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Vermarktung

Nachweis zur Ruickverfolgbarkeit von Wildbret

Allgemein anzuwendende Rechtsnormen fur die Vermarktung

Fallbezogene Rechtsnormen fir die Vermarktung
Vermarktungsmadglichkeiten und geltende lebensmittelrechtliche Vorschriften
Fall 1: Verwertung ausschlieBlich im Haushalt des Jégers

Fall 2: Abgabe einer kleinen Menge Wild in der Decke direkt an Endverbraucher oder an
den lokalen Einzelhandel

Fall 3: Abgabe einer kleinen Menge Wild oder Wildfleisch, aus der Decke geschlagen und /
oder zerlegt, direkt an Endverbraucher oder lokalen Einzelhandel

Fall 4: Abgabe von Wild an zugelassenen Wildbearbeitungsbetrieb

Fall 5: Jager ist als Einzelhandler tatig (Wildfleischgeschaft)
Zusammenfassung

Transport des Wildes bzw. Wildbrets

Transport - Vom Erlegungsort zur Wildkammer

Transport - Von der Wildkammer zum Kunden

Wildkammer - Rechtliche Grundlagen

Ausstattung der Wildkammer

Hygiene in der Wildkammer - Personalhygiene

Hygiene in der Wildkammer - Arbeitshygiene

Reinigung der Wildkammer

Merkblatt - Ubersicht tiber die Hygiene beim Umgang mit Wildbret
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