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ie direkte Vermark-

tung von Wild an

den Endverbrau-
cher hat nach dem Ein-
bruch der Wildhandels-
preise aufgrund des Reak-
torunfalles in Tschernobyl
zunehmend an Bedeu-
tung gewonnen. Die
Griinde hierfiir sind Gber-
zeugend: Erzielung héhe-
rer Preise, als sie der Wild-
handel bietet, und damit
hohere Einnahmen aus
dem Wildverkauf. Sodann
Aufbau eines sich konti-
nuierlich vergréfiernden
Stammes an Privatkund-
schaft, der Kontinuitat im
Absatz zu guten Preisen
gewahrleistet.

Voraussetzung fur das Direkt-
geschaft sind neben Investi-
tionen in entsprechende
Raumlichkeiten ein zahlen-
maRig hoher Anfail von Wild.
Gegeben ist letzteres einmal
in Staatsforstrevieren, zum
anderen in groBen Eigen-
jagdbezirken, wie das nach-
folgend dargestellte Beispiel
belegt. Die Mdglichkeit, auf
gleiche Weise Wildverwer-
tung zu betreiben, bietet sich
aber auch kleineren Revie-
ren, sofern sie sich zu einer
Wildvermarktungsgesell-

schaft zusammenfinden.

Aus der Not wurde
eine Tugend

Eines guten Rufes bei Haus-
frauen, Hobbykochen sowie
Besitzern von Gasthofen und
Restaurants erfreut sich hin-
sichtlich des angebotenen
Wildes seit mehreren Jahren
die ,Wildkammer First zu
Ysenburg und Biidingen”.

Hohere Erlose drch
Direktvermarktung

Wildkammer Fiirst zu Ysenburg und Biidingen zeigt, wie es geht

Appetitanregend: Der ein reichhaltiges Angebot an Wlldtellen und Wlldzubereltungen wie
Schinken und Wiirste, offerierende Verkaufsraum in der ,, Wildkammer Fiirst zu Ysenburg und

Budingen”.

Eine auf die optimale Verwer-
tung von Wild ausgerichtete
Unternehmung, die als ei-
gensténdiger Gewerbebe-
trieb innerhalb der fiirstli-
chen Forst- und Jagdverwal-
tung gefihrt wird. Rund
14 000 Hektar, von denen ca.
10 000 Hektar Eigenjagd und
der Rest angepachtete ge-
meinschaftliche Jagdbezirke
sind, ist die firstliche Jagd
grof3. Mit 1237 Stiick Schalen-
wild (3 Stiick Rotwild, 363
Stiick Damwild, 54 Stiick

Blick in den Wildan-
lieferungsraum, in
1] dem die Stiicke zum

| Teil ausgeweidet,
danach verwogen
und registriert wer-
den.

Muffelwild, 476 Stiick
Schwarzwild und 341 Stick
Rehwild) muf3te im Jagdjahr

1991/92 ein beachtliches
Streckenaufkommen ver-
marktet werden.

Bereits 1979 und damit vor
Verabschiedung des neuen
auch Haarwild erfassenden
Fleischhygienegesetzes wur-
de mit der Einrichtung eines
groBen Kihlraumes und
eines vorgeschalteten Wild-
anlieferungsraumes, in dem
auch ausgeweidet werden
kann, den ansteheénden An-
forderungen an eine moder-
ne Wildprethygiene Rech-
nung getragen. Die damali-
gen Investitionen von rund
60000 Mark amortisierten
sich nach drei Jahren. Ver-
marktet wurde seinerzeit
tiberwiegend an den Wild-
groBhandel und an die Ga-
stronomie.

Eine anfangs von der Not dik-
tierte, heute jedoch als liber-
aus zweckmaRig angesehe-
ne Erweiterung erfuhr die
Wildkammer in den Jahren
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nach 1986. Es entstanden
Raumlichkeiten fiir das Zer-
wirken von Wild, fiir das Va-
kuumieren der Teile, Kihl-
und Tiefkithikapazitaten fir
die Aufbewahrung von Wild
und Wildpretteilen sowie ein
separater Verkaufsraum fir
Wild und Zubereitungen von
diesem.

Vom Revier zum
Verbraucher

Das erlegte Wild wird, wie Re-
vieroberjager Gebert zu be-
richten wei3, im Revier nur
zum Teil direkt versorgt.
Meist wird es schnellstmog-
lich zur Wildkammer trans-
portiert, wo es unter optima-
len Licht- und Hygienever-
héltnissen voll ausgeweidet
und auf fiir den menschli-
chen Verzehr gesundheitlich
bedenkliche Merkmale unter-
sucht wird.

Bei den Gesellschaftsjagden
mit einem hohen Anfall von
Schalenwild (rund 50 Stiick
pro Jagdtag) wird das Wild
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noch im Revier ausgeweidet,
sofern erforderlich gleich mit
Wasser ausgewaschen und
auf einem speziellen Wild-
transportwagen luftig zur
Kiihlung aufgehangt. Die In-
nereien verbleiben beim je-
weiligen Stiick, so daR sie fur
die spétere veterindrmedizi-
nische Fleischuntersuchung
verfugbar sind.

In der Wildkammer angelie-
fert, wird jedes Stlick noch-
mals kontrolliert, verwogen,
mit einer Nummer versehen
und im Kiihiraum auf +7°C
Kerntemperatur herunterge-
kiihit. Verwertbare Innereien
{Lecker, Herz, Leber und Nie-
ren) werden separiert und
spater entweder direkt an
den Verbraucher (grofl3e
Nachfrage!) verkauft oder zu
Wildleberwurst, Schwarten-
magen u. a. verarbeitet. Auch
hier ist die Nachfrage be-
trachtlich.

So wird das Wild
verkauft
Nach der im Kiihlraum

durchlaufenen Fleischreifung
werden drei Mdoglichkeiten
des Verkaufs genutzt:

1. Abgabe des ganzen Stiik-
kes in der Decke bzw.
Schwarte an die lokale Ga-
stronomie, aber auch an in-
teressierte  Privatpersonen.
Das Wild wird in Anwesen-
heit des Kaufers nochmals
gewogen und unter Berlick-
sichtigung eventuell erfor-
derlicher Abziige der Preis er-
mittelt.

2. Abgabe des ganzen Stiik-
kes, gehautet und in Riicken,
Keulen, Blatter, Trager und
Rippen mit Bauchlappen zer-
teilt. Dabei kann der Kaufer in
Ermangelung ausreichender

ein Vakuumiergerat.

eigener Tiefkiihlkapazitat die
Teile in der furstlichen Wild-
kammer fur einige Zeit ent-
weder im Frischfleisch-Kiihl-
raum oder in der Tiefgefro-
stung aufbewahren lassen.
Die entsprechend gekenn-
zeichneten Teile sind dann
nach Bedarf abholbar.

3. Abgabe in zu haushaltsiib-
lichen Portionen (Bratenstiik-
ke, Steaks, Koteletts, Gu-
lasch, Rollbraten, Suppen-
knochen) hergerichteten Tei-
len (und damit zu hdheren
Preisen) im eigenen Ver-
kaufsraum. Dieser ist von No-
vember bis Marz zweimal
wochentlich, ansonsten nur
samstags jeweils von 9 bis 13
Uhr geoffnet. Im (ibrigen
kann jederzeit nach telefoni-
scher Vereinbarung Wild ab-
geholt werden.

Selbstverstandlich wird
grofBte Sorgfalt auf die le-
bensmittelhygienisch  ein-
wandfreie Gewinnung von
Wild und Wildteilen gelegt.
Samtliche  Raumlichkeiten
und der Betriebsablauf unter-
liegen regelmafigen Kontrol-

Links der Eingang in die Frischfleisch-Kiihizelle, in der Mitte
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len durch das Veterinaramt in
Friedberg, das bei der Errich-
tung der Wildkammer und
der einzelnen Betriebsraume
beratend titig war und auf
die Einhaltung der gesetzli-
chen Vorschriften achtet. So
miissen sich alle mit dem Le-
bensmittel Wild befaldten
Personen (Metzger, Verkaufs-

feraum und eine Rducheran-
lage fest eingeplant.

Die Finanzrechnung

Es stellt sich in Kenntnis der
Dinge die Frage, ob sich all
dieser Aufwand letztlich rech-
net. Nun, aus der Sicht der
firstlichen Forst- und Jagd-
verwaltung ist dies sicherlich
der Fall. Dies vermdgen Bei-
spielsrechnungen aus 1991/
92 zu belegen.

Bezogen auf das Gewicht in
Decke oder Schwarte erzielte
man pro Kilogramm Wild fol-
gende Erlose (s. Tabelle 1).
Als Durchschnitt Gber alle
Stiicke gerechnet, ergaben
sich bei Schwarzwild 43 kg
Gewicht, bei Damwild 26 kg
und bei Rehwild 12,5 kg pro
Stiick. Unter Anrechnung der
vorgenannten Preise erge-
ben sich bei der Vermarktung
folgende Unterschiede im Er-
i0s (siehe Tabelle 2).
Hochgerechnet auf die Ge-
samtjahresstrecke und auf

Ausziige aus der Preisliste
Wildart - | Wildteile Preié | Wildteile ' - Preis
: S owg T | bwiag
Wild- Ricken 0. Knochén ~ * | 38~ | Rollbraten 19,-
schwein |G jasch “i6~'|Lénde 38~
Kotelett 25, | Sthinken 46,-
Braten (Keule) 28+ | Keule mit Knochen - 26,
Damwild | Gulasch 16,~ | Braten (Keule) 29~
| Steaks (Keule) 31~ | Lende 40-
“ | Riicken 0. Knochen 39~ |Schinken 46~
Rehwild | Riicken . Knochen 43~ | Braten (Keule) 3,
Gulasch 18,- ' | Keule mit Knochen 7890
Wirst- Wildsalami 29,50 Wildleberwurst i, Glas 20,80
i Wildsalami luftgetr. 33~ | WildpreBkopf . Glas 27,30
Wildleberwurst grob 17| Wildmettwursti. Glas | 28,80
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portioniert)

Tabelie 1: Erlés pro Kilogramm

Wildart ~ Wildhandel  Privatverkauf A Privatverkauf B
Sauen 3,50-6,000DM  8,00~10,00 DM 8,00-11,00 bM

Damwild  500-7,000M  9,00-10,00DM  11,00-13,00 DM

Rehwild 8,00-0,000M  9,00-10,00 DM

Tabelle 2: Durchschnittserlose pro Stiick

Wildart ~ Gewicht = Handel ' Privatverkauf A Privatverkauf B
Sauen 50 kg 250-DM  450,-DM 570~ DM
Damwild ~ 34kg  204-DM  306,-DM 400,- DM
Rehwild ~ 14kg ~ 126-DM  140,-DM 190,~ DM

(Hinweis: Privatverkauf A = im Haarkleid; Privatverkauf B = gehéutet und

12,00-13,00 DM

personal) regelmaligen Ge-
sundheitskontrollen unterzie-
hen.

Kontrolliert wird auch die der-
zeit noch aulerhalb der
Raumlichkeiten des fiirstli-
chen Wildkammerbetriebes
erfolgende Herstellung der
Wildschinken und -wiirste,
deren Palette von Wildsalami
tiber Mettwurst, Rotwurst,
Leberwurst bis zu PreRkopf,
Silzen und Schwartenma-
gen reicht. Angeboten wer-
den sie im Naturdarm, in Do-
sen und Glasern. Hergestellt
von Metzgern, die ebenso
wie das Verkaufspersonal als
Aushilfskrafte nach der 500-
DM-Regelung  beschaftigt
werden. Um die Veredlung
von Wild kiinftig in den eige-
nen Betrieb zu integrieren,
sind Investitionen in eine ei-
gene Wurstkiche, einen Rei-

den Privatverkauf (Variante A
und B gemischt) bezogen, er-
gibt sich durch die Selbst-
vermarktung ein jahrlicher
Mehrerlds von rund 150 000
Mark. Abzlglich der Perso-
nal- und sonstigen Kosten
fir Aus-der-Decke-Schlagen,
Zerwirken, Verpacken, Lage-
rung und Verkauf (pro kg
Wildpret 1-1,50 DM) bleibt
immer noch eine sechsstelli-
ge Summe librig.
Ergebnis einer konsequent
angegangenen  Direktver-
marktung von Wild, die
durch Qualitatssicherung
und entsprechende Marke-
tingstrategie immer mehr
Kunden findet, so dal? es hin
und wieder auch zu Engpas-
sen in der Befriedigung der
Nachfrage, insbesondere bei
Schwarzwild, kommt.
Olgierd Graf Kujawski



