Qualitatsanforderungen an Meerrettichdauerwaren

Vorbemerkung

Die im Bundesverband der deutschen Feinkostindustrie zusammenge-
schlossenen Hersteller von Meerrettichdauerwaren haben im Jahr 2006
gemeinsam die ,Qualititsanforderungen an Meerrettichdauerwaren”
(Deut Lebensm-Rundsch 98 (6), 220 (2002)) redaktionell {iberarbeitet
und verabschiedet. Die Uberarbeitung wurde erforderlich, weil in den
vergangenen Jahren deutlich geworden ist, dass die Beschreibung des
Trockensubstanzgehaltes der Erzeugnisse unterschiedlich ausgelegt
wurde. Die vorliegende Fassung tragt dem nun Rechnung und ist kiarer
formuliert.

Die nachstehend abgedruckten Qualitdtsanforderungen sind von den
Herstellern im September 2006 verabschiedet worden und beschreiben
die Qualitdten, die die Verbraucher von Meerrettichdauerwaren erwarten
kénnen.

Preliminary Note

In 2006 the producers of horseradish preserves in the German associa-
tion of the fine food industry have revised and adopted the quality re-
quirements/code of practice for horseradish preserves. The revision had
become necessary because the description of the dry matter content of
the products had been interpreted in different ways. The revised version
provides a clearer definition.

The following quality requirements have been adopted in September
2006 and describe the quality consumers may expect from horseradish
preserves in Germany.
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Qualitdtsanforderungen an Meerrettichdauerwaren

Zur Herstellung von Meerrettichdauerwaren werden nur
einwandfreie Meerrettichstangen und Fechser verwendet.
Sie werden sorgfiltig gereinigt, d. h. gewaschen und geputzt,
die Stangen werden abgeschabt. Fraf3- und Faulstellen sind
entfernt.

Nicht verkehrsiiblich ist der Zusatz von Allylsenfél.

I. Meerreitich oder Gemiiisemeerrettich

Die aus dem Meerrettich stammende Trockensubstanz be-
trdgt mindestens 17 %.

Die Verwendung von Pflanzenél (héchstens 8 %), Salz und
schwefliger Sdure oder ihrer Salze ist verkehrsiiblich.

Ein Zusatz von Girungsessig ist nur dann verkehrsiiblich,
wenn dem Meerrettich schweflige Siure oder ihre Salze
nicht zugesetzt werden.

II. Meerrettich, tafelfertig zubereitet oder

. Tafelmeerreitich“

Die aus dem Meerrettich stammende Trockensubstanz be-
tragt mindestens 14 %.

Die Verwendung weiterer Zutaten wie z.B. Mayonnaise,
Salatmayonnaise, Girungsessig, Salz, Zucker, Sahne, ist iib-
lich.

III. Meerrettich-Spezialitiiten
Die aus dem Meerrettich stammende Trockensubstanz be-
tragt mindestens 3,5 %.
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Bezeichnungen, die auf eine besondere Geschmacksrichtung
hinweisen, wie ,,Sahne-Meerrettich®, ,, Apfel-Meerrettich®,
»Preiselbeer-Meerrettich®, sind {iblich, wenn in dem Pro-
dukt, die die Geschmacksrichtung bezeichnenden Zutaten
in einer solchen Menge vorhanden sind, dass deren Ge-
schmack deutlich wahrnehmbar ist.

Sahne-Meerrettich enthilt mindestens 2% Milchfett aus
Sahne oder Schlagsahne.

Erlduterungen/Hinweise zu den Qualitdtsanforderungen an
Meerrettichdanerwaren

Bereits im Jahr 1964 sind Vorschlidge fiir die Bezeichnung
und Beurteilung von Meerrettichdauerwaren veréffentlicht
worden {Deut Lebensm-Rundsch 60 (12), 378 (1964)). Der
Trockensubstanzgehalt von Meerretticherzeugnissen ist u. a.
entscheidend fiir die Qualitit und Unterscheidung der ver-
schiedenen Sorten. Deshalb wurden in diesen Vorschligen
die Mindestanforderungen an den Trockensubstanzgehalt
aus Meerrettich festgelegt. Allerdings hat man fiir Gemii-
semeerrettich die Mindestanforderungen auf die salz- und
zuckerfreie Trockensubstanz bezogen, fiir Tafelmeerrettich
auf die aus dem Meerrettich stammende Mindesttrocken-
substanz.

Die Vorschlige wurden 1992 iiberarbeitet und sind 1993
verdffentlicht worden (Industrielle Obst- und Gemiisever-

wertung 78 (10), 391 (1993)). In dieser Fassung sollten die
Definitionen klarer formuliert werden und fiir Gemiisemeer-
rettich wurde die aus dem Meerrettich stammende salz-, zu-
cker- und fettfreie Trockensubstanz fiir Gemiisemeerrettich
festgelegt. Im Jahre 2001 wurden diese Vorschlige erneut
iiberarbeitet und die Qualitdtsanforderungen an Meer-
rettichdauerwaren aus dem Jahr 2002 (Deut Lebensm-
Rundsch 98 (6), 220 (2002)) legten fiir Gemiisemeerrettich
und fiir Tafelmeerrettich die salz-, zucker- und fettfreie Tro-
ckensubstanz fest.

In den folgenden Jahren zeigte sich, dass die neue Formu-
lierung Anlass zu unterschiedlichen Auslegungen gab. Bei
Untersuchungen der Erzeugnisse wurden nicht nur die rezep-
turgemdl zugefiigten, sondern auch die aus dem Meerret-
tich stammenden Salz-, Zucker- und Fettanteile abgezogen.
Da Meerrettichrohware von natur aus hohe Anteile an Zu-
cker, Salz und Fett enthilt, wurden so die Mindestanteile an
Meerrettichtrockensubstanz unterschritten.

Aus diesem Grund sind die Qualitdtsanforderungen an
Meerrettichdauerwaren erneut iiberarbeitet worden. Dabei
hat man aus Griinden der besseren Verstindlichkeit die aus
dem Meerrettich stammende Trockensubstanz als Quali-
tatskriterium definiert.

Fine Kontrolle dieser Anforderungen ist nur dann zuverlis-
sig moglich, wenn Einsicht in die Produktionsdokumente
genommen wird.




