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1. SPEISEFETTE, SPEISEOLE UND ZUBEREITUNGEN

1.1 Beschreibung

1.1.1

Speisefette und Speisedle bestehen aus Triglyceriden von Fettsauren und kénnen ge-
ringe Anteile an Lipoiden, wie Phosphatide, unverseifbare Bestandteile sowie freie
Fettsduren, die von Natur aus in Fetten und Olen vorhanden sind, enthalten. Speise-
fette und Speisedle sind ausschlieBlich natirlicher Herkunft, stammen sowohl von
Pflanzen als auch von Tieren und werden durch Pressen, Extrahieren oder Aus-
schmelzen gewonnen.

Fir Olivendl gelten besondere Bestimmungen, es wird daher aus dem Anwendungs-
bereich dieses Kapitels ausgenommen.

Flr Butter und Milchstreichfette gilt das Kapitel B 32 ,,Milch und Milchprodukte”.

1.1.2
Speisedle sind bei 20 °C flussig, Speisefette fest oder halbfest.

1.13
Speisefette und Speisedle kommen entweder raffiniert oder unraffiniert in Verkehr.
Bei der Raffination kénnen folgende Verfahren angewendet werden:

e Entschleimen

e Entsauern

e Bleichen

e Dampfen (Desodorieren)

1.14

Nicht raffinierte Speisefette und Speisedle dirfen lediglich durch mechanische oder
physikalische Prozesse (ausgenommen Extraktion) gewonnen werden und nur durch
Waschen, Absetzen lassen, Filtrieren oder Zentrifugieren gereinigt und kurzfristig mit
Wasserdampf/Vakuum unter 140 °C behandelt werden.

Sie enthalten keine Zusatzstoffe.

1.1.5

Kaltgepresste Ole sind nicht raffinierte Ole, die ohne Warmezufuhr nur durch mecha-
nische Verfahren gewonnen werden. Sie werden nicht entschleimt, (teil-)entsauert,
gebleicht, desodoriert und/oder fraktioniert. Zur Entfernung der Tribstoffe sind
Dekantieren, Filtrieren und/oder Zentrifugieren tblich. Die Filtration wird mit Papier-
oder Stofffiltern oder anderen inerten Filterhilfsstoffen durchgefiihrt.

Vor- bzw. Nachbehandlungsverfahren wie Résten der Rohware und/oder Waschen,
Dampfen des Oles sind méglich und werden durch entsprechende Hinweise angege-
ben.

Sie enthalten keine Zusatzstoffe.
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Werden kaltgepresste Ole zusétzlich als nativ bezeichnet, so erfolgt eine Vorbehand-
lung der Saat ausschliefSlich durch mechanische Verfahren. Eine Nachbehandlung des
Oles erfolgt nur durch Dekantieren, Filtrieren und/oder Zentrifugieren.

1.1.6

Weitere, bei der Herstellung von Speisefetten und Speisedlen angewendete Verfah-
ren, sind die Fetthartung, die Trennung der festen und fliissigen Anteile (Fraktionie-
rung) und die Umesterung von Fetten und Olen tierischer und pflanzlicher Herkunft
sowie von Mischungen solcher Fette.

1.1.7

Gehartete Speisefette sind raffinierte Speisefette, die unter Einwirkung von Katalysa-
toren durch Anlagerung von Wasserstoff (Hydrierung) aus Speisefetten, Speisedlen
oder Mischungen daraus hergestellt werden. Dabei andern sich ihre Fettsdaurezu-
sammensetzung und ihr Schmelzverhalten.

1.1.8

Umgeestere Speisefette sind raffinierte, auch gehartete Speisefette, die unter Ein-
wirkung von Umesterungskatalysatoren aus Speisefetten und Speisedlen, meist aus
Mischungen von beiden, hergestellt werden. Die Fette werden dabei in ihrem
Schmelzverhalten, nicht jedoch in ihrer Fettsaurezusammensetzung, verandert.

1.1.9

Fraktionierte Speisefette und Speisedle werden aus raffinierten und nicht raffinierten
Fetten und Olen, auch unter Verwendung von Lésungs- oder Netzmitteln, durch
Abklhlen und anschlieRendes Trennen der hdher (Stearine) und der niedriger
schmelzenden Anteile (Oleine) hergestellt. Die festen Fraktionen werden zur Mar-
garineherstellung, als Backfett und vor allem in der StiBwarenindustrie verwendet;
die flissigen Fraktionen dienen als Speisedle oder als Frittierdle.

1.1.10 Angebotsformen fiir Speisefette und besondere Speisefettzubereitungen
1.1.10.1 Speisefette

1.1.10.1.1

In Formen erstarrte Speisefette kénnen vor dem Erstarren mit Stickstoff, Kohlen-
dioxid oder Luft versetzt werden. Sie sind in der Regel hart und wenig geschmeidig.

1.1.10.1.2
Geschmeidige Fette sind wahrend der Erstarrung mit Stickstoff, Kohlendioxid oder
Luft versetzte oder mechanisch behandelte Speisefette.

1.1.10.1.3
Halbfllssige Speisefette bestehen aus festen und flissigen Anteilen, die sich bei Ein-
haltung der empfohlenen Lagerbedingungen nicht entmischen.
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1.1.10.1.4
Rieselfahige Fette sind in Flocken- oder Pulverform Uberfihrte Speisefette.

1.1.10.2 Besondere Speisefettzubereitungen

Mischungen von Speisefett mit Zutaten, wobei das Fett mengenmaRig liberwiegt und
den Produktcharakter bestimmt. (Convenienceprodukte, z. B. fetthaltige Backmi-
schungen, werden von diesem Kapitel nicht erfasst.)

Speisefettzubereitungen und Vormischungen (Compounds) werden fiir Spezialzwecke
in Gewerbe, Industrie und Haushalt hergestellt (z. B. Shortening-Speisefett mit Emul-
gator flr Backzwecke oder Bratfette zur Verbesserung der Safteigenschaften mit Zu-
satz von Kochsalz, Geschmacksverstarkern, Milch- und Eipulver, Lecithin,
Aromastoffen, Soja und Weizenmehl, Zucker, -Carotin u. dgl.).

1.2 Anforderungen

1.2.1

Geruch und Geschmack sind neutral bis arteigen und nicht kratzend, bitter, tranig,
ranzig oder fischig. Nicht raffinierte und native Ole weisen oft einen deutlichen, art-
spezifischen Saat- oder Fruchtgeschmack auf.

1.2.2 Verunreinigungen
Folgende Hochstmengen werden nicht tberschritten:

unldsliche Verunreinigungen 0,05 %
Seifengehalt 0,005 %
Eisen 1,5 mg/kg
Kupfer in naturbelassenen Fetten und Olen 0,4 mg/kg
Kupfer in raffinierten Fetten und Olen 0,15 mg/kg
Arsen 0,1 mg/kg
Nickel (in raffinierten Hartfetten) 0,5 mg/kg

1.2.3 Wassergehalt
Der Wassergehalt der Speisefette (bei 105 °C fliichtige Substanzen) Ubersteigt nicht
0,5 %, jener der Speisedle nicht 0,2 %.

1.2.4 Saurezahl

Die Saurezahl (mg KOH/g Fett oder Ol) ist ein MaR fiir den Gehalt an freien Sauren,
sie betragt bei:

raffinierten Speisefetten und Speisedlen bis 0,6

nicht raffinierten Speisefetten und Speisedlen bis 4,0
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1.2.5 Peroxidzahl

Die Peroxidzahl (Millidquivalente aktiver Sauerstoff/kg Fett oder Ol) ist ein MaR fiir
die beginnenden oxidativen Fettveranderungen, sie betragt bei:

raffinierten Speisefetten und Speisedlen bis 5,0

nicht raffinieren Speisefetten und Speisedlen bis 10,0

1.2.6 Gehalt an polymeren (di- und oligomeren) Triglyceriden

Der Gehalt an polymeren (di- und oligomeren) Triglyceriden dient zum Nachweis ei-
ner Erhitzung, er betragt fir:

kaltgepresste native Speisefette und -6le pflanzlicher Herkunft maximal 0,1 %.

1.2.7 Summe der trans-Isomeren

Die Summe der trans-Isomeren von C18:1, C18:2 und C18:3 dient zum Nachweis einer
Erhitzung, sie betragt fir:

Kaltgepresste native Speisefette und —6le pflanzlicher Herkunft maximal 0,2 %.

1.2.8

Zur |ldentifizierung unvermischter Speisefette und Speisedle sowie zur Ermittlung der
Komponenten von Speisefett- oder Speisedlmischungen werden die einschlagigen
Standards des WHO/FAO Codex Alimentarius herangezogen.

1.3 Bezeichnung

1.3.1

Speisefette und Speisedle, die nach einem bestimmten Ausgangsmaterial, insbeson-
dere nach einer bestimmten Tier- oder Pflanzenart bezeichnet sind, miissen aus-
schlieflich aus dem in der Bezeichnung angegebenem Ausgangsmaterial gewonnen
worden sein. Ein technologisch unvermeidbarer Anteil von bis zu 2 % in der Sachbe-
zeichnung nicht genannter genusstauglicher Speisefette oder pflanzlicher Speisedle
ist zu tolerieren. Wenn der Anteil 2 % Uibersteigt, kdnnen die Ole als Speisedl, Tafeldl,
Salatol oder gleichsinnig bezeichnet werden.

1.3.2
Die Bezeichnung Speisedl oder gleichsinnig ist bei tierischen Olen nicht Gblich. Fischél
oder Fischtran werden als solche oder nach der Tierart bezeichnet.

1.3.3
Tierische Fette werden nach der Tierart bezeichnet. Das gilt auch fir Mischungen tie-
rischer Fette.

134

Wenn Speisefette andere Fette enthalten, die durch Harten entstanden sind, sind sie
als "ganz gehartet" bzw. "teilweise gehartet" zu kennzeichnen.
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1.3.5

Unter der Bezeichnung ,Pflanzenfett" (,Pflanzenfettmischung”) werden nur Fette
(Fettmischungen) in Verkehr gebracht, die zur Ganze pflanzlicher Herkunft sind. Ein
technologisch unvermeidbarer Anteil von bis 2 % des Fettgehaltes an tierischem Fett
wird toleriert.

1.3.6

Speisefette und Speisefettmischungen werden als solche oder nach dem Ver-
wendungszweck (z. B. Kochfett, Backfett, Frittierfett) bezeichnet. Der Ausdruck
»Schmalz", auch in Wortverbindungen, darf nur fir die Bezeichnung von Schweinefett
verwendet werden. Davon ausgenommen sind Ganseschmalz, Margarineschmalz und
Butterschmalz (siehe Kapitel B 32 ,,Milch und Milchprodukte®).

1.4 Tierische Speisefette und Speisedle
1.4.1 Speisefette von Landtieren

1.4.1.1 Allgemeines

Das Ausgangsmaterial fir die Gewinnung der in diesem Abschnitt behandelten tieri-
schen Speisefette entstammt den flur den menschlichen Genuss verwendbaren Teilen
geschlachteter oder erlegter warmblitiger Tiere, die sich zum menschlichen Genuss
eignen oder hierfir bestimmt und genusstauglich sind.

1.4.1.2

Den tierischen Speisefetten ist gemeinsam, dass sie durch Ausschmelzen gewonnen
werden und dass die Trennung des ausgelassenen Fettes von dem noch fetthaltigen
Bindegewebe lediglich durch physikalische Methoden und zwar durch Absetzen las-
sen, Pressen oder Zentrifugieren erfolgt. Weitere Verfahren (siehe Abs. 1.1.3 bis Abs.
1.1.4) kdénnen bei tierischen Speisefetten Anwendung finden, soweit sie nicht im Fol-
genden ausgeschlossen werden.

1.4.1.3 Schweineschmalz

Schweinefett (Schweineschmalz) wird ausschlieRlich durch Ausschmelzen von
Schweinefettgewebe hergestellt. Das fertige Produkt hinterldsst beim Schmelzen kei-
nen Bodensatz. Ein Wassergehalt von 0,5 % wird nicht Gberschritten.

1.4.1.3.1 Hausschmalz

Hausschmalz ist Schweineschmalz bester Qualitat, das aus frischem oder hochstens
kurzfristig geklhlt gelagertem Riickenspeck oder Bauchfilz durch Ausschmelzen meist
kleiner Mengen in offenen, direkt beheizten Geschirren mit besonderer Sorgfalt her-
gestellt wurde.

Besondere Qualitatskriterien sind der reine, durch die Art der Herstellung bedingte
Rostgeruch und -geschmack sowie die Frische. Es enthalt keine Zutaten.
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1.4.1.3.2 Bratenschmalz (Bratenfett)
Bratenschmalz (Bratenfett) ist ein beim Braten von Schweinefleisch entstandenes
Nebenprodukt, das Bratensaft enthalt.

1.4.1.3.3 Grammelschmalz
Grammelschmalz ist ein Schmalz, in dem die beim Ausschmelzen anfallenden Gram-
meln belassen sind. Ein Wassergehalt von 2 % wird nicht tGberschritten.

1.4.1.4 Rindertalg

14.14.1

Rinderrohfette werden in Talgschmelzereien in Vakuum, im Wasserbad oder in
doppelwandigen Kesseln ausgeschmolzen. Unter Anwendung dieser Verfahren oder
der Trockenschmelze in offenen Kesseln wird bei Temperaturen von 60 — 65 °C Spei-
setalg gewonnen. Er ist matt gelb und spréde und besitzt einen typischen Talggeruch
und -geschmack.

1.4.1.4.2

Ein besonders feiner Speisetalg, der Feintalg oder Premier Jus, wird durch Ausschmel-
zen ausgewabhlten, zerkleinerten Rohkerns mit Wasser bei 50 — 55 °C gewonnen. Je
niederer die Schmelztemperatur ist, umso feiner ist das gewonnene Erzeugnis. Das
sorgsam gelauterte Fett ist von weiRgelber Farbe, neutralem nuss- oder butter-
ahnlichem Geruch und Geschmack und schmilzt bei 35 — 45 °C. Premier Jus unterliegt
beim Lagern, wenn er vom Ausschmelzen her noch Wasser enthalt, infolge seines
Eiweil3- und Keimgehaltes bakteriologischem Verderb. Feintalg und Speisetalg wer-
den in Osterreich haufig nicht unterschieden und als Kernfett bezeichnet.

1.4.1.5 Pferdefett

Pferdefett hat eine salbenartige, mitunter 6lige Beschaffenheit. Sein Geruch ist gan-
sefettahnlich, sein Geschmack an Ribdl erinnernd, seine Farbe goldgelb bis braun-
gelb.

1.4.1.6 Gansefett (Ganseschmalz)

Gansefett ist ausschlieflich aus dem gesamten Fettgewebe der Hausgans ausgelasse-
nes Fett. Es wird meist in kleinem Umfang durch einfaches Auslassen und Klaren ge-
wonnen. Das Gansefett ist je nach der herrschenden Temperatur halbflissig bis fest,
eine durchscheinende, blassgelbe, kdrnige Masse von angenehm mildem Geschmack.

1.4.1.7 Weitere tierische Speisefette

Weitere tierische Speisefette, z. B. Talg von Schaf und Ziege sowie Fette von Ente,
Pute und Huhn, werden jeweils als solche bezeichnet.
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1.4.1.8 Grammeln (Grieben)

Grammeln sind die beim Ausschmelzen tierischer Fette zuriickbleibenden Gewebs-
teile. Fir Speisezwecke in Verkehr gebrachte Grammeln sind frei von Knochen-
splittern sowie von verbrannten und verunreinigten Gewebsteilen. Borsten und
Schwarten dirfen nur in technisch unvermeidbarem Ausmal in Grammeln enthalten
sein. Der Fettgehalt von Grammeln betragt mindestens 20 %. Unter ,,Grammeln" oder
,Grammelschmalz" versteht man nur ein aus dem Fettgewebe des Schweines herge-
stelltes Produkt.

1.5 Pflanzliche Speisefette und Speisedle (beispielhafte Aufzéhlung)

Soweit sie hier nicht aufgefiihrt sind, sind die Regelungen des Internationalen Codex
anzuwenden.

1.5.1 Kiirbiskernol

Kirbiskerne, die Samen des gewdhnlichen Feldkiirbis Curcurbita pepo L. u. a., liefern,
wenn sie geschilt und gepresst werden, ein griin-gelbes Ol. Werden diese Kerne je-
doch vor der Pressung gerostet, ergibt sich ein dunkleres, gelblich-braunliches bis
dunkelgriin-rétliches Ol.

1.5.1.1

Das in Osterreich, vor allem in der Steiermark, hergestellte Kiirbiskerndl wird tber-
wiegend aus den schalenlos wachsenden Kernen des steirischen Olkiirbisses
(Curcurbita pepo styriaca) gewonnen.

Diese werden vor dem Pressen stets einem Rdstvorgang unterzogen. Die dadurch
entstehende Charakteristik ergibt ein dunkel gefirbtes, dichroitisches Ol, das im
durchfallenden Licht dunkelgriin-rétlich erscheint.

Verpresst werden nur ausgesuchte und sorgfaltig behandelte Kiirbiskerne.

Die Zugabe von Wasser und Salz als Presshilfe ist statthaft.

Je nach der Intensitat des Rostvorganges kommt es zu einem mehr oder weniger aus-
gepragten Rostgeschmack.

Zur typischen Erzeugung ist ein langsames Erwarmen mittels Rihrwerk vor dem Pres-
sen Ublich, wodurch der Wassergehalt deutlich abgesenkt wird und der spezifische
Rostgeschmack entsteht.

Das Ol wird aus der Réstmasse ohne weitere Wirmezufuhr ausschlieRlich durch me-
chanische/hydraulische Verfahren gewonnen.

Das Ol wird weder entschleimt, (teil-)entsduert, gebleicht, desodoriert und/oder frak-
tioniert.
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1.5.1.2

In Verbindung mit , Kern-" oder , Kirbiskern-" in der Sachbezeichnung, z. B. ,Kerndl",
,Kirbiskernol", ,Bauernkerndl”, ,Steirisches Kiirbiskernol", mit einem Hinweis , echt"
oder ,, 100 %ig" oder mit Kiirbisabbildungen in Verkehr gebrachte Erzeugnisse sind
immer reines, durch erste Pressung hergestelltes Kiirbiskernal.

Die Bezeichnung ,Steirisches Kiirbiskernol” unterliegt der VO EG 510/2006 und der
aktuellen Produktspezifikation fiir Steirisches Kiirbiskerndél g.g.A.

1.5.1.3

Ein aus Kiirbiskerndl durch Verschnitt mit anderem Speisedl hergestelltes Ol wird als
»Salatol" (,Speisedl”, ,Tafel6l”) bezeichnet. Der Prozentanteil an Kirbiskernol wird
deklariert. Bei solchen durch Verschnitt von Kirbiskerndl mit anderen Speisedlen
hergestellten Olen, die sich in der dunklen Farbe von reinem Kiirbiskernél nicht un-
terscheiden, darf nicht der Eindruck erweckt werden, dass es sich um reines
Klrbiskernol handelt.

1.5.2 Leinol

Leinol wird aus dem Samen des Flachses (Linum usitatissimum L.) gewonnen. Als ge-
presstes Ol ist es hellgelb mit arteigenem Geschmack.

1.5.3 Mohnol

Mohnol wird aus dem Samen des Garten- oder Schlafmohns (Papaver somniferum L.)
gewonnen, als gepresstes Ol hellgelb zur direkten Erndhrung und in geringem Umfang
raffiniert im Klichenbereich verwendet.

1.5.4 Walnussol

Walnussol wird aus den Kernen der Walnuss (Juglans regia) gewonnen. Kaltgepress-
tes Walnussal ist gelb bis gelbbrdaunlich mit angenehm nussigem Duft und intensiv
nussigem Geschmack.

1.5.5 Haselnussol

Haselnussol wird aus den Kernen der Haselnuss (Corylus avellana) gewonnen. Kaltge-
presstes Haselnussol ist gelb bis gelbbraunlich mit zartem Aroma nach Nougat und
susslich, nussigem Geschmack.

1.5.6 Hanfol

Hanfol wird aus den Friichten der Hanfpflanze (Cannabis sativa) gewonnen. Kaltge-
presstes Hanfol hat eine grin-gelbliche, manchmal auch eine braun-griine, Farbung
mit grasigem Duft und herb, nussigem Geschmack.
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1.5.7 Leindotterol

Leindotterdl wird aus den Samen des Leindotters (Camelina sativa L.) gewonnen. Das
kaltgepresste Ol ist gelb und enthélt groRe Mengen an alpha-Linolensaure.

1.6 Frittierfette

1.6.1 Beschreibung

Frittierfette (auch Fritterfette oder Fritiirefette) sind Fette oder Ole, die vorzugsweise
fir schwimmendes Ausbacken bei Temperaturen, die grundsatzlich 180 °C nicht
Uberschreiten, verwendet werden.

Als Frittierfette werden vorwiegend Fette und Ole verwendet, die gegeniiber Hitze
und Luftsauerstoff eine hohe Stabilitat aufweisen.

1.6.2 Anforderungen
Ungebrauchte Frittierfette weisen eine der Fettart entsprechende Konsistenz und

Farbe, neutralen Geruch und Geschmack sowie eine Saurezahl unter 0,4 und einen
Rauchpunkt Gber 205 °C auf.

1.6.3 Veranderung bei der Verwendung

1.6.3.1

Frittierfette unterliegen beim Frittieren, aber auch bei Belassen im Frittiergerat so-
wohl in heillem als auch tber ldangere Zeit hindurch in kaltem Zustand unerwiinschten
Veranderungen.

1.6.3.2
Hinweise auf bereits eingetretene Veranderungen eines Frittierfettes:
e wesentliche Mangel im Geruch oder Geschmack,
e blaugrauer Rauch bei 180 °C,
e bestandiger zaher Schaum bei Zugabe von Frittiergut,
e Dunkelfarbung,
e Konsistenzveranderungen,
e wesentliche Anteile an verkohlten Backgutresten,
e eine durch einen geeigneten Schnelltest festgestellte Veranderung,
e 27 % polare Anteile,
e mehrals 12 % an polymeren Trigylceriden.

Das Zusetzen von verdorbenem Frittierfett zu Lebensmitteln (auch zu unverdorbe-
nem Frittierfett) bewirkt die Verdorbenheit dieses Lebensmittels.
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2. STREICHFETTE (MARGARINEERZEUGNISSE) UND
ANDERE FETTERZEUGNISSE

2.1 Beschreibung

2.1.1

Es wird unterschieden zwischen Streichfetten, die von der EG-Verordnung
Nr. 1234/2007 vom 22. 10. 2007 erfasst und dort geregelt sind, und Streichfetten und
anderen Fetterzeugnissen, die dieser Verordnung nicht unterliegen.

2.1.2

Die von der EG-Verordnung Nr. 1234/2007 erfassten Streichfette sind die in den
Normen fir Milchfette des KN-Codes 0405 und ex 2106, Fette des KN Codes ex 1517
und gemischte pflanzliche und/oder tierische Fette des KN Codes ex 1517 und ex
2106 genannten Produkte mit einem Fettgehalt von mindestens 10 v.H. und weniger
als 90 v.H., die zum Verzehr bestimmt sind, bei einer Temperatur von 20 °C festblei-
bend streichfahig sind und in unverarbeiteter Form direkt oder indirekt an den End-
verbraucher abgegeben werden.

Die im Anhang XV Abschnitt B und C der EG-Verordnung Nr. 1234/2007 angefiihrten
Sachbezeichnungen (Verkehrsbezeichnungen) Margarine, Dreiviertelfettmargarine,
Halbfettmargarine, Streichfette x v.H., Mischfette, Dreiviertelmischfette, Halbmisch-
fette und Mischstreichfette x v.H. sind ausschlie8lich den dort genannten der Verord-
nung unterliegenden Produkten vorbehalten.

2.1.3
Streichfette und andere Fetterzeugnisse, die nicht von der EG-Verordnung Nr.
1234/2007 erfasst werden, sind:

2.1.3.1

Emulgierte Nichtmilchfette, liberwiegend Emulsionen nach dem Typ Wasser in O],
deren Fettansatz aus pflanzlichen oder tierischen Fetten stammt und deren Milch-
fettanteil hochstens 3 v.H. des Fettgehaltes betragt und die unverarbeitet weder di-
rekt noch indirekt an den Endverbraucher abgegeben werden (nur fiir GroRverbrau-
cher zur Weiterverarbeitung bestimmt).

2.1.3.2
Emulgierte oder nicht emulgierte Fetterzeugnisse mit mehr als 90 v.H. Fettgehalt:
e Emulgierte Konzentrate aus Margarine oder Mischfetten (konzentrierte Mar-
garine, konzentrierte Melange) mit mindestens 90 v.H. und hochstens 95 v.H.
Fettgehalt;
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e Margarineschmalz (Schmelzmargarine) enthdlt mindestens 99 v.H. Fett, ist
keine Emulsion, normalerweise kraftig gelb gefarbt, aromatisiert und von kor-
niger Struktur.

2.14
Besondere Streichfette (Margarineerzeugnisse) und Mischfetterzeugnisse:

e Vormischungen (Compounds) aus Margarine oder Mischfetten und anderen
Lebensmitteln zur Weiterverarbeitung;

e Flissige emulgierte Nichtmilchfette und Mischungen solcher Fette mit Milch-
fetten. Auf Grund einer anderen Fettsdaurezusammensetzung sind diese Pro-
dukte bei Raumtemperatur (20 °C) gieRfahig;

e Zubereitungen aus Margarineschmalz, konzentrierter Margarine oder konzen-
triertem Mischfett (Melange) mit Zutaten wie Zucker, Kochsalz, Gewiirzen.

2.2 Herstellung

Streichfette (Margarineerzeugnisse) und Mischfetterzeugnisse werden aus Fetten
und Trinkwasser mit weiteren Zutaten unter Kiihlung emulgiert.

2.3 Besondere Bezeichnungsrichtlinien

2.3.1

Streichfette (Margarineerzeugnisse), deren Fettansatz ausschliefllich aus dem Aus-
gangsmaterial einer Pflanzenart oder der Mischung mehrerer Pflanzenarten stammt,
kdnnen mit einem Hinweis auf , Pflanzen...” (z. B. Pflanzenmargarine) in Verkehr ge-
bracht werden. Eine Toleranz fir tierische Fette von 2 % wird von der VO 1234/2007
eingeraumt.

2.3.2

Als Milchmargarine kann eine Margarine bezeichnet werden, zu deren Herstellung
mindestens 5 % Milch (Vollmilch), Magermilch oder geeignete Milchprodukte, be-
zogen auf das Gesamtgewicht, verwendet werden.

233
Als Delikatessmargarine kann eine Milchmargarine bezeichnet werden, deren Fett-
ansatz ausschlielRlich pflanzlichen Ursprungs ist.

3. MARGARINESTREICHKASE UND MARGARINEAUFSTRICHE

3.1 Margarinestreichkdse

Bei diesem Produkt wird dem Hauptbestandteil Frischkdse (z. B. Topfen), Ol oder
nicht der Milch entstammendes Fett zugesetzt.
Die Zugabe von Gemlse, anderen Lebensmitteln und wiirzenden Zutaten ist tblich.

3.1.1
In der Deklaration wird der Gesamtfettgehalt in Prozenten angegeben.
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3.2 Margarineaufstriche

3.2.1

Margarineaufstrichen sind Mischungen von Margarineerzeugnissen oder Mischfetter-
zeugnissen mit anderen Lebensmitteln, wie Fisch, pflanzlichen Bestandteilen, Fleisch
u. dgl. Kase und andere Milchprodukte werden nur zur Geschmacksgebung in unter-
geordneter Menge zugesetzt.

3.2.2
In der Deklaration wird der Gesamtfettgehalt in Prozenten angegeben.

3.3 Sachbezeichnung

331

Fir die nach Abs. 3.1 hergestellten Produkte lautet die Sachbezeichnung ,,Margarine-
streichkase”.

3.5.2
Fir die nach Abs. 3.2. hergestellten Produkte lautet die Sachbezeichnung ,Marga-
rineaufstriche”.

4. Beurteilung

4.1 Aligemeine Beurteilungshinweise

Die Beurteilung erfolgt gemal} den allgemeinen Beurteilungsgrundsatzen des Kapitels
A 3 ,Allgemeine Beurteilungsgrundsatze”.
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