Jagdpraxis

Raubwild streifen — je frischer desto besser

Einen Fuchs zu streifen, nehmen nicht mehr viele Jager auf sich, seit das Tragen von
Pelz verpont und die Preise deshalb im Keller sind. Wer sich dennoch entschlieBt,
einen guten Winterbalg von Fuchs oder Marder gerben zu lassen, sollte das Tier mog-
lichst kurz nach der Jagd und sorgféltig streifen, rat Gerber Mario Irlbeck aus Wasser-
burg. Denn davon hangt die Qualitat des fertigen Produktes ab.

»Man muss sich Zeit lassen”,
sagt Mario Irlbeck, wahrend
er im Hof seiner Werkstatt
mit einem Gartenschlauch
einen erlegten Fuchs griind-
lich nassspritzt, ,unter einer
halben Stunde schafft man
das auf keinen Fall.“ Die
Rede ist vom Streifen eines
Fuchses. Der Vierzigjihrige
aus Wasserburg am Inn hat
es sich mit der Hilfe eines Pa-
thologen selbst beigebracht.
Denn Mario Irlbeck ist Ger-
ber und bekommt von seinen
Kunden allzu oft eine Roh-
ware geliefert, an der viel
verkehrt gemacht wurde:
Fuchsbilge ohne Kopf, Bran-
ten und Krallen, mit von
SchweiR verklebtem Haar
oder zerschnittener Haut
entlang der Lunte. Deshalb
wollte er wissen, worauf es
beim Streifen ankommt —
und beherrscht diese Aufga-
be heute besser als mancher
andere. ,Das Streifen gelingt
um so besser, je frischer der
Fuchs ist“, sagt er. ,Ideal
wire es, dies alles gleich
nach der Jagd zu tun. Hat
man den Fuchs einmal nass-
gespritzt, darf man aber auf
keinen Fall mehr warten.“

Mithilfe von zwei Messern
und einer Zange geht Irlbeck
an die Arbeit. ,Wichtig ist,
dass das Tier nicht weich ge-
troffen wurde, denn die aus-
tretenden  Darmbakterien
16sen die Haarwurzeln an,
und dann geht beim Gerben
das Haar aus.“ Er rit in die-
sem Fall dazu, den Fuchs
aufzubrechen.

Lagert der Fuchs
zu lange im Kern,
leidet die Haut

Mit einem schlanken, schar-
fen Messer beginnt Irlbeck,
die Hinterldufe auf der Riick-
seite vom grofden Ballen weg
bis hinauf zum Weidloch
aufzuschlitzen. Auch die
Vorderldufe trennt er bis
obenhin auf. Dann setzt er
das Messer oberhalb des
Weidlochs an der Rute an
und schlitzt sie an ihrer Un-
terseite mittig auf. Immer
wieder zieht er die gedffnete
Haut auseinander. ,Die Ru-
tenspitze muss man sorgfil-
tig herauslésen und das Kno-
chengeriist dann vorsichtig
komplett von der Haut abzie-
hen.“ Im Normalfall gelingt

Den fertig gestreiften Balg breitet Irlbeck glatt aus. Falls er ihn nicht gleich
gerbt, salzt er jede Stelle der rohen Haut zur Konservierung dick ein.
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das einfach, es sei denn, der
Fuchs wurde im Kern schon
ein paar Tage gelagert, und
das Wasser zwischen Fleisch
und Haut ist eingetrocknet.
Dann kann die Haut reifRen
— und die halbe Lunte geht
beim Gerben verloren.
Irlbeck wendet sich wieder
den Liufen zu. Er 10st je-
weils das unterste Gelenk,
sozusagen die Handwurzel,
aus und trennt sie vom Lauf-
knochen ab. Die Branten
verbleiben erstmal im Balg,
den er nun von den Liufen
16st. ,Beim Streifen schnei-
det man immer auf der Haut
entlang, damit moglichst
wenig Bindegewebe daran
hingen bleibt.“ Das Messer
sollte nicht zu scharf sein,
von Skalpellen rat der Ger-
ber ab: ,Sie schneiden un-
kontrolliert”, meint er. Als
die Laufe freigelegt sind,
hingt Irlbeck den Fuchs an
den Hinterldufen in Augen-
hohe an zwei Haken auf und
zieht den Balg iber den
Riicken nach unten.
Vorsichtig arbeitet Irlbeck
um die Stelle herum, wo die
Schlitze der Vorderldufe in
den Hauptbalg miinden. Da-
nach kann er wieder kraftig
ziehen, bis er die Gehore er-
reicht. ,Am Kopf muss ich
wieder viel schneiden®, sagt
er, ,Ich trenne die Ohrmu-
schel erstmal mit ab und
muss auch an den Sehern,
der Nase und am Fang im-
mer wieder nachhelfen.“
Dann liegt der Balg nass und
glitschig am Boden. Nun geht
es an die Feinarbeit: Irlbeck
greift sich mit der Zange den
abgetrennten »Handkno-
chen“ und zieht ihn vorsich-
tig aus dem Balg. Als pro
Zehe zwei Knochel sichtbar
sind, durchtrennt er mit der

Vor dem Streifen spritzt Mario Irlbeck
den Fuchs griindlich nass - das bin-
det mogliche Fuchsbandwurmglieder.

Zange die knorpeligen Fort-
sdtze. So bleiben Ballen und
Krallen am Balg. Auch die
knorpeligen = Ohrmuscheln
entfernt er, indem er von der
Innenseite des Balgs mit der
Zange zieht und mit dem
Daumen vorsichtig nach-
setzt, damit nichts reiflt.
Mit dem Messer trennt der
40-jahrige nun den Balg ent-
lang der Bauchlinie und an
den Liufen auf, so dass er
sich glatt ausbreiten lasst.
»<Zum Konservieren muss
ich dann moglichst jede Stel-
le der Rohhaut dick mit Salz
bestreuen®, erklart er. ,Ich
lasse den Balg ausgebreitet
liegen und wiederhole dies
nach drei Tagen.“ Theore-
tisch kann die Rohhaut nun
monatelang gelagert wer-
den, bevor man sie gerbt.
V. Klimke
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