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Die Jagdzeit ist in vollem Gange, die warme Jahreszeit naht. Wir
Jager miissen und wollen unseren Abnehmern eine optimale
Wildpretqualitat bieten. Dr. Friedrich Bert, Leiter des
Medizinal-, Lebensmittel-
und Veterindrunter-
suchungsamtes Siidhessen,
ruft den besonderen
Aspekt ,Transport und
Kiihlung” in Erinnerung.

Vermarktung

Im innerstaatlichen Bereich als Dircktver-
marktung an Verbraucher einschliclich der
50 genannten registrierien Belriebe, zum
Beispiel Wildeinzelhandel, Gaststiitten und
Metzgercien. Den gleichen Vorschrifien un-
terliegt der Eigenverbrauch, denn der Jager
ist verpflichtet, auch sich selbst und seinen
Familienmitglicdern einwandfreies Ficisch
vorzusetzen. (Die Trichinenschau ist ja zum
Beispiel hei menschlichem Verzehr ehenfalls
stets rechiliche Voraussetzung.)

is zum [6. Juni 1992, dem
Tag der Verabschiedung
der Richtlinie 92/45/EWG
»Erlegtes Haarwild"“, ver-
fugten nur einige Mitgliedstaaten
iiber detaillierte fleischhygieni-
sche Vorschriften fiir das Behan-
deln und Zubereiten von erleg-
tem Haar- und Federwild. So
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auch Deutschland. Durch die
Umsetzung der Richtlinie
»Erlegles Haarwild* in
das deutsche Fleisch-
hygiene- und Gefliigel-
fleischhygienerecht wurden ei-
nige der zuvor geltenden natio-
nalen Vorschriften, die sich mit
dem kommerziellen Inverkehr-
bringen von erlegtem Haar- und
Federwild befassen, verschirft.
Unveriindert bleiben die beste-
henden Vorschriflen iiber die
Ausnahmen von der amtlichen
Untersuchung.
Bei Verstoflen gegen die in die-
sem Artikel genannten Gesetze
und Richtlinien drohen BuB-
gelder bis zu 50000 Mark
und/oder Freiheitsstrafen bis zu
drei Jahren. Wichtig ist, dass
der Jiger auch sich selbst und
seiner Familie gegeniiber ver-
pflichtet ist. -

Belieferung der FU-zugelassenen Wildhear-
beitungsbetriche beziehungsweise Sammel-
stellen. Das sind Betriebe, die iiher die
Staatsgrenze hinaus europaweil handeln.
Kenntlich sind solche Betriebe daran, dass
sie eine FU-Zulassungsnummer hesitzen,
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Nach dem Erlegen gilt Folgendes: Das Stiick muss alsbald aut eine In-
nentemperatur von +7° G auskiihlen oder - bei zu hohen Lufttempe-
raturen — in entsprechenden Kihlvorrichtungen heruntergekiibit werden.
»Alsbald” ist ein unbestimmter Rechtsbegriff, wird aher folgender-
maBen ausgelegt: Unter den Gegebenheiten der Jagd erreicht ein Stiick
Rehwild bei ciner Aulden- hezichungsweise | ultlemperatur von +4°C
(was in der warmen Jahreszeil selten gegeben ist) die erforderliche Innen-
temperatur des Wildprets von +7°C in der Regel innerhally von 24 Stun
den, Rotwild und Saven innerhalb von 48 Stunden. Das Wildpret muss ja
von den rund +37°C Korpertemperatur beim Lrlegen auskiihlen.

Die yInnentemperatur” ist die lemperatur des Wildprets in der Tie-
fe der Muskulatur an den groen Muskeln. (Metzgereien oder Kiihlhiu-
ser besitzen entsprechende ,,lemperumrﬁihlcr", mit denen diese lem-
peralur gemessen werden kann.)
Das ,Abhiingenlassen” hat damit pritnér nichts 2u tun. In jedem Fall
gilt die , Alsbald”- und ,,+7° C"-Vorschrift. Das Abhiingen ist der Prozess
der I'eischreifung. Lrist in der Regel nach 48 bis 72 Stunden abgeschlos-
sen und muss bei den entsprechend niedrigen AuBentemiperaluren oder
eben in der Kiihlung erfolgen.

Erlegen
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Die Voraussetzungen der Aus-
nahmen des § 1 Absatz 1 Salz 3
Heischhygienegesetz (FIHG) be-
zichungsweise des § 1 Abs. 2
Gefliigelfieischhygicnegesets
(GFIHG) sind zu erfiillen.
Schalenwild nmiuss alshald
nach dem Lrlegen auf eine In-
nenlemperatur von hochstens
+7°C, Hasen und Kanin-
chen sogar von hochstens
+4°C abgekihit sen. Erlorder-
lichenlalls st es dazu in eine
geeignete Kiihleinrichtung zu
verbringen.

Frisches Fleisch darf nur bei
ciner lnnvnlmnpmulur von

I istens +7°C befordert wer-
den; die Transportbehilinisse
miissen so cingerichtet sein,
dass die vorgeschriebene Innen-
temperatur des Fleisches einge-
halten werden kann.
Ausnahmes Dics gilt nicht fiir
frisches Ieisch von erleglem
Haarwild, das vom Aneignungs-
berechtiglen unmittelbar an
den Verbraucher abgege-
ben wird und die Befiorde-
rungsdauer zwei Stunden
nicht iiberschreitet. [nifft

In diesem zweiten fall muss der
deutsche Jiger Vorschriften aus
der mmgesetzen Richtlinie
92/45/LWG , Lrlegles Wild”
cinhallen. Schalenwild ist -
ohne Ausnalinme — nach dem

Ciihlvorschriften

Transportvorschriften

eine der beiden Ausnahmevor-
aussctzungen nicht zu, greift
wieder die Iransportiemperatur
von +7°C.

LUnmittelbar ist wieder ein
unhestimmter Rechisbegriff. Er
bedeutet , frisch erlegt, ungefro-
ren, in der Decke oder zerwirkl
in leilstiicken”, und zwar maxi-
nal drei (bis vier) Tage nach
dem Lrlegen, wenn also die
Fleischreifung abgeschlossen
ist. Diese Zeitdauer der Fleisch-
reifung (bei einer Innentempe-
ratur von +7°C, wohlgemerkt)
darf nicht verwechsell werden
mit der Transportdauer (siche
oben).

Wenn also Wildpret unmittelbar
(siche oben) an den Verbrau-
cher abgegeben wird, kann —
vorausgeseleat der Tansport dau
ert nicht langer als zwei Stun-
den = die hinentemperatur des
Wildprets dic ansonsten absolut
verbindlichen +7°C Transport-
lemperatur in dieser kurzen
Zeitspanne auch iibersteigen.
Der Transport erleglen Schalen-
wildes zwecks Dircklabgabe an
den Verbraucher sollte analog

Aufbrechen und Ausweiden auf

eine lnnenlcmperulur voin
héchstens +7°C, Hasen und
Wildkaninchen sowie Feder-
wild sind auf hochstens +4°C
abeukiihlen. Das erlegle Wild

den Transportvorschriften zu
Sammelstellen oder Wildbear-
beitungsbeltrieben maoglichst in-
nerhalb von 2wélf Stunden nach
deni Lrlegen erfolgen, auch
wenn hier keine rechtsverbindli-
che Regelung besteht. (Das Ab-
hingen erfolgt dann natiirlich
beim Endverbraucher.)
Federwild ist unmittelbar
nach dem Lrlegen so aufzube-
wahiren, dass es griindlich aus-
kiihlen kann. Ls muss alsbald
nach dem Lrlegen auf eine
Innentemperatur von héchstens
+4°C abgekiihlt sein; erfor-
derlichenfalls ist es dazu in eine
geeignete Kithleinrichtung zu
bringen.

+Federwild” sind definitions-
gemiR , nach jagdrechilichen
Vorschrifien getdlete Wildgeflii-
gelarten®. , Gefliigel” ist also der
Oberbegriff.

Nach der Schlachiung ist Ge-
fliigelfleisch unverziiglich auf
eine Innentemperatur von hochs-
tens +4°C herabzukiihlen.
Wiihrend der weiteren Behand-
lung darf die Innentemperatur
von frischem Gefliigelfleisch bis

ist lll(‘jglichsl bald, spitestens
jedoch innerhalb von zwalf
Stunden nach dem Erfegen in
einen Wildbearbeitungsbetrieb
oder in eine Sammelstelle zu
verbringen, und zwar bei einer

Auf allen Stufen des Transportes sind — abge-
sehen von der erforderdichen Sorgfalt zum Ver-
meiden nachteiliger Beeinflussung wie Ver-
schimutzung — fiir die Kiihlung fordernde Mal3-
nahien zu ergreifen bezichungsweise ist fiir
eine Aufrechierhaltung der Kiihlung zu sorgen.
Hinsichtlich der Temperaturanforderung beim
Beférdern von frischeny ,roten” Heisch (alles
Heisch auBer Gefliigelfleisch) bestehen zwi-
schen den Anforderungen im innergemein-
schaftlichen und innerstaatlichen | landelsver-
kebr grundsiitzlich keine Unterschiede. Diese
ototale Harmonisierung” der Temperaturanfor-
derungen siehl somit vor, dass — bis auf eine
Ausnahme (siehe unten) — frisches eisch so-
wie leicht verderbliche Lebensmittel nur befor-
derl werden dirfen, wenn die Innentempera-
tur von hchstens +7°C wihrend des ge-
samlen Transports nicht tiberschritten wird.

Wenn ein Jiger cin erlegtes Stiick
Haarwild hinnen zwei Stunden nach
dey Erlegung direkt 2am Verhraucher
bringt, nicht in eine
Kithlvorrichtung oder gekihl
werden,  aber der Prleger muss
dennoch Sorge tragen,  diss
Verderhy eintrilt. Bel somine
Temperaturen kann dies bereits hei
cinen unter aweistiindigen Transport
geschehen! Fiie Fedenwild: Analog,
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Wenn ein Jiger cin erleptes Stiick
Haorwild  divekt zunmy Verbrauches
bringl, der Transport aber inger als
zwei Stunden davert, muss er dafiir
sorpen, dass das Stiick bei maximal
+7°C Innentemperatur transportiort
wird, Federwild bhei maximal +4°2C.

zur Abgabe an den Einzelhandel
oder bis zum Zubereiten von
Gefliigelfleischerzeugnissen
oder Gefliigelfleischzubereitun-
gen den vorstehend genaniten
Werl nicht dibersteigen. Dies
trifft auch fiir Kiihleinrichtungen
zu, in denen Federwild gekiihit
wird. Gefliigelfieisch, das wie
vorstehend zu kiihlen ist, darf
nur bei einer Innentemperatur
von héchslens +4°C befor-
dert werden. /)

Innentemperatur des Wildprets \
wiihrend des Transports von
maximal +7°C beziehungsweise
+4°C. Die Zwblf-Stunden-
Frist ist hier stets zwingend.
Es gibt keine Ausnahmen.




