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Leitlinie flr eine gute Hygienepraxis bei der Verwertung von Wild

Diese Leitlinie ist ein wertvolles Instrument, fur die Einhaltung der Vorschriften der Lebens-
mittelhygiene. Ein groRer Teil der Jagdstrecke wird von den Jagern selbst vermarktet. Jager,
die dabei nach dieser Leitlinie verfahren, machen damit deutlich, welche anspruchsvollen Hy-
giene-Standards sie bei der Gewinnung von Wildbret einhalten.

Das geltende Recht bestimmt, dass abgegebene Lebensmittel (auch Wildbret) sicher sein mus-
sen. Die Verantwortung hierfur tragt der Jagdausibungsberechtigte, der Wild in Verkehr bringt
(Lebensmittelunternehmer). Eine wichtige Voraussetzung fir ein sicheres Lebensmittel ist das
Hygieneverhalten bei der Gewinnung eines Lebensmittels. Hierzu werden alle verwendeten
Geratschaften und Behdlter stets in einwandfreier Beschaffenheit gehalten und wahrend der
Benutzung mehrfach und danach grindlich gereinigt. Zur Reinigung steht Trinkwasser zur Ver-
flgung. Diese Leitlinie ist eine Richtschnur, wie der Jager unter den praktischen Bedingungen
der Jagdaustibung den Anforderungen gerecht wird. Auf Zitate einzelner Rechtsvorschiften
wird an dieser Stelle verzichtet; ihre Kenntnis wird vorausgesetzt.

Die Leitlinie soll auch dem Marketing dienen, indem auf deren Anwendung bei der Gewinnung
des Wildbrets hingewiesen werden kann, um die Gute und hohe Qualitat der Produkte zu un-
terstreichen. Die Richtschnur dieser Leitlinie bildet eine Hygienekette (siehe Abbildung), wie
sie sich aus dem Ablauf der Jagd ergibt; sie wird nachfolgend anhand von Standards dargestellt,
die vom Jager eingehalten werden, um hochwertiges Wildbret zu gewinnen und anbieten zu
kbnnen.

Standard |

Das Wild wird im Hinblick auf eine spatere Verwertbarkeit sorgfaltig angesprochen. Durch die
Wahl des Geschosses und eine gute Trefferlage werden optimale Startbedingungen fir hoch-
wertiges Wildbret geschaffen.

Standard Il
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Auf die Beachtung der bedenklichen Merkmale wird auch schon beim Ansprechen grof3ter Wert
gelegt. Das erlegte Wild wird so schnell wie mdglich und vor Verschmutzungen geschutzt ge-
borgen. Das Aufbrechen geschieht bei guter Beleuchtung an einem hierzu geeigneten Platz und
nur in seltenen Ausnahmefallen unmittelbar vor Ort ggf. mittels Stirnlampe, wenn eine drin-
gende Erstversorgung wegen schlechter Trefferlage unbedingt erforderlich ist.

Standard Il

Das Haarwild wird grundsatzlich an den Hinterlaufen hdngend oder auf einem Schragen (Auf-
brechbock) liegend aufgebrochen und stets von hinten nach vorn; Federwild erst nach dem
Rupfen.

Standard IV

Beim Haarwild wird das Schloss nicht getffnet. Der Waiddarm wird durch Ringeln geldst und
mit dem Gescheide entfernt. Lediglich beim Niederwild kann das letzte Stiick Waiddarm fur
kurze Zeit bei Kuhlung im Wildkorper verbleiben Es wird hierbei nicht mehr Wildbret freige-
legt als nétig. Bei mannlichen Stiicken bleibt nach dem Entfernen des Kurzwildbrets so viel
naturliche Abdeckung des Wildbrets erhalten wie moglich.

Standard V

Die durch Schusseinwirkung verletzten Teile werden grof3flachig entfernt. Verschmutzungen
der unverletzten inneren Oberflachen werden mit Trinkwasser abgespilt; Verschmutzte Teile
von Haut und Wildbret werden grol3flachig abgescharft.

Standard VI

Bevor das Wild in eine Kuhleinrichtung verbracht wird, trocknet es zunachst grindlich ab und
wird hierzu luftig und vor Insekten geschutzt an den Hinterlaufen aufgehangt. Die Fleischrei-
fung beginnt also auf3erhalb der Kihleinrichtung. Ein schnelles aktives Kiihlen wird vor allem
bei winterlichen Minusgraden vermieden. Schalenwild wird sodann auf 7 Grad C und Nieder-
wild auf 4 Grad C gekuhlt. Je nach beabsichtigter Verwendung des Wildbrets, wird ihm ausrei-
chend Zeit zur weiteren Reifung in der Kiihlung gegeben. Das erfolgt bei bis zu 2 Grad C (stets
Uber 0 Grad!).

Standard VII

Das Zerwirken geschieht ztigig, damit das Wildbret ausreichend kuihl bleibt. Nicht verwendbare
Teile werden entfernt. Nicht sofort verwertete Teile gelangen umgehend wieder in die Kiihlung.

Standard VIII

Frisches rohes Wildfleisch wird in kiirzester Zeit abgeben oder tiefgefroren.
Standard IX

Die Abgabe von Wild wird dokumentiert.

Standard X

Teilnahme an Fortbildungsveranstaltung und Lehrgangen fir Jager/innen zur Wildbrethygiene,
zu Wildkrankheiten und zum Tierschutz. Ubung der SchiefRfertigkeit.

Die wichtigsten Rechtvorschriften: » VO (EG) 178/2002  Grundsatze/Anforderungen
» VO (EG) 852/2004  Lebensmittelhygiene
» VO (EG) 853/2004  Hygiene tierische Lebensmittel
» Verordnung zur Durchfiihrung des gemeinschatftlichen Lebensmittelhygienerechts fiir die Bundes-
republik Deutschland vom 5. August 2007
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