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und zur Begutachtung und Stellungnahme an alle Codex Contact Foints 
der Mitgliedsländer und an die Teilnehmer versandt:

a) Definition und Schnittführung bei Schlachttierkörpern 
und Hälften von Schweinen

b) Entwurfsvorschläge zur Kodifizierung von Schlachttier­
körpern und Handelseinheiten und zur Beschreibung des 
Schlachtwertes von Lämmern und Schafen

c) Transport und Lagerung von Schlachttierkörpern und Teil­
stücken hinsichtlich kurzer und langer Entfernungen

Zur Vermeidung von Doppelarbeit hat die OECD freundlicherweise ihr 
Einverständnis gegeben, zwei einschlägige Dokumente in die Ver­
sendung als Diskussionsgrundlage für den FAO-Bereich einzubeziehen:

1) Draft Code of Sanitary Regulations in International Trade 
for Slaughter Stock and Meat

2) Draft OECD System for the Description of Carcasses of 
Bovine and Porcine Species

Subkomitee IV "Bearbeitete Fleischerzeugnisse und konsumgerecht 
verpacktes Fleisch" wird vom 2. - 6. Oktober in Kopenhagen und 
Subkomitee I sowie das Hauptkomitee vom 13- - 17- November in 
Kulmbach zur nächsten Besprechung Zusammenkommen.

¿usammunfassung

Nie Joint FAO/WHO Codex Alimentarius Commission beschloss auf 
ihrer ersten Tagung die Gründung eines internationalen
Expertenkomitees, das Standardentwürfe für solche Fleisch und 
Fleischerzeugnisse erarbeitet, die im internationalen Handel 
bedeutsam sind. Die Federführung für das Codex Komitee Fleisch 
und Fleischerzeugnisse wurde der Bundesrepublik Deutschland 
übertragen. Auf der ersten Tagung waren die Aufstellung von 
Frioritäten aus dem Sachgebiet Gewinnung, Vermarktung, dem 
Transport und der Be- und Verarbeitung des Fleisches Ergebnis
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und Arbeitsprogramm. IM Doppelarbeit zu vermeiden wurde empfohlen, 
vorliegende Dokumente der ISO und OECD in die Arbeit einzubeziehen.
In kleineren Expertengruppen werden Vorlagen entsprechend der 
Richtlinien, die für die Schaffung internationaler Lebensmittel­
standards gelten erarbeitet und dem Hauptkomitee zur Begutachtung 
und Beschlussfassung vorgelegt. Das Einverständnis verschiedener 
Organisationen und aller Regierungen ist erforderlich, bevor die 
Entwürfe als " S t a n d a r d "  in den Codex Alimentarius aufgenommen 
werden.

Summary

At its first Session in 1963 'the Joint FAO/WHO Codex Alimentarius 
Commission decided to establish an international Expertcommittee to 
develop draft standards for meat and meat products being of importance 
in international trade. The chairmanship for the Codex Committee on 
Meat and Meat Products was handed over to the Federal Republic of 
Germany. The stipulation of priorities and the future working program 
out of the subjects - production, marketing, transportation, 
processing and manufacturing of meat resulted from the first meeting. 
In order to avoid duplication of the work undertaken it was recommend­
ed to include existing documents of ISO and OECD into the work. 
Following the Guidelines for the elaboration of international food 
standards reduced expert committees prepare draft to be submitted 
to the main committee for consideration and conclusion. It is 
necessary to have the agreement of different organizations and all 
governments before the draft can be included as "s t a n d a r d" 
in the Codex Alimentarius.

Résumé

A l'occasion de sa premiere reunion, en 1963» la Commission mixte 
FAO/OMS du Codex Alimentarius décida d'établir un comité d'experts 
international pour l'élaboration des dessins de normes pour ces 
viandes et produits de viande qui sont d'importance dans le commerce 
international. La République Fédérale d'Allemagne accepta la
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responsabilité pour le Codex Comité de la viande et des produits 
de viande. L'établissement des priorités et le programme de 
travail futur des sujets - production, marché, transport, 
traitement et usinage de la viande - résultaient de la première 
réunion. Afin d'éviter duplicité de travail on recommendait 
d'inclure des documents existant de l'ISO et OCDE dans le travail. 
Suivant les directives pour l'élaboration des normes internatio­
nales des comités réduits d'experts préparent des dessins pour 
etre soumis à l'examen et conclusion du Comité principal. Il est 
exigé d'avoir 1'approuvement des organisations différents et de 
tous les gouvernements avant d'inclure les dessins dans le Codex 
Alimentarius comme " n o r m  e".





Fleisch soll in einer Pökellake gepökelt sein. Per Schinken kann 
die unten aufgeführten Zusatzstoffe in der angegebenen Menge be­
inhalten:
Salz: maximum - 4 i ° \ minimum -1,8 i  

Zucker: Keine Einschränkung
Gelatine: Kann bei entsprechender Peklaration hinzugegeben werden. 
Zusatzstoffe
Nitrate und Nitrite - maximum 200 mg/kg, einzeln oder in Kombination 
(wie Natriumnitrit-Salz)
Zugegebene Phosphate: maximum 0,3 i«, ausgedrückt als P̂ Oj- 0<̂ er 
0,5 i ,  ausgedrückt als verwendetes Salz.
Phosphat kann nur in der Pökellake verwendet werden und ist auf 
folgende Salze beschränkt:
Pinatriumphosphat, Natriumhexametaphosphat, Natriumtripolyphosphat, 
Natriumpyrophosphat, Saures Natriumpyrophosphat und Natriumphosphat.
Ascorbinsäure: max. 400 mg/kg.
Qualitätskriterien
Allgemeine Anforderungen: Nach dem Entfernen aus der Pose soll der 
Schinken etwa die gleiche Form wie die Pose haben.
Pie Oberfläche des Fleisches soll frei von Verunreinigungen sein.
Pas Fleisch muss vollständig gepökelt sein.
Besondere Anforderungen: Bei Schinken in quadratischen Posen soll 
der nicht in einem Stück geformte Teil 20 i  nicht überschreiten.

_Fussnot.e:

Pie Pelegierten wurden gebeten, Paten über die mit Sternchen ver­
sehenen Punkte anzugeben, damit das dänische Sekretariat diese 
Paten Zusammentragen und den Entwurfsstandard als Arbeitsunterlage 
Bür die Tagung im nächsten Jahr neu herausgeben kann. (Pie einge­
tragenen Zahlen wurden von der deutschen Pelegation vorgeschlagen).



v'A.--;/.:

k «  t rv 1

I

t—

» P
H CD

P .
0) U
0) :0
4-J Ja i

£ 0)o •H
*P

A -P
1 3 jd

Vo
CO O

ÛÔ
fc, • rH

0) X2
<0 O
0i CO

••
3 +>
0) *HCD

x ;
d

X3 *H0 03
03 0}

% rH
® IA <D

IT* VO *T3
^  On C

v~- «5
tS

§  ^  3  ©

K.

Eh

•h d
>  -HEC

10 (V (0 «  =5 (-1 C
•+J ® © r~< +> x  © !» fH *H
•*4 *»  C U  4* ® o  x ® t-i i-(
c © ® -a) *  to  o t» «  ®

x a •rt C
o ® E i h  X ! *H r~i a a  xOT X) :0  C C  ® C r l  Ocjn a 3  PC C © r - t  a
Í4 u  a> u : a a • ®
V ®  ® r—» m  .  a • ® N <m  m

•o O, ® *rt • 3  ® x> *o C XI N d
>4 03 +» <-« P< 3  *4 c  c a o 03

i0 O r M i  Í u  © ® V. a • a  a u
c «  ® X 3  X> © X © ® 0>a *  O -H o  a <*4 *> o •  n tH

x> ® ® a  o . +> -o * *  x to N *r■H N ÙÛ r-t -H c  a  c c  o r - t• a  ® £ o « ■*> 3 © "tH (4 a 44 a>
u fi a  o  o X © e © • • •rH

S I ï n m  o O S  M • <o T 3  H tJO a © c
t o 4-t TJ 4í O C• •  c o o • C 3  :® © ,—*
m «  3  >• ' N 3  W « (B T~ CM KN

N



1 ©M P e0) © •H JSfrt e E oP  'G JSP  G o » •>
S I  3 © ©Ü © J3 J303 1 s> © ©rH  C © » KJS  0) * © ©O  t . © ÍÜCO Ü «JC P P•H p P PS r p © ©© © «MP  - «M e erH  C e © ©•rt © © rH rH© t i rH JS JSP  o JS :o :003 *H :0 JC S It(D ¡r. JS e e

e © ©/ —N » © M U0) N O OrH  C o © 9>3  03 © CO PO:cö » PQCO JS *T3 X )rH  C T3 e eO  CO e 3 3rÛ 3t l  P 1 1•H H 1 e e
¿c  E e © ©© u t l9  -  » u o ©•W -SÍ ® © 1H •rt• d  (* ja •H ' r S r«  9 PS£  E  » «• •t
ü  C  9 » e Gtn (I Í1C e © ©3  -SÍ *> © t l t in  o •*> t l  • ©  • ©:3  ® © N P  N frt i
CD K  (h  HO Ce C  9  9 © 9  * © *3 : í  C H p  JS C  J= e JSX> h  £  j : P  O Æ  O JS o•H

£
' —  O  :o  -C

e  ^  e
S  10 O  (A o CO

JS «  9  9 r — CMO •H  O . JM • • »© " O h O CU cu CU© • : 0  C \ \m X  -M PO t*H M M



V



*
P» c X l 1
c o ti

h © P ©
© U © >
e P rH
c <D « ! rH
0) tfi ©

¿ ¿ P P
o © © ti
:3 rH •H ©
c r . 3 -H

:eÖ P >
© CO ti
c rH tí ©

H © © 3 P
o x  .o (X C

tl o P
© •H » E X C
P PÏ © © ©
«M M 'G E o.
H ^ P « A
:aJ 3  P X l P
X N © O Sh K
P «M « ©
JE r - l C c T3 tí
O © © «
cö M  r-l rH rH •c
rH C X x X1 cx •H : 0 a a ©
O pc X tsl Csl X
10 3 Tl

C ® © ti «
»i ® X p © rH
© +> o n T i X
*Ö X ®

O PQ
rH ©•H t l  TJ
0) c
H E  3•H<“N l
© © ©rH a  t<
3) CU • o r- CSi KN
T3 •H *H • » •
a K  SE xr XT -a-
CO \ \ \ s
O c  •> M M M M

e  c
>a ®tl t i

0) (lp ©
tl G  *H
• cCP rH
c P  P
•H C -H
x ® B

M

*
x f  iT\ VO r -  CO

xr xf
M M

xf

o
•H
r.

pp
cJ2O
CO
(4
c
o

duco
©m
*

I


