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Merkblatt
tber Vermarktung von Wild, Wildfleisch
und Wildfleischerzeugnissen durch den Jager

Allgemein

Abhangig vom Vermarktungsweg sind die jeweiligen lebensmittelrechtlichen Anforderungen aus
dem EU-Recht und dem nationalen Recht zu realisieren.

Der Jager ist fir die Qualitat und gesundheitliche Unbedenklichkeit seiner Produkte selbst
verantwortlich — nur sicheres Wild darf vermarktet werden!

Dazu gehért die ,Untersuchung” vor und nach dem Erlegen. Aufgrund seiner Ausbildung, Besitz
eines gultigen Jagdscheines, ist der ,ausreichend geschulte” Jager berechtigt, das Wild
anzusprechen (entspricht der Lebendtieruntersuchung) und nach dem Aufbrechen die Organe einer
Untersuchung zu unterziehen, um bedenkliche Merkmale auszuschliel3en (entspricht der
Fleischuntersuchung).

Werden bedenkliche Merkmale festgestellt, muss der Wildkérper immer einem amtlichen Tierarzt
zur Untersuchung vorgelegt werden.

Der Jager ist berechtigt, auf Antrag - nach Schulung und amtlicher Beauftragung -, Proben fir die
amtliche Trichinenuntersuchung selbst zu entnehmen. Liegt diese Genehmigung nicht vor, hat dies
immer der amtliche Tierarzt zu tun!

Bei Verdacht auf Vorliegen einer auf den Menschen Gbertragbaren und/oder anzeigepflichtigen
Erkrankung besteht Entsorgungspflicht bei der Tierkdrperbeseitigungsanstalt (TBA).

Folgende Moglichkeiten der Abgabe von selbst erlegtem Wild bestehen flir den Jager:

1. AusschlieRliche Verwendung im eigenen Haushalt des Jagers

Anforderungen:
¢ generelle Untersuchungspflicht fir empfangliche Wildarten auf Trichinen (Schwarzwild,
Dachs)

e bei Verhaltensstorungen beim Ansprechen des Wildes oder Feststellung bedenklicher
Merkmale beim Wild durch den Jager besteht die Verpflichtung zur Fleischuntersuchung
durch den amtlichen Tierarzt

o Wer die vorgeschriebenen Untersuchungen, auch bei Eigenverbrauch unterldsst, macht sich
strafbar.

o der Jager muss mindestens ausreichend geschult sein

¢ keine Registrierungspflicht beim Lebensmitteliberwachungs- und Veterinaramt

2. Abgabe von selbst erlegtem Wild in kleiner Menge* ausschlieBlich
in der Decke oder Schwarte direkt an Endverbraucher oder an
ortliche* Betriebe des Einzelhandels zur unmittelbaren Abgabe an
Endverbraucher

Anforderungen:

¢ *kleine Menge bedeutet die Strecke eines Jagdtages bezogen auf den einzelnen
erlegenden Jager

o **ortlich bedeutet 100km um den Wohnort des Jagers oder den Erlegungsort des Wildes

Offnungszeiten: Antrage und Schriftsatze, fir die durch Rechtsvorschrift Schriftform
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generelle Untersuchungspflicht flir empfangliche Wildarten auf Trichinen (Schwarzwild,
Dachs)
bei Verhaltensstorungen beim Ansprechen des Wildes oder Feststellung bedenklicher
Merkmale beim Wild durch den Jager besteht die Verpflichtung zur Fleischuntersuchung
durch den amtlichen Tierarzt
Wer die vorgeschriebenen Untersuchungen, auch bei Eigenverbrauch unterlasst, macht sich
strafbar.
Bei dem Jager muss es sich um eine ausreichend geschulte*** oder kundige Person handeln
(***Anmerkung: mit Bestehen der Jagerprifung nach dem 1.2.1987 gilt der Jager als
ausreichend geschulte Person)
Verpflichtung zur radiologischen Untersuchung des Schwarzwildes, wenn dieses in
untersuchungspflichtigen Revieren erlegt wurde
Beachtung VO (EG) Nr. 178/2002, LMHV, Tier-LMHV
keine Registrierungspflicht beim Lebensmitteliiberwachungs- und Veterinaramt
Sicherstellung der Rickverfolgbarkeit des Wildes (z.B. Wildursprungsschein bzw.
Lieferschein)

. Abgabe von selbst erlegtem Wild in kleiner Menge aus der Decke

geschlagen oder abgeschwartet und ggf. zerwirkt direkt an
Endverbraucher oder an ortliche Betriebe des Einzelhandels zur
unmittelbaren Abgabe an Endverbraucher

Anforderungen:

4.

Abgabe erfolgt direkt an Privatpersonen, Gastronomie und ggf. an nicht EU-zugelassene
Fleischereien - diese geben wiederum direkt an Privatpersonen ab

Bei dem Jager muss es sich um eine ausreichend geschulte*** oder kundige Person handeln
(***Anmerkung: mit Bestehen der Jagerprufung nach dem 1.2.1987 gilt der Jager als
ausreichend geschulte Person)

generelle Untersuchungspflicht flir empfangliche Wildarten auf Trichinen (Schwarzwild,
Dachs)

bei Verhaltensstorungen beim Ansprechen des Wildes oder Feststellung bedenklicher
Merkmale beim Wild durch den Jager besteht die Verpflichtung zur Fleischuntersuchung
durch den amtlichen Tierarzt

Wer die vorgeschriebenen Untersuchungen, auch bei Eigenverbrauch unterlasst, macht sich
strafbar.

es missen geeignete Raumlichkeiten vorhanden sein

es missen zur Sicherungsmalnahmen (friihzeitiges Ausnehmen, Auskiihlen des Wildes;
kiihle Lagerung/Transport) und Eigenkontrollen (Kontrolle Temperaturvorgaben, Arbeits-,
Personal- und Betriebshygiene; Schadlingsbekdmpfung, Reinigung/Desinfektion,
Schulung/Fortbildung) dokumentiert und realisiert werden

Beachtung VO (EG) Nr. 178/2002, VO (EG) Nr. 852/2004, LMHV Anlage 2; Tier-LMHV
Anlage 4

Registrierungspflicht beim Lebensmitteliiberwachungs- und Veterindramt

Sicherstellung der Rickverfolgbarkeit des Wildes (z.B. Wildursprungsschein bzw.
Lieferschein)

Abgabe von Wild an zugelassene Wildbearbeitungsbetriebe

Anforderungen:

Im Wildbearbeitungsbetrieb muss eine amtliche Fleischuntersuchung durch den amtlichen
Tierarzt erfolgen

Kundige Person fiihrt nach Erlegen erste Untersuchung durch (Wildkdrper und Eingeweide)
— Bescheinigung (i.d.R. Wildursprungschwein) begleitet Wildkérper an
Wildbearbeitungsbetrieb
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¢ Besonderheit: keine bedenkliche Merkmale festgestellt: Abgabe ohne Kopf und Eingeweide
bedenkliche Merkmale festgestellt: Kopf und rote Organe missen Wildkérper
begleiten
o ACHTUNG: Wenn Jager keine kundige Person ist —immer Kopf und rote Organe mitfiihren!
Beachtung VO (EG) Nr. 178/2002, VO (EG) Nr. 852/2004, VO (EG) Nr. 853/2004, Tier-
LMHV
¢ Sicherstellung der Rickverfolgbarkeit des Wildes (z.B. Wildursprungsschein bzw.
Lieferschein)

5. Verkauf von Wildfleisch in kleiner Menge auch aus anderen
Jagdrevieren direkt an Endverbraucher und/oder Herstellung von
Wildfleischerzeugnissen zur Abgabe an den Endverbraucher

Anforderungen:

e Status als Einzelhandler (,Wildfleischgeschaft®)

¢ Wild darf von anderen Jagern oder Wildbearbeitungsbetrieben zur direkten Abgabe an
Endverbraucher zugekauft werden

o Bei Herstellung von Verarbeitungserzeugnissen (z.B. Wurst, Schinken) sind ggf.
handwerksrechtliche und gewerberechtliche Bestimmungen zu beachten

¢ Registrierungspflicht beim Lebensmitteliberwachungs- und Veterinaramt

¢ Sicherstellung der Rickverfolgbarkeit des Wildes (z.B. Wildursprungsschein bzw.
Lieferscheine)

o ACHTUNG: Je nach Tétigkeit als Einzelhandler kann sich eine Zulassungspflicht nach VO
(EG) Nr. 853/2004 ergeben!

e Beachtung VO (EG) Nr. 178/2002, VO (EG) Nr. 852/2004, LMHV Anlage 2; Tier-LMHV
Anlage 4 und 5

Rechtsgrundlagen:

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 28. Januar 2002
zur Festlegung der allgemeinen Grundsatze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur
Errichtung der Europaischen Behorde fiir Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren
zur Lebensmittelsicherheit

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004
Uber Lebensmittelhygiene

Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004
mit spezifischen Hygienevorschriften fir Lebensmittel tierischen Ursprungs

Verordnung Uber Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen
von Lebensmitteln (Lebensmittelhygiene-Verordnung - LMHV)

Verordnung Uber Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen
von bestimmten Lebensmitteln tierischen Ursprungs (Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung —
Tier-LMHV)

Dieses Merkblatt dient lediglich der Information und nennt Schwerpunkte. Die Ausfiihrungen dieses
Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Es kénnen daraus keine
Rechtsanspriche abgeleitet werden.

Die Durchfiihrung von EigenkontrollmalRnahmen im Rahmen der Sorgfaltspflicht des
Gewerbetreibenden wird vorausgesetzt. Die zustandige Lebensmitteliberwachungsbehdrde behalt
sich weitere Auflagen vor.

Fiir weitere Fragen stehen lhnen die Mitarbeiter/innen des Lebensmitteliiberwachungs- und
Veteriniramtes (LUVA) des Vogtlandkreises, Stephanstr. 9, 08606 Oelsnitz, Tel. 03741 300
3601 / Fax. 03741 300 4075 / E-Mail: veterinaeramt@vogtlandkreis.de jederzeit gerne zur
Verfiigung.
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Verordnung uber Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln
(Lebensmittelhygiene-Verordnung - LMHV)

Anlage 2 (zu § 5 Absatz 1 Satz 1)
Anforderungen an die Abgabe kleiner Mengen von Primdrerzeugnissen

(Fundstelle: BGBI. | 2016, 1474)

1.

Zur Vermeidung einer nachteiligen Beeinflussung von Primarerzeugnissen sind die jeweils angemessenen MaBnahmen zu treffen, um

a) Wande, Béden und Arbeitsflachen in Betriebsstatten sowie Verkaufseinrichtungen, Anlagen, A ande, Behaltnisse, C iner und Fahrzeuge, die mit
Primarerzeugnissen in Beriihrung kommen konnen, instand zu halten, regelmaig zu reinigen und erforderlichenfalls in geeigneter Weise zu desinfizieren,

b) hygienische Herstellungs-, Transport- und Lagerungsbedingungen fur die Primarerzeugnisse sowie deren Sauberkeit in angemessener Weise sicherzustellen,
c) beim Umgang mit und bei der Reinigung von Primarerzeugnissen Tri oder, falls ang , sauberes Wasser oder sauberes Meerwasser zu verwenden,
d) Abfalle und gefahrliche Stoffe so zu lagern, damit so umzugehen und sie so zu gen, dass eine Kc ination der Primarerzeugnisse verhindert wird
23 Zur Sich llung einer guten Leb ittelhygiene in Betrieben und Verkaufseinrichtungen gilt zusatzlich Folgendes:
a) Bei der Lagerung von Primarerzeugnissen ist das Risiko einer Verunreinigung so weit wie moglich zu vermeiden.
b) Erforderlichenfalls muss eine ausreichende Versorgung mit kaltem oder warmem Trinkwasser oder mit sauberem Wasser vorhanden sein.
c) Erforderlichenfalls mussen geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren von Raumlichkeiten, Arbeitsgeraten und Ausristungsgegenstanden vorhanden sein.
d) Erforderlichenfalls missen geeignete Vorrichtungen zur Erméglichung einer angemessenen Personalhygiene, Vorrichtungen zum hygienischen Waschen und Trocknen der Hande
sowie hygienische Sanitareinrichtungen und Umkleidemoglichkeiten zur Verfuagung stehen.
e) Erforderlichenfalls missen zur Sauberung von Primarerzeugnissen geeignete Vorrichtungen fir eine hygienische Vorgehensweise vorhanden sein
f) Erforderlichenfalls missen angemessene Vorrichtungen oder Einrichtungen zur Einhaltung geeigneter Temperaturbedingungen fir die Primarerzeugnisse vorhanden sein.
a) Umhdallungen und Verpackungen missen so gelagert werden, dass sie nicht verunreinigt werden kénnen.
3. Es sind die jeweils angemessenen Manahmen zu treffen, um sicherzustellen, dass
a) das fur die Behandlung von Primarerzeugnissen eingesetzte Personal gesund und in Bezug auf Gesundheitsrisiken und in Fragen der Lebensmittelhygiene geschult ist,
b) Personen, die mit Primarerzeugnissen umgehen, ein hohes Maf an personlicher Hygiene halten sowie geeignete und saubere Arbeitskleidung und erforderlichenfalls Schutzkleidung
tragen,
c) Personen mit infizierten Wunden, Hautinfektionen oder Geschwiren nicht mit Primarerzeugnissen umgehen, wenn nicht ausgeschlossen werden kann, dass Primarerzeugnisse
direkt oder indirekt kontaminiert werden konnen.
Verordnung iiber Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von besti Leber i 1 tierischen Ursprungs (Tierische

Lebensmittel-Hygieneverordnung - Tier-LMHV)
Anlage 4 (zu § 3 Absatz 1 Satz 1 Nummer 5, § 4 Absatz 1 Satz 1 Nummer 1 und Absatz 2 Satz 1)
Anforderungen an die Abgabe kleiner Mengen von erlegtem Wild oder Fleisch von erlegtem Wild

(Fundstelle: BGBI. 1 2018, 494)

12

13
131
132
133
134
135
136
T/
138
139
13.10
1311
13.12
1313

44

Beim Gewinnen des Fleisches ist Folgendes zu beachten:
GroBwild ist so schnell wie mogllcn Kleinwild bei der Abgabe und Das Enthauten und eine Zerlegung von GroRwild am Erlegeort ist nur zulassig, wenn der Transport sonst nicht moglich ist.

GroRwild ist if dass es grundlich auskuhlen und in den Kérperhohlen abtrocknen kann. Kleinwild ist unmittelbar nach dem Erlegen so aufzubewahren, dass es grindlich auskihlen kann.
GroRwild muss alsbald nadl dem Evlegen auf eme Innenlempefalnl von hochstens + 7 °C, Kleinwild auf eine Innentemperatur von hochstens + 4 *C abgekuhit sein; erforderlichenfalls ist das erlegte Wild dazu in eine geeignete Kihleinrichtung zu
verbringen.

Beim Erlegen, Aufbrechen, Zerwirken und weiteren Behandeln ist auf Merkmale zu achten, die das Fleisch als gesundheitlich bedenklich erscheinen lassen. Diese liegen vor bei

abnormen oder des

Fehlen von ichen aulerer i als (Falrwlld).

Geschwillsten oder Abszessen, wenn sie zahireich oder verteilt in inneren Organen oder in der Muskulatur vorkommen;

Schwellungen der Gelenke oder Hoden, , Leber- oder , Darm- oder bei Federwild Entzindung des Herzens, des Drisen- oder Muskelmagens;

fremdem Inhalt in den Korperhohlen, insbesondere Magen- und Darminhalt oder Ham, wenn Brust- oder Bauchfell verfarbt ist,
erheblicher Gasbildung im Magen- und Darmkanal mit Verfarbung der inneren Organe;

der oder der Organe in Farbe, Konsistenz oder Geruch;

offenen Knochenbriichen, soweit sie nicht unmittelbar mit dem Erlegen in Zusammenhang stehen;
erheblicher Abmagerung;
frischen Verklebungen oder Verwachsungen von Organen mit Brust- oder Bauchfell;

oder im oder an den Standern bei Fedenwild;
verkiebten von Durchfall, im Bereich der Kloake, sowie Verkiebungen und sonstigen der Haut- und sowie Stander bei Federwild;
sonstigen i auler
Eingeweide, die Veranderungen aufweisen, sind so zu i dass die i u dem Pt werden kann; sie missen bis zum Abschluss der amtlichen L beim
E:" Lstn durch geelgneie oder dass beim Zerlegen und Umhdillen Fleisch von GroRwild auf einer Temperatur von nicht mehr als + 7 *C und Fleisch von Kleinwild auf einer Temperatur von nicht mehr als + 4 °C
gehalten wir

Réaume zum Sammeln von GroR- und Kleinwild nach dem Erlegen (Wildkammern) missen Uber

eine geeignete Khleinrichtung verfugen, wenn auf andere Weise eine grundiiche Auskiihlung des erlegten Wildes nicht erreicht werden kann;

einen geeigneten Platz zum Enthauten und Zerlegen verfiigen, wenn diese Arbeiten darin ausgefiihrt werden.

In den Raumen und in gilt fiir die des erlegten Wildes Folgendes:

Untersuchungspflichtiges erlegtes Wild ist so rechtzeitig der L dass bei der amtlichen Untersuchung erkannt und beurteilt werden konnen.

Erlegtes Growild ist auf Ersuchen des amtiichen Untersuchers zur Untersuchung zu enthéuten; der Brustkorb ist zu 6ffnen. Die Wirbelsaule und der Kopf sind Iangs zu spalten, wenn nach F des L Griinde dies
erforderlich machen. Erlegtes GroRwild in der Decke darf nicht eingefroren werden.

Erlegtes Federwild ist auf Verlangen des | 2ur S0 dass die nach der fachlichen L werden konnen. Ungerupftes und nicht ausgenommenes Federwild darf
nicht eingefroren werden.

GroRwild in der Decke oder Kieinwild in der Decke oder im Federkleid darf Fleisch von erlegtem Wild nicht beriihren.

Anhang Il Kapitel 1 852/2004 Allgemeine Vorschriften fir Betriebsstatten, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird:

1. Betriebsstéatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, missen sauber und stets instand gehalten
werden.

2. Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, miissen so angelegt und konzipiert, gebaut und

bemessen sein, dass

a. eine angemessene Instandhaltung, Reinigung und/oder Desinfektion mdglich ist, aerogene
Kontaminationen vermieden oder auf ein Mindestmal beschrankt werden und ausreichende
Arbeitsflachen vorhanden sind, die hygienisch einwandfreie Arbeitsgdnge ermoglichen,

b. die Ansammlung von Schmutz, der Kontakt mit toxischen Stoffen, das Eindringen von
Fremdteilchen in Lebensmitteln, die Bildung von Kondensflissigkeit oder unerwiinschte
Schimmelbildung auf Oberflachen vermieden wird,

c. gute Lebensmittelhygiene, einschlief3lich Schutz gegen Kontaminationen und insbesondere
Schéadlingsbekampfung, gewahrleistet ist und

d. soweit erforderlich, geeignete Bearbeitungs- und Lagerraume vorhanden sind, die
insbesondere eine Temperaturkontrolle und eine ausreichende Kapazitat bieten, damit die
Lebensmittel auf einer geeigneten Temperatur gehalten werden kénnen und eine Uberwachung
und, sofern erforderlich, einer Registrierung der Lagertemperatur mdéglich ist.
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Es missen genligend Toiletten mit Wasserspulung und Kanalisationsanschluss vorhanden sein. Toilettenrdume
dirfen auf keinen Fall unmittelbar in Raume 6ffnen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird.
Es missen an geeigneten Standorten genligend Handwaschbecken vorhanden sein. Diese missen Warm- und
Kaltwasserzufuhr haben, dariiber hinaus mussen Mittel zum Handewaschen und zum hygienischen
Handetrocknen vorhanden sein. Soweit erforderlich, miissen die Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel
von den Handwaschbecken getrennt angeordnet sein.
Es muss eine ausreichende und angemessene naturliche oder kiinstliche Belliftung gewahrleistet sein. Kiinstlich
erzeugte Luftstrbmungen aus einem kontaminierten in einen reinen Bereich sind zu vermeiden. Die
Luftungssysteme miissen installiert sein, dass Filter und andere Teile, die gereinigt oder ausgetauscht werden
mussen, leicht zuganglich sind.
Alle sanitdren Anlagen missen Uber eine angemessene natirliche oder kiinstliche Beltiftung verfligen.
Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, miissen liber eine angemessene naturliche
und/oder kunstliche Beleuchtung verfugen.
Abwasserleitsysteme miissen zweckdienlich sein. Sie misse so konzipiert und gebaut sein, dass jedes
Kontaminationsrisiko vermieden wird. Offene oder teilweise offene Abflussrinnen miissen so konzipiert sein, dass
die Abwasser nicht aus einem kontaminierten zu einem oder in einen reinen Bereich, insbesondere einen Bereich
flieBen kénnen, in dem mit Lebensmitteln umgegangen wird, die ein erhdhtes Risiko fir die Gesundheit des
Endverbrauchers darstellen kénnten.
Soweit erforderlich, miissen angemessene Umkleideraume fiir das Personal vorhanden sein.
Reinigungs- und Desinfektionsmittel duirfen nicht in den Bereich gelagert werden, in denen mit Lebensmittel
umgegangen wird.

Kapitel V Vorschriften fir Ausriistungen

1.

Gegenstande, Armaturen und Ausriistungen, mit denen Lebensmittel in Berihrung kommen, miissen
a. Grandlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden. Die Reinigung und die
Desinfektion muss so haufig erfolgen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht;
b. So gebaut, beschaffen und instand gehalten sein, dass das Risiko einer Kontamination so
gering wie moglich ist;
c. Mit Ausnahme von Einwegbehaltern oder —verpackungen so gebaut, beschaffen und instand
gehalten sein, dass sie gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden kénnen, und
d. soinstalliert sein, dass die Ausriistungen und das unmittelbare Umfeld angemessen gereinigt
werden kdénnen.
Die Ausrlstungen missen erforderlichenfalls mit entsprechenden Kontrollvorrichtungen versehen sein, damit die
Ziele dieser Verordnung auf jeden Fall erreicht werden.
Chemische Zusatzstoffe missen, soweit erforderlich sind, um eine Korrosion der Ausriistung und Behélter zu
verhindern, nach guter fachlicher Praxis verwendet werden.

Kapitel VI Lebensmittelabfalle

1.

Lebensmittelabfalle, ungenielbare Nebenerzeugnisse und andere Abfalle miissen so rasch wie méglich aus
Raumen, in denen mit Lebensmittel umgegangen wird, entfernt werden, damit eine Anhaufung dieser Abfalle
vermieden wird.

Lebensmittelabfalle, ungenielbare Nebenerzeugnisse und andere Abfalle sind in verschlieRbaren Behaltern zu
lagern, es sein denn, die Lebensmittelunternehmer konnen der zustandigen Behdrde gegeniliber nachweisen,
dass andere Behalterarten oder andere Entsorgungssysteme geeignet sind. Diese Behalter miissen angemessen
gebaut sein, einwandfrei instand gehalten sowie leicht zu reinigen und erforderlichenfalls leicht zu desinfizieren
sein.

Es sind geeignete Vorkehrungen fiir die Lagerung und Entsorgung von Lebensmittelabfallen, ungenieRbaren
Nebenerzeugnissen und anderen Abfallen zu treffen. Abfallsammelrdume miissen so konzipiert und gefiihrt
werden, dass die sie sauber und erforderlichenfalls frei von Tieren und Schadlingen gehalten werden kénnen.
Alle Abfalle sind nach geltendem Gemeinschaftsrecht hygienisch einwandfrei und umweltfreundlich zu entsorgen
und durfen Lebensmittel weder direkt noch indirekt kontaminieren.



