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Direktvermarktu ng

Freunde, Bekannte, Nachbarn —
zahlreiche Revierinhaber finden
in privaten Haushalten dankbare
Abnehmer fiir das anfallende
Wildpret. Da jedoch heute die
meisten ,Endverbraucher” mit der
Verarbeitung ganzer Stiicke iiber-
fordert sind, geht die Tendenz zu
Einzelteilen. Was bei der Direkt-
vermarktung— hinsichtlich Ver-
wertung sowie Preisfindung —
beachtet werden sollte, erldutert
Experte Olgierd Graf Kujawski.
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~leicht gemacht

s gibt sie zwar noch,
doch ist ihre Zahl ge-
messen an den ver-
pachteten Jagdfiichen
gering: Reviere, in denen der
Verkauf erlegten Wildes an
Wildgrof3- und -einzelhandel
sowie an die Gastronomie die
Jagdpachtkosten deckt. In der
Mehrzahl der Reviere stellt
dagegen der Erloés aus dem
Wildverkauf im Vergleich zu
den Gesamtaufwendungen fiir
Pacht und Nebenkosten ledig-
lich einen Kostendeckungsfak-
tor dar, dessen prozentualer
Anteil zudem von Jahr zu Jahr
schwankt.
Dem Bemiihen der Revier-
péchter, einen moglichst ho-
hen Preis fir ihr in der
Schwarte/Decke verduflertes
Schalenwild zu erzielen, sind

jedoch aufgrund der seit rund
zwei Jahrzehnten globalen
Vernetzung des Wildpret-
handels marktwirtschaftliche
Grenzen gesetzt. So sehen im-
mer mehr Revierinhaber in der
Direktvermarktung ihres Wil-
des an den Endverbraucher ei-
ne Chance, insgesamt hohere
Erlose aus dem Wildertrag ih-
res Reviers zu erzielen. Eine
durchaus gegebene und recht-
lich zuldssige Moglichkeit, so-
fern hierbei die Vorschriften
des Fleischhygienegesetzes
und der Fleischhygieneverord-
nung beachtet werden. Erfor-
derlich allein schon deswegen,
weil hier mit einem Nahrungs-
mittel gehandelt wird.

Wer in die Direktvermark-
tung einsteigen will, der
muss nicht nur iiber eine



Reh mit Hau

Cewichtsermittlung

16,00 kg
80,00 €

Verkaufsgewicht:
Preis in der Decke (5 €/kg):

o Ausschlachtergebnis mit Knochen 11,79 kg (73,60 %)
Arbeitszeit (truhenfertig verpackt,Reinigung): 2,5 Stunden

Einzelteile und ihr prozentualer Anteil

am Ausschlachtergebnis:

Riicken mit Knochen und Filets 2,17 kg (18,40 %
Keulen mit Knochen 5,04 kg (42,74 %
Blétter mit Knochen 2,13 kg (18,07 %
Rippen mit Bauchlappen 1,62 kg (13,74 %
Hals mit Knochen 0,83 kg (7,04%

6,78 €

Kilopreis iiber alles (80: 11,79):

® Ausschlachtergebnis ohne Knochen 7,95 kg (49,70 %)
Einzelteile mit prozentualem Anteil:
Riicken ohne Knochen

Keulen ohne Knochen

1,10 kg (13,84 %
4,06 kg (51,07 %

Blitter ohne Knochen 1,40 kg (17,61 %
Rippen-/Bauchfleisch ohne Knochen 1,00 kg (12,58 %
Halsfleisch ohne Knochen 0,39 kg (4,90 %
Kilopreis tiber alles (80:7,95): 10,06 €
B Cewichte und prozentuale Anteile
vom Ausgangsgewicht:
Decke mit Haupt und Léufen 3,19 kg
(20 %),
Schlossknochen einzeln 0,11 kg
(bezogen auf eine Keule) (5 %),
Unterbein einzeln 0,11 kg
(bezogen auf eine Keule) (5 %)'
Oberbein einzeln 0,13 kg
(bezogen auf eine Keule) (6,5 %),
Kreuzbein 0,13 kg
und Riickenknochen 0,89 kg
(bezogen auf den Riicken) (44'7 %),
Halsknochen 0,44 kg
(bezogen auf den Hals) (53 %),
Blattknochen 0,35 kg
(bezogen auf das Blatt) (33 %),
Rippenknochen 0,31 kg
(bezogen auf Rippenbogen mit Bauchlappen) (38 %)‘
Gesamtknochengewicht 3,48 kg,
Prozentanteil am Cesamtgewicht (21,75 %).
Abschnittverluste (Héute, Fett etc.) 1,0 kg
(6,25 %).
Austrocknungsverluste wahrend des Zerwirkens 0,37 kg
(2,30 %,).

Erlosermittlung: Wertziffern sind wichtig!

Der pro Kilo Ausschlachtgewicht errechnete Gestehungspreis muss
mittels eines Multiplikationsfaktors entsprechend der Wertigkeit
der Einzelstiicke auf diese umgelegt werden. Dieser entscheidet
zugleich iiber den zum Einstandspreis erzielbaren Mehrerlds. In
den nachfolgenden Rechenbeispielen wurden fiir den Riicken die
Wertziffern 2 und 3, fiir die Keulen die Wertziffern 1,5 und 2, fiir
die Blatter die Wertziffern 1 und 1,5, fiir die Rippen mit Bauchlap-
pen und den Hals die Wertziffern 0,5 beziehungsweise 1 angesetzt.

m Riicken: 2 oder 3

m Keulen: 1,5 oder 2

m Blatter: 1 oder 1,5 >

m Hals, Rippen mit Bauchlappen: 0,5 oder 1
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Beispiel A Kilopreis
Riicken mit Knochen 2,177 kgx2x6,78 € =2943 € 13,56 €
Keulen mit Knochen 5,04 kgx 1,56x6,78 € =51,26€ 10,17 €
Blatter mit Knochen 2,13kgx1x6,78€ =14,44€ 6,78 €
Rippen/Hals m.Kn. 2,45kgx0,5x6,78€ = 8,30€ 3,39€

Cesamterlos: 103,43 €

Gegeniiber dem Erlgs aus dem Verkauf des ganzen Stiicks (80 €)
wire nach dieser Rechnung somit ein Mehrerlés von 23,43 Euro
gegeben. Eine ungﬁnstife Rechnung, wenn man bedenkt, dass fiir
das Aus-der-Decke-schlagen, Zerwirken und kiichengerechte Zu-
richten der Teile rund zwei Stunden Arbeitszeit anzusetzen sind.

Schon besser sieht folgende Rechnung aus:
Beispiel B Kilopreis
Riicken mit Knochen 2,17 kgx3x6,78€ = 44,14 € 20,34 €
Keulen mit Knochen 5,04 kgx2x6,78€ =68,34€ 13,56 €
Blatter mit Knochen 2,13kgx1,5x6,78 € =21,66€ 10,16 €
Rippen/Hals m.Kn. 2,45kgx1,0x6,78 € =16,61€ 6,78€

Cesamterlos: 150,75 €

Der Mehrerlos gegeniiber dem Verkauf des Stiickes in der Decke
(80 €) wire hier rund 70,75 Euro. Eine Spanne, mit der nicht nur
ein ordentlicher Stundenlohn erzielt, sondern auch die Neben-
kosten (Strom, Wasser) und ein Beitrag zu den Investitionskosten
abgedeckt wiren. Voraussetzung ist allerdings, dass der Privat-
kéufer stets das ganze Teilstiick (Riicken, Keule, Blatt) erwirbt.
Will der Kéufer jedoch nur schieres Wildpret, dann sind fiir die
Berechnung des Kilopreises das gesamte Wildpret ohne Knochen
(7,95 kg) und der Gestehungspreis von 10,06 Euro anzusetzen.
Belidsst man die Wertziffern fiir die einzelnen Teilstiicke wie im
Beispiel A, dann ergibt sich folgende Rechnung:

Beispiel C . Kilopreis
Riickenfilet 0. Kn.  1,10kgx2x 10,06 € =22,13€ 20,12 €
Keulen o. Kn. 4,06 kgx1,5x10,06 € = 61,26 € 15,09 €
Blatter o. Kn. 1,40kgx1x 10,06 € = 14,08 € 10,06 €

Rippen/Hals-Ragout 1,39 kgx 0,5 x 10,06 €= 6,99 € 5,03 €
Gesamterlds: 104,46 €

Trotz der Mehrarbeit des Ausbeinens und des Ragoutzuschnittes
werden gegeniiber dem Beispiel A lediglich 1,03 Euro mehr und
gegeniiber dem Beispiel B sogar 46,29 Euro weniger vereinnahmt.

Besser sieht folgende Rechnung aus:

Kilopreis
=33,19€ 30,18 €

Beispiel D
Riickenfilet 0. Kn.

1,710 kg x 3x 10,06 €

Keulen o. Kn. 406kgx2x 1006 € =81,69€ 20,12€
Blatter 0. Kn. 1,40 kg x 1,6 x 10,06 € = 21,13 € 15,09 €
Ragout 1,39kgx1x10,06 € =1398<€ 10,06 €

Gesamterls: 149,99 €
Gegeniiber dem Gestehungspreis (80,00 Euro) ergibt sich hier
ein Mehrerls von rund 69,99 Euro und damit letztlich nur 0,76
Euro weniger als im Beispiel B errechnet, obwohl die Arbeit des
Ausbeinens einiges an zusétzlicher Zeit erfordert.
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Schmalreh

Gewichtsermittlung

Verkaufsgewicht: 13,00 kg (100%)
Preis in der Decke (5 €/kg): 65,00 €
B Ausschlachtergebnis mit Knochen 9,69 kg (74,53 %)

Arbeitszeit (truhenfertig verpackt,Reinigung): 2,5 Stunden
Gestehungspreis bei 9,69 kg: 6,71 €/pro Kilo

Einzelteile mit prozentualem Anteil:
Riicken mit Knochen

Keulen mit Knochen

Blatter mit Knochen
Rippen/Bauchlappen, Hals mit Knochen

1,88 kg (19,40 %
3,35 kg (34,57 %
1,70 kg (17,54 %
2,76 kg (28,48 %

B Ausschlachtergebnis ohne Knochen 6,49 kg (49,92 %).

Gestehungspreis bei 6,49 kg: 10,02 €.
Erlose gerechnet nach Beispiel A: Gesamt 79,62 €
Kilopreise

Riicken 1342 €
Keule 10,06 €
Blatter 6,71€
Rippen/Hals 335€
Erlése gerechnet nach Beispiel B: Gesamt 118,43 €
Kilopreise

Riicken 20,13 €
Keule 1342 €
Blatter 10,06 €
Rippen/Hals 6,71 €

Jahrlingsbock ohne Haupt

Gewichtsermittlung

Verkaufsgewicht: 14,00 kg (100%)
Preis in der Decke (5 €/kg): 70,00 €
Guter Schuss, Decke mit Unterldufen 2,04 kg (14,57%)

® Ausschlachtergebnis mit Knochen 11,83 kg (84,50 %)
Arbeitszeit (truhenfertig verpackt,Reinigung): 2,5 Stunden

Gestehungspreis bei 11,83 kg: 5,92 €/pro Kilo

Einzelteile mit prozentualem Anteil:

Riicken mit Knochen 2,22 kg (18,76 %)
Keulen mit Knochen 4,63 kg(39,13%
Blatter mit Knochen 2,39 kg (20,20 %
Hals mit Knochen 1,14 kg (9,64 %

Rippen/Batichlappen mit Knochen 1,45 kg (12,26 %

8,43 kg (60,21 %)

B Ausschlachtergebnis ohne Knochen
8,30 €/pro Kilo

Gestehungspreis bei 8,43 kg:

Erlose gerechnet nach Beispiel A: Cesamt 89,21 €

Kilopreise

Rijcﬁen 11,84 €
Keulen 8,88 €
Blatter 592 €
Hals, Rippen, Bauchlappen 296 €

Erlése gerechnet nach Beispiel B: Gesamt 130,80 €

Kilopreise

Riicken 17,76 €
Keulen 11,84 €
Blatter 8,88 €
Hals, Rippen, Bauchlappen 592 €

Kiihlzelle, in der das Wild im
Haarkleid bei einer Kerntem-
peratur von +7°C reifen
kann, verfiigen, sondern —
wenn Wildeinzelteile gewon-
nen werden sollen — auch
iiber einen den gesetzlichen
Vorgaben  entsprechenden
Zerwirkraum (siehe Kasten
rechts). Die Investitionen in
einen solchen Zerwirkraum
erreichen schnell eine Gréfen-
ordnung zwischen 4000 und
10000 Euro, oft auch noch
mehr. Letztlich nur rentabel,
wenn im Verlauf der Pacht-
periode viel Schalenwild an-
féllt und ein entsprechend
grofler Abnehmerkreis vor-
handen ist.

Quialitat ist gefragt

Gut beraten ist derjenige, der
sich die Erwartungshaltung
des Kéufers von Wild verge-
genwirtigt: Ein hinsichtlich
seines Verzehrs gesundheit-
lich unbedenkliches Nah-
rungsmittel, das hygienisch
einwandfrei gewonnen, appe-
titlich zugerichtet und von ho-
her Qualitét ist. Dies bedingt,
dass nur mit gutem Schuss er-
legtes Wild, das zudem inner-
halb kurzer Zeit nach dem Er-
legen sauber ausgeweidet, im
Haarkleid in der Kiihlung ge-
reift, hygienisch abgeschwar-
tet beziehungsweise aus der
Decke geschlagen und zer-
wirkt wurde, vermarktet wird.
Schliefillich werden nur zu-
friedene Wildesser zu Dau-
erabnehmern und damit auch
letztlich zu Sympathisanten
jagdlicher Betdtigung.

Eine immer wieder aus an

einer Direktvermarktung in-
teressierten Jégerkreisen zu
horende Frage ist die nach
dem erzielbaren Preis. Wer
sich der Hoffnung hingibt,
von Privatpersonen den glei-
chen Kilopreis fiir Riicken,
Keule, Blatt und Ragout be-
zahlt zu bekommen, wie er
vom Wildeinzelhandel gefor-
dert wird, der wird recht bald
erkennen, dass dies kaum
moglich ist. Der Grund: Der
beim Jéger direkt kaufende
Endverbraucher erwartet, da
er an der Quelle einkauft, ein
gegeniiber den Wildhandel
wesentlich giinstigeres An-
gebot.

Die Preisfindung

Eine Méglichkeit fiir die Fin-
dung eines realisierbaren
Preises besteht darin, sich
beim in der ndheren Umge-
bung befindenden Wildein-
zelhandel hinsichtlich der
Verkaufspreise pro Kilo-
gramm Riicken (mit Kno-
chen), Keule (ausgebeint)
Blatt (mit Knochen bzw. aus
gebeint) und Ragout zu infor
mieren. Rechnet man aus die
sen Preisen die darin enthal
tene Umsatzsteuer (z. Z
7 %) heraus und setzt noc
einen Abschlag von fiinf b
zehn Prozent vom Nett
verkaufspreis an, ergibt sic
ein vom Privatmann siche
lich akzeptierter Quellen-Ei
kaufspreis.

Eine andere Moglichkeit, d

Sauber verpackt und
appetitlich anzusehen:
So will der Verbraucher

das Wildpret.
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Anforderungen an einen Zerwirkraum

Fiir einen Zerwirkraum schreibt die Fleischhygieneverord-

nung (Anlage 2, Kapitel I) folgende Ausstattung vor:

m wasserundurchléssiger, leicht zu reinigender und zu
desinfizierender Boden (z.B. Fliesen);

m glatte und helle Winde, die bis in eine Hohe von zwei
Metern abwaschbar sein miissen;

u glatte und helle Decke;

m Tiren und Fensterrahmen aus Kunststoff oder Metall,
(glatt, hell und korrosionsbesténdig);

® im Raum ein Waschbecken mit heif}em und kaltem
Wasser, ein Behiltnis mit Wegwerf-Handtiichern;

= eine gute Beleuchtung;

m Schutz gegen das Eindringen von Insekten und Nagetieren;
Einrichtungsgegensténde und Arbeitsgeréte wie Schneide-
tisch, Tisch mit auswechselbaren Schneideunterlagen, Behalt-
nisse, Messer und Sagen miissen aus korrosionsbestandigem,
die Qualitdt des Fleisches nicht beeintrdchtigenden, leicht

zu reinigendem und zu desinfizierendem Material bestehen.
Cleiches gilt fiir die Behltnisse, in denen das zerwirkte bezie-
hungsweise kiichenfertig gemachte Wildpret aufbewahrt wird.
>

{

Verkaufspreis fiir die Einzel-
stiicke zu ermitteln, ist, den
fiir Verkauf in der Decke er-
zielbaren Preis zu ermitteln
und diesen ins Verhiltnis zum
Ausschlachtergebnis zu set-
zen. Dieses fdllt bei jedem
Stiick anders aus, da hier die
Qualitdt des Schusses (Wild-
pretzerstorung!) und die Gro-
Be des Stiicks selbst eine we-
sentliche Rolle spielen.

Als Beispiele werden unter-
schiedliche Preisfindungen
bei vier Stiicken Rehwild in
»gingigen* Gewichtsklassen
vorgerechnet. Bei einem 16-
Kilogramm-Reh, fiir das in
der Decke fiinf Euro pro Kilo-
glg"'nm (Erlos 80 Euro) ge-

Reh Verkaufsgewicht 16 k
Preis in der Decke (5€/kg): 80€

zahlt werden, betrigt das
Ausschlachtergebnis einsch-
lieBlich Knochen 11,79 Kilo-
gramm (73,6 Prozent) und
ohne Knochen 7,95 Kilo-
gramm (49,6 Prozent). Im
ersten Fall ergibt sich bereits
ein Kilopreis von 6,78 Euro
iber alles (80:11,79), im
zweiten Fall ein Kilopreis
von immerhin 10,06 Euro
iiber alles (80:7,95). Wobei
der jeweils zu erzielende Er-
16s erheblich von den an-
zusetzenden Wertziffern ab-
hédngig ist (siehe Musterrech-
nungen Seite 9).

Fazit: Es zeigt sich also, dass
sich die Miihen des Zerlegens
durchaus lohnen kénnen. m

m Ausschlachtergebnis
mit Knochen:

11,79 kg (73,60 %)

Kilopreis iiber alles: 6,78 €

m Ausschlachtergebnis
ohne Knochen:

7,95 kg (49,70 %)

Kilopreis iiber alles: 10,06 €

Gesamterldse nach

Musterrechnung:

A: 103,43 €
B: 150,75 €
C: 104,46 €
D: 149,99 €

Cewichtsermittlung

9,50 kg (100%)
47,50 €

Verkaufsgewicht:
Preis in der Decke (5 €/kg):

B Ausschlachtergebnis mit Knochen 5,17 kg (54,42 %)
Arbeitszeit (truhenfertig verpackt,Reinigung): 2 Stunden

Cestehungspreis bei 5,17 kg: 9,18 €/pro Kilo
Einzelteile mit prozentualem Anteil:

Riicken mit Knochen 1,06 kg (20,50 %

Keulen mit Knochen 2,15 kg (41,58 %
Blatter (verwertet 1 Blattschaufel) 0,18 kg(348%
Ragout aus Blatt, Rippen, Bauchlappen 0,60 kg (11,60 %
Gewicht ohne Suppenknochen 3,99 kg (30,69 %
Knochen fiir Suppe inkl. Hals 1,18 kg (22,80 %
® Ausschlachtergebnis ohne Knochen 3,99 kg (30,69 %)

Gestehungspreis bei 3,99 kg: 11,90 €/ pro Kilo
Erlose gerechnet ohne Suppenknochen

nach Beispiel A: Cesamt: 53,47 €

Kilopreise

Riicken 18,36 €
Keulen 13,77 €
Blattschaufel 9,18 €
Ragout 459 €
Erlise gerechnet nach Beispiel B: Gesamt: 76,65 €
Kilopreise

Ri]cEen 2754 €
Keulen 18,36 €
Blattschaufel 13,77 €
Ragout 9,18 €

Dieses Beispiel zeigt, dass

ein schwaches Stiick Rehwild,
eventuell noch schlecht
geschossen, bei dem an-
gesetzten Verkaufspreis in der
Decke selbst vermarktet mehr
Arbeit als Gewinn erbringt.

Foto Marek, groes Foto H. Schultz
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