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VERORDNUNG (EU) Nr. 68/2013 DER KOMMISSION
vom 16. Januar 2013
zum Katalog der Einzelfuttermittel

(Text von Bedeutung fiir den EWR)

DIE EUROPAISCHE KOMMISSION —
gestiitzt auf den Vertrag iiber die Arbeitsweise der Europdischen Union,

gestiitzt auf die Verordnung (EG) Nr. 767/2009 des Européischen Par-
laments und des Rates vom 13. Juli 2009 iiber das Inverkehrbringen und
die Verwendung von Futtermitteln, zur Anderung der Verordnung (EG)
Nr. 1831/2003 des Europidischen Parlaments und des Rates und zur
Aufhebung der Richtlinien 79/373/EWG des Rates, 80/511/EWG der
Kommission, 82/471/EWG des Rates, 83/228/EWG des Rates,
93/74/EWG des Rates, 93/113/EG des Rates und 96/25/EG des Rates
und der Entscheidung 2004/217/EG der Kommission (!), insbesondere
auf Artikel 26 Absitze 2 und 3,

in Erwdgung nachstehender Griinde:

(1)  Mit der Verordnung (EU) Nr. 575/2011 der Kommission vom
16. Juni 2011 zum Katalog der Einzelfuttermittel (?) (der Katalog)
wurde die erste Fassung des Katalogs der Einzelfuttermittel in der
Verordnung (EU) Nr. 242/2010 der Kommission vom 19. Mérz
2010 zur Erstellung eines Katalogs der Einzelfuttermittel °) er-
setzt.

(2)  Die geeigneten Vertreter der Sektoren der europdischen Futter-
mittelbranche haben in Absprache mit anderen betroffenen Par-
teien, in Zusammenarbeit mit den zustdndigen nationalen Behor-
den und unter Beriicksichtigung einschldgiger Erkenntnisse aus
Gutachten der Europdischen Behdrde fiir Lebensmittelsicherheit
sowie wissenschaftlicher und technologischer Entwicklungen An-
derungen der Verordnung (EU) Nr. 575/2011 erarbeitet.

(3)  Diese Anderungen betreffen Neueintrige zu Verarbeitungsprozes-
sen und Einzelfuttermitteln sowie Verbesserungen bestehender
Eintrdge, vor allem in Bezug auf Ol- und Fettderivate.

(4)  Weitere Anderungen betreffen die gemiB Anhang I Nummer 1
der Verordnung (EG) Nr. 767/2009 festzulegenden Hochstgehalte
an chemischen Verunreinigungen, die sich beim Herstellungspro-
zess oder durch Verarbeitungshilfsstoffe ergeben. Besondere Re-
geln sollten fiir ehemalige Lebensmittel gelten, z. B. Produktions-
iiberschiisse, missgestaltete Produkte oder Lebensmittel mit abge-
laufenem Verfallsdatum, die gemdB EU-Lebensmittelrecht her-
gestellt wurden.

(5) Die Bedingungen des Artikels 26 der Verordnung (EG)
Nr. 767/2009 sind erfiillt.

(6)  In Anbetracht der groBen Zahl der erforderlichen Anderungen der
Verordnung (EU) Nr. 575/2011 ist es aus Griinden der Kohédrenz,
der Klarheit und der Vereinfachung angezeigt, diese Verordnung
aufzuheben und zu ersetzen.

(7)  Zur Verringerung des Verwaltungsaufwands fiir die Unternehmer
ist eine Ubergangsfrist angebracht, um eine reibungslose Umstel-
lung der Etikettierung zu ermdglichen und eine unnétige Beein-
trichtigung des Handels zu vermeiden.

(') ABL L 229 vom 1.9.2009, S. 1.
() ABL L 159 vom 17.6.2011, S. 25.
¢) ABL L 77 vom 24.3.2010, S. 17.
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(8)  Die in dieser Verordnung vorgesehenen Mafinahmen entsprechen
der Stellungnahme des Stindigen Ausschusses fiir die Lebens-
mittelkette und Tiergesundheit —

HAT FOLGENDE VERORDNUNG ERLASSEN:

Artikel 1

Der in Artikel 24 der Verordnung (EG) Nr. 767/2009 genannte Katalog
der Einzelfuttermittel wird gemdl dem Anhang der vorliegenden Ver-
ordnung festgelegt.

Artikel 2

Die Verordnung (EU) Nr. 575/2011 wird aufgehoben.

Verweise auf die aufgehobene Verordnung gelten als Verweise auf die
vorliegende Verordnung.

Artikel 3

Futtermittel, die gemdl der Verordnung (EU) Nr. 575/2011 vor dem
19. August 2013 gekennzeichnet wurden, diirfen bis zur Erschopfung
der Bestinde weiter in Verkehr gebracht und verwendet werden.

Artikel 4
Die vorliegende Verordnung tritt am zwanzigsten Tag nach ihrer Ver-
offentlichung im Amtsblatt der Europdischen Union in Kraft.

Diese Verordnung ist in allen ihren Teilen verbindlich und gilt unmittel-
bar in jedem Mitgliedstaat.
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ANHANG

KATALOG DER EINZELFUTTERMITTEL
TEIL A

Allgemeine Bestimmungen

1. Die Nutzung dieses Katalogs durch die Futtermittelunternehmer ist frei-
willig. Die Bezeichnung eines in Teil C aufgefiihrten Einzelfuttermittels
darf aber nur fiir ein Einzelfuttermittel benutzt werden, das den Anforde-
rungen des betreffenden Eintrags geniigt.

2. Alle Eintrdge im Verzeichnis der Einzelfuttermittel miissen den Beschrén-
kungen in der Verwendung von Einzelfuttermitteln geméf den einschlé-
gigen Rechtsvorschriften der Union entsprechen. Futtermittelunternehmer,
die ein im Katalog eingetragenes Einzelfuttermittel verwenden, sorgen
dafiir, dass es Artikel 4 der Verordnung (EG) Nr. 767/2009 geniigt.

3. ,Ehemalige Lebensmittel sind Lebensmittel, ausgenommen wiederver-
wertbaren Resten aus der Speisenzubereitung (Catering-Riickfluss), die
in volliger Ubereinstimmung mit dem EU-Lebensmittelrecht fiir den
menschlichen Verzehr hergestellt wurden, aber aus praktischen oder lo-
gistischen Griinden oder wegen Problemen bei der Herstellung oder we-
gen Maingeln der Verpackung oder sonstiger Art nicht mehr fiir diesen
Zweck bestimmt sind, und bei einer Verwendung als Futtermittel kein
Gesundheitsrisiko ~ bergen.  Fir  ehemalige  Lebensmittel  und
Catering-Riickfluss sind nur dann Hochstgehalte gemédB Anhang I Num-
mer 1 der Verordnung (EG) Nr. 767/2009 festzulegen, wenn sie zu Fut-
termitteln weiterverarbeitet werden.

4. Entsprechend der guten Praxis im Sinne des Artikels 4 der Verordnung (EG)
Nr. 183/2005 des Européischen Parlaments und des Rates (') miissen Einzelfut-
termittel frei sein von chemischen Verunreinigungen, die sich aus ihrem Her-
stellungsverfahren ergeben, sowie von Verarbeitungshilfsstoffen, sofern nicht ein
besonderer Hochstgehalt im Katalog festgelegt ist. Zur Verwendung in Futter-
mitteln verbotene Stoffe diirfen nicht vorhanden sein, entsprechend werden fiir
diese Stoffe solche Hochstgehalte nicht festgelegt. Aus Griinden der Transparenz
versehen Futtermittelunternehmer Einzelfuttermittel mit geduldeten Riicksténden
im {iblichen Handelsverkehr mit einschldgigen Informationen.

5. Entsprechend der guten Praxis im Sinne des Artikels 4 der Verordnung (EG)
Nr. 183/2005, unter Beriicksichtigung des Grundsatzes ALARA (%) und vor-
behaltlich der Anwendung der Verordnung (EG) Nr. 183/2005, der Richtlinie
2002/32/EG des Europdischen Parlaments und des Rates vom 7. Mai 2002 iiber
unerwiinschte Stoffe in der Tiererndhrung (?), der Verordnung (EG) Nr. 396/2005
des Européischen Parlaments und des Rates vom 23. Februar 2005 iiber Hochst-
gehalte an Pestizidriickstéinden in oder auf Lebens- und Futtermitteln pflanzlichen
und tierischen Ursprungs und zur Anderung der Richtlinie 91/414/EWG des
Rates (*) sowie der Verordnung (EG) Nr. 1831/2003 des Européischen Par-
laments und des Rates vom 22. September 2003 {iber Zusatzstoffe zur Verwen-
dung in der Tiererndhrung (°) sollten im Katalog der Einzelfuttermittel die
Hochstgehalte der chemischen Verunreinigungen angegeben werden, die sich
aus dem Herstellungsverfahren oder durch Verarbeitungshilfsstoffe ergeben
und die mit einem Gehalt von 0,1 % oder mehr vorhanden sind. Im Katalog
konnen auch Hochstgehalte fiir chemische Verunreinigungen und Verarbeitungs-
hilfsstoffe unter 0,1 % festgelegt werden, wenn dies einer guten Handelspraxis
zutréglich ist. Wenn in Teil B oder C des Vorliegenden nicht anders angegeben,
werden sdmtliche Hochstgehalte in Gewichtsprozent ausgedriickt.

6.  Die besonderen Hochstgehalte fiir chemische Verunreinigungen und Ver-
arbeitungshilfsstoffe werden entweder bei der Beschreibung der Verfahren
in Teil B, der Beschreibung des Einzelfuttermittels in Teil C oder am
Ende einer Kategorie in Teil C angegeben. Wird in Teil C kein beson-
derer Hochstgehalt angegeben, gilt der in Teil B bei einem bestimmten
Verfahren angegebene Hochstgehalt fiir die Einzelfuttermittel in Teil C, in
deren Beschreibung auf dieses Verfahren Bezug genommen wird, sofern
das fragliche Verfahren der Beschreibung in Teil B entspricht.

(") ABL. L 35 vom 8.2.2005, S. 1.

(®) As Low As Reasonably Achievable (so niedrig wie verniinftigerweise erreichbar).
(®) ABL. L 140 vom 30.5.2002, S. 10.

(*) ABL. L 70 vom 16.3.2005, S. 1.

(®) ABL. L 268 vom 18.10.2003, S. 29.
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10.

11.

12.

13.

14.

Die botanische Reinheit eines Einzelfuttermittels muss mindestens 95 %
betragen. Der Anteil an botanischen Verunreinigungen, wie etwa Riick-
stinden anderer Olsaaten oder Olfriichte, die aus einem vorangegangenen
Herstellungsverfahren stammen, darf jedoch fiir jede Art Olsaat oder Ol-
frucht hochstens 0,5 % betragen. Abweichend von diesen allgemeinen
Regeln wird in dem Verzeichnis der Einzelfuttermittel in Teil C ein
spezifischer Wert festgelegt.

Der Bezeichnung des Einzelfuttermittels werden die gebrauchliche Be-
zeichnung/Eigenschaft eines oder mehrerer der in der letzten Spalte des
Glossars der Verfahren in Teil B aufgefiihrten Verfahren hinzugefiigt, um
deutlich zu machen, dass es das/die entsprechende(n) Verfahren durch-
laufen hat ('). Ein Einzelfuttermittel, dessen Bezeichnung eine Kombina-
tion einer in Teil C aufgefiihrten Bezeichnung mit der gebrauchliche
Bezeichnung/Eigenschaft eines oder mehrerer der in Teil B aufgefiihrten
Verfahren ist, gilt als in den Katalog aufgenommen und das Etikett weist
gegebenenfalls die fiir dieses Einzelfuttermittel in der rechten Spalte der
Teile B und C vorgeschriebenen Erklarungen auf. Findet sich eine An-
gabe in der rechten Spalte des Teils B, so ist die fiir das Verfahren
verwendete besondere Methode in der Bezeichnung des Einzelfuttermit-
tels anzugeben.

Weicht das Herstellungsverfahren fiir ein Einzelfuttermittel von dem im
Glossar der Verfahren in Teil B beschriebenen entsprechenden Verfahren
ab, ist der Herstellungsprozess in der Beschreibung des betreffenden Ein-
zelfuttermittels zu erldutern.

Bei den Bezeichnungen einiger Einzelfuttermittel sind Synonyme zulés-
sig. Solche Synonyme werden in der Spalte ,,Bezeichnung* des Eintrags
fiir das entsprechende Einzelfuttermittel im Verzeichnis der Einzelfutter-
mittel in Teil C in eckigen Klammern angefiigt.

In der Beschreibung der Einzelfuttermittel im Verzeichnis der Einzelfut-
termittel in Teil C wird ,,Erzeugnis® an Stelle von ,,Nebenerzeugnis*
verwendet; dies soll das Marktgeschehen und den Sprachgebrauch der
Futtermittelunternehmer reflektieren, die so den kommerziellen Wert
von Einzelfuttermitteln hervorheben wollen.

Die botanische Bezeichnung einer Pflanze wird nur in der Beschreibung
des ersten Eintrags fiir diese Pflanze im Verzeichnis der Einzelfuttermittel
in Teil C angefiihrt.

Wenn ein im Katalog aufgefiihrtes Einzelfuttermittel einen bestimmten
Bestandteil in hoher Konzentration enthdlt oder der Herstellungsprozess
die Ndhrwertmerkmale des Erzeugnisses verdndert hat, sind die analyti-
schen Bestandteile des Erzeugnisses grundsétzlich zwingend zu kenn-
zeichnen.

In Artikel 15 Buchstabe g der Verordnung (EG) Nr. 767/2009 und in
Anhang I Nummer 6 der genannten Verordnung sind die Anforderungen
fiir die Angabe des Feuchtegehalts festgelegt. In Artikel 16 Absatz 1
Buchstabe b und Anhang V der genannten Verordnung sind die Anfor-
derungen fiir die Kennzeichnung anderer analytischer Komponenten fest-
gelegt. Zudem muss nach Anhang I Nummer 5 der Verordnung (EG)
Nr. 767/2009 der Gehalt an salzsdureunloslicher Asche erklirt werden,
wenn er allgemein 2,2 % {iibersteigt oder wenn er bei einem bestimmten
Futtermittel den im entsprechenden Abschnitt des Anhangs V dieser Ver-
ordnung festgelegten Gehalt tibersteigt. Bei einigen Eintrdgen im Ver-
zeichnis der Einzelfuttermittel in Teil C sind jedoch folgende Abweichun-
gen von diesen Regeln moglich:

a) Die obligatorische Angabe der analytischen Bestandteile im Verzeich-
nis der Einzelfuttermittel in Teil C ersetzt die obligatorischen Angaben
nach dem entsprechenden Abschnitt in  Anhang V  der
Verordnung (EG) Nr. 767/2009.

b) Werden in der Spalte fiir obligatorische Angaben im Verzeichnis der
Einzelfuttermittel in Teil C keine analytischen Bestandteile genannt,
die in Ubereinstimmung mit dem entsprechenden Abschnitt in Anhang
V der Verordnung (EG) Nr. 767/2009 anzugeben wéren, muss keiner
dieser Bestandteile gekennzeichnet werden. Ist jedoch fiir salzsdureun-
l16sliche Asche kein Gehalt im Verzeichnis der Einzelfuttermittel in
Teil C festgelegt, muss der Gehalt angegeben werden, wenn er 2,2 %
ibersteigt.

(") Abweichend von dieser Verpflichtung ist dies beim Verfahren ,,Trocknen® optional.
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c) Enthilt die Spalte ,,obligatorische Angaben“ im Verzeichnis der Ein-
zelfuttermittel in Teil C einen oder mehrere Werte fiir den Feuchte-
gehalt, so gelten diese Gehalte an Stelle der Gehalte in Anhang I
Nummer 6 der Verordnung (EG) Nr. 767/2009. Liegt der Feuchte-
gehalt jedoch unter 14 %, ist seine Angabe nicht zwingend. Enthélt
diese Spalte keine Angabe iiber den Feuchtegehalt, so gilt Anhang I
Nummer 6 der Verordnung (EG) Nr. 767/2009.

15. Ein Futtermittelunternehmer, der fiir ein Einzelfuttermittel mehr Eigen-
schaften beansprucht als die in der Spalte ,,Beschreibung® im Verzeichnis
der Einzelfuttermittel in Teil C genannten oder ein in Teil B genanntes
Verfahren anfiihrt, dass als Angabe gelten kann (z. B. Pansenschutz),
muss die Bestimmungen des Artikels 13 der Verordnung (EG)
Nr. 767/2009 erfiillen. Einzelfuttermittel kdnnen zudem einem besonderen
Erndhrungszweck gemidl den Artikeln 9 und 10 der Verordnung (EG)
Nr. 767/2009 dienen.
TEIL B
Glossar der Verfahren
L. Gebrauchliche
Verfahren Definition Bezeichnung/Eigenschaft
1 Windsichtung Trennung von Partikeln mit Hilfe eines Windgesichtet
Luftstrahls
2 | Aspirieren/Absaugen | Verfahren zum Abscheiden von Staub, Aspiriert/abgesaugt
Feinpartikeln und anderen Teilen mit
Schwebstoffen von Getreidekdrnern mit
Hilfe eines Luftstroms beim Einlagern
3 Blanchieren Kochen oder Dampfen eines organischen | Blanchiert
Stoffs, um Enzyme nativer Herkunft zu
inaktivieren, Gewebe aufzuweichen und
Gerliche zu entfernen; der Vorgang wird
durch Eintauchen in kaltes Wasser abge-
brochen
4 Bleichen Entfernen der natiirlichen Farbe Gebleicht
5 Kiihlen Senkung der Temperatur unter Umge- Gekiihlt
bungstemperatur bis maximal zum Ge-
frierpunkt zur Haltbarmachung
6 Hickseln Verringerung der Partikelgrofe mithilfe Gehackselt
eines oder mehrerer Messer
7 Reinigen Entfernen grofer Fremdbestandteile (z. B. | Gereinigt/sortiert
Steine) oder loser Pflanzenteile (wie
Stroh, Schalen oder Wildkréuter)
8 Konzentrieren (') Anreicherung bestimmter Stoffe durch Konzentrat
Entzug von Wasser und/oder sonstigen
Bestandteilen
9 Kondensieren Uberfiihren eines Stoffes vom gasférmi- | Kondensiert
gen in den fliissigen Zustand
10 | Kochen Veridnderung der physikalischen und Gekocht
chemischen Eigenschaften von Futtermit-
teln durch Anwendung von Hitze
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Gebréuchliche

Verfahren Definition Bezeichnung/Eigenschaft
11 | Zerkleinern Verringerung der Partikelgroe durch Zerkleinert
mechanische Bearbeitung
12 | Kristallisieren Reinigung durch Bildung fester Kristalle | Kristallisiert
aus einer fliissigen Losung. Verunrei-
nigungen in der Fliissigkeit werden ge-
wohnlich nicht in die Kristallstruktur
eingebaut
13 | Schiilen (%) Vollstindiges oder teilweises Entfernen Geschiilt, teilgeschalt
der duBeren Schichten von Kornern, Sa-
men, Friichten, Niissen und anderem
14 | Enthiilsen/Entspel- Entfernen der duBleren Schalenteile von Enthiilst oder
zen Bohnen, Kornern und Samen, gewdhnlich | entspelzt (%)
mit physikalischen Mitteln
15 | Entpektinisieren Entfernen des Pektins aus Futtermitteln Entpektinisiert
16 | Dorren Entzug von Feuchtigkeit Gedorrt
17 | Entschleimen Verfahren zum Entfernen der Schleim- Entschleimt
schicht von der Oberfliche
18 | Entzuckern Vollstandiger oder teilweiser Entzug von | Entzuckert, teilent-
Mono- und Disacchariden aus Melasse zuckert
und anderen zuckerhaltigen Materialien
durch chemische oder physikalische Ver-
fahren
19 | Entgiften Verfahren zur Zerstdrung oder Verringe- | Entgiftet
rung giftiger Verunreinigungen
20 | Destillieren Fraktionieren fliissiger Stoffe durch Ver- | Destilliert
dampfung und Auffangen des Kondensats
in einem anderen Behilter
21 | Trocknen Wasserentzug durch kiinstliche oder na- | Getrocknet (Sonne
tiirliche Verfahren oder kiinstlich)
22 | Silieren Lagerung von Futtermitteln in einem Silo | Siliert
mit Zusatz von Konservierungsmitteln
oder unter anaeroben Bedingungen, ge-
gebenenfalls mit Silierzusatzstoffen
23 | Eindampfen Verringerung des Wassergehalts Eingedampft
24 | Expandieren Thermisches Verfahren, bei dem die Be- | Expandiert oder ge-
standteile eines Produkts durch schlag- pufft
artiges Verdampfen des produkteigenen
Wassers aufgeschlossen werden
25 | Pressen Gewinnung von Ol/Fett durch Pressen Expeller/Kuchen und
Ol/Fett
26 | Extraktion Gewinnung von Fett/Ol aus bestimmten | Extraktionsschrot und

Materialien mit Hilfe organischer Lo-
sungsmittel oder Gewinnung von Zucker
oder anderen wasserldslichen Bestandtei-
len durch wéssrige Extraktion

Fett/Ol, Melasse/Piilpe
und Zucker oder andere
wasserlosliche Bestand-
teile
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Verfahren

Definition

Gebrauchliche
Bezeichnung/Eigenschaft

27

Extrudieren

Thermisches Verfahren, bei dem die Be-
standteile eines Produkts durch schlag-
artiges Verdampfen des produkteigenen
Wassers aufgeschlossen werden und
durch gleichzeitiges Pressen durch eine
Diise eine bestimmte Form erhalten

Extrudiert

28

Fermentieren

Verfahren, bei dem Mikroorganismen wie
Bakterien, Pilze oder Hefen hergestellt
oder zur Verdnderung der chemischen
Zusammensetzung von Stoffen verwendet
werden

Fermentiert

29

Filtrieren

Trennung der fliissigen und festen Be-
standteile einer Mischung, indem die
Fliissigkeit durch ein pordses Medium
oder eine Membran lduft

Gefiltert

30

Flockieren

Walzen von feuchtem wirmebehandelten
Material

Flocken

31

Mehlmiillerei

Verringerung der PartikelgroBe trockener
Korner und Auftrennung in Fraktionen,
vor allem Mehl, Kleie und GrieBkleie

Mehl, Kleie, Grief-
kleie (*), Futtermehl

32

Fraktionieren

Trennung von Futtermittelbestandteilen
durch Sieben und/oder Luftstrom zum
Entfernen leichter Schalenteile

Fraktioniert

33

Fragmentieren

Trennen eines Futtermittels in Teile

Fragmentiert

34

Fritieren

Erhitzen von Futtermitteln in O1 oder Fett

Fritiert

35

Gelieren

Verfahren zum Herstellen eines Gelees,
einer gallertartig eingedickten Masse, de-
ren Eigenschaften von weich und halb-
fliissig bis hart und zéh reichen konnen,
gewohnlich mit Hilfe eines Geliermittels

Geliert

36

Granulieren

Verarbeitung von Futtermitteln zu einer
bestimmten Partikelgrofe und Konsistenz

Granuliert

37

Mahlen

Verringerung der Partikelgrofe von festen
Futtermitteln im trockenen oder nassen
Verfahren

Gemahlen

38

Erhitzen

Wirmebehandlungen unter bestimmten
Bedingungen

Wirmebehandelt

39

Hydrieren

Katalytisches Verfahren zur Séttigung der
Doppelbindungen von Olen/Fetten/Fett-
sduren bei hoher Temperatur unter Druck
mit Wasserstoff oder zur Herstellung von
Polyolen durch Reduktion der
Carbonyl-Gruppen von Kohlehydraten zu
Hydroxyl-Gruppen

Gehirtet, teilgehirtet
(Fette und Ole)
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Gebréuchliche

Verfahren Definition Bezeichnung/Eigenschaft
40 | Hydrolysieren Verringerung der Molekiilgrofe durch Hydrolysiert
geeignete Behandlung mit Wasser und
Hitze/Druck, Enzymen oder Sduren/Alka-
lien
41 | Verfliissigen Uberfiihrung eines festen oder gasformi- | Verfliissigt
gen Stoffes in den fliissigen Zustand
42 | Mazeration Verringerung der Groe von Futtermitteln | Mazeriert
mit mechanischen Mitteln, oft unter Zu-
satz von Wasser oder anderen Fliissig-
keiten
43 | Milzen Getreide wird zum Keimen gebracht, um | Gemalzt
nativ vorhandene Enzyme zu aktivieren,
die Stirke in fermentierbare Kohlenhy-
drate und Eiweile in Aminosduren und
Peptide spalten
44 | Schmelzen Uberfiihrung vom festen in den fliissigen | Geschmolzen
Zustand durch Hitzeeinwirkung
45 | Mikronisierung Verfahren zur Verkleinerung der durch- | Mikronisiert
schnittlichen Partikelgrofe eines festen
Stoffes auf Mikrometer-Grofie
46 | Parboiling Einweichen in Wasser und Zufiithren von | Parboiled
Wirme, bis die Stirke vollstidndig ge-
quollen ist, gefolgt von einem Trock-
nungsvorgang
47 | Pasteurisieren Erhitzen bis auf eine bestimmte Tem- Pasteurisiert
peratur fir eine festgelegte Dauer zum
Abtoten schadlicher Mikroorganismen mit
anschlieBender rascher Abkiihlung
48 | Schilen Entfernen der Haut/Schale bei Friichten Geschilt
und Gemiise
49 | Pelletieren Formgebung durch Pressen durch eine Pellet, pelletiert
Matrize
50 [ Schleifen (Reis) Entfernen von Keimling und Kleie (ganz | Geschliffen
oder teilweise) bei geschéltem Reis
51 | Vorverkleistern Modifizierung von Stirke, um die Quell- | Vorverkleistert (°)
fahigkeit in kaltem Wasser deutlich zu
erhéhen
52 | Abpressen (°) Gewinnung von Fliissigkeiten wie Fett, Expeller/Kuchen (bei
Ol, Wasser oder Saft aus festen Stoffen | Glhaltigen Materialien)
Piilpe, Trester (bei
Friichten usw.)
Pressschnitzel (bei Zu-
ckerriiben)
53 | Raffinieren Vollstindiges oder teilweises Entfernen Raftiniert, teilraffiniert
von Verunreinigungen oder unerwiinsch-
ten Bestandteilen durch chemische oder
physikalische Behandlung
54 | Rosten Erhitzen von Futtermitteln in trockenem Gerdstet

Zustand zur Verbesserung der Verdaulich-
keit, Intensivierung der Féarbung und/oder
Verringerung von den Nahrwert mindern-
den (antinutritiven) Faktoren nativer Her-

kunft
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Verfahren

Definition

Gebrauchliche
Bezeichnung/Eigenschaft

55

Walzen

Verringerung der Partikelgrofle durch
Quetschen des Futtermittels zwischen ge-
geneinander drehenden Rollen

Gewalzt

56

Pansenschutz

Vorgang, bei dem die Néhrstoffe durch
physikalische Behandlung unter Einsatz
von Hitze, Druck, Dampf (auch in Kom-
bination) und/oder die Wirkung von z. B.
Aldehyden, Lignosulfonaten, Natrium-
hydroxid oder organischen Sduren (z. B.
Propionsdure, Gerbsdure) vor dem Abbau
im Pansen geschiitzt werden.

Durch Aldehyde pansengeschiitzte Fut-
termittel konnen bis zu 0,12 % freie Al-
dehyde enthalten

Pansengeschiitzt durch
die Wirkung von [ent-
sprechenden Stoff ein-
tragen]

57

Sieben

Trennen von Partikeln unterschiedlicher
GroBe, indem die Futtermittel durch Siebe
geschiittelt oder gegossen werden

Gesiebt

58

Abschopfen/entrah-
men

Entfernen der auf einer Fliissigkeit
schwimmenden oberen Schicht (z. B.
Milchfett) durch mechanische Mittel

Abgeschopft/entrahmt

59

Schnitzeln

Schneiden der Futtermittel in kleine, fla-
che Stiicke

Geschnitzelt

60

Einweichen

Anfeuchten und Aufweichen von Futter-
mitteln, in der Regel Samen, um die
Kochzeit zu verkiirzen, das Enthiilsen zu
erleichtern, die Wasseraufnahme zur Ak-
tivierung der Keimung zu unterstiitzen
oder die Konzentration nativ vorhandener
antinutritiver Faktoren zu verringern

Eingeweicht

61

Spriihtrocknen

Verminderung des Feuchtigkeitsgehalts
einer Fliissigkeit, indem sie zur Oberfla-
chenvergroflerung zerstdubt und in einen
HeiBluftstrom eingebracht wird

Spriithgetrocknet

62

Dimpfen

Erhitzen und Kochen unter Dampfdruck
zur Verbesserung der Verdaulichkeit

Gedampft/dampferhitzt

63

Toasten

Erhitzen mit trockener Hitze, hauptsich-
lich bei Olsaaten, um beispielsweise nativ
vorhandene antinutritive Stoffe zu verrin-
gern oder zu entfernen

Getoastet

64

Ultrafiltrieren

Filtrieren von Fliissigkeiten durch eine
Membran, die nur kleine Molekiile
durchldsst

Ultrafiltriert

65

Entkeimen

Entfernen (vollstindig oder teilweise) des
Keims zerkleinerter Getreidekérnern

Entkeimt
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Verfahren

Definition

Gebrauchliche
Bezeichnung/Eigenschaft

66 | Infrarot-Mikronisie-
rung

Verfahren zum Garen und Rdsten von
Getreide, Wurzeln, Samen, Knollen oder
ihren Nebenprodukten mit Infrarotwarme;
in der Regel werden die Erzeugnisse an-
schlieBend geflockt

Infrarot-mikronisiert

67 | Spalten von (")l/lj"_ett
und gehirteten Olen/
Fetten

Chemisches Verfahren der Hydrolyse von
Fetten/Olen. Durch die Reaktion von
Fetten/Olen mit Wasser bei hoher Tem-
peratur und unter Druck lassen sich in der
hydrophoben Phase Roh-Fettsduren und
in der hydrophilen Phase Rohglycerin
(sweet water) gewinnen

Gespalten

(") In deutscher Sprache kann ,Konzentrieren* gegebenenfalls durch ,,Eindicken ersetzt werden. Die gebriuch-
liche Eigenschaft wire dann ,eingedickt®.
(® .Schilen“ kann gegebenenfalls durch ,,Enthiilsen” oder ,,Entspelzen ersetzt werden. Die gebrduchliche Ei-
genschaft wire dann ,.enthiilst“ oder ,entspelzt”.
(®) Bei Reis wird dieses Verfahren als ,,Schleifen® bezeichnet. Die gebriuchliche Eigenschaft wire dann ,ge-

schliffen®.

(*) In franzosischer Sprache kann die Bezeichnung ,.issues® verwendet werden.

(®) In deutscher Sprache kénnen die Eigenschaft ,,aufgeschlossen” und die gebrauchliche Bezeichnung ,,Quell-
wasser” (bezogen auf Stdrke) verwendet werden. In dénischer Sprache kénnen die Eigenschaft , kvaldet” und
die gebrdauchliche Bezeichnung ,kvaldning® (bezogen auf Stirke) verwendet werden.

(°) In franzosischer Sprache kann ,,pressage” bei Bedarf durch ,.extraction mécanique* ersetzt werden.

TEIL C

Verzeichnis der Einzelfuttermittel

1. Getreidekorner und daraus gewonnene Erzeugnisse

Nummer Bezeichnung

Beschreibung

Obligatorische Angaben

1.1.1 Gerste

Ko&rner von Hordeum vulgare L.
Kann pansengeschiitzt sein

Gerste, gepufft

Erzeugnis, das durch Behandlung in
feuchter, warmer Atmosphére und
unter Druck aus gemahlenen oder
gebrochenen Gerstenkdrnern ge-
wonnen wird

Starke

Gerste, gerostet

Erzeugnis, das bei der Rostung von
Gerste entsteht, und das teilweise
gerostet und nur gering verfarbt ist

Stiarke, wenn > 10 %

Rohprotein, wenn > 15 %

Gerstenflocken

Erzeugnis, das durch Ddmpfen oder
Infrarot-Mikronisierung und Wal-
zen von entspelzter Gerste gewon-
nen wird und das geringe Mengen
an Spelzen enthalten kann. Kann
pansengeschiitzt sein

Stiarke

Gerstenfasern

Erzeugnis, das bei der Gewinnung
von Gerstenstirke anfallt und aus
Teilen des Mehlkorpers und iiber-
wiegend Fasern besteht

Rohfaser

Rohprotein, wenn > 10 %

Gerstenschalen

Erzeugnis, das bei der Gewinnung
von Ethanol aus Stirke nach Tro-
ckenvermahlung, Sieben und Schi-
len der Gerstenkorner anfallt

Rohfaser

Rohprotein, wenn > 10 %
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Nummer Bezeichnung Beschreibung Obligatorische Angaben
1.1.7 | Gerstenfuttermehl Erzeugnis, das bei der Verarbeitung | Rohfaser
der gesiebten entspelzten Gerste zu Stirke
Graupen, Griel oder Mehl anfallt
und iiberwiegend aus Teilen des
Mehlkorpers sowie aus feinen Be-
standteilen der duBleren Schalen und
geringen Anteilen an Siebriickstén-
den besteht
1.1.8 | Gerstenprotein Erzeugnis, das beim Abtrennen von | Rohprotein
Stirke und Kleie aus Gerste anfallt
und tiberwiegend aus Protein be-
steht
1.1.9 | Gerstenproteinfut- Erzeugnis, das nach dem Abtrennen | Feuchte, wenn < 45 %
termittel von Stirke aus Gerste gewonnen oder > 60 %
wird. Es besteht iiberwiegend aus 0
< .
Protein und Teilen des Mehlkorpers Wenn Feuchte < 45 %:
— Rohprotein
— Stérke
1.1.10 | Gerstenpresssaft Erzeugnis aus Gerste, das nach der | Rohprotein
Extraktion von Protein und Stirke
im Nassverfahren gewonnen wird
1.1.11 | Gerstenkleie Erzeugnis, das bei der Herstellung | Rohfaser
von Mehl aus gesiebten entspelzten
Gerstenkornern anfillt und iiber-
wiegend aus Teilen der &uBieren
Schalen, im Ubrigen aus sonstigen
Kornbestandteilen besteht, die vom
Mehlkoérper weitgehend befreit sind
1.1.12 | Fliissige Gersten- Sekundére Stirkefraktion, die bei Wenn Feuchte < 50 %:
stirke der Stirkegewinnung aus Gerste .
. — Stérke
anfallt
1.1.13 | Braugerstensie- Erzeugnis, das beim Sieben anféllt | Rohfaser
briickstinde (Fraktionieren nach Grofle) und aus
.. Rohasche, wenn
vor der Milzung ausgesonderten, >20 9
zu kleinen Gerstenkornern und ’
Kornerteilen besteht
1.1.14 | Braugersten- und Erzeugnis, das aus Teilen von Rohfaser
Malzabrieb Gerstenkornern und Malz besteht,
die bei der Malzherstellung abge-
trennt wurden
1.1.15 | Braugerstenspelzen | Erzeugnis, das bei der Reinigung Rohfaser
von Braugerste anfillt und aus
Spelz- und Feinstbestandteilen be-
steht
1.1.16 | Gerstendick- Erzeugnis, das bei der Gewinnung | Feuchte, wenn < 65 %
schlempe, feucht von Ethanol aus Gerste anfdllt und | oder > 88 %
die festen Fuﬁtermlttel-Bcjstandtelle Wenn Feuchte < 65 %:
aus der Destillation enthalt
— Rohprotein
1.1.17 | Gerstendiinn- Erzeugnis, das bei der Gewinnung | Feuchte, wenn < 45 %
schlempe, feucht von Ethanol aus Gerste anfdllt und | oder > 70 %
die 16slichen
< o/ .
Futtermittel-Bestandteile aus der Wenn Feuchte < 45 %:
Destillation enthélt — Rohprotein
1.1.18 | Malz (") Erzeugnis aus gekeimten Getreide-

kornern, getrocknet, gemahlen und/
oder extrahiert
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Nummer

Bezeichnung

Beschreibung

Obligatorische Angaben

1.1.19

Malzkeime (')

Erzeugnis der Milzerei, das bei der
Keimung des Getreides und der
anschliefenden Reinigung des
Malzes anfillt, und aus Wurzelfa-
sern, Getreidestaub, Schalen und
kleinen gemélzten Kornerbruchstii-
cken besteht. Kann auch vermahlen
sein

1.2.1

Mais (%)

Korner von Zea mays L. ssp. mays.
Kann pansengeschiitzt sein

1.2.2

Maisflocken

Erzeugnis, das durch Dampfen oder
Infrarot-Mikronisierung und Wal-
zen von entlieschtem Mais gewon-
nen wird und das geringe Mengen
an Lieschblittern enthalten kann.

Stérke

1.2.3

Maisfuttermehl

Erzeugnis der Maismehl- oder
MaisgrieBherstellung, das iiberwie-
gend aus Teilen der Schale und
anderen Kornbestandteilen besteht,
die vom Mehlkérper nicht so weit-
gehend befreit sind wie bei der
Maiskleie. Es kann geringere An-
teile an Bruchstiicken der Mais-
keime enthalten

Rohfaser
Stiarke

1.2.4

Maiskleie

Erzeugnis, das bei der Maismehl-
oder MaisgrieBherstellung gewon-
nen wird und {iberwiegend aus der
Maisschale, im Ubrigen aus Teilen
der Maiskeime und des Mehlkor-
pers besteht

Rohfaser

1.2.5

Maiskolbenspindeln

Kern des Maiskolbens, bestehend
aus Maisspindeln, Kérnern und
Lieschbléttern

Rohfaser
Stiarke

1.2.6

Maissiebriickstinde

Nach Anlieferung des Erzeugnisses
durch Sieben aussortierte Bestand-
teile von Maisk6rnern

1.2.7

Maisfasern

Erzeugnis, das bei der Maisstérke-
gewinnung gewonnen wird und
iberwiegend aus Fasern besteht

Feuchte, wenn < 50 %
oder > 70 %

Wenn Feuchte < 50 %:
— Rohfaser

1.2.8

Maiskleber

Erzeugnis, das bei der Maisstérke-
gewinnung gewonnen wird und
iberwiegend aus Kleber besteht,
der beim Abtrennen der Stirke an-
fallt

Feuchte, wenn < 70 %
oder > 90 %

Wenn Feuchte < 70 %:
— Rohprotein

1.2.9

Maiskleberfutter

Erzeugnis, das bei der Maisstérke-
gewinnung gewonnen wird und
iberwiegend aus Kleie und Mais-
quellwasser besteht. Das Erzeugnis
kann auflerdem Bruchmais und
Riickstidnde aus der Gewinnung von
Ol aus Maiskeimen enthalten. An-
dere Erzeugnisse der Stirkegewin-
nung und der Raffination oder
Fermentierung von Stirkeerzeug-
nissen konnen zugesetzt werden

Feuchte, wenn < 40 %
oder > 65 %

Wenn Feuchte < 40 %:
— Rohprotein

— Rohfaser

— Stérke

1.2.10

Maiskeime

Erzeugnis, das bei der Maismehl-,

Maisgrie3- oder Maisstirkeherstel-

lung gewonnen wird und {iberwie-
gend aus Maiskeimen, Schalen und
Mehlkdrperteilen besteht

Feuchte, wenn < 40 %
oder > 60 %

Wenn Feuchte < 40 %:
— Rohprotein
— Rohfett
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Nummer

Bezeichnung

Beschreibung

Obligatorische Angaben

1.2.11

Maiskeimkuchen

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Pressen von Maiskei-
men gewonnen wird, denen noch
Teile des Mehlkorpers und der
Schale anhaften koénnen

Rohprotein
Rohfett

1.2.12

Maiskeimextrakti-
onsschrot

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Extraktion von Mais-
keimen gewonnen wird

Rohprotein

1.2.13

Maiskeimrohol

Erzeugnis, das aus Maiskeimen ge-
wonnenen wird

Rohfett

1.2.14

Mais, gepufft

Erzeugnis, das durch Behandlung
unter feuchten, warmen Bedingun-
gen und unter Druck aus gemahle-
nem Mais oder Bruchmais gewon-
nen wird

Stirke

1.2.15

Maisquellwasser

Konzentrierte, fliissige Fraktion, die
nach dem Einweichen von Mais-
kornern gewonnen wird

Feuchte, wenn < 45 %
oder > 65 %

Wenn Feuchte < 45 %:
— Rohprotein

1.2.16

Zuckermais-Silage

Nebenerzeugnis der Zuckermais-
verarbeitung, das aus gehéckselten
und entwisserten oder gepressten
Maisspindeln, Lieschbldttern und
Kornerteilen besteht und durch
Hackseln von Spindeln, Schalen,
Lieschbléttern und Kdornerteilen von
Zuckermais gewonnen wird

Rohfaser

1.2.17

Maisschrot, ent-
keimt

Erzeugnis, das durch Entkeimen
von Maisschrot gewonnen wird. Es
besteht iiberwiegend aus Teilen des
Mehlkorpers und kann geringere
Anteile an Maiskeimen und Stiick-
chen der dufleren Schale enthalten

Rohfaser
Stirke

1.3.1

Hirse

Koérner von Panicum miliaceum L.

1.4.1

Hafer

Koérner von Avena sativa L. und
anderen kultivierten Haferarten

1.4.2

Hafer, entspelzt

Entspelzte Haferkorner, auch
dampfbehandelt

1.4.3

Haferflocken

Erzeugnis, das durch Ddmpfen oder
Infrarot-Mikronisierung und Wal-
zen entspelzten Hafers gewonnen
wird und geringe Mengen an Spel-
zen enthalten kann

Stiarke

1.4.4

Haferschneidmehl

Erzeugnis, das bei der Verarbeitung
des gesiebten, entspelzten Hafers zu
Hafergriitze und Mehl anfillt, und
tiberwiegend aus Haferkleie und
zum geringeren Teil aus Mehlkor-
per besteht

Rohfaser
Stirke

1.4.5

Haferkleie

Erzeugnis, das bei der Herstellung
von Mehl aus gesiebten Kornern
entspelzten Hafers anféllt und
iberwiegend aus Bruchstiicken der
dufleren Schalenteile und sonstigen
Kornbestandteilen besteht, die vom
Mehlkorper weitgehend befreit sind

Rohfaser
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Nummer

Bezeichnung

Beschreibung

Obligatorische Angaben

1.4.6

Haferspelzen

Erzeugnis, das beim Entspelzen der
Haferkorner entsteht

Rohfaser

1.4.7

Hafer, gepufft

Erzeugnis, das durch Behandlung
unter feuchten, warmen Bedingun-
gen und unter Druck aus gemahle-
nen und gebrochenen Haferkérnern
gewonnen wird

Stiarke

1.4.8

Hafergriitze

Gereinigte, entspelzte Haferkorner

Rohfaser
Stiarke

1.4.9

Hafermehl aus un-
geschiilter Saat

Erzeugnis, das durch Mahlen der
Haferkorner entsteht

Rohfaser
Stirke

1.4.10

Hafermehl aus ge-
schilter Saat

Hafererzeugnis mit hohem Starke-
gehalt, nach dem Schélen

Rohfaser

1.4.11

Haferfuttermehl

Erzeugnis, das bei der Verarbeitung
des gesiebten, entspelzten Hafers zu
Hafergriitze und Mehl anfillt, und
iberwiegend aus Haferkleie und
zum geringeren Teil aus Mehlkor-
per besteht

Rohfaser

1.5.1

Quinoasaat-Extrak-
tionsschrot

Gereinigte ganze Samen der Qui-
noapflanze (Chenopodium quinoa
Willd.), bei denen das in den &u-
Beren Schichten enthaltene Saponin
entfernt worden ist

1.6.1

Bruchreis

Gebrochene Korner von Oryza Sa-
tiva L., die drei Viertel oder weni-
ger der durchschnittlichen Lange
ganzer Koérner haben. Der Reis
kann parboiled sein

Stérke

1.6.2

Reis, geschliffen

Geschilter Reis, bei dem Keimling
und Kleie beim Schleifen nahezu
vollstindig entfernt wurden. Der
Reis kann parboiled sein

Starke

1.6.3

Quellreis

Erzeugnis, das durch Vorverkleis-
tern aus geschliffenen Reiskdrnern
oder Bruchreis gewonnen wurde

Stirke

1.6.4

Reis, extrudiert

Durch Extrudieren von Reismehl
gewonnenes Erzeugnis

Starke

1.6.5

Reisflocken

Erzeugnis, das durch Flockieren
von Reiskdrnern oder Bruchreis
(vorverkleistert) hergestellt wird

Stirke

1.6.6

Reis, geschiilt

Rohreis (Oryza Sativa L.), von dem
nur die Spelzen entfernt worden
sind. Kann auch parboiled sein.
Durch das Schélen und die Hand-
habung kann Kleie verloren gehen

Starke
Rohfaser

1.6.7

Futterreis, gemahlen

Erzeugnis, das beim Mahlen von
Futterreis gewonnen wird und aus
unreifen, griinen oder kreidigen
Kornern, die beim Schleifen von
geschiltem Reis durch Absieben
ausgesondert wurden, oder aus
normalen, geschélten gelben oder
fleckigen Kornern besteht

Starke
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vB
Nummer Bezeichnung Beschreibung Obligatorische Angaben
1.6.8 | Reismehl Erzeugnis, das beim Vermahlen Starke
von geschliffenem Reis anfillt. Der
Reis kann parboiled sein
1.6.9 | Reismehl von ge- Erzeugnis, das beim Vermahlen Starke
schiiltem Reis von geschiltem Reis anfillt. Der
. . . Rohfaser
Reis kann parboiled sein
1.6.10 | Reiskleie Erzeugnis, das beim Schleifen von | Rohfaser
Reis anfillt und tiberwiegend aus
den dufBeren Schichten des Korns
(Fruchtwand, Samenschale, Kern,
Aleuronschicht) und Teilen des
Keimlings besteht. Der Reis kann
parboiled oder extrudiert sein
1.6.11 | Reiskleie, kalkhaltig | Erzeugnis, das beim Schleifen von | Rohfaser
Reis anfillt und tiberwiegend aus Calciumcarbonat
den dufBeren Schichten des Korns
(Fruchtwand, Samenschale, Kern,
Aleuronschicht) und Teilen des
Keimlings besteht. Es kann bis zu
23 % des Verarbeitungshilfsstoffs
Calciumcarbonat enthalten. Der
Reis kann parboiled sein
1.6.12 | Reiskleie, entfettet Reiskleie, die bei der Olextraktion | Rohfaser
anfillt. Kann pansengeschiitzt sein
1.6.13 | Reiskleie-Ol Ol, das aus der stabilisierten Reis- | Rohfett
kleie extrahiert wird
1.6.14 | Reisfuttermehl Erzeugnis, das durch Trocken- oder | Stirke, wenn > 20 %
Nassmahlen und Absieben bei der Rohprotein. wenn > 10 %
Gewinnung von Mehl und Stérke P ’
aus Reis anfillt, und hauptsichlich | Rohfett, wenn > 5 %
aus Starke, Protf:in, Fett und .Faser Rohfaser
besteht. Der Reis kann parboiled
sein. Kann bis zu 0,25 % Natrium
und bis zu 0,25 % Sulfat enthalten
1.6.15 | Reisfuttermehl, Erzeugnis, das beim Schleifen von | Stirke
kalkhaltig Reis anfillt und tiberwiegend aus Rohprotein
Teilen der Aleuronschicht und des P
Mehlkérpers besteht. Es kann bis | Rohfett
zu 23 % d?s Verarbeitungshilfs- Rohfaser
stoffs Calciumcarbonat enthalten. )
Der Reis kann parboiled sein. Calciumcarbonat
1.6.17 | Reiskeime Erzeugnis, das beim Schleifen von | Rohfett
Reis anfillt und tiberwiegend aus Rohprotein
dem Keim besteht P
1.6.18 | Reiskeimkuchen Riickstand, der beim Zerkleinern Rohprotein
der Reiskeime zur Olgewinnung
durch Pressen anfillt Rohfett
Rohfaser
1.6.20 | Reisprotein Erzeugnis, das bei der Gewinnung | Rohprotein

von Reisstirke durch Nassmahlen,
Absieben, Trennen, Konzentrieren
und Trocknen anfillt
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Nummer

Bezeichnung

Beschreibung

Obligatorische Angaben

1.6.21

Reisfuttermehl, fliis-
sig

Konzentriertes, flissiges Erzeugnis,
das beim Nassmahlen und Absie-
ben von Reis anfallt

Stiarke

1.6.22

Reis, gepufft

Erzeugnis, das durch Expandieren
von Reiskdrnern oder Bruchreis
hergestellt wird

Stirke

1.6.23

Reis, fermentiert

Erzeugnis, das durch Fermentierung
von Reis entsteht.

Stirke

1.6.24

Reiskérner mit
Missbildungen, ge-
schliffen/kreidige
Reiskorner, geschlif-
fen

Erzeugnis, das beim Schleifen von
Reis anfillt und tiberwiegend aus
missgebildeten Kornern und/oder
kreidigen Kornern und/oder be-
schidigten Kornern (ganz oder ge-
brochen) besteht. Kann auch ange-
kocht sein.

Stérke

1.6.25

Unreifer Reis, ge-
schliffen

Erzeugnis, das beim Schleifen von
Reis anfillt und tiberwiegend aus
unreifen und/oder kreidigen Kor-
nern besteht

Starke

1.7.1

Roggen

Ko6rner von Secale cereale L.

1.7.2

Roggenfuttermehl

Erzeugnis, das bei der Herstellung
von Mehl aus gesiebtem Roggen
anfallt, und iberwiegend aus Teilen
des Mehlkorpers, feinen Bruchstii-
cken der duBeren Schale und we-
nigen sonstigen Kornbestandteilen
besteht

Stirke
Rohfaser

1.7.3

Roggenfutterkleie

Erzeugnis, das bei der Herstellung
von Mehl aus gesiebtem Roggen
anféllt, und liberwiegend aus
Bruchstiicken der dufleren Schale,
im Ubrigen aus Kornbruchstiicken
besteht, die vom Mehlkorper nicht
so weitgehend befreit sind wie bei
der Roggenkleie

Stirke
Rohfaser

1.7.4

Roggenkleie

Erzeugnis, das bei der Herstellung
von Mehl aus gesiebtem Roggen
anféllt, und liberwiegend aus
Bruchstiicken der duBeren Schale,
im Ubrigen aus Kornbestandteilen
besteht, die vom Mehlkorper weit-
gehend befreit sind

Stérke
Rohfaser

1.8.1

Sorghum [Milokorn]

Koérner von Sorghum bicolor (L.)
Moench

1.8.2

Weifler Sorghum

Koérner von weilem Sorghum

1.8.3

Sorghumkleberfut-
ter

Getrocknetes Erzeugnis, das beim
Abtrennen von Sorghumstirke an-
fallt, und tiberwiegend aus Kleie
und geringen Anteilen an Kleber
besteht. Das Erzeugnis kann auch
getrocknete Riickstinde aus dem
Quellwasser sowie zugesetzte
Keime enthalten

Rohprotein

1.9.1

Dinkel

Korner von Dinkel, Triticum spelta
L., Triticum dicoccum Schrank,
Triticum monococcum

1.9.2

Dinkelkleie

Erzeugnis aus der Dinkelmehlge-
winnung, das iiberwiegend aus der
dufleren Schale und geringeren
Anteilen an Bruchstiicken der Din-
kelkeime und des Mehlkérpers be-
steht

Rohfaser
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Nummer

Bezeichnung

Beschreibung

Obligatorische Angaben

193

Dinkelspelzen

Erzeugnis, das beim Entspelzen der
Dinkelkdrner anfallt

Rohfaser

1.9.4

Dinkelfuttermehl

Erzeugnis, das bei der Verarbeitung
des gesiebten, entspelzten Dinkels
zu Mehl anfillt und iiberwiegend
aus Bruchstiicken des Mehlkorpers
und feinen Teilen der dufleren
Schale sowie geringeren Anteilen
an Siebriickstdnden besteht

Rohfaser
Stirke

1.10.1

Triticale

Korner der Hybride Triticum x
Secale L.

1.11.1

Weizen

Korner von Triticum aestivum L.,
Triticum durum Desf. und anderen
kultivierten Weizenarten. Kann
pansengeschiitzt sein

1.11.2

Weizenwurzelfasern

Erzeugnis der Milzerei, das bei der
Keimung des Weizens und der an-
schliefenden Reinigung des Malzes
anfillt, und aus Wurzelfasern, Ge-
treidestaub, Schalen und kleinen
gemilzten Kornerbruchstiicken be-
steht

1.11.3

Weizen, vorverkleis-
tert

Erzeugnis, das durch Behandlung
unter feuchten, warmen Bedingun-
gen und unter Druck aus gemahle-
nen Weizenkornern oder Bruch-
weizen gewonnen wird

Stirke

1.11.4

Weizenfuttermehl

Erzeugnis, das bei der Herstellung
von Mehl aus gesiebtem Weizen
oder entspelztem Dinkel anfallt und
iberwiegend aus Teilen des Mehl-
korpers und feinen Bruchstiicken
der Schale und wenigen Siebriick-
stinden besteht

Rohfaser
Starke

1.11.5

Weizenflocken

Erzeugnis, das durch Ddmpfen oder
Infrarot-Mikronisierung und Wal-
zen entspelzten Weizens gewonnen
wird und das geringe Mengen an
Spelzen enthalten kann. Kann pan-
sengeschiitzt sein

Rohfaser
Stirke

1.11.6

Weizenfutter

Erzeugnis, das bei der Herstellung
von Mehl oder Malz aus gesiebtem
Weizen oder entspelztem Dinkel
anfillt und {iberwiegend aus Teilen
der dufleren Schale und Korn-
bestandteilen besteht, die vom
Mehlkorper nicht so weitgehend
befreit sind wie bei der Weizenkleie

Rohfaser

1.11.7

Weizenkleie (%)

Erzeugnis, das bei der Herstellung
von Mehl oder Malz aus gesiebtem
Weizen oder entspelztem Dinkel

anféllt und iberwiegend aus Teilen
der duBeren Schale, im Ubrigen aus
Kornbestandteilen besteht, die vom
Mehlkorper weitgehend befreit sind

Rohfaser

1.11.8

Weizenmalzmehl,
fermentiert

Erzeugnis, das durch Mélzen und
Fermentieren von Weizen und
Weizenkleie gewonnen und an-
schliefend getrocknet und vermah-
len wird

Stirke
Rohfaser
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Nummer Bezeichnung Beschreibung Obligatorische Angaben
1.11.10 | Weizenfasern Erzeugnis, das bei der Weizenver- | Feuchte, wenn < 60 %
arbeitung gewonnen wird und oder > 80 %
iberwiegend aus Fasern besteht Wenn Feuchte < 60 %:
— Rohfaser
1.11.11 | Weizenkeime Erzeugnis der Mehlgewinnung, das | Rohprotein
im Wesentlichen aus gewalzten Rohfett
oder nicht gewalzten Weizenkei-
men besteht, denen noch Teile des
Mehlkorpers und der Schale anhaf-
ten konnen
1.11.12 | Weizenkeime, fer- Erzeugnis der Fermentation von Rohprotein
mentiert Weizenkeimen mit inaktivierten
. . Rohfett
Mikroorganismen
1.11.13 | Weizenkeimkuchen | Erzeugnis, das bei der Olgewin- Rohprotein
nung durch Pressen von Weizen-
keimen (Triticum aestivum L., Tri-
ticum durum Desf. und anderen
kultivierten Weizenarten) und ent-
spelztem Dinkel (Triticum spelta
L., Triticum dicoccum Schrank,
Triticum monococcum L.) anfillt,
denen noch Teile des Mehlkdrpers
und des Keims anhaften kénnen
1.11.15 | Weizenprotein Bei der Gewinnung von Stirke oder | Rohprotein
der Herstellung von Ethanol aus
Weizen extrahiertes Protein, das
zum Teil hydrolysiert sein kann
1.11.16 | Weizenkleberfutter | Erzeugnis der Weizenstiarke- und Feuchte, wenn < 45 %
-Weizenklebergewinnung, das aus | oder > 60 %
K!ele besteht, von der die Kelme Wenn Feuchte < 45 %:
teilweise entfernt worden sind.
Weizenpresssaft, Bruchweizen und | — Rohprotein
aqdere Erzeugnisse der St;a'rkege- __ Stirke
winnung und der Raffination oder
Fermentierung von Stirkeerzeug-
nissen konnen zugesetzt werden
1.11.18 | Weizenkleber Weizenprotein mit hoher Viskose- | Rohprotein
lastizitdt in Wasser, Proteingehalt
(N x 6,25) mindestens 80 %,
hochstens 2 % Asche in der Tro-
ckensubstanz
1.11.19 | Fliissige Weizen- Erzeugnis, das bei der Gewinnung | Feuchte, wenn < 65 %
stirke von Stirke/Glukose und Kleber aus | oder > 85 %
Weizen anfillt Wenn Feuchte < 65 %:
— Stérke
1.11.20 | Proteinhaltige Wei- | Erzeugnis, das bei der Weizenstar- | Rohprotein
zenstirke, teilent- kegewinnung anfillt und tiberwie- .
. Stirke
zuckert gend aus verzuckerter Starke, den
16slichen Proteinen und anderen Gesamtzuckergehalt be-
16slichen Bestandteilen des Mehl- | rechnet als Saccharose
korpers besteht
1.11.21 | Weizenpresssaft Erzeugnis aus Weizen, das nach der | Feuchte, wenn < 55 %

Extraktion von Protein und Stirke
im Nassverfahren verbleibt. Kann
hydrolysiert sein

oder > 85 %
Wenn Feuchte < 55 %:
— Rohprotein
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Nummer Bezeichnung Beschreibung Obligatorische Angaben
1.11.22 | Weizenhefekonzen- Fliissiges Nebenerzeugnis, das nach | Feuchte, wenn < 60 %
trat Umwandlung der Weizenstirke in | oder > 80 %

Alkohol durch Fermentierung ent- Wenn Feuchte < 60 %:
steht
— Rohprotein
1.11.23 | Brauweizensiebriick- | Erzeugnis, das beim Sieben anfallt | Rohfaser
stinde (Fraktionieren nach Grofle) und aus
zu kleinen Weizenkérnern und vor
der Milzung ausgesonderten Kor-
nerteilen besteht
1.11.24 | Brauweizen- und Erzeugnis, das aus Teilen von Rohfaser
Malzabrieb Weizenkornern und Malz besteht,
die bei der Malzherstellung abge-
trennt wurden
1.11.25 | Brauweizenspelzen Erzeugnis, das bei der Reinigung Rohfaser
von Brauweizen anfillt und aus
Bruchstiicken von Spelzen und
Abrieb besteht
1.12.2 | Getreidemehl (*) Durch das Vermahlen von Getrei- | Stérke
dekdrnern gewonnenes Mehl Rohfaser
1.12.3 | Getreideprotein- Konzentriertes und getrocknetes Rohprotein
konzentrat (%) Erzeugnis, das durch Hefegérung
nach dem Abtrennen der Stirke aus
Getreide gewonnen wird
1.12.4 | Getreidekorner-Sie- | Erzeugnis, das beim Sieben anfillt | Rohfaser
briickstinde (%) (Fraktionieren nach Grofle) und aus
vor der Weiterverarbeitung aus-
gesonderten kleinen Kdrnern und
Kornerteilen besteht, die auch ge-
keimt sein konnen. Das Erzeugnis
enthilt mehr Rohfaser (z. B. Spel-
zen) als die nicht fraktionierten
Korner
1.12.5 | Getreidekeime (*) Erzeugnis der Mehl- und Stirkege- | Rohprotein
winnung, das liberwiegend aus ge- Rohfett
walzten oder nicht gewalzten Ge- onte
treidekeimen besteht, denen noch
Teile des Mehlkorpers und der &u-
Beren Schale anhaften konnen
1.12.6 | Destillationsriick- Getreideerzeugnis, das beim Ver- Feuchte, wenn < 45 %
stiinde aus Getreide, | dampfen der Riickstinde aus der oder > 70 %
. ” w [N )
Sirup () Gérung und Destillation von Ge Wenn Feuchte < 45 %:
treidemaische zur Herstellung von '
Alkohol gewonnen wird — Rohprotein
1.12.7 | Feuchte Getreide- Erzeugnis, das als feste Fraktion Feuchte, wenn < 65 %
schlempe (4) durch Zentrifugieren oder Filtrieren | oder > 88 %
der Riickstinde von fermentierten
< %:
und destillierten Getreidekornern Wenn Feuchfe 65 %
aus der Alkoholherstellung gewon- | — Rohprotein
nen wird
1.12.8 | Eingedampfte Feuchtes Erzeugnis aus der Alko- | Feuchte, wenn < 65 %

Diinnschlempe (4)

holherstellung, das bei der Fer-
mentation und Destillation von
Getreidemaische und Zuckersirup
nach Entfernen von Kleie und
Kleber gewonnen wird. Kann auch
abgestorbene Zellen und/oder Teile
der fiir die Fermentation eingesetz-
ten Mikroorganismen enthalten.

oder > 88 %
Wenn Feuchte < 65 %:

— Rohprotein,
10 %

wenn
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Nummer

Bezeichnung

Beschreibung

Obligatorische Angaben

1.12.9

Schlempe (%)

Erzeugnis der Alkoholherstellung,
das bei der Fermentation und Des-
tillation von Maische aus Getreide-
kornern und/oder anderen stirke-
und zuckerhaltigen Erzeugnissen
gewonnen wird. Kann auch abge-
storbene Zellen und/oder Teile der
fiir die Fermentation eingesetzten
Mikroorganismen enthalten. Kann
2 % Sulfat enthalten. Kann pan-
sengeschiitzt sein

Feuchte, wenn < 60 %
oder > 80 %

Wenn Feuchte < 60 %:
— Rohprotein

1.12.10

Getreidetrocken-
schlempe

Erzeugnis der Alkoholdestillation,
das durch Trocknen der Reste fer-
mentierter Getreidekorner gewon-
nen wird; kann pansengeschiitzt
sein

Rohprotein

1.12.11

Getreidetrocken-
schlempe, dun-

kel (*)[Schlempe, ge-
trocknet] (*)

Erzeugnis der Alkoholdestillation,
das durch Trocknen der festen
Reste fermentierter Getreidekorner
gewonnen wird und dem Trubsirup
(Pot-ale-Sirup) oder Destillations-
reste zugesetzt worden sind. Kann
pansengeschiitzt sein

Rohprotein

1.12.12

Biertreber (4)

Brauereierzeugnis, das aus Resten
gemilzten und nicht gemilzten
Getreides und anderen stirkehalti-
gen Erzeugnissen besteht und
Hopfenbestandteile enthalten kann.
Wird gewohnlich in feuchtem Zu-
stand, aber auch getrocknet ver-
marktet. Kann bis zu 0,3 % Di-
methylpolysiloxan, bis zu 1,5 %
Enzyme und bis zu 1,8 % Bentonit
enthalten

Feuchte, wenn < 65 %
oder > 88 %

Wenn Feuchte < 65 %:
— Rohprotein

1.12.13

Draff (Treber) ()

Festes Erzeugnis, das bei der Her-
stellung von Whisky aus Getreide
anfdllt und aus Resten der Extrak-
tion des gemailzten Getreides mit
HeiBwasser besteht. Wird tiblicher-
weise in feuchter Form nach Ab-
trennen des Extrakts durch Abset-
zen vermarktet

Feuchte, wenn < 65 %
oder > 88 %

Wenn Feuchte < 65 %:
— Rohprotein

1.12.14

Maischefiltertreber

Festes Erzeugnis, das bei der Her-
stellung von Bier, Malzextrakt und
Whisky-Spirituosen anféllt. Es be-
steht aus den Resten der Heillwas-
ser-Extraktion von gemahlenem
Malz und u. U. anderen zucker-
oder starkereichen Zusdtzen. Wird
tiblicherweise in feuchter Form
nach Abtrennen des Extrakts durch
Abpressen vermarktet

Feuchte, wenn < 65 %
oder > 88 %

Wenn Feuchte < 65 %:
— Rohprotein

1.12.15

Pot ale (Trub)

Reste, die bei der Herstellung von
Malt-Whisky nach dem ersten
Destillat in der Brennblase verblei-
ben

Rohprotein, wenn > 10 %

1.12.16

Pot-ale-Sirup (Trub-
sirup)

Erzeugnis, das bei der Herstellung
von Malt-Whisky durch Eindamp-
fen des Trubs aus dem ersten Des-
tillat anfallt

Feuchte, wenn < 45 %
oder > 70 %

Wenn Feuchte < 45 %:
Rohprotein

() Die Getreideart kann bei der Bezeichnung zusitzlich angegeben werden.
(®» Im Englischen werden ,maize und ,,corn“ synonym verwendet. Dies gilt fiir alle Maiserzeugnisse.

(®) Wenn dieses Erzeugnis feiner gemahlen wurde, kann das Wort ,fein“ der Bezeichnung hinzugefiigt werden

oder kann die Bezeichnung durch eine andere entsprechende Bezeichnung ersetzt werden.
(*) Die Getreideart kann bei der Bezeichnung zusétzlich angegeben werden.




2013R0068 — DE — 19.02.2013 — 000.004 — 22

2. Olsaaten, Olfriichte und daraus gewonnene Erzeugnisse

Nummer

Bezeichnung

Beschreibung

Obligatorische Angaben

2.1.1

Babassu-Kuchen

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Pressen von Niissen der
Babassu-Palme der Gattung Orbi-
gnya anfillt

Rohprotein
Rohfett
Rohfaser

221

Leindottersaat

Samen von Camelina sativa (L.)
Crantz

222

Leindotterkuchen

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Pressen von Leindot-
tersamen anfallt

Rohprotein
Rohfett
Rohfaser

223

Leindotter-Extrakti-
onsschrot

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Extraktion aus Lein-
dotterkuchen anfillt und einer ge-
eigneten Wirmebehandlung unter-
zogen wurde

Rohprotein

2.3.1

Kakaoschalen

AuBere Schalen der getrockneten
und gerdsteten Samen der Kakao-
pflanze Theobroma cacao L.

Rohfaser

232

Kakaofruchtschalen

Erzeugnis, das bei der Verarbeitung
von Kakaosamen anfallt

Rohfaser
Rohprotein

233

Kakao-Extraktions-
schrot aus teil-
geschiilter Saat

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Extraktion der teilweise
geschilten, getrockneten und ge-
rosteten Samen der Kakaopflanze
Theobroma cacao L. anfillt

Rohprotein
Rohfaser

2.4.1

Kokoskuchen

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Pressen des getrock-
neten Kerns (Endosperm) und der
Samenschale (Integument) des Sa-
mens der Kokospalme (Cocos nu-
cifera L.) anfillt

Rohprotein
Rohfett
Rohfaser

242

Kokoskuchen, hy-
drolysiert

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Pressen und enzymati-
sche Hydrolysierung des getrock-
neten Kerns (Endosperm) und der
Samenschale (Integument) des Sa-
mens der Kokospalme (Cocos nu-
cifera L.) anfillt

Rohprotein
Rohfett
Rohfaser

243

Kokos-Extraktions-
schrot

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Extraktion des ge-
trockneten Kerns (Endosperm) und
der Samenschale (Integument) des
Samens der Kokospalme anfallt

Rohprotein

2.5.1

Baumwollsaat

Entlinterte Samen der Baumwoll-
pflanze Gossypium ssp.; Erzeugnis
kann pansengeschiitzt sein

252

Baumwoll-Extrakti-
onsschrot aus teil-
geschilter Saat

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Extraktion der entlin-
terten und teilweise geschélten Sa-
men der Baumwollpflanze anfillt.
(Hochstgehalt an Rohfaser: 22,5 %
in der Trockenmasse). Kann pan-
sengeschiitzt sein

Rohprotein
Rohfaser

253

Baumwollsaatku-
chen

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Pressen der entlinterten
Samen der Baumwollpflanze anfillt

Rohprotein
Rohfaser
Rohfett
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Nummer

Bezeichnung

Beschreibung

Obligatorische Angaben

2.6.1

Erdnusskuchen aus
teilenthiilster Saat

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Pressen der teilweise
von den Hiilsen befreiten Samen
der Erdnuss (Arachis hypogaea L.
und andere Arachis-Arten) anfallt

(Hochstgehalt an Rohfaser: 16 % in
der Trockenmasse)

Rohprotein
Rohfett
Rohfaser

2.6.2

Erdnuss-Extrakti-
onsschrot aus teil-
enthiilster Saat

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Extraktion des Kuchens
aus teilweise von den Hiilsen be-
freiten Erdnusssamen anfillt
(Hochstgehalt an Rohfaser: 16 % in
der Trockenmasse)

Rohprotein
Rohfaser

2,63

Erdnusskuchen aus
enthiilster Saat

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Pressen der von den
Hiilsen befreiten Erdnusssamen an-
fallt

Rohprotein
Rohfett
Rohfaser

2.6.4

Erdnuss-Extrakti-
onsschrot aus ent-
hiilster Saat

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Extraktion des Kuchens
aus enthiilsten Erdnusssamen anfillt

Rohprotein
Rohfaser

2.7.1

Kapok-Kuchen

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Pressen der Samen von
Kapok (Ceiba pentadra (L.) Ga-
ertn.) anfillt

Rohprotein
Rohfaser

2.8.1

Leinsaat

Samen des Leins (Linum usitatissi-
mum L.) (botanische Reinheit min-
destens 93 %), ganz, gewalzt oder
gemahlen; kann pansengeschiitzt
sein

2.8.2

Leinkuchen

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Pressen der Leinsaat
anféllt (botanische Reinheit min-
destens 93 %)

Rohprotein
Rohfett
Rohfaser

283

Lein-Extraktions-
schrot

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Extraktion aus Leinku-
chen, der einer geeigneten Wir-
mebehandlung unterzogen wurde,
anfillt. Kann pansengeschiitzt sein

Rohprotein

2.8.4

Leinkuchenfutter

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Pressen der Leinsaat
anféllt (botanische Reinheit min-
destens 93 %). Kann bis zu 1 %
Bleicherde und Filterhilfsstoffe (z.
B. Kieselerde, amorphe Silicate und
Siliciumdioxid, Phyllosilicate und
Zellulose- oder Holzfaser) und
Rohlecithine aus der integrierten
Olpressung und -raffination enthal-
ten

Rohprotein
Rohfett
Rohfaser

2.8.5

Lein-Extraktions-
schrotfutter

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Extraktion aus Leinku-
chen, der einer geeigneten Wir-
mebehandlung unterzogen wurde,
anfillt. Kann bis zu 1 % Bleicherde
und Filterhilfsstoffe (z. B. Kiesel-
erde, amorphe Silicate und Silici-
umdioxid, Phyllosilicate und
Zellulose- oder Holzfaser) und
Rohlecithine aus der integrierten
Olpressung und -raffination enthal-
ten. Kann pansengeschiitzt sein

Rohprotein
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Nummer

Bezeichnung

Beschreibung

Obligatorische Angaben

29.1

Senfkleie

Erzeugnis aus der Verarbeitung von
Senf (Brassica juncea L.), das aus
Teilen der dufleren Schale und des
Korns besteht

Rohfaser

292

Senfsaat-Extrakti-
onsschrot

Erzeugnis, das durch die Extraktion
von fliichtigem Senf6l aus Senfsaat
gewonnen wird

Rohprotein

2.10.1

Nigersaat

Samen der Nigerpflanze, Guizotia
abyssinica (L.f.) Cass.

2.10.2

Nigersaatkuchen

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Pressen von Nigersaat
anfallt (salzsdureunlosliche Asche:
hochstens 3,4 %)

Rohprotein
Rohfett
Rohfaser

2.11.1

Olivenpiilpe

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Extraktion nach dem
Pressen von Oliven (Olea europaea
L). anfillt, die so weit wie moglich
von Kernteilen befreit sind

Rohprotein
Rohfaser
Rohfett

2.11.2

Oliven-Extraktions-
schrotfutter, entfet-
tet

Erzeugnis, das bei der Olivendlge-
winnung durch Extraktion aus Oli-
vendlkuchen anfillt, der einer ge-
eigneten Wirmebehandlung unter-
zogen wurde und der so weit wie
moglich von Kernteilen befreit ist.
Kann bis zu 1 % Bleicherde und
Filterhilfsstoffe (z. B. Kieselerde,
amorphe Silicate und Silicium-
dioxid, Phyllosilicate und Zellulose-
oder Holzfaser) und Rohlecithine
aus der integrierten Olpressung und
-raffination enthalten.

Rohprotein
Rohfaser

2.11.3

Oliven-Extraktions-
schrot, entfettet

Erzeugnis, das bei der Olivendlge-
winnung durch Extraktion aus Oli-
vendlkuchen anfillt, der einer ge-
eigneten Wiarmebehandlung unter-
zogen wurde und der so weit wie
moglich von Kernteilen befreit ist.

Rohprotein
Rohfaser

2.12.1

Palmkernkuchen

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Pressen der Kerne von
Olpalmen (Elaeis guineensis Jacq.
und Elaeis melanococca) anfillt,
bei denen die Steinschale so weit
wie moglich entfernt worden ist

Rohprotein
Rohfaser
Rohfett

2.12.2

Palmkern-Extrakti-
onsschrot

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Extraktion von Palm-
kernen anfillt, bei denen die Stein-
schale so weit wie moglich entfernt
worden ist

Rohprotein
Rohfaser

2.13.1

Kiirbiskernsaat

Samen von Cucurbita pepo L. und
anderen Pflanzen der Gattung Cu-
curbita

2.13.2

Kiirbiskernkuchen

Erzeugnis, das bei der Olgewin-

nung durch Pressen der Samen von
Cucurbita pepo und anderen Pflan-
zen der Gattung Cucurbita entsteht

Rohprotein
Rohfett
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Nummer

Bezeichnung

Beschreibung

Obligatorische Angaben

2.14.1

Rapssaat (')

Samen von Raps Brassica napus L.
ssp. oleifera (Metzg.) Sinsk., von
indischem Sarson Brassica napus
L. var. glauca (Roxb.) O.E. Schulz
und von Raps Brassica rapa ssp.
oleifera (Metzg.) Sinsk. Botanische
Reinheit mindestens 94 %; kann
pansengeschiitzt sein

2.14.2

Rapskuchen

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Pressen von Rapssaat
anfillt. Kann pansengeschiitzt sein

Rohprotein
Rohfett
Rohfaser

2.143

Raps-Extraktions-
schrot

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Extraktion aus Raps-
kuchen, der einer geeigneten Wir-
mebehandlung unterzogen wurde,
anfillt. Kann pansengeschiitzt sein

Rohprotein

2.14.4

Rapssaat, extrudiert

Erzeugnis, das aus ganzen Raps-
kornern gewonnen wird; durch Be-
handlung unter feuchten, warmen
Bedingungen und unter Druck wird
die Verkleisterung der Stirke ver-
bessert. Kann pansengeschiitzt sein

Rohprotein
Rohfett

2.14.5

Rapssaatproteinkon-
zentrat

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Abtrennen des Protein-
anteils von Rapskuchen oder Raps-
saat gewonnen wird

Rohprotein

2.14.6

Rapskuchenfutter

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Pressen von Rapssaat
anfillt. Kann bis zu 1 % Bleicherde
und Filterhilfsstoffe (z. B. Kiesel-
erde, amorphe Silicate und Silici-
umdioxid, Phyllosilicate und
Zellulose- oder Holzfaser) und
Rohlecithine aus der integrierten
Olpressung und -raffination enthal-
ten. Kann pansengeschiitzt sein

Rohprotein
Rohfett
Rohfaser

2.14.7

Raps-Extraktions-
schrotfutter

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Extraktion aus Raps-
kuchen, der einer geeigneten Wir-
mebehandlung unterzogen wurde,
anfillt. Kann bis zu 1 % Bleicherde
und Filterhilfsstoffe (z. B. Kiesel-
erde, amorphe Silicate und Silici-
umdioxid, Phyllosilicate und
Zellulose- oder Holzfaser) und
Rohlecithine aus der integrierten
Olpressung und -raffination enthal-
ten. Kann pansengeschiitzt sein

Rohprotein

2.15.1

Saflorsaat

Samen der Saflorpflanze Cartha-
mus tinctorius L.

2.15.2

Saflor-Extraktions-
schrot aus teil-
geschilter Saat

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Extraktion teilweise
geschilter Saflorsaat gewonnen

wird

Rohprotein
Rohfaser

2.153

Saflorschalen

Erzeugnis, das durch Schilen der
Saflorsamen gewonnen wird

Rohfaser

2.16.1

Sesamsaat

Samen von Sesamum indicum L.
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Nummer Bezeichnung Beschreibung Obligatorische Angaben
2.17.1 | Sesamsaat, teilent- Erzeugnis, das bei der Olgewin- Rohprotein
hiilst nung durch Entfernen eines Teils
. . Rohfaser
der Hiilsen gewonnen wird
2.17.2 | Sesamhiilsen Erzeugnis, das durch Enthiilsen der | Rohfaser
Sesamsamen anfillt
2.17.3 | Sesamkuchen Erzeugnis, das bei der Olgewin- Rohprotein
nung durch Pressen der Samen der Rohfaser
Sesampflanze anfillt (salzsdureun-
16sliche Asche: hochstens 5 %) Rohfett
2.18.1 | Seja(bohnen), ge- Sojabohnen, Glycine max. (L.)
toastet Merr., die einer geeigneten Wir-
mebehandlung unterzogen wurden
(Ureaseaktivitat: hochstens 0,4 mg
N/g/Min.). Kann pansengeschiitzt
sein
2.18.2 | Soja(bohnen)kuchen | Erzeugnis, das bei der Olgewin- Rohprotein
nung durch Pressen von Sojasaat Rohfett
anfallt.
Rohfaser
2.18.3 [ Soja(bohnen)-Ex- Erzeugnis, das bei der Olgewin- Rohprotein
traktionsschrot nung durch Extraktion von Soja-
. .. Rohfaser
bohnen und geeignete Warmebe-
handlung anfillt (Ureaseaktivitit: wenn > 8 % in der Tro-
héchstens 0,4 mg N/g/Min.). ckenmasse
Kann pansengeschiitzt sein
2.18.4 | Soja(bohnen)-Ex- Erzeugnis, das bei der Olgewin- Rohprotein
traktionsschrot aus | nung durch Extraktion geschilter
geschiilter Saat Sojabohnen und geeignete Wir-
mebehandlung anféllt. (Ureaseakti-
vitdt: hochstens 0,5 mg N/g/Min.).
Kann pansengeschiitzt sein
2.18.5 | Soja(bohnen)schalen | Erzeugnis, das beim Schélen von Rohfaser
Sojabohnen anfallt
2.18.6 | Sojabohnen, extru- | Erzeugnis, das aus Sojabohnen ge- | Rohprotein
diert wonnen wird und bei dem die Rohfett
Verkleisterung der Stiarke durch
Behandlung unter feuchten, war-
men Bedingungen und unter Druck
verbessert ist. Kann pansen-
geschiitzt sein
2.18.7 | Seja(bohnen)pro- Erzeugnis aus geschilten, entfette- | Rohprotein
teinkonzentrat ten Sojabohnen, das fermentiert
oder noch weiter extrahiert wurde,
um den Anteil 16slicher
Nicht-Proteinbestandteile zu verrin-
gern
2.18.8 | Sojabohnenpiilpe Erzeugnis, das bei der Extraktion Rohprotein
[Sojabohnenpaste] von Sojabohnen fiir die Lebens-
mittelherstellung anfillt
2.18.9 | Sojabohnen-Press- Erzeugnis, das bei der Verarbeitung | Rohprotein
schnitzel von Sojabohnen anfillt
Rohfett
2.18.10 | Nebenerzeugnis der | Erzeugnis, das bei der Verarbeitung | Rohprotein

Sojabohnenverarbei-
tung

von Sojabohnen fiir die Lebens-
mittelherstellung anfillt
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Nummer

Bezeichnung

Beschreibung

Obligatorische Angaben

2.18.11

Soja(bohnen)

Sojabohnen, Glycine max. (L.)
Merr.

Ureaseaktivitdt wenn >
0,4 mg N/g X min.

2.18.12

Sojabohnenflocken

Erzeugnis, das durch Dampfen oder
Infrarot-Mikronisierung und Wal-
zen geschdlter Sojabohnen gewon-
nen wird (Ureaseaktivitit: hochs-
tens 0,4 mg N/g/Min.)

Rohprotein

2.18.13

Soja(bohnen)-Ex-
traktionsschrotfutter

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Extraktion von Soja-
bohnen und geeigneter Wérmebe-
handlung anfillt (Ureaseaktivitit:
hochstens 0,4 mg N/g/Min.). Kann
bis zu 1 % Bleicherde und Filter-
hilfsstoffe (z. B. Kieselerde, amor-
phe Silicate und Siliciumdioxid,
Phyllosilicate und Zellulose- oder
Holzfaser) und Rohlecithine aus der
integrierten Olpressung und -raf-
fination enthalten. Kann pansen-
geschiitzt sein

Rohprotein
Rohfaser

wenn > 8 % in der Tro-
ckenmasse

2.18.14

Soja(bohnen)-Ex-
traktionsschrotfutter
aus geschiilter Saat

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Extraktion von ge-
schilten Sojabohnen und geeigneter
Wiérmebehandlung anfallt. (Urease-
aktivitdt: hochstens 0,5 mg N/g/
Min.). Kann bis zu 1 % Bleicherde
und Filterhilfsstoffe (z. B. Kiesel-
erde, amorphe Silicate und Silici-
umdioxid, Phyllosilicate und
Zellulose- oder Holzfaser) und
Rohlecithine aus der integrierten
Olpressung und -raffination enthal-
ten. Kann pansengeschiitzt sein

Rohprotein

2.19.1

Sonnenblumensaat

Friichte der Sonnenblume Helian-
thus annuus L. Kann pansen-
geschiitzt sein

2.19.2

Sonnenblumenku-
chen

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Pressen von Sonnen-
blumensaat anfillt.

Rohprotein
Rohfett
Rohfaser

2.19.3

Sonnenblumen-Ex-
traktionsschrot

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Extraktion von Son-
nenblumenkuchen, der einer geeig-
neten Wérmebehandlung unterzo-
gen wurde, anféllt. Kann pansen-
geschiitzt sein

Rohprotein

2.19.4

Sonnenblumen-Ex-
traktionsschrot aus
geschillter Saat

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Extraktion und geeig-
nete Wirmebehandlung von Son-
nenblumenkuchen aus ganz oder
teilweise geschilter Saat anfallt.
Hochstgehalt an Rohfaser: 27,5 %
in der Trockenmasse

Rohprotein
Rohfaser

2.19.5

Sonnenblumenscha-
len

Erzeugnis, das durch Schilen der
Sonnenblumenkerne anfillt

Rohfaser
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Nummer

Bezeichnung

Beschreibung

Obligatorische Angaben

2.19.6

Sonnenblumen-Ex-
traktionsschrotfutter

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Extraktion von Son-
nenblumenkuchen, der einer geeig-
neten Wérmebehandlung unterzo-
gen wurde, anféllt. Kann bis zu

1 % Bleicherde und Filterhilfsstoffe
(z. B. Kieselerde, amorphe Silicate
und Siliciumdioxid, Phyllosilicate
und Zellulose- oder Holzfaser) und
Rohlecithine aus der integrierten
Olpressung und -raffination enthal-
ten. Kann pansengeschiitzt sein

Rohprotein

2.19.7

Sonnenblumen-Ex-
traktionsschrotfutter
aus geschiilter Saat

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Extraktion und geeig-
nete Wiarmebehandlung von Son-
nenblumenkuchen aus ganz oder
teilweise geschilter Saat anfallt.
Kann bis zu 1 % Bleicherde und
Filterhilfsstoffe (z. B. Kieselerde,
amorphe Silicate und Silicium-
dioxid, Phyllosilicate und Zellulose-
oder Holzfaser) und Rohlecithine
aus der integrierten Olpressung und
-raffination enthalten. Hochstgehalt
an Rohfaser: 27,5 % in der Tro-
ckenmasse

Rohprotein
Rohfaser

2.20.1

Pflanzliche Ole und
Fette (%)

Aus Pflanzen gewonnene Ole und

Fette (auBer Rizinusdl); Erzeugnisse
konnen entschleimt, raffiniert und/

oder gehartet sein

Feuchte, wenn > 1 %

2.21.1

Rohlecithine

Erzeugnis, das beim Entschleimen
des Rohéls von Olsaaten und Ol-
friichten mit Wasser gewonnen
wird. Beim Entschleimen des Roh-
6ls konnen Zitronensdure, Phos-
phorsdure oder Natriumhydroxid
zugesetzt werden

2221

Hanfsaat

Kontrollierte Samen von Hanf,
Cannabis sativa L., deren maxima-
ler THC-Gehalt dem EU-Recht
entspricht

2222

Hanfkuchen

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Pressen der Hanfsaat
anfallt

Rohprotein
Rohfaser

2223

Hanfol

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Pressen der Hanf-
pflanze und der Hanfsaat gewonnen
wird

Rohprotein
Rohfett
Rohfaser

2.23.1

Mohnsaat

Samen von Papaver somniferum L.

2232

Mohn-Extraktions-
schrot

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Extraktion des Kuchens
aus Mohnsaat anfillt

Rohprotein

(") Gegebenenfalls kann die Bezeichnung ,,glucosinolatarm* entsprechend der Definition nach dem Recht der

Européischen Union hinzugefiigt werden. Dies gilt fiir alle Erzeugnisse aus Rapssaat.
(* Die Pflanzenart ist bei der Bezeichnung zusitzlich anzugeben.
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vB
3. Kornerleguminosen und daraus gewonnene Erzeugnisse
Nummer Bezeichnung Beschreibung Obligatorische Angaben
3.1.1 Bohnen, getoastet Samen von Phaseolus spp. oder
Vigna spp., die einer geeigneten
Wiérmebehandlung unterzogen
wurden. Erzeugnis kann pansen-
geschiitzt sein
3.1.2 | Bohnenproteinkon- | Erzeugnis, das bei der Stirkege- Rohprotein
Zentrat winnung aus dem abgetrennten
Bohnenfruchtwasser gewonnen
wird
3.2.1 Johannisbrot, ge- Getrocknete Friichte des Johannis- | Rohfaser
trocknet brotbaums, Ceratonia siliqua L.
3.2.3 | Johannisbrotschrot, | Erzeugnis, das durch Schroten der | Rohfaser
getrocknet von ihren Kernen befreiten, ge-
trockneten Friichte (Hiilsen) des
Johannisbrotbaums gewonnen wird
3.2.4 | Johannisbrotschrot, | Erzeugnis, das durch Mikronisieren | Rohfaser
getrocknet und mi- | der von ihren Kernen befreiten,
.. . . Gesamtzuckergehalt, be-
kronisiert getrockneten Friichte des Johannis-
. rechnet als Saccharose
brotbaums gewonnen wird
3.2.5 | Johannisbrotkeime Keime der Johannisbrotkerne Rohprotein
3.2.6 | Johannisbrotkeim- Erzeugnis, das bei der Olgewin- Rohprotein
kuchen nung durch Pressen von Johannis-
brotkeimen anfillt
3.2.7 Johannisbrot(kerne) | Kerne des Johannisbrotbaums Rohfaser
33.1 Kichererbsen Samen von Cicer arietinum L.
34.1 Ervilie Samen von Ervum ervilia L.
3.5.1 Bockshornkleesaat Samen von Bockshornklee, Trigo-
nella foenum-graecum
3.6.1 Guarschrot Erzeugnis, das nach der Extraktion | Rohprotein
des Pflanzenschleims von Samen
der Guarbohne, Cyamopsis tetra-
gonoloba (L.) Taub., anfillt
3.6.2 | Guarkeimschrot Erzeugnis, das nach der Extraktion | Rohprotein
des Pflanzenschleims von Keimen
der Guarbohnensamen anfallt
3.7.1 Ackerbohnen Samen von Vicia faba (L.) ssp.
faba var. equina Pers. und var.
minuta (Alef.) Mansf.
3.7.2 | Ackerbohnenflocken | Erzeugnis, das durch Dampfen oder | Stirke
Infrarot-Mikronisierung und Wal- Rohprotein
zen geschilter Ackerbohnen ge- P
wonnen wird
3.7.3 | Ackerbohnenschalen | Erzeugnis, das durch Schilen der Rohfaser
Ackerbohnen gewonnen wird und .
.. . " Rohprotein
iberwiegend aus den &ufleren
Schalen besteht
3.74 | Ackerbohnen, ge- Erzeugnis, das durch Schilen der Rohprotein
schilt Ackerbohnen gewonnen wird und Rohfaser

tiberwiegend aus den Bohnenker-
nen besteht
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Nummer

Bezeichnung

Beschreibung

Obligatorische Angaben

3.7.5

Ackerbohnenprotein

Erzeugnis, das durch Mahlen und
Windsichten von Ackerbohnen ge-
wonnen wird

Rohprotein

3.8.1

Linsen

Samen von Lens culinaris a.o. Me-
dik.

3.82

Linsenschalen

Erzeugnis, das beim Schilen der
Linsen anfallt

Rohfaser

39.1

Siiflupinen

Samen von bitterstoffarmen Lupi-
nus ssp.

392

Siiflupinen, geschiilt

Geschilte Lupinensaat

Rohprotein

393

Lupinenschalen

Erzeugnis, das beim Schilen der
Lupinensaat anfillt und liberwie-
gend aus den dufleren Schalen be-
steht

Rohprotein
Rohfaser

394

Lupinenpiilpe

Erzeugnis, das nach der Extraktion
von Lupinenbestandteilen anfllt

Rohfaser

395

Lupinenfuttermehl

Erzeugnis, das bei der Herstellung
von Mehl aus Lupinensaat gewon-
nen wird und vorwiegend aus Be-
standteilen der Kotyledonen besteht
und Schalen nur in geringerer
Menge enthélt

Rohprotein
Rohfaser

3.9.6

Lupinenprotein

Erzeugnis, das bei der Stirkege-
winnung aus dem abgetrennten
Lupinenfruchtwasser oder nach
Mahlen und Windsichten gewonnen
wird

Rohprotein

3.9.7

Lupinenprotein-
schrot

Erzeugnis aus Lupinen durch Ver-
arbeitung zu einem Schrot mit ho-
hem Proteingehalt

Rohprotein

3.10.1

Mung-Bohnen

Samen von Vigna radiata L.

3.11.1

Erbsen

Samen von Pisum ssp.; konnen
pansengeschiitzt sein

3.11.2

Erbsenkleie

Erzeugnis aus der Herstellung von
Erbsenschrot. Es besteht vorwie-
gend aus Erbsenschalen, die beim
Schilen und Reinigen von Erbsen
anfallen

Rohfaser

3.113

Erbsenflocken

Erzeugnis, das durch Dampfen oder
Infrarot-Mikronisierung und Wal-
zen geschilter Erbsen gewonnen
wird

Stirke

3.11.4

Erbsenmehl

Erzeugnis, das durch Mahlen der
Erbsen gewonnen wird

Rohprotein

3.11.5

Erbsenschalen

Erzeugnis aus der Herstellung von
Erbsenschrot aus Erbsen. Es besteht
vorwiegend aus Erbsenschalen, die
beim Schélen und Reinigen von
Erbsen anfallen, und geringeren
Anteilen des Endosperms

Rohfaser

3.11.6

Erbsen, geschiilt

Geschilte Erbsen

Rohprotein
Rohfaser

3.11.7

Erbsenfuttermehl

Erzeugnis, das bei der Herstellung
von Mehl aus Erbsen gewonnen

wird und vorwiegend aus Bestand-
teilen der Kotyledonen und einem
geringen Anteil an Schalen besteht

Rohprotein
Rohfaser
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Nummer Bezeichnung Beschreibung Obligatorische Angaben
3.11.8 | Erbsensiebriick- Nach dem Sieben verbleibende und | Rohfaser
stiinde vor der Weiterverarbeitung aus-
gesonderte Erbsenbestandteile
3.11.9 | Erbsenprotein Erzeugnis, das bei der Stirkege- Rohprotein
winnung aus dem abgetrennten
Erbsenfruchtwasser oder nach
Mahlen und Windsichten gewonnen
wird; kann teilhydrolysiert sein
3.11.10 | Erbsenpiilpe Erzeugnis, das durch Nassextrak- Feuchte, wenn < 70 %
tion von Stdrke und Protein aus oder > 85 %
Erbsen gewonnen wird, und vor- Sti
. . drke
wiegend aus inneren Fasern und
Stirke besteht Rohfaser
Salzsdureunlosliche
Asche, wenn > 3,5 % in
der Trockenmasse
3.11.11 | Erbsen-Presssaft Erzeugnis, das durch Nassextrak- Feuchte, wenn < 60 %
tion von Stdrke und Protein aus oder > 85 %
Er.bsen gewonnen wird, und. vor- Gesamtzuckergehalt
wiegend aus 16slichen Proteinen i
und Oligosacchariden besteht Rohprotein
3.11.12 | Erbsenfaser Erzeugnis, das durch Extraktion Rohfaser
nach dem Mahlen und Sieben der
enthiilsten Erbsen gewonnen wird
3.12.1 | Wicken Samen von Vicia sativa L. var.
sativa und anderen Varietéten
3.13.1 | Platterbse Samen von Lathyrus sativus L., die | Verfahren der Warmebe-
einer geeigneten Wiarmebehandlung | handlung
unterzogen wurden
3.14.1 | Wicklinse Samen von Vicia monanthos Desf.
4. Knollen, Wurzeln und daraus gewonnene Erzeugnisse
Nummer Bezeichnung Beschreibung Obligatorische Angaben
4.1.1 Zuckerriiben Beta vulgaris L. ssp. vulgaris var.
altissima Doell
4.1.2 | Zuckerriiben-Klein- | Frisches Erzeugnis aus der Zucker- | Salzsaureunlosliche
teile herstellung, das vorwiegend aus Asche, wenn > 5 % in der
gereinigten Riibenbruchstiicken be- | Trockenmasse
steiht und auch Anteile an Riiben- Feuchte, wenn < 50 %
bléttern enthalten kann
4.13 (Riiben-)Zucker Mit Hilfe von Wasser aus Zucker- | Saccharose
[Saccharose] riiben extrahierter Zucker
4.1.4 (Zucker-) Riibenme- | Erzeugnis, das bei der Gewinnung | Gesamtzuckergehalt, be-
lasse oder Raffination von Zucker aus rechnet als Saccharose
Zuckerriiben anféllt Kann bis zu
> 0,
0,5 % Schaumverhiiter enthalten. Feuchte, wenn > 28 %
Kann bis zu 0,5 % Antibelagmittel
enthalten. Kann bis zu 2 % Sulfat
enthalten. Kann bis zu 0,25 %
Sulfit enthalten.
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Nummer

Bezeichnung

Beschreibung

Obligatorische Angaben

4.1.5

(Zucker-) Riibenme-
lasse, teilentzuckert
und/oder entbetaini-
siert

Erzeugnis, das bei der weiteren
Extraktion mit Hilfe von Wasser
von Zucker und/oder Betain aus der
Zuckerriibenmelasse anfillt Kann
bis zu 2 % Sulfat enthalten. Kann
bis zu 0,25 % Sulfit enthalten.

Gesamtzuckergehalt, be-
rechnet als Saccharose

Feuchte, wenn > 28 %

Isomaltulose-Me-
lasse

Nicht kristallisierte Fraktion, die bei
der Gewinnung von Isomaltulose
durch enzymatische Umwandlung
von Saccharose aus Zuckerriiben
anfallt

Feuchte, wenn > 40 %

(Zucker-) Riiben-
nassschnitzel

Erzeugnis aus der Zuckerherstel-
lung, das aus mit Hilfe von Wasser
entzuckerten Zuckerriibenschnitzeln
besteht. Feuchtigkeitsgehalt min-
destens 82 %. Der Zuckergehalt ist
gering und sinkt durch (Milchséure-
)Vergirung gegen Null

Salzsdureunl6sliche
Asche, wenn > 5 % in der
Trockenmasse

Feuchte, wenn < 82 %
oder > 92 %

(Zucker-) Riiben-
pressschnitzel

Erzeugnis aus der Zuckerherstel-
lung, das aus mit Hilfe von Wasser
entzuckerten Zuckerriibenschnitzeln
besteht, die mechanisch abgepresst
wurden. Feuchtigkeitsgehalt:
hochstens 82 %. Der Zuckergehalt
ist gering und sinkt durch (Milch-
sdure-)Vergérung gegen Null. Kann
bis zu 1 % Sulfat enthalten.

Salzsdureunlosliche
Asche, wenn > 5 % in der
Trockenmasse

Feuchte, wenn < 65 %
oder > 82 %

(Zucker-) Riiben-
pressschnitzel, me-
lassiert

Erzeugnis aus der Zuckerherstel-
lung, das aus mit Hilfe von Wasser
entzuckerten Zuckerriibenschnitzeln
besteht, die mechanisch abgepresst
und mit Melasse versetzt wurden.
Feuchtigkeitsgehalt hochstens 82
%. Der Zuckergehalt nimmt bedingt
durch die (Milchsédure-)Vergirung
ab. Kann bis zu 1 % Sulfat enthal-
ten.

Salzsdureunl6sliche
Asche, wenn > 5 % in der
Trockenmasse

Feuchte, wenn < 65 %
oder > 82 %

4.1.10

(Zucker-) Riibentro-
ckenschnitzel

Erzeugnis aus der Zuckerherstel-
lung, das aus mit Hilfe von Wasser
entzuckerten Zuckerriibenschnitzeln
besteht, die mechanisch abgepresst
und getrocknet wurden. Kann bis
zu 2 % Sulfat enthalten.

Salzsdureunlosliche
Asche, wenn > 3.5 % in
der Trockenmasse

Gesamtzuckergehalt, be-
rechnet als Saccharose,
wenn > 10,5 %

4.1.11

(Zucker-) Riibenme-
lasseschnitzel, ge-
trocknet

Erzeugnis aus der Zuckerherstel-
lung, das aus mit Hilfe von Wasser
entzuckerten Zuckerriibenschnitzeln
besteht, die mechanisch abgepresst,
getrocknet und mit Melasse versetzt
wurden. Kann bis zu 0,5 %
Schaumverhiiter enthalten. Kann bis
zu 2 % Sulfat enthalten.

Salzsdureunlosliche
Asche, wenn > 3.5 % in
der Trockenmasse

Gesamtzuckergehalt, be-
rechnet als Saccharose

4.1.12

Zuckerriibensirup

Erzeugnis, das aus der Verarbeitung
von Zucker und/oder Melasse ge-
wonnen wird. Kann bis zu 0,5 %
Sulfat enthalten. Kann bis zu 0,25
% Sulfit enthalten.

Gesamtzuckergehalt, be-
rechnet als Saccharose

Feuchte, wenn > 35 %
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Nummer Bezeichnung Beschreibung Obligatorische Angaben
4.1.13 | (Zucker-) Riiben- Erzeugnis, das bei der Herstellung | Getrocknet
kochschnitzel von Sirup aus Zuckerriiben anfllt w -
d ab t od trocknet sei Salzsdureunlosliche
und abgepresst oder getrocknet sein | pe " wenn s 35 04 in
kann
der Trockenmasse
Gepresst
Salzsdureunlosliche
Asche, wenn > 5 % in der
Trockenmasse
Feuchte, wenn < 50 %
4.1.14 | Fructo-Oligosaccha- | Erzeugnis, das durch einen enzy- Feuchte, wenn > 28 %
ride matischen Prozess aus Riibenzucker
gewonnen wird
4.2.1 Rote-Bete-Saft Presssaft aus Rote Bete (Beta vul- | Feuchte, wenn < 50 %
garis convar. crassa var. Condi- oder > 60 %
tiva), der anschlieBend konzentriert w I
.. . Salzsdureunlosliche
und pasteurisiert wird, ohne dass o/ :
" . . Asche, wenn > 3,5 % in
das Gemiisetypische in Geschmack
der Trockenmasse
und Geruch verloren geht
4.3.1 Karotten/Mohr- Wurzeln der gelben oder roten Ka-
riiben rotte Daucus carota L.
4.3.2 | Karottenschalen, ge- | Feuchtes Erzeugnis aus der Karot- | Stirke
dampft tenverarbeitung, das aus den mit
Rohfaser
Dampf von den Karotten entfernten )
Schalen besteht, und dem zusitzlich | Salzsdureunldsliche
verkleisterte Karottenstérke zuge- Asche, wenn > 3,5 % in
setzt sein kann. Feuchtigkeitsgehalt: | der Trockenmasse
hdchstens 97 %. Feuchte, wenn < 87 %
oder > 97 %
4.3.3 | Karottenschabsel Feuchtes Erzeugnis, das bei der Stirke
mechanischen Abtrennung wihrend
. Rohfaser
der Verarbeitung von Karotten an-
fillt und vorwiegend aus getrock- | Salzsdureunldsliche
neten Karotten und Karottenresten | Asche, wenn > 3,5 % in
besteht. Das Erzeugnis kann hitze- | der Trockenmasse
b?handelt seirt). Feuchtigkeitsgehalt: Feuchte, wenn < 87 %
hochstens 97 %. oder > 97 %
4.3.4 | Karottenflocken Erzeugnis, das durch Flockieren
gelber oder roter Karotten und an-
schlieBendes Trocknen entsteht
4.3.5 | Karotten, getrocknet | Getrocknete gelbe oder rote Karot- | Rohfaser
ten, unabhdngig von der Angebots-
form
4.3.6 | Karottenfutter, ge- Erzeugnis aus getrocknetem Rohfaser
trocknet Fruchtfleisch und getrockneten
Schalen
4.4.1 Zichorienwurzeln Wurzeln von Cichorium intybus L.
4.4.2 | Zichorienkleinteile Frisches Erzeugnis aus der Zicho- | Salzsdureunldsliche

rienverarbeitung. Es besteht vor-
wiegend aus gereinigten Zichorien-
bruchstiicken und Blattteilen

Asche, wenn > 3.5 % in
der Trockenmasse

Feuchte, wenn < 50 %
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Nummer Bezeichnung Beschreibung Obligatorische Angaben
4.4.3 | Zichoriensaat Samen von Cichorium intybus L.
4.4.4 | Zichorienpiilpe, ge- | Erzeugnis, das bei der Gewinnung Rohfaser
presst von Inulin aus den Wurzeln von Ci- w -
A . Salzsdureunlosliche
chorium intybus L. anfdllt und aus o/ :
. . Asche, wenn > 3,5 % in
extrahierten und mechanisch abge-
. . . der Trockenmasse
pressten Zichorienteilen besteht.
Wasser und (16sliche) Kohlehydrate | Feuchte, wenn < 65 %
wurden teilweise aus den Zichorien | oder > 82 %
entfernt. Kann bis zu 1 % Sulfat und
0,2 % Sulfit enthalten
4.4.5 | Zichorienpiilpe, ge- | Erzeugnis, das bei der Gewinnung Rohfaser
trocknet von Inulin aus den Wurzeln von Ci- . -
L . Salzsdureunldsliche
chorium intybus L. anfillt; es besteht o/ :
. . Asche, wenn > 3,5 % in
aus extrahierten und mechanisch ab-
- der Trockenmasse
gepressten und anschliefend ge-
trockneten Zichorienteilen. Die (16s-
lichen) Kohlehydrate der Zichorien
wurden teilweise extrahiert. Kann bis
zu 2 % Sulfat und 0,5 % Sulfit ent-
halten
4.4.6 | Zichorienpulver Erzeugnis, das durch Zerkleinern, Rohfaser
Trocknen und Mahlen der Wurzeln . -
. . . Salzsdureunldsliche
von Zichorien gewonnen wird. Kann o/ :
. . Asche, wenn > 3,5 % in
bis zu 1 % Trennmittel enthalten
der Trockenmasse
4.4.7 | Zichorienmelasse Erzeugnis, das durch Pressen von | Rohprotein
Zichorien bei der Gewinnung von Rohasche
Inulin und Oligofructose entsteht.
Zichorienmelasse besteht aus orga- | Feuchte, wenn < 20 %
nischem Pflanzenmaterial und Mi- | oder > 30 %
neralien. Kann bis zu 0,5 %
Schaumverhiiter enthalten
4.4.8 | Zichorienvinasse Nebenerzeugnis, das beim Pressen | Rohprotein
der Zichorien nach dem Abtrennen
von Inulin und Oligofructose und Rohasche
der Elution durch Ionenaustausch | Feuchte, wenn < 30 %
entsteht. Zichorienvinasse besteht oder > 40 %
aus organischem Pflanzenmaterial
und Mineralien. Kann bis zu 1 %
Schaumverhiiter enthalten
4.4.9 Zichorien-Inulin Inulin ist ein aus den Wurzeln von
Cichorium intybus L. extrahiertes
Fructan. Rohes Zichorien-Inulin
kann bis zu 1 % Sulfat und 0,5 %
Sulfit enthalten
4.4.10 | Oligofructosesirup Erzeugnis, das durch partielle Hy- Feuchte, wenn < 20 %
drolyse von Inulin aus Cichorium oder > 30 %
intybus L. gewonnen wird. Roher
Oligofructosesirup kann bis zu 1 %
Sulfat und 0,5 % Sulfit enthalten
4.4.11 | Oligofructose, ge- Erzeugnis, das durch partielle Hy-
trocknet drolyse von Inulin aus Cichorium
intybus L. und anschliefende
Trocknung gewonnen wird
4.5.1 Knoblauch, getrock- | WeiBliches bis gelbliches Pulver
net aus reinem, gemahlenem Knob-
lauch, Allium sativum L.
4.6.1 Maniok [Tapioca] Wurzelknollen von Manihot escu- | Feuchte, wenn < 60 %

[Kassava]

lenta Crantz, unabhéngig von der
Angebotsform

oder > 70 %
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4.6.2 | Maniok, getrocknet | Getrocknete Maniokwurzeln, un- Stérke
abhéngig von der Angebotsform Salzsiureunldsliche
Asche, wenn > 3,5 % in
der Trockenmasse
4.7.1 Zwiebelpiilpe Feuchtes Erzeugnis, das bei der Rohfaser
Verarbeitung von Zwiebeln (Gat- Salzsiureunldsliche
tung Allium) anfallt und aus Scha- o/ :
. Asche, wenn > 3,5 % in
len und ganzen Zwiebeln besteht. der Trockenmasse
Wenn das Erzeugnis aus der Her-
stellung von Zwiebeldl stammt,
enthélt es vorwiegend gekochte
Zwiebelreste
4.7.2 | Zwiebeln, gebraten | Geschilte und gewiirfelte Zwiebel- | Rohfaser
stiicke, die im Anschluss gebraten w -
4 Salzsdureunlosliche
werden Asche, wenn > 3,5 % in
der Trockenmasse
Rohfett
4.7.3 | Zwiebelschlempe Trockenes Erzeugnis, das bei der Rohfaser
Verarbeitung frischer Zwiebeln an-
fallt. Es wird durch Extraktion mit
Hilfe von Alkohol und/oder Wasser
gewonnen; der Wasser- oder Alko-
holanteil wird abgetrennt und
sprithgetrocknet. Es besteht iiber-
wiegend aus Kohlehydraten
4.8.1 Kartoffeln Knollen von Solanum tuberosum L. | Feuchte, wenn < 72 %
oder > 88 %
4.8.2 | Kartoffeln, geschilt | Kartoffeln, die unter Verwendung | Stérke
von Dampf geschilt wurden Rohfaser
Salzsdureunlosliche
Asche, wenn > 3,5 % in
der Trockenmasse
4.8.3 | Kartoffelschalen, ge- | Feuchtes Erzeugnis aus der Kartof- | Feuchte, wenn < 82 %
dampft felverarbeitung, das aus den Scha- | oder > 93 %
len der mit Dampf geschilten Kar- Stiirke
toffeln besteht, und dem zusétzlich
verkleisterte Kartoffelstérke zuge- Rohfaser
setzt sein kann. Kann auch piriert | g1 csureunldsliche
sein Asche, wenn > 3,5 % in
der Trockenmasse
4.8.4 | Kartoffelstiicke, roh | Erzeugnis, das bei der Zubereitung | Feuchte, wenn < 72 %
von Kartoffelerzeugnissen fiir den | oder > 88 %
menschlichen Verzehr anfillt und Stirke
geschélt sein kann
Rohfaser
Salzsdureunlosliche
Asche, wenn > 3,5 % in
der Trockenmasse
4.8.5 Kartoffelschabsel Feuchtes Erzeugnis, das bei der Feuchte, wenn < 82 %

Kartoffelverarbeitung mechanisch
abgetrennt wird und vorwiegend
aus getrockneten Kartoffeln und
Kartoffelresten besteht. Das Er-
zeugnis kann wirmebehandelt sein

oder > 93 %
Stirke
Rohfaser

Salzsdureunl6sliche
Asche, wenn > 3.5 % in
der Trockenmasse
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4.8.6 Kartoffeln, piiriert Kartoffelerzeugnis, das zunéchst Stérke
gebriiht oder gekocht und dann Rohfaser
piiriert wird
Salzsdureunldsliche
Asche, wenn > 3.5 % in
der Trockenmasse
4.8.7 | Kartoffelflocken Erzeugnis, das durch Walzentrock- | Stirke
nung gewaschener, geschélter oder Rohf:
ungeschilter gedampfter Kartoffeln otaser
gewonnen wird Salzsdureunlosliche
Asche, wenn > 3,5 % in
der Trockenmasse
4.8.8 | Kartoffelpiilpe Erzeugnis aus der Kartoffelstirke- | Feuchte, wenn < 77 %
gewinnung, das aus extrahierten oder > 88 %
vermahlenen Kartoffeln besteht
4.8.9 | Kartoffelpiilpe, ge- Getrocknetes Erzeugnis aus der
trocknet Kartoffelstarkegewinnung, das aus
extrahierten vermahlenen Kartoffeln
besteht
4.8.10 | Kartoffeleiweily Erzeugnis der Stirkegewinnung, Rohprotein
das vorwiegend aus Eiweil3-
bestandteilen besteht, die beim Ab-
trennen der Stirke anfallen
4.8.11 [ Kartoffeleiweifl, hy- | Protein, das durch eine kontrollierte | Rohprotein
drolysiert enzymatische Hydrolyse der Kar-
toffelproteine gewonnen wird
4.8.12 | Kartoffeleiweil, fer- | Erzeugnis, das durch Fermentation | Rohprotein
mentiert von Kartoffeleiweifl und anschlie-
Bende Spriihtrocknung gewonnen
wird
4.8.13 | Kartoffeleiweif, fer- | Fliissiges Erzeugnis, das durch Rohprotein
mentiert, fliissig Fermentation von Kartoffeleiweil3
gewonnen wird
4.8.14 | Kartoffelwasser, ein- | Eingedicktes Erzeugnis, das bei der | Feuchte, wenn < 50 %
gedickt Kartoffelstarkegewinnung anfllt oder > 60 %
uqd aus den Riickstinden nach dem Wenn Feuchte < 50 %:
teilweisen Entzug von Faser, Pro-
tein und Stirke aus der Kartoffel- | — Rohprotein
piilpe und Verdunsten eines Teils | _ Rohasche
des Wassers besteht
4.8.15 | Kartoffelgranulat Getrocknete Kartoffeln (Kartoffeln
nach Waschen, Schilen, Zerklei-
nern (Zerschneiden, Flockieren
usw.) und Wasserentzug)
49.1 Siilkartoffeln Knollen von Ipomoea batatas L., Feuchte, wenn < 57 %
unabhéngig von der Angebotsform | oder > 78 %
4.10.1 | Topinambur Knollen von Helianthus tuberosus | Feuchte, wenn < 75 %

L., unabhingig von der Angebots-
form

oder > 80 %
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5. Andere Saaten und Friichte und daraus gewonnene Erzeugnisse
Nummer Bezeichnung Beschreibung Obligatorische Angaben
5.1.1 Eicheln Ganze Frichte der Stieleiche,
Quercus robur L., der Steineiche,
Quercus petraea (Matt.) Liebl., der
Korkeiche, Quercus suber L., und
anderer Eichenarten
5.1.2 | Eicheln, geschilt Erzeugnis, das durch Schilen der Rohprotein
Eicheln gewonnen wird Rohfaser
5.2.1 Mandeln Ganze oder zerkleinerte Friichte
von Prunus dulcis, mit oder ohne
Mandelhdutchen
5.2.2 | Mandelhiiutchen Hautchen der geschilten Mandeln, | Rohfaser
die mechanisch vom Kern getrennt
und vermahlen werden
5.2.3 | Mandelkernkuchen | Erzeugnis, das bei der Olgewin- Rohprotein
nung durch Pressen der Mandel- Rohfaser
kerne anfallt
53.1 Anissaat Samen von Pimpinella anisum
5.4.1 Apfelpiilpe, getrock- | Erzeugnis, das bei der Gewinnung | Rohfaser
net [Apfeltrester, von Saft aus Malus domestica oder
getrocknet] der Herstellung von Apfelwein an-
fallt, und vorwiegend aus Frucht-
fleisch und getrockneten Schalen
besteht. Kann entpektinisiert sein
5.4.2 | Apfelpiilpe, gepresst | Feuchtes Erzeugnis, das bei der Rohfaser
[Apfeltrester, ge- Gewinnung von Apfelsaft oder der
presst] Herstellung von Apfelwein anfillt,
und vorwiegend aus abgepresstem
Fruchtfleisch und abgepressten
Schalen besteht. Kann entpektini-
siert sein
5.4.3 | Apfelmelasse Erzeugnis, das nach der Gewinnung | Rohprotein
von Pektin aus Apfeltrester anfillt,
o . Rohfaser
kann entpektinisiert sein
Rohole und -fette, wenn >
10 %
5.5.1 Zuckerriibensaat Samen der Zuckerriibe
5.6.1 Buchweizen Koérner von Fagopyrum esculentum
5.6.2 | Buchweizenschil- Erzeugnis, das durch Mahlen der Rohfaser
kleie Buchweizenkdrner entsteht
5.6.3 | Buchweizenfutter- Erzeugnis, das bei der Herstellung | Rohfaser
mehl von Mehl aus gesiebtem Buchwei- Stirke
zen anfillt, und im Wesentlichen
aus Teilen des Mehlkorpers, feinen
Teilen der dufleren Schalen und
wenigen sonstigen Kornbestandtei-
len besteht. Es darf hochstens 10 %
Rohfaser enthalten
5.7.1 Rotkohlsaat Samen von Brassica oleracea var.
capitata f. Rubra
5.8.1 Kanariengrassaat Samen von Phalaris canariensis
5.9.1 Kiimmelsaat Samen von Carum carvi L.
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5.12.1 | Kastanienbruchstii- | Erzeugnis der Mehlgewinnung aus | Rohprotein
cke Kastanien, das iiberwiegend aus Rohfaser
Teilen des Mehlkorpers, feinen
Schalenteilen und einigen Resten
von Kastanien (Castanea spp.) be-
steht
5.13.1 | Zitrustrester Erzeugnis, das bei der Gewinnung | Rohfaser
von Saft durch Pressen von Zitrus-
friichten, Citrus ssp., anféllt. Kann
entpektinisiert sein
5.13.2 | Zitrustrester, ge- Erzeugnis, das beim Auspressen Rohfaser
trocknet von Zitrusfriichten oder der Ge-
winnung von Zitrusfruchtsaft anfallt
und anschliefend getrocknet wird.
Kann entpektinisiert sein
5.14.1 | Rotkleesaat Samen von Trifolium pratense L.
5.14.2 | Weillkleesaat Samen von Trifolium repens L.
5.15.1 | Kaffeehdutchen Erzeugnis, das durch Schilen der Rohfaser
Samen der Coffea-Pflanze entsteht
5.16.1 | Kornblumensaat Samen von Centaurea cyanus L.
5.17.1 | Gurkensaat Samen von Cucumis sativus L.
5.18.1 | Zypressensaat Samen von Cupressus L.
5.19.1 | Dattelfriichte Friichte von Phoenix dactylifera L.,
konnen auch getrocknet sein
5.19.2 | Dattelkerne Ganze Samen der Dattelpflanze Rohfaser
5.20.1 | Fenchelsaat Samen von Foeniculum vulgare
Mill.
5.21.1 | Feigenfrucht Friichte von Ficus carica L., kon-
nen auch getrocknet sein
5.22.1 | Fruchtkerne (') Essbare Samen von Niissen oder
Obst
5.22.2 | Obsttrester (') Erzeugnis, das bei der Gewinnung | Rohfaser
von Saft aus Friichten und von
Obstpiiree anfillt; kann entpektini-
siert sein
5.22.3 | Obsttrester, getrock- | Erzeugnis, das bei der Gewinnung | Rohfaser
net (V) von Obstsaft und Obstpiiree anfallt
und anschliefend getrocknet wird.
Kann entpektinisiert sein
5.23.1 | Gartenkresse Samen von Lepidium sativum L. Rohfaser
5.24.1 | Graspflanzensaat Samen von Grésern der Familien
Poaceae, Cyperaceae und Junca-
ceae
5.25.1 | Traubenkerne Vom Traubentrester getrennte Rohfett
Kerne von Vitis L., die nicht entolt
. Rohfaser
sind
5.25.2 | Traubenkern-Ex- Erzeugnis, das bei der Extraktion Rohfaser

traktionsschrot

des Ols von Traubenkernen anfllt
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Bezeichnung

Beschreibung

Obligatorische Angaben

5253

Traubentrockentres-
ter

Traubenmaische, die unmittelbar
nach der Alkoholextraktion ge-
trocknet wurde und soweit wie
moglich von Stielen und Kernen
befreit ist

Rohfaser

5254

Traubenkern-Press-
saft

Erzeugnis, das aus Traubenkernen
nach der Herstellung von Trauben-
saft gewonnen wird und im We-
sentlichen Kohlenhydrate enthlt.
Kann auch konzentriert sein

Rohfaser

5.26.1

Haselniisse

Ganze oder zerkleinerte Friichte
von Corylis L. spp., mit oder ohne
Hautchen

5.26.2

Haselnuss-Expeller

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Pressen der Haselnuss-
kerne anfallt

Rohprotein
Rohfaser

5.27.1

Pektin

Pektin wird durch wissrige Extrak-
tion aus geeignetem Pflanzenmate-
rial natiirlicher Arten gewonnen, in
der Regel Zitrusfriichte oder Apfel.
Als organische Féllungsmittel diir-
fen nur Methanol, Ethanol und
Propan-2-ol verwendet werden.
Kann bezogen auf die Trocken-
masse einzeln oder zusammen bis
zu 1 % Methanol, Ethanol und
Propan-2-ol enthalten. Pektin setzt
sich hauptsdchlich zusammen aus
partiellen Methylestern der Poly-
galacturonsdure und deren
Natrium-, Kalium-, Calcium- oder
Ammoniumsalzen

5.28.1

Perillasaat

Samen von Perilla frutescens L.
und Miillereierzeugnisse

5.29.1

Pinienkerne

Samen von Pinus L. spp.

5.30.1

Pistazien

Samen von Pistacia vera L.

5.31.1

Spitzwegerich-Saat

Samen von Plantago L. spp.

5.32.1

Rettichsaat

Samen von Raphanus sativus L.

5.33.1

Spinatsaat

Samen von Spinacia oleracea L.

5.34.1

Distelsaat

Samen von Carduus marianus L.

5.35.1

Tomatenpiilpe

Erzeugnis, das bei der Gewinnung
von Tomatensaft durch Pressen von
Tomaten der Varietdt Solanum ly-
copersicum L. anfallt, und vorwie-
gend aus Tomatenschalen und
-kernen besteht

Rohfaser

5.36.1

Schafgarbensaat

Samen von Achillea millefolium L.

5.37.1

Aprikosenkern-Ex-
peller

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Pressen der Aprikosen-
kerne (Prunus armeniaca L.) an-
fallt. Kann Blausdure enthalten

Rohprotein
Rohfaser

5.38.1

Schwarzkiimmel-Ex-
peller

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Pressen der Samen des
Schwarzen Kiimmels (Bunium per-
sicum L.) anfallt

Rohprotein
Rohfaser




2013R0068 — DE — 19.02.2013 — 000.004 — 40

vB
Nummer Bezeichnung Beschreibung Obligatorische Angaben
5.39.1 | Borretschsamen-Ex- | Erzeugnis, das bei der Olgewin- Rohprotein
peller nung durch Pressen der Borretsch- Rohfaser
samen (Borago officinalis L.) an-
fallt
5.40.1 | Nachtkerzen-Expel- | Erzeugnis, das bei der Olgewin- Rohprotein
ler nung durch Pressen der Nachtker-
zensamen (Oenothera L.) anfallt Rohfaser
5.41.1 | Granatapfel-Expel- | Erzeugnis, das bei der Olgewin- Rohprotein
ler nung durch Pressen der Granat- Rohfaser
apfelsamen (Punica granatum L.)
anfillt
5.42.1 | Walnusskern-Expel- | Erzeugnis, das bei der Olgewin- Rohprotein
ler nung durch Pressen der Walnuss- Rohfaser
kerne (Juglans regia L.) anfillt.
(") Die Pflanzenart ist bei der Bezeichnung zusétzlich anzugeben.
6. Griinfutter und Raufutter und daraus gewonnene Erzeugnisse

Nummer Bezeichnung Beschreibung Obligatorische Angaben
6.1.1 Riibenblitter Blatter von Beta spp.
6.2.1 Getreidepflanzen (') | Ganze Pflanzen von Getreidearten
oder Teile davon. Sie konnen ge-
trocknet, frisch oder siliert sein
6.3.1 Getreidestroh (') Stroh von Getreide
6.3.2 | Getreidestroh, be- Erzeugnis, das bei einer geeigneten | Natrium, bei Behandlung
handelt ('), (?) Behandlung von Getreidestroh an- | mit NaOH
fallt
6.4.1 Kleegriinmehl Durch Trocknen und Mahlen von | Rohprotein
Klee der Varietét T r;folmm spp- Rohfaser
gewonnenes Erzeugnis, das jedoch )
bis zu 20 % Luzerne (Medicago Salzséureunldsliche
sativa L. und Medicago var. Mar- | Asche, wenn > 3,5 % in
tyn) oder andere Futterpflanzen der Trockenmasse
enthalten kann, die zur gleichen
Zeit wie der Klee getrocknet und
gemahlen wurden
6.5.1 Futterpflanzen- Erzeugnis, das durch Trocknen, Rohprotein
mehl (3)[Gras-Griin- | Mahlen und ggf. Kompaktieren von Rohfaser
mehl] (%), [Griin- Futterpflanzen gewonnen wird
mehl] (%), Salzsdureunlosliche
Asche, wenn > 3,5 % in
der Trockenmasse
6.6.1 Gras, feldgetrocknet | Alle Grassorten, auf dem Feld ge- | Salzsdureunldsliche
[Heu] trocknet Asche, wenn > 3,5 % in
der Trockenmasse
6.6.2 | Gras, hochtempera- | Erzeugnis, das aus Gras (alle Sor- | Rohprotein
turgetrocknet ten) gewonnen und kiinstlich ge- F
. aser
trocknet (alle Formen) wird
Salzsdureunlosliche
Asche, wenn > 3,5 % in
der Trockenmasse
6.6.3 Gras-, Kriuter-, Le- | Frische, silierte oder getrocknete Salzsdureunlosliche

guminosenpflanzen
|Griinfutter]

Ackerkulturen wie Gras-,
Leguminosen- oder Krauterpflan-
zen, die gemeinhin als Silage,
Heulage, Heu oder Griinfutter be-
zeichnet werden

Asche, wenn > 3,5 % in
der Trockenmasse
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6.7.1 Hanfmehl Erzeugnis, das durch Vermahlen Rohprotein
der getrockneten Blitter von Can-
nabis sativa L. gewonnen wird

6.7.2 | Hanffaser Griinliches, getrocknetes und fase-
riges Erzeugnis, das bei der Ver-
arbeitung von Hanf gewonnen wird

6.8.1 Ackerbohnenstroh Stroh der Ackerbohne

6.9.1 Leinsaatstroh Stroh von Leinsaat (Linum usita-
tissimum L.)

6.10.1 | Luzerne [Alfalfa] Pflanzen oder Pflanzenteile von Salzsdureunlosliche
Medicago sativa L. und Medicago | Asche, wenn > 3,5 % in
var. Martyn der Trockenmasse

6.10.2 | Luzerne, feld- Luzerne, feldgetrocknet Salzsdureunlosliche

getrocknet [Alfalfa, Asche, wenn > 3.5 % in
feldgetrocknet] der Trockenmasse

6.10.3 | Luzerne, hochtem- Luzerne, kiinstlich getrocknet (alle | Rohprotein

peraturgetrocknet Formen) Rohf:

[Alfalfa, hochtem- ontaser

peraturgetrocknet] Salzsédureunlosliche
Asche, wenn > 3,5 % in
der Trockenmasse

6.10.4 | Luzerne, extrudiert | Extrudierte Alfalfa-Pellets

[Alfalfa, extrudiert]

6.10.5 | Luzernemehl ()[Al- | Erzeugnis, das durch Trocknen und | Rohprotein

falfamehl] Vermahlen von Luzerne gewonnen Rohfaser
wird, und bis zu 20 % Klee oder
andere Futterpflanzen enthalten Salzsdureunldsliche
kann, die zur gleichen Zeit wie die | Asche, wenn > 3,5 % in
Luzerne getrocknet und gemahlen | der Trockenmasse
wurden

6.10.6 | Luzernetrester [Al- | Getrocknetes Erzeugnis, das beim | Rohprotein

falfatrester] Pressen von Saft aus Luzernen an-
! Rohfaser
fallt

6.10.7 | Luzerneproteinkon- | Erzeugnis, das bei der kiinstlichen | Rohprotein

zentrat [Alfalfapro- | Trocknung von Fraktionen des Lu- Karofin
teinkonzentrat| zernepresssaftes anfillt und das
zum Ausféllen der Proteine durch
Zentrifugation abgetrennt und wiér-
mebehandelt wurde

6.10.8 | Luzerne-Presssaft Erzeugnis, das nach der Extraktion | Rohprotein
der Proteine aus Luzernesaft ge-
wonnen wird und getrocknet sein
kann

6.11.1 | Maissilage Silierte Pflanzen oder Pflanzenteile
von Zea mays L. ssp. mays

6.12.1 | Erbsenstroh Stroh von Pisum ssp.

(") Die Pflanzenart ist bei der Bezeichnung zusitzlich anzugeben.
(®») Die Bezeichnung muss um die Bezeichnung der Art der Behandlung ergidnzt werden.
(®) Die Futterpflanzenart kann der Bezeichnung hinzugefiigt werden.
() Der Wortteil ,,Mehl“ kann durch ,Pellets* ersetzt werden. Die Bezeichnung des Trocknungsverfahrens kann

der Bezeichnung hinzugefiigt werden.
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Andere Pflanzen, Algen und daraus gewonnene Erzeugnisse

Nummer

Bezeichnung

Beschreibung

Obligatorische Angaben

7.1.1

Algen (1)

Algen, lebend oder verarbeitet,
frisch, gekiihlt oder tiefgefroren.
Kann bis zu 0,1 % Schaumverhiiter
enthalten.

Rohprotein
Rohfett
Rohasche

Trockenalgen (')

Erzeugnis, das durch Trocknen von
Algen gewonnen wird und zur
Verringerung des Jodgehalts ge-
waschen sein kann. Kann bis zu
0,1 % Schaumverhiiter enthalten.

Rohprotein
Rohfett
Rohasche

Algen-Extraktions-
schrot ()

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung durch Extraktion von Algen
anfdllt. Kann bis zu 0,1 %
Schaumverhiiter enthalten.

Rohprotein
Rohfett
Rohasche

Algenol ()

Erzeugnis, das bei der Olgewin-
nung aus Algen durch Extraktion
anféllt. Kann bis zu 0,1 %
Schaumverhiiter enthalten.

Rohfett

Feuchte, wenn > 1 %

Algenextrakt (')[Al-
genfraktion] (')

Wissriger oder alkoholischer Ex-
trakt von Algen, der vorwiegend
Kohlehydrate enthilt. Kann bis zu
0,1 % Schaumverhiiter enthalten.

7.2.6

Seealgenmehl

Erzeugnis, das durch Trocknen und
Zerkleinern von Makro-Algen, ins-
besondere Braunalgen, anfillt und
zur Verringerung des Jodgehalts
gewaschen sein kann. Kann bis zu
0,1 % Schaumverhiiter enthalten.

Rohasche

7.3.1

Rinden (%)

Gereinigte und getrocknete Rinden
von Bdumen oder Strduchern

Rohfaser

7.4.1

Bliiten (?), getrock-
net

Alle Teile von getrockneten Bliiten
essbarer Pflanzen und ihre Fraktio-
nen

Rohfaser

7.5.1

Brokkoli, getrocknet

Erzeugnis, das durch Trocknen
nach Waschen, Zerkleinern (Zer-
schneiden, Flockieren usw.) und
Wasserentzug) aus Brassica olera-
cea L. gewonnen wird

7.6.1

Zuckerrohrmelasse

Erzeugnis, das bei der Gewinnung
oder Raffination von Zucker aus
Saccharum L. anfillt. Kann bis zu
0,5 % Schaumverhiiter enthalten.
Kann bis zu 0,5 % Antibelagmittel
enthalten. Kann bis zu 3,5 % Sulfat
enthalten. Kann bis zu 0,25 %
Sulfit enthalten.

Gesamtzuckergehalt, be-
rechnet als Saccharose

Feuchte, wenn > 30 %

7.6.2

Zuckerrohrmelasse,
teilentzuckert

Erzeugnis, das bei der weiteren
Extraktion von Saccharose mit
Hilfe von Wasser aus der Zucker-
rohrmelasse anfallt

Gesamtzuckergehalt, be-
rechnet als Saccharose

Feuchte, wenn > 28 %

7.6.3

(Rohr-)Zucker
[Saccharose]

Mit Hilfe von Wasser aus Zucker-
rohr extrahierter Zucker

Saccharose
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Nummer Bezeichnung Beschreibung Obligatorische Angaben
7.6.4 | Zuckerrohr-Bagasse | Erzeugnis, das durch die Extraktion | Rohfaser
von Zucker mit Hilfe von Wasser
aus Zuckerrohr anfallt, und vor-
wiegend aus Fasern besteht
7.7.1 Blitter, getrock- Getrocknete Blitter essbarer Pflan- | Rohfaser
net (%) zen und ihre Fraktionen
7.8.1 Lignocellulose (%) Erzeugnis, das durch mechanische | Rohfaser
Bearbeitung von rohem gewachse-
nem, getrocknetem Holz anfillt und
vorwiegend aus Lignocellulose be-
steht
7.9.1 Siilholz Wurzeln von Glycyrrhiza L.
7.10.1 | Minze Erzeugnis, das durch Trocknen der
oberirdischen Teile von Pflanzen
der Arten Mentha apicata, Mentha
piperita oder Mentha viridis L.,
unabhéngig von der Angebotsform,
gewonnen wird
7.11.1 | Spinat, getrocknet Erzeugnis, das durch Trocknen von
Spinacia oleracea L., unabhingig
von der Angebotsform, gewonnen
wird
7.12.1 | Mohave-Palmlilie Pulver aus Yucca schidigera Roezl | Rohfaser
7.13.1 | Pflanzliche Kohle Erzeugnis, das durch Verkohlung Rohfaser
[Holzkohle] von Pflanzenmasse gewonnen wird
7.14.1 | Holz (?) Nicht chemisch behandeltes reifes | Rohfaser

Holz oder Holzfasern

(") Die Art ist bei der Bezeichnung zusitzlich anzugeben.
(» Die Pflanzenart ist bei der Bezeichnung zusitzlich anzugeben.

8. Milcherzeugnisse und daraus gewonnene Erzeugnisse
Nummer Bezeichnung Beschreibung Obligatorische Angaben
8.1.1 Butter und Butter- | Butter und Erzeugnisse, die aus der | Rohprotein
erzeugnisse Erzeugung oder Verarbeitung von | Rohfett
Butter gewonnen werden (z. B. L
. actose
Butterserum), sofern nicht an an- 0
derer Stelle aufgefiihrt Feuchte, wenn > 6 %
8.2.1 Buttermilch/Butter- | Erzeugnis, das bei der Verbutterung | Rohprotein
milchpulver (') von Sahne oder bei dhnlichen Pro- | Rohfett
zessen anfallt
Lactose

und konzentriert und/oder getrock-
net sein kann.

Bei Bestimmung als Einzelfutter
gilt Folgendes:

— Kann bis zu 0,5 % Phosphate
enthalten, z. B. Polyphosphate
(wie etwa Natriumhexameta-
phosphat) oder Diphosphate
(wie etwa Tetranatriumpyro-
phosphat), die eingesetzt wer-
den, um die Viskositdt zu ver-
ringern und bei der Verarbei-
tung Proteine zu stabilisieren;

Feuchte, wenn > 6 %
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Nummer

Bezeichnung

Beschreibung

Obligatorische Angaben

— kann bis zu 0,3 % Séuren ent-
halten, z. B. organische Sduren
wie Zitronensdure, Ameisen-
sdure, Propionsdure und an-
organische Sduren wie Schwe-
felsdure, Salzsdure, Phosphor-
sdure, die in vielen Abschnitten
der Produktion zur pH-Wert-
Anpassung eingesetzt werden;

— kann bis zu 0,5 % Alkalien ent-
halten, wie die Hydroxide von
Natrium, Kalium, Calcium und
Magnesium, die in vielen Ab-
schnitten der Produktion zur
pH-Wert-Anpassung eingesetzt
werden;

— kann bis zu 2 % FlieBhilfsstoffe
enthalten wie Siliciumdioxid,
Pentanatriumtriphosphat, Trical-
ciumphosphat, die zur Verbes-
serung der FlieBféhigkeit des
Pulvers eingesetzt werden;

— kann bis zu 0,4 % Lecithin als
Emulgator enthalten.

8.3.1

Kasein

Erzeugnis, das durch Trocknen des
aus Magermilch oder Buttermilch
durch Séduren oder Lab gefillten
Kaseins gewonnen wird

Rohprotein
Feuchte, wenn > 10 %

8.4.1

Kaseinat

Erzeugnis, das durch Neutralisieren
und Trocknen aus Quark oder Ka-
sein gewonnen wird

Rohprotein
Feuchte, wenn > 10 %

8.5.1

Kiise und Kise-
erzeugnisse

Kise und Erzeugnisse aus Kése und
anderen Erzeugnissen auf Milchba-
sis

Rohprotein
Rohfett

8.6.1

Kolostrum/Kolos-
trumpulver

Fliissiges Sekret, das von den
Milchdriisen von zur Milcherzeu-
gung gehaltenen Tieren in den ers-
ten fiinf Tagen nach dem Abkalben
gebildet wird. Kann auch konzen-
triert und/oder getrocknet sein

Rohprotein

8.7.1

Milch-Nebenerzeug-
nisse

Erzeugnisse, die bei der Herstellung
von Milcherzeugnissen anfallen (u.
a. ehemalige Lebensmittel aus
Milch, Zentrifugen- oder Separato-
renschlamm, Wei3wasser, Milch-
mineralstoffe).

Bei Bestimmung als Einzelfutter
gilt Folgendes:

— Kann bis zu 0,5 % Phosphate
enthalten, z. B. Polyphosphate
(wie etwa Natriumhexameta-
phosphat) oder Diphosphate
(wie etwa Tetranatriumpyro-
phosphat), die eingesetzt wer-
den, um die Viskositit zu ver-
ringern und bei der Verarbei-
tung Proteine zu stabilisieren;

Feuchte

Rohprotein

Rohfett
Gesamtzuckergehalt
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Nummer

Bezeichnung

Beschreibung

Obligatorische Angaben

— kann bis zu 0,3 % Séuren ent-
halten, z. B. organische Sduren
wie Zitronensdure, Ameisen-
sdure, Propionsdure und an-
organische Sduren wie Schwe-
felséure, Salzsdure, Phosphor-
sdure, die in vielen Abschnitten
der Produktion zur pH-Wert-
Anpassung eingesetzt werden;

— kann bis zu 0,5 % Alkalien ent-
halten, wie die Hydroxide von
Natrium, Kalium, Calcium,
Magnesium, die in vielen Ab-
schnitten der Produktion zur
pH-Wert-Anpassung eingesetzt
werden;

— kann bis zu 2 % FlieBhilfsstoffe
enthalten wie Siliciumdioxid,
Pentanatriumtriphosphat, Trical-
ciumphosphat, die zur Verbes-
serung der FlieBféhigkeit ein-
gesetzt werden;

— kann bis zu 0,4 % Lecithin als
Emulgator enthalten.

8.8.1

Fermentierte Milch-
erzeugnisse

Erzeugnisse, die durch Fermenta-
tion von Milch gewonnen werden
(Joghurt usw.)

Rohprotein
Rohfett

8.9.1

Lactose

Aus Milch oder Molke durch Rei-
nigung und Trocknen abgetrennter
Zucker

Lactose
Feuchte, wenn > 5 %

8.10.1

Milch/Milchpul-
ver (1)

Durch ein- oder mehrmaliges Mel-
ken gewonnenes Milchdriisense-
kret; kann auch konzentriert und/
oder getrocknet sein

Rohprotein
Rohfett
Feuchte, wenn > 5 %

8.11.1

Magermilch/Mager-
milchkonzentrat/
Magermilchpul-

ver (")

Milch, deren Fettgehalt durch Ab-
scheiden reduziert wurde.

Kann auch konzentriert und/oder
getrocknet sein

Rohprotein
Feuchte, wenn > 5 %

8.12.1

Milchfett

Erzeugnis, das durch Entrahmen
von Milch gewonnen wird

Rohfett

8.13.1

Milcheiweifipulver

Erzeugnis, das durch Trocknen der
Eiweilbestandteile entsteht, die aus
Milch durch chemische oder phy-
sikalische Behandlung gewonnen
werden

Rohprotein
Feuchte, wenn > 8 %

8.14.1

Kondensierte und
evaporierte Milch
und deren Erzeug-
nisse

Kondensierte und evaporierte Milch
und Erzeugnisse, die bei der Her-
stellung oder Verarbeitung dieser
Erzeugnisse anfallen

Rohprotein
Rohfett
Feuchte, wenn > 5 %

8.15.1

Milchpermeat/
Milchpermeatpul-
ver (1)

Erzeugnis, das bei der Ultra-, Nano-
oder Mikrofiltration von Milch an-
fallt (Membrandurchgang) und dem
ein Teil der Lactose entzogen sein
kann.

Verfahren der Umkehrosmose und
Konzentrierung und/oder Trock-
nung konnen angewandt werden

Rohasche

Rohprotein

Lactose

Feuchte, wenn > 8 %
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Nummer

Bezeichnung

Beschreibung

Obligatorische Angaben

8.16.1

Milchretentat/Milch-
retentatpulver (')

Erzeugnis, das bei der Ultra-, Nano-
oder Mikrofiltration von Milch an-
fallt (durch Membran zuriickgehal-
ten);

kann auch konzentriert und/oder
getrocknet sein

Rohprotein

Rohasche

Lactose

Feuchte, wenn > 8 %

8.17.1

Molke/Molkenpul-
ver ()

Erzeugnis, das bei der Herstellung
von Kise, Quark oder Kasein oder
dhnlichen Prozessen anfallt;

kann auch konzentriert und/oder
getrocknet sein

Bei Bestimmung als Einzelfutter
gilt Folgendes:

— Kann bis zu 0,5 % Phosphate
enthalten, z. B. Polyphosphate
(wie etwa Natriumhexameta-
phosphat) oder Diphosphate
(wie etwa Tetranatriumpyro-
phosphat), die eingesetzt wer-
den, um die Viskositit zu ver-
ringern und bei der Verarbei-
tung Proteine zu stabilisieren;

kann bis zu 0,3 % Séduren ent-
halten, z. B. organische Sduren
wie Zitronensdure, Ameisen-
sdure, Propionsdure und an-
organische Sduren wie Schwe-
felsdure, Salzsdure, Phosphor-
sdure, die in vielen Abschnitten
der Produktion zur pH-Wert-
Anpassung eingesetzt werden;

kann bis zu 0,5 % Alkalien ent-
halten, wie die Hydroxide von
Natrium, Kalium, Calcium,
Magnesium, die in vielen Ab-
schnitten der Produktion zur
pH-Wert-Anpassung eingesetzt
werden;

kann bis zu 2 % FlieBhilfsstoffe
enthalten wie Siliciumdioxid,
Pentanatriumtriphosphat, Trical-
ciumphosphat, die zur Verbes-
serung der FlieBféhigkeit ein-
gesetzt werden;

kann bis zu 0,4 % Lecithin als
Emulgator enthalten.

Rohprotein

Lactose

Feuchte, wenn > 8 %
Rohasche

8.18.1

Molke/Molkenpul-
ver, lactosearm (')

Molke, der ein Teil der Lactose
entzogen wurde;

kann auch konzentriert und/oder
getrocknet sein

Bei Bestimmung als Einzelfutter
gilt Folgendes:

— Kann bis zu 0,5 % Phosphate
enthalten, z. B. Polyphosphate
(wie etwa Natriumhexameta-
phosphat) oder Diphosphate
(wie etwa Tetranatriumpyro-
phosphat), die eingesetzt wer-
den, um die Viskositit zu ver-
ringern und bei der Verarbei-
tung Proteine zu stabilisieren;

Rohprotein

Lactose

Feuchte, wenn > 8 %
Rohasche
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Nummer

Bezeichnung

Beschreibung

Obligatorische Angaben

— kann bis zu 0,3 % Séuren ent-
halten, z. B. organische Sduren
wie Zitronensdure, Ameisen-
sdure, Propionsdure und an-
organische Sduren wie Schwe-
felsdure, Salzsdure, Phosphor-
sdure, die in vielen Abschnitten
der Produktion zur pH-Wert-
Anpassung eingesetzt werden;

— kann bis zu 0,5 % Alkalien enthal-
ten, wie die Hydroxide von Na-
trium, Kalium, Calcium, Mag-
nesium, die in vielen Abschnitten
der Produktion zur pH-Wert-An-
passung eingesetzt werden;

— kann bis zu 2 % FlieBhilfsstoffe
enthalten wie Siliciumdioxid,
Pentanatriumtriphosphat, Trical-
ciumphosphat, die zur Verbes-
serung der FlieBfahigkeit ein-
gesetzt werden;

— kann bis zu 0,4 % Lecithin als
Emulgator enthalten.

8.19.1

Molkeneiweifl/Mol-
keneiweilipulver ()

Erzeugnis, das durch Trocknen der
Molkeneiweiflbestandteile entsteht,
die aus Milch durch chemische
oder physikalische Behandlung ge-
wonnen werden; kann auch kon-
zentriert und/oder getrocknet sein

Bei Bestimmung als Einzelfutter
gilt Folgendes:

— Kann bis zu 0,5 % Phosphate ent-
halten, z. B. Polyphosphate (wie
etwa Natriumhexametaphosphat)
oder Diphosphate (wie etwa Te-
tranatriumpyrophosphat), die
eingesetzt werden, um die Vis-
kositét zu verringern und bei der
Verarbeitung Proteine zu stabili-
sieren;

— kann bis zu 0,3 % Séuren ent-
halten, z. B. organische Séuren
wie Zitronensdure, Ameisen-
sdure, Propionsdure und an-
organische Sduren wie Schwe-
felsdure, Salzsdure, Phosphor-
sdure, die in vielen Abschnitten
der Produktion zur pH-Wert-
Anpassung eingesetzt werden;

— kann bis zu 0,5 % Alkalien enthal-
ten, wie die Hydroxide von Na-
trium, Kalium, Calcium, Mag-
nesium, die in vielen Abschnitten
der Produktion zur pH-Wert-An-
passung eingesetzt werden;

— kann bis zu 2 % FlieBhilfsstoffe
enthalten wie Siliciumdioxid,
Pentanatriumtriphosphat, Trical-
ciumphosphat, die zur Verbes-
serung der FlieBfdhigkeit ein-
gesetzt werden;

— kann bis zu 0,4 % Lecithin als
Emulgator enthalten.

Rohprotein
Feuchte, wenn > 8 %
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Nummer

Bezeichnung

Beschreibung

Obligatorische Angaben

8.20.1

Molke/Molkenpul-
ver, mineralstoff-
arm, lactosearm (')

Molke, der ein Teil der Lactose und
Mineralstoffe entzogen wurde;

kann auch konzentriert und/oder
getrocknet sein

Bei Bestimmung als Einzelfutter
gilt Folgendes:

— Kann bis zu 0,5 % Phosphate
enthalten, z. B. Polyphosphate
(wie etwa Natriumhexameta-
phosphat) oder Diphosphate
(wie etwa Tetranatriumpyro-
phosphat), die eingesetzt wer-
den, um die Viskositit zu ver-
ringern und bei der Verarbei-
tung Proteine zu stabilisieren;

— kann bis zu 0,3 % Séuren ent-
halten, z. B. organische Séuren
wie Zitronensdure, Ameisen-
sdure, Propionsdure und an-
organische Sduren wie Schwe-
felsdure, Salzsdure, Phosphor-
sdure, die in vielen Abschnitten
der Produktion zur pH-Wert-
Anpassung eingesetzt werden;

— kann bis zu 0,5 % Alkalien ent-
halten, wie die Hydroxide von
Natrium, Kalium, Calcium,
Magnesium, die in vielen Ab-
schnitten der Produktion zur
pH-Wert-Anpassung eingesetzt
werden,;

— kann bis zu 2 % FlieBhilfsstoffe
enthalten wie Siliciumdioxid,
Pentanatriumtriphosphat, Trical-
ciumphosphat, die zur Verbes-
serung der FlieBfdhigkeit ein-
gesetzt werden;

— kann bis zu 0,4 % Lecithin als
Emulgator enthalten.

Rohprotein
Lactose
Rohasche

Feuchte, wenn > 8 %

8.21.1

Molkenpermeat/
Molkenpermeatpul-
ver ()

Erzeugnis, das bei der Ultra-, Nano-
oder Mikrofiltration von Molke
anféllt (Membrandurchgang) und
dem die Lactose teilweise entzogen
sein kann. Verfahren der Umkehr-
osmose und Konzentrierung und/
oder Trocknung konnen angewandt
werden.

Bei Bestimmung als Einzelfutter
gilt Folgendes:

— Kann bis zu 0,5 % Phosphate
enthalten, z. B. Polyphosphate
(wie etwa Natriumhexameta-
phosphat) oder Diphosphate
(wie etwa Tetranatriumpyro-
phosphat), die eingesetzt wer-
den, um die Viskositit zu ver-
ringern und bei der Verarbei-
tung Proteine zu stabilisieren;

Rohasche
Rohprotein
Lactose

Feuchte, wenn > 8 %



2013R0068 — DE — 19.02.2013 — 000.004 — 49

Nummer Bezeichnung Beschreibung Obligatorische Angaben

— kann bis zu 0,3 % Séiuren ent-
halten, z. B. organische Séuren
wie Zitronensdure, Ameisen-
sdure, Propionsdure und an-
organische Sduren wie Schwe-
felsdure, Salzsdure, Phosphor-
sdure, die in vielen Abschnitten
der Produktion zur pH-Wert-
Anpassung eingesetzt werden;

— kann bis zu 0,5 % Alkalien ent-
halten, wie die Hydroxide von
Natrium, Kalium, Calcium,
Magnesium, die in vielen Ab-
schnitten der Produktion zur
pH-Wert-Anpassung eingesetzt
werden;

— kann bis zu 2 % FlieBhilfsstoffe
enthalten wie Siliciumdioxid,
Pentanatriumtriphosphat, Trical-
ciumphosphat, die zur Verbes-
serung der FlieBfahigkeit ein-
gesetzt werden;

— kann bis zu 0,4 % Lecithin als
Emulgator enthalten.

8.22.1 | Molkenretentat/Mol- | Erzeugnis, das bei der Ultra-, Nano- | Rohprotein
kenretentatpulver (') | oder Mikrofiltration von Molke anfillt Rohasche

(durch Membran zuriickgehalten);
. Lactose
kann auch konzentriert und/oder ge-

. 0,
trocknet sein. Feuchte, wenn > 8 %

Bei Bestimmung als Einzelfutter gilt
Folgendes:

— Kann bis zu 0,5 % Phosphate ent-
halten, z. B. Polyphosphate (wie
etwa Natriumhexametaphosphat)
oder Diphosphate (wie etwa Te-
tranatriumpyrophosphat), die
eingesetzt werden, um die Vis-
kositét zu verringern und bei der
Verarbeitung Proteine zu stabili-
sieren;

— kann bis zu 0,3 % Séauren enthal-
ten, z. B. organische Sduren wie
Zitronensdure, Ameisenséure,
Propionsdure und anorganische
Sauren wie Schwefelsdure, Salz-
sdure, Phosphorsaure, die in vielen
Abschnitten der Produktion zur
pH-Wert-Anpassung eingesetzt
werden;

— kann bis zu 0,5 % Alkalien enthal-
ten, wie die Hydroxide von Na-
trium, Kalium, Calcium, Mag-
nesium, die in vielen Abschnitten
der Produktion zur pH-Wert-An-
passung eingesetzt werden;

— kann bis zu 2 % FlieBhilfsstoffe ent-
halten wie Siliciumdioxid, Penta-
natriumtriphosphat, Tricalciumphos-
phat, die zur Verbesserung der
Flieifahigkeit eingesetzt werden;

— kann bis zu 0,4 % Lecithin als
Emulgator enthalten.

(") Die Begriffe sind nicht synonym zu verwenden und unterscheiden sich hauptsdchlich im Feuchtegehalt; der
entsprechende korrekte Begriff ist zu verwenden.
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9. Erzeugnisse von Landtieren und daraus gewonnene Erzeugnisse
Nummer Bezeichnung Beschreibung Obligatorische Angaben
9.1.1 Tierische Nebenpro- | Warmbliitige Landtiere oder Teile | Rohprotein
dukte (') davon, frisch, gefroren, gekocht, Rohfett
sdurebehandelt oder getrocknet Feuchte, wenn > 8 %
9.2.1 Tierfett () Erzeugnis, das aus Fett warmbliiti- | Rohfett
ger Landtiere besteht. Feuchte, wenn > 1 %
Bei Extraktion mit Losungsmitteln
kann das Erzeugnis bis zu 0,1 %
Hexan enthalten
9.3.1 | Imkerei-Neben- Honig, Bienenwachs, Gelée Royal, | Gesamtzuckergehalt be-
erzeugnisse Propolis, Pollen, verarbeitet oder rechnet als Saccharose
naturbelassen
94.1 Verarbeitetes tieri- Erzeugnis, das durch Erhitzen, Rohprotein
sches Protein (%) Trocknen und Mahlen von Korper- | Rohfett
teilen warmbliitiger Landtiere ge- Rohasche
wonnen wird und dessen Fett teil- 0
weise extrahiert oder physikalisch | Feuchte, wenn > 8 %
entzogen sein kann.
Bei Extraktion mit Losungsmitteln
kann das Erzeugnis bis zu 0,1 %
Hexan enthalten
9.5.1 Proteine aus der Genusstaugliche, getrocknete tieri- | Rohprotein
Gelatinegewin- sche Proteine, die bei der Gelatin- | Rohfett
nung (%) eherstellung gewonnen werden Rohasche
Feuchte, wenn > 8 %
9.6.1 Hydrolysierte Tier- | Hydrolysierte Proteine, die unter Rohprotein
proteine (%) Einwirkung von Wiérme und/oder | Feuchte, wenn > 8 %
Druck oder durch chemische, mi-
krobiologische oder enzymatische
Hydrolyse tierischen Proteins ge-
wonnen werden
9.7.1 Blutmehl (?) Erzeugnis, das durch Wiarmebe- Rohprotein
handlung von Blut geschlachteter Feuchte, wenn > 8 %
warmbliitiger Tiere gewonnen wird
9.8.1 Bluterzeugnisse (') Erzeugnisse, die aus Blut oder Rohprotein
Fraktionen von Blut geschlachteter | Feychte, wenn > 8 %
warmbliitiger Tiere gewonnen wer-
den, u. a. getrocknetes/gefrorenes/
flissiges Plasma, getrocknetes
Vollblut, getrocknete/gefrorene/
flissige Erythrozyten oder Fraktio-
nen davon und Mischungen
9.9.1 Catering-Riickfluss | Alle aus Restaurants, Catering-Ein- | Rohprotein
(wiederverwertete richtungen und Kiichen, ein- Rohfett
Kiichenabfille und schlielich GroB- und Haushalts-
. . . Rohasche
Speisereste) kiichen, stammenden Lebensmittel- .
reste, die Material tierischen Ur- Feuchte, wenn > 8 %
sprungs enthalten, einschlielich
gebrauchtes Speisedl
9.10.1 | Kollagen (%) Eiweilibasiertes Erzeugnis aus den | Rohprotein
Knochen, Hauten, Fellen und Seh- | Feychte, wenn > 8 %
nen von Tieren
9.11.1 | Federnmehl Erzeugnis, das durch Trocknen und | Rohprotein
Mahlen von Federn geschlachteter | Feychte, wenn > 8 %
Tiere gewonnen wird und hydroly-
siert sein kann
9.12.1 | Gelatine (%) Natiirliches, 16sliches Protein, ge- Rohprotein

lierend oder nichtgelierend, das
durch die teilweise Hydrolyse von
Kollagen aus Knochen, Héuten und
Fellen, Sehnen und Bindern von
Tieren gewonnen wird

Feuchte, wenn > 8 %
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Nummer Bezeichnung Beschreibung Obligatorische Angaben

9.13.1 [ Grieben (3 Erzeugnis, das bei der Gewinnung | Rohprotein

von Talg, Schmalz oder sonstigen | Rohfett
extrahlertc?n pder phymkahsch. ent- | pohasche
zogenen tierischen Fetten anfillt, in 0
frischem, gefrorenem oder getrock- | Feuchte, wenn > 8 %
neten Zustand.

Bei Extraktion mit Losungsmitteln
kann das Erzeugnis bis zu 0,1 %
Hexan enthalten

9.14.1 | Erzeugnisse tieri- Ehemalige Lebensmittel, die tieri- | Rohprotein

schen Ursprungs (') | sche Erzeugnisse enthalten, behan- | Rohfett
delt oder unbehandelt, beispiels-
weise frisch, gefroren oder ge-
trocknet

Feuchte, wenn > 8 %

9.15.1 | Eier Ganze Hithnereier von Gallus gal-

lus L., mit oder ohne Schale

9.15.2 | Eiklar Erzeugnis, das durch Trennen von | Rohprotein
Schale und Dotter von Eiern ge- Gegebenenfalls Methode
wonnen wird, pasteurisiert und der Denaturierung

moglicherweise denaturiert

9.15.3 | Eiprodukte, getrock- | Erzeugnisse, die aus getrockneten | Rohprotein

net und pasteurisierten Eiern ohne Rohfett
Schale oder aus einem Gemisch mit
unterschiedlichen Anteilen von ge-
trocknetem Eiklar oder getrock-
netem Eidotter bestehen

Feuchte, wenn > 5 %

9.15.4 | Eipulver, gezuckert Getrocknete ganze Eier oder Eistii- | Rohprotein

cke, denen Zucker zugesetzt wird | Rohfett

Feuchte, wenn > 5 %

9.15.5 | Eierschalen, ge- Erzeugnis, das nach der Trennung | Rohasche
trocknet von Eiklar und Dotter von Geflii-
geleiern anfillt; die Schalen sind
getrocknet
9.16.1 | Wirbellose Land- Wirbellose Landtiere, ganz oder
tiere (') Teile davon, in allen Entwick-

lungsstufen, ausgenommen human-
oder tierpathogene Arten, behandelt
oder unbehandelt, beispiclsweise
frisch, gefroren oder getrocknet

9.17.1 | Chondroitinsulfat Erzeugnis, das durch Extraktion aus | Natrium

Sehnen, Knochen und anderen tie-
rischen knorpelhaltigen Geweben
und weichen Bindegeweben ge-
wonnen wird

Q)

Q]

Vorbehaltlich der Vorgaben der Verordnung (EU) Nr. 142/2011 der Kommission (Anhang VIII Kapitel IIT)

(ABL. L 54 vom 26.2.2011, S. 1)fiir Handelspapiere und Genusstauglichkeitsbestimmungen fiir tierische

Nebenprodukte und daraus gewonnene Erzeugnisse gilt bei Verwendung des Katalogs fiir die Kennzeichnung

Folgendes:

Die Bezeichnung wird soweit zutreffend ersetzt durch

— die Tierart und

— den Teil des tierischen Erzeugnisses (z. B. Leber, Fleisch (nur wenn Skelettmuskulatur)) und/oder

— die Nennung der wegen des Verbots der Riickfithrung in die Futtermittelkette nicht verarbeiteten Tierart
(z. B. frei von Gefliigel) oder

Die Bezeichnung wird soweit zutreffend ergénzt durch

— die Tierart und

— den Teil des tierischen Erzeugnisses (z. B. Leber, Fleisch (nur wenn Skelettmuskulatur)) und/oder

— die Nennung der wegen des Verbots der Riickfiihrung in die Futtermittelkette nicht verarbeiteten Tierart.

Vorbehaltlich der Vorgaben der Verordnung (EU) Nr. 142/2011 (Anhang VIII Kapitel III) fiir Handelspapiere

und Genusstauglichkeitsbestimmungen fiir tierische Nebenprodukte und daraus gewonnene Erzeugnisse ist

bei Verwendung des Katalogs fiir die Kennzeichnung zusitzlich anzugeben:

— die verarbeitete Tierart (z. B. Schwein, Wiederkduer, Gefliigel) und/oder

— das verarbeitete Material (z. B. Knochen) und/oder

— das angewandte Verfahren (z. B. entfettet, raffiniert) und/oder

— die wegen des Verbots der Riickfilhrung in die Futtermittelkette nicht verarbeitete Tierart (z. B. frei von
Gefliigel).
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10. Fisch, andere Wassertiere und daraus gewonnene Erzeugnisse

Nummer

Bezeichnung

Beschreibung

Obligatorische Angaben

10.1.1 | Wirbellose Wasser- | Wirbellose Meeres- oder Siifiwas-
tiere (') sertiere, ganz oder Teile davon, in
allen Entwicklungsstufen, aus-
genommen human- oder tierpatho-
gene Arten, behandelt oder unbe-
handelt, beispielsweise frisch, ge-
froren oder getrocknet
10.2.1 | Nebenprodukte von | Erzeugnisse, die aus Betrieben oder | Rohprotein
Wassertieren (1) Anlagen stammen, die Erzeugnisse Rohfett
fir den menschlichen Verzehr zu-
bereiten oder herstellen, behandelt | Rohasche
oder unbehandelt, beispielsweise
frisch, gefroren oder getrocknet
10.3.1 | Krustentiermehl Erzeugnis, das durch Erhitzen, Rohprotein
Pressen und Trocknen von Krus- Rohfett
tentieren, auch freilebenden und
Zuchtgarnelen, gewonnen wird Rohasche, wenn > 20 %
Feuchte, wenn > 8 %
10.4.1 | Fisch (®) Fisch oder Fischteile, frisch, gefro- | Rohprotein
ren, gekocht, sdurebehandelt oder Feuchte, wenn > 8 %
getrocknet
10.4.2 | Fischmehl (%) Erzeugnis, das durch Erhitzen, Rohprotein
Pressen und Trocknen ganzer Fi- Rohfett
sche oder von Fischteilen anfillt,
und dem vor dem Trocknen wieder | Rohasche, wenn > 20 %
Fischpresssaft zugesetzt worden Feuchte, wenn > 8 %
sein kann
10.4.3 | Fischpresssaft Erzeugnis, das bei der Gewinnung | Rohprotein
von Fischmehl anfillt und durch
- . Rohfett
Séaurekonservierung oder Trock-
nung abgetrennt und stabilisiert Feuchte, wenn > 5 %
worden ist
10.4.4 | Fischeiweifl, hydro- | Erzeugnis, das durch Séaurehydro- Rohprotein
lysiert lyse von FISCh“ oder Fischteilen ge- Rohfett
wonnen und hdufig durch Trocknen
konzentriert wird Rohasche, wenn > 20 %
Feuchte, wenn > 8 %
10.4.5 | Gritenmehl Erzeugnis, das durch Erhitzen, Rohasche
Pressen und Trocknen von Fisch-
teilen anféllt und vorwiegend aus
Griten besteht
10.4.6 | Fischol Ol von Fischen oder Fischteilen, Rohfett
das zum Wasserentzug zentrifugiert S 10
wird (gegebenenfalls mit Angaben Feuchte, wenn > 1 %
zur Tierart, z. B. Lebertran von
Dorsch)
10.4.7 | Fischol, gehiirtet 0l, das durch Hirtung von Fischél | Feuchte, wenn > 1 %
gewonnen wird
10.5.1 | Krillél Ol, das durch Kochen und Pressen | Feuchte, wenn > 1 %

von Kirill des Meeresplanktons ge-
wonnen und zum Wasserentzug
zentrifugiert wird
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Nummer Bezeichnung Beschreibung Obligatorische Angaben
10.5.2 | Krilleiweilkonzen- Erzeugnis, das durch enzymatische | Rohprotein
trat, hydrolysiert Hydrolyse von Krill oder Krillteilen
" Rohfett
gewonnen und héiufig durch
Trocknen konzentriert wird Rohasche, wenn > 20 %
Feuchte, wenn > 8 %
10.6.1 | Mehl aus Meeres- Erzeugnis, das durch Erhitzen und | Fett
wiirmern Ttockner} von im Meer leb.end.en Rohasche, wenn > 20 %
Ringelwiirmern, auch Nereis virens
M. Sars, oder Teilen davon ge- Feuchte, wenn > 8 %
wonnen wird
10.7.1 | Mehl aus marinem Erzeugnis, das durch Erhitzen, Rohprotein
Zooplankton Pressen und Trocknen marinen
. . Rohfett
Zooplanktons, beispielsweise von
Krill, gewonnen wird Rohasche, wenn > 20 %
Feuchte, wenn > 8 %
10.7.2 | Ol aus marinem 0l, das durch Kochen und Pressen | Feuchte, wenn > 1 %
Zooplankton marinen Zooplanktons gewonnen
und zum Wasserentzug zentrifugiert
wird
10.8.1 | Weichtiermehl Erzeugnis, das durch Erhitzen und | Rohprotein
Trocknen von Weichtieren, auch Rohfett
Tintenfische und Muscheln, oder
Teilen davon gewonnen wird Rohasche, wenn > 20 %
Feuchte, wenn > 8 %
10.9.1 | Tintenfischmehl Erzeugnis, das durch Erhitzen, Rohprotein
Pressen und Trocknen von Tinten- Rohfett

fischen oder von Tintenfischteilen
gewonnen wird

Rohasche, wenn > 20 %

Feuchte, wenn > 8 %

(") Die Art ist bei der Bezeichnung zusitzlich anzugeben.
(®) Bei Zuchtfisch ist bei der Bezeichnung zusitzlich die Tierart anzugeben.

11. Mineralstoffe und daraus gewonnene Erzeugnisse

Nummer

Bezeichnung

Beschreibung

Obligatorische Angaben

11.1.1

Calciumcarbo-
nat (')[Kalkstein]

Erzeugnis, das durch Mahlen calci-
umcarbonathaltiger (CaCOs) Er-
zeugnisse wie Kalkstein oder durch
Ausfillen aus sauren Losungen ge-
wonnen wird.

Kann bis zu 0,25 % Propylenglycol
enthalten.

Kann bis zu 0,1 % Mahlhilfen ent-
halten

Calcium, salzsdureunlGsli-
che Asche, wenn > 5 %

11.1.2

Kohlensaurer Mu-
schelkalk

Aus den Schalen von Meeres-
weichtieren, beispielsweise Austern
oder Muscheln gewonnenes Er-
zeugnis nativer Herkunft, gemahlen
oder gekdrnt

Calcium, salzsdureunlosli-
che Asche, wenn > 5 %

11.1.3

Calcium-Magnesi-
umcarbonat

Natiirliches Gemisch aus Calcium-
carbonat (CaCOj;) und Magnesi-
umcarbonat (MgCOs3). Kann bis zu
0,1 % Mabhlhilfen enthalten

Calcium, Magnesium,
salzsdureunldsliche
Asche, wenn > 5 %
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Nummer Bezeichnung Beschreibung Obligatorische Angaben
11.1.4 | Kohlensaurer Al- Aus Kalkalgen gewonnenes Er- Calcium, salzsdureunldsli-
genkalk (Maerl- zeugnis nativer Herkunft, gemahlen | che Asche, wenn > 5 %
Kalk) oder gekdrnt
11.1.5 | Lithothamnium Aus Kalkalgen (Phymatolithon cal- | Calcium, salzsdureunldsli-
careum (Pall.)) gewonnenes Er- che Asche, wenn > 5 %
zeugnis nativer Herkunft, gemahlen
oder gekdrnt
11.1.6 | Calciumchlorid Calciumchlorid (CaCl,). Kann bis | Calcium, salzsdureunlosli-
zu 0,2 % Bariumsulfat enthalten che Asche, wenn > 5 %
11.1.7 | Calciumhydroxid Calciumhydroxid (Ca(OH),). Calcium, salzsdureunlgsli-
0,
Kann bis zu 0,1 % Mabhlhilfen ent- che Asche, wenn > 5 %
halten
11.1.8 | Calciumsulfat, was- | Calciumsulfat (CaSO,), wasserfrei, | Calcium, salzsdureunlosli-
serfrei das durch Vermahlen von Calci- che Asche, wenn > 5 %
umsulfat, wasserfrei, oder Dehy-
dratisierung von
Calciumsulfat-Dihydrat gewonnen
wird
11.1.9 | Calciumsulfat-Hemi- | Calciumsulfat-Hemihydrat (CaSO, | Calcium, salzsdureunlosli-
hydrat x % H,0), das durch Entfernen ei- | che Asche, wenn > 5 %
nes Teils des Wassers aus
Calciumsulfat-Dihydrat gewonnen
wird
11.1.10 | Calciumsulfat-Dihy- | Calciumsulfat-Dihydrat (CaSO,4 x 2 [ Calcium, salzsdureunldsli-
drat H,0), das durch Vermahlen von che Asche, wenn > 5 %
Calciumsulfat-Dihydrat oder Rehy-
dratisierung von
Calciumsulfat-Hemihydrat gewon-
nen wird
11.1.11 | Calciumsalze orga- | Calciumsalze genusstauglicher or- | Calcium, organische
nischer Siuren (%) ganischer Sduren mit mindestens 4 | Séure
Kohlenstoffatomen
11.1.12 | Calciumoxid Calciumoxid (CaO), das durch Calcium, salzsdureunlsli-
Kalzinierung (Brennen) von Kalk- | che Asche, wenn > 5 %
stein nativer Herkunft gewonnen
wird.
Kann bis zu 0,1 % Mabhlhilfen ent-
halten
11.1.13 | Calciumgluconat Calciumsalz von Gluconséure, Calcium, salzsaureunlsli-
Ca(CgH{107),, und dessen Hydrate | che Asche, wenn > 5 %
11.1.15 | Calciumsulfat/Calci- | Erzeugnis, das bei der Gewinnung | Calcium, salzsdureunldsli-

umcarbonat

von Natriumcarbonat anfallt

che Asche, wenn > 5 %
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Nummer Bezeichnung Beschreibung Obligatorische Angaben
11.1.16 | Calciumpidolat L-Calciumpidolat (CsHgCaNOs). Calcium, salzsdureunldsli-
Kann bis zu 1,5 % Glutaminsdure | che Asche, wenn > 5 %
und verwandte Stoffe enthalten
11.1.17 | Calciumcarbonat- Erzeugnis, das durch Erhitzen na- | Calcium, Magnesium
Magnesiumoxid tirlicher, Calcium und Magnesium
enthaltender Stoffe wie Dolomit
gewonnen wird. Kann bis zu 0,1 %
Mahlhilfen enthalten
11.2.1 | Magnesiumoxid Kalziniertes Magnesiumoxid (MgO) | Magnesium, salzsdureun-
mit einem Gehalt von mindestens 16sliche Asche, wenn >
70 % MgO 15 %
11.2.2 | Magnesiumsulfat- Magnesiumsulfat (MgSO,4 x 7 H,0O) | Magnesium, Schwefel,
Heptahydrat salzsdureunldsliche
Asche, wenn > 15 %
11.2.3 | Magnesiumsulfat- Magnesiumsulfat (MgSO,4 x H,0) | Magnesium, Schwefel,
Monohydrat salzsdureunlosliche
Asche, wenn > 15 %
11.2.4 | Magnesiumsulfat, Wasserfreies Magnesiumsulfat Magnesium, Schwefel,
wasserfrei (MgS0y) salzsdureunlosliche
Asche, wenn > 10 %
11.2.5 | Magnesiumpropio- Magnesiumpropionat (CgH;(MgO,4) | Magnesium
nat
11.2.6 | Magnesiumchlorid Magnesiumchlorid (MgCl,) oder Magnesium, Chlor, salz-
Losung, die durch Eindampfen von | sdureunldsliche Asche,
Meerwasser nach Ablagerung von | wenn > 10 %
Natriumchlorid gewonnen wird
11.2.7 | Magnesiumcarbonat | Natiirliches Magnesiumcarbonat Magnesium, salzsdureun-
MgCO5) 16sliche Asche, wenn >
10 %
11.2.8 | Magnesiumhydroxid | Magnesiumhydroxid (Mg(OH),) Magnesium, salzsdureun-
16sliche Asche, wenn >
10 %
11.2.9 | Kaliummagnesium- | Kaliummagnesiumsulfat Magnesium, Kalium,
sulfat salzsdureunlosliche

Asche, wenn > 10 %
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Nummer Bezeichnung Beschreibung Obligatorische Angaben
11.2.10 | Magnesiumsalze or- | Magnesiumsalze genusstauglicher Magnesium, organische
ganischer Siuren (?) | organischer Sduren mit mindestens | Sdure
4 Kohlenstoffatomen
11.3.1 | Dicalciumphos- Calciummonohydrogenphosphat Calcium, Gesamtphos-
phat (®)[Calciumhy- | aus Knochen oder anorganischen phorgehalt, in 2 %iger
drogenorthophos- Quellen (CaHPO4 x H,0) Zitronensaure unloslicher
phat] CalP > 12 PhosPhor, wenn > 10 %,
salzsdureunlosliche
Kann bis zu 3 % Chlorid enthalten, Asche, wenn > 5 %
ausgedriickt als NaCl
11.3.2 | Monodicalciumphos- | Erzeugnis, das chemisch gewonnen | Gesamtphosphorgehalt,
phat wird und aus Mono- und Dicalci- | Calcium, in 2 %iger Zi-
umphosphat besteht (CaHPO, tronenséure unldslicher
Ca(H,POy), x H,0) Phosphor, wenn > 10 %
0,8< Ca/P < 1,3
11.3.3 | Monocalciumphos- »C1 Calcium-bis-dihydro- Gesamtphosphorgehalt,
phat [Calciumtetra- | genphosphat (Ca(H,POy), x H,0) | Calcium, in 2 %iger Zi-
hydrogendiortho- tronensdure unldslicher
P <
phosphat] Ca/ 0.9 4 Phosphor, wenn > 10 %
11.3.4 | Tricalciumphosphat | Tricalciumphosphat aus Knochen Calcium, Gesamtphos-
[Tricalcium ortho- oder anorganischen Quellen phorgehalt, in 2 %iger
phosphat] (Caz(POy4), x H,0) Zitronensdure unldslicher
CalP > 13 Phosphor, wenn > 10 %
11.3.5 | Calcium-Magnesi- Calcium-Magnesiumphosphat Calcium, Magnesium,
umphosphat Gesamtphosphorgehalt, in
2 %iger Zitronensaure
unléslicher Phosphor,
wenn > 10 %
11.3.6 | Phosphat, entfluo- Natiirliches Phosphat, gebrannt und | Gesamtphosphorgehalt,
riert weitergehend thermisch behandelt | Calcium, Natrium in 2
zum Entfernen von Verunreinigun- | %iger Zitronenséure un-
gen 16slicher Phosphor, wenn
> 10 %, salzsdureunlosli-
che Asche, wenn > 5 %
11.3.7 | Dicalciumpyrophos- | Dicalciumpyrophosphat Gesamtphosphorgehalt,
phat [Dicalciumdi- Calcium, in 2 %iger Zi-
phosphat] tronensdure unldslicher

Phosphor, wenn > 10 %
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Nummer Bezeichnung Beschreibung Obligatorische Angaben
11.3.8 | Magnesiumphosphat | Erzeugnis, das aus einbasischem Gesamtphosphorgehalt,
und/oder zwei- und dreibasischem | Magnesium, in 2 %iger
Magnesiumphosphat besteht Zitronensdure unldslicher
Phosphor, wenn > 10 %,
salzsdureunlosliche
Asche, wenn > 10 %
11.3.9 | Natrium-Calcium- Erzeugnis aus Natrium-Calcium- Gesamtphosphorgehalt,
Magnesium-Phos- Magnesium-Phosphat Magnesium, Calcium, Na-
phat trium, in 2 %iger Zitro-
nensdure unloslicher Phos-
phor, wenn > 10 %
11.3.10 | Mononatriumphos- | Mononatriumphosphat Gesamtphosphorgehalt,
phat [Natriumdihy- Natrium, in 2 %iger Zi-
drogenorthophos- (NaH,PO, x Hy0) tronensdure unloslicher
phat] Phosphor, wenn > 10 %
11.3.11 | Dinatriumphosphat | Dinatriumphosphat Gesamtphosphorgehalt,
[Dinatriumhydro- Natrium, in 2 %iger Zi-
genorthophosphat] (Na,HPO, x H,0) tronensdure unldslicher
Phosphor, wenn > 10 %
11.3.12 | Trinatriumphosphat | Trinatriumphosphat (Na;PO,) Gesamtphosphorgehalt,
[Trinatriumortho- Natrium, in 2 %iger Zi-
phosphat] tronensdure unloslicher
Phosphor, wenn > 10 %
11.3.13 | Natriumpyrophos- Natriumpyrophosphat (NayP,07) Gesamtphosphorgehalt,
phat [Tetranatrium- Natrium, in 2 %iger Zi-
diphosphat] tronensdure unloslicher
Phosphor, wenn > 10 %
11.3.14 | Monokaliumphos- Monokaliumphosphat Gesamtphosphorgehalt,
phat [Kaliumdihy- KH-P H Kalium, in 2 %iger Zitro-
drogenorthophos- (KH,PO, x Hy0) nensdure unloslicher Phos-
phat] phor, wenn > 10 %
11.3.15 | Dikaliumphosphat Dikaliumphosphat (K,HPO, x H,0) | Gesamtphosphorgehalt,
[Dikaliumhydrogen- Kalium, in 2 %iger Zitro-
orthophosphat] nensdure unloslicher Phos-

phor, wenn > 10 %
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Nummer Bezeichnung Beschreibung Obligatorische Angaben

11.3.16 | Calcium-Natrium- Calcium-Natrium-Phosphat (Ca- Gesamtphosphorgehalt,
Phosphat NaPO,) Calcium, Natrium, in 2

Y%iger Zitronensdure un-
l6slicher Phosphor, wenn
> 10 %

11.3.17 | Monoammonium- Monoammoniumphosphat Gesamtstickstoffgehalt,
phosphat [Ammoni- | (NH4H,PO,) Gesamtphosphorgehalt, in
umdihydrogenortho- 2 %iger Zitronensdure
phosphat] unldslicher Phosphor,

wenn > 10 %

11.3.18 | Diammoniumphos- Diammoniumphosphat Gesamtstickstoffgehalt
phat [Diammonium- | ((NH4),HPO,) Gesamtphosphorgehalt In
hydrogenorthophos- 2 %iger Zitronensdure
phat] unléslicher Phosphor,

wenn > 10 %

11.3.19 | Natriumtripolyphos- | Natriumtripolyphosphat (NasP;09) | Gesamtphosphorgehalt,
phat [Pentanatrium- Natrium, in 2 %iger Zi-
triphosphat] tronensdure unloslicher

Phosphor, wenn > 10 %

11.3.20 | Natrium-Mag- Natrium-Magnesium-Phosphat Gesamtphosphorgehalt,

nesium-Phosphat (MgNaPOy) Magnesium, Natrium, in
2 %iger Zitronensdure
unldslicher Phosphor,
wenn > 10 %

11.3.21 | Magnesiumhypo- Magnesiumhypophosphit Magnesium
phosphit (Mg(H2PO,), > 6H,0 Gesamtphosphorgehalt

In 2 %iger Zitronensiure
unléslicher Phosphor,
wenn > 10 %

11.3.22 | Knochenfuttermehl, | Entfettete, entleimte, sterilisierte, Gesamtphosphorgehalt,
entleimt gemahlene Knochen Calcium, salzsdureunlosli-

che Asche, wenn > 10 %

11.3.23 | Knochenasche Mineralische Riickstinde der Ver- | Gesamtphosphorgehalt,

aschung, Verbrennung oder Ver-
gasung tierischer Nebenprodukte

Calcium, salzsdureunlosli-
che Asche, wenn > 10 %
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11.3.24 | Calciumpolyphos- Heterogene Gemische von Calci- Gesamtphosphorgehalt,
phat umsalzen kondensierter Polyphos- | Calcium, in 2 %iger Zi-
phorsduren der allgemeinen Formel | tronensdure unloslicher
H, + 2P,03, + 1, wobei ,,n“ mindes- | Phosphor, wenn > 10 %
tens 2 ist
11.3.25 | Calciumdihydrogen- | Mono-Calciumdihydrogenpyro- Gesamtphosphorgehalt,
diphosphat phosphat (CaH,P,0-) Calcium, in 2 %iger Zi-
tronensdure unldslicher
Phosphor, wenn > 10 %
11.3.26 | Saures Magnesium- | Saures Magnesiumpyrophosphat Gesamtphosphorgehalt,
pyrophosphat (MgH,P,05). Hergestellt aus reiner | Magnesium, in 2 %iger
Phosphorsédure und reinem Mag- Zitronensaure unloslicher
nesiumhydroxid oder Magnesium- | Phosphor, wenn > 10 %
oxid durch Verdampfen von Was-
ser und Kondensation des Ortho-
phosphats zu Diphosphat
11.3.27 | Dinatriumdihydro- Dinatriumdihydrogendiphosphat Gesamtphosphorgehalt,
gendiphosphat (Na,H,P;07) Calcium, in 2 %iger Zi-
tronensédure unldslicher
Phosphor, wenn > 10 %
11.3.28 | Trinatriumdiphos- Trinatrium-Monohydrogendiphos- Gesamtphosphorgehalt,
phat phat (wasserfrei: Na;HP,07; Mo- Natrium, in 2 %iger Zi-
nohydrat: Na;HP,0,; x H,0) tronenséure unldslicher
Phosphor, wenn > 10 %
11.3.29 | Natriumpolyphos- Heterogene Gemische von Na- Gesamtphosphorgehalt,
phat [Natriumhexa- | triumsalzen kondensierter linearer | Natrium, in 2 %iger Zi-
metaphosphat] Polyphosphorsduren der allgemei- | tronensdure unléslicher
nen Formel H, ; ,P,O3, + |, wobei | Phosphor, wenn > 10 %
,,n“ mindestens 2 ist
11.3.30 | Trikaliumphosphat | Trikalium-Monophosphat (wasser- | Gesamtphosphorgehalt,
frei: K3POy; als Hydrat: K;PO, x n | Kalium, in 2 %iger Zitro-
H,0 (n =1 oder 3)). nensédure unldslicher
Phosphor, wenn > 10 %
11.3.31 | Tetrakaliumdiphos- | Tetrakaliumpyrophospat (K4P,0;) | Gesamtphosphorgehalt,
phat Kalium, in 2 %iger Zitro-

nensdure unloslicher
Phosphor, wenn > 10 %
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11.3.32 | Pentakaliumtriphos- | Pentakaliumtripolyphosphat Gesamtphosphorgehalt,
phat (KsP304¢) Kalium, in 2 %iger Zitro-
nensdure unldslicher
Phosphor, wenn > 10 %
vB
11.3.33 | Kaliumpolyphosphat | Heterogene Gemische von Kalium- | Gesamtphosphorgehalt,
salzen kondensierter linearer Poly- | Kalium, in 2 %iger Zitro-
phosphorsduren der allgemeinen nensédure unloslicher
Formel H,, , ,P,O3, 1 |, wobei ,,n“ | Phosphor, wenn > 10 %
mindestens 2 ist
11.3.34 | Calciumnatrium- Calciumnatriumpolyphosphat Gesamtphosphorgehalt,
polyphosphat Calcium, Natrium, in 2
Y%iger Zitronensdure un-
16slicher Phosphor, wenn
> 10 %
11.4.1 | Natriumchlorid (') Natriumchlorid (NaCl) oder Er- Natrium, salzsdureunlosli-
zeugnis, das durch Verdampfen und | che Asche, wenn > 10 %
Kiristallisieren von Salzlake (Vaku-
umsalz), Verdampfen von Meer-
wasser (Meersalz) oder durch Ver-
mahlen von Steinsalz gewonnen
wird
11.4.2 | Natriumbicarbonat | Natriumbicarbonat (NaHCO3) Natrium, salzsdureunldsli-
[Natriumhydrogen- che Asche, wenn > 10 %
carbonat]|
11.4.3 | Natrium-/Ammo- Erzeugnis, das bei der Gewinnung | Natrium, salzsdureunlosli-
nium(bi)carbonat von Natriumcarbonat und Natrium- | che Asche, wenn > 10 %
[Natrium-/Ammo- bicarbonat anfallt und Spuren von
nium(hydrogen)car- | Ammoniumbicarbonat (hdchstens
bonat] 5 %) enthélt
11.4.4 | Natriumcarbonat Natriumcarbonat (Na,CO3) Natrium, salzséureunldsli-
che Asche, wenn > 10 %
11.4.5 | Natriumsesquicarbo- | Natriumsesquicarbonat Natrium, salzsdureunlosli-
nat [Trinatrium- (Na3H(CO3),) che Asche, wenn > 10 %
hydrogendicarbo-
nat|
11.4.6 | Natriumsulfat Natriumsulfat (Na,SOy,). Natrium, salzsdureunlosli-
0,
Kann bis zu 0,3 % Methionin ent- che Asche, wenn > 10 %
halten
11.4.7 | Natriumsalze orga- | Natriumsalze genusstauglicher or- | Natrium, organische Saure

nischer Siuren (%)

ganischer Sduren mit mindestens 4
Kohlenstoffatomen
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11.5.1 | Kaliumchlorid Kaliumchlorid (KCI) oder Erzeug- | Kalium, salzsdureunldsli-
nis, das durch Vermahlen natirli- che Asche, wenn > 10 %
cher, kaliumchloridhaltiger Stoffe
gewonnen wird

11.5.2 | Kaliumsulfat Kaliumsulfat (K,SOy,) Kalium, salzsdureunlosli-

che Asche, wenn > 10 %

11.5.3 | Kaliumcarbonat Kaliumcarbonat (K,CO5) Kalium, salzsdureunlosli-

che Asche, wenn > 10 %

11.5.4 | Kaliumbicarbonat Kaliumbicarbonat (KHCO3) Kalium, salzsdureunlosli-

[Kaliumhydrogen- che Asche, wenn > 10 %
carbonat]

11.5.5 | Kaliumsalze organi- | Kaliumsalze genusstauglicher orga- | Kalium, organische Saure

scher Siuren (%) nischer Sduren mit mindestens 4
Kohlenstoffatomen

11.6.1 | Schwefelbliite Pulver aus natiirlichen Schwefel- Schwefel
lagerstétten. Es fallt auch bei der
Erdolraffination nach den géngigen
Verfahren der Schwefelproduzenten
an

11.7.1 | Attapulgit Natiirlich vorkommendes Magnesium
Magnesium-Aluminium-Silicium-

Mineral

11.7.2 | Quarz Natiirlich vorkommendes Mineral,
das durch Vermahlen quarzhaltiger
Stoffe gewonnen wird.

Kann bis zu 0,1 % Mahlhilfen ent-
halten.

11.7.3 | Cristobalit Kristalline Form und Modifikation
von Siliciumdioxid (SiO,,Quarz).
Kann bis zu 0,1 % Mabhlhilfen ent-
halten.

11.8.1 | Ammoniumsulfat Ammoniumsulfat (NH4),SOy), das | Stickstoffgehalt, aus-
durch chemische Synthese gewon- | gedriickt als Rohprotein,
nen wird Schwefel

11.8.2 | Ammoniumsulfat, Ammoniumsulfat in wéssriger L6- | Stickstoffgehalt, aus-

Losung sung mit einem Gehalt an Ammo- | gedriickt als Rohprotein
niumsulfat von mindestens 35 %

11.8.3 | Ammoniumsalze or- | Ammoniumsalze genusstauglicher Stickstoffgehalt, aus-

ganischer Séuren (%)

organischer Sduren mit mindestens
4 Kohlenstoffatomen

gedriickt als Rohprotein,
organische Sdure
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Nummer

Bezeichnung

Beschreibung

Obligatorische Angaben

11.8.4

Ammoniumlaktat

Ammoniumlaktat (CH;CHOH-
COONHy). Umfasst das Ammoni-
umlaktat, das bei der Fermentation
von Molke mit Lactobacillus del-
brueckii ssp. Bulgaricus, Lactococ-
cus lactis ssp., Leuconostoc me-
senteroides, Streptococcus thermo-
philus, Lactobacillus spp. oder Bi-
fidobacterium spp. anfallt; enthélt
mindestens 44 % Stickstoff, aus-
gedriickt als Rohprotein

Kann bis zu 0,8 % Phosphor, 0,9 %
Kalium, 0,7 % Magnesium, 0,3 %
Natrium, 0,3 % Sulfate, 0,1 %
Chloride, 5 % Zucker und 0,1 %
Silicon-Schaumverhiiter enthalten

Stickstoffgehalt, aus-
gedriickt als Rohprotein,
Rohasche

11.8.5

Ammoniumacetat

Ammoniumacetat (CH;COONHy,)
in wissriger Losung mit einem
Gehalt an Ammoniumacetat von
mindestens 55 %

Stickstoffgehalt, aus-
gedriickt als Rohprotein

(') Die Art der Quelle kann bei der Bezeichnung zusitzlich angegeben werden oder sie ersetzen.
(® Die Bezeichnung ist anzupassen oder zu erginzen durch einen Hinweis auf die organische Sdure.
(®) Das Herstellungsverfahren kann bei der Bezeichnung angegeben werden.

12.

Erzeugnisse/Nebenerzeugnisse der Vergirung von Mikroorganismen

Nummer

Bezeichnung

Beschreibung

Obligatorische Angaben

12.1

Erzeugnisse, die aus
der Biomasse von
auf Kultursubstra-
ten gezogenen Mi-
kroorganismen ge-
wonnen werden

Kann bis zu 0,3 % Schaumverhiiter
enthalten. Kann bis zu 1,5 %
Filtrier-/Klarhilfsstoffe enthalten.
Kann bis zu 2,9 % Propionsdure
enthalten.

Propionsdure, wenn > 0,5
%
0

12.1.1

Eiweill aus Methylo-
philus methylotro-
phus

Eiweiifermentationserzeugnis, das
aus in einer Ndhrlosung auf
Methanol-Basis vermehrten Bakte-
rien Methylophilus methylotrophus
(Stamm NCIMB 10.515) (') ge-
wonnen wird; Rohproteingehalt
mindestens 68 %, Reflexionszahl
mindestens 50

Rohprotein
Rohasche
Rohfett

12.1.2

Eiweill aus Methylo-
coccus capsulatus
(Bath), Alca ligenes
acidovorans, Bacillus
brevis und Bacillus
firmus

Eiweillfermentationserzeugnis, das
auf Erdgas (ca. 91 % Methan, 5 %
Ethan, 2 % Propan, 0,5 % Isobutan,
0,5 % n-Butan), Ammonium und
Mineralsalzen unter Verwendung
von Methylococcus capsulatus
(Bath) (Stamm NCIMB 11132),
Alcaligenes acidovorans (Stamm
NCIMB 12387), Bacillus brevis
(Stamm NCIMB 13288) und Ba-
cillus firmus (Stamm NCIMB
13280) (") geziichtet ist; Rohprotein
mindestens 65 %

Rohprotein
Rohasche
Rohfett

12.1.3

Bakterielles Eiweily
aus Escherichia coli

Eiweillerzeugnis, Nebenerzeugnis
aus der Herstellung von Amino-
sduren durch Vermehrung von
Escherichia coli K12 (') in Néhr-
16sungen pflanzlichen oder che-
mischen Ursprungs, aus Ammoniak
oder Mineralsalzen; kann hydroly-
siert sein

Rohprotein




2013R0068 — DE — 19.02.2013 — 000.004 — 63

Nummer

Bezeichnung
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Obligatorische Angaben

12.1.4

Bakterielles Eiweify
aus Corynebacterium
glutamicum

Eiweilerzeugnis, Nebenerzeugnis
aus der Herstellung von Amino-
sduren durch Vermehrung von Co-
rynebacterium glutamicum (') in
Néhrlosungen pflanzlichen oder
chemischen Ursprungs, aus Am-
moniak oder Mineralsalzen; kann
hydrolysiert sein

Rohprotein

12.1.5

Hefen und Teile der
Hefen [Bierhefe]
[Hefeprodukt]

Alle Hefen und deren Teile, die aus
Saccharomyces cerevisiae, Saccharo-
myces carlsbergiensis, Kluyveromyces
lactis, Kluyveromyces fragilis, Torula-
spora delbrueckii, Candida utilis/Pi-
chia jadinii, Saccharomyces uvarum,
Saccharomyces ludwigii oder Bretta-
nomyces ssp. () () in meist pflanzli-
chen Nahrlosungen gewonnen werden,
beispielsweise Melasse, Zuckersirup,
Alkohol, Brennereiriickstéande, Ge-
treide und stérkehaltige Erzeugnisse,
Obstsaft, Molke, Milchséure, Zucker,
hydrolysierte Pflanzenfasern und Fer-
mentationsnéhrstoffe wie Ammoniak
oder Mineralsalze

Feuchte, wenn < 75 %
oder > 97 %

Wenn Feuchte < 75 %:
Rohprotein

12.1.6

Mycel-Silage aus der
Herstellung von Pe-
nicillin

Mycel (Stickstoffverbindungen),
flissiges Nebenerzeugnis aus der
Penicillinherstellung mit Penicillium
chrysogenum (Stamm ATCC
48271) (') auf verschieden Quellen
von Kohlenhydraten und ihren Hy-
drolysaten, das mit Hilfe von Lacto-
bacillus brevis, L. plantarum, L.
sake, L. collinoides und Streptococ-
cus lactis zur Inaktivierung des Pe-
nicillins siliert und danach erhitzt
worden ist; Stickstoff, ausgedriickt
als Rohprotein, mindestens 7 %

Stickstoffgehalt, aus-
gedriickt als Rohprotein

Rohasche

12.1.7

Hefen aus der
Biodiesel-Herstel-
lung

Alle Hefen und deren Teile, die aus
Yarrowia lipolytica ("), (*) auf Nahr-
16sungen von Pflanzendlen sowie
Entschleimungsriickstinden und Gly-
cerinfraktionen aus der Herstellung
von Biokraftstoffen gewonnen werden

Feuchte, wenn < 75 %
oder > 97 %

Wenn Feuchte < 75 %:
Rohprotein

12.2

Andere Fermentati-
onsnebenerzeugnisse

Koénnen bis zu 0,6 % Schaumver-
hiiter enthalten. Konnen bis zu 0,5
% Antibelagmittel enthalten. Kon-
nen bis zu 0,2 % Sulfite enthalten.

12.2.1

Vinasse [eingedickte
Melassenschlempe]

Nebenerzeugnisse der industriellen
Verarbeitung von Mosten/Wiirzen
aus den Girprozessen bei der Her-
stellung von u. a. Alkohol, organi-
schen Sauren, Hefe. Sie bestehen
aus der dickfliissigen Fraktion, die
nach Abtrennen der Garmoste/-
wiirzen anfillt. Sie kdnnen auch
abgestorbene Zellen und/oder deren
Teile von den fiir die Fermentation
eingesetzten Mikroorganismen ent-
halten. Die Nahrlosungen sind
meist pflanzlichen Ursprungs, bei-
spielsweise Melasse, Zuckersirup,
Alkohol, Brennereiriickstdnde, Ge-
treide und stirkehaltige Erzeug-
nisse, Obstsaft, Molke, Milchsiure,
Zucker, hydrolysierte Pflanzenfa-
sern und Fermentationsnahrstoffe
wie Ammoniak oder Mineralsalze

Rohprotein

Gegebenenfalls Nahr-
16sung und Produktions-
prozess
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12.2.2 | Nebenerzeugnisse Nebenerzeugnisse aus der Herstel- | Rohprotein
der Herstellung von | lung von L-Glutaminsdure durch
L-Glutaminsiure Fermentation von Saccharose, Me-

lasse, Starkeerzeugnissen und ihren
Hydrolysaten, Ammoniumsalzen
und anderen Stickstoffverbindungen
mit Corynebacterium melasse-
cola (V)

12.2.3 | Nebenerzeugnisse Nebenerzeugnisse aus der Herstel- | Rohprotein
der Herstellung von | lung von L-Lysin-Monohydrochlo-
L-Lysin-Mono- rid durch Fermentation von
hydrochlorid mit Saccharose, Melasse, Stirkeerzeug-
Brevibacterium nissen und ihren Hydrolysaten,
lactofermentum Ammoniumsalzen und anderen

Stickstoffverbindungen mit Brevi-
bacterium lactofermentum (')

12.2.4 | Nebenerzeugnisse Nebenerzeugnisse aus der Herstel- | Rohprotein
der Herstellung von | lung von Aminosduren durch Fer- | popocopo
Aminosiduren mit mentation einer Néhrlosung pflanz-
Corynebacterium lichen oder chemischen Ursprungs,
glutamicum Ammoniak oder Mineralsalzen mit

Corynebacterium glutamicum ()

12.2.5 | Nebenerzeugnisse Nebenerzeugnisse aus der Herstel- | Rohprotein
der Herstellung von | lung von Aminosduren durch Fer- | R hasche
Aminosiduren mit mentation einer Nihrlosung pflanz-

Escherichia coli K12 | lichen oder chemischen Ursprungs,
Ammoniak oder Mineralsalzen mit
Escherichia coli K12 ()
12.2.6 | Nebenerzeugnis der | Nebenerzeugnis der Fermentation Rohprotein

Herstellung von En-
zymen mit Aspergil-
lus niger

von Weizen und Malz mit Asper-
gillus niger (') zur Herstellung von
Enzymen

(") Die Zellen der Mikroorganismen wurden inaktiviert oder abgetotet.
(3 Die gebrduchliche Bezeichnung der Hefestimme kann von der wissenschaftlichen Systematik abweichen,
weshalb auch Synonyme der aufgefiihrten Hefestimme zuldssig sind.

13. Verschiedene Erzeugnisse

Nummer

Bezeichnung

Beschreibung

Obligatorische Angaben

13.1.1

Erzeugnisse der
Back- und Teigwa-
renindustrie

Erzeugnisse, die bei der und durch
die Herstellung von Brot, Fein-
gebick, Keksen oder Teigwaren
anfallen. Sie konnen auch getrock-
net sein

Stirke

Gesamtzuckergehalt, be-
rechnet als Saccharose

Rohfett, wenn > 5 %

13.1.2

Erzeugnisse der
Konditoreiwaren-
industrie

Erzeugnisse, die bei der Herstellung
von Konditoreiwaren und Kuchen
anfallen. Sie konnen auch getrock-
net sein

Starke

Gesamtzuckergehalt, be-
rechnet als Saccharose

Rohfett, wenn > 5 %

13.1.3

Erzeugnisse der
Herstellung von
Friihstiickscerealien

Stoffe oder Erzeugnisse, die dazu
bestimmt sind oder bei denen nach
verniinftigem Ermessen davon aus-
zugehen ist, dass sie in verarbeite-
tem, teilweise verarbeitetem oder
unverarbeitetem Zustand von Men-
schen verzehrt werden konnen. Sie
konnen auch getrocknet sein

Rohprotein, wenn > 10 %
Rohfaser

Rohole/-fette, wenn >
10 %

Starke, wenn > 30 %
Gesamtzucker, berechnet

als Saccharose, wenn >
10 %
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13.1.4 | Erzeugnisse der Erzeugnisse, die bei der und durch | Stirke
Siifwarenindustrie die Herstellung von Siilwaren.
. S ’ Rohfett, >59
einschlieBlich Schokolade, anfallen. ontett, wenn &
Sie kénnen auch getrocknet sein Gesamtzuckergehalt, be-
rechnet als Saccharose
13.1.5 | Erzeugnisse der Erzeugnisse, die bei der Herstellung | Stirke
Speiseeisindustrie von Speiseeis anfa!len, Sie konnen Gesamtzuckergehalt, be-
auch getrocknet sein
rechnet als Saccharose
Rohfett
13.1.6 | Erzeugnisse aus der | Erzeugnisse, die bei der Verarbei- | Stirke
Verarbeitung von tung von frischem Obst und Ge- Rohfaser
frischem Obst und miise anfallen (u. a. Schalen, ganze
Gemiise (1) Obst-/Gemiisestiicke und Mischun- | Rohfett, wenn > 5 %
gen). Sie kénnen auch getrocknet | g1 csureunldsliche
oder gefroren sein Asche, wenn > 3,5 %
13.1.7 | Erzeugnisse aus der | Erzeugnisse, die beim Einfrieren Rohfaser
Verarbeitung von oder Trocknen ganzer Pflanzen
Pflanzen (') oder von Pflanzenteilen anfallen
13.1.8 | Erzeugnisse aus der | Erzeugnisse, die beim Einfrieren Rohprotein, wenn > 10 %
Verarbeitung von oder Trocknen von Gewiirzen und Rohfaser
Gewiirzen und Wiirzmitteln oder Teilen davon an-
Wiirzmitteln (') fallen Rohole/-fette, wenn >
10 %
Stirke, wenn > 30 %
Gesamtzucker, berechnet
als Saccharose, wenn >
10 %
13.1.9 | Erzeugnisse aus der | Erzeugnisse, die beim Schroten, Rohfaser
Verarbeitung von Mabhlen, Einfrieren oder Trocknen
Kriutern (') von Kriutern oder Teilen davon
anfallen
13.1.10 | Erzeugnis der Kar- | Erzeugnisse, die bei der Verarbei- | Stirke
toffelverarbeitungs- | tung von Kartoffeln anfallen, und
. . A Rohfaser
industrie getrocknet oder gefroren sein kon-
nen Rohfett, wenn > 5 %
Salzsdureunldsliche
Asche, wenn > 3,5 %
13.1.11 | Erzeugnisse und Stoffe aus der SoBenzubereitung, Rohfett
Nebenerzeugnisse die dazu bestimmt sind oder bei
aus der Soflenzube- | denen nach verniinftigem Ermessen
reitung davon auszugehen ist, dass sie in
verarbeitetem, teilweise verarbeite-
tem oder unverarbeitetem Zustand
von Menschen verzehrt werden
konnen. Sie konnen auch getrock-
net sein
13.1.12 | Erzeugnisse und Erzeugnisse und Nebenerzeugnisse | Rohfett

Nebenerzeugnisse
aus der
Snacks-Industrie

aus der Snacks-Industrie, die bei
der und durch die Herstellung
wiirziger Snacks (Kartoffelchips
und Snacks auf Kartoffel- und/oder
Getreidebasis, direkt extrudiert, auf
Teigbasis und pelletiert) und
Knabberartikel aus Niissen anfallen
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Bezeichnung

Beschreibung
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13.1.13

Erzeugnisse aus der
Herstellung ge-
brauchsfertiger Le-
bensmittel

Erzeugnisse, die bei der Herstellung
direkt verzehrfertiger Lebensmittel

anfallen. Sie kdnnen auch getrock-
net sein

Rohfett, wenn > 5 %

13.1.14

Pflanzen-Neben-
erzeugnisse aus der
Spirituosenherstel-
lung

Feste Erzeugnisse aus Pflanzen
(auch Beeren und Saaten wie Anis),
die nach dem Einmaischen dieser
Pflanzen in einer alkoholischen
Losung und/oder nach Verdampfen/
Destillation des Alkohols bei der
Zubereitung von Aromen in der
Spirituosenherstellung anfallen. Die
Alkoholriickstinde in diesen Er-
zeugnissen miissen durch Destilla-
tion beseitigt werden

Rohprotein, wenn > 10 %
Rohfaser
Rohole/-fette, wenn > 10 %

13.1.15

Futterbier

Erzeugnis, das beim Bierbrauen
anfillt und als Getrdnk fiir den

menschlichen Verzehr nicht ver-
kauft werden kann

Alkoholgehalt

13.2.1

Karamellisierter Zu-
cker

Erzeugnis, das durch das kontrol-
lierte Erhitzen von Zuckern aller
Art entsteht

Gesamtzuckergehalt, be-
rechnet als Saccharose

13.2.2

Traubenzucker

Traubenzucker entsteht durch die

Hydrolyse von Stirke und besteht
aus gereinigter, kristallisierter Glu-
cose, mit oder ohne Kristallwasser

Gesamtzuckergehalt, be-
rechnet als Saccharose

13.2.3

Fructose

Fructose wird als gereinigtes kris-
tallines Pulver angeboten. Sie wird
aus Glucose in Glucosesirup durch
Glucoseisomerase und
Saccharose-Inversion gewonnen

Gesamtzuckergehalt, be-
rechnet als Saccharose

13.2.4

Glucosesirup

Glucosesirup ist eine gereinigte und
konzentrierte wissrige Losung nu-
tritiver Saccharide, die durch Hy-

drolyse von Stirke gewonnen wird

Gesamtzuckergehalt

Feuchte, wenn > 30 %

13.2.5

Glucosemelasse

Erzeugnis, das bei der Raffination
von Glucosesirup anfallt

Gesamtzuckergehalt

13.2.6

Xylose

Aus Holz extrahierter Zucker

13.2.7

Lactulose

Halbsynthetische Disaccharide (4-
O-D-Galactopyranosyl-D-Fructose),
die durch Isomerisierung von Glu-
cose in Fructose aus Lactose ge-
wonnen werden und in wirmebe-
handelter Milch und wirmebehan-
delten Milcherzeugnissen enthalten
sind

Lactulose

13.2.8

Glucosamin (Chito-
samin)

Aminozucker (Einfachzucker), die
in den Polysacchariden Chitosan
und Chitin enthalten sind. Sie wer-
den durch Hydrolyse des Aufens-
keletts von Krustentieren und an-
deren Gliederfiiern oder durch
Fermentation von Getreide wie
Mais oder Weizen gewonnen

Gegebenenfalls Natrium
oder Kalium

Soweit zutreffend ,,von
Wassertieren* oder ,,aus
Fermentation*

13.3.1

Stiirke (%)

Starke

Starke

13.3.2

Quellstirke (%)

Erzeugnis, das aus Stirke besteht,
die durch Wérmebehandlung auf-
geschlossen ist

Stiarke
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13.3.3

Stirkemischung (%)

Erzeugnis, das aus nativen und/oder
modifizierten Lebensmittelstérken
unterschiedlichen pflanzlichen Ur-
sprungs besteht

Stirke

13.3.4

Filterkuchen aus der
Stirkehydrolyse (%)

Erzeugnis der Filterung der Fliis-
sigkeit bei der Starkehydrolyse, das
aus Protein, Stirke, Polysacchari-
den, Fett, Ol und Filtrierhilfsstoffen
(z. B. Kieselerde, Holzfaser) besteht

Feuchte, wenn < 25 %
oder > 45 %

Wenn Feuchte < 25 %:
— Rohfett
— Rohprotein

13.3.5

Dextrine

Dextrin besteht aus
teil-sédurehydrolysierter Stirke

13.3.6

Maltodextrin

Maltodextrin ist teil-hydrolysierte
Stérke

13.4.1

Polydextrose

Lose gebundene Polymere der
Glucose, die durch die Wérmebe-
handlung von D-Glucose entstehen

13.5.1

Polyole

Erzeugnis, das durch Hydrierung
oder Fermentation gewonnen wird
und aus reduzierten Mono-, Di-
oder Oligosacchariden oder Poly-
sacchariden besteht

13.5.2

Isomalt

Zuckeralkohol, der durch enzyma-
tische Spaltung und anschlieBende
Hydrierung aus Saccharose gewon-
nen wird

13.5.3

Mannitol

Erzeugnis, das durch Hydrierung

oder Fermentation gewonnen wird
und aus reduzierter Glucose und/

oder Fructose besteht

1354

Xylitol

Erzeugnis, das durch Hydrierung
und Fermentation von Xylose ge-
wonnen wird

13.5.5

Sorbitol

Erzeugnis, das durch Hydrierung
von Glucose gewonnen wird

13.6.1

Fettsduren aus der
chemischen Raffina-
tion (%)

Erzeugnis, das bei der Entsduerung
von Olen und Fetten pflanzlichen
oder tierischen Ursprungs mit Lau-
gen gewonnen und anschlieend
angesduert und von der wissrigen
Phase getrennt wird; es enthilt freie
Fettsduren, Ole oder Fette und na-
tiirliche Komponenten von Samen,
Friichten oder tierischem Gewebe
wie Mono- und Diglyceride, Leci-
thin und Fasern

Rohfett

Feuchte, wenn > 1 %

13.6.2

Fettsiiuren, mit Gly-
cerin verestert (*)

Durch Veresterung von Glycerin
mit Fettsduren entstehende Glyce-
ride. Konnen bis zu 50 ppm Nickel
aus der Hydrierung enthalten

Feuchte, wenn > 1 %
Rohfett
Nickel, wenn > 20 ppm

13.6.3

Mono-, Di- und Tri-
glyceride von Fett-
sduren (%)

Erzeugnis, das aus Gemischen der
Mono-, Di- und Triester von Gly-
cerin mit Fettsduren besteht.

Es kann geringe Mengen an freien
Fettsduren und Glycerin enthalten.

Kann bis zu 50 ppm Nickel aus der
Hydrierung enthalten

Rohfett
Nickel, wenn > 20 ppm
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13.6.4

Salze von Fettsiiu-
ren (%)

Erzeugnis, das bei der Reaktion
von Fettsduren mit mindestens 4
Kohlenstoffatomen mit den Hydro-
xiden, Oxiden oder Salzen von
Calcium, Magnesium, Natrium oder
Kalium entsteht.

Kann bis zu 50 ppm Nickel aus der
Hydrierung enthalten

Rohfett (nach der Hydro-
lyse)

Feuchte

Ca (bzw. Na, K oder Mg)

Nickel, wenn > 20 ppm

13.6.5

Fettsiduredestillate
aus der physika-
lischen Raffina-
tion (°)

Erzeugnis, das bei der Entsduerung
von Olen und Fetten pflanzlichen
oder tierischen Ursprungs durch
Destillation gewonnen wird; es
enthilt freie Fettsduren, Ole oder
Fette und natiirliche Komponenten
von Samen, Friichten oder tieri-
schem Gewebe wie Mono- und
Diglyceride, Sterole und Tocophe-
role

Rohfett

Feuchte, wenn > 1 %

13.6.6

Rohe Fettsduren aus
der Fettspaltung (%)

Durch Spaltung von Ol und Fett
gewonnenes Erzeugnis. Besteht aus
rohen Fettsduren Cg — Cyy, ali-
phatisch, unverzweigt, monocarbon,
gesittigt und ungesittigt. Kann bis
zu 50 ppm Nickel aus der Hydrie-
rung enthalten

Rohfett
Feuchte, wenn > 1 %

Nickel, wenn > 20 ppm

13.6.7

Reine destillierte
Fettsduren aus der
Fettspaltung (%)

Erzeugnis, das durch Destillation
roher Fettsduren aus der Spaltung
von Ol und Fett gewonnen wird
und unter Umstédnden hydriert ist.
Besteht aus reinen destillierten
Fettsduren Cq — C,y4, aliphatisch,
unverzweigt, monocarbon, geséttigt
und ungesattigt.

Kann bis zu 50 ppm Nickel aus der
Hydrierung enthalten

Rohfett
Feuchte, wenn > 1 %

Nickel, wenn > 20 ppm

13.6.8

Soapstock [Seifen-
stock] (%)

Erzeugnis, das bei der Entsduerung
pflanzlicher Ole und Fette mit Hilfe
wassriger Losungen von Calcium-,
Magnesium-, Natrium oder Kali-
umhydroxid gewonnen wird; es
enthilt Salze freier Fettsduren, Ole
oder Fette und natiirliche Kom-
ponenten von Samen, Friichten oder
tierischem Gewebe wie Mono- und
Diglyceride, Lecithin und Fasern

Feuchte, wenn < 40 und >
50 %

Ca (bzw. Na, K oder Mg)

13.6.9

Mono- und Diglyce-
ride von mit organi-
schen Siuren ver-
esterten Fettsiu-

ren (%), ()

Mono- und Diglyceride von Fett-
sduren mit mindestens 4 Kohlen-
stoffatomen, die mit organischen
Séuren verestert wurden

Rohfett

13.6.10

Zuckerester von
Fettsiduren (4)

Ester der Saccharose und Fettsduren

Gesamtzuckergehalt, be-
rechnet als Saccharose

Rohfett

13.6.11

Zuckerglyceride von
Fettsiuren (%)

Mischungen aus Zuckerestern und
Mono- und Diglyceriden von Fett-
sduren

Gesamtzuckergehalt, be-
rechnet als Saccharose

Rohfett
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13.8.1 | Glycerin, roh Nebenprodukt aus Glycerol

— der oleochemischen Fettver- | Kalium, wenn > 1,5 %
arbeitung bei der Spaltung von
Ol/Fett in Fettséuren und Gly- | Natrium, wenn > 1,5 %
cerin, gefolgt vom Aufkonzen-
trieren des Glycerins zu Roh- Nickel, wenn > 20 ppm
glycerin, oder Umesterung
(kann bis zu 0,5 % Methanol
enthalten) der natiirlichen Ole/
Fette zu Fettsduremethylester
und Rohglycerin, gefolgt vom
Aufkonzentrieren des Glycerins
zu Rohglycerin (sweet water),

— der Biodieselherstellung (Me-
thyl- oder Ethylester von Fett-
sduren) durch Umesterung von
Olen und Fetten unbestimmten
pflanzlichen oder tierischen Ur-
sprungs. Reste mineralischer
und organischer Salze im Gly-
cerin sind méglich (bis zu 7,5
%);

Kann bis zu 0,5 % Methanol und

bis zu 4 % MONG (Matter Organic
Non Glycerol) aus Fettsduremethy-
lestern, Fettsdureethylestern, freien
Fettsduren und Glyceriden enthal-

ten;

— der Verseifung von pflanzlichen
oder tierischen Olen/Fetten, in
der Regel mit Laugen/Erdalka-
lien zu Seife.

Kann bis zu 50 ppm Nickel aus der
Hydrierung enthalten

13.8.2 | Glycerin Erzeugnis aus Glycerol, wenn < 99 % in

der Trockenmasse

— der oleochemischen Fettver-
arbeitung bei a) der Spaltung Natrium, wenn > 0,1 %
von Ol/Fett, gefolgt vom Auf-
konzentrieren des Glycerins und | Kalium, wenn > 0,1 %
der Raffination durch Destilla-
tion (siche Teil B, Glossar der Nickel, wenn > 20 ppm
Verfahren, Nr. 20) oder Ionen-
austausch; b) der Umesterung
der natiirlichen Ole/Fette zu
Fettsduremethylester und Roh-
glycerin, gefolgt vom Aufkon-
zentrieren des Glycerins zu
Rohglycerin und der Raffination
durch Destillation oder Ionen-
austausch;

— der Biodieselerzeugung (Me-
thyl- oder Ethylester von Fett-
sduren) durch Umesterung von
Olen und Fetten unbestimmten
pflanzlichen oder tierischen Ur-
sprungs und anschlieBender
Raffination des Glycerins. Min-
destgehalt an Glycerin 99 % in
der Trockenmasse;
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— der Verseifung von pflanzlichen
oder tierischen Olen/Fetten, in
der Regel mit Laugen/Erdalka-
lien zu Seife, gefolgt von der
Raffination des Rohglycerins
und Destillation.

Kann bis zu 50 ppm Nickel aus der
Hydrierung enthalten

13.9.1

Methylsulphonyl-
methan

Organische Schwefelverbindung
((CH3),S0,), die in identischer
Form zu der in Pflanzen natiirlich
vorkommenden Form synthetisch
hergestellt wird

Schwefel

13.10.1

Torf

Erzeugnis, das bei der natiirlichen
Zersetzung von Pflanzen (vor allem
Torfmoose) in anaerober und oli-
gotropher Atmosphére entsteht

Rohfaser

13.10.2

Leonardit

Natiirlich vorkommende minerali-
sche Verbindung phenolischer
Kohlenwasserstoffe, auch bekannt
als Humat, die durch Zersetzung
organischer Materie im Laufe von
Jahrmillionen entsteht

Rohfaser

13.11.1

Propylenglycol [1,2-
Propandiol] [Pro-
pan-1,2-diol]

Organische Verbindung (Diol oder
zweiwertiger Alkohol) mit der For-
mel C3HgO,. Es ist eine viskose,
leicht sii8lich riechende, hygrosko-
pische Fliissigkeit, die mit Wasser,
Aceton und Chloroform mischbar
ist. Kann bis zu 0,3 %
Di-Propylenglycol enthalten.

Propylenglycol

13.11.2

Monoester von Pro-
pylenglycol und
Fettsiduren (4)

Monoester von Propylenglycol und
Fettsduren, allein oder in Ge-
mischen mit den Diestern

Propylenglycol

Rohfett

(") Die jeweilige Art des Obst, des Gemiises, der Pflanze, des Gewiirzes und der Kréuter ist bei der Bezeichnung
zusitzlich anzugeben.

(®») Bei der Bezeichnung ist zusitzlich der botanische Ursprung anzugeben.

(®) Bei der Bezeichnung ist zusétzlich der botanische oder tierische Ursprung anzugeben.

(¥) Die Bezeichnung ist anzupassen oder zu erginzen durch einen Hinweis auf die Art der Fettsduren.

(°) Die Bezeichnung ist anzupassen oder zu ergdnzen durch einen Hinweis auf die organische Saure.




