ANKAUFKRITERIEN FUR WILD

Das oberste Ziel ist es erstklassiges Wild aus der Region potentiellen Kdufern anzubieten. Der Preis
ist fair, die Produkte bedarfsorientiert. Dadurch wird der Absatz dieses hochwertigen Lebensmittels
nachhaltig geférdert.

A. ALLGEMEINE ANFORDERUNGEN
Eine kundige Person (gem. Anhang IIl Abschnitt IV Kapitel | VO (EG) Nr. 853/2004) hat nachfolgendes
festgestelit und auf dem Wildursprungsschein beurkundet:

1) es wurden vor der Erlegung vom Erleger keine Verhaltensstérungen und keine Stérungen des
Aligemeinbefindens beobachtet.

2) es wurden bei der Untersuchung des Wildkérpers und aller Eingeweide von der kundigen Person und
auch von dem Aufbrechenden keine auffalligen Merkmale beobachtet, die darauf schlieffen lassen,
dass das Fleisch gesundheitlich bedenklich sein kénnte.

3) es besteht kein Verdacht auf Umweltkontamination

4) es gibt keine Bedenken gegen das Fleisch — das Fleisch ist zum Verzehr geeignet.

5) die Tiere sind ,FREILEBEND", sie stammen aus keinem Kleingehege.

B. ANFORDERUNGEN AN DIE SCHLACHTHYGIENE
Eine kundige Person (gem. Anhang Il Abschnitt IV Kapitel | VO (EG) Nr. 853/2004) hat nachfolgendes
sichergestelit:

1) Das Wild wurde sauber versorgt.
a) Es wurde im Hangen, mit dem Kopf nach unten, aufgebrochen.
Samtliche Teile des Verdauungsapparates wurden dabei sofort restlos entfernt.
b) Es wurde sofort nach dem Aufbrechen griindlich mit Wasser gereinigt.
¢) Es gibt keine farblichen Abweichungen (nicht griin, nicht rot).
d) Das Wild wurde unverziiglich fachgerecht kihl gelagert
- die Kithlhaustemperatur fiir Fellware bei —1TC bis max. + 4C
- die Luftzirkulation kiihit die Tierkérper schnellstméglich ab.

2) Das Wild wurde unverziiglich angeliefert.
a) Der Tierkdrper sollte innerhalb von 48 Stunden nach dem Erlegen angeliefert werden.
b) Das Wild solite bei Anlieferung eine Kern-Temperatur von maximal + 7C haben (die Temperatur soll
12 Stunden nach der Erlegung erreicht sein).

3) Wildschweine werden mit volistindigem Zwerchfellpfeiler oder mit Zwerchfell und
Unterarm angeliefert.

C. GENUSSTAUGLICHKEIT - WILD ALS LEBENSMITTEL

Jedes Stiick Wild, das der Firma Metzgerei Seeger geliefert wird, erhélt geman der EU-Zertifizierung die
amtliche Fleischbeschau im Betrieb. Die Priifung des Wildursprungsscheines erfolgt innerhalb der
Fleischbeschau durch den Amitstierarzt. Auch die Trichinenbeschau bei Wildschweinen wird immer im

EG-Betrieb durchgefiihrt.

D. ES ERFOLGT KEINE ANNAHME VON:
1) Unfaliwild, Gehegewild
2) ganz oder teilweise enthdutetem Wild
3) Wild mit fehlenden Gliedmalen
4) rauschigen Keilern
5) Wildschweinen aus Gebieten mit erhdhter Radioakiivitatsbelastung im Wildfleisch
6) Wild mit Abweichungen in Farbe, Konsistenz und Geruch
7) Wild, das nicht unverziglich (max. 2 Std.) nach dem Erlegen aufgebrochen wurde.
8) Wild mit Bissverletzungen



