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BERICHTE

24. Sitzung des FAO/WHO Codex Alimentarius Komitees
flir Fische und Fischerzeugnisse

R. Schubring, J. Oehlenschlager, Institut fiir Biochemie und Technologie

Die 24. Sitzung des Komitees fiir Fische und Fischerzeugnisse wurde vom 5. bis 9. Juni 2000 erstmalig in Ale-
sund, Norwegen, durchgefiihrt. Die Tagung wurde von 140 Delegierten und Beobachtern aus 43 Mitgliedsstaaten
und 3 internationalen Organisationen (EU, A.C.P. Generalsekretariat und Internationale Vereinigung der Fischin-
spektoren, IAFI) sowie FAO- und WHO-Personal (4) besucht. Die gro3ten Delegationen stellten Frankreich (6),
Kanada (6), Thailand (7), USA (10), Marokko (13) und Norwegen als Gastgeber (16). Die deutsche Delegation
wurde von Dr. Achim Viereck (BML) geleitet. Weitere Mitglieder waren Dr. Jorg Oehlenschlédger (BFAFi, Spre-
cher), Dr. Reinhard Schubring (BFAFi), Dr. Giinter Klein (BgVV) und Dr. Matthias Keller (Bundesverband der
deutschen Fischindustrie und des Fischgro Bhandels). Die Sitzung, die von Peter Gullestad, dem norwegischen
Generaldirektor fiir Fischerei, erdffnet wurde, leitete Dr. Bjorn Rothe Knudtsen, Regionaldirektor des norwegi-

schen Direktorats fiir Fischerei und Aquakultur, Trondheim.

Code of Practice fur Fische und Fischerei-
erzeugnisse

Die Behandlung des Codes of Practice stellte den Haupt-
punkt der Sitzung sowohl hinsichtlich des zeitlichen
Aufwands als auch wegen der Bedeutung dar . Entge-
gen fritheren Vermutungen (Oehlenschlidger 1994), dass
die Codes 1998 oder 2000 einen Bearbeitungsstand er
reichen wiirden, um eine Anhebung auf Stufe 8 des
Codex-Verfahrens und damit eine weltweiten Annah-
me zuzulassen, wurde weiterhin ein vorliegender Ent-
wurf auf der Stufe 3 diskutiert. Dieser Code hat aller -
dings nur noch wenig mit den zum damaligen Zeitpunkt
vorliegenden Entwiirfen zu tun. Entsprechend demAuf-
trag der 23. Sitzung des Komitees fir Fisch und Fischer
zeugnisse (im erweiterten Komitee) wurde durch dieAr-
beitsgruppe unter Leitung von Grd3britannien im April
1999 ein Code of Practice erarbeitet, in dem alle bishe-
rigen und neu erarbeitet Einzelcodes in einem einzigen
Dokument zusammengefaflt sind. Auf diese Weise wird
zum ersten Mal ein umfassender Leitfaden erstellt, der
weltweit Geltung erlangen wird. Deutschland zeichnet
in dieser Arbeitsgruppe gemeinsam mit den USA fiir
den Code of Practice fir panierte tiefgefrorene Fischer
zeugnisse verantwortlich und war bei zahlreichen an-
deren Teilen maBgeblich beteiligt.

Der durch die Arbeitsgruppe vorgelegte Entwurf und
die Stellungnahme einzelner Lander dazu bildeten die

Grundlage fiir die Beratung dieses wichtigen Dokuments
auf der 24. Sitzung. Da aus Zeitgriinden nicht das Ge-

samtdokument, das im gegenwértigen Entwurf 158 Sei-
ten umfasst, beraten werden konnte, kam das Komitee

iiberein, die allgemeine Fragen betreffenden Abschnit-

te zuerst zu diskutieren.

Hierzu gehoren u.a.:

- der Geltungsbereich

- grundlegende und spezielle fiir frische, tiefgefrorene
und zerkleinerte Fische sowie fir Fischkonserven zu-
treffende Definitionen

- die Grundvoraussetzungen f iir die Einf ihrung der
HACCP-Prinzipien fiir Fischereifahrzeuge, Betriebe
und Ausriistung sowie Hygiene von Prozessen und
Personal

- die allgemeinen Grundlagen fiir die Behandlung von
Frischfisch und anderen aquatischen Lebewesen, ein-
schlieBlich der biologischen, chemischen und physi-
kalischen Gefahren (Hazards)

- die konkrete Anwendung des HACCP-Konzepts zur
Gewihrleistung der Produktionssicherheit und der die
Qualitit sicherstellenden Defect-Action-Point-Ana-
lyse zur Kontrolle der Einhaltung von Standardvor -
gaben sowie als Muster f iir die Uberarbeitung aller
Abschnitte mit Produkt-Codes, die fiir die Verarbei-
tung von frischen, tiefgefrorenen und zerkleinerten
Fischen und fiir die Herstellung von Konserven aus
Fischen, Krebs- und Weichtieren stehenden.
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Das Komitee schligt der CodexAlimentarius Kommis-
sion vor, die prdzisierten Abschnitte des Codes of Prac-
tice auf der Stufe 5 des Verfahrens zu bestédtigen. Die
restlichen Produktcodes verbleiben auf Stufe 3 und
werden von den fir ihre Ausarbeitung verantwortlichen
Landern unter Einbeziehung eingehender Stellung-
nahmen auf der Grundlage der durch das Komitee vor
genommenen und vorstehend angedeuteten Pr &zisie-
rungen iiberarbeitet.

Ausarbeitung neuer Standards

Der Standardentwurf fiir Cracker aus See- und Silwas-
serfischen, Krebsen und Weichtieren, also typischen
ostasiatischen Erzeugnissen, wurde im Plenum disku-
tiert, wobei einige Verdnderungen vorgenommen wer-
den konnten, die eine Anhebung dieses Standards auf
Stufe 8, gleichbedeutend mit demVorschlag an die Kom-
mission, diesen als weltweiten Standard anzunehmen,
zulieBen. Bei dem ebenfalls als Entwurf vorliegenden
Standard iiber getrocknete, gesalzene Anchovis, einem
Erzeugnis ebenfalls aus dem ostasiatischen Raum, konn-
te dagegen keine Einigungiiber die zulissige Hohe des
als Qualit atsindikator anzusehenden Histamingehalts
erzielt werden, so dass dieser Entwurf auf Stufe 6 zu-
riickverwiesen wurde.

In der Diskussion des von Deutschland in enger Ko-
operation mit Norwegen und Island erarbeiteten Stan-
dardentwurfs fiir Salzhering und gesalzene Sprotten,
wurde durch die Einfiihrung der neuen Erzeugnisgruppe
»sehr leicht gesalzene Fische® (mit einem Gehalt unter
4g Salz/100 g in der wisserige Phase des Muskels) auch
die in Mitteleuropa beliebten Matjesheringe ber iick-
sichtigt. Der Standardentwurf wird mit der Empfehlung
zur Anhebung auf Stufe 5 des Verfahrens an die Kom-
mission weitergeleitet.

Der von Danemark vorgelegte Standardentwurf fiir Réu-
cherfisch, der sich im wesentlichen auf kaltgeéiucherte
Produkte konzentrierte, wurde auf Stufe 3 eingestuft und
an Dianemark zur Uberarbeitung zuriickverwiesen mit
der MaBgabe, auch heigerducherte Erzeugnisse und die
Verwendung von Réucherfliissigkeit einzubeziehen.

Der von den Niederlanden kurzfristig vor der Sitzung
vorgelegte Standardentwurf fiir zweischalige Weichtie-
re wurde aufgrund Zeitmangels zur ausreichenden Be-
wertung im Vorfeld der Komitee-Sitzung auf Stufe 3 an
die Lander zur Kommentierung und an die Niederlande
zur Uberarbeitung verwiesen.

Die Diskussion eines von Kanada vorgelegten Papiers
iiber das Erfordernis der Erarbeitung eines Standards

fiir Scallops fiihrte aufgrund derdkonomischen Bedeu-
tung der Erzeugnisgruppe zur Entscheidung, diese als

zukiinftige Aufgabe unter der Federf iithrung Kanadas
einzuordnen.

Erganzung bestehender Standards

Bereits 1996 war die Aufnahme von Clupea bentinki
als Sardinen-Typ in den Sardinen-Standard durch Chi-
le beantragt (Oehlenschiger und Schubring 1996) und
nach dem iiblichen Verfahren unter deutscher Koordi-
nation und Mitwirkung Frankreichs und Finnlandsiiber-
priift worden. Das positive Priifungsergebnis fiihrte in
der 23. Komitee-Sitzung (1998) zum Vorschlag an die
Kommission, die o.g. Fischart in den Standard fir Sar-
dinenkonserven aufzunehmen. Erstaunlicherweise wur
den in der entsprechenden 23. Kommissions-Sitzung
degegen Vorbehalte, insbesondere durch Marokko, ge-
dufert. Darauthin verwies die Kommission den Sach-
verhalt zur weiteren Kldrung an das Komitee zuriick.

Nach langer und z&her Diskussion, bei der der marok-
kanische Standpunkt, dass aus Clupea bentinki herge-
stellte Konserven nicht als Sardinenartige einzustufen
seien und der Verfahrensweg der Pr iifung unwissen-
schaftlich sei, kam das Komitee zu deAuffassung, dass
seine vor 2 Jahre getroffene Entscheidung zur Aufnah-
me dieser Fischart in den Standard durch keine neuen
Argumente widerlegt worden sei und verwies den Stan-
dard erneut zur Best dtigung auf Stufe 5 im beschleu-
nigten Verfahren an die Kommission. Dagegen melde-
ten einige Lander (Marokko, Spanien, Portugal, Itali-
en, Schweiz, Tunesien, Frankreich) Vorbehalte an. Zur
Uberpriifung der gegenwirtigen Praxis fiir die Aufnah-
me neuer Fischarten in bestehende Standards wird un-
ter Federfithrung Frankreichs zur ndchsten Sitzung des
Komitees ein Diskussionspapier erarbeitet werden, dass
sich insbesondere mit den Fragen der Piifung und Kenn-
zeichnung kritisch auseinandersetzen soll.

Analysenmethoden fiir Fische und
Fischerzeugnisse

Da keine neuen Emgebnisse zur Bestimmung derAntei-
le von Filet und zerkleinertem Fischfleisch erarbeitet
wurden, bestitigte das Komitee seine fithere Entschei-
dung, die WEFTA-Methode mit den von Sidafrika vor-
geschlagenen Modifizierungen im Standard fir panier-
te, tiefgefrorene Fischstibchen (Fischsticks), Fischpor
tionen und Fischfilets zu verwenden.

Die ebenfalls von der BF A Fischerei in Zusammenar -
beit mit der WEFTA ausgearbeitete Methode zur Be-

stimmung des Salzgehalts fir den Salzfischstandard, die
durch das zustindige Codex-Komitee aufgrund fehlen-
der Ergebnisse in der praktischenAnwendung noch nicht
bestitigt worden war, wird mit den Eigebnissen zweier
Laborvergleichsuntersuchungen im Rahmen der Ana-
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lytischen Arbeitsgruppe der WEFTA an dieses Komitee
zur Bestitigung zuriickverwiesen.

Die Bestimmung des Fischanteils in Fischsticks war
Gegenstand eines von Grd3britannien vorgelegten Dis-
kussionspapiers, in dem betont wird, dass nicht der
Fischkern (einschlie Blich moglicher Zusatzstoffe und
ibermiafiger Wasseraufnahme) deklariert, sondern der
Fischgehalt im Erzeugnis auf Basis des Stickstof fge-
halts werden sollte. In kontroverser Diskussion wurden
die zu erwartenden Schwierigkeiten einer derartigen
Verfahrensweise hervorgehoben. Da der Proteingehalt
groflen natiirlichen Schwankungen unterworfen ist, be-
stehe die Gefahr, das bei Festlegung von Grenzwerten
weniger Arten fiir die Herstellung derartiger Erzeug-
nisse geeignet seien.

Das Komitee beschloss schlie Blich die Einsetzung ei-
ner Arbeitsgruppe unter Leitung von Gro Bbritannien
(Mitarbeit: Deutschland, Kanada, Norwegen, USAund
Siidafrika), um eine Definition des Fischgehalts und eine
Bestimmungsmethode bis zu seiner richsten Komitee-
Sitzung zu erarbeiten.

Zertifikat fiir Fisch und Fischerzeugnisse

Der vorgelegte Entwurf wurde von Kanada und Nor -
wegen erl dutert und die Bedeutung eines derartigen
Dokuments fiir den Im- und Export von Fisch und Fi-
scherzeugnisse unterstrichen. Der Entwurf wurde auf
Stufe 3 eingeordnet und zur Kommentierung an die
Léander versandt.

Zukiinftige Arbeiten

Als wesentlichste Aufgabe ist die Vollendung des Co-
des of Practice fiir Fisch und Fischprodukte anzusehen.

Von groflen Interesse ist aus deutscher Sicht auch die
Erarbeitung der Standards fiir zweischalige Weichtiere
(Niederlande) und Raucherfisch (Danemark). Ebenfalls
von grofler praktischer Bedeutung sind die Ergebnisse
der zu erarbeitenden Diskussionspapiere {iber die Ver-
fahrensweise bei derAufnahme neuer Fischarten in be-
stehende Codex-Standards und der Bestimmung des
Fischgehalt in Fischstibchen.
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