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Immer mehr Revierinhaber sehen im Verkauf des
Wildprets an den Endverbraucher eine Chance,
hohere Erlose zu erzielen. Wildfachmann Olgierd
Graf Kujawski sagt, was dabei zu beachten ist
und gibt durch eine genaue Aufschliisselung der
Einzelteile nach Gewicht und Wert Hilfestellung
bei der Preisfindung.

Kiichenfertig zerwirkt und bestens fiir den Verkauf an Privat herge-
richtet. Was nicht sofort einen Abnehmer findet wird vakuminiert
und eingefrostet.
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tir jeden Finsterger in dice
Direktvermarktung st
dic Beachtung der Vor-
schrifien des Fleischhy-
gienegesetzes und der Fleisch-
hveieneverordnung — oberstes
Gebot. Fr muly nicht nur diber
cine Kiihlzelle, in der das Wild
im Haarkleid bei ciner Kern-
temperatur von H7°C (Hasen:
147°C) reifen kann, verfligen.
sondern — wenn Wildeinzeltei-
le gewonnen werden sollen
auch iiber cinen den gesct/li-
chen Vorgaben entsprechen-
den Zerwirkraum. Fiir diesen
schreibt die Fleischhygicene-
verordnung (Anlage 2. Kapitel
1) vor, daB er {iber einen was-
serundurchlissigen. leicht 7u
reinigenden und zu desinlizic-
renden Boden (z. 130 Fliesen)
verfiigt. Die Wiinde miissen
glatt und hell und bis in ¢ine
Hohe von zwei Meter  ab-
waschbar  scin. Die  Decke
mufly glatt und hell. Tiren und

Fensterrahmen aus KunststofT

oder Metall, glatt. hell und
korrosionsbestiindig sein.
Weiter hat der Raum  cin
Waschbecken mit heillem und

kaltem Wasser. cin Behiiltnis
mit Wegwerflamdtiichern, cine
gute Beleuchtung und cinen
Schutz gegen das Eindringen
von Insekten und Nageticren
aufzuwcisen. Einrichtungsge-
genstinde und Arbeitsgeriite.
wie Schneidetisch, Tisch mint
auswechselharen  Schaeidun-
terlagen. Behiiltnisse. Messe
und Sigen miissen aus korro-
stonsbestiindigem,  dic Qua-
litéit des Fleisches nicht beein-
triichtigenden, leicht zu reini
gendem und zu desinfizieren-
dem Material bestchen. Glei-
ches gilt ftir die Behiltnisse. in
denen das  zerwirkte  bezie-
hungsweise  kiichenfertig ge-
machte Wildpret aufbewahrt
wird. Tnvestitionen, die schnell
cine Grolienordnung zwischen
OO0 und 20000 Mark, ofi
auch noch mchr, erreichen.
Letztlich nur rentabel. wenn
im Verlauf der Pachtperiode
viel Schalenwild anfillt und
cin entsprechend groffer Ab-
nehmerkreis vorhanden ist.

Gut beraten ist derjenige. der
sich die  Trwartungshaltung
des Kiufers von Wild verge-




Verkaufsgewicht

Preis in der Decke (10 DM/kg):

16.00 kg
160,00 DM
Arbeitszeit (truhienfertig verpack(, Reinigung): 2.5 §lum|;1
11.79 kg (73.60 "a)

Ausschlachtergebnis mit Knochen
Einzelteile mit prozentualem Anteil:
Riicken mit Knochen und Filets: 207 kg (18,40 "0)
504 kg (42,74 %)
203 kg (1807 %)
162 kg (13,74 ")
0.83 kg ( 7.04 ")

Keulen mit Knochen: .

Blitter mit Knochen:

Rippen mit Bauchlappen:

Hals mit Knochen:

Kilopreis iiber alles: 13,57 DM
\usschlachtergebnis ohne Knochen 7.95 kg (19.70 ")

Einzelteile mit prozentualem Anteil:
110 ke (1384 %0)
406 kg (51.07 ")

140 Kkg (17,61 %)
100 kg (12,58 %)
0.39 kg (.90 %)

Riicken ohne Knochen

Keulen ohne Knochen

Blitter ohne Knochen ..
Rippen-/Bauchficisch ohne Knochen
alsfleisch ohne Knoclien

Kilopreis iiber alles: 20,13 DM

Riicken mit Knochen:

2,17kgx 2x 13,57 DM = 58.89 DM
Keulen mit Knochen:

504kgx 1,5x 13,57 DM = 102,58 DM Kilopreis: 20,35 DM
Blitter mit Knochen:

2,13kgx I x 13,57 DM = 28,90 DM
Rippen/Hals m. Kn.:

245kgx0,5x 13,57 DM = 16,62 DM
SUMME: 206,99 DM

Gegeniiber dem Erlos aus dem Verkaul des ganzen Stiickes (160
Mark) wire nach dieser Rechnung somit ein Mehrerlds von 46.99
Mark gegeben. Eine ungiinstige Rechnung, wenn man bedenkt,
daf} fiir das Aus-der-Decke-schlagen, Zerwirken und kiichenge-
rechte Zurichten der Teile 2,5 Stunden Arbeitszcit anzusetzen

sind.
Beispiel B

Riicken mit Knochen:

2,17kgx3x 13,57 DM = 8834 DM
Keulen mit Knochen:
S04 kg x2x 13.57 DM
Blitler mit Knochen:
213 kg x 1.5x 13,57 DM = 43,35 DM
Rippen/Hals m. Kn.:

245kgx0,5x 13,57 DM = 16,62 DM
SUMME: 285,09 DM

Der Mchrerlos gegeniiber dem Verkauf des Stiickes in der Decke
(160 Mark) wiire hier rund 125 Mark. Eine Spanne, mit der nicht
nur cin ordentlicher Stundenlohn erzielt, sondern auch die Ne-
benkosten (Strom, Wasser) und ein Beitrag zu den Investitionsko-
sten abgedeckt wiiren. Voraussetzung ist allerdings, daB der Pri-
vatkiufer stets das ganze Teilstiick (Riicken, Keule, Blatt) erwirbt.
Will der Kiufer jedoch nur schieres Wildpret, dann sind fiir dic
Berechnung des Kilopreises das gesamte Wildpret ohne Knochen
(7.96 kg) und der Gestehungspreis von 20,13 Mark anzusetzen.

Kilopreis: 27,00 DM

Kilopreis: 13,57 DM

Kilopreis: 6,78 DM

Kilopreis: 40,71 DM
136,78 DM Kilopreis: 27,14 DM
Kilopreis: 20,35 DM

Kilopreis: 6.78 DM

Reh mit Haupt

Gewichte und prozentuale Anteile vom Ausgangsgewichit:
(209%

SchloBknochen einzeln 0,11 kg . .. (bezogen auf cine Keule S %)

Decke mit Haupt und Léaufen 3,19 kg
Unterbein cinzeln 0,11 kg . . {bezogen auf cine Keule 5 %)

Oberbein einzeln 0,13 kg ... .. (bezogen auf cine Keule 6.5 %)

Kreuzbein 0,13 kg und
Riickenknochen 0.89 kg .

Halsknochen 0,44 kg .
Blattknochen 0.35 kg
Rippenknochen 031 kg ...

.. (bezogen auf den Riicken 44.7 %)

ny

.. (bezogen auf den Hals 53 %
(bezogen auf das Blatt 33 %
(bezogen auf Rippenbogen

mit Bauchlappen 38 %)

Ciesamtknochengewicht: 3,48 kg

prozentualer Anteil am Gesamtgewicht 2175 %
Abschnittverluste (Hiute, Fett ete.): 1.0 kg (6,25 %)
Austrocknungsverluste

wiihrend des Zerwirkens: 0.37 kg . (2,30 %

Der pro Kilogramm  Ausschlachtgewicht errechnete Ge-
stehungspreis mufd mittels cines Multiplikationsfaktors cnt-
sprechend der Wertigkeit der Tinzelstiicke aul diese umge-
legt werden. Dieser entscheidet zugleich Giber den zum Ein-
standsprers erzielbaren Mehrerlos. In den nachfolgenden Re-
chenbeispielen wuarden fiir den Riicken die Wertziffern 2
oder 3. fiir die Keulen die Wertziftern 1.5 oder 2. fiir die Blit-
ter die WertzifTern | ader 1.5, i die Rippen mit Bauchlappen
und den Hals die WertzifTern 0.5 hzw | angeselzt

Beispiel C

BeldBt man die Wertziffern fiir die einzelnen Teilstiicke wie im
Beispiel A, dann ergibt sich folgende Rechnung:

Riickenfilet 0. Kn:

1,10 kg x 2 x 20,13 DM = 44 28 DM
Keulen o. Kn.:

4,06 kg x 1.5x 20,13 DM = 122,59 DM
Blitter 0. Kn.:

l4kgx 1x20,13DM=28,18 DM
Rippen/Hals-Ragout:

1,39 kg x 0.5 x 20,13 DM = 13,19 DM
SUMME: 208,24 DM

Trotz der Mehrarbeit des Ausbeinens und des Ragoutzuschnittes
werden gegeniiber dem Beispiel A lediglich zwei Mark mehr und
gegeniiber dem Beispiel B sogar 77 Mark weniger vercinnahmt.

Beispiel D

Riickenfilel 0. Kn.:

I,1 kg x 3 x 20,13 DM = 66,43 DM
Keulen o. Kn.:

4,06 kg x2x20,13 DM = 163,45 DM
Blitter 0. Kn.:

1,4 kg x 1,5x 20,13 DM =42,27 DM
Ragout:

1,39 kg x 1 x 20,13 DM =27.89 DM
SUMME: 300,04 DM

Gegentliber dem Gestechungspreis (160 Mark) ergibt sich hier ein
Melhrerlés von rund 140 Mark und damit letztlich nur 15 Mark
mehr als im Beispiel B errechnet. obwohl die Arbeit des Ausbei-
nens einiges an zusiitzlicher Zeit erfordert

Kilopreis: 40,25 DM
Kilopreis: 30,19 DM
Kilopreis: 20,13 DM

Kilopreis: 9,49 DM

Kilopreis: 60,41 DM
Kilopreis: 40.25 DM
Kilopreis: 30,19 DM

Kilopreis: 20,06 DM




Wer Wild direkt und in Teilstiicken vermarkten will, der muB Gber
einen den hygienischen Erfordernissen entsprechenden Zerwirk-
raum verfiigen.

genwiirtigh: - Fino hinsichtlich
dessen Verzehr gesundhentlich
unbedenkliches Nahrungsimit-
tel. das hygienisch einwandfie
gewonnen,  appetitlich zuge-
richtet und von hoher Qualitiit
ist. Dies bedingt. daBl nue mit
gutem Schubd erlegtes Wild, das
sudem innerhalh kurzer Zeit

nach dem Erlegen sauber aus-
geweidet, im Haarkleid in der
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Kiihlung  gereifl.  hygienisch
aus der Decke geschlagen und
zerwitkt  wurde.  vermarktet
wird. Nachlissigkeiten, dic bei
der Gewmnung von Wildpret

lir dic cigene Kiiche. in Kauf

genommen werden. sollten bei
Wildpret. das an Diitte ver-
duBert wird, penibel vermieden
werden.  SchlieBlich  werden
nur zulriedene Wildesser 7u

S e P 200 g 2o

Mehr wie unappetitlich: So sollte (und darf) der Arbeitsplatz nicht aussehén.

Preis in der Decke

Rehkitz

Verkaufsgewicht ............

950 kg (100 %)
95,- DM

Arbeitszeit (truhenfertig verpackt, Reinigung)
Ausschlachtergebnis mit Knochen ... .. 5,17 kg (54.42 %

Einzelteile mit prozentualem Anteil:

2 Stunden

Keulen mit Knochen ...

Giestehungspreis . .

Lrios nach Rechenbeispicl A:
118,02 DM

Kilopreise:

Riicken 36.74 DM
Keulen 27.56 DM
Blattschaufel 18.37 DM
Ragout 27.55 DM

Erlis nach Rechienbeispicel 13:
158,90 DM

Kilopreise:

Riicken S50 DM
Keulen 36.74 DM
Blattschaufel

und Ragout  27.55 DM

Riicken mit Knochen ..................
Blitter (verwertet 1 Blattschaufel)
Ragout aus Blatt, Rippen, Bauchlappen ... .. 0.60 kg (11,60 %)
Knochen fiir Suppe incl. Hals .

Gewicht ohne Suppenknochen

- 1.06 kg (20,50 %
2.5 kgz (41.58 %
.......... 0,18 kg ( 3,48 %)

....... 118 kg (22,80 %)
3.99 kg (30,69 %)

.bei 5,17 kg 18,37 DM
bei 3.99 kg 23,80 DM

Hinweis:
[rlise gerechnet ohne Sup-
penknochen

Dieses Beispicel zeigt, daB cin
Stiick  Rchwild,
dann noch schlecht geschos-

schwaches

sen. bet dem angesetzten Ver-
kaufspreis in der Decke meln
Arbeit als Gewinn erbringt.

Dauerabnehmern und — damit
auch letztlich zu Sympathisan-
ten jagdlicher Betitigung,

Die Preisfindung

Lime immer wieder aus an ci-
ner Direktvermarktung inter-
essierten  ligerkreisen  zu
horende Trage, st die nach

dem  crziclbaren Preis. Wer
sich der Hofthung hingibt. von
Privatpersonen den  gleichen
Kilopreis fir Riicken, Keule.
Blatt und Ragout bezahlt 7zu
bekommen, wie er vom Wild-
cinzethandel  gefordert wind,
der wird recht bald erkennen.
dafd dies kaum moglich ist.
Der Grund: Der beim Jiger di-
rekt kaufende Endverbraucher
erwartet. da cer an der Quelle
cinkauft. cin gegeniiber den
Wildeinzelhandel  wesentlich
glinstigeres Angebot.

Eine Maoglichkeit ftir die Fin-
dung eines  realisierbaren
Preises  besteht  darin, sich
beim in der niiheren Umge-
bung befindenden Wildein-
zelhandel  hinsichtlich — der
Verkaufspreise  pro Kilo-
gramm  Ricken  (mit Kno-
chen).  Keule (ausgebeint).
Blatt (mit Knochen, bzw, aus-
gebeint) und Ragout zu infor-
mieren. Rechnet man aus die-
sen Preisen die darin enthalte-
ne Nehewertsteuer (zur Zeit 7
Prozent)  heraus und  setzt
noch emen Abschlag von fiinf
bis zchn Prozent vom Netto-



verkaufsprers an. crgibt sich
i vom Privatmann sicher-
hch akzeptierter Quellen-Tn-
Lanfspreis.

Berechnungs-
Grundlagen

F-ine andere NMoglichkeit. den
Verkaulspreis e die Einzel-
stiicke zu ermitteln, ist. den ftr
Verkaul'in der Decke erzielba-
ren Preis zu ermitteln und die-
sen s Verhiiltnis zim: Aos-
schlachtergebnis  7u - selzen.
Dieses Gillt bei jedem: Stiick
anders aus. da hier die Qualitét
des Schusses  (Wildpretzer-
storumge!y und die Grofle des
Stiickes selbst eine wesentliche
Rolle spiclen. wic unsere aus
_der Praxis stammenden Bei-
picle belegen.

1B3er cimem  Lo-kg-Reh, fiir das
i der Decke 1O Nark pro Ki

logramm  gezahlt werden. be-
triigl das Ausschlachtergebnis
cinschlieBlich Knochen 11.79
ke’ (73,6 Prozent) ind ohne
Knochen 795 kg (49.6 Pro-
zent). Imcrsten Falle ergibl
sich bereits ¢in Kilopreis von
13.57  Mark  dber  alles
(160:11.79). im zweiten Talle
cin Kilopreis von 20013 Meark
iiber alles (160:7.96). s st al-
lerdings illusorisch, anzunch-
men. dal} der Privatmann ftir
Rehhals und  Rehrippen mit
Knochen pro Kilo 13.57 NMark
und um zweiten Falle fiir das
Ragout pro Kilo 20.13 Nk
bezahlt (s. Tabelle Seite 7).

In den anderen Tabellen sind
cimige weitere Beispiele hin-
sichtlich  Ausschlachtergeb-
nis. Gestehungspreis und den
nach den Beispiclen A und B
moglichen Erlosen mit Anga-
be der jeweiligen Kilopreise
aulecliihrt. L]

Gewicht in Schwarte mit Haupt

Uberlaufer

Preis in Schwarte (6.50 DM/kg)

...... 42,00 kg (100 " a)
273, DM

Arbeitszeit (truhenfertig verpackt, Reinigung) ... .. 3.5 Stunden
Ausschlachtergebnis mit Knochen

Einzelteile mit prozentualem Anteil:

...... 26,14 kg (62.23 ")

Riicken mit Knochen

Iilet

Hals m. Knochen . ..

Keulen m. Knochen

3iter m. Knochen .

Haxen ..

Rippenbogen mit Bauchlappen

FFett

Gestehungspreis .. ..

Lilds nach Rechenbeispicl A:
I85.58 DM
Kilopicise:
Rucken und Hals

20.87 DM

Pilet (Wertzifter 3) - 33T DN
Keulen 15.00 DN
Blitter 1044 DM
Rippen Thsen S22 DM

Lrlis nach Rechenbeispiel 3.
489,55 DM

Kilopreise

Ritcken und Hals 31.32 DN
Filets (WertzifTer 3.5) 36.54 DM
IKeulen 20,88 DM
Blitter 15.66 DN
Flaxen (WertzifTer 1) 1044 DN
Rippen Banchiappen 5.22 DM

Ausschlachtergebnis ausgebeint ohne Tett

....... 436 kg (16,68 %0)
o 0,64 kg (245 %)
L2, 14 kg (8.19 %)

L 7.066 kg (29.30 %)

o 462 ke (17,67 %)
108 kg ( 4,13 %)
L3R4 kg (14.69 %)
180 kg ( 6.88 %)
1893 kg (47.07 %)

bei 26,14 kg 10,44 DM
bei 18,93 kg 14.42 DM

Hinweis: Bei Schwarzwild
von 70 kg und mehr wird - je
nach Ausgangsgewicht und
Schuliverletzungen ein
durchschnittliches Aus-
schlachtergebnis an reinem
Fleisch von 28-35 "4, im
Schnitt 32 % arzielt. Mit cin
Grund. warum der Wildhan-
del den  Ankaufpreis  fir
Schwarzwild, aber auch fiir
Rotwild niedriger ansetzt.

Wildkalb

Gewicht .. 25,00 kg (100 %)
Preis in Decke (7,50 DM/kg) 187.50 DM

Wildbietzerstérung durch zwei Schiisse (Driickjagd)

Arbeitszeit (truhenfertig verpackt, Reinigung) 3 Stunden

Ausschlachtergebnis z. T. mit Knochen . . . .. 14,10 kg (56,40 o)

LEingelteile mit prozentualem Anteil:

............ 2.90 kg (20.56 o)
.......... 5.00 kg (35,46 %)

.......... .90 |\g { 6.3R %)

Riicken mit Knochen ..... ..
Keulen olne Knochen ... ...
Blatt mit Schaufelknochen . ..
Blatt mit Oberarmknochen . ..
Haxen mit Knochen ... ...,
Roulade vom Trdiger ........
Ragout ... o
Ausschlachtergebnis reines Fleisch ... .. 11.9 kg (47.60 ©0)

.......... bei 14,10 kg 13.30 DN
bei 11.9 kg 15.76 DM

Gestehungspreis ...

L:lds nach Rechenbeispiel A:
299,55 DM

Kiloprerse:

Riicken und Keulen 20,60 DM
BEitter und Haxe 13.30 DM
Roulade und Ragout 1995 DM

Hinweis:

In der Erlosberechnung wun
den i beiden Beispiclen fir
die Keulen die Wertziffer 2,
bei der Haxe Wertzifter | und

L-ios nach Rechenbeispiel 3.
363.80 DM

bei Roulade und Ragout dic
Wertzifler 1.5 angesetzt.

Kilopreise:

:it';l“:"" :2:::: Bk: Im Beispicl A wird cin Uber

Bliter Roulade schull von 112,05 DM, im
Ragout 1995 DM Beispiel B cin Uberschufd von
e 13.30 Divl

176.30 DM erziclt.

Teile eines waid-
wund geschossenen
und schlecht versorg-

ten Stiickes sollten
nur in der eige-
nen Kiiche ver-
wertet und nicht
an Dritte ver-
kauft werden.
Sie schmecken
anders als




