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Fachdienst Recht und Veterinarwesen
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Tel.: 04531/ 160-1661 Fax: 04531/ 160-1342
E-Mail: veterinaerwesen@kreis-stormarn.de
Internet: www.kreis-stormarn.de

Merkblatt

Wildvermarktung durch Jager

Sie sind Jagerin oder Jager und geben Wild und/ oder Wildfleisch ab?

Sie sind damit Fleischkontrolleur der 1. Stufe und Fleisch-Vermarkter in einer Person und mit
dem Status als Lebensmittelunternehmer fir die Qualitat und gesundheitliche Unbedenklichkeit
des Produktes verantwortlich!

Hierbei ist es unerheblich, ob Sie dies mit oder ohne Gewinnerzielungsabsichten betreiben. Sie
mussen sicherstellen, dass die von |hnen verbreiteten Produkte die Gesundheit der Menschen
nicht schadigen.

Die waidgerechte Bejagung und ordnungsgemafie Versorgung des erlegten Wildes sowie eine
sachgerechte Behandlung des Wildbrets (hygienisches ordnungsgemalies Arbeiten, Kiihlung),
sind Voraussetzung fir eine gute Qualitat.

AulRer fur die Verwertung im eigenen Haushalt gelten immer die Grundsétze der Verordnung
(EG) Nr. 178/2002, nach der nur sichere Lebensmittel in Verkehr gebracht werden dirfen und
nach der die Rickverfolgbarkeit fir ein Lebensmittel gewahrleistet sein muss. Erganzt werden
diese Regelungen durch das Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch, wonach Lebensmittel
nicht gesundheitsschéadlich hergestellt oder irrefihrend vertrieben werden drfen.

Je nach Vermarktungsweg ergeben sich dazu noch die jeweiligen lebensmittelhygienerechtli-
chen Anforderungen aus dem EU-Recht und dem nationalen Recht, die von Ihnen zu beachten

sind.
Vermarktungswege:

Verwertung im eigenen Haushalt

{1

Wild wird als Lebensmittel ausschlief3lich zum
privaten hauslichen Gebrauch verwendet.

Abgabe kleiner Mengen des Priméarerzeugnis
Wild an Endverbraucher oder ortlichen Ein-

zelhandel

selbst erlegtes Wild wird in kleiner Menge aus-
schlieB8lich in der Decke oder im Federkleid
direkt an Privatpersonen oder an Gastronomie,
Fleischereien abgegeben

was ist zu beachten?

v'amtliche Untersuchung auf Trichinen bei Schwarzwild, Dachs

v' amtliche Fleischuntersuchung bei Verhaltensstérungen oder
bedenklichen Merkmalen, wenn das Stiick verzehrt werden soll

v keine Registrierpflicht

v/ Einhaltung der Hygieneanforderungen Anlage 2 der Lebensmit-
telhygiene-Verordnung und Anlage 4 der Tierische Lebensmittel-
Hygieneverordnung

v/ Jager ist mindestens geschulte Person

v/ amtliche Untersuchung auf Trichinen bei Schwarzwild, Dachs

v' amtliche Fleischuntersuchung bei Verhaltensstérungen oder
bedenkliche Merkmalen, wenn das Stiick abgegeben werden soll

v' keine Registrierpflicht
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Vermarktungswege:

Abgabe kleiner Mengen Wildfleisch an End-
verbraucher oder ortlichen Einzelhandel

{

selbst erlegtes Wild wird in kleiner Menge aus
der Decke geschlagen oder gerupft und zer-
wirkt direkt an Privatpersonen oder an Gastro-
nomie, Fleischereien abgegeben, die dieses
wiederum direkt an Privatpersonen abgeben

Abgabe an Wildbearbeitungsbetriebe

[

selbst erlegtes Wild wird in der Decke an zuge-
lassene Wildhandels- und bearbeitungsbe-
triebe abgegeben

Herstellung von Wildfleischprodukten und
Abgabe an Endverbraucher oder Abnahme
von Wild anderer Jager und Abgabe an End-
verbraucher oder 6rtlichen Einzelhandel

{1

es werden Wildfleischprodukte z.B. Wurst
und Schinken entweder selbst oder von ande-
ren hergestellt oder auch Wildfleisch von nicht
selbst erlegtem Wild gewonnen und diese/s
direkt an Privatpersonen abgegeben

v

v

v

was ist zu beachten?

Einhaltung der Hygieneanforderungen Anhang Il der Verordnung
(EG) Nr. 852/2004, der Lebensmittelhygiene-Verordnung und
Anlage 4 der Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung

Eigenkontrollen der Betriebsablaufe missen zur Gefahrenbe-
herrschung beschrieben und durchgefiihrt werden

geeignete Raumlichkeiten miissen vorhanden sein
Jager ist mindestens geschulte Person
amtliche Untersuchung auf Trichinen bei Schwarzwild, Dachs

amtliche Fleischuntersuchung bei Verhaltensstérungen oder
bedenkliche Merkmalen, wenn das Stlick abgegeben werden soll

Registrierpflicht (mit Wildkammer) als Direktvermarkter

Einhaltung der Hygieneanforderungen Anhang Il Abschnitt 1V
Kapitel Il der Verordnung (EG) Nr. 853/2004, Anlage 2 der Le-
bensmittelhygiene-Verordnung und Anlage 4 der Tierische Le-
bensmittel-Hygieneverordnung

durch kundige Personen nur mit Wildbegleitschein mit Ergebnis
der Begutachtung des Stucks, Erlegungsort, Datum, Zeit, ggf.
Identifikationsmarke

trichinenuntersuchungspflichtiges Wild mit Kopf und Zwerchfell
alle Eingeweide (auRer Magen, Darme) und Kopf, wenn keine
kundige Person vor Ort oder wenn auffallige Merkmale von kun-
diger Person festgestellt

Jager ist mindestens geschulte Person

amtliche Fleisch- und Trichinenuntersuchung im Wildbearbei-
tungsbetrieb

Registrierpflicht

Jager hat den Status eines Einzelhandlers

(=Wildfleischgeschéft)

Einhaltung der Hygieneanforderungen Anhang Il der Verordnung
(EG) Nr. 852/2004, der Lebensmittelhygiene-Verordnung und
Anlage 5 der Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung

Eigenkontrollen der Betriebsablaufe missen zur Gefahrenbe-
herrschung beschrieben und durchgefiihrt werden

geeignete Betriebsraume miissen vorhanden sein

Eigenkontrollen durch regelmé&Rige Probennahmen nach Verord-
nung (EG) Nr. 2073/2005

amtliche Untersuchung auf Trichinen bei Schwarzwild, Dachs

amtliche Fleischuntersuchung bei Verhaltensstérungen oder
bedenkliche Merkmalen, wenn das Stiick abgegeben werden soll

Registrierpflicht unter Angabe der Betriebsstatte
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Vermarktungswege: was ist zu beachten?

Herstellung von Wildfleischprodukten und v° Zulassungspflicht des Betriebes durch den Fachdienst Recht

Abgabe von > 1/3 an andere Lebensmittelun- und Veterinarwesen mit den entsprechenden erweiterten Anfor-
ternehmen derungen nach Verordnung (EG) Nr. 853/2004 und 882/2004
oder

Abgabe von mehr als kleiner Mengen Wild

oder

Abgabe von Wild an nicht ortliche Lebens-
mittelunternehmen

oder

Abgabe von zugekauftem Wild an andere
Lebensmittelunternehmen

Definitionen

~.Kleine Menge“ = Strecke eines Jagdtages bezogen auf den einzelnen Jager

,,Ortlich“ =100 km um den Erlegeort oder Wohnort des Jagers

»Ausreichend geschulte Person* = ein Jager gilt in der Regel dann als ausreichend geschult,
wenn er die Jagerprufung nach dem 01.02.1987 abgelegt hat. Dies ist Voraussetzung fir die
Abgabe von kleinen Mengen erlegten Wildes an ortliche Einzelhandelsunternehmen oder End-
verbraucher nach 8 4 der Tierischen-LMHV

»Kundige Person® = sie ist aufgrund von besonderer Ausbildung (anerkannte Kurse des Lan-
desjagdverbandes, der Landwirtschaftskammer Schleswig-Holstein u.a.) in der Lage und be-
rechtigt, erste Untersuchungen des Wildes vorzunehmen. Sie kann auch innerhalb einer Jagd-
gesellschaft tatig werden. Sie bescheinigt die Erstuntersuchung des Stiicks, wenn es ohne
Kopf und rote Organe an einen zugelassenen Wildverarbeitungsbetrieb abgegeben werden
soll. Wurde die Jagerprifung nach dem 01.01.2008 abgelegt, gilt die Person als ,kundige Per-
son“ und damit auch automatisch als geschult.

Registrierungspflicht

Fur die Abgabe von aus der Decke geschlagenem oder zerwirktem Wildbret ist neben der Qua-
lifikation als ausreichend geschulte bzw. kundige Person eine formlose Registrierung bei der
fur den Wohnort zustandigen Veterinarbehdrde (Formular s. u.) notwendig.

Sie melden sich und Ihre Wildkammer beim Fachdienst Recht und Veterinarwesen im Bereich
Fleischhygiene mit dem beigefligten Meldebogen an und werden damit als Lebensmittelunter-
nehmer registriert. Die Registrierung erfolgt einmalig, das Veterinaramt ist jedoch bei Anderun-
gen der Art und des Umfangs der Tatigkeiten auf aktuellem Stand zu halten. Fir die Registrie-
rung werden keine Gebuhren erhoben.

Sofern Sie Wildfleischprodukte wie Wurst oder Schinken herstellen, ist zusatzlich die
Betriebsstéatte mitanzugeben!

Grundsatze des Erlegens, Aufbrechens und Versorgens

— sachgerechter Sitz des Schusses (Vermeidung von Weidwundschiissen, da Keimbelastung
hoéher)

geringer Zeitabstand zwischen Schuss und Tod sowie zwischen Tod und Versorgung
hygienisches Aufbrechen und Versorgen so schnell wie méglich (mdglichst nach 30-90
min), verspatetes Aufbrechen bedeutet Gefahr der stickigen Reifung und Faulnis
Aufbrechen im Hangen mit Kopf nach unten

Einmalhandschuhe benutzen (auch zum Eigenschutz!)

mit dem Messer nicht in das Wildbret stechen

Messer nicht auf die Erde legen oder hineinstechen

Mitfihren eines Wasserkanisters zu Sauberungszwecken

Mitfihren geeigneter Plastikwannen/ -planen fir den Transport

Verunreinigungen abschérfen, nicht durch Wasser auf und im Wildtierkorper verteilen

1l

N R R

Transport von erlegtem Wild
Erfolgt das Aufbrechen und Ausweiden des Tierkdrpers am Erlegungsort, ist flr einen hygieni-
schen Transport des Tierkdrpers zu sorgen. Dieser ist vor nachteiliger Beeinflussung zu schiit-
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zen, z.B. abgedeckt in einer Wildwanne oder im Kofferraum. Wild, das nach dem Erlegen un-
mittelbar in eine Wildkammer verbracht werden kann, sollte dort versorgt werden.

Wahrend der Beforderung muss das Ubereinanderlegen von Wildkorpern vermieden werden,
da zum einen die Hitze nicht entweichen kann, zum anderen bei schon aufgebrochenem Wild
die Wildkdrper sich gegenseitig verunreinigen kdnnen.

WildkUhlung
Nach dem Aufbrechen und Ausweiden muss Wild so aufbewahrt werden, dass es abtrocknen
kann und alsbald abkuhlt, entweder durch entsprechend kiihle AuRentemperaturen oder durch
aktive Kuhlung:

Wildkorper von GroRRwild: maximal 7°C

Wildkorper von Kleinwild (Federwild, Hasen): maximal 4°C

Innereien: maximal 3°C
Diese Temperaturen sind auch beim Zerlegen und Umhiillen und danach bis zur Abgabe si-
cherzustellen.

Kriterien fur Lagerfahigkeit, Reifung und Zartheit von Wildbret

— Je mehr Stress das Wild vor dem Schuss hatte, desto schlechter die Fleischreife

— Nicht direkt nach dem Schuss in die Kiihlung

— Abhangen in der Decke, damit das Fleisch nicht austrocknet, Haarwild je nach Grof3e min-
destens drei Tage bei max. 7°C, je groR3er, desto langer, Federwild und Kleinwild mindes-
tens zwei Tage bei max. 4°C

— Abhangen luftig, Tierkdrper nicht eng nebeneinander

— je gleichmafRiger die Lagertemperatur, desto langer die mdgliche Lagerungszeit

— Fleischsauerung (niedriger pH-Wert von pH 5,4-5,8 wirkt hemmend auf Verderbniskeime)

— Einfrieren erst nach abgeschlossener Fleischreifung und nur fir privaten Verbrauch

Wildkammer und weitere Bearbeitungsraume

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

An eine Wildkammer, die regelmafig gréRere Stiickzahlen von Rot- und Schwarzwild aufneh-
men muss, ist eine héhere Anforderung zu stellen, als an eine Wildkammer, in der nur an we-
nigen Tagen im Jahr einzelne Stlicke von Rehwild bzw. Hasen bearbeitet werden. Fir die An-
forderungen an die Wildkammer ist dariber hinaus entscheidend, welche Tatigkeiten dort
durchgefuhrt werden. Das Spektrum der Téatigkeiten reicht von dem Aufbewahren in der Decke
bzw. Schwarte Uber das aus der Decke schlagen bzw. abschwarten des Wildes und der Grob-
zerwirkung bis hin zur Feinzerwirkung von Wildfleisch. Allgemein gilt fir die Raumlichkeiten fur
die Wildbearbeitung, dass ihre sonstige Verwendung und die der darin gelagerten Gegenstan-
de das Wildbret nicht nachteilig beeinflussen dirfen.

Die nachfolgenden Hinweise sollen es dem Jager, der Wild vermarkten mochte, erleichtern, die

Anforderungen des Lebensmittelhygienerechts zu erfiillen:

— Die Bodenbelage mussen in einwandfreiem Zustand sein. Sie missen wasserundurch-
lassig, Wasser abstolRend, abriebfest, leicht zu reinigen und ggf. zu desinfizieren sein.
Gegebenenfalls miussen die Béden ein angemessenes Abflusssystem aufweisen.

— Die Wande sind bis zu einer den jeweiligen Arbeitsvorgdngen angemessenen Hohe mit
einem leicht zu reinigenden und ggf. zu desinfizierenden Belag (z.B. Fliesen - keine
Tapete) oder Anstrich auf glattem Zement oder gleichwertigem Putz auszustatten. Die-
ser muss wasserundurchlassig, Wasser absto3end und abriebfest sein.

— Decken und Deckenstrukturen/ Dachinnenseiten missen so beschaffen sein, dass
Schmutzansammlungen, Kondensation, Schimmelbefall sowie das Abldsen von Materi-
alteilchen vermieden werden.

— Es muss eine ausreichende und angemessene nattrliche und/ oder kinstliche Belif-
tung gewabhrleistet sein. Kiunstlich erzeugte Luftstromungen aus einem unreinen in ei-
nen reinen Bereich sind zu vermeiden
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— Flachen (Turen, Fenster, Ausristung, Arbeitsflachen etc.) in Bereichen, in denen mit
Wildbret umgegangen wird und insbesondere Flachen, die mit Wildbret in Berihrung
kommen, missen leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein. Sie mussen aus glattem,
abriebfestem, korrosionsfreiem und nichttoxischem Material bestehen. Fenster und LUf-
tungsoffnungen ins Freie missen mit Insektengittern versehen sein.

— Fur kuhl oder tiefgefroren zu lagerndes Wildbret miissen ausreichende, mit Thermome-
tern ausgestattete Kuhleinrichtungen vorhanden sein (ggf. zwei Kiihlkammern, eine fur
Tierkorper in der Decke, eine fur aus der Decke geschlagen)

— Geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgeraten bzw. Aus-
rastungen mussen vorhanden sein. Diese mussen tber Warm- und Kaltwasserzufuhr in
Trinkwasserqualitat verfiigen.

— Separate Handwaschbecken missen an geeigneten Standorten in ausreichender An-
zahl vorhanden sein. Diese missen Warm- und Kaltwasserzufuhr haben. Darlber hin-
aus mussen Mittel zum hygienischen Handewaschen und Handetrocknen vorhanden
sein. Die Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel miissen von den Handwasch-
becken getrennt sein.

— Es ist fUr eine angemessene naturliche und/ oder kiinstliche Beleuchtung zu sorgen.

Sofern Wildfleischerzeugnisse oder Wildfleischzubereitungen hergestellt werden, gelten
erweiterte Anforderungen an Raumlichkeiten und Einrichtung (Anlage 5 LMHV)!

Bearbeitung/ Zerlegung

Messergriffe aus Kunststoff

Wasser von Trinkwasserqualitat

abwaschbare Schirze und Einweghandschuhe

Haar-/Federseiten sollen nicht in Kontakt mit der Fleischseite kommen

Fleisch nur verpackt einfrieren (am besten vakuumiert)

nach dem Zerwirken grundliche Reinigung und ggf. Desinfektion aller verwendeten Gegen-
stédnde und der Raumlichkeit

Sofern ein Jager die Hilfstatigkeit eines Fleischers beim Zerwirken in dessen Raumen in An-
spruch nimmt, muss das Zerwirken zeitlich und/ oder raumlich von anderen Tatigkeiten ge-
trennt stattfinden. Es muss allerdings sichergestellt sein, dass der Jager stets die ihm als Le-
bensmittelunternehmer obliegende unmittelbare Verantwortung behéalt und die Riickverfolgbar-
keit der Produkte gewahrleistet werden kann. Auch Hilfsleistungen durch den Fleischer, zum
Beispiel beim Zerwirken oder Vakuumieren, kdnnen nur unter der Verantwortung des Jagers
stattfinden. Seiner Verantwortung als Lebensmittelunternehmer muss der Jager auch durch
Aufsicht nachkommen.

N

Eigenkontrollen und Dokumentation

Der Jager ist dafur verantwortlich, nur sichere Lebensmittel in den Verkehr zu bringen. Dazu

hat er im angemessenen Umfang Eigenkontrollen und deren Dokumentation durchzufihren.

Die Dokumentationen sind Uber einen angemessenen Zeitraum aufzubewahren. Empfohlen

wird in Abh&ngigkeit vom hergestellten Produkt eine Aufbewahrungszeit von mindestens 12

Monaten.

— RegelméaRige Temperaturkontrolle bei allen Gefrier- und Kihleinrichtungen

— Ein Reinigungs- und Desinfektionsplan ist zu erstellen. Aus diesem sollte hervorgehen,
wer (Nennung der jeweils Verantwortlichen), was, wann, wie oft, womit und wie tétig wer-
den soll und tatig geworden ist (Erledigungsvermerke).

— Im Rahmen der Kontrolle der Schadlingsbekampfung sind entweder Aufzeichnungen tber
eigene KontrollmalRnahmen (gelten i.d.R. nur als ausreichend, wenn kein Schadlingsbefall
vorliegt) zu fihren oder es sind Dokumente einer Schadlingsbekampfungsfirma, aus denen
hervorgeht, dass eine wirksame Bekampfung von Schédlingen betrieben wird, aufzubewah-
ren.

Sofern Wildfleischerzeugnisse oder Wildfleischzubereitungen hergestellt werden, sind
erweiterte Eigenkontrollen und mikrobiologische Untersuchungen notwendig. Erfolgt die
Herstellung in einer gewerblichen Fleischerei, so beschrankt sich die erweiterte Eigen-
kontrolle auf die Chargenkennzeichnung.

5
MB-05-602-0D Version 2.0 Stand 01.11.2016



Ruckverfolgbarkeit

Bei der Abgabe von Wild an Wildbearbeitungsbetriebe oder an lokale Lebensmittelunternehmer
(Fleischereien, Restaurants u.a.), missen seit 2012 die Anforderungen des Artikels 18 Verord-
nung (EG) Nr. 178/2002 und der Durchfuhrungsverordnung (EU) Nr. 931/2011 zur Ruckver-
folgbarkeit des Wildes eingehalten werden, damit die Herkunft eines Lebensmittels bis zum
Erzeuger nachvollziehbar ist:

— Name und Anschrift des Abgebenden/ Versenders und Empfangers sowie Eigentiimers
(sofern dieser nicht mit Empféanger oder Abgebenden/ Versenders identisch ist)

— Beschreibung Lebensmittel (Wildart, Angabe der Teilstiicke, wenn nicht als ganzes Stiick)

— Menge (Anzahl der Stlicke, ansonsten Anzahl Teilstticke)

— Datum der Abgabe und Versanddatum

Der Jager muss diese Informationen schriftlich weitergeben und solange aufbewahren, bis
davon ausgegangen werden kann, dass das Wildbret verzehrt wurde. Jager kénnen sich einen
Vordruck selbst herstellen oder die Informationen ohne Vordruck handschriftlich notieren.
Zudem hat er die Riickverfolgbarkeit von Zutaten und Verpackungsmaterial sicherzustellen.

Untersuchungspflicht

Im Falle von Wildschweinen, Sumpfbibern, Dachsen oder anderen Tieren, die Trager von Tri-
chinen sein kénnen, ist das Wild in jedem Fall zur amtlichen Untersuchung auf Trichinen
beim fur den Bezirk zustandigen amtlichen Tierarzt anzumelden. Diese Aufgabe kann ein Jager
beim selbst erlegtem Wildschwein oder Dachs selbst vornehmen, sofern er dazu vorher einen
Antrag beim Fachdienst Recht und Veterindrwesen gestellt hat (s. Merk- und Schulungsblatt fur
die Trichinenprobenentnahme durch den Jager und Antragsunterlagen, zu finden auf
www.kreis-stormarn.de). Die Erlaubniserteilung zur amtlichen Trichinenprobenentnahme durch
den Jager ist nicht gebihrenpflichtig

Werden am Wild ,bedenkliche Merkmale“ vor oder/ und nach dem Schuss durch den Jager
festgestellt und ist der Jager unsicher in der Beurteilung, ob das Wild so abgegeben werden
kann, ist eine amtliche Fleischuntersuchung durch einen fir den Bezirk zustandigen amtlichen
Tierarzt (Information Gber den Fachdienst Recht und Veterindrwesen) erforderlich und darf vor-
her nicht an Endverbraucher oder Einzelhandel abgegeben werden. Die amtliche Fleischunter-
suchung ist gebuhrenpflichtig.

Bei der Abgabe an einen Betrieb des Einzelhandels oder an einen anderen Jager kann die
Pflicht der Anmeldung zur Fleischuntersuchung und zur Trichinenprobenentnahme von diesem
ubernommen werden, muss dann aber vom amtlichen Tierarzt gegen Gebihr durchgefiihrt
werden.

Kennzeichnung und Verpackung von Wild

Ganze Wildkorper, die direkt an den Endverbraucher/ Gastronomie abgegeben werden, bediir-
fen keiner Kennzeichnung. Bei Abgabe an den Endverbraucher ist jedoch bei Wild mit Trichi-
nenuntersuchungspflicht der Wildursprungsschein mit dem Nachweis der erfolgten Trichinen-
untersuchung zu tbergeben.

Fur die Verpackung von Wildfleisch sind lebensmittelgeeignete Materialien zu verwenden.

Die Verpackung sollte eng anliegen und gut verschliel3en (vor allem beim Tiefgefrieren). Fur
verpacktes Wildfleisch ist die Lebensmittelkennzeichnungsverordnung zu beachten (Etikett mit
Produktbezeichnung, Name und Anschrift des Verpackers, Gewicht, MHD: ,bei < 7°C mindes-
tens haltbar bis:..“, evt. Chargen-Nummer).

Abgabe an zugelassene Wildbearbeitungsbetriebe

Jeder geschulte Jager kann sein Wild an zugelassene Wildbearbeitungsbetriebe abgeben. Es
missen dann der Kopf (ausgenommen Hauer, Geweih und Horner) sowie alle Eingeweide
(auBBer Magen und Darme) mit abgegeben werden.

Ist der Jager kundige Person, darf er eine erste Untersuchung des Wildkérpers und aller Orga-
ne durchfihren und bringt an jedem Stick einen Wildbegleitschein an, auf der er Datum,
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Zeitpunkt und Ort des Erlegens notiert. Er notiert auch, wenn keine auffalligen Merkmale fest-
gestellt, kein Verdacht auf Umweltkontamination besteht und das Tier vor der Erlegung keine
Verhaltensstérungen zeigte. Bestehen Zweifel bei irgendeinem der aufgefihrten Merkmale, so
hat dies die kundige Person auf der Bescheinigung zu vermerken und dem Wildkoérper sind
dann (aufRer den Hauern, Geweih, Horner, Magen, Darme) alle Organe so beizufiigen, dass
erkennbar ist, zu welchem Stlick sie gehoren.

Sofern ein Sammelbegleitschein fir mehrere Tiere ausgestellt wird, muss dafir an jedem Stiick
eine Identifikationsnummer angebracht sein und diese Nummern auf dem Schein vermerkt
werden.

Die Wildbegleitscheine mussen fortlaufend nummeriert sein.

Verbote

— Es ist verboten, Fleisch von Grol3- oder Kleinwild, das nicht durch Erlegen getdtet worden
ist (,Unfallwild“), in Verkehr zu bringen.

— Es ist verboten, erlegtes Wild unausgeweidet an den Verbraucher abzugeben.

— Es ist verboten, Wild im Wald aus der Decke zu schlagen, aul3er, wenn es nicht anders
transportiert werden kann.

— Es ist verboten, Wild in der Decke bzw. ungerupftes und nicht ausgenommenes Federwild
einzufrieren.

— Es ist verboten, Schwarzwild/ Dachs ohne vorherige Trichinenuntersuchung an Endver-
braucher, die keine Jager sind, abzugeben.

— Es ist verboten, vor Bekanntgabe der Trichinenfreiheit durch das Veterinaramt, das Stlick
abzuschwarten, zu zerwirken oder einzufrieren.

Anlagen
Anlage 2 Lebensmittelhygiene-Verordnung

Anlage 4 Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung
Meldebogen
Auszug Anhang Il Verordnung (EG) Nr. 852/2004

Rechtsvorschriften (Stand 10/2016):
Verordnung (EG) Nr. 178/2002

Durchfuihrungsverordnung (EU) Nr. 931/2011
Verordnung (EG) Nr. 852/ 2004

Verordnung (EG( Nr. 853/2004

Verordnung (EG) Nr. 2073/2005

Verordnung (EG) Nr. 2075/2005

Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB)
Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV)

Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung (Tier-LMHV)

Die Ausfuhrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Fur
Informationen, die Uber den Inhalt des Merkblattes hinausgehen, wenden Sie sich bitte
an den oben benannten Fachdienst unter der angegebenen Anschrift.
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Anlage 2
(zu 8 5 Absatz 1 Satzl)
Anforderungen an die Abgabe
kleiner Mengen von Primérerzeugnissen

1. Zur Vermeidung einer nachteiligen Beeinflussung von Priméarerzeugnissen sind die jeweils angemes-
senen Malinahmen zu treffen, um

a) Wande, Boden und Arbeitsflachen in Betriebsstatten sowie Verkaufseinrichtungen, Anlagen, Ausris-
tungsgegenstande, Behaltnisse, Container und Fahrzeuge, die mit Primarerzeugnissen in Beriihrung
kommen kénnen, instand zu halten, regelmaRig zu reinigen und erforderlichenfalls in geeigneter Weise
zu desinfizieren,

b) hygienische Herstellungs-, Transport- und Lagerungsbedingungen fur die Primarerzeugnisse sowie
deren Sauberkeit in angemessener Weise sicherzustellen,

¢) beim Umgang mit und bei der Reinigung von Priméarerzeugnissen Trinkwasser oder, falls angemes-
sen, sauberes Wasser oder sauberes Meerwasser zu verwenden,

d) Abfalle und gefahrliche Stoffe so zu lagern, damit so umzugehen und sie so zu entsorgen, dass eine
Kontamination der Primé&rerzeugnisse verhindert wird.

2. Zur Sicherstellung einer guten Lebensmittelhygiene in Betrieben und Verkaufseinrichtungen gilt zu-
satzlich Folgendes:

a) Bei der Lagerung von Primérerzeugnissen ist das Risiko einer Verunreinigung so weit wie méglich zu
vermeiden.

b) Erforderlichenfalls muss eine ausreichende Versorgung mit kaltem oder warmem Trinkwasser oder
mit sauberem Wasser vorhanden sein.

c¢) Erforderlichenfalls missen geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren von Raumlichkei-
ten, Arbeitsgeraten und Ausriistungsgegenstanden vorhanden sein.

d) Erforderlichenfalls missen geeignete Vorrichtungen zur Ermdéglichung einer angemessenen Perso-
nalhygiene, Vorrichtungen zum hygienischen Waschen und Trocknen der Hande sowie hygienische Sa-
nitareinrichtungen und Umkleidemdglichkeiten zur Verfligung stehen.

e) Erforderlichenfalls missen zur S&duberung von Primarerzeugnissen geeignete Vorrichtungen fr eine
hygienische Vorgehensweise vorhanden sein.

f) Erforderlichenfalls miissen angemessene Vorrichtungen oder Einrichtungen zur Einhaltung geeigneter
Temperaturbedingungen fiir die Primarerzeugnisse vorhanden sein.

g) Umhllungen und Verpackungen missen so gelagert werden, dass sie nicht verunreinigt werden kén-
nen.

3. Es sind die jeweils angemessenen MalRnahmen zu treffen, um sicherzustellen, dass

a) das fir die Behandlung von Primarerzeugnissen eingesetzte Personal gesund und in Bezug auf Ge-
sundheitsrisiken und in Fragen der Lebensmittelhygiene geschult ist,

b) Personen, die mit Primarerzeugnissen umgehen, ein hohes Mal3 an personlicher Hygiene halten so-
wie geeignete und saubere Arbeitskleidung und erforderlichenfalls Schutzkleidung tragen,

¢) Personen mit infizierten Wunden, Hautinfektionen oder Geschwiren nicht mit Prim&rerzeugnissen
umgehen, wenn nicht ausgeschlossen werden kann, dass Priméarerzeugnisse direkt oder indirekt konta-
miniert werden kdnnen.
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Anlage 4
(zu § 3 Abs. 1 Satz 1 Nr. 5, §4 Abs. 1 Satz 1 Nr. 1, Abs. 2 Satz 1 und Abs. 4)

Anforderungen an die Abgabe
kleiner Mengen von erlegtem Wild oder Fleisch von erlegtem Wild

Beim Gewinnen des Fleisches ist Folgendes zu beachten:

GroBwild ist so schnell wie maglich, Kleinwild spatestens bei der Abgabe aufzubrechen und auszuweiden.
Das Enthauten und eine Zerlegung von GroBwild am Erlegeort ist nur zuldssig, wenn der Transport sonst
nicht maglich ist.

GroBwild ist unmittelbar nach dem Aufbrechen und Ausweiden so aufzubewahren, dass es griindlich aus-
kiihlen und in den Kérperhdhlen abtrocknen kann. Kleinwild ist unmittelbar nach dem Erlegen so aufzu-
bewahren, dass es grindlich ausklhlen kann. GroBwild muss alsbald nach dem Erdegen auf eine Innen-
temperatur von héchstens + 7 °C, Kleinwild auf eine Innentemperatur von hdchstens + 4 °C abgeklhlt
sein; erforderlichenfalls ist das edegte Wild dazu in eine geeignete Klhleinrichtung zu verbringen.

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

abnormen Verhaltensweisen oder Stérungen des Allgemeinbefindens;
Fehlen von Anzeichen duferer Gewalteinwirkung als Todesursache (Fallwild);

Geschwillsten 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 Ma-
belentzlindung, bei Federwild Entziindung des Herzens, des Driisen- oder Muskelmagens;

fremdem Inhalt in den Kérperhéhlen, insbesondere Magen- und Darminhalt oder Ham, wenn Brust- oder
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 Knochenbrichen, soweit sie nicht unmittelbar mit dem Edegen in Zusammenhang stehen;
erheblicher Abmagerung;

frischen Verklebungen oder Verwachsungen von Organen mit Brust- oder Bauchfell

Geschwiilste oder Wucherungen im Kopfbereich oder an den Standern bei Federwild;

verklebten Augenlidern, Anzeichen von Durchfall, insbesondere im Bereich der Kloake, sowie Verklebun-
gen und sonstigen Verdnderungen der Befiederung, Haut- und Kopfanhinge sowie Stander bel Federwild;

sonstigen erheblichen sinnfalligen Verinderungen auBer Schussveretzungen.

Eingeweide, die Verdnderungen aufweisen, sind so zu kennzeichnen, dass die Zugehdrigkeit zu dem be-
treffenden Wildkorper festgestellt werden kann; sie missen bis zum Abschluss der amtlichen Untersu-
chungen beim Wildkorper verbleiben.

Es ist durch geeignete MaBnahmen oder Vorrichtungen sicherzustellen, dass beim Zerlegen und Umhillen
Fleisch von GroBwild auf einer Temperatur von nicht mehr als + 7 °C und Fleisch von Kleinwild auf einer
Temperatur von nicht mehr als + 4 °C gehalten wird.

Ridume zum Sammeln von GroB- und Kleinwild nach dem Edegen (Wildkammern) missen Gber

eine geeignete Kuhleinrichtung verflgen, wenn auf andere Weise eine grindliche Auskihlung des erlegten
Wildes nicht erreicht werden kann;

einen geeigneten Platz zum Enthauten und Zerlegen verfligen, wenn diese Arbeiten darin ausgefihrt wer-
den.

In den Rdumen und gegebenenfalls in Wildkammern gilt fir die Bearbeitung des erlegten Wildes Folgen-
des:

Untersuchungspflichtiges erlegtes Wild ist so rechizeitig der Untersuchung zuzufiihren, dass Veranderun-
gen bei der amtlichen Untersuchung erkannt und beurteilt werden kénnen.

Eregtes GroBwild ist auf Ersuchen des amtlichen Untersuchers zur Untersuchung zu enthiuten; der Brust-
korb ist zu &ffnen. Die Wirbelsdule und der Kopf sind langs zu spalten, wenn nach Feststellung des
Untersuchers gesundheitliche Grinde dies erforderlich machen. Edegtes GroBwild in der Decke darf nicht
eingefroren werden.

Erdegtes Federwild ist auf Verlangen des Untersuchers zur Untersuchung so herzurichten, dass die nach
der fachlichen Beurteilung erforderlichen Untersuchungen durchgefihnt werden kénnen. Ungerupftes und
nicht ausgenommenes Federwild darf nicht eingefroren werden.

GroBwild in der Decke oder Kleinwild in der Decke oder im Federkleid darf Fleisch von erlegtem Wild nicht
berihren.
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Meldung nach Artikel 6 der Verordnung (EG) Nr.

852/2004 tiber Lebensmittelhygiene an

Kreis Stormarn

Der Landrat

Fachdienst Recht und Veterinarwesen
Mommsenstr. 13

23843 Bad Oldesloe

Fax: 04531-160 1342
E-Mail: veterinaerwesen@kreis-stormarn.de

Alle Lebensmittelunternehmen sind nach Artikel 6 der Verord-
nung (EG) Nr. 852/2004 iber Lebensmittelhygiene und Artikel 4
der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 mit spezifischen Hygienevor-
schriften fiir Lebensmittel tierischen Ursprungs, beide vom
29.04.2004, der zustandigen Behdrde durch die Lebensmittelun-
ternehmer zwecks Eintragung zu melden.

Lebensmittelunternehmen sind gemal Artikel 3 Ziffer 2 der Ver-
ordnung (EG) Nr. 178/2002 alle Unternehmen, die eine mit der

Produktion, der Verarbeitung und dem Vertrieb von Lebensmit-

teln zusammenhangende Tatigkeit ausfihren.

Nicht zu den Lebensmitteln gehdren z.B. lebende Tiere, soweit
sie nicht fur das Inverkehrbringen zum menschlichen Verzehr
hergerichtet worden sind und Pflanzen vor dem Ernten.
Besteht ein Lebensmittelunternehmen aus mehreren Betriebs-
statten hat die Meldung fiir jeden Betrieb gesondert zu erfol-
gen.

Bei Anderung der Daten sollte innerhalb eines Monats eine Aktu-
alisierungsmeldung erfolgen.

Art der Meldung

(Zutreffendes ankreuzen)

(] Anmeldung

(] Aktualisierung [_] Abmeldung

Standort der Wildkammer bzw. Ort des Zerwirkens (sofern Adresse nicht identisch mit der des Jagers s.u.)
Sofern Wildkammer von mehreren Jagern genutzt, bitte Hauptverantwortlichen angeben

Name: Telefon:
StraRe: Fax:
PLZ: ort: E-Mail:

Art und Ort des Verkaufs (z.B. Hofladen, Verkaufswagen, auf Anfrage, bei speziellen Veranstaltungen)

Kontaktdaten des Jagers

Name: Vorname:
Strale:

PLZ: Ort:

Telefon: Fax:

Handy: E-Mail:

Angaben zur Wildart, Abgabeform und Abgabemenge/ Jahr (ganzes Stiick aus der Decke geschlagen oder zerwirkt )
Wildproduktherstellung (Wurst, Schinken) >zusétzliche Registrierung als Lebensmittelunternehmer mit Betriebsstatte s. Formular auf www.kreis-stormarn.de

Datum der Aufnahme der Téatigkeit / Beendigung der Tatigkeit / Wirkung der Aktualisierung:

Unterschrift
Ich bestétige die Angaben der Meldung mit meiner Unterschrift.

Ort / Datum

Unterschrift Lebensmittelunternehmer/ Jager
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Auszug aus der

Verordnung (EG) Nr. 852/2004

des Europaischen Parlaments und des Rates vom 29.

April 2004 Uber Lebensmittelhygiene

ANHANG Il Allgemeine Hygienevorschriften fiir
alle Lebensmittelunternehmer

Kapitel | Allgemeine Vorschriften fiir Betriebsstat-
ten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird

2. Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umge-
gangen wird, miissen so angelegt, konzipiert, ge-
baut, gelegen und bemessen sein, dass
a) eine angemessene Instandhaltung, Reinigung

und/oder Desinfektion mdglich ist, aerogene
Kontaminationen vermieden oder auf ein Min-
destmal® beschrankt werden und ausreichende
Arbeitsflachen vorhanden sind, die hygienisch
einwandfreie Arbeitsgénge ermdglichen,

b) die Ansammlung von Schmutz, der Kontakt mit
toxischen Stoffen, das Eindringen von Fremd-
teilchen in Lebensmittel, die Bildung von Kon-
densfliissigkeit oder unerwiinschte Schimmel-
bildung auf Oberflachen vermieden wird,

c) gute Lebensmittelhygiene, einschliellich
Schutz gegen Kontaminationen und insbeson-
dere Schadlingsbekampfung, gewahrleistet ist
und

d) soweit erforderlich, geeignete Bearbeitungs-
und Lagerrdume vorhanden sind, die insbe-
sondere eine Temperaturkontrolle und eine
ausreichende Kapazitét bieten, damit die Le-
bensmittel auf einer geeigneten Temperatur
gehalten werden kénnen und eine Uberwa-

w

chung und, sofern erforderlich, eine Registrie-

rung der Lagertemperatur moglich ist.
Es missen genigend Toiletten mit Wasserspilung
und Kanalisationsanschluss vorhanden sein. Toi-
lettenrdume durfen auf keinen Fall unmittelbar in
Réaume 6ffnen, in denen mit Lebensmitteln umge-
gangen wird.
Es missen an geeigneten Standorten geniigend
Handwaschbecken vorhanden sein. Diese mlssen
Warm- und Kaltwasserzufuhr haben; dartber hin-
aus mussen Mittel zum Handewaschen und zum
hygienischen Handetrocknen vorhanden sein. So-
weit erforderlich, mlssen die Vorrichtungen zum
Waschen der Lebensmittel von den Handwasch-
becken getrennt angeordnet sein.
Es muss eine ausreichende und angemessene
natlrliche oder kinstliche Belliftung gewahrleistet
sein. Kinstlich erzeugte Luftstromungen aus ei-
nem kontaminierten in einen reinen Bereich sind
zu vermeiden. Die Liftungssysteme miissen so in-
stalliert sein, dass Filter und andere Teile, die ge-
reinigt oder ausgetauscht werden missen, leicht
zuganglich sind.
Alle sanitaren Anlagen mussen iber eine ange-
messene nattrliche oder kinstliche Beluftung ver-
fugen.
Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umge-
gangen wird, miissen Uber eine angemessene na-
tirliche und/oder kiinstliche Beleuchtung verflgen.
Abwasserableitungssysteme missen zweckdien-
lich sein. Sie mussen so konzipiert und gebaut
sein, dass jedes Kontaminationsrisiko vermieden
wird. Offene oder teilweise offene Abflussrinnen
missen so konzipiert sein, dass die Abwasser
nicht aus einem kontaminierten zu einem oder in
einen reinen Bereich, insbesondere einen Bereich
flieRen kdnnen, in dem mit Lebensmitteln umge-

gangen wird, die ein erhohtes Risiko fiir die Gesundheit
des Endverbrauchers darstellen konnten.

10. Reinigungs- und Desinfektionsmittel diirfen nicht in Berei-
chen gelagert werden, in denen mit Lebensmitteln umge-
gangen wird.

Kapitel Il Besondere Vorschriften fiir Riume, in denen

Lebensmittel zubereitet, behandelt oder verarbeitet

werden

1. Raume, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder
verarbeitet werden, miissen so konzipiert und angelegt
sein, dass eine gute Lebensmittelhygiene gewahrleistet ist
und Kontaminationen zwischen und wahrend Arbeitsgan-
gen vermieden werden. Sie miissen insbesondere folgen-
de Anforderungen erfllen:

a) Die Bodenbelage sind in einwandfreiem Zustand zu
halten und mussen leicht zu reinigen und erforderli-
chenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen entspre-
chend wasserundurchlassig, Wasser abstofRend und
abriebfest sein und aus nichttoxischem Material be-
stehen, ...Die Boden mussen ein angemessenes Ab-
flusssystem aufweisen;

b) die Wandflachen sind in einwandfreiem Zustand zu
halten und mussen leicht zu reinigen und erforderli-
chenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen entspre-
chend wasserundurchlassig, Wasser abstofRend und
abriebfest sein und aus nichttoxischem Material be-
stehen sowie bis zu einer den jeweiligen Arbeitsvor-
gangen angemessenen Hohe glatte Flachen aufwei-
sen

c) Decken (oder soweit Decken nicht vorhanden sind, die
Dachinnenseiten) und Deckenstrukturen missen so
gebaut und verarbeitet sein, dass Schmutzansamm-
lungen vermieden und Kondensation, unerwiinschter
Schimmelbefall sowie das Ablésen von Materialteil-
chen auf ein MindestmaR beschrankt werden,

d) Fenster und andere Offnungen miissen so gebaut
sein, dass Schmutzansammlungen vermieden werden.
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Soweit sie nach aufen 6ffnen konnen, miissen
sie erforderlichenfalls mit Insektengittern ver-
sehen sein, die zu Reinigungszwecken leicht
entfernt werden kénnen. Soweit offene Fenster
die Kontamination begtinstigen, missen sie
wahrend des Herstellungsprozesses geschlos-
sen und verriegelt bleiben,

e) Turen mUssen leicht zu reinigen und erforderli-
chenfalls zu desinfizieren sein. Sie mlssen
entsprechend glatte und Wasser abstoRende
Oberflachen haben.

Flachen (einschlieRlich Flachen von Ausriistungen)

in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umge-

gangen wird, und insbesondere Flachen, die mit

Lebensmitteln in Berihrung kommen, sind in ein-

wandfreiem Zustand zu halten und mussen leicht

zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren
sein. Sie missen entsprechend aus glattem, ab-
riebfestem, korrosionsfestem und nichttoxischem

Material bestehen.

Geeignete Vorrichtungen zum Reinigen, Desinfi-

zieren und Lagern von Arbeitsgeraten und Ausris-

tungen missen erforderlichenfalls vorhanden sein.

Diese Vorrichtungen missen aus korrosionsfesten

Materialien hergestellt, leicht zu reinigen sein un-

uber eine angemessene Warm- und Kaltwasserzu-
fuhr verfigen.
KAPITEL V Vorschriften fiir Ausriistungen

. Gegenstande, Armaturen und Ausriistungen, mit

denen Lebensmittel in Beriihrung kommen, mus-
sen

b) so gebaut, beschaffen und instand gehalten
sein, dass das Risiko einer Kontamination so
gering wie moglich ist,

c) mit Ausnahme von Einwegbehaltern oder -
verpackungen so gebaut, beschaffen und in-
stand gehalten sein, dass sie gereinigt und er-
forderlichenfalls desinfiziert werden konnen,
und

d) so installiert sein, dass die Ausriistungen und
das unmittelbare Umfeld angemessen gereinigt
werden konnen....

KAPITEL VI Lebensmittelabfalle
1. Lebensmittelabfélle, ungenieRbare Nebenerzeug-

nisse und andere Abfalle miissen so rasch wie
maoglich aus Raumen, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird, entfernt werden, damit eine An-
haufung dieser Abfalle vermieden wird.

. Lebensmittelabfélle, ungenieRbare Nebenerzeugnisse

und andere Abfalle sind in verschlieRbaren Behéltern zu
lagern, es sei denn, die Lebensmittelunternehmer kénnen
der zustandigen Behorde gegenuber nachweisen, dass
andere Behalterarten oder andere Entsorgungssysteme
geeignet sind. Diese Behalter miissen angemessen ge-
baut sein, einwandfrei instand gehalten sowie leicht zu
reinigen und erforderlichenfalls leicht zu desinfizieren
sein.

. Es sind geeignete Vorkehrungen fiir die Lagerung und

Entsorgung von Lebensmittelabfallen, ungenieflbaren Ne-
benerzeugnissen und anderen Abfallen zu treffen. Abfall-
sammelrdume mussen so konzipiert und geflihrt werden,
dass sie sauber und erforderlichenfalls frei von Tieren und
Schédlingen gehalten werden kénnen.

. Alle Abfalle sind nach geltendem Gemeinschaftsrecht

hygienisch einwandfrei und umweltfreundlich zu entsor-
gen und diirfen Lebensmittel weder direkt noch indirekt
kontaminieren.

KAPITEL VIl Wasserversorgung
1. a) Es muss in ausreichender Menge Trinkwasser zur Ver-

figung stehen, das erforderlichenfalls zu verwenden ist,
um zu gewahrleisten, dass die Lebensmittel nicht konta-
miniert werden.
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