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Erfahrungen bei der Untersuchung importierter Fleischwaren')

Seit dem  W iederingangkom m en des H andelsverkeh rs  nach dem  letzten  
K riege nim m t die E infuhr von  F leischw aren in  die B undesrepublik  D eutsch­
lan d  ständ ig  zu. Zum Schutze der B evölkerung v o r even tu e lle r G esund­
he itsgefäh rdung  und Ü bervorte ilung  h a t es sich als erforderlich erw iesen, 
die zum  Im port v o rg eseh en en  Fleischerzeugnisse v o r der E infuhr einer 
stren g eren  K ontrolle zu un terw erfen , als dies nach den b isher geltenden  
V orschriften möglich w ar. M it der Verordnung über die Untersuchung des 
in das Zollinland eingehenden Fleisches (Auslandsfleischbeschau-Verord­
nung) vom  8. 3. 1961 (BGBl. I S. 143) is t die rechtliche G rundlage h ierfü r 
geschaffen w orden. Nach dieser, auf dem  Fleischbeschaugesetz m  der 
Fassung vom  15. 3. 1960 (BGBl. I S. 186) basierenden  V erordnung muß 
jed e  zur E infuhr angem eldete  Sendung von  zubere ite tem  Fleisch e iner der 
zugelassenen  A uslandsfleischbeschaustellen  zur U ntersuchung vorge u r 
w erden. H ier w ird  je  nach U m fang der Sendung eine bestim m te A nzahl 
v o n  Stichproben gezogen und  von  tierärztlichen, gegebenenfalls auch von  
chemischen Sachverständigen  organoleptisch  und, je  nach W arenart, re g e l­
m äßig oder n u r in V erdach tsfällen  auch bakterioskopisch, bakterio logisch , 
histologisch, serologisch oder chemisch nach vorgeschriebenen  U n tersu ­
chungsverfahren  untersucht.

Bei dem  durch Erhitzen oder Pökeln  zubere ite ten  Fleisch muß dabei stets 
fe s tgeste llt w erden, ob es sich um  ein ausreichend erh itz tes oder gepökeltes 
M ateria l handelt. Z ubere ite tes Fleisch gilt danach als ausreichend erhitzt, 
w enn  in a llen  seinen  T eilen  m indestens + 6 5 °  C erreich t w urden. Als 
gepöke lt is t e in  Fleisch anzusehen, w enn  in  a llen  T eilen  der K ochsalzgehalt 
m indestens 6%> oder m indestens 4°/o m it einem  W asserg eh a lt von  höchstens 
250/0 be träg t. D er in  der Regel o rganoleptisch  zu füh rende N achw eis einer 
ausreichenden  E rhitzung w ird  in  Z w eifelsfällen  durch den E rh itzungstest 
e rhärte t.
W ährend  eine organoleptische U ntersuchung in  jedem  Falle durchgeführt 
w ird  is t eine regelm äßige bakterioskopische, d. h. m ikroskopische U n ter­
suchung n u r bei den durch E rhitzen h a ltb a r gem achten F leischw aren in 
luftd ichten  B ehältn issen  vorgeschrieben. F erner muß eine bakterio logische, 
d h  k u ltu re lle  U ntersuchung regelm äßig  n u r bei der E infuhr von  Blut 
sow ie den aus Blut, B lutplasm a, Fleisch oder Schw arten h erg es te liten  
T rockenprodukten, w ie T rockenblut, T rockenblutplasm a, F leischpulver oder 
Schw artenpulver erfolgen. Schließlich w erden  F ette  au ß er organoleptisch  
s te ts  auch chemisch auf den W assergehalt, den G ehalt an fre ien  F e tt­
säu ren  und die Peroxydzahl untersucht.

Im üb rigen  w erden  w eite rgehende  U ntersuchungen bakterio logischer, 
h isto log ischer serologischer oder chemischer A rt nu r dann eingeleite t, 
w enn  sich bei def organolep tischen  oder bak terioskopischen  U ntersuchung 
bestim m te V erdachtsm om ente ergeben.
So k an n  beisp ielsw eise  ein  V erdachtsfall, der u. U. e ine serologische U n­
tersuchung erfordert, schon gegeben  sein, w enn  W u rstw aren  aus Landern 
eingeführt w erden , in denen  die V erarbe itung  von  E inhuferfleisch moglic 
ist. Nach dem  Fleischbeschaugesetz ist die E infuhr solcher Fleischw aren 
nach D eutschland verbo ten .
In  ähnlicher W eise kann  eine h isto logische U ntersuchung erforderlich  w e r­
den, w enn  z. B. fein  zerk le inerte  F leischw aren aus Ländern  zur Einfuhr 
gelangen, in  denen  bestim m te T ie rkö rperte ile  zur m enschlichen E rnährung 
ve rw en d e t w erden , die ab e r in  D eutschland fleischbeschaurechtlich als 
un tauglich  zum  m enschlichen G enuß gem aßregelt w erden  m üssen. Dies 
betrifft in  e rs te r Linie die G eschlechtsteile m ännlicher oder w eiblicher 
Tiere, w ie H oden, U terus, E ierstöcke und  andere  nach dem  Fleischbeschau­
gesetz ve rb o ten e  T ierkö rperte ile , die im e inzelnen  nicht g enann t w erden.

Ein V erdachtsfall lieg t fe rn e r vor, w enn  bei der bak terioskop ischen  U n ter­
suchung v o n  D osenfleischw aren, bei denen  ste ts P roben  aus der D osen-
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m itte  und  der Ü bergangsste lle  v o n  S eitennah t in  D osenfalz zu en tnehm en 
sind, m ehr als 30 Keime in  20 G esichtsfeldern nachgew iesen w erden. D er 
bakterioskopische N achw eis von m ehr als 30 K eim en in  20 G esichtsfeldern, 
der gew isse Rückschlüsse auf den  hygienischen Z ustand  der W are  erlaub t, 
h a t ke inen  Einfluß auf die E infuhrfähigkeit der W are, w enn  sich bei der 
darauffo lgenden  organolep tischen  oder erforderlichenfalls auch b ak te r io lo ­
gischen U ntersuchung vo n  V erfo lgsp roben  k e in e  G ründe zur B eanstan ­
dung ergeben . W erden  aber bei der m ikroskopischen U ntersuchung von 
S tichproben eines ausländischen B etriebes w iederho lt ungünstige  Befunde
erhoben, so daß der beg ründe te  V erdacht e iner m angelhaften  B etriebs­
hyg iene  besteh t, w ird  m an zunächst auf h ö h ere r Ebene die hygienischen 
M ißstände in  dem  b e tre ffenden  B etrieb  zu bese itig en  versuchen. Im 
E xtrem falle könn te  es zur vo rü b erg eh en d en  oder dauernden  A berkennung  
e ines solchen B etriebes zum  Im port von  Fleischw aren in  die B undesrepu­
b lik  kom m en, da m an h ie rin  e inen  V erstoß  gegen  die un R ahm en der 
V e te rin ä rv e rträg e  v e re in b a rten  hygienischen M indestan fo rderungen  e r­
blicken m üßte.
D ie fleischbeschaurechtliche B eurteilung  der E infuhrw are, die in  unschäd­
licher B eseitigung oder Z urückw eisung a lle r T eile oder n u r e inzelner 
Packstücke der Sendung b esteh en  kann, rich tet sich danach, oh menschliche 
oder tierische Seuchenerreger, sonstige K rankheitserreger, P arasiten , A b­
w eichungen in  Geruch, Geschmack, Farbe oder K onsistenz, Fäulnis- oder 
andere  Z ersetzungsprozesse, Insek ten , Schim melpilze, V erschm utzungen 
oder v e rbo tene  T ie rkö rperte ile  fe s tgeste llt w erden . E inzelheiten  ü b e r die 
B eurteilung  können  aus Z eitm angel nicht m itgete ilt w erden.

F ür den  nach der B undesrepublik  D eutschland lie fernden  ausländischen 
F le ischw arenherste ller is t es bedeu tungsvo ll zu w issen, daß e ine fleisch­
beschaurechtlich ein fuhrfäh ige W are  lebensm ittelrechtlich  u. U. nicht v e r ­
k eh rsfäh ig  sein  kann. E ntspricht eine solche W are  nicht den  sonstigen, für 
die In landw are  ge ltenden  lebensm itte lrech tlichen  B estim m ungen, kann  
sie von  den  O rganen  der am tlichen L ebensm itte lüberw achung  b ean stan d e t 
w erden, w enn  sie im R ahm en der M ark tüberw achung  im V erk eh r ange­
troffen  w ird. D abei is t es unerheblich , daß sie die fleischbeschaurechtliche 
E infuhruntersuchung anstandslos p a ss ie rt hat. D eshalb k an n  dem  nach 
D eutschland expo rtie renden  H erste lle r n u r em pfohlen w erden , sich über 
die w ichtigsten  d iesbezüglichen B estim m ungen zu inform ieren, die W are  
den  V orschriften  en tsprechend herzuste llen  und  sie v o r der beabsichtig ten  
E infuhr auch auf V erkeh rsfäh igke it untersuchen  zu lassen.

M an h a t also zw ischen der E infuhrfäh igkeit im fleischbeschaurechtlichen 
und  der V erkeh rsfäh igke it im lebensm itte lrech tlichen  Sinne zu un terschei­
den. Die E infuhrfäh igkeit w ird  a lle in  auf G rund  der A uslandsfleisch­
beschau-V erordnung beu rte ilt, w äh rend  bei der B eurteilung  der V e r­
keh rsfäh igke it e in ige w eite re  G esetze, V ero rdnungen  und  R ichtlinien b e ­
rücksichtigt w erden  m üssen.

A n e rs te r S telle  is t das L ebensm itte lgesetz  in  der Fassung vom  21. 12. 1958 
(BGBl. I S. 950) zu  nennen . Es v e rb ie te t das Inverk eh rb rin g en  vo n  L ebens­
m itteln , welche die m enschliche G esundheit schädigen können . D am it w e r­
den  außer den in  der A uslandsfleischbeschau-V erordnung genann ten  b a k ­
terie llen , p a ra s itä ren  oder V iru sk ran k h e iten  des M enschen oder der T iere, 
w ie z. B. M ilzbrand, Rotlauf, T uberkulose, B rucellose, L isteriose, Salm onel­
lose, Pyäm ie, Septikäm ie, Trichinose, F innenbefall, M aul- und  K lauen­
seuche usw . auch solche F leischw aren erfaßt, die m it sonstigen  K rankheits­
e rreg e rn  des M enschen oder gesundheitsschädlichen S toffen b eh afte t sind. 
D arun te r fa llen  z. B. B otulinus-Toxin en tha ltende  oder m it en terotoxischen 
S taphylokokken , Coli- und  P roteuskeim en, Bac. cereus oder CI. perfringens 
in  erheblichem  M aße v e ru n re in ig te  L ebensm ittel, da  d iese E rreger b e ­
kanntlich  G esundheitsstö rungen  b e i M enschen herv o rru fen  können.

V erbo ten  is t ferner die Z ugabe von  A ntib io tika  oder die V erw endung  des 
Fleisches von  T ieren , die v o r der Schlachtung A ntib io tika  e rh a lten  haben, 
um  die H a ltb a rk e it des Fleisches zu verlängern . W ie die E rfahrung zeigt,



is t die V ersuchung zur K onserv ierung  von  Fleisch m it A n tib io tika  bei den 
begrenzt h a ltb a ren  und  m ild e rh itz ten  H albkonserven  am  ehesten  v o rh an ­
den.

W esentlich  ist eine w eite re  B estim m ung des L ebensm ittelgesetzes, die 
genere ll die V erw endung  von frem den Stoffen unverm ischt oder in  V er­
mischung m it anderen  L ebensm itteln  v e rb ie te t, w enn  die Stoffe nicht au s­
drücklich zugelassen  sind. W elche und  u n te r w elchen B edingungen frem de 
Stoffe bei Fleisch und  F leischw aren zugelassen  sind, w urde im w esentlichen 
durch die Verordnung über Fleisch und Fleischerzeugnisse (Fleischver­
ordnung) vom  19. 12. 1959 (BGBl. 1 S. 726) geregelt.

Polyphosphate  sind  als frem de Stoffe im  Sinne des L ebensm ittelgesetzes 
z. Z. verbo ten . A nfänglich fanden  w ir sie besonders häufig  bei Luncheon 
M eat und  ähnlichen fe inzerk le inerten  W urstw aren , heu te  ste llen  w ir sie 
gelegentlich auch in  C orned beef und  G ulaschkonserven oder R ohw ürsten  
fest, die aus Ländern  kom m en, in  denen  P o lyphosphate  e rlaub t sind.

Nicht se lten  m ußten bestim m te F leischw aren, w ie Luncheon M eat, C orned 
beef und L eberpasteten  w egen  V erarb e itu n g  vo n  S tärke o der M ilcheiweiß 
b ean stan d e t w erden. A ufgeschlossenes M ilcheiweiß bestim m ter Z usam ­
m ensetzung oder T rockenblutplasm a darf nach der F leischverordnung nur 
zu tafelfertigem  Frühstücksfleisch, Jag d w u rs t und  B ierw urst, Leber- und 
B lutw urst, ta fe lfe rtigen  Fleischgerichten (wie z. B. Gulasch, R ouladen u. a.) 
und schließlich zu tafe lfertigen  M ischgerichten aus Fleisch und  Gemüse 
(wie z. B. zu serbischem  Reisfleisch und  P ichelsteiner Fleisch u. a.) in  lu ft­
dicht versch lossenen  B ehältn issen  zugesetzt w erden . D er G ehalt an  den 
genann ten  Stoffen darf höchstens 2%>, bezogen auf die verw endete  Fleisch- 
und Fettm enge, b e tragen  und  is t in  V erb indung  m it der handelsüblichen 
Bezeichnung durch den H inw eis „hergeste llt m it . .  . %  M ilcheiweiß bzw. 
T rockenblütplasm a" kenntlich  zu machen. Eine gleichzeitige V erarbeitung  
beider Stoffe is t nicht sta tthaft.

Zu Luncheon M eat, Kochschinken, C orned beef, Fleisch im  eigenen  Saft, 
Kraftfleisch, Schmalzfleisch und L eberpaste te  in  D osen darf w eder au fge­
schlossenes M ilcheiweiß noch Trockenblutplasm a und  auch nicht S tärke 
zugegeben  w erden.

H ier muß also zw ischen L eberw urst und  L eberpaste ten  untersch ieden  w e r­
den. L eberpaste ten  sind  nach deutscher A uffassung hochw ertige Speziali­
tä ten , die frei von  frem den Stoffen sein  müssen.

Ebenso b es teh t e in  U nterschied zw ischen tafelfertigem  Frühstücksfleisch 
und  Luncheon M eat. A bgesehen  von der M öglichkeit der V erarbe itung  von  
aufgeschlossenem  M ilcheiweiß oder T rockenblutplasm a is t nach der Fleisch­
vero rdnung  „T afelfertiges Frühstücksfleisch" e in  durch H itze h a ltb a r ge­
m achtes Fleischerzeugnis aus geku tte rtem  Skelettm uskelfleisch  m it dem 
gew achsenen F ettgew ebe und  keinen  anderen  Z usätzen als Kochsalz, 
N itritpökelsalz , G ew ürzen und Zucker. Im  G egensatz zu Luncheon M eat 
darf das ähnliche „Tafelfertige Frühstücksfleisch" demnach nicht m it Salpe­
te r  h e rg es te llt w erden. Es kann  som it nicht gleichzeitig als Luncheon M eat 
bezeichnet w erden, w orauf bei der K ennzeichnung besonders zu achten ist.

Im übrigen  dürfen  S tärke, Semmeln, M ehl und  aus Milch herges te llte  
T rockenprodukte (M ilchpulver, M agerm ilchpulver, aufgeschlossenes M ilch­
eiweiß) im  w esen tlichen  n u r noch bei küchenm äßigen Z ubere itungen  von  
Fleisch und F leischerzeugnissen v erw endet w erden. Sonstige quellfähige 
Stoffe pflanzlicher H erkunft, w ie A lginate, Pektine, T raganth , A gar-A gar, 
ferner eiw eiß-, stärke- oder dex trinha ltige  Stoffe pflanzlicher H erkunft, 
ausgenom m en nicht S alpeter reduz ie render S tärkezucker und  Gewürze, 
sind verbo ten . Aus diesem  G runde m ußten manche zur U ntersuchung ein- 
gesand te  Im portkonserven  von  C orned beef, L eberpaste ten  oder Lun­
cheon M eat b eanstande t w erden, denen  H efe zugesetzt w urde. H efe gilt 
im Sinne der F leischverordnung  als e iw eißha ltiger Stoff pflanzlicher 
H erkunft. D er N achw eis geling t in  d e r R egel schon auf G rund des spezifi­
schen hefigen  G eruches und  Geschmackes in  V erb indung  m it der m ikro­
skopischen U ntersuchung, d ie in  solchen Fällen  m assenhaft H efezellen 
erkennen  läßt.

H äufiger w urden  im portierte  F leischkonserven w egen  gleichzeitiger V er­
arbeitung  von  N itra t- und  N itritsa lzen  oder w egen  des zu hohen  S alpeter­
zusatzes beanstandet. N atrium n itrit darf nach dem  Gesetz über die V er­
wendung salpetrigsaurer Salze im Lebensmittelverkehr (Nitritgesetz) vom
19. 6. 1934 (RGBl. I S. 513) nu r in Form  von N itritpökelsalz  m it einem  
G ehalt von  0,5—0,6% N atrium n itrit v e rw en d e t w erden. Die gleichzeitige 
V erw endung  von  S alpeter neben  N itritpökelsa lz  is t m it A usnahm e der 
Pökelung von  großen  Fleischstücken, w ie von  Schinken, verbo ten . Durch 
die F leischverordnung  w urde der Zusatz von  Salpeter (N atrium - oder 
K alium verbindung der Salpetersäure) zum Pökeln  und  R öten von  Fleisch 
und Fleischerzeugnissen auf 50 mg4/«, bezogen auf die verw endete  Fleisch- 
und Fettm enge, begrenzt. W ährend  die gleichzeitige V erw endung von  
Salpeter und  N itritsa lzen  häufig  schon aus der E tike ttie rung  hervorging, 
konn te  der überm äßige Salpeterzusatz  regelm äßig  durch die chemische 
U ntersuchung nachgew iesen w erden. So konn te  in  e in e r L eberpastete, die 
angeblich n u r m it N itritpökelsto ffen  h e rg es te llt w urde, neben  20 m g1/« 
N itrit noch 273 mg4/« N itra t fes tgeste llt w erden.

Z ahlreiche B eanstandungen  m ußten w egen  der m angelhaften , nicht v o r­
schriftsm äßigen K ennzeichnung der W are  ausgesprochen w erden. Auch für 
D auerw aren  von  Fleisch oder m it F leischzusatz in  luftdicht verschlossenen 
B ehältn issen  besteh t die K ennzeichnungspflicht nach den V orschriften  der 
Verordnung über die äußere Kennzeichnung von Lebensmitteln (Lebens­

mittelkennzeichnungsverordnung) vom  7. 5. 1935 (RGBl. I„ S. 590). Danach 
m üssen auf den  Packungen oder B ehältn issen  an  e in e r in die A ugen  fa llen ­
den S telle in  deutscher Sprache und  in  deutlich sichtbarer, leicht le sb a re r 
Schrift angegeben  sein:

1. der Name oder die Firm a und  der Ort der gew erblichen H au p tn iede rlas­
sung  dessen, der das Lebensm ittel h e rg es te llt hat. B ringt ein  anderer 
als der H erstelle r, z. B. der Im porteur, das Lebensm ittel in  der Packung 
oder dem  B ehältnis u n te r seinem  N am en o der se iner Firm a in  den V er­
kehr, so is t an s ta tt des H erste lle rs d ieser andere  anzugeben;

2. der Inha lt nach handelsüblicher Bezeichnung;

3. das Gewicht des knochenfreien  Fleisches (einschließlich des Fettes) oder 
des Speckes zu r Z eit der Füllung nach deutscher G ew ichtsbezeichnung 
Bei Fleischsülze darf das G ewicht des G elees, bei Rippchen, E isbein und 
G eflugeldauerw aren  das G ewicht der Knochen in  dem  angegebenen  
G ewicht einbegriffen  sein ; bei geschm orten F leischdauerw aren  genügt 
die A ngabe des G ew ichtes des rohen  Fleisches.

Zusätzliche A ngaben  ü b er die G ew ichtsverhältn isse oder die Z usam m en­
setzung der W are  können  angebracht w erden, m üssen  aber dann  dem  ta t­
sächlichen Sachverhalt entsprechen.

G rundsätzlich muß also die E inw aage m it dem auf dem E tike tt angegebe­
nen  G ewicht übereinstim m en. U ntergew ichte w erden  n u r im R ahm en der 
von  der E ichdirektion B erlin im A m tsb la tt für B erlin im Ja h re  1958 S. 680 
bekanntgem achten  V erkeh rsfeh lerg renzen  to le rie rt. So w erden  beisp ie ls­
w eise bei 400- bis 600-g-Dosen in  d e r E inzeldose U ntergew ichte bis 7,5 g 
nicht beanstandet, w äh rend  das durchschnittliche U ntergew icht von  10 
belieb igen  D osen 2,5 g nicht überschreiten  darf.

Bei B eanstandungen  hinsichtlich der K ennzeichnung hande lte  es sich m eist 
darum , daß die A ngaben  in  deutscher Sprache en tw eder ganz oder te il­
w eise feh lten  oder nicht deutlich sichtbar und  leicht lesbar (zu k leine 
Schrift) angebracht w aren.

In ein igen Fällen  m ußten D osen w egen irrefüh render A ufm achung b ean ­
stande t w erden, w eil das auf dem E tikett abgebildete  Fleisch w esentlich 
g rößere M engen vortäusch te , als in  der Dose tatsächlich vo rhanden  w ar. 
Nach dem  L ebensm ittelgesetz ist es verboten , L ebensm ittel u n te r irre fü h ­
ren d er Bezeichnung, A ngabe oder A ufm achung in  den  V erkeh r zu bringen.

W eiterh in  m ußten  im portierte  F le isd iw aren  vielfach deshalb  als nicht v e r­
kehrsfäh ig  beu rte ilt w erden, w eil sie auf G rund ih re r gew eblichen Z usam ­
m ensetzung nicht den Richtlinien für die Qualität von Fleischerzeugnissen  
und deren Kenntlichmachung, sog. Qualitätsrichtlinien vom  9./10. 6 . 1956, 
entsprachen. Nach den Q ualitä tsrich tlin ien  dürfen  die dort genann ten  
Fleischerzeugnisse, R ohw urst, B rühw urst, K ochwurst u. a., w enn  sie als 
Spitzenqualität gefertig t w erden, n u r aus gut entsehntem  Fleisch und gut 
entschwartetem Speck, jedoch ohne Zusatz von  Innereien , Schw arten und 
Sehnen h e rg es te llt w erden. U nter gu t en tsehn tem  Fleisch ist e in  Fleisch 
zu verstehen , das von  den am und  im Fleisch vo rhandenen  groben Sehnen 
und Faszien b efre it w urde. D er Speck muß so so rgfältig  en tschw artet sein, 
daß bei A nw endung der technisch zum utbaren  Sorgfalt nu r noch technisch 
unverm eidbare  Schw artenreste  am Speck verb leiben . Schw artenzug w ird  
dagegen  nicht beanstandet.

G ew isse F leischw aren, w ie Kalbs-, G änse- oder T rüffelleberw urst, Pasteten, 
R ouladen und  ein ige R ohw urstarten  dürfen  n u r in  der Sp itzenqualitä t in 
V erkeh r gebrach t w erden. N ur bei Spitzenw aren können  hervorhebende 
Q ualitä tsbezeichnungen  w ie D elikateß-, Ia, prim a, ff oder gleichsinnige 
v e rw endet w erden.

D er H aup tan te il an  im portierten  F leischw aren um faßte normale (mittlere) 
Qualitäten, die sich v o n  den  Spitzenqualitä ten  dadurch unterscheiden, daß 
sie Fleisch w ie gew achsen und en tschw arteten  Speck, aber ke inen  Zusatz 
von  Schw arten, Sehnen oder Innere ien  en thalten . N ur bei L eberw ürsten  
dürfen  Innere ien  uind Schw arten und bei B lutw ürsten  H erzen in  W ürfelform  
und fein  zerk le inerte  Innereien , ab er keine Sehnen v e ra rb e ite t w erden ; 
bei R ohw ürsten  und B rühw ürsten  dagegen  nicht. „Fleisch w ie gew achsen" 
is t e in  Fleisch, von dem  die groben, sich außen ansetzenden  Sehnen en t­
fern t w urden. A ls Innere ien  gelten  Lunge m it Luftröhre, Schlund, E uter 
Herz, N iere, G ekröse, M agen und  Milz.

M ittlere  Q ualitä ten  dürfen keine  hervo rhebenden  Q ualitätsbezeichnungen, 
die bei den Spitzenqualitä ten  genann t w urden, tragen.

A lle übrigen  F leischw aren, die m it einem  begrenzten  Zusatz von  Sehnen, 
Schw arten oder Innere ien  h e rges te llt w erden  — sofern  ein d era rtig er 
Zusatz bei der jew eiligen  W aren g a ttu n g  überhaup t handw erksüblich  ist 
(ein Zusatz von  Innere ien  zu R ohw urst ist nicht statthaft!) — sind als 
einfache Qualität m it dem  B eiw ort „einfach(e)" in g leicher Schriftgröße 
und in unm itte lbare r V erb indung  m it der W arenbezeichnung zu k en n ­
zeichnen.

Folgende Fleischw aren sind in  einfacher Q ualitä t nicht handelsüblich: 
Salam i, C ervela tw urst, Luncheon M eat, ta fe lfertiges Frühstücksfleisch, 
C orned beef, Gulasch, R agout fin. Die beiden  le tz ten  P rodukte  dürfen auch 
keine  bei der V erarbe itung  v o n  Schlachttieren anfa llenden  geringw ertigen  
Fleischteile, w ie sehnige und  knorpelige  Teile, Kopffleisch und  Knochen­
putz en thalten . C orned beef, Luncheon M eat, ta felfertiges Frühstücksfleisch,



können  also  n u r als Spitzen- oder m ittle re  Q u alitä t in  V erkeh r gebracht 
w erden, w obei sich beide Q ualitä ten  n u r durch die F leischausw ahl und den 
E ntsehnungsgrad  vone inander unterscheiden. Sie dürfen  ke ine  Innereien , 
Schw arten, Sehnen oder K norpel en thalten . Bei C om ed beef darf dem 
A ufguß aus der beim  Brühen an fallenden  Fleischbrühe n u r der zu r Bindung 
notw endige A nte il an  ze rk le inerten  Sehnen, Schw arten oder ungefärb ter 
G elatine zugegeben  w erden. Das G ewicht von  Fleisch und  Aufguß im 
F ertigp roduk t darf dabei die R ohfleischeinw aage ohne Knochen nicht 
übersteigen .

Die gew ebliche Zusam m ensetzung w ird  bei grob zerk le inerten  Fleisch­
w aren  organoleptisch  und gew ichtsm äßig und  bei fe inzerk le inerten  Fleisch­
w aren  histologisch bzw. h istom etrisch erm itte lt.

Ferner muß e rw ähn t w erden, daß in den einzelnen  B undesländern  oder 
G ebieten  vone inander abw eichende V orschriften  oder G ew ohnheiten , z. B. 
hinsichtlich des höchstzulässigen Fett- oder W assergehaltes, bei e inzelnen 
P roduk ten  existieren , die gegebenenfalls beachtet w erden  m üssen, w enn 
bestim m te Fleischw aren nach dorth in  verb rach t w erden.

D eshalb sei abschließend darau f h ingew iesen, daß die B eurteilung  von 
Fleischerzeugnissen, für welche ke ine  besonderen  lebensm ittelrechtlichen 
R egelungen bestehen , auf G rund der bestehenden  allgem einen  V erk eh rs­
auffassung erfolgt. D iese w ird  einerse its  durch die ree lle  G ew erbeüblich- 
keit, die in den einschlägigen R ezepturen n iederge leg t ist, und  an d ere r­
seits durch die berech tig te  V erb rauchererw artung  gebildet. So e rw arte t 
beisp ielsw eise  der V erbraucher in  der B undesrepublik  von  e iner als „ma­
geres Schweinefleisch im eigenen  S aft“ bezeichneten  K onserve, daß sie 
nu r aus gu t entspeckten, m ageren  F leischteilen  des Schweines, w ie Schin­
ken, Schultern, K otelettstücken, nicht aber aus fettem  Fleisch, w ie Kämmen, 
Bäuchen usw., nicht zu fe tte r  T iere h e rg es te llt w ird. Eine so herges te llte  
K onserve w eist nach in  der B undesanstalt für Fleischforschung durchge­
führten  neu eren  U ntersuchungen in  der R egel e inen  F e ttgeha lt von  nicht 
m ehr als 15°/o auf. Fettre ichere  Schw einefleischkonserven dürfen  daher 
nicht als „mager" bezeichnet w erden.

Zusammenfassung

Die B eurteilung  der E infuhrfähigkeit e iner F leischw are in  die B undesrepu­
b lik  D eutschland erfo lg t auf G rund der A uslandsfleischbeschauverordnung. 
Eine als e in fuhrfäh ig  e rk lä rte  W are  kann  tro tzdem  nicht verkehrsfäh ig  
sein, w enn  sie gegen  die bestehenden  lebensm ittelrechtlichen Bestim ­
m ungen verstöß t. Für die B eurteilung  der V erkehrsfäh igkeit von  Fleisch­
erzeugn issen  m üssen u n te r B erücksichtigung der A rt der b isher e ingeführ­
ten  E rzeugnisse hauptsächlich die Bestim m ungen des Lebensm ittelgesetzes, 
des N itritgesetzes , der F leischverordnung, der L ebensm ittelkennzeich­
nungsvero rdnung  und der Q ualitä tsrich tlin ien  beachtet w erden. H insicht­
lich der gew ichtsrechtlichen A nforderungen  an  A bfülleinrichtungen und 
Fertigpackungen sind die von  der E ichdirektion Berlin bekann tgegebenen  
V erkehrsfeh lerg renzen  zu berücksichtigen.

Experiences in Examining Imported Meat Food Products
B y Dr. K. C o r e t t i ,  K ulm bach

The im port ability  of m eat food products is judged according to  the 
regulation  governing foreign m eat inspection. A p roduct declared  as 
being im portab le  may, how ever, p o t be m arke tab le  if  i t  offends against 
regulations governing food law. F or judging  th e  m arketab ility  of m eat 
food products m ainly  th e  regulation  governing the  Food Law, N itrite  
Law, M eat R egulation (Fleisch-Verordnung), th e  R egulation governing 
Food designation (Lebensm ittelkennzeichnungs-V erordnung) and 
guidelines govern ing  th e  Q uality  o f M eat Food P roducts land Sausage

roducts (Qualitatsrichtlmiien) are to be tafeen dnto considération w ith  
regard  to  the ten d s of producís im ported  up  to  now. T rade e rro r  lim its 
pubhshed  foy th e  G auging Office are to  be considered w ith  regard  to 
p a ^ k ï î ®  ’V i r e m e n t s  asked fo r filling equipm ent and pre-

Expériences dans l'examen des produits de viande importés
Par le Dr. K. C o r e t t i ,  Kulm bach

P our ê tre  déclaré propre à l’im portation  dans la  B undesrepublik  
Allemagne, u n  p rodu it de v iande do it répondre  aiux ordonnances su r 

1 inspection des viandes étrangères. Une m archandise déclarée im por­
table peu t cependant ê tre  jugée im propre -au commerce, s i elle ne 

répond pas a la ju r id ic t io n  en  v igueur su r les p rodu its alim entaires. 
P ou r juger sa des produits d e  viande so n t liv rab les au  com m erce il 
faut, en raison des procédés d ’im porta tion  des produits pratiqués 
jusqu  a ce jour, te n ir  com pte principalem en t des rég lem entations de la 
loi sur les produits alim entaires e t su r  les n itrites, des ordonnances 
su r la viande, su r  les appella tions des produits de consom m ation, e t des 
directives qualitatives. En ce qui concerne les p rescrip tions jurid iques 
ayan t tra i t  au . poids, ta n t a u x  in sta lla tions de rem plissage m écanique 
qu au  pre-em ballage, il fa u t te n ir  com pte des directives publiées p a r 
le Comité des Poids e t  M esures de B erlin  (Eichdirektion), su r la  lim i­
ta tion  des déficiences des produits destinés au  commerce.

Experiencias obtenidas en la investigación de carnes importadas
Del Dr. K. C o r e t t i ,  Kulmbach

El dictam en que ha  de determ inar si una c ierta  carne  puede ser in trodu ­
cida en la R epública Federa l A lem ana, se basa  en las d isposiciones sobre 
exam en de carnes p roceden tes del ex tran jero . Sin em bargo, carnes dec la ­
radas ap tas p ara  la  im portación, no  podrán  c ircu lar en el pa ís si con tra ­
v ienen  las p rescripciones legales en  v igor sobre com estibles. Para  el dic­
tam en sobre ap titud  de circulación de carnes, deberán  se r observados, en 
consonancia con las clases h asta  la fecha im portadas, p rincipalm ente las 
p rescripciones de la  Ley sobre com estibles, de la Ley sobre N itritos, de las 
disposiciones sobre la carne, de las d isposiciones sobre m arcas en los co­
m estib les y  las norm as acerca de la calidad. Con respecto  a las exigencias 
legales acerca  del peso  en el envasado  y  em paquetado  definitivo, hab rán  
de ser observadas las norm as sobre lím ites en las deficiencias para  la 
c irculación publicadas po r la  E ichdirektion de Berlín.

Esperienze nell'analisi di prodotti di carne importati
Del Dott. K. C o r e t t i ,  Kulmbach

II giudizio sulla idoneitá  a ll'im portazione nella  Rep. Fed. tedesca  di un 
p rodotto  di ca rne  avv iene  in base a ll'o rd inanza sul contro llo  delle  carni 
im pórtate. Un p rodo tto  dichiarato idoneo all'im portazione puó ciono- 
nostan te  non  essere  am m esso a lia  circolazione, se con trasta  a lie  disposi- 
ziom  v igen ti stab ilité  p e r legge p e r i generi a lim en tan . Per il giudizio 
sulla idoneitá  a lia  circolazione di p rodo tti di carne, tenendo  conto della 
specie dei p rodo tti finora im portati, vanno  ten u te  p resen tí p rincipalm ente 
le disposizioni della  legge sui generi alim entari, della  legge sui n itriti, 
dell o rd inanza sulla carne, de ll’o rdinanza sui con trassegn i dei generi a li­
m en tan  e delle norm e su lla  qualitá. Per quanto  riguarda  le cara tteristiche 
di pesa tu ra  richieste p e r  legge agli im pianti di riem pim ento e im ballaggio, 
vanno  considerati i lim iti di e rro re  nell'am m issione alia  circolazione resi 
no ti dalla  D irezione p e r le verifiche dei pesi di Berlino.

Drude: W estdeutsche Verlags- und Druckerei-Ges. mbH., Frankfurt am M ain



ist die V ersuchung zur K onserv ierung  von  Fleisch m it A n tib io tika  bei den 
begrenzt ha ltb aren  und  m ild e rh itz ten  H albkonserven  am  ehesten  v o rh an ­
den.

W esentlich ist eine w eitere  B estim m ung des L ebensm ittelgesetzes, die 
genere ll die V erw endung von  frem den Stoffen unverm ischt oder in V er­
mischung m it anderen  L ebensm itteln  verb ie te t, w enn die Stoffe nicht au s­
drücklich zugelassen  sind. W elche und  u n te r w elchen B edingungen frem de 
Stoffe bei Fleisch und  F leischw aren zugelassen  sind, w urde im w esentlichen 
durch die Verordnung über Fleisch und Fleischerzeugnisse (Fleischver­
ordnung) vom  19. 12. 1959 (BGBl. I S. 726) geregelt.

Polyphosphate  sind  als frem de Stoffe im  Sinne des L ebensm ittelgesetzes 
z. Z. verbo ten . A nfänglich fanden  w ir sie besonders häufig  bei Luncheon 
M eat und  ähnlichen fe inzerk le inerten  W urstw aren , heu te  ste llen  w ir sie 
gelegentlich auch in  C orned beef und G ulaschkonserven oder R ohw ürsten  
fest, die aus L ändern  komm en, in denen Polyphosphate  e rlaub t sind.

Nicht se lten  m ußten bestim m te F leischw aren, w ie Luncheon M eat, C orned 
beef und  L eberpaste ten  w egen V erarbe itung  vo n  S tärke oder M ilcheiweiß 
b ean stan d e t w erden. A ufgeschlossenes M ilcheiweiß bestim m ter Zusam ­
m ensetzung oder T rockenblutplasm a darf nach der F leischverordnung nur 
zu tafe lfertigem  Frühstücksfleisch, Jag d w u rs t und  B ierw urst, Leber- und  
B lutw urst, ta fe lfertigen  Fleischgerichten (wie z. B. Gulasch, R ouladen u. a.) 
und schließlich zu tafe lfertigen  M ischgerichten aus Fleisch und  G em üse 
(wie z. B. zu serbischem  Reisfleisch und  P ichelsteiner Fleisch u. a.) in  lu ft­
dicht versch lossenen  B ehältn issen  zugesetz t w erden . D er G ehalt an  den 
genann ten  Stoffen darf höchstens 2°/o, bezogen auf die v erw en d ete  Fleisch- 
und Fettm enge, b e tragen  und  is t in  V erb indung  m it der handelsüblichen 
Bezeichnung durch den  H inw eis „hergeste llt m it . . .  %> M ilcheiweiß bzw. 
Trockenblutplasm a" kenntlich  zu machen. Eine gleichzeitige V erarbeitung  
beider Stoffe is t nicht sta tthaft.

Zu Luncheon M eat, Kochschinken, C orned beef, Fleisch im  eigenen  Saft, 
Kraftfleisch, Schmalzfleisch und L eberpaste te  in  D osen darf w eder aufge­
schlossenes M ilcheiweiß noch Trockenblutplasm a und  auch nicht S tärke 
zugegeben  w erden.

H ier m uß also zw ischen L eberw urst und  L eberpaste ten  untersch ieden  w e r­
den. L eberpaste ten  sind nach deutscher A uffassung hochw ertige Speziali­
tä ten , die frei von  frem den Stoffen sein  m üssen.

Ebenso b esteh t e in  U nterschied zw ischen tafelfertigem  Frühstücksfleisch 
und  Luncheon M eat. A bgesehen  von der M öglichkeit der V erarbe itung  von 
aufgeschlossenem  M ilcheiweiß oder T rockenblutplasm a is t nach der Fleisch­
vero rdnung  „Tafelfertiges Frühstücksfleisch" e in  durch H itze h a ltb a r ge­
m achtes Fleischerzeugnis aus geku tte rtem  Skelettm uskelfleisch  m it dem 
gew achsenen F ettgew ebe und  keinen  anderen  Z usätzen als Kochsalz, 
N itritpökelsalz , G ew ürzen und Zucker. Im G egensatz zu Luncheon M eat 
darf das ähnliche „Tafelfertige Frühstücksfleisch" dem nach nicht m it Salpe­
te r  h e rg e s te llt w erden. Es kann  som it nicht gleichzeitig als Luncheon M eat 
bezeichnet w erden, w orauf bei der K ennzeichnung besonders zu achten ist.

Im übrigen  dürfen  S tärke, Semm eln, M ehl und  aus Milch herges te llte  
T rockenprodukte (M ilchpulver, M agerm ilchpulver, aufgeschlossenes M ilch­
eiweiß) im w esentlichen n u r noch bei küchenm äßigen Z ubere itungen  von 
Fleisch und  Fleischerzeugnissen v e rw endet w erden. Sonstige quellfähige 
Stoffe pflanzlicher H erkunft, w ie A lginate, Pektine, T raganth , A gar-A gar, 
ferner eiw eiß-, s tärke- oder dex trinha ltige  Stoffe pflanzlicher H erkunft, 
ausgenom m en nicht Salpeter reduz ie render S tärkezucker und  Gewürze, 
sind verbo ten . Aus diesem  G runde m ußten manche zur U ntersuchung e in ­
gesandte  Im portkonserven  von  C orned beef, L eberpaste ten  oder Lun­
cheon M eat b ean stan d e t w erden, denen  H efe zugesetzt w urde. H efe gilt 
im Sinne der F leischverordnung  als e iw eißha ltiger Stoff pflanzlicher 
H erkunft. D er N achw eis geling t in  der R egel schon auf G rund des spezifi­
schen hefigen  G eruches und  Geschmackes in  V erb indung  m it der m ikro­
skopischen U ntersuchung, die in  solchen Fällen  m assenhaft H efezellen 
e rkennen  läßt.

H äufiger w urden  im portierte  F le isd ikonserven  w egen  gleichzeitiger V er­
arbe itung  von  N itra t- und N itritsa lzen  oder w egen des zu hohen  S alpeter­
zusatzes beanstandet. N atrium n itrit darf nach dem  Gesetz über die V er­
wendung salpetrigsaurer Salze im Lebensmittelverkehr (Nitritgesetz) vom
19. 6. 1934 (RGBl. I S. 513) n u r in  Form  von  N itritpökelsalz  m it einem  
G ehalt von  0,5—0,6°/o N a trium n itrit v e rw en d e t w erden. D ie gleichzeitige 
V erw endung  von  S alpeter neben  N itritpökelsalz  is t m it A usnahm e der 
Pökelung von  großen  Fleischstücken, w ie von  Schinken, verbo ten . Durch 
die F leischverordnung w urde der Zusatz von  S alpeter (N atrium - oder 
K alium verb indung  der Salpetersäure) zum Pökeln  und  R öten von  Fleisch 
und F leischerzeugnissen auf 50 mg^/o, bezogen auf die verw endete  Fleisch- 
und Fettm enge, begrenzt. W ährend  die gleichzeitige V erw endung von  
S alpeter und  N itritsa lzen  häufig  schon aus der E tike ttie rung  hervorging, 
konn te  der überm äßige S alpeterzusatz  regelm äßig  durch d ie chemische 
U ntersuchung nachgew iesen w erden. So konn te  in e iner L eberpastete, die 
angeblich n u r m it N itritpökelsto ffen  h e rg es te llt w urde, neben  20 mg%> 
N itrit noch 273 mg%> N itra t fes tgeste llt w erden.

Zahlreiche B eanstandungen  m ußten w egen  der m angelhaften , nicht v o r­
schriftsm äßigen K ennzeichnung der W are  ausgesprochen w erden. Auch für 
D auerw aren  von  Fleisch oder m it F leischzusatz in  luftdicht verschlossenen 
B ehältn issen  b esteh t die K ennzeichnungspflicht nach den V orschriften  der 
Verordnung über die äußere Kennzeichnung von Lebensmitteln (Lebens­

mittelkennzeichnungsverordnung) vom  7. 5. 1935 (RGBl. I., S. 590). Danach 
m üssen auf den  Packungen oder B ehältn issen  am e in e r in  die A ugen fa llen ­
den S telle in  deutscher Sprache und  in  deutlich sichtbarer, leicht lesbarer 
Schrift angegeben  sein:

1. der Name oder die Firm a und  der Ort der gew erblichen H aup tn iede rlas­
sung  dessen, der das Lebensm ittel h e rg es te llt hat. B ringt ein  anderer 
als der H erste lle r, z. B. der Im porteur, das Lebensm ittel in  der Packung 
oder dem  B ehältnis u n te r seinem  N am en oder se iner Firm a in  den V er­
kehr, so ist an s ta tt des H erste lle rs d ieser andere  anzugeben;

2. der Inhalt nach handelsüblicher Bezeichnung;

3. das Gewicht des knochenfreien  Fleisches (einschließlich des Fettes) oder 
des Speckes zur Z eit der Fü llung  nach deutscher Gewichtsbezeichnung. 
Bei Fleischsülze darf das Gewicht des G elees, bei Rippchen, Eisbein und 
G eflügeldauerw aren  das Gewicht der Knochen in dem  angegebenen  
G ewicht e inbegriffen  sein ; bei geschm orten F leischdauerw aren  genügt 
die A ngabe des G ewichtes des rohen  Fleisches.

Zusätzliche A ngaben  ü b er die G ew ich tsverhältn isse  oder die Zusam m en­
setzung der W are  können  angebracht w erden, m üssen  aber dann  dem  ta t­
sächlichen Sachverhalt entsprechen.

G rundsätzlich muß also  die E inw aage m it dem  auf dem  E tike tt angegebe­
nen  G ewicht übereinstim m en. U ntergew ichte w erden  nu r im R ahm en der 
von  der E ichdirektion Berlin im A m tsb la tt für B erlin im Jah re  1958 S. 680 
bekanntgem achten  V erkeh rsfeh lerg renzen  to le rie rt. So w erden  beisp ie ls­
w eise bei 400- bis 600-g-Dosen in  der Einzeldose U ntergew ichte bis 7,5 g 
nicht beanstandet, w ährend  das durchschnittliche U ntergew icht von  10 
belieb igen  D osen 2,5 g nicht überschreiten  darf.

Bei B eanstandungen  hinsichtlich der K ennzeichnung hande lte  es sich m eist 
darum , daß die A ngaben  in deutscher Sprache en tw eder ganz oder te il­
w eise feh lten  oder nicht deutlich sichtbar und leicht lesb ar (zu k leine 
Schrift) angebrach t w aren.

In ein igen  Fällen  m ußten D osen w egen irre füh render A ufm achung b ean ­
stan d e t w erden, w eil das auf dem  E tikett abgeb ildete  Fleisch w esentlich 
größere M engen vortäuschte , als in  der Dose tatsächlich vorhanden  war. 
Nach dem  L ebensm ittelgesetz is t es verbo ten , Lebensm ittel u n te r irrefüh ­
ren d er Bezeichnung, A ngabe oder A ufm achung in den V erkeh r zu bringen.

W eite rh in  m ußten  im portierte  F leischw aren vielfach deshalb  als nicht v e r­
kehrsfäh ig  b eu rte ilt w erden, w eil sie auf G rund ih re r gew eblichen Z usam ­
m ensetzung nicht den Richtlinien für die Qualität von Fleischerzeugnissen  
und deren Kenntlichmachung, sog. Qualitätsrichtlinien vom  9./10. 6. 1956, 
entsprachen. Nach den Q ualitä tsrich tlin ien  dürfen  die do rt genannten  
Fleischerzeugnisse, R ohw urst, B rühw urst, K ochw urst u. a., w enn  sie als 
Spitzenqualität gefertig t w erden, nu r aus gut entsehntem Fleisch und gut 
entschwartetem Speck, jedoch ohne Zusatz von  Innereien , Schw arten und 
Sehnen h e rg es te llt w erden . U n ter gu t en tsehn tem  Fleisch ist ein Fleisch 
zu verstehen , das von  den am und  im Fleisch vo rhandenen  groben Sehnen 
und Faszien  befre it w urde. D er Speck muß so so rgfältig  en tschw artet sein, 
daß bei A nw endung der technisch zum utbaren  Sorgfalt n u r noch technisch 
unverm eidbare  Schw artenreste am Speck verb le iben . Schw artenzug w ird  
dagegen  nicht beanstandet.

G ew isse F leischw aren, w ie Kalbs-, G änse- oder T rüffelleberw urst, Pasteten, 
R ouladen und  ein ige R ohw urstarten  dürfen  n u r in der S p itzenqualitä t in 
V erkeh r gebracht w erden. N ur bei Sp itzenw aren können  hervorhebende 
Q ualitä tsbezeichnungen  w ie D elikateß-, Ia, prim a, ff oder gleichsinnige 
v e rw endet w erden.

D er H aup tan te il an  im portierten  F leischw aren um faßte normale (mittlere) 
Qualitäten, die sich v o n  den  S p itzenqualitä ten  dadurch unterscheiden, daß 
sie Fleisch w ie gew achsen und en tschw arte ten  Speck, aber ke inen  Zusatz 
von  Schw arten, Sehnen oder Innere ien  en thalten . N ur bei L eberw ürsten  
dürfen  Innere ien  uind Schw arten und bei B lu tw ürsten  H erzen in W ürfelform  
und  fein  zerk le inerte  Innereien , ab er ke ine  Sehnen v e ra rb e ite t w erden; 
bei R ohw ürsten  und  B rühw ürsten  dagegen  nicht. „Fleisch w ie gew achsen" 
is t e in  Fleisch, von  dem  die groben, sich außen  ansetzenden  Sehnen en t­
fern t w urden. A ls Innere ien  gelten  Lunge m it Luftröhre, Schlund, Euter, 
Herz, N iere, G ekröse, M agen und Milz.

M ittlere  Q ualitä ten  dürfen keine  hervorhebenden  Q ualitätsbezeichnungen, 
die bei den Spitzenqualitä ten  genann t w urden, tragen .

A lle übrigen  F leischw aren, die m it einem  begrenzten  Zusatz von Sehnen, 
Schw arten oder Innere ien  h e rg es te llt w erden  — sofern  ein  derartiger 
Zusatz bei der jew eiligen  W aren g a ttu n g  ü b erhaup t handw erksüblich  ist 
(ein Zusatz von  Innere ien  zu R ohw urst ist nicht statthaft!) — sind als 
einfache Qualität m it dem  B eiw ort „einfach(e)" in gleicher Schriftgröße 
und in  u n m itte lbare r V erb indung  m it der W arenbezeichnung  zu k en n ­
zeichnen.

Folgende Fleischw aren sind in einfacher Q u alitä t nicht handelsüblich: 
Salam i, C ervela tw urst, Luncheon M eat, ta fe lfertiges Frühstücksfleisch, 
C orned beef, Gulasch, R agout fin. Die beiden  le tz ten  P rodukte  dürfen auch 
keine  bei der V erarbe itung  vo n  Schlachttieren anfa llenden  geringw ertigen  
Fleischteile, w ie sehnige und  knorpelige  Teile, Kopffleisch und  Knochen­
putz  en thalten . C orned beef, Luncheon M eat, ta fe lfertiges Frühstücksfleisch,



können  also n u r als Spitzen- oder m ittle re  Q u alitä t in  V erkeh r gebracht 
w erden, w obei sich beide  Q u alitä ten  n u r durch die F leischausw ahl und  den 
E ntsehnungsgrad  vone inander unterscheiden. Sie dürfen  ke ine  Innereien , 
Schw arten, Sehnen oder K norpel en thalten . Bei C orned beef darf dem 
A ufguß aus der beim  Brühen an fallenden  Fleischbrühe n u r der zur Bindung 
notw endige A nte il an zerk le in erten  Sehnen, Schw arten oder ungefärb ter 
G elatine zugegeben  w erden . Das G ewicht von  Fleisch und  A ufguß im 
F ertigp roduk t darf dabei die R ohfleischeinw aage ohne Knochen nicht 
übersteigen .

Die gew ebliche Zusam m ensetzung w ird  bei grob zerk le in erten  Fleisch­
w aren  organoleptisch  und  gew ichtsm äßig und bei fe inzerk le inerten  Fleisch­
w aren  histologisch bzw. h istom etrisch erm itte lt.

F erner muß erw ähn t w erden, daß in den e inze lnen  B undesländern  oder 
G ebieten  voneinander abw eichende V orschriften  oder G ew ohnheiten, z. B. 
hinsichtlich des höchstzulässigen Fett- oder W assergehaltes, bei e inzelnen 
P roduk ten  ex istieren , die gegebenenfalls beach te t w erden  m üssen, w enn  
bestim m te F leischw aren nach dorth in  verb rach t w erden.

D eshalb sei abschließend darau f h ingew iesen, daß die B eurteilung  von  
Fleischerzeugnissen, für welche keine  besonderen  lebensm ittelrechtlichen 
R egelungen bestehen , auf G rund der bestehenden  a llgem einen  V erk eh rs­
auffassung erfolgt. D iese w ird  einerse its  durch die ree lle  G ew erbeüblich- 
keit, die in  den einschlägigen R ezepturen n iederge leg t ist, und an d ere r­
seits durch die berech tig te  V erb rauchererw artung  gebildet. So erw arte t 
beisp ielsw eise  der V erbraucher in  der B undesrepublik  von  e iner als „ma­
geres Schweinefleisch im eigenen  Saft" bezeichneten  K onserve, daß sie 
n u r aus gu t entspeckten, m ageren  F leischteilen des Schweines, w ie Schin­
ken, Schultern, K otelettstücken, nicht aber aus fe ttem  Fleisch, w ie Kämmen, 
Bäuchen usw., nicht zu fe tte r T iere  h e rg es te llt w ird. Eine so herges te llte  
K onserve w eist nach in  der B undesanstalt für Fleischforschung durchge­
führten  neu eren  U ntersuchungen in  der Regel e inen  F e ttgeha lt von  nicht 
m ehr als 15% auf. Fettre ichere  Schw einefleischkonserven dürfen  daher 
nicht als „mager" bezeichnet w erden.

Zusammenfassung

Die B eurteilung  der E infuhrfähigkeit e iner F leischw are in  die B undesrepu­
blik  D eutschland erfo lg t auf G rund der A uslandsfleischbeschauverordnung. 
Eine als e in fuhrfäh ig  e rk lä rte  W are  kann  tro tzdem  nicht verkeh rsfäh ig  
sein, w enn sie gegen  die bestehenden  lebensm itte lrech tlichee Bestim ­
m ungen  verstöß t. Für die B eurteilung  der V erkeh rsfäh igke it von  Fleisch­
erzeugn issen  m üssen  u n te r Berücksichtigung der A rt der b isher e ingeführ­
ten  Erzeugnisse hauptsächlich die B estim m ungen des L ebensm ittelgesetzes, 
des N itritgesetzes , der F leischverordnung, der L ebensm ittelkennzeich­
nungsvero rdnung  und  der Q ualitä tsrich tlin ien  beachtet w erden. H insicht­
lich der gew ichtsrechtlichen A nforderungen  an  A bfülleinrichtungen und 
Fertigpackungen sind die von  der E ichdirektion B erlin bekann tgegebenen  
V erkehrsfeh lerg renzen  zu berücksichtigen.

Experiences in Examining Imported Meat Food Products
By Dr. K. C o r e t t i ,  Kulmbach

The importafoility of meat food products is judged according to the 
regulation governing foreign meat inspection. A product declared as 
being importable may, however, not be marketable if it offends against 
regulations governing food law. For judging the marketability of meat 
food products mainly the regulation governing the Food Law, Nitrite 
Law, Meat Regulation (Fleisch-Verordnung), the Regulation governing 
Food designation (Lebensmittelkennzeichnungs-Verordnung), and 
'guidelines governing the Quality of Meat Food Proddcts and Sausage

Products (Qualitatsrichtlinien) are to be taken into oonisideration with 
regard to the kinds of products imported up to now. Trade error limits 
published by the Gauging Office are to be considered with regard to 
weight-legal requirements asked for filling equipment and pre­
packages.

Expériences dans l'examen des produits de viande importés
Par le Dr. K. C o r e t t i ,  K ulm bach

Pour être déclaré propre à l’importation dans la Bundesrepublik 
d Allemagne, un produit de viande doit répondre aux ordonnances sur 
l'inspection des viandes étrangères. Une marchandise déclarée impor­
table peut cependant être jugée impropre au commerce, si elle ne 
répond pas à la jurisdiction en vigueur sur les produits alimentaires. 
Pour juger si des produits de viande sont livrables au commerce, il 
faut, en raison des procédés d’importation des. produits pratiqués 
jusqu’ à ce jour, tenir compte principalement des réglementations de la 
loi sur les produits alimentaires et sur les nitrites, des ordonnances 
sur la viande, sur les appellations des produits de consommation, et des 
directives qualitatives. En ce qui concerne les prescriptions juridiques 
ayant trait au-poids, tant aux installations de remplissage mécanique 
qu au pré-emballage, il faut tenir compte des directives publiées par 
le Comité des Poids et Mesures de Berlin (Eichdirektion), sur la limi­
tation des déficiences des produits destinés au commerce.

Experiencias obtenidas en la investigación de carnes importadas
Del Dr. K. C o r e t t i ,  Kulmbach

El d ictam en que ha  de determ inar si una c ierta  carne  puede ser in trodu ­
cida en la R epública Federa l A lem ana, se basa  en las d isposiciones sobre 
exam en de carnes proceden tes del ex tran jero . Sin em bargo, carnes decla­
radas ap tas p a ra  la im portación, no podrán  c ircu la r en  el país si con tra ­
v ienen  las p rescripciones legales en v igor sobre com estibles. P ara  el dic­
tam en sobre ap titud  de circu lación  de carnes, deberán  ser observados, en 
consonancia con las clases h asta  la fecha im portadas, p rincipalm ente las 
p rescripciones de la Ley sobre com estibles, de la Ley sobre N itritos, de las 
d isposiciones sobre la  carne, de las disposiciones sobre m arcas en los co­
m estib les y  las norm as acerca  de la calidad. Con respecto  a las exigencias 
legales acerca  del peso  en  el envasado  y  em paquetado  definitivo, habrán  
de se r observadas las norm as sobre lím ites en  las deficiencias p a ra  la 
c irculación publicadas po r la E ichdirektion de Berlín.

Esperienze nell'analisi di prodotti di carne importati
Del Dott. K. C o r e t t i ,  Kulmbach

II giudizio su lla  idoneitá  a ll'im portazione nella  Rep. Fed. tedesca  di un 
prodo tto  di carne  avv iene  in base a ll'o rd inanza sul con trallo  delle  carn i 
im pórtate. Un p rodo tto  dichiarato idoneo all'im portazione puo ciono- 
nostan te  non  essere  am m esso alia  circolazione, se con trasta  a lie  disposi- 
zioni v igen ti stab ilité  p e r legge p e r  i generi a lim en tan . P er il giudizio 
su lla  idoneitá  a lia  c ircolazione di p rodo tti di carne, tenendo  conto  delta 
specie dei p rodo tti finora im portati, vanno  tenu te  p resen tí p rincipalm ente 
le  disposizioni della  legge sui generi a lim en tan , de lla  legge  sui n itriti, 
dell'o rd inanza sulla carne, de ll’o rd inanza sui con trassegn i dei generi a li­
m en tan  e delle norm e su lla  qualité. Per quanto  rig u a rd a  le caratteristiche 
di pesa tu ra  richieste p e r  legge agli im pianti di riem pim ento  e im ballaggio, 
vanno  co nsiderad  i lim iti di e rra re  nell'am m issione alia circolazione resi 
no ti dalla  D irezione p e r le verifiche dei pesi di Berlino.
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