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1 Allgemeine Beurteilungsmerkmale
1.1 Begriffsbestimmungen

1.1.1 Gemiiseerzeugnisse

Gemlseerzeugnisse im Sinne dieser Leitsatze sind Erzeugnisse aus Gemiuse, Teilen von Gemuse
oder Zubereitungen daraus, die durch ein geeignetes Verfahren haltbar gemacht worden sind.
Dazu gehoren insbesondere:

— tiefgefrorenes Gemise

—  Gemiusekonserven

—  Gemuse mit Essig

—  pasteurisierte Gurkenkonserven aus frischer Rohware
—  Salzdillgurken

—  verarbeiteter Rotkohl

—  Sauerkraut

— Tomaten

—  Artischocken

— Oliven

Diese Leitsatze gelten nicht flir Gemisesafte und Gemisenektare, die in gesonderten
Leitsatzen beschrieben sind.

Prozentangaben beziehen sich, soweit nicht anders vermerkt, auf das Gewicht.

1.1.2 Kennzeichnung von Abtropfgewichten

Abtropfgewichte werden auf das nachst tiefere Vielfache von 5 g abgerundet angegeben.
1.2 Herstellung

1.2.1 Rohware von Gemiiseerzeugnissen

Die verwendete Rohware ist gesundes Gemiise von einer geeigneten Sorte und in einem
geeigneten Reifestadium. Sie ist praktisch frei von Faulnis, Schadlingen wie Maden, Wiirmern
und Insekten oder dhnlichen Mangeln.

Die Rohware wird je nach Gem{Uiseart gewaschen, gereinigt, geputzt, von liblicherweise nicht
verwendeten Teilen soweit als technisch moglich befreit und gegebenenfalls zerkleinert. Beim
Waschen verbleibt darin nicht mehr Wasser als technisch unvermeidbar.

1.2.2 Blanchieren der Rohware

Blanchieren ist kurzzeitiges Behandeln mit Wasserdampf oder heiRem Wasser. Bei vielen
Gemusearten wird die Rohware blanchiert, um Enzyme, die die Haltbarkeit beeintrachtigen
kénnen, zu inaktivieren.
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1.23 Verarbeitungsverfahren

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

Zum Haltbarmachen sind insbesondere die folgenden Verfahren, gegebenenfalls in
Kombination miteinander, tblich:

a) Tiefgefrieren im Sinne der Verordnung uber tiefgefrorene Lebensmittel?,

b) Warmebehandlung durch Sterilisieren (Gber 100 °C),

c) Saure Vergarung mit oder ohne anschlieBende Warmebehandlung durch Pasteurisieren
(unter 100 °C),

d) Zusatz von Saure mit anschlieBender Warmebehandlung durch Pasteurisieren (unter
100°C),

e) Konzentrieren durch Wasserentzug,

f) Trocknen (einschlielRlich Gefriertrocknen),

g) Zusatz von Konservierungsstoffen?,

h) Salzen,

i) Einlegen in Ol oder Essig, gegebenenfalls mit anschlieBender Warmebehandlung durch

Pasteurisieren (unter 100 °C).

Bei der Verarbeitung werden die wertbestimmenden Inhaltsstoffe und Eigenschaften der
Rohware so weit wie moglich und erwiinscht erhalten.

1.24 Gemiiseerzeugnisse mit Essig

Bei Gemiseerzeugnissen mit Essig ist es nicht verkehrsiblich, den Erzeugnissen in luftdicht
verschlossenen Gebinden mit einem Behaltnisvolumen kleiner als 4250 ml
Konservierungsstoffe? zuzusetzen. Bei loser Ware und bei Ware in nicht
pasteurisationsbestandigen Verpackungen ist der Zusatz von Konservierungsstoffen?,
unabhangig vom Behaltnisvolumen, verkehrsiiblich.

1.3 Beschaffenheitsmerkmale

Gemiseerzeugnisse entsprechen in ihren sensorischen Eigenschaften der verwendeten
Gemlseart oder den verwendeten Gemdusearten. Sie sind praktisch frei von mineralischen
Bestandteilen wie Erde oder Sand und von sonstigen Verunreinigungen und nicht zum Verzehr
geeigneten Bestandteilen, zum Beispiel Unkrautern, Stroh oder Schadlingen.

Fir die einzelnen Erzeugnisse sind typische Fehler beschrieben. Bei mehreren Fehlern an einem
Stiick ist jeweils der schwerwiegendere Fehler zu zdhlen.
1.3.1 Toleranzregeln

Sofern der Leitsatz fir die einzelnen Erzeugnisse nicht etwas anderes angibt, gelten folgende
Toleranzregeln:
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— Langenmale kdnnen bis zu 10 % vom Bezugswert abweichen. Die Abweichung betrifft bei
Erzeugnissen in Aufgussflissigkeiten maximal 10 % des Abtropfgewichtes beziehungsweise
bei allen Gibrigen Erzeugnissenmaximal 10 % des Gesamtgewichtes.

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

1.4 Bezeichnung und Aufmachung

Flr Gemuseerzeugnisse im Sinne dieser Leitsatze sind die kursiv gedruckten Bezeichnungen
ublich.

Bei Gemiiseerzeugnissen ist die Bezeichnung des Lebensmittels in der Regel der Name der
verwendeten Gemuseart oder der verwendeten Gemiusearten. Es werden nur Bezeichnungen
des Lebensmittels und sonstige Angaben verwendet, die der Zusammensetzung und den
sensorischen Eigenschaften des Erzeugnisses entsprechen.

Bei mehr als zwei Gemisearten kann das Erzeugnis zum Beispiel auch als ,,Gemiisemischung
aus ..." bezeichnet werden. Fir bestimmte Gemiisemischungen sind besondere Bezeichnungen
des Lebensmittels Ublich, zum Beispiel Mixed Pickles oder Leipziger Allerlei.

Die Bezeichnung des Lebensmittels wird gegebenenfalls erganzt durch Angaben Uber die
Vorbehandlung (zum Beispiel , pasteurisiert”), die Sortierung (zum Beispiel nach Grél3e ,extra
fein“), die Verarbeitungsform (zum Beispiel ,gewdrfelt”, , passiert”, ,,Abschnitte”) und einzelne
Qualitatsstufen (zum Beispiel ,extra zart”, ,Auslese”). Die Verarbeitungsform, zum Beispiel
Zwiebelwiirfel, Gurkenscheiben oder Sortierung, zum Beispiel Prinzessbohnen, kann Bestandyteil
der Bezeichnung des Lebensmittels sein.

14.1 Bildliche Darstellungen

Bildliche Darstellungen der Rohware entsprechen jeweils der verwendeten Gemiuseart oder
den verwendeten Gemisearten. Bei Mischungen wird das anteilige Mischungsverhaltnis
beriicksichtigt.

1.4.2 Angaben zur geschmacklichen Charakterisierung

Wird eine Zutat tber eine Geschmacksabrundung hinaus verwendet, so wird dies durch Begriffe
wie zum Beispiel ,,gewlirzt”, ,stifsauer”, ,gesalzen”, ,gezuckert” in Verbindung mit der
Bezeichnung des Lebensmittels angegeben.

143 Geografische Angaben

Geografische Angaben sind in der Regel tatsachliche Herkunftsangaben.

In manchen Fallen kdnnen sie, soweit sie in den Leitsatzen ausdriicklich genannt werden, 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
geschitzten Ursprungsbezeichnungen und der geschiitzten geografischen Angaben als
geschitzte Ursprungsbezeichnungen (g. U.) oder geschiitzte geografische Angaben (g. g. A.)
weisen geografische Bezeichnungen der Lebensmittel in jedem Fall auf die Herkunft hin3.
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Flir Erzeugnisse mit g. g. A. beziehungsweise g. U. gelten die entsprechenden Vorschriften
beziehungsweise spezifischen Anforderungen. Diese Erzeugnisse sind nicht in den Leitsatzen
unter 2 aufgefiihrt (siehe Anhang zu FuBnote3).
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2 Besondere Beurteilungsmerkmale fiir tiefgefrorene Gemiiseerzeugnisse
2.1 Herstellung und Beschaffenheitsmerkmale

Tiefgefrorene Gemiisezeugnisse bestehen insbesondere aus einer Gemuseart oder aus einer
Mischung mehrerer Gemisearten.

Tiefgefrorene Gemiiseerzeugnisse haben innerhalb einer Verkaufseinheit, bezogen auf die
jeweilige Gemiseart, eine anndhernd einheitliche Farbe und GroRe. In Farbe, Struktur, Geruch
und Geschmack entsprechen sie je nach verwendeter Gemiiseart nach dem Auftauen
weitgehend dem frischen Gemise. Es ist frei von Fremdgeruch und Fremdgeschmack.

Die Erzeugnisse sind praktisch frei von Frostbrandschaden (irreversible Abtrocknung der
Oberflache) sowie von starker Schneebildung. Die Erzeugnisse sind in der Regel in
tiefgefrorenem Zustand einzeln entnehmbar (IQF = individually quick frozen), das heift, sie sind
weitestgehend frei von Verblockungen. Pastose Gemiiseerzeugnisse wie zum Beispiel gehackter
Spinat oder Griinkohl, Gemiisezubereitungen wie zum Beispiel Rahmspinat, Rotkohl,
Rahmwirsing, Rahmporree werden auch blockgefroren in Verkehr gebracht.

2.2 Bezeichnung des Lebensmittels und tolerierbare Anteile an Fehlern fiir
einzelne Erzeugnisse

221 Tiefgefrorene Gemiiseerzeugnisse aus einer Gemiiseart
2.2.1.1  Blumenkohl

2.2.1.1.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

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

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

Roschen sind Abschnitte des Blumenkohlkopfes von anndhernd gleicher GroRRe. Die
tiefgefrorenen Blumenkohlréschen werden in unterschiedlichen Sortierungen in Verkehr
gebracht, wobei der Kopfdurchmesser 20 mm nicht unterschreitet und 70 mm nicht
Uberschreitet. Die maximale Stiellange richtet sich nach der Proportion des Rdschens. Die Lange
der Réschen stimmt annahernd mit dem Kopfdurchmesser (iberein.

2.2.1.1.2 Beschaffenheitsmerkmale

Tiefgefrorener Blumenkohl ist anndahernd gleichmaRig fest und weil} bis elfenbein- oder
cremefarben.

Die Blumenkohlréschen kénnen leicht gelbliche Verfarbungen aufweisen oder leicht rosa
schimmern. Die Stiele konnen leicht griinlich oder leicht violett sein. Die R6schen sind so
zerteilt, dass die natiirliche Réschenform erhalten bleibt. Die Stiele haben glatte Schnittflachen.
Die Rdschen 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.
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Beschreibung der Fehler

a) verfarbt: sind gro¥flachige graue, gelbe, griine, rosa oder ahnliche farbliche
Veranderungen von mindestens einem Viertel des Bliitenstandes, die das
Erscheinungsbild des Erzeugnisses erheblich beeintrachtigen. Die Verfarbungen bleiben
auch nach dem Garen erhalten. Verzweigungen oder Stamme mit einer leicht bldulichen
oder leicht griinlichen Farbung werden nicht als verfarbt angesehen.

b) lose Stamme: Strunkteile ohne BliUtenstand, die langer als 25 mm sind.

c) Blatter: grobe Blatter oder Teile hiervon, unabhangig davon, ob sie den Striinken
anhaften oder lose sind. Kleine, zarte und am Strunk anhaftende Blatter zahlen nicht als
Fehler.

d) leichte Schaden durch Schadlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Réschens ist nur

leicht beeintrachtigt. Die schadhafte Stelle hat einen Durchmesser von 2 mm bis 6 mm.

e) schwere Schidden durch Schadlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Réschens ist
erheblich beeintrachtigt. Die schadhafte Stelle hat einen Durchmesser gréRer 6 mm.

f) Schédlingsbefall: R6schen mit Insekten oder Insektenteilen. Die Roschen werden im auf-
getauten Zustand gepriift.

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

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

Die Standardprobemenge betragt 50 Roschen. Fiir die Kleinstiick-Ermittlung werden 500 g
verwendet. 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 zugeordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten
Fehlerpunkte werden summiert. Diese Gesamtsumme (iberschreitet den in der Tabelle
angegebenen Wert fiir den ,Fehler, gesamt” nicht.

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

Ein Réschen beziehungsweise ein loser Stamm oder ein Blatt werden als ein Stlick gezahlt.
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Tabelle 1

Fehlerart mafgebliche Einheit Fehlerpunkte
verfarbt je Stlck 2
lose Stamme je Stiick 2
Blatter je Stiick 3
leichte Schaden durch Schadlinge oder je Stuick 2
Faule

schwere Schaden durch Schadlinge oder je Stiick 5
Faule

Schadlingsbefall je Stlck 5
mechanisch beschadigt je Stiick 2
Fehler, gesamt Standardprobemenge 10

Der Anteil an Kleinstlicken darf 3 % (m/m) nicht Gberschreiten.
2.2.1.2  Bohnen

2.2.1.2.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

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

Die Bohnen werden von Bohnenspitzen und Bohnenstangeln 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 GréBensortierung, zum Beispiel Prinzessbohnen oder die Verarbeitungsform, zum
Beispiel Brechbohnen ist Bestandteil der Bezeichnung des Lebensmittels.

Tabelle 2

Bezeichnung des Lebensmittels Verarbeitungsform

Bohnen ganze griine Bohnen von annahernd gleicher Lange und gleichem
Durchmesser mit geringer, von aullen wahrnehmbarer Kernausbil-
dung. Der Durchmesser betragt maximal 10,5 mm.

Prinzessbohnen oder ganze junge, ausgesucht feine Bohnen von annahernd gleicher

Delikatessbohnen Lange und gleichem Durchmesser ohne von auRen wahrnehmbare
Kernausbildung. Der Durchmesser betragt maximal 8 mm.

Brechbohnen in Querrichtung geschnittene griine Bohnen mit geringer, von au-

oder Ren wahrnehmbarer Kernausbildung, wobei mindestens 80 % der

Schnittbohnen Stlicke mindestens 25 mm lang sind. Der Durchmesser betragt
maximal 10,5 mm.

2.2.1.2.2 Beschaffenheitsmerkmale

Tiefgefrorene Bohnen sind von annahernd gleicher Farbe, gleicher Lange und gleichem
Durchmesser.

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

a)

b)
c)
d)

e)

f)

g)

h)

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

oxidierte Schnittstellen: Schnittstellen, die braune Verfarbungen aufweisen.

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

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

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.

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

mechanisch beschadigt: Stiicke, die zerbrochen, in zwei Teile aufgespalten oder zer-
quetscht sind oder unregelmafige Abrissstellen aufweisen, die das Erscheinungsbild
schwerwiegend beeintrachtigen.

kurze Stiicke: Prinzessbohnen und ganze Bohnen, die kiirzer als 40 mm sind, und
Brechbohnenstiicke, die kiirzer als 15 mm sind.

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 fiir jede Fehlerart berechneten
Fehlerpunkte werden summiert. Diese Gesamtsumme (iberschreitet den in der Tabelle
angegebenen Wert fiir den ,Fehler, gesamt” nicht.

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

Eine Bohne beziehungsweiseein loses Stielende oder ein fremdes Pflanzenteil werden als ein

Stiick gezahlt.

Tabelle 3
Fehlerart mafgebliche Einheit Fehlerpunkte
Schorf und Windflecken je Stuck 2
oxidierte Schnittstellen je Stiick 1
faserig je Stuck 1
Stielenden je Stuck 2
fremde Pflanzenteile je Stuck 3
leichte Schaden durch Schadlinge oder Faule je Stick 2
schwere Schaden durch Schadlinge oder Faule je Stick 5
mechanisch beschadigt je Stlick 1
Fehler, gesamt Standardprobemenge 20
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Bei Prinzessbohnen und ganzen Bohnen betragt der Anteil an kurzen Stiicken maximal 20 %
(m/m) und bei Brechbohnen 3 % (m/m), (bezogen auf die Standardprobemenge, ohne
Toleranz).

2.2.1.3  Broccoli

2.2.1.3.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

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

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

Broccoli-Rdschen sind 20 bis 60 mm lange, anndhernd gleich grofle Abschnitte des
Broccolikopfes (Haupttrieb) sowie der kleineren Nebentriebe. Sie sind so zerteilt, dass die
natirliche Roschenform erhalten bleibt. Die frischen, geschnittenen Réschen werden
gewaschen, ausreichend blanchiert und in einem geeigneten Verfahren einzeln entnehmbar
tiefgefroren.

2.2.1.3.2 Beschaffenheitsmerkmale

Broccolirdschen haben eine annahernd gleichmaRige Farbe (hellgriin bis blaugriin) und eine
gleichmaRige Sortierung. Sie sind praktisch frei von Insekten und anderen tierischen Fremdbe-
standteilen. Die Stiele haben glatte Schnittflachen. Die Réschen sind von fester Struktur. Den
Stielteilen konnen kleine, zarte Blatter anhaften. Die Lange der RGschen stimmt anndhernd mit
dem Kopfdurchmesser (iberein. Die meist griinen, voll entwickelten Bliitenknospen sind noch
nicht gedffnet. Leichte Gelbverfarbungen durch Chlorophylimangel im Randbereich des
Roschen 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, zusammenhangend) sind aufgebliiht (gelb)
oder die Bliitenstande des Roschen fallen im aufgetauten Zustand auseinander.

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

c) lose Stamme: Strunkteile ohne Blitenstand, die langer als 25 mm sind.

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

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

f) schwere Schaden durch Schadlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Réschens ist
erheblich beeintrachtigt. Die schadhafte Stelle hat einen Durchmesser von mehr als 6
mm.
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g) Schadlingsbefall: R6schen mit Insekten und Insektenteilen. Die R6schen werden im
aufgetauten Zustand gepriift.

h) mechanisch beschéadigt: Stlicke, bei denen mehr als 25 % der Roschenoberflache
deformiert oder ausgebrochen sind.

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

Die Standardprobemenge betragt 50 Roschen. Fiir die Kleinstiick-Ermittlung werden 500 g
verwendet. 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 zugeordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten
Fehlerpunkte werden summiert. Diese Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle
angegebenen Wert fiir den ,Fehler, gesamt” nicht.

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

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

Tabelle 4

Fehlerart maBgebliche Einheit Fehlerpunkte
Uberreif je Stlick 2
schlecht geschnitten je Stilick

lose Stamme je Stilick 3
Blatter je Stilick 1
leichte Schaden durch Schadlinge oder Faule je Stilick 2
schwere Schaden durch Schadlinge oder Faule je Stilick 5
Schadlingsbefall je Stlick 5
mechanisch beschadigt je Stlick 2
Fehler, gesamt Standardprobemenge 20

Der Anteil an Kleinstlicken darf 5 % (m/m) nicht Gberschreiten.
2.2.1.4  Dicke Bohnen

2.2.1.4.1 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.
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2.2.1.4.2 Beschaffenheitsmerkmale

Tiefgefrorene Dicke Bohnen sind praktisch frei von Keimen, von losgel6sten 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 fiir 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) Hilsen oder Hillsenteile: anhaftende oder lose Hiilsen oder Hilsenteile.

e) fremde Pflanzenteile: Teile der Bohnenpflanze wie zum Beispiel Blatter, Ranken oder

Teile anderer Pflanzen wie zum Beispiel Graser oder Samen.

f) leichte Schaden durch Schadlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Stlickes ist nur

leicht beeintrachtigt. Die schadhafte Stelle hat einen Durchmesser von 2 mm bis 6 mm.

g) schwere Schaden durch Schadlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Stiickes ist

erheblich beeintrachtigt. Die schadhafte Stelle hat einen Durchmesser von mehr als

6 mm.

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 fiir jede Fehlerart berechneten
Fehlerpunkte werden summiert. Diese Gesamtsumme (iberschreitet den in der Tabelle

angegebenen Wert fiir den , Fehler, gesamt” nicht.

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

ermittelt.

Eine Bohne beziehungsweise eine Hiilse, ein Hilsenteil oder ein fremdes Pflanzenteil werden

als ein Stuick gezahlt.

Tabelle 5
Fehlerart malgebliche Einheit Fehlerpunkte
andersfarbige Bohnen je Stuick 2
verfarbt je Stuck 5
halbe oder zerbrochene Bohnen je Stuck 1
Hilsen oder Hiilsenteile je Stuck 3
fremde Pflanzenteile je Stuick 3
leichte Schaden durch Schadlinge oder Faule je Stuick 1
schwere Schaden durch Schadlinge oder Faule je Stuck 3
Fehler, gesamt Standardprobemenge 20

2.2.1.5 Erbsen
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2.2.1.5.1 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 gebracht. Die GroRensortierung 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 Grof3e sortierte
Erbsen haben folgende Durchmesser und werden wie folgt bezeichnet:

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

Die Ermittlung der GréRensortierung erfolgt im tiefgefrorenen Zustand mittels Quadratsieb.
Eine Mischung von zwei oder mehreren Sortierungen tragt die Bezeichnung, die fiir die grofSte
der mitverarbeiteten Sortierungen verkehrstblich 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.

2.2.1.5.2 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 auRerdem nach dem Reifegrad, der als Tenderometerwert der
unblanchierten frischen Erbsen und/oder als AIS-Wert (alkoholunl6sliche Substanz) der
blanchierten Erbsen ermittelt wird, eingeteilt. Fir die Qualitatsbezeichnung , extra zart” werden
der Tenderometerwert von 110 und der AIS-Wert von 13 % nicht tGberschritten. Gleiche
Anforderungen gelten auch fur Erbsen, ,extra fein“ und Erbsen ,,sehr fein“/“Petits pois" ohne
zusatzliche Qualitatsbezeichnung.

Erbsen, die ohne die zusatzliche Qualitatsbezeichnung ,extra zart” in Verkehr gebracht werden,
Uberschreiten einen Tenderometerwert von 125 beziehungsweise einen AlS-Wert von 14 %
nicht.

Die gegarten Erbsen haben eine frische, griine Farbe, einen siiBlichen 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 (groRRer als die Halfte
der Oberflache).

c) zerschlagen: halbe Erbsen, Bruchstiicke von Erbsen.

Seite 16 von 101



d) Samenschalen und Teile von Samenschalen

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

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

g) Friichte des schwarzen Nachtschattengewdchses Solanum nigrum L.

Die Standardprobemenge betragt 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 zugeordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten
Fehlerpunkte werden summiert. Diese Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle
angegebenen Wert fiir 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
Stiick gezahlt.

Tabelle 7
Fehlerart mafgebliche Einheit Fehlerpunkte
gelb oder blass (blond) je % (m/m) 3
verfarbt je Stick 5
zerschlagen je % (m/m) 1
Samenschalen und Teile von Samenschalen je % (m/m) 4
fremde Pflanzenteile je Stick 3
Schaden durch Schadlinge oder Faule je Stick 3
Fehler, gesamt Standardprobemenge 10

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

2.2.1.6  Grunkohl

2.2.1.6.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

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

Tiefgefrorener Griinkohl wird mit der Bezeichnung des Lebensmittels Griinkohl in Verkehr
gebracht. Die Verarbeitungsform wird in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels
angegeben, zum Beispiel ,gehackt”, ,grob gehackt”.

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

Fir tiefgefrorenen Griinkohl werden gesunde Blatter verwendet, die praktisch frei von
Schadlingsbefall, mechanischen Beschadigungen und fremdem Geruch und Geschmack sind.
Welke und sonstig beeintrachtigte Blatter werden bei der Verarbeitung entfernt.

Tiefgefrorener Griinkohl ist anndhernd gleichmaRig zerkleinert. Der Nitritgehalt des
tiefgefrorenen Griinkohlerzeugnisses sollte so niedrig wie moglich sein, er iberschreitet 10
mg/kg nicht.

Der zubereitete Grinkohl hat eine zarte, nicht holzige, jedoch ausreichend feste Konsistenz.
Geruch und Geschmack sind typisch kohlartig, ohne Fehl- oder Fremdnote. Die Farbe ist
olivgriin.

Beschreibung der Fehler

a) fremde Pflanzenteile: Teile der Griinkohlpflanze wie zum Beispiel Blattstiele mit einem
Durchmesser groBer 5 mm oder Blattteile mit Rippen, deren Durchmesser groRRer 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 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 fiir jede Fehlerart berechneten
Fehlerpunkte werden summiert. Diese Gesamtsumme (iberschreitet den in der Tabelle
angegebenen Wert fiir 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 mafBgebliche Einheit Fehlerpunkte
fremde Pflanzenteile je Stlick 1
Schaden durch Schadlinge oder Faule je Stiick 3
Insektenbefall je Stuick 10
Fehler, gesamt Standardprobemenge 20

Der Sandgehalt tberschreitet 0,1 % (m/m) nicht.
2.2.1.7  Karotten (Mo6hren)

2.2.1.7.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Tiefgefrorene Karotten (Mohren) sind Erzeugnisse aus frischen, gesunden Riben der
Zuckerkarotte Daucus carota L.
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Tiefgefrorene Karotten werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels Karotten oder Méhren
in Verkehr gebracht. AuRer bei ganzen Karotten (Babykarotten, Fingerkarotten, Pariser
Karotten) wird die Verarbeitungsform in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels
angegeben, zum Beispiel ,,gewirfelt” oder ,in Scheiben”. Die Verarbeitungsform kann auch
Bestandteil der Bezeichnung des Lebensmittels sein, zum Beispiel Karottenwiirfel.

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 Schalung erhalten
werden. Die Schnittlange 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

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

Karotten Julienne

feine Streifen bis maximal 6x6 mm Kantenlange.

Karotten, in Streifen; Karottenstifte

langlich glatt oder gewellt geschnittene
Karottenstiicke

Pariser Karotten, Perlkarotten

kugelférmige (,,runde”) Karotten, die auch nach
der Verarbeitung weitgehend ihre urspriingliche
Form behalten

Karottenwiirfel; Karotten, gewirfelt

gleichmaRig in Wiirfel geschnittene Karotten
mit einer Kantenlange von ca. 10 mm

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

Sortierte Karotten haben folgende Durchmesser und werden wie folgt bezeichnet:

Tabelle 10

GroRenbezeichnung

Durchmesser in mm
zylindrische Sorten
(Babykarotten, Fingerkarotten)

Durchmesser in mm
kugelférmige Sorten
(Pariser Karotten)

sehr klein/extra fein kleiner 10 kleiner 18
klein 10 bis 14 18 bis 24
mittel 14 bis 18 24 bis 28
groR groRer 18 groRer 28

Es wird der Durchmesser (bei nicht kreisformigem Querschnitt der kleinste Durchmesser) an
der Stelle des grofRten Umfangs gemessen. Die GroRRenbezeichnung kann in der angegebenen
Form der Bezeichnung des Lebensmittels angefligt werden.
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Wenn das Erzeugnis gréBensortiert in den Verkehr gebracht wird, miissen mindestens 80 %
(m/m) der Karotten der angegebenen GroRenbezeichnung entsprechen.

Die Karotten werden von Kraut und weitestgehend von griinen Kopfen befreit, sorgfaltig
geschalt, 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”
GroRensortierung voraus.

2.2.1.7.2 Beschaffenheitsmerkmale

Tiefgefrorene Karotten haben eine gleichmaRige, sortentypische Farbe und eine annahernd
einheitliche GrofSe. Sie sind praktisch frei von Schalenresten, Krautresten, von Schaden durch
Schadlinge oder Faule und von Griin- und sonstigen Verfarbungen.

Karotten haben im gegarten Zustand einen typischen siiBen Geschmack, die Textur ist fest,
nicht gummiartig oder holzig. Geruch und Geschmack sind ohne Fremdnoten.

Beschreibung der Fehler

a) grinverfarbt: Stiicke, 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 groRten 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 groRten Ausdehnung von mehr als 6mm 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 Schilfehler: Stiicke mit Schalenresten von 2 bis 6 mm Durchmesser.

g) schwere Schilfehler: Stiicke mit Schalenresten von mehr als 6 mm Durchmesser oder

Stiicke, die noch Krautansatz 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 beschadigt: Stlicke, die gequetscht oder gebrochen sind.

k) kleine Stiicke: Bruchstlicke/Reststiicke von weniger als 20 mm Lange bei Karotten
Julienne, Babykarotten und Fingerkarotten und weniger als ein Drittel der jeweiligen
SollstiickgroRe bei Karottenstiften und Karottenwiirfeln.

Die Standardprobemenge betragt 500 g, mindestens jedoch 50 Karottenstlicke. 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 zugeordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten
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Fehlerpunkte werden summiert. Diese Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle
angegebenen Wert fiir 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 mafgebliche Einheit Fehlerpunkte
grunverfarbt je Stiick 2
leicht fleckig je Stiick 1
stark fleckig je Stlick 3
verformt je Stilick 1
rissig je Stilick 1
leichte Schalfehler je Stilick 1
schwere Schalfehler je Stuck 5
fremde Pflanzenteile je Stuck 5
Schaden durch Schadlinge 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).

2.2.1.8 Kohlrabi

2.2.1.8.1 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 Gemiisezubereitung mit der Bezeichnung des Lebensmittels Rahmkohlrabi in Verkehr
gebracht. Die Verarbeitungsform 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, sorgfaltig geschalt, geschnitten,
ausreichend blanchiert und in einem geeigneten Verfahren einzeln entnehmbar tiefgefroren.

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

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

2.2.1.8.2 Beschaffenheitsmerkmale

Tiefgefrorener Kohlrabi ist annahernd 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.
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Die Farbe ist weild mit leichten hellgriinen Farbungen.

Der gegarte Kohlrabi ist gleichmaRig 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 weil? mit griinlich gefarbten Stiicken.

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

Beschreibung der Fehler

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

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

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

d) Kleinteile: Stiicke mit einer Lange von weniger als 20 mm oder Wiirfel mit weniger als
50 % des Wiirfelvolumens.

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 fir jede Fehlerart berechneten
Fehlerpunkte werden summiert. Diese Gesamtsumme (iberschreitet den in der Tabelle
angegebenen Wert fiir 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 gezahlt.

Tabelle 12
Fehlerart MaRgebliche Einheit Fehlerpunkte Fehlerpunkte
Stifte, Streifen oder Wiirfel
Scheiben

holzig/faserig je Stuick 3 3
Schélfehler je Stlick 1 1
Schaden durch Schadlinge oder je Stlick 3 3

Faule

Fehler, gesamt Standardprobemenge 15 30

Der Kleinanteil betrdagt maximal 5 % (m/m).
2.2.1.9 Maiskorner

2.2.1.9.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

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

Tiefgefrorene Maiskdrner werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels Mais, Zuckermais,
Gemlisemais oder Maiskérner in Verkehr gebracht.
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Die im geeigneten Reifestadium geernteten Maiskolben, werden von den Hllblattern und
seidigen Fasern befreit, sortiert und gewaschen. Die Maiskorner werden vom Kolben
geschnitten, ausreichend blanchiert und in einem geeigneten Verfahren einzeln entnehmbar
tiefgefroren.

2.2.1.9.2 Beschaffenheitsmerkmale

Tiefgefrorene Maiskorner sind in GroRe und Farbe anndhernd gleich und praktisch frei von
nicht zum Verzehr bestimmten Bestandteilen. Die gegarten Maiskdrner sind deutlich siifd 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 wahrend 4 Stunden bei 105 °C) der
Maiskérner betragt maximal 32 %.

Beschreibung der Fehler

a) Kérner, 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 % gefllt sind.

c) Seidenteile: Teile des groben, fadenformigen 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, auller Seidenteilen, zum Beispiel Teile des
festen bis harten zelluloseartigen Kolbenkerns, an dem die Maiskdrner befestigt sind,
Hullblatterteile von mehr als 2 cm? Flache oder Teile anderer Pflanzen.

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

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

Die Standardprobemenge betragt 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 zugeordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fir jede Fehlerart berechneten
Fehlerpunkte werden summiert. Diese Gesamtsumme (iberschreitet den in der Tabelle
angegebenen Wert fiir 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 Stiick gezahlt.
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Tabelle 13

Fehlerart mafgebliche Einheit Fehlerpunkte
Kérner ungeschnitten je Korn 3
Samenschalen je % (m/m) 1
Seidenteile je20cm 10
fremde Pflanzenteile je Stick 10
Schaden durch Schadlinge oder Faule je Korn 10
mechanisch beschadigt je % (m/m) 1
Fehler, gesamt Standardprobemenge 30

2.2.1.10 Maiskolben

2.2.1.10.1 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 Hiillblattern und Seidenfasern befreit, sortiert, gewaschen,
blanchiert oder unblanchiert und in einem geeigneten Verfahren einzeln entnehmbar
tiefgefroren.

2.2.1.10.2 Beschaffenheitsmerkmale

Tiefgefrorene Maiskolben sind von anndhernd gleichmaRig gelber Farbe und GréRe, und mit
Ausnahme der Spindel praktisch frei von nicht zum Verzehr bestimmten Bestandteilen wie zum
Beispiel Blattern, Hiillblattern 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 Maiskdrner sind im geeigneten Reifestadium.

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

Die gegarten Korner des Maiskolbens schmecken deutlich siB 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
Kérner beeintrachtigt. Dieser Fehler erstreckt sich mindestens liber eine Flache von
2cm?,

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

c) Hillblatter oder Teile davon: Teile der membranartigen dulleren Hiille sowie
umhdillender Blatter, die Bestandteil des Kolbens sind. Fehlerhaft sind mehr als 2 cm?
grolRe Teile.
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d) Seidenteile: Teile des groben, fadenformigen Gewebes unter der Hiille, die Bestandteil
des Kolbens sind. Fehlerhaft sind Seidenteile, die in Summe langer 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 Korner, die das Erscheinungsbild
beeintrachtigen. Dieser Fehler erstreckt sich mindestens tber fiinf 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 gepriift werden.

Auf Basis der Standardprobemenge werden die Fehler des Erzeugnisses erfasst und mit den in
der Tabelle zugeordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten
Fehlerpunkte werden summiert. Diese Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle
angegebenen Wert fiir 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 Stiick gezahlt.

Tabelle 14
Fehlerart mafgebliche Einheit Fehlerpunkte
unzureichend entwickelt je Stuck 2
unzureichend zurechtgeschnitten je Stiick 3
Hullblatter oder Teile davon je Stuck 2
Seidenteile je20cm 1
Schaden durch Schadlinge oder Faule je Stilick 3
mechanisch beschadigt je Bereich 3
Fehler, gesamt Standardprobemenge 15

2.2.1.11 Paprika

2.2.1.11.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Tiefgefrorener Paprika ist ein Erzeugnis aus frischen, gesunden und optimal gereiften Friichten
des Gemiisepaprikas Capsicum annuum L. Es werden Sorten eingesetzt, die (iberwiegend
dickfleischige Frichte hervorbringen.

Tiefgefrorener Paprika wird mit der Bezeichnung des Lebensmittels Paprika in Verkehr
gebracht. Die Farbe des Paprikas ist je nach Sorte und Reifegrad griin, gelb, orange oder rot. Die
Farbe und die Verarbeitungsform werden in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels
angegeben, zum Beispiel ,geschnitten”. Die Verarbeitungsform kann auch Bestandteil der
Bezeichnung des Lebensmittels sein, zum Beispiel Paprikawiirfel.
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Tabelle 15

Bezeichnung des Lebensmittels
einschlieBlich eventueller Ergdnzungen

Verarbeitungsform

Paprikastreifen:

zur Langsachse in ca. 6 bis 8 mm breite Streifen
geschnittener Paprika.

Paprikawiirfel:

in ca. 10 x 10 mm geschnittener Paprika.

Paprika, geschnitten:

in rechteckige Stiicke geschnittener Paprika. Die

Kantenlange 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.

2.2.1.11.2 Beschaffenheitsmerkmale

Die fur tiefgefrorenen Paprika verwendeten Friichte sind von anndhernd gleicher Farbe, frisch,
gesund und insbesondere praktisch frei von Faulstellen. Sie sind gleichmafig geschnitten und
von annahernd 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 siiRen Geschmack. Geruch und
Geschmack sind ohne Fremdnoten. Die Textur ist fest, saftig, nicht matschig.

Beschreibung der Fehler

a) ungleichmaRig gefarbt: Stlicke mit mindestens 25 % anderen Farbanteilen oder
andersfarbige Stlicke.

b) Stiele/Stielreste: nicht essbare, harte Teile des Stiels.
c) Samen: anhaftende oder lose Samen.
d) leichte Schaden durch Schadlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Stlickes ist nur

leicht beeintrachtigt. Die schadhafte Stelle hat einen Durchmesser von mehr als 2 mm bis
maximal 6 mm.

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

f) Kleinteile: Stiicke mit einer Lange von weniger als 10 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 zugeordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten
Fehlerpunkte werden summiert. Diese Gesamtsumme (iberschreitet den in der Tabelle
angegebenen Wert fiir 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 Stiick gezahlt.
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Tabelle 16

Fehlerart mafgebliche Einheit Fehlerpunkte Fehlerpunkte
Paprikasteifen Paprika, gewiirfelt
oder Paprika
geschnitten
ungleichmaRig gefarbt je Stlick 1 1
Stiele/Stielreste je Stick 5 5
Samen je Stlick 1 1
leichte Schaden durch je Stlick 2 2
Schadlinge oder Faule
schwere Schaden durch je Stiick 4 4
Schadlinge oder Faule
Fehler, gesamt Standardprobemenge 15 30

Der Kleinteilanteil der Paprikastreifen betragt maximal 5 % (m/m).

2.2.1.12 Porree (Lauch)

2.2.1.12.1 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
Gemuisezubereitung 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 Verarbeitungsform kann auch Bestandteil der Bezeichnung des

Lebensmittels sein, zum Beispiel Porreescheiben.

Als Verarbeitungsformen sind insbesondere tblich:

Tabelle 17

Bezeichnung des Lebensmittels
einschlieBlich eventueller Ergdnzungen

Verarbeitungsform

Porree in Streifen,
Feinschnitt/Julienne

quer zur Langsachse in 3 bis 8 mm dicke Scheiben
geschnittener Porree.

Porree in Ringe geschnitten; Porreescheiben

quer zur Langsachse in 10 bis 20 mm dicke
Scheiben geschnittener Porree. Der Durchmesser
liegt in der Regel zwischen 16 und 45 mm.

Porree, geschnitten

in rechteckige Stiicke geschnittener Porree Die
Kantenlange 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
Gewilirzen hergestellt. Bei Verwendung von Sahne
mit einem Milchfettgehalt von 10 % enthalt das
Erzeugnis mindestens 8 % Sahne/Rahm.

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

Tiefgefrorener Porree ist anndhernd gleich groB, praktisch frei von Schaden durch Schadlinge
oder Faule, Wurzelresten und Sandriickstanden. Der Anteil der weien und hellgriinen Teile im
Enderzeugnis betragt mindestens 60 % (m/m). Bei ,,Porree, weiR“ betragt der Anteil der Blatter
oder Blatteile mit dunkelgriiner Farbe nicht mehr als 10 % (m/m). Hellgriine und gelbliche
Stiicke werden den weien zugerechnet.

Der gegarte Porree hat ein frisches Farbenspiel zwischen weiR, gelb und griin. Er ist praktisch
frei von Sandriickstanden. Sein Geschmack ist typisch zwiebelartig, nicht bitter. Geruch und
Geschmack sind ohne Fremdnoten. Die Textur ist zart, nicht zah. Rahmporree ist leicht
gebunden, ohne Flissigkeitsabsatz, mit sichtbaren gelben, griinen und weillen Porreeteilen in
heller SoRRe, im Geschmack mit merklicher Rahmnote.

Beschreibung der Fehler

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

b) Wourzelteile: Teile von Wurzeln, die am Porree haften oder lose sind. Endstlicke ohne
Wurzelfaden werden nicht gezahlt.

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

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

e) Sand: salzsdureunlosliche Asche.

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 zugeordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten
Fehlerpunkte werden summiert. Diese Gesamtsumme (iberschreitet den in der Tabelle
angegebenen Wert fiir 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 gezahlt.

Tabelle 18
Fehlerart mafgebliche Einheit Fehlerpunkte
verfarbt je Stiick 2
Wurzelteile je Stuick 2
fremde Pflanzenteile je Stuick 1
Schaden durch Schadlinge oder Faule je Stuick 2
Fehler, gesamt Standardprobemenge 10

Der Sandgehalt tberschreitet 0,1 % (m/m) nicht.
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2.2.1.13 Rosenkohl

2.2.1.13.1 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-Rdschen in Verkehr gebracht.

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

Tabelle 19
Bezeichnung des Lebensmittels Durchmesser (mm)
einschlieBlich eventueller Ergdnzungen
Rosenkohl bis 32
Rosenkohl, sehr klein, extra fein bis 22
Rosenkohl, klein 22 bis 26
Rosenkohl, mittel 26 bis 32
Rosenkohl, grof} 32 bis 36

Wird Rosenkohl ohne Angabe einer GroRensortierung in Verkehr gebracht, sind Roschen mit
einem Durchmesser bis 32 mm verkehrsublich. 10 % (m/m) kénnen den benachbarten
Sortierungen angehoren.

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

2.2.1.13.2 Beschaffenheitsmerkmale

Tiefgefrorener Rosenkohl ist in GréBe und Farbe anndhernd gleich, praktisch frei von Schaden
durch Schadlinge oder Faule, von welken Blattern und Gberlangen 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: Roschen, deren Oberflache zu mehr als 50 Prozent gelb ist.
b) geoffnet: Roschen ohne festes Herz.

c) mit FuR: Roschen mit einem Strunkanteil, der langer als 5 mm ist, gemessen vom ersten
Blattansatz.

d) oxidierte Schnittflachen: graubraun verfarbte Schnittflichen am Fuls.

e) leichte Schaden durch Schadlinge: Roschen mit einem oder mehreren Lochern, die sich
Uber mindestens zwei libereinanderliegende Blatter erstrecken und deren Durchmesser
groRer als 2 mm ist.

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

g) Insektenbefall: Rdschen mit Insektenbefall. Dieser wird im aufgetauten Zustand der

Probe ermittelt, indem das Roschen halbiert und die dulReren Blatter entfernt werden.
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h) mechanisch beschadigt: angeschnittene oder durchgeschnittene Stellen, die mehr als ein
Viertel der Knospe betreffen.

Die Standardprobemenge betragt 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 zugeordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten
Fehlerpunkte werden summiert. Diese Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle
angegebenen Wert fiir den ,Fehler, gesamt” nicht.

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

Ein Roschen wird als ein Stlick gezahlt.

Tabelle 20
Fehlerart mafgebliche Einheit Fehlerpunkte
gelb je Stilick 1
geoffnet je Stlick 1
mit Full je Stiick 2
oxidierte Schnittflachen je Stiick 1
leichte Schaden durch Schadlinge je Stilick 2
schwere Schaden durch Schadlinge oder Faule je Stiick 10
Insektenbefall je Stuck 5
mechanisch beschadigt je Stuick 2
Fehler, gesamt Standardprobemenge 20

2.2.1.14 Rotkohl

2.2.1.14.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Tiefgefrorener Rotkohl wird aus in diinne Streifen geschnittenen Kopfen der Art Brassica
oleracea var. rubra hergestellt. Wird Rotkohl in zubereiteter Form in Verkehr gebracht, wird
dieser insbesondere mit folgenden Zutaten gekocht: Essig?, Speisesalz, Zuckerarten®, Obst und
Obsterzeugnisse, Mehl/Starke/Verdickungsmittel2, Speisefette/Speisedle und Gewlirze.

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 enthalt mindestens 10 % (m/m) Apfelprodukte (Apfelstiicke,
Apfelmark, Apfelsaft und/oder Apfelsaftkonzentrat).

Der Rotkohl wird von beeintrachtigten duReren Blattern befreit, gewaschen, in feine Streifen
geschnitten, gemeinsam mit den Zutaten gekocht, portioniert und in einem geeigneten
Verfahren tiefgefroren.

2.2.1.14.2 Beschaffenheitsmerkmale

Fir tiefgefrorenen Rotkohl werden gesunde, frisch geerntete oder sachgerecht gelagerte feste
Rotkohlkdpfe verwendet. Welke und sonstig beeintrachtigte aulRere Blatter werden vor der
weiteren Verarbeitung entfernt. Aus der Rohware wird mindestens der holzige Teil des
Strunkes ausgebohrt und verworfen.

Die erwarmte Rotkohlzubereitung ist leicht gebunden und hat eine zarte, jedoch ausreichend
feste Konsistenz, eine rote bis blaue, charakteristische, kraftige Farbe ohne braune, graue und
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verblasste Teile, einen arttypischen Kohlgeruch und stiR/sauerlichen Geschmack. Geruch und
Geschmack sind ohne Fremdnoten.

Bei Apfelrotkohl ist eine deutliche Apfelnote wahrnehmbar.
2.2.1.15 Spargel

2.2.1.15.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

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

WeilRer 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 Verarbeitungsform 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, Spargelstiicke quer zur Langsachse in ca. 20 mm bis 40 mm lange

Abschnitte geschnittener weiBer Spargel mit
natlirlichem Anteil an Spargelkdpfen.

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

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

Der Spargel wird gewaschen, geschalt, gegebenenfalls geschnitten, ausreichend blanchiert und
in einem geeigneten Verfahren einzeln entnehmbar tiefgefroren.

2.2.1.15.2 Beschaffenheitsmerkmale

Tiefgefrorener Spargel ist annahernd gleichmaRig in Lange, Durchmesser und Farbe. Die
Spargelstangen sind praktisch gerade, die Sprossenkopfe sind noch fest verschlossen (die
Schuppenblattchen liegen eng an) und unbeschéadigt. 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 Verfarbungen (oxidative Veranderungen) auf.

Die Sprossenkopfe des weilRen Spargels sind weill/gelblich bis cremefarben; eine leicht violette
oder blassgriine Verfarbung an der Spitze wird nicht als Mangel bewertet. Der weiRe Spargel ist
Uber seine gesamte Lange einheitlich weiR bis cremefarben und praktisch frei von Rostflecken.

Der griine Spargel ist einheitlich griin.

Brechspargel enthalt mindestens 10 % (m/m) Spargelkopfe.
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Der gegarte Spargel ist zart, nicht matschig, nicht faserig oder holzig. Geruch und Geschmack
sind ohne Fremdnoten. Ein leicht bitterer Geschmack ist beim weilen Spargel typisch. Griiner
Spargel hat ein feines, an frische Erbsen erinnerndes Aroma.

Beschreibung der Fehler

a) fehlfarben: Spargel mit deutlichem Farbfehler: WeiRer Spargel mit violettem oder
grinem Kopf. Griner Spargel mit einem Griinanteil kleiner 80 % seiner Lange.

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

c) verfarbt: Stiicke mit grauen, braunen Verfarbungen (Oxidation) liber mindestens 50 %
der Schnittflache.

d) geoffnete 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: Stiicke mit Rissen von mehr als 2 mm Breite.

g) hohl: Stiicke mit deutlich sichtbaren Hohlraumen.

h) leichte Schilfehler: Stlicke mit Schalenresten von 2 bis 4 mm Breite.

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

j) gebrochen: Stiicke mit weniger als 80 % der Lange.

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 fiir jede Fehlerart berechneten
Fehlerpunkte werden summiert. Diese Gesamtsumme (iberschreitet den in der Tabelle
angegebenen Wert fiir 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 Stiick gezahlt.

Tabelle 22
Fehlerart mafgebliche Einheit Fehler- Fehler- Fehler-
punkte Punkte punkte
griiner Spargel | weilRer Spargel Brechspargel
fehlfarben je Stiick 1 3 1
grau je Stiick - - 2
verfarbt je Stiick 1 1 1
geodffnete Kopfe je Stiick 1 1 1
verformt je Stiick 1 1 -
Risse je Stuck - 1 -
hohl je Stick - 1 -
leichte je Stick - 1 1
Schalfehler
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Fehlerart mafigebliche Einheit Fehler- Fehler- Fehler-
punkte Punkte punkte
griiner Spargel | weiBBer Spargel Brechspargel
schwere je Stick - 5 5
Schalfehler
gebrochen je Stick 3 3 -
Fehler, gesamt Standardprobemenge 7 10 20

2.2.1.16 Spinat

2.2.1.16.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Tiefgefrorener Spinat ist ein Erzeugnis aus den Blattern der Art Spinacia olearacea L. aus
ganzjahrigem 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
Gemisezubereitung 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 Verarbeitungsform

einschlieBlich eventueller Ergdnzungen

Blattspinat liberwiegend ganze Blatter mit Stiel, in Portionen
oder einzeln entnehmbar 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
Gewdrzen hergestellt. Bei Verwendung von Sahne
mit einem Milchfettgehalt von 10 % enthalt das
Erzeugnis mindestens 8 % Sahne/Rahm.

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

2.2.1.16.2 Beschaffenheitsmerkmale

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

Der Nitritgehalt des tiefgefrorenen Spinaterzeugnisses soll so niedrig wie moglich sein - er
Uberschreitet 10 mg/kg nicht.
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Die Gesamttrockenmasse des fertigen Erzeugnisses, bestimmt durch die Seesand-Methode
(Trocknen wahrend 4 Stunden bei 105 °C), liegt nicht unter 5,5 % (ohne Toleranz).

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

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

Gegarter gehackter/passierter Spinat ist anndhernd gleichmaRig zerkleinert und entspricht in
Geruch und Geschmack dem Blattspinat.

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

Beschreibung der Fehler

a) Wourzelreste: Stiele mit Wurzeln oder Wurzelresten.

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

c) Schaden durch Schadlinge 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: salzsdureunlosliche Asche.

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 zugeordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten
Fehlerpunkte werden summiert. Diese Gesamtsumme (iberschreitet den in der Tabelle
angegebenen Wert fiir 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.

Tabelle 24
Fehlerart mafBgebliche Einheit Fehlerpunkte
Wurzelreste je Stuick 2
fremde Pflanzenteile je Stuick 3
Schaden durch Schadlinge oder Faule je Stuick 3
Insektenbefall je Stiick 10
Fehler, gesamt Standardprobemenge 15

Der Sandgehalt tiberschreitet 0,1 % (m/m) nicht.
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2.2.1.17 Wirsing

2.2.1.17.1 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
Gemisezubereitung mit der Bezeichnung des Lebensmittels Rahmwirsing in Verkehr gebracht.

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

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

2.2.1.17.2 Beschaffenheitsmerkmale

Fir tiefgefrorenen Wirsing werden gesunde, feste Wirsingkdpfe verwendet, die praktisch frei
von Schadlingsbefall, mechanischen Beschadigungen und fremden Geruch sind. Welke und
sonstig beeintrachtigte dullere Blatter werden vor der weiteren Verarbeitung entfernt. Aus der
Rohware wird mindestens der holzige Teil des Strunkes ausgebohrt und verworfen.

Tiefgefrorener Wirsing ist annahernd gleichmaRig zerkleinert. Die Farbe des Wirsings ist im
natlrlichen Verhaltnis weiR/gelb/griin gemischt.

Der erwdarmte Wirsing weist ein lebendiges Farbenspiel (weilR/gelb/griin) auf. Er hat eine zarte,
nicht holzige, jedoch ausreichend feste Konsistenz. Geruch und Geschmack sind typisch nach
Kohl und ohne Fremdnoten.

Rahmwirsing ist leicht gebunden, ohne Flissigkeitsabsatz, mit sichtbaren Wirsingteilen in heller
SoRe, im Geschmack mit merklicher Rahmnote.

2.2.1.18 Zuckerschoten

2.2.1.18.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Tiefgefrorene Zuckerschoten werden aus den frischen, gesunden, noch nicht ausgereiften,
zarten und siiBen 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.

2.2.1.18.2 Beschaffenheitsmerkmale

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

Die zur Verarbeitung kommenden Hilsen sind frisch gepflickt, 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 Hiilsen 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 Faule: Das Erscheinungsbild des Stlickes ist
erheblich beeintrachtigt. Die schadhafte Stelle hat einen Durchmesser von mehr als 5
mm.

e) mechanisch beschadigt: Stiicke, die zerbrochen, in zwei Teile aufgespaltet, zerquetscht

sind oder unregelmafige Abrissstellen aufweisen, die das Erscheinungsbild
beeintrachtigen.

f) kleine Stiicke: Sticke, die kirzer als 30 mm sind.

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 zugeordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten
Fehlerpunkte werden summiert. Diese Gesamtsumme (iberschreitet den in der Tabelle
angegebenen Wert fiir 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 gezahlt.

Tabelle 25

Fehlerart mafgebliche Einheit Fehlerpunkte
faserig je Stuick 1
fremde Pflanzenteile je Stuick 2
leichte Schaden durch Schadlinge oder je Stuick 1

Faule

schwere Schaden durch Schadlinge oder je Stuick 3

Faule

mechanisch beschadigt je Stuick 2
Fehler, gesamt Standardprobemenge 15

Der Anteil an kleinen Stlicken Giberschreitet 10 % (m/m) nicht.
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2.2.1.19 Zwiebeln

2.2.1.19.1 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 Verarbeitungsform wird in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels
angegeben, zum Beispiel ,gewirfelt” (ca. 6 x 6 mm), ,in Scheiben”, ,gehackt”. Die
Verarbeitungsform kann auch Bestandteil der Bezeichnung des Lebensmittels sein, zum Beispiel
Zwiebelwiirfel.

Die Zwiebeln werden von Wurzeln und Austrieben befreit, gewaschen, sorgfaltig geschalt,
gleichmaRig geschnitten und einzeln entnehmbar in einem geeigneten Verfahren unblanchiert
tiefgefroren.

2.2.1.19.2 Beschaffenheitsmerkmale

Tiefgefrorene Zwiebeln sind iberwiegend von weililicher, gelblich schimmernder Farbe. Sie sind
praktisch frei von Fehlern wie Faulnis, Verunreinigungen, griinen Auskeimungen, Wurzel- und
Schalenresten, sonstigen Fremdbestandteilen und Schaden durch Schadlinge. Eine leichte
Grunverfarbung der Stlicke 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 griinen Auskeimungen.
b) Waurzelreste: Stiicke mit Wurzelfaden.
c) fremde Pflanzenteile: Stlicke mit Schalenresten oder losen Schalenteilen.

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. 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 zugeordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten
Fehlerpunkte werden summiert. Diese Gesamtsumme Uberschreitet den in der Tabelle
angegebenen Wert fiir 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 26
Fehlerart mafBgebliche Einheit Fehlerpunkte Fehlerpunkte
Ringe und Wiirfel
Scheiben
Keime je Stuck 1 1
Wurzelreste je Stuck 2 2
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Fehlerart mafBgebliche Einheit Fehlerpunkte Fehlerpunkte
Ringe und Wiirfel
Scheiben

fremde Pflanzenteile je Stiuck 3 3

Schaden durch Schadlinge oder je Stuck 5 5

Faule

Fehler, gesamt Standardprobemenge 20 50

2.2.2 Tiefgefrorene Gemiiseerzeugnisse aus mehreren Gemiisearten

2.2.2.1  Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Tiefgefrorene Gemiisemischungen sind Erzeugnisse aus mehreren Gemusearten. Jede
Gemisekomponente der Mischung entspricht den allgemeinen Beurteilungsmerkmalen fiir
tiefgefrorene Gemiuseerzeugnisse sowie gegebenenfalls den besonderen
Beurteilungsmerkmalen fir die jeweilige Gemiseart.

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

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

Die weiteren Zutaten kdnnen eingemischt, auf das Gemiuse aufgespriiht (Ummanteln) oder als
Pellets (kleine Blocke) 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 Gesamtprodukt Ublich. Bei Verwendung von Sahne mit einem Milchfettgehalt von 10
% enthélt das Erzeugnis mindestens 8 % Sahne/Rahm.

Gemisemischungen, 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 Schwarzwurzeln betrdgt in der Gemisemischung mindestens 10 %

(m/m).

Gemisemischungen, die mit der Bezeichnung des Lebensmittels Suppengemiise in Verkehr
gebracht werden, bestehen aus mindestens 8 Gemiusearten, die Uberwiegend kleinstilickig sind.

Werden Mischungen aus tiefgefrorenen Gemiisearten mit weiteren Zutaten wie Kartoffeln,
Reis, Nudeln, Gewiirzen, Krautern, SolRenzubereitungen, Speisefetten, Speisedlen hergestellt,
werden sie mit beschreibenden Bezeichnungen des Lebensmittels® in Verkehr gebracht.

2.2.2.2 Beschaffenheitsmerkmale

Die verwendeten Gemise sind in einem geeigneten Reifezustand geerntet, sorgfaltig
verarbeitet, praktisch fehlerfrei und einzeln entnehmbar tiefgefroren.

Fir tiefgefrorene Gemiiseerzeugnisse aus mehreren Gemisearten konnen folgende
Gemlsearten verwendet werden:
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Tabelle 27

Gemiiseart Verarbeitungsform Zerkleinerungsgrad

Artischocken blanchiert Segmente, Stiicke, Wiirfel

Auberginen ungeschalt, blanchiert oder Scheiben, Stiicke, Wrfel
unblanchiert, gegrillt, frittiert

Bambussprossen blanchiert Stlicke, Scheiben

Blattspinat blanchiert oder unblanchiert ganze Blatter

Blumenkohl blanchiert oder unblanchiert Roschen

Bohnenkeimlinge blanchiert oder unblanchiert ganz

Broccoli blanchiert gegrillt, frittiert Roschen

Buschbohnen abgespitzt, blanchiert ganz, Stlicke

Dicke Bohnen blanchiert ganze Samen

Erbsen blanchiert ganze Samen

Fenchel blanchiert oder unblanchiert Waiirfel, Stlicke, Streifen

Flageoletbohnen blanchiert ganze Samen

Gurken blanchiert oder unblanchiert Wiirfel, Stlicke, Streifen,

Scheiben

Kaiserschoten

abgespitzt, blanchiert

ganze Schote

Karotten

geschalt, blanchiert

Scheiben glatt/Wellenschnitt,
Wiirfel, Stifte, Stiicke,
Streifen, ganze Karotten

Kidney-Bohnen

gekocht

ganze Samen

Knollensellerie

geschalt, blanchiert

Wiirfel, Scheiben glatt/
Wellenschnitt, Streifen

Kohlrabi geschalt, blanchiert Wiirfel, Stifte, Scheiben
Kirbis blanchiert oder unblanchiert Streifen, Wiirfel, Stlicke
Maiskorner geschnitten, blanchiert ganze Samen
Maiskoélbchen blanchiert ganz, Stlicke
Okraschoten blanchiert ganz, Stlicke

Paprika rot, gelb,
griin oder orange

ohne Stiel, entkernt, blanchiert
oder unblanchiert, gegrillt,
frittiert

Wiirfel, Stiicke, Streifen

unblanchiert, gegrillt, frittiert

Porree blanchiert oder unblanchiert Scheiben, Stiicke.
Rettich blanchiert oder unblanchiert Streifen, Wiirfel, Stlicke
Romanesco blanchiert Réschen
Rosenkohl blanchiert Roschen
Riben blanchiert oder unblanchiert Streifen, Wirfel, Sticke
Schwarzwurzeln geschalt, gekocht Stlicke
Spargel grin ungeschalt oder geschalt, Stilicke
blanchiert
Spargel weil geschalt, blanchiert Stiicke
Staudensellerie blanchiert oder unblanchiert Stiicke, Streifen
Tomaten blanchiert oder unblanchiert, mit gewdirfelt, ganze, halbe,
oder ohne Haut Stiicke, Scheiben
Wachsbohnen abgespitzt, blanchiert ganz, Stlicke
WeilRkohl blanchiert Streifen, Sticke
Wirsing blanchiert Streifen, Sticke
Zucchini ungeschalt, blanchiert oder Scheiben, Stiicke, Wirfel
unblanchiert, gegrillt, frittiert
Zwiebeln geschalt, blanchiert oder Waiirfel, Streifen, Stlicke
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3 Besondere Beurteilungsmerkmale fiir Gemiisekonserven
3.1 Herstellung und Beschaffenheitsmerkmale

Gemisekonserven, die ausschlieRRlich durch Sterilisation in luftdicht verschlossenen
Behaltnissen haltbar gemacht werden, bestehen insbesondere aus einer Gemiuiseart oder aus
einer Mischung mehrerer Gemiisearten.

Das Gemise in Konserven hat innerhalb einer Verkaufseinheit eine anndhernd einheitliche
Farbe und GroRRe, bezogen auf die jeweilige Gemiisesorte. In Farbe, Struktur, Geruch und
Geschmack ist es typisch fiir die verwendete Gemiseart in gekochtem Zustand.

3.2 Bezeichnung des Lebensmittels, Abtropfgewichte und tolerierbare Anteile an
Fehlern fiir einzelne Erzeugnisse

3.2.1 Gemiisekonserven aus einer Gemiiseart
3.2.11 Bohnen

3.2.1.1.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Bohnenkonserven sind Erzeugnisse aus den frischen, unvollstandig 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 GroRensortierung 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“.

GroRensortierung nach Durchmesser:

Tabelle 28
erginzende Bezeichnungen bei ganzen Durchmesser (mm) Toleranz (m/m)
Bohnen und Brechbohnen
extra fein < 65 10%
sehr fein < 8,0 10 %
fein < 90 15%
mittelfein < 10,5 25%

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

Schnittbohnen bestehen aus moglichst gleichmaRigen Stiicken von weniger als 10,5 mm
Durchmesser, von denen die meisten schrag oder quer geschnitten sind. Gespaltene und
halbierte Bohnen sind aufgrund des Schneidevorganges technisch unvermeidbar und gelten
nicht als mechanisch beschadigt.
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Brechbohnen und Wachsbrechbohnen bestehen aus annahernd gleichmaRigen Stlicken, die
Uberwiegend eine Lange von 25 bis 40 mm haben.

Die Bohnen werden sorgfaltig geerntet, sachgerecht transportiert, von Bohnenspitzen und
Bohnenstdngeln befreit, gegebenenfalls sortiert, sorgfaltig gewaschen und gegebenenfalls
geschnitten. Die frischen Bohnen werden in geeigneten Behdltnissen mit ausreichend
Aufgussflissigkeit sterilisiert.

3.2.1.1.2 Beschaffenheitsmerkmale

Die Bohnen sind von annahernd gleicher Farbe und je nach Sortierung von annahernd gleicher
Lange 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 29
Behaltervolumen Behaltervolumen
Gruppe g Abtropfgewicht/100 ml
Randvollvolumen
ganze Bohnen Il 52
Brechbohnen 11 54
Schnittbohnen | 49,5
*siehe auch Anhang 2
Beschreibung der Fehler
a) Schorf und Windflecken: Stiicke mit kleinflachigen, vernarbten Veranderungen der

Bohnenoberflache langer 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 beschadigt: Stlicke, die zerquetscht, gerissen oder ausgefranst sind, bei
ganzen Bohnen und Brechbohnen auch aufgespaltene Bohnen.

e) kurze Stiicke: Prinzessbohnen und ganze Bohnen, die kirzer als 30 mm sind, und
Brechbohnenstiicke, die kiirzer als 15 mm sind.

Die Standardprobemenge betragt 500 g abgetropftes Gemiise. 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 zugeordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten
Fehlerpunkte werden summiert. Diese Gesamtsumme (iberschreitet den in der Tabelle
angegebenen Wert fiir den ,Fehler, gesamt” nicht.

Die Fehler werden im abgetropften Zustand der Probe ermittelt.

Eine Bohne beziehungsweise ein pflanzliches Fremdteil werden als Stilick gezahlt.
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Tabelle 30

Fehlerart mafgebliche Einheit Fehlerpunkte
Schorf und Windflecken je Stlick 2
fremde Pflanzenteile je Stiick 3
Schaden durch Schadlinge oder Faule je Stlick 5
mechanisch beschadigt je % (m/m) 3
Fehler, gesamt Standardprobemenge 30

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

Toleranz).

3.2.1.2 Erbsen

3.2.1.2.1 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 GréBensortierung zum Beispiel ,,extra fein® oder ,fein® wird in

Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels angegeben.

Tabelle 31
GroRensortierung Durchmesser (mm) Durchmesser (mm)
Palerbsen Markerbsen
extra fein <7,5 <7,5
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 groRRte
der mitverarbeiteten Sortierungen verkehrstblich ist. Die Toleranzregeln gemaf
Leitsatznummer 1.3.2 bleiben unberuhrt.

Palerbsen mit einem Durchmesser gréBer als 9,3 mm und Markerbsen mit einem Durchmesser
grofler als 10,2 mm werden als Gemiiseerbsen 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 Behaltnissen mit
ausreichend Aufgussfliissigkeit sterilisiert.

3.2.1.2.2 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 Hiilsenteilen.

Die Erbsen in Erbsenkonserven haben eine frische, griine Farbe, einen siillichen 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*:
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Tabelle 32

Behaltervolumen Behiltervolumen
Gruppe g Abtropfgewicht/100 ml
Randvollvolumen
Erbsen, extra fein, sehr fein, fein VI 66
Erbsen, mittelfein, Gemuseerbsen VI 62,5
*siehe auch Anhang 2
Beschreibung der Fehler
a) blasse (blonde) Erbsen: Erbsen, die farblich nicht voll entwickelt sind.
b) zerschlagen, angeschlagen: halbe Erbsen und Bruchstiicke von Erbsen sowie aufgeplatzte
Erbsen.
c) fremde Pflanzenteile: Teile der Erbsenpflanze wie zum Beispiel Hiilsen, Hilsenteile,

Blatter, Samenschalen, Teile von Samenschalen oder Ranken sowie Teile anderer
Pflanzen wie zum Beispiel Samen von Disteln, Graser 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 Gemiise. 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 zugeordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir 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 Erbse beziehungsweise ein fremdes Pflanzenteil werden als ein Stick gezahlt.

Tabelle 33
Fehlerart mafgebliche Einheit Fehlerpunkte
blasse (blonde) Erbsen je % (m/m) 1
zerschlagen, angeschlagen je % (m/m) 1
fremde Pflanzenteile je Stuck 3
Schaden durch Schadlinge oder Faule je Stlick 1
Fehler, gesamt Standardprobemenge 10
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3.2.1.3 GrofRe Bohnen

3.2.1.3.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

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

GroRe Bohnen werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels GrofSe Bohnen oder Dicke
Bohnen in Verkehr gebracht. Die Samen (Kerne) sind von griinlicher, weiBlicher oder
braunlicher Farbe. Hierauf wird in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels
hingewiesen, zum Beispiel ,, weille Kerne®.

Die GroRen Bohnen werden sorgfaltig geerntet, sachgerecht transportiert, von der Hiilse
befreit, gegebenenfalls sortiert und sorgfaltig gewaschen. Die frischen GroRen Bohnen werden
in geeigneten Behaltnissen mit ausreichend Aufgussflissigkeit sterilisiert.

3.2.1.3.2 Beschaffenheitsmerkmale

Grol3e Bohnen sind von anndhernd gleicher Farbe und je nach Sortierung von annahernd
gleichem Durchmesser. Sie sind praktisch frei von nicht zum Verzehr geeigneten Bestandteilen.

Grol3e 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 34
Behdltervolumen Behdltervolumen
Gruppe g Abtropfgewicht/100 ml
Randvollvolumen
groRe Bohnen \ 62,5
*siehe auch Anhang 2
Beschreibung der Fehler
a) verfarbt: Bohnen, deren Farbe fiir die verwendete Sorte nicht charakteristisch ist oder

deren Oberflache mehr als 25 % grau oder schwarz verfarbt ist.

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

Teile andere Pflanzen wie zum Beispiel Graser oder Samen.

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

Die Standardprobemenge betragt 500 g abgetropftes Gemiise. 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 zugeordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten
Fehlerpunkte werden summiert. Diese Gesamtsumme (iberschreitet den in der Tabelle
angegebenen Wert fiir den ,Fehler, gesamt” nicht.
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Die Fehler werden im abgetropften Zustand der Probe ermittelt.

Eine GroRe Bohne beziehungsweise eine Hiilse oder ein Hilsenteil oder ein fremdes
Pflanzenteil werden als Stlick gezahlt.

Tabelle 35
Fehlerart mafgebliche Einheit Fehlerpunkte
verfarbt je Stlck 2
halbe oder zerbrochene Bohnen je Stiick 1
Hilsen oder Hiilsenteile je Stiick 1
fremde Pflanzenteile je Stiick 2
Schaden durch Schadlinge oder Faule je Stick 3
Fehler, gesamt Standardprobemenge 30

3.2.1.4  Grunkohl

3.2.1.4.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Grinkohlkonserven 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 Griinkohl wird sorgfaltig geerntet, sachgerecht transportiert, die Griinkohlblatter
werden von den kraftigen Blattstielen befreit, gewaschen und grob oder fein geschnitten. Die
geschnittenen Grinkohlblatter werden in geeigneten Behaltnissen mit ausreichend
Aufgussflissigkeit aufgefillt und sterilisiert.

3.2.1.4.2 Beschaffenheitsmerkmale

Die geschnittenen Griinkohlblatter sind von annahernd gleicher olivgriiner Farbe. Sie sind
praktisch frei von Schadlingsbefall und mechanischen Beschadigungen. Welke und sonstige
beeintrachtigte Blatter werden bei der Verarbeitung entfernt.

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

Abtropfgewichte*:
Tabelle 36
Behiltervolumen Behiltervolumen
Gruppe g Abtropfgewicht/100 ml
Randvollvolumen
Grinkohl VI 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 groBer 5 mm oder Blattteile mit verholzten Rippen, deren
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Durchmesser groRer 5 mm sind sowie Teile anderer Pflanzen wie zum Beispiel Graser
oder Krauter.

c) 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 Gemiise. 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 zugeordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir 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.

Ein Blatt oder Blattteil beziehungsweise ein fremdes Pflanzenteil werden als Stlick gezahlt.

Tabelle 37
Fehlerart mafgebliche Einheit Fehlerpunkte
verfarbt je Stick 1
fremde Pflanzenteile je Stlick 1
Schaden durch Schadlinge oder Faule je Stiick 3
Fehler, gesamt Standardprobemenge 20

3.2.1.5 Karotten (Mo6hren)

3.2.1.5.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Karottenkonserven sind Erzeugnisse aus den gesunden Riiben der Zuckerkarotte Daucus carota
L.

Karottenkonserven werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels Karotten, Méhren oder
Mohrchen in Verkehr gebracht. Obwohl Karotten und Mohren synonyme Bezeichnungen sind,
werden die Produkte in Abhangigkeit von der Verarbeitungsform als M6hren oder Karotten
bezeichnet. AuRRer bei ganzen Karotten wird die Verarbeitungsform in Verbindung mit der
Bezeichnung des Lebensmittels angegeben, zum Beispiel ,gewiirfelt” oder ,,in Scheiben”. Die
Verarbeitungsform kann auch Bestandteil der Bezeichnung des Lebensmittels sein, zum Beispiel
Karottenwiirfel.

Die Farbe ist sortentypisch orange. Verwendet werden zylinderférmige, konische sowie
kugelférmige Sorten.

Tabelle 38

Bezeichnungen des Lebensmittels einschlieBlich | Verarbeitungsformen
ergidnzender Bezeichnungen

Karotten, Méhren, Mdhrchen ganze Karotten in allen Formen oder quer zur
Langsachse geschnittene zylindrische Karotten.
Karotten in Scheiben gleichmalige, im rechten Winkel zur Langsachse

glatt oder gewellt geschnittene Scheiben mit
einer Schnittstarke bis zu 8 mm.

Karotten, gewiirfelt anndhernd gleichmaBig in Wirfel geschnittene
Karotten.
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Runde Karotten, die auch nach der Verarbeitung ihre urspriingliche (runde) Form behalten
haben, werden auch als Pariser Karotten bezeichnet.

Zylinderfoérmige nach Grof3e sortierte ganze Karotten haben folgenden von der dicksten Stelle
quer zur Wachstumsachse gemessenen Durchmesser. Bei runden nach Grol3e sortierten ganzen
Karotten wird der kleinste Durchmesser an der Stelle vom gréBten Umfang unabhangig von der
Wachstumsachse gemessen. Die GréBensortierung wird wie folgt bezeichnet:

Tabelle 39
GréBensortierung Durchmesser (mm) Durchmesser (mm)
runde Karotten zylinderformige 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 GréRensortierungen/Berechnungen von TK-Erzeugnissen akzeptiert.
Werden nicht grolRensortierte Méhren verwendet, wird darauf in Verbindung mit der
Bezeichnung des Lebensmittels hingewiesen.

Die Karotten werden sorgfiltig 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
Behaltnissen mit ausreichend Aufgussflissigkeit aufgefillt und sterilisiert.

3.2.1.5.2 Beschaffenheitsmerkmale

Die Karotten haben eine gleichmaRige sortentypische Farbe und je nach Verarbeitungsform
eine annahernd gleiche GroRe. Sie sind praktisch frei von Schalenresten, von Schaden durch
Schadlinge 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 40
Behiltervolumen Behaltervolumen
Gruppe g Abtropfgewicht/100 ml
Randvollvolumen
ganze Karotten bis 22 mm, Karottenwdirfel VI 62,5
ganze Karotten liber 22 mm; Karotten in \Y) 56,5
Scheiben

*siehe auch Anhang 2
Beschreibung der Fehler

a) Verfarbungen: Stiicke, die deutlich sichtbare griine oder andere Verfarbungen
aufweisen.

b) Verformungen: Stiicke, die Verzweigungen, Spaltungen und andere Formen von
Fehlwuchs aufweisen.
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c) Schalfehler: Stiicke mit Schalenresten von mehr als 6 mm Durchmesser oder Stiicke, 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.

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

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

Die Standardprobemenge betragt 500 g abgetropftes Gemiise. 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 zugeordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir 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 gezahlt.

Tabelle 41
Fehlerart mafgebliche Einheit Fehlerpunkte | Fehlerpunkte | Fehlerpunkte
ganze Scheiben Wiirfel
Karotten

verfarbt je Stick 2 2 2
verformt je Stuck 2 - -
Schalfehler je Stuick 1 - 1
fremde Pflanzenteile je Stlick 2 2 2
Schaden durch Schadlinge je Stilick 2 2 2
oder Faule

mechanisch beschadigt je Stlick 1 1 1
Fehler, gesamt Standardprobemenge 30 40 60

3.2.1.6  Kidney-Bohnen

3.2.1.6.1 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 sorgfiltig geerntet, gedroschen und von den Hiilsen befreit. Die
Bohnenkerne werden gegebenenfalls getrocknet. Getrocknete Bohnenkerne werden vor der
weiteren Verarbeitung mit Wasser gequollen. Die Bohnenkerne werden in geeigneten
Behaltnissen mit ausreichend Aufgussflissigkeit sterilisiert.

3.2.1.6.2 Beschaffenheitsmerkmale

Die Kidney-Bohnen sind von annahernd gleicher, dunkelroter Farbe und von annahernd gleicher
GroRe.
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Die Kidney-Bohnen in Kidney-Bohnenkonserven sind praktisch frei von nicht zum Verzehr
geeigneten Bestandteilen. 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 42
Behaltervolumen Behaltervolumen
Gruppe g Abtropfgewicht/100 ml
Randvollvolumen
Bohnenkerne Vv 59
Langel5 bis 25 mm
Bohnenkerne VI 62,5
Lange 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 —

einschliefRlich loser Samenschalen, Bohnenkerne ohne Schale.

Die Standardprobemenge betragt 500 g abgetropftes Gemiise. 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 zugeordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir 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.

Ein Bohnenkern oder ein fremdes Pflanzenteil werden als Stiick gezahlt.

Tabelle 43
Fehlerart mafBgebliche Einheit Fehlerpunkte
verfarbt oder vertrocknet je % (m/m) 1
fremde Pflanzenteile je Stlick 5
mechanisch beschadigt je % (m/m) 1
Fehler, gesamt Standardprobemenge 10
3.2.1.7 Mais

3.2.1.7.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

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

Mais wird mit der Bezeichnung des Lebensmittels Mais, Gemiisemais, Junger Gemlisemais oder
Zarter junger Gemlisemais in Verkehr gebracht.
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Die reifen Maiskolben werden sorgfaltig geerntet, sachgerecht transportiert, von
Hilsenblattern und seidigen Fasern befreit, sortiert und sorgfaltig gewaschen. Die Maiskérner
werden vom Kolben geschnitten und in geeigneten Behaltnissen mit ausreichend
Aufgussflissigkeit aufgefiillt oder unter Vakuum mit maximal 20 % des Gesamtinhaltsgewichtes
an Aufgussflissigkeit verpackt und sterilisiert.

3.2.1.7.2 Beschaffenheitsmerkmale

Mais ist von anndhernd gleicher Grof3e und Farbe. Er ist praktisch frei von nicht zum Verzehr
geeigneten Bestandteilen.

Die Maiskorner in Konserven sind deutlich siR 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 44
Behdltervolumen Behdltervolumen
Gruppe g Abtropfgewicht/100 ml
Randvollvolumen
Mais in Aufgussflissigkeit VI 66
Mais, vakuumverpackt VI 67
*siehe auch Anhang 2
Beschreibung der Fehler
a) Samenschalen: Samenschalen, die zu weniger als 50 % gefillt sind.
b) Seidenteile: Teile des groben, fadenformigen Gewebes unter der Hiille, die Bestandteil

des Kolbens sind. Fehlerhaft sind Seidenteile, die in Summe langer als 10 cm sind.

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

d) Schaden durch Schadlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Maiskorns ist
beeintrachtigt. 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
unvollstandige Ausbildung des Korns.

Die Standardprobemenge betragt 500 g abgetropftes Gemiise. 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 zugeordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fir jede Fehlerart berechneten
Fehlerpunkte werden summiert. Diese Gesamtsumme (iberschreitet den in der Tabelle
angegebenen Wert fiir 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
gezahlt.
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Tabelle 45

Fehlerart mafgebliche Einheit Fehlerpunkte
Samenschalen je % (m/m) 1
Seidenteile je Stick 10
fremde Pflanzenteile je Stick 5
Schaden durch Schadlinge oder Faule je Stick 10
mechanisch beschadigt je % (m/m) 1
Fehler, gesamt Standardprobemenge 30

3.2.1.8 Maiskolben

3.2.1.8.1 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 Hillblattern und
Seidenfasern befreit, sortiert, gewaschen und in geeigneten Behaltnissen mit ausreichend
Aufgussflissigkeit aufgefillt und sterilisiert. Maiskolben werden auch als vakuumverpackte
Konserve angeboten.

3.2.1.8.2 Beschaffenheitsmerkmale

Maiskolben sind von annahernd gleichmaRig gelber Farbe und GréRRe, und mit Ausnahme der
Spindel praktisch frei von nicht zum Verzehr bestimmten Bestandteilen wie zum Beispiel
Blattern, Hullblattern 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 Maiskdrner sind im geeigneten Reifestadium.

Die Kérner der Maiskolben in Konserven schmecken deutlich siiff 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
Koérner beeintrachtigt. Dieser Fehler erstreckt sich mindestens tiber eine Flache von
2cm?,

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

c) Hillblatter oder Teile davon: Teile der membranartigen dulReren Hiille sowie
umhillender Blatter, die Bestandteil des Kolbens sind. Fehlerhaft sind mehr als 2 cm?
groRe Teile.

d) Seidenteile: Teile des groben, fadenférmigen Gewebes unter der Hiille, die Bestandteil

des Kolbens sind. Fehlerhaft sind Seidenteile, die in Summe langer 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.
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f) mechanisch beschadigt: gequetschte, zerrissene Korner, die das Erscheinungsbild
beeintrachtigen. Dieser Fehler erstreckt sich mindestens tber fiinf aneinander liegende
Kérner (Bereich). Kérner am Ende des Kolbens, die durch das Zurechtschneiden
angeschnitten oder gequetscht wurden, werden nicht mitgezahit.

Die Standardprobemenge betragt zehn ganze Kolben oder entsprechend viele Teilstiicke. 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 zugeordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir 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.

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

Tabelle 46
Fehlerart mafgebliche Einheit Fehlerpunkte
unzureichend entwickelt je Stick 2
unzureichend zurechtgeschnitten je Stuck 3
Hillblatter oder Teile davon je Stuck 2
Seidenteile je20cm 1
Schaden durch Schadlinge oder Faule je Stuck 3
mechanisch beschadigt je Bereich 3
Fehler, gesamt Standardprobemenge 15

3.2.1.9 Schwarzwurzeln

3.2.1.9.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

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

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

Die Schwarzwurzeln werden sorgfaltig geerntet, gewaschen, laugengeschalt, gegebenenfalls
geschnitten und blanchiert. Die Schwarzwurzeln beziehungsweise Schwarzwurzelabschnitte
werden in geeigneten Behaltnissen mit ausreichend Aufgussflissigkeit sterilisiert. Die
Aufgussflissigkeit enthalt in der Regel Citronensaure.

3.2.1.9.2 Beschaffenheitsmerkmale

Die Stlcke von Schwarzwurzeln sind von annahernd gleicher weiRlicher bis hellgelber Farbe und
von annahernd 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.
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Abtropfgewichte*:

Tabelle 47
Behiltervolumen Behiltervolumen
Gruppe g Abtropfgewicht/100 ml
Randvollvolumen
Schwarzwurzeln Vv 59
*siehe auch Anhang 2
Beschreibung der Fehler
a) fehlfarben: missfarbene, zum Beispiel grau-rosa farbene Stiicke.
b) fleckig: Stiicke mit braunen Flecken oder schwarzen Ringen, die das Erscheinungsbild
erheblich beeintrachtigen.
c) Putzfehler: Stiicke mit mindestens 5 kleinen Putzfehlern oder mit mindestens einer
schwarzen Stelle mit einem Durchmesser gréer als 4 mm.
d) weich und matschig: Stlicke, die aufgrund ihrer weichen Textur zerfallen.
e) hohl oder holzig: Stiicke mit einer holzigen Textur oder innen hohle Stiicke.
f) kurze Sticke: Stlicke mit einer Lange < 30 mm.
g) mechanisch beschadigt: gequetschte oder zerrissene Stlicke, die das Erscheinungsbild

erheblich beeintrachtigen.

Die Standardprobemenge betragt 500 g abgetropftes Gemiise. 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 zugeordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten
Fehlerpunkte werden summiert. Diese Gesamtsumme (iberschreitet den in der Tabelle
angegebenen Wert fiir den , Fehler, gesamt” nicht.

Die Fehler werden im abgetropften Zustand der Probe ermittelt.

Ein Schwarzwurzelabschnitt wird als ein Stiick gezahlt.

Tabelle 48
Fehlerart mafBgebliche Einheit Fehlerpunkte
fehlfarben je Stick 1
fleckig je Stlick 2
Putzfehler je Stuck 1
weich und matschig je Stick 1
hohl oder holzig je Stlick 2
mechanisch beschadigt je Stick 1
Fehler, gesamt Standardprobemenge 20

Bei Schwarzwurzeln betragt der Anteil an kurzen Stiicken maximal 15 % (m/m), (bezogen auf

die Standardprobemenge, ohne Toleranz).
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3.2.1.10 Spargel

3.2.1.10.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

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

Weiller Spargel wird geschalt und mit der Bezeichnung des Lebensmittels Spargel in Verkehr
gebracht. Griiner Spargel wird in der Regel nicht geschalt und mit der Bezeichnung des
Lebensmittels Griiner Spargel in Verkehr gebracht. Die Verarbeitungsform ist Bestandteil der
Bezeichnung des Lebensmittels, zum Beispiel Spargelképfe.

Tabelle 49

Bezeichnung des Lebensmittels Verarbeitungsformen

Spargel, Stangenspargel, Spargelstangen Képfe und sich daran anschliefende Teile der
Stange mit einer Lange von 12 cm und mehr.

Spargelkdpfe, Spargelspitzen Spargelspitzen und sich daran anschlieende
Teile der Stangen von 3 bis 7 cm.

Spargelabschnitte Spargel, der in Abschnitte von 2 bis 7 cm
guergeschnitten wird. Képfe kommen vereinzelt
vor.

Spargelabschnitte, mit Képfen Spargel, der in Abschnitte von 2 bis 7 cm
guergeschnitten wird. Der Kopfanteil betragt
mindestens 15 % (m/m).

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

Tabelle 50
Bezeichnungen Durchmesser (mm)
diinn <8
mittel/mittelstark > 8 bis 13
stark > 13 bis 18
sehr stark >18

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

Der reife Spargel wird sorgfiltig geerntet, sachgerecht transportiert, gewaschen,
gegebenenfalls geschalt und/oder geschnitten. Der reife Spargel wird in geeigneten
Behaltnissen mit ausreichend Aufgussflissigkeit aufgefiillt und sterilisiert.

3.2.1.10.2 Beschaffenheitsmerkmale

Der Spargel ist anndahernd gleichmaRig in Lange, Durchmesser und Farbe. Die Spargelstangen
sind praktisch gerade, die Sprossenkopfe sind fest verschlossen und unbeschadigt.

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.
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Geruch und Geschmack sind arttypisch und ohne Fremdnoten wie zum Beispiel muffig oder
sauer.

Abtropfgewichte*:

Tabelle 51
Behaltervolumen Behiltervolumen
Gruppe g Abtropfgewicht/100 ml
Randvollvolumen
WeilRer Spargel Vv 59
Griner Spargel 11 54
*siehe auch Anhang 2
Beschreibung der Fehler
a) fehlfarben oder fleckig: Spargel mit deutlichen Farbfehlern: Weil3er Spargel mit violettem

oder griinem Kopf. Griiner Spargel mit einem Griinanteil < 80 % seiner Lange.
Spargelabschnitte, die berwiegend grau oder braun verfarbt sind.

b) Schalfehler: Stlicke mit Schalenresten von mehr als 4 mm Breite.
c) hohl: Stlicke 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) aufgebliihte Képfe: Stiicke mit gedffnetem Spargelkopf.

g) mechanisch beschadigt: Stlicke, die gequetscht oder gebrochen sind.

h) kurze Sticke: Stlicke mit einer Lange < 25 mm.

Die Standardprobemenge betragt 500 g abgetropftes Gemiise. 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 zugeordneten Fehlerpunkten bewertet. Die fiir jede Fehlerart berechneten
Fehlerpunkte werden summiert. Diese Gesamtsumme (iberschreitet den in der Tabelle
angegebenen Wert fiir den , Fehler, gesamt” nicht.

Die Fehler werden im abgetropften Zustand der Probe ermittelt.

Eine Spargelstange beziehungsweise ein Spargelabschnitt wird als Stiick gezahlt.

Tabelle 52
Fehlerart mafgebliche Einheit | Fehlerpunkte | Fehlerpunkte Fehlerpunkte
Stangen Abschnitte Koépfe
fehlfarben oder fleckig je Stick 1 1 1
Schalfehler je Stick 2 2 -
hohl je Stick 2 2 -
verformt je Stick 2 - -
holzig je Stuck 2 2 -
aufgebliihte Kopfe je Stick 1 1 1
mechanisch beschadigt je Stick 2 1 1
Fehler, gesamt Standardprobemenge 10 30 20
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Bei Spargelabschnitten betrdgt der Anteil an kurzen Stiicken maximal 15 % (m/m), (bezogen auf
die Standardprobemenge, ohne Toleranz).

3.2.2 Gemiisekonserven aus mehreren Gemiisearten

Jede Gemisekomponente einer Mischung aus mehreren Gemiisearten entspricht den
allgemeinen Beurteilungsmerkmalen fir Gemusekonserven sowie gegebenenfalls den
besonderen Beurteilungsmerkmalen fiir die jeweilige Gemuseart.

3.2.2.1 Erbsen und Karotten

3.2.2.1.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

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

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

3.2.2.1.2 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 Hiilsenteilen.
Sie haben eine frische, griine Farbe, einen siRRlichen Geschmack und eine zarte, nicht matschige
Konsistenz. Geruch und Geschmack sind ohne Fremdnoten, wie zum Beispiel muffig oder sauer.

Die Karotten haben eine gleichmaRige sortentypische Farbe und eine annahernd gleiche Grole.
Sie sind praktisch frei von Schalenresten, Krautresten, von Schaden durch Schadlinge oder Faule
und von Griin- oder sonstigen Verfarbungen. Sie haben einen typisch siRen 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 53
Behaltervolumen Behaltervolumen
Gruppe g Abtropfgewicht/100 ml
Randvollvolumen
Erbsen mit Karotten VI 62,5

*siehe auch Anhang 2
3.2.2.2  Leipziger Allerlei

3.2.2.2.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Leipziger Allerlei-Konserven sind Erzeugnisse aus Mischungen von Erbsen (Palerbsen oder
Markerbsen), Karotten (Mohren) 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
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angegeben wird, entsprechen die Produkte den Anforderungen gemaR der nachfolgenden

Tabelle.

Tabelle 54

Bezeichnung des
Lebensmittels einschlieBlich
ergianzender Bezeichnungen

Erbsen

Spargel

Karotten

Leipziger Allerlei extra fein

Palerbsen (< 7,5

Spargelabschnitte,

kugelformige Karotten

Markerbsen
(7,5 bis 8,2 mm)

mm) oder mit Kopfen (<22 mm) oder
Markerbsen (< 7,5 | (12 bis 18 mm) zylinderférmige Karotten
mm) (6 bis 13 mm)
mindestens 45 % mindestens 20 %
(m/m) (m/m)

Leipziger Allerlei sehr fein Palerbsen Spargelabschnitte, | kugelformige Karotten
(7,5 bis 8,2 mm) mit Kopfen (22 bis 27 mm) oder
oder (<13 mm) zylinderférmige Karotten

(13 bis 18 mm)

mindestens 45 %

mindestens 17 %

(m/m) (m/m)

Leipziger Allerlei fein Palerbsen Spargelabschnitte, | kugelformige Karotten
(8,2 bis 8,75 mm) mit Kopfen (27 bis 35 mm) oder
oder und/oder zylinderférmige Karotten
Markerbsen ohne Kopfe (18 bis 23 mm)

(8,2 bis 9,3 mm) (<13 mm)
mindestens 45 % mindestens 14 %
(m/m) (m/m)

Leipziger Allerlei mittelfein Palerbsen Spargelabschnitte, | kugelformige Karotten
(8,2 bis 8,75 mm) mit Kopfen (27 bis 35 mm) oder
oder und/oder zylinderférmige Karotten
Markerbsen ohne Kopfe (18 bis 23 mm)

(8,2 bis 9,3 mm) (<13 mm)

mindestens 45 %

(m/m)

mindestens 10 %

(m/m)

3.2.2.2.2 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 Hiilsenteilen.
Sie haben eine frische, griine Farbe, einen siflichen Geschmack und eine zarte, nicht matschige
Konsistenz. Geruch und Geschmack sind ohne Fremdnoten, wie zum Beispiel muffig oder sauer.

Der Spargel ist von annahernd gleichmaBiger Lange, Durchmesser und Farbe. Er 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 garig.

Die Karotten haben eine gleichméaRige sortentypische Farbe und eine annahernd gleiche Grole.
Sie sind praktisch frei von Schalenresten, Krautresten, von Schaden durch Schadlinge oder Faule
und von griin- oder sonstigen Verfarbungen. Sie haben einen typisch siiRen Geschmack. Die
Textur ist fest, nicht gummiartig oder holzig. Geruch und Geschmack sind ohne Fremdnoten,
wie zum Beispiel muffig oder garig.
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Die Mischung kann auch mehr als 2 % (m/m) Morcheln enthalten.

Abtropfgewichte*:

Tabelle 55

Behiltervolumen

Behiltervolumen

Gruppe g Abtropfgewicht/100 ml
Randvollvolumen
Leipziger Allerlei W 62,5

*siehe auch Anhang 2
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4 Besondere Beurteilungsmerkmale fiir einzelne Gemiise mit Essig
4.1 Herstellung und Beschaffenheitsmerkmale

Gemise mit Essig ist sauer oder sii3-sauer eingemachtes Gem{se, das aus frischer oder auch
vorbehandelter Rohware mit einem Aufguss tafelfertig zubereitet und haltbar gemacht ist. 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.

Der Gesamtsduregehalt betragt bei Gemiise mit Essig und bei Gurkenkonserven im Fertiger-
zeugnis mindestens 0,5 %, berechnet als Essigsaure, bestimmt in der Lake.

Flr den Aufguss werden insbesondere folgende Zutaten verwendet:
—  Trinkwasser’,

—  Essig4,

—  Speisesalz,

—  Gewiirze, Krauter, natirliche Aromen?,

—  Zuckerarten5 und StiRungsmittel2.
Als Gemise mit Essig werden insbesondere hergestellt:

— Gemuse mit Essig aus einer Gemiuseart

—  Gemiuse mit Essig aus mehreren Gemdsearten

4.2 Bezeichnung des Lebensmittels, Abtropfgewichte und tolerierbare Anteile an
Fehlern fiir einzelne Erzeugnisse

4.2.1 Gemiise mit Essig aus einer Gemiiseart
4.2.1.1 Bohnen

4.2.1.1.1 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 Wachs-
bohnensalat in Verkehr gebracht.

Bohnen werden sorgfaltig geerntet, sachgerecht transportiert, von Bohnenspitzen und
Bohnenstangeln befreit, sorgfaltig gewaschen, geschnitten und in geeigneten Behaltnissen mit
ausreichend Aufgussflissigkeit pasteurisiert.

4.2.1.1.2 Beschaffenheitsmerkmale

Bohnen mit Essig sind von anndhernd gleicher Farbe, gleicher Lange und gleichem
Durchmesser. Die Textur ist bissfest. Sie haben einen arttypischen, wirzigen Geruch und einen
sauren oder stiR-sauren Geschmack. Geruch und Geschmack sind ohne Fremdnoten, wie zum
Beispiel muffig oder garig.
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Der refraktometrisch bei 20 °C ohne Saurekorrektur bestimmte Gehalt an 16slicher Substanz
betragt abzliglich des Kochsalzgehalts 2 bis 10 %.

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

Abtropfgewicht*:

Tabelle 56
Erzeugnis g Abtropfgewicht/100 ml Randvollvolumen
Bohnensalat, Wachsbohnensalat 52

*siehe auch Anhang 2
Hinsichtlich der Fehler und ihrer Toleranzen entsprechen die verwendeten Bohnen den
Anforderungen an Gemiisekonserven aus Brechbohnen (siehe Abschnitt 3.2.1.1).

42.1.2 Karotten

4.2.1.2.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels
Karotten mit Essig sind ein Erzeugnis aus Riiben 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 sorgfaltig geerntet, sachgerecht sortiert, von Krautresten befreit, sorgfaltig
geschalt, gewaschen, zerkleinert und in geeigneten Behaltnissen mit ausreichend
Aufgussflissigkeit pasteurisiert.

4.2.1.2.2 Beschaffenheitsmerkmale

Karotten mit Essig haben eine gleichmalige, sortentypische gelborange bis rotorange Farbe.
Die Textur ist bissfest. Der Geruch ist frisch und arttypisch. Der Geschmack ist sli3-sauer, wiirzig
und arttypisch. Geruch und Geschmack sind ohne Fremdnoten, wie zum Beispiel muffig oder
garig.

Der refraktometrisch bei 20 °C ohne Saurekorrektur bestimmte Gehalt an I6slicher Substanz
betragt abzlglich des Kochsalzgehalts 2 bis 15 %.

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

Abtropfgewicht*:

Tabelle 57
Erzeugnis g Abtropfgewicht/100 ml Randvollvolumen
Karottensalat 52

*siehe auch Anhang 2
4.2.1.3 Kirbis

4.2.1.3.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels
Kirbis mit Essig ist ein Erzeugnis aus Friichten des Speiseklrbis 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
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»Wirfel” oder ,Stlicke” angegeben. Angaben wie , Delikatess” oder , Auslese” kénnen
hinzugefiigt werden, sofern mindestens 15 % Zucker im Enderzeugnis enthalten sind.

Kirbis wird sorgfaltig geerntet, sachgerecht transportiert, sorgfaltig geschalt und vom
Kerngehduse befreit, geschnitten und in geeigneten Behaltnissen mit ausreichend
Aufgussflissigkeit pasteurisiert.

4.2.1.3.2 Beschaffenheitsmerkmale

Kirbis mit Essig hat eine gelbliche bis orange Farbe. Er hat eine nicht zu weiche Textur, wobei
gewisse Texturunterschiede von Stlick zu Stlick innerhalb eines Gebindes fiir dieses Produkt
typisch sind. Der Geruch ist frisch und arttypisch. Der Geschmack ist stiB-sauer, wiirzig und
arttypisch. Geruch und Geschmack sind ohne Fremdnoten, wie zum Beispiel muffig oder garig.

Der refraktometrisch bei 20 °C ohne Saurekorrektur bestimmte Gehalt an 16slicher Substanz
betragt abzliglich des Kochsalzgehalts in der Regel weniger als 30 %.

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

Abtropfgewicht*:

Tabelle 58
Erzeugnis g Abtropfgewicht/100 ml Randvollvolumen
Kirbis 55

*siehe auch Anhang 2
Beschreibung der Fehler
a) Verfarbungen: Stiicke deren Oberflache zu mindestens 25 % braun ist.

b) holzige Stiicke: Stlicke, die vom holzigen Stielansatz stammen.

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

Ein Klrbisstlick wird als Stlick gezahlt.

Tabelle 59
Fehlerart tolerierbare Fehler
Verfarbungen 10 % (m/m)
holzige Stiicke 1 Sttick/100 g

4.2.1.4 Maiskolbchen

4.2.1.4.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

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

Maiskolbchen mit Essig werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels Maiskélbchen in
Verkehr gebracht. In Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels kann die Grof3en-
sortierung angegeben werden:
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Tabelle 60

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

Maiskolbchen werden sorgfiltig geerntet, sachgerecht transportiert, gegebenenfalls sortiert
und sorgfaltig gewaschen und in geeigneten Behaltnissen mit ausreichend Aufgussflissigkeit
pasteurisiert.

4.2.1.4.2 Beschaffenheitsmerkmale

Maiskolbchen mit Essig sind von anndhernd gleichmaRig hellgelber Farbe und GrolRRe, 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 16slicher Substanz
betragt abzliglich des Kochsalzgehalts in der Regel 2 bis 10 %.

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

Abtropfgewicht*:

Tabelle 61
Erzeugnis g Abtropfgewicht/100 ml Randvollvolumen
Maiskdlbchen 52

*siehe auch Anhang 2

Beschreibung der Fehler

a) Hillblatter oder Teile davon: Teile der membranartigen duBeren Hille sowie
umhdillender Blatter, die Bestandteil des Kolbchens sind. Fehlerhaft sind mehr als 2 cm?
groRe Teile.

b) Seidenteile: Teile des groben, fadenférmigen Gewebes unter der Hiille, die Bestandteil

des Kolbchens sind. Fehlerhaft sind Seidenteile, die in Summe langer als 20 cm sind.

c) mechanisch beschadigt: gebrochene Kélbchen.

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

Ein Maiskélbchen, ein Hillblatt beziehungsweise ein Teil hiervon (groRer als 2 cm?) sowie
Seidenteile (in der Summe langer als 20 cm) werden als Stlick gezahlt.

Tabelle 62
Fehlerart tolerierbare Fehler
Hullblatter oder Teile davon 1 Stiick/100 g
Seidenteile 1 Stiick/100 g
mechanisch beschadigt 2 Stlick/100 g
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4.2.1.5 Paprika (Gemisepaprika)

4.2.1.5.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

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

Gemisepaprika mit Essig wird mit der Bezeichnung des Lebensmittels Paprika in Verkehr
gebracht. Bei Verwendung von Tomatenpaprika kann die Bezeichnung des Lebensmittels
Tomatenpaprika verwendet werden. AulRer 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 sorgfaltig geerntet, sachgerecht transportiert, sorgfaltig gewaschen, zerkleinert
und in geeigneten Behaltnissen mit ausreichend Aufgussflissigkeit pasteurisiert.

4.2.1.5.2 Beschaffenheitsmerkmale

Die Stlicke von Gemiusepaprika mit Essig sind von annahernd gleicher Farbe und GroRe. Sie sind
praktisch frei von nicht zum Verzehr geeigneten Bestandteilen. Sie haben einen arttypischen,
sauerlichen Geruch und einen wirzigen, arttypischen Geschmack. Geruch und Geschmack sind
ohne Fremdnoten, wie zum Beispiel muffig oder garig.

Der refraktometrisch bei 20 °C ohne Saurekorrektur bestimmte Gehalt an l6slicher Substanz
betragt abzliglich des Kochsalzgehalts 3 bis 12 %.

Der Kochsalzgehalt betragt Gblicherweise nicht mehr als 2,5 g/100 ml.
Abtropfgewichte*:

Tabelle 63

Erzeugnis g Abtropfgewicht/100 ml
Randvollvolumen

Paprika, Streifen 45
Paprika, Stilicke 42

*siehe auch Anhang 2

Beschreibung der Fehler

a) ungleichmaRig gefarbt: Stlicke mit mindestens 25 % anderer Farbanteile oder

andersfarbiger Stiicke.

b) Schaden durch Schadlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Stiickes 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 Halfte eines Viertels
umfassen, gezahlt.

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

Ein Gemiusepaprikastiick wird als ein Stlick gezahlt.
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Tabelle 64

Fehlerart tolerierbare Fehler tolerierbare Fehler
Streifen und Stiicke Viertel
ungleichmaRig gefarbt 15 % (m/m) 15 % (m/m)
Schaden durch Schéadlinge oder Faule 2 Stlick/100 g 2 Stlick/100 g
Schnittfehler und mechanisch beschéadigt 25 % (m/m) 15 % (m/m)

4.2.1.6 Peperoni

4.2.1.6.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Peperoni mit Essig ist ein Erzeugnis aus unreifen oder reifen Schoten des Gewlirzpaprikas
Capsicum frutescens L.

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

Bohnenférmige scharfe Peperoni werden auch mit der Bezeichnung des Lebensmittels Boh-
nenpeperoni in Verkehr gebracht.

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

Peperoni haben unterschiedliche Formen, zum Beispiel spiral-, kegel-, kugel-, bohnenformig.

4.2.1.6.2 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-wirzigen Geschmack. Geruch und Geschmack sind ohne Fremdnoten, wie z. B.
muffig und garig.

Der refraktometrisch bei 20 °C ohne Saurekorrektur bestimmte Gehalt an |6slicher Substanz
betragt abzliglich des Kochsalzgehaltes 2 bis 10 %. Bei milden Peperoni kann der Gehalt héher
liegen.

Der Kochsalzgehalt betragt tblicherweise nicht mehr als 2 g/100 ml. Bei scharfen Peperoni kann
der Gehalt hoher liegen.

Abtropfgewichte:

Die Abtropfgewichte bei Peperoni sind abhangig von der unterschiedlichen Form und GréRe der
Frichte.

Beschreibung der Fehler

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

b) mechanisch beschadigt: Friichte mit abgeldsten Kappen, sowie ganz durchgebrochene
Schoten.

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

Eine Peperoni wird als Stiick gezahlt.
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Tabelle 65

Fehlerart tolerierbare Fehler
Schaden durch Schadlinge oder Faule 5 Stiick/100 g
mechanisch beschadigt 10 Stlick/100 g

4.2.1.7 Rote Bete

4.2.1.7.1 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 ,,Wiirfel” angegeben.

Rote Bete werden sorgfiltig geerntet, sachgerecht transportiert, sorgfaltig gewaschen, gekocht,
geschalt, geputzt, gegebenenfalls geschnitten und in geeigneten Behaltnissen mit ausreichend
Aufgussflissigkeit pasteurisiert.

Bei grofRen Riiben ist es zum Teil notwendig, diese vor dem Scheibenschnitt zu teilen.

4.2.1.7.2 Beschaffenheitsmerkmale

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

Rote Bete werden nicht gefarbt.

Der refraktometrisch bei 20 °C ohne Saurekorrektur bestimmte Gehalt an |6slicher Substanz
betragt abzliglich des Kochsalzgehalts 5 bis 20 %.

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

Abtropfgewicht*:

Tabelle 66
Erzeugnis g Abtropfgewicht/100 ml Randvollvolumen
Rote Bete, Rote Beete, Rote Riben 60

*siehe auch Anhang 2

Beschreibung der Fehler

a) Wurzelreste: anhdngende, ungeniigend entfernte Reste der Wurzel > 5 mm.
b) Schalfehler: Stlicke mit Schalenresten mit einem Durchmesser gréfer 7 mm.
c) Schaden durch Schadlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Stlickes ist erheblich

beeintrachtigt, insbesondere durch dunkle Verfarbungen.

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

Die Standardprobemenge betragt 500 g abgetropftes Gemiise. Bei Bedarf kann mehr als die
Standardprobemenge gepriift werden. Als tolerierbare Fehler auf Basis der Standardprobe-
menge gelten die in der Tabelle aufgefiihrten Einzelwerte.
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Eine Rote Bete beziehungsweise ein Teilstlick wird als Stlick gezahlt.

Tabelle 67

Fehlerart tolerierbare Fehler |tolerierbare Fehler| tolerierbare Fehler
Waiirfel/ Streifen Scheiben Kugeln

Wurzelreste 5% (m/m) 5% (m/m)

Schalfehler 2 Stlick/100 g 1 Stick/100 g

Schaden durch Schadlinge oder Faule

5 Stlick/100 g

5 Stlick/100 g

5 Stlick/100 g

Bruch

25 % (m/m)

25 % (m/m)

15 % (m/m)

4.2.1.8 Sellerie

4.2.1.8.1 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 , Wiirfel”

angegeben.

Sellerie wird sorgfiltig geerntet, sachgerecht transportiert, sorgfiltig gewaschen, geschilt, in
Scheiben oder Stiicke geschnitten, geraspelt oder anderweitig zerkleinert und in geeigneten
Behiltnissen mit ausreichend Aufgussflissigkeit pasteurisiert.

4.2.1.8.2 Beschaffenheitsmerkmale

Sellerie mit Essig ist von heller, leicht gelblicher Farbe. Der Geruch ist frisch und arttypisch. Der
Geschmack ist stiR-sauer, wiirzig und arttypisch. Geruch und Geschmack sind ohne
Fremdnoten, wie zum Beispiel muffig oder garig.

Sellerie mit Essig ist anndhernd frei von Rost- und Stockflecken. Schalen- und Wurzelreste

kommen nicht vor.

Der refraktometrisch bei 20 °C ohne Saurekorrektur bestimmte Gehalt an |6slicher Substanz
betragt abzliglich des Kochsalzgehalts in der Regel 3 bis 12 %.

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

Abtropfgewichte*:

Tabelle 68
Erzeugnis g Abtropfgewicht/100 ml Randvollvolumen
Streifen, Wiirfel, Raspel 52
Scheiben 50

*siehe auch Anhang 2
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4.2.1.9 Silberzwiebeln

4.2.1.9.1 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 AuBenh&uten
befreit.

Silberzwiebeln mit Essig werden mit der Bezeichnung des Lebensmittels Silberzwiebeln in
Verkehr gebracht. In Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels kann die Grof3en-
sortierung angegeben werden.

Tabelle 69
Bezeichnung einschlieBlich erganzender Angaben Durchmesser (mm)
Silberzwiebeln, extra fein <16
Silberzwiebeln, klein <22

Silberzwiebeln werden sorgfiltig geerntet, sachgerecht transportiert, sortiert, sorgfaltig
gewaschen und in geeigneten Behaltnissen mit ausreichend Aufgussfllssigkeit pasteurisiert.

4.2.1.9.2 Beschaffenheitsmerkmale

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

Der refraktometrisch bei 20 °C ohne Saurekorrektur bestimmte Gehalt an |6slicher Substanz
betragt abzliglich des Kochsalzgehalts 3 bis 15 %.

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

Abtropfgewicht*:

Tabelle 70
Erzeugnis g Abtropfgewicht/100 ml Randvollvolumen
Silberzwiebeln 52

*siehe auch Anhang 2

Beschreibung der Fehler

a) Grinverfarbungen: Stiicke mit mindestens 50 % Griinverfarbungen.
b) Wourzelreste: Stiicke mit Wurzelfaden > 5 mm.
c) Schalenreste und —teile: Stiicke mit Schalenresten und lose Schalen.

d) Schaden durch Schédlinge oder Faule: Das Erscheinungsbild des Stlickes ist erheblich
beeintrachtigt, insbesondere in Form von grauen beziehungsweise braunen
Verfarbungen.

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

Eine grin verfarbte Silberzwiebel oder eine mit Wurzelresten wird als ein Stlick gezahlt.
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Tabelle 71

Fehlerart

Grinverfarbungen

Wurzelreste

Schalenreste und —teile

Schaden durch Schadlinge oder Faule

tolerierbare Fehler
5% (m/m)
10 % (m/m)
12 % (m/m)
4 Stiick/100 g

4.2.2 Gemiise mit Essig aus mehreren Gemiisearten

Jede Gemisekomponente einer Mischung aus mehreren Gemisearten mit Essig entspricht den
allgemeinen Beurteilungsmerkmalen fiir Gemiiseerzeugnisse sowie gegebenenfalls den
besonderen Beurteilungsmerkmalen fir Gemiise mit Essig aus einer Gem{iseart.

4.2.2.1 Mixed Pickles

4.2.2.1.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Mixed Pickles mit Essig sind ein Erzeugnis aus mindestens sechs verschiedenen Gemisearten.
Die Zusammensetzung ergibt sich aus der untenstehenden Tabelle.

Die Bezeichnung des Lebensmittels lautet Mixed Pickles.

4.2.2.1.2 Beschaffenheitsmerkmale

Mixed Pickles mit Essig sind im Geruch frisch, arttypisch, wiirzig sduerlich und im Geschmack
arttypisch, stiR-sauer, wiirzig und nicht garig. Die einzelnen Gemiisearten sind visuell klar
erkennbar.

Der refraktometrisch bei 20 °C ohne Saurekorrektur bestimmte Gehalt an |6slicher Substanz
betragt abzliglich des Kochsalzgehalts 3 bis 15 %.

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

Zur Herstellung von Mixed Pickles werden die in der nachfolgenden Tabelle genannten
Gemusearten eingesetzt. Mindestens 80 % der Gemusemischung bestehen aus den
obligatorischen Gemiiseanteilen und maximal 20 % aus den fakultativen Gemiseanteilen.

Tabelle 72
obligatorische

Anteil fakultative Anteil (%

Gemiiseanteile

(% Gemiiseeinwaage)

Gemiiseanteile

Gemiiseeinwaage)

unzerkleinerte
Cornichons

mindestens 25 %

Blumenkohl

maximal 25 %

Gurkenscheiben /
Gurkenstiicke,
Karotten (Méhren),
Spargel,

Pilze,

junge griine Erbsen,
Oliven,

je maximal 10 %

Silberzwiebeln
(maximal Durchmesser
25 mm)

maximal 25 %

zerteilte Maiskolbchen

Maiskodlbchen
(maximal 8 cm lang)
oder

wahlweise Paprika

maximal 25 %

maximal 15 %

Summe

mindestens 80 %

maximal 20 %
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Die Prozentangaben (m/m) beziehen sich auf die Gesamtgemiiseeinwaage und werden im
Mittel eingehalten. Technologisch bedingte Schwankungen sind unvermeidbar.

Abtropfgewicht*:

Tabelle 73
Erzeugnis g Abtropfgewicht/100 ml Randvollvolumen
Mixed Pickles 52

*siehe auch Anhang 2
4.2.2.2 Puszta Salat

4.2.2.2.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Puszta Salat ist ein Erzeugnis aus einer Mischung von in diinne Streifen geschnittenen
Gemiusearten mit Essig.

Die Bezeichnung des Lebensmittels lautet Puszta Salat.

4.2.2.2.2 Beschaffenheitsmerkmale

Puszta Salat ist noch bissfest. Geruch und Geschmack sind mild sauerlich, produkttypisch und
ohne Fremdnoten, wie zum Beispiel muffig oder garig.

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

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

Zur Herstellung von Puszta Salat werden die in der nachfolgenden Tabelle genannten
Gemusearten eingesetzt. Mindestens 75 % der Gemusemischung bestehen aus den
obligatorischen Gemiiseanteilen und maximal 25 % aus den fakultativen Gemiiseanteilen.

Tabelle 74
obligatorische Anteil fakultative Anteil
Gemiiseanteile (% Gemiiseeinwaage) Gemiiseanteile (% Gemiiseeinwaage)
Paprika mindestens 25 % Sellerie, je maximal 10 %
Gurken Karotten (Méhren),
Spargel,
Zwiebeln WeilRkohl
und wahlweise
auch Bohnen
Summe mindestens 75 % maximal 25 %

Die Prozentangaben (m/m) beziehen sich auf die Gesamtgemiiseeinwaage und werden im
Mittel eingehalten. Technologisch bedingte Schwankungen sind unvermeidbar.

Abtropfgewicht*:

Tabelle 75
Erzeugnis g Abtropfgewicht/100 ml Randvollvolumen
Puszta Salat 52

*siehe auch Anhang 2
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5 Besondere Beurteilungsmerkmale fiir pasteurisierte Gurkenkonserven
aus frischer Rohware

5.1 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:
—  Trinkwasser7

—  Speisesalz

—  Essigd

—  Gewiirze, Krauter und natirliche Aromen?®

—  Zuckerarten5, SiRBungsmittel2

— dekorative oder wiirzende Gemusestticke.

Gewdlrzgurken werden aus ganzen, annahernd gleichmaRig und gerade gewachsenen
Einlegegurken hergestellt.

Cornichons sind kleine Gewdlrzgurken; in einem Kilogramm sind mindestens 60 Stilick enthalten.

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

Zerkleinerte Gurken werden aus geschalten oder ungeschalten Einlegegurken hergestellt. Es
kénnen auch Schlangengurken verwendet werden. Sie sind in gleichen Behaltnissen annahernd
gleichmaRBig in Form, GroRe und Aussehen.

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

Bei Konserven mit ganzen Gurken in Behaltnissen ab 4250 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 ,,stiB-sauer” kdnnen in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels ange-
geben werden, sofern der Zuckergehalt im Fertigerzeugnis mindestens 1 % betragt oder bei
Verwendung von SiiSstoffen ein entsprechender StiRegrad erreicht wird.
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Tabelle 76

Bezeichnung des Lebensmittels Verarbeitungsform/Sortierung

Gewiirzgurken ganze Einlegegurken

Cornichons ganze, kleine Einlegegurken

Krumme Gurken, ganze Einlegegurken, auch nicht gleichmaRig

Gurken, krumm, gewachsen

Krumme Gurken, wie gewachsen

Gurkensticks, langs geschnittene Gurken *

Gurkenviertel,

Gurkenscheiben

Gurkenscheiben, quer geschnittene Gurken *

Gurkenschnitten,

Gurkenhappen

Gurkenwiirfel, langs- und quergeschnittene Gurken *

Gurkenstreifen,

Gurkenschnitzel

Senfgurken, Honiggurken in Stlicke geschnittene Schalgurken
5.2 Beschaffenheitsmerkmale

Ganze Gurken und Gurkenstiicke aus Gurkenkonserven haben eine feste, in der Regel knackige
Konsistenz.

Hohle Gurken kommen nur vereinzelt vor.

Bei Gewlirzgurken und Cornichons befinden sich im einzelnen Behaltnis nur sortierte Gurken,
deren Langen sich um héchstens 3 cm unterscheiden. Bei Glasern konnen zur besseren
Ausnutzung des Kopfraums auch einige kleinere Gurken aufgelegt werden.

Die Angaben ,fein sortiert”, , Delikatess...“ oder , Auslese....“ werden nur verwendet, wenn die
Gewdlrzgurken oder Cornichons im einzelnen Behaltnis nach Form, Gré8e und Aussehen
anndhernd gleichmaRig 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 Behaltnis betragt mindestens die Halfte des Durchmessers der gréBten
Scheibe. Diese Grenzen werden von nicht mehr als 10 % (m/m) der Gurkenscheiben
Uberschritten.

Flr langsgeschnittene Gurkenscheiben gelten diese Ausfiihrungen entsprechend - die Lange
betragt bis zu 15 cm.

Senfgurken enthalten Senfkorner als Gewdirz.

Honiggurken werden mit einer geschmacklich wahrnehmbaren Menge an Honig hergestellt. Zur
SiRung kdnnen Zuckerarten5 oder Slilungsmittel2 zugesetzt werden.

Eingelegte Gurken sind praktisch frei von Sand.

Der refraktometrisch bei 20 °C ohne Saurekorrektur bestimmte Gehalt an I6slicher Substanz
betragt abzliglich des Kochsalzgehalts bei stiR-sauren Erzeugnissen weniger als 14 %, bei siiRen
Erzeugnissen mindestens 14 %.

Der Kochsalzgehalt betragt Gblicherweise nicht mehr als 3 g/100 ml.
Abtropfgewichte*:
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Tabelle 77

Erzeugnis g Abtropfgewicht/100 ml| g Abtropfgewicht/100 ml |g Abtropfgewicht/100 ml
Randvollvolumen bei Randvollvolumen bei Randvollvolumen bei
Behaltnissen < 1700 ml Behaltnissen > 1700 ml Behaltnissen > 4250 ml
<4250 ml

Gewdlrzgurken 50 52 55
Cornichons 52 52 55

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

*siehe auch Anhang 2

Beschreibung der Fehler

a)

b)

c)

d)

e)
f)
g)

Farbfehler: verfarbte (zum Beispiel braune oder missfarbene (zum Beispiel weiRe)
Gurken.

Texturfehler: weiche, matschige Gurken oder Gurkenstiicke.

krumm gewachsen: Gurken, die in einem Winkel von mehr als 35° gekriimmt sind. Dies
ist bei dem Erzeugnis ,,Krumme Gurken“ kein Fehler.

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

Bluten: anhaftende Bliten.
Stiele: anhaftende Stiele langer als 10 mm.

mechanisch beschadigt: zerbrochene, zerquetschte, zerrissene Gurken oder
Gurkenstlicke.

Die Standardprobemenge betradgt 500 g abgetropfte Gurken. Bei Bedarf kann mehr als die
Standardprobemenge gepriift werden. Als tolerierbare Fehler auf Basis der Standardprobe-
menge gelten die in der Tabelle aufgefiihrten Einzelwerte.

Eine Gurke beziehungsweise ein Gurkenstiick oder eine Bliite oder ein Stiel werden als Stlick

gezahlt.
Tabelle 78
Fehlerart tolerierbarer Fehler | tolerierbarer Fehler | tolerierbarer Fehler
Cornichons Gewiirzgurken, Gurkensticks, Gurkenviertel,
krumme Gurken Gurkenscheiben
Farbfehler vier Stiick drei Stiick vier Stiick
Texturfehler vier Stiick drei Stiick vier Stiick
krumm gewachsen | 20 % (m/m) 20 % (m/m) (nur bei
Gewdirzgurken)

Krippel oder

20 % (m/m)

Ausfall (nur bei krummen

Gurken)
mechanisch 20 % (m/m) 20 % (m/m) 15 % (m/m)
beschadigt 30 % (m/m) (bei

Gurkenscheiben)
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Fehlerart

tolerierbarer Fehler

tolerierbarer Fehler

tolerierbarer Fehler

Cornichons Gewiirzgurken, Gurkensticks, Gurkenviertel,
krumme Gurken Gurkenscheiben
Bluten 30 % (m/m) 20 % (m/m)
Stiele 30 % (m/m) 20 % (m/m)
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6 Besondere Beurteilungsmerkmale fiir Salzdillgurken
6.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Salzdillgurken sind tafelfertig zubereitete Einlegegurken, die einer natiirlichen Milchsaure-
garung in einer Salzlake unterzogen worden sind und die in der Regel pasteurisiert in Verkehr
gebracht werden. Es werden Ublicherweise Dillkraut, Gewiirze und weitere aromatische
Pflanzenteile (wie zum Beispiel Knoblauch, Zwiebeln, Piment, Meerrettich usw.) und natirliche
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, kdnnen auch ohne Zusatz von Dill
hergestellt werden. Bei Verwendung von krumm gewachsenen Gurken wird die Bezeichnung
des Lebensmittels durch die Angabe "krumm" erganzt.

6.2 Beschaffenheitsmerkmale
Die Gurken in einem Behaltnis sind von anndhernd gleicher GréRe. Bei Glasern kénnen zur
besseren Ausnutzung des Kopfraums auch einige kleinere Gurken aufgelegt werden.

Hohle Gurken kommen vor.

Der Gesamtsauregehalt, berechnet als Milchsaure, betragt mindestens 0,6 %, der Gehalt an
Milchsaure betragt mindestens 0,2 %, der Gehalt an fliichtigen Sauren, berechnet als
Essigsaure, betragt hochstens 0,45 %.

Milchsdure und andere nichtfliichtige Sduren werden nicht zugesetzt.

Abtropfgewicht*:

Tabelle 79
Erzeugnis g Abtropfgewicht/100 ml Randvollvolumen
Salzdillgurken 52

*siehe auch Anhang 2
Beschreibung der Fehler

a) krumm gewachsen: Gurken, die in einem Winkel von mehr als 35° gekriimmt sind.

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

c) mechanisch beschadigt: zerbrochene, zerquetschte Gurken.

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

Eine Gurke wird als Stlick gezahlt.
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Tabelle 80

Fehlerart tolerierbare Fehler
krumm gewachsen (ausgenommen bei der Verarbeitungsart 25 % (m/m)
Krumme)

Krippel oder Ausfall 10 % (m/m)
mechanisch beschadigt 25 % (m/m)
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7 Besondere Beurteilungsmerkmale fiir verarbeiteten Rotkohl
7.1 Rotkohlgemiise

7.1.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Rotkohlgemise 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,

—  Gewidirze, Krauter und natiirliche Aromens,

—  Zuckerarten5, StiBungsmittel?,

—  Fruchtsifte, Fruchtsaftkonzentrate®,

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

Rotkohlgemiise 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 tiblich, wenn die Presslake einen Gehalt an |6slicher
Trockenmasse von mindestens 13 %, entsprechend 13 °Brix, aufweist. Die 16sliche
Trockenmasse wird mittels Refraktometer bei 20 °C ohne Sadurekorrektur bestimmt. Unter
Presslake ist die Mischung aus abgetropfter und anschlieSend 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 sorgfiltig geerntet, sachgerecht transportiert, vom holzigen Teil des Strunkes und
den AulRRenblattern 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 gleichmaRiger Schnitt ergibt.

Rotkohlgemiise wird in geeigneten Behaltnissen mit ausreichend Aufgussflissigkeit
pasteurisiert.
7.1.2 Beschaffenheitsmerkmale

Rotkohlgemiise hat eine zarte, jedoch ausreichend feste Konsistenz, eine kraftige rote bis blaue
Farbe ohne braune, graue und verblasste Teile sowie einen arttypischen Geruch und
Geschmack.

Seite 77 von 101



Rotkohlgemise hat in der Presslake einen Gehalt an l6slicher Trockenmasse, bestimmt mittels
Refraktometer bei 20 °C ohne Saurekorrektur, der nicht unter 8 % betragt. Unter Presslake ist
die Mischung aus abgetropfter und anschlieBend aus dem Kohl abgepresster Lake zu verstehen.

Rotkohlgemiise wird Ublicherweise mit Aufgussflissigkeit verzehrt. Daher wird ein Anteil der
Aufgussflissigkeit mit zum Abtropfgewicht hinzugerechnet.

Abtropfgewicht*:

Durch Wagen nach fiinfminiitigem Abtropfen erhalt man die feste Kohlsubstanz. Dieser Wert
wird durch 0,9 dividiert und ergibt das zu deklarierende Abtropfgewicht.

Tabelle 81
Erzeugnis g Abtropfgewicht/100 ml Randvollvolumen
Rotkohlgemiise 90

*siehe auch Anhang 2
Die Flllmenge in g betragt 95 % des Gebindevolumens in ml.

Bei Verwendung von flexiblen Verpackungen wie Kunststofffolienbeuteln oder dhnlichem ist
eine zusatzliche Zugabe von Rotkohllake aus technologischen Griinden moglich.
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8 Besondere Beurteilungsmerkmale fiir Sauerkraut
8.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Sauerkraut ist ein Erzeugnis, das aus in diinne Streifen geschnittenem, frischem WeiRkohl
(Brassica oleracea var. capitata) nach Zusatz von Kochsalz durch natiirliche Garungsvorgange,
im Wesentlichen durch Milchsduregarung, 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 zugegeben.

Hierzu werden insbesondere folgende Zutaten verwendet:

—  Gewidirze, Krauter und natiirliche AromenFehler! Textmarke nicht definiert.5,
—  Zuckerartenb,

—  Wein, Schaumwein,

—  Frichte, Gem{use,

—  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”
gekennzeichnet.

Der frische Weillkohl wird sorgfaltig 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 gleichmaRiger Schnitt ergibt.

8.2 Beschaffenheitsmerkmale

Sauerkraut ist genligend vergoren, von ausreichend fester Konsistenz, von hellem Aussehen
sowie von arttypischem, kraftigem Geruch und Geschmack und ohne Fremdnoten wie zum
Beispiel muffig.

Bestimmungen aus der Presslake (unter Presslake ist die Mischung aus abgetropfter und
anschlielend aus dem Kohl abgepresster Lake zu verstehen.):

Der Gehalt an I6slichen Bestandteilen in der Lake, bestimmt mittels Refraktometer bei 20 °C
ohne Saurekorrektur betrdgt bezogen auf die kochsalzfreie Substanz, mindestens 4,4 %,
entsprechend 4,4 °Brix. Der pH-Wert liegt unter 4,1.

Der Sauregehalt, berechnet als Milchsdure, betragt mindestens 0,75 g/100 ml. Der
Kochsalzgehalt betragt Gblicherweise nicht mehr als 3 g/100 ml.

Sauerkraut besteht aus mindestens 90 % (m/m) fester Sauerkrautsubstanz und gegebenenfalls
festen Zutaten und hochstens 10 % Garlake und fliissigen Zutaten.

Abtropfgewicht*:
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Durch Wagen nach finfminitigem Abtropfen erhalt man die feste Kohlsubstanz. Dieser Wert
wird durch 0,9 dividiert und ergibt das zu deklarierende Abtropfgewicht.

Tabelle 82
Erzeugnis g Abtropfgewicht/ 100 ml Randvollvolumen g Abtropfgewicht/ 100 ml
< 2| Gebindevolumen Randvollvolumen
> 2 | Gebindevolumen
Sauerkraut 90 95

*siehe auch Anhang 2

Die Fullmenge in g betragt 95 % des Gebindevolumens in ml.

Bei Verwendung von flexiblen Verpackungen wie Kunststofffolienbeuteln oder dahnlichem ist
eine zusatzliche Zugabe von Garlake aus technologischen Griinden maglich.
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9 Besondere Beurteilungsmerkmale fiir Tomatenerzeugnisse

Tomatenerzeugnisse im Sinne dieser Leitsatze sind die im Folgenden aufgefiihrten Erzeugnisse.

Diese Leitsatze gelten nicht fiir Tomatenerzeugnisse wie Brotaufstriche und Pestos, weil diese
nicht nur durch wiirzende Zutaten und Speisesalz, sondern insbesondere durch weitere Zutaten
wie Nusse, Kdase und/oder andere Gemiise charakterisiert sind. Diese Leitsatze gelten auch
nicht fiir Gewdirzketchups, da diese Erzeugnisse vor allem durch den Zusatz von Gewlirzen
deutlich gepragt sind.

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

—  Speisesalz,

—  Krauter und Gewiirze sowie Aromen® und Extrakte,

—  Wairzendes Gemise (zum Beispiel Sellerie, Zwiebel, Knoblauch),
—  Essig4,

—  Zucker und andere stiBende Zutaten5,

—  Tomatensaft

—  Speisedl

—  Sduerungsmittel und/oder andere Lebensmittelzusatzstoffe2.
9.1 Tomatenkonserven

9.1.1 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 Abflllung.

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

— gegebenenfalls Speisesalz, Gewiirze, Krauter,

—  Sduerungsmittel und/oder andere Lebensmittelzusatzstoffe2.

Die Tomaten fiir Tomatenkonserven werden gegebenenfalls geschalt, ganz oder gegebenenfalls
grob oder fein zerkleinert (stiickig/gehackt, passiert), haltbar gemacht und abgefullt.

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

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

Tomatenkonserven weisen einen fehlerfreien und fiir die verwendete Sorte charakteristischen
Geruch und Geschmack auf. lhre Farbe und ihr visuelles Erscheinungsbild sind fiir reife, gesunde
und ordnungsgemaR verarbeitete Tomaten sowie fiir die verwendete Sorte typisch.
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Je nach Verarbeitungsform haben ganze Tomaten oder Tomatenstiicke eine anndahernd gleiche
Grole.

Geschalte Tomaten in Tomatenkonserven sind soweit technologisch unvermeidbar frei von
losen und anhaftenden Schalen oder Schalenresten. Dies gilt als erfiillt, wenn bei ganzen
Tomaten Schalenreste von weniger als 30 cm? Gesamtflache pro kg Fiilllmenge vorhanden sind.
Ungeschdlte Tomaten weisen praktisch vollstandige Schalen auf.

Passierte Tomaten weisen eine gleichmaRige Struktur auf, die bei grob passierten Erzeugnissen
auch leicht stilickig sein kann.

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

Die Erzeugnisse sind praktisch frei von Schimmel. Dies ist erfiillt, wenn Tomaten und
Aufgussflissigkeit héchstens 50 % positive Felder im Schimmeltest (Howard-Mould-Count)!°
ergeben.

Der pH-Wert im Enderzeugnis betragt hochstens 4,5.
9.2 Getrocknete Tomaten

9.2.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

Getrocknete Tomaten werden aus roten, frischen, reifen der Lange 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 Dorréfen. AnschlieRend werden die
Tomaten gegebenenfalls gewirzt und/oder mariniert, in geeignete Behaltnisse gefullt und
gegebenenfalls durch Pasteurisation haltbar gemacht. Getrocknete Tomaten werden auch in
Beuteln oder Tiefziehschalen — gegebenenfalls unter Schutzatmosphare — abgepackt
angeboten.

Bei der Herstellung werden neben Tomaten folgende Zutaten verwendet:
—  Speisesalz,

—  Essig4,

—  Trinkwasser oder Speisedl,

—  Gewlrze, Krauter,

— gegebenenfalls Lebensmittelzusatzstoffe2, 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 hochstens 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.
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Marinierte getrocknete Tomaten, die mit Speisedl oder mit Aufguss mariniert wurden, kénnen
Feuchtegehalte von mehr als 50 % aufweisen.
9.2.2 Beschaffenheitsmerkmale

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

Getrocknete Tomatenhalften sind innerhalb einer Verkaufseinheit von annahernd gleicher
Grole.

Getrocknete Tomaten sind praktisch frei von Schaden durch Schadlinge oder Faule und von
nicht zum Verzehr bestimmten Bestandteilen, einschlielich Stiele und Blatter. Sie sind zudem
frei von sichtbarem Schimmelbefall oder durch Schimmel verursachte sensorische
Beeintrachtigungen.

9.3 Tomatenketchup

9.3.1 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:

—  Essig4,

—  Zucker und andere siilende Zutaten5,

—  Speisesalz,

— Gewlrze oder Extrakte daraus,

— gegebenenfalls Lebensmittelzusatzstoffe2.

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

9.3.2 Beschaffenheitsmerkmale

Der Mindestgehalt an Tomatentrockensubstanz betragt 6 %.

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

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

9.4 Tomatenmark

94.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels
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Tomatenmark wird aus roten, frischen, reifen Tomaten der Art Solanum lycopersicum durch
Passieren und Aufkonzentrieren hergestellt. Dabei werden Schale und Samen entfernt. Die
Haltbarmachung geschieht durch Pasteurisation und gegebenenfalls aseptische Abfillung.

Bei der Herstellung wird neben fein passierten Tomaten gegebenenfalls noch Speisesalz
verwendet. Die Verwendung weiterer Zutaten ist nicht Ublich.

Tomatenmark wird mit der Bezeichnung Tomatenmark in Verkehr gebracht, wobei der Grad der
Aufkonzentrierung Bestandteil der Bezeichnung ist. Dieser kann auch durch die Angabe der
Trockenmasse (refraktrometrisch gemessen) gekennzeichnet werden. Unterschieden wird in:

e Tomatenmark, einfach konzentriert oder Einfach konzentriertes Tomatenmark

e Tomatenmark, zweifach konzentriert oder Doppelt konzentriertes Tomatenmark

e Tomatenmark, dreifach konzentriert oder Dreifach konzentriertes Tomatenmark
Tomatenmark als Zutat

Tomatenmark, das als Zutat in zusammengesetzten Lebensmitteln verwendet wird, wird
Ublicherweise als Tomatenmark ohne Angabe des Aufkonzentrierungsgrades bezeichnet und
weist eine Trockenmasse von mindestens 7 % auf.

9.4.2 Beschaffenheitsmerkmale

Die Trockenmasse — ohne Toleranz, refraktrometrisch gemessen — betragt:

e bei Tomatenmark, einfach konzentriert: mindestens 14 %
e bei Tomatenmark, zweifach konzentriert: mindestens 28 %
e bei Tomatenmark, dreifach konzentriert: mindestens 36 %

Der Gehalt an zugesetztem Kochsalz tGiberschreitet folgende Werte nicht:

e bei Tomatenmark, einfach konzentriert: 0,8%
e bei Tomatenmark, zweifach konzentriert: 1,6 %
e bei Tomatenmark, dreifach konzentriert: 2,0%

Bei der Feststellung der Menge des zugesetzten Kochsalzes wird davon ausgegangen, dass der
natirliche Salzgehalt 2 % der Trockenmasse betragt.

Der pH-Wert im Enderzeugnis betragt hochstens 4,5.
Tomatenmark ist fein passiert und hat eine gleichmaRige Konsistenz.

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

Tomatenmark ist frei von durch Schimmel verursachte Schaden. Dies ist erfiillt, wenn das
Erzeugnis hdchstens 50 % positive Felder im Schimmeltest (Howard-Mould-Count)?© ergibt.

Folgende chemisch analytische Indikatoren zeigen an, dass das Tomatenmark hinreichend frei
von Verderbnis ist. Dies ist bei Einhaltung folgender Parameter der Fall, wobei die
Trockenmasse refraktometrisch gemessen wird:
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Der Citronensaure-Gesamtsaure-Quotient ist groler als 0,8, wobei die
Gesamtsaure als Citronensaure-Monohydrat berechnet wird.

Der Milchsduregehalt (D-, L-Milchsaure) liegt unter 10 g/kg Trockenmasse.
Der Ethanolgehalt liegt unter 0,35 g/kg Trockenmasse.

Der Gehalt an fliichtiger Saure (ausgedriickt in Essigsdure) liegt unter 0,4
Gewichtsprozent der Trockenmasse (nach Abzug der gegebenenfalls zugesetzten
Menge an Speisesalz).
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10 Besondere Beurteilungsmerkmale fiir Artischockenerzeugnisse
10.1 Herstellung und Bezeichnung des Lebensmittels

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

Verarbeitet werden der Bliitenboden und der untere, fleischige Teil der Hullblatter der
unvollstindig gereiften Bliiten.

Die Blutenkopfe der in warmeren Landern angebauten mehrjahrigen, 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 fiir Artischockenerzeugnisse tblich:

—  Trinkwasser7,

—  Speisedl,

—  Speisesalz,

—  Krauter und Gewiirze,

—  Essig4,

—  Lebensmittelzusatzstoffe2, zum Beispiel Sduerungsmittel und/oder Antioxidationsmittel

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

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

Die Verarbeitungsform ist Bestandteil der Bezeichnung, zum Beispiel Artischocken in Ol,
Artischockenherzen geschnitten, mariniert; Artischockenherzen geviertelt in Lake; Gegrillte
Artischocken mit Kréutern in Ol.

10.2 Beschaffenheitsmerkmale

Die Artischocken beziehungsweise die geschnittenen Artischockenherzenteile sind von
annahernd gleicher Farbe und GroRe. Sie sind praktisch frei von nicht zum Verzehr geeigneten
Bestandteilen, zum Beispiel holzigen Blitenboden- 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.
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Bei marinierten Artischockenerzeugnissen sind die ausgelobten Krauter- und Gewi{irznoten
deutlich wahrnehmbar. Ebenso kénnen Geruch und Geschmack von ausgelobten Speisedlen,
die eigene charakteristische Auspragungen haben, im Artischockenerzeugnis erkennbar sein.
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11 Besondere Beurteilungsmerkmale fiir Olivenerzeugnisse

11.1 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 warmebehandelt und gegebenenfalls gekihlt in Verkehr gebracht
werden. Olivenerzeugnisse werden auch in Beuteln oder Tiefziehschalen — gegebenenfalls unter
Schutzatmosphare — abgepackt angeboten.

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

Es werden hauptsachlich zwei Olivenarten unterschieden, die in unterschiedlichen Reifestadien
geerntet werden:

—  Grine Oliven: Ernte vor Erreichen der natiirlichen Farbanderung und nach Erreichen der
normalen Grofie.

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

Frisch geerntete Oliven sind aufgrund ihres Gehalts an Bitterstoffen ungeniebar und werden
Uber die nachfolgenden 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 wahrend des
Prozesses — kann eine teilweise oder vollstandig ablaufende Fermentation zur pH-Wert
Absenkung durchgefihrt werden.

Fir die abschlieBende Haltbarmachung der Oliven werden liberwiegend die nachfolgenden
Verfahren eingesetzt:

— Einlegen in Kochsalz (trocken salzen)
—  Einlegen in Salzlake (gegebenenfalls mit Krautern und Gewiirzen)

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

Nicht bei allen Oliven, die schwarz sind, ist die Farbe auf eine Ernte im Reifestadium
zurilickzuflihren. Unreife oder halbreif geerntete Oliven kdnnen nach der Entbitterung mit
Luftsauerstoff oxidiert und die Farbe mit zum Beispiel Eisen-ll-gluconat2 stabilisiert werden
(Schwarzung). Solche Oliven werden zum Beispiel als ,,geschwdrzte Oliven” bezeichnet.

Oliven kommen ganz oder zerkleinert (geschnitten, in Scheiben), mit oder ohne Stein/Kern,
ungefllt 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”.
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Dariliber 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 gefiillt mit Paprikapaste”.

Folgende Zutaten sind fir Olivenerzeugnisse neben Oliven ublich:
—  Speisesalz,

—  Trinkwasser7,

—  Speisedl,

—  Krduter und Gewdirze,

—  Essig4,

—  Lebensmittelzusatzstoffe2, zum Beispiel Sduerungsmittel und/oder Antioxidationsmittel
sowie bei geschwarzten Oliven zum Beispiel der Stabilisator Eisen-(ll)-gluconat,

—  Fullungen wie zum Beispiel Paprikapaste, Mandeln, Anchovis, Kapern oder Knoblauch.
11.2 Beschaffenheitsmerkmale

Die Oliven in Olivenerzeugnissen sind von annahernd gleicher Farbe, Form und GroRe. 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, garig oder hefig.

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

Bei Oliven in Aufgussflissigkeit ist die Lake sauber und frei von Fremdstoffen. Sie weist
charakteristische Merkmale hinsichtlich Farbe, Geruch und Geschmack auf.

Einheitliche Gr6Rell:
Tafeloliven werden in einer einheitlichen Grofle angeboten. Bei 100 Oliven einer entnommenen
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 Fliche von 9 mm?, die
sich nur auf der dufleren Haut befinden und nicht ins Fruchtfleisch eingedrungen sind
und die die Verzehrqualitat der Oliven nicht generell beeintrachtigen.

c) beschadigte Friichte Oliven, die durch Zerreiflen der Haut derartig beschadigt werden,
dass ein Teil des Fruchtfleisches 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.
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f) Steine und Steinteile (aulRer bei ganzen Oliven): ganze Steine oder Teile eines Steins, die
langer als 2 mm sind.

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

h) gebrochene Friichte: Oliven, die 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 fiir 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 betragt 500 g bei ganzen Oliven, entsteinten und gefillten Oliven. Bei
Oliven in Scheiben geschnitten betragt die Standardprobemenge 300 g. Die
Standardprobemenge bezieht sich bei Erzeugnissen in Aufgussfliissigkeit oder in Speisedl auf
die abgetropften Oliven. 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 zugeordneten Fehlertoleranzen bewertet.

Die Fehler werden bei Oliven in Aufgussfliissigkeit oder in Speisedl im abgetropften Zustand der
Probe ermittelt.

Bei ganzen Oliven sowie entsteinten oder gefiillten Oliven muss die Stiickzahl der Friichte in der
Probenmenge festgestellt werden. Eine Olive beziehungsweise ein pflanzliches Fremdteil
werden als ein Stlick gezahlt. Dies gilt entsprechend fiir einen Stein oder Teile eines Steins.

Tabelle 83
Fehlerart mafgebliche Maximale Maximale Maximale
Einheit Fehlertoleranz Fehlertoleranz Fehlertoleranz
griine Oliven geschwarzte schwarze Oliven
Oliven
iganze Oliven,
entsteint oder gefiillt
gefleckte Frichte 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 flr entsteinte
oder gefiillte Oliven

Steine oder Steinteile | Stlickprozent* 1 1 2
gebrochene Friichte | Stlickprozent* 7 7 7
mangelhafte Fullung | Stickprozent* 7 7 7
Hochstsumme der Stlickprozent* 22 22 22
Toleranzen fiir diese

Fehler

harmloser Stiick/500g 1 1 1
Fremdbesatz
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Fehlerart mafBgebliche Maximale Maximale Maximale
Einheit Fehlertoleranz Fehlertoleranz Fehlertoleranz
griine Oliven geschwirzte schwarze Oliven
Oliven
in Scheiben
geschnittene Oliven
harmloser Stiick/300g 6 6 6
Fremdbesatz
lose Stiele Stlick/300g 4 6 5
Flecken und % (m/m) 25 25 25
Schrumpfungen
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 Stlicken (Prozent)
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Anlage 1 Fundstellenverzeichnis der beschriebenen Gemiisearten

Gemiiseart Botanische Fundstellen
Bezeichnung
TK-Ge- |Gemiuse- |Gemise |Gurken- [Salzdill- |Rotkohl |Sauerkraut|Tomaten- Artischocken- |Olivener-
miuse konserven | mit Essig | konserven | gurken erzeugnisse |erzeugnisse zeugnisse
Artischocken Cynara scolymus |2.2.2.2 10
L.
Auberginen Solanum 2.2.2.2
melongena L.
Bambussprossen Phyllostachys 2.2.2.2
spp. Siebold et
Zucc.
Blumenkohl Brassica 2.2.11 42.2.1.2
oleracea var. 2.2.2.2
botrytis L.
Bohnen Phaseolus 2.2.1.2 |[3.2.11 42.1.1
vulgaris L. 2.2.2.2 422.2.2
Broccoli Brassica 2.2.13
oleracea var. 2.2.2.2
italica Plenck
Dicke Vicia faba L. 2214 |(3.21.3
Bohnen/GroRe 2.2.2.2
Bohnen
Erbsen Pisum sativum L.|2.2.1.5 |3.2.1.2 4.2.2.1
2.2.2 3.2.21
3.2.2.2

Seite 92 von 101



Gemiiseart Botanische Fundstellen
Bezeichnung
TK-Ge- |Gemiuse- |Gemiuse |Gurken- [Salzdill- |Rotkohl [Sauerkraut | Tomaten- Artischocken- |Olivener-
miuse konserven | mit Essig | konserven | gurken erzeugnisse |erzeugnisse zeugnisse
Fenchel Foeniculum 2.2.2.2
vulgare Mill.
Flageoletbohnen Phaseolus 2.2.2.2
vulgaris L.
Grunkohl Brassica 2.2.16 |[3.2.14
oleracea var.
sabellica L.
Gurken Cucumis sativus [2.2.2.2 4.22.1.2 |5
L. 4.2.2.2.2
Karotten (M6hren) |Daucuscarotal.|2.2.1.7 |3.2.1.5 42.1.2
2221 (3.2.21 4.2.2.1.2
2222 |(3.2.2.2 4.2.2.2.2.
Kidney-Bohnen Phaseolus 2.2.2.2 |(3.21.6
vulgaris L.
Knollensellerie Apium 2.2.2.2 42.1.8
graveolens var.
rapaceum L.
Kohlrabi Brassica 2.2.1.8
oleracea 2.2.2.2
gongylodes L.
Kirbis Cucurbita 2.2.2.2 42.1.3
maxima
Maiskérner/Gemdus |Zea mays L. 2219 (3.2.1.7
emais 2.2.2.2
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Gemiiseart Botanische Fundstellen
Bezeichnung
TK-Ge- |Gemiuse- |Gemiuse |Gurken- [Salzdill- |Rotkohl [Sauerkraut | Tomaten- Artischocken- |Olivener-
muise konserven | mit Essig | konserven | gurken erzeugnisse |erzeugnisse zeugnisse
Maiskolben Zea mays L. 2.2.1.10 (3.2.1.8 4.2.1.4
2.2.2.2 4.2.2.1.2
Okraschoten Abelmoschus 2.2.2.2
esculentus (L.)
Moench
Oliven Olea europaea 42.2.1.2 11
subsp. europaea
Paprika Capsicum 2.2.1.11 4.2.1.5
annuum L. 2.2.2.2 4.2.2.1.2
4.2.2.2.2
Peperoni Capsicum 4.2.1.6
frutescens L.
Porree (Lauch) Allium porrum L. [2.2.1.12
2.2.2.2
Rettich Raphanus 2.2.2.2
sativus var.
niger (Mill.) S.
Kerner
Romanesco Brassica 2.2.2.2
oleracea var.
Botrytis L.
Rosenkohl Brassica 2.2.1.13
oleracea var. 2.2.2.2
gemmifera
Rote Bete Beta vulgaris 4.2.1.7

subsp. vulgaris
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Gemiiseart Botanische Fundstellen
Bezeichnung
TK-Ge- |Gemiuse- |Gemiuse |Gurken- [Salzdill- |Rotkohl [Sauerkraut | Tomaten- Artischocken- |Olivener-
muise konserven | mit Essig | konserven | gurken erzeugnisse |erzeugnisse zeugnisse
Rotkohl Brassica 2.2.1.14 7
oleracea var.
rubra
Salzdillgurken Cucumis sativus 6
L.
Sauerkraut Brassica
olearacea var.
capitata
Schwarzwurzeln Scorzonera 2.2.2.1 |[3.2.19
hispanica L. 2.2.2.2
Silberzwiebeln Allium cepa L. 4.2.1.9
4.2.2.1.2
Spargel Aspargus 2.2.1.15 (3.2.1.10 (4.2.2.1.2
officinalis L. 2221 [3.2.2.2 4.2.2.2.2
2.2.2.2
Spinat Spinacia 2.2.1.16
olearacea L. 2.2.2.2
Staudensellerie Apium 2.2.2.2
graveolens L.
var. dulce (Mill.)
Pers.
Tomaten Solanum 2.2.2.2 9
lycopersicum
WeiRkohl Brassica 2.2.2.2 42.2.2.2
oleracea L.

var. capitata L.
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Gemiiseart Botanische Fundstellen
Bezeichnung
TK-Ge- |Gemiuse- |Gemiuse |Gurken- [Salzdill- |Rotkohl [Sauerkraut | Tomaten- Artischocken- |Olivener-
muise konserven | mit Essig | konserven | gurken erzeugnisse |erzeugnisse zeugnisse
Wirsing Brassica 2.2.1.17
olearacea var. 2.2.2.2
sabauda L.
Zucchini Cucurbita pepo |2.2.2.2
L.
Zuckerschoten Pisum sativum |2.2.1.18
(Kaiserschoten) subsp. sativum
convar.
axiphium
Zwiebeln Allium cepa L. 2.2.1.19 42.2.2.2
2.2.2.2
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Anlage 2 Abtropfgewichte

Abtropfgewichte bei Gemiisekonserven - handelsiibliche Behaltergroflen

Gruppe | Fiillgrad 212 314 425 580 850 2650 3100 212 314 370 580" 720?
g/100 ml Dosen in ml Glaser in ml (- 20 ml)
I 49,5 105 155 210 285 420 1310 1530 95 145 170 265 330
Il 52 110 160 220 300 440 1375 1610 100 150 180 280 345
I 54 110 165 225 310 455 1430 1670 100 155 185 290 360
v 56,5 115 175 240 325 480 1495 1750 105 165 195 305 380
\Y 59 125 185 250 340 500 1560 1825 110 170 205 320 395
W 62,5 130 195 265 360 530 1655 1935 120 180 215 340 420
Vil 66 140 205 280 380 560 1745 2045 125 195 230 360 445
VIII 67 140 210 285 385 570 1775 2080
1) = abgezogen 10 g
2 = gbgezogen 15 g
1. Die Abtropfgewichte sind dem Behaltnisvolumen proportional. Dies entspricht dem
System des FAO/WHO Codex Alimentarius.
2. Flr Schulterglaser wird aufgrund des notwendigen Kopfraumes vom Behaltervolumen

ein Abschlag von 20 ml vorgenommen.
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Abtropfgewichte bei pasteurisierten Gurkenkonserven aus frischer Rohware

Fiillgrad | 212 314 370 580 720 850 1062 1700 2650 4250 10200
Gruppe |g/100 ml Behiltnisvolumen in ml
I 50 105 155 185 290 360 420 530 850 320 2150 5100
I 52 110 165 190 300 370 440 550 880 1380 2200 5300
i 58 120 185 215 340 420 490 615 980 1540 2450 5900
Abtropfgewichte bei Gemiise mit Essig
Grup- | Fiillgrad 212 314 370 580 720 850 1062 1700 2550 2650 4250 10200
pe |g/100 ml Behaltnisvolumen in ml
I 36 135 210 260 380 920 950
I 42 90 130 155 240 300 360 710 1020 1060 1700 4100
[ 45 95 140 165 260 320 380 760 1070 1110 1800 4300
v 50 105 155 185 290 360 420 530 850 1280 1320 2150 5100
Vv 52 110 165 190 300 370 440 560 880 1320 1380 2200 5300
W 55 115 175 200 320 400 470 940 1400 1460 2350 5600
Vil 60 125 190 220 350 430 510 1020 1320 1380
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Abtropfgewichte bei Sauerkraut

Grup- | Fiill- {212 314 370 425 580 720 850 1062 1700 2550 2650 3100 4250 10200
pe grad Behaltnisvolumen in ml
g/100
ml
I 90 |190 285 335 385 520 650 770 960 1530 9700
Il 95 2430 2520 2950 4040 9700

Abtropfgewichte bei Salzdillgurken

Grup- | Fullgrad |[212 314 370 580 720 850 1700 2550 2650 4250
pe g/100 ml Behaltnisvolumen in ml
I 52 110 165 190 300 370 440 880 1320 1380 2200

Abtropfgewichte bei verarbeitetem Rotkohl

Grup- | Fillgrad [212 314 370 425 580 720 850 1062 1700 2550 2650 3100 4250 10200
pe g/100 ml Behaltnisvolumen in ml
Il 90 190 285 335 385 520 650 770 960 1530 2300 2400 2800 3850 9200
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Anlage 3 Fiir Deutschland eingetragene geschiitzte geografische Angaben (g. g.
A.), geschiitzte Ursprungsbezeichnungen (g. U.) und garantiert traditionelle
Spezialitaten (g. t. S.) (Stand 20. August 2024)

Auszug aus dem Register der geschiitzten Ursprungsbezeichnungen und der geschiitzten
geografischen Angaben gemaR Artikel 22 der Verordnung (EU) Nr. 2024/11433 (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

Hori Bulle

Salate von der Insel Reichenau

Schrobenhausener Spargel/ Spargel aus dem Schrobenhausener Land/ Spargel aus dem
Anbaugebiet Schrobenhausen

Spargel aus Franken/ Frankischer Spargel/ Franken-Spargel
Spreewalder Gurken

Spreewadlder Meerrettich

Tomaten von der Insel Reichenau

Walbecker Spargel
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FuRBnoten

L Verordnung tber tiefgefrorene Lebensmittel vom 22. Februar 2007 (BGBI. I S. 258) in der
jeweils geltenden Fassung.

2 Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 16.
Dezember 2008 lber Lebensmittelzusatzstoffe (ABI. L 354 vom 31. Dezember 2008, S. 16), in
der jeweils geltenden Fassung.

3 Verordnung (EU) Nr. 2024/1143 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 11. April
2024 Uber geografische Angaben fiir Wein, Spirituosen und landwirtschaftliche Erzeugnisse und
Uber garantiert traditionelle Spezialitdten und fakultative Qualitatsangaben fiir
landwirtschaftliche Erzeugnisse sowie zur Anderung der Verordnungen (EU) Nr. 1308/2013,
(EU) 2019/787 und (EU) 2019/1753 und zur Aufhebung der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012
(ABI. L 2024/1143 vom 23. April 2024) in der jeweils geltenden Fassung.

4Verordnung Gber den Verkehr mit Essig und Essigessenz vom 25. April 1972 (BGBI. I S. 732) in
der jeweils geltenden Fassung.

> Verordnung Uber einige zur menschlichen Erndhrung bestimmten Zuckerarten vom 23.
Oktober 2003 (BGBI. I S. 2098) in der jeweils geltenden Fassung.

6 Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 25. Oktober
2011 betreffend die Information der Verbraucher iiber 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 Kommission, der Richtlinie 2000/13/EG
des Européischen 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.
November 2011, S. 18) in der jeweils geltenden Fassung.

7 Verordnung tber die Qualitat von Wasser fiir den menschlichen Gebrauch vom 20. Juni 2023
(BGBI. I Nr. 159) in der jeweils geltenden Fassung.

8 Verordnung (EG) Nr. 1334/2008 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 16.
Dezember 2008 Giber 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. Dezember 2008, S. 34) in der jeweils geltenden Fassung.

Verordnung tiber Fruchtsaft, Fruchtnektar und koffeinhaltige Erfrischungsgetranke vom 24.
Mai 2004 (BGBI. | S. 1016) in der jeweils geltenden Fassung.

10 Bestimmung nach den AOAC-Methoden 984.29 und 952.23 (AOAC Official Methods of
Analysis).

11 Standard for table olives, Codex Alimentarius International Food Standard, Code Stan 66-
1981 291 (in der Fassung der Anderung 2013).
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