Leitsitze fiir Fische, Krebs- und Weichtiere

und Erzeugnisse daraus”

Neufassung vom 27. November 2002 (Beilage Nr. 46 b zum BAnz. vom 7. Mirz 2003, GMBI.
Nr. 8-10 S. 157 vom 20. Februar 2003)

I. Allgemeine Beurteilungsmerkmale

A. Begriffsbestimmungen fiir Fische und Fischerzeugnisse

1.

StiBwasserfische sind zum Verzehr bestimmte Fische aus Binnengewissern, wie Seen,
Teichen, Fliissen und Bachen. Als SiiBwasserfische gelten ebenfalls solche Fische, die
sich zeitweilig auch im Meer authalten, wie Lachs, Forelle, Aal (FluBaal), Maifisch,
Finte, Marine, Schnépel, FluBneunauge, Stint, Stor.

Seefische sind alle anderen zum Verzehr bestimmten Fische.

. Frischfische sind Fische, die nach dem Fang unbehandelt bleiben oder nur gereinigt,

ausgenommen, zerteilt oder so gekiihlt werden, da3 das Fischgewebe nicht gefriert.
Fischteile

a) Seiten sind in der Langsrichtung zerteilte, von der Riickengrite befreite Fischhilften
ohne Kopf mit Haut in einem Stiick wie gewachsen, auch mit Kiemenknochen/
-knorpel und Schwanzknochen/-knorpel.

b) Fischfilet ist zusammenhingendes Fischfleisch wie gewachsen, das nach Entfernung
der Bauchlappen parallel zur Riickengrite vom Rumpf abgetrennt, enthéutet und
soweit wie technisch moglich entgritet ist. Groere Filets werden gegebenenfalls
geteilt in Portionen, Tafeln oder Schnitten, auch aus in Blocken tiefgefrorenen
Fischfilets; bei Thunfisch-Dauerkonserven auch verpackungsgerecht geteilt als ,, -
Filet, geschnitten® (im internationalen Handel - solid pack). Filets von Heringen,
Sprotten, Makrelen und anderen Fischen vergleichbarer Gréfe gelangen auch an den
Riickenteilen zusammenhéngend und/oder mit Haut und Bauchlappen, jedoch ohne
Bauchhaut, Schollenfilets auch mit weil3er Haut in den Verkehr.

c) Koteletts, Karbonaden sind vertikal zur Wirbelsdule in gleichmiBig dicke Scheiben
geschnittene Fischstiicke. Derart aus Grof3fischen (z. B. Haie, Thune, Schwertfisch,
weiBler Heilbutt) oder Lachsarten zugeschnittene Fischscheiben werden auch als
,» -.-Steak’ bezeichnet. Sofern nicht ausdriicklich darauf hingewiesen wird, sind sie,
ausgenommen Steaks von Lachsarten, von anhaftenden Haut- und Knorpel-/Kno[
chenteilen befreit.

d) Stiicke, Stiickchen, Stremel, Streifen sind Teile von entgriteten oder nicht entgréteten
ausgenommenen Fischen ohne Kopf und Schwanzflosse; bei Thunfisch-
Dauerkonserven auch unregelmifig geformte Teile von Filets, die beim
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verpackungsgerechten Schneiden anfallen und stiickig zerteilt (im internationalen
Handel: chunks) sind; bei Salaten auch als Wiirfel geschnitten.

e) Happen, Happchen, Bissen sind mundgerechte Teile von Filets oder von entgriteten
ausgenommenen Fischen ohne Kopf und Schwanzflosse.

f) Rollchen sind zylinderformig bis rundlich geformte Erzeugnisse aus ganzen oder aus
grobstiickig zerteilten Filets, deren Einzelgewicht in der Regel 25 g nicht
iiberschreitet.

g) Scheiben sind in gleichméBiger Stirke diinn (scheibenformig) zerteilte Filets ohne
Haut.

h) Schnitzel (Flocken, im internationalen Handel: flakes) sind kleinstiickig zerteiltes
Fischfleisch zur Herstellung von Lachsschnitzeln in Ol, Seelachsschnitzeln

Y in Ol und Thunfischdauerkonserven.

1) Zerkleinertes Fischfleisch (im internationalen Handel: minced fish flesh) ist Hack,
Farce, Mus ohne Haut und Gréten, jedoch mit histologisch nachweisbarer
Faserstruktur.

J) Surimi ist zerkleinertes, mit Wasser gewaschenes Fischmuskelfleisch ohne
Faserstruktur®.

Fischerzeugnisse sind Lebensmittel aus Fischen oder Fischteilen, die durch geeignete
Verfahren auch unter Verwendung von Zutaten gar gemacht, zum Verzehr zubereitet

oder durch Trocknen haltbar gemacht sind.

Prozentangaben beziehen sich auf das Gewicht.

Begriffsbestimmungen fiir Krebstiere und Krebstiererzeugnisse

l.

2.

5.

Krebstiere sind zum Verzehr bestimmte Tiere der Klasse der Crustacea (Krebse).

Teile von Krebstieren, gekocht oder ungekocht, sind Scheren mit Fleisch, Schwénze mit
Fleisch und Fleisch von Scheren, Schwinzen oder anderen Korperteilen.

. Entschalt sind Krebstiere und Krebstierteile, wenn deren Panzer oder Schale entfernt

sind.

. Erzeugnisse aus Krebstieren oder Krebstierteilen sind durch geeignete Verfahren haltbar

gemacht oder, auch unter Verwendung von Zutaten, zum Verzehr vor- oder zubereitet.

Prozentangaben beziehen sich auf das Gewicht.

Begriffsbestimmungen fiir Weichtiere und Weichtiererzeugnisse

1.

Weichtiere sind zum Verzehr bestimmte Mollusken, wie Muscheln, Schnecken,
Tintenfische.
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2. Ganze Weichtiere sind gekocht oder ungekocht.

3. Entschalt sind Weichtiere und Weichtierteile, wenn deren Schalen oder Gehduse entfernt
sind.

4. Teile von Weichtieren, gekocht oder ungekocht:

a) Muschelfleisch ist der eBbare, von den Schalen befreite Weichkorper oder Teile
davon.

b) Schalen sind die Weichteile von Muscheln umhiillenden Schalenklappen.
¢) Schneckenfleisch ist der eBbare, vom Gehiuse befreite Weichkorper oder Teile davon.

d) SchneckenfuB3 ist der muskuldse, der Fortbewegung dienende Teil des
Schneckenkorpers.

e) Schneckenhaus ist das den Schneckenkdrper umgebende Gehéuse.
f) Tintenfischfleisch:
aa) Tuben sind die rohrenformige spitz zulaufende Korpermuskulatur vom
Tintenfisch (Kalmare), ohne Kopf, ohne Haut, ohne Fliigel und ohne Stiitzgeriist,
frei von Innereien.
bb) Zylinder sind Tuben nach Abschneiden der Spitzen.
cc) Ringe sind Querschnitte der Tuben/Zylinder.
dd) Fliigel sind flache seitliche Anhinge der Tuben.

ee) Filet ist die Rumpfmuskulatur des Tintenfisches (Sepia) ohne Haut.

ff) Arme, Tentakel sind die Fang- und Greifarme der Tintenfische; die Saugnipfe
sind in der Regel nicht entfernt.

gg) Streifen und Stiicke sind moglichst gleichméBig zerteilte Tuben, Zylinder, Filets
und/oder Arme/Tentakel von Tintenfischen.

5. Erzeugnisse aus Weichtieren oder Weichtierteilen sind durch geeignete Verfahren haltbar
gemacht oder, auch unter Verwendung von Zutaten, zum Verzehr vor- oder zubereitet.

6. Prozentangaben beziehen sich auf das Gewicht.
Herstellung und Beschaffenheit
1. Zur Behandlung von Fischen werden verwendet:

a) als Wasser ausschlieBlich Trinkwasser oder Meerwasser, das bakteriologisch dem
Trinkwasser entspricht und frei ist von gesundheitlich bedenklichen



Verunreinigungen,;
b) als Eis ausschlieBlich Eis aus Wasser nach Buchstabe a) ohne weitere Zusétze;
c) als Salz ausschlieBlich Speisesalz;

d) als Essig ausschlieBlich Garungsessig oder mit Trinkwasser verdiinnte Essigsdure oder
Essigessenz.

. Zur Herstellung gewisserter Stockfische werden Calciumhydroxid und Natriumcarbonat
verwendet”.

. Als Zutaten sind insbesondere tblich:

a) Aufgiisse: Zubereitungen aus unterschiedlichen Mengen Trinkwasser und wahlweise
Essig, Sduerungsmitteln®, Salzen und anderen wiirzenden Stoffen.

b) SoBen (Saucen, Tunken): mehr oder minder gebundene Zubereitungen aus den unter
Buchstabe a) genannten Zutaten, Fett, anderen den GenuBBwert erh6henden
Bestandteilen und ggf. Bindemitteln. Bei Erzeugnissen, die durch Erhitzen haltbar
gemacht sind, enthélt die Sofle mindestens 10 Prozent Fett.

c) Cremes: SoBBen mit mindestens 20 Prozent Fett.

d) Tomatensof3en und -cremes enthalten mindestens 20 Prozent Tomatenmark mit einem
Gehalt von 36 Prozent kochsalzfreier Trockenmasse.

¢) Sahnesoflen und -cremes (Rahmsof3en, -cremes) enthalten mindestens 2 Prozent
Milchfett. Wird das Wort ,,Sahne* in der Verkehrsbezeichnung vorangestellt
(z.B.,,Sahne-Hering. . .“*), sind in der Sofe mindestens 4 Prozent Milchfett enthalten.
Der Milchfettanteil stammt aus der Verwendung von Sahne (Rahm).

f) Buttersoen und -cremes enthalten mindestens 5 Prozent Butterfett.

g) Weinsoflen und -cremes enthalten mindestens 20 Prozent Wein.

h) Sofen und Cremes mit Mayonnaise oder mit mayonnaisedhnlichen Erzeugnissen
enthalten mindestens 50 Prozent dieser Erzeugnisse.

i) Ole entsprechen den Leitsitzen fiir Speisefette und Speisedle®.

J) Andere Lebensmittel, die beigegeben werden, entsprechen den betreffenden
Leitsdtzen, ansonsten der allgemeinen Verkehrsauffassung.



Bezeichnung

1. Die Verkehrsbezeichnung ist die in diesen Leitsdtzen durch Kursivdruck hervorgehobene
Bezeichnung. Die eingeklammerten Angaben sind Bestandteile der
Verkehrsbezeichnung.

2. Fische werden nach ihrer Art bezeichnet. Soweit sie in dem Verzeichnis der Fische
(Anlage zu Abschnitt IT) aufgefiihrt sind, werden die dort angegebenen
Verkehrsbezeichnungen verwendet.

3. Bei zerlegten Fischen wird zusétzlich die Art der Fischteile (z.B. Seiten, Filets)
angegeben. In zusammengesetzten Bezeichnungen steht der Name des Fisches vor der
Art des Fischteiles (z. B. Heringsfilet und nicht ,,Filethering*). Die Angabe ,,Fischfilet*
wird als nicht ausreichend angesehen. Bei Steaks wird in unmittelbarem Zusammenhang
mit der Verkehrsbezeichnung auf vorhandene Haut- und Knochen-/Knorpelteile
hingewiesen. Sind Rollchen aus grobstiickig zerteilten Filets zusammengesetzt, so wird
in unmittelbarem Zusammenhang mit der Verkehrsbezeichnung darauf hingewiesen, z.
B. ,,geformt®, ,,zerkleinert und geformt®.

Abweichend hiervon werden Teile von Frischfischen auch wie folgt bezeichnet:

das Riickenstiick des Dornhais als Seeaal (Dornhai), Stiicke vom Heringshai als
Kalbfisch (Heringshai), Stiicke vom Grauhai und dhnlichen Arten als Speckfisch
(Grauhai) und Filet des schwarzen Heilbutts als Filet vom schwarzen Heilbutt.

4. Fischerzeugnisse werden nach ihrer Art und Herstellung bezeichnet. Wird auf Zutaten
hervorhebend hingewiesen (z. B. ,,Heringsfilet in Sahnesof3e* oder ,,Sahne-Heringsfilet*
aber nicht ,,Sahnefilet®), so sind die angegebenen Zutaten in deutlich
geschmackpriagender Menge vorhanden.

5. Bei abgepackten Fischen und Fischerzeugnissen wird das Vorhandensein ganzer Fische
oder von Fischfilets nur insoweit erwartet, als es die Form und die Abmessungen der
Verpackung zulassen. Bei Thunfisch-Dauerkonserven wird das durch die Angabe ,,-
Filets, geschnitten® (im internationalen Handel: solid pack) kenntlich gemacht, bei auf
Dosenformat automatisch abgefiillten Filets von Heringen und von Fischen
vergleichbarer Gréfe wird das technisch unvermeidbare Vorkommen von Filetstiicken
auf der Packung entsprechend angegeben.

6. Krebstiere werden nach ihrer Art bezeichnet. Soweit sie in dem Verzeichnis der
Krebstiere (Anlage zu Abschnitt III) aufgefiihrt sind, werden die dort angegebenen
Verkehrsbezeichnungen verwendet.

Bei Verwendung des Wortes ,,Scampi* fiir Garnelen vergleichbarer Grof3e wird die
Verkehrsbezeichnung der betreffenden Garnelenart mit angegeben.

7. Weichtiere werden nach ihrer Art bezeichnet. Soweit sie in dem Verzeichnis der
Weichtiere (Anlage zu Abschnitt IV) aufgefiihrt sind, werden die dort angegebenen
Verkehrsbezeichnungen verwendet.

Werden Achatschnecken in Weinbergschneckenhdusern oder deren Nachbildungen in
den Verkehr gebracht, wird dies ausreichend kenntlich gemacht.
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. Krebs- und Weichtiererzeugnisse werden nach ihrer Art und Herstellung bezeichnet.

. Erzeugnisse mit hervorhebenden Hinweisen, wie Delikatel3-, Feinkost-, extra-, fein oder

dergleichen, oder in besonders hervorhebender Aufmachung unterscheiden sich von den
unter der betreffenden Verkehrsbezeichnung sonst iiblichen Erzeugnissen durch eine
besonders sorgfiltige Materialauswahl und Herrichtung, durch ansprechende
Beschaffenheit sowie durch besonders gute sensorische Qualitét.

Besondere Beurteilungsmerkmale fiir Fischerzeugnisse

Tiefgefrorene Fische

1.

Begriffsbestimmungen

Tiefgefrorene Fische sind SiiBwasserfische, Seefische und Fischteile, die tiefgefroren”
sind. Sie kdnnen zusétzlich auch mit Wassereis glasiert sein %,

Herstellung

a) Als tiefgefrorene Fische und Fischteile vorwiegend fiir die unmittelbare Verwendung
werden insbesondere hergestellt:

aa) ganze Fische, auch ausgenommen, mit oder ohne Kopf;
bb) Fischfiltets, grofe Filets auch portionsgerecht geteilt;
cc) Karbonaden, Koteletts;

dd) Steaks;

ee) Stiicke, mit oder ohne Griten.

b) Als tiefgefrorene Fische und Fischteile in Form von Blocken fiir die
Weiterverarbeitung” werden insbesondere hergestellt:

aa) Fischfilets (mit Stehgriten), auch in Streifen geschnitten;

bb) praktisch griatenfreie Fischfilets, bei denen die ldngs der Seitenlinie in das Fleisch
hineinragenden Stehgréten (pin bones), die beim Filetieren der Fische (Entgriten)
technisch unvermeidbar im Filet verbleiben, durch einen besonderen Schnitt (z.B.
V-Schnitt) zusétzlich entfernt sind, auch in Streifen geschnitten;

cc) praktisch gritenfreie Fischfilets, auch in Streifen geschnitten, mit bis zu 25
Prozent zerkleinertem Fischfleisch, das bei deren Herstellung unter Anwendung

sachgerechter Verfahrenstechnik ¥ angefallen ist;

dd) anderes zusammenhingendes Fischfleisch, auch Mischungen von
Filets/Filetteilen mit bis zu 50 Prozent zerkleinertem Fischfleisch;

ee) zerkleinertes Fischfleisch® ”.



c) Als tiefgefrorene Fische und Fischteile werden aus tiefgefrorenen Blocken von
Fischfilets (mit Stehgréten) oder praktisch gritenfreien Fischfilets, beide auch in
Streifen geschnitten, insbesondere hergestellt:

...-Portionen, ...-Tafeln, ...-Schnitten verschiedener Grofie und Form, deren
Einzelgewicht 50 g nicht unterschreitet.

. Bezeichnung

a) Allgemeine Angaben in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung sind
aa) ,tiefgefroren",;

bb) gegebenenfalls ,,glasiert", ,,mit Wassereisglasur" oder gleichsinnig;
cc) gegebenenfalls ,,praktisch gratenfrei”.
b) Tiefgefrorene Fische und Fischteile werden insbesondere bezeichnet:

aa) tiefgefrorene Fische nach ihrer Art gemall den Verkehrsbezeichnungen im
Verzeichnis der Fische (Anlage zu Abschnitt 1), gegebenenfalls mit zusétzlichen
Angaben wie ,,ausgenommen", ,,ohne Kopf", ,,ohne Schwanz", ,,ohne Haut";

bb) bei zerlegten Fischen zusétzlich mit der Art der Fischteile nach Abschnitt I A Nr.
4;

cc) bei aus tiefgefrorenen Blocken geschnittenen Portionen
...-Portionen, ...-Tafeln, ...-Schnitten oder gleichsinnig. Bei Hinweis auf Filet wird
die Zerteilung durch die Angabe ...filet, aus Blocken geschnitten oder gleichsinnig
kenntlich gemacht.
Portionsfilet, aus Blocken geschnitten, in Filetform gefertigt

dd) Bei Portionen, die aus tiefgefrorenen Blocken mit Anteilen von zerkleinertem
Fischfleisch geschnitten sind, wird die Angabe ,,...filet" nicht verwendet.

. Gewichte

Das Abtropfgewicht von glasierten Fischen oder Fischteilen betrdgt mindestens 80
Prozent der Nennfiillmenge, ausgenommen Erzeugnisse im Eisblock.

. Beschaffenheitsmerkmale

a) Bei Fischen oder Fischteilen fiir die unmittelbare Verwendung besteht der Inhalt einer
Fertigpackung, soweit nichts anderes vermerkt, aus Fischen mdglichst gleicher Grofe.

b) ,,Praktisch gritenfrei* sind Fischfilets und Teile von Fischfilets, die hdchstens zwei
Griten (Fehlergréten) je kg Filet enthalten.
Als Fehlergriten zihlen alle Graten und Grétenteile langer als 10 mm und mit tiber 1
mm Durchmesser; die knorpelige Gritenbasis bleibt bis zu einem Durchmesser von 2

mm oder, sofern sie sich mechanisch leicht abstreifen 146t, unberﬁcksichtigtlo).
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c) ,,Enthdutet", ,,ohne Haut" sind Teile von Fischen, deren Haut einschlieBlich der
Schuppen bis auf die - vielfach silbrige - innerste Schicht der Lederhaut entfernt ist.

d) Aus Blocken geschnittene Fischportionen sind in tiefgefrorenem Zustand glatt/-eben;
sie sind weitgehend frei von Eis- und Luftlunkern, Blut- und Druckstellen und
sonstigen Verfarbungen.

e) Farbe, Struktur, Geruch und Geschmack der Fische sind nach sachgerechter
Zubereitung fiir die betreffende Tierart charakteristisch; die Konsistenz ist saftig und
fest.

B. Tiefgefrorene Fischerzeugnisse
1. Begriffsbestimmung
Tiefgefrorene Fischerzeugnisse sind

a) Erzeugnisse, die liberwiegend aus frischen oder tiefgefrorenen Fischen oder
Fischteilen hergestellt sind und in der Regel einer weiteren Zubereitung bediirfen,
insbesondere auch aus tiefgefrorenen Blocken geschnittene oder geformte
Fischportionen, mit Panade oder Backteig, auch mit Sof3en, Gewiirzen und/oder
anderen Lebensmitteln, die tiefgefrorenS) sind;

b) fertige Erzeugnisse aus Fischen oder Fischteilen, die zusitzlich tiefgefroren” sind.
Wenn die Verarbeitung von den sonst iiblichen Verfahren abweicht, wird dies
besonders beschrieben.

2. Herstellung

Als tiefgefrorene Fischerzeugnisse werden insbesondere hergestellt:

Fische und Fischteile (Fischfilets, Karbonaden, Koteltts, Steaks, Stiicke) sowie
Portionen, die aus Blocken von Fischfilets (mit Stehgriten) oder praktisch gritenfreien
Fischfilets (beide auch in Streifen geschnitten) geschnitten oder geformt sind

- paniert

- paniert und vorgebraten

- in Backteig

- mit Beigaben anderer Lebensmittel wie Sof3en, Gewiirzen, Gemiise.

a) Fischstdbchen: panierte Fischportionen lidnglicher Form, in der Regel vorgebraten, aus
Blocken von praktisch griatenfreien Fischfilets (auch in Streifen geschnitten und/oder
mit bis zu 25 Prozent zerkleinertem Fischfleisch), bei denen das Gewicht des
einzelnen panierten Fischstidbchens in der Regel 30 g betrégt.

Nicht gréitenfreie Fischstdbchen aus Blocken von Fischfilets (auch geschnitten) mit
Stehgriten enthalten kein zerkleinertes Fischfleisch.

b) Fischfrikadellen, Fischburger und andere geformte Erzeugnisse aus Fischfleisch aus
Blocken von praktisch gratenfreien Fischfilets, von anderem zusammenhingendem
Fischfleisch und von zerkleinertem Fischfleisch, auch mit Zusatz von Bindemitteln



9.

sowie wiirzenden Zutaten, auch mit Beigaben anderer Lebensmittel, in der Regel
paniert oder in Backteig; sie unterscheiden sich in Form und Aufmachung deutlich
von Fischstidbchen;

c¢) Fischerzeugnisse, die verarbeitet, insbesondere gerduchert, gesalzen, mariniert,
gebraten, gekocht und zusitzlich tiefgefroren sind.

3. Bezeichnung
a) Allgemeine Angaben in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung sind
aa) ,tiefgefroren®;
bb) gegebenenfalls ,,glasiert”, ,,mit Wassereisglasur* oder gleichsinnig;
cc) gegebenenfalls ,,praktisch gritenfrei;
dd) bei Fischstibchen gegebenenfalls ,,nicht gratenfrei‘.

b) Tiefgefrorene Fischerzeugnisse in Panade oder Backteig oder mit sonstigen Zutaten
erhalten, sofern zutreffend, folgende Angaben:

aa) ,,paniert", ,paniert und vorgebraten", ausgenommen Fischstidbchen;
bb) ,,in Backteig" oder gleichsinnig;
cc) Hinweis auf sonstige Beigaben wie Soflen, Gewiirze, Gemiise;

dd) Fischstibchen, gegebenenfalls ,,nicht vorgebraten". Fischstdbchen aus Blocken
von Fischfilets mit Anteilen an zerkleinertem Fischfleisch enthalten in der
Bezeichnung keinen Hinweis auf ,, ... filet".

ee) Erzeugnisse aus zerkleinertem Fischfleisch, sofern sie sich in der Form und
Beschaffenheit von Fischfrikadellen, Fischburgern, Fischkloen und anderen
Erzeugnissen im Sinne von Abschnitt 2 Buchstabe b) unterscheiden, zusitzlich
mit der Angabe ,,aus zerkleinertem Fischfleisch" oder gleichsinnig.

4. Gewichte
a) Fischerzeugnisse in Panade

aa) Bei Fischfilets fiir die unmittelbare Verwendung, bei aus Blocken geschnittenen
Fischfiletportionen und bei Fischstdbchen betrégt der eingewogene Fischanteil
mindestens 65 Prozent der Nennfiillmenge.

bb) Bei kleinen Fischfilets (z.B. Schollen) mit unregelméfBiger Oberflache, die nicht
aus dem Block geschnitten sind, kann die aufgenommene Panademenge und
damit auch der Fischanteil variieren. Der Fischanteil betrdgt mindestens 50
Prozent der Nennfiillmenge.
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b) Bei Fischerzeugnissen in Backteig bestimmen der Erzeugnistyp und die Art des
Backteiges die Gewichtsverhéltnisse. Das Gewicht des eingewogenen Fischfleisches
betrdgt mindestens 50 Prozent der Nennfiillmenge, bei unregelméfig geformten
kleinmaBigen Erzeugnissen jedoch mindestens 40 Prozent.

c) Bei Fischerzeugnissen mit aus Blocken geschnittenen Fischfiletportionen mit
Beigaben anderer Lebensmittel (z.B. Kochfisch in Sofle, Schlemmerfilets, panierte
Fischfiletportionen mit Einlagen) bestimmen der Erzeugnistyp, die Groe der Portion
und die Art der Beigaben den Anteil der eingewogenen Fischportionen. Er betragt
jedoch mindestens 50 Prozent der Nennfiillmenge.

d) Bei Fischerzeugnissen aus zerkleinertem Fischfleisch betrdgt der Fischanteil
mindestens 50 Prozent.

5. Beschaffenheitsmerkmale

a) ,,Praktisch gritenfrei sind Fischfilets, Teile von Fischfilets und Fischstédbchen, die
hochstens zwei Griten (Fehlergriten) je kg Filet enthalten.
Als Fehlergriten zdhlen alle Gréaten und Grétenteile langer 10 mm und mit iiber 1 mm
Durchmesser; die knorpelige Gritenbasis bleibt bis zu einem Durchmesser von 2 mm

oder, sofern sie sich mechanisch leicht abstreifen 1af3t, unberiicksichtigtlo).

b) Zerkleinertes Fischfleisch enthélt keine Fremdgewebe wie Eingeweide, Kiemen.

c¢) Fischerzeugnisse in Panade oder in Backteig, auch mit Beigaben anderer
Lebensmittel:

aa) Die aus Blocken geschnittenen Portionen sind unbeschidigt und in der Form
weitgehend einheitlich.

bb) Die Panade bzw. der Backteig umschlieBen die Portion moglichst vollstindig und
gleichméBig, sind in der Farbe moglichst einheitlich und zeigen moglichst keine
Risse oder sonstigen Beschddigungen. Sie weisen nach sachgerechter Zubereitung
praktisch keine iiberméBigen Verfarbungen und Risse auf, bei Panade auch keine
Abldsungen und Blasen.

C. Getrocknete Fische
1. Begriffsbestimmung

Getrocknete Fische sind Fische, die in freier Luft oder in Anlagen getrocknet und
dadurch haltbar gemacht worden sind.

2. Herstellung und Bezeichnung
Als getrocknete Fische werden insbesondere hergestellt:
a) Stockfisch

aus gekopftem, ausgenommenem und nicht gesalzenem Kabeljau, Schellfisch,
Seelachs, Lengfisch oder Lumb (Brosme). Die Fische sind ungespalten oder in ihrer



-11 -

ganzen Linge so gespalten, daf die Hélften nur noch am Schwanz miteinander
verbunden bleiben. Die alleinigen Bezeichnungen ,, Titling* fiir ungespaltenen
Stockfisch und ,,Rotscheer* flir gespaltenen Stockfisch sind bei Abgabe an den
Verbraucher nicht {iblich.

Gewisserter Stockfisch

ist Stockfisch, der durch Behandlung mit Trinkwasser unter Zusatz von Soda
(Natriumkarbonat) und geloschtem Kalk (Calciumhydroxid) und anschlieBendem
nochmaligen Wissern fiir die Abgabe an den Verbraucher vorbereitet wird.

b) Klippfisch
aus gekopftem, ausgenommenem Kabeljau, Schellfisch, Seelachs, Lengfisch oder
Lumb (Brosme), der in der ganzen Lénge von der Bauchseite her so aufgeschnitten ist,
dal3 die Hélften nur noch am Riicken miteinander verbunden bleiben, wobei die
Riickengrite bis auf Teile im Schwanzende entfernt ist, gegebenenfalls auch aus
Seiten der genannten Fische. Klippfisch ist na3 oder trocken gesalzen und nach
Erlangen der Salzgare durch Trocknen haltbar gemacht.

3. Beschaffenheitsmerkmale

Die fertigen Erzeugnisse sind praktisch frei von Verunreinigungen. Sie weisen keine
Blut- oder andere Flecken auf.

a) Stockfisch
— Struktur: trocken und hart, insbesondere keine weichen Stellen in der Bauchhohle
und an der Riickengrite
— Wassergehalt: nicht mehr als 18 Prozent

Gewisserter Stockfisch

— Aussehen: Enthdutete Stiicke von 4 bis 5 cm Stirke, die in ihrer GroBe denjenigen
von Stiicken Frischfisch gleicher Art entsprechen

Struktur: fest, nicht weich und schmierig, fast geruchlos

Farbe des Fleisches: hell, jedoch nicht rétlich

pH-Wert des PreBwassers geringer als 11,0.

b) Klippfisch
— Struktur: fest, ohne weiche Stellen
— Farbe des Fleisches: einheitlich hellgelb oder weiBlich, keine roten Stellen
— Wassergehalt: bis zu 42 Prozent: Handelsbezeichnung ,,1/1 trocken*
bis zu 48 Prozent: Handelsbezeichnung ,,3/4 trocken®.

D. Raucherfische
1. Begriffsbestimmungen
Réucherfische sind Erzeugnisse aus verschieden vorbereiteten Frischfischen,
tiefgefrorenen Fischen oder Fischteilen, gesalzenen oder zur Geschmacksgebung

vorgesalzenen Fischen oder Fischteilen, die durch Behandeln mit frisch entwickeltem
Rauch hergestellt werden .
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2. Herstellung und Bezeichnung

HeiBgerducherte Fische werden mit frisch entwickeltem Rauch und einer
Wirmeeinwirkung von tiber 60 °C im Kern hergestellt.

Kaltgerducherte Fische werden mit frisch entwickeltem Rauch bei einer
Wirmeeinwirkung von unter 30 °C hergestellt.

a) Durch HeiBraucherung werden insbesondere hergestellt:
aa) aus Heringen:
Biickling, ortlich auch Biicking genannt: aus nicht ausgenommenem oder aus
ausgenommenem Hering mit Kopf;
Biicklingsfilet, gerduchertes Heringsfilet: aus Heringsfilet;

Fleckhering: aus auseinandergeklapptem, ,,geflecktem*'" Hering mit Kopf:

Kipper auf nordische Art: aus auseinandergeklapptem, ,,geflecktem*'" Hering
ohne Kopf mit oder ohne Mittelgrite;

Rducherrollmops: aus gerolltem Heringsfilet mit pflanzlichen Beigaben, die 20
Prozent des Rollmopsgewichts nicht {ibersteigen;

bb) aus Sprotten:
Gerducherte Sprotten, Riuchersprotten, Sprotten: aus nicht ausgenommenen
Sprotten mit Kopf;

cc) aus Makrelen:
gerducherte Makrele, Riuchermakrele: aus ausgenommener Makrele mit Kopf;

Fleckmakrele: aus auseinandergeklappter, ,,gefleckter ') Makrele mit Kopf:

dd) aus Aalen:
Rducheraal:aus ausgenommenem Aal mit Kopf;

ee) aus Forellen (Portions-Forellen):
Gerducherte Forelle, Riucher-Forelle: aus ausgenommener Forelle mit Kopf;

gerduchertes Forellenfilet,

ff) aus Lachsarten oder Lachsforellen:
Stremellachs, Stremellachsforelle: aus Stiicken oder Streifen von Lachsarten oder
Lachsforellen;

gg) aus Dornhai:
Seeaal (Dornhai): aus Riickenstiicken von enthdutetem Dornhai;
Schillerlocken: aus enthduteten, in Streifen geschnittenen Bauchlappen vom
Dornhai;
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hh) aus Heringshai:
Kalbfisch (Heringshai): aus (meist scheibenformigen) Stiicken vom Heringshai;

i1) aus Grauhai und dhnlichen Arten:
Speckfisch (Grauhai): aus knorpelfreien Stiicken vom Grauhai und dhnlichen
Arten

kk) aus Stor:
Gerducherter Stor: aus Stiicken oder Streifen vom Stor;

11) aus dem noch in der unverletzten Hiille befindlichen Rogen von Seelachs und
Kabeljau einschlielich Dorsch: Gerducherter Rogen,

mm) aus anderen ganzen oder geteilten Fischen:
Rducher . . . oder Gerducherter . . . oder. .. gerduchert in Verbindung mit der
Verkehrsbezeichnung der Fischart.

In der Verkehrsbezeichnung des Fisches wird die Bezeichnung der Fischteile
entsprechend Abschnitt I A Nr. 5 angegeben, z. B. Filet, Stiick, Stremel,
gegebenenfalls auch die weitergehende Zubereitung (z. B. Gerduchertes Pfeffer-
Makrelenfilet).

b) Durch Kaltraucherung werden insbesondere hergestellt:

aa) aus Heringen
Gerducherter Salzhering: aus gekehltem oder ungekehltem, nicht
ausgenommenem oder aus ausgenommenem Salzhering mit oder ohne Kopf;

Lachshering: auch aus vorgesalzenem Hering mit einem Fettgehalt im eBbaren
Teil von mindestens 12 Prozent;

Bratbiickling: aus nicht ausgenommenem oder aus ausgenommenem Hering mit
Kopf; Bratbiicklinge sind noch nicht genul3fertig, sondern werden vor dem
Verzehr gebraten oder anderweitig unter Erhitzung zubereitet;

Kipper: aus auseinandergeklapptem ,,geflecktem* ' Hering ohne Kopf, mit oder
ohne Mittelgrite. Kipper sind noch nicht genuf3fertig, sondern werden vor dem
Verzehr gebraten oder anderweitig unter Erhitzung zubereitet;

wird zur Erzielung eines gleichméBigen Farbtons Zuckerkulor zugesetzt, so wird
dies kenntlich gemacht;

bb) aus Makrelen:
Gerduchterte Salzmakrele: aus ausgenommener gesalzener Makrele;

Lachsmakrele: auch aus vorgesalzener Makrele mit einem Fettgehalt im e8baren
Teil von mindestens 15 Prozent;

cc) aus Lachsforellen:
Réucher-Lachsforelle, gerducherte Lachsforelle: aus Seiten oder Stiicken von
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vorgesalzenen oder von gesalzenen Forellen mit einem Frischgewicht
(ausgenommen) von mindestens 1500 g, Seitengewicht mindestens 400 g,
Fettgehalt im eBbaren Teil mindestens 8 Prozent;

dd) aus Lachsarten:

Rducherlachs, gerducherter Lachs: aus Seiten oder Stiicken von vorgesalzenen
oder von gesalzenen Lachsarten;

ee) aus anderen ganzen oder geteilten, gesalzenen Fischen:

Kaltrauch . . . oder Kaltgerducherter . . . oder . . . kaltgerduchert in Verbindung
mit der Verkehrsbezeichnung der Fischart.

In der Verkehrsbezeichnung des Fisches wird die Bezeichnung der Fischteile
entsprechend Abschnitt I A Nr. 4 angegeben, z. B. Seite, Filet, Stiick, Scheiben,
Schnitzel.

3. Beschaffenheitsmerkmale

a) HeiBBgerducherte Fischerzeugnisse

Aussehen: je nach Fischart moglichst gleichméaBig goldgelbe bis braune Farbe der
Oberfliche;

bei Raucheraal moglichst gleichmiBige dunkelbraune bis schwarze Farbe, an der
Bauchseite heller; Haut moglichst unbeschidigt, durchscheinend oder seidig
schimmernd, gldnzend

Farbe des Fleisches: je nach Fischart, moglichst hell; Thunfisch: rétlich bis
dunkelrot; Lachs und Lachsforelle: hellzartrosa, orange bis rot

Struktur: je nach Fischart, fest

Geruch, Geschmack: je nach Fischart spezifisch aromatisch, saftig, milde, nach
Rauch.

b) Kaltgerducherte Fischerzeugnisse:

Aussehen: je nach Fischart moglichst gleichméaBig gelbe bis braune Farbe der
Oberfldache; Haut moglichst unbeschédigt

Farbe: Fischfleisch je nach Fischart hell bis braunlich; Lachs und Lachsforelle:
hell-zartrosa, orange bis rot

Struktur: je nach Fischart, fest; bei Lachs und Lachsforelle zart, schnittfahig
Geruch, Geschmack: je nach Fischart spezifisch, nach Rauch, leicht bis deutlich
salzig; Lachs und Lachsforelle: mild bis leicht salzig.

E. Gesalzene Fische

1. Begriffsbestimmung

Gesalzene Fische und Fischteile gem. a) und b) sind Erzeugnisse, die durch Salzen von
Frischfischen, tiefgefrorenen Fischen und Fischteilen gar und/oder zeitlich begrenzt
haltbar gemacht worden sind.

a) Hartgesalzen sind Fische und Fischteile mit einem Salzgehalt von mehr als 20 g in
100 g Fischgewebewasser.
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b) Mildgesalzen sind Fische und Fischteile mit einem Salzgehalt von mindestens 6 g,
jedoch hochstens 20 g in 100 g Fischgewebewasser.

Vorgesalzen sind Fische und Fischteile mit einem Salzgehalt von weniger als 6 g in 100
g Fischgewebewasser.

. Herstellung und Bezeichnung
Als gesalzene Fische werden insbesondere hergestellt:

a) aus Heringen:
Salzheringe, die gekehlt oder ungekehlt und unterschiedlich stark gesalzen sind. Sie
werden auch ohne Kopf hergestellt und entsprechend bezeichnet. Gekehlt sind
Heringe, die unterhalb des Kopfes eingeschnitten und deren Kiemen und Innereien
teilweise entfernt sind.

Seegekehlt sind Heringe, die zum Entbluten an Bord gekehlt sind.
Es werden unterschieden:

Matjeshering: aus frischen oder tiefgefrorenen (see- oder landgekehlten) Heringen,
ohne duflerlich erkennbaren Ansatz von Milch oder Rogen, deren Fettgehalt im
efBbaren Teil mindestens 12 Prozent betrégt. Der Hering ist mildgesalzen und durch
korpereigene Enzyme gereift.

Fetthering: aus frischem fettem Hering, ohne duf3erlich erkennbaren Ansatz von Milch
oder Rogen; der Hering ist seegekehlt oder an Land zum Entbluten gekehlt und
hartgesalzen.

Milder Vollhering: aus frischem fettem Hering, der du8erlich erkennbar Milch oder
Rogen enthilt; der Hering ist seegekehlt oder an Land zum Entbluten gekehlt und
mildgesalzen.

Vollhering: aus Hering, der duB3erlich erkennbar Milch oder Rogen enthélt; der Hering
ist ungekehlt oder gekehlt und hartgesalzen.

Yhlenhering: aus abgelaichtem Hering; der Hering ist ungekehlt oder gekehlt und
hartgesalzen.

Wrackhering: ist ein beschéddigter Salzhering.

b) aus Sardellen:
Sardellen, Salzsardellen:
aus Sardellen, die durch Einlegen in korniges Salz hartgesalzen und enzymatisch
gereift sind.

c) aus sonstigen Fischen:
Salzfisch: aus gekopftem, ausgenommenem Kabeljau, Lengfisch, Lumb (Brosme),
Seelachs, Pollack oder anderen Gadidenarten, der entweder in seiner ganzen Linge so
gespalten ist, dass die Hélften nur noch am Schwanz miteinander verbunden bleiben
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(gespalten) oder der in der ganzen Lange von der Bauchseite her so aufgeschnitten ist,
dass die Hélften nur noch am Riicken miteinander verbunden bleiben und dabei die
Riickengrite bis auf Teile im Schwanzende entfernt ist (geklippt); der Salzfisch ist
hartgesalzen (Wassergehalt unter 54 Prozent).

Salzfischfilet: aus Filet von Salzfisch mit oder ohne Haut, bei besonderer
Schnittfiihrung auch mit Kiemenknochen.

Gesalzenes Fischfilet: in Verbindung mit der handelsiiblichen Bezeichnung der
Fischart; aus Filet von Frischfisch, hartgesalzen, mit oder ohne Haut.

Gesalzene Lachsseiten, gesalzene Lachsforellenseiten: aus ausgenommenen in der
Langsrichtung zerteilten, von der Riickengrite befreiten, hart gesalzenen oder
mildgesalzenen Lachsarten oder Lachsforellen, mit oder ohne Kiemenknochen.

3. Beschaffenheitsmerkmale

a) Heringe (ausgenommen Wrackheringe):

— Aussehen: unbeschidigt, hochstens leichte Hautabschiirfungen, vereinzelte
Druckstellen kénnen vorhanden sein

— Struktur: je nach Fettgehalt zart, mittelfest bis fest im Fleisch
Matjes: besonders zart im Fleisch durch den Fettgehalt und enzymatische Reifung

— Geruch, Geschmack: arteigen, nicht siillich oder tranig
Matjes: rein und aromatisch

— Farbe des Fleisches: arteigen, hochstens vereinzelt Druckstellen; leichte
Verfarbungen konnen vorhanden sein, jedoch keine Gelbfarbung
Matjes: hellfleischig, frei von geronnenem Blut
Fetthering und Milder Vollhering: hellfleischig, frei von geronnenem Blut.

b) Sardellen:
— Struktur: fest und zart
— Geruch, Geschmack: arteigen, wiirzig
— Farbe des Fleisches: rotlich bis braunlich, vereinzelt auftretende dunkelrote
Streifen an der Mittelgréte konnen vorhanden sein.

c) Sonstige Fische:

— Farbe des Fleisches: je nach Fischart arteigen, gleichmiBig hell, leichte
Verfarbungen konnen vorhanden sein; bei Lachs und Lachsforelle hell-zartrosa,
orange bis rot

— Struktur: fest — elastisch

— Geruch und Geschmack: arteigen.

F.  Erzeugnisse aus gesalzenen Fischen
1. Herstellung und Bezeichnung
Als Erzeugnisse aus gesalzenen Fischen werden insbesondere hergestellt, auch unter
Verwendung von Konservierungsstoffen™:

a) aus in Abschnitt IT E 2 a aufgefiihrten Salzheringen:
Entgrdteter . . . Hering:
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in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung nach Abschnitt II E 2a aus Salzhering,
entgritet, ohne Kopf, mit Schwanz, auch in Salzlake. Bei Vollhering auch mit Zugabe
von bis zu 20 Prozent Heringsmilch oder -rogen. Auf die Zugabe wird in Verbindung
mit der Verkehrsbezeichnung hingewiesen,;

Entgrdteter und Enthduteter . . . Hering oder Entgrdteter . . . Hering ohne Haut:

in Verbindung mit der Bezeichnung nach Abschnitt II E 2 a aus Salzhering, entgrétet
und enthdutet, ohne Kopf, mit Schwanz, auch in Salzlake;

Filet aus . . . Hering (z. B. Matjeshering) oder . . . Heringsfilet:
in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung nach Abschnitt II E 2 a aus enthdutetem
oder nicht enthiutetem Filet von Salzheringen, auch in AufguB oder in OL.

b) aus Salzsardellen:

Sardellenfilet:
aus nicht enthdutetem, weitgehend entschupptem Filet von Salzsardellen, eingelegt in
Salz, AufguB3 oder OI;

Sardellenringe:
aus gerollten Sardellenfilets, auch mit eingerollter Kaper, Olive, Paprika, Tomate u.
dgl., eingelegt in AufguB oder Ol;

Sardellenpaste:

aus Salzsardellen, zu einer streichfdhigen Masse feinzerkleinert; mit oder ohne Zusatz
von Fett; auch mit einem Zusatz von weniger als 0,5 Prozent Bindemitteln, Salzgehalt
der Paste weniger als 20 v. H.;

Anchovispaste:

aus Salzsardellen, auch aus Krautersprotten ohne Kopf und Schwanz, zu einer
streichfdhigen Masse feinzerkleinert; mit oder ohne Zusatz von Fett; mit wiirzenden
Stoffen, unter Zusatz von Zucker, auch rétlich gefirbt®; Salzgehalt der Paste weniger
als 20 Prozent;

Sardellenbutter:
ausschlieBlich aus zerkleinerten Salzsardellen oder Sardellenpaste — in geschmacklich
hervortretender Menge — und Butter oder Butterfett;

aus gesalzenem Lachs:

Lachsscheiben in Ol oder Lachs in Scheiben in OI:

auch in Verbindung mit den Worten ,, Rducher . . . “ oder,, . . . Gerduchert*:

aus Réucherlachs oder aus gesalzenen, kalt gerducherten Lachsseiten, in Scheiben
geschnitten, in Ol;

Lachsschnitzel in Ol oder Lachs in Schnitzeln in OI:

auch in Verbindung mit den Worten ,,Rducher. . ." oder ,, . . . Gerduchert*: aus
Réucherlachs oder aus gesalzenen, kalt gerducherten Lachsseiten, in gréitenfreie
Schnitzel zerkleinert, in Ol;
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Lachspaste:

aus Réucherlachs oder aus gesalzenen, kalt gerducherten Lachsseiten oder aus
Lachsschnitzeln, zu einer streichfdhigen Masse feinzerkleinert; mit oder ohne Zusatz
von Fett, wiirzenden Stoffen, auch mit einem Zusatz von weniger als 5 Prozent
Bindemitteln aus Eiweil3, Starkearten, Gelatine, Mono- und Diglyceriden und
Gelierstoffen”; der Salzgehalt der Lachspaste betréigt weniger als 15 Prozent;

d) aus Salzfisch:
Seelachsscheiben |Lachsersatd V in Ol oder
Seelachs in Scheiben g’iachsersatﬂ Yin OI:
aus Salzfisch in Scheiben geschnitten, lachsahnlich gefirbt®, kaltgerduchert, in Ol;

Seelachsschnitzel Zachsersatﬂ Yin Ol oder

Seelachs in Schnitzeln |Lachsersatz " in OL:

aus Salzfisch in gritenfreie Schnitzel zerkleinert, lachsdahnlich gefairbt3),
kaltgerduchert, in Ol;

Seelachspaste b

aus Seelachsschnitzeln zu einer streichfdhigen Masse zerkleinert, mit Zusatz von Fett,
wiirzenden Stoffen, auch mit einem Zusatz von weniger als 5 Prozent Bindemitteln
aus Eiweil, Stirkearten, Gelatine, Mono- und Diglyceriden und Gelierstoffen®; der
Salzgehalt der Seelachspaste betrdgt weniger als 10 Prozent;

e) aus Rogen von frischen und gesalzenen Fischen:
aa) aus verschiedenen Storarten:

Echter Kaviar, Kaviar

aus Rogen verschiedener Storarten
Malossol Salzgehalt weniger als 6 Prozent
Beluga — Korngrof3e 1-2 mm”

(Glasware tiblicherweise mit blauem Deckel)

Osietra — Korngréfe um 1 mm”
(Glasware tiblicherweise mit gelbem Deckel)

Sevruga — Korngrof3e unter 1 mm”

(Glasware tiblicherweise mit rotem oder orangefarbigem Deckel)

Prefkaviar:
aus allen Sorten

") GréBenangaben werden derzeit tiberpriift
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bb) aus Lachsfischen:

Lachskaviar, Ketakaviar:
aus Lachsarten

Forellenkaviar:
aus Forellenarten
Salzgehalt weniger als 8,5 Prozent

cc) aus Rogen anderer Fische:

., Deutscher Kaviar “aus . . . Rogen:
in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung der Fischart.

Auslandische Erzeugnisse dieser Art werden unter Angabe der Rogenart in
Verbindung mit dem Namen Kaviar, z. B. Seehasenkaviar, bezeichnet.

Auch unter Zufiigung von Zutaten zum Binden und Wiirzen, auch kaviardhnlich
gefarbt”.
Salzgehalt weniger als 8,5 Prozent.

2. Beschaffenheitsmerkmale

a) Erzeugnisse aus Salzheringen:
— Aussehen: hellfleischig, im Bereich der Riickengrite auch hellrostfarben
— Struktur: je nach Fettgehalt zart, mittelfest bis fest im Fleisch
Matjeserzeugnisse: besonders zart im Fleisch
— Geruch, Geschmack: arteigen, nicht siillich oder tranig
Matjeserzeugnisse: rein und aromatisch

b) Erzeugnisse aus Salzsardellen: (ausgenommen Pasten)
— Aussehen: rétlich bis braunlich
— Struktur: fest und zart
— Geruch, Geschmack: arteigen wiirzig, rein, nicht vertrant

c) Erzeugnisse aus gesalzenem Lachs: (ausgenommen Pasten)
— Aussehen: hellrosa bis rot
— Struktur: je nach Fettgehalt zart bis mittelfest
— Geruch, Geschmack: arteigen, aromatisch, nach Rauch

d) Erzeugnisse aus Salzfisch (Lachsersatz): (ausgenommen Pasten)
— Aussehen: hellrot bis rot, lachsdhnlich
— Struktur: fest
— Geruch, Geschmack: angenehm wiirzig, nach Rauch
— Der Wasssergehalt im Fischanteil des Erzeugnisses betrdgt hochstens 72 Prozent

e) Erzeugnisse aus Rogen
— Aussehen:
Kaviar: meist grau oder braun bis schwarz, aber auch andersfarbig
PreBkaviar: meist schwarz
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Lachskaviar: gelblich — orangerot bis rot
Forellenkaviar: bernsteingelb bis orangerot
Deutscher Kaviar und vergleichbare Erzeugnisse: meist schwarz geférbt”

— Struktur:
zartschalig, nicht zéh
Kaviar: kornig, weich, geschmeidig
PreBBkaviar: pastenartig
Lachskaviar: groBkornig
Forellenkaviar: mittel- bis groBkérnig
Deutscher Kaviar (. . .— Kaviar): kornig

— Geruch, Geschmack:
Kaviar: arteigen, angenechm
PreBkaviar: arteigen, kréftig
Lachs- und Forellenkaviar: arteigen, wiirzig
Deutscher Kaviar (. . .—Kaviar): wiirzig.

G. Anchosen
1. Begriffsbestimmung

Anchosen sind Erzeugnisse aus frischen, oder tiefgefrorenen Sprotten, Heringen oder
anderen Fischen, die unter Verwendung von Zucker, auch Erzeugnissen der
Starkeverzuckerung, und mit Kochsalz, auch mit Gewiirzen, auch mit Salpeter biologisch
gereift, auch sonst auf verschiedene Weise schmackhaft, z. B. sti3-sauer, zubereitet sind.

Sie sind mit Aufgiissen, SoBen (Saucen, Tunken), Cremes oder Ol, auch mit pflanzlichen
Zutaten, versehen, auch unter Verwendung von Konservierungsstoffen” und Glucono-
delta-lacton”.

2. Herstellung und Bezeichnung

Als Anchosen werden insbesondere hergestellt:

a) aus Sprotten, die mit Gewiirzen gereift sind:
Anchovis (Krdutersprotten):
unausgenommene oder ausgenommene Sprotten mit oder ohne Kopf, mit
oder ohne Schwanz;
Anchovis (Krdutersprotten) siif3-sauer:
unausgenommene oder ausgenommene Sprotten mit oder ohne Kopf, mit oder ohne
Schwanz, sii3-sauer zubereitet;
Appetitsild:

ausgenommene, der Lange nach parallel zur Riickengrite geteilte, enthdutete und,
soweit wie technisch moglich, entgritete Anchovis (Kréutersprotten);
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b) aus Hering, dessen Fettgehalt im verzehrbaren Anteil mindestens 12 Prozent betrégt:

aa)

bb)

aus mit Gewlirzen gereiftem Hering:

Krduterhering, Gewiirzhering:
unausgenommener oder ausgenommener Hering mit oder ohne Kopf;

Krduterheringsfilet, Gewiirzheringsfilet:
ausgenommener, der Lange nach parallel zur Riickengrite geteilter, enthduteter
und, soweit wie technisch moglich, entgriteter Kriuterhering ohne Schwanz;

Krduterheringsfilet, Gewiirzheringsfilet, siif3-sauer:

ausgenommener, der Lange nach parallel zur Riickengrite geteilter, enthduteter
und, soweit wie technisch moglich, entgriteter Kriduterhering ohne Schwanz, stif3[
sauer zubereitet;

Gabelbissen, Krduterbissen, Krduterhappen:
enthdutetes, in Happen zerteiltes Krauterheringsfilet;

Gabelbissen, Krduterbissen, Krduterhappen, siif3-sauer:
enthédutetes, in Happen zerteiltes Krauterheringsfilet, sii3-sauer zubereitet;

aus mit oder ohne Gewlirzen gereiftem Heringsfilet:

Matjesfilet . . .
in Verbindung mit einem zusétzlichen Hinweis auf die Reifung, z. B. nach
schwedischer Art, auf nordische Art, oder einem gleichsinnigen Hinweis:

ausgenommener, der Lange nach parallel zur Riickengrite geteilter, enthduteter
und, soweit wie technisch moglich, entgréteter fetter Hering ohne Schwanz.

c) aus Heringsfilets mit einem Fettgehalt im verzehrbaren Anteil von mindestens 10
Prozent, die nach einem besonderen Verfahren unter Zusatz von Sduerungsmitteln und
anderen Zutaten hergestellt sind:

Heringsfilet, matjesartig gesalzen, Heringsfilet, nach Matjesart gesalzen.

d) aus anderen Fischen, die anchosenartig hergestellt sind: aus Fischen, die mit Salz,
Zucker und Kriutern gereift sind:

Graved . . . (z. B. Graved Lachs, Graved Makrele oder gleichsinnig bezeichnet).

. Beschaffenheitsmerkmale

Die Erzeugnisse stehen auch nach dem Einlegen in die Packungen oder Behéltnisse mit
den Laken, den Aufgiissen, den SoBen (Saucen, Tunken), Cremes oder dem Ol in
Wechselwirkung, die eine fortschreitende Reifung bewirken kann.
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— Farbe des Fleisches: rotlich;
siiB-saure oder matjesartige Zubereitungen auch heller;

— Struktur: besonders zart;
siil-saure und matjesartige Zubereitungen konnen etwas fester sein;

— Geruch, Geschmack: gekrauterte und sii3-saure Zubereitungen: angenehm und
produkttypisch gewiirzt;
Matjesfilet. . .: aromatisch, mild;
Heringsfilet, matjesartig gesalzen: mild, matjesdhnlich;
Filets anderer Fische, anchosenartig gesalzen: mild, anchosendhnlich;

— Salzgehalt: weniger als 20 Prozent im Fischgewebewasser (weniger als 14 Prozent im
Fischfleisch).

H. Marinaden

1. Begriffsbestimmungen
Marinaden sind Erzeugnisse aus Frischfischen, tiefgefrorenen Fischen oder Fischteilen,
oder gesalzenen Fischen oder Fischteilen, die ohne Warmeeinwirkung durch Behandlung
mit Essig, Sduerungsmitteln und Salz auch unter Zufiigung sonstiger Zutaten zum
Wiirzen gar gemacht sind. Sie sind mit oder ohne pflanzliche Beigaben in Aufgiissen,
SoBen (Saucen, Tunken), Cremes, Mayonnaise, mayonnaisedhnlichen Zubereitungen
oder Ol eingelegt, auch unter Verwendung zugelassener Konservierungsstoffe ».

2. Herstellung und Bezeichnung
Als Marinaden werden insbesondere hergestellt:

a) Aus Heringen:

Gesduertes Heringsfleisch, Saure Heringslappen: aus ausgenommenen, entgréteten,
nicht vollstdndig hergerichteten Heringen ohne Kopf, nur in saurer Lake;

Saure Heringe: aus ausgenommenen, nicht entgriateten Heringen mit Kopf;
Marinierte Heringe: aus ausgenommenen, nicht entgriteten Heringen ohne Kopf;

DelikatefSheringe: aus ausgenommenen, nicht entgréteten kleineren zarten Heringen
ohne Kopf;

Kronsild: aus kleinen ausgenommenen, nicht entgrateten Heringen ohne Kopf;

Bismarckheringe: aus ausgenommenen, entgrateten Heringen ohne Kopf, mit oder
ohne Schwanzflosse;

Marinierte Heringsfilets: aus Filets von Heringen mit oder ohne Haut;

Marinierte Heringshappen: aus Happen von marinierten Heringsfilets mit oder ohne
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Haut;

Rollmops: aus ausgenommenem, entgritetem Hering ohne Kopf und Schwanzflosse,
mit darin eingerollten Gewiirzen und sonstigen pflanzlichen Beigaben. Die Fiillung
iibersteigt nicht 20 Prozent des Rollmopsgewichtes. Die zum Durchspie3en
verwendeten Stdbchen bestehen aus gesundem, sauberem Holz oder aus Kunststoff;

Gabelrollmops: kleiner mundgerechter Rollmops mit oder ohne Haut, hergestellt aus
einer Heringshilfte oder einem Heringsstreifen oder einem Filet eines Kleinherings;

Eingelegte Heringe: aus ausgenommenen, auch entgrateten Heringen ohne Kopfin
Heringsmilch-Sofe oder anderen Soflen oder Aufgiissen;

Heringsstip: aus mindestens 50 Prozent gesduertem oder gesalzenem, filetiertem,
mundgerecht zerteiltem Heringsfleisch und bis zu 10 Prozent Zwiebeln, Gurken
und/oder Sellerie wahlweise zur Wiirzung und Garnierung, im {ibrigen aus
Mayonnaise oder mayonnaisedhnlichen Zubereitungen, der bis zu 3 Prozent
Heringsmilch in fein zerriebener Form beigefiigt sein konnen;

andere Zubereitungen

aus mindestens 35 Prozent gesduertem oder gesalzenem Heringsfilet, auch
mundgerecht zerteilt, mit einem Anteil anderer wertbestimmender stiickiger Beilagen
wie Gurken, Zwiebeln, Apfeln, Niisse; bei Hinweis auf Sahne in der
Verkehrsbezeichnung siehe Abschnitt I D 3 e);

b) aus anderen ganzen oder geteilten Fischen:

Marinierter . . . oder . . . mariniert in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung des
Fisches.

In der Verkehrsbezeichnung des Fisches wird die Bezeichnung der Fischteile
entsprechend Abschnitt I A 4 angegeben, z. B. Filet, Happen, Bissen, bei eingelegten
Erzeugnissen wird die Art der Zutaten entsprechend Abschnitt I D 3 angegeben, z. B. .
... in Weinaufgups, . . . in Mayonnaise.

3. Fischgewicht

Das Gewicht des bei a) aus dem Fertigerzeugnis abgetropften®, bei b) und c)
eingewogenen Fisches oder Fischerzeugnisses betrigt, bezogen auf die Nennfiillmenge:

a) bei Marinaden in Aufgiissen mindestens 50 Prozent
b) bei Marinaden in Sof3en, Mayonnaisen und mayonnaisedhnlichen Zubereitungen

mindestens 50 Prozent

c) bei Zubereitungen mit einem Anteil an stiickigen Beilagen anderer Lebensmittel
mindestens 35 Prozent, es libersteigt den Gesamtgehalt aller anderen stiickigen
Beilagen.
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4. Beschaffenheitsmerkmale

— Farbe des Fleisches: hell

— Struktur: saftig, fest im Fleisch, nicht z&h

— Geruch, Geschmack: frisch, angenehm wiirzig
— pH-Wert: kleiner als 4,8.

Brat- und Backfischwaren

1.

Begriffsbestimmungen

Bratfischwaren sind Erzeugnisse aus verschieden vorbereiteten Frischfischen,
tiefgefrorenen Fischen oder Fischteilen, die mit oder ohne Panierung durch Braten,
Backen, Rosten oder Grillen gar gemacht sind. Sie werden auch mit oder ohne
pflanzliche Beigaben in EssigaufguB, SoBen (Saucen, Tunken) oder Ol eingelegt, auch
unter Verwendung von Konservierungsstoffen™.

Herstellung und Bezeichnung

a) Braten und Backen sind Verfahren, bei denen unter Anwendung von hohen
Temperaturen eine Wiarmeiibertragung durch heifles Speisedl oder —fett erfolgt. Braten
und Backen sind hier gleichbedeutende Begriffe.

b) Rdsten und Grillen sind Verfahren, bei denen unter Anwendung von hohen
Temperaturen eine Warmeitibertragung durch heifle Luft erfolgt. Rosten und Grillen

sind hier gleichbedeutende Begriffe.

c¢) Panieren ist das Umhiillen des Fisches mit einer Schicht aus Bratmehl, Paniermehl,
Semmelbrosel oder Teigen daraus vor dem Braten.

d) Als Bratfischwaren werden insbesondere hergestellt:
aa) aus Heringen:

Brathering: aus ausgenommenem Hering ohne Kopf;
Bratheringsfilets: aus Heringsfilets;
Bratheringsstiicke, Bratheringsstiickchen: aus Stiicken von Heringen;
Bratheringshappen, Bratheringshdppchen: aus Happen von Heringen,;
Bratrollmops: aus ausgenommenem, entgritetem Hering ohne Kopf und
Schwanzflosse, mit darin eingerollten Gewiirzen und sonstigen pflanzlichen
Beigaben. Die Fiillung tibersteigt nicht 20 Prozent des Rollmopsgewichtes. Die
zum DurchspieBBen verwendeten Stibchen bestehen aus gesundem, sauberem Holz

oder aus Kunststoff;

Heringsrollchen: aus geformten Heringsfilets entsprechend [ A 4 fbzw. 1 E 3; sie
enthalten hochstens 0,2 Prozent Bindemittel und nicht mehr als 2 Prozent
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wiirzende Zutaten;
bb) aus Aalen:

Aalbricken: aus kleinen Aalen ohne Kopf;
cc) aus anderen ganzen oder geteilten Fischen:

Brat . . .oder. .. gebraten
Back . . . oder. .. gebacken
Rost . . . oder. .. gerdstet
Grill . . . oder. . . gegrillt

in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung des Fisches oder des
Fischerzeugnisses.

In der Verkehrsbezeichnung des Fisches wird die Bezeichnung etwaiger Fischteile
entsprechend Abschnitt I A 4 angegeben, z. B. Filet, Happen, Rollchen. Bei
eingelegten Erzeugnissen wird die Art der Zutaten entsprechend Abschnitt I D 3
angegeben, z. B. . . . in wiirzigem Aufguf3, . . .in Weinaufgufs, . . . in Gewiirzsofe, . . .
in Ol

3. Fischgewicht

Das Gewicht des aus dem Fertigerzeugnis abgetropften® Fisches oder Fischerzeugnisses
betrdgt, bezogen auf die Nennfiillmenge:

a) bei Erzeugnissen in Aufguf3: mindestens 50 Prozent

b) bei Erzeugnissen in SoBen (Saucen, Tunken) auch mit Beilagen anderer Lebensmittel:
mindestens 50 Prozent

4. Beschaffenheitsmerkmale

— Farbe: hellfleischig, moglichst gleichméBig braune Bratkruste
— Struktur: saftig, fest, nicht strohig

— Geruch, Geschmack: angenehm wiirzig

— pH-Wert bei Erzeugnissen in Essigaufgul3: kleiner als 4,8.

J.  Kochfischwaren, Fischerzeugnisse in Gelee
1. Begriffsbestimmungen

a) Kochfischwaren sind Erzeugnisse aus verschieden vorbereiteten Frischfischen,
tiefgefrorenen Fischen oder Fischteilen, die durch Kochen oder Dampfen gar gemacht
werden, auch unter Mitverwendung von Essig, Sduerungsmitteln, Salz und
Konservierungsstoffen®. Sie sind mit oder ohne pflanzliche Beigaben vollstindig von
Gelee umschlossen oder mit Aufguf3 oder So3en (Saucen, Tunken) versehen.
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b) Kochen bedeutet hier das Garmachen des Fisches in nicht aufwallendem Wasser von
mindestens 80 °C.

c) Fischerzeugnisse in Gelee (auller Kochfischwaren) sind Erzeugnisse, die entsprechend
einem in Abschnitt II beschriebenen Verfahren hergestellt (z. B. gebraten) und
anschlieBend in Gelee eingelegt sind.

d) Gelee ist die erstarrte Mischung aus Wasser, Geliermittel pflanzlichen oder tierischen
Ursprungs, Essig oder Sduerungsmitteln sowie Salz und anderen geschmackgebenden
Zutaten. Besonders schmackhaftes Gelee wird auch als Aspik bezeichnet.

. Herstellung und Bezeichnung

Als Kochfischwaren und Fischerzeugnisse in Gelee werden insbesondere hergestellt:

a) aus Heringen:

Hering in Gelee: aus ausgenommenem, entgritetem oder nicht entgréitetem, auch
zerteiltem Hering ohne Kopf und Schwanzflosse;

Rollmops in Gelee: aus Heringsfilet, mit darin eingerollten Gewlirzen und sonstigen
pflanzlichen Beigaben. Die Fiillung iibersteigt nicht 20 Prozent des
Rollmopsgewichtes. Zum DurchspieBen verwendete Stdbchen bestehen aus
gesundem, sauberem Holz oder aus Kunststoff;

Speckrollmops in Gelee: wie Rollmops in Gelee. Ein Teil der Einlage ist durch Speck
ersetzt.

b) aus Dornhai:
Seeaal (Dornhai) in Gelee: aus Riickenstiicken von enthdutetem Dornhai.

c¢) aus anderen ganzen Fischen, Fischteilen oder Fischerzeugnissen:
... in Gelee oder . . . in Sofje in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung der
Fischart und gegebenenfalls der Fischteile entsprechend Abschnitt I A 4 oder des
Fischerzeugnisses und gegebenenfalls der Sof3e oder anderer Zutaten entsprechend

Abschnitt I D 3.

d) aus zerkleinertem Fischfleisch:
... Stilze in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung der Fischart.

. Fischgewicht

Das Gewicht des vom Gelee umschlossenen gekochten Fisches oder anderweitig
zubereiteten Fischerzeugnisses betréigt, bezogen auf die Nennfiillmenge:

a) bei Kochfischwaren und Fischerzeugnissen in Gelee oder Aspik: mindestens 50
Prozent
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b) bei Fischsiilzen: mindestens 60 Prozent
c¢) bei unverpackten Kochfischwaren in Halbkugelform: mindestens 30 Prozent
4. Beschaffenheitsmerkmale

— Farbe des Fleisches: je nach Erzeugnisart gleichméBig hell

— Geruch, Geschmack: arteigen, sduerlich wiirzig, Fleisch nicht trocken schmeckend
— Gelee: moglichst klar, schnittfest, sduerlich wiirzig, nicht leimig

— pH-Wert des Gelees: kleiner als 4,8.

Pasteurisierte Fischerzeugnisse
1. Begriffsbestimmung

Pasteurisierte Fischerzeugnisse sind Erzeugnisse aus Frischfischen, oder tiefgefrorenen
Fischen oder Fischteilen, deren Haltbarkeit ohne besondere Kiihlhaltung fiir mindestens
6 Monate durch ausreichende Hitzebehandlung bei Temperaturen unter 100 °C, jedoch
mindestens 60 °C Kerntemperatur, in gasdicht verschlossenen Packungen oder
Behiltnissen erreicht wird. Sie sind vor der Erhitzung mit Sduren und/oder Salz
zubereitet.

2. Bezeichnung
Pasteurisierte Fischerzeugnisse werden bezeichnet:
— mit der Verkehrsbezeichnung der Fischart, es sei denn, daB3 sich die verwendete
Fischart aus der Verkehrsbezeichnung des Erzeugnisses ergibt; Kleinheringe auch
mit Sild,;

— mit dem Namen des Fischteiles entsprechend Abschnitt I A 4; Happen (abweichend
von [ A 4 e) auch mit Gréten, die durch die Behandlung weich geworden sind;

— falls beigegeben, mit dem Namen des Aufgusses;
— bei Erzeugnissen, deren Zubereitung in den besonderen Beurteilungsmerkmalen

dieser Leitsétze beschrieben ist, mit der dafiir vorgesehenen Verkehrsbezeichnung,
z.B. ,,Brat ..., ,, ... gebraten*;

mit dem Wort ,,pasteurisiert” vor oder hinter der Verkehrsbezeichnung.
3. Beschaffenheitsmerkmale

— Aussehen: Die Packungen oder Behéltnisse sind gut, sorgfiltig und ansprechend
gefiillt;

gebratene Fische: in der Farbe gleichméBig

— @rite: weich
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— Geruch, Geschmack: arteigen, angenehm wiirzig, den angegebenen Zutaten
entsprechend.

L. Fischdauerkonserven

1. Begriffsbestimmung
Fischdauerkonserven sind Erzeugnisse aus Frischfischen oder tiefgefrorenen Fischen
oder Fischteilen, deren Haltbarkeit ohne besondere Kiihlhaltung fiir mindestens 1 Jahr
durch ausreichende Hitzebehandlung in gasdicht verschlossenen Packungen oder
Behiltnissen erreicht wird.

2. Herstellung
Als Fischdauerkonserven werden insbesondere hergestellt:
a) Fischerzeugnisse in eigenem Saft;
b) Fischerzeugnisse in eigenem Saft und Aufgul3;
c¢) Fischerzeugnisse in Aufgul3;

d) Fischerzeugnisse in Ol;

e) Fischerzeugnisse in Ol und eigenem Saft;
die Fischeinwaage betrégt bei a) bis e) in der Regel mindestens 75 Prozent;

f) Fischerzeugnisse in SoBen (Saucen, Tunken) oder Cremes; die Fischeinwaage betragt
mindestens 60 Prozent;

g) Fischerzeugnisse mit einem Anteil wertbestimmender stiickiger Beilagen anderer
Lebensmittel, die zusammen mit dem Fisch 65 Prozent nicht unterschreiten: die
Fischeinwaage betrdgt mindestens 50 Prozent;

h) Fischpasten: streichfahige Massen aus fein zerkleinerten, weitgehend von Gréten
befreiten Fischteilen, mit oder ohne Zusatz von Fett, Bindemitteln und wiirzenden
Stoffen;

1) Fischpasteten: Zubereitungen aus Feinfischen (z.B. Aal, Lachs, Forellen) und feinen
Zutaten

j) FischkloBe, Fischklopse, Fischbillchen, Fischfrikadellen: aus zerkleinerten,
weitgehend von Griten befreiten Fischteilen, mit Zusatz von Milch
Milcherzeugnissen, Binde- und Dickungsmitteln sowie wiirzenden Stoffen, geformt.

FischkloBe, Fischklopse und Fischbéllchen sind in der Regel gekocht, Fischfrikadellen
in der Regel gebraten; der Fischanteil (Rezeptur) betrdgt mindestens 50 Prozent;

k) Erzeugnisse mit einem Zusatz von Fisch, wie
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Vorgerichte oder Hors d'oeuvre:

Erzeugnisse aus Fischen unter Mitverwendung von Fischerzeugnissen und Feinfischen
(wie Olsardine, Thunfisch, Lachs, Aal) mit Feingemiisen, Pilzen, Friichten oder
anderen Beigaben in Ol, Aufgiissen, SoBen (Saucen, Tunken) oder Cremes: die
Fischeinwaage betrdgt mindestens 40 Prozent;

. Bezeichnung
Fischdauerkonserven werden bezeichnet:

— mit der Verkehrsbezeichnung der Fischart, es sei denn, daB sich die verwendete
Fischart aus der Verkehrsbezeichnung des Erzeugnisses ergibt; Kleinheringe auch als
Sild,

— mit dem Namen des Fischteiles entsprechend Abschnitt I A 4; Happen (abweichend
von I A 4 e) auch mit Griten, die durch die Behandlung weich geworden sind;

— mit der Angabe der wesentlichen Zutaten entsprechend Abschnitt I D 3, z. B. ,,. . . in
Tomatencreme mit Gewiirzen, Friichten, Pilzen und Zwiebeln‘;

— bei Erzeugnissen, deren Zubereitung in den besonderen Beurteilungsmerkmalen dieser
Leitsédtze beschrieben ist, mit der dafiir vorgesehenen Bezeichnung, z. B. ,,Brat . . . “,
.. .. gebraten”;

— 1im Falle der Nummer 2 Buchstabe j mit:

Fischklofe, Fischklopse, Fischbdllchen, Fischfrikadellen, sofern der Fischanteil bei
diesen Erzeugnissen ausschlielich aus Kabeljau, Schellfisch, Seelachs und anderen
Gadidenarten oder Seehecht besteht; die Verwendung oder die Mitverwendung
anderer Fischarten wird in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung angegeben;

— Erzeugnisse der Nummer 2 Buchstabe k werden unter Angaben bezeichnet, welchen
zu entnehmen ist, dass die Zubereitung aus mehreren Teilen (Fisch, Fischerzeugnis,
wesentliche Beilagen) zusammengesetzt ist, z. B. ,,Fischvorgericht aus Thunfisch,
Sardine, Paprika, Zwiebeln, Pilzen und Ol",

. Fischgewicht

Das Gewicht des aus dem Fertigerzeugnis abgetropften® Fisches betrégt, bezogen auf die
Nennfiillmenge:

a) bei Heringen, Kleinheringen (Sild), Sprotten, Sardinen, Pilchard und Makrelen in Ol:
mindestens 70 Prozent

in eigenem Saft und AufguB, in AufguB, in Ol und eigenem Saft: mindestens 65
Prozent

in Soflen (Saucen, Tunken), in Cremes: mindestens 50 Prozent
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bei einem Anteil wertbestimmender stlickiger Beilagen anderer Lebensmittel, die
zusammen mit dem Fisch 55 Prozent nicht unterschreiten: mindestens 45 Prozent

b) bei gebratenen Heringen, Sardinen, Pilchards und Makrelen in Aufgul3: 60 Prozent
¢) bei Thunfisch, Thunfisch (Bonito) und Lachs in Ol und in AufguB: mindestens 70
Prozent
naturell, in eigenem Saft, in eigenem Saft und Aufgu3 (nur Roheindosung):
mindestens 65 Prozent
in SofBen (Saucen, Tunken), in Cremes, auch mit einem Anteil wertbestimmender
stiickiger Beilagen anderer Lebensmittel: mindestens 50 Prozent
d) bei Vorgerichten oder Hors d'ceuvre: mindestens 35 Prozent

5. Beschaffenheitsmerkmale

a) Erzeugnisse aus Sardinen, Sprotten, Kleinheringen (Sild) und Fischen vergleichbarer
GroBe

— Aussehen und Herrichtung: Die Packungen oder Behiltnisse sind gut, sorgfaltig
und ansprechend gefiillt mit ausgenommenen Fischen moglichst einheitlicher
Grofe, ohne Kopf, mit oder ohne Haut, auch ohne Griten;

gebratene und gerducherte Fische: in der Farbe gleichmafBig

— Farbe: hellfleischig, mit Ausnahme partieller Rotverfarbungen im Bereich der
Riickengrite

— Struktur: zartfleischig; Griten weich
— Geruch und Geschmack: arteigen

— in Ol: der Saftanteil im OlaufguB betriigt hochstens 10 Prozent des eingewogenen
Fischgewichtes

— in Ol und eigenem Saft (auBer Sardinen): der Saftanteil betriigt hochstens 15
Prozent des eingewogenen Fischgewichtes

b) Erzeugnisse aus Heringen, Pilchards, Makrelen und Fischen vergleichbarer Grof3e
(meist als Filets)

— Aussehen und Herrichtung: Die Packungen und Behéltnisse sind gut, sorgféltig und
ansprechend gefiillt;

gebratene und gerducherte Fische: in der Farbe gleichmafig

— Struktur: arteigen; Griten: weich
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— Geruch und Geschmack: arteigen

— in Ol: der Saftanteil im OlaufguB betrigt hochstens 10 Prozent des eingewogenen
Fischgewichtes

— in Ol und eigenem Saft: der Saftanteil betriigt hdchstens 15 Prozent des
eingewogenen Fischgewichtes.

c¢) Erzeugnisse aus Thunfisch und Thunfisch (Bonito)

— Aussehen: Die Packungen oder Behéltnisse sind gut, sorgfiltig und ansprechend
gefiillt.

aa) — Filets, geschnitten (solid pack)
Der Inhalt besteht aus quer zur Faser geschnittenen Filets, die mit ihren
Schnittflichen parallel zum Behéltnisboden in einer Schicht gepackt sind, bei
Behiltnissen iiber 210 ml Inhalt auch in mehreren Schichten von jeweils
mindestens 25 mm Dicke. Der Durchmesser des Einzelfilets betrdgt nicht
weniger als 25 mm. Der Anteil an kleinen Stiicken (chunks, flakes) betragt
nicht mehr als 15 Prozent des Abtropfgewichtes.

bb) — Steak, geschnitten (regular pack)
Der Inhalt besteht bei Behéltnissen bis 210 ml Inhalt aus einer
zusammenhéngenden Scheibe entsprechend aa) im Sinne von [ A 4 ¢); ein
kleines Stiick kann zum Gewichtsausgleich enthalten sein.

cc) — Stiicke (chunks)
Eine Mischung von gekochten Fischfleisch-Stiicken, die liberwiegend
Abmessungen iiber 1,2 cm in jede Richtung haben; die Muskelstruktur ist
erhalten.

Der Anteil an Schnitzeln (flakes) im Sinne von I A 4 h betrédgt nicht mehr als
30 Prozent des Abtropfgewichtes.

dd) — Schnitzel (flakes)
Eine Mischung von kleinstiickig zerkleinertem gekochtem Fischfleisch mit
noch erkennbarer Muskelstruktur. Die Lange der Stiickchen betrdgt mindestens
6 mm, der Durchmesser mindestens 4 mm.

Der Anteil an weitergehend zerkleinertem Fischfleisch betrdgt nicht mehr als
20 Prozent des Abtropfgewichtes.

— Fleisch: ohne wesentliche Blutstreifen, Blutgerinnsel, Blutflecken oder
Druckstellen, ohne Anteile des blutreichen Muskelstranges

— Farbe: weiler Thunfisch (Albacore): weill (white meat)
andere Thunfisch- und Bonito-Arten: hellfleischig (light meat) bis braunlich-rot

— Struktur: nicht wabenartig (honey combing)
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— Geruch, Geschmack: arteigen, leicht sduerlich

— in Ol: der Saftanteil im OlaufguB betrigt hochstens 10 Prozent des eingewogenen
Fischgewichtes.

d) Erzeugnisse aus Lachs:

— Aussehen: Die Packungen oder Behéltnisse sind gut, sorgfiltig und ansprechend
gefiillt. Der Inhalt mit Ausnahme von Happen, Bissen und Schnitzeln, besteht aus
Abschnitten quergeteilter Fische, die in die Behéltnisse mit den Schnittflachen so
eingelegt sind, daB die Schnittflichen parallel zu den Offnungen der Behiltnisse
verlaufen. Der Inhalt ist praktisch frei von kreuzweise gepackten Abschnitten und
von Hautstiicken.

— Farbe des Fleisches: hellrosa bis rot, ohne wesentliche Blutflecken, Druckstellen
oder braune Rénder

— Struktur: arteigen, nicht wabenartig (honey combing); Griten weich
— Geruch und Geschmack: arteigen

— in Ol, auch in Lachsél: der Saftanteil im Olaufguf betriigt hochstens 10 Prozent des
eingewogenen Fischgewichtes.

M. Fischsalate
Salate mit Fleisch von Fischen werden in den Leitsitzen fiir Feinkostsalate'® beschrieben.
N. Erzeugnisse aus Surimi

1. Begriffsbestimmung

Aus Surimi (I A Nr. 4 j) werden unter Verwendung von Bindemitteln, Zucker,
Aromastoffen, auch anderer Zutaten einschlieBlich Zusatzstoffen, durch Formung oder
faserige Strukturierung Fischzubereitungen (z.B. Stibchen, Stiicke/Stiickchen oder
Imitate von Krebstier- oder Weichtiererzeugnissen) hergestellt. Sie werden in Packungen
tiefgefroren, auch durch Erhitzen haltbar gemacht.

2. Bezeichnung

Surimi, Fischzubereitung aus Fischmuskeleiweifs.

Werden Krebstier- oder Weichtiererzeugnisse nachgemacht, lautet die
Verkehrsbezeichnung Surimi ... -Imitat (z. B. Krebsfleisch-, Crabmeat-, Garnelen-,
Shrimps-, Tintenfisch-) aus Fischmuskeleiweif geformt. Erfolgt eine weitergehende
Zubereitung, werden die Beurteilungsmerkmale bei den entsprechenden Fisch-,
Krebstier- und Weichtiererzeugnissen beachtet.

3. Beschaffenheitsmerkmale
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— Aussehen: sauber und sorgfiltig hergerichtet, Farbe und Beschaffenheit dem
angegebenen Fisch-, Krebstier- oder Weichtiererzeugnis dhnlich

— Struktur: fest, nicht schmierig
— Geruch, Geschmack: rein, dem angegebenen Fisch-, Krebstier- oder
Weichtiererzeugnis vergleichbar.
III. Besondere Beurteilungsmerkmale fiir Krebstiere und Krebstiererzeugnisse
A. Tiefgefrorene Krebstiere und Krebstiererzeugnisse
1. Begriffsbestimmung
Tiefgefrorene Krebstiere sind ganze und entschalte Krebstiere und Teile von Krebstieren
(gekocht oder ungekocht), die tiefgefroren” sind. Sie kénnen zusitzlich auch mit
Wassereis glasiert sein®.
Tiefgefrorene Krebstiererzeugnisse sind
a) Erzeugnisse, die tiberwiegend aus frischen oder tiefgefrorenen Krebstieren oder Teilen
von Krebstieren hergestellt sind und in der Regel einer weiteren Zubereitung

bediirfen;

b) fertige Erzeugnisse aus Krebstieren oder Teilen von Krebstieren, die zusétzlich
tiefgefroren” sind.

2. Herstellung
Als tiefgefrorene Krebstiererzeugnisse werden insbesondere hergestellt:
Krebstiere und Teile von Krebstieren
- paniert
- paniert und vorgebraten
- im Backteig
- mit Beigabe anderer Lebensmittel wie Sof3en, Gewlirze, Gemdise.
3. Bezeichnung
a) Allgemeine Angaben in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung sind
aa) ,tiefgefroren®;
bb) gegebenenfalls ,,glasiert”, ,,mit Wassereisglasur oder gleichsinnig.
b) Tiefgefrorene Krebstiere, Teile von Krebstieren und Erzeugnisse daraus werden

insbesondere bezeichnet nach ihrer Art gemél den Verkehrsbezeichnungen im
Verzeichnis der Krebstiere (Anlage zu Abschnitt I11).
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c) Tiefgefrorene Krebstiererzeugnisse in Panade oder Backteig oder mit sonstigen
Zutaten erhalten folgende Angaben:

aa) ,,paniert, ,paniert und vorgebraten®;

bb) ,,in Backteig“ oder gleichsinnig;

cc) Hinweis auf sonstige Beigaben wie Soflen, Gewlirze, Gemiise.
4. Gewichte

a) Das Abtropfgewicht von glasierten Krebstieren oder Teilen von Krebstieren betrégt
mindestens 80 Prozent der Nennfiillmenge, ausgenommen Erzeugnisse im Eisblock.

b) Bei panierten unregelmifig geformten Teilen von Krebstieren betrigt das Gewicht
des eingewogenen in der Regel tiefgefrorenen Fleischanteiles mindestens 50 Prozent
der Nennfiillmenge.

c) Bei Krebstiererzeugnissen in Backteig bestimmen der Erzeugnistyp und die Art des
Backteiges die Gewichtsverhéltnisse. Das Gewicht des eingewogenen Fleisches
betrdgt mindestens 50 Prozent der Nennfiillmenge, bei Garnelenschwinzen unter 25
mm Lénge sowie vergleichbar unregelméBig geformten kleinmaBigen Erzeugnissen
jedoch mindestens 40 Prozent.

5. Beschaffenheitsmerkmale

a) Bei Krebstieren, Teilen von Krebstieren und Erzeugnissen daraus besteht der Inhalt
einer Fertigpackung aus einer anndhernd gleichméfigen GroBensortierung.

b) Farbe, Struktur, Geruch und Geschmack der Krebstiere sind nach sachgerechter
Zubereitung flir die betreffende Tierart charakteristisch; die Konsistenz ist saftig und
fest.

c) Bei Krebstiererzeugnissen in Panade oder in Backteig, auch mit Beigaben anderer
Lebensmittel, umschlieBen die Panade bzw. der Backteig die Portion moglichst
vollstdndig und gleichmiBig, sind in der Farbe moglichst einheitlich und zeigen
moglichst keine Risse oder sonstige Beschadigungen. Sie weisen nach sachgerechter
Zubereitung praktisch keine ibermifligen Verfarbungen und Risse auf, die Panade
auch keine Ablosungen und Blasen.

B. Getrocknete Krebstiererzeugnisse

1. Begriffsbestimmung
Getrocknete Krebstiererzeugnisse sind Krebstiere, die roh oder gekocht, auch unter
Anwendung der Gefriertrocknungstechnik, getrocknet und dadurch haltbar gemacht sind.

2. Herstellung und Bezeichnung
Als getrocknete Krebstiererzeugnisse werden insbesondere hergestellt:
Getrocknete Krebstiere, getrocknete Krebstierteile, Krebspulver, Krebsmehl: aus
getrockneten Krebstieren oder Krebstierteilen. Krebsmehl auch aus getrockneten
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gemahlenen Schalen oder Panzern von Sii3- oder Salzwasserkrebsen (nur zur Extraktion
des Krebsaromas, nicht zum direkten Verzehr bestimmt).

C. Gesalzene Krebstiererzeugnisse

1. Begriffsbestimmung
Gesalzene Krebstiererzeugnisse sind Krebstiere oder Teile von Krebstieren, die durch
Salzen von rohen oder gekochten Krebstieren oder —teilen gar und begrenzt haltbar
gemacht sind.

2. Herstellung und Bezeichnung
Als gesalzene Krebstiererzeugnisse werden insbesondere hergestellt:

Salzgarnelen: aus frischen entschalten oder nichtentschalten Garnelen, die in
salzhaltigem Wasser gekocht sind, auch unter Verwendung von Konservierungsstoffen

Gesalzene Krebsschwdinze: aus entschalten oder nichtentschalten Krebsen in Salzlake
gekocht und darin eingelegt

Gesalzene Krebstiererzeugnisse. aus entschalten oder nichtentschalten Krebsen, in
Salzlake gekocht und darin eingelegt

Gesalzene Krebsschalen: aus gesalzenen zerkleinerten Schalen oder Panzern von
StiBwasserkrebsen.

3. Beschaffenheitsmerkmale
Salzgarnelen
— Aussehen:
sauber und sorgfiltig hergerichtet
Kriimmung: Schwanz am Kopf
Farbe der Schale: braun-rot

Farbe des Fleisches: rotlich bis rosa

— Struktur, praktisch frei von Sand:
Schale hart, Fleisch fest, fleischig, nicht schmierig

— Geruch, Geschmack:
rein und charakteristisch flir die Garnelenart, nicht ranzig oder fremdartig

— Salzgehalt: mindestens 7 Prozent
Entschalte Salzgarnelen
— Aussehen:

sauber und sorgfiltig hergerichtet, gekrlimmt, nicht gestreckt,
Farbe: rotlich bis rosa
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— Struktur, praktisch frei von Sand:
fest, fleischig, nicht schmierig

— Geruch, Geschmack:
rein und charakteristisch flir die Garnelenart, nicht ranzig oder fremdartig

— Salzgehalt: mindestens 7 Prozent
Gesalzene Krebsschwinze
— Aussehen:
sauber und sorgfiltig hergerichtet, ganz, nicht zerteilt, leicht gekriimmt,

Farbe: rotlich bis rosa

— Struktur, praktisch frei von Sand:
fest, fleischig, nicht schmierig

— Geruch, Geschmack:
rein und charakteristisch flir die Krebstierart, nicht ranzig oder fremdartig

— Salzgehalt: hochstens 12 Prozent
D. Gekochte Krebstiererzeugnisse

1. Begriffsbestimmung
Gekochte Krebstiererzeugnisse sind Erzeugnisse, die durch Kochen oder Ddmpfen mit
Salz, mit oder ohne Verwendung von Essig, Sduerungsmitteln, Wiirzen und Gewiirzen
gar gemacht sind.
Gekochte, entschalte Krebstiererzeugnisse sind mit oder ohne pflanzliche Beigaben in
Aufgiisse, SoBen oder Ol eingelegt oder vollstindig von Gelee umschlossen, auch unter
Verwendung von Konservierungsstoffen”.

2. Herstellung und Bezeichnung
Als Krebstiererzeugnisse werden insbesondere hergestellt:

.. . (Verkehrsbezeichnung gemél} Spalte 2 des Verzeichnisses der Krebstiere)

aus gekochten, nicht entschalten Krebstieren. Der Verkehrsbezeichnung des Krebstieres
wird die Verkehrsbezeichnung der Art etwaiger Teile hinzugefiigt.

... (fleisch), . . . (schwdnze) in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung der Krebstierart:

aus entschalten Krebstieren oder Krebstierteilen, die durch Behandeln mit Kochsalz haltbar
gemacht sind.

... in Mayonnaise, mayonnaisedhnlichen Erzeugnissen oder in Soffen

in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung des Krebstieres und gegebenenfalls der Sof3e:
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aus mindestens 50 Prozent Krebstierfleisch (Einwaage) mit Mayonnaise,
mayonnaisedhnlichen Erzeugnissen oder Sof3en.

Erzeugnisse mit 40 Prozent Krebstierfleisch werden als ... salat bezeichnet.

... in Gelee
in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung der Krebstierart mit einem Anteil . . .

3. Beschaffenheitsmerkmale
Gekochte, nicht entschalte Garnelen

— Aussehen:
sauber und sorgfiltig hergerichtet
Kriimmung: Schwanz am Kopf
Farbe der Schale: rotlich bis rosa, das Vorhandensein von Verfarbungen am
Kopfschild ist bei Garnelen bestimmter Fanggriinde nicht immer zu vermeiden
Farbe des Fleisches: rotlich bis rosa

— Struktur, praktisch frei von Sand:
Schale fest, Fleisch fest, nicht schmierig

— Geruch, Geschmack:
rein und charakteristisch flir die Garnelenart, nicht ranzig oder fremdartig

Garnelenfleisch (auch soweit Krabben in Mayonnaise oder Gelee enthalten)

— Aussehen:
sauber und sorgfiltig hergerichtet, gekriimmt, nicht gestreckt

— Struktur, praktisch frei von Sand:
fest, nicht zéh, nicht schmierig

— Geruch, Geschmack:
rein und charakteristisch flir die Garnelenart, nicht ranzig oder fremdartig

Krebsschwiénze (nur von Siilwasserkrebsen)
— Aussehen:
sauber und sorgfiltig hergerichtet, gekriimmt, nicht gestreckt,

Farbe: rotlich bis rosa

— Struktur, praktisch frei von Sand:
fest, nicht schmierig

— Geruch, Geschmack:
rein und charakteristisch flir die Krebstierart, nicht ranzig oder fremdartig
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Pasteurisierte Krebstiererzeugnisse

1. Begriffsbestimmung

Pasteurisierte Krebstiererzeugnisse sind Erzeugnisse, deren Haltbarkeit fiir langere Zeit
durch ausreichende Hitzebehandlung bei Temperaturen unter 100 °C, mit einer
Kerntemperatur nicht unter 60 °C, in gasdicht verschlossenen Packungen oder
Behiltnissen erreicht wird.

Herstellung und Bezeichnung
Als pasteurisierte Krebstiererzeugnisse werden insbesondere hergestellt:

aus Garnelen:

Garnelenfleisch mit oder ohne AufguB}, auch unter Verwendung von
Konservierungsstoffen” und Farbstoff;

Aus sonstigen Krebstierteilen:

Krebsschwdiinze: von gekochten StiBwasserkrebsen abgeldste, entschalte und vom Darm
befreite Schwinze mit einem Aufguf3 eingelegt, auch unter Verwendung von
Konservierungsstoffen.

Beschaffenheitsmerkmale
Garnelen:

— Aussehen:
sauber und sorgfiltig hergerichtet, gekriimmt, nicht gestreckt
Farbe des Fleisches: rosa bis rotlich mit einer durch die Erhitzung bedingten
Entfarbung bis orange

— Struktur, praktisch frei von Sand:
fest, nicht schmierig

— Geruch, Geschmack:
rein, mit einer durch die Erhitzung bedingten Verdanderung des fiir die
Garnelenart charakteristischen Aromas

Anderweitig vorbehandelte Krebstiererzeugnisse

1. Herstellung und Bezeichnung

Als anderweitig vorbehandelte Krebstiererzeugnisse werden insbesondere hergestellt:
Krebsbutter: aus Ausziigen von gekochten Sii3- oder Salzwasserkrebsen, ihren Teilen
oder Krebsmehl, gelost in mindestens 70 Prozent reinem Butterfett, unter Zusatz von
Pflanzenfett und Gewiirzen.

Nicht als Brotaufstrich bestimmt, sondern als Wiirzmittel zur Herstellung von
Krebssuppen, -so3en und anderen Zubereitungen.

Krebssuppenpaste: aus mindestens 45 Prozent Speisefetten, mit denen die Geruchs- und
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Geschmacksstoffe aus gemahlenen Krebsschalen oder Krebsmehl extrahiert sind, sowie
Weizenmehl, Gewiirzen und Salz.

2. Beschaffenheitsmerkmale

Krebsbutter

Aussehen: orange

Konsistenz: streichfahig

— Geruch, Geschmack: rein, vorherrschend nach Krebsen und Butter

Wassergehalt: hochstens 2 Prozent

Krebssuppenpaste

— Aussehen: orange

— Konsistenz: schnittfest

— Geruch, Geschmack: nach Krebsen

G. Krebsdauerkonserven
1. Begriffsbestimmung
Krebsdauerkonserven sind Erzeugnisse aus frischen oder tiefgefrorenen Krebstieren oder
ihren Teilen, deren Haltbarkeit ohne besondere Kiihlhaltung fiir mindestens 1 Jahr durch
ausreichende Hitzebehandlung in gasdicht verschlossenen Packungen oder Behéltnissen
erreicht wird.
2. Herstellung und Bezeichnung

Als Krebsdauerkonserven werden insbesondere hergestellt: aus Krebstieren oder
Krebstierteilen:
.. . (Verkehrsbezeichnung der Krebstierart und gegebenenfalls der Krebstierteile) in
.. . (Verkehrsbezeichnung der Aufgiisse, Soflen, Cremes entsprechend Abschnitt I D)
aus den genannten gekochten, entschalten Krebstierarten oder Krebstierteilen mit oder
ohne Aufgiisse, Soen oder Cremes; Garnelen (Krabben) und Tiefseekrebs,
Kaisergranat, Scampi (Nephrops norvegicus).
Fleisch von Steinkrabben und Kurzschwanzkrebsen — auch unter den
Verkehrsbezeichnungen Crabmeat, Krebsfleisch, gegebenenfalls auch King crabmeat,
Konigskrebsfleisch— aus dem Fleisch von gekochten, entschalten Mittel- und

Kurzschwanzkrebsen der im Verzeichnis der Krebstiere angegebenen Arten.

Krebsschwdinze: von gekochten, vom Darm befreiten Schwinzen von SiiBwasserkrebsen
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mit oder ohne AufguB3.

3. Beschaffenheitsmerkmale
Erzeugnisse aus Garnelen:
Krabben, Garnelen

— Form:

ganz, hochstens 50 Prozent Stiicke, die aus weniger als 4 Segmenten bestehen
(Krabbenbruch)

— Aussehen:
sauber und sorgfiltig hergerichtet, gekriimmt, nicht gestreckt
Farbe des Fleisches: fiir Gattung und Fanggebiete charakteristisch rosa bis
rotlich, mit einer durch die Erhitzung bedingten Verdnderung der Farbe bis
orange

— Struktur, praktisch frei von Sand:
fest, aber nicht zéh, nicht musig

— Geruch, Geschmack:
rein und charakteristisch fiir die Garnelenart, nicht ranzig oder in anderer
Weise abweichend.

Erzeugnisse aus anderen Krebstieren
Hummer, Langusten, Tiefseekrebse, Taschenkrebse:

— Aussehen:
sauber und sorgfiltig hergerichtet
Farbe des Fleisches: weil} bis rotlich, unter dem Ansatz des Koérperpanzers
teilweise blaulich

— Struktur, praktisch frei von Sand:
fest, aber nicht zéh, nicht musig

— Geruch, Geschmack:
rein und charakteristisch fur die Krebstierart

Krebsschwiénze (nur von SiiBwasserkrebsen)
— Aussehen:
sauber und sorgfiltig hergerichtet, leicht gekriimmt, nicht gestreckt, Farbe

rotlich bis rosa

— Struktur, praktisch frei von Sand:
fest, nicht schmierig

— Geruch, Geschmack:
charakteristisch fiir die Krebstierart, nicht ranzig oder fremdartig.
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Crab meat weist folgende durchschnittliche Beschaffenheit auf:

— Aussehen:
sauber und sorgfiltig hergerichtet, gut gefiillt; Farbe typisch fiir die
Beschaffenheit der verwendeten Krebsart; praktisch frei von geronnenem,
blauem oder braunem Fleisch sowie von Kristallen, praktisch frei von
Schalenteilen

— Geruch:
rein und charakteristisch fur die Art

— Geschmack:
typisch und rein

— Konsistenz:
verhéltnismiBig fest und fleischig, nicht musig

Bei einem Hinweis auf das Vorhandensein von Beinfleisch betragt der Anteil an
zusammenhédngendem Beinfleisch mindestens 20 Prozent der angegebenen
Krabbenfleischeinwaage. Bei einem Hinweis auf einen hohen Beinfleischanteil betrégt
der Anteil mindestens 50 Prozent der angegebenen Krabbenfleischeinwaage.

Garnelenerzeugnisse

Entschalte Garnelen, Krabben, Shrimps, Prawns, Arten der Familien Crangonidae,
Pandalidae, Penaeidae und Palaemonidae, sind nicht entdarmt, wenn dies nicht besonders
gekennzeichnet ist. Sie sind praktisch frei von Sand. Die Garnelen konnen als
Lsausgenommen®, ,.,entdarmt* (im internationalen Handel: ,,deveined*) oder gleichsinnig
bezeichnet werden, wenn der Riicken der Garnelen aufgeschnitten und der darin befindliche
Darm entfernt wurde.

Besondere Beurteilungsmerkmale fiir Weichtiere und Weichtiererzeugnisse
Lebende Weichtiere

1. Lebende Miesmuscheln in Schale

sind sauber gewaschen und geschlossen; gedtfnete Schalen miissen sich auf Schlag
weitgehend schliefen (Anteil mindestens 90 Prozent).

Kochfertig gesduberte Muscheln

sind zusitzlich einzeln getrennt, weitgehend frei von Bewuchs und Beschadigungen, ggf.
auch von Byssusfaden.

— GroBle von Miesmuscheln mindestens 40 mm

— Fleischanteil mindestens 18 Prozent

Weichkdorper (Fleisch):
— praktisch frei von Sand und anderen Meeresbodenbestandteilen
— Farbe: arttypisch
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— Geruch, Geschmack: frisch, rein, arttypisch

. Lebende Austern in Schale

sind sauber gewaschen und geschlossen, fest anhaftender Bewuchs ist zuldssig
— Gewicht der Auster in Schale mindestens 50 g (bei geringem Bewuchs)

Weichkorper (Fleisch):

— praktisch frei von Sand und anderen Meeresbodenbestandteilen
— Farbe: arttypisch

— Geruch, Geschmack: frisch, rein, arttypisch

Andere lebende Muscheln in Schale
entsprechen in ihren Merkmalen - ausgenommen arttypische Unterscheidungen — den
unter a) und b) genannten lebenden Muscheln.

Die beschriebenen Beurteilungsmerkmale gelten auch fiir zur Weiterverarbeitung
bestimmte Muscheln.

Frische rohe ggf. tiefgefrorene/aufgetaute und (ohne weitere Zubereitung) gekochte
Weichtiere

1.

Muschelfleisch

a) Miesmuschelfleisch, gekocht auch in Schale
Aussehen: sauber und sorgfaltig hergerichtet
Farbe: arttypisch

Struktur: fest, nicht z&h, nicht schmierig
Geruch, Geschmack: rein und charakteristisch

b) Austernfleisch
— sauber geputzt und sorgfiltig hergerichtet
— Farbe: hell, arttypisch
— Struktur: fest, nicht z&h, nicht schmierig
— Geruch, Geschmack: rein und charakteristisch

¢) Kammuschelfleisch
— Aussehen: sauber geputzt, gleichméBig sortiert, ohne Mantel und Eingeweide
— Darmreste konnen anhaften — mit oder ohne Gonaden
— Farbe: weil bis creme, Gonaden ggf. hellgrau — gelblich bis kréftig rot
— Struktur: prall-elastisch, Gonaden weich, aber fest anliegend
— Geruch, Geschmack: rein, arttypisch

d) Fleisch anderer Muscheln
Merkmale wie a) und b).

Schneckenfleisch
— Aussehen: arttypisch, sauber

— Farbe: bei Weinberg- und Achatschnecken hellbraun, graubraun bis anthrazit!
schwirzlich, bei Meeresschnecken iiberwiegend hellbeige-gelblich
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— Geruch, Geschmack: rein, arttypisch; bei Weinberg- und Achatschnecken auch
leicht erdig, modrig

— SchneckenfuBBanteil nicht unter 60 Prozent des Schneckenfleischgewichtes, bei
Weinberg- und Achatschnecken nicht unter 40 Prozent.

3. Tintenfische (Kalmare, Sepia, Octopus)

— Aussehen/Herrichtung: ganz — gewaschen oder ungewaschen — , mit oder ohne
Eingeweide und Tintensack; auch als Teile; sorgfaltig hergerichtet und sortiert;
nge Streifen und Stiicke sind gleichméBig geschnitten.
Kalmare mit Kopf und Armen — auch in die Tube gestopft —, auch ohne
Haut, auch ohne Fliigel, auch ohne Schulp, auch ohne Elngewelde

—— Sepia mit Kopfund Armen, auch ohne Haut, mit oder ohne Schulp
(Knorpel); Augen und Eingeweide sind entfernt.

——  Octopus i. d. R. mit Haut, mit Kopf und Armen, auch ohne Schnabel,
Augen, Eingeweide

— Farbe des Fleisches: weil3 bis zartrosa; Haut arttypisch gefarbt

— Struktur: fest, elastisch

— Geruch, Geschmack: rein, arttypisch

C. Tiefgefrorene Weichtiere und Weichtiererzeugnisse
1. Begriffsbestimmungen
Tiefgefrorene Weichtiere sind ganze und entschalte Weichtiere und Teile von
Weichtieren (beide gekocht oder ungekocht), die tiefgefroren® sind. Sie konnen
zusitzlich auch mit Wassereis glasiert sein®.
Tiefgefrorene Weichtiererzeugnisse sind
a) Erzeugnisse, die liberwiegend aus frischen oder tiefgefrorenen Weichtieren oder
Teilen von Weichtieren hergestellt sind und in der Regel einer weiteren Zubereitung

bediirfen;

b) fertige Erzeugnisse aus Weichtieren oder Teilen von Weichtieren, die zusétzlich
tiefgefroren” sind.

2. Herstellung

Als tiefgefrorene Weichtiererzeugnisse werden insbesondere hergestellt:
Weichtiere und Teile von Weichtieren

paniert

paniert und vorgebraten

in Backteig

mit Beigaben anderer Lebensmittel wie Soflen, Gewiirze, Gemiise.

3. Bezeichnung

a) Allgemeine Angaben in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung sind:
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aa) ,tiefgefroren®;
bb) gegebenenfalls ,,glasiert”, ,,mit Wassereisglasur* oder gleichsinnig.

b) Tiefgefrorene Weichtiere, Teile von Weichtieren und Erzeugnisse daraus werden
insbesondere bezeichnet nach ihrer Art geméll den Verkehrsbezeichnungen im
Verzeichnis der Weichtiere (Anlage zu Abschnitt IV).

c) Tiefgefrorene Weichtiererzeugnisse in Panade oder Backteig oder mit sonstigen
Zutaten erhalten folgende Angaben:

aa) ,,paniert, ,,paniert und vorgebraten®;

bb) ,,in Backteig®™ oder gleichsinnig;

cc) Hinweis auf sonstige Beigaben wie Soflen, Gewiirze, Gemiise.
4. Gewichte

a) Das Abtropfgewicht von glasierten Weichtieren oder Teilen von Weichtieren betragt
mindestens 80 Prozent der Nennfiillmenge, ausgenommen Erzeugnisse im Eisblock.

b) Bei panierten unregelméBig geformten Teilen von Weichtieren betrdgt das Gewicht
des eingewogenen in der Regel tiefgetrorenen Fleischanteiles mindestens 50 Prozent
der Nennfiillmenge.

c) Bei Weichtiererzeugnissen in Backteig bestimmen der Erzeugnistyp und die Art des
Backteiges die Gewichtsverhéltnisse. Das Gewicht des eingewogenen Fleisches
betrdgt mindestens 50 Prozent der Nennfiillmenge, bei Tintenfischringen unter 40 mm
Durchmesser sowie vergleichbar unregelmafig geformten kleinmafligen Erzeugnissen
jedoch mindestens 40 Prozent.

5. Beschaffenheitsmerkmale

a) Bei Weichtieren, Teilen von Weichtieren und Erzeugnissen daraus besteht der Inhalt
einer Fertigpackung aus einer anndhernd gleichméfigen Sortierung.

b) Farbe, Struktur, Geruch und Geschmack der Weichtiere sind nach sachgerechter
Zubereitung flir die betreffende Tierart charakteristisch; die Konsistenz ist saftig und
fest.

c) Bei Weichtiererzeugnissen in Panade oder in Backteig, auch mit Beigaben anderer
Lebensmittel, umschlieBen die Panade bzw. der Backteig die Portion méglichst
vollstdndig und gleichméBig, sind in der Farbe mdglichst einheitlich und zeigen
moglichst keine Risse oder sonstige Beschiddigungen. Sie weisen nach sachgerechter
Zubereitung praktisch keine libermdBigen Verfarbungen und Risse auf, die Panade
auch keine Ablosungen und Blasen.

Gekochte Weichtiererzeugnisse
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1. Begriffsbestimmung

Gekochte Weichtiererzeugnisse sind Erzeugnisse aus frischen oder tiefgefrorenen
Weichtieren, die durch Kochen oder Ddmpfen mit oder ohne Verwendung von Salz,
Essig, Sdauerungsmitteln, Gewiirzen und anderen Zutaten gar gemacht und mit oder ohne
Zutaten in Aufgiisse, Gelee, So3en oder Speisefette eingelegt sind.

2. Herstellung und Bezeichnung

Als gekochte Weichtiererzeugnisse werden insbesondere hergestellt:
... (Verkehrsbezeichnung gemél Spalte 2 des Verzeichnisses der Weichtiere):
aus gekochten, nicht entschalten Weichtieren

... (fleisch)

in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung der Weichtierart:
aus ggf. entschalten Weichtieren oder Weichtierteilen, die durch Behandeln mit Kochsalz
haltbar gemacht sind.

... (fleisch), in Aufguf3 und eigenem Saft

auch mit Ol, auch in Ol

in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung der Weichtierart:

aus gegebenenfalls entschalten Weichtieren oder Weichtierteilen, die in kochsalzhaltige
Aufgiisse, auch mit Beigabe von Ol oder in Ol eingelegt sind.

... (fleisch), mariniert

in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung der Weichtierart:

aus gekochten, gegebenenfalls entschalten Weichtieren oder Weichtierteilen, die in saure
Aufgiisse eingelegt sind; pH-Wert: kleiner als 4,8.

... (Fleisch) in Gelee

in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung der Weichtierart. Das Gewicht des vom
Gelee umschlossenen Weichtierfleisches betrdagt zum Zeitpunkt der Fiillung, bezogen auf
die Nennfiillmenge, mindestens 35 Prozent. Das Gelee kann auch Garnierungen
enthalten; pH-Wert: kleiner als 4,8.

... (fleisch), in Mayonnaise, mayonnaisedhnlichen Erzeugnissen oder in Tunken, Sofien,
Cremes

in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung der Weichtierart und gegebenenfalls der
Tunken, Sof3en und Cremes: aus mindestens 50 Prozent Weichtierfleisch mit
Mayonnaise, mayonnaisedhnlichen Erzeugnissen, Soflen oder Cremes.

Bei Weichtierzubereitungen mit einem Anteil an stiickigen Beilagen anderer
Lebensmittel mindestens 35 Prozent Weichtierfleisch, es libersteigt den Gesamtgehalt
aller anderen stiickigen Beilagen.

3. Beschaffenheitsmerkmale

Gekochte, nicht entschalte Weichtiere



- 46 -

Aussehen: sauber und sorgfaltig hergerichtet. Farbe des Fleisches typisch fiir die
behandelte Weichtierart

Struktur: Fleisch fest, nicht zih, nicht schmierig

Geruch, Geschmack: rein und charakteristisch fiir die Weichtierart

Weichtierfleisch

Aussehen: sauber und sorgféltig hergerichtet. Farbe des Fleisches typisch fiir die
behandelte Weichtierart

Struktur: fest, nicht zéh, nicht schmierig, gegebenenfalls frei von Sand

Geruch, Geschmack: rein und charakteristisch fiir die Weichtierart

Weichtierfleisch in Gelee

Gelee: moglichst klar, schnittfest, sduerlich wiirzig, nicht leimig; pH-Wert:
kleiner als 4,8.

E. Pasteurisierte Weichtiererzeugnisse

1. Begriffsbestimmung

Pasteurisierte Weichtiererzeugnisse sind Erzeugnisse aus frischen oder tiefgefrorenen
Weichtieren oder Weichtierteilen, deren Haltbarkeit durch ausreichende Hitzebehandlung
bei Temperaturen unter 100 °C, jedoch mindestens 60 °C Kerntemperatur, in gasdicht
verschlossenen Packungen oder Behéltnissen erreicht wird.

2. Bezeichnung

Pasteurisierte Weichtiererzeugnisse werden bezeichnet:

mit der Verkehrsbezeichnung der Weichtierart gemil Spalte 2 des
Verzeichnisses der Weichtiere

mit der Verkehrsbezeichnung des Weichtierteils gemdf3 Abschnitt I C 4
mit der Angabe der wesentlichen Zutaten geméfl Abschnitt I D 3

Falls anderweitig zubereitet, mit der in Abschnitt II ,,Besondere
Beurteilungsmerkmale fiir Fischerzeugnisse* jeweils dafiir vorgesehenen
Angabe, z. B. Rducher . . . oder Gerducherte. . . oder gerduchert.

mit dem Wort pasteurisiert vor oder hinter der Verkehrsbezeichnung.

3. Beschaffenheitsmerkmale

Aussehen: die Packungen oder Behiltnisse sind gut, sorgfiltig und ansprechend
gefiillt

Geruch, Geschmack: arttypisch, ggf. angenehm wiirzig, den angegebenen
Zutaten entsprechend.

F. Weichtierdauerkonserven

1. Begriffsbestimmung

Weichtierdauerkonserven sind Erzeugnisse aus frischen oder tiefgefrorenen Weichtieren
oder Weichtierteilen, deren Haltbarkeit ohne besondere Kiihlhaltung fiir mindestens 1
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Jahr durch ausreichende Hitzebehandlung in gasdicht verschlossenen Packungen oder
Behiltnissen erreicht wird.

. Herstellung und Bezeichnung
Als Weichtierdauerkonserven werden insbesondere hergestellt:

aus Weichtieren oder Weichtierteilen:
... (Verkehrsbezeichnung der Weichtierart gemal3 Spalte 2 des Verzeichnisses der
Weichtiere und gegebenenfalls der Weichtierteile gemall Abschnitt I C 4) in

.. . (Verkehrsbezeichnung der Aufgiisse, Tunken, Soflen oder Cremes und anderer
Zutaten gemdll Abschnitt I D 3); sie entsprechen den in Abschnitt Il L 2 a bis g
aufgefiihrten Fischdauerkonserven.

— Falls anderweitig zubereitet, wird die in Abschnitt II ,,Besondere
Beurteilungsmerkmale fiir Fischerzeugnisse* jeweils dafiir vorgesehene
Verkehrsbezeichnung angegeben, z. B. ,,Rducher. . . oder Gerducherte . . . oder . . .
gerduchert®.

Weichtierpasten und -pasteten: mehr oder minder streichfahige Zubereitungen aus
dem Fleisch von fein zerkleinerten Weichtieren, mit oder ohne Zusatz von Fett,
Binde- und Dickungsmitteln und wiirzenden Stoffen.

. Beschaffenheitsmerkmale

— Weichtierfleischgewicht: sofern zutreffend, entsprechend den in Abschnitt IT L 4
aufgefiihrten vergleichbaren Fischdauerkonserven

— Aussehen: sauber und sorgfiltig hergerichtet

— Farbe des Fleisches: charakteristisch fiir die Weichtierart

— Struktur: charakteristisch fiir die Weichtierart; z. B. Muscheln: zart, nicht musig,
praktisch frei von Sand; Schnecken und Tintenfisch: fest, nicht zdh

— Geruch, Geschmack: rein und charakteristisch fiir die Weichtierart und die Art ihrer
Behandlung.
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Verzeichnis der Fische
(Anlage zu Abschnitt II)
Auf Grund artenschutzrechtlicher Vorschriften diirfen verschiedene der nachfolgend aufgefiihrten Fischarten nicht entnommen

und zu Lebensmitteln verarbeitet werden.

Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Lange
[internationale Bezeichnung]'” (S/ M = SiiBwasser/ Meerwasser) bis cm
1. Petromyzonidae (Neunaugen) [lampreys]
1.01. Petromyzon marinus Meer- Neunauge Atlantik/ Pazifik 120
1.02. Lampetra fluviatilis FluB3- Neunauge Europa (S) 45
2. Pleurotremata (Haie) [sharks]
2.01. Lamna nasus Heringshai [porbeagle] weltweit 300
2.02. Isurus sp. Makrelenhai [Mako, mackerel shark] weltweit 350
2.03. Cetorhinus maximus Riesenhai [basking shark] weltweit 1000
2.04. Alopias sp. Fuchshai [tresher shark] weltweit 500
2.05. Scyliorhinus sp. Katzenhai [cat shark, spotted dog-fish] N-Atlantik, Mittelmeer 150
2.06 Galeorhinus galeus Hundshai [tope shark] O-Atlantik, Mittelmeer 150
2.07. Mustelus mustelus Glatthai [smooth hound] O-Atlantik, Mittelmeer 150
2.08. Squalus acanthias Dornhai [dogfish] weltweit 100
2.09. Squatina sp. Engelhai, Meerengel [angel shark] O-Atlantik, Mittelmeer 150
2.10. Somniosus microcephalus Eishai, Grundhai [Greenland shark, ground N-Atlantik 500
shark]
2.11. Hexanchus griseus Grauhai [cow shark, brown shark] N-Atlantik 500
3. Rajidae (Rochen)

3.01. Raja sp. Rochen [skates, rays] weltweit 250
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Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Lange
[internationale Bezeichnung]'” (S/ M = SiiBwasser/ Meerwasser) bis cm
4. Callorhynchidae (Nasen-Chiméren)
4.01. Callorhynchus sp. Elefantfisch, Trompetenfisch [elephant fish, S-Pazifik, S-Atlantik 90
trumpeter]
5. Acipenseridae (Store) [sturgeons] (S+M)
5.01. Acipenser sturio Stor, Ostsee-Stor Ostsee, O-Atlantik 200
5.02. Acipenser gueldenstaedti Stor, Donau-Stor, Osietra Osetr 200
5.03. Acipenser nudiventris Stor, Ship-Stor Schwarzes Meer 150
5.04. Acipenser stellatus Stor, Sevruga-, Scherg-Stor, Sternhausen Kaspisches Meer und angrenzende 150
Fliisse

5.05. Acipenser ruthenus Stor, Sterlet 80
5.06. Huso huso Stor, Beluga-Stor, Hausen 300
507. Acipenser naccarii Stor, Mittelmeer-Stor Mittelmeer 150
6. Elopiformes (Frauenfische,

Tarpone)
6.01. Elops saurus Frauenfisch [lady fish] Atlantik 100
6.02. Albula vulpes Tarpon, Silberfisch S-Atlantik 130
6.03. Tarpon atlanticus [tarpon] 150
7. Clupeidae (Heringsfische)
7.01. Clupea harengus (Atlantischer Hering N-Atlantik 40

Hering)
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Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Lange
[internationale Bezeichnung]'” (S/ M = SiiBwasser/ Meerwasser) bis cm
7.02. Clupea pallasi (Pazifischer Hering)  Sild (= Junghering) [herring] N-Pazifik 20
7.03. Sardina pilchardus Sardine N-Atlantik 16
Pilchard (Sardine) 30
7.04. Sardinops ocellata Sardinops, Pilchard” SO-Atlantik 35
7.05. Sardinops sagax Sardinops, Pilchard” SO-Pazifik
7.06. Sprattus sprattus Sprotte, Sprott, Brisling, Breitling [sprat] N-Atlantik 15
7.07. Clupeonella sp. Kilka, . . . Sild (mit Hinweis auf die Schwarzes + Kasp. Meer (S+M) 20
Herkunft)
7.08. Sardinella sp. Sardinelle O+W-Atlantik, W-Pazifik 30
7.09. Alosa alosa Maifisch [shad] N-Atlantik 50
7.10. Alosa fallax Finte, Alse [twaile shad] Atlantik 50
7.11. Etrumeus teres amer. Rundhering [Sild/round herring] NW-Atlantik 35
7.12. Opisthonema oglinum Fadenhering, Karibik-Sild W-Atlantik 30
7.13. Brevoortia sp. Menhaden W-Atlantik 40
8. Engraulidae (Sardellen) [anchovies]
8.01. Engraulis encrasicolus Sardelle N-Atlantik
(Européische Sardelle)
8.02. Engraulis ringens Peru-Sardelle S-Pazifik 20
8.03. Engraulis japonica Japan-Sardelle W-Pazifik
(Pazifische Sardelle)

" Auch in unmittelbarer Verbindung und in gleicher SchriftgroBe mit der Bezeichnung ,,Heringsfisch®.
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Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Lange
[internationale Bezeichnung]'” (S/ M = SiiBwasser/ Meerwasser) bis cm
9. Chanidae (Milchfische)
9.01. Chanos sp. Milchfisch [milkfish. bangos. bangdong] Indo-Pazifik (S+M) 80
10. Argentinidae (Glasaugen) [argentines]
10.01. Argentina silus Glasauge, GroBauge [silver smelt] Atlantik, Pazifik 60
10.02. Argentina sphyraena Glasauge, GroBauge [lesser silver smelt] Atlantik, Pazifik 30
11. Osmeridae (Stinte) [smelts]
11.01. Osmerus eperlanus Stint [smelt] NO-Atlantik (S+M) 40
11.02. Mallotus villosus Lodde [capelin] N-Atlantik/ N-Pazifik 20
12. Salmonidae (Lachsfische)
12.1. Salmo sp. (Lachse und Forellen)
12.1.01. Salmo salar (Atlantischer Lachs) Lachs, Atlantik-Lachs, Salm [salmon] NO-Atlantik (S+M) 150
12.1.02. Salmo trutta trutta Meerforelle, Lachsforelle” NO-Atlantik (S+M) 100
(Atlantische Meerforelle) [deep sea trout]
12.1.03. Salmo trutta lacustris Forelle, Seeforelle, Lachsforelle™ Europa (S) 90
[lake trout]
12.1.04. Salmo trutta fario Forelle, Bachforelle [trout] Europa (S) 40
12.1.05. Salmo gairdneri Forelle, Regenbogenforelle, Europa, N-Amerika 40
(= Oncorhynchus mykiss) Lachsforelle™ [rainbo trout] (S+M) 80
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Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Lange
[internationale Bezeichnung]'” (S/ M = SiiBwasser/ Meerwasser) bis cm
12.1.06. Salmo gairdneri irideus Meerforelle, Lachsforelle™ O-Pazifik (S+M) 120

(= Oncorhynchus mykiss)
(Pazifische Meerforelle)

12.2. Oncorhynchus sp. (Pazifische
Lachse)

12.2.01. O. nerka (Blauriickenlachs,
Rotlachs)

12.2.02. O. tschawytscha (Konigslachs)

12.2.03. 0. keta (Keta-Lachs)

12.2.04. O. gorbuscha (Buckellachs)

12.2.05. O. kisutch (Silberlachs, Coho-

Lachs)
12.2.06. O. masou (Masu-Lachs, Japan-
Lachs)
12.3. Hucho hucho (Donau-Lachs)
12.4. Salvelinus sp.
13. Coregonidae (Renken)
13.01. Coregonus sp.

") Fleisch rosa oder orange bis rot

[deep sea trout, steelhead salmon]

Lachs, Pazifik-Lachs [sockeye salmon] Pazifik (S+M)

Lachs, Pazifik-Lachs [king salmon, chinook
s., red king]

Lachs, Pazifik-Lachs [chum salmon,

dog salmon]

Lachs, Pazifik-Lachs [pink salmon,
humpback s.]

Lachs, Pazifik-Lachs [coho-, silver s.]

Lachs, Pazifik-Lachs [cherry s., masu s.]

Huchen [Danube salmon] Europa (S)
Saibling [char] Europa (S)
[whitefish]

Marine, Renke, Felchen, Schnépel Europa (S)

150

120
60

50
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Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Lange
[internationale Bezeichnung]'” (S/ M = SiiBwasser/ Meerwasser) bis cm

14, Thymallidae (Aschen)
14.01. Thymallus thymallus Asche [grayling] Europa (S) 50
14.02. Thymallus arcticus
15. Esocidae (Hechte)
15.01. Esox lucius Hecht [pike] Europa (S) 150
16. Cyprinidae (Karpfenfische) Europa, Asien (S)
16.01. Cyprinus carpio Karpfen [carp] 120
16.02. Hypophtalmichthys nobilis Marmorkarpfen 120
16.03. Hypophtalmichthys molitrix Silberkarpfen 100
16.04. Ctenopharyngodon idella Graskarpfen [grass carp] 80
16.05. Tinca tinca Schlei [tench] 60
16.06. Carassius carassius Karausche [crucian carp] 50
16.07. Abramis abramis Brasse, Blei, Brachsen [common bream] 70
16.08. Abramis ballerus Zope, Pleinzen [bream] 35
16.09. Blicca blicca Giister, Blicke [white bream] 35
16.10. Vimba vimba Zahrte [zanthe, vimbal] 40
16.11. Barbus barbus Barbe [barbel] 90
16.12. Aspius aspius Rapfen, Schied [asp] 80
16.13. Chondrostoma nasus Nase [nase] 50
16.14. Scardinius erythrophtalmus Rotfeder [rudd] 40
16.15. Rutilus rutilus Pl6tze, Rotauge [roach] 50
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Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Lange
[internationale Bezeichnung]'” (S/ M = SiiBwasser/ Meerwasser) bis cm
16.16. Leuciscus leuciscus Hasel [dace] 30
16.17. Leuciscus cephalus Ddébel, Aitel [chub] 60
16.18. Leuciscus idus Orfe, Aland [ide] 60
16.19. Gobio gobio Grundel, Griindling [gudeon] 40
16.20. Alburnus alburnus Ukelei, Laube [bleak] 25
16.21. Alburnoides bipunctatus Schneider 15
16.22. Phoxinus phoxinus Elritze [minnow] 15
17. Siluridae (Welse)
17.01. Silurus glanis (Europdischer Wels)  Wels, Waller [sheat, frehwater catfish] Europa 200
17.02. Ictalurus sp. (Amerikanischer Wels) Wels, Zwergwels, Am. Wels N-Amerika (S) 60
[channel catfish, bullhead]
17.03. Clarias gariepinus (Afrikanischer Wels, Afrik. Wels Afrika, Europa (S) (Zucht) 80
Wels)
17.04. Arius sp. (Meerwelse) Meerwels, Kreuzwels [sea catfish] weltweit (warme Meere) 80
18. Anguillidae (Aale) [eels]
18.01. Anguilla anguilla (Européischer Aal 150
Aal)
18.02. Anguilla australis Aal weltweit (S+M) 90
(Austral./ Neuseel. Aal)
18.03. Anguilla dieffenbachii (Neuseel. Aal (Zucht)
Aal)
18.04. Anguilla rostrata (Amerik. Aal) Aal
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Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Lange
[internationale Bezeichnung]'” (S/ M = SiiBwasser/ Meerwasser) bis cm

19. Muraenidae (Murédnen)
19.01. Muraena sp. Muréne [moray] weltweit 150
19.02. Gymnothorax sp.
20. Congridae (Meeraale)
20.01. Conger conger Meeraal [conger eel] weltweit 300
21. Belonidae (Hornhechte)
21.01. Belone belone Hornhecht [garfish] N-Atlantik 90
22. Scomberesocidae (Makrelenhechte) [sauries]
22.01. Scomberesox sp. Makrelenhecht, Sauri weltweit 40
23. Exocoetidae (Flugtische)
23.01. Exocoetus sp. Flugfisch,
23.02. Cheilopogon sp. Fliegender Fisch [flying fish] SO-Atlantik, Mittelmeer 30
24, Macrouridae (Grenadierfische)
24.01. Macrourus berglax Grenadier, Grenadier- Nord-Atlantik 100
24.02. Coryphaenoides rupestris fisch [grenadier, 150
24.03. Coelorynchus sp. soldierfish] 50
25. Gadidae (Dorschfische)
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Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Lange
[internationale Bezeichnung]'” (S/ M = SiiBwasser/ Meerwasser) bis cm
25.01. Gadus morrhua Kabeljau [cod] Dorsch N-Atlantik, Ostsee 150
(auch kleiner Kabeljau) [codling]
25.02. Gadus macrocephalus Kabeljau (pazifischer) N-Pazifik 110
25.03. Boreogadus saida Polardorsch 35
25.04. Melanogrammus aeglefinus Schellfisch [haddock] N-Atlantik 100
25.05. Merlangius merlangus Wittling, Merlan [whiting] N-Atlantik 70
25.06. Micromesistius poutassou Blauer Wittling [blue whiting] N-Atlantik 45
25.07. Micromesistius australis Blauer Wittling S-Atlantik, S-Pazifik 45
(Stidl. Blauer Wittling)
25.08. Trisopterus luscus Franzosendorsch O-Atlantik, Mittelmeer 45
25.09. Pollachius virens (Kdhler, Seelachs, Kohler N-Atlantik 130
Blaufisch) [saithe, coalfish]
25.10. Pollachius pollachius Seelachs, Kohler N-Atlantik 100
(Steinkohler, Pollack)
25.11. Theragra chalcogramma Alaska-Seelachs [Alaska pollock] N-Pazifik 60
(Alaska-Pollack)
25.12. Molva molva Leng, Lengfisch [lingcod] N-Atlantik 180
25.13. Molva dipterygia Blauleng [blue ling] N-Atlantik 130
25.14. Brosme brosme Lumb, Brosme [tusk] N-Atlantik 60
25.15. Mora moro Tiefseedorsch N-Atlantik 70
25.16. Lota lota Quappe, Rutte [burbot] Europa (S) 60
25.17. Phycis blennoides Gabeldorsch [forked hake] N-Atlantik 90
25.18. Urophycis chuss (Roter Seehecht) Seehecht [red hake] N-Atlantik 75
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Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Lange
[internationale Bezeichnung]'” (S/ M = SiiBwasser/ Meerwasser) bis cm
26. Merluccidae (Seehechte) [hakes]
26.01. Merluccius merluccius Seehecht NO-Atlantik 90
(Européischer Seehecht)
26.02. Merluccius bilinearis Seehecht NW-Atlantik
(Amerikan. Seehecht)
26.03. Merluccius capensis Seehecht SO-Atlantik
(Kap- Seehecht)
26.04. Merluccius hubbsi (Argent. Seehecht SW-Atlantik
Seehecht)
26.05. Merluccius gayi (Peru-/Chile- Seehecht SO-Pazifik
Seehecht)
26.06. Merluccius productus (Pazifik- Seehecht Pazifik 90
Seehecht)
26.07. Macruronus (= Lyconus) sp. Langschwanz-Seehecht, Pazifik
Blauer Seehecht, Hoki [blue hake]
217. Lamprididae (Glanzfische)
27.01. Lampris guttatus Gotteslachs [opah, moonfish, sunfish] N-Atlantik, N-Pazifik 180
28. Bercidae
28.01. Beryx sp. Kaiserbarsch [alfonsino] Atlantik 40
29. Trachichthyidae (Schleimkopfe)
29.01. Hoplosthetus atlanticus Granatbarsch [deep sea perch] N-Atlantik, N-Pazifik 60
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Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Lange

[internationale Bezeichnung]'” (S/ M = SiiBwasser/ Meerwasser) bis cm

30. Zeidae (Petersfische)

30.01. Zeus faber Petersfisch, Heringskonig [John dory] N-Atlantik 60

31. Percidae (Barsche) S)

31.01. Perca fluviatilis FluBbarsch [perch] 45

31.02. Stizostedion lucioperca Zander [pike-perch] Europa 120

31.03. Gymnocephalus cernua Kaulbarsch [pope, ruffe] 25

31.04. Gymnocephalus schraetzer Schritzer [ Danube ruffe]

31.05. Micropterus salmoides Forellenbarsch [black bass] Europa, N-Amerika 60

32. Cichlidae (Buntbarsche)

32.01. Tilapia sp. Buntbarsch, Tilapia [tilapia] Asien/Afrika (S), Europa (Zucht) 50

33. Serranidae (u. a. Meerbarsche)

33.01. Epinephelus sp. Zackenbarsche [grouper, rock bass] weltweit 100

33.02. Myctoperca sp. Mittelmeer

33.03. Polyprion americanus Steinbarsch, Wrackbarsch 200
[stone bass, wrackfish]

33.04. Serranus sp. Sagebarsch [comber] 40

33.05. Morone saxatalis Streifenbarsch [striped bass] 60

33.06. Dicentrarchus sp. Wolfsbarsch [bass, sea perch; SO-Atlantik 60
frz.: loup de mer]

33.07. Pomatomus saltator Blaubarsch, Blaufisch [blue fish] Mittelmeer 150
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Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Lange
[internationale Bezeichnung]'” (S/ M = SiiBwasser/ Meerwasser) bis cm

33.08. Rachycentron canadum Offiziersbarsch [sergeant fish, cobria] 100
34, Haemulidae (Grunzbarsche)
34.01. Plectorhynchus mediterraneus 60
34.02. Pomadasys sp. Grunzbarsch, Grunzfisch SO-Atlantik 60
34.03. Brachydeuterus auritus [grunts, grunter] Mittelmeer 25
34.04. Parapristipoma sp. 35
35. Sciaenidae (Adlerfische)
35.01. Sciana sp. Adlerfisch, Umberfisch 180
35.02. Argyrosomus sp. [croaker, drum, meagre] weltweit 140
35.03. Umbrina sp. 70
35.04. Pseudotolithus sp. 50
36. Mullidae (Meerbarben) [goatfishes]
36.01. Mullus barbatus Meerbarbe [red mullet] O-Atlantik 40
36.02. Mullus surmuletus Meerbarbe, Streifenbarbe [surmullet] Mittelmeer
36.03. Upeneus sp. Meerbarbe, Ziegenfisch [goatfish] weltweit 30
37. Sparidae (Meerbrassen)
37.01. Sparus sp.
37.02. Pagrus sp.
37.03. Pagellus sp. Meerbrasse, Dorade O-Atlantik 60
37.04. Dentex sp. [sea bream] Mittelmeer
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Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Lange
[internationale Bezeichnung]'” (S/ M = SiiBwasser/ Meerwasser) bis cm

37.05. Diplodus sp.
37.06. Spondyliosoma cantharus
37.07. Lithognathus mormyros
37.08. Boops boops Gelbstriemen [bogue] 30
37.09. Sarpa salpa Goldstriemen [goldline] 40
38. Centracanthidae (Laxierfische)
38.01. Spicara (= Maena) sp. Laxierfisch [picard] O-Atlantik, Mittelmeer 20
39. Labridae (Lippfische)
39.01. Labrus sp. und andere Arten Lippfisch [wrasse] weltweit 60
40. Lutjanidae (Schnapper)
40.01. Lutjanus sp. Schnapper [snapper] weltweit 60
41. Bramidae (Brachsenmakrelen)
41.01. Brama sp. Brachsenmakrele [pomfret, ray's bream] Atlantik 70
42. Carangidae (Stachelmakrelen)
42.01. Trachurus sp. Stocker, Schildmakrele 60
42.02. Decapterus sp. [jack mackerel, horse mackerel, 35
42.03. Caranx sp. scad] 70
43. Trachinidae
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Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Lange
[internationale Bezeichnung]'” (S/ M = SiiBwasser/ Meerwasser) bis cm
43.01. Trachinus draco Peterminnchen [weever] N-Atlantik, Mittelmeer 40
44. Trichiuridae (Haarschwénze)
44.01. Trichiurus sp. Haarschwanz [hair tail] weltweit 150
44.02. Lepidopus sp. Degenfisch [silver scabbard fish] weltweit (warme M.) 200
44.03. Aphanopus sp. Schwarzer Degenfisch [black scabbard fish] N-Atlantik (Tiefsee) 100
45. Gempylidae (Schlangenmakrelen)
45.01. Gempylus sp. S-Atlantik
45.02. Lepidocybium sp. Buttermakrele Mittelmeer 150
45.03. Ruvettus sp. [snoek mackerel,
45.04. Thyrsitis sp. oil fish, escolar] S-Pazifik
46. Scombridae (Makrelenfische)
(Makrelen):
46.01. Scomber scombrus Makrele [mackerel] N-Atlantik 40
46.02. Scomber japonicus Makrele Mittelmeer, N-Pazifik 30
(Pazif./Mittelmeer-Makrele)
46.03. Rastrelliger sp. Indische Makrele Indo-Pazifik 35
(Thunartige Makrelen):
46.04. Scomberomorus sp. Konigsmakrele [king mackerel ] 100
46.05. Auxis thazard Fregattmakrele [frigate mackerel] weltweit 50
46.06. Acanthocybium solandri Wahoo-Makrele weltweit 200

[wahoo, frz.: thazard-batard]
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Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Lange
[internationale Bezeichnung]'” (S/ M = SiiBwasser/ Meerwasser) bis cm
(Thune):
46.07. Thunnus alalunga (Weiller Thun) Thunfisch, Weiler Thun, Germon 100
[albacore]
46.08. Thunnus albacares (Gelbflossen- Thunfisch [yellow fin] weltweit 150
Thun)
46.09. Thunnus thynnus (Roter Thun) Thunfisch [blue fin tuna] 200
46.10. Thunnus atlanticus Thunfisch [black fin]
(Schwarzflossen-Thun)
46. 11. Thunnus obesus (GroBaugen-Thun) Thunfisch [big eye tuna] 180
46.12. Thunnus tongoll (Langschwanz- Thunfisch [long tail tuna] Indo-Pazifik
Thun)
46.13. Katsuwonus pelamis (Echter Thunfisch [skipjack tuna] weltweit 80
Bonito)
(Boniten):
46.14. Euthynnus alleteratus Thunfisch (Bonito), Bonito [tuna-bonito, Atlantik 85
bonito-tuna, thonine, little tuna] Mittelmeer
46.15 Euthynnus affinis Thunfisch (Bonito), Bonito
46.16 Euthynnus lineatus Thunfisch (Bonito), Bonito Indo-Pazifik
(Pelamiden):
46.17. Orcynopsis unicolor Thunfisch (Bonito), Bonito [bonito, bonitol ] W-Afrika, Mittelmeer 70
tuna, tuna-bonito]
46.18. Sarda sp. Thunfisch (Bonito), Bonito, Pelamide weltweit 50
46.19. Gymnosarda sp. Thunfisch (Bonito), Bonito, Pelamide weltwelt
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Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Lange
[internationale Bezeichnung]'” (S/ M = SiiBwasser/ Meerwasser) bis cm
47. Istiophoridae (Speerfische)
47.01. Istiophorus sp. Segelfisch
47.02. Tetrapturus sp. Marlin, Speerfisch, Facherfisch weltweit 300
47.03. Makaira sp. [marlin, spearfish]
48. Xiphiidae (Schwertfische)
48 01. Xiphias gladius Schwertfisch [swordfish] weltweit 300
49. Ophididae (Schlangenfische)
49.01. Genypterus capensis Kingklip, — (K6nigsbarsch) [kingclip] SO-Atlantik 150
50. Stromateidae (Butterfische)
50.01. Stromateus sp. Butterfisch [butterfish] SO-Atlantik
50.02. Poronotus sp. (Amerik. Butterfisch) Butterfisch [butterfish, scad, sheepshead, Mittelmeer, W-Atlantik 50
dollarfish, starfish]

50.03. Peprilus sp. Butterfisch NO-Pazifik
50.04. Psenopsis sp. (Pazifische [butterfish] S-Pazifik

Butterfische)
51. Sphyraenidae (Pfeilhechte)
51.01. Sphyraena sp. Pfeilhecht, Barracuda [barracuda, sea pike] weltweit 150
52. Mugilidae (Meerdschen)
52.01. Mugil sp. Meerdsche [mullet] N-Atlantik, 50



- 64 -

Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Lange
[internationale Bezeichnung]'” (S/ M = SiiBwasser/ Meerwasser) bis cm
52.02. Liza sp. Mittelmeer
52.03. Chelon labrosus
53. Polynemidae (Fingerfische)
53.01. Galeoides decadactylus Fingertfisch [threadfin] weltweit 40
53.02. Polynemus sp.
54. Atherinidae (Ahrenfische)
54.01. Atherina sp. Ahrenfisch, Meerschaum Atlantik, Mittelmeer 12
[silverside, sand smelt]
55. Zoarcidae (Aalmuttern)
55.01. Zoarces viviparus Aalmutter [eelpout] NO-Atlantik 50
56. Anarhichadidae (Seewolfe)
56.01. Anarhichas lupus (Gestreifter SteinbeiBler, Katfisch [wolf fish] N-Atlantik, N-Pazifik 120
Katfisch)
56.02. Anarhichas minor (Gefleckter
Katfisch)
57. Scorpaenidae (Drachenkopfe)
57.01. Sebastes marinus (Flachsee- Rotbarsch, Goldbarsch N-Atlantik 100
Rotbarsch)
57.02. Sebastes mentella (Tiefsee- Rotbarsch 50
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Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Lange
[internationale Bezeichnung]'” (S/ M = SiiBwasser/ Meerwasser) bis cm
Rotbarsch)
57.03. Sebastes viviparus (Kleiner Rotbarsch [ocean perch, red fish]
Rotbarsch)
57.04. Helicolenus dactylopterus Blauméulchen Atlantik 40
57.05. Scorpaena sp. Drachenkopf Atlantik, Mittelmeer 50
[scorpionfish, frz.: rascasse]
58. Triglidae (Knurrhdhne)
58.01. Eutrigla gurnardus Knurrhahn [grey gurnard] N-Atlantik 50
(Grauer Knurrhahn)
58.02. Trigla lucerna (Roter Knurrhahn) Knurrhahn [tub gurnard] 75
59. Cyclopteridae (Scheibenbéduche)
59.01. Cyclopterus lumpus Seehase [lumpsucker] N-Atlantik 60
60. Lophiidae (Seeteufel)
60.01. Lophius piscatorius Angler, Seeteufel, Lotte [anglerfish] NO-Atlantik 200
61. Bothidae (Butte)
61.01. Psetta maxima Steinbutt [turbot] NO-Atlantik 100
61.02. Scophthalmus rhombus Glattbutt, Kleist, Tarrbutt [brill] Nordsee, Mittelmeer 75
61.03. Lepidorhombus whiffiagonis Scheefschnut, Fliigelbutt [megrim] NO-Atlantik 50
61.04. Paralichthys sp. Golfflunder, Amerik. Butt NW/SW-Atlantik 70

(Argent.: Lenguado)
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Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Lange
[internationale Bezeichnung]'” (S/ M = SiiBwasser/ Meerwasser) bis cm
62. Pleuronectidae (Schollen)
62.01. Glyptocephalus cynoglossus Rotzunge [witch grey sole] N-Atlantik 60
(Hundszunge)
62.02. Platichthys flesus Flunder, Butt [flounder] N-Atlantik 50
62.03. Microstomus kitt (Echte Rotzunge) Limande [lemon sole] NO-Atlantik 40
62.04. Limanda limanda Kliesche, Scharbe [common dab] N-Atlantik 30
62.05. Pleuronectes platessa Scholle, Goldbutt [plaice] N-Atlantik 80
62.06. Hippoglossoides platessoides Doggerscharbe [long rough dab] Atlantik 50
62.07. Hippoglossus hippoglossus Heilbutt, weiller Heilbutt [halibut] N-Atlantik 200
62.08. Reinhardtius hippoglossoides Schwarzer Heilbutt [ Greenland halibut] N-Atlantik 100
63. Cynoglossidae (Hundszungen)
63.01. Cynoglossus sp. Tropenzunge, . . .- Rotzunge, mit Hinweis ~ SO-Atlantik, Mittelmeer 40
auf die Herkunft (z. B. Region)
[tonguesole]
64. Soleidae (Seezungen)
64.01. Solea vulgaris Seezunge [common sole] N-Atlantik 70
64.02. andere Soleidae .. .- Zunge, mit Hinweis auf die Herkunft =~ weltweit

(z. B. Region)

") Handelsiibliche 6rtliche Sonderbezeichnungen bleiben unberiihrt.
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Quellen:  Fishes of the North-eastern Atlantic and the Mediterranean Vol. I-1II, Hrsg. Unesco, Paris 1984 (ISBN 92-3-002215-2),
Ladiges, W. Vogt D: Die StiBwasserfische Europas, 2. Aufl. 1979, Hrsg. P. Parey, Hamburg und Berlin (ISBN 3-490-18818-7), M.
Blanc et.al.;
European Inland Water Fish, FAO 1971, Fishing News (Books) Ltd., London,
FAO Species Identification Sheets, FAO, Rom 1973-1985
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Verzeichnis der Krebstiere
(Anlage zu Abschnitt III)

Wissenschaftlicher Name

Verkehrsbezeichnung*)

[internationale Bezeichnung| 13)

Hauptvorkommen

(S/M=Siidwasser/Meerwasser)

Léange
bis cm

Seewasserkrebse
Natantia

(Garnelen)

— Schwimmkrebse —
Crangonidae
(Sandgarnelen)
Crangon

crangon

Krabbe, Nordseekrabbe
(- Garnele, ortl. Granat)

Nordsee

5 bis 8
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Verzeichnis der Krebstiere
(Anlage zu Abschnitt III)

Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Linge
[internationale Bezeichnung]'">’ (S/M=Siidwasser/Meerwasser) bis cm

1.2. Pandalidae \ a) gleichsinnig als Garnelen oder

(Tiefseegarnelen) Shrimps, kleine Sortierungen
1.2.1. Pandalus borealis auch als Krabben, jeweils mit N-Atlantik. N-Pazifik 6 bis 10

Hinweis auf die Herkunft (z.B. ’
1.2.2. Pandalus platyceros R:ggi)s ) auf die Herkunft (z Indo-Pazifik 6 bis 30
1.2.3. Heterocarpus reedi Indo-Pazifik 6 bis 12
1.3. Penaceidae (Geillelgarnelen)
1.3.1. Penaeus sp. Mittel-, S-Atlantik, 6 bis 30
1.3.2. Metapenaeus sp. Indo-Pazifik
1.3.3. Aristeomorpha foliacea 6 bis 20
1.3.4. Parapenaeus longirostris Mittelmeer 6 bis 15
1.3.5. Plesiopenaeus edwardsianus b) Ig)roBe Sortidel/'uillgen auch als ] NW-Afrika 6 bis 16
1.3.6. Xiphopenaeus kroyeri rawns und jocer mit einer au SW-Atlantik 6 bis 16
14 Pal d die GroBensortierung
o a laemon ! ale hinweisenden Bezeichnung (z. B.

(Felsengarnelen) GroB-, Riesen-, King-), auch als
1.4.1. Palaemon serratus Scampi mit einer auf die N-Atlantik 6 bis 12
1.4.2 Leander adspersus Garnglenart hinweisenden ' Ostsee 5 bis 8
1.4.3. Macrobrachium sp. } Bezeichnung, 7. B. ,,Scampi Indo-Pazifik, Karibik 6 bis 25

(King Prawn)
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Verzeichnis der Krebstiere
(Anlage zu Abschnitt III)

Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Linge
[internationale Bezeichnung]'">’ (S/M=Siidwasser/Meerwasser) bis cm

2. Macrura (Langschwanzkrebse)

— kriechende Krebse —
2.1. Nephropsidae (Hummerartige)
2. 1.1. Homarus gammarus Hummer [Lobster] NO-Atlantik bis 90
2.1.2. Hommarus americanus } NW-Atlantik bis 90
2.1.3. Nephrops norvegicus Tiefseekrebs, Kaisergranat, Scampi Atlantik, Mittelmeer 16 bis 20
2.2 Palinuridae (Langusten)
2.2.1. Jasus sp. Atlantik
2.2.2. Palinurus sp. Langusten 30 bis 60
2.2.3. Panulirus sp. [Rock lobster] Indo-Pazifik
2.2.4. Puerulus sp. [Spiny lobster] bis 20
2.3. Scyllaridae (Barenkrebse/

Langustenartige)
2.3.1. Scyllarides latus ) O-Atlantik bis 45
2.3.2. Scyllarus arctus Langusten, jeweils mit Hinweis auf Mittelmeer
2.3.3. Scyllarides aquamosus > die Herkunft (z. B. Region) Indo-Pazifik bis 15
2.3.4. Ibacus sp. [Slipper lobster]
2.3.5. Thenus sp. J
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Verzeichnis der Krebstiere
(Anlage zu Abschnitt III)

Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Linge
[internationale Bezeichnung]'">’ (S/M=Siidwasser/Meerwasser) bis cm
3. Anomura (Mittelkrebse)
3.1. Galatheidae (Furchenkrebse)
3.1.1. Pleuroncodes sp. Langostinos, jeweils mit Hinweis
3.1.2. Cervimunida sp. auf die Herkunft (z. B. Chile- L. . .) SO-Pazifik bis 15
3.2. Lithodidae (Steinkrabben)
3.2.1. Paralithodes camtschatica Kamtschatkakrabbe, Alaska- N-Atlantik 3
Konigskrabbe, Alaska-king crab N-Pazifik bis 20
3.2.2. Paralithodes platypus (total 130)
3.2.3. Paralithodes brevipes King crab, N-Atlantik >
3.2.4. Lithodes maja Konigskrabben, Nordsee
3.2.5. Lithodes antarctica Steinkrabbe, Krabbe SO-Pazifik
3.2.6. Lopholithodes mandtii NO-Pazifik J



=72 -

Verzeichnis der Krebstiere
(Anlage zu Abschnitt III)

Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Linge
[internationale Bezeichnung]'">’ (S/M=Siidwasser/Meerwasser) bis cm
4. Brachyura
(Kurzschwanzkrebse)
4.1. Majidae (Dreieckskrabben,
Seespinnenartige)
4.1.1. Maja sp. Seespinne, Krabbe [spider crab] N-Atlantik
bis 18
4.1.2. Chinoecetes sp. Eismeer-Krabbe, Krabbe N-Pazifik
[snow-, queen crab]
4.2. Cancridae (Taschenkrebse,
Bogenkrabben)
4.2.1. Cancer pagurus Taschenkrebs, Nordsee
Krabbe (6rtl. Knieper) O-Atlantik
422, Cancer irroratus } Taschenkrebs, Krabbe W-Atlantik bis 25
4.2.3. Cancer magister [rock crab] O-Pazifik
4.3. Atelecyclidae (Rundkrabben)
4.3.1. Erimacrus sp. Rundkrabbe N-Pazifik bis 20
4.3.2. Telemessus sp. } Krabbe Indo-Pazifik
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Verzeichnis der Krebstiere
(Anlage zu Abschnitt III)

Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Linge

[internationale Bezeichnung]'">’ (S/M=Siidwasser/Meerwasser) bis cm

4.4, Portunidae

(Schwimmkrabben)

4.4.1. Neptunus sp. Indo- Pazifik )

4.4.2. Portunus sp. Blaukrabbe Atlantik

4.4.3. Callinectes sp. Krabbe Europa y bis 20

4.4.4. Scylla sp. [blue crab] Mittelmeer

4.4.5. Charybdis sp. Karibik )

4.4.6. Carcinus maenas Strandkrabbe Europa bis 8

4.5. Xanthidae

4.5.1. Menippe mercinaria Krabbe, NW-Atlantik bis 18

4.5.2. Eriphia spinifrons schwarze Steinkrabbe O-Atlantik
[black stone crab] Mittelmeer

4.6 Geryonidae

4.6.1. Geryon quinquedens Krabbe, rote Tiefseekrabbe NW-Atlantik bis 12
[deep sea red crab]

47 Grapsidae (Springkrabben)

4.7.1. Eriocheir sp. Wollhandkrabbe [mitten crab] Asien, Europa bis 10

5. Euphausiacea (Leuchtkrebse)

S5.1. Euphausia superba Krill Antaktis 3 bis 6
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Verzeichnis der Krebstiere
(Anlage zu Abschnitt III)

Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Linge
[internationale Bezeichnung]'">’ (S/M=Siidwasser/Meerwasser) bis cm
B SiiBwasserkrebse
(Langschwanzkrebse)
Astacus astacus Edelkrebs Europa 10 bis 18
Astacus leptodactylus Galizischer Krebs (Stachelkrebs) Europa bis 30
Orconectes limosus Amerik. FluBkrebs, Kamberkrebs Amerika, Europa bis 12
(Cambarus affinis)
4. Pacifastacus leniusculus Signalkrebs USA, Europa bis 18
5. Euastacus serratus Austral. FluBkrebs Australien bis 50

") Handelsiibliche Sonderbezeichnungen bleiben unberiihrt.
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Verzeichnis der Weichtiere
(Anlage zu Abschnitt IV)

Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung” Hauptvorkommen Lange
[internationale Bezeichnung]" bis cm
A Bivalvia (Muscheln)
1. Mytilidae (Miesmuscheln)
1.1. Mytilus sp. Miesmuschel, Pfahlmuschel, weltweit 4-10
Seemuschel [engl: blue mussel, frz.:
moule]
1.2. Perna sp. —, —, — (mit Hinweis auf die Pazifik
Herkuntft),
Griine —, —, — Griinschalenmuschel
[engl.: green mussel]
2. Ostreidae (Austern)
2.1. Ostrea sp. Auster, flache Auster [engl.: oyster,
frz.: huitre plate] weltweit 5-20
2.2. Crassostrea sp. Auster, Port./ Pazif. Auster,

Felsenauster [frz.: huitre creuse]
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Verzeichnis der Weichtiere
(Anlage zu Abschnitt IV)

Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Linge
[internationale Bezeichnung]" bis cm
3. Pectinidae (Kamm-Muscheln)
3.1. Pecten sp . Pilger-, Jacobsmuschel [frz.: coquille
3.2. Placopecten sp. St. Jacques]
3.3. Patinopecten (= Mizuhopecten) Kamm- Muschel, Facher- Muschel
sp. [engl.: scallop, frz.: pétoncle,
3.4. Chlamys sp. vanneau, peigne]
3.5. Nodipecten nodosus weltweit 5-15
3.6. Argopecten purpuratus —, —, Purpur- Kammuschel
3.7. Asmium japonicum —, Japan. Fachermuschel
3.8. Spondylus sp. —, Stachelmuschel [engl.: thorny
oyster]
4. Cardiidae (Herzmuscheln)
4.1. Cardium sp. Herzmuschel [engl.: cockle; frz.: weltweit 3-8
coque. bucarde, bigon]
4.2. Acanthocardia sp.
4.3. Cerastoderma edule
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Verzeichnis der Weichtiere
(Anlage zu Abschnitt IV)

Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Linge
[internationale Bezeichnung]" bis cm
5. Veneracea (Venusmuscheln)
5.1. Venus sp. Venus-Muschel [engl.: clams, baby \
clams;
5.2. Callista sp. frz.: praire]
5.3. Mercenaria sp. weltweit > 3-10
5.4. Venerupis (= Tapes) sp. —, Teppichmuschel [engl.: carpet
clam; frz.: palourde]
5.5. Ameghinomya antiqua —, Chilen. Venusmuschel SO-Pazifik )
6. Mpyidae (Klaffmuscheln) Klaff- Muschel [engl.: soft clam; frz.: weltweit 4-15
6.1. Mya sp. mye]
7. Tridacnidae (Riesenmuscheln)
7.1. Tridacna gigas Riesenmuschel [engl.: giant clam] Indo-Pazifik 15-50
8. Arcidae (Archenmuscheln)
8.1. Arca sp. Archenmuschel [engl.: ark shell; frz.: weltweit 4-9
8.2. Anadara sp. arche]
8.3. Glycymeris sp. Samtmuschel [engl.: bittersweet; frz.:
amande de mer]
9. Mactracea (Trogmuscheln)
9.1. Mactra sp.
9.2. Spisula sp. Trogmuschel [engl.: surf clam; weltweit 4-12
9.3. Lutraria sp. frz.: mactre]
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Verzeichnis der Weichtiere

(Anlage zu Abschnitt IV)

Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Linge
[internationale Bezeichnung]" bis cm
9.4. Mesodesma donacium —, Chilen. Trogmuschel SO-Pazifik 6-15
9.5. Anatina anatina Entenmuschel [engl.: duck clam] O-Atlantik 4-9
9.6. Raeta plicatella W-Atlantik
10. Tellinacea (Tellmuscheln)
10.1. Tellina sp. Tellmuschel, Plattmuschel weltweit 2-6
10.2. Donax sp. Dreiecksmuschel, Koffermuschel
[engl.: wedge clams; frz.: olive,
haricot de mer, donace]
10.3. Scrobicularia sp. Pfeffermuschel [engl.: furrow shell; 4-8
frz.: lavignon]
11. Solenacea (Scheidenmuscheln)
11.1. Solen sp.
11.2 Ensis sp. Scheidenmuschel [engl.: jack- knife weltweit 10-20
11.3. Siliqua sp. clam; frz.: couteau]
Taschenmessermuschel
12. Pinnidae (Steckmuscheln)
12.1. Pinna sp. Steckmuschel, Schinkenmuschel weltweit 10-80
12.2. Atrina sp. [engl.: pen shell; frz.: jambonneau]
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Verzeichnis der Weichtiere
(Anlage zu Abschnitt IV)

[engl.: periwinkle; frz.: bigorneau]

Nordsee, Ostsee

Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Linge
[internationale Bezeichnung]" bis cm
B Gastropoda (Schnecken)
1. Prosobranchia
(Kiemenschnecken)
1.1. Haliotidae (Meerohren) Pazifik, 8-80
1.1.1. Haliotis sp. Meerohr, Seeohr, Abalone [engl.: Atlantik
abalone, ear shell; frz.: ormeau]
1.2. Fissurellacea (Lochschnecken)
1.2.1. Diodora sp. Lochschnecke [engl.: keyhole limpet] Mittelmeer, Atlantik 1-5
1.3. Patellacea (Napfschnecken)
1.3.1. Patella sp. Napfschnecke weltweit 3-6
1.3.2. Acmea sp. [engl.: limpet; frz.: patelle]
1.4. Trochacea (Kreiselschnecken)
1.4.1. Monodonta sp. Turbanschnecke Mittelmeer 1-4
1.4.2. Turbo sp. [engl.: top shell; frz.: troque] weltweit 3-10
1.5. Littorinidae (Uferschnecken)
1.5.1. Littorina sp. Strandschnecke Atlantik, Mittelmeer, 1-4
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Verzeichnis der Weichtiere
(Anlage zu Abschnitt IV)

Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Linge
[internationale Bezeichnung]" bis cm
1.6. Buccinidae
(Wellhornschnecken)
1.6.1. Buccinum sp. Wellhornschnecke [engl.: whelk, weltweit 3-10
buckie; frz.: buccin, bulot, ondé]
1.7. Muricidae (Stachelschnecken)
1.7.1. Murex sp. Purpurschnecke [engl.: rook shell, Mittelmeer 2-15
murex; frz.: escargot de mer] Atlantik
2. Pulmonata (Lungenschnecken)
2.1. Helicidae (Schnirkelschnecken)
2.1.1. Helix pomatia echte Weinbergschnecke, Europa 1-5
Burgunderschnecke
[frz.: escargot de Bourgogne]
[engl.: Bourgogne type snail]
2.1.2. Helix lucorum Weinbergschnecke Europa/Kleinasien 1-5
2.1.3. Helix aspersa Weinbergschnecke Europa 1-5
s. Cryptomphalus aspersus [frz.: escargot petit gris]
2.2. Achatinidae (Achatschnecken)
2.2.1. Achatina sp. Achatschnecke [frz.: escargot Afrika, SO-Asien 3-10

achatine; engl.: agate type snail]

Florida
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Verzeichnis der Weichtiere
(Anlage zu Abschnitt IV)

Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Linge
[internationale Bezeichnung]" bis cm
C Cephalopoda (Tintenfische/
KopffiiBBer)
1. Sepioidea (Sepiaartige)
1.1. Sepia sp. (Gemeiner Tintenfisch, Sepia [engl.: cuttlefish, weltweit 50-60
Tintenfisch) frz.: séche, seiche]
1.2. Rossia sp. —, —, Rossie [engl.: ross- cuttle]
1.3. Sepiola sp. —, Zwerg- T., Zwerg-Sepia, Sepiole, Mittelmeer bis 6
Sprutte
2. Teuthoidea (Kalmare)
2.1. Loligo sp. )\  Tintenfisch, Kalmar,
Langflossenkalmar
2.2. Ommastrephes sp. —, —, Pfeilkalmar weltweit 10-60
2.3. Illex sp. —, —, Kurzflossenkalmar [engl.: squid;
J  frz.: encornet, calmar]
3. Octopoda (Kraken)
3.1. Octopus sp. Octopus, Pulpo
3.2. Eledone sp. [engl.: sucker, poulp; frz.: poulpe] weltweit 30-80
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Verzeichnis der Weichtiere
(Anlage zu Abschnitt IV)

Wissenschaftlicher Name Verkehrsbezeichnung*) Hauptvorkommen Linge
[internationale Bezeichnung]" bis cm
Andere wechselwarme Tiere
D Echinodermata (Stachelhiuter)
1. Echinoidea (Seeigel)
1.1. Echinus esculentus
1.2. Paracentrotus lividus Seeigel [engl.: sea urchin; frz.: oursin] Mittelmeer
Altantik 6-8
1.3. Arbatia lixula
2. Holothurioidea (Seegurken)
2.1. Holothuria sp. Seegurke, Seewalze, Trepang
2.2. Stichopus sp. [engl.: sea cucumber; weltweit 10-30
2.3. Cucumaria sp. frz.: béche de mer]
E Ascidiacea (Seescheiden)
1. Microcosmus sulcatus Seescheide, Meerscheide [engl.: sea Mittelmeer 12-15

squirt; frz.: violet, bijout de mer, figue
de mer]

") Handelsiibliche 6rtliche Sonderbezeichnungen bleiben unberiihrt.
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Auf den ErlaB3 des Reichsministers des Innern vom 14. Juni 1938 (Reichsgesundheitsblatt S.
549) iiber die Bezeichnung von Seelachs (Lachsersatz) wird hingewiesen.

) Tiefgefrorenes SURIMI ist die iibliche oder gebriuchliche Bezeichnung des
Fischeiweillerzeugnisses zur weiteren Verarbeitung, das durch Kopfen, Kehlen und Reinigen
des frischen Fisches sowie mechanisches Abtrennen des eSbaren Muskels von Haut und
Griten entstanden ist. Der zerkleinerte Fischmuskel wird dann gewaschen, ausgepref3t,
entwassert, mit zur Gefrierstabilisierung dienenden Zusatzstoffen vermischt und anschlieBend
tiefgefroren.

3 Zusatzstoff-Zulassungsverordnung vom 29. Januar 1998 (BGBL. I S. 230, 231) in der jeweils

geltenden Fassung.

Y Leitsitze fiir Speisefette und Speiseéle in der Fassung der Bekanntmachung vom 10. Oktober

1997 (BAnz. Nr. 239a vom 20. 12. 1997, GMBI. Nr. 45 S. 864 vom 19. 12. 1997), geéndert

am 2. 10. 2001 (BAnz. Nr. 199 vom 24. 10. 2001, GMBI. Nr. 38 S. 755 vom 30. 10. 2001).

%) Verordnung iiber tiefgefrorene Lebensmittel vom 29. Oktober 1991 (BGBL. I S. 2051) in der
jeweils geltenden Fassung.

% § 11 der Fertigpackungsverordnung in der Fassung der Bekanntmachung vom 8. Mirz 1994

(BGBI. IS. 451, 1307) in der jeweils geltenden Fassung. Eine Wassereisglasur bei

tiefgefrorenen Lebensmitteln ist einer AufguBfliissigkeit gleichzustellen.

" Bei der Bemessung der Einwaage bleibt eine im Zuge sachgerechter Bearbeitung (Schlachten,

Waschen, Filitieren) unvermeidliche Fremdwasseraufnahme im Sinne der Lebensmittel-

Kennzeichnungsverordnung in der Fassung der Bekanntmachung vom 15. Dezember 1999

(BGBIL. I S. 2464) in der jeweils geltenden Fassung ohne Anrechnung.

¥ Fischhygiene-Verordnung in der Fassung der Bekanntmachung vom 8. Juni 2000 (BGBI. I S.

819) in der jeweils geltenden Fassung.

% Beurteilungsmerkmale fiir Sigemehl, das beim Zerteilen tiefgefrorener Blocke anfillt und als

Lebensmittel in den Verkehr gebracht wird, miissen noch erarbeitet werden.

19 Codex Standard for quick frozen blocks of fish, minced fish flesh and mixtures of fillets and
minced fish flesh. Dokument ALINORM 93/18, Appendix XII Nr. 8.4.

') Flecken ist in der Fachsprache das Spalten der Fische vom Riicken aus, so dass die Hilften

an der Bauchseite miteinander verbunden bleiben. Der Fisch behilt Riickengrite und

Schwanzflosse.

12) Leitsitze fiir Feinkostsalate vom 26. Januar 1999 (BAnz. Nr. 66a vom 9. 4. 1999, GMBI. Nr.
11 S.223 vom 26. 4. 1999.

) Die in eckigen Klammern angefiihrten internationalen Bezeichnungen dienen der Information,
sie ersetzen nicht die Verkehrsbezeichnungen.



