Leitsatze fur Fleisch und Fleischerzeugnisse

vom 27./28. 11. 1974 (Beilage zum BAnz. Nr. 134 vom 25. 7. 1975, GMBI Nr. 23 S. 489 vom 25.
7. 1975), zuletzt gedndert am 08. 01. 2010 (BAnz. Nr. 16 vom 29. 01. 2010, GMBI Nr. 5/6 S. 120
ff vom 04. 02. 2010)

I.  Allgemeine Begriffsbestimmungen und Beurteilungsmerkmale

1.

11

»Fleisch® sind alle Teile von geschlachteten oder erlegten warmblitigen Tieren,
die zum GenuR fiir Menschen bestimmt sind

Zum Zwecke der Lebensmitteletikettierung lautet die Begriffsbestimmung fir den
Klassennamen ,, ...fleisch“, dem der Name der Tierart, von der es stammt,
voranzustellen ist>:

Die Skelettmuskeln von Tieren der Arten ,,Saugetiere” und ,,Vogel“, die als fir den
menschlichen Verzehr geeignet gelten, mitsamt dem wesensgemal darin
eingebetteten oder damit verbundenen Gewebe, deren Gesamtanteil an Fett und
Bindegewebe die nachstehend aufgefiihrten Werte nicht tbersteigt, und soweit das
Fleisch Zutat eines anderen Lebensmittels ist.

Hochstwerte der Fett- und Bindegewebeanteile fir Zutaten, die mit dem Begriff
,...fleisch’ bezeichnet werden:

Spezies Fett (%) Bindegewebe % )
Saugetiere (ausgenommen 25 25
Kaninchen und Schweine) und
Mischungen von Spezies, bei denen
Saugetiere Uberwiegen
Schweine 30 25
Vdgel und Kaninchen 15 10

@ Der Bindegewebeanteil wird berechnet aufgrund des Verhaltnisses zwischen Kollagengehalt und
Fleischeiweillgehalt. Als Kollagengehalt gilt der mit dem Faktor 8 vervielfaltigte Gehalt an
Hydroxyprolin.

Werden diese Hochstwerte Uberschritten und sind alle anderen Voraussetzungen
der Definition von ,...fleisch' erfillt, so muss der ,...fleischanteil' entsprechend
nach unten angepasst werden. Das Verzeichnis der Zutaten muss in diesem Fall die
Angabe ,,...fleisch“, dem die Namen der Tierarten, von denen es stammt
vorangestellt sind, und die Angabe ,,Fett* oder ,,Bindegewebe* enthalten.

Die unter die gemeinschaftliche Definition von ,,Separatorenflelsch“ im Sinne des
Anhanges | Nr. 1.14 der Verordnung (EG) NR. 853/ 2004 # fallenden Erzeugnisse
sind nicht “... fleisch®.

Das Zwerchfell und die Kaumuskeln gehéren zu Fleisch, wéhrend das Herz, die
Zunge, die Muskeln des Kopfes (auBer den Kaumuskeln), des Karpal- und Tar-
salgelenkes und des Schwanzes nicht darunter fallen.

Bei der gewerbsmaéliigen Herstellung von Fleischerzeugnissen wird unter ,,Fleisch*
nur Skelettmuskulatur mit anhaftendem oder eingelagertem Fett- und Bindegewebe
sowie eingelagerten Lymphknoten, Nerven, Geféalien und Schweinespeicheldriisen
verstanden.

Bei Fleischerzeugnissen, die auch im Verbraucherhaushalt zubereitet werden (z. B.
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Kotelett), und bei Fleischerzeugnissen im Stiick (z. B. Knochenschinken) schlief3t
die Bezeichnung ,,Fleisch” teilweise auch einen entsprechenden Anteil an
eingewachsenen Knochen und Knorpeln ein, ,,Schweinefleisch* auch Schwarte, im
allgemeinen jedoch nur bei Teilen aus dem Bereich von Schlegel (Keule), Schulter,
Brust und Bauch sowie beim Riickenspeck.

Fur die Herstellung der verschiedenen Fleischerzeugnisse wird im allgemeinen
Fleisch mit unterschiedlichen Bindegewebe- und Fettgewebeanteilen verwendet.
Bei Erzeugnissen, die im Einzelfall aus binde- oder fettgewebedrmerem Fleisch
hergestellt werden, als dies in den Besonderen Beurteilungsmerkmalen beschrieben
ist, kann mit sehnenreichem (1.113) oder fettgewebereichem (1.123) Fleisch,
Bindegewebe (1.31) oder Fettgewebe (1.21) ausgeglichen werden. Die fertig
hergestellten Erzeugnisse entsprechen jedoch den in den Besonderen
Beurteilungsmerkmalen festgelegten Kriterien fiir einen ausreichend hohen
Fleischanteil; sie weisen auRerdem keinen Uber das herkémmliche Maf}
hinausgehenden Fett- und Wassergehalt auf.

Bei Rindfleisch ? (einschlieRlich Kalbfleisch) werden unterschieden:

»Sehnen- und fettgewebsarmes Rindfleisch®: Skelettmuskulatur des Rindes, die
von Natur aus nur sehr wenig Bindegewebe und Fettgewebe enthalt (z. B.
Oberschale) oder deren Gehalt an diesen Geweben durch Ausschneiden
(,Entsehnen®) entsprechend verringert worden ist (z. B. entsehntes Bugstiick).

,Grob entsehntes Rindfleisch*: Rindfleisch mit Bindegewebe- und Fettge-
webegehalten, wie sie bei Verarbeitung von nicht bermaRig muskelarmen
Rinderhalften ohne Filet, Lende und Oberschale nach Entfernung der groben
Sehnen und grélReren Fettgewebeansammlungen zu erwarten sind. Fleisch mit
hoheren Bindegewebe- und Fettgewebegehalten wird entsprechend ausgeschnitten.

»Sehnenreiches Rindfleisch”: Rindfleisch mit einem Bindegewebegehalt, der héher
ist als bei ,,grob entsehntem Rindfleisch”, jedoch niedriger als bei ausschlieBlicher
Verwendung von Beinfleisch, Fleisch, das von grob ausgeldsten Knochen
abgetrennt wird (,,Knochenputz*), und Kopffleisch.

Rindfleisch der Schnittstelle zwischen Kopf und Hals wird als sehnenreich
gewertet und nur fir Brih- und Kochwiirste verwendet. Manuell von grob
ausgeldsten Knochen abgetrenntes Fleisch wird als sehnenreich gewertet. An Kopf-
und Rohren- und Wirbelsaulenknochen haftendes Fleisch wird nur manuell
abgetrennt.

Bei Schweinefleisch werden unterschieden®®:

»Fettgewebs- und sehnenarmes Schweinefleisch®: Skelettmuskulatur des
Schweines, die von Natur aus nur wenig Fettgewebe und Sehnen enthélt oder deren
Gehalt an Fettgewebe und Sehnen durch Ausschneiden entsprechend verringert
worden ist.

,Grob entfettetes Schweinefleisch*“:Schweinefleisch mit einem Fettgewebeanteil,
wie er bei nicht UberméRig fetten Schweinehélften nach grober Entfernung von
Backen-, Kamm-, Riicken- und Bauchspeck sowie Flomen zu erwarten ist.

»Fettgewebereiches Schweinefleisch*: Schweinefleisch mit einem Fettge-
webeanteil, wie er bei nicht UberméaRig fettem Bauchspeck zu erwarten ist.

Manuell von grob ausgeldsten Knochen abgetrenntes Fleisch wird als fettgewe-
bereich gewertet. An Kopf- und Réhrenknochen haftendes Fleisch wird nur ma-
nuell abgetrennt.

Bei Gefliigelfleisch werden unterschieden:
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Sehnen- und fettgewebsarmes Gefllgelfleisch:

Skelettmuskulatur (Gefllgelfleisch ohne Haut) von Geflugel, die von Natur aus nur
wenig Bindegewebe oder Fettgewebe enthalt (z. B. Brust) oder deren Gehalt an
diesen Geweben entsprechend verringert worden ist.

Grob entsehntes Geflugelfleisch:

Geflugelfleisch mit Bindegewebegehalten, wie sie bei der Verarbeitung von
ganzem Gefllgel ohne Brust nach Entfernung von groben Sehnen und der Fligel
zu erwarten sind. Bei Mitverwendung von Gefliigelhaut ist das tbrige Fleisch
bindegewebsarmer, und die Mindestanteile an bindegewebseiweil3freiem
Fleischeiweild (1.72; 1l. Abs. 3) liegen dann in den Enderzeugnissen absolut um
1% (z. B. 9 % statt 8 %), bezogen auf Fleischeiweill um 5 % (z. B. 75 % statt
70 %) hoher.

Sehnenreiches Gefllgelfleisch:
Geflugelfleisch mit anhaftender Haut, dessen Bindegewebeanteile héher liegen als
bei ,,grob entsehntem Fleisch®.

Manuell von grob ausgeldsten Knochen abgetrenntes Geflugelfleisch wird als
sehnenreich gewertet und nur fir Briih- und Kochwirste verwendet.

»Fettgewebe* ist Uberwiegend Fett enthaltendes Gewebe, das vom Fleisch
abgetrennt worden ist oder aus dem Bereich der Kérperhohlen, jedoch nicht vom
Darm oder Gekrose stammt.

,,Flomen* ist das beim Schwein zwischen Bauchfell und innerer Bauchmuskulatur
liegende Fettgewebe.

»Speck™ ist das unter der Haut des Schweines liegende Fettgewebe ohne Schwarte,
auch mit Resten von Skelettmuskulatur. ,,Backenspeck® schlieft eingelagerte
Speicheldrisen, ,,Bauchspeck* die Brust- und Bauchmuskulatur sowie nicht
laktierende Milchdriisen ein. An ,,Speck* der frisch oder behandelt im Stiick an den
Verbraucher abgegeben wird, haftet zumeist Schwarte.

»Rinderfleischfett* ist Fettgewebe des Rindes, mit Ausnahme der
Fettgewebeansammlungen in den Kdérperhohlen.

»Fett” ist der von Wasser und Eiweil3 befreite, durch Erhitzen, Abpressen oder
Zentrifugieren gewonnene Anteil des Fettgewebes von Schwein (,,Schweinefett”,
»Schweineschmalz*) oder Rind (,,Rinderfett”, ,, Talg*). Schweinefett ist bei
Kochstreichwurst dem Fettgewebe gleichgestellt.

»Kesselfett” ist das beim Kochen von fettgewebehaltigen Tierkdrperteilen
austretende, gesondert erfaldte Fett. Kesselfett von schlachtfrischen Teilen des
Schweines ist bei Kochstreichwurst dem Fettgewebe gleichgestelit.

»Knochenfett” ist das in fleischverarbeitenden Betrieben von Tieren aus eigenen
Schlachtungen durch Behandlung von frischen und unverdorbenen Knochen im
Vakuum bei Temperaturen unter 100 °C und nachfolgendes Abklaren gewonnene
Fett. Es ist bei Kochstreichwurst dem Fettgewebe gleichgestellt.

»Bindegewebe* ist Gewebe, dessen EiweilRanteil iberwiegend aus Binde-
gewebseiweil’ (Kollagen, Elastin) besteht; es umschliel3t straffes und lockeres
Bindegewebe, ausgenommen Fettgewebe.

»Sehnen” sind straffe Bindegewebe (Sehnen einschliellich Sehnenscheiden,
Sehnenplatten, Bindegewebehdute und Bénder mit Ausnahme des Nackenbandes
des Rindes). Ansammlungen von lockerem sowie elastischem Bindegewebe, die
beim Ausschneiden von Fleisch anfallen, sind den Sehnen gleichgestellt.
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»~Schwarten® sind Teile der gebriihten und enthaarten Haut des Schweines.
Gebrihte und enthaarte Kopfhaut vom Kalb und Maul des Rindes (Flotzmaul,
Ochsenmaul) sind der Schwarte gleichgestellt.

»Schwartenzug® ist bindegewebereicher Speck unter der Schwarte.

,Grieben® sind die beim ,,Auslassen* (Erhitzen) von Fettgewebe zurtick-
bleibenden Bindegewebeanteile.

»Eisbeine* (Schweinshaxen) sind die Teile der Extremitéten des Schweines
zwischen Knie- bzw. Ellbogengelenk und den FuBwurzelgelenken. lhr
knochenfreier Teil wird fur die Verarbeitung i.d.R. entschwartet. Ausgenommen
sind Erzeugnisse, bei denen die Verarbeitung von Schwarten (blich ist oder bei
denen die Verwendung von nicht entschwartetem Eisbein ausdriicklich vorgesehen
ist.

»~Schweinemasken® sind Kopfschwarten des Schweines mit anhaftendem Fett-,
Binde- und Muskelgewebe.

»Blut“ ist die beim Schlachten aus den Blutgefallen gewonnene, zellige Be-
standteile enthaltende Flissigkeit, sowohl nach Zusatz von gerinnungshemmenden
Stoffen als auch nach Entfernung des Fibrins.

»Blutplasma“ist die Flussigkeit, die nach Zusatz von gerinnungshemmenden
Stoffen und Entfernen der zelligen Bestandteile aus dem Blut gewonnen wird. Die
abgesonderten zelligen Elemente werden als ,,Dickblut” bezeichnet. Als
Blutplasma gilt auch getrocknetes Blutplasma, das im Verhaltnis 1:10 in
Trinkwasser aufgelost ist.

»Blutserum* ist die Fllssigkeit, die nach dem Entfernen des Fibrins und der
zelligen Bestandteile aus dem nicht mit gerinnungshemmenden Stoffen versetzten
Blut gewonnen wird.

Innereien fur die Herstellung von Fleischerzeugnissen sind Leber, Herz**, Zunge
ohne Schleimhaut.

Als Einlagen verwendete Zungen sind stets vor dem Kehldeckel abgesetzt und —
abgesehen von technisch nicht vermeidbaren Resten — von der verhornten
Schleimhaut, Speicheldriisen und Zungenbein sowie Kehlgangmuskulatur befreit.

Innereien werden nur zu Fleischerzeugnissen verarbeitet, die hitzebehandelt in den
Verkehr gelangen.

Dariiber hinaus werden fur spezielle, traditionelle Fleischerzeugnisse die folgenden
,,sonstizgen Tierkorperteile® unter Kenntlichmachung der Verwendung eingesetzt:
Lunge®, Schweinemilz, Nieren, Magen und VVormagen ohne Schleimhaut.

Folgende Tierkorperteile werden nicht in Fleischerzeugnissen verarbeitet *:

— Haute von Wiederkauern, ausgenommen die unter Nummer 1.312 genannten
Teile;

— Nackenband und grolRe GefaRstamme von Rindern;

— Knochen und Knorpel, sofern sie nicht tblicherweise Bestandteil
desErzeugnisses sind (z. B. Knochenschinken sowie technologisch nicht
vermeidbare Knorpelreste beim Schweinebauch);

— Darme;

— Harnblase einschlie3lich Harnrohre;

— Gekrose, einschliellich Netzfettgewebe

- Hirn;
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- Rindermilz;

— Ruckenmark;

— Fibrin, das vom Blut getrennt worden ist;

— Dickblut, das bei der Blutplasma-Herstellung anfallt;

— Kesselfett und Knochenfett, das nicht nach Nummer 1.22 dem Fettgewebe
gleichgestellt ist;

— Schleimhaut.

Als Hillen fur Fleischerzeugnisse, sofern sie nicht aufgrund der
fleischhygienerechtlichen Vorschriften untauglich sind ® werden neben kiinstlichen
Huallen und unbeschréankt verarbeitungsfahigen Tierkorperteilen folgende, im
ubrigen nicht verarbeitungsfahige Tierkorperteile (1.61) verwendet:

vom Rind: Speiseroéhre (ohne Muskulatur, gewendet);
Pansenwand (ohne Schleimhaut, gewendet) fur ,,Saure Rolle” usw.;
Dinndarm (ohne Schleimhaut, gewendet) als ,,Kranzdarm®;
Blinddarm und der Ubergang zum Grimmdarm (ohne Schlelmhaut gewendet)
als ,,Butte”;
Serosa des Blinddarms als ,,Goldschlagerhautchen®;
Grimmdarm (ohne Schleimhaut, gewendet) als ,,Mitteldarm*;
Mastdarm (ohne Schleimhaut, gewendet);
Harnblase (mit Schleimhaut, gewendet);
Rinderhautspalt (Rinderspalthaute) flr die Herstellung von Hautfaserhllen;
vom Kalb: Blinddarm (ohne Schleimhaut, gewendet) als ,,Kalbsbutte®;
Diunndarm (ohne Schleimhaut, gewendet) von alteren Kalbern;
Harnblase (mit Schleimhaut, gewendet);
vom Schwein: Magen (mit Schleimhaut, gewendet); Netzfettgewebe

Diinndarm

a) ohne Schleimhaut, ohne Muskelschicht, nicht gewendet als
»Schweinedinndarm* oder ,,Schweinesaitling®;

b) gewendet (mit Schleimhaut) fur Leberwdirstchen;

c¢) ohne Schleimhaut, ohne Submucosa (nur Muskelschicht und Serosa) als
»Bandel” fur bestimmte Bratwiirste;

Blinddarm (mit Schleimhaut, gewendet) als ,,Sackchen* oder ,,Schweinekappe*

Grimmdarm (mit Schleimhaut, gewendet) als ,,Krausdarm“, Ubergang zum
Mastdarm als sog. ,,Nachende*; Mastdarm (mit Schleimhaut, gewendet) als
~Fettende” oder ,,Schlacke*;

Harnblase (mit Schleimhaut, gewendet);

vom Schaf: Dunndarm (ohne Schleimhaut, ohne Muskelschicht, ohne Serosa, nicht
gewendet) als ,,Schafsaitling*;
Blinddarm (ohne Schleimhaut, gewendet) als ,,Hammelkappe*;
Harnblase (mit Schleimhaut, gewendet);

vom Pferd: Dunndarm (ohne Schleimhaut, gewendet) als ,,P-Darm*,

Als ,,Gesamteiweil3“ gilt die Summe der Stickstoffverbindungen. Sie ergibt sich
aus dem Vergleich des Gehaltes an Rohprotein (Stickstoffgehalt x 6,25) mit dem
Gehalt an organischem Nichtfett (= Differenz zwischen 100 und der Summe aus
den Prozenten an Wasser, Fett und Asche). Sofern sich die Gehalte an Rohprotein
und organischem Nichtfett decken, ist dieser Wert flr den Gehalt an Gesamteiweif3
reprasentativ. Wenn sich die Werte nicht decken, gilt der niedrigere Wert als
Gesamteiweil3. Gleiches gilt auch dann, wenn der Wert von organischem Nichtfett
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abziglich etwa vorhandener Kohlenhydrate und anderer nicht stickstoffhaltiger
organischer Substanzen niedriger liegt als der Rohproteingehalt.

Als ,,Fleischeiweil3* gelten die vom Fleisch (1.) untersuchungspflichtiger Tiere
stammenden Stickstoffverbindungen. Sie ergeben sich aus der Differenz zwischen
Gesamteiwei3 und der Summe aus Fremdeiweil} und fremden
Nichteiweilstickstoffverbindungen.

Als ,,bindegewebseiweilfreies Fleischeiweil}*“ (BEFFE) gilt die Differenz zwischen
Gesamteiwei3 und der Summe aus Fremdeiweil3, fremden Nicht-
eiweilstickstoffverbindungen und Bindegewebseiweil3. Eine Differenzierung der
Stickstoffverbindungen ertbrigt sich, wenn ein gefordertes Minimum an
bindegewebseiweilifreiem Fleischeiweily schon vom undifferenzierten Anteil nicht
erreicht wird. BEFFE gilt als MaR fur den Anteil an schierem Muskelfleisch,
schlielt aber auch bei Kochwiirsten und bestimmten Bruhwirsten das aus Blut,
Leber und anderen Innereien stammende bindegewebseiweil3freie Eiweil} ein.

Zurechnen des FIelschelwelﬁantelles aus den unter die gemeinschaftliche Defi-
nition von ,,Separatorenfleisch“?? fallenden Erzeugnissen, von Muskeln des
Kopfes (auBer den Kaumuskeln), Muskeln des Karpal- und Tarsalgelenkes und des
Schwanzes zu BEFFE schlieft sich aus.

»Muskel-Trockensubstanz* ist die durch Kochen in Phosphatpuffer-Ldsung nicht
extrahierbare, getrocknete, weitestgehend kollagenfreie Substanz.

»Bindegewebseiweil“ sind die aus Bindegewebe stammenden Eiweilstoffe
(chemisch: Hydroxiprolin x 8; histologisch: kollagenes und elastisches
Bindegewebe).

»~Fremdeiweil3* ist Eiweil3, das nicht von Schlachttierteilen (1.) stammt (z. B.
Eiklar, Milcheiweil3, Sojaeiweil3, Weizeneiweil).

»Fremde Nichteiweilstickstoffverbindungen® stammen nicht von
Schlachttierteilen. Sie werden bevorzugt durch Eiweillhydrolyse gewonnen und
haben teilweise hohere Stickstoffgehalte als Eiweil.

Zusatze:

Die Verwendung von Zusétzen bei Fleischerzeugnissen mul geschmacklich
und/oder technologisch begriindet sein; sie richtet sich, soweit in
Rechtsvorschriften keine besonderen Regelungen enthalten sind, nach der
allgemeinen Verkehrsauffassung . So beschrankt sich z. B. die Verwendung von
Zuckern ®, auch wenn diese geschmacksneutral sind — soweit in den Leitsatzen
nicht ausdriicklich etwas anderes vermerkt ist — auf insgesamt 1 %.

Bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen, die als ,,umgerdtet* beschrieben
werden, werden Konservierungsstoffe (Nitritpokelsalz und/oder Kaliumnitrat)
unter den in Anlage 5, Teil C, Liste 1 der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung
genannten Bedingungen verwendet.

Behandlungsverfahren:
(wird spater erganzt)

»Fleischerzeugnisse* sind Erzeugnisse, die ausschlieBlich oder tiberwiegend aus
Fleisch (1.) bestehen. Bei Erzeugnissen mit einem Zusatz von Fleisch oder
Fleischerzeugnissen beziehen sich die Leitsatze auf den Anteil an Fleisch oder
Fleischerzeugnissen.

Erzeugnisse mit einem Zusatz von Fleisch oder Fleischerzeugnissen sowie
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fleischlose Erzeugnisse unterscheiden sich in Bezeichnung und Aufmachung
eindeutig von Fleischerzeugnissen.

Allgemeines iber Bezeichnungen, Angaben, Aufmachung.

Fleischerzeugnisse und Erzeugnisse mit einem Zusatz von Fleisch oder
Fleischerzeugnissen, in deren Bezeichnung nicht auf eine besondere Tierart
hingewiesen wird, werden aus Teilen von Rindern und/oder Schweinen hergestellt.
Rindfleisch und Schweinefleisch sind gegeneinander austauschbar, soweit sich aus
den Leitsatzen nichts Gegenteiliges ergibt. Eine ortlich abweichende
Verkehrsauffassung bleibt zu beachten.

Die ausschlieBliche oder teilweise Verwendung von Teilen anderer Tiere als vom
Rind (einschlieBlich Kalb) und Schwein wird in der Verkehrshezeichnung
angegeben, z. B Huhnerfleischwurst, Hirschsalami, Salami mit 5 %
Lammflelsch) Bei Wurstwaren, in deren Verkehrsbezelchnung der Begriff ,,Kalb-

“ enthalten ist, bestehen mindestens 15 % des Fleischanteils aus Kalb- und/oder
Jungrlndflelsch

Wird ein Fleischerzeugnis mit der Zusatzbezeichnung "rein" in Zusammenhang mit
der Tierart versehen, so wird ausschlielich Fleisch (I.1.) der angegebenen Tierart
verwendet.

Auf die Mltverwendung von unter die gemeinschaftliche Definition von ,,Separa-
torenfleisch“ 2 fallenden Erzeugnissen, von Muskeln des Kopfes (auRer den als

. fleisch* geltenden Kaumuskeln), Muskeln des Karpal- und Tarsalgelenkes und
des Schwanzes und ihren verwendeten Anteil wird hingewiesen®.

Besteht der Fleischanteil (1.1.) Uberwiegend oder voIIstandlg aus unter die ge-
meinschaftliche Definition von ,,Separatorenfleisch“ *? fallenden Erzeugnissen,
aus Muskeln des Kopfes (auler den Kaumuskeln), Muskeln des Karpal- und
Tarsalgelenkes und des Schwanzes handelt es sich um ein Produkt eigener Art. In
den Besonderen Beurteilungsmerkmalen aufgefiihrte Verkehrsbezeichnungen sind
hier nicht zu verwenden. Dies betrifft hinsichtlich der Schweinemasken nicht
Erzeugnisse, bei denen unter I1. mit der Verkehrsbezeichnung oder bei
Ausgangsmaterial ausdrticklich auf die Mitverwendung von Schweinemasken
(1.33) hingewiesen wird.

Fleischerzeugnisse mit hervorhebenden Hinweisen wie Delikatel3-, Feinkost-,
Gold-, prima, extra, spezial, fein, | a, ff oder dgl. oder in besonders hervorhebender
Aufmachung (z. B. goldfarbene Hille) unterscheiden sich von den unter der
betreffenden Bezeichnung sonst tiblichen Fleischerzeugnissen, abgesehen von
hohem GenuRwert, durch besondere Auswahl des Ausgangsmaterials, insbesondere
hohere Anteile an Skelettmuskulatur. Hervorhebende Hinweise sind auch die
Bezeichnungen ,,Pastete”, ,,Roulade” und ,,Galantine”.

Sofern in den Leitsatzen keine besonderen Feststellungen getroffen sind, liegt der
Anteil an bindegewebseiweil3freiem Fleischeiweil in diesen Fallen (2.12) absolut
um ein Zehntel (z. B. 11 statt 10 %), bezogen auf Fleischeiweil’ histometrisch um
10 % (z. B. 80 statt 70 Vol.-%), chemisch um 5 % (z. B. 75 statt 70 %) hoher.

Bei Erzeugnissen, bei deren Herstellung geméal der Bezeichnung ublicherweise
schon bestes Ausgangsmaterial verwendet wird, stellen hervorhebende
Zusatzbezeichnungen einen verstarkten Hinweis darauf dar, daf? diese Erzeugnisse
aus bestem Ausgangsmaterial hergestellt sind.

Bei Fleischerzeugnissen, die tblicherweise sowohl grob als auch feinzerkleinert in
den Verkehr kommen, z. B. bei streichféahiger Mettwurst oder Leberwurst, wird der
Zerkleinerungsgrad notwendigenfalls nur bei grober Zerkleinerung mit ,,grob*,
»grobzerkleinert” oder dgl. deklariert. Sofern eine Kennzeichnung der feinen
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Zerkleinerung notwendig ist, erfolgt diese mit Wortverbindungen wie
»feinzerkleinert”, ,feingekdrnt* oder ,,feingehackt™.

Bei Fleischerzeugnissen ist die zusatzliche Angabe ,,einfach* nur fur bestimmte, in
den Leitsatzen ausdrucklich genannte Sorten blich. Sie ist Teil der
Verkehrsbezeichnung und stellt keine ausreichende Kenntlichmachung einer
wertgeminderten Beschaffenheit i. S. des 8 11 Abs. 2 Nr. 2 b) des Lebensmittel-
und Futtermittelgesetzbuches (LFGB) dar.

Geographische Angaben sind i. d. R. echte Herkunftsangaben. In manchen Féllen
kdnnen sie, soweit sie in den Leitsatzen ausdricklich genannt werden, aber auch
nur Hinweise auf eine bestimmte Zusammensetzung und Herstellungsweise sein. In
dem ausgewiesenen Raum werden sie dann hdufig nicht verwendet. In Verbindung
mit den Worten ,,Original* oder ,,Echt* oder nach Eintrag in das Verzeichnis der
geschitzten Ursprungsbezeichnungen und der geschiitzten geographischen
Angaben als geschiitzte Ursprungsbezeichnungen (g. U.) oder geschiitzte
geographische Angaben g% g. A.) weisen geographische Bezeichnungen in jedem
Fall auf die Herkunft hin“".

Fur Erzeugnisse mit g.g.A. bzw. g.U. gelten die entsprechenden Vorschriften bzw.
spezifischen Anforderungen. Diese Erzeugnisse sind nicht in den Leitsatzen unter
I1. aufgefiihrt (s. Anlage zu Ful3note 27).

Fleischerzeugnisse mit geographischen Bezeichnungen, die in den Leitsatzen nicht
gesondert genannt sind, liegen i. d. R. tber, in keinem Fall unter den
Anforderungen, die in diesen Leitsatzen fur entsprechende Erzeugnisse ohne
geographische Bezeichnung festgestellt sind; andernfalls wird gemaR § 11 Abs. 2
Nr. 2 b des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches (LFGB) auf die
Abweichung hingewiesen.

Fleischerzeugnisse mit Hinweisen auf eine bestimmte Herstellung (z. B.
Hausmacher-, Bauern-, Guts-, altes Familienrezept) oder bestimmte Perso-
nengruppen (z. B. Gutsherren, Schlemmer), die in den Leitsatzen nicht genannt
sind, liegen Uber, auf keinen Fall unter den Anforderungen, die in den Leitsdtzen
fiir entsprechende Erzeugnisse ohne solche Hinweise festgestellt sind, andernfalls
wird gemaR 8 11 Abs. 2 Nr. 2 b des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches
(LFGB) die Abweichung ausreichend kenntlich gemacht.

Phantasiebezeichnungen und isoliert gebrauchte geographische Angaben, die in
den Leitsatzen nicht genannt sind, werden durch die Ubliche Verkehrsbezeichnung
oder eine Beschreibung des Erzeugnisses ¥ erganzt, aus der die Art des
Lebensmittels erkennbar ist und von verwechselbaren Erzeugnissen unterschieden
werden kann.

Fleischerzeugnisse werden nur dann zu anderen Fleischerzeugnissen oder
Erzeugnissen mit einem Zusatz von Fleisch oder Fleischerzeugnissen um-
gearbeitet, wenn sie

— nicht wertgemindert und

— in der Herstellungsstatte verblieben oder aus Verkaufsstatten von wert-
geminderter Ware streng getrennt und unbeeintrachtigt zurtickgeliefert worden
sind,

— im Enderzeugnis keine Minderung des Nahr- oder GenuRwertes bedingen und

—von Hullen befreit worden sind.

Geréucherte Wirstchen in Schaf-Saitlingen, Schweine-Saitlingen oder
Hautfasersaitlingen werden mit Hullen nur zu solchen Erzeugnissen verarbeitet, die
dem Verbraucher als geringwertig bekannt zu sein pflegen, und nur in Mengen bis
zu 2 %.
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Formfleischerzeugnisse werden aus Fleischstiicken nach mechanischer
Vorbehandlung zur Freisetzung von Muskeleiweil} an den Oberflachen unter
gleichzeitiger Auflockerung der Struktur (z. B. Poltern oder Tumbeln) auch unter
Verwendung von Kochsalz oder Nitritpokelsalz hergestellt. Sie werden zu einer
grolReren Einheit (Stiickware) zusammengeflgt; sie behalten durch Hitze- oder
Gefrierbehandlung ihre neue Form. Der Gewebeverband der verwendeten
Fleischstiicke bleibt im wesentlichen erhalten. Formfleischerzeugnisse weisen
unbeschadet des bei der Herstellung eventuell erforderlichen Salzgehaltes die
gleiche Zusammensetzung auf wie Erzeugnisse aus gewachsenem Fleisch, denen
sie nachgebildet sind. Der bei der Herstellung auftretende Muskelabrieb (aus
freigesetztem Muskeleiweil3 entstehende bréatédhnliche Substanz) tibersteigt, soweit
in den Leitsatzen nichts anderes angegeben wird, nicht den Wert von 5 Vol.-% (bei
Geflugelfleischerzeugnissen von 10 Vol.-%) im verzehrsfertigen zu-
sammengefugten Fleischanteil. Bei der Herstellung wird kein gewolftes,
gekuttertes oder in ahnlicher Weise zerkleinertes Fleisch verwendet.

Zur Vermeidung einer Verwechslung von Formfleischerzeugnissen mit
vergleichbaren Erzeugnissen aus gewachsenem Fleisch wird in der Ver-
kehrsbezeichnung das Wort ,,Formfleisch-* vorangestellt und aulRerdem in
unmittelbarer Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung und in gleicher
SchriftgrélRe darauf hingewiesen, dal3 Fleischstlicke zusammengesetzt sind (z. B.
Formfleisch-Schinken, aus Schinkenstiicken zusammengefligt, Formfleisch-
Roulade, aus Fleischstiicken zusammengefugt Formfleisch-Gulasch, aus
Fleischstiicken zusammengefiigt *.

~Wurstwaren* (Wrste und wurstartige Erzeugnisse) sind bestimmte, unter
Verwendung von geschmackgebenden und/oder technologisch begriindeten
Zutaten zubereitete schnittfeste oder streichfahige Gemenge aus zerkleinertem
Fleisch (1.1), Fettgewebe (1.21) sowie sortenbezogen teilweise auch Innereien
(1.51) sowie bei besonderen Erzeugnissen sonstige Tierkorperteile (1.52).

Wurstwaren gelangen geréuchert oder ungerauchert in Hillen oder Behaltnissen
oder auch ohne Hillen in den Verkehr. Fleischerzeugnisse, die als ,,Pasteten”,
»-Rouladen® oder ,,Galantinen* bezeichnet sind, sind nur dann Wurstwaren im
Sinne dieser Leitsatze, wenn sie die Merkmale von Brihwirsten (2.22) oder
Kochwiirsten (2.23) aufweisen. Kiichenfertig vorbereitete oder tafelfertig
zubereitete Fleischerzeugnisse wie Fleischklopse, Kiichenpasteten gelten nicht als
Wurstwaren .

»~Rohwirste* sind in der Regel umgeroétete, ungekihlt (Gber + 10 °C) lagerfahige, in
der Regel roh zum Verzehr gelangende Wurstwaren, die streichféahig oder nach einer
mit Austrocknung verbundenen Reifung schnittfest geworden sind. Zucker ® werden
in einer Menge von nicht mehr als 2 % zugesetzt.

»Brahwurste” sind durch Briihen, Backen, Braten oder auf andere Weise
hitzebehandelte Wurstwaren, bei denen zerkleinertes rohes Fleisch mit Kochsalz
und ggf. anderen technologisch notwendigen Salzen meist unter Zusatz von
Trinkwasser (oder Eis) ganz oder teilweise aufgeschlossen wurde und deren
Muskeleiweil3 bei der Hitzebehandlung mehr oder weniger zusammenhangend
koaguiert ist, so dal’ die Erzeugnisse bei etwaigem erneuten Erhitzen schnittfest
bleiben. Die Menge des verwendeten Trinkwassers ist bei den einzelnen
Wourstsorten verschieden. Bezogen auf Fleisch und Fett wird anstelle von
Trinkwasser teilweise bis zu 10 % Blutplasma 19 oder Blutserum zugesetzt; der
Ersatz von Trinkwasser durch 5 % Milch ist auf zum Braten bestimmte
ungeraucherte Wiirste, deren Brat fein zerkleinert ist, beschrankt *V

,,Brat“ ist

— das unter Zusatz von Trinkwasser und Salzen zerkleinerte rohe Fleisch,
— die fir die Brihwurstherstellung zum Abfullen fertiggestellte Rohmasse.
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Wiirste, die roh in den Verkehr kommen, aber dazu bestimmt sind, vor dem
Verzehr durch Briihen, Backen, Braten oder auf andere Weise hitzebehandelt zu
werden und dabei schnittfest werden (z. B. rohe Bratwirste und rohe
Schweinswiirstchen zum Selbstbraten, rohe WeiBwiirste zum Selbstbriihen und
roher Leberkése zum Selbstbacken) sind Brihwursthalbfabrikate.

2.23  ,,Kochwirste” sind hitzebehandelte Wurstwaren, die vorwiegend aus gekochtem
Ausgangsmaterial hergestellt werden. Nur beim Uberwiegen von Blut, Leber und
Fettgewebe kann der Anteil an rohem Ausgangsmaterial vorherrschen. Kochwiirste
sind i. d. R. nur im erkaltetem Zustand schnittfahig.

2.231 , Kochstreichwirste* sind Kochwirste, deren Konsistenz im erkalteten Zustand von
erstarrtem Fett oder zusammenhangend koaguliertem Lebereiweil} bestimmt ist.

2.232 ,Blutwirste” sind Kochwirste, deren Schnittfahigkeit im erkalteten Zustand durch
mit Blut versetzte, erstarrte Gallertmasse (,,Schwartenbrei*) oder auf
zusammenhangende Koagulation von Bluteiweil} beruht.

2.233 ,Sulzwurste* sind Kochwiirste, deren Schnittfahigkeit im erkalteten Zustand durch
erstarrte Gallertmasse (Aspik oder ,,Schwartenbrei‘) zustande kommt.

2.24 Bratwirste

Die Verkehrsauffassung, die sich mit dem Begriff ,,Bratwurst* verbindet, ist regional
unterschiedlich. Erzeugnisse, die unter dieser Bezeichnung in den Verkehr gebracht
werden, sind demgemal entweder

a) Fleischzubereitungen im Sinne von Anhang | Nr. 1.15 der VO (EG) Nr.853/2004:
durch nachfolgende Erhitzung gewinnen diese Halbfabrikate den Charakter der
unter c) genannten Erzeugnisse, oder

b) Rohwirste (2.21), soweit sie in unerhitztem Zustand und gereift in den Verkehr
kommen, oder

c) Bruhwirste (2.22), soweit ihr Muskeleiweil} durch Hitzeeinwirkung
zusammenhangend koaguliert ist, so dass die Erzeugnisse bei etwaigem erneuten
Erhitzen schnittfest bleiben, oder

d) Kochwiirste (2.23).

Als ,,Bratwursthack®, ,,Bratwurstbrat” o. &. bezeichnete Gemenge sind Rohprodukte
im Sinne von Buchstabe a) und unterliegen den im Anhang Il1, Abschnitt V der
VO(EG) Nr.853/2004 sowie in der Anlage 5 Kapitel Il der Tierische Lebensmittel-
Hygieneverordnung angegebenen Verkehrsbeschrankungen.

Besondere Beurteilungsmerkmale fiir einzelne Erzeugnisse

Die nachstehend beschriebenen Erzeugnisse und auch deren Verkehrsbezeichnungen stellen
keine erschdpfende Aufzahlung dar; erfadt sind nur Erzeugnisse und
Verkehrsbezeichnungen mit einer gewissen Marktbedeutung. Soweit unter einer Position
mehrere Erzeugnisse genannt sind, handelt es sich dabei entweder um regional
unterschiedliche Bezeichnungen fur ein und dasselbe Erzeugnis oder um eine
Zusammenfassung von Erzeugnissen, die sich in Wirzung, Zerkleinerungsgrad oder
dergleichen unterscheiden, hinsichtlich des Ausgangsmaterials und der Analysenwerte
praktisch aber gleich sind.

Die Reihenfolge der bei den einzelnen Erzeugnissen als Ausgangsmaterial angegebenen
Tierkdrperteile richtet sich nach der Systematik dieser Leitsatze. Sie enthélt im allgemeinen
keine Aussage Uber Anteile; nur wenn von der Systematik abgewichen wird, Uberwiegt
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Fleisch der zuerst genannten Tierart (z. B. 2.211.03 Schinkenplockwurst).

Wertbestimmend ist bei Fleischerzeugnissen in erster Linie der absolute Anteil an binde-
und fettgewebefreiem Fleisch und dessen relativer Anteil am Gesamtfleisch. Als
ausreichend sind diese Anteile anzusehen, wenn die nachfolgend bei den einzelnen
Erzeugnissen angefiihrten Analysenwerte fir das bindegewebseiwei3freie Fleischeiweil3 im
Gesamterzeugnis und im Fleischeiweif3 in jeder einzelnen Probe nicht unterschritten sind.
Diese Werte sind Mindestwerte. Sie gelten auch fiir kaltebehandelte Erzeugnisse.
Streuungen, die sich auch bei gleichbleibender Rezeptur aus den Herstellungsbedingungen
oder aus der Untersuchungsmethode ergeben konnen, sind berlicksichtigt, weitere
Toleranzen also nicht erforderlich.

Der Hersteller kann die Mindestwerte dann in jedem Fall einhalten, wenn er bei der
Herstellung dem redlichen Gewerbebrauch entsprechend hinreichende Sicherheitsspannen
berucksichtigt.

Durch die Feststellung der Mindestgehalte fiir bindegewebseiweilfreies Fleischeiweil ist
zwar die Summe der Fett- und Wassergehalte bereits limitiert. Jedoch gehen auch bei
ausreichendem Anteil an bindegewebseiwei3freiem Fleischeiweill sowohl das
Fett/Fleischeiweil3- als auch das Wasser/Fleischeiweil3-Verhaltnis nicht tber das
herkémmliche Mal} hinaus.

Die als Verkehrsbezeichnung anzusehenden Bezeichnungen sind im folgenden
kursiv gedruckt.

2.211 Schnittfeste Rohwirste
Besondere Merkmale:

gereift; unangeschnitten ohne Kuhlung lagerfahig; an die Oberflache der
Fleischteilchen ausgetretenes Muskeleiweil3 hat im Verlauf der Reifung Fleisch-
und Fettgewebeteilchen miteinander verbunden; bei grober Kérnung Fettgewebe
zu erkennen; bei luftgetrockneten und schwach geréducherten Erzeugnissen auf
dem Darm zuweilen weiBliche Beldge von Mikroorganismen. Bei schnittfesten
Rohwirsten (ausgenommen 2.211.04) mit Beldgen von Mikroorganismen, in
weiller Tauchmasse oder in Hillen mit weillen Pigmentanteilen, liegen die
absoluten Gehalte fiir das bindegewebseiweil¥freie Fleischeiweil um ein
Zehntel, bei solchen mit Hinweisen auf einen besonders hohen Reifegrad (z.B.
,Dauer-“, ,,ausgereift* oder ,,hart gereift“) um zwei Zehntel hoher als bei den
einzelnen Sorten angegeben. Die Verwendung von weil3er Tauchmasse oder
weil3pigmentierter Hille wird kenntlich gemacht.

2.211.01 gestrichen
2.211.02 gestrichen
2.211.03  Schinkenplockwurst, Rohe Schinkenwurst
Ausgangsmaterial:
fettgewebs- und sehnenarmes Schweinefleisch (1.121)
sehnen- und fettgewebsarmes Rindfleisch (1.111)
Speck (1.212)

Besondere Merkmale:
grobkornig

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 13,5 %
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bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild

im Fleischeiweil}
histometrisch nicht unter 75 Vol.-%
chemisch nicht unter 85 %

2.211.04 Salami | a, Salami fein, Katen-l a, Katenrauch | a, Mettwurst | a

Ausgangsmaterial:
sehnen- und fettgewebsarmes Rindfleisch (1.111)
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
Speck (1.212)

Besondere Merkmale:
mittelkdrnig

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 14 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 75 Vol.-%
chemisch nicht unter 85 %

2.211.05 Salami, Katenrauchwurst, Mettwurst, Salametti, Katenkeule,
Pfefferkeule,Rinderwurst, Rindswurst, Rindersalami

Ausgangsmaterial:
sehnen- und fettgewebsarmes Rindfleisch (1.111)
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
Speck (1.212)

Besondere Merkmale:
mittelkornig, Rinderwurst, Rindswurst und Rindersalami nur aus grob
entsehntem Rindfleisch (1.112) und Speck (1.212)

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 12 %
(bei Kaliber tiber 70 mm nicht unter 11,5 %)
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild
im Fleischeiweild
histometrisch nicht unter 70 Vol.-%
chemisch nicht unter 80 %

2.211.06 Schlackwurst

Ausgangsmaterial:
sehnen- und fettgewebsarmes Rindfleisch (1.111)
fettgewebs- und sehnenarmes Schweinefleisch (1.121)
Speck (1.212)

Besondere Merkmale:
besonders feinkornig; vorzugsweise in Fettenden

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 12,5 %
(bei Kaliber tiber 70 mm nicht unter 12 %)
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweill
histometrisch nicht unter 75 Vol.-%
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chemisch nicht unter 85 %
Cervelatwurst | a, Cervelatwurst fein

Ausgangsmaterial:
sehnen- und fettgewebsarmes Rindfleisch (1.111)
fettgewebs- und sehnenarmes Schweinefleisch (1.121)
Speck (1.212)

Besondere Merkmale:
feinkornig

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 12 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 75 Vol.-%
chemisch nicht unter 85 %

Cervelatwurst

Ausgangsmaterial:
sehnen- und fettgewebsarmes Rindfleisch (1.111)
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
Speck (1.212)

Besondere Merkmale:
feinkornig

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 11,5 %
(bei Kaliber tiber 70 mm nicht unter 11 %)
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweill
histometrisch nicht unter 70 Vol.-%
chemisch nicht unter 80 %

Schinkenmettwurst, Feldkieker (Feldgicker)

Ausgangsmaterial:
fettgewebs- und sehnenarmes Schweinefleisch (1.121)
Speck (1.212)

Besondere Merkmale:
grobkornig

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 12,5 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 70 Vol.-%
chemisch nicht unter 80 %

Westfalsche grobe Mettwurst

Ausgangsmaterial:
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
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Speck (1.212)

Besondere Merkmale:
grobkornig

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 12 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 65 Vol.-%
chemisch nicht unter 75 %

Luftgetrocknete Mettwurst

Ausgangsmaterial:
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
Speck (1.212)

Besondere Merkmale:
grob- bis mittelkornig; in der Regel in Schweinediinndarm

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 12 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 65 Vol.-%
chemisch nicht unter 75 %

Aalrauchmettwurst

Ausgangsmaterial:
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)

Besondere Merkmale:
mittelkornig; besonders fettreich

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 10 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweill

histometrisch nicht unter 60 VVol.-%
chemisch nicht unter 75 %
Plockwurst

Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Fettgewebe (1.21)

Besondere Merkmale:
grob- bis mittelkornig

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 11 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweill
histometrisch nicht unter 65 Vol.-%
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chemisch nicht unter 75 %
2.211.14 Plockwurst einfach

Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
sehnenreiches Rindfleisch (1.113)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Fettgewebe (1.21)
evtl. bis 10 % Bindegewebe (1.31)

Besondere Merkmale:
mittelkdrnig

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 10 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 50 Vol.-%
chemisch nicht unter 65 %

2.211.15 Rohe Knoblauchwurst, Rohe Krakauer, Touristenwurst, Mettwurst in Enden
(Mettenden), Raucherenden, Colbassa, Kabanossi, Kiolbasse

Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
sehnenreiches Rindfleisch (1.113)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Fettgewebe (1.21)

Besondere Merkmale:
mittel- bis feinkornig; in der Regel in Kranzdarmen

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 10 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 60 Vol.-%
chemisch nicht unter 75 %

2.211.16 Knoblauchwurst einfach, Touristenwurst einfach, Raucherenden einfach,
Mettwurst in Enden einfach (Mettenden einfach)

Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
sehnenreiches Rindfleisch (1.113)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Fettgewebe (1.21)
evtl. bis 10 % Bindegewebe (1.31)

Besondere Merkmale:
mittel- bis feinkornig; in der Regel in Kranzdarmen

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 9 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 50 Vol.-%
chemisch nicht unter 65 %
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Polnische, Berliner Knacker, Bauernbratwurst, Bauernseufzer, Geraucherte
Bratwurst, Debreziner, roh, Ahle Wurst, Rote Wurst, Dlrre Runde, Thiringer
Knackwurst, Peitschenstecken, PfefferbeilRRer

Ausgangsmaterial:
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
Fettgewebe (1.21)

Besondere Merkmale:
mittelkornig; in der Regel in Schweinedinndarmen oder Schafsaitlingen

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 12 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 65 Vol.-%
chemisch nicht unter 75 %

Landjager, Peperoni, Kaminwurzen, Bauernschiibling, Rauchpeitschen

Ausgangsmaterial:
sehnenreiches Rindfleisch (1.113)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Fettgewebe (1.21)

Besondere Merkmale:
mittel- bis feinkornig; Landjager in der Regel in Schweinedinndarmen, flach
geprel3t; Peperoni in der Regel in engkalibrigen Schéldarmen, Abgabe an
Verbraucher jedoch ohne Hulle

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 10 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 55 Vol.-%
chemisch nicht unter 65 %

Streichfahige Rohwurst

Besondere Merkmale:
sortenabhangig gereift, umgerotet, jedoch nur gering abgetrocknet, nicht zur
langeren Lagerung bestimmt. Aus zerkleinertem Fettgewebe freigesetztes
Fett umhullt Fleischteilchen und bewirkt Streichfahigkeit, die bei fein
zerkleinerter Ware am ausgepragtesten ist.

Teewurst, Teewurst Rigenwalder Art, Grobe Teewurst, Mettwurst la,
Streichmettwurst | a, Rindswurst, Hofer Rindfleischwurst

Ausgangsmaterial:
fettgewebs- und sehnenarmes Schweinefleisch (1.121)
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
sehnen- und fettgewebsarmes Rindfleisch (1.111)
Fettgewebe (1.21)

Besondere Merkmale:
fein zerkleinert oder grobkdrnig, bei Rindswurst nur sehnen- und
fettgewebsarmes Rindfleisch (1.111) und Fettgewebe (1.21)

Analysenwerte:



2.212.2

2.212.3

2.212.4

-17 -

bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild
fein zerkleinert nicht unter 10 %
grob nicht unter 11 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweil im Fleischeiweil’
histometrisch nicht unter 75 Vol.-%
chemisch nicht unter 85 %

Mettwurst, Streichmettwurst, Braunschweiger Mettwurst, Braunschweiger,
Pfefferséckchen

Ausgangsmaterial:
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
Fettgewebe (1.21)

Besondere Merkmale:
fein zerkleinert

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 7,5 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 60 Vol.-%
chemisch nicht unter 75 %

Grobe Mettwurst, Zwiebelmettwurst, Zwiebelwurst, Frische Mettwurst,
Vesperwurst, Pfeffersdckchen grob, Frihstiickswurst

Ausgangsmaterial:
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
Fettgewebe (1.21)

Besondere Merkmale:
grobkornig; Zwiebelwurst, Frische Mettwurst und VVesperwurst ungerauchert,
zum alsbaldigen Verzehr bestimmt

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 8,5 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 65 Vol.-%
chemisch nicht unter 75 %

Schmierwurst, fette Mettwurst

Ausgangsmaterial:
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
sehnenreiches Rindfleisch (1.113)
Fettgewebe (1.21)

Besondere Merkmale:
fein zerkleinert

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 6,5 %
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bindegewebseiweil}freies

Fleischeiweil im Fleischeiweil’
histometrisch nicht unter 55 Vol.-%
chemisch nicht unter 70 %

Mettwurst einfach, Streichmettwurst einfach

Ausgangsmaterial:
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
sehnenreiches Rindfleisch (1.113)
Fettgewebe (1.21)
evtl. bis 10 % Bindegewebe (1.31)

Besondere Merkmale:
fein zerkleinert

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 7 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweill

histometrisch nicht unter 50 Vol.-%
chemisch nicht unter 70 %
Briihwirstchen

Besondere Merkmale:

meist fur den Warmverzehr bestimmt; lose kihlbedurftig und zum alsbaldigen
Verzehr bestimmt; der Ausdruck ,,in Eigenhaut” weist darauf hin, dal die Ware
vor der Abgabe von der Hille befreit wurde. Die angegebenen absoluten
Gehalte fir das bindegewebseiweilfreie Fleischeiweild liegen bei Wirstchen, die
in Behéltnissen mit Lake haltbar gemacht wurden und sich noch in diesen
Behaltnissen befinden oder die lose z. B. als Dosenware deklariert sind,
angesichts der in solchen Behaltnissen moglichen Austauschvorgange um
jeweils 0,5 niedriger (z. B. 7,5 statt 8 %).

Wirstchen nach Frankfurter Art, Schinkenwiirstchen

Ausgangsmaterial:
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)

Besondere Merkmale:
kein Rindfleisch; der roh als haltbares Halbfabrikat zum Selbstbriihen in den
Verkehr gelangenden Variante ist Wasser entzogen; fein zerkleinert;
Schinkenwirstchen auch grob; engkalibrig; umgerotet

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild
im rohen haltbaren Halbfabrikat nicht unter 9 %
gebriht nicht unter 8 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch

roh nicht unter 75 Vol.-%
erhitzt nicht unter 70 VVol.-%
chemisch nicht unter 75 %

2.221.02 DelikateB-Wiirstchen

Ausgangsmaterial:
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sehnen- und fettgewebsarmes Rindfleisch (1.111)
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Speck (1.212)

Besondere Merkmale:
fein zerkleinert; umgeroétet; engkalibrig

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 9 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 75 Vol.-%
chemisch nicht unter 82 %

Wiener, Bockwurst, Wirstchen, Saftwiirstchen, Cocktailwirstchen, Diinne,
Munchner Dampfwurst, Saitenwirstchen, Bouillonwirstchen, Fleischwiirst-
chen, Jauersche, Knobléander

Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Speck (1.212)

Besondere Merkmale:
fein zerkleinert; Bouillonwirstchen und Jauersche teilweise etwas grober;
umgerotet; engkalibrig

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 8 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 70 Vol.-%
chemisch nicht unter 75 %

Pfalzer, Augsburger, Regensburger, Debreziner, Jagdwirstchen, Brihpolnische,

Bauernwiirstchen, Bauernwurst, Bauernseufzer, Krainer, Schiitzenwurst,
Peitschenstecken

Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Speck (1.212)

Besondere Merkmale:
fein zerkleinerte Grundmasse, im Ubrigen bis erbsengroRe Kérnung;

umgerotet; in der Regel in Schweinediinndarmen, Regensburger in der Regel

in Kranzdarmen, Jagdwirstchen, Bauernwirstchen und Debreziner in der
Regel in Schafsaitlingen; Augsburger in der Regel zum Braten bestimmt;

Debreziner z.T. als gerduchertes, ungekuhlt lagerfahiges Halbfabrikat roh im

Verkehr

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 8 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 65 Vol.-%
chemisch nicht unter 75 %
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Dicke, Knackwurst, Rote, Servela, Klépfer, Knacker, Rindswurst, Schiiblinge

Ausgangsmaterial:
sehnenreiches Rindfleisch (1.113)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Fettgewebe (1.21)

Besondere Merkmale:
in der Regel fein zerkleinert; in der Regel in Schweinediinndarmen oder
Kranzdarmen; Rindswurst enthalt nur Rindfleisch (1.112, 1.113) und
Rinderfleischfett (1.213)

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 7,5 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 65 Vol.-%
chemisch nicht unter 75 %

Knacker einfach, Schiiblinge einfach, Servela einfach, Klépfer einfach, Rote
einfach

Ausgangsmaterial:
sehnenreiches Rindfleisch (1.113)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Fettgewebe (1.21)
5 % bis 10 % zusatzliches Bindegewebe (1.31)

Besondere Merkmale:
in der Regel fein zerkleinert; in der Regel in Schweinediinndarmen oder
Kranzdarmen; nicht in Schafsaitlingen und nicht in Darmen mit einem
Kaliber unter 32 mm

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 6,5 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 50 Vol.-%
chemisch nicht unter 60 %

Kalbsbratwurst, Weiwurst *?

Ausgangsmaterial:
sehnen- und fettgewebsarmes Jungrindfleisch (1.111)
grob entsehntes Kalb- und Jungrindfleisch (1.112)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Speck (1.212)

Besondere Merkmale:
fein zerkleinert; nicht umgerdtet; Kalbsbratwurst in der Regel in Schaf-
saitlingen oder Schweinediinndarmen, WeiBwurst in Schweinedinndarmen;
Kalbsbratwurst wird teilweise gebraten; geringe Haltbarkeit; vereinzelt roh
im Verkehr, dann zum umgehenden Verzehr im gebriihten Zustand bestimmt

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 7,5 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweill
histometrisch nicht unter 65 Vol.-%
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chemisch nicht unter 80 %

2.221.08 Wollwurst, Geschwollene

2.221.09

2.221.10

Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Kalb- oder Jungrindfleisch (1.112)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Speck (1.212)

Besondere Merkmale:
fein zerkleinert; nicht umgerdétet; ohne Hulle; in der Regel zum Braten
bestimmt; geringe Haltbarkeit

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 6,5 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 70 Vol.-%
chemisch nicht unter 80 %

Munchner Weillwurst

Ausgangsmaterial:
sehnen- und fettgewebsarmes Jungrindfleisch (1.111)
grob entsehntes Kalb- und Jungrindfleisch (1.112)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Speck (1.212)
5 % bis 15 % zusétzliches Bindegewebe (1.31)
vor allem in Form von besonders gekochten Schwarten oder
Kalbskopfhauten

Besondere Merkmale:
fein zerkleinerte Grundmasse; Bindegewebsanteile bis reiskorngrof3; nicht
umgerotet; in der Regel in Schweinesaitlingen; geringe Haltbarkeit;
vereinzelt roh im Verkehr, dann zum umgehenden Verzehr im gebriihten
Zustand bestimmt

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 6,5 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 60 Vol.-%
chemisch nicht unter 70 %

Stockwurst, Weillwurst einfach, Lungenwurst, Berliner Dampfwurst,
Kummelwurst

Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
sehnenreiches Rindfleisch (1.113)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Fettgewebe (1.21)
10 % bis 15 % Bindegewebe (1.31)
bei Lungenwurst kann Bindegewebe bis zu 10% durch Lunge (1.52), bei
Berliner Dampfwurst und Kiimmelwurst kann Bindegewebe bis zu 10%
durch Innereien (1.51) ersetzt sein

Besondere Merkmale:
fein zerkleinert; vereinzelt bindegewebige Anteile bis reiskorngrol3; mit
Ausnahme der Berliner Dampfwurst und der Kiimmelwurst nicht umgerotet;
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in der Regel in Schweinediinndarmen oder Kranzdarmen; nicht in
Schafsaitlingen und nicht in Darmen mit einem Kaliber unter 32 mm; geringe
Haltbarkeit

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 6 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 50 Vol.-%
chemisch nicht unter 65 %

Grobe Bratwurst, Schweinsbratwiirstchen, Schweinswirstchen, Frankische
Bratwurst, Pfalzer Bratwurst) Hessische Bratwurst, Rostbratwurst, Treuchtlinger,
Rheinische Bratwurst, grob*?

Ausgangsmaterial:
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
wenn Grundbrat verwendet wird, evtl. auch grob entsehntes Kalb- oder
Rindfleisch (1.112)

Besondere Merkmale:
bis erbsengrofle Kornung; nicht umgeroétet; in der Regel in Schafsaitlingen
oder Schweinedinndarmen; vielfach roh im Verkehr, dann zum umgehenden
Verzehr im gebratenen oder gebriihten Zustand bestimmt

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 8,5 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 65 Vol.-%
chemisch nicht unter 75 %

Bratwurst, Rheinische Bratwurst, Schlesische Bratwurst, Rostbratwurst, fein
zerkleinert *?

Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Kalb- oder Rindfleisch (1.112)
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Speck (1.212)

Besondere Merkmale:
fein zerkleinert; nicht umgerdtet; in der Regel in Schweinedinndarmen;
geringe Haltbarkeit; teilweise roh im Verkehr, dann zum umgehenden
Verzehr im gebratenen oder gebriihten Zustand bestimmt

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 8 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 65 Vol.-%
chemisch nicht unter 75 %

Bruhwiarste, fein zerkleinert
Lyoner, Schinkenwurst, Norddeutsche Mortadella, Pariser Fleischwurst,

Rheinische Fleischwurst, Frankfurter Fleischwurst, Kalbfleischwurst, Kalb-
fleischkase, Breslauer, Sardellenwurst
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Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Speck (1.212)

Besondere Merkmale:
umgerotet; in Hillen mit gréRerem oder mittelgroRem Kaliber

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 8 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 65 Vol.-%
chemisch nicht unter 75 %

Fleischwurst, Stadtwurst, Bremer Gekochte, Fleischkase, Leberkas(e),
Schnittfeste Leberwurst, Leberrolle, Bayerischer Leberkés(e), Knoblauchwurst,
Kasseler Kochwurst

Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
sehnenreiches Rindfleisch (1.113)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Fettgewebe (1.21)
Leber (1.51) bei Leberkas(e), schnittfester Leberwurst und Leberrolle

Besondere Merkmale:
umgerotet; Fleisch- und Stadtwurst in Kranzdarmen oder in anderen Huillen
mit mittelgroBem Kaliber; Leberkase enthélt in Bayern in der Regel keine
Leber, auRerhalb Bayerns kann derart hergestellter Leberkése als Bayerischer
Leberkas(e) bezeichnet werden; Leberkése und Fleischkase gebacken oder in
Formen gebriht

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 7,5 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 65 Vol.-%
chemisch nicht unter 75 %

Fleischwurst einfach, Stadtwurst einfach, Fleischkase einfach

Ausgangsmaterial:
sehnenreiches Rindfleisch (1.113)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Fettgewebe (1.21)
evtl. bis 10 % Bindegewebe (1.31)

Besondere Merkmale:
umgerotet; Fleischwurst einfach und Stadtwurst einfach in Kranzdarmen oder
anderen Hullen mit mittelgroBem Kaliber; Fleischkase einfach gebacken oder
in Formen gebriiht

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 6,5 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweill
histometrisch nicht unter 50 Vol.-%
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chemisch nicht unter 65 %

2.222.4  Mosaikpastete, Schachbrettpastete, schnittfeste Leberpastete und andere
Bruhwurstpasteten und -rouladen ohne grobe Fleischeinlagen sowie fein
zerkleinerte Grundmasse fiir Brihwurstpasteten und —rouladen mit groben
Fleischeinlagen *® (z. B. Zungenpastete, Filetpastete)

Ausgangsmaterial:
sehnen- und fettgewebsarmes Rindfleisch (1.111)
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
Speck (1.212)
fir dunkles Kontrastbrat Blut (1.41)
Leber (1.51)

Besondere Merkmale:
in der Regel umgerotet

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 8,5 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 75 Vol.-%
chemisch nicht unter 82 %

2.222.5  Fleischsalatgrundlage

Ausgangsmaterial:
sehnenreiches Rindfleisch (1.113)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Fettgewebe (1.21)
2 % bis 5 % Bindegewebe (1.31)
2 % Starke oder 2 % MilcheiweiBerzeugnisse *¥

Besondere Merkmale:
umgerotet; meist in Formen oder Hullen mit weitem Kaliber gebriiht

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 7 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 60 Vol.-%
chemisch nicht unter 70 %

2.222.6 Gelbwurst, Kalbskase, Weiler Fleischkase

Ausgangsmaterial:
sehnen- und fettgewebsarmes Jungrindfleisch (1.111)
grob entsehntes Kalb- oder Jungrindfleisch (1.112)
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
Speck (1.212)

Besondere Merkmale:
nicht umgerotet; Gelbwurst in gefarbten Hullen oder gelbpigmentierten
Kunstdarmen mit mittelgroflem Kaliber; Kalbskése und Weiler Fleischkase
gebacken oder in Formen gebriht

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 7,5 %
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bindegewebseiweil}freies

Fleischeiweil im Fleischeiweil’
histometrisch nicht unter 65 Vol.-%
chemisch nicht unter 80 %

Weilde im Ring, Weil3e Lyoner

Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
sehnenreiches Rindfleisch (1.113)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Fettgewebe (1.21)

Besondere Merkmale:
nicht umgerotet; in der Regel in Kranzdarmen

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 7 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 70 Vol.-%
chemisch nicht unter 80 %

Grobe Brihwurst

Besondere Merkmale:

bei groben Brihwirsten im Darm mit Hinweisen auf eine besondere
Austrocknung oder eine damit zusammenhangende Lagerfahigkeit in
ungekihltem Zustand (z. B. ,,Dauer-* oder ,,lagerfahig“) liegen die absoluten
Gehalte fir das bindegewebseiweil3freie Fleischeiweild um ein Zehntel des
Wertes hoher als bei den einzelnen Sorten angegeben.

Bierwurst | a, Bayerische Bierwurst, Gottinger, Blasenwurst, Kochsalami,
Tiroler, Krakauer, Jagdwurst (stiddeutsche Art), Celler Gekochte | a, Bierkugel la

Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
Speck (1.212)

Besondere Merkmale:
bis erbsengrolRe Kérnung, bei Krakauer und Jagdwurst (suddeutsche Art)
teilweise kirschgroRe Fleischstiicke; umgerdtet; insbesondere nachgeréuchert
sind sie auch als Dauerware im Verkehr; Bierwurst, Géttinger und
Blasenwurst in der Regel in Blasen, die tbrigen in Hillen mit mittelgroRem
Kaliber; Tiroler in schwarz pigmentierten Kunstdarmen, mit Blut
behandelten Naturdarmen oder schwarz gerauchert

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 9,5 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 70 Vol.-%
chemisch nicht unter 80 %

Jagdwurst norddeutsche Art, Grobe Schinkenwurst, Gefullte Schweinsbrust,
Gefullter Schweinsful3, Gefillter Schweinskopf, Grobe Lyoner, Stuttgarter,
Bierwurst, Hildesheimer, Grobe Stadtwurst, Nirnberger Stadtwurst, Frih-
stiicksfleisch, Stuttgarter Leberkas(e), Roémerbraten, Wienerbraten, Bierkugel,
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Senatorenwurst

Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
Speck (1.212)
in Stuttgarter Leberkése nicht unter 5 % Leber (1.51)

Besondere Merkmale:
fein zerkleinerte Grundmasse, bis erbsengrof’e Kérnung, Jagdwurst und
Grobe Schinkenwurst teilweise kirschgrof3e Fleischteile; umgerotet;
Nirnberger Stadtwurst meist in Schweinedinndérmen, Stuttgarter, gefullte
Schweinsbrust in Brustmuskulatur (ohne Knochen, meist mit Knorpel),
Schweinsfu® und Schweinskopf meist in genahter Schwarte, die Ubrigen
Hallen mit mittelgroRem oder gréRerem Kaliber

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 8 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 70 Vol.-%
chemisch nicht unter 80 %

Grober Leberkas(e), Grober Fleischkase, Roter Fleischkase, Grobe
Fleischwurst, Schweinskése

Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
sehnenreiches Rindfleisch (1.113)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Fettgewebe (1.21)
bei Leberkase 5 % Leber (1.51)

Besondere Merkmale:
fein zerkleinerte Grundmasse, meist reiskorngroRe Kérnung; meist um-
gerotet; Grobe Fleischwurst in der Regel in Kranzdarmen; Grober Leber-
kés(e) enthalt in Bayern in der Regel keine Leber; Leberkése, Fleischkase
und Schweinskése in der Regel gebacken oder in Formen gebriiht

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 8 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 65 Vol.-%
chemisch nicht unter 75 %

Gebriihte Knoblauchwurst, Gebrihte Krakauer, Cabanossi, Gebriihte
Touristenwurst

Ausgangsmaterial:
sehnenreiches Rindfleisch (1.113)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Fettgewebe (1.21)

Besondere Merkmale:
fein zerkleinerte Grundmasse, bis erbsengrofle Kérnung; umgerdtet; in der
Regel in Kranzdarmen

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 8 %
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bindegewebseiweil}freies

Fleischeiweil im Fleischeiweil’
histometrisch nicht unter 60 Vol.-%
chemisch nicht unter 70 %

Gebriihte Touristenwurst einfach, Gebriihte Krakauer einfach

Ausgangsmaterial:
sehnenreiches Rindfleisch (1.113)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Fettgewebe (1.21)
evtl. bis 10 % Bindegewebe (1.31)

Besondere Merkmale:
fein zerkleinerte Grundmasse, bis erbsengrofle Kérnung; umgerdtet; in der
Regel in Kranzdarmen

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 6,5 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 50 Vol.-%
chemisch nicht unter 65 %

Schweinskopfwurst

Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
sehnenreiches Rindfleisch (1.113)
Fettgewebe (1.21)
Schweinemasken (1.33)

Besondere Merkmale:
bis erbsengrofle Kérnung; umgerdtet; insbesondere nachgerauchert auch als
Dauerware im Verkehr; in Hillen mit mittelgroRem Kaliber

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 8 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 55 Vol.-%
chemisch nicht unter 65 %

Weilier Schweinskéase, WeilRe grobe Lyoner

Ausgangsmaterial:
sehnen- und fettgewebsarmes Jungrindfleisch (1.111)
grob entsehntes Kalb- und Jungrindfleisch (1.112)
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
Speck (1.212)

Besondere Merkmale:
fein zerkleinerte Grundmasse, reiskorngrof’e Kérnung; nicht umgerotet;
Weile grobe Lyoner in der Regel in Kranzdarmen, Weilier Schweinskase
gebacken oder in Formen gebriht

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 8 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweill
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histometrisch nicht unter 70 VVol.-%
chemisch nicht unter 80 %

Brahwurst mit Einlagen

Besondere Merkmale:
angegebene Analysenwerte beziehen sich auf Grundbrat mit Einlagen

Bierschinken, Rinder-Bierschinken, Geflugel-Bierschinken, Schinkenpastete

Ausgangsmaterial:
sehnen- und fettgewebsarmes Rindfleisch (1.111)
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
fettgewebs- und sehnenarmes Schweinefleisch (1.121)
Speck (1.212)
bei Geflligelbierschinken: auch sehnen- und fettgewebsarmes Gefllgel-
fleisch (1.131)

Besondere Merkmale:
fein zerkleinerte Grundmasse mit groben, sehnen- und fettgewebsarmen
Fleischeinlagen; sofern als Einlage kein Schweinefleisch verwendet wird,
wird auf die Tierart hingewiesen; uberwiegend Kirsch- bis walnuBgroRRe
Einlagen, bei Rinderbierschinken auch geschnetzelt; umgerétet; meist in
Hallen mit groRem Kaliber

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 13 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweill
histometrisch nicht unter 80 Vol.-%
chemisch nicht unter 88 %
bei einer Gesamtprobenmenge uber 600 g grobe Fleischeinlagen nicht unter
50 %.

Filetpastete, Imitierte Wildschweinpastete und andere Briihwurstpasteten und
-rouladen mit bindegewebsarmen Fleischeinlagen

Ausgangsmaterial:
sehnen- und fettgewebsarmes Rindfleisch (1.111)
grob entfettetes Schweinefleisch, bei imitierter Wildschweinpastete
grobe Stucke in Blut (1.41) vorgekocht
Speck (1.212)

Besondere Merkmale:
fein zerkleinerte Grundmasse, meist bis walnufRgrof3e Fleischeinlagen, bei
imitierter Wildschweinpastete zeigen Fleischstiicke im Anschnitt dunkelroten
Rand; umgeroétet; in der Regel in Formen mit Speckumhillung gebriiht

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 9 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 75 Vol.-%
chemisch nicht unter 82 %

Prel3kopf, Ansbacher, Eisbeinpastete und andere Brihwurstpasteten und
-rouladen mit deklarierten bindegewebsreichen Fleischeinlagen, Saure Rolle

Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
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fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Speck (1.212)

Eisbein mit Schwarten (1.32)

bei Prelkopf auch Schweinemasken (1.33)

Besondere Merkmale:
fein zerkleinerte Grundmasse, schwartenhaltige Schweinefleischeinlagen;
umgerotet; in Hillen mit groRem Kaliber; saure Rolle in gendhtem Pansen,
nach dem Brihen in Essig eingelegt

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 7,5 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 55 Vol.-%
chemisch nicht unter 65 %

2.224.4  Siuddeutsche Mortadella, Zungenwurst, Zungenpastete, Zungenroulade,
Herzwurst

Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
Speck (1.212)
bei Zungenwurst, Zungenpastete und Zungenroulade vorgekochte Zungen
(1.51), bei Herzwurst vorgekochte Herzmuskulatur (1.51), bei Stiddeutscher
Mortadella Herzmuskulatur und/oder Zungen (1.51) oder bluthaltiges
erhitztes Brat (2.222.4)

Besondere Merkmale:
fein zerkleinerte Grundmasse, wiirfelformige Einlagerungen von Herz, Zunge
oder vorerhitztem Brét sowie teilweise auch Speck; umgerotet; in Hullen mit
grolRem Kaliber

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 8 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 70 Vol.-%
chemisch nicht unter 80 %

2.224.5  gestrichen
2.224.6  Zigeunerwurst, Paprikaspeckwurst

Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
sehnenreiches Rindfleisch (1.113)
Backenspeck (1.212)

Besondere Merkmale:
fein zerkleinerte Grundmasse mit wirfelférmigen Paprikaspeckeinla-
gerungen; umgero6tet; in Hullen mit mittelgroRem Kaliber; ungekihlt
lagerfahig

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 12 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweill
histometrisch nicht unter 65 Vol.-%
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chemisch nicht unter 75 %
Milzwurst

Ausgangsmaterial:
sehnen- und fettgewebsarmes Jungrindfleisch (1.111)
grob entsehntes Kalb- und Jungrindfleisch (1.112)
Kopffleisch von Kalbern (1.113)
Speck (1.212)
Schweinemilz (1.52)

Besondere Merkmale:
fein zerkleinerte Grundmasse, bis kirschgrofRe Einlagerungen von
Schweinemilz und Kalbskopffleisch; nicht umgerétet; in Hillen mit groRem
Kaliber

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 8 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 70 Vol.-%
chemisch nicht unter 80 %

Kochstreichwiirste

In Leberwirsten und Leberpasteten betragt der Leberanteil je nach
Ausgangsmaterial und Herstellungsverfahren zwischen 10 % und 30 %. In
einzelnen Fallen kann der Leberanteil auch héher, bei bestimmten, in den
Leitsatzen aufgeflihrten Sorten, auch darunter liegen.

Pasteten

Besondere Merkmale:
besondere Auswahl des Ausgangsmaterials, Verwendung hochwertiger
Zutaten, spezielle Herrichtung und typische duRere Aufmachung (z. B. Form,
Teigrand, gold- oder silberfarbene Folie, Terrine oder &hnliches Behaltnis
s. auch 2.12). Der Anteil zum Mitverzehr bestimmter Umhdillungen
ubersteigt nicht das technologisch erforderliche MabR.

Leberpastete, Leberparfait

Ausgangsmaterial:
Schweine- und/oder Kalbsleber (1.51)
fettgewebs- und sehnenarmes Schweinefleisch (1.121)
und/oder sehnenarmes Kalbfleisch (1.111)
Flomen (1.211)
Speck (1.212)

Besondere Merkmale:
fein zerkleinerte Grundmasse, auch mit groben Einlagen

Analysenwerte, bezogen auf das Erzeugnis ohne die zum Mitverzehr bestimmte
Umhillung:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 11 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweill
chemisch nicht unter 82 %

Ganseleberpastete
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Ausgangsmaterial:
Ganseleber (1.51)
fettgewebs- und sehnenarmes Schweinefleisch (1.121)
Schweine- und/oder Géansefett (1.22)
auch grob entsehntes Gansefleisch (1.132)

Besondere Merkmale:
teilweise auch ohne Fleisch (1.121); fein zerkleinerte Grundmasse, auch mit
groben Einlagen; bei Stralburger Ganseleberpastete besteht das
Ausgangsmaterial nur aus Génseleber

Analysenwerte, bezogen auf das Erzeugnis ohne die zum Mitverzehr bestimmte
Umhillung:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweill nicht unter 12 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweill
chemisch nicht unter 82 %

Geflugelleberpastete

Ausgangsmaterial:
Geflugelleber (1.51)
fettgewebs- und sehnenarmes Schweinefleisch (1.121)
grobentsehntes Geflugelfleisch (1.132)
Flomen (1.211)
Speck (1.212)
Schweineleber (1.51)

Besondere Merkmale:
fein zerkleinerte Grundmasse, auch mit groben Einlagen

Analysenwerte, bezogen auf das Erzeugnis ohne die zum Mitverzehr bestimmte
Umhillung:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 11 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweill
chemisch nicht unter 82 %

Geflugelpastete, Wildpastete

Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Gefligelfleisch (1.132)
oder grob entsehntes Wildfleisch
fettgewebs- und sehnenarmes Schweinefleisch (1.121)
auch sehnenarmes Kalb- oder Jungrindfleisch (1.111)
Speck (1.212)

Besondere Merkmale:
bei grobstlickigen Einlagen stammen diese von der Tierart, nach der die
Pastete benannt ist; zur Geschmacksabrundung sind auch geringe
Leberanteile ublich

Analysenwerte, bezogen auf das Erzeugnis ohne die zum Mitverzehr bestimmte
Umhillung:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 10 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweill
chemisch nicht unter 80 %
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2.2311.5 Filetpastete, Zungenpastete und andere Kochstreichwurstpasteten

2.2312
2.2312.1

2.2312.2

Ausgangsmaterial:
sehnen- und fettgewebsarmes Rindfleisch (1.111)
und/oder fettgewebs- und sehnenarmes Schweinefleisch (1.121)
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
und/oder grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
Flomen (1.211)
Speck (1.212)

Besondere Merkmale:
bei grobstlickigen Einlagen stammen diese von der Tierart/Teilstiick, nach
der die Pastete benannt ist; zur Geschmacksabrundung sind auch geringe
Leberanteile ublich

Analysenwerte, bezogen auf das Erzeugnis ohne die zum Mitverzehr bestimmte
Umhillung:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 10 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweill
chemisch nicht unter 80 %

Leberwirste

Delikatessleberwurst™, Leberwurst I at®, felne Leberwurst™, KalbsleberwurstlS)
Kalbfleisch-Leberwurst™) Truffelleberwurst Champlgnonleberwurst
Hildesheimer Leberwurst , Sahneleberwurst I a'®, Sardellenleberwurst I a'®

Ausgangsmaterial:
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
grob entsehntes Kalb- und ggf. Jungrindfleisch (1.112) bei Kalbsleberwurst
oder Kalbfleisch-Leberwurst
Flomen (1.211)
Speck (1.212)
Leber (1.51)
auch grob entsehntes Rindfleisch (1.112), wenn zur Sicherung einer ge-
wissen Schnittfahigkeit Brat zugesetzt wird

Besondere Merkmale:
fein zerkleinert bis grobe Kérnung
Eine Leberwurst, die unter Verwendung von Kalbfleisch und ohne Zusatz
von Kalbsleber hergestellt wird, wird als Kalbfleisch-Leberwurst bezeichnet.

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 10 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweill
chemisch nicht unter 82 %

Aachener Leberwurst™®, Berliner Feine Leberwurst'®, Kolner Leberwurst

Ausgangsmaterial:
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Flomen (1.211)
Speck (1.212)
Schweinemasken (1.33)
Leber (1.51)
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auch grob entsehntes Rindfleisch (1.112), wenn zur Sicherung einer ge-
wissen Schnittfahigkeit Brat zugesetzt wird

Besondere Merkmale:
fein zerkleinert bis grobe Kornung; Berliner Feine Leberwurst ohne Flomen
und ohne Schweinemasken

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 10 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweill
chemisch nicht unter 75 %

Fleisch- LeberwurstlS) Grobe Leberwurst | a'®, Gutsleberwurst 1 a*®, Schinken-
Leberwurst™, KaRler Leberwurst™

Ausgangsmaterial:
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Speck (1.212)
Leber (1.51)
auch grob entsehntes Rindfleisch (1.112), wenn zur Sicherung einer ge-
wissen Schnittfahigkeit Brat zugesetzt wird

Besondere Merkmale:
Einlagen von Fleisch und/oder Leber

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 10 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweill
chemisch nicht unter 80 %

Ganseleberwurst'®, Pommersche Ganseleberwurst™

Ausgangsmaterial:
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Fettgewebe (1.21)
Ganseleber (1.51)
Schweineleber (1.51)
auch Gansefleisch (1.13)

Besondere Merkmale:
bis walnuBgroRe Ganselebereinlagen

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 10 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweill
chemisch nicht unter 82 %

Leberwurst, Gutsleberwurst'®, Streichleberwurst, Braunschweiger Leberwurst,
Frankfurter Leberwurst, Franklsche Leberwurst, Hallesche Leberwurst
Hamburger Leberwurst Hamburger Hausmacherleberwurst™ Hamburger
Landleberwurst'® Hannoversche Leberwurst, Hessische Leberwurst Holsteiner
Leberwurst, Kasseler Leberwurst, Pommersche Leberwurst,
Pfalzer(Hausmacher) Leberwurst™ , Rheinische Leberwurst Sachsische
Leberwurst, Schlesische Leberwurst Schwabische Leberwurst Schwarzwalder
Leberwurst, Westfalische Leberwurst, Krauterleberwurst, Sahneleberwurst,
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Sardellenleberwurst, Schalottenleberwurst, Tomatenleberwurst

Ausgangsmaterial:
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Fettgewebe (1.21)
Bindegewebe (1.31)
Schweinemasken (1.33)
Leber (1.51)
andere Innereien (1.51)
auch grob entsehntes Rindfleisch (1.112), wenn zur Sicherung einer ge-
wissen Schnittfahigkeit Brat zugesetzt wird

Besondere Merkmale:
grobe Kornung, aber auch fein zerkleinert; Gutsleberwurst, Thiringer
Leberwurst und Pfalzer (Hausmacher) Leberwurst ohne andere Innereien,
Pféalzer (Hausmacher) Leberwurst i. d. R. nicht umgerdtet

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 8 %
bindegewebseiweilfreies
FleischeiweiR im Fleischeiweil
chemisch nicht unter 75 %
2.2312.6  Hausmacherleberwurst *¥, Bauernleberwurst *®, Landleberwurst™,
Griebenleberwurst, Zwiebelleberwurst

Ausgangsmaterial:
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Fettgewebe (1.21)
Bindegewebe (1.31)
Schweinemasken (1.33)
Leber (1.51)
andere Innereien (1.51)

Besondere Merkmale:
grobe Kornung, Zwiebelleberwurst auch fein zerkleinert

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 7,5 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweill
chemisch nicht unter 70 %

2.2312.7  Geflugelleberwurst, Putenleberwurst

Ausgangsmaterial:
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
grob entsehntes Gefligelfleisch (1.132)
sehnenreiches Geflugelfleisch (1.133)
Fettgewebe (1.21)
Geflugelleber (1.51)
Schweineleber (1.51)
Geflugelherz (1.51)
Geflugelmuskelmagen ohne verhornte Schleimhaut (1.52)

Besondere Merkmale:
grobe Koérnung, aber auch fein zerkleinert

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 8,5 %



-35-

bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweil? im Fleischeiweil
chemisch nicht unter 70 %

2.2312.8 Lebercreme

Ausgangsmaterial:
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Flomen (1.211)
Speck (1.212)
Leber (1.51)

Besondere Merkmale:
fein zerkleinert, cremig

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 8 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweill
chemisch nicht unter 75 %

2.2312.9 Leberwurst einfach, Lippische Leberwurst

Ausgangsmaterial:
sehnenreiches Rindfleisch (1.113)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Fettgewebe (1.21)
Bindegewebe (1.31)
Schweinemasken (1.33)
Leber (1.51)
andere Innereien (1.51)

Besondere Merkmale:
Lippische Leberwurst weniger als 10 % Leber

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 6,5 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweill
chemisch nicht unter 65 %

2.2312.10 Leberwirstchen, frische Leberwiirstchen, Schlachtschiissel-Leberwurst, Sied-
leberwurst

Ausgangsmaterial:
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Fettgewebe (1.21)
Bindegewebe (1.31)
Schweinemasken (1.33)
Leber (1.51)
andere Innereien (1.51)

Besondere Merkmale:
zum Warmverzehr bestimmt; Verkauf auch ohne Hiille, z. T. auch mit
weniger als 10 % Leber

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 6,5 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweill
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chemisch nicht unter 65 %

2.2312.11 Berliner Frische Leberwurst, Schisselwurst, Wellwurst, weiRe Schlesische
Wellwurst,Semmelleberwurst, Semmelwurst, Gritzleberwurst, Gritzwurst,
Krautleberwurst, Mehlleberwurst (Mehlpiepen)

Ausgangsmaterial:
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Fettgewebe (1.21)
Bindegewebe (1.31)
Schweinemasken (1.33)
Leber (1.51)
andere Innereien (1.51)

Besondere Merkmale:
zum Warmverzehr bestimmt; Verkauf auch ohne Hille; einige Sorten werden
auch ohne Fleisch (1.123) und Leber (1.51) hergestellt; Berliner Frische
Leberwurst, Schusselwurst, Wellwurst, weile Schlesische Wellwurst,
Semmelleberwurst, Semmelwurst, Gritzleberwurst mit Gritze, Graupen oder
Semmel; Krautleberwurst mit gekochtem WeilRkraut mit oder ohne Semmel,
Mehlleberwurst (Mehlpiepen) mit Mehl

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 5 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweill
chemisch nicht unter 65 %

2.2313 Kochmettwiirste
2.2313.1  Schinkencreme

Ausgangsmaterial:
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Flomen (1.211)
Speck (1.212)

Besondere Merkmale:
fein zerkleinert, cremig; gewohnlich in Behéltnissen abgegeben; zur Ge-
schmacksabrundung sind auch geringe Leberanteile tblich

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 10 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 75 Vol.-%
chemisch nicht unter 80 %

2.2313.2 Gekochte Mettwurst, Westfalische gekochte Mettwurst, Kochmettwurst,
Hamburger Gekochte, Hessische Kartoffelwurst

Ausgangsmaterial:
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Flomen (1.211)
Speck (1.212)
auch grob entsehntes Rindfleisch (1.112), wenn zur Sicherung einer ge-
wissen Schnittfahigkeit Brat zugesetzt wird
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Besondere Merkmale:
grobe Kornung; Hessische Kartoffelwurst mit Kartoffeln, auch als Halb-
fabrikat zum Warmverzehr bestimmt, VVerkauf auch ohne Hulle

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 8 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 70 Vol.-%
chemisch nicht unter 75 %

Gekochte Mettwurst mit Schnauze

Ausgangsmaterial:
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Schweinemasken (1.33)

Besondere Merkmale:
grobstiickige Einlagen von Schweinemaske

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 8,5 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 65 Vol.-%
chemisch nicht unter 70 %

Gekochte Zwiebelmettwurst, Zwiebelmettwurst, Kohlwurst, Schmorwurst

Ausgangsmaterial:
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Fettgewebe (1.21)
auch grob entsehntes Rindfleisch (1.112), wenn zur Sicherung einer gewissen
Schnittfahigkeit Brét zugesetzt wird

Besondere Merkmale:
grobe Kornung; Kohl- und Schmorwurst als Halbfabrikat zum Warmverzehr
bestimmt

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 7,5 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 70 Vol.-%
chemisch nicht unter 75 %

Pfalzer Saumagen

Ausgangsmaterial:
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
Speck (1.212)
auch grob entsehntes Rindfleisch (1.112), wenn zur Sicherung einer ge-
wissen Schnittfahigkeit Brat zugesetzt wird

Besondere Merkmale:
zum Warmverzehr bestimmt; Einlagen von Kartoffelstiicken (Kartoffelanteil
nicht tber 40 %); zur Geschmacksabrundung sind auch geringe Leberanteile
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ublich; bei nicht schnittfahigen Erzeugnissen auch Semmel, Lauch, Karotten

Analysenwerte des Fleischanteiles:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 7 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweill
histometrisch nicht unter 75 Vol.-%
chemisch nicht unter 80 %

Gekochte Zwiebelwurst, Zwiebelwurst

Ausgangsmaterial:
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Fettgewebe (1.21)
Bindegewebe (1.31)

Besondere Merkmale:
grobe Kornung; zur Geschmacksabrundung sind auch geringe Leberanteile
ublich

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 6,5 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 60 Vol.-%
chemisch nicht unter 65 %

Rinderwurst

Ausgangsmaterial:
sehnenreiches Rindfleisch (1.113)
Fettgewebe (1.21)
Fett (1.22)
Schweinemasken (1.33)
Innereien (1.51)

Besondere Merkmale:
auch unter Verwendung von Graupen, Gritze oder anderen Cerealien
(Getreideerzeugnissen), Butter hergestellt; Westfalische Rinderwurst wird
ausschlief3lich aus sehnenreichem Rindfleisch, Rinderfleischfett, Gemise,
Cerealien und Butter hergestellt

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 7,5 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 60 Vol.-%
chemisch nicht unter 65 %

Schmalzfleisch

Ausgangsmaterial:
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Flomen (1.211)
Speck (1.212)
Bindegewebe (1.31)

Besondere Merkmale:
meist in Behaltnissen
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Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 5 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 60 Vol.-%
chemisch nicht unter 65 %

Norddeutsche Fleischwurst

Ausgangsmaterial:
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Flomen (1.211)
Speck (1.212)
Bindegewebe (1.31)
Innereien (1.51)

Besondere Merkmale:
nicht umgerotet

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 5 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 60 Vol.-%
chemisch nicht unter 65 %

Knappwurst, Knackwurst

Ausgangsmaterial:
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Fettgewebe (1.21)
Bindegewebe (1.31)
Innereien (1.51)

Besondere Merkmale:
nicht umgerdétet; auch unter Verwendung von Gritze, Haferflocken
hergestellt

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 4,5 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 60 Vol.-%
chemisch nicht unter 65 %

Weille Graupenwurst, Westfalische Griitzwurst, Kartoffelwurst, Knipp,
Pfannenschlag, Semmelwirstchen, Semmelwurst, Weckewerk, Wurstebrei

Ausgangsmaterial:
sehnenreiches Rindfleisch (1.113)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Fettgewebe (1.21)
Fett (1.22)
Bindegewebe (1.31)
Schweinemasken (1.33)
Innereien (1.51)

Besondere Merkmale:
zum Warmverzehr bestimmt: Verkauf auch ohne Hille; Kartoffel-,
Semmelwaurstchen, Semmelwurst, Weckewerk nicht umgerdtet; der Be-
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zeichnung entsprechende Verwendung von Graupen, Gritze (auch Knipp,
Pfannenschlag, Wurstebrei), Kartoffeln, Semmel (auch Weckewerk)

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 3 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 55 Vol.-%
chemisch nicht unter 60 %

2.2313.13 Hannoversche Weillwurst, Hannoversche Weil3e, Hannoversche Weillgekochte,
Harzer WeilRe

Ausgangsmaterial:
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Flomen (1.211)

Besondere Merkmale:
nicht umgerotet

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 2,5 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 55 Vol.-%
chemisch nicht unter 60 %

2.2313.14 Pinkel

Ausgangsmaterial:
Fettgewebe (1.21)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123) bei Fleischpinkel, Oldenburger
Pinkel

Besondere Merkmale:
unter Verwendung von Hafergritze, in der Regel nicht umgerdétet, Ol-
denburger Pinkel auch als Halbfabrikat, zum Warmverzehr bestimmt

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 2 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 55 Vol.-%
chemisch nicht unter 60 %

2.232 Blutwiirste

Besondere Merkmale:
Blutwirste mit hervorhebenden Bezeichnungen weisen
Muskelfleischeinlagen, von groben Fett- und Bindegewebsanteilen befreit
von mindestens 35 % auf.

2.232.1  Filet-Rotwurst, Bohmische Rotwurst, Schlegelwurst, Blutwurst mit Einlage

Ausgangsmaterial:
fettgewebs- und sehnenarmes Schweinefleisch (1.121)
Speck (1.212)
Schwarten (1.312)
Blut (1.41)
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Besondere Merkmale:
in z. T. auch mit fein zerkleinerter Leber (1.51) versetzter Blut-Schwarten-
Grundmasse stiickige Einlagen von Fleisch sowie Speck; bei Blutwurst mit
Einlage zusatzlich auch Zunge. Die Verwendung von Formfleischeinlagen ist
nicht ublich.

Analysenwerte bei einer Gesamtprobenmenge tiber 600 g:

Muskelfleischeinlagen, von groben Fett- und
Bindegewebsanteilen befreit nicht unter 35 %

Zungenrotwurst, Zungenblutwurst, Zungenwurst, Berliner Zungenwurst,
Zungenpastete

Ausgangsmaterial:
Speck (1.212)
Schwarten (1.312)
Blut (1.41)

Zunge (1.51)

Besondere Merkmale:
in z. T. auch mit fein zerkleinerter Leber (1.51) versetzter Blut-Schwarten-
Grundmasse stiickige Einlagen von Zungen sowie Speck; Zungenpastete
zeichnet sich durch ein besonders anspruchsvolles Erscheinungsbild aus

Analysenwerte bei einer Gesamtprobenmenge tiber 600 g:
Zungeneinlagen nicht unter 35 %

Delikate3-Rotwurst, Thiringer Blutwurst | a, Leberrotwurst, Schinkenrotwurst

Ausgangsmaterial:
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Speck (1.212)
Schwarten (1.312)
Blut (1.41)
Leber (1.51) bei Leberrotwurst

Besondere Merkmale:
in z. T. auch mit fein zerkleinerter Leber (1.51) versetzter Blut-Schwarten-
Grundmasse wirfelformige Einlagen von Fleisch und Speck, teilweise
zusétzlich auch mit Zunge, Leber und Herz (1.51); bei Leberrotwurst kénnen
Fleisch-Einlagen durch Leber ersetzt werden

Analysenwerte bei einer Gesamtprobenmenge tiber 600 g:

Muskelfleischeinlagen, von groben Fett- und
Bindegewebsanteilen befreit nicht unter 35 %

Gutsrotwurst, Gutsfleischwurst, Fleischrotwurst, Thiringer Fleischrotwurst,
Berliner Fleischwurst, Pariser Blutwurst, Fleischmagen, Fleischblutmagen

Ausgangsmaterial:
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Speck (1.212)
Schwarten (1.312)
Blut (1.41)

Besondere Merkmale:
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in z. T. auch mit fein zerkleinerter Leber (1.51) versetzter Blut-Schwarten-
Grundmasse, wiirfelférmige Einlagen von Fleisch und Speck, teilweise
zusétzlich auch mit Zunge, Leber und Herz (1.51)

Analysenwerte bei einer Gesamtprobenmenge tiber 600 g:

Muskelfleischeinlagen, von groben Fett- und
Bindegewebsanteilen befreit nicht unter 30 %

Frankischer Rotgelegter, Wirzburger Rotgelegter

Ausgangsmaterial:
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Schweinemasken (1.33)
Speck (1.212)
Schwarten (1.312)
Blut (1.41)

Besondere Merkmale:
in z. T. auch mit fein zerkleinerter Leber (1.51) versetzter Blut-Schwarten-
Grundmasse, streifen- oder wirfelformige Einlagen von Fleisch,
Schweinemasken und Speck

Analysenwerte bei einer Gesamtprobenmenge tiber 600 g:

Muskelfleischeinlagen, von groben Fett- und
Bindegewebsanteilen befreit nicht unter 30 %

Tharinger Blutwurst, Dresdner Blutwurst, Schlesische Blutwurst

Ausgangsmaterial:
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Speck (1.212)
Schwarten (1.312)
Blut (1. 41)

Besondere Merkmale:
in z. T. auch mit fein zerkleinerter Leber (1.51) versetzter Blut-Schwarten-
Grundmasse, wiirfelférmige Einlagen von Fleisch und Speck, teilweise
zusétzlich auch mit Leber und Herz (1.51)

Analysenwerte bei einer Gesamtprobenmenge tiber 600 g:

Muskelfleischeinlagen, von groben Fett- und
Bindegewebsanteilen befreit nicht unter 25 %

Rotwurst, Calenberger Rotwurst, Bauernrotwurst, Hausmacher Rotwurst,
Landrotwurst

Ausgangsmaterial:
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Speck (1.212)
Schwarten (1.312)
Blut (1.41)

Besondere Merkmale:
in z. T. auch mit fein zerkleinerter Leber und Innereien (1.51) versetzter Blut-
Schwarten-Grundmasse, wirfelférmige Einlagen von Fleisch und Speck mit
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teilweise anhaftender Schwarte, teilweise zusatzlich auch mit
Schweinemasken (1.33), Herz, Leber oder Zunge (1.51); Calenberger Rot-
wurst mit Getreideerzeugnissen

Analysenwerte bei einer Gesamtprobenmenge tiber 600 g:

Muskelfleischeinlagen, von groben Fett- und
Bindegewebsanteilen befreit nicht unter 15 %

2.232.8  Roter Schwartenmagen, BlutpreRsack, Roter Pre3sack, Schwarzer Prel3sack,
BlutprelRkopf, Roter PreRkopf, Prelwurst, Berliner PreSwurst

Ausgangsmaterial:
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Speck (1.212)
Schwarten (1.312)
Schweinemasken (1.33)
Blut (1.41)
Herz (1.51)

Besondere Merkmale:
in z. T. auch mit zerkleinerten Innereien (1.51) versetzter Blut-Schwarten-
Grundmasse, wiirfel- oder streifenférmige Einlagen von Fleisch,
Schweinemasken, Speck mit teilweise anhaftender Schwarte und Herz;
Pref3sack und Schwartenmagen auch ohne Einlagen von Fleisch

Analysenwerte bei einer Gesamtprobenmenge tiber 600 g:

Muskelfleischeinlagen, von groben Fett- und
Bindegewebsanteilen befreit,
sofern vorhanden nicht unter 10 %

2.232.9 Blutwurst, Rheinische Blutwurst, Sachsische Blutwurst, Bauernblutwurst,
Landblutwurst, Speckwurst, Speckblutwurst frisch, Touristenwurst,
Griebenwurst, Pfefferwurst, Blunzen, Plunzen, FI6nz, Schwarzwurst

Ausgangsmaterial:
Speck (1.212)
Schwarten (1.312)
Schweinemasken (1.33)
Blut (1.41)

Besondere Merkmale:
in z. T. auch mit zerkleinerten Innereien (1.51) versetzter Blut-Schwarten-
Grundmasse, wiirfelférmige Einlagen von Schweinemasken und/oder Speck
mit anhaftender Schwarte, einige Sorten auch mit Fleisch (1.123); Blutwurst,
Blunzen, Plunzen, Flénz regional auch nur aus Blut

Analysenwerte bei einer Gesamtprobenmenge tiber 600 g:
Einlagen, sofern vorhanden nicht unter 20 %

2.232.10 Hausmacher Blutwurst

Ausgangsmaterial:
Speck (1.212)
Schwarten (1.312)
Schweinemasken (1.33)
Blut (1.41)

Besondere Merkmale:
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in z. T. auch mit zerkleinerten Innereien (1.51) versetzter Blut-Schwarten-
Grundmasse, gewolfte Schweinemasken und Speck mit anhaftender
Schwarte, teilweise auch Fleisch (1.123), Speck teilweise auch gewurfelt

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 7 %
Einlagen, sofern vorhanden nicht unter 20 %

Frische Blutwirstchen, frische Blutwurst

Ausgangsmaterial:
Speck (1.212)
Schwarten (1.312)
Schweinemasken (1.33)
Blut (1.41)

Besondere Merkmale:
Blut-Schwarten-Grundmasse, in der Blut Gberwiegt und die z. T. auch
zerkleinertes Schweinefleisch (1.123) und/oder Innereien (1.51) enthalten
kann, mit Speck, Schwarten und/oder Fleischwirfeln (1.123); auch zum
Warmverzehr bestimmt; Verkauf teilweise ohne Hiille

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 5 %

Berliner frische Blutwurst, frische Blutwurst mit Semmeln, Beutelwurst, Bou-
din, Schwarze Graupenwdrstchen, Gritzblutwurst, rote Gritzwurst, Mop-
kenbrot, Panhas, Tiegelblutwurst, Tollatschen, Rote Wellwurst,Wurstebrot

Ausgangsmaterial:
Speck (1.212)
Schwarten (1.312)
Schweinemasken (1.33)
Blut (1.41)

Besondere Merkmale:
Blut-Schwarten-Grundmasse, in der Blut Gberwiegt und die z. T. auch
zerkleinertes Schweinefleisch (1.123) und/oder Innereien (1.51) enthalten
kann, mit Speck-, Schwarten- und/oder Fleischwiirfeln (1.123); der
Bezeichnung entsprechende Verwendung von Graupen oder Gritze; Berliner
frische Blutwurst und Wellwurst mit Semmel, Boudin mit Semmel und
Weiltkraut; Beutelwurst und Mopkenbrot mit Roggenschrot, Panhas mit
Buchweizenmehl, Tiegelblutwurst, Tollatschen und Wurstebrot mit Gritze
und Mehl; auch zum Warmverzehr bestimmt; Verkauf teilweise ohne Hulle

Mengwurst, Mischwurst

Ausgangsmaterial:
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Fettgewebe (1.21)
Bindegewebe (1.31)
Blut (1.41)
Leber (1.51)

Besondere Merkmale:
in Blut-Schwarten-Grundmasse zerkleinertes Fleisch, Fettgewebe und Leber,
z. T. auch andere Innereien (1.51) oder sonstige Tierkorperteile (1.52); bei
Fleisch-Mengwurst auch Einlagen von Schweinefleisch (1.122), Zunge, Herz
und Niere
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Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 7 %

Sulzwirste
Sulzen

Besondere Merkmale:

wirfel-, streifen- oder scheibenférmiges Fleisch, bei Wurstsulzen Wurst, in
einer Gallertmasse aus Schwartenabkochung (geklart oder ungeklart) und/oder
Speisegelatine, die die Halfte des Gesamtgewichtes im Fertigerzeugnis nicht
uberschreitet; bei Angabe einer Tierart werden nur Einlagen dieser Tierart
verwendet; in Formen oder Hillen. Bei Tellersulzen (Sulzen in Tellern oder
vergleichbaren Schalen) verringert sich der prozentuale Einlageanteil durch
Auffillen der Gallertmasse bis zum Gefarand; die Muskelfleischeinlagen
betragen jedoch mindestens 80 % der jeweiligen Analysenwerte (z. B. 40 % bei
Teller-Bratensiilze).

Schinkensulze, gewdrfelter Schinken in Aspik (Gelee), DelikateRR-Fleischsulze,
I a-Fleischsiilze

Ausgangsmaterial:
fettgewebs- und sehnenarmes Schweinefleisch (1.121)

Besondere Merkmale:
wirfelformige Einlagen

Analysenwerte bei einer Gesamtprobenmenge tiber 600 g:
Muskelfleischeinlagen, von groben Fett-
und Bindegewebsanteilen befreit nicht unter 50 %

Berliner Schinkensilze, Schinkentorte, Bratensulze (SpieRbratensulze), Kar-
bonadensiilze, Sulztortchen, Schinkensilzwurst

Ausgangsmaterial:
fettgewebs- und sehnenarmes Schweinefleisch (1.121)
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)

Besondere Merkmale:
bei Berliner Schinkensilze und Schinkentorte scheibenférmige Einlagen

Analysenwerte bei einer Gesamtprobenmenge tiber 600 g:
Muskelfleischeinlagen, von groben Fett-
und Bindegewebsanteilen befreit nicht unter 50 %

Kalbfleischstilze, Schwedische Kalbfleischsiilze, Kalbfleisch-Sulzpastete,
Kalbfleisch, gewirfelt in Aspik, gewlrfeltes Rindfleisch in Aspik

Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Kalbfleisch (1.112)
grob entsehntes Rindfleisch (1.112) bei gewurfeltem Rindfleisch in Aspik

Besondere Merkmale:
Pasteten und Schwedische Kalbfleischsililze mit Speck- oder Schwar-
tenumrandung

Analysenwerte bei einer Gesamtprobenmenge tiber 600 g:
Muskelfleischeinlagen, von groben Fett-
und Bindegewebsanteilen befreit nicht unter 50 %
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2.2331.4  Geflugelsilze, Geflugelstulzwurst

Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Gefliigelfleisch (1.132)

Besondere Merkmale:
grob zerkleinertes Gefliigelfleisch mit anhaftender Haut, gewdrfelt oder
gerissen

Analysenwerte bei einer Gesamtprobenmenge tiber 600 g:
Muskelfleischeinlagen, von groben Fett-
und Bindegewebsanteilen befreit nicht unter 50 %

2.2331.5 Gewaurfeltes Gefliigelfleisch in Aspik (Gelee)

Ausgangsmaterial:
sehnen- und fettgewebsarmes Gefligelfleisch (1.131)

Besondere Merkmale:
wirfelformige oder anders grob zerkleinerte Einlagen

Analysenwerte bei einer Gesamtprobenmenge tiber 600 g:
Muskelfleischeinlagen, von groben Fett-
und Bindegewebsanteilen befreit nicht unter 50 %

2.2331.6  Zungenstlze, Zunge gewdirfelt in Aspik, Zunge in Scheiben in Aspik

Ausgangsmaterial:
Zunge (1.51)

Besondere Merkmale:
wirfel- oder scheibenférmige Einlagen

Analysenwerte bei einer Gesamtprobenmenge tiber 600 g:
Zungeneinlagen nicht unter 50 %

2.2331.7 Fleischsilze, Fleisch-Silzwurst, DelikateR-Sulze, la-Silze, Eisbeinstilze, Siilz-
Fleischwurst

Ausgangsmaterial:
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Eisbeine (1.32)

Besondere Merkmale:
wirfelformige Einlagen auch mit anhaftender Schwarte

Analysenwerte bei einer Gesamtprobenmenge tiber 600 g:
Muskelfleischeinlagen, von groben Fett-
und Bindegewebsanteilen befreit nicht unter 30 %

2.2331.8  Gelegter Schweinskopf, Schweinskopf in Aspik
Ausgangsmaterial:
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Schweinemasken (1.33)

Besondere Merkmale:



-47 -
gelegte Schweinekdpfe

Analysenwerte bei einer Gesamtprobenmenge tiber 600 g:
Muskelfleischeinlagen, von groben Fett-
und Bindegewebsanteilen befreit nicht unter 30 %

2.2331.9 Hannoversche Sulzwurst, DelikateR-Schweinskopfsiilze, Weinstlze

Ausgangsmaterial:
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Schwarten (1.312)
Eisbeine (1.32)
Schweinemasken (1.33)

Besondere Merkmale:
wirfelformige Einlagen mit anhaftender Schwarte

Analysenwerte bei einer Gesamtprobenmenge tiber 600 g:
Muskelfleischeinlagen, von groben Fett-
und Bindegewebsanteilen befreit nicht unter 20 %

2.2331.10 Siilze, Bauernsiilze, Hausmachersilze, Schweinskopfsilze, Sulzwurst,
Bauernsulzwurst, Hausmacher Silzwurst, Frankische Fleisch-Stlzwurst,
Schweinskopfsulzwurst, gewurfelter Schweinskopf, Stllzpre3sack, weilRer
Prel3sack, Hausmacher PreRsack

Ausgangsmaterial:
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Eisbeine (1.32)
Schweinemasken (1.33)
Schwarten (1.312)
teilweise auch Herz, Zunge (1.51)

Besondere Merkmale:
wirfel- oder streifenférmige Einlagen

Analysenwerte bei einer Gesamtprobenmenge tiber 600 g:
Muskelfleischeinlagen, von groben Fett-
und Bindegewebsanteilen befreit nicht unter 10 %

2.2331.11 Silze einfach, Rindssulze einfach, Stlzwurst einfach, Innereien-Silze

Ausgangsmaterial:
Speck (1.212)
Schwarten (1.312)
Schweinemasken (1.33)
sehnenreiches Rindfleisch (1.113) bei
Rindssulze einfach
teilweise auch Innereien (1.51, 1.52)
teilweise auch Bratwiirfel (2.22)

Besondere Merkmale:
Gallertmasse mit zerkleinertem Bindegewebe und Innereien; teilweise auch
wirfel- oder streifenférmige Einlagen von Speck und Innereien; auf die
Innereienart wird in der Verkehrsbezeichnung hingewiesen

Analysenwerte bei einer Gesamtprobenmenge tiber 600 g:
Muskelfleischeinlagen, von groben Fett-
und Bindegewebsanteilen befreit nicht unter 5 %
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Kndchelsilze, Kndcherlsilze, Spitzbeinsilze, Ohrensulze, Risselsilze, Och-
senmaulstlze

Ausgangsmaterial:
je nach Bezeichnung Spitzbeine, Schweineohren, Schweineriissel, Rin-
dermaul, Schwarten (1.312)

Besondere Merkmale:
grobe Einlagen

Analysenwerte bei einer Gesamtprobenmenge tiber 600 g:
Einlagen nicht unter 50 %

Wurstsulze, Aufschnittsiilze, Blutwurst-Silze

Ausgangsmaterial:
Wurst (2.2)

Besondere Merkmale:
ohne besondere Hinweise handelt es sich Giberwiegend um Brihwurst;
Hullen, ausgenommen Saitling, entfernt; teilweise auch Fleischeinlagen

Analysenwerte bei einer Gesamtprobenmenge tiber 600 g:
Einlagen nicht unter 50 %

Corned meat
Corned beef

Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)

Besondere Merkmale:
vorgebrihtes, gestlickeltes oder gerissenes Fleisch, umgerétet, durch Erhitzen
in Behéltnissen haltbar gemacht

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 18 %
oder Muskel-Trockensubstanz nicht unter 14 %

Corned beef mit Gelee, Deutsches Corned beef, Kraftfleisch vom Rind

Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
Sehnen (1.311)
Schwarten (1.312)

Besondere Merkmale:
gestuickeltes oder gerissenes Fleisch in einer Gallertmasse, umgerdotet; der
beim Vorbriihen des Fleisches entstehende Gewichtsverlust wird durch einen
Aufgul’ an Kochbriihe ausgeglichen, dem zur Sicherung der Schnittfestigkeit
zerkleinerte Schwarten (1.312) und/oder Sehnen (1.311) und/oder
Speisegelatine zugesetzt werden

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 14 %
oder Muskel-Trockensubstanz nicht unter 11 %

Rindfleischsilze, Rindfleisch in Aspik, fein zerkleinert
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Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
Sehnen (1.311)
Schwarten (1.312)

Besondere Merkmale:
gerissenes Fleisch, umgerotet, in einer Gallertmasse aus Schwartenab-
kochung und/oder Speisegelatine

Analysenwerte:

bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 12 %
oder Muskel-Trockensubstanz nicht unter 9,5 %
PreRwurst

Besondere Merkmale:
Gemenge aus stlickigen Einlagen oder gewolftem Fleisch oder Brét oder
zerkleinerter Leber und einer Gallertmasse, die zerkleinerte Schwarten
enthalt; in Hullen verschiedenen Kalibers. PreRwurst mit hervorhebender
Bezeichnung weist die gleichen Analysenwerte auf wie Prewurst ohne
hervorhebende Bezeichnung.

Weilier Fleischmagen, Kimmelmagen, Schinkenmagen, SchinkenpreRkopf,
Wiener Prel3kopf, Schinken-PreRwurst, WeiRe Rollwurst, Fleisch-Silzwurst,
Schinkensulzwurst, WeiRgelegter

Ausgangsmaterial:
sehnenreiches Rindfleisch (1.113)
fettgewebearmes Schweinefleisch (1.121)
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
Speck (1.212)
Schwarten (1.312)

Besondere Merkmale:
wirfel- oder streifenférmige Fleisch- und vereinzelt auch Speckeinlagen;
Weille Rollwurst kein Rindfleisch

Analysenwerte bei einer Gesamtprobenmenge tiber 600 g:
Muskelfleischeinlagen, von groben Fett-
und Bindegewebsanteilen befreit nicht unter 35 %

Hessischer PreRkopf, Mannheimer PreRRkopf, PreSwurst, Kasseler Schwar-
tenmagen, Pfalzer Hausmacher Schwartenmagen, Gothaer grobe Siilze,
Prelsulze, Sulzwurst, PreRstlzwurst, PreRkopf weild

Ausgangsmaterial:
sehnenreiches Rindfleisch (1.113)
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Speck (1.212) mit Schwarte
Schwarten (1.312)
Eisbeine (1.32) mit Schwarte
Schweinemasken (1.33)
teilweise auch Innereien (1.51)
teilweise auch Bratwiirfel (2.22)

Besondere Merkmale:
wirfel- oder streifenférmige Fleisch- und Speckeinlagen
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Analysenwerte bei einer Gesamtprobenmenge tiber 600 g:
Muskelfleischeinlagen, von groben Fett-
und Bindegewebsanteilen befreit nicht unter 20 %

Fleischprelsack, Salvenatwurst, Frankische Fleischsilze, Schweinskopf-
stllzwurst, ZungenprelRkopf

Ausgangsmaterial:
sehnenreiches Rindfleisch (1.113)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Speck (1.212) mit Schwarte
Schwarten (1.312)
Eisbeine (1.32) mit Schwarte
Schweinemasken (1.33)
teilweise auch Innereien (1.51)

Besondere Merkmale:
streifen- oder wirfelférmige oder grobe Fleisch- und Speckeinlagen

Analysenwerte bei einer Gesamtprobenmenge tiber 600 g:
Muskelfleischeinlagen, von groben Fett-
und Bindegewebsanteilen befreit nicht unter 10 %
Zungeneinlagen bei ZungenprelRkopf nicht unter 30 %

Russel-Premagen, Prel3sack einfach, Frankischer Schwartenmagen,
Schwartenwurst, Schwéartchenwurst

Ausgangsmaterial:
Speck (1.212) mit Schwarte
Schwarten (1.312)
Schweinemasken (1.33)
teilweise auch Leber und/oder Herz (1.51)

Besondere Merkmale:
streifenférmige oder andere grobe Einlagen; Schwartenwurst und
Schwaértchenwurst auch gewolft

Analysenwerte bei einer Gesamtprobenmenge tiber 600 g:
Einlagen nicht unter 30 %

Prel3kopf, PreRsack, PreRsackl, Hausmacher Pref3sack, Ansbacher PreRsack,
Hessischer PreRsack, Leberprelisack, Hausmacher LeberpreRsack, Oberfranki-
scher Prel3sack, Weiler Prel3sack, WeilRer Magen, Schwartenmagen, Rheini-
scher Schwartenmgten, Fuldaer Schwartenmagen, Hamburger Dauer-
schwartenmagen, Hausmacher Schwartenmagen, Oberhessischer Schwarten-
magen, Gottinger Schwartenmagen, Bauernsilze, Hausmacher Siilze, Kopf-
stilze, Rheinische Stilze, Bauernstlzwurst, Hausmacher Sulzwurst, Weil3e
Zungenwurst

Ausgangsmaterial:
sehnenreiches Rindfleisch (1.113)
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
fettgewebereiches Schweinefleisch (1.123)
Speck (1.212)
Schwarten (1.312)
Schweinemasken (1.33)
Leber (1.51)
Herz (1.51)

Besondere Merkmale:
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unterschiedliche Kérnung und/oder Stlickelung, teilweise Einlagen von
Speck- und/oder Herz und/oder Zungenwirfeln bzw. -streifen, Weiler
Prel3sack auch mit klein gewdirfeltem Rindfleisch.

Gegarte Pokelfleischerzeugnisse

»Gekochtes Pokelfleisch® (,,Kochpokelwaren®, ,,Gekochte Pokelfleischwaren*)
sind umgerdtete und gegarte, meist gerducherte Fleischerzeugnisse, denen kein
Brét (2.22, Abs. 2) zugesetzt ist, soweit dieses nicht zur Bindung groRer
Fleischteile dient (z. B. bei ,,Kaiserfleisch*, 2.342.4).

Bei Bezeichnungen ohne Hinweis auf die Tierart (Schinken, Gerauchertes,
gegart, Geselchtes, gegart, Schwarzgerauchertes, Pokelfleisch, gegart, Ge-
kochtes Surfleisch, Pokelbraten usw.) handelt es sich — soweit in den Leitsatzen
nichts Gegenteiliges angegeben ist — um Teile von Schweinen; im tbrigen wird
auf die Tierart hingewiesen (Gekochter Rinderschinken, Gekochtes
Rinderpokelfleisch, Gekochter Kalbsschinken, Gekochte Kalbskarbonade usw.).
Gekochtes Rauchfleisch wird entweder aus Schweinefleisch oder aus
sehnenarmem Rindfleisch hergestellt.

Von Knochen, Schwarte (1.312) und etwaiger Gallerte sowie aufliegendem
Fettgewebe (1.21) befreite Kochpdkelwaren von Schweinen enthalten im
fettfreien Anteil mindestens 19,0 % Fleischeiweil’ (1.71), Kochpokelwaren von
Rindern und Kalbern im fettfreien Anteil mindestens 18,5 % Fleischeiweil *©.

Rohes gepdkeltes Fleisch, das fur ein Einftllen in Behéltnisse vorgesehen
oder erkennbar fir ein Erhitzen im Haushalt bestimmt ist, also Halbfabrikat
einer Kochpokelware ist (z. B. Rohkasseler zum Selbstkochen oder Surfleisch),
enthalt nach Préparation gem. 2.321 im fettfreien Anteil mindestens 17 %
Fleischeiweil?.

Bei Kochpokelwaren am Stiick oder in Scheiben, die in Gallerte in den Verkehr
kommen, ist die Bezeichnung entsprechend ergénzt (z. B. Eisbein in Gelee,
Schinken in Aspik, Sulzkotelett).

Die Zugehdrigkeit zur Gruppe der Sillzen wird durch Bezeichnungen wie ...
-Sllze oder mit Hinweisen auf den Zerkleinerungsgrad (z. B. Schweinskopf
gewurfelt in Aspik, Eisbein gewdirfelt in Aspik, Schinken gewdirfelt in Aspik,
Putenfleisch gewdirfelt in Aspik) ausgewiesen.

Die Bezeichnung Schinken wird auch in Wortverbindungen nur flr
Kochpokelwaren von gehobener Qualitat verwendet. Schinken, der nicht zerlegt
worden ist, enthalt in den von Schwarten und etwa vorhandenen Gallertanteilen
sowie aufllegendem Fett%ewebe befreiten Anteilen mindestens 85 % BEFFE
(1.72) im Fleischeiwei!

Bei Bezeichnungen ohne Hinweis auf einen Tierkdrperteil handelt es sich —
soweit in den Leitsatzen nichts Gegenteiliges angegeben ist — um Teile der
Hinterextremitat (Hinterschinken, Schlegel, Keule).

Schinken aus der Vorderextremitéat wird als Vorderschinken (Schulterschinken)
bezeichnet.

Schaufele am Stiick ist das Schulterblatt einschlieflich der entsprechenden
Hélfte der Schulter mit bis zu 1- 2 cm dicker Speckauflage ohne Schwarte und
einem Knochenanteil unter 40 %. Auf etwaige Schwartenanteile wird in der
Bezeichnung hingewiesen.

Bei Kochpokelwaren, die in der Bezeichnung das Wort Schinken enthalten, wird
auf das Vorliegen von Knochen hingewiesen (z. B. Beinschinken, Prager
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Schinken mit Knochen). Nuschinken, gegart am Stiick schlielt die Kniescheibe
ein.

Sind etwaige Speck- und Schwartenanteile (1.212, 1.312) nicht sichtbar, z. B.
bei Dosenschinken, so betragen diese zusammen weniger als 20 % des
Gesamtgewichts.

Muskeln und Muskelgruppen, die aus dem Zusammenhang geldst worden sind
und auch isoliert als Schinken verkehrsfahig waren, konnen ohne besonderen
Hinweis zu grélReren Schinken zusammengefiigt sein.

Erzeugnisse, die ganz oder teilweise aus kleineren als den in Absatz 1 genannten
Muskelstticken oder Formfleisch hergestellt sind (2.19), werden in Verbindung
mit der Verkehrsbezeichnung ausreichend kenntlich gemacht (z. B. Formfleisch-
Schinken, aus Schinkenteilen zusammengefgt).

Die in Absatz 1 und Absatz 2 beschriebenen Erzeugnisse enthalten mindestens
90 % BEFFE (1.72) im Fleischeiweil3.

Gekochter Pékelkamm (Nacken-Kasseler, Kasseler-Kamm) wird aus
Schweinenacken mit oder ohne Knochen hergestellt.

Die Bezeichnung Kasseler (KaBler) wird bei Kochptkelwaren des Schweines,
soweit nicht der Kotelettstrang ohne Kamm (Karree, Karbonadenstuck)
zugrundeliegt, nur in Verbindung mit der entsprechenden Teilstlickbezeichnung
verwendet (z. B. Nacken-Kasseler, Kasseler Kamm, Kasseler Bauch).
Entsprechend behandelte Teilstlicke anderer Tierarten... nach Kasseler Art
bezeichnet.

Kasseler (Kasseler Rippenspeer, Kasseler Rippchen, Pokelrippchen, Gekochtes
Ripperl, Gekochte Pokelkarbonade usw.) wird aus dem Kotelettstrang her-
gestellt (2.504); zu Kasseler Bauch siehe 2.364.

Filet-Kasseler (Lummer-Kasseler) ist Kasseler aus dem Lendenteil des Ko-
telettstranges einschliellich Filet (2.504).

Gekochter Lachsschinken wird aus dem entsehnten ,,Auge* von Kote-
lettstrangen hergestellt.

Kaiserfleisch besteht aus einem oder mehreren zusammengefiigten kno-
chenfreien, weitgehend von Fettgewebe befreiten Kotelettstrangen.

Gepokelte Schalrippchen sind gepokelte Rippen sowie Brust- und Wir-
belsdulenknochen mit zwischengelagerter Muskulatur (2.510.12). Das gleiche
gilt fiir Gepokeltes Kleinfleisch, das auch Schweineschwanzchen einschliefit.
Gepokelte Fleischrippchen sind Schalrippchen mit mindestens 1 cm
Fleischabdeckung; Gepokelte Brustspitze (Gepdkelte dicke Rippen) hat eine
dickere Abdeckung.

Gekochter Bauchspeck (Gekochter Fruhstiicksspeck, Kasseler Bauch, Gegarter
Pokelbauch, Gekochtes Pokelwammerl usw.) wird aus von Rippen und
Brustknochen befreiter, meist noch Knorpel und Schwarten enthaltender
Schweinsbrust einschlieRlich magerer Bauchanteile hergestellt (1.212).

Pariser Rolle, gegart, ist gerollter Bauchspeck ohne Knochen, Knorpel und
Schwarte.

Eisbein, gepokelt (Schweinshaxe, gepokelt, Gekochte Pokelhaxe, Surhaxe, Ge-
kochte Raucherhaxe) wird aus schwarten- und knochenhaltigem Unterschenkel
oder Unterarm des Schweines hergestellt (1.32), von dem das Spitzbein
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(Schweinspfote) einschlieBlich des Gelenks abgesetzt ist. Bei Eisbein in Gelee
(oder . .. in Aspik) in Behdltnissen wird auf einen etwaigen Knochenanteil
hingewiesen.

Gekochtes Hamburger Rauchfleisch wird wie Gekochter Rinderschinken aus
sehnenarmem Rindfleisch (1.111) hergestellt.

Pokelbrust (Gepokelte Rindsbrust) wird aus Brustmuskeln von Rindern mit
anhaftendem Fettgewebe hergestellt.

Gerollte Kalbsbrust, gepokelt (Gepokelte Kalbsbrust, gerollt) wird aus Brust-
sowie Bauchmuskeln von Kalbern ohne gelbe Bauchhaut hergestellt.

Pokelzunge (Gepokelte Rinderzunge, Gekochte Pokelzunge, Pariser Zunge) wird
aus Rinderzunge hergestellt, die vor dem Kehldeckel abgesetzt und — abgesehen
von technisch nicht immer vermeidbaren Resten — von Schleimhaut (1.51 und
1.61), Speicheldrusen (1.61) und Zungenbein- sowie Kehlgangsmuskulatur
befreit ist. Pokelzungen von anderen Tieren werden nach der Tierart
gekennzeichnet.

Rohe Pokelfleischerzeugnisse

Rohe Pokelfleischerzeugnisse oder Rohpokelware, Rohschinken, Rauchfleisch,
Dorrfleisch, suddeutsch auch Speck, Gerauchertes, Geselchtes sind durch
Pdkeln (Salzen mit oder ohne Nitritpokelsalz und/oder Salpeter haltbar
gemachte, rohe, abgetrocknete, gerducherte oder ungeréucherte Fleischstiicke
von stabiler Farbe, typischem Aroma und von einer Konsistenz, die das
Anfertigen dinner Scheiben ermdglicht.

Die Angaben ,,naturgesalzen* oder ,,naturgereift” werden nur bei Trok-
kensalzung (einschlieBlich der Salzung mit Eigenlake) unter ausschlie3licher
Verwendung von Kochsalz, Zuckerstoffen und Gewdirzen verwendet.

Erzeugnisse, bei denen eine Aromatisierung und Stabilisierung durch Rauch
nicht stattgefunden hat, kénnen als luftgereift, luftgetrocknet oder
schimmelpilzgereift bezeichnet sein.

Bezeichnungen in Verbindung mit Kate-, Tenne-, Diele- (auch Deele-) werden
bei Anwendung von Reifeverfahren mit langsamer Abtrocknung und
unterbrochener Zufuhr schwachen Rauches verwendet. Die Zusatzbezeichnung
,Original* oder ,,Echt” setzt voraus, dal die Reifung in einer Kate oder dem
benannten Ort erfolgt ist.

Bezeichnungen in Verbindung mit Katenrauch-, Landrauch— o. &. werden bei
einer speziellen Raucherung (z. B. Art des verwendeten Rauchermaterials)
verwendet.

Rohschinken

Rohschinken, Rohschneider werden aus der Beckengliedmasse des Schweines
(Schlegel) oder Teilen davon hergestellt. Vielleicht haftet ihnen noch die
Schwarte an. Isoliert hergestelltes Eisbein wird nicht als Schinken bezeichnet.
Die Herstellung aus den entsprechenden Teilen anderer Tierarten wird
entsprechend gekennzeichnet (z. B. Rinder-, Wildschwein-, Renschinken).

Werden Schinken nach der Herstellung aufgeteilt, so tragen die einzelnen
Stlicke die Bezeichnung der noch nicht portionierten Schinken. Blasenschinken
werden stets in Hillen hergestellt.
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Knochenschinken sind Schinken (Unter-, Oberschale, NuB, Hufte), deren
Knochen (Rohre) friihestens nach der Salzung entfernt wurden. Beim
»Langschnitt* haften den Knochenschinken noch Spitz- und/ oder Eisbein an.

Spaltschinken werden vor der Salzung von Knochen befreit und weisen
gegenuber den Knochenschinken eine flache Form auf. Sie bestehen aus
Unterschale, NuRR und Hufte, vereinzelt auch mit Oberschale oder Teilen davon.

Kernschinken, Kronenschinken, Papenschinken werden aus der Unter- und
Oberschale hergestellt; dies gilt auch fur Rollschinken.

Bauernschinken, Landschinken werden aus einem Teilstiick oder aus mehreren
Teilstlicken des Schinkens geschnitten; dies gilt auch fur Frihsticksschinken.

Nufschinken besteht aus dem von den Muskeln des Kniestreckers gebildeten
Teilstick (Nuf, Maus, Kugel), dem noch die Kniescheibe (NuRle) anhaften
kann.

Schinkenspeck, Schinkenecke, Eckschinken werden aus der Hifte gefertigt.

Rinderrauchfleisch, Neuenahrer Rauchfleisch, Hamburger Rauchfleisch, Na-
gelholz werden aus der Oberschale oder dem Schwanzstlick oder der Blume des
Rindes hergestellt.

Lachsschinken wird aus dem ,,Auge” (M. longissimus dorsi) von Kote-
lettstrangen geschnitten. Ihm kénnen noch die dinnen (,,Silberhaut®), nicht
jedoch die groben Teile der Sehnenplatte (Fascia lumbodorsalis) anhaften. Ist
Lachsschinken von einer diinnen Speckscheibe umhllt, wird auch die
Bezeichnung Pariser Lachsschinken verwendet.

Truthahn-Lachsschinken wird aus Brustmuskulatur (ohne Haut) eines Truthahns
hergestellt.

Lachsfleisch, Karbonadenschinken besteht aus weitgehend von Fettgewebe
befreiten Kotelettstrangen.

Raucherling, Raucherlendchen ist umgerotetes, gerdauchertes Schweinefilet.

Von Knochen, Schwarte (1.312) und sichtbarem Fettgewebe (1.21) befreite
Rohschinken (2.41) enthalten selbst im weichsten (zentralen) Magerfleischanteil *®
Wasseranteile von nicht mehr als

— 65 % bei Knochenschinken (ausgenommen Katen-, Tennen-, Dielen-
(Deelen-)schinken, Katenrauchschinken), Rinderrauchfleisch, Schwarzwalder
Schinken , Neuenahrer Rauchfleisch, Hamburger Rauchfleisch, Nagelholz,

— 68 % bei Rohschinken, Rohschneidern, Katenschinken, Spaltschinken, Kern-,
Bauern-/Landschinken und Frihsticksschinken, Kronen-, Papen-, Katen-,
Tennen-, Dielen- (Deelen-)schinken, Katenrauchschinken,
Landrauchschinken, Schwarzwélder Schinken mit Oberschale ,

— 70 % bei Roll- oder NuBschinken, Blasenschinken, Karbonadenschinken,
Schinkenspeck, Schinkenecken, Eckschinken,

— 72 % bei Lachsschinken sowie Lachsfleisch.
Bei rohen Erzeugnissen mit hervorhebenden Hinweisen (z. B. Delikatel, | a)

und Hinweisen wie luftgereift, luftgetrocknet, langgereift, naturgereift u. &.
verringert sich der jeweilige Wasseranteil um 3 % absolut (z. B. bei Delikatel3-
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Lachsschinken: 69 %, bei Knochenschinken, langgereift: 62 %).
Sonstige Rohpdkelwaren

Bei aus anderen Fleischteilen des Schweines hergestellten rohen Pokel-
fleischerzeugnissen wird auf das verwendete Teilstlick hingewiesen (z. B.
Schulterspeck, Raucher-Nacken, Karbonaden-Rauchfleisch, gerauchertes
Eisbein). Die Verwendung von Fleischteilen anderer Tierarten wird ge-
kennzeichnet (z. B. gerduchertes Rinderfilet, gepokelte Gansebrust, gepokelte
Truthahnoberkeule).

Breitseite oder Ganze Seiten bestehen aus der von Knochen befreiten
Schweinehalfte ohne Kopf, tiberwiegend ohne Bug und Schlegel.

Bauchspeck, Frihstlicksspeck, Dorrfleisch werden aus von Rippen und
Brustknochen befreitem, meist noch Knorpel und Schwarte enthaltenden
Schweinebauch hergestellt.

Bei Delikate3-Bauchspeck, DelikateR-Friihstlcksspeck betrégt das sichtbare
Fettgewebe nicht mehr als 50 %, und die Knorpel sind bis auf technologisch
unvermeidbare Reste entfernt worden.

Spezielle Fleischteilstiicke und spezielle Fleischgerichte

Filet, Lende, Lungenbraten, Schlachtbraten,beim Schwein auch Lummel,
Lummer sind bei warmblitigen Tieren mit Ausnahme des Gefliigels die von
Knochen abgetrennte und von gréReren Fettgewebsauflagerungen befreite
innere Lendenmuskulatur (innere Huftmuskulatur Psoasmuskulatur,
Rickenbeugemuskulatur; M. iliopsoas und M. psoas minor). — Beim Gefliigel ist
»-filet“ von Haut und Knochen befreite (,filetierte*) Brustmuskulatur (z. B.
Truthahnfilet).

Sofern die Tierart nicht angegeben ist, handelt es sich um Filet eines
Rindes. Filet vom Kalb sowie von anderen Tierarten wird entsprechend
gekennzeichnet (z. B. Kalbsfilet, Schweinefilet (Schweinsfilet), Hirschfilet,
Putenfilet).

Filetkopf ist der beckenseitige, stumpfe Teil eines Filets.

Filetspitze ist der brustseitige, spitze Teil eines Filets. Filet mignons sind
Scheiben aus der Filetspitze.

Filet medaillons sind Scheiben Kalbsfilet.

Chateaubriand, Doppeltes Filetstiick, Doppeltes Lendenstiick sind etwa 5 cm
dicke Scheiben aus dem Kopf oder dem Mittelstiick eines Rinderfilets.

Filetsteak, Tournedo, Tenderloin-Steak sind Scheiben Filet (s. auch 2.506).

Filet STROGANOFF besteht ebenso wie Filetgulasch STROGANOFF aus
Rinderfiletstlicken. Fir Boeuf STROGANOFF wird zartes, sehnenarmes
Rindfleisch verwendet.

Falsches Filet, Bugfilet, Schulterfilet sind der kopfwarts auf der &ulleren
Seite des Schulterblattes befindliche Muskel (M. supraspinatus) des
Rindes.

Hasenrucken- und Kaninchenrickenfilet ist die ausgeldste duRere Muskulatur
des Ruickens (in erster Linie M. longissimus). Die innere Lendenmuskulatur -
isoliert auch als Hasen- oder Kaninchenfilet bezeichnet- kann beigefuigt werden.
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Roastbeef, flaches Roastbeef, Lende, Rostbraten, Contre-Filet ist die von den
Lendenwirbeln und den letzten vier Brustwirbeln geldste duRere Len-
denmuskulatur (hintere riickenseitige Riickenstreckmuskulatur, in erster Linie
M. longissimus dorsi) des Rindes.

Rundes Roastbeef sind beim Rind der im Bereich der Hochrippe liegende Teil
des langen Riickenstreckers (M. longissimus dorsi) und der kappenartig darauf
sitzende Dornmuskel (M. spinalis et semispinalis), die zusammen als das
»Auge* einer Hochrippe (Rib-Eye, Hochrippen-Medallion) angesprochen
werden. Rib-Eye-Steak, Delmonico Steak ist eine Scheibe rundes Roastbeef (s.
auch 2.506).

Lendenschnitte, Lendensteak sind Scheiben flaches oder rundes Roastbeef oder
Rinderfilet (Rindsfilet) (s. auch 2.506).

Entrecéte umfalst Hochrippe und flaches Roastbeef. Auch eine Scheibe aus dem
Entrec6te wird als Entrecéte bezeichnet.

Rumpsteak, Sirloin-Steak sind Scheiben aus einem Roastbeef oder dem
unmittelbar anschlieenden Teil einer Hifte (s. auch 2.506).

Club-Steak ist eine Scheibe aus dem vorderen Teil eines Roastbeefs oder dem
hinteren Teil einer Hochrippe (s. auch 2.506).

Grolie Lende, SchoB, Nierenstiick sind die gesamte Lende (innere und dulRere
Lendenmuskulatur des Rindes — Filet und Roastbeef — mit Knochen).

T-Bone-Steak und Porterhause-Steak sind knochenhaltige Scheiben einer
Grolien Lende (stets Filet einschlieBend) (s. auch 2.506).

Kotelett ist eine knochenhaltige Scheibe aus der riickenseitigen Stamm-
Muskulatur, dem Kotelettstrang (beim Rind aus dem hinteren Brust-
wirbelbereich, der Hochrippe (6.—10. Rippe), bei Kalb, Schaf und Schwein aus
dem Lenden- und dem Brustwirbelbereich, beim Schwein auch aus dem
Halsbereich).

Bei als Kotelett ggf. unter Angabe der Tierart (vgl. Absatz 4) bezeichnetem
Fleisch herrscht der lange Rickenstrecker (M. longissimus dorsi), das ,,Auge“
des Koteletts, vor; Scheiben, in denen mehrere Muskeln das Bild beherrschen,
werden beim Schwein (Hals- und vorderer Brustwirbelbereich bis zur 3. Rippe)
als Kammkotelett, Nackenkotelett, Hals-(grat)kotelett, bei Kalb und Schaf
(vorderer Brustwirbelbereich) unter gleichzeitiger Angabe der Tierart als
Halskotelett bezeichnet. Als Herz-, Rippen-, Mittel- und Stielkotelett, Karree,
Karbonade werden Scheiben aus dem Kotelettstrang des Brustbereiches ab 3.
Rippe bezeichnet, als Filet-, Lummer- oder Lendenkotelett — soweit Filet
eingeschlossen ist — Scheiben aus dem Lendenbereich des Kotelettstranges.

Zum Kotelett zahlen beim Schwein nicht Fettgewebsauflagerungen tiber 1,0 cm
und Schwarten sowie Rippen und Fleisch- sowie Fettgewebsanteile, die das
Kotelett-,,Auge” um mehr als 5 cm Uberragen.

Sofern die Tierart nicht angegeben ist, handelt es sich um Kotelett vom Schwein
(Schweinekotelett, Schweinskotelett). Koteletts von anderen Tieren werden in
jedem Fall entsprechend gekennzeichnet, z.B. Kalbskotelett, Rinderkotelett
(Rindskotelett), Rib-Steak, Lammkotelett, Halskotelett vom Hammel,
Hirschkotelett, Rinderlendenkotelett (s. auch 2.506).

Cote de boeuf, Rib of Beef am Stiick ist die Hochrippe mit Rippen, jedoch ohne
Wirbelkdrper und Dornfortséatze.
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Falsches Kotelett ist eine Scheibe Schweinebauch auch mit Knochen.

Wenn Kotelett oder Falsches Kotelett paniert wird, werden héchstens 20 Prozent
Panade, bezogen auf das Gesamtgewicht, aufgetragen. Das erhitzte
Fertigerzeugnis enthalt nicht mehr als 35 Prozent Panade.

Vom Knochen befreite Teile des Kotelettstranges werden auch als Lachs
bezeichnet.

Hufte, Huft, Spitze, kurzes Schweifstiick, Rosenspitz, Mirbschof3, Mirbbraten ist
die bei Rindern an das Roastbeef anschlieRende, an der AufRenfléche des
Beckenknochens liegende und zum Kreuzbein reichende duere
Huftmuskulatur. Die Spitze der in die Hifte reichenden Unterschale (proximaler
Teil des M. glutaeobiceps) wird als Tafelspitz bezeichnet.

Huftsteak, Huftsteak, Point-Steak sind Scheiben aus einer Hifte (s. auch 2.506).

Kluftsteak ist eine Scheibe aus sehnenarmer, zum Kurzbraten geeigneter
Muskulatur der Keule (s. auch 2.506).

Steak ist eine zum Kurzbraten oder Grillen geeignete (mirbe), nicht zu diinne, in
der Regel quer zu den Fasern geschnittene Scheibe aus in nattrlichem
Zusammenhang belassenem sehnenarmem Fleisch, meist mit anhaftendem
Fettgewebe, ohne Knochen, ausgenommen Porterhouse-Steak und T-Bone-
Steak, zum Teil auch Club-Steak und Sirloin-Steak.

Sofern die Tierart nicht angegeben ist, handelt es sich wie bei Beefsteak,
Rinderstiick (Rindsstiick) und Rindersteak (Rindssteak) um Steak eines Rindes.
Steaks von anderen Tieren werden in jedem Fall entsprechend gekennzeichnet
(z. B. Hirschsteak, Kalbssteak, Schweinesteak, (Schweinssteak), Hammelsteak,
Putensteak). Dies gilt auch bei Hinweisen auf Wirzung und Zubereitung (z. B.
Paprikasteak, Kalb, Jagersteak, Schwein).

Bezeichnungen wie Filetsteak (2.501), Rumpsteak (2.502), Lendensteak (2.502),
Rickensteak, Rib-Eye-Steak (2.502), Huiftsteak (2.505) und Kluftsteak (2.505)
weisen auf die Verwendung bestimmter Fleischteile des Rindes hin.

Schweinenackensteak (Schweinsnackensteak) ist eine Scheibe aus dem
Schweinenacken.

Holzfallersteak ist ein Nacken- bzw. Kammkotelett oder auch eine Scheibe aus
der Schweineschulter mit oder ohne Knochen.

Lamp Chops sind sehnenarme Lammfleischscheiben ohne Knochen.
Erzeugnisse aus gewolftem oder ahnlich zerkleinertem Fleisch

Fur geformt portionierte Erzeugnisse aus gewolftem oder dhnlich zerkleinertem
Fleisch wird die Angabe ,,Steak” nur dann in Wortverbindungen gebraucht,
wenn sie — abgesehen vom Beefsteak Tatar— zum Kurzbraten oder Grillen
bestimmt sind und sich aus der Bezeichnung zweifelsfrei ergibt, dal}
zerkleinertes Fleisch vorliegt (z. B. Hacksteak). Bei Deutschem Beefsteak
(2.507.12) und bei Beefsteak Tatar (2.507.13) ist die Verwendung von
zerkleinertem Fleisch allgemein bekannt.

Bei Erzeugnissen aus gewolftem oder ahnlich zerkleinertem Fleisch ist ein
Zusatz von Brat nicht tblich. Der bei der Herstellung gegebenenfalls
entstehende Muskelabrieb (aus freigesetztem Muskeleiweil’ entstehende
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bratahnliche Substanz) wird kenntlich gemacht — ausgenommen Gefliigel-
fleisch-, wenn er 20 VVol.-% uberschreitet.

2.507.1.1 Hacksteak

Ausgangsmaterial:
sehnenarmes Rindfleisch (1.111)
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)

Besondere Merkmale:
nicht umgerotet, gewdrzt, unter Verwendung von Binde-,
Auflockerungsmitteln und gegebenenfalls Zwiebeln; zum Verzehr im
gegarten Zustand bestimmt.

Analysenwerte:
roher Fleischanteil
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweill nicht unter 12 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 70 Vol.-%
chemisch nicht unter 80 %

Fertigerzeugnis
Starke i.T. nicht tber 15 %

2.507.1.2 Deutsches Beefsteak, Hackbeefsteak

Ausgangsmaterial:
sehnenarmes Rindfleisch (1.111)
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)

Besondere Merkmale:
nicht umgerotet, gewdrzt, unter Verwendung von Binde-,
Auflockerungsmitteln und gegebenenfalls Zwiebeln; zum Verzehr im
gegarten Zustand bestimmt

Analysenwerte:
roher Fleischanteil
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 14 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 75 Vol.-%
chemisch nicht unter 85 %

Fertigerzeugnis
Starke i.T. nicht tber 20 %

2.507.1.3 Schabefleisch, Beefsteakhack, Tatar **

Ausgangsmaterial:
sehnen- und fettgewebsarmes Rindfleisch (1.111)

Besondere Merkmale:
zum Rohverzehr bestimmt; Schabefleisch enthélt keine weiteren Zutaten; bei
»Zubereitetem* Schabefleisch (Beefsteak Tatar, Tatar, Beefsteakhack) wird
aufler wiirzenden Zutaten nur Eigelb verwendet

Analysenwerte:
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bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 18 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 85 Vol.-%
chemisch nicht unter 90 %

Hamburger, Beefburger

Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)

Besondere Merkmale:
Hamburger, Beefburger enthalten ggf. Salz und Gewirze, ansonsten keine
weiteren Zutaten

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild
in der zubereiteten Rohmasse nicht unter 13,5 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweil im Fleischeiweil
histometrisch nicht unter 65 Vol.-%
chemisch nicht unter 75 %

Rinderhackfleisch, Rindergehacktes, Rindergewiegtes %

Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)

Besondere Merkmale:
auch zum Rohverzehr bestimmt; sofern die Erzeugnisse zum Verzehr im
durchgegarten Zustand bestimmt sind, wird dies deutlich kenntlich gemacht
(z. B. Rindergehacktes zum Braten); Rinderhackfleisch, Rindergehacktes,
Rindergewiegtes enthalten keine weiteren Zutaten; bei ,,zubereitetem*
Rinderhackfleisch werden nur Salz, Zwiebeln und Gewiirze verwendet

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 14 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 65 Vol.-%
chemisch nicht unter 75 %

Schweinehackfleisch, Schweinemett, Schweinegehacktes, Schweinegewiegtes

Ausgangsmaterial:
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)

Besondere Merkmale:
vielfach zum Rohverzehr bestimmt; sofern die Erzeugnisse zum Verzehr im
durchgegarten Zustand bestimmt sind, wird dies deutlich kenntlich gemacht
(z. B. Schweinehackfleisch zum Braten); Schweinehackfleisch, Schweinemett,
Schweinegehacktes, Schweinegewiegtes enthalten keine weiteren Zutaten; bei
»Zubereitetem* Schweinehackfleisch (Hackepeter, Thiringer Mett) werden
nur Salz, Zwiebeln und Gewurze verwendet

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 11,5 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweill
histometrisch nicht unter 65 Vol.-%
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chemisch nicht unter 75 %

2.507.2.3 Gemischtes Hackfleisch, Halb und Halb ¥

2.507.3

2.508.1

Ausgangsmaterial:
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)

Besondere Merkmale:
auch zum Rohverzehr bestimmt; sofern die Erzeugnisse zum Verzehr im
durchgegarten Zustand bestimmt sind, wird dies deutlich kenntlich gemacht
(z. B. Gemischtes Hackfleisch zum Braten); Gemischtes Hackfleisch, Halb
und Halb enthalten keine weiteren Zutaten; bei ,,zubereitetem* gemischtem
Hackfleisch werden nur Salz, Zwiebeln und Gewirze verwendet

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 12,5 %
bindegewebseiweilfreies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 65 Vol.-%
chemisch nicht unter 75 %

Frikadelle, Boulette, Bratklops, Fleischkichle, Fleischpflanze (r)l, Hackbraten
(Falscher Hase), FleischkloB, FleischkléRchen, Fleischklops, Fleischknbdel,
Fleischballchen, Wellklops

Ausgangsmaterial:
grob entfettetes Schweinefleisch (1.122)
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)

Besondere Merkmale:
nicht umgerotet, gewdrzt, unter Verwendung von Binde-, Auflocke-
rungsmitteln und gegebenenfalls Zwiebeln; zum Verzehr im gegarten
Zustand bestimmt

Analysenwerte:
roher Fleischanteil
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweil, nicht unter 11,5 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 65 Vol.-%
chemisch nicht unter 75 %

Fertigerzeugnis
Starke i.T. nicht tber 25 %.

Schnitzel ist bei warmblitigen Tieren eine zum Kurzbraten oder Grillen
geeignete Scheibe von in nattrlichem Zusammenhang belassenem sehnen- und
fettgewebsarmem Fleisch (1.111,1.121).

Scheiben aus dem Schweinenacken werden auch als Nackenschnitzel be-
zeichnet.

Sofern die Tierart nicht angegeben oder auf andere Weise erkennbar ist, handelt
es sich um Schweinefleischscheiben. Schnitzel von anderen Tieren werden
entsprechend gekennzeichnet (z. B. Kalbsschnitzel, Rinderschnitzel
(Rindsschnitzel), Rehschnitzel, Putenschnitzel).

Wiener Schnitzel ist paniertes Kalbsschnitzel.
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Schnitzel a la Holstein ist unpaniertes Kalbsschnitzel mit Garnierung (Sardellen
usw.) und Spiegeleiauflage.

Rahmschnitzel stammt ebenfalls vom Kalb.

Cordon bleu besteht aus zwei gleich groRen Schnitzeln (evtl. in Form einer
Tasche), dazwischen Schinken und Kéase, meist paniert. Ohne Angabe der
Tierart handelt es sich um Kalbsschnitzel.

Medaillons sind kleine, aus sehnenarmem Fleisch quer zu den Fasern ge-
schnittene, zum Kurzbraten geeignete Scheiben; die Tierart wird angegeben,
z. B. Kalbsmedaillons (KalbsnuiRchen), Rindermedaillons (Rindsmedaillons),
Putenmedaillons.

Wenn Schnitzel paniert wird, werden héchstens 20 Prozent Panade, bezogen auf
das Gesamtgewicht, aufgetragen. Das erhitzte Fertigerzeugnis enthalt nicht mehr
als 35 Prozent Panade.

Geschnetzeltes, Schnetzel, Schnitzelchen, Geschnitzeltes sind ohne Angabe der
Tierart kleine diinne, quer zu den Fasern geschnittene Scheiben oder Streifen
aus sehnen- und fettgewebsarmem Kalbfleisch (1.111).

Rouladen, Fleischrollchen, Fleischvdgel sind diinne zusammenhangende, unter

EinschluB von Flllung gerollte, zum Braten geeignete Scheiben aus sehnen- und
fettgewebsarmem Fleisch (1.111, 1.121). Sofern die Tierart nicht angegeben ist,
handelt es sich um Rindfleisch.

Die Flllung besteht i. d. R. aus Speckstreifen, Gurkenstreifen, Zwiebeln, Pilzen,
Schinkenstreifen oder anderen geschmackgebenden Zutaten, z. T. wird zum
Fullen auch Brét oder gewolftes Fleisch verwendet, das in der Qualitat der
Grundlage fur Hacksteak (2.507.11) entspricht. Kalbsrouladen, Kalbsvogel
werden nicht nur aus Kalbfleisch hergestellt, sondern auch vorwiegend mit
Kalbsbrat (2.221.07) und gekochtem Ei geftillt.

Braten sind zum Braten geeignete, in natlrlichem Zusammenhang belassene,
bratfertig zugeschnittene Fleischteile, auch in gebratenem oder gegrilltem
Zustand. Die Verwendung von fettgewebereichem Schweinefleisch (1.123) wird
entsprechend kenntlich gemacht (z. B. Gebratener Schweinebauch).

Ohne Angabe der Tierart wird bei Sauerbraten, Schmorbraten, Rostbraten,
Burgunderbraten und Zwiebelbraten Rindfleisch, bei Rahmbraten Kalbfleisch,
bei Szegediner Braten Schweinefleisch erwartet. In den tbrigen Fallen wird die
Tierart angegeben (z. B. Schweinebraten (Schweinsbraten), Rinderbraten
(Rindsbraten), Hasenbraten, Rahmbraten (Schwein), Burgunderbraten
(Schwein)).

Pokelbraten ist gepokelter Schweinebraten.

Zigeunerbraten ist speziell gewdrzter, auch gepdkelter Schweine- oder Rin-
derbraten.

Rollbraten ist im Zusammenhang belassenes, gerolltes oder von einem Netz
umgebenes Fleisch; die Tierart wird angegeben (z. B. Schweinerollbraten
(Schweinsrollbraten)).

Nierenbraten, Kalbsnierenbraten ist gerolltes Kalbfleisch ohne grobe Sehnen
und ohne gelbe Bauchhaut, mit Kalbsniere.

Schweinenierenbraten (Schweinsnierenbraten) ist entschwarteter, gerollter
Schweinebauch mit Schweineniere.
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Putenrollbraten ist gerolltes gewachsenes Putenbrustfleisch mit nicht mehr als
10 % anhaftender Haut und nicht mehr als 40 % Einlagen von gewachsener
Brust- und/oder Oberschenkelmuskulatur ohne Haut.

Putenoberkeulenrollbraten ist gewickeltes, im natrlichen Zusammenhang
belassenes Putenoberkeulenfleisch, dem maximal 15 % Haut anhaftet.

Bei folgenden Bratenstlicken wird nicht ausdriicklich auf das VVorhandensein
von Knochen und/oder Knorpeln hingewiesen:

Kotelettstrang, Brust und Bauch, Schauferl (Schauferle), NulR sowie Haxe,
(Hesse) am Stiick (bei Kalb und Schwein) oder in Scheiben (beim Rind
Beinfleisch oder Beinscheibe, beim Kalb Ossobuco). Das gleiche gilt fir
Gefligel, (z. B. Gansebraten (Gansbraten)). In den tbrigen Féllen wird auf den
Anteil an Knochen hingewiesen, z. B. ,,mit Knochen* oder ,,mit Bein“, sofern
die Knochen in das Gewicht einbezogen sind *%.

Kleinfleisch sind neben Spitzbein, Schnauze, Rissel und Ohren fleischtragende
Brustknochen und Rippen (Schalrippchen, Bratenrippchen, Spareribs,
Brustspitz) sowie Wirbelknochen des Schweines einschliellich Schwanz. Beim
Rind werden fleischtragende Knochen als Fleischknochen, beim Kalb auch als
Kalbskleinfleisch bezeichnet.

Tenderons sind um einen Rippenknochen gelegte Fleischstreifen aus Kalbsbrust
oder Schweinebauch (mit oder ohne Schwarte). Die Tierart wird angegeben (z.
B. Schweinetenderons).

Bei Braten aus Schweinehaxen (1.32), Schweinebrust und Schweinebauch
(1.212) sowie Schlegel- und Schulterteilen sind Schwarten ohne besonderen
Hinweis einbezogen.

Gefullte Kalbsbrust ist von Rippen und Brustbein, gelegentlich auch von
Brustknorpeln befreite, taschenartig praparierte Kalbsbrust, die als
Kichengericht vorwiegend mit einer Masse aus Weillbrot (,,Semmel-
knodelteig*) oder aus zerkleinertem, grob entsehntem Fleisch und Weil3brot, mit
Lyonerbrat (2.222.1) oder Jagdwurstbrat (2.223.1) gefullt ist. Fir Gefullte
Schweinebrust (Gefullte Schweinsbrust), (Geflllten Schweinebauch) gilt
vorstehendes entsprechend.

Fur Erzeugnisse aus zerkleinertem Fleisch wird die Angabe ,,Braten nur
dann in Wortverbindungen gebraucht, wenn sich aus der Bezeichnung
zweifelsfrei ergibt, dal kein in natirlichem Zusammenhang belassenes Fleisch
vorliegt (z. B. bei Erzeugnissen im Sinne von 2.507.1 und gleichartigen
Erzeugnissen am Stiick, z. B. Hackbraten, auch Falscher Hase), oder bei
bestimmten Groben Bruhwirsten, sofern der Charakter des Erzeugnisses
erkennbar ist, z. B. Rdmerbraten, Wienerbraten ( 2.223.2).

Erzeugnisse aus gestiickeltem Fleisch

Frikassee enthélt Stlicke von gegartem Skelettmuskelfleisch von Kalb und/oder
Geflugel sowie weitere stlickige Zutaten wie Spargel und Champignons in einer
hellen, mild gewdirzten Soe. Sofern nicht sehnenarmes Formfleisch (2.19)
verwendet wird, kénnen zur Sicherung der Saftigkeit Fleischeinlagen bei
Kenntlichmachung bis zu einem Viertel aus einer sehnenarmen Farce (z. B. in
Form von Kl63chen) bestehen. Wird auf eine Tierart hingewiesen (z. B.
Huhnerfrikassee), so ist nur Fleisch dieser Tierart verwendet worden. Die
Mitverwendung von Geflugelhaut ist nicht tblich.
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Frikassee-Fertigerzeugnisse enthalten gegarte Fleischeinlagen in folgenden
Mengen:

a) bei ,,Frikassee* ohne Hinweis

auf Gemdiseeinlagen in der Bezeichnung mindestens 30 %
b) bei ,,Frikassee” mit einem Hinweis

auf Gemdiseeinlagen in der Bezeichnung

(z. B. Hihnerfrikassee mit Spargel oder

Champignons oder Kalbsfrikassee mit

Gemuseeinlagen) mindestens 25 %

Bei Verwendung von Formfleisch oder Mitverwendung von Farce ist jeweils der
Mindestwert um 5 % absolut hoher.

Ragout (... pfeffer) besteht aus gebratenen Fleischstlicken in einer gewdirzten
Sof3e und weiteren Zutaten, wie Gemise oder Pilzen. Wird auf eine Tierart
hingewiesen (z. B. Schweineragout, Kalbsragout, Hasenpfeffer), so ist nur das
Fleisch dieser Tierart verwendet worden. Auf die Verwendung von Innereien
(1.51) oder von sonstigen Tierkorperteilen (1.52) wird hingewiesen (z. B.
Zungenragout, Nierenragout).

Ragoutfin ist ein Ragout aus Kalbfleisch (1.112) und/oder Jungrindfleisch auch
mit einem Zusatz Geflugelfleisches (Brust, Keule ohne Haut), teilweise auch
Kalbszunge. Sofern kein Formfleisch (2.19) verwendet wird, kann der
Fleischanteil bis zu 40 % aus einer sehnenarmen Farce bestehen, die unter
Verwendung von Sahne und Hihnerei bzw. -eigelb aus Kalb-/Jungrindfleisch
und Gefllgelfleisch (auch mit anteilmaRiger Haut) hergestellt wird. Als Zutaten
werden Champignons verwendet. Bei ,,Ragout fin", bei dem in der Bezeichnung
auf die Verwendung von Gefligelfleisch hingewiesen wird, Uberwiegt der
Geflugelfleischanteil. Der Fleischanteil betragt im Fertigerzeugnis 35 %. Eine
Verwendung von Formfleisch oder von Farce wird nicht kenntlich gemacht.

Wirzfleisch ist ein ragout-fin-artiges Erzeugnis aus grob entfettetem
Schweinefleisch (1.122) oder aus Geflugelfleisch (Brust und Keule ohne Haut).
Der Fleischanteil kann bis zu 40 % aus einer sehnenarmen Farce bestehen. Als
Zutaten werden Champignons verwendet. Der Fleischanteil betragt im
Fertigerzeugnis 35 %.

Gulasch ist gestuckeltes, gegartes Rindfleisch in gewdrzter Sauce.

Das Fleisch ist von groben Sehnen und Sehnenplatten, gréReren An-
sammlungen von Fettgewebe und lockerem Bindegewebe sowie von gelber
Bauchhaut befreit; es kann von Sehnen durchzogen sein. Knochenputz,
Kopffleisch oder Innereien werden nicht verwendet. Die ausschlielliche oder
teilweise Verwendung von Fleisch anderer Tierarten wird in unmittelbarer
Wortverbindung mit der Bezeichnung ,,Gulasch* angegeben (z. B.
Kalbsgulasch, gemischter Gulasch)

Der Fleischanteil entspricht einer Frischfleischmenge von tiber 50 Prozent 2.

Szegediner Gulasch (Szekler Gulasch) ist ein Uberwiegend aus Sauerkraut
hergestelltes Erzeugnis mit einem Zusatz von Schweinefleisch (1.12). Der
Fleischanteil entspricht einer Frischfleischmenge von tber 30 Prozent. Bei
anderen Gulasch-Erzeugnissen werden Zutaten wie Kartoffelstlicke oder
Sauerkraut in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung angegeben.

FleischspielRe, ZigeunerspieRe, Dragonerspielie, Jagerspielie enthalten Stlicke
grob entsehnten Rindfleisches (1.112) und/oder grob entfetteten
Schweinefleisches (1.122) sowie wiirzende Beigaben (z. B. Zwiebeln,
Paprikaschoten, Gurken). Fur den Fleischanteil von FiletspieRen werden nur
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Teile aus dem Filet (2.501) verwendet.

In rohem Zustand bestehen die Spiee mindestens aus zwei Dritteln Fleisch, im
ubrigen aus wiirzenden Beigaben.

Geflugelfleisch- und WildfleischspielRe bestehen in ronem Zustand mindestens
zu zwei Dritteln aus Geflugel- bzw. Wildfleisch, im tbrigen aus Speck und
wirzenden Beigaben.

Schaschlik enthalt neben Stiicken grob entsehnten Rindfleisches (1.112)
und/oder grob entfetteten Schweinefleisches (1.122) auch fettgewebereiches
Schweinefleisch (1.123) oder Speck (1.212) (meist umgerotet), wiirzende
Beigaben, zum Teil auch Leber und Nieren.

In rohem Zustand enthélt Schaschlik einen Anteil an grob entsehntem
Rindfleisch und/oder grob entfettetem Schweinefleisch von mindestens 30 %,
Speck sowie wiirzenden Beigaben, ggf. Leber und/oder Nieren.

Rindfleisch im eigenen Saft - Konserven enthalten nicht umgerdétetes grob
entsehntes Rindfleisch (1.112), dem zur Bindung des wahrend der Erhitzung
austretenden Fleischsaftes Sehnen (1.311) und/oder Schwarten (1.312) zugesetzt
werden konnen

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 12 %
oder Muskel-Trockensubstanz nicht unter 9,5 %

Schweinefleisch im eigenen Saft - Konserven enthalten grob entfettetes
Schweinefleisch (1.122), dem zur Bindung des wahrend der Erhitzung
austretenden Fleischsaftes Sehnen (1.311) und/oder Schwarten (1.312) zugesetzt
werden konnen

Analysenwerte:
bindegewebseiweilfreies Fleischeiweild nicht unter 11 %
oder Muskel-Trockensubstanz nicht unter 8 %

Doner Kebab, Déner Kebap, Hahnchen-/Puten-Déner Kebab,
Hahnchen-/Puten-Ddner Kebap

Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Schaffleisch und/oder
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
grob entsehntes Gefllgelfleisch (1.132) (Huhn, Pute) bei Hahnchen-/Puten-
Doner Kebab, Hahnchen-/Puten-Ddner Kebap

Besondere Merkmale:
dinne Fleischscheiben, auf Drehspiel’ aufgesteckt; ein mitverarbeiteter
Hackfleischanteil aus grob entsehntem Rindfleisch (1.112) und/oder grob
entsehntem Schaffleisch betragt hochstens 60 %. AulBer Salz und Gewdirzen
sowie ggf. Eiern, Zwiebeln, Ol, Milch und Joghurt enthélt Déner Kebab
keine weiteren Zutaten. Bei Hahnchen-/Puten-Déner Kebab,
Héhnchen-/Puten-Déner Kebap wird kein wie Hackfleisch zerkleinertes
Fleisch eingesetzt; der maximale Hautanteil betragt 18 %.

Analysenwerte:
roher Hackfleischanteil,
bindegewebeeiweilfreies Fleischeiweil, nicht unter 14 %
bindegewebseiweil}freies
Fleischeiweill im Fleischeiweil3
histometrisch nicht unter 65 Vol.-%
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chemisch nicht unter 75 %.
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Anlage
Fur Deutschland eingetragene geschuitzte geographische Angaben (g.g.A.) und geschitzte

Ursprungsbezeichnungen (g.U.)
Auszug aus dem Anhang der VO (EG) 1107/96 der Kommission (ABI. Nr. L 148 S. 1, berichtigt
ABI. Nr. L 290 S. 18, ABI. Nr. L 299 S. 31 und ABI. 2003 Nr. L 249 S. 71) in der jeweils
geltenden Fassung

Frisches Fleisch (und Schlachtnebenerzeugnisse)
e Diepholzer Moorschnucke (g.U.)
e Liineburger Heidschnucke (g.U.)

e  Schwabisch-Hallisches Qualitatsschweinefleisch (9.g.A.)

Fleischerzeugnisse

Ammerlander Dielenrauchschinken/Ammerlander Katenschinken (g.g.A.)

Ammerlander Schinken/Ammerlander Knochenschinken (g.g.A.)

e  GreuRener Salami (g.g.A.)

e Nirnberger Bratwiirste/Nirnberger Rostbratwiirste (g.g.A.)
e  Schwarzwilder Schinken (g.9.A.)

e  Thiiringer Leberwurst (9.9.A.)

e  Thiringer Rostbratwurst (g.g.A.)

e  Thiringer Rotwurst (g.g.A.)"


http://ec.europa.eu/agriculture/qual/de/503_de.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/de/502_de.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/de/509_de.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/de/423_de.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/de/435_de.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/de/510_de.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/de/1225_de.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/de/437_de.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/de/1241_de.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/de/1243_de.htm
http://ec.europa.eu/agriculture/qual/de/1242_de.htm
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Hierbei handelt es sich um Fleisch und Gefliugelfleisch, das zuvor nach fleisch- und gefligel-
fleischhygienischen Vorschriften untersucht und als tauglich zum Genuf flir Menschen
beurteilt wurde.

Artikel 113b in Verbindung mit Anhang Xla der Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 in der
jeweils geltenden Fassung.

Anhang I, Abschnitt 1l Kapitel V der VO(EG) Nr. 854/2004 in der geltenden Fassung

Hullen von Fleischerzeugnissen sind nur dann Lebensmittel, wenn sie dazu bestimmt sind,
mitverzehrt zu werden, oder wenn der Mitverzehr vorauszusehen ist, im anderen Fall sind sie
Bedarfsgegensténde (8 2 Abs. 2 und § 2 Abs. 6 Nr. 1 des Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuches in der Fassung der Bekanntmachung vom 26. April 2006 (BGBI. |
S. 945) in der jeweils geltenden Fassung)

Auf § 11 Abs. 2 Nr. 2 Buchstabe b des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches in der
Fassung der Bekanntmachung vom 26. April 2006 (BGBI. | S. 954) in der jeweils geltenden
Fassung wird hingewiesen.

8 4 Abs. 1 Nr. 5 Buchst. a der Fleisch-Verordnung in der Fassung der Bekanntmachung vom
21. Januar 1982 (BGBI. I S. 89) in der jeweils geltenden Fassung

8 4 Satz 1 Nr. 1 der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung in der Fassung der
Bekanntmachung vom 15. Dezember 1999 (BGBI. | S. 2464) in der jeweils geltenden
Fassung

84 Abs. 5 Lebensmittelkennzeichnungsverordnung in der jeweils geltenden Fassung

Bei Ragout fin und stiickigen Einlagen von Kochwurst wird eine Verwendung von Form-
fleischerzeugnissen nicht kenntlich gemacht.

Anlage 2 Nr. 5 der Fleisch-Verordnung

Anlage 3 Nr. 3 der Fleisch-Verordnung

Bezeichnungen wie Grillwurst oder Griller sind Synonyme zur Bezeichnung Bratwurst.

Die nicht schnittfesten Erzeugnisse werden bei den Kochwirsten beschrieben.

Anlage 2 Nr. 2 der Fleisch-Verordnung

Die Verwendung von manuell gewonnenem Knochenputz ist nicht tiblich.

Proben werden moglichst aus verschiedenen Stellen im Gewicht von insgesamt mindestens
400 g entnommen. Um auszuschlieBen, dall erhdhte Anteile an bindegewebe- und damit
stickstoffreichem Begleitgewebe hohe absolute Fleischeiweilfanteile vortauschen, werden vor
chemischen Analysen neben Knochen auch Schwarten und etwaige Gallertanteile sowie
aufliegendes Fettgewebe entfernt. Fir die Errechnung der FleischeiweilRprozente wird
analytisch ermitteltes Fett abgezogen, so dal3 sich ein Bezug auf die Summe aus organischem
Nichtfett, Wasser und Asche ergibt (z. B. 62 % Wasser, 2 % Asche, 1 % Zucker, 17 %
Fleischeiweil, 18 % Fett; 100 — 18 = 82; 17:0,82 = 20,7 % Fleischeiweil’ im fettfreien Anteil;
FleischeiweiB-Wasser-Verhéltnis 1:3,6).

Wegen ,,Bierschinken* siehe Abschnitt 2.224.1.

Vor der Wasserbestimmung wird der duRere Rand des Magerfleisches in einer Starke von
mindestens 1 cm entfernt.
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Anhang | Nr.1.13 der Verordnung (EG) Nr. 853/ 2004 des Européischen Parlaments und des
Rates vom 29. April 2004 mit spezifischen Hygienevorschriften fir Lebensmittel tierischen
Ursprungs (ABI. Nr. L 139 vom 30.04.2004, S. 55) sowie Anlage 5 Kapitel Il der Tierische
Lebensmittel-Hygieneverordnung vom 8. Aug. 2007 (BGBI.I Nr. 39 vom 17.08.2007)

Bei Fertigpackungen ist ein Hinweis auf den Knochenanteil erforderlich, wenn er nicht aus
der Verkehrsbezeichnung hervorgeht oder infolge der Verpackung nicht deutlich erkennbar
ist.

Angesichts der Schwankungen beim Einfullen wird fur eine Frischfleischmenge von tiber 50
Prozent eine Einwaage von 55 Prozent empfohlen.

Verordnung (EG) Nr. 853/ 2004 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 29. April
2004 mit spezifischen Hygienevorschriften fur Lebensmittel tierischen Ursprungs (ABI.
Nr. L 139 vom 30.04.2004, S. 55) in der jeweils geltenden Fassung

gestrichen

Bis zu einer wissenschaftlichen Klarung der TSE-Infektiositdt von Lunge und Herz von durch
Bolzenschul} betdubten Rindern sowie von Rinderbries entspricht eine Verarbeitung dieser
Organe nicht der allgemeinen Verkehrsauffassung.

Anlage 1 der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung vom 15. Dezember 1999 (BGBI. I S.
2464) in der jeweils geltenden Fassung.

Verarbeitung von nicht der Definition der Anlage 1 der LMKYV entsprechender Ske-
lettmuskulatur ist eine auch bei loser Ware kenntlich zu machende Abweichung von der
Verkehrsauffassung (8 11 LFBG).

Verordnung (EG) Nr. 2400/ 96 der Kommission vom 17. Dezember 1996 zur Eintragung
bestimmter Bezeichnungen in das Verzeichnis der geschiitzten Ursprungsbezeichnungen und
der geschutzten geographischen Angaben fiir Agrarerzeugnisse und Lebensmittel geméR der
Verordnung (EWG) Nr. 2081/ 92 des Rates (ABI. Nr. L 327 vom 18. Dezember 1996, S. 11
tbernommen durch Verordnung (EG) Nr.510/2006 vom 20.3.2006 zum Schutze
geographischer Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir Agrarerzeugnisse und
Lebensmittel, Artikel 19 (ABI. Nr. L. 93 vom 31.3.2006) in der jeweils geltenden Fassung) s.
Anhang.

Eberfleisch mit geruchlichen Abweichungen ist nicht verkehrstblich.
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