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Verordnung

des Bundesministeriums fiir Gesundheit

Verordnung iiber die hygienischen Anforderungen an das Behandeln und
Inverkehrbringen von Hilhnereiern und roheihaltigen Lebensmitteln
(Hiihnereier-Yerordnung)

A. Zielsetzung

Der vorliegende Entwurf dient dazu, die am 30. November 1993
auBer Kraft tretende Dringlichkeits-Verordnung lber die hygieni-
schen Anforderungen an das Behandeln und Inverkehrbringen von
Hihnereiern und roheihaltigen Lebensmitteln (Hilhnereier-Verord-
nung) vom 28. Mai 1993 (BAnz S. 4965), die wegen Gefahr im Ver-
zuge aufgrund des § 38 Abs. 1 des lebensmittel- und Bedarfsge-
genstdndegesetzes ohne Zustimmung des Bundesrates erlassen Qor-
den ist, abzuldsen.

Ziel des Entwurfes ist es, das Salmonellose-Infekxtionsrisiko des
Menschen durch Salmonella-kontaminierte Hilhnereier oder rohei-
haltige Speisen zu minimieren. Aus Griinden des vorbeugenden Ge-
sundheitsschutzes ist es deshalb erforderlich, Regelungen fiir
das Inverkehrbringen, insbesondere fir das Lagern und die Kenn-
zeichnung von Hiihnereiern sowie fiir den Umgang mit roheihaltigen
Speisen, die vor der Abgabe an Verbraucher nicht mehr aus-
reichend erhitzt werden, festzulegen.

B. Lésung
Der Entwurf sieht im wesentlichen folgende Regelungen vor:

- Verpflichtung, die Hiihnereier vor nachteiliger Beeinflussun
Zu schiitzen;
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- Verpflichtung, die Eier entweder vom 18. Tag nach dem Legen an
bei + 5°C bis + 8°C gekiihlt zu lagern oder sie zu Eiprodukten
2u verarbeiten oder an die nicht-Lebensmittel-herstellende

Industrie abzugeben;

-~ Verpflichtung, die Eier mit dem Mindesthaltbarkeitsdatum sowie
weiteren Verbraucherhinweisen zu kennzeichnen;

-~ Verpflichtung, die Eier entweder mit dem Legedatum zu kenn-

zeichnen oder mit der Angabe zu versehen, ab wann die Eier zu
kiihlen sind;

- Abgabebeschrdnkungen und -auflagen fir Gaststiitten, Einrich-
tungen 2ur Gemeinschaftsverpflegung und sonstige Gewarbebe-
triebe im Umgang mit roheihaltigen Lebensmitteln, die nicht
ausreichend erhitzt worden sind; '

- Verpflichtung fiir Gaststdtten und Einrichtungen zur Gemein-
schaftsverpfleqgung, Riickstellproben aufzubewahren.

C. Alternativen

keine

D. Kosten

Die Verordnung hat keine finanziellen Auswirkungen auf die 8f-
fentlichen Haushalte. Durch die Einfilhrung der neuen Kennzeich-
nungsvorschriften wird die Wirtschaft, gemessen an ihren Gesamt-
kosten, nur geringfﬁgig belastet. Der zusidtzliche Aufwand und
die Einschrdnkungen der Verwendung von' Hilhnereiern fiihren zu ei-
ner kostenmdfigen Hehrbelastung, die im Einzelfall durchaus zu
Preiserhdhungen fiir Eier fiihren kénnte. Das Ausmaf diirfte je
nach Markt- und Wettbewerbslage unterschiedlich sein und 1&8t
sich im Voraus nicht quantifizieren. Gemessen am Gesamtverbrauch
von Eiern und dem Gewicht von Eiern im Rahmen des Lebenshal-
tungsindexes diirfte dies nicht zu meBbaren preislichen Auswir
kungen auf das Verbraucherpreisniveau fiihren und deshalb auch
Keine Auswirkungen auf das Preisniveau haben.
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Verordnung

des Bundesministeriums fiir Gesundheit

Yerordnung iiber die hygienischen Anforderungen an das Behandeln und
Inverkehrbringen von Hiihnereiern und roheihaltigen Lebensmitteln
(Huhnereier-Yerordnung)

Der Chef
des Bundeskanzleramtes Bonn, den 23. September 1993

021 (313) - 231 02 - Le 84/93

An den
Prdsidenten des Bundesrates

Hiermit lbersende ich dfe von dem Bundesministerium filr Gesundheit zu
erlassende

Verordnung liber die hygienischen Anforderungen an das
Behandeln und Inverkehrbringen von Hiihnerefern und
rohethaltigen Lebensmitteln (Hihnereier-Verordnung)

mit Begriindung und Vorblatt.

Ich bitte, die Zustimmung des Bundesrates aufgrund des Artikels 80 Abs. 2
des Grundgesetzes herbeizufiihren.

AL

FrY¥edrich Bohl
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Verordnung
Uber die hygienischen Anforderungen
an das Behandein und Inverkehrbringen
von Hihnereiern und roheihaltigen Lebensmitteln
{Hiihnereier-Verordnung)
Vom 1993

Auf Grund des § 9 Abs. 1 Nr. 3 und 5, des § 10 Abs. 1 Satz 1 und des § 19 a
Nr. 2 Buchstabe b und Nr. 4 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstindegesetzes
in der Fassung der Bekanntmachung vom 8. Juli 1993 (BGBI | S. 1169) verordnet
das Bundesministerium fir Gesundheit im Einvernehmen mit den Bundesministe-
rien fir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten und fir Wirtschaft:

51
(1) Hihnereier, die zur Verwendung als Lebensmittel bestimmt sind, ddrfen ge-
werbsmaRig nur in den Verkehr gebracht werden, wenn sie unter Einhaltung der
Anforderungen der Absétze 2 bis 4 behandelt werden. Satz 1 gilt nicht far Hoh-
nereier, die zur Herstellung von Eiprodukten im Sinne von § 1 der Eiprodukte-Ver-
ordnung bestimmt sind.

(2) HOhnereier im Sinne des Absatzes 1 Satz 1 sind

1. vom Beginn der Lagerung im Erzeugerbetrieb an bis zur Abgabe an den
Verbraucher im Sinne des § 6 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstinde-
gesetzes (Verbraucher) vor nachteiligen Beeinflussungen wie Verunreinigun-
gen und Witterungseinfiissen, insbesondere Sonneneinwirkung, zu schit-
zen,

2. vom 18. Tag nach dem Legen an bis zur Abgabe an den Verbraucher bei ei-
ner Temperatur von + 5 °C bis + 8 °C zu lagern, aufzubewahren und zu
befordern,

3. durch die Packstelle auf der Verpackung leicht lesbar und deutlich sichtbar |
mit dem Mindesthaltbarkeitsdatum nach MaBgabe des § 7 der Lebensmittel
Kennzeichnungsverordnung und mit der Angabe * Verbraucherhinweis:
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bei Kuhischranktemperatur aufbewahren - nach Ablauf des Min-
desthaltbarkeitsdatums durcherhitzen™ zu kennzeichnen und

4, a} durch die Packstelle auf dem Ei und auf der Verpackung mit dem Le-
gedatum zu kennzeichnen; das Legedatum kann jedoch auch beim Er-
zeuger auf die Eier aufgebracht werden, oder

b) durch die Packstelle auf der Verpackung mit dem Hinweis
“vom.....{Tag und Monat} an bei + 5 °C bis + 8° C zu kihien" zu
kennzeichnen; bei der Festlegung dieses Datums ist der Zeitraum zwi-
schen Legen und Verpacken der Eier zu berlcksichtigen.

{3) Hihnereier im Sinne des Absatzes 1, die nicht entsprechend Absatz 2 Nr. 2 ab
dem 18. Tag nach dem Legen gek{hlt werden, sind, soweit sie noch als Lebens-
mittel in den Verkehr gebracht werden sollen, entsprechend Artikel 7 der Verord-
nung (EWG) Nr. 1274/91 der Kommission vom 15. Mai 1991 mit DurchfGhrungs-
vorschriften fiir die Verordnung (EWG) Nr. 1907/90 des Rates Uber bestimmte

Vermarktungsnormen fir Eier (ABL. EG Nr. L 121 S. 11) wie Eier der Klasse C zu
behandeln.

{4) Abweichend von Absatz 1 in Verbindung mit Absatz 2 Nr. 3 sind die dort ge-
nannten Angaben bei HOhnereiern, die

1. im Einzelhandel lose oder
2. vom Erzeuger ab Hof, auf einem ortlichen Markt oder im Verkauf an der TOr

an den Verbraucher abgegeben werden, auf einem Schild auf oder neben der
Ware oder auf einem Begleitzettel anzugeben.

§2

(1} In Gaststatten und Einrichtu.ngen zur Gemeinschaftsverpflegung dirfen Le-

bensmitte!l, die dort unter Verwendung von rohen Bestandteilen der Hiihnereier
hergestellt und nicht einem Erhitzungsverfahren nach Absatz 2 unterzogen worden
sind, nur an Verbraucher im Sinne von § 6 Abs. 1 des Lebensmittel- und Bedarfs-

gegenstandegesetzes abgegeben werden, wenn .

1. diese Lebensmittel zum unmittelbaren Verzehr an Ort und Stelle bestimmt

sind und,
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2. a) sofern es sich um bestimmungsgemal erwarmt zu verzehrende Le-
bensmittel handelt, die Abgabe nicht spater als 2 Stunden nach der
Herstellung erfolgt,

b) sofern es sich um bestimmungsgemaR kalt zu verzehrende Lebensmit-

tel handelt, diese innerhalb von 2 Stunden nach der Herstellung

aa) auf eine Temperatur von héchstens + 7° C abgekihlt, bei die-
ser oder einer niedrigeren Temperatur gehaiten und innerhalb
von 24 Stunden nach der Herstellung abgegeben werden oder

bb) tiefgefroren, bei dieser Temperatur gehalten und innerhalb von
24 Stunden nach dem Auftauen abgegeben werden, wobei die
Temperatur von + 7° C nicht Gberschritten werden darf.

{2} Ein Erhitzungsverfahren im Sinne dieser Verordnung ist ein Verfahren, das si-
cherstellt, daB Salmonellen abgetdtet werden.

(3} Absatz 1 Nr. 2 gilt entsprechend fiir Lebensmittel nach Absatz 1, die kurz vor
der Abgabe zubereitet und verzehrfertig hergerichtet zu karitativen Zwecken zum
unmittelbaren Verzehr abgegeben werden. Diesen Lebensmitteln ist bei der Ab-
gabe an Verbraucher im Sinne von § 6 Abs. 1 des Lebensmittel- und Bedarfsge-
genstdndegesetzes der schriftliche Hinweis "sofort verbrauchen® beizufigen.

§3
In Gewerbebetrieben. die nicht unter § 2 fallen, dirfen Lebensmittel, die dort un-
ter Verwendung von rohen Bestandteilen der Hihnereier hergestellt und nicht ei-
nem Erhitzungsverfahren nach § 2 Abs. 2 unterzogen worden sind, nur in den
Verkehr gebracht werden, wenn sie innerhalb von zwei Stunden nach der Her-
stellung
1. auf eine Temperatur von hochstens + 7°C abgekihlt, bei dieser oder einer
“niedrigeren Temperatur gehalten und innerhalb von 24 Stunden nach ihrer
Herstellung abgegeben werden oder o
2. tiefgefroren, bei dieser Temperatur gehalten und innerhalb von 24 Stunden
nach dem Auftauen abgegeben werden, wobei die Temperatur von + 7° C
nicht Gberschritten werden darf. |
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§4

In Gaststétten und Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung sind im Rahmen
betriebseigener Kontrollen von allen Lebensmitteln, die unter Verwenduﬁg von
rohen Bestandteilen der Hihnereier hergestellt und anschlieBend nicht einem Erhit-
zungsverfahren nach § 2 Abs. 2 unterzogen worden sind, und die eine Menge von
30 Portionen (bersteigen, Rickstellproben bei einer Temperatur von maxi- _
mal + 4 °C fur den Zeitraum von 96 Stunden vom Zeitpunkt der Abgabe an den
Verbraucher an aufzubewahren, Die Proben sind mit dem Datum und der Stunde
des Herstellungszeitpunktes zu kennzeichnen und der zustandigen Behérde auf
Verlangen auszuhandigen.

§5
Strafvorschriften

(1) Nach § 51 Abs. 1 Nr. 2, Abs. 2 bis 4 des Lebensmittel- und Bedarfsgegen-
standegesetzes wird bestraft, wer vorsatzlich oder fahrléssig

1. entgegen § 1 Abs, 1 Satz 1 in Verbindung mit Abs. 2 Nr. 2, 3, diese auch
in Verbindung mit Abs. 4, oder Nr. 4 HGhnereier in den Verkehr bringt,

2 entgegen § 2 Abs. 1, auch in Verbindung mit Abs. 3 Satz 1, Lebensmittel
abgibt oder

3. entgegen § 3 Lebensmittel in den Verkehr bringt.
(2) Nach § 52 Abs. 1 Nr. 2 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstindegesetzes

wird bestraft, wer entgegen § 2 Abs. 3 Satz 2 den schriftlichen Hinweis nicht bei-
fagt.
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§6
BuBgeldvorschriften

(1) Wer eine in § 5 Abs. 2 bezeichnete Handlung fahridssig begeht, handeit nach
8 53 Abs. 1 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes ordnungswidrig.

(2) Ordnungswidrig im Sinne des § 53 Abs. 2 Nr. 1 Buchstabe a des Lebensmittel-
und Bedarfsgegenstdndegesetzes handelt, wer vorsatzlich oder fahrlassig entge-
gen 8 1 Abs. 2 Nr. 1 Hiihnereier nicht vor Verunreinigungen oder Witterungsein-
flissen schiitzt.

{3) Ordm.ingswidrig im Sinne des § 54 Abs. 1 Nr. 2 a des Lebensmittel- und Be-
darfsgegenstandegesetzes handelt, wer vorsatzlich oder fahrlassig entgegen § 4
Satz 1 Rickstellproben nicht oder nicht in der vorgeschriebenen Weise aufbe-
wahrt.

§7
Diese Verordnung tritt am 1. Dezember 1993 in Kraft.
Der Bundesrat hat zugestimmt
Bonn, den

Der Bundesminister
fir Gesundheit
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Begriindung

A. Aligemeiner Teil

Mit dem vorliegenden Entwurf soll die am 30. November 1993 auBer Kraft tre-
tende Dringlichkeitsverordnung Gber die hygienischen Anforderungen an das Be-
handein und Inverkehrbringen von Hiihnereiern und roheihaltigen Lebensmitteln
(HGhnereier-Verordnung) vom 28. Mai 1993 (BAnz. S. 4965), die wegen Gefahr
im Verzuge aufgrund des § 38 Abs. 1 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstinde-
gesetzes (LMBG) ohne Zustimmung des Bundesrates erlassen worden ist, abgeldst
werden.

Mit der Dringlichkeitsverordnung wurden Vorschriften fir den gesundheitlichen
Verbraucherschutz geschaffen, die darauf abzielen, das Salmonellose-Infektionsri-
siko des Menschen durch Salmonelfa-kontaminierte Hihnereier oder roheihaltige
Speisen zu minimieren, Das Bundesgesundheitsamt hat festgestelit, daB auch in
Deutschland die meisten Salmonella-Ausbriche durch Salmonella enteritidis, Lyso-
typ 4/6, bedingt sind. Das Hihnerei ist dabei von Uberragender epidemiologischer
Bedeutung. Aufgrund epidemiologischer Ergebnisse 1538t sich in einem hohen
Prozentsatz aller Félle die ursachliche Beteiligung von Eiern und roheihaltigen Spei-
sen an Lebensmittelinfektionsausbrichen durch Salmonellen zurickfGhren. Aus
Grinden des vorbeugenden Gesundheitsschutzes war es deshalb erforderlich,
Regelungen fir das Inverkehrbringen, insbesondere fiir das Lagern und die Kenn-
zeichnung von Hihnereiern sowie fir den Umgang mit roheihaltigen Speisen, die
vor der Abgabe an Verbraucher nicht mehr ausreichend erhitzt werden, festzule-
gen.

Die Dringlichkeitsverordnung ist der EG-Kommission vor ErlaB aufgrund der Vor-
schriften der Richtlinie 83/189/EWG (ber das Informationsverfahren Technische
Vorschriften notifiziert worden. Die EG-Kommission hat die Dringlichkeit aner-
kannt. Da von der EG-Kommission bisher noch kein Vorschlag fir eine gemein-
schaftsweite Regelung zum Schutze der Gesundheit des Verbrauchers auf diesem
Sektor vorgelegt worden ist, die Gefahr jedoch andauert, ist eine Anschiulrege-
lung an die oben genannte Dringlichkeits-Verordnung national zu treffen.

Die Verordnung hat keine finanziellen Auswirkungen auf die 6ffentlichen Haus:
haite. Durch die EinfGhrung der neuen Kennzeichnungsvorschriften wird die Wijrt-
schaft, gemessen an ihren Gesamtkosten, nur geringfiigig belastet. Der zu-
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sdtzliche Aufwand und die Einschridnkungen der Verwendung von
Hihnereiern fithren zu einer kostenmidBigen Mehrbelastung, die im
Einzelfall durchaus zu Preiserhdhungen fiir Eier fiihren k®nnte.
Das Ausmaf diirfte je nach Markt- und Wettbewerbslage unter-
schiedlich sein und 1&Bt sich im Voraus nicht quantifizieren.
Gemessen am Gesamtverbrauch von Eiern und dem Gewicht von Eiern
im Rahmen des Lebenshaltungsindexes diirfte dies nicht zu meBba-
ren preislichen Auswirkungen auf das Verbraucherpreisniveau fiih-
ren und deshalb auch keine RAuswirkungen auf das Preisniveau ha-
ben.

B. Besonderer Teil

Zu § 1.
Absatz 1 legt den Anwendungsbereich der Verordnung und die Voraussetzungen
fur das Inverkehrbringen von Huhnereiern fest.

Absatz 2 Nr. 1 legt allgemeine Hygieneanforderungen zum Schutz der Hihnereier
vor nachteiligen Beeinflussungen fest.

In Absatz 2 Nr. 2 wird eine Kiihlung der Eier ab dem 18. Tag nach dem Legen bei
einer Temperatur von + 5 °C bis + 8 °C vorgeschrieben.

Absatz 2 Nr. 3 und 4 regelt im einzelnen die aus Grinden des Gesundheits-
schutzes erforderliche Kennzeichnung der Eier oder ihrer Verpackung.

Absatz 3 sieht eine Ausnahme von den Vorschriften des Absatzes 2 Nr. 2 vor.
Werden die Eier nach dem 18. Tag nach dem Legen nicht gekiihlt an den Verbrau-
cher abgegeben, so sind sie entsprechend Artikel 7 der Verordnung EWG Nr.
1274/91 entweder an Unternehmen der Lebensmittelindustrie, die gemaR Artikel 6
der Richtlinie 89/437/EWG zugelassen sind, oder an die Non-Food-Industrie
abzugeben. Geschieht dies nicht, so sind sie unschadlich zu beseitigen. Die Anga-
ben (ber das Legedatum oder Gber den KGhlzeitpunkt sind hierbei entbehrlich.

In Absatz 4 sind die erieichterten Bedingungen fir die Kennzeichnung der Eier
festgelegt, die lose im Einzelhandel oder vom Direktvermarkter an den
Verbraucher abgegeben werden,
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Die Vorschriften sind auf § 9 Abs. 1 Nr. 3 und § 10 Abs. 1 Satz 1 LMBG gestitzt.

2u den §§ 2 und 3:

In diesen Vorschriften werden die Bedingungen festgelegt, unter denen Speisen
oder Lebensmittein, die unter Verwendung von Roheiern hergestellt worden sind
und anschlieBend nicht so erhitzt worden sind, daR sichergestelit ist, daB Salmo-
nellen abgetbtet werden, in den Verkehr gebracht werden dirfen. § 2 richtet sich
an Gaststatten und Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung, § 3 an sonstige
Gewerbebetriebe, z.B. Backereien, Konditoreien.

Die Vorschriften beruhen auf § 9 Abs. 1 Nr. 3 und 5 LMBG.

Zu § 4.

Die Verpflichtung, Rickstellproben einzubehalten, erklirt sich aus der Notwen-
digkeit, im Falle einer Erkrankung von Menschen durch eine Lebensmittelinfektion
eine Ursachenermittlung durchflihren zu kénnen. Oft wurde dies dadurch er-
schwert, dall von den als Infektionsquelle in Frage kommenden Lebensmitteln
keine Reste mehr vorhanden waren, Aus diesem Grunde werden Ruckstellproben
von Speisen oder Teilen von Speisen, die unter Verwendung von rohen Bestand-
teilen der Hiihnereier hergestelit und anschlieBend nicht einem Erhitzungsverfahren
unterzogen worden sind, das sicherstellt, daB Salmonellen abgetdtet werden,
nunmehr im Gaststattenbereich und bei der Gemeinschaftsverpflegung vorge-
schrieben.

Die Regelungen sind auf § 19 a Nr. 2 Buchstabe b und Nr. 4 LMBG gestitzt.
85§ 5 und 6 enthalten die erforderlichen Straf- und BuBgeldvorschriften.

§ 7 enthalt die notwendige Vorschrift fir das Inkrafttreten der Verordnung.
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05.11.93

BeschiuB

des Bundesrates

Verordnung uber die hygienischen Anforderungen an das Behandeln und
Inverkehrbringen von Huhnereiern und roheihaltigen Lebensmitteln
(Hiahnereier-Verordnung)

Der Bundesrat hat in seiner 662. Sitzung am 5. November 1993 beschlossen, der
Verordnung geméB Artikel 80 Abs. 2 des Grundgesetzes nach MaBgabe der sich
aus der Anlage ergebenden Anderungen zuzustimmen.

Der Bundesrat hat ferner die nachstehende EntschlieBung gefaBt:

Der Bundesrat fordert die Bundesregierung auf:

- das Bundesgesundheitsamt zu beauftragen, umgehend wissen-
schartliche Untersuchungen einzuleiteén, die den tatsdchlichen
Umfang der Dotterinfektionen und der dotternahen Infektionen
abkliren, und nach den Untersuchungsergebnissen die ggf.
erforderlichen Schutzmafnahmen in die Verocrdnung 2u integrie-

ren,

- in die zur Umsetzung der Zoonose-rRichtlinie der E% vorgesenene
"yerordnung zum Schutz geden bestimmten Salmonéllgninfekticnen
in Gerlidgelzucntbestdnden® eine Impfanordnung fuflnegehennenw
zucht- und —aufzuchtbestdnde aufzunehmen, die ez:t: effektiven
Schutz der KonsumeierproduKktion vor Salmonella t ritidis una

Salmonella typhimurium erméglicht,

Vertrisb: Bundesanzeiger Verlagsgesellachaft mbi, Postiach 1320, 53003 Bann



Drucksache 688/93 (BeschluB)

- rechtlich chargenbezogene kontinuierliche Untersuchungs-—
maBnanmen bei den fiir Legehennen bestimmten Futtermitteln vor-
zusehen, um die Eintragsméglichkeiten von Salmonellen auf die-
sem Wege weitestgehend zu beseitigen,

- Vorschriften beziiglich-der Fachkenntnisse der Personen zu
erstellen, die Eier im Sinne von § 7 des Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstindegesetzes herstellen, in Verkehr hfingen oder
behandeln,

- Vorschriften zur effektiven Untersuchung von Personen zu

erlassen, die Eier im Sirne von & 7 des Lebensmittel- und Bedarfs-
gegenstindegesetzes herstellen (zubereiten, be- und verarbei-
ten), um das Risiko durch Salmonellenausscheider zu verrin-

gern.
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Anlage

Anderungen
der

Verordnung Uber die hygienischen Anforderungen an das Behandeln und
Inverkehrbringen von Huhnereiern und roheihaltigen Lebensmitteln |
(HGhnereier-Verordnung)

Zu den Eingangsworten

In den Eingangsworten ist die Angabe "§ 19 a Nr. 2 Buchstabe b und Nr. 4" durch die
Angabe "§ 19 a Nr. 3 und 4" zu ersetzen.

Begriindung:

Auf die in den Eingangsworten zitierte Vorschrift des ‘ 19 a
Nr. 2 Buchstabe b soll § 4 der Verordnung gestiitzt werqan..
Nach § 4 sind in Gaststatten und Einrichtungen zur Geh*ln-
schaftsverpflegung von den dort genannten, mit rohen‘P$
standteilen der Hiihnereier hergestellten LebensmittelniRick-
stellproben zu entnehmen und 96 Stunden aufzubewahren. : Die
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Vorschrift kann nicht auf § 19 a Nr. 2 Buchstabe b LMBG ge-
stiitzt werden. Nach dieser Ermdchtigungsnorm kann der Verx-
ordnungsgeber zum Schutz des Verbrauchers vorschreiben, dai
Betriebe, die bestimmte Lebensmittel herstellen, behandeln
oder in den Verkehr bringen, bestimmte betriebseigene Kon-
trollen durchfiihren und dariiber Nachweise fiihren missen. Die
Entnahme und Aufbewahrung von Riickstellproben kann als sol-
che weder als Kontrolle noch als Nachweis einer Kontrolle
angesehen werden. Sie soll nach der Begriindung zu § 4 inp

Falle der Erkrankung von Menschen an einer Lebensmittelin-
fektion die Ursachenermittlung erleichtern und die Infekti-

onsquelle aufzufinden helfen. Dadurch wird auch kinftigen
Erkrankungen an Lebensmittelinfektionen vorgebeugt. Als Kon-
trollmaBnahme widre sie nur anzusprechen, wenn sie dazu 5&1-
tragen wiirde, die Abgabe infizierter Lebensmittel zu werhin-
dern. Das ist nicht der Fall. ‘

§ 4 der Verordnung kann auf § 19 a Nr. 3 LMBG gestiitzt wer-
den. Danach kann durch Rechtsverordnung zum Schutz des Ver-
brauchers vorgeschriebeh werden, daf} iber das Herstellen
bestimmter Lebensmittel Nachweise zu fiihren sind. Def Nach-
weis kann nicht nur in schriftlicher Form, =z.B. durcy'anfbe-
wahrung der Rezeptur, gefiihrt werden, sondern auch

Aufbewahrung einer Riickstellprobe, die zum spaterenﬂgf
der Zusammensetzung eines Lebensmittels geeignet ist Die
Riickstellprobe ist daher ein geeigneter Nachweis ﬁbj: die
Herstellung des Lebensmittels.
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2. Zu§1Abs 2Nr. 2 Abs. 3. 8§87

a) Der bisherige Wortlaut der §§ 1 bis 6 der Verordnung wird Artikel 1.
b) Es ist folgender Artikel 2 anzufiigen:

‘Artikel 2
Anderung der Hihnereier-Verordnung

aa) § 1 Abs. 2 Nr. 2 wird wie folgt gefaBt:

"2 yom 10. Tag nach dem Legen an bis zur Abgabe an den
Verbraucher bei einer Temperatur von + 5° C bis + 8° C zu lagern,
aufzubewahren und zu beférdern,”.

bb) In § 1 Abs. 3 wird die Zahl "18" durch die Zahl “10" ersetzt.'

c) § 7 ist durch folgenden Artikel 3 zu ersetzen:

"Artikel 3
Inkrafttreten

Artikel 1 tritt am 1. Dezember 1993 in Kraft. Artikel 2 tritt am 1..Juni 1994
in Kraft." '

Begrundung
zub: 1
Salmonellosen bei Menschen werden nach Aussagen des Bl
durch roheihaltige Speisen verursacht. Um dieses Infektionsiiiil
verringern, reichen die in der Verordnung vorgesehenen M o i
aus. Eine Kiihlung ab dem 10. Tage stelit nach Aussage dogt A
ausreichenden Schutz gegen die Vermehrung von Salmone i fg m Ei dar.
Aus diesem Grunde halt der Bundesrat diese Forderung zur Bigherung des
Verbraucherschutzes fir unabdingbar. ’

ZU C.

Um der betroffenen Wirtschaft einen angemessenen Zei :
. Beschaffung von Kihleinrichtungen einzuréumen, soll eine U
von sechs Monaten gewahrt werden.
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3. Zu§1Abs 2Nr 4
§ 1 Abs. 2 Nr. 4 ist wie folgt zu fassen:

'4. durch die Packstelle auf der Verpackung mit dem Hinweis "vom ....... (Tag
und Monat) an bei + 5° C bis + 8° C zu klhlen" zu kennzeichnen; bei der
Festlegung dieses Datums ist der Zeitraum zwischen Legen und
Verpacken der Eier zu beriicksichtigen; anstalle des Hinweises auf die
Kiihlung kénnen die Eier mit dem Legedatum gekennzeichnet werden,
das entweder durch die Packstelle auf den Elern und der Verpackung
angegeben oder beim Erzeuger auf die Eier aufgebracht wird.'

Begrindung: _
Das Legedatum ist aufgrund von Artikel 15 der Verordnung (EWG)

" Nr. 1274/91 der Kommission mit Durchfiihrungsvorschriften fir die
Verordnung (EWG) Nr. 1907/90 des Rates iber bestimmte ,
Vermarktungsnormen fiir Eier nur als fakultative Angaben vérgesehen.

Durch die Umstellung soll verdeutticht werden, daB mit der Hihnereier-
Verordnung nur die Kennzeichnung mit dem "Kihlungsdatum®
vorgeschrieben wird. ‘

4. Zu § 2 Abs. 4 -neu-

in § 2 ist folgender Absatz 4 anzufligen:

P

i
1

*(4) In Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung fur alte odrkranke
Menschen oder Kinder miissen Lebensmittel, die dort unter V dung von
rohen Bestandteilen der Huhnereier hergestelit worden sind, ‘

Erhitzungsverfahren nach Absatz 2 unterzogen werden."
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Folgednderungen:

- In § 2 Abs. 1 sind nach den Worten "Einrichtungen zur
Gemeinschaftsverpflegung diirfen" die Worte ", unbeschadet des
Absatzes 4," einzufagen.

- In § 5 Abs. 1 ist folgende Nummer 2a einzufugen:

"2a. entgegen § 2 Abs. 4 Lebensmittel nicht einem
Erhitzungsverfahren unterzieht oder”.

- In § 5 Abs. 1 Nr. 2 ist das Wort "oder" durch ein Komma zu ersetzen.

Begrundung:

Die geschwachte immunabwehr von alteren Menschen, Kranken oder
Kindern gebietet es, in Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung dieses
Personenkreises besonders restriktive Ma8nahmen zu ergreifen. Dieg
entspricht der Intention des GMK-Beschlusses vom 5./6. November 1

5. Zu § 4 Satz 1

In § 4 Satz 1 sind die Wérter "im Rahmen betriebseigener Kontrollen" zu streichen.

Begriindung:

Nach der Begriindung zu § 4 sollen von den Betrlz'

statten und Einrichtungen zur Gemeinschaftswv i
ne Eigenkontrollen in Form einer Untersuchunng 
handensein von. Salmonellen in Lebensmitteln v ‘1angt werden.
Die Betriebe sind nur zur Entnahme und Aufbew#ﬂrung von
Riickstellproben verpflichtet. Davon geht auchrx e Bufigeld-
vorschrift in § 6 Abs. 3 aus. Dle Streichung #er Worte "im
Rahmen betriebseigener Kontrollen" dient der’f#arstellung

des Gewollten. o




