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65. Arbeitstagung des ALTS

Auf der Grundlage von § 8 Nr. 4 der Geschaftsordnung veroffentlicht der Arbeitskreis
der auf dem Gebiet der Lebensmittelhygiene und der Lebensmittel tierischer Herkunft
tatigen Sachverstandigen (ALTS) die auf der 65. Arbeitstagung vom 14. bis 16.
Juni 2010 in Berlin gefassten Beschlusse:

TOP 11
Kennzeichnung von Surimi

Bei Uberpriifung der im Handel erhéltlichen Surimi-Produkte in Fertigp@ fallt eine hohe
Diversitat der Kennzeichnungen auf, insbesondere im Hinblick Verwendung des
Begriffes ,Surimi“ in Verkehrsbezeichnung und Zutatenverzeichnis

Die Verkehrsbezeichnung eines Lebensmittels ist die in /Reghtsvorschriften festgelegte
Bezeichnung, bei deren Fehlen die nach allgemeine ehrsauffassung Ubliche
Bezeichnung oder eine Beschreibung des Lebensm' ¥&” erforderlichenfalls seiner
Verwendung, die es dem Verbraucher ermdglicht, dig t-jf Lebensmittels zu erkennen und
es von verwechselbaren Erzeugnisse zu untersche@Diese Mafgabe gilt ebenso fir die
Auffihrung der Zutaten im Zutatenverzeichnis. @
[t&s

' in den Leitsatzen des Deutschen

Die allgemeine Verkehrsauffassung spi
ﬁu-- fir Fische, Krebs- und Weichtiere und

Lebensmittelbuches wider. In den ,Lei
Erzeugnisse daraus“” finden si
.Erzeugnissen aus Surimi*:

‘(-' Begriffsbestimmungen zu ,Surimi und

— Gemal Abschn. 1 A Nr. A)) ist” Surimi ,zerkleinertes, mit Wasser gewaschenes
Fischmuskelfleisch ohpé& ruktur®. ,Tiefgefrorenes Surimi ist die (libliche oder
gebréuchliche Bezeichnging des Fischeiweillerzeugnisses zur weiteren Verarbeitung, das

durch Képfen, Kehle inigen des frischen Fisches sowie mechanisches Abtrennen

des essbaren Mu &T@on Haut und Gréten entstanden ist. Der zerkleinerte Fischmuskel
wird dann gewaschgn, ausgepresst, entwéassert, mit zur Gefrierstabilisierung dienenden
Zusatzstoffe ischt und anschlie3end tiefgefroren®.

- Gemal 4@ N Nr. 1 werden aus Surimi unter Zugabe weiterer Zutaten
Fischzubereitthgen hergestellt, z. B. Stabchen oder Imitate von Krebs-/Weichtieren. Diese

sind als ,Surimi, Fischzubereitung aus Fischmuskeleiwei3* bzw. ,Surimi ...-Imitat aus
Fischmuskeleiweil3 geformt‘ zu bezeichnen.

Der Begriff Surimi wird also sowohl fiir das Ausgangsprodukt, als auch fir das verzehrfertige
Enderzeugnis verwendet, was eine eindeutige und leicht verstandliche Kennzeichnung solcher
Produkte erschwert. In der Literatur finden sich weitere Definitionen zu Surimi, welche teilweise
das Ausgangsprodukt, teilweise das verzehrfertige Endprodukt, teilweise auch beides
beinhalten:

- Zipfel/Rathke (2009)?

Surimi ist ein aus Fischmuskeleiweil3 hergestelltes und geformtes Erzeugnis, das in Japan
entwickelt wurde und vorwiegend auf den Fangschiffen aus Muskelabféllen beim Filetieren
von Fischen hergestellt wird. Es wird teilweise so behandelt, dass es als lagerfahiges
Zwischenprodukt verfiigbar ist, aber auch als Krebsimitat angeboten.
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- Osterreichisches Lebensmittelbuch (2010)®

- Surimi ist eine Krebsfleischimitation. Es ist dies eine erhitzte Zubereitung aus mechanisch
zerkleinertem (gefasertem, gekuttertem) Fischfleisch ohne Faserstruktur, allenfalls auch
unter Mitverwendung von Krabben- oder Krebsfleisch, die gefdrbt und in diversen
Ausformungen gepresst in Verkehr gebracht wird. Flir die Herstellung von Surimi wird
ausschliel3lich Seefisch verwendet.

Zum Erzielen des Zusammenhaltes und einer erwiinschten Konsistenz des Produktes wird
vor allem Hiihnereiklar, Weizenmehl, native Stédrke, modifizierte Stdrke oder Sojaprotein
verwendet. Teile des an sich weilBen Produktes werden (z.B. mit Paprikapulver) rot geférbt,
das Produkt wird mit Aromen geschmacklich abgerundet.

Werden Krebstiere oder Weichtiere oder Teile davon in ihrer dul3eren Form nachgemacht,
lautet die Sachbezeichnung ,Surimi ...imitat* (z. B. ,Surimi Krebsfleischimitat®) oder
gleichsinnig.

Unverpackte Speisenzubereitungen enthalten in ihrer Bezeichnung das Wort "Surimi”, z.B.
"Surimi - Cocktail". Ein Hinweis auf Krabben- oder Krebsfleisch w. Schalen- und
Krustentiere) erfolgt nicht.

-~ Weber (1996)* @
Surimi ist ein weilles fast geruchs- und geschmackloseg f rotein, das aus der

Muskulatur von Seefischen (besonders Alaska Pollack) h. wiederholtes Waschen,
Zerkleinern sowie unter Zusatz von Zuckerarten (Ro@ Sorbit) und Phosphaten

hergestellt wird.
In der kombinierten Nomenklatur® wird zwi @Surimi“ (KN-Code 03049910) und
L~Surimizubereitungen® (engl. ,preparations of i#/KN-Code 16042005) unterschieden. Der
0

Codex Alimentarius-Standard CAC/RCP A’}i ingegen grenzt ,frozen surimi“ (Definition

wurde in die Leitsatze fir Fische, !‘0

4 -,ﬁ nd Weichtiere und Erzeugnisse daraus
Ubernommen) von den ,surimi-baseflRra du (,a variety of products produced from surimi
with addition of ingredients and flay@urs

Diese Abgrenzung wird auchgvon
~hur das Rohprodukt, aus@e

Diese wéren korrekt als ]
Surimibasis zu bezeich
auch sprachlich saub&ryv

ater die verzehrfahigen Erzeugnisse hergestellt werden.
dukte ('surimi-based products’) oder aber als Produkt auf
. Surimi und Surimiprodukte sind unterschiedliche Erzeugnisse, die
inander getrennt werden sollten.”

Um eine verbrauch hdliche, leicht verstandliche Kennzeichnung von Surimi-Produkten zu
ermoglichen, jét| eine Uberarbeitung bzw. Klarstellung der Begriffsbestimmungen und
Bezeichnungsvo en der ,Leitsatze fur Fische, Krebs- und Weichtiere und Erzeugnisse
daraus” im Sinne des Codex-Standards und den Anmerkungen von Klinkhardt (2008)
winschenswert. Dabei ist zu beachten, dass der in Zusammenhang mit Surimi verwendete
Begriff ,Fischzubereitung“ noch einer Definition bedarf, insbesondere auch in Abgrenzung zum
Begriff ,Fischerzeugnis®, welche beide in Zusammenhang mit Surimi verwendet werden.

Literatur:

) Leitsatze fur Fische, Krebs- und Weichtiere und Erzeugnisse daraus, in der Fassupg vom
27. November 2002, Bek. v. 23. 1. 2003 (GMBI S. 150, 157), zuletzt geandert durch AndBek
vom 14. 4. 2008 (BAnz.Nr. 89a S. 1)

2) Zipfel/Rathke, Lebensmittelrecht, Verlag C. H. Beck Miinchen, Stand Juli 2009

3) Osterreichisches Lebensmittelbuch, V. Auflage, Stand 8.1.2010,
http://www.bmg.gv.at/cms/site/attachments/4/9/6/CH0832/CMS1167207128242/b_35 fische.
pdf
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4 Weber (Hrsg.), Mikrobiologie der Lebensmittel - Fleisch- und Fleischerzeugnisse, Behr’s

Verlag Hamburg, 1996

% Verordnung (EG) Nr. 1214/2007 der Kommission vom 20. September 2007 zur Anderung
von Anhang | der Verordnung (EWG) Nr. 2658/87 des Rates uber die zolltarifliche und
statistische Nomenklatur sowie den Gemeinsamen Zolltarif, ABI. L 286 vom 31.10.2007, S.
1-894, berichtigt durch ABI. L 164 vom 25.6.2008, S. 4646

®) Code of practice for fish ad fishery products, CAC/RCP 52-2003, Codex Alimentarius,
http://www.codexalimentarius.net/

") Klinkhardt, Surimi — Viel mehr als ein Imitat, Fachpresse Verlag Hamburg, 2008

Beschluss:

Der ALTS-Vorsitzende wird gebeten, an die Deutsche Lebensmittelbuch-Kommission
heranzutreten und im Rahmen der Verbesserung der Lesbarkeit der Lei eine allgemein
verstandliche Definition des Begriffs Surimi und dessen endung in den

Verkehrsbezeichnungen anzuregen.
Insbesondere sollen die Definitionen der Ausgangsprodukte ghd daraus hergestellten

Erzeugnisse abgegrenzt werden und der Begriff ,,Fischzuber: eklart werden.

Die AG Fisch und Fischerzeugnisse erarbeitet dazu
alternative Formulierung des Abschnitts N. ErzeugniS@ u

is des Beschlusses eine
rimi Nrn. 1 und 2.



Veroffentlicht im Journal fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit
J. Verbr. Lebensm. (2011) 6 (Suppl 2):S135-S193

TOP 12

Frutti die Mare Meeresfrichtemischungen - Zur Problematik von Erzeugnissen,
die unter Verwendung von Surimi hergestellt wurden

Fir den Begriff Meeresfriichte gibt es keine in Rechtsvorschriften festgelegte Bezeichnung.
Der Begriff wird in der einschlagigen Fachliteratur nicht ganz einheitlich erlautert. Nach
www.lebensmittellexikon.de z.B. ist Meeresfriichte ein Sammelbegriff flr alle essbaren Tiere
aus dem Meer, die nicht zu den Wirbeltieren gehdren z.B. Weichtiere wie Austern, Seeohren,
Tintenfische oder Krustentiere wie Hummer und Kaisergranat; nicht dazu gehéren demnach
Fische und Meeressaugetiere. Andere Quellen schlieRen z.B. kleine Stinte und Streifen von
Fischfilets mit ein (Dr. Oetker Lebensmittellexikon, 2004). Grundsatzlich nicht dazu gezahit
werden aber Fischerzeugnisse, die einen hohen Verarbeitungsgrad aufweisen und keinen
Fisch im urspriinglichen Sinne darstellen.

Bei Surimi, das in derartigen Meeresfriichtemischungen eingesetzt wird, handelt es sich um
eine Fischzubereitung aus Fischmuskeleiweill, die unter Verwendun on Bindemitteln,
Zucker und Aromastoffen sowie anderer Zutaten einschlief3lich Zusatzst@ffeRddurch Formung
oder faserige Strukturierung hergestellt wird, z.B. in Form von Sta Stlicken, Imitaten
von Krebstier- oder Weichtiererzeugnissen (Leitsatze fur Fische, @ und Weichtiere und

Erzeugnisse daraus Abschnitt Il N).

Werden Meeresfriichtemischungen unter Verwendung von i (Fischzubereitung aus
Fischmuskeleiwei) hergestellt, ist die Bezeichnung gKfeeresitichtemischung® nicht als
ausreichend zu betrachten, um die Art des Lebensmiftels deutig zu erkennen und es von
verwechselbaren Erzeugnissen zu unterscheiden.gBie Anforderung des §4 Abs. 1 Nr. 2
Lebensmittelkennzeichnungsverordnung werde@t sffllt. Eine Angabe dieser Zutat Surimi

nur in der Zutatenliste ist nicht als ausreichend rachten.
Inwieweit der Tatbestand einer Irrefiihrun iegt, ist im Einzelfall zu prifen.

Die vorliegende Thematik wurde im dahf/2 ALTS schon vorgestellt; eine entsprechende
Beschlussfassung erfolgte jedoch “icht: den Jahren 2008 und 2010 ergingen 2
Gerichtsurteile des VG Freiburg ( 080707 vom 02.04.2008) sowie in der Berufung dazu des
VGH Baden-Wirttemberge . ( 1130/08 vom  11.02.2010) (erhaltlich  unter
http://www.justiz.baden-wu@rttemberg.de).

In letzter Instanz wurde W, a.¥&5tgestellt, dass die Anforderungen des § 4 Abs. 1 LMKV nicht

erfullt sind, wenn als,V hrsbezeichnung nur der Begriff ,Meeresfriichtemischung® ohne
weitere erganzendg Beschreibung gewahlt wird. Der Tatbestand einer Irrefihrung wurde in
diesem speziell icht bestatigt, da die Zutat ordnungsgemaf in der Zutatenliste mit
entsprechende@j-Angabe deklariert war und die Gesamtaufmachung des Produkts dies
ebenfalls nicht reghifertigte.

Beschluss:

Bei Meeresfrlichtemischungen, die unter Verwendung von ,Surimi, Fischzubereitung aus
Fischmuskeleiweil3* hergestellt werden, muss dieses in der Verkehrsbezeichnung kenntlich
gemacht werden.

Auf das Urteil des VGH Baden-Wiurttemberg (Aktenzeichnen 9 S 1130/08) vom 11. Februar
2010) wird verwiesen.

Der Anteil an ,Surimi, Fischzubereitung aus Fischmuskeleiweil3* ist anzugeben.
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TOP 14

Praparativ-gravimetrische Untersuchung von Heringssalat

Auf der 64. Arbeitstagung des Arbeitskreises der auf dem Gebiet der Lebensmittelhygiene
und der Lebensmittel tierischer Herkunft tatigen Sachverstandigen (ALTS, 2009)" wurde das
Thema ,Bestimmung von Grobbestandteilen in Fleisch- und Feinkosterzeugnissen —
Allgemeine Festlegungen, Probenmenge 600 g“ am Beispiel Heringssalat eingereicht. Die
Thematik wurde an die ALTS-AG ,Fische und Fischereierzeugnisse® Uberwiesen. Es sollte
die Frage beantwortet werden, ob und unter welchen Voraussetzungen eine
lebensmittelrechtliche Beanstandung erfolgt kann, wenn der wertbestimmende Anteil
Heringsfilet deutlich unterschritten wird.

In der Literatur sind deutliche Differenzen zwischen Einwaage und wiedergefundenen
Herings-Anteilen beschrieben. Als Grund werden Flissigkeitsverlust und mechanischer
Abrieb genannt. In der Untersuchung von Bartels und Loh (1968)? wurde bei selbst
hergestelltem Heringssalat mit einem Rezepturanteil von 20,9 % in der praparativ-
gravimetrischen Untersuchung im Durchschnitt ein Heringsanteil von 14,3-16,6 % ermittelt
(siehe Tabelle 1). Relativ betrachtet wurden also durchschnittlich nur ca. 70-80 % der
Heringseinwaage wiedergefunden.

Einzelne Ergebnisse lagen noch deutlich darunter, als Minimum wurde ein Heringsanteil von
7 % gefunden. Auch zwischen den Einzelproben (200 g) der gleichen Chargen wurden
erhebliche Schwankungen festgestellt. Die Autoren sahen es daher als wenig sinnvoll an, bei
der Bewertung von Heringssalat von dem Untersuchungsergebnis einer Einzelprobe
auszugehen. Empfehlungen zur Mindestuntersuchungsmenge oder -probenanzahl wurden
aber nicht ausgesprochen.

Die Autoren untersuchten weiterhin den Einfluss der Lagerungszeit. Am Herstellungstag
wurden bei der praparativ-gravimetrischen Untersuchung Heringsanteile von durchschnittlich
15,8-16,6 % ermittelt. Nach 14-tagiger Lagerung verminderten sich die
Untersuchungsergebnisse auf durchschnittlich 14,3-16,4 %.

Tabelle 1: Mittels praparativ-gravimetrischer Untersuchungen ermittelte Heringsanteile bei Heringssalat
unterschiedlicher Herstellungschargen (nach Bartels und Loh, 19682)

Produktcharge Heringsanteil [%]

(jeweils n=18, ermittelt

. . Rezeptur . — .
Portionsgréfie 200 g) Durchschnitt Minimum Maximum

marinierte Heringsfilets,
maschinengemischt, Untersuchung 20,9 15,8 7,0 248
am Herstellungstag

marinierte Heringsfilets,
maschinengemischt, Untersuchung 20,9 14,3 10,1 21,3
nach 14tagiger Lagerung

marinierte Heringsfilets,
handgemischt, Untersuchung am 20,9 16,4 8,8 23,8
Herstellungstag

marinierte Heringsfilets,
handgemischt, Untersuchung nach 20,9 16,4 10,4 25,4
14tagiger Lagerung
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gesalzene Heringsfilets,
maschinengemischt, Untersuchung 20,9 16,2 10,8 22,9
am Herstellungstag

gesalzene Heringsfilets,
maschinengemischt, Untersuchung 20,9 14,5 10,4 17,3
nach 14tagiger Lagerung

gesalzene Heringsfilets,
handgemischt, Untersuchung am 20,9 16,6 7,8 21,5
Herstellungstag

gesalzene Heringsfilets,
handgemischt, Untersuchung nach 20,9 15,6 8,5 20,9
14tagiger Lagerung

Nach dieser Publikation scheint es aufgrund der groRen Schwankungsbreite der Ergebnisse
nicht mdglich, aus dem Ergebnis der praparativ-gravimetrischen Untersuchung einen
zuverlassigen Ruckschluss auf den tatsachlichen Heringsanteil bei Herstellung des
Produktes zu ziehen. Das Untersuchungsergebnis kann aber den Verdacht auf
Mindereinwaage des wertbestimmenden Anteils Heringsfilet unterstiitzen, was im
Herstellungsbetrieb anhand von Rezeptur und Herstellungspraxis verifiziert werden kann.
Zur Absicherung des Untersuchungsergebnisses scheint die Beibehaltung der
Mindestuntersuchungsmenge von 600 g sinnvoll. Bei fertig verpackten Produkten beinhaltet
dies bei den marktlblichen Packungsgréf3en die Untersuchung von mind. 3 Packungen.

Literatur:

") Protokoll der 64. Arbeitstagung des Arbeitskreises der auf dem Gebiet der
Lebensmittelhygiene und der Lebensmittel tierischer Herkunft tatigen Sachverstandigen,
20.+21.10.2009 in Kassel, TOP 8

2) Bartels und Loh, Zur Hohe des Anteils an Heringsfleisch im Heringssalat, Fleischwirtsch.
11, 1968

Beschluss:

Das Ergebnis der praparativ-gravimetrischen Untersuchung des wertbestimmenden Anteils
»Heringsfilet bei Heringssalat kann lediglich den Verdacht auf einen zu geringen Fischanteil
auslosen. Die Feststellung des Fischanteils muss im Herstellungsbetrieb erfolgen.
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TOP 15
Raucherlachs mit Rotholz

Rotholzpulver bei Raucherlachs — eine Lebensmittelzutat?
1. Teil

Im ersten Teil des Beitrags steht die Frage im Mittelpunkt, inwieweit es sich bei dem bei der
Herstellung von Rotholzlachs eingesetztem Rotholzpulver um einen Lebensmittelzusatzstoff
handelt.

Die Deklaration eines derartigen Erzeugnisses lautet beispielsweise ,Rotholzlachs
gerauchert, Zutaten: Lachs, Salz, Zucker, Gewirze, Rotholz, Rauch® oder ,Rotholzlachs mit
Rotholzgewirz mariniert und bestreut®, weiterhin befindet sich folgender Hinweis auf der
Fertigpackung: ,Rotholzpulver als Gewurz wird aus der Rinde des afrikanischen Padouk
Baumes gewonnen und dient als Ersatz fir Sandelholz, das unter Artenschutz steht".

Bei der Prifung am CVUA-RRW wurde der Geruch von reinem Rotholzp, als sehr
schwach wirzig beschrieben, eine Assoziation mit Paprika ist ggf. dum@rbe
beeinflusst. Der Geschmack wurde als nicht oder sehr schwach wi bewertet. Beim
Endprodukt, gerduchertem Lachs mit Rotholz, lasst sich ein spezif@Geruch oder
Geschmack von Rotholz nicht feststellen.

Rotholzlieferanten sind mehrere Pflanzen, z. B. Metasequoia gly
Rotholzbaum, Zypressengewachs), tropische Baume au i
Caesalpiniengewachse (Leguminosen) als Gruppe d o‘*md' Rothélzer aus Mittel- und
Sildamerika sowie die sogenannten unldsliche Rot%andelholz Carn-, Narra-, Barholz,
es handelt sich ebenfalls um Leguminosen. Bei unloslichen Rothdlzern gibt es u. a.
Pterocarpus santallnus aus dem das Rote S r@z, und Pterocarpus soyanuxii, aus

Pigs

enthélt viele der farbenden Inhaltsstoffe,

Santalin ist nicht zugelassengur ng von Lebensmitteln. Sandelholz-Extrakte werden in
einigen Landern jedoch als#ar es ,Gewlrz“ eingesetzt, obwohl das rote Sandelholz
keinen wesentlichen W und kein Lebensmittel ist.

Verwendet wurde Rotsandelholz @ pnerlich, aulerlich und in Medizinprodukten;

Rotholz in Verbindun inem Lebensmittel kann als Farbstoff oder als sonstiger
Lebensmittelzusatzstoftbetrteilt werden. Ein Lebensmittelzusatzstoff muss technologisch
notwendig und g itlich unbedenklich sein. Fir die Kategorisierung von Rotholz als
Farbstoff wird RL 94/36/EG Uber Farbstoffe, die in Lebensmitteln verwendet werden
durfen, herangezog@en. Es diurfen nur in der Anlage | aufgefuhrte Stoffe als Farbstoffe in
Lebensmitteln verwendet werden (Art. 2).

Zu den Farbstoffen gehéren natlrliche Bestandteile von Lebensmitteln sowie natlrliche
Ausgangsstoffe, die normalerweise weder als Lebensmittel noch als charakteristische
Lebensmittelzutaten verwendet werden. Nicht zu den Farbstoffen gehéren aromatische
Stoffe, die wegen ihrer aromatisierenden oder geschmacklichen Eigenschaften beigegeben
werden und eine farbende Nebenwirkung haben wie Paprika, Kurkuma und Safran.

Fir die Kategorisierung von Rotholz als anderen Lebensmittelzusatzstoff wird die RL
95/2/EG Uber andere Lebensmittelzusatzstoffe als Farbstoffe und SiRungsmittel
herangezogen. Nur die in den Anhangen |, lll, IV und V aufgefiihrten Stoffe dirfen in
Lebensmitteln fir die genannten Zwecke verwendet werden (Art. 2).

Folglich ergibt sich hieraus folgende Kategorisierung von Rotholz: Eine aromatisierende oder
geschmackliche Komponente ist nicht vorhanden.



Veroffentlicht im Journal fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit
J. Verbr. Lebensm. (2011) 6 (Suppl 2):S135-S193

Rotholz wird in der Anlage 1 der RL 94/36/EG nicht genannt. Rotholz als Farbstoff ist nicht
zulassig.

Rotholz wird in der Anhangen der RL 95/2/EG nicht genannt. Rotholz als Zusatzstoff ist nicht
zulassig.

Zusammenfassend wird festgestellt: Es erfolgt der Einsatz von Rotholz als Ersatz fir das
verbotene Rote Sandelholz, ebenfalls von einer Pterocarpus-Pflanze, jedoch einer anderen
Art, mit sehr &hnlichem Farbstoffgemisch. Uber Rotholz ist weniger bekannt als tiber
Rotsandelholz; fur das letztere gilt: es gibt keine ausreichende Prifung hinsichtlich
gesundheitlicher Unbedenklichkeit.

2. Teil

Im zweiten Teil des Beitrags steht die Frage im Mittelpunkt, inwieweit es sich bei dem bei der
Herstellung von sog. Rotholzlachs eingesetztem Rotholzpulver nicht doch um eine
Lebensmittelzutat handelt.

Nach den Bestimmungen des Absatz 3 des Artikel 1 der Richtlinie 94 / Europaischen
Parlaments und des Rates vom 30. Juni 1994 Uber Farbstoffe, die in Leksnsmitteln
verwendet werden durfen sind vom Farbstoffbegriff ausdrticklich ar, ische Stoffe
ausgenommen, die wegen ihrer aromatisierenden geschmackliche nschaften
beigegeben werden und eine farbende Nebenwirkung haben.

In den Leitsatzen flr Gewlrze und andere wirzende Zu@
r

sich jedoch keine
Hinweise auf eine Verwendung von Rotholz bzw. Rothol s Gewurz oder aromatisch

wirzende Zutat.

In den Herkunftslandern selbst werden die Blatt s\Baumes als Salat bzw. GemUse
verzehrt. Ferner wird der als ,Kino* bezeichnet@'\ete, rote Saft des Baumes, meistens in
Form von Pulver, zum Farben von Lebens osmetika oder Textilien verwendet. Es
gibt aber keine Belege, dass damit auch e influssung von Geruch oder Geschmack
verbunden ware.

Im Osterreichischen LebensmittelbgiehWird im Codexkapitel /B31/ Tee und teeéhnliche
Erzeugnisse das Rote Sand hol@ den farbgebenden oder schmiickenden
Pflanzenteilen zur Herstellung licher Erzeugnisse aufgefiihrt. Im Rahmen dieser
Beschreibung wird auch ezifische Geruchs- und Geschmacksqualitaten eingegangen.
hwlrzig, der Geschmack als adstringierend beschrieben.

a
Der Geruch wird als sch%
In der auf LebensmitteRkezogenen Rechtsetzung bzw. Rechtsetzungsvorhaben der
Europaischen Unidaliegen keine spezifischen Regelungen zu Rotholz vor

Im Rahmen d% Partial Agreement in the Social and Public Health Field, in dem sich
zahlreiche Mitgliedslander des Europarates zu Projekten im Hinblick auf den
gesundheitlichen Verbraucherschutz zusammen geschlossen haben, wurden von einem
Sachverstandigenkomitee Aromapflanzen bewertet. Das Ergebnis wurde in zwei Banden von
Monografien dieser Aromapflanzen unter dem Titel ,Natural Sources of Flavouring“(Report
No. 1 2000, Report No. 2 2007, sog. ,Blue Book®) publiziert. Eine dieser Monografien zu
Aromapflanzen beschéftigt sich mit dem Roten Sandelholzbaum, Pterocarpus santalinus.

Diese Belege fir eine aromatisierend-wirzende Wirkung von Rotholz aus dem Codex
Alimentarius Austriacus und dem Blue Book beziehen sich beide auf das in Indien
beheimatete Rote Sandelholz (Pterocarpus santalinus). Informationen zum Afrikanischen
Rotholz lagen nur in Form der Spezifikation einer Gewdrzfirma vor.

Um nicht nur auf die Vermutung ahnlicher Eigenschaften bei ahnlichen Arten angewiesen zu
sein, wurde von der Gewlrzmuhle, die auch den Produzenten des Rotholzlachses beliefert,
bezogenes Rotholzpulver sensorisch untersucht. Auch die eigenen sensorische Erfahrungen
belegten aromatisierende Eigenschaften des Rotholzpulvers. Bei der Prifung am Institut fir
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Lebensmittel tierischer Herkunft wurde der Geruch als gewurzartig beschrieben, haufig
wurden Assoziationen mit Paprika genannt. Der Geschmack wurde tberwiegend als im

Nachgang ,scharf bewertet. Es wird davon ausgegangen, dass es sich hierbei um die im
Osterreichischen Lebensmittelbuch als ,adstringierend” beschriebene Geschmacksqualitat
handelt. Insgesamt sind diese sensorischen Eindriicke jedoch sehr viel weniger intensiv als
bei Gewlirzen, wie sie z. B. bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen verwendet werden.

Beim Endprodukt, gerduchertem Lachs mit Rotholz, 1asst sich ein spezifischer Geruch nicht
mehr feststellen. Geschmacklich Iasst sich allenfalls im Randbereich noch eine geringe,
wenig spezifische Wirznote identifizieren, vor allem fallt hier jedoch der haptische Eindruck
als krimelig und eine im Gesamten als etwas trockener empfundenen Randzone des
geraucherten Lachses auf.

Insgesamt kann daher aus Sicht des Instituts flir Lebensmittel tierischer Herkunft dem
Rotholzpulver eine aromatisierende Wirkung nicht abgesprochen werden. Sie ist jedoch nur
gering ausgepragt und auch hier nur bei hdoherer Konzentration, wie sie z. B. im Randbereich
des Raucherlachses auftritt, ansprechbar, wobei neben eigentlichen Aromaeindriicken ein
erheblicher Anteil des sensorischen Gesamteindruckes auch aufgrund d randerten
Haptik entsteht. @

ni 1

Nach der Begriffsbestimmung des Artikel 1 der Richtlinie 94/36 vo
Uber Farbstoffe, die in Lebensmitteln verwendet werden durfen he
Farbstoffen um Stoffe, die einem Lebensmittel Farbe geben odendie
Lebensmittel wieder herstellen.

Rotholz wird dem geraucherten Lachs aus Grinden des@hens — resultierend aus dem
Kontrast des Rotholzpulvers zur Farbe der Muskula% er andersartigen Textur der
p

Oberflache durch das Pulver - zugesetzt. Daneben s geringer ausgepragte
geschmackliche und haptische Effekte eine Ro
Bei dieser Anwendung wird das LebensmitiglgLaehs
moglicherweise zwar zu Migrationen de

unvermeidbar aufgrund des Schnei {
Lachsfiletscheiben beim fertig verp rzeugnis zu Ubergangen auf die einzelnen
Scheiben in Form von Anhaftung@ ich aus dem Rotholzpulver, Lachsél und

Gewebswasser zusammen@m&‘ ifie Farbung des Lebensmittels, wie sie z. B. beim

994 Absatz 2
s sich bei
Farbe in einem

“ selbst aber nicht gefarbt. Es kommt
igenen Farbstoffs im Randbereich und
dachziegelartigen Stapelung der

un

Einsatz von Rotholzpulver hei wurstwaren gegeben ware, liegt hier aber nicht vor.

Aus Sicht des Instiﬁ@%ﬁbensmittel tierischer Herkunft ist daher Rotholzpulver bei

Raucherlachs als Sebepsmittelzutat einzustufen.

Diese Bewerh@iﬂ%jedoch vor dem Hintergrund der konkreten Anwendung dieses
Rotholzpulvers b Raucherlachs als aufgestreutes, im Sinne eines Dekor- bzw.
Schaugewturzes verwendeten Pulvers zu sehen. So ist bei der Zugabe von Rotholzpulver,
z. B. zu Bruhwurstbrat, von der Verwendung eines nicht zugelassenen Farbstoffes
auszugehen.

Beschluss:

Der ALTS leitet der AG ,Fische und Fischerzeugnisse® die Fragestellung zur weiteren
Prifung (auch unter Berticksichtigung der Verordnung (EG) Nr. 258/97 Uber neuartige
Lebensmittel und neuartige Lebensmittelzutaten sowie des Gutachtens des LAVES vom 10.
August 2005 (Az. 21.8 (BS) 44105/05 und des Erlasses des MLUIR (SH) vom 15. Juni 2005
(Az. 732.019.438) zu.
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TOP 16

Milchfettgehalt von Sahneiskrem

TOP 14 der 94. ALS-Sitzung in Dresden
Ergebnis (aus dem Protokoll der 94. ALS-Sitzung am 08/09.10.2009):

LEiskrem mit einem zusétzlichen Hinweis auf die Verwendung von Sahne wie z. B. ,,Eiskrem
mit Sahne” muss keinen héheren Milchfettgehalt als Eiskrem aufweisen.

Der Arbeitskreis bittet den ALTS um Zustimmung zu dieser Auffassung.”

Beschluss:
Dem Ergebnis des ALS wird zugestimmt.
Es wird darauf hingewiesen, dass bei Fertigpackungen der Sahneﬁ@emé& § 8 LMKV

angegeben werden muss. i
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TOP 17
Kennzeichnung von Rohmilchkase bei loser Abgabe

Einige Kasesorten und Kasespezialitdten missen charakteristischerweise aus Rohmilch
hergestellt werden. Beispiele hierfir sind Allgduer Emmentaler g. U., Parmigiano Reggiano
D.O.P. und Roquefort AOP. Camembert, Brie und weitere Kasesorten kénnen, aber missen
nicht aus Rohmilch hergestellt werden. Man findet sie daher in beiden Varianten.

Rohmilch ist nach VO (EG) 853/2004 Anhang | ,Begriffsbestimmungen® Nr. 4.1 das
unveranderte Gemelk von Nutztieren, das nicht Gber 40 °C erhitzt wurde und keiner
Behandlung mit ahnlicher Wirkung unterzogen wurde. Eine Reduktion des Keimgehalts
findet bei Rohmilch also nicht statt.

Aufgrund einer méglichen Infektion mit Listerien und deren schwerwiegenden Folgen wird
insbesondere Schwangeren stets geraten, auf den Verzehr von Rohmi rodukten zu
verzichten.

Hartkase wie Emmentaler besitzen einen vergleichsweise geri

durchlaufen einen oft mehrmonatigen Reifungsprozess. D [ eitawachstum

eingeschrankt. Weichkase und halbfeste Schnittkase dag n enthalte ) Feuchtigkeit
l 9

und stellen somit fur Keime wie Listerien eine deuthch@ re Um dar
er %

Gemal Anhang lll Abschnitt IX Kapitel IV ,Etik g“Nr. 1 (EG) 853/2004 muss
die Etikettierung im Falle der mit Rohmilch her lIiten isse, bei denen der
Herstellungsprozess keinerlei Warmebehandlung oder he oder chemische
Behandlung umfasst, die Worte ,mit R%&h hergest '

853/2004 gilt jedoch nach Art. 1 Ab
ausdrucklich angegeben.
c

assergehalt und

Eine diesbezlgliche Regelung h fur de Einzelhandel gilt, findet sich in der tierische
Lebensmittel-Hygieneveror er-L ),\Anlage 5 Kapitel VI: Lebensmittel, die ohne
Warmebehandlung mit Te@turen Is + 40 °C oder eine Behandlung mit
ahnlicher Wirkung aus Ro h oder erwendung von Rohmilch hergestellt worden

sind, dirfen in Fen‘/ ngen en Verkehr gebracht werden, wenn sie nach
Malgabe des Sa it der A g »Mit Rohmilch hergestellt* gekennzeichnet sind.

Die Milchverg (am 1 2007 auller Kraft getreten) forderte in Anlage 8 Nr. 2.2 fir
alle aus Ro hergesterzeugnlsse den Hinweis ,mit Rohmilch* auf dem Erzeugnis
oder der U ung / ackung. Diese eindeutige Regelung ist jedoch nicht mehr glltig.
Daher gibt es aktuell kei echtsgrundlage, auf der ein Hinweis auf Rohmilch bei offener
Ware im Einzelhandel zu fordern ware.

Rohmilchkase werden allerdings sehr oft als offene Ware in den Verkehr gebracht: in
spezialisierten Kaseladen oder insbesondere Hartkdse aus Rohmilch (Allgduer Emmentaler)
an Verkaufsstanden auf Volksfesten.

Aus Grinden des vorbeugenden Verbraucherschutzes ware es allerdings sinnvoll und
notwendig, den Verbraucher, der Kase im offenen Verkauf erwirbt tber die Verwendung von
Rohmilch bei der Herstellung des Késes zu informieren. Der Verbraucher kann sich dann
bewusst fir oder gegen den Verzehr von Rohmilchkase entscheiden.
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Beschluss:

Der ALTS sieht es aus Griinden des vorbeugenden gesundheitlichen Verbraucherschutzes
als notwendig an, die Verbraucher im Fall von Kase, die gemal Anl. 5 Kap. VI Tier-LMHV
mit der Angabe ,, mit Rohmilch hergestellt® zu kennzeichnen sind, auch bei loser Abgabe
entsprechend zu informieren.

Der ALTS-Vorsitzende wird daher gebeten, dem AFFL die Notwendigkeit der Aufnahme des
verpflichtenden Hinweises — auch bei nicht fertig verpackten Produkten - auf die Verwendung
von Rohmilch bei der Herstellung der o. g. Erzeugnisse in die einschlagigen
Rechtsvorschriften und die einschlagigen Leitlinien zu vermitteln.



Veroffentlicht im Journal fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit
J. Verbr. Lebensm. (2011) 6 (Suppl 2):S135-S193

TOP 20

Kenntlichmachung der Abweichung von der Verkehrsauffassung bei rohem
Rindfleisch mit Fliissigwiirze in Fertigpackungen

Im Einzelhandel werden rohe Rindfleischteilstiicke, denen bei der Herstellung Flissigwiirze
zugefugt wurde, in Fertigpackungen in den Verkehr gebracht. Auf der Ober- und Unterseite
der schalenformigen Packungen finden sich Verkehrsbezeichnungen wie ,Rinder
Minutensteaks, aus der Keule, kiichenfertig zubereitet®, ,Rinder-Brust, ohne Knochen,
kGichenfertig zubereitet” oder ,Falsches Filet vom Rind, kiichenfertig zubereitet®. Die
Fertigpackungen sind auf dem Etikett der Packungsunterseite mit einem Zutatenverzeichnis
versehen, aus dem die Verwendung der Zutaten Rindfleisch und Wiirzlake ersichtlich ist. Die
nach § 8 der Lebensmittelkennzeichnungs-Verordnung erforderliche Mengenkennzeichung
der Zutat Rindfleisch am zusammengesetzten Lebensmittel (95%) erfolgt im
Zutatenverzeichnis. Aus der Abbildung 1 ist ein derartiges Zutatenverzeichnis ersichtlich.

Nach dem Beschluss zu Top 7 der 64. Arbeitstagung des ALTS vom 20. -21. Oktober 2009
ist im Einzelfall zu entscheiden, ob die Angabe ,kiichenfertig zubereitetaZzurQnterscheidung
von Frischfleisch ohne weitere Zutaten und Fleischzubereitungen mjitweigren Zutaten
ausreichend ist. &

wilrze handelt es sich um
engesetzt sind.

Die Verkehrsbezeichnung eines Lebensmittels ist nach a 1 der
Lebensmittelkennzeichungs-Verordnung die in Rec@ﬁ%1 iften festgelegte Bezeichnung,
al

Bei rohen Rindfleischteilstiicken mit einem Zusatz von 5 % FI{
Fleischzubereitungen, die aus Rindfleisch und Flussigwirze

bei deren Fehlen, die nach allgemeiner Verkehrsauffa g Ubliche Bezeichnung oder eine
Beschreibung des Lebensmittels und erforderli seiner Verwendung, die es dem
Verbraucher ermdglicht, die Art des Lebensmijt erkennen und es von verwechselbaren
Produkten zu unterscheiden.

In Rechtsvorschriften festgelegte Bezei

fehlen fur die aus Rindfleisch und
Flissigwirze zusammengesetzten L

ittel.

Nach allgemeiner Verkehrsauﬁas@%d liche Bezeichnungen sind auch die in den
Leitsatzen der Deutschen L\&% Ibuchkommission definierten Bezeichnungen. In den
Leitsatzen flr Fleisch und Reischerzeugnisse sind fir spezielle Rindfleischteilstiicke

Bezeichnungen definier
Unter ,Steak” ist z@ lel nach Ziffer 2.506 der Leitsatze eine zum Kurzbraten oder
e
st

Grillen geeignete ibe aus in natlirlichem Zusammenhang belassenem sehnenarmen
Rindfleisch zu , Falsches Filet ist nach Ziffer 2.501 der Leitsatze der kopfwarts auf
der aulReren Séi s Schulterblattes befindliche Muskel (M. supraspinatus) des Rindes.

Fur aus rohem Rindfleisch und Wirzlake zusammengesetzte Lebensmitteln existiert
hingegen keine nach allgemeiner Verkehrsauffassung Ubliche Verkehrsbezeichnung. In
solchen Fallen ist eine Beschreibung des Lebensmittels nach § 4 Absatz 1 der
Lebensmittelkennzeichnungs-Verordnung erforderlich.
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Eigene Stellungnahme:

Wird rohem Rindfleisch bei der Herstellung Gewlrzlake zugesetzt, so handelt es sich um ein
aus Rindfleisch und Gewtlrzlake zusammengesetztes Lebensmittel. Fiir derartige
Lebensmittel ist eine beschreibende Verkehrsbezeichnung anzugeben, die es dem
Verbraucher ermoglicht die Art des Lebensmittels zu erkennen und es von verwechselbaren
Erzeugnissen zu unterscheiden.

Aus der beschreibenden Verkehrsbezeichnung muss ersichtlich sein, dass es sich um ein
aus rohem Rindfleisch und Flissigwlirze zusammengesetztes Erzeugnis handelt. Auf der
Fertigpackung kdnnte beispielsweise die Verkehrsbezeichnung bei einem aus dem Teilstiick
Falsches Filet und Gewtlrzlake zusammengesetzten Lebensmittel lauten: , Falsches Filet mit
Gewdlrzlake®. Der Hinweis ,kichenfertig zubereitet” alleine gentigt nicht zur ausreichenden

Beschreibung des Lebensmittels.

Beschluss: @
Mit Wadarzlake hergestellte Fleischzubereitungen enthalte erbindung mit der
e gke.
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TOP 21

Vorschlag fiir ein einheitliches Merkblatt ,,Schinkenimitate“ fur die
Lebensmittelliberwachung

Fleischerzeugnisse, die fiir Schinkenpizza verwendet werden kénnen

Fir Speisen, in deren Bezeichnung der Wortteil ,Schinken“ enthalten ist, wie z. B.
Schinkenpizza (ital. Pizza-Prosciutto), oder in deren Zutatenaufzahlung auf der Speisekarte
die Zutat ,Schinken® genannt ist, dirfen nur Hinterschinken, Vorderschinken,
Formfleischschinken oder Formfleischvorderschinken verwendet werden.

1. Schinken Schinken werden aus de interschenkel des Schweins
oder dessen grof} kelgruppen (Unter- und
Oberschale, Nuss, Hi ergestellt. Dabei findet keine

wesentliche Zerklein€rung statt.

Diese Prgd@ﬁﬁrden mi den Bezeichnungen in

den Verkghr racht:@
@ Kochsc@n
Hin inKen
; @ erschinken

@ i Bezeichnungen kénnen auf Speisekarten verwendet
rden,
@ z. B. Schinken-Pizza mit Schinken, Tomaten, ...

2. Vorderschinken/)?/ Vorderschinken wird aus der ganzen Schulter des
| 4 Schweins oder dessen grolien Muskelpartien hergestellt.
Auch hierbei findet keine wesentliche Zerkleinerung statt.

Das Produkt wird mit der folgenden Bezeichnung in den
Verkehr gebracht:

Vorderschinken

Diese Bezeichnung muss in den Zutatenbeschreibungen
auf Speisekarten ibernommen werden,

z. B. Schinken-Pizza mit Vorderschinken, Tomaten, ...
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3. Formfleisch(hinter)schinken Formfleisch(vorder)schinken werden im Gegensatz zu
Hinter- und Vorderschinken nicht aus grofRen
Muskelgruppen hergestellt, sondern aus kleineren
Fleischsticken zusammengefiigt. Bei der Herstellung
entsteht sog. Muskelabrieb, eine bratartige, schaumige
Masse von max. 5 Vol.-%.

Formfleischvorderschinken

Diese Produkte werden mit folgenden Bezeichnungen in den
Verkehr gebracht:

Formfleischvorderschi n bzw.
Formfleischhintersc en, auch oft einfach

Formﬂelschschl

Diese gnung %ssen in den

Zutatenbe hr ungen Speisekarten (bernommen
werde \
B Schi -Piz mit Formfleischvorderschinken*,
Tomaten, ...
* Di terung »=aus (Vorder-)Schinkenteilen geformt®

kan Form einer Fulinote erfolgen.

Mlndestanforderun r H|nt inkén, Vorderschlnken oder
Formflelsch(vo |nken w

. F|6I&elﬁi tQAntell (FEIFFA) mind. 19,0 %. Dies korreliert mit einem

= Fleischanteil von mjfid. 90 % und
= einem Anteil an zugesetztem Wasser (Fremdwasser) von max. 5 %.

= gewolftes, gekuttertes oder in dhnlicher Weise zerkleinertes Fleisch wird nicht
verwendet.

= Formfleischerzeugnisse weisen maximal 5 Vol.-% Muskelabrieb auf.

\ Fleischerzeugnisse, die fiir Schinkenpizza nicht verwendet werden kénnen

Haufig finden in der Gastronomie fir Pizzen, Nudelgerichte oder Salate Erzeugnisse
Verwendung, die hinsichtlich ihrer geweblichen und stofflichen Zusammensetzung einen
grundlegend anderen Charakter als die unter 1 bis 3 beschriebenen Produkte aufweisen. Es
handelt sich nach allgemeiner Verkehrsauffassung nicht mehr um ,Schinken®,
»vorderschinken“ oder ,Formfleisch(vorder)schinken®, sondern um Produkte eigener Art.
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Sie bestehen meist aus schnittfesten, starkehaltigen Gelen, in die kleinste oder auch deutlich
sichtbare Fleischstiicke eingebettet sind. Sie weisen einen sehr niedrigen Fleischanteil
(durchschnittlich 50 - 60 %) sowie einen hohen Anteil an zugesetztem Wasser (bis zu ca.

40 %) auf. Haufig wird fleischfremdes Eiweil3, z. B. Soja- und Milcheiweil3, zugesetzt. Zudem
fehlt diesen Erzeugnissen der typische Schinkengeschmack, sie schmecken fad, leer und
suf3lich.

Da sich diese Produkte hinsichtlich Zusammensetzung, Aussehen, Geruch und Geschmack
grundlegend von den Produkten, die sie ersetzen sollen, unterscheiden, dirfen die
Bezeichnungen ,Schinken®, ,Vorderschinken“ und ,Formfleisch(vorder)schinken® nicht
verwendet werden.

Formfleisch(vorder)schinken ist meist so gravierend, dass dies a eiterverarbeiter am
Schnittbild zu erkennen ist. Zudem zeigen die Angaben im Ver der Zutaten, dass es
sich um andersartige Produkte handelt, z. B. durch AngabT eischanteil (meist um die

Der optische Unterschied zu Kochschinken, Vorderschinken und @
u

50 %) und sonstige Zutaten wie Trinkwasser und Starke

VA

é

IEFA: 12 9 é
eischant\ T';’ : ' L
re

Schnittbil Schnittbild
wie
Schinkensiilze

Briihwurs

FEIFFA: 11 %

Fleischanteil:

4

asser. Fremdwasser:.
34 %
O Starke: 11 % Starke: 5 %

Schnittbild wie Schnittbild
Schweinefleisch- wie Corned
konserve Beef

FEIFFA: 11 %

FEIFFA: 13 %

Fleischanteil: Fleischanteil:

56 % 63 %

Fremdwasser: Fremdwasser:
26 %

29 %
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Starke: 12 % Starke: 9 %

Angabe auf der Speisekarte

Werden solche Produkte verwendet, sind auf der Speisekarte Bezeichnungen wie z. B.
~Schinkenpizza“, ,Pizza Prosciutto®, ,Salat mit Kochschinken® nicht zuldssig. Auch in der
Zutatenaufzahlung darf ,Schinken®, ,Vorderschinken“ oder ,Formfleisch(vorder)schinken®
nicht genannt werden.

Eine Korrektur nicht zutreffender Bezeichnungen Uber FuBnoten@t nght maoglich.

Fir die Speisen und die Zutatenaufzahlungen missen Bez gen gewahlt werden, die
den Verbraucher den wahren Charakter der verwendeten aten zwei rkennen
lassen. Fur die Gerichte bieten sich Phantasiebezeichn e an, wobel ortteil
~ochinken® nicht verwendet werden darf (z. B. Pizzaa la @hef). Di wischen von manchen
Herstellern zutreffend gewahlten Bezeichnunge . ,Piz2abelagraus Schulterfleisch

.“ oder ,Spalla Cotta - Erzeugnis aus Schulte ...  kénnen fur die
Zutatenaufzahlungen ibernommen werden.
Eine korrekte Angabe auf der Spel are
Pizza a la Chef mit Plzzabelag Item isch geformt, Gberwiegend fein

zerkleinert, Tomaten, .

Beschluss:

Der Entwurf des Lgi s wird der Ielsch und Fleischerzeugnisse mit der Bitte um
endgultige Uberatbeitung zugeteitet

Die Mitglie;j@ BG werden ggbeten, die ggf. in den Landern bestehenden Leitfaden

sowie weit um 30. Juli 2010 an Herr Dr. Kirchhoff zu Gibersenden.

regu b
Es ist beabsichtigt, d@%den in der 66. Arbeitstagung zu verabschieden und diesen im
Anschluss daran zu veréftentlichen und Gber den AFFL den Uberwachungsbehdérden zur
Verfiigung zu stellen.
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TOP 22

Verarbeitung und Kennzeichnung von Formfleisch bei Aspikerzeugnissen
unterschiedlicher Art

Gemal Funote 9 der Leitsatze fur Fleisch und Fleischerzeugnisse wird die Verarbeitung
von Formfleischerzeugnissen bei Ragout fin und stiickigen Einlagen von Kochwurst nicht
kenntlich gemacht. Zwar gehdren Aspikerzeugnisse und Sllzen zu den Kochwirsten; die
Anwendung der Fulnote 9 wird jedoch nach eigener Erfahrung nicht einheitlich gehandhabt.

Insbesondere bei Erzeugnissen wie ,gewlrfelter Schinken in Aspik®, ,Hahnchenbrust in
Aspik“ und anderen Aspikwaren, bei denen auf ein bestimmtes Teilstlick hingewiesen wird,
kommt es bei fehlender Kennzeichnung der Formfleisch- Verarbeitung zu Beanstandungen.

Strittig ist auch die Verarbeitung von Formfleisch in Aspikwaren mit hervorhebenden

Bezeichnungen wie z. B. ,Delikatess- Fleischslilze* oder ,Kalbfleisch in-Aspik
Spitzenqualitat”.

Beispielhaft wird eine Probe , Truthahnbrust- Sauerfleisch aus Tgathakhbrust
zusammengeflgt” vorgestellt, deren Fleischanteil aus Formflei@%steht. Die
Kennzeichnung wurde von einer Untersuchungseinrichtun eflhre eanstandet, da
die korrekte Bezeichnung als ,Formfleisch® fehlte. Bei kgn enter An@ﬁg der
Fulnote 9 dagegen ware nicht einmal der Hinweis ,aus thahnb

zusammengeflgt“ zu fordern.

Ziel des Beitrags ist es, zu einer einheitlichen Iung dera%ge Produkte zu gelangen.
Eigene Stellungnahme: %ﬁ @
FuBnote 9 ist dann nicht anzuwend w die hrsbezeichnung ein bestimmtes

4.

Teilstick benennt. Grundsatzlich a die uch fur Aspikerzeugnisse; allerdings
werden haufig Aliuds als Einla beltet sb sondere bei Aspikwaren mit Einlagen
von Geflugel. In diesem Fall j erke ichnung entsprechend zu andern. Bei
Erzeugnissen mit hervorh m H|n |r kein Formfleisch verarbeitet, da dann keine

besondere Auswahl de ; orllegt.

Beschluss: @

1. Gemal @te 9 der e fur Fleisch und Fleischerzeugnisse (Bei Ragout fin und
o CW

stuckige urst wird eine Verwendung von Formfleischerzeugnissen
nicht kenntlich gerflac ird bei 2.231 ,Kochstreichwurste®, 2.232 ,Blutwirste® und 2.233
»Sulzwlrste” die Ve dung von Formfleisch nicht kenntlich gemacht.

2. Bei anderen Erzeugnissen (s. LSZ 2.33), in deren Verkehrsbezeichnung auf die
Verwendung eines definierten Teilstlicks hingewiesen wird (z. B. Hahnchenbrust in Aspik,
Truthahnbrust- Sauerfleisch, Schinken in Aspik), wird die Verwendung von Formfleisch
kenntlich gemacht.

3. Die Kenntlichmachung erfolgt in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung.

4. Erfullen die Einlagen bei Kochwirsten nicht die Anforderungen an Formfleisch (=Aliud) ist
eine alternative Verkehrsbezeichnung zu wahlen.
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TOP 23

Verwendung von Nitrathaltigen ,,Gemiuse-,, und/oder ,,Fruchtextrakten* zur
»Uumrotung“ von Fleischerzeugnissen

Das Thema war von Baden-Wdrttemberg fiir die 95. ALS-Sitzung am 13. u. 14. April 2010 in
Bad Langensalza eingereicht worden. Entsprechend den Vereinbarungen zur Kooperation
zwischen ALS und ALTS wurde die weitere Bearbeitung dem ALTS Ubertragen.

Grundsatzlich geht es um eine Herstellungstechnologie, bei der stabil umgerétete Brih- und
Rohwiirste mit POkelaroma ohne direkten Zusatz der als Konservierungsstoffe zugelassenen
Nitrite (E 249 u. E 250) und Nitrate (E 251 u. E 252) hergestellt werden. Mit dem Ziel des
sog. ,clean labelling® werden stattdessen nitrathaltige ,Gemuse-“ und ,Fruchtextrakte®
eingesetzt. Vergleichbar der Salpeterpokelung wird daraus durch den gezielten Einsatz
spezieller Nitrat reduzierender Bakterienkulturen im Lebensmittel ie Umrétung und
Aromabildung erforderliche Nitrit gebildet. Nach Angaben der Hers r und Anwender der
Extrakte, wird jedoch Nitrit nur in einer Menge gebildet, die kei ervierende Eigenschaft
hat. Damit begrinden die Hersteller auch, dass derart herg@ leisc eugnisse als

,ohne Zusatz von Konservierungsstoffen* ausgelobt werdep(dirfen.

Die Stellungnahme Baden-Wirttembergs nimmt Bezug esch P 38 der 59.
Arbeitstagung des ALTS 2006 in Berlin. Damals S gleichg Thema unter dem Titel
Fleischerzeugnisse ohne Nitritpbkelsalz, Ersatz voR /tpéke%z dugch ,Gemliseextrakte”

ger Landesamt fur

ena vofgestellt und folgender dreiteiliger

Beschluss gefasst. : g /%
Al a

BESCHLUSS (EINSTIMMIG)

1. Gemiise (frisch oder getrocknet) sind Lebensmittelzutaten i. 5. § 5 LMKV, jedoch keine
Zusatzstoffe i. 5. von § 2 LFGB und sind als Lebensmittelzutat mit der jeweiligen Verkehrs-
bezeichnung anzugeben.

2. Bei Verwendung von Gemiseextrakten ist zu priifen, ob es sich dabei um zulassungs-
pflichtige Zusatzstoffe handelt.

3. Eine Kennzeichnung der zugesetzten Mikroorganismen-Kultur {(z. B. als nitratreduzierende
Bakterienkultur) ist erforderlich.

-

Gegen diesen einstimmig gefassten Beschluss ist in 2006 beim ALTS kein Widerspruch
eingelegt worden.

Der jetzt von Baden-Wurttemberg beim ALS eingereichte TOP basiert auf einer
abgestimmten Stellungnahme der ALUA' AG ,Lebensmittelzusatzstoffe“ aus dem Jahr 2004,
die dem ALTS Beschluss aus 2006 entgegen stehen soll. Gestiitzt auf diese Stellungnahme
kommen die Autoren des ALS-TOPs zu dem Ergebnis, dass es sich bei der in Rede
stehenden Herstellungstechnologie um ein nach § 6 Abs. 1 Nr. 1c LFGB verbotenes
Verfahren handelt. Danach ist es verboten, beim Herstellen von Lebensmitteln ein Verfahren
zu dem Zweck anzuwenden, nicht zugelassene Lebensmittel-Zusatzstoffe im Lebensmittel
zu erzeugen. Das im Lebensmittel Uber Nitrathaltige Zutaten und Starterkulturen erzeugte
Nitrit wird hier als ,nicht zugelassen® eingestuft, weil die bei dieser Technologie im
Lebensmittel gebildete Menge angeblich keine konservierenden Eigenschaften hat. Da Nitrit

1 Arbeitsgemeinschaft der Leiterinnen und Leiter der Chemischen und Veterindruntersuchungsadmter Baden-
Wiirttembergs und des Staatlichen Tierarztlichen Untersuchungsamtes Aulendorf - Diagnostikzentrum (ALUA)
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jedoch nur als Konservierungsstoff zur Verwendung bei Fleischerzeugnissen zugelassen ist,
sind Nitrite in einer Menge ohne konservierende Wirkung zwangslaufig nicht zulassig, und

zwar unabhangig davon, ob sie zugesetzt oder im Lebensmittel gebildet werden.

Dieser Standpunkt der ALUA ist prinzipiell rechtlich nachvollziehbar. Die ALUA formuliert
damit einen grundsatzlichen Rechtsvorbehalt gegentiber dieser Technologie. Ein
Widerspruch zum ALTS-Beschluss aus 2006 wird von hieraus dennoch nicht gesehen.

Da weder genaue Rezepturen fir die Fleischerzeugnisse noch die Spezifikationen zur
Zusammensetzung der ,Extrakte“ (speziell zum Nitratgehalt) und auch keine Daten Uber die
tatsachlich wahrend der Herstellung gebildete Nitritmenge vorliegen, gestaltet sich zum
einen die Einschatzung einer konservierenden Wirkung der im Lebensmittel gebildeten
Nitritmenge aulerst schwierig. Prinzipiell besteht hier die Auffassung, dass auch geringe
Nitritgehalte konservierend wirken: bei der Nitratpdkelung von beispielsweise Rohschinken
werden auch Uber einen langeren Zeitraum kleinere Mengen Nitrit erzeugt, die zweifellos
einen konservierenden Effekt haben. Auch im Hinblick auf die ger@chstmengen far

den Zusatz von Nitrit zu bestimmten danischen Erzeugnissen? is onservierende
Wirkung durch das Nitrat aus dem Gemise zumindest nicht a hlieRen. Dariber hinaus
sind nach hiesiger Erfahrung auch nur leicht gepdkelte Pr w. Pr te mit geringen
Gehalten an Restnitrit und —nitrat Ianger haltbar.

Zum anderen hat auch der ALTS mit Punkt zwei seines chluss rundsatzlichen
Rechtsvorbehalt gegeniber dieser Technologie gea . Bei Vi ng von
Gemliseextrakten ist zu priifen, ob es sich dabejtin zulassun flichtige Zusatzstoffe

handelt.” Gemal § 6 Abs. 1 Nr. 1a LFGB ist eg Hers llen bder Behandeln von
Lebensmitteln verboten, nicht zugelassene Leb mitte atzstoffe unvermischt oder in
Mischungen mit anderen Stoffen zu veg@en. Es giltals@lzu prifen, ob die eingesetzten

-Extrakte” als Lebensmittelzutat gelten; als Z zstof’im Sinne von § 2 Abs. 3 LFGB
bzw. Art. 3 Abs. 2a VO (EG) Nr. 13&@?08 einz sind.
Grundvoraussetzung flr eine fung als ,Liebe ittelzutat” ist natirlich die

Verkehrsfahigkeit der zur Herste g der ,Extrakte* verwendeten Gemuse und Frichte. und
der ,Extrakte” selbst. Dab ie auc%%er LUA-Stellungnahme erlautert, insbesondere

auf die Nitratgehalte abzu
Hinsichtlich der md @ Einst
efrsmittel maRgeblichen Eigenschaften ihrer Rohstoffe

I
der ,Extrakte un@e tsachli
denen die fur den\ferzehr aig e}
fehlen (hier: Use, Gewﬁ. yhd Frichte) und die einem Lebensmittel zu technologischen
Zwecken z tzt w@ er: Nitritbildung, Umrétung, Pdkelaromabildung), waren ein

ng/als ,Zusatzstoff* ist die Technologie der Herstellung
chaffenheit von malRgeblicher Bedeutung. ,Extrakte®,

zulassungspflichtigerd_e mittel-Zusatzstoff. Da uns die ,Extrakte® bisher nicht zur
Verfligung standen und bloRRe Beschreibung ihrer Gewinnung zur Beurteilung nicht
ausreicht, sehen wir bisher von Beanstandungen unter Hinweis auf die Verwendung eines
nicht zugelassenen Zusatzstoffes ab. Entsprechend dem ALTS Beschluss wird daher von
hieraus momentan nur die Kennzeichnung und/oder Aufmachung beanstandet.

Im Hinblick auf die beiden gedufRerten Rechtsvorbehalte, die sich aus § 6 LFGB ergeben, ist
also nach hiesiger Einschatzung aufgrund der zurzeit mangelhaften Sach- u. Datenlage
aktuell eine abschlieRende rechtliche Klarung nicht méglich.

Fur die Klarung dieser rechtlichen Fragestellung kénnte von Bedeutung sein, dass man sich
auf EU-Ebene mit der Thematik befasst hat und auch aktuell befasst. Bereits aus 2006 liegt
ein SANCO-Dokument vor (SANCO-D1(06)D/413447, Punkt 4., s. Anlage, Auszug), dem zu
entnehmen ist, dass die Mitgliedsstaaten die Auffassung vertreten, dass die Verwendung

2 Entscheidung der Kommission vom 23. Mai 2008 zu den von Danemark mitgeteilten einzelstaatlichen
Bestimmungen (ber den Zusatz von Nitriten zu bestimmten Fleischerzeugnissen, 2008/448/EG
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eines nitrathaltigen ,Spinatextraktes” der Verwendung eines Zusatzstoffes mit all seinen
Rechtsfolgen gleichkommt, wenn er mit dem Zweck der Konservierung eingesetzt wird.

Diese Problematik befindet sich aktuell unter Bertcksichtigung weiterer Fakten wieder in der
Diskussion (SANCO/E3/WD/km D (2010), s. Anlage). Die EU stellt zwar ausdricklich auf den
.konservierenden Zweck" ab; grundsatzlich misste sich diese Feststellung aber auch auf
andere technologische Zwecke Ubertragen lassen, wenn diese der hauptsachliche bzw.
einzige Grund der Verarbeitung spezieller ,Extrakte“ sind. Bestatigt die EU ihre Auffassung,
unterlage die Verwendung nitrathaltiger Extrakte zu technologischen Zwecken den
zusatzstoffrechtlichen Vorschriften. Die Verwendung nitrathaltiger Extrakte zu
technologischen Zwecken ware dann nur noch mit Ausnahmegenehmigung geman § 68
LFGB oder als fur bestimmte Zwecke zugelassener Zusatzstoff zuldssig. Beides ist zurzeit
nicht gegeben.

Beschluss:

Der ALTS nimmt die vom BMELV mit Schreiben vom 9. Juni 201 : -22700/0011)
Ubermittelte Auffassung der DG SANCO (SANCO/E3/WD/km D zur Kenntnis. Danach
unterliegen nitrat-/nitrithaltige ,Extrakte”, die bei der Herstellun@ﬂeisoherzeugnissen
und Wurstwaren zu technologischen Zwecken eingesetzt(g@d en

gemeinschaftsrechtlichen Bestimmungen lber Zusatzstof
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TOP 24

Beurteilung von unter Verwendung von Transglutaminase zusammengefigter
Rohpdkelslicerware

Im Gegensatz zur traditionellen Herstellung von Rohschinken, die aus den Arbeitsschritten
Pdkeln, Brennen und Rauchern besteht, wird beim industriellen Herstellen der sogenannten
Slicerware das Ausgangsmaterial, vergleichbar mit der Kochschinkenherstellung, unter
Verwendung von Pokellake getumbelt und in Darme abgefiillt. Um einen Zusammenhalt des
Endproduktes zu erreichen, gelangt zum Beispiel das Enzym Transglutaminase zum Einsatz.

Zur Erfassung der aktuellen Situation bei industriell hergestellter Ware wurden sechs
Hersteller in Ostwestfalen-Lippe beprobt und sowohl die Stlickgréten der Darmware nach
dem Fullen ermittelt als auch die Endprodukte (vom Schwein und von der Pute) sensorisch
und histologisch begutachtet.

Allgemeine Verkehrsauffassung @
Die allgemeine Verkehrsauffassung zu Rohpdkelwaren wird in den atzen umfassend

beschrieben @

* Rohpékelware, Rohschinken (LS Ziffer 2.4): durch P6 haltbar gemachte, rohe,
abgetrocknete, gerducherte Ware, aus der Becke gy des Schweines oder

Teilen hergestellt

» Nussschinken (LS Ziffer 2.411.5) besteht au mvon den Muskeln des
Kniestreckers gebildeten Teilstuck

» Lachsschinken (LS Ziffer 2.413.1) wird @m Auge des M. longissimus dorsi
geschnitten

» Puten-Lachsschinken (LS Ziffer

»  Putenschinken: Begriff in @ icht aufgefiihrt, stattdessen ,gepdkelte

Truthahnoberkeule”: Oberkeul

o
D
Verkehrsauffassung Schigke

LS-Ziffer 2.341.6 ma@é&%ochpékelware »..Schinken® folgende Unterscheidung:

*  Muskeln elgruppen, die aus dem Zusammenhang gelést worden sind und
auch i rt als Schinken (analog Geflugelbrust) verkehrsfahig waren, kdnnen ohne
besonde inweis zu gréReren Schinken zusammengefligt werden

» Erzeugnisse, die ganz oder teilweise aus kleineren als derartigen Muskelstiicken
oder aus Formfleisch gemal LS- Ziffer 2.19 hergestellt sind, sind in Verbindung mit
der Verkehrsbezeichnung als Formfleischprodukte (Formfleisch — Brust) kenntlich
zu machen®. Gemal LS - Ziffer 2.19 dient der auftretende Muskelabrieb als weiteres
Kriterium der Abgrenzung zwischen Erzeugnissen aus gewachsenem Fleisch und
Formfleischerzeugnissen. So Ubersteigt der bei der Herstellung auftretende
Muskelabrieb (aus freigesetztem Muskeleiweill entstehende bratahnliche Substanz)
nicht den Wert von 5 Vol% bei Rotfleisch- sowie von 10 Vol% bei
Geflugelfleischerzeugnissen im verzehrsfertigen zusammengeflgten Fleischanteil.
Bei der Herstellung wird kein gewolftes, gekuttertes oder in dhnlicher Weise
zerkleinertes Fleisch verwendet.

* Produkte, die von diesen Vorgaben derart abweichen, dass es sich um ein im Wesen
anderes Produkt handelt, sind als ALIUD zu beurteilen, d.h. kein Verwenden des
Begriffes ,,...schinken (ALTS 2007) in der Verkehrsbezeichnung
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Zur Kennzeichnung roher, aus Stiicken zusammengefiigter Fleischerzeugnisse gelangte der
ALTS 2005 zu folgendem Beschluss (TOP 12):

- Rohe, aus Sticken zusammengefligte Fleischerzeugnisse sind wie
Formfleischerzeugnisse zu kennzeichnen, z.B. ,Formfleisch-Roulade, aus Fleischstlicken
zusammengefugt"

- Produkte mit erhdhtem Anteil an fein zerkleinerter Muskulatur oder mit hackfleischartigem
Zerkleinerungsgrad sind als Produkte anderer Art (Aliud) anzusehen und durfen nicht die
Bezeichnung des nachgeahmten Erzeugnisses tragen

- Es wird angestrebt, den Formfleisch-Begriff in den Leitsatzen zu lberarbeiten und dem
neueren Stand der Technologie anzupassen

In 2009 stellte der ALTS unter TOP 23 hinsichtlich der Erweiterung des Begriffs ,Formfleisch®
fest, dass die Problematik der z.B. mittels Transglutaminase zusammer@g{en

Rohschinken keine eindeutige Zuordnung zu LS-Ziffer 2.19 zulasst. EsaMurdeunter
Hinweis auf den Beschluss von 2005 Bedarf gesehen, die Frage a@ chausschuss 4

der Deutschen Lebensmittelbuchkommission zu tUbermitteln. 2

Bei der Beurteilung von Kochschinken gelangen aktuell tergrund neuer
Herstellungstechnologien weitere strukturelle Kriter% endung; diese sollen auch
e -

Erganzung in den Leitsatzen finden. Da bei der Ro licerware eine vergleichbare
Technologie zum Einsatz gelangt, ist zu prifen, jawie diese Produktparameter
Stlickgréle, Abrieb und Anteil intakter Muskula@enragbar sind:

StuckgroRe und weitere Kriterien zua\Be/b von industriell hergestelltem Kochschinken
+ Schwarzkopf (ALTS Jun

i
1. Grundsétzlich gelten di A@erungen der Leitsatzziffern 2.341 i. V. mit 2.341.6 der
Leitsatze firr FleiscWund\leischerzeugnisse des Deutschen Lebensmittelbuches fiir
Kochschinken. S% ne neue Definition flr den als Darmware / Slicerware

hergestellten Ko€haschinken nicht formuliert wurde, muss die ,alte”

VerkehrsauffaSgungals gultig angesehen werden.

2. Anforder ie Stiickgrofie von als Darmware / Slicerware hergestelltem
Kochszﬂkgp (nach dem Abfullen, vor dem Garen, Kaliber 105 bis 135) pro
Schinkengfange: 80 Gew.- % > 300 g.

Ein geringgradiger Muskelabrieb ist tolerierbar (unter 3 %).

Bei den in Rede stehenden Erzeugnissen dirfen keine Hinweise auf handwerkliche
Herstellung ausgelobt werden.

» Stiebing (2008) Kochschinken — Gréflkenverteilung der Fleischstiicke eine
Mdglichkeit zur Differenzierung ?: Anteil von Fleischstiicken unter 250 g sollte
20% nicht Ubersteigen

+ Hildebrandt et al. (2008): Ausmal der Strukturzerstérung als weiteres Kriterium
neben Abrieb und StiickgroRe, d.h. Anteil intakter Muskulatur mindestens 50%

_24 -
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» Beneke und Seideneck (2009): StlickgréRe bei Gefliigelkochpokelware: Anteil
< 100g nicht tGber 20%, Abrieb unter 10%

Rechtliche Einordnung von Transglutaminase

Das Enzym Transglutaminase, fur die Herstellung standardisierter Fleischprodukte mit
hdchster Wertschdpfung propagiert, gelangt als ,enzymatischer Kleber* bei der
Rohschinkenherstellung zum Einsatz. Aufgrund seiner Wirkung im Endprodukt ist es
lebensmittelrechtlich als Zusatzstoff einzustufen. Gemal § 6 Abs. 2 LFGB i.V.m. EU (VO)
1333/08 Uber Lebensmittelzusatzstoffe bedarf es aber zur Zeit keiner Zulassung.

Allerdings ist nach § 5 LMKV i.V.m. § 2 LFGB das Enzym als Zutat kennzeichnungspflichtig.
Aufgrund seiner Hauptwirkung sollte es, wie einstimmig vom Gremium auf der Lebensmittel-
Rechtstagung in Lemgo am 12.04.2010 vorgeschlagen, als Stabilisator in der Zutatenliste
aufgeflihrt werden.

Eine Aufnahme in die Gemeinschaftsliste gemaf EU-Enzymverordnung 1331/2008 bleibt
abzuwarten, was frihestens 2012 der Fall ware. Die Sicherheitsbewertu jtens der EFSA
setzt eine gesundheitliche Unbedenklichkeit, die technologische Notwendigkeit sowie keine

Irrefiihrung des Verbrauchers voraus.
Transglutaminase qilt als gesundheitlich nicht unbedenklich. D S 6Iiakie Erkrankten

zu Immunreaktionen flihren kann, besteht in der Schweiz ein eichnungspflicht.

Industrielle Herstellung von Rohpdkel - Slicemmp

Zur Erfassung der aktuellen Situation bei industrj stellter, unter Verwendung von
Transglutaminase zusammengefiigter Rohpok igerware wurden sechs Hersteller in OWL

beprobt. Untersucht wurden vier Erzeugnis chwein und drei von der Pute.

Wie es sich bei den Kochpdkelwaren bete
Beschaffenheit der Endprodukte die

3hrt hatte, wurde neben der grobsinnlichen
setzung der ,Stangenware®, d.h. der
Darmware nach dem Fullen und v Reifen, untersucht. Zur Charakterisierung der
Produktqualitat wurden prép%’ati@metrisch die Stlickgrofien ermittelt sowie sensorisch
als auch histologisch der Ggad‘Qer Strukturzerstérung erfasst.

Dass die Herstellungstechhologie der Produkte (Vorbehandlung der Rohstoffe, Flllsystem)
Einfluss auf diese Rro parameter nimmt, zeigten die Ergebnisse ohne jeden Zweifel.

Die Rohstoffe ie Herstellung der in Tabelle 1 aufgeflhrten Produkte zum Einsatz
gelangten, wurd ach mechanischer Vorbehandlung, die ggf. ein grobes Wolfen
beinhaltete, mit Lake versetzt. Die Lakekonzentrationen lagen hierbei zwischen 5,5% und
15%. Daran an schloss sich ein Tumbelprozess im kontinuierlichen Verfahren von bis 120
Minuten.

Lediglich bei einem Schweineprodukt sowie zwei Putenprodukten kam laut
Herstellerangaben ein Trockenpokelverfahren zum Einsatz. Die beiden trocken gepodkelten
Putenprodukte wurden nur gemischt.

Als Fullsystem wurden in je zwei Betrieben ein Kolbenflller, ein Fligelzellenférderwerk sowie
ein Schneckenflller verwendet. Schneckenfiller sind insbesondere auf die
Brihwurstherstellung ausgerichtet. Dagegen ist beim Fligelzellenférderwerk eine
Anpassung an groRere Volumen (Stlckware) moglich.

-25-
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Verkehrsbezeichnung| Ausgangsmaterial Gewicht* [g]
K Lachsschinken Saulachse, entfettet 3000 — 4500
A Nussschinken Ober- und Unterschale 450-870
KW Nussschinken Nuss, aufgeschnitten 500 - 700
W Frihstlicksschinken Ganze Hiifte, ganze Unterschale 1000 - 2000
N Putenlachsschinken Puteninnenfilet 250-300
N Putenschinken Oberkeule schier zugeschnitten Vorher: auch
gewolftes Material
Nachher: 120g
S | Putenlachsrauchfleisch | Putenbrust getrimmt (Sehnen + BIutade{% keine Angabe
entfernt) und Innenfilet @/}
* geschatzt Angabe des Herstellers A &
>

Abb. 1 Rohstoff-Ubersicht @Lk@

Ergebnisse

Sensorik Rohlinge Schweinefleischproduk
Aussehen:

Muskelstlicke wie gewachsen, je na%mu
MannerhandgroR Q

mit matschigem Abrieb: Frg@ j inken (15 %) und ein Nussschinken (1 %)

Oberfléache: Q
feucht, aufgeschlo@lebrig
Struktur: @

weitestgehend erhalten, offensichtlich getumbelt

von maximal faustgrof} bis zu

Konsistenz:

weich, klebrig, ,wie Knete®

Geruch:

nach Lake, teilweise siif3lich, zum Teil nicht nach Fleisch

- 26 -
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Abb. 2 Rohstoff Nussschinken

Sensorik Rohlinge Putenfleischprodukte:

Aussehen: Q
Zusammengefigte Fleischmasse, bestehend aus Muskelstiicken rieb
Muskelstlicke: je nach Produkt maximale GréRe handteller- bi w
Abrieb: zerfallen, aufgeschlossen, klebrig (6 % bis 40 %)

Oberfliche: w
aufgeschlossen, feucht, schmierig @

Struktur:

Produktabhangig: reicht von in erheb en zerstort zu weitestgehend erhalten mit
faserigem Abrieb in geringer Meno

o
©
Konsistenz: 0
Muskelstlicke schnittffs&ie Knete*

Geruch: &
nach Lake, spargé€lartig, nicht nach Gefligelfleisch

Abb. 3 Rohling Putenlachsrauchfleisch

- 27 -
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Sensorik und Histologie der Endprodukte:

Das Betrachten der Endprodukte auf dem Leuchttisch lieR ein Zusammenfigen i.d.R.
eindeutig erkannt werden. Sichtbar waren hier zum Teil auch blasig durchsetzte Klebestellen
(Porigkeit). Bei den Produkten mit besonders kleinstlickigem Anteil (Abrieb) fehlte
stellenweise eine sichtbarere Faserstruktur.

Histologisch lieRen sich die sensorischen Befunde bestatigen

!i (4
Abb. 4 Frihsticksschinken % Abb. 5 Putenlachsschinken

o
In der histologischen Unter'@g, die mikrokopisch neben den Klebestellen den Grad der
Strukturzerstérung ermit ebrandt et al. 2008), zeigten die Produkte insgesamt eine
stark aufgelockerte Stru mit z. T. fragmentierter und konfluierender Skelettmuskulatur.
Ein kdrniger Zerfall, teiffeise vakuolig durchsetzt, wurde im Bereich der Klebestellen
nachgewiesen& schinken wies deutliche Bratstrallen zwischen den Muskelbduchen
auf.

-28-
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Kleine Muskelbauche | L
i, Y il
"1.'_ © . unterschicdlichem

i Faserveriaud

Abb. 6 Nussschinken: Klebebereich Abb. 7 Putenschink@

Ergebnisse der StiickgroBenverteilung

Abb. 8 und 9 zeigen die untersuchten Produkte nach pra vimetrischer

Untersuchung.

Hierbei wurden die StlickgréRen in drei Kategorien eteilt. Diese unterscheiden bei den
Schweineprodukten Stiicke kleiner 15g (Abrieb), StlickeZzwischen 15 und 250g sowie Stlicke
grofer 250g in Anlehnung an Stiebung (2008) @bei den Putenprodukten zwischen
Stlicken unter 15g (Abrieb), zwischen 15g sowie Stlcke gréRRer 100g in Anlehnung
an Beneke und Seideneck (2009).

Es wird deutlich, dass die Stickgrd

der Produkte darstellt. i
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Abb. 8  StiickgroRenverteilung Schwein Abb. 9 StlickgroRenverteilung Pute

1. Herstellungstechnologie von Rohpdkelwaren entspricht im Wesentlichen der bei den
Kochpokelwaren eingesetzten Technologie: mechanische Vorbehandlung,
Lakezusatz, Flllsystem. Anstelle des Erhitzens findet ein Verkleben, z.B. mittels
Transglutaminase, statt

2. Die zusatzlichen Produktanforderungen an industriell hergestellte Kochpdkelwaren
kénnen auch zur Beurteilung von Rohpdkelwaren herangezogen werden (mit

Ausnahme von Lachsschinken) und sollten in den Leitsatzen de chen
Lebensmittel-Buches Erganzung finden: Stlickgrofen / Abrieb /"Anteil intakter
Muskulatur

3. Zusammengeflgte Rohpokelerzeugnisse mit tradition zeichnungen erreichen
mindestens die in LS-Ziffer 2.19 festgelegten An@n an Formfleisch-

erzeugnisse und werden auch als solche bezei vzerkleinert und
zusammengefugt®)

4. Eine Erganzung der LS-Ziffer 2.19 ,For wird folgendermallen angeregt:

»...werden zu einer groferen Einheit engeflgt; sie behalten z.B. durch Hitze-
oder Gefrierbehandlung ihre neue %

5. Grundsatzlich differenzierte Betrach

(Einzelfallprifung) z

o
Ziel muss eine Bezeichnurigsehwlichkeit sein, d.h. dass Normabweichungen von der
allgemeinen Verkehrsau In Verbindung mit der Produktbezeichnung kenntlich
gemacht werden.

Beschluss: @

Zur Kennzeichnung von Enzymen:

ndustriell hergestellter Produkte erforderlich

Lebensmittelenzyme, wie z. B. Transglutaminase, die bei der Herstellung von
Rohpokelwaren verwendet werden, sind Zutaten gem. § 5 Abs. 1 LMKV und daher in das
Verzeichnis der Zutaten gem. § 6 aufzunehmen.

Risikobewertung Transglutaminase:

Das BfR wird gebeten zu prifen, ob bei Verwendung von Transglutaminase bei nicht
hitzebehandelten Produkten ein Hinweis fur Zéliakiepatienten erfolgen muss (analog der
Schweizer Regelung).
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Beurteilung Rohpokelware:

Rohpokelerzeugnisse, die aus Fleischstiicken zusammengefugt werden, sind wie
Formfleischerzeugnisse gemal LS-Ziffer 2.19 hinsichtlich ihrer Beschaffenheit und
Kennzeichnung zu beurteilen.

Dabei kdnnen Rohpdkelerzeugnisse, die aus Muskeln und Muskelgruppen, die aus dem
Zusammenhang geldst worden sind und auch isoliert als Schinken verkehrsfahig waren,
ohne besonderen Hinweis zu groferen Schinken zusammengeflgt sein.

Auftrage fiir die AG Fleisch und Fleischerzeugnisse:

1. Fortschreibung des deutschen Lebensmittelbuches:

Im Rahmen der Verbesserung der Lesbarkeit und Verstandlichkeit der Leitsatze wird der
LMBK eine Uberarbeitung der Ziffer 2.19 vorgeschlagen. Dabei ist die LF239 so allgemein
zu fassen, dass alle Technologien einer stabilen Verbindung kleiner Fleisehstucke zu
Stiickware erfasst werden. @

der LS Ziffer 2.19 zu arbeiten.
Zur Differenzierung der Anforderungen und der Kennze’i@ originaren Produkten,

den aus Teilen zusammengefiigten Produkten, den F hprodukten und Aliuds bedarf
es der Erganzung der LS auch unter BerUcksichtigu%w StickgréRen, dem Abrieb und

dem Anteil intakter Muskulatur. @
2. die Frage der ausreichenden Kenn@;cmnq von Rohpokelerzeugnissen, die wie
folgt hergestellt werden zu paifef): W
Muskeln und Muskelgruppen die@%@n verkehrsfahig waren, werden wahrend des
gt

Die AG Fleisch und Fleischerzeugnisse wird gebeten, einen Vé! g -re Neuformulierung

Herstellungsprozesses in totgze z. B. Fett- und Bindegewebe zu entfernen und
/oder sie in engkalibrige Hi&l@ llen, um so eine zusammengesetzte Stlickware

herzustellen. ﬁ
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TOP 28
Rechtliche Einstufung von bebriiteten Hiihnereiern

In Bayern wurden mehrfach in asiatischen Einzelhandelsgeschéften bebritete Enteneier
entnommen, die als lose Ware unter der Kenntlichmachung ,bebritete Enteneier” in den
Verkehr gebracht wurden.

In einem Fall wurden die Enteneier Uber ein Import & Export Unternehmen flir asiatische
Erzeugnisse vertrieben. Als Hersteller wurde ein Freund des Inverkehrbringers in
Deutschland genannt. Die Lebensmittelprobe ,10 bebrutete Enteneier” wurde dem
Bayerischen Landesamt fiir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit zur sensorischen und
mikrobiologischen Untersuchung vorgelegt.

Der sensorische Befund zeigte z. T. deutlich angeschmutzte Schalen. Die Eier waren bereits
weit fortgeschritten bebrttet. Die Embryos, die noch Lebenszeichen zeigten, waren deutlich
ausgepragt. Der Geruch war unauffallig, eine Geschmacksprobe wurde abgelehnt.

Bei der mikrobiologischen Untersuchung waren keine pathogenen Keir@t\weisbar.

angestellt:

Durch den Ersatz grol3er Teile der Eier- und Eiprodukte-VO d VO (EG) Nr. 853/2005
sowie zusatzlich im nationalen Bereich durch LMHV und '- ist auch das Verbot des
Inverkehrbringens bebrlteter Enteneier, das vorher e é@ der Verordnung aufgefihrt
war, entfallen. Nach § 22 Abs. 3 der Tier-LMHV wir i eine zeitliche Einschrankung
der Abgabe von Eiern an den Verbraucher (keine.Abg nach Ablauf des 21. Tages nach
dem Legen) vorgenommen.

Die Abgabe erfolgt als lose Ware unter en chend

(,bebritete Enteneier®). Eine Beurteilun

§ 11 Abs. 2 Nr. 1 LFGB kommt so
Berticksichtigung der in anderen L3

Zur rechtlichen Bewertung dieser Proben wurden folgende Ube

er Kenntlichmachung des Produktes
r Produkte als ,ekelerregend” gem.
er Kennzeichnung und auch unter
ublichen Verzehrsgewohnheiten nicht in Betracht.

Einschreiten auf dieser Gruyh ebenfalls entfallt. Lediglich eine
Sachverstandigenempfeh uglich der Bestimmungen des Tierschutzgesetzes kann

Enteneier unterliegen definitig nicht dem Tierschutzgesetz, so dass ein rechtliches
dI%
ausgesprochen werdens

1) Folgende r ’@ewertung wurde im aufgezeigten Fall vorgenommen:

a) Der Hers r und der Inverkehrbringer der bebriteten Enteneier, sind
Lebensmittelunternehmer i. S. von Art. 3 Nr. 2 VO (EG) Nr. 178/2002.

b) Das Bebruten der Enteneier ist dem Bereich der Primarproduktion i. S. der Vorgaben
VO (EG) Nr. 852/2004 ber Lebensmittelhygiene und der Definition i. S. von
Art. 3 Nr. 17 der VO (EG) Nr. 178/2002 zuzurechnen.

c) Somit muss der Hersteller der bebruteten Enteneier die Anforderungen des
Anh. | VO (EG) Nr. 852/2004 erfillen.

2) Da Enteneier nicht dem Tierschutzgesetz unterliegen, wird folgende Empfehlung
ausgesprochen:

a) In dem vorliegenden Entwicklungsstadium kénnen die ungeborenen Kuiken bereits
Schmerzen und Leiden empfinden.

b) Die Leidensfahigkeit bzw. Schmerzempfindung ist aufgrund der Entwicklung eines
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c) Zentralnervensystems etwa ab der Halfe der Brutdauer vorhanden. (,Laboratory
animals (1996) Euthanasia of experimatal animals*)

d) Eine Leidensfahigkeit der Embryonen in den Enteneiern besteht ab dem 14. Tag der
Bebritung. (Gesamtbrutdauer: 28 Tage)

e) Die Aufbewahrung der bebriteten Enteneier im Kihlschrank oder bei
Raumtemperatur kdnnte zu erheblichen Schmerzen, Leiden und Schaden an den
Kuken fuhren, insbesondere da, je nach Vorbehandlung, nicht genau bekannt ist, wie
lange die Kiken unter diesen Bedingungen Uberleben kdnnen.

3) Eine Uberprifung des Herstellers und des Inverkehrbringers beziiglich der genannten
Punkte ist erforderlich.

Folgende Uberlegungen werden dem ALTS zusétzlich zur Diskussion gestellt:

1) Inwieweit kdnnen derartige, in asiatischen Landern den ublichen
Verzehrsgewohnheiten entsprechende Produkte in Deutschlanc@wrsféhig sein?

2) Istim vorliegenden Fall der beabsichtigte Verwendungszw erbraucher
eindeutig vermittelt, was Voraussetzung firr die Akzept onaler Delikatessen®
ist? (Beispiel: ,Surstrémming“ — ,verfaulter Hering au weden)

ausreichend oder liegt ggf. doch eine Irreflihrung(¢ erbrauchersi. S. von § 11
Abs. 1 Nr. 1 LFGB und damit die Gefahr ein kelerregung i. S. von § 11 Abs. 2 Nr.
1 LFGB vor?

4) Ist ansonsten das Lebensmittel zum Ve@nakzeptabel i. S. von Art. 14 Abs. 5
VO (EG) Nr. 178/2002 und somit z 'ns r nicht geeignet i. S. von

Art. 14 Abs. 2 b VO (EG) Nr. 178/

3) lIst unter diesem Gesichtspunkt die Kennzeichnu e Enteneier”

Enteneier den Kunden die se der Ublichen Verzehrsgewohnheiten und des
beabsichtigten Verwenduliigszwecks eindeutig zu vermitteln. Insbesondere ist der Hinweis
sinnvoll, dass es sichia ium lebende Embryonen handeln kann.

YV

Beschluss: g ;
Es wird empfohlen, bei der@?@ g der ausreichenden Kenntlichmachung bebriteter
n
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TOP 33

Paté — Pastete oder zu erlauternde Phantasiebezeichnungen?

Am LGL Erlangen wurde Ende 2009 ein Produkt mit der Verkehrsbezeichnung ,Kalbsleber-
Paté mit Sommertriiffeln - tafelfertige zubereitetes Fleischerzeugnis® beanstandet. Das
Produkt enthielt lediglich 3 % Kalbfleisch, 2 % Kalbsleber und 0,5 % Sommertriiffel, der
Uberwiegende Teil bestand aus Schweinefleisch, Schweinespeck, Schweineleber und
Bouillon (Trinkwasser).

Da der Begriff ,Paté“ nicht in den Leitsatzen fur Fleisch und Fleischerzeugnisse geregelt ist,
ist er u. E. als Phantasiebezeichnung anzusehen und folglich gemar § 4 LMKV naher zu
erlautern, damit dem Verbraucher ermdglicht wird, das Produkt von verwechselbaren
Produkten zu unterscheiden. Unserer Auffassung nach stellen ,Kalbsleberwurst’ oder
,Kalbsleberpastete’ durchaus verwechselbare Produkte dar. Unterbleibt eine Erlauterung i. S.
von § 4 LMKYV, ist das Produkt i. S. von § 11 Abs. 1 Nr. 1 LFGB zur Irrefihrung geeignet,
zumal wenn die Aufmachung sehr edel und teuer anmutet (goldene Schriftziige, ,ein Hauch
von Luxus®, hoher Preis). Denn Ublicherweise geht der Verbraucher davon aus, dass
Produkte, in deren Verkehrsbezeichnung das Wort ,Kalb-“ enthalten ist, mindestens 15 %
des Fleischanteils aus Kalb- und/oder Jungrindfleisch bestehen.

Schon friher mussten Fleischerzeugnisse, in deren Verkehrsbezeichnung als
Wortbestandteil der Name einer Tierart verwendet wird, ,charakterbestimmende Mengen® an
Teilen der genannten Tierart enthalten. Diese Tatsache trug in den letzten Jahren und
Jahrzehnten sicher nicht unwesentlich zur Herausbildung einer Verbrauchererwartung
hinsichtlich derartiger Erzeugnisse bei.

Nach einem Schriftwechsels zwischen der Europaischen Kommission und des damaligen
Bundesministeriums fir Jugend, Familie, Frauen und Gesundheit, wurde der damalige
Standpunkt der BRD, namlich dass ,Paté“ in Deutschland nicht verkehrsfahig sei (besonders
unter Hinweis auf die ,,Cassis de Dijon-Entscheidung” des EuGH vom 20.02.1979)
zurtickgewiesen. Daraufhin lenkte die BRD ein und das Bundesministerium teilte den fir die
Lebensmitteliberwachung zustéandigen obersten Landesbehdrden am 25.02.1987 folgendes
mit:
... Wahrend die Vorschriften der Fleisch-Verordnung sowie die bisher vorliegenden
Leitsétze des Deutschen Lebensmittelbuches unter dem Begriff ,Pastete” ein
wurstartiges Erzeugnis von Spitzenqualitét verstehen, umfasst der Begriff ,Paté*
durchaus auch Erzeugnisse, die nach dem deutschen lebensmittelrechtlichen
Einteilungsprinzip als tafelfertig zubereitete Fleischerzeugnisse bzw. als
Klichenpasteten i. S. der Nr. 2.2 der Leitsétze fiir Fleisch und Fleischerzeugnisse
anzusprechen sind. ,,Paté“-Erzeugnisse brauchen daher nicht in jedem Fall den
Anforderungen zu geniigen, die nach den Vorschriften der Fleisch-Verordnung und den
Leitsatzfeststellungen fiir wurstartige Pasteten gelten.

Um die aufgetretenen Schwierigkeiten zu beheben, halte ich es fiir sachgerecht, wenn
bei Paté-Erzeugnissen klinftig in den Féllen, in denen es sich um tafelfertig zubereitete
Fleischerzeugnisse handelt, von einer Bezeichnung ,Pastete” abgesehen wird. Die
Verkehrsbezeichnung miisste dann den Wortteil ,....Paté* enthalten sowie in
Verbindung damit den beschriebenen Hinweis, dass es sich um ein ,tafelfertig
zubereitetes Fleischerzeugnis® handelt. Falls jedoch die Erzeugnisse nicht
ausschlieB3lich oder iiberwiegend aus Fleisch bestehen, wére in Verbindung mit der
Verkehrsbezeichnung , ... paté“ der Hinweis ,Erzeugnis mit einem Zusatz von Fleisch®
erforderlich.”

Hiermit ist jedoch nur geklart, dass solche Produkte nicht als ,Pasteten® bezeichnet werden
dirfen und geman den Leitsatzen auch nicht unter die ,Wurstwaren“ zu subsumieren sind
(siehe LS-Nr. 2.2). Das heif3t aber folglich, dass ,mindestens 15 % des Fleischanteils aus
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Kalb- und/oder Jungrindfleisch“ (LS-Nr. 2.11) nicht gefordert werden kénnen, da sich dieser
Passus der Leitsatze nur auf Wurstwaren bezieht.

Aus der Verkehrsbezeichnung ,Kalbsleber-Paté mit Sommertriiffeln” geht u. E. aber der
wahre Produktcharakter nicht hervor und der blof3e Zusatz ,tafelfertig zubereitetes
Fleischerzeugnis® ist nicht geeignet, den Verbraucher Gber die tatsachliche Beschaffenheit
eines solchen Produktes aufzuklaren.

Doch was erwartet der Verbraucher nun von einer Paté?

In den franzosischen Leitsatzen fir Fleisch, Wurstwaren sowie Fleischkonserven stellt ,Paté“
einen Uberbegriff fir diverse Erzeugnisse dar, u. a. Terrines, Mousses/Crémes/Purées,
Saucisses et Saucisson de foie, Galantines, Surprémes, Ballotines, Roulade, Mosaique,
Patés en crolte. Diese Fleisch- oder auch Innereienpatées werden in Kapitel 4 der
franzosischen ,Code de la Charcuterie’ behandelt und werden sowohl schnittfest als auch
streichfahig oder im Teigmantel angeboten.

Unter ,Paté" als Sammelbegriff wird ein aus Fleisch und oft auch aus Innereien,
insbesondere aus Leber, bestehendes mehr oder weniger grob oder fein zerkleinertes ggf.
Einlagen enthaltendes Brat verstanden, das entweder im warmen oder kalten Zustand -
meistens aus einem Teil vorgebrihten oder vorgekochten Materials - unter haufiger
Verwendung von Bindestoffen mit Lebensmittelcharakter gefertigt wird.

Interessant ist hierbei, dass bei den streichfahigen Patés, beispielsweise bei der ,Paté de
Foie" (Leberpaté) die verschiedensten Erzeugnisse unterschieden werden kdnnen: so kann
es sich bei einer ,Confit de Foie de Porc* um eine Leberpaté mit 40-60% Leberanteil
handeln, bei einer lediglich ,auf Leberbasis hergestellten“ Paté liegen Leber und
Muskelfleisch in Stlicken vor und darlber hinaus gibt es Leberpéatés von sehr feiner Struktur.

Zusammenfassend betrachtet, stellen Patés selbst in Frankreich eine sehr uneinheitliche
Gruppe von Erzeugnissen dar, die bei der Findung einer deutschen Verbraucherauffassung
nicht weiter helfen kénnen.

Derselbe Hersteller vermarktet auf3er der vorgestellten ,Kalbsleber-Paté mit Sommertriffeln®
auch noch ,Ganseleber-Paté mit Sommertriffeln” (enthalt 7 % Gansefleisch, Putenleber und
2 % Ganseleber), ,Entenleber-Paté"“ und ,Schinken-Paté“, die daher im Analogieschluss zu
beurteilen waren.

Beschluss:

Der ALTS sieht den Zusatz ,tafelfertig zubereitetes Fleischerzeugnis® als nicht ausreichend
an, das fragliche Produkt in einer Weise zu beschreiben, dass es von verwechselbaren
Erzeugnissen unterschieden werden kann.
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