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Bekanntmachung
der Neufassung der Fleisch-Verordnung

Vom 21. Januar 1982

Auf Grund des Artikels 25 der Verordnung zur Neu-
ordnung Lebensmittelrechtlicher Kennzeichnungsvor-
schriften vom 22. Dezember 1981 (BGBI.| S. 1625) wird
nachstehend der Wortlaut der Fleisch-Verordnung in
der ab 1. Januar 1982 geltenden Fassung bekannt-
gemacht. Die Neufassung beriicksichtigt:

1. die Fassung der Bekanntmachung vom 4. Juli 1978
(BGBI. 1 S. 1003),

2. den am 1. Januar 1980 in Kraft getretenen Artikel 2
der Verordnung vom 13. Dezember 1979 (BGBI. |
S. 2328),

3. den am 31. Deiember 1980 in Kraft getretenen Arti-
kel 2 der Verordnung vom 19. Dezember 1980
(BGBI. 1 S. 2313),

4. den am 31. Dezember 1981 in Kraft getretenen Arti-
kel 6 der Verordnung vom 22, Dezember 1981
(BGBI. | S. 1625).

Die Rechtsvorschriften wurden erlassen auf Grund
des § 5Nr. 3,4,5und 7 und des § 5a Abs. 1 Nr. 1 und
2, Abs. 2 und 3 des Lebensmittelgesetzes in der im Bun-
desgesetzblatt Teil lll, Gliederungsnummer 2125-4, ver-
offentlichten bereinigten Fassung und auf Grund des
§ 12 Abs. 1 Nr. 1und Abs. 2 Nr.1,des § 16 Abs. 1 Satz 2
und des § 19 Nr. 1, 2 Buchstabe a und Nr. 4 Buchstabe
b und ¢ des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstande-
gesetzes vom 15. August 1974 (BGBI.| S. 1945, 1946).

Bonn, den 21. Januar 1982

Der Bundesminister
far Jugend, Familie und Gesundheit
Antje Huber

89



90 Bundesgesetzblatt, Jahrgang 1982, Teil |

Verordnung
iiber Fleisch und Fleischerzeugnisse
(Fleisch-Verordnung)

§1

(1) Die in Anlage 1 aufgefiihrten Zusatzstoffe werden
fir die in Spalte 4 der Anlage bezeichneten Verwen-
dungszwecke unter den dort bezeichneten Verwen-
dungsbedingungen als Zusatz beim Herstellen und Be-
handeln der dort bezeichneten Erzeugnisse zugelassen.
Der Gehalt an den Zusatzstoffen in den Erzeugnissen
darf die in Spalte 5 der Anlage angegebenen Héchst-
mengen nicht Giberschreiten.

(2) AuBerdem wird frisch entwickelter Rauch aus na-
turbelassenen Hoélzern und Zweigen, Heidekraut und
Nadelholzsamenstanden, auch unter Mitverwendung
von Gewdlrzen, zur auBerlichen Anwendung bei Fleisch
und Fleischerzeugnissen zugelassen; so gerauchertes
Fleisch und so geraucherte Fleischerzeugnisse durfen
anderen Fleischerzeugnissen bei der Herstellung zuge-
setzt werden. Bei der Herstellung von Fleischerzeugnis-
sen durfen auch andere geriducherte Lebensmittel zu-
gesetzt werden; der Zusatz von Rauchbestandteilen zu
Fleisch oder Fleischerzeugnissen darf jedoch nicht tiber
Nitritpdkelsalz oder mitverwendete Anteile an Wasser,
wéBrigen Losungen, Speisedlen oder anderen Fliissig-
keiten und daraus hergestellten Produkten erfolgen. Der
durchschnittliche Gehalt von gerauchertem Fleisch, ge-
raucherten Fleischerzeugnissen oder Fleischerzeug-
nissen mit einem Anteil an geraucherten Lebensmitteln
an Benz(a)pyren (3,4-Benzpyren) darf ein Mikrogramm
auf ein Kilogramm nicht Uberschreiten.

(3) Die in Anlage 1 aufgefiihrten Zusatzstoffe werden
auch zugelassen als Zusatz zu Lebensmitteln, die zur
Herstellung von Fleischerzeugnissen bestimmt sind,
denen sie zugesetzt werden dirfen; dies gilt nicht fir
Nitritpdkelsalz sowie fiir den Zusatz von Kaliumnitrat
(Salpeter) zu Gewlrzen. Werden beim Herstellen von
Fleischerzeugnissen Lebensmittel verwendet, die fur
Fleischerzeugnisse nicht zugelassene Zusatzstoffe
enthalten, so darf der Gehalt an diesen Zusatzstoffen in
den verwendeten Lebensmitteln die Beschaffenheit der
Fleischerzeugnisse nicht wirksam beeinflussen.

§2

(1) Bei Fleisch, Fleischerzeugnissen und Lebensmit-
teln mit einem Zusatz von Fleisch oder Fleischerzeug-
nissen ist ein Gehalt an den in Anlage 1 aufgefihrten
Zusatzstoffen mit der in Spalte 6 vorgesehenen Angabe

kenntlich zu machen, sofern dort fir bestimmte Zusatz-

stoffe eine solche Angabe vorgesehen ist. Einer Kennt-
lichmachung des Gehaltes an Kaliumsorbat (Anlage 1
Nr. 14) bedarf es nicht, wenn die behandelte Oberflache
des Lebensmittels vollstandig entfernt worden ist. Der
Kenntlichmachung nach Satz 1 bedarf es ferner nicht
bei Lebensmitteln in Fertigpackungen, die nach der Le-
bensmittel-Kennzeichnungsverordnung mit einem Ver-
zeichnis der Zutaten gekennzeichnet sind. Fiir die Art
und Weise der Kenntlichmachung nach Satz 1 gilt § 8
Abs. 2 der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung entspre-
chend.

(2) Soweit eine Kenntlichmachung nach Absatz 1
nicht vorgeschrieben ist, besteht abweichend von § 16
Abs. 1 Satz 1 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstan-
degesetzes nicht die Verpflichtung, den Gehalt an den
durch diese Verordnung zugelassenen Zusatzstoffen
kenntlich zu machen. Die Vorschriften der Lebensmittel-
Kennzeichnungsverordnung (ber das Verzeichnis der
Zutaten bleiben unberihrt.

§3

(1) Bei Fleisch, Fleischerzeugnissen und Lebensmit-
teln mit einem Zusatz von Fleisch oder Fleischerzeug-
nissen in Fertigpackungen, die nach der Lebensmittel-
Kennzeichnungsverordnung zu kennzeichnen sind, sind
im Verzeichnis der Zutaten die vom Tier stammenden
Zutaten getrennt nach Fleisch, Speck, Innereien oder In-
nereienart und gegebenenfalls weiteren vom Tier stam-
menden Zutaten aufzufiihren. Die Innereienart ist anzu-
geben, wenn die Innereien wesentliche Zutat des Le-
bensmittels sind. Bei Fleisch und Innereien, deren Art
anzugeben ist, ist auBerdem die Tierart anzugeben, von
der diese Zutaten stammen. § 6 Abs. 4 Nr. 1 der Lebens- |
mittel-Kennzeichnungsverordnung bleibt unberiihrt. So-
fern die Angabe eines Verzeichnisses der Zutaten nicht
erforderlich ist, ist die Angabe der Tierart in Verbindung
mit der Verkehrsbezeichnung vorzunehmen, soweit sich
die Tierart nicht bereits aus der Verkehrsbezeichnung
ergibt. Zusatze von Zuckern einschlieBlich der in § 4
Abs. 1 Nr. 5 Buchstabe a genannten Starkeverzucke-
rungserzeugnisse kénnen im Verzeichnis der Zutaten
insgesamt mit der Bezeichnung,,Zuckerstoffe** angege-
ben werden.

(2) Zusatzlich zu den Vorschriften der Lebensmittel-
Kennzeichnungsverordnung ist ferner bei Fleisch und
Fleischerzeugnissen, die auBer den vom Tier stammen-
den Zutaten einschlieBlich Fleischbrat andere Bestand-
teile enthalten, sowie bei Lebensmitteln mit einem Zu-
satz vom Fleisch oder Fleischerzeugnissen der Anteil
der vom Tier stammenden Zutaten einschlieBlich des
Fleischbrates insgesamt nach Gewicht zur Zeit der Ab-
packung oder Abfiillung anzugeben, soweit dieser Anteil
nicht nur der Garnierung dient; dies gilt nicht bei Stilzen,
Corned Beef und Deutschem Corned Beef. Wird das Le-
bensmittel nach der Abpackung oder Abflliung in die
Fertigpackung einer Behandlung unterworfen, durch die
der Anteil an vom Tier stammenden Zutaten oder
Fleischbrat an Gewicht verliert, so ist dies unter Angabe
der Behandlungsart mit dem Hinweis , Gewichtsverlust
durch .. ."” kenntlich zu machen. Der Angaben nach den
Séatzen 1 und 2 bedarf es nicht bei Lebensmitteln, bei
denen der Anteil an vom Tier stammenden Zutaten ein-
schlieBlich Fleischbrat aus dem nach MaBgabe eich-
rechtlicher Vorschriften anzugebenden Abtropfgewicht
hervorgeht. Enthalt ein Lebensmittel einen aus der Ver-
kehrsbezeichnung nicht hervorgehenden oder infolge
der Verpackung nicht deutlich erkennbaren Anteil an
Knochen, so ist ein Hinweis hierauf erforderlich.
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(3) Fur die Art und Weise der Kennzeichnung nach
den Absétzen 1 und 2 gilt § 3 Abs. 3 und 4 der Lebens-
mittel-Kennzeichnungsverordnung entsprechend.

§4

(1) Fleischerzeugnisse dirfen vorbehaltlich des Ab-
satzes 2 und des § 5 gewerbsmaBig nicht in den Ver-
kehr gebracht werden, wenn bei ihrer Herstellung nach-
stehende Stoffe verwendet worden sind:

1. Emulgierter Talg, emulgiertes Knochenfett, Blutplas-
ma, Blutserum,

2. aus Tierteilen gewonnene Trockenprodukte wie
Fleischpulver, Schwartenpulver, Trockenblutplasma,
Gelatine und FischeiweiB, ausgenommen gefrier-
getrocknetes Fleisch, das unter Erhaltung der Faser-
struktur den Zerkleinerungsgrad von Hackfleisch
nicht (iberschreitet,

3. Milch und Milcherzeugnisse, ausgenommen Milch-
zucker,

4. Eier und Eiprodukte,

5. eiweif3-, starke- oder dextrinhaltige Stoffe pflanzli-
cher Herkunft sowie EiweiBhydrolysate einschlieB-
lich eiweiBfreier Extrakte und Wirzen, ausgenom-
men

a) durch Hydrolyse von Stirke gewonnene Gemi-
sche aus Glukose, Oligosacchariden und héher-
molekularen Sacchariden mit einem Dextrose-
aquivalent von mindestens 20 vom Hundert (Star-
keverzuckerungserzeugnisse), sofern sie keine
Starke und kein hochmolekulares Saccharid ent-
halten;

b) Gewdrze, Auszlige oder Destillate aus Gewlirzen
(Essenzen) einschliellich der Zubereitungen
nach Anlage 1 Nr. 16;

c) Wirzen, die zum unmittelbaren Verzehr bestimmt
sind (gebrauchsfertige Speisewiirzen), sofern sie
nicht mehr als 4,5 vom Hundert Gesamtstickstoff,
davon mindestens die Halfte Aminoséurestick-
stoff, enthalten.

(2) Absatz 1 gilt nicht fur Fleischerzeugnisse, bei de-
ren Herstellung in Anlage 2 aufgefiihrte Stoffe unter den
dort genannten Voraussetzungen verwendet worden
sind.

§5

(1) Abweichend von § 4 Abs. 1 sind Fleischerzeugnis-
se, denen nach MaBgabe der Anlage 3 dort aufgefiihrte
Stoffe unter den dort genannten Verwendungsbedin-
gungen zugesetzt worden sind, nicht vom Verkehr aus-
geschlossen :

1. bei Abgabe in Fertigpackungen, die nach der Lebens-
mittel-Kennzeichnungsverordnung zu kennzeichnen
sind, wenn die Stoffe im Verzeichnis der Zutaten ge-
nannt und bei Abgabe im Versandhandel auBerdem
die in Anlage 3 vorgeschriebenen Angaben und Hin-
weise in den Angebotslisten gemacht werden,

2. beiloser Abgabe oder Abgabe in Fertigpackungen im
Sinne des § 1 Abs. 2 der Lebensmittel-Kennzeich-
nungsverordnung, wenn sie durch die in Anlage 3
vorgeschriebenen Angaben oder Hinweise kenntlich
gemacht sind.

(2) Die Kenntlichmachung nach Absatz 1 Nr. 2 ist
deutlich sichtbar und in leicht lesbarer Schrift auf einem
Schild auf oder neben der Ware anzubringen. Bei Abga-
be in Gaststatten oder Einrichtungen zur Gemein-
schaftsverpflegung ist die Kenntlichmachung auf den
Speisekarten oder in Preisverzeichnissen oder, soweit
keine solchen ausgelegt oder ausgehéngt sind, in einem
sonstigen Aushang oder einer schriftlichen Mitteilung
vorzunehmen. Bei der Abgabe der Erzeugnisse in Ein-
richtungen, in denen die Verpflegung &rztlicher Uberwa-
chung unterliegt, sowie bei der Abgabe als Truppen-
oder Lazarettverpflegung der Bundeswehr oder als Ge-
meinschaftsverpflegung des Bundesgrenzschutzes ge-
nigt die Kenntlichmachung in Aufzeichnungen, in die
der verantwortliche Arzt und auf Verlangen auch der
Verpflegungsteilnehmer Einblick nehmen kann.

§6

(1) Fleischerzeugnisse diirfen mit den Bezeichnun-
gen ,fein' oder ,feinst" nur in den Verkehr gebracht
werden, wenn sich diese Bezeichnungen auf eine qua-
litativ besonders gute Zusammensetzung dieser Er-
zeugnisse beziehen oder sie in Wortverbindungen wie
»fein zerkleinert' oder ,fein gehackt verwendet wer-
den.

(2) Bei Fleisch, Fleischerzeugnissen und Lebensmit-
teln mit einem Zusatz von Fleisch oder Fleischerzeug-
nissen, die nach ihrer Herstellung gefroren oder tief-
gefroren worden sind, ist der Hinweis , Aufgetaut — so-
fort verbrauchen' erforderlich, wenn sie in ganz oder
teilweise aufgetautem Zustand an den Verbraucher ab-
gegeben werden,; dies gilt nicht flr die Abgabe von Spei-
sen zum Verzehr in Gaststéatten oder Einrichtungen zur
Gemeinschaftsverpflegung.

§7

§ 4 Abs. 2 und § 5 Abs. 1 gelten fiir die Verwendung
von aufgeschlossenem MilcheiweiB nur, wenn es den -
Anforderungen fiir die Standardsorte aufgeschlossenes
Milcheiwei (Kaseinat) in der Anlage 1 zur Verordnung
Uber Milcherzeugnisse vom 15. Juli 1970 (BGBI. |
S. 1150), zuletzt geandert durch Artikel 10 der Verord-
nung vom 22. Dezember 1981 (BGBI. | S. 1625), ent-
spricht.

§8

(1) Aufgeschlossenes Milcheiweil sowie Blutplasma,
Blutserum und aus Blutplasma gewonnene Trockenpro-
dukte durfen zur Verwendung bei der Herstellung von
Fleischerzeugnissen nur in Packungen oder Behéltnis-
sen in den Verkehr gebracht werden.

(2) Die Packungen oder Behéltnisse, die aufge-
schlossenes MilcheiweiB3 enthalten, miissen nach den
Vorschriften der Verordnung Gber Milcherzeugnisse ge-
kennzeichnet sein; auBerdem ist der Verwendungs-
zweck anzugeben.

(3) Auf den Packungen oder Behéltnissen, die Blut-
plasma, Blutserum oder aus Blutplasma gewonnene
Trockenprodukte enthalten, ist deutlich sichtbar und in
leicht lesbarer Schrift anzugeben:

1. Die Bezeichnung des Inhaites nach allgemeiner Ver-
kehrsauffassung;
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2. der Name oder die Firma und die Anschrift des Her-
stellers oder desjenigen, unter dessen Namen oder
Firma das Erzeugnis in den Verkehr gebracht wird;

3. der Verwendungszweck.

§9

Es ist verboten, die in § 4 Abs. 1 Nr. 1 bis 5 bezeich-
neten Stoffe fiir eine nach den Vorschriften der §§ 4 und
5 Abs. 1 unzuldssige Verwendung in den Verkehr zu
bringen.

§10

(AuBerkrafttreten von Runderlassen)

§11

Die Vorschriften der Zusatzstoff-Zulassungsverord-
nung bleiben unberihrt.

§12

Die Vorschriften dieser Verordnung finden keine An-
wendung auf Hackfleisch und Schabefleisch, auch zu-
bereitet, im Sinne der Hackfleisch-Verordnung vom
10. Mai 1976 (BGB!. 1 S. 1186).

§13

(1) Nach § 52 Abs. 1 Nr. 4 des Lebensmittel- und Be-
darfsgegenstandegesetzes wird bestraft, wer

1. bei dem gewerbsméBigen Herstellen oder Behandeln
vonin Anlage 1 bezeichneten Erzeugnissen, die dazu
bestimmt sind, in den Verkehr gebracht zu werden,
Zusatzstoffe tiber die in § 1 Abs. 1 Satz 2 festgesetz-
ten Hochstmengen hinaus verwendet oder

2. Fleisch oder Fleischerzeugnisse, die dazu bestimmt
sind, in den Verkehr gebracht zu werden, gewerbs-
maBig so herstellt oder behandelt, daB die in § 1
Abs. 2 Satz 3 festgesetzten Hdchstmengen an
Benz(a)pyren iberschritten werden.

(2) Nach § 52 Abs. 1 Nr. 8 des Lebensmittel- und Be-
darfsgegenstandegesetzes wird bestraft, wer Fleisch,
Fleischerzeugnisse oder Lebensmittel mit einem Zusatz
von Fleisch oder Fleischerzeugnissen gewerbsmaBig in

den Verkehr bringt, bei denen ein Gehalt an Zusatzstuf-
fen entgegen § 2 Abs. 1 nicht oder nicht in der vorge-
schriebenen Weise kenntlich gemacht ist.

(3) Nach § 52 Abs. 1 Nr. 11 des Lebensmittel- und Be-
darfsgegenstandegesetzes wird bestraft, wer

1. a) entgegen § 4 Abs. 1 Fleischerzeugnisse,

b) entgegen § 6 Abs. 1 Fleischerzeugnisse mit der
Bezeichnung ,fein" oder , feinst“ oder

c) entgegen § 9in § 4 Abs. 1 Nr. 1 bis 5 bezeichnete
Stoffe

gewerbsmaBig in den Verkehr bringt oder

2. entgegen § 6 Abs. 2 Fleisch, Fleischerzeugnisse
oder Lebensmittel mit einem Zusatz von Fleisch oder
Fleischerzeugnissen ohne den dort vorgeschriebe-
nen Hinweis gewerbsmaBig an Verbraucher abgibt.

(4) Wer eine in den Abséatzen 1 bis 3 bezeichnete
Handlung fahrlassig begeht, handelt nach § 53 Abs. 1
des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstindegesetzes
ordnungswidrig.

(5) Ordnungswidrig im Sinne des § 54 Abs. 1 Nr. 2 des
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstindegesetzes han-
delt, wer vorsétzlich oder fahrlassig

1. Fleisch, Fleischerzeugnisse oder Lebensmittel mit
einem Zusatz von Fleisch oder Fleischerzeugnissen,
die entgegen § 3 nicht oder nicht in der vorgeschrie-
benen Weise gekennzeichnet sind, oder

2. in § 8 Abs. 1 bezeichnete Stoffe

a) entgegen § 8 Abs. 1 nicht in Packungen oder Be-
héltnissen oder

b) in Packungen oder Behaltnissen, die entgegen
§ 8 Abs. 2 oder 3 nicht oder nicht in der vorge-
schriebenen Weise gekennzeichnet sind,

gewerbsmaBig in den Verkehr bringt.

§14

Diese Verordnung gilt nach § 14 des Dritten Uberlei-
tungsgesetzes in Verbindung mit Artikel 11 des Geset-
zes zur Gesamtreform des Lebensmittelrechts vom
15. August 1974 (BGBI. | S. 1945) auch im Land Berlin.
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Anlage 1

(zu § 1 Abs. 1 und § 2)

Nr. Stoff EWG- Verwendungszweck . Kenntlich-
° Nummer Verwendungsbedingungen Héchstmengen machung
1 2 3 4 5 6
1 | Nitritpokelsalz - zum Pékeln von Fleisch und | Gesamtgehalt an Nitrit und
Fleischerzeugnissen, Nitrat im Fertigerzeugnis (be-
ausgenommen rechnet als NaNOy):
_ Brijhwursterzeugnisse, aus |~ Rohschinken, — ausgenom-
deren Bezeichnung hervor- men .
geht, daB es sich um Brat- NuBschinken, Lachsschin-
wilrste, Rostbratwiirste oder ken und andere nur aus
Grillwiirste handelt einem Teilstiick bestehende
_ WeiBwiirste sowie andere Rohschinken, nicht mehr als
Brihwursterzeugnisse, aus 150 Milligrgmm aut ein Kilo-
deren Bezeichnung hervor- ?r::r:nn; Fleisch- und Fett-
geht, daB es sich um weile 9 . .
Ware handelt - andere Fleischerzeugnisse
-~ Wollwurst, Geschwollene, ;Ir(::rtn m"‘;:; ::: I1(ic|)gg r':r:'r'r-!
errict:grt\lg:‘ger ' S?::xd?:{ Fleisch- und Fettmenge oder
Lungenwurst, Gelbwurst, . Flelschf)rat
Hirnwurst, Milzwurst und | Diese Hochstmengen gelten
Kalbskase nicht fir Fleischerzeugnisse,
. . . denen neben Nitritpokelsalz
- Eﬁgﬁgﬁ:ﬁe’ Fm'?:{:'gg:ﬁ’ Salpeter geméB Buchstabe ¢
Fleischfillungen und ahn- | Zu9esetzt worden st
liche Erzeugnisse aus zer-
kleinertem Fleisch

Kaliumnitrat E 252 a) zum Pokeln von Rohschin- | a) Zusatzmenge:

(Salpeter) ken ausgenommen NuB- nicht mehr als 600 Milli-
schinken, Lachsschinken gramm auf ein Kilogramm
und andere nur aus einem Fleisch- und Fettmenge
Teilstiick bestehende Roh- Gesamtgehalt an Nitrit
schinken. Die glerchzelhtlge und Nitrat im Fertigerzeugnis
Vgrwendupg _von ._Nl’(rlt- (berechnet als KNOz):
pokelsalz ist nicht zulassig nicht mehr als 600 Milli-

gramm auf ein Kilogramm
Fleisch- und Fettmenge
b) zum P6keln von Rohwirsten, | b) Zusatzmenge:
die vor dem Inverkehrbringen nicht mehr als 300 Milli-
mindestens vier Wochen ge- gramm auf ein Kilogramm
reift worden sind. Die gleich- Fleisch- und Fettmenge
zeitige  Verwendung von Gesamtgehalt an Nitrit
Nitritpokelsalz ist nicht zu- und Nitrat im Fertigerzeugnis
lassig (berechnet als KNOs):
nicht mehr als 100 Milli-
gramm auf ein Kilogramm
Fleisch- und Fettmenge
c) zur Verwendung neben | c) Zusatzmenge:
Nitritpokelsalz beim Pékeln wie b
r\:z:wmzzhscmnmg’e;cs;i%? Gesamtgehalt an Nitrit
Lachsschinken und an dere' und Nitrat im Fertigerzeugnis
nur aus einem Teilsttick be- (blerechnet als KNO):
stehende Rohschinken wie a
2 | Natrium-L-ascorbat E 301 als Pokel- und Umrétehilfsmittel

Kalium-L-ascorbat

bei der Herstellung von Fleisch-
erzeugnissen
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Nr.

Stoff

EWG-
Nummer

Verwendungszweck
Verwendungsbedingungen

Hoéchstmengen

Kenntlich-
machung

3

4

5

6

Gluconséure-delta-
lacton

Natriumacetat
Natriumdiacetat
Kaliumacetat
Calciumacetat
Natriumlactat
Kaliumlactat
Calciumlactat
Natriumtartrate
Kaliumtartrate
Kalium-Natriumtartrat
Natriumcitrate
Kaliumcitrate
Calciumcitrate

Natriumdiphosphate
Kaliumdiphosphate

E 262
E 261
E 263
E 325
E 326
E 327
E 335
E 336
E 337
E 331
E 332
E 333

E450a
E450a

als Pokel- und Umrétehilfsmittel
bei der Herstellung von Rohwiir-
sten, Brihwirsten und briih-
wurstartigen Erzeugnissen ein-
schiieBlich Pasteten und Roula-
den nach Art der Briihwurst

a) Natrium-, Kalium- und Calci-
umverbindungen der Essig-
séure, Milchsiure, Wein-
séure und Citronensaure:

zur Herstellung von Siilzen

und zur Behandlung von

Darmen

b) Natrium- und Kaliumver-
-bindungen der Essigséure,
Milchsaure, Weinséure und
Citronenséaure:

als Kutterhilfsmittel bei nicht .

schlachtwarmem  Fleisch,
das unter Zusatz von Trink-
wasser oder Eis fein zerklei-
nert wird und bei dem das
hierbei aufgeschlossene
Muskeleiwei bei Hitzebe-
handlung  zusammenhan-
gend koaguliert und den da-
mit hergestelliten Erzeugnis-
sen Schnittfestigkeit verleiht;

Der P-Wert der Stoffe oder
ihrer Vermischungen, ge-
messen in einer 0,5prozenti-
gen wébBrigen Losung, darf
7,3 nicht Uibersteigen

¢) Natrium- und Kaliumverbin-
dungen der Citronensaure:

zur Verhinderung der Gerin-
nung des Blutes von Rindern
und Schweinen

als Kutterhilfsmittel bei nicht
schlachtwarmem Fleisch, das
unter Zusatz von Trinkwasser
oder Eis fein zerkleinert wird und
bei dem das hierbei aufge-
schlossene MuskeleiweiB bei
Hitzebehandlung  zusammen-
héngend koaguliert und den da-
mit hergestellten Erzeugnissen
Schnittfestigkeit verleiht;

der P-Wert der Stoffe, auch als
Bestandteil ihrer Vermischung,
darf 7,3, gemessen in einer
0,5prozentigen waBrigen L&-
sung, nicht Ubersteigen. Die zu-
gelassenen Verbindungen der
Diphosphorséure diirfen nicht
zusammen mit den in Nummer 4
aufgefihrten Kutterhilfsmitteln,
Stoffen der Anlage 2 Nr. 2 bis 5
oder Stoffen der Anlage 3 Nr. 1
und 2 verwendet werden

b) die Stoffe oder ihre Vermi-
schungen dirfen in einer
Menge von héchstens 0,3
vom Hundert, bezogen auf
die verwendete Fleisch- und
Fettmenge, zugesetzt wer-
den

c) Zusatzmenge:

bis zu 16 Gramm auf ein Liter
Blut

Zusatzmenge: auch in Ver-
mischung untereinander héch-
stens 0,3 vom Hundert, bezogen
auf die verwendete Fleisch- und
Fettmenge

Angabe
»mit
Phos-
phat*
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EWG- Verwendungszweck . Kenntlich-
N, Stoff Nummer Verwendungsb%dingungen Hochstmengen machung
1 2 3 4 5 6
6 | Mono- und Diglyceride E 471 als Emulgatoren bei der Herstel- | Zusatzmenge: insgesamt bis zu
von Speisefettsduren lung von streichfahigen Rohwir- [ 0,5 vom Hundert, bezogen auf
sten sowie von Brihwirsten | die verwendete Fleisch- und
und brihwurstartigen Erzeug- | Fettmenge
nissen einschlielich Pasteten
und Rouladen nach Art der
Briihwurst sowie von Koch-
streichwirsten  einschlieBlich
Leberpasteten, Leberparfaits,
Leberpasten und Lebercremes
7 | Ester der Mono- und E 472 | wie Nummer 6 wie Nummer 6
Diglyceride von Speise-
fettsduren mit Milchsaure
oder Citronenséaure
8 | Ester der Mono- und E 472 | als Uberzugsmasse der Anteil der Uberzugsmasse
Diglyceride von Speise- fir Fleischerzeugnisse am Gesamtgewicht des Erzeug-
fettsduren mit Essigséure nisses darf 5 vom Hundert nicht
oder Citronenséure Uberschreiten
9 | 6-Palmitoyl-L-ascorbin- E 304 zum Schutz tierischer Fette ge-
séure gen den durch Oxydation ver-
Natriumcitrate g33q | ursachten Verderb;
. . die Stoffe durfen auch in Ver-
Kaliumcitrate E332 | mischung mit L-Ascorbinséure,
Natrium-L-ascorbat E 301 stark tokopherolhaltigen Extrak-
A ten natirlichen  Ursprungs,
Kalium-L-ascorbat - synthetischem alpha- und beta-
Calcium-L-ascorbat E 302 Tokopherol, Milchséaure, Citro-
Gamma-Tokopherol, Ea0g | Menséure und Weinséure ver-
synthetisches wendet werden;
als Lésungs- oder Verdiin-
Detta-Tokopherol, E309 | hungsmittel dirfen nur Trink-
synthetisches wasser, mineralfreies Wasser,
destilliertes Wasser und artglei-
che Fette verwendet werden
10 | Glycerin E 422 a) Glycerin:
Sorbit E 420 alg V\l"eichh"altemittel in Ge-
latineliberzligen
bei Fleischerzeugnissen,;
b) Glycerin und Sorbit: b) ein Kilogramm dieser Kunst-
zur  Mitverwendung als darme darf beim Inverkehr-
Weichhaltemittel bei der bringen hdchstens 200
Herstellung von Kunstdar- Gramm Glycerin oder 150
men aus Rinderspalthduten Gramm Sorbit enthalten; bei
im Falle der Verwendung von gleichzeitiger Verwendung
in Nummer 13 aufgefuhrten von Glycerin und Sorbit dir-
Stoffen fen die Gesamtmenge beider
Stoffe in einem Kilogramm
dieser Kunstdarme 200
Gramm und der Anteil an
Sorbit 150 Gramm nicht
Uberschreiten
c) Sorbit: ¢) ein Kilogramm dieser Natur-
als Weichhaltemittel bei der dérme darf beim Inverkehr-
Herstellung von Naturdéar- bringen  hochstens 20
men Gramm Sorbit enthalten
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EWG- Verwendungszweck i Kenntlich-
Nr. Stoff Nummer Verwendungsbedingungen Hochstmengen machung
1 2 3 4 5 6
11 | Glyoxal - fur die Herstellung von Kunst- | ein Kilogramm dieser Kunst-
ddrmen aus Rinderspalthduten, | dirme darf beim Inverkehrbrin-
die bei Fleischerzeugnissenver- | gen héchstens 0,2 Gramm che-
wendet werden und zum Mitver- | misch nicht gebundenes Glyoxal
zehr bestimmt oder geeignet | oder 0,2 Gramm chemisch nicht
sind gebundenen Formaldehyd ent-
halten
12 | wéaBrige Kondensate, - wie Nummer 11 wie Nummer 11
die durch Verschwelen
von Ségespéanen unter
Luftzutritt und durch
Verdichtung des
Kondensationsproduktes
gewonnen sind
13 | Carboxymethyicellulose E 466 wie Nummer 11 ein Kilogramm dieser Kunstdér-
iul me darf beim Inverkehrbringen
Ce u'o.se ) E 460 héchstens 18 Gramm Carboxy-
Aluminium-Ammonium- - methyicellulose, hochstens 180
sulfat Gramm Cellulose und héchstens
Aluminiumsulfat _ 20 Gramm Aluminium enthalten
14 | Kaliumsorbat E 202 |zur Behandlung der Oberflache | der Gehalt an Kaliumsorbat, be- Angabe
von ganzen Rohwiirsten und | rechnet als Sorbinsdure, darf »Ober-
Rohschinken zur Hemmung von | nicht mehr als 1500 Milligramm flache
Schimmelpilzwachstum auf ein Kilogramm (ppm) in Pro- mit
ben von nicht mehr als Sorbat
15 Millimeter Oberflachentiefe behan-
betragen delt"
15 | Talcum - zur Oberflachenbehandlung der
Hillen luftgetrockneter ausge-
reifter Rohwurste
16 | Traganth E 413 fur flissige Zubereitungen, die Zusatzmengen:
Gummi arabicum E 414 |unter Verwendung von Aus- | Traganth bis zu einer Hachst-
zugen oder Destillaten aus Ge- menge von 1,5 vom Hundert;
wiirzen (Essenzen) hergestellt | Gummi arabicum bis zu einer
und zum Wirzen von Fleisch- Héchstmenge von 0,5 vom Hun-
erzeugnissen bestimmt sind dert;
bei Vermischung dieser Stoffe
untereinander jedoch nur bis zu
einer Menge von insgesamt 1,5
vom Hundent.
Der Gehalt an diesen Stoffen in
Fleischerzeugnissen darf, bezo-
gen auf ein Kilogramm der ver- -
wendeten Fleisch- und Fettmen-
ge, bei Traganth nicht mehr als
0,03 Gramm und bei Gummi ara-
bicum nicht mehr als 0,01
Gramm betragen
17 | L-Glutaminséure - als Geschmacksverstirker bei | Zusatzmenge:
Natriumglutamat _ der Herstellung von Fleisch- | pig zu ein Gramm auf ein Kilo-
. erzeugnissen gramm der verwendeten
Kaliumglutamat - Fleisch- und Fettmenge, einzeln
oder insgesamt
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EWG- Verwendungszweck A Kenntlich-

Nr. Stoff Nummer Verwendungsbedingungen Hochstmengen machung
1 2 3 4 5 6
18 | Inosinat - wie Nummer 17 Zusatzmenge:

(Dinatriumverbindung bis zu 500 Milligramm auf ein |

der Inosin-5'- i Kilogramm der verwendeten

monophosphorséure) Fieisch- und Fettmenge, einzein

Guanylat - oder insgesamt

19

(Dinatriumverbindung
der Guanosin-5'-
monophosphorsaure)

Sauerstoff

als Bestandteil von Gasge-
mischen zum Verpacken von
Fleisch und Fleischerzeug-
nissen, sofern die Temperatur
beim Aufbewahren, Lagern und
Befordern dieser Lebensmittel +
5°C nicht {berschreitet
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Anlage 2
(zu § 4 Abs. 2)

Nr.

Stoff

Verwendungsbereich

Speisegelatine

a) bei Slizen, Sllzwurst, Fleischerzeugnissen in oder mit Gelee
oder Aspik, Corned Beef mit Gelee

b) bei in luftdicht verschlossenen Packungen oder Behaltnissen
erhitzten Fleischerzeugnissen wie Kochschinken und Zunge
zum Gelieren des austretenden Fleischsaftes

¢) zum Glasieren oder Garnieren von Fleischerzeugnissen

Aufgeschlossenes MilcheiweiB oder Starke

Brat fur die Herstellung von Fleischsalatgrundlage, jedoch nur in
einer Menge von jeweils hochstens 2 vom Hundert, bezogen auf
die verwendete Fleisch- und Fettmenge

Flissigei (Eiauslauf), flissiges Eigelb,
gefrorenes Vollei (Gefriervollei),
gefrorenes Eigelb (Gefriereigelb)

a) Leberwurst, Leberpasteten, Leberparfaits,
Lebercremes, Wild- und Gefliigelpasteten
bis zu 5 vom Hundert, bezogen auf die verwendete Fleisch-
und Fettmenge

b) Pasteten und Rouladen nach Art der Briihwurst, sofern sie
bei ihrer Herstellung einem ErhitzungsprozeB durch Brihen,
Braten, Pasteurisieren oder Sterilisieren unterzogen werden,
bis zu 3 vom Hundert, bezogen auf die verwendete Fleisch-
und Fettmenge

¢} Grobe Bratwurst, Rheinische Bratwurst
bis zu 3 vom Hundert, bezogen auf die verwendete Fleisch-
und Fettmenge
Werden die bezeichneten Eiprodukte in eingedickter Form ver-
wendet, so verringern sich die unter Buchstabe a, b und ¢ genann-
ten Vomhundertteile entsprechend der Menge des den Eiproduk-
ten entzogenen Wasseranteils

Leberpasten,

4*)

Trockenblutplasma

bis zu 2 vom Hundert, bezogen auf die verwendete Fleisch- und
Fettmenge, fir die nachstehend bezeichneten Erzeugnisse, die
durch Erhitzen auf eine Kerntemperatur von mindestens 80°C in
luftdicht verschlossenen Packungen oder Behiltnissen haltbar
gemacht werden:

a) Brihwirste und brihwurstartige Erzeugnisse einschlieBlich
Pasteten und Rouladen nach Art der Briihwurst

b) Leberwurst, Leberpasteten, Leberparfaits,
Lebercremes, Wild- und Gefliigelpasteten

c) tafelfertig zubereitete Fleischerzeugnisse wie Gulasch,
Fleischrouladen, Fleischklopse, Fiillungen aus zerkleinertem
Fleisch, Frikassee, Ragout fin, Schmalzfleisch, ausgenommen
Kochschinken, Fleisch im eigenen Saft, Corned Beef, Corned
Beef mit Gelee

Leberpasten,

Blutplasma, Blutserum, im Verhaltnis 1 : 10 aufgelo-
stes Trockenblutplasma

Brihwirste und briihwurstartige Erzeugnisse einschlieBlich
Pasteten und Rouladen nach Art der Briihwurst

bis zu 10 vom Hundert, bezogen auf die verwendete Fleisch- und
Fettmenge

Spezielle Zutaten:
Pistazienkerne

Triffeln

—

*) Die sich aus der FuBnote zur Anlage 3 ergebenden Verwendungsbeschrankungen sind zu beachten.

Brihwiirste und briihwurstartige Erzeugnisse einschlieBlich
Pasteten und Rouladen nach Art der Briihwurst, Galantinen,
Leberwurst, Leberpasteten, Leberparfaits, Leberpasten, Leber-
cremes

Leberwurst, Leberpasteten, Leberparfaits, Leberpasten, Leber-
cremes, Wild- und Gefliigelpasteten, Pasteten und Rouladen nach
Art der Briihwurst, Galantinen
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Nr.

Stoff

Verwendungsbereich

Gurken, Karotten, Erbsen, Bohnen, Paprikaschoten,
Pepperoni, Tomaten, Oliven, Edelpilze, Mais, Spar-
gel, Blumenkohl, hartgekochte Eier

Kartoffeln
Gekochtes WeiBkraut

auBler den vorstehend genannten Zutaten auch
Zutaten wie Milch, Sahne, Butter, Butterschmalz,
Kase, Eier, Eiprodukte, Starke, Semmel, Getreide-
erzeugnisse, Teigwaren, Obst und Gemiise mit Aus-
nahme von Soja und Sojaerzeugnissen

Sulzwurst, Sltlzen

Pfalzer Saumagen, Kartoffelwurst
Frankische Krautleberwurst

kiichenfertig vorbereitete Fleischerzeugnisse oder tafelfertig
zubereitete Fleischerzeugnisse, ausgenommen Kochschinken,
Fleisch im eigenen Saft, Schmalzfleisch, Corned Beef, Corned
Beef mit Gelee
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Anlage 3
(zu § 5 Abs. 1)
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Nr.

Stoff

Erzeugnis

Verwendungsbedingungen

Kenntlichmachung

1%)

Aufgeschlossenes
MilcheiweiB

Brihwirste und brithwurst-
artige  Erzeugnisse  ein-
schlieBlich Pasteten und
Rouladen nach Art der Briih-
wurst

Kochstreichwiirste ein-
schlieBlich  Leberpasteten,
Leberparfaits, Leberpasten
und Lebercremes; Wild- und
Geflligelpasteten

tafelfertig zubereitete
Fleischerzeugnisse wie
Gulasch, Fleischrouladen,

Fleischklopse, Fiillungen aus
zerkleinertem Fleisch, Fri-
kassee, Ragout fin, Schmalz-
fleisch, ausgenommen Koch-
schinken, Fleisch im eigenen
Saft, Corned Beef, Corned
Beef mit Gelee

Nur bei Erzeugnissen, die
durch Erhitzen auf eine Kern-
temperatur von mindestens
80°C in luftdicht verschlos-
senen Packungen oder Be-
héltnissen haitbar gemacht
werden; der Gehalt an auf-
geschlossenem Milcheiwei
darf hdéchstens 2 vom Hun-
dert, bezogen auf die verwen-
dete Fleisch- und Fettmenge,
betragen

Die Erzeugnisse sind durch
die Angabe ,mit Milchei-
weiB‘ kenntlich zu machen

2%

Flussiges EiweiB
(Eiklar), gefrorenes
EiweiB (Gefriereiklar)

Brihwirste und brihwurst-
artige Erzeugnisse, sofern
sie bei ihrer Herstellung
einem Erhitzungsprozef
durch Brihen, Braten, Pa-
steurisieren oder Sterilisie-
ren unterzogen werden; aus-
genommen Pasteten und
Rouladen nach Art der Briih-
wurst, Galantinen

Der Gehalt an Eiklar darf
héchstens 3 vom Hundert,
bezogen auf die verwendete
Fleisch- und Fettmenge, be-
tragen; wird Eiklar in einge-
dickter Form verwendet, so
verringert sich der Vomhun-
dertteil fir den Eiklargehalt
entsprechend der Menge des
dem Eiklar entzogenen Was-
seranteils

Die Erzeugnisse sind durch
die Angabe ,mit Eiklar"
kenntlich zu machen

3%)

Milch, entrahmte oder
teilentrahmte Milch
auch haltbar gemacht

Zum Braten bestimmte unge-
réducherte Wirrste, deren Bréat
fein zerkleinert ist, Blutwurst,
Silzen und Siilzwurst

Zu den Nummern 3, 4 und 5:

Der Anteil an Milch oder den
aufgefiihrten Milcherzeugnis-
sen darf in diesen Fleischer-
zeugnissen insgesamt nicht
mehr als 5 vom Hundert, be-
zogen auf die verwendete
Fleisch- und Fettmenge, be-
tragen;

bei Blutwiirsten kann, soweit
dies herkémmlich oder orts-
lblich ist, die zuzusetzende
Kesselbriihe bis zu 50 vom
Hundert durch Milch ersetzt
werden

Zu den Nummern 3, 4 und 5:

Die Erzeugnisse sind durch
die Angabe ,,unter Verwen-
dung von Milch* oder, wenn
der Anteil ausschlieBlich
aus  Sahneerzeugnissen
oder haltbar gemachten
Sahneerzeugnissen  be-
steht, durch die Angabe
zunter Verwendung von
Sahne" kenntlich zu ma-
chen, sofern die Verwen-
dung dieser Stoffe nicht
aus der Bezeichnung des
Erzeugnisses deutlich her-
vorgeht

Sahneerzeugnisse,
auch haltbar gemacht,
Kondensmilch-
erzeugnisse sowie

in Nummer 3 genannte
Milchsorten

Leberwurst, Leberpasten,

Sahneerzeugnisse,
auch haltbar gemacht

Lebercremes
Leberpasteten, Leberpar-
faits, Wild- und Gefliigel-

pasteten
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Nr. Stoff

Erzeugnis

Verwendungsbedingungen

Kenntlichmachung

6 Semmel, Gritze und
andere Getreide-
erzeugnisse

Wurstwaren, die herkémmli-
cherweise orts- oder han-
delsublich unter Verwendung
dieser Stoffe hergestellt wer-
den, wie Griitz-, Semmel-
oder Mehlwirste

Die Art der verwendeten
Stoffe muB aus der orts-
oder handelsiblichen Be-
zeichnung hervorgehen
oder dem Verbraucher be-
kannt sein

7 Stiickige Einlagen in

Fleischerzeugnissen:

Paprikaschoten,
Pepperoni, Tomaten,
Oliven, Edelpilze
(Triffeln siehe
Anlage 2), Gurken,
Rosinen, Mandeiln,
Niisse und &hnliche
Einlagen

Hartkase, Schnitt-
kése, hartgekochte
Eier

Brihwirste und briihwurst-
artige  Erzeugnisse ein-
schlieBlich Pasteten und
Routaden nach Art der Briih-
wurst, ausgenommen Tafel-
fertiges Fruhstiicksfleisch;

Leberwurst, Leberpasteten,
Leberparfaits, Leberpasten,
Lebercremes, Blutwurst

Brihwirste und brihwurst-
artige  Erzeugnisse ein-
schlieBlich Pasteten und
Rouladen nach Art der Briih-
wurst, ausgenommen Tafel-
fertiges Frihstiicksfleisch

Die stiickigen Einlagen mls-
sen in einer im Erscheinungs-
bild des Erzeugnisses deut-
lich wahrnehmbaren Menge
enthalten sein; die Gesamt-
menge der Einlagen im Fer-
tigerzeugnis darf jedoch 15
vom Hundert nicht (ber-
schreiten

Die stiickigen Einlagen mis-
sen in einerim Erscheinungs-
bild des Erzeugnisses deut-
lich wahrnehmbaren Menge
enthalten sein; die Gesamt-
menge der Einlagen im Fer-
tigerzeugnis darf jedoch 25
vom Hundert nicht (ber-
schreiten. Werden neben Ka-
se oder Eiern andere stlickige
Einlagen verwendet, so ver-
mindert sich die fir Kése und
Eier festgesetzte Hochst-
menge von 25 vom Hundert
um soviel Vomhundertteile,
wie von den anderen stiicki-
gen Einlagen zugesetzt wer-
den

Die Art der Einlagen muB
kenntlich gemacht werden
oder aus der Bezeichnung
der Erzeugnisse deutlich
hervorgehen

Die Art der Einlagen muB
kenntlich gemacht werden
oder aus der Bezeichnung
der Erzeugnisse deutlich
hervorgehen

*) Die in den Nummern 1 bis 5 dieser Anlage sowie in den Nummern 4 und 5 der Anlage 2 bezeichneten Stoffe oder Stoffgruppen diirfen den dort aufgefiihrten Fieisch-
erzeugnissen nur in der Weise zugesetzt werden, daB sich ihre Verwendung auf jeweils in einer Nummer aufgefiihrte Stoffe oder Stoffgruppen unter den dort genannten
Verwendungsbedingungen beschrankt. Die Stoffe oder Stoffgruppen diirfen ferner nicht so verwendet werden, daB die fertig hergestellten Erzeugnisse einen tber das
herkdmmliche MaB hinausgehenden Fett- und Fremdwassergehalt aufweisen.



