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Bekanntmachung
von Neufassungen bzw. Anderungen
bestimmter Leitsdtze des Deutschen Lebensmittelbuches

Vom 30. Mai 2011

Die Deutsche Lebensmittelbuch-Kommission hat in ihrer 26. Plenarsitzung am 9. Februar 2011
folgende Neufassungen bzw. Anderungen von Leitsitzen beschlossen:

— Neufassung der Leitsitze fiir Honig,

— Neufassung der Leitsitze fiir Speisefette und Speisedle und

— Anderung der Leitsitze fiir Fische, Krebs- und Weichtiere und Erzeugnisse daraus.

Diese Anderungen der Leitsitze werden hiermit nach § 15 Absatz 3 Satz 1 des Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuches (LFGB) in der Fassung der Bekanntmachung vom 24. Juli 2009

(BGBL. I S. 2205) im Einvernehmen mit dem Bundesministerium fiir Wirtschaft und Technologie
verdffentlicht.

Bonn, den 30. Mai 2011
314-20301/0003

Bundesministerium
fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz

Im Auftrag
B. Kihnle
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Neufassung der Leitsiitze fiir Honig

1 Allgemeine Beurteilungsmerkmale

1.1 Begriffsbestimmungen

Honig im Sinne dieser Leitsétze ist das in der Honigverord-
nung" beschriebene Erzeugnis mit Ausnahme von gefiltertem
Honig und von Backhonig.

1.2 Herstellung

Die Gewinnung und Bearbeitung von Honig erfolgt wie in der
Honigverordnung beschrieben. Honig wird aus gedeckelten,
brutfreien Waben als reifer Honig durch Schleudern, Pressen
oder Austropfen und mit Ausnahme des Presshonigs ohne
Wirmezufuhr gewonnen. Dem Honig werden keine honig-
eigenen Stoffe entzogen, er wird ggf.

— durch Sieben gereinigt,
— gertihrt,
— gemischt

und in Lager- bzw. Transportbehélter oder als Fertigpackung
abgefiillt. Eine darliber hinausgehende Bearbeitung erfolgt
nicht, insbesondere werden keine honigfremden Stoffe zuge-
setzt,

Lagerung, Transport und ggf. weitere Abfiillungen erfolgen
nur so, dass die charakteristischen Eigenschaften des Honigs
nicht verdndert werden; insbesondere darf keine Wirmeschi-
digung eintreten.

Wabenhonig wird in ganzen oder geteilten Waben in Verkehr
gebracht.

1.3 Beschaffenheitsmerkmale

Honig weist die charakteristischen Eigenschaften auf, die in
der Honigverordnung beschrieben sind.

1.4 Bezeichnung und Aufmachung

In den Leitsétzen sind die Verkehrsbezeichnungen kursiv ge-
druckt.

Fiir Honig werden die Verkehrsbezeichnungen verwendet, die
in der Honigverordnung aufgefiihrt sind, z. B. Honig, Bliiten-
honig, Honigtauhonig, Wabenhonig.

Hinweise auf eine besondere Auswahl in Bezug auf einzelne
Merkmale (z. B. Geschmack, Konsistenz, Farbe, regionale
Herkunft) sind iiblich.

Werden Angaben zum Erntezeitpunkt wie z. B. Friihtracht,
Sommertracht, Friihjahrsblite, Sommerbliite gemacht, setzt
dies voraus, dass die Bienen den Honig in der entsprechenden
Jahreszeit erzeugt haben und der Honig auch zu diesem Zeit-
punkt geerntet wurde. Frithtracht und Sommertracht enthalten
je nach Trachtangebot Nektar und Honigtau in variablen An-
teilen. Bei der Friihtracht liberwiegt der Nektaranteil. Honige
mit der Angabe Friihjahrsbliite oder Sommerbliite sind Bliiten-
honige.

Vom Menschen hergestellte Mischungen monofloraler Honige
tragen die Verkehrsbezeichnung Honig. Sofern die botanische
Herkunft der verwendeten Honige angegeben werden soll,
werden sie als Mischung von ... wie z. B. Mischung von Aka-
zien- und Lindenhonig bezeichnet.

Fiir Honig, der unmittelbar vom Imker, der den Honig erzeugt
hat, in Endverbrauchergebinde abgefiillt wird, bzw. Honig, der
direkt vom erzeugenden Imker an den Verbraucher abgegeben
wird, kénnen Angaben wie ,,vom Imker abgefiillt” bzw. ,,aus
eigener Imkerei* gemacht werden.

2 Besondere Beurteilungsmerkmale fiir Honig
besonderer Qualitiit

Bei besonders sorgfiltiger Auswahl, Gewinnung, Bearbeitung,
Lagerung und Abflillung des Honigs werden die nachfol-
genden Angaben zur Bezeichnung einer besonderen Qualitdt

verwendet. Diese Honige weisen in der Regel eine homogene
Konsistenz auf.

Wird die Angabe ,,Auslese” verwendet, weisen die Erzeug-
nisse folgende Merkmale auf:

— Der HMF-Gehalt betrigt maximal 15 mg/kg (bestimmt
mittels HPLC gemill Methode L 40.00-10/3 nach § 64
LFGB bzw. DIN 10751/3, oder photometrisch gemify Me-
thode L 40.00-10/1 nach § 64 LFGB bzw. DIN 10751/1).
Bei Honigsorten mit einem geringen natlirlichen Enzymge-
halt betrigt der HMF-Gehalt maximal 10 mg/kg.

— Die Invertaseaktivitit betrigt mindestens 60 U/kg (be-
stimmt nach Siegenthaler gemidl Methode L 40.00-8/1
nach § 64 LFGB bzw. DIN 10759/1). Bei Honigsorten mit
einem geringen natiirlichen Enzymgehalt bleibt die Inver-
taseaktivitit unberiicksichtigt.

— Der Wassergehalt betrdgt maximal 18 g/100 g (bestimmt
gemil Methode L 40.00-2 nach § 64 LFGB bzw. DIN
10752). Bei Heidehonig (Calluna) betrdgt der Wasserge-
halt maximal 19 g/100 g.

Werden Angaben wie ,feine Auslese®”, ,feinste Auslese®,
,,extra feine Auslese oder ,,Premium® verwendet, weisen die
Erzeugnisse folgende Merkmale auf:

— Der HMF-Gehalt betrdgt maximal 10 mg/kg (bestimmt
mittels HPLC geméfl Methode L 40.00-10/3 nach § 64
LFGB bzw. DIN 10751/3, oder photometrisch gemif Me-
thode L 40.00-10/1 nach § 64 LFGB bzw. DIN 10751/1).
Bei Honigsorten mit einem geringen natlirlichen Enzymge-
halt betrigt der HMF-Gehalt maximal 5 mg/kg.

— Die Invertaseaktivitit betrigt mindestens 85 U/kg (be-
stimmt nach Siegenthaler gemdl Methode L 40.00-8/1
nach § 64 LFGB bzw. DIN 10759/1). Bei Honigsorten mit
einem geringen natiirlichen Enzymgehalt bleibt die Inver-
taseaktivitit unberiicksichtigt.

— Der Wassergehalt betrdgt maximal 18 g/100 g (bestimmt
gemil Methode L 40.00-2 nach § 64 LFGB bzw. DIN
10752). Bei Heidehonig (Calluna) betrdgt der Wasserge-
halt maximal 19 g/100 g.

3 Besondere Beurteilungsmerkmale fiir bestimmte
Honige

Sortenhonige missen insbesondere die fiir die jeweilige spezi-
fische botanische Herkunft charakteristischen organolep-
tischen Merkmale aufweisen.

Der jeweils angegebene Pollengehalt ist die relative Pollen-
héufigkeit in Prozent (bestimmt gemdl Methode L 40.00-11
nach § 64 LFGB bzw. DIN 10760).

Die Beurteilung von Qualitidt und Authentizitdt einer Probe er-
folgt durch Priifung auf die fiir die einzelnen Honige angege-
benen Parameter und deren sachkundige Bewertung. Letztere
bleibt Experten iiberlassen, die anhand ihrer Erfahrung die
Vielfalt der natiirlich bedingten und ggf. technisch unvermeid-
baren Schwankungsbreiten kennen und beurteilen kénnen.

Generell wird die Beurteilung der Qualitdt und Authentizitit
nicht nur auf die Berilicksichtigung eines einzelnen abwei-
chenden Parameters beschrinkt, sondern schlie8t eine kri-
tische Betrachtung aller Merkmale (organoleptische, mikros-
kopische und physikalisch-chemische) geméfl Honigverord-
nung ein.

3.1 Honige spezifischer botanischer Herkunft

Honige spezifischer botanischer Herkunft entstammen voll-
stindig bis liberwiegend — unter Berlicksichtigung der natiir-
lichen Schwankungsbreite — den angegebenen Bliiten oder
Pflanzen. Der Honig weist die flir die angegebene Herkunft ty-
pischen organoleptischen, mikroskopischen und physikalisch-
chemischen Merkmale auf.
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3.1.1 Bliitenhonige

3.1.1.1 Akazienbliitenhonig (Robinienbliitenhonig)

Akazienbliitenhonig, Akazienhonig, Robinienbliitenhonig, Ro-
binienhonig ist der Honig aus Nektar von Scheinakazienbliiten

(Robinia pseudoacacia).

Organoleptische Merkmale:

Farbe klar, wasserhell bis hellgelb

Geruch mild, schwach aromatisch

Geschmack schwach blumig, mild, schwach aromatisch
Konsistenz/Struktur fliissig, ohne Kristallisation

Mikroskopische und physikalisch-chemische Merkmale:

Robinienpollen in %

mindestens 20
(Robinienpollen sind natiirlicherweise unterreprisentiert.)

Elektrische Leitfdhigkeit in mS/cm

hoéchstens 0,20

Verhaltnis Fructose zu Glucose

mindestens 1,55

Farbe in mm Pfund-Graden

hochstens 15

Sonstiges

in der Regel mit einem geringen natiirlichen Enzymgehalt

3.1.1.2 Heidebliitenhonig

Heidebliitenhonig, Heidehonig ist der Honig aus Nektar von
Bliiten der Heidekrautarten Calluna vulgaris und/oder Erica
spp. Die Verkehrsbezeichnung kann durch die weitergehende
botanische Herkunft wie Heidebliitenhonig von Besenheide,
Heidehonig von Besenheide oder Heidebliitenhonig von Erica,

Heidehonig von Erica erginzt werden.

In Deutschland wird Heidebliitenhonig, Heidehonig nahezu
ausschlieSlich von Besenheide (Calluna vulgaris) gewonnen.

3.1.1.2.1 Calluna (Besenheide)

Organoleptische Merkmale:

Farbe hellbraun, rétlich-braun

Geruch kréftig-aromatisch, herb

Geschmack kriftig-aromatisch, herb, manchmal mit Bitternote
Konsistenz/Struktur geleeartig, einzelne hagelkornartige Kristalle sind méglich

Mikroskopische und physikalisch-chemische Merkmale:

Callunapollen in %

bedingt durch die Gewinnungsart grofie Schwankungsbreite (2 bis 90)

Elektrische Leitfdhigkeit in mS/cm

mindestens 0,70

Verhiltnis Fructose zu Glucose

mindestens 1,20

Farbe in mm Pfund-Graden

bedingt durch geleeartige Konsistenz schwer messbar

Sonstiges

thixotrop, Proteingehalt mindestens 1,15 %; hohe Diastaseaktivitét

3.1.1.2.2 Erica

Organoleptische Merkmale:

Farbe hell- bis dunkelbraun
Geruch wiirzig, aromatisch
Geschmack wiirzig, aromatisch, herb
Konsistenz/Struktur kristallin oder fliissig

(Ausgabe von Makrolog)
www.recht.makrolog.de




7=

Mikroskopische und physikalisch-chemische Merkmale:

Erica-Pollen in %

mindestens 45

Elektrische Leitfahigkeit in mS/cm

mindestens 0,50, kann je nach Ericaart schwanken

Verhiltnis Fructose zu Glucose

1,00 bis 1,30, ist von der Ericaart abhingig

Farbe in mm Pfund-Graden

mindestens 50

Sonstiges

3.1.1.3 Kleebliitenhonig

Kleebliitenhonig, Kleehonig ist Honig aus Nektar von Kleeblii-
ten der Gattungen Trifolium, Melilotus und/oder Lotus.

Organoleptische Merkmale:

Farbe weil} bis hellgelb

Geruch schwach aromatisch
Geschmack blumig, schwach aromatisch
Konsistenz/Struktur kristallin

Mikroskopische und physikalisch-chemische Merkmale:

Kleepollen in %

mindestens 70, bei Lotushonig mindestens 80

Elektrische Leitfahigkeit in mS/cm

hochstens 0,20, bei neuseelandischer Herkunft bis 0,30

Verhiltnis Fructose zu Glucose

hochstens 1,30, ist von der Kleeart abhéingig

Farbe in mm Pfund-Graden

hochstens 35

Sonstiges

3.1.1.4 Orangenbliitenhonig

Orangenbliitenhonig, Orangenhonig ist Honig aus Nektar von

Orangenbliiten (Citrus sinensis).

Organoleptische Merkmale:

Farbe weil} bis dunkelorange

Geruch aromatisch, blumig, nach Orangenbliiten
Geschmack intensiv, aromatisch, blumig
Konsistenz/Struktur flitssig oder kristallin

Mikroskopische und physikalisch-chemische Merkmale:

Citruspollen in %

mindestens 20 (Pollen sind unterreprisentiert)

Elektrische Leitfahigkeit in mS/cm 0,10 bis 0,30
Verhiltnis Fructose zu Glucose mindestens 1,10
Farbe in mm Pfund-Graden 10 bis 60

Sonstiges

mindestens 2 mg/kg Methylanthranilat;
in der Regel mit einem geringen natiirlichen Enzymgehalt

3.1.1.5 Rapsbliitenhonig

Rapsbliitenhonig, Rapshonig ist Honig aus Nektar von Raps-

bliiten (Brassica napus).

Organoleptische Merkmale:

Farbe weil} bis hellbeige

Geruch mild, schwach blumig bis kohlartig

Geschmack mild, schwach blumig, Mundgefiihl: leicht kiihlend
Konsistenz/Struktur fest oder in der Regel durch Bearbeitung feinkristallin, cremig
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Mikroskopische und physikalisch-chemische Merkmale:

Rapspollen in %

mindestens 80

Elektrische Leitfahigkeit in mS/cm

héchstens 0,22

Verhéltnis Fructose zu Glucose

hoéchstens 1,00

Farbe in mm Pfund-Graden

hochstens 30

Sonstiges

3.1.1.6 Sonnenblumenbliitenhonig

Sonnenblumenbliitenhonig, Sonnenblumenhonig ist Honig aus
Nektar von Sonnenblumenbliiten (Helianthus annuus).

Organoleptische Merkmale:

Farbe dottergelb

Geruch mild, fruchtig, aromatisch
Geschmack fruchtig, aromatisch
Konsistenz/Struktur kristallin, neigt zur Entmischung

Mikroskopische und physikalisch-chemische Merkmale:

Sonnenblumenpollen in %

mindestens 50

Elektrische Leitfahigkeit in mS/cm 0,20 bis 0,40
Verhiltnis Fructose zu Glucose hochstens 1,10
Farbe in mm Pfund-Graden 40 bis 60

Sonstiges

3.1.2 Honige aus Nektar und Honigtau

Die folgenden Honige enthalten Nektar und Honigtau dersel-
ben botanischen Herkunft in variablen Anteilen, abhingig von
Nektar- und Honigtauverfiigbarkeit. Im Einzelfall kann der
Honig nahezu vollstindig aus Nektar oder nahezu vollstindig

aus Honigtau bestehen.

3.1.2.1 Eukalyptushonig

Eukalyptushonig ist Honig aus Nektar und Honigtau von Eu-

kalyptusarten (Eucalyptus spp.).

Organoleptische Merkmale:

Farbe hellbernsteinfarben bis dunkel

Geruch karamellartig, manchmal wiirzig
Geschmack malzig, karamellartig, manchmal wiirzig
Konsistenz/Struktur fliissig bis kristallin

Mikroskopische und physikalisch-chemische Merkmale:

Eukalyptuspollen in %

mindestens 85; bei iiberwiegend Honigtauhonig mindestens 70

Elektrische Leitfahigkeit in mS/cm

von 0,30 bis deutlich iiber 1,00

Verhiltnis Fructose zu Glucose

mindestens 1,05

Farbe in mm Pfund-Graden

20 bis 100

Sonstiges

(Ausgabe von Makrolog)
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3.1.2.2 Kastanienhonig/Edelkastanienhonig
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Kastanienhonig/Edelkastanienhonig ist Honig aus Nektar und

Honigtau der Edelkastanie (Castanea sativa).

Organoleptische Merkmale:

Farbe hell- bis dunkelbraun

Geruch herb, kriftig, mit penetranter Note
Geschmack kréftig herb, deutlich bitter, adstringierend
Konsistenz/Struktur fliissig bis zdhfliissig

Mikroskopische und physikalisch-chemische Merkmale:

Edelkastanienpollen in %

mindestens 90 (Pollen stark iiberreprisentiert)

Elektrische Leitfdhigkeit in mS/cm

in Abhéngigkeit vom Honigtauanteil groBe Schwankungsbreite (0,80 bis 2,00)

Verhiltnis Fructose zu Glucose

mindestens 1,45

Farbe in mm Pfund-Graden

mindestens 70

Sonstiges

pH-Wert 4.5 bis 6,3; hohe Enzymaktivitit

3.1.2.3 Lindenhonig

Lindenhonig ist Honig aus Nektar und Honigtau von Linden-

arten (Tilia spp.).

Organoleptische Merkmale:

Farbe beige/gelblich mit Griinstich, je nach Honigtauanteil auch dunkler
Geruch intensiv, medizinisch-minzig, mentholartig

Geschmack intensiv, medizinisch-minzig, mentholartig, leicht bitter, lang anhaltend
Konsistenz/Struktur fliissig oder kristallin

Mikroskopische und physikalisch-chemische Merkmale:

Lindenpollen in %

mindestens 20 (Pollen unterreprisentiert)

Elektrische Leitfdhigkeit in mS/cm

in Abhéngigkeit vom Honigtauanteil groBe Schwankungsbreite (0,30 bis 0,90)

Verhiltnis Fructose zu Glucose

mindestens 1,10

Farbe in mm Pfund-Graden

in Abhdngigkeit vom Honigtauanteil groBBe Schwankungsbreite (11 bis 55)

Sonstiges

3.1.3 Honigtauhonige

Honigtauhonige zeichnen sich gegeniiber Bliitenhonigen ins-

besondere durch folgende Charakteristika aus:

— hohere elektrische Leitfahigkeit
— hohere pH-Werte

— die Summe aus Fructose und Glucose ist niedriger
— Zuckerspektrum mit deutlichen Anteilen an hdhermoleku-

laren Zuckern

— mikroskopisch sichtbare charakteristische Honigtaube-
standteile (insbesondere Pilzelemente, Algen, kristalline

Masse, Wachswolle, Wachsrdhren)

3.1.3.1 Fichtenhonigtauhonig

Fichtenhonigtauhonig, Fichtenhonig, Rottannenhonigtauho-
nig, Rottannenhonig ist Honigtauhonig von Fichtenarten (Pi-

cea spp.).

Organoleptische Merkmale:

Farbe rotbraun

Geruch malzig-wiirzig

Geschmack malzig-wiirzig mit sduerlicher Komponente
Konsistenz/Struktur zéhfliissig bis kristallin
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Mikroskopische und physikalisch-chemische Merkmale:

Honigtauelemente

deutlicher Anteil an Pilzelementen; Algen; mittlere bis grole Menge kristalliner Masse;
Wachsr6hren; evtl, Wachswolle

Elektrische Leitfahigkeit in mS/cm

mindestens 0,80

Verhiltnis Fructose zu Glucose

mindestens 1,00

Farbe in mm Pfund-Graden

mindestens 70

Sonstiges

in der Regel u. a. Melezitose als weiterer Zucker; hohe Enzymaktivitét

3.1.3.2 Pinienhonigtauhonig

Pinienhonigtauhonig, Pinienhonig ist Honigtauhonig von Kie-

fernarten (Pinus spp.).

Organoleptische Merkmale:

Farbe hell- bis dunkelbraun

Geruch wiirzig, harzig (terpendhnlich)

Geschmack intensiv malzig-wiirzig und harzig (terpenéhnlich)
Konsistenz/Struktur zihfliissig

Mikroskopische und physikalisch-chemische Merkmale:

Honigtauelemente

sehr hohe Anteile an charakteristischen Pilzelementen, Wachswolle und kristalliner Masse;
Algen

Elektrische Leitfahigkeit in mS/cm

mindestens 1,00

Verhiltnis Fructose zu Glucose

mindestens 1,20

Farbe in mm Pfund-Graden mindestens 60

Sonstiges --

3.1.3.3 Tannenhonigtauhonig

Tannenhonigtauhonig, Tannenhonig, Weifitannenhonigtau-
honig, Weifstannenhonig ist Honigtauhonig der Weilitanne
(Abies alba).

Organoleptische Merkmale:

Farbe griinlich-braun, rotbraun, tiefbraun

Geruch harzig-malzig

Geschmack intensiv harzig-malzig, erinnert an Trockenpflaumen
Konsistenz/Struktur zihfliissig

Mikroskopische und physikalisch-chemische Merkmale:

Honigtauelemente

deutlicher Anteil an Pilzelementen; Algen; kristalline Masse; Wachsréhren

Elektrische Leitfahigkeit in mS/cm

mindestens 1,10

Verhiltnis Fructose zu Glucose

mindestens 1,15

Farbe in mm Pfund-Graden mindestens 80

Sonstiges

in der Regel u. a. Melezitose als weiterer Zucker; hohe Enzymaktivitét

3.1.4 Honige mit der Angabe von mehr als einer
botanischen Herkunft

Honige kdnnen mit mehr als einer botanischen Herkunftsanga-
be wie z. B. Raps-Klee-Honig oder Fichten- u. Tannenhonig in
Verkehr gebracht werden, wenn der Honig von den Bienen in
demselben Zeitraum und aus Trachtquellen desselben geogra-
fischen Ursprungs natiirlich erzeugt wurde. Ein derartig be-
zeichneter Honig entstammt vollstindig bis iiberwiegend — un-
ter Beriicksichtigung der natiirlichen Schwankungsbreite — den
angegebenen Bliiten oder Pflanzen. Der Honig weist die fur
die angegebenen botanischen Herkiinfte typischen organolep-
tischen, mikroskopischen und physikalisch-chemischen Merk-
male auf.

3.2 Honige mit regionaler, territorialer oder topografischer
Herkunftsangabe

3.2.1 Gebirgsbliitenhonig, Bergbliitenhonig

Honige mit topografischen Herkunftsangaben wie Gebirgs-
bliitenhonig, Bergbliitenhonig entstammen dem Nektar und/
oder Honigtau von Pflanzen aus Gebirgs- oder Bergland-
schaften.

Je nach regionaler, territorialer oder topografischer Herkunft
konnen Honige aus Gebirgs- oder Berglandschaften unter-
schiedliche organoleptische, chemisch-physikalische oder
mikroskopische Eigenschaften aufweisen. Eine Festlegung auf
bestimmte Pflanzenarten oder Charakteristika ist aufgrund der
mdglichen Vielfalt nicht sinnvoll.
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3.2.2 Waldhonig

Waldhonig ist Honigtauhonig, der vollstindig von Pflanzen
aus Wéldern stammt. Parkanlagen in stadtischen Umgebungen
gelten nicht als Wald.

3.3 Honige mit unspezifischer botanischer Herkunft

3.3.1 Wildbliitenhonig

Wildbliitenhonig ist der Blitenhonig, der vollstindig vom
Nektar nicht kultivierter Wildpflanzen stammt. Wildpflanzen
sind dabei alle in dem Herkunftsgebiet vom Menschen nicht
kultivierte Arten. Wildblitenhonig hat nicht den Charakter
eines Sortenhonigs.

Aufgrund der méglichen Vielfalt in der Zusammensetzung
sind spezifische Angaben zu organoleptischen und chemisch-
physikalischen Merkmalen nicht sinnvoll.

3.4 Sonstige Honige

3.4.1 Honige mit Angabe einer spezifischen und einer
unspezifischen Herkunft

Honige koénnen mit einer spezifischen und einer unspezi-
fischen Herkunftsangabe (z. B. Akazienhonig mit Friihjahrs-
bliite, Lindenhonig mit Sommertracht) in Verkehr gebracht
werden, sofern der Honig von den Bienen in demselben Zeit-
raum und aus Trachtquellen desselben geografischen Ur-
sprungs natiirlich erzeugt wurde. Derartige Honige weichen in
der Regel geringfiigig von den typischen organoleptischen,
mikroskopischen und physikalisch-chemischen Merkmalen
des Honigs mit der genannten spezifischen botanischen Her-
kunft ab.

3.4.2 Honige mit Angabe einer unspezifischen und einer
spezifischen Herkunft

Honige kdénnen mit einer unspezifischen und einer spezi-
fischen Herkunftsangabe (z. B. Friihjahrsbliite mit Akazienho-
nig, Sommertracht mit Lindenhonig, Sommertracht mit Heide-
honig, Waldhonig mit Edelkastanienhonig) in Verkehr
gebracht werden, sofern der Honig von den Bienen in dem-
selben Zeitraum und aus Trachtquellen desselben geogra-
fischen Ursprungs natiirlich erzeugt wurde. Bei derartigen Ho-
nigen sind die typischen organoleptischen, mikroskopischen
und physikalisch-chemischen Merkmale des Anteils mit der
genannten spezifischen botanischen Herkunft noch erkennbar.

1) Honigverordnung (HonigV) vom 16. Januar 2004 (BGBL. I S. 92) in der je-
weils geltenden Fassung
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Neufassung der Leitsitze fiir Speisefette und Speisedle

Butter, Milchfett-, Margarine- und Mischfetterzeugnisse so-
wie Olivendl und Kakaobutter sind keine Speisefette bzw.
Speisedle im Sinne dieser Leitsétze. Fiir sie gelten besondere
Bestimmungen.

L
Allgemeine Beurteilungsmerkmale

A. Begriffsbestimmungen

1 Speisefette und Speisedle stammen aus den Samen, Kei-
men oder Friichten von Pflanzen oder aus dem tauglich
beurteilten Fettgewebe von Schlachttieren einschlieBlich
Gefliigel und Fischen. Speisefette und Speisedle bestehen
fast ausschlieBlich aus den Triglyceriden von Fettsduren
und sind praktisch wasserfrei. Sie konnen geringe Men-
gen anderer Stoffe aus dem Ausgangsmaterial wie Phos-
phatide, Wachse, unverseifbare Bestandteile, Mono- und
Diglyceride und freie Fettsduren enthalten.

2 Speisefette sind bei 20 °C fest oder halbfest. Speisedle
sind bei 20 °C fliissig.

3 Speisefette und Speisedle sind von art- und sortenty-
pischer Farbe. Speisedle sind im Allgemeinen klar. Kalt
gepresste Ole kdnnen Sediment (pflanzeneigene Bestand-
teile) enthalten.

4 Speisefette und -6le werden allein oder in Mischungen
mit anderen Speisefetten oder Speisedlen in Verkehr ge-
bracht.

5  Zur Verarbeitung bestimmte Fettgewebe von Rindern
und Schweinen umfassen ausschlielich:

— von Rindern: das beim Schlachten gewonnene Nie-
renfettgewebe (Nierenstollen) und das beim Zerlegen
des Schlachtkorpers nach dem Auskiihlen anfallende
Fettgewebe (Zerlegefett);

— von Schweinen: das beim Schlachten gewonnene Nie-
renfettgewebe (Flomen) sowie den beim Zerlegen des
Schlachttierkérpers nach dem Auskithlen anfallenden
Riickenspeck, Deckelspeck (Hinterbacken), Schwar-
ten und weiteres Fettgewebe (Zerlegefett).

6  Prozentangaben beziehen sich auf das Gewicht.

B. Herstellung

1 Kalt gepresste Speisedle werden aus geeigneten und sorg-
filtig behandelten Samen, Keimen oder Friichten herge-
stellt. Sie werden ohne Wirmezufuhr ausschlieBlich
durch mechanische Verfahren gewonnen. Sie werden
nicht entschleimt, (teil-) entséuert, gebleicht, desodoriert
und/oder fraktioniert. Zur Entfernung der Triibstoffe sind
Dekantieren, Filtrieren und/oder Zentrifugieren tblich.
Die Filtration wird mit Papier- oder Stofffiltern oder an-
deren inerten Filterhilfsstoffen durchgefiihrt.

Vor- bzw. Nachbehandlungsverfahren wie Rdosten der
Rohware und/oder Waschen, Dimpfen des Oles sind
mdglich und werden durch entsprechende Hinweise an-
gegeben,

Auf zusitzliche Vorbehandlungsverfahren wie z. B.
Schilen der Saat wird ebenfalls hingewiesen.

Kaltgepresste native Speisedle

Werden kaltgepresste Ole zusitzlich als nativ bezeichnet,
so erfolgt eine Vorbehandlung der Saat ausschlieBlich
durch mechanische Verfahren. Eine Nachbehandlung des
Oles erfolgt nur durch Dekantieren, Filtrieren und/oder
Zentrifugieren.

2 Raffinierte Speisefette und -6le sind entschleimt, entséu-
ert und desodoriert. Sie konnen gebleicht und/oder frakti-
oniert (winterisiert) sein. Als teilraffiniert werden Speise-
fette und -0le bezeichnet, die nur einzelnen der genannten
Verarbeitungsschritten unterzogen wurden (z.B. ent-

10

11

C.

schleimt). Angaben, die zu einer Verwechslung mit kalt-
gepressten Olen filhren konnen, werden nicht verwendet.

Gehirtete Speisefette sind raffinierte Speisefette und -dle
oder Mischungen, deren Fettsduren durch Anlagerung
von Wasserstoff in Gegenwart von Katalysatoren (Hyd-
rierung) verdndert werden. Dabei werden physikalische
und ernghrungsphysiologische Eigenschaften verdndert.

Umgeesterte Speisefette sind raffinierte Speisefette und
-0le oder Mischungen, die unter Einwirkung von Kataly-
satoren/Enzymen hergestellt werden. Dabei werden das
Schmelzverhalten und die Anordnung der Fettsduren in
den Triglyceriden verdndert.

Fraktionierte Speisefette und -6le werden aus raffinierten
Speisefetten und -dlen durch Abkiihlen und anschlie-
Bendes Abtrennen der hoher (Stearine) von niedriger
(Oleine) schmelzenden Anteilen, auch unter Verwendung
von Extraktionslgsungsmitteln, hergestellt.

Konfektionierte Speisefette und -dle werden unter An-
wendung der in den Nummern 3, 4 und 5 beschriebenen
Verfahren, auch in Kombination miteinander, hergestellt.

Kiltebestindige Speisedle werden aus raffinierten Spei-
sedlen durch Abkiihlen und anschliefendes Abtrennen
auskristallisierter Anteile (Winterisieren) hergestellt. Da-
bei wird die Fettsdurezusammensetzung in der Regel
nicht wesentlich veréndert. Sie scheiden beim Aufbewah-
ren im Kiihlschrank keine festen Bestandteile ab.

In Formen erstarrte Speisefette konnen wihrend des Er-
starrens mit Stickstoff, Kohlendioxid oder Luft versetzt
werden, um ein spezifisches Volumen oder bestimmte
Verwendungseigenschaften zu erzielen.

Kaltgepresste Speisedle enthalten keine Zusatzstoffe.

Bei Verwendung von Zutaten wie z. B. Gewlirzen, Pflan-
zenteilen, Aromen usw. wird in der Verkehrsbezeichnung
darauf hingewiesen.

Zur Gewinnung tierischer Fette wird das Fettgewebe auf
80 bis 100 °C iiber einen Zeitraum von 15 bis 20 Minuten
erhitzt.

Beschaffenheitsmerkmale

Die Beurteilung von Qualitdt und Authentizitdt einer Probe er-
folgt durch Priifung auf die fiir die einzelnen Speisefette und
Speisedle angegebenen Parameter und deren sachkundige Be-
wertung. Letztere bleibt Experten liberlassen, die anhand ihrer
Erfahrung die Vielfalt der natiirlich bedingten und ggf. tech-
nisch unvermeidbaren Schwankungsbreiten kennen und die
Einhaltung der guten Herstellungspraxis beurteilen kdnnen.

1

2.2

Sensorische Parameter:

Geruch und Geschmack sind neutral bis arteigen. Fehler-
hafte Ausprigungen wie z. B. bitter, tranig, ranzig, metal-
lisch oder fischig kommen nicht vor. Kaltgepresste Spei-
sedle weisen einen deutlichen, artspezifischen Saat- oder
Fruchtgeruch und -geschmack auf?.

Chemische Parameter:

Die Séurezahl” (mg Kaliumhydroxid pro Gramm Fett
oder Ol) als MaB fiir den Gehalt an freien Fettsduren. Sie
betragt bei
— nativen und nicht raffinierten Speisefetten

und -6len bis zu 4,0

— raffinierten Speisefetten und -dlen bis zu 0,6

Die Peroxidzahl? (Millifiquivalente aktiver Sauerstoff pro
Kilogramm Fett oder Ol) als Mal} fiir die beginnenden
oxidativen Fettverinderungen. Sie betrigt bei
— nativen und nicht raffinierten Speisefetten

und -dlen bis zu 10,0

— raffinierten Speisefetten und -dlen bis zu 5,0

(Ausgabe von Makrolog)
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2.3 Die Totox-Zahl (Anisidinzahl®) + 2 x Peroxidzahl (in O,

meq/kg)? als MaB fiir den Oxidationszustand. Sie betrigt
fiir:

— raffinierte Speisefette und -6le

pflanzlicher Herkunft maximal 10
— kaltgepresste Speisefette und -6le
pflanzlicher Herkunft maximal 20

2.4 Der Gehalt an polymeren (di- und oligomeren) Triglyce-

riden® zum Nachweis einer Erhitzung. Er betrigt fiir:

— kaltgepresste native Speisefette und

-Sle pflanzlicher Herkunft maximal 0,1 %

2.5 Die Summe der trans-Isomeren von C18:1, C18:2 und

C18:39 zum Nachweis einer Erhitzung betrégt fiir:

— kaltgepresste native Speisefette und

-0le pflanzlicher Herkunft maximal 0,2 %

2.6 Die Fettsduren- und Sterinverteilung entspricht den in der

Anlage 1 dieser Leitsdtze aufgeflihrten Werten.

Fir tierische Speisefette gelten besondere Kennzahlen?”
und sensorische Merkmale.

D. Bezeichnung und Aufmachung

1

1)

6)
7

Pflanzliche Speisefette werden in der Regel nach ihrer bo-
tanischen Herkunft bezeichnet, z. B. Kokosfett.

Die botanischen Bezeichnungen sind auch dann iiblich,
wenn das pflanzliche Speisefett technologisch bedingt
maximal 2 % pflanzliche Speisefette anderer botanischer
Herkunft enthdlt.

Pflanzliche Speisedle werden in der Regel nach ihrer bo-
tanischen Herkunft bezeichnet, z. B. Rapsdl.

Diese botanischen Bezeichnungen sind auch dann {iblich,
wenn das pflanzliche Speisedl technologisch bedingt ma-
ximal 2 % pflanzliche Speisedle anderer botanischer Her-
kunft enthilt.

Mischungen aus pflanzlichen Speisefetten und/oder
pflanzlichen Speisedlen unterschiedlicher botanischer
Herkunft werden als Pflanzenfett oder Pflanzendl be-
zeichnet. Sie kdénnen auch unter Nennung ihrer bota-
nischen Herkiinfte bzw. ihres Verwendungszweckes be-
zeichnet werden.

Tierische Speisefette werden nach der Art des Schlacht-
tieres oder Schlachtgefliigels bezeichnet, z. B. Schweine-
schmalz, Gdnseschmalz, Rinderfett (Rindertalg), Ham-
melfett (Hammeltalg), Pferdefett.

Diese Bezeichnungen sind auch dann {iblich, wenn das
tierische Speisefett technologisch bedingt maximal 2 %
tierische Speisefette anderer Herkunft enthilt.

Bei Mischungen aus tierischen Speisefetten wird darauf
hingewiesen, welche tierischen Speisefette enthalten
sind.

Fischdl wird als Fischdl, Fischtran oder durch Angabe
der Fischart bezeichnet, z. B. Lachsdl.

Verordnung iiber die Verwendung von Extraktionslosungsmitteln und ande-

ren technischen Hilfsstoffen bei der Herstellung von Lebensmitteln vom
8. November 1991 (BGBI. I S. 2100} in der jeweils geltenden Fassung.
Bestimmung nach der DGF-Einheitsmethode C-I1 1 (DGF-Einheitsmetho-
den, herausgegeben von der Deutschen Gesellschaft fiir Fettwissenschaft,
Miinster, Wissenschaftliche Verlagsgesellschaft Stuttgart).

Bestimmung nach der DGF-Einheitsmethode C-VI 6e.

Bestimmung nach der DGF-Einheitsmethode C-VI 6a — Teil 1.

Bestimmung nach der DGF-Einheitsmethode C-111 3d.

Bestimmung nach der DGF-Einheitsmethode C-VI 10a.

Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europiischen Parlaments und des Rates
vom 29. April 2004 mit spezifischen Hygienevorschriften fiir Lebensmittel
tierischen Ursprungs.

Bei gehirteten Fischdlen sind die vorgenannten Bezeich-
nungen nur Ublich, wenn bei der Hértung die sinnfélligen
Eigenschaften des Geruchs und Geschmacks des unbe-
handelten Ols erhalten geblieben sind.

Die Verkehrsbezeichnung kann durch die Angabe des
Verwendungszwecks erginzt werden, z. B. zum Braten,
zum Frittieren.

Bei raffinierten Fetten und Olen mit Anteilen an gehir-
teten Fetten und/oder Olen wird darauf im Zutatenver-
zeichnis mit der Angabe ,,gehértet* hingewiesen.

II.
Besondere Beurteilungsmerkmale

Besonderheiten bei einzelnen Speisefetten und -6len

Der Erukasduregehalt fiir Rapsdl ist in der Verordnung
liber den Hochstgehalt an Erukasiure in Lebensmitteln
festgelegt®.

Bei Mischungen von Leindl mit anderen Speisedlen wird
in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung auf den Ge-
halt an Leindl hingewiesen, z. B. .... 6l mit 20 % Leinol.

Gdnseschmalz kann zur Konsistenzverbesserung einen
gekennzeichneten Anteil von bis zu 10 % Schweine-
schmalz enthalten.

Griebenschmalz ist Schweineschmalz mit Grieben aus
frischem Riickenspeck und/oder Flomen mit oder ohne
Zusatz von Apfeln, Zwiebeln oder Gewiirzen.

Premier Jus ist Rindertalg von besonders hoher Qualitét,
der sorgfiltig gereinigt wurde®.

Hinweise auf besondere Zusammensetzung

Wenn ein gemischtes Pflanzenfett oder Pflanzendl als
rein bezeichnet wird, so besteht es zu 100 % aus Spei-
sefetten oder Speisedlen pflanzlicher Herkunft.

Wenn ein nach seiner botanischen Herkunft bezeichnetes
pflanzliches Speisefett oder Speisedl als ,,rein“ oder ,,sor-
tenrein® bezeichnet wird, so besteht es zu 100 % aus dem
Speisefett oder Speisedl der bezeichneten Herkunft.

8) Erukasdure-Verordnung vom 24. Mai 1977 (BGBL. I S. 782) in der jeweils

geltenden Fassung.

9) Anhang 11I Abschnitt XI1 Kapitel 1I der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des

Europiischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 mit spezifischen
Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen Ursprungs.
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Fettsaurezusammensetzung wichtiger pflanzlicher und tierischer Speisefette und Speisedle

14—

(Gewichtsprozent, bezogen auf Gesamtfettsduren)

Anlage 1

zu Abschnitt I Teil C

Nr. 2.6

Fettsdure Kokosfett* Palmkernfett* Baumwollsaato1* Erdnussol* Haselnussol Leinol Fettsdure
1) Europa (2)

6:0 NN - 07 NN - 08 NN NN NN NN 6:0
8:0 46 - 100 24 - 62 NN NN NN NN 8:0
10:0 50 - 80 26 - 50 NN NN NN NN 10:0
12:0 45,1 - 532 | 450 - 550 NN - 02 NN - 01 NN NN 12:0
14:0 16,8 - 21,0 140 - 180 0,6 - 10 NN - 01 NN - 0,1l NN 14:0
16:0 7.5 - 10,2 6,5 - 10,0 | 214 - 264 80 - 140 50 - 90 40 - 60 16:0
16:1 NN NN - 02 NN - 12 NN - 02 NN - 03 NN - 05 16:1
17:0 NN NN NN - 01 NN - 01 NN - 0,1l NN 17:0
17:1 NN NN NN - 01 NN - 01 NN NN 17:1
18:0 20 - 40 Lo - 30 2,1 - 33 L0 - 45 Lo - 40 20 - 30 18:0
18:1 50 - 10,0 120 - 190 147 - 21,7 | 350 - 690 | 660 - 830 10,0 - 220 18:1
18:2 Lo - 25 1,6 - 35 46,7 - 582 120 - 430 80 - 250 120 - 180 18:2
18:3 NN - 02 NN - 02 NN - 04 NN - 03 NN - 06 56,0 - 71,0 18:3
20:0 NN - 02 NN - 02 02 - 05 Lo - 20 NN - 03 NN - 05 20:0
20:1 NN - 02 NN - 02 NN - 0,1l 07 - 1,7 NN NN - 06 20:1
2022 NN NN NN - 0,1l NN NN NN 20:2
22:0 NN NN - 02 NN - 06 1,5 - 45 NN NN 22:0
22:1 NN NN NN - 03 NN - 03 NN NN 22:1
22:2 NN NN NN - 01 NN NN NN 22:2
24:0 NN NN NN - 01 05 - 25 NN NN 24:0
24:1 NN NN NN NN - 03 NN NN 24:1

* Die Werte entsprechen dem Codex Standard for Named Vegetable Oils CODEX-STAN 210-1999 (Amendments 2010}

NN = nicht nachweisbar, definiert als < 0,05 %

1) Die Fettsdurezusammensetzung von Erdnussol hdngt stark von der Herkunft (Afrika, Siidamerika) ab.
2) Die Fettsdurezusammensetzung von Leindl hingt stark von der Herkunft (Europa, Kanada, Argentinien, Indien) ab.

3) Die Fettsdurezusammensetzung von Maiskeimél hingt stark von der Herkunft (nérdliche oder siidliche Hemisphére) ab.

(Ausgabe von Makrolog)
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Fettsdure | Maiskeim6l* (3) Mandeldl Mohnél Palmol* Rapsdl, Saflor- Saflor- Fettsdure
erukasdurearm* (Distel-)61* (Distel-)ol*,
Olsdurereich
6:0 NN NN NN NN NN NN NN 6:0
8:0 NN NN NN NN NN NN NN 8:0
10:0 NN NN NN NN NN NN NN 10:0
12:0 NN - 03 NN NN NN - 05 NN NN NN - 0,2 12:0
14:0 NN - 03 NN NN 05 - 20 NN - 0.2 NN - 0.2 NN - 0,2 14:0
16:0 86 - 16,5 60 - 80 90 - 11,0 | 393 - 475 25 - 70 53 - 80 36 - 60 16:0
16:1 NN - 05 NN - 1,0 NN - 0.2 NN - 0,6 NN - 0,6 NN - 02 NN - 0,2 16:1
17:0 NN - 0,1l NN NN NN - 0.2 NN - 03 NN - 01 NN - 0,1 17:0
17:1 NN - 0,1 NN NN - 0,1 NN NN - 03 NN - 01 NN - 0,1 17:1
18:0 NN - 33 Lo - 20 Lo - 20 35 - 60 08 - 30 1,9 - 29 1,5 - 24 18:0
18:1 20,0 - 422 | 640 - 82,0 | 130 - 180 | 360 - 440 | 510 - 700 | 84 - 21,3 | 700 - 83,7 18:1
18:2 340 - 656 | 80 - 280|690 - 770 | 90 - 12,0 | 150 - 30,0 | 678 - 832 9,0 - 199 18:2
18:3 NN - 20 NN - 0,2 NN - 35 NN - 05 50 - 140 | NN - 0,1l NN - 1,2 18:3
20:0 03 - 1,0 NN - 0,1 NN - 0,1 NN - 1,0 02 - 1.2 02 - 04 03 - 06 20:0
20:1 02 - 06 NN - 0,1 NN - 0,1 NN - 04 01 - 43 0,1 - 03 0,1 - 05 20:1
20:2 NN - 0,1l NN NN NN NN - 0,1l NN NN 20:2
22:0 NN - 05 NN - 0,2 NN NN - 0,2 NN - 0,6 NN - 1,0 NN - 04 22:0
22:1 NN - 03 NN NN NN NN - 2*¥** | NN - 18 NN - 03 22:1
22:2 NN NN NN NN NN - 0,1l NN NN 22:2
24:0 NN - 05 NN NN NN NN - 03 NN - 0.2 NN - 03 24:0
24:1 NN NN NN NN NN - 04 NN - 0.2 NN - 03 24:1

* Die Werte entsprechen dem Codex Standard for Named Vegetable Oils CODEX-STAN 210 (Amendments 2010)

** (entfallen)

*** Gemal Erukasdureverordnung sind 5 % zulidssig NN = nicht nachweisbar, definiert als < 0,05 %
Fettsdure Sesamdl* Sojaél* Sonnen- Sonnen- Sonnen- Trauben- Walnussol Fettsdure
blumendl* blumendl*, blumendl*, kernol*
mittlerer Olsdure-|  &lsdurereich
gehalt
6:0 NN NN NN NN NN NN NN 6:0
8:0 NN NN NN NN NN NN NN 8:0
10:0 NN NN NN NN NN NN NN 10:0
12:0 NN NN - 0l NN - 01l NN NN NN NN 12:0
14:0 NN - 0l NN - 02 NN - 02 NN - L0 NN - 01 NN - 03 NN - 0l 14:0
16:0 79 - 120 | 80 - 135 | 50 - 76 40 - 55 26 - 50 55 - 110 | 60 - 80 16:0
l16:1 NN - 02 NN - 02 NN - 03 NN - 0,05 | NN - 0,1l NN - 12 NN - 02 16:1
17:0 NN - 02 NN - 0,1l NN - 02 NN - 0,05 | NN - 0,1l NN - 02 NN - 01 17:0
17:1 NN - 01l NN - 0,1l NN - 01l NN - 0,06 | NN - 0,1l NN - 0,1l NN 17:1
18:0 45 - 6,7 20 - 54 2,7 - 65 2,1 - 50 29 - 62 30 - 65 1,0 - 30 18:0
18:1 344 - 423 | 17,0 - 30,0 | 140 - 394 | 431 - 718 | 750 - 90,7 | 12,0 - 28,0 | 140 - 210 18:1
18:2 36,9 - 455 | 480 - 59,0 | 483 - 740 | 187 - 453 | 21 - 170 | 580 - 78,0 | 540 - 650 18:2
18:3 02 - 1,0 45 - 11,0 | NN - 03 NN - 05 NN - 03 NN - 1,0 9,0 - 150 18:3
20:0 03 - 07 01 - 006 01 - 05 02 - 04 02 - 05 NN - 1,0 NN - 03 20:0
20:1 NN - 03 NN - 05 NN - 03 02 - 03 0,1 - 05 NN - 03 NN - 03 20:1
20:2 NN NN - 0l NN NN NN NN NN 20:2
22:0 NN - L1 NN - 07 03 - LS5 06 - L1 05 - 1,6 | NN - 05 NN - 02 22:0
22:1 NN NN - 03 NN - 03 NN NN - 03 NN - 03 NN 22:1
22:2 NN NN NN - 03 NN - 0,09 | NN NN NN 22:2
24:0 NN - 03 NN - 05 NN - 05 03 - 04 NN - 05 NN - 04 NN 24:0
24:1 NN NN NN NN NN NN NN 24:1

* Die Werte entsprechen dem Codex Standard for Named Vegetable Oils CODEX-STAN 210 (Amendments 2010)
NN = nicht nachweisbar, definiert als < 0,05 %
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Fettsdure Weizenkeimol Reiskleiedl* Babassufett* Palmolein* Palmstearin* Palm Superolein* Fettsdure
6:0 NN NN NN NN NN NN 6:0
8:0 NN NN 26 - 13 NN NN NN 8:0
10:0 NN NN 2 - 76 NN NN NN 10:0
12:0 NN NN - 0.2 40,0 - 550 01 - 05 01 - 05 0,1 - 05 12:0
14:0 NN 0,1 01 - 07 1,0 - 27,0 05 - 15 Lo - 20 05 - 15 14:0
16:0 13,0 20,0 140 - 230 52 - 110 380 - 435 48,0 - 740 30,0 - 39,0 16:0
l16:1 NN 0,1 NN - 05 NN NN - 06 NN - 02 NN - 05 16:1
17:0 NN NN NN NN - 02 NN - 0.2 NN - 0,1 17:0
17:1 NN NN NN NN - 01 NN - 0,1 NN 17:1
18:0 NN 2,0 09 - 40 .8 - 74 35 - 50 39 - 60 28 - 45 18:0
18:1 13,0 21,0 380 - 48,0 9,0 - 200 39.8 - 46,0 155 - 360 43,0 - 495 18:1
18:2 55,0 60,0 29,0 - 400 4 - 66 10,0 - 135 30 - 100 10,5 - 150 18:2
18:3 4,0 10,0 01 - 29 NN NN - 06 NN - 05 02 - 1,0 18:3
20:0 NN 02 NN - 09 NN NN - L0 NN - 1,0 NN - 04 20:0
20:1 NN 02 NN - 08 NN NN - 04 NN - 04 NN - 0.2 20:1
20:2 NN 0,1 NN NN NN NN NN 20:2
22:0 NN 0,1 NN - 05 NN NN - 02 NN - 02 NN - 02 22:0
22:1 NN 02 NN NN NN NN NN 22:1
22:2 NN NN NN NN NN NN 22:2
24:0 NN NN - 06 NN NN NN NN 24:0
24:1 NN NN NN NN NN NN 24:1

* Die Werte entsprechen dem Codex Standard for Named Vegetable Oils CODEX-STAN 210 (Amendments)

NN = nicht nachweisbar, definiert als < 0,05 %

Fettsdure Schweineschmalz* Rindertalg* Ginseschmalz Fettsdure
6:0 NN 6:0
8:0 <05 <05 NN 8:0
10:0 NN 10:0
12:0 NN 12:0
14:0 1,0 - 2,5 2,0 - 6,0 <0,5 14:0

14:0 (iso) < 0,1 < 0,3 NN 14:0 (iso)
14:1 < 0,2 0,5 - 1,5 NN 14:1
15:0 < 0,2 0,2 - 1,0 NN 15:0

15:0 (iso) < 0,1 } <15 NN 15:0 (iso)

15:0 (anteiso) < 0,1 NN 15:0 (anteiso)
16:0 20,0 - 30,0 20,0 - 30,0 22,0-25,0 16:0

16:0 (iso) < 0,1 < 0,5 NN 16:0 (iso)
16:1 2,0 - 4,0 1,0 - 5,0 3,0-37 16:1
16:2 < 0,1 < 1,0 NN 16:2
17:0 < 1,0 0,5 - 2,0 <0,2 17:0

17:0 (iso) < 0,1 } <15 NN 17:0 (iso)

17:0 (anteiso) < 0,1 NN 17:0 (anteiso)
17:1 < 1,0 < 1,0 <0,2 17:1
18:0 8,0 - 22,0 15,0 - 30,0 6,5-95 18:0
18:1 35,0 - 55,0 30,0 - 45,0 51,0-57,0 18:1
18:2 4,0 - 12,0 1,0 - 6,0 9,1-10,0 18:2
18:3 < 1,5 < 1,5 0,3-0,5 18:3
20:0 < 1,0 < 0,5 NN 20:0
20:1 < 1,5 < 0,5 NN 20:1
20:2 < 1,0 < 0,1 NN 20:2
20:4 < 1,0 < 0,5 NN 20:4
22:0 < 0,1 < 0,1 NN 22:0
22:1 < 0,5 NN NN 22:1

*  Die Werte entsprechen dem Codex Standard for Named Animal Fats CODEX STAN 211-1999

NN = nicht nachweisbar, definiert als < 0,05 %
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Sterinzusammensetzung wichtiger pflanzlicher Rohéle

(Gewichtsprozent, bezogen auf Gesamtsteringehalt)

Die Werte entsprechen dem Codex Standard for Named Vegetable Oils CODEX-STAN 210 (Amendments 2010)

Sterine Erdnussol Babassufett Kokosnussol Baumwoll- Trauben- Maiskeimél Palmél
saatol kern6l
Cholesterin NN - 38 2 - 17 NN - 30 0,7 - 23 NN - 05 02 - 06 26 - 67
Brassicasterin NN - 0.2 NN - 03 NN - 03 0,1 - 03 NN - 0.2 NN - 02 NN
Campesterin 120 - 198 | 17,7 - 187 60 - 112 64 - 145 75 - 140 | 160 - 24,1 | 187 - 275
Stigmasterin 54 - 132 87 - 92 114 - 156 2,1 - 68 75 - 120 | 43 - 80 85 - 139
Beta-Sitosterin 474 - 690 | 482 - 539 | 32,6 - 50,7 | 76,0 - 87,1 | 640 - 70,0 | 548 - 66,6 | 502 - 621
Delta-5-Avenasterol 50 - 188 169 - 204 | 20,0 - 407 18 - 73 1,0 - 35 1,5 - 82 NN - 28
Delta-7-Stigmastenol NN - 5.1 NN NN - 30 NN - 14 05 - 35 02 - 42 NN - 24
Delta-7-Avenasterol NN - 55 04 - 10 NN - 30 08 - 33 05 - 1,5 03 - 27 NN - 5,1
Andere NN - 14 NN NN - 36 NN - 15 NN - 5.1 NN - 24 NN
Gesamtsterine (mg/kg) 900 - 2900 | 500 - 800 400 - 1200 | 2700 - 6400 | 2000 - 7000 | 7000 - 22100| 300 - 700
Sterine Palmolein Palmkernél Palmstearin Palm Rapsol, Reiskleied]
Superolein erukasiurearm
Cholesterin 26 - 70 06 - 3,7 25 - 50 20 - 35 NN - 13 NN - 05
Brassicasterin NN NN - 08 NN NN 50 - 13,0 NN
Campesterin 125 - 390 84 - 12,7 | 150 - 260 | 22,0 - 260 | 247 - 386 | 11,0 - 350
Stigmasterin 7,0 - 189 | 12,0 - 16,6 90 - 150 | 182 - 200 | 02 - L0 6,0 - 400
Beta-Sitosterin 450 - 71,0 | 626 - 73,1 | 50,0 - 60,0 | 550 - 70,0 | 451 - 57,9 | 250 - 67,0
Delta-5-Avenasterol NN - 3,0 14 - 90 NN - 3,0 00 - 1,0 25 - 6,6 NN - 99
Delta-7-Stigmastenol NN - 3,0 NN - 21 NN - 30 00 - 03 NN - 13 NN - 141
Delta-7-Avenasterol NN - 6,0 NN - 14 NN - 30 00 - 03 NN - 038 NN - 44
Andere NN - 104 | NN - 27 NN - 50 00 - 20 NN - 42 NN
Gesamtsterine (mg/kg) 270 - 800 700 - 1400 | 250 - 500 100 4500 - 11300 | 10500 - 31000
NN = nicht nachweisbar, definiert als < 0,05 %
Sterine Saflor- Saflor- Sesamél Sojadl Sonnenblumendl Sonnen- Sonnen-
(Distel-)ol (Distel-)dl, blumendl blumendl
(6lsdurereich) (6lsdurereich) (mittlerer Ol-
sduregehalt)
Cholesterin NN - 07 NN - 05 0,1 - 05 02 - 14 NN - 07 NN - 05 01 - 02
Brassicasterin NN - 04 NN - 22 0,1 - 02 NN - 03 NN - 02 NN - 03 NN - 01
Campesterin 92 - 133 89 - 199 | 10,1 - 20,0 | 158 - 242 6,5 - 13,0 50 - 13,0 9,1 - 96
Stigmasterin 45 - 96 29 - 89 34 - 12,0 | 149 - 19,1 60 - 13,0 [ 45 - 130 90 - 93
Beta-Sitosterin 40,2 - 50,6 | 40,1 - 66,9 | 57,7 - 619 | 47,0 - 60,0 | 500 - 70,0 | 420 - 70,0 | 56,0 - 580
Delta-5-Avenasterol 08 - 48 02 - 89 62 - 718 1,5 - 3,7 NN - 6,9 1,5 - 69 48 - 53
Delta-7-Stigmastenol 13,7 - 24,6 34 - 164 05 - 76 .4 - 52 6,5 - 240 6,5 - 240 77 - 19
Delta-7-Avenasterol 22 - 63 NN - 83 1,2 - 56 1,0 - 46 30 - 75 NN - 90 43 - 44
Andere 05 - o604 44 - 119 07 - 92 NN - 18 NN - 53 35 - 95 54 - 58
Gesamtsterine (mg/kg) | 2100 - 4600 | 2000 - 4100 | 4500 - 19000 | 1800 - 4500 | 2400 - 5000 [ 1700 - 5200

NN = nicht nachweisbar, definiert als < 0,05 %

(Ausgabe von Makrolog)
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Fettsduren

Symbol* Chemische Bezeichnung Familie Trivialname
6:0 Hexansdure Capronséure
8:0 Octansédure Caprylséure
10:0 Decanséure Caprinsdure
12:0 Dodecansiure Laurinsdure
14:0 Tetradecansiure Myristinsdure
14:0  (iso) 12-Methyltridecansiure Iso-Myristinsiure
14:1 A9cis - Tetradecensdure Myristoleinsdure
15:0 Pentadecansiure
15:0  (iso) 13-Methyltetradecansiure
15:0 (anteiso) 12-Methyltetradecansiure
16:0 Hexadecansiure Palmitinsiure
16:0  (iso) 14-Methylpentadecansiure Iso-Palmitinsdure
16:1 A9cis - Hexadecensiure Palmitoleinsiure
16:2 AT7cis,10cis - Hexadecadiensidure b
17:0 Heptadecansiure Margarinséure
17:0  (iso) 15-Methylhexadecansiure 15-Methyl-Palmitinsdure
17:0  (anteiso) 14-Methylhexadecansdure 14-Methyl-Palmitinsdure
17:1 A9cis - Heptadecenséure
18:0 Octadecansiure Stearinsdure
18:1 A9cis - Octadecensiure 9 Olsiure
18:1 Aé6cis - Octadecensiure Petroselinsdure
18:1 Allcis - Octadecensiure cis-Vaccensiure
18:2 A9cis,12cis - Octadecadiensiure 6 Linolsiure
18:3 A9cis,12c¢is,1 5cis - Octadecatriensidure 3 a-Linolensdure
18:3 A6cis,9cis,12¢is - Octadecatriensiure w6 v-Linolensdure
20:0 Eicosan-/Icosansiure Arachinsiure
20:1 A9cis - Eicosen-/Icosensiure Gadoleinsiure
20:1 Allcis - Eicosen-/Icosensdure @9 Gondosiure
20:2 Allcis,14cis - Eicosa-/Icosadiensédure 6
20:4 AScis,8cis,11cis,14cis - Eicosa-/Icosatetraensiure o Arachidonsiure
22:0 Docosanséure Behensdure
22:1 Allcis - Docosensdure Cetoleinsdure
22:1 Al3cis - Docosenséure 9 Erucasdure
22:2 Al3cis,16cis - Docosadiensiure w6
24:0 Tetracosansiure Lignocerinsiure
24:1 Al5cis - Tetracosensiure 9 Nervonsiure

*

Zahl der C-Atome und Zahl der Doppelbindungen

(Ausgabe von Makrolog)
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Pflanzliche Speisefette
Babassufett

Kokosfett

Palmkernfett

Palmaél

Pflanzliche Speisedle
Baumwollsaatdl
Erdnussol
Haselnussdl
Leindl
Maiskeimol
Mandeldl

Mohndl

Rapsél
Reiskleied]
Saflordl (Distelsl)
Sesamol

Sojadl
Sonnenblumendl
Traubenkerndl
Walnussdl
Weizenkeimdol

— 19—
Wichtige Speisefette und Speisedle und ihre Rohstoffe

Anlage 2
zu Abschnitt II

Samen der Babassupalme (Orbignya speciosa MART.)
Endosperm der Steinfriichte der Kokospalme (Cocos nucifera L.)
Samen der Olpalme (Elaeis guineensis JACQ)

Fruchtfleisch (Mesokarp) der Olpalme (Elaeis guineensis JACQ)

Samen der Baumwollstrducher (Gossypium-Arten)

Samen der Erdnusspflanze (Arachis hypogaea L.)

Samen des Haselnussstrauchs (Corylus avellana L.)

Samen von Lein oder Flachs (Linum usitatissimum L.)

Keimlinge des Mais (Zea mays L.)

Samen des Mandelbaumes (Prunus amygdalus BATSCH = Amygdalus communis L.)
Samen des Schlafmohns (Papaver somniferum L.)

Samen von Raps oder Riibsen (Brassica napus L. oder Brassica rapa L.)
Schalen der Reissamen (Oryza sativa L.)

Friichte (Achénen) der Farberdistel (Carthamus tinctorius L.)

Samen des Sesams (Sesamum indicum L.)

Samen der Sojapflanze (Glycine max (L.) MEER.)

Friichte (Achénen) der Sonnenblumenpflanze (Helianthus annuus L.)
Samen der Weinrebe (Vitis vinifera L.)

Samen (Kotyledonen) des Walnussbaums (Juglans regis L.)

Keimlinge des Weizens (Triticum aestivum L.)

Speisefette von Schlachttieren und Schlachtgefliigel

Rindertalg
Schweineschmalz
Génseschmalz

Ole von Seetieren
Fischol

Fettgewebe des Rindes
Fettgewebe des Schweines
Fettgewebe der Gans

alle Teile von Heringen, Sardinen und anderen Fischen

(Ausgabe von Makrolog)
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Anderung der Leitsitze fiir Fische, Krebs- und Weichtiere und Erzeugnisse daraus

Die Leitsétze fiir Fische, Krebs- und Weichtiere und Erzeug-
nisse daraus vom 27. November 2002 (BAnz. Nr. 46b vom
7. Mirz 2003, GMBI 2003, S. 157), zuletzt gedndert durch
Bekanntmachung vom 14. April 2008 (BAnz. Nr. §9a vom
18. Juni 2008, GMBI12008, S. 451), werden wie folgt gedndert:

Abschnitt I wird wie folgt geindert:

In Teil A Nummer 4 Buchstabe b werden im letzten Satz nach
den Wortern ,,Filets von™ die Worter ,,groBeren SiiBwasser-
fischen wie Viktoriaseebarsch und Pangasius gelangen auch
mit Bauchlappen, Filets von* und nach dem Wort ,,Makrelen*
das Wort ,,, Forellen* eingefiigt.

In Teil E wird die Uberschrift um die Wérter ,,und Aufma-
chung* erginzt.

In Teil E Nummer 4 werden im zweiten Satz nach dem Wort
»Wird* die Worter ,,wortlich oder durch bildliche Darstellung*
eingefligt. Nach dem Wort ,,angegeben* werden die Worter
»oder dargestellten eingefiigt.

In Teil E Nummer 6 wird der letzte Satz gestrichen.

In Teil E Nummer 7 wird nach dem Satz 2 folgender Satz an-
gefligt: ,,Verkehrsbezeichnungen fiir Lungenschnecken sind in
der Anlage zu Abschnitt IV aufgefiihrt.*

Abschnitt IT wird wie folgt geéindert:

In Teil A Nummer 3 Buchstabe b werden unter Doppelbuch-
stabe aa die Worter ,,gemédB den Verkehrsbezeichnungen im
Verzeichnis der Fische (Anlage zu Abschnitt II)* durch die
Worter ,,gemiB den angegebenen Bezeichnungen im Ver-
zeichnis der Handelsbezeichnungen flir Erzeugnisse der Fi-
scherei und der Aquakultur!®* ersetzt.

In Teil D Nummer 2 Buchstabe a werden unter Doppelbuch-
stabe ee die Worter ,,(Portions Forellen)* gestrichen. Nach
dem Wort wRducher-Forelle* wird das Wort
> Réucherlachsforelle® eingefiigt. Unter Doppelbuchstabe ff
wird nach dem Wort ,Stremellachsforelle das Wort
»» Riucherlachsforelle eingefiigt. Unter Doppelbuchstabe
mm wird die Angabe ,,Nr. 5* durch die Angabe ,,Nummer 4
ersetzt.

In Teil D Nummer 2 Buchstabe b wird der Doppelbuchstabe cc
gestrichen. Die nachfolgenden Doppelbuchstaben dd und ee
werden in Doppelbuchstaben cc und dd umbenannt.

In Teil F Nummer 1 Buchstabe b wird der letzte Absatz wie
folgt gefasst:

., Sardellenbutter, gesalzen:

ausschlieflich aus zerkleinerten Salzsardellen — in geschmack-
lich hervortretender Menge — und Butter.*

In Teil L Nummer 1 wird folgender Absatz angefiigt: ,,Thun-
fisch- und Bonitokonserven werden in der Verordnung (EWG)
Nr. 1536/92 des Rates vom 9. Juni 1992 {iber gemeinsame
Vermarktungsnormen fiir Thunfisch- und Bonitokonserven
geregelt!.*

In Teil L Nummer 2 Buchstabe k wird das Wort ,, Thunfisch*
gestrichen.

In Teil L Nummer 3 wird im letzten Spiegelstrich das Wort
»Thunfisch* durch das Wort ,,Lachs* ersetzt.

In Teil L Nummer 4 Buchstabe ¢ werden die Worter ,,Thun-
fisch, Thunfisch (Bonito) und* gestrichen.

In Teil L Nummer 5 wird der gesamte Abschnitt unter Buch-
stabe ¢ gestrichen und der nachfolgende Buchstabe d in Buch-
stabe ¢ umbenannt.

In Teil N Nummer 2 wird die Angabe ,,Surimi... -Imitat"” gedn-
dert in ,,Surimi, ...-Imitat*.

Abschnitt ITI wird wie folgt gedindert:

In Teil A Nummer 3 Buchstabe b werden die Worter ,,gemaf3
den Verkehrsbezeichnungen im Verzeichnis der Krebstiere
(Anlage zu Abschnitt [II)*“ durch die Wérter ,,gemdB den ange-
gebenen Bezeichnungen im Verzeichnis der Handelsbezeich-
nungen fiir Erzeugnisse der Fischerei und der Aquakultur!#*
ersetzt.

In Teil F Nummer 1 wird das Wort ,,Krebsbutter:* durch die
Worter ,,Krebsbutter, Krebsbutter, gewiirzt:* ersetzt. Die Wor-
ter ,,mindestens 70 Prozent reinem* werden gestrichen. Das
Wort ,.Butterfett,” wird durch die Warter ,,Butter'®, ggf. er-
setzt. Die Worter ,,Pflanzenfett und* werden gestrichen.

In Teil F Nummer 2 wird unter der Angabe ,,Krebsbutter* der
zweite Spiegelstrich ,— Konsistenz: streichfdhig” und der
vierte Spiegelstrich ,,— Wassergehalt: hdchstens 2 Prozent* ge-
strichen.

Abschnitt IV wird wie folgt geéindert:

In Teil C Nummer 3 Buchstabe b werden die Worter ,,gemaf
den Verkehrsbezeichnungen im Verzeichnis der Weichtiere
(Anlage zu Abschnitt IV)* durch die Worter ,,gemil den
Verkehrsbezeichnungen fiir Lungenschnecken (siehe Anlage
zu Abschnitt IV), sonst sieche Abschnitt I, Buchstabe E,
Nummer 7% ersetzt.

In Teil D Nummer 2 werden im ersten Satz die Worter ,,Spalte
2 des Verzeichnisses der Weichtiere® durch die Worter ,,den
Verkehrsbezeichnungen fiir Lungenschnecken (siehe Anlage
zu Abschnitt [V), sonst siehe Abschnitt I, Buchstabe E, Num-
mer 7 ersetzt.

In Teil E Nummer 2 werden im ersten Spiegelstrich die Wdrter
»Spalte 2 des Verzeichnisses der Weichtiere™ durch die Worter
»~den Verkehrsbezeichnungen filir Lungenschnecken (siehe
Anlage zu Abschnitt I'V), sonst sieche Abschnitt [, Buchstabe E,
Nummer 7* ersetzt.

In Teil F Nummer 2 werden im ersten Satz die Worter ,,Spalte
2 des Verzeichnisses der Weichtiere® durch die Worter ,,den
Verkehrsbezeichnungen fiir Lungenschnecken (siehe Anlage
zu Abschnitt [V), sonst siehe Abschnitt I, Buchstabe E, Num-
mer 7 ersetzt.

Anlage:

Die Anlage erhélt anstelle der Uberschrift .,.,Verzeichnis der
Weichtiere (Anlage zu Abschnitt IV)* die Uberschrift ,,Ver-
zeichnis der Lungenschnecken (Anlage zu Abschnitt [V)“.

Die Nummern 1 bis 1.7.1 werden gestrichen und die folgenden
Nummern entsprechend angepasst.

FuBinoten:

Folgende FuBnoten werden angefiigt:

15) Verordnung (EWG) Nr. 1536/92 des Rates vom 9. Juni 1992 iiber gemein-
same Vermarktungsnormen fiir Thunfisch- und Bonitokonserven (ABI.
Nr. L 163 vom 17.06.1992, S. 1-4)

16) Verordnung (EG) Nr. 445/2007 der Kommission vom 23. April 2007 mit be-
stimmten Durchfiithrungsbestimmungen zur Verordnung (EG) Nr. 2991/94
des Rates mit Normen fiir Streichfette und zur Verordnung (EWG) Nr. 1898/
87 des Rates iiber den Schutz der Bezeichnung der Milch und Milcherzeug-
nisse bei ihrer Vermarktung
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