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1 KONFITUREN, GELEES (OBSTGELEES), MARMELADEN UND
MARONENKREM

1.1 Allgemeines

Begriffs- und Kennzeichnungsbestimmungen sowie Merkmale der Zusammensetzung
von Konfitliren, Gelees, Marmeladen und Maronenkrem bzw. Behandlung der dafiir
verwendeten Rohstoffe sind in der Konfitlirenverordnung! definiert. Der Einsatz von
Zusatzstoffen richtet sich nach den einschlagigen Bestimmungen?.

1.2 Produkte zur Herstellung feiner Backwaren

Konfitlire, Leichtkonfitlire, Gelee, Leichtgelee, Marmelade, Leichtmarmelade, Gelee-
Marmelade und Maronenkrem, die fir die Herstellung von Backwaren, Konditorwaren
und Mehlspeisen bestimmt sind, unterliegen hinsichtlich technologisch erforderlicher
Zusatze (Konservierungsstoff, Verdickungsmittel, Starke) nicht den Bestimmungen der
Konfitlirenverordnung.

Bei aromatisierten Produkten ist die Verwendung der in § 1 Abs. 1 der Konfitlren-
verordnung festgelegten Bezeichnungen nicht vorgesehen. Diese Produkte kénnen
u. a. als ,,Fruchtzubereitung” bezeichnet werden.

In Osterreich ebenfalls Ublich ist Konfitiire extra in passierter Form, die in der
Mehlspeiskiiche z. B. fir Sachertorte und Palatschinken verwendet wird.

1.3 Definition , naturrein”

Konfitlire extra, Leichtkonfitlire, Gelee extra, Marmelade (mindestens 300 g Obst/kg
Erzeugnis) und Leichtmarmelade kdnnen, sofern sie anstelle von Genusssauren und
deren Salzen ausschliel8lich unter Verwendung von frischem oder physikalisch haltbar
gemachtem Zitronensaft (Zitronensaftkonzentrat) sowie ohne Starkesirupe hergestellt
sind, mit der hervorhebenden Bezeichnung ,naturrein“ versehen werden. Solche
Produkte werden in allen Packungsgrél3en nicht chemisch konserviert.

1.4 Erzeugnisse aus Kastanien/Maronen
In Osterreich sind aus Kastanien/Maronen auch folgende Erzeugnisse ublich:
Kastanien-/Maronen-/Maronireis, Kastanien-/Maronen-/Maroniplree.

Diese Erzeugnisse werden mit oder ohne Zucker/Zuckerarten, Gewirzen/Gewlirzex-
trakten, Spirituosen (z. B. Inlanderrum) sowie Milcherzeugnissen (z. B. Obers) angebo-
ten.

1 Verordnung lber Konfitiiren, Gelees, Marmeladen und Maronenkrem (Konfitiirenverordnung 2004), BGBI. II
Nr. 367/2004 idgF.

2 Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 (iber Lebensmittelzusatzstoffe idgF.
Ublich ist insbesondere die Verwendung zuldssiger Konservierungsstoffe fiir zuckerarme Konfitiiren, Gelees
und Marmeladen, auch der Qualitdt extra, in nicht pasteurisierfahigen Gebinden (Kiibelwaren, Becher,
Portionspackungen).
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Diese Erzeugnisse unterliegen nicht den Bestimmungen der Konfitirenverordnung3.

1.5 Steintoleranz

Fir alle in diesem Codexkapitel angefiihrten entsteinten Steinobsterzeugnisse wird
nur Steinobst mit einem Anteil an Steinen bzw. Steinsplittern* von max. 1%
(Zahlprozent), bei Kirschen und Weichsel max. 3 % (Zahlprozent) verwendet. Dieser
Maximalwert wird bei der Prifung von mindestens 3 kg Obst nicht Uberschritten.
Erzeugnisse aus entsteintem Steinobst weisen einen Anteil an Steinen bzw.
Steinsplittern von max. 1 pro 10 Packungseinheiten (mind. 5 kg) (bzw.
Abtropfgewicht), bei Kirschen und Weichseln von max. 10 pro 10 Packungseinheiten
(mind. 5 kg) (bzw. Abtropfgewicht) auf. Bei Fruchtmischungen gelten die Werte
anteilsmaRig.

2 ANDERE OBSTERZEUGNISSE

2.1 Ausgangserzeugnisse

2.1.1 Allgemeines

Den Ausgangserzeugnissen Obst, Obstpulpe oder Obstmark werden keine wesentli-
chen (Frucht)Bestandteile — z. B. der Saft — entzogen.

2.1.2 Obst

Zur Verwendung gelangt gesundes, nicht verdorbenes Obst in geeignetem
Reifezustand. Dem Obst gleichgestellt werden Paradeiser (Tomaten), die genieRbaren
Teile von Rhabarberstangeln, Karotten, StfSkartoffeln, Gurken, Kirbissen, Melonen,
Wassermelonen und Ingwerwurzeln (frisch, getrocknet oder in Sirup).

2.1.3 Obstpulpe

Obstpulpe wird aus frischem oder tiefgekihltem, sortiertem, gereinigtem und allen-
falls auch entstieltem, entkelchtem, geschaltem, geteiltem, entkerntem oder entstein-
tem Obst auf kaltem Wege oder nach Vordampfen oder Konzentrieren hergestellt und
durch physikalische Verfahren (Erhitzen, Tiefgefrieren, Kiihlen oder Gefriertrocknen)
oder durch Hinzufligen von Schwefeldioxid oder Schwefeldioxid entwickelnde Stoffe in
wassriger Losung haltbar gemacht.

3 Verordnung lber Konfitiiren, Gelees, Marmeladen und Maronenkrem (Konfitiirenverordnung 2004), BGBI. ||
Nr. 367/2004 idgF.

4 Steine oder Steinsplitter (Steinteile); Definition It. Art. 4 Abs. 2 lit. a der Verordnung (EWG) Nr. 885/85 der
Kommission vom 2. April 1985 {ber Mindestqualitdtsanforderungen fiir Kirschen in Sirup, die fir eine
Produktionsbeihilfe in Frage kommen (Abl. Nr. L 96 vom 3. 4. 1985): Steine oder Steinteile: ganze Steine oder
sichtbare harte und scharfe Teile.

Steinteile gelten als Stein, wenn
- ein Teil groRer ist als ein halber Stein oder
- insgesamt drei Teile gefunden werden
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2.1.4 Obstmark

Obstmark (Obstpiree) wird wie Obstpulpe, jedoch durch zusatzliches Passieren oder
ein ahnliches Verfahren hergestellt.

2.1.5 Zuckerarten

Zum SURen der im Folgenden genannten Erzeugnisse werden verwendet:

e Zuckerarten gemaR Zuckerverordnung®
e Fruktosesirup
e Die aus Friichten gewonnenen Zuckerarten (,,Fruchtsifie”)

e Brauner Zucker

2.1.6 Verwendung von Honig
Ebenso ist die teilweise oder ausschlieRliche Verwendung von Honig® zulassig.

2.1.7 Einsatz von Zusatzstoffen
Der Einsatz von Zusatzstoffen richtet sich nach den einschlagigen Bestimmungen’.

2.1.8 Einsatz von Acerolapulver

Acerolapulver, welches aus unreifen Acerolakirschen oder durch selektive Extraktion
der Ascorbinsaure aus der Acerolakirsche gewonnen wird, ist in Fruchterzeugnissen
nicht verkehrsiblich und stellt keine charakteristische Zutat dar.

Bei Verwendung als Lebensmittel missen erndahrungsphysiologische Zwecke vorherr-
schen und die antioxydative Wirkung bleibt nebensachlich.

Der Einsatz aus technologischen Griinden ist, sofern keine Zulassung als Lebensmittel-
zusatzstoff vorliegt, nicht zuldssig.

2.2 Obstmus
2.2.1 Beschreibung

2.2.1.1 Allgemeines

Unter Obstmus versteht man eine breiige, mitunter eingedickte, durch Passieren von
Obst mit oder ohne Zusatz von Fruchtsticken, Zuckerarten nach 2.1.5,
Fruchtsaft/Fruchtsaftkonzentrat® (auch entaromatisiert) oder Honig hergestellte
Zubereitung. Zur Herstellung von Obstmus wird Do6rrobst, mit Ausnahme von

5 Verordnung tiber bestimmte Zuckerarten (Zuckerverordnung), BGBI. Il Nr. 472/2003 idgF.

6 Verordnung iiber Honig (Honigverordnung), BGBI. Il Nr. 40/2004 idgF.

7 Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 iiber Lebensmittelzusatzstoffe idgF.
Ublich ist insbesondere die Verwendung zuldssiger Konservierungsstoffe fiir zuckerarme Konfitiiren, Gelees
und Marmeladen, auch der Qualitdt extra, in nicht pasteurisierfahigen Gebinden (Kiibelwaren, Becher,
Portionspackungen).

8 Verordnung uiber Fruchtsifte und gleichartige Erzeugnisse (Fruchtsaftverordnung), BGBI. Il Nr. 83/2004 idgF.
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gedorrten Zwetschken (Dorrpflaumen) oder getrockneten Hagebutten, nicht
verwendet.

Zur Geschmacksabrundung konnen Gewirze, Gewlrzausziige oder Aromen® (jedoch
nicht der namengebenden Frucht) sowie Spirituosen!® verwendet werden.
Obstriickstande werden nicht zugesetzt.

2.2.1.2 Powidl

Ein aus frischen oder gedorrten Zwetschken/Pflaumen hergestelltes eingedicktes
Obstmus, welches die Bezeichnung ,Powidl” trdagt, enthdlt mindestens 53 %
Trockensubstanz (refraktometrisch) im Fertigprodukt, gezuckerter Powidl mindestens
58 %. Der Anteil an zugesetztem Zucker im Fertigprodukt von Powidl betragt maximal
300 g im Kilogramm.

2.2.1.3 Produkte zur Herstellung feiner Backwaren

Obstmuse, die fiir die Herstellung von Backwaren, Konditorwaren und Mehlspeisen
bestimmt sind, unterliegen hinsichtlich technologisch erforderlicher Zusatze
(Konservierungsstoff, Verdickungsmittel, Starke) nicht diesem Kapitel.

2.2.2 Bezeichnung

2.2.2.1 Allgemeines

Die Bezeichnung (,,...mus“) erfolgt deutlich sichtbar und lesbar unter Bezugnahme auf
die verwendete Obstart. Bei drei oder mehr Obstarten kann die Bezeichnung
»Mehrfruchtmus” verwendet werden. Bei einem Obstmus aus einer Mischung von
zwei Frichten werden in der Bezeichnung die verwendeten Friichte genannt, wobei
die Frucht mit dem gré3eren Anteil voranzustellen ist. Im Sinne einer mengenmaRigen
Zutatenkennzeichnung gemiaR Art. 22 iVm Anhang VIII der LMIV! ist das
Mengenverhaltnis ersichtlich zu machen. Bei Erzeugnissen dieses Abschnittes, die
Fruchtstiicke enthalten, wird auf diesen Umstand in Verbindung mit der Bezeichnung
hingewiesen.

2.2.2.2 Powidl, naturrein“
Powidl nach 2.2.1.2 mit der hervorhebenden Bezeichnung ,naturrein® wird

ausschlieBlich aus Zwetschken/Pflaumen, Zucker (Saccharose, Kristallzucker) und
Zitronensaft (Zitronensaftkonzentrat) hergestellt.

° Verordnung (EG) Nr. 1334/2008 iiber Aromen und bestimmte Lebensmittelzutaten mit Aromaeigenschaften 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 idgF.

10 Verordnung (EG) Nr. 110/2008 zur Begriffsbestimmung, Bezeichnung, Aufmachung und Etikettierung von
Spirituosen sowie zum Schutz geografischer Angaben fir Spirituosen und zur Aufhebung der Verordnung
(EWG) Nr. 1576/89 bzw. Codexkapitel B 23 ,Spirituosen” idgF.

11 Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 betreffend die Information der Verbraucher iiber Lebensmittel idgF.
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2.3 Kompotte
2.3.1 Beschreibung

2.3.1.1 Allgemeines

Unter Kompott versteht man essfertiges, ganzes oder zerteiltes, durch schonende,
mehr oder weniger form- und strukturerhaltende MaBBnahmen warmebehandeltes
Obst in wassriger, gesliBter Losung. Anstelle von wassrigen Losungen kdnnen als
Einlegefllssigkeit auch Erzeugnisse im Sinne der Fruchtsaftverordnung zum Einsatz
kommen. Zur Herstellung von Kompott werden Zuckerarten nach 2.1.5,
Fruchtsaftkonzentrat (auch entaromatisiert) oder Honig verwendet, wobei der Zusatz
so bemessen wird, dass das Fertigerzeugnis eine Trockenmasse von mindestens 9 v. H.
(refraktometrisch) aufweist.

Zur Geschmacksabrundung konnen Gewlirze, Gewdrzauszuge, Spirituosen'? oder
Aromen?3 (jedoch nicht der namengebenden Frucht) verwendet werden.

2.3.1.2 Kompotte aus Steinobst

Bei der Herstellung von nicht entsteinten Kompotten ist zur Vermeidung der Bildung
von Cyaniden fir eine unverziigliche und ausreichende Erhitzung Sorge zu tragen?®4.

2.3.1.3 Kompotte aus mehreren Obstarten

Kompotte werden auch aus zwei oder mehreren Obstarten hergestellt. Bei
,Gemischtem Kompott” (,Melangekompott”) werden mindestens drei Obstarten
verwendet. , Fruchtcocktail” besteht aus kleinen bzw. klein zerteilten Friichten von
mindestens vier Obstarten.

2.3.1.4 Erzeugnisse aus Preisel- bzw. Moosbeeren

Erzeugnisse nach 2.3.1.1 aus Preisel- und/oder Moosbeeren’> werden durch
Verkochen, allenfalls Kaltriihren der Beeren der entsprechenden Art hergestellt, wobei
die Trockenmasse bei diesen Erzeugnissen hochstens 50 v. H. (refraktometrisch)
betragt. Eine allfillige Mitverwendung von Preiselbeermark zur Herstellung von
Preiselbeerkompott ist moglich.

12 Verordnung (EG) Nr. 110/2008 zur Begriffsbestimmung, Bezeichnung, Aufmachung und Etikettierung von

Spirituosen sowie zum Schutz geografischer Angaben fiir Spirituosen und zur Aufhebung der Verordnung
(EWG) Nr. 1576/89 bzw. Codexkapitel B 23 ,Spirituosen” idgF.

Verordnung (EG) Nr. 1334/2008 iber Aromen und bestimmte Lebensmittelzutaten mit Aromaeigenschaften
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 idgF.

Verordnung (EG) Nr. 1334/2008 iber Aromen und bestimmte Lebensmittelzutaten mit Aromaeigenschaften
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 idgF.

Preiselbeere = Vaccinium vitis-idaea L.

Moosbeere = Vaccinium oxycoccos L.(Gewohnliche Moosbeere, Europaische Moosbeere) und Vaccinium
macrocarpon Ait. (GroRfriichtige Moosbeere, Amerikanische Moosbeere, Cranberry)

13

14

15
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2.3.2 Bezeichnung

2.3.2.1 Allgemeines

Die Bezeichnung erfolgt deutlich sichtbar und lesbar nach der jeweiligen Fruchtart.
Zusatzlich kann die Bezeichnung ,,Kompott“ verwendet werden. In Verbindung mit der
Bezeichnung wird die Art einer allfalligen Teilung der Friichte, ausgenommen bei
,Gemischtem Kompott“ und ,Fruchtcocktail”, bzw. die etwaige Verwendung von
Erzeugnissen im Sinne der Fruchtsaftverordnung als Einlegefllssigkeit angegeben.

2.3.2.2 Trockenmassebereich

Bei Kompotten wird auf den jeweiligen Trockenmassebereich®, ausgenommen bei
Erzeugnissen aus Preiselbeeren und/oder Moosbeeren nach 2.3.1.4, in Verbindung mit
der Bezeichnung z. B. wie folgt hingewiesen:

a) 9bis 14 v. H. (refraktometrisch): ,sehr leicht gesiit”, ,in sehr leichtem Sirup“
(Syrup) z. B. ,,Marillen sehr leicht gestfRt“.

b) 14 bis 17 v. H. (refraktometrisch): ,leicht gestRt“, ,schwach gesifit”, ,in leichtem
Sirup” (Syrup) oder gleichsinnig; z. B. ,, Zwetschkenkompott, halbe Friichte, leicht
gesliRt”, ,halbe Zwetschken in leichtem Sirup“, ,Knddelmarillen, leicht gezuckert”.

c) 17 bis 20 v. H. (refraktometrisch): , Kompott“ (auch ohne nahere Angabe des
SiBRungsgrades), ,,in Sirup” (Syrup) oder gleichsinnig; z. B. ,Kirschenkompott ent-
steint”, ,Kirschen in Sirup”, ,,Knédelmarillen gezuckert”.

d) Uber 20 v. H. (refraktometrisch): ,stark gesiiBt” oder ,in starkem Sirup“ (Syrup)
oder gleichsinnig; z. B. ,,Marillenkompott, halbe Friichte, stark gestf3t“, ,Marillen,
halbe Friichte, stark gezuckert”.

2.3.2.3 Kirschen- bzw. Weichselkompotte

Bei Kirschen- bzw. Weichselkompotten aus entsteinten Friichten wird in der Nahe der
Bezeichnung der Hinweis ,entsteint” bzw. ,,entkernt” oder sinngemal’ angefihrt.

2.3.2.4 Kompotte aus mehreren Obstarten

Werden zur Herstellung von Kompott drei oder mehrere Obstarten verwendet, so
kénnen solche Erzeugnisse ohne Nennung der Obstarten lediglich als ,,Gemischtes
Kompott” (,Melangekompott“) oder — soweit kleinstlickig — als , Fruchtcocktail”
bezeichnet werden. Bei einem Kompott aus einer Mischung von zwei Friichten werden
in der Bezeichnung die verwendeten Frichte genannt, wobei die Frucht mit dem
groBeren Anteil voranzustellen ist.

16 Es handelt sich hierbei um eine Ergidnzung der Bezeichnung hinsichtlich Trockenmassebereich und somit um
keine ndhrwertbezogene Angabe
Der Wert der jeweiligen Zuckerkonzentrationsstufe von Kompott darf im Mittel um nicht mehr als + 3 g/
100 g von den angegebenen Grenzen abweichen. (Beschluss der Unterkommission vom 24.11.2006)
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2.4 Roster

2.4.1 Beschreibung

Unter Roster versteht man eine breiig-stiickige Zubereitung aus gegebenenfalls
entsteinten Friichten. Sie werden mit einem Zusatz von maximal 10 % - bei Friichten
mit saurem Saft nach Anlage 1, I. Fruchtsaftverordnung!’ von maximal 25 % - des
Ansatzfruchtgewichtes mit Zuckerarten nach 2.1.5 oder Honig nach 2.1.6 sowie
Gewilirzen, wie Zimt oder Gewiirznelken, gekocht. Zum Sduern kann Zitronensaft
(Zitronensaftkonzentrat) sowie Limettensaft (Limettensaftkonzentrat) verwendet
werden.

Roster weist im Fertigprodukt einen Trockenmassegehalt (refraktometrisch) von
mindestens 20 v. H. auf. Der Refraktometerwert von Roéster ,leicht gesifRt“ und
,Roster” kann um +/- 3 v. H. abweichen.

2.4.2 Bezeichnung

Gesliflter Roster (Abs. 2.4.1) mit einem Trockenmassegehalt von mindestens 20 v. H.
(refraktometrisch) wird als ,,...-roster, leicht gesuf3t”, (,Zwetschkenroster, leicht
gesuBt”)'® solcher mit mindestens 25 v. H. als ,,...-roster”, in Verbindung mit der
jeweils verwendeten Obstart bezeichnet (z. B. ,, Zwetschkenroster”).

2.5 Dunstobst

2.5.1 Beschreibung

Unter Dunstobst versteht man ungesiiRte Erzeugnisse, die dahnlich wie Kompott
hergestellt werden. Als Aufgusslosung wird ausschlieBlich Wasser®® verwendet.

2.5.2 Bezeichnung

Die Bezeichnung erfolgt deutlich sichtbar und lesbar nach der jeweiligen Fruchtart in
Verbindung mit dem Wort ,Dunst...“. Weiters ist dazu die Art einer allfdlligen Teilung
der Frichte anzugeben.

2.6 Kandierte Friichte
2.6.1 Beschreibung

2.6.1.1 Definition von kandierten Friichten

Unter kandierten Frichten, Dickzuckerfriichten oder Belegfriichten versteht man
Friichte, Fruchtsticke (auch Kirbis), unbehandelte Schalen von Zitrusfriichten oder
andere Pflanzenteile (z. B. Ingwer, Engelwurz), die durch Anreicherung von Zucker im

17" Verordnung Uiber Fruchtsafte und gleichartige Erzeugnisse (Fruchtsaftverordnung), BGBI. Il Nr. 83/2004 idgF.

Es handelt sich hierbei um eine Ergdanzung der Bezeichnung hinsichtlich Trockenmassebereich und somit um
keine ndhrwertbezogene Angabe.

Die Obergrenze der jeweiligen Zuckerkonzentrationsstufe von Kompott wird im Mittel um nicht mehr als 3 g
/100 g Uberschritten (Beschluss der Unterkommission vom 24.11.2006).

Codexkapitel B 1, Trinkwasser”

18
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Endprodukt haltbar gemacht sind. Dieser Vorgang wird als ,Kandieren” oder
,Dickziehen” bezeichnet, wobei ein Ausgleich zwischen dem Zellsaft und der
verwendeten Zuckerlosung erreicht wird. Der Kandierprozess wird so gestaltet, dass
die Zuckeranreicherung im gesamten Produkt weitgehend gleichmaRig ist.

2.6.1.2 Verarbeitung

Zur Verarbeitung gelangen sorgfaltig gereinigte Friichte oder Pflanzenteile, die (auch
durch Einlegen in Salzwasser) physikalisch oder chemisch konserviert (Behandlung mit
SO,, Restmengen siehe Zusatzstoffverordnung) sein konnen. Kandierte Friichte,
ausgenommen Orangeat und Zitronat, konnen gefarbt werden.

2.6.1.3 Trockenmasse

Die Trockenmasse im Endprodukt betragt mindestens 70 v. H. Fur die Kandierlésung
konnen Zucker, Zuckerinversionsprodukte und Starkeverzuckerungsprodukte
verwendet werden, wobei der Anteil an Starkeverzuckerungsprodukten 40 v. H. nicht
Uberschreitet.

2.6.1.4 Kandierte Friichte

Kandierte Friichte kommen in Kandierldsung oder abgetropft, in Ubersattigter
Zuckerldsung kandiert, mit Zucker paniert, glasiert oder mit anderen Uberzugsmassen
(wie Schokolade, Fondant) Gberzogen in den Verkehr. Oberflachenbehandlungs-mittel,
wie Lacke oder Harze, werden nicht verwendet.

2.6.1.5 Halbkandierte Friichte

Halbkandierte Friichte sind Erzeugnisse, bei denen der Kandierprozess abgebrochen
wurde und die insbesondere fiir Dekorationszwecke Verwendung finden. Sie werden
zusammen mit der Kandierlésung verpackt und physikalisch haltbar gemacht. Zur
Erreichung spezifischer Geschmacksrichtungen kénnen Aromen?° zugesetzt werden.
Zu dieser Warengruppe zahlen z. B. Cocktailkirschen, Amarenakirschen (-weichseln).

2.6.2 Bezeichnung

Kandierte Friichte werden auch als ,Dickzuckerfriichte” oder ,, dickgezogene Friichte”
oder ,Belegfrichte” bezeichnet. Wird der Name der Fruchtart oder der Pflanze
verwendet, so wird derselbe mit dem Zusatz ,kandiert” versehen. Kandierte
Orangenschalen werden auch als ,Orangeat” oder als ,Arancini“, kandierte
Cedratschalen auch als ,Zitronat” oder ,,Succade”, kandierte Blattstiele der Engelwurz
auch als ,Angelika“, kandierte Kurbisstliicke auch als ,Vanillon“ bezeichnet.
Mischungen von kandierten Friichten werden als ,kandierte Friichte” bezeichnet,
wobei zusatzlich Phantasienamen (z. B. ,,Backmischung”) verwendet werden kénnen.

20 verordnung (EG) Nr. 1334/2008 iiber Aromen und bestimmte Lebensmittelzutaten mit Aromaeigenschaften
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 idgF.
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2.7 Alkoholfriichte (Friichte in Alkohol)
2.7.1 Beschreibung

2.7.1.1 Definition von Alkoholfriichten

Unter Alkoholfriichten versteht man flir den Letztverbraucher bestimmte
Obsterzeugnisse, bei deren Herstellung Alkohol landwirtschaftlichen Ursprungs oder
Spirituosen??, allenfalls Zucker und Gewlirze (Gewurzauszlige) verwendet werden. Der
Alkoholgehalt der Einlegeflissigkeit wird so bemessen, dass das Produkt bei der
Abgabe an den Letztverbraucher mindestens 15 % vol. Alkohol enthalt?2.

Bei einer Nettoflillmenge bis zu 50 ml betragt der Fruchtanteil zum Zeitpunkt der
Flllung mindestens 25 %, bei einer Nettoflillmenge Gber 50 ml mindestens 40 %.

2.7.1.2 Art der zugesetzten Spirituose

Die Art der zugesetzten Spirituose ist unter Berlicksichtigung der Beeinflussung durch
die verwendeten Friichte im Geruch und Geschmack deutlich erkennbar.

2.7.1.3 Friichte zur Dekoration

Werden Spirituosen aus dekorativen Griinden mit Friichten versetzt, so entsprechen
diese Zubereitungen auch nach handelstblicher Lagerzeit den Richtlinien des
Codexkapitels B 23 ,Spirituosen”; sie werden vom vorliegenden Teilabschnitt nicht
erfasst.

2.7.2 Bezeichnung

2.7.2.1 Definition

Die Bezeichnung von Alkoholfriichten erfolgt unter Nennung der verwendeten Obstart
(Fruchtmischungen werden als solche bezeichnet) und der verwendeten Spirituose
oder des Alkohols landwirtschaftlichen Ursprungs. Der Alkoholgehalt der
EinlegeflUssigkeit wird in % vol. angegeben, wobei der Mindestwert von 15 % vol. im
Sinne des Abs. 2.7.1.1 zu beachten ist.

2.7.2.2 Fruchtmischungen mit Rum

Bei Fruchtmischungen mit Rum (Codexkapitel B 23 ,Spirituosen”) kann auf die
Verwendung von Jamaika-Rum, Kuba-Rum, Martinique-Rum oder anderem
Uberseerum wie z. B. Antillen-Rum, Westindischer Rum und dgl. im Sinne einer
mengenmaRigen Zutatenkennzeichnung gemaR Art. 22 iVm Anhang VIII der LMIVZ
hingewiesen werden. Wird ausschliefllich ,Inlanderrum” (Codexkapitel B 23
,Spirituosen”) verwendet, wird das Produkt deutlich sichtbar und lesbar als , mit
Inlanderrum® bezeichnet. Werden Mischungen von Inlanderrum mit den oben

21 Verordnung (EG) Nr. 110/2008 zur Begriffsbestimmung, Bezeichnung, Aufmachung und Etikettierung von

Spirituosen sowie zum Schutz geografischer Angaben fir Spirituosen und zur Aufhebung der Verordnung
(EWG) Nr. 1576/89 bzw. Codexkapitel B 23 ,,Spirituosen” idgF.

Die Alkoholbestimmung erfolgt aus dem (entsteinten) Homogenisat.

23 Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 betreffend die Information der Verbraucher iiber Lebensmittel idgF.
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angeflihrten Rumarten verwendet, wird auf Inlanderrum und die einzelnen Rumarten
nur in der Zutatenliste, nicht jedoch in der Bezeichnung hingewiesen.

2.8 Essig- und Senffriichte
2.8.1 Beschreibung

2.8.1.1 Definition von Essig- und Senffriichten

Unter Essig- und Senffriichten versteht man Obsterzeugnisse, bei denen als
charakteristischer Bestandteil Essig oder Senf verwendet wird.

2.8.1.2 Herstellung von Essigfriichten

Die Herstellung von Essigfriichten erfolgt durch Einlegen von (allenfalls kandierten)
Friichten in heiBen, meistens mit Zucker oder Zuckerarten versetztem Essig.

2.8.1.3 Herstellung von Senffriichten

Die Herstellung von Senffriichten erfolgt durch Einlegen der vorgekochten, allenfalls
kandierten oder sonst vorbehandelten Friichte in eine LOosung aus Zucker oder
Zuckerarten unter Hinzufligen von Senfmehl.

2.8.2 Bezeichnung

Die Bezeichnung von Essig- und Senffriichten erfolgt unter Nennung der verwendeten
Obstart und des Einlegemediums.

3 BEURTEILUNG

Die Beurteilung erfolgt gemald Kapitel A 3 , Allgemeine Beurteilungsgrundsatze®.

4 ANALYSENMETHODEN

Neben den angegebenen Analysenmethoden kdénnen auch andere gleichwertige
Methoden herangezogen werden.

1. Relative Dichte (20°/20°): IFU-Methode Nr. 1 bzw. Biegeschwingermessgerate.

2. Gesamtzucker als Invertzucker und hydrolysierbare Saccharide als Saccharose: IFU-
Methode Nr. 4, HPLC oder ICP.

3. Zuckerfreier Extrakt = Gesamtextrakt (IFU-Methode Nr. 8) minus Zucker (Saccha-
rose plus Invertzucker).

4. Titrierbare Saure: IFU-Methode Nr. 3.

5. Alkohol: lasst sich in geringen Mengen vorteilhaft gaschromatographisch oder en-
zymatisch bestimmen.
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Gesamte Schweflige Saure: IFU-Methode Nr. 7 a.
Zinn: AAS-Methode.
Mineralstoffanalyse: AAS-Methode.

o o N o

Losliche Trockenmasse: siehe Durchfiihrungsverordnung (EU) Nr. 974/201424,

24 Durchfiihrungsverordnung (EU) Nr. 974/2014 zur Festlegung der Refraktometermethode zur Bestimmung des
|6slichen trockenen Riickstands in Verarbeitungserzeugnissen aus Obst und Gemiise zwecks Einreihung dieser
Waren in die kombinierte Nomenklatur.
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