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In eigener Sache:
Das richtige Wort am richtigen Ort: Im Zuge der Bearbeitung des Buches 
stellte es sich als sinnvoll heraus, die Bezeichnungen der Weidmannsspra-
che, die wissenschaftlichen Fachausdrücke sowie die Begriffe aus Zoologie, 
Veterinär medizin usw. gleichsam „gemischt“ zu verwenden, sodass ein Höchst-
maß an Verständnis beim Leser gewährleistet ist.
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Vorwort 

Wildfleisch – hochwertiges Naturprodukt und 
wertvolles Nahrungsmittel von höchster ethischer Qualität
Jahrtausende lang gehörte das Aufspüren, Jagen und Erbeuten von Wild zur wich-
tigsten Beschäftigung der Menschen. Ausdauer, Geschick und Mut waren gefordert, 
denn nicht selten bedeutete Jagd auch Lebensgefahr für die Jäger. Aber der Preis für 
den hohen Einsatz lohnte sich: Die Beute – das Wildfleisch – stillte den Hunger und 
sicherte das Überleben. Darin liegen sicher die Wurzeln der hohen Wertschätzung, 
die dem Fleisch im Allgemeinen und dem Wildfleisch im Besonderen über die Zeit 
entgegengebracht wurde und heute zunehmend entgegengebracht wird.
Aus aktueller ethischer und ökologischer Sicht ist Wildfleisch als hochwertiges Natur-
produkt anzusehen, da es von Tieren stammt, die in der freien Wildbahn nahezu 
uneingeschränkte Bewegungsfreiheit und Möglichkeit der individuellen Nahrungs-
selektion hatten, was für die Aromabildung und Zusammensetzung des Fleisches 
– auch des wertvollen Fettes – bedeutsam ist. Seine Zartheit und sein Geschmack 
machen es zur begehrten Delikatesse. Bei weidgerechter Jagd gewonnenes Wild-
bret gehört auch zum im höchsten Maße tierschutzgerecht sowie ökologisch vernünf-
tig gewonnenen Fleisch.
Mit der Jagd nutzen die Jäger den Überschuss der Natur – sozusagen die Zinsen. 
Korrekter Umgang mit Wildbret ist somit auch ein grundlegender Teil der Weid-
gerechtigkeit, der aus der Jägerausbildung nicht wegzudenken ist. 
Wildfleisch ist aber nicht nur ein hochwertiges, sondern auch ein leicht verderbliches 
Lebensmittel. Der Umgang mit Fleisch erfordert daher besondere Sachkenntnis 
und fundiertes Hygienebewusstsein. Alle fachlichen Grundlagen dafür bietet das vor-
liegende Buch, nun in aktualisierter Form bereits in 7. Auflage. Dieses international 
höchst erfolgreiche, verständlich aufbereitete und übersichtlich gegliederte Sach-
buch wird die Ausbildung zur „kundigen Person“ weiter verbessern und ist darüber 
hinaus auch als hilfreiches Nachschlagewerk für alle fachlich Interessierten, wie etwa 
Studenten, Tierärzte, Lebensmittelfachleute, Ernährungswissenschafter, und viele 
andere gedacht.

Der hier vorliegende Nachdruck wurde, soweit nötig, aktualisiert. Insbesondere das 
Unterkapitel „Einige Grundregeln der Seuchenhygiene im Zusammenhang mit der 
Jagd“ wurde aufgewertet und unter das Schlagwort „Biosicherheit bei der Jagd“ ge-
stellt (siehe Seite 203). Seit der Erstauflage 2004 steht dieses Buch nun für fünfzehn 
Jahre der Aus- und Weiterbildung der Jäger in Lebensmittelhygiene und -sicherheit.
Leider war es Dr. Lebersorger nicht vergönnt, an diesen Änderungen mitzuwirken. 
Die Autoren hoffen aber, dass dieses Buch dazu beitragen wird, Dr. Lebersorger als 
kompetenten und hilfsbereiten Kollegen und Freund in Erinnerung zu behalten. 

Rudolf Winkelmayer, Peter Paulsen, Hans-Friedemann Zedka

Wien, im November 2018


