KREIS BERGSTRASSE —
DER LANDRAT Veterindrwesen

und Verbraucherschutz

Direktvermarktung erlegtes Wild

Erlegen ist das Toten von freilebendem Wild  durch Abschuss nach jagdrechtlichen Vorschrif-
ten.

Grundsatzlich ist jede nattrliche Person (auch ein Jager) die Lebensmittel abgibt im Grundsatz ein
Lebensmittelunternehmer  mit allen Rechten und Pflichten. Allerdings gelten bei der Direktver-
marktung von Wild bzw. Wildfleisch Ausnahmen von bestimmten Vorgaben.

Als Priméarerzeugnis gilt erlegtes, ausgeweidetes Wild in der Decke. Die Primarproduktion
~Jagd" endet mit dem Ausweiden. Enthautetes, gerupftes oder zerwirktes Wild ist kein Primérer-
zeugnis mehr. Hierbei handelt es sich dann um frisches Wild bzw. frisches Wildfleisch . Das In-
verkehrbringen von frischem Wild oder frischem Wildfleisch setzt eine Registrierung beim Veteri-
naramt voraus, dartiber hinaus gelten dieselben Hygienevorschriften wie fiir Metzgereien

Als Kleine Menge gilt die Strecke eines Jagdtages .

[Kleine Mengen sowohl von Primérerzeugnissen als auch von frischem Wild oder frischenﬁ
Wildfleisch kdnnen im Rahmen der Direktvermarktung abgeben werden an

- den privaten Endverbraucher
- lokale Einzelhandelsgeschafte/Gaststatten  die direkt an den Endverbraucher abgeben

Die Direktvermarktung darf im Umkreis von 100 km um den Wohnort des Jagers oder den Erle-

Qungsort erfolgen. )

Eine Abgabe ist nur moéglich, wenn am Wild, insbesondere beim Ansprechen und Ausweiden
keine bedenklichen Veranderungen festgestellt werden. Der Jager muss zur Beurteilung dieser
Veranderungen geschult im Sinne des § 4 der Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung sein.
Sollten Veranderungen vorliegen, ist vor Abgabe des erlegten Wildes, eine zuséatzliche amtliche
Fleischuntersuchung (Anmeldung beim Veterindramt) zwingend vorgeschrieben.

Bei allen erlegten Wildtieren die Trager von Trichinen sein kdnnen (z.B. Wildschwein, Béar, Dachs
etc.) ist eine amtliche Trichinenuntersuchung und zwar ohne Ausnahme gesetzlich vorge-
schrieben .

Bei der Abgabe von Wild sind die hygienischen Anforderungen  fir Lebensmittel einzuhalten.
Grundsatzlich sind alle MaBnahmen zu ergreifen, um eine nachteilige Beeinflussung des Wil-
des/Lebensmittel zu vermeiden.

Angemessene MalRnahmen hierflr kénnen u.a. sein:

* Reinigung und/oder Desinfektion der verwendeten Geratschaften, Raume, Einrichtungen

+ Die Verwendung von Wasser mit Trinkwasserqualitat

« Die Sicherstellung der Produktions-, Transport- und Lagerungshygiene

e Ordnungsgemale Lagerung/Entsorgung von Abféllen oder sonstigen Stoffen

¢ Verwendung von Einmalhandschuhen

* Vermeidung der Beriihrung von Haar/Federseite mit Fleischseite des Wildbrets

* Nachweise/Unterlagen Uber Herkunft, Untersuchung, Verbleib, etc. fihren (Rickverfolgbar-
keit dokumentieren)
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