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66. Arbeitstagung des ALTS

Auf der Grundlage von § 8 Nr. 4 der Geschaftsordnung veroffentlicht der Arbeitskreis
der auf dem Gebiet der Lebensmittelhygiene und der Lebensmittel tierischer Herkunft
tatigen Sachverstandigen (ALTS) die auf der 66. Arbeitstagung am 8. und 9.
Dezember 2010 in Kassel gefassten BeschlUsse:

TOP 7
,Formfleisch*

Erweiterung der Festschreibung der Verkehrsauffassung gemaR Ziffer 2.19 der Leitsatze,
damit auch mit neueren Technologien hergestellte, den bisherigen Formfleischerzeugnissen
vergleichbare Erzeugnisse erfasst werden. @

Beschluss: @

Formfleischerzeugnisse werden aus Fleischstlicken hergeste u einer gréflReren Einheit

zusammengefugt werden.

Die neue Form und der Zusammenhalt der Stlickwar @durch unterschiedliche
technologische Verfahren erreicht (z. B. mechanisc%behandlung zur Freisetzung von
Muskeleiweil an den Oberflachen unter gleichzejtiger |AUflockerung der Struktur,
Hitzebehandlung, Gefrierbehandlung und/oder@

Enzyme, Salze oder Alginat).

Der Gewebeverband der verwendeten Fle ke...... (Fortsetzung entsprechend dem

bisherigen Leitsatz)

ndung von Stoffen wie beispielsweise
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TOP9

Mogliche Bezeichnung von zusammengefiigten Rohpokelerzeugnissen unter
Beriicksichtigung der Herstellungstechnologie zur Abgrenzung gegenuber
Formfleischerzeugnissen (Teil 1)

Beschluss:

Nussschinken und Putenschinken sind ihrem Wesen nach Erzeugnisse aus gewachsener
Muskulatur in nattrlichem Zusammenhang.

Werden Nuisse oder Putenkeulen zur Herstellung von Stlickware zunachst zerlegt und/oder
zugeschnitten, erflillt die daraus hergestellte zusammengefligte Stlickware die Kriterien flr
,Formfleisch®.

Die Kennzeichnungsregelung der Leitsatzziffer 2.3 4 1.6 ist auf derarti rzeugnisse
sinngemaf’ anzuwenden.

Es ist nicht méglich, eine Ubliche Verkehrsbezeichnung i. S. v. Nr. 1 LMKV flr ein
Erzeugnis wie gewachsen (z. B. Nussschinken) in Kombinati it einer dazu
widersprichlichen Beschreibungi. S. v.§4 Abs. 1 Nr. 2 L jep; zerlegt und
zusammengefugt) zu verwenden. @
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TOP 10
Mogliche Bezeichnung von zusammengefiigten Rohpokelerzeugnissen unter

Beriicksichtigung der Herstellungstechnologie zur Abgrenzung gegenuber
Formfleisch-erzeugnissen (Teil 2)

1. Kennzeichnung manuell gelegter Ware

2. Kennzeichnung mechanisch abgefillter Ware
3. Schinkenwiirfelherstellung

Beschluss:

Die Kennzeichnung zusammengefligter Rohpokelerzeugnisse hat analog zum Kochschinken
zu erfolgen. @

Schinkenwirfel missen aus Schinkenfleisch hergestellt sein. ht zulassig Abschnitte
anderer Teilstlicke zu Schinkenwirfeln zusammenzufigen.

Schinkenwdirfel aus Formfleisch missen nicht als solche zelchn n; aber bei
hohem Anteil an Abrieb und/oder Gewebezerstorung h SICh um ei I|ud mit

Kennzeichnungspflicht.
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TOP 11

Verkehrsauffassung ,,Cheeseburger” und kennzeichnungsrechtliche
Konsequenzen

Beschluss:

Bei loser Abgabe einer fertig zubereiteten Speise als Cheeseburger, handelt es sich —
analog zum ,Hamburger” - um eine Verbrauchertduschung, wenn der Fleischanteil aus einer
Frikadelle besteht.

Die Bezeichnung ,Cheeseburger” und die Beschreibung ,Frikadelle mit Kase im
Sesambroétchen” sind jeweils als eigenstandige Verkehrsbezeichnungen fiir unterschiedliche
Produkte anzusehen. Ein Nebeneinander auf einer Fertigpackung ist unabhangig von der
Aufmachung als unzulassig unter Hinweis auf § 4 LMKV zu beurteilen.

Im Einzellfall ist unter Berticksichtigung der Gesamtaufmachung dartber hinaus zu prifen,

ob eine Eignung zur Irrefihrung gegeben ist. @
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TOP 12
Zur allgemeinen Verkehrsfahigkeit roher Lungenwurst

Beschluss:

Das Inverkehrbringen von Lungenwurst als Rohwurst ist als regionale Spezialitat zu
akzeptieren. Es wird davon ausgegangen, dass den Verbrauchern vor Ort das Produkt und
seine ubliche Verwendung zum Warmverzehr hinreichend bekannt sind. Eine weitere
Erlauterung zum bestimmungsgemafien Gebrauch ist demnach nicht notwendig, sofern das
Produkt nur regional vertrieben wird.
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TOP 14

Beurteilung von Wurstwaren in Fertigpackungen, bei denen Schutzkulturen
eingesetzt wurden

Beschluss:

Bei Schutzkulturen, deren Einsatz rechtlich zulassig ist, handelt es sich um eine
deklarationspflichtige Zutat.

Die durch die Verwendung der Schutzkulturen bedingten Keimzahlen von Milchsaurebildnern
im Lebensmittel sind zu akzeptieren unter der Voraussetzung, dass das Lebensmittel sicher
ist und keine sensorischen Abweichungen aufweist.
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TOP 15

Kennzeichnung von Kase und Kasezubereitungen mit einem Gehalt an F.i.Tr. >
32,5 % mit der Angabe leicht/light

Was ist ein ,vergleichbares Produkt‘ gemaflt dem Anhang der VO (EG) 1924/20067

Beschluss:

Zurzeit gelten in Deutschland die Kaseverordnung und die VO (EG) Nr.1924/2006. Die
Kaseverordnung stellt eine Interpretation des § 6 Abs. 2 Nr. 2 und 3 der
Nahrwertkennzeichnungsverordnung dar, die sinngemaf den Bestimmungen der VO (EG)
Nr.1924/2006 beziiglich der Angabe ,leicht® entspricht.

Derzeit konnen die Bestimmungen der Kaseverordnung angewendet w@
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TOP 17

Einordnung von Kase mit Zusatz von Brennnesseln als Kase oder
Kasezubereitung

Beschluss:

Ein Schnittkdse mit einem Zusatz von Krautern wie z. B. Brennnesseln, Barlauch o. &., die
zur Geschmacksgebung zugesetzt werden, fallt unter die Definition von Kase und nicht von
Kasezubereitungen i. S. der Kaseverordnung.
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TOP 19

Hygienisch - mikrobiologische sowie sensorische Untersuchung und
Beurteilung von Schmelzkaserohware

Beschluss:

Der ALTS vertritt die Auffassung, dass die Schmelzkaserohware, die entsprechend Art. 14
Abs. 5 der VO (EG) Nr. 178/2002 nicht zum Verzehr geeignet ist, nicht mehr zu einem
Lebensmittel weiterverarbeitet werden darf.

Daraus hergestellte Schmelzkase sind als Ekel erregend und nicht verkehrsfahig i. S. von §
11 Abs. 2 Nr.1 LFGB anzusehen.
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TOP 22

»Beurteilungsvorschlage bei Nachweis von Noroviren in Lebensmitteln®“ ALTS
ad hoc AG Viren in Lebensmitteln; Vorstellung des abgestimmten
Beurteilungsvorschlages

. Nachweis von Noroviren in Zusammenhang mit Erkrankungsgeschehen

a) Sequenzvergleich zwischen den in in_nischem Material und den in Lebensmitteln
nachgewiesenen Noroviren bewies die Ubereinstimmung der Virusstdmme

In der Probe wurden Noroviren nachgewiesen. Nach Artikel 14 Abs. 1 Verordnung (EG) Nr.
178/2002 durfen Lebensmittel, die nicht sicher sind, nicht in den Verkehr gebracht werden.
Lebensmittel gelten nach Artikel 14 Abs. 2 a) als nicht sicher, wenn davon auszugehen ist,
dass sie gesundheitsschadlich sind. Durch den Vergleich der im Lebensmittel
nachgewiesenen Noroviren mit den aus Patientenmaterial stammenden Erregern konnte
nachgewiesen werden, dass das in Rede stehende Erzeugnis am Erkrankungsgeschehen
beteiligt war. Durch den Nachweis von Noroviren ist das Lebensmittel in orliegenden
Form geeignet, die menschliche Gesundheit zu schadigen.

Die Probe ist deshalb als gesundheitsschadliches Lebensmittel im@von Artikel 14 Abs.
2 Buchstabe a der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 zu beurteilep

b) Sequenzvergleich erfolgte nicht oder Sequenzverqleid@te nterschiede zwischen den
in klinischem Material und den in Lebensmitteln nac(gdé\bié%nen Noroviren

In der Probe wurden Norovirus-RNA nachgewie igs spricht flr eine Kontamination mit
Noroviren. Nach Artikel 14 Abs. 1 Verordnung r. 178/2002 dirfen Lebensmittel, die

nicht sicher sind, nicht in den Verkehr gebracht en. Lebensmittel gelten nach Artikel 14
Abs. 2 b) in Verbindung mit Absatz 5 als n icher, wenn davon auszugehen ist, dass sie

infolge einer Kontamination fir den %@ den Menschen ungeeignet sind.
du

Die Probe ist deshalb als fiir den rch den Menschen ungeeignetes Lebensmittel
im Sinne von Artikel 14 Abs. 2 Bughstgbe b der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 zu beurteilen.

)
Il. Nachweis von Noroviten lanproben

a) verzehrsfertige Leb@nsmittel
In der Probe W{?wgvirus-RNA nachgewiesen. Dies spricht flir eine Kontamination mit

Noroviren.

Nach Artikel 14 Abs. 1 Verordnung (EG) Nr. 178/2002 dirfen Lebensmittel, die nicht sicher
sind, nicht in den Verkehr gebracht werden.

Lebensmittel gelten nach Artikel 14 Abs. 2 b) in Verbindung mit Absatz 5 als nicht sicher,
wenn davon auszugehen ist, dass sie infolge einer Kontamination fur den Verzehr durch den
Menschen ungeeignet sind.

Die Probe ist infolge der Kontamination mit Noroviren als fir den Verzehr durch den
Menschen ungeeignetes Lebensmittel im Sinne von Artikel 14 mit Abs. 2 Buchstabe b der
Verordnung (EG) Nr. 178/2002 zu beurteilen.

Auf Artikel 4 der VO (EG) Nr. 852/2004 wird hingewiesen.

b) nicht verzehrsfertige Lebensmittel

In der Probe wurden Norovirus-RNA nachgewiesen. Dies spricht flir eine Kontamination mit
Noroviren.

10



Veroffentlicht im Journal fir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit
J. Verbr. Lebensm. (2011) 6 (Suppl 2):S194-S197

Nach Artikel 14 Abs. 1 Verordnung (EG) Nr. 178/2002 dirfen Lebensmittel, die nicht sicher
sind, nicht in den Verkehr gebracht werden.

Lebensmittel gelten nach Artikel 14 Abs. 2 b) in Verbindung mit Absatz 5 als nicht sicher,
wenn davon auszugehen ist, dass sie infolge einer Kontamination fiir den Verzehr durch den
Menschen ungeeignet sind.

In der vorliegenden Form ist das Lebensmittel infolge der Kontamination mit Noroviren zum
Verzehr fir den Menschen ungeeignet.

Bei der Entscheidung der Frage, ob ein Lebensmittel sicher ist oder nicht, sind geman
Absatz 3 die normalen Bedingungen seiner Verwendung durch den Verbraucher und auf
allen Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen sowie die dem Verbraucher
vermittelten Informationen einschlief3lich der Angaben auf dem Etikett oder sonstige ihm
normalerweise zugangliche Informationen Uber die Vermeidung bestimmter die Gesundheit
beeintrachtigender Wirkungen eines bestimmten Lebensmittels oder einer bestimmten
Lebensmittelkategorie zu berticksichtigen:

Dem entsprechend sind die normalen Bedingungen der Verwendung dieses Erzeugnisses
nicht der Rohverzehr, sondern ein Garen vor dem Verzehr. @
e

Von einer lebensmittelrechtlichen Beanstandung kann abgesehen wenn durch ein
ausreichend sicheres Verfahren die Viren inaktiviert werden.

Auf Artikel 4 der VO (EG) Nr. 852/2004 wird hingewiesen.

lll. Nachweis von Noroviren in Tupferproben @
Gemal Artikel 4 Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 8@%?4 haben Lebensmittelunternehmer,
die auf Verarbeitungs- und Vertriebsstufen von itteln tatig sind, die allgemeinen

Hygienevorschriften gemafl Anhang Il sowie gt spezielle Anforderungen der
Verordnung (EG) Nr. 853/2004 zu erfiillen

In Anhang Il, KAPITEL V der Veror. 852/2004 sind Vorschriften flr
Ausristungen festgelegt. Danach mij egenstande, Armaturen und Ausristungen, mit
denen Lebensmittel in BerUhrung@\ n, unter anderem grundlich gereinigt und
erforderlichenfalls desinfizie I wobei die Reinigung und die Desinfektion so haufig
erfolgen muss, dass kein K@wationsrisiko besteht.
In Anhang I, KAPITEL IX((Vorschriften flr Lebensmittel) wird unter 3. gefordert, dass
Lebensmittel auf allengSt der Erzeugung, der Verarbeitung und des Vertriebs vor
Kontaminationen zel schiitzen sind, die sie flr den menschlichen Verzehr ungeeignet oder

I

gesundheitsscha achen bzw. derart kontaminieren, dass ein Verzehr in diesem
Zustand nicht arten ware.

Eine sachgerechte Probenahme vorausgesetzt, wird aufgrund der nachgewiesenen
Norovirus-RNA die Forderung nach Schutz der Lebensmittel auf allen Stufen der Erzeugung,
der Verarbeitung und des Vertriebs vor Kontamination nicht erfullt.

Die Ergebnisse sprechen daflr, dass die allgem. Hygienebedingungen gem. Art. 4 Abs.2 der
VO (EG) Nr. 852/2004 nicht eingehalten wurden.

Beschluss:

Den von den lebensmittelvirologischen Sachverstandigen erarbeiteten
Beurteilungsvorschlagen wird zugestimmt.
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TOP 23

Beurteilung des Zusatzes kollagener Abbauprodukte (z. B. Gelatine) zu
Briihwursterzeugnissen, insbesondere Bratwurst

Beschluss:

Das nach § 4 FleischVO national geltende Verkehrsverbot flr Fleischerzeugnisse mit
Gelatine widerspricht nach aktueller deutscher Rechtsprechung (Verwaltungsgericht Berlin
4.3.2009, AZ: VG 14 A 11.05) der Mdglichkeit, im Rahmen des EU-Rechtes den Schutz des
Verbrauchers vor Tauschung durch eine angemessene Kennzeichnung sicherzustellen.
Diese Rechtsprechung ist bei der lebensmittelrechtlichen Beurteilung zu beriicksichtigen. Die
aus der aktuellen Rechtsprechung resultierende Verkehrsfahigkeit vorausgesetzt, sind mit
Gelatine hergestellte Produkte nicht unerheblich von herkdmmlich hergestellten Brihwirsten
abweichend. Eine entsprechende Kenntlichmachung hat im Sinne des §11 Abs. 2 Nr. 2b
LFGB (unabhangig von der Menge) zu erfolgen, bei Fertigpackungen im enverzeichnis
unter Angabe der Menge sowie bei loser Ware in Verbindung mit der ehrsbezeichnung.
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TOP 26 Interpretation der Stellungnahme des BfR zur Lebensmittelrechtlichen
Beurteilung bei qualitativem Nachweis pathogener Yersinia enterocolitica in
verzehrsfertigen Lebensmitteln, Anlage zu 3423-03-5462683 vom 03.12.2009

Beschluss:

Auf der Basis der Bewertung des BfR zur Lebensmittelrechtlichen Beurteilung bei
qualitativem Nachweis pathogener Yersinien (Y. enterocolitica und Y. pseudotuberculosis)
wird bei der Beurteilung amtlicher Lebensmittelproben wie folgt verfahren:

Verzehrsfertige Lebensmittel mit qualitativem Nachweis von pathogenen Y. enterocolitica
oder Y. pseudotuberculosis sind als kontaminiert und flr den Verzehr durch den Menschen
inakzeptabel im Sinne des Art. 14 Abs. 5 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 anzusehen.

Die Beurteilung erfolgt nach dem Entscheidungsbaum zu Art. 14 Abs. 2 der VO (EG) Nr.
178/2002 (Basis-VO) in Verbindung mit weiteren Rechtsnormen (d. h. z. nter
Bericksichtigung von Art. 14 Abs. 3 BasisVO).

Die Empfehlungen der ALTS ad hoc AG ,Art. 14“- zu bedenklichen@ anismen werden

entsprechend erganzt.
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TOP 27

Ochs am SpieR, Ochsenfleisch

Beschluss:

Bei Ochsenfleisch handelt es sich um Fleisch von méannlichen kastrierten Rindern mit einem
Lebendgewicht von mindestens 300 kg.

Fleischgerichte, in denen der Begriff ,Ochsen-“ enthalten ist, werden aus Ochsenfleisch
hergestellt. Eine Ausnahme hiervon bilden Erzeugnisse, flr die eine definierte
Verkehrsauffassung in den Leitsatzen festgelegt wurde, sowie Ochsenschwanzsuppe, bei
der sich die Verwendung von Fleisch von Rinderschwanzen als allgemeine
Verkehrsauffassung etabliert hat.

14



