Leitsatze fur Gewirze und andere wirzende Zutaten

(Neufassung)

vom 27 5. 1998 (BAnz. Nr. 183a vom 30. 9. 1998, GMBI. Nr. 30 S. 577 vom 30. 9. 1998)

Der Begriff ,,Gewirze* schliel3t Krauter sowie solche Pilze ein, die wegen ihrer
geschmack- und/oder geruchgebenden Eigenschaften verwendet werden.

I.  Allgemeine Beurteilungsmerkmale

A. Begriffsbestimmungen und Beschaffenheitsmerkmale

1.

Gewdrze und Krauter

Gewdrze und Kréuter sind Pflanzenteile, die wegen ihres Gehaltes an natirlichen
Inhaltsstoffen als geschmack- und/oder geruchgebende Zutaten zu Lebensmitteln
bestimmt sind.

Gewiirze sind Bluten, Frichte, Knospen, Samen, Rinden, Wurzeln, Wurzelstdcke,
Zwiebeln oder Teile davon, meist in getrockneter Form.

Krauter sind frische oder getrocknete Blatter, Bluten, Sprosse oder Teile davon.

Gewdlrzmischungen _
Gewidirzmischungen sind Mischungen, die ausschliel3lich aus Gewirzen bestehen.

Gewidirzzubereitungen, Gewdrzpraparate

Gewidirzzubereitungen oder Gewdrzpraparate sind Mischungen von einem Gewdirz
oder mehreren Gewurzen mit anderen geschmackgebenden und/oder
geschmackbeeinflussenden Zutaten, auch mit technologisch notwendigen Stoffen.
Sie enthalten mindestens 60 Prozent Gewidirze. Zusétzlich werden auch
Gewiirzaromen Y verwendet.

Gewdrzsalze

Gewiirzsalze sind Mischungen von Speisesalz mit einem Gewd(rz oder mehreren
Gewdrzen und/oder Gewirzzubereitungen/Gewurzpraparaten, auch unter
Verwendung von Wurze. Sie enthalten mindestens 15 Prozent Gewirze (aulBer bei
Knoblauch) und mehr als 40 Prozent Speisesalz.

Das Verhaltnis von Speisesalz zu Gewirzen ist so bemessen, daf3 in der Regel weder
Nachsalzen noch Nachwiirzen mit den betreffenden Gewdurzen erforderlich ist.

Préparate mit wirzenden Zutaten

Préparate mit wirzenden Zutaten sind Mischungen von technologisch wirksamen
Stoffen mit einem Gewdrz oder mehreren Gewi(rzen, anderen geschmackgebenden
und/oder geschmackbeelnflussenden Zutaten und/oder Gewdlrzzubereitungen
und/oder Gewiirzaromen Y. Sie enthalten ausschlieRlich die fiir den angegebenen
Zweck technologisch notwendlgen Stoffe und die flr eine ausreichende Wurzung
erforderlichen Zutaten.

Gewdrzaromazubereitungen
Gewdrzaromazubereitungen sind Gewurzzubereltungen bei denen die Gewdirze
teilweise oder vollstandig durch Gewiirzaromen® ersetzt sind.
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Gewlirzaromasalze
Gewlirzaromasalze sind Gewiirzsalze, bei denen die Gewdrze teilweise oder
vollstandig durch Gewiirzaromen® ersetzt sind.

Wirzen

Wirzen sind fllssige, pastenférmige oder trockene Erzeugnisse, die den Geschmack
und/oder Geruch von Suppen, Fleischbriihen und anderen Lebensmitteln
beeinflussen. Sie werden durch Hydrolyse von eiweiRreichen Stoffen hergestellt 2.

Wirzmischungen

Wiirzmischungen sind feste oder flissige Erzeugnisse, die berwiegend aus
Geschmacksverstarkern, Speisesalz, verkehrsiblichen Zuckerarten oder anderen
Trégerstoffen bestehen; sie kénnen auflerdem Wiirzen sowie Hefe, Gemdise, Pilze,
Gewirze, Krauter und/oder Extrakte daraus enthalten. Streuwirzen sind streufahige
Wirzmischungen.

Wiirzsolien
Wirzsolen sind flieRfahige oder pastenférmige Zubereitungen mit ausgepréagt
wirzendem Geschmack aus zerkleinerten und/oder flissigen Zutaten.

Prozentangaben beziehen sich auf das Gewicht.

Bezeichnung

Fur Gewdlrze und andere wirzende Zutaten sind die kursiv gedruckten
Verkehrsbezeichnungen tblich.

1.

Gewdrze
Gewirze werden nach ihrer Art bezeichnet, z.B. Paprika, edelsifl3, Rosenpaprika.
Soweit der Zerkleinerungsgrad von Bedeutung ist, wird er zusatzlich angegeben.

Gerebelte Gewirze werden durch Abtrennen der Blatter und/oder Bliten von den
trockenen Gewurzpflanzen gewonnen.

Gewidrzmischungen

Gewdrzmischungen werden nach ihrer Art, z.B. Krauter der Provence, oder ihrem
Verwendungszweck bezeichnet, z.B. Gulaschgewiirz, Suppengewiirz,
Honigkuchengewirz. Ein besonderer Hinweis auf ,,Mischung® ist nicht erforderlich.

Gewdrzzubereitungen, Gewdlrzpréparate

Gewdrzzubereitungen werden nach ihrer Art, z.B. Zwiebel-Pfeffer-
Gewdirzzubereitung, oder nach ihrem Verwendungszweck bezeichnet, z.B.
Gewdrzzubereitung flr Brathdhnchen. Sie werden auch als Gewdirzpraparate
bezeichnet, wenn sie zur Abgabe an Weiterverarbeiter bestimmt sind, z.B.
Gewdrzpraparat fur Fleischwurst.

Gewiirzsalze

Gewiirzsalze werden nach ihrer Art, z.B. Selleriesalz, Krautersalz, oder nach ihrem
Verwendungszweck bezeichnet, z.B. Brathahnchen-Gewirzsalz, Gewirzsalz fur
Brathahnchen.

Préparate mit wirzenden Zutaten

Préparate mit wiirzenden Zutaten werden nach ihrem Verwendungszweck
bezeichnet, z.B. Préaparat zur Reifung und Wirzung von Rohwurst,
Rohwurstreifemittel mit Gewtrzen fiir Salami.
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Gewdrzaromazubereitungen
Gewidrzaromazubereitungen werden nach ihrem Verwendungszweck bezeichnet,
z.B. Gewiirzaromazubereitung fur Brathahnchen.

Sie werden auch als Gewirzaromapraparate bezeichnet, wenn sie zur Abgabe an
Weiterverarbeiter bestimmt sind, z.B. Gewlrzaromapraparat fir Fleischwurst.

Sie werden auch als Gewurzextraktzubereitung oder Gewirzextraktpraparat
bezeichnet, wenn der Gewiirzaromenanteil ausschlieRlich aus Gewdrzextrakten
stammt.

Gewlirzaromasalze
Gewilirzaromasalze werden nach ihrer Art, z.B. Krauteraromasalz, oder nach ihrem
Verwendungszweck bezeichnet, z.B. Gewiirzaromasalz fir Brathdhnchen.

Wirzen
Wirzen werden als Wiirze, Speisewirze, Suppenwiirze, Sojasol3e bezeichnet.

Wirzmischungen, Streuwirzen

Wirzmischungen und Streuwtirzen werden nach ihrer Art, z.B. Curry-Wirzer, oder
nach ihrem Verwendungszweck bezeichnet, z.B. Grillwiirzer, Wirzmischung fur
Spaghetti.

Wiirzsolien

WirzsolRen, Wirzsaucen, Wirztunken oder Wirzpasten werden nach ihrer Art oder
nach ihrem Verwendungszweck bezeichnet.

Ubliche Verkehrsbezeichnungen sind:

Chutney
Cumberland-Sauce
Currysol3e
KetchupsoRe
Pfeffersolle

Relish

Sambal
Worcestersauce oder
Barbecuesauce
GrillsoRe
Sparerib-SoRe.

I1.  Besondere Beurteilungsmerkmale fur Gewirze

A.

Beschaffenheitsmerkmale

Die Qualitét eines Gewurzes wird in der Regel nach den folgenden Kriterien beurteilt:

1.

Geruch und Geschmack werden sensorisch gepriift und sind fir jedes Gewdirz
charakteristisch. Verschiedene Provenienzen des gleichen Gewurzes kénnen in ihrer
Quialitat deutlich voneinander abweichen.

Bei einem Gewdrz in einer Fertigpackung ist der charakteristische Wirzwert bis
zum Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums sensorisch deutlich ausgepragt.

Das Aussehen ist flr jedes Gewurz charakteristisch. Es enthélt keine von Insekten
angefressenen Anteile, Insektenteile, fremde Pflanzenteile oder weitere sichtbare
Verunreinigungen, die Uber das technisch unvermeidbare Ausmal? hinausgehen.
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Der Gehalt an atherischem Ol ist in der Regel fiir die Beurteilung wertbestimmend,
doch kdénnen auch andere geschmackgebende Stoffe fur die Qualitat maRgebend
sein, z.B. Capsaicin bei Paprika oder Piperin bei Pfeffer.

Der Gehalt eines Gewiirzes an atherischem Ol kann sich je nach den Bedingungen
beim Be- und Verarbeiten, z.B. Vermahlen, beim Abftllen und beim Lagern, z.B.
abhéangig von der Art der Verpackung, vermindern; gleichzeitig kann sich die
Zusammensetzung des atherischen Oles andern. Von einem Gewdrz in einer
Fertigpackung kann man deshalb nicht auf die urspriingliche Qualitat in der
verwendeten Rohware schlieRen.

Der Gehalt an saureunldslicher Asche gibt Hinweise darauf, ob das Gewdirz durch
mineralische Bestandteile wie Erde und Sand uber das technisch unvermeidbare
MaR hinaus verunreinigt oder verfalscht ist. Die Anlage nennt dafiir Gehalte, die in
der Regel nicht tberschritten werden.

Der Wassergehalt trockener Gewiirze soll nicht mehr als 12 Prozent betragen, um
das Verderben, z.B. durch Wachstum von Schimmelpilzen oder durch Vermehrung
von Schadlingen, zu verhindern.

Bezeichnung

Gewirze, die mit den folgenden, kursiv gedruckten Verkehrsbezeichnungen in
den Verkehr gebracht werden, bestehen aus den jeweils dort genannten Pflan-
zenteilen.

1.

Anis

Die ganzen oder in Teilfriichte zerfallenen, oft noch ein kurzes Stiick des
Fruchtstieles tragenden, getrockneten Friichte von Pimpinella anisum L. aus der
Familie der Doldengewdachse (Umbelliferen oder Apiaceen).

Basilikum

Die getrockneten, gerebelten Kelch- und Laubblétter, gelegentlich mit Bliten- und
Fruchtteilen, von Ocimum basilicum L. aus der Familie der Lippenbldtler (Labiaten
oder Lamiaceen).

Bohnenkraut
Die getrockneten, gerebelten Laubblatter von Satureja hortensis L. aus der Familie
der Lippenbltler (Labiaten oder Lamiaceen).

Chillies, Chilli, Chillischote, Roter Pfeffer, Spanischer Pfeffer

Die scharf schmeckenden, getrockneten ,,Schoten* von Capsicum fru-

tescens L. und anderen Capsicum-Arten aus der Familie der Nachtschattengewéchse
(Solanaceen).

Cayennepfeffer und Chillipulver sind gemahlene Chillies.

Cumin, Kreuzkiimmel, Romischer Kimmel
Die ganzen oder in die Teilfriichte zerfallenen, getrockneten Friichte von Cuminum
cyminum L. aus der Familie der Doldengewdachse (Umbelliferen oder Apiaceen).

Cumin schmeckt vollig anders als Kiimmel.

Curry-Pulver, Curry, Curry-Powder

Eine gemahlene Mischung eigener Art aus Kurkuma, die gleichzeitig farbgebend
wirkt, mit anderen Gewdrzen wie Bockshornkleesamen, Cumin, Fenchel und
Koriander sowie Pfeffer, Paprika, Chillies, Ingwer, Kardamom, Macis, Nelken oder
Piment. Es kann auch Speisesalz und andere Stoffe wie Hulsenfruchtsamen-Mehl,
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Starke, Dextrose enthalten. Der Anteil an Speisesalz betrégt hochstens 5 Prozent, an
den anderen Stoffen hdchstens 10 Prozent.

Curry-Pulver ist je nach seiner Zusammensetzung gelblich bis braunlich gefarbt und
hat einen arteigenen, wirzigen bis scharfen Geschmack.

Dill

Dillsaat sind die getrockneten Spaltfriichte von Anethum graveolens L. aus der
Familie der Doldengewéchse (Umbelliferen oder Apiaceen). Dillspitzen sind die
getrockneten Laubblattspitzen.

Estragon
Die getrockneten, gerebelten Laubblatter und Zweigspitzen von Artemisia
dracunculus L. aus der Familie der Korbblitler (Compositen oder Asteraceen).

Deutscher Estragon, Franzoéischer Estragon oder Echter Estragon ist eine besonders
intensiv schmeckende Sorte.

Fenchel

Die meist in die beiden Teilfriichte zerfallenen, getrockneten Friichte von
Foeniculum vulgare MILL. aus der Familie der Doldengewdachse (Umbelliferen oder
Apiaceen).

Ingwer

Der getrocknete, ungeschalte, teilweise oder ganz geschalte, auch gekalkte
Wourzelstock von Zingiber officinale Roscoe aus der Familie der Ingwergewéchse
(Zingiberaceen).

Kapern

Die oliv- bis dunkelgriinen, etwa erbsengrofRen, noch geschlossenen Bliitenknospen
von Capparis spinosa L. aus der Familie der Kaperngewéchse (Capparaceen) nach
dem Welken. Sie kdnnen in Essig, Speisesalz oder Speisedl eingelegt sein.

Kapern werden nach Grol3e sortiert in den Verkehr gebracht. Je kleiner die Kapern
sind, desto hoher wird ihre Qualitat bewertet. Ublich sind folgende Angebotsformen:
Nonpareilles (Extraqualitat, klein), Surfines (1. Qualitat, mittelgrol3), Capucines (2.
Qualitat, groR), Capoates Fines (3. Qualitat) und Capoates Hors Calibres (4.
Qualitéat).

Kardamom
Die geschlossenen Fruchtkapseln von Elettaria cardamomum White et Marton aus
der Familie der Ingwergewéchse (Zingiberaceen).

Kardamom in der Schale gemahlen sind die gemahlenen Fruchtkapseln.

Kardamomsaat, auch gemabhlen, sind die von der gesamten Fruchtwand befreiten
Samen.

Kerbel
Die getrockneten, gerebelten Blatter von Anthriscus cerefolium (L.) Hoffm. aus der
Familie der Doldengewdachse (Umbelliferen oder Apiaceen).

Knoblauch
Die Hauptzwiebel und die Nebenzwiebeln (,,Zehen*) von Allium sativum L. aus der
Familie der Liliengewéchse (Liliaceen oder Alliaceen).

Knoblauchpulver und Knoblauchgranulat werden aus getrocknetem Knoblauch
hergestellt.
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Koriander
Die getrockneten, gelben bis braunen, runden Friichte von Coriandrum sativum L.
aus der Familie der Doldengewachse (Umbelliferen oder Apiaceen).

Kummel
Die in die Teilfrliichte zerfallenen, getrockneten Friichte von Carum carvi L. aus der
Familie der Doldengewdachse (Umbelliferen oder Apiaceen).

Kurkuma, Gelbwurz
Der kurz gebriihte und getrocknete Wurzelstock von Curcuma longa L. aus der
Familie der Ingwergewéchse (Zingiberaceen).

Liebstockel
Die getrockneten, meist geschnittenen Laubblatter von Levisticum officinale Koch
aus der Familie der Doldengewachse (Umbelliferen oder Apiaceen).

Lorbeerblatter
Die getrockneten, stielfreien Laubblatter von Laurus nobilis L. aus der Familie der
Lorbeergewéachse (Lauraceen).

Macis

Der getrocknete Samenmantel (Arillus) der Samen von Myristica fragans Hout. aus
der Familie der Muskatgewéachse (Myristicaceen).

Macis wird umgangssprachlich, aber botanisch falsch, auch als Muskatblute
bezeichnet.

Majoran

Die getrockneten, gerebelten Laubblatter und Blitenstdnde von Origanum majorana
L. (Majorana hortensis Moench) aus der Familie der Lippenblitler (Labiaten oder
Lamiaceen).

Muskatnuf
Der vom Samenmantel und von der Samenschale befreite, getrocknete Samenkern
von Myristica fragans Hout. aus der Familie der Muskatgewachse (Myristicaceen).

Nelken, Gewirznelken

Die kurz vor dem Aufblihen gesammelten, getrockneten Blitenknospen von
Syzygium aromaticum (L.) Merr.et Perry aus der Familie der Myrtengewéchse
(Myrtaceen).

Oregano, Wilder Majoran, Dost

Die getrockneten, meist gerebelten Laubblatter sowie die Bliten und obersten
Stengelteile von Origanum vulgare L. aus der Familie der Lippenblitler (Labiaten
oder Lamiaceen).

Paprika

Die reifen, getrockneten Friichte verschiedener Unterarten von Capsicum annuum L.
var. annuum und anderen Capsicum-Arten aus der Familie der
Nachtschattengewdachse (Solanaceen).

Paprikapulver ist je nach Farbe und Schérfegrad in drei Angebotsformen im
Verkehr:

Delikate3paprika dunkelrot, mild fruchtig
Paprika, edelsul3 rot, mild, mit leichter Scharfe
Paprika, scharf; Rosenpaprika  rotbraun, scharf.
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Petersilie

Die getrockneten, meist zerkleinerten Laubblatter der glattblattrigen oder
krausblattrigen Form von Petroselinum crispum (Mill.) Hill. aus der Familie der
Doldengewachse (Umbelliferen oder Apicaceen).

Pfeffer, grin; Griiner Pfeffer

Die unreif geernteten, griinen Friichte von Piper nigrum L. aus der Familie der
Pfeffergewdachse (Piperaceen). Sie schmecken in Salzlake eingelegt besonders mild
und aromatisch.

Pfeffer, schwarz; Schwarzer Pfeffer

Die noch nicht vollig reif geernteten, getrockneten Friichte von Piper nigrum L. aus
der Familie der Pfeffergewdchse (Piperaceen). Sie riechen aromatisch wirzig und
schmecken kréftig scharf.

Pfeffer, weil3; Weiller Pfeffer

Die getrockneten, von der duBeren Fruchtwand befreiten Friichte von Piper nigrum
L. aus der Familie der Pfeffergewéchse (Piperaceen). Sie riechen aromatisch wiirzig
und schmecken milder als schwarzer Pfeffer.

Pilze
Die eBbaren Fruchtkorper verschiedener Arten von Speisepilzen. Sie entsprechen
den Leitsatzen fur Pilze und Pilzerzeugnisse.

Piment, Nelkenpfeffer
Die vor der vollstandigen Reife geernteten, fermentierten und getrockneten Friichte
von Pimenta dioica (L.) Merr. aus der Familie der Myrtengewachse (Myrtaceen).

Rosa Beeren, Rosa Pfeffer

Die getrockneten, rot leuchtenden bis braunlichen, rundlichen Friichte von Schinus
molle L., Schinus terebinthifolius Raddi und anderer Schinus-Arten aus der Familie
der Sumachgewachse (Anacardiaceen).

Rosmarin

Die wahrend und nach der Blite geernteten, getrockneten Laubblétter von
Rosmarinus officinalis L. aus der Familie der Lippenblitler (Labiaten oder
Lamiaceen).

Safran
Die getrockneten, dreigeteilten Narbenschenkel der Bliten von Crocus sativus L.
aus der Familie der Schwertliliengewdchse (Iridaceen).

Salbei

Die getrockneten, gerebelten oder geschnittenen Laubblatter von Salvia triloba L. fil.
und Salvia officinalis L. aus der Familie der Lippenbltler (Labiaten oder
Lamiaceen).

Schnittlauch
Die geschnittenen, auch getrockneten Laubblatter von Allium schoenoprasum L. aus
der Familie der Liliengewdachse (Liliaceen oder Alliaceen).

Schwarzktimmel
Die kleinen schwarzen Samen von Nigella sativa L. aus der Familie der
HahnenfulRgewéchse (Ranunculaceen).

Sellerieblatter
Die getrockneten, geschnittenen Laubblétter von Apium graveolens L. aus der
Familie der Doldengewdachse (Umbelliferen oder Apiaceen).



39. Senfkdrner
Die getrockneten Samen von Sinapis alba L. (weier Senf), Brassica nigra
(schwarzer Senf) oder Brassica juncea (brauner Senf) aus der Familie der
Kreuzblutler (Cruciferen oder Brassicaceen).

40. Sternanis
Die reifen, getrockneten Sammelbalgfriichte von Illicium verum Hook. fil. aus der
Familie der Sternanisgewachse (Illiaceen).

41. Thymian
Die getrockneten, gerebelten Laubblatter und Bliten von Thymus vulgaris L. und
Thymus zygis L. aus der Familie der Lippenblutler (Labiaten oder Lamiaceen).

42. Vanille
Die in unreifem Zustand fermentierten und angetrockneten Friichte von Vanilla
planifolia Andr. aus der Familie der Orchideengewéchse (Orchidaceen).

43. Wacholderbeere
Die reifen, getrockneten Beerenzapfen von Juniperus communis L. aus der Familie
der Zypressengewachse (Cupressaceen).

44.  Zimt
Die getrocknete, von der AulRenrinde befreite Rinde von Cinnamomum ceylanicum
BI. oder die getrocknete, vom Kork mehr oder weniger befreite Rinde von
Cinnamomum aromaticum Nees, Cinnamomum burmannii Bl., Cinnamomum
loureirii Nees. und anderen Holzzimtarten aus der Familie der Lorbeergewéchse
(Lauraceen).
Ceylon-Zimt oder Canehl ist die Innenrinde von Cinnamomum ceylanicum BI. und
wird Uberwiegend in Stangenform in den Verkehr gebracht.
Cassia ist die Innenrinde von Cinnamomum aromaticum Nees. oder Cinnamomum
loureirii Nees.
Zimt, gemahlen, wird Gberwiegend aus Cassia hergestellt und schmeckt schérfer und
weniger suf als Canehl.

45.  Zwiebel

Die getrocknete, meist in Stlicke geschnittene oder gemahlene Zwiebel von Allium
cepa L. und von Allium fistulosum L. aus der Familie der Liliengewéchse (Liliaceen
oder Alliaceen).

V" Gewiirzaromen sind Erzeugnisse, die aus Gewiirzen mit geeigneten Extraktionsmitteln
gewonnen werden und nur Aromaextrakte und/oder natiirliche Aromastoffe enthalten. Auf
die Aromenverordnung vom 22. Dezember 1981 (BGBI. | S. 1625, 1677) in der jeweils

geltenden Fassung wird hingewiesen.

2) Europaische Beurteilungsmerkmale fir Brithen (Bouillons) und Consommés vom
5. Oktober 1990, Deutsche Lebensmittel-Rundschau, 88. Jahrg., Heft 2/1992, S. 48.



Gehalte an saureunldslicher Asche,
die in der Regel nicht Uberschritten werden

ANLAGE

zu Abschnitt 11

Gewlirz Saureunldsliche Asche
Anis 2,5
Basilikum 3,5
Bohnenkraut 1,0
Chillies, Cayennepfeffer 1,6
Cumin, Kreuzkiimmel, Rémischer Kiimmel 3,0
Curry-Pulver 1,0
Dill 1,5
Estragon 1,5
Fenchel 2,0
Ingwer 2,0
Kardamom 2,5
Kerbel 2,0
Knoblauch 0,5
Koriander 1,5
Kimmel 15
Kurkuma 2,5
Liebstdckel 1,5
Lorbeerblatter 2,0
Macis 0,5
Majoran 2,0
Muskatnuf3 0,5
Nelke, Gewdirznelke 0,5
Oregano 2,5
Paprika 1,5
Petersilie 15
Pfeffer, schwarz 1,5
Pfeffer, weil3 0,3
Piment 1,0
Rosmarin 1,0
Safran 15
Salbei 2,0
Schnittlauch 2,0
Sellerieblatter 1,0
Senfkdrner 1,0
Sternanis 0,5
Thymian 4,0
Vanille 1,0
Wacholderbeere 1,0
Zimt 2,0
Zwiebel 0,5
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