im Bereich Wild
prethygiene, Mitglied im Ar
beitskreis Kulinarischer 
Fachjoumalisten (Food Edi
tors Club Deutschland e.Y.) 
und anerkannter Experte im 
Bereich der Wildküche, die 
vierte Auflage seines Bu
ches "WiIdprethygiene
Fleischuntersuchung" er
schienen. 
Seit 1987 besitzt jeder Jagd
scheininhaber nach dem 
FIeischhygienerecht den 
amtlichen Status eines 
"FIeischkontrolIeur Haar-

wild" und ab 1996, nach der 
Verabschiedung des Geflü
gelfleischhygienegesetzes 
und der Geflügelfleischhy
gieneverordnung, auch den 
Status eines "FIeischkon
trolleurs Federwild". Bei
des beinhaltet die Ver
pflichtung, sich Kennt
nisse über alle das Le
bensmitte[ Wildfleisch 
in seiner Qualität und 
Verzehrfähigkeit beein
flussende Faktoren anzuzei
gen und das erworbene Wis
sen im Jagdbetrieb zu beach
ten. 
Dieses aktualisierte und er
weiterte Buch vermittelt 
dem Jagdscheininhaber wie 

und Schimmelpilze führen zu 
mikrobiologischem Verderb 
von Wildpret, wobei durch die 
Möglichkeit der Toxinbildung 
sogar eine starke Beeinträchti
gung der menschlichen Ge
sundheit in Kauf genommen 
wird (zum Beispiel Schimmel
pil7e. Botulismuserreger). 
Die FeststeIIung von Verderb 
ist meist subjektiv, wobei aIIer
dings die Möglichkeit objekti
ver Analysierung vorhanden 
ist. Das mit dem Genuß von 
verdorbenem oder zweifelhaf
tem Wildpret verbundene Ge
sundhcitsrisiko ist auf Grund 
vorhandener Erfahrungen ob
jektiv erfaßbar. 
Wi[dpret ist ein hochwertiges. 
aber auch äußerst empfindli
ches Nahrungsmittel. Der Um
gang mit ihm erfordert not
wendige Kenntnisse und er
schöpft sich nicht nur in der 
Beachtung waidgerechten 
Brauchtums beim Aufbre
chen. Wildprethygiene muß 
heute aIIgemeines Wissensgut 
auch des Durchschnittsjägers 
sein. Sie hat zentralen SteIIen
wert in der Aus- und Weiter
bildung der Jüger, die durch ihr 
persönliches Verhalten und 
das damit verbundene verant
wortungsbewußte und sach
kundige Handeln wesentlich 
dazu beitragen, daß seine Ak
zeptanz und damit auch sein 
Preis in Zukunft garantiert 
werden können. • 
Mit freundlicher Genehmigung 
des .. Schweizer Jägers" 

dem angehenden Jäger alle 
jene gesetzlichen Bestim
mungen, die er zu beachten 
hat und erläutert deren Hin
tergründe. Preis 36 Mark. 
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