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Leitsatz

Vorgeschlagene Anderung
Einflgungen sind unterstrichen; Streichungen ge-
strichen

Begriindung

Redaktionelle Uberarbeitung der Leitsatze fiir Fleisch und Fleischerzeugnisse

Das Plenum der DLMBK hat den Fachausschuss 1 beauftragt die Leitsatze fiir Fleisch und
Fleischerzeugnisse entsprechend der Struktur- und Formatierungsvorgaben fur die Veroffent-
lichung/Neufassung von Leitsatzen formal zu Uberarbeiten. Dabei wurde in einigen Fallen ein
Anderungsbedarf festgestellt. Dabei wurden Inhalte der entsprechenden Leitsatze nicht ver-

andert.

1.1
1ster Ab-
satz

Fleisch“sind Aalle Teile von geschlachteten oder
erlegten warmblitigen Tieren, die zum Genuss fir
Menschen bestimmt sind".

Klarstellung des Gewoll-
ten

1.1.1
1 Absatz

Bei d T 5 T Eloi
scherzeugnissen Erzeugnissen im Sinne dieser

Leitsatze wird unter ,Fleisch nur Skelettmuskula-
tur mit anhaftendem oder eingelagertem Fett- und
Bindegewebe [Leitsatznummer 1.21 und 1.31) so-
wie eingelagerten Lymphknoten, Nerven, Gefa-
Ben und Schweinespeicheldriisen verstanden.

Klarstellung des Gewoll-
ten

1.1.1
2ter Absatz

Bei speziellen Fleischteilstiicken (z. B. Kotelett)
und Fleischerzeugnissen-die-auch-im-\erbrau-
und-bei-Fleischerzeugnissen-im-Stiek (z. B. Kno-
chenschinken) schliel3t die-Bezeichnung ,Fleisch®

teilweise auch einen entsprechenden Anteil an
eingewachsenen Knochen und Knorpeln ein. Bei
speziellen Fleischteilstiicken (z.B. Eisbein) und
Fleischerzeugnissen (z.B. Bauchspeck) ;Sehwei-
nefleisch” auch die anhaftende Schwarte.—im-Al-

gemeinenjedoch-nurbeiTeilen-aus-dem-Bereich
von-Schlege-Keule)-Schulter, Brust-und-Bauch
i boim Rilch "

Klarstellung des Gewoll-
ten

Die Leitsatze umfassen alle zum Genuss be-
stimmten Teile von geschlachteten oder erlegten
warmblitigen Tieren und die daraus gewonnenen
Erzeugnisse.

.Fleischerzeugnisse* sind Erzeugnisse die aus-
schliellich oder Uberwiegend (mindestens 50%)
aus den oben genannten Teilen bestehen.

Klarstellung des Gewoll-
ten
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2.509
2ter Absatz
2ter Satz

Kalbsrouladen, Kalbsvigel werden-picht-rur aus
Kalbfleisch hergestellt;sendern und auch vorwie-
gend mit Kalbsbrat (2.221.07) und gekochtem Ei
gefillt.

Klarstellung des Gewoll-
ten

Corned beef (Leitsatznummer 2.2332.1)

Im Rahmen einer umfassenden Untersuchung von ,Corned meat“ — Proben wurde festge-
stellt, dass sich die Verkehrsauffassung hinsichtlich des Zerkleinerungsgrades geandert hat.
Mittlerweile werden die Erzeugnisse mit einen feineren Zerkleinerungsgrad hergestellt als

aktuell in den Leitsatzen beschrieben.

1. 2.2332.1

Corned beef
Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)

Besondere Merkmale:

vorgebrihtes, gestiickeltes oder gerissenes bis
hin zu feiner gekdrntem Fleisch, umgerétet, durch
Erhitzen in Behaltnissen haltbar gemacht

Analysenwerte:
bindegewebseiweil¥freies Fleischeiweil’
nicht unter 18 %

oder Muskel-Trockensubstanz

nicht unter 14 %
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