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V. Glossar

LAmtstierarzt”

Jfrisches” Fleisch

.kundige Person*

,verarbeitetes” Fleisch

Ansprechen

asen
aufbrechen

aus der Decke schlagen

Tierarzt der qualifiziert ist, als solcher zu handeln,
und der von der zustandigen Behérde benannt wird
[VO (EG) 853/2004].

Fleisch, das zur Haltbarmachung lediglich gekunhlt,
gefroren oder schnellgefroren wurde [VO (EG)
853/2004].

Person, die gemald Anhang lll, Abschnitt IV, Kapi-
tel I, Z1 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 auf dem
Gebiet der Wildpathologie und der Produktion und
Behandlung von Wildbret ausreichend geschult ist,
um das Wild vor Ort einer ersten Untersuchung un-
terziehen zu kénnen. Der Landeshauptmann kann
gemal’ 827 Abs. 3 LMSVG kundige Personen fur die
Erstuntersuchung von in freier Wildbahn erlegtem
Wild heranziehen [FOTScHL, 2007; VO (EG)
854/2004].

Fleisch, das durch R&auchern, Beizen oder Salzen
oder durch die Zugabe von chemischen Konservie-
rungsmitteln haltbar gemacht wurde, inkl. der Anteile,
die in verarbeiteten Produkten enthalten sind [World
Cancer Research Fund und American Institute for
Cancer Research, 2007].

Das Wild erkennen und Alter, Geschlecht sowie Ge-
sundheitszustand feststellen

Aufnahme von Futter

Entfernen der inneren Organe und Darme

die Haut abziehen



Blatt

Decke

Haarwild

Haupt

Hochwild

Niederwild

Pansen

post mortem
Riegeljagd, Drtickjagd
rigor mortis

Ruckstand

Schalenwild

Schwarte

Strecke

Xl

Schulterregion mit dem darunter liegenden Brust-
raum
Fell, Haut

Schalenwild, Hasenartige, Nagetiere, Haarraubwild

Kopf

Der Begriff Hochwild stammt noch aus der Monar-
chie. Es handelte sich um das ,Wild der hohen
Jagd®. Diese Tiere waren nur fur den Adel vorgese-
hen. Man z&hlt dazu Rotwild und auch den, heute

nicht mehr jagdbaren, Schwan.

Hase, Fasan,... Das Wild der ,niederen Jagd® durfte

auch vom Birger erlegt werden.
Magen

nach dem Tod

ruhig verlaufende Treibjagd
Totenstarre

von pharmakologisch wirkenden Stoffen und deren
Umwandlungsprodukten sowie von anderen Stoffen,
die auf Lebensmittel tierischer Herkunft tUbergehen
und fir den Menschen gesundheitsschadlich sein
kdnnen [BGLB 110/2006].

Hirschartige (Rotwild, Damwild, Sikawild, Rehwild,
Elchwild), Horntrdger (Gamswild, Steinwild, Muffel-
wild) und Schwarzwild (Wildschwein)

Haut vom Schwarzwild

erlegte Tiere



Xl

Weichschuss Trefferlage: Pansen, Gedarme

Wildbret Wildfleisch



1. Einleitung und Fragestellung

Wildbret als fixer Bestandteil unserer Ernahrung wird zum Teil kontrovers disku-
tiert. Dabei spielen neben ernahrungsphysiologischen Faktoren auch wirtschaft-

liche, ethische und kulturelle Faktoren eine wichtige Rolle.

Jahrtausende lang war das Aufspiren, Jagen und Erlegen von Wild Grundlage
fur das Uberleben der Menschen. Die Jagd verlangte nicht nur besonderes Ge-
schick, Ausdauer und Mut des Jagers, sondern war auch besonders geféhrlich
fur diesen [WINKELMAYER et al., 2004]. Die Aufnahme von Fleisch durch das er-

legte Wild war neben Fisch, Beeren und Samen die einzige Quelle fur Nahrung.

Heute brauchen wir in unseren Breiten die Jagd nicht mehr zum Uberleben und
sie hat damit diesbeztiglich an Bedeutung verloren. Der Fleischbedarf der 6ster-
reichischen Bevdlkerung wird zum grof3ten Teil mit Fleisch aus der Nutztierhal-
tung gedeckt. Wildbret nimmt dabei einen untergeordneten Stellenwert ein. Da-
bei ist Wildfleisch als Naturprodukt zu sehen, das dem Menschen Jahrtausende

lang als Grundnahrungsmittel diente.

In der heutigen Zeit ist die Jagdwirtschaft vielmehr ein wesentlicher Wirtschafts-
faktor geworden. Aus Jagdpacht und Abschussgebihren, Jagdkarten, Versiche-
rungen, Wildbret, Lohne und Gehaélter fir z.B. Berufsjager und Jagdaufsichtsor-
gane, Jagdwaffen, Optik, Jagdbekleidung und vieles mehr, ergibt sich in Oster-
reich ein jahrlicher Gesamtumsatz von etwa 475 Millionen Euro [ZENTRALSTELLE

OSTERREICHISCHER LANDESJAGDVERBANDE, 2008 (a)].

Die Jagd ist fur den Grol3teil der Jager eine Berufung und sie erfillen ihre Auf-
gaben in Bezug auf Hege und Pflege mit Hingabe. Trotzdem kommt es durch
die Art des Totens immer wieder zu ethischen Konflikten mit einzelnen Bevdlke-
rungsschichten. Dabei wird aber nicht bedacht, dass diese Art der Fleischge-

winnung die schonendste flr das Tier ist.

AulRerdem ist die Jagd ein wichtiger Teil des Osterreichischen Kulturgutes. Bis

zum Jahr 1786 war das Recht auf die Jagd dem Adel vorbehalten. Alle erlasse-



nen Vorschriften, Gebote und Verbote schitzten dabei die Jagdrechte der
Habsburger und des Grundadels. Nicht nur das gemeine Volk, sondern auch
der niedere Adel und das Birgertum waren von der Jagd ausgeschlossen
[FURLINGER, 1964].

Im Jahr 1786 erlie3 Josef Il ein neues Jagdgesetz, indem folgende Worte zu
lesen waren: ,Wir fanden uns bewogen, alle vorhergehenden im Ansehen der
Jagerei erflossenen Gesetze und Verordnungen hiermit aufzuheben und in dem
Gesetze alles zusammenzufassen, was auf der einen Seite den Jagdeigentir-
mern den billigen Genuss ihres Rechtes zu erhalten, auf der anderen Seite aber
dem Feldbau die Friichte seines FleilRes gegen die ungezigelte Jagdlust si-

cherzustellen féhig sein kann” [FURLINGER, 1964].

Durch Hungersnote kam es vermehrt zu Wildereien. Wilderer waren in der
friheren Zeit oft Volkshelden, da sie sich in grof3e Gefahren begaben und die
armen Leute mit Fleisch versorgten. Aber noch unter Maria Theresia wurde
Wildfrevel stark bestraft. Fir einen toten Wildschitzen wurden 100 Gulden, fir
einen lebenden Wildschitzen 150 Gulden bezahlt. In der Biedermeierzeit
(1815 — 1848) war es dann auch dem Burgertum erlaubt zu jagen [FURLINGER,
1964].

Am 7. Marz 1849 verfasste Franz Joseph | das kaiserliche Patent Uber die Auf-
hebung des Jagdrechtes auf fremden Grund und Boden [RGBL 1849, 1850].

Nun liegt es daran die Vor- und Nachteile der Jagd abzuklaren und den Stel-
lenwert von Wildbret in Osterreich zu erértern. Unterschiede zwischen Jagd und
konventioneller Schlachtung, sowie die Vorschriften in Bezug auf Hygiene wer-
den diskutiert. Die kontroversen Meinungen in Bezug auf die Qualitat des Wild-
brets werden auf einen Punkt gebracht und die Qualitat des Wildfleisches im
Vergleich zu den schlachtbaren Haustieren erdrtert. Dabei wird besonderes Au-
genmerk auf die Hauptnahrstoffe, sowie Mineralstoffe und Vitamine gelegt. Auf-
grund zahlreicher Diskussionen Uber die Schwermetallbelastung beim Wildbret

wird auch auf diese eingegangen.



Das Hauptziel dieser Diplomarbeit liegt jedoch in der ern&hrungsphysiologi-
schen Beurteilung von Wildbret im Vergleich zu domestizierten Tieren. Es ist zu

klaren, ob Wildbret ein fixer Bestandteil der Erndhrung werden soll.



2. Statistische Grundlagen

2.1. Jagdstatistik

Der Haarwildabschuss in Osterreich lag im Jagdjahr 2010/11 bei 604.000
Stick. Vom Schalenwild blieben unter anderem 263.000 Stiick Rehwild, 53.500
Stick Rotwild, 37.100 Stick Schwarzwild und 20.300 Stick Gamswild auf der

Strecke [STATISTIK AUSTRIA, 2011a].

Ein Uberblick tiber die Haarwildabschiisse im Jagdjahr 2010/2011 ist in Tabelle
1 dargestelit:

Bundeslander Rotwild Rehwild Gamswild Schwarzwild

insgesamt insgesamt insgesamt insgesamt
Burgenland 972 16.166 - 9.418
Kéarnten 9.103 21.195 2.765 320
Niederosterreich 7.730 71.517 1.294 23.144
Oberdsterreich 3.431 72.062 1.472 1.336
Salzburg 6.026 12.679 2.639 21
Steiermark 11.989 48.669 3.521 1.237
Tirol 11.062 14.741 7.613 2
Vorarlberg 3.117 5.920 986 19
Wien 106 330 - 1.618
Osterreich 2010/11 53.536 263.279 20.290 37.115
Osterreich 2009/10 50.744 253.828 20.530 30.212

Tabelle 1: Wildabschuss 2010/2011 (mod. nach [STATISTIK AUSTRIA, 2011a]).

Laut STATISTIK AUSTRIA (2011a) ist im Abschuss von Schalenwild im Vergleich

zum Vorjahr ein leichtes Plus zu verzeichnen.



2.2. Land- und forstwirtschaftliche Erzeugerpreise, Wildbret-

preise

Fur den Monat August 2011 wurden von der STATISTIK AUSTRIA (2011b) die ak-
tuellen Fleischpreise fur samtliche Nutztierarten erhoben. Die aktuellen Preise
fur Schweine und Rinder sind fir Osterreich, Karnten, Niederosterreich und der
Steiermark in Tabelle 2 angefiihrt. Zum Vergleich der Fleischpreise dient eine
Gegenuberstellung der Wildbretpreise in Tabelle 3.

Produkte Osterreich | Karnten "Nlede_r- Steiermark
Osterreich
in € (netto ohne MwSt)/kg
Schweine (geschlachtet) 1,53 - 1,33 1,31
Ochsen (geschlachtet) 3,58 - 3,38 3,57

Tabelle 2: Land- und forstwirtschaftliche Erzeugerpreise per August 2011 —
ausgewahlte Bundeslander (mod. nach [STATISTIK AUSTRIA, 2011b])

Produkte Osterreich? | Kamten? |  Nieder 3| Steiermark?
Osterreich
in € (inkl. MwsSt), ohne Haupt in der Decke/kg

Reh bis 8kg -1 1,90-2,10| 2,00-2,20 2,20
Reh 8-12kg 3,00| 2,80-3,10| 2,80-3,00 3,00
Reh Uber 12kg -| 3,80-4,10| 3,50-4,00 4,00
Hirsch 2,00/ 2,00-2,60| 2,30-2,50 2,50
Gams - -| 2,50-3,00 3,00
Wildschwein 20-80kg -/ 1,60-1,80| 1,40-1,60 1,50
Wildschwein <20 od. _| 1.40-150| 1,00-1.20 1,20
>80kg

Tabelle 3: Wildbretpreis in EUR inkl. MwSt. ohne Haupt in der Decke per Okto-
ber 2011 |[Der AnsLick!, 2011; KARNTNER JAGERSCHAFT?, 2011,
LANDWIRTSCHAFTSKAMMER OsTERREICH?, 2011; STEIRISCHER

JAGDSCHUTZVEREIN?, 2011].



Im Vergleich ist der Fleischpreis von Wildbret im Gegensatz zum Fleisch von
Schlachttieren nur geringfuigig erhoht. Trotzdem ist der Glaube daran, dass

Wildbret extrem teuer ist, in der Bevolkerung weit verbreitet.

Sowohl die Preise des Fleisches der landwirtschaftlichen Nutztiere, hervorgeru-
fen durch verschiedene Skandale wie z.B. BSE oder Seuchen wie z.B. die
Schweinepest als auch die Wildbretpreise unterliegen starken Schwankungen.
Als Folge dadurch werden die Fleischpreise immer wieder nach unten gedruckt.

2.3. Fleischverbrauch in Osterreich

2.3.1. Empfehlungen zur Aufnahme von Fleisch

Rohes und verarbeitetes Fleisch gelten, ,Uberzeugend® oder ,wahrscheinlich,
als Ursache fur die Entstehung verschiedener Krebserkrankungen. Daher emp-
fiehlt der WCRF den Verzehr von Fleisch zu begrenzen und auf verarbeitetes
Fleisch so weit als moglich zu verzichten. AuRerdem hat speziell Fleisch mit
einem hohen Fettgehalt auch einen hohen Energiegehalt und erhéht daher, in
grolRen Mengen verzehrt, die Wahrscheinlichkeit einer Gewichtszunahme. Es
soll aber trotzdem nicht ganzlich auf Fleisch verzichtet werden. Solange Fleisch
in Mal3en genossen wird, ist es eine wertvolle Quelle fur Nahrstoffe. Dazu zah-
len insbesondere Protein, Eisen, Zink und Vitamin B12. Der WCRF empfiehlt
eine Aufnahme von nicht mehr als 300 g Fleisch pro Woche. Menschen mit ei-
nem hohen Fleischkonsum sollten maximal 500 g Fleisch pro Woche aufneh-
men [WORLD CANCER RESEARCH FUND UND AMERICAN INSTITUTE FOR CANCER
RESEARCH, 2007].

Auch die Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung empfiehlt in Bezug auf Wurst
und Fleisch eine maximale wochentliche Aufnahme von 300 bis 600 g, wobei
fettarme Produkte bevorzugt werden sollten [DEUTSCHE GESELLSCHAFT FUR

ERNAHRUNG, 2004].



Zur Veranschaulichung, wie hoch die Aufnahme von Fleisch im Gegensatz zu
den anderen Lebensmittelgruppen sein sollte, dient Abbildung 1:

o

H 1. Getreide,
Getreideerzeugnisse, Kartoffel

m 2. Gemdse, Salat

M 3. Obst

B 4. Milch und Milchprodukte

M 5. Fleisch, Wurst, Fisch, Eier

6. Fette und Ole

Abbildung 1: Anteil der Lebensmittelgruppen an der Gesamtlebensmittelmenge
(mod. nach [DEUTSCHE GESELLSCHAFT FUR ERNAHRUNG, 2004]).

Die Aufnahme von Fleisch, Wurst, Fisch und Eiern steht erst an finfter Stelle.
Daher sollte die Aufnahme dieser Produkte auch in dem vorgegebenen Rah-

men liegen.

2.3.2. Der tatsachliche Beitrag zur Ernédhrung

Trotz einer Stagnation des Fleischkonsums seit 1995, liegt der Osterreicher mit
einem durchschnittlichen Fleischverbrauch von etwa 66 kg/Kopf und Jahr an

der Spitze Europas [ELMADFA ET AL., 2009].

Im Jahr 2010 verzehrten die Osterreicher, laut Statistik Austria, im Schnitt
66,3 kg Fleisch pro Kopf. Auf Rind- und Kalbfleisch fielen dabei 12,2 kg, auf
Schweinefleisch 39,7 kg, Geflugel trug 12,2 kg, Schaf und Ziegen 0,8 kg, Inne-



reien 0,6 kg, Wild und sonstiges Fleisch 0,8 kg dazu bei [STATISTIK AUSTRIA,
2011c].

Wild und
Sonstiges
1%

Schwein
61 %

Abbildung 2: Pro-Kopf-Fleisch-Verbrauch 2010 in Prozent (mod. nach
[STATISTIK AUSTRIA, 2011c])

Wie aus Abbildung 2 hervor geht, lag der Anteil am Gesamtfleischverzehr der
Osterreicher im Jahr 2010 zu tiber 60 % beim Schweinefleisch. Die Bedeutung
von Wildbret spielte in Osterreich mit knapp einem Prozent eine nebenséachliche
Rolle. Ob und inwiefern sich der Verzehr von Wildbret steigern sollte, wird in

den néchsten Kapiteln erortert.

Mit einer angenommenen PortionsgroRe von 125 g, aR der Osterreicher im
Durchschnitt zweimal pro Woche Rindfleisch, sechsmal Schweinefleisch und in
etwa ein- bis zweimal Gefligel. Damit wurde die Ernahrungsempfehlung, mit
ein bis zwei Fleischportionen pro Woche, stark Gberschritten [ELMADFA et al.,
2009].



3. Fleischgewinnung

3.1. Schlachttier- und Fleischuntersuchung

Fleisch von verschiedenen Nutz- und Wildtieren ist die wichtigste Eiweil3quelle
des Menschen. Aus diesem Grund ist die Verfugbarkeit von gesundheitlich un-
bedenklichem und hochwertigem Fleisch von groRer Bedeutung

[VETERINARBERICHT STEIERMARK, 2003].

Um das Fleisch in Verkehr bringen zu dirfen, missen alle Nutztiere, vor und
nach der Schlachtung, von einem amtlichen Tierarzt untersucht werden.
Schweine und andere Tierarten, die an Trichinose erkranken kdnnen, sind auf
Trichinen zu untersuchen. Ausgenommen von der Untersuchungspflicht sind
Schafe, Ziegen, Gefligel oder Schweine, wenn sie nur flr den eigenen Verzehr
geschlachtet werden. Nach der Untersuchung kommt es zu einer Beurteilung.
Wird die Verwertbarkeit als Lebensmittel mit genusstauglich erklart, ist eine
Kennzeichnung mit einem Farb- oder Brandstempel an der Aul3enseite des
Tierkorpers vorzunehmen. Bei Zerlegung des Tierkorpers in Halften oder Vier-
tel, muss jedes Teil ein Genusstauglichkeitskennzeichen tragen. Der amtliche
Tierarzt hat dafur Sorge zu tragen, dass nur Fleisch, das einer Schlachttier- und
Fleischuntersuchung ausgesetzt wurde, einen Genusstauglichkeitsstempel er-
halt. Fleisch von nicht enthautetem Wild darf keinen Stempel tragen, aulRer es
wurde nach dem Enthauten in einem Wildbearbeitungsbetrieb einer Fleischun-
tersuchung unterzogen und fir genusstauglich erklart. Bei einem positiven Be-
fund auf Trichinen, ist das Fleisch als genussuntauglich zu kennzeichnen [VO
(EG) 854/2004].
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Das, durch die in der Steiermark durchgefihrte Fleischuntersuchung im Jahr
2010, als genusstauglich beziehungsweise untauglich gekennzeichnete Fleisch

wird in Tabelle 4 Gbermittelt:

Beurteilung
. Gesamt- :
Tierart _ tauglich nach _
schlachtungen | tauglich untauglich
Brauchbarmachung
Rinder 130.142 129.805 44 293
Wildwiederkauer 905 904 0 1
Schweine 1.868.950 | 1.864.414 0 4.536
Wildschweine 396 395 0 1

Tabelle 4: Anzahl der Schlachtungen und Ergebnisse der Schlachttier- und
Fleischuntersuchung bei landwirtschaftlichen Nutztieren und Farmwild aus

Fleischproduktionsgattern (mod. nach [VETERINARBERICHT STEIERMARK, 2010]).

Insbesondere Lebensmittel tierischen Ursprungs kénnen besondere Gefahren
fur die menschliche Gesundheit in sich bergen und machen daher spezifische
Hygienevorschriften erforderlich. Grundregeln tber Pflichten der Hersteller und
der zustandigen Behorden, die Anforderungen an Struktur, Betrieb und Hygiene
der Unternehmen, die Verfahren fir die Zulassung von Unternehmen, die La-
ger- und Transportbedingungen und die Genusstauglichkeitskennzeichnung
sind in diesen Vorschriften verankert und dienen dem Schutz der 6ffentlichen
Gesundheit. Ein wichtiger Aspekt der Lebensmittelsicherheit ist die Rickver-
folgbarkeit von Lebensmitteln sowohl bei Fleisch von Direktvermarktern und
Schlachtbetrieben als auch bei Wildbret [VO (EG) 853/2004].

Mikrobiologische Gefahren

Das Hauptziel des Lebensmittelrechtes besteht darin, die Gesundheit des Men-
schen zu schitzen. Hauptquelle fur lebensmittelbedingte Krankheiten beim

Menschen stellen dabei mikrobiologische Gefahren in Lebensmitteln dar. Fur
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einige Mikroorganismen, deren Toxine oder Metabolite wurden in der EU
Grenzwerte festgelegt, bei deren Uberschreitung ein Risiko fiir die menschliche
Gesundheit anzunehmen ist [VO (EG) 2073/2005]. Die Hygienelberwachung
der Fleischbetriebe findet in den Grof3betrieben taglich, bei regionalen Kleinbe-
trieben ein- bis mehrmals jahrlich und bei Direktvermarktern stichprobenartig
statt [LINDNER et al., 2010]. Durch Probenahme, Untersuchung und Durchfih-
rung von KorrekturmafRnahmen laut dem Lebensmittelrecht und den Anweisun-
gen der zustandigen Behorde, werden die mikrobiologischen Kriterien eingehal-
ten. Die vorgegebenen Grenzwerte dabei sind im Anhang | der EG-Verordnung
2073/2005 gesetzlich geregelt.

Die bakterielle Belastung von erlegten Rehen wurde in Niederésterreich im Jahr
2002 bei insgesamt 100 erlegten Rehen geprift. Dabei wurden mutmallich
,gesunde” Stlcke fur die Untersuchung ausgewahlt. Das Fleisch wurde auf pa-
thogene Keime, Tiefenverkeimung und Oberflachenverkeimung untersucht.

PAULSEN UND WINKELMAYER (2004) kamen dabei zu folgenden Ergebnissen:

Pathogene Keime: Salmonella sp., der als wichtigster Lebensmittelvergifter gilt,

war in keiner der 100 Proben nachweisbar. Campylobacter sp. kam lediglich in

drei Proben vor.

Tiefenverkeimungq: Bakterienwachstum in der Tiefe der Muskulatur konnte nur

in einer der 100 Proben nachgewiesen werden. Das Bakterienwachstum in die-
ser Probe war jedoch so geringgradig, dass das Fleisch ohne Konsequenzen

fur den menschlichen Verzehr geeignet war.

Oberflachenverkeimung: Um diese zu ermitteln, wurde die Gesamtkeimzahl und

die fur Lebensmittel bedeutsame Bakteriengruppe der Enterobacteriaceen er-
fasst. Die Gesamtkeimzahl gibt dabei eine grobe Ubersicht, die Enterobacteria-
ceen weisen hingegen speziell auf Verschmutzungen durch Darminhalt hin.
Dabei ist festzuhalten, dass auch bei Schlachtbetrieben mit guter Hygienepraxis
das Fleisch vor Abgabe an den Konsumenten Oberflachenkeimgehalte von ei-

nigen Tausend bis hunderttausend Bakterien/cm? aufweist und somit als ,nor-
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mal“ eingestuft wird [VO (EG) 2073/2005]. Bei etwa 52 % der untersuchten Re-
he mussten aufgrund von starken sichtbaren Verschmutzungen besondere
Mallnahmen (z.B. grobes Ausschneiden) angeordnet werden. 48 % der Rehe
wurden ohne weitere MalRhahmen als tauglich erklart. Bei den als sofort taug-
lich erklarten Rehen betrug die Gesamtkeimzahl 120.000 / cm? bzw. fiir Entero-
bacteriaceen 2.050 / cm? und wurden als ,gut‘ bewertet. Bei den Rehen mit be-
sonderen MalRnahmen lagen die Keimzahlen dagegen um etwa das Hundertfa-
che hoher. Im Vergleich zu den Richtwerten fur Schlachtrinder und —schweine
sind diese Werte als relativ hoch anzusehen. Hauptursache fur die Oberfla-
chenkeimzahl waren einerseits die Trefferlage und andererseits ein unsachge-
mafes Aufbrechen und Versorgen. Durch sachgemél3es Handeln wére in den
meisten Fallen eine Vermeidung bzw. Minimierung der Kontamination der
Fleischoberflache moglich gewesen [PAULSEN UND WINKELMAYER, 2004]. Ein
Schema zur Bewertung der Oberflachenkeimzahlen findet sich in Tabelle 5.

Bewertung der Keimzahl (Keime pro cm?)

keimarm normal tolerierbar noch tolerierbar verdorben

10.000-100.000 100.000-1 Mio. 1 Mio.-5 Mio. 5 Mio.—10 Mio 10 Mio.—100 Mio.

Tabelle 5: Bewertung der Keimzahl (mod. nach [PAULSEN UND WINKELMAYER,
2004)).

Tierk6rperverwertung

Um die Verbreitung von Krankheiten bei Mensch und Tier zu verhindern, wer-
den tierische Abfalle seuchensicher entsorgt, in den Tierkorperverwertungsan-
stalten gesammelt, mit Drucksterilisation bei 133 °C (3 bar), 20 Minuten ent-
keimt und zu Fett und Tierkérpermehl verarbeitet. 2001 wurde in der gesamten
EU das Verfuttern von verarbeiteten tierischen Proteinen verboten und somit
fast die gesamte Menge des produzierten Tierkérpermehls verbrannt. Heute

werden Nebenprodukte von gesunden Tieren vermehrt als Dingemittel oder als
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Ausgangsmaterial fur die Heimtierfutterindustrie verwendet [LINDNER et al.,
2010].

Rickstande

Heute werden in Osterreich stichprobenartige Kontrollen auf Rickstéande
durchgefihrt. Als Rickstdnde werden dabei Riuckstande von pharmakologisch
wirkenden Stoffen und deren Umwandlungsprodukten, aber auch andere Stoffe,
die auf tierische Lebensmittel Gbergehen und fir den Menschen gesundheits-
schadlich sein kénnen, bezeichnet [BGLB 110/2006]. Das Untersuchungsspeki-
rum 2009 umfasste eine Vielzahl von Rickstands- bzw. Stoffarten (Hormone,
Antibiotika, Schadlingsbekampfungsmittel, Schwermetalle und Farbstoffe). Im
Jahr 2009 wurden im Rahmen des Rulckstandskontrollplanes insgesamt 8.622
Proben gezogen, wobei in 0,22 % der gezogenen Proben Ruckstande nachge-

wiesen werden konnten [LINDNER et al., 2010].

Im Jahr 2009 wurden in der Steiermark 2.035 Tiere auf Ruckstande gepruft.
1,4 % der Proben waren positiv. Im darauffolgenden Berichtsjahr wurden 1.906
Proben gezogen und der Anteil der positiven Befunde sank auf erfreuliche
0,3 % [VETERINARBERICHT STEIERMARK, 2009; VETERINARBERICHT STEIERMARK,
2010].

Tabelle 6 bietet einen Uberblick der gezogenen Proben im Jahr 2010 in der

Steiermark:

Gruppe Rinder Schweine | Farmwild frei lebendes Wild
Al - - 1 -
A2 20 15 1 -
A3 126 53 - -
A4 27 33 (3) 1 -
A5 38 53 1 -
A6 75 161 3 -
B1 215 (1) 431 8 -
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Gruppe Rinder Schweine | Farmwild frei lebendes Wild
B2a 15 23 4 -
B2b 7 13 2 -
B2c 6 7 1 -
B2d 25 102 1 -
B2e 16 11 1 -
B2f 13 15 - -
B3a 12 19 - -
B3b 5 6 - -
B3c 42 23 2 31
B3d 2 7 - -
Gesamt 644 972 26 31

Tabelle 6: Ruckstandsmonitoring 2010, positive Befunde in Klammer (mod.

nach [VETERINARBERICHT STEIERMARK, 2010]).

Wie aus Tabelle 6 hervorgeht, ist bei Wildbret nur eine Untersuchung auf

Schwermetalle durchgefiihrt worden. Da Wild in freier Natur ohne menschlichen

Zwang lebt, ist eine Untersuchung auf andere Substanzen nicht notwendig.

Gruppe Substanzen

Al Stilbene, Stilbenderivate, ihre Salze und Ester

A2 Thyreostatika

A3 Steroide

A4 Resorcylsaure-Lactone einschlief3lich Zeranol

A5 B-Agonisten

A6 Verbotene Stoffe (Chloramphenicol, Nitrofurane, Nitroimidazole)
Bl Hemmstoffe, Sulfonamide

B2a Antiparasitika

B2b Kokzidiostatika
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Gruppe Substanzen

B2c Carbamate und Pyrethroide

B2d Beruhigungsmittel (Tranquilizer)

B2e Nicht steroidale Entziindungshemmer (NSAIDs)
B2f Sonstige Stoffe (Corticosteroide)

- Organische Chlorverbindungen einschlie3lich polychlorierter Biphe-
a
nyle

B3b Organische Phosphorverbindungen (OPC)

B3c Schwermetalle (Blei, Cadmium, Quecksilber)

B3d Mykotoxine

Tabelle 7: Rickstandsmonitoring 2010, Gruppen der untersuchten Substanzen

(mod. nach [VETERINARBERICHT STEIERMARK, 2010]).

Seuchen

Auch Tierseuchen, wie z.B. Maul- und Klauenseuche, Rinderpest, Milzbrand
Tollwut, Wild- und Rinderseuche, werden in Osterreich genau tiberwacht
[LINDNER et al., 2010]. Durch amtstierarztliche Kontrollen und Probenentnahmen
sowie durch Schutzimpfungen versucht man Tierseuchen so gering wie mdglich
zu halten. Wie aus Tabelle 8 ersichtlich, verminderte sich im Jahr 2010 die An-
zahl der positiven Befunde bei Rindern im Vergleich zum Vorjahr In der Steier-
mark [VETERINARBERICHT STEIERMARK, 2009; VETERINARBERICHT STEIERMARK,
2010].

_ Zahl der erkrankten Tiere
Tierseuche
2010 2009
BVD 1 4
Paratuberkulose 9 21
Piroplasmose 90 175
Rauschbrand 67 53

Tabelle 8: Tierseuchenstatistik Rinder, 2010 (mod. nach [VETERINARBERICHT

STEIERMARK, 2009; VETERINARBERICHT STEIERMARK, 2010]).
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3.2. Wildbret

3.2.1. Definition von Wild

Um eine Abgrenzung von Wildbret und Fleisch von Schlachtvieh zu erreichen,
stellte sich der EUROPAISCHE GERICHTSHOF (1973) die Frage, wie der Begriff

~Wild“ auszulegen sei:

In erster Linie ist Wild mit ,wildlebend zu charakterisieren, da es dadurch eine
Abgrenzung zum Begriff ,Haustier” kennzeichnet. Wildlebend sind in diesem
Sinne alle Tiere, die sich in nattrlicher Freiheit und sich daher nicht unter der
Gewalt des Menschen befinden. Au3erdem ist darauf zu achten, ob das Tier
durch die Jagd erlegt worden ist oder nicht [EG 149/73].

Problematisch ist die Abgrenzung zwischen Wild aus freier Wildbahn und Ge-
hegewild. Gehegewild lebt nicht in nattrlicher Freiheit. Es ist den landwirtschaft-
lichen Nutztieren gleichgestellt und hat somit einen Besitzer. Es wird nicht ge-
jagt, sondern meist in Grol3gehegen gehalten und mit dem Bolzenschussgerat
getotet. Hieraus ergibt sich eine vollig andere Voraussetzung als beim Natur-
produkt Wild [HURLIN UND ScHuULZE, 2007].

3.2.2. Wildfleisch

Der Begriff Wildfleisch umfasst alle zum Verzehr geeigneten Teile von Wild.
Wildbret bezeichnet das Fleisch der in unserer Landschaft lebenden jagdbaren
Tiere [VO (EG) 853/2004].

3.2.3. Gewinnung von Wildbret

Um Wildbret zu gewinnen, missen Voraussetzungen erfillt und Regeln nach
der EG-Verordnung 853/2004 des europaischen Parlaments und des Rates in
Bezug auf die spezifischen Hygienevorschriften fir Lebensmittel tierischen Ur-

sprungs eingehalten werden.
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3.2.3.1. Jungjagerpriufung

Wer in Osterreich die Jagd ausiiben méchte, muss sich einer Jungjagerpriifung
unterziehen. Hier werden unter anderem Kenntnisse Uber fur die Jagd wesentli-
che Rechtsvorschriften, grundlegende Bestimmungen des Natur-, Tier- und
Umweltschutzrechtes, Umgang und Handhabung mit Jagdwaffen und Munition,
Wildkunde, Erkennungsmerkmale und Lebensweise heimischer Wildtiere, Wild-
hege sowie die Wechselwirkungen zwischen dem Wild und seiner Umwelt und
natirlich die Behandlung des erlegten Wildes und der Wildbrethygiene gefor-

dert [ZENTRALSTELLE OSTERREICHISCHER LANDESJAGDVERBANDE, 2011 (b)].

3.2.3.2. Rechtliche Grundlagen — EU-Recht, dsterreichisches Recht und

Wildbrethygiene

Um qualitativ hochwertiges Wildfleisch zu erzeugen, ist sowohl in der EU-
Verordnung 853/2004, als auch im Bundesgesetzblatt in der Lebensmittel-
Direktvermarktungsverordnung die Vorgehensweise fir die Produktion von qua-
litativ hochwertigem Wildbret verankert [BGBL 108/2006].

Tabelle 9 zeigt das Schema der Wildfleischuntersuchung bei GroRwild (VO
(EG) 853/2004) — dieses ist bei Wild fur den Eigenverzehr nicht anzuwenden:

Stufe | Untersuchung Prozessstufe Durchgefiihrt von
1 Beurteilen vor dem Erlegen ~Ansprechen® Erleger
Beurteilen des Tierkdrpers und | im Zuge des Auswei-
) Erleger
der inneren Organe dens
Beurteilung des Tierkorpers, der
2 Brustorgane, von Leber, Niere, | in Sammelstelle Kundige Person
Milz
Untersuchung des Tierkorpers ] ) .
o Im Wildfleischbearbei- ) )
3 unter Berlcksichtigung der An- ) Amtlicher Tierarzt
tungsbetrieb
gaben aus Stufe 1 und 2
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Stufe | Untersuchung Prozessstufe Durchgefuhrt von

) Untersuchung von Schwarzwild | Vor dem Inverkehr- | Amtlicher Tierarzt (od.
a
auf Trichinellen bringen kundige Person***)

Bei der Abgabe von Grof3wild an Letztverbraucher oder Lebensmittelunternehmer, die Letztver-
braucher versorgen, sind die Untersuchungen nach Stufe 1 und 2, ggf. 2a durchzufihren.

*.... Die Beurteilung erfolgt auf Grund eines Symptomenkataloges

** ... Im Ausbildungsumfang sind neben dem Symptomenkatalog auch bestimmte Zoonosen
und andere Wildkrankheiten inkludiert (Winkelmayer et al., 2004).

*** in einzelnen Bundeslandern

Tabelle 9: Schema der Wildfleischuntersuchung [PAULSEN UND SPALLINGER,
2006].

Unter ,Wildbrethygiene“ werden alle MaRnahmen verstanden, die vorwiegend
der Jager durchfiihrt, um dem Endverbraucher ein einwandfreies, d.h. sauberes
und fur den menschlichen Genuss taugliches, Fleisch bieten zu kénnen. Wild-
brethygiene ist ein Teil der Fleischhygiene. Alle MaRnahmen und Vorkehrung
wie Herstellung, Lagerung und Vertrieb, die zur Gewahrleistung einer einwand-
freien, gesundheitsunbedenklichen Qualitat fihren, fallen unter diesen Begriff.
Der hygienische Unterschied beim Erlegen, Ausweiden und der weiteren Be-
handlung des Wildbrets ist im Gegensatz zum Schlachten und Zerlegen von
landwirtschaftlichen Nutztieren grundlegend. Es gibt viele Qualitdtsabweichun-
gen beim Fleisch. Substantielle Veranderungen (z.B. stickige Reifung, Farbver-
anderungen, Fliegenmaden), sensorische Veranderungen (z.B. Geschlechtsge-
ruch), Ruckstandsbelastungen (z.B. Schwermetalle) und vor allem mikrobiologi-
sche Abweichungen (Oberflachen- und Tiefenfaulnis, Verderb) spielen hierbei
eine Rolle. Mikrobiologischen und substantiellen Verdnderungen gehen meist
Fehler beim Aufbrechen, Transport und der Lagerung voraus und kénnen somit
durch sachgemalle Handhabung verhindert werden. Aus diesem Grund spielt
die Wildbrethygiene zur Qualitatssicherung eine tragende Rolle [HURLIN UND
ScHuULZE, 2007].
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3.2.3.3. Bereiche der Wildfleischgewinnung

Der Untersuchungsvorgang des Wildtieres wird in Abbildung drei grafisch dar-

gestellt:

Untersuchung von Grofwild

Jdger erlegt Grofwild,
weidet aus und entblutet ggf.

|
Jdger prift:
Verhalten unauffdllig 2
Tierkérper und Organe unauffdllig ?
Keine Umweltkontamination ?

Wenn Jq—- Eigenverzehr

.Kundige Person" untersucht
Tierkorper und Organe
(auBer Magen, Darm, ggf.

Trophde) |
Wenn nein Unauffillig ? An
l Konsumenten,
Wenn ia Fleischhauer,
J Gastgewerbe,
| GroBkiiche

Zum amtlichen Tierarzt
(oder Beseitigung, sofern An GroBhandel (dort Tierarzt)

kein Seuchenverdacht)
Ggf. Trichinenuntersuchung

Abbildung 3: Untersuchungsvorgang der Wildhuftiere (mod. nach [WINKELMAYER
et al., 2004]).

Ansprechen

Es ist der erste wesentliche Bereich der Wildbrethygiene. Verhalten, Konstituti-
on, auffallige Veranderung sowie der mit freiem Auge beurteilbare Gesund-
heitszustand (z.B. Durchfall) des Tieres werden festgestellt und sind wesentlich

fur den weiteren Umgang mit dem Fleisch. Verhaltensauffélligkeiten weisen oft
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auf z.B. Parasiten hin und gelten als ,bedenkliche Merkmale“ [HURLIN UND
SCHuULZE, 2007].

Trefferlage und Jagdmethode

Die Trefferlage ist ein wichtiger Faktor in Bezug auf die Wildfleischqualitat. Um
einen guten Schuss abgeben zu kbénnen, ist die Kenntnis Uber die Anatomie
des Tieres erforderlich (Abbildung 4).

Wiederkauermagen
(reicht bis zum Zwerchfell!)

Abbildung 4: Rothirsch in der Durchsicht [WINKELMAYER et al., 2008].

Ideal ist beim Buchsenschuss der ,Blattschuss®, der, bei Verwendung einer
passenden Patrone, ein rasches Verenden des Stuckes herbeifuhrt (Abbil-
dung 5). Ziel einer guten Trefferlage ist es, den Bauchraum nicht zu verletzen,
dadurch Weichschisse zu verhindern und damit die bakterielle Kontamination

so weit als moéglich zu minimieren.
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4
Wird das Wild im Bereich der Herzbasis getroffen, liegt es unmittelbar im Feuer

B Herz B Lungenfeld Zwerchfell

Abbildung 5: Anbringung des Schusses am Wildkorper [WINKELMAYER et al.,
2004].

WINKELMAYER et al. (2004) weisen auf den sehr deutlichen Unterschied der Tref-
ferlage, hier im Vergleich bei Rehwild, hin. Abbildung 6 zeigt dabei den Schuss-
kanal vor dem Zwerchfell mit einer daraus resultierenden sauberen Brusthohle.
Bei Abbildung 7 liegt der Schusskanal hingegen hinter dem Zwerchfell, der

Brustraum ist verschmutzt mit Panseninhalt [WINKELMAYER et al., 2004].
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Abbildung 7: Schusskanal hinter dem Zwerchfell [WINKELMAYER et al., 2004].
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Nur um zu verhindern, dass im Schulterbereich durch das Eintreffen des Ge-
schosses Fleisch zerstort wird, sollte nicht vorsatzlich ,weiter hinten® angezielt
werden. Denn damit wird ein Eingeweideschuss riskiert, der tierschitzerische

und fleischhygienische Nachteile mit sich bringt [WINKELMAYER et al., 2004].

Die Jagdmethode und Trefferlage haben auf die Wildfleischhygiene, die
Fleischreifung und die sich daraus ergebende Qualitdt des Wildbrets, einen
gro3en Einfluss. An landwirtschaftlichen Nutztieren fihrt man seit Jahren Un-
tersuchungen Uber Schlachttiertransporte, Vorbereitung der Tiere auf die
Schlachtung und Schlachtmethoden durch. Sind Haustiere vor der Schlachtung
nicht ausgeruht, ist die Schlachtung zu verschieben [WINKELMAYER et al., 2004].
Ein auf Treibjagden erlegtes Schalenwild weist einen hoheren Oberflachen-
keimgehalt (anfangs um 10Mio. Keime / cm?) auf als bei der Einzeljagd (um
100.000 Keime / cm?). AuRRerdem ist der Glykogengehalt im Muskelfleisch ge-
hetzter Tiere sehr niedrig [HURLIN UND ScHULZE, 2007]. Die Nachteile, die sich
aus dem niedrigen Glykogengehalt ergeben, werden in nachfolgenden Kapiteln
diskutiert.

Bei der Ansitzjagd ist das Wild vor dem Schuss ruhig und vertraut. Es steht
breit, sodass ein sogenannter Blatt- oder Trégerschuss mit gré3tmdaglicher
Treffsicherheit erfolgen kann. Ideal ist es, wenn das Stick unmittelbar nach
dem Schuss gefunden und ausgeweidet wird. Bei der Pirschjagd hat das Wild
den Jager meist schon bemerkt. Es steht selten breit und der Schuss erfolgt oft
rasch und ohne stabile Gewehrauflage. Am ungunstigsten sind jedoch die
Drick-, Riegel- oder Treibjagden. Das Wild ist in Bewegung, der Schusswin-
kel ist oft ungiinstig und die Nachsuche und in Folge das Ausweiden finden aus
Sicherheitsgriinden erst nach Beendigung des Triebes statt, was oft eine Ver-
zOgerung um Stunden bedeutet. Die Auswirkungen der Jagdmethode auf die
Fleischqualitat verdeutlicht eine Untersuchung aus Deutschland. Bei der Ansitz-
jagd auf Schwarzwild, mit einer Schussdistanz von 100 m, wiesen laut
WINKELMAYER et al. (2004) 90 % der Schweine einen Blattschuss auf. Bei glei-
cher Zahl an erlegten Wildschweinen gab es bei einer Druckjagd nur bei 25 -
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35 % der Schweine einen Blattschuss. Der Rest hatte Weidwund-, Keulen- o-
der Laufschusse. In der Folge kam es zu einer erheblichen Belastung des Wild-
brets durch Bakterien (bis zu 370 Mio. Keime/g), woraufhin der Wildkérper zur
Ernahrung untauglich wurde. WINKELMAYER et al. (2004) weisen darauf hin,
dass das Fleisch gesunder Tiere im Inneren, bei einem gut angebrachten
Schuss und nach sofortigem Aufbrechen, keimfrei ist. Damit wird die Tragweite
eines schlechten Schusses deutlich. Daraus folgt, dass der Schuss nur dann
vom Jager abgegeben werden sollte, wenn sich der Schitze sicher ist, dass er
das Tier absolut todlich trifft [WINKELMAYER et al., 2004].

Aufbrechen und Versorgen

Die Tierkorper sind hygienisch einwandfrei zu gewinnen (Aufbrechen und Aus-
weiden innerhalb von drei Stunden nach dem Erlegen) und entsprechend zu
kiihlen (Lagertemperatur -1 °C bis +7 °C) [WINKELMAYER et al., 2004]. Es ist auf
auRRere und innere Veranderungen des Wildkorpers (z.B. Geschwilste, Haut-
dasseln, Organ- und Muskulaturverédnderungen) zu achten. Um eine optimale
Fleischqualitat zu erreichen, muss der Wildkdrper ausbluten und Verunreini-
gungen mit Wasser entfernt werden [HURLIN UND SCHULZE, 2007].

Bergen und Abtransport

Der Transport geschieht entweder in der Decke, Schwarte, unverpackt oder
enthdutet. Er hat wesentliche Einflisse auf die hygienische Beschaffenheit des
Wildbrets. Auch wéahrend des Transportes muss eine rasche Abkuhlung ge-
wahrleistet sein um einer enzymatischen Veranderung und somit einer stickigen
Reifung entgegenzuwirken. Aus diesem Grund durfen die Wildkorper nicht

Ubereinander gestapelt werden [HURLIN UND SCHULZE, 2007].
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Aufbewahren und Kiuhlen

Die Muskulatur gesunder Tiere ist normal frei von Mikroorganismen, da diese
vom Immunsystem des Tieres erkannt und beseitigt werden. Tritt der Tod ein,
verliert der Korper diesen Schutzmechanismus und schon nach wenigen Stun-
den besiedeln Keime aus dem Darm die umliegenden Gewebe. Vor allem im
ungekuhlten Zustand bietet Fleisch den optimalen N&hrboden fiur die Vermeh-
rung von Keimen und Bakterien. Entlang von Blutgefaf3en, Nervenbahnen und
Bindegewebsziigen gelangen sie bis in die Tiefen der Muskulatur. Sie kdnnen
durch die Bildung von basischen Abbauprodukten, wie z.B. beim Abbau von
Aminosauren, eine Erhohung des pH-Wertes herbeifihren und so der er-
wlnschten Sauerung entgegenwirken. Letztendlich fiihrt eine zunehmende bak-
terielle Tatigkeit zur Faulnis und zum Verderb des Fleisches [WINKELMAYER et
al., 2004]. Der Wildkorper ist demnach sofort nach dem Aufbrechen und Aus-
weiden so zu lagern, dass er grundlich auskihlen und in den Kérperhdhlen ab-
trocknen kann. Die Innentemperatur des Wildkérpers soll baldigst +7 °C betra-
gen [EG Richtlinie 92/45].

Gegensatz zur Schlachtung landwirtschaftlicher Nutztiere

— Die Haut wird nicht sofort entfernt

— Durch das Eindringen des Geschosses kénnen Mikroorganismen in den
Wildkorper eingebracht werden

— Insbesondere bei Weichschiissen wird der Darminhalt in der Leibeshohle
freigesetzt

— Bei der Versorgung stehen Mdglichkeiten zur Reinigung der Geréte und
Hande selten zur Verfligung

— Das Aufbrechen findet meist im Freien statt

— Die nachstgelegene Kuhlimdglichkeit ist, besonders im Gebirge, oft weit

entfernt
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Aus diesen Grunden ist tUberlegtes, sachkundiges und verantwortungsbewuss-
tes Handeln unerlasslich um eine optimale Fleischqualitat zu gewahrleisten und

den hohen Wert des Wildbrets zu erhalten [WINKELMAYER et al., 2004].

3.2.3.4. LMSVG

Geschulte Jager durfen bestimmte Untersuchungen (z.B. Begutachtungen der
Innereien) selbst, an Ort und Stelle oder in Fleischsammelstellen, vornehmen.
Auswirkungen der Jagd auf das einzelne Wildtier (z.B. Schrotkérner) sind kein
Grund, das Fleisch von vorneherein fir genussuntauglich zu erklaren. Da die
Jager, die kundigen Personen und alle Hilfskrafte der Wildsammelstellen diese
Verantwortung mittragen muassen, ist mit den 6sterreichischen Vorschriften im
gesamten Bereich der Wildbretgewinnung und der Direktvermarktung sorgfaltig
umzugehen [WINKELMAYER et al., 2004, BGBL |1 13/2006].

Die Tierkorper sind nach dem Aufbrechen und Ausweiden vom Jager (Erleger)
mittels Wildbret-Anhanger zu kennzeichnen. Daruber hinaus ist eine Bestati-

gung auszustellen, die folgende Angaben enthalten muss (Stufe 1):

Bestatigung: Gesamteindruck, Verhalten, Magen, Geddrme
Verordnung der EU (EG) Nr. 853/2004

Wildart
Tag und Zeit Ort des
des Erlegens Eregens

Bitte ankrevzen o keine Auffélligkeiten,
kein Verdacht auf Umweltkontamination - Geelgnet!

1 Adffalligkeiten = Zum amtlichen Tierarzt!

Anmerkungen zu den Auffélligkeiten . .. . ... .. ... ...l

Name
des Jagers

Unterschrift
des Jagers

Abbildung 8: Wildbret - Anhanger Stufe 1 [WINKELMAYER et al., 2008].
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— Tag und Ort des Erlegens
— Name und Unterschrift des Jagers (Erlegers)

— Ob, bzw. wenn ja, welche Auffalligkeiten vorliegen

Die Tierkorperoberflachen, die erodffneten Leibeshdhlen und die Milz sind zu
besichtigen. Die Untersuchung der Brustinnereien und der Leber darf in diesen
Fallen vom Jager selbst durchgefihrt werden [WINKELMAYER et al., 2004, BGBL
108/2006].

Binnen 36 Stunden nach dem Erlegen, muss der Wildkorper einer Untersu-
chung, durch eine kundige Person oder durch Fleischuntersuchungsorgane,

unterzogen werden (Stufe 2):

Bescheinigung Wildkarper und Eingeweide (Innereien)

Tog und Zeit Ort der
der Untersuchung Untersuchung

Bitte ankreuzen: | keine Bedenken gegen das Fleisch - Geeignet!

J Bedenken gegen das Fleisch - Zum amtlichen Tierarzt!

Nome der
kundigen Person

Nummer der
kundigen Person

siaydNsIBjuNUBUIYOL) sap [adwalg
Bunydnsiajunuauiydul - CIMZIVMHIS
([puoyezui3) Bunpowsaapaliq 19g

Unterschrift sowie
allenfolls auch
Stempel der
kundigen Person

Abbildung 9: Wildbret - Anhanger Stufe 2 [WINKELMAYER et al., 2008].

,Bedenken gegen das Fleisch® besteht bei allen Tieren, denen nach einem Kfz-
Unfall der Fangschuss gegeben wurde. Das Wildbret ist in diesen Fallen immer
vom amtlichen Tierarzt zu begutachten [WINKELMAYER et al., 2004].
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Beide Seiten des Wildbretanhangers sind gut leserlich auszufillen und am
Wildkorper anzubringen. Er darf nicht mehr entfernt werden. Im Wildverarbei-
tungsbetrieb muss es dem amtlichen Tierarzt vorgelegt werden. Diese Beschei-
nigungen dienen im Sinne der Rulckverfolgbarkeit als Aufzeichnung

[WINKELMAYER et al., 2004].

Das Ausmal der Beanstandungen des Wildbrets in der Steiermark durch kun-

dige Personen im Jahr 2010 zeigt Tabelle 10:

Wildart Rotwild Rehwild Gamswild | Schwarzwild
Abschisse 11.975 48.599 3.506 1.191
davon beanstandet 386 1.233 111 10

Tabelle 10: Wildabschussstatistik und Beanstandungen durch kundige Perso-
nen, 2010 in der Steiermark (mod. nach [VETERINARBERICHT STEIERMARK,
2010]).

Aus Tabelle 10 geht hervor, dass nur 3,2 % der untersuchten Rotwild-, 2,5 %
der Rehwild-, 3,2 % der Gamswild- und 0,8 % der Schwarzwildstiicke von kun-

digen Personen beanstandet wurden.
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Einen Uberblick tUber das Schema der Wildfleischverordnung bietet Abbildung
10:

Anwendung der WF-VYO bl
i i Verzehr bzw.
bei Schalenwild und Kleinwild e
Letztverbraucher
(Konsument)
keine Anwendung
der WF-V0
ERLEGUNGSZEITPUNKT
- = w
- [y S T E :5%
= fiillt = — -
e i Al
= SEITE 1 <4 = & “pE
=< e
=  desAnhdngers :
Sub - s
- aus =4 JAGER Uagdleiter)
g fiilit i
| <  SAMMELBESTATIGUNG |
& aus 4
w ———
g Wild wird ;
UNTERSUCHER b UNTERSUCHT &
fiillt ER
w SEITE 2
& aus b filllt SEITE 2
= F— des Anhéingers aus
= z
o = Anhéinger wird
e Anhénger wird @ nach Kontrolle des Wildes
nach der Zerlegung = durch den
beim ,,Verwerter" 9  Fleischuntersuchungstierarzt
aufbewahrt beim Betrieb aufbewahrt

Abbildung 10: Anwendung der Wildfleischverordnung bei Schalenwild und
Kleinwild, Schema bis 2004 [WINKELMAYER et al., 2004].

Nach aktueller Rechtslage ist auch bei der Abgabe von Wild direkt an den Kon-

sumenten eine Untersuchung durch Jager und kundige Person erforderlich.
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Inwieweit Wildbret 2010 in der Steiermark durch amtliche Fleischuntersu-
chungsorgane als tauglich oder untauglich erklart wurde, ist in Tabelle 11 er-

sichtlich:

Tierart Zahl tauglich untauglich
Rotwild 2.061 2.007 54
Rehwild 5.305 5.202 103
Gamswild 578 566 12
Schwarzwild 396 395 1
Gesamt 8.340 8.170 170

Tabelle 11: Wildfleischuntersuchung durch amtliche Fleischuntersuchungsorga-

ne, 2010 in der Steiermark (mod. nach [VETERINARBERICHT STEIERMARK, 2010]).

Aus Tabelle 11 geht hervor, dass bei der Untersuchung durch amtliche Fleisch-
untersuchungsorgane 97,4 % der untersuchten Rotwildproben, 98 % der Reh-
wildproben, 97,9 % der Gamswildproben, sowie 99,8 % der Schwarzwildproben
als tauglich beurteilt wurden. 98 % des gesamten untersuchten Fleisches waren
somit fur den menschlichen Verzehr geeignet.

3.2.4. Gefahrenidentifikation von Wildfleisch

Gefahren fur die menschliche Gesundheit, die beim Umgang mit Lebensmitteln
maoglich sind, kénnen als biologische (Bakterien, Parasiten), chemische (Rick-
stande und Kontaminanten) und physikalische (Knochensplitter) Gefahren klas-

sifiziert werden [PAULSEN UND SPALLINGER, 2006].

Mikroorganismen gelangen insbesondere auf folgende Arten in das Fleisch:

— als Folge einer Krankheit des Tieres gelangen sie bereits zu Lebzeiten in

die inneren Organe und in die Muskulatur (z.B. Blutvergiftung)
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— durch verspatetes Ausweiden wandern sie aus den extrem keimhaltigen
Organen (Magen-, Darm- und Atmungstrakt) aus

— durch unsaubere Hande, Gerate sowie durch nicht sachgerechten Um-
gang bei der Versorgung und beim Zerwirken

— durch Umwelteinflisse (z.B. Staub, Pflanzenteile)

— durch tierische Schadlinge (Fliegen, Kafer und Nagetiere) [WINKELMAYER
et al., 2004].

3.2.4.1. Trichinen

Die Untersuchung auf Trichinen wird vor dem Inverkehrbringen vom ortlich zu-
standigen Fleischuntersuchungstierarzt oder vom Trichinenuntersucher durch-
gefuhrt [BGBL 3/2007]. In der VO (EG) 2075/2005 ist diese Untersuchung ge-

setzlich festgelegt.

Abbildung 11: Eingekapselte Muskeltrichine im Dunkelfeld-Mikroskop (100-fach)
[WINKELMAYER et al., 2004].
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Trichinen setzen sich als Larven in der Muskulatur und als geschlechtlich diffe-
renzierter Parasit im Dunndarm des betroffenen Organismus ab. Trager von
Trichinen konnen Fleischfresser, Allesfresser, aber auch der Mensch sein.
Hauptansteckungsquelle fir den Menschen ist das Wildschwein, das daher im-
mer einer Trichinenuntersuchung unterzogen werden muss [WINKELMAYER et
al., 1996]. Ist der Tierkorper mit Trichinen befallen, so ist das gesamte Wildbret
genussuntauglich [VO (EG) 854/2004], da es fur den Menschen eine Gefahr

darstellt.

Einen Uberblick Uber die, in der Steiermark durchgefiihrte, Trichinenuntersu-
chung im Jahr 2010 bietet Tabelle 12. Die Anzahl der gesamten untersuchten

Proben, sowie die Aufteilung in Mast-, Zucht- und Wildschweinen werden dar-

gestellt.
V—— Anzahl der Anzahl der Proben
Einsendungen | Mastschweine | Zuchtschweine | Wildschweine
Janner 441 2.860 5 48
Februar 596 4.544 7 39
Marz 667 4.636 4 23
April 341 1.911 11 17
Mai 488 2.660 5 35
Juni 451 2.363 4 42
Juli 412 2.262 2 25
August 481 2.689 3 54
September 484 2.666 6 41
Oktober 467 2.627 9 46
November 584 3.464 9 66
Dezember 400 2.391 7 99
Gesamt 5.812 35.073 72 535

Tabelle 12: Anzahl der Trichinenuntersuchungen im Labor der FA8C, 2010

(mod. nach [VETERINARBERICHT STEIERMARK, 2010]).
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Aus Tabelle 12 wird erkennbar, dass der Groldteil der Untersuchungen auf
Mastschweine fallt. Dies liegt daran, dass Zuchtschweine in der Norm erst ge-
schlachtet werden, wenn sie nicht mehr fir die Zichtung geeignet sind und der
Abschuss von Schwarzwild um ein Vielfaches geringer ist als die Schlachtun-
gen von Hausschweinen. Dies belegen die Zahlen des Pro-Kopf-
Fleischverbrauchs aus dem Jahr 2010. Wie erwahnt verzehrten die Osterrei-
cher in diesem Jahr 61 % Schweinefleisch wohingegen der Verzehr von Wild-
bret unter ein Prozent lag. Der Verzehr von Schwarzwild machte dabei nur ei-

nen Bruchteil aus.

Naturlich werden nicht nur im Labor der FA8C Trichinen- oder sonstige Unter-
suchungen durchgefiihrt sondern auch in anderen Institutionen. Das Labor der
FA8C soll als Beispiel fur die einzelnen Untersuchungen und deren Ergebnisse

im Bereich der Fleischuntersuchung dienen.
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3.3. Vorgange nach dem Erlegen bzw. Schlachten

3.3.1. Vorgange in der Muskulatur beim noch lebenden Tier — aero-

ber Stoffwechsel

In der Muskelzelle befinden sich abwechselnd Actin- und Myosinfilamente, die
bei Muskelarbeit einen Actomyosinkomplex bilden. Die dafiir benétigte Energie
resultiert aus der Abgabe eines Phosphates von ATP. Das dabei gebildete ADP
wird nachfolgend durch aerobe Glycolyse einschlie3lich Citratcyclus und oxida-
tive Phosphorylierung regeneriert, Uberschissiges ATP gibt seine Phosphat-
gruppe an Creatin ab, wobei Creatinphosphat entsteht, das bei hohem Energie-
verbrauch der Zelle wiederum ADP regeneriert. Im ruhenden Muskel wird das
Ineinandergleiten von Actin- und Myosinfilamenten durch die Proteine Troponin
und Tropomyosin blockiert. Durch einen Nervenreiz kommt es zur Muskelkon-
traktion und Calciumionen werden freigesetzt. Somit wird die blockierende Wir-
kung von Troponin und Tropomyosin aufgehoben und der Actomyosinkomplex
wird gebildet. Actomyosin wirkt als ATPase und baut ATP zu ADP ab. Durch
diese frei werdende Energie werden die Calciumionen wieder in das Sarko-
plasmatische Retikulum zurtckgefuhrt (,Calcium-Pumpe®) und eine Erschlaf-
fung des Muskels wird somit ermdéglicht [LOFFLER, 2008, BELITz et al., 2008,

CAMPBELL et al., 2009, BALTES UND MATISSEK, 2011].

3.3.2. Anaerober Stoffwechsel und Rigor mortis (Muskelstarre, To-

tenstarre)

Solange ausreichende Mengen an Glycogen und ATP im Muskel vorhanden
sind, laufen diese Prozesse auch nach dem Eintritt des Todes weiter, da ATP
durch Creatinphosphat und dem anaeroben Abbau von Glycogen zu Milchsaure
wieder regeneriert wird. Durch den fehlenden Blutkreislauf wird die Milchsaure
nicht aus dem Muskel transportiert und lagert sich im Muskel ein, der pH-Wert
sinkt vom urspringlich neutralen in den sauren Bereich und das Protein wird

fest. Nach der anaeroben Glycolyse liegen die pH-Werte, unter normalen Be-
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dingungen, bei den grofRen schlachtbaren Haustieren zwischen 5,6 (Rind) und
5,4 (Schwein). Wildbret erreicht nur pH-Werte zwischen 6,0 und 5,8. Durch den
niedrigen pH-Wert wird die Vermehrung von Mikroorganismen verlangsamt
aber meist nicht unterbunden. AuBerdem tragt der sauerliche Geschmack der
Milchsdure zusammen mit den Abbauprodukten der energiereichen Phosphate
zum typischen Fleischaroma bei. Durch die Muskelkontraktion wird ATP zu
ADP abgebaut, das nicht mehr regeneriert werden kann und somit fur die Er-
schlaffung des Muskels fehlt. Nun verharrt der Muskel unter Dauerkontraktion.
Dieser Zustand wird als ,Totenstarre” oder ,rigor mortis“ bezeichnet. ADP wird
weiter zu AMP und IMP abgebaut. Dieses spielt im Fleisch eine wichtige Rolle
als Geschmacksverstarker. Durch die Kontraktion der Muskelfasern wird au-
Berdem Wasser ausgepresst. Die Geschwindigkeit des pH-Abfalles ist von
Temperatur und Glycogengehalt abhangig und ist zusammen mit dem erreich-
ten End-pH-Wert entscheidend fir das Wasserbindungsvemogen und damit far
die Fleischqualitat. Je nach Allgemeinzustand des Tieres und Umgebungstem-
peratur tritt die Totenstarre nach 2 bis 8 Stunden ein. Sie beginnt an Zwerchfell
und Brustmuskulatur, weiter tber Kopf und Hals und ergreift letztlich die Vorder-
und Hinterextremitaten. Durch Enzyme werden die Bindungen der kontraktilen
Elemente geldst und rigor mortis beginnt sich in der gleichen Reihenfolge wie-
der zu l6sen. Dies geschieht nach 24 bis 48 Stunden [ScHULZ UND DAMMRICH,
1991, WEBER, 2003, WINKELMAYER et al., 2004, LANDWIRTSCHAFTSKAMMER
OSTERREICH, 2006, BELITZ et al., 2008, RIMBACH et al., 2010, BALTES UND
MATISSEK, 2011].

Richtwerte fir rechtzeitig gekihltes und optimal versorgtes Wildbret, pH-Wert

24 bis 48 Stunden nach dem Erlegen [WINKELMAYER et al., 2004]:

— Rehwild: pH 5,6 - 6,0
— Rotwild: pH 5,8 - 6,2
— Schwarzwild: pH 5,8 -6,0
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Abbildung 12: Lebensmittelthermometer (rechts) und pH-Wert Messung mit-
tels pH-Meter (links) [WINKELMAYER et al., 2004].

3.3.3. Fleischreifung

Nach rigor mortis folgt die Phase der Fleischreifung. Diese ist besonders wichtig
fur die Aromabildung und die Entwicklung einer zarten Fleischkonsistenz.
Wahrend der Reifung kommt es zu einem leichten Anstieg des pH-Wertes.
Dadurch nimmt das Wasserbindungsvermoégen wieder etwas zu und der Saft-
austritt beim Erhitzen wird geringer. Durch die Aktivierung der Kathepsine, ei-
nem proteolytischen Enzymkomplex, wahrend der rigor mortis, kommt es bei
der Fleischreifung zu einem Abbau des Bindegewebes. Dadurch wird das
Fleisch zart und saftig. Gleichzeitig bildet sich durch die Freisetzung von Ami-
nosauren das typische Aroma aus. Je nach Temperatur, Tierart und Tieralter

erfordert die Fleischreifung unterschiedliche Zeiten. Geht man von einer Tem-
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peratur im Bereich von 3 °C aus, dauert die Reifung beim Schwein 2,5 Tage
und beim Rind 14 Tage (bei 7 °C allerdings nur 5 - 6 Tage). [BELITZ et al., 2008,
RIMBACH et al., 2010, BALTES UND MATISSEK, 2011].

3.3.4. Fleischfehler

3.3.4.1. PSE - Fleisch (pale, soft, exudative)

PSE-Fleisch wird durch Stress unmittelbar bei der Schlachtung, durch einen
schnellen ATP- und pH-Abfall, ausgeldst. Von diesem Fehler ist hauptsachlich
Schweinefleisch betroffen. Das Fleisch weist blasse (pale), weiche (soft) und
wassrige (exudative) Eigenschaften auf. Es ist durch eine geringe Festigkeit
und hohe Gewichtsverluste beim Abhangen sowie Abtropfverluste beim Auftau-

en nach dem Gefrieren gekennzeichnet.

Wahrend und kurz nach der Schlachtung, senkt sich der pH-Wert durch die mit
Laktatbildung endende anaerobe Glykolyse rasch ab. Dieser Stoffwechselpro-
zess wird durch die Ausschittung von Adrenalin und Noradrenalin beschleunigt.
Normalerweise wirde die Korpertemperatur post mortem abfallen. In diesem
Fall steigt sie, aufgrund der intensivierten Stoffwechselrate auf 40 — 41 °C an.
Durch den fallenden pH-Wert und die hohe Korpertemperatur werden die Prote-
ine denaturiert. Durch deren ausfallen kommt es zur Lichtstreuung, die Zell-
membranen werden wasserdurchlassiger und das Fleisch wird weich, bleich
und wassrig [NEUMANN, 2001, BELITZ et al., 2008, MEYER, 2009, RIMBACH et al.,
2010].

3.3.4.2. DFD - Fleisch (dark, firm, dry)

Dieser Fleischfehler tritt bei stark erschopften und gestressten Tieren, durch
einen hohen pH-Wert, auf. Die Glykogenspeicher der Tiere werden nahezu bis
vollstandig verbraucht. Dadurch kann in der Glykogenolyse kaum Lactat produ-

ziert werden. Infolgedessen kommt es post mortem zu einer nur geringen pH-
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Senkung. Nach 24 Stunden liegt der pH-Wert immer noch bei Werten Uber
pH 6,0. Durch den hohen pH-Wert bindet das Fleisch mehr Wasser und die
Textur wirkt trocken. AuRerdem ist dieses Fleisch durch seinen hohen pH-Wert
sehr anféllig fir mikrobiellen Verderb und aus diesem Grund fur Rohfleischwa-
ren nicht geeignet. Das Fleisch ist dunkel (dark), fest (firm) und trocken (dry)
[LANDWIRTSCHAFTSKAMMER OSTERREICH, 2006, BELITZ et al., 2008, RIMBACH et
al., 2010].

Die beschriebenen Unterschiede im pH-Wert bei normalem, PSE- und DFD-
Fleisch sind in Abbildung 13 ersichtlich:

6,5
g
]g- = Normal
\/ e PSE
DFD
5,5

Stunden post
mortem

Abbildung 13: Abfall des pH-Wertes post mortem bei DFD-, PSE- und norma-

lem Fleisch (mod. nach [RIMBACH et al., 2010, BELITZ et al., 2008]).
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3.3.4.3. Stickige Reifung

Hohe Auf3entemperaturen und mangelnde Auskihlung beziehungsweise eine
zu langsame Abkuhlung der Wildkdrper nach dem Ausweiden fihren — insbe-
sondere beim Wildbret — zu einer erhéhten Enzymtatigkeit. Dabei kommt es zu
nachteiligen Veranderungen des Wildbrets. Man bezeichnet diesen Fleischrei-
fefehler als ,stickige Reifung” [WINKELMAYER et al., 2004]. Das Fleisch ist ge-
kennzeichnet durch eine kupferbraune Farbung und es riecht nach Schwefel-

wasserstoff [LANDWIRTSCHAFTSKAMMER OSTERREICH, 2006].

Daraus folgend ist auf eine rasche Abkihlung der Wildkdrper und auf einen
sachgerechten Transport, indem die Wildkorper nicht Ubereinander gestapelt

werden, zu achten.

3.3.4.4. Kalteverkurzung (Cold Shortening)

Auch zu rasches Kuhlen kann negative Folgen fir die Fleischqualitat haben.
Wird das Fleisch vor dem Eintritt der Totenstarre auf eine Kerntemperatur von
unter 2 °C abgekuhlt, bleibt das Fleisch, von vorzugsweise Wiederkauern, auf-

grund von irreversiblen Prozessen, zah [WEBER, 2003].

Im Bereich des Wildbrets sind Folgen durch Kalteverkirzung allerdings prak-
tisch nicht gegeben, da in der Praxis vielmehr ein Problem darin besteht, das
Wildbret so schnell als moglich in den Kidhlraum zu bringen um eine stickige

Reifung zu verhindern [WINKELMAYER et al., 2004].

3.3.4.5. Unerwinschtes Durchfrieren

Wird der Wildkdrper im Winter im Freien bei niedrigen Temperaturen aufgebro-
chen, baut sich die Kérperwdrme sehr rasch ab. Besonders betroffen sind dabei
dinne Schichten wie der Rippenbereich, die Bauchlappen oder der Lungenbra-
ten. Diese Teile kbnnen rasch Schaden nehmen. Wird der Wildkdrper unter die-

sen Bedingungen Uber Nacht im Freien hangen gelassen, kann er ,anfrieren®
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und es kommt zu enormen QualitdtseinbulRen. Auch im Winter ist das Wild,
nachdem es zuvor einige Stunden lang in einem Temperaturbereich von
12 bis 14 °C zwischengelagert wurde, im Kiihlraum am besten aufgehoben. Ein
Raum in dem die Gefahr besteht, dass der Wildkérper friert, darf keinesfalls zur

Aufbewahrung genutzt werden [WINKELMAYER et al., 2004].

3.3.5. Erzeugung von hochwertigem, schmackhaftem Wildbret nach
WINKELMAYER et al., 2004

»gelingt nur, wenn:

— das Stiick gesund ist

— es nicht gehetzt wurde

— das Stick im Feuer liegen bleibt, oder nach kurzer Fluchtstrecke veren-
det

— die Versorgung so schnell wie moglich sachgerecht und hygienisch ein-
wandfrei erfolgt

— das Wildbret so schnell wie mdglich gekuhlt wird und die Kihlkette nicht

mehr unterbrochen wird,
weil nur so

— ein ausreichender Vorrat an Glykogen und energiereichem Phosphat
vorhanden ist

— eine ausreichende Bildung von Milchsaure stattfinden kann

— die Milchsaure und die Abbauprodukte der Phosphate als wesentliche
Geschmacksstoffe auftreten

— eine Senkung des pH-Wertes erfolgt und das Fleisch vor schneller bakte-
rieller Besiedelung geschutzt wird

— die Saftigkeit bei saurem PH-Wert zunimmt

— die muskeleigenen Enzyme wirksam werden kénnen, so dass durch den
Eiwei3abbau eine Auflockerung des Bindegewebes stattfinden kann und

die Zartheit zunimmt
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— gewisse Eiweil3abbauprodukte zusatzliche Aromastoffe darstellen

— eine starke Belastung des Fleisches mit Mikroorganismen moglichst
vermieden bzw. deren Vermehrung gehemmt werden kann

— dadurch eine Vermehrung von krankmachenden Mikroorganismen bzw.
die Bildung ihrer giftigen Stoffwechselprodukte unterbunden wird

— dadurch moglichst lange Haltbarkeit und erstklassige Schmackhaftigkeit

gewabhrleistet wird“ (zitiert nach [WINKELMAYER et al., 2004]).

3.4. Zusammenfassung

Die Uberwachung und Gewinnung von Fleisch ist in Osterreich sowohl durch
das Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetz als auch durch die
Lebensmitteldirektvermarktungsverordnung sehr streng und genau geregelt.
Die regelméaRige Kontrolle der Viehbestande und des Fleisches von schlachtba-
ren Haustieren und Wildbret durch Amtstierarzte, kundige Personen und Jager,
ermoglicht die Fleischgewinnung und Fleischqualitat auf einem hohen Niveau

zu halten.

Aus den statistischen Aufstellungen der jahrlichen Veterinarberichte geht her-
vor, dass sich die Tiergesundheit jahrlich bessert und sich Ruckstandskontami-
nationen und Tierseuchen durch standiges Monitoring im Rickwartstrend befin-

den.

Durch die gute Ruckverfolgbarkeit bis zum Schlachtbetrieb bzw. Jager, ist eine
zusatzlich erhdhte Sicherheit Uber die Fleischqualitat gegeben, da jedes ,Glied

in der Kette® fur jegliche ,Fehler” geradestehen muss.

Fleischfehler kénnen durch Vermeidung von Stress der Tiere beim Erlegen
bzw. Schlachten, sowie durch gerechte Kiihlung und Verarbeitung nahezu aus-

geschaltet werden.
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4. Fleisch

Frisches Fleisch ist durch einen faden und wenig typischen Geschmack ge-
kennzeichnet. Die Muskulatur erscheint von gummiartiger Konsistenz, hell, gla-
sig-durchsichtig. Das Fleisch weist einen neutralen pH-Wert auf und hat ein ho-
hes Wasserbindungsvermdgen, sodass es zunachst ausgesprochen trocken
wirkt. Sinkt der pH-Wert, verliert das Fleisch sein Wasserbindungsvermdgen

und es wirkt saftig [WINKELMAYER et al., 2004].

Abbildung 14: Muskelfleisch eines gesunden Wildtieres [WINKELMAYER et al.,
2004].

4.1. Definitionen

— Als Fleisch werden alle genie3baren Teile von Rind, Schwein, Schaf,
Ziege, Geflugel, Hasen sowie Wildbret, einschlie3lich Blut, bezeichnet
[VO (EG) 853/2004].

— Im engeren Sinne versteht man unter Fleisch die quergestreifte Muskula-

tur der Schlachttiere, die sich von den Innereien (Leber, Herz, Niere,
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usw.), die vorwiegend aus glatter Muskulatur bestehen und der Herz-
muskulatur unterscheidet [EBERMANN UND ELMADFA, 2008; LOFFLER,
2008].

- ,...alle Teile von geschlachteten oder erlegten warmblitigen Tieren, die
zum Genuss fur den Menschen bestimmt sind. Hierbei handelt es sich
um Fleisch und Gefligelfleisch, das zuvor nach fleisch- und gefligel-
fleischhygienischen Vorschriften untersucht und als tauglich zum Genuss

flir Menschen beurteilt wurde* (zitiert nach [RIMBACH et al., 2010]).

— Fleisch bezeichnet die quergestreifte Muskulatur der Tiere, die sich fur

den Genuss durch den Menschen eignen [BALTES UND MATISSEK, 2011].

4.2. Fleischzusammensetzung

Im Allgemeinen besteht Fleisch immer aus denselben Bestandteilen. Nur die
quantitativen Verhaltnisse der einzelnen Nahrstoffe andern sich nach Tierrasse,

Alter, Geschlecht und Futterung.

Um einen Uberblick tiber die Nahrstoffzufuhr durch Fleisch zu bekommen, wer-
den die wichtigsten Fleischbestandteile in diesem Kapitel beschrieben. Die we-
sentlichen Unterschiede zwischen Wild und landwirtschaftlichen Nutztieren

werden im nachsten Kapitel erlautert.

In Abbildungen 15 und 16 wird die unterschiedliche Fleischzusammensetzung

von magerem und fettem Muskelfleisch grafisch dargestellt:
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70 -

50 -

40 -

30 - variabler NST-Gehalt je

Fleischsorte
20 -

B Fleischzusammensetzung
(mageres Muskelfleisch)

Abbildung 15: Zusammensetzung von magerem Muskelfleisch (mod. nach
[AICHWALDER, 1997].

variabler NST-Gehalt je
30 Fleischsorte

20 B Fleischzusammensetzung
(fettes Muskelfleisch)

Abbildung 16: Zusammensetzung von fettem Muskelfleisch (mod. nach
[AICHWALDER, 1997].
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4.2.1. Wassergehalt

Mageres Muskelfleisch besteht zu etwa 74 — 79 % aus Wasser. Der Hauptanteil
des Wassers befindet sich zwischen den Proteinen, der Rest (etwa 5 %) ist als
Hydratwasser an Proteine gebunden. Der Wassergehalt schwankt je nach Tier-
art, Alter und Ausmastung. Der Wassergehalt junger Tiere ist im Allgemeinen
hoher als der alterer. Im Laufe des Lebens verringert sich der Wassergehalt
zugunsten des Korperfettes. Mageres Fleisch enthélt demnach mehr Wasser
als fettes. Auf3erdem ist der Wasseranteil im Kalbfleisch hoher als der im
Schweinefleisch. Als wichtiges Qualitatskriterium gilt das Wasserbindungsver-
mogen, da es die Farbe, Saftigkeit und die Zartheit des Fleisches beeinflusst

[MOISER, 1968; EBERMANN UND ELMADFA, 2008, RIMBACH et al., 2010].

Die unterschiedliche Fleischzusammensetzung verschiedener Korperteile hin-
sichtlich des Wasser- und Fettgehaltes wird in Abbildung 17 dargestellt. Dabei
ist ersichtlich dass diese je nach Korperteil und Tierart stark variieren.

100%

90%

80% — I
6 %

70%
60%

50% Fettgehalt

40% B Wassergehalt
30%
20%

10%

0%
Halsstiick (Ochse) Schulterstiick (Ochse) Schweinespeck

Abbildung 17: Zusammenhang zwischen Fett- und Wassergehalt im Fleisch

(mod. nach [BALTES UND MATISSEK, 2011]).
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4.2.2. Proteine und stickstoffhaltige Substanzen

Eiweil3 ist mit einem Anteil von 20 — 25 % zweitgro3ter Bestandteil des Flei-

sches. Die Proteine werden in drei Fraktionen eingeteilt:

— myofibrillare Proteine (Actin, Myosin, Tropomyosin, Troponin,...)

— lésliche, im Sarkoplasma befindliche, Proteine (Enzyme, Myoglobin, Ha-
moglobin,...)

— unl6sliche Bindegewebsproteine (Kollagen, Elastin, Mitochondrien-

proteine) [RIMBACH et al., 2010, BALTES UND MATISSEK, 2011].

70%

60% +—

50% +—

61 %

40% +—

Muskelprotein

30% +——

29 %

20% +—

10% +—— —————— ————— —_—
11%

0% T T 1
myofibrilldre Proteine  Sarkoplasmaproteine Bindegewebsproteine

Abbildung 18: Mittlerer prozentualer Anteil am Gesamtprotein nach rigor mortis
und vor weiteren Verdnderungen post mortem (mod. nach [BALTES UND
MATISSEK, 2011].

Kollagen ist auRerdem Bestandteil von Sehnen, Knorpeln und Knochen und
macht somit, gemeinsam mit dem Anteil in den Muskelproteinen, 20 - 25 % des

Gesamtproteins aus [BELITz et al., 2008, BALTES UND MATISSEK, 2011].
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Proteine sind aus Aminosauren aufgebaut, die, zusammen mit Inosinmono-
phosphat, entscheidend fur das Aroma des Fleisches, nach der Zubereitung,

sind.

4.2.3. Fett

Der Fettgehalt im Fleisch variiert stark und ist abhéangig von Tierart, Alter und
Ernahrungszustand. Fett ist Trager von Geschmacksstoffen und ist desweiteren
wichtig fur die Textur und die Saftigkeit des Fleisches. Man unterscheidet drei

Fettarten:

— Subkutanes Fett liegt unter der Haut auf dem Muskelfleisch. Es ist sicht-
bar und kann leicht abgetrennt werden

— Intermuskulares Fett befindet sich zwischen den Muskelfasern und bildet
die Fleischmarmorierung.

— Intramuskuléres Fett ist in den Muskelfasern eingelagert. Hier handelt es
sich um Membranlipide oder kleine Fetttrépfchen im Sarkoplasma. Es
befindet sich in allen Fleischstiicken und somit auch in ganz magerem
Fleisch [RiMBACH et al., 2010].

Entscheidend ist das Fettsduremuster des Fleisches. Es ist je nach Tierart und
Fleischsorte unterschiedlich. Wie aus Abbildung 19 hervorgeht, liegt der Anteil
der gesattigten Fettsauren beim Wiederkauer bei etwa 60 % des Gesamtfett-
gehaltes. Der Anteil an einfach ungeséttigten Fettsauren kann zwischen 30 %
und 50 % variieren. Auch der Gehalt an mehrfach ungesattigten Fettsduren

schwankt, je nach Tierart zwischen 3 % und 20 %.
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variabler FS-Gehalt
M FS-Gehalt
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20% -

10% - 7%
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SFA (60 %) MUFA (30 - 50 %) PUFA (3 - 20 %)

Abbildung 19: Durchschnittliche Fettsaurezusammensetzung von Fleisch in
Prozent am Beispiel eines Wiederkauers (mod. Nach [RIMBACH et al., 2010]).

4.2.4. Kohlenhydrate

Kohlenhydrate werden im Muskel als Glykogen gespeichert. Sie sind ein we-
sentlicher Faktor in Bezug auf die Muskelarbeit und Fleischreifung. Mit einem
durchschnittlichen Gehalt von 0,05 - 0,18 % ist Glykogen das wichtigste Koh-
lenhydrat im Fleisch. Relativ hoch ist der Glykogengehalt im Kalb- und Pferde-
fleisch (0,3 - 0,9 %). AuRerdem ist der Gehalt von Alter und Zustand des Tieres
bei der Schlachtung abhéngig. Der Abbau post mortem erfolgt unterschiedlich

schnell [ELMADFA UND LEITZMANN, 2004, BALTES UND MATISSEK, 2011].

4.2.5. Mineralstoffe

Muskelfleisch stellt eine gute Quelle fir Eisen und Zink dar, aber auch andere

Elemente wie Kalium, Natrium, Magnesium und Calcium sind im Muskelfleisch
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in unterschiedlichen Mengen enthalten [RiIMBACH et al., 2010, BALTES UND
MATISSEK, 2011].

4.2.6. Vitamine

Fleisch ist eine gute Quelle fir B-Vitamine. Dabei spielt vor allem Thiamin (Vi-
tamin B;), als eine Vorstufe fir das Fleischaroma, eine wichtige Rolle. Thiamin
ist ein schwefelhaltiges Vitamin, das beim Erhitzen zerféllt und somit zum Aro-
ma beitragt. Wasserlosliche Vitamine wie Thiamin, Riboflavin und Pantothen-
saure sind im Muskel enthalten, fettlésliche Vitamine hauptsachlich in den Inne-
reien und im tierischen Fett [EBERMANN UND ELMADFA, 2008, RIMBACH et al.,
2010].

4.3. Fleischfarbe

Die Fleischfarbe ist direkt vom Myoglobin-Gehalt, einem Hamoglobin-Derivat,
abhangig. Myoglobin ist verantwortlich fir den Sauerstofftransport im Muskel.
Wird das Fleisch erhitzt, denaturiert Myoglobin zu Met-Myoglobin, und das
Fleisch wird graubraun. Die Farbe von frisch geschnittenem Fleisch gilt als
Qualitatsmerkmal. Bis in eine Tiefe von ca. 1 cm sollte es eine leuchtend kirsch-

rote Farbe aufweisen [BELITz et al., 2008, RIMBACH et al., 2010].

Aber auch andere Faktoren tragen zur Fleischfarbe bei: Je alter das Tier und je
beanspruchter die Muskulatur durch Bewegung und Krafteinsatz wurde, desto
dunkler ist das Fleisch. AuRerdem wird die Fleischfarbe auch durch die Futte-
rung beeinflusst. Futterung mit Heu liefert dunkleres Fleisch als Futterung mit
Getreide. Ist das Fleisch gut ausgeblutet, spielt der rote Blutfarbstoff Hamoglob-
in in Bezug auf die Fleischfarbe nur eine geringe Rolle [MoOISER, 1968;

EBERMANN UND ELMADFA, 2008; LOFFLER, 2008].
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5. Nahrstoffvergleich von Wildbret und Schlachttieren

Neben vielen Nahrstoffen ist Fleisch ein guter Lieferant von Protein, Eisen, Zink

und einigen Vitaminen. Eine nachteilige Wirkung kann jedoch durch einen ho-

hen Gehalt an gesattigten Fettsduren, Cholesterin und Purinen entstehen
[ELMADFA et al., 2009].

Tabelle 13 stellt einen Uberblick der Nahrstoffe der verschiedenen Tierarten

dar. Die einzelnen Punkte werden in diesem Kapitel diskutiert.

je 100 g Teilstick kcal Wasser g | Protein g Fett g
Rotwild g 112 - 115 75-78 20 - 22 1-3
Ricken 122 -128 72,5 22,5 3,6
Rehwild
Schlegel 97 - 103 75,7 21,4 1,3
Filet 116 -121| 73-75 21 -24 4
Rind Rostbraten | 155 - 161 70 20-21 8-9
Brust 200 — 252 66 19 14
Wildschwein %) 110-162 70-75 20 - 22 2,4-9.3
Kotelett 133 - 150 72 20 - 22 5-8
Hausschwein
Bauch 261 - 324 60 14 - 18 21-29

Tabelle 13: Nahrstoffgehalt in 100 g Fleisch (nach [ELMADFA et al., 1996, Souci
et al., 2000, DEHN, 2006, WINKELMAYER et al., 2007, GRERL et al., 2009, RIMBACH

et al., 2010].
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5.1. Energiegehalt

5.1.1. Energiegehalt von Wildtier und Nutztier im Vergleich

Wie aus Abbildung 20 ersichtlich, ist der Energiegehalt je Tierart, aber auch
innerhalb der Tierarten, je Fleischstiick, sehr variabel. Auffallend ist jedoch,
dass selbst der Hochstgehalt an Energie der Wildtiere weit unter den Werten
der schlachtbaren Haustiere liegt. Kommt das Hausschwein mit seinen Hochst-
werten auf 324 kcal je 100 g Fleisch, so erreicht das Wildschwein nur 162 kcal.
Das entspricht in etwa dem halben Energiegehalt. Auch zwischen Rindfleisch
und Rot- sowie Rehwild kann man dieselben Unterschiede beobachten. Zu-
rackzufihren ist der geringe Energiegehalt der Wildtiere auf deren niedrigen

Fettgehalt. Dieser wiederum beruht auf der Lebensweise und Asung der Wild-

tiere.
350 -
300 -
250 -
191
200 -
136 variabler Gehalt je
nach Teilstlick
150 1 (zusatzliche kcal /
3
31 100 g)
100 - W kcal /100 g
50 -
0 T

Rotwild Rehwild Rind Wildschwein  Hausschwein
(112-115kcal) (97 - 128 kcal) (116 - 252 kcal) (110 - 162 kcal) (133 - 324 kcal)

Abbildung 20: Energiegehalt in kcal je 100g — der variable Gehalt ist zum kcal-
Gehalt hinzuzurechnen (mod. nach [ELMADFA et al., 1996, Soucl et al., 2000,
DEHN, 2006, WINKELMAYER et al., 2007, GRERL et al., 2009, RIMBACH et al.,
2010].
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5.1.2. Empfehlungen Uber die Aufnahme

Der Energiebedarf eines Menschen andert sich mit dem Alter, koérperlicher Akti-
vitdt und mit dem Gewicht. Auch geschlechtsspezifische Unterschiede sind zu
berucksichtigen. Der durchschnittliche Energiebedarf fir einen Mann zwischen
25 und 51 Jahren betragt 2.900 kcal pro Tag (12,0 MJ / d). Fir eine Frau im
selben Alter liegt der Energiebedarf bei ca. 2.300 kcal (9,5MJ/d)
[OSTERREICHISCHER ERNAHRUNGSBERICHT 2008, 2009].

Die DEUTSCHE GESELLSCHAFT FUR ERNAHRUNG E. V., 2011 [DGE, 2011] empfiehlt
eine Aufnahme von maximal 300 — 600 g Fleisch und Wurst pro Woche. Auch
die Empfehlung des WORLD CANCER RESEARCH FUND UND AMERICAN INSTITUTE
FOR CANCER RESEARCH, 2007 (WCRF) liegt bei 300 g Fleisch pro Woche.

Bei einer Portionsgrof3e von 150 g Fleisch werden die wéchentlichen Empfeh-
lungen der DGE und des WCRF von 300 g Fleisch pro Woche mit zwei Mahl-
zeiten gedeckt. Fir einen Mann mit einem taglichen Energiebedarf von
2.900 kcal tragt eine Portion Fleisch, wie aus Abbildung 21 hervorgeht, je nach
Fleischstiick beim Rind zwischen 179 kcal und 339 kcal zum téaglichen Gesam-
tenergiebedarf bei. Die vergleichbaren Nutztiere hingegen liefern, je nach
Fleischstiick, nur zwischen 150 kcal und 188 kcal. Auch beim Wild- und Haus-
schwein sind &hnliche Unterschiede zu vermerken. So liefert eine Portion
Fleisch vom Wildschwein, je nach Fleischstick, zwischen 165 kcal und
243 kcal, wohingegen eine Portion Fleisch vom Hausschwein zwischen
213 kcal und 440 kcal liefert. Um die tagliche Kalorienzufuhr zu beschranken,
sind also die Tierart und insbesondere die Auswahl des Fleischstiickes zu be-

racksichtigen.
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kcal
3000 T Rind: Filet
2500 -
2000 - Rotwild: mager, Rehwild:
Schlegel, Rind: Rostbraten,
1500 Wildschwein: mager,
Hausschwein: Kotelett
1000
W Rotwild: "fett", Rehwild:
500 Ricken, Rind: Brust,
Wildschwein: fett,
0 Hausschwein: Bauch

B Gesamtenergiebedarf

Abbildung 21: SOLL - Beitrag von Fleisch zur Energiezufuhr laut Empfehlungen
der DGE (2011) bei einer Portionsgréf3e von 150 g (aufgeteilt in unterschiedli-
che Fleischteile), Gesamtenergiebedarf berechnet fur einen 45-jahrigen Mann.

5.1.3. Der tatsachliche Beitrag zur Erndhrung

Wie bereits erwahnt, ist die Aufnahme von Fleisch in Osterreich deutlich héher
als die Empfehlungen lauten. DER OSTERREICHISCHE ERNAHRUNGSBERICHT 2008
(2009) berichtet tber einen pro-Kopf-Fleischverbrauch von 1.250 g pro Woche.
Diese Tatsache wird in Abbildung 22 verdeutlicht. Hier ist klar zu sehen, dass

der wochentliche Fleischverzehr um das Vierfache héher ist als die Empfehlun-
gen lauten.
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Abbildung 22: SOLL- und IST- Fleischzufuhr / Kopf / Woche in Osterreich

Nach Berechnungen der STATISTIK AUSTRIA (2011c) (siehe Abbildung 2) wurden
von den 1.250 g Fleisch 762,5 g Schweinefleisch, 237,5 g Rindfleisch und nur
12,5 g Wild verzehrt (Gefllgelfleisch, mit einem Anteil von ebenfalls 237,5 g
wurde in der Aufstellung nicht berticksichtigt). Der durchschnittliche Energiebei-

trag von Fleisch pro Woche erhéht sich somit erheblich.

Abbildung 23 veranschaulicht die tats&chliche Kalorien-Zufuhr durch Fleisch pro
Kopf und Woche. Besonders beim Schweinefleisch wird das Ausmal3 der tber-
schrittenen Empfehlungen deutlich. Schweinefleisch trug durchschnittlich
1.655 kcal zum wdchentlichen Bedarf bei. Wirden die Empfehlungen eingehal-
ten werden, wirde die durchschnittliche Energiezufuhr durch Schweinefleisch
nur in etwa 434 kcal betragen. Mit 12,5 g Wildbret je Woche ergibt sich eine
durchschnittliche Aufnahme von 15 kcal pro Woche. Das bedeutet, dass durch-
schnittlich nur 0,7 % der wdchentlichen Kalorien-Zufuhr aus Fleisch durch Wild-

bret gedeckt wurden.
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Energiezufuhr (kcal) aus Fleisch pro Kopf und Woche

15
’ 404
l m Wild

1.655 Rind
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Abbildung 23: Tatsachliche Energiezufuhr aus Fleisch (kcal/Kopf/Woche)

Der tatséchliche Energiegewinn aus Fleisch entspricht dem vierfachen des
empfohlenen Wertes. Trotz des erheblich héheren Energiegehaltes, greifen die
Osterreicher vermehrt auf Schweinefleisch zuriick. Der Verbrauch ist gegen-
Uber dem Rindfleisch deutlich erhéht. Die Rolle des Wildbrets in der Erndhrung

spielt, trotz seines sehr niedrigen Energiegehaltes, nur eine geringe Rolle.
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5.2. Proteingehalt

5.2.1. Proteingehalt von Wildtier und Nutztier im Vergleich

Wie aus Abbildung 24 ersichtlich ist, liegt der Proteingehalt des Fleisches bei
den einzelnen Tierarten bei ca. 21 g/ 100 g. Eine Ausnahme bildet das Fleisch
vom Hausschwein. Dieses unterliegt, je nach Fleischstick, Schwankungen zwi-
schen 14 % und 22 %.
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Abbildung 24: Durchschnittlicher Proteingehalt in g je 100 g Fleisch (mod. nach
[ELMADFA et al., 1996, Soucl et al., 2000, DEHN, 2006, WINKELMAYER et al.,
2007, GRERL et al., 2009, RIMBACH et al., 2010].

5.2.1.1. Essentielle Aminosauren im Fleisch und Proteinqualitat

Den hochsten Anteil an essentiellen Aminosauren, mit 8,17 g/ 100 g Fleisch,
weist unter den Wildtieren das Schwarzwild auf. Im Vergleich zum Hausschwein

ist sein Gehalt um 11,7 % hoher. Rotwild d&hnelt im Aminosauregehalt dem
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Rindfleisch. In Bezug auf essentielle Aminoséauren sind bei Rotwild Leucin und
Lysin, mit jeweils 1,83 g /100 g, am meisten enthalten, wahrend die Aminoséu-
ren Tryptophan, Hydroxiprolin und Cystein in geringeren Mengen vorkommen

[BANDICK UND RING, 1996, WINKELMAYER et al., 2008].

Die Qualitat eines Proteins wird durch die biologische Wertigkeit definiert. Diese
gibt an, inwieweit Nahrungsprotein in kdrpereigenes Protein umgebaut werden
kann. Referenz hierbei ist das Huhner-Vollei mit einer biologischen Wertigkeit
von 100. Die Literatur l&sst nur Aussagen uber die biologische Wertigkeit eini-
ger Lebensmittel zu: Laut ELMADFA UND LEITZMANN, 2004 liegt die biologische
Wertigkeit fir Schweinefleisch bei 85, von Rindfleisch bei 80, von Kartoffeln bei
76 und von Reis bei 66. Die biologische Wertigkeit des Wildfleisch-Proteins liegt
mit etwa 80 in der H6he des Rindfleisch-Proteins [GRUBER, 2000]. Damit ist die
Protein-Qualitat von Fleisch im Gegensatz zu pflanzlichen Lebensmitteln sehr
hoch.

5.2.2. Empfehlungen Uber die Aufnahme

Der OSTERREICHISCHE ERNAHRUNGSBERICHT 2008 (2009) empfiehlt eine tagliche
Zufuhr an Protein von 0,8 g je kg Kdrpergewicht. Der Bedarf fur einen 25 - 51
Jahre alten Mann betragt somit im Durchschnitt 59 g, fur eine gleichaltrige Frau

47 g pro Tag.

Bei einer Portionsgrof3e von 150 g und einem Eiweil3anteil von 21 g/ 100 g
Fleisch, werden mit einer Portion Fleisch 53 % des mannlichen und 67 % des
weiblichen Proteinbedarfes gedeckt.

Die D-A-CH Referenzwerte empfehlen eine woéchentliche Zufuhr von 300 g
Fleisch. Daraus resultiert eine empfohlene Aufnahme von in etwa 63 g Fleisch-

protein pro Woche.
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5.2.3. Der tatsachliche Beitrag zur Ernahrung

Tatsachlich lag der Fleischkonsum von Rind-, Schweine- und Wildfleisch, wie
bereits erwéhnt, bei 1.250 g pro Woche. Hieraus ergibt sich eine Aufnahme von

262,5 g Fleischprotein je Woche.

Abbildung 25 veranschaulicht die Aufnahme von Fleischprotein der Osterreichi-
schen Bevolkerung. Die tatséchliche Zufuhr betragt das gut Vierfache der Emp-
fehlungen. Prinzipiell ist die Aufnahme von Fleischprotein empfehlenswert, je-
doch wird mit Fleisch zusatzlich auch Fett aufgenommen. Daher, aber auch
durch die Aufnahme von Cholesterin und Purinen, resultieren die relativ niedri-

gen Empfehlungen mit 300 g Fleisch pro Woche.

SOLL-Zufuhr

B Zufuhr an Fleischprotein pro
Woche in Gramm und Prozent

IST-Zufuhr

0 100 200 300 Gramm

Abbildung 25: Vergleich zwischen SOLL-Zufuhr und IST-Zufuhr an Fleischpro-

tein pro Woche in Gramm und Prozent
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5.3. Fettgehalt

Fette liefern mit 9 kcal / g mehr als doppelt so viel Energie als Protein und Koh-
lenhydrate. Damit sind sie die wichtigste Energiereserve und Energiequelle des
menschlichen Organismus und spielen eine wichtige Rolle in der Ernéhrung des

Menschen.

Fette erfullen wesentliche Funktionen als Bestandteile der Zellmembranen und
als Ausgangssubstanzen fur die Synthese von Eicosanoiden und anderen bio-
logisch wirksamen Substanzen. Aul3erdem haben Fette eine wichtige Funktion
als Trager von Geschmacks- und Aromastoffen, was fiur das Kochen von Be-
deutung ist [ScHMID, 2007].

Die Kettenlange ist ein wichtiges Merkmal. Es wird zwischen kurzkettigen
(£ 6 C-Atome), mittelkettigen (6 — 10 C-Atome) und langkettigen (= 12 C-Atome)

Fettsauren unterschieden.

Aulerdem konnen Fettsauren aufgrund der Anzahl ihrer Doppelbindungen ein-
geteilt werden. Die Unterscheidung erfolgt in gesattigte Fettsduren (SFA, keine
Doppelbindung), einfach ungesattigte Fettsauren (MUFA mit nur einer Doppel-
bindung) und mehrfach ungesittigte Fettsduren (PUFA, mehrere Doppelbin-

dungen).

Die Lokalisation der ersten Doppelbindung und die Gesamtzahl der Doppelbin-

dungen zahlen zu den weiteren Unterscheidungsmerkmalen:

w-3- bzw. w—6-Fettsdauren haben die erste Doppelbindung am dritten bzw.
sechsten Kohlenstoffatom vom Methyl-Ende aus lokalisiert. Sie zahlen zu den
mehrfach ungesattigten Fettsduren mit der grof3ten biologischen Bedeutung fur

den Menschen [KASPER UND BURGHARDT, 2009].

w-3-Fettsduren sind Bestandteile der Membranphospholipide und beeinflussen
somit die Membranfluiditdt und dadurch die Bindungsfahigkeit und Wirksamkeit
von Zytokinen. Aul3erdem sind sie eine Vorstufe fir die Eicosanoid-Synthese,
das heif3t sie beeinflussen Entziindungsreaktionen positiv [PICHLER UND
WIDHALM, 2004].
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Es gibt Hinweise flur einen protektiven Effekt von w-3-Fettsduren in Bezug auf

koronare Herzerkrankungen [OSTERREICHISCHE DIABETES GESELLSCHAFT, 2009].

HO — — - Methyl-

3 ende
O
Alpha-Linolensdure (ALA, C18:3, Omega-3)

Abbildung 26: w-3-Fettsduren am Beispiel der a-Linolensdure

5.3.1. Fettgehalt von Wildtier und Nutztier im Vergleich

Der Fettgehalt von Fleisch und Fleischerzeugnissen wird haufig als sehr hoch
bezeichnet, jedoch ist der Anteil an Fett im Muskelfleisch meist sehr gering
[ScHmID, 2007].

In Abbildung 27 wird verdeutlicht, dass der Fettgehalte der unterschiedlichen
Tierarten sehr stark variiert. Aber auch die verschiedenen Fleischstucke der
Tierarten weisen teilweise hohe Unterschiede im Fettgehalt auf. Wie in Tabelle
13 ersichtlich ist, hat zum Beispiel das Kotelett vom Hausschwein einen Fett-
gehalt von ca. 6 g/ 100 g Fleisch, wahrend das Bauchfleisch einen Gehalt von
bis zu 29 g Fett je 100 g Fleisch aufweist. Diese groben Schwankungen sind bei
Rind, Rot- und Rehwild nicht zu vermerken. Auch das Fleisch vom Wildschwein
weist im Gegensatz zum Hausschwein nur geringe Unterschiede in seinem
Fettgehalt auf. Diese Schwankungen im Fettgehalt der einzelnen Fleischstiicke
werden in Abbildung 27 veranschaulicht.
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Abbildung 27: Durchschnittlicher Fettgehalt in g je 100 g Fleisch (mod. nach
[ELMADFA et al., 1996, Soucl et al.,, 2000, DEHN, 2006, WINKELMAYER et al.,
2007, GRERL et al., 2009, RIMBACH et al., 2010].

Der Fettgehalt von Wildbret variiert sehr unterschiedlich mit den Jahreszeiten.
Im Herbst beginnt das Wild erhebliche Mengen an Kdorperfettdepots einzula-
gern. Zudem wird der intramuskuléare Fettgehalt, der bei Wildtieren im Normal-
fall sehr niedrig ist, durch die jahreszeitlichen Schwankungen in den Fettdepots
auch beeinflusst. Bei Gamsen konnte im M. longissimus®, im Herbst durch-
schnittlich 1,56 % intramuskulares Fett festgestellt werden, wahrend im Frih-
jahr, nach einem sehr strengen Winter, nur noch 0,2 % intramuskulares Fett
vorhanden war. Der intramuskulare Fettgehalt von im Herbst erlegten Rehen im
M. longissimus lag bei 1,78 %, bei Fruhjahrsrehen hingegen nur mehr bei
0,36 %. Bei Rehen die im Herbst erlegt wurden, lag der intramuskulare Fett-
gehalt bei 0,4 % im Filet, 0,6 % in der Keule, 0,8 % in der Schulter und 1,3 % im

! M. longissimus (,langster Muskel) = Skelettmuskel des Riickens
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Gulaschfleisch. Wildfleisch nimmt im Fettgehalt somit eine Sonderstellung unter
den fur die Fleischerzeugung genutzten Tierarten ein, da der intramuskulare
Fettgehalt immer sehr niedrig ist. Bei Schwarz- und Rehwild durfte es, wie VELIK
et al. (2009) berichten, allerdings hohe individuelle Unterschiede innerhalb einer
Wildtierart geben. Durch den begunstigenden geringen Fettgehalt von Wildbret,
ist dieses uber mehrere Monate eingefroren haltbar [VELIK et al., 2009].

5.3.1.1. Fettsaurezusammensetzung

Aufgrund der unterschiedlichen Fettsaurezusammensetzung kommt es zu ver-

schiedenen Eigenschaften und Reaktionen:

— Ungesittigte Fettsduren wandeln sich bei der Lagerung in kurzkettige,
gesattigte Fettsauren um. Dadurch wird die Haltbarkeit verkirzt. Bei
Muskelfleisch mit einem hoheren Anteil an ungesattigten Fettsauren tre-
ten insgesamt schneller Verfarbungen auf und der Geschmack wird bei
langer Lagerung ,ranzig"“.

— Durch einen hohen Anteil an ungesattigten Fettsduren profitieren aber im
Gegenzug die Weichheit und der Geschmack des Fleisches deutlich. Da
die Schmelzpunkte von ungeséttigten Fettsduren deutlich niedriger lie-
gen als die der gesattigten, ist das Fett bei Zimmertemperatur weicher.
Dadurch kommt es zu einem insgesamt zarteren und weicheren Fleisch-

geschmack [VALENCAK UND RUF, 2004].

Das Fettsauremuster in den Membranen wird durch die Umgebungstemperatur
beeinflusst. In kéalteren Gebieten ist der Anteil an ungesattigten Fettsauren ho-
her als in warmen Gegenden [VALENCAK UND RUF, 2004]. Aul3erdem hangt das
Fettsdauremuster der Muskulatur stark von der Futteraufnahme ab. Fettreiche
Krauter und Gréaser bestehen zu 60 — 80 % aus mehrfach ungesattigten Fett-
sauren (PUFA). Besonders herbivore Wildtiere (Reh, Hirsch) nehmen daher mit

der Nahrung hohe Konzentrationen dieser Fettsauren, insbesondere a-
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Linolenséure die in den grinen Pflanzenteilen (konzentriert in der Membran von
Chloroplasten) enthalten ist, auf. Bei Wiederkauern ist trotz der hohen, mit dem
Futter aufgenommenen, Konzentration an PUFA, der Gehalt im Muskelfleisch
sehr gering. Die Polyenfettsduren werden von den im Pansensaft enthaltenen
Mikroorganismen hydriert und damit gesattigt. Zur Deckung ihres Nahrstoffbe-
darfs an essentiellen mehrfach ungesattigten Fettsauren, sind die Wiederkauer
somit auf den Anteil an PUFA angewiesen, der einer bakteriellen Veranderung
entgeht. Die Konzentrationen an Polyenfettsauren in der Muskulatur von Wild-
wiederkduern betragt laut VALENCAK et al. (2006) noch Uber 40 %. Der Unter-
schied liegt zum Teil in der Verdauungsphysiologie der Wiederk&auer. Da der
Verdauungsbrei bei Raufutterfressern, wie dem Rind, relativ lange im Pansen
verweilt, werden die PUFA starker hydriert. Bei Konzentrationsselektieren, wie
dem Reh, ist die Verweildauer im Pansen viel geringer — der Anteil der PUFA
(z.B. im weil3en Fettgewebe) ist also dementsprechend héher. Die deutlich ho-
heren Werte an PUFA in der Muskulatur bei Raufutterfressern unter den Wild-
tieren (z.B. dem Mufflon) im Vergleich zu den Haustieren, weisen jedoch darauf
hin, dass der Unterschied im Polyenfettsduregehalt nicht nur an der Verdau-
ungsphysiologie der Wiederk&auer liegen kann. Es muss auch noch andere Ur-
sachen daflr geben. VALENCAK et al. (2006) vermuten, dass Wildwiederkauer
die Polyenfettsauren, die die Pansenpassage gut tUberstehen, in viel htherem
Maf3e anreichern als die wiederkduenden Haustiere. Der Grund hierfur liegt
wahrscheinlich an dem engen Zusammenhang zwischen dem PUFA-Gehalt der
Muskulatur und der maximalen Laufgeschwindigkeit der Tiere so VALENCAK et
al. (2006). So ist der Gehalt an ungesattigten Fettsauren bei bewegungsarmen
Tieren (z.B. dem Hausschwein) niedriger als bei ,athletischen® Tieren (z.B. dem
Pferd). Im Laufe der Domestikation wurde es flr Haustiere unwichtig eine hohe
Laufgeschwindigkeit und eine damit verbundene Fluchtfahigkeit zu besitzen.
VALENCAK et al. (2006) vermuten, dass dies der Grund daflr ist, dass die Hau-
stiere einen deutlich geringeren PUFA-Gehalt in ihrer Muskulatur aufweisen als
Wildtiere. Laut Beobachtungen ist der w-3-Gehalt im Muskel von Jungtieren
hoher als jener von ausgewachsenen Artgenossen. Vom genetischen Faktor

her betrachtet hat sich gezeigt, dass bei Rindern gewisse Ziuchtungen unab-



64

hangig von der Nahrung mehr oder weniger geséttigte Fettsduren im Fleisch
aufweisen [VALENCAK UND RUF, 2004, VALENCAK et al., 2006].

Es ist schwierig verschiedene Literaturquellen fur den Vergleich der Fettsdure-
zusammensetzung heranzuziehen, da die Fettsdurezusammensetzung, je nach
Fettgewebeart bzw. Lokalisation, variiert und meist nicht bekannt ist welches
Fett analysiert wurde. Die verschiedenen Fettarten verzeichnen jedoch bedeu-
tende Unterschiede in der Fettsdurezusammensetzung. An der Korperoberfla-
che werden mehr ungesattigte Fettsauren eingelagert als im Korperinnern. So
enthalt beispielsweise Riickenspeck von Schweinefleisch einen héheren Gehalt
an ungesattigten Fettsduren als Bauchspeck [BERRISCH-HEMPEN, 1995]. Daher
beschranken sich in dieser Arbeit die Angaben lber die Fettsdurezusammen-
setzung auf wenige, aber dafir sichere Literaturquellen. Auf eine Berechnung
eines Mittelwertes aus mehreren Quellen wird, um die Arbeit nicht zu verfal-

schen, verzichtet.

Tabelle 14 und 15 bieten einen Uberblick Uber das Fettsauremuster der ver-
schiedenen Tierarten in Bezug auf Muskelfleisch. Die einzelnen Punkte werden

nachfolgend diskutiert.

FS-Muster je Tierart in % Rotwild Rehwild Gamswild Rind

SFA 4250+2,4 38,20+ 1,3 43,60+2,4 50,30
MUFA 21,70 £1,5 2250+1,9 25,10 £1,6 37,90
PUFA 35,80+ 3,6 39,20+ 3,0 30,60 + 3,6 11,80
W-3FS 12,00+ 1,3 11,20+ 1,3 11,40+ 1,7 2,60
w-6 FS 23,80+ 2,3 28,10+ 2,0 19,30+2,3 9,20
W-6/W-3 1,98 2,51 1,70 3,54
Linolséaure (C 18:3 W-6) 1466 £ 1,4 1534 +£1,2 25,03+1,3 6,70
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FS-Muster je Tierart in %

Rotwild Rehwild

Gamswild

Rind

a-Linolenséaure (C 18:3 W-3)

4,39+0,4 3,11+0,5

1,89+0,4

1,30

Tabelle 14: Fettsdurezusammensetzung in Prozent (x Standardabweichung)

der Gesamtlipide im Fleisch von Rot-, Reh- und Gamswild im Vergleich zu

Rindfleisch (mod. nach [VALENCAK et al., 2006]).

FS-Muster je Tierart in % Wildschwein Hausschwein

SFA 30,80+0,4 35,58
MUFA 32,20+ 3,8 51,92
PUFA 37,00+4,1 8,57
W-3 FS 46+04 1,01
W-6 FS 32,4+3,7 7,41
W-6/w-3 7,01 7,35
Linolsaure (C 18:3 W-6) 24,02+3,1 6,51
a-Linolensaure (C 18:3 W-3) 8,59+0,2 0,56

Tabelle 15: Fettsdaurezusammensetzung in Prozent (x Standardabweichung)

der Gesamtlipide

Schweinefleisch (mod. nach [VALENCAK et al., 2006]).

5.3.1.2.

5.3.1.2.1.

im Fleisch Schwarzwild

Beurteilung der Fettsdurequalitat

P:M:S - Verhaltnis

im  Vergleich

zum

Haus-

Das Verhéltnis von mehrfach ungesattigten (Polyen fatty acid) zu einfach unge-

sattigten (Monoen fatty acid) zu gesattigten Fettsduren (saturated fatty acid) ist
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ein wesentliches Beurteilungskriterium der Fettsdurequalitat. Polyenfettsduren
haben Einfluss auf die Gesundheit des Menschen. Erndhrungsphysiologisch ist
der hohe Anteil an w-3-Fettsduren von besonderer Bedeutung [VALENCAK et al.,
2006]. Der Grund daflr liegt darin, dass Linol- und a-Linolensaure um das glei-
che Enzymsystem zur Umwandlung in Arachidon- bzw. Eicosapentaen (EPA)-
und Docosahexaensaure (DHA) konkurrieren. Bei EPA und DHA handelt es
sich um w-3-Fettsauren, die nur dann in groReren Mengen gebildet werden
konnen, wenn kein Uberangebot an Linolsdure vorliegt [KASPER UND
BURGHARDT, 2009]. Durch eine hohe Aufnahme mehrfach ungesattigter Fettsau-
ren im Verhaltnis zur Aufnahme gesaéttigter Fettsduren, vermindert sich das Ri-
siko fur kardiovaskulare Erkrankungen bzw. tddliche Ereignisse
[OSTERREICHISCHE DIABETES GESELLSCHAFT, 2009]. AuRRerdem verbessern sich
nach dem Konsum von mehrfach ungesattigten Fettsduren die antiinflammato-
rische Wirkung von HDL-Cholesterin sowie die Endothelfunktion [GOHLKE,
2009].

In Abbildung 28 wird die Fettsaurezusammensetzung in Bezug auf SFA, MUFA
und PUFA grafisch dargestellt. Bereits hier ist ersichtlich, dass es in der Fett-

saurezusammensetzung starke qualitative und guantitative Unterschiede gibt:

60
50
40
W % SFA

30 -

% MUFA
20 - H % PUFA
10 -
0 .

Hausschwein Wildschwein Rind Gamswild Rehwild Rotwild

Abbildung 28: Fettsauremuster (SFA, MUFA, PUFA) der Tierarten (mod. nach
[VALENCAK et al., 2006)).
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Der Anteil an gesattigten Fettsduren liegt im Fleisch bei 30 — 50 %, wobei der
Groliteil der Fettsduren aus Palmitin- und Stearinsdure besteht. Bei den MUFA
ist das Vorkommen der Olsdure am hochsten. Diese Fettsauregruppe tragt mit
20 — 50 % zum Fettsduremuster bei. PUFA spielen vor allem beim Wildbret eine
tragende Rolle. Ihr Gehalt ist im Fleisch der schlachtbaren Haustiere sehr ge-
ring [SCHMID, 2007].

In Tabelle 16 wird das P : M : S - Verhaltnis von Wild und Nutztieren gezeigt.

Tierart P M S
Referenzwerte (=ideales Verhaltnis) 0,7 1,3 1
Rotwild 0,8 0,5 1
Rehwild 1,0 0,6 1
Gamswild 0,7 0,6 1
Rind 0,2 0,8 1
Wildschwein 1,2 1,1 1
Hausschwein 0,2 15 1

Tabelle 16: P : M : S - Verhaltnis (mod. nach [VALENCAK et al., 2006].

Wesentlich fir die Beurteilung der Qualitat ist, wie bereits erwahnt, der Wert der
Polyenfettsauren. Dieser sollte mind. 0,7 betragen. Je hoher dieser ist, desto
hochwertiger ist das Fett. Wie Tabelle 16 zeigt weist besonders Wildbret hohe
Werte an den mehrfach ungesattigten Fettsauren, im Vergleich zu Rind und
Schwein, auf. In Bezug auf das P : M : S - Verhaltnis ist damit die hohe Qualitat
des Fettsauremusters der Wildtiere, im Gegensatz zu den schlachtbaren Hau-

stieren, hervorzuheben.

Um die Zahlen zu veranschaulichen, ist in Abbildung 28 ein grafischer Uberblick
des P : M : S - Verhaltnisses zu sehen:
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Abbildung 29: P : M : S - Verhaltnis (mod. nach [VALENCAK et al., 2006]).

5.3.1.2.2. Verhaltnis w-6- zu w-3- Fettsauren

Ebenfalls ein wesentliches Kriterium fir die Qualitdt des Fettes stellt das Ver-
haltnis von w-6- zu w-3-Fettsduren dar. Die Relation von 5 : 1 soll dabei nicht
Uberschritten werden [ELMADFA UND LEITZMANN, 2004]. w-3- und w-6-Fettsauren
sind wesentlich fur die Bildung von funktionell wichtigen Strukturlipiden in den
Geweben und von regulatorisch wirksamen Eicosanoiden [OSTERREICHISCHER

ERNAHRUNGSBERICHT 2008, 2009].
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Abbildung 30: w-6- und w-3-Fettsduregehalt in % je Tierart und ihr Verhaltnis
(w-6/w-3) (mod. nach [VALENCAK et al., 2006]).
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Der Anteil von w-3-Fettsauren ist beim Wildschwein unter den Wildtieren am
geringsten. Der Gehalt ist jedoch trotzdem noch in etwa viermal so hoch wie bei

der vergleichbaren Haustierart, dem Hausschwein.

Das Verhaltnis von w-6/w-3 bei einzelnen Tierarten ist in Tabelle 17 ersichtlich.

SOLL | Rotwild | Rehwild | Gamswild Rind Schwarzwild | Hausschwein

<5:1/198:1|251:1 169:1 |354:1 7,04:1 7,34:1

Tabelle 17: w-6/w-3-Verhaltnis (mod. nach [VALENCAK et al., 2006]).

Je kleiner das Verhaltnis ist, desto hochwertiger ist das Fett. Aus Tabelle 17
geht hervor, dass im Vergleich zum Sollwert, die Wiederkduer unter den vergli-
chenen Tierarten das beste Verhéltnis aufweisen. Dennoch gibt es auch hier
gravierende Unterschiede. Gamswild und Rotwild liegen mit ihren Werten bei
einem Verhaltnis von unter 2 : 1. Auch das Rehwild liegt mit einem Verhéltnis
von 2,51 : 1 weit unter dem Wert vom Rind. Das Verhaltnis der w6/w3 Fettsau-
re beim Schwarzwild und beim Hausschwein liegt héher als der empfohlene

Sollwert.

Linol (w-6)- und a-Linolensaure (w-3) zahlen zu den essentiellen Fettsauren, da
sie der menschliche Korper nicht selbst aufbauen kann [OSTERREICHISCHER
ERNAHRUNGSBERICHT 2008, 2009]. Wie in Abbildung 31 ersichtlich ist, ist der
Anteil an Linolsaure im Vergleich zum Schwein und Rind, bei den Wildtieren
etwa doppelt so hoch. Der Anteil der a-Linolensaure im Wildbret ist sogar bis zu
achtmal so hoch im Vergleich zu den Nutztieren [VALENCAK et al., 2006].
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Abbildung 31: Linolsaure, a-Linolensdure (mod. nach [VALENCAK et al., 2006]).

5.3.2. Empfehlungen zur Fettaufnahme

Eine konstant hohe Fettaufnahme vermindert die Abwehrreaktion und erhdht
infolge dessen die Infektanfalligkeit [VELIK et al., 2009]. Der OSTERREICHISCHE
ERNAHRUNGSBERICHT 2008 (2009) empfiehlt fur Erwachsene eine Aufnahme von
Fett in der Hohe von 30 % der Gesamtenergiezufuhr. Dabei soll der Anteil der
gesattigten Fettsauren nicht mehr als 10 % der gesamten Energiezufuhr betra-
gen. Die Zufuhr von mehrfach ungesattigten Fettsduren hingegen sollte mindes-
tens 7 % der Gesamtenergiezufuhr ausmachen. Sollte der Anteil an gesattigten
Fettsauren die 10 % Uberschreiten, wird empfohlen auch die Zufuhr an Polyen-
fettsauren auf 10 % zu erh6hen, um einem Anstieg der Cholesterolkonzentrati-
on im Plasma entgegenzuwirken. Dabei ware die Zufuhr von a-Linolenséaure zu
erhdhen, um das Verhaltnis von Linolsdure zu a-Linolensdure auf etwa 5:1
abzusenken. Der Rest der Fettzufuhr ist mit einfach ungesattigten Fettsduren

abzudecken [OSTERREICHISCHER ERNAHRUNGSBERICHT 2008, 2009].
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Am Beispiel eines 25 bis 51-jahrigen Mannes mit einem taglichen Energiebe-
darf von 2.900 kcal sollte die Energiezufuhr aus Fett 976 kcal betragen. Dabei
soll der energetische Anteil an gesattigten Fettsauren ca. 290 kcal und der aus

Polyenfettsauren mind. 203 kcal betragen.

Die Aufnahme durch Fett aus Fleisch wirde pro Portion (150 g) zweimal wo-

chentlich — je nach Tierart und Fleischstlick dementsprechend erfolgen:

%
; ) kcal % der kcal % SFA kcal
je 150 g Teilstiick ) PUFA
Fett GE SFA der GE PUFA
der GE
mager 13,5 0,5 5,76 0,20 4,86 0,17
Rotwild
fettreicher 40,5 1,4 17,10 0,60 14,49 0,50
Rucken 48,6 1,7 18,54 0,64 19,08 0,66
Rehwild
Schlegel 17,6 0,6 6,30 0,22 6,84 0,24
Filet 54,0 1,9 27,18 0,94 6,39 0,22
Rind Rostbraten 115,2 4 57,96 2,00 13,59 0,50
Brust 189,0 6,5 95,04 3,28 22,32 0,77
Wild- mager 324 1,1 9,99 0,34 12,69 0,44
schwein fett 126,0 43| 3879 134| 46,80 1,61
Kotelett 94,5 3,3 33,66 1,16 8,10 0,28
Haus-
S Bauch 337,5 11,6 | 120,06 414 2889 1,00

Tabelle 18: Anteil von Fett, SFA und PUFA an der Gesamtenergie (Werte be-

rechnet nach [VALENCAK et al., 2006]).

% GE = Gesamtenergie
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Der Anteil an Fett sollte 30 % der Gesamtenergie betragen. Die Fettaufnahme
durch Fleisch wére, mit Ausnahme von Schweinebauch und Rinderbrust, nur
sehr gering. Vor allem der Verzehr des besonders mageren Wildbrets ist in Be-

zug auf die Fettqualitat- und quantitat sehr empfehlenswert.

5.3.3. Der tatsachliche Beitrag zur Ernahrung

Da die tatsachlichen Aufnahmen aber, mit 1.250 g, um das gut Vierfache hoher
liegen als die Empfehlungen mit 300 g pro Woche, erhoht sich auch die Fettzu-
fuhr durch Fleisch massiv. Dazu kommt noch die Tatsache, dass die Osterrei-
chische Bevolkerung in erster Linie nicht zu den mageren Fleischsorten, son-
dern bevorzugt zu Schweinefleisch und in geringeren Mengen auch zu Rind-
fleisch tendiert. Wirde mehr Wildbret verzehrt werden, so wirde die Bevolke-
rung von einem wesentlich geringeren Fettgehalt und zusatzlich noch von ei-
nem hervorragenden Fettsauremuster im Fleisch profitieren. AuRerdem ist zu
sagen, dass durch den geringen Fettgehalt im Wildbret geringere Mengen an
gesattigten Fettsauren aufgenommen werden als bei den fettreichen schlacht-

baren Haustieren.

5.4. Cholesterin- und Puringehalt

Fett- und Purinstoffwechselstérungen zahlen in unseren Breiten zu den Zivilisa-

tionskrankheiten.

Cholesterin kommt ausschlief3lich in tierischen Produkten vor. Als Bestandteil
tierischer und auch menschlicher Zellmembranen ist Cholesterin unentbehrlich.
Der Cholesterinhaushalt ist ein komplexes Wechselspiel von Eigensynthese,
Absorption und Ausscheidung. Der Mensch scheidet taglich ca. 1 g Cholesterin
in Form von Gallensaure aus. Aufgrund der Eigensynthese zéhlt Cholesterin
aber nicht als essentieller Nahrungsbestandteil. Abgesehen von der geneti-
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schen Disposition zahlen der Zucker- und Fettstoffwechsel zu den wichtigsten
Einflussfaktoren auf den Cholesterinspiegel [LOFFLER, 2008].

Das Fleisch von Hirsch und Reh weist etwas hohere Cholesteringehalte auf als
das Fleisch schlachtbarer Haustiere. Jedoch ist laut MoriTz, 1995 keine unter-
schiedliche Auswirkung auf den Blutcholesterinspiegel festzustellen [MoRiTz,
1995].

Purine werden im menschlichen Organismus zu Harnséaure, die im Blut schlecht
I6slich ist, metabolisiert. Kommt es zu einer Erh6éhung des Harnsaurespiegels
im Blut spricht man von Hyperurikdmie, die zu einer Gicht fuhren kann
[LOFFLER, 2008].

Wildfleisch wird zu den Lebensmitteln mit mittlerem Puringehalt gezéhlt. Die
Puringehalte variieren zwischen 95 und 150 mg/ 100 g. Im Vergleich dazu
weist das Fleisch schlachtbarer Haustiere &hnliche Werte auf (95—
190 mg /100 g) [MoRITZ, 1995, GRUBER, 2000].

Somit kann hinsichtlich der Cholesterin- und Puringehalte von Wildbret bzw.
Schlachttieren keine Empfehlung ausgesprochen werden, welches Fleisch be-

vorzugt verzehrt werden soll.

5.5. Mineralstoffgehalt

Menschen in friheren Zeiten glaubten, durch die Aufnahme von Fleisch jegliche
Eigenschaften der Tiere Ubernehmen zu kdnnen. Heute ist der Glaube daran,
dass physische Eigenschaften durch die Aufnahme von Nahrung erworben
werden koénnen, nicht mehr aktuell. So zum Beispiel waren die Griechen der
Antike davon Uberzeugt, dass sie ihren Korper starken konnten, wenn sie Was-
ser tranken in dem ein Schwert rostete. Der heutige Wissensstand belegt, dass

das Trinken von eisenhaltigem Wasser bei Menschen mit Blutarmut eine positi-
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ve Wirkung erzielt. Somit decken sich uberlieferte Brauche mit Erkenntnissen
der modernen Erndhrungswissenschaft. Uberlieferungen dieser Art sind ein
Beweis daflr, dass der Mensch schon seit langerer Zeit in seiner Nahrung In-
haltsstoffe erahnt, die zu einem Teil seines Korpers werden und die ihm damit
verschiedene Eigenschaften verleihen. Die Anwendung ist zwar viel differen-
zierter geworden, aber trotzdem hat der Ausdruck ,du bist was du isst” auch

heute noch Bestand [ELMADFA UND LEITZMANN, 2004].

Mineralstoffe sind fir die Aufrechterhaltung der Gesundheit und der Leistungs-
fahigkeit des Menschen wichtig und missen mit der Nahrung aufgenommen
werden. Die Einteilung der Mineralstoffe erfolgt in Mengen- und Spurenelemen-
te. Dabei sind die Mengenelemente zu tber 50 mg / kg Kérpergewicht und die
Spurenelemente mit weniger als 50 mg / kg Korpergewicht im menschlichen
Korper vorhanden. Es wird bei dieser Unterteilung also lediglich der mengen-
mafige Unterschied im Kdrper bertcksichtigt. Eine Ausnahme bei dieser Eintei-
lung bildet das Eisen. Eisen ware eigentlich zu den Mengenelementen zu zé&h-
len. Der Bedarf an Spurenelementen ist, dem Korperpool der Elemente ent-
sprechend, viel niedriger als der der Mengenelemente [ELMADFA UND LEITZMANN,
2004].

5.5.1. Mineralstoffgehalt von Wildtier und Nutztier im Vergleich

Im Bereich der Mineralstoffgehalte gibt es in Bezug auf Wildbret kaum Literatur.
In verschiedenen Artikeln wird Wildbret als ein besonders guter Lieferant von
z.B. Zink oder Eisen dargestellt. Daten konnten dazu nicht gefunden werden.
Auch gibt es Artikel Gber den hohen Selengehalt in Wildfleisch, jedoch ist es
kaum madglich, dies mit Zahlen zu belegen.

Tabelle 19 gibt Auskunft tGber die Mineralstoffe, die im Fleisch der verschiede-

nen Tierarten hauptsachlich vorkommen. Aul3er den in Tabelle 19 enthaltenen
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Mineralstoffen, enthalt Fleisch noch Natrium, sowie Kupfer, Chlor und Mangan

in Spuren.
mg je 100g Teilstuck K Ca Mg P Fe Zn
Rotwild ? 306-330 | 7-9,8 | 21-29 | 197-249 2,3 3,2
Riicken 309 25 K.A. 220 3 k.A.
Rehwild
Schlegel 242 5 K.A. 220 3 k.A.
Filet 338 3,3 22 146 2,3 4.4
Rind
Rostbraten | 316-348 | 4,4-12 | 18-19 149 19-2,1 4.8
Wild-
_ ? 359 9,9 22 167 1,8 2,3
schwein
Kotelett 315- 326 11 24 150 1,8 1,4
Haus-
S Bauch 157 1 KA. 55 KA. KA.

Tabelle 19: Mineralstoffgehalt im Vergleich zu schlachtbaren Haustieren

[ELMADFA et al., 1996, Souci et al., 2000, McCANE UND WIDDOWSON'S, 1993].

Aus Tabelle 19 geht hervor, dass der Eisengehalt von Wildbret ist im Vergleich

zum Gehalt der schlachtbaren Haustiere erhoht ist.

Zusammenfassend ist jedoch festzuhalten dass der Mineralstoffgehalt von

Wildbret dem von schlachtbaren Haustieren vergleichbar ist.

5.5.2. Empfehlungen zur Aufnahme von Mineralstoffen

Die D-A-CH-Referenzwerte sowie die Nahrwertkennzeichnungsverordnung fur
die Aufnahme der einzelnen Mineralstoffe flr Erwachsene sind in Tabelle 20
abgebildet
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mgld D-A-CH Referenzwerte TR
fur die Frau fur den Mann

Kalium 2.000 2.000 2.000
Calcium 1.000 1.000 800
Magnesium 300 350 375
Phosphor 700 700 700
Eisen 15 10 14
Zink 7 10 10

Tabelle 20: Empfehlungen tber die Mineralstoffzufuhr [OSTERREICHISCHER
ERNAHRUNGSBERICHT 2008, 2009, BGBL 1/2009].

Funktionen der Elemente im menschlichen Organismus

Kalium erfullt wesentliche Aufgaben im Zellstoffwechsel. Es ist am Aufbau von
energiereichen Phosphaten beteiligt und steuert die biochemischen Vorgange
bei der Erregung von Muskel- und Nervenzellen [KASPER UND BURGHARDT,
2009].

Magnesium ist Bestandteil von Knochen und Zahnen. Es fungiert als Coenzym
bei allen Reaktionen, an denen phosphorylierte Substrate beteiligt sind. Magne-
sium dient der Speicherung und Freisetzung von Hormonen und hat, als Anta-
gonist zu Calcium, Einfluss auf die Blutgerinnung [ELMADFA UND LEITZMANN,
2004].

Calcium ist wichtig fur die Knochen- und Zahnbildung, die Blutgerinnung, Mus-
kelkontraktion, Herzfunktion und Zellmembranpermeabilitat. AuRerdem dient es
der Aktivierung und Sekretion von Enzymen und der Ausschuittung von Hormo-
nen und Neurotransmittern [ELMADFA UND LEITZMANN, 2004]. Die Verfugbarkeit
von Calcium aus Fleisch ist ahnlich hoch wie jene aus Milch [SCHOLZ-AHRENS

UND SCHREZENMEIR, 2004].

Phosphor dient der Transformierung, Speicherung und Verwertung von Ener-

gie Uber phosphathaltige Verbindungen. Es ist eine unmittelbare Energiequelle
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in Form von ATP. Phosphor ist Bestandteil des anorganischen Knochengewe-
bes, es wirkt aul3erdem als Puffersystem und ist Baustein von Nucleinsauren
[ELMADFA UND LEITZMANN, 2004]. Da Calcium und Phosphat Einfluss auf die
Knochendichte haben, ist eine optimale Versorgung bei einem Calcium-
Phosphat-Verhaltnis von 1:1,0 - 1,2 in der Hohe der Empfehlungen gewéhrs-
leistet [KASPER UND BURGHARDT, 2009].

Als Zentralatom der Hamgruppe des Hamoglobins der roten Blutkdrperchen
und des roten Muskelfarbstoffes Myoglobin ist Eisen wesentlicher Faktor fur
den Sauerstofftransport und die Sauerstoffbindung. Es ist Bestandteil der Elekt-
ronentransportkette der inneren Mitochondrienmembran und damit ein wichtiger
Faktor im Energiestoffwechsel. Eisen ist Bestandteil von oxidierenden und re-
duzierenden Enzymen [ELMADFA, 2004]. Eisenmangel gehort zu den am weitest
verbreiteten Mangelzustanden des Menschen tUberhaupt. Es kann zu einer irre-
versiblen Beeintrachtigung der korperlichen und geistigen Leitungsfahigkeit
kommen. In Bezug auf die Aufnahme ist es wichtig, in welcher Form es zuge-
fuhrt wird. Eisen aus pflanzlicher Nahrung wird schlechter resorbiert als Eisen
aus tierischem Ursprung. AulRerdem wird die Eisenresorption durch die Auf-
nahme von Calcium gehemmt. Beim Verzehr von Fleisch gemeinsam mit Milch
und Kase, kann Eisen nur zu 40 —50 % resorbiert werden [KASPER UND

BURGHARDT, 2009].

Zink ist Bestandteil einer Vielzahl von Metalloenzymen (wie z.B. DNA- und
RNA-Polymerase, Carboanhydrase, alkalische Phosphatase) und es ist fir die
Aktivierung vieler Enzyme erforderlich. Daraus erklart sich seine gro3e Bedeu-
tung im Eiweil3-, Fett- und Kohlenhydratstoffwechsel, sowie im Saure-Basen-
Haushalt. Bei Zinkmangel kommt es zu einer Vielzahl von Funktionsstorungen.
Zu den bekanntesten Symptomen eines Zinkmangels z&dhlen Minderwuchs, St6-
rungen des Geschmacks- und Geruchssinnes, gestdrte Wundheilung, Haaraus-
fall, Hautveranderungen und psychische Stérungen. Zink ist Bestanteil des In-
sulins und wahrscheinlich auch fur dessen Wirkung erforderlich [KASPER UND

BURGHARDT, 2009]. AulRerdem ist Zink als Co-Faktor der Superoxid-Dismutase
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im  Radikalstoffwechsel von Bedeutung [OSTERREICHISCHE DIABETES
GESELLSCHAFT, 2009].

Selen ist Bestandteil der Glutathionperoxidase, wirkt somit der Lipidperoxidase
entgegen und ist Vitamin E-Synergist. Selen entgiftet Schwermetalle und stimu-

liert die humorale und zellulare Immunitat [ELMADFA UND LEITZMANN, 2004].

5.5.3. Beitrag von Fleisch zur Deckung des Mineralstoffbedarfs

Mit dem Verzehr von einer Portion Fleisch (150 g) wird der tagliche Bedarf von
Kalium zu durchschnittlich 24 %, von Calcium zu 1,3 %, von Magnesium zu
11 % und von Phosphor zu 40 % gedeckt. Der Eisenbedarf wird beim Mann zu
34 % und bei der Frau zu 23 % gedeckt. Weiters wird mit der Aufnahme von
150 g Fleisch der Zinkbedarf des Mannes zu 44 % und jener der Frau zu 63 %
gedeckt. Bei der Aufnahme von einer Portion Rehfleisch, kommt der Mann in
Bezug auf Eisen jedoch auf 45 % und die Frau auf 30 % des taglichen Eisen-

bedarfs.

Wie aus der Berechnung zu sehen ist, ist Fleisch im Allgemeinen ein guter Lie-
ferant fur einige Mineralstoffe. Wildbret kommt, wie aus Tabelle 19 ersichtlich
ist, beim Vergleich der Mineralstoffe zu ahnlichen Ergebnissen wie das Fleisch
der schlachtbaren Haustiere. Der Mineralstoffgehalt der einzelnen Tierarten
liegt nahezu in der gleichen GréRenordnung. Im Hinblick auf die Eisenzufuhr ist

besonders das Rehwild hervorzuheben.
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5.6. Vitamingehalt

Vitamine werden im Korper zur Ausiibung und Aufrechterhaltung physiologi-
scher Funktionen bendtigt. Sie bilden zusammen mit essentiellen Amino- und
Fettsduren, Mineralstoffen und Spurenelementen sowie Wasser die essentiellen
N&hrstoffe fir den Menschen. Man unterscheidet fettlosliche (Vitamine A, D, E
und K) und wasserlosliche (Vitamine der B-Gruppe, Niacin, Pantothenséure,

Folsaure, Biotin, Vitamin C) Vitamine [ELMADFA UND LEITZMANN, 2004].

5.6.1. Vitamingehalt von Wildtier und Nutztier im Vergleich

Auch in Bezug auf den Vitamingehalt von Fleisch gibt es nur sparliche Angaben
in der Literatur. Jedoch sind auch hier teilweise erhebliche Unterschiede im Ge-
halt festzustellen. Vor allem im Hinblick auf Pantothensaure ist das Rotwild ein

guter Lieferant. Es kann vermutet werden, dass auch Rehwild &hnliche Werte

aufweist.

mg/100g Vitamin E | Thiamin | Riboflavin | Pyridoxin )
Fleisch (B) () (B6) Pantothensaure
Rotwild k.A. 0,32 0,25 0,52 2,86
Rehwild 0,76 k.A. 0,25 K.A. K.A.
Rind k.A. 0,07 | 0,13-0,26 0,3-0,5 0,26 - 0,98
Wildschwein k.A. 0,36 0,21 0,60 0,90
Hausschwein 0,66 0,64 | 0,19-0,23| 0,39-0,58 0,53

Tabelle 21: Vitamingehalt [ELMADFA et al., 1996, Soucl et al., 2000, DEHN,

2006].
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5.6.2. Empfehlungen zur Aufnahme von Vitaminen

Die Empfehlungen fir Erwachsene Uber die Aufnahme ausgewahlter Vitamine

sind in Tabelle 22 dargestellt:

D-A-CH Referenzwerte
mg/d : NKV
fur die Frau fur den Mann
Vitamin E 12TAS 14 TA 12
Vitamin B4 1,0 1,2 11
Vitamin B 1,2 1.4 1,4
Vitamin Bg 1,2 1,5 1,4
Pantothensaure 6 6 6

Tabelle 22: Empfehlungen uber die Vitaminzufuhr [OSTERREICHISCHER
ERNAHRUNGSBERICHT 2008, 2009, BGBL 1/2009].

Funktionen der Vitamine im menschlichen Organismus

Tocopherole (Vitamin E) wirken als Antioxidans indem sie die Peroxidation
mehrfach ungesattigter Fettsduren in den Membranlipiden verhindern. Es
hemmt die Entstehung von oxidierten LDL im Plasma und wirkt dadurch der
Arteriosklerose entgegen. Vitamin E beeinflusst die Eicosanoidsynthese, das
Immunsystem, die Membranfluiditat und spielt eine indirekte Rolle bei der Zell-

atmung [OSTERREICHISCHER ERNAHRUNGSBERICHT 2008, 2009].

Thiamin (Vitamin B1) spielt eine wichtige Rolle als Coenzym im Energiestoff-
wechsel. Durch einen Thiamin-Mangel kommt es zu Stérungen im Kohlenhyd-
ratstoffwechsel und infolge zur Beriberi-Krankheit* [OSTERREICHISCHER

ERNAHRUNGSBERICHT 2008, 2009].

® TA = Tocopherol-Aquivalent

* Beriberi: Thiamin-Mangelkrankheit insbesondere infolge ausschlieRlicher Ernahrung mit ma-
schinell geschaltem und poliertem Reis. Symptome: Odeme, periphere Nervenlahmung und
Herzinsuffizienz [PSCHYREMBEL KLINISCHES WORTERBUCH, 2001].




81

Riboflavin (Vitamin B2) bildet die Wirkgruppe in den Flavoproteinen und En-
zymen, die die biologischen Oxidationsvorgange steuern [KASPER UND

BURGHARDT, 2009].

Pyridoxin (Vitamin B6) ist Coenzym einer Reihe wichtiger Enzyme des Ami-
nosaurestoffwechsels, insbesondere der Transaminasen in der Leber. Weiters
fungiert es als Coenzym beim Abbau der Aminosauren Tryptophan und Methio-
nin. Ein Mangel an Bg hat negative Folgen fir die Regulation immunologischer

Funktionen [KASPER UND BURGHARDT, 2009].

Coenzym A nimmt im Stoffwechsel eine zentrale Stellung ein und ermdglicht die
Ubertragung von Acetylgruppen. Pantothensaure ist ein Bestandteil von

Coenzym A [KASPER UND BURGHARDT, 2009].

5.6.3. Der tatséachliche Beitrag zur Ernéahrung

Durch die Aufnahme von einer Portion Fleisch (150 g) werden bei Mannern und
Frauen 9,2 % des taglichen Vitamin-E-Bedarfs, sowie 17 % des taglichen Be-
darfs an Pantothensaure gedeckt. Eine Portion Rotwild deckt hingegen 72 %

des taglichen Pantothensaure-Bedarfs.

Aulerdem wird bei Frauen der tagliche Thiamin-Bedarf zu 66 %, der Riboflavin-
Bedarf zu 24 % und der Pyridoxin-Bedarf zu 60 % gedeckt. Bei Mannern hinge-
gen wird der tagliche Thiamin-Bedarf mit einer Portion Fleisch zu 55 %, der Be-
darf an Riboflavin zu 24 % und der tagliche Pyridoxin-Bedarf zu 48 % gedeckt.

Die vorgenommene Rechnung bestatigt die allgemeine Aussage uber Fleisch,
als einen hervorragenden Lieferanten der B-Vitamine, sowie von Pantothensau-

re und Vitamin E.
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5.7. Reslimee

Fleisch gilt als besonders guter Lieferant fir Protein, Mineralstoffe und Vitami-
ne. Nachteilig fur die Zufuhr von Fleisch sind meist die hohe Zufuhr von Fett
und die sich daraus ergebende Energiedichte. Jedoch ist Fleisch nicht gleich
Fleisch:

Wildbret besticht durch seinen besonders niedrigen Fettgehalt und die hervor-
ragende Fettsaurezusammensetzung im Vergleich zu den Schlachttieren.
Durch den hohen Anteil an ungesattigten Fettsauren im Wildbret, sind Ge-
schmack und Textur besonders verfeinert. Infolge des niedrigen Energiegehal-
tes ist Wildbret als Fleisch fur die Diatkiiche bestens geeignet. In Bezug auf
Mineralstoffe und Vitamine tbertrifft Wildbret die schlachtbaren Haustiere be-

sonders hinsichtlich des Gehalts von Eisen und Pantothensaure.

Daraus ergibt sich die Empfehlung vermehrt Wildbret aufzunehmen und als fi-
xen Bestandteil in die Ernahrung zu integrieren. Da der Fleischkonsum jedoch
sehr hoch ist, sollte Wildbret nicht zusétzlich, sondern statt dem Verzehr ande-
rer Fleischsorten erfolgen.
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5.8. Schadstoffbelastung

Die Belastung durch Schwermetalle im Fleisch, ist je nach Tierart, Alter des Tie-
res, Belastung des Futters und des Fleischstiicks, sehr unterschiedlich. Vor al-
lem den Innereien kommt in Bezug auf Schwermetalle eine grof3e Bedeutung
zu. Innerhalb der Innereien sind vor allem die Nieren und nachfolgend die Leber
von Schwermetallkontaminationen betroffen. Darum ist von einem haufigen

Konsum der Innereien abzuraten [SCHONBERGER, 2003].

5.8.1. Casium

Durch den Reaktorunfall von Tschernobyl am 26. April 1986 wurde die Umwelt
mit Casium-137 (Cs-137) stark belastet. Die freigesetzte Radioaktivitdt wurde
mit dem Wind vertragen und durch Gewitter aus der Atmosphare in den Boden
ausgewaschen. Je nach Bodenstruktur reicherte sich Cs-137 unterschiedlich
stark in der Erde an. Einer besonderen Belastung waren und sind die unbear-
beiteten Waldbdden ausgesetzt. Der grof3te Teil an Cs-137 ist hier in der Hu-
musschicht verankert. Pflanzen nehmen es mit den Wurzeln auf und so gelangt
Cs-137 durch die Asung in das Wildbret [KATZLBERGER et al., 2009; STREBL et
al., 2000].
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Abbildung 32: Casiumkreislauf im Okosystem Wald [,UMWELTBUNDESAMT
GwmBH., 2000].

Wildtiere speichern Cs-137 hauptsachlich in ihrer Muskulatur. Die Aufnahme
von Casium ist jahreszeitlich unterschiedlich. Die gré3ten Mengen werden im
Herbst und zu Winterbeginn, die geringsten im Frihjahr aufgenommen. Da in
den meisten Gebieten im Winter zugefuttert wird, nehmen die Tiere in dieser
Zeit hauptsachlich unbelastetes Futter auf. Aber auch durch das unterschiedli-
che Fressverhalten der Tiere schwankt die radioaktive Belastung. Bei Tieren,
die ihr Futter hauptsachlich im Wald aufnehmen ist die Belastung hoher als bei
jenen die auch Pflanzen von Wiesen und Feldern fressen. Durch das Wihlen in
der oberen Bodenschicht und die Aufnahme von besonders belastetem Futter

(z.B. Hirschtruffel) ist die Belastung bei freilebendem Schwarzwild am héchsten.
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Das Bundesministerium fiir Gesundheit (BMG) beauftragte die AGES (Osterrei-
chische Agentur fur Gesundheit und Ernahrungssicherheit), im Jahr 2009, die
aktuellen Gehalte an Radiocasium im Wildfleisch aus 6sterreichischen Waldge-
bieten zu erheben. Der Schwerpunkt wurde dabei auf freilebende Wildtiere aus
naturlichen Waldgebieten gelegt, die hohere Gehalte von Cs-137 im Boden
aufwiesen [KATZLBERGER et al., 2009]. Die Bodenbelastung durch Cs-137 ist in
Abbildung 33 ersichtlich.

Bodenbelastung durch Casium-137, 1. Mai 1986
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Bearbeitung: Umweltbundesamt, 15, Marz 2011 umweltbun desamto

Abbildung 33: Bodenbelastung durch Casium-137 - Stand: 1. Mai 1986

[,UMWELTBUNDESAMT GMBH., 1986].

Die Nachweisgrenze (NWG) von Cs-137 liegt bei unter einem Becquerel pro
Kilogramm (Bq / kg), der Grenzwert der Belastung bei 600 Bqg / kg. Die Aktivi-
tatskonzentrationen in den untersuchten Wildproben lagen zwischen der Nach-

weisgrenze und knapp 6000 Bq / kg [KATZLBERGER et al., 2009]. In Abbildung 34
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sind die Durchschnittswerte der ermittelten Cs-137-Belastung der einzelnen
Tierarten in Bq / kg ersichtlich:

g Cs-137 -Belastung (Bq / kg)

/

Rotwild
23

Abbildung 34: Aktivitatskonzentrationen an Cs-137 der Wildtiere (mod. nach
[KATZLBERGER et al., 2009]).

Wie aus Abbildung 34 ersichtlich ist, weisen Wildschweine mit Abstand den
hochsten Gehalt auf, wahrend Rotwild mit 23 Bq die geringste Belastung
aufzeigt.

Die folgenden Diagramme zeigen weiters die Verteilung der Cs-137-
Aktivitatskonzentrationen der verschiedenen Wildarten im gesamten

Bundesgebiet:
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Abbildung 35: Cs-137-Belastung von Rehwild in Osterreich (mod. nach
[KATZLBERGER et al., 2009].
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Abbildung 36: Cs-137-Belastung von Rotwild in Osterreich (mod. nach
[KATZLBERGER et al., 2009].
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Abbildung 37: Cs-137-Belastung von Gamswild in Osterreich (mod. nach
[KATZLBERGER et al., 2009].
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Abbildung 38: Cs-137-Belastung von Schwarzwild in Osterreich (mod. nach
[KATZLBERGER et al., 2009].
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Wie aus den Abbildungen 35 bis 38 zu erkennen ist konnte der Grenzwert der
Cs-137 Belastung von tber 600 Bqg/ kg nur bei Wildschweinen und Rehen

nachgewiesen werden.

Zudem konnte festgestellt werden, dass der Gehalt von Cs-137 bei Jungtieren
(Reh und Schwein) hoher ist als bei alteren Tieren [KATZLBERGER et al., 2009]

(Abbildung 39).
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Abbildung 39: Cs-137-Gehalt in Abhangigkeit vom Tieralter, am Beispiel Wild-

schwein (mod. nach [KATZLBERGER et al., 2009]).
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Pro Jahr nimmt jeder Osterreicher ca. 0,3 mSv an natirlichen Radionukliden mit
der Nahrung auf. Die naturliche Zufuhr insgesamt betragt ca. 2,9 mSv/Jahr
(Dosis inkl. Aufnahme durch die Nahrung). Die Aufnahme durch den Konsum
von Wildbret liegt, selbst bei extrem belastetem Fleisch, bei max. 10 % der Jah-
resdosis in Folge naturlicher Exposition. Das heif3t, 12 Portionen von extrem
belastetem Wildgericht mussten im Jahr aufgenommen werden, um die gleiche
Jahresdosis durch C-137 zu bekommen, wie sie durch die Aufnahme von natir-
lichen Radionukliden erhalten wird. Aul3erdem weisen KATZLBERGER et al., 2009
darauf hin, dass die Cs-137-Gehalte im Vergleich zu friheren Studien abge-

nommen haben [KATZLBERGER et al., 2009].

5.8.2. Cadmium

Von der Cadmiumbelastung sind fast ausschlief3lich Leber und Niere betroffen.
Die Cadmium-Konzentrationen in den Organen der Wildtiere werden von ver-
schiedenen Faktoren, wie z.B. dem Lebensalter, beeinflusst. Cadmium ist bei
allen tierischen Organismen mit zunehmenden Alter existent — so auch bei
Nutztieren. Durch das niedrige Schlachtalter von Schweinen und Kaélbern
kommt es kaum zu Cadmiumbelastungen. Bei Rindern hingegen werden die
Grenzwerte der Nierenbelastung des Ofteren (berschritten. Die Cadmiumkon-
zentrationen im Muskelfleisch sind sehr gering. Daher werden die Grenzwerte
fur erhéhte Belastung kaum uberschritten. Kommt es zu Uberschreitungen, so
ist dies meist auf eine Verunreinigung der Probe nach dem Erlegen zurlickzu-

fuhren [TATARUCH, 2000].

Die Hochstgrenze fir den Cadmiumgehalt in Fleisch betragt 0,050 mg / kg, bei
Innereien 0,50 - 1,0 mg / kg Frischgewicht [VO (EG) 1881/2006].

5.8.3. Blei

Seit dem Blei als Bestandteil von Benzin verboten wurde, ist die Belastung der
Umwelt und daraus folgend auch die des Wildbestandes durch Blei merklich

gesunken. Der Wert der nachweisbaren Bleirtiickstande bei Wildbret ist im Ver-
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gleich zu schlachtbaren Haustieren etwas erhoht. Uberschreitungen der Richt-
werte fur Blei bei Wildbret sind jedoch praktisch nicht mehr festzustellen. Auf-
grund der Abnahme der Bleibelastung durch die Umwelt, wird die Belastung
des Wildbrets durch Sekundarkontaminationen z.B. durch Geschol3splitter im-
mer deutlicher und damit unerwinschter. Toxikologisch ist das elementare Ge-
schol3blei etwas weniger kritisch zu betrachten als die ,natirliche® Bleikontami-
nation. Trotzdem kann es zu toxikologisch bedenklichen Bleigehalten im Wild-
bret kommen, die durch das Abhédngen und Zubereiten fir den Verbraucher

noch besser verfigbar werden [TATARUCH, 2000, HECHT, 2000].

Bei Wildbret, das mit einem bleihaltigen Geschol3 erlegt wurde, kénnen in der
Muskulatur, rund um die Einschlussstelle, bis zu 2000-fach erh6hte Bleiwerte
vorliegen. Der Grund dafur liegt darin, dass Blei aus dem Geschoss oder aus
Geschosssplitter in Lésung gehen kann. Fleisch rund um die Einschussstelle ist

daher nicht fir den menschlichen Verzehr geeignet [SCHONBERGER, 2003].

Einen Uberblick uber die Bleibelastung in der Nahe des Schusskanals bietet
Tabelle 23 anhand einer Untersuchung von Schwarzwild. Hier wird die Hb6he
der Kontamination in der Nahe des Schusskanals verdeutlicht. Aber nicht nur
die Entfernung zum Schusskanal ist maf3gebend, sondern auch das Gewicht
des erlegten Stiickes spielt eine Rolle. So sind Jungtiere einer geringeren Be-

lastung ausgesetzt als Alttiere:

Die Hochstwerte der Bleibelastung von Fleisch betragen 0,10 mg/ kg Frisch-
gewicht [VO (EG) 1881/2006].
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Gewicht Blei (mg / kg) Abstand zum Schusskanal (cm)

(kg) Eintritt | Austritt 5 15 25 30
86 1.095,9 736,0 32,2 11,2 4,2 3,3
82 189,2 67,4 18,9 6,2 0,2 0,2
78 125,2 59,8 14,2 0,8 0,2 0,2
76 131,4 77,7 11,9 3.8 0,2 0,2
43 361,4 633,1 47,5 6,8 3,8 3,1
34 179,2 395,4 26,2 5,2 2,6 0,9
32 74,0 95,0 5,1 0,9 0,1 0,1
32 65,5 158,3 8,2 0,8 0,2 0,2
29 76,5 212,3 10,3 0,8 0,2 0,2
26 69,7 176,3 10,2 2,3 0,1 0,1

Tabelle 23: Bleiwerte im Schusskanal beim Schwarzwild (mod. nach
[HACKLANDER, 2011]).

Die Sekundarkontamination mit Blei kann und sollte durch die Verwendung ent-
sprechender bleifreier Geschosse oder Geschol3konstruktionen verhindert wer-
den [HEcHT, 2000].
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6. Schlussbetrachtung

Sowohl bei Schlachttieren als auch bei Wildbret gibt es strenge Regeln in Be-
zug auf die Gewinnung von Fleisch. Fur die Fleischqualitat des Wildbrets ist
trotzdem das Handeln der Jager ausschlaggebend. Beachtet und beriicksichtigt
der Jager die Auswirkungen der Jagdmethode und der Trefferlage auf das
Wildbret und folgt er danach streng den Hygienevorschriften, so ist davon aus-
zugehen, dass qualitativ hochwertiges Wildbret erzeugt wird. Fleisch von Wild,
das unter stressfreien Bedingungen erlegt und in weiterer Folge hygienisch wei-
terverarbeitet wird, gilt als auserlesenes, biologisches und natirliches Quali-
tatsprodukt, das dem Menschen hochwertiges Eiweil3, fettarmes Fleisch mit
einem hohen Anteil an ungesattigten Fettsduren und vielen Vitaminen und Mi-

neralstoffen liefert.

Vom Blickwinkel des Tierschutzes aus betrachtet ist zu sagen, dass dem Wild,
stunden- und oft tagelange, Transporte erspart bleiben. Jedes Nutztier, das ge-
schlachtet wird, bemerkt sofort, ,dass etwas nicht stimmt* und ist automatisch
einem Stressfaktor ausgesetzt. Dadurch, dass Nutztiere immer dem Zwang des
Menschen unterliegen, kdnnen sie ihr Leben nie so leben wie es ihrer Natur
entsprechen wirde. Egal ob es hier um die Auswahl der Futtermittel oder um
die Qualitat und Auswahl des Schlafplatzes geht. Naturlich gibt es auch in der
Landwirtschaft groRe Unterschiede in der Tierhaltung und eine mdglichst artge-

rechte und natirliche Form der Haltung wird immer mehr bevorzugt.

Aktuelle Zahlen zum Fleischverzehr belegen jedoch, dass Wildbret unter der
Bevolkerung nicht besonders popular ist und teilweise auch verpont ist. Das
Fleisch wird als sehr teuer empfunden und die Jagd oft mit Tierqualerei verbun-
den. Dabei z&hlt die Ansitzjagd, weidgerecht durchgefthrt, zu den schonends-
ten Methoden der Fleischgewinnung. Das Wild lebt in Freiheit und nach seinen
eigenen Vorlieben. Es hat die Mdglichkeit seine Nahrung frei zu selektieren.
Ahnungslos und vertraut kommt es zu den Asungsflachen und liegt, wenn der
Schuss optimal angebracht wurde, im Feuer. Das Tier wurde zu keiner Zeit

Stress ausgesetzt und erfillt somit viele Anforderungen an Tierschutz und
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Fleischqualitat. Naturlich liegt es am Jager, wie tierschutzgerecht das Wild er-
legt wurde. Aber die meisten Jager jagen mit Leidenschaft und Hingabe und
haben grol3es Interesse daran, einen guten Schuss anzubringen und qualitativ
hochwertiges Fleisch zu erzeugen. Und dennoch ist es schon bei der Ausbil-
dung zum Jager von grof3er Bedeutung, dass ein gutes Bewusstsein fur die Na-
tur, das Tier, den Tierschutz und die Weidgerechtigkeit Gbermittelt wird.

Aber nicht nur am Jager liegt es, an sich zu arbeiten. Auch in der Bevdlkerung
sollte Informationsarbeit geleistet werden. Menschen, die sich mit der Jagd
auseinandersetzen und begreifen worum es dabei geht, werden nicht mehr pro-
testieren und die Jagd oder auch die Jager verponen. ,Schwarze Schafe“ gibt
es uberall — so auch bei den Jagern. Trotzdem gehort es der Bevolkerung be-
wusst gemacht, dass Jagd Natur ist und somit etwas Gutes.

Die Fleischaufnahme der 6sterreichischen Bevdlkerung ist generell zu hoch. Ein
hoherer Verzehr von Wildbret ware dennoch zu empfehlen da sich Wildbret
durch seinen geringen Fettanteil und dem daraus resultierenden niedrigen
Energiegehalt auszeichnet. Au3erdem sind das Fettsauremuster und der Ge-
halt an Eisen und Pantothensaure von Wildbret im Vergleich zu den schlachtba-
ren Haustieren hervorzuheben. Viele Menschen jedoch wissen oft gar nicht wo-
her sie Wildfleisch beziehen kénnen. Fur die landliche Bevdlkerung ist der Er-
werb von Wildbret durch Direktvermarktung maglich. In der Stadt hingegen be-

steht kaum die Gelegenheit dieses besondere Fleisch zu erwerben.

Um Wildbret popularer zu machen, wére es daher sinnvoll, Supermarktketten
dazu zu animieren und zu motivieren, Wildbret, als fixen Bestandteil, in ihr Sor-
timent aufzunehmen. Es kdnnten Folder erstellt werden, die kurz und pragnant

die Vorzlge des Fleisches auflisten.

AulRerdem ware ein geschitztes Markenzeichen fir hochqualitatives Wildbret

von Nutzen — denn:

Weidwerk
verpflichtet.
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7. Zusammenfassung

Osterreich liegt mit seinem Fleischkonsum an der Spitze Europas. Obwohl der
Fleischverbrauch seit 1995 stagniert, verzehren die Osterreicher in etwa das
Vierfache der Empfehlungen an Fleisch. Der Konsum von Schweinefleisch liegt
dabei mit etwa 61 % an der Spitze, der von Wildbret mit knapp unter 1 % an

letzter Stelle.

Die Uberwachung der Fleischgewinnung ist in Osterreich sowohl durch die
Wildbretverordnung als auch durch das Schlachttier- und Fleischuntersu-
chungsgesetz sehr streng und genau geregelt. Die regelmalRige Kontrolle der
Viehbestdnde und des Fleisches von schlachtbaren Haustieren und Wildbret
durch Amtstierarzte, kundige Personen und Jager, ermdglicht es die Fleischge-
winnung und Fleischqualitat auf einem hohen Niveau zu halten. Die Qualitat
des Wildbrets ist dabei stark vom Handeln des Jéagers abhangig. Bereits die
Wahl der Jagdmethode und die Trefferlage haben Einfluss auf diese. In weitere
Folge sind der Transport und auch die richtige Kihlung von héchster Wichtig-
keit. Fleischfehler kbnnen durch Vermeidung von Stress der Tiere beim Erlegen
bzw. Schlachten, sowie durch gerechte Kiihlung und Verarbeitung nahezu aus-
geschaltet werden. Durch die gute Rickverfolgbarkeit bis zum Schlachtbetrieb

bzw. Jager ist eine zusatzlich erhdhte Sicherheit der Fleischqualitat gegeben.

Aus den statistischen Aufstellungen der jahrlichen Veterinarberichte geht her-
vor, dass sich die Tiergesundheit jahrlich verbessert und sich Rickstandskon-
taminationen und Tierseuchen durch standiges Monitoring im Rickwartstrend

befinden.

Fleisch im Allgemeinen gilt als besonders guter Lieferant flr Protein, Mineral-
stoffe und Vitamine. Nachteilig fir die Zufuhr von Fleisch sind meist die hohe
Aufnahme von Fett und die sich daraus ergebende Energiedichte. Jedoch ist

Fleisch nicht gleich Fleisch:

Wildbret besticht durch seinen besonders niedrigen Fettgehalt und die hervor-
ragende Fettsdurezusammensetzung im Vergleich zu den Schlachttieren.

Durch den hohen Anteil an ungesattigten Fettsduren im Wildbret, sind
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Geschmack und Textur besonders verfeinert. Auf3erdem ergeben sich dadurch
positive Effekte fur die menschliche Gesundheit. Aufgrund des niederen Ener-
giegehaltes ist Wildbret als Fleisch fur die Diatkiiche bestens geeignet. In Be-
zug auf Mineralstoffe und Vitamine Ubertrifft Wildbret sogar die schlachtbaren

Haustiere besonders im Gehalt an Eisen und Pantothensaure.

Die Schwermetallbelastung im Wildbret liegt fur Casium (in den meisten Fallen)
und Cadmium unter der Belastungshochstgrenze. Der Gehalt an Blei wird we-
sentlich durch Sekundéarkontamination, wie z.B. Geschosssplitter, beeinflusst.
Damit lasst sich der Bleigehalt durch eine bleifreie Geschosswabhl positiv beein-

flussen.
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8. Summary

Meat consumption in Austria is one of the highest in Europe. Although meat
consumption has stagnated since 1995, the Austrians consume roughly the
fourfold of the recommendations of meat. The highest is the consumption of

pork with about 61 %, the consumption of game is with 1 % on the last place.

There are very strict regulations for meat production in Austria. These regula-
tions are defined for game-meat and animal-for-slaughter by the meat analyses
law. The regular inspection of livestock, meat from domestic animals and game
by official veterinarians, hunters and knowledgeable people, keep the meat pro-
duction and meat quality at a high level. The quality of game is heavily depend-
ent on the actions of the hunter. Even the choice of hunting method and the re-
sults have an impact on this situation. Of utmost importance are a proper trans-
portation and cooling. Meat errors can be virtually eliminated by avoiding the
stress of the animals at slaughter or killing, as well as just chilling and pro-
cessing. Due to the high degree of traceability to the slaughterhouse or hunting,

an additional increased safety is given to the quality of meat.

The statistical reports show, that animal health improves annually and residue

contamination and animal diseases decrease constantly monitoring.

Meat is generally considered to be particularly good source of protein, minerals
and vitamins. A disadvantage for the supply of meat is usually the high intake of

fat and the resulting high energy density. However, meat is not the same flesh:

Game impresses with its extremely low fat content and fatty acid composition
compared to the farm animals. The high content of unsaturated fatty acids in the
game, taste and texture are particularly refined. In addition there are positive
effects on human health. As a result of lower energy content game meat is very
suitable for a healthy diet. In terms of minerals and vitamins surpasses the

game of farm animals, especially in the content of iron, and pantothenic acid.

The heavy metal pollution in the game is for cesium (in most cases) and cadmi-

um below exposure limit. The presence of lead is mainly determined by sec-
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ondary contamination, such as projectile fragments affected. Thus, the lead
content can be a positive influence on lead-free bullet choice.
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