Uberarbeitung der Leitséatze fir Fleisch und Fleischerzeugnisse
(Stand: 25. Dezember 2015)

Kochschinken
(Leitsatzziffer 2.341)

»Schinken®

Die Bezeichnung ,Schinken® wird auch in Wortverbindungen nur fir Erzeugnisse von min-
destens gehobener Qualitat verwendet.

»ochinken“ besteht aus unzerkleinerten (ganzen) Fleischstiicken wie Ober — und Unter-
schale, Nuss und/oder Hufte. Teilstlicke durfen verwendet werden. Aufgrund der Herstellung
als Stangenware kdnnen diese Schinken maschinell gesliced und damit im SB angeboten
werden.

Produkte, die allerdings aus sehr kleinen Stlicken bestehen und beispielsweise unter Ver-
wendung von Stérke, Soja oder anderer Fremdeiweil3e hergestellt werden, dirfen nicht als
~ochinken* bezeichnet werden (z. B. ,Pizzaauflage®)

,Metzgerschinken”, , Fleischerschinken®, ,,Meisterschinken*

Diese Begriffe durfen nur fir Schinken verwendet werden, die aus jeweils einer Ober — und
Unterschale, gegebenenfalls zusatzlich einer Nuss und/oder einer Hiifte bestehen, die im
Herstellungsprozess als solche erhalten bleiben und mit oder ohne Speck und gegebenen-
falls Schwartenauflage manuell in Formen/Behéaltnissen gelegt werden. Die einzelnen Stlicke
durfen getrennt, gegebenenfalls gefliest und gepoltert werden.

£

,» Traditionsschinken®, ,,Klassikschinken*

Diese Begriffe, die auf eine traditionelle handwerkliche Herstellung hinweisen, dtrfen nur far
Schinken verwendet werden, bei denen die Schinkenteile im natlrlichen Zusammenhang
bleiben und Auflagen von Speck, gegebenenfalls Schwarten haben.

»Kochschinken aus Fleischstiicken zusammengefugt*

Schinken mit dieser Bezeichnung kénnen aus kleineren Stlicken hergestellt und mit Fllern
in Darme geflllt werden. 80 % der Stlicke weisen ein Gewicht von mehr als 250 g auf, der
Rest kann unter 250 g sein. Gewolftes Fleisch ist nicht Ublich.

,Formfleisch*
Produkte, die die vorgenannten Kriterien nicht erfullen, missen wie bisher schon als ,Form-
fleisch“ gekennzeichnet werden.

Geflugelfleischerzeugnisse
(Leitsatzziffer 2.11.4)

Fleischerzeugnisse, in deren Bezeichnung auf die Verwendung von Gefliigel hingewiesen
wird (z. B. Geflugelwurst), dirfen im Gegensatz zur friilheren Fassung der Leitsatze nunmehr
nur noch aus Geflugelfleisch bestehen. Wird z. B. Schweinefleisch mitverwendet, muss die-
ses in der Verkehrsbezeichnung gekennzeichnet werden (z. B. Gefligelwurst mit 15 %
Schweinefleisch)

Huhnerfleisch und Putenfleisch sind gegeneinander austauschbar.



Kalbfleischerzeugnisse
(Leitsatzziffer 2.11.1)

Bei Wurstwaren, in deren Bezeichnung der Begriff ,Kalb-“ vorangestellt ist (z. B. Kalbsbrat-
wurst), besteht der Rindfleischanteil zu mehr als 50 % aus Kalb- und/oder Jungrindfleisch.

Rindfleischerzeugnisse
(Leitsatzziffer 2.11.1)

Wird in der Verkehrsbezeichnung nur die Tierart Rind genannt, dann ist ausschlie3lich
Fleisch dieser Tierart verarbeitet worden. Wird Schweinefleisch mitverarbeitet, muss darauf
in der Verkehrsbezeichnung des Lebensmittels hingewiesen werden.

Erscheint die Tierart Rind bei der Bezeichnung an erster Stelle, so Uberwiegt in dem Produkt
der Rindfleischanteil.

Spitzenqualitat
(Leitsatzziffer 2.12)

Bei Fleischerzeugnissen mit hervorhebenden Hinweisen wie ,Delikatess-“, ,Feinkost-*, ,1a"
darf kein Separatorenfleisch oder manuell oder auf andere Art von Knochen gewonnenes
Fleisch verarbeitet werden.

Blutwirste und Presswiurste mit hervorhebenden Hinweisen weisen von groben Fett- und
Bindegewebsanteilen befreite Muskelfleisch- bzw. Zungeneinlagen von mindestens 35 %
auf, Sulzen von mindestens 50 %. Bei Kochpokelwaren mit hervorhebenden Hinweisen be-
tragt der BEFFE-Wert 20 % statt 19 %.

Rework
(Leitsatzziffer 2.18)

Die Verarbeitung von Fleischerzeugnissen in anderen Fleischerzeugnissen (Rework) ist
nach wie vor unter bestimmten Voraussetzungen (keine Wertminderung, keine Minderung
des Nahr- oder Genusswertes, von Hullen befreit) gestattet. Allerdings ist der Verarbeitung in
Spitzenerzeugnissen ein Riegel vorgeschoben worden. Lediglich bei Bruhwursten, die mit
hervorhebenden Hinweisen in Verkehr gebracht werden, kann bis 3 % Bruhwurst der glei-
chen Sorte verarbeitet werden, wenn diese beim Aufschneiden anfallen, ohne Zeitverzug
weiterverarbeitet werden, den Qualitdtsanforderungen an das Endprodukt geniigen und ohne
Beeintrachtigung der sensorischen Eigenschaften sind.

Gemischtes Hackfleisch, Halb und Halb
(Leitsatzziffer 2.507.7)

Die Anteile von Rind- und Schweinefleisch betragen zwischen 45 und 55 %. Bei gemischtem
Hackfleisch sind Abweichungen davon entsprechend kenntlich zu machen.



Innereien
(Leitsatzziffer 1.51 und 1.61)

Die Liste der Tierkorperteile, die nicht in Fleischerzeugnissen verarbeitet werden, wurde ent-
sprechend der EU-Hygienegesetzgebung erweitert.

Fleischverordnung - Integration der dortigen Regelungen in die Leitsatze
(Leitsatzziffern 2.11.6 bis 2.11.8)

Die Verordnung Uber Fleisch und Fleischerzeugnisse (Fleisch-Verordnung) enthalt Vorschrif-
ten zur Herstellung und Zusammensetzung von Fleischerzeugnissen. Obwohl die Fleischver-
ordnung keine Rechtskraft mehr besitzt, hatten die darin enthaltenen Regelungen nach wie
vor die Verkehrsauffassung bestimmt.

Mit dem Inkrafttreten der Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV) Ende 2014 wurden die
in der Fleisch-Verordnung festgeschriebenen Verbote unwirksam. Die durch die Fleisch-Ver-
ordnung gepragte Verkehrsauffassung wurde in die Leitsatze fur Fleisch- und Fleischerzeug-
nisse uberfuhrt.

So wurden unter anderem die Leitsatzziffern, 2.11.6, 2.11.7 und 2.11.8 eingeflgt.

Die Leitsatzziffer 2.11.6 zum Beispiel schreibt vor, dass Zusatze andere Lebensmittel wie
beispielsweise Milch, Eier, Pilze, Gemuse u.a. kenntlich zu machen sind, sofern deren Ver-
wendung nicht verkehrstblich ist.



