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Wildvermarktung durch Jager (m/w/d) — Merkblatt

Lebensmittelrechtliche Betrachtung (freilebendes Wild)
Stand: 06/2025
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Sie sind Jager und geben Wild und/oder Wildfleisch/-erzeugnisse ab? ,ﬂm

Damit sind Sie Fleischkontrolleur/-in ,der ersten Stufe® und mit dem Status als Lebensmittelunternehmer/-in fir die
Qualitat und gesundheitliche Unbedenklichkeit des Produktes verantwortlich. Dabei ist es unerheblich, ob Sie mit
oder ohne Gewinnerzielungsabsichten arbeiten. Sie missen sicherstellen, dass die von lhnen verbreiteten Produkte
die Gesundheit von Menschen nicht schadigen.

Eine waidgerechte Bejagung und ordnungsgemalfe Versorgung des erlegten Wildes sowie sachgerechte
Behandlung des Wildbrets (hygienisches Arbeiten, Kiihlung) sind Voraussetzung fiir eine gute Qualitat.

AulBer fir die Verwertung im eigenen Haushalt gelten immer die Grundséatze der Verordnung (EG) Nr. 178/2002,

~ nach der nur sichere Lebensmittel in Verkehr gebracht werden dirfen und die Rickverfolgbarkeit von

\L\ Lebensmitteln lickenlos und nachweislich gewéhrleistet sein muss. Dazu erganzt das Lebensmittel- und
J}\b\\ Futtermittelgesetzbuch (LFGB), dass Lebensmittel nicht gesundheitsschéadlich hergestellt oder irrefihrend
\j vertrieben werden dirfen. Je nach Vermarktungsweg kommen fleischhygienerechtliche Rechte und

=~ Pflichten aus dem EU- und nationalen Recht hinzu, die im Folgenden zusammenfassend erlautert werden.

(D) Relevante BEGRIFFE und GRUNDSATZE kurz erklart:

Beteiligte Personenkreise, Wildursprungschein, Wildmarke, Bescheinigung der kundigen Person:

Jager: Die Person, die das Wild erlegt hat sowie die Person, in deren Revier es erlegt wurde. Sowohl
Erleger als auch Jagdpachter oder Eigenjagdinhaber haben eine Verantwortung im Sinne des
Lebensmittelrechts. Im Rahmen der Ausbildung und durch das Bestehen der Prifung zur Erlangung des
Jagdscheins, gilt ein Jager als ausreichend geschult und ist berechtigt, Wild in ,,kleinen Mengen*
(Tagesstrecke) direkt an Endverbraucher, die Gastronomie und den drtlichen Einzelhandel abzugeben.
Die Befahigung zur Einschatzung, ob Wild fur den menschlichen Verzehr als genusstauglich
einzuschétzen ist, ist unerlasslich, da dem Jager die Rolle des Fleischkontrolleurs zugebilligt wird.

»Sachkundige Person® (Trichinen): (Zuverlassiger) Jager mit Jagdschein, der die Teilnahme an einem
Zusatzlehrgang nachweisen kann, in dem Belange der Trichinenprobenentnahme geschult wurden. Nach Erhalt
der amtlichen Erlaubnis (,Ubertragung®; gebiihrenpflichtig) vom értlich zustandigen Landratsamt, ist der
»Sachkundige Jager” berechtigt, bei Wildschwein und Dachs selbst Trichinenproben zu entnehmen (aufRer bei
Abgabe an einen Wildbearbeitungsbetrieb). Andernfalls muss die Trichinenprobe von einem amtlichen Tierarzt
oder amtlichen Fachassistenten genommen werden.

Im Rahmen der Probennahme muss der Wildursprungschein im Dreifachsatz ausgestellt
werden: Original fir Behdrde = Trichinenuntersuchungsstelle; ein Durchschlag fur den Jager
(bitte aufbewahren); ein Durchschlag bleibt  beim Tier und begleitet es bis zum
Wildbretabnehmer (z.B. Gastronom); alternativ elektronische Ubermittlung der Durchschrift.
AuRerdem muss der Tierkdrper (an Bein, Bauch oder Brust) mit einer Wildmarke (Identi-
fikationsnummer) gekennzeichnet werden. Der Abriss der Wildmarke (Sollbruchstelle) ist der
jeweiligen Trichinenprobe beizugeben, die Nummer im Wildursprungschein einzutragen.

Durch Befahigung zur ,,kundigen Person® ist der Jager berechtigt, erlegtes Wild inkl. Organe vor
Abgabe an einen Wildbearbeitungsbetrieb einer ersten Fleischuntersuchung zu unterziehen, um
zu entscheiden, ob die Sticke (Grofiwild) mit oder ohne Kopf und Eingeweide (potentielle
Trichinentrager aber immer mit Zwerchfell und Kopf ohne Hauer) an den Wildbearbeitungsbetrieb
abgegeben werden missen. Die kundige Person muss Teil der Jagdgesellschaft sein oder in
unmittelbarer Nahe zu dem Gebiet, in dem die Jagd stattfindet, niedergelassen sein. In Bayern gelten
Jager dann als ,kundig®, wenn entweder die Jagerprifung nach dem 01.01.2006 abgelegt oder in
einer Jagdschule eine Weiterbildung absolviert worden ist. Dann wird davon ausgegangen, dass
die ,kundige Person® in der Lage ist, Wildbret als genuss(un)tauglich einzustufen.

Die ,kundige Person“ beobachtet Wild vor dem Erlegen, ob Verhaltensstérungen vorliegen (bzw. holt diese
Information vom Erleger ein), untersucht erlegtes Wild ,so bald wie méglich® auf bedenkliche Merkmale sowie
Verdacht auf Umweltkontamination und bringt an jedem Stick die ,,Bescheinigung der kundigen
Person* an: Fortlaufend nummeriert, mit Datum, Zeitpunkt, Ort des Erlegens, Untersuchungsergebnis. Sie
notiert auch, wenn keine Abweichungen vorliegen. Bestehen Zweifel, so wird dies vermerkt und dem
Wildkorper werden alle Organe (au3er Hauer/Geweih/Hérner, Magen/Darm) so beigelegt, dass klar
erkennbar ist, zu welchem Stick sie gehoren.
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Zugelassener Wildbearbeitungsbetrieb: Betrieb mit EU-Zulassung fur Wildbearbeitung; Wild wird aus der
Decke geschlagen, zur amtlichen Fleisch- und Trichinenuntersuchung vorgestellt, mit dem ovalen Stempel
versehen, zerwirkt und ggf. verarbeitet; ein Wildbearbeitungsbetrieb darf uneingeschrankt vermarkten.

Jeder Jager (mit Jagdschein) kann sein Wild an Wildbearbeitungsbetriebe abgeben. Es missen dann der
Kopf (auBer Hauer/Geweih/Hérner) sowie alle Eingeweide aul3er Magen/Darm, also die ,,roten Organe“
(Herz, Lunge, Leber, Nieren, Milz) klar zuordenbar mit abgegeben werden. Ist der Jager kundige Person
und bescheinigt er ein unaufféalliges Ergebnis der Erstuntersuchung der Stiicke im Wildbegleitschein, missen
Kopf und Eingeweide (,,rote Organe®) nicht an den Wildverarbeitungsbetrieb abgegeben werden, aul3er
bei Tieren, die Trager von Trichinen sein kénnen: Hier immer Zwerchfell und Kopf ohne Hauer mitgeben.

Endverbraucher: Privatpersonen, die Lebensmittel (z.B. Wildfleisch) zur Verwendung im eigenen Haushalt
erwerben. Dabei kann die Abgabe durch den Jager auch Uber einen Marktstand, aber nicht via Versand erfolgen.

Ortlicher oder lokaler Einzelhandel: Einzelhandelsbetriebe im Umkreis von 100 km um den Erlege- oder
Wohnort des Jagers; Abgabe direkt an den Endverbraucher; z.B.: Metzgerei (ohne Wildzulassung), Gastronomie.

Wer darf als Dienstleister fur den Jager tatig werden: Grundsatzlich jeder, der tiber entsprechende Sachkunde
und Fertigkeiten im Umgang mit Fleisch- und Fleischerzeugnissen verfligt (z.B. Metzger). Details siehe @

Produktarten, kleine Menge, Abgabe:

. @ (1) Primarprodukt: Ausgeweidetes Wild in der Decke/Schwarte bzw. im Federkleid; Beschaffen-
&'%\ S heit wurde nicht wesentlich verandert.
o

(2) Frisches Wildfleisch, zerwirkt (z.B. kiichenfertig vakuumierte Fleischteile).
(3) Wildfleischerzeugnisse (z.B. Wurst, Schinken).
,2Ausnahmewild*: Wild ohne amtliche Fleischuntersuchung (auRer Trichinenuntersuchung), sofern ohne

bedenkliche Merkmale, das in ,kleinen Mengen“ (Tagesstrecke) direkt an Endverbraucher, die lokale
Gastronomie und/oder den 6rtlichen Einzelhandel zur direkten Abgabe an Endverbraucher abgegeben wird.

»Kleine Menge®: Strecke eines Jagdtages bezogen auf den einzelnen Jager. Abgabe: Verkaufen,
verschenken oder tauschen.

Kleinwild = Federwild, Hasen; Grol3wild = Landsaugetiere, die nicht unter Kleinwild fallen;

Leicht verderblich sind Lebensmittel, die gekihlt werden missen, z.B. Fleisch, Wurst. Hier sind besondere
Kenntnisse im Umgang erforderlich (Jagdausbildung: Wildbrethygiene).

Registrierungspflicht: >

Grundsatzlich muss sich jeder, der Lebensmittel an andere abgibt, einmalig und formlos als )
Lebensmittelunternehmer melden. Die Registrierung ist bei wichtigen Veranderungen (Art/Umfang der

Tatigkeiten, Betriebsaufgabe) vom Lebensmittelunternehmer gegentber der Behdrde auf dem aktuellen g
Stand zu halten. Es werden keine Gebuhren erhoben.

Eine Meldung ist nicht erforderlich, wenn Wild ausschlie3lich im eigenen Haushalt verwertet und/oder in
.Kleinen Mengen* (Tagesstrecke) in der Decke/Schwarte bzw. im Federkleid direkt an Endverbraucher, die
lokale Gastronomie und/oder den 6rtl. Einzelhandel zur direkten Abgabe an Endverbraucher abgegeben wird.
Eine Meldung ist erforderlich, wenn

e Wildin der Decke an einen zugelassenen Wildbearbeitungsbetrieb abgegeben wird;

e Wild aus der Decke geschlagen, zerwirkt, ggf. verarbeitet und in ,kleinen Mengen“ (Tagesstrecke) direkt
an Endverbraucher, die lokale Gastronomie und/oder den ortlichen Einzelhandel zur direkten Abgabe an
Endverbraucher abgegeben wird;

e von anderen Jagern Wild zugekauft wird und direkt an Endverbraucher abgegeben wird.

Zustandige Behoérde: Landratsamt Donau-Ries, Fachbereich Veterindrwesen & Verbraucherschutz,
Pflegstr. 2, 86609 Donauworth; Telefon: 0906/74-1320; Mail: veterinaeramt@Ira-donau-ries.de

Grundsatze des Erlegens, Aufbrechens und Versorgens:

e Waidgerechter Sitz des Schusses: Vermeidung von Weidwundschiussen (Keimbelastung); .o
Stress vor dem Tod - schlechte Fleischreifung. RegelmaRiges Schiel3training ist wichtig. A

e Geringer Zeitabstand zwischen Schuss und Tod sowie Tod und Versorgung. -

e Zigiges, hygienisches Aufbrechen und Versorgen / Ausweiden, ansonsten Gefahr der stickigen
Reifung und Faulnis; Aufbrechen im Hangen mit Kopf nach unten (Schragen); Tiere ggf. noch
vollstandig ausbluten (z.B. durch Offnen der Brandadern und der groRen BlutgefaRe des Tragers);
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(Saubere) Schurze/Stiefel, ggf. Einmalhandschuhe; auch zum Eigenschutz (Tularamie, Fuchsbandwurm).

Messer nicht ins Wildbret oder die Erde stechen; Hunde nicht an Wildkdrper lassen. Wahrend des gesamten
Arbeitsganges fihrt die ,,reine* Hand das Messer, die ,,unreine“ Hand hebt die Decke/Schwarte ab.

Grof3ziigiges Ausscharfen und Zuputzen von Ein- und Ausschuss. Verunreinigungen abscharfen, nicht durch
Wasser auf und im Wildtierkorper verteilen.

¢/ ¢ ¢ e Mitfuhren von ausreichend sauberem (heiRem) Trinkwasser und Handseife zu
S Sauberungszwecken sowie geeigneter Plastikwannen/-planen fiir Transport etc.

Es ist verboten, erlegtes Wild unausgeweidet abzugeben. Es ist verboten, Wild am Erlegeort im Wald zu
enthauten/zerlegen (auf3er, wenn Transport nicht méglich).

','f Bedenkliche Merkmale:

Beim Erlegen, Aufbrechen, Zerwirken und weiteren Behandeln ist auf Merkmale zu achten, die das Fleisch
als gesundheitlich bedenklich erscheinen lassen. Diese liegen vor bei:

e abnormen Verhaltensweisen oder Stérungen des Allgemeinbefindens;

Fehlen von Anzeichen &uRerer Gewalteinwirkung als Todesursache (verstorbene Tiere, Fallwild); es ist
verboten, Wild in Verkehr zu bringen, das nicht durch Erlegen getdtet worden ist (z.B. Unfallwild).

Geschwiilsten oder Abszessen, wenn sie zahlreich oder verteilt in inneren Organen oder in der Muskulatur
vorkommen;

Schwellungen der Gelenke oder Hoden, Hodenvereiterung, Leber- oder Milzschwellung, Darm- oder
Nabelentziindung, bei Federwild Entziindung des Herzens, des Driisen- oder Muskelmagens;

fremdem Inhalt in Kérperhéhlen, insb. Magen-/Darminhalt oder Harn, wenn Brust- 0. Bauchfell verfarbt ist;
erheblicher Gasbildung im Magen- und Darmkanal mit Verfarbung der inneren Organe;

erheblichen Abweichungen der Muskulatur oder der Organe in Farbe, Konsistenz oder Geruch;

offenen Knochenbriichen, soweit sie nicht mit dem Erlegen in Zusammenhang stehen; 9
erheblicher Abmagerung; S %
frischen Verklebungen oder Verwachsungen von Organen mit Brust- oder Bauchfell; (jb
Geschwillste oder Wucherungen im Kopfbereich oder an den Standern bei Federwild;

verklebten Augenlidern, Anzeichen von Durchfall, insb. im Bereich der Kloake, sowie Verklebungen und
sonstigen Veranderungen der Befiederung, Haut- und Kopfanhange sowie Stander bei Federwild,;

sonstigen erheblichen sinnfalligen Veranderungen aul3er Schussverletzungen.

- Eingeweide, die Veradnderungen aufweisen, sind so zu kennzeichnen, dass die Zugehdrigkeit zu dem
betreffenden Wildkérper eindeutig feststellbar ist; sie missen bis zum Abschluss der amtlichen
Untersuchungen beim Wildkorper verbleiben.

- Untersuchungspflichtiges Wild ist rechtzeitig (so bald wie moglich nach dem Erlegen) der amtlichen
Untersuchung zuzufthren, damit Veranderungen erkannt und beurteilt werden kdnnen.

- Erlegtes GroRwild ist auf Verlangen des amtlichen Untersuchers zur Untersuchung zu enthéuten, der
Brustkorb zu 6ffnen, Wirbelsaule und Kopf sind langs zu spalten; erlegtes Federwild ist so herzurichten,
dass die nach der fachlichen Beurteilung erforderlichen Untersuchungen durchgefiihrt werden kénnen.

Untersuchungspflichten:
TRICHINEN:

Wildschweine, Dachse und andere Tiere, die Trager von Trichinen sein kénnen und verzehrt
werden sollen, sind IMMER zur amtlichen Untersuchung auf Trichinen beim fur den Bezirk
zustandigen amtlichen Tierarzt anzumelden. Zwerchfell und Kopf ohne Hauer beim Tier lassen.

Die Probenentnahme (Zwerchfell, Kopf) kann ein ,,sachkundiger Jager* selbst vornehmen, sofern eine
amtliche Erlaubnis (,Ubertragung*) des 6rtlich zusténdigen Landratsamts vorliegt und das Wild nicht an
einen EU-zugelassenen Wildbearbeitungsbetrieb gehen soll. Andernfalls muss die Trichinenprobe von
einem amtlichen Tierarzt oder amtlichen Fachassistenten genommen werden.

Im Rahmen der Probennahme wird der Wildursprungschein (Dreifachsatz) ausgestellt, der Tierkorper
mit einer Wildmarke gekennzeichnet.

Die amtliche Trichinenuntersuchung erfolgt bei Wild immer mit der Verdauungsmethode.

Es ist verboten, potentielle Trichinentrdger ohne amtliche Trichinenuntersuchung an Endverbraucher, die
Gastronomie oder den lokalen Einzelhandel abzugeben und es ist verboten, vor Bekanntgabe der
Trichinenfreiheit, das Stiick abzuschwarten, zu zerwirken, zu verarbeiten oder einzufrieren.

Der Zeitpunkt, ab dem Uber das erlegte Tier verfiigt werden darf, ist im Wildursprungschein vermerkt.




AMTLICHE FLEISCHUNTERSUCHUNG:

e Werden am Wildtier beim Ansprechen Verhaltensstérungen oder nach dem Abschuss ,,bedenkliche
Merkmale“ oder der Verdacht auf Umweltkontamination durch den Jager festgestellt und ist der Jager
unsicher in der Beurteilung, ob das Wild so zum Verzehr geeignet ist, ist eine (geblhrenpflichtige)
amtliche Fleischuntersuchung durch einen fur den Bezirk zustandigen amtlichen Tierarzt erforderlich.

e Esistverboten, untersuchungspflichtige Stiicke ohne amtliche Fleischuntersuchung abzugeben.

e Bei Abgabe an einen Einzelhandelsbetrieb oder anderen Jager kann evtl. die Pflicht der Anmeldung zur
Fleisch- und Trichinenuntersuchung von diesem ibernommen werden.

e Bei untersuchungspflichtigen Stlicken ist darauf zu achten, dass alle Eingeweide (aul3er Magen/Darm), also
die ,roten Organe“ (Herz, Lunge, Leber, Nieren, Milz) sowie der Kopf (aul3er Hauer/Geweih/Hbrner) zur
Fleischuntersuchung vorliegen und jedem Stiick eindeutig zuordenbar sein missen.

RADIOAKTIVITAT:

Wildfleisch kann radioaktiv belastet sein, v.a. durch Casium-137 aus dem Reaktorunfall 1986 in Tschernobyl.
Die Belastung hangt von der Bodenbeschaffenheit, dem Nahrungsangebot und der Tierart ab. Besonders
Wildschweine, die sich von Pilzen erndhren, kénnen hohe Werte anreichern. Um zu verhindern, dass
Wildschweinfleisch tiber dem EU-Grenzwert von 600 Bq/kg (Becquerel Casium-137 pro kg Wildfleisch) zum
Verbraucher gelangt, miissen bayerische Jager eigenverantwortlich Messungen mittels des bayernweiten
Netzes "Qualifizierter Wildbretmessstellen" (QWM) durchfiihren, um nachweisen zu kénnen, dass der
Grenzwert eingehalten wird. Zuséatzl. wird Wildschweinfleisch im Handel stichprobenartig amtlich untersucht.

PFAS: Aufgrund potentiell hoher Belastung von Schwarzwildorganen mit PFAS (per-/polyfluorierte Alkylsub-
stanzen; Umweltkontaminanten) wird geraten, auf den Verzehr von Wildschwein-Innereien zu verzichten.

Transport von erlegtem Wild:

e Wild, das nach dem Erlegen in eine Wildkammer verbracht werden kann, soll dort versorgt
werden. Hygienischer Transport dorthin, z.B. im Kofferraum oder_ abgedeckt in einer Wildwanne,
zum Schutz vor nachteiliger Beeinflussung durch z.B. Schmutz, Abgase, Tiere.

e Kein Ubereinanderlegen von Wildkérpern wahrend der Fahrt, da Hitze sonst nicht entweichen kann, und die
Wildkorper sich (bei schon aufgebrochenem Wild) gegenseitig verunreinigen. Besser 2 x fahren.

Wildkihlung und Reifung von Wildbret:

e Wild ist alshald nach dem Erlegen, Aufbrechen und Ausweiden so aufzubewahren, dass es griindlich
a auskihlen und in den Kdrperhdhlen abtrocknen kann (ggf. in Decke, damit Fleisch nicht austrocknet).
[ ]

Fleischkihlung (Innentemperatur): GroRwild hochstens + 7 °C, Kleinwild + 4 °C, Innereien + 3 °C;

e Soweit es die klimatischen Verhéltnisse erlauben, ist eine aktive Kihlung nicht erforderlich; ansonsten
( eine geeignete Kuhleinrichtung nutzen; die 0.g. Temperaturen bis zur Abgabe sicherstellen (Kiihlkette).

e Luftiges Abhangen (nicht eng) mit Spreizhilfe (Edelstahl); Wild in Decke/Schwarte bzw. im Federkleid darf
Fleisch erlegter Tiere nicht berihren; Haar-/Federseiten dirfen nicht in Kontakt mit der Fleischseite kommen.

e Esistverboten, Wild in der Decke bzw. ungerupftes und nicht ausgenommenes Federwild einzufrieren;
Einfrieren erst nach abgeschlossener Fleischreifung und nur verpackt (am besten vakuumiert).

Kennzeichnung und Verpackung von Wild:

e Ganze Wildkorper oder loses zerwirktes Fleisch bedirfen keiner Kennzeichnung. Bei Wild mit Trichinen-
untersuchungspflicht den Wildursprungsschein inkl. Nachweis der erfolgten Untersuchung ubergeben.

e Fur die Verpackung von Wildfleisch sind lebensmittelgeeignete Materialien zu verwenden. Die Verpackung
sollte eng anliegen und gut verschlieBen (vor allem beim Tiefgefrieren).

e Verpacktes Wildfleisch/-erzeugnis: Etikett mit Produktbezeichnung, Name und Anschrift des
Inverkehrbringers, Gewicht, MHD (Bsp.: ,Bei < 7 °C mindestens haltbar bis: ...“), evtl. Chargen-Nummer.

Eigenkontrollen und Dokumentation (HACCP): for

Auch Jéager sollen nachweisen kdénnen, Gefahren beherrschen zu kénnen, um sichere Lebensmittel in
Verkehr zu bringen. Ein Baustein sind dokumentierte Eigenkontrollen in angemessenem Umfang, z.B.:

e Regelmalige Temperaturkontrollen in Kihl- und Gefriereinrichtungen.

e Reinigungs- und Desinfektionsplan: Wer muss wo, wann, wie oft, womit und wie tatig werden und ist ggf.
tatig geworden (Erledigungsvermerke).




e Schadlingsmonitoring: Aufzeichnungen Uber eigene KontrollmalRnahmen (ausreichend, wenn kein/kaum
Schadlingsbefall vorliegt) oder mittels Nachweisen einer beauftragten Schadlingsbekampfungsfirma.

e Bei Herstellung von Wildfleischerzeugnissen (Wurst, Schinken): Mikrobiologische Untersuchungen
(Oberflachen, ggf. Produkte) nach Verordnung (EG) Nr. 852/2004 sowie 2073/2005.

o Dokumentationen sind Uber einen angemessenen Zeitraum aufzubewahren (mindestens 12 Monate).

Ruckverfolgbarkeit:

,,Ein Schritt vor, ein

Schritt zurick”:

Die Verpflichtung zur Sicherstellung der Ruckverfolgbarkeit gilt fur alle Lebensmittelunter-
nehmer inkl. Prim&rproduzenten. Herkunft und Verbleib eines Lebensmittels (auRer die Abgabe
an Endverbraucher) missen nachvollziehbar dargelegt werden kénnen, anhand:

Datum der Abgabe;

Name und Anschrift des Inverkehrbringers und des Empféangerbetriebs;
Beschreibung des Lebensmittels (Wildart; Angabe der Teilstiicke, wenn nicht als ganzes Stiick);
Menge (Anzahl der Stiicke, ansonsten Anzahl Teilstiicke);

Der Jager hat die Daten solange aufzubewahren, bis davon ausgegangen werden kann, dass das Wildbret

verzehrt wurde. Auch die Rickverfolgbarkeit von etwaigen Zutaten u. Verpackungsmaterial ist sicherzustellen.

@ MOGLICHKEITEN der Wildvermarktung durch JAGER und geltende REGELUNGEN:

l | Priméarproduktion

| Registrierung | | EU-Zulassung |

Vermarktungsweg 0

Was ist zu beachten?

Verwertung im eigenen
Haushalt des Jagers

N4

Wild wird als Lebensmittel
ausschlie3lich zum privaten
hauslichen Gebrauch verwendet.

Keine Hygienevorgaben.
Jager ist mindestens geschulte Person (Jagdschein).

Amtliche Trichinenuntersuchung bei empfanglichen Wildtierarten
(z.B. Schwarzwild).

Amtliche Fleischuntersuchung bei Verhaltensstérungen und/oder
bedenklichen Merkmalen.

Keine Registrierungspflicht (Primérproduktion inkl. Kuhlen).

Vermarktungsweg @

Was ist zu beachten?

»Kleine Mengen“ Wild in der
Decke/Schwarte bzw. im
Federkleid an Endverbraucher
und lokalen Einzelhandel

2

Abgabe ,kleiner Mengen® selbst
erlegten/ausgeweideten Wildes in
der Decke/Schwarte bzw. im
Federkleid

direkt an Privatpersonen, die
lokale Gastronomie oder den ortl.
Einzelhandel zur direkten Abgabe
an Endverbraucher.

Hygienevorgaben: LMHV und Tier-LMHV.
Jager ist mindestens geschulte Person (Jagdschein).

Amtliche Trichinenuntersuchung bei empfanglichen Wildtierarten
(z.B. Schwarzwild) inkl. Wildursprungschein und Wildmarke.

Amtliche Fleischuntersuchung bei Verhaltensstérungen und/oder
bedenklichen Merkmalen.

Begrenzte Abgabemenge (maximal die Strecke eines Jagdtages);

Ruckverfolgbarkeit bei Abgabe an Gastronomie und Einzelhandel: Was
wurde wann und in welcher Menge wohin abgegeben; gilt nicht fur die
direkte Abgabe an Endverbraucher.

Keine Registrierungspflicht (Primarproduktion inkl. Kiihlen).

Vermarktungsweg 9

Was ist zu beachten?

An zugelassene
Wildbearbeitungsbetriebe

\2

Selbst erlegtes/ausgeweidetes
Wild wird in der Decke/Schwarte
bzw. im Federkleid

an EU-zugelassene Wildhandels-
und Wildbearbeitungsbetriebe
abgegeben.

Hygienevorgaben: VO (EG) Nr. (852 und) 853/2004, LMHV, Tier-LMHV.

U.a. dann zwingend, wenn mehr als ,kleine Mengen® oder "~

weiter als 100 km vermarktet werden soll(en). ( == )
BaFslir de

Jager ist mindestens geschulte Person (Jagdschein). ~—__~

Abgabe an Wildbearbeitungsbetrieb nur in der Decke/Schwarte bzw.
im Federkleid, aber ausgeweidet.

Amtliche Fleisch- und Trichinenuntersuchung (inkl. Probenahme) im
Wildbearbeitungsbetrieb (nicht durch den sachkundigen Jager).




Durch kundige Person nur mit schrifticher Bescheinigung inkl.
Ergebnis der Begutachtung (keine Verhaltensstérungen, keine bedenk-
lichen Merkmale, kein Verdacht auf Umweltkontamination), Erlegungs-
ort, Datum, Zeit, Nummerierung, Wildmarke (bei Sammelbegleitschein).

v" Fehlt die Bescheinigung der kundigen Person (z.B. weil der abliefern-
de Jager keine ,kundige Person® ist), waren Verhaltensstorungen oder
bedenkliche Merkmale feststellbar oder ist eine Umweltkontamination
nicht auszuschlieBen - den Tierkdrpern alle Eingeweide (aul3er Magen,
Darm) und Kopf (aul3er Hauer) so beilegen, dass eindeutig erkennbar
ist, zu welchem Stiick sie gehdren. Auffallige Merkmale mitteilen.

v Trichinenuntersuchungspflichtiges Wild immer mit Kopf (ohne Hauer)
und Zwerchfell abgeben. Keine Trichinenprobenahme durch Jager.

v' Beilegung aller Korperteile kann gefordert werden, wenn amtliche
Untersuchungen zu Rickstédnden und Zoonosen erfolgen missen.

v" Registrierungspflicht.

Vermarktungsweg Q Was ist zu beachten?
,»Kleine Mengen“ Wild aus der Hygienevorgaben: VO (EG) Nr. 852/2004, LMHV und Tier-LMHV.
Decke geschlagen und zerwirkt ERT . . .
an Endverbraucher und lokalen Jager ist mindestens geschulte Person (Jagdschein).
Einzelhandel v Amtliche Trichinenuntersuchung bei empfanglichen Wildtierarten
sl/ (z.B. Schwarzwild) inkl. Wildursprungschein und Wildmarke.
v" Amtliche Fleischuntersuchung bei Verhaltensstérungen und/oder
Abgabe ,kleiner Mengen* selbst bedenklichen Merkmalen.
erlegten/ausgeweideten, aus der v . . . )
Decke geschlagenen oder Begrenzte Abgabemenge (maximal die Strecke eines Jagdtages);
gerupften v Geeignete Raumlichkeiten (siehe auch (3)): Hygienischer Arbeitsraum,
. . geeignete Geratschaften, Handwasch- und Reinigungsmadglichkeiten,
und zerwirkten Wildes Kuhimadglichkeit(en); keine negative Beeinflussung des Wildfleischs.
direkt an Privatpersonen, die . .
lokale Gastronomie oder den v" Hygiene-Erstbelehrung nach § 42 und 43 IfSG (Gesundheitsamt).
ortlichen Einzelhandel zur v" Ruckverfolgbarkeit bei Abgabe an Gastronomie und Einzelhandel: Was
direkten Abgabe an wurde wann und in welcher Menge wohin abgegeben; gilt nicht fur die
Endverbraucher. direkte Abgabe an Endverbraucher.
v ggdf. Eigenkontrollen der Betriebsablaufe zur Gefahrenbeherrschung.
v' Registrierungspflicht unter Angabe der Betriebsstatte.
Vermarktungsweg e Was ist zu beachten?
Herstellung ,,kleiner Mengen* Hygieneanforderungen: VO (EG) Nr. 852/2004, LMHV und Tier-LMHV.
sl e Rl g lsee v'Jager ist mindestens geschulte Person (Jagdschein).
e lSrE v" Amtliche Trichinenuntersuchung bei empfanglichen Wildtierarten
Annahme von fremdem Wild und (z.B. Schwarzwild) inkl. Wildursprungschein und Wildmarke.
AEEIOD T En_dverbraucher v" Amtliche Fleischuntersuchung bei Verhaltensstérungen und/oder
(Gastronomie u. lokaler .
. . . bedenklichen Merkmalen.
Einzelhandel nicht zulassig)
\l/ v' Begrenzte Abgabemenge (maximal die Strecke eines Jagdtages);
v Geeignete Raumlichkeiten erforderlich (siehe auch unter (3)).
Abgabe ,kleiner Mengen* selbst . .
hergestellter Wildfleischprodukte v" Hygiene-Erstbelehrung nach § 42 und 43 IfSG (Gesundheitsamt).
(z.B. Wurst, Schinken) nur direkt | v Umfassende Kenntnisse und Fertigkeiten in Fleischverarbeitung nétig.
an Privatpersonen v' Kennzeichnung bei verpackter Abgabe (z.B. Vakuumbeutel, Dosen).
h . . .
oder auc v' Eigenkontrollen der Betriebsablaufe zur Gefahrenbeherrschung, insb.
Gewinnen von Wildfleisch von regelmafige Probennahmen nach Verordnung (EG) Nr. 2073/2005.
nicht selbst grlegtem Wild (auiser- v" Vom Jéager (oder in dessen Auftrag) hergestellte Produkte diirfen nur
halb der eigenen Jagdgesell- ; 4 .
; direkt an Endverbraucher (auch Uber einen Marktstand) abgegeben
schaft) und direkte Abgabe nur an d icht ab die Gast : 4 den Einzelhandel
Privatpersonen werden, nicht aber an die Gastronomie und den Einzelhandel.
v' Registrierungspflicht (Einzelhandel) unter Angabe der Betriebsstatte.




Vermarktungsweg @

Was ist zu beachten?

Inanspruchnahme eines
Dienstleisters (z.B. Metzger) bei
der Be-/Verarbeitung ,kleiner
Mengen“ Wildfleisch, Vertrieb
durch den Jager:

a) Beim Zerwirken und ggf.
Vakuumieren von frischem
Wildfleisch

b) Beim Herstellen von Wild-
fleischerzeugnissen (Wurst,
Schinken)

Ein Jager, der ,Ausnahmewild®
aus der Decke schlagen/rupfen,
zerwirken und/oder Wildfleisch-
erzeugnisse herstellen méchte,
darf sich grundsatzlich eines
fachkundigen Erfullungs-
gehilfen (z.B. eines Metzgers)
bedienen und die Produkte
danach selbst vermarkten.

Dienstleistung a):

Aus-der-Decke-Schlagen /
Abschwarten / Rupfen,
Zerwirken, ggf. Verpacken oder
Einfrieren von ,Ausnahmewild*.

Dienstleistung b):

Herstellung von Wildfleisch-
zubereitungen (z.B. mariniertes
Fleisch) und -erzeugnissen
(Wurst, Schinken)

HINWEIS:

Die Mdglichkeit der Nutzung von
Raumen und Dienstleistungen ist eine
Form der Auslegung bestehenden
Rechts, die dazu beitragen kann, die
Vermarktung von Ausnahmewild und
Produkten daraus zu erleichtern.

Sie stellt klar, dass ein Jager bei der
Handhabung kleiner Mengen
Ausnahmewild (zur direkten Abgabe
an Endverbraucher oder ortliche
Einzelhandelsbetriebe) neben der
Dienstleistung von sachkundigen
Personen zusétzlich - unter der
Verantwortung des Jagers - als
Dienstleistung auch die Raume und
Anlagen anderer Lebensmittel-
unternehmer nutzen kann.

Die Voraussetzungen daflir miissen
der zustandigen Lebensmittel-
Uberwachungsbehoérde bei Bedarf
nachgewiesen werden konnen.

Sollte sich herausstellen, dass das

Ziel des Inverkehrbringens sicherer
Lebensmittel gefahrdet wird (z.B. bei

mangelnder Abgrenzung von

»2Ausnahmewild*), bleibt vorbehalten,

die Nutzung von Fremdraumen in

Dienstleistung (wieder)
einzuschranken.

(\

Hygienevorgaben: VO (EG) Nr. 852/2004, LMHV und Tier-LMHV.

Amtliche Trichinenuntersuchung bei empfanglichen Wildtierarten
(z.B. Schwarzwild) inkl. Wildursprungschein und Wildmarke.

Amtliche Fleischuntersuchung bei Verhaltensstérungen und/oder
bedenklichen Merkmalen.

Begrenzte Abgabemenge (maximal die Strecke eines Jagdtages);

Geeignete Raumlichkeiten (siehe auch unter (3)): Wildfleischbe-/
verarbeitung entweder in entsprechend gestalteten Raumen des Jagers
oder beim Dienstleister (z.B. Metzgerei).

Die Raumlichkeiten des Dienstleisters dirfen jedoch nicht fur die
Wildbearbeitung EU-zugelassen sein (z.B. Metzgerei mit EU-
Zulassung fur Wildbearbeitung), da Wildfleisch zugelassene Raume nur
nach einer amtlichen Fleischuntersuchung verlassen darf.

Eine EU-Zulassung fur Schlachtung, Be- und Verarbeitung von
Nutztieren (z.B. Rind, Schwein) ist grundsatzlich kein Hindernis. Es
empfiehlt sich aber, sich vorher mit dem Veterindramt abzustimmen.

Hygiene-Erstbelehrung nach 8§ 42 und 43 IfSG (Gesundheitsamt).
Umfassende Kenntnisse und Fertigkeiten in Fleischverarbeitung nétig.

Die lebensmittelrechtliche Verantwortlichkeit fir das Produkt
(Wildfleisch,  Wildfleischerzeugnis) inkl.  Personal-, Betriebs-,
Herstellungs-, Lagerhygiene, Verpackung und Kennzeichnung verbleibt
nachvollziehbar beim Jager. Als Inverkehrbringer ist er z.B. auch auf
dem Etikett anzugeben. Mit dem Dienstleister sollte hierliber eine
(schriftliche) Vereinbarung (Vertrag) getroffen werden.

Die Warenstrome von Fleisch, tierischen Nebenprodukten und Fleisch-
erzeugnissen mit amtlicher Fleischuntersuchung (Rind, Schwein, Schaf,
Ziege) und Wild ohne amtliche Fleischuntersuchung (,Ausnahmewild®)
mussen klar getrennt bleiben, entweder zeitlich und/oder raumlich
(z.B. Wildbearbeitung auf3erhalb der Ublichen Produktionszeiten mit
grundlicher Zwischenreinigung).

Fleisch und tierische Nebenprodukte ohne amtliche Fleischunter-
suchung ddrfen nicht als (bzw. mit) Fleisch mit amtlicher Fleischunter-
suchung abgegeben oder unzulassigerweise bei der Herstellung von
“reguléren” Fleischerzeugnissen nach VO (EG) Nr. 853/2004 verwendet
werden. Insbesondere bei Tatigkeiten wie z.B. der Herstellung von
gepdkelten und geraucherten Fleischerzeugnissen, die sich Uber einen
langeren Zeitraum z.B. mehrere Tage erstrecken, ist die Trennung
ebenfalls zu gewdhrleisten. Dieser Punkt sollte ebenfalls in der o.g.
schriftlichen Vereinbarung enthalten sein.

Keine (gegenseitige) nachteilige Beeinflussung der Lebensmittel!

Die Abgrenzung zwischen Farm-/Gehege- und ,Ausnahmewild ist zwar
rechtlich, aber nicht tatsachlich gegeben, wenn es sich bei geschlachte-
tem Gehegewild und ,Ausnahmewild“ um die gleiche Tierart handelt. Die
Handhabung von Wild in der Decke muss durchgéngig getrennt von
der Handhabung anderer Schlachttierkorper erfolgen.

Zutaten (wie Gewdlrze etc.) kdnnen vom Dienstleister zur Verfliigung
gestellt werden.

Kennzeichnung bei verpackter Abgabe (z.B. Vakuumbeutel, Dosen);
auf der Verpackung sind die Daten des Jagers als verantwortlicher
Lebensmittelunternehmer anzubringen, nicht die des Dienstleisters.

Eigenkontrollen der Betriebsablaufe zur Gefahrenbeherrschung, insbe-
sondere ggf. regelmafRige mikrobiologische Untersuchungen nach
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 und 2073/2005.

Ruckverfolgbarkeit (Wildfleisch) bei Abgabe an die Gastronomie und
den lokalen Einzelhandel; gilt nicht fur die direkte Abgabe an
Endverbraucher.

Registrierungspflicht (Einzelhandel).




v' Bei der Vermarktung von Wildfleisch und/oder daraus hergestellten
Erzeugnissen durch den Jager unter Nutzung eines Dienstleisters
sind folgende Abgabewege zuldssig (siehe auch Schaubild).

o In der Metzgerei zerwirktes und ggf. vakuumiertes Wildfleisch darf
der Jager direkt an Endverbraucher, die lokale Gastronomie oder
den ortlichen Einzelhandel zur Abgabe an den Endverbr. abgeben.

e In der Metzgerei hergestellte Wildfleischerzeugnisse (Wurst,
Schinken) dirfen vom Jager nur direkt an den Endverbraucher
abgegeben werden, auch Uber einen Marktstand, nicht aber an die
lokale Gastronomie oder den ortlichen Einzelhandel.

e Fir beides gilt die Strecke eines Jagdtages als maximale
Vermarktungsmenge.

e Erzeugnisse, die aus ,,Ausnahmewild“ zusammen mit amtlich
untersuchtem Fleisch anderer Tierarten hergestellt und
abgegeben werden sollen, dirfen nur genauso eingeschrankt
vermarktet werden, wie Erzeugnisse, die ausschlief3lich aus Fleisch
von Ausnahmewild bestehen.

Schaubild zur méglichen Nutzung eines Dienstleisters (Be-/Verarbeitung kleiner Mengen selbst erlegten Wildes):

P , U
- Wild in der Jagdausibungs Wild in der
. Decke -berechtigte (-r) Decke

Primarerzeuger

—
Dienstleister

Fleischerzeugnisse
(offen/verpackt)

Jagdausubungs-
berechtigte {-r)

berechtigte (-r) Einzelhandler

[ Jagdausiibungs- ] Einzelhandler

Vermarktungsweg 0 Was ist zu beachten?
Erweiterter Abnehmerkreis v' Alle bereits beschriebenen Voraussetzungen und zusatzlich:
\ll v' EU-Zulassung des Betriebes durch die Regierung von Schwaben in
Zusammenarbeit mit dem Fachbereich Veterindrwesen & Verbraucher-
Herstellung von Wildfleisch- schutz des Landratsamtes Donau-Ries mit erweiterten Anforderungen
produkten und Abgabe von > 1/3 nach den Verordnungen (EG) Nr. 853/2004 und (EU) 2017/625.

dieser Produkte an andere
Lebensmittelunternehmen

oder auch

Abgabe von Wild in mehr als
»kleinen Mengen*

oder auch

Abgabe von Wild an Gastronomie
oder Einzelhandel > 100 km

oder auch

Abgabe von zugekauftem Wild
an andere Lebensmittel- - -
unternehmen Beispiel fur eine Wildkammer mit einem Kiihlraum.

@ Anforderungen an RAUME (Wildkammer, Bearbeitungsraume): —|

Die Anforderungen an die Einrichtung einer Wildkammer und an Raumlichkeiten fir die weitere Bearbeitung von
Wild richten sich nach der Art und Menge des dort angelieferten Wildes sowie nach der Art der dort
durchgefiihrten Tatigkeiten.



- An eine Wildkammer, die regelmafiig gréRere Stiickzahlen aufnehmen muss, sind héhere Anforderungen zu
stellen, als an eine, in der nur an wenigen Tagen im Jahr einzelne Stiicke bearbeitet werden. Das Spektrum der
Tatigkeiten reicht i.d.R. vom Aufbewahren in der Decke/Schwarte bzw. im Federkleid Uber das aus der Decke
schlagen/Abschwarten bzw. Rupfen und der Grob- bis hin zur Feinzerwirkung.

- Allgemein gilt fir Raumlichkeiten fir die Wildbearbeitung, dass ihre (sonstige) Verwendung und die der darin
gelagerten Gegensténde das Wildbret zu keiner Zeit nachteilig beeinflussen durfen.

- Eine Wildkammer kann von mehreren als Lebensmittelunternehmer registrierten Jagern genutzt werden. Die
lebensmittelrechtliche Verantwortung insbesondere hinsichtlich der Abstellung ggf. auftretender Méangel muss
jeweils eindeutig und nachvollziehbar festgelegt und dokumentiert sein.

Hygiene in Wildkammer und Bearbeitungsraumen:

GroRtmogliche Sauberkeit und Hygiene. Ausreichend Bewegungsspielraum.

e Angemessene persodnliche Hygiene; saubere Arbeitskleidung (inkl. Schuhwerk);
abwaschbare Schiirze, (ggf. Einweghandschuhe);

e Zugang zu einer geeigneten Toilette (mit Handwaschgelegenheit, Seife, Einmalhandtiicher);

o Kein Lebensmittelkontakt fir Personen, die eine tber Lebensmittel Gbertragbare Krankheit in sich tragen
(z.B. Brech-Durchfall) sowie Personen mit infizierten Wunden, Hautinfektionen/-verletzungen.

e Einwandfreier baulicher Zustand; angemessenes Restwasser-Abflusssystem (Gullies, Kanalanschluss).

e Raume (Bdden, Wande, Decke, Turen, Fenster), Oberflachen und Ausristungen sind so beschaffen, dass sie
leicht sauber zu halten und ggf. zu desinfizieren sind; grindliche Reinigung und ggf. Desinfektion in
erforderlichen Zeitabstdnden (i.d.R. nach Benutzung); lebensmittelechtes, glattes, abriebfestes,
korrosionsfreies und ungiftiges Material. Schmutzansammlungen, Kondensation (z.B. an der Decke),
Schimmelbefall sowie das Abldsen von Materialteilchen sind zu vermeiden. Messergriffe aus Kunststoff.

o Angemessene naturliche oder kinstliche Bellftung und Beleuchtung; Luftstromungen aus einem unreinen
in einen reinen Bereich sind zu vermeiden; Fenster und Liftungséffnungen ins Freie missen mit
Insektengittern versehen sein; Aul3entliren/-tore missen bundig abschliel3en.

e Geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und ggf. Desinfizieren von Arbeitsgeraten und Ausristungen; es
sollte eine Einrichtung vorhanden sein, die in ausreichender Menge heil3es Wasser liefert.

e Verwendung von Trinkwasser, auch zum Reinigen (und Trinkwasserschlauchen; DVGW-Norm).

e Separate Handwaschbecken an geeigneten Standorten in ausreichender Anzahl mit optimalerweise
handberihrungsfreier Armatur, Kalt- und Warmwasserzufuhr, Flissigseifen- und Einmalhandtuchspender;
Vorrichtungen zum Waschen von Lebensmitteln miissen von den Handwaschbecken getrennt sein.

e Desinfektionseinrichtungen fir Arbeitsgerate mit einer Wassertemperatur von mindestens +82°C
(Messersterilisation) oder ein alternatives System gleicher Wirkung (Messerwechsel, Wasserkocher).

e Verhindern jeglicher nachteiliger Beeinflussung der Lebensmittel z.B. durch Kontamination, Tiere inkl.
Jagdhund, Schadlinge und Insekten, zu hohe Temperatur (Kihlkette bewahren), Abféalle, gefahrliche Stoffe.

e Fur kdhl oder tiefgefroren zu lagerndes Wildbret missen ausreichend viele und grol3 bemessene, mit
Thermometern oder Datenloggern ausgestattete Kiihleinrichtungen vorhanden sein.

Keine zeitgleiche Lagerung (oder Beférderung) von Wild in der Decke/Schwarte bzw. im Federkleid und
nicht umhulltem (offenem) Fleisch in der gleichen Kiuhleinrichtung. Ggf. sind daher zwei Kilhlkammern
notig — eine fur Tierkorper in der Decke und eine flr aus der Decke geschlagene Tierkorper bzw. Wildfleisch.

Der Fachbereich Veterindrwesen & Verbraucherschutz des Landratsamtes Donau-Ries beréat Sie gerne bei geplanten Um-
oder Neubauten, bei Bedarf auch vor Ort. Sie kdnnen sich unter den angegebenen Kontaktmdglichkeiten an uns wenden.

@ BESEITIGUNG / ENTSORGUNG von Wild:

Eine gezielt gefahrlose Entsorgung von Wild/Wildkérperteilen (also nicht einfach in die Natur) ist dann angezeigt,

o wenn beim Wild Anzeichen einer auf Mensch oder Tier Ubertragbaren Krankheit (Zoonose) oder
Tierseuchen vorliegen.

e bei Verdacht oder Nachweis gesundheitlich bedenklicher Riickstande (z.B. Radioaktivitdt oder Umwelt-
kontaminanten tiber dem jeweiligen Grenzwert).

Entsorgungspflichtiges Wild ist direkt Uber die zustéandige Tierkdrperbeseitigungsanstalt (TBA), hier: Gunzen-
hausen, oder (Kleinmengen) indirekt Uber die lokalen Fuchs- und Wildsammelstellen an die TBA zu beseitigen.

Unter das tier. Nebenprodukterecht fallen auBerdem Wildtiere/Wildkorperteile, sofern sie in Wildbearbeitungs-
betrieben anfallen, zur Herstellung von Jagdtrophéen/Tierpraparaten oder als Schleppwild dienen sollen.

Die Bemuhungen sind grof3, Fehler zu vermeiden. Im Zweifel gilt dennoch allein der Rechtstext.



