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Bundesministerium

fir Erndhrung und Landwirtschaft

Bekanntmachung
der Aufhebung und der Neufassungen bestimmter Leitsdtze
des Deutschen Lebensmittelbuches

Vom 14. Januar 2021

Die Deutsche Lebensmittelbuch-Kommission hat in ihrer 38. Plenarsitzung am
5. Juni 2019, ihrer 39. Plenarsitzung am 20. November 2019 sowie in ihrer 40. Ple-
narsitzung am 3. Juni 2020 Folgendes beschlossen:

— Aufhebung der Leitsétze fur Fische, Krebs- und Weichtiere und Erzeugnisse da-
raus

— Neufassung der Leitsétze fur Fisch und Fischerzeugnisse
— Neufassung der Leitsatze fur Krebs- und Weichtiere und Erzeugnisse daraus

Die Neufassung der Leitséatze fur Krebs- und Weichtiere und Erzeugnisse daraus
(Anhang) werden hiermit nach § 15 Absatz 3 Satz 1 des Lebensmittel- und Futter-
mittelgesetzbuches, der durch Artikel 67 der Verordnung vom 31. August 2015
(BGBI. | S. 1474) geédndert worden ist, im Einvernehmen mit dem Bundesministe-
rium fur Wirtschaft und Energie verdffentlicht.

Berlin, den 14. Januar 2021

Bundesministerium
fur Erndhrung und Landwirtschaft

Im Auftrag
Dr. L. Franken

Die PDF-Datei der amtlichen Veroffentlichung ist mit einer qualifizierten elektronischen Signatur versehen. Siehe dazu Hinweis auf Infoseite
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Anhang

Leitsatze fir Krebs- und Weichtiere und Erzeugnisse daraus
Neufassung vom 14. Januar 2021
Inhaltsiibersicht
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1.3.2 Zutaten anderer Lebensmittel
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1.5 Bezeichnung und Aufmachung

1.5.1 Bezeichnung - allgemein

1.5.2 Bezeichnung - Erzeugnisse mit hervorhebenden Hinweisen

2 Besondere Beurteilungsmerkmale fiir Krebs- und Weichtiere und Erzeugnisse daraus
2.1 Lebende Muscheln

2141 Miesmuscheln

2.1.2 Lebende Austern

2.2 Tiefgefrorene Krebs- und Weichtiere und Teile davon sowie tiefgefrorene Krebs- und Weichtiererzeugnisse
2.21 Tiefgefrorene Krebstiere und Teile davon sowie tiefgefrorene Krebstiererzeugnisse

222 Tiefgefrorene Weichtiere und Teile davon sowie tiefgefrorene Weichtiererzeugnisse

2.3 Gekochte Krebs- und Weichtiererzeugnisse

2.31 Gekochte Krebstiererzeugnisse

2.3.2 Gekochte Weichtiererzeugnisse

2.4 Krebs- und Weichtierdauerkonserven

2441 Krebstierdauerkonserven

242 Weichtierdauerkonserven

FuBnoten

1 Allgemeine Beurteilungsmerkmale

1.1 Begriffsbestimmungen

1.1.1 Krebstiere im Sinne dieser Leitsdtze sind zum Verzehr bestimmte Krustazeen (Tiere des Unterstamms Crus-

tacea). Sie stammen aus Meeres- oder Binnenfischerei beziehungsweise aus Aquakultur in Salz-, Brack-
oder SiBwasser.

1.1.2 Weichtiere im Sinne dieser Leitsdtze sind zum Verzehr bestimmte Mollusken (Tiere des Stamms Mollusca).
Dazu z&hlen Muscheln (Bivalvia), Schnecken (Gastropoda) und KopfflBer (Cephalopoda), z. B. Tintenfische
(Kalmare, Sepien, Oktopusse).




Bundesanzeiger Bekanntmachung

Eere:jusgelgt?bten'von’:j Justi Veroffentlicht am Montag, 22. Marz 2021
undesministerium der Justiz

und fur Verbraucherschutz BAnz AT 22.03.2021 B2
www.bundesanzeiger.de Seite 3 von 15

1.2
1.2.1
1.2.1.1

1.21.2

1.21.3

1.21.4

1.2.2
1.2.2.1

1.2.2.2

1.2.2.21

1.2.2.2.2

12223

12224

Krebstiere, Muscheln und Schnecken, lebend

Krebstierarten (wie z. B. Langusten, Hummer, Flusskrebse), Muschelarten (wie z. B. Miesmuscheln, Aus-
tern, Jacobsmuscheln) und Schneckenarten werden lebend, unter Beachtung einschlagiger rechtlicher Vor-
gaben' 2, in den Verkehr gebracht.

Frische Krebs- und Weichtiere

Rohe, nicht mehr lebende Krebs- und Weichtiere oder Teile davon, die nach dem Fang beziehungsweise
der Entnahme so gekiihlt werden, dass sie nicht gefrieren®.

Tiefgefrorene Krebs- und Weichtiere

Tiefgefrorene Krebs- und Weichtiere sind Tiere oder Tierteile davon, die durch Tiefgefrieren* haltbar ge-
macht wurden. Sie kdnnen mit einer Schutzglasur aus Eis in den Verkehr gebracht werden.

Aufgetaute Krebs- und Weichtiere

Unter aufgetauten Krebs- und Weichtieren sind tiefgefrorene Tiere oder Tierteile zu verstehen, die unter
angemessenen Bedingungen aufgetaut und an den Verbraucher abgegeben werden.

Krebs- und Weichtiere zum Rohverzehr

Krebs- und Weichtiere zum Rohverzehr sind rohe Krebs- und Weichtiere oder Teile davon aus frischen oder
gefrierbehandelten® aufgetauten Tieren, die keiner Hitzebehandlung oder sonstigen Verarbeitungen unter-
zogen werden.

Bestimmte Muschelarten (wie z. B. Austern) werden auch lebend verzehrt.
Blanchierte Krebs- und Weichtiere

Rohe Krebs- und Weichtiere oder Teile davon, die lediglich kurzzeitig oberflachlich mit feuchter Hitze be-
handelt sind.

Krebs- und Weichtiererzeugnisse

Krebs- und Weichtiererzeugnisse sind aus Krebs- oder Weichtieren oder Teilen davon durch geeignete
Verfahren (in der Regel Garverfahren) haltbar gemachte und/oder in Kombination mit anderen Lebensmit-
teln hergestellte Erzeugnisse, die einen Krebs- oder Weichtieranteil von mindestens 50 % aufweisen, sofern
in diesen Leitsdtzen nicht anders beschrieben.

Kategorien von Krebs- und Weichtierteilen und Erzeugnisse daraus
Krebstierteile

Krebstierfleisch

Aus dem Korper, dem Schwanz, den Beinen oder den Scheren gewonnenes Fleisch.
Krebstierschwanz

Der Hinterleib nach Entfernen des gesamten Kopf- und Brustsegmentes von Krebstieren (z. B. bei Garne-
len). Er kann mit oder ohne Schale, teilgeschélt (z. B. mit Schwanzsegment) sowie entdarmt oder nicht
entdarmt sein.

Krebstierbeine

Die GliedmaBen von Krebstieren (wie z. B. von der Schneekrabbe), in der Regel zusammenh&ngend, mit
Schale.

Krebstierschere

Die Endglieder des vordersten GliedmaBenpaares, mit Schale. Die Scheren vom Taschenkrebs werden als
gesamtes vorderstes Beinpaar in den Verkehr gebracht.

Weichtierteile

Muschelfleisch

Der essbare, von den Schalen befreite gesamte Weichkérper oder Teile davon.
Tintenfischfleisch

Der Koérper und die Tentakel der KopffliBer ohne Eingeweide, Augen, Schnabel, Stitzgerist oder Teile
davon, mit oder ohne Haut.

Tuben

Der réhrenformige, zum Ende hin spitz zulaufende Kérper von Kalmaren, ohne Kopf und Tentakel.
Ringe

Quergeschnittene Tuben.

Tentakel

Die Fang- und Greiforgane der Tintenfische, einzeln oder zusammenhéngend.

Streifen, Scheiben und Stiicke

Méglichst gleichméBig zerteilte Tuben, und/oder Tentakel von Tintenfischen.
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Krebs- und Weichtiererzeugnisse

Tiefgefrorene Krebs- und Weichtierzeugnisse

Erzeugnisse, die tiefgefroren* in den Verkehr gebracht werden.
Gekochte Krebs- und Weichtierzeugnisse

Erzeugnisse, die durch feuchte Hitze gegart sind.
Pasteurisierte Weichtierzeugnisse

Erzeugnisse, die in hermetisch geschlossenen Behaltnissen, bei Temperaturen unter 100 °C erhitzt wurden
und nur beschrankt haltbar sind.

Krebs- und Weichtierdauerkonserven

Erzeugnisse, die in hermetisch geschlossenen Behéltnissen bei Temperaturen Uber 100 °C sterilisiert wur-
den und ohne Kiihlung dauerhaft haltbar sind.

Herstellung
Allgemeines
MaBnahmen zum Schutz vor Parasiten

Krebs- und Weichtiere konnen in ihren essbaren Anteilen Parasiten enthalten, lebende Parasiten kbnnen
Erkrankungen verursachen. Verfahren zur Abtétung von Parasitenstadien® sowie zur Sichtkontrolle® erge-
ben sich aus dem Hygienerecht.

Herstellung von Krebstiererzeugnissen

Krebstiere werden gegebenenfalls ohne Kopfschild und Innereien, zerteilt, nicht entschalt, entschalt, oder
teilentschalt, nicht entdarmt oder entdarmt — der Darm wird aus dem gegebenenfalls auch aufgeschnittenen
Hinterleib herausgezogen, gewaschen, gegebenenfalls auch blanchiert oder gekocht, gekuhlt oder tiefge-
froren und gegebenenfalls zu weiteren Erzeugnissen verarbeitet.

Herstellung von Muschelerzeugnissen

Muscheln werden erhitzt, gegebenenfalls wird der Weichkorper aus der gedffneten Schale entnommen und
gegebenenfalls zu weiteren Erzeugnissen verarbeitet.

Herstellung von Tintenfischerzeugnissen

Tintenfische werden ausgenommen, gewaschen, gegebenenfalls werden Haut, Schnabel und Augen ent-
fernt. Sie werden auch zerteilt, geschnitten, portioniert und gegebenenfalls zu weiteren Erzeugnissen ver-
arbeitet.

Bei kleinen Tintenfischarten (z. B. Uroteuthis duvaucelii) kdnnen Augen und Schnabel im Erzeugnis enthal-
ten sein.

Wasseraufnahme

Die Wasseraufnahme bei Krebs- und Weichtieren wird bei der Bearbeitung auf das technisch unvermeid-
bare MaB im Endprodukt begrenzt.

Zutaten anderer Lebensmittel
Bei der Herstellung von Krebs- oder Weichtiererzeugnissen werden unter anderem verwendet:

- Aufglsse/Marinaden/Dressings/Laken: Zubereitungen aus Trinkwasser, wahlweise pflanzlichem Speise-
6l”, Essig®, Sauerungsmitteln®, Speisesalz und anderen Zutaten.

— SoBen/Saucen/Dressings, gebunden: gebundene Zubereitungen aus den unter Aufglssen/Marinaden/
Dressings genannten Zutaten.

— Cremes: SoBBen/Saucen, die bei Erzeugnissen, die durch Erhitzen haltbar gemacht sind, verwendet wer-
den. Sie enthalten mindestens 20 % Fett.

— TomatensoBen und -cremes: TomatensoBen/-saucen und -cremes, die durch Erhitzen haltbar gemacht
sind; sie enthalten mindestens 20 % Tomatenmark mit einem Gehalt von 36 % kochsalzfreier Trocken-
masse.

- SoBen/Saucen und Cremes mit Mayonnaise und mayonnaisedhnlichen Feinkostsaucen'®: Wird in her-
vorhebender Weise auf Zutaten wie ,Mayonnaisensauce*, ,,Remoulade”, ,,Mayonnaise® hingewiesen (z. B.
»-- in Mayonnaisensauce"), betragt der Anteil dieser Zutat mindestens 50 % an der SoBe/Sauce oder
Creme.

- Pflanzliche Speisedle’ auch als Zubereitung gegebenenfalls mit geschmackgebenden Zutaten (wie z. B.
Krautern, Knoblauch).

Die prozentualen Anteile beziehen sich auf den Zeitpunkt der Herstellung. Herstellungsverfahren sind so
anzuwenden, wie sie in Leitsatznummer 2 dieser Leitsatze bei den entsprechenden Erzeugnissen beschrie-
ben werden.
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Garverfahren
— Braten/Frittieren

Verfahren, bei denen unter Anwendung von hohen Temperaturen eine Warmeilbertragung durch heiBes
Speisedl oder -fett erfolgt und zu einer typischen Brdunung und gegebenenfalls zur Garung flhrt.

— Rosten/Grillen/Backen

Verfahren, bei denen unter Anwendung von hohen Temperaturen eine Warmelbertragung durch hei3e
Luft oder direktem Kontakt mit heiBen Oberflachen erfolgt und zu einer typischen Braunung fihrt.

— Kochen/Dampfen/Garen
Garen durch feuchte Hitze.
Beschaffenheitsmerkmale

Krebs- und Weichtiere und Erzeugnisse daraus werden nach den Grundsétzen der guten Herstellungs- und
Hygienepraxis gefertigt. Sie entsprechen den sensorischen Eigenschaften der verwendeten Tierart. Sie sind
frei von nicht unerheblichen Be- beziehungsweise Verarbeitungsfehlern.

Fur die einzelnen Krebs- und Weichtiererzeugnisse sind Beschaffenheitsmerkmale, typische sensorische
Merkmale sowie Fehler beschrieben. Soweit in der Bezeichnung des Lebensmittels auf nicht zum Verzehr
bestimmte Bestandteile (z. B. bei Muschelfleisch in Halbschalen, Garnelenschwénzen in Schale, halber
Languste in der Schale) hingewiesen wird oder sich diese aus der Bezeichnung des Lebensmittels ergeben,
gelten diese nicht als Fehler. Bei der Bewertung sind die sensorischen Abweichungen/Fehler nach Art und
AusmaB angemessen zu gewichten.

Krebs- und Weichtiere zum Rohverzehr zeichnen sich durch sorgféltige Rohstoffauswahl, ansprechende
Herrichtung und besondere Frische aus. Sie sind deshalb auch als Zutaten fiir bestimmte Lebensmittel
(z. B. Sashimi, Tatar, Carpaccio, Sushi) geeignet.

Die quantitativen Merkmale werden auf Basis der in den Leitsdtzen beschriebenen Probenmenge bezie-
hungsweise der jeweils Ublichen Probenmenge erfasst. Sie gelten, wenn nicht anders angegeben, ohne
Toleranz.

Prozentangaben beziehen sich, soweit nicht anders vermerkt, auf das Gewicht.
Bezeichnung und Aufmachung
Bezeichnung - allgemein

Die Bezeichnung des Lebensmittels ist die in diesen Leitsdtzen durch Kursivdruck hervorgehobene Be-
zeichnung (z. B. Muscheln, Nordseekrabben).

Krebs- und Weichtiere werden mit ihrer Handelsbezeichnung11 bezeichnet (z. B. Garnele, Pazifische Felsen-
auster).

Bei Krebs- und Weichtierteilen wird die Handelsbezeichnung mit der Bezeichnung des Teils (z. B. Taschen-
krebsscheren) und gegebenenfalls der Angebotsform (,..., entdarmt, ... geschélt”) erganzt.

Krebs- und Weichtiererzeugnisse werden in der Regel mit der Handelsbezeichnung'’, gegebenenfalls dem
Tierteil, gegebenenfalls der Angebotsform (z. B. Garnelenschwénze geschélt, gekocht, tiefgefroren; Garne-
lenschwénze, geschélt, roh, entdarmt) sowie nach ihrer Herstellung und Zusammensetzung bezeichnet (z. B.
Miesmuschelfleisch in TomatensoBe; Tintenfischringe, paniert, tiefgefroren).

Wird bei einem Erzeugnis auf Zutaten hervorhebend hingewiesen (z. B. Miesmuscheln in Knoblauchdl;
Garnelenschwiénze in Marinade mit Krdutern), so sind diese Zutaten in einer den sensorischen Charakter
des Lebensmittels prdgender Menge vorhanden.

Mischungen aus Krebs- und Weichtieren und Teilen davon werden als Meeresfriichtemischung oder sinn-
gemaB bezeichnet. Werden Surimi-Erzeugnisse (Fischzubereitungen aus extrahiertem FischmuskeleiweiB)'?
beigefligt, so wird in der Bezeichnung des Lebensmittels darauf hingewiesen (,.... mit Surimi, Fischzube-
reitung aus FischmuskeleiweiB").

Bezeichnung - Erzeugnisse mit hervorhebenden Hinweisen

Erzeugnisse mit hervorhebenden Hinweisen, wie ,,Premium-“, ,Delikatess-“, ,,Spitzenqualitat“ oder Ahn-
lichem, oder mit besonders hervorhebender Aufmachung unterscheiden sich nachvollziehbar von den unter
der betreffenden Bezeichnung des Lebensmittels sonst Gblichen Erzeugnissen durch eine besonders sorg-
féltige Rohwarenauswahl und ansprechende Beschaffenheit, besondere Frische sowie durch besonders
gute sensorische Qualitat. Bei der Bewertung der sensorischen Abweichung/Fehler gelten deutlich gerin-
gere Toleranzen.

Besondere Beurteilungsmerkmale fiir Krebs- und Weichtiere und Erzeugnisse daraus
Lebende Muscheln

Miesmuscheln
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Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Miesmuscheln werden geerntet, gesdubert, wenn erforderlich von anhaftendem Sand befreit, weitgehend
befreit von z. B. Seepocken, Napfschnecken und Byssusfdden, lebend verpackt — auch in Schutzatmo-
sphére — ohne weitere Zusatze wie z. B. Wasser in den Verkehr gebracht. Die Miesmuscheln werden bei
einer Temperatur, welche die Lebensféhigkeit der Miesmuscheln nicht beeintrdchtigt, tblicherweise zwi-
schen 2 °C bis 7 °C gelagert'®. Eine Aufbewahrung bei Temperaturen von schmelzendem Eis beeintréchtigt
die Lebensféhigkeit der Miesmuscheln.

Lebende Miesmuscheln werden auch mit dem ergdnzenden Hinweis ,frisch® in den Verkehr gebracht.
Beschaffenheitsmerkmale

Lebende Miesmuscheln sind gewaschen, weitgehend frei von Byssusfaden, Sand, Bewuchs sowie von
Besiedlung (z. B. Seepocken).

Lebende Miesmuscheln kénnen leicht gedffnete oder auch geschlossene Schalen aufweisen. Die lebenden
Muscheln werden zum Garen in stark kochendes Wasser gegeben'®. Nach dem Garen geschlossene
Muscheln werden nicht verzehrt.

Lebende Miesmuscheln weisen Merkmale auf, die auf Frischezustand und Lebensféhigkeit schlieBen las-
sen'®. Die Anzahl toter beziehungsweise beschadigter Miesmuscheln, bei denen die biologischen Funk-
tionen so beeintrachtigt sind, dass die Lebensfédhigkeit (z. B. durch Schalenbruch) nicht mehr langer ge-
wihrleistet ist, betragt hdchstens 5 %'®. Tote Muscheln zeigen beim Klopftest'” keine Reaktion (wie z. B.
sich ganz oder teilweise schlieBende Schalen).

Die Schalenlédnge der Muscheln betrdgt mindestens 40 mm. Werden GréBensortierungen namentlich ange-
geben (z. B. Extra, Jumbo), werden diese erldutert.

Sensorische Merkmale
Miesmuscheln weisen folgende Attribute auf:

lebend Aussehen/ Aussehen und Form arttypisch
Farbe Farbe der Schale auBen: anthrazit, blauschwarz bis braunschwarz
Geruch nach Meer und Seetang, nicht faul, nicht nach Schwefelwasserstoff (,faule
Eier”), nicht sauer, nicht fakal
gegart Aussehen/ Schalen gedffnet, Farbe des Fleisches von elfenbeinfarben, grau, orange bis
Farbe braunlich
Geruch frisch, rein, nach Seetang
Geschmack spezifischer Miesmuschelgeschmack
Textur Fleisch fest, elastisch, nicht zdh
Fehler

— Anzahl toter und/oder nicht lebensfahiger Muscheln Uber 5 %
— nicht unerhebliche Verschmutzung

— nicht unerheblicher Bewuchs

— nicht unerhebliche Besiedlung

— mehr als Reste von Byssusfaden vorhanden

— sensorisch wahrnehmbarer Sand im gegarten Erzeugnis
Lebende Austern

Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Austern werden geerntet, vereinzelt, grob gesédubert, in fest geschlossenen Kérben oder Kisten, mit der
flachen Seite nach oben, ohne weitere Zusétze wie z. B. Wasser lebend verpackt. Zum Schutz der Austern
vor mechanischen Schéden werden in der Regel Algen oder Holzwolle in die Transportbehéltnisse mit
eingelegt. Die Austern werden bei einer Temperatur, welche die Lebensfahigkeit der Austern nicht beein-
trachtigt, Ublicherweise zwischen 2 °C bis 7 °C gelagert'®. Eine Aufbewahrung bei Temperaturen von
schmelzendem Eis beeintréchtigt die Lebensfahigkeit der Austern.

Die Bezeichnung lebender Austern erfolgt mit inren Handelsbezeichnungen'' (z. B. Auster, Pazifische Fel-
senauster).

Beschaffenheitsmerkmale

Lebende Austern weisen unregelméaBig geformte, geschlossene Schalen mit lediglich geringem Bewuchs
und geringer Besiedlung auf. Das Mindeststlickgewicht betréagt 50 g. Die Auster enthalt in ausreichender
Menge klares Schalenwasser. Der Geschmack der Austern variiert nach Art, Zuchtmethode, Herkunft und
Alter.
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Sensorische Merkmale

Lebende Austern weisen im verzehrbaren Anteil folgende Attribute auf:

Aussehen/ farblos glasig, durchscheinend bis leicht griinlich, in Teilen cremefarben, beige, gelblich,
Farbe opaque
Organkonturen abgegrenzt
Geruch nach Seetang und Meer
Geschmack dezentes Geschmacksprofil: salzig, nussig, stBlich, sahnig, bitter
Textur weich bis bissfest
Fehler

— offene Schalen

— Gonadenbildung zu weit fortgeschritten, erkennbar durch milchig weiBen Weichkdrper
- triibes Schalenwasser

— zu wenig Schalenwasser

— zerflieBende Organkonturen

Tiefgefrorene Krebs- und Weichtiere und Teile davon sowie tiefgefrorene Krebs- und Weichtier-
erzeugnisse

Tiefgefrorene Krebstiere und Teile davon sowie tiefgefrorene Krebstiererzeugnisse

Tiefgefrorene Krebstiere und Teile davon sowie tiefgefrorene Krebstiererzeugnisse ohne weitere Lebens-
mittelzutaten

Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Tiefgefrorene Krebstiere und Teile davon sowie tiefgefrorene Krebstiererzeugnisse ohne weitere Lebens-
mittelzutaten werden aus frischen oder aufgetauten Krebstieren oder Teilen davon hergestellt. Sie sind roh,
blanchiert oder gekocht, nicht entschalt, teilentschalt oder entschalt, gegebenenfalls zerteilt, auch entdarmt
und sie werden tiefgefroren® in den Verkehr gebracht. Es werden beispielsweise tropische Garnelen, Kalt-
wassergarnelen, Flusskrebse, Kaisergranat und Hummer zu diesen tiefgefrorenen Lebensmitteln verarbei-
tet.

Die Krebstiere und Krebstierteile sowie die Krebstiererzeugnisse kénnen mit einer Schutzglasur aus Eis
versehen (in der Regel 10 bis 20 Gewichtsprozente) in den Verkehr gebracht werden. Ganze Krebstiere
wie z. B. Hummer oder Langusten, werden auch im Eisblock tiefgefroren. Die Glasur beziehungsweise der
Eisblock schiitzt die Erzeugnisse wéhrend der Lagerung vor dem Austrocknen (Gefrierbrand) und der Oxi-
dation. In der Bezeichnung des Lebensmittels wird auf die Glasur beziehungsweise den Eisblock hingewie-
sen (,... glasiert”, ... mit Schutzglasur®, ,.... im Eisblock").

Tiefgefrorene Krebstiere und Krebstiererzeugnisse werden mit ihrer Handelsbezeichnung'', bei Krebstier-
teilen erganzt durch die Bezeichnung des Krebstierteils und weiteren Angaben zur Angebotsform bezeich-
net, z. B. Argentinische Rotgarnelenschwénze, roh, mit Schale, glasiert, tiefgefroren; Garnelenschwénze,
gekocht, geschélt, glasiert, tiefgefroren; Garnelenschwénze, roh, geschélt, entdarmt, glasiert, tiefgefroren;
Hummer, gekocht, im Eisblock, tiefgefroren.

Tiefgefrorene Krebstiere und Krebstiererzeugnisse werden auch unter angemessenen Bedingungen aufge-
taut und an den Verbraucher abgegeben. Bei aufgetauten Krebstieren und Krebstiererzeugnissen wird die
Bezeichnung mit der Angabe ,,aufgetaut” ergénzt. Diese Angabe ist nicht erforderlich, wenn eine der recht-
lich definierten Ausnahmen vorliegt'® '°

Beschaffenheitsmerkmale

Die tiefgefrorenen Krebstiere und Krebstierteile sowie die tiefgefrorenen Krebstiererzeugnisse weisen die
arttypischen Merkmale der jeweiligen Krebstierart und Angebotsform auf, insbesondere entsprechen sie
den unten genannten sensorischen Merkmalen (Leitsatznummer 2.2.1.1.3). Sie sind frei von nicht unerheb-
lichen Bearbeitungsfehlern.

Entdarmte Krebstierschwénze weisen praktisch keine sichtbaren Darme/Darmreste auf. Kaltwassergarne-
len, Nordseekrabben und tropische Garnelenarten kleiner GréBe werden in der Regel nicht entdarmt in den
Verkehr gebracht.

Die Farbe der Schale roher Krebstiere ist in der Regel grau-bléulich bis braun-schwarz, die Farbe der Schale
gekochter Krebstiere ist rétlich bis rosa.

Die Krebstiere oder Teile davon werden Ublicherweise sortiert und sind innerhalb einer Verkaufseinheit von
annéhernd gleicher GroBe.
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2.2.1.1.3 Sensorische Merkmale

22114

221.2
22121

2.21.2.2

Tiefgefrorene Krebstiererzeugnisse weisen vorbehaltlich artspezifischer Besonderheiten folgende Attribute

auf:
tiefgefroren |Aussehen/ der Angebotsform entsprechend weitgehend frei von sichtbaren Mangeln, wie
Farbe z. B. Gefrierbrand, Farbverédnderungen, mechanischen Besch&digungen,
Bearbeitungsfehlern. Leichter Gefrierbrand stellt keinen Mangel dar.
Geruch nicht fischig, ohne Fehl- und Fremdgeruch, ohne Gefriergeruchzo, bei
kleineren gekochten Warmwassergarnelen auch an Ammoniak erinnernd
aufgetaut Aussehen/ der Angebotsform entsprechend weitgehend frei von sichtbaren Méngeln;
Farbe Farbe und Struktur sind arttypisch.
rohes Fleisch leicht grau, glasig mit arttypischer Oberflachenzeichnung,
blanchiertes und gegartes Fleisch weiBlich mit rétlicher Oberflache, blan-
chiertes Fleisch innen noch glasig
Geruch frisch, nicht fischig
Textur Fleisch einheitlich fest, elastisch
gegart Aussehen/ gekrimmte Form bei Garnelenschwénzen, Fleisch weiBlich hell bis rosafarben
Farbe mit rétlicher Oberflache, ohne deutliche Gelbtdne, nicht glasig nach Durch-
garen
Geruch nicht fischig, ohne Fehl- und Fremdgeruch
Geschmack Fleisch frisch, arttypisch, leicht siiBlich, nicht bitter, nicht metallisch, ohne
Fehl- und Fremdgeschmack
Textur Fleisch fest, saftig, zart, nicht trocken oder strohig, feinfaserig, nicht
gummiartig, weich oder musig

Bearbeitungsfehler

— bei entdarmten (Entdarmung erfolgt bis auf das letzte Schwanzsegment) Garnelen: sichtbare, dunkle
Darmreste bei mehr als 5 % der Garnelen, bezogen auf die Anzahl der Garnelen

— bei geschélten Krebstieren: nicht unerhebliche anhaftende Reste des Exoskeletts (Schale, Antennen und
Beine)

— Schale beschadigt (z. B. Bruch)
— Krebstierfleisch zerrissen

- Bruch bei Garnelenschwanzen?'
— schwerer Gefrierbrand

— Eine Schwarzfleckigkeit der Schale kann bei Garnelen oder Teilen davon vorkommen, eine erhebliche
Schwarzfleckigkeit auf dem Garnelenfleisch ist jedoch nicht Ublich.

- Modergeruch

Tiefgefrorene Krebstiererzeugnisse mit weiteren Lebensmittelzutaten

Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Als tiefgefrorene Krebstiererzeugnisse mit weiteren Lebensmittelzutaten werden insbesondere hergestellt:
— Krebstiererzeugnisse paniert

— Krebstiererzeugnisse in Backteig

— Krebstiere in Kombination mit weiteren Lebensmitteln, wie z. B. SoBen

Tiefgefrorene Krebstiererzeugnisse mit weiteren Lebensmittelzutaten werden aus frischen, aufgetauten,
tiefgefrorenen, entschalten oder teilentschalten, in der Regel rohen Krebstierteilen (z. B. Garnelenschwan-
zen) hergestellt, mit Nass- und Trockenpanade oder Backteig umhiillt, gegebenenfalls vorgebacken, oder
mit SoBen und weiteren Zutaten tiefgefroren®.

Die Krebstiererzeugnisse kénnen auch mit Zubereitungen z. B. Dressings oder SoBen ummantelt werden.

Tiefgefrorene Krebstiererzeugnisse werden mit ihrer Handelsbezeichnung'!, gegebenenfalls ergénzt durch
die Bezeichnung des Teilstlickes und weiteren Angaben zur Angebotsform bezeichnet, z. B. Garnelen-
schwiénze, entschalt, in KrdutersoBe, tiefgefroren;, Garnelenschwénze, entschalt, in Backteig, tiefgefroren.

Ist das Erzeugnis vorgebacken, erfolgt ein Hinweis in der Bezeichnung.
Beschaffenheitsmerkmale

Tiefgefrorene Krebstiererzeugnisse mit weiteren Lebensmittelzutaten weisen die arttypischen Merkmale der
jeweiligen Krebstierart und Angebotsform auf. Sie entsprechen in ihren sensorischen Eigenschaften den
nachfolgenden Anforderungen, sie sind frei von nicht unerheblichen Verarbeitungsfehlern und innerhalb
einer Verkaufseinheit von anndhernd gleicher GréBe.
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Der Krebstieranteil der Erzeugnisse betrdgt mindestens 50 %; bei panierten Garnelenschwénzen oder Gar-
nelenschwénzen in Backteig mit einer Ldnge der Garnelenschwénze unter 25 mm mindestens 40 %.

Sensorische Merkmale

Die sensorische Eigenschaft des Krebstieranteiles entspricht der Beschreibung in Leitsatznummer
2.2.1.1.3.

Tiefgefrorene Krebstiererzeugnisse weisen folgende Attribute des Panade- beziehungsweise Backteiges
auf:

Sensorische Eigenschaften des Panade-/Backteiganteils

tiefgefroren |Aussehen/ der Angebotsform entsprechend weitgehend frei von optischen Méngeln,
Farbe mechanischen Beschadigungen, Be- und Verarbeitungsfehlern, verbrannten
Anteilen, Panadefehlstellen.

Bei Backteigerzeugnissen kommt Blasenbildung vor.

Geruch produkttypisch z. B. nach WeiBbrot oder Weizenmehlteig, nach Réstaromen,
nicht ranzig
zubereitet Aussehen/ keine Risse und/oder Ablésungen der Hillle, kein Austritt von Krebstiereiweil3,
Farbe nicht fleckig
Bei Backteigerzeugnissen kommt Blasenbildung vor.
Geruch produkttypisch, ohne Fremdgeruch
Geschmack produkttypisch nach gerdstetem WeiBbrot beziehungsweise anderen ge-

schmackgebenden Zutaten

Textur knusprig, nicht matschig, nicht klebrig, nicht hart

Verarbeitungsfehler des Panade-/Backteiganteils
Die Fehlerbeschreibung des Krebstieranteiles entspricht der Beschreibung in Leitsatznummer 2.2.1.1.4.

Fehlerbeschreibung Erzeugnis Zustand
Risse in der Panade panierte Erzeugnisse tiefgefroren und zubereitet
ungleichmaBige Farbung panierte Erzeugnisse und Erzeugnisse im |tiefgefroren
Backteig
Fehlstellen panierte Erzeugnisse und Erzeugnisse im |tiefgefroren
Backteig
Panadenasen (Panadenlberschuss) |panierte Erzeugnisse tiefgefroren
Blasenbildung panierte Erzeugnisse tiefgefroren und zubereitet
Panadeabldsung panierte Erzeugnisse tiefgefroren und zubereitet
mechanische Besch&adigungen panierte Erzeugnisse und Erzeugnisse im |tiefgefroren
Backteig
verbrannte Anteile panierte Erzeugnisse und Erzeugnisse im |tiefgefroren
Backteig
aneinander haftende Stlcke panierte Erzeugnisse und Erzeugnisse im |tiefgefroren
Backteig

Tiefgefrorene Weichtiere und Teile davon sowie tiefgefrorene Weichtiererzeugnisse

Tiefgefrorene Weichtiere und Teile davon sowie tiefgefrorene Weichtiererzeugnisse ohne weitere Lebens-
mittelzutaten

Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Als tiefgefrorene Weichtiere oder Teile davon sowie tiefgefrorene Weichtiererzeugnisse ohne weitere Le-
bensmittelzutaten werden insbesondere hergestellt:

1. Gekochtes Muschelfleisch
a) Miesmuschelfleisch, auch in Schale
b) Venus- und Teppichmuschelfleisch
2. Tintenfische

Tiefgefrorenes, gekochtes Muschelfleisch wird gekiihlt, gegebenenfalls entschalt oder teilentschalt, und
tiefgefroren® in den Verkehr gebracht.

Tiefgefrorene Tintenfische oder Teile davon sowie tiefgefrorene Erzeugnisse aus Tintenfischen oder Teilen
davon ohne weitere Lebensmittelzutaten werden aus frischen oder aufgetauten Tintenfischen hergestellt,
die ausgenommen, gewaschen, sortiert, gegebenenfalls zerteilt, gegebenenfalls enthdutet, gegebenenfalls
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gekocht, auch in Stiicke, Streifen oder Ringe geschnitten, und tiefgefroren* in den Verkehr gebracht wer-
den.

Die Weichtiere und Weichtierteile sowie die Weichtiererzeugnisse kénnen mit einer Schutzglasur aus Eis
versehen in den Verkehr gebracht werden. Die Glasur schiitzt die Lebensmittel wahrend der Lagerung vor
dem Austrocknen (Gefrierbrand) und vor Oxidation. In der Bezeichnung des Lebensmittels wird auf die
Glasur hingewiesen (,,... glasiert”, ... mit Schutzglasur®).

Tiefgefrorene Weichtiere und Weichtiererzeugnisse werden mit ihrer Handelsbezeichnung'”, bei Weichtier-
teilen erganzt durch die Bezeichnung des Weichtierteils und weiteren Angaben zur Angebotsform bezeich-
net, z. B. Miesmuschelfleisch, gekocht, glasiert, tiefgefroren; Tintenfischringe, roh, glasiert, tiefgefroren;
Tintenfischtuben, roh, ohne Haut, glasiert, tiefgefroren.

Beschaffenheitsmerkmale

Die tiefgefrorenen Weichtiere und Weichtierteile sowie die tiefgefrorenen Weichtiererzeugnisse weisen die
arttypischen Merkmale der jeweiligen Weichtierart und Angebotsform auf, insbesondere entsprechen sie
den unten genannten sensorischen Merkmalen (Leitsatznummer 2.2.2.1.3). Sie sind frei von nicht unerheb-
lichen Bearbeitungsfehlern.

Die Weichtiere oder Teile davon werden Ublicherweise sortiert und sind innerhalb einer Verkaufseinheit von
annahernd gleicher GroBe.

Sensorische Merkmale

Tiefgefrorene Muschelfleischerzeugnisse beziehungsweise tiefgefrorene Tintenfische und Teile davon und
Tintenfischerzeugnisse ohne weitere Lebensmittelzutaten weisen folgende Attribute auf:

Muschelfleisch Tintenfische und Teile davon
tiefgefroren |Aussehen/ Arttypisch, der Angebotsform ent- Arttypisch, der Angebotsform ent-
Farbe sprechend weitgehend frei von sicht- [ sprechend weitgehend frei von sicht-
baren Mangeln, wie z. B. Gefrier- baren Mangeln, wie z. B. Organteilen,
brand, Farbveranderungen, mechani- | Gefrierbrand, Farbveranderungen,
schen Beschadigungen. mechanischen Beschadigungen.
Farbe: grau, braun bis orange. Teilstlicke mit glatten Schnittkanten.

Fleischfarbe weiB, zartrosa bis blau-
lich, Hautfarbe arttypisch.

Geruch nicht fischig, ohne Fehl- und Fremd- [nicht fischig, ohne Fehl- und Fremd-
geruch geruch
aufgetaut Aussehen/ Der Angebotsform entsprechend Der Angebotsform entsprechend
Farbe weitgehend frei von sichtbaren Mén- | weitgehend frei von sichtbaren Méan-
geln, Farbe und Struktur sind artty- |geln, Farbe und Struktur sind artty-
pisch. pisch.
Miesmuscheln weiBlich, graulich Uber|Teilstlicke mit scharfen Schnittkanten.
orange bis braunlich. Fleischfarbe weiB3, zartrosa bis bldu-
kein Gefrierbrand lich, Hautfarbe arttypisch, kein Ge-
frierbrand.
Geruch frisch, nicht fischig frisch, neutral
Textur einheitlich fest, weich-elastisch fest, elastisch, zah
zubereitet Geruch nicht fischig, ohne Fehl- und Fremd- |ohne Fehl- und Fremdgeruch
geruch

Geschmack arttypisch, nicht fischig, nicht bitter, |[arttypisch, ohne Fehl- und Fremd-
ohne Fehl- und Fremdgeschmack geschmack

Textur fest, elastisch fest, elastisch, nicht zah

Bearbeitungsfehler

— unsaubere Schnittfiihrung

— mechanisch beschédigt (z. B. Druckstellen, Schalenbruch)

— ungleichmaBige GréBensortierung

— Reste von Haut bei enthduteten Tintenfischteilen

— Sand bei Muscheln

- Schalenreste?? bei Miesmuschelfleisch

- Reste von Stitzskelett?® und Organteilen (z. B. Eingeweiden) bei Tintenfischtuben
Tiefgefrorene Weichtiererzeugnisse mit weiteren Lebensmittelzutaten
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Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Als tiefgefrorene Weichtiererzeugnisse mit weiteren Lebensmittelzutaten werden insbesondere hergestellt:
— Weichtiererzeugnisse paniert

— Weichtiererzeugnisse in Backteig

— Weichtiere in Kombination mit weiteren Lebensmitteln, wie z. B. SoB3en

Tiefgefrorene Weichtiererzeugnisse mit weiteren Lebensmittelzutaten werden aus aufgetauten, tiefgefrore-
nen, geschélten oder teilentschalten, gekochten oder rohen Weichtierteilen (z. B. Tintenfischringen) her-

gestellt, mit Nass- und Trockenpanade oder Backteig umhiillt, gegebenenfalls vorgebacken, oder mit
SoBen und weiteren Zutaten tiefgefroren®.

Tiefgefrorene Weichtiere werden mit ihrer Handelsbezeichnung'' gegebenenfalls ergénzt durch die Be-
zeichnung des Teilstlickes und weiteren Angaben zur Angebotsform bezeichnet, z. B Tintenfischringe in
Backteig, tiefgefroren; Miesmuscheln, in TomatensoBe, gekocht, tiefgefroren; Miesmuschelfleisch, gekocht,
gewdrzt, mit WeiBwein-RahmsoBe, tiefgefroren.

Ist das Erzeugnis vorgebacken, erfolgt ein Hinweis in der Bezeichnung z. B. Tintenfischringe, paniert, vor-
gebacken, tiefgefroren.

Beschaffenheitsmerkmale

Tiefgefrorene Weichtiererzeugnisse mit weiteren Lebensmittelzutaten weisen die arttypischen Merkmale der
jeweiligen Weichtierart und Angebotsform auf. Sie entsprechen in ihren sensorischen Eigenschaften den
nachfolgenden Anforderungen, sie sind frei von nicht unerheblichen Verarbeitungsfehlern und innerhalb
einer Verkaufseinheit von annahernd gleicher GroBe.

Der Weichtieranteil der Erzeugnisse betrdgt mindestens 50 %, bei Tintenfischringen mit einem &auBeren
Durchmesser von unter 40 mm sowie vergleichbar unregelmaBig geformten kleinmaBigen Erzeugnissen
jedoch mindestens 40 %.

Sensorische Merkmale

Die sensorische Eigenschaft des Weichtieranteiles entspricht der Beschreibung in Leitsatznummer
2.2.2.1.3.

Tiefgefrorene, panierte Weichtiererzeugnisse oder Weichtiererzeugnisse in Backteig weisen folgende Attri-
bute des Panade- beziehungsweise Backteiges auf:

Sensorische Eigenschaften des Panade-/Backteiganteils

tiefgefroren |Aussehen/ der Angebotsform entsprechend weitgehend frei von optischen Mangeln,
Farbe mechanischen Beschadigungen, Be- und Verarbeitungsfehlern, verbrannten
Anteilen, Panadefehlstellen, bei Backteigerzeugnissen mit Blasenbildung
Geruch produkttypisch z. B. nach WeiBbrot oder Weizenmehlteig, nach Rdstaromen,
nicht ranzig
zubereitet Aussehen/ keine Risse und/oder Ablésungen der Hille
Farbe
Geruch produkttypisch, ohne Fremdgeruch
Geschmack produkttypisch nach geréstetem WeiBbrot und den geschmackgebenden
Zutaten
Textur knusprig, nicht matschig, nicht klebrig, nicht hart

Verarbeitungsfehler des Panade-/Backteiganteils:
Die Fehlerbeschreibung des Weichtieranteiles entspricht der Beschreibung in Leitsatznummer 2.2.2.1.4.

Fehlerbeschreibung Erzeugnis Zustand

Risse in der Panade panierte Erzeugnisse tiefgefroren und zubereitet
ungleichmaBige Farbung der Hille panierte Erzeugnisse und Erzeugnisse im |tiefgefroren

Backteig
Fehlstellen panierte Erzeugnisse und Erzeugnisse im |tiefgefroren

Backteig
Panadenasen (Panadenlberschuss) |panierte Erzeugnisse tiefgefroren
zusammenklebende Sticke panierte Erzeugnisse und Erzeugnisse im |tiefgefroren

Backteig
Blasenbildung panierte Erzeugnisse tiefgefroren und zubereitet
Panadeabldsung panierte Erzeugnisse tiefgefroren und zubereitet
mechanische Beschédigungen panierte Erzeugnisse und Erzeugnisse im |tiefgefroren

Backteig
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Fehlerbeschreibung Erzeugnis Zustand

verbrannte Anteile panierte Erzeugnisse und Erzeugnisse im |tiefgefroren
Backteig

aneinander haftende Stlicke panierte Erzeugnisse und Erzeugnisse im |tiefgefroren
Backteig

Gekochte Krebs- und Weichtiererzeugnisse

Gekochte Krebstiererzeugnisse

Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Als gekochte Krebstiererzeugnisse werden insbesondere hergestellt:
— Garnelenschwénze, geschélt, in Lake/Aufguss/Dressing
— Flusskrebsschwénze in Lake

— Nordseegarnelen, -fleisch

— Garnelen, Garnelenschwanze

— Hummer, -fleisch

— Garnelenschwéanze, geschélt, in Krauterdl

— Flusskrebsschwanze, ohne Schale, in Krauterol

Frische oder tiefgefrorene Krebstiere und Teile davon werden gekocht, gegebenenfalls entschalt, gegebe-
nenfalls entdarmt, mit Lake, Aufglssen, SoBen/Olzubereitung, Dressing umgeben, verpackt auch unter
Schutzatmosphére und gekuhlt.

Sie werden auch pasteurisiert in den Verkehr gebracht.

Werden gekochte Krebstiererzeugnisse in den Verkehr gebracht, werden sie mit ihrer Handelsbezeich-
nung'! gegebenenfalls ergénzt durch die Bezeichnung des Krebstierteils und der Angebotsform bezeichnet,
z. B. Nordseekrabbenfleisch, gekocht; Eismeergarnele, geschélt, gekocht; Garnelenschwénze, geschélt,
gekocht; Garnele, gekocht, ohne Kopf, teilgeschélt, mit Schwanzsegment, entdarmt, tiefgefroren; Garnelen-
schwénze geschélt, mit Schwanzsegment, gekocht; Garnelen, geschélt, gekocht, in Dillcreme; Garnelen-
schwénze, geschélt, gekocht, in Lake; Eismeergarnelen, geschélt, gekocht, in klarem Kréuter-Dressing.

Beschaffenheitsmerkmale

Gekochte Krebstiererzeugnisse weisen die arttypischen Merkmale der jeweiligen Krebstierart, des Krebs-
tierteils und der Angebotsform auf. Sie entsprechen in ihren sensorischen Eigenschaften den nachfolgen-
den Anforderungen.

Sie sind frei von nicht unerheblichen Verarbeitungsfehlern. Sie werden Ublicherweise sortiert und sind in-
nerhalb einer Verkaufseinheit von annahernd gleicher GréBe.

Sensorische Merkmale

Die sensorischen Merkmale des Krebstieranteils entsprechen den in Leitsatznummer 2.2.1.1.3 beschriebe-
nen Merkmalen fiir gegarte Erzeugnisse.

Bearbeitungsfehler

Die Bearbeitungsfehler des Krebstieranteils entsprechen den in Leitsatznummer 2.2.1.1.4 beschriebenen
Bearbeitungsfehlern.

Gekochte Weichtiererzeugnisse

Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Als gekochte Weichtiererzeugnisse werden insbesondere hergestellt:
— Muschelfleisch,

- Tintenfische und Teile davon

jeweils in Lake/Ol/SoBe.

Bei Tintenfischen und Teilen davon wird das Stitzgeriist entfernt. Die frischen und tiefgefrorenen Weich-
tiere und Teile davon werden gekocht, Schalen werden entfernt, auch mit Lake, Aufgiissen, SoBen/Olzube-
reitung, Dressing umgeben, verpackt auch unter Schutzatmosphére und gekihlt. Sie werden auch pasteu-
risiert in den Verkehr gebracht.

Werden gekochte Weichtiererzeugnisse in den Verkehr gebracht, werden sie mit ihrer Handelsbezeich-
nung'! gegebenenfalls ergénzt durch die Bezeichnung des Weichtierteils und der Angebotsform bezeich-
net, z. B. Miesmuschelfleisch, in Tomaten-Sauce; Sepia, gekocht, in Marinade; Riesenkalmarstlicke, ge-
kocht, in Rapsol.
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Beschaffenheitsmerkmale

Gekochte Weichtiererzeugnisse weisen die arttypischen Merkmale der jeweiligen Weichtierart, des Weich-
tierteils und der Angebotsform auf. Sie entsprechen in ihren sensorischen Eigenschaften den nachfolgen-
den Anforderungen.

Sie sind frei von nicht unerheblichen Verarbeitungsfehlern. Sie sind innerhalb einer Verkaufseinheit von
annéhernd gleicher GroBe.

Die Zutat Weichtiererzeugnis entspricht den Merkmalen der Leitsatznummern 2.3.2.3 und 2.3.2.4.
Sensorische Merkmale

Die sensorischen Merkmale des Weichtieranteils entsprechen den in Leitsatznummer 2.2.2.1.3 beschriebe-
nen Merkmalen fiir zubereitete Erzeugnisse.

Bearbeitungsfehler

Die Bearbeitungsfehler des Weichtieranteils entsprechen den in Leitsatznummer 2.2.2.1.4 beschriebenen
Bearbeitungsfehlern.

Krebs- und Weichtierdauerkonserven
Krebstierdauerkonserven
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Krebstierdauerkonserven werden aus frischen oder tiefgefrorenen Krebstieren, gekocht, zerteilt, entschalt,
gegebenenfalls entdarmt, mit SoBen oder Aufglissen hergestellt und durch Sterilisation dauerhaft haltbar
gemacht.

Krebstierdauerkonserven werden gemaB mit ihrer Handelsbezeichnung'" gegebenenfalls erganzt durch die
Bezeichnung des Krebstierteils und/oder der Angebotsform gekennzeichnet in den Verkehr gebracht, z. B.
Kénigskrabbenfleisch in Aufguss.

Weichtierdauerkonserven

Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Als Weichtierdauerkonserven werden insbesondere hergestellt:
- Muschelfleisch in SoBe/Creme/Aufguss/Lake/Ol

- Tintenfischfleisch in SoBe/Aufguss/Lake/Ol

— Austernfleisch, gerduchert, in Ol

Weichtierdauerkonserven werden aus frischen oder tiefgefrprenen Weichtieren, gekocht, zerteilt, entschalt/
das StiitzgerUst entfernt, mit SoBe/Creme/Aufguss/Lake/Ol, gegebenenfalls in Kombination mit anderen
Lebensmitteln hergestellt und durch Sterilisation dauerhaft haltbar gemacht.

Weichtierdauerkonserven werden mit ihrer Handelsbezeichnung'' gegebenenfalls ergénzt durch die Be-
zeichnung des Weichtierteils und/oder der Angebotsform gekennzeichnet in den Verkehr gebracht, z. B.
Miesmuschelfleisch in Tomatensauce.

Beschaffenheitsmerkmale

Weichtierdauerkonserven weisen die arttypischen Merkmale der jeweiligen Weichtierart, des Weichtierteils
und der Angebotsform auf.

Sensorische Merkmale
Gekochte Weichtiererzeugnisse in Dauerkonserven weisen folgende Attribute auf:

Muscheln Tintenfische
Aussehen/ Der Angebotsform entsprechend weitgehend | Der Angebotsform entsprechend weitgehend
Farbe frei von sichtbaren Mangeln; Farbe und frei von sichtbaren Méngeln; Farbe und
Struktur sind arttypisch. Struktur sind arttypisch. Tintenfischteile mit

Farbe des Fleisches art-/erzeugnistypisch. |scharfen Schnittkanten.
Fleischfarbe wei bis zartrosa bis blaulich/

braunlich.
Geruch erzeugnistypisch erzeugnistypisch
Geschmack erzeugnistypisch, arttypisch erzeugnistypisch, arttypisch
Textur fest, elastisch, nicht zah fest, elastisch, nicht zah

Be- und Verarbeitungsfehler

— Schnittfehler bei Weichtierteilen (unregelméaBig)
— mechanisch beschédigt

— ungleiche Sortierung

- Reste von Eingeweiden/Organen/Stitzskelett
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— Reste von Haut

— Sand bei Muschelfleisch

— Schalenreste bei Muschelfleisch
— Ubersterilisiert
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Artikel 3 Absatz 1 in Verbindung mit Anhang Il Abschnitt VIl ,Lebende Muscheln“ der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 des Européischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 mit spezifischen Hygienevorschrif-
ten flr Lebensmittel tierischen Ursprungs (ABI. L 139 vom 30.4.2004, S. 55) in der jeweils geltenden Fassung.

§ 10 der Verordnung zum Schutz von Tieren im Zusammenhang mit der Schlachtung oder Tétung und zur Durch-
fihrung der Verordnung (EG) Nr. 1099/2009 des Rates vom 20. Dezember 2012 (BGBI. | S. 2982) in der jeweils
geltenden Fassung.

Artikel 2 Absatz 1 in Verbindung mit Anhang | Begriffsbestimmungen 3.5 ,frische Fischereierzeugnisse” der Ver-
ordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 mit spezifischen
Hygienevorschriften fir Lebensmittel tierischen Ursprungs (ABI. L 139 vom 30.4.2004, S. 55) in der jeweils gelten-
den Fassung.

§ 1 Absatz 1 der Verordnung Uber tiefgefrorene Lebensmittel vom 29. Oktober 1991 (BGBI. | S. 2720) in der jeweils
geltenden Fassung.

Artikel 3 Absatz 1 in Verbindung mit Anhang Il Abschnitt VIII Kapitel Ill Buchstabe D ,Vorschriften zum Schutz vor
Parasiten” der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 mit
spezifischen Hygienevorschriften fir Lebensmittel tierischen Ursprungs (ABI. L 139 vom 30.4.2004, S. 55) in der
jeweils geltenden Fassung.

Artikel 3 Absatz 1 in Verbindung mit Anhang lll Abschnitt VIII Kapitel V Buchstabe D ,,Parasiten“ der Verordnung
(EG) Nr. 853/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 mit spezifischen Hygienevor-
schriften fir Lebensmittel tierischen Ursprungs (ABI. L 139 vom 30.4.2004, S. 55) in der jeweils geltenden Fassung.

Leitsatze fur Speisefette und Speisedle in der jeweils geltenden Fassung.

Verordnung uber den Verkehr mit Essig und Essigessenz vom 25. April 1972 (BGBI. | S. 732) in der jeweils gel-
tenden Fassung.

Artikel 3 Absatz 2 Buchstabe ¢ in Verbindung mit Anhang | Nummer 6 ,,S&uerungsmittel“ der Verordnung (EG)
Nr. 1333/2008 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 16. Dezember 2008 lber Lebensmittelzusatz-
stoffe (ABI. L 354 vom 31.12.2008, S. 16) in der jeweils geltenden Fassung.

Richtlinie fir Mayonnaise, Salatmayonnaise und Remoulade, Herausgeber: Bund fir Lebensmittelrecht und Le-
bensmittelkunde e. V. (jetzt Lebensmittelverband Deutschland e.V.), Januar 2019.

Verzeichnis der Handelsbezeichnungen fiir Erzeugnisse der Fischerei und Aquakultur der Bundesanstalt fur Land-
wirtschaft und Erndhrung in der jeweils giltigen, im Bundesanzeiger bekannt gemachten Fassung.

Leitsatznummer 2.3.9 der Leitsatze fur Fisch und Fischerzeugnisse in der jeweils geltenden Fassung.

Artikel 3 Absatz 1 in Verbindung mit Anhang Il Abschnitt VII Kapitel VIII der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des
Européischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 mit spezifischen Hygienevorschriften fir Lebensmittel
tierischen Ursprungs (ABI. L 139 vom 30.04.2004, S. 55) in der jeweils geltenden Fassung.

§ 12 Absatz 11 der Verordnung zum Schutz von Tieren im Zusammenhang mit der Schlachtung oder Tétung und
zur Durchfiihrung der Verordnung (EG) Nr. 1099/2009 des Rates vom 20. Dezember 2012 (BGBI. | S. 2982) in der
jeweils geltenden Fassung.

Artikel 3 Absatz 1 in Verbindung mit Anhang Il Abschnitt VIl Kapitel V der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des
Européischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 mit spezifischen Hygienevorschriften fir Lebensmittel
tierischen Ursprungs (ABI. L 139 vom 30.4.2004, S. 55) in der jeweils geltenden Fassung.

Standard for live and raw bivglve molluscs des Codex Alimentarius International Food Standard, Codex Stan
292-2008 (in der Fassung der Uberarbeitung 2015).

79. Arbeitstagung des ALTS, Journal of Consumer Protection and Food Safety, Volume 12, Number 4, Seite 379
bis 391.

Artikel 35 Absatz 1 der Verordnung (EU) Nr. 1379/2013 des Européischen Parlaments und des Rates vom 11. De-
zember 2013 Uber die gemeinsame Marktorganisation flir Erzeugnisse der Fischerei und der Aquakultur, zur
Anderung der Verordnungen (EG) Nr. 1184/2006 und (EG) Nr. 1224/2009 des Rates und zur Aufhebung der Ver-
ordnung (EG) Nr. 104/2000 des Rates (ABI. L 354 vom 28.12.2013, S. 1) in der jeweils geltenden Fassung.

Artikel 17 Absatz 5 in Verbindung mit Anhang VI Teil A Nummer 2 der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 des Euro-
paischen Parlaments und des Rates vom 25. Oktober 2011 betreffend die Information der Verbraucher Uber
Lebensmittel und zur Anderung der Verordnungen (EG) Nr. 1924/2006 und (EG) Nr. 1925/2006 des Europaischen
Parlaments und des Rates und zur Aufhebung der Richtlinie 87/250/EWG der Kommission, der Richtlinie
90/496/EWG des Rates, der Richtlinie 1999/10/EG der Kommission, der Richtlinie 2000/13/EG des Européischen




Bundesanzeiger Bekanntmachung

Eeradusgelgt?bten'von’:j Justi Veroffentlicht am Montag, 22. Marz 2021
undesministerium der Justiz

und fur Verbraucherschutz BAnz AT 22.03.2021 B2
www.bundesanzeiger.de Seite 15 von 15

20

21

22

23

Parlaments und des Rates, der Richtlinien 2002/67/EG und 2008/5/EG der Kommission und der Verordnung (EG)
Nr. 608/2004 der Kommission (ABI. L 304 vom 25.10.2011, S. 18) in der jeweils geltenden Fassung.

S. McMill, R. Hardy, J.R. Burt, F.D. Gunstone Hept-cis-4-enal and its contribution to the off-flavour in cold stored
cod, Journal of the Science of Food and Agriculture Vol. 25, Issue 12, Dez. 1974, pp. 1477 bis 1489.

Die Anzahl der Garnelenschwanzteile mit weniger als vier Schwanzsegmenten ist groBer als 5 % bezogen auf die
Anzahl der Garnelenschwanze/Garnelenschwanzteile. Bei kleinfallenden Garnelenarten (z. B. Xyphopenaeus
kroyeri, Parapenaeopsis stylifera, Metapenaeus dobsoni) kann die Anzahl der Bruchstiicke auch héher sein, es
Uberwiegt jedoch der Anteil der ganzen Garnelenschwanze.

Pro kg Miesmuschelfleisch werden zwei Muscheln mit Schalenresten, die eine Lédnge von weniger als 1,5 cm
aufweisen, und pro 10 kg Miesmuschelfleisch vier Muscheln mit Schalenresten, die eine Lange zwischen 1,5 und
2,5 cm aufweisen, toleriert.

Stitzskelettreste sind in maximal 10 % der Tintenfischtuben, bezogen auf eine Stichprobenmenge von 10 kg,
vorhanden.
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