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KONSUM Jager miissen schon
vor dem Schuss auf Auffil-
ligkeiten bei den Tieren ach-
ten.

NEUMARKT. Jager tragen eine hohe Ver-

antwortung. Dessen sind sie sich anch

bewusst. 58 Waidmanner nahmen
;ﬂ'ﬁ"- nun an einer Fortbildung zum Thema
aftenimd | Lebensmittelsicherheit in Bezug auf
L Grond:did | Wildbret teil Anpeboten wurde die
Y Spieler by Fort I:::I:iu.nﬁ von der KIcispruppe Neu-
£ markt im jagdverband Bavern.
pret | Wildbret st emes der qualitativ
NOMIE hochwertigsten Nahrungsmittel. Das
ebiarmedl | Fleisch von freilebenden Wildtieren,

von Reh- und Rotwild sowie Schwarz-
wild ist fettarm und ohne kdiinstliche
Nahrungsmittelzusdtze, Medikamen-
ten oder Impistoffen, sagt Lothar 5a-
gerer, Vorsitzender der Kreisgruppe
Neumarkt. ,Unser Wild lebt in der Na-
turund erndhrt sich aus der Natur.®
Schon vor dem Schuss durch die so-

Die Kreisgruppe Neumarkt
im Bayer. Jagdverband
fuhrte zum dritten Mal dieses
Fortbildungsseminar durch
und wird auch bemiiht sein,
im Jahre 2014 dieses und
weitere Seminare anzubieten.
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Nur gutes Fleisch fiir die Kunden

genannte Lebendbeschau, in der auf
Auffillipkeiten peachtet wird, insbe-
sondere aber nach dem Schuss obliegt
dem Jager die Pflicht, auf Fleischhygie-
ne zu achten. Das heifit, esist nur ein
solcher Schuss anzubringen, der das
Wild sefort totet, sagt Sagerer.

Auffalliges Wild wird nicht in Um-
lauf gebracht. Das lernen angehende
Jdger bereits bei der Vorbereitung auf
die Jagerprifung und es ist eines der
wichtigsten Prifungsficher. Mit der
Verwertung des erfegten Wildes wird
der Jager zum Fleischerzeuger und
-hindler und unterliegt damit den Be-
stimmungen der Fleischhygienever-
urd.nung. Das heifit unter anderem, sie
missen die Kihlkette einhalten, das
Fleisch untersuchen und dar-
auf achten, dass die Genuss-
tauglichkeit - sicherge-
stellt ist.

Dr. Winfried Henninger,
Arzt und [ager, referierte zum
Thema Infektionsschutz ba-
sierend auf den Bestimmun-

gen des deutschen Infektionsschutzge-
setzes und erklirte, wie und was der
Jger zur Verhiitung lebensmittelbe-
dingter Infektionen beizutragen hat.
Veterindramitsleiter Dr. Kay Lang-

ner schulte die Anwesenden zur _kun

digen Person” entsprechend den neu
esten Vorgaben der europdischen Ver-
ordnung. Dabei wurden die Sachgebie-

te Anatomie, Physiologie. Verhaltens-
weisen von Wild, abnorme Verhal-

tensweisen von Wild, pathologische [iFote
Verinderungen infolge von Krankhei ;Ib_:_:ﬂ'z-

ten, Auswirkungen von Umweltver-
schmutzungen bei wildlebenden Tie-
ren erlautert, Verschiedene Vorschrif-
ten, die fiir das Inverkehrbringen von
Wildbret wichtig und vorgeschrieben |
sind, bestimmten den zweiten
Teil. Ausfithrlich wurde das
Thema Tierschutz abge-
handelt.

Das Fleisch wvon Wild-
schweinen ist qualitativ
hochwertig.




