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Inkrafttreten der neuen Lebensmittelgesetzgebung

(LMG) und seiner 30 Verordnungen
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Parlament

Bundesgesetz iiber Lebensmittel und Gebrauchsgegenstinde L MG

Bundestrat

Verordnung (ber das Schiachten und Verordnung (iber den nationalen
die Flelschkontrolie VSI K Kontroliplan fOr die Lebensmittelkette und

Verordnung Ober den Vollzug der
Lebensmittelgesetzgebung LMVV

die Gebrauchsgegenstinde NKPY

Eldgendssisches Departement des Innern EDI

Verordnung Ober die Hochstgehalte for
PestizidrOckstinde In oder auf Erzeugnissen
pHanzlicher und tlerischer Herkunft VPRH

Verordnung Ober ROckstinde pharmakologisch i Zusatzstoffverordnung 7uV
wirksamer Stoffe und Futtermittelzusatzstoffe
In Lebensmittel tlerlscher Horkunft VRLIH

Hyglene-Verordnung HyV

Aromenverordnung Verordnung Ober technologlsche Verfahren Kontaminantenverordnung VHK Verordnung Ober neuartige Lebensmittel
sowle technische Hilfsstoffe zur Behandiung

von Lebensmitteln VIVIH

Verordnung Ober den Zusatz von
Vitaminen, Mineraistoffen und sonstigen
Stoffen In Lebensmitteln VZVM

Verordnung betreffend die Information Verordnung Ober gentechnisch verinderte Verordnung Ober die Hyglene belm Schiachten
Ober Lebensmittel LIV Lebensmittel VGV VHYS

Verordnung Ober Lebensmittel pflanzilcher Verordnung Ober Lebensmittel tierischer Verordnung Ober Trinkwasser sowie Wasser Bedarfsgegenstindeverordnung
Herkunft, Plize und Spelsesalz VI.pH Herkunft VLt In SHentlich zuganglichen Badern und Duschen
BDV
Verordnung Qber Getranke Verordnung Ober Lebensmittel fir Personen Verordnung (ber kosmetische Mittel Vios Verordnung Ober Gegenstande fOr den
mit besonderem Ernahrungsbedarf \VLHL Humankontakt HxV
Verordnung Ober Nahrungserganzungsmittel Splelzeugverordnung V55 Verordnung Qber Aerosolpackungen
VNem

Bundesamt fur Lebensmittelsicherheit und Veterinarwesen BLV

—_— " - . . -



Lebensmittelhersteller

Gesundes Lebensmittel
Art. 7 LMG, Art. 31 VSFK (Trichinellen)

Grundsatze i ,
Art. 4 TSchG Gute Hygienepraxis
Art. 76 LGV, Anhang 3 Kapitel 3.2.1 VHyS
Fiir die Jagd verbotene Selbskontrolle
Hilfsmittel Art. 26 LMG, 73-85 LGV, Anhang 14
Art. 2 JSV VH
yS
-Fleischuntersuchung
Art. 20, 29 VSFK, Art. 9 und Anhang 3 Kapitel
3.2.2 VHyS
Angepasste
. _ Hubertus Infrastrukturen
Tiergesundheit Art. 6,7 HyV
Meldepflicht Rickverfolgbarkeit
Art. 61 TSV Art. 83 LGV
Entsorgung tierischer Nebenprodukte Téiuschung
Art. 9 VTNP

Art. 18 LMG



Lebensmittelhersteller

Gesundes Lebensmittél
Art. 7 LMG, Art. 31 VSFK (Trichjfiellen)

Grundsatze )
Art. 4 TSchG Gute Hygienepraxis
Art. 76 LGV, Anhang 3 Kagitel 3.2.1 VHyS
Fiir die Jagd verbotene elbskontrolle
Hilfsmittel AN, 26 LMG, 73-85 4GV, Anhang 14
Art. 2 JSV VH
y
-Fleisc ersuchung
Art. 20, 29 \)&FK, Art. 9 und Anhang 3 Kapitel
3.2.2 VHy m— -
Gilt nicht fiir das Erlegen
AIQn : I%asf(tte zur privaten hiuslichen
Hubertus NAaSTrUKTtUren V
. 5 erwendung!!!
Tiergesundheit A 6,7 Hyv g
Meldepflicht Ruckverfolgbarke
Art. 61 TSV Art. 83 LGV
Entsorgung tierischer Nebenprodukte Téiuschung
Art. 9 VTNP

Art. 18 LMG



Art. 21 VSFK

Definition der fachkundigen Person

Ausbildung:
 Anatomie und Physiologie des Wildbrets
* abnorme Verhaltensweisen und pathologische Veranderungen beim Wild

* Hygiene- und Verfahrensvorschriften : beim Erlegen, Ausweiden,
Zerlegen, usw.



Art. 20 VSFK

Pflicht zur Untersuchung und Dokumentation des Jagdwilds

Fleischuntersuchung:

* Durch fachkundige Person: keine Verdanderungen / Direkt Abgabe an
Dritte oder Einzelhandelsbetrieb im Inland

* Durch ATA: in allen anderen Fallen (z.B. Veranderungen)

Dokumentation:

* Ergebnis der Fleischuntersuchung: Formular (Beispiel: Anhang 14 VHyS) ->
schriftliche Feststellung

* Ruckverfolgbarkeit: durch die weisse Kontrollmarke gewahrleistet



Art. 20 VSFK

Pflicht zur Untersuchung und Dokumentation des Jagdwilds

Wildschweine:
* Trichinellen Untersuchung: obligatorisch (auch Art. 31 VSFK)

 Abgabe an Dritte: nur bei negativem Untersuchungsresultat

 Abnehmer: Kopie des Laborberichts



Wildbethygiene

ZONE DE PRODUCTION

ALIMENTAIRE
RESPECTER LES
MESURES D'HYG!ENE
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Wildbrethygiene

Aus- und
Verkauf » Fortbildung +

& Todc?sursache/
Eintreten
Verarbeitung s Taglas
Y 4 )
Kiihlung / Die 12 kritischen Jagdmethode
Lagerung Punkte bei der -
‘ Wildbretproduktion
Schusslage/
Strecke legen Auswirkungen
&
«®
Nachsuche
Bergung
> Aufbrechen

Untersuchen

Quelle: Buch «Jagen in der Schweiz», Jagd- und Fischereiverwalterkonferenz der Schweiz, Abb. 7.1



1.Todesursache / Eintreten des Todes

5

Sduregehalt im Fleisch bis 24 Stunden nach

I -

pH & -

PSE

Mormal

DD

a

Heures postmmariem

Eintreten des Todes.

Quelle: https://www.3trois3.com/articles/relation-entre-
methodes-detourdissement-et-qualite-de-la-viande-i_713/

I
24

 Tod der Tiere:

So schnell wie méglich
Fachgerecht
Ohne unnotigen Stress

Nach dem Tod:
Sauregehalt des Fleisches erhoht(pH-Wert sinkt)

Sauregehalt erlaubt dem Fleisch auszutrocknen /
zu «reifen» = saures Milieu + Wasserverlust

— Fleisch ist besser haltbar

- pH-Senkung (Sauerung) ist wichtig
Liftung und Trocknung

Kahlung



1.Todesursache / Eintreten des Todes

Phase 1: anaerobe Glykolyse (Begin Tod)
e pH-Wert im Fleisch sinkt von 7,2 auf 5,2-5,5
* Glykogen (Energiereserven) > Milchsalre

 Totenstarre (Ende der ATP-Energiereserven)

i)

Phase 2: Losen der Totenstarre durch muskeleigene

:'f'.'""."'."'?"'}'k
E | ,;'/ g ‘\\ B
{ ‘ uldre e
nzyme | Tin: oy
. . Sarkomer\\ itin 1 sm\ S

> Zartheit- & Geschmacksbildung —— g

.........

Einfluss der Jagd durch pramortalen «Stress» wisthche Thiiegon
(TFEijagd, NaChSUChe, etC.) -> pH_Wert Slnkt n|Cht Quelle: Uni Heidelberg, Institut de physiologie et de pathophysiologie
gentigend!
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2. Jagdmethode

Ansitzjagd oder Pirsch

e Ansprechen einfacher und genauer
* Schusslage meist gut, wenig Fehlschiisse

Bewegungsjagd
* Ansprechen schwieriger und ungenauer
Hohere Gefahr von Fehl-/Weidwundschissen

Such-/ Beizjagd

* Wenig verbreitet

"' ,‘i\‘ e

1“‘3‘5.7‘“4'{":‘1_,1

Source: www.Dog-Control.de
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3. Schusslage / Auswirkungen

Jagdwaffen
* Mit deren Handhabung der Jager vertraut ist

* Regelmassiges und ausreichendes Schiesstraining
Munition

* Passendes Kaliber (je nach Tierart und Jagdmethode)
* Bleifreie Munition bevorzugen

Schuss

* Ausreichende Kenntnisse der Anatomie = ideale Flugbahn der Kugel
 Kammerschuss (v]

* Pansenschuss (Weidwundschuss)
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Speiseroéhre

Wirbelsaule

Schulterblatt Niere

Zwerchfell

Luftrohre

Harnblase

Quelle: Buch «Jagen in der Schweiz», Jagd- und Fischereiverwalterkonferenz der Schweiz, Abb. 6.5

17



18



Linke Korperseite

-

Zwerchiel
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P

Quelle: AJF



Rechte Korperseite

Zwerchfell

O e s 2 2

Magen-Darmtrakt

Quelle: AJF
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Kugelschuss

Optimaler Schuss:
* Seitlich quer durch die Brusthole
* Ein- und Ausschuss mussen vor Zwerchfell liegen

Konsequenz: Zerstorung von Herz und Lunge.

Schlechte Kugelschusse:
* Pansenschuss

* Krellschuss

e Kieferschuss



Schrotschuss

Optimaler Schuss:

* Genlgend energiereiche Schrotkdrner mussen auf einmal auf den
Wildkorper aufprallen (beim Schlaenwild im Herz- und
Lungenbereich)

Folge: bewirkt einen raschen Schocktod
Schlechte Schrotschiisse:

* grossflachige Kontamination

* mogliches Leiden des Tieres



Pansenschuss — Ursachen und Konsequenzen

e Ursachen: schlechter Schuss oder unsachgemasser
Schlachtprozess

* Konsequenzen: die Darme und/oder der Pansen sind verletzt
-> ein Teil des Wildkorpers ist kontaminiert.

Nun gilt es «saubere» Organe und Korperteile zu schitzen und
kontaminiertes Wildbret grossziigig zu entfernen

Solche Schiisse beeintrachtigen die Qualitat des Wildbrets auf jeden
Fall!

23



Quelle: LSVW Fribourg

Quelle: LSVW Fribourg
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4. Nachsuche

¥ o Hauptziel primar: Jagdethik und Tierschutz
. * Sekundar: noch verwertbares Wildbret

.+ Faktor Zeit entscheidend

* Verletzungen (Kontamination?)

. * Falls Zweifel direkt an ATA melden

Quelle: LSVW Fribourg




4. Nachsuche

/\
/\“\

—9%

% it
D Q
20 - 30 min \‘

© Dr Tobias Obwegeser

Bakterien-Wachstum: Anzahl Bakterien, Temperatur, Feuchtigkeit, pH,
Nahrung, Oberflache, Zeit

Bakterien konnen Lebensmittel-Intoxikationen (Staphylokokken)

verursachen: Lebensmittel-Infektionen (Salmonellen,
Campylobacter)

26



Problematlk Nachsuche/Unfallwild

Stress (verschlechterte Fleischqualitat, hoher
pH-Wert)

Blutvergiftung (Streuung von Bakterien tber
Blut in Muskulatur)

Fallwild:
Entsorgung in Kadaversammelstelle (K1)

Weichschiisse / Unfallrehe *

Quelle: Internet

Unfallwild:

e tot = Fallwild 2 Entsorgung

e lebend - fachkundige Person
bei Veranderungen - ATA

Aufbrechen |30 Minuten |2 Stunden Mehr als 2
innerhalb Stunden
Keimfrei 0% 0% 0%
Wenig 75 % 14.2 % 0%
Keime 65 % * 384%*

Massiv 25 % 85.5 % 100 %
Keime 35 %* 61.6 %*

Quelle: Lenze W. (1979) Fleischhygienische

Untersuchungen an Rehwild, Diss., LMU Miinchen
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Verderb

Mikrobieller (bacterieller) Prozess :
* Oberflachen- / Tiefenfaulnis
 Vom Ausgangskeimgehalt abhangig

* Die Kiihlung verhindert / verlangsamt
Keimwachstum

© Dr Tobias Obwegeser © Dr Tobias Obwegeser

© Lukas Kuhn
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Verderb beglinstig durch:

y
/

s

é§ Bl ;

B 7

' s .:".’ {15%

{ .":
: ! 'A‘

Hohe Ausgangskeimzahl
 Schlechter Schuss
e Unsauberes Ausweiden

’;.\
e i Schnelle Keimvermehrung
== * Hohe Temperatur
sormmomerer o Guter NGhrboden
* Hohe Feuchtigkeit
* Hoher pH-Wert
* Lange Nachsuche




Stickige Reifung / «Verhitzen»

Zeichen von stickiger Reifung:
e Kupfer-braunrot schimmernde Oberflachen
* Faulig-muffiger, saurer Geruch

© Hans Heeb

© Dr Tobias Obwegeser
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5. Aufbrechen

DA :f Aufbrechen:
g - Unverziiglich, sauber und sorgsam
= Zeit und Technik!

Handschuhe:

* Schutz des Jagers vor Ansteckung
e Schutz des Fleisches vor Kontamination durch Jager

Dr Otmar Deflorin

Dr Otmar Deflorin




5. Aufbrechen

Unsachgemasses Aufbrechen bringt ebenfalls

Verschmutzung und Qualitatseinbussen mit sich:

* Reinigen mit Trinkwasser (v
* Reinigen mit Schwamm / Lappen S

- Kontaminationen grossziigig wegschneiden
(Zurichten)

Quelle: LSVW Fribourg
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6. Untersuchung

e Ziel: einem Wildkoérper auf Auffalligkeiten zu untersuchen
* Voraussetzung : Normalzustand

* Fachkundiger Jager: kann Abweichungen bei Organen und beim Wildbret
feststellen

e Bei Feststellung von Auffalligkeiten: amtlicher Tierarzt (ATA)
e ATA braucht moéglichst alle veranderten Organe und den Tierkdrper

Beurteilung:
* Genusstauglich
* Nicht genusstauglich = als Kadaver entsorgen



6. Untersuchung (aussen)

* Konstitution des Wildes: Auffalligkeiten (Abmagerung)
 Aussere Merkmale (Verletzungen, abnorme Gliedmassen, Wunden,
struppiges / mattes Fell, Kotspuren, verklebte Lichter / Windfang

 Abnormale Verhalten (mangelnde Scheu, Aggressivitat,
Taumeln, Lahmheiten, Festliegen, Schwierigkeiten beim Aufstehen,

Kreisbewegungen)

§ Sie kdnnen wichtige Hinweise
auf eine gesundheitliche Beeintrachtigung

" des Tieres sein.

34
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6. Untersuchung innen)

s c‘,f-" : , LS
' - .}-" '- P-4

Quelle: LSWV Fribourg

Falls Bedenken fir die menschliche Gesundheit bestehen
(Veranderungen/ Verschmutzung): =2 amtliche Fleischkontrolle

35



Erlegtes Schalenwild

6. Untersuchung:
Ablaufschema

mit
Verdnderung Befestigung der Marke
an der Achillessehne

|

|

Verarbeitung in Privatriumen Verarbeitung im Lebensmittelbetrieb

mit mit
Verdnderung Veranderung

Bescheinigung @ B markiert

Fleischkontrolle im Schlachtbetrieb

Verarbeitung in Privatrdumen Verarbeitung im Lebensmittelbetrieb

Private hausliche Nutzung Nutzung ohne Auflagen erlaubt
durch Edeger/in

Verkauf nicht erlaubt Verkauf erlaubt

*kantonal bewilligte Schlachtbetriebe

Quelle: St-Gall, Peter Weigelt



7. Bergung
Yas “B¥F N - Bergungsart

' (Rucksack / Tragwanne / Fahrzeug)

Y - Die Offnung schutzen, falls langer Transport im
Bergebiet

* Esist darauf zu achten, dass die Korperoffnungen
wahrend der Uberfuhrung keinesfalls
verschmutzt werden.

* Tiere nicht Gbereinander stapeln

- passive Kiihlung
(vermeiden eines «Verhitzens»)

37

© Dr Otmar Deflorin



8. Strecke legen

© Dr Tobias Obwegeser

Um Wildbret korrekt zu behandeln, wird auf das
klassische Legen der Strecke am Ende des Tages
verzichtet.

Milde Temperaturen verhindern eine passive Kiihlung
der Wildkorper.

Bodenkeime konnen Korperhdhlen von Wildkérper
verschmutzen.

Alternativen zum Streckelegen:
* Nur bei tiefen Temperaturen
e Auf sauberem Boden

38



9. Kiihlung / Lagerung

* In sauberem, genligend grossen Kihlraum-/-zelle bei konstanter
Temperatur (max. 7 °C)

* Hinreichendes «Reifen» (Wasserverlust) der Schlachtkoper
durch die Liiftung

. * Schlachttierkdrper im Fell nicht im selben Raum lagern wie

A solche ohne Fell.

39
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Um ein Verderb des Fleisches zu vermeiden:

 Wildschweine, schwere Hirsche und Steinbocke:
am Hals offnen

* grossen Wildschweinen: die Schultern befreien

* Je nach Situation ist auch ein Schutz vor Fliegen
notwendig, z.B. ein Insektennetz

* Der Schlachtkdrper wird kopfuber aufgehangt,
sonst sammelt sich das Blut in den Keulen an, was
eine Qualitatseinbusse zur Folge haben kann

© Dr Tobias Obwegeser

Quelle: De la nature a la 44
gastronomie, Philippe Volery



10 Verarbeltung

Wildlokal fiir Lebensmittelgewinnung

* Meldepflichtig (Kantonschemiker oder Kantonstierarzt)
* Bauliche Anforderungen:

o glatte Oberflachen

o leicht zu reinigen

o Handwaschvorrichtung mit gentigend Warm- und
Kaltwasser, Seife, Desinfektionsmittel und
Papierhandtlcher

© Dr Otmar Deflorin

e Nur fir Jagdwild, wenn keine Anomalie gefunden wurde (oder

Wildbearbeitungsbetriebe:

bewilligungspflichtig (KT), nur Schiachten von nach der amtlichen Fleischuntersuchung und der Freigabe
Jagdwild und/oder Gehegewild, nicht weiter
zerlegt (< 1/6) und vearbeitet d urc h d en ATA)

* Wenn Anomalien gefunden wurden: der Wildtierkérper und die
verfugbaren Organe mussen zu einem Wildbearbeitungsbetrieb
gebracht werden -> Fleischkontrolle durch den ATA
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11. Abgabe / Verkauf

Verkauf
* Nur qualitativ einwandfreies Wildbret

 Hochwertig, natlrlich und aus nachhaltiger

Nutzung

Riickverfolgbarkeit

 Kennzeichnung am Tier (Etikette,
Plombe)

* Bescheinigung Wild bis zum Abnehmer

00023 C(ANPNY (REGOIRG

Quelle: LSVW Fribourg

Marke,

&: Beschelnigung fOr die Abgabe von Jagowid als Lebensmittel

BESCHEINIGUNG FUER DIE ABGABE VON JAGDWILD (3 Lebensmitiel)

Aligemeine informationen (vom Schitzen ausgefi

Tierarben: [ Hirsch L1 Reh Ll Gams I Wikdschweln !
Lot
MEMEVOMEME [EIBT] oottt em et s e e e mesemmme e e emmrs e mrs emeem s mammn

BUITEEEE [IETT oo oo e eeme e e et ettt eneoe
Zelpunkt des ENegens (Tag U UNTZERE ..o oo
B0t (IWBIEEKRIOTE ..o et e

* Trictinose-Analyze arforderich

Enagenroiokod (vom Erieger Susgerim)
1. Das Tler zelgte wor dem Eriegen ein noimales Verhalten: dR [ neln

2. Es bestent kein Verdacht auf Umweltkontamination: Olr Onen
3. Es gab keine Erelgnisse wahrend der Jagy, die gefanniche ALSWITKUNgan Euf die

Lebensmitielsicherhelt haben kdnnten: [ = [ nein

Drabum - e Unbarschirife - e e e

Bescheinigung dber die Widuntersuchung {von der fachiundigen Perscn ausgefilit = Konirodeur)

HEMEVOMAME [KOMMIEBLIE ..o e oo e e e e s een saeee e e
Adresse (KOMTOBSUIE ...

A Das Widbret und die EIngewelts Zesgen keine Merkmale, e darauf hinweisan, dass das
Fleisch ein Gesundhelsnslko darsiglien knntea: Oja O neln
ODER

B. Das'Widbret wesst Toigende ANOMEREN FUF ... e e

Und deshalb muss won einem amilichen Tierarzt uniersucht wenden, bavaor she gegebenentals
als Lebensmitiel angegeban wird:

Oja Onen

Dvabumi LT =T S
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11. Abgabe / Verkauf

Importiertes selbst erlegtes Wild

Aus EU, Norwegen und Island: B
* Gleiches Vorgehen, wie mit inlandischem Wild ﬂ= .I-

» Zollrechtliche Bestimmungen einhalten/Bestimmungen des Landes, in
dem das Wild erlegt wurde, einhalten.

Ausserhalb EU
* Einfuhrbedingungen fur Drittstaaten.

Immer gilt: Ruckverfolgbarkeit muss gegeben sein. Kennzeichnung am Tier
(Etikette, Marke, Plombe)
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12 Aus- und Fortbildung

=¥ * Mit den kantonalen Jungjagerausbildungen (Module Gesetzgebung,
Hygiene und Wildtierkrankheiten) wird ein Grundstein im Bereich der
Wildbretverwertung gelegt

JAGEN IN DER SCHWEIZ

R o Auf dem Weg
zur Jagdpriifung

£ ¥ . |n Zusammenarbeit mit den kantonalen Behérden (Veterinardienst) soll
dieses Grundwissen auch bei den Jagdausubenden in weiteren Kursen
gefordert und stets neuen Erkenntnissen angepasst werden.

Wildbrethygiene und
Organveranderungen
beim Schalenwild

Die wichtigsten Punkte zur Wildbrethygiene
und zu méglichen Organverinderungen
beim Schalenwild

Booklet «Wildbrethygiene und
Organverdnderungen beim VSKT =
Schalenwild» JFK und VSKT ASVC A

Quelle: http://kreisjaegerschaft-gelsenkirchen.de/ 48
wp-content/uploads/2011/09/wie-werde-ich-jaeger.jpg
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