Wildbretvermarktung in Krisenzeiten
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Wohin mit der Sau?

Kontaktverbote und Einschrdnkungen in Zeiten der COVID-19-Krise
fiihren zum Ausfall treuer Wildbret-Abnehmer und verunsichern
Selbstvermarkter. Doch die Krise birgt auch Chancen.

%, ie momentane Situation ist eine
vollig neue, nie dagewesene. In-

+ nerhalb weniger Wochen scheint

das Leben mehr oder weniger erlahmt zu
sein. Freies Bewegen mit wem, wann und
wo man will ist plétzlich nicht mehr er-
laubt. Gemeinsames Jagen bitte nur mit
Sicherheitsabstand, selbst der Gang zum

Schiefstand ist untersagt. Das alles aber
aus gutem und verstidndlichem Grund!
Die Einschrankungen und Verdnderun-
gen im 6ffentlichen Leben sind drastisch
— aber zu bewerkstelligen.

Abgesehen von den gesundheitlichen
Gefahren und Bedenken, stehen viele
wirtschaftliche Risiken im Raum. Be-

sonders hart trifft es das Gastgewerbe.
Auch nach einer ,,Normalisierung" der
Umsténde werden diese Betriebe vor-
aussichtlich noch sehr lange brauchen,
um wieder auf die Beine zu kommen.
Warum betrifft das uns Jager?

Der Absatz von Wildbret an diese Un-
ternehmen ist plotzlich nicht mehr még-
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lich und sorgt bei manchem Revierinhaber
fiir tiefe Runzeln auf der Stirn und ima-
gindre Fragezeichen iiber dem Kopf: Die
Jagd ruhen lassen bis Besserung in Sicht
ist? Die Sauen ungehindert auf den Fel-
dern schalten und walten lassen? Den
Schmalrehen und Jéhrlingen im Mai nicht

nachstellen, um sie dann als Fallwild von
der Straf3e zu holen? Erlegtes Wild iiber die
Verwahrstellen entsorgen oder gar Pacht-
vertrige in Frage stellen? Klares Nein!
Mit dem Privileg des Jagdausiibungs-
rechts haben wir aber auch eine grofle
Verantwortung zu tragen. In Hinblick auf
das iiber uns schwebende Damokles-
schwert ASP und der zu erwartenden
Wildschdden in der Landwirtschaft, diir-
fen wir auf keinen Fall von einer anhal-
tenden Bejagung des Schwarzwilds ab-
sehen! Auch die Bejagung von Rehwild ab
1. Mai sollte nicht vernachldssigt werden.
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Fiir manchen ist jedoch die Vermarktung
der limitierende Faktor bei der Jagdpla-
nung. Was nicht verkauft wird, wird
nicht erlegt. Jetzt ist es aber so, dass bei-
nahe weltweit gegen Ende Dezember ein
Familienfest ansteht, zu dem gerne und
oft Wild aus der Region gereicht wird.
Selten hat aber der Jagersmann im De-
zember noch eine Rehkeule, einen Rii-
cken oder Wildschweingulasch {ibrig,
und muss die Kunden vertrésten. Legen
Sie sich eine weitere Gefriertruhe zu und
lagern Sie die Edelteile bis zur Saison.

Doch nicht nur zu den Feiertagen ist
Wildsaison: Wir sind bereits voll in der
Grillzeit und mit Wild vom heimischen
Kochfeuer kann man immer punkten!
Seien Sie selbst kreativ oder probieren
auch mal die Rezepte der WildRebellen
aus (siehe Seite 29 dieses Heft oder un-
ter www.landesjagdverband.de/jagd
praxis/genuss-wild/rezepte/).

Da unser Wild nicht nur aus Keulen
und Riicken besteht, hat der Landes-
jagdverband, gemeinsam mit dem Mi-
nisterium fiir 1andlichen Raum und Ver-
braucherschutz (MLR) und den Veteri-
narbehorden gewisse Erleichterungen in
der Vermarktung auf den Weg gebracht.
Nachfolgend listen wir die wichtigsten
Neuerungen auf. Fiir eine genaue Erkla-
rung der neuen Regelung beachten Sie
bitte auch die Homepage des Landes-
jagdverbands Baden-Wiirttemberg. Hier
werden wir zeitnah eine verstdndliche
Ubersicht einstellen.

Abgabe von Wild oder Wildfleisch im
Rahmen der Ausnahmeregelungen des
Art. 1 Abs. 3 Buchstabe e der Verordnung
(EG) Nr. 853/2004 durch den Jager:

Aufgrund der ASP-Situation wird es
eine Regelung zur Vermarktung von so-
genanntem Ausnahmewild geben.

- Bisher war es moglich, Wildprodukte
aus eigener Herstellung an Endverbrau-
cher zu vermarkten. Diese mussten aber
in der eigenen Wildkammer hergestellt
werden. Dabei sind jedoch die erforder-
liche Sachkunde und das Handwerks-
recht zu beachten.

- Sobald Wildbret weiterverarbeitet
wird, ist von einem erho6hten Risiko bei
der Lebensmittelsicherheit auszugehen.
Nicht nur handwerkliches Geschick und
Erfahrung, sondern auch eventuelle

Keimbelastung sind limitierende Fak-
toren bei der Herstellung von Wurst-
und Schinkenwaren. Hier braucht es den
Profi!

Nun ist es méglich, nicht nur die
Dienste eines Sachkundigen (Metzgers)
in den Rdaumen des Jagers zu nutzen,
sondern verarbeitete Wildprodukte auch
in dessen Rdumlichkeiten (Metzgerei)
legal herstellen zu lassen. Selbstver-
standlich kann das Stiick Wild auch
lediglich dort zerwirkt werden. Ist der
Jagerhaushalt nicht entsprechend tech-
nisch ausgestattet oder es fehlt am
Know-How, ist dies nun die deutlich
bessere Mdglichkeit.

» Die Vermarktung von Wild und Wild-
teilen sowie verarbeiteter Wildprodukte
muss nach wie vor bei der zustindigen
Behorde gemeldet werden. Hier tritt der
Jéger als Lebensmittelunternehmer in
die Verantwortung. Der Dienstleistende
(Metzger) soll mit Namen und Adresse
bei der zustdndigen Behorde benannt
werden.

- Der Dienstleistende (Metzger) hat
Sorge dafiir zu tragen, dass die Zerle-
gung/Verarbeitung in rdumlicher oder
zeitlicher Trennung zu seinem regulédren
Arbeitsablauf stattfindet.

- Auf einem Etikett wird lediglich der
Lebensmittelunternehmer (Jager) be-
nannt.

Jager Max erlegt ein Stiick Schalenwild
und bringt es seinem Metzger. Dieser
schwartet es ab und zerwirkt es. Die
Keulen und den Riicken portioniert er
und vakuumiert diese. Aus den anderen
Teilstiicken stellt er Schinkenwurst-
konserven, Pfefferbeisser und Rauch-
fleisch her.

Fiir die Herstellung dieser Produkte
diirfen auch Gewiirze und beispielswei-
se Kutterbauch vom Hausschwein ver-
wendet werden. Jager Max holt die fer-
tige Ware ab und versieht die einzelnen
Einheiten mit seinem Etikett. Jager Max
kann diese Waren nun direkt an End-
verbraucher vermarkten. Dies kann
auch im Rahmen eines Marktstandes
geschehen,

Durch diese Erleichterung entstehen
deutlich bessere Vermarktungschancen.
Konserven, Rauchfleisch und Dauer-




Auch wenn der Metzger das Wild veredelt hat, wird auf dem Ettikett nur der Lebens-

mittelunternehmer, also der Jager, genannt.

KURZ UND KOMPAKT:

Eine umfassende Informationsbro-
schiire zu den neuen Vermarktungs-
maoglichkeiten in Baden-Wiirttemberg
wird in Kiirze auf der Homepage des
LJV veroffentlicht.

Die Verwertung von Wildbret im eige-
nen Haushalt fordert oft auch einen
gewissen finanziellen Einsatz. Durch
die neue pauschale Forderung des MLR
fiir die Ausstattung von Wildkammern
sind demn&chst auch Anschaffungen
von z.B. Messersets oder Vakuumier-
gerdten moglich. Fiir weitere Informati-
onen zum Thema Wildbretvermark-
tung, Neuerungen in der Vermarktung
sowie dem Forderprogramm INFRA-
WILD (www.infrawild.de) wenden Sie
sich bitte an Herrn Samuel Golter, LJV
(sg@landesjagdverband.de).
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wiirste erfreuen sich einer sehr grofien
Beliebtheit. Selbst Wildneulinge greifen
bei verarbeiteten Produkten gerne zu.
Durch die langere Haltbarkeit kénnen
saure Zeiten, auBerhalb der klassischen
Wildsaison, besser {iberbriickt werden.

Mein Tipp: Entwickeln Sie ein Rezept
flir z.B. Wildbraten in Sauce, Wildbolo-
gnese oder Chili con Carne nach eigenem
Gusto und lassen sich dieses vom Metz-
ger in Konserven abfiillen. So haben Sie
im eigenen Haushalt immer etwas fiir
die schnelle Kiiche parat.

Jetzt gilt es, dieser aulergewdhnlichen
Situation etwas Gutes abzuringen. Nach-
haltigkeit und Regionalitat waren auch
vor Covid-19 im Trend. Durch diese Kri-
se riicken wir aber noch weiter zusam-
men und die Direktvermarktung unseres
edlen Wildbrets hat bessere Chancen
denn je.

Es gibt keinen besseren Werbetrdger
fiir heimisches Wild als den Jager von
Nebenan. Sparen Sie sich den einen oder
anderen Gang zum Metzger und verwer-
ten Sie stattdessen ihr eigenes Wild.
Seien Sie begeistert von der aufleror-
dentlichen Qualitdt und Nachhaltigkeit
IHRES Wildbrets!

Samuel Golter
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