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Qualitatsleitsatze fiir Fleisch und Fleischprodukte

1. Einleitung und Zweck

Die vorliegenden Leitsatze fiir Fleisch und Fleischprodukte vermitteln der Schweizer Fleischwirtschaft
Fachwissen und zum Teil klare Vorgaben und Definitionen. Damit wird im Sinne einer Orientierungs-
hilfe und Empfehlung sowohl gegenliber der Fleischbranche, der Kundschaft wie auch von weiteren
interessierten Kreisen eine hohe Transparenz in Bezug auf die Produktevielfalt wie auch die Produkte-
qualitat von Fleisch und Fleischprodukten geschaffen.

Die Gewinnung und Verarbeitung von Fleisch und die Herstellung von Fleischzubereitungen und
-erzeugnissen erfordert von den Unternehmern und Mitarbeitenden grosse Kenntnisse im Umgang
mit einem anspruchsvollen Rohmaterial. Die Fahigkeit zur Anpassung an die laufende Veranderung
von gesetzlichen Bestimmungen und Umfeld, verbunden mit einer steten personlichen Weiterbildung,
ist die notwendige Grundlage, um in einer modernen Umwelt Schritt zu halten.

Aus Grinden der Qualitatssicherung und Erhaltung von hochstehenden traditionellen und (ibrigen
Fleischerzeugnissen aus der Schweiz, verbunden mit innovativem Streben nach Neuem, wurde dieses
Fachwerkin den Jahren 2011 bis 2013 von einer Gruppe von Fachspezialisten aus der Schweizer Fleisch-
wirtschaft und verbundenen Organisationen unter der Leitung des Schweizer Fleisch-Fachverbandes
(SFF) erstellt. Die vorliegende Version wurde von einer vom SFF eingesetzten Arbeitsgruppe iberprift
und aktualisiert. Bei der Uberarbeitung fiir die vorliegende Version 4 waren beteiligt:

Dr. Goranka Crnogorac, Bell Schweiz AG, Basel

Benjamin Dotzer, Micarna SA, Bazenheid

Dr. Nadine Gerber, stv. Kantonschemikerin, Kantonales Labor Ziirich

Dr. Ruedi Hadorn, Schweizer Fleisch-Fachverband SFF, Ziirich

Louise Moser, Swiss Quality Testing Services (SQTS), Courtepin

Philipp Sax, Schweizer Fleisch-Fachverband SFF, Zirich

Damian Speck, Ausbildungszentrum fiir die Schweizer Fleischwirtschaft ABZ, Spiez
Alexander Stampfli, MT Metzger Treuhand AG, Diibendorf

Helena Stoffers, Agroscope, Bern

Michael Suter, Pacovis AG, Stetten

Zirich, im Marz 2022

- an

Dr. Ivo Bischofberger, alt Standerat Dr. Ruedi Hadorn
Prasident SFF Direktor SFF
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Qualitatsleitsatze fiir Fleisch und Fleischprodukte

2. Fleisch

2.1 Definitionen

Definition der zuldssigen Tierarten (gemass VLtH, Art. 2)

Zur Lebensmittelgewinnung sind ausschliesslich folgende Tierarten zuldssig:

a. domestizierte Huftiere der zoologischen Familien der Horntrager (Rindvieh, Schafe, Ziegen),
Hirsche, Kamelartige, Schweine und Pferdeartige

b. Hauskaninchen;

¢. Wild, d.h. von in freier Wildbahn lebenden oder in Gehegen gehaltenen Landsaugetieren und

Vogeln; ausgenommen sind:

1. Fleischfresser: mit Ausnahme Baren

2. Affen und Halbaffen

3. Nagetiere: ausser Murmeltier und Nutria

Hausgeflligel (Huhn, Truthuhn, Perlhuhn, Gans, Ente, Taube, Zuchtwachtel)

Laufvogel (Strauss)

Zuchtreptilien;

Stachelhauter;

Manteltiere;

Rundmauler;

Krebstiere;

Weichtiere.

Fische, ausser giftige Fische aus den Familien der Kugel-, Spitzkopf-Kugel-, Mond- und Igelfische;

m. Frosche.

Bei der Schlachtung und im Handel werden auch folgende Bezeichnungen verwendet:

Rindergattung
Wurstkalb, KV: Alter von mind. 50 Tagen bis ca. 4 Monate, in der Regel 30 bis max. 90 kg Schlacht-
gewicht (Mindestalter gemdss VHyS: 7 Tage)
Kalb, KV: bis 160 Tage altes Tier, Endmastgewicht 200 — 240 kg Lebendgewicht (ca. 120 - 140 kg
Schlachtgewicht)
Jungvieh, JB (Fresser, Vitellone): ca. 6 Monate altes Tier (ab 135 kg Schlachtgewicht bzw. 260 kg
Lebendgewicht), neben Milch oder Milchersatzfutter auch mit Raufutter gemastet
Rinder, RG: weiblich, mit max. 4 Schaufeln, nie gekalbt
Ochsen, OB: kastrierte mannliche Tiere mit max. 4 Schaufeln
Muni, MT: ungeschaufelte, mannliche Masttiere
Muni, MA: méannliche Tiere ab 1 Schaufel bzw. Ochsen ab 5 Schaufeln. Das Fleisch dieser Tiere ist
dem Kuhfleisch gleichgestellt.
Jungkuh, RV: Rinder ab 5 Schaufeln oder Kiihe mit max. 4 Schaufeln (i.d.R. einmal gekalbt), Tiere mit
Fleischigkeitsklasse X werden als Kiihe X taxiert
Kuh, VK: weibliche Tiere, die mind. 2 Mal gekalbt haben
Rinderahnliche
Biffel: unabhdngig von Alter und Geschlecht
Bison: unabhangig von Alter und Geschlecht
Schweinegattung
Spanferkel: Jungtier, 10 bis 20 kg Schlachtgewicht
Mastschwein: 50 bis 120 kg Schlachtgewicht (tiblich: 72 bis 96 kg)
Jungeber: unkastriertes mannliches Schwein, Gewichtsvorgaben je nach Schlachtbetrieb
Eber: geschlechtsreifes mannliches Schwein (unkastriert, kastriert)
Mutterschweine (More): weibliche Tiere, die ein oder mehrere Male trachtig waren
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Schafgattung
Milchlamm: Jungtier, bis etwa 4 Monate alt
Lamm: Jungtier, 4 bis etwa 11 Monate alt
Schaf: weibliches Tier, ab Alter 12 Monate und nicht trachtig
Mutterschaf: weibliche Tiere, die ein oder mehrere Male trachtig waren
Hammel: kastriertes mannliches Tier
Schafbock: unkastriertes, geschlechtsreifes mannliches Tier
Ziegengattung
Gitzi: Jungtier, 2 bis 3 Monate alt, ca. 5 bis 10 kg Schlachtgewicht schwer
Ziege: dlteres Tier, ab 10 kg Schlachtgewicht
Pferdegattung
Fohlen: Jungtier, hdchstens 27 Monate alt
Schlachtpferd: in der Regel ab Alter von 31 Monaten
Esel: unabhangig von Alter und Geschlecht
Maultier, Maulesel: unabhangig von Alter und Geschlecht
Gefliigel
Mistchratzerli: Mastrasse, bis 600 g Schlachtgewicht
Poulet: Mastrasse, ab 600 g Schlachtgewicht
Kapaun: kastrierter Masthahn, Alter: ca. 12 Wochen
Suppenhuhn: geschlachtete Henne von Legerassen bzw. Elterntiere
Truten (weisse Rasse):
- Hahn: Schlachtalter ca. 20 Wochen und 16 bis 18 kg Schlachtgewicht.
- Henne: Schlachtalter ca. 12 Wochen und 6.5 bis 7.5 kg Schlachtgewicht
Jagdwild
(gemdiss Bundesgesetz (iber die Jagd und den Schutz wildlebender Sdugetiere und Végel (Jagdgesetz, JSG);
Hauptgruppeneinteilung in Haarwild und Federwild)
Reh
Hirsch
Dambhirsch als Ausnahme, da meist Zucht aus Gehegehaltung (Gatterwild)

Aktuelle und detailliertere Angaben zu Gewichts- oder Alterslimiten konnen bei Proviande in Bern ab-
gerufen werden.

Bei der Deklaration von Frischfleisch wird unter den Begriffen Rindfleisch, Schweinefleisch und Lamm-
fleisch das Frischfleisch samtlicher zulassiger Tierarten innerhalb der jeweiligen Gattungen Rind (ohne
Kalb), Schwein bzw. Schaf verstanden. Bei Edelstlicken von dlteren Tierkategorien (mannlich: ab Beginn
Zuchteinsatz, weiblich: ab 2. Trachtigkeit) ist sowohl im Detailhandel wie auch im Gastrobereich die
Auslobung von hohen Qualitaten (z.B. «Premiumy, 1. Klasse, 1a, «<Extra», «Supérieur», etc.) nicht zuldssig.

Definition Fleisch (VLtH, Art. 4)
Als Fleisch gelten alle geniessbaren Teile von Tieren die in Art. 2 der Verordnung tber Lebensmittel
tierischer Herkunft, VLtH als zuldssig benannt werden.

Definition Fleischwaren
Der Begriff der Fleischwaren umfasst sowohl die Fleischzubereitungen wie auch die Fleischerzeugnisse.

Definition Frisches Fleisch (= Fleisch im weiteren Sinne; VLtH, Art. 4, Abs. 2)
Frisches Fleisch ist Fleisch, das zur Haltbarmachung ausschliesslich gekihlt, gefroren oder schnellge-
froren wurde, einschliesslich vakuumverpacktes und in kontrollierter Atmosphare umhdiilltes Fleisch.

Definition Skelettmuskulatur (= Fleisch im engeren Sinne; VLtH, Art. 4, Abs. 7)

Skelettmuskeln von Tieren der Spezies Sdugetiere und Végel umfassen die am Knochen anhaftenden
Muskeln, mit anhaftendem oder eingelagertem Fett- und Bindegewebe.
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Dabei gelten folgende Hochstwerte fiir den Fett- und den Bindegewebeanteil, unter welchen die Be-
zeichnung «-fleisch», auch in der Zutatenliste, zuldssig ist (VLtH, Anhang 2):

Tierart Fettanteil [%] Bindegewebeanteil' [%]
Saugetiere (ausgenommen Kaninchen und Schweine) und 25 25
Mischungen von Spezies, bei denen Saugetiere

Uberwiegen

Schweine 30 25

Vogel und Kaninchen 15 10

' Der Bindegewebeanteil wird berechnet aufgrund des Verhéltnisses zwischen Kollagengehalt und Fleischeiweissgehalt. Als Kollagenge-
halt gilt der mit dem Faktor 8 vervielféltigte Gehalt an Hydroxyprolin.

Das Zwerchfell und die Kaumuskeln gehdren zu den Skelettmuskeln; das Herz, die Zunge und die Muskeln
des Kopfes (ohne Kaumuskulatur), des Karpal- und Tarsalgelenkes sowie des Schwanzes jedoch nicht.

Definition Hackfleisch (VLtH, Art. 4 und 6):
Hackfleisch ist entbeintes Fleisch, das durch Hacken zerkleinert wurde und weniger als 1% Salz enthalt.
Dieses muss bezliglich der Zusammensetzung folgende Anforderungen erfiillen (VLtH, Anhang 1):

Tierart Fettanteil [%] Verhaltnis zwischen Bindegewebeeiweiss’
und Fleischeiweiss? [%]

mageres Hackfleisch <7 <12

reines Rinderhackfleisch <20 <15

Hackfleisch mit Schweinefleischanteil <30 <18

Hackfleisch von anderen Tierarten <25 <15

' Als Bindegewebeeiweiss (Kollagen) gilt der mit dem Faktor 8 multiplizierte Gehalt an Hydroxyprolin.
2 Als Fleischeiweiss gilt der mit dem Faktor 6.25 multiplizierte Gehalt an Gesamtstickstoff

Fir die Herstellung von Hackfleisch darf nur Fleisch aus der Skelettmuskulatur oder von Fleischab-
schnitten einschliesslich des anhaftenden Fettgewebes verwendet werden, die beim Zerlegen und
Zerschneiden von ganzen Muskelstiicken anfallen.

Definition Innereien (siehe auch VLtH, Art. 4, Abs. 8):

Als Innereien gelten die beim Schlachten anfallenden Organe der Brust-, Bauch- und Beckenhdhle. Die
gewerbelibliche Bezeichnung «Sigel» umfasst zusatzlich zu den Innereien auch Haut oder Fell, Fiisse,
Euter, Kopf (ausgenommen Mastschweine), Schwanz (ausgenommen Schweine) und Blut.

Definition Blut (siehe auch VLtH, Art. 4, Abs. 9)
Fir Blut von Tieren der Gattungen Rind, Schwein und Gefliigel gelten die Bestimmungen Uber Fleisch
sinngemass.

Definition Verarbeitungsrohstoffe

Als Verarbeitungsrohstoffe gelten Fleisch sowie fettreiches bzw. bindegewebsreiches Material aus dem
Schlachtkorper zur Herstellung von Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnissen. Dabei sind folgende
Prazisierungen zu beachten:
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Tierarten
fur nahezu samtliche Wurstsorten wird als Rohmaterial Fleisch von Tieren der Gattungen Rind,
Schwein und/oder Gefliigel eingesetzt.
Schaffleisch wird nur in einzelnen Spezialitdten verwendet; hdufig fir Fleischerzeugnisse nach Re-
zepten aus den Mittelmeerlandern.
auch Fleisch von Tieren anderer Tierarten (z.B. Wild, Pferd) kann unter Beachtung der Kennzeich-
nungsvorschriften zu Fleischerzeugnissen verarbeitet werden.

Schlachtwarmes Fleisch
Zerlegung des Schlachttierkorpers bis 2 Stunden nach der Schlachtung und vor Eintritt der Toten-
starre (siehe auch HyV, Art. 30, Abs. 1).

Kaltfleisch
Zerlegung nach dem Auskiihlen des Schlachttierkorpers.

Tiefgekiihltes Fleisch (TK-Fleisch)
eingefroren und dauernd bei Temperaturen unterhalb von -18°C aufbewahrt (HyV, Art. 4, Abs. 7).

Separatorenfleisch
ist ein Erzeugnis, das durch Ablésung des Fleisches, das an fleischtragenden Knochen nach dem
Entbeinen oder an Gefliigelschlachttierkérpern haftet, auf mechanische Weise so gewonnen wird,
dass die Struktur der Muskelfasern sich auflost oder verandert wird. Der Kalziumgehalt darf 0,1 Prozent
(= 100 mg pro 100 g oder 1000 ppm) des frischen Erzeugnisses nicht tiberschreiten (siehe auch VLtH,
Art. 4, Abs. 4 und Art. 8).
kann fiir die Herstellung von Fleischerzeugnissen Verwendung finden (siehe auch HyV, Art. 32) und
muss separat deklariert werden.

Gescheffeltes Fleisch mit Trennsatz / «<Baader-Fleisch» («<3mm-Fleisch»)
Vorgangig von Knochen manuell entferntes Fleisch, welches tiber einen Scheffel mit Trennsatz oder
Uber die «Baader»-Maschine zusatzlich von Sehnen, Knorpeln, Knochensplittern getrennt wird, muss
nicht als Separatorenfleisch deklariert werden.

Speck (vom Schwein)
Schinken-, Riicken-, Schulter-, Hals-, Nacken-, Kinnbacken-, Bauchspeck
Speck ist das unter der Haut des Schweines liegende Fettgewebe ohne Schwarte, auch mit Resten
von Muskelfleisch (Hals- und Kinnbackenspeck).
Unter Speck wird im Handel auch die Schweinsbrust (mit oder ohne Schwarte) frisch, gesalzen, ge-
kocht, gerducht oder getrocknet verstanden (z.B. Kochspeck, Salzspeck, Bratspeck, Bauernspeck,
Rohessspeck).

Fett
Fettgewebe zwischen Bauchfell und innerer Bauchmuskulatur (beim Schwein = Schmer).
Fettgewebe der Skelettmuskulatur (nicht der Kérperhohlen) oder Giberwiegend fetthaltige Abschnitte
von Muskelteilen

Griffe (vom Schwein)
unter der Haut des Schweines liegendes Fettgewebe am Ende des hinteren Bereichs der Brust (gegen
den Stotzen)
mit oder ohne Schwarte und/oder mit oder ohne Magerfleisch
weiche Konsistenz

Aspik (= Sulz)
aus Denaturierung von Kollagen gewonnener Gelée

Kalbskopf
Kopf (Kopfhaut) des Kalbes, gebriiht und enthaart

Ochsenmaul
Flotzmaul des Rindes, gebriiht und enthaart

Schwarten
gebriihte und enthaarte Haut des Schweines
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Halbfabrikate
Schwartenblock: fein gehackte, rohe oder gekochte Schwarte mit Salz, Wasser und evtl. Zusatzstoffen,
zu einer bindigen Masse aufgearbeitet
Kalbskopfblock: fein gehackter Kalbskopf mit Salz, Eis und evtl. Zusatzstoffen, zu einer bindigen
Masse aufgearbeitet
Kalbskopfschwartenblock: fein gehackte Schwarte gemischt mit fein gehacktem Kalbskopf sowie
Salz, Eis und evtl. Zusatzstoffen, zu einer bindigen Masse aufgearbeitet

Vlies
Vlies oder Vliesfleisch ist bindegewebsreiches Material, gewonnen aus der Enthdautung (Entvliesung)
von Frischfleisch. Es wird bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen eingesetzt.

Bei der Deklaration von Verarbeitungsrohstoffen wird unter den Begriffen Rindfleisch, Schweinefleisch,
Lammfleisch, Pouletfleisch, etc. das Verarbeitungsfleisch der jeweiligen zuladssigen Tierart Rind (ohne
Kalb), Schwein, Schaf, Haushuhn, Truten, etc. verstanden.

Definition Produkte aus zusammengefiigten Fleischstiicken (frither «Formfleisch»)

Produkte aus zusammengefiigten Fleischstlicken (auch restrukturiert genannt) werden aus Fleischsti-
cken z.T. nach mechanischer Bearbeitung (Scheffel / Kutter) zur Freisetzung von Muskeleiweiss an den
Oberflachen unter Zusatz von Kochsalz / Nitritpokelsalz und/oder Zusatzstoffen und/oder Enzymen
hergestellt. Die Fleischstiicke werden weiter bearbeitet (Tumbeln, Poltern, Mengen, Kneten) und zu
einem grosseren Stlick zusammengefiigt. Die Gewebestruktur der verwendeten Fleischstiicke bleibt
im Wesentlichen erhalten.

ZurVermeidung einer Verwechslung von Produkten aus zusammengefligten Fleischstlicken mit Erzeug-
nissen aus herkdommlichen Fleischstilicken ist in der Sachbezeichnung und falls Tauschungsgefahr be-
steht auch im Produktenamen jeweils in gleicher Schrift (Grosse, Art) der Hinweis «aus Fleischstiicken
zusammengefugt» anzubringen. Schinken gilt nicht als Produkt aus zusammengefiigten Fleischstlicken
(siehe Produktbeschreibung Schinken).

Definition Verarbeitungszutaten und Wursthiillen
Zu den Verarbeitungszutaten werden folgende Produkte gezahlt:

Blut

Innereien
Organe, wie Leber, Milz, Niere, Herz, Zunge ohne Schleimhaut, Lunge, Hirn, Riickenmark, Milken
(Bries), Hoden, Speiseréhre, Magen, Vormagen, Labmagen, Mastdarm sowie Dinndarm vom Kalb
nach Entfernen der Schleimhaut, Kalbsgekrése und das Netz (Omentum major) vom Schwein, Euter.
Je nach Tierart sind einzelne Organe von der Verarbeitung ausgeschlossen (siehe VLtH, Art. 5).
Innereien werden im gewerbeublichen Rahmen und nur Produkten zugesetzt, die hitzebehandelt
in den Verkehr kommen, ausser bei gewissen Rohwtirsten (z.B. Lebersalsiz) bzw. Rohwurstwaren mit
abgebrochener Reifung (z.B. Saucisse au foie).
Vor allem bei der Verwendung von roher Schweineleber sind die MaBnahmen und Empfehlungen des
Informationsschreiben 2017/2 des BLV, in Bezug auf die Gefahr von Hepatitis E, zu beriicksichtigen.

Zu den Wursthillen werden folgende Produkte gezahlt:

Naturdarme (nur fiir Verwendungszweck als Hiille):
Naturdarme dirfen nur dann als Hillen verwendet werden (VLtH, Art. 7), wenn:
a. sie von Tieren stammen, die in einem zugelassenen Schlachthof geschlachtet und nach der
Fleischuntersuchung fiir genusstauglich befunden wurden;
b. sie gesalzen, erhitzt oder getrocknet wurden; und danach geeignete Vorkehrungen zur
Verhinderung einer Rekontamination getroffen wurden.

SFF / Mérz 2022 Seite 9


https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/hilfsmittel-vollzugsgrundlagen/informationsschreiben-neu/lme-infoschreiben-2017-2.pdf.download.pdf/Informationsschreiben_2017_2%20Hepatitis_E.pdf

Qualitatsleitsatze fiir Fleisch und Fleischprodukte

Sie stammen von folgenden Tiergattungen bzw. —kategorien und werden dabei wie folgt unter-
schieden:
- Rind: Kranzdarm (Dinndarm), Mitteldarm, Bodendarm (Blinddarm), Goldschlager
(dussere Hautschicht des Blinddarmes)
(die Gewinnung von Rindsdarmen aus der Schlachtung in der Schweiz ist nicht zugelassen)
- Kalb: Bodendarm (Blinddarm), Blase
- Schwein: Kranzdarm (Diinndarm), Krausdarm (Dickdarm), Bodendarm (Blinddarm), Enddarm
(Fett-Ende), Magen
- Schaf: Saitling (Diinndarm), Bodendarm (Blinddarm, Hammelkappe)
- Pferd: Kranzdarm (Dinndarm)
Weitere Wursthiillen:
essbare Kollagenhidillen
kiinstliche Hiillen (z.B. Sterildarme, Celophandarme, Hautfaserdarme): nicht essbar
Auch die weiteren Wursthillen missen in jedem Falle den gesetzlichen Vorgaben entsprechen.

2.2 Bezeichnung der Fleischstiicke

Die Bezeichnung der einzelnen Teilstiicke nach Tierarten bzw. Tierkategorien erfolgt gemass der SFF-
Broschiire «Die Benennung der Fleischstiicke und ihre Verwendung» (SFF, 2019).

2.3 Sortierungen beim Verarbeitungsfleisch
(nach SFF, 2015)

Um moglichst gleichbleibende Produkte zu erhalten und eine Wurst kalkulierbar zu machen, bedarf es
einer exakten Rohmaterialwahl.

Die Anzahl Sortierungsklassen richtet sich nach dem herzustellenden Wurstsortiment und dem Roh-
materialanfall. Die Einteilung kann gemass der nachfolgenden Tabelle 1 nach den visuell zu ermitteln-

den Fett- und Bindegewebsanteilen erfolgen.

Bei den Uibrigen, nicht aufgefiihrten Tierarten bestehen keine Empfehlungen fiir Sortierungsklassen.
Die Sortierung bei den betreffenden Tierarten wird einzelbetrieblich gehandhabt.
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Tab. 1: Sortierungsklassen fiir Rind-, Kalb und Schweinefleisch'2 (SFF, 2015)

Rind (Kuh, Muni) Rind Grob entsehnt, sehr wenig
| Ohne sichtbares Fett, Sehnen ] sichtbares Fett
und Bindegewebe

Rind Nicht entsehnt, vorwiegend Rind Gemischte Fleischabschnitte;
]| Vorderviertel; sichtbares Fett \' sichtbares Fett etwa 25%
etwa 15%
Rind Fettes Fleisch von Vordervierteln
\' und Lempen, ohne grobe Sehnen;

sichtbares Fett etwa 30%
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Kalb Grob entsehnt, praktisch ohne Kalb
1 sichtbares Fett Il

Kalb Abschnitte, vorwiegend Brust;

]| sichtbares Fett etwa 20%
Schwein Sehr gut entfettet und Schwein
| entsehnt I
Seite 12

Abschnitte grob entfettet,
sichtbares Fett etwa 10%

Magere, sehnenarme Abschnitte;
sichtbares Fett etwa 10%
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Schwein Halbmagere Abschnitte, gut Schwein Kernige Brustabschnitte,
]} entsehnt; sichtbares Fett v Brustspeck wie gewachsen
etwa 30%
Schwein Hals- und Backenspeck mit wenig Schwein Speckabschnitte, Schinken-,
Vv anhaftendem Magerfleisch VI Schulterspeck und Griffe

mit wenig Magerfleisch

Schwein Riickenspeck, ohne Magerfleisch
Vil

! Zu beachten ist, dass unter Rindfleisch (R) auch Fleisch von Kiihen, Ochsen und Muni einzuordnen ist. Fleisch von Mutterschweinen und
Ebern wird nach den Kriterien des Schweinefleisches (S) sortiert, Fleisch von Kalbern nach den Kriterien des Kalbfleisches (K).

? Bei der Deklaration in der Zutatenliste miissen die Fett- und Bindegewebsanteile gemdss VLtH, Anhange 1 und 2 beriicksichtigt werden
(siehe auch Kapitel 2.1)
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3. Beschreibung der Fleischzubereitungen

3.1 Interpretation fiir Begriff Fleischzubereitung

(siehe auch BLV Informationsschreiben 2018/3)

Als Fleischzubereitung gilt frisches Fleisch einschliesslich zerkleinertes Fleisch, dem Lebensmittel,
Wirz- oder Zusatzstoffe zugegeben wurden oder das einem Behandlungsverfahren unterzogen wur-
de. Die angewandte Behandlung darf jedoch die innere Muskelfaserstruktur des Fleisches nicht veran-
dern und so die Merkmale von Fleisch im Sinne von frischem Fleisch beseitigen. Fleischzubereitungen
sind weder erhitzt, gerduchert, getrocknet noch vollstandig umgerotet. Der Zerkleinerungsgrad spielt
jedoch keine Rolle.

Beispiele:  Rohes Brét, auch rot gesalzenes Brat, mariniertes Fleisch, Cevapcici, Tartar,

frische Schweinsbratwurst, etc.

3.2 Beschreibung von einzelnen Fleischzubereitungen
(im Fachjargon auch als kiichen- und pfannenfertige Produkte bekannt)

Im Folgenden werden die einzelnen Fleischzubereitungen in Gruppen und Untergruppen angeordnet
und letztere eingehender beschrieben. Aufgrund der Vielfalt von Fleischzubereitungen in der Praxis
erhebt die vorliegende Liste keinen Anspruch auf Vollstandigkeit; es werden nur die wirtschaftlich rele-
vanten Fleischzubereitungen einbezogen. Im Falle eines Einbezuges von Produkten aus zusammenge-
flgten Fleischstiicken (Definition, siehe Punkt 2.1) muss in der Sachbezeichnung und falls Tauschungs-
gefahr besteht auch im Produktenamen jeweils in gleicher Schrift (Art, Grosse) darauf hingewiesen
werden.

Wenn Rohmaterialien vorbehandelt worden sind, dann muss die Art der Vorbehandlung (z.B. gewdirzt,
mariniert, mit Salzlake, mit Gewdurzlake) im Produktenamen und in der Sachbezeichnung jeweils in
gleicher Schrift (Grosse, Art) aufgefiihrt werden (z.B. Geschnetzeltes Pouletfleisch mit Salzlake).

Diverse weitere Fleischzubereitungen werden den tbrigen Zubereitungen zugeordnet. Sie werden in
den vorliegenden Leitsatzen nicht weiter beschrieben, haben die gesetzlichen Vorgaben aber gleich-
wohl zu erfillen.

a. Marinierte / gewiirzte Fleischzubereitungen

1. Steaks mariniert / gewdlrzt, Koteletts mariniert / gewlirzt, Schnitzel mariniert / gewlirzt, Braten
mariniert / gewurzt
Zutaten:  Fleisch, Marinade und/oder Gewiirze

2. Geschnetzeltes mariniert / gewiirzt, Ragolt / Voressen mariniert / gewlrzt, Gulasch, Sauerbraten,
eingelegtes Pfefferfleisch
Zutaten:  Fleisch, Marinade und/oder Gewiirze, zusatzlich auch mit Gemiise und/oder Friichten,
Nissen, etc.

3. Spiessli mariniert / gewdrzt
Zutaten:  Fleisch, Marinade und/oder Gewlirze, zusatzlich auch mit Fleischerzeugnissen, Gemiise

und/oder Friichten, etc.

4. Fleischscheiben-Kebab, Fleischscheiben-Déner, Fleischscheiben-Gyros
Zutaten:  Fleisch, Marinade und/oder Gewlirze, z.T. mitverarbeitetes Hackfleisch
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Qualitatsleitsatze fiir Fleisch und Fleischprodukte

b. Panierte Fleischzubereitungen

1. Cordon bleu

Zutaten:

bei Schweins-Cordon bleu: Schweinsplatzli (Stotzen, Nierstiick) z.T. doppelt geschnitten
(Tasche), Kochschinkenscheibe (Hinter- oder Vorderschinken), Kasescheibe, Gewiirze,
Nasspanade, Paniermehl (auch gewiirzte Paniermehlmischungen).

bei Kalbs-Cordon bleu: Kalbsplatzli (Stotzen, Nierstiick), ansonsten gleiche Zutaten wie
oben genannt.

Bei allen anderen Cordon bleu-Arten ist im Fantasienamen oder in der Sachbezeichnung
auf die Abweichung der oben bezeichneten Zutaten hinzuweisen (Poulet Cordon bleu,
Schweinshals Cordon bleu, Rinds Cordon bleu, etc. oder spezielle Fiillungen).

2. Steaks paniert, Schnitzel paniert

Zutaten:

Fleisch (wie gewachsen), Marinade und/oder Gewiirze, Nasspanade, Paniermehl
(auch gewiirzte Paniermehlmischungen).

c. Rohe Wiirste

1.

Schweinsbratwurst, Bauernbratwurst, Waadtlander Bratwurst, Salsiccia

Zutaten:

Darm:
Merkmal:

Muskelfleisch vom Schwein, evtl. mit fein zerkleinertem Rindsmuskelfleisch (je nach
Landesgegend kleiner Anteil von Kalbsbrat), Speck, Wasser, evtl. Wein, Kochsalz, Gewdirze, Zucker,
Zusatzstoffe gemadss ZuV aber ohne Farbstoffe, Enzyme und |6sliche Nahrungsfasern

je nach Sorte Schweinsdiinndarm oder Schafsaitling

grobkornige Konsistenz

Appenzeller Siedwurst, Griine Wurst, griine Frauenfelder Salzissen, Rinderwurst

Zutaten:  Muskelfleisch vom Schwein, Rind, Kalb (je nach Landesgegend oder Rezeptur), Speck, Wasser,
Schwartenblock, Kochsalz, evtl. Nitritpokelsalz, Gewiirze, Zucker, Zusatzstoffe nach ZuV aber
ohne Farbstoffe, Enzyme und |6sliche Nahrungsfasern

Darm: je nach Sorte Schweins- oder Rindsdlinndarm, getrockneter Rindsdarm, evtl. Kollagendarm

Merkmal: feine Konsistenz

Merguez

Zutaten:  Muskelfleisch vom Rind und/oder Lamm, evtl. Gefliigelfleisch (Gefliigel-Merguez),

Rinds- und/oder Kalbsfett (je nach Rezeptur), Wasser, Kochsalz, Gewdirze (vor allem
Paprikapulver, Harissa, Knoblauch), Zucker, Zusatzstoffe nach ZuV aber ohne Farbstoffe,
Enzyme und I6sliche Nahrungsfasern
Darm: Schafsaiten oder Kollagendarm
Merkmale: grobkornige Konsistenz, pikanter Geschmack
. Rohe Brite

Rohe Brate: Adrio, Bratfiillungen, Bratschnitzel, Bratspiessli, Cevapcici, Fleischkasebrat, Kalbsbrat,
Schweinsbrat, etc.

Zutaten:

Merkmal:

Wie flir rohe Wirste in grobkorniger und/oder feiner Konsistenz, mit je nach Rezeptur weiteren
Zutaten wie Gemiise, Pilzen, Schinken- oder Zungenwiirfel, Pistazien, etc.
grobe oder feine Konsistenz, Adrio mit Schweinsnetz umwickelt
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Qualitatsleitsatze fiir Fleisch und Fleischprodukte

2. Hamburger, Beef Burger, Poulet Burger, etc.

Zutaten:

Merkmal:

Muskelfleisch von Schlachttieren, Fett oder Speck, Wasser, Kochsalz, Gewiirze, Zusatzstoffe
gemadss ZuV aber ohne Farbstoffe, Enzyme und I6sliche Nahrungsfasern, je nach Rezeptur
weitere Zutaten maoglich

in der Regel grobkornige Konsistenz

3. Hackbraten, Hacksteaks, gewiirztes Hackfleisch

Zutaten:

Merkmal:

Muskelfleisch von Schlachttieren, Fett oder Speck, Wasser, Kochsalz, Gewlirze Zusatzstoffe
gemadss ZuV aber ohne Farbstoffe, Enzyme und I8sliche Nahrungsfasern und je nach Rezeptur
weitere Zutaten (evtl. Feinbrat) moglich

in der Regel grobkornige Konsistenz

4. Hack-Doner, Hack-Kebab

Zutaten:

Merkmal:

moglichst sehnen- und fettfreies Muskelfleisch (Rind, Kalb, Lamm, Gefliigel, etc.), Kochsalz,
Gewiirze Zusatzstoffe gemdss ZuV aber ohne Farbstoffe, Enzyme und |6sliche Nahrungsfasern
und je nach Rezeptur weitere Zutaten mdglich

fein gehackte Struktur oder bratartig

5. Tatar verzehrsfahig

Zutaten:

Merkmale:

reines sehnen- und moglichst fettfreies Rindsmuskelfleisch, Kochsalz, Gewiirze Zusatzstoffe
gemadss ZuV aber ohne Farbstoffe, Enzyme und I8sliche Nahrungsfasern und je nach Rezeptur
weitere Zutaten maoglich

fein gehackte Struktur, wird roh verzehrt

e. Gefiillte Fleischzubereitungen

Gefillte Kalbsbrust, gefiillte Schweinsbrust, Schwedenbraten, gefiillte Koteletts, gefiillte Schnitzel,
gefiillte Pouletbristli, etc.

Zutaten:
Merkmal:

f. Rouladen

Fleischstiicke in fiir Fiillungen vorbereiteter Form, diverse Fiillungen je nach Rezeptur moglich
Fleisch mit diversen Fiillungen

Fleischvogel, Fleischroélichen, etc.

Zutaten:
Merkmal:

Fleisch diinn geschnitten, Bratfiillung oder andere Fiillmaterialien (Speck, Gemiise, Brot, etc.)
Fleischrolle gefiillt

d. Schnitzelspezialititen

Saltimbocca, Jagersteak, Jagerplatzli, Cordon bleu unpaniert, etc.

Zutaten:

Merkmal:

h. Spiessli

Fleischscheibe diinn oder dicker geschnitten, mit Zutaten wie Rohschinken oder Kochspeck und
weiteren Zutaten belegt (in der Regel gesteakt).

Cordon bleu: siehe Beschreibung Punkt b, aber ohne Panadenmischung und Paniermehl

Fleisch (wie gewachsen) gefiillt oder belegt

Zigeunerspiess, Tessinerspiess, Schaschlik, Spiessli, Pouletspiessli, Lammspiessli, etc.

Zutaten:

Merkmal:
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Herstellungsart
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i. Teigprodukte

1. Fleischzubereitungen im Teig (z.B. Filet im Teig, Steak im Teig, etc.)
Zutaten:  Blatterteig oder andere Teigarten, Fleischstiick oder dickere Fleischscheibe,
Hackfleischzubereitungen, Marinade und/oder Gewdirze, Umhiillungen wie z.B. Schinken,
Speck, Brdt- oder andere Massen. Gemiise, Friichte oder andere Zutaten oder auch gefiillte
Fleischzubereitungen
Merkmal: mit Teig ummantelte Fleischzubereitungen

2. Fleischerzeugnisse im Teig (z.B. Schinken im Teig, Rippli im Teig, Saucisson im Teig, Pasteten,
Canneloni, Lasagne, etc.)
Zutaten:  Blatterteig oder andere Teigarten, Fleischerzeugnisse (Schinken, Rippli, Saucisson, etc.),
Eimasse zum Bestreichen des Teiges, diversen Zutaten
Merkmal: mit Teig ummantelte Fleischerzeugnisse
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Qualitatsleitsatze fiir Fleisch und Fleischprodukte

4, Beschreibung der Fleischerzeugnisse / -produkte

4.1 Definition Fleischerzeugnisse / -produkte’

Fleischerzeugnisse sind Produkte, die unter Verwendung von Fleisch hergestellt werden. Im Unter-
schied zu den Fleischzubereitungen werden Fleischerzeugnisse einem Verarbeitungsverfahren unter-
zogen wie Pokeln, Trocknen, Rauchern (inkl. aus Rauchkondensat regeneriertem Rauch), Reifen und/
oder Erhitzen, oft unter Zugabe von Zutaten (inkl. Rework), Gewiirzen, Salz und Zusatzstoffen (Vorga-
ben der ZuV beachten). Sie sind so beschaffen, dass bei einem Schnitt durch ihren Kern die Merkmale
von frischem Fleisch nicht mehr vorhanden sind.

4.2 Fleischproduktegruppen nach deren Herstellungsweise

Die Fleischerzeugnisse werden aus technologischer Sicht in folgende Gruppen eingeteilt: Briihwurst,
Kochpokelwaren, Rohpdkelwaren, Rohwurst und Kochwurst.

Brithwurst

Brihwiirste sind hitzebehandelte, ungerducherte oder gerducherte Fleischerzeugnisse. Rohes Fleisch
wird unter Zugabe von Koch- oder Nitritpokelsalz, Gewiirzen, Zusatzstoffen, z.T. weiteren Zutaten so-
wie Eis (Trinkwasser, Milch) zerkleinert. Dabei entsteht ein homogenes, emulgiertes Brat (Fett-Eiweiss-
Wasser-Emulsion), das in Darme (Natur-/Kunstdarme), Formen und andere Behdltnisse gefillt wird.
Durch die nachfolgende Hitzebehandlung wie z.B. Briihen, Backen, Braten oder anderen Verfahren
wird das Muskeleiweiss koaguliert. Das schnittfeste Fleischerzeugnis kann kalt oder wieder erhitzt ver-
zehrt werden und bleibt schnittfest.

Beispiele:  Cervelas, Wienerli, Kalbsbratwurst, Knackerli, Schiiblig, Lyoner, Schiitzenwurst, Emmentaler Wurst,

Berner Zungenwurst, Frankfurterli, Weisswurst, Aufschnitt, Fleischkase, etc.

Kochpokelwaren

Gewisse Kochpokelwaren werden nass gesalzen (Nasspokelung), indem die Lake (Kochsalz und/oder
Nitritpokelsalz, Wasser, z.T. Gewlirze, Zusatzstoffe, weitere Zutaten) mit Injektoren (maschinell oder ma-
nuell) in die Fleischstlicke eingespritzt wird. Andere Kochpokelwaren werden wahrend einiger Tage in
eine Schwimmlake gelegt oder trocken gepdkelt. In vielen Fallen erfolgt anschliessend eine Behand-
lung im Tumbler zwecks mechanischer Bearbeitung zur Unterstiitzung des Eiweissaufschlusses. Die
gesalzenen Fleischstlicke werden dann zum Teil in Behdltnisse gefiillt (Formen, Kunstdarme, etc.) und
erhitzt. Dabei koaguliert das aufgeschlossene Eiweiss, womit das Produkt schnittfest wird.

Beispiele:  Schinken (Hinter-, Bauern-, Koch-, Model-), Vorderschinken, Gnagi, etc.

Rohpokelwaren

Rohpokelwaren werden meist trocken, z.T. auch nass gesalzen, wobei die rohen Fleischstiicke meist
manuell mit Salz (Nitritpokel- und/oder Kochsalz mit/ohne Salpeter), Zusatzstoffen und z.T. Starter-
kulturen sowie weiteren Zutaten eingerieben werden. Alternativ kann dieser Prozess auch im Tumbler
erfolgen. Die Fleischstlicke bleiben dann je nach Produkt tiber mehrere Tage bis mehrere Wochen in
Gebinden zum Durchsalzen und werden in dieser Zeit mehrmals umgeschichtet. Danach werden sie
meist luftgetrocknet, geschimmelt und/oder gerduchert und sind schnittfest.

* Fleischprodukte und Fleischerzeugnisse werden in den vorliegenden Qualitatsleitsatzen als Synonym verstanden.
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Rohpdékelwaren zum Rohessen

Rohpokelwaren zum Rohessen sind normalerweise ungekiihlt haltbar (Datierung «<mindestens halt-
bar bis»)

Beispiele:  Biindnerfleisch, Rohessspeck, Rohschinken, Trockenfleisch, etc.

Rohpékelwaren zum Gekochtessen

Rohpokelwaren zum Gekochtessen werden normalerweise gekiihlt angeboten und verkauft. Sofern die
Qualitat garantiert werden kann, ist auch ein Verkauf ohne Kiihlung mdéglich (Datierung «mindestens
haltbar bis»).

Beispiele:  Koch- und Bratspeck, Speckwiirfeli, Rollschinkli, Nussschinkli, etc.

Rohwurst

Schnittfeste Rohwurst

Schnittfeste Rohwiirste werden aus rohem Material unter Zugabe von Salz (Nitritpokelsalz und/oder
Kochsalz und Salpeter), Gewiirzen, Zusatzstoffen und z.T. Starterkulturen sowie weiteren Zutaten her-
gestellt, zerkleinert, in Darme (Natur-/Kunstdarme) gefiillt und je nach Erzeugnis liber langere Zeit ge-
reift (z.T. mit Schimmel), getrocknet und z.T. gerduchert. Sie sind umgerétet, ungekiihlt lagerfahig und
zum Rohverzehr bestimmt.

Beispiele:  Salami (Milano, Nostrano, Varzi), Landjager, Salsiz, Salametti, etc.

Streichfdhige Rohwurst

Streichfahige Rohwiirste werden aus rohem Material unter Zugabe von Salz (Nitritpokelsalz), Gewdir-
zen, Zusatzstoffen und z.T. Starterkulturen sowie weiteren Zutaten hergestellt und zerkleinert, in Darme
(Natur-/Kunstdarme) gefillt und tber wenige Tage gereift, meist gerduchert. Sie sind umgerétet, nur
gekihlt lagerfahig und zum Rohverzehr bestimmt.

Beispiele:  Mettwurst, Zwiebelmettwurst, Teewurst, etc.

Rohwurst mit abgebrochener Reifung

Rohwirste mit abgebrochener Reifung sind aus rohem Material hergestellt, unter Zugabe von Salz

(Nitritpokelsalz und/oder Kochsalz), Gewlirzen, Zusatzstoffen und z.T. Starterkulturen sowie weiteren

Zutaten und zerkleinert, in Darme (Natur-/Kunstdarme) gefiillt. Sie sind umgerétet, gerauchert oder

ungerauchert miissen aber vor dem Verzehr erhitzt werden. In gewissen Fallen werden sie — analog zu

den schnittfesten Rohwiirsten — getrocknet und kénnen dann auch in roher Form konsumiert werden

(z.B. Saucisson sec).

Beispiele:  Boutefas, Saucisson, Saucisse aux choux, Saucisse au foie, Luganighe, Schweinsbratwurst mit
Nitritpokelsalz, Salsiccia ticinese (Luganighetta), etc.

Kochwurst

Kochwiirste sind hitzebehandelte und vorwiegend aus gekochtem Ausgangsmaterial hergestellte

Fleischerzeugnisse. Blut wird in der Regel roh verarbeitet. Das Ausgangsmaterial wird zerkleinert, mit

Salz (Nitritpokelsalz und/oder Kochsalz), Gewiirzen, Zusatzstoffen und z.T. Aspik sowie weiteren Zuta-

ten gemischt, in Darme (Kunst-/Naturdarme) oder Formen gefiillt, erhitzt und z.T. gerduchert. In kaltem

Zustand sind die Produkte schnittfest oder streichfahig. Sie sind gekihlt zu lagern (Datierung: «zu ver-

brauchen bis»).

Beispiele:  Leberwurst, Streichleberwurst, Terrinen, Blutwurst, Schwartenmagen, Presskopf, Zungensulz,
Siedfleisch im Sulz, etc.
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4.3 Traditionelle und iibrige Fleischproduktegruppen

Definition von traditionellen Fleischerzeugnissen
Als traditionelle Fleischerzeugnisse gelten die nachfolgenden Produkte:

in der VLtH (Art. 9, Abs. 4) als Fleischzubereitungen oder -erzeugnisse mit einer eigenen Sachbe-
zeichnung aufgefiihrt: (Rahm-)Blutwurst, Blindnerfleisch, Cervelas, (Bauern-, Deli-)Fleischkase,
Kalbsbratwurst, Landjager, Leberwurst, Lyoner, Mortadella, Rohessspeck, Rohschinken, Salami (Mi-
lano, Nostrano, Varzi), (Bauern-, Hinter-, Koch-, Model-)Schinken, Schiiblig, Schweinsbratwurst, Tes-
siner Trockenfleisch, Walliser Trockenfleisch, Wienerli.

Fleischerzeugnisse mit einer Geschiitzten Ursprungsbezeichnung (AOP) bzw. einer Geschiitzten
Geographischen Angabe (IGP): sind im Register der Ursprungsbezeichnungen und geografischen
Angaben aufgefiihrt (BLW online). Bei Produkten mit einer AOP kommt vom Rohstoff zur Verarbei-
tung bis zum Endprodukt alles aus einer klar definierten Ursprungsregion. Spezialitdten mit einer
IGP werden im Herkunftsort entweder erzeugt, verarbeitet oder veredelt. Sie diirfen nur durch Be-
triebe hergestellt werden, die Mitglieder der gesuchstellenden Gruppierung sind, die ihrerseits ver-
antwortlich fur das betreffende Pflichtenheft zeichnet.

typisch nationale bzw. regionale Spezialitaten: In den vorliegenden Leitsatzen werden nur Erzeug-
nisse und Sachbezeichnungen mit einer nationalen bzw. einer gewissen regionalen Marktbedeu-
tung erfasst, weshalb deren Aufzdahlung nicht erschépfend ist. Werden nachfolgend unter einer
Position mehrere Erzeugnisse genannt, so handelt es sich nicht um eine Gattungsbezeichnung,
sondern um regional unterschiedliche Bezeichnungen fiir ein und dasselbe Erzeugnis oder um eine
Gruppe von Erzeugnissen, die sich nur in Wiirzung, Zerkleinerungsgrad oder der Kennzeichnung
derjenigen Tierart mit einem Uber 50% liegenden Anteil im Fleischanteil unterscheiden. Salz, Nitrit-
pokelsalz, Gewiirze bzw. Gewlrzextrakte und andere Zusatzstoffe gemass ZuV sowie weitere Zuta-
ten werden in der vorliegenden Beschreibung der typisch nationalen bzw. regionalen Spezialitdaten
nicht explizit aufgefihrt.

Fur die Herstellung von traditionellen Fleischerzeugnissen gemass VLtH, Art. 9, Abs. 4 sind je nach Pro-
duktegruppe folgende Zusatzstoffe nach Vorgaben der ZuV und der guten Herstellungspraxis einsetzen:
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E250
E252
E262
E270
E300
E301
E315
E316
E325
E327
E330
E331
E392
E450
E451
E452
E471

E472c

E508
E621

Definition von Zutaten mit Funktion eines Zusatzstoffes

Briihwiirste

Natriumnitrit
Kaliumnitrat
Natriumacetat
Milchsaure
L-Ascorbinsdure
Natriumascorbat
Isoascorbinsdure
Natriumisoascorbat
Natriumlactat
Calciumlactat
Zitronensdure
Natriumcitrat
Extrakt aus Rosmarin
Diphosphat
Triphosphat
Polyphosphat

Mono- und Diglyceride
von Speisefettsauren

Citronensaureester
von E471

Kaliumchlorid

Mononatriumglutamat

Qualitatsleitsatze fiir Fleisch und Fleischprodukte

Rohwiirste

Kochwiirs-
te

Kochpokel-
waren

Rohpokel-
waren

Zutaten mit Funktion eines Zusatzstoffes sind Lebensmittel, welche zum Beispiel konzentriert, fermen-
tiert und/oder enzymatisch aufgeschlossen worden sind. Dabei wurde die Konzentration eines bereits
enthaltenen Stoffs erhoht oder es wurden neue Stoffe gebildet. Diese erzeugen dann eine technologi-
sche Wirkung im Endprodukt.

Dazu zdhlen unter anderem nitrathaltige Gemisepulver oder -extrakte zur Umrotung und fermentierte
Gemdsesafte zur Haltbarkeitsverlangerung. Der Einsatz dieser Zutaten ist der Verwendung eines zulas-
sungspflichtigen Zusatzstoffes gleichzusetzen und muss dementsprechend deklariert werden.

Definition der iibrigen Fleischerzeugnissen

Die Ubrigen Fleischerzeugnisse umfassen diejenigen Fleischerzeugnisse, die nicht in den vorgangig
genannten Kategorien enthalten sind. Sie missen einzig den gesetzlichen Vorgaben entsprechen und
werden folglich in den vorliegenden Leitsatzen nicht weiter beschrieben.

Produkte mit weniger als 20% Fleischanteil gelten in der Regel nicht als Fleischerzeugnisse.
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4.4 Beschreibung der einzelnen traditionellen Fleischerzeugnisse

a.Traditionelle Fleischerzeugnisse gemass VLtH

Briihwurstwaren
Cervelas (Klopfer, Chlopfer, Salam)
Fleischkase
Deli(-katess) - Fleischkase
Bauern-Fleischkase
Kalbsbratwurst
Lyoner
Mortadella
Schiblig
Schweinsbratwurst gekocht
Wienerli
Rohwurstwaren
Landjager
Salami Milano
Salami Nostrano
Salami Varzi
Kochwurstwaren
Blutwurst
Rahm-Blutwurst
Leberwurst
Kochpokelwaren
(Bauern-, Hinter-, Koch-, Model-) Schinken
Rohpokelwaren
Blindnerfleisch
Walliser Trockenfleisch
Tessiner Trockenfleisch
Rohessspeck
Rohschinken
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41
41
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Briihwurstwaren

Cervelas (Klopfer, Chlopfer, Salam)

Zutaten
Muskelfleisch
Speck
Schwarten
Trinkwasser
Nitritpokelsalz

Gewlirze und/oder
Gewlrzextrakte

Zuckerarten
Zusatzstoffe

Wursthiille

Rindskranzdarm

Merkmale

Rind- und Schweinefleisch
Wurstspeck, Hals- und/oder Kinnbackenspeck
nicht zwingend

als Basis meist verwendete, gemahlene Gewiirze:
Pfeffer weiss, Koriander, Muskatnuss, Nelken, Knoblauch und Zwiebeln
(frisch, getrocknet oder Paste)

nicht zwingend
gemass GHP

Kaliber 34 — 42 mm

Bratmasse hergestellt im Kutter, feine Bratstruktur

in Darm gefillt
umgerotet

heiss gerduchert (je nach Region hellbraune oder dunkelbraune Rauchfarbe)

gebriht

wird kalt oder heiss (meist grilliert) konsumiert

Nahrwerte und Qualitatsparameter

Gesamteiweiss

Bindegewebseiweiss

Fett
Salz (2.5 x Natrium)

12.0 =145 gpro 1009
1.5 - 40 gpro100g
19.0 -25.5 gpro100g
max. 2.3 gpro100g

Rezeptbeispiel Cervelas

Zusammensetzung in Prozent der Gesamtmasse (inkl. Zutaten und Gewiirze)

18% Rindfleisch R I

17% Schweinefleisch S

24% Speck SVliundSV
14% Schwartenblock

24% Eis und Wasser

Zutaten und Gewiirze pro Kilo Brat

179

59
Pfeffer

Nelken

Nitritpokelsalz
Zwiebeln (frisch)

Koriander
Muskatnuss
Knoblauch

Zusatzstoffe

SFF / Marz 2022

Seite 23



Qualitatsleitsatze fiir Fleisch und Fleischprodukte

Fleischkase
Zutaten
Muskelfleisch Schweinefleisch, evtl. auch Rindfleisch
Speck Wurstspeck
Schwarten nicht zwingend

Trinkwasser und/
oder Frischmilch

Nitritpokelsalz

Milchpulver / nicht zwingend

Milcheiweiss

Gewiirze und/oder  als Basis meist verwendete, gemahlene Gewdirze:

Gewiirzextrakte Pfeffer weiss, Muskatnuss, Macis, Zwiebeln (frisch, getrocknet oder Paste)
Zuckerarten nicht zwingend

Zusatzstoffe gemass GHP

Merkmale

Bratmasse hergestellt im Kutter, feine Bratstruktur
in Formen (Model) gefiillt
gegart

wird in der Regel warm oder kalt (fein portioniert in diinnen oder dicken Scheiben aufgeschnitten)
konsumiert

Nahrwerte und Qualitatsparameter

Gesamteiweiss 11.0 -14.0 gpro100g
Bindegewebseiweiss 1.5 - 4.0 gpro100g
Fett 19.0 -25.5 gpro100g
Salz (2.5 x Natrium) max. 2.3 gpro100g

Rezeptbeispiel Fleischkase
Zusammensetzung in Prozent der Gesamtmasse (inkl. Zutaten und Gewiirze)

34% Schweinefleisch Sl
24% Wurstspeck SVI
14% Schwartenblock

25% Eis / Wasser und Frischmilch

Zutaten und Gewiirze pro Kilo Brat

17 g Nitritpokelsalz

59 Zwiebeln (frisch)

1% g  Pfeffer weiss

19 Macis

1g Muskatnuss
Zusatzstoffe
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Qualitatsleitsatze fiir Fleisch und Fleischprodukte

Deli(-katess) - Fleischkdse

Zutaten

Muskelfleisch Kalb- und Schweinefleisch

Speck Wurstspeck, Riickenspeck, Hals- und/oder Nackenspeck
Schwarten nicht zwingend

Trinkwasser und/
oder Frischmilch

Nitritpokelsalz

Milchpulver / nicht zwingend

Milcheiweiss

Gewiirze und/oder  als Basis meist verwendete, gemahlene Gewdirze:

Gewiirzextrakte Pfeffer weiss, Muskatnuss, Macis, Zwiebeln (frisch, getrocknet oder Paste)
Zuckerarten nicht zwingend

Zusatzstoffe gemass GHP

Merkmale

Bratmasse hergestellt im Kutter, feine Bratstruktur
in Formen (Model) gefiillt
gebacken

wird in der Regel warm oder kalt (fein portioniert in diinnen oder dicken Scheiben aufgeschnitten)
konsumiert

Nahrwerte und Qualitatsparameter

Gesamteiweiss 11.0 -14.0 gpro100g
Bindegewebseiweiss 1.5 - 3.0gpro100g
Fett 19.0 -25.5 gpro100g
Salz (2.5 x Natrium) max. 2.3 gpro100g

Rezeptbeispiel Deli (-katess-) - Fleischkase

Zusammensetzung in Prozent der Gesamtmasse (inkl. Zutaten und Gewiirze)

12% Kalbfleisch Kl
24% Schweinefleisch S
15% Halsspeck SV
11% Rickenspeck Ssvi

9% Schwartenblock
25% Eis / Wasser

Zutaten und Gewiirze pro Kilo Brat

17 g Nitritpokelsalz

5g Zwiebeln (frisch)

1%2 g Pfeffer weiss

19 Macis

1g Kardamom
Zusatzstoffe
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Qualitatsleitsatze fiir Fleisch und Fleischprodukte

Bauern-Fleischkdse

Zutaten

Muskelfleisch Rind- und Schweinefleisch

Speck Wurstspeck, Riickenspeck, Hals- und/oder Nackenspeck
Schwarten nicht zwingend

Trinkwasser
Nitritpokelsalz
Gewiirze und/oder  als Basis meist verwendete, gemahlene Gewiirze:

Gewlirzextrakte Pfeffer weiss, Koriander, Muskatnuss, Nelken, Knoblauch und Zwiebeln (frisch,
getrocknet oder Paste)

Zuckerarten nicht zwingend

Zusatzstoffe gemass GHP

Merkmale

Bratmasse hergestellt im Kutter, feine Bratstruktur mit grober Zeichnung
in Formen (Model) gefiillt
gebacken

wird in der Regel warm oder kalt (fein portioniert in diinnen oder dicken Scheiben aufgeschnitten)
konsumiert

Nahrwerte und Qualitatsparameter

Gesamteiweiss 11.0 -14.0 gpro 100 g
Bindegewebseiweiss 1.5 - 40 gpro100g
Fett 19.0 -25.5 gpro100g
Salz (2.5 x Natrium) max. 2.3 gpro100g

Rezeptbeispiel Bauern-Fleischkase

Zusammensetzung in Prozent der Gesamtmasse (inkl. Zutaten und Gewdirze)

12% Rindfleisch RN
22% Schweinefleisch S
25% Speck SV,SVliund SVIl

13% Schwartenblock
24% Eis und Wasser

Zutaten und Gewiirze pro Kilo Brat

17 g Nitritpokelsalz

59 Zwiebeln (frisch)

19 Pfeffer

1g Koriander

1g Muskatnuss

1g Knoblauch

%8 g Nelken
Zusatzstoffe
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Qualitatsleitsatze fiir Fleisch und Fleischprodukte

Kalbsbratwurst

Zutaten

Muskelfleisch Kalbfleisch (Mindestmenge von der Gesamtmasse Fleisch ohne Fremdfliissig-
keitszugabe 50%; Mindestmenge vom Gesamtanteil 36%) und Schweinefleisch

Speck Halsspeck, Kinnbackenspeck, Wurstspeck, Riickenspeck und/oder Nackenspeck

Schwarten / Kalbs-  nicht zwingend
kopf (oder gemischt)

Trinkwasser und/

oder Frischmilch

Salz

Milchpulver / nicht zwingend

Milcheiweiss

Gewlirze und/oder  als Basis meist verwendete, gemahlene Gewdirze:

Gewdirzextrakte Pfeffer weiss, Macis, Zitrone, Zwiebeln (frisch, getrocknet oder Paste)
Zuckerarten nicht zwingend

Zusatzstoffe gemass GHP

Waursthiille

Schweinsdiinndarm  Kaliber 28 — 42 mm

Merkmale

Bratmasse hergestellt im Kutter, feine Bratstruktur
in Darm gefillt
gebriht

Wird in der Regel warm (meist grilliert) konsumiert

Nahrwerte und Qualitatsparameter

Gesamteiweiss 11.5 -14.0 gpro100g
Bindegewebseiweiss 1.5 - 40 gpro100g
Fett 17.5 -24.0 gpro100g
Salz (2.5 x Natrium) max. 2.3 gpro100g

Rezeptbeispiel Kalbsbratwurst
Zusammensetzung in Prozent der Gesamtmasse (inkl. Zutaten und Gewdirze)

33% Kalbfleisch Kl
3% Schweinefleisch S
11% Halsspeck SV
15% Wurstspeck SVI

7% Kalbskopfblock
26% Eis / Wasser und/oder Frischmilch

Zutaten und Gewiirze pro Kilo Brat

17 g Kochsalz
89 Zwiebeln (frisch)
2 g Pfeffer weiss
1%2g Macis
Y2 g  Zitronenpulver
Zusatzstoffe
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Qualitatsleitsatze fiir Fleisch und Fleischprodukte

Lyoner

Zutaten
Muskelfleisch
Speck
Schwarten
Trinkwasser
Nitritpokelsalz

Gewlrze und/oder
Gewdlrzextrakte

Zuckerarten
Zusatzstoffe

Wursthiille

Sterildarm
Hautfaserdarm
Naturdarm

Merkmale

Schweine- und / oder Kalbfleisch
Hals- und/oder Kinnbackenspeck, Riickenspeck
nicht zwingend

als Basis meist verwendete, gemahlene Gewiirze:
Pfeffer weiss, Macis, Kardamom, Zwiebeln (frisch, getrocknet oder Paste)

nicht zwingend
gemass GHP

Diverse Kaliber

Bratmasse hergestellt im Kutter, feine Bratstruktur

in Darm gefillt
umgerotet

je nach Wursthiille gerauchert (heiss) oder ungerauchert

gebriht

wird in der Regel kalt konsumiert

Nahrwerte und Qualitatsparameter

Gesamteiweiss

Bindegewebseiweiss

Fett
Salz (2.5 x Natrium)

10.5 -125 gpro100g
1.5 - 42 gpro100g
19.5 -26.5 gpro100g
max. 2.3 gpro100g

Rezeptbeispiel Lyoner

Zusammensetzung in Prozent der Gesamtmasse (inkl. Zutaten und Gewiirze)

12% Kalbfleisch Kl
24% Schweinefleisch Sl
15% Halsspeck SV
11% Rickenspeck Ssvil
9% Schwartenblock

25% Eis / Wasser

Zutaten und Gewiirze pro Kilo Brat

179

Nitritpokelsalz

59 Zwiebeln (frisch)

129
19 Macis

Pfeffer weiss

1g Kardamom
Zusatzstoffe

Seite 28

SFF / Marz 2022



Mortadella

Zutaten
Muskelfleisch
Speck
Schwarten frisch
Spezielle Zutaten
Trinkwasser
Nitritpokelsalz

Gewdlirze und/oder
Gewlrzextrakte

Zuckerarten
Zusatzstoffe

Wursthiille

Kunstdarm

Merkmale

Qualitatsleitsatze fiir Fleisch und Fleischprodukte

Schweinefleisch, evtl. Rindfleisch
Ruickenspeck grob zerkleinert
nicht zwingend

evtl. Schweinsmagen, Rotwein
nicht zwingend

als Basis meist verwendete Gewdirze:
Pfeffer, Zimt, Koriander, Piment, Pistazien

nicht zwingend
gemass GHP

Alternative: getrocknete Schweinsblasen

Fleisch und weitere Zutaten werden meist vorgescheffelt und dann im Kutter zu einem bindigen
Brat verarbeitet, feine Bratstruktur mit groben, gebriihten Riickenspeckwdirfeln als Einlage

in Darm gefillt
umgerotet

im Garschrank oder Backofen gegart / gebacken

wird kalt konsumiert (in diinne oder dicke Scheiben aufgeschnitten).

Nahrwerte und Qualitatsparameter

Gesamteiweiss

Bindegewebseiweiss

Fett
Salz (2.5 x Natrium)

145 -17.5 gpro100g
1.5 - 40 gpro100g
21.5 -29.0 gpro100g
max. 2.3 gpro100g

Rezeptbeispiel Mortadella

Zusammensetzung in Prozent der Gesamtmasse (inkl. Zutaten und Gewdirze)

33% Schweinefleisch S
12% Rindfleisch RN
14% Rickenspeck Wiirfel svi

14% Schwarten frisch
19% Schweinsmagen / Kutteln
5% Eis und Wasser

Zutaten und Gewiirze pro Kilo Brat

18 g Nitritpokelsalz

29 Pfeffer

1%2 g Koriander gem.
2 g Koriander ganz
2g Piment ganz

Yag Zimt

59 Rotwein

Zusatzstoffe

SFF / Marz 2022

Seite 29



Qualitatsleitsatze fiir Fleisch und Fleischprodukte

Schiiblig

Zutaten
Muskelfleisch Rind- und Schweinefleisch
Speck Wurstspeck, Hals- und/oder Kinnbackenspeck

Schwarten frisch nicht zwingend
oder Schwarten-
block

Trinkwasser
Nitritpokelsalz
Gewlirze und/oder  als Basis meist verwendete, gemahlene Gewdirze:

Gewlirzextrakte Pfeffer weiss, Koriander, Muskatnuss, Zwiebeln (frisch, getrocknet oder Paste)
Zuckerarten nicht zwingend

Zusatzstoffe gemass GHP

Wursthiille

Rindskranzdarm Kaliber 30 — 38 mm (allenfalls mit Blut gefarbt)
Schweinsdiinndarm  Kaliber 28 — 38 mm (allenfalls mit Blut gefarbt)

Merkmale

Bratmasse hergestellt im Kutter, feine Bratstruktur, allenfalls mit grober Zeichnung und/oder Einlage
von Riickenspeck- oder Zungenwiirfeln

in Darm gefillt

umgerdtet

heiss gerduchert (je nach Region hellbraune oder dunkelbraune Rauchfarbe)

gebriht

wird heiss konsumiert

Nahrwerte und Qualitatsparameter

Gesamteiweiss 13.0 -17.0 gpro 100 g
Bindegewebseiweiss 20 - 6.0gpro100g
Fett 19.5 -26.5 gpro100g
Salz (2.5 x Natrium) max. 2.3 gpro100g

Rezeptbeispiel Schiiblig

Zusammensetzung in Prozent der Gesamtmasse (inkl. Zutaten und Gewdirze)

23% Rindfleisch RN
20% Schweinefleisch S
20% Speck SVundSVIl

13% Schwarten
21% Eis und Wasser

Zutaten und Gewiirze pro Kilo Brat

18 g Nitritpokelsalz

59 Zwiebeln (frisch)

19 Pfeffer

1g Koriander

1g Muskatnuss
Zusatzstoffe
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Qualitatsleitsatze fiir Fleisch und Fleischprodukte

Schweinsbratwurst gekocht

Zutaten
Muskelfleisch Schweinefleisch
Speck Halsspeck, Kinnbackenspeck und/oder Nackenspeck

Spezielle Zutaten Weisswein, je nach Region Beigabe von Kalbs- oder Grillbratwurstbrat moglich
Salz
Gewiirze und/oder  als Basis meist verwendete, gemahlene Gewiirze: Pfeffer, Muskatnuss, Macis.

Gewlirzextrakte Majoran (gemahlen oder gerebelt)
Zuckerarten nicht zwingend

Zusatzstoffe gemass GHP

Wursthiille

Schweinsdiinndarm Kaliber 28 - 34 mm

Merkmale

Fleisch und Speck gescheffelt (5 — 8 mm), grobe Bratstruktur
in Darm gefillt

Nahrwerte und Qualitatsparameter

Gesamteiweiss 13.0 -18.0 gpro100g
Bindegewebseiweiss 1.0 - 3.5 gpro100g
Fett 17.0 -25.0 gpro 100 g
Salz (2.5 x Natrium) max. 2.3 gpro100g

Rezeptbeispiel Schweinsbratwurst
Zusammensetzung in Prozent der Gesamtmasse (inkl. Zutaten und Gewiirze)

67% Schweinefleisch S
19% Halsspeck SV
10% Kalbsbrat

Zutaten und Gewiirze pro Kilo Brat

17 g Kochsalz
20g Weisswein
2g Pfeffer

1g Muskatnuss
19 Macis

29 Majoran
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Qualitatsleitsatze fiir Fleisch und Fleischprodukte

Wienerli
Zutaten
Muskelfleisch Rind- und Schweinefleisch, evtl. auch Kalbfleisch
Speck Halsspeck, Kinnbackenspeck, Wurstspeck und/oder Nackenspeck
Schwarten nicht zwingend

Trinkwasser
Nitritpokelsalz
Gewdrze und/oder  als Basis meist verwendete, gemahlene Gewdirze:

Gewlirzextrakte Pfeffer weiss, Macis, Muskatnuss, Paprika, Kimmel, Zwiebeln (frisch, getrocknet
oder Paste)

Zuckerarten nicht zwingend

Zusatzstoffe gemass GHP

Wursthiille

Schafsaiten oder Kaliber 20 — 24 mm
Kollagendarm

Merkmale

Bratmasse hergestellt im Kutter, feine Bratstruktur
in Darm gefillt

umgerotet

heiss gerduchert (hellbraune Rauchfarbe)
gebriht

wird in der Regel warm konsumiert

Nahrwerte und Qualitatsparameter

Gesamteiweiss 12.0 -16.0 gpro100g
Bindegewebseiweiss 1.0 - 40 gpro100g
Fett 18.5 -25.0 gpro 100 g
Salz (2.5 x Natrium) max. 2.3 gpro100g

Rezeptbeispiel Wienerli
Zusammensetzung in Prozent der Gesamtmasse (inkl. Zutaten und Gewdirze)

18% Rindfleisch Rl
12% Schweinefleisch Sl
6% Kalbfleisch Kl
14% Halsspeck SV
12% Wurstspeck SVI

9% Schwartenblock
26% Eis und Wasser

Zutaten und Gewiirze pro Kilo Brat

17 g Nitritpokelsalz

59 Zwiebeln (frisch)

1g Pfeffer

2 g Paprika

2 g Muskatnuss

29 Macis

89 Kimmel
Zusatzstoffe
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Qualitatsleitsatze fiir Fleisch und Fleischprodukte

Rohwurstwaren

Landjager
Zutaten
Muskelfleisch Rind- und / oder Schweinefleisch
Speck
Schwarten nicht zwingend
Salz max. 25 g Kochsalz pro kg rohe Gesamtmasse

(Empfehlung: 20 g Nitritpokelsalz, 5 g Kochsalz pro kg Gesamtmasse)
Gewiirze und/oder  als Basis meist verwendete, gemahlene Gewdirze:
Gewdrzextrakte Pfeffer, Koriander, Knoblauch (frisch oder getrocknet), Kimmel ganz oder
gebrochen, evtl. Rotwein

Zuckerarten

Zusatzstoffe gemass GHP (plus Glucono-Delta-Lacton (GDL, E575))
Starterkultur nicht zwingend

Wursthiille

Schweinsdiinndarm = Alternative: Kollagendarm

Merkmale

Fleisch wird gescheffelt oder geblitzt. Speck soll schon zeichnen und wird deshalb weniger fein
zerkleinert, grobe Bratstruktur

in Darm gefillt

umgerotet

kalt gerduchert (dunkelbraune Rauchfarbe) oder luftgetrocknet (ungerauchert)

wird kalt / roh konsumiert

Nahrwerte und Qualitatsparameter

Gesamteiweiss 21.5-275gpro100g
Bindegewebseiweiss 20 - 659gpro100g
Fett 37,5 -51.0 gpro100g

Rezeptbeispiel Landjager
Zusammensetzung in Prozent der Gesamtmasse (inkl. Zutaten und Gewiirze)

75% Rindfleisch RIV
21% Riickenspeck SVI

Zutaten und Gewiirze pro Kilo Brat

20g Nitritpokelsalz

59 Kochsalz

59 Rotwein

3 g Kimmel ganz oder gebrochen

19 Pfeffer

1g Koriander

1g Knoblauch
Zucker / Zusatzstoffe
Starterkultur
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Qualitatsleitsatze fiir Fleisch und Fleischprodukte

Salami Milano

Zutaten
Muskelfleisch
Speck

Salz

Gewlirze und/oder
Gewlirzextrakte

Zuckerarten
Zusatzstoffe
Starterkultur

Wursthiille

Schweinsdarm
Pferdedarm

Merkmale

Schweine- und Rindfleisch
Riickenspeck und/oder Nackenspeck

max. 27 g pro kg rohe Gesamtmasse
(Empfehlung: 25 g Kochsalz pro kg Gesamtmasse)

als Basis meist verwendete Gewdirze:
Pfeffer gemahlen und gebrochen, Knoblauch (frisch oder getrocknet), evtl.
Rotwein, und/oder geschmacksgebende Destillate (z.B. Cognac, Grappa, etc.)

Salpeter, weitere gemass GHP
nicht zwingend

Alternative: Hautfaser-(Kunst-)darm

Masse wird bis zu einer Kdrnung von ca. 3 - 5 mm (Rindfleisch immer 3 mm) gescheffelt oder geblitzt
grobe Bratstruktur, Speck soll schén zeichnen

in Darm gefillt

geschwitzt / umgerotet
ausgereift bis Schnittfestigkeit: luftgetrocknet und geschimmelt (Edelschimmel)

wird kalt / roh konsumiert

Nahrwerte und Qualitatsparameter

Gesamteiweiss

Bindegewebseiweiss

Fett

21.5 -27.5 gpro100g
20 - 40 gpro100g
25.0 -45.0 gpro100g

Rezeptbeispiel Salami Milano

Zusammensetzung in Prozent der Gesamtmasse (inkl. Zutaten und Gewiirze)

48%
19%

Schweinefleisch Sl
Rindfleisch RI
30% Rickenspeck

Svil

Zutaten und Gewiirze pro Kilo Brat

25¢

Kochsalz
5g Rotwein

1g Pfeffer weiss gemahlen

1g Pfeffer weiss gebrochen

19 Knoblauch getrocknet
Zucker / Zusatzstoffe
Starterkultur
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Qualitatsleitsatze fiir Fleisch und Fleischprodukte

Salami Nostrano

Zutaten

Muskelfleisch Schweine- und Rindfleisch

Speck Rickenspeck und/oder Nackenspeck
Salz max. 27 g pro kg rohe Gesamtmasse

(Empfehlung: 25 g Kochsalz pro kg Gesamtmasse)

Gewilirze und/oder  als Basis meist verwendete Gewdirze:

Gewlirzextrakte Pfeffer gemahlen und/oder gebrochen, Knoblauch (frisch oder getrocknet),
evtl. Rotwein, und/oder geschmacksgebende Destillate
(z.B. Cognac, Grappa, etc.)

Zuckerarten

Zusatzstoffe Salpeter, weitere gemass GHP
Starterkultur nicht zwingend

Wursthiille

Schweinsdarm Alternative: Hautfaser-(Kunst-)darm
Pferdedarm

Merkmale

Masse wird bis zu einer Kérnung von ca. 8 mm (Rindfleisch immer 3 mm) gescheffelt oder geblitzt
grobe Bratstruktur, Speck soll schon zeichnen

in Darm gefillt

geschwitzt / umgerotet

ausgereift bis Schnittfestigkeit: luftgetrocknet und geschimmelt (Edelschimmel)

wird kalt / roh konsumiert

Nahrwerte und Qualitatsparameter

Gesamteiweiss 21.5-275gpro100g
Bindegewebseiweiss 20 - 409gpro100g
Fett 25.0 -45.0 gpro 1009

Rezeptbeispiel Salami Nostrano
Zusammensetzung in Prozent der Gesamtmasse (inkl. Zutaten und Gewdirze)

72% Schweinefleisch Sl
24% Riickenspeck Ssvil

Zutaten und Gewiirze pro Kilo Brat

259 Kochsalz
59 Rotwein
1g Pfeffer weiss gemahlen
1g Pfeffer weiss gebrochen
1g Knoblauch
Zucker / Zusatzstoffe
Starterkultur
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Qualitatsleitsatze fiir Fleisch und Fleischprodukte

Salami Varzi

Zutaten

Muskelfleisch Schweinefleisch

Speck Ruckenspeck und/oder Nackenspeck
Salz max. 27 g pro kg rohe Gesamtmasse

(Empfehlung: 25 g Kochsalz pro kg Gesamtmasse)

Gewlirze und/oder  als Basis meist verwendete Gewdirze:

Gewdirzextrakte Pfeffer gemahlen und/oder gebrochen, Knoblauch (frisch oder getrocknet),
evtl. Rotwein, und/oder geschmacksgebende Destillate
(z.B. Cognac, Grappa, etc.)

Zuckerarten
Zusatzstoffe Salpeter, weitere gemass GHP
Starterkultur nicht zwingend

Wursthiille

Schweinsdarm Alternative: Hautfaser-(Kunst-)darm
Pferdedarm

Merkmale

Masse wird bis zu einer Kdrnung von ca. 12 - 16 mm gescheffelt oder geblitzt
grobe Bratstruktur, Speck soll schon zeichnen

in Darm gefillt

geschwitzt / umgerotet

ausgereift bis Schnittfestigkeit: luftgetrocknet und geschimmelt (Edelschimmel)

wird kalt / roh konsumiert

Nahrwerte und Qualitatsparameter

Gesamteiweiss 21.5-275gpro100g
Bindegewebseiweiss 20 - 409gpro100g
Fett 25.0 -45.0 gpro 1009

Rezeptbeispiel Salami Varzi
Zusammensetzung in Prozent der Gesamtmasse (inkl. Zutaten und Gewiirze)

72% Schweinefleisch S
24% Rickenspeck Svil

Zutaten und Gewiirze pro Kilo Brat

259 Kochsalz
5g Rotwein
2 g Pfeffer weiss gebrochen
19 Knoblauch
Zuckerarten / Zusatzstoffe
Starterkultur
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Qualitatsleitsatze fiir Fleisch und Fleischprodukte

Kochwurstwaren

Blutwurst

Zutaten

Blut Schweinsblut, evtl. Rinderblut

Frischmilch Vollmilch

Fett Schweinefett, Schmer

Zwiebeln frisch oder getrocknet

Salz

Gewlrze und/oder  als Basis meist verwendete, gemahlene Gewdirze:
Gewlirzextrakte Pfeffer, Muskatnuss, Majoran, Zimt, Nelken
Zuckerarten

Zusatzstoffe gemass GHP

Wursthiille

Schweinskraus- oder Kaliber 50 — 65
Rindskranzdarm Kaliber 34 - 46+

Merkmale

Alle Zutaten warm miteinander vermischt (Blut und Milch vorgewarmt, Schmer ausgelassen / Fett
geschmolzen und Zwiebeln darin gediinstet)

warm in Darm gefuillt

gebriiht und dadurch schnittfest

wird heiss konsumiert

Nahrwerte und Qualitatsparameter

Gesamteiweiss 11.0 -13.5 gpro100g
Fett 9.0 -20.0 gpro 1009
Salz (2.5 x Natrium) max. 2.3 gpro100g

Rezeptbeispiel Blutwurst
Zusammensetzung in Prozent der Gesamtmasse (inkl. Zutaten und Gewiirze)

42% Schweinsblut

42% Milch

8.5% Schmer / Schweinefett
4.5% Zwiebeln

Zutaten und Gewiirze pro Kilo Brat

16 g Kochsalz

1% g Pfeffer

1g Muskatnuss

1g Majoran

29 Zimt

%8 g Nelken
Zusatzstoffe
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Rahm-Blutwurst

Zutaten
Blut
Frischmilch
Vollrahm

Schweinsblut, evtl. Rinderblut
Vollmilch

(35 % Milchfettanteil)

Fett
Zwiebeln
Salz

Gewlirze und/oder
Gewlrzextrakte

Zuckerarten
Zusatzstoffe

Wursthiille

Schweinskraus- oder Kaliber 50 — 65
Rindskranzdarm

Merkmale

Schmer, Schweinefett
frisch oder getrocknet

gemass GHP

als Basis meist verwendete, gemahlene Gewilirze:
Pfeffer, Muskatnuss, Majoran, Zimt, Nelken

Kaliber 34 - 46+

Alle Zutaten warm miteinander vermischt (Blut, Milch und Rahm vorgewarmt, Schmer ausgelassen /

Fett geschmolzen und Zwiebeln darin gediinstet)

warm in Darm gefillt

gebriiht und dadurch schnittfest

wird heiss konsumiert

Nahrwerte und Qualitatsparameter

Gesamteiweiss

Fett

Salz (2.5 x Natrium)

Rezeptbeispiel Rahm-Blutwurst
Zusammensetzung in Prozent der Gesamtmasse (inkl. Zutaten und Gewiirze)

38%
38%

8%
8.5%
4.5%

Zutaten und Gewiirze pro Kilo Brat

169
1%9
g
g
29
%g
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Schweinsblut
Milch
Vollrahm

Schmer / Schweinefett

Zwiebeln

Kochsalz
Pfeffer
Muskatnuss
Majoran
Zimt

Nelken
Zusatzstoffe

11.0 -13.5 gpro100g
9.0 -20.0 gpro100g
23 gpro100g
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Leberwurst

Zutaten

Fleisch

Leber

Schwarten
Spezielle Zutaten
Brihe

Fett
Zwiebeln

Weitere mogliche
Zutaten

Salz

Gewdlrze und/oder

Gewdlirzextrakte
Zuckerarten
Zusatzstoffe

Wursthiille

Rindskranzdarm

Merkmale

Qualitatsleitsatze fiir Fleisch und Fleischprodukte

Schweine- und / oder Rindfleisch
Schweinsleber, evtl. Rindsleber

evtl. Schweinsmagen, evtl. Sigel
Wasser, in dem die Fleisch-Zutaten gekocht wurden

Schmer, Schweinefett, Schweinegriffe / fette Brustabschnitte
frisch oder getrocknet

Kohl, Lauch, Sellerie, etc. Rosinen
(Empfehlung: Beigabe von 5 g pro kqg)

als Basis meist verwendete, gemahlene Gewiirze:
Pfeffer, Muskatnuss, Majoran, Zimt, Koriander, Cardamon

gemass GHP

Kaliber 34 - 44

Fleisch und allenfalls in heissem Wasser gekochtes Gemiise oder Bouillon, Leber kurz abgebriiht
Schmer ausgelassen / Fett geschmolzen und Zwiebeln darin gediinstet

Zutaten warm gescheffelt und gut vermischt

Allenfalls Rosinen beigefligt

warm in Darm gefillt

gebriht

wird heiss konsumiert

Nahrwerte und Qualitatsparameter

Gesamteiweiss

Bindegewebseiweiss

Fett

Salz (2.5 x Natrium)

12.0 -17.5 gpro100g
30- 6.0gpro100g
14.0 -30.0 gpro 100 g
max. 2.3 gpro100g

Rezeptbeispiel Leberwurst
Zusammensetzung in Prozent der Gesamtmasse (inkl. Zutaten und Gewiirze)
64% Schweins- und Rindskopf, Schwarten

12.5% Leber
10% Brihe
4% Schmer / Schweinefett
7% Zwiebeln und Kohl
Zutaten und Gewiirze pro Kilo Brat

179
1%49
129

19
19
29

Kochsalz
Koriander
Majoran
Pfeffer
Muskatnuss
Zimt
Zusatzstoffe

SFF / Marz 2022
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Kochpokelwaren

(Bauern-, Hinter-, Koch-, Model-) Schinken

Zutaten

Muskelfleisch aus Muskeln oder Muskelpaketen vom Stotzen des Schweines, wobei die
Muskelstruktur erkennbar bleiben muss

Trinkwasser

Nitritpokelsalz

Gewlirze und/oder
Gewlirzextrakte

Zuckerarten
Zusatzstoffe gemass GHP

Merkmale

Variante Nasssalzung:
in Lake eingelegt oder Lake eingespritzt
allenfalls massiert (getumbelt, gepoltert, gerihrt)

Variante Trockensalzung:
mit Salz und Gewlirzen / Zuckerarten / Zusatzstoffen eingerieben
in Eigenlake durchgesalzen (allenfalls durchbrennen)

Weiterverarbeitung:

eingebunden oder in Netz eingezogen

einfullen in Model (Formen), Folien oder Kunststoffhillen

Bauernschinken vor oder nach dem Kochen kalt oder warm gerduchert (braune Rauchfarbe)
Hinter-, Koch-, Modelschinken vor oder nach dem Einmodeln allenfalls leicht angerduchert
(hellbraune Rauchfarbe)

wird heiss oder kalt (fein aufgeschnitten) konsumiert

Nahrwerte und Qualitatsparameter

Gesamteiweiss 17.5 -22.0 gpro100g

Fett 1.5 - 7.0 g pro 100 g (ohne Fettauflage)
Salz (2.5 x Natrium) max. 2.3 gpro100g

Q2-Wert max. 3.7 (mit Sterildarmen: max. 3.8)

Rezeptbeispiel Hinterschinken
Zusammensetzung

100 kg Schweinsstotzen in ganzen Stiicken ohne Bein, ohne Schwarten
15 kg Lake (84% Trinkwasser, 9.5% Nitritpokelsalz, 6.5% Zuckerarten / Gewlirze / Zusatzstoffe)
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Rohpokelwaren

Biindnerfleisch
Siehe unter Fleischerzeugnisse AOP / IGP

Walliser Trockenfleisch
Siehe unter Fleischerzeugnisse AOP / IGP

Tessiner Trockenfleisch

Zutaten
Muskelfleisch Quialitativ gute Stiicke von vollfleischigen Kuhstotzen:
Unterspalte (Unterschale)
runder Mocken (Fisch, Schlussel)
Eckstlick (Oberschale)
Vorschlag (runde und flache Nuss)
Salz keine Mengenvorgabe
Zuckerarten
Gewlirze Pfeffer, Knoblauch, Wacholder, Lorbeer
Zusatzstoffe Pokelstoff (Nitritpokelsalz, Salpeter)
weitere Zusatzstoffe gemass GHP
Starterkultur nicht zwingend
Merkmale

Tessiner Trockenfleisch ist eine Rohpdkelware, die im Kanton Tessin aus Stotzenfleisch von Kiihen
hergestellt wird. Das Produkt ist rechteckig oder in natiirlicher Form, von fester bis weicher
Konsistenz und je nach Region mit einer tiefroten Farbe im Innern. Auf der Oberflache bildet sich
im Verlaufe der Reifung (Trocknung) Edelschimmel, der vor der Konfektionierung entfernt wird.
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Qualitatsleitsatze fiir Fleisch und Fleischprodukte

Rohessspeck

(Walliser Trockenspeck: siehe unter Fleischerzeugnisse AOP / IGP)

Zutaten
Muskelfleisch
Nitritpokelsalz

oder
Kochsalz

Zuckerarten

Gewlirze und/oder
Gewdlrzextrakte

Zusatzstoffe

Starterkultur

Merkmale

trocken gepokelt

Schweinsbrust mit oder ohne Knorpel, mit oder ohne Schwarten

Salzanteil max. 25 g pro kg Muskelfleisch
(Empfehlung: 20 g Nitritpokelsalz und 5 g Kochsalz pro kg Muskelfleisch)

In Verbindung mit Salpeter
Salzanteil max. 25 g pro kg Muskelfleisch

als Basis meist verwendete Gewiirze:
Pfeffer, Knoblauch, Ingwer, Wacholder, Lorbeer, Piment, Zimt

Salpeter
weitere Zusatzstoffe gemdss GHP

nicht zwingend

kalt gerauchert und/oder luftgetrocknet bis zur Erreichung des nétigen Abtrocknungsgrades

wird kalt (fein aufgeschnitten) konsumiert

Rohschinken

(Walliser Rohschinken: siehe unter Fleischerzeugnisse AOP / IGP)

Zutaten
Muskelfleisch

Salz

Zuckerarten
Gewlirze und/oder
Gewdlrzextrakte

Zusatzstoffe

Starterkultur

Merkmale

trocken gepokelt

aus Muskeln oder Muskelpaketen vom Stotzen des Schweines, wobei die
Muskelstruktur erkennbar bleiben muss

In Verbindung mit Salpeter
Salzanteil max. 25 g pro kg Muskelfleisch

als Basis meist verwendete Gewdrze:
Pfeffer, Knoblauch, Ingwer, Wacholder, Lorbeer, Piment, Zimt

Salpeter
weitere Zusatzstoffe gemass GHP

nicht zwingend

kalt gerauchert (z.T. auch als Landrauchschinken bezeichnet) und/oder luftgetrocknet bis zur Errei-
chung des nétigen Abtrocknungsgrads

wird kalt (fein aufgeschnitten) konsumiert
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Qualitatsleitsatze fiir Fleisch und Fleischprodukte

b. Fleischerzeugnisse AOP / IGP

AOP / IGP-Produkte (BLW online)

Appenzeller Mostbrockli (IGP) 43
Appenzeller Pantli (IGP) 44
Appenzeller Siedwurst (IGP) 44
Berner Zungenwurst (IGP) 45
Boutefas (AOP) 46
Blindnerfleisch (IGP) 46
Glarner Kalberwurst (IGP) 47
Jambon de la Borne (AOP) 48
Longeole (IGP) 48
Saucisse d'Ajoie (IGP) 49
Saucisson neuchatelois / Saucisse neuchateloise (IGP) 49
Saucisson vaudois (IGP) 50
Saucisse aux choux vaudoise (IGP) 51
St. Galler Bratwurst / St. Galler Kalbsbratwurst / St. Galler OLMA-Bratwurst (IGP) 52
Walliser Rohschinken (IGP) 53
Walliser Trockenfleisch (IGP) 53
Walliser Trockenspeck (IGP) 54

Appenzeller Mostbrockli (IGP)

Zutaten
Muskelfleisch Stlicke der Rindergattung mit einem pH-Wert von 5.2 bis 6.0:
runder Mocken (Fisch, Schliisselriemen)
Eckstlick (Oberschale)
Vorschlag (runde und flache Nuss)
Nierstlick (ohne Fett, Sehnen und Strahl)
Huft
Salz keine Mengenvorgabe (Meersalz moglich)
Gewiirze Pfeffer inkl. Aromen und Extrakte

Lorbeer inkl. Aromen und Extrakte

Wacholder inkl. Aromen und Extrakte

Knoblauch inkl. Aromen und Extrakte
Zusatzstoffe und gemass Pflichtenheft fiir Appenzeller Mostbrockli (IGP).
weitere Zutaten

Merkmale

Appenzeller Mostbrockli ist eine Rohpokelware mit einer deutlichen Gewdlrznote und ausgepragtem
Pokelaroma. Eine milde Sduerung rundet den Geschmack ab. Es wird anschliessend gerdauchert und
getrocknet. Das Produkt behdlt seine natiirliche Form, oder die Formgebung erfolgt durch ein Netz
oder einen Strumpf.

Detaillierte Angaben siehe

Pflichtenheft Appenzeller Mostbrockli (IGP)
im BLW-Online-Register der Ursprungsbezeichnungen (AOP) und geografischen Angaben (IGP)
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Appenzeller Pantli (IGP)

Zutaten
Muskelfleisch Rindfleisch (R 11/ 111)
Schweinefleisch (S 11/ 11)
Speck Speck vom Riicken, Brust oder Nacken (S IV /VI/ VII)
Salz Kochsalz und/oder Nitritpokelsalz

(Kochsalz resp. Meersalz und Natriumnitrit E 250).

Gewdlrze und/oder  Knoblauch inkl. Aromen und Extrakte Pfeffer inkl. Aromen und Extrakte
Gewlrzextrakte

Zusatzstoffe und gemass Pflichtenheft fiir Appenzeller Pantli (IGP).
weitere Zutaten

Wursthiille

gesalzener Rindskranzdarm, Faserdarm oder Kollagendarm

Merkmale

Appenzeller Pantli ist eine kantig gepresste Rohwurst (Fleischerzeugnis zum Rohessen), hergestellt
aus Muskelfleisch von Tieren der Rinder- und Schweinegattung sowie Speck. Die Rohwurst wird
getrocknet, bis der gewlinschte Gewichtsverlust erreicht ist. Wahrend der Trocknung kann, wie im
Pflichtenheft unter Art. 7 Punkt 5 beschrieben, wahlweise Rauch dazugegeben werden.

Detaillierte Angaben siehe

Pflichtenheft Appenzeller Pantli (IGP)
im BLW-Online-Register der Ursprungsbezeichnungen (AOP) und geografischen Angaben (IGP)

Appenzeller Siedwurst (IGP)

Zutaten

Muskelfleisch Muskelfleisch der Gattung Rind und Schwein
Speck Speck (S IV, V, VI, VII)

Schwarten Schwarten- / Kalbskopfblock (fakultativ)

Eis/Wasser

Salz keine Mengenvorgabe (Kochsalz, Speisesalz jodiert)
Gewlirze und/oder  Pfeffer inkl. Aromen und Extrakte

Gewiirzextrakte Knoblauch inkl. Aromen und Extrakte

Kimmel inkl. Aromen und Extrakte

Zusatzstoffe und gemass Pflichtenheft Appenzeller Siedwurst (IGP).
weitere Zutaten

Wursthiille

Getrockneter oder gesalzener Rindskranzdarm, Schweinsdarm oder Kollagendarm von einem
Durchmesser von 28 — 36 mm
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Merkmale

Appenzeller Siedwurst wird hergestellt aus Muskelfleisch von Tieren der Rinder- und Schweinegat-
tung sowie Speck. Sie hat einen ausgepragten Kiimmel-, Pfeffer- und Knoblauchgeschmack
und wird wie folgt verkauft/angeboten:
a) Appenzeller Siedwurst roh (Fleischerzeugnis zum Gekochtessen)
b) Appenzeller Siedwurst gekocht (Fleischerzeugnis gekocht)
¢) Appenzeller Siedwurst pasteurisiert (Fleischerzeugnis gekocht)
Ihr Verkaufsgewicht betragt zwischen 50 und 200g pro Sttick.

Detaillierte Angaben siehe

Pflichtenheft Appenzeller Siedwurst (IGP)
im BLW-Online-Register der Ursprungsbezeichnungen (AOP) und geografischen Angaben (IGP)

Berner Zungenwurst (IGP)

Zutaten
Muskelfleisch Schweinewurstfleisch (Sll)
Rindswurstfleisch Rll
Speck Speck SV
Schwarten
Wasser/Eis
Salzzugabe Zwischen 0 und 22 g/kg Masse
Gewlirze und/oder  Pfeffer, Macis, Kardamom, Piment
Gewlirzextrakte
Zusatzstoffe und gemass Pflichtenheft Berner Zungenwurst (IGP).

weitere Zutaten

Wursthiille

Rindermitteldarm oder rauchdurchldssiger Kunstdarm mit einem Durchmesser von 45 bis 65 mm
(als Alternative in rauchundurchladssige Kunstdarme bzw. Top-Darm).
Es muss eine Stiickwurst sein.

Merkmale

Die Berner Zungenwaurst ist eine Brithwurst, die sowohl heiss (sieden oder braten) als auch kalt
verzehrt wird. Sie wird aus Schweinefleisch, Speck, Rindfleisch und Schiittung bestehend aus
Wasser/Eis und Schwarte hergestellt.

Sie wird in natiirlichen Rindsmittel- oder Kunstfaserdarm mit Berner Wappen abgefiillt und im
Heissrauch gerdauchert. Die Darme haben eine Kalibrierung von 45 bis 65 mm.

Das Fertiggewicht kann variieren.

Die Farbe ist hellbraun bis gold-/dunkelbraun.

Detaillierte Angaben siehe

Pflichtenheft Berner Zungenwurst (IGP)
im BLW-Online-Register der Ursprungsbezeichnungen (AOP) und geografischen Angaben (IGP)
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Qualitatsleitsatze fiir Fleisch und Fleischprodukte

Boutefas (AOP)

Zutaten
Muskelfleisch

Speck
Salzzugabe

Gewlirze und/oder
Gewlirzextrakte

Zusatzstoffe und
weitere Zutaten

Wursthiille

Mageres Schweinefleisch: mind. 65%,

Der Anteil Magerfleisch und Speck muss ein Verhdltnis von 3 zu 2 aufweisen.
Der Anteil Magerfleisch und Speck muss ein Verhaltnis von 3 zu 2 aufweisen.
Kochsalz und/oder Nitritpokelsalz aus Schweizer Herkunft

Folgende Gewiirze kbnnen verwendet werden:

Pfeffer, Knoblauch und Koriander.

Sowohl die Weinhefe als auch der Weisswein miissen aus dem geografischen
Gebiet stammen.

gemass Pflichtenheft flir Boutefas (AOP).

Schweinsbodendarmen

Merkmale

Der Boutefas ist eine Rohwurstware mit abgebrochener Reifung, die ausschliesslich aus Schweine-
fleisch hergestellt und gekocht genossen wird. Sein Gewicht betragt zwischen 600 g und 3 kg.
Er hat eine typische, bucklige Form aufgrund des verwendeten Schweinsbodendadrmen. Er ist

aussengold braun.

Detaillierte Angaben siehe
Pflichtenheft Boutefas (AOP)
im BLW-Online-Register der Ursprungsbezeichnungen (AOP) und geografischen Angaben (IGP)

Biindnerfleisch (IGP)
Zutaten
Muskelfleisch Quialitativ gute Stiicke vom Rindsstotzen:

Salz
Gewlrze

Zusatzstoffe und
weitere Zutaten
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Unterspalte (Unterschale)

runder Mocken (Fisch, Schlissel)
Eckstiick (Oberschale)

Vorschlag (runde und flache Nuss)

keine Mengenvorgabe

Die Aufzahlung der Gewiirze ist beispielhaft und nicht abschliessend:
Pfeffer, Knoblauch, Ingwer, Wacholder, Lorbeer, Piment

Pokelstoff (fakultativ)
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Merkmale

Biindnerfleisch ist eine Rohpdkelware, hergestellt aus Stotzenfleisch von Tieren der Rindergattung.
Das Produkt ist rechteckig, von fester Konsistenz und roter Farbe in Innern. Auf der Oberflache
bildet sich im Verlaufe der Reifung (Trocknung) Edelschimmel, der vor der Konfektionierung
regelmadssig aber nicht zwingend entfernt wird.

Detaillierte Angaben siehe

Pflichtenheft Biindnerfleisch (IGP)
im BLW-Online-Register der Ursprungsbezeichnungen (AOP) und geografischen Angaben (IGP)

Glarner Kalberwurst (IGP)

Zutaten

Muskelfleisch Kalbfleisch
Schweinefleisch

Speck

Schwartenblock /
Kalbskopfblock
(oder gemischt)

Trinkwasser und/ Schittung bestehend aus 25 % Milch oder entsprechendem Anteil Milchpulver,

oder Frischmilch Wasser resp. Eis und evtl. Milchprotein
Besondere Zutaten = Weissbrot, Eier

Salz max. 22 g pro kg Masse

Gewiirze und/oder  Meist verwendete, gemahlene Gewiirze:
Gewdirzextrakte Pfeffer weiss, Muskat, Macis.

Zitrone, Lauch, Sellerie, Pastinaken, Kardamon, Ingwer, Koriander, Zwiebel.

Zusatzstoffe und gemass Pflichtenheft fir Glarner Kalberwurst (IGP).
weitere Zutaten

Wursthiille
Rindsdinndarm Kaliber 36 — 42 mm

Merkmale

Die Glarner Kalberwurst ist eine weisse Briihwurst, aus Kalbs- und Schweinefleisch, Speck, evtl. Block
(Kalbskopf oder Schwarte), Weissbrot, ev. Ei und Schiittung (Fremdflissigkeitszugabe).

Detaillierte Angaben siehe

Pflichtenheft Glarner Kalberwurst (IGP)
im BLW-Online-Register der Ursprungsbezeichnungen (AOP) und geografischen Angaben (IGP)
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Jambon de la Borne (AOP)
Zutaten
Muskelfleisch Schweinsstotzen gemass dem «Freiburger Schnitt», d. h. er besteht aus dem
frischen Schinken, inkl. Knochen, Haxe und Schwarte, aber ohne Huft.
Salz
Gewlirze

Zusatzstoffe und gemass Pflichtenheft fiir Jambon de la Borne (AOP).
weitere Zutaten

Merkmale

Der Jambon de la Borne ist eine Rohpokelware mit langer Haltbarkeit zum Gekochtessen, die aus
Schweinefleisch hergestellt wird. Das Fertiggewicht variiert in der Regel zwischen 6 und 9 kg. Der
Jambon de la Borne ist aussen dunkelbraun. Im Anschnitt prasentiert er sich mit der typischen
roten Farbe eines gepokelten Produkts, die zwischen den verschiedenen Muskeln homogen ist.
Er hat eine feste Konsistenz und einen traditionellen rauchigen Geruch.

Detaillierte Angaben siehe

Pflichtenheft Jambon de la Borne (AOP)
im BLW-Online-Register der Ursprungsbezeichnungen (AOP) und geografischen Angaben (IGP)

Longeole (IGP)

Zutaten

Muskelfleisch Schweinefleisch S |I

Speck Hals- oder Nackenspeck SV

Schwarten Schwarte

Nitritpokelsalz Salzanteil zwischen 16 und 20 g pro kg Masse

Gewiirze und/oder ' ganze (nicht medizinische) Fenchelsamen, gemahlener weisser Pfeffer
Gewdirzextrakte Zusatzlich ist die Zugabe weiterer Zutaten / Gewlirze mdglich, wobei diese

das charakteristische Fenchel-Aroma der Longeole nicht tiberdecken diirfen:
Weisswein, Knoblauch, Schalotten, Koriander, Muskat

Zusatzstoffe und gemass Pflichtenheft fiir Longeole (IGP)
weitere Zutaten

Wursthiille
Schweine- oder Rinderdarm

Merkmale

Die Longeole ist eine Rohwurst mit abgebrochener Reifung, die ausschliesslich aus Schweinefleisch
hergestellt und mit Fenchelsamen gewtirzt wird. Die Longeole ist von langlicher Form. lhr Verkaufs-
gewicht betragt zwischen 250 und 650 g.

Detaillierte Angaben siehe

Pflichtenheft Longeole (IGP)
im BLW-Online-Register der Ursprungsbezeichnungen (AOP) und geografischen Angaben (IGP)
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Saucisse d’Ajoie (IGP)
Zutaten
Muskelfleisch Schweinefleisch S | bis S VII

Nitritpokelsalz

Gewlirze und/oder
Gewlrzextrakte

Besondere Zutaten
Zusatzstoffe und

weitere Zutaten
Negativliste:

Wursthiille

Schweinedarm

Merkmale

Salzanteil zwischen 16 und 20 g pro kg Masse
ganzer Kimmel, gemahlener weisser Pfeffer, Knoblauch

Die Beifligung von Rindfleisch, Muskatnuss oder Rotwein, ohne dass diese
Zutaten den Geschmack der Saucisse d'Ajoie tGiberwiegen.

gemass Pflichtenheft flir Saucisse d‘Ajoie (IGP).

gemass Pflichtenheft flir Saucisse d‘Ajoie (IGP):

a) Schwarten oder jede andere Art von Kollagen;

b) Feines, geblitztes Grundbrat, um die grobe Masse zu binden;

) Synthetisierte Polyphosphate;

d) Raucharoma;

e) Zugabe von tierischen und pflanzlichen Proteinen aus anderen Rohstoffen
als in «Zusammensetzung»

Kaliber 32 - 36 mm

Die Saucisse d’Ajoie ist eine gerducherte Rohwurstware zum Kochen mit abgebrochener Reifung.
Sie wird aus Schweinefleisch und Speck sowie aus hochstens 10 Prozent Rindfleisch hergestellt. Sie
wird in einen Schweinedarm von einem Durchmesser zwischen 32 und 36 mm gefiillt. Die Wirste
werden durch Abdrehen des Darms ohne Befestigung oder eventuell mit einer Schnur abgepackt
und portioniert. lhr Verkaufsgewicht betragt zwischen 120 und 150 g. Bei getrocknetem Verkauf,
Trocknungsverlust von mindestens 30 %.

Detaillierte Angaben siehe
Pflichtenheft Saucisse d’Ajoie (IGP)
im BLW-Online-Register der Ursprungsbezeichnungen (AOP) und geografischen Angaben (IGP)

Saucisson neuchatelois / Saucisse neuchateloise (IGP)

Zutaten
Muskelfleisch
Speck

Salz

Gewlirze und/oder
Gewlrzextrakte

Besondere Zutaten
Zusatzstoffe und

weitere Zutaten
Negativliste:

SFF / Marz 2022

%4 Fleisch (Abschnitte von Schweinefleisch)
Y Speck (Hals- oder Brustspeck)

17 bis 18 g/kg Nitritpokelsalz.

Pfeffer, Knoblauchpulver

Gebriihte Schwarten kdnnen verwendet werden, sofern das vorgeschriebene
Verhaltnis von Speck und Fleisch eingehalten wird.

gemass Pflichtenheft flir Saucisson neuchatelois / Saucisse neuchateloise (IGP).

Die Beimischung von Farbstoffen, Milchproteinen, Phosphaten, Salpeter und
handelstiblichen Gewiirzmischungen mit Zusatzstoffen ist nicht gestattet.
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Wursthiille
Saucisson: Rindsmitteldarm
Saucisse: Rindskranzdarm
Merkmale

Die Saucisson neuchatelois bzw. Saucisse neuchateloise ist eine gerduchte Rohwurstware mit
abgebrochener Reifung. Sie wird ausschliesslich aus Schweinefleisch hergestellt und in rohem
oder gekochtem Zustand vermarktet. Konsumiert wird sie gekocht.

Detaillierte Angaben siehe

Pflichtenheft Saucisson neuchatelois / Saucisse neuchateloise (IGP)
im BLW-Online-Register der Ursprungsbezeichnungen (AOP) und geografischen Angaben (IGP)

Saucisson vaudois (IGP)

Zutaten
Muskelfleisch mageres Schweinefleisch: mind. 60%,
Der Anteil Magerfleisch und Speck muss ein Verhaltnis von 3 zu 2 aufweisen.
Speck
Salz Kochsalz und/oder Nitritpokelsalz.
Gewlirze und/oder  Hauptgewdirz: Pfeffer
Gewdrzextrakte weitere mogliche Gewdrze: Knoblauch, Koriander, Weinhefe und Weisswein.
Zusatzstoffe und gemass Pflichtenheft fiir Saucisson vaudois (IGP).

weitere Zutaten

Wursthiille

Schweinskrausdarm

Merkmale

Die Saucisson vaudois ist eine geraucherte Rohwurstware mit unterbrochener Reifung, die auch
getrocknet werden kann. Sie wird ausschliesslich auf der Basis von Schweinefleisch hergestellt und
entweder gekocht oder getrocknet und roh genossen.

Die Saucisson vaudois sec ist eine Saucisson vaudois mit einem Gewichtsverlust von mindestens 30%.
Als Wursthdille ist nur natirlicher Schweinedarm (Schweinskrause) zuldssig. Die Enden werden mit
einem Bindfaden oder Metallclips verschlossen. Der Durchmesser betragt 45 bis 65 mm bei einer
Lange von 13 bis 24 cm, die Lange liegt zwischen dem Doppelten und dem Fiinffachen des Kalibers.

Detaillierte Angaben siehe

Pflichtenheft Saucisson vaudois (IGP)
im BLW-Online-Register der Ursprungsbezeichnungen (AOP) und geografischen Angaben (IGP)
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Saucisse aux choux vaudoise (IGP)

Zutaten

Muskelfleisch Schweinefleisch

Gebrihte

Schwarten

Evtl. Schweineleber

Weisskohl

blanchiert

Salz Kochsalz und/oder Nitritpokelsalz.

Gewlirze und/oder  Hauptgewdirz: Pfeffer

Gewdrzextrakte Weitere mogliche Gewdrze: Knoblauch, Koriander, Muskatnuss, Macis, Nelken
und Anis.

Zusatzstoffe und gemass Pflichtenheft fiir Saucisse aux choux vaudoise (IGP).

weitere Zutaten

Waursthiille

Rindskranzdarm 38-44 mm

Merkmale

Die Saucisse aux choux vaudoise ist eine gerducherte Rohwurstware mit abgebrochener Reifung.
Sie wird ausschliesslich auf der Basis von Schweinefleisch, gebriihten Schwarten, Schweineleber
(fakultativ) und blanchiertem Weisskohl hergestellt und gekocht genossen. Das Brat wird in einen
Rindskranzdarm gefiillt. Die Enden werden mit einer Schnur oder Metallclips verschlossen.

Sie wird in einen Rindskranzdarm von einem Durchmesser zwischen 38 und 44 mm gepackt und wiegt
zwischen 300 und 400 g.

Detaillierte Angaben siehe

Pflichtenheft Saucisse aux choux vaudoise (IGP)
im BLW-Online-Register der Ursprungsbezeichnungen (AOP) und geografischen Angaben (IGP)
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St. Galler Bratwurst / St. Galler Kalbsbratwurst / St. Galler OLMA-Bratwurst (IGP)

Zutaten
Muskelfleisch und
Speck

St. Galler Bratwurst
/ St. Galler OLMA-
Bratwurst

Muskelfleisch und
Speck St. Galler
Kalbsbratwurst

Schwartenblock /
Kalbskopfblock
(oder gemischt)

Trinkwasser und/
oder Frischmilch

Salz

Gewlirze und/oder
Gewlirzextrakte

Zusatzstoffe und

weitere Zutaten

Wursthiille

Schweinsdarm

Merkmale

Minimalstandart QM Schweizer Fleisch
Schweinefleisch (S 1)

Kalbfleisch (K 1)

Speck (S1V)

Minimalstandart QM Schweizer Fleisch

Kalbfleisch (K 1) 37 % (mehr als 50% auf den Gesamtfleischanteil)
Schweinefleisch (S 1)

Speck (S1V)

Beigabe fakultativ, bis max. 10% der rohen Gesamtmasse.

Schiittung bestehend aus 25 % Kuhmilch oder entsprechendem Anteil
Magermilchpulver, Wasser resp. Eis und evtl. Milchprotein.

Kochsalzanteil zwischen 15 und 20 g pro kg Masse

Obligatorische Gewdirze:

Pfeffer weiss, Macis.

weitere, zugelassene Gewlirze / Gewlirzextrakte:

Zitrone, Ingwer, Kardamon, Muskat, Zwiebeln, Lauch, Sellerie, Pastinaken und
Koriander

gemass Pflichtenheft St. Galler (Kalbs-)Bratwurst bzw. St. Galler OLMA-Brat-
wurst (IGP).

Kaliber 26 — 42 mm

Die St. Galler (Kalbs-) Bratwurst bzw. St. Galler OLMA-Bratwurst ist eine weisse Brithwurst aus
Schweine- und Kalbfleisch, die tblicherweise heiss (gebraten oder grilliert etc.) verzehrt wird.
Sie wird in natiirlichen Schweinedarm abgefiillt.

Das Fertiggewicht variiert zwischen 80 und 300g. Die Farbe ist hell/weiss.

Detaillierte Angaben siehe
Pflichtenheft St. Galler Bratwurst / St. Galler Kalbsbratwurst / St. Galler OLMA-Bratwurst (IGP)
im BLW-Online-Register der Ursprungsbezeichnungen (AOP) und geografischen Angaben (IGP)
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Walliser Rohschinken (IGP)

Zutaten
Muskelfleisch Stlicke vom Hinterschinken des Schweins, ohne Knochen:
Unterspalte mit oder ohne Huft
Fiocco (Eckstlick mit Unterspalte ohne Huft)
Nuss
Eckstlick
Salz keine Mengenvorgabe
Gewdurze diverse Gewlrzpflanzen
Zusatzstoffe und Pokelstoff, Antioxidantien gemass Pflichtenheft

weitere Zutaten

Merkmale

Gepokeltes und getrocknetes Schweinefleisch, das roh konsumiert wird. Das Produkt weist eine
rechteckige oder abgerundete Form auf, die Trocknung ist gleichmdssig und der Gewichtsverlust
gegeniiber dem Frischprodukt betrdgt mindestens 35 Prozent. Der Walliser Rohschinken ist von fester
Textur, das Muskelgewebe ist rot-rosa, das Fett ist weiss.

Detaillierte Angaben siehe

Pflichtenheft Walliser Rohschinken (IGP)
im BLW-Online-Register der Ursprungsbezeichnungen (AOP) und geografischen Angaben (IGP)

Walliser Trockenfleisch (IGP)

Zutaten
Muskelfleisch Quialitativ gute Stiicke vom Rindsstotzen von Schweizer Tieren:
Unterspalte
runder Mocken (Fisch)
Eckstlick
Runde Nuss
flache Nuss
Salz keine Mengenvorgabe
Gewlirze Gewlirze, Krauter
Zusatzstoffe und Pokelstoff
weitere Zutaten weitere Zusatzstoffe gemass ZuV und GHP
Merkmale

Gepokeltes und getrocknetes Rindfleisch, das roh konsumiert wird. Das Produkt weist eine rechteckige
Form auf, die Trocknung ist gleichméssig und der Gewichtsverlust gegeniiber dem Frischprodukt
betragt zwischen 40 und 50 Prozent. Nach Ende der Trocknungsphase ist das Fleisch mit einem
regelmassigen Edelschimmelbelag bedeckt, der vor der Konfektionierung entfernt wird.

Detaillierte Angaben siehe

Pflichtenheft Walliser Trockenfleisch (IGP)
im BLW-Online-Register der Ursprungsbezeichnungen (AOP) und geografischen Angaben (IGP)
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Walliser Trockenspeck (IGP)

Zutaten

Muskelfleisch Schweinsbrust ohne Knochen, mit oder ohne Knorpel
Salz keine Mengenvorgabe

Gewlrze diverse Gewlirzpflanzen

Zusatzstoffe und Pokelstoff, Antioxidantien gemass Pflichtenheft

weitere Zutaten

Merkmale

Eingesalzenes und getrocknetes Schweinefleisch, das roh konsumiert wird. Das Produkt weist eine
rechteckige Form auf, die Trocknung ist gleichmassig und der Gewichtsverlust gegenliber dem
Frischprodukt betragt mindestens 30 Prozent. Der Walliser Trockenspeck ist von fester Textur, das
Fettgewebe ist weiss und mit Muskelfleisch durchwachsen.

Detaillierte Angaben siehe

Pflichtenheft Walliser Trockenspeck (IGP)
im BLW-Online-Register der Ursprungsbezeichnungen (AOP) und geografischen Angaben (IGP)
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c. Weitere nationale und regionale Fleischerzeugnisse

Briihwurstwaren (durcherhitzt)

Aargauer Sonntagswurst, Schinkenwurst
Rinderwurst, Siedwurst

Aufschnitt (verschiedene Wiirste gemischt), Rouladen
Augustinerschiiblig, Bassersdorfer Schiiblig, Glarner Schiblig, Olma Schiiblig,
St. Galler Schiiblig, etc.

Balleron, Ballotine

Bierwurst, Krakauer, Brianzola, Zampone

Bockwiirstli, Weisswurst

Blndner Beinwurst

Champignonlyoner

Chipolata, Grillbratwurst

Debreziner, Emmentalerli, Schweinswurst, Schweinswiirstli
Frankfurterli, Salzissen (Frauenfelder), Knacker
Geflligelbratwurst

Gefllgelcervelas, Geflligelwienerli
Gefllgelfleischkase

Kalbschipolata

Kalbfleischwurst

Kimmelwurst

Merguez gekocht

Hallauer Schinkenwurst

Ofenfleischkase

Pfefferlyoner

Presswurst

Salatwurst

Schweinsbratwurstschnecken gekocht

St. Galler Stumpen, Schiitzenwurst, Aussteller

Rohwurstwaren mit abgebrochener Reifung

Saucisson, Saucisson de Payerne, Saucisse de ménage, Saucisse fumé a la borne,
Saucisson fribourgeois, Saucisse au foie, Treberwurst, Engadiner Hauswurst
Cotechino, Cotechini, Luganighe, Luganighe di sangue

Mettwurst, Schinkenmettwurst, Teewurst, Zwiebelmettwurst

Rohwurstwaren

Andutgel, Bauernsalsiz, Biindner Salsiz, Grisoni, Hirschsalsiz, Lebersalsiz, Kartoffelwurst
Pantli, Kllbler, Alpenklibler, Knoblauchwurst

Bauernsalami, Rauchsalami, Kochsalami

Bauernschiblig, Ramswurst, Randenwurst, St. Nikolausstab, Urner Hauswurst,

Walliser Hauswurst, Schwartenwurst

Bauernwurst, Emmentaler Hauswurst

Chorizo, Saucisson sec, Saucisse séche valaisanne

Mortadella cruda, Mortadella di fegato

Salametti, Salamella

Kochwurstwaren

Andouilettes

Blutschwartenmagen

Corned beef

Schwartenmagen

Streichleberwurst, Kalbsstreichleberwurst
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Kochpokelwaren 65
Beinschinken, Blasenschinken, Burehamme, Ofenschinken 65
Brustspitz gerauchert, Brustspitz gerauchert durcherhitzt 66
Euter gerduchert; Euter gerauchert durcherhitzt 66
Kalbszunge gesalzen, Kalbszunge gesalzen durcherhitzt, Kalbszunge gesalzen 66
gerduchert, Kalbszunge gesalzen gerauchert durcherhitzt 66
Kasseler Rippchen, Kasseler Rippchen durcherhitzt 66
Nussschinken, Nussschinken durcherhitzt, Rollschinken, Rollschinken durcherhitzt,
Schulterschinkli 66
Ochsenmaul durcherhitzt 66
Pastrami 67
Pizzaauflage, -belag, Toastauflage, -belag, Sandwichauflage, -belag, Cotto 67
Pouletbrust gerauchert durcherhitzt 67
Presskopf 67
Rinderschinken 67
Rindszunge gesalzen, Rindszunge gesalzen durcherhitzt, Rindszunge gesalzen 67
gerduchert, Rindszunge gesalzen gerauchert durcherhitzt 67

Rippli, Rippli Hals gerdauchert, Rippli Hals gerauchert durcherhitzt, Rippli Kotelettstlick
gerduchert, Rippli Kotelettstiick gerauchert durcherhitzt, Rippli Nierstiick gerduchert,

Rippli Nierstlick gerduchert durcherhitzt 68
Schnérrli gesalzen, Schnorrli gesalzen durcherhitzt 68
Schiifeli mit Bein, Schiifeli ohne Bein, Schiifeli ohne Bein durcherhitzt 68
Schweinskopfgnagi gesalzen, Schweinskopfgnagi gesalzen durcherhitzt 68
Schweinszunge gesalzen, Schweinszunge gesalzen durcherhitzt 68
Trutenschinken 68
Vorderschinken, Zigeunervorderschinken 69
Wadli gesalzen, Wadli gesalzen durcherhitzt, Wadli gerauchert, Wadli gerauchert 69
durcherhitzt (auch als Gnagi bekannt) 69
Rohpokelwaren 69
Mostbrockli, Rauchfleisch 69
Bauernspeck, Pancetta arrotolata 69
Bratspeck, Kochspeck, Salzspeck, Speckwdirfel 69
Bresaola 70
Coppa (Bindner, Tessiner, etc.) 70
Lardo 70
Schinkenspeck 70
Trockenfleisch (Urner, Greyerzer, etc.), Hobelfleisch 70
Ubrige Fleischerzeugnisse 70
Kalbsbrust gefiillt durcherhitzt, Schweinsbrust gefiillt durcherhitzt 70
Kalbsbraten Schulter durcherhitzt, Kalbsbraten Hals durcherhitzt, 71
Kalbsbrust durcherhitzt, Kalbsstotzenbraten durcherhitzt 71
Roastbeef 71
Schweinsbraten Nierstiick durcherhitzt, Schweinsbraten Schulter durcherhitzt, Schweinsbraten
Stotzen durcherhitzt, Schweinshals durcherhitzt, Schweinsbrustbraten durcherhitzt 71
Siedfleisch durcherhitzt 71
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Brithwurstwaren (durcherhitzt)

Aargauer Sonntagswurst, Schinkenwurst

Zutaten Schweinefleisch, Kalbfleisch, Speck, Wasser, evtl. Schwarten

Besondere Merkmale fein zerkleinertes Brat, mit Schweinefleischzeichnung
(Schinkenwurst mit Schinkenwdirfeln), umgerotet, evtl. heiss gerauchert,
gebriht in Steril- oder Hautfaserdarmen

Produktegruppe Briihwurstware

Urspriingliches regional, international
Herstellungsgebiet

Adrio, Bratkiigeli

Zutaten Schweinefleisch, evtl. Kalbfleisch, Speck, Wasser, evtl. Schwarten

Besondere Merkmale Fein oder grob zerkleinertes Brat, gebriiht
Adrio evtl. mit Schweinsnetz umwickelt

Produktegruppe Briihwurstware

Urspriingliches Schweiz
Herstellungsgebiet

Rinderwurst, Siedwurst

Zutaten Rindfleisch, Schweinefleisch, evtl. Kalbfleisch, Speck, Wasser, evtl. Schwarten

Besondere Merkmale fein zerkleinertes Brat, gebriiht
in getrockneten Rinds- (z.T. mit Holzspiessli an den Enden), Schweinsdiinn-,
Kollagen- oder Sterildarmen

Produktegruppe Briihwurstware

Urspriingliches regional, Schweiz
Herstellungsgebiet

Aufschnitt (verschiedene Wiirste gemischt), Rouladen

Zutaten Schweinefleisch, evtl. Kalbfleisch, evtl. Rindfleisch, Speck, Wasser, evtl.
Schwarten (einzelne Aufschnittsorten sind in diesem Verzeichnis beschrieben)

Besondere Merkmale fein zerkleinertes Brat, mit diversen Einlagen als Zeichnung, umgerétet,
evtl. heiss gerauchert, gebriiht
in Steril- oder Hautfaserdarmen, z.T. auch Naturddarmen

Produktegruppe Briihwurstware

Urspriingliches international
Herstellungsgebiet

Augustinerschiiblig, Bassersdorfer Schiiblig, Glarner Schiiblig, Olma Schiiblig,
St. Galler Schiiblig, etc.

Zutaten Rindfleisch, Schweinefleisch, Speck, Wasser, Schwarten

Besondere Merkmale  fein zerkleinertes Brat, z.T. mit Schweinefleisch- und Speckzeichnung,
umgerotet, heiss gerduchert, gebriiht
z.T. mit Blut gefdrbt, Bassersdorfer Schiiblig schwarz oder mindestens
dunkelbraun gefarbt
in Rindskranz- oder Schweinsdiinndarmen

Produktegruppe Briihwurstware

Urspriingliches international
Herstellungsgebiet
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Balleron, Ballotine

Zutaten Schweinefleisch, evtl. Kalbfleisch, evtl. Rindfleisch, Speck, Wasser,
evtl. Schwarten

Besondere Merkmale fein zerkleinertes Brat, mit Schweinefleischeinlage oder Zungenwiirfeln,
Pistazien oder Conichons, umgerotet, evtl. heiss gerauchert, gebriiht
in Steril- oder Hautfaserdarmen z.T. auch Naturdarme

Produktegruppe Briihwurstware

Urspriingliches Schweiz
Herstellungsgebiet

Bierwurst, Krakauer, Brianzola, Zampone

Zutaten Schweinefleisch, evtl. Rindfleisch, Speck, Wasser, evtl. Schwarten

Besondere Merkmale fein und / oder grob zerkleinertes Brat, mit Schweinefleischeinlage,
umgerotet, evtl. heiss gerauchert, gebriiht
in Steril- oder Hautfaserdarmen z.T. auch Naturdarmen
Zampone in ausgeldsten Schweinsfiissen

Produktegruppe Briihwurstware

Urspriingliches international, Schweiz
Herstellungsgebiet

Bockwiirstli, Weisswurst

Zutaten Schweinefleisch, Kalbfleisch, Speck, Wasser, evtl. Schwarten, evtl. Kalbskopf
Bockwiirstli mit Meerrettich, evtl. Petersilie und/oder Lauch
Weisswurst mit Petersilie, evtl. Lauch

Besondere Merkmale fein zerkleinertes Brat, nicht umgerotet, ungerduchert, gebriiht
Weisswurst in Schweinsdiinndarmen, Bockw{irstli in Schafsaiten

Produktegruppe Briihwurstware

Urspriingliches international, Schweiz
Herstellungsgebiet

Bilindner Beinwurst

Zutaten Schweinefleisch, Schweinskopfgnagi, Schweinsbrustspitz, Schweinsschwanzli,
Rotwein

Besondere Merkmale Zutaten grob zerkleinert, umgerotet, kalt oder warm gerdauchert, gebriiht,
auch roh
in Schweinsbodendarmen

Produktegruppe Briihwurstware

Urspriingliches regional (Graubiinden)

Herstellungsgebiet

Champignonlyoner

Zutaten Schweinefleisch, evtl. Rindfleisch, evtl. Kalbfleisch, Speck, Wasser,
evtl. Schwarte, Champignons

Besondere Merkmale fein zerkleinertes Brat, mit Champignoneinlage, umgerotet,
evtl. heiss gerdauchert, gebriiht
in Steril- oder Hautfaserdarmen

Produktegruppe Briihwurstware

Urspriingliches international, Schweiz
Herstellungsgebiet
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Chipolata, Grillbratwurst

Zutaten Schweinefleisch, evtl. Kalbfleisch, Speck, Wasser, evtl. Schwarte

Besondere Merkmale fein zerkleinertes Brat, nicht umgerétet, gebriiht
In Schafsaiten, Schweinsdlinn- oder Kollagendarmen

Produktegruppe Briihwurstware

Urspriingliches international
Herstellungsgebiet

Debreziner, Emmentalerli, Schweinswurst, Schweinswiirstli

Zutaten Schweinefleisch, evtl. Rindfleisch, Speck, Wasser, evtl. Schwarte

Besondere Merkmale mittelgrob zerkleinertes Brat, umgerétet, heiss gerauchert, gebriiht
Debreziner mit viel Paprikapulveranteil
in Schafsaitling, Schweinsdiinn- oder Kollagendarmen

Produktegruppe Brihwurstware

Urspriingliches international, regional
Herstellungsgebiet

Frankfurterli, Salzissen (Frauenfelder), Knacker

Zutaten Schweinefleisch, evtl. Kalbfleisch, evtl. Rindfleisch, Speck, Wasser,
evtl. Schwarten

Besondere Merkmale fein zerkleinertes Brat, umgerotet, heiss gerduchert, gebriiht
in Schafsaitlingen, Rindsdiinn- oder Kollagendarmen
Frauenfelder Salzissen auch ungerauchert, roh

Produktegruppe Briihwurstware

Urspriingliches international, regional
Herstellungsgebiet

Gefliigelbratwurst

Zutaten Gefllgelfleisch, evtl. Schweinefleisch, evtl. Rindfleisch, Speck, evtl. Pouletfett,
Wasser, evtl. Schwarten, evtl. Poulethaut

Besondere Merkmale fein zerkleinertes Brat, nicht umgerdtet, gebriiht
in Schweinsdlinn- oder Kollagendarmen

Produktegruppe Briihwurstware

Urspriingliches international
Herstellungsgebiet

Gefliigelcervelas, Gefliigelwienerli

Zutaten Gefllgelfleisch, evtl. Schweinefleisch, evtl. Rindfleisch, Speck, evtl. Pouletfett,
Wasser, evtl. Schwarten, evtl. Poulethaut

Besondere Merkmale fein zerkleinertes Brat, umgerétet, heiss gerduchert, gebriiht
in Schafsaitlingen, Rindsdiinn- oder Kollagendarmen

Produktegruppe Briihwurstware

Urspriingliches international
Herstellungsgebiet
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Gefliigelfleischkase

Zutaten Gefllgelfleisch, evtl. Schweinefleisch, evtl. Rindfleisch, Speck, evtl. Pouletfett,
Wasser, evtl. Schwarten, evtl. Poulethaut

Besondere Merkmale fein zerkleinertes Brat, umgerotet, durcherhitzt
Produktegruppe Briihwurstware

Urspriingliches international
Herstellungsgebiet

Kalbschipolata

Zutaten Kalbfleisch, Schweinefleisch, Speck, Wasser, evtl. Schwarten und/oder
Kalbskopf

Besondere Merkmale fein zerkleinertes Brat, nicht umgerotet, gebriiht
mindestens 36% Kalbfleischanteil in der Gesamtmasse
in Schafsaitlingen oder Kollagenddarmen

Produktegruppe Briihwurstware

Urspriingliches Schweiz
Herstellungsgebiet

Kalbfleischwurst

Zutaten Kalbfleisch, Schweinefleisch, Speck, Wasser, evtl. Schwarten und/oder
Kalbskopf

Besondere Merkmale  fein zerkleinertes Brat, nicht umgerdtet / umgerétet, evtl. heiss gerduchert,
gebriht

mindestens 36% Kalbfleischanteil in der Gesamtmasse
in Steril- oder Hautfaserdarmen

Produktegruppe Briihwurstware

Urspriingliches international, Schweiz
Herstellungsgebiet

Kiimmelwurst

Zutaten Schweinefleisch, Rindfleisch, Speck, Wasser, Schwarten

Besondere Merkmale fein zerkleinertes Brat, umgerotet, heiss gerduchert, gebriiht
Kimmel ganz
in Rindsdiinndarmen

Produktegruppe Briihwurstware

Urspriingliches Schweiz
Herstellungsgebiet

Merguez gekocht

Zutaten Rind- und/oder Lammfleisch, evtl. Gefliigelfleisch (Geflliigel-Merguez), Rind
und/oder Kalbsfett

Besondere Merkmale mittelgrob zerkleinertes Brat, nicht umgerotet, gebriiht
mit viel Paprikapulveranteil und evtl. Harrissa
in Schafsaitling

Produktegruppe Briihwurstware

Urspriingliches international
Herstellungsgebiet
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Hallauer Schinkenwurst

Zutaten
Besondere Merkmale

Produktegruppe

Urspriingliches
Herstellungsgebiet

Ofenfleischkase

Zutaten
Besondere Merkmale

Produktegruppe

Urspriingliches
Herstellungsgebiet

Pfefferlyoner

Zutaten

Besondere Merkmale

Produktegruppe

Urspriingliches
Herstellungsgebiet

Presswurst

Zutaten

Besondere Merkmale

Produktegruppe

Urspriingliches
Herstellungsgebiet

Salatwurst

Zutaten
Besondere Merkmale

Produktegruppe

Urspriingliches
Herstellungsgebiet

SFF / Marz 2022

Schweinefleisch, evtl. Rindfleisch fiir Grundbrat, Speck, Wasser

fein und/oder grob zerkleinertes Brat, mit Schweinefleischeinlage
(Schinkenstlicke), umgerotet, evtl. heiss gerauchert, gebriiht

mit Kimmel ganz

in Steril- oder Hautfaserdarmen

Brihwurstware
regional

Schweinefleisch, evtl. Rindfleisch, evtl. Kalbfleisch, Speck, Wasser,
evtl. Schwarten und / oder Kalbskopf, Aspik

fein zerkleinertes Brat, umgerotet, durcherhitzt
in der Regel mit Umrandung aus dunkler Sulz

Brihwurstware
Schweiz

Schweinefleisch, evtl. Kalbfleisch, Speck, Wasser, evtl. Schwarten, griine
Pfefferkorner

fein zerkleinertes Brat, mit griinen Pfefferkdrnern als Zeichnung, umgerétet,
evtl. heiss gerauchert, gebriiht
in Steril- oder Hautfaserdarmen

Brihwurstware
international

Schweinefleisch, evtl. Kalbfleisch, Speck, Wasser, evtl. Schwarten,
Schweinskopf, Schweinszunge, evtl. Cornichons

fein zerkleinertes Brat, mit Schweinskopf, Schweinszungeneinlage und
Cornichons als Zeichnung, umgerétet, evtl. heiss gerauchert, gebriiht
im Naturdarm, in der Regel gepresst

in Steril- oder Rindsbodendarmen

Brihwurstware
Schweiz

Schweinefleisch, evtl. Rindfleisch, Speck, Wasser, Schwarten

fein zerkleinertes Brat, umgerdtet, heiss gerduchert, gebriiht
in Sterildarmen oder Hautfaserdarmen

Brihwurstware
Schweiz
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Schweinsbratwurstschnecken gekocht

Zutaten Schweinefleisch, evtl. Rindfleisch, Speck, evtl. feines Bratwurstbrat

Besondere Merkmale = mittelgrob zerkleinertes Brat, nicht umgerotet, gebriiht
in Schafsaitling oder Schweinsdiinnddrmen

Produktegruppe Briihwurstware

Urspriingliches international, regional
Herstellungsgebiet

St. Galler Stumpen, Schiitzenwurst, Aussteller

Zutaten Schweinefleisch, evtl. Rindfleisch, evtl. Kalbfleisch, Speck, Wasser

Besondere Merkmale  fein zerkleinertes Brat, z.T. mit Schweinefleischzeichnung, umgerdétet, heiss
gerduchert, gebriiht
in Rindskranz- oder Hautfaserddarmen

Produktegruppe Briihwurstware

Urspriingliches Schweiz, regional
Herstellungsgebiet

Rohwurstwaren mit abgebrochener Reifung

Saucisson, Saucisson de Payerne, Saucisse de ménage, Saucisse fumé a la borne,
Saucisson fribourgeois, Saucisse au foie, Treberwurst, Engadiner Hauswurst

Zutaten Schweinefleisch, evtl. Rindfleisch, Speck, evtl. Schwarten, Schweinsleber
(Saucisse au foie)

Besondere Merkmale grob bis mittelgrob zerkleinertes Brat, umgerotet, warm oder kalt
gerduchert, in der Regel roh
Saucisse au foie mit Schweinsleberanteil
Engadiner Hauswurst wird auch ungerauchert hergestellt
in Schweinekraus-, Rindsdiinn- oder Mitteldarmen

Produktegruppe Rohwurstware mit abgebrochener Reifung

Urspriingliches Schweiz, regional
Herstellungsgebiet

Cotechino, Cotechini, Luganighe, Luganighe di sangue

Zutaten Schweinefleisch, Rindfleisch, Speck, Schwarten, evtl. Schweinsblut

Besondere Merkmale grob bis mittelgrob zerkleinertes Brat, umgerotet, in der Regel roh
Luganighe di sangue mit Blutanteil
in Rindsmittel-, Rindsdiinn- oder Schweinsdiinndarmen

Produktegruppe Rohwurstware mit abgebrochener Reifung

Urspriingliches Schweiz, regional
Herstellungsgebiet

Mettwurst, Schinkenmettwurst, Teewurst, Zwiebelmettwurst

Zutaten Schweinefleisch, evtl. Rindfleisch, Speck, Schweinsgriffe

Besondere Merkmale  fein zerkleinertes Brat, umgerotet, gerduchert, roh
in Kunststoff- oder Zellstoffdarmen

Produktegruppe Rohwurstware mit abgebrochener Reifung

Urspriingliches international
Herstellungsgebiet
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Andutgel, Bauernsalsiz, Biindner Salsiz, Grisoni, Hirschsalsiz, Lebersalsiz, Kartoffelwurst

Zutaten Rindfleisch, Schweinefleisch, Speck, evtl. Hirschfleisch (Hirschsalsiz),
evtl. Leber (Lebersalsiz), evtl. Kartoffeln (Kartoffelwurst)

Besondere Merkmale = mittelkOrniges Brat, umgerotet, evtl. kalt gerauchert und/oder
gereift / getrocknet
Hirschsalsiz mit Hirschfleischanteil
Lebersalsiz mit Leberzugabe
Kartoffelwurst mit Zugabe von geschalten, gekochten Kartoffeln
Kantig geformt / gepresst, z.T. geschimmelt
in Rindskranz-, Schweinsdiinn-, Hautfaser- oder Kollagendarmen

Produktegruppe Rohwurstware

Urspriingliches regional
Herstellungsgebiet

Pantli, Kliibler, Alpenkliibler, Knoblauchwurst

Zutaten Rindfleisch, Schweinefleisch, Speck, evtl. Knoblauch (Knoblauchwurst)

Besondere Merkmale = mittelkorniges Brat, umgerétet, kalt gerduchert, gereift / getrocknet
Knoblauchwurst mit viel Knoblauchanteil
in Rindskranz-, Schweinsdiinn-, Hautfaser- oder Kollagendarmen
Produktegruppe Rohwurstware

Urspriingliches regional
Herstellungsgebiet

Bauernsalami, Rauchsalami, Kochsalami

Zutaten Rindfleisch, Schweinefleisch, Speck

Besondere Merkmale = mittelkdrniges Brat, umgerdétet, kalt gerduchert und/oder gereift / getrocknet
Kochsalami nach Raucherung durcherhitzt
in Rindskranz-, Pferde-, Hautfaser- oder speziellen Salamidarmen

Produktegruppe Rohwurstware

Urspriingliches Schweiz
Herstellungsgebiet

Bauernschiiblig, Ramswurst, Randenwurst, St. Nikolausstab, Urner Hauswurst,
Walliser Hauswurst, Schwartenwurst

Zutaten Rindfleisch, Schweinefleisch, Speck, evtl. Schwarten, evtl. Randen
(Randenwurst, Walliser Hauswurst), evtl. Lauch (Walliser Hauswurst)

Besondere Merkmale mittelkorniges Brat, umgerdotet, evtl. kalt gerauchert und/oder
gereift / getrocknet, z.T. geschimmelt
in Rindskranz-, Schweinsdiinn-, Kollagen- oder gefarbten Kunstdarmen
Randenwurst mit Randenanteil
Walliser Hauswurst z.T. auch mit Lauch
Schwartenwurst mit grossem Schwartenanteil
Ramswurst und Schwartenwurst werden gekocht gegessen

Produktegruppe Rohwurstware

Urspriingliches Schweiz, regional
Herstellungsgebiet
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Bauernwurst, Emmentaler Hauswurst

Zutaten Rindfleisch, Schweinefleisch, Speck, evtl. Schwarten

Besondere Merkmale mittelkorniges Brat, umgerdétet, kalt gerduchert und/oder
evtl. gereift / getrocknet
in Rindskranz-, Schweinsdiinn- oder Kollagendarmen

Produktegruppe Rohwurstware

Urspriingliches Schweiz, regional
Herstellungsgebiet

Chorizo, Saucisson sec, Saucisse seche valaisanne

Zutaten Schweinefleisch, evtl. Rindfleisch, Speck

Besondere Merkmale mittelkorniges Brat, umgerotet, kalt gerduchert und gereift / getrocknet
in Rindskranz-, Rindsmittel- oder Schweinskrausdarmen
Chorizo mit hohem Paprikapulveranteil

Produktegruppe Rohwurstware

Urspriingliches international, regional (Westschweiz)
Herstellungsgebiet

Mortadella cruda, Mortadella di fegato

Zutaten Schweinefleisch, evtl. Rindfleisch, evtl. Speck, evtl. Schweins- oder Rindsleber

Besondere Merkmale grob oder mittelgrob zerkleinertes Brat, umgerotet, gereift / getrocknet
In Naturdarmen

Produktegruppe Rohwurstware

Urspriingliches international, regional
Herstellungsgebiet

Salametti, Salamella

Zutaten Schweinefleisch, Rindfleisch, Speck

Besondere Merkmale mittelkorniges Brat, umgerotet, gereift / getrocknet, geschimmelt
in Schniiren hangend oder einzeln
in Rindskranzdarmen, Schweinsdiinndarmen

Produktegruppe Rohwurstware

Urspriingliches international, regional
Herstellungsgebiet

Kochwurstwaren

Andouilettes
Zutaten Schweinemagen, -darm, evtl. Kalosmagen, evtl. Rindskutteln
Besondere Merkmale grob zerkleinerte Masse, gebriiht
Produktegruppe Kochwurstware
Urspriingliches international, regional (Westschweiz)

Herstellungsgebiet
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Blutschwartenmagen

Zutaten Schweinskopfgnagi, Halsspeck, Schwarten, Schweinsblut, Sudbrihe

Besondere Merkmale fein zerkleinerte Schwarten, Blut und Sudbriihe. Grob gewdirfelte
Schweinskopfgnagi, umgerétet, gebriiht, evtl. angerauchert
in Schweinsbodendarmen

Produktegruppe Kochwurstware

Urspriingliches International
Herstellungsgebiet

Corned beef

Zutaten Rindfleisch, Sudbriihe, Geliermittel

Besondere Merkmale mittelgrob zerkleinertes Rindfleisch, gepokelt, gegart, durcherhitzt
Dosenkonserven oder in Sterilddrmen als Aufschnitt

Produktegruppe Kochwurstware

Urspriingliches international
Herstellungsgebiet

Schwartenmagen

Zutaten Schweinskopfteile, Schweinszunge, Schweinefleisch, Wasser, evtl. Cornichons,
Aspik

Besondere Merkmale nass gepokelt, durcherhitzt, mit Sulz vermischt.
grobe Struktur
in Celophan- oder Sterildarmen

Produktegruppe Kochwurstware

Urspriingliches international

Herstellungsgebiet
Streichleberwurst, Kalbsstreichleberwurst

Zutaten Schweinefleisch, evtl. Kalbfleisch (Kalbsstreichleberwurst), Schweinsgriffe,
Kalbsgriffe, Schweinsleber, Sudbriihe, kann mit besonderen Zutaten wie
Triffel, Morcheln, griinem Pfeffer usw. veredelt werden

Besondere Merkmale fein zerkleinertes Brat aus gekochten Zutaten, z.T. mit groben Fleischeinlagen,
umgerotet, gebriiht, z.T. kalt gerduchert
in Fettenden oder Sterildarmen

Produktegruppe Kochwurstware

Urspriingliches international
Herstellungsgebiet

Kochpokelwaren

Beinschinken, Blasenschinken, Burehamme, Ofenschinken

Zutaten Muskeln oder Muskelpakete vom Stotzen des Schweines oder ganze Stotzen
mit oder ohne Schwarte, Wasser

Besondere Merkmale ' trocken oder nass gepokelt, gerduchert, roh oder meist durcherhitzt
die Muskelstruktur muss erkennbar bleiben

Q,-Wert < 3.7
Produktegruppe Brihwurstware
Urspriingliches regional, Schweiz

Herstellungsgebiet
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Brustspitz gerduchert, Brustspitz gerdauchert durcherhitzt

Zutaten Schweinsbrustspitz

Besondere Merkmale nass gepokelt, gerduchert, roh oder durcherhitzt
Produktegruppe Kochpokelware

Urspriingliches Schweiz

Herstellungsgebiet
Euter gerauchert; Euter gerauchert durcherhitzt

Zutaten Kuheuter in ganzen Stiicken
Besondere Merkmale trocken oder nass gepokelt, gerauchert, roh oder meist durcherhitzt
Produktegruppe Kochpokelware

Urspriingliches Schweiz
Herstellungsgebiet

Kalbszunge gesalzen, Kalbszunge gesalzen durcherhitzt, Kalbszunge gesalzen
gerauchert, Kalbszunge gesalzen gerauchert durcherhitzt

Zutaten Kalbszungen
Besondere Merkmale Kalbszungen, gepokelt, evtl. gerduchert, roh oder durcherhitzt
Produktegruppe Kochpokelware

Urspriingliches international
Herstellungsgebiet

Kasseler Rippchen, Kasseler Rippchen durcherhitzt

Zutaten Schweinsnierstilick, Schweinskotelettstiick mit Rippchen

Besondere Merkmale = Schweinsnierstiick, Schweinskotelettstlick, gepokelt, gerauchert, roh oder
durcherhitzt

Produktegruppe Kochpokelware

Urspriingliches international
Herstellungsgebiet

Nussschinken, Nussschinken durcherhitzt, Rollschinken, Rollschinken durcherhitzt,
Schulterschinkli

Zutaten Muskeln oder Muskelpakete vom Stotzen (Schulterschinkli von der Schulter)
des Schweines, mit oder ohne Schwarte, Wasser

Besondere Merkmale ' trocken oder nass gepdkelt, gerduchert, roh oder durcherhitzt
die Muskelstruktur muss erkennbar bleiben
Nussschinken aus der Schweinsnuss

Produktegruppe Kochpokelware

Urspriingliches international
Herstellungsgebiet

Ochsenmaul durcherhitzt

Zutaten Rindsflotzmaul, Rindskopf
Besondere Merkmale nass gepokelt, durcherhitzt
Produktegruppe Kochpokelware
Urspriingliches international

Herstellungsgebiet
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Pastrami
Zutaten Rindfleisch (meist Brust), Wasser
Besondere Merkmale nass gepokelt, gerduchert, durcherhitzt
Produktegruppe Kochpokelware
Urspriingliches international

Herstellungsgebiet

Pizzaauflage, -belag, Toastauflage, -belag, Sandwichauflage, -belag, Cotto

Zutaten Schweinefleisch, Wasser
Besondere Merkmale nass gepdkelt, durcherhitzt.
grobe Struktur.
Produktegruppe Kochpokelware
Urspriingliches international

Herstellungsgebiet

Pouletbrust gerauchert durcherhitzt

Zutaten Pouletbrust, Wasser

Besondere Merkmale nass gepokelt, evtl. gerauchert, durcherhitzt
Produktegruppe Kochpokelware

Urspriingliches international

Herstellungsgebiet

Presskopf
Zutaten Schweinskopfteile, Schweinszunge, Schweinefleisch, Wasser, evtl. Cornichons
Besondere Merkmale nass gepokelt, durcherhitzt, gepresst.
Grobe Struktur.
Produktegruppe Kochpokelware
Urspriingliches international
Herstellungsgebiet
Rinderschinken
Zutaten Rindfleisch

Besondere Merkmale nass gepokelt, evtl. gerduchert, durcherhitzt.
Ganze Fleischstiicke oder grobe Fleischteile.

Produktegruppe Kochpokelware

Urspriingliches international
Herstellungsgebiet

Rindszunge gesalzen, Rindszunge gesalzen durcherhitzt, Rindszunge gesalzen
gerauchert, Rindszunge gesalzen gerauchert durcherhitzt

Zutaten Rindszungen
Besondere Merkmale nass gepokelt, evtl. gerduchert, roh, oder durcherhitzt
Produktegruppe Kochpokelware

Urspriingliches international
Herstellungsgebiet
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Rippli, Rippli Hals gerduchert, Rippli Hals gerauchert durcherhitzt, Rippli Kotelettstiick
gerauchert, Rippli Kotelettstiick gerdauchert durcherhitzt, Rippli Nierstiick gerauchert,
Rippli Nierstiick gerauchert durcherhitzt

Zutaten Teile vom Schweinskarree, Schweinshals, Schweinskotelettstlick,
Schweinsnierstiick

Besondere Merkmale nass oder trocken gepdkelt, gerduchert, roh oder durcherhitzt
Schweinsnierstlick ausdressiert zu schierem Fleisch, mild gesalzen,
gerduchert, mit Rlickenspeck eingebunden (friiher «Lachsschinkli»)

Produktegruppe Kochpokelware

Urspriingliches international
Herstellungsgebiet

Schnorrli gesalzen, Schnorrli gesalzen durcherhitzt

Zutaten Schweinsschnorrli
Besondere Merkmale trocken oder nass gepdkelt, roh oder meist durcherhitzt
Produktegruppe Kochpokelware

Urspriingliches Schweiz
Herstellungsgebiet

Schiifeli mit Bein, Schiifeli ohne Bein, Schiifeli ohne Bein durcherhitzt

Zutaten von der Schulter des Schweines mit oder ohne Schwarte, mit oder ohne
Knochen, Wasser

Besondere Merkmale ' trocken oder nass gepdkelt, gerduchert, roh oder durcherhitzt
Produktegruppe Kochpokelware

Urspriingliches international
Herstellungsgebiet

Schweinskopfgnagi gesalzen, Schweinskopfgnagi gesalzen durcherhitzt

Zutaten Schweinskopfteile mit oder ohne Knochen

Besondere Merkmale trocken oder nass gepdkelt, roh oder meist durcherhitzt
Produktegruppe Kochpokelware

Urspriingliches Schweiz

Herstellungsgebiet

Schweinszunge gesalzen, Schweinszunge gesalzen durcherhitzt

Zutaten Schweinszungen

Besondere Merkmale nass gepokelt, roh oder durcherhitzt
Produktegruppe Kochpokelware

Urspriingliches International

Herstellungsgebiet

Trutenschinken

Zutaten Trutenbrust oder Trutenschenkelfleisch

Besondere Merkmale nass gepokelt, evtl. gerduchert, durcherhitzt.
Ganze Fleischstiicke oder grobe Fleischteile.

Produktegruppe Kochpokelware

Urspriingliches international
Herstellungsgebiet
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Vorderschinken, Zigeunervorderschinken

Zutaten Muskeln oder Muskelpakete von der Schweineschulter mit oder ohne
Schwarten, Wasser

Besondere Merkmale ' trocken oder nass gepokelt, mit oder ohne Raucherung, durcherhitzt.
die Muskelstruktur muss erkennbar bleiben

Q,-Wert <4.0
Produktegruppe Kochpokelware
Urspriingliches international

Herstellungsgebiet

Wadli gesalzen, Wadli gesalzen durcherhitzt, Wadli gerauchert, Wadli gerauchert
durcherhitzt (auch als Gnagi bekannt)

Zutaten Schweinswadli von der Schulter oder vom Stotzen
Besondere Merkmale nass gepokelt, evtl. gerauchert, roh oder durcherhitzt
Produktegruppe Kochpokelware

Urspriingliches international

Herstellungsgebiet

Rohpokelwaren

Mostbrockli, Rauchfleisch

Zutaten Rindfleisch in ganzen Stlicken vom Stotzen oder Schulter
Besondere Merkmale trocken gepdkelt, stark gerauchert und/oder nachgetrocknet
Produktegruppe Rohpokelware

Urspriingliches Schweiz, regional
Herstellungsgebiet

Bauernspeck, Pancetta arrotolata

Zutaten Schweinsbrust, mit oder ohne Knorpel, mit oder ohne Schwarte

Besondere Merkmale ' trocken gepdkelt, stark gerauchert und/oder gereift / getrocknet
Pancetta arrotolata wird ohne Schwarte gerollt

Produktegruppe Rohpokelware

Urspriingliches international, regional
Herstellungsgebiet

Bratspeck, Kochspeck, Salzspeck, Speckwiirfeli

Zutaten Schweinsbrust (Speckwiirfeli: z.T. Schweinefleisch), mit oder ohne Knorpel,
mit oder ohne Schwarte

Besondere Merkmale ' trocken oder nass gepdkelt, gerduchert
Speckwiirfeli: klein geschnittene Schweinsbrust und evtl. Schweinefleisch

gerdauchert

Salzspeck und Kochspeck wird auch durcherhitzt
Produktegruppe Rohpokelware
Urspriingliches international, Schweiz

Herstellungsgebiet
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Bresaola
Zutaten ganze Stlicke vom Rindsstotzen
Besondere Merkmale ' trocken gepdkelt, leicht getrocknet, nicht gepresst
Produktegruppe Rohpokelware
Urspriingliches international, Schweiz, regional

Herstellungsgebiet
Coppa (Biindner, Tessiner, etc.)

Zutaten Schweinshals
Besondere Merkmale ' trocken gepokelt, gereift / getrocknet oder auch gerauchert
Produktegruppe Rohpokelware

Urspriingliches international, Schweiz, regional
Herstellungsgebiet

Lardo

Zutaten Rickenspeck
Besondere Merkmale trocken gepdkelt, gereift / getrocknet und/oder gerduchert
Produktegruppe Rohpokelware

Urspriingliches international
Herstellungsgebiet

Schinkenspeck

Zutaten Muskeln oder Muskelpakete vom Stotzen des Schweines mit oder ohne
Schwarte

Besondere Merkmale trocken gepdkelt, stark gerdauchert und gereift / getrocknet
Produktegruppe Rohpokelware

Urspriingliches international
Herstellungsgebiet

Trockenfleisch (Urner, Greyerzer, etc.), Hobelfleisch

Zutaten ganze Stiicke vom Rindsstotzen oder von der Rindsschulter

Besondere Merkmale trocken gepdkelt, gereift / getrocknet
z.T. geformt, gepresst

Produktegruppe Rohpokelware

Urspriingliches international, Schweiz, regional
Herstellungsgebiet

Ubrige Fleischerzeugnisse

Kalbsbrust gefiillt durcherhitzt, Schweinsbrust gefiillt durcherhitzt

Zutaten Schweinefleisch oder Kalbfleisch, Bratfillung

Besondere Merkmale  Kalbsbrust oder Schweinsbrust, mit Flllung, nicht umgerdtet / umgerétet,
durcherhitzt

Produktegruppe Fleischerzeugnis

Urspriingliches international, Schweiz
Herstellungsgebiet
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Kalbsbraten Schulter durcherhitzt, Kalbsbraten Hals durcherhitzt,
Kalbsbrust durcherhitzt, Kalbsstotzenbraten durcherhitzt

Zutaten Kalbsschulterbraten, Kalbshalsbraten, Kalbsbrust, Kalbsstotzen
Besondere Merkmale alle Bratenstlicke, nicht umgerotet, durcherhitzt
Produktegruppe Fleischerzeugnis

Urspriingliches international

Herstellungsgebiet

Roastbeef

Zutaten Rindsnierstlick (Entrecote am Stlick, evtl. Rindshuft, evtl. Rindsstotzenteile
ohne Unterspalte)

Besondere Merkmale ' Rindsnierstiick rosa gegart
Produktegruppe Fleischerzeugnis

Urspriingliches international
Herstellungsgebiet

Schweinsbraten Nierstiick durcherhitzt, Schweinsbraten Schulter durcherhitzt,
Schweinsbraten Stotzen durcherhitzt, Schweinshals durcherhitzt, Schweinsbrustbraten
durcherhitzt

Zutaten Schweinsniersttick, Schweinsschulterbraten, Schweinsstotzenbraten,
Schweinshalsbraten, Schweinsbrust

Besondere Merkmale  alle Bratenstlicke, nicht umgerotet, durcherhitzt
Produktegruppe Fleischerzeugnis

Urspriingliches international
Herstellungsgebiet

Siedfleisch durcherhitzt

Zutaten Rindfleischstiicke

Besondere Merkmale nicht umgerétet, durcherhitzt
Produktegruppe Fleischerzeugnis
Urspriingliches international

Herstellungsgebiet

Traiteurartikel / Feinkost
Die Palette der Traiteur- bzw. Feinkostartikel ist grenzenlos. Deshalb wird auf eine Definition oder einen

Beschrieb in den vorliegenden Leitsatzen verzichtet; sie miissen einzig den gesetzlichen Vorgaben ent-
sprechen.

Unter Traiteurartikeln sind folgende Produkte gemeint: Terrinen, Rillettes, Pasteten, Sandwiches, belegte
Brote, Sulzartikel, Fleisch- und Wurstsalate, gebratene / gegarte Bratenstiicke (siehe auch Beschreibung
librige Fleischerzeugnisse), etc.

5. Beschreibung der technologischen Verfahren

Die angewandten technologischen Verfahren richten sich nach den in der Leitlinie flir eine gute Hygiene-
praxis in Fleischfachbetrieben beschriebenen Vorgaben (SFF-ABZ, 2019).
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6. Vorgaben, Indikatoren, mikrobiologische Beurteilungskriterien -
Richtwerte

Die rechtsverbindlichen Hochstwerte fir Mikroorganismen sind in der Hygieneverordnung (HyV) fest-
gelegt. Die weiteren Vorgaben, Indikatoren und mikrobiologischen Beurteilungskriterien sind in der
Leitlinie flr eine gute Hygienepraxis in Fleischfachbetrieben (SFF-ABZ, 2019) bzw. im Informations-
schreiben 2021/2 des BLV: Mikrobiologische Richtwerte fiir die Uberpriifung der guten Verfahrenspraxis
festgehalten.

7. Analytische Parameter

Die untenstehenden Parameter werden analytisch wie folgt ermittelt:
Wasser [%] = Gewichtsverlust durch Trocknen
Asche [%] = bei Veraschung nicht-brennbarer, anorganischer Anteil
Salz [%] = mit Faktor 2.5 vervielfdltigter Gehalt an Natrium [%]
(Beachte: Gegeniiber dem friiher deklarierten «<Kochsalzgehalt» (= Chlorid x 1.667) liegt der Wert fiir typi-
sche Fleischwaren durchschnittlich um ca. 0.3% héher, da das obgenannte «Salz» neben dem «Kochsalz»
(= Natriumchlorid) auch den Eintrag von Natrium Uiber die Zusatzstoffe und den natiirlichen Gehalt in
Fleisch und weiteren Zutaten beinhaltet.)
Gesamteiweiss [%] = mit Faktor 6.25 vervielfaltigter Gehalt an Gesamtstickstoff [%]
Bindegewebseiweiss [%] = mit Faktor 8 vervielféltigter Gehalt an Hydroxyprolin [%]
Muskeleiweiss [%] = Gesamteiweiss [%] - Bindegewebseiweiss [%]
Gesamtfett [%] = Riickstand aus der Soxhlet-Extraktion mit Petrolether nach Saureaufschluss (als
Referenz)
Kohlenhydrate [%] = Analysewert verschiedener Methoden, je nach Produkt
Energie [kJ oder kcal] = aus Brennwert der Hauptkomponenten berechnet
Q1-Wert = 100 x Bindegewebseiweiss [%] / Gesamteiweiss [%]
Q2-Wert = Wasser [%] / Gesamteiweiss [%]
Q3-Wert = Fett [%] / Gesamteiweiss [%)]

8. Anderungen zur Vorversion

Vorgenommene Anderungen Seite in Seite in
Version3  Version 4

Generelle Anpassung «GUB/AOP» bzw. «GGA/IGP» in «<AOP» bzw. «IGP»
Generelle Anpassung OLMA wird in Grossbuchstaben geschrieben
Einleitung und Zweck wurden aktualisiert.

Definition «Fleisch» und «Frisches Fleisch»: Verwendung analoge 6 6
Formulierung Deklarationsleitfaden.
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Vorgenommene Anderungen

Definition Separatorenfleisch wie folgt angepasst:

«...ist ein Erzeugnis, das durch Ablésung des Fleisches, das an fleischtra-
genden Knochen nach dem Entbeinen oder an Gefliigelschlachttierkor-
pern haftet, auf mechanische Weise so gewonnen wird, dass die Struktur

der Muskelfasern sich aufldst oder verandert wird. Der Kalziumgehalt darf

0,1 Prozent (= 100 mg pro 100 g oder 1000 ppm) des frischen Erzeugnis-
ses nicht Uberschreiten (siehe auch VLtH, Art. 4, Abs. 4 und Art. 8)»

Definition Formfleisch wird wie folgt angepasst:

«Definition Produkte aus zusammengefiigten Fleischstiicken

Produkte aus zusammengefligten Fleischstlicken (auch restrukturiert
genannt) werden aus Fleischstlicken z.T. nach mechanischer Bearbeitung
(Scheffel / Kutter) zur Freisetzung von Muskeleiweiss an den Oberflachen
unter Zusatz von Kochsalz / Nitritpdkelsalz und/oder Zusatzstoffen und/
oder Enzymen hergestellt. Die Fleischstiicke werden weiter bearbeitet
(Tumbeln, Poltern, Mengen, Kneten) und zu einem grosseren Stilick
zusammengefligt. Die Gewebestruktur der verwendeten Fleischstiicke
bleibt im Wesentlichen erhalten.

Zur Vermeidung einer Verwechslung von Produkte aus zusammengefiig-
ten Fleischstlicken mit Erzeugnissen aus herkommlichen Fleischstlicken
ist in der Sachbezeichnung und falls Tauschungsgefahr besteht auch im
Produktenamen jeweils in gleicher Schrift (Grosse, Art) der Hinweis «aus
Fleischstlicken zusammengefligt» anzubringen. Schinken gilt nicht als
Produkt aus zusammengefiigten Fleischstiicken (siehe Produktbeschrei-
bung Schinken).»

Definition Verarbeitungszutaten und Wursthiillen

Zu den Verarbeitungszutaten werden folgende Produkte gezahilt:

Blut

Innereien
Organe, wie Leber, Milz, Niere, Herz, Zunge ohne Schleimhaut, Lunge,
Hirn, Rlickenmark, Milken (Bries), Hoden, Speiseréhre, Magen,
Vormagen, Labmagen, Mastdarm sowie Diinndarm vom Kalb nach
Entfernen der Schleimhaut, Kalbsgekrose und das Netz (Omentum
major) vom Schwein, Euter. Je nach Tierart sind einzelne Organe von
der Verarbeitung ausgeschlossen (siehe VLtH, Art. 5).
Innereien werden im gewerbeliblichen Rahmen und nur Produkten
zugesetzt, die hitzebehandelt in den Verkehr kommen, ausser bei
gewissen Rohwirsten (z.B. Lebersalsiz) bzw. Rohwurstwaren mit
abgebrochener Reifung (z.B. Saucisse au foie).
Vor allem bei der Verwendung von roher Schweineleber sind die
MaBnahmen und Empfehlungen des Informationsschreiben 2017/2
des BLV, in Bezug auf die Gefahr von Hepatitis E, zu berticksichtigen.

Definition Blutplasma wird gestrichen
Rind IV: «(auch Knorpelfleisch)» streichen

Anpassen Schwein V: «Hals- und Backenspeck mit wenig anhaftendem
Magerfleisch»

Anpassen Schwein VI: «<Speckabschnitte, Schinken-, Schulterspeck und
Griffe mit wenig Magerfleisch»

Anpassen Schwein VII: «Rlickenspeck, ohne Magerfleisch»
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Vorgenommene Anderungen Seitein
Version 3
Interpretation flr Begriff Fleischzubereitung wird wie folgt angepasst: 14

«3.1 Interpretation fiir Begriff Fleischzubereitung

(siehe auch BLV Informationsschreiben 2018/3)
Als Fleischzubereitung gilt frisches Fleisch einschliesslich zerkleinertes
Fleisch, dem Lebensmittel, Wiirz- oder Zusatzstoffe zugegeben wurden
oder das einem Behandlungsverfahren unterzogen wurde. Die an-
gewandte Behandlung darf jedoch die innere Muskelfaserstruktur des
Fleisches nicht verdandern und so die Merkmale von Fleisch im Sinne von
frischem Fleisch beseitigen. Fleischzubereitungen sind weder erhitzt, ge-
rauchert, getrocknet noch vollstandig umgerotet. Der Zerkleinerungsgrad
spielt jedoch keine Rolle.
Beispiele: Rohes Brdt, auch rot gesalzenes Brat, mariniertes Fleisch,
Cevapcici, Tartar, frische Schweinsbratwurst, etc..»

3.2 Beschreibung von einzelnen Fleischzubereitungen 14
Anpassen: «...Im Falle eines Einbezuges von Produkten aus zusammen-
gefligten Fleischstlicken (Definition, siehe Punkt 2.1) muss...»

Bei <Hamburger, Beef Burger, Poulet Burger, etc. », 16
Folgende Passage streichen:
«(Fleischanteil gemadss Definition VLtH, Art. 4: mind. 80%)»

Bei «Rohwurst mit abgebrochener Reifung» 19
Erganzung der Beispiele:

«...Luganighe, Schweinsbratwurst mit Nitritpokelsalz, Salsiccia ticinese
(Luganighetta) etc.»

Kochwurst 19
Anpassen: «...lagern (Datierung: «zu verbrauchen bis»).»

Anpassung Definition von traditionellen Fleischerzeugnissen (AOP/IGP): 20

«= Fleischerzeugnisse mit einer Geschiitzten Ursprungsbezeichnung (AOP)
bzw. einer Geschlitzten Geographischen Angabe (IGP): sind im Register
der Ursprungsbezeichnungen und geografischen Angaben aufgefiihrt
(BLW online). Bei Produkten mit einer AOP kommt vom Rohstoff zur
Verarbeitung bis zum Endprodukt alles aus einer klar definierten
Ursprungsregion. Spezialitaten mit einer IGP werden im Herkunftsort
entweder erzeugt, verarbeitet oder veredelt. Sie diirfen nur durch
Betriebe hergestellt werden, die Mitglieder der gesuchstellenden
Gruppierung sind, die ihrerseits verantwortlich fiir das betreffende
Pflichtenheft zeichnet.»

«Fur die Herstellung von traditionellen Fleischerzeugnissen gemass VLtH,

Art. 9, Abs. 4 sind je nach Produktegruppe folgende Zusatzstoffe nach Vor-

gaben der ZuV und der guten Herstellungspraxis einsetzen:»

Tabelle erganzen: 20

Briihwiirste = Rohwiirste  Kochwiirste  Kochpokel- = Rohpdkel-
waren waren

E252 Kaliumnitrat
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Vorgenommene Anderungen Seitein Seitein
Version3  Version 4

Definition von Zutaten mit Funktion eines Zusatzstoffes 21
«Diese Zutaten sind Lebensmittel, welche zum Beispiel konzentriert,
fermentiert und/oder enzymatisch aufgeschlossen worden sind. Dabei
wurde die Konzentration eines bereits enthaltenen Stoffs erhoht oder es
wurden neue Stoffe gebildet. Diese erzeugen dann eine technologische
Wirkung im Endprodukt.

Dazu zahlen unter anderem nitrathaltige Gemusepulver oder -extrakte
zur Umrétung und fermentierte Gemisesafte zur Haltbarkeitsverlange-
rung. Der Einsatz dieser Zutaten ist der Verwendung eines zulassungs-
pflichtigen Zusatzstoffes gleichzusetzen und muss dementsprechend
deklariert werden.

Wursthille und Merkmale Schiiblig angepasst: 30 30
«Rindskranzdarm Kaliber 30 — 38 mm (allenfalls mit Blut gefarbt)
Schweinsdiinndarm  Kaliber 28 — 38 mm (allenfalls mit Blut gefarbt)»

«Bratmasse hergestellt im Kutter, feine Bratstruktur, allenfalls mit grober
Zeichnung und/oder Einlage von Riickenspeckwiirfeln oder Zungenwiir-

feln...»

Wursthiille Landjager angepasst: 33 33
«Schweinsdiinndarm Alternative: Kollagendarm»

Nahrwerte und Qualitatsparameter (Bauern-, Hinter-, Koch-, Model-) 40 40

Schinken angepasst:
«...Q2-Wert max. 3.7 (bei Sterildarmen max. 3.8)»

Erganzen der seit Version 3 neu registrierten IGP- und AOP Produkte: 43ff 43ff
Appenzeller Mostbrockli (IGP), Appenzeller Pantli (IGP), Appenzeller Sied-

wurst (IGP), Berner Zungenwaurst (IGP), Boutefas (AOP) und Jambon de la

Borne (AOP)

Vereinheitlichen Struktur der IGP und AOP Produkte mit: 43ff 43ff
z.B. Muskelfleisch, Speck, Eis/Wasser, Salz, Gewirze und/oder Gewdirzex-
trakte, Zusatzstoffe und weitere Zutaten

Anpassung Buindnerfleisch IGP 43 46
«Die Aufzahlung der Gewiirze ist beispielhaft und nicht abschliessend:
Pfeffer, Knoblauch, Ingwer, Wacholder, Lorbeer, Piment»

«Pokelstoff (fakultativ)»

«Biindnerfleisch ist eine Rohpokelware, hergestellt aus Stotzenfleisch von 47
Tieren der Rindergattung. Das Produkt ist rechteckig, von fester Konsis-

tenz und roter Farbe in Innern. Auf der Oberflache bildet sich im Verlaufe

der Reifung (Trocknung) Edelschimmel, der vor der Konfektionierung

regelmadssig aber nicht zwingend entfernt wird.»

Anpassung Longeole IGP 44 48
«ganze (nicht medizinische) Fenchelsamen, ...»

Anpassung Saucisse dAjoie IGP 45 49
«Muskelfleisch Schweinefliesch S | bis S ViI»

«Merkmale: ... ohne Befestigung oder eventuell mit einer Schnur ...

...120-150 g . Bei getrocknetem Verkauf, Trocknungsverlust von mindes-

tens 30 %.»
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Vorgenommene Anderungen Seitein Seitein
Version3  Version 4

Anpassung Saucisson vaudois IGP 46 50
«...Gewichtsverlust von mindestens 30%...»

«Als Wursthlle ist nur nattrrlicher Schweinedarm (Schweinskrause)

zuldssig. Die Enden werden mit einem Bindfaden oder Metallclips ver-

schlossen. Der Durchmesser betrdgt 45 bis 65 mm bei einer Lange von 13

bis 24 cm, die Lénge liegt zwischen dem Doppelten und dem Fiinffachen

des Kalibers.»

Anpassung St. Galler Bratwurst / St. Galler Kalbsbratwurst / St. Galler 48 52
OLMA-Bratwurst (IGP)

«Minimalstandart ist QM Schweizer Fleisch ...»

«Beigabe fakultativ, bis max. 10% der Gesamtmasse»

«Trinkwasser und/oder Frischmilch»:

«... Kuhmilch...»

«... Anteil Magermilchpulver, Wasser ...»

«Kochsalzanteil...»

«Die St. Galler (Kalbs-) Bratwurst bzw. St. Galler OLMA-Bratwurst ist eine
weisse Brithwurst aus Schweine- und Kalbfleisch, die tiblicherweise heiss
(gebraten oder grilliert etc.) verzehrt wird.

Sie wird in natlrlichen Schweinedarm abgefiillt.

Das Fertiggewicht variiert zwischen 80 und 300g. Die Farbe ist hell/weiss.»

Anpassung Walliser Trockenspeck IGP 50 54
Anpassung: «Schweinsbrust ...»

Rinderwurst, Siedwurst 53 57
Streichen des IGP-Produktes «Appenzeller Siedwurst»

Bierwurst, Krakauer, Brianzola, Zampone 54 58
Streichen des IGP-Produktes «Berner Zungenwurst»

Rohwurstwaren mit abgebrochener Reifung 58 62
Streichen des AOP-Produktes «Boutefas»

Pantli, Kltbler, Alpenklibler, Knoblauchwurst 59 63
Streichen des IGP-Produktes «Appenzeller Pantli»

Kochpokelwaren 61 65
Streichen des AOP-Produktes «Jambon de la Borne»

Mostbrockli, Rauchfleisch 65 69
Streichen des IGP-Produktes «Appenzeller Mostbrockli»

6.Vorgaben, Indikatoren, mikrobiologische Beurteilungskriterien - 68 72
Richtwerte

Anpassung Verweis: «...Fleischfachbetrieben (SFF-ABZ, 2019) bzw. im
Informationsschreiben 2021/2 des BLV: Mikrobiologische Richtwerte fur
die Uberpriifung der guten Verfahrenspraxis festgehalten. »

9. Abkiirzungs- und Literaturverzeichnis 71 77
Bereinigen, aktualisieren und anpassen
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9. Abkiirzungs- und Literaturverzeichnis

ABZ: Ausbildungszentrum fiir die Schweizer Fleischwirtschaft, Spiez.
AOP = Geschiitzte Ursprungsbezeichnung (auch AOC), d.h. ein Produkt wird in einem bestimmten
Gebiet produziert, verarbeitet und veredelt
BAG: Bundesamt fiir Gesundheit, Bern.
BLV, 2018: Interpretation der Begriffe «Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnisse»
gemass Art. 4 der VLtH; Informationsschreiben des BLV 2018/3,
BLW: Bundesamt fiir Landwirtschaft, Bern.
BLW online: Register der Ursprungsbezeichnungen (AOP) und geografischen Angaben (IGP). Bun-
desamt fiir Landwirtschaft (BLW), Bern (https://www.blw.admin.ch/blw/de/home/instrumente/
kennzeichnung/ursprungsbezeichungen-und-geografische-angaben.html).
BLV: Bundesamt fiir Lebensmittelsicherheit und Veterindrwesen, Bern.
GHP = gute Herstellungspraxis
HyV: Hygieneverordnung (SR 817.024.1), Eidg. Departement des Innern, Bern
IGP = Geschiitzte Geographische Angabe, d.h. ein Produkt wird in einem bestimmten Gebiet
produziert, verarbeitet oder veredelt
JB =Jungyvieh - jeune bétail
KV = Kalb - Veau
MT = Muni - Taureau (ungeschaufelt)
MA = Muni (Ubrige) — Autre taureau
LGV: Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstandeverordnung (SR 817.02),
Eidg. Departement des Innern, Bern.
LIV: Verordnung betreffend die Information tiber Lebensmitteln (SR 817.022.16),
Eidg. Departement des Innern, Bern.
OB = Ochse - Boeuf
Proviande: Gewichts- oder Alterslimiten. Proviande, Bern (www.proviande.ch).
RG = Rind - Génisse
RV =Rind - Vache
Schmid A., 2012: Zusammensetzung von Fleischprodukten schweizerischer Herkunft. ALP science,
Forschungsanstalt Agroscope Liebefeld-Posieux (ALP), Bern, 542, 1-28.
Schweizer Nahrwertdatenbank. ETH Ziirich. https://naehrwertdaten.ch/de/
SFF: Schweizer Fleisch-Fachverband, Zirich
SFF, 2015: Fachkunde fiir die Schweizer Fleischwirtschaft.
Schweizer Fleisch-Fachverband, Zirich (Hrsg), 2. liberarbeitete Auflage, p. 439-441.
SFF, 2019: Die Benennung der Fleischstiicke und ihrer Verwendung.
Schweizer Fleisch-Fachverband, Zirich (Hrsg), pp. 1-84.
SFF-ABZ, 2020: Leitlinie fiir eine gute Verfahrenspraxis in Fleischfachbetrieben.
Schweizer Fleisch-Fachverband, Zurich (Hrsg), Version 4.1, pp. 1-190.
TSV: Tierseuchenverordnung (SR 916.401), Eidgenossenschaft, Bern.
VHyS: Verordnung Uber die Hygiene beim Schlachten (SR 817.190.1),
Eidg. Departement des Innern, Bern.
VK =Vache - Kuh
VKES, 2009: Fleisch und Wurstwaren (Kap. 1), Kulinarisches Erbe der Schweiz, Teil 1.
Verein Kulinarisches Erbe der Schweiz (VKES), Lindau (Hrsg.), pp. 1-262.
VKCS: Verband der Kantonschemiker der Schweiz
VLtH: Verordnung Uber Lebensmittel tierischer Herkunft (SR 817.022.108),
Eidg. Departement des Innern, Bern.
VSFK: Verordnung uber das Schlachten und die Fleischkontrolle (SR 817.190),
Eidgenossenschaft, Bern.
ZuV:Verordnung Uber die in Lebensmitteln zuldssigen Zusatzstoffe (SR 817.022.31),
Eidg. Departement des Innern, Bern.
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Notizen
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	Appenzeller Mostbröckli (IGP)
	Appenzeller Pantli (IGP)
	Appenzeller Siedwurst (IGP)
	Berner Zungenwurst (IGP)
	Boutefas (AOP)
	Bündnerfleisch (IGP)
	Glarner Kalberwurst (IGP)
	Jambon de la Borne (AOP)
	Longeole (IGP)
	Saucisse d‘Ajoie (IGP)
	Saucisson neuchâtelois / Saucisse neuchâteloise (IGP)
	Saucisson vaudois (IGP)
	Saucisse aux choux vaudoise (IGP)
	St. Galler Bratwurst / St. Galler Kalbsbratwurst / St. Galler OLMA-Bratwurst (IGP)
	Walliser Rohschinken (IGP)
	Walliser Trockenfleisch (IGP)
	Walliser Trockenspeck (IGP) 
	Brühwurstwaren (durcherhitzt)
	Aargauer Sonntagswurst, Schinkenwurst
	Rinderwurst, Siedwurst 
	Aufschnitt (verschiedene Würste gemischt), Rouladen 
	Augustinerschüblig, Bassersdorfer Schüblig, Glarner Schüblig, Olma Schüblig, 
St. Galler Schüblig, etc. 
	Balleron, Ballotine 
	Bierwurst, Krakauer, Brianzola, Zampone 
	Bockwürstli, Weisswurst 
	Bündner Beinwurst 
	Champignonlyoner 
	Chipolata, Grillbratwurst 
	Debreziner, Emmentalerli, Schweinswurst, Schweinswürstli 
	Frankfurterli, Salzissen (Frauenfelder), Knacker 
	Geflügelbratwurst 
	Geflügelcervelas, Geflügelwienerli 
	Geflügelfleischkäse 
	Kalbschipolata 
	Kalbfleischwurst 
	Kümmelwurst 
	Merguez gekocht 
	Hallauer Schinkenwurst 
	Ofenfleischkäse 
	Pfefferlyoner 
	Presswurst 
	Salatwurst 
	Schweinsbratwurstschnecken gekocht 
	St. Galler Stumpen, Schützenwurst, Aussteller 

	Rohwurstwaren mit abgebrochener Reifung
	Saucisson, Saucisson de Payerne, Saucisse de ménage, Saucisse fumé à la borne, 
	Saucisson fribourgeois, Saucisse au foie, Treberwurst, Engadiner Hauswurst 
	Cotechino, Cotechini, Luganighe, Luganighe di sangue 
	Mettwurst, Schinkenmettwurst, Teewurst, Zwiebelmettwurst 

	Rohwurstwaren
	Andutgel, Bauernsalsiz, Bündner Salsiz, Grisoni, Hirschsalsiz, Lebersalsiz, Kartoffelwurst 
	Pantli, Klübler, Alpenklübler, Knoblauchwurst 
	Bauernsalami, Rauchsalami, Kochsalami 
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