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• 1. Sensorischer Befund
• 2. Histologischer Befund
• 3. Beurteilung
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• 2. Histologischer Befund
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Leitsätze für Fleisch und 
Fleischerzeugnisse des DLMB

Ziffer 2.341:

Die Bezeichnung Schinken wird auch in Wortverbindungen 
nur für Kochpökelwaren von gehobener Qualität verwendet.

Ziffer 2.341.1:

Unter der Bezeichnung Schinken sind immer Teile der 
Hinterextremität (Hinterschinken, Schlegel, Keule) zu 
verstehen.

Ziffer 2.341.2:

Schinken aus der Vorderextremität wird als 
Vorderschinken (Schulterschinken) bezeichnet.
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Aufnahmen von Kochschinken

Formfleischschinken

Nach konventioneller 
Art hergestellter 
Kochschinken

Industriell durch Tumbeln 
hergestellter Kochschinken
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Leitsätze für Fleisch und 
Fleischerzeugnisse des DLMB

• Ziffer 2.19:
• Formfleischerzeugnisse werden aus Fleischstücken 

nach mechanischer Vorbehandlung ... (z.B. Poltern 
oder Tumbeln ...) hergestellt. Sie werden zu einer 
großen Einheit (Stückware) zusammengefügt ... Der 
Gewebeverband der verwendeten Fleischstücke 
bleibt im wesentlichen erhalten ... Der bei der 
Herstellung auftretende Muskelabrieb übersteigt ... 
nicht den Wert von 5 Vol.% ... Bei der Herstellung 
wird kein gewolftes, gekuttertes oder in ähnlicher 
Weise zerkleinertes Fleisch verwendet.
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Aufnahmen von Kochschinken

Formschinken ALIUD

Industrieller 
Kochschinken
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Deklarationsbeispiel einer 
Anreicherung mit Schweineproteinen
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• spontanes Abfließen von 
wässriger Flüssigkeit von den 
Schnittflächen

• verwaschenes Schnittbild
• süßlich-fader Geschmack
• flaches Aroma
• Muskulatur mit unterschiedlichem 

Faserverlauf
• Auftreten schaumig-feinporiger, 

blassrosafarbener Stränge und 
Areale zwischen den 
Muskelstücken

• Auftreten von zahlreichen 
länglichen Stellen aus fest-
gallertartiger, glänzender, 
homogener Masse im 
Muskelfleisch und zwischen den 
Muskelstücken

Sensorische Abweichungen von 
Schinkenimitaten
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Porenbildung

Porenbildung bei 
Kochschinkenimitaten

Porenbildung bei 
Kochschinken
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Anfertigung von Großschnitten

Abtrennung des Randbereiches Einbettung in Paraffin
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natürliches Bindegewebe

Kochschinken 
handwerklicher Herstellung 
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Histologische Aufnahmen

Geringer Muskelabrieb zwischen Muskelbäuchen 
bei industriell hergestelltem Kochschinken
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Histologische Aufnahmen von 
Schinkenimitaten

Großflächig vorliegende Proteinmasse
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Histologische Aufnahmen von 
Schinkenimitaten

Proteinmasse mit Skelettmuskelfaserteilchen
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Histologische Aufnahmen von 
Schinkenimitaten

Proteinmasse mit granulär erscheinendem, 
verleimtem kollagenem Bindegewebe
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Strukturmerkmale von Proteinhydrolysat 20x 

natürliches 
Bindegewebe

Proteinhydrolysat
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Kochschinken mit Proteinhydrolysat 

Proteinhydrolysat

100x

20x
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Lebensmittelrechtliche Beurteilung

Die Produktbezeichnung „Kochschinken“ ist 
für derartige Erzeugnisse ist als 
unzutreffend und irreführend zu beurteilen 
(Art. 16 der VO (EG) 178/2002 sowie § 11 
Absatz 1 LFGB). 
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Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit


