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Schriftliche Anfrage

der Abgeordneten Sabine Dittmar SPD
vom 22.07.2009

Schinkenimitat

Schinkenimitate machen von sich reden. Thnen scheint ge-
meinsam zu sein, dass es sich hier um Mogel-Schinken han-
delt, um Schinkenimitate, bei dem Fleischteile geformt, ge-
presst und/oder durch Bindemittel pflanzlichen Ursprung so-
wie Wasser angereichert werden.

Ich frage die Staatsregierung:

1. Unter welchen Fantasienamen werden Schinkenimitate
angeboten und was enthalten sie?

2. Wurden von den Gesundheitsimtern und vom Landesamt
fiir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit Lebensmittel
im Einzelhandel sowie Speisen in Gastronomie und Kan-
tinen regelméfig auf Verwendung von Schinken- oder
anderen Fleisch- und Kiseimitaten untersucht?

a) Wenn ja, seit wann, wie viele Probeentnahmen gab es
in den letzten Jahren — aufgeschliisselt auf die einzel-
nen Jahre — und wie hoch war der Anteil der bean-
standeten Produkte?

b) Wenn nein, weshalb nicht, und wurde jetzt damit be-
gonnen?

3. Liegen der Staatsregierung wissenschaftliche Untersu-
chungen zu Fleisch- und Késeimitaten vor?
a) Wenn ja, was besagen diese Studien und zu welchen
Ergebnissen kommen diese Studien?
b) Wenn nein, wann werden solche Studien in Auftrag
gegeben?

4. Welche Bearbeitungsformen und Zusatzstoffe sind in
Wurstwaren — aufgeschliisselt nach Rohwurst, Koch-
wurst und Brithwurst — erlaubt und welche prozentualen
Begrenzungen gibt es fiir die jeweiligen Substanzen, auf-
geschliisselt nach
e Hartseparatorenfleisch,

e (pflanzliche) Binde- und Klebemittel (Soja-Eiweil),

e tierische oder pflanzliche Gelatine,

e Milchzucker,

e Milcheiweil,

e gepresstem und (oder) geformtem Fleisch,

e Wasser,

e Konservierungsmittel wie gentechnisch erzeugte As-
corbinséure?

5. Teilt die Staatsregierung meine Auffassung, dass Kenn-
zeichnungen wie ,,Formschinken® oder ,,Vorderschin-
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ken* oder ,,geformte Schinkenbestandteile® zur Irre-
fiihrung der Verbraucher fiihren?

In welcher Weise ist die Staatsregierung bereit, sich auf
dem Fleisch- und Wurstsektor fiir eindeutige Kennzeich-
nungen einzusetzen und diese Kennzeichnung sowohl fiir
abgepackte wie auch fiir offene Wurstwaren zu verlan-
gen?

6. Welche Anstrengungen unternimmt die Staatsregierung,
ein EU-weites Verbot aller Zusitze und Imitate zu erwir-
ken, die dem Charakter von Wurst widersprechen?

Antwort

des Staatsministeriums fiir Umwelt und Gesundheit
vom 24.08.2009

Zu 1.

Bezeichnungen auf den Originalpackungen
Schinkenimitate werden in der Regel nicht unter Fantasiena-
men im eigentlichen Sinne angeboten. Vielmehr werden Be-
zeichnungen anderer, meist hoherwertiger Produkte, wie
zum Beispiel ,,Vorderschinken®, gegebenenfalls mit Bezug
auf ein anderes Land als dem tatsichlichen Herstellerland
verwendet. So wird beispielsweise ein Bezug zu Italien her-
gestellt, indem ,,Spalla cotta” (gekochte Schulter) und/oder
»hach italienischer Art* in der Bezeichnung genannt wird.
Begriffe wie ,,Vorderschinken®, ,,Vorderschinkenteile* oder
,.Formfleischschinken* sind im Deutschen Lebensmittel-
buch — Leitsitze Fleisch und Fleischerzeugnisse jeweils de-
finiert und entsprechend zu verwenden. Es handelt sich hier-
bei um, gegeniiber den sogenannten Schinkenimitaten, qua-
litativ hoherwertige Produkte.

Irrefiihrende Bezeichnungen sind z. B.:

* Spalla cotta, Vorderschinken nach italienischer Art aus
Vorderschinkenteilen geformt, teilweise fein zerkleinert,
ohne Schwarte,

¢ Formfleischschinken,

e Gekochter Truthahnschinken aus Truthahnfleisch ge-
formt mit 1 % Sojaeiweif,

e Spalla cotta, deutsches Vorderschinken-Erzeugnis aus
Vorderschinkenteilen zusammengefiigt, teilweise fein
zerkleinert, mit Stirke, Gewiirzmarinade (Sellerie),
Phosphat.

Die korrekte Kennzeichnung eines polnischen Herstellers,
vertrieben {iber Ddnemark, lautet hingegen wie folgt:
,Pizza-Belag nach italienischer Spalla Cotta Art. Vorder-
schinkenfleisch, zerkleinert und geformt, grob entfettet, oh-
ne Schwarte. Gepokelt mit Wasser, Phosphat und Stirke, ge-
kocht*.

Drucksachen, Plenarprotokolle sowie die Tagesordnungen der Vollversammlung und der Ausschiisse sind im Internet unter www.bayern.landtag.de -
Parlamentspapiere abrufbar. Die aktuelle Sitzungsiibersicht steht unter www.bayern.landtag.de - Aktuelles/Sitzungen/Tagesiibersicht zur Verfiigung.
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Der Begriff ,,Vorderschinkenfleisch* ist im Gegensatz zu
den oben genannten Begriffen ,,Vorderschinken etc. nicht
im Sinne des hochwertigen Produkts ,,Schinken* zu verste-
hen, sondern als Fleisch aus der Schulter, sodass die Ver-
wendung fiir das beschriebene Imitat korrekt ist.

Bezeichnungen auf der Speisekarte

Auf Speisekarten werden Schinkenimitate hdufig félschli-
cherweise als ,,Schinken®, ,,Vorderschinken* oder ,,Form-
fleischvorderschinken* angegeben.

Zu?2.:

Probenahme und Untersuchung von Lebensmittelproben
gehoren nicht zu den Aufgaben der Gesundheitsamter. Die
Beprobung erfolgt durch die Lebensmitteliiberwachung, die
in den Kreisverwaltungsbehorden (KVB) angesiedelt ist.
Seitdem das Problem von Imitaten bekannt ist, hat das LGL
entsprechende Probenanforderungen im Probenplan. Die
KVB fiihren dariiber hinaus eigenstindig Kontrollen durch,
z. B. im Rahmen von gezielten Sonderaktionen in der Gast-
ronomie.

Im LGL werden laufend Schinken- und Kiseproben auf Imi-
tate untersucht. Die Proben werden entweder als risikoorien-
tierte Planproben im Probenplan angefordert oder als Ver-
dachtsproben von den KVB eingesandt. Die Proben werden
nicht nur in der Gastronomie oder im Einzelhandel, sondern
auch bei GroBhindlern oder direkt beim Hersteller entnom-
men. Siehe hierzu auch S. 56 und 58 im Jahresbericht 2008,
abrufbar unter:

http://www.lgl.bayern.de/publikationen/doc/jahresberichte/
2008/kapitel 3.pdf.

Zu 2. a):

Schinkenimitate

Entwicklung der Beanstandungen bei Kochpokelwaren und
Imitaten in den letzten elf Jahren
(Quelle:http://www.lgl.bayern.de/lebensmittel/warencodes/
fleischerzeugnisse.htm):

aus EU-
Mitglieds-
Gesamt- | davon Bean- landern davon Bean- aus davon Bean-
proben- | beanstan- | standungs; auler beanstan- | standungs{ Deutsch-| beanstan- | standungs
Jahr zahl det quote Deutschland det quote land det quote
1998 137 46 34% 40 37 93% 97 14 14%
1999 73 44 60% 45 38 84% 26 6 23%
2000 40 36 90% 31 30 97% 9 5 56%
2001 120 85 71% 70 62 89% 45 18 40%
2002 193 103 53% 74 67 91% 119 36 30%
2003 108 72 67% 40 39 98% 68 33 49%
2004 155 105 68% 87 77 89% 68 28 41%
2005 127 91 72% 87 71 82% 36 16 44%
2006 204 82 40% 61 52 85% 143 30 21%
2007 110 48 44% 27 21 78% 75 22 29%
2008 78 46 59% 28 28 100% 47 15 32%
Untersuchungen 2008: Von 125 als Schafskése deklarierten Proben bestanden 10 %

Von den im Jahresbericht 2008 genannten 78 Proben Koch-
pokelwaren stammten 44 aus der Gastronomie. Davon han-
delte es sich bei 29 Proben um Schinkenimitate.

Untersuchungen bis Juli 2009:

Im laufenden Jahr wurden bislang 48 Proben Kochpokelwa-
ren dem LGL zur Untersuchung vorgelegt. Hiervon stammen
26 Proben aus der Gastronomie. Die Untersuchungen sind
teilweise abgeschlossen, teilweise werden die Proben noch
in den Labors bearbeitet. Bei 16 Proben aus der Gastronomie
handelt es sich um Schinkenimitate.

Kiseimitate

Das LGL untersuchte 2008 die kdseartige Auflage von ,,Ké-
sebrezen®, ,, Kisestangen* und ,,Kisesemmeln®. Dabei wur-
de bei drei Erzeugnissen festgestellt, dass zur Herstellung
nicht Kise, sondern ein Kiseimitat verwendet wurde.

Schwerpunktuntersuchungen (Kleingebidck mit Kise iiber-
backen)

untersuchte Proben irrefilhrende Angabe als Kise

2008 53 3(6 %)

aus reiner Kuhmilch, zwei waren Késeimitate.

Zu2.b):
Entfillt.

Zu3.:

Aus der Frage geht nicht eindeutig hervor, welche ,,wissen-
schaftlichen Untersuchungen* gemeint sind (bzgl. Herstel-
lung, Marktbedeutung, Zusammensetzung, gesundheitliche
Folgen, etc.). Das LGL fiihrt, seitdem Schinkenimitate auf
dem Markt sind, chemische, histologische und molekular-
biologische Analysen sowie die entsprechenden lebensmit-
telrechtlichen Beurteilungen durch. Die Ergebnisse dieser
Untersuchungen zeigen, dass der durchschnittliche
Fleischanteil in auslidndischen Erzeugnissen seit 1993 von
ca. 83 % auf ca. 57 % deutlich gesunken ist. Die Ergebnisse
dieser Untersuchungen werden vom LGL regelmiBig verdf-
fentlicht bzw. als Information fiir Lebensmittelkontrolleure
und Verbraucher zur Verfiigung gestellt. Zudem wird die
Problematik in nationale Gremien eingebracht, um eine ein-
heitliche Vorgehensweise innerhalb Deutschlands zu erzie-
len.

Siehe hierzu:
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http://www.lgl.bayern.de/lebensmittel/schinkenimitate.htm
http://www.vis.bayern.de/ernachrung/lebensmittel/gruppen
/schinkenimitate.htm
http://www.aktuelle-wochenschau.de/w20/woche20.html
http://www.lgl.bayern.de/download service/doc/lebensmit-

tel/merkblatt schinkenimitate.pdf
Die deutschen Untersuchungsdmter untersuchen laufend

Schinkenimitate, hierzu gibt es entsprechende Ergebnisse
und Verdffentlichungen (Jahresberichte).

Zu4.:

Die Frage zielt auf Roh-, Koch- und Briihwiirste ab, und da-
mit nicht auf Schinkenimitate, die zusammen mit den imi-
tierten Erzeugnissen zu der Produktgruppe ,,Kochpokelwa-
ren® gehoren.

Bei der Herstellung von Roh-, Koch- und Brithwiirsten wird
eine Reihe an in der Lebensmitteltechnologie iiblichen Bear-
beitungsformen eingesetzt (z. B. Schneiden, Kuttern, Pol-
tern, Kochen, Réduchern).

Die Zulassung von Zusatzstoffen regelt die Zusatzstoffzulas-
sungsverordnung. Hierin sind eine grofe Anzahl an Zusatz-
stoffen fiir Wurst- und Fleischerzeugnisse zugelassen. Es
werden im Folgenden daher nur diejenigen Zusatzstoffe, die
bei der Herstellung eine wesentliche Rolle spielen, aufgelis-
tet. Fiir die Zuldssigkeit ist immer die technologische Be-
griindung zu beriicksichtigen:

Zusatzstoff (Verwendung) zugelassen fiir

Natrium- / Kaliumnitrit o Fleischerzeugnisse
(Pokelung / Umrétung; Konservierung) |o Sterilisierte Fleischerzeugnisse
o Rohpokelwaren

o Nicht wiarmebehandelte Fleisch-
erzeugnisse
o Rohpokelwaren

Kalium- / Natriumnitrat
(Pokelung / Umr6tung; Konservierung)

Di-, Tri- und Polyphosphate
(Stabilisatoren)

o Fleischerzeugnisse

Glutaminséure, Inosinsdure, Guanyl-
sdure (Geschmacksverstirker)

o Wurst / Fleischerzeugnisse

Ascorbinséure
(Antioxidationsmittel)

o Wurst / Fleischerzeugnisse

Isoascorbinsdure o Gepokelte Fleischerzeugnisse

(Antioxidationsmittel) oder haltbar gemachte Fleisch-
erzeugnisse

Citronensdure o Wurst / Fleischerzeugnisse

(Séuerungsmittel)

Salze der Genusssduren Milch-, Citro-
nen-, Wein- und Essigsédure
(Séureregulator)

o Wurst / Fleischerzeugnisse

Carrageen, Johannisbrotkernmehl
(Verdickungsmittel)

o Wurst / Fleischerzeugnisse

Kurkumin, Echtes Karmin, Zuckerku- |0 Wurst
16re, Carotine, Paprikaextrakt, Beetenrot|

(Farbstoffe)

Sorbinsdure, Benzoesidure, pHB-Ester
(Konservierungsstoffe)

o Oberflichenbehandlung ge-
trockneter Fleischerzeugnissen

Natamycin
(Konservierungsstoffe)

o Oberfldchenkonservierung ge-
trockneter, gepokelter Wiirste

Zu . Hartseparatorenfleisch*:

Hartseparatorenfleisch — meist lediglich als Separatoren-

fleisch bezeichnet — ist definiert als ein Erzeugnis, das durch

Ablosung des an fleischtragenden Knochen nach dem Ent-

beinen bzw. an den Gefliigelschlachtkorpern haftenden Flei-

sches auf maschinelle Weise so gewonnen wird, dass die

Struktur der Muskelfasern sich auflost oder verdndert wird.

Es konnen hier prinzipiell zwei Arten von Separatorenfleisch

unterschieden werden:

1) Separatorenfleisch, das nach Verfahren hergestellt wird,
welche die Struktur der Knochen, die bei der Herstellung
verwendet werden, nicht dndern und dessen Kalziumge-
halt den von Hackfleisch/Faschiertem nicht signifikant
tibersteigt.

a) Entspricht das Separatorenfleisch den mikrobiologi-
schen Kriterien von Hackfleisch/Faschiertem, so
kann es zur Herstellung von Fleischerzeugnissen (roh
oder erhitzt) und Fleischzubereitungen, die nicht zum
Rohverzehr bestimmt sind, verwendet werden;

b) erfiillt es nicht die mikrobiologischen Kriterien von
Hackfleisch/Faschiertem, so kann es nur zur Herstel-
lung hitzebehandelter Fleischerzeugnisse verwendet
werden.

2) Wird Separatorenfleisch mit anderen als den unter 1) ge-
nannten Techniken hergestellt, so darf es lediglich zur
Herstellung wirmebehandelter Fleischerzeugnisse ver-
wendet werden.

Da nach der derzeitigen Rechtslage zwischen den Definitio-
nen der Begriffe ,,Fleisch* und ,,Separatorenfleisch* unter-
schieden wird, ist der Verbraucher iiber die Verwendung von
Separatorenfleisch eindeutig zu informieren. Aus diesem
Grund ist es erforderlich, dass diese Information auch vom
Hersteller zum Verarbeiter weitergegeben wird. Die Kenn-
zeichnung von Separatorenfleisch im Endprodukt hat als
»Separatorenfleisch vom ... (Tierart)” in der Zutatenliste zu
erfolgen, da Separatorenfleisch nicht unter die Definition
von ,,Fleisch* fillt.

Eine Mengenbegrenzung bei der Verwendung gibt es nur da-
hingehend, dass der Fleischanteil eines Fleischerzeugnisses
nicht tiber 50 % Separatorenfleisch enthalten darf, da es sich
sonst definitionsgemif} nicht mehr um ein Fleischerzeugnis
handelt.

Das LGL untersucht routinemafig alle Arten von Fleischer-
zeugnissen und Fleischzubereitungen auf die Verwendung
von Separatorenfleisch (u. a. siehe

http://www.lgl.bayern.de/lebensmittel/warencodes/wurst
waren.htm).

Zu ..(pflanzliche) Binde- und Klebemittel (Soja-Eiweif3):

Stirke ist nach der Fleisch-Verordnung fiir Fleischerzeug-
nisse ohne Mengenbegrenzung zuldssig.

Verdickungsmittel: siche Tabelle

Pflanzeneiweil3 (wie Soja-Eiweil3) ist nach der Fleisch-Ver-
ordnung fiir alle Fleischerzeugnisse ohne Mengenbegren-
zung zugelassen.

Zu ..tierische oder pflanzliche Gelatine‘:

Gelatine wird immer aus tierischem Bindegewebe gewon-
nen. Es ist nach der Fleisch-Verordnung fiir Aspikwaren,
Corned Beef mit Gelee und fiir in luftdicht verschlossenen
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Behiltnissen erhitzte Fleischerzeugnisse wie Kochschinken
und Zunge zum Gelieren des austretenden Fleischsaftes so-
wie zum Glasieren und Garnieren von Fleischerzeugnissen
zugelassen.

Zu . Milchzucker*:

Zucker wird gemif3 der allgemeinen Verkehrsauffassung
(siehe Leitsitze fiir Fleisch und Fleischerzeugnisse) fiir Roh-
wiirste bis zu 2 %, fiir alle anderen Wiirste bis zu 1 % ver-
wendet. Somit darf Milchzucker bis zu diesen Mengen ver-
wendet werden.

Zu . Milcheiweil3**:

Milcheiweilerzeugnisse sind nach der Fleisch-Verordnung
fiir die Herstellung von Fleischsalatgrundlage, jedoch nur in
einer Menge von hochstens 2 % bezogen auf die verwendete
Fleisch- und Fettmenge zugelassen. Ferner diirfen nach der
Fleisch-Verordnung Trockenmilch-, Molken- und Milchei-
weiBerzeugnisse bei der Herstellung folgender Erzeugnisse
bis hochstens 3 % bezogen auf die verwendete Fleisch- und
Fettmenge verwendet werden:

Briihwiirste und brithwurstartige Erzeugnisse einschlieBlich
Pasteten und Rouladen nach Art der Brithwurst, Rohwiirste,
Kochstreichwiirste einschlieBlich Leberpasteten, Leberpar-
faits, Leberpasten und Lebercremes, Wild- und Gefliigelpas-
teten, tafelfertig zubereitete Fleischerzeugnisse wie Gulasch,
Fleischrouladen, Fleischklopse, Fiillungen aus zerkleinertem
Fleisch, Frikassee, Ragout fin und Schmalzfleisch.

Zu ..gepresstem und (oder) geformtem Fleisch*:

Nach den Leitsétzen fiir Fleisch und Fleischerzeugnisse gibt
es Erzeugnisse, die aus kleinen Muskelfleischstiicken ge-
formt werden, z. B. Formfleisch-Vorderschinken. Zur Ver-
meidung einer Irrefiihrung lautet die Verkehrsbezeichnung z.
B. ,,Formfleisch-Vorderschinken, aus Vorderschinkenteilen
zusammengefiigt®.

Zu ..Wasser*:

Wasser ist bei Brithwiirsten fiir den Biss sowie die Knackig-
und Saftigkeit verantwortlich. Es wird bei der Herstellung
von Brithwiirsten in Form von Eis zugesetzt, um eine Uber-
hitzung des Brits wihrend des Kutterns zu verhindern. Fiir
Briihwiirste ist Wasser bis zu der verkehrsiiblichen Menge
zugelassen, fiir Kochpokelwaren nur bis zu dem durch die
Pokelung unvermeidbaren Gehalt. Bei Rohwiirsten geht die
Reifung mit einer Abtrocknung und damit Wasserverlust
einher; eine Zugabe von Wasser erfolgt somit hier nicht.

Zu ..Konservierungsmittel wie gentechnisch erzeugte Ascor-
binsdure*:

Konservierungsstoffe: siehe oben angefiihrte Tabelle.

Bei Ascorbinsdure handelt es sich je nach Verwendungs-

zweck um einen Stabilisator oder ein Antioxidationsmittel,
nicht jedoch um einen Konservierungsstoff. Dem LGL lie-
gen keine Daten dariiber vor, ob und wenn ja in welchem
Umfang Ascorbinsdure, die aus gentechnisch verédnderten
Mikroorganismen erzeugt wird, bei der Herstellung von
Wurstwaren zum Einsatz kommt. Die Anwendung ist zulis-
sig und muss nach rechtlichen Vorgaben nicht gekennzeich-
net werden.

http://www.transgen.de/datenbank/zusatzstoffe/202.ascor
bins%E4ure.html.

Zus.:

Bezeichnungen, unter denen Lebensmittel in Verkehr ge-
bracht werden, diirfen den Verbraucher nicht irrefiihren. Ist
eine Bezeichnung in Rechtsvorschriften festgelegt, ist diese
zu verwenden. Fehlt eine in Rechtsvorschriften festgelegte
Bezeichnung, so ist die nach allgemeiner Verkehrsauffas-
sung iibliche Bezeichnung oder eine beschreibende Bezeich-
nung, die es dem Verbraucher erméglicht, die Art des Le-
bensmittels zu erkennen und es von verwechselbaren Er-
zeugnissen zu unterscheiden, zu verwenden (siehe auch § 4
Lebensmittelkennzeichnungs-Verordnung). In den Leitsét-
zen der Deutschen Lebensmittelbuchkommission sind die
nach allgemeiner Verkehrsauffassung iiblichen Bezeichnun-
gen aufgefiihrt.

Nach den Leitsitzen fiir Fleisch und Fleischerzeugnisse der
Deutschen Lebensmittelbuchkommission handelt es sich bei
Schinken um die Hinterextremitit des Schweines (,,Hinter-
schinken®). Schinken aus der Vorderextremitit werden als
Vorderschinken bezeichnet. Werden Muskeln und Muskel-
gruppen, die aus dem Zusammenhang gelost worden sind
und auch isoliert als Schinken verkehrsfiahig wéren, zu einem
groferen Stiick zusammengefiigt, so konnen diese Erzeug-
nisse als Schinken bzw. Vorderschinken bezeichnet werden.
Erzeugnisse, die ganz oder teilweise aus kleineren Muskel-
stiicken oder Formfleisch hergestellt werden, werden dage-
gen in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung ausrei-
chend kenntlich gemacht (z. B. Formfleisch-Schinken, aus
Schinkenteilen zusammengefiigt).

Fiir die angesprochenen Schinkenimitate sind die Bezeich-
nungen ,,Formschinken®, ,,Vorderschinken* oder auch ,,ge-
formte Schinkenbestandteile* keine zutreffende Verkehrsbe-
zeichnung und werden als irrefiihrend im Sinne des Lebens-
mittel- und Futtermittelgesetzes beanstandet.

Zu6.:

Das LGL untersucht stichprobenweise und risikoorientiert
Wurstwaren nach den geltenden Rechtsvorschriften. Von
den KVB werden entsprechende Sonderaktionen durchge-
fiihrt (siehe Frage 2).



