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Art. 2. Anerkennung des Code of Practice durch die Behorden
der Gemeinschaft und in den Mitgliedstaaten

Die Mitglieder des CIMCEE treffen alle notwendigen MaBnah-
men, um eine Anerkennung dieses Code of Practice bei den
nationalen Behorden zu erreichen.

Der CIMCEE wird seinerseits alle notwendigen MaBnahmen
treffen, um zu erreichen, da3 die Behdrden der europiischen
Gemeinschaft den Code of Practice anerkennen.

Art. 3. Rohstoffe

Die Senfkorner, die fiir die Herstellung von Senf gemif dieses

Code of Practice verwendet werden, miissen folgende charak-

teristische Eigenschaften aufweisen:

1. Sie miissen von einwandfreier und handelsiiblicher Qualitit
sein.

2. Sie miissen reif sein und von foglenden Sorten stammen:

— Brassica Nigra (Linnaeus) W. D. J. Koch

— Brassica Juncea (Linnaecus) Czernajev et Cosson

— Sinapis Alba (Linnacus)

Sie diirfen nicht mehr als 2 Gewichtsprozent Fremdstoffe
enthalten.
3. Sie diirfen keinem anderen Olextraktionsverfahren als dem

Prefiverfahren unterzogen werden.

Die Senfbestandteile, von denen das Ol extrahiert wurde,

miissen folgende Bedingungen erfiillen:

— Der Restfettolgehalt betrigt mindestens 12 Gewichtspro-
zent;

— der unldsliche Aschegehalt in einer wiassrigen Losung von
Salzsiiure betrigt nicht mehr als 1 Gewichtsprozent.

4. Ferner ist es verboten, folgende Zutaten zu verwenden:

— stiirkehaltige Substanzen, Verdickungsmittel oder Binde-
mittel ausgenommen

— solche, die in Anhang I Absiitze 2, 4 und 6,

— Stabilisatoren, die in Tabelle E von Anhang 11
aufgefiihrt sind.

— Essentielles Senfol und natiirliche oder kiinstliche Essen-
zen und Extrakte. die im wesentlichen die gleiche Funk-
tion haben.

— Separierte Senfschalen.

Die Schalen jedoch, die bei einer vorangegangenen Her-
stellungsstufe entfernt worden sind, diirfen dem Ender-
zeugnis wieder hinzugefiigt werden.

Aulerdem ist ein hoherer Zusatz von Senfschalen, die aus

der Herstellung von gesiebten Senfen herriihren, erlaubt,

wenn:

— das Enderzeugnis ausschlieBlich aus nicht entolten, Senf-
kornern hergestellt ist, von denen keine Schalen entfernt
wurden,

— der Zusatz von Schalen auf dem Etikett deutlich gekenn-
zeichnet wird,

— das Enderzeugnis einen von den Senfkérnern stammen-
den Trockensubstanzgehalt von mindestens 18 Gewichts-
prozent und einen Senfdlgehalt von mindestens 5 Ge-
wichtsprozent aufweist.

Art. 4. Zusatzstoffe

Zugelassen sind solche Zusatzstoffe, die in den in Vorbereitung
befindlichen EG-Richtlinien iiber

— Siilistoffe

— Farbstoffe

— andere Zusatzstoffe
enthalten sind.
In Erwartung der Veroffentlichung der EG-Richtlinien iiber
Zusatzstoffe werden im Anhang dieses Code of Practice als
Referenz die Zusatzstoffe aufgefithrt, die von der CIMCEE
beantragt worden sind.
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Art. 5 Bezeichnungen

Grundsitzlich mufl die Kennzeichnung der Erzeugnisse den
Grundsitzen und Vorschriften der EG-Richtlinie 79/112/EWG
(Kennzeichnungs-Richtlinie) entsprechen.

Speisesent darf nicht so hergestellt oder gekennzeichnet wer-
den, daB} der Verbraucher iiber die Art, die Herkunft oder die
Qualitit des Erzeugnisses irregefiihrt wird.

Die in Anhang I aufgefiihrten Bezeichnungen diirfen nur fiir
Erzeugnisse verwendet werden, die die Anforderungen hin-
sichtlich der Zusammensetzung, die an diese Erzeugnisse ge-
stellt werden, erfiillen.

Die Bezeichnungen gemill Absatz 4, 5, 6, 7 und 8 in Anhang I
konnen durch Beschreibungen wie ,.mlld , wscharf*,  aroma-
tisch* usw. in Ubereinstimmung mit den charakteristischen
Eigenschaften des Senfes bezeichnet werden.

Art. 6 Anderungen des Code of Practice

Alle Anderungen dieses Code of Practice erfordern die Zustim-
mung der CIMCEE-Mitglieder bei einer Generalversamm-
lung.

Anhang I. Definitionen

Die Liste der nachfolgend aufgefithrten Produkte ist nicht
abschlieBend. Der CIMCEE kann neue vorbehaltene Bezeich-
nungen vorschlagen, fiir die genaue Regeln iiber die Zusam-
mensetzung der Erzeugnisse aufgestellt werden.

Senfkérner sind zusammengesetzt aus einem Kern, der von
einer Umhiillung, die als Schale bezeichnet wird, umgeben ist.
Nur der Kern enthiilt Glucosinolate, die bei geeigneter Be-
handlung aktive Bestandteile freisetzen, die als essentielles
oder fliichtiges Senfol bezeichnet werden.

Nach diesem Code of Practice versteht man unter:

WSenfmehl” (Mustard flour)
~Senfmehl® ist das pulverformige Erzeugnis, welches aus nicht
entdlten Senfkdrnern gewonnen wird, deren Schalen entfernt
wurden.

2. Senfpulver™ (Mustard powder)

Senfpulver” ist ein wie oben definiertes Erzeugnis, dem
insgesamt hochstens 20 Gewichtsprozent einer oder mehrerer
der folgenden Zutaten zugesetzt wurde: Gewiirze, Kriuter,
Getreidemehl.

3., Senfpulver-Wiirzmittel* (Mustard powder condiment)

~Senfpulver-Wiirzmittel™ ist ein pulverformiges Erzeugnis,
welches durch Mahlen von Senfsaat gewonnen wurde. Wenn
die Senfsaat teilweise entfettet wird, muB dies in Ubereinstim-
mung mit den Vorschriften des Artikels 3 Abs. 3 geschehen.

4. ,Senf* oder
stard)

»zubereiteter Senf* (Mustard or Prepared mu-

.Senf* oder .zubereiteter Senf* ist das pastise Erzeugnis,
welches die charakteristischen Eigenschaften eines Senfes hat
und welches die folgenden Anforderungen an die Zusammen-
setzung erfiillt:

a) Die folgenden Zutaten sind zwingend vorhanden:

1. Senfsaat oder Senfmehl. Der Gehalt an aus Senfkérnern
?\ stammender Trockensubstanz muf} im zubereiteten Senf
[ mindestens 15 Gewichtsprozent betragen;

. Eine Fliissigkeit, die aus einer oder mehreren der folgen-
|{ den Zutaten besteht: Wasser, Gérungsessig, Saft von
| unreifen Trauben, Traubenmost, Fruchtsaft, alko-

! holische Getrinke oder andere trinkbare Fliissigkeiten.
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b) Zusitzlich zu den unter a) vorgesehenen Zutaten kann Senf

oder zubereiteter Senf folgende weitere Zutaten enthalten:

1. Die in Anhang II aufgelisteten Zusatzstoffe.

2. Andere Lebensmittelzutaten nach Artikel 3 Abs. 4, z. B.
Zuckerarten, Salz, Krauter, Gewiirze und Aromen.

3. Getreidemehl bis zu einem Hochstgehalt von 3%: in
diesem Falle mull der aus Senfkdrnern stammende Trok-
kensubstanzgehalt 18% betragen.

5. ., Dijon-Senf" (Dijon Mustard)

»~Dijon-Senf* ist der Senf, der ausschlieBlich aus schwarzen

(Brassica nigra) oder braunen (Brassica juncea) nichtentdlten

Senfkornern durch Mahlen und Absieben gewonnen wird; der

Anteil der nach dem Absieben vorhandenen Schalen darf 2

Gewichtsprozent nicht iibersteigen. Der Senf muf} auferdem

folgenden Merkmalen entsprechen:

a) Der Gehalt an schalenfreier Senfkérner-Trockensubstanz
mul} mindestens 22 Gewichtsprozent, der Gehalt an fettem
Senfol mindestens 8 Gewichtsprozent betragen:

b) Der Senf darf ausschlieBlich mit einer oder mehreren der im
folgenden genannten Fliissigkeiten hergestellt werden, die
ihrerseits gegebenenfalls mit Wasser verdiinnt werden kon-
nen, vorausgesetzt der Anteil des Wassers in der Fliissigkeit
tiberschreitet nicht % der gesamten Fliissigkeitsmenge:

— Girungsessige: Weinessig, Branntweinessig, Apfelessig:
— Saft unreifer Trauben:

— Traubensaft und Traubenmost;

- Wein.

¢) Ihm diirfen Aromastoffe zugesetzt werden;

d) Ihm diirfen keine Farbstoffe zugesetzt werden;

e) Ihm diirfen keine Schalen zugesetzt werden;

f) Ihm diirfen keine Getreidemehle oder Stabilisatoren gemél
Anhang II Liste E zugesetzt werden.

6. , Englischer Senf* (English mustard)

»Englischer Senf* ist der zubereitete Senf, der den folgenden

speziellen Anforderungen entspricht:

a) Der aus Sentkornern stammende Trockensubstanzgehalt
betridgt mindestens 20 Gewichtsprozent:

b) der Gehalt an fettem Senfol betriigt mindestens 6 Gewichts-
prozent:

¢) er mull Getreidemehl bis zu einer Menge von héchstens 10
Gewichtshundertteilen enthalten.

7. Franzdsischer oder traditioneller Senf*
(,.French) old fashioned mustard*)

Franzosischer oder traditioneller Senf" ist der zubereitete
Senf, der durch grobes Vermahlen ohne Absieben ausschlief3-
lich aus schwarzen (Brassica nigra) oder braunen (Brassica
juncea) nichtentdlten Senfkérnern hergestellt wird.

Er muB} auBerdem folgende Voraussetzungen erfiillen:

Deutsche Lebensmittel-Rundschau | 90. Jahrg. | Heft 2 | 1994

a) Der Gehalt der aus Senfkérnern stammenden Trockensub-
stanz muBl mindestens 18 Gewichtsprozent und der Gehalt
an fettem Senfol mindestens 5 Gewichtsprozent betragen.

b) Er darf ausschlieBlich mit einer oder mehreren der im
folgenden genannten Fliissigkeiten hergestellt werden, die
ihrerseits gegebenenfalls mit Wasser verdiinnt werden kon-
nen:

— Girungsessig;
— Saft aus unreifen Trauben;

Taubensaft;

— Wein.

¢) Ihm diirfen Aromastoffe zugesetzt werden.

d) Ihm diirfen keine Farbstoffe zugesetzt werden.

e) Der Zusatz von Schalen ist in den Grenzen des Artikels 3
Abs. 4c erlaubt.

f) IThm diirfen keine Getreidemehle zugesetzt sein.

8. . Stifler Senf* (Sweet mustard)

»Siifer Senf* ist ein zubereiteter Senf aus Kérnern der Saaten
Brassica juncea und/oder nigra und Sinapis alba, der folgenden
Anforderungen entspricht:

— Der Gehalt an aus Senfkornern stammender Trockensub-
stanz mufd mindestens 15 Gewichtsprozent betragen, nicht
eingerechnet den Gehalt an zugesetzten Schalen,

— Schalen von braunen oder gelben oder schwarzen Kérnern
diirfen zusitzlich bis zu einer Menge von hochstens 1.5
Gewichtsprozent des fertigen Senfes zugesetzt werden.

— Der Zusatz von Getreidemehl ist nicht erlaubt.

Anhang II. Zugelassene Zusatzstoffe bei der Herstellung von
Senf

Im Hinblick auf die vorliegenden Entwiirfe der EG-Richtlinien
fiir Zusatzstoffe werden die Zusatzstoff-Listen hier nicht wie-
dergegeben. Die folgende Ubersicht gibt an, aus welchen
Klassen Zusatzstoffe in dem Code of Practice genannt werden.
A. Farbstoffe
B. Konservierungsstoffe
C. GenuBsauren

D. Antioxidantien

E. Stabilisatoren

F. Geschmacksverstirker
G. SiiBstoffe

Anhang III. Analysenmethoden

Die in diesem Code of Practice aufgestellten Regeln zur
Zusammensetzung der Erzeugnisse machen es erforderlich,
dall Analysenmethoden zur Bestimmung der Gesamttrocken-
substanz, der Trockensubstanz von Senf, der Senfschalen,
fettem O, Senfél (Allylisothiocyanat), Zucker, Salz und I6sli-
cher Asche vorgelegt werden. Die anzuwendenden Methoden
fiir diese Definitionen werden durch die CIMCEE unter Mit-
wirkung ihrer technischen Kommission angenommen. Andere
Methoden, die benotigt werden, werden in einer édhnlichen
Weise angenommen.
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