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Vorwort

Die Leitsiitze des Deutschen Lebensmittelbuches haben nach wie vor eine
enorme praktische Bedeutung. Sie haben das Ziel, eine allgemein giiltige
Verkehrsauffassung fiir die in den Leitsiitzen aufgefiihrten Lebensmittel zu
beschreiben. Im Rahmen ihrer praktischen Titigkeit beschiftigen sich die
Autoren nahezu tiglich mit den Leitséitzen fiir Fleisch und Fleischerzeugnis-
se und neuerdings vermehrt auch mit den Leitsitzen fiir vegane und vegeta-
rische Lebensmittel mit Ahnlichkeit zu Lebensmitteln tierischen Ursprungs.

In der tiglichen Anwendung tauchen viele praktische Fragen auf, zu denen
die Anwender der Leitsidtze nach Antworten suchen. Obwohl die Leitsiit-
ze fiir Fleisch und Fleischerzeugnisse seit mehreren Jahrzehnten existieren
und die Leitsitze fiir vegane und vegetarische Lebensmittel mit Ahnlichkeit
zu Lebensmitteln tierischen Ursprungs vor fast fiinf Jahren verdffentlicht
wurden, existiert hierzu nur wenig Literatur. Deshalb haben sich die Au-
toren zum Ziel gesetzt, die wesentlichen Beschreibungen aus den Leitsiit-
zen zu erliutern. Die vorliegende Bearbeitung erhebt keinen Anspruch auf
Vollstindigkeit. Sie méchte die praktisch bedeutsamsten Beschreibungen
der Leitsiitze aufbereiten und dem Anwender das Verstindnis einzelner Be-
schreibungen nidherbringen.

Gummersbach/Sehnde, im Juli 2023
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Kapitel 2
Leitsitze fiir Fleisch und Fleischerzeugnisse
Neufassung vom 14.4.2022 (BAnz AT 28.7.2022 B1, GMBI 29-30/2022

S.657-703), zuletzt gedindert durch die Bekanntmachung vom 13.9.2022
(BAnz AT 4.10.2022 B3, GMBI 36/2022, S.825)

Inhaltsiibersicht
1 Allgemeine Beurteilungsmerkmale
Begriffsbestimmungen
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Weilere Begriffsbestimmungen
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Leitsiitze fiir Fleisch und Fleischerzeugnisse Kap.2

Besondere Beurteilungsmerkmale fiir einzelne Erzeug-
nisse

Spezielle Fleischteilstiicke und Fleischgerichte
Fleischteilstiicke

Filet

Roastbeef

Hiifte

Kotelettstrang

Eisbein

Kleinfleisch

Braten

Braten allgemein

Rollbraten

Nierenbraten

Gefiillte Kalbs- und Schweinebrust
Produkte in Scheiben

Scheiben aus dem Filet

Steaks

Kotelett

Schnitzel

Medaillon

Rouladen

Produkte aus gestiickeltem Fleisch
FleischspieBe

Déner Kebab

Geschnetzeltes

Gulasch

Ragout (...pfeffer)

Frikassee, Ragout fin und Wiirzfleisch
Fleisch im eigenen Saft

Produkte aus gewolftem oder dhnlich zerkleinertem Fleisch
Rinderhackfleisch, -gehacktes, -gewiegtes
Schweinehackfleisch, -mett, -gehacktes, -gewiegtes
Gemischtes Hackfleisch Halb und Halb
Schabefleisch, Beefsteakhack, Tatar
Hamburger, Beefburger, Cheeseburger
Hacksteak

Deutsches Beefsteak, Hackbeefsteak
Frikadelle, Boulette, Bratklops

Rohe Pikelfleischerzeugnisse
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2.3 Gegarte Pokelfleischerzeugnisse

24 Wurstwaren

2.4.1 Rohwiirste

2.4.1.1  Schnittfeste Rohwiirste
24.1.2  Streichfihige Rohwiirste
242 Briihwiirste

2421 Briihwiirstchen

2422 Briihwiirste, fein zerkleinert
2423  Grobe Briithwiirste
2424  Brithwiirste mit Einlagen
243 Kochwiirste

2431 Pasteten

2432 Leberwiirste

2433 Kochmettwiirste

2434 Blutwiirste

2435  Siilzwiirste

2.4.3.5.1 Siilzen

2.4.3.5.2 Corned meat

2.43.5.3 Presswiirste

Anlage — Fiir Deutschland eingetragene geschiitzte geographische
Angaben (g.g.A.), geschiitzte Ursprungsbezeichnungen (g.U.) und
garantiert traditionelle Spezialitiiten (g.t.S.) (Stand: 24. Juni 2020)

FufBinoten
Inhaltsiibersicht der Leitséitze fiir Fleisch und Fleischerzeugnisse

Kommentar: Mit der Neufassung der Leitsiitze fiir Fleisch und Fleischer-
zeugnisse in 2022 ist auch eine Neugliederung einhergegangen. Damit ent-
halten die Leitsitze jetzt erstmalig eine vorangestellte Inhaltsiibersicht, aus
der sich ergibt, wo sich die einzelnen Beschreibungen befinden.

Wie in der Vergangenheit auch werden die Leitsiitze grob in zwei Teile un-
terteilt. Der erste Teil mit allgemeinen Beurteilungsmerkmalen, die fiir alle
bzw. die beschriebenen Erzeugnisse gelten, wird weiterhin vor die Klammer
gezogen. Im zweiten Teil finden sich dann besondere Beurteilungsmerkmale
fiir einzelne Erzeugnisse.

Der allgemeine Teil enthilt zundchst in der LS-Nr. 1.1 Begriffsbestimmun-
gen. Sodann wird in LS-Nr. 1.2 die Herstellung beschrieben. LS-Nr. 1.3 be-
schreibt die Beschaffenheitsmerkmale von Fleischerzeugnissen. LS-Nr. 1.4
beinhaltet Bezeichnungen und Aufmachungen.
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Leitsiitze fiir Fleisch und Fleischerzeugnisse Kap.2

Den besonderen Beurteilungsmerkmalen liegt gedanklich eine Gliederung
zugrunde, die sich nach dem Verarbeitungsgrad richtet. In LS-Nr.2.1 wer-
den einzelne, teilweise unbehandelte Fleischteilstiicke und Gerichte be-
schrieben. In LS-Nr.2.2 folgen rohe, in LS-Nr.2.3 gegarte Pokelfleischer-
zeugnisse. Den Abschluss bilden die Wurstwaren in LS-Nr.2.4.

1 Allgemeine Beurteilungsmerkmale

Die Leitsiitze umfassen alle zum Verzehr durch den Menschen bestimm-
ten Teile von geschlachteten oder erlegten warmbliitigen Tieren und die
daraus gewonnenen Erzeugnisse.

,Fleischerzeugnisse™ im Sinne dieser Leitsiitze sind Erzeugnisse, die
ausschlieBlich oder iiberwiegend (> 50%) aus den oben genannten Teilen
bestchen.

Kommentar: Die vorherige Textfassung der Leitsiitze enthielt verschiedene
Definitionen fiir Fleisch. Dies fiihrte zu Unklarheiten, so dass der Benut-
zer immer sehr genau unterscheiden musste, welche Definition in welcher
Beschreibung einschligig war. Diese Unklarheiten beseitigen die neuen
Leitsiitze, indem sie nunmehr darauf hinweisen, was die Leitsitze umfassen.
Damit wird in Leitsatznummer 1 nunmehr der Anwendungsbereich der Leit-
siitze beschrieben.

Im zweiten Absatz wird sodann die fiir die Leitsiitze geltende Definition des
Fleischerzeugnisses wiedergegeben. Diese entspricht der vorherigen Be-
schreibung. Es handelt sich um Erzeugnisse, die ausschlieBlich oder iiber-
wiegend aus den zum Verzehr durch den Menschen bestimmten Teilen von
geschlachteten oder erlegten warmbliitigen Tieren und den daraus gewonne-
nen Erzeugnissen bestehen.

Die Definition zu Fleischerzeugnissen im Sinne der Leitsétze unterschei-
det sich damit von der hygienerechtlichen Definition der Verordnung (EG)
Nr.853/2004. Dort sind Fleischerzeugnisse in Anhang I Ziffer 7.1 als verar-
beitete Erzeugnisse definiert, die aus der Verarbeitung von Fleisch oder der
Weiterverarbeitung solcher verarbeiteter Erzeugnisse so gewonnen werden,
dass bei einem Schnitt durch den Kern die Schnittfliche die Feststellung
erlaubt, dass die Merkmale von frischem Fleisch nicht mehr vorhanden sind.
Hierbei handelt es sich um eine gesetzliche Definition, die fiir den Bereich
der Lebensmittelhygiene, speziell fiir Lebensmittel tierischen Ursprungs,
Bedeutung hat. Die Leitsiitze verwenden also fiir ihren Anwendungsbereich
bewusst eine eigene Definition fiir Fleischerzeugnisse.

Soweit darin die Rede von Erzeugnissen ist, die ,iiberwiegend™ aus Teilen
von geschlachteten, warmbliitigen Tieren stammen, wird zur Klarstellung
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darauf hingewiesen, dass dies einen Anteil von mehr als 50% voraussetzt.
Das bedeutet, dass Erzeugnisse mit einem Fleischanteil von weniger als
50% nicht den Leitsitzen fiir Fleisch und Fleischerzeugnisse unterliegen.
Fiir die fleischhaltigen Zutaten eines solchen Erzeugnisses bleiben sie je-
doch anwendbar. Beispiel: Eine Pizza Salami unterliegt nicht dem Anwen-
dungsbereich der Leitsitze, da der Fleischanteil deutlich unterhalb von 50 %
liegt. Sofern jedoch die in den Leitsiitzen beschriebene Bezeichnung Salami
verwendet wird, muss die Salami als Fleischerzeugnis im Einklang mit den
Leitsitzen fiir Fleisch und Fleischerzeugnisse hergestellt worden sein,

Eine weitere Anderung gegeniiber der vorherigen Fassung besteht darin,
dass die Leitséitze nun nicht mehr darauf hinweisen, dass sich fleischlose
Erzeugnisse in Bezeichnung und Aufmachung eindeutig von Fleischer-
zeugnissen unterscheiden miissen. Die Streichung hat allerdings lediglich
formelle Griinde. Die Leitsitze kénnen nur Beschreibungen innerhalb ihres
eigenen Anwendungsbereichs treffen. Fleischlose Erzeugnisse unterliegen
jedoch anderen gesetzlichen Regelungen und Beschreibungen in Leitsétzen,
bspw. den Leitsiitzen fiir vegane und vegetarische Erzeugnisse mit Ahnlich-
keit zu Lebensmitteln tierischen Ursprungs. Deshalb wurde der Hinweis auf
fleischlose Erzeugnisse gestrichen.

Nichtsdestotrotz gilt beim Inverkehrbringen von Lebensmitteln immer das
allgemeine Irrefithrungsverbot. Daraus ist abzuleiten, dass die Bezeichnung
von allen Lebensmitteln und damit auch von fleischlosen Erzeugnissen
nicht irrefithrend sein darf. Ob dies dazu fiihrt, dass Bezeichnungen aus den
Leitsiitzen fiir Fleisch und Fleischerzeugnisse fiir fleischlose Alternativen
iberhaupt nicht verwendet werden diirfen, unterliegt jeweils einer Einzel-
fallbetrachtung.

1.1 Begriffsbestimmungen

Kommentar: Die Begriffsbestimmungen enthalten verschiedene Definitio-
nen fiir vom Tier stammendes Ausgangsmaterial (1.1.1) und weitere Zutaten
zur Herstellung von Fleischerzeugnissen (1.1.2) sowie weitere Begriffsbe-
stimmungen insbesondere fiir EiweiBe (1.1.3).

111 Vom Tier stammendes Ausgangsmaterial

Vom Tier stammendes Ausgangsmaterial sind alle Teile von geschlachte-
ten oder erlegten warmbliitigen Tieren, die zum Verzehr durch den Men-
schen bestimmt sind").

Kommentar: Diec Beschreibung zu vom Tier stammendem Ausgangsmate-
rial ist sehr weit gefasst und wird durch die FuBnote 1 ergiinzt. Darin heiBt
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es, dass es sich hierbei um Fleisch und Gefliigelfleisch handelt, das zuvor
nach hygienerechtlichen Vorschriften untersucht und als tauglich zum Ge-
nuss fiir Menschen beurteilt wurde. Insoweit erfolgt also eine Anlehnung
an die hygienerechtliche Definition aus Anhang I Ziffer 1.1 der Verordnung
(EG) Nr.853/2004.

Mit der Uberschrift und der Einleitung ,,vom Tier stammendes Ausgangs-
material“ geht ebenfalls eine kleine, aber wichtige Anderung gegeniiber
der vorherigen Fassung der Leitsiitze einher. Insoweit wird das nither be-
schriebene, vom Tier stammende Ausgangsmaterial nicht mehr zusitzlich
als Fleisch bezeichnet, so dass es wie bereits zuvor geschildert nicht mehr
verschiedene Fleischdefinitionen im Anwendungsbereich der Leitsitze gibt.

Mit der Bezugnahme auf alle Teile von geschlachteten oder erlegten warm-
bliitigen Tieren ist jedoch klargestellt, dass taugliches Ausgangsmaterial zur
Herstellung von Fleischerzeugnissen nicht nur Fleisch verstanden als Ske-
lettmuskulatur sein kann, sondern auch Nebenprodukte der Schlachtung,
wie bspw. Innereien.

Die folgenden LS-Nr.1.1.1.1 bis 1.1.1.8 enthalten dann detailliertere Be-
griffsbestimmungen fiir bestimmtes vom Tier stammendes Ausgangsmate-
rial.

1:1:1:1 Fleisch (Skelettmuskulatur)

Bei Erzeugnissen im Sinne dieser Leitsitze wird unter ,,Fleisch™ nur Ske-
lettmuskulatur mit anhaftendem oder eingelagertem Fett- und Bindege-
webe (Leitsatznummer 1.1.1.2 und 1.1.1.3) sowie eingelagerten Lymph-
knoten, Nerven, GefiBen und Schweinespeicheldriisen verstanden.

Kommentar: Die Leitsatznummer enthiilt die allgemein iibliche Fleischde-
finition, die auch bisher im Rahmen der Leitsdtze verwendet wurde und wei-
terhin fortgefiihrt wird. Hier erfolgt die Eingrenzung auf Skelettmuskulatur
mit anhaftendem und eingelagertem Fett- und Bindegewebe sowie weiteren
natiirlichen Bestandteilen. In Abgrenzung zum vom Tier stammenden Aus-
gangsmaterial nach LS-Nr. 1.1.1 unterfallen der Fleischdefinition nicht die
Nebenprodukte der Schlachtung und damit bspw. auch keine Innereien.

Zum Fleisch gehort auch die Schweinebacke. Bei dem Rohstoff ,,.Schwei-
nebacke™ handelt es sich um einen traditionell hochwertigen Rohstoff fiir
die Herstellung von Fleischerzeugnissen von hochster Qualitit. Die Schwei-
nebacke ist ein Teil des Schweinekopfes. Denn neben den Muskeln (Mm.
Masseter und Buccinator) befinden sich in diesem Abschnitt Speicheldriisen
(Glandula parotis) sowie eingebettet Driisen- und Lymphgewebe. In dieser
Leitsatznummer wird festgestellt, dass in Fleischerzeugnissen Teilstiicke
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ung durchgefiihrt. Die Partikel werden
mn auf cm? umgerechnet. Der Auswir-
dem angesprochenen ALTS-Beschluss
¢ dem Anteil des zugesetzten Wassers
lingtes Eis). Die Zulissigkeit des Ein-
ist nicht zuletzt in einem Oberlandes-
arin wurde ganz klar herausgearbeitet,
racke ein zugelassener RohstofT ist und
zustellen ist somit, dass auf Basis der
Upvainnauviouunwnvie un cavownslUiiternehmer nicht die Moglichkeit hat,
driisenreiche und driisenarme Lieferchargen zu unterscheiden. Das Entfer-
nen aller aufliegenden Driisenanteile beeinflusst den Anteil der im Gewe-
be eingelagerten Driisen nicht. Die amtliche Uberwachung kann durch eine
Zufallskontrolle auf Betriebsebene ziclgerichtet identifizieren, ob die ober-
flichlich gelegenen Driisen abgeschnitten werden.
Sowohl in LS-Nr. 1.1.1.1 als auch in LS-Nr.1.1.1.2.2 wird darauf hingewie-
sen, dass zum Fleisch beim Schwein auch die eingelagerten Speicheldrii-
sen bzw. beim Speck (Backenspeck) die eingelagerten Speicheldriisen zum
Rohstoff gehoren. Dies ist sehr zu begriifien.

Die Frage, was letztlich mengenmiBig als Fleisch zu kennzeichnen ist, wird
konsequenterweise in LS-Nr. 1.4 unter der Uberschrift ,,Bezeichnung und
Aufmachung™ beschrieben. Nur fiir die mengenmiBige Angabe von Fleisch,
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