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Gem¥B Artiielrz Satiﬁz déﬁ_ﬁégzggegwidﬂgéﬁ“feftrﬁgen vam
25. Mirz 1957 zugeleltet mit Schrelben des Chefs des Bundes-
kanzleramtes vom 12. Oktober 1984 - 14 - 680 70 -~ E - Ge 97/1/84 -.

Diese Yorlagen sind mit Schreiben des Herrn Prisidenten der
Kommission der Europ¥ischen Gemeinschaften vom 11. September 1984
dem Herrn Prisidenten des Rates der Eurpp¥ischen Gemeinschaften
Ubermittelt worden.

Die Anntrung des Eurgp¥ischen Parlaments und des Wirtschafts-
und Sozialausschusses zu den genannten Kommissionsvorlagen
ist vorgesehen.

Mit der unmittelbar bevorstehenden BeschluBfassung durch den
Rat ist zu rechnen. _ _

7Zur Information wird gleichzeltig die von der Kommission der
Europiischen Gemeinsthaften zu thren Vorlagen lUbermittelte
ErT#uterung beligeflgt. - "
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ERLAUTERUNG

Nach Artikel 4 Absatz 3 der Richtlinie 64/433/EWG (1) zur Regelung ge—
sundheitlicher Fragen beim innergemeinschafilichen Handelsverkehr mit
frischem Fleisoh, zuletzt gelndert durch die Richtlinie 83/90/Ew: (2),
unterbreitet die Kommission — nach Anh3rung dem Wiasenschafi{lichen Ve-
terinirangsschusses — vor dem 1. April 1984 einen Beriocht mit geeigneten

Vorschliigen {iber die mikrobioclogimschen Kontrcllen fiir eine hygienische
Erseugung von frischem Fleisch.

Dear Wisaenzschaftliche Veterindrsusschuss hat hierszu einen Bericht aus-
gearbeiiet und in seiner Sitrung am 28. und 29. Mirz 1984 in Brilssel

endgiiltig verabachiedet. Anhand dieses Beriohis wurden die nachstehen-
den Unterlagen erstellt :

1. Bericht der Xommlsaion an den Hat {{ber die mikrobioclogischen Kontrol-
len fiir eine hyglenische Erseugung von frischem Fleisohj

2. Vorschlag fiir eine Richtlinie des Rates zur Knderung der Richtlinie
64/433/BWG zur Regelung gesundheitlicher Fragen beim innergemein-—
schaftlichen Handelsverkehr mit frischem Fleisch.

ilg ABl. Nr. 121 vom 29.7.1964, S. 2012/64.
2) ABl. Nr». L 59 vom 5.3.1983, S. 10.



-2 -

BERICHT DER KOMMISSION AN IEN RAT
{iber die mikrobiclogimchen Komtrollen

fiir eine hygienische Erzeugung von frigchem Fleisch

1. BINLEITUNG

Nach Artikel 4 Absatz 3 der Richtlinie 64/433/EWC des Rates zur Regelung ge-
sundheitlicher Fragen beim innergemeinschaftlichen Hendelsverkehr mit frischem
Fleisch, suletzt gedindert durch dis Richtlinie 83/90/EWC, legt die Kommission
nach Anhdrung des Wismsenschaftlichen Veterinfrauneschusses vor dem 1. April 1984
zusammen mit geeigneten Vorschligen einen Bericht ifber die mikrobiclogischen
Kontrollen fiir eine hygienische Erseugung von friachem Fleisch vor. Nach Arti-
kel 7T Absatz 3 der genanvten Richilinie erldsst der Rat vor dem 1. Januar 1985
auf Vorschlag der Kommismsion die zusitzlichen Vorschriften flir die hygiemische
Erzeugung und die Kontrolle von Separatorenfleisch.

Zur Priifung dieser Probleme hat die Kommission im Hahmen des Wissenschaftlichen

Veterinirausschusses wissenschaftiiche Sachverstindige angehiri. Dieser Bericht

stiitzt sioh auf die Ergebuisse dieser Arbeit, die vom Wisgsnachaftlichen Veteri-
niraugschuss am 28. und 29. Mirs in Briissel gebilligt worden sind.

2. Zweck der mikrobiologischen Unterguchungen in §¢h;gc§¢§§fﬁn, Zerlegungsbetrieben

Mikrobiologische Untersuchungen in Schlachihiifen sind fiir Gegchiftafithrer und
Tierdrzie eine zusitzlichs Quelle niitzlicher Informationen iiber die allgemeine
Betriebshygiene, da sie einen klaren und objektiven Hinweis auf die mikrobielle
Verunreinigung der Ausrilstungsgliter und des Fleimches ergeben.

Je nach den Ergebnissen der mikrobiclogischen Untersuchungen kann der filr den
Betrieb zustindige Tierarzt Massnalmen ireffen, wm die Hyglene zu verbesseri

und somit die CGefihrdung der Sffentlichen Gesundheit zu vermindern, gowie die
Haltbarkeit des Fleisches zu erhhen. Bei einigen besonderen Erzeugnissen wie
Separatorenfleisch ist die Anwendung von mikxrobiologiechen Methoden zur toer-
prifung der Hygiene von iiberragender Bedeutung.

veufeee
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Hinsichtlich der Schadorganismen ist zu betonen, dass die durch frisches
Fleisch hervorgerufene grtsste Gefahr flir die 6ffentlicha Gesundheit nicht
auf einer ungeniigenden Fleischuntersuchung als soloher beruvht, sondern von
Organismen wie Salmonellen, Yersina, Campylobacter verursachi wird, die
sich auf den Tierkdrpern und Organen gesunder Tiere als Teil ihrer sapro-
phytischen Mikroflora befinden. Wird Fleisch unsachgemiiss behandelt, so
kénnen sich einige dieser Bakterien vermehren und eine infekiiSase Dosis
bilden. Bs ist deshalb {iberaus wichtig, dass sie in miglichet kleiner Zahl
auftreten. Ans diesem Grund ist eine ausreichende Hygiene auf allen Stufen
der Schlachtung, Zerlegung und des Veririebs wesentiich.

Mikrobher jkatoren fiir sine ta Arbeit ene

In dieser Frage wurde iibsr die Gesamtbakierienzahl und die Zahl der koli-
formen Bakterien sowie Enterobacteriaceae Ubereinatimmung erzielt. Bei
einigen Erzeugnissen, wie dem Separatorenfleisch, kSmnen auch die Strepto-
coccus faevalis ermittelt werden. Aus folgenden Grﬁnden wurde die Heran-
ziehung der Schadorganismen als Iﬁdikatoren fNir eine gute Hygiene hel der
Erzeugung von frischem Fleisch nicht vorgeschlagen :

a) Diese Mikroorganismen lassen sioh nicht mit einfachen Methoden erfor-
schen und auszihlen, zumindest nicht mit Methoden, die in Scohlachith&fen
lejcht anwendbar sind.

h)_Wegen der ungleichen Verteilung der Schadorganlismen auf dem Fleisch des
normalen Tieres k¥mmen die Ergebnisze dieser bakteriologischen Unter—
suchungen nicht ohne weiteres mit dor Arbeitshygiene bei der Erzeugung
von frischem Fleisch in Beziehung pgosetzt werden.

i ch benuahme 1nd Unterguchungsmethoden

Zur Feststellung der kritischen Punkte des Beiriebs mollten sich die mi-
krobiologischen Untersuchungen auf alle Stufen der Erzeugung und des Ver-
triehs erstrecken und TiaerkOrper, IMleisch, Einrichtungsgegenstiinde, Maschinen
und Gerlite sowie Arbeitsgerite einbeszichen. Bin Verzeichnis der zahlreichen
Priachfl eischbetriebe gemeinsamen krifischen Stellen ist in dem Bericht der
trbeitagruppe des Wissenschaftlichen Veterinfirausschusses enthalten {Dok.
2054/V1/84 Rev. 1). Dabei wird jedoch daraul hingewiesen, dass jeder Betrieb
besundere kritizche Stellen auntweigi.
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Die Probemahmeverfahren und Methoden der hk'tqriolog:tsohm Untersuchungen
wurden sbenfalls gepriift. Was die iu:rdzhngsgemtﬁnde anbelangt, so
wird die Anwendung der Xethoden vbrgaachlagen, die fiir diesen Zweck auch
fitr die Gefliigelaohlackitersien vorgeschlagen #lnd (Dok. XOM(81) 298 endg.).

Die durch Vergleich mit den Ergebnismen frilherer Untersuchungen von an gleicher
Stelle und anf gleiche Art und Weise emiunoumesnen Proben bewerteten Ergebuisse
der milrobiclogischen Untermmohiifigen ergeber #inen klaren vmd objektiven Hin-
weis auf dis Betriebshygiene. Diss iriffi indbesonders su fir die Separato—
renflelschanlage, wo dis Arheitsgliuge der betreffenden Maschinen besonders
hinsichtlick der zeiilichen Abst8tide wirléchen Reinlgung und Desinfektion so-
wie hinsichilich der Reiuigntig iikid Déitrextich selbat nack Massgabe der
wilrobiologischen Feststellmigen berichtigt werden gollten.

Die fir die jewsiligon Betriebe erhalteuen Friwbnisse lassen sich untereinan-
der mur sohwer vergleiclen. ius diesém Urund empfishlt es sich jetst nicht,
fir frisches Fleisch mikrobiologische Kriterisn aufmumtellen, soweit es
mikrobiologiache Angaben su d6n Enderzetgnimsei wid mikrobiologisohe Normen
belriffi. Ausserdem knnen solche Normeii erst in Betracht gezogen werden,
nachdem auf Gemeinschaftsebene unter Auwendung sngeglicliensr Methoden und
Techniken sur Erfassung der erforderlibhen Orindlagen und Daten eine um-—
Tassende wnd grilndlicke Untersuchung durchgefithrt worden imt. Dafiir sollte
den Ergebnissen der mikrobinloglischen UﬁtarmOhungen nur aine beratende
Funktion sugebilligt werden, fir mich &llein sblitan sie aber in keinem Fall
zur Herabstulfung von Flelsoh oder Schliesming #ines Betriebs verwendet wer—
dex. Sie geben dem smtlichen Tierarst einen Hihweis aul die Quelle der Ver—
unreinigung und versetzen ihn ifi dié lLeage, diese zu entfernen.

Hinsichilioh der mikrobiclogischen ¥orsen fir die pathogenen Keime sollte

die Bedeuinug einiger dieser Xeime ix den Beirieben nioht unterschitst werden,
da die von ihnen ausgehenden Gefikrer von einer Vieisshl vom Fmictoren abhlingen,
deren jewsilige Answirkungen absuschMtzen mind. Avs diesem Orund k3nnen Normen
Tir diese Xeime erst nach einer — weun such noch wo langwierigen und schwieri--
gen - Untersuchuug festgelegt werden. Ausserdem sollten die Answirkangen hin—
wichtlioh Rygiene und Kosten berfioksiohtigt wddm die die Annahme solcher
Normen hlite.

cerSan
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6. Kogten

Zu den Gesamtkosten der mikrobiologischen Untersuchungen lassen sich keine
genauen Angaben machen. Die Kosten hiingen von Faktoren ab wie Hiufigkelt
der mikrobiologlschen ﬁberprﬁfungen, angewandte Methoden, Anzahl und Be-
fahigung der solche Uberpriifungen vornehmenden Personen.

Auseerdem ergeben sich Unterschiede, die auf den unterschiedlichen Preisen

der in der Bakterlologie bendtigien Ausriistungsgiiter und ungleichen Bezahlung
der Arbeitskrifte in den Mitgliedstaaten beruhen.

T. Kogten — NMutzen

Hierzu lasmen sich nur schwerlich genauwe Zahlen aunfilhren. Die auf anderen |
Gebieten der Nahrungsmittelmikrobiologie gemachte Brfahrung jedoch ldast
klar erkennen, dass durch Verminderung der Mikrobenzahl die Gefihrdung der

tffentlichen Gesundheil eingeschréinkt und die Halitbarkeit der Nahrungsmit—
tel erhsht wurde.

8. Schilussfo
Die Kommission sieht keinen Grund flir eine Ablehnung der Feststellungen

dea Wissenschaftlichen Veterindrausschusses. Ihrer Ansicht nach handelt es
gich bei den mikrobiologischen Unlersuchungen um eine zusitzliche Quelle
niitzlicher Informationen fiur den Tierarzi, der die Hygiene in den betref-
fenden Betrieben zu beaufsichtipen hat. Der Veterinirinspekiionsdienst sollte
deghald die Justindigkeit erhalten, die zur Durchfihrung mikrobiologischer
Untersuchungen der kritischen Honirollpunkte oder jeder anderen Stelle der
Arbveitskette, wo Nachforschungen erforderlich gcheinen, als notwendig er—
achtet werden. Wms das Separaiorenfleich angeht, Bo iat die mikrobiologische
Untersuchung zwingend. Angesichts der unterschiedlichen hygienischen und
mikrobiologischen Probleme, die sich bei den jeweiligen 3chlachihtfen er-
geben kinnen, muss es dem Veteriniirinapektionsdienst iiberlassen bleiden,
fallweise die peelgnetste mikrohiologische Probenahmeplanung vorzusehen,

um fiir den Betrieb eine mikrobinlogische Leitlinie femtzulegen. Der Veie-—
rindrinspektionsdienst ist daflir hochqualifiziert, seiner Aufgabe bei der
Anlslellung der milirotiologischen Probenahmeplanung kommt daher grécsste Be-
deuvtung zu.

T IEr



Nach Meimmng der Kommission ,inﬁsaen die bakieriologisohen Untersuchuugen nach
vereinheitlichten bakteriologischen Methodern durchgefihrt werden. Sie akzep-
tiert, dass noch keine mikrobiologiwchen Kriterien fir frisches Fleisch fesi-
gelegt werden, sowsit es mikrobiologlechs Anga.bem zg den Enderzeugnissen und
mikrobiologische Normen betriffi. Aug diem Gruod pollta den Ergebnissen
der mikrobiologiachen thrtermchunmn pur s:mg bpratgnda Funktion wugebilligt
werden, flir sich allein mollien a:le aber :Ln edwen ¥all zur Herabstufung von
frischen Fleimch oder Schliessung elues Batz:l,gba vp;vgndot warden.

Die mikrobiologischen Kriterisn filr die poimntiell Plthom Bakterien in
Fleisok lsssen sich ersi damn festlegen, weny hitrﬁx sine Dniermoclmng ange-
stellt worden ist.

Die Kommission veriritt jedock die Anslcht, dass giysg Bemsricung nioht fiir

die Erforsobung der pathogensn Bekierien m 935 amchst

gon der Ricktlinien 64/433/2W5 mnd T2/462/BW0 sutrifft mmlL 3 Buohstabe 4)
der Richtlinte 64/433/EWd; Ziffer 33 Bochwbebe o) in Yspitel VII des Anhangs I
der Riohtlinie 64/433/EWG; Ziffer 47 in Eapite]l IX 51-; mmnp I der Richtlinie

64/433/EWdy Artikel 17 Bucheiabe 4} der Riokhilinie 72/462/m

Die Kommission fbermitielt dem Rat die sich anf dideen Baricht etiitzenden
Vorschlige zur Anderung der suletzt durch dle Richilinie 83/90/EWG gelin-
derten Ricktlinie 64/433/EWY des Bates zur Regelung gesundheiilicher Fragen
beim inmergemeinschaftlichen Handelsverkebr mit frischem Fleisch. Diese
Vorschlige sehen vor, dass der smtliche Tierarzi mikroblologiache Unter—
suchungen vornehmen kaun und dass die fiir diesen Zweck anzuwendenden mikro-
biologischen Methoden und Stichprobexverfahren naoh Stellungnahme des
Wissenschaftlichen Veteriniraussohnmses nach dem Verfahren des Artikels 16
der genannten Richtlinie fesigelegt werden. |



=1 -
Vorgchlag filr eine
RICHTLINIE DES RATES
zur Anderung der Richtlinie 64/433/EWG
zur Regelung gesundheitlicher Fragen beim
innergemeinschaftlichen Handelsverikehr mit frischem Fleisch

PER RAT DER EUROPAISCHEN GEMEINSCHAFTEN -~

gestlitzt auf den Vertrag zur Griindung der Europiischen Wirtachaftsgemeinschaft,
insbesondere auf Artikel 43,

auf Vorschlag der Kommission,
nach Stellungnahme des Europidischen Parlaments,

nach Stellungnahme des Wirtschafts- und Sozialausschusses,

in Erwigung nachstehender Griinde :

Mit der Richtlinie 634/433/EWG des Rates (1), zuletzt geindert durch die Richt-
linie 83/90/EWC (2}, sind die hygienischen Bedingungen festgelegt worden, unter
denen in Schlachihifen und Zerlegungsbetrieben frisches Fleisch gewonnen werden
mugs. Diese Richtlinie sient die Ubern.iifung des Gesundheitszustands vor. Die

zikrobinlogische Uniersuchung unter anderem der Einrichiungsgegenstinde, Werk-
reuge und TierkSrper ist ein Mitiel, 2ine objeiktive Beurteilung der Hygiene zu

erreichen.

Turch die mikrobiclogische Xontrolle erhdlt der Gesundheitsuntersuchungrdienst
alitzliche Anpaben, was wicderum ein wirksames Mittel zur lberpriifung und Ver-
begserung der Hygiene in den Reirieven darstellt. Aus derartigen Kontrollen miis—
sen sich die mikrobiologischen {«itlinien im Simme der Entscheidung .....
des Rates argeben. Die Behdrde fiir Velerindrinspektionen sollte deshalb erwmich-
tigt werden, die von ihr fiir 2zweskmdssig befundenen mikrobiologischen Kontrollen
zunchmen. Es sollten mikrobiotogische Uberprifungen zur Kontrolle der
hygienischen Geuwinnung von auf besondere Weise gewonnenem Fleisch vorgeschrieben
werden.

Damit verllssliche Frgelnisse erzielt werden kinnen, muss sich die mikrobioloe-
gisnae Kontrolle in Sohlachthdfen und Zerlegungsbetrisben auf vereinheitlichte
mikrobiclogische Methoden siiitzen.

conSvan

glg ABl. Nr. 121 vom 29.7.1964, 5. 2012/64.
{2} ABl. Nr. L 59 vom 5.3.1G83, ©. 10.
(3) ABL. Nr.
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Die Entscheidungen zur FastIEQUng,gﬂﬂAﬂéggbgnggf;LLg,zurflnderung der bei der
mikrobiologischen Kontroile anzuwenideriden Wwikrobiolofischen Methoden missen
nach einem Verfahren erlassen werden, dias eine énge Zisanmenarbeit zwischen
den Mitgliedstaaten und der Kommission ﬁ&ﬂﬁﬂbLgiStéib” o

HAT POLGENDE RICRTLINIE ERLASSEN :
Axiikel 1
Die Richtlinie 64/433/EWG wird wie folgt gefindert :

1. In Artikel 3 Absatz 3 wird nach dem Sutéieil "bei der in Absats 1 Absohniti B
Puchstabe d) genannten Uberwachung® der Satrteil "bel der milrobiologischen
Komtrolle gemiss Artikel B Absits 3* eivgefigt.

2. In Artikel 8 wird nach Absatz 2 folgewter Abstz eingefigt :

73, a) Um sur Untermauverung der Beurtellwig ﬂuitér& Angaben su erbalten,
kann der amtliche Tierarsi, welfi er em Eaily hﬁtﬁﬁnﬁig erachtet, als
Teil der Kontrolle der Bstrisbalygiene eiié mikrobiologisohe Kon-
trolle vorsehen.

Die mikrobiclogische Xontrolle kenn sioh suf folgendes erstrecken :

— Einrichiungsgegenstande, Arbeitsgerfite, Maschinen und Gerite zur
Bestimmung der Zahl der aéroben likroorgnnismun, der Entero— oder
Koli-Bakterien.souie des Streptococtus faecal1s,

— frisches Fleisch gur Bestimmtinig der Zahl der asroben Mikroorgenismen,
der Entero- oder Koli-Bakterién sowie dér Streptococcus
fascalis auf allen Stufen der Arbeitsketie.

In Beirieben, die Hackfléisoﬁilgﬁnliﬁh ﬁéfkleiner%es Fleisch und
Separatorenfleisch gewlinnen, pind die géﬁﬁhhten Kontrollen zwingend.

b) Die Ergebnisse einﬁr mikrobiologischen Untersuchung werden durch Ver-
gleich mit den Ergebnimssen friitierer Kontrollen beurteilt.

Y .
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¢) Die fr dia-,mikmbioloéische ¥ontrolie in Betracht kommenden mikrobiologischen Me-

thoden und die Stichprobenplanung im Hinblick auf die hygienische Ge-—
winnung von frischem Fleisch werden bis spltestens .... nach dem Ver-—
fahren des Artikels 16 festgelegt. Sie kdnnen nach dem gleichen Ver-
fahren gelndert werden, um wissenschaftlichen und technischen Ent—
wicklungen Rechnung zu tragen.

d) Die mikrobiologischen Krifarien fiir die Kontrolle der hygiemischen (Ge-

winnung von Hackfleisch, #hnlich zerkleinertem Fleisch und Separatoren-
fleisch werden bDis spdtestens ...... nach

dem Verfahren des Artikels 16 festgelagt. 3ie kdnnen nach dem glelchen
Verfahren geindert werden, um wissensohaftlichen und technischen Ent-
wicklungen Rechnung zu tragen.

8) Die Ergebnisse der mikrobiologischen Kontrolle werden in einem Bericht
niedergelegt'.

3. Absatz 3 von Artikel B wird Absatz 4,

Artikel 2

Die Mitgliedstnaten erlassen die erforderlichen Rechts- und Verwaliungsvor-
schriften, um dieser Richtlinie spiitestens am 1. Juli 1985 nachzukommen - Sie

setzen die Xommission davoa unverziiglich in Kenninis.

Artikel 3

Diese Richtlinie ist an die Mitgliedstaaten gerichiet.

Geschehan xu Brilssel am

Im Namen des Ratesn

Der Prisident
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Bericht der Komm1551on der Euro ﬁlschen Gemelnschaften an den
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Rat iUber die mlkroblolqg}schen Kontrolien fﬂr e1ne hyg1en1sche

I T T e

Erzeugung von frlschem FlBISCh

Vorschlag f£filir eine Rlchtllnle des Rates zur Anderung der
Richtlinie 64/433/EWG zur RéﬁZTEhg‘ gesundheltllcher Fragen
beim ;npergg&éinscﬁéf;?%%ﬂgé :ﬁg£dé1§¥éfkéﬁr lmif frischem
Fleisch

KOM{84) 439 endg.; EG-Dok. 9118/84

Der Bundesrat hat in seiner 544. Sitzung am 7. Dezember 1984
zu der Vorlage wie folgt Stellung genommen:

Im weiteren Rechtsetzungsverfahren sollte darauf hingewirkt
werden, daR die Richtlinie auch auf Artikel 100 EWGV gestiitzt
wird, weil darin lebensmittelrechtliche Vorschriften enthalten
sind, die nur auf Artikel 100 EWGY und nicht auf Artikel 43
EWGV gestiitzt werden kdnnen.

Der Bundesrat begrii®t im Grundsatz den Richtlinienvorschlag,
weil durch die vorgeschlagenen mikrobiologischen Stufenkon-
trollen in Schlachthdfen und Zerlegungsbetrieben eine Ver-
besserung des Hygienestandards fir frisches Fleisch erreicht
und damit ein wesentlicher Beitrag zum Schutz des Verbrauchers
vor gesundheitlichen Gefahren geleistet wird. Den Wert solcher
Kontrollen zur Verbesserung der Hygiene haben die bereits auf
freiwilliger Basis in einigen Betrieben durchgefithrten Kon-
trollen deutlich gemacht.
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Er bittet die Buodesregieruynyg jéd@#h* der vorgeschlagenen
Knderung von Artikel B der ﬁi@htiim@e 54/433/EWG erst dann
zuzustimmen, wenn konkiste Bikiobiologische MaBstibe (Grenz-
werte) einschliefilich der Qﬁgﬁwéggegﬁsn VYerfahren festgelegt
sind. Die Grenzwerte Xfir dei Keimgshslt einschlieBlich der
anzuwendenden Verfahreéxn s@iggi_"mgglighs; bald festgelegt
werden, damit die Ubs¥prifugges it eisheitiichen Beurtei-
lungsmaBstiben durchgefithrt wordsn kbnnen.

Der Bundesrat bittet die ﬁgn@égrégigggpg weiterhin, sich gegen
die vorgesehenen obligaterischer Kofitrollen in Hackfleisch,
Separatorenfieisch uid &Bhnkich serkieimertes Fleisch her-
stellenden Betriebes suspispréchen, Diese Kontrollen sind erst
sinnvoll, wemn die §#§i¢§;$qhqﬁ Aﬁfqréerungen an diese
Betriebe gemeingchaftlich p#régeit wordes sind und diese
Produkte innergcmginsﬁﬁgftiigﬁ ggkggégxt werden diirfen. Bis
dahin gelten die einigistaktlichen Regélungen, die zur Zeit
den Import solcher Produkte in die Hyhdésrepublik Deutschland
verbieten. :



