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Bundesministerium
fir Erndhrung und Landwirtschaft

. Bekanntmachung
der Anderung bestimmter Leitsédtze
des Deutschen Lebensmittelbuches

Vom 24. November 2023

Die Deutsche Le__bensmittelbuch-Kommission hat in ihrer 47. Plenarsitzung am
1. Juni 2023 die Anderung folgender Leitsatze beschlossen:

— Leitsdtze fir Gemiseerzeugnisse

Diese Anderung der Leitsatze wird hiermit nach § 15 Absatz 3 Satz 1 des Lebens-
mittel- und Futtermittelgesetzbuches in der Fassung der Bekanntmachung vom
15. September 2021 (BGBI. | S. 4253; 2022 | S. 28), das zuletzt durch Artikel 2
Absatz 6 des Gesetzes vom 20. Dezember 2022 (BGBI. | S. 2752) geé&ndert worden
ist, im Einvernehmen mit dem Bundesministerium fir Wirtschaft und Klimaschutz
verdffentlicht.

Bonn, den 24. November 2023

Bundesministerium
fir Erndhrung und Landwirtschaft

Im Auftrag
E. Bell

Die PDF-Datei der amtlichen Verdffentlichung ist mit einem qualifizierten elektronischen Siegel versehen. Siehe dazu Hinweis auf Infoseite.
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Anhang

Anderung der Leitsitze fiir Gemiiseerzeugnisse

Die Neufassung der Leitsdtze fir Gemuiseerzeugnisse vom 8. Januar 2008 (BAnz Nr. 89a vom 18. Juni 2008,
GMBI Nr. 23-25 S. 451 ff vom 19. Juni 2008) wird wie folgt gedndert:

Es wird ein Inhaltsverzeichnis ergénzt:

1 Allgemeine Beurteilungsmerkmale

1.1 Begriffsbestimmungen

1.1.1  Gemdlseerzeugnisse im Sinne dieser Leitsétze

1.1.2 Diese Leitsatze gelten nicht flir Gemiseséfte und Gemisenektare,
1.1.3 Prozentangaben beziehen sich, soweit nicht anders vermerkt, auf das Gewicht.
1.1.4 Bei der Kennzeichnung von Fertigpackungen

1.1.5 Blanchieren

1.2 Herstellung

1.2.1 Die verwendete Rohware ist gesundes Gemuise

1.2.2 Bei vielen Gemusearten wird die Rohware blanchiert,

1.2.3 Die vorbereitete Rohware

1.2.4 Bei Gemlse mit Essig

1.2.5 Zur Herstellung von Gemiiseerzeugnissen

1.3 Beschaffenheitsmerkmale

1.3.1 Gemdlseerzeugnisse entsprechen in ihren sensorischen Eigenschaften der verwendeten Gemuseart oder den verwendeten
Gemusearten.

1.3.2 Sofern der Leitsatz flr die einzelnen Erzeugnisse nicht etwas anderes angibt, gelten folgende Toleranzregeln:
1.3.3 Fir Gemuseerzeugnisse werden nur solche Bezeichnungen des Lebensmittels und sonstige Angaben verwendet,
1.4 Bezeichnung und Aufmachung

1.4.1 Bei Gemlseerzeugnissen ist die Bezeichnung des Lebensmittels in der Regel der Name der verwendeten Gemuseart oder der
verwendeten Gemdisearten.

1.4.2 Bildliche Darstellungen der Rohware

1.4.3 Wird eine Zutat lber eine Geschmacksabrundung hinaus verwendet,

1.4.4 Geographische Angaben sind in der Regel echte Herkunftsangaben.

2 Besondere Beurteilungsmerkmale fiir einzelne tiefgefrorene Gemiiseerzeugnisse
2.1 Herstellung und Beschaffenheitsmerkmale

2.1.1 Als tiefgefrorene Gemuiseerzeugnisse werden insbesondere hergestellt:

2.1.2 Tiefgefrorene Gemiseerzeugnisse

2.1.3 Tiefgefrorene Gemuseerzeugnisse enthalten innerhalb einer Packung in der Regel nur Gemise einer Sorte, das von anné&hernd
gleicher GroBe ist.

2.2 Bezeichnung des Lebensmittels und tolerierbare Anteile an Fehlern fir einzelne Erzeugnisse
2.2.1 Tiefgefrorene Gemiseerzeugnisse aus einer Gemuseart

2.2.2 Tiefgefrorene Gemiseerzeugnisse aus mehreren Gemusearten

3 Besondere Beurteilungsmerkmale fiir Gemiisekonserven

3.1 Herstellung und Beschaffenheitsmerkmale

3.1.1 Als Gemusekonserven, die ausschlieBlich durch Sterilisation in luftdicht verschlossenen Behéltnissen haltbar gemacht
sind, werden insbesondere hergestellt:

3.1.2 Das Gemiise in Konserven

3.1.3 Das fur Gemisekonserven verwendete Gemduse ist innerhalb einer Verkaufseinheit sortenrein und von anndhernd gleicher
GroBe.

3.2 Bezeichnung des Lebensmittels, Abtropfgewichte und tolerierbare Anteile an Fehlern fir einzelne Erzeugnisse
3.2.1 Gemisekonserven aus einer Gemuseart

3.2.2 Gemisekonserven aus mehreren Gemisearten

4 Besondere Beurteilungsmerkmale fiir einzelne Gemiise mit Essig

4.1 Herstellung und Beschaffenheitsmerkmale

4.2 Bezeichnung des Lebensmittels, Abtropfgewichte und tolerierbare Anteile an Fehlern fiir einzelne Erzeugnisse
4.2.1 Gemise mit Essig aus einer Gemuseart

4.2.2 Gemise mit Essig aus mehreren Gemusearten
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5 Besondere Beurteilungsmerkmale fiir pasteurisierte Gurkenkonserven aus frischer Rohware
5.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

5.2 Beschaffenheitsmerkmale

6 Besondere Beurteilungsmerkmale fiir Salzdillgurken

6.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

6.2 Beschaffenheitsmerkmale

7 Besondere Beurteilungsmerkmale fiir verarbeiteten Rotkohl
7.1 Rotkohlgemise

7.1.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

7.1.2 Beschaffenheitsmerkmale

8 Besondere Beurteilungsmerkmale fiir Sauerkraut

8.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

8.2 Beschaffenheitsmerkmale

9 Besondere Beurteilungsmerkmale fiir Tomatenerzeugnisse
9.1 Tomatenkonserven

9.1.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

9.1.2 Beschaffenheitsmerkmale

9.2 Getrocknete Tomaten

9.2.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

9.2.2 Beschaffenheitsmerkmale

9.3 Tomatenketchup

9.3.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

9.3.2 Beschaffenheitsmerkmale

10 Besondere Beurteilungsmerkmale fiir Artischockenerzeugnisse
10.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

10.2 Beschaffenheitsmerkmale

11 Besondere Beurteilungsmerkmale fiir Olivenerzeugnisse
11.1  Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

11.2 Beschaffenheitsmerkmale

Anlage 1 Fundstellenverzeichnis der beschriebenen Gemusearten
Anlage 2 Abtropfgewichte

Anlage 3 Fir Deutschland eingetragene geschiitzte geographische Angaben (g. g. A.), geschitzte Ursprungsbezeichnungen (g. U.)
und garantiert traditionelle Spezialitdten (g. t. S.) (Stand 14. Dezember 2022)

FuBnoten

Nummer 1 wird wie folgt geandert:
1. Nummer 1.1.1 wird wie folgt gedndert:
Gemiiseerzeugnisse im Sinne dieser Leitsatze

sind Erzeugnisse aus Gemduse, Teilen von Gemuse oder Zubereitungen daraus, die durch ein geeignetes Verfahren
haltbar gemacht worden sind. Dazu gehdren insbesondere:

— tiefgefrorenes Gemuse
— Gemisekonserven
— Gemise mit Essig
— pasteurisierte Gurkenkonserven aus frischer Rohware
— Salzdillgurken
- verarbeiteter Rotkonhl
— Sauerkraut
— Tomaten
— Artischocken
— Oliven
2. Nummer 1.1.2 wird wie folgt gedndert:

Diese Leitsédtze gelten nicht fiir Gemiisesédfte und Gemiisenektare, die in gesonderten Leitsatzen beschrieben
sind.
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12.

13.

14.

. Nummer 1.1.3 wird wie folgt geéndert:
Prozentangaben beziehen sich, soweit nicht anders vermerkt, auf das Gewicht.
. Nummer 1.1.4 wird wie folgt geéndert:

Bei der Kennzeichnung von Fertigpackungen' werden die Abtropfgewichte auf das néchst tiefere Vielfache von
5 g abgerundet angegeben.

. Nummer 1.1.5 wird wie folgt geéndert:
Blanchieren ist kurzzeitiges Behandeln mit Wasserdampf oder heiBem Wasser.
. In Nummer 1.2.1 wird die Uberschrift ergénzt und der erste Absatz wird wie folgt gedndert:

Die verwendete Rohware ist gesundes Gemiise von einer geeigneten Sorte und in einem geeigneten Reife-
stadium. Sie ist praktisch frei von Faulnis, Schadlingen wie Maden, Wirmern und Insekten oder &hnlichen
Maéngeln.

. Nummer 1.2.2 wird wie folgt geéndert:

Bei vielen Gemiisearten wird die Rohware blanchiert, um Enzyme, die die Haltbarkeit beeintrdchtigen kénnen,
zu inaktivieren.

. In Nummer 1.2.3 wird eine Uberschrift erganzt und der erste Absatz wird wie folgt gedndert:

Die vorbereitete Rohware wird je nach dem gewé&hlten Verfahren zum fertigen Erzeugnis weiterverarbeitet und
vor oder nach dem Verpacken in geeigneten Behaltnissen haltbar gemacht.

. Nummer 1.2.4 wird wie folgt geéndert:

Bei Gemiise mit Essig ist es nicht verkehrsilblich, den Erzeugnissen in luftdicht verschlossenen Gebinden mit
einem Behaltnisvolumen kleiner als 4 250 ml Konservierungsstoffe® zuzusetzen. Bei loser Ware und bei Ware in
nicht pasteurisationsbestindigen Verpackungen ist der Zusatz von Konservierungsstoffen®, unabhingig vom
Behéltnisvolumen, verkehrsiblich.

Nummer 1.2.5 wird wie folgt gedndert:

Zur Herstellung von Gemiiseerzeugnissen werden auBer Gemuse je nach Produktgruppe weitere Zutaten nach
MaBgabe der Rechtsvorschriften verwendet.

In Nummer 1.3.1 wird die Uberschrift ergénzt und der erste Absatz wird wie folgt gedndert:

Gemiiseerzeugnisse entsprechen in ihren sensorischen Eigenschaften der verwendeten Gemiiseart oder
den verwendeten Gemiisearten. Sie sind praktisch frei von mineralischen Bestandteilen wie Erde oder Sand und
von sonstigen Verunreinigungen und nicht zum Verzehr geeigneten Bestandteilen, zum Beispiel Unkréutern, Stroh
oder Schadlingen.

Nummer 1.3.2 wird wie folgt gedndert:

Sofern der Leitsatz fiir die einzelnen Erzeugnisse nicht etwas anderes angibt, gelten folgende Toleranz-
regeln:

— La&ngenmaBe kénnen bei 10 % des Abtropfgewichtes bei Erzeugnissen in Aufgussflissigkeiten beziehungs-
weise bei 10 % des Gesamtgewichtes bei allen Gbrigen Erzeugnissen bis zu 10 % vom Bezugswert abweichen.

— Alle Ubrigen in Zahlen ausgedriickte Beschaffenheitsmerkmale beziehen sich auf die Standardprobemenge und
gelten ohne Toleranz.

Nummer 1.3.3 wird wie folgt gedndert:

Fiir Gemiiseerzeugnisse werden nur solche Bezeichnungen des Lebensmittels und sonstige Angaben ver-
wendet, die der Zusammensetzung und den sensorischen Eigenschaften des Erzeugnisses entsprechen. In den
Leitsétzen sind die Bezeichnungen des Lebensmittels kursiv gedruckt.

Nummer 1.4.1 wird wie folgt geéndert:

Bei Gemiiseerzeugnissen ist die Bezeichnung des Lebensmittels in der Regel der Name der verwendeten
Gemiiseart oder der verwendeten Gemiisearten. Bei mehr als zwei Gemdisearten kann das Erzeugnis zum
Beispiel auch als ,,Gemisemischung aus ...“ bezeichnet werden. Fir bestimmte Gemiisemischungen sind beson-
dere Bezeichnungen des Lebensmittels tUblich, zum Beispiel Mixed Pickles oder Leipziger Allerlei.

Die Bezeichnung des Lebensmittels wird gegebenenfalls ergénzt durch Angaben Uber die Vorbehandlung
(zum Beispiel ,pasteurisiert”), die Sortierung (zum Beispiel nach GréBe ,extra fein“), die Verarbeitungsform
(zum Beispiel ,gewdrfelt®, ,passiert”, ,Abschnitte”) und einzelne Qualitdtsstufen (zum Beispiel ,extra zart“,
~Auslese”). Die Verarbeitungsform, zum Beispiel Zwiebelwlirfel, Gurkenscheiben oder Sortierung, zum Beispiel
Prinzessbohnen, kann Bestandteil der Bezeichnung des Lebensmittels sein.
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15.

16.

17.

Nummer 1.4.2 wird wie folgt gedndert:

Bildliche Darstellungen der Rohware entsprechen jeweils der verwendeten Gemuseart oder den verwendeten
Gemdusearten. Bei Mischungen wird das anteilige Mischungsverhéltnis berlcksichtigt.

Nummer 1.4.3 wird wie folgt gedndert:

Wird eine Zutat iliber eine Geschmacksabrundung hinaus verwendet, so wird dies durch Angaben wie
~gewlrzt”, ,stiBsauer”, ,gesalzen®, ,gezuckert” in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels kenntlich
gemacht.

Nummer 1.4.4 wird ergénzt:
Geographische Angaben sind in der Regel echte Herkunftsangaben.

Sie koénnen aber auch nur Hinweise auf eine bestimmte Zusammensetzung und Herstellungsweise sein
(zum Beispiel Leipziger Allerlei). In Verbindung mit Worten wie ,,Original“ oder ,Echt“ oder nach Eintrag in das
Verzeichnis der geschutzten Ursprungsbezeichnungen und der geschitzten geographischen Angaben als
geschiitzte Ursprungsbezeichnungen (g. U.) oder geschiitzte geographische Angaben (g. g. A.) weisen geo-
graphische Bezeichnungen der Lebensmittel in jedem Fall auf die Herkunft hin*.

Fir Erzeugnisse mit g. g. A. beziehungsweise g. U. gelten die entsprechenden Vorschriften beziehungsweise
spezifischen Anforderungen. Diese Erzeugnisse sind nicht in den Leitsdtzen in Nummer 2 aufgefiihrt (siehe
Anhang zu FuBnote 4.

Nummer 2 wird wie folgt geandert:

1.

Nummer 2.1.1 wird wie folgt geédndert:

Als tiefgefrorene Gemiiseerzeugnisse werden insbesondere hergestelit:
— tiefgefrorene Gemuisezeugnisse aus einer Gemiiseart

— tiefgefrorene Gemuiseerzeugnisse aus mehreren Gemusearten

. In Nummer 2.1.2 wird die Uberschrift ergénzt und der erste Absatz wie folgt gedndert:

Tiefgefrorene Gemiiseerzeugnisse haben, bezogen auf die jeweilige Gemuiseart, eine anndhernd einheitliche
Farbe. In Farbe, Struktur, Geruch und Geschmack entsprechen sie je nach verwendeter Gemuseart nach dem
Auftauen weitgehend dem frischen Gemiise. Es ist frei von Fremdgeruch und Fremdgeschmack.

. Nummer 2.1.3 wird wie folgt geéndert:

Tiefgefrorene Gemiiseerzeugnisse enthalten innerhalb einer Packung in der Regel nur Gemiise einer Sorte,
das von annahernd gleicher GroBe ist.

. In Nummer 2.2.1.1.1 werden die Uberschrift und der zweite Absatz wie folgt gedndert:

Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Tiefgefrorener Blumenkohl ist ein Erzeugnis aus frischen, gesunden Kopfen der Art Brassica oleraceavar.
botrytis L. Die Kopfe werden vom Strunk befreit, in Réschen zerteilt, gewaschen, ausreichend blanchiert und in
einem geeigneten Verfahren einzeln entnehmbar tiefgefroren.

Tiefgefrorener Blumenkohl wird mit der Bezeichnung des Lebensmittels Blumenkohl oder Blumenkohiréschen in
Verkehr gebracht.

Rdschen sind Abschnitte des Blumenkohlkopfes von anndhernd gleicher GréBe. Die tiefgefrorenen Blumenkohl-
réschen werden in unterschiedlichen Sortierungen in Verkehr gebracht, wobei der Kopfdurchmesser 20 mm nicht
unterschreitet und 70 mm nicht Uberschreitet. Die maximale Stielldnge richtet sich nach der Proportion des
Réschens. Die Lange der Réschen stimmt anndhernd mit dem Kopfdurchmesser Uberein.

. Nummer 2.2.1.1.2 wird wie folgt gedndert:

Beschaffenheitsmerkmale
Tiefgefrorener Blumenkohl ist anndhernd gleichmaBig fest und weiB bis elfenbein- oder cremefarben.

Die Blumenkohlréschen kénnen leicht gelbliche Verfarbungen aufweisen oder leicht rosa schimmern. Die Stiele
kénnen leicht grinlich oder leicht violett sein. Die Rdschen sind so zerteilt, dass die natlrliche Réschenform
erhalten bleibt. Die Stiele haben glatte Schnittflichen. Die Réschen sind von fester Struktur.

Der gegarte Blumenkohl hat einen aromatischen und feinen Kohlgeruch und Kohlgeschmack; die Textur ist fest,
nicht matschig. Geruch und Geschmack sind ohne Fremdnoten.

Beschreibung der Fehler

a) verfarbt: sind groBflachige graue, gelbe, griine, rosa oder ahnliche farbliche Verdnderungen von mindestens
einem Viertel des Blutenstandes, die das Erscheinungsbild des Erzeugnisses erheblich beeintrédchtigen. Die
Verfarbungen bleiben auch nach dem Garen erhalten. Verzweigungen oder Stdmme mit einer leicht blaulichen
oder leicht grunlichen Farbung werden nicht als verfarbt angesehen.

b) lose Stdmme: Strunkteile ohne Blitenstand, die langer als 25 mm sind.

c) Blatter: grobe Bléatter oder Teile hiervon, unabhéngig davon, ob sie den Striinken anhaften oder lose sind.
Kleine, zarte und am Strunk anhaftende Blatter z&hlen nicht als Fehler.
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d) leichte Schaden durch Schéadlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Réschens ist nur leicht beeintrachtigt.
Die schadhafte Stelle hat einen Durchmesser von 2 mm bis 6 mm.

e) schwere Schaden durch Schédlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Réschens ist erheblich beeintréach-
tigt. Die schadhafte Stelle hat einen Durchmesser gréBer 6 mm.

f) Schadlingsbefall: Réschen mit Insekten oder Insektenteilen. Die R6schen werden im aufgetauten Zustand ge-
prift.

g) mechanisch beschéadigt: Stiicke, bei denen mehr als 50 % der Blitenstandsoberflache deformiert, gequetscht
oder ausgebrochen sind.

h) Kleinstlicke: Teile von Réschen, die mit einem Quadratgitter-Sieb (10 x 10 mm) ermittelt werden.

Die Standardprobemenge betréagt 50 Rdschen. Fir die Kleinstiick-Ermittlung werden 500 g verwendet. Bei Bedarf
kann mehr als die Standardprobemenge geprift werden.

Auf Basis der Standardprobemenge werden die Fehler des Erzeugnisses erfasst und mit den in der Tabelle zu-
geordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fir jede Fehlerart berechneten Fehlerpunkte werden summiert. Diese
Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle angegebenen Wert fir den ,Fehler, gesamt” nicht.

Die Fehler werden, wenn nicht anders angegeben, im unaufgetauten Zustand der Probe ermittelt.

Ein Rdschen beziehungsweise ein loser Stamm oder ein Blatt werden als ein Stiick gezahlt.

Tabelle 1
Fehlerart maBgebliche Einheit Fehlerpunkte

verfarbt je Stick 2
lose Stamme je Stiick 2
Blatter je Stlick 3
leichte Schaden durch Schéadlinge oder Féaule je Stuck 2
schwere Schaden durch Schéadlinge oder Faule je Stick 5
Schadlingsbefall je Stick 5
mechanisch beschadigt je Stuck 2
Fehler, gesamt Standardprobemenge 10

Der Anteil an Kleinstlicken darf 3 % (m/m) nicht Gberschreiten.
6. Nummer 2.2.1.2.1 wird wie folgt gedndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Tiefgefrorene Bohnen sind Erzeugnisse aus den frischen, jungen und gesunden vollen Hilsen der Buschbohne
Phaseolus vulgaris L. Es werden ,fadenfreie“ Sorten verwendet.

Die Bohnen werden von Bohnenspitzen und Bohnensténgeln befreit, gewaschen, ausreichend blanchiert und in
einem geeigneten Verfahren einzeln entnehmbar tiefgefroren.

Tiefgefrorene Bohnen werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels Bohnen in Verkehr gebracht. Die GréBen-
sortierung, zum Beispiel Prinzessbohnen oder die Verarbeitungsform, zum Beispiel Brechbohnen, ist Bestandteil
der Bezeichnung des Lebensmittels.

Tabelle 2
Bezeichnung des Lebensmittels Verarbeitungsform

Bohnen ganze grine Bohnen von anndhernd gleicher Ldnge und gleichem
Durchmesser mit geringer, von auBen wahrnehmbarer Kernausbildung.
Der Durchmesser betragt maximal 10,5 mm.

Prinzessbohnen oder ganze junge, ausgesucht feine Bohnen von anndhernd gleicher Lange

Delikatessbohnen und gleichem Durchmesser ohne von auBen wahrnehmbare Kernaus-
bildung. Der Durchmesser betrdgt maximal 8 mm.

Brechbohnen in Querrichtung geschnittene griine Bohnen mit geringer, von auBen

oder wahrnehmbarer Kernausbildung, wobei mindestens 80 % der Stlicke

Schnittbohnen mindestens 25 mm lang sind. Der Durchmesser betrdgt maximal
10,5 mm.
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7. Nummer 2.2.1.2.2 wird wie folgt geéndert:
Beschaffenheitsmerkmale
Tiefgefrorene Bohnen sind von anndhernd gleicher Farbe, gleicher Ladnge und gleichem Durchmesser.

Die gegarten Bohnen haben einen aromatischen, feinen, typischen Geruch und Geschmack. Geruch und Ge-
schmack sind ohne Fremdnoten. Die Textur ist zart, ohne merkliche Samen-, Bast- oder Fadenwahrnehmung.

Beschreibung der Fehler

a) Schorf und Windflecken: Stiicke mit kleinflachigen, vernarbten Verdnderungen der Bohnenoberflache von
mindestens 30 mm Lange und einer Mindestbreite von 2 mm.

b) oxidierte Schnittstellen: Schnittstellen, die braune Verfarbungen aufweisen.
c)
d)
e) fremde Pflanzenteile: Teile der Bohnenpflanze wie zum Beispiel Blatter, Ranken oder Stiele sowie Teile anderer

Pflanzen wie zum Beispiel Graser oder Samen. Ausgenommen sind jedoch Kerne und essbare Spitzen der
Bohnen.

f) leichte Schaden durch Schadlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Stlickes ist nur leicht beeintrachtigt.
Die schadhafte Stelle hat einen Durchmesser von 3 mm bis 6 mm.

g) schwere Schaden durch Schédlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Stiickes ist erheblich beeintrachtigt.
Die schadhafte Stelle hat einen Durchmesser von mehr als 6 mm.

faserig: Bohnen, die eine faserige Struktur haben.
Stielenden: anhaftende oder lose Stielenden.

h) mechanisch beschéadigt: Stiicke, die zerbrochen, in zwei Teile aufgespalten oder zerquetscht sind oder unre-
gelméaBige Abrissstellen aufweisen, die das Erscheinungsbild schwerwiegend beeintrachtigen.

i) kurze Stiicke: Prinzessbohnen und ganze Bohnen, die kirzer als 40 mm sind, und Brechbohnenstiicke, die
klrzer als 15 mm sind.

Die Standardprobemenge betrégt 500 g. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobemenge geprtift werden.

Auf Basis der Standardprobemenge werden die Fehler des Erzeugnisses erfasst und mit den in der Tabelle zu-
geordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fir jede Fehlerart berechneten Fehlerpunkte werden summiert. Diese
Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle angegebenen Wert fir den ,Fehler, gesamt® nicht.

Die Fehler werden, wenn nicht anders angegeben, im unaufgetauten Zustand der Probe ermittelt.
Eine Bohne beziehungsweise ein loses Stielende oder ein fremdes Pflanzenteil werden als ein Stiick gez&hlt.

Tabelle 3
Fehlerart maBgebliche Einheit Fehlerpunkte

Schorf und Windflecken je Stuck 2
oxidierte Schnittstellen je Stick 1
faserig je Stick 1
Stielenden je Stiick 2
fremde Pflanzenteile je Stlick 3
leichte Schaden durch Schéadlinge oder Faule je Stiick 2
schwere Schaden durch Schadlinge oder Faule je Stiick 5
mechanisch beschadigt je Stuck 1
Fehler, gesamt Standardprobemenge 20

Bei Prinzessbohnen und ganzen Bohnen betrégt der Anteil an kurzen Stiicken maximal 20 % (m/m) und bei
Brechbohnen 3 % (m/m) (bezogen auf die Standardprobemenge, ohne Toleranz).

8. Nummer 2.2.1.3.1 wird wie folgt geéndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Tiefgefrorener Broccoli ist ein Erzeugnis aus frischen, gesunden Blitenstdnden der Art Brassica oleracea var.
cymosa Duch italica Plenck.

Tiefgefrorener Broccoli wird mit der Bezeichnung des Lebensmittels Broccoli oder Broccoliréschen in Verkehr
gebracht.

Broccoli-Réschen sind 20 bis 60 mm lange, annéhernd gleich groBe Abschnitte des Broccolikopfes (Haupttrieb)
sowie der kleineren Nebentriebe. Sie sind so zerteilt, dass die natlrliche Réschenform erhalten bleibt. Die
frischen, geschnittenen Réschen werden gewaschen, ausreichend blanchiert und in einem geeigneten Verfahren
einzeln entnehmbar tiefgefroren.
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9. Nummer 2.2.1.3.2 wird wie folgt geéndert:
Beschaffenheitsmerkmale

Broccolirdschen haben eine anndhernd gleichmaBige Farbe (hellgriin bis blaugriin) und eine gleichméBige
Sortierung. Sie sind praktisch frei von Insekten und anderen tierischen Fremdbestandteilen. Die Stiele haben
glatte Schnittflachen. Die Rdschen sind von fester Struktur. Den Stielteilen kdnnen kleine, zarte Blatter anhaften.
Die Lange der Rdschen stimmt anndhernd mit dem Kopfdurchmesser Uberein. Die meist griinen, voll entwickelten
Blitenknospen sind noch nicht gedffnet. Leichte Gelbverfarbungen durch Chlorophylimangel im Randbereich des
Réschen sind produkttypisch und gelten nicht als Fehler.

Die gegarten Broccolirdschen haben einen aromatischen und feinen Kohlgeruch und Kohlgeschmack. Geruch und
Geschmack sind ohne Fremdnoten. Die Textur ist fest, nicht matschig. Der Stiel ist zart, nicht holzig.

Beschreibung der Fehler

a) Uberreif: Einzelne Knospen (mindestens 3, zusammenhéngend) sind aufgebliht (gelb) oder die Blitenstédnde
des Roéschen fallen im aufgetauten Zustand auseinander.

b) schlecht geschnitten: Réschen, bei denen das Erscheinungsbild durch nicht sorgfaltiges Entfernen von Blattern
oder durch unsauberes Abtrennen vom Stamm erheblich beeintrachtigt ist.

c) lose Stdmme: Strunkteile ohne Blutenstand, die langer als 25 mm sind.

d) Bléatter: grobe Blatter oder Teile hiervon mit einem Durchmesser groBer 10 mm; es ist unabhéangig davon, ob sie
den Striinken anhaften oder lose sind. Kleine, zarte und am Strunk anhaftende Blatter zédhlen nicht als Fehler.

e) leichte Schaden durch Schadlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Stlickes ist nur leicht beeintrachtigt.
Die schadhafte Stelle hat einen Durchmesser von 2 bis 6 mm.

f) schwere Schéden durch Schédlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Réschens ist erheblich beeintrach-
tigt. Die schadhafte Stelle hat einen Durchmesser von mehr als 6 mm.

g) Schédlingsbefall: Rdschen mit Insekten und Insektenteilen. Die Réschen werden im aufgetauten Zustand ge-
pruft.

h) mechanisch beschadigt: Stliicke, bei denen mehr als 25 % der Rdschenoberfliche deformiert oder aus-
gebrochen sind.

i) Kleinstlicke: Teile von Rdschen, die mit einem Quadratgitter-Sieb (10 x 10 mm) ermittelt werden.

Die Standardprobemenge betréagt 50 Rdschen. Fir die Kleinstiick-Ermittlung werden 500 g verwendet. Bei Bedarf
kann mehr als die Standardprobemenge geprift werden.

Auf Basis der Standardprobemenge werden die Fehler des Erzeugnisses erfasst und mit den in der Tabelle zu-
geordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten Fehlerpunkte werden summiert. Diese
Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle angegebenen Wert fir den ,,Fehler, gesamt” nicht.

Die Fehler werden, wenn nicht anders angegeben, im unaufgetauten Zustand der Probe ermittelt.

Ein Rdschen beziehungsweise ein loser Stamm oder ein loses Blatt werden als ein Stlick gezahlt.

Tabelle 4
Fehlerart maBgebliche Einheit Fehlerpunkte

Uberreif je Stuck 2
schlecht geschnitten je Stick 1
lose Stdmme je Stick 3
Blatter je Stuck 1
leichte Schaden durch Schéadlinge oder Faule je Stuck 2
schwere Schaden durch Schéadlinge oder Faule je Stiick 5
Schédlingsbefall je Stick 5
mechanisch beschadigt je Stuck 2
Fehler, gesamt Standardprobemenge 20

Der Anteil an Kleinstiicken darf 5 % (m/m) nicht Uberschreiten.
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10. Nummer 2.2.1.4.1 wird wie folgt geandert:

11.

Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Tiefgefrorene Dicke Bohnen (synonyme Bezeichnung: Puffbohnen, Ackerbohnen) sind Erzeugnisse aus nicht
ausgereiften Samen der Art Vicia faba L.

Tiefgefrorene Dicke Bohnen werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels Dicke Bohnen meist unsortiert in
Verkehr gebracht. Auf die Verwendung von kleineren Bohnenkernen wird in Verbindung mit der Bezeichnung
des Lebensmittels mit ,klein“ oder ,fein“ hingewiesen.

Die frischen Kerne werden von der Hilse befreit, gewaschen, ausreichend blanchiert und in einem geeigneten
Verfahren einzeln entnehmbar tiefgefroren.

Nummer 2.2.1.4.2 wird wie folgt gedndert:
Beschaffenheitsmerkmale

Tiefgefrorene Dicke Bohnen sind praktisch frei von Keimen, von losgelésten Keimen, von Samenschalen oder
Teilen von Samenschalen und von fleckigen Bohnen.

Die gegarten Dicken Bohnen haben eine blassgriine Farbe, einen feinen, typischen Geruch und Geschmack und
eine zarte, nicht mehlige Konsistenz. Geruch und Geschmack sind ohne Fremdnoten. Die Samenschale ist zart.

Beschreibung der Fehler

a) andersfarbig: Bohnen, deren Farbe fir die verarbeitete Sorte nicht charakteristisch ist, zum Beispiel gelb.
b) verfarbt: Bohnen, deren Oberflache zu mehr als 25 % grau/schwarz verfarbt ist.

c) halbe oder zerbrochene Bohnen
d

e) fremde Pflanzenteile: Teile der Bohnenpflanze wie zum Beispiel Blatter, Ranken oder Teile anderer Pflanzen wie
zum Beispiel Graser oder Samen.

Hulsen oder Hilsenteile: anhaftende oder lose Hilsen oder Hilsenteile.

)
)
)
)

f) leichte Schaden durch Schadlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Stiickes ist nur leicht beeintrachtigt.
Die schadhafte Stelle hat einen Durchmesser von 2 mm bis 6 mm.

g) schwere Schaden durch Schédlinge oder Féule: Das Erscheinungsbild des Stilickes ist erheblich beeintrachtigt.
Die schadhafte Stelle hat einen Durchmesser von mehr als 6 mm.

Die Standardprobemenge betrégt 500 g. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobemenge geprtift werden.

Auf Basis der Standardprobemenge werden die Fehler des Erzeugnisses erfasst und mit den in der Tabelle zu-
geordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten Fehlerpunkte werden summiert. Diese
Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle angegebenen Wert fir den ,Fehler, gesamt” nicht.

Die Fehler werden, wenn nicht anders angegeben, im unaufgetauten Zustand der Probe ermittelt.

Eine Bohne beziehungsweise eine Hilse, ein Hilsenteil oder ein fremdes Pflanzenteil werden als ein Stiick ge-
z&hlt.

Tabelle 5
Fehlerart maBgebliche Einheit Fehlerpunkte

andersfarbige Bohnen je Stick 2
verfarbt je Stlick 5
halbe oder zerbrochene Bohnen je Stiuck 1
Hulsen oder Hilsenteile je Stick 3
fremde Pflanzenteile je Stiick 3
leichte Schaden durch Schéadlinge oder Faule je Stick 1
schwere Schaden durch Schéadlinge oder Faule je Stiuck 3
Fehler, gesamt Standardprobemenge 20
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12.

13.

Nummer 2.2.1.5.1 wird wie folgt geéndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels
Tiefgefrorene Erbsen sind Erzeugnisse aus den unvollstandig gereiften Samen der Markerbse Pisum sativum L.

Tiefgefrorene Erbsen werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels Erbsen oder Junge Erbsen in Verkehr ge-
bracht. Die GréBensortierung wie ,extra fein“, ,sehr fein®, ,Petits Pois” wird in Verbindung mit der Bezeichnung
des Lebensmittels angegeben.

Es wird zwischen unsortierten und sortierten Erbsen unterschieden. Nach GréBe sortierte Erbsen haben folgende
Durchmesser und werden wie folgt bezeichnet:

Tabelle 6
Bezeichnung des Lebensmittels
einschlieBlich eventueller Ergdnzungen Durchmesser (mm)
Erbsen bis 10,5
Erbsen, sehr fein oder Petits Pois groBer 7,5 bis 8,5
Erbsen, extra fein bis zu 7,5

Die Ermittlung der GréBensortierung erfolgt im tiefgefrorenen Zustand mittels Quadratsieb. Eine Mischung von
zwei oder mehreren Sortierungen tréagt die Bezeichnung, die fiir die groBte der mitverarbeiteten Sortierungen
verkehrsiblich ist. Die Toleranzregeln gemaR Leitsatznummer 1.3.2 bleiben unberihrt.

Die frischen Samen werden von der Hilse befreit, gewaschen, ausreichend blanchiert und in einem geeigneten
Verfahren einzeln entnehmbar tiefgefroren.

Nummer 2.2.1.5.2 wird wie folgt geéndert:
Beschaffenheitsmerkmale

Tiefgefrorene Erbsen sind praktisch frei von gelben, verfarbten und fleckigen Samen sowie von durch Insekten
beschadigte Samen, von Samenschalen und Teilen von Samenschalen, von Hilsenteilen und von pflanzlichen
Verunreinigungen.

Tiefgefrorene Erbsen werden auBerdem nach dem Reifegrad, der als Tenderometerwert der unblanchierten
frischen Erbsen und/oder als AlS-Wert (alkoholunldsliche Substanz) der blanchierten Erbsen ermittelt wird,
eingeteilt. Fir die Qualitdtsbezeichnung ,extra zart“ werden der Tenderometerwert von 110 und der AlS-Wert
von 13 % nicht Uberschritten. Gleiche Anforderungen gelten auch fur Erbsen, ,extra fein“® und Erbsen
»Sehr fein“/,Petits pois“ ohne zusatzliche Qualitdtsbezeichnung.

Erbsen, die ohne die zusatzliche Qualitdtsbezeichnung ,extra zart“ in Verkehr gebracht werden, Uberschreiten
einen Tenderometerwert von 125 beziehungsweise einen AIS-Wert von 14 % nicht.

Die gegarten Erbsen haben eine frische, griine Farbe, einen siBlichen Geschmack und eine zarte, nicht mehlige
Konsistenz. Geruch und Geschmack sind ohne Fremdnoten. Die Samenschale ist zart.

Beschreibung der Fehler

a) gelb oder blass (blond): farblich nicht voll entwickelt.

b) verfarbt: durch Faule grau, braun oder schwarz verfarbte Samen (gréBer als die Hélfte der Oberflache).
c
d

e) fremde Pflanzenteile: Teile der Erbsenpflanze wie zum Beispiel Hilsen, Hilsenteile, Blatter oder Ranken sowie
Teile anderer Pflanzen wie zum Beispiel Samen von Disteln, Graser oder Kamille.

zerschlagen: halbe Erbsen, Bruchstlicke von Erbsen.
Samenschalen und Teile von Samenschalen

)
)
)
)

f) Schaden durch Schédlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Stlickes ist beeintrachtigt. Die schadhafte
Stelle hat einen Durchmesser von mehr als 2 mm.

g) Frichte des schwarzen Nachtschattengewéchses Solanum nigrum L.
Die Standardprobemenge betragt 500 g. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobemenge geprift werden.

Auf Basis der Standardprobemenge werden die Fehler des Erzeugnisses erfasst und mit den in der Tabelle zu-
geordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fur jede Fehlerart berechneten Fehlerpunkte werden summiert. Diese
Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle angegebenen Wert fir den ,Fehler, gesamt® nicht.

Die Fehler werden, wenn nicht anders angegeben, im unaufgetauten Zustand der Probe ermittelt.

Eine Erbse beziehungsweise eine Samenschale oder ein fremdes Pflanzenteil werden als ein Stlick gezhlt.
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Tabelle 7

Fehlerart maBgebliche Einheit Fehlerpunkte

gelb oder blass (blond) je % (m/m) 3
verfarbt je Stick 5
zerschlagen ie % (m/m) 1
Samenschalen und Teile von Samenschalen ie % (m/m) 4
fremde Pflanzenteile je Stick 3
Schéaden durch Schéadlinge oder Faule je Stiick 3
Fehler, gesamt Standardprobemenge 10

Tiefgefrorene Erbsen sind praktisch frei von Friichten des schwarzen Nachtschattengewéchses Solanum
nigrum L., das heiBt, sie enthalten nicht mehr als 1 Stiick/10 kg.

Nummer 2.2.1.6.1 wird wie folgt gedndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Tiefgefrorener Grinkohl wird aus den frischen, stark gekrausten Blattern der Art Brassica oleracea var. sabellica L.
hergestellt.

Tiefgefrorener Grinkohl wird mit der Bezeichnung des Lebensmittels Griinkohl in Verkehr gebracht. Die Ver-
arbeitungsform wird in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels angegeben, zum Beispiel ,gehackt”,
»grob gehackt®.

Die Grunkohlblatter werden von den kraftigen Blattstielen befreit, gewaschen, grob oder fein geschnitten, auch
durch Wolfen zerkleinert, blanchiert, portioniert und in einem geeigneten Verfahren tiefgefroren.

Nummer 2.2.1.6.2 wird wie folgt gedndert:
Beschaffenheitsmerkmale

Fur tiefgefrorenen Grinkohl werden gesunde Blétter verwendet, die praktisch frei von Schadlingsbefall, mecha-
nischen Beschadigungen und fremdem Geruch und Geschmack sind. Welke und sonstig beeintrachtigte Blatter
werden bei der Verarbeitung entfernt.

Tiefgefrorener Grinkohl ist anndhernd gleichméBig zerkleinert. Der Nitritgehalt des tiefgefrorenen Griinkohl-
erzeugnisses sollte so niedrig wie mdglich sein, er Gberschreitet 10 mg/kg nicht.

Der zubereitete Griinkohl hat eine zarte, nicht holzige, jedoch ausreichend feste Konsistenz. Geruch und Ge-
schmack sind typisch kohlartig, ohne Fehl- oder Fremdnote. Die Farbe ist olivgrin.

Beschreibung der Fehler

a) fremde Pflanzenteile: Teile der Griinkohlpflanze wie zum Beispiel Blattstiele mit einem Durchmesser gréBer
5 mm oder Blattteile mit Rippen, deren Durchmesser gréBer 5 mm sind, sowie Teile anderer Pflanzen wie
zum Beispiel Graser oder Krauter.

b) Schaden durch Schadlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Stiickes ist beeintrachtigt. Die schadhafte
Stelle hat einen Durchmesser von mehr als 2 mm.

c) Insektenbefall: Blattteile mit Insektenbefall. Dieser wird im aufgetauten Zustand der Probe ermittelt.
d) Sand: salzsdureunldsliche Asche.
Die Standardprobemenge betrégt 500 g. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobemenge geprtift werden.

Auf Basis der Standardprobemenge werden die Fehler des Erzeugnisses erfasst und mit den in der Tabelle zu-
geordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fir jede Fehlerart berechneten Fehlerpunkte werden summiert. Diese
Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle angegebenen Wert fir den ,Fehler, gesamt® nicht.

Die Fehler werden, wenn nicht anders angegeben, im unaufgetauten Zustand der Probe ermittelt.
Ein Einzelteil einer Verarbeitungsform beziehungsweise ein fremdes Pflanzenteil werden als ein Stiick gezahlt.
Tabelle 8

Fehlerart maBgebliche Einheit Fehlerpunkte
fremde Pflanzenteile je Stiick 1
Schéaden durch Schéadlinge oder Faule je Stuck 3
Insektenbefall je Stlick 10
Fehler, gesamt Standardprobemenge 20

Der Sandgehalt Uberschreitet 0,1 % (m/m) nicht.
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16.

17.

Nummer 2.2.1.7.1 wird wie folgt geéndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Tiefgefrorene Karotten (Mohren) sind Erzeugnisse aus frischen, gesunden Riben der Zuckerkarotte Daucus
carota L.

Tiefgefrorene Karotten werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels Karotten oder Méhren in Verkehr gebracht.
AuBer bei ganzen Karotten (Babykarotten, Fingerkarotten, Pariser Karotten) wird die Verarbeitungsform in Ver-
bindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels angegeben, zum Beispiel ,,gewdrfelt“ oder ,in Scheiben“. Die
Verarbeitungsform kann auch Bestandteil der Bezeichnung des Lebensmittels sein, zum Beispiel Karottenwidirfel.

Die Farbe ist sortentypisch orange oder gelb. Werden gelbe oder andersfarbige Sorten verwendet, wird in
Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels darauf hingewiesen. Verwendet werden zylinderférmige,
konische sowie kugelférmige Sorten.

Tabelle 9
Bezeichnung des Lebensmittels
einschlieBlich eventueller Ergdnzungen Verarbeitungsform

Babykarotten zylindrische Karotten, die durch Schnitte quer zur Langsachse vor der
Schélung erhalten werden. Die Schnittldange der Baby-Karotten betragt
ca. 50 mm

Fingerkarotten zylindrische, kleine, ganze Karotten, die auch nach der Verarbeitung
weitestgehend ihre urspriingliche Form behalten

Karotten, in Scheiben gleichmaBig im rechten Winkel zur Langsachse in Scheiben glatt oder
gewellt geschnitten. Die Schnittstarke betrdgt ca. 4 bis 8 mm, der
Durchmesser der Scheiben liegt zwischen 15 und 32 mm

Karotten Julienne feine Streifen bis maximal 6 x 6 mm Kantenlange

Karotten, in Streifen; Karottenstifte l&nglich glatt oder gewellt geschnittene Karottenstiicke

Pariser Karotten, Perlkarotten kugelférmige (,runde”) Karotten, die auch nach der Verarbeitung weit-
gehend ihre urspriingliche Form behalten

Karottenwadirfel; Karotten, gewdurfelt gleichmaBig in Wirfel geschnittene Karotten mit einer Kantenldnge von
ca. 10 mm

Tiefgefrorene Karotten der Verarbeitungsformen Babykarotten, Fingerkarotten und Pariser Karotten kdnnen
gréBensortiert oder unsortiert in den Verkehr gebracht werden.

Sortierte Karotten haben folgende Durchmesser und werden wie folgt bezeichnet:

Tabelle 10
Durchmesser in mm Durchmesser in mm
zylindrische Sorten kugelfédrmige Sorten
GroBenbezeichnung (Babykarotten, Fingerkarotten) (Pariser Karotten)
sehr klein/extra fein kleiner 10 kleiner 18
klein 10 bis 14 18 bis 24
mittel 14 bis 18 24 bis 28
groB groBer 18 groBer 28

Es wird der Durchmesser (bei nicht kreisférmigem Querschnitt der kleinste Durchmesser) an der Stelle des
groBten Umfangs gemessen. Die GroéBenbezeichnung kann in der angegebenen Form der Bezeichnung des
Lebensmittels angefiigt werden.

Wenn das Erzeugnis gréBensortiert in den Verkehr gebracht wird, missen mindestens 80 % (m/m) der Karotten
der angegebenen GréBenbezeichnung entsprechen.

Die Karotten werden von Kraut und weitestgehend von griinen Képfen befreit, sorgfaltig geschélt, gewaschen,
gegebenenfalls geschnitten, gegebenenfalls nach Durchmesser sortiert, ausreichend blanchiert und in einem
geeigneten Verfahren einzeln entnehmbar tiefgefroren.

Die Bezeichnung des Lebensmittels Perlkarotten setzt eine ,,sehr kleine”, ,extra feine” GroBensortierung voraus.
Nummer 2.2.1.7.2 wird wie folgt geéndert:
Beschaffenheitsmerkmale

Tiefgefrorene Karotten haben eine gleichméBige, sortentypische Farbe und eine anndhernd einheitliche GréBe.
Sie sind praktisch frei von Schalenresten, Krautresten, von Schéden durch Schéadlinge oder F&ule und von
Grin- und sonstigen Verfarbungen.
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Karotten haben im gegarten Zustand einen typischen stiBen Geschmack, die Textur ist fest, nicht gummiartig oder
holzig. Geruch und Geschmack sind ohne Fremdnoten.

Beschreibung der Fehler

a) grinverfarbt: Stlicke, die im Bereich der Schulter deutlich griin verfarbt sind oder verfarbte Ringe aufweisen
(bei Babykarotten, Fingerkarotten und Pariser Karotten). Stlicke, die griine Verfarbungen zeigen (bei anderen
Verarbeitungsformen).

b) leicht fleckig: Stiicke, die eine oder mehrere schwarze, dunkle, braune oder andere intensiv verfarbte Flachen
mit einer gréBten Ausdehnung von 2 bis maximal 6 mm aufweisen.

c) stark fleckig: Stiicke, die eine oder mehrere schwarze, dunkle, braune oder andere intensiv verfarbte Flachen
mit einer gréBten Ausdehnung von mehr als 6 mm aufweisen.

d) verformt: Stiicke, die Verzweigungen, Spaltungen und andere Formen von Fehlwuchs aufweisen.
e) rissig: Stlicke, die Risse oder Spalten von mehr als 2 mm Breite aufweisen.
f) leichte Schélfehler: Stlicke mit Schalenresten von 2 bis 6 mm Durchmesser.

g) schwere Schélfehler: Stiicke mit Schalenresten von mehr als 6 mm Durchmesser oder Stlicke, die noch Kraut-
ansatz oder schwarze Ringe haben.

h) fremde Pflanzenteile: Teile der Karottenpflanze wie zum Beispiel Kraut oder Wurzeln sowie Teile anderer
Pflanzen.

i) Schaden durch Schadlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Stlickes ist beeintrachtigt. Die schadhafte
Stelle hat einen Durchmesser von mehr als 2 mm.

j) mechanisch beschédigt: Stlicke, die gequetscht oder gebrochen sind.

k) kleine Sticke: Bruchsticke/Reststlicke von weniger als 20 mm Lénge bei Karotten Julienne, Babykarotten und
Fingerkarotten und weniger als ein Drittel der jeweiligen SollstlickgroBe bei Karottenstiften und Karotten-
wurfeln.

Die Standardprobemenge betrédgt 500 g, mindestens jedoch 50 Karottensticke. Bei Bedarf kann mehr als die
Standardprobemenge geprift werden.

Auf Basis der Standardprobemenge werden die Fehler des Erzeugnisses erfasst und mit den in der Tabelle zu-
geordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten Fehlerpunkte werden summiert. Diese
Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle angegebenen Wert fir den ,,Fehler, gesamt“ nicht.

Die Fehler werden, wenn nicht anders angegeben, im unaufgetauten Zustand der Probe ermittelt.

Eine Karotte, ein Einzelteil einer Verarbeitungsform beziehungsweise ein fremdes Pflanzenteil werden als ein Stlick

gezahlt.
Tabelle 11
Fehlerart maBgebliche Einheit Fehlerpunkte
grinverfarbt je Stiick 2
leicht fleckig je Stiick 1
stark fleckig je Stuck 3
verformt je Stuck 1
rissig je Stuck 1
leichte Schalfehler je Stick 1
schwere Schalfehler je Stiick 5
fremde Pflanzenteile je Stiick 5
Schéaden durch Schéadlinge oder Faule je Stuck 3
mechanisch beschadigt je Stuck 2
Fehler, gesamt Standardprobemenge 30
(500 g beziehungsweise
50 Stiicke)

Kleinstlicke sind bei Babykarotten, Fingerkarotten und Karotten Julienne weniger als 30 % (m/m) und bei
Karottenstreifen, Karottenstiften und Karottenwurfeln weniger als 10 % (m/m).
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18.

19.

Nummer 2.2.1.8.1 wird wie folgt geéndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Tiefgefrorener Kohlrabi wird aus frischen und gesunden Knollen der Art Brassica oleracea var. gongyloides
hergestellt.

Tiefgefrorener Kohlrabi wird zerkleinert und mit der Bezeichnung des Lebensmittels Kohlrabi oder als Gemuse-
zubereitung mit der Bezeichnung des Lebensmittels Rahmkohirabi in Verkehr gebracht. Die Verarbeitungs-
form wird in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels angegeben, zum Beispiel ,in Streifen®
oder ,in Scheiben”. Die Verarbeitungsform kann auch Bestandteil der Bezeichnung des Lebensmittels sein, zum
Beispiel Kohlrabistreifen.

Die Kohlrabiknollen werden vom Laub befreit, gewaschen, sorgféltig geschélt, geschnitten, ausreichend blanchiert
und in einem geeigneten Verfahren einzeln entnehmbar tiefgefroren.

Rahmkohlrabi wird aus zerkleinertem Kohlrabi unter Z_l_Jsatz von mindestens 0,8 % Milchfett aus Sahne und
weiteren Zutaten wie zum Beispiel Milch, pflanzlichen Olen/Fetten, Weizenmehl/Stérke/Verdickungsmitteln und
Gewdlrzen hergestellt.

Bei Verwendung von Sahne mit einem Milchfettgehalt von 10 % enthélt das Erzeugnis mindestens 8 % Sahne/
Rahm.

Nummer 2.2.1.8.2 wird wie folgt geéndert:
Beschaffenheitsmerkmale

Tiefgefrorener Kohlrabi ist anndhernd gleich in GréBe und Farbe. Er ist praktisch frei von Fehlern wie Faulnis,
Verunreinigungen, Fremdbestandteilen und Schaden durch Schadlinge. Das Fruchtfleisch ist anndhernd frei von
holzigen Verhartungen.

Die Farbe ist weiB mit leichten hellgriinen Farbungen.

Der gegarte Kohlrabi ist gleichméaBig zart, nicht holzig, nicht wassrig, fest, nicht matschig oder schwammig.
Geruch und Geschmack sind typisch kohlartig mit leichter StiBe und ohne Fremdnoten. Die Farbe ist wei mit
grinlich geféarbten Stlicken.

Rahmkohlrabi ist leicht gebunden, in heller SoBe ohne Flissigkeitsabsatz und im Geschmack mit merklicher
Rahmnote.

Beschreibung der Fehler

a) holzig/faserig: Stlicke mit deutlich wahrnehmbarer Verhartung im Fruchtfleisch. Dieser Fehler ist in der
gegarten Probe zu ermitteln.

b) Schélfehler: Einheiten, die feststellbar ungeschélte Flachen mit einer groBten Ausdehnung von mehr als 2 mm
aufweisen.

¢) Schaden durch Schadlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Stiickes ist beeintréchtigt. Die schadhafte
Stelle hat einen Durchmesser von mehr als 2 mm.

d) Kleinteile: Stiicke mit einer Ldnge von weniger als 20 mm oder Wirfel mit weniger als 50 % des Wdrfel-
volumens.

Die Standardprobemenge betragt 500 g. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobemenge gepruft werden.

Auf Basis der Standardprobemenge werden die Fehler des Erzeugnisses erfasst und mit den in der Tabelle
zugeordneten Fehlerpunkten bewertet. Die flr jede Fehlerart berechneten Fehlerpunkte werden summiert.
Diese Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle angegebenen Wert fir den ,Fehler, gesamt® nicht.

Die Fehler werden, wenn nicht anders angegeben, im unaufgetauten Zustand der Probe ermittelt.

Ein Einzelteil einer Verarbeitungsform wird als ein Stiick gez&hlt.

Tabelle 12

Fehlerpunkte

Stifte, Streifen Fehlerpunkte

Fehlerart maBgebliche Einheit oder Scheiben Waiirfel

holzig/faserig je Stuck 3 3
Schélfehler je Stuck 1 1
Schéden durch Schédlinge oder Faule je Stuck 3 3
Fehler, gesamt Standardprobemenge 15 30

Der Kleinanteil betragt maximal 5 % (m/m).
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20.

21.

22.

Nummer 2.2.1.9.1 wird wie folgt geéndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Tiefgefrorene Maiskdrner sind Erzeugnisse aus frischen, gesunden und saftigen Kérnern von siiBem, gelbem Mais,
Zea mays L.

Tiefgefrorene Maiskérner werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels Mais, Zuckermais, Gemlisemais oder
Maiskérner in Verkehr gebracht.

Die im geeigneten Reifestadium geernteten Maiskolben werden von den Hullblattern und seidigen Fasern befreit,
sortiert und gewaschen. Die Maiskdrner werden vom Kolben geschnitten, ausreichend blanchiert und in einem
geeigneten Verfahren einzeln entnehmbar tiefgefroren.

Nummer 2.2.1.9.2 wird wie folgt geéndert:
Beschaffenheitsmerkmale

Tiefgefrorene Maiskdrner sind in GréBe und Farbe anndhernd gleich und praktisch frei von nicht zum Verzehr
bestimmten Bestandteilen. Die gegarten Maiskdrner sind deutlich su3 im Geschmack und weisen eine zarte, nicht
mehlige Textur auf. Geruch und Geschmack sind ohne Fremdnoten. Die Samenschale ist zart.

Die Trockensubstanz (Seesand-Methode, Trocknen wédhrend 4 Stunden bei 105 °C) der Maiskdrner betragt
maximal 32 %.

Beschreibung der Fehler

a) Korner, ungeschnitten: Maiskdrner, die ungeschnitten von der Spindel abgerissen wurden, so dass Teile der
Spindel (zum Beispiel der ,Samenschuh®) am Korn verblieben sind.

b) Samenschalen: Samenschalen, die zu weniger als 50 % gefullt sind.

c) Seidenteile: Teile des groben, fadenférmigen Gewebes unter der Hiille, die Bestandteil des Kolbens sind.
Fehlerhaft sind Seidenteile, die in Summe langer als 10 cm sind.

d) fremde Pflanzenteile: Teile der Maispflanze, auBer Seidenteilen, zum Beispiel Teile des festen bis harten
zelluloseartigen Kolbenkerns, an dem die Maiskdrner befestigt sind, Hiillblatterteile von mehr als 2 cm? Flache
oder Teile anderer Pflanzen.

e) Schaden durch Schadlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Maiskorns ist beeintréchtigt. Die schadhafte
Stelle hat einen Durchmesser von mehr als 2 mm.

f) mechanisch beschéadigt: Jede Verunstaltung des Maiskorns durch zum Beispiel Verletzungen mechanischer
oder anderer Art, durch Quetschungen oder durch unvollstdndige Ausbildung des Korns.

Die Standardprobemenge betragt 500 g. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobemenge geprift werden.

Auf Basis der Standardprobemenge werden die Fehler des Erzeugnisses erfasst und mit den in der Tabelle zu-
geordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten Fehlerpunkte werden summiert. Diese
Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle angegebenen Wert fir den ,,Fehler, gesamt“ nicht.

Die Fehler werden, wenn nicht anders angegeben, im unaufgetauten Zustand der Probe ermittelt.
Ein Maiskorn beziehungsweise ein fremdes Pflanzenteil werden als ein Stlick gezéhlt.
Tabelle 13

Fehlerart maBgebliche Einheit Fehlerpunkte
Koérner ungeschnitten je Korn 3
Samenschalen ie % (m/m) 1
Seidenteile je 20 cm 10
fremde Pflanzenteile je Stick 10
Schéden durch Schédlinge oder Faule je Korn 10
mechanisch beschadigt ie % (m/m) 1
Fehler, gesamt Standardprobemenge 30

Nummer 2.2.1.10 wird wie folgt geandert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels
Tiefgefrorene Maiskolben sind Erzeugnisse aus frischen und gesunden Kolben der Art Zea mays L.

Tiefgefrorene Maiskolben werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels Maiskolben, gegebenenfalls erganzt mit
dem Hinweis auf den Zuschnitt, zum Beispiel ,Halbe“, in Verkehr gebracht.

Tiefgefrorene Maiskolben sind zerteilt oder unzerteilt, in der Regel beidseitig zurechtgeschnitten und von
Hullblattern und Seidenfasern befreit, sortiert, gewaschen, blanchiert oder unblanchiert und in einem geeigneten
Verfahren einzeln entnehmbar tiefgefroren.
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23.

24.

Nummer 2.2.1.10.2
Beschaffenheitsmerkmale

Tiefgefrorene Maiskolben sind von anndhernd gleichméBig gelber Farbe und GréBe und mit Ausnahme der
Spindel praktisch frei von nicht zum Verzehr bestimmten Bestandteilen wie zum Beispiel Bldttern, Hullblattern
oder Seidenfdden. Ganze Maiskolben haben eine Mindestldnge von 120 mm, Teile davon mindestens 30 mm.
Der Durchmesser betragt an der dicksten Stelle mindestens 40 mm. Die Maisk&rner sind im geeigneten Reife-
stadium.

Die Trockensubstanz (Seesand-Methode, Trocknen wdhrend 4 Stunden bei 105 °C) der Maiskérner betragt
maximal 32 %.

Die gegarten Korner des Maiskolbens schmecken deutlich siiB und weisen eine weiche, zarte, nicht mehlige
Textur auf. Die Samenschale ist zart. Geruch und Geschmack sind ohne Fremdnoten.

Beschreibung der Fehler

a) unzureichend entwickelt: Die Kérner bilden kein symmetrisches Muster in verschiedenen Linien oder Reihen.
Das Erscheinungsbild ist durch fehlende oder eingeschrumpfte Kdrner beeintrachtigt. Dieser Fehler erstreckt
sich mindestens (iber eine Flache von 2 cm?.

b) unzureichend zurechtgeschnitten: Kolben, bei dem das Spindelende ohne beziehungsweise ohne ausreichend
ausgebildete Kérner mehr als 10 mm herausragt.

c) Hullblatter oder Teile davon: Teile der membranartigen duBeren Hille sowie umhillender Blatter, die Bestand-
teil des Kolbens sind. Fehlerhaft sind mehr als 2 cm? groBe Teile.

d) Seidenteile: Teile des groben, fadenformigen Gewebes unter der Hille, die Bestandteil des Kolbens sind.
Fehlerhaft sind Seidenteile, die in Summe lénger als 20 cm sind.

e) Schaden durch Schadlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Kolbens ist beeintrachtigt. Die schadhafte
Stelle hat einen Durchmesser von mehr als 2 mm.

f) mechanisch beschadigt: gequetschte, zerrissene Kérner, die das Erscheinungsbild beeintrdchtigen. Dieser
Fehler erstreckt sich mindestens Uber flnf aneinander liegende Kérner (Bereich). Kérner am Ende des Kolbens,
die durch das Zurechtschneiden angeschnitten oder gequetscht wurden, werden nicht mitgezahlt.

Die Standardprobemenge betragt zehn ganze Kolben oder entsprechend viele Teilstlicke. Bei Bedarf kann mehr
als die Standardprobemenge gepruft werden.

Auf Basis der Standardprobemenge werden die Fehler des Erzeugnisses erfasst und mit den in der Tabelle zu-
geordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fir jede Fehlerart berechneten Fehlerpunkte werden summiert. Diese
Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle angegebenen Wert fir den ,Fehler, gesamt® nicht.

Die Fehler werden, wenn nicht anders angegeben, im unaufgetauten Zustand der Probe ermittelt.
Ein Maiskolben beziehungsweise ein Seidenteil oder ein Bereich werden als ein Stlck gezahit.
Tabelle 14

Fehlerart maBgebliche Einheit Fehlerpunkte
unzureichend entwickelt je Stuck 2
unzureichend zurechtgeschnitten je Stick 3
Hullblatter oder Teile davon je Stuck 2
Seidenteile je 20 cm 1
Schéden durch Schédlinge oder Faule je Stick 3
mechanisch beschadigt je Bereich 3
Fehler, gesamt Standardprobemenge 15

Nummer 2.2.1.11 wird wie folgt geandert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Tiefgefrorener Paprika ist ein Erzeugnis aus frischen, gesunden und optimal gereiften Friichten des Gemise-
paprikas Capsicum annuum L. Es werden Sorten eingesetzt, die Uiberwiegend dickfleischige Friichte hervor-
bringen.

Tiefgefrorener Paprika wird mit der Bezeichnung des Lebensmittels Paprika in Verkehr gebracht. Die Farbe des
Paprikas ist je nach Sorte und Reifegrad grlin, gelb, orange oder rot. Die Farbe und die Verarbeitungsform werden
in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels angegeben, zum Beispiel ,,geschnitten®. Die Verarbeitungs-
form kann auch Bestandteil der Bezeichnung des Lebensmittels sein, zum Beispiel Paprikawdrfel.
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Tabelle 15
Bezeichnung des Lebensmittels
einschlieBlich eventueller Ergénzungen Verarbeitungsform
Paprikastreifen: zur Léngsachse in ca. 6 bis 8 mm breite Streifen geschnittener Paprika.
Paprikawdirfel: in ca. 10 x 10 mm geschnittener Paprika.
Paprika, geschnitten: in rechteckige Stlicke geschnittener Paprika. Die Kantenldnge betragt 15
bis 25 mm.

Die Friichte werden gewaschen, von Stiel und Kernen befreit, geschnitten, blanchiert oder unblanchiert in einem
geeigneten Verfahren einzeln entnehmbar tiefgefroren.

Nummer 2.2.1.11.2 wird wie folgt gedndert:
Beschaffenheitsmerkmale

Die fur tiefgefrorenen Paprika verwendeten Frichte sind von anndhernd gleicher Farbe, frisch, gesund und
insbesondere praktisch frei von Faulstellen. Sie sind gleichmaBig geschnitten und von anndhernd gleicher Lange
sowie praktisch frei von Stielen, Stielresten und Kernen.

Tiefgefrorene Paprikastreifen sind zu mindestens 50 % (m/m) langer als 30 mm.

Aufgetauter Paprika (5 bis 10 °C) hat einen typischen, leicht stiiBen Geschmack. Geruch und Geschmack sind
ohne Fremdnoten. Die Textur ist fest, saftig, nicht matschig.

Beschreibung der Fehler

a) ungleichmaBig gefarbt: Stlicke mit mindestens 25 % anderen Farbanteilen oder andersfarbige Stlicke.
b) Stiele/Stielreste: nicht essbare, harte Teile des Stiels.

¢) Samen: anhaftende oder lose Samen.
)

d) leichte Schaden durch Schédlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Stiickes ist nur leicht beeintrachtigt.
Die schadhafte Stelle hat einen Durchmesser von mehr als 2 mm bis maximal 6 mm.

e) schwere Schaden durch Schéadlinge oder Féule: Das Erscheinungsbild des Stiickes ist erheblich beeintréchtigt.
Die schadhafte Stelle hat einen Durchmesser von mehr als 6 mm.

f) Kleinteile: Stlicke mit einer Lange von weniger als 10 mm.
Die Standardprobemenge betrdagt 500 g. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobemenge gepriift werden.

Auf Basis der Standardprobemenge werden die Fehler des Erzeugnisses erfasst und mit den in der Tabelle zu-
geordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten Fehlerpunkte werden summiert. Diese
Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle angegebenen Wert fir den ,Fehler, gesamt“ nicht.

Die Fehler werden, wenn nicht anders angegeben, im unaufgetauten Zustand der Probe ermittelt.

Ein Einzelteil einer Verarbeitungsform beziehungsweise ein Stiel, Stielrest oder Samen werden als ein Stick
gezahlt.

Tabelle 16

Fehlerpunkte

Paprikasteifen

oder Paprika Fehlerpunkte

Fehlerart maBgebliche Einheit geschnitten Paprika, gewurfelt

ungleichmaBig gefarbt je Stiick 1 1
Stiele/Stielreste je Stick 5 5
Samen je Stick 1 1
leichte Schaden durch Schéadlinge oder Féaule je Stick 2 2
schwere Schaden durch Schadlinge oder Faule je Stuck 4 4
Fehler, gesamt Standardprobemenge 15 30

Der Kleinteilanteil der Paprikastreifen betrdgt maximal 5 % (m/m).
Nummer 2.2.1.12.1 wird wie folgt gedndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Tiefgefrorener Porree, auch als Lauch bezeichnet, ist ein Erzeugnis aus frischen, gesunden, essbaren Teilen der
Art Allium porrum L.

Tiefgefrorener Porree wird mit der Bezeichnung des Lebensmittels Porree oder Lauch oder als Gemuse-
zubereitung mit der Bezeichnung des Lebensmittels Rahmporree in Verkehr gebracht. Die Verarbeitungsform wird
in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels angegeben, zum Beispiel ,in Streifen®. Die Verarbeitungs-
form kann auch Bestandteil der Bezeichnung des Lebensmittels sein, zum Beispiel Porreescheiben.
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27.

Als Verarbeitungsformen sind insbesondere Ublich:

Tabelle 17
Bezeichnung des Lebensmittels
einschlieBlich eventueller Ergdnzungen Verarbeitungsform
Porree in Streifen, quer zur Langsachse in 3 bis 8 mm dicke Scheiben geschnittener Porree.
Feinschnitt/Julienne
Porree in Ringe geschnitten; quer zur Léngsachse in 10 bis 20 mm dicke Scheiben geschnittener
Porreescheiben Porree. Der Durchmesser liegt in der Regel zwischen 16 und 45 mm.
Porree, geschnitten in rechteckige Stlicke geschnittener Porree. Die Kantenlédnge betragt 10
bis 25 mm.
Rahmporree Rahmporree wird aus geschnittenem Porree unter Zusatz von mindestens

0,8 % Milchfett aus Sahne und weiteren Zutaten wie zum Beispiel Milch,
pflanzlichen Olen/Fetten, Weizenmehl/Starke/Verdickungsmitteln und
Gewdlrzen hergestellt. Bei Verwendung von Sahne mit einem Milchfett-
gehalt von 10 % enthélt das Erzeugnis mindestens 8 % Sahne/Rahm.

Der Porree wird praktisch sandfrei gewaschen, geschnitten und unblanchiert in einem geeigneten Verfahren
einzeln entnehmbar tiefgefroren.

Nummer 2.2.1.12.2 wird wie folgt geéndert:
Beschaffenheitsmerkmale

Tiefgefrorener Porree ist anndhernd gleich groB, praktisch frei von Schaden durch Schédlinge oder Faule,
Wourzelresten und Sandriickstdnden. Der Anteil der weiBen und hellgriinen Teile im Enderzeugnis betrédgt mindes-
tens 60 % (m/m). Bei ,Porree, weiB* betragt der Anteil der Blatter oder Blatteile mit dunkelgriiner Farbe nicht mehr
als 10 % (m/m). Hellgriine und gelbliche Stiicke werden den weiBen zugerechnet.

Der gegarte Porree hat ein frisches Farbenspiel zwischen weiB, gelb und griin. Er ist praktisch frei von Sand-
rickstédnden. Sein Geschmack ist typisch zwiebelartig, nicht bitter. Geruch und Geschmack sind ohne Fremd-
noten. Die Textur ist zart, nicht zdh. Rahmporree ist leicht gebunden, ohne FlUssigkeitsabsatz, mit sichtbaren
gelben, griinen und weiBen Porreeteilen in heller SoBe, im Geschmack mit merklicher Rahmnote.

Beschreibung der Fehler

a) verfarbt: Stiicke, die eine oder mehrere schwarze, dunkle, braune und andere intensiv verfarbte Flachen von
mehr als 2 cm? aufweisen.

b) Wurzelteile: Teile von Wurzeln, die am Porree haften oder lose sind. Endstliicke ohne Wurzelfdden werden nicht
gezahlt.

c) fremde Pflanzenteile: Teile der Porreepflanze wie zum Beispiel geschossene Sprossen oder Teile anderer
Pflanzen wie zum Beispiel Gréser.

d) Schaden durch Schédlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Stlickes ist beeintrachtigt. Die schadhafte
Stelle hat einen Durchmesser von mehr als 2 mm.

e) Sand: salzsaureunldsliche Asche.
Die Standardprobemenge betrégt 500 g. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobemenge gepriift werden.

Auf Basis der Standardprobemenge werden die Fehler des Erzeugnisses erfasst und mit den in der Tabelle zu-
geordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fir jede Fehlerart berechneten Fehlerpunkte werden summiert. Diese
Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle angegebenen Wert fir den ,Fehler, gesamt® nicht.

Die Fehler werden, wenn nicht anders angegeben, im unaufgetauten Zustand der Probe ermittelt.

Ein Einzelteil einer Verarbeitungsform beziehungsweise eine lose Wurzel, ein loses Wurzelteil oder ein fremdes
Pflanzenteil werden als ein Stiick gezéhlt.

Tabelle 18

Fehlerart maBgebliche Einheit Fehlerpunkte
verfarbt je Stlick 2
Wourzelteile je Stiick 2
fremde Pflanzenteile je Stiick 1
Schéaden durch Schéadlinge oder Faule je Stiick 2
Fehler, gesamt Standardprobemenge 10

Der Sandgehalt Uberschreitet 0,1 % (m/m) nicht.
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28.

29.

Nummer 2.2.1.13.1 wird wie folgt gedndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Tiefgefrorener Rosenkohl ist ein Erzeugnis aus frischen, gesunden, optimal reifen, festen Achselknospen
(Roschen) der Art Brassica oleracea gemmifera.

Tiefgefrorener Rosenkohl wird mit der Bezeichnung des Lebensmittels Rosenkohl oder Rosenkohl-Réschen in
Verkehr gebracht.

Die GroBensortierung wird in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels angegeben.

Tabelle 19

Bezeichnung des Lebensmittels
einschlieBlich eventueller Ergdnzungen Durchmesser (mm)
Rosenkohl bis 32
Rosenkohl, sehr klein, extra fein bis 22
Rosenkohl, klein 22 bis 26
Rosenkohl, mittel 26 bis 32
Rosenkohl, groB 32 bis 36

Wird Rosenkohl ohne Angabe einer GréBensortierung in Verkehr gebracht, sind Rdschen mit einem Durchmesser
bis 32 mm verkehrsuiblich. 10 % (m/m) kénnen den benachbarten Sortierungen angehdren.

Der gesunde Rosenkohl wird vom Strunk (FuB) befreit, geputzt, gewaschen, ausreichend blanchiert und in einem
geeigneten Verfahren einzeln entnehmbar tiefgefroren.

Nummer 2.2.1.13.2 wird wie folgt geéndert:
Beschaffenheitsmerkmale

Tiefgefrorener Rosenkohl ist in GroBe und Farbe anndhernd gleich, praktisch frei von Schaden durch Schéadlinge
oder Faule, von welken Blattern und Uberlangen Strunkteilen.

Der gegarte Rosenkohl hat einen aromatischen und feinen Kohlgeruch und -geschmack. Eine leichte Bitternote ist
typisch. Geruch und Geschmack sind ohne Fremdnoten wie zum Beispiel erdig. Die Textur ist zart.

Beschreibung der Fehler
a) gelb: Réschen, deren Oberflache zu mehr als 50 % gelb ist.
b) gedffnet: Rdschen ohne festes Herz.

)
)
c) mit FuB: Rdschen mit einem Strunkanteil, der langer als 5 mm ist, gemessen vom ersten Blattansatz.
d) oxidierte Schnittflichen: graubraun verfarbte Schnittflachen am FuB.

)

e) leichte Schaden durch Schéadlinge: Réschen mit einem oder mehreren Ldchern, die sich Uber mindestens
zwei Ubereinanderliegende Bléatter erstrecken und deren Durchmesser gréBer als 2 mm ist.

f) schwere Schaden durch Schadlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Rdschens ist erheblich beeintréch-
tigt. Die schadhafte Stelle hat einen Durchmesser von mehr als 5 mm.

g) Insektenbefall: Réschen mit Insektenbefall. Dieser wird im aufgetauten Zustand der Probe ermittelt, indem das
Rdschen halbiert und die duBeren Blatter entfernt werden.

h) mechanisch beschadigt: angeschnittene oder durchgeschnittene Stellen, die mehr als ein Viertel der Knospe
betreffen.

Die Standardprobemenge betrégt 500 g. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobemenge gepriift werden.

Auf Basis der Standardprobemenge werden die Fehler des Erzeugnisses erfasst und mit den in der Tabelle zu-
geordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten Fehlerpunkte werden summiert. Diese
Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle angegebenen Wert fir den ,Fehler, gesamt“ nicht.

Die Fehler werden, wenn nicht anders angegeben, im unaufgetauten Zustand der Probe ermittelt.

Ein Rdschen wird als ein Stlck gezahit.
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Tabelle 20

Fehlerart maBgebliche Einheit Fehlerpunkte

gelb je Stick 1
geoffnet je Stuck 1
mit FuB je Stuck 2
oxidierte Schnittflachen je Stiick 1
leichte Schaden durch Schéadlinge je Stuck 2
schwere Schaden durch Schéadlinge oder Faule je Stiick 10
Insektenbefall je Stick 5
mechanisch beschadigt je Stuck 2
Fehler, gesamt Standardprobemenge 20

Nummer 2.2.1.14.1 wird wie folgt gedndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Tiefgefrorener Rotkohl wird aus in diinne Streifen geschnittenen Képfen der Art Brassica oleracea var. rubra
hergestellt. Wird Rotkohl in zubereiteter Form in Verkehr gebracht, wird dieser insbesondere mit folgenden
Zutaten gekocht: Essig5, Speisesalz, Zuckerarten®, Obst und Obsterzeugnisse, MehI/StérkeNerdickungsmitteI3,
Speisefette/Speisedle und Gewiirze.

Tiefgefrorener Rotkohl wird mit den Bezeichnungen des Lebensmittels Rotkohl, Rotkraut oder Blaukraut oder als
Gemusezubereitung mit der Bezeichnung des Lebensmittels Apfelrotkohl in Verkehr gebracht. Apfelrotkohl enthélt
mindestens 10 % (m/m) Apfelprodukte (Apfelstlicke, Apfelmark, Apfelsaft und/oder Apfelsaftkonzentrat).

Der Rotkohl wird von beeintréchtigten duBeren Blattern befreit, gewaschen, in feine Streifen geschnitten, gemein-
sam mit den Zutaten gekocht, portioniert und in einem geeigneten Verfahren tiefgefroren.

Nummer 2.2.1.15.1 wird wie folgt geéndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Tiefgefrorener Spargel ist ein Erzeugnis aus frischen, optimal entwickelten und gesunden Sprossen des
Asparagus officinalis L. Er wird als weiBer Spargel oder als griiner Spargel in Verkehr gebracht.

WeiBer Spargel stammt von den unterirdischen Sprossen, der griine Spargel von den oberirdischen Sprossen, die
Chlorophyll gebildet haben.

Tiefgefrorener Spargel wird mit der Bezeichnung des Lebensmittels Spargel in Verkehr gebracht. Die Ver-
arbeitungsform ist Bestandteil der Bezeichnung des Lebensmittels, zum Beispiel Spargelstiicke.

Bei griinem Spargel wird in der Bezeichnung des Lebensmittels auf die Farbe hingewiesen.
Tabelle 21

Bezeichnung des Lebensmittels Verarbeitungsform

Brechspargel, Spargelstticke quer zur L&ngsachse in ca. 20 mm bis 40 mm lange Abschnitte
geschnittener weier Spargel mit natlrlichem Anteil an Spargelképfen.

Spargel, Stangenspargel ganze, gerade weil3e Spargelstangen mit glatter Schnittflaiche am unteren
Ende und einem Durchmesser von mindestens 12 mm und einer Lé&nge
von 150 mm bis 190 mm.

Gruner Spargel ganze, gerade Spargelstangen mit glatter Schnittflache am unteren Ende
und einem Durchmesser von mindestens 8 mm und einer Lange von
120 mm bis 190 mm.

Der Spargel wird gewaschen, geschéalt, gegebenenfalls geschnitten, ausreichend blanchiert und in einem
geeigneten Verfahren einzeln entnehmbar tiefgefroren.
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32. Nummer 2.2.1.15.2 wird wie folgt gedndert:
Beschaffenheitsmerkmale

Tiefgefrorener Spargel ist anndhernd gleichmaBig in Léange, Durchmesser und Farbe. Die Spargelstangen sind
praktisch gerade, die Sprossenkdpfe sind noch fest verschlossen (die Schuppenblattchen liegen eng an) und
unbeschadigt. Die Erzeugnisse sind anndhernd frei von Schalenresten.

Gruner Spargel wird in der Regel nicht geschalt. Die Enden sind rechtwinklig glatt geschnitten, die Schnittflachen
weisen praktisch keine Verfadrbungen (oxidative Veranderungen) auf.

Die Sprossenkdpfe des weiBen Spargels sind weiB/gelblich bis cremefarben; eine leicht violette oder blassgriine
Verfarbung an der Spitze wird nicht als Mangel bewertet. Der weiBe Spargel ist Uber seine gesamte Lange ein-
heitlich weiB bis cremefarben und praktisch frei von Rostflecken.

Der griine Spargel ist einheitlich grin.
Brechspargel enthéalt mindestens 10 % (m/m) Spargelkdpfe.

Der gegarte Spargel ist zart, nicht matschig, nicht faserig oder holzig. Geruch und Geschmack sind ohne Fremd-
noten. Ein leicht bitterer Geschmack ist beim weien Spargel typisch. Griiner Spargel hat ein feines, an frische
Erbsen erinnerndes Aroma.

Beschreibung der Fehler

a) fehlfarben: Spargel mit deutlichem Farbfehler: weiBer Spargel mit violettem oder griinem Kopf. Griiner Spargel
mit einem Grinanteil kleiner 80 % seiner Lange.

b) grau: Brechspargelstiicke, die Uberwiegend grau verfarbt sind. Dieser Fehler ist in der gegarten Probe zu
ermitteln.

c) verfarbt: Stlicke mit grauen, braunen Verfarbungen (Oxidation) tiber mindestens 50 % der Schnittflache.
d) gedffnete Kopfe: Stiicke, deren Kopfschuppen nicht eng anliegen.

e) verformt: Stangen mit einer Krimmung von mehr als 30 mm (Abstand bezogen auf eine angelegte Linie).
f) Risse: Stlicke mit Rissen von mehr als 2 mm Breite.

g) hohl: Stiicke mit deutlich sichtbaren Hohlrdumen.

h) leichte Schalfehler: Stiicke mit Schalenresten von 2 bis 4 mm Breite.

i) schwere Schalfehler: Stiicke mit Schalenresten von mehr als 4 mm Breite.

j) gebrochen: Stiicke mit weniger als 80 % der Lange.
Die Standardprobemenge betrégt 500 g. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobemenge geprtift werden.

Auf Basis der Standardprobemenge werden die Fehler des Erzeugnisses erfasst und mit den in der Tabelle zu-
geordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fir jede Fehlerart berechneten Fehlerpunkte werden summiert. Diese
Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle angegebenen Wert fir den ,Fehler, gesamt” nicht.

Die Fehler werden, wenn nicht anders angegeben, im unaufgetauten Zustand der Probe ermittelt.
Eine Spargelstange oder ein Einzelteil einer Verarbeitungsform wird als ein Stlick gezahlt.

Tabelle 22
Fehlerpunkte Fehlerpunkte Fehlerpunkte

Fehlerart maBgebliche Einheit griner Spargel | weiBer Spargel Brechspargel
fehlfarben je Stiick 1 3 1
grau je Stick - - 2
verfarbt je Stuck 1 1 1
geodffnete Kdpfe je Stick 1 1 1
verformt je Stiick 1 1 -
Risse je Stiick - 1 -
hohl je Stlick - 1 -
leichte Schalfehler je Stick - 1 1
schwere Schalfehler je Stiuck - 5 5
gebrochen je Stick 3 3 -
Fehler, gesamt Standardprobemenge 7 10 20
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33.

34.

Nummer 2.2.1.16.1 wird wie folgt gedndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Tiefgefrorener Spinat ist ein Erzeugnis aus den Blattern der Art Spinacia olearacea L. aus ganzjdhrigem Anbau.
Auf die Erntezeit kann in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels hingewiesen werden.

Tiefgefrorener Spinat wird mit der Bezeichnung des Lebensmittels Spinat oder als Gemusezubereitung mit der
Bezeichnung des Lebensmittels zum Beispiel Rahmspinat in Verkehr gebracht. Die Verarbeitungsform ist
Bestandteil der Bezeichnung des Lebensmittels, zum Beispiel Blattspinat, oder wird in Verbindung mit der
Bezeichnung des Lebensmittels angegeben, zum Beispiel ,gehackt”.

Tabelle 23
Bezeichnung des Lebensmittels
einschlieBlich eventueller Ergdnzungen Verarbeitungsform

Blattspinat Uberwiegend ganze Blatter mit Stiel, in Portionen oder einzeln entnehm-
bar tiefgefroren.

Spinat, gehackt oder passiert Spinatblatter mit Stiel, die grob bis fein zerkleinert, in der Regel gewolft
sind.

Rahmspinat Rahmspinat wird aus Blattspinat, gehacktem oder passiertem Spinat
unter Zusatz von mindestens 0,8 % Milchfett aus Sahne und weiteren
Zutaten wie zum Beispiel Milch, pflanzlichen Olen/Fetten, Weizenmehl/
Starke/Verdickungsmitteln und Gewdirzen hergestellt. Bei Verwendung
von Sahne mit einem Milchfettgehalt von 10 % enthélt das Erzeugnis
mindestens 8 % Sahne/Rahm.

Der Spinat wird sorgféltig, praktisch sandfrei gewaschen, ausreichend blanchiert, je nach Produkt zerkleinert oder
unzerkleinert und mit anderen Zutaten vermischt in einem geeigneten Verfahren tiefgefroren.

Nummer 2.2.1.16.2 wird wie folgt gedndert:
Beschaffenheitsmerkmale

Tiefgefrorener Spinat hat eine annahernd gleichméBig griine Farbe. Die Rohware ist praktisch frei von faserigen
Blutensténgeln, Blitenknospen und Wurzeln des Spinats sowie von teilweise verfarbten oder gelblichen Blattern
oder solchen Blattern, die durch Krankheit oder Insekten gefleckt oder durchléchert sind.

Der Nitritgehalt des tiefgefrorenen Spinaterzeugnisses soll so niedrig wie mdglich sein — er Gberschreitet 10 mg/kg
nicht.

Die Gesamttrockenmasse des fertigen Erzeugnisses, bestimmt durch die Seesand-Methode (Trocknen wé&hrend
4 Stunden bei 105 °C), liegt nicht unter 5,5 % (ohne Toleranz).

Der Stielanteil des Blattspinats betrdgt maximal 20 % (m/m).
Gegarter Blattspinat hat eine deutlich zusammenhéngende Blattstruktur mit anhaftendem Stiel.

Spinat ist typisch in Geruch und Geschmack, mit leichter Bitternote. Geruch und Geschmack sind ohne Fremd-
noten, wie zum Beispiel Heunote. Die Textur ist zart, nicht lederartig oder faserig, nicht matschig weich.

Gegarter gehackter/passierter Spinat ist anndhernd gleichmaBig zerkleinert und entspricht in Geruch und Ge-
schmack dem Blattspinat.

Erwarmter Rahmspinat ist leicht gebunden, ohne Flissigkeitsabsatz, mit sichtbaren Spinatteilen in heller SoBe, im
Geschmack mit merklicher Rahmnote.

Beschreibung der Fehler
a) Wurzelreste: Stiele mit Wurzeln oder Wurzelresten.

b) fremde Pflanzenteile: Teile der Spinatpflanze wie zum Beispiel geschossene Triebe und Bllten sowie Teile
anderer Pflanzen wie zum Beispiel Graser oder Krauter.

c) Schaden durch Schéadlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Blattes ist beeintrachtigt. Die schadhafte
Stelle hat einen Durchmesser von mehr als 6 mm.

d) Insektenbefall: Blattteile mit Insektenbefall. Dieser wird im aufgetauten Zustand der Probe ermittelt.
e) Sand: salzsaureunldsliche Asche.
Die Standardprobemenge betrdagt 500 g. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobemenge geprtift werden.

Auf Basis der Standardprobemenge werden die Fehler des Erzeugnisses erfasst und mit den in der Tabelle zu-
geordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fur jede Fehlerart berechneten Fehlerpunkte werden summiert. Diese
Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle angegebenen Wert fir den ,,Fehler, gesamt“ nicht.

Die Fehler werden, wenn nicht anders angegeben, im unaufgetauten Zustand der Probe ermittelt.
Ein Blatt beziehungsweise ein fremdes Pflanzenteil werden als ein Stiick gezahlt.
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Tabelle 24

Fehlerart maBgebliche Einheit Fehlerpunkte

Wourzelreste je Stick 2
fremde Pflanzenteile je Stiick 3
Schéaden durch Schéadlinge oder Faule je Stuck 3
Insektenbefall je Stiick 10
Fehler, gesamt Standardprobemenge 15

Der Sandgehalt Uberschreitet 0,1 % (m/m) nicht.
Nummer 2.2.1.17.1 wird wie folgt gedndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Tiefgefrorener Wirsing wird aus zerkleinerten, frischen Képfen der Art Brassica olearacea L. var. sabauda L. mit
oder ohne weitere Zutaten kiichenfertig hergestellt in Verkehr gebracht.

Tiefgefrorener Wirsing wird mit der Bezeichnung des Lebensmittels Wirsing oder als GemUlsezubereitung mit der
Bezeichnung des Lebensmittels Rahmwirsing in Verkehr gebracht.

Rahmwirsing wird aus gehacktem, grob oder fein zerkleinertem Wirsing unter Zusatz von mindestens 0,8 % Milch-
fett aus Sahne und weiteren Zutaten wie zum Beispiel Milch, pflanzlichen Olen/Fetten, Weizenmehl/Stérke/
Verdickungsmitteln und Gewtrzen hergestellt. Bei Verwendung von Sahne mit einem Milchfettgehalt von 10 %
enthalt das Erzeugnis mindestens 8 % Sahne/Rahm.

Die Wirsingkdpfe werden von beeintréachtigten, duBeren Blattern befreit, gewaschen, von holzigen Strunkteilen
befreit, grob oder fein geschnitten oder durch Wolfen zerkleinert, blanchiert, gegebenenfalls mit einer SoBe
versetzt und in einem geeigneten Verfahren tiefgefroren.

Nummer 2.2.1.18.1 wird wie folgt gedndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Tiefgefrorene Zuckerschoten werden aus den frischen, gesunden, noch nicht ausgereiften, zarten und siBen
Hulsen (Schoten) mit den darin befindlichen Samen der Erbsenpflanze Pisum sativum L. ssp. sativum convar.
Axiphium hergestellt.

Tiefgefrorene Zuckerschoten werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels Zuckerschoten oder Kaiserschoten
in Verkehr gebracht.

Die Schoten werden von den Spitzen befreit, gewaschen, ausreichend blanchiert und in einem geeigneten
Verfahren einzeln entnehmbar tiefgefroren.

Nummer 2.2.1.18.2 wird wie folgt gedndert:
Beschaffenheitsmerkmale

Tiefgefrorene Zuckerschoten sind von anndhernd gleicher Farbe und gleicher GroBe. Es werden nur die noch nicht
ausgereiften Hilsen verwendet, die noch keine Pergamentschicht und noch keinen festen Faden ausgebildet
haben. Die darin befindlichen Samen sind in der Regel unterentwickelt.

Die zur Verarbeitung kommenden Hulsen sind frisch gepfliickt, gesund, praktisch frei von Schadlingen und von
Schaden durch Schadlinge.

Die gegarten Zuckerschoten haben einen aromatischen, feinen, typischen, stiBen Erbsengeschmack. Geruch und
Geschmack sind ohne Fremdnoten. Die Textur ist zart, ohne deutlich wahrnehmbaren Bast und ohne deutlich
wahrnehmbare Faden. Die Hilsen haben eine frische, hellgriine Farbe.

Beschreibung der Fehler

a) faserig: Schoten mit deutlich wahrnehmbarem Bast und deutlich wahrnehmbaren Faden. Dieser Fehler ist in
der gegarten Probe zu ermitteln.

b) fremde Pflanzenteile: Stlicke mit unmittelbar anhaftenden Stielen oder abgetrennte, nicht essbare Stiele und
Rankenteile.

c) leichte Schaden durch Schadlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Stlickes ist nur leicht beeintrachtigt.
Die schadhafte Stelle hat einen Durchmesser von 2 mm bis 5 mm.

d) schwere Schaden durch Schadlinge oder Féule: Das Erscheinungsbild des Stlickes ist erheblich beeintrachtigt.
Die schadhafte Stelle hat einen Durchmesser von mehr als 5 mm.

€) mechanisch beschéadigt: Stlicke, die zerbrochen, in zwei Teile aufgespaltet, zerquetscht sind oder unregel-
maBige Abrissstellen aufweisen, die das Erscheinungsbild beeintrachtigen.

f) kleine Stiicke: Stlicke, die kirzer als 30 mm sind.
Die Standardprobemenge betrégt 500 g. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobemenge geprtift werden.
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38.

39.

Auf Basis der Standardprobemenge werden die Fehler des Erzeugnisses erfasst und mit den in der Tabelle zu-
geordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten Fehlerpunkte werden summiert. Diese
Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle angegebenen Wert fir den ,Fehler, gesamt” nicht.

Die Fehler werden, wenn nicht anders angegeben, im unaufgetauten Zustand der Probe ermittelt.
Eine Schote beziehungsweise ein fremdes Pflanzenteil werden als ein Stlick gez&hlt.

Tabelle 25
Fehlerart maBgebliche Einheit Fehlerpunkte

faserig je Stick 1
fremde Pflanzenteile je Stiick 2
leichte Schaden durch Schéadlinge oder Féaule je Stuck 1
schwere Schaden durch Schéadlinge oder Faule je Stick 3
mechanisch beschadigt je Stick 2
Fehler, gesamt Standardprobemenge 15

Der Anteil an kleinen Stiicken Uberschreitet 10 % (m/m) nicht.

Nummer 2.2.1.19.1 wird wie folgt gedndert:

Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Tiefgefrorene Zwiebeln werden aus frischen, gesunden und essbaren Teilen der Zwiebel Allium cepa L. hergestellt.

Tiefgefrorene Zwiebeln werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels Zwiebeln in Verkehr gebracht. Die Ver-
arbeitungsform wird in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels angegeben, zum Beispiel ,,gewdirfelt”
(ca. 6 x 6 mm), ,in Scheiben®, ,gehackt”. Die Verarbeitungsform kann auch Bestandteil der Bezeichnung des
Lebensmittels sein, zum Beispiel Zwiebelwdirfel.

Die Zwiebeln werden von Wurzeln und Austrieben befreit, gewaschen, sorgfaltig geschélt, gleichmaBig ge-
schnitten und einzeln entnehmbar in einem geeigneten Verfahren unblanchiert tiefgefroren.

Nummer 2.2.1.19.2 wird wie folgt geéndert:
Beschaffenheitsmerkmale

Tiefgefrorene Zwiebeln sind Uberwiegend von weiBlicher, gelblich schimmernder Farbe. Sie sind praktisch frei von
Fehlern wie F&ulnis, Verunreinigungen, grinen Auskeimungen, Wurzel- und Schalenresten, sonstigen Fremd-
bestandteilen und Schaden durch Schédlinge. Eine leichte Grinverfarbung der Stiicke wird nicht als Fehler
gezahlt.

Die sachgerecht aufgetauten Zwiebeln sind typisch in Geruch und Geschmack und ohne Fremdnoten. Sie sind
weder trocken noch matschig.

Beschreibung der Fehler

a) Keime: Stlicke mit grinen Auskeimungen.

b) Wurzelreste: Stlicke mit Wurzelfaden.

c) fremde Pflanzenteile: Stlicke mit Schalenresten oder losen Schalenteilen.
)

d) Schaden durch Schédlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Stlickes ist beeintrachtigt. Die schadhafte
Stelle hat einen Durchmesser von mehr als 2 mm.

Die Standardprobemenge betragt 500 g. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobemenge geprift werden.

Auf Basis der Standardprobemenge werden die Fehler des Erzeugnisses erfasst und mit den in der Tabelle zu-
geordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fur jede Fehlerart berechneten Fehlerpunkte werden summiert. Diese
Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle angegebenen Wert fir den ,Fehler, gesamt® nicht.

Die Fehler werden, wenn nicht anders angegeben, im unaufgetauten Zustand der Probe ermittelt.
Ein Einzelteil einer Verarbeitungsform beziehungsweise ein fremdes Pflanzenteil werden als ein Stlick gezahlt.
Tabelle 26

Fehlerpunkte
Ringe und Fehlerpunkte
Fehlerart maBgebliche Einheit Scheiben Waiirfel
Keime je Stiick 1 1
Wourzelreste je Stick 2 2
fremde Pflanzenteile je Stick 3 3
Schéden durch Schédlinge oder Faule je Stuck 5 5
Fehler, gesamt Standardprobemenge 20 50
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40. Nummer 2.2.2.1 wird wie folgt geéndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Tiefgefrorene Gemisemischungen sind Erzeugnisse aus mehreren Gemusearten. Jede Gemuisekomponente der
Mischung entspricht den allgemeinen Beurteilungsmerkmalen fir tiefgefrorene Gemuseerzeugnisse sowie ge-
gebenenfalls den besonderen Beurteilungsmerkmalen fur die jeweilige Gemuseart.

Die tiefgefrorenen Gemuse werden gemischt, nach Art der Gemisemischung mit weiteren Zutaten versehen,
gegebenenfalls einer weiteren Kaltebehandlung unterzogen und einzeln entnehmbar abgepackt.

Tiefgefrorene Gemusemischungen werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels Gemiisemischung in Verkehr
gebracht. In Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels kdnnen die enthaltenen Gemiisearten angegeben
werden.

Die weiteren Zutaten kénnen eingemischt, auf das Gemuise aufgespriiht (Ummanteln) oder als Pellets (kleine
Blécke) zugegeben werden.

Bei einem Hinweis auf die Verwendung von Butter ist ein Mindestgehalt von 4,5 % Milchfett im Gesamtprodukt
Ublich.

Bei einem Hinweis auf die Verwendung von Rahm ist ein Mindestgehalt von 0,8 % Milchfett aus Sahne im Gesamt-
produkt Uiblich. Bei Verwendung von Sahne mit einem Milchfettgehalt von 10 % enthalt das Erzeugnis mindestens
8 % Sahne/Rahm.

Gemusemischungen, die mit der Bezeichnung des Lebensmittels Leipziger Allerlei in Verkehr gebracht werden,
bestehen aus Erbsen, ganzen Karotten und Spargel oder Schwarzwurzeln. Der Anteil an Spargel oder Schwarz-
wurzeln betragt in der Gemisemischung mindestens 10 % (m/m).

Gemusemischungen, die mit der Bezeichnung des Lebensmittels Suppengemdise in Verkehr gebracht werden,
bestehen aus mindestens acht Gemdusearten, die iberwiegend kleinstiickig sind.

Werden Mischungen aus tiefgefrorenen Gemdlsearten mit weiteren Zutaten wie Kartoffeln, Reis, Nudeln,
Gewdurzen, Krdutern, SoBenzubereitungen, Speisefetten, Speisedlen hergestellt, werden sie mit beschreibenden
Bezeichnungen des Lebensmittels’ in Verkehr gebracht.

Nummer 3 wird wie folgt geandert:
1. Nummer 3.1.1 wird wie folgt geéndert:

Als Gemiisekonserven, die ausschlieBlich durch Sterilisation in luftdicht verschlossenen Behaltnissen halt-
bar gemacht sind, werden insbesondere hergestellt:

— GemdUsekonserven aus einer Gemuiseart
— GemUsekonserven aus mehreren Gemuisearten
2. Nummer 3.1.2 wird wie folgt geandert:

Das Gemiise in Konserven hat eine anndhernd einheitliche Farbe, bezogen auf die jeweilige Gemuisesorte.
In Farbe, Struktur, Geruch und Geschmack ist es typisch fiir die verwendete Gemiseart in gekochtem Zustand.

3. Nummer 3.1.3 wird wie folgt geandert:

Das fiir Gemiisekonserven verwendete Gemiise ist innerhalb einer Verkaufseinheit sortenrein und von
anndhernd gleicher GréBe.

4. Die Uberschrift fir Nummer 3.2 wird wie folgt geéndert:

Bezeichnung des Lebensmittels, Abtropfgewichte und tolerierbare Anteile an Fehlern fiir einzelne Er-
zeugnisse

5. Nummer 3.2.1.1.1 wird wie folgt geéndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Bohnenkonserven sind Erzeugnisse aus den frischen, unvollstédndig reifen, gesunden und vollen Hilsen von
griinen oder gelben Buschbohnen oder Wachsbohnen der Art Phaseolus vulgaris L.

Bohnen werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels Bohnen und bei Verwendung von gelben Buschbohnen
als Wachsbohnen in Verkehr gebracht. Die Verarbeitungsform ist Bestandteil der Bezeichnung des Lebensmittels,
zum Beispiel bei Schnittbohnen oder Wachsbrechbohnen.

Die GroBensortierung ist Bestandteil der Bezeichnung des Lebensmittels zum Beispiel Delikatessbohnen oder
wird in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels angegeben zum Beispiel ,extra fein“ oder ,fein“.
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GréBensortierung nach Durchmesser:
Tabelle 27

ergénzende Bezeichnungen
bei ganzen Bohnen und Brechbohnen Durchmesser (mm) Toleranz (m/m)
extra fein <6,5 10 %
sehr fein <8,0 10 %
fein <9,0 15 %
mittelfein <105 25 %

Ganze grliine ,,Bohnen, extra fein“ werden auch als ,,Prinzessbohnen, fein“ bezeichnet.
Ganze grline ,Bohnen, sehr fein“ werden auch als ,,Prinzessbohnen, mittelfein“ bezeichnet.
Ganze griine ,,Bohnen, fein“ werden auch als ,,Delikatessbohnen® bezeichnet.

Schnittbohnen bestehen aus moglichst gleichméaBigen Stiicken von weniger als 10,5 mm Durchmesser, von denen
die meisten schrag oder quer geschnitten sind. Gespaltene und halbierte Bohnen sind aufgrund des Schneide-
vorganges technisch unvermeidbar und gelten nicht als mechanisch beschéadigt.

Brechbohnen und Wachsbrechbohnen bestehen aus annahernd gleichméBigen Stlicken, die Uberwiegend eine
Lénge von 25 bis 40 mm haben.

Die Bohnen werden sorgféltig geerntet, sachgerecht transportiert, von Bohnenspitzen und Bohnenstangeln be-
freit, gegebenenfalls sortiert, sorgféltig gewaschen und gegebenenfalls geschnitten. Die frischen Bohnen werden
in geeigneten Behéltnissen mit ausreichend Aufgussflissigkeit sterilisiert.

6. Nummer 3.2.1.1.2 wird wie folgt gedndert:
Beschaffenheitsmerkmale

Die Bohnen sind von anndhernd gleicher Farbe und je nach Sortierung von anndhernd gleicher Lédnge und
gleichem Durchmesser.

Die Bohnen in Bohnenkonserven sind praktisch frei von nicht zum Verzehr geeigneten Bestandteilen. Die Textur ist
bissfest. Sie haben einen arttypischen Geruch und Geschmack. Geruch und Geschmack sind ohne Fremdnoten,
wie zum Beispiel muffig oder sauer.

Abtropfgewichte*:
Tabelle 28

Behaltervolumen

Behaltervolumen

g Abtropfgewicht/

Gruppe 100 ml Randvollvolumen
ganze Bohnen Il 52
Brechbohnen i 54
Schnittbohnen | 49,5

* siehe auch Anhang 2

Beschreibung der Fehler

a) Schorf und Windflecken: Stlicke mit kleinflachigen, vernarbten Verdnderungen der Bohnenoberflache l&nger als
30 mm und breiter als 2 mm.

b) fremde Pflanzenteile: Teile der Bohnenpflanze wie zum Beispiel Blatter, Ranken oder Stiele sowie Teile anderer
Pflanzen wie zum Beispiel Graser oder Samen. Ausgenommen sind Kerne und essbare Spitzen der Bohnen.

c) Schaden durch Schadlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Stlickes ist erheblich beeintrachtigt. Die
schadhafte Stelle hat einen Durchmesser von mehr als 6 mm.

d) mechanisch beschéadigt: Stiicke, die zerquetscht, gerissen oder ausgefranst sind, bei ganzen Bohnen und
Brechbohnen auch aufgespaltene Bohnen.

€) kurze Stlcke: Prinzessbohnen und ganze Bohnen, die kiirzer als 30 mm sind, und Brechbohnenstlicke, die
klrzer als 15 mm sind.

Die Standardprobemenge betragt 500 g abgetropftes Gemuse. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobe-
menge gepruft werden.

Auf Basis der Standardprobemenge werden die Fehler des Erzeugnisses erfasst und mit den in der Tabelle zu-
geordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten Fehlerpunkte werden summiert. Diese
Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle angegebenen Wert fir den ,Fehler, gesamt“ nicht.

Die Fehler werden im abgetropften Zustand der Probe ermittelt.
Eine Bohne beziehungsweise ein pflanzliches Fremdteil werden als Stlick gezéahlt.
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Tabelle 29

Fehlerart maBgebliche Einheit Fehlerpunkte

Schorf und Windflecken je Stuck 2
fremde Pflanzenteile je Stiuck 3
Schéaden durch Schéadlinge oder Faule je Stuck 5
mechanisch beschadigt je % (m/m) 3
Fehler, gesamt Standardprobemenge 30

Bei Prinzessbohnen und ganzen Bohnen betragt der Anteil an kurzen Stiicken maximal 20 % (m/m) und bei
Brechbohnen 15 % (m/m) (bezogen auf die Standardprobemenge, ohne Toleranz).

. Nummer 3.2.1.2.1 wird wie folgt gedndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Erbsenkonserven sind Erzeugnisse aus unvollstandig reifen und gesunden Samen von Pal- oder Markerbsen der
Art Pisum sativum L.

Erbsen werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels Erbsen oder Junge Erbsen in Verkehr gebracht. Werden
Markerbsen verwendet, so kann die Bezeichnung des Lebensmittels auch Markerbsen lauten. Die GréBen-
sortierung zum Beispiel ,extra fein“ oder ,fein“ wird in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels an-
gegeben.

Tabelle 30
Durchmesser (mm) Durchmesser (mm)
GroBensortierung Palerbsen Markerbsen
extra fein <75 <75
sehr fein 7,5 bis 8,2 7,5 bis 8,2
fein 8,2 bis 8,75 8,2 bis 9,3
mittelfein 8,75 bis 9,3 9,3 bis 10,2

Eine Mischung von zwei oder mehreren Sortierungen tragt die Bezeichnung, die fir die gréBte der mitverarbeiteten
Sortierungen verkehrsiblich ist. Die Toleranzregeln gemaB Leitsatznummer 1.3.2 bleiben unberihrt.

Palerbsen mit einem Durchmesser gréBer als 9,3 mm und Markerbsen mit einem Durchmesser gréB8er als 10,2 mm
werden als Gemdiiseerbsen bezeichnet.

Die Erbsen werden sorgfaltig geerntet, sachgerecht transportiert, von Ranken und Schotenteilen befreit, sortiert
und gewaschen. Zur Herstellung von Erbsenkonserven werden auch tiefgefrorene Erbsen verwendet. Die Erbsen
werden in geeigneten Behéltnissen mit ausreichend Aufgussflissigkeit sterilisiert.

. Nummer 3.2.1.2.2 wird wie folgt gedndert:
Beschaffenheitsmerkmale

Die Erbsen sind praktisch frei von gelben, verfarbten und fleckigen Samen, von durch Insekten beschadigten
Samen, von Samenschalen und Teilen von Samenschalen und von Hulsenteilen.

Die Erbsen in Erbsenkonserven haben eine frische, griine Farbe, einen sii8lichen Geschmack und eine zarte, nicht
zu weiche und nicht stark mehlige Konsistenz. Geruch und Geschmack sind ohne Fremdnoten, wie zum Beispiel
muffig oder sauer.

Abtropfgewichte*:
Tabelle 31
Behaltervolumen
Behéltervolumen g Abtropfgewicht/
Gruppe 100 ml Randvollvolumen
Erbsen, extra fein, sehr fein, fein Vil 66
Erbsen, mittelfein, Gemiseerbsen VI 62,5

*

siehe auch Anhang 2
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Beschreibung der Fehler
a) blasse (blonde) Erbsen: Erbsen, die farblich nicht voll entwickelt sind.
b) zerschlagen, angeschlagen: halbe Erbsen und Bruchstlicke von Erbsen sowie aufgeplatzte Erbsen.

c) fremde Pflanzenteile: Teile der Erbsenpflanze wie zum Beispiel Hilsen, Hulsenteile, Blatter, Samenschalen,
Teile von Samenschalen oder Ranken sowie Teile anderer Pflanzen wie zum Beispiel Samen von Disteln,
Gréser oder Kamille.

d) Schaden durch Schadlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Stlickes ist beeintrachtigt. Die schadhafte
Stelle hat einen Durchmesser von mehr als 2 mm.

Die Standardprobemenge betragt 500 g abgetropftes Gemuse. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobe-
menge geprift werden.

Auf Basis der Standardprobemenge werden die Fehler des Erzeugnisses erfasst und mit den in der Tabelle zu-
geordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten Fehlerpunkte werden summiert. Diese
Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle angegebenen Wert fir den ,,Fehler, gesamt“ nicht.

Die Fehler werden im abgetropften Zustand der Probe ermittelt.
Eine Erbse beziehungsweise ein fremdes Pflanzenteil werden als ein Stlick gezahlt.

Tabelle 32

Fehlerart maBgebliche Einheit Fehlerpunkte
blasse (blonde) Erbsen ie % (m/m) 1
zerschlagen, angeschlagen je % (m/m) 1
fremde Pflanzenteile je Stiick 3
Schaden durch Schéadlinge oder Faule je Stuck 1
Fehler, gesamt Standardprobemenge 10

. Nummer 3.2.1.3.1 wird wie folgt geandert:

Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

GroBe-Bohnen-Konserven sind Erzeugnisse aus den frischen, unvollstédndig reifen, gesunden Samen der Art
Vicia faba L. var. major.

GroBe Bohnen werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels GroBe Bohnen oder Dicke Bohnen in Verkehr
gebracht. Die Samen (Kerne) sind von grinlicher, weiBlicher oder braunlicher Farbe. Hierauf wird in Verbindung
mit der Bezeichnung des Lebensmittels hingewiesen, zum Beispiel ,,weie Kerne“.

Die GroBen Bohnen werden sorgféltig geerntet, sachgerecht transportiert, von der Hiilse befreit, gegebenenfalls
sortiert und sorgféltig gewaschen. Die frischen GroBen Bohnen werden in geeigneten Behéltnissen mit aus-
reichend Aufgussflissigkeit sterilisiert.

Nummer 3.2.1.3.2 wird wie folgt geéndert:
Beschaffenheitsmerkmale

GroBe Bohnen sind von annahernd gleicher Farbe und je nach Sortierung von anndhernd gleichem Durchmesser.
Sie sind praktisch frei von nicht zum Verzehr geeigneten Bestandteilen.

GroBe Bohnen in Konserven haben eine zarte, nicht mehlige Konsistenz. Sie haben einen arttypischen Geruch und
Geschmack. Geruch und Geschmack sind ohne Fremdnoten, wie zum Beispiel muffig oder sauer.

Abtropfgewichte*:
Tabelle 33
Behaltervolumen
Behaltervolumen g Abtropfgewicht/
Gruppe 100 ml Randvollvolumen
GroBe Bohnen VI 62,5

* siehe auch Anhang 2

Beschreibung der Fehler

a) verfarbt: Bohnen, deren Farbe fir die verwendete Sorte nicht charakteristisch ist oder deren Oberflaiche mehr
als 25 % grau oder schwarz verfarbt ist.

b) halbe oder zerbrochene Bohnen
c) Hilsen oder Hilsenteile
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d) fremde Pflanzenteile: Teile der Bohnenpflanze wie zum Beispiel Blatter, Ranken oder Teile anderer Pflanzen wie
zum Beispiel Graser oder Samen.

e) Schaden durch Schéadlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Stlickes ist erheblich beeintrachtigt. Die
schadhafte Stelle hat einen Durchmesser von mehr als 6 mm.

Die Standardprobemenge betragt 500 g abgetropftes Gemise. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobe-
menge geprift werden.

Auf Basis der Standardprobemenge werden die Fehler des Erzeugnisses erfasst und mit den in der Tabelle zu-
geordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten Fehlerpunkte werden summiert. Diese
Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle angegebenen Wert fir den ,Fehler, gesamt” nicht.

Die Fehler werden im abgetropften Zustand der Probe ermittelt.

Eine GroBe Bohne beziehungsweise eine Hilse oder ein Hiilsenteil oder ein fremdes Pflanzenteil werden als Stlick
gezahlt.

Tabelle 34
Fehlerart maBgebliche Einheit Fehlerpunkte

verfarbt je Stick 2
halbe oder zerbrochene Bohnen je Stiick 1
Hulsen oder Hilsenteile je Stiuck 1
fremde Pflanzenteile je Stlick 2
Schéaden durch Schéadlinge oder Faule je Stuck 3
Fehler, gesamt Standardprobemenge 30

Nummer 3.2.1.4.1 wird wie folgt geéndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Grunkohlkonserven sind Erzeugnisse aus den frischen, stark gekrausten Blattern der Art Brassica oleracea var.
sabellica L.

Grinkohl wird mit der Bezeichnung des Lebensmittels Griinkohl in den Verkehr gebracht. Die Verarbeitungsform
kann in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels angegeben werden zum Beispiel ,,grob geschnitten®.

Der reife Griunkohl wird sorgféltig geerntet, sachgerecht transportiert, die Grinkohlblatter werden von den
kréaftigen Blattstielen befreit, gewaschen und grob oder fein geschnitten. Die geschnittenen Grinkohlbl&tter
werden in geeigneten Behéltnissen mit ausreichend Aufgussflissigkeit aufgefillt und sterilisiert.

Nummer 3.2.1.4.2 wird wie folgt gedndert:
Beschaffenheitsmerkmale

Die geschnittenen Griinkohlblatter sind von anndhernd gleicher olivgriiner Farbe. Sie sind praktisch frei von
Schéadlingsbefall und mechanischen Beschadigungen. Welke und sonstige beeintrdchtigte Blatter werden bei
der Verarbeitung entfernt.

Der Grinkohl in Konserven hat eine zarte, nicht holzige, jedoch ausreichend feste Konsistenz. Er hat einen art-
typischen Geruch und Geschmack. Geruch und Geschmack sind ohne Fremdnoten, wie zum Beispiel muffig oder
sauer.

Abtropfgewichte*:
Tabelle 35
Behaltervolumen
Behaltervolumen g Abtropfgewicht/
Gruppe 100 ml Randvollvolumen
Grinkohl \ 62,5

*

siehe auch Anhang 2

Beschreibung der Fehler
a) verfarbt: Blattteile, die gelb oder braun sind.

b) fremde Pflanzenteile: Teile der Griinkohlpflanze wie zum Beispiel verholzte Blattstiele mit einem Durchmesser
gréBer 5 mm oder Blattteile mit verholzten Rippen, deren Durchmesser gréBer 5 mm sind, sowie Teile anderer
Pflanzen wie zum Beispiel Graser oder Krauter.

c) Schaden durch Schadlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Stilickes ist beeintréchtigt. Die schadhafte
Stelle hat einen Durchmesser von mehr als 2 mm.

Die Standardprobemenge betrédgt 500 g abgetropftes Gemuse. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobe-
menge gepruft werden.
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Auf Basis der Standardprobemenge werden die Fehler des Erzeugnisses erfasst und mit den in der Tabelle zu-
geordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten Fehlerpunkte werden summiert. Diese
Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle angegebenen Wert fir den ,Fehler, gesamt” nicht.

Die Fehler werden im abgetropften Zustand der Probe ermittelt.
Ein Blatt oder Blattteil beziehungsweise ein fremdes Pflanzenteil werden als Stlick gezahlt.
Tabelle 36

Fehlerart maBgebliche Einheit Fehlerpunkte
verfarbt je Stiick 1
fremde Pflanzenteile je Stick 1
Schéaden durch Schéadlinge oder Faule je Stuck 3
Fehler, gesamt Standardprobemenge 20

Nummer 3.2.1.5.1 wird wie folgt geéndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels
Karottenkonserven sind Erzeugnisse aus den gesunden Ruben der Zuckerkarotte Daucus carota L.

Karottenkonserven werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels Karotten, Méhren oder Méhrchen in Verkehr
gebracht. Obwohl Karotten und Méhren synonyme Bezeichnungen sind, werden die Produkte in Abhangigkeit von
der Verarbeitungsform als Mohren oder Karotten bezeichnet. AuBer bei ganzen Karotten wird die Verarbeitungs-
form in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels angegeben, zum Beispiel ,gewdlrfelt® oder
»in Scheiben®. Die Verarbeitungsform kann auch Bestandteil der Bezeichnung des Lebensmittels sein, zum Bei-
spiel Karottenwdirfel.

Die Farbe ist sortentypisch orange. Verwendet werden zylinderformige, konische sowie kugelférmige Sorten.
Tabelle 37

Bezeichnungen des Lebensmittels
einschlieBlich ergénzender Bezeichnungen Verarbeitungsformen

Karotten, Méhren, Mdhrchen ganze Karotten in allen Formen oder quer zur Ldngsachse geschnittene
zylindrische Karotten.

Karotten in Scheiben gleichmaBige, im rechten Winkel zur L&ngsachse glatt oder gewellt
geschnittene Scheiben mit einer Schnittstarke bis zu 8 mm.

Karotten, gewdurfelt anndhernd gleichmaBig in Wirfel geschnittene Karotten.

Runde Karotten, die auch nach der Verarbeitung ihre urspriingliche (runde) Form behalten haben, werden auch als
Pariser Karotten bezeichnet.

Zylinderfdrmige nach GroBe sortierte ganze Karotten haben folgenden von der dicksten Stelle quer zur Wachs-
tumsachse gemessenen Durchmesser. Bei runden nach GroBe sortierten ganzen Karotten wird der kleinste
Durchmesser an der Stelle vom gréBten Umfang unabhéangig von der Wachstumsachse gemessen. Die GréBen-
sortierung wird wie folgt bezeichnet:

Tabelle 38
Durchmesser (mm) Durchmesser (mm)
GroBensortierung runde Karotten zylinderférmige Karotten
extra fein <22 6 bis 13
sehr fein 22 bis 27 13 bis 18
fein 27 bis 35 18 bis 23

Alternativ werden auch die GroBensortierungen/Berechnungen von TK-Erzeugnissen akzeptiert. Werden nicht
groBensortierte Mohren verwendet, wird darauf in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels hin-
gewiesen.

Die Karotten werden sorgféltig geerntet, vom Kraut befreit, gewaschen, sachgerecht sortiert, sorgfaltig geschalt
und gegebenenfalls zerkleinert. Zur Herstellung von Karottenkonserven werden auch tiefgefrorene Karotten
verwendet. Die Karotten werden in geeigneten Behéltnissen mit ausreichend Aufgussflissigkeit aufgeflllt und
sterilisiert.
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14. Nummer 3.2.1.5.2 wird wie folgt geandert:

Beschaffenheitsmerkmale

Die Karotten haben eine gleichméBige sortentypische Farbe und je nach Verarbeitungsform eine annéhernd
gleiche GréBe. Sie sind praktisch frei von Schalenresten, von Schaden durch Schéadlinge oder Faule und von
griinen oder sonstigen Verfarbungen.

Karotten in Karottenkonserven haben einen typisch siiBen Geschmack. Die Textur ist fest, nicht gummiartig oder
holzig. Geruch und Geschmack sind ohne Fremdnoten, wie zum Beispiel muffig oder sauer.

Abtropfgewichte™:
Tabelle 39

Behaltervolumen

Behaltervolumen

g Abtropfgewicht/

Gruppe 100 ml Randvollvolumen
ganze Karotten bis 22 mm, Vi 62,5
Karottenwdirfel
ganze Karotten Uber 22 mm; \Y 56,5

Karotten in Scheiben

*

siehe auch Anhang 2

Beschreibung der Fehler
a) Verfarbungen: Stiicke, die deutlich sichtbare griine oder andere Verfarbungen aufweisen.
b) Verformungen: Stlicke, die Verzweigungen, Spaltungen und andere Formen von Fehlwuchs aufweisen.

c) Schalfehler: Stlicke mit Schalenresten von mehr als 6 mm Durchmesser oder Stlicke, die noch Krautansatz
oder schwarze Ringe um den Krautansatz haben.

d) fremde Pflanzenteile: Teile der Karottenpflanze wie zum Beispiel Kraut oder Wurzeln sowie Teile anderer
Pflanzen.

€) Schaden durch Schadlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Stiickes ist beeintrachtigt. Die schadhafte
Stelle hat einen Durchmesser von mehr als 2 mm.

f) mechanisch beschédigt: Stlicke, die gequetscht oder gebrochen sind.

Die Standardprobemenge betragt 500 g abgetropftes Gemise. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobe-
menge geprift werden.

Auf Basis der Standardprobemenge werden die Fehler des Erzeugnisses erfasst und mit den in der Tabelle zu-
geordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fur jede Fehlerart berechneten Fehlerpunkte werden summiert. Diese
Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle angegebenen Wert fiir den ,,Fehler, gesamt” nicht.

Die Fehler werden im abgetropften Zustand der Probe ermittelt.

Eine Karotte oder ein fremdes Pflanzenteil werden als Stiick gezéahlt.

Tabelle 40
Fehlerpunkte Fehlerpunkte Fehlerpunkte

Fehlerart maBgebliche Einheit ganze Karotten Scheiben Wiarfel
verfarbt je Stiick 2 2 2
verformt je Stuck 2 - -
Schélfehler je Stlick 1 - 1
fremde Pflanzenteile je Stuck 2 2 2
Schéden durch Schédlinge oder je Stiick 2 2 2
Faule
mechanisch beschadigt je Stiick 1 1 1
Fehler, gesamt Standardprobemenge 30 40 60
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Nummer 3.2.1.6.1 wird wie folgt geéndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Kidney-Bohnenkonserven sind Erzeugnisse aus den getrockneten, wieder aufgequollenen oder frischen, reifen
und gesunden Samen von Kidney-Bohnen (Roten Bohnen) der Art Phaseolus vulgaris L.

Kidney-Bohnen werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels Kidney-Bohnen oder Rote Bohnen in Verkehr
gebracht.

Die Bohnen werden sorgfaltig geerntet, gedroschen und von den Hilsen befreit. Die Bohnenkerne werden ge-
gebenenfalls getrocknet. Getrocknete Bohnenkerne werden vor der weiteren Verarbeitung mit Wasser gequollen.
Die Bohnenkerne werden in geeigneten Behaltnissen mit ausreichend Aufgussflissigkeit sterilisiert.

Nummer 3.2.1.6.2 wird wie folgt geéndert:
Beschaffenheitsmerkmale
Die Kidney-Bohnen sind von annéhernd gleicher, dunkelroter Farbe und von anndhernd gleicher GroBe.

Die Kidney-Bohnen in Kidney-Bohnenkonserven sind praktisch frei von nicht zum Verzehr geeigneten Bestand-
teilen. Die Textur ist fest und etwas mehlig. Sie haben einen arttypischen Geruch und Geschmack. Geruch und
Geschmack sind ohne Fremdnoten, wie zum Beispiel muffig oder sauer.

Abtropfgewichte™:
Tabelle 41
Behaltervolumen
Behaltervolumen g Abtropfgewicht/
Gruppe 100 ml Randvollvolumen
Bohnenkerne \ 59
Lénge 15 bis 25 mm
Bohnenkerne \ 62,5
L&nge bis 15 mm

* siehe auch Anhang 2

Beschreibung der Fehler
a) verfarbt oder vertrocknet: missfarbene, sehr hellrote, fleckige oder vertrocknete Bohnenkerne.
b) fremde Pflanzenteile: Teile von Bohnenhiilsen, Blattteile.

c) mechanisch beschadigt: gequetschte, geplatzte oder zerfallene Bohnenkerne — einschlieBlich loser Samen-
schalen, Bohnenkerne ohne Schale.

Die Standardprobemenge betréagt 500 g abgetropftes Gemuse. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobe-
menge gepruft werden.

Auf Basis der Standardprobemenge werden die Fehler des Erzeugnisses erfasst und mit den in der Tabelle zu-
geordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten Fehlerpunkte werden summiert. Diese
Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle angegebenen Wert fir den ,Fehler, gesamt® nicht.

Die Fehler werden im abgetropften Zustand der Probe ermittelt.
Ein Bohnenkern oder ein fremdes Pflanzenteil werden als Stiick gezéhlt.

Tabelle 42

Fehlerart maBgebliche Einheit Fehlerpunkte
verfarbt oder vertrocknet ie % (m/m) 1
fremde Pflanzenteile je Stick 5
mechanisch beschadigt ie % (m/m) 1
Fehler, gesamt Standardprobemenge 10

Nummer 3.2.1.7.1 wird wie folgt gedndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Maiskonserven sind Erzeugnisse aus den frischen, gesunden und saftigen Kérnern von siiBen, gelben Mais der Art
Zea mays L.

Mais wird mit der Bezeichnung des Lebensmittels Mais, Gemiisemais, Junger Gemiisemais oder Zarter junger
Gemlisemais in Verkehr gebracht.

Die reifen Maiskolben werden sorgféltig geerntet, sachgerecht transportiert, von Hulsenblattern und seidigen
Fasern befreit, sortiert und sorgfaltig gewaschen. Die Maiskérner werden vom Kolben geschnitten und in ge-
eigneten Behéltnissen mit ausreichend Aufgussflissigkeit aufgeflllt oder unter Vakuum mit maximal 20 % des
Gesamtinhaltsgewichtes an Aufgussflissigkeit verpackt und sterilisiert.
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19.

Nummer 3.2.1.7.2 wird wie folgt geéndert:
Beschaffenheitsmerkmale

Mais ist von ann&hernd gleicher GréBe und Farbe. Er ist praktisch frei von nicht zum Verzehr geeigneten Bestand-
teilen.

Die Maiskorner in Konserven sind deutlich siiB im Geschmack und weisen eine zarte, nicht mehlige Textur auf.
Geruch und Geschmack sind arttypisch und ohne Fremdnoten, wie zum Beispiel muffig oder sauer.

Abtropfgewichte*:
Tabelle 43
Behaltervolumen
Behaltervolumen g Abtropfgewicht/
Gruppe 100 ml Randvollvolumen
Mais in Aufgussflissigkeit Vil 66
Mais, vakuumverpackt VI 67

* siehe auch Anhang 2

Beschreibung der Fehler
a) Samenschalen: Samenschalen, die zu weniger als 50 % gefullt sind.

b) Seidenteile: Teile des groben, fadenférmigen Gewebes unter der Hille, die Bestandteil des Kolbens sind.
Fehlerhaft sind Seidenteile, die in Summe langer als 10 cm sind.

c) fremde Pflanzenteile: Teile der Maispflanze, auBer Seidenteilen, zum Beispiel Teile des festen bis harten
zelluloseartigen Kolbenkerns, an dem die Maiskérner befestigt sind, Hiillblatterteile von mehr als 2 cm? Flache
oder Teile anderer Pflanzen.

d) Schaden durch Schédlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Maiskorns ist beeintréchtigt. Die schadhafte
Stelle hat einen Durchmesser von mehr als 2 mm.

e) mechanisch beschadigt: jede Verunstaltung der Maiskdrner durch zum Beispiel Verletzungen mechanischer
oder anderer Art, durch Quetschungen oder durch unvollstdndige Ausbildung des Korns.

Die Standardprobemenge betréagt 500 g abgetropftes Gemuse. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobe-
menge geprift werden.

Auf Basis der Standardprobemenge werden die Fehler des Erzeugnisses erfasst und mit den in der Tabelle zu-
geordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten Fehlerpunkte werden summiert. Diese
Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle angegebenen Wert fir den ,,Fehler, gesamt” nicht.

Die Fehler werden im abgetropften Zustand der Probe ermittelt.
Ein Maiskorn beziehungsweise ein Seidenteil oder ein fremdes Pflanzenteil werden als ein Stiick gezéhlt.
Tabelle 44

Fehlerart maBgebliche Einheit Fehlerpunkte
Samenschalen je % (m/m) 1
Seidenteile je Stuck 10
fremde Pflanzenteile je Stlick 5
Schiaden durch Schéadlinge oder Faule je Stiick 10
mechanisch beschadigt je % (m/m) 1
Fehler, gesamt Standardprobemenge 30

Nummer 3.2.1.8.1 wird wie folgt geéndert:

Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Maiskolben in Konserven sind Erzeugnisse aus frischen und gesunden Kolben der Art Zea mays L.
Maiskolben werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels Maiskolben in Verkehr gebracht.

Maiskolben sind in der Regel beidseitig zurechtgeschnitten und von Hullblattern und Seidenfasern befreit, sortiert,
gewaschen und in geeigneten Behéltnissen mit ausreichend Aufgussflissigkeit aufgefillt und sterilisiert.
Maiskolben werden auch als vakuumverpackte Konserve angeboten.
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20. Nummer 3.2.1.8.2 wird wie folgt geéndert:

21.

Beschaffenheitsmerkmale

Maiskolben sind von annahernd gleichmaBig gelber Farbe und GroBe und mit Ausnahme der Spindel praktisch frei
von nicht zum Verzehr bestimmten Bestandteilen wie zum Beispiel Blattern, Hillblattern oder Seidenfaden. Ganze
Maiskolben haben eine Mindestlange von 120 mm, Teile davon mindestens 30 mm. Der Durchmesser betragt an
der dicksten Stelle mindestens 40 mm. Die Maiskorner sind im geeigneten Reifestadium.

Die Kdrner der Maiskolben in Konserven schmecken deutlich siiB und weisen eine weiche, zarte, nicht mehlige
Textur auf. Die Samenschale ist zart. Geruch und Geschmack sind ohne Fremdnoten.

Beschreibung der Fehler

a) unzureichend entwickelt: Die Kérner bilden kein symmetrisches Muster in verschiedenen Linien oder Reihen.
Das Erscheinungsbild ist durch fehlende oder eingeschrumpfte Kdrner beeintréchtigt. Dieser Fehler erstreckt
sich mindestens (iber eine Flache von 2 cm?.

b) unzureichend zurechtgeschnitten: Kolben, bei dem das Spindelende ohne beziehungsweise ohne ausreichend
ausgebildete Kérner mehr als 10 mm herausragt.

c) Hullblatter oder Teile davon: Teile der membranartigen &uBeren Hille sowie umhillender Blatter, die Bestand-
teil des Kolbens sind. Fehlerhaft sind mehr als 2 cm? groBe Teile.

d) Seidenteile: Teile des groben, fadenformigen Gewebes unter der Hille, die Bestandteil des Kolbens sind.
Fehlerhaft sind Seidenteile, die in Summe lénger als 20 cm sind.

e) Schaden durch Schadlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Kolbens ist beeintréachtigt. Die schadhafte
Stelle hat einen Durchmesser von mehr als 2 mm.

f) mechanisch beschéadigt: gequetschte, zerrissene Kdérner, die das Erscheinungsbild beeintrdchtigen. Dieser
Fehler erstreckt sich mindestens Uber flinf aneinander liegende Kdrner (Bereich). Kérner am Ende des Kolbens,
die durch das Zurechtschneiden angeschnitten oder gequetscht wurden, werden nicht mitgezéhlt.

Die Standardprobemenge betrégt zehn ganze Kolben oder entsprechend viele Teilstlicke. Bei Bedarf kann mehr
als die Standardprobemenge geprift werden.

Auf Basis der Standardprobemenge werden die Fehler des Erzeugnisses erfasst und mit den in der Tabelle zu-
geordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fur jede Fehlerart berechneten Fehlerpunkte werden summiert. Diese
Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle angegebenen Wert fir den ,Fehler, gesamt® nicht.

Die Fehler werden im abgetropften Zustand der Probe ermittelt.

Ein Maiskolben beziehungsweise ein Kolbenabschnitt oder ein Hillblatt, ein Hullblattteil oder ein Seidenteil
werden als ein Stlick bezeichnet.

Tabelle 45
Fehlerart maBgebliche Einheit Fehlerpunkte

unzureichend entwickelt je Stuck 2
unzureichend zurechtgeschnitten je Stuck 3
Hullblatter oder Teile davon je Stuck 2
Seidenteile je 20 cm 1
Schéaden durch Schéadlinge oder Faule je Stuck 3
mechanisch beschadigt je Bereich 3
Fehler, gesamt Standardprobemenge 15

Nummer 3.2.1.9.1 wird wie folgt geéndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Schwarzwurzelkonserven sind Erzeugnisse aus der frischen, geschalten und gegebenenfalls in Stiicke ge-
schnittenen Zentralwurzel der Schwarzwurzelpflanze Scorzonera hispanica L.

Schwarzwurzeln werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels Schwarzwurzeln in Verkehr gebracht.

Die Schwarzwurzeln werden sorgféltig geerntet, gewaschen, laugengeschélt, gegebenenfalls geschnitten und
blanchiert. Die Schwarzwurzeln beziehungsweise Schwarzwurzelabschnitte werden in geeigneten Behéltnissen
mit ausreichend AufgussflUssigkeit sterilisiert. Die Aufgussflissigkeit enthalt in der Regel Citronenséure.
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22.

23.

Nummer 3.2.1.9.2 wird wie folgt geéndert:
Beschaffenheitsmerkmale

Die Stlicke von Schwarzwurzeln sind von anndhernd gleicher wei3licher bis hellgelber Farbe und von annéhernd
gleicher Lange und gleichem Durchmesser.

Die Schwarzwurzeln in Konserven sind praktisch frei von nicht zum Verzehr geeigneten Bestandteilen. Die Textur
ist nicht matschig oder weich, sondern bissfest. Sie haben einen arttypischen Geruch und Geschmack. Geruch
und Geschmack sind ohne Fremdnoten, wie zum Beispiel muffig oder sauer.

Abtropfgewichte™:
Tabelle 46
Behaltervolumen
Behaltervolumen g Abtropfgewicht/
Gruppe 100 ml Randvollvolumen
Schwarzwurzeln \ 59

* siehe auch Anhang 2

Beschreibung der Fehler
a) fehlfarben: missfarbene, zum Beispiel grau-rosa-farbene Stlicke.

b) fleckig: Stiicke mit braunen Flecken oder schwarzen Ringen, die das Erscheinungsbild erheblich beeintrach-
tigen.

c) Putzfehler: Stlicke mit mindestens funf kleinen Putzfehlern oder mit mindestens einer schwarzen Stelle mit
einem Durchmesser gréBer als 4 mm.

d) weich und matschig: Stiicke, die aufgrund ihrer weichen Textur zerfallen.
€) hohl oder holzig: Stlicke mit einer holzigen Textur oder innen hohle Stiicke.
f) kurze Sticke: Stiicke mit einer Ladnge < 30 mm.

g) mechanisch beschadigt: gequetschte oder zerrissene Stlicke, die das Erscheinungsbild erheblich be-
eintrdchtigen.

Die Standardprobemenge betragt 500 g abgetropftes Gemuse. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobe-
menge gepruft werden.

Auf Basis der Standardprobemenge werden die Fehler des Erzeugnisses erfasst und mit den in der Tabelle zu-
geordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten Fehlerpunkte werden summiert. Diese
Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle angegebenen Wert fir den ,,Fehler, gesamt” nicht.

Die Fehler werden im abgetropften Zustand der Probe ermittelt.
Ein Schwarzwurzelabschnitt wird als ein Stlick gezahlt.

Tabelle 47
Fehlerart maBgebliche Einheit Fehlerpunkte

fehlfarben je Stiick 1
fleckig je Stuck 2
Putzfehler je Stick 1
weich und matschig je Stiick 1

hohl oder holzig je Stiick 2
mechanisch beschadigt je Stlick 1
Fehler, gesamt Standardprobemenge 20

Bei Schwarzwurzeln betragt der Anteil an kurzen Sticken maximal 15 % (m/m) (bezogen auf die Standard-
probemenge, ohne Toleranz).

Nummer 3.2.1.10.1 wird wie folgt gedndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Spargelkonserven sind Erzeugnisse aus den frischen, optimal entwickelten und gesunden Sprossen der Art
Asparagus officinalis L. Er wird als weiBer oder griiner Spargel in Verkehr gebracht. WeiBer Spargel stammt von
den unterirdischen Sprossen, der griine Spargel von den oberirdischen Sprossen, die Chlorophyll gebildet haben.

WeiBer Spargel wird geschélt und mit der Verkehrsbezeichnung Spargel in Verkehr gebracht. Griiner Spargel wird
in der Regel nicht geschélt und mit der Verkehrsbezeichnung Griiner Spargel in Verkehr gebracht. Die Verarbei-
tungsform ist Bestandteil der Bezeichnung des Lebensmittels, zum Beispiel Spargelképfe.
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Tabelle 48

Bezeichnung des Lebensmittels

Verarbeitungsformen

Spargel, Stangenspargel, Spargelstangen | Képfe und sich daran anschlieBende Teile der Stange mit einer Lange von

12 cm und mehr.

Spargelképfe, Spargelspitzen Spargelspitzen und sich daran anschlieBende Teile der Stangen von 3

bis 7 cm.

Spargelabschnitte Spargel, der in Abschnitte von 2 bis 7 cm quergeschnitten wird. Képfe

kommen vereinzelt vor.

Spargelabschnitte, mit Képfen Spargel, der in Abschnitte von 2 bis 7 cm quergeschnitten wird. Der

Kopfanteil betrdgt mindestens 15 % (m/m).

Auf die GroBensortierung kann in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels hingewiesen werden. Das
Kriterium flr die GréBensortierung bei Spargel ist der Durchmesser. Der gréte Durchmesser wird an der dicksten
Stelle eines Teiles (Stange, Kopf oder Abschnitt) rechtwinklig zur Ldngsachse am sterilisierten Spargel gemessen:

Tabelle 49

Bezeichnungen Durchmesser (mm)
dinn <8
mittel/mittelstark > 8 bis 13
stark > 13 bis 18
sehr stark >18

Die Angaben beziehen sich auf geschélten Spargel. Bei ungeschaltem Spargel erhdhen sich die Zahlenwerte um
je 2 mm.

Der reife Spargel wird sorgfdltig geerntet, sachgerecht transportiert, gewaschen, gegebenenfalls geschalt
und/oder geschnitten. Der reife Spargel wird in geeigneten Behéltnissen mit ausreichend Aufgussflissigkeit auf-
geflllt und sterilisiert.

Nummer 3.2.1.10.2 wird wie folgt gedndert:
Beschaffenheitsmerkmale

Der Spargel ist anndhernd gleichméBig in Lédnge, Durchmesser und Farbe. Die Spargelstangen sind praktisch
gerade, die Sprossenkodpfe sind fest verschlossen und unbeschéadigt.

Der Spargel in Konserven ist praktisch frei von nicht zum Verzehr geeigneten Bestandteilen wie zum Beispiel Sand
oder Erde. Die Textur ist zart, nicht matschig, nicht faserig oder holzig. Geruch und Geschmack sind arttypisch
und ohne Fremdnoten wie zum Beispiel muffig oder sauer.

Abtropfgewichte*:
Tabelle 50

Behaltervolumen

Behéltervolumen

g Abtropfgewicht/

Gruppe 100 ml Randvollvolumen
WeiBer Spargel \" 59
Gruner Spargel I 54

*

siehe auch Anhang 2

Beschreibung der Fehler

a) fehlfarben oder fleckig: Spargel mit deutlichen Farbfehlern: WeiBer Spargel mit violettem oder griinem Kopf.
Griuner Spargel mit einem Griinanteil < 80 % seiner L&nge. Spargelabschnitte, die Uberwiegend grau oder
braun verférbt sind.

b) Schalfehler: Stiicke mit Schalenresten von mehr als 4 mm Breite.

c) hohl: Stiicke mit deutlich sichtbaren Hohlrdumen.

d) verformt: Stangen mit einer Krimmung von mehr als 30 mm (Abstand bezogen auf eine angelegte Linie).
e) holzig: Stlicke, mit faserigen Anteilen, die zum Verzehr nicht geeignet sind.

f) aufgeblihte Kopfe: Stlicke mit gedffnetem Spargelkopf.

g) mechanisch beschéadigt: Stiicke, die gequetscht oder gebrochen sind.

h) kurze Stlcke: Stiicke mit einer L&dnge < 25 mm.

Die Standardprobemenge betrédgt 500 g abgetropftes Gemuse. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobe-
menge gepruft werden.
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27.

Auf Basis der Standardprobemenge werden die Fehler des Erzeugnisses erfasst und mit den in der Tabelle zu-
geordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten Fehlerpunkte werden summiert. Diese
Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle angegebenen Wert fir den ,Fehler, gesamt” nicht.

Die Fehler werden im abgetropften Zustand der Probe ermittelt.
Eine Spargelstange beziehungsweise ein Spargelabschnitt wird als Stlick gezahlt.

Tabelle 51
Fehlerpunkte Fehlerpunkte Fehlerpunkte
Fehlerart maBgebliche Einheit Stangen Abschnitte Kopfe

fehlfarben oder fleckig je Stuck 1 1 1
Schélfehler je Stiick 2 2 -
hohl je Stiick 2 2 -
verformt je Stuck 2 - -
holzig je Stuck 2 2 -
aufgeblliihte Kopfe je Stiick 1 1 1
mechanisch beschadigt je Stick 2 1 1
Fehler, gesamt Standardprobemenge 10 30 20

Bei Spargelabschnitten betrédgt der Anteil an kurzen Stlicken maximal 15 % (m/m) (bezogen auf die Standard-
probemenge, ohne Toleranz).

Nummer 3.2.2.1.1 wird wie folgt geéndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Erbsen- und Karotten-Konserven sind Erzeugnisse aus Mischungen von Erbsen (Palerbsen oder Markerbsen) mit
Karotten (Méhren).

Mischungen aus Erbsen und Karotten werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels Erbsen mit Karotten,
Erbsen mit Mdéhren, Erbsen mit Méhrchen in Verkehr gebracht. In Verbindung mit der Bezeichnung des Lebens-
mittels werden die Sortierung und Verarbeitungsform angegeben.

Nummer 3.2.2.1.2 wird wie folgt gedndert:
Beschaffenheitsmerkmale

Die Erbsen sind praktisch frei von gelben, verfarbten und fleckigen Samen, von durch Insekten beschédigten
Samen, von Samenschalen und Teilen von Samenschalen und von Hiilsenteilen. Sie haben eine frische, griine
Farbe, einen siBlichen Geschmack und eine zarte, nicht matschige Konsistenz. Geruch und Geschmack sind
ohne Fremdnoten, wie zum Beispiel muffig oder sauer.

Die Karotten haben eine gleichmaBige sortentypische Farbe und eine anndhernd gleiche GréBe. Sie sind praktisch
frei von Schalenresten, Krautresten, von Schaden durch Schadlinge oder Faule und von Griin- oder sonstigen
Verfarbungen. Sie haben einen typisch siiBen Geschmack. Die Textur ist fest, nicht gummiartig oder holzig.
Geruch und Geschmack sind ohne Fremdnoten, wie zum Beispiel muffig oder sauer.

Die Mischungen bestehen aus mindestens 50 % Erbsen und haben einen Karottenanteil von mindestens 30 %.
Die Mindestmengenangaben beziehen sich auf das deklarierte Abtropfgewicht.

Abtropfgewichte*:
Tabelle 52
Behaltervolumen
Behaltervolumen g Abtropfgewicht/
Gruppe 100 ml Randvollvolumen
Erbsen mit Karotten \ 62,5

*

siehe auch Anhang 2

Nummer 3.2.2.2.1 wird wie folgt geéndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Leipziger Allerlei-Konserven sind Erzeugnisse aus Mischungen von Erbsen (Palerbsen oder Markerbsen), Karotten
(M6hren) und Brechspargel.

Leipziger Allerlei wird mit der Bezeichnung des Lebensmittels Leipziger Allerlei in Verkehr gebracht. Sofern die
Sortierung in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels angegeben wird, entsprechen die Produkte den
Anforderungen gemaB der nachfolgenden Tabelle.
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Tabelle 53

Bezeichnung des Lebensmittels
einschlieBlich ergéanzender

Bezeichnungen Erbsen Spargel Karotten
Leipziger Allerlei extra fein Palerbsen (< 7,5 mm) Spargelabschnitte, kugelférmige Karotten
oder mit Kopfen (< 22 mm) oder

Markerbsen (< 7,5 mm)

(12 bis 18 mm)

zylinderférmige Karotten
(6 bis 13 mm)

mindestens 45 % (m/m)

mindestens 20 % (m/m)

Leipziger Allerlei sehr fein

Palerbsen

(7,5 bis 8,2 mm) oder
Markerbsen

(7,5 bis 8,2 mm)

Spargelabschnitte,
mit Kopfen
(=13 mm)

kugelférmige Karotten
(22 bis 27 mm) oder
zylinderférmige Karotten
(13 bis 18 mm)

mindestens 45 % (m/m)

mindestens 17 % (m/m)

Leipziger Allerlei fein

Palerbsen

(8,2 bis 8,75 mm) oder
Markerbsen

(8,2 bis 9,3 mm)

Spargelabschnitte,
mit Képfen und/oder
ohne Képfe (< 13 mm)

kugelférmige Karotten
(27 bis 35 mm) oder
zylinderférmige Karotten
(18 bis 23 mm)

mindestens 45 % (m/m)

mindestens 14 % (m/m)

Leipziger Allerlei mittelfein

Palerbsen

(8,2 bis 8,75 mm) oder
Markerbsen

(8,2 bis 9,3 mm)

Spargelabschnitte,
mit Képfen und/oder
ohne Kopfe (£ 13 mm)

kugelférmige Karotten
(27 bis 35 mm) oder
zylinderférmige Karotten
(18 bis 23 mm)

mindestens 45 % (m/m)

mindestens 10 % (m/m)

Nummer 4 wird wie folgt geandert:

1. Nummer 4.1 wird wie folgt gedndert:

Herstellung und Beschaffenheitsmerkmale

Gemuse mit Essig ist sauer oder siiB-sauer eingemachtes Gemuse, das aus frischer oder auch vorbehandelter
Rohware mit einem Aufguss tafelfertig zubereitet und haltbar gemacht ist. Die Haltbarmachung geschieht in
geeigneten Behéltnissen durch Pasteurisation.

Ein entsprechend niedriger pH-Wert ist erforderlich, um das Produkt ausreichend haltbar zu machen. Er liegt in
der Regel unter 4,2.

Der Gesamtsiuregehalt betrdgt bei Gemise mit Essig und bei Gurkenkonserven im Fertigerzeugnis mindestens
0,5 %, berechnet als Essigsaure, bestimmt in der Lake.

Fir den Aufguss werden insbesondere folgende Zutaten verwendet:
- Trinkwasser®,
- Essig®,
— Speisesalz,
- Gewiirze, Krauter, natiirliche Aromen®,
- Zuckerarten® und StiBungsmittel®.
Als Gemise mit Essig werden insbesondere hergestellt:
— Gemuse mit Essig aus einer Gemduseart
— Gemduse mit Essig aus mehreren Gemdusearten
2. Die Uberschrift von Nummer 4.2 wird wie folgt gedndert:

Bezeichnung des Lebensmittels, Abtropfgewichte und tolerierbare Anteile an Fehlern fiir einzelne Er-
zeugnisse
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Nummer 4.2.1.1.1 wird wie folgt geéndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Bohnen mit Essig sind ein Erzeugnis aus griinen Bohnen oder gelben Buschbohnen der Art Phaseolus vulgaris L.
Es werden ,fadenfreie“ Sorten verwendet. Die Pergamentschicht ist noch nicht ausgebildet.

Bohnen mit Essig werden mit der Bezeichnung des Verkehrsmittels Bohnensalat oder Wachsbohnensalat in
Verkehr gebracht.

Bohnen werden sorgféltig geerntet, sachgerecht transportiert, von Bohnenspitzen und Bohnensténgeln be-
freit, sorgféltig gewaschen, geschnitten und in geeigneten Behdltnissen mit ausreichend Aufgussflissigkeit
pasteurisiert.

. Bei der Nummer 4.2.1.1.2 wird der dritte Absatz wie folgt gedndert:

Der Kochsalzgehalt betragt tblicherweise nicht mehr als 2 g/100 ml.

. Nummer 4.2.1.2.1 wird wie folgt gedndert:

Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels
Karotten mit Essig sind ein Erzeugnis aus Riben der Zuckerkarotte Daucus carota L.

Karotten mit Essig werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels Karottensalat in Verkehr gebracht.
In Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels kann die Verarbeitungsform, zum Beispiel ,in Streifen,
~fein geraspelt”, angegeben werden.

Karotten werden sorgféltig geerntet, sachgerecht sortiert, von Krautresten befreit, sorgféltig geschalt, gewaschen,
zerkleinert und in geeigneten Behéltnissen mit ausreichend Aufgussflissigkeit pasteurisiert.

. Bei der Nummer 4.2.1.2.2 wird der dritte Absatz wie folgt gedndert:

Der Kochsalzgehalt betragt tblicherweise nicht mehr als 2,5 g/100 ml.

. Nummer 4.2.1.3.1 wird wie folgt gedndert:

Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels
Kirbis mit Essig ist ein Erzeugnis aus Friichten des Speisekiirbis Cucurbita maxima.

Kirbis mit Essig wird mit der Bezeichnung des Lebensmittels Kiirbis in Verkehr gebracht. In Verbindung mit der
Bezeichnung des Lebensmittels wird die Verarbeitungsform, zum Beispiel ,Wirfel“ oder ,Stlicke”, angegeben.
Angaben wie ,Delikatess” oder ,Auslese” kdnnen hinzugefiigt werden, sofern mindestens 15 % Zucker im End-
erzeugnis enthalten sind.

Klrbis wird sorgféltig geerntet, sachgerecht transportiert, sorgféltig geschélt und vom Kerngeh&use befreit,
geschnitten und in geeigneten Behéltnissen mit ausreichend Aufgussflissigkeit pasteurisiert.

. Bei der Nummer 4.2.1.3.2 wird der dritte Absatz wie folgt geandert:

Wird Kochsalz zugefligt, betragt der Kochsalzgehalt in der Regel nicht mehr als 2 g/100 ml.

. Nummer 4.2.1.4.1 wird wie folgt gedndert:

Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Maiskélbchen mit Essig sind ein Erzeugnis aus Maiskdlbchen bis zu einer Lédnge von 12 cm der Maispflanze
Zea mays L.

Maiskélbchen mit Essig werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels Maiskélbchen in Verkehr gebracht. In
Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels kann die GréBensortierung angegeben werden:

Tabelle 54

Bezeichnung des Lebensmittels
einschlieBlich erganzender Bezeichnungen Lange (cm)
Maiskdlbchen <12
Maiskélbchen extra klein <7

Maiskélbchen werden sorgféltig geerntet, sachgerecht transportiert, gegebenenfalls sortiert und sorgféltig ge-
waschen und in geeigneten Behéltnissen mit ausreichend Aufgussflissigkeit pasteurisiert.

Nummer 4.2.1.4.2 wird wie folgt geéndert:
Beschaffenheitsmerkmale

Maiskoélbchen mit Essig sind von anndhernd gleichmaBig hellgelber Farbe und GréBe und praktisch frei von nicht
zum Verzehr bestimmten Bestandteilen. Sie weisen eine weiche, zarte, nicht mehlige Textur auf. Geruch und
Geschmack sind arttypisch und ohne Fremdnoten, wie zum Beispiel muffig oder garig.

Der refraktometrisch bei 20 °C ohne Saurekorrektur bestimmte Gehalt an I6slicher Substanz betragt abzliglich des
Kochsalzgehalts in der Regel 2 bis 10 %.

Der Kochsalzgehalt betragt tblicherweise nicht mehr als 2,5 g/100 ml.
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Abtropfgewicht*:
Tabelle 55

g Abtropfgewicht/
Erzeugnis 100 ml Randvollvolumen

Maiskolbchen 52

* siehe auch Anhang 2

Beschreibung der Fehler

a) Hullblatter oder Teile davon: Teile der membranartigen duBeren Hille sowie umhillender Blatter, die Bestand-
teil des Kolbchens sind. Fehlerhaft sind mehr als 2 cm? groBe Teile.

b) Seidenteile: Teile des groben, fadenférmigen Gewebes unter der Hille, die Bestandteil des Kdélbchens sind.
Fehlerhaft sind Seidenteile, die in Summe l&nger als 20 cm sind.

c) mechanisch beschadigt: gebrochene Kdlbchen.

Die Standardprobemenge betragt 500 g abgetropftes Gemuse. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobe-
menge gepriift werden. Als tolerierbare Fehler auf Basis der Standardprobemenge gelten die in der Tabelle
aufgeflhrten Einzelwerte.

Ein Maiskélbchen, ein Hillblatt beziehungsweise ein Teil hiervon (gréBer als 2 cm?) sowie Seidenteile (in der
Summe lénger als 20 cm) werden als Stlck gezahit.

Tabelle 56

Fehlerart tolerierbare Fehler
Hullblatter oder Teile davon 1 Stick/100 g
Seidenteile 1 Stick/100 g
mechanisch beschadigt 2 Stlick/100 g

Nummer 4.2.1.5.1 wird wie folgt geandert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Gemusepaprika mit Essig ist ein Erzeugnis aus Friichten des Gemiisepaprikas Capsicum annuum L. Es werden
Sorten eingesetzt, die Uberwiegend dickfleischige Friichte hervorbringen. Die Farbe der Paprika ist je nach
Reifegrad und Sorte zum Beispiel griin, gelb, orange oder rot.

Gemdusepaprika mit Essig wird mit der Bezeichnung des Lebensmittels Paprika in Verkehr gebracht. Bei Verwen-
dung von Tomatenpaprika kann die Bezeichnung des Lebensmittels Tomatenpaprika verwendet werden. AuBer
bei rotem Paprika wird in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels die Farbe angegeben. In Verbindung
mit der Bezeichnung des Lebensmittels kann die Verarbeitungsform, zum Beispiel ,Streifen”, ,Wirfel“ oder
»Viertel“ angegeben werden.

Paprika wird sorgféltig geerntet, sachgerecht transportiert, sorgféltig gewaschen, zerkleinert und in geeigneten
Behaltnissen mit ausreichend Aufgussflissigkeit pasteurisiert.

Nummer 4.2.1.5.2 wird wie folgt geéndert:
Beschaffenheitsmerkmale

Die Stlicke von GemUsepaprika mit Essig sind von annéhernd gleicher Farbe und GroBe. Sie sind praktisch frei
von nicht zum Verzehr geeigneten Bestandteilen. Sie haben einen arttypischen, sduerlichen Geruch und einen
wiurzigen, arttypischen Geschmack. Geruch und Geschmack sind ohne Fremdnoten, wie zum Beispiel muffig oder
gérig.

Der refraktometrisch bei 20 °C ohne Saurekorrektur bestimmte Gehalt an I&slicher Substanz betragt abziiglich des
Kochsalzgehalts 3 bis 12 %.

Der Kochsalzgehalt betragt tblicherweise nicht mehr als 2,5 g/100 ml.

Abtropfgewichte™:
Tabelle 57
g Abtropfgewicht/
Erzeugnis 100 ml Randvollvolumen
Paprika, Streifen 45
Paprika, Stlicke 42

*

siehe auch Anhang 2
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Beschreibung der Fehler
a) ungleichmaBig gefarbt: Stlicke mit mindestens 25 % anderer Farbanteile oder andersfarbiger Stlicke.

b) Schaden durch Schadlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Stlickes ist erheblich beeintrachtigt. Die
schadhafte Stelle hat einen Durchmesser von mehr als 5 mm.

c) Schnittfehler und mechanisch beschadigt: Streifen < 20 mm und zusammenhangende Streifen. Scheiben- und
ringartige Stlicke gelten nicht als fehlerhaft. Bei gevierteltem Paprika werden mechanische Beschadigungen,
die weniger als die Hélfte eines Viertels umfassen, gezéahlt.

Die Standardprobemenge betragt 500 g abgetropftes Gemuse. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobe-
menge gepriift werden. Als tolerierbare Fehler auf Basis der Standardprobemenge gelten die in der Tabelle auf-
gefuhrten Einzelwerte.

Ein GemUsepaprikastick wird als ein Stick gezéhlt.

Tabelle 58
tolerierbare Fehler tolerierbare Fehler
Fehlerart Streifen und Stiicke Viertel
ungleichmaBig gefarbt 15 % (m/m) 15 % (m/m)
Schéaden durch Schéadlinge oder Faule 2 Stiick/100 g 2 Stick/100 g
Schnittfehler und mechanisch beschadigt 25 % (m/m) 15 % (m/m)
Nummer 4.2.1.6.1 wird wie folgt geéndert:

Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels
Peperoni mit Essig ist ein Erzeugnis aus unreifen oder reifen Schoten des Gewurzpaprikas Capsicum frutescens L.

Peperoni mit Essig werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels Peperoni in Verkehr gebracht. Je nach
Schéarfegrad wird die Bezeichnung des Lebensmittels ergénzt durch Angaben wie ,mild“ oder ,,scharf*.

Bohnenférmige scharfe Peperoni werden auch mit der Bezeichnung des Lebensmittels Bohnenpeperoni in
Verkehr gebracht.

Die Peperoni werden sorgfaltig geerntet, sachgerecht transportiert, sorgfdltig gewaschen und in geeigneten
Behaltnissen mit ausreichend Aufgussflissigkeit pasteurisiert.

Peperoni haben unterschiedliche Formen, zum Beispiel spiral-, kegel-, kugel-, bohnenférmig.
Nummer 4.2.1.6.2 wird wie folgt geéndert:
Beschaffenheitsmerkmale

Milde Peperoni mit Essig haben eine gelbliche Farbe und einen mild-wirzigen Geschmack. Scharfe Peperoni mit
Essig sind von gelber, roter und griiner Farbe, auch geflammt, und haben einen scharf-wiirzigen Geschmack.
Geruch und Geschmack sind ohne Fremdnoten, wie zum Beispiel muffig und gérig.

Der refraktometrisch bei 20 °C ohne Saurekorrektur bestimmte Gehalt an |8slicher Substanz betragt abziglich des
Kochsalzgehalts 2 bis 10 %. Bei milden Peperoni kann der Gehalt hoher liegen.

Der Kochsalzgehalt betrégt tUblicherweise nicht mehr als 2 g/100 ml. Bei scharfen Peperoni kann der Gehalt héher
liegen.

Abtropfgewichte:
Die Abtropfgewichte bei Peperoni sind abhéngig von der unterschiedlichen Form und GréBe der Friichte.
Beschreibung der Fehler

a) Schaden durch Schéadlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Stilickes ist erheblich beeintrachtigt. Die
schadhafte Stelle hat einen Durchmesser von mehr als 5 mm.

b) mechanisch beschéadigt: Frichte mit abgeldsten Kappen sowie ganz durchgebrochene Schoten.

Die Standardprobemenge betragt 500 g abgetropftes Gemuse. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobe-
menge gepriift werden. Als tolerierbare Fehler auf Basis der Standardprobemenge gelten die in der Tabelle auf-
geflihrten Einzelwerte.

Eine Peperoni wird als Stlick gezahlt.
Tabelle 59

Fehlerart tolerierbare Fehler

Schaden durch Schéadlinge oder Faule 5 Stiick/100 g

mechanisch beschadigt 10 Stiick/100 g
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Nummer 4.2.1.7.1 wird wie folgt geéndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels
Rote Bete mit Essig sind ein Erzeugnis aus den Knollen der Art Beta vulgaris vulgaris.

Rote Bete mit Essig werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels Rote Bete, Rote Beete oder Rote Riiben in
Verkehr gebracht. In Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels wird die Verarbeitungsform, zum Beispiel
»Kugeln“ (mit einem Durchmesser bis zu 42 mm), ,,.Scheiben” oder ,Wirfel“, angegeben.

Rote Bete werden sorgféltig geerntet, sachgerecht transportiert, sorgféltig gewaschen, gekocht, geschalt,
geputzt, gegebenenfalls geschnitten und in geeigneten Behéltnissen mit ausreichend Aufgussfllssigkeit
pasteurisiert.

Bei groBen Riiben ist es zum Teil notwendig, diese vor dem Scheibenschnitt zu teilen.
Nummer 4.2.1.7.2 wird wie folgt geéndert:
Beschaffenheitsmerkmale

Rote Bete mit Essig haben eine einheitlich kraftige, rote Farbe. Der Geruch ist frisch und arttypisch.
Der Geschmack ist stiB-sauer, wirzig und arttypisch. Geruch und Geschmack sind ohne Fremdnoten, wie zum
Beispiel muffig oder gérig.

Rote Bete werden nicht gefarbt.

Der refraktometrisch bei 20 °C ohne Saurekorrektur bestimmte Gehalt an I&slicher Substanz betragt abziglich des
Kochsalzgehalts 5 bis 20 %.

Der Kochsalzgehalt betragt tiblicherweise nicht mehr als 1,8 g/100 ml.

Abtropfgewicht*:
Tabelle 60
g Abtropfgewicht/
Erzeugnis 100 ml Randvollvolumen
Rote Bete, Rote Beete, Rote Riiben 60

*

siehe auch Anhang 2

Beschreibung der Fehler
a) Wurzelreste: anhangende, ungeniigend entfernte Reste der Wurzel > 5 mm.
b) Schélfehler: Stlicke mit Schalenresten mit einem Durchmesser gréBer 7 mm.

c) Schaden durch Schédlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Stlckes ist erheblich beeintréchtigt, ins-
besondere durch dunkle Verfarbungen.

d) Bruch: ganze Scheiben < %2 Scheibe, vorgeteilte Scheiben < %2 vorgeteilte Scheibe, Streifen < 25 mm,
Kugel < %2 Kugel.

Die Standardprobemenge betragt 500 g abgetropftes Gemuse. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobe-
menge gepriift werden. Als tolerierbare Fehler auf Basis der Standardprobemenge gelten die in der Tabelle auf-
gefiihrten Einzelwerte.

Eine Rote Bete beziehungsweise ein Teilstlick wird als Stiick gezéhlt.

Tabelle 61
tolerierbare Fehler tolerierbare Fehler tolerierbare Fehler
Fehlerart Wiirfel/Streifen Scheiben Kugeln
Wourzelreste 5 % (m/m) 5 % (m/m)

Schélfehler

2 Stiick/100 g

1 Stiick/100 g

Schéaden durch Schéadlinge oder

Faule

5 Stiick/100 g

5 Stiick/100 g

5 Stick/100 g

Bruch

25 % (m/m)

25 % (m/m)

15 % (m/m)

Nummer 4.2.1.8.1 wird wie folgt gedndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels
Sellerie mit Essig ist ein Erzeugnis aus Knollensellerie der Art Apium graveolens var. rapaceum L.

Sellerie mit Essig wird mit der Bezeichnung des Lebensmittels Sellerie oder Selleriesalat in Verkehr gebracht.
Bei Sellerie wird in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels die Verarbeitungsform, zum Beispiel
~Streifen”, ,fein geraspelt”, ,,Scheiben“ oder ,Wirfel“, angegeben.

Sellerie wird sorgféltig geerntet, sachgerecht transportiert, sorgféltig gewaschen, geschélt, in Scheiben oder
Stlicke geschnitten, geraspelt oder anderweitig zerkleinert und in geeigneten Behéaltnissen mit ausreichend
Aufgussflissigkeit pasteurisiert.
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Bei der Nummer 4.2.1.8.2 wird der vierte Absatz wie folgt geandert:
Der Kochsalzgehalt betragt tblicherweise nicht mehr als 2,5 g/100 ml.
Nummer 4.2.1.9.1 wird wie folgt geéndert:

Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Silberzwiebeln mit Essig sind ein Erzeugnis aus ganzen Speisezwiebeln mit einem Durchmesser bis zu 28 mm der
Zwiebel Allium cepa L. Sie werden von Wurzeln, Austrieben und AuBenhduten befreit.

Silberzwiebeln mit Essig werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels Silberzwiebeln in Verkehr gebracht.
In Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels kann die GréBensortierung angegeben werden.

Tabelle 62

Bezeichnung
einschlieBlich ergdnzender Angaben Durchmesser (mm)
Silberzwiebeln, extra fein <16
Silberzwiebeln, klein <22

Silberzwiebeln werden sorgféltig geerntet, sachgerecht transportiert, sortiert, sorgféltig gewaschen und in
geeigneten Behéltnissen mit ausreichend Aufgussflissigkeit pasteurisiert.

Nummer 4.2.1.9.2 wird wie folgt geéndert:
Beschaffenheitsmerkmale

Silberzwiebeln mit Essig sind unzerteilt und von weiBlicher Farbe. Sie haben einen arttypischen Geruch und
Geschmack ohne Fremdnoten, wie zum Beispiel muffig oder gérig.

Der refraktometrisch bei 20 °C ohne Saurekorrektur bestimmte Gehalt an |8slicher Substanz betragt abziiglich des
Kochsalzgehalts 3 bis 15 %.

Der Kochsalzgehalt betragt tblicherweise nicht mehr als 2 g/100 ml.

Abtropfgewicht*:
Tabelle 63
g Abtropfgewicht/
Erzeugnis 100 ml Randvollvolumen
Silberzwiebeln 52

*

siehe auch Anhang 2

Beschreibung der Fehler

a) Grinverfarbungen: Stlicke mit mindestens 50 % Grlnverfarbungen.

b) Wurzelreste: Stlicke mit Wurzelfaden > 5 mm.

c) Schalenreste und -teile: Stlicke mit Schalenresten und lose Schalen.
)

d) Schaden durch Schéadlinge oder Fdule: Das Erscheinungsbild des Stlickes ist erheblich beeintrdchtigt, ins-
besondere in Form von grauen beziehungsweise braunen Verfarbungen.

Die Standardprobemenge betragt 500 g abgetropftes Gemuse. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobe-
menge gepriift werden. Als tolerierbare Fehler auf Basis der Standardprobemenge gelten die in der Tabelle auf-
geflihrten Einzelwerte.

Eine griin verfarbte Silberzwiebel oder eine mit Wurzelresten wird als ein Stiick gezahlt.
Nummer 4.2.2.1.1 wird wie folgt gedndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Mixed Pickles mit Essig sind ein Erzeugnis aus mindestens sechs verschiedenen Gemusearten. Die Zusammen-
setzung ergibt sich aus der untenstehenden Tabelle.

Die Bezeichnung des Lebensmittels lautet Mixed Pickles.

Bei der Nummer 4.2.2.1.2 wird der dritte Absatz wie folgt gedndert:

Der Kochsalzgehalt betragt tUblicherweise nicht mehr als 3 g/100 ml.

Nummer 4.2.2.2.1 wird wie folgt gedndert:

Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Puszta Salat ist ein Erzeugnis aus einer Mischung von in diinne Streifen geschnittenen Gemusearten mit Essig.
Die Bezeichnung des Lebensmittels lautet Puszta Salat.

Bei der Nummer 4.2.2.2.2 wird der dritte Absatz wie folgt gedndert:

Der Kochsalzgehalt betrégt tUblicherweise nicht mehr als 2 g/100 ml.
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Nummer 5 wird wie folgt gedndert:
1. Nummer 5.1 wird wie folgt geéndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Pasteurisierte Gurkenkonserven sind Erzeugnisse, die aus frischen, vorbereiteten, ganzen oder zerkleinerten
Gurken der Art Cucumis sativus L. mit einem Aufguss hergestellt werden. Die Haltbarmachung geschieht in
geeigneten Behaltnissen durch Pasteurisation.

Ein entsprechend niedriger pH-Wert ist erforderlich, um das Produkt ausreichend haltbar zu machen. Er liegt in der
Regel unter 4,2.

Bei der Herstellung werden insbesondere folgende Zutaten verwendet:

- Trinkwasser®

— Speisesalz

- Essig®

— Gewlirze, Krauter und nattrliche Aromen®

— Zuckerarten®, StiBungsmittel®

— dekorative oder wirzende Gemduisestlicke.

Gewdurzgurken werden aus ganzen, anndhernd gleichméBig und gerade gewachsenen Einlegegurken hergestellt.
Cornichons sind kleine Gewdurzgurken; in einem Kilogramm sind mindestens 60 Stlick enthalten.

Nicht gleichméaBig gewachsene ganze Einlegegurken werden zur Herstellung von Krummen Gurken verwendet.

Zerkleinerte Gurken werden aus geschélten oder ungeschélten Einlegegurken hergestellt. Es kdnnen auch
Schlangengurken verwendet werden. Sie sind in gleichen Behéltnissen anndhernd gleichmaBig in Form, GroBe
und Aussehen.

Senfgurken und Honiggurken werden aus ausgereiften, geschalten, vom Kerngehause befreiten und in Stlicke
geschnittenen Schélgurken, aber nicht aus Schlangengurken, hergestellt.

Bei Konserven mit ganzen Gurken in Behéltnissen ab 4 250 ml wird die Sortierung (Stiickzahl pro Behaltnis oder
pro kg) angegeben.

Pasteurisierte Gurkenkonserven werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels Gurken in Verkehr gebracht.
Die Verarbeitungsform kann Bestandteil der Bezeichnung des Lebensmittels sein oder wird in Verbindung mit der
Bezeichnung des Lebensmittels entsprechend nachstehender Tabelle angegeben.

Die Worte ,siB-sauer” kénnen in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels angegeben werden, sofern
der Zuckergehalt im Fertigerzeugnis mindestens 1 % betragt oder bei Verwendung von SiBstoffen ein ent-
sprechender SiiBegrad erreicht wird.

Tabelle 64
Bezeichnung des Lebensmittels Verarbeitungsform/Sortierung
Gewdirzgurken ganze Einlegegurken
Cornichons ganze, kleine Einlegegurken
Krumme Gurken, ganze Einlegegurken, auch nicht gleichméaBig gewachsen

Gurken, krumm,
Krumme Gurken, wie gewachsen

Gurkensticks, langs geschnittene Gurken
Gurkenviertel,
Gurkenscheiben

Gurkenscheiben, quer geschnittene Gurken
Gurkenschnitten,
Gurkenhappen

Gurkenwdirfel, l&ngs- und quergeschnittene Gurken
Gurkenstreifen,
Gurkenschnitzel

Senfgurken, Honiggurken in Stlicke geschnittene Schalgurken
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2. Nummer 5.2 wird wie folgt geandert:
Beschaffenheitsmerkmale
Ganze Gurken und Gurkenstiicke aus Gurkenkonserven haben eine feste, in der Regel knackige Konsistenz.
Hohle Gurken kommen nur vereinzelt vor.

Bei Gewdlrzgurken und Cornichons befinden sich im einzelnen Behéltnis nur sortierte Gurken, deren Léngen sich
um hdéchstens 3 cm unterscheiden. Bei Glasern kdnnen zur besseren Ausnutzung des Kopfraums auch einige
kleinere Gurken aufgelegt werden.

Die Angaben ,fein sortiert”, ,Delikatess...“ oder ,Auslese...”“ werden nur verwendet, wenn die Gewlrzgurken oder
Cornichons im einzelnen Behéltnis nach Form, Gr6Be und Aussehen anndhernd gleichméBig sortiert sind.

Quergeschnittene Gurkenscheiben sind in der Regel bis zu 10 mm dick, bei Gurkenhappen ist auch ein dickerer
Schnitt Gblich. Sie haben einen Durchmesser bis zu 60 mm. Der Durchmesser der kleinsten Scheibe im Behéltnis
betragt mindestens die Halfte des Durchmessers der groBten Scheibe. Diese Grenzen werden von nicht mehr als
10 % (m/m) der Gurkenscheiben Uberschritten.

Fir langsgeschnittene Gurkenscheiben gelten diese Ausflihrungen entsprechend — die Lange betrégt bis zu 15 cm.
Senfgurken enthalten Senfkérner als Gewdirz.

Honiggurken werden mit einer geschmacklich wahrnehmbaren Menge an Honig hergestellt. Zur StiBung kénnen
Zuckerarten® oder StiBungsmittel® zugesetzt werden.

Eingelegte Gurken sind praktisch frei von Sand.

Der refraktometrisch bei 20 °C ohne Saurekorrektur bestimmte Gehalt an Iéslicher Substanz betragt abzlglich des
Kochsalzgehalts bei stiB-sauren Erzeugnissen weniger als 14 %, bei siiBen Erzeugnissen mindestens 14 %.

Der Kochsalzgehalt betrdgt Ublicherweise nicht mehr als 3 g/100 ml.

Abtropfgewichte™:
Tabelle 65
g Abtropfgewicht/
g Abtropfgewicht/ 100 ml Randvollvolumen g Abtropfgewicht/
100 ml Randvollvolumen bei Behéltnissen 100 ml Randvollvolumen
bei Behéltnissen >1 700 ml bei Behéltnissen
Erzeugnis <1700 ml <4250 ml >4 250 ml

Gewdrzgurken 50 52 55
Cornichons 52 52 55
krumme Gurken 50 52 55
zerkleinerte Gurken 50 50 50
Senfgurken, Honiggurken 58 58 58

* siehe auch Anhang 2

Beschreibung der Fehler
a) Farbfehler: verfarbte (zum Beispiel braune oder missfarbene (zum Beispiel weiBe) Gurken.
b) Texturfehler: weiche, matschige Gurken oder Gurkenstlicke.

c) krumm gewachsen: Gurken, die in einem Winkel von mehr als 35 Grad gekrimmt sind. Dies ist bei dem Erzeug-
nis ,,Krumme Gurken“ kein Fehler.

d) Krippel oder Ausfall: missgeformte Gurken, wie Ballons, Flaschen, Haken, Zwillinge oder anderweitig
deformierte Gurken.

e) Bluten: anhaftende Bliten.
f) Stiele: anhaftende Stiele langer als 10 mm.
g) mechanisch beschadigt: zerbrochene, zerquetschte, zerrissene Gurken oder Gurkenstlicke.

Die Standardprobemenge betragt 500 g abgetropfte Gurken. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobemenge
geprift werden. Als tolerierbare Fehler auf Basis der Standardprobemenge gelten die in der Tabelle aufgefiihrten
Einzelwerte.

Eine Gurke beziehungsweise ein Gurkenstiick oder eine Blite oder ein Stiel werden als Stiick gezahlt.
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Tabelle 66
tolerierbarer Fehler tolerierbarer Fehler
tolerierbarer Fehler Gewdrzgurken, Gurkensticks, Gurkenviertel,
Fehlerart Cornichons krumme Gurken Gurkenscheiben
Farbfehler vier Stlick drei Stlick vier Stlick
Texturfehler vier Stiick drei Stiick vier Stiick

20 % (m/m) 20 % (m/m)

(nur bei Gewtirzgurken)

krumm gewachsen

Krippel oder Ausfall 20 % (m/m)
(nur bei

krummen Gurken)

20 % (m/m) 20 % (m/m) 15 % (m/m)
30 % (m/m)

(bei Gurkenscheiben)

mechanisch beschadigt

Bluten 30 % (m/m) 20 % (m/m)

Stiele 30 % (m/m) 20 % (m/m)

Nummer 6 wird wie folgt geandert:
1. Nummer 6.1 wird wie folgt geéndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Salzdillgurken sind tafelfertig zubereitete Einlegegurken, die einer natiirlichen Milchsduregérung in einer Salzlake
unterzogen worden sind und die in der Regel pasteurisiert in Verkehr gebracht werden. Es werden Ublicherweise
Dillkraut, Gewirze und weitere aromatische Pflanzenteile (wie zum Beispiel Knoblauch, Zwiebeln, Piment,
Meerrettich usw.) und natiirliche Aromen® oder deren Ausziige zugesetzt.

Salzdillgurken werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels Salzgurken, Salzdillgurken, Dillgurken oder Saure
Gurken in Verkehr gebracht. Erzeugnisse, die unter den Bezeichnungen Salzgurken oder Saure Gurken in Verkehr
gebracht werden, kénnen auch ohne Zusatz von Dill hergestellt werden. Bei Verwendung von krumm gewachsenen
Gurken wird die Bezeichnung des Lebensmittels durch die Angabe ,krumm*® erganzt.

2. Nummer 6.2 wird wie folgt gedndert:
Beschaffenheitsmerkmale

Die Gurken in einem Behaltnis sind von anndhernd gleicher GréBe. Bei Glasern kdnnen zur besseren Ausnutzung
des Kopfraums auch einige kleinere Gurken aufgelegt werden.

Hohle Gurken kommen vor.

Der Gesamtsauregehalt, berechnet als Milchsdure, betragt mindestens 0,6 %, der Gehalt an Milchsédure betragt
mindestens 0,2 %, der Gehalt an fllichtigen Sauren, berechnet als Essigsdure, betragt hochstens 0,45 %.

Milchsaure und andere nichtfliichtige Sduren werden nicht zugesetzt.

Abtropfgewicht*:
Tabelle 67
g Abtropfgewicht/
Erzeugnis 100 ml Randvollvolumen
Salzdillgurken 52

* siehe auch Anhang 2

Beschreibung der Fehler
a) krumm gewachsen: Gurken, die in einem Winkel von mehr als 35 Grad gekrimmt sind.

b) Krippel oder Ausfall: missgeformte Gurken, wie Ballons, Flaschen, Haken, Zwillinge oder anderweitig
deformierte Gurken.

¢) mechanisch beschédigt: zerbrochene, zerquetschte Gurken.

Die Standardprobemenge betréagt 500 g abgetropfte Gurken. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobemenge
geprift werden. Als tolerierbare Fehler auf Basis der Standardprobemenge gelten die in der Tabelle aufgefiihrten
Einzelwerte.

Eine Gurke wird als Stlick gezéhlt.
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Tabelle 68
Fehlerart tolerierbare Fehler
krumm gewachsen (ausgenommen bei der Verarbeitungsart Krumme) 25 % (m/m)
Krlppel oder Ausfall 10 % (m/m)
mechanisch beschéadigt 25 % (m/m)

Nummer 7 wird wie folgt geandert:
Nummer 7.1.1 wird wie folgt gedndert:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Rotkohlgemiise ist ein Erzeugnis, das aus in diinne Streifen geschnittenem, frischem Rotkohl (Brassica olearacea
var. rubra) unter Zusatz wiirzender und geschmacksabrundender Zutaten gekocht wird.

Bei der Herstellung werden insbesondere als Zutaten verwendet:

— Trinkwasser?®,

- Essig®,

— Speisesalz,

- Gewiirze, Krauter und natiirliche Aromen®,

— Zuckerarten®, StuBungsmittel®,

— Fruchtsafte, Fruchtsaftkonzentrate®,

— Frichte, ganz oder zerkleinert, auch getrocknet (maximal 10 % der Gesamtfiillmenge)
— Speisefette und Speisedle.

Rotkohlgemuse wird mit der Bezeichnung des Lebensmittels Rotkohl in Verkehr gebracht. Statt Rotkohl werden auch
die Bezeichnungen Rotkraut oder Blaukraut verwendet. Die Bezeichnung des Lebensmittels wird gegebenenfalls
durch Angaben wie ,tafelfertig”, ,kiichenfertig, ,servierfertig” erganzt.

Der Hinweis ,Delikatess” ist nur Ublich, wenn die Presslake einen Gehalt an |6slicher Trockenmasse von mindes-
tens 13 %, entsprechend 13 Grad Brix, aufweist. Die 16sliche Trockenmasse wird mittels Refraktometer bei 20 °C
ohne Saurekorrektur bestimmt. Unter Presslake ist die Mischung aus abgetropfter und anschlieBend abgepresster
Lake zu verstehen.

Bezeichnungen des Lebensmittels wie Apfelrotkohl oder gleichsinnige Bezeichnungen sind nur Ublich, wenn
Apfelerzeugnisse bei der Herstellung verwendet wurden und wenn der Trockensubstanzanteil des Apfelrotkohls,
der aus Apfeln stammt, mindestens 1 % betragt. Unter Apfelerzeugnissen sind zu verstehen: Apfelstiicke, Apfelmark,
Apfelsaft und Apfelsaftkonzentrat.

Rotkohl wird sorgféltig geerntet, sachgerecht transportiert, vom holzigen Teil des Strunkes und den AuBenblattern
befreit und zerkleinert. Der essbare Teil des Strunkes wird ebenfalls sachgerecht zerkleinert. Rohware mit Putzstellen
und Rissen wird nur verwendet, sofern sich bei der Verarbeitung ein annéhernd gleichméBiger Schnitt ergibt.

Rotkohlgemise wird in geeigneten Behaltnissen mit ausreichend Aufgussflissigkeit pasteurisiert.
Nummer 8 wird wie folgt geandert:
1. Nummer 7.1.1 wird wie folgt geéndert:

Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Sauerkraut ist ein Erzeugnis, das aus in diinne Streifen geschnittenem, frischem WeiBkohl (Brassica oleracea var.
capitata) nach Zusatz von Kochsalz durch natilrliche Garungsvorgange, im Wesentlichen durch Milchsduregérung,
hergestellt wird. Sauerkraut wird mit der Bezeichnung des Lebensmittels Sauerkraut oder Sauerkohl in den Verkehr
gebracht.

Gegebenenfalls werden diesem Erzeugnis bei der Weiterverarbeitung noch geschmackgebende Zutaten zu-
gegeben.

Hierzu werden insbesondere folgende Zutaten verwendet:
- Gewlirze, Krauter und naturliche Aromen®,

— Zuckerarten®,

— Wein, Schaumwein,

— Frichte, Gemlse,

— Speisefette, Speisedle,

— Speck, Schinken.

Als Weinsauerkraut, Weinsauerkohl, Weinkraut, Sauerkraut mit Wein oder Sauerkohl mit Wein wird ein Erzeugnis
bezeichnet, dem mindestens 2 % (m/m) Wein bezogen auf die deklarierte Fillmenge zugesetzt wird.

Bei pasteurisiertem Sauerkraut wird diese Behandlung durch die Angabe ,pasteurisiert kenntlich gemacht.
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Der frische WeiBkohl wird sorgféltig geerntet, sachgerecht transportiert, vom holzigen Teil des Strunkes befreit und
zerkleinert. Der essbare Teil des Strunkes wird ebenfalls sachgerecht zerkleinert. Rohware mit Putzstellen und
Rissen wird nur verwendet, sofern sich bei der Verarbeitung ein anndhernd gleichméBiger Schnitt ergibt.

2. Bei der Nummer 8.2 wird der vierte Absatz wie folgt geandert:

Der Séauregehalt, berechnet als Milchsdure, betrdgt mindestens 0,75 g/100 ml. Der Kochsalzgehalt betragt
Ublicherweise nicht mehr als 3 g/100 ml.

Nummer 9 wird wie folgt ergénzt:
1. Die Uberschrift fir Nummer 9 wie folgt ergénzt:
Besondere Beurteilungsmerkmale fiir Tomatenerzeugnisse
2. Nummer 9 wird wie folgt erganzt:
Tomatenerzeugnisse im Sinne dieser Leitsdtze sind die im Folgenden aufgefiihrten Erzeugnisse.

Diese Leitsétze gelten nicht fir Tomatenerzeugnisse wie Brotaufstriche und Pestos, weil diese nicht nur durch
wirzende Zutaten und Speisesalz, sondern insbesondere durch weitere Zutaten wie Nisse, Kése und/oder
andere GemUse charakterisiert sind. Diese Leitsitze gelten auch nicht fir Gewlrzketchups, da diese Erzeugnisse
vor allem durch den Zusatz von Gewtlirzen deutlich gepragt sind.

Vorbehaltlich der in den besonderen Beurteilungsmerkmalen beschriebenen Anforderungen, sind neben Tomaten
folgende Zutaten fir Tomatenerzeugnisse ublich:

— Speisesalz,
— Krauter und Gewdirze sowie Aromen® und Extrakte,
— wirzendes Gemise (zum Beispiel Sellerie, Zwiebel, Knoblauch),
- Essig®,
— Zucker und andere sliBende Zutaten®,
— Tomatensaft,
— Speisedl,
- Sauerungsmittel und/oder andere Lebensmittelzusatzstoffe>.
3. Die Uberschrift fiir Nummer 9.1 wird erganzt:
Tomatenkonserven
4. Nummer 9.1.1 wird wie folgt ergénzt:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Tomatenkonserven werden aus roten oder gelben, frischen, reifen, ganzen oder zerkleinerten Tomaten der Art
Solanum lycopersicum hergestellt. Die Haltbarmachung geschieht durch Pasteurisation und gegebenenfalls
aseptische Abfillung.

Bei der Herstellung sind neben Tomaten insbesondere folgende Zutaten Ublich:
— Tomatensaft,

— gegebenenfalls Speisesalz, Gewlrze, Krauter,

— Sauerungsmittel und/oder andere Lebensmittelzusatzstoffe®.

Die Tomaten fir Tomatenkonserven werden gegebenenfalls geschélt, ganz oder gegebenenfalls grob oder fein
zerkleinert (stlickig/gehackt, passiert), haltbar gemacht und abgefuilit.

Tomatenkonserven werden mit der Bezeichnung Tomaten in Verkehr gebracht. Die Verarbeitungsform ist
Bestandteil der Bezeichnung, zum Beispiel Geschélte Tomaten, Stlickige Tomaten, Tomaten passiert.

Tomatenkonserven, die unter Zusatz von Tomatensaft hergestellt werden, weisen in ihrer Bezeichnung darauf hin,
zum Beispiel Tomaten in Stiicken mit Tomatensaft.

5. Nummer 9.1.2 wird wie folgt erganzt:
Beschaffenheitsmerkmale

Tomatenkonserven weisen einen fehlerfreien und fir die verwendete Sorte charakteristischen Geruch und
Geschmack auf. lhre Farbe und ihr visuelles Erscheinungsbild sind fiir reife, gesunde und ordnungsgemas ver-
arbeitete Tomaten sowie fiir die verwendete Sorte typisch.

Je nach Verarbeitungsform haben ganze Tomaten oder Tomatenstlicke eine anndhernd gleiche GréBe.

Geschalte Tomaten in Tomatenkonserven sind, soweit technologisch unvermeidbar, frei von losen und anhaften-
den Schalen oder Schalenresten. Dies gilt als erfiillt, wenn bei ganzen Tomaten Schalenreste von weniger als
30 cm? Gesamtflache pro kg Fillmenge vorhanden sind.

Ungeschalte Tomaten weisen praktisch vollstandige Schalen auf.

Passierte Tomaten weisen eine gleichméBige Struktur auf, die bei grob passierten Erzeugnissen auch leicht
stlickig sein kann.
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10.

Die Erzeugnisse sind praktisch frei von Schaden durch Schadlinge oder Faule und von nicht zum Verzehr be-
stimmten Bestandteilen, einschlieBlich sichtbarer unreifer Teile, Stiele und Striinke.

Die Erzeugnisse sind praktisch frei von Schimmel. Dies ist erfillt, wenn Tomaten und Aufgussflissigkeit hchstens
50 % positive Felder im Schimmeltest (Howard-Mould-Count)'" ergeben.

Der pH-Wert im Enderzeugnis betréagt héchstens 4,5.

. Die Uberschrift fiir Nummer 9.2 wird wie folgt ergénzt:

Getrocknete Tomaten

. Nummer 9.2.1 wird wie folgt erganzt:

Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Getrocknete Tomaten werden aus roten, frischen, reifen der Lédnge nach halbierten Tomaten der Art Solanum
lycopersicum hergestellt.

Die Tomaten werden gewaschen, halbiert und gegebenenfalls gesalzen, bevor sie sachgerecht getrocknet
werden. Dies geschieht entweder traditionell in der Sonne oder bei Raumtemperatur in Trocknungsanlagen oder
aber in Dérréfen. AnschlieBend werden die Tomaten gegebenenfalls gewlrzt und/oder mariniert, in geeignete
Behaltnisse gefiillt und gegebenenfalls durch Pasteurisation haltbar gemacht. Getrocknete Tomaten werden auch
in Beuteln oder Tiefziehschalen — gegebenenfalls unter Schutzatmosphére — abgepackt angeboten.

Bei der Herstellung werden neben Tomaten folgende Zutaten verwendet:

Speisesalz,

- Essig®,

— Trinkwasser oder Speiseol,

- Gewlrze, Krauter,

- gegebenenfalls Lebensmittelzusatzstoffe®, zum Beispiel Sduerungsmittel und/oder Antioxidationsmittel.

Getrocknete Tomaten kommen mit der Bezeichnung Getrocknete Tomaten in Verkehr. Die Verarbeitungsform
ist Bestandteil der Bezeichnung, zum Beispiel Getrocknete Tomaten, mariniert mit Basilikum oder Getrocknete
Tomaten, mariniert, in Rapsél.

Die Restfeuchte von getrockneten Tomaten liegt bei héchstens 25 %.

Halbgetrocknete Tomaten werden hergestellt durch Trocknung von Tomaten bis zu einer Restfeuchte zwischen
25 % und 50 %.

Vollstandig getrocknete Tomaten, die anschlieBend bis zu einer Feuchte zwischen 25 % und 50 % rehydriert sind,
werden auch als Softtomaten bezeichnet.

Marinierte getrocknete Tomaten, die mit Speisedl oder mit Aufguss mariniert wurden, kénnen Feuchtegehalte von
mehr als 50 % aufweisen.

. Nummer 9.2.2 wird wie folgt erganzt:

Beschaffenheitsmerkmale

Getrocknete Tomaten weisen einen fehlerfreien und fur die verwendete Sorte charakteristischen Geruch und
Geschmack auf. lhre rote Farbe und ihr visuelles Erscheinungsbild sind fiir reife, gesunde und ordnungsgeméan
verarbeitete Tomaten sowie fur die verwendete Sorte typisch.

Getrocknete Tomatenhélften sind innerhalb einer Verkaufseinheit von annéhernd gleicher GréBe.

Getrocknete Tomaten sind praktisch frei von Schaden durch Schédlinge oder F&ule und von nicht zum Verzehr
bestimmten Bestandteilen, einschlieBlich Stiele und Blatter. Sie sind zudem frei von sichtbarem Schimmelbefall
oder durch Schimmel verursachte sensorische Beeintréachtigungen.

. Die Uberschrift fiir Nummer 9.3 wird wie folgt ergénzt:

Tomatenketchup
Nummer 9.3.1 wird wie folgt erganzt:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Tomatenketchup wird aus Tomatenmark oder gegebenenfalls aus frischen von Samen und Schalen befreiten
Tomaten unter Zugabe weiterer Zutaten hergestellt. Die Haltbarmachung geschieht durch Pasteurisation und
gegebenenfalls aseptische Abfillung.

Bei der Herstellung werden neben Tomatenmark oder frischen Tomaten folgende Zutaten verwendet:
- Essig®,

— Zucker und andere siiBende Zutaten®,

— Speisesalz,

— Gewlrze oder Extrakte daraus,

- gegebenenfalls Lebensmittelzusatzstoffe®.
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11.

Tomatenketchup wird mit der Bezeichnung Tomatenketchup, Tomaten-Ketchup oder Tomaten Ketchup in Verkehr
gebracht.

Nummer 9.3.2 wird wie folgt erganzt:
Beschaffenheitsmerkmale
Der Mindestgehalt an Tomatentrockensubstanz betragt 6 %.

Tomatenketchup hat eine homogene, viskose Konsistenz. Bei bindemittelfreiem Tomatenketchup kann es auf
natiirichem Wege zu einem geringfligigen Absetzen von Flissigkeit kommen.

Tomatenketchup weist einen fehlerfreien Geruch und Geschmack auf. Seine rote Farbe und sein visuelles
Erscheinungsbild sind fir reife, gesunde und ordnungsgemaB verarbeitete Tomaten typisch.

Nummer 10 wird wie folgt ergéanzt:

1.

Die Uberschrift fir Nummer 10 wie folgt ergénzt:

Besondere Beurteilungsmerkmale fiir Artischockenerzeugnisse

. Nummer 10.1 wird wie folgt erganzt:

Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Artischockenerzeugnisse im Sinne dieser Leitsdtze werden aus den Blitenképfen von Cynara scolymus L.
hergestellt und Ublicherweise als Vollkonserve in Verkehr gebracht. Artischockenerzeugnisse werden auch als
Halbkonserve in Beuteln oder Tiefziehschalen — gegebenenfalls unter Schutzatmosphéare - abgepackt angeboten.

Verarbeitet werden der Blitenboden und der untere, fleischige Teil der Hullblatter der unvollstdndig gereiften
Bluten.

Die Blutenkdpfe der in warmeren Landern angebauten mehrjéhrigen, distelartigen Kulturpflanze aus der Familie der
Korbblitler werden geerntet, wenn diese noch geschlossen sind.

Artischocken werden erst durch Kochen, Braten oder Grillen zum Verzehr geeignet. Zuvor werden der Stiel und die
harten unteren Blatter abgetrennt und die Blattspitzen abgeschnitten. GenieBbar sind nur der Blitenboden und das
am unteren Rand der Hullblatter sitzende Fruchtfleisch.

Folgende Zutaten sind neben Artischocken fir Artischockenerzeugnisse Ublich:

— Trinkwasser?®,

— Speisedl,

— Speisesalz,

- Kréauter und Gewdrze,

- Essig®,

- Lebensmittelzusatzstoffe®, zum Beispiel Sduerungsmittel und/oder Antioxidationsmittel.

Die Artischocken flir Artischockenerzeugnisse werden ganz oder zerkleinert, gegrillt und/oder mariniert, in
wassrigem Aufguss (in Lake) oder in Speisedl, in Behaltnisse gefillt und durch Pasteurisation haltbar gemacht.

Artischockenerzeugnisse kommen mit der Bezeichnung Artischocken oder alternativ als Artischockenherzen in
Verkehr. Werden lediglich Blitenbdden von Artischocken ohne Hullblatter verwendet, werden sie als Artischocken-
bdéden bezeichnet.

Die Verarbeitungsform ist Bestandteil der Bezeichnung, zum Beispiel Artischocken in Ol; Artischockenherzen ge-
schnitten, mariniert; Artischockenherzen geviertelt in Lake; Gegrillte Artischocken mit Krdutern in Ol.

. Nummer 10.2 wird wie folgt erganzt:

Beschaffenheitsmerkmale

Die Artischocken beziehungsweise die geschnittenen Artischockenherzenteile sind von anndhernd gleicher Farbe
und GroBe. Sie sind praktisch frei von nicht zum Verzehr geeigneten Bestandteilen, zum Beispiel holzigen Bliten-
boden- und Blatterteilen. Die Textur ist bissfest. Sie haben einen arttypischen Geruch und einen leicht bitteren,
herben Geschmack. Geruch und Geschmack sind ohne Fremdnoten, wie zum Beispiel muffig.

Bei marinierten Artischockenerzeugnissen sind die ausgelobten Krauter- und Gewlrznoten deutlich wahrnehmbar.
Ebenso kénnen Geruch und Geschmack von ausgelobten Speisedlen, die eigene charakteristische Auspragungen
haben, im Artischockenerzeugnis erkennbar sein.

Nummer 11 wird wie folgt ergéanzt:

1.

Die Uberschrift fir Nummer 11 wie folgt ergénzt:

Besondere Beurteilungsmerkmale fiir Olivenerzeugnisse
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2. Nummer 11.1 wird wie folgt ergénzt:
Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Olivenerzeugnisse im Sinne dieser Leitsitze sind Tafeloliven'?, die aus gesunden Friichten von Sorten des
kultivierten Olivenbaumes Olea europaea L. hergestellt und als Vollkonserve, Halbkonserve oder nicht warme-
behandelt und gegebenenfalls gekihlt in Verkehr gebracht werden. Olivenerzeugnisse werden auch in Beuteln oder
Tiefziehschalen — gegebenenfalls unter Schutzatmosphére — abgepackt angeboten.

Tafeloliven werden mit der Bezeichnung ,,Oliven® in Verkehr gebracht.

Es werden hauptséchlich zwei Olivenarten unterschieden, die in unterschiedlichen Reifestadien geerntet werden:
— Grine Oliven: Ernte vor Erreichen der natlrlichen Farb&nderung und nach Erreichen der normalen GréBe.

— Schwarze Oliven: Sie werden reif geerntet — zum Zeitpunkt der vollen Reife oder kurz davor.

Frisch geerntete Oliven sind aufgrund ihres Gehalts an Bitterstoffen ungenieBbar und werden Uber die nachfolgen-
den Verfahren entbittert.

— Entbitterung in Salzlake:

hierbei werden die enthaltenen Bitterstoffe durch Einlegen der Oliven in Salzlake ausgewaschen. Dieses
Verfahren wird in der Regel bei schwarzen Oliven eingesetzt und kann mehrere Monate in Anspruch nehmen.

— Entbitterung in Natronlauge:

hierbei werden die enthaltenen Bitterstoffe durch Einlegen der Oliven in Natronlauge entfernt. Dieses Verfahren
wird in der Regel bei griinen Oliven eingesetzt und ist bereits nach acht bis zehn Stunden abgeschlossen.

Nach der Entbitterung — oder bei der Entbitterung in Salzlake auch schon wéhrend des Prozesses — kann eine
teilweise oder vollstdndig ablaufende Fermentation zur pH-Wert-Absenkung durchgefiihrt werden.

Fir die abschlieBende Haltbarmachung der Oliven werden lberwiegend die nachfolgenden Verfahren eingesetzt:
— Einlegen in Kochsalz (trocken salzen)
— Einlegen in Salzlake (gegebenenfalls mit Krdutern und Gewdrzen)

— Einlegen in Speisedl im Anschluss an das Salzen (vorwiegend bei schwarzen Oliven, gegebenenfalls mit Krautern
und Gewdirzen).

Nicht bei allen Oliven, die schwarz sind, ist die Farbe auf eine Ernte im Reifestadium zurtickzufihren. Unreife oder
halbreif geerntete Oliven kénnen nach der Entbitterung mit Luftsauerstoff oxidiert und die Farbe mit zum Beispiel
Eisen-ll-gluconat® stabilisiert werden (Schwirzung). Solche Oliven werden zum Beispiel als ,geschwérzte Oliven®
bezeichnet.

Oliven kommen ganz oder zerkleinert (geschnitten, in Scheiben), mit oder ohne Stein/Kern, ungeflillt oder mit
Fillung (zum Beispiel mit Knoblauch, Mandeln, Paprikapaste), trocken eingelegt, mariniert, in Lake oder in Speisedl
in Verkehr. Die Angebotsform ist jeweils Bestandteil der Bezeichnung, zum Beispiel ,,Griine Oliven in Scheiben®,
~Schwarze Oliven mit Stein, trocken eingelegt”, ,Oliven, griin, mit Mandeln, in Lake“, ,Krduter Oliven griin, trocken
eingelegt”.

Darlber hinaus kann sowohl die Olivensorte als auch die Herkunft der Oliven in der Bezeichnung angegeben
werden, zum Beispiel ,Kalamata Oliven, schwarz, ohne Stein, in Lake“, ,Griechische griine Oliven, entsteint®,
~Spanische Oliven gefillt mit Paprikapaste.

Folgende Zutaten sind flr Olivenerzeugnisse neben Oliven Ublich:

— Speisesalz,

— Trinkwasser?®,

— Speisedl,

— Kréauter und Gewdlrze,

— Essig®,

- Lebensmittelzusatzstoffe®, zum Beispiel Sauerungsmittel und/oder Antioxidationsmittel sowie bei geschwarzten

Oliven zum Beispiel der Stabilisator Eisen-(ll)-gluconat,

— Fiallungen wie zum Beispiel Paprikapaste, Mandeln, Anchovis, Kapern oder Knoblauch.
3. Nummer 11.2 wird wie folgt geéndert:

Beschaffenheitsmerkmale

Die Oliven in Olivenerzeugnissen sind von annahernd gleicher Farbe, Form und GréBe. Sie sind praktisch frei von
nicht zum Verzehr geeigneten Bestandteilen, zum Beispiel Stielen oder Blattern. Entsteinte Oliven sind zudem
praktisch frei von Steinen oder Steinteilen. Die Textur ist fir die jeweilige Olivenart und -sorte charakteristisch
und reicht von weich bis bissfest. Die Oliven haben einen arttypischen Geruch und Geschmack. Geruch und
Geschmack sind ohne Fremdnoten, wie zum Beispiel muffig, gérig oder hefig.

Bei marinierten Olivenerzeugnissen sind die ausgelobten Krauter- und Gewlrznoten deutlich wahrnehmbar.
Ebenso kénnen Geruch und Geschmack von ausgelobten Speisedlen, die eigene charakteristische Auspragungen
haben, im Olivenerzeugnis erkennbar sein.
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Bei Oliven in Aufgussflissigkeit ist die Lake sauber und frei von Fremdstoffen. Sie weist charakteristische Merkmale
hinsichtlich Farbe, Geruch und Geschmack auf.

Einheitliche GroBe'?:

Tafeloliven werden in einer einheitlichen GréBe angeboten. Bei 100 Oliven einer enthommenen Probe differiert der
Durchmesser der Oliven maximal um 4 mm.

Beschreibung der Fehler

a) Stiele: der Olive unmittelbar anhaftende Stiele, die mehr als 3 mm lang sind, von dem Stielansatz der Olive
gemessen.

b) gefleckte Friichte: Oliven mit Druckstellen oder Flecken auf einer Flache von 9 mm?, die sich nur auf der duBeren
Haut befinden und nicht ins Fruchtfleisch eingedrungen sind und die die Verzehrqualitat der Oliven nicht generell
beeintrachtigen.

c) beschédigte Friichte: Oliven, die durch ZerreiBen der Haut derartig beschéadigt werden, dass ein Teil des Frucht-
fleisches sichtbar wird.

d) untypische Textur: Oliven, die untypisch weich sind und zum Beispiel ein schwammartiges oder wassriges
Gewebe aufweisen, oder Oliven, die untypisch hart sind.

e) abweichende Farbe: Oliven, deren Farbe von der charakteristischen Farbe des Erzeugnisses abweicht.

f) Steine und Steinteile (auBer bei ganzen Oliven): ganze Steine oder Teile eines Steins, die langer als 2 mm sind.

g) mangelhaft gefillt (nur bei geflliten Oliven): Oliven, die zwar als gefillte Oliven angeboten werden, aber keine
oder eine unvollstandige Fullung haben.

h) gebrochene Frichte: Oliven, die so beschadigt sind, dass die normale Struktur beeintrachtigt ist.

i) geschrumpfte Friichte: Oliven, die so anormal geschrumpft sind, dass ihr Aussehen beeintrachtigt ist. Leichte
oberflachliche Schrumpfungen, die fir bestimmte Handelssorten typisch sind, stellen keinen Mangel dar.

j) harmloser Fremdbesatz: jeder pflanzliche Stoff, der nicht gesundheitsschadlich oder asthetisch unerwiinscht ist,
zum Beispiel Blatter, abgetrennte Stiele.

Die Standardprobemenge betrégt 500 g bei ganzen Oliven, entsteinten und geflllten Oliven. Bei Oliven in Scheiben
geschnitten betrdgt die Standardprobemenge 300 g. Die Standardprobemenge bezieht sich bei Erzeugnissen in
Aufgussflissigkeit oder in Speisedl auf die abgetropften Oliven. Bei Bedarf kann mehr als die Standardprobemenge
geprift werden.

Auf Basis der Standardprobemenge werden die Fehler des Erzeugnisses erfasst und mit den in der Tabelle zu-
geordneten Fehlertoleranzen bewertet.
Die Fehler werden bei Oliven in Aufgussflissigkeit oder in Speisedl im abgetropften Zustand der Probe ermittelt.

Bei ganzen Oliven sowie entsteinten oder geflllten Oliven muss die Stiickzahl der Frichte in der Probenmenge
festgestellt werden. Eine Olive beziehungsweise ein pflanzliches Fremdteil werden als ein Stlick gezéahlt. Dies gilt
entsprechend fir einen Stein oder Teile eines Steins.

Tabelle 69
maximale
Fenlortoioranz | geschwirds | Femeroloranz
Fehlerart maBgebliche Einheit grune Oliven Oliven schwarze Oliven
ganze Oliven, entsteint oder gefiillt
gefleckte Friichte Stlickprozent* 10 6 12
beschadigte Frichte Stlickprozent* 8 8 10
geschrumpfte Friichte Stlickprozent* 6 6 10
untypische Textur Stiickprozent* 10 10 12
abweichende Farbe Stlickprozent* 10 10 12
Stiele Stlickprozent* 6 6 6
nur fiir entsteinte oder gefiillte Oliven
Steine oder Steinteile Stlickprozent* 1 1 2
gebrochene Friichte Stlckprozent* 7 7 7
mangelhafte Fillung Stlckprozent* 7 7 7
Héchstsumme der Toleranzen Stlickprozent* 22 22 22
fir diese Fehler
harmloser Fremdbesatz Stlick/500 g 1 1 1
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maximale
maximale Fehlertoleranz maximale
Fehlertoleranz geschwarzte Fehlertoleranz
Fehlerart maBgebliche Einheit grine Oliven Oliven schwarze Oliven

in Scheiben geschnittene Oliven

harmloser Fremdbesatz Stiick/300 g 6 6 6

lose Stiele Stlick/300 g 4 6 5
Flecken und Schrumpfungen % (m/m) 25 25 25
Steine oder Steinteile % (m/m) 1 1 1
untypische Textur % (m/m) 5 5 6
gebrochene Teile % (m/m) 50 50 50

* fehlerhafte Stiicke in 100 Stiicken (Prozent)




o

www.bundesanzeiger.de

Bundesanzeiger

Herausgegeben vom
Bundesministerium der Justiz

Bekanntmachung

Veroéffentlicht am Donnerstag, 15. Februar 2024
BAnz AT 15.02.2024 B3

Seite 54 von 58

Die Anlage 1 wird wie folgt geédndert:

Anlage 1
Fundstellenverzeichnis der beschriebenen Gemiuisearten
Botanische
Gemiseart Bezeichnung Fundstellen
Arti-
Salz- Tomaten- | schocken- | Oliven-
TK- Gemuse- | Gemise | Gurken- dill- | Rot- | Sauer- | erzeug- | erzeug- |erzeug-
GemUse | konserven | mit Essig | konserven | gurken | kohl | kraut nisse nisse nisse
Arti- Cynara 2222 10
schocken |scolymus L.
Auberginen |Solanum 2222
melongena L.
Bambus- Phyllostachys [2.2.2.2
sprossen spp. Siebold
et Zucc.
Blumenkohl | Brassica 2211 4221.2
oleracea var. [2.2.2.2
botrytis L.
Bohnen Phaseolus 2212 |3.2.1.1 4.2.1.1
vulgaris L. 2222 42222
Broccoli Brassica 2.21.3
oleracea var. |2.2.2.2
italica Plenck
Dicke Vicia fab L. 2214 (3.21.3
Bohnen/ 22.2.2
GroBe
Bohnen
Erbsen Pisum 2215 (38212 |4.2.2A1
sativum L. 222 3.2.2.1
3.2.2.2
Fenchel Foeniculum 2222
vulgare Mill.
Flageolet- |Phaseolus 2222
bohnen vulgaris L.
Grinkohl Brassica 2216 |3.214
oleracea var.
sabellica L.
Gurken Cucumis 2222 42212 5
sativus L. 42222
Karotten Daucus 221.7 (3215 |4.21.2
(Mohren) carota L. 2221 (3221 42212
2222 (38222 (42222
Kidney- Phaseolus 2222 |3.21.6
Bohnen vulgaris L.
Knollen- Apium 2222 421.8
sellerie graveolens
var.
rapaceum L.
Kohlrabi Brassica 2.2.1.8
oleracea 2222
gongylodes L.
Kirbis Cucurbita 2222 4213

maxima
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Botanische
Gemuseart Bezeichnung Fundstellen
Arti-
Salz- Tomaten- | schocken- | Oliven-
TK- Gemuse- | Gemise | Gurken- dill- | Rot- | Sauer- | erzeug- | erzeug- |erzeug-
GemUse | konserven | mit Essig | konserven | gurken | kohl | kraut nisse nisse nisse
Maiskdrner/ [Zea mays L. (2.2.1.9 (3.2.1.7
Gemlse- 2222
mais
Maiskolben |Zea mays L. (2.2.1.10 |3.2.1.8 (4.2.1.4
2.2.2.2 4.2.21.2
Okra- Abelmoschus |2.2.2.2
schoten esculentus (L.)
Moench
Oliven Olea europaea 42212 11
subsp.
europaea
Paprika Capsicum 2.21.11 4215
annuum L. 2.2.2.2 42.21.2
42222
Peperoni Capsicum 42.1.6
frutescens L.
Porree Allium 2.2.1.12
(Lauch) porrum L. 2222
Rettich Raphanus 2222
sativus var.
niger (Mill.)
S. Kerner
Romanesco | Brassica 2222
oleracea var.
Botrytis L.
Rosenkohl |Brassica 2.2.1.13
oleracea var. |2.2.2.2
gemmifera
Rote Bete |Beta vulgaris 4.21.7
subsp. vulgaris
Rotkohl Brassica 2.2.1.14 7
oleracea var.
rubra
Salzdill- Cucumis 6
gurken sativus L.
Sauerkraut |Brassica 8
olearacea var.
capitata
Schwarz- |Scorzonera 2221 (3.2.1.9
wurzeln hispanica L. 2.2.2.2
Silber- Allium cepa L. 42.1.9
zwiebeln 42212
Spargel Aspargus 2.2.1.15 (3.2.1.10 |4.2.21.2
officinalis L. 2221 (3222 (42222
2.2.2.2
Spinat Spinacia 2.2.1.16
olearacea L. 2222
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Botanische
Gemuseart Bezeichnung Fundstellen
Arti-
Salz- Tomaten- | schocken- | Oliven-
TK- Gemuse- | Gemise | Gurken- dill- | Rot- | Sauer- | erzeug- | erzeug- |erzeug-
GemUse | konserven | mit Essig | konserven | gurken | kohl | kraut nisse nisse nisse
Stauden- |Apium 2222
sellerie graveolens L.
var. dulce
(Mill.) Pers.
Tomaten Solanum 2222 9
lycopersicum
WeiBkohl Brassica 2222 42222
oleracea L.
var. capitata L.
Wirsing Brassica 22117
olearacea var. |2.2.2.2
sabauda L.
Zucchini Cucurbita 2222
pepo L.
Zucker- Pisum sativum (2.2.1.18
schoten subsp. sativum
(Kaiser- convar.
schoten) axiphium
Zwiebeln Allium cepa L. |2.2.1.19 42222

2222
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Anlage 3 wird wie folgt ergénzt:
Anlage 3

Fiir Deutschland eingetragene geschiitzte geographische Angaben (g. g. A.), geschiitzte Ursprungsbezeich-
nungen (g. U.) und garantiert traditionelle Spezialitdten (g. t. S.) (Stand 14. Dezember 2022)

Auszug aus dem Register der geschiitzten Ursprungsbezeichnungen und der geschiitzten geografischen Angaben
gemaB Artikel 11 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012%. (siehe ,Database Of Origin & Registration“ (eAmbrosia)).

— Abensberger Spargel/Abensberger Qualitatsspargel

— Bayerischer Meerrettich/Bayerischer Kren

— Beelitzer Spargel

— Bornheimer Spargel/Spargel aus dem Anbaugebiet Bornheim
— Dithmarscher Kohl

— Feldsalat von der Insel Reichenau

— Filderkraut/Filderspitzkraut

— Gurken von der Insel Reichenau

— Hoéri Bille

— Salate von der Insel Reichenau

— Schrobenhausener Spargel/Spargel aus dem Schrobenhausener Land/Spargel aus dem Anbaugebiet Schroben-
hausen

— Spargel aus Franken/Frénkischer Spargel/Franken-Spargel
— Spreewalder Gurken
— Spreewalder Meerrettich
— Tomaten von der Insel Reichenau
— Walbecker Spargel
Die FuBnoten werden wie folgt geédndert:
1. FuBnote 3 wird wie folgt gedndert:

8 Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 16. Dezember 2008 iber
Lebensmittelzusatzstoffe (ABI. L 354 vom 31.12.2008, S. 16), in der jeweils geltenden Fassung.

2. FuBnote 4 wird wie folgt ergéanzt:

4 Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Européischen Parlaments und des Rates vom 21. November 2012 iiber
Qualitatsregelungen flir Agrarerzeugnisse und Lebensmittel (ABI. L 343 vom 14.12.2012, S. 1), in der jeweils
geltenden Fassung.

3. FuBnote 5 wird wie folgt geandert:

5 Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Européischen Parlaments und des Rates vom 21. November 2012 iber
Qualitatsregelungen flir Agrarerzeugnisse und Lebensmittel (ABI. L 343 vom 14.12.2012, S. 1), in der jeweils
geltenden Fassung.

4. FuBnote 6 wird wie folgt gedndert:

8 Verordnung (iber einige zur menschlichen Erndhrung bestimmten Zuckerarten vom 23. Oktober 2003 (BGBI. |
S. 2098), in der jeweils geltenden Fassung.

5. FuBnote 7 wird wie folgt gedndert:

7 Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 25. Oktober 2011 betreffend
die Information der Verbraucher (iber Lebensmittel und zur Anderung der Verordnungen (EG) Nr. 1924/2006
und (EG) Nr. 1925/2006 des Europdischen Parlaments und des Rates und zur Aufhebung der Richtlinie
87/250/EWG der Kommission, der Richtlinie 90/496/EWG des Rates, der Richtlinie 1999/10/EG der Kommis-
sion, der Richtlinie 2000/13/EG des Europaischen Parlaments und des Rates, der Richtlinien 2002/67/EG
und 2008/5/EG der Kommission und der Verordnung (EG) Nr. 608/2004 der Kommission (ABI. L 304 vom
22.11.2011, S. 18), in der jeweils geltenden Fassung.

6. FuBnote 8 wird wie folgt geandert:
8 Verordnung iiber die Qualitdt von Wasser fiir den menschlichen Gebrauch vom 20. Juni 2023 (BGBI. 2023 |
Nr. 159), in der jeweils geltenden Fassung.
7. FuBnote 9 wird wie folgt geandert:
® Verordnung (EG) Nr. 1334/2008 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 16. Dezember 2008 iiber
Aromen und bestimmte Lebensmittelzutaten mit Aromaeigenschaften zur Verwendung in und auf Lebensmitteln
sowie zur Anderung der Verordnung (EWG) Nr. 1601/91 des Rates, der Verordnungen (EG) Nr. 2232/96 und

(EG) Nr. 110/2008 und der Richtlinie 2000/13/EG (ABI. L 354 vom 31.12.2008, S. 34), in der jeweils geltenden
Fassung.
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8. FuBnote 10 wird wie folgt geandert:
0 Verordnung Uber Fruchtsaft, Fruchtnektar und koffeinhaltige Erfrischungsgetrinke vom 24. Mai 2004 (BGBI. |
S. 1016), in der jeweils geltenden Fassung.
9. FuBnote 11 wird wie folgt erganzt:
" Bestimmung nach den AOAC-Methoden 984.29 und 952.23 (AOAC Official Methods of Analysis).
10. FuBnote 12 wird wie folgt erganzt:

2 Standard for .’.[able olives, Codex Alimentarius International Food Standard, Code Stan 66-1981 291 (in der
Fassung der Anderung 2013).




		Benjamin Barthel
	2024-02-15T10:05:25+0100
	Benjamin Barthel




