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71. Arbeitstagung des ALTS

Auf der Grundlage von § 8 Nr. 4 der Geschéaftsordnung veréffentlicht der Arbeitskreis der auf
dem Gebiet der Lebensmittelhygiene und der Lebensmittel tierischer Herkunft tatigen
Sachverstandigen (ALTS) die auf der 71. Arbeitstagung am 17. bis 19. Juni 2013 in Berlin
gefassten Beschlisse

TOP 12 Herstellung von Erzeugnissen mit der Bezeichnung ,,Kase*

Sachverhalt / Frage

Wie ist ein Erzeugnis einzuordnen, das aus (Késerei-)milch ohne die Fallung von Kasein
durch Lab- oder Saureeinwirkung, sondern im Wesentlichen mittels der Schritte Ultrafiltration
von Milch, Kulturenzugabe zum Retentat sowie anschlieRender Schabeeindampfung
hergestellt wird (,UF-K&se*)?
Dieser TOP wurde bereits auf der 69. Arbeitstagung im Juni 2012 vorgestellt, und es hatten
sich die folgenden Fragen ergeben:
- Welche Erwartungen hat der Verbraucher in Bezug auf die Herstellungsweise eines
Késes?
- Ware eine Kenntlichmachung zu fordern?
- Kénnten auch Standardsorten mit diesem Verfahren hergestellt werden?
In Anl. 1 KéseV ist eine Labfallung nicht explizit vorgeschrieben

Beschluss

1. Der ALTS geht davon aus, dass nach allgemeiner Verkehrsauffassung unter dem Begriff
.Kase" hinsichtlich seiner Herstellung insbesondere die Dicklegung von Milch, das
Abtrennen von Molke und das anschlieRende Formen oder Abflllen und ggf. Reifen im
Sinne von § 1 Abs. 1 KaseV zu verstehen ist.

2. Erzeugnisse, die allein durch Ultrafiltration von Milch und anschlieBendes Eindampfen,
also ohne die flr die Herstellung von Kase typische Ausfallung der Proteine hergestellt
werden, entsprechen daher nicht der allgemeinen Verkehrsauffassung von ,Kase®.

3. Diese grundlegende Abweichung hinsichtlich der Herstellung von ,Kase* ist zur
Vermeidung einer Irrefihrung des Verbrauchers entsprechend kenntlich zu machen.

4. Unabhangig von technologischen Moglichkeiten widerspricht eine Herstellung von Kase
der Standardsorten aus derartigen Erzeugnissen dem Schutzzweck der Anlage 1 KaseV.
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TOP 13 Wasserzusatz bei Milcherzeugnissen im Sinne der
Milcherzeugnisverordnung

Sachverhalt / Frage

Bei der Begutachtung von Milcherzeugnissen kommen verschiedene beigegebene
Lebensmittel zum Einsatz, die mit variierenden Wasserzusatzen hergestellt werden.
Beispielhaft sind Ayran, ein Mars-Getrank, Lassi Ananas/Kokos, Latte Macchiato sowie eine
Fruchtmolke zu nennen.

In welchen Fallen ist der Wasserzusatz zu Milcherzeugnissen zu tolerieren?

Beschluss

Gemal § 2 Abs. 2 MilchErzV handelt es sich bei Wasser nicht um eine zulassige Zutat fur
Milcherzeugnisse im Sinne der Milcherzeugnisverordnung.

Zur Rekonstitution von Konzentraten, getrockneten Lebensmitteln sowie als notwendiges
Extraktionsmittel ist der Wasserzusatz in der jeweils erforderlichen Menge zulassig, dabei
sind die Regelungen der MilchErzV hinsichtlich der Menge beigegebener Lebensmittel zu
beachten.
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TOP 15 Saurewecker in Schaf- oder Ziegenkase

Sachverhalt / Frage

Kennzeichnung von Schaf- oder Ziegenkase bei Verwendung von Saureweckern, die mit
Kuhmilch angesetzt wurden (Kuhmilchanteil im Endprodukt 2 %). Ist die Mitverwendung von
Kuhmilch, sei es auch nur in geringen Mengen, entsprechend zu deklarieren?

Beschluss

Ein als Schaf- bzw. Ziegenkase bezeichnetes Erzeugnis muss ausschlie3lich aus Schaf-
bzw. Ziegenmilch hergestellt werden. Die Mitverwendung von Kuhmilch z. B. Gber
Sauerungskulturen (Saurewecker), die auf Kuhmilchbasis angesetzt werden, ist
entsprechend zu deklarieren, um eine Irrefihrung des Verbrauchers zu vermeiden.
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TOP 16 Kennzeichnung von Kase und Kasezubereitungen mit einem
Gehalt an F.i.Tr. > 32,5 % mit der Angabe ,leicht” -
Was ist ein ,,vergleichbares Produkt”“ gemaR dem Anhang der VO
(EG) 1924/20067?

Beschluss

Zur Definition eines vergleichbaren Produktes nach VO ( 4/2006 wurde die
vorliegende Marktanalyse durchgefiihrt. Die ermittelten Wert
aktuell als Orientierung zur Beurteilung der Auslobung ,li
Gruppen werden als sinnvolle Kategorien zur Beurteil

F @
g

.Die aufgefuihrten
Llight” geman Artikel 9
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Ergebnisse der Marktanalyse (2011-2013)

Gesamt WC 03
WC 03 ohne
Erzeugnisse aus
Kiise

Hartkise

Schnittkise

halbfester
Schnittkise

Sauermilchkise

Weichkiise

Weichkiise ohne
fetaartigen Kiise in
Lake

Fetaartige Kise in
Lake

pasta filata Kiise

Frischkiise

Frischkiise ohne
Speisequark

Speisequark

Erzeugnisse aus
Kiise

Tabelle: Marktanalyse Kiise und Erzeugnisse aus Kiise 2011-2013 - Fettgehalte

Proben 4539
Beteiligte Bundesldnder 7
Beteiligte Institute 10
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TOP 18 Bezeichnung Milchzubereitung

Sachverhalt / Frage

Die Bezeichnungen ,Milch® und ,Milcherzeugnisse® sind in Anhang XII Nr. Il. 3 der
Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 definiert. Diese Bezeichnungen dirfen (auch zusammen mit
einem oder mehreren Woértern) nur verwendet werden, wenn kein Bestandteil einen
beliebigen Milchbestandteil ersetzt und Milch [...] einen wesentlichen Teil darstellt. Beide
Merkmale missen demnach erfillt sein.

Ist die Verkehrsbezeichnung ,Milchzubereitung® flir eine zusammengesetzte Zutat,
bestehend unter anderem aus entrahmter Milch und pflanzlichem Ol, im Zutatenverzeichnis
sowie als Bestandteil einer beschreibenden Verkehrsbezgic moglich?

Beschluss des ALS

Aufgrund der Zutat ,pflanzliches Ol als Ersatz fiir
teilentrahmter Milch scheidet flir derartige Produkt
Anhang XII Nr. 1.3 der Verordnu (EG) :
»Milchzubereitung“ aus.

chiett beil) Verwendung von entrahmter/
ma . 114 Abs. 1 in Verbindung mit
34/2007 die Verkehrsbezeichnung

Qv

O
S

Der ALTS stimmt dem Beschluss des

X
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TOP 23 Ist ein Hinweis auf die Flussigwiirzung erforderlich wenn gegarte
Fleischerzeugnisse wie z. B. Schnitzel aus fllissig gewiirzten
Fleischzubereitungen hergestellt werden?

Sachverhalt / Frage

Bei Fleischzubereitungen mit einer Flissigwlirzung die roh als Frischware oder gefroren in
den Verkehr gebracht werden, ist es verkehrsublich auf die Flissigwirzung in Verbindung
mit der Verkehrsbezeichnung hinzuweisen. Das Fehlen eines entsprechenden Hinweises
wird i. d. Regel als Irrefihrung im Sinne von § 11 LFGB beurteilt. Flissig gewirzte
Fleischprodukte werden aber auch fertig gegart in den \jerkehr gebracht. Hier stellt sich die
Frage, ob auch bei gegarten Fleischerzeugnissen ein Hi [ derlich ist, wenn sie aus
flissig gewurztem Fleisch hergestellt werden. Viele Hers en Hinweis flr nicht
erforderlich, weil das mit der Flissigwirzung in das ro ingebrachte Wasser haufig
nach dem Garen weniger als 5 % ausmacht, und d nicht mehr anzugeben
ist. Dem ist entgegen zu halten, das gegarte Erzedgniss leisch mit Fllissigwirzung in
der Regel eine andere Beschaffenheit aufweis IsWergleichbares gegartes Fleisch ohne
Flussigwurzung.

Beschluss

Der ALTS vertritt die Auffass rten
Erzeugnissen auch ohne nach Behandlung
zu kennzeichnen ist, wenn erbraucher

irre zu fUhren, beispiejswei ensetzung.
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TOP 27 Industriell hergestellte Kochpokelerzeugnisse aus Schweine- und
Geflligelfleisch (Slicerware): Ermittlung der StiickgroRen als
Qualitatsparameter und die sich daraus ergebende Beurteilung

Beschluss

Industriell unter Verwendung gréRerer Schinkenteile (Ober-, Unterschale, Nuss, Hufte),
Hahnchen- oder Putenbrustfilet (mindestens aulRerer Brustmuskel) hergestellte Slicer-
/Darmware, welche nach dem Abflillen in den Darm und vor dem Garen Stlickgré3en von 80
Gew.-% >250 g (Kochschinken), 80 Gew.-% > 100 g (Hahnchenbrust)) bzw. 80 Gew.-% >
200 g (Putenbrust) aufweist, bedarf keiner ergdnzenden Bezeichnung in Bezug auf das
Zusammenflgen.

Dies gilt unter dem Vorbehalt der Auslegung der Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV)
VO (EU) Nr. 1169/2011 Anhang VI, Teil ANr. 7.
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TOP 32 Bewertung von erhdhten Drusenpartikelzahlen in Bruhwiursten der
Spitzenqualitat

Sachverhalt/Frage

Produkte der Spitzenqualitat unterscheiden sich gemaf den Leitsatzen fir Fleisch und
Fleischerzeugnisse jedoch von unter der betreffenden Bezeichnung sonst (blichen
Fleischerzeugnissen durch eine besondere Auswahl des Ausgangsmaterials (LS-Nr. 2.12).
Laut den Leitsatzen fir Fleisch und Fleischerzeugnisse umfasst ,Backenspeck” auch
eingelagerte Speicheldrisen (LS-Nr. 1.212), die im Fachjargon auch ,Wasserdriisen®
genannt werden [ Wasserdrise, f. Lymphdrise, Glandula lymphatica. onomatol. med.,
Zergliederungswiss. (1756) 693; Deutsches Worterbuch von Jacob und Wilhelm Grimm; 16
Bde. in 32 Teilbanden. Leipzig 1854-1961].

Dementsprechend werden nur die technologisch unvermeidbaren Anteile von
Speicheldriisen zum Fleisch gerechnet, nicht aber die aufliegenden Drisen wie
beispielsweise die Parotis (Ohrspeicheldrise).

Ab welcher Menge histologisch nachgewiesener Drisenpartikel ist die Anforderung an
Spitzenqualitat hinsichtlich der besonderen Auswahl des Ausgangsmaterials nicht mehr
erfullt?

Beschluss

In Brihwirsten der Spitzenqualitat lassen durchschnittliche Driisenpartikelzahlen von >
0,75/ cm? (3 Treffer je Schnitt) im histologischen Schnitt bei grober Brihwurst bzw. >

1,2 / cm? (5 Treffer je Schnitt) bei feiner Brihwurst eine nicht sachgerechte Entfernung von
lymphatischem Begleitgewebe bzw. Driisenmaterial vermuten.

Bei Produkten, die diese Driisenpartikelzahlen tiberschreiten, sollte eine Uberpriifung der
eingesetzten Mengen und Beschaffenheit des verwendeten Ausgangsmaterials im Betrieb
erfolgen.



Veroffentlicht im Journal fir Verbraucherschutz ungi(l.ebensmittelsicherheit
J. Verbr. Lebensm.
8 (2013): 389-392

TOP 33 Kennzeichnung von Kochschinken als ,,Kernschinken

Sachverhalt/Frage

Nach den Leitsatzen des Deutschen Lebensmittelbuchs handelt es sich bei Kernschinken
um einen Rohschinken. Ist es zulassig, derartige Schinken als Kernschinken gekocht bzw.
gegart in Verkehr zu bringen?

Beschluss
Die Bezeichnung ,Kernschinken® ist Rohpokelerzeugnissen vorbehalten, die den

Anforderungen nach Abschnitt Il, Ziffer 2.411.3 der Leitsatze fur Fleisch und
Fleischerzeugnisse genlgen.
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TOP 20 der 69. Arbeitstagung des ALTS

Ist der Begriff ,,essbare Hille“ im Zutatenverzeichnis von
Fleischerzeugnissen eine zutreffende Verkehrsbezeichnung?

Sachverhalt / Frage

Die Verkehrsbezeichnung ,essbare Hille“ findet man oft in Zutatenverzeichnissen von
Fleischerzeugnissen, sie scheint sich in den letzten Jahren als solche etabliert zu haben.
Mittlerweile gibt es zahlreiche, fast unendlich viele Varianten von naturlichen und kinstlichen
Woursthullen und Mischungen daraus. Mogliche Unterschiede bestehen bereits in der Wahl
des Ausgangsmaterials (tierisch pflanzlich), ob die Hiille rwendung von Zusatz-
stoffen hergestellt wurden oder nicht, und ob ggf. allergen nten enthalten sein
kénnen.
Es stellt sich sodann die Frage, ob die alleinige Ang essb ulle genlgt, um den
Verbraucher ausreichend Uber den tatsachlichen ra ieser Lebensmittelzutat zu
informieren. Es ist davon auszugehen, dass sich.d erbr er unter ,essbarer Hulle* am
ehesten einen Natur- oder vielleicht nqeh einen lu -) Faserndarm vosstellt (die seit
Jahrzehnten gangigste, nicht aus Naturs stehende Variante einer W
Vorstellung macht sich der Verbrauche
extrudierten kollagenen Eiweil3hiillen o
Herkunft ist aber u. E. durchaus zu fordegn nal fur vi senformation im
Hinblick auf Lebensmittelzutat [
hinter der Begrifflichkeit ,ess
Verbraucher angemessen / ie Vielfa icken Hullen heute

derart grof} ist (z. B. , el U Textll- Kunststoff-
hstoffen) oder iedlichsten Technologien (z.

Hillen u. v. m.) und
pflanzlichen oder

h rgestellt werden, kan usgegangen werden, dass
nnt ist und dass er vo Bandbreite der Produkte

B. durch (Co- )Ext

dies dem Ver
Kenntnis h
,Essbare e“ allej
bzw.

ist daher keine ausrei
O(EU ) Nr. 1

ehrsbezeichnung i. S. des § 4 LMKV
ich vorgeschriebene (Verkehrs-)

Bez
Auc e i Bezeichnung; zwar wird der Begriff ,essbare
Halle® r Industrie bereit i in Zutatenlisten verwendet, jedoch werden

Hullen nicht unter dieser che an den Endverbraucher abgegeben, so
dass dieser gar nicht weifs, sem Begriff alles subsumiert wird. Und auch als
beschreibende Bezeichnung st derBegriff ,essbare Hulle“ nicht ausreichend, da es ist dem
Verbraucher nicht moglich ist, \di sachliche Herkunft (z. B. spezifische tierische oder
pflanzliche Herkunft) zu erken

Beschluss

Bei einer ,essbaren Hille“ handelt es sich um eine Zutat bzw. zusammengesetzte Zutat, die
gemal LMKV zu kennzeichnen ist.

o _Essbare Hulle® allein ist keine ausreichende Verkehrsbezeichnung i. S. des § 4
LMKV bzw. des Art. 17 der VO (EG) Nr. 1169/2011.

e Zusatzstoffe, die in sog. ,essbaren Hullen“ enthalten sind, sind gemaR § 6 Abs. 2 Nr.
8 Satz 2 LMKV in V. m. Anlage 2 der ZVerkV bzw. zukiinftig geman Art. 9i. V. m. Art.
18 der VO (EG) Nr. 1169/2011 (in V. m. Art. 2 Abs. 2 f) im Zutatenverzeichnis zu
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kennzeichnen. Die Ausnahme gemaR § 5 Abs. 2 Nr. 2 LMKV bzw. zukinftig Art. 20 b)
der VO (EG) Nr. 1169/2011 greift nur, wenn die verwendeten Zusatzstoffe keine
technologische Wirkung im Endprodukt mehr haben. Hierunter fallen aber nicht
Zusatzstoffe auf Tragerfolien, die z. B. zur Anhaftung von Gewdlirzen dienen, da es
sich hierbei nicht um sog. ,Verschwindestoffe* handelt und die technologische
Wirkung in der Anhaftung der Gewurze auch im Endprodukt bestehen bleibt.

o Die Zulassigkeit des betreffenden Zusatzstoffes muss fiir die Art des damit
hergestellten Fleischerzeugnisses selbstverstandlich gegeben sein.

Der ALS stimmt dem ALTS-Beschluss zu.
(101. ALS-Sitzung am 19. und 20. Marz 2013 in Dresden)
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