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Markenhersteller täuschen 
Verbraucher mit Klebeschinken
Was im Supermarktregal als Nuss- oder Lachschinken angeboten wird, ist oftmals nur 
minderwertiges Formfleisch.

(…)

Problem schon seit November 2009 bekannt:
Ähnliches hatte das Landeslabor Berlin-Brandenburg bereits im November 2009 bei Routinekontrollen 
von sogenanntem Nussschinken festgestellt und die Täuschung der Verbraucher kritisiert. Bei der 
Produktion werde der Schinken "gestreckt", hieß es damals vom Landeslabor. Kleinere Fleischstücke 
würden zusammengefügt und dann als großer Schinken verkauft, eine neue Bezeichnung erhalte das 
Endprodukt aber nicht.

Moderne Schinkenherstellung
© dpa 

Berichterstattung durch Medien
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Klebetechnologie  durch Enzyme

Beispiel für sogenannte „Meterware“, 
Lachsschinken aus zwei M. long. dorsi 

Beispiel für restrukturierte Ware,
Fleischscheibe aus kleinen Muskelstücken 
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Transglutaminase (TGM) ist eine Klasse 
von Enzymen, die Proteine miteinander 
vernetzen erzeugt Bindungen zwischen 
ε-Amino-Gruppen des Lysins und der γ-
Carboxamid-Gruppe des Glutamins

Quelle: 
Jochen Weiss
Monika Gibis, Kurt Herrmann, Valerie Schuh
Technologie Funktioneller Lebensmittel 1
Department of Food Structure and Functionality
Institute of Food Science and Biotechnology
University of Hohenheim
Garbenstrasse 21/25, 70599 Stuttgart, Germany

Funktionsweise von Transglutaminase in der Klebetechnologie
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Ziffer 2.411.5:

Nußschinken besteht aus dem von den Muskeln des 
Kniestreckers gebildeten Teilstück (Nuss, Maus, Kugel), 
dem noch die Kniescheibe (Nüssle) anhaften kann.

Leitsätze
für Fleisch und Fleischerzeugnisse 

des Deutschen Lebensmittelbuches

Ziffer 2.413.1:
Lachsschinken wird aus dem Auge (Musculus 
longissimus dorsi) von Kotelettsträngen 
geschnitten….
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Referenz Lachsschinken
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Referenz Lachsschinken – Leuchttisch
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Referenz Nußschinken
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Anatomie des Kniestreckers

Quelle: http://lexikon.freenet.de/images/de/thumb/d/d8/M_quadriceps2.jpg/400px-M_quadriceps2.jpg
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Referenz Nußschinken ‐ Histologie
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Nußschinken
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Nußschinken - Leuchttisch

Vakuolen im intra‐ und intermuskulären Bereich
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Nußschinken

Bereich mit konfluierenden Muskelfasern intakte Muskelbereiche

100-fache Vergrößerung40-fache Vergrößerung
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400-fache
Vergrößerung

Nußschinken

strukturlose, Vakuolen durchsetzte Sarkoplasmamasse = Klebestelle!
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Klebestelle  – Histologie

40-fache Vergrößerung
Klebestelle
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Klebestelle

Klebestelle  – Histologie
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Leitsätze für Fleisch und 
Fleischerzeugnisse des DLMB

Ziffer 2.19:

Formfleischerzeugnisse werden aus Fleischstücken nach 
mechanischer Vorbehandlung zur Freisetzung von Muskeleiweiß
an den Oberflächen ... (z.B. Poltern oder Tumbeln )… hergestellt. 
Sie werden zu einer großen Einheit (Stückware) zusammengefügt ; 
sie behalten durch Hitze- oder Gefrierbehandlung ihre neue Form. 
Der Gewebeverband der verwendeten Fleischstücke bleibt im 
wesentlichen erhalten ….

18.09.2010 Dr. Rafiqul Islam; LLBB



19

Abweichung hinsichtlich Art, Beschaffenheit und 
Zusammensetzung 

Verkehrsbezeichnung gegenüber Schinken 
veränderte Zusammensetzung aus zerkleinerten 
Zutaten mit erheblich reduziertem Fleischanteil 
„Schinkenimitat“

Beschluss des Europäischen Parlaments 
vom 16. Juni 2010 

zur Verkehrsbezeichnung für Lebensmittel, die den Anschein eines 
anderen Lebensmittels erwecken oder bei denen eine Zutat durch 
ein Imitat ersetzt wurde, sind wie folgt zu kennzeichnen:

Schinken veränderter Zusammensetzung und/oder aus 
zerkleinerten Zutaten und/oder mit erheblich reduziertem 
Fleischanteil sollen künftig den Namen „Schinkenimitat“ tragen.

Fazit:
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20

Transglutaminase – Kennzeichnungspflichtig?

18.09.2010 Dr. Rafiqul Islam; LLBB

Quelle: http://www.kleve.de/C12572B30025D73F/html/1F1E6B9F143CEB69C1257599002725B2
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Quelle: http://www.gastro.de/photo_81_o_blog.jpg

Quelle: http://www.mcc-
shop.com/WebRoot/DaySie/Shops/61253754/49DE/0D83/9816/
AAD3/2D4B/0A0A/33D4/1ADD/Activia_91_1_93__m.jpg

Klebeschinken

„Analogkäse“ versus „Klebeschinken“
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Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit

Augen auf beim Einkauf!
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