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VERORDNUNG (EG) Nr. 543/2008 DER KOMMISSION
vom 16. Juni 2008

mit Durchfiihrungsvorschriften zur Verordnung (EG)
Nr. 1234/2007 des Rates hinsichtlich der Vermarktungsnormen
fiir Gefliigelfleisch

DIE KOMMISSION DER EUROPAISCHEN GEMEINSCHAFTEN —

gestiitzt auf den Vertrag zur Griindung der Europdischen Gemeinschatft,

gestiitzt auf die Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 des Rates vom
22. Oktober 2007 iiber eine gemeinsame Organisation der Agrarmarkte
und mit Sondervorschriften fiir bestimmte landwirtschaftliche Erzeug-
nisse (Verordnung iiber die einheitliche GMO) (), insbesondere auf
Artikel 121 Buchstabe e in Verbindung mit Artikel 4,

in Erwédgung nachstehender Griinde:

(1)  Die Verordnung (EWG) Nr. 1906/90 des Rates vom 26. Juni
1990 iiber Vermarktungsnormen fiir Gefliigelfleisch () wird am
1. Juli 2008 durch die Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 aufgeho-
ben.

(2)  Bestimmte Vorschriften und Auflagen der Verordnung (EWG)
Nr. 1906/90 wurden nicht in die Verordnung (EG) Nr. 1234/2007
iibernommen.

(3)  Entsprechende Vorschriften und Auflagen sollten daher im Rah-
men einer Verordnung mit Durchfiihrungsvorschriften zur
Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 beschlossen werden, um die
Kontinuitit und das ordnungsgemdfle Funktionieren der gemein-
samen Marktordnung und insbesondere der Vermarktungsnormen
zu gewahrleisten.

4  Mit der Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 wurden bestimmte
Vermarktungsnormen fiir Gefliigelfleisch erlassen, zu deren An-
wendung gewisse Durchfiihrungsvorschriften erforderlich sind,
vor allem hinsichtlich des Verzeichnisses der von dieser Verord-
nung erfassten Gefliigelschlachtkorper, Gefliigelteilstiicke und
Schlachtnebenprodukte, der Einstufung nach Fleischigkeit, Aus-
sehen und Gewicht, der Angebotsformen, der Angabe der Ver-
kehrsbezeichnung, unter der die Erzeugnisse verkauft werden sol-
len, der fakultativen Verwendung von Angaben zur Kiithimethode
und zur Haltungsform, der Lagerungs- und Transportbedingungen
fiir bestimmte Arten von Gefliigelfleisch sowie der Uberwachung
der Einhaltung dieser Bestimmungen, um eine gemeinschaftsweit
einheitliche Anwendung zu gewihrleisten. Deshalb sollte die
Verordnung (EWG) Nr. 1538/91 der Kommission (}), mit
der die Durchfiihrungsvorschriften zur Verordnung (EWG)
Nr. 1906/90 festgelegt wurden, aufgehoben und durch eine
neue Verordnung ersetzt werden.

(M) ABL L 299 vom 16.11.2007, S. 1. Verordnung zuletzt gedndert durch die
Verordnung (EG) Nr. 470/2008 (ABI. L 140 vom 30.5.2008, S. 1).

(®» ABL L 173 vom 6.7.1990, S. 1. Verordnung zuletzt gedndert durch die
Verordnung (EG) Nr. 1029/2006 (ABL. L 186 vom 7.7.2006, S. 6).

(®) ABL L 143 vom 7.6.1991, S. 11. Verordnung zuletzt geéndert durch die
Verordnung (EG) Nr. 1474/2007 (ABL L 329 vom 14.12.2007, S. 14).
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Um die Vermarktung von Gefliigelfleisch der je nach Fleischig-
keit und Aussehen verschiedenen Handelsklassen zu regeln, ist es
erforderlich, fiir Schlachtkorper Gefliigelart, Alter und Angebots-
form und fiir Gefliigelteilstiicke Fleischgefiige und Gehalt fest-
zulegen. Bei ,Fettleber machen die Hochwertigkeit des Erzeug-
nisses und das damit einhergehende Betrugsrisiko die Festlegung
besonders priziser Mindestvermarktungsnormen erforderlich.

Bestimmte Erzeugnisse und Angebotsformen, die nur von loka-
lem oder anderweitig begrenztem Interesse sind, kénnen von die-
sen Normen zwar ausgenommen werden, doch sollten die Ver-
kehrsbezeichnungen, unter denen diese Erzeugnisse verkauft wer-
den sollen, den Verbraucher nicht derart irrefithren, dass es zu
Verwechslungen mit Erzeugnissen kommt, fiir die die vorgenann-
ten Normen gelten. Diese Regelung sollte gleichermaflen auf zu-
sitzliche Angaben angewandt werden, um die die Verkehrs-
bezeichnungen der betreffenden Erzeugnisse ergénzt werden kon-
nen.

Damit diese Verordnung einheitlich angewandt wird, sollten die
im Sektor Gefliigelfleisch geltenden Begriffe ,,Vermarktung® und
,,Los“ definiert werden.

Zur Erhaltung hoher Qualitdtsnormen ist die Lager- und Bearbei-
tungstemperatur von grofter Bedeutung. Es ist also zweckméaBig,
eine Mindesttemperatur fiir die Lagerung von gefrorenem Geflii-
gelfleisch vorzuschreiben.

Die Bestimmungen dieser Verordnung, namentlich hinsichtlich
der Uberwachung ihrer Einhaltung und ihrer Durchsetzung, soll-
ten gemeinschaftsweit einheitlich angewendet werden. Auch die
entsprechenden Durchfiihrungsvorschriften sollten einheitlich
sein. So ist es angezeigt, gemeinsame Vorschriften fiir Stichpro-
ben und Toleranzen festzulegen.

Um den Verbraucher ausreichend, unmissverstandlich und objek-
tiv iiber die zum Verkauf angebotenen Erzeugnisse zu informie-
ren und den gemeinschaftsweit freien Verkehr dieser Erzeugnisse
zu gewibhrleisten, sollte sichergestellt werden, dass die Vermark-
tungsnormen fiir Gefliigelfleisch den Vorschriften der Richtlinie
76/211/EWG des Rates vom 20. Januar 1976 zur Angleichung
der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten iiber die Abfiillung
bestimmter Erzeugnisse nach Gewicht oder Volumen in Fertig-
packungen (1) so weit wie moglich Rechnung tragen.

Bei der Etikettierung konnen fakultativ unter anderem Angaben
iiber die Kiihlmethode und iiber die Haltungsform gemacht wer-
den. Im Interesse des Verbraucherschutzes ist es erforderlich,
letztere Angaben, insbesondere solche iiber das Schlachtalter,
die Mastdauer und die Verwendung bestimmter Futtermittel-
bestandteile, an genau definierte Kriterien fiir Aufzucht und Be-
satzdichte zu binden.

() ABIL. L 46 vom 21.2.1976, S. 1. Richtlinie zuletzt gedndert durch die Richt-

linie 2007/45/EG des Europiischen Parlaments und des Rates (ABl. L 247
vom 21.9.2007, S. 17).
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Wird auf dem Etikett von Fleisch von Enten und Génsen, die zur
Fettlebererzeugung gehalten wurden, die Angabe ,,Auslaufhal-
tung® bzw. ,Freilandhaltung® gemacht, so sollte die Angabe,
dass sie zur Fettlebererzeugung bestimmt waren, auch auf dem
Verbraucheretikett gemacht werden, um eine vollstdndige Infor-
mation iiber die Produkteigenschaften zu gewihrleisten.

Die Kommission sollte die gemeinschaftsrechtliche Vereinbarkeit
einzelstaatlicher Rechtsvorschriften, einschlieSlich der Vermark-
tungsnormen, und insbesondere solcher Vorschriften, die auf-
grund dieser Verordnung erlassen werden, stindig iiberwachen.
Besonders sollten die Zulassung und die regelméBige Kontrolle
von Betrieben geregelt werden, die Angaben zu besonderen Hal-
tungsformen verwenden diirfen. Diesen Betrieben sollte dement-
sprechend eine regelmiflige und ausfiihrliche Buchfiihrung zur
Auflage gemacht werden.

Angesichts der besonderen Art dieser Kontrollen kénnen die zu-
staindigen Behorden des betreffenden Mitgliedstaats die Kontroll-
zustindigkeit unbeschadet entsprechender UberwachungsmafBnah-
men und Sicherheitsvorkehrungen an ordnungsgemif qualifizierte
und zugelassene externe Stellen iibertragen.

Fiir den Fall, dass Marktteilnehmer aus Drittlindern fakultative
Angaben iiber Kithlmethoden und Haltungsformen machen wol-
len, ist eine entsprechende Regelung vorzusehen, jedoch vor-
behaltlich der Zulassung durch die zustindige Drittlandbehorde
und der Erfassung des betreffenden Drittlands in einem entspre-
chenden Lénderverzeichnis der Kommission.

Angesichts der bei der Gefliigelfleischzubereitung sowie bei den
Kontrollen erzielten wirtschaftlichen und technischen Fortschritte
und da der Wassergehalt bei der Vermarktung von gefrorenem
oder tiefgefrorenem Gefliigelfleisch eine besondere Rolle spielt,
sollte fiir den bei gefrorenen und tiefgekiihlten Gefliigelschlacht-
korpern zuldssigen Wassergehalt ein Hochstwert festgesetzt wer-
den. AuBerdem muss ein Kontrollverfahren eingefiihrt werden,
das sich sowohl auf die Schlachtbetriebe als auch auf alle Ver-
marktungsstufen erstreckt, den freien Warenverkehr in einem Ein-
heitsmarkt jedoch nicht beeintréchtigt.

Die Wasseraufnahme im Herstellungsbetrieb sollte iiberpriift wer-
den. AuBlerdem sollten zur zuverldssigen Bestimmung des Ge-
halts des bei der Zubereitung von gefrorenen oder tiefgefrorenen
Gefliigelschlachtkdrpern zugesetzten Wassers geeignete Metho-
den entwickelt werden, ohne dabei zwischen physiologischer
Fliissigkeit und dem bei der Zubereitung aufgenommenen Fremd-
wasser zu unterscheiden, da eine solche Unterscheidung auf prak-
tische Schwierigkeiten stofSen wiirde.

Die Vermarktung von — den Vorschriften nicht entsprechenden —
gefrorenen oder tiefgefrorenen Gefliigelschlachtkérpern ohne ge-
eignete Angabe auf der Verpackung sollte untersagt werden. Daher
sollten hinsichtlich der Angaben auf der Einzel- oder Sammel-
packung je nach ihrem Verwendungszweck praktische, die Kon-
trolle erleichternde Bestimmungen erlassen werden. Auferdem
sollte gewihrleistet werden, dass diese Packungen ihrer Bestim-
mung zugefiihrt werden.
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(19)  Es sollte geregelt werden, welche Folgen eine Kontrolle hat, bei
der eine unzuldssige, dieser Verordnung nicht geniigende Liefe-
rung von Erzeugnissen festgestellt wird. AuBerdem sollte ein Ver-
fahren zur Beilegung von Streitféllen eingefiihrt werden, die sich
beziiglich innergemeinschaftlicher Lieferungen ergeben konnten.

(20) Die Kommission sollte in Streitfillen vor Ort durch den Erlass
geeigneter Vorschriften titig werden konnen.

(21) Eine Angleichung der hinsichtlich des Wassergehalts geltenden
Bestimmungen setzt voraus, dass gemeinschaftliche und einzel-
staatliche Referenzlabors bezeichnet werden.

(22) Die Gemeinschaftsbeihilfe sollte festgesetzt werden.

(23) Die Beihilfegewidhrung sollte zwischen der Gemeinschaft und
dem gemeinschaftlichen Referenzlaboratorium vertraglich ge-
regelt werden.

(24) Die Mitgliedstaaten miissen die praktischen Modalitéten der Kon-
trolle des Wassergehalts bei gefrorenem und tiefgefrorenem Ge-
fliigelfleisch regeln. Damit diese Verordnung einheitlich ange-
wandt wird, sollte vorgesehen werden, dass die Mitgliedstaaten
die Kommission und die anderen Mitgliedstaaten davon in Kennt-
nis setzen.

(25) Die in dieser Verordnung vorgesehenen Mafinahmen entsprechen
der Stellungnahme des Verwaltungsausschusses fiir die gemein-
same Organisation der Agrarmarkte —

HAT FOLGENDE VERORDNUNG ERLASSEN:

Artikel 1

Fir die Erzeugnisse gemill Artikel 121 Buchstabe e Ziffer ii der
Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 gelten folgende Definitionen:

1. Gefliigelschlachtkorper
a) HUHNER (Gallus domesticus)

— Hahnchen: Tier mit biegsamem (nicht verknochertem) Brust-
beinfortsatz,

— Suppenhuhn: Tier mit rigidem (verkndchertem) Brustbeinfort-
satz,

— Kapaun: vor der Geschlechtsreife kastrierter, nach einer Mast-
dauer (im Anschluss an die Kastration) von mindestens 77
Tagen im Alter von mindestens 140 Tagen geschlachteter
Junghahn,

— Stubenkiiken: Tier von weniger als 650 g Schlachtgewicht
(gemessen ohne Innereien, Kopf und Sténder). Tiere mit ei-
nem Gewicht von 650 g bis 750 g diirfen ,,Stubenkiiken*
genannt werden, wenn das Schlachtalter 28 Tage nicht iiber-
schreitet. Zur Uberpriifung des Schlachtalters konnen die Mit-
gliedstaaten Artikel 12 anwenden,

— Junger Hahn: ménnliches Huhn von Legerassen, dessen Brust-
beinfortsatz starr, aber nicht vollstindig verknochert ist und
das im Alter von mindestens 90 Tagen geschlachtet wird;
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b) PUTEN/TRUTHUHNER (Meleagris gallopavo dom.)

— (Junge) Pute/(Junger) Truthahn: Tier mit biegsamem (nicht
verknochertem) Brustbeinfortsatz,

— Pute/Truthahn: Tier mit rigidem (verkndchertem) Brustbein-
fortsatz;

¢) ENTEN (d4nas platyrhynchos dom., Cairina muschata), Mular-
denten (Kreuzung aus Barbarieente und Pekingente)

— Friihmastente/Jungente, (junge) Barbarieente, (junge) Mular-
dente: Tier mit biegsamem (nicht verknéchertem) Brustbein-
fortsatz,

— Ente/Barbarieente/Mulardente: Tier mit rigidem (verknocher-
tem) Brustbeinfortsatz;

d) GANSE (4nser anser dom.)

— Frithmastgans/(Junge) Gans/Jungmastgans: Tier mit bieg-
samem (nicht verkndchertem) Brustbeinfortsatz. Die den Kor-
per insgesamt iiberziehende Fettschicht ist mitteldiinn bis
diinn; das Fett junger Génse kann je nach Erndhrung farblich
variieren,

— Gans: Tier mit rigidem (verkndchertem) Brustbeinfortsatz. Die
den Korper insgesamt iiberziehende Fettschicht ist mitteldick
bis dick;

e) PERLHUHNER (Numida meleagris domesticus)

— (Junges) Perlhuhn: Tier mit biegsamem (nicht verkndchertem)
Brustbeinfortsatz,

— Perlhuhn: Tier mit rigidem (verkndchertem) Brustbeinfortsatz.

Im Sinne dieser Verordnung gelten geschlechtsbedingte Abweichun-
gen von den in den Buchstaben a bis e verwendeten Definitionen als
dquivalent.

2. Gefliigelteilstiicke

a) Halfte: halber Schlachtkdrper, gewonnen durch geraden Léngs-
schnitt am Brustbein und Riickgrat entlang;

b) Viertel: durch Querschnitt einer Hélfte gewonnenes Hinter- bzw.
Vorderviertel;

¢) Hinterviertel am Stiick: beide Hinterviertel am Stiick, verbunden
durch einen Teil des Riickens, mit oder ohne Rumpf;

d) Brust: Brustbein und beidseitige Rippen oder Teile davon, ein-
schlieBlich anhaftendem Muskelfleisch, angeboten als ganze
Brust oder als Brusthilfte;

e) Schenkel: Femus (Oberschenkelknochen), Tibia (Schienbein) und
Fibula (Wadenbein) einschlie8lich anhaftendem Muskelfleisch.
Die beiden Schnitte werden an den Gelenken angesetzt;

f) Héhnchenschenkel mit Riickenstiick: das anhaftende Riicken-
stiick darf hochstens 25 % des Gewichts des Teilstiicks aus-
machen,;

g) Oberschenkel: Femur (Oberschenkelknochen) einschlieBlich an-
haftendem Muskelfleisch. Die beiden Schnitte werden an den
Gelenken angesetzt;
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h) Unterschenkel: Tibia (Schienbein) und Fibula (Wadenbein) ein-
schlieBlich anhaftendem Muskelfleisch. Die beiden Schnitte wer-
den an den Gelenken angesetzt;

i) Fliigel: Humerus (Oberarm), Radius (Speiche) und Ulna (Elle)
einschlieBlich anhaftendem Muskelfleisch. Bei Truthahnfliigeln
konnen Humerus bzw. Radius/Ulna einschlieBlich anhaftendem
Muskelfleisch separat angeboten werden. Die Entfernung der
Fliigelspitze, einschlieBlich Karpal- (Mittelhand-)knochen, ist fa-
kultativ. Die Schnitte werden an den Gelenken angesetzt;

j) beide Fliigel, ungetrennt: beide Fliigel am Stiick, verbunden
durch einen Teil des Riickens, der gewichtsmdfBig hdchstens
45 % des Gesamtgewichts des Teilstiicks ausmacht;

k) Brustfilet: ganze oder halbe entbeinte Brust, d. h. ohne Brustbein
und Rippen. Bei Putenbrust darf das Filet auch ausschlielich aus
innerem Brustmuskel (pectoralis profundus) bestehen;

1) Brustfilet mit Schliisselbein: Brustfilet (ohne Haut) mit Schliissel-
bein und Brustbeinknorpel, wobei Schliisselbein und Knorpel
hochstens 3 % des Gesamtgewichts dieses Teilstiicks ausmachen
diirfen;

m) ,,Magret, Maigret: Brustfilet von in Nummer 3 genannten Enten
oder Génsen, mit Haut und subkutanem, den Brustmuskel be-
deckendem Fett, ohne den inneren Brustmuskel (pectoralis pro-
fundus);

n) entbeintes Fleisch von Putenschenkeln: Putenoberschenkel
und/oder -unterschenkel, entbeint, d. h. ohne Femur (Oberschen-
kelknochen), Tibia (Schienbein) und Fibula (Wadenbein), ganz,
gewlirfelt oder in Streifen geschnitten.

Bei den Erzeugnissen gemifl den Buchstaben e, g und h bedeutet
»Die beiden Schnitte werden an den Gelenken angesetzt™, dass die
Schnitte zwischen den beiden das jeweilige Gelenk begrenzenden
Linien angesetzt werden (siche Abbildung in Anhang II).

Die Erzeugnisse gemdBl den Buchstaben d bis k kénnen mit oder
ohne Haut angeboten werden. Sofern die Erzeugnisse gemifl den
Buchstaben d bis j ohne Haut bzw. das Erzeugnis gemil Buchstabe
k mit Haut angeboten werden, ist dies bei der Etikettierung im Sinne
des Artikels 1 Absatz 3 Buchstabe a der Richtlinie 2000/13/EG des
Européischen Parlaments und des Rates (!) anzugeben.

3. Fettleber (Stopfleber)

Die Leber von Ginsen oder Enten der Art Cairina muschata oder
Cairina muschata x Anas platyrhynchos, bei denen fiitterungsbedingt
eine Verfettung und ZellvergroBerung der Leber hervorgerufen wur-
de.

Die Tiere, denen die Lebern entnommen werden, miissen vollstindig
ausgeblutet sein. Die Lebern miissen von einheitlicher Farbe sein.

() ABL L 109 vom 6.5.2000, S. 29.
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Die Lebern miissen folgenden Gewichtsanforderungen geniigen:
— Entenlebern: Nettogewicht von mindestens 300 g,

— Ginselebern: Nettogewicht von mindestens 400 g.

Artikel 2

Im Sinne dieser Verordnung gelten folgende Begriffsbestimmungen:

a) ,,Schlachtkorper: der ganze Korper eines Schlachtgefliigels im Sinne
von Artikel 1 Absatz 1 nach Entbluten, Rupfen und Ausnehmen; das
Entfernen der Nieren ist jedoch freigestellt; ein ausgeweideter
Schlachtkdérper kann mit oder ohne Innereien, d. h. Herz, Leber,
Magen und Hals — die im Schlachtkorper aufbewahrt werden —,
zum Verkauf angeboten werden;

b) ,,Teilstiick: Gefliigelfleisch, das nach Grofle und Muskelstruktur
nachweislich einem bestimmten Schlachtkorperteil zugeordnet wer-
den kann;

c) ,,Gefliigelfleisch in Fertigpackungen®: gemidf3 Artikel 1 Absatz 3
Buchstabe b der Richtlinie 2000/13/EG angebotenes Gefliigelfleisch;

d) ,,Gefliigelfleisch, nicht in Fertigpackungen*: Gefliigelfleisch, das
nicht in Fertigpackungen dem Endverbraucher zum Kauf angeboten
wird oder auf Wunsch des Kéufers am Verkaufsort verpackt wird,;

e) ,,Vermarktung®: das Feilhalten oder Aufstellen zum Zwecke des
Verkaufs, das Feilbieten, der Verkauf, die Lieferung oder jede andere
Art des Inverkehrbringens;

f) ,,Los“: Gefliigelfleisch derselben Art und Sorte, Handelsklasse und
Herstellung, aus demselben Schlachthof oder Zerlegungsbetrieb ein
und desselben Standorts, das Gegenstand der Priifung ist. Im Sinne
von Artikel 9 und der Anhdnge V und VI besteht ein Los nur aus
Fertigpackungen derselben Nenngewichtsklasse.

Artikel 3

(1)  Um entsprechend dieser Verordnung vermarktet werden zu kon-
nen, sind Gefliigelschlachtkdrper in einer der folgenden Herrichtungs-
formen zum Verkauf anzubieten:

— teilweise ausgenommen (,,effilé”, ,,roped®),

— bratfertig oder mit Innereien,

— grillfertig oder ohne Innereien.

Das Wort ,,ausgenommen® kann hinzugefiigt werden.

(2)  Teilweise ausgenommene Schlachtkorper sind Schlachtkorper mit
Herz, Leber, Lungen, Muskelmagen, Kropf und Nieren.

(3) Bei allen Herrichtungsformen von Schlachtkdrpern kdnnen Luft-
und Speiserchre sowie Kropf im Schlachtkdrper verbleiben, sofern der
Kopf nicht entfernt wurde.
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(4) Innereien sind ausschlieBlich:

Herz, Hals, Muskelmagen und Leber sowie alle anderen Korperteile, die
vom Endverbraucher als geniebar angesehen werden. Die Leber ist
ohne Gallenblase, der Muskelmagen ohne die innere Hornhaut anzubie-
ten; der Muskelmageninhalt ist zu entfernen. Das Herz kann mit oder
ohne Herzbeutel angeboten werden. Verbleibt der Hals am Schlacht-
korper, so zdhlt er nicht zu den Innereien.

Werden die Schlachtkorper iiblicherweise ohne eines der vorgenannten
vier Organe zum Verkauf angeboten, ist das Fehlen dieses Organs auf
dem Etikett anzugeben.

(5) Neben den Angaben, die von den entsprechend der Richtlinie
2000/13/EG erlassenen einzelstaatlichen Rechtsvorschriften gefordert
werden, enthalten die das Fleisch begleitenden Warenpapiere gemél
Artikel 13 Absatz 1 Buchstabe b dieser Richtlinie folgende zusétzliche
Angaben:

a) die Handelsklasse gemd3 Anhang XIV Teil B Abschnitt III Nummer
1 der Verordnung (EG) Nr. 1234/2007,

b) den Angebotszustand des Gefliigelfleisches gemid3 Anhang XIV Teil
B Abschnitt III Nummer 2 der Verordnung (EG) Nr. 1234/2007
sowie die empfohlene Lagertemperatur.

Artikel 4

(1) Die Verkehrsbezeichnungen im Sinne von Artikel 3 Absatz 1
Nummer 1 der Richtlinie 2000/13/EG der unter diese Verordnung fal-
lenden Erzeugnisse entsprechen den in Artikel 1 dieser Verordnung
aufgefiihrten Bezeichnungen und den in Anhang I dieser Verordnung
aufgefiihrten Bezeichnungen in den anderen Sprachen der Gemeinschaft.
Anzugeben ist dabei

— bei ganzen Schlachtkorpern: eine der Herrichtungsformen gemaif
Artikel 3 Absatz 1 dieser Verordnung,

— bei Teilstiicken: die jeweilige Gefliigelart.

(2) Die Artenbezeichnungen gemdf Artikel 1 Nummern 1 und 2
konnen durch Zusétze ergédnzt werden, sofern diese den Verbraucher
nicht derart irrefithren, dass es insbesondere zu Verwechslungen mit
anderen Erzeugnissen des Artikels 1 Nummern 1 und 2 bzw. mit den
Angaben geméall Artikel 11 kommt.

Artikel 5

(1)  Andere als die Erzeugnisse gemdB Artikel 1 konnen in der Ge-
meinschaft nur unter Bezeichnungen vermarktet werden, die den Ver-
braucher nicht derart irrefiihren, dass es zu Verwechslungen mit den
Erzeugnissen gemidll Artikel 1 bzw. mit den Angaben geméil
Artikel 11 kommen kann.

(2) Neben den Anforderungen der entsprechend der Richtlinie
2000/13/EG erlassenen einzelstaatlichen Rechtsvorschriften miissen Eti-
kettierung und Aufmachung des fiir den Endverbraucher bestimmten
Gefliigelfleisches sowie die Werbung dafiir den zusétzlichen Anforde-
rungen der Absdtze 3 und 4 dieses Artikels geniigen.
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(3) Bei frischem Gefliigelfleisch wird das Mindesthaltbarkeitsdatum
durch das Verbrauchsdatum mit der Angabe ,,Verbrauchen bis*“ gemal
Artikel 10 der Richtlinie 2000/13/EG ersetzt.

(4)  Bei Gefliigelfleisch in Fertigpackungen sind auf der Verpackung
oder auf einem daran befestigten Etikett folgende Angaben anzubringen:

a) die Handelsklasse gemé3 Anhang XIV Teil B Abschnitt III Nummer 1
der Verordnung (EG) Nr. 1234/2007,

b) bei frischem Gefliigelfleisch Gesamtpreis und Preis je Gewichtsein-
heit auf der Einzelhandelsstufe;

¢) der Angebotszustand des Gefliigelfleisches geméll Anhang XIV Teil B
Abschnitt III Nummer 2 der Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 sowie
die empfohlene Lagertemperatur;

d) die gemil Artikel 4 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Euro-
péischen Parlaments und des Rates (') angegebene Zulassungsnum-
mer des Schlacht- bzw. des Zerlegungsbetriebs, ausgenommen in den
Féllen, in denen das Zerlegen und Entbeinen am Verkaufsort geméf
Artikel 4 Absatz 2 Buchstabe d der genannten Verordnung erfolgt;

e) bei aus Drittlindern eingefiihrtem Gefliigelfleisch die Angabe des
Ursprungslands.

(5) Bei nicht in Fertigpackungen zum Verkauf angebotenem Gefliigel-
fleisch, ausgenommen im Falle des Zerlegens oder Entbeinens am
Verkaufsort gemidfl Artikel 4 Absatz 2 der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004, vorausgesetzt, dass das Zerlegen und Entbeinen auf
Verlangen und in Gegenwart des Verbrauchers erfolgt, gilt Artikel 14
der Richtlinie 2000/13/EG fiir die in Absatz 4 genannten Angaben.

(6) Abweichend von Artikel 3 Absatz 5 und den Absdtzen 2 bis 5
des vorliegenden Artikels eriibrigt sich die Einstufung von Gefliigel-
fleisch in Handelsklassen und seine Kennzeichnung entsprechend den
zusitzlichen Etikettierungsvorschriften dieser Artikel, wenn das Fleisch
an Zerlegungs- und Verarbeitungsbetriebe geliefert wird.

Artikel 6

Fiir gefrorenes Gefliigelfleisch gemd3 Anhang XIV Teil B Abschnitt 11
Nummer 3 der Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 gelten folgende zusétz-
liche Bestimmungen:

Die Temperatur von gefrorenem Gefliigelfleisch gemdl dieser Verord-
nung muss stabil sein und im ganzen Erzeugnis auf maximal — 12 °C
gehalten werden, wobei die Temperatur kurzfristig um hochstens 3 °C
ansteigen darf. Diese Temperaturtoleranzen setzen einwandfreie Lage-
rungs- und Vertriebspraktiken bei der ortlichen Verteilung und in den
Verkaufsmobeln im Einzelhandel voraus.

(") ABL L 139 vom 30.4.2004, S. 55. Berichtigte Fassung im ABI. L 226 vom
25.6.2004, S. 22.



2008R0543 — DE — 27.12.2012 — 005.001 — 11

Artikel 7

(1)  Zur Einstufung in die Handelsklassen A und B miissen die unter
diese Verordnung fallenden Gefliigelschlachtkorper und -teilstiicke fol-
genden Mindestanforderungen geniigen:

a) ganz (unter Beriicksichtigung der Herrichtungsform),

b) sauber, frei von sichtbaren Fremdstoffen, Schmutz und Blut,

¢) frei von Fremdgeruch,

d) frei von sichtbaren Blutspuren, es sei denn, sie sind klein und un-
auffillig,

e) frei von herausragenden gebrochenen Knochen,

f) frei von starken Quetschungen.

Frisches Gefliigelfleisch darf keine Anzeichen fritheren Einfrierens auf-
weisen.

(2) Um in die Handelsklasse A eingestuft werden zu kénnen, miissen
Gefligelschlachtkdrper und -teilstlicke dariiber hinaus folgenden Anfor-
derungen geniigen:

a) Sie besitzen Fleischfiille. Das Fleisch ist vollfleischig; die Brust gut
entwickelt, breit, lang und vollfleischig; die Schenkel sind fleischig.
Bei Héhnchen, Friihmastenten/Jungenten und Puten/Truthdhnen sind
Brust, Riicken und Schenkel mit einer diinnen, gleichméifigen
Fettschicht  iiberzogen. =~ Bei  Suppenhiilhnern, Enten und
Friihmastgénsen/jungen Génsen ist eine dickere Fettschicht zuléssig.
Génse weisen eine mitteldicke bis dicke, gleichmidBig {iber den
gesamten Schlachtkorper verteilte Fettschicht auf;

b) an Brust, Schenkeln, Rumpf, Fuligelenken und Fliigelspitzen kdnnen
einige kleine Federn, Stiimpfe (Federenden) und Haarfedern
(Filopluma) vorhanden sein. Bei  Suppenhiihnern, Enten,
Puten/Truthdhnen und Génsen konnen sich auch an anderen Korper-
teilen Federreste befinden;

leichte Beschddigungen, Quetschungen und Verfarbungen sind zu-
lassig, sofern sie klein und unaufféllig sind und sich nicht an Brust
oder Schenkeln befinden. Die Fliigelspitze darf fehlen. Fliigelspitzen
und Follikel (Driisenbldschen) diirfen eine leichte Rotung zeigen;

o
~

d) gefrorenes und tiefgefrorenes Gefliigel darf keine Frostbrandspuren
zeigen (1), es sei denn, sie sind zufallsbedingt, klein und unaufféllig
und nicht an Brust und Schenkeln vorhanden.

(1) Frostbrand: (in qualititsmindernder Eigenschaft) lokale oder groBflachige irre-
versible Trocknungsschiddigung von Haut und/oder Fleisch, die sich mani-

festieren kann als Verénderung

— der urspriinglichen Farbe (in der Regel Authellung) und/oder

— von Geschmack und Geruch (geschmacklos und ranzig) und/oder

— der Konsistenz (trocken, schwammig).

~



2008R0543 — DE — 27.12.2012 — 005.001 — 12

Artikel 8

(1) Beschliisse infolge von Nichteinhaltung der Artikel 1, 3 und 7
werden immer fiir das gesamte gemél diesem Artikel kontrollierte Los
gefasst.

(2) Aus jedem in Schlachthofen, Zerlegungsbetrieben, GroB3- und
Einzelhandelslagerhdusern bzw. — im Falle der Einfuhr aus Drittlén-
dern — bei der Zollabfertigung zu prifenden Los wird eine Zufalls-
stichprobe folgender Anzahl Einzelerzeugnisse gemif Artikel 1 entnom-
men:

Zulassige Anzahl fehlerhafter Einheiten
L £ Stichpro- - :
osumfang benumfang - Artikel 1 Nummern 1"
insgesamt und 3 und Artikel 7 Absatz
1
1 2 3 4
100 bis 500 30 5 2
501 bis 3200 50 7 3
> 3200 80 10 4

(") Toleranz fiir ein und dieselbe Art, nicht fiir verschiedene Arten zusammen.

(3) Bei der Priifung eines Loses Gefliigelfleisch der Handelsklasse A
ist die Fehlertoleranz nach Spalte 3 der Tabelle des Absatzes 2 zuldssig.
Bei diesen fehlerhaften Einheiten darf es sich im Fall von Brustfilet
auch um Filets mit bis zu 2 Gewichtsprozent Knorpel (biegsamer Brust-
beinfortsatz) handeln.

Die Anzahl der fehlerhaften Einheiten, die den Bestimmungen des Ar-
tikels 1 Nummern 1 und 3 und des Artikels 7 Absatz 1 nicht entspre-
chen, darf die in Spalte 4 der Tabelle von Absatz 2 angegebenen Zahlen
jedoch nicht iiberschreiten.

Im Hinblick auf Artikel 1 Nummer 3 kann eine fehlerhafte Einheit nur
dann akzeptiert werden, wenn ihr Gewicht im Fall von Entenlebern
mindestens 240 g und im Fall von Génselebern mindestens 385 g be-
tréagt.

(4)  Bei der Priifung eines Loses Gefliigelfleisch der Handelsklasse B
verdoppelt sich die Fehlertoleranz.

(5) Wird das gepriifte Los als nicht konform angesehen, so verbietet
die Kontrollstelle die Vermarktung bzw. die Einfuhr aus einem Dritt-
land, sofern nicht bzw. solange bis der Beleg beigebracht ist, dass
Konformitdt mit den Vorschriften der Artikel 1 und 7 nachtriglich
erzielt worden ist.
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Artikel 9

(1)  Gefrorenes oder tiefgefrorenes Gefliigelfleisch in Fertigpackungen
gemdB Artikel 2 der Richtlinie 76/211/EWG kann gemd3 Anhang XIV
Teil B Abschnitt III Nummer 3 der Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 in
Gewichtsklassen eingestuft werden. Als Fertigpackungen gelten

— Fertigpackungen mit einem Gefliigelschlachtkdrper oder

— Fertigpackungen mit einem oder mehreren Teilstiicken des gleichen
Typs und der gleichen Gefliigelart im Sinne von Artikel 1.

(2)  Auf allen Fertigpackungen ist entsprechend den Absitzen 3 und 4
das als ,,Nenngewicht* bekannte Gewicht des Erzeugnisses anzugeben,
das die Fertigpackung enthalten muss.

(3)  Gefrorenes oder tiefgefrorenes Gefliigelfleisch in Fertigpackungen
kann wie folgt in Nenngewichtsklassen eingestuft werden:

a) Schlachtkorper:
— unter 1 100 g: 50-g-Klassen (1 050 — 1 000 — 950 usw.),

— 1100 bis < 2400 g: 100-g-Klassen (1 100 — 1200 — 1300
usw.),

— 2400 g und dariiber: 200-g-Klassen (2400 — 2 600 — 2 800
usw.),

b) Teilstiicke:
— unter 1 100 g: 50-g-Klassen (1 050 — 1 000 — 950 usw.),

— 1100 g und dariiber: 100-g-Klassen (1 100 — 1200 — 1300
usw.).

(4) Die Fertigpackungen gemafl Absatz 1 miissen so hergestellt sein,
dass folgende Bedingungen erfiillt sind:

a) Die tatsdchliche Fiillmenge darf im Mittel nicht niedriger sein als das
Nenngewicht;

b) der Anteil der Fertigpackungen, deren Minusabweichung die in Ab-
satz 9 vorgesehenen Fehlergrenzen iiberschreitet, muss so gering
sein, dass das Los von Fertigpackungen den in Absatz 10 festgeleg-
ten Priifungsvorschriften entspricht;

c) eine Fertigpackung, deren Minusabweichung die in Absatz 9 auf-
gefilhrten Fehlergrenzen um mehr als das Doppelte iiberschreitet,
darf nicht vermarktet werden.

Fiir die Zwecke dieser Verordnung gelten die Definitionen des Nenn-
gewichts, der tatsdchlichen Fiillmenge und der Minusabweichungen ge-
mél Anhang I der Richtlinie 76/211/EWG.

(5) Hinsichtlich der Verantwortung des Abfiillers bzw. des Impor-
teurs von gefrorenem oder tiefgefrorenem Gefliigelfleisch sowie der
von den zustdndigen Behdrden durchzufithrenden Kontrollen gelten
sinngemifl die Bestimmungen gemdB Anhang I Nummern 4, 5 und 6
der Richtlinie 76/211/EWG.
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(6) Die Fertigpackungen werden stichprobenweise und in zwei Pha-
sen gepriift:

— Priifung der tatsidchlichen Fiillmenge jeder Fertigpackung der Stich-
probe;

— Priifung des Mittelwerts der tatsdchlichen Fiillmengen der Fertig-
packungen in der Stichprobe.

Ein Los von Fertigpackungen gilt als annehmbar, wenn die Ergebnisse
der beiden Priifungen den Annahmezahlen gemél den Absétzen 10 und
11 geniigen.

(7)  Das Los besteht aus der Gesamtmenge der am gleichen Ort abge-
fiilllten Fertigpackungen gleichen Nenngewichts, gleichen Musters und
gleicher Herstellung, die Gegenstand der Priifung sind.

Die LosgroBe wird auf folgende Mengen begrenzt:

— Werden die Fertigpackungen nach dem Abfiillvorgang gepriift, so
entspricht der Losumfang der Stundenhdchstleistung der Abfiillanla-
ge, wobei der Losumfang unbegrenzt ist;

— in allen anderen Féllen ist die Stiickzahl des Loses auf 10 000 Fer-
tigpackungen begrenzt.

(8)  Aus jedem zu priifenden Los wird eine Zufallsstichprobe folgen-
der Anzahl Fertigpackungen entnommen:

Losumfang Stichprobenumfang
100—500 30
501—3 200 50
> 3200 80

Bei Losen mit weniger als 100 Fertigpackungen erstreckt sich die nicht
zerstorende Priifung gemil3 Anhang II der Richtlinie 76/211/EWG, falls
sie durchgefiihrt wird, auf 100 % des Losumfangs.

(9) Bei Gefliugelfleisch in Fertigpackungen sind folgende Minus-
abweichungen zuléssig:

(in Gramm)
Zulédssige Minusabweichung
Nenngewicht
Schlachtkérper Teilstiicke
unter 1 100 25 25
1 100— < 2400 50 50
2 400 und dariiber 100 50

(10)  Zur Priifung der tatsdchlichen Fiillmenge der einzelnen Fertig-
packungen in der Stichprobe wird die zuldssige Mindestfiillmenge durch
Abzug der zuldssigen Minusabweichung vom Nenngewicht der Fertig-
packung berechnet.
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Fertigpackungen in der Stichprobe, deren tatsdchliche Fiillmenge gerin-
ger ist als die zuldssige Mindestfiillmenge, gelten als fehlerhaft.

Das gepriifte Los von Fertigpackungen gilt als annehmbar bzw. abge-
lehnt, wenn die Anzahl der fehlerhaften Fertigpackungen der Stichprobe
gleich nachstehender Annahmezahl oder kleiner ist bzw. gleich nach-
stehender Ablehnungszahl oder groBer ist:

Anzahl fehlerhafter Fertigpackungen
Stichprobenumfang
Annahmezahl Ablehnungszahl
30 2 3
50 3 4
80 5 6

(11)  Zur Priifung des Mittelwerts der tatséchlichen Fiillmengen gilt:
Ein Los von Fertigpackungen wird als annehmbar angesehen, wenn der
Mittelwert der tatsdchlichen Fiillmengen der Fertigpackungen der Stich-
probe grofler ist als folgende Annahmezahl:

. Annahmezahl fiir den Mittelwert der tatsdchlichen
Stichprobenumfang .
Fiillmengen
30 x— = Qn - 0,503 s
50 x—=>0Qn—-0379 s
80 v— =>0Qn—-0,295 s

Mittelwert der tatsdchlichen Fiillmengen der Fertigpackungen,
Qn = Nennmenge der Fertigpackung,

s = Standardabweichung der tatsdchlichen Fiillmengen der Fertig-
packungen der Stichprobe.

Die Standardabweichung wird geschitzt nach dem Verfahren gemiR
Anhang IT Nummer 2.3.2.2 der Richtlinie 76/211/EWG.

(12)  Solange gemifB der Richtlinie 80/181/EWG des Rates (!) zusitz-
liche Angaben zuldssig sind, kann auler der Angabe des Nenngewichts
der Fertigpackung im Sinne dieses Artikels eine zusdtzliche Angabe
angebracht werden.

(13)  Aus anderen Mitgliedstaaten in das Vereinigte Konigreich ein-
geflihrtes Gefliigelfleisch wird auBerhalb des Grenzbereichs stichproben-
weise gepriift.

Artikel 10

Bei der Etikettierung gemiB Artikel 1 Absatz 3 Buchstabe a der Richt-
linie 2000/13/EG konnen eines der nachstehend definierten Kiihlverfah-
ren und die in Anhang III aufgefiihrten Begriffe in den anderen Spra-
chen der Gemeinschaft angegeben werden:

— Luftkiihlung: Das Kiihlen von Gefliigelschlachtkdrpern im Kaltluft-
strom;

— Luft-Sprith-Kiihlung: Das Kiihlen von Gefliigelschlachtkérpern im
Kaltluftstrom, der mit einem mehr oder weniger feinen Wassernebel
durchsetzt wird;

() ABL L 39 vom 15.2.1980, S. 40.
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— Tauchkiihlung: Das Kiihlen von Gefliigelschlachtkdrpern in Behil-
tern mit Wasser oder Eiswasser im Gegenstromverfahren.

Artikel 11

(1)  Bei der Etikettierung gemdf3 Artikel 1 Absatz 3 Buchstabe a der
Richtlinie 2000/13/EG diirfen zur Angabe der Haltungsform, ausgenom-
men organische oder biologische Erzeugung, ausschlieBflich die nach-
stehenden und die in Anhang IV dieser Verordnung aufgefiihrten Be-
griffe in den anderen Sprachen der Gemeinschaft verwendet werden,
und dies nur, sofern die in Anhang V dieser Verordnung genannten
Bedingungen erfiillt sind:

a) ,,Geflttert mit ... % ...

b) ,.extensive Bodenhaltung®

¢) ,.Freilandhaltung*

d) ,,Biuerliche Freilandhaltung*

e) ,.Bauerliche Freilandhaltung — Unbegrenzter Auslauf*.

Diese Angaben konnen um Hinweise auf die Besonderheiten der jewei-
ligen Haltungsform ergédnzt werden.

Wird auf dem Etikett des Fleischs von Enten und Génsen, die zur
Fettlebererzeugung gehalten wurden, die Angabe ,Freilandhaltung*
(Buchstaben ¢, d und e) gemacht, so muss auch die Angabe ,aus der
Fettlebererzeugung* aufgefiihrt werden.

(2)  Angaben iiber das Schlachtalter oder die Mastdauer sind nur zu-
lassig, sofern einer der Begriffe gemél Absatz 1 verwendet wird und die
Tiere das Mindestalter geméd Anhang V Buchstaben b, ¢ oder d haben.
Diese Bestimmung gilt jedoch nicht fiir die in Artikel 1 Nummer 1
Buchstabe a vierter Gedankenstrich definierten Tiere.

(3) Absidtze 1 und 2 gelten unbeschadet der einzelstaatlichen tech-
nischen Mafinahmen, die iiber die Mindestanforderungen gemil An-
hang V hinausgehen und nur auf die Erzeuger des betreffenden Mit-
gliedstaats anzuwenden sind, sofern diese MafBlnahmen mit dem Ge-
meinschaftsrecht vereinbar sind und mit den gemeinsamen Vermark-
tungsnormen fiir Gefliigelfleisch in Einklang stehen.

(4)  Die ecinzelstaatlichen Malnahmen geméll Absatz 3 sind der Kom-
mission mitzuteilen.

(5) Jeder Mitgliedstaat {ibermittelt jederzeit auf Antrag der Kommis-
sion alle Angaben, die fiir eine Beurteilung der Frage notwendig sind,
ob die unter diesen Artikel fallenden MafBnahmen mit dem Gemein-
schaftsrecht vereinbar sind und mit den gemeinsamen Vermarktungs-
normen fiir Gefliigelfleisch in Einklang stehen.

Artikel 12

(1)  Schlachthofe bediirfen zur Verwendung der Begriffe gemil
Artikel 11 einer besonderen Zulassung. Sie fithren — aufgeschliisselt
nach Haltungsformen — {iiber Folgendes Buch:

a) iiber Name und Anschrift der Gefliigelerzeuger, die nach entspre-
chender Kontrolle durch die zustindige nationale Behorde zugelas-
sen werden;
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b) auf Verlangen dieser Behorde iiber die Zahl der von den einzelnen
Erzeugern je Durchgang gehaltenen Tiere;

¢) liber die Zahl und das gesamte Lebend- oder Schlachtkdrpergewicht
der angelieferten und verarbeiteten Tiere;

d) iber die Einzelheiten der Verkédufe einschlieBflich Name und An-
schrift der Kdufer wihrend eines Mindestzeitraums von sechs Mo-
naten nach dem Versand.

(2) Die Erzeuger gemid3 Absatz 1 werden anschlieend regelméBig
kontrolliert. Sie fiihren wéhrend eines Mindestzeitraums von sechs Mo-
naten nach dem Versand Buch iiber die Zahl der Tiere je Haltungsform,
einschlieBlich der Zahl der verkauften Tiere, der Namen und Anschrif-
ten der Kdufer sowie der Menge und Quelle der Futtermittel.

Auflerdem fiihren Erzeuger mit Auslauf- bzw. Freilandhaltung auch
Buch iiber den Zeitpunkt, an dem die Tiere zum ersten Mal Zugang
zum Freiland haben.

(3)  Futtermittelhersteller und -lieferanten fithren wihrend eines Min-
destzeitraums von sechs Monaten nach dem Versand Biicher, aus denen
hervorgeht, dass die Zusammensetzung der Futtermittel, die sie an die
Erzeuger fiir die in Artikel 11 Absatz 1 Buchstabe a genannte Haltungs-
form geliefert haben, den Fiitterungsanweisungen entspricht.

(4)  Die Briitereien fiihren wihrend eines Mindestzeitraums von sechs
Monaten nach dem Versand Buch iiber Tiere der anerkannt langsam
wachsenden Rassen, die an die Erzeuger fiir die in Artikel 11 Absatz
1 Buchstaben d und e genannten Haltungsformen geliefert wurden.

(5) Die Einhaltung der Vorschriften des Artikels 11 und der Absétze
1 bis 4 dieses Artikels wird wie folgt regelmédBig kontrolliert:

a) in Mastbetrieben: mindestens einmal je Durchgang,

b) in Betrieben der Futtermittelhersteller und -lieferanten: mindestens
einmal jdhrlich,

¢) in Schlachthéfen: mindestens viermal jdhrlich,

d) in Briitereien: mindestens einmal jahrlich bei Haltungsformen gemal
Artikel 11 Absatz 1 Buchstaben d und e.

(6) Jeder Mitgliedstaat tibermittelt den anderen Mitgliedstaaten und
der Kommission mit geeigneten technischen Mitteln, einschlieBlich der
Ver6ffentlichung im Internet, das aktualisierte Verzeichnis der zugelas-
senen Schlachthofe gemidll Absatz 1, aus dem Name, Anschrift und
Kennnummer jedes Schlachthofs ersichtlich sind.

Artikel 13

In Bezug auf die Uberwachung der Angaben iiber die Art der Geflii-
gelhaltung gemédlB  Artikel 121 Buchstabe e Ziffer v der
Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 miissen die von den Mitgliedstaaten
benannten Stellen den Kriterien gemél der Europdischen Norm
Nr. EN/45011 vom 26. Juni 1989 geniigen und als solche von den
zustidndigen Behorden des betreffenden Mitgliedstaats zugelassen und
iiberwacht werden.
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Artikel 14

Gefliigelfleisch aus Drittléindern kann eine oder mehrere der fakultativen
Angaben gemidB den Artikeln 10 und 11 tragen, sofern es eine von der
zustdndigen Behorde des Ursprungslands ausgestellte Bescheinigung
mitfithrt, mit der bestétigt wird, dass die betreffenden Erzeugnisse den
Vorschriften dieser Verordnung entsprechen.

Auf Anfrage eines Drittlands erstellt die Kommission ein Verzeichnis
dieser Behorden.

Artikel 15

(1)  Unbeschadet des Artikels 16 Absatz 5 und des Artikels 17 Absatz
3 diirfen gefrorene oder tiefgefrorene Hihnchen in der Gemeinschaft auf
dem Geschifts- oder Handelsweg nur vermarktet werden, wenn ihr
Wassergehalt den nach dem Analyseverfahren gemdfl Anhang VI
(Drip-Verfahren) oder Anhang VII (Chemischer Test) bestimmten tech-
nisch unvermeidbaren Wert nicht {iberschreitet.

(2) Die von den einzelnen Mitgliedstaaten benannten zustéindigen
Behorden tragen dafiir Sorge, dass die Schlachthofe alle erforderlichen
MafBnahmen treffen, um den Bestimmungen von Absatz 1 nachzukom-
men. Sie sorgen insbesondere dafiir, dass

— Proben zur Kontrolle der Wasseraufnahme beim Kiihlen sowie des
Wassergehalts von gefrorenen und tiefgefrorenen Hihnchen entnom-
men werden,

— die Kontrollergebnisse aufgezeichnet und ein Jahr lang aufbewahrt
werden;

— jedes Los so gekennzeichnet wird, dass das Herstellungsdatum fest-
gestellt werden kann; diese Loskennzeichnung muss im Herstel-
lungsprotokoll aufgefiihrt sein.

Artikel 16

(1) In den Schlachthéfen wird entweder regelmédBig geméil
Anhang IX die Wasseraufnahme kontrolliert oder es werden Kontrollen
gemill Anhang VI durchgefiihrt, und zwar mindestens einmal in jeder
achtstiindigen Arbeitsphase.

Stellt sich dabei heraus, dass die aufgenommene Wassermenge den nach
dieser Verordnung zuldssigen Gesamtwassergehalt iiberschreitet (unter
Beriicksichtigung des Wassers, das von den Schlachtkdrpern wihrend
der nicht kontrollierten Phasen der Aufbereitung aufgenommen wird),
oder iiberschreitet die aufgenommene Wassermenge die Werte gemil
Anhang IX Nummer 10 oder gemd3 Anhang VI Nummer 7, so nehmen
die Schlachtbetriebe unverziiglich die notwendigen technischen Anpas-
sungen des Verfahrens vor.

(2) In allen Fillen gemdBl Absatz 1 Unterabsatz 2 und auf jeden Fall
mindestens jeden zweiten Monat wird der Wassergehalt gefrorener oder
tiefgefrorener Hahnchen gemidl3 Artikel 15 Absatz 1 in jedem Schlacht-
hof durch Stichproben kontrolliert, wobei die zustindige Behoérde des
Mitgliedstaats bestimmt, ob das Verfahren nach Anhang VI oder An-
hang VII verwendet wird. Hiervon ausgenommen sind Schlachtkorper,
fiir die der zustédndigen Behorde hinreichend nachgewiesen wurde, dass
sie ausschlieBlich fiir die Ausfuhr bestimmt sind.
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(3) Die Kontrollen geméf den Absdtzen 1 und 2 werden durch die
zustdndigen Behorden oder unter deren Aufsicht durchgefiihrt. Die zu-
standigen Behorden konnen in besonderen Féllen die Anwendung der
Bestimmungen von Absatz 1 und insbesondere die von Anhang IX
Nummern 1 und 10 sowie die von Absatz 2 fiir einen Schlachthof
verschirfen, wenn dies notwendig ist, um die Einhaltung des nach
dieser Verordnung zuldssigen Gesamtwassergehalts zu gewahrleisten.

Wenn eine Partie von gefrorenem oder tiefgefrorenem Gefliigel dieser
Verordnung nicht geniigt, nehmen die zustdndigen Behorden die Kon-
trollen in der in Absatz 2 genannten Mindesthéufigkeit erst wieder auf,
wenn drei aufeinander folgende Kontrollen, die geméfl Anhang VI oder
VII anhand von Stichproben aus drei verschiedenen Tagesproduktionen
innerhalb eines Zeitraums von hdchstens vier Wochen vorzunehmen
sind, negativ ausgefallen sind. Die Kosten dieser Kontrollen gehen zu
Lasten des betreffenden Schlachtbetriebs.

(4)  Zeigen die Ergebnisse der Kontrollen gemif3 den Absétzen 1 und
2 im Fall von Luftkiihlung auf, dass die Vorschriften der Anhénge VI
bis IX sechs Monate lang eingehalten worden sind, so kann die Haufig-
keit der in Absatz 1 genannten Kontrollen auf einmal im Monat ver-
ringert werden. Werden die Vorschriften der genannten Anhénge nicht
mehr eingehalten, so miissen die Kontrollen wieder in der Haufigkeit
gemdll Absatz 1 durchgefiihrt werden.

(5)  Uberschreiten die Ergebnisse der Kontrollen gemiB Absatz 2 die
zuldssigen Grenzwerte, so gilt das betreffende Los als nicht verord-
nungsgemif. In diesem Fall kann der betroffene Schlachthof jedoch
eine Gegenanalyse verlangen, die im Referenzlaboratorium des Mit-
gliedstaats nach einem von der zustindigen Behorde des Mitgliedstaats
auszuwéhlenden Verfahren durchzufiihren ist. Die Kosten dieser Gegen-
analyse sind vom Besitzer des Loses zu tragen.

(6) Wird das betreffende Los — erforderlichenfalls nach einer Ge-
genanalyse — flir nicht verordnungsgemaf befunden, so trigt die zu-
stindige Behorde dafiir Sorge, dass dieses Los innerhalb der Gemein-
schaft nur vermarktet werden darf, wenn sowohl Einzel- als auch GroB-
packungen mit den betreffenden Schlachtkérpern von dem Schlachthof
unter Aufsicht der zustdndigen Behdrde durch einen Aufkleber oder ein
Etikett gekennzeichnet werden, das in roten GroBbuchstaben mindestens
eine der in Anhang X aufgefiihrten Aufschriften trégt.

Das Los gemill Unterabsatz 1 verbleibt unter der Aufsicht der zustin-
digen Behorde, bis es gemidll den Bestimmungen dieses Absatzes abge-
fertigt oder anderweitig beseitigt wird. Wird der zustdndigen Behdrde
jedoch bescheinigt, dass das in Unterabsatz 1 genannte Los zur Ausfuhr
bestimmt ist, so trifft die Behorde alle erforderlichen Maflnahmen, um
zu verhindern, dass das betreffende Los in der Gemeinschaft vermarktet
wird.

Die Aufschriften gemidfl Unterabsatz 1 miissen an einer ins Auge fal-
lenden Stelle gut sichtbar, deutlich lesbar und unverwischbar angebracht
sein. Sie diirfen keinesfalls durch andere Angaben oder Abbildungen
verdeckt, undeutlich gemacht oder unterbrochen werden. Auf Einzel-
packungen miissen die Buchstaben mindestens 1 cm, auf GroBpackun-
gen mindestens 2 ¢cm hoch sein.
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Artikel 17

(1) Besteht Grund zur Annahme von UnregelmiBigkeiten, so kann
der Bestimmungsmitgliedstaat durch nichtdiskriminierende Stichproben
sicherstellen lassen, dass die betreffende Lieferung von gefrorenen oder
tiefgefrorenen Hahnchen den Anforderungen der Artikel 15 und 16 ent-
spricht.

(2) Die Kontrollen nach Absatz 1 erfolgen am Bestimmungsort der
Waren oder an einem anderen geeigneten Ort. Im letztgenannten Fall ist
darauf zu achten, dass der Ort nicht an der Grenze liegt, dass moglichst
wenig vom Transportweg der Ware abgewichen wird und dass die
Waren nach der Probenahme wie vorgesehen zu ihrem Bestimmungsort
gebracht werden konnen. Die betreffenden Erzeugnisse diirfen jedoch
erst dann an den Endverbraucher verkauft werden, wenn das Ergebnis
der Kontrolle vorliegt.

Die Kontrollen sind moglichst rasch durchzufiihren, damit die Vermark-
tung der Waren nicht unangemessen verzogert wird oder Wartezeiten
entstehen, die zu einer Minderung der Qualitét fithren konnten.

Die Ergebnisse der Kontrollen, die darauthin gefassten Beschliisse und
die Griinde fiir diese Beschliisse sind dem Versender, dem Empfinger
oder deren Vertretern innerhalb von zwei Arbeitstagen nach der Pro-
benahme mitzuteilen. Die von der zustindigen Behorde des Bestim-
mungsmitgliedstaats gefassten Beschliisse miissen der zustdndigen Be-
horde des Versandmitgliedstaats zusammen mit einer entsprechenden
Begriindung mitgeteilt werden.

Auf Antrag miissen diese mit Griinden versehenen Beschliisse dem
Versender oder dessen Vertreter schriftlich mitgeteilt werden; ihnen
muss eine Belehrung dariiber beigefiigt sein, welche Rechtsbehelfe
das im Bestimmungsmitgliedstaat geltende Recht vorsieht und nach
welchem Verfahren und innerhalb welcher Frist sie eingelegt werden
miissen.

(3)  Uberschreiten die Ergebnisse der Kontrollen gemiB Absatz 1 die
zuldssigen Grenzwerte, so kann der Besitzer des Loses eine Gegenana-
lyse in einem der Referenzlaboratorien gemidB Anhang XI nach demsel-
ben Verfahren wie fiir die urspriingliche Kontrolle verlangen. Die Kos-
ten dieser Gegenanalyse sind vom Besitzer des Loses zu tragen. Auf-
gaben und Zusténdigkeiten der Referenzlaboratorien sind in Anhang XII
aufgefiihrt.

(4)  Stellt sich bei einer Kontrolle geméfl den Absétzen 1 und 2 und
gegebenenfalls nach einer Gegenanalyse heraus, dass die gefrorenen
oder tiefgefrorenen Héhnchen den Bestimmungen der Artikel 15 und
16 nicht entsprechen, so wendet die zustindige Behorde des Bestim-
mungsmitgliedstaats die Verfahren des Artikels 16 Absatz 6 an.

(5) In den Fillen gemiB den Absitzen 3 und 4 setzt sich die zu-
stindige Behorde des Bestimmungsmitgliedstaats unverziiglich mit den
zustdndigen Behorden des Versandmitgliedstaats in Verbindung. Diese
ergreifen die erforderlichen Maflnahmen und teilen der zustidndigen Be-
horde des Bestimmungsmitgliedstaats die Art der vorgenommenen Kon-
trollen, die gefassten Beschliisse und die Griinde fiir diese Beschliisse
mit.

Ergeben die Kontrollen gemill den Absétzen 1 und 3 wiederholt Un-
regelméBigkeiten oder werden nach Auffassung des Versandmitglied-
staats Kontrollen ohne hinreichende Begriindung durchgefiihrt, so unter-
richten die zustdndigen Behorden der betreffenden Mitgliedstaaten die
Kommission hiertiber.
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Zur Gewibhrleistung der einheitlichen Durchfiihrung dieser Verordnung
oder auf Antrag der zustdndigen Behdrde des Bestimmungsmitglied-
staats kann die Kommission unter Beriicksichtigung der Art der fest-
gestellten VerstoBe

— Sachverstindige in den betreffenden Betrieb entsenden und in Zu-
sammenarbeit mit den zustindigen nationalen Behorden Unter-
suchungen vor Ort vornehmen oder

— die zustindige Behorde des Versandmitgliedstaats auffordern, die
Erzeugnisse des betreffenden Betriebs hdufiger durch Stichproben
zu kontrollieren und erforderlichenfalls Strafmalnahmen geméif
Artikel 194 der Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 zu ergreifen.

Die Kommission teilt den Mitgliedstaaten ihre Schlussfolgerungen mit.
Die Mitgliedstaaten, auf deren Gebiet eine Untersuchung vorgenommen
wird, lassen den Sachverstidndigen jegliche zur Wahrnehmung ihrer Auf-
gaben erforderliche Unterstiitzung zukommen.

Solange die Schlussfolgerungen der Kommission nicht vorliegen, muss
der Versandmitgliedstaat auf Verlangen des Bestimmungsmitgliedstaats
die Erzeugnisse des betreffenden Betriebs haufiger durch Stichproben
kontrollieren.

Werden diese Mallnahmen aufgrund wiederholter UnregelméBigkeiten
von Seiten eines Betriebs ergriffen, so stellt die Kommission dem be-
treffenden Betrieb alle bei der Durchfithrung der MaBnahmen gemél
den Gedankenstrichen von Untersatz 3 anfallenden Kosten in Rechnung.

Artikel 18

(1) Die zustdndigen Behorden der Mitgliedstaaten teilen den jeweili-
gen nationalen Referenzlaboratorien die Ergebnisse der von ihnen oder
unter ihrer Aufsicht durchgefiihrten Kontrollen gemiB den Artikeln 15,
16 und 17 unverziiglich mit.

Bis zum 30. Juni jedes Jahres {ibermitteln die nationalen Referenzlabo-
ratorien der Kommission die Ergebnisse der Kontrollen gemifl Unter-
absatz 1. Die Ergebnisse werden dem Verwaltungsausschuss gemif
Artikel 195 Absatz 1 der Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 zur Priifung
vorgelegt.

(2) Die Mitgliedstaaten erlassen alle zweckdienlichen Vorkehrungen
fiir die in den Artikeln 15, 16 und 17 genannten Kontrollen auf allen
Vermarktungsstufen einschlieBlich der Kontrollen von Einfuhren aus
Drittlindern zum Zeitpunkt der Zollabfertigung gemil den Anhingen
VI und VII. Sie unterrichten die anderen Mitgliedstaaten und die Kom-
mission dariiber. Diesbeziigliche Anderungen sind den anderen Mit-
gliedstaaten und der Kommission umgehend mitzuteilen.

Artikel 19

Ein Gremium von Sachverstindigen fiir die Uberwachung des Wasser-
gehalts von Gefliigelfleisch dient als Koordinierungsstelle fiir die
Untersuchungstitigkeiten der nationalen Referenzlaboratorien. Es setzt
sich zusammen aus Vertretern der Kommission und der nationalen
Referenzlaboratorien. Die Aufgaben des Gremiums und der nationalen
Referenzlaboratorien sowie die Organisationsstruktur des Gremiums
sind Anhang XII zu entnehmen.

Dem Referenzlaboratorium wird eine Beihilfe gemédfl dem Vertrag
gewihrt, der zwischen der im Namen der Gemeinschaft handelnden
Kommission und diesem Laboratorium zu schlieen ist.
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Der Generaldirektor der Generaldirektion Landwirtschaft wird erméch-
tigt, den genannten Vertrag im Namen der Kommission zu unterzeich-
nen.

Artikel 20

(1)  Die nachstehend genannten frischen, gefrorenen und tiefgefrore-
nen Gefliigelteilstiicke diirfen in der Gemeinschaft auf dem Geschéfts-
oder Handelsweg nur vermarktet werden, wenn ihr Wassergehalt den
nach dem Analyseverfahren gemdB Anhang VIII (Chemischer Test)
bestimmten technisch unvermeidbaren Wert nicht iiberschreitet:

a) Hahnchenbrustfilets, mit oder ohne Schliisselbein, ohne Haut;
b) Hahnchenbrust, mit Haut;

¢) Hahnchenoberschenkel, Hahnchenunterschenkel, Hahnchenschenkel,
Hahnchenschenkel mit Riickenstiick, Héahnchenhinterviertel, mit
Haut;

d) Putenbrustfilets, ohne Haut;

e) Putenbrust, mit Haut;

f) Putenoberschenkel, Putenunterschenkel, Putenschenkel, mit Haut;
g) entbeintes Putenschenkelfleisch, ohne Haut.

(2) Die von den einzelnen Mitgliedstaaten benannten zustdndigen Be-
horden tragen dafiir Sorge, dass Schlachthéfe und Zerlegungsbetriebe —
unabhéngig davon, ob diese zu Schlachthéfen gehdren — alle erforder-
lichen Maflnahmen treffen, um den Anforderungen geméafl Absatz 1 nach-
zukommen. Sie sorgen insbesondere dafiir, dass

a) in den Schlachthofen regelmdBige Kontrollen der Wasseraufnahme
gemil Artikel 16 Absatz 1 auch bei Schlachtkérpern von Héhnchen
und Puten durchgefiihrt werden, die fiir die Erzeugung der in Absatz
1 dieses Artikels aufgefiihrten frischen, gefrorenen oder tiefgefrore-
nen Teilstiicke bestimmt sind. Diese Kontrollen werden mindestens
einmal in jeder achtstiindigen Arbeitsphase durchgefiihrt. Im Fall der
Luftkiihlung von Putenschlachtkdrpern miissen jedoch keine regel-
maBigen Kontrollen der Wasseraufnahme durchgefiihrt werden. Die
in Anhang IX Nummer 10 festgesetzten Grenzwerte gelten auch fiir
Putenschlachtkorper;

b) die Kontrollergebnisse aufgezeichnet und ein Jahr lang aufbewahrt
werden;

c) jedes Los so gekennzeichnet wird, dass das Herstellungsdatum fest-
gestellt werden kann; diese Loskennzeichnung muss im Herstellungs-
protokoll aufgefiihrt sein.

Zeigen die Ergebnisse der Kontrollen gemifl Buchstabe a und Absatz 3
im Fall von Luftkiihlung der H&hnchen auf, dass die Vorschriften der
Anhinge VI bis IX sechs Monate lang eingehalten worden sind, so kann
die Héufigkeit der in Buchstabe a genannten Kontrollen auf einmal im
Monat verringert werden. Werden die Vorschriften der genannten An-
hénge nicht mehr eingehalten, so miissen die Kontrollen wieder in der
Haufigkeit gemélB Buchstabe a durchgefiihrt werden.

(3) Mindestens einmal alle drei Monate wird der Wassergehalt ge-
mil Absatz 1 von gefrorenen und tiefgefrorenen Gefliigelteilstiicken aus
sdmtlichen solche Teilstiicke erzeugenden Zerlegungsbetrieben anhand
von Stichprobenuntersuchungen gemifl Anhang VIII kontrolliert. Diese
Kontrollen gelten nicht fiir Gefliigelteilstiicke, bei denen der zustindigen
Behorde hinreichend nachgewiesen werden kann, dass sie ausschlieflich
zur Ausfuhr bestimmt sind.
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Nachdem die Vorschriften gemidB Anhang VIII in einem Zerlegungs-
betrieb ein Jahr lang eingehalten worden sind, miissen die Kontrollen
nur noch einmal alle sechs Monate durchgefiihrt werden. Werden diese
Vorschriften nicht mehr eingehalten, so miissen die Kontrollen wieder
gemill Unterabsatz 1 durchgefiihrt werden.

(4) Artikel 16 Absitze 3 bis 6 und die Artikel 17 und 18 gelten
sinngemal fir Gefliigelteilstiicke gemd3 Absatz 1 des vorliegenden
Artikels.

Artikel 20a

Die in Artikel 11 Absétze 4 und 5, Artikel 17 Absatz 5 sowie Artikel 18
Absdtze 1 und 2 genannten Mitteilungen erfolgen nach der
Verordnung (EG) Nr. 792/2009 der Kommission ().

Artikel 21

Die Verordnung (EWG) Nr. 1538/91 wird mit Wirkung vom 1. Juli
2008 aufgehoben.

Verweise auf die aufgehobene Verordnung und auf die
Verordnung (EWG) Nr. 1906/90 gelten als Verweise auf die vorlie-
gende Verordnung nach der Entsprechungstabelle in Anhang XIII.

Artikel 22

Diese Verordnung tritt am zwanzigsten Tag nach ihrer Veroffentlichung
im Amtsblatt der Europdischen Union in Kraft.

Sie gilt ab dem 1. Juli 2008.

Diese Verordnung ist in allen ihren Teilen verbindlich und gilt unmittel-
bar in jedem Mitgliedstaat.

() ABL L 228 vom 1.9.2009, S. 3.



ANHANG 1

Artikel 1 Nummer 1 — Bezeichnungen von Gefliigelschlachtkérpern

bg es cs da de et el en fr it Iv
Iune, 6poiinep | Pollo (de car- | Kufe, brojler Kylling, slag- | Hahnchen Tibud, broiler Kotoémovio Chicken, Poulet (de Pollo, ‘Broi- | Calis, broilers
ne) tekylling Masthuhn Ietetvol ko broiler chair) ler’
KOTEG
(xpeatomapay-
oyfic)
Tleren, Gallo, gallina | Kohout, slepi- Hane, hone, Suppenhuhn Kuked, kanad, | ITetewoi kot Cock, hen, Coq, poule (a | Gallo, gallina | Gailis, vista
KOKOIIIKa ce, driibez na suppehone hautamiseks k0tEg (Yo casserole, or bouillir) Pollame da (saut€Sanai vai
peceni, nebo voi keetmiseks | Ppdorpo) boiling fowl brodo varisanai)
vafeni modeldud kodu-
linnud
Ieren (yroen, | Capdn Kapoun Kapun Kapaun Kohikukk Kamdvia Capon Chapon Cappone Kapauns
CKOIICH)
Spka, metie Polluelo Kufatko, ko- Poussin, Co- Stubenkiiken Kana- ja kuke- | Neocoog, Poussin, Co- Poussin, co- Galletto Calitis
houtek quelet pojad TMETEWVAPL quelet quelet
Muanx meren Gallo joven Mlady kohout | Unghane Junger Hahn | Noor kukk [etewapt Young cock Jeune coq Giovane gallo | Jauns gailis
(Mnana) nmyiika | Pavo (joven) | (Mlada) kruta (Mini) kalkun | (Junge) Pute, | (Noor) kalkun | (Neopoi) ydrot | (Young) tur- | Dindonneau, (Giovane) (Jauns) titars
(Junger) Trut- Kot yoAomoOAes | key (jeune) dinde | tacchino
hahn
ITytixa Pavo Krata Avlskalkun Pute, Trut- Kalkun ot ko Turkey Dinde (a Tacchino/a Titars
hahn YOUAOTOVAEG bouillir)
(Munana) Pato (joven o | (Mlada) kach- | (Ung) and Frithmastente, | (Noor) part, (Neapéc) (Young) (Jeune) ca- (Giovane) (Jauna) pile,
nartuia, rnare anadino), pato | na, kachné, (Ung) berberi- | Jungente, pardipoeg. nameg M duck, duck- nard, caneton, | anatra (Gio- pilens, (jauna)
(mana) de Barbaria (mlada) and (Junge) Bar- (noor) muskus- | momdxa, ling, (Young) | (jeune) canard | vane) Anatra | muskuspile,
MYCKyCHa (joven), pato | Pizmova kach- | (Ung) mular- barieente part, (noor) (veapéc) mameg | Muscovy de Barbarie, muta (Giova- | (jauna) Mulard
naruna, (Mian) | cruzado (jo- na, (mlada) dand (Junge Mular- | mullard BopBoapiag, duck (Young) | (jeune) canard | ne) Anatra pile
MIOJIap ven) kachna Mulard dente) (veapéc) momeg | Mulard duck | mulard ‘mulard’

mulard
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bg es cs da de et el en fr it Iv
ITatuua, Pato, pato de | Kachna, Avlsand Avls- | Ente, Bar- Part, muskus- [Tatieg, ndtieg Duck, Mus- Canard, ca- Anatra Anatra | Pile, mus-
MYCKYCHa Barbaria, pato | Pizmova kach- | berberiand barieente Mu- | part, mullard BopBapiag covy duck, nard de Bar- muta Anatra kuspile, Mu-
naruna, Mrojap | cruzado na, kachna Avlsmulardand | lardente ndtieg mulard Mulard duck | barie (a bouil- | ‘mulard’ lard pile

Mulard lir), canard

mulard (a

bouillir)
(Mnana) recka, | Oca (joven), Mlad4 husa, (Ung) gas Frithmastgans, | (Noor) hani, (Neapéc) yfives | (Young) goo- | (Jeune) oie ou | (Giovane) oca | (Jauna) zoss,
rbce ansaron house (Junge) Gans, | hanepoeg N ymvaKo se, gosling oison zosléns

Jungmastgans

I'scka Oca Husa Avlsgés Gans Hani Xnveg Goose Oie Oca Zoss
(Mnapna) Pintada (jo- Mlada perlicka | (Ung) perleho- | (Junges) Perl- | (Noor) pérlkana | (Neopég) (Young) gui- | (Jeune) pin- (Giovane) fa- | (Jauna) pérlu
TOKauKa ven) ne huhn PPOYKOKOTEG nea fowl tade Pinta- raona vistina

deau
Tokauka Pintada Perlicka Avlsperlehene | Perlhuhn Parlkana DpaykodKoTES Guinea fowl Pintade Faraona Perlu vistina

It hu mt nl pl pt ro sk sl fi sV
Visciukas, Brojler csirke, | Fellus, brojler Kuiken, braad- | Kurczg, broi- | Frango Pui de carne, Kurca, brojler | Pitovni Broileri Kyckling,
vi§¢iukas broi- | pecsenyecsir- kuiken ler broiler piséanec — slaktkyckling
leris ke brojler (broiler)
Gaidys, vista, Kakas ¢és tyuk | Serduk, tigiega | Haan, hen so- | Kura ro- Galo, galinha Cocos, gdina Kohut, sliep- | Petelin, ko- Kukko, kana | Tupp, hona,
gaidys (arba (f6znival6 ba- | (tal-brodu) ep- of stoofkip | sotowa sau carne de ka kos, perutnina gryt-, eller
vista) troskinti | romfi) pasdre pentru za pecenje ali kokhona
arba virti fiert kuhanje
Kaplunas Kappan Hasi Kapoen Kapton Capao Clapon Kaptn Kopun Chapon (syot- | Kapun

tokukko)
Vis¢iukas ta- Minicsirke Ghattuqa, co- Piepkuiken Kurczatko Franguitos Pui tineri Kuréiatko Mlad Kananpoika, Poussin, Co-
baka (arba quelet piscanec, kukonpoika quelet
poussin (coque- mlad petelin
let) tipo (kokelet)
vis¢iukas)
Gaidziukas Fiatal kakas Serduk Zzghir Jonge haan Mtody kogut | Galo jovem Cocos tanar Mlady kohut | Mlad petelin | Nuori kukko | Ung tupp

fl-eta
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It hu mt nl pl pt ro sk sl fi sV
Kalakuciukas Pecsenyepuly- | Dundjan (zghir | (Jonge) kal- (Mtody) in- Peru Curcan (tdnar) | Mlada morka | (Mlada) pura | (Nuori) kalk- | (Ung) kalkon
ka, gigantpu- | fl-eta) koen dyk kuna
lyka, noven-
dék pulyka
Kalakutas Pulyka Dundjan Kalkoen Indyk Peru adulto Curcan Morka Pura Kalkkuna Kalkon
Anciukas, mus- | Pecsenye- Papra (zghira (Jonge) eend, (Mtoda) Pato, Pato Bar- | Rata (tanara), (Mlada (Mlada) raca, | (Nuori) ank- (Ung) anka,
kusinis kacsa, Pecse- | fl-eta), papra (Jonge) Bar- kaczka tuczo- | bary, Pato Mu- | rata (tdnard) din | kacica), kaca, | racka, (mlada) | ka, (Nuori) ankunge (ung)
anciukas, mu- nye pézsma- | zghira (fellus barijse eend na, (Mloda) lard specia Cairina | (Mlada) muskatna ra- | myskiankka mulardand
lardinis kacsa, Pecse- | ta’ papra) mus- | (Jonge) ,,Mu- kaczka moschata, ratd | pizmova ca, (mlada) (ung) myskand
anciukas nye kovy (zghira lard”-eend pizmova, (tanara) Mulard | kacica, (Mla- | mulard raca
mulard-kacsa | fl-eta), papra (Mtoda) dy) mulard
mulard kaczka mu-
lard
Antis, musku- Kacsa, Papra, papra Eend Bar- Kaczka, Pato adulto, Ratd, ratd din Kacica, Raca, Ankka, mys- | Anka, mular-
siné antis, mu- | Pézsma kacsa, | muscovy, papra | barijse eend Kaczka pato adulto specia Cairina | Pyzmova muskatna ra- | kiankka dand, myskand
lardiné antis Mulard kacsa | mulard ~Mulard’-eend | pizmowa, Barbary, pato moschata, ratda | kacica, Mu- ca, mulard ra-
Kaczka mu- adulto Mulard | Mulard lard ca
lard
Zasiukas Fiatal liba, Wizza (zghira (Jonge) gans Mioda ges$ Ganso Gasca (tanara) | (Mladd) hus, | (Mlada) gos, | (Nuori) hanhi | (Ung) gas, ga-
pecsenye liba | fl-eta), fellusa hutsa goska sunge
ta’ wizza
Zasis Liba Wizza Gans Ges Ganso adulto Gasca Hus Gos Hanhi Gas
Perlinis Pecsenyegy- Farghuna (Jonge) parel- | (Mloda) per- | Pintada Bibilica adulta | (Mlada) per- | (Mlada) pe- (Nuori) hel- (Ung) parlhona
visciukas ongyos (zghira fl-eta) hoen liczka licka gatka mikana
Perliné vista Gyongytyuk Farghuna Parelhoen Perlica Pintada adulta | Bibilica Perlicka Pegatka Helmikana Pérlhona
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Artikel 1 Nummer 2 — Bezeichnungen von Gefliigelteilstiicken

bg es cs da de et el en fr it Iv
(a) | INonoBunka Medio Pulka Halvt Halfte oder Pool Micd Half Demi ou Meta Puse
Halbes moitié
(b) | YerBbpTHHKA Charto Ctvrtka Kvart (Vorder-, Veerand Tetapnudplo Quarter Quart Quarto Ceturtdala
Hinter-) Vier-
tel
(c) | Hepaznenenu Cuartos trase- | Neoddélena Sammenhaen- Hinterviertel Lahtildikamata | Adioydpiota Unseparated Quarts posté- | Cosciotto Nesadalitas
YETBBPTUHKH C | ros unidos zadni Ctvrtka gende larstyk- | am Stiick koivad TeTOpTNUOPLOL leg quarters rieurs non sé- kaju ceturtdalas
OyTueraTa ker oSOV parés
(d) | I'spam, Gs10 Pechuga Prsa Bryst Brust, halbe Rind Y1m0og Breast Poitrine, blanc | Petto con os- | Kritina
Meco uiu duie Brust, hal- ou filet sur os | so
¢ KOCT bierte Brust
(e) | byrue Muslo y con- | Stehno Helt lar Schenkel, Koib 166 Leg Cuisse Coscia Kaja
tramuslo Keule
(f) | Byrue ¢ gacr Charto trasero | Stehno kufete s | Kyllingelar Héahnchen- Koib koos sel- | 166t and Chicken leg Cuisse de Coscetta Cala kaja ar
oT rppoa, de pollo Casti zad med en del af | schenkel mit | jaosaga KOTOMOVAO HE with a portion | poulet avec muguras dalu
MPUKPENICH KbM ryggen Riickenstiick, £vol KoppdTt of the back une portion
HETO Hithnerkeule mg payms du dos
mit Ricken-
stiick
(g) | bempo Contramuslo | Horni stehno Overlér Oberschenkel, | Kints Mnpég (umodtt) | Thigh Haut de cuis- | Sovraccoscia | ciska jeb
Oberkeule se skinkis
(h) | HonGenpuna Muslo Dolni stehno Underlar Unterschen- poolkoib Kviun Drumstick Pilon Fuso Stilbs
(Palicka) kel, Unter-
keule
(i) | Kpumno Ala Kiidlo Vinge Fliigel Tiib Ddrepovya Wing Aile Ala Sparns
() | Hepaznenenn Alas unidas Neoddélena Sammenhean- Beide Fliigel, | Lahtildikamata | Adwymdpioteg Unseparated Ailes non sé- | Ali non sepa- | Nesadaliti
KpHiIa kiidla gende vinger ungetrennt tiivad PptepPOYEG wings parées rate sparni
(k) | ®une or Filete de pe- | Prsni fizek Brystfilet Brustfilet, Fi- | Rinnafilee duréto omjbovg | Breast fillet Filet de poit- | Filetto, fesa Kratipas fileja

repaute, Os10
Meco

chuga

let aus der
Brust, Filet

rine, blanc,
filet, noix

(tacchino)
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bg es cs da de et el en fr it Iv
(1) | ®une or Filete de pe- | Filety z prsou | Brystfilet med | Brustfilet mit | Rinnafilee koos | ®t\éto otfovg | Breast fillet Filet de poit- | Petto (con Kritinas fileja
TBpIUTE C chuga con (Kli¢ni kost s onskeben Schliisselbein | harkluuga ue KAEWSOK- with wishbo- | rine avec cla- | forcella), fesa | ar atslégas
«saenay clavicula chrupavkou OKOAO ne vicule (con forcella) | kaulu
prsni kosti
vcetné svalo-
viny v
pfirozené sou-
vislosti,
kli¢. kost a
chrupavka max.
3 % z cel.
hmotnosti)
(m) | Hermbecro ¢une | Magret, mai- | Magret, maigret | Magret, mai- Magret, Mai- | Rinnaliha Maigret, magret | Magret, mai- | Magret, mai- | Magret, mai- | Magret, mai-
gret (Filety z prsou | gret gret («magret» voi gret gret gret gret
kachen a hus s «maigret»)
kuzi a pod-
koznim tukem
pokryvajicim
prsni sval, bez
hlubokého
svalu prsniho)
(n) | OGe3kocren Carne de U vykosténych | Udbenet ked Entbeintes Kalkuni kon- Kpéag modron Deboned tur- | Cuisse désos- | Carne di cos- | Atkaulota titara
myemku OyT muslo y con- | kritich stehen | af hele kal- Fleisch von ditustatud koi- | yohomovAog key leg meat | sée de dinde | cia di kaju gala
tramuslo de kunlar Putenschen- valiha XOPig KOKOAO tacchino dis-
pavo deshue- keln ossata
sada
It hu mt nl pl pt ro sk sl fi sV
(a) | Puse Fél baromfi Nofs Helft Potéwka Metade Jumatati Polené hydina | Polovica Puolikas Halva
(b) | Ketvirtis Negyed ba- Kwart Kwart Cwiartka Quarto Sferturi Stvrtka hydi- | Cetrt Neljénnes Kvart
romfi ny
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It hu mt nl pl pt ro sk sl fi sV
(c) | Neatskirti ket- | Osszefiiggd Il-kwarti ta’ Niet-geschei- Cwiartka Quartos da Sferturi poste- | Neoddelené Nelocene Takaneljdnnes | Bakdelspart
virciai su (egész) wara tas-saqajn, | den achterk- tylna w coxa ndo sepa- | rioare nesepara- | hydinové Cetrti nog
Slaunelémis combnegye- mhux separati warten catosci rados te stehna
dek
(d) | Kratinéle Mell Sidra Borst Piers, Peito Piept Prsia Prsi Rinta Brost
potowka
piersi
(e) | Kulsele Comb Koxxa Hele poot, hele | Noga Perna inteira Pulpa Hydinové Bedro Koipireisi Klubba
dij stehno
) | Visciuko Csirkecomb a | Koxxa Poot/dij met Noga Perna inteira de | Pulpa de pui cu | Kuracie Pis¢ancja be- | Koipireisi, Kyckling-
kulSelé su nu- | hat egy részé- | tat-tigiega rugdeel (bout) | kurczeca z frango com o portiune din | stehno s pan- | dra z delom jossa selkdosa | klubba med del
garélés dalimi vel b’porzjon czescia uma porg¢do do | spate atasatad vou hrbta av ryggben
tad-dahar grzbietu dorso
(2) | Slaunele Fels6comb Il-bicca ta’ fuq | Bovenpoot, Udo Coxa Pulpa superio- | Horné hydi- Stegno Reisi Lér
tal-koxxa bovendij ara nové stehno
(h) | Blauzdelé Alsécomb Il-bicca t’isfel Onderpoot, on- | Podudzie Perna Pulpa inferioard | Dolné hydi- Kraca Koipi Ben
tal-koxxa derdij (Drum- nové stehno
(drumstick) stick)
(i) | Sparnelis Szarny Gewnah Vleugel Skrzydto Asa Aripi Hydinové kri- | Peruti Siipi Vinge
delko
() | Neatskirti spar- | Osszefiiggd Gwienah mhux | Niet-geschei- Skrzydta w Asas ndo sepa- | Aripi nesepara- | Neoddelené Nelocene pe- | Siivet kiinni Sammanhéan-
neliai (egész) szar- | separate den vleugels catosci radas te hydinové ruti toisissaan gande vingar
nyak kridla
(k) | Kratinélés file | Mellfilé Flett tas-sidra Borstfilet Filet z piersi | Carne de peito | Piept dezosat Hydinovy re- | Prsni file Rintafilee Brostfilé
zen
() | Kratinélés file | Mellfilé sze- | Flett tas-sidra Borstfilet met | Filet z piersi z | Carne de peito | Piept dezosat Hydinovy re- | Prsni file s Rintafilee so- | Brostfilé med
su raktikauliu gycsonttal bil-wishbone vorkbeen obojczykiem com furcula cu osul iades zen s kostou | prsno kostjo lisluineen nyckelben
(m) | Magret, mai- Boéros Magret, mai- Magret Magret Magret, mai- Tacam de Magret Magret Magret, mai- | Magret, mai-
gret tipo anties | libamell-filé, | gret gret pasare, Spinari gret gret
(arba Zasies) (maigret) de pasare

kratinélés filé
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It hu mt nl pl pt ro sk sl fi sV
(n) | Kalakuto Kicsontozott Laham Vlees van hele | Pozbawione Carne desos- Pulpa dezosata | Vykostené Puranje bedro | Kalkkunan Urbenat kal-
kulseliy mésa pulykacomb tas-saqajn poten/hele di- | ko$ci migso z | sada da perna | de curcan morcacie brez kosti luuton konkdtt av
tad-dundjan jen van kal- nogi indyka inteira de peru stehno koipi-reisiliha | klubba
dissussat koenen, zonder

been
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ANHANG 11

Trennung von Oberschenkel/Bein und Riicken durch Schnitt

— Abgrenzung des Hiiftgelenks

{ —
~ —
——

— "

Trennung von Ober- und Unterschenkel durch Schnitt

— Abgrenzung des Kniegelenks

/’ [
N

N7 -
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ANHANG LI

Artikel 10 — Kiihlverfahren

bg es cs da de et el en fr it Iv
Bb3nymso Refrigeracion | Vzduchem Luftkeling Luftkiihlung Ohkjahutus YOEn pe aépa | Air chilling Refroidisse- Raffredda- Dzesgsana ar
OXJaXKaAaHe por aire (Chlazeni ment a l'air mento ad aria | gaisu

vzduchem)
Bw3aymurHo- Refrigeracion | Vychlazenym Luftsprayk- Luft-Spriih- Ohkpiserdusja- | W0&n pe Air spray Refroidisse- Raffredda- Dzesgsana ar
JyLLIOBO por aspersion | proudem vzdu- | eling kiihlung hutus YeKaopo chilling ment par as- | mento per as- | gaisu un smid-
oXJIaXJ1aHe ventilada chu s postiikem persion venti- | persione e zinasanu
1ée ventilazione

OxnaxaaHe Refrigeracion | Ve vodni lazni | Neddypnings- | Gegenstrom- | Sukeljahutus Yoén pe Immersion Refroidisse- Raffredda- Dzesgsana ie-
ype3 MoTamsHe | por immer- ponofenim koling Tauchkiihlung Bubion chilling ment par im- | mento per gremdgjot

sién mersion immersione

It hu mt nl pl pt o sk sl fi sV

AtSaldymas oru | Leveg6s hiités | Tkessih bl-arja | Luchtkoeling Owiewowa Refrigeragdo Refrigerare in Chladené Zraéno hla- Ilmajédhdytys | Luftkylning
por ventilagdo | aer vzduchom jenje
AtSaldymas Permetezéses | Tkessih b'air Lucht-sproei- Owiewowo- Refrigeragdo Refrigerare prin | Chladené Hlajenje s Ilmaspray;jé- Evaporativ kyl-
drégnu oru hiités spray koeling natryskowa por aspersdo e | dusare cu aer sprejovanim prienjem dhdytys ning
ventilagao
Atsaldymas pa- | Bemeritéses Tkessih b’im- Dompelkoeling | Zanurzeniowa | Refrigeragdo Refrigerare prin | Chladené vo | Hlajenje s po- | Vesijadhdytys | Vattenkylning
nardinant hités mersjoni por imersdo imersiune vode tapljanjem
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ANHANG 1V

Artikel 11 Absatz 1 — Haltungsformen

bg es cs da de et el en fr it Iv
a) | XpaneH c ... % | Alimentado Krmena z ... % | Fodret med Gefiittert mit | Soddetud ..., ‘Exer tpoget pe | Fed with Alimenté avec | Alimentato Baroti ar ... %
con ... % de | (¢im) ... o % . e % . mis sisaldab e % ... % of ... ... % de ... con il ... %
I'bCKa, XpaHeHa | ... Husa krmena Havrefodret Hafermast- v % Xnvo Tov Oats fed goo- | Oie nourrie a | di ... ar auzam baro-
c oBec Oca engor- ovsem gés gans Kaeraga toide- | moyaiveton pe se l'avoine Oca ingras- tas zosis
dada con ave- tud hani Bpodpn sata con ave-
na na
b) | ExcreHsuBHO Sistema ex- Extenzivni v Ekstensivt stal- [ Extensive Bo- | Ekstensiivne Extotikng Extensive in- | Elevé a l'inté- | Estensivo al TuréSana gal-
3aKpHUTO tensivo en hale dopdraet denhaltung seespidamine EKTPOPNG door rieur: coperto venokart telpas
(oTrnenan Ha gallinero (skrabe ...) (lindlas pidami- (barnreared) systéme ex- (,,Audzeti
3aKpHTO) ne) tensif katr)
c) | Ceoboxen Gallinero con | Volny vybéh Fritgaende Freilandhal- Vabapidamine | EAev0epng Free range Sortant a I'ex- | All'aperto Briva turéSana
HAa4YMH Ha salida libre tung Bookng térieur
OTIJICXKIAHE
d) | Tpamuumonen Granja al aire | Tradi¢ni volny | Frilands ... Béuerliche Traditsiooniline | IMapadociaxrig | Traditional Fermier-élevé | Rurale Tradicionala
cBOOOICH libre vybéh Freilandhal- vabapidamine glevbepng free range en plein air all'aperto briva turéSana
HAYUH Ha tung Bookng
OTIJIeKAAHE
e) | Cobomen Granja de cria | Volny vybéh — | Frilands ... Béuerliche Téieliku lii- Ameploplotg Free-range — | Fermier-élevé | Rurale in li- Briva turé$ana
HAYUH Ha en libertad uplnéd volnost opdrettet i Freilandhal- kumisvabadu- glevBepng total freedom | en liberté berta — pilniga
OTIIICKAAHE — fuld frihed tung sega traditsioo- | Bookng briviba
mbIIHa CBOOOA Unbegrenzter | niline vabapi-
Auslauf damine
It hu mt nl pl pt ro sk sl fi sV
a) | Lesinta ... % ... %-ban Mitmugha bi Gevoed met Zywione z Alimentado Furajate cu Kfmené ... % | Krmljeno z Ruokittu re- Utfodrad med
...-val/vel % ta v % udzialem com ... % de ... % de ... % hulla, joka si- | ... % ...
Avizomis etetve Wizza mit- Met haver vet- % ... Gaste furajate husi kfmené gos, krmljena | séltdd ... % Havreutfodrad
peneétos Zasys Zabbal etetett | mugha bilhafur | gemeste gans tucz owsiany | Ganso engor- cu ovaz ovsom Z ovsom Kauralla ruo- | gas
liba (ggsi) dado com aveia kittu hanhi
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It hu mt nl pl pt ro sk sl fi sV
b) | Ekstensyvus Istalloban Imrobbija Scharrel ... Ekstensywny | Producdo ex- Crescute in Chované na Ekstenzivna Laajaperdinen | Extensivt upp-
pauksciy augi- | kiilterjesen gewwa: sistema | binnengehou- chow tensiva em in- | spatii inchise — | hlbokej pod- | zaprta reja sisdkasvatus fodd inomhus
nimas patalpose | tartott estensiva den Sciotkowy terior sistem extensiv | stielke (chov
(tvartuose) v hale)
c) | Laisvai augi- Szabadtartas Trobbija Scharrel ... Chow wybie- | Produgdo em Crestere libera | Vybehovy Prosta reja Vapaa laidun | Tillgang till
nami pauksciai fil-berah met uitloop gowWy semiliberdade chov (chov v utomhusvistel-
(free range) exteriéri) se
d) [ Tradiciskai Hagyomanyos | Trobbija Boerenscharrel | Tradycyjny Producéo ao ar | Crestere libera | Chované na- | Tradicionalna | Vapaa laidun | Traditionell
laisvai augi- szabadtartas fil-berah tra- . met uitloop | chow wybie- | livre traditionala vol'no prosta reja — perinteinen | utomhusvistel-
nami pauksciai dizzjonali Hoeve ... met | gowy kasvatustapa se
uitloop
e) | Visiskoje Teljes szabad- | Trobbija Boerenscharrel | Chéw wybie- | Produgdo em Crestere liberd | Uplne vol'ny | Prosta reja — | Vapaa laidun | Uppfodd i full
laisvéje augi- tartas fil-berah — li- . met vrije gowy bez liberdade totala chov neomejen iz- | — tdydellinen | frihet
nami paukséiai berta totali uitloop ograniczen pust liikkkumava-
Hoeve ... met paus

vrije uitloop
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ANHANG V

Die Bedingungen nach Artikel 11 sind folgende:

a) Gefiittert mit ... % ...

b

~

Angaben iiber besondere Futterbestandteile sind nur zuldssig, wenn sie

— im Fall von Getreide mindestens 65 % nach Gewicht des wéhrend des
grofiten Teils der Mastzeit verabreichten Futters ausmachen, wobei der
Anteil an Getreidenebenerzeugnissen hochstens 15 % betragen darf.
Wird jedoch auf ein bestimmtes Getreide hingewiesen, so muss dieses
mindestens 35 %, bei Mais mindestens 50 %, des verabreichten Futters
ausmachen,;

— im Fall von Hiilsenfriichten oder Blattgemiise mindestens 5 % nach Ge-
wicht des wéhrend des grofiten Teils der Mastzeit verabreichten Futters
ausmachen;

— im Fall von Milcherzeugnissen mindestens 5 % nach Gewicht des wih-
rend der Ausmast verabreichten Futters ausmachen.

Werden an die Génse wihrend der dreiwdchigen Endmastzeit tdglich mindes-
tens 500 g Hafer verfiittert, so darf jedoch der Begriff ,,Hafermastgans® ver-
wendet werden.

Extensive Bodenhaltung
Dieser Begriff ist nur zuldssig, sofern

i) die Besatzdichte je Quadratmeter Bodenflidche folgende Vorgaben nicht
iiberschreitet:

— bei Hahnchen, Junghéhnen, Kapaunen: 15 Tiere, jedoch maximal
25 kg Lebendgewicht;

— bei Enten, Perlhithnern und Puten/Truthithnern: 25 kg Lebendgewicht;
— bei Génsen: 15 kg Lebendgewicht;
ii) das Schlachtalter der Tiere nicht unter folgenden Vorgaben liegt:
— 56 Tage bei Hahnchen,
— 70 Tage bei Puten/Truthithnern,
— 112 Tage bei Génsen,
— 49 Tage bei Pekingenten,
— 70 Tage bei weiblichen bzw. 84 Tage bei mannlichen Barbarieenten,
— 65 Tage bei weiblichen Mulardenten,
— 82 Tage bei Perlhiihnern,
— 60 Tage bei Frithmastgansen/jungen Génsen,
— 90 Tage bei Junghdhnen,

— 140 Tage bei Kapaunen.
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vei
c) Freilandhaltung
VB

Dieser Begriff ist nur zuldssig, sofern

i) die Besatzdichte im Stall und das Schlachtalter den Grenzwerten gemaf
Buchstabe b entsprechen, ausgenommen fiir Héhnchen, fiir welche die
Besatzdichte auf 13 Tiere begrenzt ist, jedoch nicht mehr als 27,5 kg
Lebendgewicht je Quadratmeter betragen kann, und fiir Kapaune, fiir
die die Besatzdichte 7,5 Tiere je Quadratmeter mit maximal 27,5 kg
Lebendgewicht je Quadratmeter nicht liberschreiten darf;

i) die Tiere wihrend zumindest der Hélfte ihrer Lebenszeit bei Tag stindi-
gen Zugang zu vorwiegend begriinten Freiluft-Ausldufen folgenden Fla-
chenausmafles hatten:

— 1 m? je Hihnchen oder Perlhuhn,
— 2 m? je Ente oder Kapaun,
— 4 m? je Pute/Truthuhn oder Gans.

Bei Perlhiihnern diirfen die Freiluft-Ausldufe durch Volieren ersetzt werden,

deren Bodenfliche mindestens so grof3 ist wie die entsprechende Stallfliche

und die mindestens 2 m hoch sind. Sitzstangen von mindestens 10 cm Lénge
je Tier missen insgesamt (Stall und Voliere) vorhanden sein;

iii) das wéhrend der Ausmast verabreichte Futter mindestens 70 % Getreide
enthilt,

iv) der Stall Ausginge hat, deren Linge zusammengenommen mindestens 4
m je 100 m? Stallfliche betrigt.

vei
d) Bduerliche Freilandhaltung
VB

Dieser Begriff ist nur zuléssig, sofern

i) die Besatzdichte je Quadratmeter Stallfliche folgende Vorgaben nicht
iiberschreitet:

— bei Héhnchen: 12 Tiere, jedoch maximal 25 kg Lebendgewicht; bei
beweglichen Stillen mit maximal 150 m? Bodenfliche, die nachts
offen bleiben, kann die Besatzdichte auf 20 Tiere, jedoch maximal
40 kg Lebendgewicht je m? Fliche aufgestockt werden,

— bei Kapaunen: 6,25 Tiere (bis zu 91 Tage alt: 12 Tiere), jedoch
maximal 35 kg Lebendgewicht,

— bei Barbarieenten und Pekingenten: 8 ménnliche Tiere, jedoch ma-
ximal 35 kg Lebendgewicht, bzw. 10 weibliche Tiere, jedoch maxi-
mal 25 kg Lebendgewicht,

— bei Mulardenten: 8 Tiere, jedoch maximal 35 kg Lebendgewicht,
— bei Perlhithnern: 13 Tiere, jedoch maximal 25 kg Lebendgewicht,

— bei Puten/Truthithnern: 6,25 Tiere (bis zu 7 Wochen alt: 10 Tiere),
jedoch maximal 35 kg Lebendgewicht,

— bei Génsen: 5 Tiere (bis zu 6 Wochen alt: 10 Tiere), 3 Tiere wahrend
der letzten 3 Mastwochen, sofern die Vogel in Stéllen gehalten wer-
den, jedoch maximal 30 kg Lebendgewicht;

ii) die Nutzfliche der Stille der einzelnen Produktionsstitten 1 600 m? nicht
iiberschreitet;
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iii) die einzelnen Stille nicht mehr Tiere enthalten als
— 4 800 Héhnchen,
— 5200 Perlhiihner,

— 4000 weibliche Barbarieenten oder Pekingenten bzw. 3 200 ménn-
liche Barbarieenten oder Pekingenten bzw. 3 200 Mulardenten,

— 2500 Kapaune, Génse und Puten/Truthiihner;

iv) der Stall Ausgéinge hat, deren Lange zusammengenommen mindestens 4
m je 100 m? Stallfliche betrigt;

v) die Tiere mindestens ab folgendem Alter bei Tag stindigen Zugang zu
Freiluft-Auslaufen haben:
— ab 6 Wochen bei Hahnchen und Kapaunen,
— ab 8 Wochen bei Enten, Giénsen, Perlhithnern und

Puten/Truthiihnern;
vi) die Freiluft-Ausldufe aus einer vorwiegend begriinten Fliche bestehen

von mindestens
— 2 m? je Hiahnchen, Barbarieente, Pekingente oder Perlhuhn,
— 3 m? je Mulardente,
— 4 m? je Kapaun ab dem 92. Lebenstag (2 m? bis zum 91. Lebenstag),
— 6 m? je Pute/Truthuhn,
— 10 m? je Gans.
Bei Perlhiihnern diirfen die Freiluft-Auslaufe durch Volieren ersetzt wer-
den, deren Bodenfliche mindestens doppelt so grof3 ist wie die entspre-
chende Stallfliche und die mindestens 2 m hoch sind. Sitzstangen von
mindestens 10 cm Lénge je Tier miissen insgesamt (Stall und Voliere)
vorhanden sein;
vii) die Masttiere von einer anerkannt langsam wachsenden Rasse sind;
viii) das Mastfutter zu mindestens 70 % aus Getreide besteht;
ix) das Schlachtalter nicht unter folgenden Vorgaben liegt:
— 81 Tage bei Hihnchen,
— 150 Tage bei Kapaunen,
— 49 Tage bei Pekingenten,
— 70 Tage bei weiblichen Barbarieenten,
— 84 Tage bei ménnlichen Barbarieenten,
— 92 Tage bei Mulardenten,

— 94 Tage bei Perlhithnern,

— 140 Tage bei Puten/Truthiihnern, Truthdhnen und Génsen, die ganz
zum Braten vermarktet werden,

— 98 Tage bei Puten/Truthithnern, die zum Zerlegen bestimmt sind,
— 126 Tage bei Truthdhnen, die zum Zerlegen bestimmt sind,

— 95 Tage bei Génsen, die zur Erzeugung von Fettleber/Stopfleber und
,,Magret” bestimmt sind,

— 60 Tage bei jungen Génsen;
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x) die Ausmast in Stallhaltung folgende Zeitrdume nicht iiberschreitet:
— bei tiber 90 Tage alten Héhnchen: 15 Tage,
— vier Wochen bei Kapaunen,

— bei tiber 70 Tage alten, zur Erzeugung von Fettleber/Stopfleber und
»Magret” bestimmten Génsen und Mulardenten: 4 Wochen.

e) Bduerliche Freilandhaltung — Unbegrenzter Auslauf

Die Verwendung dieses Begriffs setzt Konformitit mit den Kriterien gemaf
Buchstabe d voraus, mit der Ausnahme, dass die Tiere bei Tage flichenméaBig
unbegrenzten Auslauf haben.

Wird zum Schutz der Gesundheit von Mensch und Tier der Zugang des
Geflugels zu Auslauf im Freien auf der Grundlage des Gemeinschaftsrechts
Beschriankungen, einschlieBlich tierseuchenrechtlicher Beschriankungen, unter-
worfen, so darf Gefliigel, das entsprechend den in den vorstehenden Buch-
staben c, d und e beschriebenen Haltungsformen gehalten wird, ausgenommen
in Volieren gehaltene Perlhithner, wihrend der Dauer der Beschrankungen,
jedoch auf keinen Fall langer als zwolf Wochen weiterhin unter Angabe der
besonderen Haltungsform vermarktet werden.
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4.2.

4.3.

44.

5.2

5.3.

5.4.

5.5.

ANHANG VI

BESTIMMUNG DES AUFTAUVERLUSTES

Drip-Verfahren

Zweck und Anwendungsbereich

Dieses Verfahren wird zur Ermittlung des Wasserverlusts beim Auftauen
von gefrorenen oder tiefgefrorenen Hihnchen angewandt. Uberschreitet
der Auftauverlust, ausgedriickt als Hundertsatz des Gewichts des Schlacht-
korpers (einschlieBlich aller in der Umhiillung enthaltenen geniefbaren
Schlachtnebenprodukte), den in Nummer 7 angegebenen Grenzwert, so
wird davon ausgegangen, dass der Schlachtkorper wihrend der Bearbei-
tung zusitzlich Wasser aufgenommen hat.

Definition

Der nach diesem Verfahren ermittelte Wasserverlust wird als Hundertsatz
der Gesamtmasse des gefrorenen oder tiefgefrorenen Schlachtkorpers, ein-
schlieBlich der geniebaren Schlachtnebenprodukte, ausgedriickt.

Prinzip

Der gefrorene oder tiefgefrorene Schlachtkorper einschlielich geniefSbarer
Schlachtnebenprodukte wird unter kontrollierten Bedingungen aufgetaut.
Dadurch kann die dabei verloren gegangene Wassermenge ermittelt wer-
den.

Gerdte

Waage mit einer Wiegekapazitdt bis 5 kg und einer Mindestgenauigkeit
von 1 g.

Kunststoffbeutel, die grol genug sind, die Schlachtkoérper aufzunehmen,
und sich befestigen lassen.

Thermostatisch gesteuertes Wasserbad mit Vorrichtungen, mit denen die
Schlachtkorper, wie in den Nummern 5.5 und 5.6 beschrieben, festgehalten
werden konnen. Das Wasserbad muss eine Wassermenge aufnehmen koén-
nen, die mindestens dem achtfachen Volumen des zu kontrollierenden
Gefliigels entspricht, und es ermdglichen, die Wassertemperatur auf 42 +
2 °C zu halten.

Filterpapier oder andere saugfahige Papiertiicher.

Verfahren

20 beliebige Schlachtkorper der zu kontrollierenden Gefliigelmenge ent-
nehmen und auf einer Temperatur von hochstens — 18 °C halten, bis sie
nach dem Verfahren geméfl den Nummern 5.2 bis 5.11 gepriift werden
konnen.

AuBenseite der Verpackung zur Entfernung von Eis- und Wasserpartikeln
abwischen. Das Packstiick und den Inhalt wiegen und das Gewicht auf die
nidchste Grammeinheit runden; dieses Gewicht ist M.

Den Schlachtkdrper sowie gegebenenfalls die geniefbaren Schlachtneben-
produkte, die zusammen mit dem Schlachtkdrper verkauft werden, aus der
dufleren Umhiillung herausnehmen. Die Umbhiillung trocknen und wiegen
und das Gewicht auf die ndchste Grammeinheit runden; dieses Gewicht ist
Ml.

Das Gewicht des gefrorenen Schlachtkdrpers zuziiglich der Schlachtneben-
produkte errechnen, indem M; von M, abgezogen wird.

Den Schlachtkdrper zusammen mit den Schlachtnebenprodukten so in ei-
nen festen, wasserdichten Kunststoffbeutel legen, dass die offene Bauch-
hohle auf dem unteren geschlossenen Teil des Beutels ruht. Der Beutel
muss so lang sein, dass er sicher befestigt werden kann, wenn er in das
Wasserbad getaucht wird. Er darf aber nicht so groB sein, dass der
Schlachtkorper seine senkrechte Position verlassen kann.
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5.6.

5.7.

5.8.

5.9.

5.10.

5.11.

Den Teil des Beutels, der den Schlachtkdrper und die geniefbaren
Schlachtnebenprodukte enthdlt, vollstindig in ein Wasserbad tauchen. Er
bleibt offen, so dass so viel Luft wie moglich entweichen kann. Den
Beutel senkrecht halten (erforderlichenfalls durch Leitschienen oder durch
ein zusitzliches Gewicht im Beutel), damit kein Wasser aus dem Wasser-
bad eindringen kann. Die einzelnen Beutel diirfen einander nicht beriihren.

Der Beutel verbleibt im Wasserbad, das stindig auf 42 + 2 °C gehalten
wird. Den Beutel oder das Wasser dabei stdndig bewegen, bis das Wiér-
mezentrum des Schlachtkdrpers (bei Hiéhnchen ohne Innereien der innerste
Teil des Brustmuskels nahe dem Brustbein, bei Hihnchen mit Innereien
die Mitte der Innereien), gemessen in zwei willkiirlich herausgegriffenen
Schlachtkorpern, mindestens + 4 °C erreicht hat. Die Schlachtkorper soll-
ten nicht linger im Wasserbad verbleiben, als nétig ist, um + 4 °C zu
erreichen. Fiir bei — 18 °C gelagerte Schlachtkdrper gelten dabei folgende
Richtwerte:

) Richteintauchzeit in Minuten
Gewichtsklasse Gew.l'cht des
(@ Schlachtkdrpers + Schl-|  Hahnchen ohne Hihnchen mit
achtnebenprodukte | Schlachtnebenpro- | Schlachtnebenpro-

dukte dukten
< 800 < 825 77 92
850 825—874 82 97
900 875—924 85 100
950 925—974 88 103
1 000 975—1 024 92 107
1 050 1 025—1 074 95 110
1100 1 075—1 149 98 113
1200 1 150—1 249 105 120
1300 1250—1 349 111 126
1 400 1350—1 449 118 133

Fiir hohere Gewichte sind fiir jeden weiteren Gewichtsanteil bis zu 100 g
sieben Minuten hinzuzufiigen. Ist die vorgeschlagene Eintauchzeit abge-
laufen, ohne dass das Wéirmezentrum der beiden kontrollierten
Schlachtkdrper + 4 °C erreicht hat, so wird der Auftauprozess so lange
fortgesetzt, bis diese Temperatur erreicht ist.

Beutel und Inhalt aus dem Wasserbad herausnehmen; den Boden des
Beutels durchstechen, damit etwaiges Tauwasser abflieen kann. Den Beu-
tel mit Inhalt bei Zimmertemperatur zwischen + 18 °C und + 25 °C eine
Stunde lang abtropfen lassen.

Den aufgetauten Schlachtkorper dem Beutel entnehmen und die Umhiil-
lung mit den etwaigen Schlachtnebenprodukten aus der Bauchhdhle he-
rausnehmen. Den Schlachtkorper innen und auflen mit Filterpapier oder
Papiertiichern abtrocknen. Den Beutel mit den Schlachtnebenprodukten
durchstechen; nachdem etwaiges Wasser abgeflossen ist, Beutel und auf-
getaute Schlachtnebenprodukte ebenfalls moglichst sorgféltig abtrocknen.

Das Gesamtgewicht des aufgetauten Schlachtkorpers und der Schlacht-
nebenprodukte und ihrer Umbhiillung durch Runden auf das néchste
Gramm ermitteln; dieses Gewicht ist M,.

Das Gewicht der Umhiillung, in der die Schlachtnebenprodukte enthalten
waren, durch Runden auf das nidchste Gramm ermitteln; dieses Gewicht ist
M34
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Errechnung des Ergebnisses

Die Menge des Wassers, die durch Auftauen als Hundertsatz des Gewichts
des gefrorenen oder tiefgefrorenen Schlachtkdrpers (einschlieBlich
Schlachtnebenprodukte) verloren gegangen ist, wird nach folgender Formel
berechnet:

((My — M = Mp)/(My — M; — M3)) x 100

Auswertung des Ergebnisses

Uberschreitet der durchschnittliche Auftauverlust bei der 20 Schlachtkér-
per umfassenden Probe die nachstehend genannten Prozentsdtze, so wird
davon ausgegangen, dass die wihrend der Bearbeitung aufgenommene
Wassermenge iiber dem zuldssigen Grenzwert liegt.

Die Prozentsitze betragen:
bei Luftkiihlung: 1,5 %,

bei Luftspriihkiihlung: 3,3 %,
bei Tauchkiihlung: 5,1 %.

bei anderen Kiihlmethoden oder einer Kombination von zwei oder mehr
der Methoden gemaB Artikel 10: 1,5 %.
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ANHANG VII

ERMITTLUNG DES GESAMTWASSERGEHALTS VON HAHNCHEN

4.2.

4.3.

44,

4.5.

(Chemischer Test)

Zweck und Anwendungsbereich

Dieses Verfahren dient der Ermittlung des Gesamtwassergehalts gefrorener
und tiefgefrorener Hahnchen. Es erfordert die Ermittlung des Wasser- und
des Proteingehalts von Proben homogenisierter Gefliigelschlachtkorper.
Der so ermittelte Gesamtwassergehalt wird mit dem nach den Formeln
der Nummer 6.4 errechneten Grenzwert verglichen, um festzustellen, ob
wihrend der Bearbeitung zu viel Wasser aufgenommen wurde. Vermutet
der Priifende das Vorhandensein eines Stoffes, der das Ergebnis beein-
flussen kann, so sind entsprechende Vorkehrungen zu treffen.

Definitionen

»-Schlachtkorper”: der Gefliigelschlachtkorper mit Knochen, Knorpel und
eventuell beigefiigten Schlachtnebenprodukten,

,.Schlachtnebenprodukte: Herz, Leber, Muskelmagen und Hals.

Prinzip

Wasser- und Proteingehalt werden nach anerkannten ISO-Methoden (In-
ternationale Normenorganisation) oder nach anderen vom Rat zugelasse-
nen Analysemethoden bestimmt.

Die Hochstgrenze des Gesamtwassergehalts des Schlachtkorpers wird vom
Proteingehalt des Schlachtkorpers abgeleitet, der zum natiirlichen Wasser-
gehalt ins Verhdltnis gesetzt werden kann.

Gerdte und Reagenzien

Waage fiir die Gewichtsmessung der Schlachtkérper und ihrer Umbhiillun-
gen mit einer Mindestgenauigkeit von 1 Gramm,;

Hackbeil oder Sége fiir Fleisch, mit denen der Schlachtkérper in Stiicke
zerlegt wird, die in das Zerkleinerungsgerit eingefiihrt werden konnen;

Hochleistungszerkleinerungs- und -mischgerdt, mit denen ganze Stiicke
von gefrorenem oder tiefgefrorenem Gefliigel homogenisiert werden kon-
nen.

Anmerkung:

Es wird kein bestimmtes Fleischzerkleinerungsgerdt empfohlen. Das ver-
wendete Gerit sollte leistungsstark genug sein, um Fleisch und Knochen in
gefrorenem oder tiefgefrorenem Zustand zerkleinern zu kénnen, bis eine
homogene Probe entsteht, die derjenigen entspricht, die mittels eines Ge-
rits mit 4-Millimeter-Lochscheibe erzielt werden kann;

Gerdt gemdll ISO-Norm 1442 zur Bestimmung des Wassergehalts;

Gerdt gemdll ISO-Norm 937 zur Bestimmung des Proteingehalts.
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5.2.

5.3.

5.4.

5.5.

5.6.

6.2.

6.3.

Verfahren

Der zu tberpriifenden Gefliigelmenge werden sieben beliebige Schlacht-
korper entnommen und in gefrorenem Zustand gehalten, bis mit der Ana-
lyse gemdfl den Nummern 5.2 bis 5.6 begonnen wird.

Es kann entweder eine Analyse aller sieben Schlachtkorper einzeln vor-
genommen oder eine aus den sieben Schlachtkérpern bestehende Sammel-
probe analysiert werden.

Mit der Vorbereitung innerhalb einer Stunde nach Entnahme der Schlacht-
korper aus dem Tiefkiihlgerdt beginnen.

a) AuBenseite der Verpackung zur Entfernung von Eis- und Wasserpar-
tikeln abwischen. Schlachtkérper einzeln wiegen und Umbhiillungsmate-
rial entfernen. Nach Zerlegung des Schlachtkorpers in kleine Stiicke die
Umihiillung der Schlachtnebenprodukte so weit wie moglich entfernen.
Das Gesamtgewicht des Schlachtkorpers einschlieflich der Schlacht-
nebenprodukte und des Eises vom Schlachtkérper wird durch Abzug
des Gewichts der entfernten Umhiillungen ermittelt, wobei auf das
nichste Gramm gerundet wird; dies ergibt den Wert P;.

b) Im Fall der Analyse einer aus den sieben Schlachtkdrpern bestehenden
Sammelprobe wird das Gesamtgewicht der gemd3 Nummer 5.3 Buch-
stabe a behandelten Schlachtkorper bestimmt; dies ergibt den Wert P5.

a) Den gesamten Schlachtkorper mit dem Gewicht P; in einem Zerklei-
nerungsgerdt gemal Nummer 4.3 zerkleinern (und erforderlichenfalls
mit Hilfe eines Mischgerdts mischen), bis eine homogene Mischung
entsteht, von der eine fiir jeden Schlachtkorper reprisentative Probe
entnommen werden kann.

b) Im Fall der Analyse einer aus den sieben Schlachtkorpern bestehenden
Sammelprobe alle sieben Schlachtkorper mit dem Gesamtgewicht P, in
einem Zerkleinerungsgerit gemdl Nummer 4.3 zerkleinern (und erfor-
derlichenfalls mit Hilfe eines Mischgeréts mischen), bis eine homogene
Mischung entsteht, von der zwei fiir die sieben Schlachtkorper repré-
sentative Proben entnommen werden konnen. Beide Proben gemil den
Nummern 5.5 und 5.6 analysieren.

Eine Probe der homogenen Mischung entnehmen und nach der ISO-Norm
1442 unverziiglich den Wassergehalt ,,a %" bestimmen.

Eine weitere Probe der homogenen Mischung entnehmen und nach der
ISO-Norm 937 unverziiglich den Stickstoffgehalt bestimmen. Aus dem
Stickstoffgehalt durch Multiplikation mit 6,25 den Rohproteingehalt ,,b %
errechnen.

Errechnung der Ergebnisse

a) Das Gewicht des Wassers (W) in jedem Schlachtkorper entspricht dem
Wert aP,/100, das Gewicht des Proteins (RP) dem Wert bP,/100, beide
ausgedriickt in Gramm. Die Gesamtwassergewichte (W) und Gesamt-
proteingewichte (RP;) der sieben untersuchten Schlachtkérper errech-
nen.

b) Bei Sammelprobenanalyse den durchschnittlichen Wassergehalt ,,a %
und den durchschnittlichen Proteingehalt ,,b % der beiden analysierten
Proben errechnen. Das Gewicht des Wassers (W) in den sieben
Schlachtkorpern entspricht dem Wert aP,/100 und das Gewicht des
Proteins (RP;) dem Wert bP,/100, beide ausgedriickt in Gramm.

Das durchschnittliche Wassergewicht (W) und das durchschnittliche Pro-
teingewicht (RP,) errechnen, indem W, und RP; jeweils durch 7 geteilt
werden.

Der nach diesem Verfahren ermittelte theoretische natiirliche Wassergehalt
in Gramm kann nach folgender Formel berechnet werden:

Hiahnchen: 3,53 x RPy + 23.
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6.4. a) Luftkithlung

Angenommen, die technisch unvermeidbare Mindestwasseraufnahme
bei der Bearbeitung betrégt 2 % ('), so entspricht der nach diesem Ver-
fahren bestimmte zuldssige Hochstwert fiir den Gesamtwassergehalt
(Wg) in Gramm folgender Formel (einschlieBlich Konfidenzbereich):

Hahnchen: Wg = 3,65 x RPA + 42.
b) Luftspriihkithlung:

Angenommen, die technisch unvermeidbare Mindestwasseraufnahme
bei der Bearbeitung betrdgt 4,5 % ('), so entspricht der nach diesem
Verfahren bestimmte zuldssige Hochstwert fiir den Gesamtwassergehalt
(Wg) in Gramm folgender Formel (einschlieBlich Konfidenzbereich):

Hiahnchen: Wg = 3,79 x RP4 + 42.
¢) Tauchkiihlung:

Angenommen, die technisch unvermeidbare Mindestwasseraufnahme
bei der Bearbeitung betrigt 7 % (), so entspricht der nach diesem Ver-
fahren bestimmte zuldssige Hochstwert fiir den Gesamtwassergehalt
(Wg) in Gramm folgender Formel (einschlieBlich Konfidenzbereich):

Hihnchen: Wg = 3,93 x RP, +42.

d) andere Kiihlmethoden oder eine Kombination von zwei oder mehr der
Methoden gemil Artikel 10.

Angenommen, die technisch unvermeidbare Mindestwasseraufnahme
bei der Bearbeitung betrégt 2 % ('), so entspricht der nach diesem Ver-
fahren bestimmte zuldssige Hochstwert fiir den Gesamtwassergehalt
(Wg) in Gramm folgender Formel (einschlieBlich Konfidenzbereich):

Hahnchen:Wg = 3,65 x RPj + 42.

6.5. Liegt der nach Nummer 6.2 ermittelte durchschnittliche Wassergehalt
(W,) der sieben Schlachtkorper unter dem Hochstwert gemd Nummer
6.4 (Wg), so gilt die kontrollierte Geflliigelmenge als den Vorschriften
entsprechend.

(") Berechnet anhand des Schlachtkdrpers ohne Fremdwasseraufnahme.
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ANHANG VI

BESTIMMUNG DES GESAMTWASSERGEHALTS VON

4.2.

GEFLUGELTEILSTUCKEN
(Chemischer Test)

Zweck und Anwendungsbereich

Dieses Verfahren dient der Bestimmung des Gesamtwassergehalts be-
stimmter Gefliigelteilstiicke und beinhaltet die Messung des Wasser- und
des Proteinanteils von Proben homogenisierter Gefliigelteilstiicke. Der er-
mittelte Wassergehalt wird mit dem einschldgigen Grenzwert gemafl Num-
mer 6.4 verglichen, um festzustellen, ob bei der Verarbeitung zuviel Was-
ser aufgenommen wurde oder nicht. Befiirchtet der Techniker das Vor-
handensein von Stoffen, die das Testergebnis beeinflussen konnten, so
trifft er/sie die erforderlichen Vorkehrungen.

Definitionen und Probenahmeverfahren

Die Definitionen geméf Artikel 1 Nummer 2 gelten fiir die in Artikel 20
genannten Gefliigelteilstiicke. Die Proben sollten folgende Mindestgrofie
haben:

— Hahnchenbrust: eine Brusthilfte;

— Hahnchenbrustfilet: eine entbeinte Brusthilfte ohne Haut;

— Putenbrust, Putenbrustfilet und entbeintes Schenkelfleisch: Portionen
von ungefdahr 100 g;

— andere Teilstiicke: entsprechend den Definitionen von Artikel 1
Nummer 2.

Bei gefrorenen oder tiefgefrorenen Erzeugnissen in loser Schiittung (nicht
einzeln verpackte Teilstiicke) diirfen die GroBpackungen, aus denen die
Proben entnommen werden, bei einer Temperatur von 0 °C aufbewahrt
werden, bis einzelne Teilstiicke entfernt werden konnen.

Prinzip

Wasser- und Proteingehalt werden nach anerkannten ISO-Methoden (In-
ternationale Normenorganisation) oder nach anderen vom Rat genehmigten
Analysemethoden bestimmt.

Der hochstzuldssige Gesamtwassergehalt der Gefliigelteilstiicke wird an-
hand des Proteingehalts der Teilstiicke errechnet, der zu dem physiologi-
schen Wassergehalt in Beziehung gesetzt werden kann.

Gerdte und Reagenzien

Waage fiir die Gewichtsmessung der Teilstiicke und ihrer Umbhiillungen
mit einer Mindestgenauigkeit von 1 Gramm.

Hackbeil oder Sdge zum Zerlegen der Teilstiicke in zerkleinerungsgerechte
Portionen.
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4.3.

4.4.

4.5.

5.2

5.3.

5.4.

5.5.

5.6.

Hochleistungszerkleinerungs- und -mischgerit zur Homogenisierung von
Gefliigelteilstiicken oder Portionen davon.

Anmerkung:

Es wird kein bestimmtes Zerkleinerungsgeriat empfohlen. Das verwendete
Gerit sollte leistungsstark genug sein, um auch gefrorenes oder tiefgefro-
renes Fleisch sowie Knochen zerkleinern zu koénnen, bis eine homogene
Mischung entsteht, die dem Mischergebnis eines Zerkleinerungsgerits mit
einer 4-mm-Lochscheibe entspricht.

Gerdt gemdll ISO-Norm 1442 zur Bestimmung des Wassergehalts.

Gerdt gemdB ISO-Norm 937 zur Bestimmung des Proteingehalts.

Verfahren

Aus der zu kontrollierenden Menge Geflugelteilstiicke nach dem Zufalls-
prinzip fiinf Teilstiicke auswidhlen und gekiihlt bzw. gefroren halten, bis
mit der Analyse gemdl den Nummern 5.2 bis 5.6 begonnen wird.

Proben von gefrorenen oder tiefgefrorenen Erzeugnissen in loser Schiittung
gemil Nummer 2 konnen bei 0 °C aufbewahrt werden, bis die Analyse
beginnt.

Die Analyse kann als fiinf Einzelproben oder als Sammelprobe vorgenom-
men werden.

Mit der Vorbereitung innerhalb einer Stunde nach Entfernung der Teil-
stliicke aus dem Kiihl- oder Gefrierschrank beginnen.

a) AuBenseite der Verpackung zur Entfernung von Eis- und Wasserpar-
tikeln abwischen. Teilstiicke einzeln wiegen und Umhiillungsmaterial
entfernen. Nach Portionierung der Teilstiicke Gewicht ,,P* des Geflii-
gelteilstiicks bis auf das nédchste Gramm bestimmen, abziiglich des
Gewichts des Umbhiillungsmaterials.

b) Bei Sammelprobenanalyse das Gesamtgewicht ,,P5s* der gemdfl Num-
mer 5.3 Buchstabe a vorbereiteten fiinf Teilstiicke bestimmen.

a) Das gesamte Teilstiick mit dem Gewicht ,,P,* in einem Zerkleinerungs-
gerdt gemdfl Nummer 4.3 zerkleinern (und erforderlichenfalls mit Hilfe
eines Mischgerits vermischen), bis eine homogene Mischung entsteht,
von der eine fiir jedes Teilstlick reprasentative Probe entnommen wer-
den kann.

b) Bei Sammelprobenanalyse alle finf Teilstiicke mit dem Gewicht ,,P5“
in einem Zerkleinerungsgerdt gemd3 Nummer 4.3 zerkleinern (und er-
forderlichenfalls mit Hilfe eines Mischgeréts vermischen), bis eine ho-
mogene Mischung entsteht, von der zwei fiir die fiinf Teilstiicke re-
prasentative Proben entnommen werden kénnen.

Beide Proben gemifl den Nummern 5.5 und 5.6 analysieren.

Eine Probe der homogenen Mischung entnehmen und nach der ISO-Norm
1442 unverziiglich den Wassergehalt ,,a % bestimmen.

Eine weitere Probe der homogenen Mischung entnehmen und nach der
ISO-Norm 937 unverziiglich den Stickstoffgehalt bestimmen. Aus dem
Stickstoffgehalt durch Multiplikation mit 6,25 den Rohproteingehalt ,,b %
errechnen.
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6. Errechnung der Ergebnisse

6.1. a) Das Gewicht des Wassers (W) in jedem Teilstiick entspricht dem Wert
aP /100, das Gewicht des Proteins (RP) dem Wert bP,/100, beide aus-
gedriickt in Gramm.

Die Gesamtwassergewichte (Ws) und Gesamtproteingewichte (RPs) der
fiinf analysierten Teilstlicke errechnen.

b) Bei Sammelprobenanalyse den durchschnittlichen Wassergehalt ,,a %
und den durchschnittlichen Proteingehalt ,,b % der beiden analysierten
Proben errechnen. Das Gewicht des Wassers (Ws) in den fiinf Teil-
stlicken entspricht dem Wert ,,aPs/100“ und das Gewicht des Proteins
(RP5) dem Wert ,,bP5/100%, beide ausgedriickt in Gramm.

6.2. Das durchschnittliche Wassergewicht (W,) und das durchschnittliche Pro-
teingewicht (RP,) errechnen, indem W5 und RPs jeweils durch 5 geteilt
werden.

6.3. Das nach diesem Verfahren ermittelte theoretische durchschnittliche
W/RP-Verhiltnis betrigt:

Héahnchenbrustfilet und Hahnchenbrust: 3,19 + 0,12,
Héhnchenschenkel und Héhnchenhinterviertel: 3,78 + 0,19,
Putenbrustfilet und Putenbrust: 3,05 + 0,15,
Putenschenkel: 3,58 + 0,15,

entbeintes Fleisch von Putenschenkeln: 3,65 + 0,17.

6.4. Angenommen, die technisch unvermeidbare Mindestwasseraufnahme bei
der Vorbereitung betrdgt je nach Art des Erzeugnisses und Kiihlverfahrens
2 %, 4 % oder 6 % ("), so entspricht das nach diesem Verfahren ermittelte
hochstzuldssige W/RP-Verhiltnis folgendem Wert:

Luftgekiihlt LUﬁEELilithge- Tauchgekiihlt
Héhnchenbrustfilet, ohne 3,40 3,40 3,40
Haut
Héhnchenbrust, mit Haut 3,40 3,50 3,60
Hihnchenoberschenkel, 4,05 4,15 4,30
Héhnchenunterschenkel,
Hiahnchenschenkel, Héhn-
chenschenkel mit Riicken-
stiick, Hahnchenhintervier-
tel, mit Haut
Putenbrustfilet, ohne Haut 3,40 3,40 3,40
Putenbrust, mit Haut 3,40 3,50 3,60
Putenoberschenkel, Puten- 3,80 3,90 4,05
unterschenkel, Putenschen-
kel, mit Haut
entbeintes Fleisch von Pu- 3,95 3,95 3,95
tenschenkeln, ohne Haut

Bei anderen Kiihlmethoden oder einer Kombination von zwei oder mehr
der Methoden gemélB Artikel 10 wird eine unvermeidbare Wasseraufnahme
von 2 % angenommen, und die hdchstzuldssigen W/RP-Verhiltnisse sind
die fiir die Luftkithlmethode in obiger Tabelle festgesetzten Werte.

Liegt das gemdB Nummer 6.2 ermittelte durchschnittliche W,/RP,-Ver-
héltnis der fiinf Teilstiicke unter dem Verhéltniswert gemd Nummer 6.4,
so gilt die kontrollierte Menge Gefliigelteilstiicke als konform.

(") Berechnet anhand des Teilstiicks ohne Fremdwasseraufnahme. Bei Filet (ohne Haut) und
entbeintem Fleisch von Putenschenkeln belduft sich der Prozentsatz auf 2 % fiir jedes der
Kiihlungsverfahren.



2008R0543 — DE — 27.12.2012 — 005.001 — 48

ANHANG IX

UBERPRUFUNG DER WASSERAUFNAHME IM PRODUKTIONSBETRIEB
(Test im Betrieb)

1. Mindestens einmal in jeder achtstiindigen Arbeitsphase:

Unmittelbar nach dem Ausnehmen und dem Entfernen der Innereien und
des Fetts und vor dem ersten nachfolgenden Waschen werden 25 beliebige
Schlachtkorper vom Schlachtband genommen.

2. Gegebenenfalls wird der Hals durchtrennt, wobei die Haut des Halses mit
dem Schlachtkdrper verbunden bleibt.

3. Jeder Schlachtkérper wird einzeln gekennzeichnet und gewogen. Das Ge-
wicht wird auf das ndchste Gramm gerundet und vermerkt.

4. Die zur Kontrolle bestimmten Schlachtkorper werden auf das Schlachtband
zuriickgehdngt und dann in der iiblichen Weise gewaschen, gekiihlt, zum
Abtropfen gebracht usw.

5. Die gekennzeichneten Schlachtkérper werden am Ende des Abtropfbands
eingesammelt; sie diirfen nicht ldnger abtropfen als das iibrige Gefliigel der
Partie, aus der die Probe stammt.

6. Die ersten 20 eingesammelten Schlachtkorper stellen die Probe dar. Sie
werden erneut gewogen. Ihr jeweils auf das ndchste Gramm gerundetes
Gewicht wird neben dem beim ersten Wiegen festgestellten Gewicht ver-
merkt. Der Test ist ungiiltig, wenn weniger als 20 gekennzeichnete
Schlachtkdrper eingesammelt werden.

7. Die Kennzeichen werden von den zur Probe gehérenden Schlachtkérpern
entfernt, die sodann in der iiblichen Weise verpackt werden.

8. Zur Ermittlung der Wasseraufnahme wird das vor dem Waschen berech-
nete Gesamtgewicht der 20 kontrollierten Schlachtkérper von dem nach
dem Waschen, Kiihlen und Abtropfen berechneten Gesamtgewicht dieser
Schlachtkorper abgezogen, die Differenz durch das urspriingliche Gewicht
dividiert und mit 100 multipliziert.

9. Anstelle des manuellen Wiegens geméfl den Nummern 1 bis 8 diirfen fiir
die Bestimmung des Prozentsatzes der Wasseraufnahme bei derselben An-
zahl Schlachtkdrper und nach denselben Grundsdtzen automatische Wie-
geketten eingesetzt werden, sofern sie von der zustindigen Behdrde fiir
diesen Zweck vorher zugelassen wurden.

10.  Das Ergebnis darf folgende Prozentsitze in Bezug auf das urspriingliche
Schlachtkdrpergewicht bzw. jeden anderen Wert, der die Einhaltung des
zuldssigen Gesamtfremdwassergehalts gewihrleistet, nicht {iberschreiten:

— bei Luftkiihlung: 0 %
— bei Luft-Spriih-Kiihlung: 2%
— bei Tauchkiihlung: 4,5 %

11.  Werden die Schlachtkdrper mit einer anderen Kiihlmethode oder einer
Kombination von zwei oder mehr der Methoden gemdf3 Artikel 10 ge-
kiihlt, so darf der maximale Prozentsatz des Wassergehalts 0 % des ur-
spriinglichen Schlachtkdrpergewichts nicht {iberschreiten.
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ANHANG X

AUFSCHRIFTEN GEMASS ARTIKEL 16 ABSATZ 6

Bulgarisch:
Spanisch:
Tschechisch:
Didnisch:
Deutsch:
Estnisch:
Griechisch:
Englisch:
Franzosisch:
Italienisch:
Lettisch:
Litauisch:
Ungarisch:

Maltesisch:

Niederldndisch:

Polnisch:
Portugiesisch:
Rumdinisch:
Slowakisch:
Slowenisch:
Finnisch:

Schwedisch:

CpIabpikaHHETO Ha BoJia IpeBuiIaBa HopMmute Ha EO
Contenido en agua superior al limite CE

Obsah vody ptekracuje limit ES

Vandindhold overstiger EF-Normen
Wassergehalt iber dem EG-Hochstwert
Veesisaldus iiletab EU normi

[epiektikdmta cg vepd avmtepn tov opiov EK
Water content exceeds EC limit

Teneur en eau supérieure a la limite CE
Tenore d’acqua superiore al limite CE

Udens saturs parsniedz EK noteikto normu
Vandens kiekis virSija EB nustatyta riba
Viztartalom meghaladja az EK altal eldirt hatarértéket
Il-kontenut ta’ l-ilma superjuri ghal-limitu KE
Watergehalte hoger dan het EG-maximum
Zawartos¢ wody przekracza normg WE

Teor de agua superior ao limite CE

Continutul de apa depaseste limita CE

Obsah vody presahuje limit ES

Vsebnost vode presega ES omejitev
Vesipitoisuus ylittdd EY-normin

Vattenhalten Gverstiger den halt som ér tillaiten inom EG.
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ANHANG XI

LISTE DER NATIONALEN REFERENZLABORATORIEN

Belgien

Instituut voor Landbouw- en Visserijonderzoek (ILVO)
Eenheid Technologie en Voeding

Productkwaliteit en voedselveiligheid
Brusselsesteenweg 370

9090 Melle

BELGIFE/BELGIQUE

Bulgarien

HanunonaneH AMarHOCTUYEH HAayYHO-HM3CJIEA0BATEICKH BETEPUHAPHO-MEAUIIMHCKH
HHCTUTYT

(Nationales diagnostisches Forschungsinstitut fiir Veterindrmedizin)

oyin. ,Jlenuo CnaseiikoB” 15

(15, Pencho Slaveikov str.)

Codus—1606

(Sofia—1606)

BBJII'APVISI/BULGARIA

Tschechische Republik

Statni veterinarni ustav Jihlava

Nérodni referen¢ni laboratof pro mikrobiologické,
chemické a senzorické analyzy masa a masnych vyrobkl
Rantifovska 93

586 05 Jihlava

CESKA REPUBLIKA

Dinemark

Fodevarestyrelsen
Fodevareregion Jst
Afdeling for Fodevarekemi
Sendervang 4

4100 Ringsted
DANMARK

Deutschland

Max-Rubner-Institut

Bundesforschungsinstitut fiir Erndhrung und Lebensmittel
— Institut fiir Sicherheit und Qualitét bei Fleisch —
E.-C.-Baumann-Str. 20

95326 Kulmbach

DEUTSCHLAND

Estland

Veterinaar-ja Toidulaboratoorium
Kreutzwaldi 30

51006 Tartu

EESTI/ESTONIA

Irland

National Food Centre
Teagasc

Dunsinea
Castleknock

Dublin 15
EIRE/IRELAND
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Griechenland

Ministry of Rural Development & Food
Veterinary Laboratory of Larisa

7th km Larisa-Trikalon st.

411 10 Larisa

EAAAAA/GREECE

Spanien

Laboratorio Arbitral Agroalimentario
Carretera de La Corufia, km 10,700
28023 Madrid

ESPANA

Frankreich

SCL Laboratoire de Montpellier
parc Euromédecine

205, rue de la Croix-Verte

34196 MONTPELLIER CEDEX 5
FRANCE

Italien

Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali

Ispettorato centrale della tutela della qualita e repressione frodi dei prodotti
agroalimentari

Laboratorio di Modena

Via Jacopo Cavedone N. 29

41100 Modena

ITALIA

Zypern

Analytical Laboratories Section

Department of Agriculture

Ministry of Agriculture, Natural Resources and Environment
Loukis Akritas Ave.

1412 Nicosia

KYIIPOX/CYPRUS

Lettland

Partikas droSibas, dzivnieku veselibas un vides zinatniskais instittits
Lejupes iela 3,

Riga, LV-1076

LATVIJA

Litauen

Nacionalinis maisto ir veterinarijos rizikos vertinimo institutas
J. Kairiuksc¢io g. 10

LT-08409 Vilnius

LIETUVA/LITHUANIA

Luxemburg

Laboratoire National de Santé
Rue du Laboratoire, 42

1911 Luxemburg
LUXEMBOURG

Ungarn

Mezbgazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Kozpont Elelmiszer- és Takarmanybizton-
sagi Igazgatosag

(Zentrales Landwirtschaftsbiiro Direktion Lebens- und Futtermittelsicherheit)
Budapest 94. Pf. 1740

Mester u. 81

1465

MAGYARORSZAG/HUNGARY
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Malta

MCCAA Laboratory Services Directorate

Standards and Metrology Institute

Malta Competition and Consumer Affairs Authority
F22, Mosta Technopark

Mosta MST3000

MALTA

Niederlande

RIKILT — Instituut voor Voedselveiligheid
Wageningen University and Research Centre
Akkermaalsbos 2, gebouw 123

6708 WB Wageningen

NEDERLAND

Osterreich

Osterreichische Agentur fiir Gesundheit und Ernihrungssicherheit GmbH
Spargelfeldstrae 191

1226 Wien

OSTERREICH

Polen

Centralne Laboratorium Glownego Inspektoratu Jakosci
Handlowej Artykutdw Rolno-Spozywczych

ul. Reymonta 11/13

60-791 Poznan

POLSKA/POLAND

Portugal

Autoridade de Seguranga Alimentar ¢ Economica — ASAE
Laboratério Central da Qualidade Alimentar — LCQA

Av. Conde Valbom, 98

1050-070 Lisboa

PORTUGAL

Rumiinien

Institutul de Igiend si Sanatate Publicd si Veterinard
Str. Campul Mosilor, nr. 5, Sector 2

Bucuresti

ROMANIA

Slowenien

Univerza v Ljubljani
Veterinarska fakulteta
Nacionalni veterinarski inStitut
Gerbiceva 60

SI-1115 Ljubljana
SLOVENIJA

Slowakei

Statny veterinarny a potravinovy ustav
Botanicka 15

842 52 Bratislava
SLOVENSKO/SLOVAKIA

Finnland

Elintarviketurvallisuusvirasto Evira
Mustialankatu 3

FI-00710 Helsinki
SUOMI/FINLAND
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Schweden

Livsmedelsverket
Box 622

SE-75 126 Uppsala
SVERIGE

Vereinigtes Konigreich

Laboratory of the Government Chemist
Queens Road

Teddington

TWI11 OLY

UNITED KINGDOM
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ANHANG XII

Aufgaben und Organisationsstruktur des Sachverstindigengremiums fiir die
Uberwachung des Wassergehalts von Gefliigelfleisch

Das Sachverstdndigengremium geméal Artikel 19 ist zustindig fiir folgende Auf-
gaben:

a) Weitergabe von Informationen iiber die Analysemethoden und die verglei-
chenden Versuche beziiglich des Wassergehalts von Gefliigelfleisch an die
nationalen Referenzlaboratorien;

b) Koordinierung der Anwendung der unter Buchstabe a genannten Methoden
durch die nationalen Referenzlaboratorien mittels Durchfithrung vergleichen-
der Versuche und insbesondere von Eignungspriifungen;

c¢) Unterstiitzung der nationalen Referenzlaboratorien bei den Eignungspriifungen
durch wissenschaftliche Unterstiitzung bei der Auswertung statistischer Daten
und der Berichtererstattung;

d) Koordinierung der Entwicklung neuer Analysemethoden und Unterrichtung
der nationalen Referenzlaboratorien iiber die diesbeziiglichen Fortschritte;

e) wissenschaftliche und technische Unterstiitzung der Kommission, insbeson-
dere bei Unstimmigkeiten in Bezug auf die Analyseergebnisse der Mitglied-
staaten.

Das Sachverstidndigengremium gemaB Artikel 19 ist wie folgt organisiert:

Das Sachverstéindigengremium fiir die Uberwachung des Wassergehalts von Ge-
fligelfleisch setzt sich zusammen aus Vertretern des Instituts fiir Referenzmate-
rialien und -messungen (IRMM) der Gemeinsamen Forschungsstelle (JRC), der
Generaldirektion Landwirtschaft und landliche Entwicklung und dreier nationaler
Referenzlaboratorien. Der Vertreter des IRMM iibernimmt den Vorsitz des Gre-
miums und benennt die teilnehmenden nationalen Referenzlaboratorien auf Ro-
tationsbasis. Die fiir die benannten nationalen Referenzlaboratorien zustindigen
Behorden des betreffenden Mitgliedstaats benennen in Folge einzelne Sachver-
stindige fiir die Uberwachung des Wassergehalts von Lebensmitteln als Mitglie-
der des Gremiums. Im Rahmen einer jahrlichen Rotation wird jeweils eines der
teilnehmenden nationalen Referenzlaboratorien ersetzt, so dass eine gewisse Kon-
tinuitdt im Rahmen des Gremiums gewiahrleistet ist. Die den Sachverstdndigen
der Mitgliedstaaten und/oder den nationalen Referenzlaboratorien bei der Aus-
ibung ihrer Funktionen gemif diesem Abschnitt des vorliegenden Anhangs ent-
stehenden Kosten werden von dem jeweiligen Mitgliedstaat getragen.

Aufgaben der nationalen Referenzlaboratorien

Die in Anhang XI genannten nationalen Referenzlaboratorien haben folgende
Aufgaben:

a) Koordinierung der Tatigkeiten der nationalen Laboratorien, die mit den Ana-
lysen des Wassergehalts von Gefliigelfleisch beauftragt sind;

b) Unterstiitzung der zustindigen Behorde des Mitgliedstaats beim Aufbau des
Systems fiir die Kontrolle des Wassergehalts von Gefliigelfleisch;

¢) Durchfithrung von vergleichenden Versuchen (Eignungspriifung) unter Mit-
arbeit der unter Buchstabe a genannten nationalen Laboratorien;

d) Weiterleitung der vom Sachverstdndigengremium gelieferten Informationen an
die zustidndige Behorde des Mitgliedstaats und die unter Buchstabe a genann-
ten nationalen Laboratorien;

e) Zusammenarbeit mit dem Sachverstindigengremium und im Fall einer Benen-
nung als Mitglied des Sachverstindigengremiums Vorbereitung der fiir die
Tests, einschlieBlich Homogenititstests, erforderlichen Proben und Organisa-
tion einer angemessenen Versendung dieser Proben.
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ANHANG XIII

Entsprechungstabelle

Verordnung (EWG)
Nr. 1906/90

Verordnung (EWG) Nr. 1538/91

Vorliegende Verordnung

Artikel 2 Nummern 2,
3 und 4

Artikel 2 Nummer 8

Artikel 4

Artikel 5
Absitze 1 bis 4

Artikel 6

Artikel 1

Artikel la einleitender Satz

Artikel la erster und zweiter Ge-
dankenstrich

Artikel 2

Artikel 3

Artikel 4

Artikel 5

Artikel 6 Absatz 1 einleitender
Satz

Artikel 6 Absatz 1
erster bis sechster Gedankenstrich

Artikel 6 Absatz 2 einleitender
Satz

Artikel 6 Absatz 2
erster bis vierter Gedankenstrich

Artikel 7 Absatz 1
Artikel 7 Absatz 3
Artikel 7 Absatz 4
Artikel 7 Absatz 5
Artikel 7 Absatz 6
Artikel 8 Absatz 1
Artikel 8 Absatz 2

Artikel 8 Absatz 3 einleitender
Satz

Artikel 8 Absatz 3 erster Gedan-
kenstrich

Artikel 8 Absatz 3 zweiter Ge-
dankenstrich

Artikel 8 Absatz 4 Unterabsatz 1
einleitender Satz

Artikel 8 Absatz 4 Unterabsatz 1
erster bis dritter Gedankenstrich

Artikel 1
Artikel 2 einleitender Satz

Artikel 2 Buchstaben a, b und ¢

Artikel 2 Buchstabe d

Artikel 2 Buchstaben e und f

Artikel 3 Absidtze 1 bis 4
Artikel 3 Absatz 5
Artikel 4

Artikel 5 Absatz 1

Artikel 5 Absitze 2 bis 5

Artikel 5 Absatz 6

Artikel 6

Artikel 7 Absatz 1 einleitender Satz
Artikel 7 Absatz 1 Buchstaben

a bis

Artikel 7 Absatz 2 einleitender Satz
Artikel 7 Absatz 2 Buchstaben

a bis d

Artikel 8 Absatz 1

Artikel 8 Absatz 2

Artikel 8 Absatz 3

Artikel 8 Absatz 4

Artikel 8 Absatz 5

Artikel 9 Absatz 1

Artikel 9 Absatz 2

Artikel 9 Absatz 3 einleitender Satz

Artikel 9 Absatz 3 Buchstabe a

Artikel 9 Absatz 3 Buchstabe b

Artikel 9 Absatz 4 Unterabsatz 1

einleitender Satz

Artikel 9 Absatz 4 Unterabsatz 1
Buchstaben a bis ¢
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Verordnung (EWG)

Nr. 1906/90 Verordnung (EWG) Nr. 1538/91 Vorliegende Verordnung

Artikel 8 Absatz 4 Unterabsatz 2 | Artikel 9 Absatz 4 Unterabsatz 2

Artikel 8 Absitze 5 bis 12 Artikel 9 Absitze 5 bis 12

Artikel 8 Absatz 13 Unterabsatz 1 | —

Artikel 8 Absatz 13 Unterabsatz 2 | Artikel 9 Absatz 13

Artikel 9 Artikel 10

Artikel 10 Artikel 11

Artikel 11 Absatz 1 einleitender | Artikel 12 Absatz 1 einleitender
Satz Satz

Artikel 11 Absatz 1 Artikel 12 Absatz 1 Buchstaben
erster bis vierter Gedankenstrich a bis d

Artikel 11 Absatz 2 Artikel 12 Absatz 2
Artikel 11 Absatz 2a Artikel 12 Absatz 3
Artikel 11 Absatz 2b Artikel 12 Absatz 4

Artikel 11 Absatz 3 einleitender | Artikel 12 Absatz 5 einleitender
Satz Satz

Artikel 11 Absatz 3 Artikel 12 Absatz 5 Buchstaben
erster bis vierter Gedankenstrich a bis d

Artikel 11 Absatz 4 Artikel 12 Absatz 6
Artikel 12 Artikel 13

Artikel 13 Artikel 14

Artikel 14a Absitze 1 und 2 Artikel 15

Artikel 14a Absitze 3 bis 5 Artikel 16 Absitze 1 bis 3
Artikel 14a Absatz 5a Artikel 16 Absatz 4
Artikel 14a Absatz 6 Artikel 16 Absatz 5

Artikel 14a Absatz 7 Unterabsatz 1 | Artikel 16 Absatz 6 Unterabsatz 1
einleitende Worte

Artikel 14a Absatz 7 Unterabsatz 1 | Anhang X
Gedankenstriche

Artikel 14a Absatz 7 Unterabsétze 2 | Artikel 16 Absatz 6 Unterabsitze 2

und 3 und 3

Artikel 14a Absidtze 8 bis 12 Artikel 17 Absidtze 1 bis 5
Artikel 14a Absatz 12a Artikel 18 Absatz 1
Artikel 14a Absatz 13 Artikel 18 Absatz 2
Artikel 14a Absatz 14 Artikel 19

Artikel 14b Absatz 1 Artikel 20 Absatz 1
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Verordnung (EWG)
Nr. 1906/90

Verordnung (EWG) Nr. 1538/91

Vorliegende Verordnung

Artikel 14b Absatz 2 Unterabsatz 1
einleitender Satz

Artikel 14b Absatz 2 Unterabsatz 1
erster bis dritter Gedankenstrich

Artikel 14b Absatz 2 Unterabsatz 2
Artikel 14b Absitze 3 und 4

Artikel 15

Anhang 1
Anhang 1A
Anhang II
Anhang 111
Anhang IV
Anhang V
Anhang VI
Anhang VIA
Anhang VII
Anhang VIII

Anhang 1X

Artikel 20 Absatz 2 Unterabsatz 1
einleitender Satz

Artikel 20 Absatz 2 Unterabsatz 1
Buchstaben a bis ¢

Artikel 20 Absatz 2 Unterabsatz 2
Artikel 20 Absitze 3 und 4
Artikel 21

Artikel 22

Anhang 1

Anhang 11

Anhang 111

Anhang IV

Anhang V

Anhang VI

Anhang VII

Anhang VIII

Anhang IX

Anhang XI

Anhang XII

Anhang XIII




