Bibliografische Informationen

HE
d-nb.info/1291990860 digitalisiert durch 1 L

https:

Inhaltsverzeichnis

VOTWOTL. .« oottt e et et et et e e e v
Abkiirzungsverzeichnis . . ........ ... . . Lo i X111
Kapitel 1

Allgemeines zu den Leitsitzen

1. Rechtsnatur und Funktionen der Leitsitze des Deutschen Lebens-

mittelbuches. . . ... L 1
2. Leltsatztypen . . .. oot e e 4
a) Feststellende Leitsdtze ... ............................... 4
b) Prigende Leitsétze . ........... ... .o 6
3. Widerlegbarkeit der Vermutungswirkung . ..................... 9
4. Ubergangsfristen . . ... ... 9
a) Pritfungsbeispiel. . ....... ... .. . 11
aa) Priffungsstufe 1 ...... .. ... ... ... L. 12
bb) Prifungsstufe 2 ....... ... ... .. i 13
b) Verfehlung einer Pragung. ............................... 14
Kapitel 2

Leitsitze fiir Fleisch und Fleischerzeugnisse
1 Allgemeine Beurteilungsmerkmale . ................... 19
1.1 Begriffsbestimmungen. .......................... ... 20
1.1.1 Vom Tier stammendes Ausgangsmaterial ............... 20
1.1.1.1 Fleisch (Skelettmuskulatur) .. ........................ 21
1.1.12 Fettgewebe/Fett ........... ..o, 23
1.1.1.3  Bindegewebe ...... ... 24
1.1.1.4  Schwarten. ............c.ooeeuiiiiiiiiiniiannnn. 24
1.1.1.5  Speisegelatine. . . .........ccciuiuriiriirnnnnnnnnnn. 25
1.1.16 Innereien. .. .......c.ooiiiniiiiiinneiiiinaannnn. 26
LILT7  Blut. ..o e 28
L1188 Dirme. ... ..ot 28
1.1.2 Weitere Zutaten zur Herstellung von Fleischerzeugnissen .. 30
1.1.2.1  Weitere Lebensmittel . . ............................. 30
1.1.2.2  Lebensmittelzusatzstoffe . . ..............coooiiiu.... 32
1.1.2.3  EiweiBhydrolysate . . ..........ccoiiiiiiiiiii ... 35
1.1.3 Weitere Begriffsbestimmungen . . ..................... 36
1.1.3.1 GesamteiweiB. .. ...... . ... . i 36
1.1.32  FleischeiweiB . ... 36
1.1.3.3  Bindegewebseiweifreies Fleischeiwei................ 37
1.1.34  Muskel-Trockensubstanz. . .......................... 38
1.1.3.,5  Bindegewebseiwei .. ... ..., 39
VII


https://d-nb.info/1291990860

Fremdeiweil. .. ... ... ... ... . . . ... 40

Fremde NichteiweiBstickstoffverbindungen ............. 41
Herstellung. . ........ ... oo 41
Fleischstandards (Kategorisierung der Fleischstandards) ... 41
Rindfleisch (einschlieBlich Kalb- und Jungrindfleisch). . . . . 41
Schweinefleisch. . .......... ... ... ... ... ..., 42
Geflugelfleisch. .. ........ ... ... ... . ... 42
Entbeinung. ... 43
Separatorenfleisch und Knochenputz. . . ................ 44
Separatorenfleisch . ......... ... .. ... ... 44
Knochenputz (manuell gewonnenes Restfleisch) ......... 47
Formfleisch ....... ... ... .. ... . 47
Hiillen fiir Fleischerzeugnisse . ....................... 50
Umarbeitung und Wiederverarbeitung von Fleischerzeug-

TUSSEIL . o o ettt et e et e e e 51
Tierkérperteile, die nicht in Fleischerzeugnissen verarbeitet
WEIEN . . o oottt et 53
Beschaffenheitsmerkmale . .......................... 54
Wertbestimmender Anteil an Skelettmuskulatur . ......... 54
WULSEWATEI - o . oot e et e e et e e e e et e ie i i aanennn 58
Rohwiirste . ....... ... ... . i 59
Brithwiirste. . .. ... ..ottt it 59
Kochwiirste . ...... ... ..ottt 62
Bratwiirste . ... ... ..o e 64
Bezeichnung und Aufmachung ....................... 65
Tierartangabe .. ....... ... .. ... ... 65
Hinweise auf eingelagerte Knochen und Knorpel sowie
anhaftende Schwarten .............................. 74
Hinweise auf Separatorenfleisch . ..................... 75
Zusatz weiterer Lebensmittel. . . ...................... 77
ErsatzvonFleisch ......... ... ... ... ... ....... 77
Zusatz von Fremdeiweiflen und Hydrolysaten. .. ......... 80
Hervorhebende Hinweise. .. ......................... 81
Hinweis auf die Zerkleinerung. . ...................... 84
Hinweis auf einfache Qualitdten .. .................... 85
Geographische Angaben und Ursprungsbezeichnungen . ... 86
Hinweise auf eine bestimmte Herstellung . .............. 88
Phantasiebezeichnungen ............................ 89
Quantitative Angaben. . ......... ... o oL 90

Besondere Beurteilungsmerkmale fiir einzelne Erzeugnisse 92
Spezielle Fleischteilstiicke und spezielle Fleischgerichte . .. 93
Fleischteilstiicke. . . ............ .. .. il 93



Pro= oubhrbLiO=

B LLLLHLWLNRNRRNR =
AN B W

B T i e S e e e T W T Ny

—
Feh
W N =

—
SN
S

145
146
147

NRODNDOODDODRODODODONONOODNONDNDODDODODRDNNDNDNDDNDDND
e p—
W
—-

1.5.

N

.1.5.5
2.1.5.6
2.1.5.7
2.1.5.8

22
221

Filet ... .o 93

Roastbeef .. ... ...t 94
Hifte. . ... i e 95
Kotelettstrang. . .. ......c.ooiit i 95
Eisbeine .. ...... .ot 95
Kleinfleisch .. ... ... 96
Braten. ..........coiiii i i e 96
Bratenallgemein ........... . ... i, 96
Rollbraten. . ..ottt it 97
Nierenbraten, Kalbsnierenbraten . ..................... 98
Gefiillte Kalbs- und Schweinebrust. ................... 98
Produktein Scheiben.......... ... ... ... i, 98
Scheibenausdem Filet ............................. 98
SteaKS . ..ot e e e 99
Kotelett. . ...t e 101
Schnitzel. . ... ... 102
Medaillon. ..... ... i i 104
Rouladen ......... ...t 104
Produkte aus gestiickeltem Fleisch .................... 105
FleischspieBe . ... ...ttt 105
DoénerKebab .......... ... .. i 106
Geschnetzeltes .. ..ot iini i 108
Gulasch. . ...... .. e 108
Ragout ... ... . 109
Frikassee, Ragout fin und Wiirzfleisch . ................ 109
Fleischim eigenenSaft .......... ... ... ... ... ..... 110
Produkte aus gewolftem oder dhnlich zerkleinertem Fleisch 111
Rinderhackfleisch, Rindergehacktes, Rindergewiegtes. . . .. 113
Schweinehackfleisch, Schweinemett, Schweinegehacktes,

Schweinegewiegtes .. ........coiiiiniininennann.. 114
Schabefleisch, Beefsteakhack, Tatar ................... 117
Hamburger, Beefburger, Cheeseburger . ................ 118
Hacksteak. .. .....cooiiiiii ittt 120
Deutsches Beefsteak, Hackbeefsteak................... 120

Frikadelle, Boulette, Bratklops, Fleischkiichle, Fleisch-
pflanze(r)l, Hackbraten (Falscher Hase), Fleischklof,
Fleischkl6fchen, Fleischklops, Fleischknodel, Fleischbill-

chen, Wellklops . ......... ... ool 121
Rohe Pokelfleischerzeugnisse ........................ 122

Rohe Pokelfleischerzeugnisse oder Rohpékelware, Roh-
schinken, Rauchfleisch, Dorrfleisch, siiddeutsch auch
Speck, Gerduchertes, Geselchtes. ..................... 122

IX



222
223
23

2.3.1

232
233
234
235

2.3.6
237

238
239

2.3.10
2.4
24.1
24.1.1
2412
242
24.2.1
2422
2423
2424
243
243.1
2432
2433
2434
2435

Anlage

Fufinoten

Rohschinken. ......... ... o i 124
Sonstige Rohpokelwaren. ........... ... ... ... ..., 126
Gegarte Pokelfleischerzeugnisse . .. ................... 127
,»Gekochtes Pokelfleisch* (,,Kochpokelwaren®, ,,Gekochte

Pokelfleischwaren). ............................... 127
Die Bezeichnung Schinken........................... 130
Kochpékelerzeugnisse aus dem Kotelettstrang . . ......... 137
Gepokelte Schalrippchen. ........................... 137

Gekochter Bauchspeck (Gekochter Friihstiicksspeck, Kas-
seler Bauch, Gegarter Pokelbauch, Gekochtes Pokelwam-

mMerl USW.) .o oot e 138
Eisbein, gepokelt (Schweinshaxe, gepokelt, Gekochte
Pokelhaxe, Surhaxe, Gekochte Réucherhaxe). ........... 138
Gekochtes Hamburger Rauchfleisch/Gekochter Rinder-
schinken. ......... ... it 138
Pokelbrust (Gepokelte Rindsbrust).. . .................. 138
Pokelzunge (Gepokelte Rinderzunge, Gekochte Pokel-
zunge, Pariser Zunge). . .. ........ ... ... i, 138
Gegarte Pokelfleischerzeugnisse aus Gefliigelfleisch. . . ... 139
WUISEWaren . ........ouieninnie i iieiin e 141
Rohwiirste ..........coiiin i, 141
Schnittfeste Rohwiirste ............................. 142
Streichfahige Rohwiirste . ........................... 149
Brihwiirste. . . . ...t i 153
Brithwiirstchen. .. ...... ... ... ... . i 153
Brithwiirste, fein zerkleinert. ... ...................... 161
Grobe Brithwiirste . ............. ... iiiiiin.... 166
Brithwiirste mit Einlagen . . ... ....................... 170
Kochwiirste ........ ...t 174
Pasteten .......... ... o i 175
Leberwitrste . . ..........o it 177
Kochmettwiirste. . . ...t 184
Blutwiirste .. ... .. .. i i 190
SUZWHIStE . . ..o v e 198
................................................ 208
................................................ 209
Kapitel 3

Leitsiitze fiir vegane und vegetarische Lebensmittel
mit Ahnlichkeit zu Lebensmitteln tierischen Ursprungs

Allgemeine Beurteilungsmerkmale . .. ................. 213
Begriffsbestimmungen. . .............. ... ... ... ..... 219



DO == et et
S LN

22

23

FuBinoten

Herstellung. .. ...... .. .. . 225

Beschaffenheitsmerkmale ........................... 226
Bezeichnung und Aufmachung . ...................... 227
Besondere Beurteilungsmerkmale fiir bestimmte vegane

und vegetarische Lebensmittel. ....................... 238

Vegane und vegetarische Lebensmittel, die sich an Erzeug-
nisse im Sinne der Leitsitze fiir Fleisch und Fleischerzeug-
pisseanlehnen ............ ... ... .. ... ... 238
Vegane und vegetarische Lebensmittel, die sich an Erzeug-
nisse im Sinne der Leitsitze fiir Fisch und Fischerzeugnisse
und Krebs- und Weichtiere anlehnen. .................. 249
Vegane und vegetarische Lebensmittel, die sich an Erzeug-
nisse im Sinne der Leitsitze fiir Feinkostsalate anlehnen . . . 250

XI



