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Berichtigung der Delegierten Verordnung (EU) 2016/467 der Kommission vom 30. September 2015

zur Anderung der Delegierten Verordnung (EU) 2015/35 in Bezug auf die Berechnung der

gesetzlichen  Kapitalanforderungen  fiir  verschiedene  von  Versicherungs-  und
Riickversicherungsunternehmen gehaltene Anlageklassen

(Amtsblatt der Europdischen Union L 85 vom 1. April 2016)

Seite 17, Artikel 2, Nummer 9 zur Berichtigung von Artikel 330 Absatz 1 der Delegierten Verordnung (EU) 2015/35,
einleitender Satz:

Anstatt: ,Bei der Bewertung, ob bestimmte zur Bedeckung der Solvenzkapitalanforderung
anrechnungsfihige Eigenmittel eines verbundenen Versicherungs- oder Riickversicherungsun-
ternehmens oder einer Versicherungsholdinggesellschaft oder gemischten Finanzholdingge-
sellschaft effektiv nicht zur Bedeckung der Solvenzkapitalanforderung der Gruppe bereitgestellt
werden konnen, priifen die Aufsichtsbehorden, ob folgende Umstinde zum Tragen kommen:*

muss es heiflen: ,Bei der Bewertung, ob bestimmte zur Bedeckung der Solvenzkapitalanforderung
anrechnungsfihige Eigenmittel eines verbundenen Versicherungs- oder Riickversicherungsun-
ternehmens, eines verbundenen Versicherungs- oder Riickversicherungsunternehmens mit Sitz in
einem Drittland oder einer Versicherungsholdinggesellschaft oder gemischten Finanzholdingge-
sellschaft effektiv nicht zur Bedeckung der Solvenzkapitalanforderung der Gruppe bereitgestellt
werden konnen, priifen die Aufsichtsbehorden, ob folgende Umstinde zum Tragen kommen:*

ELL http://data.europa.cu/elijreg_del/2016/467 [corrigendum/2024-03-15/0j
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Berichtigung der Verordnung (EU) 2019/818 des Europiischen Parlaments und des Rates vom

20. Mai 2019 zur Errichtung eines Rahmens fiir die Interoperabilitit zwischen

EU-Informationssystemen (polizeiliche und justizielle Zusammenarbeit, Asyl und Migration) und
zur Anderung der Verordnungen (EU) 2018/1726, (EU) 2018/1862 und (EU) 2019/816

(Amtsblatt der Europdischen Union L 135 vom 22. Mai 2019)

1. Seite 102, Artikel 13 Absatz 1 Buchstabe b
Anstatt: ,b) Daten nach Artikel 5 Absatz 1 Buchstabe b und Artikel 5 Absatz 2 der Verordnung (EU) 2019/816."

muss es heifen: ,b) Daten nach Artikel 5 Absatz 1 Buchstabe b und Artikel 5 Absatz 3 der Verordnung (EU) 2019/816.%.

2. Seite 104, Artikel 18 Absatz 1

Anstatt: ,(1)  Im CIR werden folgende Daten logisch voneinander getrennt nach den Informationssystemen, aus
denen sie stammen, gespeichert: Daten nach Artikel 5 Absatz 1 Buchstabe b und Artikel 5 Absatz 2 sowie
folgende Daten nach Artikel 5 Absatz 1 Buchstabe a der Verordnung (EU) 2019/816: Nachname
(Familienname), Vorname(n), Geburtsdatum, Geburtsort (Gemeinde und Staat), Staatsangehorigkeit(en),
Geschlecht, gegebenenfalls frithere Namen, soweit vorhanden Pseudonyme und/oder Aliasnamen sowie,
soweit vorhanden, Informationen zu Reisedokumenten.”

muss es heifen: ,(1)  Im CIR werden folgende Daten logisch voneinander getrennt nach den Informationssystemen, aus
denen sie stammen, gespeichert: Daten nach Artikel 5 Absatz 1 Buchstabe b und Absatz 3 der Verordnung
(EU) 2019/816 sowie folgende Daten nach Artikel 5 Absatz 1 Buchstabe a der genannten Verordnung:
Nachname (Familienname), Vorname(n), Geburtsdatum, Geburtsort (Gemeinde und Staat), Staatsange-
horigkeit(en), Geschlecht, gegebenenfalls frithere Namen, soweit vorhanden Pseudonyme und/oder
Aliasnamen sowie, soweit vorhanden, Informationen zu Reisedokumenten.”

ELL http://data.europa.eu/elijreg/2019/818 corrigendum/2024-03-15/oj
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Berichtigung der Durchfithrungsverordnung (EU) 2023/1698 der Kommission vom 6. September

2023 zur Verlingerung der Zulassung einer Zubereitung aus Kaliumdiformiat als

Futtermittelzusatzstoff fiir Sauen (Zulassungsinhaber: ADDCON Europe GmbH) und zur
Aufhebung der Verordnung (EU) Nr. 104/2010

(Amtsblatt der Europdischen Union L 220 vom 7. September 2023)

Seite 8, Anhang, Tabelle Spalte 9 ,Sonstige Bestimmungen“ Nummer 5:

Anstatt: ,5. In der Gebrauchsanweisung fiir den Zusatzstoff, die Vormischungen und die Futtermittel ist
Folgendes anzugeben: ,Die gleichzeitige Verwendung verschiedener organischer Sduren oder
ihrer Salze ist nicht zuldssig, wenn fuir eine(s) oder mehrere davon der zulissige Hochstgehalt
erreicht oder nahezu erreicht ist.“

muss es heifen: ,5. In der Gebrauchsanweisung fiir den Zusatzstoff, die Vormischungen und die Futtermittel ist
Folgendes anzugeben: ,Die gleichzeitige Verwendung verschiedener organischer Sduren oder
ihrer Salze ist kontraindiziert, wenn fur eine(s) oder mehrere davon der zuldssige Hochstgehalt
erreicht oder nahezu erreicht ist.*

ELL http://data.europa.eu/elijreg_impl/2023/1698/corrigendum/2024-03-15/oj 11
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BESCHLUSS (EU) 2024/699 DER KOMMISSION
vom 26. Februar 2024
zur Genehmigung — im Namen der Europdischen Union — der Anderung des Anhangs X des
Abkommens iiber eine umfassende und verstirkte Partnerschaft zwischen der Europiischen Union
und der Europidischen Atomgemeinschaft und ihren Mitgliedstaaten einerseits und der Republik
Armenien andererseits

DIE EUROPAISCHE KOMMISSION —

gestiitzt auf den Vertrag iiber die Arbeitsweise der Europiischen Union,

gestiitzt auf den Beschluss (EU) 2021/270 des Rates vom 25. Januar 2021 iiber den Abschluss — im Namen der Union —

des Abkommens iiber eine umfassende und verstirkte Partnerschaft zwischen der Europdischen Union und der

Europdischen Atomgemeinschaft und ihren Mitgliedstaaten einerseits und der Republik Armenien andererseits ('),

insbesondere auf Artikel 3,

in Erwdgung nachstehender Griinde:

(1)  Das Abkommen {iiber eine umfassende und verstirkte Partnerschaft zwischen der Europdischen Union und der
Europiischen Atomgemeinschaft und ihren Mitgliedstaaten einerseits und der Republik Armenien andererseits (im
Folgenden ,Abkommen®) wurde ab dem 1. Juni 2018 vorlidufig angewendet und trat am 1. Marz 2021 in Kraft.

(2)  Mit Artikel 240 des Abkommens wurde der Unterausschuss fiir geografische Angaben eingesetzt, der die Aufgabe
hat, fiir das ordnungsgemifle Funktionieren des geografische Angaben betreffenden Unterabschnitts des
Abkommens zu sorgen, und der u. a. fiir die Anderung des Verzeichnisses der geografischen Angaben in Anhang X
des Abkommens zustindig ist.

(3)  Gemif Artikel 232 des Abkommens konnen nach Abschluss des Einspruchsverfahrens und nach Priifung der neuen
geografischen Angaben zur Zufriedenheit beider Vertragsparteien neue geografische Angaben in Anhang X des
Abkommens aufgenommen werden.

(4)  Der Unterausschuss fur geografische Angaben hat die Liste der neu eingetragenen geografischen Angaben, deren
Aufnahme in Anhang X des Abkommens vorgeschlagen wird, ebenso gepriift wie die vorgeschlagenen Korrekturen
und Loschungen von Namen, die derzeit in dem genannten Anhang aufgefithrt, aber im Hoheitsgebiet der
Vertragsparteien nicht mehr geschiitzt sind. Die Vertragsparteien des Abkommens haben das Einspruchsverfahren
und die Priifung der gednderten Liste im Einklang mit Artikel 231 Absitze 3 und 4 abgeschlossen.

(5)  Anhang X des Abkommens kann daher entsprechend gedndert werden, und diese Anderungen sollten im Namen der
Union genehmigt werden —

BESCHLIEGT:

Artikel 1

Die Anderung des Anhangs X des Abkommens iiber eine umfassende und verstirkte Partnerschaft zwischen der

Europiéischen Union und der Europdischen Atomgemeinschaft und ihren Mitgliedstaaten einerseits und der Republik

Armenien andererseits, die im Beschlussentwurf des Unterausschusses fiir geografische Angaben enthalten ist, wird im

Namen der Européischen Union genehmigt.

Der Beschlussentwurf des Unterausschusses fiir geografische Angaben ist diesem Beschluss als Anhang beigefiigt.

(") ABLL61vom 22.2.2021, S. 1, http://data.europa.eu/eli/dec/2021/270/o;j.

ELL http://data.europa.eu/eli/dec/2024/699/0j 1/152
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Artikel 2
Der Vertreter/die Vertreterin der Europiischen Union im Unterausschuss fiir geografische Angaben wird ermichtigt, den
Beschluss des Unterausschusses im Namen der Europdischen Union anzunehmen.

Artikel 3
Dieser Beschluss wird im Amtsblatt der Europdischen Union veroffentlicht.

Der Beschluss des Unterausschusses fiir geografische Angaben wird nach seiner Annahme im Amtsblatt der Europdischen
Union veroffentlicht.

Briissel, den 26. Februar 2024

Fiir die Kommission
Janusz WOJCIECHOWSKI
Miitglied der Kommission

2152
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ANHANG

BESCHLUSS Nr. ...[2024 DES UNTERAUSSCHUSSES FUR GEOGRAFISCHE ANGABEN
EU-ARMENIEN

zur Anderung des Anhangs X des Abkommens iiber eine umfassende und verstirkte Partnerschaft
zwischen der Europidischen Union und der Europiischen Atomgemeinschaft und ihren
Mitgliedstaaten einerseits und der Republik Armenien andererseits

DER UNTERAUSSCHUSS FUR GEOGRAFISCHE ANGABEN EU-ARMENIEN —

gestiitzt auf das Abkommen {iiber eine umfassende und verstirkte Partnerschaft zwischen der Européischen Union und der
Européischen Atomgemeinschaft und ihren Mitgliedstaaten einerseits und der Republik Armenien andererseits (im
Folgenden ,Abkommen*), insbesondere auf Artikel 240 Absatz 3 Buchstabe c,

in Erwdgung nachstehender Griinde:

(1) Das Abkommen iiber eine umfassende und verstirkte Partnerschaft zwischen der Européischen Union und der
Europdischen Atomgemeinschaft und ihren Mitgliedstaaten einerseits und der Republik Armenien andererseits (im
Folgenden ,Abkommen®) wurde ab dem 1. Juni 2018 vorldufig angewendet und trat am 1. Mdrz 2021 in Kraft.

(2) Gemaf Artikel 232 des Abkommens konnen nach Abschluss des Einspruchsverfahrens und nach Priifung der
neuen geografischen Angaben gemif8 Artikel 231 Absdtze 3 und 4 des Abkommens zur Zufriedenheit beider
Vertragsparteien neue geografische Angaben in Anhang X des Abkommens aufgenommen werden.

3) Dieses Verfahren und diese Priifung wurden abgeschlossen, sodass Anhang X gedndert werden kann —
HAT FOLGENDEN BESCHLUSS ERLASSEN:

Artikel 1

Anhang X des Abkommens iiber eine umfassende und verstirkte Partnerschaft zwischen der Europdischen Union und der
Europiischen Atomgemeinschaft und ihren Mitgliedstaaten einerseits und der Republik Armenien andererseits wird durch
den Text im Anhang dieses Beschlusses ersetzt.

Artikel 2

Dieser Beschluss tritt am Tag seiner Annahme in Kraft.

Eriwan, den
Fiir den Unterausschuss fiir geografische Angaben
Der Vorsitzende (Leiter der Die Sekretire des Herr Rafayel Gevorgyan
Delegation der Republik Unterausschusses
Armenien)
Die Sekretirin der Republik Der Sekretir der EU
Armenien Herr Jestis Gonzdlez Garcia

Frau Kristine Hambaryan

ELL http://data.europa.eu/eli/dec/2024/699/0j 3/152
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ANHANG

VERZEICHNIS DER GESCHUTZTEN GEOGRAFISCHEN ANGABEN

Teil A

Geografische Angaben von Erzeugnissen der Européischen Union gemaf Artikel 231 Absatz 3

1. Verzeichnis der aromatisierten Weine

Mitgliedstaat

Zu schiitzender Name

Transkription in armenische Buchstaben

HR Samoborski bermet Uwidnpnpuljh pipdtn

DE Nirnberger Glithwein ‘Unipbpbpgbp nuduy

DE Thiiringer Glithwein iphughp oyl

IT Vermut di Torino | Vermouth di Torino Jhpunuwn nh Snphun [ CEpdnie gh Snphun
ES Vino Naranja del Condado de Huelva dhun Lupwijuw Rl Yntnunn gt Mkdu

2. Verzeichnis der landwirtschaftlichen Erzeugnisse und Lebensmittel, ausgenommen Weine, Spirituosen und
aromatisierte Weine

Mitgliedstaat Zu schiitzender Name A;t égAU) I Art des Erzeugnisses Tra;smkzinpitsico}:le i‘ﬁcﬁ::;:s in

AT Gailtaler Almkise g. U Kise Quypwkp Updpkqk

AT Gailtaler Speck 2.2 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Quypukp Cyky
gepokelt, gerduchert usw.)

AT Marchfeldspargel 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Uwpjudbynpuungly
unverarbeitet und verarbeitet

AT Mostviertler Birnmost g.g. A Andere unter Anhang I AEUV Unundhppitp Fhpudnupe
fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)

AT Pollauer Hirschbirne g.U. Obst, Gemiise und Getreide, @mnywnikp Zhpophplp
unverarbeitet und verarbeitet

AT Steirische Kiferbohne g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Cuwyphot Ukdtpnup
unverarbeitet und verarbeitet

AT Steirischer Kren 2.2 A Obst, Gemiise und Getreide, Cuwyppotp Lpkl
unverarbeitet und verarbeitet

AT Steirisches Kiirbiskernol 2.8 A Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Cwuyppoku Lnipppuljtphng

AT Tiroler Almkise | Tiroler g.U. Kise Phpnkp Updpkqk [ @hpnikp

Alpkise Ujthpkqk

AT Tiroler Bergkise g. U Kise hpnitp Rtpgphqt

AT Tiroler Graukise g. U Kise Phpnikp Gpuniptqk

AT Tiroler Speck g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, hpnikp Sukl
gepokelt, gerduchert usw.)

4/152
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Mitgliedstaat Zu schiitzender Name A;t égAU) I Art des Erzeugnisses Tra;smkzinpitsi:ﬁle c};e;cif:::;:; in

AT Vorarlberger Alpkise g.U. Kise Snpwppkpgtp Upthpkqk

AT Vorarlberger Bergkise g. U Kise Snpuppipghp Atipgpkqk

AT Wachauer Marille g. U Obst, Gemiise und Getreide, Juwhiunibp Uuphk

unverarbeitet und verarbeitet

AT Waldviertler Graumohn g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Juyndhpup Fpuncdnt

unverarbeitet und verarbeitet

BE Beurre d’Ardenne g.U Fette (Butter, Margarine, Ole usw) | Ptpp n Upnkl

BE Brussels grondwitloof 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Ppniuubju Apnunlhpind

unverarbeitet und verarbeitet

BE Fromage de Herve g. U Kise dpndwd np Epyg

BE Gentse azalea g.g. A Blumen und Zierpflanzen ukupul Uqutw

BE Geraardsbergse 2.8 A Backwaren, feine Backwaren, Epuwpnupbkpupk
mattentaart Siilwaren, Kleingebick Uwinphipwuwppe

BE Jambon d’Ardenne 2.2 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Junlpnti 1 Upnkl

gepokelt, gerduchert usw.)
BE Liers vlaaike 2.8 A Backwaren, feine Backwaren, Lhpu Swhljp
Siiwaren, Kleingeback

BE Paté gaumais g.g. A Andere unter Anhang I AEUV NMuph Fouk

fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)

BE Plate de Florenville g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, D up g dnpwtdhyy

unverarbeitet und verarbeitet

BE Poperingse Hopscheuten | | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, NMnwyppphbgqup Znthupupepl
Poperingse Hoppescheuten unverarbeitet und verarbeitet

BE Potjesvlees uit de Westhoek | g. g. A. Fleischerzeugnisse (gekocht, NMnwunjkubu wjn np dkunhnip

gepokelt, gerduchert usw.)

BE Saucisson d’Ardenne | g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Unupunt i Unpkl/ Unpk
Collier d’Ardenne | Pipe gepokelt, gerduchert usw.) 5’ Unnkl/ Mhy 5 Unpku
d’Ardenne

BE Vlaams-Brabantse g. U Obst, Gemiise und Getreide, dwdu-Lpuputiput
tafeldruif unverarbeitet und verarbeitet Swhpppuyd

BE Vlaamse laurier g.g A Blumen und Zierpflanzen Swduk Lwniphpp

BE Vlees van het rood ras van | g. U. Fleisch (und B1ju wt htn pnnun puu ute

West-Vlaanderen

Schlachtnebenerzeugnisse), frisch

Jhuwn-djuiinkpku

ELL http://data.europa.eu/eli/dec/2024/699/0j
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Mitgliedstaat Zu schiitzender Name A;t égAU) I Art des Erzeugnisses Tra;smkzinpitsi:ﬁle c};;cif:t‘:lf:s in
BG Birapcko po3oBo Macio g.g A Atherische Ole Ppiqunuln nngnyn dwuin
BG TOpHOOPSIXOBCKIM CYILKYK g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Qnnunnnjujunyulh unindnly
gepokelt, gerduchert usw.)
BG CrpaHmxaHCKy MaHoB Mex [ | g. U. Sonstige Erzeugnisse tierischen Uwnpuwidwuljh dwiny dby/
ManoB men ot CTpaHmKa Ursprungs (Eier, Honig, Uwtny dbkny niny Unpudw
verschiedene Milcherzeugnisse
aufSer Butter usw.)
HR Baranjski kulen 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Pupuiyulh Yoyt
gepokelt, gerduchert usw.)
HR Bjelovarski kvargl g.g. A Kise BjEnJupulh Yyupgy
HR Bracki varenik g.g A Andere unter Anhang [ AEUV Ppushh Juipkuhly
fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)
HR Dalmatinski prsut 2.2 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Tudwnhtiuh ynonin
gepokelt, gerduchert usw.)
HR Drniski priut g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, nuholh wronin
gepokelt, gerduchert usw.)
HR Ekstra djevi¢ansko g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw) | Ejuwnpw rythswuljn
maslinovo ulje Cres dwujhungn nijk 8pku
HR Istarski pr3ut | Istrski priut | g. U. Fleischerzeugnisse (gekocht, bunwunuljh ynpnin/bunnuljh
gepokelt, gerduchert usw.) wnonin
HR Kreki priut 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Unsljh ynoninn
gepokelt, gerduchert usw.)
HR Kor¢ulansko maslinovo g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Unpynijwbuln dwujhtinyn nyjk
ulje
HR Krcko maslinovo ulje g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Uppsln dwujhtinyn nihk
HR Licki krumpir 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Lhsyh Yonidyhre
unverarbeitet und verarbeitet
HR Licka janjetina 2.8 A Fleisch (und Lhsyuw jubjlnplbw
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
HR Malostonska kamenica g.U. Fisch, Muscheln und Schalentiere, | Uwjnuwnntuljw judkihgw
frisch und Erzeugnisse daraus
HR Medimursko meso 'z tiblice | g.g. A. Fleischerzeugnisse (gekocht, Utghunipuln dkun gk wihpihgk
gepokelt, gerduchert usw.)
HR Neretvanska mandarina g. U Obst, Gemiise und Getreide, Llntnjuwlujw dwinurhtiu
unverarbeitet und verarbeitet
HR Ogulinski g. U Obst, Gemiise und Getreide, Ognijhuuyh
kiseli kupus/Ogulinsko unverarbeitet und verarbeitet hutih Yniyniu/Ognihiulyn
kiselo zelje Yhublyn qpgk
HR Pagka janjetina g. U Fleisch (und NMuolu juijinhbw

Schlachtnebenerzeugnisse), frisch

6/152
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Mitgliedstaat Zu schiitzender Name A;t égAU) I Art des Erzeugnisses Tra;smkzinpitsi:ﬁle c};;cif:t‘:lf:s in
HR Paska sol g.U. Salz Nuwplw ung
HR Paski sir g. U Kise NMuwolh uhp
HR Poljicki soparnik [ Poljicki | g.g. A. Backwaren, feine Backwaren, Nnyjhsyh unywphly/Mnjjhsyh
zeljanik | Poljicki uljenjak Siiiwaren, Kleingebick qyuthly/ Mnjhsyh nuyjbhyul
HR Slavonski kulen [ Slavonski | g.g. A. Fleischerzeugnisse (gekocht, Upuyntulh Yniy e/ Upuynbuyh
kulin gepokelt, gerduchert usw.) Ynyh
HR Slavonski med g. U Sonstige Erzeugnisse tierischen Upuynuuljh dbn
Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufler Butter usw.)
HR Soltansko maslinovo ulje g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw) | Tnjunnwbuln dwujhinyn nyjk
HR Varazdinski klipi¢ g.g A Backwaren, feine Backwaren, Jupwdnhtulh Yihuhs
Siifwaren, Kleingeback
HR Varazdinsko zelje g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Jupwdnhtuln qbyjk
unverarbeitet und verarbeitet
HR Zagorski mlinci g.g. A Backwaren, feine Backwaren, Quignpulh Ujhush
SiiSwaren, Kleingebick
HR Zagorski puran g.g. A Fleisch (und Quignpulh wnipwh
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
HR, SI Istra g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | buwpw
CcY [\wko Tpiavtaguhho Aypou | g.g. A. Backwaren, feine Backwaren, N hyn Sphwgudhin Unpoe
Siifwaren, Kleingeback
CcY Kolokaot Zetrpag | g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Uninljuuh Cnwnhpuu/
KoMokaot-TTovMeg Zotpag unverarbeitet und verarbeitet Unnljuuh-Nny ku Snnhpwu
CcY Kougéta Apuyddhou 2.8 A Backwaren, feine Backwaren, Unidtinw Udhpnuyne
Tepookrjnou SiiBwaren, Kleingebick Qtpnuyhwynt
cYy Aoukoupu T'epookimou g.g. A Backwaren, feine Backwaren, Lntynidh @Epnuljhyne
SiiSwaren, Kleingebick
CcY TMagitiko Aoukaviko g g A Fleischerzeugnisse (gekocht, NMuwbhnhlyn Lojuthyn
gepokelt, gerduchert usw.)
CcY Xotpopépt [Trtothiag 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Iwhpnukph Mhghihuu
gepokelt, gerduchert usw.)
CzZ Bfeznicky lezdk 2.8 A Bier Ppdtquhgyh (kdwuly
CzZ Brnénské pivo | 2.8 A Bier Pniykuult whyn/
Starobrnénské pivo Uwnwnnppliytuulk whn

ELL http://data.europa.eu/eli/dec/2024/699/0j
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Mitgliedstaat Zu schiitzender Name A;t égAU) I Art des Erzeugnisses Tra;smkzinpitsi:ﬁle c};e;cif:::;:; in

Ccz Budgjovické pivo g.g A Bier Pmiyknyhglk whyn

CczZ Budg&jovicky méstansky var | g.g. A. Bier Pnuynyhgyh djkonjmulh

Jun

cz Cernd Hora g.g. A Bier Qtnti Znnw

Ccz Ceské pivo g.g. A Bier Qtuyk whyn

cz Ceskobudgjovické pivo g.g. A Bier Qtulnpniynyhgyk whyn

Ccz Cesky kmin g.U. Andere unter Anhang I AEUV Qtuyh Yupt
fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)

Ccz Chamomilla bohemica g.U. Andere unter Anhang I AEUV Cudnupjju pnhtuhljw
fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)

cz Chel¢icko — Lhenické g.g A Obst, Gemiise und Getreide, Iukshgyn-Lhkuhgyk oyngh

ovoce unverarbeitet und verarbeitet

Ccz Chodské pivo 2.8 A Bier Iunnuljk ujhyn

CczZ Horické trubicky g.g. A Backwaren, feine Backwaren, znpdhgyk mnniphsyh
Siifwaren, Kleingeback

Ccz Jihoceskd Niva g.g A Kise 8hhnskulju ‘Lhu

cz Jihoceska Zlatd Niva g.g. A Kise 8hhnskulju Quuunu LVhju

CczZ Karlovarské oplatky g.g. A Backwaren, feine Backwaren, Yupnjunuyk oyjunh
Siifwaren, Kleingeback

Ccz Karlovarské trojhranky g.g. A Backwaren, feine Backwaren, Yupnjwruyk wpnjhnwih
Siifwaren, Kleingeback

Ccz Karlovarsky suchar g.g A Backwaren, feine Backwaren, YQunnjunuljh untjuwn
Siifiwaren, Kleingebick

Ccz Lomnické suchary g.g. A Backwaren, feine Backwaren, Lndtpgyk untjuwmnh
Siiiwaren, Kleingebick

Ccz Maridnskoldzenské oplatky | g.g. A. Backwaren, feine Backwaren, Uwphwtulnjuqbkiyulk
Siilwaren, Kleingeback oyuwnyh

Ccz Nogovické kysané zeli g. U Obst, Gemiise und Getreide, ‘Unpnihghk hhuwtk qjh
unverarbeitet und verarbeitet

CzZ Olomoucké tvartizky 2.8 A Kise Ornuonighk injunpnidijh

Ccz Pardubicky pernik g.g. A Backwaren, feine Backwaren, Nwoyniphgyh whethy

Siiwaren, Kleingeback
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Ccz Pohoftelicky kapr g.U. Fisch, Muscheln und Schalentiere, | Mnhnpdthghh juwn
frisch und Erzeugnisse daraus

Ccz Stramberské usi g.g. A Backwaren, feine Backwaren, Cuinwdpknult niph
Siifwaren, Kleingeback

CczZ Tiebonsky kapr g.g A Fisch, Muscheln und Schalentiere, | Spdtpniyjuljh juwyn
frisch und Erzeugnisse daraus

CcZ VALASSKY FRGAL g.g. A Backwaren, feine Backwaren, JULUTUYP $1QUL
Siifwaren, Kleingeback

CczZ Vsestarskd cibule g. U Obst, Gemiise und Getreide, Iokunwnulu ghpnik
unverarbeitet und verarbeitet

cz Zatecky chmel g. U Andere unter Anhang I AEUV dwwntglh fudty
fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)

cz Znojemské pivo g.g A Bier Qunjkdulk whyn

DK Danablu g.g A Kise Twbwpnu

DK Danbo g.g. A Kise Twlpn

DK Esrom g.g A Kise Eupnd

DK Havarti 2.8 A Kise Zuupph

DK Lammefjordsgulerod 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Luddtdjnpugnijppnn
unverarbeitet und verarbeitet

DK Lammefjordskartofler g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Lwdubkdnpupupndtp
unverarbeitet und verarbeitet

DK Vadehavslam 2.8 A Fleisch (und dEnphuniujud
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch

DK Vadehavsstude 2.8 A Fleisch (und dhEnphwniunninn
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch

I Kainuun rénttonen 2.8 A Backwaren, feine Backwaren, Quyjunil pjninngniik
Siiwaren, Kleingeback

FI Kitkan viisas g. U Fisch, Muscheln und Schalentiere, | Yhwwl Jhhuwu
frisch und Erzeugnisse daraus

FI Lapin Poron kuivaliha g. U Fleischerzeugnisse (gekocht, Luwyghtt Mnpnt Ynithdwihhw
gepokelt, gerduchert usw.)

FI Lapin Poron kylmésavuliha | g. U. Fleischerzeugnisse (gekocht, Lwyht Mnpnt
gepokelt, gerduchert usw.) Ynyuwuwyniphw

FI Lapin Poron liha g. U Fleisch (und Lwuyht Mnpnt (hhw
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch

FI Lapin Puikula g. U Obst, Gemiise und Getreide, Lwwyht Mnithynyw

unverarbeitet und verarbeitet
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FI Puruveden muikku g.g. A Fisch, Muscheln und Schalentiere, | Mnipnuftnkh Unthyynt
frisch und Erzeugnisse daraus
FR Abondance g. U Kise Upnunuiu
FR Abricots rouges du g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Upphyn pnid iynt Cotuupynt
Roussillon unverarbeitet und verarbeitet
FR Agneau de lait des Pyrénées | g.g. A. Fleisch (und Ulyn np (& gk @hpkuk
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Agneau de I'Aveyron 2.2 A Fleisch (und Ulyn np | Uygbkpnt
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Agneau de Lozere g.g. A Fleisch (und Ulyn np Loqbp
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Agneau de Pauillac g.g. A Fleisch (und Ulyn np Mnjuly
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Agneau de Sisteron 2.8 A Fleisch (und Ulyn np Uhunbpnt
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Agneau du Bourbonnais 2.8 A Fleisch (und Ulyn nynt Poippntk
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Agneau du Limousin g.g. A Fleisch (und Ulyn nynt Lhuniqui
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Agneau du Périgord 2.8 A Fleisch (und Ulyn iynt NEphgnp
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Agneau du Poitou- g.g A Fleisch (und Ulyn pynt Oniwpnt-Cupulp
Charentes Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Agneau du Quercy 2.2 A Fleisch (und Ulyn mynt LEpup
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Ail blanc de Lomagne g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Uj pint np Lndwiy
unverarbeitet und verarbeitet
FR Ail de la Drome g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Uy np qu pnd
unverarbeitet und verarbeitet
FR Ail fumé d’Arleux 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Uy $ymudt 1y Uppn
unverarbeitet und verarbeitet
FR Ail rose de Lautrec 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Uj png np Lnwnpkl
unverarbeitet und verarbeitet
FR Ail violet de Cadours g U. Obst, Gemiise und Getreide, Uj yhnit nt Gunmip
unverarbeitet und verarbeitet
FR Anchois de Collioure g.g A Fisch, Muscheln und Schalentiere, | Ulipniw np Ynpnip
frisch und Erzeugnisse daraus
FR Artichaut du Roussillon g.g A Obst, Gemiise und Getreide, Upwujon gp Cotuupynt
unverarbeitet und verarbeitet
FR Asperge des sables des g.g A Obst, Gemiise und Getreide, Uuwtpd gk uwpp gk Lwy
Landes unverarbeitet und verarbeitet
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FR Asperges du Blayais g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Uuwtpd mynt Ruyk
unverarbeitet und verarbeitet
FR Banon g. U Kise Pwiintt
FR Bareges-Gavarnie g. U Fleisch (und Puptd-Qujuph
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Béa du Roussillon g. U Obst, Gemiise und Getreide, Ptw ynt Cniuupynt
unverarbeitet und verarbeitet
FR Beaufort g. U Kise Pnidnp
FR Bergamote(s) de Nancy g.g. A Backwaren, feine Backwaren, Ppqudnun gp Lnuup
Siifwaren, Kleingeback
FR Beurre Charentes-Poitou; | g.U. Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | £jnp Cwpwip-Nniwpnt, fjnp
Beurre des Charentes ; nt Swpwlp,
Beurre des Deux-Sévres Fynp nk -Utdpp
FR Beurre de Bresse g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | £ynp p Ppku
FR Beurre d’Isigny g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw) | £jnp 1 Pqhiyh
FR Bleu d’Auvergne g.U. Kise £yn i OyYkpla
FR Bleude GexHaut-Jura;Bleu | g.U. Kise Pyn np dtipu O-dnipw, £yjn np
de Septmoncel Utidntiuty
FR Bleu des Causses g. U Kise Pyn nk Ynuu
FR Bleu du Vercors-Sassenage | g. U. Kise Pyn iyn 9hpynp-Ukuutiud
FR Beeuf charolais du 2.2 A Fleisch (und Pind owpn bk iynt Pnippnub
Bourbonnais Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Beeuf de Bazas g.g. A Fleisch (und Pnd np Puquu
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Beeuf de Chalosse 2.8 A Fleisch (und Pnd np Tuynuu
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Beeuf de Charolles g.U. Fleisch (und Pind np Twipny
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Boeuf de Vendée 2.8 A Fleisch (und Pnd np dnlink
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Beeuf du Maine g.g A Fleisch (und Pind nym Uk
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Boudin blanc de Rethel 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Pninuib pint gp Clnky
gepokelt, gerduchert usw.)
FR Brie de Meaux g. U Kise Pphnp Un
FR Brie de Melun g. U Kise Pph np Unjut
FR Brillat-Savarin 2.8 A Kise Ppju-Unjupui
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FR Brioche vendéenne g.g. A. Backwaren, feine Backwaren, Pphno yntnkkl
Siifwaren, Kleingeback
FR Brocciu Corse [ Brocciu g. U Kise Ppngont Ynpu/Ppnsont
FR Brousse du Rove g. U Kise Ppniunnt oy
FR Bulot dela Baie de Granville | g.g. A. Fisch, Muscheln und Schalentiere, | Pnyn np ju £k np Spuldpy
frisch und Erzeugnisse daraus
FR Camembert de Normandie | g. U. Kise Ytuntphp np Lnpdwunh
FR Canard a foie gras du Sud- | g.g. A. Fleischerzeugnisse (gekocht, Yuwbwp w $nrwn gpu ngyne
Ouest (Chalosse, Gascogne, gepokelt, gerduchert usw.) Upniug-Nikun (Twynuy,
Gers, Landes, Périgord, Quulyniy, Ftpu, L,
Quercy) Nbphgnp, Ytpuh)
FR Cantal | Fourme de Cantal | g.U. Kise Yunwy [ dnpdp np Gwnuyg
FR Chabichou du Poitou g.U. Kise Cwiphont ynt @niwpint
FR Chaource g. U Kise Cwnipu
FR Chapon du Périgord 2.8 A Fleisch (und Cuuynt nn1 Nkphgnpn
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Charolais g. U Kise Cuipnik
FR Charolais de Bourgogne 2.2 A Fleisch (und Cupnik np Pnipgnyj
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Chasselas de Moissac g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Cwujw pp Untwuuwly
unverarbeitet und verarbeitet
FR Chataigne d’Ardeche g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Cunnkly 1 Upnbo
unverarbeitet und verarbeitet
FR Chevrotin g. U Kise Cpypnuniult
FR Choucroute d’Alsace g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Cnyynin n'Ujquq
unverarbeitet und verarbeitet
FR Cidre de Bretagne ; Cidre 2.8 A Andere unter Anhang I AEUV Uhnpp np Pptnwly, Upnpp
Breton fallende Erzeugnisse (Gewiirze Pptunt
usw.)
FR Cidre Cotentin | Cotentin | g. U. Andere unter Anhang I AEUV Uhnp YUnnuwbnkl/Unnwbnkh
fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)
FR Cidre de Normandie ; Cidre | g.g. A. Andere unter Anhang I AEUV Uhnpp np Unpdwnh, Uhnpp
Normand fallende Erzeugnisse (Gewiirze ‘Lnpdwh
usw.)
FR Citron de Menton g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Uhwpnt np Uwinnt

unverarbeitet und verarbeitet
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FR Clémentine de Corse g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, L1tdwtnhl np YUnpu
unverarbeitet und verarbeitet
FR Coco de Paimpol g. U Obst, Gemiise und Getreide, Unln gp Nwdwyng
unverarbeitet und verarbeitet
FR Comté g. U Kise Undunk
FR Coppa de Corse [ Coppade | g. U. Fleischerzeugnisse (gekocht, YUnujw np Ynpu/Unww nk
Corse - Coppa di Corsica gepokelt, gerduchert usw.) Unpuk - YUnwyw nh YUnpuhluw
FR Coquille Saint-Jacques des | g.g. A. Fisch, Muscheln und Schalentiere, | Ynyh Uwl-dwlj nk Unwn
Cotes d’Armor frisch und Erzeugnisse daraus 1 Upunp
FR Cornouaille g. U Andere unter Anhang I AEUV Unplniuy
fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)
FR Creme de Bresse g. U Sonstige Erzeugnisse tierischen Uptd nn Pptu
Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufler Butter usw.)
FR Créme d’Isigny g. U Sonstige Erzeugnisse tierischen Uptd 1) Pqhtih
Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufSer Butter usw.)
FR Créme fraiche fluide g.g. A Sonstige Erzeugnisse tierischen Uptd $pko $ynth  Ugquin
d’Alsace Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufSer Butter usw.)
FR Crottin de Chavignol | g. U Kise Ypnuunnt
Chavignol np Swyhiyny/Suyhiyng
FR Dinde de Bresse g.U. Fleisch (und Twln np Ppku
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Domfront g. U Andere unter Anhang I AEUV Tnuddpnt
fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)
FR Echalote d’Anjou g.g A Obst, Gemiise und Getreide, Eouynun i Ulidne
unverarbeitet und verarbeitet
FR Emmental de Savoie g.g A Kise Euntunw) gp Uwyniw
FR Emmental francais est- 2.8 A Kise Euntinw) $pwtiuk Luntippuy
central
FR Epoisses g. U Kise Ethniuu
FR Farine de blé noir 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Swpht gp pik bniwp
de Bretagne/Farine de blé unverarbeitet und verarbeitet nn Ppknuygt/Swpht gp gk

noir de Bretagne —
Gwinizh du Breizh

untwp np Pplnwgt - Gnithhq
gt Ppkihq
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FR Farine de g. U Obst, Gemiise und Getreide, dwnpht gyn
chataigne corse/Farina unverarbeitet und verarbeitet ownwly Ynpu/dwphtim
castagnina corsa Juuwnwhtiw §npuw
FR Farine de Petit Epeautre de | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Swpht gp Mnpun Eynupp gp
Haute Provence unverarbeitet und verarbeitet Nin ®pnyntin
FR Figue de Solli¢s g. U Obst, Gemiise und Getreide, dhq np Unptu
unverarbeitet und verarbeitet
FR Fin Gras/ Fin Gras du g.U. Fleisch (und St gpu/dwt gpu yynt Ukghte
Mézenc Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Foin de Crau g. U Hay Sniwl np Upn
FR Fourme d’Ambert g. U Kise $nipdp o' Ndpkp
FR Fourme de Montbrison g. U Kise Snipdp np Unupphqni
FR Fraise du Périgord 2.2 A Obst, Gemiise und Getreide, dpkq ynt MEphgnp
unverarbeitet und verarbeitet
FR Fraises de Nimes g.g A Obst, Gemiise und Getreide, dpkq np Lhup
unverarbeitet und verarbeitet
FR Gache vendéenne g.g A Backwaren, feine Backwaren, Qquup dwbinkkl
SiiBwaren, Kleingeback
FR Génisse Fleur d’Aubrac g.g. A Fleisch (und dkuhu $yynp 1 Oppwly
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Gruyere g.g A Kise Qnnihkp
FR Haricot de Castelnaudary | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Unhlyng nk Ywunbjungquph
unverarbeitet und verarbeitet
FR Haricot tarbais 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, UnppYyn wwuppk
unverarbeitet und verarbeitet
FR Huile d'olive d’Aix-en- g.U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Nuhy i othy i Epu-nb-
Provence NMpnutiu
FR Huile d’olive de Corse ; g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Nuhy 1) ojhy] nk Unp, Nuhy
Huile d’olive de Corse-Oliu 1 oy ik YUnp-Othne gh
di Corsica Unpuhlw
FR Huile d’olive de Haute- g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw) | 0Nughy i othy np Onp-Npnywiu
Provence
FR Huile d'olive de Provence | g.U. Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | < oy gk Mpndubu
FR Huile d'olive dela Valléedes | g. U. Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Nuyhy i ojhy iyn ju Gk nk

Baux-de-Provence

PnnE-Mpnutiu
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FR Huile d'olive de Nice g.U. Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Nuhy i 'ojhy np Uhu
FR Huile d'olive de Nimes g.U. Fette (Butter, Margarine, Ole usw) | Nuhy i o] np Uhu
FR Huile d’olive de Nyons g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Nuhy i 'othy] np Uynit
FR Huile essentielle de lavande | g. U. Atherische Ole Muhy buwbiuhty np pudutng
de Haute-Provence | N-Opndutn/ buntu np jufubng
Essence de lavande de 1 N-Odpndwliu
Haute-Provence
FR Huitres Marennes Oléron | g.g. A. Fisch, Muscheln und Schalentiere, | Nihppp vwpwi Opkpnt
frisch und Erzeugnisse daraus
FR Jambon d’Auvergne 2.2 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Jundpnii 1 Oy
gepokelt, gerduchert usw.)
FR Jambon de Bayonne g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, dwdpnt np Puynte
gepokelt, gerduchert usw.)
FR Jambon de Lacaune 2.2 A Fleischerzeugnisse (gekocht, dudpnt np Lulynt
gepokelt, gerduchert usw.)
FR Jambon de I'Ardeche g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, dunlpni yyn | Upyho
gepokelt, gerduchert usw.)
FR Jambon du Kintoa g. U Fleischerzeugnisse (gekocht, dudpnt np Yhunnw
gepokelt, gerduchert usw.)
FR Jambon noir de Bigorre g.U. Fleischerzeugnisse (gekocht, Jdudpnt unwp nk Phgnp
gepokelt, gerduchert usw.)
FR Jambon de Vendée g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, dudpnt nk dwiink
gepokelt, gerduchert usw.)
FR Jambon sec de Corse | g. U Fleischerzeugnisse (gekocht, Judpnt ukl np Ynpu/ Fudpnl
Jambon sec de Corse - gepokelt, gerduchert usw.) ubly np Ynpu - @phunipem
Prisuttu
FR Jambon sec des Ardennes | | g.g. A. Fleischerzeugnisse (gekocht, dudpnl ukl ntq Upghb/ Lniw
Noix de Jambon sec des gepokelt, gerduchert usw.) nk Fwdpnt ukl ntiq Uppka
Ardennes
FR Kintoa g.U. Fleisch (und Yhuwnnw
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Kiwi de 'Adour 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Yhnth nyn { Ungnip
unverarbeitet und verarbeitet
FR Kiwi de Corse g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Yhyh ptk Ynnu
unverarbeitet und verarbeitet
FR Laguiole g.U Kise Luqyny
FR Langres g. U Kise Lwlgp
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FR Lentille verte du Puy g. U Obst, Gemiise und Getreide, Lwuwnp Jtpwn gynt dnth
unverarbeitet und verarbeitet

FR Lentilles vertes du Berry 2.2 A Obst, Gemiise und Getreide, Lwlwnh ytpwn iynt Pkpp
unverarbeitet und verarbeitet

FR Lingot du Nord 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Lwtign iyn1 Unp
unverarbeitet und verarbeitet

FR Livarot g. U Kise Lhjwpn

FR Lonzo de Corse | Lonzo de | g.U. Fleischerzeugnisse (gekocht, Lnlgn np Ynpu/Lnuqn nk Ynpu-

Corse - Lonzu gepokelt, gerduchert usw.) Lnuqnu

FR Lucques du Languedoc g. U Obst, Gemiise und Getreide, Lnip nk Lwlghnnly
unverarbeitet und verarbeitet

FR Méche nantaise g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Uwp twlinkq
unverarbeitet und verarbeitet

FR Maiconnais g. U Kise Uwlnuk

FR Maine - Anjou g. U Fleisch (und Ukt-Uldm
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch

FR Maroilles | Marolles g. U Kise Uwpniwy/Uwpng

FR Melon de Guadeloupe 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Utnt np Sniugbiniy
unverarbeitet und verarbeitet

FR Melon du Haut-Poitou g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Utnt pynt O-@nrwpjn
unverarbeitet und verarbeitet

FR Melon du Quercy 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Utnt nynt Ykpuh
unverarbeitet und verarbeitet

FR Miel d’Alsace g.g. A Sonstige Erzeugnisse tierischen Uty I}’U.Lqulu
Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufSer Butter usw.)

FR Miel de Corse ; Mele di g.U Sonstige Erzeugnisse tierischen Uit gnYnpu, UkjEnh Unpuhlw

Corsica Ursprungs (Eier, Honig,

verschiedene Milcherzeugnisse
aufSer Butter usw.)

FR Miel de Provence g.g A Sonstige Erzeugnisse tierischen Uit np Mpngubia
Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufSer Butter usw.)

FR Miel de sapin des Vosges g. U Sonstige Erzeugnisse tierischen Uik np vyt np 9nd
Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufSer Butter usw.)

FR Miel des Cévennes g.g. A Sonstige Erzeugnisse tierischen Uit np Ubkdk

Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufSer Butter usw.)
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FR Mirabelles de Lorraine g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Uhpwpb) gp Lopkl
unverarbeitet und verarbeitet
FR Mogette de Vendée g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Undtw np dwink
unverarbeitet und verarbeitet
FR Mont d’Or ; Vacherin du g.U. Kise Unl n Op, Dwppnt iym O-Tnw
Haut-Doubs
FR Morbier g. U Kise Unppt
FR Moules de Bouchot de la g.U. Fisch, Muscheln und Schalentiere, | Uni np Pnipn gn qu Pl gyme
Baie du Mont-Saint-Michel frisch und Erzeugnisse daraus Unt-Uwb-Uhoty
FR Moutarde de Bourgogne 2.8 A Senfpaste Unuinwpnn np Pnipgniy
FR Munster ; Munster-Géromé | g. U. Kise Uwtunkp, Uwunbp-dhpndk
FR Muscat du Ventoux g.U Obst, Gemiise und Getreide, Upniulju iynt Inlinnu
unverarbeitet und verarbeitet
FR Neufchatel g.U. Kise Uhownty
FR Noisette de Cervione - 2.2 A Obst, Gemiise und Getreide, ‘Lniwgtwnwn gn Uwpyhnb-
Nuciola di Cervioni unverarbeitet und verarbeitet ‘Unishnju nh 2kpyhntth
FR Noix de Grenoble g. U Obst, Gemiise und Getreide, ‘Uniw . Spklinp
unverarbeitet und verarbeitet
FR Noix du Périgord g. U Obst, Gemiise und Getreide, ‘Uniw mynt NEphgnp
unverarbeitet und verarbeitet
FR CEufs de Loué g.g. A Sonstige Erzeugnisse tierischen Onp Lok
Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufSer Butter usw.)
FR Oie d’Anjou g.g. A Fleisch (und Niw 1) Uldnt
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Oignon de Roscoff g. U Obst, Gemiise und Getreide, Ouhnt np Mnupnd
unverarbeitet und verarbeitet
FR Oignon doux des Cévennes | g. U. Obst, Gemiise und Getreide, Otynt nnt nk Ukykh
unverarbeitet und verarbeitet
FR Olive de Nice g.U Obst, Gemiise und Getreide, O1hy nn Lhu
unverarbeitet und verarbeitet
FR Olive de Nimes g. U Obst, Gemiise und Getreide, O1hy gp Lpu
unverarbeitet und verarbeitet
FR Olives cassées de la Vallée | g.U. Obst, Gemiise und Getreide, O1hy pwuk np yw Twknk Fnnp

des Baux de Provence

unverarbeitet und verarbeitet

Mpnutiu
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FR Olives noires de la Vallée g. U Obst, Gemiise und Getreide, O1hy untwp np ju dwk np Pn
des Baux de Provence unverarbeitet und verarbeitet nn Mpnjwuia
FR Olives noires de Nyons g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Oy untwn gp Untu
unverarbeitet und verarbeitet
FR Ossau-Iraty g. U Kise Oun-Ppuwnh
FR Paté de Campagne Breton | g.g. A. Fleischerzeugnisse (gekocht, NMuwnk np Yuwdywly Apnnntl
gepokelt, gerduchert usw.)
FR Pates d’Alsace 2.8 A Teigwaren N 1 Ujquu
FR Pays d’Auge ; Pays d’Auge- | g.U. Andere unter Anhang [ AEUV Nk 1 Od, My i Od-YUnupppultip
Cambremer fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)
FR Pélardon g.U. Kise NEwpynt
FR Petit Epeautre de Haute 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, MbEwnhwn Eynwnp gp Nun
Provence unverarbeitet und verarbeitet NMpnutiu
FR Picodon g.U. Kise Mhynnn
FR Piment d’Espelette ; Piment | g. U. Andere unter Anhang [ AEUV TNhunt 1 Buyglpbwn, Mhunt
d’Espelette - Ezpeletako fallende Erzeugnisse (Gewiirze 1} Buybjbwn-Equ bt binwlyn
Biperra usw.) FPhytnw
FR Pintade de I'Ardéche g.g A Fleisch (und NEuwnwy gp ' Upglo
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Pintadeau de la Drome g.g. A Fleisch (und NMwbwnwnn gp qu pod
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Poireaux de Créances g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, ®niwpn pp Ypkwhu
unverarbeitet und verarbeitet
FR Pomelo de Corse 2.2 A Obst, Gemiise und Getreide, Mndkn gp Ynpu
unverarbeitet und verarbeitet
FR Pomme de terre de Iflede | g. U. Obst, Gemiise und Getreide, Nnud np nbkp p | Prop Ok
Ré unverarbeitet und verarbeitet
FR Pomme du Limousin g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Mnd iynt Lhuniquib
unverarbeitet und verarbeitet
FR Pommes de terre de 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Mndd np nbkp gn Ukpypy
Merville unverarbeitet und verarbeitet
FR Pomme de terre de g.g A Obst, Gemiise und Getreide, Mnd np nkn gp Lniwpuniuygk
Noirmoutier unverarbeitet und verarbeitet
FR Pommes des Alpes de g.g A Obst, Gemiise und Getreide, NMnd ntiq Uy np Ow {npwitiu
Haute Durance unverarbeitet und verarbeitet
FR Pommes et poires de Savoie | g. g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Nnd £ wniwp np Uwynow/Mnd

| Pommes de Savoie | Poires
de Savoie

unverarbeitet und verarbeitet

np Uunuw/ Mniwp gp Uwyniw
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FR Pont-fvéque g. U Kise Nnb- FkY
FR Porc d’Auvergne 2.2 A Fleisch (und Nnp 1) Oftiply
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Porc de Franche-Comté g.g A Fleisch (und Nnp gp dpwiy-Unbnk
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Porc de la Sarthe 2.8 A Fleisch (und Mnp np (u Uwpun
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Porc de Normandie 2.2 A Fleisch (und Mnp np Lnpdwinh
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Porc de Vendée g.g. A Fleisch (und Nnp np Ywlink
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Porc du Limousin 2.8 A Fleisch (und Mnp pynt Lhuniquib
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Porc du Sud-Ouest 2.2 A Fleisch (und Mnp pynt Upnig-Nikun
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Porc noir de Bigorre g. U Fleisch (und Mnn uniw nk Fhgnp
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Poularde du Périgord 2.8 A Fleisch (und Mniwrn ntk MEphgnp
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Poulet de I'Ardeche | g.g A Fleisch (und Mnik np LUppby/Cwwntb gp
Chapon de 'Ardéche Schlachtnebenerzeugnisse), frisch | 1 Upnho
FR Poulet des Cévennes | g.g. A Fleisch (und Mnijk nk UkYLL/Cuynt gk
Chapon des Cévennes Schlachtnebenerzeugnisse), frisch | Ukku
FR Poulet du Périgord g.g. A Fleisch (und Mny bk nh NEphgng
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Pouligny-Saint-Pierre g. U Kise NMny high-Uwnbi-Ohtp
FR Prés-salés de la baie de g.U Fleisch (und Mpb-uwyt gk qw pk np Und
Somme Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Prés-salés du Mont-Saint- | g. U. Fleisch (und Npk-uwk pynt Unb-Uwb-Uholy
Michel Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Pruneaux d’Agen g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Npymin 1 Udwb
unverarbeitet und verarbeitet
FR Raclette de Savoie 2.8 A Kise Nl kv nh Uwgniw
FR Raviole du Dauphiné g.g. A Teigwaren Lujng yynt ndhup
FR Reblochon ; Reblochon de | g. U. Kise Lhpnont, Cpnont np Undniw
Savoie
FR Rigotte de Condrieu g. U Kise Chgnun np Ynunnphyn
FR Rillettes de Tours 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Chjtwn nn @mip

gepokelt, gerduchert usw.)
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FR Riz de Camargue g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Ch np Ywdwpg
unverarbeitet und verarbeitet
FR Rocamadour g.U. Kise Nnudwnnip
FR Roquefort g.U. Kise Nnldnp
FR Sainte-Maure de Touraine | g. U. Kise Uwbwn-Unp np Snipk
FR Saint-Marcellin 2.8 A Kise Uwt-Uwpunjul
FR Saint-Nectaire g. U Kise Uwb-Ukljinkp
FR Salers g.U. Kise Uwkp
FR Saucisse de Montbéliard g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Unuhu np Untupbhup
gepokelt, gerduchert usw.)
FR Saucisse de Morteau [ Jésus | g.g. A. Fleischerzeugnisse (gekocht, Unuhu np Uwppnt/dhqnt np
de Morteau gepokelt, gerduchert usw.) Uwppnt
FR Saucisson de Lacaune | g.g. A. Fleischerzeugnisse (gekocht, Unuhunt gp Lwpnb/
Saucisse de Lacaune gepokelt, gerduchert usw.) Unuhu np Lwpnt
FR Saucisson de I'Ardéche 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Unuhunt np 1 Upyhko
gepokelt, gerduchert usw.)
FR Saucisson sec d’Auvergne | | g.g. A. Fleischerzeugnisse (gekocht, Unupunt ukl 5jnudtntyj/Unupu
Saucisse seche d’Auvergne gepokelt, gerduchert usw.) ubp iy tinlyj
FR Sel de Guérande [ Fleurde | g.g. A. Andere unter Anhang I AEUV Ut gn Qbpwn/dynp gp b gp
sel de Guérande fallende Erzeugnisse (Gewiirze Qtpwliy
usw.)
FR Sel de Salies-de-Béarn 2.8 A Salz Ut gt Uwyh gk Plwpl
FR Selles-sur-Cher g.U. Kise Ut-wnp-Chp
FR Soumaintrain g.g. A Kise Unudwinnu
FR Taureau de Camargue g.U. Fleisch (und Snipnt np Ywdwpg
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Thym de Provence g.g. A Andere unter Anhang I AEUV Skl gk Mpndutiu
fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)
FR Tome des Bauges g. U Kise Snd nk Pnid
FR Tomme de Savoie 2.2 A Kise Snu pp Uudniw
FR Tomme des Pyrénées g.g A Kise Snd np ®hpkuk
FR Valengay g. U Kise Juyubuk
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FR Veaud'AveyronetduSégala | g.g. A. Fleisch (und In 1) Ugtipnt E yynt Ukquipu
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch

FR Veau du Limousin 2.8 A Fleisch (und In pynt Lhuniqui
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch

FR Volaille de Bresse/Poulet g. U Fleisch (und dnjuy np Ppbiu/Mnyb

de Bresse/Poularde Schlachtnebenerzeugnisse), frisch | np Ppku/Mnyupyp
de Bresse/Chapon de Bresse np Ppbiu/Cuwynt np Pptiu

FR Volailles d’Alsace 2.8 A Fleisch (und dnjuy 1 Ujquu
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch

FR Volailles d’Ancenis 2.2 A Fleisch (und Injuy i Uhukih
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch

FR Volailles d’Auvergne g.g. A Fleisch (und dnjuy 1 Oybiply
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch

FR Volailles de Bourgogne g.g. A Fleisch (und Injuwy gp Pnipgnly
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch

FR Volailles de Bretagne 2.8 A Fleisch (und Injuy np Pplnwuly
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch

FR Volailles de Challans g.g. A Fleisch (und Injuy np Swnt
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch

FR Volailles de Cholet g.g. A. Fleisch (und Injuy np Tk
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch

FR Volailles de Gascogne g.g. A Fleisch (und Injuy np Swupniy
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch

FR Volailles de Houdan g.g A Fleisch (und Injwy np Ninnt
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch

FR Volailles de Janzé g.g A Fleisch (und Injwy pp dnbqk
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch

FR Volailles de la Champagne | g.g. A. Fleisch (und Injwy gp jw Swdyuly
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch

FR Volailles de la Drome 2.8 A Fleisch (und Injuy pp (u pnd
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch

FR Volailles de 'Ain g.g A Fleisch (und Injuy np | Ul
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch

FR Volailles de Licques g g A Fleisch (und dnjuy nn Lhy
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch

FR Volailles de 'Orléanais g.g A Fleisch (und Injuwy gp Ophwtk
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch

FR Volailles de Loué 2.8 A Fleisch (und Injuy np Lok
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch

FR Volailles de Normandie g.g A Fleisch (und Injuwy np Lnpdwinh
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch

FR Volailles de Vendée g.g A Fleisch (und Injuy gp Twtnk

Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
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FR Volailles des Landes g.g. A. Fleisch (und Injwy nk Luiy
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Volailles du Béarn g.g. A Fleisch (und Injuy iyt Rhwpt
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Volailles du Berry g.g. A Fleisch (und Injuy ot Bkph
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Volailles du Charolais 2.8 A Fleisch (und Injuwy iynt Swpnjbk
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Volailles du Forez 2.8 A Fleisch (und Injuy iynt dnpk
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Volailles du Gatinais g.g. A Fleisch (und Injuy iynt Quphub
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Volailles du Gers 2.8 A Fleisch (und Injwy iynt Fhpu
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Volailles du Languedoc 2.8 A Fleisch (und Injuy iynt Lwlinkqnly
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Volailles du Lauragais 2.8 A Fleisch (und Injuwy iynt Lmpuigk
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Volailles du Maine 2.8 A Fleisch (und Injuyg iyme Ukl
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Volailles du plateau de g.g A Fleisch (und Injuwy iynt yjjunn gp Lubgp
Langres Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Volailles du Val de Sevres g.g. A Fleisch (und Injuy iynt Qwy nt Ukdp
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
FR Volailles du Velay g.g A Fleisch (und Injuy iynt Thk
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
DE Aachener Printen g.g A Backwaren, feine Backwaren, Uwfutkp @phlnph
Siifwaren, Kleingeback
DE Aachener Weihnachts- 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Uwibbpduytwjunu-
Leberwurst | Oecher gepokelt, gerduchert usw.) LEptpynipun/Okutp
Weihnachtsleberwurst Juytwhiwnu bpbpynipupe
DE Abensberger Spargel/A- g.g A Obst, Gemiise und Getreide, Upkluptpgbp Suywupgpy/
bensberger unverarbeitet und verarbeitet Upktupkpgbp
Qualititsspargel Lpwhplinupuyupgp
DE Aischgriinder Karpfen 2.8 A Fisch, Muscheln und Schalentiere, | Uhjoqpniuntp Lupydpl
frisch und Erzeugnisse daraus
DE Allgiduer Bergkase g.U Kise Ujqnytp Alwgpkqk
DE Allgduer Emmentaler g. U Kise Ujgnytipp Edpbpuybp
DE Allgduer Sennalpkase g. U Kise Ujgnjtip Qkuwwyptqk
DE Altenburger Ziegenkise g. U Kise Ujpkupnipgtn 8hqkupkqh

22/152

ELL http://data.europa.eu/eli/dec/2024/699/oj



ABL L vom 15.3.2024

DE

Mitgliedstaat Zu schiitzender Name A;t égAU) I Art des Erzeugnisses Tra;smkzinpitsi:ﬁle c};&ﬁ:::;:s in
DE Ammerlinder g.g. A. Fleischerzeugnisse (gekocht, Udwykugp ThEupwnijuphtiph,
Dielenrauchschinken ; gepokelt, gerduchert usw.) Udwkunp Luppuohiypl
Ammerlinder
Katenschinken
DE Ammerlander Schinken ; g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Udwykugbp ohtipt, Udwykugkp
Ammerlinder gepokelt, gerduchert usw.) Lunjuphlipt
Knochenschinken
DE Bamberger Hornla | 2.2 A Obst, Gemiise und Getreide, Pudptpqtp Znplyu |
Bamberger Hornle | unverarbeitet und verarbeitet Pudptpgtp Zjnpiyk/
Bamberger Hornchen Pudptipgtip Zmnpujupt
DE Bayerische Breze | g.g. A Backwaren, feine Backwaren, Puytphop Ppkgp/ Puykphop
Bayerische Brezn | Siilwaren, Kleingeback Pphgu/ Puytinhop Ppkgl/
Bayerische Brez'n | Puygtphop Ppkgh
Bayerische Brezel
DE Bayerischer Meerrettich ; 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Puytphotin Ukptphhy,
Bayerischer Kren unverarbeitet und verarbeitet Puytphotipn £pku
DE Bayerisches Bier g.g A Bier Puytinhotiu fhp
DE Bayerisches Rindfleisch | 2.8 A Fleisch (und Puytinhptu Chund uygy/
Rindfleisch aus Bayern Schlachtnebenerzeugnisse), frisch | Chundjuyo wniu Puygtip
DE Bayrisch Blockmalz | 2.8 A Backwaren, feine Backwaren, Puypho Pinpuug/ Pugphobp
Bayrischer Blockmalz | SiiBwaren, Kleingebick Pinpdwyg/ BElupwnn Puyphy
Echt Bayrisch Blockmalz | Pinpuwg/ Bjugwin Puyyphytip
Aecht Bayrischer Pinpdug
Blockmalz
DE Beelitzer Spargel g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, PLkghp Cwyupgly
unverarbeitet und verarbeitet
DE Bornheimer Spargel | 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Pnpuhwydbp Swywnpgpy/
Spargel aus dem unverarbeitet und verarbeitet Cuyuipgp) wntu gkd
Anbaugebiet Borneim Ulipunigtphwn Pnpuhuwgd
DE Bremer Bier g.g. A Bier Ppbutp Fhp
DE Bremer Klaben g.g. A Backwaren, feine Backwaren, Ppldbp Luuppl
Siiiwaren, Kleingebick
DE Diepholzer Moorschnucke | g. U. Fleisch (und Ththhnygkp Unpunpp
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
DE Dithmarscher Kohl g.g A Obst, Gemiise und Getreide, Thundwpobp £
unverarbeitet und verarbeitet
DE Dortmunder Bier g.g A Bier TInpudniunkp Fhp
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DE Dresdner Christstollen | g.g. A Backwaren, feine Backwaren, Intgnutnp Lphunynn b/
Dresdner Stollen/ Dresdner Siiwaren, Kleingeback Inbgnukp Cun b/ Ipkgnubp
Weihnachtsstollen Juytwfunuownnk
DE Diisseldorfer Mostert/Diis- | g. g. A. Senfpaste Ynubpnpdtip Ununwp/
seldorfer Yniubgnpdtp QL) Ununwp/
Senf Mostert/Diisseldorfer Yniubpnpdtip Mippnit
Urtyp Mostert/Aechter Ununwp/ Ejuwntp
Diisseldorfer Mostert Yniubynpdtp Ununbppe
DE Eichsfelder Feldgieker | 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Ujuudbntp dtnghptp/
Eichsfelder Feldkieker gepokelt, gerduchert usw.) Ujuudtnbp dtnyhptp
DE Elbe-Saale Hopfen g.g. A Andere unter Anhang I AEUV E1pp-Quun Znwydpt
fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)
DE Feldsalat von der Insel 2.2 A Obst, Gemiise und Getreide, Shnuwjun dni nhip Puqly
Reichenau unverarbeitet und verarbeitet Luyjubliunt
DE Filderkraut | 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Shntpppunip/
Filderspitzkraut unverarbeitet und verarbeitet Shntpowyhgppunip
DE Flonz g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, dnjug
gepokelt, gerduchert usw.)
DE Frankfurter Griine Soffe | | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Spwdnipplip Apyniup Qnup/
Frankfurter Grie Sof§ unverarbeitet und verarbeitet dpwdnipptp nh Qnu
DE Frankischer Griinkern g.U Obst, Gemiise und Getreide, dpkuyhotp Spyniupki
unverarbeitet und verarbeitet
DE Frinkischer Karpfen | g.g. A Fisch, Muscheln und Schalentiere, | dpkulhotp Lupudpt |
Frankenkarpfen | Karpfen frisch und Erzeugnisse daraus Spwtypipupydp/ Lupydpt
aus Franken wniu dputlyph
DE Gliickstadter Matjes g.g. A Fisch, Muscheln und Schalentiere, | Qqnilpuntgptp Unnjtu
frisch und Erzeugnisse daraus
DE Gottinger Feldkieker g.g A Fleischerzeugnisse (gekocht, Qnphughp SEnphpkp
gepokelt, gerduchert usw.)
DE Gottinger Stracke 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Qnphugbp Swnpupp
gepokelt, gerduchert usw.)
DE Greufener Salami g.g A Fleischerzeugnisse (gekocht, Qnpnjukikp Qupudh
gepokelt, gerduchert usw.)
DE Gurken von der Insel 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Qniplpt ot ntp bugly
Reichenau unverarbeitet und verarbeitet Luyukwnt
DE Halberstadter Wiirstchen g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Zuppponbpln 9nipunjukh

gepokelt, gerduchert usw.)
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DE Hessischer Apfelwein g.g. A. Andere unter Anhang I AEUV Zhuhotip Uwdbguy
fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)
DE Hessischer Handkise | g.g A Kise 2kuhobtip Zwlnpkql/ Zkuhotip
Hessischer Handkas Zwmunphq
DE Hofer Bier 2.8 A Bier Zndtnp Fhp
DE Hofer Rindfleischwurst 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Zzndbp Chudjuyoynipup
gepokelt, gerduchert usw.)
DE Holsteiner Karpfen g.g. A Fisch, Muscheln und Schalentiere, | Znpjounbkutp Luwydp
frisch und Erzeugnisse daraus
DE Holsteiner Katenschinken | | g.g. A. Fleischerzeugnisse (gekocht, Znppunkubp Rupbphipt |
Holsteiner Schinken/ gepokelt, gerduchert usw.) Znppunuyutin Thupt/ Znppnkubp
Holsteiner Lwnklpwnipohlyply/
Katenrauchschinken/ Znjpwnkup Lunjupliphtinh
Holsteiner
Knochenschinken
DE Holsteiner Tilsiter 2.8 A Kise Znjonkukp Bhighpp
DE Hopfen aus der Hallertau | g.g. A. Andere unter Anhang I AEUV Znthdpl wntu nk Zuupunt
fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)
DE Hori Biille 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Zninph Fjnp
unverarbeitet und verarbeitet
DE Kolsch g.g. A Bier £ens
DE Kulmbacher Bier 2.8 A Bier Lnydpwubp Php
DE Lausitzer Lein6l g.g A Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Lwmniqhgkp Lwytnhy
DE Litbecker Marzipan g.g. A. Backwaren, feine Backwaren, Ljnipkiptp Uwighthw
Siiwaren, Kleingeback
DE Liineburger 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Ljniukpnpgbp Zuymbpupendbii
Heidekartoffeln unverarbeitet und verarbeitet
DE Liineburger Heidschnucke | g.U. Fleisch (und Ljniblpnpglp Zuygounpp
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
DE Oecher Puttes | Aachener | g.g. A. Fleischerzeugnisse (gekocht, NyThp dnuntiu/Uwjubkilpg
Puttes gepokelt, gerduchert usw.) ®nuntu
DE Mainfranken Bier g.g. A. Bier Uwyudbpwiyph Php
DE Meiflner Fummel g.g A Backwaren, feine Backwaren, Uwyuttp Snuddk
Sifwaren, Kleingeback
DE Miinchener Bier 2.8 A Bier Ujniufutitp Fhp
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DE Nicheimer Kise g.g A Kise ‘Uhhtukp £hqp
DE Niirnberger Bratwiirste ; g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, ‘Untiplipgtip Apunyjnipunp,
Niirnberger gepokelt, gerduchert usw.) ‘Upniupbpghp
Rostbratwiirste nunppunynipunp
DE Niirnberger Lebkuchen 2.8 A Backwaren, feine Backwaren, ‘Upniptpbpgbp Lippntjupt
SiiBwaren, Kleingeback
DE Obazda | Obatzter 2.8 A Sonstige Erzeugnisse tierischen Opwqnu/Opwgptp
Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufler Butter usw.)
DE Oberlausitzer Biokarpfen | g.g. A. Fisch, Muscheln und Schalentiere, | Opkpjuniqhgtp Fhnpupwydp
frisch und Erzeugnisse daraus
DE Oberpfilzer Karpfen g.g. A Fisch, Muscheln und Schalentiere, | Opkpwydlighp Lupwydph
frisch und Erzeugnisse daraus
DE Odenwilder g. U Kise Ontuytnkp dpnrunynipupkqt
Frithstiickskdse
DE Reuther Bier g.g A Bier Cojptp Fhp
DE Rheinisches Apfelkraut g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Luyuhopu Uydbppunie
unverarbeitet und verarbeitet
DE Rheinisches g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Luyuhopu Sniypnipkippunip/
Zuckerriibenkraut | unverarbeitet und verarbeitet Luyjuhopu 8nypnipkughpnty/
Rheinischer Luythppu Coippppuntip
Zuckerriibensirup |
Rheinisches Riibenkraut
DE Salate von der Insel 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Quiyuph $nt ntip buqly
Reichenau unverarbeitet und verarbeitet Luyubiunt
DE Salzwedeler Baumkuchen | g.g. A. Backwaren, feine Backwaren, Quugytntpikp funudpnijupl
SiiBwaren, Kleingebick
DE Schrobenhausener Spar- g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Cpnppuhwniqpibp Cwwupgpg-
gel/Spargel aus dem unverarbeitet und verarbeitet [Cwywungp) wniu nd
Schrobenhaus- Cpnppthwniqputp Lwtp-
ener Land/Spargel aus dem [Cyupgp) wntu nhd
Anbaugebiet Ulipunigpphe Cponpptthwniqp
Schrobenhausen
DE Schwibische Maultaschen/ | g.g. A. Teigwaren Cyhphop Uwniypuopt/
Schwibische Cyhphop Qnuypudwnyjpuopl
Suppenmaultaschen
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DE Schwibische Spitzle | g.g. A Teigwaren Cytphop Uwbgip/ SYLphop
Schwibische Knépfle Lunwdp

DE Schwibisch-Hallisches 2.2 A Fleisch (und Cytipho-Zkhotu
Qualititsschweinefleisch Schlachtnebenerzeugnisse), frisch | £qwhphpusduyupdiuyr

DE Schwarzwilder Schinken | g.g. A. Fleischerzeugnisse (gekocht, Cugytinkp Chuppl

gepokelt, gerduchert usw.)

DE Schwarzwaldforelle 2.8 A Fisch, Muscheln und Schalentiere, | Tywpgquyndnpkip

frisch und Erzeugnisse daraus

DE Spalt Spalter g.U. Andere unter Anhang I AEUV Sy p Cyuphp

fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)

DE Spargel 2.2 A Obst, Gemiise und Getreide, Cuyupgp) wntu Sputlyph
aus Franken/Frankischer unverarbeitet und verarbeitet [Dptuphotipn Cuyyupgpy/
Spargel[Franken-Spargel dpwiypu-Cuyyupgp

DE Spreewilder Gurken g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Cupbybtntp @nipyph

unverarbeitet und verarbeitet

DE Spreewilder Meerrettich 2.2 A Obst, Gemiise und Getreide, Cuyptytntp Ukppehje

unverarbeitet und verarbeitet

DE Stromberger Pflaume g. U Obst, Gemiise und Getreide, Cupndplipgtp @Hjundp

unverarbeitet und verarbeitet

DE Tettnanger Hopfen 2.8 A Andere unter Anhang I AEUV Phintwbqkp Znwydnph

fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)

DE Thiiringer Leberwurst g.g A Fleischerzeugnisse (gekocht, Eymiphubp Lhppynup

gepokelt, gerduchert usw.)

DE Thiiringer Rostbratwurst 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Eymphubkp Cnunppuinynipupe

gepokelt, gerduchert usw.)

DE Thiiringer Rotwurst 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Eniphutp Counynipup

gepokelt, gerduchert usw.)

DE Tomaten von der Insel g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, PEndwwnpt $nb nkp buqly
Reichenau unverarbeitet und verarbeitet Luyubiunt

DE Walbecker Spargel g.g A Obst, Gemiise und Getreide, Juyplipkp Cwupgp

unverarbeitet und verarbeitet

DE Weideochse vom g. U Fleisch (und Juynpopupn $nd Lhdthnipghp
Limpurger Rind Schlachtnebenerzeugnisse), frisch | Chug

DE Weiflacker | Allgduer g U. Kise Juyujwptn [ Ujgnytp
Weillacker Juyujwupkn

DE Westfalischer 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Jhupdbihotin Lunjupuohtypl
Knochenschinken gepokelt, gerduchert usw.)
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DE Westfilischer g.g. A Backwaren, feine Backwaren, Jhupdtijhotip @nudthpplhppg
Pumpernickel Siiwaren, Kleingeback
GR Aykwvapa Ipiov 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Uughtwpw bphnt
unverarbeitet und verarbeitet
GR Aytog Matdaiog Képkupag g.g A Fette (Butter, Margarine, Ole usw) | Upnu Uwwnpbnu Ukpyhpuu
GR Ayoupéhato Xahkidikng g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Unnipkihn uyyhghihu
GR Axtwvidio [Tiepiag 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Ulunhtuhnhn MThtphwu
unverarbeitet und verarbeitet
GR Axtvibio Enepyelov g. U Obst, Gemiise und Getreide, Ulywuhtuhnhn Uybpahnt
unverarbeitet und verarbeitet
GR AvePato g. U. Kise Uubdwunn
GR Amoxopavag Xaviov Kpfme | g. U. Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Uwnlynpntiwu wlhni
Upphwhu
GR Apoeviko Nagou g.U Kise Unukupln Lulunt
GR Apvakt Ehacaovag g.U. Fleisch (und Untwlh Bjuuntiuu
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
GR Apyxaves Hpaxheiou Kping | g. U. Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Upfuwbku Ppuljjhnt Yphinhu
GR Auyotapayo Mecohoyyiou | g. U. Fisch, Muscheln und Schalentiere, | Uynnuiwpwjun Ukunjntighnt
frisch und Erzeugnisse daraus
GR Buavvog HpaxAeiou Kping | g. U. Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Yhwinu Ppuljhnt YUphnpu
GR Bopetog Muhonotapiog g U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Ynphnu Uhjnynunudnu
Pedupvne Kpritng Chphduhu YUphwhu
GR Tahavo Metayyttoiou g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Nwjwbn Ukwnwtghghnt
Xahkbikrig vwyhnhlpu
GR Tahotupt g.U Kise Awnunpph
GR Tpafitpa Aypaguy g. U Kise Npwyjtpu Unpupni
GR Tpapiepa Kpritne g. U Kise N pwyjtpw Yphwnhu
GR Ipafitpa Nagou g.U. Kise A puwyjipu Lwpunt
GR Eharohado Maxkpng g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Ejinjunn Uwiljphu
GR E\d Kahapatag g. U Obst, Gemiise und Getreide, Epu Yuyjudwnwu
unverarbeitet und verarbeitet
GR E€aipetico mapdévo g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Epubkptuinhln wuppkin

ehatohado "Tporlnvia”

Ejtnjunn «Sphghtihw»
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GR E€aipeticd mapdévo g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Epubkpkwnhln qupptin
ehaolado Opayavo K Enjunn Pputhuwin
GR E€apetiko Tapdévo g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.)) | Epubkpkinhyn Nwppkin
Eharohado Zéhvo Kprytng Ejknjunn Ukjhtun Yphwnhu
GR Zaxuvdog 2.8 A Fette (Butter, Margarine, Ole usw) | Quljhlipnu
GR Odocog g.g. A Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | @wunu
GR Opolpna Apmadiag g. U Obst, Gemiise und Getreide, Ppnipw Udyurguu Chphdthu
Pedupvne Kprjtng unverarbeitet und verarbeitet Yphwhu
GR Opolpuna Oacou g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Ppnipw Cwunt
unverarbeitet und verarbeitet
GR Opoupna Xiou g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Ppnipw vhnt
unverarbeitet und verarbeitet
GR Kahadakt Afjpvou g.U. Kise Qujwpwlh Lhdunt
GR Kahapdra g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Quijudlwinwu
GR Kaogpt g. U Kise Yuubph
GR Karikt Aopiokoy g. U Kise Yuwunhlh dndnyne
GR Katowaxt EAacoovag g.U. Fleisch (und Yughfwyh Ejuuntiwu
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
GR Kehuguto guorikt g. U Obst, Gemiise und Getreide, Yhihdnun dhunplh
ohwndag unverarbeitet und verarbeitet Sphninhguu
GR Kepaoua tpayava g. U Obst, Gemiise und Getreide, Yhpuuyyw npunubu
Podoywpiou unverarbeitet und verarbeitet Pnnnjunphnt
GR Kegaloypafitpa g. U Kise Yhdwnnpuyyipu
GR Kegalovid g.g. A Fette (Butter, Margarine, Ole usw) | Ukdwniyjw
GR KohupBapt Xaviev Kpme | g. U. Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Unjhujuph liwtthnt YUphinhu
GR Kovoepfohia Apgioong g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Unbubpynpu Uddbhuhu
unverarbeitet und verarbeitet
GR KoveepPohia Aptag g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Unbubpynpu Upuniwu
unverarbeitet und verarbeitet
GR KovoepPohid Atakaverg g. U Obst, Gemiise und Getreide, Unbubpynpuw Unwjutnhu
unverarbeitet und verarbeitet
GR KovoepfoAia [Tnhiov Bohou | g. U. Obst, Gemiise und Getreide, Unbubpynygu Mphynt Innt

unverarbeitet und verarbeitet
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GR Kovoepfohia Popiwy g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Unbubpynyguw Lnghnt
unverarbeitet und verarbeitet
GR KovoepfoAia Ztulidag g. U Obst, Gemiise und Getreide, Untubpynjju Unhhnuu
unverarbeitet und verarbeitet
GR Konaviot) g.U. Kise YUnwuwithuwnp
GR Kopwihakr) Ztagida g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Unphuphwlh Unudhnu
Boortitoa unverarbeitet und verarbeitet dnunhgu
GR Koup Kouér Képkupag 2.2 A Obst, Gemiise und Getreide, Ynud YUntwwn Ykpyhpuu
unverarbeitet und verarbeitet
GR Kpaocotipt Ko [ Tupi e 2.8 A Kise Ynwunwhph Yn/ Shph wihu
[ootag Mnuujuu
GR Kpavidt Apyohidag g.U. Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Upwihnh Upnnjhnuu
GR Kpruikod napadt g.g. A. Backwaren, feine Backwaren, Unhwhlyn Mwpuhdwngh
Siiiwaren, Kleingebick
GR Kprtoa g.g A Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Uphgu
GR Kpoketg Aakwviag g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Upnitu Luynithuu
GR Kpokog KoCavng g. U Andere unter Anhang [ AEUV Unpnljnu YUnquithu
fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)
GR Aadotipt Mutihijvig g.U. Kise Lwuynupph Uhuhhthu
GR Aakovia g.g A Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Lwlnthw
GR A¢oPog ; MutiArvn g.g. A Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Lkuynu, Uhwinhjhuh
GR Auyoupto AokAnmigiou g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Lhnnipn Uuljhyhhnt
GR Mavoupt g U Kise Uwtniph
GR Mavtapivi Xiou 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Uwlnunhuh vhm
unverarbeitet und verarbeitet
GR Maotixa Xiou g.U. Natiirliche Gummis und Harze Uwuwnipjuw vhnt
GR Maotixéhato Xiou g. U Atherische Ole Uwuwnhjukikn uhn
GR Mehekouvt g.g. A Backwaren, feine Backwaren, Ut kyniup
Siiiwaren, Kleingebick
GR Méht EAdtng Mavaou g. U Andere unter Anhang I AEUV Uth Bjuwnhu Ukuyne
Bavihia fallende Erzeugnisse (Gewiirze Jutthyu

usw.)
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GR Meooapa g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Ukuwpw
GR Metoofove g. U Kise Utgnynuk
GR MnAa Zayopag ITnhiou g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Uhpu Qunnpuu Nhihnt
unverarbeitet und verarbeitet
GR MnAa NteNiotoug [Tihaga g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Uhpw Skjhuhntu Mhjwdw
TpimoAewg unverarbeitet und verarbeitet Sphujniknu
GR MnAo Kaotopiag 2.2 A Obst, Gemiise und Getreide, Uhn Ywunnpuu
unverarbeitet und verarbeitet
GR Mmnétlog g. U Kise Pwdnu
GR Eepd ouka Kopng g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Lutipw uhju Yhuhu
unverarbeitet und verarbeitet
GR Enpd Zuka Taguapyn g. U Obst, Gemiise und Getreide, Luhpw Uhjw Swpuhwpfuh
unverarbeitet und verarbeitet
GR Euyalo Enteiag [ Eiyalo g. U Kise Luhnuyn Uhnhwu/ Luhnun
Snteiag Uhwnhwu
GR Euvvop{ndpa Kprymg g. U Kise Luhtindhghppw Yphwinhu
GR Olupria 2.2 A Fette (Butter, Margarine, Ole usw.)) | Ojhuphw
GR TMatata Kate Nevpokomiou | g. g. A. Obst, Gemiise und Getreide, NMuwunwnw Yuwnn
unverarbeitet und verarbeitet ‘Ukypninuhnt
GR TMarara Nagou 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, NMuunwinw Lwpunt
unverarbeitet und verarbeitet
GR IeCa Hpaxheiou Kpryng g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Mkqu Ppuyhihnt Uphinhu
GR [étpva Aakwviag g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw) | Nkwnphtw Lwynihwu
GR TMeukodupapopeho Kpnme | g. U. Sonstige Erzeugnisse tierischen NESYnphuwpndtin Yphnhu
Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufler Butter usw.)
GR Tnytoyaho Xaviov g. U Kise Mhlwnnnun vwthnb
GR TMoprokahia Mahepe Xaviov | g. U. Obst, Gemiise und Getreide, Mnpunjupu Uwykdk Muthnt
Kprymg unverarbeitet und verarbeitet Unhwhu
GR Tpaoweg Ehigg Xahiadikng | g. U. Obst, Gemiise und Getreide, Npuwuhubu Eyybu vuhnhljhu
unverarbeitet und verarbeitet
GR TpePeta g.g. A Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Mpkykqu
GR Podakwa Naovoag g. U Obst, Gemiise und Getreide, Mnnulhtw Luntuwu

unverarbeitet und verarbeitet
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GR Podt Eppuovng g. U Obst, Gemiise und Getreide, Nnnh Epdhnthu
unverarbeitet und verarbeitet
GR Podog g.g A Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | [tnnnu
GR Sapog g.g A Fette (Butter, Margarine, Ole usw) | Uwdnu
GR Sav Miyan g.U. Kise Uwt Uhjuuh
GR Snreia Aacdiou Kpryng g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Uhinhw Lwiuhphnt Yphwnhu
GR Stagida Zakivdou g. U Obst, Gemiise und Getreide, Unwdhnu Quljhupnt
unverarbeitet und verarbeitet
GR Stagida HAelag 2.2 A Obst, Gemiise und Getreide, Uunwdhnuw Prhuu
unverarbeitet und verarbeitet
GR Stagida Touktaviva Kprmg | g. g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Uwnwdhnu Unipynuthiw
unverarbeitet und verarbeitet Uphwunhu
GR Suka Bpafpavag g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Uhyuw Ypupniwu
MapxomnoUlou Mecoyeiwv unverarbeitet und verarbeitet Uwplynynint Ukunjhnt
GR Spéka g. U Kise Udkju
GR Topatdkt Zavropivig g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Snuwtnuljh Swwnnphhu
unverarbeitet und verarbeitet
GR Toakovikr peNrtava g. U Obst, Gemiise und Getreide, Swlntpyh Uk hdwtw
Agwvidiou unverarbeitet und verarbeitet Ltnuhnghnt
GR Toiy\a Xiou g. U Natiirliche Gummis und Harze 8huhw uhnu
GR Oafa Zavropivig g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Swyw Uwtinnnphthu
unverarbeitet und verarbeitet
GR Oafa deveol g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, dwu dLuine
unverarbeitet und verarbeitet
GR dacoha (Ttyavreg 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Swunyu Bhpwtntu
ENégavtec) [peonav unverarbeitet und verarbeitet ElEdwtntu) Mpkuwynt
dAopwvag dnphtiwu
GR ®acohia (mhaké 2.2 A Obst, Gemiise und Getreide, Swunpu (yuyk
peyahooneppa) [peonav unverarbeitet und verarbeitet dbnunuybpdw) Mptuwnt
OApivag dnpphwu
GR ®acoha Bavilieg Peveot g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Swunju dwihjtu dhukne
unverarbeitet und verarbeitet
GR ®acoha Kattafiac Podou [ | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Swunjju
Aoma Karrapiag Podou unverarbeitet und verarbeitet Yuunwijuu ngny/Lnyhw
Quunwyjuu (bnnnt
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GR DOASOAIA TITANTES — g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, $UUNL3U SPIULYEU -
EAEQANTEX KAXTOPIAZ unverarbeitet und verarbeitet ELEULIBU TUUSNr3UU
GR dacoha yiyavies ehépavteg | g. g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Swunjju jhnuintu LEdwintu
Katw Neupokomiou unverarbeitet und verarbeitet Yunn LhYpninughnt
GR Gacola kowa pecoomeppa | g. g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Swunjju Yhitw dbunuybpdu
Kdte Nevpokorniou unverarbeitet und verarbeitet Guinn Ukypnlnuyhnt
GR Oéta g.U. Kise N AT
GR Oipikt [Tn\iou g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Shphyh Nhihom
unverarbeitet und verarbeitet
GR Dowikt Aakwviag g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw) | $huhjh Lulnihwu
GR Qoppathha Apayopag g. U Kise Snpdwtjw Upwhunjuu
Tapvacool NMuptwunt
GR duotikt Alywvag g. U Obst, Gemiise und Getreide, Shunhyh Eghtiwu
unverarbeitet und verarbeitet
GR Quotikt Meyapov g. U Obst, Gemiise und Getreide, Shunhljh Uknupnu
unverarbeitet und verarbeitet
GR Xavia Kprjng g.g A Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | wiyw Yphwnhu
HU Akasztdi szikiponty g. U Fisch, Muscheln und Schalentiere, | Ulwuwnijh uhljhunty
frisch und Erzeugnisse daraus
HU Alfoldi kamillavirdgzat g. U Andere unter Anhang I AEUV Updninh udhjjwdhpugqun
fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)
HU Budapesti téliszaldmi g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Pnipuybpnh nhihuwpudh
gepokelt, gerduchert usw.)
HU Csabai kolbdsz/Csabai g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Qupwh Ynjpury/ Qupwh
vastagkolbdsz gepokelt, gerduchert usw.) Juuthwglnjpuu
HU Gonci kajszibarack [ Gonci | g. g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Qniugh Juyuhpwpugly/3niigh
kajszi unverarbeitet und verarbeitet Juyuh
HU Gyulai kolbdsz | Gyulai 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Qnijwh Ynjpuu/ Fniyuwh
paroskolbdsz gepokelt, gerduchert usw.) wwnnolnjpuu
HU Gyér-Moson-Sopron g.g A Kise Qynp Upnont Snypnt Ukigkh
megyei Csemege sajt Okdkqh purjjin
HU Hajddsagi torma g. U Obst, Gemiise und Getreide, Zuynnipwgh nnpdw
unverarbeitet und verarbeitet
HU Kalocsai ftiszerpaprika g. U Andere unter Anhang I AEUV Yunswh $nrukpyuyphu

orlemény

fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)

ontkukiy
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HU Magyar sziirkemarha his | g. g. A. Fleisch (und Uwgyup unipytdwphw hnwy
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
HU Makoi petrezselyemgyokér | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Uwlnh whwnpkdtytdenyytp
unverarbeitet und verarbeitet
HU Makoéi voroshagyma ; g. U Obst, Gemiise und Getreide, Uuwljnh Yynpnohwigyuu, Uwlnh
Makoi hagyma unverarbeitet und verarbeitet hwugpuw
HU Szegedi fiszerpaprika- g. U Andere unter Anhang I AEUV Utghtnh $nrubpyuyphju -
6rlemény/Szegedi paprika fallende Erzeugnisse (Gewiirze on Ukl [ Ukqlinh wwwyphlyw
usw.)
HU Szegedi szaldmi ; Szegedi | g. U. Fleischerzeugnisse (gekocht, Utkgbnh vwjudh, Ukqlnh
téliszaldmi gepokelt, gerduchert usw.) b huwjudh
HU Szentesi paprika 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Ukuwnboh wuwynphluw
unverarbeitet und verarbeitet
HU Szilvasvéradi pisztring g.g. A Fisch, Muscheln und Schalentiere, | UhpJupupunh yhuwipuig
frisch und Erzeugnisse daraus
HU Szomolyai révidszdrt g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Ununjuyh pnypnuupne $Etnk
fekete cseresznye unverarbeitet und verarbeitet stptiulyk
HU Szbregi rézsats 2.8 A Blumen und Zierpflanzen Upnptgh nndwwnn
IE Clare Island Salmon 2.8 A Fisch, Muscheln und Schalentiere, | £1tp Ujjtiy Unpdnt
frisch und Erzeugnisse daraus
IE ConnemaraHilllamb; Uain | g.g. A. Fleisch (und Lnubklwpu Zhy 1k, Nk Tl
Sléibhe Chonamara Schlachtnebenerzeugnisse), frisch | untpdwpw
IE Imokilly Regato g. U Kise Ujdnlhih Chquunn
IE Oriel Sea Minerals g.U Salz Ophty Uh Uhtubpuyu
IE Oriel Sea Salz g.U. Salz Ophty Uh Unpun
IE Sneem Black Pudding g.g A Fleischerzeugnisse (gekocht, Uthu Aikp Oninhug
gepokelt, gerduchert usw.)
IE Timoleague Brown g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Phunihg Ppunth Gninhlq
Pudding gepokelt, gerduchert usw.)
[E Waterford Blaa [ Blaa 2.2 A Backwaren, feine Backwaren, Muuptpdnpy Fluw/ Fluw
Siifwaren, Kleingeback
IT Abbacchio Romano g.g. A Fleisch (und Upwpphn (Fndwin
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
IT Acciughe sotto sale del Mar | g.g. A. Fisch, Muscheln und Schalentiere, | Usniqk unwuin uwk nt) Uwn
Ligure frisch und Erzeugnisse daraus Lhgnipk
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IT AcetoBalsamicodiModena | g.g. A. Andere unter Anhang I AEUV Ustuin Pujuudhlyn nh Unphuw
fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)
IT Aceto balsamico g.U. Andere unter Anhang I AEUV Uskun pujuwdhyn
tradizionale di Modena fallende Erzeugnisse (Gewiirze wnpunhghniiuk nh Unphtw
usw.)
IT Aceto balsamico g.U. Andere unter Anhang I AEUV Uskuin pujuwdhyn
tradizionale di Reggio fallende Erzeugnisse (Gewiirze wnpunhghntwk nh thgohn
Emilia usw.) Euhihw
IT Aglio Bianco Polesano g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Upn Ajuiyn Mnjkquiin
unverarbeitet und verarbeitet
IT Aglio di Voghiera g. U Obst, Gemiise und Getreide, Upn nh dnghtpw
unverarbeitet und verarbeitet
IT Agnello del Centro Italia g.g. A Fleisch (und Ulykyn nbp LEunpn bunwjhw
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
IT Agnello di Sardegna 2.2 A Fleisch (und Ulytn gh Uwupgbiyw
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
IT Alto Crotonese g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Ujinn Upnuinntkqk
IT Amarene Brusche di g.g A Obst, Gemiise und Getreide, Udwptuk Ppniult nh Unplw
Modena unverarbeitet und verarbeitet
IT Anguria Reggiana g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Ulgniphw Fhpomtim
unverarbeitet und verarbeitet
IT Aprutino Pescarese g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Uwpnuinhin Nkulupkqb
IT Arancia del Gargano g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Unwighw nk Supquitn
unverarbeitet und verarbeitet
IT Arancia di Ribera g. U Obst, Gemiise und Getreide, Upwgju nh (thpkpu
unverarbeitet und verarbeitet
IT Arancia Rossa di Sicilia g.g A Obst, Gemiise und Getreide, Upwbgjw nuuw nh Uhshjhw
unverarbeitet und verarbeitet
IT Asiago g. U Kise Uqhwqn
IT Asparago Bianco di g. U Obst, Gemiise und Getreide, Uuywnwgn Rjublyn nh
Bassano unverarbeitet und verarbeitet Pwuuwtin
IT Asparago bianco di g.g A Obst, Gemiise und Getreide, Uuwwnwgn pjutyn nh
Cimadolmo unverarbeitet und verarbeitet Qhdwnninun
IT Asparago di Badoere 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Uuywnwgn nh Punnbpk
unverarbeitet und verarbeitet
IT Asparago di Cantello g.g A Obst, Gemiise und Getreide, Uuywnwgn nh Ywbwnkyn

unverarbeitet und verarbeitet
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IT Asparago verde di Altedo | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Uuywnwgn Yyteyk nh Upuntgn
unverarbeitet und verarbeitet
IT Basilico Genovese g. U Obst, Gemiise und Getreide, Puqghihyn Qkunykqk
unverarbeitet und verarbeitet
IT Bergamotto di Reggio g U. Atherische Ole PkpquuUnininn nh (tkgohn
Calabria - Olio essenziale Yuyuwpnhw - Ojhn tutughub
IT Bitto g U Kise FPhwnunn
IT Bra g. U Kise Fou
IT Bresaola della Valtellina 2.2 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Pohquinju ghjju dwjnk)htw
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Brisighella g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Pphqhgbjju
IT Brovada g. U Obst, Gemiise und Getreide, Ponjunu
unverarbeitet und verarbeitet
IT Bruzio g. U Fette (Butter, Margarine, Ole Uusw.) Ponighn
IT Burrata di Andria g.g. A Kise Pnippuniw nh Gugphw
IT Caciocavallo Silano g.U. Kise YQuishnjwqwyn Upjuun
IT Canestrato di Moliterno 2.8 A Kise Yulhunpuwinn nh Unjhuknun
IT Canestrato Pugliese g. U Kise YQuhunpuwwnn Mnyjkqb
IT Canino g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) YQuthun
IT Cantuccini Toscani/Can- g.g. A Backwaren, feine Backwaren, YQulnnisshtth Snujwip/
tucci Toscani Siiwaren, Kleingeback Yulinnigsh Snuljuth
IT Cappero delle Isole Eolie g. U Obst, Gemiise und Getreide, Yuykpn ik bqnt Enjht
unverarbeitet und verarbeitet
IT Capocollo di Calabria g. U Fleischerzeugnisse (gekocht, Ykwynynyn nh Ywjwpphw
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Cappellacci di zucca 2.8 A Teigwaren Quuu kwssh nh gniljju
ferraresi dtinwuntqh
IT Cappero di Pantelleria 2.2 A Obst, Gemiise und Getreide, Yuyytnn nh Mwbwnb)kphw
unverarbeitet und verarbeitet
IT Carciofo Brindisino 2.2 A Obst, Gemiise und Getreide, Yunsndn Pphunhqhun

unverarbeitet und verarbeitet
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IT Carciofo di Paestum g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Yunsndn nh Mhunnid
unverarbeitet und verarbeitet
IT Carciofo Romanesco del 2.2 A Obst, Gemiise und Getreide, YQunyndn Mndwbkuln 5ty
Lazio unverarbeitet und verarbeitet Lwughn
IT Carciofo Spinoso di g. U Obst, Gemiise und Getreide, Yuinyndn Uughtingn nh
Sardegna unverarbeitet und verarbeitet Uwnpklyw
IT Carota dell'Altopiano del g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Yuinnunk pky) Upnnughwin ghy
Fucino unverarbeitet und verarbeitet Snighun
IT Carota Novella di Ispica g.g A Obst, Gemiise und Getreide, YQunnuw Unykjjw nh Puyhjw
unverarbeitet und verarbeitet
IT Cartoceto g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Jwnwnskinn
IT Casatella Trevigiana g. U Kise Guquunkjju Setdhghwtw
IT Casciotta d’'Urbino g.U. Kise Yuignininu i Mpphiin
IT Castagna Cuneo g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Quunwljw Yniukn
unverarbeitet und verarbeitet
IT Castagna del Monte Amiata | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Quuunwlyw n) Unbnk
unverarbeitet und verarbeitet Udhwinw
IT Castagna di Montella 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Yuunwiyw nh Untnbjjw
unverarbeitet und verarbeitet
IT Castagna di Vallerano g.U Obst, Gemiise und Getreide, Yuunwiyw nh 9wy kpwtn
unverarbeitet und verarbeitet
IT Castelmagno g. U Kise Guunbkjdwiyn
IT Chianti Classico g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Whwtinh Yjuupln
IT Ciauscolo g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Qhwniulnn
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Cilento g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | 2hjkuwnn
IT Ciliegia dell’Etna g.U. Obst, Gemiise und Getreide, 2hihkow pk) Bt
unverarbeitet und verarbeitet
IT Ciliegia di Marostica g.g A Obst, Gemiise und Getreide, 2h htyw nh Uwnnunhfu
unverarbeitet und verarbeitet
IT Ciliegia di Vignola g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Ohthtgw nh dhiynju
unverarbeitet und verarbeitet
IT Cinta Senese g. U Fleisch (und Qhtinw Ukkqk
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
IT Cioccolato di Modica g.g A Schokolade und Nebenprodukte 2nynjuwnn gh Unphlju
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IT Cipolla bianca di g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Qhunpu pubw h
Margherita unverarbeitet und verarbeitet Uwingbphtinm
IT Cipolla Rossa di Tropea g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Qhwn)w Fnuw gh Spnybw
Calabria unverarbeitet und verarbeitet YQujwpphw
IT Cipollotto Nocerino g. U Obst, Gemiise und Getreide, 2hujnyninnn Lngkphn
unverarbeitet und verarbeitet
IT Clementine del Golfo di g.g A Obst, Gemiise und Getreide, Y kdkinhuk nk @nydn nh
Taranto unverarbeitet und verarbeitet Swnwlinn
IT Clementine di Calabria g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Ydkunhub nh Ywpupphw
unverarbeitet und verarbeitet
IT Colatura di alici di Cetara | g. U. Fisch, Muscheln und Schalentiere, | Unjuwnnipw nh wihsh gh
frisch und Erzeugnisse daraus Qtnwpw
IT Collina di Brindisi g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Unjhtw nh Pphunhgh
IT Colline Pontine g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Unjihk Mntunhuk
IT Colline di Romagna g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Unpihtk nh Dndwiyw
IT Colline Salernitane g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Unphitk Unjbknthnwbk
IT Colline Teatine g.U. Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Unpihtk Skwnhtk
IT Culurgionis d’'Ogliastra g.g A Teigwaren Uninipgnithu i Njjuruinpu
IT Coppa di Parma g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Unywuw gh Mundw
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Coppa Piacentina g. U Fleischerzeugnisse (gekocht, Unuyuyu Mhwuklnhbw
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Coppia Ferrarese 2.8 A Backwaren, feine Backwaren, Unwyuhw Sknwunkqk
SiiBwaren, Kleingebick
IT Cotechino Modena g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Ynuntlhun Unphtu
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Cozza di Scardovari g. U Fisch, Muscheln und Schalentiere, | Unggu nh Ujwpynduph
frisch und Erzeugnisse daraus
IT Crudo di Cuneo g.U. Fleischerzeugnisse (gekocht, Unninn nh Uniukn
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Culatello di Zibello g.U. Fleischerzeugnisse (gekocht, Yniywwnkyn gh Qhpkyn

gepokelt, gerduchert usw.)
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IT Dauno g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Fwniin
IT Fagioli Bianchi di Rotonda | g. U. Obst, Gemiise und Getreide, Swgnih Phwthh nh Fnnnbnw
unverarbeitet und verarbeitet
IT Fagiolo Cannellino di Atina | g.U. Obst, Gemiise und Getreide, duwgnin Ttttk htin nh Uinhliw
unverarbeitet und verarbeitet
IT Fagiolo Cuneo g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, dwon|n Uniubkn
unverarbeitet und verarbeitet
IT Fagiolo di Lamon della g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Swon|n nh Lundnt nbjjwm
Vallata Bellunese unverarbeitet und verarbeitet Jujuinw Lhjniitgh
IT Fagiolo di Sarconi g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Swon|n nh Uwnlnth
unverarbeitet und verarbeitet
IT Fagiolo di Sorana g.g A Obst, Gemiise und Getreide, duwgnin nh Unpubiu
unverarbeitet und verarbeitet
IT Farina di castagne della g. U Obst, Gemiise und Getreide, dwuphti nh juunwiyk nhyu
Lunigiana unverarbeitet und verarbeitet Lntuhghwtiw
IT Farina di Neccio della g. U Obst, Gemiise und Getreide, dwphtim nh VEgshn nljjm
Garfagnana unverarbeitet und verarbeitet Qundwlyubu
IT Farro della Garfagnana g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Swnn nhjju Fwndwiyywium
unverarbeitet und verarbeitet
IT Farro di Monteleone di g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Swnn nh Unbnbknbk gh
Spoleto unverarbeitet und verarbeitet Uwnjtwnn
IT Fichi di Cosenza g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Shyh nh UnqLugw
unverarbeitet und verarbeitet
IT Fico Bianco del Cilento g. U Obst, Gemiise und Getreide, Shyn Fjuyn nk) pLlnn
unverarbeitet und verarbeitet
IT Ficodindia dell’Etna g. U Obst, Gemiise und Getreide, Shynnhtinhw nky Enbw
unverarbeitet und verarbeitet
IT Ficodindia di San Cono g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Shynphunhw nh Uwb Ynun
unverarbeitet und verarbeitet
IT Finocchiona g.g A Fleischerzeugnisse (gekocht, Shunyyhntw
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Fiore Sardo g. U Kise Shopt Uwpgn
IT Focaccia di Recco col g.g. A Backwaren, feine Backwaren, Snluwssw nh HEYn Yo
formaggio Siiiwaren, Kleingebick Snndwgyn
IT Fontina g. U Kise Snlinhtim
IT Formaggella del Luinese g. U Kise Snpdwgotjju ki) Lothukqb
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IT Formaggio di Fossa di g. U Kise dnpdwgen nh dnuuw nh
Sogliano Unpjun
IT Formai de Mut dell'Alta g. U Kise $npuwh nk Unun gy U
Valle Brembana Juk Pobdpwbin
IT Fungo di Borgotaro g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, dnign nh Pnngnununn
unverarbeitet und verarbeitet
IT Garda g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) Qunnw
IT Gorgonzola g. U Kise Qnngnudnju
IT Grana Padano g. U Kise Gnwbw Nunuin
IT Insalata di Lusia g.g A Obst, Gemiise und Getreide, buuwjwinw nh Lnighw
unverarbeitet und verarbeitet
IT Irpinia - Colline dell'Ufita | g. U. Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Powhlhw - Unjjhuk
k] Mbhtnm
IT Kiwi Latina g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Yhnth Lwnhtw
unverarbeitet und verarbeitet
IT La Bella della Daunia g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Lu Phju Hhjjw Twnitthw
unverarbeitet und verarbeitet
IT Laghi Lombardi g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Lwgh Lndpwnnh
IT Lametia g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Lulkphw
IT Lardo di Colonnata g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Lwnnn nh Ynjnubwnw
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Lenticchia di Altamura 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, LEunhiljhw nh Upnudnipu
unverarbeitet und verarbeitet
IT LenticchiadiCastellucciodi | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, LEunhpphw nh Ywuwnbjnissn
Norcia unverarbeitet und verarbeitet nh Lnpgu
IT Limone Costa d’Amalfi 2.2 A Obst, Gemiise und Getreide, Lhuntut Ynuwnw i Udun$h
unverarbeitet und verarbeitet
IT Limone dell’Etna 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Lhuntk ] BEnbw
unverarbeitet und verarbeitet
IT Limone di Rocca Imperiale | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Lhuntuk nh Onlju pdwbphuyk
unverarbeitet und verarbeitet
IT Limone di Siracusa g.g A Obst, Gemiise und Getreide, Lhuntt nh Uhpulniqu
unverarbeitet und verarbeitet
IT Limone di Sorrento 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Lhuntk nh Unnkuwnn

unverarbeitet und verarbeitet
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IT Limone Femminello del g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Lhuntuk $tddhubyn gk
Gargano unverarbeitet und verarbeitet Qupquiin
IT Limone Interdonato g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Lhuntuk bunbpyniwnn
Messina unverarbeitet und verarbeitet Utuuhltiw
IT Liquirizia di Calabria g. U Andere unter Anhang I AEUV Lhynthphghw nh Gwjupphw
fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)
IT Lucca g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Lnijju
IT Lucanica di Picerno 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Lotjutplw nh Mhskpun
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Maccheroncini di g.g. A Teigwaren Uwlytpnushuh nh
Campofilone Yudwndhntk
IT Marche g.g A Fette (Butter, Margarine, Ole usw) | Uwplyk
IT Marrone del Mugello 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Uwnnnuk nk) Unighyn
unverarbeitet und verarbeitet
IT Marrone della Valle di Susa | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Uwnpnubghjjw dwtgh Uniqu
unverarbeitet und verarbeitet
IT Marrone di Caprese g.U Obst, Gemiise und Getreide, Uwnpntk nh Yuwwynkqh
Michelangelo unverarbeitet und verarbeitet Uhykjwugkn
IT Marrone di Castel del Rio | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Uwnnnik nhYwunt) nk thn
unverarbeitet und verarbeitet
IT Marrone di Combai g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Uwnnntk gh Lndpuy
unverarbeitet und verarbeitet
IT Marrone di Roccadaspide | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Uwnpntb nh Gnljunuuyhnk
unverarbeitet und verarbeitet
IT Marrone di San Zeno g. U Obst, Gemiise und Getreide, Uwnnpnubk nh Uwb Qbun
unverarbeitet und verarbeitet
IT Marrone di Serino | g.g A Obst, Gemiise und Getreide, Uwpnuk
Castagna di Serino unverarbeitet und verarbeitet nh Ukphun/Yuwunwbyw nh
Utphtn
IT Marroni del Monfenera g.g A Obst, Gemiise und Getreide, Uwnnntj gl Unbdlutinu
unverarbeitet und verarbeitet
IT Mela Alto Adige; Siidtiroler | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Ut Ujuinn Ughok,
Apfel unverarbeitet und verarbeitet Unipnhpnitin Uwudly
IT Mele del Trentino 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Utk by Sphinnhun
unverarbeitet und verarbeitet
IT Mela di Valtellina g.g A Obst, Gemiise und Getreide, Utju nh Twjnbjhtiu

unverarbeitet und verarbeitet
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IT Mela Rossa Cuneo g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Utju tnuw Yniukn
unverarbeitet und verarbeitet
IT Mela Val di Non g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Utju 9wy gh Lnt
unverarbeitet und verarbeitet
IT Melannurca Campana 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Uhjubininju Yuwdywtw
unverarbeitet und verarbeitet
IT Melanzana Rossa di g. U Obst, Gemiise und Getreide, Ukjuwigwiw Nnuw gh
Rotonda unverarbeitet und verarbeitet [rnnntnu
IT Melone Mantovano g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Utnut Udwtnnjuun
unverarbeitet und verarbeitet
IT Miele della Lunigiana g. U Sonstige Erzeugnisse tierischen Uhbk glijjw Lotthgwiw
Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufler Butter usw.)
IT Miele delle Dolomiti g. U Sonstige Erzeugnisse tierischen Uhtt ghjk Mnndhunh
Bellunesi Ursprungs (Eier, Honig, PEniukqp
verschiedene Milcherzeugnisse
aufSer Butter usw.)
IT Miele Varesino g. U Sonstige Erzeugnisse tierischen Uhbk Twupkqhtun
Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufSer Butter usw.)
IT Molise g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) Unihqk
IT Montasio g. U Kise Unltwnwghn
IT Monte Etna g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Unuwunk Enbw
IT Monte Veronese g. U Kise Untunk dkpnutqk
IT Monti Iblei g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Untinh bpjkh
IT Mortadella Bologna g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Unnunugbkjjw Ponlyu
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Mortadella di Prato g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Unnwnugkjjw gh Mpwinn
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Mozzarella di Bufala g.U. Kise Ungunbjju nh Pniduju
Campana Judywiwu
IT Mozzarella di Gioia del g. U Kise Unggupbjju nh Qnhw nhi Un) k
Colle
IT Murazzano g. U Kase Uninuguin
IT Nocciola del Piemonte ; g.g A Obst, Gemiise und Getreide, ‘Ungnjw it Mhuntink, Lnsnjw

Nocciola Piemonte

unverarbeitet und verarbeitet

Mhuntnk

42152

ELL http://data.europa.eu/eli/dec/2024/699/oj



ABL L vom 15.3.2024

DE

Mitgliedstaat Zu schiitzender Name A;t égAU) I Art des Erzeugnisses Tra;smkzinpitsi:ﬁle c};e;cif:::;:; in
IT Nocciola di Giffoni g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, ‘Lngnjw h Qphdnuh
unverarbeitet und verarbeitet
IT Nocciola Romana g.U. Obst, Gemiise und Getreide, ‘Lngnjw ndwbw
unverarbeitet und verarbeitet
IT Nocellara del Belice g. U Obst, Gemiise und Getreide, ‘Unghjjunw nky Phjhsk
unverarbeitet und verarbeitet
IT Nostrano Valtrompia g. U Kise ‘Lnunpwun upnpnduhw
IT Olio di Calabria 2.8 A Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Othn h Ywjwpphw
IT Olio di Puglia 2.8 A Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Othn gh Mnyjw
IT Olio lucano g.g A Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Othn {nitjwutn
IT Oliva Ascolana del Piceno | g. U. Obst, Gemiise und Getreide, Orhyu Uuljnjutia nk Mhykun
unverarbeitet und verarbeitet
IT Oliva di Gaeta g. U Obst, Gemiise und Getreide, Orhyw nh Fukinw
unverarbeitet und verarbeitet
IT Ossolano g. U Kise Ouunjuin
IT Pagnotta del Dittaino g.U. Backwaren, feine Backwaren, Nuiynunw nt) Thuwnwyun
Siilwaren, Kleingeback
IT Pampapato g.g A Backwaren, feine Backwaren, Nudywwwwnn gh Spnwnw)/
di Ferrara/Pampepato di Siilwaren, Kleingeback NMudyhywinn nh innwnw
Ferrara
IT Pampepato di Terni | g.g. A Backwaren, feine Backwaren, Nudy bywnn
Panpepato di Terni SiiBwaren, Kleingebick gh Skpup/NEuykwwinn nh
Stpuh
IT Pancetta di Calabria g.U. Fleischerzeugnisse (gekocht, Nubgknnw h Ywwpphw
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Pancetta Piacentina g. U Fleischerzeugnisse (gekocht, Nubgkininu Nhusknhtiu
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Pane casareccio di Genzano | g.g. A. Backwaren, feine Backwaren, Nk juquebssn nh Qkigwun
Siilwaren, Kleingeback
IT Pane di Altamura g.U. Backwaren, feine Backwaren, Nuwk nh Upnwdninw
Siifwaren, Kleingeback
IT Pane di Matera g.g. A Backwaren, feine Backwaren, NMuk nh Uwnbinw
Sifwaren, Kleingeback
IT Pane Toscano g. U Backwaren, feine Backwaren, Nk Snuljwin

SiiBwaren, Kleingebick
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IT Panforte di Siena g.g. A. Backwaren, feine Backwaren, Nuwbdnonk nh Uhkbw
Siifwaren, Kleingeback

IT Parmigiano Reggiano g. U Kise NMundhowtn [theowtn

IT Teigwaren di Gragnano g.g A Teigwaren NMuuwnw nh nwiyuin

IT Patata del Fucino 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Nunwinw k) Snishun
unverarbeitet und verarbeitet

IT Patata dell'Alto Viterbese 2.2 A Obst, Gemiise und Getreide, Nunwljw nt; Ujpnn
unverarbeitet und verarbeitet Jhutnpkqh

IT Patata della Sila g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, NMuwunwwnw ghjju Upjw
unverarbeitet und verarbeitet

IT Patata di Bologna g. U Obst, Gemiise und Getreide, NMuwwnwnw nh Fnjniyu
unverarbeitet und verarbeitet

IT Patata novella di Galatina | g. U. Obst, Gemiise und Getreide, Nunwinw unykjw gh
unverarbeitet und verarbeitet Quunhtw

IT Patata Rossa di Colfiorito | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Nuwwnuwinw (fnuuw nh
unverarbeitet und verarbeitet Unibhnphinn

IT Pecorino Crotonese g. U Kise MEYnphtun Ynnnnttqk

IT Pecorino delle Balze g.U. Kise NEYnphun gtk Puygh

Volterrane Injntknwik

IT Pecorino del Monte Poro g.U Kise MEYnphun n) Unbnk Mopn

IT Pecorino di Filiano g. U Kise MEYnphun nh Shhwin

IT Pecorino di Picinisco g. U Kise NkYnphtn nh Nhshtthuln

IT Pecorino Romano g. U Kise MEYnphtun ndwin

IT Pecorino Sardo g.U Kise MEYnphtun Uwpnn

IT Pecorino Siciliano g. U Kise NEYnphun Uhshihwn

IT Pecorino Toscano g. U Kise NEYnphun Snujwin

IT Penisola Sorrentina g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Mklthqnju Unnnktnhli

IT Peperone di Pontecorvo g. U Obst, Gemiise und Getreide, MEwbkpnuk nh Mntnklnpyn
unverarbeitet und verarbeitet

IT Peperoni di Senise 2.2 A Obst, Gemiise und Getreide, Nbwknenbk nh Ukpqk

unverarbeitet und verarbeitet
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IT Pera dell'Emilia Romagna | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Nknw iy Elhihw Andwbym
unverarbeitet und verarbeitet
IT Pera mantovana g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, NEpw dwbnnjuiw
unverarbeitet und verarbeitet
IT Pesca di Leonforte g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, NEujw nh LEnudnnnk
unverarbeitet und verarbeitet
IT Pesca di Verona 2.2 A Obst, Gemiise und Getreide, Nbulw nh dkpntw
unverarbeitet und verarbeitet
IT Pesca e Nettarina di 2.2 A Obst, Gemiise und Getreide, NbEujw k LEknunwphtw gh
Romagna unverarbeitet und verarbeitet Nndwlyw
IT Pescabivona g.g A Obst, Gemiise und Getreide, NEujwphyntw
unverarbeitet und verarbeitet
IT Piacentinu Ennese g. U Kise Mhwsknhunt Eutikqk
IT Piadina Romagnola | Piada | g.g. A. Backwaren, feine Backwaren, Nhwghtw Dndwiynjw/ Mhwgw
Romagnola Siilwaren, Kleingebick Ondwiynju
IT Piave g. U Kise Mhwyk
IT Pistacchio verde di Bronte | g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Mhuwnwpphn Ytegk gh fentink
unverarbeitet und verarbeitet
IT Pitina g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Mhwnhtw
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Pizzoccheri della Valtellina | g.g. A. Teigwaren Mhggnyyph nliju
Junkjhtw
IT Pomodorino del Piennolo | g. U. Obst, Gemiise und Getreide, Mndngnphun nk) Mhtbunn
del Vesuvio unverarbeitet und verarbeitet qhqnuhn
IT Pomodoro di Pachino g.g A Obst, Gemiise und Getreide, Mnungnen gh Mwlhun
unverarbeitet und verarbeitet
IT Pomodoro S. Marzano g. U Obst, Gemiise und Getreide, Mndnnnon U. Uwnguiin
dell’Agro Sarnese- unverarbeitet und verarbeitet 1ty Ugen Uwntkql Unskphun
Nocerino
IT Porchetta di Ariccia 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Mnnlkuwnw nh Unhssw
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Pretuziano delle Colline g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | NMnkwnnighwbn phyk YUnphitk
Teramane Stnwdwh
IT Prosciutto Amatriciano 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Mononinunn Udwinphswin
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Prosciutto di Carpegna g. U Fleischerzeugnisse (gekocht, Mpnonininn nh Yunybiyw
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Prosciutto di Modena g. U Fleischerzeugnisse (gekocht, Mpnpnuinunn gh Unpkiw

gepokelt, gerduchert usw.)
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IT Prosciutto di Norcia g.g A Fleischerzeugnisse (gekocht, Mnnoninwnn h ‘Lnnsw
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Prosciutto di Parma g.U. Fleischerzeugnisse (gekocht, Mononinnn nh Mundw
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Prosciutto di S. Daniele g. U Fleischerzeugnisse (gekocht, Mpnpnunwun gh U dwbhb b
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Prosciutto di Sauris g.g A Fleischerzeugnisse (gekocht, Npnoniunwnn nh Uwniphu
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Prosciutto Toscano g. U Fleischerzeugnisse (gekocht, Mpnpninwnn Snuljwn
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Prosciutto Veneto Berico- | g.U. Fleischerzeugnisse (gekocht, Mpnonunwnn Ykthinn Aiphln-
Euganeo gepokelt, gerduchert usw.) Eniquitn
IT Provola dei Nebrodi g. U Kise Mpnynjw nkh Ukppnnh
IT Provolone del Monaco g. U Kise Nonyninuk nk) Untwln
IT Provolone Valpadana g.U. Kise Monynntk Ywjyunubw
IT Puzzone di Moena | Spretz | g.U. Kise Mniggnuk gh Unkuw/ Uynkg
Tzaori Ownph
IT Quartirolo Lombardo g.U. Kise Yniwnunprwin Lodpunnn
IT Radicchio di Chioggia g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Nwunhyyhn gh Yhngow
unverarbeitet und verarbeitet
IT Radicchio di Verona g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Nwinhyyhn gh dEentiw
unverarbeitet und verarbeitet
IT Radicchio Rosso di Treviso | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Nwnghyyhn nun gh Spkyhgn
unverarbeitet und verarbeitet
IT Radicchio Variegato di 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Nrumhlhn Ywpkqunn nh
Castelfranco unverarbeitet und verarbeitet Yuunwdnwiyn
IT Ragusano g. U Kése Mugniquiin
IT Raschera g. U Kise Mwuljinw
IT Ricciarelli di Siena g.g. A Backwaren, feine Backwaren, Mrhyswntyh nh Upktw
Siifiwaren, Kleingebick
IT Ricotta di Bufala Campana | g. U. Sonstige Erzeugnisse tierischen M*hinwnunw nh Pnrduju
Ursprungs (Eier, Honig, Gudywbwu

verschiedene Milcherzeugnisse
aufSer Butter usw.)
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IT Ricotta Romana g. U Sonstige Erzeugnisse tierischen Nrhnnunu Godwbu
Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufSer Butter usw.)
IT Riso del Delta del Po 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, [*hqn k) Ywpinw nk) Mn
unverarbeitet und verarbeitet
IT Riso di Baraggia Biellesee | g.U. Obst, Gemiise und Getreide, [Yhqn gh Punweow Phtykqk &
Vercellese unverarbeitet und verarbeitet Ihnstiy gk
IT Riso Nano Vialone 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, *hqn Lwtn huwnuk
Veronese unverarbeitet und verarbeitet qhnnubqk
IT Riviera Ligure g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | (*hyhtpw Lhgnink
IT Robiola di Roccaverano g.U Kise Nnphnjw nh Onljuybinwin
IT Rucola della Piana del Sele | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Onynqw ghjju Mhwbw gby
unverarbeitet und verarbeitet Ukl
IT Sabina g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Uwphtiw
IT Salama da sugo g2.g A Fleischerzeugnisse (gekocht, Uwjwuw nu unign
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Salame Brianza g. U Fleischerzeugnisse (gekocht, Uuudtk fphwtgu
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Salame Cremona g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Uwjudt Untuntw
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Salame di Varzi g.U. Fleischerzeugnisse (gekocht, Uwudk gh dwngh
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Salame d’oca di Mortara 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Uwjut 1) opw nh Unpuinwnw
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Salame Felino g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Uwjudt dkjhun
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Salame Piacentino g. U Fleischerzeugnisse (gekocht, Uwyudt Mhwpklnhun
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Salame Piemonte g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Uwjuut Mhiuntnk
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Salame S. Angelo g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Uwjudt Uwb Ubgkn
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Salamini italiani alla g. U Fleischerzeugnisse (gekocht, Uwyudhuth prnwjhwth wjw
cacciatora gepokelt, gerduchert usw.) Jugswnnpu
IT Sale Marino di Trapani g.g. A Andere unter Anhang I AEUV Uwk Uwphun gh Spuwwh

fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)
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IT Salmerino del Trentino g.g. A Fisch, Muscheln und Schalentiere, | UwyjUbtphtun nt Spkunhun
frisch und Erzeugnisse daraus
IT Salsiccia di Calabria g.U. Fleischerzeugnisse (gekocht, Uwuhssw th Ywjwpphw
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Salva Cremasco g. U Kise Uwpju Ynbkdwuln
IT Sardegna g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Uwunnkiyu
IT Scalogno di Romagna g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Uljuyniyn nh Ondwiyu
unverarbeitet und verarbeitet
IT Sedano Bianco di g.g A Obst, Gemiise und Getreide, Uknwn Phwiyn gh
Sperlonga unverarbeitet und verarbeitet Uujtnniqu
IT Seggiano g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Ukgowtin
IT Sicilia g.g A Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Uhshjhw
IT Silter g. U Kise Uhjunkn
IT Soppressata di Calabria g.U. Fleischerzeugnisse (gekocht, Unyntuwwnw nh Ywjwpphw
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Sopressa Vicentina g. U Fleischerzeugnisse (gekocht, Unyntuw 9hskunhtim
gepokelt, gerduchert usw.)
IT Speck Alto Adige | g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, UwtkYy Ujunn Ughobk/
Siidtiroler Markenspeck | gepokelt, gerduchert usw.) Unipuinhpn e Uwunjkhuwyky/
Siidtiroler Speck Unipunhpn e Uykly
IT Spressa delle Giudicarie g. U Kise Uwntuw gk Qnighunppk
IT Squacquerone di Romagna | g. U. Kise Upniwpnitipnt nh Cndwiyw
IT Stelvio ; Stilfser g. U Kise Uwukyhn, Unphdutin
IT Strachitunt g. U Kise Uwnnwljhunntun
IT Susina di Dro g. U Obst, Gemiise und Getreide, Uniqghtim1 nh Fpn
unverarbeitet und verarbeitet
IT Sidtiroler Schiittelbrot | 2.8 A Backwaren, feine Backwaren, Unupnhpn bp Snunbjppnw/
Schiittelbrot Alto Adige Siilwaren, Kleingeback Cnunbppnun Ujnn Unhob
IT Taleggio g. U Kise Sutigon
IT Tergeste g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Skpokuwnk
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IT Terra di Bari g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Skow nh Puph
IT Terra d’Otranto g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Sknw I}’Ompulhum
IT Terre Aurunche g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Sknk Uninniljk
IT Terre di Siena g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Sknk nh Ujktw
IT Terre Tarentine g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Sknk Swnkluwnhuk
IT Tinca Gobba Dorata del g.U. Fisch, Muscheln und Schalentiere, | Shujw Qnppw Fnpuwinw nlky
Pianalto di Poirino frisch und Erzeugnisse daraus Nhwiwnn nh Mnhphun
IT Toma Piemontese g. U Kise Snuw Mhbuntnkqk
IT Torrone di Bagnara g.g A Backwaren, feine Backwaren, Snnnuk nh Putjunw
Siiwaren, Kleingeback
IT Toscano g.g A Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Snuljutin
IT Trote del Trentino g.g. A. Fisch, Muscheln und Schalentiere, | Spnwnk k] Snkuwnhun
frisch und Erzeugnisse daraus
IT Tuscia g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Snipow
IT Umbria g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Qudpphw
IT Uva da tavola di Canicattl | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Mjuw nu tnunju nh
unverarbeitet und verarbeitet Yuwuhjuwwnwnh
IT Uva da tavola di 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Nuju nu nunjw nh
Mazzarrone unverarbeitet und verarbeitet Uwddwnnuk
IT Uva di Puglia g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Nudu nh Mnihw
unverarbeitet und verarbeitet
IT Val di Mazara g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Jwy nh Uwugunwu
IT Valdemone g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | dwnkuntk
IT Valle d’Aosta g.U. Fleischerzeugnisse (gekocht, Juk I}/U\numul .
Lard d’Arnad|Vallée d’Aoste gepokelt, gerduchert usw.) Lwpn  Untwn/9w) ki n Ununk
Lard d'’Arnad Lwnr i Untwry
IT Valle d’Aosta Fromadzo g.U. Kise Yk 1) Ununw Sondwdn
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IT Valle d’Aosta Jambon de g.U. Fleischerzeugnisse (gekocht, Yk 1 Ununw Sundpn nk
Bosses gepokelt, gerduchert usw.) Pnuuhu
IT Valle del Belice g.U. Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | 1nt] Pkjhsk
IT Valli Trapanesi g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Jwy h Spwywikqh
IT Valtellina Casera g. U Kise Juyunbhtw Yughnw
IT Vastedda della valle del g.U. Kise Juuwnbnnu nhjju quk nhp
Belice Phhsk
IT Veneto Valpolicella, Veneto | g. U. Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Jkubwnn Jwynihebyju,
Euganei e Berici, Veneto del Jhubkwun Eniqubukh | Rtiphsh,
Grappa qhutnn nh| YFnwyyuw
IT Vitellone bianco g.g. A Fleisch (und dhwnkniy pjutlyn
dell’Appennino centrale Schlachtnebenerzeugnisse), frisch | ntp Uwukuthun skinpuyb
IT Vitelloni Piemontesi della | g. g. A. Fleisch (und Jhubnuh Mhtdntnkqh phjw
Coscia Schlachtnebenerzeugnisse), frisch | Unow
IT Vulture g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) Inijunnink
IT Zafferano dell'Aquila g. U Andere unter Anhang [ AEUV Quddtnwin ki Upnihju
fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)
IT Zafferano di San g.U. Andere unter Anhang I AEUV Quddtnwn nh Uwl
Gimignano fallende Erzeugnisse (Gewiirze Qhuhlyuun
usw.)
IT Zafferano di Sardegna g. U Andere unter Anhang [ AEUV Quddtnutin nh Uunnkym
fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)
IT Zampone Modena 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Quuiynuk Unpklw
gepokelt, gerduchert usw.)
Lv Carnikavas négi 2.8 A Fisch, Muscheln und Schalentiere, | 8wnuhlwywu ukgh
frisch und Erzeugnisse daraus
Lv Latvijas lielie pelekie zirpi | g. U. Obst, Gemiise und Getreide, Lunnyhwu thbjhk whikyhk
unverarbeitet und verarbeitet qhniyh
LT Daujény naminé duona 2.8 A Backwaren, feine Backwaren, Twnykuh twdhtk gnintw
SiiBwaren, Kleingeback
LT Lietuviskas varskeés stiris g.g A Kise Lhtwnnighojuu qupoltu
uniphu
LT Liliputas g.g A Kise Lhihynunwu
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LT Seiny [ Lazdijy krasto g. U Sonstige Erzeugnisse tierischen Ulgunt/Lwgnpnt jpwownn
medus [ Mi6d z Ursprungs (Eier, Honig, dtnniu/ Uhniy q ubjubyushuh/
Sejnenszczyny | verschiedene Milcherzeugnisse Lnqydhbyoshuth
Lozdziejszczyzny aufSer Butter usw.)

LT Stakliskés 2.8 A Andere unter Anhang I AEUV Uunulholtu

fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)

LU Beurre rose - Marque g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Pkppnq-Uwpp Luuhnbuyg gyt
Nationale du Grand-Duché Qnnt Yo gp Lnipundpnip
de Luxembourg

LU Miel - Marque nationale du | g. U. Sonstige Erzeugnisse tierischen Uhktq - Uwippp twuhntiug iynu
Grand-Duché de Ursprungs (Eier, Honig, Qpnb-Hnok np Lnipundpnip
Luxembourg verschiedene Milcherzeugnisse

aufler Butter usw.)

LU Salaisons fumées, marque | g. g. A. Fleischerzeugnisse (gekocht, Uwbgnt $ynudk, dvwppp
nationale grand-duché de gepokelt, gerduchert usw.) wuhntw) gpob-yniy np
Luxembourg Ljnipubdpnip

LU Viande de porc, marque 2.8 A Fleisch (und dhywtny nt wnp, twupp
nationale grand-duché de Schlachtnebenerzeugnisse), frisch | twuhntwy gpnu-pynk np
Luxembourg Ljnipubidpnip

NL Boeren-Leidse met sleutels | g. U. Kise Popku-Luynop Ukip otknphu

NL Brabantse Wal asperges g. U Obst, Gemiise und Getreide, Ppwpuiigh 9w wuytndtu

unverarbeitet und verarbeitet

NL De Meerlander g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, 1k Ukkputign

unverarbeitet und verarbeitet

NL Edam Holland 2.8 A Kise Enud Znjuy

NL Gouda Holland 2.8 A Kise vuninw Znjwuin

NL Hollandse geitenkaas g.g. A Kise Znjuinup juwjnkuljuu

NL Kanterkaas ; g. U Kise Qunbpluuy,

Kanternagelkaas ; Quibnbphwjubjuuy,
Kanterkomijnekaas Yunbpynduyupluu

NL Noord-Hollandse g. U Kise ‘Lnpy-Znjwinub Epudbp
Edammer

NL Noord-Hollandse Gouda g. U Kise ‘Lnpy-Znjuinut vuniqw

NL Opperdoezer Ronde g. U Obst, Gemiise und Getreide, Outipgniqtip Cnunk

unverarbeitet und verarbeitet
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NL Westlandse druif g.g A Obst, Gemiise und Getreide, Jhunjwtnuk gpuyd
unverarbeitet und verarbeitet
PL Andruty kaliskie 2.8 A Backwaren, feine Backwaren, Ulnnnunh Juhuljhk
Sifwaren, Kleingeback
PL Bryndza Podhalariska g.U. Kise Pphtdw Mnpluwuyiyulju
PL Cebularz lubelski g.g. A Backwaren, feine Backwaren, Utpnywy nipkjuyp
Siifwaren, Kleingeback
PL Chleb pradnicki 2.8 A Backwaren, feine Backwaren, Iuikp wnnnhghh
Siiwaren, Kleingeback
PL Czosnek galicyjski g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, 2nutikl quihghjuyh
unverarbeitet und verarbeitet
PL Fasola korczyniska 2.2 A Obst, Gemiise und Getreide, Swunju Ynnshlyuljw
unverarbeitet und verarbeitet
PL Fasola Pigkny Ja$ z Doliny | g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Swunju Ojtuljuh Bwp q Injhup
Dunajca | Fasola z Doliny unverarbeitet und verarbeitet Initbuygu/ Swunjw q Inhup
Dunajca Iniuygu
PL Fasola Wrzawska g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Suunju Idwuulju
unverarbeitet und verarbeitet
PL Jabtka gréjeckie g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Bwpniju gonytgly
unverarbeitet und verarbeitet
PL Jabtka fackie 2.2 A Obst, Gemiise und Getreide, SBwpniju ninbglk
unverarbeitet und verarbeitet
PL Jagniecina podhalanska 2.8 A Fleisch (und Bwqiykushtw ynnuwuiguljw
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
PL Karp zatorski g. U Fisch, Muscheln und Schalentiere, | Ywnu quuunnpuljh
frisch und Erzeugnisse daraus
PL Kielbasa biala parzona 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Yhtnipwuw phuntw yupdnbw
wielkopolska gepokelt, gerduchert usw.) Jhtynynjulm
PL Kielbasa lisiecka g.g A Fleischerzeugnisse (gekocht, Yhtnipwuw hojghu
gepokelt, gerduchert usw.)
PL Kielbasa piaszczariska 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Yhbnipuuw ujupsmbjolim
gepokelt, gerduchert usw.)
PL Kolocz $laskifkolacz slaski | g.g. A. Backwaren, feine Backwaren, Unnins ointulh/Ynniwy
Siifdwaren, Kleingebick o1ntiuljh
PL Krupnioki $laskie g.g A Fleischerzeugnisse (gekocht, Unniwunljh ojntuljhk

gepokelt, gerduchert usw.)
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PL Miéd drahimski g.g. A. Sonstige Erzeugnisse tierischen Ujniy gowhhdulh
Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufSer Butter usw.)
PL Midd kurpiowski g.g. A Sonstige Erzeugnisse tierischen Ujniy Yninyhnyduyh
Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufler Butter usw.)
PL Miéd spadziowy z Beskidu | g.U. Sonstige Erzeugnisse tierischen Ujniy uyugjnyh q Rhuljhnm
Wyspowego Ursprungs (Eier, Honig, Jhuwynykqn
verschiedene Milcherzeugnisse
aufSer Butter usw.)
PL Miéd wrzosowy z Boréw g.g A Sonstige Erzeugnisse tierischen Ujniy Ydnunyh q Fnnniy
Dolnoslaskich Ursprungs (Eier, Honig, Tnjungnbulhju
verschiedene Milcherzeugnisse
aufSer Butter usw.)
PL Obwarzanek krakowski 2.8 A Backwaren, feine Backwaren, Opjudwikl Ypulnduljh
Siiwaren, Kleingeback
PL Oscypek g.U. Kise Oughukly
PL Podkarpacki miéd g. U Sonstige Erzeugnisse tierischen Mnnljunwuulh Ujnin
spadziowy Ursprungs (Eier, Honig, uwuinyh
verschiedene Milcherzeugnisse
aufler Butter usw.)
PL Podpiwek kujawski 2.8 A Andere unter Anhang I AEUV Monuhytl Yoywdulh
fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)
PL Redykotka g. U Kise DrEnhyniju
PL Rogal $wietomarcifiski g.g A Backwaren, feine Backwaren, Nnquy oyjkuinndwnshyjulh
Siifwaren, Kleingeback
PL Ser koryciniski swojski 2.8 A Kise Utn Ynpshiguljh uwdnjulyh
PL Sliwka szydtowska 2.2 A Obst, Gemiise und Getreide, C1hyyw ohpnindufjw
unverarbeitet und verarbeitet
PL Suska sechloniska g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Untulju ukjuyniyuju
unverarbeitet und verarbeitet
PL Truskawka kaszubska lub | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Sentufuyu Yuonipulju (nip
Kaszébsko maléna unverarbeitet und verarbeitet YQupbpuln dwkbm
PL Wielkopolski ser smazony | g.g. A. Kise ik ynynulh ubkin udwdnh
PL Wisnia nadwislanka g. U Obst, Gemiise und Getreide, Dhotyw bwnhpjwiyw

unverarbeitet und verarbeitet
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PT Alheira de Barroso- g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Uptjpw p Punngn
Montalegre gepokelt, gerduchert usw.) Unuunwigpk
PT Alheira de Mirandela g.g. A. Fleischerzeugnisse (gekocht, Uptypw gk Uhpwigbjw
gepokelt, gerduchert usw.)
PT Alheira de Vinhais g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Upthpw nk Chiyuwhu
gepokelt, gerduchert usw.)
PT Ameixa d’Elvas g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Udtjpw 1) Bpduu
unverarbeitet und verarbeitet
PT Améndoa Coberta de 2.8 A Backwaren, feine Backwaren, Udkunnu Ynpbpuw nh
Moncorvo SiiBwaren, Kleingebick Unulnpyn
PT Améndoa Douro g. U Obst, Gemiise und Getreide, Udbkunnu Fnnipn
unverarbeitet und verarbeitet
PT Anands dos Agores/S3o g. U Obst, Gemiise und Getreide, Utwtwu nnu Uunpbu/Uwn
Miguel unverarbeitet und verarbeitet Uhqgly
PT Anona da Madeira g. U Obst, Gemiise und Getreide, Ulntiw nu Uwinkjpu
unverarbeitet und verarbeitet
PT Arroz Carolino das Lezirias | g. g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Unnq Ywpnhin nuq Lkghphwu
Ribatejanas unverarbeitet und verarbeitet Ohpwnkdutuu
PT Arroz Carolino do Baixo 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Unnq Ywnnjhin nn Fupon
Mondego unverarbeitet und verarbeitet Ununtgn
PT Azeite de Moura g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Ughjunk nk Unipwu
PT Azeite de Trds-os-Montes | g. U. Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Ugkjunk 5t Spwig-niu-Untinku
PT Azeite do Alentejo Interior | g. U. Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Ugkjunk nn Ujktnkdn
buwntphnp
PT Azeites da Beira Interior g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Uqhjwnk nu Pipw Punkphnp
(Azeite da Beira Alta, Azeite (Uqlyunk nu Phjpu Upnw,
da Beira Baixa) Ugtjnk nu Rjpu Fugpw)
PT Azeites do Norte g.U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Ugkjinku gn Lnpink
Alentejano Ujkunkdwin
PT Azeites do Ribatejo g.U. Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Uqkjinbku gn (thpunkdn
PT Azeitona de conserva g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Ugbjuintw gt Yntubndu
Negrinha de Freixo unverarbeitet und verarbeitet ‘Ukgrhlyw nk Snkjon
PT Azeitonas de Conservade | g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Ugbjunntuwu nk Ynbubkindu nk

Elvas e Campo Maior

unverarbeitet und verarbeitet

Euu h Ywdyn Uwjnn
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PT Batata de Trds-os-Montes g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Punnuunw ki Snwq-oq-Untiinku
unverarbeitet und verarbeitet
PT Batata doce de Aljezur g.g A Obst, Gemiise und Getreide, Punnwuw nnup nk Ujdhqnin
unverarbeitet und verarbeitet
PT Borrego da Beira 2.2 A Fleisch (und Pnnltgn nu Fhjpw
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
PT Borrego de Montemor-o- | g. g. A. Fleisch (und Pnnkgn nk Untinkunp-o-Unin
Novo Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
PT Borrego do Baixo Alentejo | g. g. A. Fleisch (und Pnnkqn nn Pugon Ujklnkdn
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
PT Borrego do Nordeste g.g A Fleisch (und Pnnkqgn nn Unnphkunk
Alentejano Schlachtnebenerzeugnisse), frisch | Ujkuntdwun
PT Borrego Serra da Estrela g. U Fleisch (und Pnntgn Ukpw nu Bunpbju
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
PT Borrego Terrincho g.U. Fleisch (und Pnntqn Stnhuyn
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
PT Butelo de Vinhais ; Bucho | g.g. A. Fleischerzeugnisse (gekocht, Pnuntn nk Thiyuyu, Pnon gk
de Vinhais ; Chourigo de gepokelt, gerduchert usw.) dhiyuyu, Snniphun nk Ounu nh
Ossos de Vinhais Jhiguyu
PT Cabrito da Beira g.g A Fleisch (und YQupphwnn nu Ajpu
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
PT Cabrito da Gralheira 2.8 A Fleisch (und Yuwpphwn nu Fpugyypu
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
PT Cabrito das Terras Altasdo | g.g. A. Fleisch (und Yupphuin nuu Skrwu Ujinuu
Minho Schlachtnebenerzeugnisse), frisch | nn Uhtyn
PT Cabrito de Barroso g.g. A Fleisch (und Yuwpphwn gk Fupngn
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
PT Cabrito do Alentejo g.g A Fleisch (und Yupphwuin gn Ujkunkdn
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
PT Cabrito Transmontano g.U. Fleisch (und Yupphwnn Spuwudnttnwin
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
PT Cacholeira Branca de g.g A Fleischerzeugnisse (gekocht, Quon bjpw Ppuiilw nk
Portalegre gepokelt, gerduchert usw.) Mnpuwbgpk
PT Capio de Freamunde 2.8 A Fleisch (und Quuyun nk dpkudniunk
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
PT Carnalentejana g. U Fleisch (und Yuntwkinbdhiw
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
PT Carne Arouquesa g. U Fleisch (und Yunbk Unnniljkqu
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
PT Carne Barrosa g. U Fleisch (und Yuiph Punnqu

Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
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PT Carne Cachena da Peneda | g. U. Fleisch (und Qupbk Guwokbiw nu NEukyw
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
PT Carne da Charneca g.U. Fleisch (und YQuptk nu Swnbklw
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
PT Carne de Bisaro g.U. Fleisch (und YQupuk nt Fhqupn
Transmontano ; Carne de Schlachtnebenerzeugnisse), frisch | Sputudntnwn, Ywnphk nk
Porco Transmontano Mnnln Spuudnitnuin
PT Carne de Bovino Cruzado | g.g. A. Fleisch (und Yunbk ¢ Andhtin YUpniqunnpnu
dos Lameiros do Barroso Schlachtnebenerzeugnisse), frisch | Lwdkjpnu nn Funngn
PT Carne de Bravo do Ribatejo | g. U. Fleisch (und Yuiptk gk Fowyn nn
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch | Chpwintdn
PT Carne de Porco Alentejano | g. U. Fleisch (und Yuiptk gk Mnnln Ujkhnbdwuin
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
PT Carne dos Agores 2.2 A Fleisch (und Yunbk nng Uunpbu
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
PT Carne Marinhoa g. U Fleisch (und YQupuk Uwphiynw
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
PT Carne Maronesa g. U Fleisch (und YQupuk Uwpnitiqu
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
PT Carne Mertolenga g. U Fleisch (und YQunbk Ukninnjkiqu
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
PT Carne Mirandesa g.U Fleisch (und Yunbk Uhpwinkqu
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
PT Castanha da Padrela g. U Obst, Gemiise und Getreide, Yuuwnbiyuw nu NMunpbjw
unverarbeitet und verarbeitet
PT Castanha da Terra Fria g. U Obst, Gemiise und Getreide, Yuunbkiyw gu Skpw Sphw
unverarbeitet und verarbeitet
PT Castanha dos Soutos da g. U Obst, Gemiise und Getreide, Yuuwnbkiyw pnu Unnunnu nu
Lapa unverarbeitet und verarbeitet Luwyw
PT Castanha Marvao- g. U Obst, Gemiise und Getreide, Juunkiyn Uunjun-
Portalegre unverarbeitet und verarbeitet Nnpuinwkgpk
PT Cereja da Cova da Beira g.g A Obst, Gemiise und Getreide, Utptidw nu Yndw nu Rljpu
unverarbeitet und verarbeitet
PT Cereja de Sdo Julido- g U. Obst, Gemiise und Getreide, Utpkdw nk Untt ©@n1jhwn-
Portalegre unverarbeitet und verarbeitet Mnpuu kgpk
PT Cereja do Fundio g.g A Obst, Gemiise und Getreide, Utphdw nnt ntunun
unverarbeitet und verarbeitet
PT Chourica de Carne de g.g A Fleischerzeugnisse (gekocht, Cnniphuw nk Ywpth pk
Barroso-Montalegre gepokelt, gerduchert usw.) Punnqn-Unitbiinwigph
PT Chourica de Carne de g.g A Fleischerzeugnisse (gekocht, Cninphuw nk Ywpbh ok
Melgago gepokelt, gerduchert usw.) Utjquun
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PT Chourica de Carne de g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Cnunphuw nk Qwpbh ok
Vinhais ; Linguica de gepokelt, gerduchert usw.) dhiyuyu, Lhiignihup pyn
Vinhais Jhiyuyu
PT Chourica de sangue de 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Cnniphuw ok uklgh ok
Melgaco gepokelt, gerduchert usw.) Utjquun
PT Chourica Doce de Vinhais | g.g. A. Fleischerzeugnisse (gekocht, Cnniphuw Ynub gt Thiyuyu
gepokelt, gerduchert usw.)
PT Chourigo Azedo de Vinhais | g.g. A. Fleischerzeugnisse (gekocht, Cnniphun Uqtnn gk Thiyuygu,
; Azedo de Vinhais ; gepokelt, gerduchert usw.) Uqtinn nt Chiyuyu, Snnipphun ok
Chourico de Pdo de Vinhais NMun ok Ihlyuyu
PT Chourico de Abdbora de 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Cnniphuw nk Upwpnpu nb
Barroso-Montalegre gepokelt, gerduchert usw.) Pupnqni-Untunwkgph
PT Chourico de Carne de g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Cnniphun nk fuput ok
Estremoz e Borba gepokelt, gerduchert usw.) Euwnpliing £ Poppu
PT Chourico de Portalegre 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Cnniphun nk Mnpuwkqpk
gepokelt, gerduchert usw.)
PT Chourico grosso de g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Cnniphun gonun ok Bunpliung k
Estremoz e Borba gepokelt, gerduchert usw.) Pnppu
PT Chourico Mouro de 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Cnniphun Unnipn nh
Portalegre gepokelt, gerduchert usw.) Mnpunwkgpk
PT Citrinos do Algarve g.g A Obst, Gemiise und Getreide, Uhwuphunu nn Ujqupyk
unverarbeitet und verarbeitet
PT Cordeiro Mirandés | g. U Fleisch (und Unpnljpn Uhpwinbu/ Ywignin
Canhono Mirandés Schlachtnebenerzeugnisse), frisch | Uhpwuntu
PT Cordeiro Bragangano g.U. Fleisch (und Unpybjpn Ppuguitivwin
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
PT Cordeiro de Barroso; Anho | g.g. A. Fleisch (und Unpybypn nk Pwnngn, Uyn nk
de Barroso ; Cordeiro de Schlachtnebenerzeugnisse), frisch | Pwnngn, Unpybjpn nk bk gk
leite de Barroso Puwunngn
PT Farinheira de Estremoz e g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Sdwphulypw nt Bunplidng &
Borba gepokelt, gerduchert usw.) Pnppu
PT Farinheira de Portalegre g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Swuphulypw gt Mnpunu kqpk
gepokelt, gerduchert usw.)
PT Fogaga da Feira g.g. A Backwaren, feine Backwaren, Sdnquuw nu dhjpw

SiiBwaren, Kleingeback
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PT Folar de Valpagos g.g A Backwaren, feine Backwaren, Snjup nk Twyuuniu
Siifwaren, Kleingeback
PT Ginja de Obidos e Alcobaga | g. g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Qhtigw ot Ophnnu k Ujnpuuw
unverarbeitet und verarbeitet
PT Linguica de Portalegre 2.2 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Lhugnihuw gt Mnpuiwkqpk
gepokelt, gerduchert usw.)
PT Linguica doBaixo Alentejo; | g.g. A. Fleischerzeugnisse (gekocht, Lhugnithuw nn Pujon
Chourico de carne do Baixo gepokelt, gerduchert usw.) Ujkuwnkdn, Tnniphun nk Juphk
Alentejo nn Puyon Ukinbkdn
PT Lombo Branco de g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Lndpn Ppkulyn gk Mnpunwkqpk
Portalegre gepokelt, gerduchert usw.)
PT Lombo Enguitado de 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Lonupn Eughuriwunn nk
Portalegre gepokelt, gerduchert usw.) Mnpunwkgpk
PT Magi Bravo de Esmolfe g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Uwuw Pruyn gt Budnidpt
unverarbeitet und verarbeitet
PT Magi da Beira Alta g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Uwuw gk Aijpw Ui
unverarbeitet und verarbeitet
PT Magci da Cova da Beira g.g A Obst, Gemiise und Getreide, Uwuw nu Unju nk Rjpu
unverarbeitet und verarbeitet
PT Magci de Alcobaca g.g A Obst, Gemiise und Getreide, Uwuw nk Upynpuuw
unverarbeitet und verarbeitet
PT Magi de Portalegre 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Uwuw nh Mnpuiukgpk
unverarbeitet und verarbeitet
PT Magi Riscadinha de g. U Obst, Gemiise und Getreide, Uwuw [Fhuljunhiyu nk
Palmela unverarbeitet und verarbeitet Nuydbw
PT Maracujd dos Agores|S. g. U Obst, Gemiise und Getreide, Uwnwlnidw nnq Uunphu/U.
Miguel unverarbeitet und verarbeitet Uhgly
PT Mel da Serra da Lousa g. U Sonstige Erzeugnisse tierischen Uty nu Uknw u Lniqu
Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufSer Butter usw.)
PT Mel da Serra de Monchique | g. U. Sonstige Erzeugnisse tierischen Uty gu Stnw ik Unphlk
Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufSer Butter usw.)
PT Mel da Terra Quente g. U Sonstige Erzeugnisse tierischen Ut u Sknw Uknk

Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufler Butter usw.)
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PT Mel das Terras Altas do g.U. Sonstige Erzeugnisse tierischen Ut guu Skpwu Upnwu gn
Minho Ursprungs (Eier, Honig, Uhiyn
verschiedene Milcherzeugnisse
aufSer Butter usw.)
PT Mel de Barroso g.U. Sonstige Erzeugnisse tierischen Ut gk Punngn
Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufler Butter usw.)
PT Mel do Alentejo g. U Sonstige Erzeugnisse tierischen Ut nn Ujktntidn
Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufler Butter usw.)
PT Mel do Parque de g. U Sonstige Erzeugnisse tierischen Ut gn Mwnlt gk Untnkqhiyn
Montezinho Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufSer Butter usw.)
PT Mel do Ribatejo Norte g.U. Sonstige Erzeugnisse tierischen Ut nn (thpunbkdnt Lnpsk
(Serra d'Aire, Albufeira de Ursprungs (Eier, Honig, (Ukpw 5y Unkp, Upnidljpw nk
Castelo de Bode, Bairro, verschiedene Milcherzeugnisse Yuuwnkn gk Pogk, Pwypn,
Alto Nabdo aufSer Butter usw.) Untwnn Lwipwin)
PT Mel dos Acores g.U. Sonstige Erzeugnisse tierischen Ut gniq Uunplu
Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufler Butter usw.)
PT Meloa de Santa Maria — 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Utnw nt Uwbunnw Uwphuw -
Agores unverarbeitet und verarbeitet Uunphu
PT Morcela de Assar de 2.2 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Unpubju nt Uuwp pk
Portalegre gepokelt, gerduchert usw.) Mnpunwkgpk
PT Morcela de Cozer de 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Unpubju nk Ynubn nk
Portalegre gepokelt, gerduchert usw.) NMnpunwkgpk
PT Morcela de Estremoz e g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Unpubkjw nk Eunntidng £
Borba gepokelt, gerduchert usw.) Pnppw
PT Ovos Moles de Aveiro g.g. A Backwaren, feine Backwaren, Oynu Unjtu gt Udkypn
SiiBwaren, Kleingeback
PT Paia de Estremoz e Borba | g.g. A. Fleischerzeugnisse (gekocht, Nuyw nk Eunplidng L Poppu
gepokelt, gerduchert usw.)
PT Paia de Lombo de Estremoz | g.g. A. Fleischerzeugnisse (gekocht, Nuyw nk Lodpn nk Luwnpbdng &
e Borba gepokelt, gerduchert usw.) Pnppu
PT Paia de Toucinho de 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Ny nk Snniuhyn nk Bunnbidng

Estremoz e Borba

gepokelt, gerduchert usw.)

k Pnppw
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PT Painho de Portalegre g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Nwhiyn gk Mopiwkgpk
gepokelt, gerduchert usw.)
PT Paio de Beja g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, NMuyn nt Fhdw
gepokelt, gerduchert usw.)
PT Pdo de L6 de Ovar g.g. A Backwaren, feine Backwaren, NMuwn nk Lo 5k OJwp
Siifwaren, Kleingeback
PT Pastel de Chaves 2.8 A Backwaren, feine Backwaren, NMuuwnl] gl Cwytu
SiiBwaren, Kleingebick
PT Pastel deTentigal 2.2 A Backwaren, feine Backwaren, NMuwuwnl] gk Skunniquy
Siifwaren, Kleingeback
PT Péra Rocha do Oeste g. U Obst, Gemiise und Getreide, Mkpw Fwpw nn Okuwnk
unverarbeitet und verarbeitet
PT Péssego da Cova da Beira | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Nbukgn nu Unw nu Rkjpu
unverarbeitet und verarbeitet
PT Presunto de Barrancos | g.U. Fleischerzeugnisse (gekocht, Mpkqnilinn
Paleta de Barrancos gepokelt, gerduchert usw.) 1t Punwtynu/Muknw nk
Punwtljnu
PT Presunto de Barroso g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Mnkgniunn nk Punngn
gepokelt, gerduchert usw.)
PT Presunto de Camp Maiore | g.g. A. Fleischerzeugnisse (gekocht, Mnkqninn nk Yudy Uwynn h
Elvas ; Paleta de Campo gepokelt, gerduchert usw.) Eduy, Muyknw gk Yudwn
Maior e Elvas Uwynn h Ejduu
PT Presunto de Melgago g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Mnkgniununn nk Ukjquun
gepokelt, gerduchert usw.)
PT Presunto de Santana da g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Mnkgnitnn nk Uwhnwbw gu
Serra ; Paleta de Santana da gepokelt, gerduchert usw.) Utnw, Muknnw nt Uwinnwbiw
Serra nu Uknu,
PT Presunto de Vinhais | g.g. A. Fleischerzeugnisse (gekocht, Mpkqnilnn gk Thiyuyu/
Presunto Bisaro de Vinhais gepokelt, gerduchert usw.) Mnkqniinn Fhqupn nk
I higuyu
PT Presunto do Alentejo ; g. U Fleischerzeugnisse (gekocht, Mnkgniunn nn Ujklunkdn,
Paleta do Alentejo gepokelt, gerduchert usw.) N bnnw nn Ukntdn
PT Queijo de Azeitdo g. U Kise Uhjdn nk Uqljunnunt
PT Queijo de g.U Kise Ukjdn nh Yupnw
Cabra Transmonta- Spwludntinnwin/ Ykjdn nk
no/Queijo de Cabra YQupnw Spwiudntinnwin Chpne
Transmontano Velho
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PT Queijo de Fvora g. U Kise Uhjdn nt Eynpu
PT Queijo de Nisa g.U. Kise Ukjdn nk Lhqu
PT Queijo do Pico g. U Kise Ykjdn nn Mhljn
PT Queijo mestico de Tolosa | g.g. A. Kise Utkjdn Ukuwnhun nk Snjnqu
PT Queijo Rabagal g. U Kise Uhjdn wpwuwg
PT Queijo S. Jorge g. U Kise Ukjdn U. dnpdk
PT Queijo Serpa g. U Kise Uljdn Ukpuyw
PT Queijo Serra da Estrela g U Kise Uhjdn Ubknw nu Eunpbju
PT Queijo Terrincho g. U Kise Uljdn Stnhlipn
PT Queijos da Beira Baixa g. U Kise Uhjdnu nu Ahjpu Pujpw (Ykydn
(Queijo de Castelo Branco, 1t Guuwnbnt Ppwtlyne, Ykydn
Queijo Amarelo da Beira Udwpbint nu Phjpu Puypu,
Baixa, Queijo Picante da Uhjdn NMhljwbnk nu Aijpu
Beira Baixa) Pujpw)
PT Requeijdo da Beira Baixa g. U Sonstige Erzeugnisse tierischen NEYEdwun nu Ajpu Fujpw
Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufSer Butter usw.)
PT Requeijdo Serra da Estrela | g. U. Sonstige Erzeugnisse tierischen NEYEdun Uknw nu Eunpbjw
Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufSer Butter usw.)
PT Sal de Tavira | Flor de Salde | g. U. Andere unter Anhang I AEUV Uwp nk Swyhpw/ $1np nk Uy
Tavira fallende Erzeugnisse (Gewiirze 1t Swdhpw
usw.)
PT Salpicdo de Barroso- g.g A Fleischerzeugnisse (gekocht, Uwjyhpwn nt Punngn-
Montalegre gepokelt, gerduchert usw.) Untwnukgpk
PT Salpicdo de Melgaco 2.2 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Uwywphpwn nt Ukjguun
gepokelt, gerduchert usw.)
PT Salpicdo de Vinhais 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Uwuhpwn nt Thiyuyu
gepokelt, gerduchert usw.)
PT Sangueira de Barroso- g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Uwlghjpw nk Punngn-
Montalegre gepokelt, gerduchert usw.) Untwnwkgpk
PT Travia da Beira Baixa g. U Sonstige Erzeugnisse tierischen Spuhw nu Rljpw Pujpw
Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufSer Butter usw.)
PT Vitela de Lafoes 2.8 A Fleisch (und Jhubkjw nk Lwdntu
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
RO Carnati de Plescoi g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Unplwgh nk Mbolny
gepokelt, gerduchert usw.)
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RO Magiun de prune g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Uwgnil nk wpniuk
Topoloveni unverarbeitet und verarbeitet Snuninykuh
RO Novac afumat din Tara g.g. A Fisch, Muscheln und Schalentiere, | ‘Unjul wdnidwn nhtt Owpw
Barsei frisch und Erzeugnisse daraus Pppubjh
RO Salam de Sibiu 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Uwpud nk Uhphno
gepokelt, gerduchert usw.)
RO Scrumbie de Dundre g.g. A Fisch, Muscheln und Schalentiere, | Ulpnudphk nk dmippk
afumatd frisch und Erzeugnisse daraus whnidwnp
RO Telemea de Ibdnesti g.U. Kise Stjkutw nk Pputtionp
RO Telemea de Sibiu 2.8 A Kise Skikukw nk Uhphnt
SK Klenovecky syrec 2.2 A Kise Y kunytgyh Uhnkg
SK Levicky slad 2.8 A Andere unter Anhang I AEUV LEJhgyh ujury
fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)
SK Oravsky korbacik g.g. A Kise Onujulh Ynnpushly
SK Paprika Zitava/Zitavska g.U. Andere unter Anhang I AEUV Nuyphjw Fhunwquw/
paprika fallende Erzeugnisse (Gewiirze dhuudulju wuwwyphiu
usw.)
SK Skalicky trdelnik 2.8 A Backwaren, feine Backwaren, Ulwihglyh nnnkighly
Siifwaren, Kleingeback
SK Slovenska bryndza 2.2 A Kise Unytuufu prhudw
SK Slovenska parenica 2.8 A Kise Unykuufju yunkithgu
SK Slovensky ostiepok g.g. A Kise Ungtuuyh opunytyny
SK Stupavské zelé g. U Obst, Gemiise und Getreide, Uwnniyuduyk gk
unverarbeitet und verarbeitet
SK Tekovsky salimovy syr 2.8 A Kise SiEynyuljh vwpudnih uhn
SK Zazrivské vojky g.g. A Kise Quqnhyulk Ynyyp
SK Zazrivsky korbacik g.g A Kise Quqrhyuljh Ynnpwghly
SI Bovski sir g.U Kise Pnyolh upn
SI Ekstra devisko oljéno olje | g.U. Fette (Butter, Margarine, Ole usw)) | Ejuwnpw nkyholn ojjsin opjk
Slovenske Istre unykuult hunnk
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SI Jajca izpod Kamniskih g.g A Sonstige Erzeugnisse tierischen Bwygw hqujon, Ywuduholhh
planin Ursprungs (Eier, Honig, wuuhu

verschiedene Milcherzeugnisse
aufSer Butter usw.)

SI Kocevski gozdni med g. U Sonstige Erzeugnisse tierischen Unstduljh qnqruh iy
Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufSer Butter usw.)

SI Kranjska klobasa g.g A Fleischerzeugnisse (gekocht, Ypwilyjuw Jjnpuuw
gepokelt, gerduchert usw.)

S Kraska panceta g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Ynwplju yubghnw
gepokelt, gerduchert usw.)

SI Kraski med g. U Sonstige Erzeugnisse tierischen Unwoyh Uty
Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufder Butter usw.)

SI Kraski prsut g.g. A. Fleischerzeugnisse (gekocht, Ynuwplh wnonin
gepokelt, gerduchert usw.)

SI Kraski zasink 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Unwiolhh quiphttly
gepokelt, gerduchert usw.)

SI Mohant g.U. Kise Unjuwtn

SI Nanogski sir g. U Kise ‘Lwtinglh uhn

SI Piranska sol g. U Andere unter Anhang I AEUV NMhnwhulw ung
fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)

SI Prekmurska Sunka g.g A Fleischerzeugnisse (gekocht, Mnkjuninuju Tnithju
gepokelt, gerduchert usw.)

SI Prleska tiinka g.g. A. Fleischerzeugnisse (gekocht, Mpjkojw wynilju
gepokelt, gerduchert usw.)

SI Ptujski litk 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Munyulh oy
unverarbeitet und verarbeitet

SI Sebreljski Zelodec g.g A Fleischerzeugnisse (gekocht, Chpntjjuyh dtnnkg
gepokelt, gerduchert usw.)

SI Slovenski med g.g A Sonstige Erzeugnisse tierischen Ungtuulyh dby
Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufSer Butter usw.)

SI Stajerski hmelj g.g A Andere unter Anhang I AEUV Cuuygtpuyh huly
fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)

SI Stajersko prekmursko g.g. A Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Cuujkpuln wnkluninuljn

bucno olje poustin ok
SI Tolminc g. U Kise Snjupug

ELL http://data.europa.eu/eli/dec/2024/699/0j

63/152



DE

ABL. L vom 15.3.2024

Mitgliedstaat Zu schiitzender Name A;t égAU) I Art des Erzeugnisses Tra;smkzinpitsi:ﬁle %e;cﬁsa::lf:s in
S Zgornjesavinjski Zelodec g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Qgnniytuwyhyulh dknnkg
gepokelt, gerduchert usw.)
ES Aceite Campo de Calatrava | g. U. Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Uukjnk Guwuwyn nk
Yujuunpuyuw

ES Aceite Campo de Montiel | g.U. Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Uubkjink Yuilwn nt Unlinhby

ES Aceite de Ibiza [ Oli g.g. A Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Uukjnk gt Pyhuw/ Oh
d’Eivissa ' Epdhum

ES Aceite de Jaén g.g A Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Uubkjink nk lvwku

ES Aceite de La Alcarria g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Uubkjnk gt jw Ujjunhw

ES Aceite de la Comunitat g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Uubkjnk gt jw §nunithinwn
Valenciana Jukhuhwbw

ES Aceite de la Rioja g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Uubkjnk gk ju (thnpaw

ES Aceite de Lucena g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Uubjnk nt [Lniukbim

ES Aceite de Mallorca ; Aceite | g. U. Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Uubkjink nk Uwynplu, Uubjink
mallorquin ; Oli de Uwynpyht, Orh gk Uwynplu,
Mallorca ; Oli mallorqui O1h dwynnyhle

ES Aceite de Navarra g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Uukjnk gt Lujunw

ES Aceite de Terra Alta; Olide | g. U. Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Uubjink gk Skpw Upinw, Ojh gk
Terra Alta Stinw Ujunu

ES Aceite del Baix Ebre- g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Uukjnk nk Puyjp Epnk-Unlighw,
Montsia ; Oli del Baix Ebre- O1h ptp Puyp Epnt-Unughw
Montsia

ES Aceite del Bajo Aragén g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Uubkjink nt dwjun Upunnh

ES Aceite Monterrubio g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Uukjink Untunknniphn

ES Aceite Sierra del Moncayo | g.U. Fette (Butter, Margarine, Ole usw)) | Uukjink Uhkpw nt] Unuuyn

ES Aceituna Alorefia de g. U Obst, Gemiise und Getreide, Uubjunnitw Upnphiyw nk
Malaga unverarbeitet und verarbeitet Uwjunu

ES Aceituna de Mallorca | g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Uubjuniuk gk Uwynpluw/
Aceituna Mallorquina | unverarbeitet und verarbeitet Uubjunnitw Uwynplhliw/
Oliva de Mallorca [ Oliva Orhyw nt Uuynplw/ Othyuw
Mallorquina Uuynplhtiw
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ES Afuega’l Pitu g.U. Kise Udnitinu'| Mhinne
ES Ajo Morado de Las g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Ulun Unpwgn gk jwu
Pedrofieras unverarbeitet und verarbeitet NEnpniykpuu
ES Alcachofa de Benicarl6 ; g. U Obst, Gemiise und Getreide, Upjusnduw nk Ruhljunn,
Carxofa de Benicarlo unverarbeitet und verarbeitet Yuinondw nt AELhJwnn
ES Alcachofa de Tudela g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Upjugndw gt Snigbjwm
unverarbeitet und verarbeitet
ES Alfajor de Medina Sidonia | g.g. A. Backwaren, feine Backwaren, Updwlunn nt Ulinhtw
Siilwaren, Kleingeback Uhnnuhw
ES Almendra de Mallorca | 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Updkunpu nk Uwynplju/
Almendra Mallorquina | unverarbeitet und verarbeitet Updkungpu Uwynpyhtiw/
Ametlla de Mallorca | Udbtunpgu nt Uwynplu/
Ametlla Mallorquina Udbunpgu Uwynpyhtiw
ES Alubia de La Baneza-Ledn | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Ujniphw nt Lw Pulybuw-LEnt
unverarbeitet und verarbeitet
ES Antequera g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw) | Ulinkkpw
ES Arrozde Valencia; Arrosde | g. U. Obst, Gemiise und Getreide, Unnq nk dwkuuhw, Upnu gk
Valencia unverarbeitet und verarbeitet Juy kuuhw
ES Arroz del Delta del Ebro [ | g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Unnq nt] Fapunw nty Epoen/
Arros del Delta de 'Ebre unverarbeitet und verarbeitet Unnu k) Mpunw gk | Epek
ES Arzta-Ulloa g.U. Kise Upuntw-Qynw
ES Avellana de Reus g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Udjutw gk tniu
unverarbeitet und verarbeitet
ES Azafrdn de la Mancha g. U Andere unter Anhang I AEUV Uuwdpuwi nk jw Twibyw
fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)
ES Baena g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Pukuw
ES Berenjena de Almagro g.g A Obst, Gemiise und Getreide, Phptufubbw nk Updwnpn
unverarbeitet und verarbeitet
ES Botillo del Bierzo 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Pnuhyn nb) fykpun
gepokelt, gerduchert usw.)
ES Caballa de Andalucia g.g. A. Fisch, Muscheln und Schalentiere, | Qwpuwyw nt Guguniuhw
frisch und Erzeugnisse daraus
ES Cabrales g. U Kise YQupputu
ES Calasparra g. U Obst, Gemiise und Getreide, Jujuuuyunu

unverarbeitet und verarbeitet
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ES Calcot de Valls g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Yujunu nk dwu
unverarbeitet und verarbeitet
ES Cap6n de Vilalba g.g. A Fleisch (und Yuynb nk Thiupw
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
ES Carne de Avila g.g A Fleisch (und Yuinuk nk Uhju
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
ES Carne de Cantabria g.g. A. Fleisch (und Yuntk nt Ywunwpphw
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
ES Carne de la Sierra de g.g. A Fleisch (und Yuntk nt jw Uptinw
Guadarrama Schlachtnebenerzeugnisse), frisch Aniununudw
ES Carne de Salamanca g.g. A Fleisch (und YQunbk nk Uwjudwiu
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
ES Carne de Vacuno del g.g A Fleisch (und Yuntk nk Ywlnibn gk
Pais Vasco/Euskal Okela Schlachtnebenerzeugnisse), frisch | Mwhu Ywuln/Entuljuy OYkjw
ES Castafia de Galicia g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Yuunwiyw nk Suhuhw
unverarbeitet und verarbeitet
ES Cebolla Fuentes de Ebro g. U Obst, Gemiise und Getreide, Utpnju dnikunku nk Eppn
unverarbeitet und verarbeitet
ES Cebreiro g. U Kise Utpplypn
ES Cecina de Ledn g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Utuhtiu ki Lhnt
gepokelt, gerduchert usw.)
ES Cereza del Jerte g. U Obst, Gemiise und Getreide, Utpbuw nk Minnk
unverarbeitet und verarbeitet
ES Cerezas de la Montaflade | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Utptiuwu gt jw Unbnwiyw nk
Alicante unverarbeitet und verarbeitet Ujhjubnb
ES Chirimoya de la Costa g. U Obst, Gemiise und Getreide, 2hphunju nk jw Ynuwnw
tropical de Granada- unverarbeitet und verarbeitet Senyhljw) nt Fpuiwnw-
Malaga Uwjuqu
ES Chorizo de Cantimpalos g.g. A. Fleischerzeugnisse (gekocht, 2nphun pt Ywuwnhdywnu
gepokelt, gerduchert usw.)
ES Chorizo Riojano g g A Fleischerzeugnisse (gekocht, 2nnphun thnuwtn
gepokelt, gerduchert usw.)
ES Chosco de Tineo 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, 2nulyn nk Shukn
gepokelt, gerduchert usw.)
ES Chufa de Valencia g.U. Andere unter Anhang I AEUV 2nidw nk dwykiuhw
fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)
ES Citricos Valencianos | 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Uhwuphynu Ywkbuhwbnu/
Citrics Valencians unverarbeitet und verarbeitet Uhwuphfu dukauhwiu
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ES Clementinas de las Tierras | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, gidkunhtwu gk juu Sjinwu
del Ebro ; Clementines de unverarbeitet und verarbeitet nk Epen, Yjkdkunhtbu gk (ku
les Terres de I'Ebre Stntu nk | Epnk
ES Cochinilla de Canarias g. U Cochenille (Rohstoff tierischen Unshuhjw nt Ywbwphwu
Ursprungs)
ES Coliflor de Calahorra g.g A Obst, Gemiise und Getreide, Yn hdine nk Ywjunnw
unverarbeitet und verarbeitet
ES Cordero de Extremadura g.g A Fleisch (und Unpnkpn nk Epuinphudwnnipm
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
ES Cordero de Navarra ; 2.8 A Fleisch (und Unpnkpn nk Lujunu,
Nafarroako Arkumea Schlachtnebenerzeugnisse), frisch | Lwdwnnuln Uninidtw
ES Cordero Manchego g.g. A Fleisch (und Unpptpn Uwbskqn
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
ES Cordero Segureflo 2.8 A Fleisch (und Unpybpn Uknnipkign
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
ES Dehesa de Extremadura g.U. Fleischerzeugnisse (gekocht, Thbkuw nt BEpunpbdwnnipu
gepokelt, gerduchert usw.)
ES Ensaimada de Mallorca ; 2.8 A Backwaren, feine Backwaren, Euuwhdwnw nk Uwgnplju,
Ensaimada mallorquina SiiBwaren, Kleingeback Euuwhdwgw Uwynpyhiw
ES Esparrago de Huétor-Téjar | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Euywnwnn nk Qikwnnn-
unverarbeitet und verarbeitet Swjuwn
ES Esparrago de Navarra 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Euywpwnn nk Vudunw
unverarbeitet und verarbeitet
ES Estepa g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Eutnbwyum
ES Faba Asturiana 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Swpw Uuinniphwbm
unverarbeitet und verarbeitet
ES Faba de Lourenzd g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Sdwpw nt Lonipkiuw
unverarbeitet und verarbeitet
ES Fesols de Santa Pau g. U Obst, Gemiise und Getreide, Stunu nt Uwbnnw Nwnt
unverarbeitet und verarbeitet
ES Gall del Penedes 2.8 A Fleisch (und Quy nt) MEuknku
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
ES Gamoneu ; Gamonedo g. U Kise Quuntnt, udntbnn
ES Garbanzo de Escacena 2.2 A Obst, Gemiise und Getreide, Qunpwtiun gk Bujuukbw
unverarbeitet und verarbeitet
ES Garbanzo de Fuentesatico | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Quppwtiun ik Snikinbkuwniyn
unverarbeitet und verarbeitet
ES Gata-Hurdes g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | QGuunw-Nipnku
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ES Gofio Canario g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Qndhn Ywwphn
unverarbeitet und verarbeitet
ES Granada Mollar g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Qpwhwnw Unjun nb Bsk/
de Elche/Granada de Elche unverarbeitet und verarbeitet Qpubiunw nk Bk
ES Grelos de Galicia 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Qnbknu gk Ywjhuhw
unverarbeitet und verarbeitet
ES Guijuelo g. U Fleischerzeugnisse (gekocht, Qhjuntkn
gepokelt, gerduchert usw.)
ES Idiazdbal g.U. Kise Pphwuwpuy
ES Jabugo g. U Fleischerzeugnisse (gekocht, vwpnign
gepokelt, gerduchert usw.)
ES Jamoén de Serén 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, vudnt g Ukpnt
gepokelt, gerduchert usw.)
ES Jamoén de Teruel/Paletade | g.U. Fleischerzeugnisse (gekocht, Ivudnt b Skpniy/ Muybnw gk
Teruel gepokelt, gerduchert usw.) Stpniky
ES Jamon de Trevélez g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, vwdnt nk Sphdbtu
gepokelt, gerduchert usw.)
ES Jijona g.g. A Backwaren, feine Backwaren, hjuntiw
Siifwaren, Kleingeback
ES Judfas de El Barco de Avila | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, uninhwu g i Yweyn gt Udhjw
unverarbeitet und verarbeitet
ES Kaki Ribera del Xtiquer g. U Obst, Gemiise und Getreide, YQuilh thpbnw nk) Totin
unverarbeitet und verarbeitet
ES Lac6n Gallego g.g. A Fleischerzeugnisse (gekocht, Luynt Quykgn
gepokelt, gerduchert usw.)
ES Lechazo de Castillay Leén | g.g. A. Fleisch (und LEswun gk Ywuwnhjw h Lol
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
ES Lenteja de La Armuiia g.g A Obst, Gemiise und Getreide, LEunbtuw nk ju Undnilywu
unverarbeitet und verarbeitet
ES Lenteja de Tierra de g.g A Obst, Gemiise und Getreide, LEunkhiw nk Shinw nk
Campos unverarbeitet und verarbeitet Yudwynu
ES Les Garrigues g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Lku Qunhqku
ES Los Pedroches g. U Fleischerzeugnisse (gekocht, Lnu Nknpngtu
gepokelt, gerduchert usw.)
ES Mahén-Menorca g.U Kise Uwnt-Ukunplu
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ES Mantecadas de Astorga g.g A Backwaren, feine Backwaren, Uwtnbljunwu nk Uunnpqu
Siifwaren, Kleingeback
ES Mantecados de Estepa 2.2 A Backwaren, feine Backwaren, Uwtnbjugnu nk Bunbyw
Siifwaren, Kleingeback
ES Mantequilladel'Alt Urgelly | g.U. Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Uwtnkljhyu nt 1 Ujn Mipdly h
la Cerdanya ; Mantega de [w Ukppuityw, Uwtnkqu nk
IAlt Urgell i la Cerdanya 1 Uqnn Nipdty h ju Ukppuiyw
ES Mantequilla de Soria g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw) | Uwtnklhju nk Unphw
ES Manzana de Girona ; Poma | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Uwbgwtw nk Whpnbw, Mndw
de Girona unverarbeitet und verarbeitet nk Ivhpntiw
ES Manzana Reineta del Bierzo | g. U. Obst, Gemiise und Getreide, Uwbuwbw hjubnw gty
unverarbeitet und verarbeitet Pjtinun
ES Mazapdan de Toledo g.g. A Backwaren, feine Backwaren, Uwuwwywi nt Snjtinn
Siifwaren, Kleingeback
ES Mejillén de Galicia ; g.U. Fisch, Muscheln und Schalentiere, | Ubkuhjnunk Qwihuhw, Ukupnt
Mexillén de Galicia frisch und Erzeugnisse daraus 1tk Quihuhw
ES Melocotén de Calanda g. U Obst, Gemiise und Getreide, Utninuint nk Ywjwunuw
unverarbeitet und verarbeitet
ES Melén de la Mancha 2.2 A Obst, Gemiise und Getreide, Utnt gt ju Uwubisw
unverarbeitet und verarbeitet
ES Melén de Torre Pacheco- g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Utnt gk Snnk Mwsklyn
Murcia unverarbeitet und verarbeitet Unipuhw
ES Melva de Andalucia g.g. A Fisch, Muscheln und Schalentiere, | UkjJu nk Ulnwniuhw
frisch und Erzeugnisse daraus
ES Miel de Galicia ; Mel de 2.8 A Sonstige Erzeugnisse tierischen Uhty gk Qujhuhw, Uk gk
Galicia Ursprungs (Eier, Honig, Quhuphw
verschiedene Milcherzeugnisse
aufler Butter usw.)
ES Miel de Granada g.U. Sonstige Erzeugnisse tierischen Ujk) gk Qpubiunw
Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufler Butter usw.)
ES Miel de La Alcarria g. U Sonstige Erzeugnisse tierischen Ujk g ju Upjunhw

Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufSer Butter usw.)
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ES Miel de Liébana g. U Sonstige Erzeugnisse tierischen Uhty gk Lhkpwtw
Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufSer Butter usw.)

ES Miel de Tenerife g.U. Sonstige Erzeugnisse tierischen Ul g Skukphdt
Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufSer Butter usw.)

ES Miel Villuercas-Ibores g. U Sonstige Erzeugnisse tierischen Uhty 9hjjnikpljuiu-Lpnplu
Ursprungs (Eier, Honig,
verschiedene Milcherzeugnisse
aufler Butter usw.)

ES Mojama de Barbate 2.8 A Fisch, Muscheln und Schalentiere, | Unjuwdw nh Puppunk
frisch und Erzeugnisse daraus

ES Mojama de Isla Cristina g.g. A Fisch, Muscheln und Schalentiere, | Unjuwudw gk Pujw Yphunhtw
frisch und Erzeugnisse daraus

ES Mollete de Antequera 2.8 A Backwaren, feine Backwaren, Unpbtunk nk Ghnkhtpw
SiiBwaren, Kleingebick

ES Mongeta del Ganxet g.U. Obst, Gemiise und Getreide, Unudtuinw nt Gubptn
unverarbeitet und verarbeitet

ES Montes de Granada g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Untunku nk Gputiunm

ES Montes de Toledo g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Untunku nk Snjkgn

ES Montoro-Adamuz g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Untiunnnon-Unuuniu

ES Morcilla de Burgos g.g A Fleischerzeugnisse (gekocht, Unpupjju gt Pnipgnu
gepokelt, gerduchert usw.)

ES Nisperos Callosa d’En g. U Obst, Gemiise und Getreide, Uhuykpnu uynuw 1 ta

Sarrid unverarbeitet und verarbeitet Uwnhw
ES Oli de 'TEmporda/Aceite de | g.U. Fette (Butter, Margarine, Ole usw) | Ophnk | Buwynpnw/ Uubjnk gk
LEmporda 1 Euwynnnw

ES Pa de Pages Catala g.g. A Backwaren, feine Backwaren, NMu nk Mwdbu Ywwnwjw
Siifwaren, Kleingeback

ES Pan de Alfacar g.g. A Backwaren, feine Backwaren, NMwb nk Uppulwun
Siifwaren, Kleingeback

ES Pan de Cea g.g A Backwaren, feine Backwaren, NMub nk Ukw

SiiBwaren, Kleingeback
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ES Pan de Cruz de Ciudad Real | g.g. A. Backwaren, feine Backwaren, Mt gk Upniu nk Uhnwy Nthuyg
Siifwaren, Kleingeback
ES Pan Galego [ Pan Gallego | g.g. A. Backwaren, feine Backwaren, Nuh Fw)kgn/Mwb Fuyjlign
Siifiwaren, Kleingebick
ES Papas Antiguas de Canarias | g. U. Obst, Gemiise und Getreide, NMuywu Utnhnniuu nk
unverarbeitet und verarbeitet Yubwphwu
ES Pasas de Mdlaga g. U Obst, Gemiise und Getreide, NMuuwu nt Twjugqu
unverarbeitet und verarbeitet
ES Pataca de Galicia | Patatade | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Nunwlw nk Fwhuhw/
Galicia unverarbeitet und verarbeitet Nuunuwinw 5k Fwhuhw
ES Patatas de Prades; Patatesde | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, NMuwunwnwu 3k Mownbuy,
Prades unverarbeitet und verarbeitet Nuunwwntu nh Mnwnku
ES Pebre bord de Mallorca | g.U Andere unter Anhang I AEUV Nkppk pnpy
Piment6n de Mallorca fallende Erzeugnisse (Gewiirze gt Uwyjnpiu/Mhdkunnt gk
usw.) Uunjnplju
ES Pemento da Arnoia g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, MEdklwnn i Untinju
unverarbeitet und verarbeitet
ES Pemento de Herb6n g. U Obst, Gemiise und Getreide, NbdkLwnn gk Eppnl
unverarbeitet und verarbeitet
ES Pemento de Mougan g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, MEdkuwnn gk Uniquit
unverarbeitet und verarbeitet
ES Pemento de Oimbra g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, MEdklwnn nk Ohdppw
unverarbeitet und verarbeitet
ES Pemento do Couto g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, MEdkwnn nn YUnninn
unverarbeitet und verarbeitet
ES Pera de Jumilla g. U Obst, Gemiise und Getreide, Mkpw gk vnidhju
unverarbeitet und verarbeitet
ES Pera de Lleida g.U Obst, Gemiise und Getreide, Mbpw nk Lihnu
unverarbeitet und verarbeitet
ES Peras de Rincén de Soto g. U Obst, Gemiise und Getreide, Mkpwu nt Fhulnt nk Unwnn
unverarbeitet und verarbeitet
ES Picén Bejes-Tresviso g. U Kise Mhynt REjutu-Sphughun
ES Pimenté6n de la Vera g. U Andere unter Anhang I AEUV NMhukuwnnt gk ju Yhpu
fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)
ES Pimenton de Murcia g.U Andere unter Anhang I AEUV NMhukuwnnt nk Unipuhw

fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)
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ES Pimiento Asado del Bierzo | g.g. A. Obst, Gemiise und Getreide, Nhuhkunn Uuwugn k) fjkpun
unverarbeitet und verarbeitet
ES Pimiento de Fresno- 2.8 A Obst, Gemiise und Getreide, Nhuhknn nk Spkutin-
Benavente unverarbeitet und verarbeitet PLuwykunk
ES Pimiento de Gernika | g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Mhuhkuwnn nk SEnupju op
Gernikako Piperra unverarbeitet und verarbeitet Qtnuhjuln Mhytnw
ES Pimiento Riojano g.g. A Obst, Gemiise und Getreide, Mphuhbkuwnn Ghnjuwin
unverarbeitet und verarbeitet
ES Pimientos del Piquillo de g. U Obst, Gemiise und Getreide, Nhuhkuwnnu k) Thyhn gk
Lodosa unverarbeitet und verarbeitet Lonnuw
ES Pltano de Canarias 2.2 A Obst, Gemiise und Getreide, Muunwin gk Ywhwphwu
unverarbeitet und verarbeitet
ES Pollo y Capén del Prat 2.8 A Fleisch (und Mnjn h Ywwnt k) Mpun
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
ES Polvorones de Estepa g.g A Backwaren, feine Backwaren, MnpYnpnitu nk Bunbyw
Siifwaren, Kleingeback
ES Poniente de Granada g.U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Mnuhkhwnk nk Fpubunu
ES Priego de Cérdoba g.U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Nphkgn nt Ynpgnpw
ES Queso Camerano g. U Kise Yhun Yuwdkpwin
ES Queso Casin g. U Kise Ykun Yuuht
ES Queso Castellano g.g. A Kise Ykun Ywuwnlkjjutn
ES Queso de Flor de Guia | g. U Kise Ytun nk $1np nt Shw/ Ykun nk
Queso de Media Flor de Utnhw dnp gk Shw/ Ykun nk
Guia [ Queso de Guia hw
ES Queso de La Serena g. U Kise Yhun nk ju Ukpkuw
ES Queso de I'Alt Urgellyla | g.U. Kise Yhun gk 1 Upn Nipdty b pu
Cerdanya Utippuiyw
ES Queso de Murcia g. U Kise Ytun nt Unipuhw
ES Queso de Murcia al vino g. U Kise Yhkun nk Unipupw wy) Thun
ES Queso de Valdeén 2.8 A Kise Yhun nk Juynbtnt
ES Queso Ibores g.U Kise Yhkun bPpnpbku
ES Queso Los Beyos g.g A Kise Yhkun Lnu Rljnu
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ES Queso Majorero g. U Kise Ykun Uwjunpbpn
ES Queso Manchego g. U Kise Yhun Uwlistgn
ES Queso Nata de Cantabria g. U Kise Yhun twnw nk Ywbnwpphw
ES Queso Palmero ; Queso de | g.U. Kise Utun Mudtpn, Gkun nk qm
la Palma Nyl
ES Queso Tetilla | Queixo g.U. Kise Yhun Skunhyyw/Ykjon Skwnhjju
Tetilla
ES Queso Zamorano g. U Kise Yhkun Uwinpuiin
ES Quesucos de Liébana g. U Kise Yhuninu nk LhEqutw
ES Roncal g. U Kise Mnuljuy
ES Salchichén de Vic ; 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Uuwyphpent nt 9y,
Llonganissa de Vic gepokelt, gerduchert usw.) Lnbquihuw nt Ihly
ES San Simén da Costa g. U Kise Uwl uhunt nu Ynunw
ES Sidra de Asturias ; Sidra g. U Andere unter Anhang I AEUV Uhnpw nk Uuwnniphuy, Uhgpu
d’Asturies fallende Erzeugnisse (Gewiirze 1} Uuniniphtu
usw.)
ES Sierra de Cadiz g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Uhkpw nk Yunhu
ES Sierra de Cazorla g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Uhkpw nk Ywunnjw
ES Sierra de Segura g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) | Uhkpw nk Ukgninw
ES Sierra Mdgina g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw) | Uhkpw Uwjuhtw
ES Siurana g. U Fette (Butter, Margarine, Ole usw.) Uhnipwbwu
ES Sobao Pasiego g.g. A Backwaren, feine Backwaren, UnJwn Nuujtgn
Siiiwaren, Kleingebick
ES Sobrasada de Mallorca 2.8 A Fleischerzeugnisse (gekocht, Unppuwuwnu ik Uwynplju
gepokelt, gerduchert usw.)
ES Tarta de Santiago g.g. A Backwaren, feine Backwaren, Sununw nh Uwbnhwgn
Siifwaren, Kleingeback
ES Ternasco de Aragén g.g. A Fleisch (und Stntwuyn nk Upwugn

Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
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ES Ternera Asturiana g.g A Fleisch (und Stnukpw Uunniphwiw
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
ES Ternera de Aliste 2.8 A Fleisch (und Sknubpw nk Ujhunk
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
ES Ternera de Extremadura 2.8 A Fleisch (und Stnukpw nk Epunphdwnnipu
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
ES Ternera de Navarra ; 2.8 A Fleisch (und Stnutnw pk Lujwnu,
Nafarroako Aratxea Schlachtnebenerzeugnisse), frisch | Lwdwnnwln Unwpbw
ES Ternera Gallega g.g A Fleisch (und Stnubpw Ywyjtqu
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
ES Tomate La Cafiada g.g A Obst, Gemiise und Getreide, Sndwwnt nk Gubyunu
unverarbeitet und verarbeitet
ES Torta del Casar g.U. Kise Snnuiw ] Ywuwp
ES Turrén de Agramunt ; 2.2 A Backwaren, feine Backwaren, Sninnnt nt Ugnunilin, Snnnn
Torr6 d’Agramunt Siilwaren, Kleingeback 1} Ugnuidnitin
ES Turrén de Alicante g.g. A Backwaren, feine Backwaren, Sninnnt nh Ujhubnk
Siiwaren, Kleingeback
ES Uva de mesa embolsada g. U Obst, Gemiise und Getreide, Nuju gk Ykuw bdpnjuunu
"Vinalop6” unverarbeitet und verarbeitet «Jplwnwn»
ES Vinagre de Jerez g. U Andere unter Anhang [ AEUV dhtwgpk nk vkpbu
fallende Erzeugnisse (Gewiirze
usw.)
ES Vinagre de Montilla- g. U Andere unter Anhang I AEUV Jhuwgnptk nk Untnhjw-
Moriles fallende Erzeugnisse (Gewiirze Unphtu
usw.)
ES Vinagre del Condado de g. U Andere unter Anhang I AEUV Jhuwgnpt nk) Unbgunn nk
Huelva fallende Erzeugnisse (Gewiirze Mk
usw.)
SE Bruna bonor frdn Oland 2.2 A Obst, Gemiise und Getreide, Ppnttw pnunp $pnt Bjutin
unverarbeitet und verarbeitet
SE Hénnlamb g. U Fleisch (und Znupuup
Schlachtnebenerzeugnisse), frisch
SE Kalix Lojrom g.U Fisch, Muscheln und Schalentiere, | £njhpu Ljnjpnu
frisch und Erzeugnisse daraus
SE Skansk spettkaka g.g A Backwaren, feine Backwaren, Ulntul uyknwnpupu
SiiBwaren, Kleingebick
SE Svecia g.g A Kise Uydtghw
SE Upplandskubb g. U Backwaren, feine Backwaren, Nuphjwnupnip

SiiBwaren, Kleingeback
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3. Verzeichnis der Spirituosen

Mitgliedstaat Zu schiitzender Name Transkription in armenische Buchstaben
AT Inlinderrum b kugtnnd
AT Jagertee/Jagertee/Jagatee 8hghnununk/8wugknnk/8ugquuntk
AT Mariazeller Magenlikor Uwphwghin Uwugkihljnn
AT Steinfelder Magenbitter Cuuyudkgtin Uwgkuphuntn
AT Wachauer Marillenbrand Juwhwntkn Uuphikuppwiyg
AT Wachauer Marillenlikor Juwwntkn Uwphikuhynn
AT Wachauer Weinbrand Juuwnttn dujipnuiyg
BE (Balegem) Balegemse jenever Puytghdut 8kubkytn

BE (Hasselt, Zonhoven,
Diepenbeek)

Hasseltse jenever/Hasselt

Zuubpunuk Lubybn/Zwukjn

BE (Oost-Vlaanderen)

O’ de Flander-Oost-Vlaamse Graanjenever

O’ nk $julintin-Oun-djudukk
Anuykubytn

BE (Région wallonne)

Peket-Pekét/Peket-Peket de Wallonie

Nk Ewn-MEYEn/MEYE-MEYE nk Twinuh

BG Bypracka MyckaroBa pakusi/MyckaToBa pakus Pninquulju Untuljunnyuw nwlhyw/
or byprac/Bourgaska Untujuwnnw nuljhju onn Fninquu
Muscatova rakya/Muscatova rakya from
Bourgas

BG Kaproscka rposnosa pakusi/Tposnosa Pakus Yunjnjulju gongnnyu nwljhyw/
ot Kaprnoso/Karlovska Qnnqrndu Fuljhjuw o Ywnnyn
grozdova rakya/Grozdova Rakya from
Karlovo

BG TloBeka cvBoBa pakust/CrMBoBa pakust LnJtow ujhyndu nwljhyw/ Uthyndw
ot JToseu/Loveshka slivova rakya/Slivova rakya | nwuljhju own Lnyky
from Lovech

BG TTomopuiicka rposnosa pakysi/Tpo3nosa pakus Nnunnhjulju qgeongynyu pwljhjw/
or IToMopue/Pomoriyska Annqnnyu pwjhju onn Mnunphyk
grozdova rakya/Grozdova rakya from
Pomorie

BG Cnmsencka nepna (CrmBeHcKa Uthytuulw yhrpu (Uthytuulw
rpo3noBa pakyis/Tpo3noBa pakys grngynyu nwljhju [ Songnnyw nwljhp
ot Crueen)[Slivenska perla (Slivenska ow1 Ulhykly)
grozdova rakya/Grozdova rakya from Sliven)

BG CrpamxaHcka Myckarosa pakusi/Myckatosa Uuninwjowtiuju Untujuinngdw nwlhyju/

pakus ot Crpanmxa/Straldjanska
Muscatova rakya/Muscatova rakya from
Straldja

Untujuwnngw nwljhp onn Unnnwjow
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BG Cynrypnapcka rposnosa pakust/Tposnosa pakus | Uniigninjuulju gpngnnyuw nwljhyw/
or Cynrypnape/Sungurlarska Qnngnnyu nwlhjw o Untiigninjunk
grozdova rakya/Grozdova rakya from
Sungurlare

BG CyxuHporncka rposnosa pakusi/Tposnosa pakust | Unijuhlipnjuju gpngnnyw nwljhyw/
ot Cyxunpnon/Suhindolska Qnnqpnyu pwljhju onn Unijuhtinng
grozdova rakya/Grozdova rakya from
Suhindol

BG TposiHcka crmBosa pakusi/CrMBoBa pakys Spnjuiujw ujhyndw pwihjw/ Uthynduw
ot Tposin|Troyanska slivova rakya/Slivova nuljhju own Snnjwlt
rakya from Troyan

BG SImGorcka rpoaosa pakust [ Tposnosa pakus or | Sundpnjulju
SImbon | Yambolska grozdova rakya | gqpngnnyu puljhju/Ypngyndu puljhju
Grozdova rakya ot Yambol nwn Swdpng

HR Hrvatska loza Zpjuunulju (nqu

HR Hrvatska stara §ljivovica Zpjuunulju uinwipu 21 hynyhgu

HR Hrvatska travarica Zpjuunulju npuduphgu

HR Hrvatski pelinkovac Zpjuunuljh whjhuyndug

HR Slavonska $ljivovica Upuyntulw oyhyndhgu

HR Zadarski maraschino Qupupuljh dwpwuljhn

cY ZiBavia/TGfavia/Zipava/Zivania Qhyuwiyhw [ Qpyutthw [ Qhywtiw |

Qhjwuhw

Ccz Karlovarska Hoikd Yupnjunulju Znpdju

EE Estonian vodka Euunnthwl nplju

FI Suomalainen Marjalik6ri/Suomalainen Unindwjuyukt Uwipyuhljoph /
Hedelmilik66ri/Finsk Barlikor/Finsk Unindwuyukt 2ZEnbdwihljoph [ Shuuy
Fruktlikor/Finnish berry liqueur/Finnish fruit | fEpjhlynp [ Shuul Spyuhlynp [ Shuhy
liqueur ptiph thignp/ Shtthup dpoun jhynp

FI Suomalainen Vodka/Finsk Vodka/Vodka of Unindwuyukh dnnlju [ Shtul) dnglju |
Finland Innlju 0d Shiywiy

FR Absinthe de Pontarlier Upuktwn gt Mnuwnwpyk

FR Armagnac Upuwbyuly

FR Calvados YuJuynu

FR Calvados Domfrontais YQuJuynu Inddpntunk
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FR Calvados Pays d’Auge YuJunnu Nk 0d

FR Cassis de Bourgogne Yuwuhu np Fnipgniy

FR Cassis de Dijon Yuwuhu np Thdnb

FR Cassis de Saintonge Yuwuhu np Uklunntud

FR Eau-de-vie de Cognac | Eau-de-vie des Onyh nt Untywy [ Oydh nt Cwpwbn |
Charentes | Cognac Unlyuly

FR Eau-de-vie de cidre de Bretagne O-np-Yh gp uhypp gp Pobunwly

FR Eau-de-vie de cidre de Normandie O-np-yh gp uhnpp gp Lnpdwunh

FR Eau-de-vie de cidre du Maine O-np-yh np uhnpp yme Uk

FR Eau-de-vie de Faugeres/Faugeres O-np-Yh gp dndtp/dndtp

FR Marc de Bourgogne/Eau-de-vie de marc de Uwnp nnp Popgnly/ Cn-np-gh gp dwp gp
Bourgogne Pnipgniy

FR Marc de Champagne/Eau-de-vie de marc de Uwp gp Swdwuiy/ O-np-dh gp dwp gp
Champagne Cudwuly

FR Marc des Cotes-du-Rhone/Eau-de-vie de marc | Uwp nk Unwn-nyni-0int/ O-np-yh gp dwp
des Cotes du Rhone ik Ynwn pynt [nl

FR Marc du Bugey/Eau-de-vie de marc originaire | Uwp rynt Rynidt/ O-np-yh np dwp
de Bugey ophdhubp np Fnidk

FR Marc de Provence/Eau-de-vie de marc Uwn nnp Mpndubu/ O-gp-Jh np dwp
originaire de Provence ophdhubp np Mpnyubu

FR Marc de Savoie[Eau-de-vie de marc originaire | Uwp np Uudniw/ O-gp-yph gp dwp
de Savoie onphdhubp np Uwyniw

FR Marc du Languedoc/Eau-de-vie de marc Uwp gynt Lwbgnibignly/ O-np-yh gp dp
originaire du Languedoc ophdhukp nynt Lwignikinnly

FR Eau-de-vie de poiré de Normandie O-np-Yh np wynrwpk np Lnpdwunh

FR Eau-de-vie de vin de la Marne O-np-Jh np Ykl np qu Uwiple

FR Eau-de-vie de vin des Cotes-du-Rhone O-np-Jh gp kb gk Unw-nyni-Nint

FR Eau-de-vie de vin originaire du Bugey O-np-Jh yp Yk ophtthkp ot fmdt

FR Eau-de-vie de vin originaire du Languedoc O-yp-Yh np Ykt oppdhubp pynt Lwghgnly
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FR Fine Bordeaux Shu Popnn
FR Fine de Bourgogne Shi np Poipgniy
FR Framboise d’Alsace $pudpniwg i Ujquu
FR (Departements Nord | Geni¢vre Flandres Artois dtiytyp dwlngpp Upunniw
(59) und Pas-de-Calais
(62))
FR Kirsch d’Alsace Yhpo 1 Ujquiu
FR Kirsch de Fougerolles Yhpo np dnudpng
FR Marc d’Alsace Gewiirztraminer Uwpl 1 Ujquu Qlympgunnwdhlibp
FR Marc d’Auvergne Uwply i Oytipy
FR Marc du Jura Uwpl pynt 8ninw
FR Mirabelle d’Alsace Uhpupk) i Ujquu
FR Mirabelle de Lorraine Uhpwpt) gp Lopku
FR Pommeau de Bretagne Mnun np Pplwnwly
FR Pommeau de Normandie Nnun gk Lnpdwigh
FR Pommeau du Maine Untn mynt Uk
FR Quetsch d’Alsace Lhngp i Ujquuu
FR Ratafia champenois Nuwnwdphw Cwdypiniw
FR Rhum de la Guadeloupe Mhynud gp jw Ynrwnbniy
FR Rhum de la Guyane Mhnud gp jw Fpyute
FR Rhum de la Martinique Mynud np jw Uwpunpihly
FR Rhum de la Réunion Mhnud gp qw hntynt
FR Rhum de sucrerie de la Baie du Galion Mynud gp uniyptph gp qw Bk ot Suhnh
FR Rhum des Antilles francaises Mnud nhq Uinhy pubiutq
FR Rhum des départements frangais d’outre-mer ﬂ}émd nk phyupundwl putut 5 nunpp
n
FR Whisky alsacien/Whisky d’Alsace Jhulh wyquuhwl/ Thulh  Ujquu
FR Whisky breton/Whisky de Bretagne Jhuyh pptiwnint/ Thuljh np pplinwly
DE Barwurz Ptpynipg
DE Bayerischer Gebirgsenzian Puytphobp @kphpgqlughwt
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DE Bayerischer Krauterlikor Puybphotp Lpuniptinihpnp
DE Benediktbeurer Klosterlikor PLubnhyupnpkp Ynupbphpmnp
DE Berliner Kiimmel Phphukp Lnuddl)
DE Blutwurz Pynipynipg
DE Chiemseer Klosterlikor Lhdqtbp Lnupbpihlnp
DE Deutscher Weinbrand Nnjstp duytppulin
DE Emsldnder Korn/Kornbrand Euukunkp Lnpl/Loplppuity
DE Ettaler Klosterlikor Epwytp £nuptpihpnp
DE Frinkischer Obstler dpkuphptp Opupitp
DE Frinkisches Kirschwasser dnpkuphotiu Lhpoquuubkp
DE Frankisches Zwetschgenwasser dphuphotu 8Ytiporqhtuuutp
DE Hamburger Kiimmel Zundpnipgbp Lnuduly
DE Haseliinner Korn/Kornbrand Zwghpniuutp Lnpb/Lnphppuiy
DE Hasetaler Korn/Kornbrand Zwuqbkpwtn Lnpt/Lnpuppwin
DE Hiittentee Zmpphuph
DE Miinchener Kiimmel | Miinchner Kiimmel Uniijuktbp {mudly) [ Uniijutikp £nudly
DE Miinsterldnder Korn/Kornbrand Unipwnbp kugbp Lnpt/Loptppuiy
DE Ostfriesischer Korngenever Oupdnphqhotin Lnpughutdtp
DE OstpreufSischer Birenfang Oupthpnqhotp Ripkudwg
DE Pfilzer Weinbrand Odtglip Tuyippuiy
DE Rheinberger Kriuter Cuyuptpgbp Lpnyebp
DE Schwarzwilder Himbeergeist CJupguntp Zhupkpquyup
DE Schwarzwilder Kirschwasser CJupgugtp Lhpoduuubp
DE Schwarzwilder Mirabellenwasser CJupgJuntip Uhpwpl)tiwuutp
DE Schwarzwilder Williamsbirne CJupgduntp Thihwduphpuk
DE Schwarzwilder Zwetschgenwasser CJupgytnkp 8tpoghuyduuutp
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DE Sendenhorster Korn/Kornbrand Qtunkuhnpubp Lopl/Loptippuiy

DE Steinhéger Cpuyuhtghp

GR Kitpo Nagou/Kitro of Naxos Ghwpn Lwpunu

GR Koupkouart Képkupag/Koum Kouat of Corfu Unudniwn Ykplhpwu [ YUnwd Untwn od
Unpdnt

GR Maotiya Xiou/Masticha of Chios Uwunhjuw hnt [ Uwuphjuw od Whnu

GR Oulo ®paxng/Ouzo of Thrace Nign Ppwlhu [ Nign 0 Cpkju

GR 0uCo Kahapdtag/Ouzo of Kalamata Mign Yuudwiwu [ Niqn od
Gujudwinu

GR 0uCo Makedoviag/Ouzo of Macedonia Nign Uwtgnuhwu [ Nign 0d
Uwubnnuhw

GR Oulo MutiMvne/Ouzo of Mitilene Nign Uhwhjhthu [ Nign 0p Uhunphkuk

GR 0uCo Mopapiou/Ouzo of Plomari Mign Mndwphnt [ Nign 0 Mndwph

GR Tevtoupa/Tentoura Stuwnnipw

GR Towoudia Kpritng/Tsikoudia of Crete 8hinuyw Yphwhu [ 8hynighw od Upkwnk

GR Totwoudia/Tsikoudia 8hyniyw [ 8hiniphw

GR Toinoupo Oeooaliag/Tsipouro of Thessaly 8hynipn PLuwjhwu [ 8hyninn od
Phuwh

GR Toinoupo Makedoviag/Tsipouro of Macedonia | 8hwnipn Uwltynuhwu [ Shwninn od
Uwubignuhw

GR Toinoupo Tupvafou/Tsipouro of Tyrnavos 8hwnipn Shptwynt [ 8hyninn od
Shptwynu

GR Toinoupo/Tsipouro 8huynipn [ Shyninn

HU Békési Szilvapalinka PEltoh UhpJuuyuihulju

HU Gonci Barackpdlinka Qnush Punwslywihuljw

HU Kecskeméti Barackpdlinka Uhshtdbnh Punwsluyuhujw

HU Szabolcsi Almapalinka Uwpnpsh Updwyuwhtlu

HU Szatmari Szilvapélinka Uwwndwph Uppduyuwhtjw

HU Torkolypalinka Sinplynjyuhulju
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HU Ujfehértéi meggypélinka Nudthtpnnh Ukddwuhuu

IE Irish Cream Ujpho Lppd

IE Irish Poteen/Irish Poitin Ujphp Mnwnpt

IE Irish Whiskey/Uisce Beatha Eireannach/Irish | Ujpho 9huljh [ Poyjp fjwhp Epjpiypju

Whisky

IT Aprikot trentino/Aprikot del Trentino Uwnpynwn inpkunpin/ Uyphlnwn gy
Spkuwnhun

IT Brandy italiano Pphunh hvnwhwin

IT Distillato di mele trentino/Distillato dimeledel | thuinpjwwnn gh Ukjk wipkinhun/

Trentino Thunpjwwnn gh Ukt ) Spkunhun

IT Genepi del Piemonte Qtutkwh ) Mhtununk

IT Genepi della Valle d’Aosta Qkitugh nhjw Gwpk i Unuinw

IT Genziana trentina/Genziana del Trentino Qtughwiw npknhtw/ QEughwbw nky
Sphktuwnhun

IT Grappa Gnuyw

IT Grappa di Barolo Qnwuyw nh Pwupnin

IT Grappa friulana/Grappa del Friuli Ypwww dphnyutn/ Iowyw gk
dnhnyh

IT Grappa lombarda/Grappa di Lombardia Qpuyu (ndpwpgu/ Yowwyw gh
Lndpupghw

IT Grappa piemontese/Grappa del Piemonte Qnuyu ywhtuntunkqk/ Fnwwyu
Mhbdntunk

IT Grappa siciliana/Grappa di Sicilia Gnwyw uhshhwiw/ Gnwwyw nh
Uhshihw

IT Grappa trentina/Grappa del Trentino Gpuwyw nphinpiw/ Fnwyu gy
Spktnhun

IT Grappa veneta/Grappa del Veneto Qpuyu JLubnw/ Fpwuww gl Euknn

IT Kirsch Friulano/Kirschwasser Friulano Yhpo dphnywin/ Yhpoywukp
dnpnyuin

IT Kirsch Trentino/Kirschwasser Trentino Yhpo Spkunpin/ Yhpogwukp Sphunhin

IT Liquore di limone della Costa d’Amalfi Lhyninpk nh jhunuk nkjw Ynunw
1 Ut h

IT Liquore di limone di Sorrento Lhyninpt gh {hunttk nh Unpkunn
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IT Mirto di Sardegna Uhnwuin nh Uupphiyu
IT Nocino di Modena ‘Unghtun nh Unphuw
IT Sliwovitz del Friuli-Venezia Giulia Urhynyhg gt Sphnyp-dhiutghw Qnijhw
IT Sliwovitz trentino/Sliwovitz del Trentino Urhynyhg nptunpn/ Uphynyhg nt
Spkuwnhun
IT Siidtiroler Enzian/Genziana dell'Alto Adige Uninunhpnikp Eughwt/ Qkighwtw
nt Upnn Unhob
IT Stidtiroler Golden Delicious/Golden Delicious | Uninnhpnitip @ninkt Yhjhphniu/ @nnkt
dell'Alto Adige Qhhohntu gl Upnn Unhob
IT Siidtiroler Grappa/Grappa dell’Alto Adige Uninunhpnibp Snugu/ nwwu
nt] Upnn Unhok
IT Sudtiroler Gravensteiner/Gravensteiner Uninnhpnitp Snwykignuwgubp/
dell’Alto Adige QAnwykupnuyutip nti) Ujnn Ughet
IT Siidtiroler Kirsch/Kirsch dell’Alto Adige Unipunhpnikp Yhpo/ Yhpo nky Upnn
Unhob
IT Siidtiroler Marille/Marille dell’Alto Adige Unipunhpnitp Uwiphyl/ Uwphyb gk’
Ujunn Unghot
IT Siidtiroler Obstler/Obstler dell’Alto Adige Unipunhpnitp Opuwnbin/ Opuwybp nty’
Ujunn Ughot
IT Stidtiroler Williams/Williams dell’Alto Adige | Unipinhpnitp Nihjhwdu/ Nijhwdu
nt Upnn Unhok
IT Siidtiroler Zwetschgeler/Zwetschgeler Uninunhpnytp Qytgoqhytin/ 20kgp1kqknp
dell'Alto Adige nk] wun Unhet
IT Williams friulano/Williams del Friuli Ihihwdu $phnyuin/ Thihwdu gy
dnhnth
IT Williams trentino/Williams del Trentino Ihihwdu inpkunhin/ Thihwdu gy
Spktwnhun
LT Originali lietuviska degtiné/Original Ophghtwyh jEindhoiw nhgunpuk |
Lithuanian vodka Ophohtiw) Lhpnikiywh ynplju
LT Samané Uwdwtk
LT Trauktiné Snwinijnpuk
LT Trauktiné Dainava Snuintjnhtk Twhtiwju
LT Trauktiné Palanga Snuntjunpuk Muywbqu
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LT Trejos devynerios Snkdnu nhdhubpnu
LT Vilniaus DZinas/Vilnius Gin pywntu Qhuwu [ Thiuthnw Qh
FR, IT Génépi des Alpes/Genepi degli Alpi Qtutwh nhq Upy/ QEutugh nh Uyh
BE, NL, FR Genigvre aux fruits/Vruchtenjenever/Jenever | dkuhypp o dpnih/ dpnijunbtudbubybp/

(Departements Nord
(59) und Pas-de-Calais
(62)), DE (Bundeslinder
Nordrhein-Westfalen
und Niedersachsen)

met vruchten/Fruchtgenever

dtubybp Uk dontjunki/
dpnijunghubytn

BE, NL, FR
(Departements Nord
(59) und Pas-de-Calais

(62))

Geniévre de grains/Graanjenever/
Graangenever

QEuhtypp np gpkt/ QEuhkypp n gpkby/
Qpudtubytp/ Fpubiptubytp

BE, NL, FR
(Departements Nord
(59) und Pas-de-Calais
(62)), DE (Bundeslander
Nordrhein-Westfalen
und Niedersachsen)

Geniévre[Jenever/Genever

Fhuhtpp/ dkubytp/ dkitbp

BE, NL Jonge jenever/[jonge genever 8nlgk jkutytp/ 8nlugk dkubtp
DE, AT, BE Korn/Kornbrand Unpl/ Unplppwty
(Deutschsprachige

Gemeinschaft)

BE, NL Oude jenever/oude genever Unipk jEubdbp/ Unigk jubkubdtp
CY, GR Ouzo[OUo Nign

HU, AT (nur fiir die in Palinka Nwhulw

den Bundeslandern
Niederosterreich,
Burgenland, Steiermark
und Wien hergestellten
Spirituosen

aus Marillen/Aprikosen)
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PL Herbal vodka from the North Podlasie Zbppw) Ynplju $pnd np Lnpny Mnnjyuupk
Lowland aromatised with an extract of |nnywln wpndwinw)qy nthp ph
bison grass/Wddka ziolowa z Niziny Epunipujun o) phqnt gpuu [ dnigljm
Péinocnopodlaskiej aromatyzowana gnnyu q Lhqhtp Mnyunstinwynnjuul;ly
ekstraktem z trawy zubrowej wpndwnhgnjutw Bjunpulid g uupugh

dnippnyly

PL Polska Wédka/Polish Vodka Nnjulju Idnigju [ Mnjhy dnnlju

PT Aguardente Bagaceira Alentejo Ugniupphunt fuquubjhu Ujkunkdn

PT Aguardente Bagaceira Bairrada Ugniupptiint fuquubjhu Fuypunu

PT Aguardente Bagaceira da Regido dos Vinhos | Ugniuppttnk Puquubjhw qu thdwun
Verdes nnu Yhiynu dhpnku

PT Aguardente de Vinho da Regido dos Vinhos | Ugniupptuwnt nt 9hiyn nu (thdwn nnu
Verdes Jhunu dhpptu

PT Aguardente de Vinho Alentejo Ugniwpgtunk nt hign Ujkuntdn

PT Aguardente de Vinho Douro Ugniupnkntnt 9hiyn Yonipn

PT Aguardente de Vinho Lourinha Ugniwpptunk nt 9hiyn Loniphiyw

PT Aguardente de Vinho Ribatejo Ugniwpgtink nt 9hiyn thpwntdn

PT Medronho do Algarve Utnnniyn nn Ujgpugk

PT Poncha da Madeira NMnupw nu Uwghjpu

PT Rum da Madeira Onud nu Uwgbjpu

RO Horincd de Cimarzana Znphju nk Yudwpqubw

RO Pilinci Nuhilw

RO Tuicd de Arges Onthw nt Upeto

RO Tuicd Zetea de Mediesu Aurit Onthju Qtnbkw nk Utnhtont Uniphwn

RO Vinars Murfatlar Jhuwpu Unipdwuwnjup

RO Vinars Segarcea Jhtuwpu Ukqupsbw

RO Vinars Tarnave Jhtuwpu Shptwyd b

RO Vinars Vaslui Jhtuwpu Jwunth

RO Vinars Vrancea Jhtuwpu dpuisbw

SK Spisskd borovicka Uy houlju pnonghsiu
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S Brinjevec Pnhiykkg

SI Dolenjski sadjevec T Llyulh vwrybigkg

SI Domaci rum “ndwsh nowd

N Pelinkovec Nkhuynybg

ES Aguardiente de hierbas de Galicia Ugnuupnhbunk gk hippuu gk Quihu

ES Aguardiente de sidra de Asturias Ugniupphbttnk gk uhnpw gk

Uuwnniphwu

ES Anis Paloma Monforte del Cid Ultthu Mwndw Unudnpunt ) Uhy

ES Aperitivo Café de Alcoy Uwtphunpyn Ywdk gk Ul

ES Brandy de Jerez Ppkunh gk ukptu

ES Brandy del Penedés Ppkunh gy Akugtu

ES Cantueso Alicantino Yuuwnnibun Ujhjwbnhun

ES Chinchén Qhtgnl

ES Gin de Mahén Qht nt Uwhnl

ES Herbero de la Sierra de Mariola Epptipn gt jw Upknw gk Uwphnjwu

ES Hierbas de Mallorca btppuu gt Uuynpluw

ES Hierbas Ibicencas btppwu Pphukijuu

ES Licor café de Galicia Lhynp judtk nk Fuhuhw

ES Licor de hierbas de Galicia Lhynp gk hippwu gk Qujhupw

ES Orujo de Galicia Opntjun nk Gwjhuhw

ES Pachardn navarro NMuswpwi bwjwnn

ES Palo de Mallorca Nuwn nk Uuwynpluw

ES Ratafia catalana Nunhdhw junwjuiyu

ES Ronmiel de Canarias Mntdjb) nh Yuwwphwu

SE Svensk Aquavit/Svensk Akvavit/Swedish Uytktul Ulyniwghwn/Udkuul UYdudhw/
Aquavit Unthghp Ujuyghwn

SE Svensk Punsch/Swedish Punch Uyktiul Mnils/ Unthnhy uby

SE Svensk Vodka/Swedish Vodka Uytuul Inglw/ Unthghy dagiu
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uchstaben
AT Bergland Phpquulin 2.8 A
AT Burgenland Pnipghyyuin g. U
AT Carnuntum Yupuninnid g. U
AT Eisenberg Ujqkpting g. U
AT Kamptal Gudwpuy g U
AT Kérnten Yuplwnku g. U
AT Kremstal Upkduwnuy g. U
AT Leithaberg Lwjwnhwplng g. U
AT Mittelburgenland Uhwutypnipghyuby g. U
AT Neusiedlersee ‘Unjuhbintingk g. U
AT Neusiedlersee-Hiigelland ‘Unjuhbnbnub-Zmgbjwy | g U
AT Nieder6sterreich ‘Uhtipknojuintnuyju g.U.
AT Oberdosterreich Optinojutinuyu g. U
AT Salzburg Qugpning g. U
AT Steiermark Uunuygknuwny g U.
AT Steirerland Cuuyinjuty g.g A.
AT Siidburgenland Unippningbljuing g.U.
AT Siid-Oststeiermark Uniy-Oupupuytindwply g. U.
AT Stidsteiermark Unipupwytindwnl g. U
AT Thermenregion Etndkuptghnt g.U.
AT Tirol Shpn g. U
AT Traisental Ppuyqbupuy g. U
AT Vorarlberg dnpuppbpg g.U.
AT Wachau Jwuwnt g. U
AT Wagram Jugpuud g. U
AT Weinland Juyyupuin 2.2 A
AT Weinviertel Juwjudhnpty g. U
AT Weststeiermark Jhupuputndwunpl g. U
AT Wien 9ht g. U

86/152

ELL http://data.europa.eu/eli/dec/2024/699/oj



ABL L vom 15.3.2024

DE

Aquivalente Bezeichnung/

Mitglied- Zu schiitzender Name | Transkription in lateinische | \ranskription in armenische | Art (g. U. |
staat Buchstaben Buchstaben g.8 A)
BE Cotes de Sambre et Meuse Unun nk Uwdpp & Ujng g. U
BE Crémant de Wallonie YUpkdwi nk duwynuh g. U
BE Hagelandse wijn Zughputnuk 4ty g. U
BE Haspengouwse wijn zuuwkiquniuk Yk g. U.
BE Heuvellandse wijn Zmbyutnguk Yy g.U.
BE Vin de pays des jardins de 9tunp why gk dwpnbungp | g g A
Wallonie Junup
BE Vin mousseux de qualité de 9k Untun np juhnk gk g. U
Wallonie Junuh
BE Vlaamse landwijn Juulub jubin] byl 2.8 A
BE Vlaamse mousserende Juuduk Untubinkunk g. U
kwaliteitswijn YJuwhunbjnuytyu
BE, NL Maasvallei Limburg Uwwudwth Lhupnipu g. U
BG Cakap Sakar Uwljup g.U.
BG AceHOBrpan Asenovgrad Uukunyqnun g. U.
BG Bonsiposo Bolyarovo Pnjjunnyn g. U
BG BpectHuk Brestnik Pntuwnhy g. U
BG BapHa Varna Juntw g. U.
BG Benuku Ipecras Veliki Preslav 9 hyh Mnbkujuy g.U.
BG Bumun Vidin dhnhtt g. U.
BG Bpaua Vratsa Ynuigw g. U
BG Bup6uiia Varbitsa Junphgu g. U
BG Homnmuara Ha Ctpyma Struma valley Qnjhtwnw tw Unpnidw g. U
BG Iparoeso Dragoevo “Inugnbiyn g. U.
BG IlyHaBcKa paBHUHA Danube Plain Inttw]ulju pwduhtiw g.g. A
BG Epkcinorpan Evksinograd Eqjuhungnun g. U
BG ViBaitnosrpan Ivaylovgrad PJuyndqouy g. U
BG Kaprnoso Karlovo Yunnyn g. U
BG KaproGar Karnobat YQununpur g. U
BG Jlosey Lovech Lnyks g. U
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BG IMoanua Lozitsa Lnghgw g. U.
BG oM Lom Lod g. U
BG Trobumen Lyubimets Ljniphutg g.U.
BG ITsickosent Lyaskovets Ljuulnytg g. U.
BG Mennyk Melnik Utupy g. U
BG MonTana Montana Unbunwbw g. U
BG Hosa 3aropa Nova Zagora ‘Lnju Quignnu g. U
BG Hosu Ilazap Novi Pazar ‘Uniyh Muqun g. U
BG Hogo ceno Novo Selo ‘Unyn ubn g. U
BG OpsixoBuua Oryahovitsa Onjuijunyhgu g. U
BG [TaBnmkeHn Pavlikeni Nun]|hyEup g. U
BG Tasapmxux Pazardjik NMuwqungehl g. U
BG Tepymmua Perushtitsa MEpnipnhgu g. U
BG [nesen Pleven M EJku g. U.
BG ITnoBuus Plovdiv N nynhy g. U.
BG Tomopue Pomorie Nnunpht g. U
BG Pyce Ruse Mniubk g. U.
BG CaHpaHCK1 Sandanski Uwtnubuyh g. U
BG Cauuos Svishtov Uyhpwny g.U.
BG CentemBpy Septemvri Utwywnbtdyph g. U
BG CrastHuM Slavyantsi Upudjugh g. U
BG Crimser Sliven Urhdtu g. U
BG Cram00110BO Stambolovo Uunwudpninyn g. U
BG Crapa 3aropa Stara Zagora Ununw qugnnu g. U
BG Cywnryprnape Sungurlare Uniugninjunk g. U
BG CyxuHmon Suhindol Untjuhtnng g. U
BG Tpakmitcka HU3MHA Thracian Lowlands Snuljhjulju thqhtw 2.8 A
BG Tvprosuiie Targovishte Spngnyhot g. U.
BG Xan Kpym Khan Krum vwt Ynnd g. U
BG XackoBo Haskovo vwulnyn g.U.
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BG Xucaps Hisarya huwpju g U.
BG XbpcoBo Harsovo Iupnunyn g. U
BG YepHOMOpCKY paitoH Northen Black Sea Qtnununnuljh pwynt g. U
BG IlInBaueBo Shivachevo Chywstyn g. U
BG lymen Shumen Cnudk g. U.
BG IOxHO YepHOMOpHE Southern Black Sea Coast | 8nidun 2knununphk g. U
BG SImMbon Yambol Bwupn g. U
HR Dalmatinska zagora Tuwpdwnhiujuw qugnnw g. U
HR Dingac “huquy g. U.
HR Hrvatska Istra Znjunulju hunnw g. U
HR Hrvatsko Podunavlje Zojunuln Nognibuyjk g.U.
HR Hrvatsko primorje Zmjunuln yphunppyk g. U
HR Isto¢na kontinentalna bunutiw Ynunptktnnwjiu | g. U

Hrvatska Znjuwnulju
HR Moslavina Unujuyhtiw g. U
HR Plesivica N E2hyhgu g. U
HR Pokuplje NMnlyniyyk g. U
HR Prigorje-Bilogora Nnhgopyt- Fhignonw g.U.
HR Primorska Hrvatska NMphunnuljw Zndunulju g. U
HR Sjeverna Dalmacija Ujubkntw Fupdwughju g. U.
HR Slavonija Upuynuhju g. U
HR Srednja i Juzna Dalmacija Unbnlyu h jnidtuw g. U

Tupdwughym
HR Zagorje — Medimurje Quignpyb-Ublrghunipgbk g. U
HR Zapadna kontinentalna Quipwuniiw g. U

Hrvatska Yntnhuknwium
ZpJunulju
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Yy Bouvi ITavayidg — ApneNitng | Vouni Panayia — Ambelitis | Initith Mwhwyjwu - g. U
Udplkihnhu
cY Koupavdapia Commandaria Unidwbguphw g. U
CY Kpacoywpia Agpecou Krasohoria Lemesou Ypwunfunpu LEdkunt g. U
CY Kpacoywpla Agpecou - Krasohoria Lemesou - Upwunjunpu LEdkunt - g. U
Agapng Afames Udwihu
CY Kpacoywpia Agpecot - Krasohoria Lemesou - Ypwunjunpu LEdkunt - g. U
Aadva Laona Luntw
CYy Aaova Akapa Laona Akama Luntw Ujudw g. U.
CY Adpvaka Larnaka Lwntwljwu g.g. A
CcYy Agpecdg Lemesos Ltdkunu g.g A
CYy Agvkwola Lefkosia LEdpynuhw g.g A
cY Tagog Pafos Nudnu g.g A.
CY [Mitothia Pitsilia Nhghpyw g.U.
CZ Cechy Qkjuh g U.
Ccz Ceské Qtuyk g.g A
Ccz Litoméfickd Lhuindjkpdhulju g. U
Ccz Meélnickd Ujk upsm g.U.
Ccz Mikulovska Uhlynynyjulju g. U
cz Morava Unpuju g. U
Ccz moravské Unpwdulb 2.2 A
Ccz Novosedelské Slimové vino ‘LUnynubinbjuljk Upudndk g.U.
Jhtun
Ccz Slovacka Unquslu g.U.
Cz Sobes | Sobeské vino Cnpku/ Cnpkuljk Jhtin g. U
Ccz Velkopavlovickd I ynywnyhsyju g. U.
Ccz Znojemska Qunjtdulju g. U
cz Znojmo Qunjun g. U
DK Bornholm Pnphnpd g.9. A
DK Fyn 9ht g.g. A
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DK Jylland dhjwiy g.g. A
DK Sjelland Udwhjwy g.g A
FR Agenais Udtubk g.g A
FR Coteaux de I'Ain Ununnt gk LRl g.g. A
FR Ajaccio Ujusn [ Ujuagsn g.U.
FR Vin des Allobroges Jut ntiq Unjppnd 2.2 A
FR Aloxe-Corton Ujnpu-Ynpuin g. U
FR Alpes-de-Haute-Provence Ujy-np-On-Nondutiu g.g A
FR Alpes-Maritimes Ujy-Uwphwunpd g.g. A
FR Alpilles Uiuhy g.9. A
FR Alsace | Vin d’Alsace Ujquu | 9Tkl i Ujquu g.U.
FR Alsace grand cru Altenberg Ujquiu gputt hpyne g U.
de Bergbieten Ujnwipkp np Rpgphtnui
FR Alsace grand cru Altenberg Ujquu gnut hpynt g. U
de Bergheim Ujnwtpkp np Pipqugd
FR Alsace grand cru Altenberg Ujquu gnut jynt g. U
de Wolxheim Ujpnwtpkp gp Injpuugd
FR Alsace grand cru Brand Ujquu gnut pynt Ppul g. U
FR Alsace grand cru Bruderthal Ujquu gnuit Ypyne g.U.
Pnminbppuy
FR Alsace grand cru Eichberg Ujquu gnwit Ypyne Uppkp | g. UL
FR Alsace grand cru Engelberg Ujquu gnut hpynt g. U
Uudtptp
FR Alsace grand cru Florimont Ujquu gnut hpynt g. U
dnphunt
FR Alsace grand cru Frankstein Ujquu gnut hynt g. U
dpwilpinuy
FR Alsace grand cru Froehn Ujquu gnut ot Snnt g. U
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FR Alsace grand cru Ujquu gnut jynt g. U
Furstentum dnipunutinnnid

FR Alsace grand cru Geisberg Ujquu gnuit jpynt Suygupkp | . U

FR Alsace grand cru Ujquu gnwit Ypyne g. U
Gloeckelberg Qnlkplip

FR Alsace grand cru Goldert Ujquu gpwit Ypyne @optinp | g. U

FR Alsace grand cru Ujquu gnwt Ypjnt Unppmip | g. UL
Hatschbourg

FR Alsace grand cru Hengst Ujquu gnwitt hpynt Uaqunn | g. UL

FR Alsace grand cru Ujquu gnut hynt g. U
Kaefferkopf Qudbkplynuyd

FR Alsace grand cru Ujquu gnut jpynt g. U
Kanzlerberg Yubg kppkp

FR Alsace grand cru Kastelberg Ujquu gnuit Ypyne g.U.

YQuunkplp

FR Alsace grand cru Kessler Ujquu gnwitt Ypynt Ybkukp | g. U

FR Alsace grand cru Kirchberg Ujquu gnwit Ypyne Yhpopkp | g. U
de Barr np Pup

FR Alsace grand cru Birchberg Ujquu gnwt Ypynt Yhpoptp | g. U
de Ribeauvillé nn Chendhy

FR Alsace grand cru Kitterlé Ujquu gnut Yot Yhpetpk | g. U

FR Alsace grand cru Ujquu gnwit Yot Undpomp | g. U
Mambourg

FR Alsace grand cru Ujquu gnwit Ypyne g. U.
Mandelberg Uwlnkpbp

FR Alsace grand cru Marckrain Ujquu gnut hynt g. U

Uwplnku

FR Alsace grand cru Ujquu gnut hpynt g. U
Moenchberg Unbkuoptp

FR Alsace grand cru Ujquu gnut jpynt g. U
Muenchberg Ujnwopkp

FR Alsace grand cru Ollwiller Ujquiu gpuatt hpyne Opghtp | g. UL
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FR Alsace grand cru Osterberg Ujquu gnut jynt g. U
Ouwntpptp
FR Alsace grand cru Ujquu gnuitt hpyne g.U.
Pfersigberg Ndtpuhgplip
FR Alsace grand cru Ujquu gnut hynt g. U
Pfingstberg NpLuquunplp
FR Alsace grand cru Ujquu gnuit hynt g. U
Praelatenberg Npwbjwiwbpkp
FR Alsace grand cru Rangen Ujquu gnwitt Ypynt fwbidwte | g UL
FR Alsace grand cru Rosacker Ujquu gnw Ypyne Couwbp | g U
FR Alsace grand cru Saering Ujquu gnwtt Yot Utnkug | g. U.
FR Alsace grand cru Ujquu gnutt Ypynt Sinupkpg | g. U.
Schlossberg
FR Alsace grand cru Ujquu gnuit Ypyne g.U.
Schoenenbourg Cnkuwlpnip
FR Alsace grand cru Ujquu gnut hpynt g. U
Sommerberg Unubpplpg
FR Alsace grand cru Ujquu gnut hynt g. U
Sonnenglanz Unukuqug
FR Alsace grand cru Spiegel Ujquu gnwtt Ypynt Uyhgly | g. U
FR Alsace grand cru Sporen Ujquu gnut Ypynt Uynnku | g. U.
FR Alsace grand cru Steinert Ujquu gnwitt Yot Snkjukp | g U
FR Alsace grand cru Ujquu gnuits Ypyne g.U.
Steingrubler Uwnljugpoipip
FR Alsace grand cru Steinklotz Ujquu gnuitt hpyne g.U.
Uubjuping
FR Alsace grand cru Vorbourg Ujquu gnut hpynt g. U
“nppnipg
FR Alsace grand cru Ujquu gnut hpynt g. U
Wiebelsberg dhpbkjupting
FR Alsace grand cru Wineck- Ujquu gnwit Ypynt yhubp- g. U
Schlossberg Cinupkpg
ELL http://data.europa.eu/eli/dec/2024/699/0j 93/152



DE

ABL. L vom 15.3.2024

M | ienderame | B BTN | opion narmenische | Ar U
staat Buchstaben Buchstaben g.8 A)
FR Alsace grand cru Ujquu gnut jynt g. U
Winzenberg 9 hugkuptng
FR Alsace grand cru Ujquu gpwit Ypyne g.U.
Zinnkoepflé Shulnuyht
FR Alsace grand cru Ujquu gnwit Ypyne g. U
Zotzenberg 8nghklpling
FR Anjou Uldnt g. U
FR Anjou Villages Uldnt dpjwud g. U
FR Anjou Villages Brissac Uldnt Ypjud Fphuwly g. U
FR Anjou-Coteaux de la Loire Uudni-Ynunn np qu Lomwp | . UL
FR Arbois Uppniw g. U
FR Ardeche Unnpko g.g A.
FR Ariege Uphtd g.g A
FR Atlantique Uwnjunply 2.8 A
FR Aude Ory g.9. A
FR Auxey-Duresses Opub-"Hniptu g. U.
FR Aveyron Udbkpnt g.g A
FR Bandol Putinn) g.U.
FR Banyuls Pwlhniju g. U
FR Banyuls grand cru Puithniju gput Ypynt g. U
FR Barsac Pupuuly g. U
FR Batard-Montrachet Punnup-Untinpupk g.U.
FR Béarn Phwipt g. U
FR Beaujolais Pndn)k g. U.
FR Beaumes de Venise Pnd nk dkhq g. U
FR Beaune Pnl g. U
FR Bellet | Vin de Bellet Pk [ dku gp PEE g.U.
FR Bergerac Ptpdtpuy g. U
FR Bienvenues-Batard- Phtudkyni-Fuwnwp- g. U.
Montrachet Untwnpuyk
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FR Blagny Puiyh g. U
FR Blaye Plugk g. U.
FR Bonnes-Mares Pnl-Uwp g. U.
FR Bonnezeaux Pnlutqn g. U.
FR Bordeaux Pnpnn g. U
FR Bordeaux supérieur Pnpnn uniybphnp g. U
FR Bouches-du-Rhone Pnip nynt [knl 2.8 A
FR Bourg [ Cotes de Bourg | Pnip [Ynwngp Poip [ Pnpdt | g U
Bourgeais
FR Bourgogne Pnipgnju g. U.
FR Bourgogne aligoté Pnipgnjt whgnunk g. U
FR Bourgogne mousseux Pnipgnju Uniun g. U
FR Bourgogne Passe-tout- Pnipgnju Mwu-nni-gpk g. U
grains
FR Bourgueil Pnipgly g. U
FR Bouzeron Pniqkpnt g. U.
FR Brouilly Ppnyh g.U.
FR Brulhois Ppnyniw g. U
FR Bugey Pmidk g. U
FR Buzet Pniqt g. U
FR Cabardes YQuipuipptiu g.U.
FR Cabernet d’Anjou Yupupyk  Uhdn g. U.
FR Cabernet de Saumur GQupkpuk np Undjnip g. U
FR Cadillac Junhjuly g. U
FR Cahors Qunp g. U
FR Cairanne Ukpwb g. U
FR Calvados YuJunnu 2.2 A
FR Canon Fronsac Yutnb dpnuuwly g. U.
FR Cassis Yuuh [ Ywuhu g.U.
FR Cathare Yuwnwp g.g. A
FR Cérons Utpnt g. U
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FR Cévennes Ubtdut g.g. A
FR Chablis Cuipth g. U
FR Chablis grand cru Cwipih gpuat Ypyme g. U
FR Chambertin Cwidplkpunkl g. U.
FR Chambertin-Clos de Beze Cwidpkpuink-Yn gp Flq g. U
FR Chambolle-Musigny Cwdpn)-Unighiyh g. U
FR Champagne Cuwdwuy g. U
FR Chapelle-Chambertin Cuph)-Cudphpunku g U.
FR Charentais Cwpuink g.9. A
FR Charlemagne Cup bduyl g. U
FR Charmes-Chambertin Cwpu-Cudpbpuinku g. U
FR Chassagne-Montrachet Cwuwyb-Unbinpuk g. U
FR Chateau-Chalon Cwwnn-Cwnb g. U
FR Chateau-Grillet Cwwnn-Anpyk g. U
FR Chateaumeillant swnnu byl g. U
FR Chateauneuf-du-Pape Cuwinnpniund-yni-Nuwy g.U.
FR Chatillon-en-Diois Cwunhnb-wb-Thniw g. U
FR Chénas Chuw g. U
FR Chevalier-Montrachet Chjupk-Untunpuok g. U
FR Cheverny Chytpup g. U
FR Chinon Chunlu g. U
FR Chiroubles Chpnipp g. U.
FR Chorey-les-Beaune Cnpby-k-Fnb g.U.
FR Cité de Carcassonne Uhwut np Yupluwunt g.g A
FR Clairette de Bellegarde Yikptwn gp Phjqupy g. U
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FR Clairette de Die Yikpkwn np h g. U
FR Clairette du Languedoc Y tptun ot Lwbgnnl g. U
FR Clos de la Roche Yin gp qu koo g. U
FR Clos de Tart Yn gp Swp g.U.
FR Clos de Vougeot | Clos Yn np 9Ynidn [ Yn Idnidn g. U
Vougeot
FR Clos des Lambrays Yn nk Lwdpply g. U
FR Clos Saint-Denis Yn Uku-Yhup g. U
FR Collines Rhodaniennes Yniht Gnguthwb 2.2 A
FR Collioure Ynjhnip g.U.
FR Comté Tolosan Unbnk Snjnquitt g.g A
FR Comtés Rhodaniens Unbunk Mnpbuhwb g.g A
FR Condrieu Untnnhn g. U
FR Corbieres Unpphbp g. U
FR Corbieres-Boutenac Unpphtp-Foinbw g. U.
FR Cornas Unplw g. U
FR Vins de la Corréze JElu gp qu YUnpkq g.g. A
FR Corse [ Vin de Corse Ynpu [ 9EU gp Ynpu g. U
FR Corton Unpuint g. U
FR Corton-Charlemagne Ynpunb-Cuppluyl g.U.
FR Costiéres de Nimes Ynuwnhbp np Vpd g. U
FR Cote de Beaune Ynu gp Pnle g. U
FR Cote de Beaune-Villages Ynwn np Pob-Jhjwd g.U.
FR Cote de Brouilly Ynu np Ppnygh g. U
FR Cote de Nuits-Villages | Vins Ynun np Unth-dhpwd [ 9k | g. U.
fins de la Cote de Nuits $EU gp ju Ynw gp Unth
FR Cote Roannaise Unun (knuk g.U.
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FR Cote Rotie Unwn Cnunp g. U.
FR Cote Vermeille Unwn Jhpdl 2.8 A
FR Coteaux Bourguignons | Ynwun Pnipghiynt | g. U

Bourgogne grand ordinaire Pnipgnlj gpulb opnhtkp |

| Bourgogne ordinaire Pnipgnlyj opghtukp
FR Coteaux champenois Unun swdykiniw g. U
FR Cotes de la Charité Ynu gp ju Swphwnk g.g A
FR Coteaux d’Ensérune Unwun 1 Ghubpynih g.g A
FR Coteaux d’Aix-en-Provence Unwun 1 bu-w-Npndwbu g. U
FR Coteaux d’Ancenis Unuin 1 Ukt g. U.
FR Coteaux de Coiffy Ynwun np YUntwdp g.g A.
FR Coteaux de Die Ynwun np Th g. U
FR Coteaux de Glanes Unwn np Fub 2.2 A
FR Coteaux de 'Auxois Ynwn np | Ountw 2.2 A
FR Coteaux de 'Aubance Ynwun np | Opwitiu g.U.
FR Coteaux de Narbonne Ynwun np Luppnb 2.8 A
FR Coteaux de Peyriac Ynwun np Nhjphuly 2.8 A
FR Coteaux de Saumur Ynwun gp Undjnp g. U.
FR Coteaux de Tannay Unun np Switk g.g A
FR Coteaux des Baronnies Unwun np Fupntth g.g A
FR Coteaux du Cher et de Unun np Shp Ep | Uplint | g. g. A.

I'Arnon
FR Coteaux du Giennois Ynun p Fhwiniw g. U
FR Coteaux du Layon Ynun gynt Lint g. U
FR Coteaux du Libron Ynwun mynt Lhppnt g.g A.
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FR Coteaux du Loir Unwun rynt Lniwp g. U
FR Coteaux du Lyonnais Unwun nynt Lhnbk g. U.
FR Coteaux du Pont du Gard Ynwn ot ynb ot Gup g.g A.
FR Coteaux du Quercy Ynun pynt Ykpuh g. U
FR Coteaux du Vendomois Ynunn ot iynt Jubngnudnmw | g U.
FR Coteaux Varois en Provence Unun Jupniw wl g. U
wypnjuiu
FR Cotes Catalanes Unun Yunwub g.8. A
FR Cotes d’Auvergne Ynwn i Okl g. U
FR Cotes de Bergerac Ynwn gp Rhpdbpuly g.U.
FR Cotes de Blaye Unu np Puy g. U
FR Cotes de Bordeaux Ynu np Popnn g. U.
FR Cotes de Bordeaux-Saint- Ynwu gp Popnn-Ukt-Uwlbp | g U.
Macaire
FR Cotes de Duras Ynw np Hnipuu g. U
FR Cotes de Gascogne Unwn nn Guulynj g.g A
FR Cotes de la Charité Ynu g ju Swnhwnk g.g. A
FR Cotes de Meuse Unw np Ung g.8. A
FR Cotes de Millau Ynw gp Uhn g. U
FR Cotes de Montravel Ynwn gp Untinpuyly g.U.
FR Cotes de Provence Ynu gp Mpndubin g. U
FR Cotes de Thau Unu gp Sn g.g A
FR Cotes de Thongue Ynw gp Snlig g.g A
FR Cotes de Toul Ynu gp Snyy g. U
FR Cotes du Forez Ynwn nynt npkq g.U.
FR Cotes du Jura Unw iyni Fnipw g. U
FR Cotes du Marmandais Ynun iynt Uupdwink g. U
FR Cotes du Rhone Ynwn nynt (ko g. U
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FR Cotes du Rhone Villages Unu ynt (kntt Thpud g. U
FR Cotes du Roussillon Unw nynt [kniuhyni g.U.
FR Cotes du Roussillon Villages Ynwn gynt (rnuhynt Yphjwd | g U.
FR Cotes du Tarn Ynwn mynt Swph g.9. A
FR Cotes du Vivarais Ynu iynt Yhyupk g. U
FR Cour-Cheverny Unip-Chybkptp g. U
FR Crémant d’Alsace Upbdwh n Ujquu g. U
FR Crémant de Bordeaux Ypkdwl np Popgn g. U
FR Crémant de Bourgogne Upbkdwl np Pnipgnj g. U.
FR Crémant de Die Upkdwi np Th g. U
FR Crémant de Limoux Upbkdwt np Lhunt g. U
FR Crémant de Loire Yptdwb np Lotwp g.U.
FR Crémant du Jura Ypkdwb pynt dnipw g. U
FR Criots-Batard-Montrachet YUphn-Punwp-Unbnpuok | g U.
FR Crozes-Hermitage [ Crozes- Ynpng-Bpdhwnwd [ YUpng- g. U.
Ermitage Epdhwnwd
FR Drome Tpnd g.g A
FR Duché d’'Uzes Qniok ' Niqku g.9. A
FR Echezeaux Eoliqin g. U.
FR Entraygues - Le Fel Ubwnpuyq - Ljn bk g. U.
FR Entre-deux-Mers Ubwnpp-yn-Ukp g. U
FR Estaing Euwnklq g. U
FR Faugeres dndtp g. U.
FR Fiefs Vendéens I1td dwunku g. U
FR Fitou Shunt g. U
FR Fixin dhpuhle g. U
FR Fleurie dynph g. U
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FR Floc de Gascogne D1n nk Fwulnj g. U
FR Franche-Comté dnwy-Untink g.9. A
FR Fronsac dpnuquly g. U.
FR Fronton dpnuwnnt g. U
FR Gaillac Qhjuly g. U.
FR Gaillac premieres cotes QAhjuly wekdhbp Ynnk g. U
FR Gard Qup g.g. A
FR Gers dtp g.g A
FR Gevrey-Chambertin dtnly-Cundpbpnku g.U.
FR Gigondas dhgnuguu g. U
FR Givry dhyph g. U
FR Grand Roussillon Qpul (niuhynb g.U.
FR Grands-Echezeaux Qpub-kokqn g. U
FR Graves Qpuy g. U
FR Graves de Vayres Qnuy np dkp g. U.
FR Graves supérieures Qnuy uniybphjnp g. U
FR Grignan-les-Adhémar Qphiywb- kg-Unkdwp g. U
FR Griotte-Chambertin Qphnu-Cudpbpunku g. U
FR Gros Plant du Pays nantais Qnn Mwb ynt Ny twbnk | g U.
FR Haute Vallée de 'Aude Ow ki np 1 Ny g.g. A
FR Haute Vallée de 'Orb Ow ik np 1 Opp 2.2 A
FR Haute-Marne Ow-Uupl g.g A
FR Hautes-Alpes Ow-Ujy g.g A
FR Haute-Vienne Ow-9htu g.g A
FR Haut-Médoc Ow-Utnnly g U
FR Haut-Montravel Own-Untunpuyky g. U
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FR Haut-Poitou Own-Mniwmwnnt g. U
FR Hermitage | Ermitage | Epdhwnwd [ Epdhunwd | g.U.
L'Hermitage | L'Ermitage L Epdhwnwd | L Epdhunwd
FR fle de Beauté by gk Pnuink g.g. A
FR Irancy bpwtuh g. U
FR Irouléguy bpnydtgh g. U
FR Isere bukp g.g A
FR Jasniéres dwulihtp g. U
FR Juliénas dnihtwt g. U
FR Jurangon dniwunt g. U.
ES La Clape Lw Yy g. U
FR La Grande Rue Ljn Gpub (ot g. U
FR La Romanée Lw (kndwitk g. U
FR La Tache Lw Su g U
FR Ladoix Lunpniw g. U
FR Lalande-de-Pomerol Lwjwin-np-Nndtpng g. U
FR Landes Lwly g.g. A
FR Languedoc Lwlgknnly g. U
FR Latricieres-Chambertin Lwunphuhbtp-Cudpkpintu g. U
FR Lavilledieu Lwuyphyyn 2.2 A
FR Les Baux de Provence Lt £n gp Mpndwitiu g. U
FR L’Etoile | Buntuy g. U
FR Limoux Lhunt g. U
FR Lirac Lhpuly g. U
FR Listrac-Médoc Lhuinpwl-Utnny g. U
FR Cotes du Lot Unun iynt Ln g.g. A
FR Loupiac Loiyhuly g. U
FR Luberon Ljnipkpnt g. U
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FR Lussac Saint-Emilion Ljniuwl Ukn-Edpynt g. U
FR Macon Uwlnt g. U
FR Macvin du Jura Uwlgtu pynt 8nipw g. U
FR Madiran Uwnhpui g. U
FR Malepére Uwtykp g. U
FR Maranges Uwpuwjud g. U.
FR Marcillac Uwiplhyuly g. U
FR Margaux Uwngn g. U
FR Marsannay Uwpuwith g. U
FR Maures Unp g9 A
FR Maury Unph g. U
FR Mazis-Chambertin Uwgh-Cwdplpuint g.U.
FR Mazoyeres-Chambertin Uwgnjtp -Cundplpunkl g.U.
FR Méditerranée Utnhubkpuk 2.2 A
FR Médoc Utiny g.U.
FR Menetou-Salon Uttbwnnt-Uwnt g.U.
FR Mercurey Utiplynipky g. U
FR Meursault Unipung g. U
FR Minervois Uhubkpyniw g. U
FR Minervois-la-Liviniere Uhubkpyniw-jw-Lhyhuhtp g. U
FR Monbazillac Untpwqhjuly g. U
FR Mont Caume Unb §nd g.g A
FR Montagne-Saint-Emilion Untunwyu-Uktn-Edpnt g. U
FR Montagny Untunwyuh g. U.
FR Monthélie Untunbih g. U
FR Montlouis-sur-Loire Uninth-unip-Loiwp g. U
FR Montrachet Untunpuok g. U.
FR Montravel Untunpuyby g.U.
ELL http://data.europa.eu/eli/dec/2024/699/0j 103/152



DE

ABL. L vom 15.3.2024

Mitglied- Zu schiitzender Name Té;l:sil‘(,:il;?itoenl;i:lzgtcgﬁ?stile Transkription in armenische Art (g. U. |
staat Buchstaben Buchstaben g.8 A)
FR Morey-Saint-Denis Unply-Ukb-Yhuh g. U
FR Morgon Unpgnt g. U
FR Moselle Unuby g. U
FR Moulin-a-Vent Unykb-w-dwb g.U.
FR Moulis [ Moulis-en-Médoc Untih [ Unyh-wt-Ubnnly g. U
FR Muscadet Uniujunk g. U
FR Muscadet Coteaux de la Unwujunk Ununn gk qw g. U.
Loire Lniwup
FR Muscadet Cotes de Untuljunk YUnunk nh g.U.
Grandlieu Qnutyn
FR Muscadet Sévre et Maine Uniwujunk Ukynk & Uty g. U
FR Muscat de Beaumes-de- Untuwly np Pnd-nk dkuhq | g U
Venise
FR Muscat de Frontignan | Unwulw gp dpntinplyut/ | g U
Frontignan | Vin de dpntunhiywt [ kb gp
Frontignan dpnunpyut
FR Muscat de Lunel Uniufw gp Lotbly g. U
FR Muscat de Mireval Untulju np Uhpbyuy g. U
FR Muscat de Rivesaltes Untuwly np thuwyun g.U.
FR Muscat de Saint-Jean-de- Untuwy gp Ukb-dwb-np- g. U
Minervois Uhubkpyniw
FR Muscat du Cap Corse Untuwl iynt Yy Ynpu g. U
FR Musigny Untuhiyh g. U.
FR Nuits-Saint-Georges ‘Unith-Uku-dnpd g. U.
FR Orléans Opitwt g U.
FR Orléans-Cléry Opjtw-Ykph g.U.
FR Pacherenc du Vic-Bilh Nupkpuy iynt Thiy-Lhy g.U.
FR Palette Nk g. U
FR Patrimonio NMuwwnphuniyn g. U
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FR Pauillac Nnjhjuly g. U
FR Pays d'Hérault Ny 1y Bpng g.g A.
FR Pays d'Oc Mwy 1, Op g.9. A
FR Pécharmant Nhowpdwih g. U
FR Périgord Mtphgnp g.g A
FR Pernand-Vergelesses Nhptwb-dbpd buk g.U.
FR Pessac-Léognan NEuwl-LEntywh g. U
FR Petit Chablis Npwunh Cwplh g. U.
FR Picpoul de Pinet Nhlwni np Mhuk g.U.
FR Pierrevert Mhytpytp g. U.
FR Pineau des Charentes Nhun gk Cwpwb g. U
FR Pomerol Nnukpny g.U.
FR Pommard NMndwp g. U
FR Pouilly-Fuissé Nnyh-Snthu g. U
FR Pouilly-Fumé | Blanc Fumé Nnyh-dnudt [ At dmudt | g U
de Pouilly np Mnyh
FR Pouilly-Loché NMnyh-Lnpk g.U.
FR Pouilly-sur-Loire Nnyh-unip-Loiwp g. U
FR Pouilly-Vinzelles Mnyh-dkuqh g. U
FR Premiéres Cotes de NpkUhbtp YUnwn gp Popnn g. U
Bordeaux
FR Puisseguin Saint-Emilion Mnithugkt Ukb-Edphnt g. U
FR Puligny-Montrachet Nynihjuh-Untinpuok g. U
FR Puy-de-Dome Mni-np-Tnd g2 A
FR Quarts de Chaume Yup pp Cnd g. U
FR Quincy £nithuuh g. U.
FR Rasteau [wuwnn g. U
FR Régnié Chdhuhk g.U.
FR Reuilly Chnipjh g. U
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FR Richebourg Chopnip g. U
FR Rivesaltes Chyuwn g.U.
FR Romanée-Conti ndwub-Yntwnh g. U.
FR Romanée-Saint-Vivant ndwtb-Uktu-dhdub g. U.
FR Rosé d’Anjou Nngh i Uldm g. U
FR Rosé de Loire Mngk np Lotwp g. U
FR Rosé des Riceys (knqk gk Lhuly g.U.
FR Rosette Mnqlwn g. U
FR Roussette de Savoie Mniubn gk Uwygniw g. U
FR Roussette du Bugey Mniubn mynt Podh g. U
FR Ruchottes-Chambertin (nipnin-Cudpkpnkl g. U
FR Rully Mynyh g.U.
FR Sable de Camargue Uwpp ngp Ywdwnpgp g.9. A
FR Saint-Amour Ukuwn-Udnip g. U.
FR Saint-Aubin Uklun-Optin g.U.
FR Saint-Bris Uku-Fnh g. U
FR Saint-Chinian Uku-Chuhwul g. U.
FR Sainte-Croix-du-Mont Uktwn-Ypniw-nni-Unl g. U
FR Sainte-Foy-Bordeaux Utuwn-$nj-Fopngn g. U.
FR Sainte-Marie-la-Blanche Uktuwn-Ubph-w-Ruty g.g. A
FR Saint-Emilion Ukuw-tdpjhnt g. U
FR Saint-Emilion Grand Cru Ukuw-tdhnt Gpub Ypne | g. U
FR Saint-Esteéphe Ukluin—Eunkd g. U
FR Saint-Georges-Saint- Utu-dnpd-Uktin-Edhjhnt g. U
Emilion

106/152

ELL http://data.europa.eu/eli/dec/2024/699/oj



ABL L vom 15.3.2024

DE

Aquivalente Bezeichnung/

Mitglied- Zu schiitzender Name | Transkription in lateinische | ranskription in armenische | Art (g. U. |
staat Buchstaben Buchstaben g.8 A)
FR Saint-Guilhem-le-Désert Uku-Qhjwd-yn-Yhqhp 2.2 A
FR Saint-Joseph Uklu-dnqtd g. U
FR Saint-Julien Uku-dniht g.U.
FR Saint-Mont Uku-Unt g. U
FR Saint-Nicolas-de-Bourgueil ULU-Uhinju-np-Pnipgly g. U
FR Saint-Péray Uku-kphy g. U
FR Saint-Pourgain Uku-Mniubg g. U
FR Saint-Romain Uku-Nndju g. U
FR Saint-Sardos Uku-Uwpnnu g.U.
FR Saint-Véran Ukb-dkpub g.U.
FR Sancerre Uwtiubp g. U
FR Santenay Uwbnkul g. U
FR Saone-et-Loire Uwnt-E-Lntup g.g A
FR Saumur Unujnip g. U
FR Saumur-Champigny Unujnip-Cudy hiyh g. U
FR Saussignac Unuplyuy g. U.
FR Sauternes Unubpl g. U
FR Savennicres Uwuupjtp g. U
FR Savenniéres Coulée de Uwywlpytp Unyk gp g. U
Serrant Utkpwi
FR Savenniéres Roche aux Uwduupytp tny o Unikl g. U.
Moines
FR Savigny-les-Beaune Uwyhiyp-k-Fnl g. U
FR Seyssel Uljuly g. U
FR Tavel Swyty g. U
FR Thézac-Perricard Stquij-NEphljup g.g. A
FR Vallée du Torgan Juyk nnt Snpquiy g.g A.
FR Touraine Snipkl g. U
FR Touraine Noble Joué Snipkl Unpjp dnik g. U
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FR Tursan Sinipuwit g. U
FR Urfé Mipdk g.g. A
FR Vacqueyras Julijpw g. U
FR Val de Loire 9w np Loiwap g.9. A
FR Valengay Jukluly g.U.
FR Vallée du Paradis Juyk pynt Mwpungh 2.8 A.
FR Var Jwp g.g A
FR Vaucluse Inpyniq g.g A
FR Ventoux Jwlinnt g. U
FR Vicomté d’Aumelas Jhyntnk i Oukjuu g.9. A
FR Vin de Savoie | Savoie 9Lt np Uwyniw [ Uwgniw | g. UL
FR Vinsobres JEuuppp g U.
FR Viré-Clessé Jhpb-Ykuk g. U
FR Volnay dnjuk g. U
FR Vosne-Romanée dnub-Nndwtk g. U.
FR Vougeot 9dnidn g. U
FR Vouvray dnipky g. U.
FR Yonne 8nlt g.g. A
DE Ahr Uhn g. U
DE Ahrtaler Landwein Uhnputp Lubnuyt g.g. A
DE Baden Punku g. U.
DE Badischer Landwein Puinhotp L]yt g.9. A
DE Bayerischer Bodensee- Puytphy Ponuitiuk- 2.8 A
Landwein Lwtnuju
DE Brandenburger Landwein Ppwinkupnipgkl g.g A.
Lwlnyuyl
DE Franken dpwiyku g. U
DE Hessische Bergstraf3e Zkuhok Ripgounwuk g. U
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DE Landwein der Mosel Lwunduyu nkp Unuby g.g. A
DE Landwein der Ruwer Lwunduyt nkp Mynudkp g.g. A
DE Landwein der Saar LwinJuju nkp Umwp g.g. A
DE Landwein Main Lwunduy Uty g.9. A
DE Landwein Neckar Lwtnuyju Lkljinup g.g. A
DE Landwein Oberrhein Lwunduyt Opkinhuy g.g. A
DE Landwein Rhein Luwtinyuyu Nugl 2.2 A
DE Landwein Rhein-Neckar Lwunduyt Quwji-Lkiwup | g. g A.
DE Mecklenburger Landwein Ukl kupnipgbp Lwinduyn | g. g. A
DE Mitteldeutscher Landwein Uhwubynuotp Lwbnduy | g. g. A
DE Mittelrhein Uhukjpuyu g. U

DE Mosel Ungbp g. U

DE Nahe ‘Lwhk g. U

DE Nahegauer Landwein ‘Lwhbqunitn Lwinduyi g.g. A
DE Pfalz Nyuyg g. U

DE Pfilzer Landwein Npuyqlip Lubmpduyh g.g A
DE Regensburger Landwein Mhqkuupnipglp Lwbgduyh | g. g A
DE Rheinburgen-Landwein Mhqkuupmipgbp-Lwnquy | g. g. A.
DE Rheingau Mruyiquunt g.U.

DE Rheingauer Landwein Nuyuqunitp Lwingduyt g.g. A
DE Rheinhessen Nruyuhbukt g. U

DE Rheinischer Landwein Nugupbp Lwbiguy g.g. A
DE Saale-Unstrut Uwu b-Niiunnnin g. U
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Buchstaben
DE Saarlindischer Landwein Uwwnbughobp Lwunquy | g. g. A.
DE Sachsen Qupukl g. U
DE Sachsischer Landwein Qtpuuhotp Lubinuyh 2.8 A
DE Schleswig-Holsteinischer C1toyhg-Znppuniwyuhokip g.g. A
Landwein Lwunuyu
DE Schwibischer Landwein Cytiphotip Lutinuyn 2.2 A
DE Starkenburger Landwein Cuiunykupnipghp 2.8 A
Lwlnyuyl
DE Taubertiler Landwein Swnipbnnbin Lwbnuyh g.g. A
DE Wiirttemberg Jninnbdpling g. U
DE Wiirzburger Stein-Berg dnipgpnipgtp Cnuy-Lhpg | g U.
GR Kag Kos Unu g.g. A
GR Malvasia Iapog Malvasia Paros Uwpjuuhw Mwpnu g. U
GR Malvasia Srtelag Malvasia Sitia UwJuuhw Uhinpw g. U
GR Malvasia Xavdakag-Candia | Malvasia Xavdakac-Candia | Uwjuuhw utinujuu- | g. U.
Juunhw

GR Apdnpa Avdira Udnhnw g.g. A
GR Ayto 'Opog Mount Athos/ Holly Ujhn Opnu [ Uwnitp Upnu/ | g. g. A

Mount Athos/Holly zn1h Uwnip Upnu/ Znjh

Mountain Athos/Mont Uwntupht Upnu/ Unlp

Athos[Ayio 'Opog Adwg Upnu
GR Ayopa Agora Ugnnw g.g. A
GR Ayyialog Anchialos Uljuhwnu g. U
GR Atyaio TTéayog Acgean Sea[Aigaio Pelagos | Eghwl Uh/Ejtn MEjunnu g.g. A
GR Aplvraio Amyndeon Udhtugtn [ Udhugtnt g.U.
GR Avapuocog Anavyssos Ubtwyhunu g.g. A
GR Apyohida Argolida Unnnihnw g.9. A
GR Apkadia Arkadia Unjunhw g.9. A
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GR Apyaveg Archanes Uppwttu g U.
GR Atk Attiki Uwhlp g.g. A
GR Ayaia Achaia Uuiwhw g.g. A
GR Be\fevto Velvento I JEunn g.g. A
GR Bepvtéa Zakivdou Verdea Onomasia kata Jhnpbw Oundwuhw juwnw | g g. A.

paradosi Zakynthou/ wwnwnnuh Quljhupnt-

Verdea Zakynthos/Verntea | [Jtnntw Quljhupnu/

Zakynthos Jtnubnbtw Quijhupnu
GR Tepaveia Gerania QLnwtthw g.g. A
GR Toupévicoa Goumenissa Anulkuhuw g. U.
GR Tpefeva Grevena Antykuw g.g A
GR Aagvég Dafnes Twdutiu g. U
GR Apapa Drama Inudw g.g. A
GR Awdexavnoog Dodekanese Inpkjwithunu g.g. A
GR Efpoc Evros Ednnu g.g. A
GR ENaooova Elassona Ejuuntiw g.g. A
GR Enavopn) Epanomi Eyuwundp g.g. A
GR Eufoia Evia Edhw g.9. A
GR Zaxuvdog Zakynthos Quiljhlpnu 2.8 A
GR Zitoa Zitsa Qhwnuw g. U
GR H\eia llia bihwu g.9. A
GR Hpadia Imathia buwlphw g.9. A
GR 'Hrepog Epirus Euyhnniu g.g A
GR Hpaxheio Iraklio bouljjhn g.9. A
GR ©dacog Thasos Pwunu g.9. A
GR Oayava Thapsana Puyuuw g.g. A
GR BOeocaMia Thessalia PFhuwhw g.9. A
GR Oeocalovikn Thessaloniki PEuwnuhyh g.g. A
GR onpa Thiva Fhyw g.g A.
GR Opakn Thrace Ppulyh g.g. A
GR Ikapia Ikaria byuphw g.9. A
GR Thiov llion bihnt g.g A.

ELL http://data.europa.eu/eli/dec/2024/699/0j 111/152



DE

ABL. L vom 15.3.2024

Mitglied- Zu schiitzender Name Té;l:sil‘(,:il;?itoenl;i:lzgtcgﬁ?stﬁe Transkription in armenische Art (g. U. |
staat Buchstaben Buchstaben g.8 A)
GR Topapog Ismaros budwpnu g.g A
GR lodvwiva loannina Pnwuhtiwu g.g A
GR Kafeha Kavala Yujuyu g.g A
GR Kapditoa Karditsa Yuipphgu g.g A
GR Kapuotog Karystos YQuphwnu g.g. A
GR Kaotopua Kastoria Yuuwnnpju g.g. A
GR Képkupa Corfu Ybplhpw [ YUnndm g.g A
GR Kiooayiog Kissamos Yhuwunu g.g A
GR K\nuéva Klimenti Y hdkuwnh g.9. A
GR KoCavn Kozani Unquith g.g A
GR Kot\ada Atahavtng Atalanti Valley Yhjunw Upwjwbnhu | g.g. A
Uwnujuuwnh July
GR Kopnog Kopwiia [Korinthos/ Unphupnu/Ynphuphw g.g A.
Korinthia
GR Kpavia Krania Ypwiyu g.g. A
GR Kpavvova Krannona Upwlntw g.g. A
GR Kprjm Crete Yphwh g.g. A
GR KukAadeg Cyclades Yhljjuntu g.g A.
GR Aakovia Lakonia Lwnthw g.g A
GR Aaoid Lasithi Lwuhph g.g. A
GR A¢ofog Lesvos Ltuynu g.9. A
GR Aetpivol Letrini LEwphtup 2.2 A
GR Agukada Lefkada LEdyunuw 2.8 A
GR Anhdvrio ITedio Lilantio Pedio/Lilantio Field | Lhjwtuwnhn Nknhn- g.9. A
[Lhjutnhn Shin

GR Anpvog Limnos Lhuunu g. U.

GR Mayvnoia Magnisia Uwnuhuhw g.g. A
GR Makedovia Macedonia Uwubnnuhw [ Uwubgnuhw | g. g A.
GR Mavtlafara Mantzavinata Uwtguyhtwnw g.g A
GR Mavrveia Mantinia Uwtinpthw g. U
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Mitglied- Zu schiitzender Name Transkription in lateinische Transkription in armenische Art (3. U. |
staat Buchstaben g.8 A)
Buchstaben
GR Mapkonouho Markopoulo Uwplnunin g.g. A
GR Maptivo Martino Uwpwnhtn g.g A
GR Mavpodagvn KegaMnviag | Mavrodaphne of Kefalonia/ | Uwpnnudup g. U
Mavrodafne of Cephalonia | Whdwhtthwu |
Uwypnpuduh o
Yhkdwnuhw/ Uwpngudh
od Ukdwynuthw
GR Maupodaevn Iatpev Mavrodafni Uwypnyudih Nuwnpnt |/ g. U
of Patra/Mavrodaphne of Uwypnpuduh 0P yunpu
Patra
GR Meoevikoa Mesenikola Utubkuhlnjw g. U
GR Meoonvia Messinia Utuhtuhw g.g A
GR Metagatwy Metaxata Ukwnwpuwinnt | g.9. A
Utunwpuunu
GR Metewpa Meteora Utwnbnpu g.g A
GR Métoofo Metsovo Utgnyn g.9. A
GR Moveppaoia- Malvasia Monemvasia-Malvasia Untubdjuuhw-Unypyuuhwu | g. U
GR Mooyaro [Matpav Muscat of Patra Unujuwwnn Nuwnpnt |/ g. U
Uniufjuwn 0 wyunpu
GR Mooyarog KepaAhnviag Muscat of Kefalonia/Muscat | Unujuwinnu Yedwhthwu [ | g. U.
de Cephalonie [ Muscat of | Untuljuun 0 Ubdwyntihw/
Cephalonia Untujwwn np Ukdwnuh/
Untuljun 0 Ukdwnhw
GR Mooyatog Afjpvou Muscat of Limnos Unujuwwnnu Lhdtnt | g. U
Untuljuun 0d Lhlunu
GR Mooyartog Piou Tatpag Mooyatog Piou TTaprag/ Unujuwwnnu (thnt g. U
Muscat of Rio Patra Nuunpuu [ Untuljuwn op
[thn Munpw
GR Mooydtog PoSou Muscat of Rodos Unujuwwnnu (ngnt | g. U
Untuljuwn 0od knnnu
GR Naouoa Naoussa ‘Lwuniuw g. U
GR Néa Meonpfpia Nea Mesimvria ‘Ukw Ukuhuyphw g.9. A
GR Nepéa Nemea ‘Ukdkw g. U
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Aquivalente Bezeichnung/

Mitglied- Zu schiitzender Name Transkription in lateinische Transkription in armenische Art (3. U. |
staat Buchstaben g.8 A)
Buchstaben

GR Onolvtia Aokpidag Opountia Locris Ouwnttiinhw Lnyphnyuu | g.g. A
Owntuwnhw Lolphu

GR Tayyaio Paggeo [Pangeon Nughn/NMwbqgbnl g.9. A

GR TakMvy Pallini Nwhuh g.g. A

GR Tapvaecog Parnassos NMuwntwunu g.8. A

GR Tapog Paros Nuwpnu g. U

GR Hatpa Patra Nuwwnpw g. U

GR ITeCa Peza Nkqu g. U

GR [N Pella NhEjw g.g. A

GR Tehonowvnoog Peloponnese NEnynthunu [ Mk kwnthq | g g A.

GR TTiepia Pieria Nhtphw g.9. A

GR TModrtig Pisatis Nhuwnhu g.g. A

GR Mayieg Aryloheiag Slopes of Aigialia Nuytu Bjujhwu [ Upnniyu | g. g A
o} kghwihw

GR Mayigg Aivou Slopes of Ainos Muytu Eunt [ Upnniyu od | g. g A
Eunu

GR Mayiéc Apmélou Slopes of ampelos MNuybu Udybne [ Unmugu | g. g A.
od Udyknu

GR [M\ayiéc Beptiokou Slopes of Vertiskos Nuybu YEpnhulnt | g.9. A
Upnniyu o dknphuljnu

GR Mayitc Kidapava Slopes of Kithaironas Nuybu Yhptpntw | g.g. A
Ujnniyju o$ Yhpknntwu

GR Mayiég Kvypidag Slopes of Knimida Muytu Yuhuhnwu | g.g A.
Ujnniyyu 0d Yuhuhnpw

GR M\ayiéc Mehitova Slopes of Meliton Nuytu Ukjhnnbw | g. U
Upnniyu o Ukjhwint

GR Mayiég Takou Slopes of Paiko Muybu Muylne [ Upnniygu | g. g A
0d Mwhln

GR Mayiég Mapvndag Slopes of Parnitha Nuytu Nwupthpuu | g.9. A
Ujnniyu od Mwnthpw
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Mlsttgal ;:d_ Zu schiitzender Name Transkription in lateinische Transkri]l);tli(c)lr:sigbtl;lmenische Art (g. AU)' I
Buchstaben & & A
GR M\ayiég MevtehkoU Slopes of Pendeliko/ Nuybu NEunk hyne / g.g. A
[Mayiéc INevtehikot Unniyu od NEunkihyn
GR Tulia Pylia Nph1hw g.g. A
GR Payavn Rapsani Nwyuwtth g. U
GR P&dupvo Rethimno Nhphdun g.9. A
GR Petoiva ATtikng Retsina of Attiki MFhghttw Unplhu [ Dhghtw | g. g. A.
op Unhbh
GR Petoiva Boiwtiag Retsina of Viotia MFhEghttw Thnuinhuwu | g.g A
Mthghtwt 0y hnnhw
GR Petoiva Naktpev Retsina of Gialtra MFhghtiw 8winpnt | g.g A
Mthghtiw 0 Ghwpninu
GR Petoiva Eufotag Retsina of Evoia Mhghtw Byhwu [ Fhghtwe | g. g. A
o) Eynhw
GR Petotva Onfav (Bowwtiag) Retsina of Thebes (Voiotias) | [thightw @hynt (Thnwhwu) | g. g. A.
| thightiw 0 Bhpk
({hnwnnhuu)
GR Petoiva Kapuotou Retsina of Karystos NEghtiw Ywphuwnne | g.g. A
Mrhghtw 0 Gwuphuwnnu
GR Petoiva Kopomiou | Petoiva | Petoiva Koporniou Attikng [ | [Fhghtis Unpnwyhnt/ g.g A.
Kpomiag Retsina of Koropi [ Retsina | [thghtiun Upnujhwu
of Koropi Attiki
GR Petotva Mapkomoulou Retsina of Markopoulo (Fhghtw Uwpynunynt 2.8 A
(Attikng) (Attiki) (Uunpyhu) [ Eghtiw o)
Uwphnuniyn (Unhyh)
GR Petotva Meyapov Petoiva Mhghtw Uknupnt | g.g A
Meyapov Attkrg/Retsina of | (Fhghtiw 0$ Ulqunw
Megara (Attiki)/ Retsina of | (Uwpljh)/ tEghtm 0$
Megara Attiki Utqunw Uwnhyh
GR Petoiva Meooyeiwv (Attikrg) | Retsina of Mesogia (Attiki) | thightiw Utunjhnt | g.9. A
Nrhghtiw 0 Ukuoghw
(Uwnhyh)
GR Petoiva TTaraviag | Petoiva Petoiva IMonaviag Atk | Mhghtw Ntwtthwu | g.g A
Atomeoiou Retsina of Paiania [ Retsina | [*hghtw Linwbkuhnt
of Paiania Attiki
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Mitglied- Zu schiitzender Name Transkription in lateinische Transkription in armenische Art (3. U. |
staat Buchstaben g.8 A)
Buchstaben
GR Petoiva [Tak\vng Petoiva Mhghtw Mwyhthu [ Eghtw | g. g. A.
[TaAMvig Attikng/Retsina | 0od Nwhuh/ (hghtw o)
of Pallini/Retsina of Pallini | Mwhuh Uwhlh
Attiki
GR Petoiva ITikeppiou Petoiva Mrhghtw Mhytpdhne / g.g. A
IMikeppiov Atukng/Retsina | [Fhghtiw 0 Nhytndh
of Pikermi Attiki/Retsina of | Uwnhlh/ tkghtw 0d
Pikermi Nhytndh
GR Petoiva Endtwv Petoiva NEghtw Uywwnnt | g.g. A
Indtwv Attikric/Retsina thghtim 0 Uyyuunw/
of Spata/Retsina of Spata (hghtw 0o Uygunwu
Attiki Uwhlp
GR Petoiva Xahkidag (EuPoiac) | Retsina of Halkida (Evoia) | Unyuunnt vwyfhnuu | g.g A
NtEghtiw o) vujhyw
(Enyu)
GR Prtowva Ritsona [*hgntiw g.g A
GR Podog Rodos/Rhodes (nnnu/(ngbu [ (nnigg g.U.
GR Popnoha KepaAnviag Robola of Kefalonia Onpnjw Ykdwhthwu | g.U.
Mnpnjw 0d Ykdwnuhw
GR 2406 Samos Uwinu g. U
GR Zavtopivn Santorini Uwbnnphuth g. U
GR Zéppeg Serres Utntu 2.9 A
GR Shrela Sitia Uhwihw g U
GR Simota Siatista Ujuinhunnu g9 A
GR Swovia Sithonia Uhpnuhw g.g A
GR Znata Spata Uyunu g.g A
GR Stepea EN\ada Sterea Ellada Uwnbpbu Ejjunu 2.8 A
GR Teyéa Tegea Skghw g.g. A
GR Tpiguhia Trifilia Sphdhihw 2.8 A.
GR Tupvapog Tyrnavos Shptuwynu g.9. A
GR OIvTda Fthiotida/Phthiotis Sphnnhnu/dphnunhu g.g A
GR dhopva Florina dnphliw g.g. A
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Mitglied- Zu schiitzender Name | Transkription in lateinische | ranskription in armenische | Art (g. U. |
staat Buchstaben Buchstaben g.8 A)

GR Xakikouva Halikouna vwhyntbw g.g. A

GR Xakidikn Halkidiki vuyjhghlih 2.8 A

GR Xavdakag - Candia Candia vutiqulwu - Ywhnhw g.U.

GR Xavia Chania ulyu g.g. A

GR Xiog Iuhnu g.g. A

HU Badacsony | Badacsonyi Punuisnly | Puguisniyh g. U

HU Balaton | Balatoni Puwjunnt [ Pujunnth g. U

HU Balatonbogldr | Pujunniipngun | g.U.
Balatonboglari Pwjuunntipngiunh

HU Balaton-felvidék | Balaton- Pujunni-bhnty / g. U
felvidéki Pupuunni-$ptdhntyh

HU Balatonfiired-Csopak | Pujuunnbdnipbn-2nuyuly [ | g U
Balatonfiired-Csopaki Puquwnnudjnipbn- 2nyuljh

HU Balatonmelléki Pujunnudk Eyh 2.8 A

HU Biikk | Biikki Py [ Amyyp g. U

HU Csongrad | Csongradi 2ntignwy [ 2nlignwinh g. U

HU Csopak [ Csopaki 2nyuwl/Qnyuyh g. U

HU Debrdéi Harsleveli Qhpon) Zwung kb g. U.

HU Duna [ Dunai Tnibw [ Inthwh g. U.

HU Dundntdli [ Dundntdl Mnitbwwnnyh [ Intbwnny | g.g A

HU Duna-Tisza-kozi “mitiw-Shuw-ljngh g.g A

HU Eger | Egri Eqtin/Eqnh g. U

HU Etyek-Buda | Etyek-Budai Euykl-Pouu [ Buyby- g. U

Pnminwh

HU Fels6-Magyarorszdg | Fels6- Shon-Uwdwpnnuwg | g.g A.
Magyarorszagi dton-Uwdwnnnuwugh

HU Haj6s-Baja Zuyny-Fuym g. U

ELL http://data.europa.eu/eli/dec/2024/699/0j 117/152



DE

ABL. L vom 15.3.2024

Mt |y et rame | oS B nopion i armerishe | A 3.0
staat Buchstaben Buchstaben g.8 A)
HU Izsdki Arany Sarfehér bdwljh Unwiy Cwndthkn g U.
HU Kali Yuh g.U.
HU Kunsdg | Kunsdgi Unilpwgq [ Unithpwgh g. U
HU Matra | Matrai Uwwnnw | Uminnwh g.U.
HU Monor [ Monori Ununp/Ununph g. U
HU Moér | Méri Unn [ Unnh g.U.
HU Nagy-Soml6 [ Nagy-Somloi ‘Lwd-Cndn [ Lwd-Cndnh g. U
HU Neszmély | Neszmélyi ‘Lkudly [ Ukudbh g. U
HU Pannon NMuwuunt g.U.
HU Pannonhalma | Nuwbtnthwdw | g. U
Pannonhalmi Nubtnuhwdh
HU Pécs Ny g. U
HU Soltvadkerti Cnjnjunytpunh g. U
HU Somldi [ Somlo Cnunh [ Codn g. U
HU Sopron [ Soproni Cnwnnl [ Cnwypnuh g. U
HU Szekszdrd | Szekszardi Utluwny [ Ukjuwngh g.U.
HU Tihany | Tihanyi Shhwly [ Shhwiyh g.U.
HU Tokaj | Tokaji Snluy [ Snjuyh g.U.
HU Tolna | Tolnai Snjtuw [ Snjiwh g. U
HU Villdny | Villdnyi hyuiy [ Thpmiygh g. U
HU Zala [ Zalai Quijw [ Quijwh g. U
HU Zemplén | Zempléni Qtduy k[ Qkduy Euh g.g A
IT Abruzzo Upnnign g. U
IT Affile dpk g U
IT Aglianico del Taburno Upwtthyn gt Swpnintin g.U.
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Mitgied- | 7, schitzender Name | Transkription in atinische |  171SKrpton in armenische | Art (g Us|
Buchstaben

IT Aglianico del Vulture Ujwthln nk) dnyinmnpk g. U
IT Aglianico del Vulture Ujhwuhlyn ntp Idnoyunnipk g. U

Superiore Uniybtphnpk
IT Alba Ujpw g. U
IT Albugnano Ujpniiywin g. U
IT Alcamo Upjuudn g. U
IT Aleatico di Gradoli Ujkwwinpyn nh @nwnnih g. U
IT Aleatico di Puglia Ujkwwnhyn gh Mnijhw g. U
IT Alezio Ujkghn g. U
IT Alghero Ujgtnpn g. U
IT Allerona Ujtpnuw g.g A
IT Alpi Retiche Ujyh (hnplyk 2.2 A
IT Alta Langa Ui (mbiqu g U
IT Alta Valle della Greve Ujpnu 9wk ghju otk g.g. A
IT Alto Adige [ dell’Alto Adige Upuin Unhek [ nt) Ujinn g. U

| Stdtirol | Stdtiroler Unhot [ Unupinhnny |

Unipunhnnikn
IT Alto Livenza Ujun Lhykhgu 2.8 A
IT Alto Mincio Ujun Uhtthshn 2.8 A
IT Amarone della Valpolicella Udwnnuk nhjw g. U
Juwn hskjw

IT Amelia Udbjhw g U
IT Anagni Utwiyh g.g A
IT Ansonica Costa Ubwunthjw Ynuinw g. U.

dell'Argentario nk) Ungtkiinwuphn
IT Aprilia Uyphihw g. U
IT Arborea Unpnntw g. U.
IT Arcole Unynik g. U
IT Arghilla Unghjhw g.9. A
IT Assisi Uuhgh g. U
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Mitglied- Zu schiitzender Name Té;l:sil‘(,:il;?itoenl;i:lzgtcgﬁ?stﬁe Transkription in armenische Art (g. U. |
staat Buchstaben Buchstaben g.8 A)
IT Asti Uuwnp g. U
IT Atina Uwnhtuw g. U
IT Aversa Udtnuw g. U.
IT Avola Uynju 2.8 A
IT Bagnoli di Sopra | Bagnoli Pulynih nh Unwypw | g. U
Puiynih
IT Bagnoli Friularo [ Friularo di Pulynih Sphnyupn | g. U
Bagnoli Snphntunn nh Puiynih
IT Barbagia Punpughw g.g. A
IT Barbaresco Punpuntuln g. U.
IT Barbera d’Alba Punphnw 1 Ujpw g. U
IT Barbera d’Asti Punplnw i Uunh g. U
IT Barbera del Monferrato Pwnplnw nt) Unudbnwunn | g U
IT Barbera del Monferrato Punptnw k] Unudtinwnt | g U
Superiore Uniwybtnhnpk
IT Barco Reale di Carmignano Pwnln nkunk nh g. U
Yunuhlyuin
IT Bardolino Pwnynihun g. U
IT Bardolino Superiore Punnnihtun Uniykinhnpk g.U.
IT Barletta Punjitnu g. U
IT Barolo Pwnn)n g. U.
IT Basilicata Pughhjunw g.g A.
IT Benaco Bresciano Ptuwln Pntipwtin g.g A
IT Benevento [ Beneventano PLubykuwn | g.9. A
PEukYkuwwnwin
IT Bergamasca Ptnquiwulju g.g A
IT Bettona Ptwnntiwm g.g A
IT Bianchello del Metauro Phwlytn nt) Ukunnwunion g. U
IT Bianco Capena Phwiljn Yuykhw g. U.
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Mitglied- Zu schiitzender Name Transkription in lateinische Transkription in armenische Art (3. U. |
staat Buchstaben Buchstaben g.8 A)

IT Bianco del Sillaro | Sillaro Phwilyn k) Uhyunen | 2.2 A
Uhpunn

IT Bianco dell’Empolese Phwtln nk) Edyn kqbk g. U

IT Bianco di Castelfranco Phwln nh g.g A

Emilia Yuunbdnun Edhjhw

IT Bianco di Custoza | Custoza Phwyn g. U
nh Untunngu/Yntunnqu

IT Bianco di Pitigliano Phwln nh Mhunhjhwin g.U.

IT Biferno Phdtinun g. U

IT Bivongi Fhyntgh g. U.

IT Boca Pnlju g. U.

IT Bolgheri Pnigkph g.U.

IT Bolgheri Sassicaia Pnigkph Uwuhuyu g.U.

IT Bonarda dell'Oltrepo Pavese Pnliunnu nk) Opinntyn g. U
NMuykqk

IT Bosco Eliceo Pnuljn Ejhstn g. U

IT Botticino Pnwuhshun g. U

IT Brachetto d’Acqui | Acqui Pouljkwnnn n Uynih | g. U
Ulnth

IT Bramaterra Pourdwintinu g. U

IT Breganze Pnlquugk g. U

IT Brindisi Pnhunhqh g. U

IT Brunello di Montalcino Poniutin gh Untinwyshin | g. UL

IT Buttafuoco dell'Oltrepo Fmnunudniln g.U.

Pavese | Buttafuoco nk] Opnntwyn NMwykqk |

Pntnnnnudninln

IT Cacc’e mmitte di Lucera Yuws & Uhnk nh Lnskpu g. U

IT Cagliari Yu hwph g.U.

IT Calabria YQuupphw g.g A.
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Mitglied- Zu schiitzender Name Transkription in lateinische Transkription in armenische Art (3. U. |
staat Buchstaben g.8 A)
Buchstaben
IT Calosso YQunun g. U
IT Camarro Yudwnn g.g. A
IT Campania Yudwywhw g.g A
IT Campi Flegrei Quudyh $ikgnth g. U.
IT Campidano di Terralba | Yudyhgwtn gh Skowppw [ | g. U.
Terralba Stnwpw
IT Canavese Yutwytqk g. U
IT Candia dei Colli Apuani YQubinhw nkh Unjh g. U.
Uwniwtth
IT Cannara Yuwhwnw g.g A
IT Cannellino di Frascati Yutk hun nh dnwuljuwnp g. U
IT Cannonau di Sardegna Yutnbwnt nh Uuppbigu g. U
IT Capalbio Yuyuwphn g. U
IT Capri Yuuyph g. U
IT Capriano del Colle Yuyphwin gk Unk g.U.
IT Carema Yuintdw g. U
IT Carignano del Sulcis YQunhywn k) Unyshu g. U
IT Carmignano Yunuhlyuin g. U
IT Carso [ Carso - Kras Yunpun [ Ywnun - Ynwu g.U.
IT Casavecchia di Pontelatone Guquybtlju nh g. U
Mnbunbkjunnuk
IT Casorzo Ywgnpgn g. U
IT Casteggio Yuunkohn g. U.
IT Castel del Monte YQuuwnk) gk Unnk g. U
IT Castel del Monte Bombino Yuunk) gk Untnk g.U.
Nero Pnuphlin Uknn
IT Castel del Monte Nero di Yuuwntk) gk Unbnk Lken | g. U.
Troia Riserva nh Spojw fthqtpdu
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Mitglied- Zu schiitzender Name Transkription in lateinische Transkription in armenische Art (3. U. |
staat Buchstaben Buchstaben g.8 A)
IT Castel del Monte Rosso YQuuwnk) gk Unlink nnun g. U
Riserva [*hqtnju
IT Castel San Lorenzo Yuuwnk] Uutt Lnnkugn g. U.
IT Casteller Yuunkytn g. U
IT Castelli di Jesi Verdicchio YQuunkih nh 8kgh g. U
Riserva dtnghlhn thqnu
IT Castelli Romani YQuuwnbh ndwip g. U
IT Catalanesca del Monte Guunwjwibuljw nt) Ununk | g g A.
Somma Unddw
IT Cellatica Akjjuunhluw g U
IT Cerasuolo d’Abruzzo Oknpwqninin ) Upnnign g. U.
IT Cerasuolo di Vittoria Qtnwqninin nh Yhuinppw | g. U
IT Cerveteri Qknytwntnh g. U
IT Cesanese del Piglio | Piglio dkquikqb gty Mhyjn [ Mpyjn | g. U.
IT Cesanese di Affile | Affile Qkquiikqt nh Uddpk/ g. U
Uddhk
IT Cesanese di Olevano dkquikqk gh OrkJwin g. U
Romano [ Olevano Romano Ondwbn [ Ojhdwn
NMndwun
IT Chianti Yultunp g. U.
IT Chianti Classico Yyuinh Yywuhln g. U.
IT Cilento 2hkunn g. U
IT Cinque Terre | Cinque Terre Qhtlynik Stnk [ Qpuymk g. U
Sciacchetra Stink Cwljtnnw
IT Circeo Ohtnln g. U.
IT Ciro 2hnn g. U
IT Cisterna d’Asti Qhuntntiw 1, Uuwnh g. U
IT Civitella d’Agliano Shyhwntjw 1 Ujhwin 2.8 A
IT Colli Albani Ynih Uppwtth g. U.
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staat Buchstaben Buchstaben g.8 A)

IT Colli Altotiberini Unjh Ujnininppblnhith g. U

IT Colli Aprutini Unih Uynniinhih g.g. A

IT Colli Asolani - Prosecco | UYn( h Uqnpuith-Nenuklyn / | g. U.
Asolo - Prosecco Uqnn-Menuklyn

IT Colli Berici Unih Pnjhsh g. U

IT Colli Bolognesi Unih Pniniykqh g. U

IT Colli Bolognesi Classico Unih Pnniykqh Yywuhlyn g. U
Pignoletto Nhiyn|knn

IT Colli Cimini Ynih 2Qpuhp 2.2 A

IT Colli del Limbara UYnih gh Lhdpunw 2.8 A

IT Colli del Sangro Unih nk Uwbgnn 2.8 A

IT Colli del Trasimeno | Un(h gb Snwghdtin | g.U.
Trasimeno Snuqhukun

IT Colli della Sabina Unih nhjw Uwphtiw g. U

IT Colli della Toscana centrale Unih nhjw Snuljuim 2.2 A

skinnuk
IT Colli dell’Etruria Centrale Unjh ki Buiinninhw g. U
Qkunnuk

IT Colli di Conegliano Unih gh Ynubkjhwin g.U.

IT Colli di Faenza Unih gh Swktqu g.U.

IT Colli di Luni Unih gh Lotup g.U.

IT Colli di Parma Unih gh Mwundw g.U.

IT Colli di Rimini Unih gh thdph g.U.

IT Colli di Salerno Unih gh Uwyliniin g.9. A

IT Colli di Scandiano e di Unih gh Uywightwin Egh | g. U.
Canossa Gutinuw

IT Colli d'Imola Unih 1) bunjw g. U

IT Colli Etruschi Viterbesi | Un( h EBninniuljh g. U
Tuscia Jhutnplqh [ Snipw

IT Colli Euganei Unh Eniquikh g. U
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IT Colli Euganei Fior d’Arancio Yn)h Eniquiikh $hnp g. U

| Fior d’Arancio Colli 1 Unwign [ Shnp i Unwlisn

Euganei Un)1h Eniquikh
IT Colli Lanuvini Unih Lwbnidhtip g.U.
IT Colli Maceratesi Unih Uwgknuwuntqh g. U
IT Colli Martani Unjh Uwnwnwuh g. U
IT Colli Orientali del Friuli Unjh Opphkuwnnugh nky g. U

Picolit Sphnyh Mhynihwn
IT Colli Perugini Ynih Mkonightih g. U
IT Colli Pesaresi UYnih Mhqunkqh g.U.
IT Colli Piacentini Unih Myusknhuh g. U
IT Colli Romagna centrale Unih Ondwiyw sktnnuy b g. U
IT Colli Tortonesi UYnih Snnuintikqh g.U.
IT Colli Trevigiani Unjh Sntdhgohwih g.g A
IT Collina del Milanese Unjhtw ) Uhjutkqb g.g A
IT Collina Torinese Unjhtw Snphukqk g. U
IT Colline del Genovesato Unjhuk ) QEunykquunn g.g A
IT Colline di Levanto Unjhtk nh LEJubnn g. U
IT Colline Frentane Unjhuk Sntunwik g.g. A
IT Colline Joniche Tarantine Unjhuk 8nuhyk g. U

Swnwbwnhub
IT Colline Lucchesi Ynjhuk Lotykqh g.U.
IT Colline Novaresi Unjhuk Unjunkqh g. U
IT Colline Pescaresi Unjhuk MEkulwunkqh 2.8 A
IT Colline Saluzzesi Unhuk Uwnigkqh g. U
IT Colline Savonesi Unjhuk Uwynitigh g.g. A
IT Colline Teatine Unjhuk Skwnhub g.g. A
IT Collio Goriziano Unjhn @nphghwin g. U
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IT Conegliano Valdobbiadene Unlbkjjuin g. U
- Prosecco [ Valdobbiadene - Juwnnpphwinkuk -
Prosecco | Conegliano - Nonukln [ Qwynpphunkiub
Prosecco - Monubyyn [ Unubkjubn -
Nnnuklyn
IT Conero Unuknn g. U
IT Conselvano Untubpjuin g.g. A
IT Contea di Sclafani | Unbunbw nh Ujjubwih/ g. U
Valledolmo-Contea di Jukgojlo-Untuntw nh
Sclafani Uljudpwtip
IT Contessa Entellina Unlnbuw Eunbjhtw g.U.
IT Controguerra Unbnpngniknw g. U
IT Copertino Unuytnwnhtn g. U.
IT Cori Unph g. U.
IT Cortese dell’'Alto Unnunkqk k] Upnn g. U
Monferrato Untuptnwun
IT Corti Benedettine del Unnunh REutnknhuk nk g U.
Padovano Nunnywun
IT Cortona Unnuintiw g.U.
IT Costa d’Amalfi Ununw 1 Udw$h g. U
IT Costa Etrusco Romana Unuwnw Ewninniuljn g.g. A
Nndwtim
IT Costa Toscana Unuwnw Snuljwbiw g.g. A
IT Costa Viola Ynuwnw Yhnju g.9. A
IT Coste della Sesia Ynunt nhju Ukqhw g. U
IT Curtefranca Uninnkdnwilju g. U
IT Daunia “wnihw g.g. A
IT del Vastese | Histonium nt] Ywuwnkql [ Zunnthnd | g. g A
IT Delia Nivolelli Qhjhw Uphynikh g. U
IT delle Venezie | Beneskih nhk dkutght/ Fhutioyhh g. U
okolisev Olnjhoty
IT dell'Emilia | Emilia k) Buhihw [ Bdhjhw 2.9 A

126/152 ELL http://data.europa.eu/eli/dec/2024/699/oj



ABL L vom 15.3.2024

DE

o Aquivalente Bezeichnung/ TR .
Mitglied- Zu schiitzender Name Transkription in lateinische Transkription in armenische Art (3. U. |
staat Buchstaben g.8 A)
Buchstaben
IT Dogliani “njhwh g. U
IT Dolcetto d’Acqui Anpskunn 1 Ulh g. U
IT Dolcetto d’Alba Anpsknn o Uppw g. U
IT Dolcetto d’Asti Anpskunn 1 Uunp g. U
IT Dolcetto di Diano d’Alba | Tnpskinnn nh g. U
Diano d’Alba Tthwtn p Ujpw/Yhwtin
1 Uppw
IT Dolcetto di Ovada Qnpsknn nh OJunw g. U
IT Dolcetto di Ovada “npskinnn nh OJunw g. U
Superiore | Ovada Uniuytphnpt [ Odunu
IT Dugenta “Inighkiinu g9 A
IT Elba Ejpw g U
IT Elba Aleatico Passito | Ejpw Ujkwwnpljo Mwuhwo [ | g. UL
Aleatico Passito dell’Elba Ujkwwnhln NMwuhinn
Nk fpw
IT Eloro Enpn g. U
IT Epomeo Ewnutn g.g. A
IT Erbaluce di Caluso | Caluso Enpuynisk nh Ywniqn | g. U
Quiniqn
IT Erice Enhsk g. U.
IT Esino Eqhun g. U.
IT Est! Est!! Est!!! di Euwn! Fun!! Bun!!l! nh g. U
Montefiascone Untnbdhwulnuk
IT Etna Ewntw g. U
IT Falanghina del Sannio Dduuiightim k] Uwiyn g.U.
IT Falerio dwtphn g. U
IT Falerno del Massico Dutintin gt Uwuhln g.U.
IT Fara dunu g. U
IT Faro dwnn g. U
IT Fiano di Avellino Shwin nh Uk hun g. U
IT Fontanarossa di Cerda dnunwbwpnuw nh Qkopu | g. g A
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IT Forli Snnjh g.g. A
IT Fortana del Taro Snunwbiw nk) Swnn g.g. A
IT Franciacorta dnwishulnninwu g. U.
IT Frascati dnwuljunp g. U
IT Frascati Superiore dnwuljunh Uniybnhnpk g. U
IT Freisa d'Asti $nthqu n Uuwnh g. U
IT Freisa di Chieri Snthqu nh Yhtph g. U
IT Friuli Annia dnhnyh Uthw g. U.
IT Friuli Aquileia Snpnih Uynihiu g. U
IT Friuli Colli Orientali Snpnih Unjh Ophkunuyh | g U
IT Friuli Grave dphnyh Fpudb g. U.
IT Friuli Isonzo [ Isonzo del Sphnyh bgnugn | bgnugn g.U.

Friuli gt dphnyph
IT Friuli Latisana dnpnih Lunhqubm g. U
IT Friuli | Friuli Venezia Giulia | Sphnyh/ dphnyh dhkghw | g U.

Furlanija [ Furlanija Julijska Qnijhw/ dnipjuhju/

krajina dnipjutihju 8nijhjuljwm

Ypuyhti
IT Frusinate [ del Frusinate dpniqhwtnk [ gty g.g A
dpniqhtmnk

IT Gabiano Quphwin g.U.
IT Galatina Quuunplw g.U.
IT Galluccio Qunighn g. U
IT Gambellara Qudbkjunw g. U
IT Garda Qunnu g. U.
IT Garda Colli Mantovani Qunnu Ynjh Uwbnnnquih | g U
IT Gattinara Quunhtiwnw g. U.
IT Gavi Quyh g. U.
IT Genazzano QEtwgutn g. U
IT Ghemme Sanlid g. U
IT Gioia del Colle Qhnjw k) Unk g. U
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Mittgli:d- Zu schiitzender Name Transkription in lateinische Transkri]l;tiolrz inbarmenische Art (g. AU)' I
staal Buchstaben uchstaben g g A.
IT Giro di Cagliari Qhnn nh Ywhwph g. U
IT Grance Senesi Qnutsk Ukubkqh g. U
IT Gravina Qnuyhtiw g. U.
IT Greco di Bianco Qnkln nh Phuilyn g.U.
IT Greco di Tufo Qntln nh Snidn g.U.
IT Grignolino d’Asti Qphiynihtn n Uuwnh g. U
IT Grignolino del Monferrato Qnhiynihun ki g. U
Casalese Untdtnwinn Yuqukqk
IT Grottino di Roccanova Qnnuhtun nh njutndu g. U.
IT Gutturnio Qnunniphtn g. U.
IT [ Terreni di Sanseverino b wntntuh nh Uwtubkdtphtn | g. U.
IT Irpinia by hthw g. U.
IT Ischia bohju g. U
IT Isola dei Nuraghi bgnjw nyj Uninwgh g.g. A
IT Lacrima di Morro | Lacrima Lwyrhdw nh Unen | | g. U
di Morro d’Alba Lwlrhdw nh Unen 5 Ujpw
IT Lago di Caldaro [Kalterersee Lwgn nh Ywjnwpn | g. U
| Caldaro [ Kalterer Yunbnpbpgk [ Yuynupn |
Yunkpkp
IT Lago di Corbara Lwgn nh Ynppunw g. U
IT Lambrusco di Sorbara Lwuppniuln gh Ukppwnw | g. UL
IT Lambrusco Grasparossa di Lwupnniuljn g. U.
Castelvetro Qnwuywnnuw nh
Yuunbjknunn
IT Lambrusco Mantovano Ludppniuljn Uwtninduin | g. U.
IT Lambrusco Salamino di Lwuppniuln Uwjudwhn | g. U
Santa Croce nh Uwtinu Ynnsk
IT Lamezia Ludtkghw g. U
IT Langhe Lwlgk g. U
IT Lazio Lwghn g.g A
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IT Lessini Durello | Durello Lkuptp tnipkn [ dninkn g. U.
Lessini Ltuhtp
IT Lessona Ltuntiu g. U
IT Leverano LtJtpwin g. U
IT Liguria di Levante Lhgniphw gh LEJunk g.g. A
IT Lipuda Lhyniywu 2.8 A
IT Lison Lhqnt g. U
IT Lison-Pramaggiore Lhqnu-Nnwdwehnpt g. U
IT Lizzano Lhghwtn g. U.
IT Loazzolo Lnwgnin g. U
IT Locorotondo Lnynnnuninunn g. U
IT Locride Lnynhpk 2.8 A
IT Lugana Lniqubiw g. U
IT Malvasia delle Lipari UuJuqhw nk Lhuyywiph g. U
IT Malvasia di Bosa UwJuqhw gh fnqu g. U.
IT Malvasia di Casorzo d’Asti | UwJugqhw nh Ywgnpgn g. U
Malvasia di Casorzo | 1’ Uuwnp/ Uwpjuqhw gh
Casorzo Yugnpgn/ Ywgnpgn
IT Malvasia di Castelnuovo UwJuqhw gh g.U.
Don Bosco Guuwnkjtininyn Int Fnuljn
IT Mamertino | Mamertino di Uwdbkpunptn | Uwdbkpunhin | g U
Milazzo nh Uhjuggn
IT Mandrolisai Uwlnnnihquy g. U
IT Marca Trevigiana Uwnlw Snkyhohtiw g.g A
IT Marche Uuwpyk g.g A
IT Maremma toscana Uwpbdw mnuljutiwu g. U.
IT Marino Uwphun g. U
IT Marmilla Uwpuhju g.9. A
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Mitglied- Zu schiitzender Name Transkription in lateinische Transkription in armenische Art (3. U. |
staat Buchstaben Buchstaben g.8 A)
IT Marsala Uwpuwjw g U.
IT Martina [ Martina Franca Uwpunhtw/ Uwnnphtw g. U.
dpwju
IT Matera Uwunbpu g. U
IT Matino Uwunhtun g. U.
IT Melissa Utjhuw g.U.
IT Menfi ULudp g. U
IT Merlara Utpjupw g.U.
IT Mitterberg Uhwutpptng g.9. A
IT Modena [ di Modena Unptbw/nh Unghiw g.U.
IT Molise | del Molise Unihqt/ gt Unjhqk g.U.
IT Monferrato Untuptinwn g. U
IT Monica di Sardegna Unthjw nh Uungbiyw g.U.
IT Monreale Ununtwk g. U
IT Montecarlo Untuunkljwunn g. U
IT Montecastelli Untunkljuwuwnkih g.g A
IT Montecompatri Colonna | Ukunblnduywinph g U
Montecompatri [ Colonna Unntbw |
Untunbtindyunnph |
Unjnuiwm
IT Montecucco Unbwnklninyn g. U
IT Montecucco Sangiovese Unbunklninyn g. U.
Uwighnikqk
IT Montefalco Untunbduyln g.U.
IT Montefalco Sagrantino Untnbkduyn g.U.
Uwgputnhun
IT Montello Rosso [ Montello Untwub)n tnuun | g. U
Unbwnkjn
IT Asolo Montello | Montello Ugnin Untunkyn/Untnkyn | g U.
Asolo Uqnn
IT Montenetto di Brescia Unbwnkubwnn nh Ppliohw g.g A
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IT Montepulciano d’Abruzzo Unlnkwynijshwim g. U
1} Upnnign
IT Montepulciano d’Abruzzo Unlinbwynijshwim g. U
Colline Teramane i Upnnign Unjhub
Stnwdwik
IT Monteregio di Massa Untuntntohn nh Uuuw g. U
Marittima Uwphwnhdw
IT Montescudaio Untunbkuljninuyn g. U
IT Monti Lessini Unuwnh LEkuhth g. U
IT Morellino di Scansano Unpbkjhtn gh Ujwbuwin g. U
IT Moscadello di Montalcino Unulugkin gh g. U
Unbwnwshun
IT Moscato di Sardegna Unuluunn nh Uupplyu g.U.
IT Moscato di Sorso [ Moscato Unuljwwnn nh Unpun | g. U
di Sennori [ Moscato di Unulwwn nh Uktunph |
Sorso - Sennori Unuljuwnn nh Unpun-
Utuunph
IT Moscato di Trani Unuljuwuin gh Spwth g. U
IT Murgia Uninghw g.g A
IT Nardo ‘Lwnnn g. U
IT Narni ‘Lwnth g.g A
IT Nasco di Cagliari ‘Luuljn nh Ywjhwph g. U
IT Nebbiolo d’Alba Utphnin i Ujpw g U.
IT Negroamaro di Terra ‘Ukgnndwnn nh Skow g. U.
d’Otranto 1 Onmnwin
IT Nettuno ‘Lkwuntin g. U
IT Nizza ‘Uhggu g. U
IT Noto ‘Lnun g. U
IT Nuragus di Cagliari ‘Uninquniu nh Ywhwph g. U
IT Nurra ‘Uninu g.g A
IT Offida Odhnu g U
IT Ogliastra Opwutnu g.g. A
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Buchstaben
IT Oltrepo Pavese Opunntwyn NMuwykqk g. U
IT Oltrepo Pavese metodo Opunntiyn NMuytqt dbnngn | g. U.
classico Yuuplyn
IT Oltrepo Pavese Pinot grigio Opnntwyn NMwytqk Mhun g. U
qppen
IT Orcia Opsw g. U.
IT Orta Nova Opunu Unjw g. U
IT Ortona Onpuntw g. U.
IT Ortrugo dei Colli Piacentini Opwuipnign nkh Ynph g. U
| Ortrugo — Colli Piacentini Nhwskunhuh/ Opwnpnign -
UYnh Mhwskunhuh
IT Orvieto Onyhtwn g. U.
IT Osco [ Terre degli Osci Ouljn [ Sknk pkjjh Ooh g.g. A
IT Ostuni Ouwnniuh g. U.
IT Paestum NMuwbuwnnid g.g A
IT Palizzi N hgh 2.2 A
IT Pantelleria [ Moscato di Nuwbnbptphw [ Unujuwnn | g U
Pantelleria | Passito di nh NMwbwnk kphw / Mwuhun
Pantelleria nh NMwuwnby iphw
IT Parrina NMuwunhbw g. U.
IT Parteolla Nupunbnju g.g. A
IT Pellaro NEjwpn g.g A
IT Penisola Sorrentina NEuhgniuw Unnkunhbw g. U
IT Pentro di Isernia | Pentro Nkuwnnn nh Pqiptthw | g. U
MEuwnnn
IT Pergola Nkngnjw g. U
IT Piave Nhuyk g. U
IT Piave Malanotte | Malanotte Nhuwt Uwjwtnwnwnk | g. U
del Piave Uwjwbnnunnt gk MThwuyk
IT Piemonte Mhbkdnunk g. U.
IT Pinerolese Nhubnn kqk g. U
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staa Buchstaben uchstaben g8 A)
IT Pinot nero dell'Oltrepo Mhn tken gk Opjnkun g. U
Pavese NMuytqk
IT Planargia Muwbwnehw g.g A
IT Pomino NMndhtun g. U.
IT Pompeiano Mndybjwin g.g A
IT Pornassio | Ormeasco di NMnntwuhn [ Opdwibkulngh | g U.
Pornassio NMnptwuhn
IT Portofino | Golfo del Nnpwnndhun [ Fndn gty g. U
Tigullio - Portofino Shqnij hn Mnpwnndhun
IT Primitivo di Manduria Nphuhwinhyn gh g. U
Uwtngniphw
IT Primitivo di Manduria Nphuhwnpyn nh g. U.
Dolce Naturale Uwlgniphw Inpsk
‘Lwwnninwib
IT Prosecco Nnnuklyn g. U
IT Provincia di Mantova Npnghbsw h Uwbnngu g.9. A
IT Provincia di Nuoro Npnyhbsw gh Lninpn g.9. A
IT Provincia di Pavia Npnyhusw nh Mwyhw g.g. A
IT Puglia Mni hw g.g A
IT Quistello Unthuwnbyn g.g. A
IT Ramandolo Nwdwunnin g. U
IT Ravenna Nuydkutw g.g A
IT Recioto della Valpolicella MrhEsnuinn nhjw dwyunipskju | g. U.
IT Recioto di Gambellara MrhEgnunn nh Sudpbjunw g. U
IT Recioto di Soave (Fhynuin nh Unwyk g. U
IT Reggiano Nhgowiin g. U
IT Reno NEun g. U
IT Riesi [*htqh g. U
IT Riviera del Brenta [thyhtnw gt Aok g. U
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Buchstaben
IT Riviera del Garda Bresciano [*hyhtnw ] Qunpu g. U
| Garda Bresciano Pnlowtin [ Fwnpu
Pnbpwtin
IT Riviera ligure di Ponente (thyhtnw {hgink nh g.U.
Nnubwunk
IT Roccamonfina Mnljuuntubhiiw g.g. A
IT Roero Mntnon g. U
IT Roma Mtndw g.U.
IT Romagna Nndwtyu g.U.
IT Romagna Albana Ondwiyw Upputiu g U
IT Romangia Nndwtthju g.g A
IT Ronchi di Brescia [nulh gh Prohw g.g. A
IT Ronchi Varesini Mnulh dwuntqhih g.g. A
IT Rosazzo [tnquign g. U
IT Rossese di Dolceacqua | (knubqk nh Mnpshwlniw | g. U
Dolceacqua Onpshwlniwu
IT Rosso Conero Mnun YUnuknn g. U
IT Rosso di Cerignola [¥nun nh bnhiynju g. U
IT Rosso di Montalcino Mnun nh Unbtnwshuin g. U.
IT Rosso di Montepulciano Mnun nh Unbunbwyniywn g. U.
IT Rosso Orvietano | (nun Opyhtunwn | g. U
Orvietano Rosso Opyhtwnwin (knun
IT Rosso Piceno | Piceno (knun Mhsklun [ Mphskun g.U.
IT Rotae Mnunub g.g A
IT Rubicone Oniphynuk g.9. A
IT Rubino di Cantavenna Oniphtin nh Ywbnwygbitu | g U
IT Ruche di Castagnole Ok gh Ywuwnwiyn b g. U
Monferrato Untuptinwn
IT S. Anna di Isola Capo U.Uttw gh Pqnju Yuwn g. U
Rizzuto [*hgniwnn
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Buchstaben
IT Sabbioneta Uwphnubtnw g.g. A
IT Salaparuta Uwjuwuwpniinw g. U
IT Salemi Uwtdp g.g. A
IT Salento Uwyklinn g.9. A
IT Salice Salentino Uwphsk Uwkunhun g.U.
IT Salina Uwjhtiw g.g. A
IT Sambuca di Sicilia Uwdpniw gh Upshihw g. U.
IT San Colombano al Lambro Uwt Ynjndpwin w Lundpen | g. U
IT San Gimignano Uwt Qpuhiyutin g. U
IT San Ginesio Uwt Qhlkghn g. U
IT San Martino della Battaglia Uwl Uwpuinpln nhjjwu g. U
Punujju
IT San Severo Uwt Ukytnn g. U.
IT San Torpe Uwl Spnuygk g. U
IT Sangue di Giuda [ Sangue di Uwlignik nh Qninu | g.U.
Giuda dell’Oltrepo Pavese Uwtgnik nh Qnigw nty
Opnntuyn Muytqk
IT Sannio Uwtihn g. U
IT Santa Margherita di Belice Uwtunw Uwungbphiiw gh g. U
Phhsk
IT Sant’Antimo Uwtn Ulnpun g. U
IT Sardegna Semidano Uwnnkyu Ukdhnguin g. U.
IT Savuto Uwninn g. U
IT Scanzo [ Moscato di Scanzo Ulwltgn [ Unujwunn nh g.U.
Uljutgn
IT Scavigna Uljuyhiyu g. U
IT Sciacca Chuljju g. U
IT Scilla Chjjw g.g. A
IT Sebino Utiphun g.g. A
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staat Buchstaben Buchstaben g.8 A)
IT Serrapetrona Utnuwy kinpntiw g. U.
IT Sforzato di Valtellina | Udnpgunn nh Jupnkjhim | g. U
Sfursat di Valtellina [ Ubnipuwn gh
Ju k) huw
IT Sibiola Uhphnju 2.8 A
IT Sicilia Uhshihw g.U.
IT Siracusa Uhnwljniqu g. U
IT Sizzano Uhghwtn g. U
IT Soave Unuyk g. U
IT Soave Superiore Unwyt Untytphnpk g. U
IT Sovana Unjutiw g. U
IT Spello Uwhkn g.9. A
IT Spoleto Uwnitwnn g. U
IT Squinzano Ulnthugun g. U.
IT Strevi Uunntyh g. U
IT Suvereto Uniytnun g. U
IT Tarantino Swpwbwnhtn g.g A
IT Tarquinia Swiplhtthw g. U
IT Taurasi Swninwuh g. U
IT Tavoliere delle Puglie | Suniptpk gk Mnyjk | g. U
Tavoliere Swnjjipk
IT Teroldego Rotaliano Snnkinkgn Mnwnwjhwin g.U.
IT Terra d’Otranto Stnw 1) Onpwiinn g.U.
IT Terracina | Moscato di Stnwshtiw [ Unuljuwwnn gh g. U
Terracina Stnwshuw
IT Terratico di Bibbona Sknwwnhln nh Phpntw g. U
IT Terrazze dellTmperiese Stnwgh nk) Puwtphkqk g.g A
IT Terre Alfieri Stnk Upbhkph g. U
IT Terre Aquilane | Terre de Stnk Ulnihjutk [ Sknknk | g. g A.
L’Aquila L Uynthjw
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Buchstaben
IT Terre del Colleoni [ Colleoni Stnk nky Unjknth | g. U
Unyknth
IT Terre del Volturno Stnk nt) Ynjnninun g.g. A
IT Terre dell’Alta Val d’Agri Stnk k) Upnw <wy i Ugph | g U.
IT Terre di Casole Stnk nh Ywgnik g. U
IT Terre di Chieti Stnk nh Yhtwnh g.g. A
IT Terre di Cosenza Stnk nh Ynqugw g. U
IT Terre di Offida Stnk nh Obhnu g U
IT Terre di Pisa Stnk nh MThqu g.U.
IT Terre di Veleja Stink gh 9hjkuw g.g A
IT Terre Lariane Sknk Luphwk g.g A
IT Terre Siciliane Stnk Upghihwk 2.2 A
IT Terre Tollesi [ Tullum Stink Snj tqh [ Sninud g. U
IT Tharros Swnnu g.g. A
IT Tintilia del Molise Shuwnhju ) Unjhqk g. U
IT Todi Snuh g. U
IT Torgiano Snnohwtn g. U.
IT Torgiano Rosso Riserva Snnghwn (tnun Ythgbndu | g. U.
IT Toscano | Toscana Snuljuiin [ Snujuwtw g.g A
IT Trebbiano d’Abruzzo Sohpjwitin 1 Upnnign g. U
IT Trentino Snhuinhtin g. U.
IT Trento Snklnn g. U
IT Trexenta Sntpubkitnu g.g A
IT Umbria Mudpphw g.g. A
IT Val d’Arbia Ty i Unphw g.U.
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Mitglied- Zu schiitzender Name | Transkription in lateinische | \ranskription in armenische | Art (g. U. |
staat Buchstaben Buchstaben g.8 A)
IT Val d’Arno di Sopra | Yy i Unlin nh Unypw | g.U.
Valdarno di Sopra Juguntn nh Unynw
IT Val di Cornia Jw) nh YUnnthw g. U
IT Val di Cornia Rosso [ Rosso Jw) gh YUnntuhw (nun | g. U
della Val di Cornia [tnun nkjjw Twynh Ynpthw
IT Val di Magra Ju) nh Uwugnw 2.2 A
IT Val di Neto Jw) gh Lhwn g.g A
IT Val Polcévera Juw) Mnpskynw g. U
IT Val Tidone Ju Shynuk g.g. A
IT Valcalepio Juju by hn g. U
IT Valcamonica Jujuunuhlju g.g. A
IT Valdadige | Etschtaler Juynunhet [ Bnownu tin g. U.
IT Valdadige Terradeiforti Jwnunhob g. U
Stnwdkhdnpunp
IT Valdamato Junudwnn g.g A
IT Valdichiana toscana Junhjhwbw nnuljwtw g. U
IT Valdinievole Junhuhbynk g. U
IT Vallagarina Jujuqupphliw g.g. A
IT Valle Belice Juk Rhjhsk g.g. A
IT Valle d’Aosta | Vallée Quk 1) Unuwnw | Gk g. U
d’Aoste i Unuwn
IT Valle del Tirso Juyk gk Shpun 2.2 A
IT Valle d'ltria Tk 1 Pupnw g9 A
IT Valli di Porto Pino Juih nh Mnnwnn Mhun 2.2 A
IT Valli Ossolane Juwih Ounjuk g. U
IT Valpolicella Juuynihskjw g U
IT Valpolicella Ripasso Juyn hskjw Fhywun g. U
IT Valsusa Juwjuniqu g. U
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staat Buchstaben Buchstaben g.8 A)
IT Valtellina rosso | Rosso di Juunkjhttw pnun | (tnun g. U
Valtellina nh dwjinkjhtw
IT Valtellina Superiore Juwjnbjhttw Uniybphnpt | g U.
IT Valtenesi Jujnkubkqh g. U
IT Velletri dhwph g.U.
IT Veneto Jhubwnn g.g A
IT Veneto Orientale gLubtwnn Oppkunu b g.g. A
IT Venezia qhutghw g. U
IT Venezia Giulia dhutighw Qhnijhw g.g. A
IT Verdicchio dei Castelli diJesi dhonhljhn nkh Ywuwnbkhgh | g U.
Qkqh
IT Verdicchio di Matelica JEnghlhn gh Uwnbhju g. U
IT Verdicchio di Matelica dhonhlihn nh Uunbhju g. U
Riserva [*hqtngu
IT Verduno Pelaverga dtnnniuin Mhjuybtnqu g. U
IT Vermentino di Gallura dhndkunpun nh Qunow | g. U.
IT Vermentino di Sardegna Jhndkunhtn nh Uupgkiyu | g U.
IT Vernaccia di Oristano dtntuwssw nh Ophutwn g. U
IT Vernaccia di San Jhntwgsw nh Uwbh g. U
Gimignano huhtywtn
IT Vernaccia di Serrapetrona dLnuwssw nh g. U
Utnuwy tinnniwu
IT Verona | Veronese | dhEpntw [ Ihpnubqk | g.g A
Provincia di Verona Npnyhbsw nh CEpnbw
IT Vesuvio dkqnuhn g. U.
IT Vicenza Jhshugu g. U
IT Vignanello Jhiyuibkn g. U
IT Vigneti della Serenissima | Jhiybwnh glijju g.U.
Serenissima Ubkptuhuhdw |
Utnkuhuhdw
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Mitglied- Zu schiitzender Name | Transkription in lateinische | ranskription in armenische | Art (g. U. |
staat Buchstaben Buchstaben g.8 A)
IT Vigneti delle Dolomiti | Jhiykwnh gk Inpndhnh [ | g g A.
Weinberg Dolomiten Juyupkpg Innuhunkl
IT Villamagna Ihjudwyw g. U
IT Vin Santo del Chianti dhi vwbnn ] Yhwhnh g. U
IT Vin Santo del Chianti Jht uwbnn gk Yhwhnh g.U.
Classico Ywupyn
IT Vin Santo di Carmignano 9htt Uwtinnn gh g. U
Yupuhiywin
IT Vin Santo di Montepulciano 9htt umtinn nh g. U
Untunbwynijhswin
IT Vino Nobile di Jhun Unppik gh g. U
Montepulciano Untuwnbwyni hshwun
IT Vittoria Yhinnphw g. U
IT Zagarolo Ququnnin g. U
LU Moselle Luxembourgeoise Ungby Lnipubdpnipgniugq | g. UL
MT Gozo | Ghawdex Qngn [ Uninky g. U
MT Malta Uwjinw g. U
MT Maltese Islands Uwpinkq Ujputing g9 A
NL Drenthe Inkuunk g.g A
NL Achterhoek - Winterswijk Uuptphnip-dhuptpuyty g. U
NL Ambt Delden Udpun YHhpkl g. U
NL Flevoland Iy 2.2 A
NL Friesland dphujwmiy g.g A.
NL Gelderland Qhphpuy g.g A.
NL Groningen Qnnuhugkt g.g A
NL Limburg Lhupning 2.8 A
NL Mergelland Utpjubjwy g. U
NL Noord-Brabant ‘Lnpy-Lowpwtinn g.9. A
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NL Noord-Holland ‘Lnpn-Znjwiin g.g. A
NL Oolde Op g. U
NL Overijssel Oytinhjuly g.g. A
NL Utrecht NMuunntjun g.9. A
NL Vijlen dhypu g. U
NL Zeeland Qtkjuliy 2.8 A
NL Zuid-Holland Onihn-Znjwlry g.g A.
PT Acores Uunptu g.g. A
PT Alenquer Ujkuytp g. U
PT Alentejano Ujkunbdwun g.g. A
PT Alentejo Ujkuwnkdn g. U
PT Algarve Ujqunyk g.g. A
PT Arruda Unninw g. U
PT Bairrada Puynunu g. U
PT Beira Interior PEpw huwnbphnp g. U
PT Biscoitos Phuljnhwnnu g. U
PT Bucelas Pniubjuu g. U
PT Carcavelos Yunwlwyknu g. U
PT Colares Unjuphu g. U
PT Dio Twin g. U
PT DoTejo “n Skdn g. U.
PT Douro “nninn g. U
PT Duriense Iniphtuqk g.g A
PT Encostas d’Aire Euynuinwu i Uhpk g. U
PT Graciosa Qnuuhnqu g. U
PT Lafoes Lwdntu g. U
PT Lagoa Lwugnuw g. U
PT Lagos Lwgnu g. U
PT Lisboa Lhupnw 2.8 A
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Mitglied- Zu schiitzender Name Transkription in lateinische Transkription in armenische Art (3. U. |
staat Buchstaben g.8 A)
Buchstaben

PT Madeira [ Vinho da Madeira Uwnljpw [ Thijn nu g. U

[ Madere [ Vin de Madere | Uwpbtjpw [ Uwgke [ 9k nk

Madera | Madeira Wein | Uwgtn [ Uugbpu |

Madeira Wine [ Vino di Uwnljpw 9wyt [ Uwugbjpw

Madera [ Madeira Wijn Juyl [ Yptun gh Uwugtnw |

Uwnbjpw 9hyt

PT Madeirense Uwpbjptuub g. U
PT Minho Uhthn g.g A
PT Obidos Ophnpnu g. U
PT Palmela Nudbwm g. U
PT Peninsula de Settbal NMnuhtunyw gk Uknnipwy | g. g A.
PT Pico NMhyn g. U
PT Portimao NMnpunhdwn g. U.
PT Porto | Port | vinho do Porto Mnnwun [ Mnown [ hyngn | g. UL

| Port Wine [ vin de Porto | Nnpwnn [ Mnpwn Ywgh [ IEL

Oporto | Portvin | Portwein 1t Mnpwuin [ Owynpuin |

| Portwijn Nnpnyklh [ Mnpn]uyl |

NMnownybju
PT Settibal Ubwnnipuy g. U
PT Tavira Swyhpw g. U.
PT Tévora-Varosa Swynpw-dwpnuw g. U.
PT Tejo Stjun g.g A
PT Terras Madeirenses Stnwu Uwpbkjnkuutu g.g A
PT Torres Vedras Snntu 9 knnuu g. U.
PT Transmontano Snwtiudnitnuin g.g A
PT Tras-os-Montes Snwu-ou-Untintu g. U
PT Vinho Verde Jhtuhn dtnnk g.U.
RO Adamclisi Unudlyihup g.U.
RO Aiud Uhnuy g. U.
RO Alba Iulia Ujpw 8n1jhw g. U
RO Babadag Pupurug g.U.
RO Banat Putiwn g. U.
ELL http://data.europa.eu/eli/dec/2024/699/0j 143152



DE

ABL. L vom 15.3.2024

Aquivalente Bezeichnung/

Mitglied- Zu schiitzender Name | Transkription in lateinische | ranskription in armenische | Art (g. U. |
staat Buchstaben Buchstaben g.8 A)
RO Banu Mdrdcine Puint Uwnwshuk g. U.
RO Bohotin Pnhnwunhtu g. U
RO Colinele Dobrogei Unjhuk tnpnnely g.g A
RO Cotesti Unwnkuh g. U.
RO Cotnari Unbwiph g. U.
RO Crisana Uphowltiwu g. U
RO Dealu Bujorului Thwnt Pnidnpniyny g. U
RO Dealu Mare Yewnt dwpk g. U
RO Dealurile Crisanei Nhwniphk Yphowly g.g. A
RO Dealurile Moldovei Yhwnippk Unpgndty 2.8 A
RO Dealurile Munteniei QYhwnippk Unitinkihly 2.2 A
RO Dealurile Olteniei Yhwnippk Opnkuhty 2.8 A
RO Dealurile Satmarului Mhwniphik Uwndwpnyny | g. g A.
RO Dealurile Transilvaniei Yhwniph b g.g. A
Spwitiupputht
RO Dealurile Vrancei Ywniph b dowiuky g.g. A
RO Dealurile Zarandului Yhwnipphk Quputgnuny | g. g A.
RO Dragdsani Inwquowth g. U
RO Husi Zniph g. U
RO lana hutiw g. U
RO lasi buoh g. U.
RO Insurigei Plunippdkh g U.
RO Lechinta LEyhusw g. U
RO Mehedinti Uthtinhush g. U
RO Minis Uhtihp g. U
RO Murfatlar Unipbwinjup g. U
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staat Buchstaben Buchstaben g.8 A)
RO Nicoresti Uhinpkownh g. U.
RO Odobesti Onnphkownh g.U.
RO Oltina Opnhtuw g. U
RO Panciu Mutynt g. U
RO Pietroasa Mkwnpnuwuw g. U
RO Recas [Thywp g. U
RO Samburesti Uwdpniptunh g.U.
RO Sarica Niculitel Uwphlw Uhlni hsky g. U
RO Sebes-Apold Utplip-Uwynin g. U
RO Segarcea Utkqupstw g. U
RO Stefdnesti Cubkdwubonh g. U
RO Tarnave Shouwyk g. U
RO Terasele Dundrii Stnwubit Inittwnpph g.9. A
RO Viile Carasului Jhjhk Yunwoniyny g.g A
RO Viile Timisului 9hhtk Shuponiyny g.g. A
SK Juznoslovenska | 8nidununykuulu | g.U.
Juznoslovenské | 8nidununytuuyk
Juznoslovensky 8nidununytuulh
SK Karpatska perla Yunywwnulw yhnjw g. U
SK Malokarpatskd | Uwnjunyunuu | g. U.
Malokarpatské | Uwnjunyunulk |/
Malokarpatsky Uwnjupyuwnulh
SK Nitrianska | Nitrianske |/ ‘Lhuphwhulju |/ g.U.
Nitriansky ‘Lhuiphwuyk |/
Lhunphwtiuyh
SK Skalicky rubin Ulwihgyh nniphle g.U.
SK Slovenska [ Slovenské | Ungtuulw/Undtuulk/ 2.2 A
Slovensky Ungtuuyh
SK Stredoslovenska | Uwnpbnnundtiuluw |/ g. U
Stredoslovensky | Uunpbgnundtuuljp
Stredoslovenské Uunptnnundtuulk
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SK Vinohradnicka oblast Tokaj Jhunjunwnuhlw opjuuwn g. U
Snljuy
SK Vychodoslovenska | Jhunpnundtuufu | g. U
Vychodoslovensky | Jhungnuindtuulh |
Vychodoslovenské Jhjunpnunytuuyk
SI Bela krajina Phjw Ynuyhtim g.U.
SI Belokranjec Phnynwiykg g. U
N Bizelj¢an Phqbpswl g. U
N Bizeljsko Sremic¢ Phqbtyuyn Unkdhs g. U
S Cvicek Oyskly g. U
SI Dolenjska Tnklyulu g. U
S Goriska Brda Qnpholju Pppu g. U
SI Kras Unwu g. U
SI Metliska ¢rnina Utunjhoju snthtiw g. U
SI Podravje NMnnpuyk g.g. A
SI Posavje Mnuwyjk g.g A
SI Prekmurje Nokldniphb g.U.
S Primorska Mphunpulju g.g. A
SI Slovenska Istra Ungtuuw hunnw g. U
SI Stajerska Slovenija Cunukpulju Upkdkuhju g U.
SI Teran Stnuilt g. U
SI Vipavska dolina Jhywdulju nnjhtw g. U.
ES 3 Riberas 3 nhplinwu 2.8 A
ES Abona Upntw g. U
ES Alella Ujtju g. U
ES Alicante Ujhjuunk g. U
ES Almansa Updwiiuw g. U
ES Altiplano de Sierra Nevada Ujnhyuin gt Uhtow g.g A.
Ukjunu
ES ArabakoTxakolina | Txakolf Unpwlyn Spwynjpliw g. U
de Alava [ Chacoli de Alava Sowlynih gt Upufu / Quyngh
nt Ujuqu
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Mitglied- Zu schiitzender Name | Transkription in lateinische | ranskription in armenische | Art (g. U. |
staat Buchstaben Buchstaben g.8 A)
ES Arlanza Unjwtuw g U.
ES Arribes Unpptu g. U
ES Aylés Ujiku g.U.
ES Bailén Pkl 2.2 A
ES Bajo Aragén Pwun Unwgnl g.g. A
ES Barbanza e Iria Punputigu t bphw g.g. A
ES Betanzos PEnutiunu g.g. A
ES Bierzo Phtpun g. U
ES Binissalem Phuhuwbd g. U
ES Bizkaiko Txakolina | Phuljuyln Spwlnihtiw | g. U
Chacoli de Bizkaia | Txakoli Sowlynih nt Fhuljuyu |
de Bizkaia Quilinih nk Phuljuyw
ES Bullas Pniyjuu g.U.
ES Cadiz Yunhu g.9. A
ES Calatayud Qujwiwyniy g. U
ES Calzadilla Yujuwhju g. U
ES Campo de Borja Yudwyn ki Popluw g.U.
ES Campo de Cartagena Yudwn nk Yupunwjubkiwu g.g A
ES Campo de La Guardia Yudwn gk jw Sniwpghw g. U
ES Cangas Yutquu g. U
ES Carifiena Yunhiyktuw g. U.
ES Casa del Blanco Yuuw nk) fluttyn g. U
ES Castellé YQuuwnkyn g.g. A
ES Castilla Yuunhju g.g A.
ES Castillay Le6n YQuunhyw h Linb g.g A
ES Catalufia [ Catalunya Quunwniiyu g. U
ES Cava Juju g. U.
ES Cebreros Utppbpnu g.U.
ES Chozas Carrascal Snuwu Gwpuwuljuy g. U
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ES Cigales Uhquytu g U.
ES Conca de Barbera Unlilju nk Puppbpu g.U.
ES Condado de Huelva Untgunn nt Nikdu g. U
ES Cérdoba Ynpnnpw g.g A.
ES Costa de Cantabria Ununw nk Ywhwnwpphw g.g. A
ES Costers del Segre Ynuwnbpu nt) Ukjupk g.U.
ES Cumbres del Guadalfeo Unudpptiu 2.8 A
ES Dehesa del Carrizal Nthtuw vl Ywnhuw) g. U.
ES Desierto de Almerfa Qhuptnunn gk Updbphw g.g A.
ES Dominio de Valdepusa TInupupn b Jupbyniuw | g U.
ES El Hierro E htinn g. U
ES El Terrerazo E1 Sknkpwun g. U
ES El Vicario Ep 9hjuphn g. U
ES Emporda Edwynnnu g. U
ES Extremadura Euunnbdwunninw g.9. A
ES Finca Elez dhulu Hkq g. U
ES Formentera dnpUktntnw g.g A
ES Getariako Txakolina | kwnwphwln Spwlnjhtw [ | g U
Chacoli de Getaria | Txakoli Qulynih nh MEnwuphu |
de Getaria Sowynih pt Enwphw
ES Gran Canaria Qpul Ywmbuwphw g. U
ES Granada Qpwbwnw g. U
ES Guijoso Qnijjunun g. U.
ES Ibiza | Eivissa brhuw | Bjghuw 2.8 A
ES Illa de Menorca bpw nk Ukunplu 2.8 A
ES Illes Balears bytu Pujbwpu g.9. A
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staat Buchstaben Buchstaben g.8 A)
ES Isla de Menorca bujw nk Ukunnjw g.g A
ES Islas Canarias bujwu Yubwphwu g.U.
ES Jerez-Xéres-Sherry ukptu-Chpku-Chph g. U
ES Jumilla Tunidhjw g. U
ES La Gomera Lw @nubkpu g. U.
ES La Jaraba Lw vwpwpw g. U
ES La Mancha Lw Uwlyw g.U.
ES La Palma Lu Nuydw g.U.
ES Laderas del Genil Lwnbpwu nk) vkuhy g.g. A
ES Lanzarote Lwbgwupnunk g. U.
ES Laujar-Alpujarra Luntuwp-Ujynthiwpw g.g A
ES Lebrija LEpphuw g.U.
ES Liébana Lhipwtw g.9. A
ES Los Balagueses Lnu Pujugnitutiu g. U
ES Los Cerrillos Lnu Ukpphjjnu g. U
ES Los Palacios Lnu NMwjwuhnu g.g A
ES Malaga Uwjuqu g. U
ES Mallorca Uwynplw g.9. A
ES Manchuela Uwtsnibju g. U
ES Manzanilla-Sanliicar de Uwluwthpjw -Untynijup | g U
Barrameda [ Manzanilla nt Punwdbnu |
Uwtiuwtthjjwm
ES Meéntrida Utktnnphnu g. U
ES Mondéjar Ununkuwp g.U.
ES Monterrei Untuntnk g. U
ES Montilla-Moriles Untunhpw-Unphtu g. U
ES Montsant Unbwnuwbn g. U
ES Murcia Unipuhw g.g A
ES Navarra Lwjwnw g. U.
ES Norte de Almerfa ‘Unnuk gt Updbphw g.g. A
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ES Pago de Arinzano NMuwgn nt Uphtiquin g. U
ES Pago de Otazu Nugn nt Onwunt g.U.
ES Pago Florentino Nuwgn dnpkunpn g. U
ES Penedes Nkukntu g. U
ES Pla de Bages MNu nk Puubiu g. U
ES Pla i Llevant Mw h 8kdwln g.U.
ES Prado de Irache Npunn nk Pough g.U.
ES Priorat | Priorato Nphopun/Mphnpunn g.U.
ES Rias Baixas [*hwu Pupfuwu g. U.
ES Ribeira Sacra (Fhpljpu Uwljpw g. U
ES Ribeiras do Morrazo Orhpbjpuu gn Unpugn g.9. A
ES Ribeiro Ohpkpn g. U
ES Ribera del Andarax Orhpbipw g Ulinunwpu g.g A
ES Ribera del Duero [rhpkpw g nikpn g. U
ES Ribera del Géllego - Cinco (hpbpw b Qubgn - 2.8 A
Villas Uhuyn dhyjuu
ES Ribera del Guadiana (Fhpbpw nkp Sniunhwbw g. U
ES Ribera del Jiloca [rhpkow k) Mhinjw g.9. A
ES Ribera del Jticar [hpbpw k) untjup g. U
ES Ribera del Queiles (hpbnw k) Uhjku g.g A.
ES Rioja [*hnfuw g U
ES Rueda b g.U.
ES Serra de Tramuntana-Costa Utnw nt Spwdntbinwbiw- g.g A
Nord Ynutw Lnny
ES Sierra de Salamanca Ujtknw nk Uwjudwitju g. U
ES Sierra Norte de Sevilla Ujtnw ‘Unnwunk nt Ulhpjw g.g. A
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Mitglied- Zu schiitzender Name | Transkription in lateinische | ranskription in armenische | Art (g. U. |
staat Buchstaben Buchstaben g.8 A)
ES Sierra Sur de Jaén Uhtnw Unin nk vkl g.g. A
ES Sierras de Las Estancias y Ujtinwu gk juu g.g A
Los Filabres Eunnwbiuhwu h Lou
dhjwpntu
ES Sierras de Mdlaga Ujtnwu nk Uwjugqu g. U
ES Somontano Ununtinnwin g. U
ES Tacoronte-Acentejo Swljnpnunt-Uukntjun g. U.
ES Tarragona Swnwgntiu g. U.
ES Terra Alta Stnw Ujinu g. U
ES Le6n Ltnl g. U
ES Tierra del Vino de Zamora Sjtpw ) Thtn nt Uudnow | g. U.
ES Toro Snnn g. U
ES Torreperogil Snntuknnjupy 2.8 A
ES Uclés My tu g. U
ES Utiel-Requena Nihbp- Mhpnikuw g. U
ES Valdejalén Junkpuwnt 2.8 A.
ES Valdeorras Jupknnwu g. U
ES Valdepefias Juptyklyuu g. U
ES Valencia Jukuuhw g.U.
ES Valle de Giiimar Juk nk unydwn g. U.
ES Valle de la Orotava Juk gk ju Onnunwyu g. U
ES Valle del Cinca Juk nk Uhuuw g.g A
ES Valle del Mifio-Ourense Juk nk Uhiyn-Onminkiuk | g. g A.
ES Vallegarcia Jujkqupupw g. U
ES Valles de Benavente Jubku gk A tunk g. U.
ES Valles de Sadacia Juwjtu gk Uwnwuhw g.9. A
ES Valtiendas Juwjnhkunuu g U
ELL http://data.europa.eu/eli/dec/2024/699/0j 151/152
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o Aquivalente Bezeichnung/ TR .
Mitglied- Zu schiitzender Name Transkription in lateinische Transkription in armenische Art (g. U. |
staat Buchstaben g.8 A)
Buchstaben
ES Vera de Estenas dhpw gk Gunbkuwu g U.
ES Villaviciosa de Cérdoba dhjwJhuhnqu nt YUnponpw | g. g. A.
ES Vinos de Madrid Jhtunu nt Uwnphy g. U
ES Ycoden-Daute-Isora bPynpku-twnink-hbunpu g. U
ES Yecla 8hljjw g. U
Teil B
Geografische Angaben von Erzeugnissen der Republik Armenien gemaf8 Artikel 231 Absatz 4
Name Transkrigltli;)ﬁ; ti:bg:einische Art des Erzeugnisses
Ut4ULDh btvUL Sevani Ishkhan Fisch und Meeresfriichte
152/152 ELL http://data.europa.eu/eli/dec/2024/699/oj
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BESCHLUSS (EU) 2024/863 DES RATES
vom 12. Mirz 2024
zur Ernennung eines vom Konigreich Belgien vorgeschlagenen Mitglieds des Ausschusses der
Regionen

DER RAT DER EUROPAISCHEN UNION —

gestiitzt auf den Vertrag iiber die Arbeitsweise der Europdischen Union, insbesondere auf Artikel 305,

gestiitzt auf den Beschluss (EU) 2019/852 des Rates vom 21. Mai 2019 tiber die Zusammensetzung des Ausschusses der

Regionen (),

auf Vorschlag der belgischen Regierung,

in Erwdgung nachstehender Griinde:

(1) Nach Artikel 300 Absatz 3 des Vertrags setzt sich der Ausschuss der Regionen aus Vertretern der regionalen und
lokalen Gebietskorperschaften zusammen, die entweder ein auf Wahlen beruhendes Mandat in einer regionalen
oder lokalen Gebietskorperschaft innehaben oder gegeniiber einer gewahlten Versammlung politisch verantwortlich
sind.

(2)  Am 10. Dezember 2019 hat der Rat den Beschluss (EU) 2019/2157 () zur Ernennung der Mitglieder des
Ausschusses der Regionen und ihrer Stellvertreter fiir den Zeitraum vom 26. Januar 2020 bis zum 25. Januar 2025
angenommen.

(3) Infolge des Ablaufs des nationalen Mandats, auf dessen Grundlage Herr Karl-Heinz LAMBERTZ zur Ernennung
vorgeschlagen worden war, ist der Sitz eines Mitglieds des Ausschusses der Regionen frei geworden.

(4)  Die belgische Regierung hat Herrn Oliver PAASCH, Vertreter einer regionalen Gebietskorperschaft, der ein auf
Wahlen beruhendes Mandat in einer regionalen Gebietskorperschaft innehat (Ministerprésident der Deutschsprachigen
Gemeinschaft Belgiens), als Mitglied des Ausschusses der Regionen fiir die verbleibende Amtszeit, d. h. bis zum
25. Januar 2025, vorgeschlagen —

HAT FOLGENDEN BESCHLUSS ERLASSEN:

Artikel 1

Herr Oliver PAASCH, Vertreter einer regionalen Gebietskorperschaft, der ein auf Wahlen beruhendes Mandat innehat

(Ministerprdsident der Deutschsprachigen Gemeinschaft Belgiens), wird fur die verbleibende Amtszeit, d. h. bis zum 25. Januar

2025, zum Mitglied des Ausschusses der Regionen ernannt.

Artikel 2

Dieser Beschluss tritt am Tag seiner Annahme in Kraft.

() ABLL 139 vom 27.5.2019, S. 13.

(* Beschluss (EU) 2019/2157 des Rates vom 10. Dezember 2019 zur Ernennung der Mitglieder des Ausschusses der Regionen und ihrer

Stellvertreter fiir den Zeitraum vom 26. Januar 2020 bis zum 25. Januar 2025 (ABL L 327 vom 17.12.2019, S. 78).
ELL http://data.europa.eu/eli/dec/2024/863oj 1/2
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Geschehen zu Briissel am 12. Mirz 2024.

Im Namen des Rates
Der Prisident
V. VAN PETEGHEM

ELL http://data.europa.eu/eli/dec/2024/863oj
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BESCHLUSS (EU) 2024/864 DES RATES
vom 12. Mirz 2024

zur Anderung des Beschlusses 1999/70/EG iiber die externen Rechnungspriifer der nationalen
Zentralbanken hinsichtlich der externen Rechnungspriifer der Banque centrale du Luxembourg
DER RAT DER EUROPAISCHEN UNION —

gestiitzt auf das dem Vertrag iiber die Européische Union und dem Vertrag tiber die Arbeitsweise der Européischen Union
beigefiigte Protokoll Nr. 4 tiber die Satzung des Europidischen Systems der Zentralbanken und der Europiischen
Zentralbank, insbesondere auf Artikel 27.1,

gestiitzt auf die Empfehlung der Europdischen Zentralbank vom 29. Januar 2024 an den Rat der Europdischen Union zu
den externen Rechnungspriifern der Banque centrale du Luxembourg (EZB[2024/3) (),

in Erwédgung nachstehender Griinde:

(1)  Die Jahresabschliisse der Europdischen Zentralbank (EZB) und der nationalen Zentralbanken der Mitgliedstaaten,
deren Wiahrung der Euro ist, miissen von unabhingigen externen Rechnungspriifern, die vom EZB-Rat empfohlen
und vom Rat der Europdischen Union anerkannt werden, gepriift werden.

(2)  Das Mandat der gegenwirtigen externen Rechnungspriifer der Banque centrale du Luxembourg, Ernst & Young S.A.
endet nach der Rechnungspriifung fiir das Geschiftsjahr 2023. Es ist deshalb erforderlich, ab dem Geschiftsjahr
2024 externe Rechnungspriifer zu bestellen.

(3)  Die Banque centrale du Luxembourg hat KPMG Audit S.a r.l. als externe Rechnungspriifer fiir die Geschiftsjahre
2024 bis 2028 ausgewihlt.

(4)  Der EZB-Rat hat empfohlen, KPMG Audit S.a r.l. als externe Rechnungspriifer der Banque centrale du Luxembourg
fur die Geschiftsjahre 2024 bis 2028 zu bestellen.

(5)  Gemifl der Empfehlung des EZB-Rates sollte der Beschluss 1999/70/EG des Rates (?) entsprechend gedndert
werden —

HAT FOLGENDEN BESCHLUSS ERLASSEN:

Artikel 1
Artikel 1 Absatz 7 des Beschlusses 1999/70/EG erhilt folgende Fassung:

,(7)  KPMG Audit S.a rl. wird als der externe Rechnungspriifer der Banque centrale du Luxembourg fir die
Geschiftsjahre 2024 bis 2028 anerkannt.”

Artikel 2

Dieser Beschluss wird am Tag seiner Bekanntgabe wirksam.

Artikel 3

Dieser Beschluss ist an die Europdische Zentralbank gerichtet.

() ABL C, C[2024/1363, 6.2.2024, ELI: http://data.europa.cu/eli/C/2024/1363oj.
(*) Beschluss 1999/70/EG des Rates vom 25. Januar 1999 iiber die externen Rechnungspriifer der nationalen Zentralbanken (ABI. L 22
vom 29.1.1999, S. 69).

ELL http://data.europa.eu/eli/dec/2024/864/oj 12
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Geschehen zu Briissel am 12. Mirz 2024.

Im Namen des Rates
Der Prisident
V. VAN PETEGHEM

ELL http://data.europa.eu/eli/dec/2024/864/oj



- Amtsblatt DE
der Europdischen Union Reihe L

2024/771 15.3.2024

DURCHFUHRUNGSVERORDNUNG (EU) 2024/771 DER KOMMISSION
vom 29. Februar 2024

zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 152/2009 zur Festlegung der Probenahmeverfahren und
Analysemethoden fiir die amtliche Untersuchung von Futtermitteln

(Text von Bedeutung fiir den EWR)

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

gestiitzt auf die Verordnung (EU) 2017/625 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 15. Mdrz 2017 iiber amtliche
Kontrollen und andere amtliche Tétigkeiten zur Gewdhrleistung der Anwendung des Lebens- und Futtermittelrechts und
der Vorschriften iiber Tiergesundheit und Tierschutz, Pflanzengesundheit und Pflanzenschutzmittel, zur Anderung der
Verordnungen (EG) Nr. 999/2001, (EG) Nr. 396/2005, (EG) Nr. 1069/2009, (EG) Nr. 1107/2009, (EU) Nr. 1151/2012,
(EU) Nr. 652/2014, (EU) 2016429 und (EU) 2016/2031 des Europiischen Parlaments und des Rates, der Verordnungen
(EG) Nr. 1/2005 und (EG) Nr. 1099/2009 des Rates sowie der Richtlinien 98/58/EG, 1999/74/EG, 2007/43/EG,
2008/119/EG und 2008/120/EG des Rates und zur Aufhebung der Verordnungen (EG) Nr. 854/2004 und (EG)
Nr. 882/2004 des Europdischen Parlaments und des Rates, der Richtlinien 89/608/EWG, 89/662/EWG, 90/425/EWG,
91/496/EWG, 96/23[EG, 96/93/EG und 97/78/EG des Rates und des Beschlusses 92/438/EWG des Rates (Verordnung
iiber amtliche Kontrollen) ('), insbesondere auf Artikel 34 Absatz 6,

in Erwdgung nachstehender Griinde:

(1) Inder Verordnung (EG) Nr. 152/2009 der Kommission () sind die Probenahmeverfahren und Analysemethoden fiir
die amtliche Untersuchung von Futtermitteln festgelegt.

(2)  Die mit der Verordnung (EG) Nr. 152/2009 festgelegten Probenahmeverfahren und Analysemethoden sollten an den
wissenschaftlichen und technologischen Fortschritt angepasst werden. Mehrere geringfiigige Anderungen sollten in
diese Verordnung aufgenommen werden; dabei sollte den mit der Anwendung der Analysemethoden gewonnenen
Erfahrungen Rechnung getragen oder es sollten bestimmte Vorschriften prizisiert werden.

(3)  Dasin der Verordnung (EG) Nr. 152/2009 beschriebene Probenahmeverfahren eignet sich nicht fiir die Probenahme
zur Kontrolle der mikrobiologischen Kontamination und ist daher vom Anwendungsbereich ausgenommen. Da es
infolge der Anderung durch die Verordnung (EU) Nr. 691/2013 der Kommission (*) nicht mehr ausdriicklich vom
Anwendungsbereich ausgenommen war, hat dies jedoch zu einer gewissen Verwirrung gefiihrt, weshalb es erneut
ausdriicklich vom Anwendungsbereich ausgenommen werden sollte.

(4)  Esist angezeigt, besondere Bestimmungen fiir die Probenahme von Futtermitteln einzufithren, die von Futtermittel-
unternehmern iiber Fernkommunikationsmittel zum Verkauf angeboten werden, da der Verkauf von Futtermitteln
mithilfe von Fernkommunikationsmitteln zunimmt. Zusitzlich zu den Bestimmungen iiber die analytische
Messunsicherheit und Wiederfindungsrate bei der Analyse auf unerwiinschte Stoffe sollten solche Bestimmungen
auch fiir die Analyse des Inhalts von Futtermittelzusatzstoffen eingefithrt werden, da diese Bestimmungen auch
dafiir relevant sind. Da die Anwendung der Analysemethode zur Bestimmung von Harnstoff auferhalb des
Zulassungsbereichs von Harnstoff als Futtermittelzusatzstoff nachweislich zu falschen Analyseergebnissen fithrt,
sollte der Anwendungsbereich dieser Methode prizisiert und es sollten Informationen tiber die Bewertung der
Methode und die Ergebnisse einer Ringstudie erginzt werden.

(5)  Mehrere in der Verordnung (EG) Nr. 152/2009 festgelegte Analysemethoden sollten gestrichen werden, da sie ihre
Validitat fur den vorgesehenen Zweck verloren haben. Die Analysemethode fiir die Bestimmunyg fliichtiger stickstoft-
haltiger Basen und die Methode zur Bestimmung von Carbonaten sollten gestrichen werden, da eine Kontrolle der
Einhaltung nach dem Futtermittelrecht der Union nicht mehr rechtlich vorgeschrieben ist. Die geltende
Analysemethode zur Bestimmung von Diclazuril enthélt redaktionelle Fehler und liefert somit keine zuverldssigen
Analyseergebnisse. Sie sollte daher durch eine verinderte Methode ersetzt werden, die nachweislich zuverlissige
Ergebnisse liefert. Neue Analysemethoden fiir die Bestimmung von freiem und Gesamtgossypol haben nachweislich

() ABLL95vom 7.4.2017,S. 1.

() Verordnung (EG) Nr. 152/2009 der Kommission vom 27. Januar 2009 zur Festlegung der Probenahmeverfahren und
Analysemethoden fiir die amtliche Untersuchung von Futtermitteln (ABL L 54 vom 26.2.2009, S. 1).

() Verordnung (EU) Nr. 691/2013 der Kommission vom 19. Juli 2013 zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 152/2009 hinsichtlich der
Probenahmeverfahren und Analysemethoden (ABL L 197 vom 20.7.2013, S. 1).

ELL http://data.europa.eu/elijreg_impl/2024/771/oj 1/129
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gezeigt, dass die mit der Verordnung (EG) Nr. 152/2009 eingefithrte Analysemethode zur Bestimmung von freiem
und Gesamtgossypol keine zuverldssigen Ergebnisse liefert und daher gestrichen und durch einen Verweis auf
europdische Normen (EN) ersetzt werden sollte. Die Analysemethoden zur Untersuchung von Futtermitteln auf das
Vorhandensein nicht mehr zugelassener Zusatzstoffe sollten gestrichen werden, da inzwischen empfindlichere
Screening-Verfahren und Analysemethoden entwickelt wurden.

(6)  Zusitzlich zu den in den Anhingen dieser Verordnung beschriebenen Analysemethoden sollte ein Verweis auf
europdische Normen (EN) im Hinblick auf ihre Verwendung in amtlichen Kontrollen aufgenommen werden.

(7) Da der neue Futtermittelzusatzstoff Amprolium mit der Durchfithrungsverordnung (EU) 2021/2047 der
Kommission (¥) zugelassen wurde, sollte in Anhang IV der Verordnung (EG) Nr. 152/2009 eine Analysemethode
zur Bestimmung von Amprolium aufgenommen werden.

(8)  Da die Anderungen der Verordnung (EG) Nr. 152/2009 wesentlich sind und mehrere Bestimmungen in ihren
Anhingen betreffen, ist es aus Griinden der Klarheit angezeigt, diese Anhinge vollstindig zu ersetzen.

(9)  Die in dieser Verordnung vorgesehenen Mafinahmen entsprechen der Stellungnahme des Stindigen Ausschusses fiir
Pflanzen, Tiere, Lebensmittel und Futtermittel —

HAT FOLGENDE VERORDNUNG ERLASSEN:

Artikel 1

Anderungen der Verordnung (EG) Nr. 152/2009

Die Verordnung (EG) Nr. 152/2009 wird wie folgt gedndert:
1. Artikel 1 Absatz 1 erhilt folgende Fassung:

,Die Probenahmen fiir die amtliche Untersuchung von Futtermitteln, insbesondere auf ihre Bestandteile, eingeschlossen
Material, das genetisch veranderte Organismen (GVO) enthilt, aus ihnen besteht oder aus ihnen hergestellt ist, Futtermit-
telzusatzstoffe gemidf der Verordnung (EG) Nr. 1831/2003 des Europiischen Parlaments und des Rates (*) und
unerwiinschte Stoffe gemdf der Richtlinie 2002/32/EG des Europiischen Parlaments und des Rates (**), erfolgen mit
Ausnahme der Probenahme fiir die Untersuchung auf mikrobiologische Kontamination nach den in Anhang I
aufgefithrten Verfahren.

() Verordnung (EG) Nr. 1831/2003 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 22. September 2003 iiber
Zusatzstoffe zur Verwendung in der Tiererndhrung (ABL L 268 vom 18.10.2003, S. 29).
(** Richtlinie 2002/32/EG des Europdischen Parlaments und des Rates vom 7. Mai 2002 iiber unerwiinschte Stoffe in
der Tiererndhrung (ABI. L 140 vom 30.5.2002, S. 10).*
2. Anhang I erhilt die Fassung des Anhangs I der vorliegenden Verordnung.
3. Anhang II erhilt die Fassung des Anhangs II der vorliegenden Verordnung.
4. Anhang III erhilt die Fassung des Anhangs IIl der vorliegenden Verordnung.
5. Anhang IV erhilt die Fassung des Anhangs IV der vorliegenden Verordnung.
6. Anhang V erhilt die Fassung des Anhangs V der vorliegenden Verordnung.
7. Anhang VII erhilt die Fassung des Anhangs VI der vorliegenden Verordnung.

8. Anhang VIII wird gestrichen.

() Durchfithrungsverordnung (EU) 2021/2047 der Kommission vom 23. November 2021 zur Zulassung von Amproliumhydrochlorid

(COXAM) als Futtermittelzusatzstoff fir Masthithner und Junghennen (Zulassungsinhaber: HuvePharma NV) (ABL L 418 vom
24.11.2021, S. 13).
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Artikel 2

Inkrafttreten

Diese Verordnung tritt am zwanzigsten Tag nach ihrer Veroffentlichung im Amtsblatt der Europdischen Union in Kraft.

Diese Verordnung ist in allen ihren Teilen verbindlich und gilt unmittelbar in jedem
Mitgliedstaat.

Briissel, den 29. Februar 2024.

Fiir die Kommission
Die Prisidentin
Ursula VON DER LEYEN

ELL http://data.europa.eu/elijreg_impl/2024/771/oj
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ANHANG I

+~ANHANG |
PROBENAHMEVERFAHREN

1. ZWECK UND ANWENDUNGSBEREICH

Die zur amtlichen Untersuchung bestimmten Futtermittelproben werden gemaf den nachstehenden Verfahren
entnommen. Die so gewonnenen Proben gelten als reprisentativ fiir die Teilpartien.

Zweck der reprisentativen Beprobung ist es, einen kleinen Teil einer Partie zu untersuchen und durch die
Bestimmung eines spezifischen Merkmals bei diesem Teil den Durchschnittswert des Merkmals fir die gesamte
Partie zu ermitteln. Die Partie wird mittels wiederholter Entnahme von Einzelproben an verschiedenen Stellen der
Partie untersucht. Diese Einzelproben werden zu einer Sammelprobe gemischt, aus der durch reprisentative
Teilung reprisentative Endproben herzustellen sind.

Wenn bei der Sichtpriffung oder aufgrund anderer einschlagiger Informationen Teile des zu beprobenden
Futtermittels einen Qualitdtsunterschied zum tibrigen Futtermittel derselben Partie aufweisen, werden diese Teile
vom iibrigen Futtermittel abgesondert und als getrennte Teilpartie behandelt. Ist eine Aufteilung des Futtermittels
in getrennte Teilpartien nicht maoglich, so wird das Futtermittel als eine einzige Partie beprobt. In solchen Fillen
ist dies im Probenahmebericht zu vermerken.

Ist ein Futtermittel, das gemafd den Bestimmungen der vorliegenden Verordnung beprobt wurde und nachweislich
die EU-Anforderungen nicht erfiillt, Teil einer Futtermittelpartie derselben Gruppe oder Bezeichnung, so muss
davon ausgegangen werden, dass das Ergebnis der Beprobung fiir die gesamte Futtermittelpartie gilt, es sei denn,
eine eingehende Bewertung erbringt keinen Nachweis dariiber, dass die restliche Partie den EU-Anforderungen
nicht geniigt.

Auch Futtermittel, die gemdfl Artikel 11 Absatz 3 der Verordnung (EG) Nr. 767/2009 des Europdischen
Parlaments und des Rates (') iiber eine Fernkommunikationstechnik zum Verkauf angeboten werden, konnen
beprobt werden. Die Beprobung von Futtermitteln, die iiber eine Fernkommunikationstechnik zum Verkauf
angeboten werden, unterliegt grundsitzlich den in diesem Anhang dargelegten Punkten. Spezifische Aspekte der
Beprobung iiber Fernkommunikation angebotener Futtermittel werden in Nummer 11 beschrieben.

2. BEGRIFFSBESTIMMUNGEN

— Partie (oder Charge): identifizierbare Menge an Futtermitteln, die nachweislich gemeinsame Eigenschaften
haben, wie Ursprung, Sorte, Art der Verpackung, Verpacker, Ubersender oder Kennzeichnung; im Falle eines
Herstellungsverfahrens bezeichnet ,Partie* eine Einheit der Herstellung aus einer einzigen Anlage unter
Verwendung einheitlicher Herstellungsparameter oder eine Reihe solcher Einheiten, sofern sie in
kontinuierlicher Reihenfolge hergestellt und zusammen gelagert werden.

— Teilpartie: Partie oder identifizierbare Teilmenge der Partie bzw. Teilpartie.

— Verplombte Probe: Probe, die solchermaflen mit einer Plombe verschlossen wurde, dass kein Zugriff auf sie
moglich ist, ohne die Plombe zu beschiddigen oder zu entfernen.

— Einzelprobe: Menge, die an einer Stelle der Teilpartie entnommen wird.
— Sammelprobe: Gesamtmenge der aus derselben Teilpartie entnommenen Einzelproben.

— Reduzierte Probe: Teilmenge der Sammelprobe, die aus letzterer durch reprisentative Reduktion gewonnen
wird.

— Endprobe: Teilmenge der Sammelprobe (vermischt), der reduzierten Probe oder der homogenisierten
Sammelprobe, je nach Art der Kontrolle (siche Nummer 9.4).

— Laborprobe: fiir das Labor bestimmte (beim Labor eingegangene) Probe, bei der es sich um die Endprobe, die
reduzierte Probe oder die Sammelprobe handeln kann.

— Probe aus dem Fernabsatz: Probe einer Futtermittelpartie oder -charge, die iiber Fernkommunikationstechnik
zum Verkauf angeboten wird.

(") Verordnung (EG) Nr. 767/2009 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 13. Juli 2009 iiber das Inverkehrbringen und die

Verwendung von Futtermitteln, zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1831/2003 des Europdischen 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
(ABI. L 229 vom 1.9.2009, S. 1).
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4.1.

4.2.

4.2.1.

4.2.1.1.

4.2.1.2.

4.2.2.

4.2.3.

ALLGEMEINE BESTIMMUNGEN
— Die Probenahme erfolgt durch die von der zustindigen Behorde zu diesem Zweck bevollméchtigten Personen.

— Um eine Probe aus dem Fernabsatz zu erhalten, fordert die zustindige Behérde iiber Fernkommunika-
tionstechnik eine Futtermittelmenge vom Futtermittelunternehmer an.

— Die Probe muss so verplombt werden, dass kein Zugriff auf sie moglich ist, ohne die Plombe zu beschidigen
oder zu entfernen.

Der Plombenstempel sollte eindeutig identifizierbar und gut sichtbar sein.

— Identifizierung der Probe: Die Probe muss mit einer dauerhaften Kennzeichnung versehen und so identifiziert
werden, dass eine eindeutige Verbindung zum Probenahmebericht besteht.

— Aus jeder Sammelprobe oder jeder reduzierten Probe werden die folgenden Endproben entnommen: eine
Probe zur Kontrolle (Vollzug) und eine fiir den Futtermittelunternehmer (Gegenprobe). Gegebenenfalls kann
eine weitere Endprobe zu Referenzzwecken entnommen werden. Im Fall einer Homogenisierung der
vollstindigen Sammelprobe werden die Endproben aus der homogenisierten Sammelprobe entnommen, es
sei denn, dass dieses Verfahren den Vorschriften der Mitgliedstaaten hinsichtlich der Rechte des Futtermittelun-
ternehmers zuwiderlduft.

— Gemifl Artikel 15 Absdtze 1 und 2 der Verordnung (EU) 2017/625 miissen die Futtermittelunternehmer,
soweit dies fiir die Durchfithrung amtlicher Kontrollen erforderlich ist, auf Verlangen der zustindigen
Behorden:

— dem Personal der zustindigen Behorden Zugang zu der Ausriistung unter ihrer Verantwortung
ermdglichen, was — falls erforderlich — die Bereitstellung der Ausriistung fiir die Probenahme und der
personlichen Schutzausriistung umfasst,

— das Personal der zustindigen Behorden unterstiitzen und mit ihm zusammenarbeiten, um die Probenahme
zu ermdglichen, was auch einschlieft, die Futtermittel dem Personal der zustindigen Behorden zugénglich
zu machen.

GERATE

Die Gerdte zur Probenahme miissen aus Materialien bestehen, die die zu beprobenden Erzeugnisse nicht
kontaminieren konnen. Gerite, die fiir eine mehrfache Anwendung vorgesehen sind, miissen leicht zu reinigen
sein, damit eine Kreuzkontamination vermieden wird.

Empfohlene Gerite fiir die Probenahme fester Futtermittel
Manuelle Probenahme
Probenahmeschaufel mit ebenem Boden und rechteckig hochgebogenem Rand.

Probenahmestab mit langem Schlitz oder Kammern. Die Dimensionierung des Probenahmestabes ist den
Merkmalen der Teilpartie (Tiefe des Behilters, Grofle des Sacks usw.) und der Partikelgrofe des Futtermittels
anzupassen.

Falls es sich um einen Probenahmestab mit mehreren Offnungen handelt, sollten diese durch Kammern oder
fortlaufend versetzte Offnungen voneinander getrennt sein, damit sichergestellt ist, dass die Probe an
verschiedenen Stellen entlang des Probenahmestabes entnommen wird.

Mechanische Probenahme

Geeignete mechanische Gerite diirfen zur Probenahme aus in Bewegung befindlichen Futtermitteln verwendet
werden. Ein mechanisches Gerit gilt als geeignet, wenn mindestens der gesamte FlieBquerschnitt beprobt wird.

Die Probenahme aus in Bewegung befindlichen Futtermitteln (bei hohen Durchflussraten) kann mittels
automatischer Probenehmer erfolgen.

Probenteiler

Soweit moglich und sinnvoll, sollten zur Herstellung reduzierter Proben Gerdte verwendet werden, die zur
Zerlegung der Probe in ungefihr gleiche Teile in reprasentativer Form bestimmt sind.
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5.1.

QUANTITATIVE ANFORDERUNGEN HINSICHTLICH DER ANZAHL VON EINZELPROBEN

— Die in den Nummern 5.1. und 5.2. genannten quantitativen Anforderungen hinsichtlich der Anzahl von
Einzelproben gelten fiir Teilpartien bis zu 500 t, die einer reprasentativen Probenahme unterzogen werden
konnen. Das beschriebene Probenahmeverfahren gilt in gleicher Weise fur Mengen, die die festgelegte
maximale Teilpartie iiberschreiten, sofern die in den nachstehenden Tabellen unter den Nummern 5.1.1.,
5.1.3. und 5.1.5. vorgegebene Hochstanzahl der Einzelproben aufler Acht gelassen wird und stattdessen die
Anzahl der Einzelproben anhand der Quadratwurzelformel fir den entsprechenden Verfahrensabschnitt
(siehe Nummer 5.3.) bestimmt und die Mindestgrofe der Sammelprobe proportional erhoht wird. Ungeachtet
dessen kann eine groffe Partie in kleinere Teilpartien aufgeteilt und jede Teilpartie nach dem in den
Nummern 5.1 und 5.2 beschriebenen Verfahren beprobt werden.

— Die Teilpartie muss so gewihlt werden, dass eine Beprobung aller Einzelbestandteile moglich ist.

— Bei sehr groflen Partien bzw. Teilpartien (> 500 t) und bei Partien, die so beférdert oder gelagert werden, dass
eine Probenahme gemifl dem Verfahren der Nummern 5.1 und 5.2 nicht erfolgen kann, ist das Probenahme-
verfahren nach Nummer 5.3 anzuwenden.

— Handelt es sich um Proben aus dem Fernabsatz weif} die zustdndige Behorde in der Regel nicht, wie grof die
Partie ist, aus der die Menge angefordert wird. Aus diesem Grund kann das Verfahren nach den Nummern 5.1
und 5.2 nicht angewandt werden. Dann ist das unter Nummer 11 beschriebene Verfahren anzuwenden.

— Ist der Futtermittelunternehmer im Rahmen eines obligatorischen Uberwachungssystems gesetzlich zur
Einhaltung der vorliegenden Verordnung verpflichtet, so kann er von den in diesem Nummer festgelegten
quantitativen Anforderungen abweichen, um funktionsspezifischen Besonderheiten Rechnung zu tragen,
sofern er zur Zufriedenheit der zustindigen Behorde die Gleichwertigkeit des Probenahmeverfahrens in Bezug
auf den Reprisentationsgrad nachgewiesen hat, und nachdem eine entsprechende Genehmigung seitens der
zustandigen Behorde erteilt wurde.

— Ist es nicht moglich, das festgelegte Probenahmeverfahren im Hinblick auf die quantitativen Anforderungen
anzuwenden, da sich aus einer Beschddigung der Partie unannehmbare Folgen fiir den Handel ergeben
wiirden (wegen der Verpackungsart, der Transportweise, der Lagerungsform usw.), so kann ausnahmsweise
ein alternatives Probenahmeverfahren angewandt werden, sofern dieses so reprisentativ wie moglich ist und
umfassend beschrieben und dokumentiert wird.

Quantitative Anforderungen an Einzelproben beziiglich der Untersuchung auf Stoffe oder Erzeugnisse,
die gleichmifig im Futtermittel verteilt sind

Feste Futtermittel in loser Form

Teilpartie Mindestanzahl der Einzelproben
<25t 7
>25t N (20-mal die Anzahl von Tonnen, aus denen die Teilpartie
besteht) (), bis zu 40 Einzelproben

(*) Wenn sich hierbei eine Bruchzahl ergibt, ist diese auf die nachsthohere ganze Zahl aufzurunden.

Fliissige Futtermittel in loser Form

Teilpartie Mindestanzahl der Einzelproben
<2,5tbzw. < 25001 40
>2,5tbzw.> 25001 7 ()

(*) Ist eine Homogenisierung der Fliissigkeit nicht méglich, so muss die Anzahl der Einzelproben erhoht werden.
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5.2.

Verpackte Futtermittel

Futtermittel (fest und fliissig) konnen in Beuteln, Sicken, Dosen, Fissern usw. verpackt sein, die in der Tabelle als
Einheiten bezeichnet werden. Grofe Einheiten (> 500 kg bzw. 1) sind nach den Vorschriften fiir lose Futtermittel
(siche Nummern 5.1.1 und 5.1.2) zu beproben.

Tei . Mindestanzahl der Einheiten, aus denen (mindestens) eine Einzelprobe zu
eilpartie S
entnehmen ist (¥)
1 bis 20 Einheiten 1 Einheit (**)
21 bis 150 Einheiten 3 Einheiten (**)
151 bis 400 Einheiten 5 Einheiten (**)
> 400 Einheiten 14 der \ (Anzahl von Einheiten, aus der die Teilpartie besteht) (**¥),
bis zu 40 Einheiten

() Kann durch das Offnen einer Einheit die Analyse beeintrichtigt werden (z. B. leicht verderbliches Nassfutter), so gilt die
ungeéffnete Einheit als Einzelprobe.

(**)  Bei Einheiten, deren Inhalt hochstens 1 kg bzw. 1 1betrégt, gilt der Inhalt einer Originaleinheit als Einzelprobe.

(***) Wenn sich hierbei eine Bruchzahl ergibt, ist diese auf die nachsthohere ganze Zahl aufzurunden.

Futterblicke und Lecksteine

Zu beproben ist mindestens ein Futterblock oder Leckstein je Teilpartie zu 25 Einheiten, die Hochstzahl betragt
vier Futterblocke oder Lecksteine.

Bei Futterblocken oder Lecksteinen mit einem Gewicht von jeweils maximal 1 kg gilt der Inhalt eines Futterblocks
oder Lecksteins als Einzelprobe.

Raufutter/Griinfutter
Teilpartie Mindestanzahl der Einzelproben (¥)
<5t 5
>5¢ V (5-mal die Anzahl von Tonnen, aus der die Teilpartie besteht) (*¥),
bis zu 40 Einzelproben

(*) In bestimmten Fillen (z. B. bei Silage) konnen die vorgeschriebenen Einzelproben nicht ohne eine unannehmbare
Beschidigung der Partie entnommen werden. In diesen Fillen ist ein alternatives Probenahmeverfahren zuldssig, und
entsprechende Leitlinien fiir die Beprobung solcher Partien konnen hier abgerufen werden: https://food.ec.europa.euf
system/files/2016-10/animal-feed-guidance_documents_691_2013_en.pdf

(**) Wenn sich hierbei eine Bruchzahl ergibt, ist diese auf die nachsthohere ganze Zahl aufzurunden.

Quantitative Anforderungen an Einzelproben beziiglich der Untersuchung auf Bestandteile oder Stoffe,
die ungleichmifig im Futtermittel verteilt sein konnen

Diese quantitativen Anforderungen an Einzelproben gelten in folgenden Fillen:

— Untersuchung auf Aflatoxine, Mutterkorn, andere Mykotoxine und schidliche botanische Unreinheiten in
Futtermittel-Ausgangserzeugnissen;

— Untersuchung auf Kreuzkontamination durch einen Bestandteil, einschlieflich genetisch verinderter
Ausgangserzeugnisse, oder einen Stoff, bei dem eine ungleichmifSige Verteilung im Futtermittel anzunehmen
ist.

Hat die Untersuchungsbehorde den starken Verdacht, dass eine solche ungleichmifSige Verteilung auch im Fall
einer Kreuzkontamination durch einen Bestandteil oder einen Stoff in einem Futtermittel-Ausgangserzeugnis
auftritt, so konnen die in der nachstehenden Tabelle festgelegten quantitativen Anforderungen gestellt werden.

ELL http://data.europa.eu/elijreg_impl/2024/771/oj
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Teilpartie Mindestanzahl der Einzelproben
<80t Siehe quantitative Anforderungen in Nummer 5.1. Die Anzahl der
zu entnehmenden Einzelproben ist mit dem Faktor 2,5 zu
multiplizieren.
280t 100
5.3. Quantitative Anforderungen an Einzelproben bei sehr groflen Partien

Bei groflen Teilpartien (> 500 t) ist die Anzahl der zu entnehmenden Einzelproben wie folgt zu festzulegen: 40
Einzelproben + -Tonnen fiir die Untersuchung auf Stoffe oder Erzeugnisse, die im gesamten Futtermittel
gleichmiRig verteilt sind, oder 100 Einzelproben + V-Tonnen fiir die Untersuchung auf Bestandteile oder Stoffe,
die ungleichmifig im Futtermittel verteilt sein konnen.

6. QUANTITATIVE ANFORDERUNGEN AN SAMMELPROBEN

Je Teilpartie ist eine einzelne Sammelprobe erforderlich.

Art des Futtermittels Mindestgrofe der Sammelprobe (*) (*¥)
6.1. Lose Futtermittel 4 kg
6.2. Verpackte Futtermittel 4 kg ()
6.3. Fliissige oder halbfliissige Futtermittel 41
6.4. Futterblocke oder Lecksteine
6.4.1. mit einem Einzelgewicht von mehrals 1 kg | 4 kg
6.4.2. mit einem Einzelgewicht von hochstens 1 kg | Gewicht von 4 Originalblocken oder -steinen
6.5. Raufutter/Griinfutter 4 kg (%)

(*)  Ist das beprobte Futtermittel hochwertig, kann eine kleinere Menge als Sammelprobe gewahlt werden, sofern dies im
Probenahmebericht beschrieben und dokumentiert wird.

(*  Gemdf der Verordnung (EU) Nr. 619/2011 der Kommission vom 24. Juni 2011 zur Festlegung der Probenahme- und
Analyseverfahren fiir die amtliche Untersuchung von Futtermitteln im Hinblick auf genetisch verdnderte Ausgangser-
zeugnisse, fiir die ein Zulassungsverfahren anhingig ist oder deren Zulassung ablduft (ABL L 166 vom 25.6.2011, S. 9)
muss die Sammelprobe fir die Untersuchung auf genetisch verdnderte Ausgangserzeugnisse mindestens
35 000 Samen/Korner enthalten. Dies bedeutet, dass die Grofe der Sammelprobe bei Mais mindestens 10,5 kg und bei
Sojabohnen 7 kg betragen muss. Bei anderen Samen und Kornern wie Gerste, Hirse, Hafer, Reis, Roggen, Weizen und
Raps entspricht die Grofle der Sammelprobe von 4 kg mehr als 35 000 Samen/Kornern.

(***)  Bei verpackten Futtermitteln kann es ebenfalls vorkommen, dass — abhingig von der Grofe der einzelnen Einheiten —
die fiir die Sammelprobe vorgeschriebene Grofe von 4 kg nicht erreicht werden kann.

(****) Handelt es sich um Raufutter/Griinfutter mit geringer relativer Dichte (z. B. Heu, Stroh), sollte die Probengrofie
mindestens 1 kg betragen.

7. QUANTITATIVE ANFORDERUNGEN AN ENDPROBEN

Endproben

Mindestens eine Endprobe muss analysiert werden. Die Menge der zur Analyse bestimmten Endproben darf nicht
unter den nachstehend festgelegten Mindestmengen liegen:
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8.1.

8.2.

8.2.1.

Feste Futtermittel 500 g (¥) (¥*) (:**) (***)

Fliissige oder halbfliissige Futtermittel 500 ml (*)

(*)  Gemaf der Verordnung (EU) Nr. 619/2011 muss die Endprobe fiir die Untersuchung auf genetisch verinderte
Ausgangserzeugnisse mindestens 10 000 Samen/Korner enthalten. Dies bedeutet, dass die Grofle der Endprobe bei Mais
mindestens 3 000 g und bei Sojabohnen 2 000 g betragen muss. Bei anderen Samen und Kornern wie Gerste, Hirse,
Hafer, Reis, Roggen, Weizen und Raps entspricht die Grofle der Sammelprobe von 500 g mehr als
10 000 Samen/Kornern.

(*)  Liegt die Grofe der Sammelprobe erheblich unter 4 kg bzw. 4 1 (siche FuBnoten in Nummer 6), kann als Endprobe auch
eine geringere Menge entnommen werden, sofern dies im Probenahmebericht beschrieben und dokumentiert wird.

(***)  Bei der Beprobung von Hiilsenfriichten, Getreidekornern und Schalenfriichten zur Bestimmung der Pflanzenschutzmittel-
riickstinde muss gemafl der Richtlinie 2002/63/EG der Kommission vom 11. Juli 2002 zur Festlegung
gemeinschaftlicher Probenahmemethoden zur amtlichen Kontrolle von Pestizidriickstinden in und auf Erzeugnissen
pflanzlichen und tierischen Ursprungs und zur Aufthebung der Richtlinie 79/700/EWG (ABL. L 187 vom 16.7.2002,
S. 30) die Mindestgrofie der Endprobe 1 kg betragen.

(***¥)  Bei Sichtpriifungen oder mikroskopischen Untersuchungen betrdgt die zu untersuchende Endprobe 1 kg.

PROBENAHMEVERFAHREN FUR SEHR GROSSE PARTIEN ODER PARTIEN, DIE SO GELAGERT ODER BEFORDERT
WERDEN, DASS EINE BEPROBUNG DER GESAMTEN PARTIE NICHT PRAKTIKABEL IST

Allgemeine Grundsitze

Falls es die Art der Beforderung oder Lagerung einer Partie nicht gestattet, Einzelproben aus der gesamten Partie zu
entnehmen, sollte die Beprobung solcher Partien vorzugsweise dann erfolgen, wenn sich die Partie im Fluss
befindet.

Falls es sich um Groflager fiir Futtermittel handelt, sollten die Unternehmer dazu angehalten werden,
Einrichtungen im Lager zu installieren, die eine (automatische) Beprobung der gesamten gelagerten Partie
ermoglichen.

Im Fall der Anwendung der in diesem Punkt dargelegten Probenahmeverfahren wird der Futtermittelunternehmer
oder sein Vertreter iiber das Probenahmeverfahren informiert. Wird dieses Probenahmeverfahren von dem
Futtermittelunternehmer oder seinem Vertreter infrage gestellt, so muss dieser es der zustindigen Behorde auf
Kosten des Unternehmers ermdoglichen, die gesamte Partie zu beproben.

Grof3e Partien, die per Schiff beférdert werden

Dynamische Beprobung grofSer Partien, die per Schiff befordert werden

Die Beprobung grofSer Partien auf Schiffen ist vorzugsweise durchzufithren, wenn sich das Erzeugnis im Fluss
befindet (dynamische Probenahme).

Die Probenahme hat je Laderaum (physisch abtrennbare Einheit) zu erfolgen. Die Laderdume werden allerdings
nacheinander geleert, sodass die urspriingliche physische Trennung nach der Weiterbeforderung in die
Lagereinrichtungen nicht mehr besteht. Die Probenahme kann daher unter Bezug auf die urspriingliche physische
Trennung oder auf die Trennung nach der Beférderung in die Lagereinrichtungen erfolgen.

Das Loschen einer Schiffsladung kann mehrere Tage in Anspruch nehmen. In der Regel muss die Beprobung in
regelmifSigen Abstinden wihrend der gesamten Dauer des Loschvorgangs erfolgen. Es ist jedoch nicht immer
praktikabel oder sinnvoll, dass sich ein amtlicher Inspektor wihrend des gesamten Loschvorgangs fir die
Probenahme vor Ort aufhilt. Daher ist die Beprobung eines Teils (einer Teilpartie) der gesamten Partie zuldssig
Die Anzahl der Einzelproben wird unter Beriicksichtigung des Umfangs der Teilpartie festgelegt.

Wird ein Teil einer Futtermittelpartie derselben Gruppe oder Bezeichnung beprobt und erfiillt diese Teilpartie
nachweislich nicht die EU-Anforderungen, so muss davon ausgegangen werden, dass das Ergebnis der Beprobung
fur die gesamte Futtermittelpartie gilt, es sei denn, eine eingehende Bewertung erbringt keinen Nachweis dariiber,
dass die restliche Partie den EU-Anforderungen nicht geniigt.

Auch wenn die amtliche Probe automatisch entnommen wird, muss ein Inspektor anwesend sein. Erfolgt die
automatische Probenahme jedoch anhand voreingestellter Parameter, die wihrend der Probenahme nicht
verdndert werden konnen, und werden die Einzelproben in einem verplombten Behilter gesammelt, was einen
moglichen Betrug ausschlieft, so ist die Anwesenheit eines Inspektors nur zu Beginn der Probenahme, bei jedem
Wechsel des Probenbehilters und am Ende der Probenahme erforderlich.
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8.2.2.  Beprobung von Partien, die per Schiff befordert werden, durch statische Probenahme

Bei einer statischen Probenahme ist dasselbe Verfahren anzuwenden wie bei Lagereinrichtungen (Silos), die von
oben zuganglich sind (siche Nummer 8.4.1).

Die Probenahme muss am zuginglichen Teil der Partie/des Laderaums erfolgen (von oben). Die Anzahl der
Einzelproben wird unter Beriicksichtigung des Umfangs der Teilpartie festgelegt. Wird ein Teil einer Futtermit-
telpartie derselben Gruppe oder Bezeichnung beprobt und erfillt diese Teilpartie nachweislich nicht die
EU-Anforderungen, so muss davon ausgegangen werden, dass das Ergebnis der Beprobung fiir die gesamte
Futtermittelpartie gilt, es sei denn, eine eingehende Bewertung erbringt keinen Nachweis dariiber, dass die
restliche Partie den EU-Anforderungen nicht geniigt.

8.3. Beprobung grofSer Partien in Lagern

Die Probenahme muss am zuginglichen Teil der Partie erfolgen. Die Anzahl der Einzelproben wird unter
Beriicksichtigung des Umfangs der Teilpartie festgelegt. Wird ein Teil einer Futtermittelpartie derselben Gruppe
oder Bezeichnung beprobt und erfiillt diese Teilpartie nachweislich nicht die EU-Anforderungen, so muss davon
ausgegangen werden, dass das Ergebnis der Beprobung fiir die gesamte Futtermittelpartie gilt, es sei denn, eine
eingehende Bewertung erbringt keinen Nachweis dariiber, dass die restliche Partie den EU-Anforderungen nicht
gentigt.

8.4. Beprobung von Lagereinrichtungen (Silos)

8.4.1.  Beprobung von Silos mit (leichtem) Zugang von oben

Die Probenahme muss am zuginglichen Teil der Partie erfolgen. Die Anzahl der Einzelproben wird unter
Beriicksichtigung des Umfangs der Teilpartie festgelegt. Wird ein Teil einer Futtermittelpartie derselben Gruppe
oder Bezeichnung beprobt und erfiillt diese Teilpartie nachweislich nicht die EU-Anforderungen, so muss davon
ausgegangen werden, dass das Ergebnis der Beprobung fiir die gesamte Futtermittelpartie gilt, es sei denn, eine
eingehende Bewertung erbringt keinen Nachweis dariiber, dass die restliche Partie den EU-Anforderungen nicht
geniigt.

8.4.2.  Beprobung von Silos ohne Zugang von oben (geschlossene Silos)

8.4.2.1. Silos ohne Zugang von oben (geschlossene Silos) mit einer Gréfe tiber 100 Tonnen

In solchen Silos gelagerte Futtermittel konnen nicht statisch beprobt werden. Wenn das im Silo gelagerte
Futtermittel beprobt werden muss und keine Moglichkeit besteht, die Sendung zu bewegen, ist eine Vereinbarung
mit dem Unternehmer dahin gehend zu treffen, dass dieser den Inspektor dariiber informiert, wann das Silo
geleert wird, damit eine Probenahme erfolgen kann, wenn sich das Futtermittel im Fluss befindet.

8.4.2.2. Silos ohne Zugang von oben (geschlossene Silos) mit einer Grofe unter 100 Tonnen

Im Rahmen des Probenahmeverfahrens ist eine Menge von 50 bis 100 kg in einen Behilter abzufillen und
anschliefend zu beproben. Die Grofe der Sammelprobe entspricht der gesamten Partie, und die Anzahl der
Einzelproben muss im Verhiltnis zu der Menge stehen, die zur Probenahme aus dem Silo in einen Behilter
abgefiillt wird. Wird ein Teil einer Futtermittelpartie derselben Gruppe oder Bezeichnung beprobt und erfullt
diese Teilpartie nachweislich nicht die EU-Anforderungen, so muss davon ausgegangen werden, dass das Ergebnis
der Beprobung fuir die gesamte Futtermittelpartie gilt, es sei denn, eine eingehende Bewertung erbringt keinen
Nachweis dartiber, dass die restliche Partie den EU-Anforderungen nicht geniigt.

8.5. Beprobung loser Futtermittel in grofSen geschlossenen Containern

Solche Partien konnen hiufig erst nach dem Entladen beprobt werden. In bestimmten Fillen ist das Entladen am
Einfuhrort oder am Kontrollpunkt nicht moglich, weshalb die Probenahme erfolgen sollte, wenn die betreffenden
Container entladen sind.

9. ANWEISUNGEN FUR DIE ENTNAHME, VORBEREITUNG UND VERPACKUNG DER PROBEN

9.1.  Allgemeines

Die Proben miissen so schnell wie moglich entnommen und vorbereitet werden, wobei die nétigen Vorkehrungen
zu treffen sind, um sicherzustellen, dass das Erzeugnis weder verindert noch verunreinigt wird. Die fur die
Probenahme bestimmten Gerite, Flichen und Behalter miissen sauber und trocken sein.
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9.2.

9.2.1.

9.2.2.

9.2.3.

9.2.4.

9.2.5.

9.3.

9.4.

Einzelproben

Die Einzelproben sind nach dem Zufallsprinzip und unter gleichmafiger Verteilung aus der gesamten Teilpartie zu
entnehmen. Thre Grofe muss ungefihr gleich sein.

Die Grofe der Einzelprobe muss mindestens 100 g bzw. 25 g bei Raufutter/Griinfutter mit geringer spezifischer
Dichte betragen.

Sind nach dem Probenahmeverfahren gemaff Nummer 8 weniger als 40 Einzelproben zu entnehmen, muss die
Grofe der Einzelprobe im Verhiltnis zur erforderlichen Grofe der Sammelprobe festgelegt werden (siche
Nummer 6).

Bei der Beprobung kleiner Partien verpackter Futtermittel, bei der entsprechend den quantitativen Anforderungen
eine begrenzte Anzahl von Einzelproben zu entnehmen ist, umfasst eine Einzelprobe den Inhalt einer
Originaleinheit, der 1 kg bzw. 1 Liter nicht iiberschreitet.

Bei der Beprobung verpackter Futtermittel, die aus kleinen Einheiten bestehen (z. B. < 250 g) ist die Grofle der
Einzelprobe von der Grofe der Einheit abhingig.

Bei Proben aus dem Fernabsatz hingt der Umfang der Einzelprobe von der Grofle der Einheit ab und kann im
Einzelfall auch weniger als 100 g oder 100 ml enthalten.

Lose Futtermittel

Die Probenahme kann gegebenenfalls auch bei einer Teilpartie erfolgen, die sich in Bewegung (Einladen oder
Entladen) befindet.

Verpackte Futtermittel

Nach Auswahl der erforderlichen Anzahl der zu beprobenden Einheiten gemifl Nummer 5 wird aus jeder dieser
Einheiten ein Teil des Inhalts mit einem Probenahmestab oder einer Schaufel entnommen. Gegebenenfalls sind die
Proben zu entnehmen, nachdem die Einheiten getrennt entleert worden sind.

Homogene oder homogenisierbare fliissige oder halbfliissige Futtermittel

Nach Auswahl der erforderlichen Anzahl der zu beprobenden Einheiten gemifs Nummer 5 wird der Inhalt falls
n6tig homogenisiert und aus jeder Einheit eine Menge entnommen.

Die Einzelproben kénnen auch beim Ablassen des Inhalts entnommen werden.

Nicht homogenisierbare fliissige oder halbfliissige Futtermittel

Nach Auswahl der erforderlichen Anzahl der zu beprobenden Einheiten gemifs Nummer 5 werden in
unterschiedlicher Hohe Proben entnommen.

Die Probenahme kann auch beim Ablassen des Inhalts erfolgen, wobei jedoch die ersten Fraktionen zu verwerfen
sind.

In beiden Fillen muss das Gesamtvolumen mindestens 10 1 betragen.

Futterblicke und Lecksteine

Nach Auswahl der erforderlichen Anzahl der zu beprobenden Blocke oder Steine gemaff Nummer 5 kann jedem
Block oder Stein ein Teil entnommen werden. Besteht die Vermutung, dass es sich um einen nicht homogenen
Block bzw. Stein handelt, so kann der ganze Block bzw. Stein als Probe genommen werden.

Bei Futterblocken oder Lecksteinen mit einem Gewicht von jeweils maximal 1 kg gilt der Inhalt eines Futterblocks
oder Lecksteins als Einzelprobe.

Vorbereitung der Sammelproben

Die Einzelproben werden gemischt und zu einer einzigen Sammelprobe zusammengestellt.

Vorbereitung der Endproben

Das Material in der Sammelprobe ist sorgféltig zu mischen. ()

() Klumpen sind zu zerdriicken (sie werden gegebenenfalls vom iibrigen Material getrennt und der Probe anschliefend wieder
untergemischt).
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Jede Probe wird in einen geeigneten Container/Behilter gefllt. Es sind alle notwendigen Vorkehrungen zu treffen,
damit jede Verdnderung der Zusammensetzung bzw. jede Verunreinigung oder Verfilschung der Probe wihrend
des Transports oder der Lagerung vermieden wird.

9.4.1.  Stoffe mit gleichmdfiger Verteilung

Bei der Untersuchung auf Bestandteile oder Stoffe, die im Futtermittel gleichmidfig verteilt sind, kann die
Sammelprobe reprisentativ auf mindestens 2,0 kg bzw. 2,0 1 reduziert werden (reduzierte Probe) (),
vorzugsweise mithilfe eines mechanischen oder automatischen Probenteilers. Bei der Beprobung von
Hillsenfriichten, Getreidekérnern und Schalenfriichten auf Pflanzenschutzmittelriickstinde betrdagt die
Mindestgrofle der reduzierten Probe 3 kg. Falls aufgrund der Art des Futtermittels die Verwendung eines
Probenteilers nicht mdglich oder ein Probenteiler nicht verfiigbar ist, kann die Probe nach dem Vierteilungs-
verfahren reduziert werden.

Dann werden aus der Sammelprobe oder den reduzierten Proben ungefihr gleich grofle Endproben (fiir Kontroll-,
Verteidigungs- und etwaige Referenzzwecke) entsprechend den quantitativen Anforderungen in Nummer 7
genommen.

9.4.2.  Stoffe mit ungleichmafiger Verteilung

Bei der Untersuchung auf Bestandteile, einschliefSlich genetisch verdnderter Ausgangserzeugnisse, oder auf Stoffe,
die ungleichmafig im Futtermittel verteilt sein konnen, muss die Sammelprobe folgende Anforderungen erfiillen:

i) Sie wird vollstindig homogenisiert. Danach werden aus der homogenisierten Sammelprobe ungefihr gleich
grofle Endproben (fiur Kontroll-, Verteidigungs- und etwaige Referenzzwecke) entsprechend den quantitativen
Anforderungen in Nummer 7 genommen; oder

ii) sie wird mithilfe eines mechanischen oder automatischen Probenteilers auf mindestens 2 kg bzw. 2 1
reduziert. () Nur dann, wenn aufgrund der Art des Futtermittels die Verwendung eines Probenteilers nicht
moglich ist, kann die Probe falls notig nach dem Vierteilungsverfahren reduziert werden. Fir die
Untersuchung auf genetisch verdnderte Ausgangserzeugnisse im Rahmen der Verordnung (EU) Nr. 619/2011
muss die reduzierte Probe mindestens 35000 Samen/Korner enthalten, damit die Endproben fur
Durchsetzungs-, Verteidigungs- und etwaige Referenzzwecke im Umfang von mindestens 10 000
Samen/Kornern gewonnen werden konnen (siche Fulnote (**) in Nummer 6 und FuRnote (*) in Nummer 7).

Dann werden aus den reduzierten Proben ungefihr gleich grofe Endproben entsprechend den quantitativen
Anforderungen in Nummer 7 genommen.

9.5. Verpackung der Proben

Die Behilter oder Packungen sind so zu verplomben und zu kennzeichnen, dass sie nicht ohne Beschddigung der
Plombe geoffnet werden konnen. Hierbei muss die gesamte Kennzeichnung von der Plombe erfasst werden.
Alternativ kann die Probe in einen Behalter verfillt werden, der so verschliebar ist, dass er nicht ge6ffnet werden
kann, ohne das Gefifl bzw. den Behilter dabei irreversibel zu beschidigen. Eine mehrmalige Verwendung des
Gefdfes bzw. Behilters ist zu vermeiden.

9.6. Versendung der Proben an das Labor

Die Probe ist — zusammen mit den untersuchungsrelevanten Angaben — so schnell wie moglich an das benannte
Analyselabor zu versenden.

10. PROBENAHMEPROTOKOLL

Fiir jede Probe ist ein Probenahmeprotokoll zu erstellen, aus dem die Identitdt und der Umfang der Teilpartie
eindeutig hervorgehen.

Im Protokoll wird aufSerdem jede Abweichung von den in dieser Verordnung festgelegten Probenahmeverfahren
vermerkt.

Das Protokoll wird dem amtlichen Kontrolllabor sowie dem Futtermittelunternehmer und/oder dem vom
Futtermittelunternehmer benannten Labor zur Verfiigung gestellt.

() Aufer bei Raufutter/Griinfutter mit geringer spezifischer Dichte.
() Aufer bei Raufutter/Griinfutter mit geringer spezifischer Dichte.
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11.

PROBE AUS DEM FERNABSATZ

— Um eine Probe aus dem Fernabsatz zu erhalten, fordert die zustindige Behorde iiber Fernkommunikations-

techniken das Futtermittel vom Futtermittelunternehmer an. In diesem Fall muss die zustindige Behorde,
wenn sie Futtermittel anfordert, ihre offizielle Identitit gegeniiber dem Futtermittelunternechmer nicht
offenlegen und kann eine Deckidentitit verwenden.

Die Sammelprobe und die Endproben der Probe aus dem Fernabsatz sind unmittelbar nach Eingang der
Sendung durch hierzu befugte Personen zu entnehmen. Zur Gewinnung der Sammelprobe muss eine
angemessene Anzahl von Einzelproben nach dem Zufallsprinzip und unter gleichmafiger Verteilung aus der
erhaltenen Gesamtmenge entnommen und sorgfiltig gemischt/homogenisiert werden — und zwar so weit
wie moglich im Einklang mit den Grundsitzen der Nummer 5 sowie der Nummern 9.2 und 9.3. Ist das
Futtermittel in Einzeleinheiten abgepackt, sollten mindestens 4 Einheiten angefordert werden, aus denen
mindestens eine Einzelprobe zu entnehmen ist. Sollte sich im Einzelfall erweisen, dass die erhaltenen
Einheiten aus verschiedenen Partien stammen, so ist die Zahl der zu beprobenden Einheiten zu verringern
und auf jene Einheiten zu beschrinken, die aus derselben Partie stammen. Bei der Untersuchung der Probe aus
dem Fernabsatz auf Bestandteile oder Stoffe, die ungleich im Futtermittel verteilt sind, muss die Anzahl der
Einzelproben mindestens 2,5-mal hoher sein als bei Proben, die auf Stoffe untersucht werden, die gleichmafig
im Futtermittel verteilt sind.

Aus der Sammelprobe werden dann die entsprechenden Endproben (fiir Durchsetzungs-, Verteidigungs- und
etwaige Referenzzwecke) nach Moglichkeit entsprechend den Grundsitzen nach Nummer 9.4 entnommen,
und aus dem Probenahmeprotokoll geht hervor, dass es sich bei der Probe um eine Probe aus dem Fernabsatz
handelt. Die zustindige Behorde informiert danach den Futtermittelunternehmer unverziiglich iiber die
Probenahme. Dem Futtermittelunternehmer wird ferner mitgeteilt, dass eine Probe nach Moglichkeit von der
zustandigen Behorde fir ihn an einem bestimmten Ort zu Verteidigungszwecken zur Verfiigung gehalten
oder an den Futtermittelunternehmer selbst oder an das vom Futtermittelunternehmer gemafS den geltenden
nationalen Vorschriften benannte Labor geschickt wird.

Wird die Probe direkt an das amtliche Labor geschickt, so muss die Endprobe im Labor von dazu ermichtigten
Personen oder im Beisein von hierzu ermdchtigten Personen vorbereitet und versiegelt werden. Das
Probenahmeprotokoll der Probe aus dem Fernabsatz ist unmittelbar nach der Erstellung der Endproben an die
zustindige Behorde zu schicken, die den Futtermittelunternehmer iiber die Probenahme informiert.

Die Menge, die der Futtermittelunternehmer an die zustindige Behorde ausgeliefert hat, gilt als ein Teil einer
Partie Futtermittel der gleichen Gruppe oder Bezeichnung. Erfullt dieser Teil einer Partie nachweislich nicht
die EU-Anforderungen, so ist gemafs Artikel 15 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europiischen
Parlaments und des Rates (°) auch im Fall einer Probe aus dem Fernabsatz davon auszugehen, dass simtliche
Futtermittel in dieser Partie gleichermafen betroffen sind, es sei denn, bei einer eingehenden Priifung
(gegebenenfalls bei einer Kontrolle vor Ort) wird kein Nachweis dafiir gefunden, dass der Rest der Partie die
EU-Anforderungen nicht erfullt.”

() Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 28. Januar 2002 zur Festlegung der allgemeinen

Grundsitze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Europiischen Behorde fiir Lebensmittelsicherheit und zur
Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit (ABL. L 31 vom 1.2.2002, S. 1).
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ANHANG II

~ANHANG II
ALLGEMEINE BESTIMMUNGEN HINSICHTLICH DER METHODEN ZUR ANALYSE VON FUTTERMITTELN
A. VORBEREITUNG DER PROBEN ZUR ANALYSE

1. Zweck

Die in diesem Anhang beschriebenen Verfahren betreffen die Vorbereitung der zur Analyse bestimmten Proben, die
nach der Probenahme gemifs den Bestimmungen in Anhang I an die Kontrolllabors versandt wurden.

Die Vorbereitung der Laborproben muss so erfolgen, dass die in den Analysemethoden vorgesehenen Einwaagen
homogen und reprisentativ fiir die Endproben sind.

Uber die in diesem Anhang beschriebenen Verfahren hinaus ist auch der Leitfaden fiir die Probenvorbereitung
gemafd EN ISO 6498 zu befolgen.

2. Vorsichtsmaf$nahmen

Die Wahl des Verfahrens fiir die Probenvorbereitung hangt von der Art der anzuwendenden Analysemethode und
den zu untersuchenden Bestandteilen oder Stoffen ab. Daher ist es dufSerst wichtig, dass das angewandte Probenvor-
bereitungsverfahren fir die jeweilige Analysemethode und fir die zu untersuchenden Bestandteile oder Stoffe
geeignet ist.

Alle notwendigen Schritte sind so durchzufiihren, dass eine Verunreinigung der Probe und eine Verinderung ihrer
Zusammensetzung weitestmoglich vermieden werden.

Das Zermahlen, Mischen und Sieben muss unverziiglich erfolgen, wobei die Probe moglichst wenig Luft und Licht
ausgesetzt werden darf. Die Verwendung von Mithlen oder Zerkleinerungsgeriten, die zu einer merklichen
Erwarmung der Probe fithren konnten, ist nicht zuldssig.

Fiir besonders hitzeempfindliche Futtermittel wird manuelles Mahlen empfohlen. Es ist aulerdem darauf zu achten,
dass die verwendeten Gerite keine Kontaminationsquelle bilden.

Die Homogenisierung der Probe durch Aufschlimmen mittels Hochschermischen mit Wasser ergibt
erwiesenermaflen in bestimmten Fillen homogenere Teilproben als eine trockene Homogenisierung/
Trockenmahlen, insbesondere bei heterogen verteilten chemischen Stoffen. Allerdings kann auch eine
Homogenisierung durch ausreichendes Trockenmahlen homogene Teilproben ergeben.

In bestimmten Fillen, z. B. bei der Bestimmung von Mutterkorn, schidlichen botanischen Verunreinigungen usw.,
darf die Homogenisierung der Probe nicht durch Mahlen, sondern durch ausreichendes Durchmischen der Probe
erfolgen.

Kann die Probe nicht ohne eine signifikante Verdnderung ihres Feuchtigkeitsgehalts vorbereitet werden, so ist dieser
vor und nach der Vorbereitung gemifs der in Anhang III Teil A festgelegten Methode zu bestimmen.

3. Verfahren

3.1.  Allgemeines Verfahren

Das Testaliquot ist der homogenisierten Endprobe zu entnehmen. Das Kegeln und das Vierteilungsverfahren werden
nicht empfohlen, da dies mit einer hohen Teilungsfehlerquote bei den Testaliquoten einhergehen kann.

3.1.1. Futtermittel, die direkt gemahlen werden konnen

— Die Endprobe wird gemischt und in einen geeigneten sauberen, trockenen, luftdicht verschliebaren Behalter
abgefiillt. Um eine vollstindige Homogenisierung zu gewihrleisten, muss die Probe unmittelbar vor der
Einwaage (Testaliquot) erneut gemischt werden.

3.1.2. Futtermittel, die nach Trocknung gemahlen werden konnen

— Sofern in der Analysemethode nicht anders festgelegt, wird die Endprobe nach dem in Nummer 4.3 der Methode
zur Bestimmung des Feuchtigkeitsgehalts (siehe Anhang III Teil A) vorgesehenen Vortrocknungsverfahren bis auf
einen Feuchtigkeitsgehalt von 8-12 % getrocknet. Die weitere Vorbereitung erfolgt gemafs Nummer 3.1.1.
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3.1.3.

3.1.4.

3.2.

Flussige oder halbfliissige Futtermittel

— Die Endprobe wird in einen geeigneten sauberen, trockenen, luftdicht verschliebaren Behilter abgefullt. Um
eine vollstindige Homogenisierung zu gewdhrleisten, muss die Probe unmittelbar vor der Einwaage
(Testaliquot) griindlich gemischt werden.

Andere Futtermittel

— Endproben, die nach keinem der oben genannten Verfahren vorbereitet werden konnen, sind nach einem
anderen Verfahren zu behandeln, das gewihrleistet, dass die Einwaagen (Testaliquote) homogen und
représentativ fur die Endproben sind.

Besonderes Verfahren bei Sichtpriifungen oder mikroskopischen Untersuchungen oder im Fall einer Homogenisierung der
vollstandigen Sammelprobe

— Bei einer Sichtpriifung (ohne Zuhilfenahme eines Mikroskops) wird die vollstindige Sammel- oder Endprobe
untersucht.

— Bei einer mikroskopischen Untersuchung kann das Labor die Sammelprobe reduzieren bzw. die reduzierte Probe
noch weiter reduzieren. Die Endproben fiir die Gegenprobe und fiir etwaige Referenzzwecke werden nach einem
Verfahren entnommen, das dem Verfahren zur Herstellung der Endprobe fiir den Vollzug gleichwertig ist.

— Im Fall einer Homogenisierung der vollstindigen Sammelprobe werden die Endproben aus der homogenisierten
Sammelprobe entnommen.

— Zur Bestimmung von Mutterkorn und schidlichen botanischen Verunreinigungen muss die Endprobe in zwei
gleich schwere Teilproben von etwa 500 g aufgeteilt werden. Eine Teilprobe ist zu untersuchen. Ist das Ergebnis
der Teilproben gleich oder kleiner 50 % (analytische Schwelle) des Hochstgehalts (Maximum Level — ML), ist
der Hochstgehalt in der Probe eingehalten. Liegt das Ergebnis bei iiber 50 % des Hochstgehalts, muss eine
weitere Teilprobe untersucht werden; anschliefend wird der Durchschnitt der Ergebnisse beider Teilproben
herangezogen, um die Einhaltung des Hochstgehalts zu iiberpriifen.

Lagerung der Proben

Die Proben miissen bei einer Temperatur gelagert werden, die ihre Zusammensetzung nicht beeinflusst. Proben, die
zur Analyse von Vitaminen oder besonders lichtempfindlichen Stoffen bestimmt sind, sind so zu lagern, dass die
Probe nicht durch Licht beeintrichtigt wird.

B. BESTIMMUNGEN UBER IN ANALYSEVERFAHREN VERWENDETE REAGENZIEN UND GERATE

Sofern in den Analysemethoden nicht anders festgelegt, miissen alle zur Analyse verwendeten Reagenzien von
analysenreiner (p. a.) Qualitit sein. Bei der Analyse von Spurenelementen muss die Reinheit der Reagenzien durch
Mitfithren von Blindproben iiberpriift werden. Je nach den ermittelten Werten kann eine weitere Reinigung der
Reagenzien erforderlich sein.

Bei jedem in den Analysemethoden genannten Losungs-, Verdiinnungs-, Spiil- oder Auswaschvorgang, bei dem
keine Angabe tiber die Art des zu verwendenden Losungs- oder Verdiinnungsmittels gemacht wird, ist Wasser zu
verwenden. Im Allgemeinen wird demineralisiertes oder destilliertes Wasser verwendet. In besonderen Fillen, die in
den Analysemethoden angegeben werden, ist das Wasser speziellen Reinigungsverfahren zu unterziehen.

Da die iibliche Ausstattung von Kontrolllabors vorausgesetzt wird, werden nur besondere Instrumente und Gerite
oder solche, die eine spezifische Verwendung erfordern, in den Analysemethoden aufgefithrt. Sie miissen gut
gereinigt sein, vor allem bei der Bestimmung sehr geringer Stoffmengen.

C. ANWENDUNG VON ANALYSEMETHODEN UND FORMULIERUNG DER ERGEBNISSE

Extraktionsverfahren

Einige Methoden geben ein spezifisches Extraktionsverfahren vor. Generell konnen andere Extraktionsverfahren als
das in der Methode genannte Verfahren angewandt werden, und zwar unter der Bedingung, dass das angewandte
Extraktionsverfahren fiir die analysierte Matrix eine vergleichbare Extraktionseffizienz aufweist wie das in der
Methode genannte Verfahren.
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2. Clean-up-Verfahren

Einige Methoden geben ein spezifisches Clean-up-Verfahren vor. Generell konnen andere Clean-up-Verfahren als das
in der Methode genannte Verfahren angewandt werden, und zwar unter der Bedingung, dass das angewandte Clean-
up-Verfahren fiir die analysierte Matrix zu vergleichbaren Analyseergebnissen fithrt wie das in der Methode
genannte Verfahren.

3. Anzahl der Bestimmungen

Bei der Analyse auf unerwiinschte Stoffe sind — sofern das Ergebnis der ersten Bestimmung deutlich (> 50 %) unter
dem zu kontrollierenden Sollwert liegt — keine weiteren Bestimmungen erforderlich, vorausgesetzt, dass die
geeigneten Qualititsverfahren angewandt werden. In anderen Fillen ist eine Zweitanalyse (Zweitbestimmung)
erforderlich, um eine interne Kreuzkontamination oder ein versehentliches Vertauschen der Proben auszuschliefen.
Fiir die weitere Bewertung wird der Mittelwert der beiden Bestimmungen herangezogen.

Bei der Kontrolle des Mindest- oder Hochstgehalts an Futtermittelzusatzstoffen sind — sofern das Ergebnis der
Erstbestimmung iiber dem Mindestgehalt bzw. unter dem Hochstgehalt liegt — keine weiteren Bestimmungen
erforderlich, vorausgesetzt, dass die geeigneten Qualititsverfahren angewandt werden. In anderen Fillen ist eine
Zweitanalyse (Zweitbestimmung) erforderlich, um eine interne Kreuzkontamination oder ein versehentliches
Vertauschen der Proben auszuschliefen. Fiir die weitere Bewertung wird der Mittelwert der beiden Bestimmungen
herangezogen.

Bei der Kontrolle des angegebenen Gehalts an einem Stoff oder einer Zutat sind — sofern das Ergebnis der
Erstbestimmung den angegebenen Gehalt bestitigt, d. h., wenn das Analyseergebnis innerhalb des akzeptablen
Toleranzbereichs fiir den angegebenen Gehalt liegt — keine weiteren Bestimmungen erforderlich, vorausgesetzt,
dass die geeigneten Qualititsverfahren angewandt werden. In anderen Fillen ist eine Zweitanalyse
(Zweitbestimmung) erforderlich, um eine interne Kreuzkontamination oder ein versehentliches Vertauschen der
Proben auszuschliefen. Der Mittelwert der beiden Bestimmungen wird fiir die weitere Bewertung herangezogen
(das durchschnittliche Analyseergebnis liegt innerhalb des akzeptablen Toleranzbereichs fiir den angegebenen
Gehalt oder nicht).

In einigen Fillen ist der akzeptable Toleranzbereich in Rechtsvorschriften definiert, beispielsweise in der Verordnung
(EG) Nr. 767/2009 und der Verordnung (EU) 2019/4 des Europiischen Parlaments und des Rates (!).

4. Berichterstattung iiber die angewandte Analysemethode

Im Analysebericht ist anzugeben, welche Analysemethode angewandt wurde.

5. Bericht iiber die Analyseergebnisse

Das Ergebnis ist gemafs den Anweisungen in der Analysemethode mit einer angemessenen Zahl an signifikanten
Ziffern anzugeben und, falls nétig, auf den Feuchtigkeitsgehalt der Endprobe vor deren Vorbereitung umzurechnen.

Die meisten in den EU-Rechtsvorschriften fiir Futtermittel definierten Gehalte (z. B. Hochstgehalt, Mindestgehalt)
wurden in Bezug auf Futtermittel mit einem Feuchtigkeitsgehalt von 12 % festgelegt. Um das in der Probe
gemessene Analyseergebnis gemdfl dem vorgeschriebenen Gehalt bewerten zu konnen, muss das Analyseergebnis
in diesen Fillen zunichst durch den Trockenmassegehalt der Probe (in %), multipliziert mit 88, dividiert werden,
wie in der folgenden Formel angegeben:

Rip = 8180(X) i?‘JI\%
Dabei gilt:
Mc: Feuchtigkeitsgehalt der Probe (in %). 100 — Mc entspricht somit dem Trockenmassegehalt der Probe (in
%).
Ranat in der Probe gemessenes Analyseergebnis
Ry Ergebnis bei einem Futtermittel mit einem Feuchtigkeitsgehalt von 12 %; anhand des vorgeschriebenen

Gehalts zu bewerten.

() Verordnung (EU) 2019/4 des Europiischen Parlaments und des Rates vom 11. Dezember 2018 iiber die Herstellung, das
Inverkehrbringen und die Verwendung von Arzneifuttermitteln, zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 183/2005 des Europiischen
Parlaments und des Rates sowie zur Aufhebung der Richtlinie 90/167/EWG des Rates (ABL. L 4 vom 7.1.2019, S. 1).
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Wenn dariiber hinaus die folgenden Bedingungen erfiillt sind:

— das Ergebnis der Analyse liegt signifikant (> 50 %) tiber oder unter den zu kontrollierenden Angaben/dem zu
kontrollierenden Sollwert in der Kennzeichnung (je nachdem, ob es sich bei den Informationen/dem Sollwert in
der Kennzeichnung um einen Hochst- oder Mindestgehalt handelt);

— der Feuchtigkeitsgehalt des beprobten Futtermittels ist bekannt und es kann bestimmt werden, dass die
Berichtigung um den Feuchtigkeitsgehalt die Bewertung nicht dndert;

dann kann die Berichtigung um den Feuchtigkeitsgehalt — sofern sie nicht fiir die Interpretation erforderlich ist —
entfallen (z. B. in Fillen, in denen es keinen Sollwert oder vorgeschriebenen Gehalt gibt), unter der Voraussetzung,
dass die geeigneten Qualititsverfahren angewandt werden und die Analyse lediglich dem Zweck der Uberpriifung
der Einhaltung der Rechtsvorschriften dient.

Wird das Analyseergebnis um den Feuchtigkeitsgehalt korrigiert, muss die entsprechende Messunsicherheit im
gleichen Verfahren ebenfalls korrigiert werden.

Bei der Bestimmung von Mutterkorn oder schidlichen botanischen Verunreinigungen durch Sichtpriifung oder
mikroskopischen Untersuchung ist eine Berichtigung um den Feuchtigkeitsgehalt nicht erforderlich.

6. Analysemessunsicherheit und Wiederfindungsrate bei der Analyse auf unerwiinschte Stoffe

Hinsichtlich unerwiinschter Stoffe im Sinne der Richtlinie 2002/32/EG erfullt ein zur Verfiitterung bestimmtes
Erzeugnis die Bestimmung beziiglich des festgelegten Hochstgehalts nicht, wenn das aus einem Mittelwert aus zwei
unabhingigen Bestimmungen bestehende Analyseergebnis, bezogen auf ein Futtermittel mit einem
Feuchtigkeitsgehalt von 12 %, unter Beriicksichtigung der erweiterten Analysemessunsicherheit bei Anwendung
eines Erweiterungsfaktors von 2, der zu einem Konfidenzniveau von ca. 95 % fithrt, und bei Berichtigung um die
Wiederfindungsrate den Hochstgehalt iiberschreitet. Dies bedeutet, dass zur Beurteilung der Einhaltung der
Hochstgehalte die gemessene Konzentration — nach Berichtigung um die Wiederfindungsrate und nach Abzug der
erweiterten Analysemessunsicherheit — herangezogen wird. Dieses Verfahren wird nur dann angewandt, wenn die
Analysemethode die Schitzung der erweiterten Analysemessunsicherheit und die Berichtigung um die Wiederfin-
dungsrate ermdglicht (z. B. nicht erforderlich bei Sichtpriifung/mikroskopischer Untersuchung).

Uberschreitet das Analyseergebnis der zu Verteidigungszwecken entnommenen Probe den Hochstgehalt (ohne
Beriicksichtigung der erweiterten Analysemessunsicherheit), bestdtigt dies die anhand der Kontrollprobe
festgestellte Nichteinhaltung, sofern keine spezifischen nationalen Vorschriften diesbeziiglich bestehen.

Das Analyseergebnis ist wie folgt festzuhalten (soweit die angewandte Analysemethode die Schitzung der
erweiterten Analysemessunsicherheit erméglicht):

a) Berichtigung um die Wiederfindungsrate, wenn dies angebracht und sinnvoll ist; falls berichtigt, muss dies
angegeben werden. Die Wiederfindungsrate ist anzugeben, es sei denn, eine intrinsische Bias-Korrektur ist Teil
des Verfahrens, wobei die Verzerrung die Differenz zwischen dem Messwert und der Referenzkonzentration ist.
Eine Berichtigung um die Wiederfindungsrate ist nicht erforderlich, wenn letztere 90-110 % betragt;

b) als x +/- U, wobei x das Analyseergebnis und U die erweiterte Analysemessunsicherheit bezeichnet und ein
Erweiterungsfaktor von 2 () verwendet wird, der zu einem Konfidenzniveau von ca. 95 % fihrt.

Liegt jedoch das Analyseergebnis deutlich (> 50 %) unter dem zu kontrollierenden Sollwert — und unter der
Bedingung, dass die geeigneten Qualitdtsverfahren angewandt werden und die Analyse lediglich dem Zweck der
Uberpriifung der Einhaltung der Rechtsvorschriften dient —, konnen die Angabe der Wiederfindungsrate und der
erweiterten Analysemessunsicherheit entfallen (etwa wenn kein Sollwert oder vorgeschriebener Gehalt besteht),
sofern die Messunsicherheit nicht fiir die Interpretation erforderlich ist.

7. Analysemessunsicherheit und Wiederfindungsrate bei der Analyse des Gehalts an Futtermittelzu-
satzstoffen

Bei der Uberpriifung der Einhaltung des zuldssigen Mindest- und Héchstgehalts an Futtermittelzusatzstoffen gelten
der festgelegte Mindest- und Hochstgehalt eines Futtermittelzusatzstoffs als nicht eingehalten, wenn das aus einem
Mittelwert aus zwei unabhingigen Bestimmungen bestehende Analyseergebnis bezogen auf ein Futtermittel mit
einem Feuchtigkeitsgehalt von 12 %:

(*) Das Konfidenzniveau von 95 % kann durch Verwendung eines anderen Faktors, wie dem t-Faktor, erreicht werden.
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— den Hochstgehalt unter Beriicksichtigung der erweiterten Analysemessunsicherheit und der Berichtigung um die
Wiederfindungsrate {iberschreitet. Zur Beurteilung der Einhaltung der Hochstgehalte wird die gemessene
Konzentration (d. h. der Mittelwert zweier Bestimmungen) — nach Berichtigung um die Wiederfindungsrate
und nach Abzug der erweiterten Analysemessunsicherheit — herangezogen.

— den Mindestgehalt unter Beriicksichtigung der erweiterten Analysemessunsicherheit und der Berichtigung um
die Wiederfindungsrate unterschreitet. Zur Beurteilung der Einhaltung der Hochstgehalte wird die gemessene
Konzentration (d. h. der Mittelwert zweier Bestimmungen) — nach Berichtigung um die Wiederfindungsrate
und nach Addieren der erweiterten Analysemessunsicherheit — herangezogen.

Uberschreitet das Analyseergebnis der zu Verteidigungszwecken entnommenen Probe den Héchstgehalt (ohne
Beriicksichtigung der erweiterten Analysemessunsicherheit), bestdtigt dies die anhand der Kontrollprobe
festgestellte Nichteinhaltung, sofern keine spezifischen nationalen Vorschriften diesbeziiglich bestehen.

Das Analyseergebnis ist wie folgt festzuhalten (soweit die angewandte Analysemethode die Schitzung der
erweiterten Analysemessunsicherheit ermaglicht):

a) Berichtigung um die Wiederfindungsrate, wenn dies angebracht und sinnvoll ist; falls berichtigt, muss dies
angegeben werden. Die Wiederfindungsrate ist anzugeben, es sei denn, eine intrinsische Bias-Korrektur ist Teil
des Verfahrens, wobei die Verzerrung die Differenz zwischen dem Messwert und der Referenzkonzentration ist.
Eine Berichtigung um die Wiederfindungsrate ist nicht erforderlich, wenn letztere 90-110 % betrigt;

b) als x +/- U, wobei x das Analyseergebnis und U die erweiterte Analysemessunsicherheit bezeichnet und ein
Faktor von 2 (}) verwendet wird, der zu einem Konfidenzniveau von ca. 95 % fiihrt.”

() Das Konfidenzniveau von 95 % kann durch Verwendung eines anderen Faktors, wie dem t-Faktor, erreicht werden.
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3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

()

ANHANG III

~ANHANG III

ANALYSEMETHODEN ZUR UNTERSUCHUNG DER ZUSAMMENSETZUNG VON FUTTERMITTEL-
AUSGANGSERZEUGNISSEN UND MISCHFUTTERMITTELN

A. BESTIMMUNG DES FEUCHTIGKEITSGEHALTS

Zweck und Anwendungsbereich

Mit der Methode lasst sich der Feuchtigkeitsgehalt von Futtermitteln bestimmen. Bei Futtermitteln, die
flichtige Stoffe wie z. B. organische Sduren enthalten, ist zu beachten, dass zusammen mit dem
Feuchtigkeitsgehalt auch eine bedeutende Anzahl an fliichtigen Stoffen bestimmt wird.

Sie betrifft nicht die Untersuchung von Milcherzeugnissen als Futtermittel-Ausgangserzeugnisse und von
Mischfuttermitteln, die iiberwiegend aus Milcherzeugnissen bestehen, die Untersuchung von tierischen und
pflanzlichen Fetten und Olen oder die Untersuchung von Olsaaten und Olfriichten.

Die Bestimmung des Feuchtigkeitsgehalts bei Olsaaten muss nach dem Verfahren gemif EN ISO 665 —
Bestimmung des Feuchtegehaltes und des Gehaltes an fliichtigen Bestandteilen — erfolgen, wobei
Sojabohnen vor der Bestimmung des Feuchtigkeitsgehalts zu zermahlen sind.

Prinzip

Die Probe wird unter definierten Bedingungen getrocknet, die von der Art des Futtermittels abhingen. Der
Gewichtsverlust wird durch Wiegen bestimmt. Bei festen Futtermitteln mit einem hohen Feuchtigkeitsgehalt
ist eine zusitzliche Vortrocknung erforderlich.

Gerite

Zerkleinerungsgerit aus einem Material, das keine Feuchtigkeit absorbiert, leicht zu reinigen ist, eine schnelle
und gleichmifige Zerkleinerung ermdglicht, ohne eine merkliche Erwdrmung hervorzurufen, das so weit wie
moglich den Kontakt mit der AufSenluft verhindert und den unter Nummer 4.1.1 und 4.1.2 gestellten
Anforderungen entspricht (z. B. Mikroschlagkreuzmiihlen, Mikrozerkleinerer mit Wasserkithlung, zerlegbare
Kegelmiihlen, langsam laufende Kegelmiihlen oder Zahnscheibenmiihlen).

Analysenwaage, Genauigkeit 1 mg.

Trockene Gefifle aus korrosionsbestindigem Metall oder Glas, mit luftdicht schliefenden Deckeln; die
Nutzfliche muss eine Verteilung der Analysenprobe von ca. 0,3 g/cm? ermdglichen.

Elektrisch beheizter, temperaturgeregelter Trockenschrank (¢ 2 °C), der eine schnelle Regelung der
Temperatur gewéhrleistet und eine gute Liiftung besitzt (').

Elektrisch beheizter regulierbarer Vakuumtrockenschrank mit einer Olpumpe, der entweder mit einer
Vorrichtung fiir die Zufuhr warmer und getrockneter Luft oder mit einem Trocknungsmittel (z. B.
Calciumoxid) ausgestattet ist.

Exsikkator mit dicker, perforierter Platte aus Metall oder Porzellan, der ein wirksames Trocknungsmittel
enthalt.

Verfahren

Anmerkung: Die Verfahren, die in diesem Abschnitt beschrieben werden, miissen unverziiglich nach dem
Offnen der Packungen, die die Proben enthalten, durchgefithrt werden. Die Analysen sind
mindestens doppelt auszufithren.

Fir die Trocknung von Getreide, Mehl, Griitze und Grieff muss der Trockenschrank eine Wirmekapazitit haben, mit der er nach
Beladung mit der Hochstzahl gleichzeitig zu trocknender Analysenproben die voreingestellte Temperatur von 131 °C in weniger als
45 min wieder erreicht. Die Liiftung muss so beschaffen sein, dass die Ergebnisse nach 2-stiindiger Trocknung einer sein gesamtes
Fassungsvermogen auslastenden Anzahl an Weichweizenproben von den Ergebnissen nach 4-stiindiger Trocknung um weniger als
0,15 % abweichen.
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4.1. Vorbereitung

4.1.1. Futtermittel, aufer den unter Nummer 4.1.2 und 4.1.3 genannten

Mindestens 50 g der Probe werden entnommen und erforderlichenfalls unter Vermeidung von Feuchtigkeits-
dnderungen entsprechend zerkleinert oder geteilt (siche Nummer 6).

4.1.2. Getreide und Griitze

Mindestens 50 g der Probe werden entnommen Diese Menge wird so zermahlen, dass zumindest 50 % der
Teilchen durch ein Sieb mit einer Maschenweite von 0,5 mm passiert werden konnen und dass beim
Passieren durch ein Rundlochsieb mit einem Lochdurchmesser von 1 mm ein Riickstand von hochstens
10 % verbleibt.

4.1.3. Fliissige oder breiige Futtermittel; Futtermittel, die iberwiegend aus Olen und Fetten
bestehen

Etwa 25 g der Probe, auf 10 mg genau gewogen, werden entnommen, mit einer entsprechenden, auf 10 mg
genau gewogenen Menge wasserfreiem Sand vermischt, bis ein homogenes Produkt entsteht.

4.2. Trocknung

Ein Gefaff (Nummer 3.3) wird mit seinem Deckel im auf 103 °C eingestellten Trockenschrank 30 min * 1 min
lang getrocknet. Es wird aus dem Trockenschrank genommen und im Exsikkator (Nummer 3.6) auf
Umgebungstemperatur abkiihlen gelassen.

4.2.1. Futtermittel, aufer den unter Nummer 4.2.2 und 4.2.3 genannten

Das Gefdff wird mit seinem Deckel auf 1 mg genau gewogen. Etwa 5 g der Probe werden auf 1 mg genau in
das tarierte Gefdff eingewogen und gleichmidfig verteilt. Das Gefafl wird ohne Deckel in den auf 103 °C
vorgeheizten Trockenschrank gestellt. Damit die Temperatur des Trockenschranks nicht zu stark abfillt, ist
das Gefdfs moglichst rasch hineinzustellen. Es wird 4 h lang getrocknet, wobei die Trocknungszeit von dem
Zeitpunkt an gerechnet wird, an dem die Temperatur im Trockenschrank erneut 103 °C erreicht hat. Nach
Offnen des Trockenschranks wird das Gefif sofort wieder mit dem Deckel verschlossen, aus dem Schrank
genommen, zum Abkiihlen 30 bis 45 min lang in den Exsikkator (Nummer 3.6) gestellt und anschlielend
auf 1 mg genau gewogen.

Bei Futtermitteln, die iiberwiegend (> 50 %) aus Olen und Fetten tierischen und pflanzlichen Ursprungs
bestehen, wird eine zusitzliche Trocknung von 30 min im Trockenschrank bei 103 °C vorgenommen. Der
Unterschied zwischen den beiden Wiageergebnissen darf hochstens 0,1 % Feuchtigkeit betragen.

4.2.2. Getreide, Mehl, Griitze und Grief}

Das Gefif§ wird mit seinem Deckel auf 0,5 mg genau gewogen. Etwa 5 g der zerkleinerten Probe werden auf
1 mg genau in das tarierte Gefif§ eingewogen und gleichmifig verteilt. Das Gefdf§ wird ohne Deckel in den
auf 130 °C vorgeheizten Trockenschrank gestellt. Damit die Temperatur des Trockenschranks nicht zu stark
abfillt, ist das Gefdff moglichst rasch hineinzustellen. Es wird 2 h lang getrocknet, wobei die Trocknungszeit
von dem Zeitpunkt an gerechnet wird, an dem die Temperatur im Trockenschrank erneut 130 °C erreicht
hat. Nach Offnen des Trockenschranks wird das Gefif sofort wieder mit dem Deckel verschlossen, aus dem
Schrank genommen, zum Abkiihlen 30 bis 45 min lang in den Exsikkator (Nummer 3.6) gestellt und
anschlieend auf 1 mg genau gewogen.

4.2.3. Mischfuttermittel mit einem Saccharose- oder Lactosegehalt von mehr als 4 %:
Futtermittel-Ausgangserzeugnisse wie z. B. Johannisbrotschrot, hydrolysierte
Getreideerzeugnisse, Malzkeime, Zuckerriibenschnitzel, Fisch- und Zuckerpresssifte

Das Gefdf wird mit seinem Deckel auf 0,5 mg genau gewogen. Etwa 5 g der Probe werden auf 1 mg genau in
das tarierte Gefaf eingewogen und gleichmifig verteilt. Das Gefdf wird ohne Deckel in den auf 80 bis 85 °C
vorgeheizten Vakuumtrockenschrank (Nummer 3.5) gestellt. Damit die Temperatur des Trockenschranks
nicht zu stark abfllt, ist das Gefafs moglichst rasch hineinzustellen.
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4.3.

5.1.

5.2.

Der Druck wird auf 100 Torr eingestellt. Die Probe wird 4 h lang bei diesem Druck entweder unter Zufuhr
von heifler trockener Luft oder mittels eines Trocknungsmittels (etwa 300 g fiirr 20 Proben) getrocknet. Im
letzteren Fall wird beim Erreichen des vorgeschriebenen Drucks die Verbindung zur Vakuumpumpe
unterbrochen. Die Trocknungszeit wird von dem Zeitpunkt an gerechnet, an dem die Temperatur im
Trockenschrank erneut 80 bis 85 °C erreicht hat. Nach Ablauf der Trocknungszeit wird der Trockenschrank
vorsichtig wieder auf atmosphirischen Druck gebracht. Nach Offnen des Trockenschranks wird das Gefif§
sofort wieder mit dem Deckel verschlossen, aus dem Schrank genommen, zum Abkithlen 30 bis 45 min
lang in den Exsikkator (Nummer 3.6) gestellt und anschlieflend auf 1 mg genau gewogen. Es wird im
Vakuumtrockenschrank weitere 30 min bei 80 bis 85 °C getrocknet und erneut gewogen. Der Unterschied
zwischen den beiden Wigeergebnissen darf hochstens 0,1 % Feuchtigkeit betragen.

Vortrocknung (Teiltrocknung)

Nasse Futtermittel mit einem Massenanteil von weniger als 85 % Trockenmasse (z. B. Griinfutter,
Gesamtmischrationen, (nicht)fliissige Futtermittel) miissen vor dem Feinzermahlen teilgetrocknet werden,
um ihre stabilen Stoffe untersuchen zu konnen; bei instabilen Stoffen ist keine Teiltrocknung maoglich.

Die Teiltrocknung kann entweder mithilfe eines Trockenschranks mit Luftumwilzung oder eines
Mikrowellengerits oder durch Gefriertrocknen erfolgen. Aufer beim Teiltrocknen durch Gefriertrocknen
geht es darum, das Futtermittel zu trocknen und gleichzeitig die Probentemperatur unter 60 °C zu halten,
damit die chemische Zusammensetzung nur minimal beeintrichtigt wird. Eine Trocknung bei Temperaturen
tiber 60 °C fithrt zu chemischen Verdnderungen im Futter (z. B. Proteinabbau). Das getrocknete Futtermittel
wird bei Raumtemperatur 15 min lang dquilibriert, anschlieend wird die teilgetrocknete Masse gemessen,
um eine potenzielle Verinderung des Feuchtigkeitsgehalts, die wahrend des Zermahlens und der Lagerung
auftreten kann, so gering wie moglich zu halten. Beim Trocknen bei Temperaturen unter 60 °C wird dem
Futtermittel nicht das gesamte Wasser entzogen; daher lasst sich mithilfe der (ersten) Teiltrocknung nicht die
Gesamttrockenmasse des Futtermittels bestimmen. Nach dem Trocknen wird die Teilprobe zermahlen und
im Rahmen der Bestimmung der anderen chemischen Bestandteile auf die (endgiiltige) Trockenmasse der
teilgetrockneten Probe untersucht (3-15 % Restfeuchte).

Daher wird zur Bestimmung der Trockenmasse ein zweistufiges Verfahren empfohlen. Zunidchst wird der
Gehalt der teilgetrockneten Masse bestimmt (bei weniger als 85 % Trockenmasse), dann wird der
verbleibende Trockenmassegehalt anhand einer zermahlenen Analysenprobe bestimmt und die
teilgetrocknete Masse wird mit der verbleibenden Trockenmasse multipliziert, um den Gesamttrockenmas-
segehalt zu bestimmen.

Berechnung der Ergebnisse

Der Feuchtigkeitsgehalt (X) der Probe als Prozentsatz wird nach folgenden Formeln berechnet:

Trocknung ohne Vortrocknung

X = (7)< 100

wobei:
m = Anfangsgewicht der Analysenprobe in g,
mg = Gewicht der trockenen Analysenprobe in g.

Trocknung mit Vortrocknung (%)

X, = [l | x40 = 100 x (1- 20

» o m X my
wobei:

m= Anfangsgewicht der Analysenprobe in g,

m; = Gewicht der Analysenprobe nach der Vortrocknung in g,

m, = Gewicht der Analysenprobe nach der Zerkleinerung oder dem Zermahlen in g,
mg = Gewicht der trockenen Analysenprobe in g.

() Zur Berechnung im Einzelnen wird verwiesen auf EN ISO 6498 — Futtermittel — Leitfaden fuir die Probenvorbereitung.
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5.3. Wiederholbarkeit

Die Differenz zwischen den Ergebnissen zweier paralleler Bestimmungen an ein und derselben Probe darf
0,2 % Feuchtigkeit (absolut) nicht iiberschreiten, aufSer bei Nassfutter fiir Heimtiere und Kauspielzeug fur
Hunde, wo die Differenz 0,5 % Feuchtigkeit (absolut) nicht iberschreiten darf.

6. Bemerkung

Wenn eine Zerkleinerung sich als notwendig erweist und dabei mit einer Anderung des Feuchtigkeitsgehalts
des Materials gerechnet werden muss, so sind die Analyseergebnisse, die die Bestandteile des Futtermittels
betreffen, auf den Feuchtigkeitsgehalt der Originalprobe umzurechnen.

B. BESTIMMUNG DES FEUCHTIGKEITSGEHALTS IN TIERISCHEN UND PFLANZLICHEN FETTEN UND OLEN

1. Zweck und Anwendungsbereich

Mit der Methode lasst sich der Gehalt an Wasser und fliichtigen Stoffen in tierischen und pflanzlichen Fetten
und Olen bestimmen.

2. Prinzip

Die Probe wird bei 103 °C getrocknet, bis kein Gewichtsverlust mehr eintritt (der Gewichtsverlust zwischen 2
aufeinanderfolgenden Wiagungen darf 1 mg nicht iiberschreiten). Der Gewichtsverlust wird durch Wiegen

bestimmt.
3. Gerite
3.1. Schale mit flachem Boden, aus korrosionsbestindigem Material, Durchmesser: 8 bis 9 cm, Hohe ca. 3 cm.
3.2. Thermometer mit verstirkter Kugel und Ausdehnungsraum am oberen Ende, von ca. 80 bis mindestens

110 °C graduiert, Linge ca. 10 cm.

3.3. Sandbad oder elektrische Heizplatte.

3.4. Exsikkator, der ein wirksames Trocknungsmittel enthalt.
3.5. Analysenwaage.

4, Verfahren

Etwa 20 g der homogenisierten Probe werden auf 1 mg genau in die trockene, gewogene Schale
(Nummer 3.1.) eingewogen, die das Thermometer (Nummer 3.2) enthilt, und auf dem Sandbad oder der
elektrischen Heizplatte (Nummer 3.3) unter stindigem Rithren mit dem Thermometer so erhitzt, dass in ca.
7 min eine Temperatur von 90 °C erreicht wird

Entsprechend der Haufigkeit, mit der Gasblasen vom Boden der Schale aufsteigen, wird die Heizintensitit
verringert. Die Temperatur darf 105 °C nicht iiberschreiten. Unter stindigem Abkratzen des Bodens der
Schale wird weiter umgeriihrt, bis sich keine Blasen mehr bilden.

Um sicherzustellen, dass keine Feuchtigkeit mehr vorhanden ist, wird mehrmals auf 103 °C % 2 °C erhitzt und
zwischen aufeinanderfolgenden Erhitzungen jeweils auf 93 °C gekiihlt. AnschlieBend wird bis zur
Raumtemperatur im Exsikkator (Nummer 3.4) abkithlen gelassen und gewogen. Dieses Verfahren ist so oft
zu wiederholen, bis der Gewichtsverlust zwischen 2 aufeinanderfolgenden Wigungen 2 mg nicht mehr
iiberschreitet.

Anmerkung: Eine Gewichtserh6hung der Probe nach wiederholter Erwdrmung zeigt eine Oxidation des
Fettes an. In diesem Fall wird der Berechnung das Ergebnis der Wagung zugrunde gelegt, die
unmittelbar vor dem Auftreten der Gewichtszunahme ausgefiihrt wurde.

5. Berechnung der Ergebnisse

Der Feuchtigkeitsgehalt (X) der Probe als Prozentsatz wird nach folgender Formel berechnet:

X = (m,—m,) x 10
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3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

wobei:

m= Probeneinwaage in g,

m; = Gewicht der Schale mit Inhalt in g vor dem Erhitzen,
my = Gewicht der Schale mit Inhalt in g nach dem Erhitzen.

Ergebnisse unter 0,05 % sollten mit der Bezeichnung ,weniger als 0,05 %' angegeben werden.

Wiederholbarkeit

Die Differenz zwischen den Ergebnissen zweier paralleler Bestimmungen an ein und derselben Probe darf
0,1 % Feuchtigkeit (absolut) nicht iiberschreiten.

C. BESTIMMUNG DES STICKSTOFFGEHALTS UND BERECHNUNG DES ROHPROTEINGEHALTS

Zweck und Anwendungsbereich

Mit der Methode ldsst sich der Rohproteingehalt von Futtermitteln anhand des nach Kjeldahl bestimmten
Stickstoffgehalts (*) bestimmen.

Prinzip

Die Probe wird durch Schwefelsdure in Anwesenheit eines Katalysators aufgeschlossen. Der saure Aufschluss
wird durch eine Natriumhydroxidlosung alkalisiert. Das Ammoniak wird durch Destillation abgetrennt und
in einer definierten Menge Schwefelsdure aufgefangen, deren Uberschuss durch eine Standard-Natriumhydro-
xidlosung titriert wird.

Alternativ wird das freigesetzte Ammoniak in tiberschiissiger Borsiurelosung destilliert, gefolgt von einer
Titration mit Salz- oder Schwefelsidurelosung.

Reagenzien

Kaliumsulfat.

Katalysator: Kupfer(Il)-oxid, CuO, oder Kupfer(ll)-sulfatpentahydrat, CuSO4 5H20.
Zinkgranulat.

Schwefelsdure, p20 = 1,84 g/ml.

Schwefelsdure, volumetrische Standardlosung, ¢(H,SO,) = 0,25 mol/l.

Schwefelsdure, volumetrische Standardlosung, ¢(H,SO,) = 0,10 mol/l.

Schwefelsdure, volumetrische Standardlosung, ¢(H,SO,) = 0,05 mol/l.

Methylrot-Indikator: 300 mg Methylrot werden in 100 ml Ethanol (o = 95 bis 96 %) gelost.
Natriumhydroxidlosung (Verwendung technischer Qualitit moglich), f = 40 g/100 ml (40 %).
Natriumhydroxid, volumetrische Standardlésung, ¢(NaOH) = 0,25 mol/l.
Natriumhydroxid, volumetrische Standardlsung, c¢(NaOH) = 0,10 mol/l.

Bimssteinkdrner, mit Salzsdure gewaschen und geglitht.

Acetanilid (Schmelzpunkt = 114 °C, N-Gehalt = 10,36 %).

Saccharose (stickstofffrei).

Borsdure (H;BO).

() Der Gehalt an N ldsst sich in allen Futtermitteln bestimmen, nur ldsst sich der Umrechnungsfaktor 6,25 zur Berechnung des
Rohproteingehalts moglicherweise nicht auf Futtermittel-Ausgangserzeugnisse aus Insekten (niedrigerer Umrechnungsfaktor) und
bestimmtes Heimtierfutter und bestimmte Blutplasmaproteine (hoherer Umrechnungsfaktor) anwenden.
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3.16. Methylrot-Indikatorlosung: 100 mg Methylrot werden in 100 ml Ethanol oder Methanol gelost.
3.17. Bromkresolgriinlosung: 100 mg Bromkresolgriin werden in 100 ml Ethanol oder Methanol gelost.
3.18. Borsaurelosung (10 bis 40 g/l in Abhingigkeit vom eingesetzten Gerét)

Bei einer kolorimetrischen Endpunktbestimmung sind der Borsdurelosung Methylrot- und Bromkresolin-
dikatoren zuzufiigen. Wird 1 1 Borsdurelosung zubereitet, sind vor dem Auffiillen zur Marke 7 ml Methylrot-
Indikatorl6sung (Nummer 3.16) und 10 ml Bromkresolgriinlosung (Nummer 3.17) zuzufiigen.

In Abhingigkeit von dem verwendeten Wasser kann sich der pH-Wert von einer Borsiurelosung zur anderen
unterscheiden. Der pH-Wert der Borsdurelosung muss zwischen 4,3 und 4,7 liegen. Hiufig ist eine
Einstellung des pH-Werts mithilfe einer geringen Menge Alkali erforderlich, um eine positive Blindprobe zu
erhalten.

Anmerkung:  Eine Zugabe von rund 3 ml bis 4 ml NaOH (Nummer 3.11) zu 1 | Borsdure von 10 g/l fihrt in
der Regel zu guten Einstellungen. Die Losung ist bei Raumtemperatur aufzubewahren und
wihrend der Aufbewahrung vor Lichteinfall und Ammoniakdampfen zu schiitzen.

3.19. Salzsdure, volumetrische Standardlosung, ¢(HCI) = 0,10 mol/l.

Anmerkung:  Andere Konzentrationen volumetrischer Losungen (Nummer 3.5, 3.6, 3.7, 3.10, 3.11
und 3.19) koénnen verwendet werden, sofern die Berechnungen entsprechend berichtigt
werden. Die Konzentrationen sind stets auf 4 Dezimalstellen genau anzugeben.

4. Gerite

Fiir Aufschluss, Destillation und Titration nach dem Kjeldahl-Verfahren geeignete Gerite.
5. Verfahren

5.1. Aufschluss

Von der Probe wird 1 g auf 0,001 g genau gewogen und in den Kolben des Aufschlussgerits gegeben.
Anschliefend werden 15 g Kaliumsulfat (Nummer 3.1), eine geeignete Katalysatormenge (Nummer 3.2) (0,3
bis 0,4 g Kupfer(I)-oxid oder 0,9 bis 1,2 g Kupfer(Il)-sulfatpentahydrat), 25 ml Schwefelsiure (Nummer 3.4)
und ggf. einige Bimssteinkornchen (Nummer 3.12) zugesetzt und vermischt.

Der Kolben wird, wenn notwendig, unter regelmaffigem Schwenken zundchst mafig erhitzt, bis die Substanz
verkohlt ist und das Schaumen aufgehort hat. Dann wird die Fliissigkeit starker erhitzt und gleichmiflig am
Sieden gehalten. Bei korrekter Erhitzung kondensiert die siedende Sdure auf der Kolbenwand. Ein Uberhitzen
der Kolbenwinde und Ansetzen organischer Partikel ist zu vermeiden.

Sobald die Losung klar ist und sich hellgriin farbt, wird sie noch weitere 2 h am Sieden gehalten und danach
abkiihlen gelassen.

5.2. Destillation

Es wird vorsichtig so viel Wasser zugegeben, dass die Sulfate vollstindig gelost werden. Nach dem Abkiihlen
werden ggf. einige Korner Zinkgranulat (Nummer 3.3) zugesetzt. Es wird entweder gemdfl Nummer 5.2.1
oder 5.2.2 weiterverfahren.

5.2.1. Destillation von Schwefelsiure

In den Auffangkolben des Destillationsapparats werden je nach dem zu erwartenden Stickstoffgehalt genau
25 ml Schwefelsiure (Nummer 3.5 oder 3.7) gebracht und einige Tropfen Methylrot-Indikator
(Nummer 3.8) hinzugefuigt.

Der Aufschlusskolben wird mit dem Kiihler des Destillationsapparats verbunden und das Ende des Kiihlers
mindestens 1 cm tief in die Flussigkeit des Auffangkolbens gesenkt (siche Bemerkung 8.3). Dann werden
100 ml Natriumhydroxidlosung (Nummer 3.9) langsam in den Aufschlusskolben eingefiillt, wobei kein
Ammoniak entweichen darf (siche Bemerkung 8.1). Der Kolben wird so lange erhitzt, bis alles Ammoniak
tberdestilliert ist.
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5.2.2.

5.3.

5.4.

6.1.

Destillation von Borsdure

Wird der Ammoniakgehalt des Destillats von Hand titriert, findet das im Folgenden beschriebene Verfahren
Anwendung. Bei einem voll automatisierten Destilliergerit, das auch die Titration des Ammoniakgehalts des
Destillats vornimmt, ist die Betriebsanleitung des Herstellers zu befolgen.

Ein Auffangkolben mit 25 bis 30 ml Borsdurelosung (Nummer 3.18) wird so unter den Ablauf des Kiihlers
gestellt, dass sich das Ablaufrohr unter der Oberfliche der iiberschiissigen Borsdurelosung befindet. Das
Destilliergerdt wird so eingestellt, dass es 50 ml Natriumhydroxidlosung (Nummer 3.9) abgibt. Die
Bedienung des Destilliergerits erfolgt entsprechend den Anleitungen des Herstellers. AnschlieSend wird das
durch die Zugabe der Natriumhydroxidlosung freigesetzte Ammoniak abdestilliert. Das Destillat wird in der
Borsdure (Auffangsdure) aufgefangen. Die Destillatmenge (Dauer der Dampfdestillation) hingt von der in der
Probe enthaltenen Menge Stickstoff ab. Hierbei sind die Anleitungen des Herstellers zu befolgen.

Anmerkung: In einem halbautomatischen Destilliergerdt erfolgen die Zugabe von iiberschiissigem
Natriumhydroxid und die Dampfdestillation automatisch.

Titration

Es wird entweder gemdfl Nummer 5.3.1 oder 5.3.2 weiterverfahren.

Schwefelsiure

Die iiberschiissige Schwefelsiure im Auffangkolben wird mit Natriumhydroxidlosung (Nummer 3.10 oder
3.11) in Abhidngigkeit von der Konzentration der verwendeten Schwefelsiure titriert, bis der Endpunkt
erreicht ist.

Borsdure

Der Inhalt des Auffangkolbens wird mit der volumetrischen Standardlosung der Salzsdure (Nummer 3.19)
oder mit der volumetrischen Standardlosung der Schwefelsiure (Nummer 3.6) unter Verwendung einer
Biirette titriert und es wird die Menge des eingesetzten Titrationsmittels abgelesen.

Bei der kolorimetrischen Endpunktbestimmung ist der Endpunkt erreicht, wenn sich der Inhalt erstmals pink
verfarbt. Die Biirette ist auf 0,05 ml genau abzulesen. Eine beleuchtete Magnetrithrplatte oder ein
fotometrischer Detektor konnen bei der Visualisierung des Endpunkts hilfreich sein.

Dies kann automatisch erfolgen bei Verwendung eines Wasserdampfdestillators mit automatischer Titration.

Hinsichtlich des Betriebs des jeweiligen Destillators bzw. des Destillier-/Titriergerits sind die Anleitungen des
Herstellers zu befolgen.

Anmerkung:  Bei Verwendung eines automatischen Titrationssystems beginnt die Titration unmittelbar mit
dem Start der Destillation, und es wird die 1%ige Borsdurelosung (Nummer 3.18) eingesetzt.

Wird ein vollautomatisches Destilliergerdt eingesetzt, kann die automatische Titration des Ammoniaks auch
mittels Endpunktbestimmung unter Verwendung eines potenziometrischen pH-Systems durchgefiihrt
werden.

In diesem Fall wird eine automatische Titriervorrichtung mit einem pH-Meter verwendet. Das pH-Meter ist
nach dem iiblichen Labor-pH-Kalibrierverfahren ordnungsgemaf im Bereich pH 4 bis pH 7 zu kalibrieren.

Der pH-Endpunkt der Titration ist bei einem pH-Wert von 4,6 erreicht, dem steilsten Punkt der
Titrationskurve (Wendepunkt).

Blindversuch

Zur Bestitigung, dass die Reagenzien stickstofffrei sind, wird ein Blindversuch (Aufschluss, Destillation und
Titration) mit 1 g Saccharose (Nummer 3.14) anstelle der Probe durchgefiihrt.

Berechnung der Ergebnisse

Die Berechnungen werden gemifs Nummer 6.1 oder 6.2 durchgefiihrt.

Berechnunyg fiir die Titration nach Nummer 5.3.1

Der Rohproteingehalt, ausgedriickt als Massenanteil, wird nach folgender Formel berechnet:

ELL http://data.europa.eu/elijreg_impl/2024/771/oj

25

/129



DE

ABL. L vom 15.3.2024

6.2.

6.2.1.

6.2.2.

7.1.

7.2.

(Vo - V1) X ¢ x 0,014 x 100 x 6,25
m

wobei:

Vo = Volumen NaOH (Nummer 3.10 oder 3.11), das im Blindversuch eingesetzt wurde, in ml,

V, = Volumen NaOH (Nummer 3.10 oder 3.11), das in der Titration der Probe eingesetzt wurde, in ml,
c= Konzentration des Natriumhydroxids (Nummer 3.10 oder 3.11), in mol/],

m = Probeneinwaage in g.

Berechnunyg fiir die Titration nach Nummer 5.3.2

Titration mit Salzsdure

Der Rohproteingehalt, ausgedriickt als Massenanteil, wird nach folgender Formel berechnet:

(V1 -Vp) X ex 1,4 %625

m

wobei:

m = Probeneinwaage in g,

c= Konzentration der volumetrischen Standardlosung von Salzsdure (Nummer 3.19), in mol/l,
Vo = Volumen der Salzsiure, die im Blindversuch eingesetzt wurde, in ml,

V, = Volumen der Salzsiure, die fur die Probenmenge eingesetzt wurde, in ml.

Titration mit Schwefelsdure

Der Rohproteingehalt, ausgedriickt als Massenanteil, wird nach folgender Formel berechnet:

(V1 -Vp) xex2,8%6,25
m

wobei:

m = Probeneinwaage in g,

c= Konzentration der volumetrischen Standardlosung von Schwefelsiaure (Nummer 3.6), in mol/],
Vo = Volumen der Schwefelsdure (Nummer 3.6), die im Blindversuch eingesetzt wurde, in ml,

V, = Volumen der Schwefelsdure (Nummer 3.6), die fiir die Probenmenge eingesetzt wurde, in ml.

Beurteilung des Verfahrens

Wiederholbarkeit

Die Differenz zwischen den Ergebnissen zweier paralleler Bestimmungen an ein und derselben Probe darf die
folgenden Werte nicht iiberschreiten:

— 0,4 % absolut bei Gehalten von weniger als 20 % Rohprotein,
— 2,0 % relativ zum hoheren Wert bei Gehalten von 20 bis 40 % Rohprotein,

— 0,8 % absolut bei Gehalten von mehr als 40 % Rohprotein.

Vergleichbarkeit

Die Differenz zwischen den Ergebnissen zweier paralleler Bestimmungen an ein und derselben Probe in
unterschiedlichen Laboratorien darf die folgenden Werte nicht iiberschreiten:

— 1,8 % absolut bei Gehalten von weniger als 20 % Rohprotein,
— 9,0 % relativ zum hoheren Wert bei Gehalten von 20 bis 40 % Rohprotein,

— 3,6 % absolut bei Gehalten von mehr als 40 % Rohprotein.
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7.3.

8.1.

8.2.

8.3.

8.4.

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

4.

4.1.

4.2.

4.3.

Genauigkeit

Die Analyse (Aufschluss, Destillation und Titration) wird mit einer geeigneten Menge Acetanilid
(Nummer 3.13) (z. B. 0,2 bis 0,3 g) in Gegenwart von 1 g Saccharose (Nummer 3.14) durchgefiihrt; 1 g
Acetanilid verbraucht 14,80 ml Schwefelsiure (Nummer 3.5). Die Wiederfindung muss mindestens 99 %
betragen.

Bemerkungen

Es konnen manuelle, halbautomatische oder automatische Gerite verwendet werden. Bei Geriten, die ein
Umfiillen zwischen Aufschluss und Destillation erfordern, ist darauf zu achten, dass dies verlustlos geschieht.
Verfiigt der Destillationsapparat nicht iiber einen Tropftrichter, so erfolgt die Zugabe der Natriumhydro-
xidlésung unmittelbar vor dem Anschliefen des Kolbens an den Kithler; die Fliissigkeit ist in diesem Fall
langsam an den Kolbenwinden entlang laufen zu lassen.

Kommt es wihrend des Aufschlusses zur Verfestigung der Mischung, ist mit der Bestimmung von vorn zu
beginnen und eine grofere als die unter Nummer 5.1 genannte Menge an Schwefelsdure (Nummer 3.4) zu
verwenden.

Bei stickstoffarmen Proben kann die in den Auffangkolben einzufiillende Menge Schwefelsdure (Nummer 3.7)
gegebenenfalls auf 10 oder 15 ml verringert und mit Wasser auf 25 ml aufgefiillt werden.

Fiir Routineanalysen konnen auch andere Methoden zur Bestimmung des Rohproteins herangezogen werden;
die in diesem Teil C beschriebene Kjeldahl-Methode ist jedoch die Referenzmethode. Die Gleichwertigkeit der
Ergebnisse der alternativen Methode (z. B. DUMAS) im Vergleich zur Referenzmethode muss fiir jede Matrix
einzeln nachgewiesen werden. Da die mit einer alternativen Methode erzielten Ergebnisse auch nach
Feststellung ihrer Gleichwertigkeit leicht von den mit der Referenzmethode erzielten Ergebnissen abweichen
konnen, muss im Analysebericht angegeben werden, welche Analysemethode zur Bestimmung des
Rohproteins angewendet wurde.
D. BESTIMMUNG DES HARNSTOFFGEHALTS

Zweck und Anwendungsbereich

Mit der Methode lisst sich der Gehalt des als Futtermittelzusatzstoff in Futtermitteln fur Wiederkiuer
verwendeten Harnstoffs bestimmen.

Prinzip

Die Probe wird unter Zusatz eines Klirungsmittels in Wasser suspendiert. Die Suspension wird filtriert. Nach
Zugabe von 4-Dimethylaminobenzaldehyd (4-DMAB) wird der Gehalt an Harnstoff im Filtrat durch Messung
der Extinktion bei einer Wellenlidnge von 420 nm bestimmt.

Reagenzien

4-Dimethylaminobenzaldehydlosung: 1,6 g 4-DMAB werden in 100 ml 96%igen Ethanols gelost und 10 ml
Salzsdure (pyo = 1,19 g/ml) werden hinzugefiigt. Das Reagenz ist hchstens 2 Wochen haltbar.

Carrez-Losung I: 21,9 g Zinkacetat, Zn (CH;COO),-2H,0, und 3 g Eisessig werden in Wasser gelost und mit
Wasser auf 100 ml aufgefillt.

Carrez-Losung II: 10,6 g Kaliumhexacyanoferrat(ll), K,Fe(CN)s3H,0, werden in Wasser gelost und mit
Wasser auf 100 ml aufgefullt.

Aktivkohle, keinen Harnstoff adsorbierend (zu priifen).
Harnstofflosung (Massenkonzentration = 0,1 %).
Gerite

Mechanisches Schiittelgerit: ca. 35 bis 40 min™.
Reagenzgliser: 160 x 16 mm, mit Schliffstopfen.

Spektralfotometer.
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5.1.

5.2.

7.1.

7.2.

Verfahren

Analysengang der Probe

Von der Probe werden 2 g auf 1 mg genau eingewogen und mit 1 g Aktivkohle (Nummer 3.4) in einen
500-ml-Messkolben gebracht. Hierzu werden 400 ml Wasser und 5 ml Carrez-Losung [ (Nummer 3.2)
gegeben, ca. 30 s gemischt und dann 5 ml Carrez-Losung II (Nummer 3.3) zugesetzt. Das Ganze wird
30 min lang im Schiittelgerdt rotiert. Dann wird mit Wasser zur Marke aufgefiillt, geschiittelt und filtriert.

Von den klaren und farblosen Filtraten werden je 5 ml in je ein Reagenzglas mit Schliffstopfen pipettiert, 5 ml
4-DMAB-Losung (Nummer 3.1) zugesetzt und gemischt. Die Gldser werden in einem Wasserbad bei
20 °C (+/- 4 °C) temperiert. Nach 15 min wird die Extinktion der Probenlésung im Vergleich mit der
Blindprobenlosung der Reagenzien im Spektralfotometer bei 420 nm gemessen.

Kalibrationskurve

Volumen von 1, 2, 4, 5 bzw. 10 ml Harnstofflosung (Nummer 3.5) werden entnommen, in je 100-ml-
Messkolben gebracht und mit Wasser zur Marke aufgefilllt. Von jeder Losung werden 5 ml mit je 5 ml
4-DMAB-Losung (Nummer 3.1) gemischt. Die Extinktion wird, wie oben angegeben, im Vergleich mit einer
Losung, die 5 ml 4-DMAB und 5 ml harnstofffreies Wasser enthilt, gemessen. Es wird eine Kalibrationskurve
aufgestellt.

Berechnung der Ergebnisse
Mithilfe der Kalibrationskurve ist die Menge an Harnstoff in der Probe zu bestimmen.

Das Ergebnis ist in mg Harnstoff pro kg Probe auszudriicken.
Beurteilung des Verfahrens

Wiederholbarkeit

Die Differenz zwischen den Ergebnissen zweier paralleler Bestimmungen an ein und derselben Probe in ein
und demselben Labor und durch denselben Bearbeiter darf die folgenden Werte nicht tiberschreiten:

— Bei 420 nm
— 50 % relativ zum hoheren Wert bei Gehalten von 3 000 mg/kg bis unter 5 000 mg/kg Harnstoff,
— 25 % relativ zum hoheren Wert bei Gehalten von 5 000 mg/kg bis unter 7 000 mg/kg Harnstoft,
— 20 % des hoheren Werts bei Gehalten von 7 000 mg/kg Harnstoff oder mehr.

— Bei 435 nm
— 40 % relativ zum hoheren Wert bei Gehalten von 3 000 mg/kg bis unter 5 000 mg/kg Harnstoff,
— 25 % relativ zum hoheren Wert bei Gehalten von 5 000 mg/kg bis unter 9 000 mg/kg Harnstoff,

— 5 % relativ zum hoheren Wert bei Gehalten von 9 000 mg/kg Harnstoff oder mehr.

Vergleichbarkeit

Die Differenz zwischen den Ergebnissen zweier paralleler Bestimmungen an ein und derselben Probe in
unterschiedlichen Laboratorien und/oder durch unterschiedliche Bearbeiter darf die folgenden Werte nicht
iiberschreiten:

— Bei 420 nm
— 3000 mg/kg absolut bei Gehalten von 3 000 mg/kg bis unter 12 000 mg/kg,
— 4500 mg/kg absolut bei Gehalten von 12 000 mg/kg oder mehr.
— Bei 435 nm
— 50 % relativ zum hoheren Wert bei Gehalten von 3 000 mg/kg bis unter 8 000 mg/kg Harnstoff,

— 25 % relativ zum hoheren Wert bei Gehalten von 8 000 mg/kg Harnstoff oder mehr.
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Ergebnisse eines Ringversuchs

Es wurde ein EU-Laborvergleichstest durchgefiihrt, an dem 18 Laboratorien teilnahmen. Es wurden 5 positive
Proben eines Mischfuttermittels fiir Wiederkduer (in den Tabellen 1 und 2 als MAT bezeichnet) als
Doppelblindproben untersucht (1 Untersuchung) und eine Leerprobe eines Mischfuttermittels fiir
Wiederkduer wurde einmalig untersucht.

Die Wiederholgrenze (r) und die Vergleichsgrenze (R) wurden gemdf den internationalen Leitlinien

berechnet, nachdem mithilfe einer Varianzanalyse der giiltigen Werte Ausreifer eliminiert wurden.

Die fiir die Methode berechneten Leistungszahlen (Wiederholbarkeit, Vergleichbarkeit) sind in den
nachstehenden Tabellen dargestellt. Bei der Untersuchung der Gesamtheit der Proben einschlieflich des
Blindmaterials wurden keine falsch positiven und keine falsch negativen Proben festgestellt.

Tabelle 1

Leistungseigenschaften der Methoden fiir Harnstoff bei A = 420 nm in Bezug auf alle Materialien

MAT 2 MAT 5 MAT 3 MAT 4 MAT 6
Schafe Rinder Schafe Schafe Rinder
Zielmassenanteil (mg kg™ 3000 5000 7001 9036 11000
durchschnittlicher 4241 6993 7 830 9962 12071
Massenanteil (mg kg™)
Standardabweichung der 1141 1303 985 994 1711
Vergleichbarkeit sy (mg kg
Standardabweichung der 723 601 549 712 737
Wiederholbarkeit s, (mg kg™')
relative Standardabweichung 27 19 13 10 14
der Vergleichbarkeit RSDy, (%)
relative Standardabweichung 17 9 7 7 6
der Wiederholbarkeit RSD, (%)
Vergleichsgrenze, R 3195 3649 2759 2784 4790
[R = 2,8 X SR]
Wiederholgrenze, r 2024 1684 1536 1994 2064
[r=2.8xs]
Tabelle 2
Leistungseigenschaften der Methoden fiir Harnstoff bei N = 435 nm in Bezug auf alle Materialien
MAT 2 MAT 5 MAT 3 MAT 4 MAT 6
Schafe Rinder Schafe Schafe Rinder
Zielmassenanteil (mg kg™ 3000 5000 7001 9036 11 000
durchschnittlicher 4101 6467 7 890 10062 11 642
Massenanteil (mg kg?)
Standardabweichung der 706 1194 675 745 1378
Vergleichbarkeit sy (mg kg
Standardabweichung der 570 628 613 196 167
Wiederholbarkeit s, (mg kg™)
ELL http://data.europa.eu/elijreg_impl/2024/771/oj 29/129



DE

ABL. L vom 15.3.2024

9.1.

9.2

9.3.

2.1.

relative Standardabweichung 17 18 9 7 12
der Vergleichbarkeit RSDy, (%)

relative Standardabweichung 14 10 8 2 1
der Wiederholbarkeit RSD, (%)

Vergleichsgrenze, R 1977 3344 1889 2087 3859
[R=2,8 x sg]

Wiederholgrenze, r 1596 1759 1715 549 467
[r=2,8 xs]

Bemerkungen

Bei einem Harnstoffgehalt von mehr als 3 % ist die Einwaage auf 1 g zu reduzieren bzw. die Anfangslosung so
weit zu verdiinnen, dass in 500 ml hochstens 50 mg Harnstoff enthalten sind.

Bei niedrigen Harnstoffgehalten wird die Einwaage erhoht, soweit das Filtrat klar und farblos bleibt.

Aus den vorstehend aufgefiihrten Ergebnissen der Ringversuche ergibt sich kein nennenswerter Unterschied
bei der Prazision der Messung von Harnstoff bei 420 nm im Vergleich zu 435 nm.

E. BESTIMMUNG DES GEHALTS AN AMINOSAUREN (AUBER TRYPTOPHAN)

Die zur Bestimmung des Gehalts an Aminosiuren (aufler Tryptophan) anzuwendenden Analysemethoden
sind die folgenden:

— EN ISO 13903: Futtermittel — Bestimmung des Aminosduregehalts,

— EN ISO 17180: Futtermittel — Bestimmung von Lysin, Methionin und Threonin in handelsiiblichen
aminosaurehaltigen Produkten und Vormischungen (%),

— die unter den folgenden Nummern 1 bis 10 beschriebene Analysemethode.

Zweck und Anwendungsbereich

Mit der Methode ldsst sich der Gehalt der freien (synthetischen und natiirlichen) sowie der gesamten
(peptidgebundenen und freien) Aminosiuren in Futtermittel-Ausgangserzeugnissen, Mischfuttermitteln und
Vormischungen, die weniger als 10 % (°) der einzelnen Aminosduren enthalten, unter Verwendung eines
Aminosdureanalysators bestimmen. Die Methode ist fiir folgende Aminosduren anwendbar: Cyst(e)in,
Methionin, Lysin, Threonin, Alanin, Arginin, Asparaginsiure, Glutaminsdure, Glycin, Histidin, Isoleucin,
Leucin, Phenylalanin, Prolin, Serin, Tyrosin und Valin.

Die Methode unterscheidet nicht zwischen den verschiedenen Aminosduresalzen und kann nicht zwischen
D- und L-Formen von Aminosduren differenzieren. Sie ist nicht zur Bestimmung des Gehalts an Tryptophan
oder Hydroxyanaloga der Aminosduren anwendbar.

Prinzip

Freie Aminosduren

Die freien Aminosduren werden mit verdiinnter Salzsiure extrahiert. Mitextrahierte stickstofthaltige
Makromolekiile werden mit Sulfosalicylsdure ausgefillt und durch Filtrieren entfernt. Die filtrierte Losung
wird auf einen pH-Wert von 2,20 eingestellt. Die Aminosduren werden durch Ionenaustauschchromatografie
getrennt und nach Reaktion mit Ninhydrin durch fotometrischen Nachweis bei 570 nm bestimmt.

Die Analysemethode gemift EN 17180 ist als alternative Methode fiir die Zwecke amtlicher Kontrollen zur Bestimmung des Gehalts an
Aminosauren in Futtermitteln mit mehr als 10 % Aminosduren genannt.

Diese Methode wurde nicht durch einen Ringversuch fiir Vormischungen validiert, die mehr als 10 % Futtermittelzusatzstoffe
enthalten. Sie kann jedoch mit entsprechenden leichten Anderungen auch auf diese Matrizen angewendet werden, sofern sie
anschliefend intern validiert wird. Nihere Informationen unter https:/[ec.europa.eu/jrc/en/eurl/feed-additives/authorisation.
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2.2.

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

3.16.2.

3.16.3.

3.17.

Gesamtaminosduren

Die gewihlte Methode hdngt von den zu untersuchenden Aminosiuren ab. Cyst(e)in und Methionin miissen
vor der Hydrolyse zu Cysteinsiure bzw. Methioninsulfon oxidiert werden. Tyrosin muss im Hydrolysat der
nicht oxidierten Probe bestimmt werden. Alle iibrigen unter Nummer 1 (Zweck und Anwendungsbereich)
genannten Aminosduren konnen aus dem Hydrolysat der oxidierten oder der nicht oxidierten Probe
bestimmt werden.

Die Oxidation wird bei 0 °C mit einer Perameisensdure-Phenol-Mischung durchgefiihrt. Uberschiissiges
Oxidationsreagenz wird mit Natriumdisulfit zerstort. Die oxidierte bzw. die nicht oxidierte Probe wird mit
Salzsdure (Nummer 3.20) 23 h lang hydrolysiert. Das Hydrolysat wird auf einen pH-Wert von 2,20
eingestellt. Die Aminosduren werden durch Ionenaustauschchromatografie getrennt und nach Reaktion mit
Ninhydrin durch fotometrischen Nachweis bei 570 nm (bei Prolin 440 nm) bestimmt.

Reagenzien

Es ist bidestilliertes Wasser oder Wasser gleichwertiger Qualitit zu verwenden (Leitfahigkeit < 10 pS/cm).
Wasserstoffperoxid, w (Massenanteil) = 30 %.

Ameisensdure, w (Massenanteil) = 98 bis 100 %.

Phenol.

Natriumdisulfit.

Natriumhydroxid.

5-Sulfosalicylsdure-Dihydrat.

Salzsdure, Dichte ca. 1,18 g/ml.

Tri-Natriumcitrat-Dihydrat.

2,2'-Thiodiethanol (Thiodiglycol).

Natriumchlorid.

Ninhydrin.

Petrolether, Siedeintervall 40 bis 60 °C.

Norleucin oder sonstige fiir die Verwendung als interner Standard geeignete Verbindung.

Stickstoffgas (< 10 ppm Sauerstoff).

1-Octanol.

Aminosduren.

Standardstoffe der unter Nummer 1 (Zweck und Anwendungsbereich) aufgefithrten Aminosauren. Es diirfen
nur reine Verbindungen ohne Kristallwasser verwendet werden. Sie sind vor der Verwendung 1 Woche lang
im Vakuum iiber P,O;s oder H,SO, zu trocknen.

Cysteinsaure.

Methioninsulfon.

Natriumhydroxidlosung, ¢ = 7,5 mol/l:
300 g NaOH (Nummer 3.5) in Wasser 16sen und auf 1 1 auffullen.

Natriumhydroxidlosung, ¢ = 1 mol/l:

40 g NaOH (Nummer 3.5) in Wasser losen und auf 1 | auffiillen.

Phenolhaltige Ameisensdurelosung:

889 g Ameisensdure (Nummer 3.2) werden mit 111 g Wasser gemischt; anschliefend werden 4,73 g Phenol
(Nummer 3.3) hinzugefiigt.
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3.20. Hydrolysemischung, ¢ = 6 mol HC/l unter Zusatz von 1 g Phenol/l:
Zu 492 ml HCl (Nummer 3.7) wird 1 g Phenol (Nummer 3.3) hinzugefiigt und mit Wasser auf 1 | aufgefiillt.

3.21. Extraktionslosung, ¢ = 0,1 mol HCl/], 2 % Thiodiglycol enthaltend: 8,2 ml HCl (Nummer 3.7) werden in ca.
900 ml Wasser gegeben, 20 ml Thiodiglycol (Nummer 3.9) werden hinzugefiigt, und es wird mit Wasser auf
11 aufgefiillt (Nummer 3.7 und 3.9 diirfen nicht unmittelbar gemischt werden).

3.22. 5-Sulfosalicylsdurelosung, f = 6 %:

60 g 5-Sulfosalicylsdure (Nummer 3.6) in Wasser 16sen und mit Wasser auf 1 1 auffiillen.

3.23. Oxidationsmischung (Perameisensiure-Phenol):

0,5 ml Wasserstoffperoxid (Nummer 3.1) werden mit 4,5 ml phenolhaltiger Ameisensdurelosung
(Nummer 3.19) in einem kleinen Becherglas gemischt. Es wird bei 20 bis 30 °C 1 h lang stehen gelassen, um
die Bildung von Perameisensdure zu bewirken. Anschliefend wird die Losung 15 min lang in ein Eisbad
gestellt, bevor sie der Probe zugegeben wird.

Vorsicht: Hautkontakt vermeiden und Schutzkleidung tragen.

3.24. Citratpufferlosung, ¢ = 0,2 mol Na*/l, pH 2,20:

19,61 g Natriumcitrat (Nummer 3.8), 5 ml Thiodiglycol (Nummer 3.9), 1 g Phenol (Nummer 3.3)
und 16,50 ml HCl (Nummer 3.7) werden in ca. 800 ml Wasser gelost. Der pH-Wert wird auf 2,20
eingestellt. Mit Wasser auf 1 | auffiillen.

3.25. Elutionspuffer entsprechend den Anforderungen des verwendeten Analysators (Nummer 4.9).
3.26. Ninhydrinreagenz entsprechend den Bedingungen des verwendeten Analysators (Nummer 4.9).
3.27. Aminosduren-Standardlosungen: Diese Losungen sind bei < 5 °C aufzubewahren.

3.27.1. Aminosiuren-Standard-Stammldsung (Nummer 3.16.1):

¢ = 2,5 pmol/ml je Aminosdure in Salzsdure.

Diese Losung ist im Handel erhaltlich.

3.27.2. Standard-Stammldsung von Cysteinsdure und Methioninsulfon, ¢ = 1,25 pmol/ml:

0,2115 g Cysteinsdure (Nummer 3.16.2) und 0,2265 g Methioninsulfon (Nummer 3.16.3) werden in
Citratpufferlosung (Nummer 3.24) in einem 1000-ml-Messkolben gel6st, und es wird mit Citratpufferlosung
zur Marke aufgefiillt. Die Losung ist bei < 5 °C hochstens 12 Monate haltbar. Sie wird nicht benétig, falls die
Standard-Stamml6sung (Nummer 3.27.1) bereits Cysteinsdure und Methioninsulfon enthalt.

3.27.3. Stammlosung des internen Standards, z. B. Norleucin, ¢ = 20 pmol/ml:

0,6560 g Norleucin (Nummer 3.13) werden in Citratpufferldsung (Nummer 3.24) in einem Messkolben
gelost, und es wird mit Citratpufferlosung auf 250 ml aufgefiillt. Die Losung ist bei < 5 °C hochstens
6 Monate haltbar.

3.27.4. Aminosiurenkalibrierlosung zur Verwendung bei Hydrolysaten, ¢ = 5 nmol/50 pl Cysteinsiure und
Methioninsulfon und ¢ = 10 nmol/50 pl der iibrigen Aminosduren: 2,2 g Natriumchlorid (Nummer 3.10)
werden in einem 100-ml-Becherglas in 30 ml Citratpufferlosung (Nummer 3.24) gelost. Es werden 4,00 ml
Standard-Stammlosung der Aminosduren (Nummer 3.27.1), 4,00 ml Standard-Stammlosung von
Cysteinsdure und Methioninsulfon (Nummer 3.27.2), und, falls verwendet, 0,50 ml Stammlosung des
internen Standards (Nummer 3.27.3) hinzugefiigt. Der pH-Wert wird mit Natriumhydroxid (Nummer 3.18)
auf 2,20 eingestellt.

Die Losung wird quantitativ in einen 50-ml-Messkolben iiberfithrt, und es wird mit Citratpufferlosung
(Nummer 3.24) zur Marke aufgefiillt und gemischt.

Die Losung ist bei < 5 °C hochstens 3 Monate haltbar.
Siche auch die Bemerkungen unter 9.1.
3.27.5. Aminosdurenkalibrierlosung zur Verwendung bei Hydrolysaten gemaff Nummer 5.3.3.1 und bei Extrakten

gemdf Nummer 5.2. Die Kalibrierlosung wird gemaff Nummer 3.27.4 hergestellt, jedoch ohne Zugabe von
Natriumchlorid.

Die Losung ist bei < 5 °C hochstens 3 Monate haltbar.
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4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

4.9.

5.1.

5.2.

Gerite
100- oder 250-ml-Rundkolben mit Riickflusskiihler.

Ofenfeste 100-ml-Borosilikat-Glasflaschen mit Schraubverschluss mit Gummidichtung/teflonbeschichteter
Dichtung (z. B. Duran, Schott).

Trockenschrank mit forcierter Umluft, auf £ 2 °C regelbar.
pH-Meter (auf drei Dezimalstellen genau).

Membrantfilter, 0,22 pm Porengrofe.

Zentrifuge.

Vakuum-Rotationsverdampfer.

Mechanischer Schiittler oder Magnetriihrer.

Aminosdureanalysator oder HPLC-Einrichtung mit lonenaustauschersidule, Einrichtung fiir Ninhydrin-
Nachsidulenderivatisierung und Fotometer.

Die Sdule wird mit sulfoniertem Polystyrolharz gefiillt, das die Trennung der einzelnen Aminosduren und
deren Abtrennung von sonstigen Ninhydrin-positiven Substanzen ermoglicht. Die Pumpen fir die
Ninhydrin- und fir die Pufferlosungen miissen tiber den Zeitraum des Kalibrationslaufes und des
Probenlaufes eine Flussstabilitit von = 0,5 % gewéhrleisten.

Bei einigen Aminosidureanalysatoren konnen auch Hydrolyseverfahren angewandt werden, wenn die
Hydrolysate Natriumionenkonzentrationen von ¢ = 0,8 mol/l aufweisen und die restliche Ameisensdure des
Oxidationsschrittes enthalten. Andere Analysatoren bieten keine befriedigende Abtrennung bestimmter
Aminosiuren, falls das Hydrolysat iiberschiissige Ameisensiure undfoder hohe Natriumionenkonzent-
rationen aufweist. In diesem Fall wird das Sdurevolumen nach der Hydrolyse und vor der pH-Wert-
Einstellung durch Einengen auf ca. 5 ml reduziert. Das Einengen ist unter Vakuum bei hochstens 40 °C
vorzunehmen.

Verfahren

Vorbereitung der Probe

Die Probe wird so fein zermahlen, dass sie ein Sieb mit 0,5 mm Maschenweite passieren kann. Proben mit
hohem Feuchtigkeitsgehalt miissen vor dem Zermahlen entweder bei einer Temperatur von hochstens 50 °C
luftgetrocknet oder aber gefriergetrocknet werden. Proben mit hohem Fettgehalt sind vor dem Zermahlen
mit Petrolether (Nummer 3.12) zu extrahieren.

Bestimmung des Gehalts an freien Aminosduren

Eine geeignete Menge (1 bis 5 g) der vorbereiteten Probe (Nummer 5.1) auf 0,2 mg genau in einen
Erlenmeyerkolben einwiegen und 100,0 ml Extraktionslosung (Nummer 3.21) hinzufiigen. Mit einem
mechanischen Schiittler 60 min lang schiitteln bzw. mit einem Magnetrithrer (Nummer 4.8) rithren.
Absetzen lassen und 10,0 ml der iiberstehenden Losung in ein 100-ml-Becherglas pipettieren.

Es werden 5,0 ml Sulfosalicylsiurelosung (Nummer 3.22) unter Rithren hinzugefiigt, und mithilfe des
Magnetrithrers wird 5 min lang weitergeriihrt. Die tiberstehende Losung wird filtriert oder zentrifugiert, um
alle Ausfillungen zu entfernen. Von der so erhaltenen Losung werden 10,0 ml in ein 100-ml-Becherglas
gegeben, und unter Verwendung von Natriumhydroxidlosung (Nummer 3.18) wird der pH-Wert auf 2,20
eingestellt. Die Losung wird mit Citratpufferlésung (Nummer 3.24) in einen Messkolben geeigneter Grofle
tiberfuhrt und mit Citratpufferlosung (Nummer 3.24) zur Marke aufgefiillt.

Bei Verwendung eines internen Standards werden vor dem Auffiillen 1,00 ml der Stammlosung des internen
Standards (Nummer 3.27.3) fiir jeweils 100 ml Endlésung hinzugefiigt und mit Citratpufferlosung
(Nummer 3.24) zur Marke aufgefullt.

Anschliefend wird die Chromatografie gemifl Nummer 5.4 durchgefiihrt.

Werden die Extrakte nicht am selben Tag chromatografiert, sind sie bei < 5 °C aufzubewahren.
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5.3. Bestimmung des Gehalts an Gesamtaminosdiuren

5.3.1. Oxidation
0,1 bis 1 g der vorbereiteten Probe (Nummer 5.1) werden auf 0,2 mg genau eingewogen
— in einen 100-ml-Rundkolben (Nummer 4.1) fiir die offene Hydrolyse (Nummer 5.3.2.3) oder

— in einen 250-ml-Rundkolben (Nummer 4.1), falls eine niedrige Natriumionenkonzentration
(Nummer 5.3.3.1) erforderlich ist, oder

— in eine 100-ml-Flasche mit Schraubverschluss (Nummer 4.2) fur die geschlossene Hydrolyse
(Nummer 5.3.2.4).

Die Einwaage muss einen Stickstoffgehalt von etwa 10 mg und einen Feuchtigkeitsgehalt von hochstens
100 mg haben.

Der Kolben/die Flasche wird in ein Eisbad gestellt und auf 0 °C abgekiihlt. Dann werden 5 ml der Oxidations-
mischung (Nummer 3.23) hinzugefugt, und es wird mithilfe eines Glasspatels mit gebogener Spitze gemischt.
Der Behilter, der den Spatel enthilt, wird mit einer luftdichten Folie verschlossen, das Eiswasserbad wird mit
dem verschlossenen Behilter in einen Kithlschrank mit einer Temperatur von 0 °C gestellt und 16 h lang
stehen gelassen. Nach 16 h wird der Behilter aus dem Kiihlschrank genommen und das iiberschiissige
Oxidationsreagenz wird durch Zusatz von 0,84 g Natriumdisulfit (Nummer 3.4) zersetzt.

Es wird gemifl Nummer 5.3.2.1 weiterverfahren.
5.3.2. Hydrolyse

53.2.1. Hydrolyse der oxidierten Proben

Zu der oxidierten Probe (die gemaff Nummer 5.3.1 vorbereitet wurde) werden 25 ml Hydrolysemischung
(Nummer 3.20) gegeben. Dabei ist darauf zu achten, dass alle Probenriickstinde, die an den Seitenwinden
des Gefifles sowie am Spatel haften, abgewaschen werden.

Je nach dem angewendeten Hydrolyseverfahren wird gemaff Nummer 5.3.2.3 oder 5.3.2.4 weiterverfahren.

5.3.2.2. Hydrolyse der nicht oxidierten Proben

In einen 100-ml- oder 250-ml-Rundkolben (Nummer 4.1) bzw. in eine 100-ml-Flasche mit
Schraubverschluss (Nummer 4.2) werden 0,1 bis 1 g der vorbereiteten Probe (Nummer 5.1) auf 0,2 mg
genau eingewogen. Die Einwaage muss einen Stickstoffgehalt von ca. 10 mg aufweisen. Vorsichtig 25 ml
Hydrolysemischung (Nummer 3.20) hinzufiigen und mit der Probe vermischen. Es wird entweder gemafd
Nummer 5.3.2.3 oder gemifl Nummer 5.3.2.4 weiterverfahren.

5.3.2.3. Offene Hydrolyse (Riickflusshydrolyse)

Zu der nach Nummer 5.3.2.1 oder 5.3.2.2 hergestellten Mischung werden 3 Glasperlen hinzugegeben. Sie
wird zum Sieden erhitzt und unter Riickfluss 23 h lang am Sieden gehalten. Nach Beendigung der Hydrolyse
wird der Riickflusskiihler mit 5 ml Citratpufferlésung (Nummer 3.24) gespiilt und der abgehingte Kolben im
Eisbad gekiihlt.

Es wird gemafl Nummer 5.3.3 weiterverfahren.

5.3.2.4. Geschlossene Hydrolyse

Die Flasche mit der nach Nummer 5.3.2.1 oder 5.3.2.2 vorbereiteten Mischung wird bei 110 °C in den
Trockenschrank (Nummer 4.3) gestellt. Um einen durch Gasentwicklung hervorgerufenen Druckaufbau zu
vermeiden und eine Explosion zu verhindern, wird der Schraubverschluss wihrend der ersten Stunde nur
lose auf die Flasche gelegt. Die Flasche darf nicht verschlossen werden. Nach 1 h wird die Flasche mit dem
Deckel fest verschlossen und 23 h lang im Trockenschrank (Nummer 4.3) belassen. Nach Beendigung der
Hydrolyse wird die Flasche aus dem Trockenschrank genommen, der Verschluss vorsichtig geoffnet, die
Flasche in ein Eisbad gestellt und abkiihlen gelassen.

Je nach dem Verfahren fiir die pH-Wert-Einstellung (Nummer 5.3.3) wird der Inhalt der Flasche quantitativ
mit Citratpufferlosung (Nummer 3.24) in ein 250-ml-Becherglas oder in einen 250-ml-Rundkolben
tiberfithrt.

Es wird gemifd Nummer 5.3.3 weiterverfahren.
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5.3.3.1.

5.3.3.2.

5.4.

pH-Wert-Einstellung

Je nach der Natriumionentoleranz des Aminosdureanalysators (Nummer 4.9) wird die pH-Wert-Einstellung
gemdf Nummer 5.3.3.1 oder 5.3.3.2 vorgenommen.

Fiir chromatografische Systeme (Nummer 4.9), die eine niedrige Natriumionenkonzentration erfordern

Werden Aminosdureanalysatoren verwendet, bei denen eine geringe Natriumionenkonzentration erforderlich
ist (wenn also das Sdurevolumen reduziert werden muss), wird die Verwendung einer Stammlosung eines
internen Standards (Nummer 3.27.3) empfohlen.

In diesem Fall sind dem Hydrolysat vor dem Verdampfen 2,00 ml der internen Standardlosung
(Nummer 3.27.3) hinzuzufiigen.

Zu dem nach Nummer 5.3.2.3 oder 5.3.2.4 erhaltenen Hydrolysat werden 2 Tropfen 1-Octanol
(Nummer 3.15) gegeben.

Das Volumen wird mithilfe eines Rotationsverdampfers (Nummer 4.7) unter Vakuum bei 40 °C auf 5 bis
10 ml reduziert. Wurde das Volumen beim Einengen versehentlich auf weniger als 5 ml reduziert, wird das
Hydrolysat verworfen und die Analyse wiederholt.

Der pH-Wert wird mit Natriumhydroxidlosung (Nummer 3.18) auf 2,20 eingestellt, und es wird gemifd
Nummer 5.3.4 weiterverfahren.

Fiir alle sonstigen Aminosdureanalysatoren (Nummer 4.9)

Die nach Nummer 5.3.2.3 oder 5.3.2.4 erhaltenen Hydrolysate werden durch vorsichtige Zugabe unter
Rithren von 17 ml Natriumhydroxidlésung (Nummer 3.17) teilweise neutralisiert, wobei eine Temperatur
von unter 40 °C eingehalten werden muss.

Der pH-Wert wird mit Natriumhydroxidlésung (Nummer 3.17 und anschlieend 3.18) bei Raumtemperatur
auf 2,20 eingestellt, und es wird gemafl Nummer 5.3.4 weiterverfahren.

Probenl6sung fir die Chromatografie

Das auf pH 2,20 eingestellte Hydrolysat (Nummer 5.3.3.1 oder 5.3.3.2) wird mit Citratpufferlosung
(Nummer 3.24) quantitativ in einen 200-ml-Messkolben dberfihrt und mit Citratpufferlosung
(Nummer 3.24) zur Marke aufgefullt.

Falls bisher noch kein interner Standard hinzugefiigt worden ist, werden vor dem Auffillen 2,00 ml des
internen Standards (Nummer 3.27.3) hinzugegeben und dann mit Citratpufferlosung (Nummer 3.24) zur
Marke aufgefiillt. Es wird sorgfiltig gemischt.

Anschliefend wird die Chromatografie gemifl Nummer 5.4 durchgefiihrt.

Falls die Probenlosungen nicht am selben Tag chromatografiert werden, sind sie bei < 5 °C aufzubewahren.

Chromatografie

Falls erforderlich, wird der Extrakt (Nummer 5.2) oder das Hydrolysat (Nummer 5.3.4) vor der
Chromatografie auf Raumtemperatur gebracht. Die Mischung wird geschiittelt und es wird eine geeignete
Menge durch einen 0,22-pm-Membranfilter (Nummer 4.5) filtriert. Die so erhaltene klare Losung wird der
lonenaustauschchromatografie unter Verwendung eines Aminosiureanalysators bzw. einer HPLC-
Einrichtung (Nummer 4.9) unterzogen.

Die Einspritzung kann von Hand oder automatisch erfolgen. Wesentlich ist, dass jeweils die gleiche
Menge + 0,5 % der Standardlésung und der Probenlosung eingespritzt wird, es sei denn, es wird ein interner
Standard verwendet. Das Verhiltnis der Konzentrationen von Natriumionen und Aminosauren sollte in der
Standard- und der Probenlosung so dhnlich wie moglich sein.

Die Haufigkeit von Kalibrationsldufen hiangt von der Stabilitit des Ninhydrinreagenzes und des
Analysatorsystems ab. Die Standardlosung oder die Probenlosung wird mit Citratpufferlosung
(Nummer 3.24) so verdiinnt, dass die Peakfliche des Standards etwa 30 bis 200 % der Peakfliche der
einzelnen Aminosduren in der Probenlosung ausmacht.

Die Chromatografie der Aminosduren unterscheidet sich leicht je nach Art des verwendeten Analysators und
des eingesetzten Harzes. Das System muss in der Lage sein, die Aminosduren vollstindig voneinander und
von den sonstigen Ninhydrin-positiven Substanzen zu trennen. Im Betriebsbereich muss das
chromatografische System bei Anderungen der Aminosduremengen, die der Siule hinzugefiigt werden, eine
lineare Reaktion aufweisen.
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Wird eine equimolare Losung der zu bestimmenden Aminosduren analysiert, sollten bei der Chromatografie
die unten angegebenen Verhiltnisse von Tal zu Peakhohe zwischen den iiberlappenden Peaks erreicht werden.
Diese equimolare Losung muss mindestens 30 % der maximalen Menge jeder Aminosdure enthalten, die mit
dem jeweiligen Aminosiureanalysator (Nummer 4.9) noch prazise bestimmt werden kann.

Fir die Trennung von Threonin-Serin darf das Verhaltnis von Tal zur Peakhohe des niedrigeren der 2 sich
iberlappenden Peaks auf dem Chromatogramm nicht mehr als 2:10 betragen (wenn nur Cyst(e)in,
Methionin, Threonin und Lysin bestimmt werden, beeintrachtigt eine unzureichende Trennung von
angrenzenden Peaks die Bestimmung). Fiir alle iibrigen Aminosduren sollte die Trennung besser als 1:10 sein.

Das System muss gewdahrleisten, dass Lysin von ,Lysinartefakten‘ und Omithin abgetrennt wird.

6. Berechnung der Ergebnisse

Die Flachen der Proben- und der Kalibrationsstandardpeaks werden fiir jede einzelne Aminoséure bestimmt
und der Gehalt (X) in g Aminosdure je kg Probe berechnet:

— A XexMxV
X = B xm x 1000

Bei Verwendung eines internen Standards ist zu multiplizieren mit 2

A= Peakfliche, Hydrolysat oder Extrakt

B= Peakfliche, Kalibrierstandardlosung

C= Peakfliche, interner Standard im Hydrolysat oder Extrakt

D= Peakfliche, interner Standard, Kalibrierstandardlosung

M= Molmasse der zu bestimmenden Aminosdure

c= Konzentration des Standards in pmol/ml

m= Probeneinwaage (auf Originalgewicht berichtigt, falls getrocknet oder entfettet), in g

V= Gesamtvolumen des Hydrolysats (Nummer 5.3.4) in ml oder errechnetes Gesamtverdiin-

nungsvolumen des Extrakts (Nummer 6.1) in ml

Sowohl Cystin als auch Cystein werden im Hydrolysat der oxidierten Probe als Cysteinsdure bestimmt, jedoch
als Cystin (C¢H1oN,04S,, M = 240,30 g/mol) unter Verwendung der Molmasse von 120,15 g/mol
(0,5 x 240,30 g/mol) berechnet.

Methionin wird als Methioninsulfon in Hydrolysaten der oxidierten Probe bestimmt, aber unter Verwendung
des M von Methionin (149,21 g/mol) als Methionin berechnet.

Zugesetztes freies Methionin wird nach Extraktion als Methionin bestimmt, wobei fur die Berechnung das

gleiche M verwendet wird.

6.1. Das Gesamtverdiinnungsvolumen der Extrakte (F) fiir die Bestimmung des Gehalts an freien Aminosduren
(Nummer 5.2) wird wie folgt berechnet:

__ 100 ml x (10 ml45 ml) \%
F= 10 ml X 16

V= Volumen des Endextrakts.

7. Beurteilung des Verfahrens

Das Verfahren wurde in einem auf internationaler Ebene im Jahr 1990 durchgefiihrten Vergleichstest an 4
verschiedenen Futtermitteln (Mischfuttermittel fiir Schweine, Mischfuttermittel fiir Masthdahnchen,
Eiweillkonzentrat und einer Vormischung) erprobt.

Anmerkung: Das Verfahren wurde 2003 in einem zweiten internationalen Vergleichstest anhand von Paaren
von Doppelblindproben von Finisherfutter fiir Masthdhnchen, Starterfutter fiir Mastkiiken,
Mais, Fischmehl und Gefliigelfutter erprobt. Zu den Einzelheiten siche EN ISO 13903.
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Die nach der Eliminierung von AusreifSern erhaltenen Ergebnisse des Vergleichstests aus dem Jahr 1990
(Mittelwerte und Standardabweichungen) sind in den Tabellen unter diesem Punkt dargestellt.

Mittelwerte in g/kg
Aminosdure
Referenzmaterial

Threonin Cyst(e)in Methionin Lysin
Schweinemischfutter 6,94 3,01 3,27 9,55

n=15 n=17 n=17 n=13
Masthihnchenmischfutter 9,31 3,92 5,08 13,93

n=16 n=18 n=18 n=16
Eiweilkonzentrat 22,32 5,06 12,01 47,74

n=16 n=17 n=17 n=15
Vormischung 58,42 — 90,21 98,03

n=16 n=16 n=16

n = Anzahl der beteiligten Laboratorien.

7.1. Wiederholbarkeit
Die Wiederholbarkeit wird als Standardabweichung der Wiederholbarkeit beim in der vorstehenden Tabelle
dargestellten Vergleichstest ausgedriickt und ist in der folgenden Tabelle dargestellt:
Variationskoeffizient der Wiederholbarkeit (%) (VK,)
Aminosaure
Referenzmaterial
Threonin Cyst(e)in Methionin Lysin
Schweinemischfutter 1,9 3,3 3,4 2,8
n=15 n=17 n=17 n=13
Masthihnchenmischfutter 2,1 2,8 3,1 2,1
n=16 n=18 n=18 n=16
Eiweilkonzentrat 2,7 2,6 2,2 2,4
n=16 n=17 n=17 n=15
Vormischung 2,2 — 2,4 2,1
n=16 n=16 n=16
n = Anzahl der beteiligten Laboratorien.
7.2. Vergleichbarkeit

Die Ergebnisse hinsichtlich der Standardabweichung der Vergleichbarkeit, die sich aus dem oben genannten
Vergleichstest ergeben, sind in der folgenden Tabelle dargestellt.

Variationskoeffizient der Vergleichbarkeit (%) (VKg)

Aminosdure
Referenzmaterial
Threonin Cyst(e)in Methionin Lysin
Schweinemischfutter 4,1 9,9 7,0 3,2
n=15 n=17 n=17 n=13
Masthihnchenmischfutter 5,2 8,8 10,9 5,4
n=16 n=18 n=18 n=16
Eiweifkonzentrat 3,8 12,3 13,0 3,0
n=16 n=17 n=17 n=15
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Vormischung 43 — 6,9 6,7
n=16 n=16 n=16

n = Anzahl der beteiligten Laboratorien.

8. Verwendung von Referenzmaterialien

Die korrekte Anwendung der Methode ist durch Mehrfachbestimmungen an zertifizierten Referenzma-
terialien (soweit verfiigbar) zu tiberpriifen. Fir die Kalibration wird die Verwendung einer zertifizierten
Aminosiurestandardlosung empfohlen.

9. Bemerkungen

9.1. Wegen der Unterschiede zwischen den Aminosdureanalysatoren sind die Endkonzentrationen der
Aminosdurenkalibrierlosungen (vgl. Nummer 3.27.4 und 3.27.5) und der Hydrolysate (vgl. Nummer 5.3.4)
als Richtwerte anzusehen.

Der lineare Reaktionsbereich des Gerits muss fiir alle Aminosiuren gepriift werden.

Die Standardlosung wird mit Citratpufferlosung verdiinnt, um Peakflichen in der Mitte des Bereichs zu
erhalten.

9.2. Falls Gerite fiir die Hochleistungsfliissigkeitschromatografie zur Analyse der Hydrolysate eingesetzt werden,
sind die Versuchsbedingungen gemif$ den Empfehlungen des Herstellers zu optimieren.

9.3. Wird diese Methode fiir Mischfuttermittel oder Vormischungen angewandt, die mehr als 1 % Chlorid
enthalten (Kraftfuttermittel, Mineralfuttermittel, Ergdnzungsfuttermittel), so konnte der Methioningehalt
unterschitzt werden, und es ist eine modifizierte Oxidation erforderlich.

10. Leistungskriterien

Aus der Zusammenstellung der Ergebnisse (aufSer fiir Tyrosin) der 2 Ringversuche (aus dem Jahr 1990, wie
unter Nummer 7 beschrieben, bzw. aus dem Jahr 2005, wie in EN/ISO 13903 beschrieben) ergeben sich die
nachstehenden Kriterien fiir die Wiederholbarkeit und die Vergleichbarkeit. Die bei diesen 2
Laborvergleichstests erzielten Werte sind moglicherweise nicht auf andere als die genannten Konzentrations-
bereiche und Matrizen anwendbar.

10.1. Wiederholbarkeit

Die Differenz zwischen den Ergebnissen zweier paralleler Bestimmungen an ein und derselben Probe in ein
und demselben Labor und durch denselben Bearbeiter darf die folgenden Werte nicht tiberschreiten:

— 6 % relativ zum hoheren Wert beim Gesamtaminosiuregehalt im Fall von Glycin, Alanin, Lysin, Prolin,
Glutaminsiure, Isoleucin und Histidin;

— 8 % relativ zum hoheren Wert beim Gesamtaminosduregehalt im Fall von Threonin, Phenylalanin,
Methionin, Asparaginsdure und Leucin;

— 10 % relativ zum hoheren Wert beim Gesamtaminosduregehalt im Fall von Arginin und Valin;
— 12 % relativ zum hoheren Wert beim Gesamtaminosduregehalt im Fall von Serin;

— 15 % relativ zum hoheren Wert beim Gesamtaminosduregehalt im Fall von Cyst(e)in.

10.2. Vergleichbarkeit

Die Differenz zwischen den Ergebnissen zweier paralleler Bestimmungen an ein und derselben Probe in
unterschiedlichen Laboratorien und/oder durch unterschiedliche Bearbeiter darf die folgenden Werte nicht
iiberschreiten:

— 15 % relativ zum hoheren Wert beim Gesamtaminosduregehalt im Fall von Glycin, Alanin und Threonin;

— 20 % relativ zum hoheren Wert beim Gesamtaminosduregehalt im Fall von Lysin, Prolin, Phenylalanin,
Methionin und Asparaginsdure;

— 22 % relativ zum hoheren Wert beim Gesamtaminosiduregehalt im Fall von Glutaminsdure und Leucin;
— 27 % relativ zum hoheren Wert beim Gesamtaminosduregehalt im Fall von Arginin;

— 32 % relativ zum hoheren Wert beim Gesamtaminosiuregehalt im Fall von Isoleucin;
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3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

— 35 % relativ zum hoheren Wert beim Gesamtaminosiuregehalt im Fall von Valin und Serin;
— 40 % relativ zum hoheren Wert beim Gesamtaminosiuregehalt im Fall von Histidin;

— 50 % relativ zum hoheren Wert beim Gesamtaminosduregehalt im Fall von Cyst(e)in.

F. BESTIMMUNG DES TRYPTOPHANGEHALTS
Die zur Bestimmung des Gehalts an Tryptophan anzuwendenden Analysemethoden sind die folgenden:
— EN ISO 13904: Futtermittel — Bestimmung des Tryptophangehalts,

— die unter den folgenden Nummern 1 bis 9 beschriebene Analysemethode.

Zweck und Anwendungsbereich

Mit der Methode ldsst sich der Gesamtgehalt an Tryptophan und der Gehalt an freiem Tryptophan in
Futtermitteln bestimmen. Sie differenziert nicht zwischen D- und L-Formen.

Prinzip

Zur Bestimmung des Gesamtgehalts an Tryptophan wird die Probe unter alkalischen Bedingungen mit
gesattigter Bariumhydroxid-Losung hydrolysiert, auf 110 °C erhitzt und 20 h lang auf dieser Temperatur
gehalten. Nach der Hydrolyse wird ein interner Standard zugegeben.

Zur Bestimmung des Gehalts an freiem Tryptophan wird die Probe unter leicht sauren Bedingungen in
Gegenwart eines internen Standards extrahiert.

Tryptophan und der interne Standard im Hydrolysat bzw. im Extrakt werden durch HPLC mit Fluoreszenz-
detektor bestimmt.

Reagenzien
Es ist bidestilliertes Wasser oder Wasser gleichwertiger Qualitit zu verwenden (Leitfahigkeit < 10 uS/cm).
Standardsubstanz: Tryptophan (Reinheit/Gehalt > 99 %), im Vakuum iiber Phosphorpentoxid getrocknet.

Interner Standard: a-Methyl-Tryptophan (Reinheit/Gehalt > 99 %), im Vakuum {iber Phosphorpentoxid
getrocknet.

Bariumhydroxid-Octahydrat (das Ba(OH),'8H,0 darf nicht iibermifig der Luft ausgesetzt werden, um die
Bildung von BaCO; zu vermeiden, das die Bestimmung beeintrachtigen konnte) (siche Bemerkung 9.3).

Natriumhydroxid.

Orthophosphorsiure, w (Massenanteil) = 85 %.
Salzsiure, pyo = 1,19 g/ml.

Methanol, HPLC-Qualitit.

Petrolether, Siedeintervall 40 bis 60 °C.

Natriumhydroxidlosung, ¢ = 1 mol/l:

40,0 g NaOH (Nummer 3.5) in Wasser l6sen und mit Wasser (Nummer 3.1) auf 1 ] auffiillen.

Salzsdure, ¢ = 6 mol/l:

492 ml HCl (Nummer 3.7) werden mit Wasser auf 1 | aufgefiillt.

Salzsdure, ¢ = 1 mol/l:

82 ml HCl (Nummer 3.7) werden mit Wasser auf 1 | aufgefiillt.
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3.13. Salzsdure, ¢ = 0,1 mol/l:

8,2 ml HCl (Nummer 3.7) werden mit Wasser auf 1 | aufgefullt.

3.14. Orthophosphorsdure, ¢ = 0,5 mol/l:

34 ml Orthophosphorsiure (Nummer 3.6) werden mit Wasser (Nummer 3.1) auf 1 | aufgefullt.

3.15. Konzentrierte Tryptophanlésung (Nummer 3.2), ¢ = 2,50 pmol/ml:
0,2553 g Tryptophan (Nummer 3.2) werden in einem 500-ml-Messkolben in Salzsiure (Nummer 3.13)
gelost und mit Salzsdure (Nummer 3.13) zur Marke aufgefiillt. Bei -18 °C hochstens 4 Wochen aufbewahren.
3.16. Konzentrierte interne Standardlosung, ¢ = 2,50 pmol/ml:

0,2728 g a-Methyl-Tryptophan (Nummer 3.3) werden in einem 500-ml-Messkolben in Salzsiure
(Nummer 3.13) gelost und mit Salzsdure (Nummer 3.13) zur Marke aufgefiillt. Bei -18 °C hochstens 4
Wochen aufbewahren.

3.17. Kalibrierstandardlosung von Tryptophan und internem Standard:

2,00 ml konzentrierte Tryptophanlosung (Nummer 3.15) und 2,00 ml konzentrierte interne Standardlosung
(a-Methyl-Tryptophan) (Nummer 3.16) werden mit Wasser (Nummer 3.1) und Methanol (Nummer 3.8) auf
etwa dasselbe Volumen und etwa dieselbe Methanolkonzentration (10 bis 30 %) wie das fertige Hydrolysat
verdiinnt.

Diese Losung muss vor Gebrauch frisch hergestellt werden.

Wihrend der Zubereitung vor direktem Sonnenlicht schiitzen.

3.18. Essigsaure.

3.19. 1,1,1-Trichlor-2-methyl-2-propanol.

3.20. Ethanolamin, w (Massenanteil) > 98 %.

3.21. Losung von 1 g 1,1,1-Trichlor-2-methyl-2-propanol (Nummer 3.19) in 100 ml Methanol (Nummer 3.8).
3.22. Mobile Phase fiir die HPLC: 3,00 g Essigsdure (Nummer 3.18) + 900 ml Wasser (Nummer 3.1) + 50,0 ml

Losung (Nummer 3.21) von 1,1,1-Trichlor-2-methyl-2-propanol (Nummer 3.19) in Methanol (Nummer 3.8)
(1 g/100 ml). Den pH-Wert mit Ethanolamin (Nummer 3.20) auf 5,0 einstellen. Mit Wasser (Nummer 3.1)
auf 1 1 auffillen.

4. Gerite

4.1. HPLC-Einrichtung mit Fluoreszenzdetektor.

4.2. HPLC-Trennsdule, 125 x 4 mm, C,4, 3 pm Korngrofe, oder vergleichbare Saule.
4.3. pH-Meter.

4.4. Polypropylen-Kolben, 125 ml, Weithals mit Schraubverschluss.

4.5. Membrantfilter, 0,45 pm PorengrofSe.

4.6. Autoklav, 110 (+ 2) °C, 1,4 (£ 0,1) bar.

4.7. Mechanisches Schiittelgerit oder Magnetriihrer.

4.8. Vortex-Schiittelgerat.
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5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

Verfahren

Vorbereitung der Proben

Die Probe wird so fein zermahlen, dass sie ein Sieb mit 0,5 mm Maschenweite passieren kann. Proben mit
hohem Feuchtigkeitsgehalt miissen vor dem Zermahlen entweder bei einer Temperatur von hochstens 50 °C
luftgetrocknet oder aber gefriergetrocknet werden. Proben mit hohem Fettgehalt sind vor dem Zermahlen
mit Petrolether (Nummer 3.9) zu extrahieren.

Bestimmung des Gehalts an freiem Tryptophan (Extrakt)

Eine geeignete Menge (1 bis 5 g) der vorbereiteten Probe (Nummer 5.1) auf 1 mg genau in einen
Erlenmeyerkolben einwiegen. 100,0 ml Salzsiure (Nummer 3.13) und 5,00 ml konzentrierte interne
Standardlosung (Nummer 3.16) zugeben. Mit einem mechanischen Schiittler oder einem Magnetrithrer
(Nummer 4.7) 60 min lang schiitteln bzw. mischen. Absetzen lassen und 10,0 ml der iiberstehenden Losung
in ein Becherglas pipettieren. 5 ml Orthophosphorsiure (Nummer 3.14) zugeben. Der pH-Wert wird mit
Natriumhydroxidlosung (Nummer 3.10) auf 3 eingestellt. Ausreichend Methanol (Nummer 3.8) fir eine
Methanolkonzentration von 10 bis 30 % im Endvolumen zugeben. In einen Messkolben mit ausreichendem
Volumen iiberfithren und mit Wasser auf das fir die Chromatografie notwendige Volumen verdiinnen
(entspricht etwa dem Volumen der Kalibrierstandardlosung (Nummer 3.17)).

Einige ml der Losung werden vor der Einspritzung in die HPLC-Sdule durch einen 0,45-pm-Membranfilter
(Nummer 4.5) filtriert. Die Chromatografie gemidf Nummer 5.4 durchfithren.

Standardlosung und Extrakte sind vor direktem Sonnenlicht zu schiitzen. Falls es nicht moglich ist, die
Extrakte am selben Tag zu analysieren, konnen sie bei 5 °C maximal 3 Tage aufbewahrt werden.

Bestimmung des Gehalts an Gesamttryptophan (Hydrolysat)

0,1 bis 1 g der vorbereiteten Probe (Nummer 5.1) werden auf 0,2 mg genau in den Polypropylenkolben
(Nummer 4.4) eingewogen. Die Einwaage muss einen Stickstoffgehalt von ca. 10 mg aufweisen. 8,4 g
Bariumhydroxid-Octahydrat (Nummer 3.4) und 10 ml Wasser zugeben. Mithilfe eines Vortex-Schiittelgerits
(Nummer 4.8) oder Magnetrithrgerits (Nummer 4.7) mischen. Den teflonbeschichteten Magneten in der
Mischung lassen. Die Gefilwinde mit 4 ml Wasser abspiilen. Schraubkappe aufsetzen und Kolben locker
verschlieRen. In einen Autoklaven (Nummer 4.6) mit kochendem Wasser iiberfithren und 30 bis 60 min
lang ddmpfen lassen. Den Autoklaven schliefen und 20 h lang bei 110 (z 2) °C autoklavieren.

Vor dem Offnen des Autoklaven ist die Temperatur auf knapp unter 100 °C zu senken. Um eine
Kristallisation des Ba(OH),8H,O zu vermeiden, sind der warmen Mischung 30 ml Wasser mit
Zimmertemperatur zuzugeben. Leicht schiitteln oder rithren. 2,00 ml konzentrierte interne Standardlosung
(a-Methyl-Tryptophan) (Nummer 3.16) zugeben. Die Gefifle im Wasser-/Eisbad 15 min lang kiihlen.

Anschliefend 5 ml Orthophosphorsiure (Nummer 3.14) zugeben. Das Gefif§ im Kithlbad belassen und unter
Rithren mit HCl (Nummer 3.11) neutralisieren; der pH-Wert wird mit HCl (Nummer 3.12) auf 3,0 eingestellt.
Ausreichend Methanol fiir eine Methanolkonzentration von 10 bis 30 % im Endvolumen zugeben. In einen
Messkolben mit ausreichendem Volumen iiberfithren und mit Wasser auf das fiir die Chromatografie
notwendige Volumen verdiinnen (z. B. 100 ml). Die Zugabe von Methanol darf keine Prizipitation
verursachen.

Einige ml der Losung werden vor der Einspritzung in die HPLC-Saule durch einen 0,45-pm-Membranfilter
(Nummer 4.5) filtriert. Die Chromatografie gemaf Nummer 5.4 durchfithren.

Standardlosung und Extrakte sind vor direktem Sonnenlicht zu schiitzen. Falls es nicht moglich ist, die
Hydrolysate am selben Tag zu analysieren, konnen sie bei 5 °C hochstens 3 Tage aufbewahrt werden.

HPLC-Bestimmung

Die folgenden Angaben fiir eine isokratische Trennung sind Richtwerte; andere Parameter kénnen verwendet
werden, sofern sie zu vergleichbaren Ergebnissen fithren (siche auch Bemerkungen 9.1 und 9.2):
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HPLC-Trennsiule (Nummer 4.2): 125 x 4 mm, C5, 3 pum KorngrofSe, oder vergleichbare Saule
Saulentemperatur: Raumtemperatur
Mobile Phase (Nummer 3.22): 3,00 g Essigsiure (Nummer 3.18) + 900 ml Wasser (Nummer 3.1)

+ 50,0 ml Losung (Nummer 3.21) von 1,1,1-Trichlor-2-methyl-
2-propanol (Nummer 3.19) in Methanol (Nummer 3.8) (1 g/100 ml).
Den pH-Wert mit Ethanolamin (Nummer 3.20) auf 5,0 einstellen. Mit
Wasser (Nummer 3.1) auf 1 1 auffiillen.

Durchflussrate: 1 ml/min
Gesamtlaufzeit: ca. 34 min
Detektionswellenlinge: Anregung: 280 nm, Emission: 356 nm
Einspritzvolumen: 20 pl
6. Berechnung der Ergebnisse

Die Menge von Tryptophan (X) in g je 100 g Probe wird wie folgt berechnet:

_ A XBxVyxcxVoxM

X = CxDx V5 x 10000 < m

A= Peakfliche des internen Standards; Kalibrierstandardlosung (Nummer 3.17)

B= Peakfldche von Tryptophan, Extrakt (Nummer 5.2) oder Hydrolysat (Nummer 5.3)

V= Volumen der konzentrierten Tryptophanlosung (Nummer 3.15), das der Kalibrierlosung
(Nummer 3.17) zugegeben wurde, in ml (2 ml)

c= Konzentration der konzentrierten Tryptophanlosung (Nummer 3.15), die der Kalibrierlosung
(Nummer 3.17) zugegeben wurde, in pmol/ml (= 2,50)

V,= Volumen der konzentrierten internen Standardlosung (Nummer 3.16), das bei der Extraktion
(Nummer 5.2) (= 5,00 ml) oder dem Hydrolysat (Nummer 5.3) (= 2,00 ml) zugegeben wurde, in ml

C= Peakfliche des internen Standards, Extrakt (Nummer 5.2) oder Hydrolysat (Nummer 5.3)

D= Peakfliche von Tryptophan, Kalibrierstandardlosung (Nummer 3.17)

V; = Volumen der konzentrierten internen Standardlosung (Nummer 3.16), das der Kalibrierstan-
dardlosung (Nummer 3.17) zugegeben wurde, in ml (2,00 ml)

m= Probeneinwaage (korrigiert auf Originalgewicht, falls getrocknet und/oder entfettet), in g

M= Molmasse von Tryptophan (= 204,23 g/mol)

7. Wiederholbarkeit

Die Differenz zwischen den Ergebnissen zweier paralleler Bestimmungen an ein und derselben Probe darf
10 % des hoheren Werts nicht iiberschreiten.

8. Ergebnisse eines Ringversuchs

Es wurde ein EU-Ringversuch (4. Vergleichstest) durchgefiihrt, bei dem 3 Proben von bis zu 12 Laboratorien
analysiert wurden, um die Hydrolysemethode zu zertifizieren. Jede Probe wurde mehrfach (5-mal) analysiert.
Die Ergebnisse sind in der nachstehenden Tabelle zusammengefasst.
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Probe 1 Probe 2 Probe 3

Schweinefutter Schv‘x;(e;]e]“fil;;;;gli;ljssatz Kraftfutter fiir Schweine
L 12 12 12
n 50 55 50
Mittelwert [g/kg] 2,42 3,40 4,22
s [g/kg] 0,05 0,05 0,08
r [g/kg] 0,14 0,14 0,22
VK, [%] 1,9 1,6 1,9
Sk [g/ke] 0,15 0,20 0,09
R [g/kg] 0,42 0,56 0,25
VK [%] 6,3 6,0 2,2
L= Zahl der Laboratorien, die Ergebnisse ibermittelt haben
n= Zahl der Einzelergebnisse ohne Ausreiffer (Ausreiffertest von Cochran, Dixon)
S, = Standardabweichung der Wiederholbarkeit
Sk = Standardabweichung der Vergleichbarkeit
r= Wiederholbarkeit
R= Vergleichbarkeit
VK, = Variationskoeffizient der Wiederholbarkeit, %
VKy = Variationskoeffizient der Vergleichbarkeit, %

Es wurde ein weiterer EU-Ringversuch (3. Vergleichstest) durchgefithrt, bei dem 2 Proben von bis zu 13
Laboratorien analysiert wurden, um die Methode zur Extraktion von freiem Tryptophan zu zertifizieren.
Jede Probe wurde mehrfach (5-mal) analysiert. Die Ergebnisse sind in der nachstehenden Tabelle

zusammengefasst.

Probe 4 Probe 5

Mischung aus Weizen und Soa | e S Bt B O o)

L 12 12
n 55 60
Mittelwert [g/kg] 0,391 0,931
s: [g/kel 0,005 0,012
r [g/kg] 0,014 0,034
VK, [%] 1,34 1,34
Sk [g/kel 0,018 0,048
R [g/kg] 0,050 0,134
VK [%] 471 5,11
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9.1.

L= Zahl der Laboratorien, die Ergebnisse tibermittelt haben
n= Zahl der Einzelergebnisse ohne Ausreiffer (Ausreiffertest von Cochran, Dixon)
s, = Standardabweichung der Wiederholbarkeit
Sk = Standardabweichung der Vergleichbarkeit
r= Wiederholbarkeit
= Vergleichbarkeit
VK, = Variationskoeffizient der Wiederholbarkeit, %
VKg = Variationskoeffizient der Vergleichbarkeit, %

Es wurde ein weiterer EU-Vergleichstest durchgefiihrt, bei dem 4 Proben von bis zu 7 Laboratorien analysiert
wurden, um die Tryptophan-Hydrolyse zu zertifizieren. Die Ergebnisse sind nachstehend zusammengefasst.
Jede Probe wurde mehrfach (5-mal) analysiert.

Probe 1 Probe 2 Probe 3 Probe 4
Schweinemischfutter- lj'ischmehl mit Sojamehl Magermilchpulver
mitel (CRM 117) | &0 feusehal (CRM 119) (CRM 120)
(CRM 118)

L 7 7 7 7
n 25 30 30 30
Mittel- 2,064 8,801 6,882 5,236
wert [g/kg]
s; [g/ke] 0,021 0,101 0,089 0,040
r [g/kg] 0,059 0,283 0,249 0,112
VK, [%] 1,04 1,15 1,30 0,76
Sk [g/kg] 0,031 0,413 0,283 0,221
R [g/kg] 0,087 1,156 0,792 0,619
VKx [%] 1,48 4,69 4,11 4,22
L= Zahl der Laboratorien, die Ergebnisse tibermittelt haben
n= Zahl der Einzelergebnisse ohne Ausreiffer (Ausreiffertest von Cochran, Dixon)
S = Standardabweichung der Wiederholbarkeit
Sk = Standardabweichung der Vergleichbarkeit
r= Wiederholbarkeit
R= Vergleichbarkeit
VK, = Variationskoeffizient der Wiederholbarkeit, %
VKg = Variationskoeffizient der Vergleichbarkeit, %
Bemerkungen

Mit den folgenden besonderen Chromatografiebedingungen kann eine bessere Trennung von Tryptophan
und a-Methyl-Tryptophan erreicht werden.
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9.2.

9.3.

1.1.

Isokratische Trennung, gefolgt von der Reinigung der Gradientensaule:

HPLC-Trennsiule: 125 x 4 mm, C;5, 5 pm KorngrofSe, oder vergleichbare Saule
Saulentemperatur: 32°C
Mobile Phase: A: 0,01 mol/l KH,PO,/Methanol, 95 + 5 (V+V).
B: Methanol.
Gradientenprogramm: 0 min 100 % A 0%B
15 min 100 % A 0%B
17 min 60 % A 40%B
19 min 60 % A 40%B
21 min 100 % A 0%B
33 min 100 % A 0%B
Durchflussrate: 1,2 ml/min
Gesamtlaufzeit: ca. 33 min

Die Durchfithrung der Chromatografie variiert je nach Art der HPLC und der verwendeten Sdulenpackung.
Das System muss so gewdhlt werden, dass eine Grundlinientrennung zwischen Tryptophan und dem
internen Standard moglich ist. Die Abbauprodukte miissen deutlich von Tryptophan und dem internen
Standard getrennt werden. Zur Untersuchung der Grundlinie unter dem internen Standard auf
Verunreinigungen sind Hydrolysate ohne internen Standard zu analysieren. Die Laufzeit muss lang genug
sein, dass alle Abbauprodukte eluiert werden, andernfalls kénnen spite Elutionspeaks anschliefende
Chromatografiedurchginge beeintrichtigen.

Im Betriebsbereich muss das Chromatografiesystem eine lineare Reaktion ergeben. Die lineare Reaktion ist
bei einer konstanten (der normalen) Konzentration des internen Standards und unterschiedlichen
Tryptophankonzentrationen zu messen. Die Grofe des Tryptophan- und des internen Standardpeaks
miissen sich innerhalb des linearen Bereichs des HPLC-[Fluoreszenzsystems befinden. Sollten der
Tryptophan- und/oder der interne Standardpeak/die internen Standardpeaks zu klein oder zu hoch sein, ist
die Analyse mit einer anderen Probengrofe und/oder einem anderen Endvolumen zu wiederholen.

Bariumhydroxid

Alteres Bariumhydroxid ist schwerer 16slich. Dies kann zur Folge haben, dass die Losung fiir die HPLC-
Bestimmung nicht klar ist und zu niedrigen Tryptophan-Werten fithren kann.

G. BESTIMMUNG DES GEHALTS AN ROHOLEN UND -FETTEN

Zweck und Anwendungsbereich
Mit der Methode ldsst sich der Roh6l- und Rohfettgehalt von Futtermitteln bestimmen.

Je nach Art und Zusammensetzung des Futtermittels sowie in Abhéngigkeit vom Zweck der Untersuchung ist
eines der beiden nachstehend beschriebenen Verfahren anzuwenden.

Zur Bestimmung des Rohol- und Rohfettgehalts von Olsaaten und Olfriichten sowie von Futtermitteln, bei
denen der Rohol-/Rohfettgehalt 15 % iibersteigt, sollte die Extraktion mithilfe des Verfahrens A und die
erneute Extraktion mithilfe des Verfahrens B (Nummer 5.3) durchgefiihrt werden.

Verfahren A — Direkt extrahierbare Rohole und Rohfette

Das Verfahren ist anzuwenden bei Futtermittel-Ausgangserzeugnissen pflanzlichen Ursprungs mit Ausnahme
derjenigen, die in den Anwendungsbereich des Verfahrens B fallen.
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1.2. Verfahren B — Gesamtgehalt an Roholen und Rohfetten

Das Verfahren ist anzuwenden bei Futtermittel-Ausgangserzeugnissen tierischen Ursprungs und bei allen
Mischfuttermitteln. Es ist aufferdem bei allen Erzeugnissen anzuwenden, aus denen Ole und Fette ohne
vorherige Hydrolyse nicht vollstindig extrahiert werden konnen (z. B. Kleber, Hefen, Kartoffeleiweiff und
Erzeugnisse, die Verfahren unterzogen wurden wie Extrudieren, Flockieren und Erhitzen).

1.3. Auswertung der Ergebnisse

In allen Fillen, in denen mit Verfahren B ein hoheres Ergebnis erzielt wird als mit Verfahren A, gilt das mit
Verfahren B erhaltene Ergebnis als der richtige Wert.

2. Prinzip

2.1. Verfahren A

Die Probe wird mit Petrolether extrahiert. Das Losungsmittel wird abdestilliert und der Riickstand getrocknet
und gewogen.

2.2 Verfahren B

Die Probe wird unter Erhitzen mit Salzsdure behandelt. Die Mischung wird abgekiihlt und filtriert. Der
gewaschene und getrocknete Riickstand wird nach Verfahren A weiterbehandelt.

3. Reagenzien

3.1. Petrolether, Siedeintervall: 40 bis 60 °C. Die Bromzahl muss weniger als 1 und der Abdampfriickstand
weniger als 2 mg/100 ml betragen.

3.2. Natriumsulfat, wasserfrei.

3.3. Salzsidure, ¢ = 3 mol/l.

3.4. Filterhilfsmittel, z. B. Kieselgur, Hyflo-Supercel.

4. Gerite

4.1. Extraktionsapparat: Sofern das Gerdt mit einem Siphon (Soxhletapparat) ausgestattet ist, muss die

Riickflussmenge so bemessen sein, dass das Losungsmittel mindestens 10-mal in der Stunde ablduft. Wenn
es sich um ein Gerit ohne Siphon handelt, muss die Riickflussmenge etwa 10 ml/min betragen.

4.2. Extraktionshiilsen: Diese miissen frei sein von petroletherloslichen Stoffen und eine Porositét besitzen, die
den Anforderungen nach Nummer 4.1 gentigt.

4.3. Trockenschrank: Vakuumtrockenschrank, eingestellt auf 75 °C (+ 3 °C,) oder Lufttrockenschrank, eingestellt
auf 100 °C (£ 3 °C).

5. Verfahren

5.1. Verfahren A (siche Bemerkung 8.1)

Von der Probe werden 5 g auf 1 mg genau abgewogen, dann in eine Extraktionshiilse (Nummer 4.2)
tiberfihrt und mit einem fettfreien Wattebausch abgedeckt.

Die Hilse wird in einen Extraktionsapparat (Nummer 4.1) eingesetzt und 6 h lang mit Petrolether
(Nummer 3.1) extrahiert. Der Petroletherextrakt wird in einem trockenen, mit einigen Kornern Bimsstein (%)
versehenen, tarierten Kolben aufgefangen.

Nach beendeter Extraktion wird das Losungsmittel abdestilliert. AnschlieBend wird der Riickstand mit Kolben
1,5 h im Trockenschrank (Nummer 4.3) getrocknet und nach dem Abkiihlen in einem Exsikkator gewogen.
Durch eine zweite Trocknung von 30 min Dauer ist zu priifen, ob das Gewicht der Ole und Fette konstant
geblieben ist (der Gewichtsverlust zwischen 2 aufeinanderfolgenden Wigungen darf 1 mg nicht
{iberschreiten).

() Soll das Ol oder Fett spiter einer Qualititspriifung unterzogen werden, sind die Bimssteinkorner durch Glasperlen zu ersetzen.
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5.2.

5.3.

8.1.

Verfahren B

Von der Probe werden 2,5 g auf 1 mg genau abgewogen (siche Bemerkung 8.2) und in ein 400-ml-Becherglas
oder einen 300-ml-Erlenmeyerkolben gebracht. Anschliefend werden 100 ml Salzsdure (Nummer 3.3) und
einige Korner Bimsstein hinzugefiigt. Das Becherglas wird mit einem Uhrglas abgedeckt, bzw. dem
Erlenmeyerkolben wird ein Riickflusskiihler aufgesetzt. Das Gemisch wird auf kleiner Flamme oder auf einer
Heizplatte bis zum Siedepunkt erhitzt und 1 h lang schwach sieden gelassen. Es ist zu verhindern, dass das
Material sich an den Winden des Gefifes festsetzt.

Dann wird abgekiihlt und so viel vom Filterhilfsmittel (Nummer 3.4) zugesetzt, dass beim Filtrieren kein Ol-
bzw. Fettverlust eintritt. Filtriert wird unter Verwendung eines feuchten, fettfreien doppelten Filterpapiers.
Der Riickstand wird bis zur neutralen Reaktion mit kaltem Wasser gewaschen. Danach ist zu tiberpriifen,
dass das Filtrat keine Ole und Fette mehr enthilt. Bei Vorhandensein von Olen oder Fetten muss vor der
Hydrolyse eine Extraktion der Probe mit Petrolether nach Verfahren A vorgenommen werden.

Das doppelte Filterpapier mit dem Riickstand ist auf ein Uhrglas zu legen und ca. 1,5 h lang bei 100 °C
(* 3 °C) im Lufttrockenschrank (Nummer 4.3) zu trocknen.

Das doppelte Filterpapier mit dem trockenen Riickstand wird in eine Extraktionshilse (Nummer 4.2)
tiberfuhrt und mit einem fettfreien Wattebausch abgedeckt. Die Hiilse wird in einen Extraktionsapparat
(Nummer 4.1) eingesetzt. Dann wird, wie unter Nummer 5.1 Absitze 2 und 3 beschrieben, weiterverfahren.
Verfahren A und erneute Extraktion mithilfe des Verfahrens B

Zur Bestimmung des Rohol- und Rohfettgehalts von Olsaaten und Olfriichten sowie von Futtermitteln, bei
denen der Rohol-/Rohfettgehalt 15 % iibersteigt, sollte die Extraktion mithilfe des Verfahrens A und die
erneute Extraktion mithilfe des Verfahrens B durchgefiihrt werden.

Dies bedeutet, dass nach der Extraktion mit Petrolether (Verfahren A) der Riickstand oder ein Teil des
Riickstands mit Salzsdure erneut extrahiert wird (Verfahren B). Der Rohol- und Rohfettgehalt ist die Summe
der Ergebnisse der Verfahren A und B.

Angabe der Ergebnisse

Das Gewicht des Riickstands wird als Prozentsatz der Probe ausgedriickt.

Wiederholbarkeit

Die Differenz zwischen den Ergebnissen zweier paralleler Bestimmungen eines Analytikers bei ein und
derselben Probe darf die folgenden Werte nicht iiberschreiten:

— 0,2 % absolut bei Gehalten an Rohélen und -fetten von unter 5 %,
— 4,0 % relativ zum hochsten Wert bei Gehalten von 5 bis 10 %,

— 0,4 % absolut bei Gehalten iiber 10 %.
Bemerkungen

Bei Erzeugnissen mit hohem Ol- und Fettgehalt, die schwer zu zerkleinern sind oder sich zur Entnahme einer
reduzierten homogenen Analysenprobe nicht eignen, ist folgendermaflen zu verfahren:

Von der Probe werden 20 g auf 1 mg genau abgewogen und mit 10 g oder mehr wasserfreiem Natriumsulfat
(Nummer 3.2) gemischt. Dann wird mit Petrolether (Nummer 3.1) extrahiert, wie unter Nummer 5.1
beschrieben. Der dabei aufgefangene Extrakt wird mit Petrolether (Nummer 3.1) auf 500 ml aufgefiillt und
gemischt. Von der Losung werden 50 ml entnommen und in einen kleinen, trockenen, mit Bimsstein-
kornchen versehenen und tarierten Kolben gebracht. Das Losungsmittel wird abdestilliert und dann wird,
wie unter Nummer 5.1 letzter Absatz beschrieben, getrocknet und weiterverfahren.

Der Extraktionsriickstand in der Hiilse wird vom Losungsmittel befreit, auf 1 mm zerkleinert und wieder
zuriick in die Extraktionshiilse gebracht (ohne Zugabe von Natriumsulfat). Dann wird, wie unter
Nummer 5.1 Absitze 2 und 3 beschrieben, weiterverfahren.
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8.2.

8.3.

8.4.

8.5.

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

4.1.

4.2.

Der Gehalt an Olen und Fetten, ausgedriickt als Prozentsatz der Probe, wird nach folgender Formel berechnet:

(10m, +m,) x 5

wobei:
m; = Gewicht des Riickstands in g nach der ersten Extraktion (aliquoter Teil des Extrakts),
m, = Gewicht des Riickstands in g nach der zweiten Extraktion.

Bei einigen Erzeugnissen (z. B. 6l- und fettarmen Erzeugnissen) kann die Einwaage erhoht werden.

Heimtierfutter mit hohem Wassergehalt muss vor der Hydrolyse und Extraktion nach Verfahren B
moglicherweise mit wasserfreiem Natriumsulfat gemischt werden.

Bei dem Verfahren nach Nummer 5.2 kann die Verwendung von heiffem statt kaltem Wasser zum Waschen
des Riickstands nach der Filtration moglicherweise wirksamer sein.

Die Trocknungszeit von 1,5 h muss bei einigen Futtermitteln moglicherweise verlingert werden.
Ubermifiges Trocknen ist zu vermeiden, da dies zu niedrigen Ergebnissen fithren kann. Es kann auch ein
Mikrowellengerit verwendet werden.

H. BESTIMMUNG DES ROHFASERGEHALTS

Zweck und Anwendungsbereich

Mit der Methode lasst sich der Gehalt an sdure- und alkaliunloslichen, fettfreien organischen Bestandteilen,
herkommlicherweise als Rohfaser bezeichnet, in Futtermitteln bestimmen.

Die Methode ist nicht anwendbar in Bezug auf Lignozellulose und Pflanzenkohle (zu feine Partikel).

Prinzip

Die gegebenenfalls entfettete Probe wird nacheinander mit kochender Schwefelsdurelosung und kochender
Kaliumhydroxidlosung definierter Konzentrationen behandelt. Der Riickstand wird durch Filtration auf
einem gesinterten Glasfilter getrennt, gewaschen, getrocknet, gewogen und bei 475 bis 500 °C verascht. Der
Gewichtsverlust bei dieser Veraschung entspricht der Rohfaser der Einwaage.

Reagenzien

Schwefelsdure, ¢ = 0,13 mol/l.

Antischaummittel (z. B. n-Oktanol).

Filterhilfsmittel (Celite 545 oder gleichwertiges Mittel), 4 h lang auf 500 °C erhitzt (8.6).
Aceton.

Petrolether, Siedeintervall: 40 bis 60 °C.

Salzsdure, ¢ = 0,5 mol/l.

Kaliumhydroxidlsung, ¢ = 0,23 mol/l.

Gerite

Heizvorrichtung fiir den Aufschluss mit Schwefelsdure und Kaliumhydroxidlosung, ausgestattet mit einer
Halterung fiir den Glasfiltertiegel (Nummer 4.2) und einem Abflussrohr mit Hahn zum Fliissigkeitsablauf,
fur den Vakuumanschluss und, sofern moglich, auch mit einem Anschluss fir die Zufuhr von Druckluft. Vor
der taglichen Inbetriebnahme muss die gesamte Apparatur mit Wasser 5 min erhitzt werden.

Glasfiltertiegel mit eingeschmolzenem gesintertem Glasfilter (Porengrofe 40 bis 90 pm). Vor dem
erstmaligen Gebrauch wird der Tiegel einige Minuten bei 500 °C geglitht und dann abkiihlen gelassen
(Nummer 8.6).
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

Siedezylinder (mindestens 270 ml) mit einem Riickflusskiihler.
Trockenschrank mit Thermostat.
Muffelofen mit Thermostat.

Extraktionsvorrichtung mit einer Halterung fiir den Glasfiltertiegel (Nummer 4.2) und einem Abflussrohr mit
Hahn fur den Fliissigkeitsablauf und den Vakuumanschluss.

Verbindungsringe zur Verbindung von Heizvorrichtung (Nummer 4.1), Filtertiegel (Nummer 4.2) und
Siedezylinder (Nummer 4.3), Verbindungsringe zur Verbindung von Kaltextraktionsvorrichtung
(Nummer 4.6) und Filtertiegel.

Verfahren

Von der vorbereiteten Probe werden 1 g auf 1 mg genau in den Glasfiltertiegel (Nummer 4.2) eingewogen
(siehe Bemerkungen 9.1, 9.2 und 9.3), und es wird 1 g Filterhilfsmittel (Nummer 3.3) hinzugefiigt.

Der Glasfiltertiegel (Nummer 4.2) wird in die Heizvorrichtung (Nummer 4.1) eingesetzt und mit dem
Siedezylinder (Nummer 4.3) verbunden. 150 ml auf Siedetemperatur erhitzte Schwefelsdure (Nummer 3.1)
werden in den mit dem Tiegel verbundenen Siedezylinder tiberfiihrt, und es werden erforderlichenfalls einige
Tropfen Antischaummittel (Nummer 3.2) hinzugefiigt.

Die Fliissigkeit wird innerhalb von 5 + 2 min zum Sieden erhitzt und genau 30 min lang im kréftigen Sieden
gehalten.

Der Hahn im Abflussrohr (Nummer 4.1) wird geoffnet und die Schwefelsdure mithilfe von Vakuum durch
den Glasfiltertiegel abgesaugt. Der Filterriickstand wird 3-mal mit je 30 ml kochendem Wasser gewaschen.
Nach jedem Waschvorgang ist der Riickstand trocken zu saugen.

Der Auslaufhahn wird geschlossen, und es werden 150 ml siedende Kaliumhydroxidlosung (Nummer 3.7)
und einige Tropfen Antischaummittel (Nummer 3.2) in den mit dem Siedezylinder verbundenen
Glasfiltertiegel gegeben. Die Fliissigkeit wird innerhalb von 5 + 2 min zum Sieden erhitzt und genau 30 min
lang im kriftigen Sieden gehalten. Nach dem Filtern wird das Waschen des Riickstands in der gleichen Weise
durchgefiihrt wie nach der Behandlung mit Schwefelsiure.

Nach dem letzten Waschen wird der Riickstand trocken gesaugt und der Tiegel mit Inhalt vom Siedezylinder
gelost und an die Kaltextraktionsvorrichtung (Nummer 4.6) angeschlossen. Unter Anlegen von Vakuum wird
der Riickstand im Tiegel 3-mal mit je 25 ml Aceton (Nummer 3.4) gewaschen, wobei der Riickstand nach
jedem Waschvorgang trocken zu saugen ist.

Der Filtertiegel mit Inhalt wird im Trockenschrank bei 130 °C bis zur Massekonstanz getrocknet, in einem
Exsikkator abgekiihlt und anschlieend rasch gewogen. Danach wird der Filtertiegel mit Inhalt in einen Muffelofen
gebracht und mindestens 30 min lang bei einer Temperatur von 475 bis 500 °C bis zur Massekonstanz verascht
(der Gewichtsverlust bei 2 aufeinanderfolgenden Wagungen darf 2 mg nicht iiberschreiten).

Nach dem Erhitzen wird der Tiegel zundchst im Muffelofen und dann im Exsikkator abgekiihlt und
anschlieBend gewogen.

Es wird ein Blindversuch ohne Probe durchgefiihrt. Der beim Veraschen auftretende Gewichtsverlust darf
4 mg nicht iiberschreiten.

Berechnung der Ergebnisse

Der Gehalt an Rohfaser als Prozentsatz der Probe wird nach folgender Formel berechnet:

X = (mg —mq) x 100
m

wobei:

m= Einwaage in g,

mg = Gewichtsverlust nach dem Veraschen wihrend der Bestimmung, in g,
m, = Gewichtsverlust nach dem Veraschen wihrend des Blindversuchs, in g.
Wiederholbarkeit

Die Differenz zwischen den Ergebnissen zweier paralleler Bestimmungen an ein und derselben Probe darf die
folgenden Werte nicht iiberschreiten:

— 0,6 % absolut bei einem Rohfasergehalt von weniger als 10 %,

— 6 % relativ zum hoheren Wert bei einem Rohfasergehalt von 10 % oder mehr.
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8. Vergleichbarkeit

Die Differenz zwischen den Ergebnissen zweier paralleler Bestimmungen an ein und derselben Probe in
unterschiedlichen Laboratorien darf die folgenden Werte nicht iiberschreiten:

— 1,0 % absolut bei einem Rohfasergehalt von weniger als 10 %,

— 10 % relativ zum hoheren Wert bei einem Rohfasergehalt von 10 % oder mehr.
9. Bemerkungen

9.1. Futtermittel, die mehr als 10 % Rohfett enthalten, miissen vor der Analyse mit Petrolether (Nummer 3.5)
entfettet werden. Dazu wird der Glasfiltertiegel (Nummer 4.2) mit Inhalt an die Kaltextraktionsvorrichtung
(Nummer 4.6) angeschlossen und unter Anlegen von Vakuum 3-mal mit je 30 ml Petrolether gewaschen,
wobei sichergestellt wird, dass der Riickstand trocken ist. Der Tiegel mit Inhalt wird an die Heizvorrichtung
(Nummer 4.1) angeschlossen. Danach ist geméfl Nummer 5 weiterzuverfahren.

9.2. Futtermittel, die Fette enthalten, welche nicht direkt mit Petrolether (Nummer 3.5) extrahiert werden konnen,
miissen, wie unter Nummer 8.1 angegeben, entfettet werden und nach dem Sieden mit Sdure ein weiteres Mal
entfettet werden. Nach dem Sieden mit Sdure und dem anschlieBenden Waschvorgang wird der Tiegel mit
Inhalt an die Kaltextraktionsvorrichtung (Nummer 4.6) angeschlossen und 3-mal mit je 30 ml Aceton und
danach weitere 3-mal mit je 30 ml Petrolether entfettet. Der Filtertiegel wird mithilfe von Vakuum trocken
gesaugt und die Analyse wird, wie unter Nummer 5 beschrieben, fortgesetzt, beginnend mit der Behandlung
mit Kaliumhydroxidlosung.

9.3. Bei Futtermitteln, die mehr als 5 % Carbonate, ausgedriickt als Calciumcarbonat, enthalten, wird der Tiegel
(Nummer 4.2) mit der eingewogenen Probemenge an die Heizvorrichtung (Nummer 4.1) angeschlossen. Die
Probe wird 3-mal mit je 30 ml Salzsdure (Nummer 3.6) gewaschen. Nach jeder Zugabe wird die Probe vor
dem Absaugen etwa 1 min lang stehen gelassen. Anschliefend wird 1-mal mit 30 ml Wasser gewaschen.
Danach ist wie unter Nummer 5 angegeben weiterzuverfahren.

9.4. Wenn ein Geridt benutzt wird, bei dem mehrere Glasfiltertiegel an derselben Heizvorrichtung gleichzeitig
befestigt sind, diirfen in derselben Untersuchungsreihe keine 2 Einzelbestimmungen an ein und derselben
Probe vorgenommen werden.

9.5. Wenn nach dem Sieden mit Sdure bzw. Lauge Schwierigkeiten bei der Filtration auftreten, wird der
Heizvorrichtung durch das Auslassrohr Druckluft zugefuhrt und anschliefend die Filtration fortgesetzt.

9.6. Die Veraschungstemperatur darf 500 °C nicht tberschreiten, um die Haltbarkeit der Glasfiltertiegel zu
verlingern. Beim Erhitzen und Abkiihlen sind vor allem tiberméfSige Temperaturspriinge zu vermeiden.

. BESTIMMUNG DES ZUCKERGEHALTS

1. Zweck und Anwendungsbereich

Mit der Methode ldsst sich der Gehalt an reduzierenden Zuckern und an Gesamtzucker nach Inversion,
ausgedriickt als Glucose oder gegebenenfalls nach Multiplikation mit dem Faktor 0,95 als Saccharose,
bestimmen. Sie wird bei Mischfuttermitteln angewendet. Fiir andere Futtermittel sind besondere Verfahren
vorgesehen. Gegebenenfalls muss der Gehalt an Lactose getrennt bestimmt und dieses Ergebnis bei der
Berechnung beriicksichtigt werden.

Die Methode ist anzuwenden, um den Zuckergehalt fiir die Berechnung des Energiegehalts des Futtermittels
zu bestimmen.

Ist der Zuckergehalt fir andere Zwecke zu bestimmen, konnen andere Analysemethoden angewendet
werden.

2. Prinzip

Die Zucker werden in verdiinntem Ethanol gelost; die Losung wird mit den Losungen Carrez I und II geklart.
Nach dem Verdunsten des Ethanols werden vor und nach der Inversion die Bestimmungen nach der Luff-
Schoorl-Methode durchgefiihrt.

3. Reagenzien

3.1. Ethanollosung (Volumenkonzentration = 40 %), Dichte: 0,948 g/ml bei 20 °C, auf den Umschlagspunkt von
Phenolphthalein eingestellt.
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3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

3.8.1.

3.8.2.

3.8.3.

3.9.

5.1.

5.2.

Carrez-Losung I: 21,9 g Zinkacetat, Zn (CH;COO), 2H,0, und 3 g Eisessig werden in Wasser gelost und mit
Wasser auf 100 ml aufgefiillt.

Carrez-Losung II: 10,6 g Kaliumhexacyanoferrat(ll), K,Fe(CN)s3H,0, werden in Wasser gelost und mit
Wasser auf 100 ml aufgefiillt.

Methylorangelésung (Massenkonzentration = 0,1 %).
Salzsdure 4 mol/l.

Salzsdure 0,1 mol/l.

Natriumhydroxidlosung 0,1 mol/l.

Reagenz nach Luff-Schoorl:

Die Zitronensdurelosung (Nummer 3.8.2) unter vorsichtigem Rithren in die Natriumcarbonatlosung
(Nummer 3.8.3) gieen. Nach Zugabe der Kupfersulfatlosung (Nummer 3.8.1) mit Wasser auf 1 1 auffiillen.
Uber Nacht absetzen lassen und dann filtrieren.

Die Konzentration des so erhaltenen Reagenz (Cu 0,05 mol/l; Na,CO5 1 mol/l) priifen, siche Nummer 5.4
letzter Absatz. Der pH-Wert der Losung muss bei etwa 9,4 liegen.
Kupfersulfatlosung: 25 g Kupfersulfat, CuSO,-5H,0, eisenfrei, werden in 100 ml Wasser gelst.

Zitronensdurelosung: 50 g Zitronensiure, CsHgO,-H,O werden in 50 ml Wasser gelost.

Natriumcarbonatlosung: 143,8 g Natriumcarbonat, wasserfrei, werden in ca. 300 ml warmem Wasser gelost.
Abkiihlen lassen.

Natriumthiosulfatlosung 0,1 mol/l.

Starkelosung: Eine Aufschlimmung von 5 g loslicher Stirke in 30 ml Wasser wird zu 1 1 siedendem Wasser
hinzugefiigt und 3 min lang im Sieden halten; dann wird abgekiihlt und es werden gegebenenfalls 10 mg
Quecksilberiodid als Konservierungsmittel hinzugefugt.

Schwefelsdure 3 mol/l.

Kaliumiodidlosung (Massenkonzentration = 30 %).

Bimssteinkdrner, mit Salzsidure ausgekocht, mit Wasser gewaschen und getrocknet.
3-Methylbutan-1-ol.

Gerite

Mechanisches Schiittelgerit: ca. 35 bis 40 min™.
Verfahren

Extraktion der Probe

Von der Probe werden 2,5 g auf 1 mg genau in einen 250-ml-Messkolben eingewogen. Nach Zugabe von
200 ml Ethanol (Nummer 3.1) wird der Kolben 1 h lang im Schiittelgerdt gemischt. AnschlieRend werden
5 ml Carrez-Losung I (Nummer 3.2) hinzugefiigt, und es wird ca. 30 s lang gerithrt. Dann werden 5 ml
Carrez-Losung II (Nummer 3.3) hinzugefiigt, und es wird nochmals 1 min lang gerithrt; nun wird mit
Ethanol (Nummer 3.1) zur Marke aufgefiillt, homogenisiert und filtriert. Vom Filtrat werden 200 ml
abpipettiert und auf ungefihr die Halfte des Volumens eingeengt, um den grofiten Teil des Ethanols zur
Verdunstung zu bringen. Der Abdampfriickstand wird mit warmem Wasser in einen 200-ml-Messkolben
tibergespiilt, abgekiihlt, mit Wasser zur Marke aufgefiillt, homogenisiert und, falls erforderlich, filtriert. Diese
Losung wird fiir die Bestimmung des Gehalts an reduzierenden Zuckern und nach Inversion zur Bestimmung
des Gesamtzuckers verwendet.

Bestimmung des Gehalts an reduzierenden Zuckern

Eine Menge von hochstens 25 ml der Losung, die weniger als 60 mg reduzierende Zucker, ausgedriickt als
Glucose, enthdlt, wird abpipettiert, falls erforderlich mit destilliertem Wasser auf 25 ml aufgefillt, und es
wird der Gehalt an reduzierendem Zucker nach der Luff-Schoorl-Methode bestimmt. Das Ergebnis wird als
Prozentsatz Glucose in der Probe ausgedriickt.
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5.3. Bestimmung des Gehalts an Gesamtzucker nach Inversion

Von der Losung werden 50 ml in einen 100-ml-Messkolben pipettiert. Es werden einige Tropfen Methyloran-
gelosung (Nummer 3.4) hinzugefiigt und dann wird vorsichtig unter stindigem Rithren Salzsiure
(Nummer 3.5) bis zum eindeutigen Umschlag nach Rot hinzugegeben. Dann werden 15 ml Salzsidure
(Nummer 3.6) hinzugefiigt, und der Kolben wird 30 min lang in ein Bad mit kriftig siedendem Wasser
gestellt. Es wird schnell auf etwa 20 °C abgekithlt und es werden 15 ml Natriumhydroxidlosung
(Nummer 3.7) hinzugegeben. Nun wird mit Wasser auf 100 ml aufgefullt und homogenisiert. Es wird eine
Menge von hochstens 25 ml entnommen, die weniger als 60 mg reduzierende Zucker, ausgedriickt als
Glucose, enthilt. Falls erforderlich, wird mit destilliertem Wasser auf 25 ml aufgefiillt und der Gehalt an
reduzierenden Zuckern nach der Luff-Schoorl-Methode bestimmt. Das Ergebnis wird als Prozentsatz
Glucose oder gegebenenfalls nach Multiplikation mit dem Faktor 0,95 als Saccharose ausgedriickt.

5.4. Titration nach Luff-Schoorl

In einen 300-ml-Erlenmeyerkolben werden 25 ml Reagenz nach Luff-Schoor] (Nummer 3.8) pipettiert und
anschliefend genau 25 ml der geklarten Zuckerlosung hinzugefiigt. Nach Zugabe von 2 Kornchen Bimsstein
(Nummer 3.13) wird unter Schiitteln mit der Hand iiber freier Flamme von mittlerer Hohe erhitzt, sodass die
Flissigkeit in etwa 2 min zum Sieden kommt. AnschlieBend wird der Erlenmeyerkolben sofort auf ein
Drahtnetz mit einer Asbestscheibe, in die ein Loch von etwa 6 cm Durchmesser gestanzt wurde, gestellt;
vorher wird unter dem Drahtnetz eine Flamme entziindet und so eingestellt, dass der Kolben nur am Boden
erhitzt wird. Dann wird der Kolben mit einem Riickflusskithler verbunden. Von diesem Augenblick an wird
der Kolben genau 10 min lang sieden gelassen. Anschliefend wird er sofort in kaltem Wasser abgekithlt und
nach etwa 5 min wird wie folgt titriert:

Der Fliissigkeit werden 10 ml Kaliumiodidlosung (Nummer 3.12) und unmittelbar danach, aber vorsichtig
(wegen der Gefahr des iibermifSigen Schiumens), 25 ml Schwefelsiure (Nummer 3.11) zugegeben. Dann
wird mit Natriumthiosulfatlosung (Nummer 3.9) zunichst bis zum Auftreten einer mattgelben Farbe titriert
und nach Zugabe von Stirkelosung (Nummer 3.10) als Indikator die Titration zu Ende gefiihrt.

Die gleiche Titration wird in einer Mischung aus genau 25 ml Reagenz nach Luff-Schoor] (Nummer 3.8)
und 25 ml Wasser nach Zugabe von 10 ml Kaliumiodidlosung (Nummer 3.12) und 25 ml Schwefelsdure
(Nummer 3.11) durchgefiihrt, jedoch ohne vorheriges Erhitzen.

6. Berechnung der Ergebnisse

Aus der unten angefiihrten Tabelle wird die Menge Glucose in mg abgelesen, die der Differenz der Ergebnisse
beider Titrationen, ausgedriickt in ml Natriumthiosulfatlosung (0,1 mol/l), entspricht. Das Ergebnis wird als
Prozentsatz der Probe angegeben.

7. Sonderverfahren

7.1. Bei sehr stark melassehaltigen Futtermitteln und anderen wenig homogenen Futtermitteln werden 20 g in
einen 1-1-Messkolben eingewogen, es werden 500 ml Wasser hinzugefiigt und dann wird 1 h lang im
Schiittelgerdt gemischt. Danach wird — jedoch mit jeweils der 4-fachen Menge der Carrez-Losungen I
(Nummer 3.2) und II (Nummer 3.3) — wie unter Nummer 5.1 beschrieben geklart. Anschliefend wird mit
Ethanol (Volumenkonzentration = 80 %) zur Marke aufgefillt.

Die Losung wird homogenisiert und filtriert. Das Ethanol wird, wie unter Nummer 5.1 beschrieben, entfernt.
Bei Abwesenheit verkleisterter Starke wird mit destilliertem Wasser zur Marke aufgefillt.

7.2. Bei Melasse und Futtermittel-Ausgangserzeugnissen, die reich an Zucker, aber praktisch starkefrei sind
(Johannisbrot, Zuckerriibentrockenschnitzel usw.), werden 5 g in einen 250-ml-Messkolben eingewogen
und 200 ml destilliertes Wasser hinzugefiigt. Dann wird 1 h lang oder, falls erforderlich, linger im
Schiittelgerdt gemischt. Danach wird mit den Carrez-Losungen I (Nummer 3.2) und II (Nummer 3.3), wie
unter Nummer 5.1 beschrieben, geklirt und anschlieBend mit kaltem Wasser zur Marke aufgefiillt,
homogenisiert und filtriert. Zur Bestimmung des Gesamtzuckergehalts wird, wie unter Nummer 5.3
beschrieben, weiterverfahren.

8. Bemerkungen

8.1. Es wird empfohlen, vor dem Erhitzen mit dem Luff-Schoorl-Reagenz (unabhingig vom Volumen) etwa 1 ml
3-Methylbutan-1-ol (Nummer 3.14) hinzuzufiigen, um die Schaumbildung zu vermeiden.

8.2. Die Differenz zwischen dem Gehalt an Gesamtzucker nach Inversion, ausgedriickt als Glucose, und dem
Gehalt an reduzierenden Zuckern, ausgedriickt als Glucose, ergibt nach Multiplikation mit dem Faktor 0,95
das Ergebnis als Prozentsatz Saccharose.

8.3. Zur Bestimmung des Gehalts an reduzierenden Zuckern, mit Ausnahme von Milchzucker (Lactose), gibt es 2
Moglichkeiten:
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8.3.1. Fiir eine anndhernde Berechnung wird der aus einer getrennten Bestimmung ermittelte Lactosegehalt mit
0,675 multipliziert und das Ergebnis von dem Gehalt an reduzierenden Zuckern abgezogen.

8.3.2. Fiir eine genaue Berechnung der reduzierenden Zucker (mit Ausnahme von Lactose) ist es notwendig, dass
beiden endgiiltigen Bestimmungen die gleiche Menge der Einwaage zugrunde liegt. Die eine Bestimmung

wird in einem Teil der nach Nummer 5.1. hergestellten Losung durchgefiihrt, die zweite Bestimmung in
einem Teil der Losung, die bei der Bestimmung des Lactosegehalts mittels der fur diesen Zweck
vorgesehenen Methode (nach Vergdrung der anderen Zuckerarten und Klarung) hergestellt wird.

In beiden Fillen wird der anwesende Zucker nach der Luff-Schoorl-Methode bestimmt und in mg Glucose
berechnet. Diese beiden Werte werden voneinander subtrahiert und die Differenz wird als Prozentsatz der

Probe ausgedriickt.

Beispiel

Die beiden abpipettierten Mengen entsprechen bei jeder Bestimmung einer Probeneinwaage von 250 mg.

Im ersten Fall werden 17 ml Natriumthiosulfatlésung 0,1 mol/l, entsprechend 44,2 mg Glucose, verbraucht;

im zweiten Fall werden 11 ml, entsprechend 27,6 mg Glucose, verbraucht.

Die Differenz betrigt also 16,6 mg Glucose.

Der Gehalt an reduzierenden Zuckern (mit Ausnahme von Lactose), berechnet als Glucose, ist demnach

4 x16,6
1168 _ 6,64 9

Tabelle fiir 25 ml Reagenz nach Luff-Schoorl

ml Na,S,05 0,1 mol/l, 2 min lang erhitzen, 10 min lang sieden

Na,S,03 Glucose, Fructose, Invertzucker Lactose Na,S,0;
0,1 mol/l CeH;,04 Cy,H5,014 0,1 mol/l
ml mg Differenz mg Differenz ml
1 2,4 2,4 3,6 3,7 1
2 4,8 2,4 7,3 3,7 2
3 7,2 2,5 11,0 3,7 3
4 9,7 2,5 14,7 3,7 4
5 12,2 2,5 18,4 3,7 5
6 14,7 2,5 22,1 3,7 6
7 17,2 2,6 25,8 3,7 7
8 19,8 2,6 29,5 3,7 8
9 22,4 2,6 33,2 3,8 9
10 25,0 2,6 37,0 3,8 10
11 27,6 2,7 40,8 3,8 11
12 30,3 2,7 44,6 3,8 12
13 33,0 2,7 48,4 3,8 13
14 35,7 2,8 52,2 3,8 14
15 38,5 2,8 56,0 3,9 15
16 41,3 2,9 59,9 3,9 16
17 44,2 2,9 63,8 3,9 17
18 47,1 2,9 67,7 4,0 18
19 50,0 3,0 71,7 4,0 19
20 53,0 3,0 75,7 4,1 20
21 56,0 3,1 79,8 4,1 21
22 59,1 3,1 83,9 4,1 22
23 62,2 88,0 23

J. BESTIMMUNG DES LACTOSEGEHALTS

1. Zweck und Anwendungsbereich

Mit der Methode ldsst sich der Lactosegehalt von Futtermitteln bestimmen, die mehr als 0,5 % Lactose

enthalten.
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2. Prinzip

Die Zucker werden in Wasser geldst. Die Losung wird mit Hefe — Saccharomyces cerevisiae — vergoren, wobei
die Lactose nicht angegriffen wird. Nach Klarung und Filtration wird der Gehalt an Lactose im Filtrat nach der
Luff-Schoorl-Methode bestimmt.

3. Reagenzien

3.1. Saccharomyces-cerevisiae-Suspension: 25 g frische Hefe werden in 100 ml Wasser suspendiert. Im Kiihlschrank
ist die Suspension hochstens 1 Woche haltbar.

3.2. Carrez-Losung I: 21,9 g Zinkacetat, Zn (CH;COO),-2H,0, und 3 g Eisessig werden in Wasser gelost und mit
Wasser auf 100 ml aufgefullt.

3.3. Carrez-Losung II: 10,6 g Kaliumhexacyanoferrat(ll), K,Fe(CN)s'3H,0, werden in Wasser gelost und mit
Wasser auf 100 ml aufgefullt.

3.4, Reagenz nach Luff-Schoorl:

Die Zitronensdurelosung (Nummer 3.4.2) wird unter vorsichtigem Rithren in die Natriumcarbonatlosung
(Nummer 3.4.3) gegossen. Nach Zugabe der Kupfersulfatlosung (Nummer 3.4.1) wird mit Wasser auf 1 1
aufgefiillt. Uber Nacht absetzen lassen und dann filtrieren. Die Konzentration des so erhaltenen Reagenz (Cu
0,05 mol/l; Na,CO; 1 mol/l) muss gepriift werden. Der pH-Wert der Losung muss bei etwa 9,4 liegen.

3.4.1. Kupfersulfatlosung: 25 g Kupfersulfat, CuSO,-5H,0, eisenfrei, werden in 100 ml Wasser gelost.
3.4.2. Zitronensdurelosung: 50 g Zitronensiure, CsHgO,-H,0 werden in 50 ml Wasser gelost.
3.4.3. Natriumcarbonatlosung: 143,8 g Natriumcarbonat, wasserfrei, werden in ca. 300 ml warmem Wasser gelst.

Die Losung wird abkiihlen gelassen.

3.5. Bimssteinkorner, mit Salzsdure ausgekocht, mit Wasser gewaschen und getrocknet.

3.6. Kaliumiodidlosung (Massenkonzentration = 30 %).

3.7. Schwefelsdure 3 mol/l.

3.8. Natriumthiosulfatlosung 0,1 mol/l.

3.9. Starkelosung: Eine Aufschlimmung von 5 g 16slicher Stirke in 30 ml Wasser wird zu 1 1 siedendem Wasser

hinzugefiigt und 3 min lang im Sieden halten; dann wird abgekiithlt und es werden gegebenenfalls 10 mg
Quecksilberiodid als Konservierungsmittel hinzugefiigt.

4, Gerite

Wasserbad mit Thermostat, auf 38 bis 40 °C eingestellt.

5. Verfahren

Von der Probe wird 1 g auf 1 mg genau eingewogen und mit 25 bis 30 ml Wasser in einen 100-ml-
Messkolben gebracht. Der Messkolben wird 30 min lang in ein Bad mit siedendem Wasser gestellt und dann
auf etwa 35 °C abgekiihlt. Anschlieend werden 5 ml Hefesuspension (Nummer 3.1) zugefiigt und es wird
homogenisiert. Der Kolben wird 2 h lang in einem Wasserbad bei 38 bis 40 °C stehen gelassen und auf etwa
20 °C abgekiihlt.

Danach werden 2,5 ml Carrez-Losung I (Nummer 3.2) hinzugefiigt, und es wird 30 s lang geriihrt. Dann
werden 2,5 ml Carrez-Losung II (Nummer 3.3) hinzugefiigt, und es wird nochmals 30 s lang geriihrt. Nun
wird mit Wasser auf 100 ml aufgefiillt, gemischt und filtriert. Vom Filtrat wird eine Menge von hochstens
25 ml, die moglichst 40 bis 80 mg Lactose enthilt, in einen 300-ml-Erlenmeyerkolben abpipettiert.
Gegebenenfalls wird mit Wasser auf 25 ml aufgefullt.

Auf dieselbe Weise wird ein Blindversuch mit 5 ml Hefesuspension (Nummer 3.1) ausgefithrt. Dann wird der
Gehalt an Lactose nach der Luff-Schoorl-Methode wie folgt bestimmt: Nach Zugabe von genau 25 ml des
Reagenz nach Luff-Schoorl (Nummer 3.4) und von 2 Kornchen Bimsstein (Nummer 3.5) wird unter
Schiitteln mit der Hand iiber freier Flamme von mittlerer Hohe erhitzt, sodass die Fliissigkeit in etwa 2 min
zum Sieden kommt. AnschlieBend wird der Erlenmeyerkolben sofort auf ein Drahtnetz mit einer
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Asbestscheibe, in die ein Loch von etwa 6 cm Durchmesser gestanzt wurde, gestellt; vorher wird unter dem
Drahtnetz eine Flamme entziindet und so eingestellt, dass der Kolben nur am Boden erhitzt wird. Dann wird
der Kolben mit einem Riickflusskiihler verbunden. Von diesem Augenblick an wird der Kolben genau 10 min
lang sieden gelassen. Anschliefend wird er sofort in kaltem Wasser abgekiihlt und nach etwa 5 min wird wie
folgt titriert:

Zu der Fliissigkeit werden 10 ml Kaliumiodidlosung (Nummer 3.6) und unmittelbar danach, aber vorsichtig
(wegen der Gefahr des iibermifiigen Schaumens), 25 ml Schwefelsdure (Nummer 3.7) hinzugegeben. Dann
wird mit Natriumthiosulfatlosung (Nummer 3.8) zunichst bis zum Auftreten einer mattgelben Farbe titriert
und nach Zugabe von Stirkelosung (Nummer 3.9) als Indikator die Titration zu Ende gefiihrt.

Die gleiche Titration wird in einer Mischung aus genau 25 ml Reagenz nach Luff-Schoorl (Nummer 3.4)
und 25 ml Wasser nach Zugabe von 10 ml Kaliumiodidlosung (Nummer 3.6) und 25 ml Schwefelsiure
(Nummer 3.7) durchgefiihrt, jedoch ohne vorheriges Erhitzen.

6. Berechnung der Ergebnisse

Aus der zugehorigen Tabelle wird die Menge Lactose in mg abgelesen, die der Differenz der Ergebnisse beider
Titrationen, ausgedriickt in ml Natriumthiosulfatlosung (0,1 mol/l), entspricht.

Das Ergebnis entspricht dem Gehalt an wasserfreier Lactose und wird als Prozentsatz der Probe ausgedriickt.
7. Bemerkung

1. Wenn mehr als 40 % vergdrbare Zucker vorhanden sind, werden mehr als 5 ml Hefesuspension
(Nummer 3.1) verwendet.

2. Bei laktosereduzierten Futtermitteln (z. B. Katzenmilch) wird die Laktose in Fructose
umgewandelt, die nicht innerhalb von 2 h komplett fermentiert ist, wodurch hohere oder
falsch positive Messergebnisse entstehen (weil Fruktoseriickstdnde im Extrakt verbleiben).

Tabelle fiir 25 ml Reagenz nach Luff-Schoorl

ml Na,S,05 0,1 mol/l, 2 min lang erhitzen, 10 min lang sieden

Na,S,0; Glucose, Fructose, Invertzucker Lactose Na,S,03
0,1 mol/l CeH;,04 C,H,,014 0,1 mol/l
ml mg Differenz mg Differenz ml
1 2,4 2,4 3,6 3,7 1
2 4,8 2,4 7,3 3,7 2
3 7,2 2,5 11,0 3,7 3
4 9,7 2,5 14,7 3,7 4
5 12,2 2,5 18,4 3,7 5
6 14,7 2,5 22,1 3,7 6
7 17,2 2,6 25,8 3,7 7
8 19,8 2,6 29,5 3,7 8
9 22,4 2,6 33,2 3,8 9
10 25,0 2,6 37,0 3,8 10
11 27,6 2,7 40,8 3,8 11
12 30,3 2,7 44,6 3,8 12
13 33,0 2,7 48,4 3,8 13
14 35,7 2,8 52,2 3,8 14
15 38,5 2,8 56,0 3,9 15
16 41,3 2,9 59,9 3,9 16
17 44,2 2,9 63,8 3,9 17
18 47,1 2,9 67,7 4,0 18
19 50,0 3,0 71,7 4,0 19
20 53,0 3,0 75,7 4,1 20
21 56,0 3,1 79,8 4,1 21
22 59,1 3,1 83,9 4,1 22
23 62,2 88,0 23
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K. BESTIMMUNG DES STARKEGEHALTS

POLARIMETRISCHES VERFAHREN

1. Zweck und Anwendungsbereich

Mit der Methode lisst sich der Gehalt an Stirke und ihrer Abbauprodukte mit hoher Molmasse in
Futtermitteln zum Zweck der Priifung ihrer Ubereinstimmung mit dem angegebenen Energiegehalt
(Anhang VII) und mit der Verordnung (EG) Nr. 767/2009 bestimmen.

Die Methode ist anzuwenden, um den Stirkegehalt fiir die Berechnung des Energiegehalts des Futtermittels zu
bestimmen.

Ist der Stirkegehalt fiir andere Zwecke zu bestimmen, konnen andere Analysemethoden angewendet werden.

2. Prinzip

Die Methode basiert auf einer doppelten Bestimmung. Bei der ersten Bestimmung wird die Probe mit
verdiinnter Salzsdure behandelt. Nach Klarung und Filtration wird die optische Drehung der Losung
polarimetrisch gemessen.

Bei der zweiten Bestimmung wird die Probe mit 40 %igem Ethanol extrahiert. Nach Behandlung des Filtrats
mit Salzsdure wird geklart, filtriert und die optische Drehung unter den gleichen Bedingungen wie bei der

ersten Bestimmung gemessen.

Der Unterschied zwischen den beiden Messungen, multipliziert mit einem bekannten Faktor, ergibt den

Stirkegehalt der Probe.
3. Reagenzien
3.1. Salzsdure, Losung (Massenanteil = 25 %) Dichte: 1,126 g/ml.
3.2. Salzsdure, Losung (Massenkonzentration = 1,13 %).

Die Konzentration muss durch Titration mit Natriumhydroxidlosung (0,1 mol/l) in Gegenwart von Methylrot
(Massenkonzentration = 0,1 %) in Ethanol (Volumenkonzentration = 94 %) gepriift werden. Zur
Neutralisierung von 10 ml werden 30,94 ml NaOH (0,1 mol/l) benétigt.

3.3. Carrez-Losung I: 21,9 g Zinkacetat, Zn (CH;COO),-2H,0, und 3 g Eisessig werden in Wasser gelost und mit
Wasser auf 100 ml aufgefullt.

3.4. Carrez-Losung II: 10,6 g Kaliumhexacyanoferrat(ll), K,Fe(CN)s-3H,0, werden in Wasser gelost und mit
Wasser auf 100 ml aufgefullt.

3.5. Ethanol, Losung (Volumenkonzentration = 40 %), Dichte: 0,948 g/ml bei 20 °C.
4. Gerite

4.1. 250-ml-Erlenmeyerkolben mit Schliffstopfen und Riickflusskiihler.

4.2. Polarimeter oder Saccharimeter.

5. Verfahren

5.1. Vorbereitung der Probe

Die Probe muss so fein zermahlen werden, dass sie vollstindig durch ein Rundlochsieb mit einem
Lochdurchmesser von 0,5 mm passiert werden kann.
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5.2.

5.3.

6.1.

Bestimmung der gesamten optischen Drehung (P oder S) (siche Bemerkung 7.1)

Von der zermahlenen Probe werden 2,5 g auf 1 mg genau in einen 100-ml-Messkolben eingewogen. Es
werden 25 ml Salzsdure (Nummer 3.2) hinzugefiigt und der Kolben wird geschiittelt, bis sich der Stoff
gleichmifig verteilt hat; dann werden weitere 25 ml Salzsdure (Nummer 3.2) hinzugegeben. Der Kolben
wird in ein Bad mit kochendem Wasser gestellt und wihrend der ersten 3 min kraftig und regelmafig
geschiittelt, um die Bildung von Klumpen zu verhindern. Die in dem Wasserbad enthaltene Wassermenge
muss ausreichen, um das Wasser auch dann noch iiber dem Siedepunkt zu halten, wenn der Kolben
eingetaucht wird. Wihrend des Schiittelns darf der Kolben nicht aus dem Wasser herausgenommen werden.
Nach genau 15 min wird der Kolben aus dem Wasserbad entfernt, es werden 30 ml kaltes Wasser
hinzugefiigt und es wird unverziiglich auf 20 °C abgekiihlt.

Danach werden 5 ml Carrez-Losung I (Nummer 3.3) hinzugefiigt, und es wird ca. 30 s lang geschiittelt.
Anschliefend werden 5 ml Carrez-Losung II (Nummer 3.4) hinzugefiigt, und es wird nochmals ca. 30 s lang
geschiittelt. Dann wird mit Wasser zur Marke aufgefiillt, gemischt und filtriert. Ist das Filtrat nicht vollstindig
klar (was selten vorkommt), muss die Bestimmung mit grofferen Mengen Carrez-Losungen I und II, z. B.
10 ml, wiederholt werden.

AnschliefSend wird die optische Drehung der Losung in einem 200-mm-Rohr mit einem Polarimeter oder
einem Saccharimeter gemessen.

Bestimmung der optischen Drehung (P’ oder S’) der in 40 %igem Ethanol lgslichen Substanzen

Von der Probe werden 5 g auf 1 mg genau in einen 100-ml-Messkolben eingewogen und es werden etwa
80 ml Ethanol (Nummer 3.5) hinzugefiigt (siche Bemerkung 7.2). Anschliefend wird der Kolben 1 h lang bei
Raumtemperatur stehen gelassen; wihrenddessen wird er 6-mal kriftig geschiittelt, damit sich die
Analysenprobe griindlich mit dem Ethanol vermischt. Dann wird mit Ethanol (Nummer 3.5) zur Marke
aufgefiillt, gemischt und filtriert.

Von dem Filtrat werden 50 ml (= 2,5 g der Probe) in einen 250-ml-Erlenmeyerkolben abpipettiert und es
werden 2,1 ml Salzsdure (Nummer 3.1) hinzugefiigt; der Kolben wird kriftig geschiittelt, an einen
Riickflusskiithler angeschlossen und in ein Bad mit siedendem Wasser gestellt. Nach genau 15 min wird der
Erlenmeyerkolben aus dem Wasserbad herausgenommen und der Inhalt in einen 100-ml-Messkolben mit
einer kleinen Menge von kaltem Wasser iiberspiilt; anschliefend wird auf 20 °C abgekiihlt.

Danach wird mit den Carrez-Losungen I (Nummer 3.3) und II (Nummer 3.4) geklart, mit Wasser zur Marke
aufgefiillt, gemischt und filtriert und die optische Drehung gemessen, wie unter Nummer 5.2 Absitze 2
und 3 beschrieben.

Berechnung der Ergebnisse

Der Stirkegehalt (%) wird wie folgt berechnet:

Polarimetrische Messung

Starkegehalt (%) = %
MD

p= Optische Drehung insgesamt in Winkelgrad
p= Optische Drehung in Winkelgrad der in 40 %igem Ethanol 16slichen Substanzen
[a];” =  Spezifische optische Drehung von reiner Stirke. Fiir diesen Faktor werden die nachstehenden,

allgemein anerkannten Werte angewendet:

+185,9°: Reisstirke,
+185,7°:  Kartoffelstirke,
+184,6°: Maisstdrke,
+182,7°:  Weizenstirke,
+181,5°:  Gerstenstirke,
+181,3%:  Haferstarke,

+184,0°  sonstige Stirkearten sowie Stirkegemische in Mischfuttermitteln.
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6.2. Saccharimetrische Messung

!
Starkegehalt (%) = 2000 x (2Nx0665) (S-S ) _ 266Nx(S-§)

[ 100 falpy
S= Optische Drehung insgesamt in Saccharimeter-Grad
S = Optische Drehung in Saccharimeter-Grad der in 40 %igem Ethanol 16slichen Substanzen
N= Gewicht (g) von Saccharose in 100 ml Wasser, das bei Messung mit einem 200-mm-Rohr eine

optische Drehung von 100 Saccharimeter-Grad bewirkt:
16,29 g fiir die franzsischen Saccharimeter,

26,00 g fiir die deutschen Saccharimeter,

20,00 g fiir gemischte Saccharimeter.

[]2" = Spezifische optische Drehung von reiner Starke (siehe Nummer 6.1).

6.3. Wiederholbarkeit

Die Differenz zwischen den Ergebnissen zweier paralleler Bestimmungen an ein und derselben Probe darf 0,4
(absolut) bei Stirkegehalten von weniger als 40 % und 1 % (relativ) bei Stirkegehalten von 40 % und mehr
nicht iberschreiten.

7. Bemerkungen

7.1. Enthidlt die Probe mehr als 6 % Carbonate, berechnet als Calciumcarbonat, so miissen diese vor der
Bestimmung der gesamten optischen Drehung durch Behandlung mit der genau notwendigen Menge
verdiinnter Schwefelsiure zerstort werden.

7.2. Bei Erzeugnissen mit hohem Lactosegehalt, z. B. bei Molkenpulver oder Magermilchpulver, wird nach Zusatz
von 80 ml Ethanol (Nummer 3.5) wie folgt verfahren: Der Messkolben wird an einen Riickflusskiihler
angeschlossen und 30 min lang in ein Wasserbad von 50 °C gestellt. Nach dem Abkihlen wird das
Verfahren, wie unter Nummer 5.3 beschrieben, fortgefiihrt.

7.3. Folgende Futtermittel-Ausgangserzeugnisse fithren, sofern sie in groferen Mengen in Futtermitteln
vorhanden sind, erwiesenermafien zu Interferenzen bei der Bestimmung des Stirkegehalts mithilfe des
polarimetrischen Verfahrens und konnten so falsche Ergebnisse zur Folge haben:

— (Zucker-)Riibenerzeugnisse wie (Zucker-)Riibenschnitzel, (Zucker-)Riibenmelasse, (Zucker-)Ritbenmelas-
seschnitzel, (Zucker-)Riibenvinasse, (Riiben-)Zucker,

— Zitrustrester,
— Leinsamen; Leinkuchen; Leinextraktionsschrot,
— Rapssamen; Rapskuchen; Rapsextraktionsschrot; Rapsschalen,

— Sonnenblumenkerne; Sonnenblumenextraktionsschrot; Sonnenblumenextraktionsschrot aus
teilgeschalter Saat,

— Kokoskuchen; Kokosextraktionsschrot,

— Kartoffelpiilpe,

— Trockenhefe,

— Erzeugnisse mit hohem Inulingehalt (z. B. Topinambur-Chips und -Mehl),
— Grieben/Grammeln

— Sojabohnenerzeugnisse.

In diesen Fillen kann die in der Verordnung (EG) Nr. 121/2008 der Kommission (') festgelegte
Analysemethode angewandt werden. Diese Methode kann auch bei Futtermitteln mit weniger als 1 % Stirke
angewandt werden.

() Verordnung (EG) Nr. 121/2008 der Kommission vom 11. Februar 2008 zur Festlegung der Analysemethode zur Bestimmung des
Stirkegehalts in Zubereitungen von der zur Fiitterung verwendeten Art (KN-Code 2309) (ABL L 37 vom 12.2.2008, S. 3).
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4.1.

4.2.

4.3.

5.1.

5.2.

7.1.

7.2.

7.3.

L. BESTIMMUNG DES ROHASCHEGEHALTS

Zweck und Anwendungsbereich

Mit der Methode ldsst sich der Rohaschegehalt von Futtermitteln bestimmen.

Prinzip

Die Probe wird bei 550 °C verascht; der Riickstand wird gewogen.

Reagenzien

Ammoniumnitrat, Losung (Massenkonzentration = 20 %).
Gerite

Heizplatte.

Elektrischer Muffelofen mit Thermostat.

Veraschungsschalen aus Quarzglas, Porzellan oder Platin, entweder rechteckig (ca. 60 x 40 x 25 mm) oder
rund (Durchmesser: 60 bis 75 mm, Hohe: 20 bis 40 mm).

Verfahren

Etwa 5 g (2,5 g bei Stoffen, die zur Blasenbildung neigen) der Probe werden auf 1 mg genau in eine vorher bei
550 °C gegliihte, abgekiihlte und tarierte Veraschungsschale eingewogen. Die Schale wird auf der Heizplatte
allmihlich bis zum Verkohlen des Stoffes erhitzt. Die Veraschung erfolgt gemafd Nummer 5.1 oder 5.2.

Die Schale wird in den auf 550 °C eingestellten kalibrierten Muffelofen gebracht und darin bei dieser
Temperatur so lange gehalten, bis sich eine weifle, hellgraue oder rotliche Asche bildet, die offensichtlich frei
von Kohlepartikeln ist. Dann wird die Schale in einen Exsikkator gestellt und unmittelbar nach dem
Abkiihlen gewogen.

Die Schale wird 3 h lang in den auf 550 °C eingestellten kalibrierten Muffelofen gebracht. Dann wird die
Schale in einen Exsikkator gestellt und unmittelbar nach dem Abkithlen gewogen. Anhand einer zweiten
Veraschung von 30 min Dauer ist sicherzustellen, dass das Gewicht der Asche konstant bleibt (der
Gewichtsverlust zwischen 2 aufeinanderfolgenden Wagungen darf 1 mg nicht iiberschreiten).

Berechnung der Ergebnisse

Das Gewicht des Riickstands wird berechnet, indem das Leergewicht abgezogen wird.

Das Ergebnis ist als Prozentsatz der Probe auszudriicken.
Bemerkungen

Bei schwer zerstirbaren Stoffen werden der abgekiihlten Rohasche nach einer ersten Veraschung von mindestens
3 h einige Tropfen 20%iger Ammoniumnitratlosung oder Wasser zugefiigt (jedoch vorsichtig, um ein
Zerstauben oder Verkleben der Asche zu vermeiden). Nach Trocknung im Trockenschrank wird die
Veraschung weitergefiihrt. Der Vorgang wird gegebenenfalls bis zur vollstindigen Veraschung wiederholt.

Bei Stoffen, die der unter Nummer 7.1 beschriebenen Behandlung widerstehen, ist wie folgt vorzugehen: Nach einer
Veraschung von 3 h Dauer wird die Asche mit warmem Wasser aufgenommen und durch einen kleinen
aschefreien Filter abfiltriert. In der urspriinglichen Schale werden Filter und dessen Inhalt verascht. Das
Filtrat wird in die abgekiihlte Schale gebracht, bis zur Trockne eingedampft, verascht und gewogen.

Bei Olen und Fetten wird eine Probe von 25 g in eine Schale entsprechender Abmessung genau eingewogen. Es
wird dann durch Anziinden des Stoffes mit einem Streifen aus aschefreiem Filterpapier verkohlt. Nach der
Verkohlung wird mit moglichst geringer Menge Wasser angefeuchtet. Anschliefend wird getrocknet und die
Veraschung, wie unter Nummer 5 beschrieben, zu Ende gefiihrt.

M. BESTIMMUNG DES GEHALTS AN IN SALZSAURE UNLOSLICHER ASCHE

Zweck und Anwendungsbereich

Mit der Methode lisst sich der Gehalt an in Salzsiure unldslichen, mineralischen Bestandteilen des
Futtermittels bestimmen. Abhingig von der Art der Probe konnen 2 Verfahren angewandt werden.
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1.1. Verfahren A: anzuwenden bei organischen Futtermittel-Ausgangserzeugnissen und bei den meisten
Mischfuttermitteln.

1.2. Verfahren B: anzuwenden bei Mineralstoffen und Mineralstoffmischungen sowie bei allen Mischfuttermitteln,
deren Gehalt an in Salzsdure unldslichen Bestandteilen bei der Bestimmung nach Verfahren A mehr als 1 %
betrigt.

2. Prinzip

2.1. Verfahren A: Die Probe wird verascht. Die Asche wird in Salzsdure zum Sieden gebracht und der unlosliche

Riickstand abfiltriert und gewogen.

2.2. Verfahren B: Die Probe wird mit Salzsdure behandelt. Die Losung wird abfiltriert, der Riickstand wird verascht,
und die so erhaltene Asche nach Verfahren A weiterbehandelt.

3. Reagenzien

3.1. Salzsdure 3 mol/l.

3.2. Trichloressigsdure, Losung (Massenkonzentration = 20 %).

3.3. Trichloressigsdure, Losung (Massenkonzentration = 1 %).

4. Gerite

4.1. Heizplatte.

4.2. Elektrischer Muffelofen mit Thermostat.

4.3. Veraschungsschalen aus Quarzglas, Porzellan oder Platin, entweder rechteckig (ca. 60 x 40 x 25 mm) oder

rund (Durchmesser: 60 bis 75 mm, Hohe: 20 bis 40 mm).

4.4, Aschefreie Filter.
5. Verfahren
5.1. Verfahren A:

Die Einwaage wird unter den Bedingungen, die fur die Bestimmung des Rohaschegehalts beschrieben sind,
verascht. Es kann auch die bei dieser Analyse erhaltene Asche verwendet werden.

Die Asche wird zusammen mit 75 ml Salzsdure (Nummer 3.1) in ein Becherglas von 250 bis 400 ml Inhalt
tberfiihrt. Es wird vorsichtig zum Sieden erhitzt und 15 min lang weiter in schwachem Sieden gehalten. Die
warme Losung wird durch einen aschefreien Papierfilter filtriert und der Riickstand wird mit warmem Wasser
bis zum Ausbleiben der sauren Reaktion ausgewaschen. Der Filter mit dem Riickstand wird nach dem
Trocknen bei einer Temperatur von mindestens 550 °C und hochstens 700 °C in einer tarierten
Veraschungsschale verascht und anschliefend im Exsikkator gekiihlt und gewogen.

5.2 Verfahren B

Von der Probe werden 5 g auf 1 mg genau in ein Becherglas von 250 bis 400 ml Fassungsvermogen
eingewogen. Dann werden nacheinander 25 ml Wasser und 25 ml Salzsdure (Nummer 3.1) zugegeben,
gemischt, und es wird bis zum Nachlassen des Aufbrausens gewartet. Zuletzt werden weitere 50 ml
Salzsdure (Nummer 3.1) zugegeben. Nach dem Nachlassen der eventuell erneut auftretenden
Gasentwicklung wird das Becherglas 30 min lang oder, wenn notwendig, linger in ein siedendes Wasserbad
gestellt, bis die vollstindige Hydrolyse eventuell vorhandener Stirke eingetreten ist. Es wird warm durch
einen aschefreien Filter filtriert. Der Filter wird mit etwa 50 ml warmem Wasser ausgewaschen (siche
Bemerkung 7). Anschlieend wird der Filter mit Riickstand in eine Veraschungsschale gestellt, getrocknet
und bei einer Temperatur von mindestens 550 °C und hochstens 700 °C verascht. Die Asche wird mit 75 ml
Salzsdure (Nummer 3.1) in ein Becherglas von 250 bis 400 ml Fassungsvermogen iberfithrt und
anschliefSend, wie unter Nummer 5.1 Absatz beschrieben, weiterbehandelt.

6. Berechnung der Ergebnisse

Das Gewicht des Riickstands wird berechnet, indem das Leergewicht abgezogen wird. Das Ergebnis ist als
Prozentsatz der Probe auszudriicken.
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3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.6.1.

3.6.2.

3.7.

Bemerkung

Treten bei der Filtration Schwierigkeiten auf, so wird die Bestimmung wiederholt. Hierbei werden anstelle von
50 ml Salzsiure (Nummer 3.1) 50 ml Trichloressigsiure, Losung (Massenkonzentration = 20 %)
(Nummer 3.2), zugegeben; der Filter wird mit einer warmen 1%igen Trichloressigsdurelosung (Nummer 3.3)
ausgewaschen.

N. BESTIMMUNG DES GESAMTPHOSPHORGEHALTS

Der Gesamtphosphorgehalt wird anhand folgender Methode bestimmt:

— der Analysemethode gemifs EN 15510: Futtermittel — Probenahme- und Untersuchungs-
verfahren — Bestimmung von Calcium, Natrium, Phosphor, Magnesium, Kalium, Eisen, Zink,
Kupfer, Mangan, Cobalt, Molybdén und Blei mittels ICP-AES oder

— der Analysemethode gemidf EN 15621: Futtermittel — Probenahme- und Untersuchungs-
verfahren — Bestimmung von Calcium, Natrium, Phosphor, Magnesium, Kalium, Schwefel, Eisen,
Zink, Kupfer, Mangan und Cobalt nach Druckaufschluss mittels ICP-AES oder

— der nachstehend beschriebenen fotometrischen Methode.

FOTOMETRISCHE METHODE

Zweck und Anwendungsbereich

Mit der Methode ldsst sich der Gehalt an Gesamtphosphor in Futtermitteln bestimmen. Sie ist besonders fiir
die Untersuchung von Futtermitteln mit einem geringen Phosphorgehalt geeignet. In bestimmten Fillen
(phosphorreiche Erzeugnisse) kann eine gravimetrische Methode angewandt werden.

Prinzip
Die Probe wird entweder auf trockenem Wege (bei organischen Futtermitteln) oder auf nassem Wege (bei
Mineralstoffen und fliissigen Futtermitteln) aufgeschlossen und in Sdure gelost. Die Losung wird mit dem

Vanadat-Molybdat-Reagenz behandelt. Die Extinktion der gelb gefirbten Losung wird bei 430 nm im
Spektralfotometer gemessen.

Reagenzien

Calciumcarbonat.

Salzsdure, p,o = 1,10 g/ml (ca. 6 mol/l).
Salpetersiure, pyo = 1,045 g/ml.
Salpetersiure, p,o = 1,38 bis 1,42 g/ml.
Schwefelsiure, p,o = 1,84 g/ml.

Vanadat-Molybdat-Reagenz: 200 ml Ammoniumheptamolybdatlosung (Nummer 3.6.1) werden mit 200 ml
Ammoniummonovanadatlosung (Nummer 3.6.2) und 134 ml Salpetersiure (Nummer 3.4) in einem 1-l-
Messkolben gemischt und mit Wasser zur Marke aufgefiillt.

Ammoniumheptamolybdatlosung: 100 g Ammoniumheptamolybdat, (NH,) 6Mo;0,44H,0, werden in
heifem Wasser gelost. 10 ml Ammoniakwasser (D: 0,91 g/ml) werden hinzugefiigt, und das Volumen wird
mit Wasser auf 1 | aufgefiillt.

Ammoniummonovanadatlosung: 2,35 ¢ Ammoniummonovanadat, NH,VOs, werden in 400 ml heifSem
Wasser gelost. 20 ml verdiinnte Salpetersdure (7 ml HNO; (Nummer 3.4) + 13 ml H,0) werden unter
standigem Rithren langsam hinzugefiigt, und das Volumen wird mit Wasser auf 1 | aufgefullt.

Phosphor-Standardlosung 1 mg je ml: 4,387 g Kaliumdihydrogenphosphat, KH,PO,, werden in Wasser
gelost. Das Volumen wird mit Wasser auf 1 1 aufgefullt..
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4. Gerite

4.1. Veraschungsschalen aus Quarzglas, Platin oder Porzellan.

4.2. Elektrischer Muffelofen mit Thermostat auf 550 °C eingestellt.

4.3. Kjeldahl-Kolben, 250 ml.

4.4. Messkolben und Prizisions-Pipetten.

4.5. Spektralfotometer.

4.6. Reagenzgldser, ca. 16 mm Durchmesser, mit Stopfen graduiert bis zu 14,5 mm Durchmesser;

Fassungsvermogen: 25 bis 30 ml.
5. Verfahren

5.1. Vorbereitung der Losung

Je nach der Art der Probe wird die Losung gemafs Nummer 5.1.1 oder 5.1.2 vorbereitet.

5.1.1. Allgemeines Verfahren

Von der Probe werden 1 g oder mehr auf 1 mg genau in einen Kjeldahl-Kolben eingewogen und mit 20 ml
Schwefelsdure (Nummer 3.5) versetzt; dann wird geschiittelt, um das Material vollstindig mit der Sdure zu
benetzen und um zu verhindern, dass es an den Wandungen des Kolbens anhaftet; anschliefend wird der
Kolben erhitzt und 10 min lang im Sieden gehalten. Nach geringem Abkithlen werden 2 ml Salpetersiure
(Nummer 3.4) hinzugefiigt; es wird schwach erhitzt und wieder etwas abgekiihlt. Dann wird noch ein wenig
Salpetersdure (Nummer 3.4) hinzugegeben und erneut zum Sieden erhitzt. Das Verfahren wird so oft
wiederholt, bis die Losung farblos geworden ist. Hierauf wird abgekiihlt, etwas Wasser zugesetzt und die
Flissigkeit in einen 500-ml-Messkolben iiberfiihrt, wobei der Kjeldahl-Kolben mit heifSem Wasser ausgespiilt
wird. Nach Abkithlen wird mit Wasser zur Marke aufgefiillt, homogenisiert und filtriert.

5.1.2. Verfahren fir Proben, die organische Stoffe enthalten, aber frei sind von Calcium- bzw.
Magnesiumdihydrogenphosphaten

Von der Probe werden 2,5 g auf 1 mg genau in eine Veraschungsschale eingewogen und mit 1 g
Calciumcarbonat (Nummer 3.1) vollstindig vermischt. Im Muffelofen wird bei 550 °C verascht, bis die
Asche weiff oder grau ist (kleine Mengen Kohle storen nicht). Die Asche wird in ein 250-ml-Becherglas
gebracht. Es werden 20 ml Wasser und so viel Salzsiure (Nummer 3.2) zugefiigt, bis das Aufbrausen
ausbleibt. Zuletzt werden weitere 10 ml Salzsdure (Nummer 3.2) zugegeben. Dann wird das Becherglas auf
ein Sandbad gestellt und bis zur Trockne eingedampft, um die Kieselsdure unloslich zu machen. Der
Riickstand wird in 10 ml Salpetersdure (Nummer 3.3) aufgenommen und 5 min lang auf dem Sandbad oder
der Heizplatte zum Sieden erhitzt, wobei der Riickstand nicht ganz trocken werden darf. Die Fliissigkeit wird
in einen 500-ml-Messkolben iibergespiilt, wobei das Becherglas mehrmals mit heiflem Wasser ausgewaschen
wird. Nach Abkiithlen wird mit Wasser zur Marke aufgefiillt, homogenisiert und filtriert.

5.2. Entwicklung der Farbung und Messung der Extinktion

Ein aliquoter Teil des nach Nummer 5.1.1 oder 5.1.2 erhaltenen Filtrats wird verdiinnt, um eine
Konzentration an Phosphor von héochstens 40 pg/ml zu erhalten. Von dieser Losung werden 10 ml in ein
Reagenzglas (Nummer 4.6) pipettiert und es werden 10 ml Vanadat-Molybdat-Reagenz (Nummer 3.6)
hinzugefiigt. Das Reagenzglas wird geschiittelt und dann mindestens 10 min lang bei einer Temperatur von
20 °C stehen gelassen. Anschliefend wird die Extinktion im Spektralfotometer bei 430 nm gegen eine
Losung von 10 ml Wasser und 10 ml Vanadat-Molybdat-Reagenz (Nummer 3.6) gemessen.

5.3. Kalibrationskurve

Aus der Standardlosung (Nummer 3.7) werden Losungen hergestellt, die 5, 10, 20, 30 bzw. 40 pg Phosphor
je ml enthalten. Zu jeweils 10 ml dieser Losungen werden 10 ml Vanadat-Molybdat-Reagenz (Nummer 3.6)
hinzugefiigt. Das Reagenzglas wird geschiittelt und dann mindestens 10 min lang bei einer Temperatur von
20 °C stehen gelassen. Dann wird die Extinktion entsprechend den unter Nummer 5.2 genannten
Bedingungen gemessen. Die Kalibrationskurve wird aufgestellt, indem die Extinktionswerte auf der Ordinate
und die entsprechende Phosphormenge auf der Abszisse aufgetragen werden. Bei Phosphorkonzentrationen
von 0 bis 40 ug/ml ist die Kurve linear.

6. Berechnung der Ergebnisse

Der Phosphorgehalt der Analysenprobe wird mithilfe der Kalibrationskurve bestimmt.
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3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

5.1.

Das Ergebnis ist als Prozentsatz der Probe auszudriicken.
Wiederholbarkeit

Die Differenz zwischen den Ergebnissen zweier paralleler Bestimmungen an ein und derselben Probe darf die
folgenden Werte nicht iiberschreiten:

— 3 % relativ zum hoheren Wert bei einem Phosphorgehalt von unter 5 %,
— 0,15 % absolut bei einem Phosphorgehalt von 5 % oder mehr.

O. BESTIMMUNG DES CHLORGEHALTS AUS CHLORIDEN

Zweck und Anwendungsbereich

Mit der Methode lasst sich der Chlorgehalt aus wasserloslichen Chloriden, herkommlicherweise als
Natriumchlorid bezeichnet, bestimmen. Sie ist bei allen Futtermitteln anwendbar.

Prinzip

Die Chloride werden in Wasser gelost. Handelt es sich um Erzeugnisse, die organische Stoffe enthalten, wird
eine Klarung vorgenommen. Die Losung wird mittels Salpetersdure schwach angesduert, und die Chloride
werden mit einer Silbernitratlosung als Silberchlorid gefillt. Der Silbernitratiiberschuss wird mit einer
Ammoniumthiocyanatlosung nach der Volhard-Methode zuriicktitriert.

Reagenzien

Ammoniumthiocyanatlésung 0,1 mol/l.

Silbernitratlosung 0,1 mol/l.

Gesittigte Ammonium-Eisen(Ill)-Sulfatlosung (NH,)Fe(SO,),.
Salpetersiure, Dichte: 1,38 g/ml.

Diethylether.

Aceton.

Carrez-Losung I: 21,9 g Zinkacetat, Zn (CH;COO), 2H,0, und 3 g Eisessig werden in Wasser gelost und mit
Wasser auf 100 ml aufgefillt.

Carrez-Losung II: 10,6 g Kaliumhexacyanoferrat(ll), K,Fe(CN)s3H,0, werden in Wasser gelost und mit
Wasser auf 100 ml aufgefillt.

Aktivkohle, chloridfrei und keine Chloride adsorbierend.

Gerite

Mechanisches Schiittelgerit: ca. 35 bis 40 min™.
Verfahren

Vorbereitung der Losung
Je nach der Art der Probe wird die Losung geméfl Nummer 5.1.1, 5.1.2 oder 5.1.3 hergestellt.

Gleichzeitig ist ein Blindversuch ohne die zu analysierende Probe durchzufiithren.

Proben, die frei von organischen Stoffen sind

Eine Menge von hochstens 10 g der Probe mit einem Gehalt von hochstens 3 g Chlor in Form von Chloriden
wird auf 1 mg genau abgewogen und in einen 500-ml-Messkolben mit 400 ml Wasser von etwa 20 °C
gebracht. Dann wird 30 min lang in dem Schiittelgerit rotiert, zur Marke aufgefullt, homogenisiert und
filtriert.
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5.1.2. Proben, die organische Stoffe enthalten (mit Ausnahme der unter 5.1.3 angefithrten
Erzeugnisse)

Etwa 5 g der Probe werden auf 1 mg genau eingewogen und mit 1 g Aktivkohle in einen 500-ml-Messkolben
gebracht. Hierzu werden 400 ml Wasser von etwa 20 °C und 5 ml Carrez-Losung I (Nummer 3.7) gegeben, es
wird 30 s lang gerithrt und anschlieSend werden 5 ml Carrez-Losung I (Nummer 3.8) zugesetzt. Dann wird
30 min lang in dem Schiittelgerit rotiert, zur Marke aufgefillt, homogenisiert und filtriert.

5.1.3. Backfutter, Leinkuchen und Leinmehl, Erzeugnisse mit einem hohen Leinmehlgehalt
oder sonstige Erzeugnisse mit einem hohen Gehalt an Pflanzenschleim oder kolloidalen
Stoffen (z. B. verkleisterte Stirke)

Die Losung wird, wie unter 5.1.2 beschrieben, zubereitet, jedoch nicht filtriert. Es wird dekantiert (falls
erforderlich, zentrifugiert); dann werden 100 ml der iiberstehenden Losung in einen 200-ml-Messkolben
pipettiert. Es wird mit Aceton (Nummer 3.6) gemischt und mit demselben Losungsmittel zur Marke
aufgefiillt, homogenisiert und filtriert.

5.2. Titration

Von dem Filtrat, das nach Nummer 5.1.1, 5.1.2 oder 5.1.3 erhalten wurde, werden (je nach dem zu
erwartenden Chlorgehalt) 25 bis 100 ml in einen Erlenmeyerkolben pipettiert. Die aliquote Menge darf
hochstens 150 mg Chlor (Cl) enthalten. Falls erforderlich, wird mit Wasser auf mindestens 50 ml verdiinnt.
Dann werden 5 ml Salpetersiure (Nummer 3.4), 2 ml der gesittigten Ammonium-Eisen(Ill)-Sulfatlosung
(Nummer 3.3) und 2 Tropfen Ammoniumthiocyanatlésung (Nummer 3.1) aus einer bis zum Nullpunkt
gefiillten Birette hinzugesetzt. Anschliefend wird aus einer Biirette Silbernitratlosung (Nummer 3.2)
zugegeben, bis ein Uberschuss von 5 ml vorhanden ist. Dann werden 5 ml Diethylether (Nummer 3.5)
zugegeben, und es wird kriftig geschiittelt, um den Niederschlag zum Ausflocken zu bringen. Der
Uberschuss an Silbernitrat wird mit Ammoniumthiocyanatlésung (Nummer 3.1) titriert, bis eine rotbraune
Farbe auftritt, die 1 min lang bestindig ist.

6. Berechnung der Ergebnisse

Die Menge Chlor (X), ausgedriickt als % Natriumchlorid, wird nach folgender Formel berechnet:

5,845 x (V] - V)

X = m
wobei:
V, = zugegebene Silbernitratlosung 0,1 mol/l, in ml,
V,= Ammoniumthiocyanatlésung 0,1 mol/l, die fur die Titration verbraucht werden, in ml,
m= Probeneinwaage (aliquoter Teil) in g.

Falls der Blindversuch einen Verbrauch an Silbernitratlosung 0,1 mol/l anzeigt, wird dieser Wert von dem
Volumen (V, — V,) abgezogen.

7. Bemerkungen

7.1. Die Titration kann auch potenziometrisch oder amperometrisch erfolgen.

7.2. Bei sehr 6l- und fettreichen Erzeugnissen ist eine vorherige Entfettung mit Diethylether oder Petrolether
durchzufiihren.

7.3. Bei Fischmehl kann die Titration nach der Mohr-Methode durchgefiihrt werden.”
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ANHANG IV
~ANHANG IV

ANALYSEMETHODEN ZUR UNTERSUCHUNG VON FUTTERMITTELN AUF IHREN GEHALT AN
ZUGELASSENEN ZUSATZSTOFFEN

A. BESTIMMUNG DES VITAMIN-A-GEHALTS
Der Vitamin-A-Gehalt ist mit folgenden Verfahren zu bestimmen:

— der Analysemethode gemdff EN 17547 Futtermittel — Probenahme- und Untersuchungs-
verfahren — Bestimmung des Gehalts an Vitamin A, E und D (') — Verfahren mittels Reinigung
durch Festphasenextraktion und Hochleistungs-Fliissigchromatographie oder

— durch Umkehrphasen-Hochleistungsfliissigkeitschromatographie (RP-HPLC) unter Verwendung
eines UV- oder Fluoreszenzdetektors, wie im Folgenden unter den Nummern 1 bis 9
beschrieben.

1. Zweck und Anwendungsbereich

Die Methode erlaubt die Bestimmung des Vitamin-A-(Retinol-)Gehalts in Futtermitteln. Unter Vitamin A
wird der nach dieser Methode ermittelte Gehalt an all-trans-Vitamin-A-Alkohol und seinen cis-Isomeren
verstanden. Der Vitamin-A-Gehalt wird in Internationalen Einheiten (IE) je kg angegeben. Eine IE
entspricht der Aktivitit von 0,300 ug all-trans-Vitamin-A-Alkohol oder 0,344 pg all-trans-Vitamin-A-
Acetat oder 0,550 pg all-trans-Vitamin-A-Palmitat.

Die Bestimmungsgrenze betrdgt 2 000 IE Vitamin A kg.

2. Prinzip

Die Probe wird mit ethanolischer Kaliumhydroxidlosung hydrolysiert, und das Vitamin A wird mit
Petrolether extrahiert. Das Losungsmittel wird eingedampft; der Riickstand wird in Methanol gelost und,
falls notwendig, auf die erforderliche Konzentration verdiinnt. Der Vitamin-A-Gehalt wird mittels
Umkehrphasen-Hochleistungsfliissigkeitschromatografie (RP-HPLC) unter Verwendung eines UV- oder
Fluoreszenzdetektors bestimmt. Die chromatografischen Bedingungen werden so gewihlt, dass keine
Ruftrennung zwischen all-trans-Vitamin-A-Alkohol und seinen cis-Isomeren erfolgt.

3. Reagenzien

3.1. Ethanol, 6 = 96 %.

3.2. Petrolether, Siedeintervall 40 bis 60 °C.

3.3. Methanol

3.4, Kaliumhydroxid-Losung, ¢ = 50 g/100 ml.

3.5. Natriumascorbat-Losung, ¢ = 10 g/100 ml (siche Bemerkung 7.7).

3.6. Natriumsulfid, Na,S - x H,O (x = 7 bis 9).

3.6.1. Natriumsulfid-Losung, ¢ = 0,5 mol/l in Glycerin, f = 120 g/l (fir x = 9) (siche Bemerkung 7.8).
3.7. Phenolphthalein-Losung, ¢ = 2 g/100 ml in Ethanol (Nummer 3.1).

3.8. 2-Propanol.

3.9. Mobile Phase fiir die HPLC: Mischung von Methanol (Nummer 3.3) und Wasser z. B. 980 + 20 (V+V) Das

Mischungsverhiltnis ist der jeweils verwendeten Sdule anzupassen.
3.10. Stickstoff, sauerstofffrei.

(") Die Analysemethode gemiff EN 17547 ist als Alternativmethode bei amtlichen Kontrollen zur Bestimmung der Vitamine A und E
anstelle der in Teil A dieses Anhangs beschriebenen Methode zur Bestimmung von Vitamin A und der in Teil B dieses Anhangs
beschriebenen Methode zur Bestimmung von Vitamin E angegeben.
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3.11. All-trans-Vitamin-A-Acetat, reinst, mit zertifizierter Aktivitat, z. B. 2,80 x 106 IE/g

3.11.1. Stamml6sung von all-trans-Vitamin-A-Acetat: 50 mg Vitamin-A-Acetat (Nummer 3.11) auf 0,1 mg genau
in einen 100-ml-Messkolben einwiegen. In 2-Propanol (Nummer 3.8) 16sen und mit demselben
Losungsmittel zur Marke auffiillen. Der Sollgehalt dieser Losung betrdgt 1 400 IE Vitamin A je ml. Der
genaue Gehalt ist gemdfl Nummer 5.6.3.1 zu bestimmen.

3.12. All-trans-Vitamin-A-Palmitat, reinst, mit zertifizierter Aktivitdt, z. B. 1,80 x 106 IE/g

3.12.1. Stammlosung von all-trans-Vitamin-A-Palmitat: 80 mg Vitamin-A-Palmitat (Nummer 3.12) auf 0,1 mg
genau in einen 100-ml-Messkolben einwiegen. In 2-Propanol (Nummer 3.8) l6sen und mit demselben
Losungsmittel zur Marke auffillen. Der Sollgehalt dieser Losung betrdgt 1 400 IE Vitamin A je ml. Der
genaue Gehalt ist gemdfl Nummer 5.6.3.2 zu bestimmen.

3.13. 2,6-Di-tert-butyl-4-methylphenol (BHT) (siche Bemerkung 7.5).

4. Gerite

4.1. Vakuum-Rotationsverdampfer.

4.2. Braunglasgerite

4.2.1. Stehkolben oder Erlenmeyerkolben, 500 ml, mit Schliffhiilse.

4.2.2. Messkolben mit Schliffstopfen, enghalsig, 10, 25, 100 und 500 ml.

4.2.3. Scheidetrichter, konische Form, 1 000 ml, mit Schliffstopfen.

4.2.4. Spitzkolben, 250 ml, mit Schliffhiilsen.

4.3. Allihn-Riickflusskiihler, Mantellinge 300 mm, Kernschliff mit Adapter fiir Gaseinleitung.
4.4. Phasentrennungsfaltenfilter, Durchmesser 185 mm (z. B. Schleicher & Schuell 597 HY 1/2).
4.5. HPLC-Einrichtung mit Injektionssystem

4.5.1. HPLC-Trennsiule, 250 mm x 4 mm, Cy5, 5 oder 10 pm Korngrofe, oder vergleichbare Siule (Leistungs-

kriterium: nur ein Peak fiir alle Retinol-Isomeren unter diesen HPLC-Bedingungen).

4.5.2, UV- oder Fluoreszenzdetektor mit variabler Wellenldngeneinstellung.

4.6. Spektralfotometer mit Quarz-Kiivetten von 10 mm Schichtdicke.

4.7. Wasserbad mit Magnetriihrer.

4.8. Extraktionsapparat (Abbildung 1) bestehend aus:

4.8.1. 1-I-Standzylinder mit Schliff und Schliffstopfen,

4.8.2. Schliffeinsatz mit Seitenarm und einem in der Hohe verschiebbaren Rohr in der Mitte. Das verschiebbare

Rohr muss ein U-férmiges unteres Ende und eine Diise am entgegengesetzten Ende haben, sodass die
obere Fliissigkeitsphase aus dem Zylinder in den Scheidetrichter iiberfithrt werden kann.
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5.1.

5.2.

5.3.

Verfahren

Anmerkung: Vitamin A ist empfindlich gegeniiber Licht (UV-Strahlung) und Oxidation. Daher muss
unter Ausschluss von Licht (Verwendung von Braunglasgerdten oder von mit
Aluminiumfolie umhillten Glasgeriten) und Sauerstoff (Stickstoffspiilung) gearbeitet
werden. Wiahrend der Extraktion muss das Luftpolster iiber der Fliissigkeit durch
Stickstoff ersetzt werden (zur Vermeidung von Uberdruck Stopfen immer wieder
lisften).

Vorbereitung der Probe

Die Probe wird unter Vermeidung von Erwirmung so fein vermahlen, dass sie ein Sieb mit 1 mm
Maschenweite passieren kann. Das Mahlen darf erst unmittelbar vor dem Einwiegen und Verseifen
erfolgen, da sonst Vitamin-A-Verluste auftreten konnen. Wenn die Grofenverteilung der Partikel
geeignet ist, darf die Probe (diirfen die Proben) nicht gemahlen werden (z. B. bei Vormischungen und
Futtermittelzusatzstoffen).

Verseifung

Je nach Vitamin-A-Gehalt 2 bis 25 g der Probe auf 1 mg genau in einen 500-ml-Steh- oder
Erlenmeyerkolben (Nummer 4.2.1) einwiegen. Bei niedrigen Konzentrationen kann das Probengewicht
erhoht werden, um geniigend Partikel in der Testmenge zu erhalten. Nacheinander unter Schwenken
130 ml Ethanol (Nummer 3.1), etwa 100 mg BHT (Nummer 3.13), 2 ml Natriumascorbat-Losung
(Nummer 3.5) und 2 ml Natriumsulfid-Losung (Nummer 3.6) zusetzen. Den Kolben mit einem
Ruickflusskithler (Nummer 4.3) verbinden und in ein Wasserbad mit Magnetrithrer (Nummer 4.7) geben.
Bis zum Sieden erhitzen und 5 min am Riickflusskithler kochen. Anschliefend 25 ml Kaliumhydro-
xidlosung (Nummer 3.4) durch den Riickflusskithler (Nummer 4.3) zugeben, und unter stindigem
Rithren und schwachem Stickstoffstrom 25 min weiterkochen. Den Kiihler mit etwa 20 ml Wasser
ausspiilen und den Kolbeninhalt auf Zimmertemperatur abkiihlen.

Extraktion

Die Verseifungslosung wird mit insgesamt 250 ml Wasser quantitativ in einen 1 000-ml-Scheidetrichter
(Nummer 4.2.3) oder in den Extraktionsapparat (Nummer 4.8) iiberspiilt. Der Verseifungskolben wird
mit 25 ml Ethanol (Nummer 3.1) und anschlieBend mit 100 ml Petrolether (Nummer 3.2)
nachgewaschen, und die Spilfliissigkeiten werden ebenfalls in den Scheidetrichter oder den
Extraktionsapparat iberfithrt. Das Wasser/Ethanol-Verhdltnis in den vereinigten Losungen muss
etwa 2:1 betragen. 2 min kriftig schiitteln und dann 2 min absetzen lassen.

Extraktion mithilfe eines Scheidetrichters (Nummer 4.2.3)

Nach Phasentrennung (siche Bemerkung 7.3) wird die Petroletherphase in einen anderen Scheidetrichter
(Nummer 4.2.3) uiberfithrt. Diese Extraktion 2-mal mit je 100 ml Petrolether (Nummer 3.2) und 2-mal
mit je 50 ml Petrolether (Nummer 3.2) wiederholen.

Die vereinigten Extrakte werden im Scheidetrichter unter leichtem Schwenken (Vermeidung von
Emulsionsbildung) 2-mal mit jeweils 100 ml Wasser gespiilt und dann durch mehrmaliges Schiitteln mit
weiteren Portionen von 100 ml Wasser so oft gewaschen, bis das Waschwasser bei Zugabe von
Phenolphthalein-Losung (Nummer 3.7) farblos bleibt (4-maliges Waschen ist normalerweise
ausreichend). Zur Entfernung eventuell suspendierten Wassers wird der gewaschene Extrakt durch einen
trockenen Phasentrennungsfaltenfilter (Nummer 4.4) in einen 500-ml-Messkolben (Nummer 4.2.2)
filtriert. Scheidetrichter und Filter mit 50 ml Petrolether (Nummer 3.2) nachwaschen, mit Petrolether
(Nummer 3.2) zur Marke auffiillen und gut schiitteln.

Extraktion mithilfe eines Extraktionsapparats (Nummer 4.8)

Nach Phasentrennung (siche Bemerkung 7.3) wird der Stopfen des Standzylinders (Nummer 4.8.1) durch
den Schliffeinsatz (Nummer 4.8.2) ersetzt und das verschiebbare Rohr so eingestellt, dass sich das
U-férmige untere Ende gerade iiber dem Niveau der Grenzfliche befindet. Durch Druckausiibung von
einer am Seitenarm angebrachten Stickstoffleitung wird die obere Petroletherphase in einen
1 000-ml-Scheidetrichter (Nummer 4.2.3) iiberfithrt. 100 ml Petrolether (Nummer 3.2) werden in den
Standzylinder gegeben, der mit einem Stopfen verschlossen und griindlich geschiittelt wird. Nach der
Phasentrennung wird die obere Phase wie zuvor in den Scheidetrichter iiberfiihrt. Diese Extraktion wird
noch 1-mal mit 100 ml Petrolether (Nummer 3.2) und 2-mal mit je 50 ml Petrolether (Nummer 3.2)
wiederholt, und die Petroletherphasen werden in den Scheidetrichter iiberfiihrt.

Die vereinigten Petroletherextrakte, wie unter 5.3.1 erldutert, waschen und wie dort beschrieben
weiterverfahren.
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5.4. Vorbereitung der Probenldsung fiir die HPLC

Ein aliquoter Teil der Petrolether-Losung (gemidfs Nummer 5.3.1 oder 5.3.2) wird in einen 250-ml-
Spitzkolben (Nummer 4.2.4) pipettiert. Das Losungsmittel wird unter vermindertem Druck und bei
einer Badtemperatur von hochstens 40 °C am Rotationsverdampfer (Nummer 4.1) fast bis zur Trockne
eingedampft. Danach wird unter Stickstoff (Nummer 3.10) Druckausgleich geschaffen und der Kolben
vom Rotationsverdampfer abgenommen. Das restliche Losungsmittel wird im  Stickstoffstrom
(Nummer 3.10) abgeblasen, und der Riickstand wird sofort in einer definierten Menge (10 bis 100 ml)
Methanol (Nummer 3.3) aufgenommen (die Konzentration von Vitamin A muss etwa 5 bis 30 IE/ml
betragen).

5.5. Bestimmung durch HPLC

Die Abtrennung von Vitamin A erfolgt mithilfe einer Umkehrphasen-C,s-Sdule (Nummer 4.5.1), und die
Konzentration wird mithilfe eines UV-Detektors (325 nm) oder eines Fluoreszenzdetektors (Anregung:
325 nm, Emission: 475 nm) (Nummer 4.5.2) gemessen.

Hierzu wird ein aliquoter Teil (z. B. 20 pl) der nach Nummer 5.4 erhaltenen methanolischen Losung auf
die Trennsiule gegeben und mit der mobilen Phase (Nummer 3.9) eluiert. Die mittlere Peakhohe (-fliche)
von mehreren Einspritzungen derselben Probenlosung wird ermittelt. In gleicher Weise werden auch die
mittleren Peakhohen (-flichen) von mehreren Einspritzungen der Kalibrierlosungen (Nummer 5.6.2)
bestimmt.

HPLC-Parameter

Die folgenden Angaben sind Richtwerte; andere Parameter konnen verwendet werden, sofern sie zu
vergleichbaren Ergebnissen fiihren:

HPLC-Trennsdule (Nummer 4.5.1): 250 x 4 mm, C18, 5 oder 10 pm Korngrofe, oder
vergleichbare Siule

Mobile Phase (Nummer 3.9): Mischung von Methanol (Nummer 3.3) und Wasser z. B.
980 + 20 (V+V)

Durchflussrate: 1 bis 2 ml/min

Detektor (Nummer 4.5.2): UV-Detektor (325 nm) oder Fluoreszenzdetektor

(Anregung: 325 nm, Emission: 475 nm

5.6. Kalibrierung

5.6.1. Herstellen der Gebrauchsstandardlosungen

20 ml der Vitamin-A-Acetat-Stammlosung (Nummer 3.11.1) oder 20 ml der Vitamin-A-Palmitat-
Stammlosung (Nummer 3.12.1) in einen 500-ml-Steh- oder Erlenmeyerkolben (Nummer 4.2.1)
pipettieren und, wie unter 5.2 beschrieben, aber ohne Zugabe von BHT, hydrolysieren. Anschliefend mit
Petrolether (Nummer 3.2) gemafd Nummer 5.3 extrahieren und mit Petrolether (Nummer 3.2) auf 500 ml
auffillen. 100 ml dieses Extrakts werden am Rotationsverdampfer (siche 5.4) fast bis zur Trockne
eingedampft. Das verbleibende Losungsmittel wird im Stickstoffstrom (Nummer 3.10) abgeblasen, und
der Riickstand wird in 10,0 ml Methanol (Nummer 3.3) aufgenommen. Der Sollgehalt dieser Losung
betragt 560 IE Vitamin A je ml. Der genaue Gehalt ist nach Nummer 5.6.3.3 zu bestimmen. Die
Gebrauchsstandardlosung muss vor Gebrauch frisch hergestellt werden.

Von dieser Gebrauchsstandardlosung werden 2,0 ml in einen 20-ml-Messkolben pipettiert. Es wird mit
Methanol (Nummer 3.3) zur Marke aufgefiillt und gemischt. Der Sollgehalt dieser verdiinnten Gebrauchs-
standardl6sung betrdgt 56 IE Vitamin A je ml.

5.6.2. Herstellen der Kalibrierl6sungen und Erstellung der Kalibrationskurve

Von der verdiinnten Gebrauchsstandardlosung werden 1,0 ml, 2,0 ml, 5,0 ml bzw. 10,0 ml in jeweils
einen 20-ml-Messkolben pipettiert. Es wird mit Methanol (Nummer 3.3) zur Marke aufgefullt und
gemischt. Der Sollgehalt dieser Losungen betragt 2,8 IE, 5,6 IE, 14,0 IE bzw. 28,0 IE Vitamin A je ml.

Von jeder Kalibrierlosung werden mehrmals 20 pl eingespritzt, und die mittleren Peakhohen (-flichen)
werden gemessen. Anhand der so ermittelten mittleren Peakh6hen (-flichen) und unter Beriicksichtigung
der Ergebnisse der UV-Kontrolle (Nummer 5.6.3.3) wird eine Kalibrationskurve erstellt.
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5.6.3.

5.6.3.1.

5.6.3.2.

5.6.3.3.

UV-Kontrolle der Standardlésungen

Vitamin-A-Acetat-Stammldsung

Von der Vitamin-A-Acetat-Stammlésung (Nummer 3.11.1) werden 2,0 ml in einen 50-ml-Messkolben
(Nummer 4.2.2) pipettiert, und es wird mit 2-Propanol (Nummer 3.8) zur Marke aufgefiillt. Der
Sollgehalt dieser Losung betragt 56 IE Vitamin A je ml. Von dieser verdiinnten Vitamin-A-Acetat-Losung
werden 3,0 ml in einen 25-ml-Messkolben pipettiert; es wird mit 2-Propanol (Nummer 3.8) zur Marke
aufgefiillt. Der Sollgehalt dieser Losung betrdgt 6,72 IE Vitamin A je ml. Das UV-Spektrum dieser Losung
wird gegen 2-Propanol (Nummer 3.8) im Spektralfotometer (Nummer 4.6) zwischen 300 und 400 nm
gemessen. Das Extinktionsmaximum muss zwischen 325 und 327 nm liegen.

Berechnung des Vitamin-A-Gehalts:
IE Vitamin A/ml = E,, x 19,0
(Er* fir Vitamin — A — Acetat = 1 530 bei 326 nm in 2—Propanol)

Vitamin-A-Palmitat-Stammldsung

Von der Vitamin-A-Palmitat-Stammlésung (Nummer 3.12.1) werden 2,0 ml in einen 50-ml-Messkolben
(Nummer 4.2.2) pipettiert, und es wird mit 2-Propanol (Nummer 3.8) zur Marke aufgefiillt. Der
Sollgehalt dieser Losung betrdgt 56 IE Vitamin A je ml. Von dieser verdiinnten Vitamin-A-Palmitat-
Losung werden 3,0 ml in einen 25-ml-Messkolben pipettiert; es wird zur Marke mit 2-Propanol
(Nummer 3.8) aufgefiillt. Der Sollgehalt dieser Losung betrigt 6,72 IE Vitamin A je ml. Das
UV-Spektrum dieser Losung wird gegen 2-Propanol (Nummer 3.8) im Spektralfotometer (Nummer 4.6)
zwischen 300 und 400 nm gemessen. Das Extinktionsmaximum muss zwischen 325 und 327 nm liegen.

Berechnung des Vitamin-A-Gehalts:
IE Vitamin A/ml = E,, x 19,0

(E!” fiir Vitamin — A — Palmitat = 957 bei 326 nm in 2 — Propanol)

1cm

Vitamin-A-Gebrauchsstandardlosung

Von der gemifs Nummer 5.6.1 hergestellten, unverdiinnten Vitamin-A-Gebrauchsstandardlosung werden
3,0 ml in einen 50-ml-Messkolben (Nummer 4.2.2) pipettiert, und es wird mit 2-Propanol (Nummer 3.8)
zur Marke aufgefllt. 5,0 ml dieser Losung werden in einen 25-ml-Messkolben pipettiert; es wird mit
2-Propanol (Nummer 3.8) zur Marke aufgefillt. Der Sollgehalt dieser Losung betrdgt 6,72 IE Vitamin A
je ml. Das UV-Spektrum dieser Losung wird gegen 2-Propanol (Nummer 3.8) im Spektralfotometer
(Nummer 4.6) zwischen 300 und 400 nm gemessen. Das Extinktionsmaximum muss zwischen 325
und 327 nm liegen.

Berechnung des Vitamin-A-Gehalts:
IE Vitamin A/ml = E,,; x 18,30

(E!” fir Vitamin — A — Alkohol = 1 821 bei 325 nm in 2-Propanol)

1cm

Berechnung der Ergebnisse

Aus der mittleren Hohe (Fliche) der Vitamin-A-Peaks der Probenlosung wird anhand der
Kalibrationskurve (Nummer 5.6.2) die Konzentration der Probenl6sung in IE/ml bestimmt.

Der Vitamin-A-Gehalt w (in IE/kg) der Probe wird nach folgender Formel berechnet:

500 x ¢ x Vo x 1000
—Cvlifm[IE/kg]

wobei:
c= Vitamin-A-Konzentration der Probenlosung (Nummer 5.4) in [E[ml,
vV, = Volumen der Probenl6sung (Nummer 5.4) in ml,
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7.1.

7.2.

7.3.

7.4.

7.5.

7.6.

7.7.

7.8.

7.9.

V, = Volumen des unter 5.4 entnommenen aliquoten Teils in ml,
m= Probeneinwaage in g.
Bemerkungen

Bei Proben mit niedriger Vitamin-A-Konzentration kann es zweckmafig sein, die Petroletherextrakte von
zwei Verseifungsansitzen (Einwaage 25 g) zu einer Probenlosung fur die HPLC-Bestimmung zu
vereinigen.

Die Einwaage fiir die Analyse darf hochstens 2 g Fett enthalten.

Bei schlechter Phasentrennung kénnen etwa 10 ml Ethanol (Nummer 3.1) zur Zerstorung der Emulsion
zugegeben werden.

Bei Lebertran oder anderen reinen Fetten ist die Verseifungsdauer auf 45 bis 60 min zu erhéhen.
Statt BHT kann Hydrochinon verwendet werden.

Bei Verwendung einer Normalphasensdule ist die Trennung der Retinolisomeren moglich. Allerdings
missen in diesem Fall fiir die Berechnungen die Peakhohen (-flichen) aller cis- und trans-Isomeren
addiert werden.

Statt Natriumascorbat-Losung konnen etwa 150 mg Ascorbinsdure verwendet werden.
Statt Natriumsulfid-Losung konnen etwa 50 mg EDTA verwendet werden.
Bei der Bestimmung des Gehalts an Vitamin A in Milchaustausch-Futtermitteln sind folgende Aspekte zu

beriicksichtigen:

— bei der Verseifung (Nummer 5.2): Aufgrund des Fettgehalts in der Probe ist gegebenenfalls die Menge
der eingesetzten Kaliumhydroxidlosung (Nummer 3.4) zu erhéhen;

— bei der Extraktion (Nummer 5.3): Aufgrund des Vorhandenseins von Emulsionen ist gegebenenfalls
eine Anpassung des Wasser/Ethanol-Verhiltnisses von 2:1 erforderlich.

Um festzustellen, ob die angewandte Analysemethode zuverlissige Ergebnisse fiir diese spezifische Matrix
(Milchaustausch-Futtermittel) liefert, ist ein Wiederfindungstest an einer weiteren Probeneinwaage
durchzufithren. Ist die Wiederfindungsrate kleiner als 80 %, muss das Analyseergebnis um die
Wiederfindung korrigiert werden.

Wiederholbarkeit

Die Differenz zwischen den Ergebnissen zweier paralleler Bestimmungen an ein und derselben Probe darf
15 % des hoheren Werts nicht iiberschreiten.

Ergebnisse eines Ringversuchs (3

Vormischungen | JSHENEE | Mineralfuner | el | Ferkaiehe
L 13 12 13 12 13
n 48 45 47 46 49
Mittelwert [IEfkg] | 17,02 x 106 1,21 x 106 537100 151 800 18070
sr [IE/kg] 0,51 x 106 0,039 x 106 22080 12280 682
r [IE/kg] 1,43 x 106 0,109 x 106 61824 34384 1910
VK, [%] 3,0 3,5 41 8,1 3,8
sR [IE/kg] 1,36 x 106 0,069 x 106 46 300 23060 3614
R [IE/kg] 3,81 x 106 0,193 x 106 129 640 64 568 10119

(*) Durchgefithrt von der Fachgruppe Futtermittel des Verbands deutscher landwirtschaftlicher Untersuchungs- und Forschungsanstalten
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VKg [%] 8,0 6,2 8,6 15 20
= Anzahl der Laboratorien

n= Anzahl der Einzelwerte

S = Standardabweichung der Wiederholbarkeit

Sr = Standardabweichung der Vergleichbarkeit

r= Wiederholbarkeit
= Vergleichbarkeit

VK, = Variationskoeffizient der Wiederholbarkeit

VK =

Variationskoeffizient der Vergleichbarkeit

Abbildung 1

Extraktionsapparat (4.8)

Glaszylinder (4.8.1)
(H&he ungefahr 48 cm)

]

Pelroletherphase

Wissrige Phase

+

verseifies Futter

)

\

Schiiffeinsatz (4.8.2)

A
:

(Lange ungefahr 45 cm)

-=— \/erschiebbares Rohr
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B. BESTIMMUNG DES VITAMIN-E-GEHALTS
Der Vitamin-E-Gehalt ist mit folgenden Verfahren zu bestimmen:

— der Analysemethode gemdfl EN 17547 Futtermittel — Probenahme- und Untersuchungs-
verfahren — Bestimmung des Gehalts an Vitamin A, E und D (*) — Verfahren mittels Reinigung
durch Festphasenextraktion und Hochleistungs-Fliissigchromatographie oder

— durch Umkehrphasen-Hochleistungsfliissigkeitschromatographie (RP-HPLC) unter Verwendung
eines UV- oder Fluoreszenzdetektors, wie im Folgenden unter den Nummern 1 bis 9
beschrieben.

1. Zweck und Anwendungsbereich

Die Methode erlaubt die Bestimmung des Vitamin-E-Gehalts in Futtermitteln. Der Vitamin-E-Gehalt wird
in mg DL-a-Tocopherol-Acetat je kg angegeben. 1 mg DL-a-Tocopherol-Acetat entspricht 0,91 mg DL-a-
Tocopherol (Vitamin E).

Die Bestimmungsgrenze betrdgt 2 mg Vitamin E[kg. Diese Grenze wird nur mit dem Fluoreszenzdetektor
erreicht. Bei einem UV-Detektor betrdgt die Bestimmungsgrenze 10 mg/kg.

2. Prinzip

Die Probe wird mit ethanolischer Kaliumhydroxidlosung hydrolysiert, und das Vitamin E wird mit
Petrolether extrahiert. Das Losungsmittel wird eingedampft; der Riickstand wird in Methanol gelost und,
falls notwendig, auf die erforderliche Konzentration verdiinnt. Der Vitamin-E-Gehalt wird mittels
Umkehrphasen-Hochleistungsfliissigkeitschromatografie (RP-HPLC) unter Verwendung eines UV- oder
Fluoreszenzdetektors bestimmt.

3. Reagenzien

3.1. Ethanol, 6 = 96 %.

3.2 Petrolether, Siedeintervall 40 bis 60 °C.

3.3. Methanol

3.4, Kaliumhydroxid-Losung, ¢ = 50 g/100 ml.

3.5. Natriumascorbat-Losung, ¢ = 10 g/100 ml (siche Bemerkung 7.7).

3.6. Natriumsulfid, Na,S - x H,O (x = 7 bis 9).

3.6.1. Natriumsulfid-Losung, ¢ = 0,5 mol/l in Glycerin, p = 120 g/l (fiir x = 9) (siche Bemerkung 7.8).

3.7. Phenolphthalein-Losung, ¢ = 2 g/100 ml in Ethanol (Nummer 3.1).

3.8. Mobile Phase fiir die HPLC: Mischung von Methanol (Nummer 3.3) und Wasser z. B. 980 + 20 (V+V) Das

Mischungsverhiltnis ist der jeweils verwendeten Sdule anzupassen.

3.9. Stickstoff, sauerstofffrei.
3.10. DL-a-Tocopherol-Acetat, reinst, mit zertifizierter Aktivitit
3.10.1. DL-a-Tocopherol-Acetat-Stammlésung: 100 mg DL-a-Tocopherol-Acetat (Nummer 3.10) auf 0,1 mg

genau in einen 100-ml-Messkolben einwiegen. In Ethanol (Nummer 3.1) 16sen und mit demselben
Losungsmittel zur Marke auffillen. 1 ml dieser Losung enthdlt 1 mg DL-a-Tocopherol-Acetat.
(UV-Kontrolle siehe 5.6.1.3; Stabilisierung siche Bemerkung 7.4).

() Die Analysemethode gemifl EN 17547 wird als Alternativmethode bei amtlichen Kontrollen zur Bestimmung der Vitamine A und E
anstelle der in Teil A dieses Anhangs beschriebenen Methode zur Bestimmung von Vitamin A und der in Teil B dieses Anhangs
beschriebenen Methode zur Bestimmung von Vitamin E angegeben.
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3.11.1.

3.12.

4.1.

4.2.

4.2.1.

4.2.2.

4.2.3.

4.2.4.

4.3.

4.4.

4.5.

4.7.

4.8.

4.8.1.

4.8.2.

5.1.

DL-a-Tocopherol, reinst, mit zertifizierter Aktivitat

DL-a-Tocopherol-Stammlésung: Von DL-a-Tocopherol (Nummer 3.11) werden 100 mg auf 0,1 mg
genau in einen 100-ml Messkolben eingewogen. In Ethanol (Nummer 3.1) 16sen und mit demselben
Losungsmittel zur Marke auffiillen. 1 ml dieser Losung enthilt 1 mg DL-a-Tocopherol. (UV-Kontrolle

siche 5.6.2.3; Stabilisierung siehe Bemerkung 7.4).

2,6-Di-tert-butyl-4-methylphenol (BHT) (siche Bemerkung 7.5).

Gerite

Rotationsfilmverdampfer.

Braunglasgerite

Stehkolben oder Erlenmeyerkolben, 500 ml, mit Schlifthiilse.

Messkolben mit Schliffstopfen, enghalsig, 10, 25, 100 und 500 ml.

Scheidetrichter, konische Form, 1 000 ml, mit Schliffstopfen.

Spitzkolben, 250 ml, mit Schliffhiilsen.

Allihn-Riickflusskiihler, Mantellinge 300 mm, Kernschliff mit Adapter fiir Gaseinleitung.
Phasentrennungsfaltenfilter, Durchmesser 185 mm (z. B. Schleicher & Schuell 597 HY 1/2).
HPLC-Einrichtung mit Injektionssystem

HPLC-Trennsidule, 250 mm x 4 mm, Cyg, 5 oder 10 pm Korngrofe, oder vergleichbare Saule,
UV- oder Fluoreszenzdetektor mit variabler Wellenldngeneinstellung.

Spektralfotometer mit Quarz-Kiivetten von 10 mm Schichtdicke.

Wasserbad mit Magnetriihrer.

Extraktionsapparat (Abbildung 1) bestehend aus:

1-I-Standzylinder mit Schliff und Schliffstopfen,

Schliffeinsatz mit Seitenarm und einem in der Hohe verschiebbaren Rohr in der Mitte. Das verschiebbare
Rohr muss ein U-formiges unteres Ende und eine Diise am entgegengesetzten Ende haben, sodass die

obere Fliissigkeitsphase aus dem Zylinder in den Scheidetrichter iiberfithrt werden kann.

Verfahren

Anmerkung: Vitamin E ist empfindlich gegeniiber Licht (UV-Strahlung) und Oxidation. Daher muss
unter Ausschluss von Licht (Verwendung von Braunglasgeriten oder von mit
Aluminiumfolie umhillten Glasgeriten) und Sauerstoff (Stickstoffspiilung) gearbeitet
werden. Wiahrend der Extraktion muss das Luftpolster iiber der Fliissigkeit durch
Stickstoff ersetzt werden (zur Vermeidung von Uberdruck Stopfen immer wieder

lisften).

Vorbereitung der Probe

Die Probe wird unter Vermeidung von Erwirmung so fein vermahlen, dass sie ein Sieb mit 1 mm
Maschenweite passieren kann. Das Mahlen darf erst unmittelbar vor dem Einwiegen und Verseifen

erfolgen, da sonst Vitamin-E-Verluste auftreten konnen.
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5.2. Verseifung

Je nach Vitamin-E-Gehalt 2 bis 25 g der Probe auf 0,01 g genau in einen 500-ml-Steh- oder
Erlenmeyerkolben (Nummer 4.2.1) einwiegen. Nacheinander unter Schwenken 130 ml Ethanol
(Nummer 3.1), etwa 100 mg BHT (Nummer 3.12), 2 ml Natriumascorbat-Losung (Nummer 3.5)
und 2 ml Natriumsulfid-Losung (Nummer 3.6) zusetzen. Den Kolben mit dem Riickflusskiihler
(Nummer 4.3) verbinden und in ein Wasserbad mit Magnetrithrer (Nummer 4.7) geben. Bis zum Sieden
erhitzen und 5 min am Rickflusskiihler kochen. AnschlieBend 25 ml Kaliumhydroxidlosung
(Nummer 3.4) durch den Riickflusskiihler (Nummer 4.3) zugeben, und unter stindigem Rithren und
schwachem Stickstoffstrom 25 min weiterkochen. Den Kiihler mit etwa 20 ml Wasser ausspiilen und
den Kolbeninhalt auf Zimmertemperatur abkiihlen.

5.3. Extraktion

Die Verseifungslosung wird mit insgesamt 250 ml Wasser quantitativ in einen 1 000-ml-Scheidetrichter
(Nummer 4.2.3) oder in den Extraktionsapparat (Nummer 4.8) iiberspiilt. Der Verseifungskolben wird
mit 25 ml Ethanol (Nummer 3.1) und anschliefend mit 100 ml Petrolether (Nummer 3.2)
nachgewaschen, und die Spiilfliissigkeiten werden ebenfalls in den Scheidetrichter oder den
Extraktionsapparat iiberfilhrt. Das Wasser/Ethanol-Verhdltnis in den vereinigten Losungen muss
etwa 2:1 betragen. 2 min kriftig schiitteln und dann 2 min absetzen lassen.

5.3.1. Extraktion mithilfe eines Scheidetrichters (Nummer 4.2.3)

Nach Phasentrennung (sieche Bemerkung 7.3) wird die Petroletherphase in einen anderen Scheidetrichter
(Nummer 4.2.3) uiberfiihrt. Diese Extraktion 2-mal mit je 100 ml Petrolether (Nummer 3.2) und 2-mal
mit je 50 ml Petrolether (Nummer 3.2) wiederholen.

Die vereinigten Extrakte werden im Scheidetrichter unter leichtem Schwenken (Vermeidung von
Emulsionsbildung) 2-mal mit jeweils 100 ml Wasser gespiilt und dann durch mehrmaliges Schiitteln mit
weiteren Portionen von 100 ml Wasser so oft gewaschen, bis das Waschwasser bei Zugabe von
Phenolphthalein-Losung (Nummer 3.7) farblos bleibt (4-maliges Waschen ist normalerweise
ausreichend). Zur Entfernung eventuell suspendierten Wassers wird der gewaschene Extrakt durch einen
trockenen Phasentrennungsfaltenfilter (Nummer 4.4) in einen 500-ml-Messkolben (Nummer 4.2.2)
filtriert. Scheidetrichter und Filter mit 50 ml Petrolether (Nummer 3.2) nachwaschen, mit Petrolether
(Nummer 3.2) zur Marke auffillen und gut schiitteln.

5.3.2. Extraktion mithilfe eines Extraktionsapparats (Nummer 4.8)

Nach Phasentrennung (siche Bemerkung 7.3) wird der Stopfen des Standzylinders (Nummer 4.8.1) durch
den Schliffeinsatz (Nummer 4.8.2) ersetzt und das verschiebbare Rohr so eingestellt, dass sich das
U-formige untere Ende gerade tiber dem Niveau der Grenzfliche befindet. Durch Druckausiibung von
einer am Seitenarm angebrachten Stickstoffleitung wird die obere Petroletherphase in einen
1 000-ml-Scheidetrichter (Nummer 4.2.3) iiberfithrt. 100 ml Petrolether (Nummer 3.2) werden in den
Standzylinder gegeben, der mit einem Stopfen verschlossen und griindlich geschiittelt wird. Nach der
Phasentrennung wird die obere Phase wie zuvor in den Scheidetrichter iiberfithrt. Diese Extraktion wird
noch 1-mal mit 100 ml Petrolether (Nummer 3.2) und 2-mal mit je 50 ml Petrolether (Nummer 3.2)
wiederholt, und die Petroletherphasen werden in den Scheidetrichter tiberfiihrt.

Die vereinigten Petroletherextrakte, wie unter Nummer 5.3.1 erldutert, waschen und wie dort
beschrieben weiterverfahren.

5.4. Vorbereitung der Probenlosung fiir die HPLC

Ein aliquoter Teil der Petrolether-Losung (gemidfs Nummer 5.3.1 oder 5.3.2) wird in einen 250-ml-
Spitzkolben (Nummer 4.2.4) pipettiert. Das Losungsmittel wird unter vermindertem Druck und bei
einer Badtemperatur von hochstens 40 °C am Rotationsverdampfer (Nummer 4.1) fast bis zur Trockne
eingedampft. Danach wird unter Stickstoff (Nummer 3.9) Druckausgleich geschaffen und der Kolben
vom Rotationsverdampfer abgenommen. Das restliche Losungsmittel wird im  Stickstoffstrom
(Nummer 3.9) abgeblasen, und der Riickstand wird sofort in einer definierten Menge (10 bis 100 ml)
Methanol (Nummer 3.3) aufgenommen (die Konzentration von DL-a-Tocopherol muss etwa 5 bis
30 pg/ml betragen).

5.5. Bestimmung durch HPLC

Die Abtrennung von Vitamin E erfolgt mithilfe einer Umkehrphasen-C,¢-Sdule (Nummer 4.5.1), und die
Konzentration wird mithilfe eines Fluoreszenzdetektors (Anregung: 295 nm, Emission: 330 nm) oder
eines UV-Detektors (292 nm) (Nummer 4.5.2) gemessen.
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5.6.

5.6.1.

5.6.1.1.

5.6.1.2.

5.6.1.3.

5.6.2.

5.6.2.1.

Hierzu wird ein aliquoter Teil (z. B. 20 pl) der nach Nummer 5.4 erhaltenen methanolischen Losung auf
die Trennsiule gegeben und mit der mobilen Phase (Nummer 3.8) eluiert. Die mittlere Peakhohe (-fliche)
von mehreren Einspritzungen derselben Probenlosung wird ermittelt. In gleicher Weise werden auch die
mittleren Peakhohen (-flichen) von mehreren Einspritzungen der Kalibrierlosungen (Nummer 5.6.2)
bestimmt.

HPLC-Parameter

Die folgenden Angaben sind Richtwerte; andere Parameter konnen verwendet werden, sofern sie zu
vergleichbaren Ergebnissen futhren:

HPLC-Trennsdule (Nummer 4.5.1): 250 mm x 4 mm, Cyg, 5 oder 10 pm Korngréfe, oder
vergleichbare Sdule

Mobile Phase (Nummer 3.8): Mischung von Methanol (Nummer 3.3) und Wasser z. B.
980 + 20 (V+V).

Durchflussrate: 1 bis 2 ml/min

Detektor (Nummer 4.5.2) Fluoreszenzdetektor (Anregung: 295 nm; Emission:

330 nm) oder UV-Detektor (292 nm)

Kalibrierung (DL-a-Tocopherol-Acetat oder DL-a-Tocopherol)
DL-a-Tocopherol-Acetat-Standard

Herstellen der Gebrauchsstandardlosung

Von der DL-a-Tocopherol-Acetat-Stammlésung (Nummer 3.10.1) werden 25 ml in einen 500-ml-Steh-
oder Erlenmeyerkolben (Nummer 4.2.1) pipettiert und, wie unter 5.2 beschrieben, hydrolysiert.
AnschlieSend mit Petrolether (Nummer 3.2) gemdfl Nummer 5.3 extrahieren und mit Petrolether auf
500 ml auffilllen. Von diesem Extrakt werden 25 ml am Rotationsverdampfer (siche 5.4) fast bis zur
Trockne eingedampft. Das verbleibende Losungsmittel wird im Stickstoffstrom (Nummer 3.9)
abgeblasen, und der Riickstand wird in 25,0 ml Methanol (Nummer 3.3) aufgenommen. Der Sollgehalt
dieser Losung betrdgt 45,5 pg DL-a-Tocopherol je ml; das entspricht 50,0 pg DL-a-Tocopherol-Acetat je
ml. Die Gebrauchsstandardlosung muss vor Gebrauch frisch hergestellt werden.

Herstellen der Kalibrierlosungen und Erstellung der Kalibrationskurve

Von der Gebrauchsstandardlésung werden 1,0 ml, 2,0 ml, 4,0 ml bzw. 10,0 ml in jeweils einen 20-ml-
Messkolben pipettiert; es wird mit Methanol (Nummer 3.3) zur Marke aufgefiillt und gemischt. Der
Sollgehalt dieser Losungen betrdgt 2,5 pg/ml, 5,0 pg/ml, 10,0 pg/ml bzw. 25,0 pg/ml DL-a-Tocopherol-
Acetat, d. h. 2,28 pg/ml, 4,55 pg/ml, 9,10 ug/ml bzw. 22,8 pg/ml DL-a-Tocopherol.

Von jeder Kalibrierlosung werden mehrmals 20 pl eingespritzt, und die mittleren Peakhohen (-flichen)
werden gemessen. Anhand der so ermittelten mittleren Peakhohen (-flachen) wird eine Kalibrationskurve
erstellt.

UV-Kontrolle der DL-a-Tocopherol-Acetat-Stammlosung (Nummer 3.10.1)

Von der DL-a-Tocopherol-Acetat-Stamml6sung (Nummer 3.10.1) werden 5,0 ml mit Ethanol auf 25,0 ml
aufgefullt. Das UV-Spektrum dieser Losung wird gegen Ethanol (Nummer 3.1) im Spektralfotometer
(Nummer 4.6) zwischen 250 und 320 nm gemessen.

Das Extinktionsmaximum muss bei 284 nm liegen:

E!” 43,6 bei 284 nm in Ethanol

Bei der vorliegenden Verdiinnung muss eine Extinktion von 0,84 bis 0,88 erzielt werden.
DL-a-Tocopherol-Standard

Herstellen der Gebrauchsstandardlosung

Von der DL-a-Tocopherol-Stammlosung (Nummer 3.11.1) werden 2 ml in einen 50-ml-Messkolben
pipettiert und in Methanol (Nummer 3.3) gelost; es wird mit Methanol zur Marke aufgefiillt. Der
Sollgehalt dieser Losung betragt 40 pg DL-a-Tocopherol je ml; das entspricht 44,0 pg DL-a-Tocopherol-
Acetat je ml. Die Gebrauchsstandardlosung muss vor Gebrauch frisch hergestellt werden.
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5.6.2.2. Herstellen der Kalibrierlosungen und Erstellung der Kalibrationskurve

Von der Gebrauchsstandardlésung werden 1,0 ml, 2,0 ml, 4,0 ml bzw. 10,0 ml in jeweils einen 20-ml-
Messkolben pipettiert; es wird mit Methanol (Nummer 3.3) zur Marke aufgefiillt und gemischt. Der
Sollgehalt dieser Losungen betrdgt 2,0 pg/ml, 4,0 pg/ml, 8,0 pg/ml bzw. 20,0 ug/ml DL-a-Tocopherol,
d. h. 2,20 pg/ml, 4,40 pg/ml, 8,79 pg/ml bzw. 22,0 pug/ml DL-a-Tocopherol-Acetat.

Von jeder Kalibrierlosung werden mehrmals 20 pl eingespritzt, und die mittleren Peakhohen (-flichen)

werden gemessen. Anhand der so ermittelten mittleren Peakhohen (-flichen) wird eine Kalibrationskurve
erstellt.

5.6.2.3. UV-Kontrolle der DL-a-Tocopherol-Stammlésung (Nummer 3.11.1)
Von der DL-a-Tocopherol-Stammlosung (Nummer 3.11.1) werden 2,0 ml mit Ethanol auf 25,0 ml

aufgefullt; das UV-Spektrum dieser Losung wird gegen Ethanol (Nummer 3.1) im Spektralfotometer
(Nummer 4.6) zwischen 250 und 320 nm gemessen. Das Extinktionsmaximum muss bei 292 nm liegen:

E}” 75,8 bei 292 nm in Ethanol

Bei der vorliegenden Verdiinnung muss eine Extinktion von 0,6 erzielt werden.

6. Berechnung der Ergebnisse

Aus der mittleren Hohe (Fliche) der Vitamin-E-Peaks der Probenlosung wird anhand der
Kalibrationskurve (Nummer 5.6.1.2 oder 5.6.2.2) die Konzentration der Probenlosung in pg/ml
(berechnet als DL-a-Tocopherol-Acetat) bestimmt.

Der Vitamin-E-Gehalt w (in mg/kg) der Probe wird nach folgender Formel berechnet:

500 % ¢ x V.
W= ﬁ[mg/kg]

wobei:

c= Vitamin-E-Konzentration (als DL-a-Tocopherol-Acetat) der Probenlosung (Nummer 5.4)
in pg/ml,
V, = Volumen der Probenlosung (Nummer 5.4) in ml,

V, = Volumen des unter 5.4 entnommenen aliquoten Teils in ml,

m = Probeneinwaage in g.

7. Bemerkungen

7.1. Bei Proben mit niedriger Vitamin-E-Konzentration kann es zweckmifig sein, die Petroletherextrakte von
zwei Verseifungsansitzen (Einwaage 25 g) zu einer Probenlosung fur die HPLC-Bestimmung zu
vereinigen.

7.2. Die Einwaage fiir die Analyse darf hochstens 2 g Fett enthalten.

7.3. Bei schlechter Phasentrennung kénnen etwa 10 ml Ethanol (Nummer 3.1) zur Zerstorung der Emulsion
zugegeben werden.

7.4. Nach der spektralfotometrischen Vermessung der DL-a-Tocopherol-Acetat- oder der DL-a-Tocopherol-
Losung nach Nummer 5.6.1.3 bzw. 5.6.2.3 empfiehlt es sich, der Losung (Nummer 3.10.1 bzw. 3.10.2)
etwa 10 mg BHT (Nummer 3.12) zuzusetzen und die Losung im Kithlschrank aufzubewahren
(Haltbarkeit hochstens 4 Wochen).

7.5. Statt BHT kann Hydrochinon verwendet werden.

7.6. Bei Verwendung einer Normalphasensiule ist die Trennung von a-, f-, y- und 8-Tocopherol moglich.
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7.7.

7.8.

7.9

Statt Natriumascorbat-Losung konnen etwa 150 mg Ascorbinsdure verwendet werden.

Statt Natriumsulfid-Losung konnen etwa 50 mg EDTA verwendet werden.

Vitamin-E-Acetat hydrolysiert unter alkalischen Bedingungen sehr schnell und ist deshalb sehr
oxidationsanfillig, insbesondere in Gegenwart von Spurenelementen wie Eisen oder Kupfer. Bei der
Bestimmung des Vitamin-E-Gehalts in Vormischungen, bei denen ein Gehalt von 5000 mg/kg
tiberschritten wird, konnte es zu einem Abbau von Vitamin E kommen. Deshalb wird zur Bestdtigung
eine HPLC-Methode mit einem enzymatischen Aufschluss der Vitamin-E-Formel ohne einen alkalischen
Verseifungsschritt empfohlen.

Wiederholbarkeit

Die Differenz zwischen den Ergebnissen zweier paralleler Bestimmungen an ein und derselben Probe darf
15 % des hoheren Werts nicht iiberschreiten.

Ergebnisse eines Ringversuchs (*)

Vormischungen | | Minelfuer | | e
L 12 12 12 12 12
n 48 48 48 48 48
Mittel- 17 380 1187 926 315 61,3
wert [mg/kg]
s, [mg/kg] 384 453 25,2 13,0 2,3
r [mg/kg] 1075 126,8 70,6 36,4 6,4
VK, [%] 2,2 3,8 2,7 4,1 3,8
s [mg/kg] 830 65,0 55,5 18,9 7,8
R [mg/kg] 2324 182,0 1554 52,9 21,8
VK [%] 48 5,5 6,0 6,0 12,7
L= Anzahl der Laboratorien
n= Anzahl der Einzelwerte
S, = Standardabweichung der Wiederholbarkeit
Sg = Standardabweichung der Vergleichbarkeit
r= Wiederholbarkeit
R= Vergleichbarkeit
VK, = Variationskoeffizient der Wiederholbarkeit
VKR = Variationskoeffizient der Vergleichbarkeit.

(*) Durchgefithrt von der Fachgruppe Futtermittel des Verbands deutscher landwirtschaftlicher Untersuchungs- und Forschungsanstalten

(VDLUFA).
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Abbildung 2

Extraktionsapparat (4.8)
/ Schliffeinsatz (4.8.2)
\ (Lange ungefahr 45 cm)

Glaszylinder (4.8.1)
(Hohe ungefahr 48 cm)

\

-s— \/erschiebbares Rohr

Petroletherphase

Wassrige Phase

-

verseiftes Futter
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C.

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

BESTIMMUNG DES GEHALTS AN DEN SPURENELEMENTEN EISEN, KUPFER, MANGAN UND ZINK
Der Eisen-, Kupfer-, Mangan- und Zinkgehalt ist mit folgenden Verfahren zu bestimmen:

— mit der Analysemethode gemdff der Norm EN 15510  Futtermittel — Probenahme- und
Untersuchungsverfahren — Bestimmung von Calcium, Natrium, Phosphor, Magnesium,
Kalium, Eisen, Zink, Kupfer, Mangan, Cobalt, Molybdin und Blei mittels ICP-AES* oder

— mit der Analysemethode gemiff der Norm EN 15621 Futtermittel — Probenahme- und

Untersuchungsverfahren — Bestimmung von Calcium, Natrium, Phosphor, Magnesium,
Kalium, Schwefel, Eisen, Zink, Kupfer, Mangan und Cobalt nach Druckaufschluss mittels ICP-
AES' oder

— mit der Analysemethode gemdff der Norm EN 17053  Futtermittel — Probenahme- und
Untersuchungsverfahren — Bestimmung von Spurenelementen, Schwermetallen und anderen
Elementen in Futtermitteln mittels ICP-MS (Multimethode)* oder

— mit der Analysemethode gemifS der Norm EN 6869 [Futtermittel — Bestimmung der Gehalte an
Calcium, Kupfer, Eisen, Magnesium, Mangan, Kalium, Natrium und Zink — Atomabsorptions-
spektrometrisches Verfahren‘ oder

— mit der unter den Nummern 1 bis 8 beschriebene Methode der Flammen-Atomabsorptions-
spektrometrie (FAAS).

Zweck und Anwendungsbereich

Die Methode erlaubt die Bestimmung des Gehalts an den Spurenelementen Eisen, Kupfer, Mangan und
Zink in Futtermitteln. (°) Die Bestimmungsgrenzen liegen bei:

— Eisen (Fe): 20 mg/kg,

— Kupfer (Cu): 10 mg/kg,
— Mangan (Mn): 20 mg/kg,
— Zink (Zn): 20 mg/kg,

Prinzip

Die Probe wird nach Zerstérung eventuell vorhandener organischer Substanz in Salzsdure gelost. Die
Elemente Eisen, Kupfer, Mangan und Zink werden nach entsprechender Verdiinnung der Analysenlosung
mittels Atomabsorptionsspektrometrie bestimmt.

Reagenzien
Vorbemerkungen

Das zur Herstellung der Reagenzien und Analysenlosungen verwendete Wasser muss ,frei’ von den zu
bestimmenden Kationen sein, d. h., das Wasser muss entweder in einer Borsilikatglas- oder
Quarzapparatur 2-fach destilliert oder durch doppelten Ionenaustausch gereinigt worden sein.

Die zur Analyse verwendeten Reagenzien miissen mindestens von analysenreiner Qualitit sein. Die
Abwesenheit des zu bestimmenden Elements wird mittels eines Blindversuchs kontrolliert. Falls
erforderlich, sind die Reagenzien einer zusitzlichen Reinigung zu unterziehen.

Anstelle der nachfolgend beschriebenen Standardlosungen konnen auch handelsiibliche
Standardlésungen verwendet werden, deren Reinheit garantiert und vor der Verwendung kontrolliert
wurde.

Salzsdure (D: 1,19 g/ml).
Salzsdure (6 mol/l).
Salzsaure (0,5 mol/l).

Fluorwasserstoffsdure (Volumenkonzentration = 38 bis 40 %); Eisengehalt: weniger als 1 mg/l;
Glithriickstand (als Sulfat): weniger als 10 mg|/l.

() Diese Methode wurde im Rahmen eines Ringversuchs fiir verschiedene Futtermittelmatrizen validiert. Weitere Informationen sind hier
abrufbar: https:|[ec.europa.eufjrc/en/eurl/feed-additives/authorisation.
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3.5. Schwefelsdure (D: 1,84 g/ml).
3.6. Wasserstoffperoxid, ca. 100 Volumina Sauerstoff (Massenanteil = 30 %).
3.7. Eisen-Standardlosung (1 000 pg Fe/ml), wie folgt zubereitet, oder eine gleichwertige handelsiibliche

Losung: 1 g Eisendraht wird in 200 ml 6 mol/l Salzsiure (Nummer 3.2) gelost. Es werden 16 ml
Wasserstoffperoxid (Nummer 3.6) zugegeben; dann wird mit Wasser auf 1 1 aufgefiillt:

3.7.1. Eisen-Gebrauchsstandardlosung (100 pg Fe/ml): Die Standardlosung (Nummer 3.7) wird im
Verhiltnis 1:9 mit Wasser verdiinnt.

3.8. Kupfer-Standardlosung (1 000 pg Cu/ml), wie folgt zubereitet, oder eine gleichwertige handelsiibliche
Losung:

— In 25 ml 6 mol/l Salzsdure (Nummer 3.2) wird 1 g Kupfer in Pulverform gelost. Es werden 5 ml
Wasserstoffperoxid (Nummer 3.6) zugegeben, und dann wird mit Wasser auf 1 | aufgefiillt.

3.8.1. Kupfer-Gebrauchsstandardlosung (10 pg Cu/ml): Die Standardlosung (Nummer 3.8) wird im
Verhiltnis 1:9 mit Wasser verdiinnt; anschliefend wird die so entstandene Losung wiederum im
Verhiltnis 1:9 mit Wasser verdiinnt.

3.9. Mangan-Standardlosung (1 000 pug Mn/ml), wie folgt zubereitet, oder eine gleichwertige handelsiibliche
Losung:

— In 25 ml 6 mol/l Salzsiure (Nummer 3.2) wird 1 g¢ Mangan in Pulverform gelost; dann wird mit
Wasser auf 1 | aufgefiillt.

3.9.1. Mangan-Gebrauchsstandardlosung (10 pg Mn/ml): Die Standardlosung (Nummer 3.9) wird im
Verhiltnis 1:9 mit Wasser verdiinnt; anschliefend wird die so entstandene Losung wiederum im
Verhiltnis 1:9 mit Wasser verdiinnt.

3.10. Zink-Standardlosung (1 000 pg Zn/ml), wie folgt zubereitet, oder eine gleichwertige handelsiibliche
Losung:

— In 25 ml 6 mol/l Salzsdure (Nummer 3.2) wird 1 g Zink in Streifen- oder Plattenform gelést; dann
wird mit Wasser auf 1 | aufgefullt.

3.10.1. Zink-Gebrauchsstandardlosung (10 pg Zn/ml): Die Standardlosung (Nummer 3.10) wird im
Verhiltnis 1:9 mit Wasser verdiinnt; anschliefend wird die so entstandene Losung wiederum im
Verhiltnis 1:9 mit Wasser verdiinnt.

3.11. Lanthanchloridlosung: In 150 ml Wasser wird 12 g Lanthanoxid gel6st und 100 ml 6 mol/l Salzsdure
(Nummer 3.2) zugegeben. Dann wird mit Wasser auf 1 [ aufgefiillt.

4. Gerite
4.1. Muffelofen mit Regelvorrichtung und gegebenenfalls mit Temperaturanzeige.
4.2. Glasgerite miissen aus resistentem Borsilikatglas sein. Es wird empfohlen, Glasgerite zu benutzen, die

ausschlieflich der Bestimmung des Gehalts an Spurenelementen vorbehalten bleiben.

4.3. Atomabsorptions-Spektralfotometer; das Gerdt muss innerhalb des vorgesehenen Messbereichs
hinsichtlich seiner Empfindlichkeit und Genauigkeit den Anforderungen der jeweiligen Methode geniigen.
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5.1

5.1

)
()

Verfahren (°)
Proben mit organischen Bestandteilen
1. Veraschung und Herstellung der Analysenlosung ()

1.1, Von der Probe werden 5 bis 10 g (auf 0,2 mg genau abgewogen) in eine Quarz- oder Platinschale gegeben
(siche Anmerkung b) und im Trockenschrank bei 105 °C getrocknet; dann wird die Schale in den kalten
Muffelofen (Nummer 4.1) verbracht. Der Ofen wird geschlossen (siche Anmerkung ¢) und die
Temperatur innerhalb von ca. 90 min langsam auf 450 bis 475 °C erhoht. Diese Temperatur wird 4 bis
16 h (z. B. iiber Nacht) aufrechterhalten, um Kohleteilchen zu entfernen; dann wird der Ofen gedffnet
und abkiihlen gelassen (siche Anmerkung d).

Die Asche wird mit Wasser angefeuchtet und in ein 250-ml-Becherglas gegeben. Die Schale wird mit
insgesamt etwa 5 ml Salzsdure (Nummer 3.1) ausgespiilt, die anschliefend langsam und vorsichtig (da es
aufgrund von CO,-Bildung eventuell zu einer heftigen Reaktion kommen kann) in das Becherglas
gegeben wird. Unter Schiitteln wird Salzsdure (Nummer 3.1) tropfenweise zugegeben, bis die
Schaumbildung aufhért. Die Salzsdure wird unter gelegentlichem Umriihren mit einem Glasstab bis zur
Trockne abgedampft.

Dem Riickstand werden 15 ml 6 mol/l Salzsdure (Nummer 3.2) und anschliefend etwa 120 ml Wasser
zugefiigt. Umgerithrt wird mit dem Glasstab, der in dem Becherglas zu belassen ist. Letzteres wird mit
einem Uhrglas abgedeckt. Die Fliissigkeit wird langsam zum Sieden gebracht und so lange im Sieden
gehalten, bis die Asche vollstindig gelost ist. Dann wird durch ein aschefreies Filterpapier filtriert und
das Filtrat in einem 250-ml-Messkolben aufgefangen. Das Becherglas und der Filter werden mit 5 ml
heifler 6 mol/l Salzsdure (Nummer 3.2) und 2-mal mit kochendem Wasser ausgewaschen. AnschlieSend
wird der Messkolben mit Wasser zur Marke aufgefiillt (HCl-Konzentration etwa 0,5 mol/l).

1.2, Sollte der Filterriickstand schwarz aussehen (Kohlenstoff), so wird er im Trockenschrank abermals bei
450 bis 475 °C verascht. Diese Veraschung, die nur wenige Stunden erfordert (etwa 3 bis 5 h) ist
abgeschlossen, wenn die Asche weiff oder nahezu weif§ aussieht. Der Riickstand wird mit etwa 2 ml
Salzsdure (Nummer 3.1) aufgenommen, zur Trockne eingedampft und mit 5 ml 6 mol/l Salzsiure
(Nummer 3.2) versetzt. Nach dem Erwidrmen wird die Losung in den Messkolben filtriert, und Letzterer
mit Wasser zur Marke aufgefiillt (HCl-Konzentration etwa 0,5 mol/l).

Anmerkungen:

a) Bei der Bestimmung des Gehalts an Spurenelementen ist unbedingt auf die Gefahr von
Verunreinigungen, insbesondere durch Zink, Kupfer und Eisen zu achten. Deshalb miissen die bei der
Probenvorbereitung benutzten Gerite frei von diesen Metallen sein.

Um die Gefahr von Verunreinigungen einzuschrinken, ist in staubfreier Luft, mit absolut reinen
Gerdten und sorgfiltig gewaschenen Glasgerdten zu arbeiten. Die Zinkbestimmung ist fiir
Verunreinigungen durch Glasgerite, Reagenzien, Staub usw. besonders anfillig.

b) Die Einwaage wird nach dem etwa zu erwartenden Spurenelementgehalt des Futtermittels unter
Beriicksichtigung der Empfindlichkeit des verwendeten Spektralfotometers berechnet. Bei
Futtermitteln, die einen niedrigen Gehalt an Spurenelementen aufweisen, kann es erforderlich sein,
eine Probe von 10 bis 20 g einzuwiegen und das Volumen der Analysenlsung auf 100 ml zu
begrenzen.

¢) Die Veraschung muss in einem geschlossenen Muffelofen ohne Einblasen von Luft oder Sauerstoff
erfolgen.

d) Die vom Pyrometer angezeigte Temperatur darf 475 °C nicht tiberschreiten.

Andere Aufschlussmethoden konnen verwendet werden, sofern erwiesen ist, dass sie zu vergleichbaren Ergebnissen fithren (z. B.
Mikrowellen-Druckaufschluss).

Griinfutter (frisch oder getrocknet) kann grofere Mengen pflanzlicher Kieselsdure enthalten, welche Spurenelemente binden kann und
daher entfernt werden muss. Bei Proben dieser Futtermittel muss also nach folgendem gednderten Verfahren vorgegangen werden: Das
Verfahren 5.1.1.1 wird bis zur Filtration durchgefithrt. Das den unloslichen Riickstand enthaltende Filterpapier wird 2-mal mit
kochendem Wasser ausgewaschen, in eine Quarz- oder Platinschale gegeben

und im Muffelofen (Nummer 4.1) bei weniger als 550 °C bis zur vollstindigen Elimination aller Kohlepartikel verascht. Nach dem
Abkiihlen werden einige Tropfen Wasser und danach 10-15 ml Fluorwasserstoffsaure (Nummer 3.4) zugegeben und bei ca. 150 °C
zur Trockne eingedampft. Verbleibt im Riickstand noch Kieselsdure, so wird diese erneut in einigen ml Fluorwasserstoffsiure
(Nummer 3.4) gel6st und anschliefend zur Trockne eingedampft. Dann werden 5 Tropfen Schwefelsiure (Nummer 3.5) zugesetzt und
so lange erhitzt, bis keine weiffen Dampfe mehr auftreten. Nach Zugabe von 5 ml 6 mol/l Salzsidure (Nummer 3.2) und etwa 30 ml
Wasser wird erhitzt und die Losung in den 250-ml-Messkolben filtriert. Letzterer wird mit Wasser zur Marke aufgefiillt (HCl-
Konzentration etwa 0,5 mol/l). AnschlieSend wird wie ab 5.1.2 beschrieben weiterverfahren.
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5.1.2. Spektralfotometrische Bestimmung

5.1.2.1. Herstellen der Kalibrierlosungen
Aus den Gebrauchsstandardlosungen 3.7.1, 3.8.1, 3.9.1 und 3.10.1 werden fiir jedes der zu
bestimmenden Spurenelemente eine Reihe von Kalibrierlosungen hergestellt. Jede dieser Kalibrier-
losungen hat eine HCl-Konzentration von etwa 0,5 mol/l und (im Falle von Eisen, Mangan und Zink)
einen Lanthanchlorid-Gehalt, der einer Massenkonzentration von 0,1 % La (w/v) entspricht.
Die gewihlten Spurenelementkonzentrationen miissen im Empfindlichkeitsbereich des verwendeten
Spektralfotometers liegen. Die nachfolgenden Tabellen zeigen Beispiele fiir die Zusammensetzung
typischer Reihen von Kalibrierlésungen. Je nach Typ und Empfindlichkeit des verwendeten Spektralfo-
tometers kann es jedoch erforderlich sein, fiir die Kalibrierlosungen eine andere Konzentration zu wihlen.

Eisen
pg Fe/ml 0 0,5 1 2 3 4 5
ml Gebrauchsstandardlésung 0 0,5 1 2 3 4 5
(Nummer 3.7.1) (1 ml = 100 pg Fe)
ml HCl (Nummer 3.2) 7 7 7 7 7 7 7
10 ml Lanthanchloridlésung (Nummer 3.11) zugeben und mit Wasser auf 100 ml auffiillen.
Kupfer
pig Cufml 0 01 | 02 | 04 | 06 | 08 | 10
ml Gebrauchsstandardlosung 0 1 2 4 6 8 10
(Nummer 3.8.1) (1 ml = 10 pg Cu)
ml HCl (Nummer 3.2) 8 8 8 8 8 8 8
Mangan
yig Mn/ml 0 01 | 02 | 04 | 06 | 08 | 10
ml Gebrauchsstandardlosung 0 1 2 4 6 8 10
(Nummer 3.9.1) (1 ml = 10 pug Mn)
ml HCl (Nummer 3.2) 7 7 7 7 7 7 7
10 ml Lanthanchloridlésung (Nummer 3.11) zugeben und mit Wasser auf 100 ml auffiillen.
Zink

ug Zn/ml 0 005 | 01 | 02| 04 | 06 | 08
ml Gebrauchsstandardlosung 0 0,5 1 2 4 6 8
(Nummer 3.10.1) (1 ml = 10 pg Zn)
ml HCI (Nummer 3.2) 7 7 7 7 7 7 7
10 ml Lanthanchloridlésung (Nummer 3.11) zugeben und mit Wasser auf 100 ml auffiillen.

5.1.2.2. Herstellen der Analysenlosung
Fiir die Bestimmung des Kupfergehalts kann die nach Nummer 5.1.1 hergestellte Analysenlosung in der
Regel direkt verwendet werden. Gegebenenfalls wird ein aliquoter Teil dieser Analysenlésung in einen
100-ml-Messkolben pipettiert und mit 0,5 mol/l Salzsdure (Nummer 3.3) zur Marke aufgefiillt, um ihre
Konzentration in den Bereich der Kalibrierlgsungen zu bringen.
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5.1.2.3.

5.1.2.4.

5.2.

Fir die Bestimmung des Gehalts an Eisen, Mangan und Zink wird ein aliquoter Teil der nach
Nummer 5.1.1 hergestellten Losung in einen 100-ml-Messkolben pipettiert. Es werden 10 ml Lanthanch-
loridlosung (Nummer 3.11) zugegeben und mit 0,5 mol/l Salzsdure (Nummer 3.3) zur Marke aufgefiillt
(siche Bemerkung 8).

Blindversuch

Es wird ein Blindversuch ausgefihrt, der alle Verfahrensschritte umfassen muss, nur dass das
Probematerial selbst weggelassen wird. Die Kalibrierlosung ,0° ersetzt nicht den Blindversuch.

Messung der Atomabsorption

Die Atomabsorption der Kalibrierlosungen und der Analysenlosungen ist mit oxydierender Luft-
Azetylen-Flamme bei folgenden Wellenldngen zu messen:

Fe: 248,3 nm

Cu: 324,8 nm
Mn: 279,5 nm
Zn: 213,8 nm

Jede Messung ist 4-mal auszufiihren.

Mineralfutter

Enthilt die Probe keine organischen Substanzen, so eriibrigt sich eine vorherige Veraschung. In diesem
Fall wird dann ab Nummer 5.1.1.1 zweiter Absatz weiter verfahren. Ein Abrauchen mit Fluorwassers-
toffsdure kann entfallen.

Berechnung der Ergebnisse

Die Spurenelementkonzentration in der Analysenlosung wird mithilfe einer Kalibrationskurve berechnet
und das Ergebnis in mg Spurenelement/kg der Probe (ppm) ausgedriickt.

Wiederholbarkeit

Die Differenz zwischen den Ergebnissen zweier paralleler Bestimmungen eines Analytikers bei ein und
derselben Probe darf die folgenden Werte nicht tiberschreiten:

— 5 mg/kg absolut fiir Spurenelementgehalte bis 50 mg/kg,
— 10 % des hoheren Werts fiir Spurenelementgehalte von 50 bis 100 mg/kg,
— 10 mg/kg absolut fiir Spurenelementgehalte von 100 bis 200 mg/kg,

— 5 % des hoheren Werts fiir Spurenelementgehalte von mehr als 200 mg/kg.

Bemerkung

Das Vorhandensein von groferen Phosphatmengen kann die Bestimmung des Gehalts an Eisen, Mangan
und Zink beeintrichtigen. Diese Interferenzen sind durch die Zugabe von Lanthanchloridlosung
(Nummer 3.11) zu korrigieren. Weist die Probe jedoch das Gewichtsverhiltnis Ca + Mg[P > 2 auf, kann
auf die Zugabe von Lanthanchloridlosung (Nummer 3.11) zu der Analysenlosung und den Kalibrier-
losungen verzichtet werden.
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3.1.

3.2,

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.6.1.

3.6.2.

3.7.

3.8.

3.9.

D. BESTIMMUNG DES HALOFUGINONGEHALTS

DL-trans-7-Brom-6-chlor-3-[ 3-(3-hydroxy- 2-piperidyl)acetonyl]-4(3H)-chinazolinon-hydrobromid
Der Halofuginongehalt ist mit folgenden Verfahren zu bestimmen:

— mit der Analysemethode gemifl der Norm EN 17299 [Futtermittel — Probenahme- und
Untersuchungsverfahren — Screening und Bestimmung von zugelassenen Kokzidiostatika in
Konzentrationen von Zusatzstoffen und deren Verschleppungen im Bereich von 1 % und 3 %
sowie von nicht registrierten Kokzidiostatika und von einem Antibiotikum in Konzentrationen
unterhalb von Zusatzstoffen in Mischfuttermitteln mittels Hochleistungs-Fliissigchroma-
tographie mit Tandem-Massenspektrometrie-Nachweis (LC-MS/MS)‘ oder

— durch Umkehrphasen-Hochleistungsfliissigkeitschromatographie (HPLC) unter Verwendung
eines UV-Detektors, wie im Folgenden unter den Nummern 1 bis 8 beschrieben.

Zweck und Anwendungsbereich

Die Methode erlaubt die Bestimmung des Halofuginongehalts von Futtermitteln. Die Bestimmungsgrenze
betrigt 1 mg/kg.

Prinzip

Nach der Behandlung mit heilem Wasser wird Halofuginon als freie Base mit Ethylacetat extrahiert und
anschliefend durch Ausschiitteln mit Salzsdure in das Hydrochlorid tiberfithrt. Der Extrakt wird durch
lonenaustauschchromatografie  gereinigt. Der Halofuginongehalt wird mittels Umkehrphasen-
Hochleistungsfliissigkeitschromatografie (HPLC) unter Verwendung eines UV-Detektors bestimmt.
Reagenzien

Acetonitril, HPLC-Qualitt.

Amberlite XAD-2-Harz.

Ammoniumacetat.

Ethylacetat.

Essigsdure (Eisessig).

Halofuginon-Standardsubstanz: DL-trans-7-Brom-6-chlor-3-[3-(3-hydroxy-2-piperidyl)acetonyl]-4(3H)-
chinazolinon-hydrobromid, E 764

Halofuginon-Standard-Stammlosung, 100 mg/ml

Von Halofuginon (Nummer 3.6) werden 50 mg auf 0,1 mg genau in einen 500-ml-Messkolben
eingewogen und in Ammoniumacetat-Pufferlosung (Nummer 3.18) gelst. Es wird mit der Pufferlosung
zur Marke aufgefiillt und gemischt. Diese Losung ist 3 Wochen haltbar, wenn sie im Dunkeln bei 5 °C
aufbewahrt wird.

Kalibrierlosungen

Von der Standard-Stammlosung (Nummer 3.6.1) werden 1,0, 2,0, 3,0, 4,0 bzw. 6,0 ml jeweils in einen
100-ml-Messkolben iiberfithrt. Es wird mit der mobilen Phase (Nummer 3.21) zur Marke aufgefillt und
durchmischt. Diese Losungen enthalten Halofuginon in Konzentrationen von 1,0, 2,0, 3,0, 4,0 bzw.
6,0 pg/ml. Die Losungen miissen vor Gebrauch frisch hergestellt werden.

Salzsdure (py = ca. 1,16 g/ml).

Methanol

Silbernitrat.

Natriumascorbat.

Natriumcarbonat (Soda).

Natriumchlorid.
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3.17.

3.20.

3.21.

4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

4.4.1.

4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

EDTA (Ethylendiamintetraessigsdure, Dinatriumsalz).
Wasser, HPLC-Qualitit.
Natriumcarbonatlosung, ¢ = 10 g/100 ml.

Mit Natriumchlorid gesittigte Natriumcarbonatlosung, ¢ = 5 g/100 ml

50 g Natriumcarbonat (Nummer 3.11) werden in Wasser gelost und auf 1 1 verdiinnt; dann wird
Natriumchlorid (Nummer 3.12) zugegeben, bis die Losung gesittigt ist.

Salzsdure, ca. 0,1 mol/l

10 ml Salzsdure (Nummer 3.7) werden mit Wasser auf 1 1 verdiinnt.

Ammoniumacetat-Pufferlosung, ca. 0,25 mol/l

19,3 g Ammoniumacetat (Nummer 3.3) und 30 ml Essigsiure (Nummer 3.5) werden in Wasser
(Nummer 3.14) gelost und auf 1 1 verdiinnt.

Vorbereitung des Amberlite XAD-2-Harzes

Eine ausreichende Menge Amberlite (Nummer 3.2) wird mit Wasser chloridfrei gewaschen. Die Priifung
der Waschflisssigkeit erfolgt mit Silbernitratlosung (Nummer 3.20). Danach wird das Harz mit 50 ml
Methanol (Nummer 3.8) gewaschen. Das Methanol wird verworfen und das Harz in frischem Methanol
aufbewahrt.

Silbernitratlosung, ca. 0,1 mol/l

0,17 g Silbernitrat (Nummer 3.9) werden in 10 ml Wasser gelost.

Mobile Phase fiir die HPLC:

500 ml Acetonitril (Nummer 3.1) werden mit 300 ml Ammoniumacetat-Pufferlosung (Nummer 3.18)
und 1 200 ml Wasser (Nummer 3.14) gemischt. Der pH-Wert wird mit Essigsdure (Nummer 3.5) auf 4,3
eingestellt. Die Losung wird durch einen 0,22-pm-Filter (Nummer 4.8) filtriert und entgast (z. B. durch
10-miniitige Ultraschallbehandlung). Diese Losung ist 1 Monat lang haltbar, wenn sie in einem
verschlossenen Gefifs im Dunkeln aufbewahrt wird.

Gerite

Ultraschallbad.

Rotationsfilmverdampfer.

Zentrifuge.

HPLC-Einrichtung mit UV-Detektor mit variabler Wellenldngeneinstellung oder Diodenarray-Detektor
HPLC-Trennsdule, 300 mm x 4 mm, Cyg, 10 pm Korngrofe, oder vergleichbare Siule.

Glassidule (300 mm x 10 mm) mit gesintertem Glasfilter und Absperrhahn.

Glasfaserfilter, 150 mm Durchmesser.

Membranfilter, 0,45 pm Porengrofe.

Membranfilter, 0,22 pm Porengrofe.

Verfahren

Anmerkung: Halofuginon ist als freie Base in Alkali- und Ethylacetat-Losungen instabil. Es darf
héchstens 30 min in Ethylacetat bleiben.

Allgemeines

Zur Priifung, dass weder Halofuginon noch Stérsubstanzen vorhanden sind, ist eine Blindprobe zu
untersuchen.
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5.1.2. Die Wiederfindungsrate wird ermittelt, indem eine Blindprobe untersucht wird, die mit Halofuginon
angereichert wurde. Die zugesetzte Menge an Halofuginon sollte der in der Probe vorhandenen Menge
entsprechen. Zur Anreicherung auf einen Gehalt von 3 mglkg werden 300 pl der Standard-
Stamml6sung (Nummer 3.6.1) zu 10 g der Blindprobe gegeben. Es wird gemischt und 10 min gewartet,
bevor mit der Extraktion (Nummer 5.2) fortgefahren wird.

Anmerkung: Fiir den Zweck dieser Methode muss die Blindprobe dhnlich zusammengesetzt sein wie die
zu untersuchende Probe, und Halofuginon darf nicht nachweisbar sein.

5.2. Extraktion

Von der vorbereiteten Probe werden 10 g auf 0,1 g genau in ein 200-ml-Zentrifugenglas eingewogen. Es
werden 0,5 g Natriumascorbat (Nummer 3.10), 0,5 g EDTA (Nummer 3.13) und 20 ml Wasser
hinzugefiigt, und es wird gemischt. Das Zentrifugenglas wird 5 min in ein 80 °C heifles Wasserbad
gestellt. Nach dem Abkihlen auf Raumtemperatur werden 20 ml Natriumcarbonatlosung
(Nummer 3.15) hinzugefigt, und es wird gemischt. Unmittelbar danach werden 100 ml Ethylacetat
(Nummer 3.4) hinzugefiigt, und es wird 15 s kriftig von Hand geschiittelt. Danach wird das
Zentrifugenglas mit gelockertem Stopfen 3 min in ein Ultraschallbad (Nummer 4.1) gestellt. Es wird
2 min zentrifugiert und die Ethylacetatphase durch einen Glasfaserfilter (Nummer 4.6) in einen 500-ml-
Scheidetrichter dekantiert. Die Extraktion der Probe wird mit weiteren 100 ml Ethylacetat wiederholt.
Die vereinigten Extrakte werden 1 min lang mit 50 ml der mit Natriumchlorid gesittigten Natriumcarbo-
natlosung (Nummer 3.16) gewaschen. Die wissrige Phase wird verworfen.

Die organische Phase wird 1 min mit 50 ml Salzsdure (Nummer 3.17) extrahiert. Die untere Sdurephase
wird in einen 250-ml-Scheidetrichter abgelassen. Die organische Phase wird erneut 1,5 min mit weiteren
50 ml Salzsdure extrahiert. Die beiden Sdureextrakte werden vereinigt und durch ca. 10 s langes Schiitteln
mit 10 ml Ethylacetat (Nummer 3.4) gewaschen.

Die wissrige Phase wird quantitativ in einen 250-ml-Rundkolben iiberfithrt und die organische Phase
verworfen. Das restliche in der sauren Losung enthaltene Ethylacetat wird mithilfe des Rotationsver-
dampfers (Nummer 4.2) entfernt. Die Temperatur des Wasserbads darf 40 °C nicht iiberschreiten. Bei
einem Unterdruck von ca. 25 mbar wird das restliche Ethylacetat bei 38 °C innerhalb von 5 min entfernt.

5.3. Clean-up

5.3.1. Vorbereitung der Amberlitesdule

Fir jeden Probenextrakt wird eine XAD-2-Sdule vorbereitet. Von dem vorbereiteten Amberlite
(Nummer 3.19) werden 10 g mit Methanol (Nummer 3.8) in eine Glassidule (Nummer 4.5) eingefillt.
Auf das obere Ende des Harzbettes wird ein kleiner Glaswattebausch gebracht. Das Methanol wird aus
der Saule ablaufen gelassen und das Harz mit 100 ml Wasser gewaschen. Sobald die Fliissigkeit das obere
Ende des Harzbettes erreicht hat, wird der Absperrhahn geschlossen. Vor Gebrauch ist die Sdule 10 min
zu dquilibrieren. Die Siule darf nie trockenlaufen.

5.3.2. Clean-up der Probe

Der Extrakt (Nummer 5.2) wird quantitativ auf die vorbereitete Amberlitesiule (Nummer 5.3.1)
aufgebracht und eluiert. Das Eluat wird verworfen. Die Elutionsgeschwindigkeit darf 20 ml/min nicht
tiberschreiten. Der Rundkolben wird mit 20 ml Salzsiure (Nummer 3.17) gespillt und die
Austauschersdule mit der Spiilflissigkeit gewaschen. Die eventuell auf der Sdule verbliebene saure
Losung wird mit einem Luftstrom restlos ausgeblasen. Die Waschlosungen werden verworfen. Es werden
100 ml Methanol (Nummer 3.8) auf die Sdule gegeben und ein Eluat von 5 bis 10 ml in einem 250-ml-
Rundkolben aufgefangen. Das restliche Methanol wird 10 min lang zur Aquilibrierung auf dem Harz
belassen; anschlieend wird die Elution mit einer Elutionsgeschwindigkeit von hochstens 20 ml/min
fortgesetzt und das Eluat in demselben Rundkolben aufgefangen. Das Methanol wird am Rotations-
verdampfer (Nummer 4.2) abgedampft, wobei die Temperatur des Wasserbads 40 °C nicht iibersteigen
darf. Der Riickstand wird unter Verwendung der mobilen Phase (Nummer 3.21) quantitativ in einen
10-ml-Messkolben tiberfithrt. Es wird mit der mobilen Phase zur Marke aufgefullt und gemischt. Ein
aliquoter Teil wird durch einen Membranfilter (Nummer 4.7) filtriert. Diese Losung wird fiir die HPLC-
Bestimmung (Nummer 5.4) aufbewahrt.

5.4. HPLC-Bestimmung

5.4.1. Parameter

Die folgenden Angaben sind Richtwerte; andere Parameter konnen verwendet werden, sofern sie zu
vergleichbaren Ergebnissen fithren:
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5.4.2.

5.4.3.

7.1.

7.1.2.

HPLC-Trennsidule (Nummer 4.4.1),

Mobile Phase fiir die HPLC (Nummer 3.21),
Durchflussrate: 1,5 bis 2 ml/min
Detektionswellenlinge: 243 nm
Einspritzvolumen: 40 bis 100 pl.

Die Stabilitit des chromatografischen Systems wird iberprift, indem die Kalibrierlosung
(Nummer 3.6.2), die 3,0 ug/ml enthilt, mehrmals eingespritzt wird, bis konstante Peakhohen (-fldchen)
und Retentionszeiten erreicht sind.

Erstellung der Kalibrationskurve

Jede Kalibrierlosung (Nummer 3.6.2) wird mehrmals eingespritzt, und die Peakh6hen (-flachen) fir die
einzelnen Konzentrationen werden gemessen. Es wird eine Kalibrationskurve gezeichnet, indem die
mittleren Peakhohen oder -flichen auf der Ordinate und die dazugehorigen Konzentrationen in pg/ml
auf der Abszisse aufgetragen werden.

Bestimmung der Probenldsung

Der Probenextrakt (Nummer 5.3.2) wird mehrmals eingespritzt, wobei dasselbe Volumen wie fiir die
Einspritzung der Kalibrierlosungen verwendet wird, und die mittlere Peakhohe (-fliche) der
Halofuginonpeaks wird ermittelt.

Berechnung der Ergebnisse

Aus der mittleren Peakhohe (-fliche) der Halofuginonpeaks der Probenlosung wird anhand der
Kalibrationskurve (Nummer 5.4.2) die Konzentration der Probenlosung in pg/ml bestimmt.

Der Halofuginongehalt w (in mg/kg) der Probe wird nach folgender Formel berechnet:

cx 10

W = m

wobei:

Halofuginonkonzentration der Probenldsung in pg/ml,

Probeneinwaage in g.
Uberpriifung der Ergebnisse

Identitdt

Die Identitit des Analyten kann durch Co-Chromatografie oder mithilfe eines Diodenarray-Detektors
bestitigt werden, wobei die Spektren der Probenlosung und der Kalibrierlosung (Nummer 3.6.2), die
6,0 pg/ml enthdlt, verglichen werden.

Co-Chromatografie

Eine Probenlosung wird mit einer geeigneten Menge einer Kalibrierlosung (Nummer 3.6.2) versetzt. Die
Menge des zugesetzten Halofuginons muss dem erwarteten Halofuginongehalt der Probenlésung
entsprechen.

Unter Beriicksichtigung der zugesetzten Menge und der Verdiinnung des Extrakts darf nur die Hohe des
Halofuginonpeaks vergrofSert sein. Die Peakbreite in halber Hohe darf hochstens + 10 % von der des
Peaks der nicht angereicherten Probenlosung abweichen.

Diodenarray-Detektion
Die Ergebnisse werden gemif den nachstehenden Kriterien beurteilt:

a) Die Wellenldngen bei maximaler Absorption des Proben- und des Standardspektrums an der
Peakspitze des Chromatogramms miissen innerhalb eines Bereichs iibereinstimmen, der durch das
Auflosungsvermogen des Detektionssystems bestimmt wird. Fiir die Diodenarray-Detektion betrigt
dieser Bereich in der Regel + 2 nm.
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7.2.

7.3.

b) Zwischen 225 und 300 nm diirfen sich das Proben- und das Standardspektrum an den Peakspitzen
des Chromatogramms in den Bereichen zwischen 10 und 100 % relativer Absorption nicht
unterscheiden. Dieses Kriterium ist erfullt, wenn die gleichen Maxima vorliegen und die Abweichung
zwischen den beiden Spektren an keinem Beobachtungspunkt mehr als 15 % der Absorption des
Standardanalyten betrigt.

¢) Zwischen 225 und 300 nm diirfen sich die Spektren des Probenextrakts im Anstieg, an der Spitze und
im Abstieg des Probenpeaks in den Bereichen zwischen 10 und 100 % relativer Absorption nicht
unterscheiden. Dieses Kriterium ist erfullt, wenn die gleichen Maxima vorliegen und die Abweichung
der Spektren an keinem Beobachtungspunkt mehr als 15 % der Absorption des Spektrums am
Peakmaximum betragt.

Wird eines dieser Kriterien nicht erfillt, gilt das Vorhandensein des Analyten als nicht bestatigt.

Wiederholbarkeit

Die Differenz zwischen den Ergebnissen zweier paralleler Bestimmungen an ein und derselben Probe darf
bei einem Halofuginongehalt von bis zu 3 mg/kg 0,5 mg/kg nicht tiberschreiten.

Wiederfindungsrate

Fiir eine angereicherte Blindprobe muss die Wiederfindung mindestens 80 % betragen.

Ergebnisse eines Ringversuchs

Es wurde ein Ringversuch () durchgefiihrt, bei dem 3 Proben von 8 Laboratorien untersucht wurden. Die
Ergebnisse sind in der nachstehenden Tabelle zusammengefasst:

Ergebnisse
Probe A
(Blindprobe) Probe B (Mehl) Probe C (Pellets)
nach Erhalt
Nach Erhalt | N | Nach Erhalt | N

Mittelwert [mg/kg] NN 2,80 2,42 2,89 2,45
Sx [mg/kg] — 0,45 0,43 0,40 0,42
VK [%] — 16 18 14 17
Wiederfindung [%] 86 74 88 75
NN= nicht nachweisbar
Sg= Standardabweichung der Vergleichbarkeit
VKg= Variationskoeffizient der Vergleichbarkeit (%)

Wiederfindung= Wiederfindung (%)

E. BESTIMMUNG DES ROBENIDINGEHALTS

1,3-bis[(4-Chlorobenzyliden)amino]-guanidin-hydrochlorid
Der Robenidingehalt ist mit folgenden Verfahren zu bestimmen:

— mit der Analysemethode gemifl der Norm EN 17299 [Futtermittel — Probenahme- und
Untersuchungsverfahren — Screening und Bestimmung von zugelassenen Kokzidiostatika in
Konzentrationen von Zusatzstoffen und deren Verschleppungen im Bereich von 1 % und 3 %
sowie von nicht registrierten Kokzidiostatika und von einem Antibiotikum in Konzentrationen
unterhalb von Zusatzstoffen in Mischfuttermitteln mittels Hochleistungs-Fliissigchroma-
tographie mit Tandem-Massenspektrometrie-Nachweis (LC-MS/MS)‘ oder

— durch Umkehrphasen-Hochleistungsfliissigkeitschromatographie (HPLC) unter Verwendung
eines UV-Detektors, wie im Folgenden unter den Nummern 1 bis 8 beschrieben.

(®) The Analyst 108, 1983, S. 1252-1256.
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3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

3.9.1.

Zweck und Anwendungsbereich

Die Methode erlaubt die Bestimmung des Robenidingehalts von Futtermitteln. Die Bestimmungsgrenze
betrdgt 5 mg/kg.

Prinzip

Die Probe wird mit angesduertem Methanol extrahiert. Der Extrakt wird getrocknet und ein aliquoter Teil
zum Clean-up auf eine Aluminiumoxidsiule gegeben. Robenidin wird mit Methanol von der Siule eluiert,
eingeengt und mit der mobilen Phase auf ein geeignetes Volumen gebracht. Der Robenidingehalt wird
mittels Umkehrphasen-Hochleistungsfliissigkeitschromatografie (HPLC) unter Verwendung eines
UV-Detektors bestimmt.

Reagenzien
Methanol

Angesiuertes Methanol

In einen 500-ml-Messkolben werden 4,0 ml Salzsdure (p20 = 1,18 g/ml) iberfiihrt. Es wird mit Methanol
(Nummer 3.1) zur Marke aufgefiillt und durchmischt. Diese Losung muss vor Gebrauch frisch hergestellt
werden.

Acetonitril, HPLC-Qualitit.

Molekularsieb

Typ 3A, 8 bis 12 Mesh (Korngrofe 1,6 bis 2,5 mm, kristallines Aluminiumsilicat, Porendurchmesser
0,3 mm).

Aluminiumoxid, sauer, Aktivitatsstufe [, fiir die Sdulenchromatografie

100 g Aluminiumoxid werden in ein geeignetes Gefif8 gegeben und mit 2,0 ml Wasser versetzt. Das
Gefiff wird verschlossen und etwa 20 min geschiittelt. Das Aluminiumoxid ist in einem gut
verschlossenen Behilter aufzubewahren.

Kaliumdihydrogenphosphatlosung, ¢ = 0,025 mol/l

In einem 1 000-ml-Messkolben werden 3,40 g Kaliumdihydrogenphosphat in Wasser (HPLC-Qualitit)
gelost. Es wird zur Marke aufgefillt und durchmischt.

Dinatriumhydrogenphosphatlésung, ¢ = 0,025 mol/l

In einem 1 I-Messkolben werden 3,55 g wasserfreies Dinatriumhydrogenphosphat (oder 4,45 g Dihydrat
oder 8,95 g Dodecahydrat) in Wasser (HPLC-Qualitdt) gelost. Es wird zur Marke aufgefiillt und
durchmischt.

Mobile Phase fiir die HPLC

Folgende Reagenzien werden gemischt:

650 ml Acetonitril (Nummer 3.3),

250 ml Wasser (HPLC-Qualitit),

50 ml Kaliumdihydrogenphosphatlosung (Nummer 3.6),

50 ml Dinatriumhydrogenphosphatlosung (Nummer 3.7).

Die Losung wird durch einen 0,22-pm-Filter (Nummer 4.6) filtriert und entgast (z. B. durch 10-miniitige
Ultraschallbehandlung).

Standardsubstanz

Robenidin, 1,3-bis[(4-Chlorbenzyliden)amino]-guanidin-hydrochlorid, rein

Robenidin-Standard-Stamml6sung, 300 pg/ml

Von der Robenidin-Standardsubstanz (Nummer 3.9) werden 30 mg auf 0,1 mg genau eingewogen, in
einem 100-ml-Messkolben in angesiuertem Methanol (Nummer 3.2) gelost und mit demselben
Losungsmittel zur Marke aufgefillt und durchmischt. Der Messkolben wird mit Aluminiumfolie umhiillt
und im Dunkeln aufbewahrt.
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3.9.2. Robenidin-Standardlosung, 12 pg/ml

Von der Standard-Stammlosung (Nummer 3.9.1) werden 10,0 ml in einen 250-ml-Messkolben tiberfiihrt.
Es wird mit der mobilen Phase (Nummer 3.8) zur Marke aufgefiillt und durchmischt. Der Messkolben
wird mit Aluminiumfolie umhiillt und im Dunkeln aufbewahrt.

3.9.3. Kalibrierl6sungen

Von der Robenidin-Standardlésung (Nummer 3.9.2) werden 5,0, 10,0, 15,0, 20,0 bzw. 25,0 ml jeweils in
einen 50-ml-Messkolben iiberfithrt. Es wird mit der mobilen Phase (Nummer 3.8) zur Marke aufgefiillt
und durchmischt. Diese Losungen enthalten Robenidin in Konzentrationen von 1,2, 2,4, 3,6, 4,8 bzw.
6,0 pg/ml. Die Losungen miissen vor Gebrauch frisch hergestellt werden.

3.10. Wasser, HPLC-Qualitdt
4. Gerite
4.1. Glassiule

Braunglas mit Absperrhahn und Reservoir mit einem Fassungsvermogen von ca. 150 ml,
Innendurchmesser 10 bis 15 mm, Linge 250 mm.

4.2. Mechanischer Schiittler oder Magnetriihrer.
4.3. Rotationsfilmverdampfer.
4.4. HPLC-Einrichtung mit UV-Detektor mit variabler Wellenldngeneinstellung oder Diodenarray-Detektor

mit einem Messbereich von 250 bis 400 nm

4.4.1. HPLC-Trennsdule: 300 mm x 4 mm, Cyg, 10 um KorngrofSe, oder vergleichbare Siule.

4.5. Glasfaser-Filterpapier, z. B. Whatman GF/A oder gleichwertig.

4.6. Membranfilter, 0,22 pm Porengrofe.

4.7. Membranfilter, 0,45 pm Porengrofe.

5. Verfahren
Anmerkung: Robenidin ist lichtempfindlich. Bei allen Verfahrensschritten sind Braunglasgerite zu

verwenden.

5.1. Allgemeines

5.1.1. Zur Priifung, dass weder Robenidin noch Storsubstanzen vorhanden sind, ist eine Blindprobe zu
untersuchen.

5.1.2. Die Wiederfindungsrate wird ermittelt, indem eine Blindprobe (Nummer 5.1.1) untersucht wird, die mit

Robenidin angereichert wurde. Die zugesetzte Menge an Robenidin sollte der in der Probe vorhandenen
Menge entsprechen. Zur Anreicherung auf einen Gehalt von 60 mg/kg werden 3,0 ml der Standard-
Stammlosung (Nummer 3.9.1) in einen 250-ml-Erlenmeyerkolben gegeben. Die Losung wird in einem
Stickstoffstrom auf ca. 0,5 ml eingeengt. Dann werden 15 g der Blindprobe zugegeben. Es wird gemischt
und 10 min stehen gelassen, bevor mit der Extraktion (Nummer 5.2) fortgefahren wird.

Anmerkung: Fir den Zweck dieser Methode muss die Blindprobe dhnlich zusammengesetzt sein wie
die zu untersuchende Probe, und Robenidin darf nicht nachweisbar sein.

5.2. Extraktion

Von der vorbereiteten Probe werden 15 g auf 0,01 g genau in einen 250-ml-Erlenmeyerkolben
eingewogen, mit 100,0 ml angesiuertem Methanol (Nummer 3.2) versetzt und nach Verschlieen des
Kolbens 1 h auf dem Schiittler (Nummer 4.2) geschiittelt. Die Losung wird iiber Glasfaserfilterpapier
(Nummer 4.5) filtriert und das gesamte Filtrat in einem 150-ml-Erlenmeyerkolben aufgefangen. Es
werden 7,5 g Molekularsieb (Nummer 3.4) zugegeben, und nach Verschliefen des Kolbens wird 5 min
geschiittelt. AnschlieSend wird sofort durch ein Glasfaserfilterpapier filtriert. Diese Losung wird fiir die
Reinigung (Nummer 5.3) aufbewahrt.
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5.3.

5.4.

5.4.1.

5.4.2.

5.4.3.

Reinigung

Vorbereitung der Aluminiumoxid-Séule

In das untere Ende der Glassiule (Nummer 4.1) wird ein Glaswattebausch eingebracht, der mit einem
Glasstab zusammengedriickt wird. Von dem vorbereiteten Aluminiumoxid (Nummer 3.5) werden 11,0 g
auf die Saule aufgebracht. Dabei ist darauf zu achten, dass der Kontakt mit der Luft so gering wie méglich
gehalten wird. Durch leichtes Klopfen an das untere Ende der befiillten Sdule wird das Aluminiumoxid
verdichtet.

Reinigung der Probe

Von dem Probenextrakt (Nummer 5.2) werden 5,0 ml mit einer Pipette auf die Siule gegeben, wobei die
Pipettenspitze die Siulenwand berithren soll. Nach Absorption der Losung durch das Aluminiumoxid
wird das Robenidin mit 100 ml Methanol (Nummer 3.1) bei einer Flussrate von 2-3 ml/min von der
Sidule eluiert und das Fluat in einem 250-ml-Rundkolben aufgefangen. Die Methanollésung wird am
Rotationsverdampfer (Nummer 4.3) bei 40 °C und unter vermindertem Druck bis zur Trockne
eingeengt. Der Riickstand wird mit 3 bis 4 ml der mobilen Phase (Nummer 3.8) erneut gelost und
quantitativ in einen 10-ml-Messkolben iiberfithrt. Der Kolben wird mehrmals mit je 1 bis 2 ml der
mobilen Phase gespiilt, und die Spiillosungen werden in den Messkolben gegeben. Es wird mit der
mobilen Phase zur Marke aufgefiillt und gemischt. Ein aliquoter Teil wird durch einen 0,45-pm-
Membranfilter (Nummer 4.7) filtriert. Diese Losung wird fur die HPLC-Bestimmung (Nummer 5.4)
aufbewahrt.

HPLC-Bestimmung

Parameter

Die folgenden Angaben sind Richtwerte; andere Parameter konnen verwendet werden, sofern sie zu
vergleichbaren

HPLC-Trennsidule (Nummer 4.4.1),
mobile Phase fiir die HPLC (Nummer 3.8),
Durchflussrate: 1,5 bis 2 ml/min,
Detektionswellenldnge: 317 nm
Einspritzvolumen: 20 bis 50 pl.

Die Stabilitit des chromatografischen Systems wird wberpriift, indem die Kalibrierlosung
(Nummer 3.9.3), die 3,6 ug/ml enthilt, mehrmals eingespritzt wird, bis konstante Peakhohen (-flachen)
und Retentionszeiten erreicht sind.

Erstellung der Kalibrationskurve

Jede Kalibrierlosung (Nummer 3.9.3) wird mehrmals eingespritzt, und die Peakhohen (-flichen) fur die
einzelnen Konzentrationen werden gemessen. Es wird eine Kalibrationskurve erstellt, indem die
mittleren Peakhéhen (-flichen) der Kalibrierlosungen auf der Ordinate und die dazugehorigen
Konzentrationen in pg/ml auf der Abszisse aufgetragen werden.

Bestimmung der Probenlosung

Der Probenextrakt (Nummer 5.3.2) wird mehrmals eingespritzt, wobei dasselbe Volumen wie fiir die
Einspritzung der Kalibrierlosungen verwendet wird, und die mittlere Peakhohe (-fliche) der
Robenidinpeaks wird ermittelt.

Berechnung der Ergebnisse

Aus der mittleren Hohe (Fliche) der Robenidinpeaks der Probenlosung wird anhand der
Kalibrationskurve (Nummer 5.4.2) die Konzentration der Probenlosung in pg/ml bestimmt.

Der Robenidingehalt w (in mg/kg) der Probe wird nach folgender Formel berechnet:

¢ x 200
m

W =
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wobei:
c= Robenidinkonzentration der Probenlésung in pg/ml,
m = Probeneinwaage in g.

7. Uberpriifung der Ergebnisse

7.1. Identitdt

Die Identitdt des Analyten kann durch Co-Chromatografie oder mithilfe eines Diodenarray-Detektors
bestitigt werden, wobei die Spektren der Probenlésung und der Kalibrierlosung (Nummer 3.9.3), die
6 pg/ml enthilt, verglichen werden.

7.1.1. Co-Chromatografie

Eine Probenlésung wird mit einer geeigneten Menge Kalibrierlosung (Nummer 3.9.3) versetzt. Die Menge
des zugesetzten Robenidins muss dem erwarteten Robenidingehalt der Probenldsung entsprechen.

Unter Beriicksichtigung der zugesetzten Menge und der Verdiinnung des Extrakts darf nur die Hohe des
Robenidinpeaks vergrofert sein. Die Peakbreite in halber Hohe darf hochstens £ 10 % von der des Peaks
der nicht angereicherten Probenldsung abweichen.

7.1.2. Diodenarray-Detektion
Die Ergebnisse werden gemaf§ den nachstehenden Kriterien beurteilt:

a) Die Wellenldngen bei maximaler Absorption des Proben- und des Standardspektrums an der
Peakspitze des Chromatogramms miissen innerhalb eines Bereichs {ibereinstimmen, der durch das
Auflosungsvermogen des Detektionssystems bestimmt wird. Fiir die Diodenarray-Detektion betrigt
dieser Bereich in der Regel + 2 nm.

b) Zwischen 250 und 400 nm diirfen sich das Proben- und das Standardspektrum an den Peakspitzen
des Chromatogramms in den Bereichen zwischen 10 und 100 % relativer Absorption nicht
unterscheiden. Dieses Kriterium ist erfullt, wenn die gleichen Maxima vorliegen und die Abweichung
zwischen den beiden Spektren an keinem Beobachtungspunkt mehr als 15 % der Absorption des
Standardanalyten betragt.

¢) Zwischen 250 und 400 nm diirfen sich die Spektren des Probenextrakts im Anstieg, an der Spitze und
im Abstieg des Probenpeaks in den Bereichen zwischen 10 und 100 % relativer Absorption nicht
unterscheiden. Dieses Kriterium ist erfiillt, wenn die gleichen Maxima vorliegen und die Abweichung
der Spektren an keinem Beobachtungspunkt mehr als 15 % der Absorption des Spektrums am
Peakmaximum betrigt.

Wird eines dieser Kriterien nicht erfillt, gilt das Vorhandensein des Analyten als nicht bestatigt.

7.2. Wiederholbarkeit

Bei einem Robenidingehalt von mehr als 15 mg/kg darf die Differenz zwischen den Ergebnissen zweier
paralleler Bestimmungen an ein und derselben Probe 10 % des hoheren Werts nicht tiberschreiten.

7.3. Wiederfindungsrate

Fiir eine angereicherte Blindprobe muss die Wiederfindungsrate mindestens 85 % betragen.

8. Ergebnisse eines Ringversuchs

Bei einem EU-Ringversuch wurden 4 Proben von Gefliigel- und Kaninchenfutter in Form von Mehl oder
Pellets von 12 Laboratorien analysiert. Jede Probe wurde doppelt analysiert. Die Ergebnisse sind in der
nachstehenden Tabelle zusammengefasst.

Gefliigelfutter Kaninchenfutter
Mehl Pellets Mehl Pellets
Mittelwert [mg/kg] 27,00 27,99 43,6 40,1
s [mg/kg] 1,46 1,26 1,44 1,66
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3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

VK, [%] 5,4 45 3,3 41

Sk [mg/ke] 436 3,36 4,61 3,91
VKe [%] 16,1 12,0 10,6 9,7

Wiederfindung [%)] 90,0 93,3 87,2 80,2
8= Standardabweichung der Wiederholbarkeit

VK,= Variationskoeffizient der Wiederholbarkeit, %

Sg= Standardabweichung der Vergleichbarkeit

VKi= Variationskoeffizient der Vergleichbarkeit, %

F. BESTIMMUNG DES DICLAZURILGEHALTS

(+)-4-Chlorphenyl[ 2,6 dichlor-4~(2,3,4,5-tetrahydro-3,5-dioxo-1,2,4-triazin-2-yl)phenylJacetonitrile.
Der Diclazurilgehalt ist mit folgenden Verfahren zu bestimmen:

— mit der Analysemethode gemdfl der Norm EN 17299  Futtermittel — Probenahme- und
Untersuchungsverfahren — Screening und Bestimmung von zugelassenen Kokzidiostatika in
Konzentrationen von Zusatzstoffen und deren Verschleppungen im Bereich von 1 % und 3 %
sowie von nicht registrierten Kokzidiostatika und von einem Antibiotikum in Konzentrationen
unterhalb von Zusatzstoffen in Mischfuttermitteln mittels Hochleistungs-Fliissigchroma-
tographie mit Tandem-Massenspektrometrie-Nachweis (LC-MS/MS)* oder

— mittels terndrer Gradienten-Hochleistungsfliissigkeitschromatografie (HPLC) unter Verwendung
eines UV-Detektors, wie im Folgenden unter den Nummern 1 bis 9 beschrieben.

Zweck und Anwendungsbereich

Die Methode erlaubt die Bestimmung des Diclazurilgehalts von Futtermitteln und Vormischungen. (°) Die
Nachweisgrenze betrigt 0,1 mg/kg, die Bestimmungsgrenze 0,5 mg/kg. Niedrigere Bestimmungsgrenzen
konnen zwar erreicht werden, aber dies ist vom Nutzer zu validieren.

Prinzip

Nach Hinzufiigen eines internen Standards wird die Probe mit angesduertem Methanol extrahiert. Bei
Futtermitteln wird ein aliquoter Teil des Extrakts mit einer C,g-Festphasen-Extraktionskartusche
gereinigt. Diclazuril wird aus der Kartusche mit einem Gemisch aus angesduertem Methanol und Wasser
eluiert. Nach dem Einengen wird der Riickstand in DMF/Wasser gelost. Bei Vormischungen wird der
Extrakt eingeengt und der Riickstand in DMF/Wasser gelost. Der Diclazurilgehalt wird mittels terndrer
Gradienten-Hochleistungsfliissigkeitschromatografie (HPLC) tiber eine Umkehrphase unter Verwendung
eines UV-Detektors bestimmt.

Reagenzien

Wasser, HPLC-Qualitit.

Ammoniumacetat.

Tetrabutylammoniumhydrogensulfat (TBHS).

Acetonitril, HPLC-Qualitit.

Methanol, HPLC-Qualitit.

N,N-Dimethylformamid (DMF).

Salzsdure, py = 1,19 g/ml.

Standardsubstanz: Diclazuril:

2,6-Dichlor-alpha-(4-chlorophenyl)-4-(4,5-dihydro- 3,5-dioxo-1,2,4-triazin-2-(3H)-yl)benzacetonitril,
rein.

() Das Verfahren kann auch fir die Bestimmung des Diclazurilgehalts in Einzelfuttermitteln angewendet werden.
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3.8.1. Diclazuril-Standard-Stammlosung, 500 pg/ml

Von der Diclazuril-Standardsubstanz (Nummer 3.8) werden 25 mg auf 0,1 mg genau in einen 50-ml-
Messkolben eingewogen und in DMF (Nummer 3.6) gelost; es wird mit DMF (Nummer 3.6) zur Marke
aufgefullt und gemischt. Der Messkolben wird mit Aluminiumfolie umhiillt (oder ein Messkolben aus
braunem Glas verwendet) und im Kiihlschrank aufbewahrt. Bei einer Temperatur von < 4 °C ist diese
Losung 1 Monat lang haltbar. (")

3.8.2. Diclazuril-Standardlosung, 50 pg/ml

Von der Standard-Stammlosung (Nummer 3.8.1) werden 5,00 ml in einen 50-ml-Messkolben tiberfithrt;
es wird mit DMF (Nummer 3.6) zur Marke aufgefiillt und gemischt. Der Messkolben wird mit
Aluminiumfolie umhiillt (oder ein Messkolben aus braunem Glas verwendet) und im Kiihlschrank
aufbewahrt. Bei einer Temperatur von < 4 °C ist diese Losung 1 Monat lang haltbar.

3.9. Interne Standardsubstanz: 2,6
Dichloro-a-(4-chlorophenyl)-4-(4,5-dihydro— 3,5-dioxo-1,2,4-triazin-2-(3H)-yl)-a-methylbenzacetonitril
(Methyldiclazuril)

3.9.1. Interne Standardlésung, 500 pg/ml

Von der internen Standardsubstanz (Nummer 3.9) werden 25 mg auf 0,1 mg genau in einen 50-ml-
Messkolben eingewogen und in DMF (Nummer 3.6) gelost; es wird mit DMF (Nummer 3.6) zur Marke
aufgefullt und gemischt. Der Messkolben wird mit Aluminiumfolie umhiillt (oder ein Messkolben aus
braunem Glas verwendet) und im Kiihlschrank aufbewahrt. Bei einer Temperatur von < 4 °C ist diese
Losung 1 Monat lang haltbar.

3.9.2. Interne Standardlosung, 50 pg/ml

Von der internen Standardlosung (Nummer 3.9.1) werden 5,00 ml in einen 50-ml-Messkolben iiberfiihrt;
es wird mit DMF (Nummer 3.6) zur Marke aufgefullt und gemischt. Der Messkolben wird mit
Aluminiumfolie umhiillt (oder ein Messkolben aus braunem Glas verwendet) und im Kiihlschrank
aufbewahrt. Bei einer Temperatur von < 4 °C ist diese Losung 1 Monat lang haltbar.

3.9.3. Interne Standardlosung fiir Vormischungen, p/1000 mg/ml (p = Diclazuril-Sollgehalt in der
Vormischung in mg/kg)

Von der internen Standardsubstanz werden p/10 mg auf 0,1 mg genau in einen 100-ml-Messkolben
eingewogen und mittels Ultraschallbad (Nummer 4.7) in DMF (Nummer 3.6) gelost; es wird mit DMF
(Nummer 3.6) zur Marke aufgefiillt und gemischt. Der Messkolben wird mit Aluminiumfolie umhillt
(oder ein Messkolben aus braunem Glas verwendet) und im Kiihlschrank aufbewahrt. Bei einer
Temperatur von < 4 °C ist diese Losung 1 Monat lang haltbar.

3.10. Kalibrierlosungen

3.10.1. Kalibrierlosung, 1 pg/ml

In einen 50-ml-Messkolben werden 1,00 ml Diclazuril-Standardlosung (Nummer 3.8.2) und 2,00 ml
interne Standardlosung (Nummer 3.9.2) pipettiert. Es werden 17 ml DMF (Nummer 3.6) hinzugefiigt;
anschliefend wird mit Wasser (Nummer 3.1) zur Marke aufgefullt und gemischt. Diese Losung muss vor
Gebrauch frisch hergestellt werden.

3.10.2. Kalibrierlosung, 2 pg/ml

In einen 50-ml-Messkolben werden 2,00 ml Diclazuril-Standardlosung (Nummer 3.8.2) und 2,00 ml
interne Standardlosung (Nummer 3.9.2) pipettiert. Es werden 16 ml DMF (Nummer 3.6) hinzugefugt;
anschliefend wird mit Wasser (Nummer 3.1) zur Marke aufgefiillt und gemischt. Diese Losung muss vor
Gebrauch frisch hergestellt werden.

3.10.3. Kalibrierlosung, 3 pg/ml (Diclazuril)

In einen 50-ml-Messkolben werden 3,00 ml Diclazuril-Standardlésung (Nummer 3.8.2) und 2,00 ml
interne Standardlosung (Nummer 3.9.2) pipettiert. Es werden 15 ml DMF (Nummer 3.6) hinzugefugt;
anschliefend wird mit Wasser (Nummer 3.1) zur Marke aufgefiillt und gemischt. Diese Losung muss vor
Gebrauch frisch hergestellt werden.

(") Eine lingere Haltbarkeit (von bis zu einem Jahr) kann moglich sein, muss jedoch von dem einzelnen Labor bestitigt werden.
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3.10.4.

3.10.5.

3.12.

3.13.1.

3.13.2.

3.13.3.

4.1.

4.2.

4.2.1.

4.2.2.

4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

Kalibrierlosung, 4 pg/ml (Diclazuril)

In einen 50-ml-Messkolben werden 4,00 ml Diclazuril-Standardlésung (Nummer 3.8.2) und 2,00 ml
interne Standardlosung (Nummer 3.9.2) pipettiert. Es werden 14 ml DMF (Nummer 3.6) hinzugefigt;
anschliefend wird mit Wasser (Nummer 3.1) zur Marke aufgefiillt und gemischt. Diese Losung muss vor
Gebrauch frisch hergestellt werden.

Kalibrierlosung, 5 pg/ml (Diclazuril)

In einen 50-ml-Messkolben werden 5,00 ml Diclazuril-Standardlosung (Nummer 3.8.2) und 2,00 ml
interne Standardlosung (Nummer 3.9.2) pipettiert. Es werden 13 ml DMF (Nummer 3.6) hinzugefiigt;
anschliefend wird mit Wasser (Nummer 3.1) zur Marke aufgefullt und gemischt. Diese Losung muss vor
Gebrauch frisch hergestellt werden.

Anmerkung: Die Kalibrierlosungen (Nummer 3.10.1, 3.10.2, 3.10.3, 3.10.4 und 3.10.5) decken
Diclazurilkonzentrationen von 0,5 mg/kg bis 2,5 mg/kg in Futtermitteln ab, sofern das
aktuelle Protokoll verwendet wird.

C,g-Festphasen-Extraktionskartusche, z. B. Mega Bond Elut, Grofe: 20 cc, Sorptionsmenge: 5000 mg
(Vorkonditionierung gemaf$ Lieferantenleitlinien).

Extraktionslosung: angesiuertes Methanol

5,0 ml Salzsdure (Nummer 3.7) werden in 1 000 ml Methanol (Nummer 3.5) pipettiert und gemischt.
Mobile Phase fiir die HPLC:

Elutionsmittel A: Ammoniumacetat-Tetrabutylammoniumhydrogensulfat-Losung,

5 ¢ Ammoniumacetat (Nummer 3.2) und 3,4 g TBHS (Nummer 3.3) werden in 1000 ml Wasser
(Nummer 3.1) gelost und gemischt.

Elutionsmittel B: Acetonitril (Nummer 3.4).

Elutionsmittel C: Methanol (Nummer 3.5).

Gerite

Mechanischer Schiittler.

HPLC-Einrichtung fiir terniren Gradienten

HPLC-Trennsdule, 3 pm Korngréfle, 100 mm x 4,6 mm, z. B. Hypersil ODS, oder vergleichbare Saule.
UV-Detektor mit variabler Wellenldngeneinstellung oder Diodenarray-Detektor.
Rotationsfilmverdampfer.

Membranfilter (z. B. aus chemisch resistentem Nylon), 0,45 pm

Einwegspritze, 5 ml

Vakuumeinrichtung.

Ultraschallbad.

Verfahren

Allgemeines

Blindprobe

Zur Priifung, dass weder Diclazuril noch Storsubstanzen vorhanden sind, ist eine Blindprobe zu
untersuchen. Die Blindprobe muss dhnlich zusammengesetzt sein wie die zu untersuchende Probe, und
Diclazuril oder Storsubstanzen diirfen nicht nachweisbar sein.
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5.1.2. Wiederfindungstest

Die Wiederfindungsrate wird ermittelt, indem eine Blindprobe untersucht wird, die mit Diclazuril
angereichert wurde. Die zugesetzte Menge sollte der in der Probe vorhandenen Menge entsprechen. Zur
Anreicherung auf einen Gehalt von 1 mg/kg werden 0,1 ml der Standard-Stammlosung (Nummer 3.8.1)
zu 50 g der Blindprobe gegeben. Es wird griindlich gemischt, 10 min stehen gelassen und nochmals
mehrfach gemischt, bevor mit der Extraktion (Nummer 5.2) fortgefahren wird.

Ist eine der zu untersuchenden Probe dhnliche Blindprobe nicht verfiigbar (siche 5.1.1), so kann ein
Wiederfindungstest mithilfe des Standard-Additionsverfahrens durchgefihrt werden. In diesem Fall wird
die zu untersuchende Probe mit einer Diclazurilmenge angereichert, die der bereits in der Probe
vorhandenen Menge entspricht. Diese Probe wird zusammen mit der nicht angereicherten Probe
untersucht, und die Wiederfindungsrate kann durch Subtraktion ermittelt werden.

5.2. Extraktion

5.2.1. Mischfuttermittel

Von der Probe werden 50 g auf 0,01 g genau eingewogen und in einen 500-ml-Erlenmeyerkolben
tiberfuhrt. Es werden 1,00 ml der internen Standardlosung (Nummer 3.9.2) und 200 ml
Extraktionslosung (Nummer 3.12) hinzugefiigt. Anschliefend wird der Kolben verschlossen. Die
Mischung wird iiber Nacht auf dem Schiittler (Nummer 4.1) geschiittelt und anschlieend 10 min stehen
gelassen. Ein aliquoter Teil von 20 ml der iiberstehenden Losung wird in einen geeigneten Glasbehilter
uberfihrt und mit 20 ml Wasser (Nummer 3.1) verdiinnt. Diese Losung wird auf eine Extraktions-
kartusche (Nummer 3.11) gegeben und mittels Vakuum (Nummer 4.6) hindurch gesaugt. Die Kartusche
wird mit 25 ml einer Mischung aus Extraktionslosung (Nummer 3.12) und Wasser (Nummer 3.1),
65 + 35 (V+V), ausgewaschen. Die gesammelten Fraktionen werden verworfen, und der Wirkstoff und
der interne Standard werden mit 25 ml einer Mischung aus Extraktionslosung (Nummer 3.12) und
Wasser, 80 + 20 (V+V), eluiert. Diese Fraktion wird mithilfe eines Rotationsverdampfers (Nummer 4.3)
bei 60 °C zur Trockne eingeengt. Der Riickstand wird in 1,0 ml DMF (Nummer 3.6) gelost; es werden
1,5 ml Wasser (Nummer 3.1) hinzugefiigt, gemischt, durch einen Membranfilter (Nummer 4.4) filtriert
und auf eine Einwegspritze (Nummer 4.5) gezogen. Anschliefend wird die HPLC-Bestimmung
(Nummer 5.3) durchgefiihrt.

5.2.2. Vormischungen

Von der Probe wird 1 g auf 0,001 g genau eingewogen und in einen 500-ml-Erlenmeyerkolben tiberfiihrt.
Es werden 1,00 ml interne Standardlosung (Nummer 3.9.3) und 200 ml Extraktionslosung
(Nummer 3.12) hinzugefiigt, und der Kolben wird verschlossen. Die Mischung wird tiber Nacht auf dem
Schiittler (Nummer 4.1) geschiittelt und anschlieffend 10 min stehen gelassen. Ein 10 000/p-ml-Aliquot
(p = Diclazuril-Sollgehalt in der Vormischung in mgfkg) der iberstehenden Losung wird in einen
Rundkolben geeigneter Grofe tiberfithrt. Es wird mithilfe eines Rotationsverdampfers (Nummer 4.3) bei
vermindertem Druck und 60 °C zur Trockne eingeengt. Der Riickstand wird in 10,0 ml DMF
(Nummer 3.6) gelost; es werden 15,0 ml Wasser (Nummer 3.1) hinzugefiigt und gemischt. Anschliefend
wird die HPLC-Bestimmung (Nummer 5.3) durchgefiihrt.

5.3. HPLC-Bestimmung

5.3.1. Parameter

Die folgenden Angaben sind Richtwerte; andere Parameter konnen verwendet werden, sofern sie zu
vergleichbaren oder besseren Ergebnissen fithren.

— HPLC-Trennsiule (Nummer 4.2.1): 100 mm x 4,6 mm, Hypersil ODS, 3 um Korngrofe, oder
vergleichbare Siule

— Mobile Phase:

— Elutionsmittel A (Nummer 3.13.1): wissrige Losung von Ammoniumacetat und Tetrabuty-
lammonium-Hydrogensulfat

— Elutionsmittel B (Nummer 3.13.2): Acetonitril
— Elutionsmittel C (Nummer 3.13.3): Methanol
— Elutionsmodus: — linearer Gradient
— Anfangsbedingungen: A + B + C = 60 + 20 + 20 (V+V+V)
— nach 10 min Gradientenelution 30 min lang: A + B + C = 45 + 20 + 35 (V+V+V)
— Mit Elutionsmittel B 10 min spiilen.

— Durchflussrate: 1,5 bis 2 ml/min
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6.1.

6.2.

— Einspritzvolumen: 20 pl
— Detektionswellenldnge: 280 nm

Die Stabilitit des chromatografischen Systems wird wberprift, indem die Kalibrierlosung
(Nummer 3.10.2), die 2 pg/ml Diclazuril und interner Standard enthilt, mehrmals eingespritzt wird, bis
konstante Peakhohen (-flichen) und Retentionszeiten erreicht sind.

Chromatografische Analyse der Kalibrierlosungen

Es werden zweimal je 20 pl der Kalibrierlosungen (Nummer 3.10.1, 3.10.2, 3.10.3, 3.10.4 und 3.10.5)
eingespritzt, fur Diclazuril und den internem Standard werden die Peakh6hen ermittelt und integriert,
dann wird die Kalibrierkurve anhand des Verhaltnisses der mittleren Peakhohe oder -fliche von
Diclazuril zur mittleren Peakhohe oder -fliche des internen Standards gegeniiber der Diclazurilkon-
zentration in den Kalibrierlosungen (ug/ml) aufgezeichnet.

Chromatografische Analyse der Probenlosungen

Von der Probenlosung (Nummer 5.2.1 oder 5.2.2) werden zweimal 20 pl eingespritzt, und fiir Diclazuril
und den internen Standard wird die mittlere Peakhohe (-fliche) bestimmit.

Berechnung der Ergebnisse

Mischfuttermittel

Der Diclazurilgehalt w (in mg/kg) der Probe wird nach folgender Formel berechnet:

Height(d s) o Area(d.s) _b
o — Heightlis) v gor, — Arealis) — o
a m a m

wobei:

— Hohe (d,s) = Peakhohe von Diclazuril in der Probenlésung (Nummer 5.2.1)

— Fliche (d,s) = Peakfldche von Diclazuril in der Probenlésung (Nummer 5.2.1)

— Hohe (i,s) = Peakhohe des internen Standards in der Probenlosung (Nummer 5.2.1)
— Fliche (i,s) = Peakflache des internen Standards in der Probenlosung (Nummer 5.2.1)

— b = Schnittpunkt der mit den Kalibrierlosungen (Nummer 3.10.1, 3.10.2, 3.10.3, 3.10.4 und 3.10.5)
gemafl Nummer 5.3.2 aufgetragenen Kalibrierkurve.

— a = Steigung der mit den Kalibrierlosungen (Nummer 3.10.1, 3.10.2, 3.10.3, 3.10.4 und 3.10.5)
gemdfl Nummer 5.3.2 aufgetragenen Kalibrierkurve.

— m = Probeneinwaage in g

— V = endgiiltiges Volumen in ml des Probenextrakts nach erneuter Losung gemifl Nummer 5.2.1 (d. h.
2,5 ml).

Vormischungen

Der Diclazurilgehalt w (in mg/kg) der Probe wird nach folgender Formel berechnet:

Height(d,s) , Area(d,s)

- Height(i.s) } Area(i,s)
- a T a

x 0028 p oder w = x 0028
wobei:

— Hohe (d,s) = Peakhohe von Diclazuril in der Probenlésung (Nummer 5.2.2)

— Fliche (d,s) = Peakfliche von Diclazuril in der Probenlésung (Nummer 5.2.2)

— Hohe (i,s) = Peakhohe des internen Standards in der Probenlosung (Nummer 5.2.2)

— Fliche (i,s) = Peakfldche des internen Standards in der Probenlosung (Nummer 5.2.2)
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— b = Schnittpunkt der mit den Kalibrierlosungen (Nummer 3.10.1, 3.10.2, 3.10.3, 3.10.4 und 3.10.5)
gemdl Nummer 5.3.2 aufgetragenen Kalibrierkurve

— a = Steigung der mit den Kalibrierlosungen (Nummer 3.10.1, 3.10.2, 3.10.3, 3.10.4 und 3.10.5)
gemdl Nummer 5.3.2 aufgetragenen Kalibrierkurve.

— m = Probeneinwaage in g

— V = endgiiltiges Volumen in ml des Probenextrakts nach erneuter Losung gemaf Nummer 5.2.2 (d. h.
25 ml).

— p = Diclazuril-Sollgehalt in der Vormischung in mg/kg.
7. Uberpriifung der Ergebnisse

7.1. Identitdt

Die Identitdt des Analyten kann durch Co-Chromatografie oder mithilfe eines Diodenarray-Detektors
bestitigt werden, wobei die Spektren der Probenlosung (Nummer 5.2.1 oder 5.2.2) und der
Kalibrierlosung (Nummer 3.10.2) verglichen werden.

7.1.1. Co-Chromatografie

Eine nach Nummer 5.2.1 oder 5.2.2 hergestellte Probenlésung wird mit einer geeigneten Menge
Kalibrierlosung (Nummer 3.10.2) angereichert. Die Menge des zugesetzten Diclazurils muss dem
erwarteten Diclazurilgehalt der Probenlosung entsprechen.

Unter Beriicksichtigung der zugesetzten Menge und der Verdiinnung des Extrakts darf nur die Hohe des
Diclazurilpeaks und des Peaks des internen Standards vergrofert sein. Die Peakbreite in halber Hohe darf
hochstens + 10 % von der des urspriinglichen Diclazurilpeaks oder Standardpeaks des nicht
angereicherten Probenextrakts abweichen.

7.1.2. Diodenarray-Detektion

Die Ergebnisse werden gemif$ den nachstehenden Kriterien beurteilt:

a) Die Wellenlingen bei maximaler Absorption des Proben- und des Standardspektrums an der
Peakspitze des Chromatogramms miissen innerhalb eines Bereichs tibereinstimmen, der durch das
Auflosungsvermogen des Detektionssystems bestimmt wird. Fiir die Diodenarray-Detektion betragt
dieser Bereich in der Regel + 2 nm.

b) Zwischen 230 und 320 nm diirfen sich das Proben- und das Standardspektrum an den Peakspitzen
des Chromatogramms in den Bereichen zwischen 10 und 100 % relativer Absorption nicht
unterscheiden. Dieses Kriterium ist erfiillt, wenn die gleichen Maxima vorliegen und die Abweichung
zwischen den beiden Spektren an keinem Beobachtungspunkt mehr als 15 % der Absorption des
Standardanalyten betrigt.

¢) Zwischen 230 und 320 nm diirfen sich die Spektren des Probenextrakts im Anstieg, an der Spitze und
im Abstieg des Probenpeaks in den Bereichen zwischen 10 und 100 % relativer Absorption nicht
unterscheiden. Dieses Kriterium ist erfiillt, wenn die gleichen Maxima vorliegen und die Abweichung
zwischen den Spektren an keinem Beobachtungspunkt mehr als 15 % der Absorption des Spektrums
am Peakmaximum betrégt.

Wird eines dieser Kriterien nicht erfullt, gilt das Vorhandensein des Analyten als nicht bestatigt.

7.2. Wiederholbarkeit

Die Differenz zwischen den Ergebnissen zweier unabhiangiger Messungen an zwei Teilproben darf die
folgenden Werte nicht tiberschreiten:

— 30 % relativ zum hoheren Wert bei Diclazurilgehalten zwischen 0,5 und 2,5 mg/kg,
— 0,75 mg/kg bei Diclazurilgehalten zwischen 2,5 mg/kg und 5 mg/kg,

— 15 % relativ zum hoheren Wert bei Diclazurilgehalten von mehr als 5 mg/kg.

7.3. Wiederfindungsrate

Bei einer angereicherten (Blind-)Probe muss die Wiederfindungsrate mindestens 80 % betragen.
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Ergebnisse eines Ringversuchs

Es wurden zwei Ringversuche durchgefiihrt. Im ersten, 1994 von einer anderen Gruppe von Laboratorien
durchgefithrten Ringversuch handelte es sich bei den untersuchten Proben um zwei Vormischungen (O
100, A 100) und drei Proben von Ergdnzungsfuttermitteln fiir Gefliigel (L1, Z1, K1). Eine der Proben aus
Vormischungen war mit einer organischen Matrix (O 100) und die andere mit einer anorganischen Matrix
(A 100) gemischt. Der theoretische Diclazurilgehalt liegt bei 100 mg/kg. Die Laboratorien wurden
beauftragt, jede der Proben 1- oder 2-mal zu untersuchen. (Ndhere Informationen zu diesem ersten
Ringversuch sind dem Journal of AOAC International, Band 77, Nr. 6, 1994, S. 1359-1361, zu
entnehmen.)

Im zweiten Ringversuch wurden drei Mischfuttermittel fiir Gefliigel, eines mit Diclazuril in einer
Konzentration von 0,9 mg/kg (MAT 1), eines mit 1,5 mg/kg (MAT 2) und eine Blindprobe (MAT 3),
analysiert. (Ndhere Informationen zu diesem zweiten Ringversuch sind dem Technischen Bericht der JRC
(2016) und dem Journal of AOAC International, Band 102, Nr. 2, 2019, S. 646-652, zu entnehmen.) Die
Ergebnisse der beiden Ringstudien sind der nachstehenden Tabelle zu entnehmen:

Probe 1A | Probe 20 Probe 6 Probe 7 Probe 8
100 100 Probe 3 L1 Probe 4 Z1 Probe 5 K1 MAT 1 MAT 2 MAT 3
L 11 11 11 11 6 10 9 10
n 19 18 19 19 12 20 18 10
Mittel- 100,8 103,5 0,89 1,15 0,89 1,0 1,5 <LOQ
wert (mg/kg)
S, (mg/kg) 5,88 7,64 0,15 0,02 0,03 0,11 0,07 —
VK, (%) 5,83 7,38 17,32 1,92 3,34 11,2 4,5 —
Sk (mg/kg) 7,59 7,64 0,17 0,11 0,12 0,18 0,21 —
VKx (%) 7,53 7,38 18,61 9,67 13,65 18,1 14,3 —
Sollge- 100 100 1,0 1,0 1,0 0,9 1,5 —
halt (mg/kg)
Referenz (¥) Erste Erste Erste Erste Erste Zweite Zweite Zweite
Studie Studie Studie aus | Studie aus | Studieaus | Studie aus Studie Studie aus
ausdem | ausdem dem Jahr dem Jahr dem Jahr dem Jahr aus dem dem Jahr
Jahr Jahr 1994 1994 1994 2015 Jahr 2015
1994 1994 2015
L= Anzahl der Laboratorien
n= Anzahl der Einzelwerte
S, = Standardabweichung der Wiederholbarkeit
VK, = Variationskoeffizient der Wiederholbarkeit
Sk = Standardabweichung der Vergleichbarkeit
VKg = Variationskoeffizient der Vergleichbarkeit
LOQ = Bestimmungsgrenze

(*)  Erste Studie aus dem Jahr 1994: Journal of AOAC International, Band 77, Nr. 6, 1994, S. 1359-1361; Zweite Studie
aus dem Jahr 2015: Technischer Bericht der JRC Re-validation of a method for the determination of diclazuril by
collaborative study (2016).

Allgemeine Anmerkungen
Es muss vorab erwiesen sein, dass das Diclazurilsignal im linearen Konzentrationsbereich liegt.

Zumindest bei der Analyse von Diclazuril in Mischfuttermitteln mit hohem Fettgehalt (zu diesem Zweck
mehr als 12 % Fett) kann die Analysemethode durch andere HPLC-basierte Methoden ersetzt werden,
etwa durch eine Methode auf der Basis von Hochleistungsfliissigchromatografie mit Massenspektrometrie
(HPLC-MS), sofern die alternative Methode gleichwertige Leistungsmerkmale (Wiederfindungsrate,
Prazision unter Wiederholbarkeits- und Vergleichbarkeitsbedingungen) aufweist.
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G. BESTIMMUNG DES GEHALTS AN LASALOCID-NATRIUM

Monocarboxylsdure-Polyether-Natriumsalz, gebildet durch Streptomyces lasaliensis
Der Gehalt an Lasalocid-Natrium ist mit folgenden Verfahren zu bestimmen:

— mit der Analysemethode gemifl der Norm EN 17299 Futtermittel — Probenahme- und
Untersuchungsverfahren — Screening und Bestimmung von zugelassenen Kokzidiostatika in
Konzentrationen von Zusatzstoffen und deren Verschleppungen im Bereich von 1 % und 3 %
sowie von nicht registrierten Kokzidiostatika und von einem Antibiotikum in Konzentrationen
unterhalb von Zusatzstoffen in Mischfuttermitteln mittels Hochleistungs-Fliissigchroma-
tographie mit Tandem-Massenspektrometrie-Nachweis (LC-MS/MS)* oder

— durch Umkehrphasen-Hochleistungsfliissigkeitschromatographie (HPLC) unter Verwendung
eines spektrofluorometrischen (Fluoreszenz-)Detektors, wie im Folgenden unter den
Nummern 1 bis 8 beschrieben.

1. Zweck und Anwendungsbereich
Die Methode erlaubt die Bestimmung des Gehalts an Lasalocid-Natrium in Futtermitteln und
Vormischungen. Die Nachweisgrenze betrigt 5 mg/kg, die Bestimmungsgrenze 10 mg/kg.

2. Prinzip

Lasalocid-Natrium wird aus der Probe mit angesduertem Methanol extrahiert und mittels Umkehrphasen-
Hochleistungsfliissigchromatografie (RP-HPLC) unter Verwendung eines spektrofluorometrischen
(Fluoreszenz-)Detektors bestimmt.

3. Reagenzien

3.1. Kaliumdihydrogenphosphat (KH,PO,)

3.2. Orthophosphorsiure, w (Massenanteil) = 85 %
3.3. Orthophosphorsiurelosung, ¢ = 20 %

23,5 ml Orthophosphorsiure (Nummer 3.2) werden mit Wasser auf 100 ml aufgefullt.

3.4. 6-Methyl-2-Heptylamin (1,5-Dimethylhexylamin), w (Massenanteil) = 99 %.
3.5. Methanol, HPLC-Qualitit.

3.6. Salzsdure, Dichte = 1,19 g/ml.

3.7. Phosphatpufferlosung, ¢ = 0,01 mol/l

In 500 ml Wasser (Nummer 3.11) werden 1,36 g KH,PO, (Nummer 3.1) gelost, und es werden 3,5 ml
Orthophosphorsiure (Nummer 3.2) sowie 10,0 ml 6-Methyl-2-Heptylamin (Nummer 3.4) hinzugefiigt.
Den pH-Wert mit Orthophosphorsiurelosung (Nummer 3.3) auf pH 4,0 einstellen und mit Wasser
(Nummer 3.11) auf 1 000 ml auffiillen.

3.8. Angesduertes Methanol

In einen 1000-ml-Messkolben werden 5,0 ml Salzsdure (Nummer 3.6) gegeben, und es wird mit
Methanol (Nummer 3.5) zur Marke aufgefiillt und gemischt. Diese Losung muss vor Gebrauch frisch
hergestellt werden.

3.9. Mobile Phase fiir die HPLC: Phosphatpuffer-Methanollosung 5 + 95 (V+V)

Von der Phosphatpufferlosung (Nummer 3.7) werden 5 ml mit 95 ml Methanol (Nummer 3.5) vermischt.

3.10. Lasalocid-Natrium-Standardsubstanz, garantiert rein, Cs;4Hs;OgNa (Monocarboxylsdure-Polyether-
Natriumsalz, gebildet durch Streptomyces lasaliensis), E 763

3.10.1. Lasalocid-Natrium-Standard-Stammlosung, 500 pg/ml

Von Lasalocid-Natrium (Nummer 3.10) werden 50 mg auf 0,1 mg genau in einen 100-ml-Messkolben
eingewogen und in angesduertem Methanol (Nummer 3.8) geldst. Es wird mit demselben Losungsmittel
zur Marke aufgefiillt und gemischt. Diese Losung muss vor Gebrauch frisch hergestellt werden.
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3.10.2.

3.10.3.

5.1.2.

5.2.

5.2.1.

Lasalocid-Natrium-Standardlosung, 50 pg/ml

Von der Standard-Stammlosung (Nummer 3.10.1) werden 10,0 ml in einen 100-ml-Messkolben
pipettiert; es wird mit angesduertem Methanol (Nummer 3.8) zur Marke aufgefiillt und gemischt. Diese
Losung muss vor Gebrauch frisch hergestellt werden.

Kalibrierlosungen

Von der Lasalocid-Natrium-Standardlosung (Nummer 3.10.2) werden 1,0, 2,0, 4,0, 5,0 bzw. 10,0 ml in
jeweils einen 50-ml-Messkolben iiberfithrt. Es wird mit angesduertem Methanol (Nummer 3.8) zur
Marke aufgefiillt und durchmischt. Diese Kalibrierlosungen enthalten jeweils 1,0, 2,0, 4,0, 5,0 bzw.
10,0 pg Lasalocid-Natrium je ml. Die Lésungen miissen vor Gebrauch frisch hergestellt werden.

Wasser, HPLC-Qualitit.

Gerite

Ultraschallbad (oder Schiittel-Wasserbad) mit Temperatursteuerung.

Membranfilter, 0,45 pm Porengrofe.

HPLC-Einrichtung mit Injektionssystem fiir Einspritzvolumina von 20 ul

HPLC-Trennsdule, 125 mm x 4 mm, mit Umkehrphase C;5, 5 pm Korngrofe, oder vergleichbare Siule.
Spektrofluorometer mit variabler Einstellung fiir Anregungs- und Emissionswellenldngen.

Verfahren

Allgemeines

Blindprobe

Fir die Durchfithrung des Wiederfindungstests (Nummer 5.1.2) ist zur Priifung, dass weder Lasalocid-
Natrium noch Storsubstanzen vorhanden sind, eine Blindprobe zu untersuchen. Die Blindprobe muss
dhnlich zusammengesetzt sein wie die zu untersuchende Probe, und Lasalocid-Natrium oder
Storsubstanzen diirfen nicht nachweisbar sein.

Wiederfindungstest

Die Wiederfindungsrate wird ermittelt, indem eine Blindprobe untersucht wird, die mit Lasalocid-
Natrium angereichert wurde. Die zugesetzte Menge sollte in etwa der in der Probe vorhandenen Menge
entsprechen. Zur Anreicherung auf einen Gehalt von 100 mg/kg werden 10,0 ml der Standard-
Stammlosung (Nummer 3.10.1) in einen 250-ml-Erlenmeyerkolben tiberfiihrt. Die Losung wird auf ca.
0,5 ml eingeengt. Dann werden 50 g der Blindprobe zugegeben. Es wird griindlich gemischt, 10 min
stehen gelassen und erneut mehrmals gemischt, bevor mit der Extraktion (Nummer 5.2) fortgefahren
wird.

Ist eine der zu untersuchenden Probe dhnliche Blindprobe nicht verfiigbar (siche 5.1.1), so kann ein
Wiederfindungstest mithilfe des Standard-Additionsverfahrens durchgefihrt werden. In diesem Fall wird
die zu untersuchende Probe mit einer Lasalocid-Natrium-Menge angereichert, die in etwa der bereits in
der Probe vorhandenen Menge entspricht. Diese Probe wird zusammen mit der nicht angereicherten
Probe untersucht und die Wiederfindungsrate kann durch Subtraktion ermittelt werden.

Extraktion

Futtermittel

Von der Probe werden 5 bis 10 g auf 0,01 g genau in einen 250-ml-Erlenmeyerkolben mit Stopfen
eingewogen und 100,0 ml angesduertes Methanol (Nummer 3.8) mit einer Pipette hinzugeftigt. Der
Stopfen wird lose aufgesetzt und der Inhalt zum Dispergieren geschwenkt. Der Kolben wird 20 min in
ein Ultraschallbad (Nummer 4.1) mit einer Temperatur von ca. 40 °C gestellt, dann entnommen und auf
Raumtemperatur abkiihlen gelassen. Der Kolben wird etwa 1 h stehen gelassen, bis die Schwebstoffe sich
abgesetzt haben. Dann wird ein aliquoter Teil iiber einen 0,45-um-Membranfilter (Nummer 4.2) in ein
geeignetes Gefafs filtriert. Anschlieend wird die HPLC-Bestimmung (Nummer 5.3) durchgefiihrt.

ELL http://data.europa.eu/elijreg_impl/2024/771/oj

101/129



DE ABL L vom 15.3.2024

5.2.2. Vormischungen

Rund 2 g der nicht gemahlenen Vormischung werden auf 0,001 g genau in einen 250-ml-Messkolben
gegeben. Es werden 100,0 ml angesduertes Methanol (Nummer 3.8) hinzugefiigt; der Inhalt wird zum
Dispergieren geschwenkt. Der Kolben wird mit Inhalt 20 min lang in ein Ultraschallbad (Nummer 4.1)
mit einer Temperatur von ca. 40 °C gestellt, dann entnommen und auf Raumtemperatur abkiihlen
gelassen. Es wird mit angesduertem Methanol (Nummer 3.8) zur Marke aufgefiillt und sorgfiltig
gemischt. Der Kolben wird etwa 1 h stehen gelassen, bis die Schwebstoffe sich abgesetzt haben. Dann
wird ein aliquoter Teil durch einen 0,45-pm-Membranfilter (Nummer 4.2) filtriert. Ein aliquoter Teil des
klaren Filtrats wird mit angesduertem Methanol (Nummer 3.8) verdiinnt, um eine Losung mit einer
Konzentration von etwa 4 pg/ml Lasalocid-Natrium zu erhalten. AnschlieBend wird die HPLC-
Bestimmung (Nummer 5.3) durchgefiihrt.

5.3. HPLC-Bestimmung

5.3.1. Parameter
Die folgenden Angaben sind Richtwerte; andere Parameter konnen verwendet werden, sofern sie zu

vergleichbaren Ergebnissen fithren:

HPLC-Trennsdule (Nummer 4.3.1): 125 mm x 4 mm, Umkehrphase C;5, 5 pm Korngrofe, oder
vergleichbare Siule

Mobile Phase (Nummer 3.9): Mischung aus Phosphatpufferlésung (Nummer 3.7) und Methanol
(Nummer 3.5), 5+ 95 (V+V).

Durchflussrate: 1,2 ml/min

Detektionswellenldnge: Anregung: 310 nm

Emission: 419 nm
Einspritzvolumen: 20 pl
Die Stabilitit des chromatografischen Systems wird dberpriift, indem die Kalibrierlosung
(Nummer 3.10.3), die 4,0 pg/ml enthalt, mehrmals eingespritzt wird, bis konstante Peakhohen (-flachen)
und Retentionszeiten erreicht sind.
53.2. Erstellung der Kalibrationskurve

Jede Kalibrierlosung (Nummer 3.10.3) wird mehrmals eingespritzt, und die mittleren Peakhohen
(-flichen) werden fiir die einzelnen Konzentrationen gemessen. Es wird eine Kalibrationskurve erstellt,
indem die mittleren Peakhohen (-flichen) auf der Ordinate und die dazugehorigen Konzentrationen
in pg/ml auf der Abszisse aufgetragen werden.

5.3.3. Bestimmung der Probenldsung

Die nach Nummer 5.2.1 bzw. 5.2.2 gewonnenen Probenextrakte werden mehrmals eingespritzt, wobei
dasselbe Volumen wie fiir die Einspritzung der Kalibrierlosungen verwendet wird. Die mittlere Peakhohe
(-flache) der Lasalocid-Natrium-Peaks wird ermittelt.

6. Berechnung der Ergebnisse
Aus der mittleren Peakhohe (-fliche) der Probenlosung (Nummer 5.3.3) wird anhand der
Kalibrationskurve die Konzentration an Lasalocid-Natrium (ug/ml) bestimmt.

6.1. Futtermittel

Der Gehalt an Lasalocid-Natrium w (in mg/kg) der Probe wird nach folgender Formel berechnet:

w ="V mg/kg]

m

wobei:

c= ¢ = Lasalocid-Natrium-Konzentration der Probenlosung (Nummer 5.2.1) in pg/ml,
vV, = Volumen des Probenextrakts gemdfl Nummer 5.2.1 (d. h. 100 ml),

m= Probeneinwaage in g.
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6.2. Vormischungen

Der Gehalt an Lasalocid-Natrium w (in mg/kg) der Probe wird nach folgender Formel berechnet:

x V. x f
w="——2—[mg/kg]
wobei:
c= ¢ = Lasalocid-Natrium-Konzentration der Probenlosung (Nummer 5.2.2) in pg/ml,
V, = Volumen des Probenextrakts gemafs Nummer 5.2.2 in ml (d. h. 250 ml),
f= Verdiinnungsfaktor gemafl Nummer 5.2.2,
m = Probeneinwaage in g.
7. Uberpriifung der Ergebnisse
7.1. Identitdt

Nachweis- und Bestimmungsverfahren, denen die Fluoreszenzdetektion zugrunde liegt, sind im Vergleich
zur UV-Detektion weniger interferenzanfillig. Die Identitit des Analyten kann durch Co-Chromatografie
bestitigt werden.

7.1.1. Co-Chromatografie

Ein Probenextrakt (Nummer 5.2.1 oder 5.2.2) wird mit einer entsprechenden Menge Kalibrierlosung
(Nummer 3.10.3) angereichert. Die zugesetzte Lasalocid-Natrium-Menge muss in etwa dem Lasalocid-
Natrium-Gehalt des Probenextrakts entsprechen. Unter Beriicksichtigung der zugesetzten Lasalocid-
Natrium-Menge und der Verdiinnung des Extrakts darf nur die Hohe des Lasalocid-Natrium-Peaks
vergrofSert sein. Die Peakbreite in halber Hohe darf hochstens + 10 % von der urspriinglichen Peakbreite
abweichen, die sich bei dem nicht angereicherten Probenextrakt ergibt.

7.2. Wiederholbarkeit

Die Differenz zwischen den Ergebnissen zweier paralleler Bestimmungen an ein und derselben Probe darf
die folgenden Werte nicht iiberschreiten:

— 15 % relativ zum hoheren Wert bei Lasalocid-Natrium-Gehalten zwischen 30 und 100 mg/kg,
— 15 mg/kg bei Lasalocid-Natrium-Gehalten zwischen 100 und 200 mg/kg,

— 7,5 % relativ zum hoheren Wert bei Lasalocid-Natrium-Gehalten von mehr als 200 mg/kg.

7.3. Wiederfindungsrate

Bei einer angereicherten (Blind-)Probe muss die Wiederfindungsrate bei Futtermitteln mindestens 80 %
betragen. Bei angereicherten Vormischungsproben muss die Wiederfindungsrate mindestens 90 %
betragen.

8. Ergebnisse eines Ringversuchs

In einem Ringversuch (¥) wurden 2 Vormischungen (Proben 1 und 2) und 5 Futtermittel (Proben 3 bis 7)
in 12 Laboratorien untersucht. Jede Probe wurde doppelt analysiert. Die Ergebnisse sind in der
nachstehenden Tabelle zusammengefasst.

Probe 1 Probe 2 Probe 4
. . Probe 3 robe Probe 5 Probe 6 Probe 7
Vormi- Vormi- Hithnerk-
schung schung Truthahn- riimelfut- Truthahn- | Gefligel- Gefliigel-
Hithner- Truthahn- pellets ter futter futter A futter B
futter futter
L 12 12 12 12 12 12 12
n 23 23 23 23 23 23 23
Mittel- 5050 16 200 76,5 78,4 92,9 48,3 32,6
wert [mg/kg]
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s, [mg/kg] 107 408 1,71 2,23 2,27 1,93 1,75
VK, [%] 2,12 2,52 2,24 2,84 2,44 4,00 5,37
sr [mg/kg] 286 883 3,85 7,32 5,29 3,47 3,49
VKx [%] 5,66 5,45 5,03 9,34 5,69 7,18 10,70
}Sl‘a’ﬂg[;g g] | 5000 (") | 16000 () | 80(%) | 105() | 120 50 (°) 35 ()
L= Anzahl der Laboratorien

n= Anzahl der Einzelwerte

8= Standardabweichung der Wiederholbarkeit

SR= Standardabweichung der Vergleichbarkeit

VK,= Variationskoeffizient der Wiederholbarkeit, %

VKi= Variationskoeffizient der Vergleichbarkeit, %

* Analyst, 1995, 120, S. 2175-2180.

(**) Gehalt nach Angabe des Herstellers.

@] Im Laboratorium zubereitetes Futter.

H. BESTIMMUNG DES GEHALTS AN AMPROLIUM-HYDROCHLORID

1-[(4-Amino-2-propyl-5-pyrimidinyl)methyl]- 2-methyl-pyridiniumchlorid-monohydrochlorid

1. Zweck und Anwendungsbereich
Die Methode erlaubt die Bestimmung des Amproliumgehalts von Futtermitteln. Die Nachweisgrenze
betrdgt 1 mg/kg, die Bestimmungsgrenze 5 mg/kg.

2. Prinzip
Die Probe wird mit einem Methanol-Wasser-Gemisch extrahiert. Nach Verdiinnung mit der mobilen
Phase und Membranfiltration wird der Amproliumgehalt mittels Hochleistungsfliissigkeitschroma-
tografie (HPLC) iiber ein Kationenaustauschermaterial unter Verwendung eines UV-Detektors bestimmt.

3. Reagenzien

3.1. Methanol

3.2. Acetonitril, HPLC-Qualitit.

3.3. Wasser, HPLC-Qualitit.

3.4. Natriumdihydrogenphosphatlosung, ¢ = 0,1 mol/l
Von dem Natriumdihydrogenphosphatmonohydrat werden 13,80 g in einem 1 000-ml-Messkolben in
Wasser (Nummer 3.3) gelost. Es wird mit Wasser (Nummer 3.3) zur Marke aufgefillt und gemischt.

3.5. Natriumperchloratlosung, ¢ = 1,6 mol/l
Von dem Natriumperchloratmonohydrat werden 224,74 g in einem 1 000-ml-Messkolben in Wasser
(Nummer 3.3) gelost. Es wird mit Wasser (Nummer 3.3) zur Marke aufgefiillt und gemischt.

3.6. Mobile Phase fiir die HPLC (siehe Bemerkung 9.1)
Mischung aus Acetonitril (Nummer 3.2), Natriumdihydrogenphosphat-Losung (Nummer 3.4) und
Natriumperchlorat-Losung (Nummer 3.5), 450 + 450 + 100 (v+v+v). Vor der Verwendung wird die
Losung durch einen 0,22-um-Membranfilter (Nummer 4.3) filtriert und entgast (z. B. mindestens 15 min
im Ultraschallbad (Nummer 4.4)).

3.7. Standardsubstanz: ~ Amprolium,  rein,  1-[(4-Amino-2-propyl-5-pyrimidinyl)methyl]-2-methyl-
pyridiniumchlorid, E 750 (siche 9.2)
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3.8.

4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

Amprolium-Standard-Stamml6sung, 500 pug/ml

Von Amprolium (Nummer 3.7) werden 50 mg auf 0,1 mg genau in einen 100-ml-Messkolben
eingewogen, in 80 ml Methanol (Nummer 3.1) gelost und 10 min in ein Ultraschallbad (Nummer 4.4)
gestellt. Nach der Ultraschallbehandlung wird die Losung auf Raumtemperatur gebracht; es wird mit
Wasser zur Marke aufgefiillt und gemischt. Bei einer Temperatur von < 4 °C ist diese Losung 1 Monat
lang haltbar.

Amprolium-Standard-Zwischenlosung, 50 pg/ml

Von der Standard-Stammlosung (Nummer 3.7.1) werden 5,0 ml in einen 50-ml-Messkolben pipettiert; es
wird mit der Extraktionslosung (Nummer 3.8) zur Marke aufgefiillt und gemischt. Bei einer Temperatur
von < 4 °C ist diese Losung 1 Monat lang haltbar.

Kalibrierl6sungen

Von der Amprolium-Standardlosung (Nummer 3.7.2) werden 0,5, 1,0 bzw. 2,0 ml jeweils in einen
50-ml-Messkolben uberfithrt. Mit der mobilen Phase (Nummer 3.6) wird zur Marke aufgefullt und
durchmischt. Diese Losungen enthalten jeweils 0,5, 1,0 bzw. 2,0 pg Amprolium je ml. Die Losungen
miissen vor Gebrauch frisch hergestellt werden.

Extraktionslosung

Methanol (Nummer 3.1)-Wasser-Mischung 2 + 1 (V+V).
Gerite
HPLC-Einrichtung mit Injektionssystem fiir Einspritzvolumina von 100 pl

HPLC-Trennsdule fur die Kationenaustauschchromatografie, 125 x 4 mm, z. B. Nucleosil 10 SA, 5 oder
10 pm Korngrofe, oder vergleichbare Siule.

UV-Detektor mit variabler Wellenlingeneinstellung oder Diodenarray-Detektor.
Membranfilter, PTFE-Material, 0,45 pm Porengrofe.

Membranfilter, 0,22 um Porengrofe.

Ultraschallbad.

Mechanischer Schiittler oder Magnetriihrer.

Verfahren

Allgemeines

Blindprobe

Fur die Durchfihrung des Wiederfindungstests (Nummer 5.1.2) muss zur Priifung, dass weder
Amprolium noch Storsubstanzen vorhanden sind, eine Blindprobe untersucht werden. Die Blindprobe
muss dhnlich zusammengesetzt sein wie die zu untersuchende Probe, und Amprolium oder
Storsubstanzen diirfen nicht nachweisbar sein.

Wiederfindungstest

Die Wiederfindungsrate wird ermittelt, indem eine Blindprobe untersucht wird, die mit Amprolium
angereichert wurde. Die zugesetzte Menge an Amprolium sollte der in der Probe vorhandenen Menge
entsprechen. Zur Anreicherung auf einen Gehalt von 100 mg/kg werden 10,0 ml der Standard-
Stammlosung (Nummer 3.7.1) in einen 250-ml-Erlenmeyerkolben iiberfiihrt und auf ca. 0,5 ml
eingeengt. Dann werden 50 g der Blindprobe zugegeben. Es wird griindlich gemischt, 10 min stehen
gelassen und nochmals mehrfach gemischt, bevor mit der Extraktion (Nummer 5.2) fortgefahren wird.

Ist eine der zu untersuchenden Probe dhnliche Blindprobe nicht verfiigbar (siche 5.1.1), so kann ein
Wiederfindungstest mithilfe des Standard-Additionsverfahrens durchgefiihrt werden. In diesem Fall wird
die zu untersuchende Probe mit einer Amproliummenge angereichert, die der bereits in der Probe
vorhandenen Menge entspricht. Diese Probe wird zusammen mit der nicht angereicherten Probe
untersucht, und die Wiederfindungsrate kann durch Subtraktion ermittelt werden.
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5.2. Extraktion

5.2.1. Vormischungen (Amproliumgehalt < 1 %) und Futtermittel

Je nach Amproliumgehalt werden 5 bis 40 g der Probe auf 0,01 g genau in einen 500-ml-
Erlenmeyerkolben eingewogen und mit 200 ml Extraktionslosung (Nummer 3.8) versetzt. Der Kolben
wird fiir 15 min in ein Ultraschallbad (Nummer 4.4) gestellt und anschlieend 1 h auf dem Schiittelgerat
geschiittelt oder auf dem Magnetrithrer gerithrt (Nummer 4.5). Ein aliquoter Teil des Extrakts wird mit der
mobilen Phase (Nummer 3.6) auf einen Amproliumgehalt von 0,5 bis 2 pg/ml verdiinnt und gemischt
(siehe Bemerkung 9.3). Von dieser verdiinnten Losung werden 5 bis 10 ml durch einen Membranfilter
(Nummer 4.2) filtriert. AnschlieRend wird die HPLC-Bestimmung (Nummer 5.3) durchgefiihrt.

5.2.2. Vormischungen (Amproliumgehalt > 1 %)

Je nach Amproliumgehalt werden 1 bis 4 g der Vormischung auf 0,001 g genau in einen 500-ml-
Erlenmeyerkolben eingewogen und mit 200 ml Extraktionslosung (Nummer 3.8) versetzt. Der Kolben
wird fiir 15 min in ein Ultraschallbad (Nummer 4.4) gestellt und anschlieend 1 h auf dem Schiittelgerit
geschiittelt oder auf dem Magnetrithrer gerithrt (Nummer 4.5). Ein aliquoter Teil des Extrakts wird mit der
mobilen Phase (Nummer 3.6) auf einen Amproliumgehalt von 0,5 bis 2 pg/ml verdiinnt und gemischt.
Von dieser verdiinnten Losung werden 5 bis 10 ml durch einen Membranfilter (Nummer 4.2) filtriert.
Anschliefend wird die HPLC-Bestimmung (Nummer 5.3) durchgefiihrt.

5.3. HPLC-Bestimmung

5.3.1. Parameter

Die folgenden Angaben sind Richtwerte; andere Parameter konnen verwendet werden, sofern sie zu
vergleichbaren Ergebnissen fithren:

HPLC-Trennsédule (Nummer 4.1.1): 125 mm x 4 mm, Kationenaustausch Nucleosil 10 SA, 5 oder
10 pm Korngrofe, oder vergleichbare Sdule

Mobile Phase (Nummer 3.6): Mischung aus Acetonitril (Nummer 3.2),
Natriumdihydrogenphosphat-Losung ~ (Nummer 3.4) und
Natriumperchloratlosung (Nummer 3.5) 450 + 450 + 100

(Vv+v+w).
Durchflussrate: 0,7 bis 1 ml/min
Detektionswellenldnge: 264 nm
Einspritzvolumen: 100 pl

Die Stabilitit des chromatografischen Systems wird iberprifft, indem die Kalibrierlosung
(Nummer 3.7.3), die 1,0 ug/ml enthilt, mehrmals eingespritzt wird, bis konstante Peakhohen (-flachen)
und Retentionszeiten erreicht sind.

5.3.2. Erstellung der Kalibrationskurve

Jede Kalibrierlosung (Nummer 3.7.3) wird mehrmals eingespritzt, und die mittleren Peakhéhen (-flidchen)
werden fiir die einzelnen Konzentrationen gemessen. Es wird eine Kalibrierkurve erstellt, indem die
mittleren Peakhohen (-flichen) auf der Ordinate und die dazugehérigen Konzentrationen in pg/ml auf
der Abszisse aufgetragen werden.

5.3.3. Bestimmung der Probenlosung

Der Probenextrakt (Nummer 5.2) wird mehrmals eingespritzt, wobei dasselbe Volumen wie fur die
Einspritzung der Kalibrierlosungen verwendet wird. Die mittlere Peakhohe (-fliche) der
Amproliumpeaks wird ermittelt.

6. Berechnung der Ergebnisse

Aus der mittleren Hohe (Fliche) der Amproliumpeaks der Probenlosung wird anhand der
Kalibrationskurve (Nummer 5.3.2) die Konzentration der Probenlsung in pg/ml bestimmt.

Der Amproliumgehalt w (in mg/kg) der Probe wird nach folgender Formel berechnet:

w ==t [mg kg
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7.1.

7.1.1.

7.2.

7.3.

wobei:

Volumen der Extraktionslosung (Nummer 3.8) in ml gemafd Nummer 5.2 (d. h. 200 ml),
Amproliumkonzentration der Probenlosung (Nummer 5.2) in pg/ml,
Verdiinnungsfaktor gemafl Nummer 5.2,

Probeneinwaage in g.

Uberpriifung der Ergebnisse

Identitdt

Die Identitit des Analyten kann durch Co-Chromatografie oder mithilfe eines Diodenarray-Detektors
bestitigt werden, wobei die Spektren der Probenlésung (Nummer 5.2) und der Kalibrierlosung
(Nummer 3.7.3), die 2,0 pg/ml enthalt, verglichen werden.

Co-Chromatografie

Eine Probenlosung (Nummer 5.2) wird mit einer geeigneten Menge Kalibrierlosung (Nummer 3.7.3)
angereichert. Die zugesetzte Amproliummenge muss dem Amproliumgehalt des Probenextrakts
entsprechen.

Unter Berticksichtigung der zugesetzten Menge und der Verdiinnung des Extrakts darf nur die Hohe des
Amproliumpeaks vergrofert sein. Die Peakbreite in halber Hohe darf hochstens £ 10 % von der des
Peaks der nicht angereicherten Probenlosung abweichen.

Diodenarray-Detektion

Die Ergebnisse werden gemif$ den nachstehenden Kriterien beurteilt:

a) Die Wellenldngen bei maximaler Absorption des Proben- und des Standardspektrums an der
Peakspitze des Chromatogramms miissen innerhalb eines Bereichs tibereinstimmen, der durch das
Auflosungsvermogen des Detektionssystems bestimmt wird. Fiir die Diodenarray-Detektion betrigt
dieser Bereich in der Regel £ 2 nm.

b) Zwischen 210 und 320 nm diirfen sich das Proben- und das Standardspektrum an den Peakspitzen
des Chromatogramms in den Bereichen zwischen 10 und 100 % relativer Absorption nicht
unterscheiden. Dieses Kriterium ist erfullt, wenn die gleichen Maxima vorliegen und die Abweichung
zwischen den beiden Spektren an keinem Beobachtungspunkt mehr als 15 % der Absorption des
Standardanalyten betrigt.

¢) Zwischen 210 und 320 nm diirfen sich die Spektren des Probenextrakts im Anstieg, an der Spitze und
im Abstieg des Probenpeaks in den Bereichen zwischen 10 und 100 % relativer Absorption nicht
unterscheiden. Dieses Kriterium ist erfiillt, wenn die gleichen Maxima vorliegen und die Abweichung
zwischen den Spektren an keinem Beobachtungspunkt mehr als 15 % der Absorption des Spektrums
am Peakmaximum betragt.

Wird eines dieser Kriterien nicht erfillt, so gilt das Vorhandensein des Analyten als nicht bestitigt.

Wiederholbarkeit

Die Differenz zwischen den Ergebnissen zweier paralleler Bestimmungen an ein und derselben Probe darf
die folgenden Werte nicht tiberschreiten:

— 15 % des hoheren Werts bei einem Amproliumgehalt zwischen 25 und 500 mg/kg,
— 75 mg/kg bei einem Amproliumgehalt zwischen 500 und 1 000 mg/kg,
— 7,5 % des hoheren Werts bei einem Amproliumgehalt von tiber 1 000 mg/kg.

Wiederfindungsrate

Bei einer angereicherten (Blind-)Probe muss die Wiederfindungsrate mindestens 90 % betragen.

Ergebnisse eines Ringversuchs

Bei einem Ringversuch wurden 3 Gefliigelfuttermittel (Proben 1 bis 3), 1 Mineralfuttermittel (Probe 4)
und 1 Vormischung (Probe 5) untersucht. Die Ergebnisse sind in der nachstehenden Tabelle
zusammengefasst.
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(BE;‘SE’EO%C) Probe 2 Probe 3 Probe 4 Probe 5

L 14 14 14 14 15
n 56 56 56 56 60
Mittelwert [mg/kg] — 45,5 188 5129 25140
s, [mg/ke] — 2,26 3,57 178 550
VK, [%] — 4,95 1,90 3,46 2,20
s [mg/kg] — 2,95 11,8 266 760
VKg [%] — 6,47 6,27 5,19 3,00
Sollgehalt [mg/kg] — 50 200 5000 25000
L= Anzahl der Laboratorien
n= Anzahl der Einzelwerte
S = Standardabweichung der Wiederholbarkeit
VK, = Variationskoeffizient der Wiederholbarkeit
SR = Standardabweichung der Vergleichbarkeit
VKy = Variationskoeffizient der Vergleichbarkeit

9. Bemerkungen

9.1. Enthilt die Probe Thiamin, so erscheint der Thiaminpeak in der Chromatografie kurz vor dem

Amproliumpeak. Bei Anwendung dieser Methode miissen Amprolium und Thiamin getrennt werden.
Sind Amprolium und Thiamin nicht durch die bei dieser Methode verwendete Sdule (Nummer 4.1.1)
getrennt, sollten bis zu 50 % des Acetonitrilanteils der mobilen Phase (Nummer 3.6) durch Methanol
ersetzt werden.

9.2. Gemdfl dem britischen Arzneibuch zeigt das Spektrum einer Amproliumlésung (¢ = 0,02 mol/l) in
Salzsdure (¢ = 0,1 mol/l) Maxima bei 246 nm und 262 nm. Die Absorption betrdgt 0,84 bei 246 nm
bzw. 0,80 bei 262 nm.

9.3. Der Extrakt muss immer mit der mobilen Phase verdiinnt werden, da sich sonst die Retentionszeit des
Amproliumpeaks durch Verdnderungen der lonenstirke betrichtlich verschieben kann.

I. BESTIMMUNG DES NARASINGEHALTS
Der Narasingehalt ist mit folgenden Verfahren zu bestimmen:

— mit der Analysemethode gemifl der Norm EN 17299 Futtermittel — Probenahme- und
Untersuchungsverfahren — Screening und Bestimmung von zugelassenen Kokzidiostatika in
Konzentrationen von Zusatzstoffen und deren Verschleppungen im Bereich von 1 % und 3 %
sowie von nicht registrierten Kokzidiostatika und von einem Antibiotikum in Konzentrationen
unterhalb von Zusatzstoffen in Mischfuttermitteln mittels Hochleistungs-Fliissigchroma-
tographie mit Tandem-Massenspektrometrie-Nachweis (LC-MS/MS)* oder

— mit der Methode gemif der Norm EN ISO 14183 Futtermittel — Bestimmung der Gehalte an
Monensin, Narasin und Salinomycin — Fliissigkeitschromatographisches Verfahren mittels
Nachsdulenderivatisierung’.

J. BESTIMMUNG DES NICARBAZINGEHALTS
Der Nicarbazingehalt ist mit folgenden Verfahren zu bestimmen:

— mit der Analysemethode gemidfl der Norm EN 17299  Futtermittel — Probenahme- und
Untersuchungsverfahren — Screening und Bestimmung von zugelassenen Kokzidiostatika in
Konzentrationen von Zusatzstoffen und deren Verschleppungen im Bereich von 1 % und 3 %
sowie von nicht registrierten Kokzidiostatika und von einem Antibiotikum in Konzentrationen
unterhalb von Zusatzstoffen in Mischfuttermitteln mittels Hochleistungs-Fliissigchroma-
tographie mit Tandem-Massenspektrometrie-Nachweis (LC-MS/MS)* oder
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— mit der Methode gemafl der Norm EN 15782 Futtermittel — Bestimmung von Nicarbazin —
Hochleistungsfliissigchromatographisches Verfahren'.

K. BESTIMMUNG DES DECOQUINAQTGEHALTS
Der Decoquinatgehalt ist mit folgenden Verfahren zu bestimmen:

— mit der Analysemethode gemifl der Norm EN 17299 Futtermittel — Probenahme- und
Untersuchungsverfahren — Screening und Bestimmung von zugelassenen Kokzidiostatika in
Konzentrationen von Zusatzstoffen und deren Verschleppungen im Bereich von 1 % und 3 %
sowie von nicht registrierten Kokzidiostatika und von einem Antibiotikum in Konzentrationen
unterhalb von Zusatzstoffen in Mischfuttermitteln mittels Hochleistungs-Fliissigchroma-
tographie mit Tandem-Massenspektrometrie-Nachweis (LC-MS/MS)* oder

— mit der Methode gemif der Norm EN 16162 ,Futtermittel — Bestimmung von Decoquinat mit
Hochleistungs-Fliissigchromatographie (HPLC) und Fluoreszenzdetektion'.

L. BESTIMMUNG DES MONENSINGEHALTS
Der Monensingehalt ist mit folgenden Verfahren zu bestimmen:

— mit der Analysemethode gemdfl der Norm EN 17299  Futtermittel — Probenahme- und
Untersuchungsverfahren — Screening und Bestimmung von zugelassenen Kokzidiostatika in
Konzentrationen von Zusatzstoffen und deren Verschleppungen im Bereich von 1 % und 3 %
sowie von nicht registrierten Kokzidiostatika und von einem Antibiotikum in Konzentrationen
unterhalb von Zusatzstoffen in Mischfuttermitteln mittels Hochleistungs-Fliissigchroma-
tographie mit Tandem-Massenspektrometrie-Nachweis (LC-MS/MS) oder

— mit der Methode gemaf$ der Norm EN ISO 14183 ,Futtermittel — Bestimmung der Gehalte an
Monensin, Narasin und Salinomycin — Fliissigkeitschromatographisches Verfahren mittels
Nachsdulenderivatisierung’.

M. BESTIMMUNG DES SALINOMYCINGEHALTS
Der Salinomycingehalt ist mit folgenden Verfahren zu bestimmen:

— mit der Analysemethode gemdfl der Norm EN 17299  Futtermittel — Probenahme- und
Untersuchungsverfahren — Screening und Bestimmung von zugelassenen Kokzidiostatika in
Konzentrationen von Zusatzstoffen und deren Verschleppungen im Bereich von 1 % und 3 %
sowie von nicht registrierten Kokzidiostatika und von einem Antibiotikum in Konzentrationen
unterhalb von Zusatzstoffen in Mischfuttermitteln mittels Hochleistungs-Fliissigchroma-
tographie mit Tandem-Massenspektrometrie-Nachweis (LC-MS/MS)‘ oder

— mit der Methode gemidf der Norm EN ISO 14183 [Futtermittel — Bestimmung der Gehalte an

Monensin, Narasin und Salinomycin — Fliissigkeitschromatographisches Verfahren mittels
Nachsdulenderivatisierung’.

N. BESTIMMUNG DES SEMDURAMYCINGEHALTS

Der Semduramycingehalt ist mit folgenden Verfahren zu bestimmen:

— mit der Analysemethode gemdfl der Norm EN 17299  Futtermittel — Probenahme- und
Untersuchungsverfahren — Screening und Bestimmung von zugelassenen Kokzidiostatika in
Konzentrationen von Zusatzstoffen und deren Verschleppungen im Bereich von 1 % und 3 %
sowie von nicht registrierten Kokzidiostatika und von einem Antibiotikum in Konzentrationen

unterhalb von Zusatzstoffen in Mischfuttermitteln mittels Hochleistungs-Fliissigchroma-
tographie mit Tandem-Massenspektrometrie-Nachweis (LC-MS/MS)‘ oder

— mit der Methode gemif8 der Norm EN 16158 ,Futtermittel — Bestimmung des Semdurami-
cingehalts — Fliissigkeitschromatographisches Verfahren mit verzweigter analytischer
Vorgehensweise'.

0. EUROPAISCHE NORMEN (EN)

Fir die Anwendung von Artikel 34 Absatz 2 Buchstabe a der Verordnung (EU) 2017/625 sind die
folgenden europiischen Normen mafigeblich:

EN ISO 30024 Futtermitte] — Bestimmung der Phytaseaktivitit’

EN 17050  Futtermittel — Probenahme- und Untersuchungsverfahren — Bestimmung von lod in
Futtermitteln mittels ICP-MS*

EN 17550 [Futtermitte] — Bestimmung von Carotinoiden in Mischfuttermitteln und Vormischungen fiir
Tiere mittels Hochleistungs-Fliissigchromatographie mit UV-Detektion (HPLC-UV)*

EN 15784 Futtermitte] — Probenahme- und Untersuchungsverfahren — Nachweis und Zahlung von
Bacillus spp. als Futtermittelzusatzstoff

EN 15785 |[uttermittel — Probenahme- und Untersuchungsverfahren — Keimzihlung von
Bifidobacterium spp*
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EN 15786 [Futtermitte] — Probenahme- und Untersuchungsverfahren — Nachweis und Zahlung von
Pediococcus spp. als Futtermittelzusatzstoff'

EN 15787 [Futtermitte] — Probenahme- und Untersuchungsverfahren — Nachweis und Zahlung von
Lactobacillus spp. als Futtermittelzusatzstoff

EN 15788 [Futtermitte] — Probenahme- und Untersuchungsverfahren — Nachweis und Zahlung von
Enterococcus spp. (E. faeciumy) als Futtermittelzusatzstoff’

EN 15789 [Futtermitte] — Probenahme- und Untersuchungsverfahren — Nachweis und Zihlung von
Saccharomyces cerevisiae als Futtermittelzusatzstoff’

EN 15510 Futtermittel — Probenahme- und Untersuchungsverfahren — Bestimmung von Calcium,
Natrium, Phosphor, Magnesium, Kalium, Eisen, Zink, Kupfer, Mangan, Cobalt, Molybddn und Blei
mittels ICP-AES’ (zur Analyse der Futtermittelzusatzstoffe Cobalt oder Molybdén)

EN 15621 Futtermittel — Probenahme- und Untersuchungsverfahren — Bestimmung von Calcium,
Natrium, Phosphor, Magnesium, Kalium, Schwefel, Eisen, Zink, Kupfer, Mangan und Cobalt nach
Druckaufschluss mittels ICP-AES’ (zur Analyse des Futtermittelzusatzstoffs Cobalt)

EN 16159 Futtermitte] — Bestimmung von Selen mit Atomabsorptionsspektrometrie-Hydridtechnik
(HD-AAS) nach Mikrowellen-Druckaufschluss (Aufschluss mit 65 % Salpetersiure und 30 %
Wasserstoffperoxid)’ (zur Analyse des Futtermittelzusatzstoffs Selen)

EN 17053 Futtermittel — Probenahme- und Untersuchungsverfahren — Bestimmung von
Spurenelementen, Schwermetallen und anderen Elementen in Futtermitteln mittels ICP-MS
(Multimethode)* (zur Analyse der Futtermittelzusatzstoffe Cobalt, Molybdin und Selen)*
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ANHANG V

~LANHANG V

ANALYSEMETHODEN ZUR UNTERSUCHUNG VON FUTTERMITTELN AUF UNERWUNSCHTE STOFFE

A. BESTIMMUNG DES GEHALTS AN DIOXINEN (PCDD/PCDF) UND PCB

KAPITEL I

PROBENAHMEVERFAHREN UND AUSWERTUNG VON ANALYSEERGEBNISSEN

1. Zweck und Anwendungsbereich

Die Proben fiir die amtliche Untersuchung des Gehalts an polychlorierten Dibenzo-p-dioxinen (PCDD),
polychlorierten Dibenzofuranen (PCDF) sowie dioxindhnlichen polychlorierten Biphenylen (PCB) (!) und nicht
dioxindhnlichen PCB in Futtermitteln werden nach den in Anhang I beschriebenen Verfahren genommen.
Hinsichtlich der Untersuchung auf Stoffe oder Erzeugnisse, die in Futtermitteln gleichmafig verteilt sind, gelten
die quantitativen Anforderungen gemif Anhang I Nummer 5.1. Die mit diesem Verfahren gewonnenen
Sammelproben sind als reprasentativ fiir die betreffenden Partien oder Teilpartien anzusehen. Anhand der bei den
Laborproben bestimmten Gehalte wird festgestellt, ob die in der Richtlinie 2002/32/EG festgesetzten

Hochstgehalte eingehalten wurden.

Fir die Zwecke dieses Teils gelten die Begriffsbestimmungen in Anhang I der Durchfithrungsverordnung

(EU) 2021/808 der Kommission (?).

Dariiber hinaus gelten fiir die Zwecke dieses Teils folgende Begriffsbestimmungen:

() Tabelle der TEF (= Toxizititsdquivalenzfaktoren) fiir PCDD, PCDF und dioxindhnliche PCB: TEF der WHO zur Bewertung des Risikos
beim Menschen auf Grundlage der Schlussfolgerungen der Experten-Sitzung der Weltgesundheitsorganisation und des Internationalen
Programms fiir Chemikaliensicherheit (IPCS — International Programme on Chemical Safety) in Genf im Juni 2005 (Martin van den
Berg et al., The 2005 World Health Organization Re-evaluation of Human and Mammalian Toxic Equivalency Factors for Dioxins and

Dioxin-like Compounds. Toxicological Sciences 93(2), 223-241 (2006)).

Kongener TEF-Wert Kongener TEF-Wert
Dibenzo-p-dioxine (PCDD) und Dioxinahnliche PCB*
Dibenzo-p-furane (PCDF) Non-ortho-PCB + Mono-ortho-PCB
2,3,7,8-TCDD 1
1,2,3,7,8-PeCDD 1 Non-ortho PCB
1,2,3,4,7,8-HxCDD 0,1 PCB 77 0,0001
1,2,3,6,7,8-HxCDD 0,1 PCB 81 0,0003
1,2,3,7,8,9-HxCDD 0,1 PCB 126 0,1
1,2,3,4,6,7,8-HpCDD 0,01 PCB 169 0,03
OCDD 0,0003 Mono-ortho PCB
2,3,7,8-TCDF 0,1 PCB 105 0,00003
1,2,3,7,8-PeCDF 0,03 PCB 114 0,00003
2,3,4,7,8-PeCDF 0,3 PCB 118 0,00003
1,2,3,4,7,8-HxCDF 0,1 PCB 123 0,00003
1,2,3,6,7,8-HxCDF 0,1 PCB 156 0,00003
1,2,3,7,8,9-HxCDF 0,1 PCB 157 0,00003
2,3,4,6,7,8-HxCDF 0,1 PCB 167 0,00003
1,2,3,4,6,7,8-HpCDF 0,01 PCB 189 0,00003
1,2,3,4,7,8,9-HpCDF 0,01
OCDF 0,0003

Abkiirzungen: T = tetra; ,Pe’ = penta; ,Hx' = hexa; ,Hp* = hepta; ,0° = octa; ,CDD* = Chlordibenzodioxin; ,CDF* = Chlordibenzofuran;

,CB* = Chlorbiphenyl.

() Durchfithrungsverordnung (EU) 2021/808 der Kommission vom 22. Mirz 2021 iiber Leistungskriterien fir Analysemethoden fiir
Riickstinde pharmakologisch wirksamer Stoffe in zur Lebensmittelerzeugung genutzten Tieren und iiber die Auswertung von
Ergebnissen sowie iiber die fiir Probenahmen anzuwendenden Methoden und zur Aufhebung der Entscheidungen 2002/657/EG

und 98/179/EG (ABI. L 180 vom 21.5.2021, S. 84).
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,Screening-Verfahren' sind Verfahren, die zur Auswahl derjenigen Proben genutzt werden, deren Gehalt an PCDD/F
und dioxindhnlichen PCB die Hochstgehalte oder die Aktionsgrenzwerte iiberschreitet. Sie miissen auf
kostengiinstige Weise einen hohen Probendurchsatz erlauben, was die Chancen erhéht, neue Vorfille mit hoher
Exposition und Gesundheitsgefahren fiir die Verbraucher aufzudecken. Screening-Verfahren beruhen auf
bioanalytischen oder GC-MS-Verfahren. Ergebnisse von Proben, in denen der Cut-off-Wert fiir die Uberpriifung
der Konformitit mit dem Hochstgehalt iiberschritten wird, sind durch eine erneute vollstindige Analyse der
urspriinglichen Probe mittels eines Bestitigungsverfahrens zu tiberpriifen.

Bestitigungsverfahren‘ sind Verfahren, die vollstindige oder ergdnzende Daten liefern, mit denen die PCDD/F und
dioxindhnlichen PCB am Hochstgehalt oder erforderlichenfalls am Aktionsgrenzwert eindeutig identifiziert und
quantifiziert werden konnen. Bei diesen Verfahren kommen Gaschromatografie/hochauflosende Massenspekt-
rometrie (GC-HRMS) oder Gaschromatografie/Tandem-Massenspektrometrie (GC-MS/MS) zum Einsatz.

2. Ubereinstimmung der Partie bzw. Teilpartie mit den Anforderungen in Bezug auf die Hochstgehalte

2.1. Nicht dioxindhnliche PCB

Die Partie oder Teilpartie entspricht den Anforderungen in Bezug auf den Hochstgehalt, wenn das Ergebnis der
Untersuchung fiir die Summe von PCB 28, PCB 52, PCB 101, PCB 138, PCB 153 und PCB 180 (im Folgenden
;nicht dioxindhnliche PCB’) den in der Richtlinie 2002/32/EG festgelegten Hochstgehalt unter Beriicksichtigung
der erweiterten Messunsicherheit nicht tiberschreitet (). Die Partie oder Teilpartie entspricht nicht den
Anforderungen in Bezug auf den Hochstgehalt gemif8 der Richtlinie 2002/32/EG, wenn das Mittel der durch
Zweitanalyse (*) ermittelten Obergrenzen (upper-bound’) () zweier Untersuchungsergebnisse unter
Beriicksichtigung der erweiterten Messunsicherheit den Hochstgehalt zweifelsfrei tiberschreitet, d. h. zur
Beurteilung, ob die Hochstgehalte eingehalten werden, wird die gemessene Konzentration nach Abzug der
erweiterten Messungenauigkeit herangezogen.

Die erweiterte Messunsicherheit wird mithilfe eines Erweiterungsfaktors von 2 berechnet, der zu einem Grad des
Vertrauens von ca. 95 % fithrt. Eine Partie oder Teilpartie entspricht nicht den Vorgaben, wenn das Mittel der
gemessenen Werte abziiglich der erweiterten Messunsicherheit des Mittels iiber dem Hochstgehalt liegt.

Die in den vorstehenden Absitzen unter dieser Nummer genannten Bestimmungen gelten fiir das Untersuchungs-
ergebnis der fir die amtliche Kontrolle entnommenen Probe. Im Falle einer Analyse fiir die Zwecke eines zweiten
Sachverstindigengutachtens oder fiir Referenzwecke gelten die einzelstaatlichen Bestimmungen.

2.2. Fiir PCDD/F und dioxinghnliche PCB

Die Partie oder Teilpartie entspricht den Anforderungen in Bezug auf die Hochstgehalte, wenn das Ergebnis einer
einzelnen Untersuchung,

— durchgefiihrt mit einem Screening-Verfahren, dessen Falsch-negativ-Rate unter 5 % liegt, ergibt, dass der Wert
den in der Richtlinie 2002/32/EG festgelegten Hochstgehalt fiir PCDD/F und fiir die Summe von PCDD/F und
dioxindhnlichen PCB nicht iiberschreitet;

— durchgefiihrt mit einem Bestitigungsverfahren, den in der Richtlinie 2002/32/EG festgelegten Hochstgehalt
fur PCDD[F und fur die Summe von PCDD|F und dioxindhnlichen PCB unter Beriicksichtigung der
erweiterten Messunsicherheit nicht iiberschreitet.

() Falls zutreffend, sind die im ,Guidance Document on Measurement Uncertainty for Laboratories performing PCDD/F and PCB Analysis
using Isotope Dilution Mass Spectrometry* (https://food.ec.europa.eu/system/files/2017-05/animal-feed-guidance_document_pcdd-
f_pcb_en.pdf) beschriebenen Grundsitze zu befolgen.

(*) ,Zweitanalyse”: getrennte Untersuchung der interessierenden Analyten anhand eines zweiten Aliquots derselben homogenisierten
Probe. Grundsitzlich gelten fiir Zweitanalysen die Anforderungen gemifs Anhang Il Kapitel C Nummer 3. Bei Verfahren, bei denen

C-markierte interne Standards fiir die relevanten Analyten verwendet werden, ist die Zweitanalyse jedoch nur erforderlich, wenn das
Ergebnis der ersten Bestimmung nicht konform ist. Die Zweitanalyse ist erforderlich, um eine interne Kreuzkontamination oder eine
versehentliche Vertauschung der Proben auszuschliefen. Bei einer Untersuchung im Verlauf eines Kontaminationsfalls kann auf die
Bestitigung durch Zweitanalyse verzichtet werden, wenn sich die untersuchten Proben auf den Kontaminationsfall zuriickverfolgen
lassen und der gemessene Wert deutlich iiber dem Hochstgehalt liegt.

() Nach dem Konzept der ,Obergrenze’ (;upper-bound’) wird der Beitrag jedes nicht quantifizierten Kongeners der Bestimmungsgrenze
gleichgesetzt. Beim Konzept der ,Untergrenze' (lower-bound?) wird der Beitrag jedes nicht quantifizierten Kongeners gleich null
gesetzt. Beim Konzept des Mittelwerts' (medium-bound’) wird der Beitrag jedes nicht quantifizierten Kongeners der Hailfte der
Bestimmungsgrenze gleichgesetzt.
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Fiir Screening-Assays ist ein Cut-off-Wert festzulegen, anhand dessen entschieden wird, ob eine Probe den
jeweiligen Hochstgehalten fiir PCDD/F bzw. die Summe von PCDD/F und dioxindhnlichen PCB entspricht.

Die Partie oder Teilpartie entspricht nicht den Anforderungen in Bezug auf den Hochstgehalt gemdfl der
Richtlinie 2002/32/EG, wenn das Mittel der durch Zweitanalyse (°) mit einem Bestitigungsverfahren ermittelten
Obergrenzen (upper-bound) () zweier Untersuchungsergebnisse unter Beriicksichtigung der erweiterten
Messunsicherheit den Hochstgehalt zweifelsfrei iiberschreitet, d. h., zur Beurteilung, ob die Hochstgehalte
eingehalten werden, wird die gemessene Konzentration nach Abzug der erweiterten Messungenauigkeit
herangezogen.

Die erweiterte Messunsicherheit wird mithilfe eines Erweiterungsfaktors von 2 berechnet, der zu einem Grad des
Vertrauens von ca. 95 % fihrt. Eine Partie oder Teilpartie entspricht nicht den Vorgaben, wenn das Mittel der
gemessenen Werte abziiglich der erweiterten Messunsicherheit des Mittels iiber dem Hochstgehalt liegt.

Die Summe der geschitzten erweiterten Messunsicherheiten der getrennten Analyseergebnisse der PCDD/F und
dioxindhnlichen PCB ist fiir die Summe der PCDD/F und dioxindhnlichen PCB zu verwenden.

Die in den vorstehenden Absitzen unter dieser Nummer genannten Bestimmungen gelten fiir das Untersuchungs-
ergebnis der fir die amtliche Kontrolle entnommenen Probe. Im Falle einer Analyse fir Rechtfertigungs- oder
Referenzwecke gelten die einzelstaatlichen Bestimmungen.

3. Ergebnisse, die die Aktionsgrenzwerte gemifd Anhang II der Richtlinie 2002/32/EG iiberschreiten

Aktionsgrenzwerte dienen als Instrument zur Auswahl der Proben in Fillen, in denen eine Kontaminationsquelle
gefunden wird und Mafinahmen zu deren Eindimmung oder Beseitigung getroffen werden miissen. Durch
Screening-Verfahren sind die geeigneten Cut-off-Werte fir die Auswahl dieser Proben festzulegen. Wenn die
Bestimmung einer Kontaminationsquelle und deren Einddimmung oder Beseitigung erhebliche Anstrengungen
erfordert, ist es angezeigt, die Uberschreitung der Aktionsgrenzwerte durch eine Zweitanalyse im Bestitigungs-
verfahren und unter Beriicksichtigung der erweiterten Messunsicherheit zu bestatigen (%).

KAPITEL II

PROBENVORBEREITUNG UND ANFORDERUNGEN AN UNTERSUCHUNGSVERFAHREN ZUR AMTLICHEN KONTROLLE
DES GEHALTS AN DIOXINEN (PCDD/F) UND DIOXINAHNLICHEN PCB IN FUTTERMITTELN

1. Anwendungsbereich

Die in diesem Kapitel beschriebenen Anforderungen gelten, wenn Futtermittel zur amtlichen Kontrolle des Gehalts
an 2,3,7,8-substituierten PCDD|F und dioxinihnlichen PCB sowie fiir die Probenvorbereitung und Untersuchungs-
anforderungen zu anderen regulatorischen Zwecken, darunter die Kontrollen der Futtermittelunternehmer zur
Gewihrleistung der Vorschriftsmifigkeit gemidf der Verordnung (EG) Nr. 183/2005 des Europiischen
Parlaments und des Rates (°), untersucht werden.

Die Uberwachung von Futtermitteln auf Vorhandensein von PCDD/F und dioxindhnlichen PCB kann mit zwei
unterschiedlichen Verfahrensarten erfolgen:

(®) Grundsitzlich gelten fiir Zweitanalysen die Anforderungen gemif Anhang II Kapitel C Nummer 3. Bei Bestitigungsverfahren, bei
denen C-markierte interne Standards fiir die relevanten Analyten verwendet werden, ist die Zweitanalyse jedoch nur erforderlich,
wenn das Ergebnis der ersten Bestimmung nicht konform ist. Die Zweitanalyse ist erforderlich, um eine interne Kreuzkontamination
oder eine versehentliche Vertauschung der Proben auszuschliefen. Bei einer Untersuchung im Verlauf eines Kontaminationsfalls kann
auf die Bestitigung durch Zweitanalyse verzichtet werden, wenn sich die untersuchten Proben auf den Kontaminationsfall
zuriickverfolgen lassen und der gemessene Wert deutlich iiber dem Hochstgehalt liegt.

() Nach dem Konzept der ,Obergrenze’ (upper-bound) wird der Beitrag jedes nicht quantifizierten Kongeners zum TEQ der
Bestimmungsgrenze gleichgesetzt. Beim Konzept der ,Untergrenze’ (lower-bound’) wird der Beitrag jedes nicht quantifizierten
Kongeners zum TEQ gleich null gesetzt. Beim Konzept des Mittelwerts* (medium-bound’) wird der Beitrag jedes nicht quantifizierten
Kongeners zum TEQ der Halfte der Bestimmungsgrenze gleichgesetzt.

() Fiir Zweitanalysen zur Kontrolle der Aktionsgrenzwerte gelten die gleichen Erklirungen und Anforderungen wie die fiir Hochstgehalte
in Fufinote 33 genannten.

(®) Verordnung (EG) Nr. 183/2005 des Europiischen Parlaments und des Rates vom 12. Januar 2005 mit Vorschriften fiir die Futtermit-
telhygiene (ABL L 35 vom 8.2.2005, S. 1).
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a) Screening-Verfahren

Ziel der Screening-Verfahren ist die Auswahl derjenigen Proben, deren Gehalt an PCCD/F und
dioxindhnlichen PCB die Hochstgehalte oder die Aktionsgrenzwerte iiberschreitet. Screening-Verfahren
sollen auf kostengiinstige Weise einen hohen Probendurchsatz erlauben, was die Chancen erhoht, neue
Vorfille mit hoher Exposition und Gesundheitsgefahren fiir die Verbraucher aufzudecken. Thre Anwendung
hat insbesondere die Vermeidung falsch-negativer Ergebnisse zum Ziel. Sie konnen bioanalytische und
GC-MS-Verfahren umfassen.

Bei Screening-Verfahren wird das Analyseergebnis mit einem Cut-off-Wert verglichen und angegeben, ob der
Hochstgehalt oder Aktionsgrenzwert moglicherweise iiberschritten wird oder nicht. Die Konzentration
von PCDD|F und der Summe von PCDD|F und dioxindhnlichen PCB in Proben, in denen eine
Uberschreitung des Hochstgehalts vermutet wird, muss durch ein Bestdtigungsverfahren ermittelt oder
bestitigt werden.

Dariiber hinaus konnen Screening-Verfahren Hinweise auf den in der Probe vorhandenen Gehalt an PCDD/F
und dioxindhnlichen PCB liefern. Bei bioanalytischen Screening-Verfahren wird das Ergebnis in
bioanalytischen Aquivalenten (BEQ) und bei physikalisch-chemischen GC-MS-Verfahren in Toxizit4tsdqui-
valenten (TEQ) ausgedriickt. Die in Zahlen ausgedriickten Ergebnisse von Screening-Verfahren sind geeignet,
die Konformitdt bzw. die vermutete Nichtkonformitit oder das Uberschreiten von Aktionsgrenzwerten
anzuzeigen und weisen auferdem fiir den Fall einer Weiterverfolgung mittels Bestdtigungsverfahren auf die
Gehaltsbereiche hin. Sie sind nicht fiir Zwecke wie die Bewertung von Hintergrundkonzentrationen, die
Schitzung der Aufnahme, die Verfolgung der zeitlichen Entwicklung von Gehalten oder die Neubewertung
von Aktionsgrenzwerten und Hochstgehalten geeignet.

b) Bestdtigungsverfahren

Bestdtigungsverfahren ermoglichen die eindeutige Identifizierung und Quantifizierung von in einer Probe
vorhandenen PCDD/F und dioxinihnlichen PCB und liefern vollstindige Informationen iiber den Gehalt der
einzelnen Kongenere. Sie erlauben somit die Kontrolle von Hochstgehalten und Aktionsgrenzwerten,
einschliefSlich der Bestdtigung von mittels Screening-Verfahren erzielten Ergebnissen. Auflerdem konnen die
Ergebnisse fiir weitere Zwecke genutzt werden, wie die Bestimmung der Belastung im niedrigen
Hintergrundbereich bei der Futtermittelitberwachung, die Verfolgung der zeitlichen Entwicklung, die
Expositionsbewertung und fiir den Aufbau einer Datenbank im Hinblick auf eine mégliche Neubewertung
der Aktionsgrenzwerte und Hochstgehalte. Sie sind aufferdem bei der Feststellung von Kongeneren-Mustern
zur Bestimmung der Quelle einer moglichen Kontamination von Bedeutung. Solche Verfahren verwenden
GC-HRMS. Zur Bestitigung der Konformitit oder Nichtkonformitit mit dem Hochstgehalt kann auch die
GC-MS/MS angewendet werden.

2. Hintergrund

Zur Berechnung der TEQ-Konzentrationen werden die Konzentrationen der einzelnen Stoffe in einer bestimmten
Probe mit den jeweiligen Toxizitdtsiquivalenzfaktoren (TEF) (siche Fulnote 1 in Kapitel I) multipliziert und dann
addiert, woraus sich die Gesamtkonzentration an dioxindhnlichen Verbindungen, ausgedriickt in TEQ, ergibt.

Fiir die Zwecke dieses Teils A entspricht die akzeptierte spezifische Bestimmungsgrenze eines einzelnen Kongeners
dem niedrigsten Analytgehalt, der sich mit angemessener statistischer Zuverlissigkeit quantifizieren ldsst und die
Identifizierungskriterien erfiillt, wie sie in international anerkannten Normen, z. B. in der Norm EN 16215:2012
(Futtermittel — Bestimmung von Dioxinen und dioxin-dhnlichen PCBs mittels GC/HRMS und von Indikator-PCBs
mittels GC/HRMS) und/oder in den iiberarbeiteten EPA-Methoden 1613 und 1668, beschrieben sind.

Die Bestimmungsgrenze eines einzelnen Kongeners lasst sich bestimmen als

a) die Konzentration eines Analyten in einem Probenextrakt, die ein Signal des Messgerits bei zwei verschiedenen
Ionen hervorruft, die mit einem Signal-Rausch-Verhdltnis von 3:1 bei dem weniger empfindlichen
Rohdatensignal verbunden sind; oder

b) wenn die Signal-Rausch-Berechnung aus technischen Griinden keine zuverldssigen Ergebnisse ergibt, der
niedrigste Konzentrationspunkt auf einer Kalibrierkurve, der eine annehmbare (< 30 %) und konsistente
(Messung mindestens zu Beginn und am Ende einer analytischen Probensequenz) Abweichung vom mittleren
relativen Responsefaktor aufweist, der bei jeder Probensequenz fiir alle Punkte auf der Kalibrierkurve
berechnet wurde. Die Bestimmungsgrenze (LOQ) wird auf der Grundlage des niedrigsten Konzentra-
tionspunktes unter Beriicksichtigung der Wiederfindung interner Standards sowie der Probeneinwaage
berechnet.
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Mit bioanalytischen Methoden erhilt man kein Ergebnis auf Ebene der Kongeneren, sondern lediglich einen
Hinweis (%) auf den TEQ-Gehalt, der in BEQ ausgedriickt wird, wodurch der Tatsache Rechnung getragen wird,
dass moglicherweise nicht alle in einem Probenextrakt vorliegenden Verbindungen, die ein Signal erzeugen, allen
Voraussetzungen des TEQ-Prinzips geniigen.

Screening- und Bestdtigungsverfahren konnen nur dann zur Kontrolle einer bestimmten Matrix angewendet
werden, wenn sie empfindlich genug sind, Gehalte im Bereich der Aktionsgrenzwerte oder Hochstgehalte
zuverldssig zu bestimmen.

Anforderungen an die Qualititssicherung

Auf jeder Stufe des Probenahme- und Analyseverfahrens sind Maffnahmen zur Vermeidung von Kreuzkonta-
mination zu treffen.

Die Proben sind in hierfiir geeigneten Glas-, Aluminium-, Polypropylen- oder Polyethylen-Behiltnissen zu lagern
und zu transportieren, sodass der Gehalt der Proben an PCDD/F und dioxindhnlichen PCB nicht verfilscht wird.
Spuren von Papierstaub sind vom Probenbehilter zu entfernen.

Lagerung und Transport der Proben haben so zu erfolgen, dass die Futtermittelprobe unversehrt erhalten bleibt.

Sofern zutreffend, sind die einzelnen Laborproben mithilfe eines Verfahrens, mit dem nachweislich eine
vollstindige Homogenisierung erreicht wird, fein zu mahlen und griindlich zu mischen (z. B. so fein gemahlen,
dass die Probe durch ein Sieb mit einer Maschenweite von 1 mm passt). Falls die Proben einen zu hohen
Feuchtigkeitsgehalt aufweisen, sind sie vor dem Zermahlen zu trocknen.

Die Reagenzien, Glasgerdte und die weitere Ausriistung sind auf Faktoren, die moglicherweise die TEQ- und BEQ-
basierten Ergebnisse verfilschen konnten, zu kontrollieren.

Es ist eine Methodenleerwert-Untersuchung durchzufiihren, bei der das gesamte Analyseverfahren durchgefiihrt
und nur die Probe weggelassen wird.

Bei Anwendung bioanalytischer Methoden ist zu iiberpriifen, dass samtliche Glasgerite und Losungsmittel, die bei
der Analyse verwendet werden, frei von Verbindungen sind, die die Erkennung der Zielverbindungen im
Arbeitsbereich beeintrichtigen konnten. Glasgerite sind mit Losungsmitteln zu spiilen oder auf Temperaturen zu
erhitzen, die geeignet sind, alle Spuren von PCDDJF, dioxindhnlichen Verbindungen und interferierenden
Verbindungen von der Oberfliche der Gerite zu entfernen.

Die Menge der fir die Extraktion verwendeten Probe muss ausreichend grof sein, um die Anforderungen
hinsichtlich eines ausreichend niedrigen Arbeitsbereichs, der den Konzentrationsbereich der Hochstgehalte oder
Aktionsgrenzwerte beinhaltet, zu erfiillen.

Zur spezifischen Vorbereitung der Proben der zu untersuchenden Erzeugnisse sind Verfahren gemaf international
anerkannten Leitlinien, d. h. EN ISO 6498, anzuwenden.

Anforderungen an Laboratorien

Gemif$ den Bestimmungen der Verordnung (EU) 2017/625 miissen die Laboratorien von einer anerkannten Stelle
akkreditiert sein, die nach ISO/IEC Guide 58 arbeitet, damit sichergestellt ist, dass die Laboratorien bei der
Untersuchung Qualititssicherungsverfahren anwenden. Die Laboratorien miissen gemdfl der Norm EN ISO/IEC
17025 akkreditiert sein. Es sind die in den technischen Leitlinien fiir die Schatzung der Messunsicherheit und der
Bestimmungsgrenzen fiir die Untersuchung auf PCDD/|F und PCB beschriebenen Grundsitze zu befolgen ().

Die Laborleistung ist durch die kontinuierliche erfolgreiche Teilnahme an Laborvergleichsuntersuchungen zur
Ermittlung des Gehalts an PCDD/F und dioxindhnlichen PCB in den entsprechenden Futtermittelmatrices und
Konzentrationsbereichen unter Beweis zu stellen.

Bioanalytische Methoden sind nicht spezifisch fiir diejenigen Kongenere, die in das TEF-Schema fallen. Im Probenextrakt kénnen auch
andere, strukturverwandte AhR-aktive Verbindungen vorliegen, die zur Gesamt-Zellantwort beitragen. Daher erlauben bioanalytische
Ergebnisse keine Schitzung des TEQ-Gehalts, sondern stellen eher einen Hinweis auf den TEQ-Gehalt in einer Probe dar.

,Guidance Document on Measurement Uncertainty for Laboratories performing PCDD/F and PCB Analysis using Isotope Dilution
Mass Spectrometry* [https://food.ec.europa.eu/system/files/2017-05 [animal-feed-guidance_document_pcdd-f_pcb_en.pdf], ,Guidance
Document on the Estimation of LOD and LOQ for Measurements in the Field of Contaminants in Feed and Food* [https://food.ec.
europa.cu/system/files/2016-10/cs_contaminants_sampling_analysis-report_2004_en.pdf].
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4.3. Laboratorien, die zur Routinekontrolle von Proben Screening-Verfahren anwenden, miissen eng mit Laboratorien
zusammenarbeiten, die Bestitigungsverfahren anwenden, sowohl zur Qualititssicherung als auch zur Bestitigung
der Ergebnisse verdachtiger Proben.

5. Grundlegende Anforderungen an Verfahren zur Untersuchung auf Dioxine (PCDD/F) und dioxindhnliche
PCB
5.1. Niedriger Arbeitsbereich und niedrige Bestimmungsgrenzen

Bei PCDD/F miissen die nachweisbaren Mengen wegen der extrem hohen Toxizitit einiger dieser Verbindungen im
oberen Femtogramm-Bereich (10°g) liegen. Bei den meisten PCB-Kongeneren ist eine Bestimmungsgrenze im
Bereich Nanogramm (107°g) bereits ausreichend. Zur Messung der toxischeren dioxindhnlichen PCB-Kongenere
(insbesondere der non-orthosubstituierten Kongenere) muss das untere Ende des Arbeitsbereichs bis in den
unteren Pikogramm-Bereich (107%g) reichen. Bei allen anderen PCB-Kongeneren ist eine Bestimmungsgrenze im
Nanogramm-Bereich (10°g) ausreichend.

5.2. Hobhe Selektivitit (Spezifizitdt)

5.2.1. PCDDJF und dioxindhnliche PCB miissen von einer Vielzahl anderer, gemeinsam extrahierter und méglicherweise
interferierender Verbindungen unterschieden werden, die in Konzentrationen von bis zu mehreren
Grofenordnungen hoher als diejenigen der interessierenden Analyten vorhanden sind. Bei GC-MS-Verfahren ist
eine Unterscheidung zwischen verschiedenen Kongeneren erforderlich, beispielsweise zwischen toxischen (z. B.
die siebzehn 2,3,7,8-substituierten PCDD/F sowie die zwolf dioxindhnlichen PCB) und anderen Kongeneren.

5.2.2. Bioanalytische Methoden miissen einen Nachweis der Zielverbindungen als Summe der PCDD/F und/oder
dioxindhnlichen PCB ermdglichen. Ziel der Probenaufreinigung muss es sein, Verbindungen, die falsch-positive
Ergebnisse verursachen konnten, oder Verbindungen, die das Signal schwichen und dadurch falsch-negative
Ergebnisse verursachen konnten, zu entfernen.

5.3. Hohe Genauigkeit (Richtigkeit und Prazision, beobachtete Bioassay-Wiederfindung)

5.3.1. Bei Anwendung von GC-MS-Verfahren muss die Bestimmung eine valide Schitzung der tatsichlichen
Konzentration in einer Probe ermdglichen. Hohe Genauigkeit ist notwendig, damit die Zuriickweisung eines
Ergebnisses einer Probenuntersuchung aufgrund der geringen Zuverldssigkeit des bestimmten TEQ-Gehalts
vermieden wird. Die Genauigkeit des Analyseverfahrens wird angegeben durch die Richtigkeit (Differenz zwischen
dem gemessenen Mittelwert eines Analyten in einem zertifizierten Material und seinem zertifizierten Wert,
ausgedriickt als Prozentsatz dieses Wertes) und die Prazision (RSDy; relative Standardabweichung, berechnet aus
unter Vergleichbarkeitsbedingungen ermittelten Ergebnissen).

5.3.2.  Fir bioanalytische Methoden ist die beobachtete Bioassay-Wiederfindung zu bestimmen. Die beobachtete
Bioassay-Wiederfindung ist der BEQ-Gehalt, berechnet anhand einer TCDD-Kalibrierkurve oder einer PCB-
126-Kalibrierkurve nach Korrektur um den Blindwert, geteilt durch den mittels Bestitigungsverfahren
bestimmten TEQ-Wert. Dadurch sollen Faktoren wie der Verlust von PCDD/F und dioxindhnlichen Verbindungen
wiahrend der einzelnen Extraktions- bzw. Reinigungsschritte, die Verstirkung oder Abschwichung des Signals
durch mitextrahierte Verbindungen (agonistische bzw. antagonistische Wirkung), die Qualitit der
Kurvenanpassung oder Unterschiede zwischen TEF- und REP-(Relative-Potency-)Werten korrigiert werden. Die
beobachtete Bioassay-Wiederfindung wird anhand geeigneter Referenzproben berechnet, die im Bereich der
interessierenden Konzentration liegen und reprasentative Kongeneren-Muster aufweisen.

5.4. Validierung im Bereich des Hochstgehalts und allgemeine Qualitdtssicherungsmafnahmen

5.4.1. Die Laboratorien haben im Rahmen der Validierung und wihrend der Routineanalytik den Nachweis der
Leistungsfahigkeit eines Verfahrens im Bereich des Hochstgehalts, z. B. 0,5x, 1x und 2x Hochstgehalt mit einem
akzeptablen Variationskoeffizienten fiir wiederholte Untersuchung, zu fithren.

5.4.2.  Als interne Qualititssicherungsmaflnahmen miissen regelmifSige Methodenleerwert-Kontrollen und Experimente
mit dotierten Proben oder Analysen von Kontrollproben (sofern erhiltlich, vorzugsweise zertifiziertes
Referenzmaterial) durchgefithrt werden. Fir Methodenleerwert-Kontrollen, Experimente mit dotierten Proben
und Analysen von Kontrollproben sind Qualitdtskontroll-Charts anzufertigen und zu priifen, damit sichergestellt
ist, dass die Analyseleistungsfahigkeit den Anforderungen geniigt.
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5.5.

5.6.

5.7.

Bestimmungsgrenze

Bei einem bioanalytischen Screening-Verfahren ist eine Ermittlung der Bestimmungsgrenze (LOQ) nicht unbedingt
erforderlich; es muss jedoch nachgewiesen sein, dass mit dem Verfahren eine Unterscheidung zwischen dem
Methodenleerwert und dem Cut-off-Wert moglich ist. Wird ein BEQ-Gehalt angegeben, ist eine Konzentration
festzulegen, ab der Ergebnisse mitgeteilt werden (Meldewert), um Proben, die ein Ergebnis unterhalb davon
aufweisen, entsprechend einstufen zu konnen. Der Meldewert muss sich mindestens um den Faktor 3 von
Methodenleerwert-Proben mit einem Signal unterhalb des Arbeitsbereichs unterscheiden. Er ist daher auf der
Grundlage von Proben zu berechnen, die ungefihr den erforderlichen Mindestgehalt an Zielverbindungen
enthalten, und nicht aus dem Signal/Rausch-Verhaltnis oder einem Assay-Leerwert.

Die LOQ liegt beim Bestatigungsverfahren bei etwa einem Fiinftel des Hochstgehalts.

Analysekriterien

Damit die Ergebnisse der Bestdtigungs- oder Screening-Verfahren zuverldssig sind, miissen folgende Kriterien im
Bereich des Hochstgehalts fiir den TEQ-Wert bzw. den BEQ-Wert erfiillt sein, entweder bestimmt als Gesamt-TEQ
bzw. Gesamt-BEQ (Summe der PCDD/(F und dioxindhnlichen PCB) oder separat fiir PCDD/F und dioxindhnliche
PCB.

T
Falsch-negativ-Rate (*) <5%
Richtigkeit —20 % bis +20 %
Wiederholbarkeit (RSD,) <20%
Laborprazision (RSDg) <25% <15%

(*) Bezogen auf die Hochstgehalte.

Besondere Anforderungen an Screening-Verfahren

Sowohl GC-MS-Verfahren als auch bioanalytische Methoden diirfen zum Screening angewendet werden. Bei
GC-MS-Verfahren sind die unter Nummer 6 festgelegten Anforderungen zu erfillen. Fir zellbasierte
bioanalytische Methoden sind unter Nummer 7 spezifische Anforderungen festgelegt.

Laboratorien, die zur Routinekontrolle von Proben Screening-Verfahren verwenden, miissen eng mit Laboratorien
zusammenarbeiten, die das Bestdtigungsverfahren anwenden.

Der Nachweis der Leistungsfahigkeit des Screening-Verfahrens ist wahrend der Routineanalyse durch Qualitits-
sicherung und permanente Methodenvalidierung zu erbringen. Es muss ein kontinuierliches Programm zur
Kontrolle der als konform beurteilten Analysenergebnisse geben.

Priifung auf eine mogliche Unterdriickung der Zellantwort und auf Zytotoxizitat:

20 % der Probenextrakte sind wihrend des Routine-Screenings sowohl ohne als auch mit Zusatz einer dem
Hochstgehalt oder dem Aktionsgrenzwert entsprechenden Menge von 2,3,7,8-TCDD zu analysieren, damit
iiberpriift werden kann, ob das Signal moglicherweise durch interferierende Stoffe im Probenextrakt unterdriickt
wird. Die gemessene Konzentration der dotierten Probe ist mit der Summe aus der Konzentration der nicht
dotierten Probe und der Konzentration der Dotierung zu vergleichen. Liegt die gemessene Konzentration mehr als
25 % unter der berechneten (Summen-)Konzentration, ist dies ein Hinweis auf eine mogliche Signalunterdriickung
und die entsprechende Probe ist einem GC-HRMS-Bestdtigungsverfahren zu unterziehen. Die Ergebnisse sind
anhand von Qualititskontroll-Charts zu iiberwachen.

Qualititssicherung bei als konform beurteilten Proben:

Etwa 2-10 % der konformen Proben sind, je nach Probenmatrix und Laborerfahrung, mittels GC-HRMS zu
bestitigen.
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5.7.6.  Bestimmung der Falsch-negativ-Raten auf Grundlage der Qualititssicherungsdaten:

Die Rate falsch-negativer Ergebnisse beim Screening von Proben unter- und oberhalb der Hochstgehalte oder
Aktionsgrenzwerte ist zu bestimmen. Der tatsdchliche Anteil der falsch-negativen Ergebnisse muss unter 5 %
liegen. Wenn im Rahmen der Qualititssicherung je Matrix/Matrixgruppe mindestens 20 Proben bestitigt wurden,
ist aus dieser Datenbasis die Falsch-negativ-Rate zu ermitteln. Die zur Ermittlung der Falsch-negativ-Rate
mindestens erforderlichen 20 Ergebnisse konnen auch die Ergebnisse von in Ringversuchen oder im Rahmen
eines Kontaminationsereignisses untersuchten Proben mit einschliefen, die einen Konzentrationsbereich von
beispielsweise bis zum doppelten Hochstgehalt abdecken. Die Proben miissen die hdufigsten Kongeneren-Muster
abdecken, die verschiedene Kontaminationsquellen représentieren.

Obwohl Screening-Verfahren hauptsichlich auf die Ermittlung derjenigen Proben abzielen, in denen der
Aktionsgrenzwert iiberschritten wird, ist das ausschlaggebende Kriterium zur Bestimmung der Falsch-negativ-
Rate der Hochstgehalt, unter Beriicksichtigung der erweiterten Messunsicherheit des Bestitigungsverfahrens.

5.7.7.  Alle Proben, die im Screening-Verfahren als moglicherweise nicht konform beurteilt werden, miissen durch eine
erneute vollstindige Untersuchung der urspriinglichen Probe im Rahmen eines Bestitigungsverfahrens iiberpriift
werden. Diese Proben diirfen auch zur Bewertung der Rate der falsch-positiven Ergebnisse herangezogen werden.
Im Rahmen von Screening-Verfahren entspricht die Falsch-Positiv-Rate dem Anteil derjenigen Ergebnisse, von
denen sich im Bestdtigungsverfahren herausstellt, dass sie konform sind, nachdem sie zunichst als
moglicherweise nicht konform eingestuft worden waren. Die Vorteile des Screening-Verfahrens sind auf
Grundlage eines Vergleichs zwischen der Zahl der falsch-positiven Proben und der Gesamtzahl der untersuchten
Proben zu bewerten. Dabei muss der Anteil der falsch-positiven Proben so gering sein, dass ein Screening
vorteilhaft ist.

5.7.8.  Unter Validierungsbedingungen miissen bioanalytische Methoden einen stichhaltigen Hinweis auf den TEQ-Gehalt
ergeben, berechnet und ausgedriickt als BEQ.

Bei unter wiederholten Bedingungen angewandten bioanalytischen Methoden wire in der Regel die laborinterne
Wiederholbarkeit RSD, geringer als die unter Vergleichbarkeitsbedingungen (RSDg).

6. Besondere Anforderungen an GC-MS-Verfahren fiir Screening- oder Bestitigungszwecke

6.1. Annehmbare Differenzen zwischen Obergrenze (upper-bound’) und Untergrenze (,Jower-bound‘) (WHO-TEQ-Ergebnisse)

Zur Bestitigung der Uberschreitung von Hochstgehalten oder erforderlichenfalls von Aktionsgrenzwerten darf die
Differenz zwischen Ober- und Untergrenze nicht mehr als 20 % betragen.

6.2. Kontrolle der Wiederfindungsrate

6.2.1. Die Zugabe von “C-markierten 2,3,7,8-chlorsubstituierten internen PCDD/F-Standards und "C-markierten
internen dioxindhnlichen PCB-Standards ist ganz zu Anfang des Analyseverfahrens, z. B. vor der Extraktion,
durchzufithren, damit das Analyseverfahren validiert werden kann. Bei jeder der tetra- bis octachlorierten
homologen Gruppen von PCDDJF und bei jeder der homologen Gruppen von dioxindhnlichen PCB muss
mindestens ein Kongener zugegeben werden (alternativ dazu mindestens ein Kongener je massenspektrometrisch
ausgewihlter lonenaufzeichnungsfunktion zur Uberwachung von PCDD/F und dioxindhnlichen PCB). Im Fall der
Bestdtigungsverfahren sind alle 17 “C-markierten 2,3,7,8-substituierten internen PCDD/F-Standards und alle
12 PC-markierten internen dioxinahnlichen PCB-Standards zu verwenden.

6.2.2.  Die relativen Responsefaktoren sind mittels geeigneter Kalibrierlosungen auch fiir diejenigen Kongenere zu
bestimmen, bei denen kein ’C-markiertes Analogon zugegeben ist.

6.2.3.  Bei Futtermitteln pflanzlichen Ursprungs und Futtermitteln tierischen Ursprungs, die weniger als 10 % Fett
enthalten, ist die Zugabe der internen Standards vor der Extraktion obligatorisch. Bei Futtermitteln tierischen
Ursprungs, die mehr als 10 % Fett enthalten, sind die internen Standards entweder vor oder nach der
Fettextraktion zuzugeben. Die Extraktionseffizienz ist auf geeignete Weise zu validieren, abhingig davon, auf
welcher Stufe die internen Standards zugegeben werden.

6.2.4.  Vor der GC-MS-Analyse sind 1 oder 2 Wiederfindungs-(Surrogat-)Standard(s) zuzugeben.
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6.2.5.

6.3.

6.4.

6.5.

Es ist eine Kontrolle der Wiederfindungsrate erforderlich. Bei Bestitigungsverfahren miissen die Wiederfin-
dungsraten der einzelnen internen Standards zwischen 60 und 120 % liegen. Geringere oder hohere Wiederfin-
dungsraten fiir einzelne Kongenere, insbesondere fiir einige hepta- und octachlorierte Dibenzo-p-dioxine und
Dibenzofurane, werden unter der Bedingung akzeptiert, dass ihr Beitrag zum TEQ-Wert 10 % des gesamten TEQ-
Werts (basierend auf der Summe von PCDD/F und dioxindhnlichen PCB) nicht iibersteigt. Bei GC-MS-Screening-
Verfahren miissen die Wiederfindungen zwischen 30 und 140 % liegen.

Entfernung interferierender Stoffe

— Die PCDDJF sind von interferierenden chlorierten Verbindungen, wie z. B. nicht dioxindhnlichen PCB und
chlorierten Diphenylethern, mittels geeigneter chromatografischer Verfahren abzutrennen (vorzugsweise mit
Florisil-, Aluminiumoxid- und/oder Aktivkohlensiule).

— Die gaschromatografische Auftrennung der Isomere ist < 25 % von Peak zu Peak zwischen 1,2,3,4,7,8-HxCDF
und 1,2,3,6,7,8-HxCDF.

Kalibrierung mittels Standardkurve

Die Kalibrierkurve muss alle jeweils relevanten Bereiche der Hochstgehalte oder Aktionsgrenzwerte abdecken.

Besondere Kriterien fiir Bestdtigungsverfahren
— Fiir GC-HRMS:

Bei der HRMS muss die Auflosung fiir den gesamten Massenbereich bei 10 % Tal in der Regel gleich oder
grofier als 10 000 sein.

Erfullung weiterer Identifizierungs- und Bestdtigungskriterien, wie sie in international anerkannten Normen,
z. B. in der Norm EN 16215:2012 (Futtermittel — Bestimmung von Dioxinen und dioxin-dhnlichen PCBs
mittels GC/HRMS und von Indikator-PCBs mittels GC/HRMS) und/oder in den tiberarbeiteten EPA-Methoden
1613 und 1668, beschrieben sind.

— Fir GC-MS/MS:

Messung von mindestens 2 spezifischen Vorldufer-lonen, jeweils mit einem spezifischen zugehérigen
Ubergangsprodukt-Ion fiir alle markierten und nicht markierten Analyten im Untersuchungsbereich.

Zuldssige Hochsttoleranz fiir relative lonenintensitdten von + 15 % fiir ausgewihlte Ubergangs-Produkt-lonen
im Vergleich zu berechneten oder gemessenen Werten (Mittelwert aus Kalibrierstandards) unter Anwendung
identischer MS/MS-Bedingungen, insbesondere Kollisionsenergie und Kollisionsgasdruck, fiir jeden Ubergang
eines Analyts.

Festlegung der Auflosung fir jeden Quadrupol gleichwertig oder besser als die Einheitsmassenauflosung
(Einheitsmassenauflosung: ausreichende Auflosung zur Auftrennung zweier Peaks, die sich um eine
Masseneinheit unterscheiden), um mogliche Auswirkungen von Interferenzen auf die interessierenden
Analyten zu minimieren.

Erfullung der weiteren Kriterien, wie sie in international anerkannten Normen, z. B. in der Norm
EN 16215:2012 (Futtermittel — Bestimmung von Dioxinen und dioxin-dhnlichen PCBs mittels GC/HRMS
und von Indikator-PCBs mittels GC/HRMS) und/oder in den tiberarbeiteten EPA-Methoden 1613 und 1668,
beschrieben sind, die Pflicht zur Verwendung von GC-HRMS ausgenommen.

Besondere Anforderungen an bioanalytische Methoden

Bioanalytische Methoden sind Verfahren, die auf der Anwendung biologischer Grundsitze beruhen, beispielsweise
zellbasierte Assays, Rezeptor-Assays oder Immunoassays. Unter dieser Nummer werden allgemeine
Anforderungen an bioanalytische Methoden festgelegt.

Mit einem Screening-Verfahren wird eine Probe prinzipiell entweder als konform oder als vermutlich nicht
konform eingestuft. Dazu wird der berechnete BEQ-Wert mit dem Cut-off-Wert verglichen (siche Nummer 7.3).
Proben, die unter dem Cut-off-Wert liegen, gelten als konform, Proben, die dem Cut-off-Wert entsprechen oder
diesen iiberschreiten, gelten als vermutlich nicht konform und miissen mit einem Bestitigungsverfahren
untersucht werden. In der Praxis kann ein BEQ-Gehalt, der zwei Drittel des Hochstgehalts entspricht, als Cut-off-
Wert dienen, sofern eine Falsch-negativ-Rate von unter 5 % sowie eine annehmbare Rate von falsch-positiven
Ergebnissen gewdhrleistet wird. Da fiir PCDD/F und fir die Summe von PCDDJF und dioxinihnliche PCB
unterschiedliche Hochstgehalte gelten, ist zur Priffung der Konformitit der Proben ohne Fraktionierung ein
geeigneter Bioassay-Cut-off-Wert fiisr PCDD/F erforderlich. Zur Uberpriifung von Proben, in denen die
Aktionsgrenzwerte iiberschritten werden, eignet sich ein entsprechender Prozentsatz des jeweiligen
Aktionsgrenzwerts als Cut-off-Wert.
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Wird ein ungefihrer Gehalt in BEQ ausgedriickt, miissen die Probenergebnisse angegeben werden, die im
Arbeitsbereich liegen und den Meldewert tiberschreiten (siche Nummern 7.1.1 und 7.1.6).

7.1. Signalauswertung

7.1.1.  Allgemeine Anforderungen

— Berechnet man die Konzentrationen anhand einer TCDD-Kalibrierkurve, so weisen die Werte am oberen Ende
der Kurve eine grofle Variabilitdt (hoher Variationskoeffizient — VK) auf. Der Arbeitsbereich ist der Bereich, in
dem der VK weniger als 15 % betrigt. Das untere Ende des Arbeitsbereichs (Meldegrenze) muss mindestens um
den Faktor 3 dber den Methodenleerwerten liegen. Der EC,-Wert (70 % der maximalen effektiven
Konzentration) stellt normalerweise das obere Ende des Arbeitsbereichs dar; es liegt aber niedriger, wenn der
VK in diesem Bereich tiber 15 % liegt. Der Arbeitsbereich wird im Rahmen der Validierung festgelegt. Die Cut-
off-Werte (siche Nummer 7.3) miissen vollstandig innerhalb des Arbeitsbereichs liegen.

— Standardlosungen und Probenextrakte sind dreifach oder mindestens zweifach zu messen. Werden
Zweifachmessungen durchgefithrt, miissen eine Standardlosung oder ein Kontrollextrakt in vier bis sechs iiber
die Platte verteilten Vertiefungen getestet werden und ein Signal oder eine Konzentration (nur im
Arbeitsbereich moglich) auf Grundlage eines VK < 15 % hervorbringen.

7.1.2.  Kalibrierung

7.1.2.1. Kalibrierung mittels Standardkurve

— Die Gehalte in Proben werden durch Vergleich der im Assay gemessenen Zellantwort mit einer TCDD-
Kalibrierkurve (oder einer PCB-126-Kalibrierkurve oder einer Kalibrierkurve aus einer Standardmischung
aus PCDD/F und dioxindhnlichen PCB) geschitzt, um den BEQ-Gehalt im Extrakt und somit in der Probe zu
berechnen.

— Eine Kalibrierkurve muss aus 8 bis 12 Konzentrationen bestehen (jeweils mindestens zweifach) und tiber eine
ausreichende Zahl von Konzentrationen am unteren Ende der Kurve (Arbeitsbereich) verfiigen. Besondere
Aufmerksamkeit ist der Qualitdt der Kurvenanpassung im Arbeitsbereich zu widmen. Der R:-Wert als solcher
hilft wenig oder gar nicht bei der Einschitzung der Qualitdt der Anpassung bei nicht linearer Regression. Eine
bessere Anpassung erhilt man durch die Minimierung des Unterschieds zwischen dem berechneten und dem
beobachteten Gehalt im Arbeitsbereich der Kurve, z. B. durch Minimierung der Summe der Abweichungs-
quadrate.

— Der geschitzte BEQ-Gehalt in der Probe muss anschlieRend um den fiir eine Matrix-/Reagenzienleerwert-
Probe (zur Beriicksichtigung von Verunreinigungen durch die verwendeten Losungsmittel und Chemikalien)
errechneten BEQ-Wert und um die beobachtete Wiederfindung (errechnet aus dem BEQ-Gehalt geeigneter
Referenzproben mit reprasentativen Kongeneren-Mustern im Bereich des Hochstgehalts oder des
Aktionsgrenzwertes) korrigiert werden. Bei der Wiederfindungskorrektur muss die beobachtete
Wiederfindung sich im geforderten Bereich befinden (siche Nummer 7.1.4). Die fur die Wiederfindungs-
korrektur verwendeten Referenzproben miissen den unter Nummer 7.2 aufgefithrten Anforderungen
entsprechen.

7.1.2.2. Kalibrierung anhand von Referenzproben

Alternativ kann eine Kalibrierkurve auf Grundlage von mindestens vier Referenzproben verwendet werden (siche
Nummer 7.2.4): eine Matrixleerwert-Probe sowie 3 Referenzproben, die jeweils 0,5%, 1x und 2x den
Hochstgehalt oder den Aktionsgrenzwert enthalten, wodurch keine Notwendigkeit zur Korrektur um Blindwerte
und Wiederfindung besteht, wenn sich die Matrixeigenschaften bei Referenzproben und unbekannten Proben
decken. In diesem Fall kann das Signal, das zwei Drittel des Hochstgehalts entspricht (siehe Nummer 7.3), direkt
auf Grundlage dieser Proben berechnet und als Cut-off-Wert verwendet werden. Zur Uberpriifung von Proben, in
denen die Aktionsgrenzwerte iiberschritten werden, eignet sich ein entsprechender Prozentsatz dieser
Aktionsgrenzwerte als Cut-off-Wert.

7.1.3.  Separate Bestimmung von PCDD/F und dioxindhnlichen PCB

Extrakte konnen in Fraktionen, welche PCDD/F und dioxindhnliche PCB enthalten, aufgetrennt werden,
sodass PCDD/F-TEQ und TEQ der dioxindhnlichen PCB-Verbindungen (jeweils als BEQ) getrennt angegeben
werden konnen. Zur Bewertung der Ergebnisse fiir die Fraktion, die dioxindhnliche PCB enthlt, ist vorzugsweise
eine PCB-126-Standardkalibrierkurve zu verwenden.
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7.1.4.

7.2.

7.2.1.

7.2.2.

7.2.3.

7.2.4.

7.3.

Beobachtete Bioassay-Wiederfindung

Die ,beobachtete Bioassay-Wiederfindung® ist auf Grundlage geeigneter Referenzproben mit reprisentativen
Kongeneren-Mustern im Bereich des Hochstgehalts oder des Aktionsgrenzwert zu berechnen und wird als
Prozentsatz des BEQ-Gehalts im Vergleich zum TEQ-Gehalt ausgedriickt. Je nachdem, welche Art von Assay oder
TEF (*?) verwendet wird, konnen die Unterschiede zwischen TEF- und REP-Faktoren in dioxindhnlichen PCB zu
niedrigeren Wiederfindungswerten fiir dioxindhnliche PCB im Vergleich zu PCDDJF fiihren. Daher muss die
beobachtete Bioassay-Wiederfindung bei einer getrennten Bestimmung von PCDD|F und dioxindhnlichen PCB fiir
dioxindhnliche PCB 20 bis 60 % und fur PCDD/F 50 bis 130 % betragen (bei Verwendung einer TCDD-
Kalibrierkurve). Der Beitrag der dioxindhnlichen PCB zur Summe der PCDD/F und dioxindhnlichen PCB kann je
nach Matrices und Proben unterschiedlich sein; dies spiegelt sich in den Bereichen der beobachteten Bioassay-
Wiederfindung fiir die Summe der PCDD/F und dioxindhnlichen PCB wider, die zwischen 30 und 130 % liegen
miissen. Jeder Niederschlag wesentlicher Anderungen der TEF-Werte auf die Rechtsvorschriften der Union
{iber PCDD|F und dioxinahnliche PCB erfordert eine Uberarbeitung dieser Bereiche.

Kontrolle der Wiederfindung nach Reinigung der Probenextrakte

Der Verlust von Verbindungen wihrend der Reinigung ist im Rahmen der Validierung zu berpriifen. Eine
Matrixleerprobe, dotiert mit einem Gemisch verschiedener Kongenere, ist dem Reinigungsverfahren zu
unterziehen (mindestens n = 3), und Wiederfindung und Streuung sind mittels eines Bestdtigungsverfahrens zu
untersuchen. Die Wiederfindung muss zwischen 60 und 120 % betragen, insbesondere fiir Kongenere, die in
verschiedenen Gemischen jeweils mehr als 10 % des TEQ-Gehalts ausmachen.

Meldegrenze

Werden BEQ-Gehalte angegeben, ist auf der Grundlage relevanter Matrix-Proben, die typische Kongeneren-Muster
aufweisen, eine Meldegrenze zu ermitteln; dabei ist die Kalibrierkurve der Standards aufgrund ihrer geringen
Prazision im unteren Bereich nicht heranzuziehen. Die Einfliisse aus Extraktion und Reinigung miissen
beriicksichtigt werden. Die Meldegrenze muss mindestens um den Faktor 3 iiber den Methodenleerwerten liegen.

Verwendung von Referenzproben

Referenzproben miissen reprisentativ fiir Probenmatrix, Kongeneren-Muster und Konzentrationen fir PCDD/F
und dioxinihnliche PCB im Bereich des Hochstgehalts oder des Aktionsgrenzwerts sein.

Bei jeder Test-Reihe ist eine Matrixleerprobe, oder, sofern dies nicht moglich ist, eine Methodenleerwert-Probe,
sowie eine Referenzprobe im Bereich des Hochstgehalts oder des Aktionsgrenzwerts einzubeziehen. Diese Proben
milssen zur gleichen Zeit und unter identischen Bedingungen extrahiert und analysiert werden. Die Referenzprobe
muss im Vergleich zu der Matrixleerprobe ein deutlich hoheres Signal aufweisen, wodurch die Eignung des
Analyseverfahrens gewéhrleistet ist. Solche Proben konnen zur Korrektur um Leerwert und Wiederfindung
verwendet werden.

Referenzproben, die zur Korrektur um die Wiederfindung herangezogen werden, miissen reprisentativ fiir die
Analysenproben sein, d. h., die Kongeneren-Muster diirfen nicht zu einer Unterschitzung der Gehalte fithren.

Zusitzliche Referenzproben, deren Konzentration z. B. das 0,5- und 2-Fache des Hochstgehalts oder des
Aktionsgrenzwerts betrdgt, konnen einbezogen werden, damit die ordnungsgemdffe Durchfithrung der
Untersuchungen in dem fiir die Kontrolle des Hochstgehalts oder des Aktionsgrenzwerts relevanten Bereich
nachgewiesen werden kann. In Kombination konnen diese Proben zur Berechnung der BEQ-Gehalte in den
untersuchten Proben verwendet werden (siehe Nummer 7.1.2.2).

Bestimmung der Cut-off-Werte

Die Beziehung zwischen den in BEQ ausgedriickten Ergebnissen der bioanalytischen Methode und den in TEQ
ausgedriickten Ergebnissen von Bestitigungsverfahren ist zu ermitteln, z. B. durch matrixbezogene Kalibrierex-
perimente unter Verwendung von Referenzproben, die mit 0, 0,5x, 1x und 2x Hochstgehalt dotiert sind und auf
jeder Konzentrationsstufe jeweils 6 Mal untersucht werden (n = 24). Korrekturfaktoren (Leerwert und
Wiederfindung) konnen auf der Grundlage dieses Verhiltnisses geschitzt werden, sind jedoch gemif§
Nummer 7.2.2 zu tiberpriifen.

(") Die derzeitigen Anforderungen basieren auf den in M. Van den Berg et al, Toxicol Sci 93 (2), 223-241 (2006) veroffentlichten TEF.
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Fiir die Entscheidung, ob eine Probe den Hochstgehalten entspricht, oder gegebenenfalls zur Uberpriifung der
Aktionsgrenzwerte sind Cut-off-Werte zu ermitteln, wobei die jeweiligen Hochstgehalte bzw. Aktionsgrenzwerte
entweder einzeln fur PCDDJF und dioxindhnliche PCB oder aber firr die Summe von PCDD|F und
dioxindhnlichen PCB festgelegt sein konnen. Sie stellen den unteren Endpunkt der Verteilung bioanalytischer
Ergebnisse (korrigiert um Leerwert und Wiederfindung) von Proben dar, die Gehalte an der Entscheidungsgrenze
des Bestitigungsverfahrens aufweisen, berechnet auf Grundlage eines Vertrauensniveaus von 95 %, was eine
Falsch-negativ-Rate von < 5 % impliziert, und auf Basis einer RSDy unter 25 %. Die Entscheidungsgrenze des
Bestitigungsverfahrens entspricht dem Hochstgehalt zuziiglich der erweiterten Messunsicherheit.

Der Cut-off-Wert (in BEQ) kann gemif einem der unter den Nummern 7.3.1, 7.3.2 oder 7.3.3 beschriebenen
Ansitze berechnet werden (siehe Abbildung 1).

7.3.1.  Verwendung des unteren Bands des Prognoseintervalls von 95 % an der Entscheidungsgrenze des Bestitigungs-

verfahrens
Cut — off — Wert = BEQ,, —S,, X t,rn o\/1/n+1/m+ (x,—%)/0.,
Dabei ist
BEQp: der BEQ-Wert, der der Entscheidungsgrenze des Bestitigungsverfahrens
entspricht, die wiederum dem Hochstgehalt unter Beriicksichtigung der
erweiterten Messunsicherheit entspricht.
Syx die Reststandardabweichung
taf=mo2 der Student-Faktor (o = 5 %, f = Freiheitsgrade, einseitig)
m die Gesamtzahl der Kalibrierpunkte (Laufzahl j)
n die Anzahl der Wiederholungen auf jeder Ebene
X; die Probenkonzentration (in TEQ) des Kalibrierpunkts i, durch ein Bestitigungs-
verfahren ermittelt
der Mittelwert der Konzentrationen (in TEQ) aller Kalibrierproben
X
Q. = Zri (x, —X)’ Quadratsummenparameter, i = Laufzahl des Kalibrierpunkts i

7.3.2.  Berechnung aus bioanalytischen Ergebnissen (korrigiert um Leerwert und Wiederfindung) aus der Mehrfachun-
tersuchung (n > 6) von Proben, die Gehalte an der Entscheidungsgrenze des Bestitigungsverfahrens aufweisen, als
unterer Endpunkt der Datenverteilung am entsprechenden BEQ-Mittelwert:

Cut - off — Wert = BEQ,, — 1,64 x SD,
Dabei ist

SDg die Standardabweichung der Bioassay-Ergebnisse am BEQp,, gemessen unter laborinternen
Vergleichbarkeitsbedingungen.

7.3.3.  Berechnung als Mittelwert der bioanalytischen Ergebnisse (in BEQ, korrigiert um Leerwert und Wiederfindung)
auf der Grundlage mehrfacher Untersuchungen (n = 6) von Proben, die mit zwei Dritteln des Hochstgehalts oder
des Aktionsgrenzwerts kontaminiert sind, auf Grundlage der Beobachtung, dass dieser Wert in der Nihe des
gemafd Nummer 7.3.1 oder 7.3.2 bestimmten Cut-off-Wertes liegt.

Berechnung der Cut-off-Werte auf der Grundlage eines Vertrauensniveaus von 95 %, was eine Falsch-negativ-Rate
von < 5 % impliziert, und auf Basis einer RSDg < 25 %:

1. vom unteren Band des 95%igen Prognoseintervalls an der Entscheidungsgrenze des Bestitigungsverfahrens,
2. aus Mehrfachuntersuchungen (n > 6) von Proben mit Gehalten an der Entscheidungsgrenze des Bestitigungs-

verfahrens, als unterer Endpunkt der Datenverteilung (in Abbildung 1 durch eine glockenférmige Kurve
dargestellt) am entsprechenden BEQ-Mittelwert.
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Beschrankungen der Cut-off-Werte:

Auf BEQ basierende Cut-off-Werte, die anhand der im Rahmen der Validierung und unter Verwendung einer
begrenzten Anzahl von Proben mit unterschiedlichen Matrix-/Kongeneren-Mustern erzielten RSDy berechnet
wurden, konnen hoher sein als die auf TEQ basierenden Hochstgehalte oder Aktionsgrenzwerte, da hier die
Prizision hoher ist, als es in einer Routine moglich ist, in der ein unbekanntes Spektrum moglicher Kongeneren-
Muster tberpriift werden muss. In solchen Fillen ist der Berechnung der Cut-off-Werte eine RSDg = 25 %
zugrunde zu legen, oder aber es sind zwei Drittel des Hochstgehalts oder des Aktionsgrenzwerts als Cut-off-Wert
zu verwenden.

Leistungsmerkmale

Da bei bioanalytischen Methoden keine internen Standards verwendet werden konnen, sind Tests zur
Wiederholbarkeit bioanalytischer Methoden durchzufithren, um Informationen iiber die Standardabweichung
innerhalb einer Testreihe bzw. zwischen Testreihen zu erhalten. Die Wiederholbarkeit muss unter 20 % liegen, die
laborinterne Vergleichbarkeit unter 25 %. Grundlage dafiir miissen die nach Korrektur um Blindwert und
Wiederfindung als BEQ berechneten Konzentrationen sein.

Wihrend der Validierung muss nachgewiesen werden, dass mit dem Testverfahren zwischen einer Leerprobe und
einem Gehalt in Hohe des Cut-off-Werts unterschieden werden kann, sodass Proben, deren Gehalt iiber dem
entsprechenden Cut-off-Wert liegt, identifiziert werden konnen (siehe Nummer 7.1.2).

Die zu bestimmenden Verbindungen, mogliche auftretende Storungen und der maximal akzeptable Leerwert
milssen festgelegt werden.

Die Standardabweichung in Prozent, mit der die Signalwerte oder die aus den Signalwerten berechneten
Konzentrationen (nur moglich im Arbeitsbereich) behaftet sind, darf bei einer dreifachen Bestimmung eines
Probenextrakts nicht mehr als 15 % betragen.

Zur Bewertung der Leistungsfahigkeit einer bioanalytischen Methode iiber einen konstanten Zeitraum hinweg sind
die unkorrigierten Ergebnisse der Referenzprobe(n), ausgedriickt in BEQ (Leerwert und Hochstgehalt oder
Aktionsgrenzwert), heranzuziehen.
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7.4.6.  Fir Leerwert-Proben und fiir jede Art von Referenzproben sind Qualitdtskontroll-Charts anzufertigen und zu
priifen, damit sichergestellt ist, dass die analytische Leistungsfihigkeit den Anforderungen geniigt, insbesondere
bei Methodenleerwert-Proben im Hinblick auf den erforderlichen Mindestabstand zum unteren Ende des
Arbeitsbereichs und fiir Referenzproben hinsichtlich der laborinternen Vergleichbarkeit. Methodenleerwert-
Proben sind so zu priifen, dass falsch-negative Ergebnisse bei Abzug der Werte vermieden werden.

7.4.7.  Die Ergebnisse der in Bezug auf verdichtige Proben durchgefiihrten Bestitigungsverfahren und von 2 bis 10 % der
konformen Proben (mindestens 20 Proben je Matrix) sind zu sammeln und zur Bewertung der Leistungsfihigkeit
des Screening-Verfahrens und der Beziehung zwischen BEQ und TEQ zu verwenden. Diese Datenbank kann zur
Neubewertung der Cut-off-Werte fiir Routineproben der validierten Matrices genutzt werden.

7.4.8.  Die Leistungsfihigkeit eines Verfahrens kann auch durch Teilnahme an Ringversuchen nachgewiesen werden. Die
Ergebnisse von in Ringversuchen analysierten Proben, die einen Konzentrationsbereich bis zum doppelten
Hochstgehalt abdecken, konnen zur Bewertung der Falsch-negativ-Rate herangezogen werden, wenn ein
Laboratorium seine Leistungsfahigkeit unter Beweis gestellt hat. Die Proben miissen die haufigsten Kongeneren-
Muster abdecken, die verschiedene Kontaminationsquellen reprisentieren.

7.4.9. Bei Kontaminationsfillen konnen die Cut-off-Werte neu ermittelt werden, um den Besonderheiten von Matrix und
Kongeneren-Muster des jeweiligen Zwischenfalls Rechnung zu tragen.

8. Bericht iiber die Ergebnisse
8.1. Bestitigungsverfahren

8.1.1.  Die Untersuchungsergebnisse miissen die Werte der einzelnen Kongenere von PCDD/F und dioxindhnlichen PCB
enthalten, und die TEQ-Werte miissen als Untergrenze (lower-bound), Obergrenze (upper-bound) und
Mittelwert (medium-bound) gemeldet werden, damit moglichst viele Informationen in den Untersuchungs-
berichten enthalten sind und die Ergebnisse somit entsprechend den speziellen Anforderungen interpretiert
werden konnen.

8.1.2. In dem Bericht muss das zur Extraktion der PCDD/F und dioxindhnlichen PCB angewendete Verfahren genannt
werden.

8.1.3. Die Wiederfindungsraten der einzelnen internen Standards sind zur Verfiigung zu stellen, falls die
Wiederfindungen au8erhalb des unter Nummer 6.2.5 genannten Bereichs liegen, falls die Gehalte in den Proben
den Hochstgehalt iiberschreiten (in diesem Fall die Wiederfindungen aus einer der beiden Untersuchungen) sowie
in anderen Fillen auf Anfrage.

8.1.4.  Da bei der Entscheidung iiber die Konformitit einer Probe die erweiterte Messunsicherheit zu beriicksichtigen ist,
ist dieser Parameter vorzulegen. Das Analyseergebnis ist als x £ U anzugeben, wobei x das Analyseergebnis
darstellt und U die erweiterte Messunsicherheit unter Verwendung eines Erweiterungsfaktors von 2, was einem
Vertrauensniveau von ca. 95 % entspricht. Bei einer getrennten Bestimmung des Gehalts an PCDD|F und
dioxindhnlichen PCB ist die Summe der geschitzten erweiterten Messunsicherheit der getrennten Analyseer-
gebnisse der PCDDJF und der dioxinihnlichen PCB fiir die Berechnung der Summe der PCDDJF und
dioxinahnlichen PCB zu verwenden.

8.1.5.  Die Ergebnisse sind in denselben Einheiten und mit mindestens derselben Anzahl signifikanter Stellen anzugeben
wie die in der Richtlinie 2002/32/EG festgelegten Hochstgehalte.

8.2. Bioanalytische Screening-Verfahren
8.2.1.  Das Ergebnis des Screenings ist anzugeben als konform' oder ,vermutlich nicht konform* (verdichtig’).

8.2.2.  Auflerdem konnen annihernde Ergebniswerte fur PCDDJF und/oder dioxindhnliche PCB in BEQ, nicht in TEQ,
angegeben werden.

8.2.3.  Proben, deren Gehalt unterhalb der Meldegrenze liegt, sind als solche zu bezeichnen. Proben, deren Gehalt
,oberhalb des Arbeitsbereichs’ liegt, sind mit dieser Angabe zu melden, und der der Obergrenze des
Arbeitsbereichs entsprechende Gehalt ist in BEQ anzugeben.

8.2.4. Indem Bericht muss fiir jede Art von Probenmatrix der Hochstgehalt oder der Aktionsgrenzwert genannt werden,
auf dem die Bewertung beruht.
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8.2.5.

8.2.6.

8.2.7.

8.2.8.

8.3.

Aus dem Bericht miissen die Art des verwendeten Tests, die grundlegenden Testprinzipien und die Art der
Kalibrierung hervorgehen.

In dem Bericht muss das zur Extraktion der PCDD[F und dioxindhnlichen PCB angewendete Verfahren genannt
werden.

Fiir Proben, die vermutlich nicht konform sind, muss der Bericht einen Hinweis auf die zu ergreifenden
Maflnahmen enthalten. Die Konzentration von PCDD/F und der Summe von PCDD/F und dioxindhnlichen PCB in
diesen Proben mit erhohten Gehalten muss durch ein Bestitigungsverfahren ermittelt/bestitigt werden.

Nicht konforme Ergebnisse werden nur gemeldet, wenn sie in einem Bestitigungsverfahren ermittelt wurden.
Physikalisch-chemische Screening-Verfahren
Das Ergebnis des Screenings ist anzugeben als konform‘ oder ,vermutlich nicht konform* (,verdachtig.

In dem Bericht muss fiir jede Art von Probenmatrix der Hochstgehalt oder der Aktionsgrenzwert genannt werden,
auf dem die Bewertung beruht.

Zudem konnen Werte der einzelnen Kongenere von PCDDJF und dioxindhnlichen PCB sowie als Untergrenze,
Obergrenze und Mittelwert gemeldete TEQ-Werte angegeben werden. Die Ergebnisse sind in denselben Einheiten
und mit mindestens derselben Anzahl signifikanter Stellen anzugeben wie die in der Richtlinie 2002/32/EG
festgelegten Hochstgehalte.

Die Wiederfindungsraten der einzelnen internen Standards sind zur Verfiigung zu stellen, falls die
Wiederfindungen auferhalb des unter Nummer 6.2.5 genannten Bereichs liegen, falls die Gehalte in den Proben
den Hochstgehalt iiberschreiten (in diesem Fall die Wiederfindungen aus einer der beiden Untersuchungen) sowie
in anderen Fillen auf Anfrage.

Aus dem Bericht muss hervorgehen, welches GC-MS-Verfahren angewendet wurde.

In dem Bericht muss das zur Extraktion der PCDDJF und dioxindhnlichen PCB angewendete Verfahren genannt
werden.

Fir Proben, die vermutlich nicht konform sind, muss der Bericht einen Hinweis auf die zu ergreifenden
Mafinahmen enthalten. Die Konzentration von PCDD/F und der Summe von PCDD/F und dioxindhnlichen PCB in
diesen Proben mit erhohten Gehalten muss durch ein Bestitigungsverfahren ermittelt/bestitigt werden.

Ob ein Wert nicht konform ist, kann nur in einem Bestitigungsverfahren entschieden werden.

KAPITEL III

PROBENVORBEREITUNG UND ANFORDERUNGEN AN UNTERSUCHUNGSVERFAHREN ZUR AMTLICHEN KONTROLLE DES

3.1.

GEHALTS AN NICHT DIOXINAHNLICHEN PCB IN FUTTERMITTELN

Anwendungsbereich

Die in diesem Kapitel beschriebenen Anforderungen gelten, wenn Futtermittel zur amtlichen Kontrolle des Gehalts
an nicht dioxindhnlichen PCB sowie fiir die Probenvorbereitung und Untersuchungsanforderungen zu anderen
regulatorischen Zwecken, darunter die Kontrollen der Futtermittelunternehmer zur Gewihrleistung der
Vorschriftsmafigkeit gemaf der Verordnung (EG) Nr. 183/2005, untersucht werden.

Anzuwendende Nachweisverfahren

Gaschromatografie/Elektroneneinfangdetektor (GC-ECD), GC-LRMS, GC-MS/MS, GC-HRMS oder gleichwertige
Verfahren.

Bestimmung und Bestitigung der interessierenden Analyten

Relative Retentionszeit im Verhiltnis zu internen Standards oder Referenzstandards (akzeptable
Abweichung # 0,25 %).
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3.2. Gaschromatografische Trennung der nicht dioxindhnlichen PCB von interferierenden Stoffen, insbesondere von
koeluierenden PCB und insbesondere dann, wenn die Gehalte der Proben an der gesetzlichen Grenze liegen und
bestitigt werden muss, dass sie nicht konform sind (*¥).

3.3. Anforderungen an GC-MS-Techniken

Messung von mindestens der folgenden Anzahl an Molekiil-Tonen oder charakteristischen Ionen des Molekiil-
Clusters:

a) zwei spezifische Ionen bei HRMS;
b) drei spezifische Ionen bei LRMS,

) zwei spezifische Vorldufer-lonen, jeweils mit einem spezifischen zugehdrigen Ubergangsprodukt-lon bei
MS-MS.

Zulidssige Hochsttoleranzen fiir das Isotopenhéufigkeitsverhaltnis fiir ausgewihlte Massenfragmente:

Relative Abweichung des Isotopenhiufigkeitsverhiltnisses ausgewahlter Massenfragmente von der theoretischen
Hiufigkeit oder dem Kalibrierstandard fiir das Ziel-lon (das am haufigsten vorkommende Ion) und das/die
Qualifizier-lon(en): £ 15 %.

3.4, Anforderungen an GC-ECD-Techniken
Ergebnisse, die den Hochstgehalt iiberschreiten, sind anhand von zwei GC-Sdulen mit stationdren Phasen
unterschiedlicher Polaritit zu bestdtigen.

4. Nachweis der Leistungsfihigkeit des Verfahrens
Die Leistungsfahigkeit der Methode im Bereich des Hochstgehalts (0,5- bis 2facher Hochstgehalt) mit einem
akzeptablen Variationskoeffizienten fiir wiederholte Untersuchung (siche Anforderungen an die Laborprizision
unter Nummer 9) ist zu validieren.

5. Bestimmungsgrenze
Die Summe der Bestimmungsgrenzen (LOQ) (*#) nicht dioxindhnlicher PCB darf ein Drittel des Hochstgehalts nicht
tibersteigen (*°).

6. Qualititssicherung
Regelmifige Blindkontrollen, Analysen dotierter Proben, Qualitdtssicherungsproben, Teilnahme an
Laborvergleichsuntersuchungen zu relevanten Matrices.

7. Kontrolle der Wiederfindungsrate

7.1. Es sind geeignete interne Standards mit physikalisch-chemikalischen Eigenschaften, die denen der interessierenden
Analyten vergleichbar sind, zu verwenden.

7.2. Zugabe interner Standards:

Zugabe zu Erzeugnissen (vor Extraktion und Clean-up).

7.3. Anforderungen an Verfahren, bei denen alle sechs isotopenmarkierten nicht dioxindhnlichen PCB-Kongenere
verwendet werden:

a) Die Ergebnisse sind um die Wiederfindung interner Standards zu korrigieren;
b) die Wiederfindung isotopenmarkierter interner Standards muss zwischen 60 und 120 % betragen;

¢) geringere oder hohere Wiederfindungsraten fiir einzelne Kongenere, die weniger als 10 % der Summe der nicht
dioxindhnlichen PCB ausmachen, sind akzeptabel.

(") Kongenere, die oft koeluieren, sind beispielsweise PCB 28/31, PCB 52/69 und PCB 138/163/164. Bei GC-MS-Verfahren muss auch die
Moglichkeit von Storungen durch Fragmente hoher chlorierter Kongenere beriicksichtigt werden.

(") Falls zutreffend, sind die im ,Guidance Document on the Estimation of LOD and LOQ for Measurements in the Field of Contaminants
in Feed and Food' (https://data.europa.eu/doi/10.2787/8931) beschriebenen Grundsitze zu befolgen.

(") Ein geringerer Beitrag der Reagenzienleerwerte zum Kontaminationsgehalt der Probe ist dufSerst empfehlenswert. Das Labor ist dafiir
zustindig, die Variation der Leerwerte zu iibberwachen, insbesondere, wenn die Leerwerte abgezogen werden.
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7.4.

7.5.

10.

10.1.

10.2.

10.3.

10.4.

10.5.

Anforderungen an Verfahren, bei denen nicht alle sechs isotopenmarkierten internen Standards oder andere
interne Standards verwendet werden:

a) die Wiederfindung des/der internen Standards ist in jeder Probe zu tiberpriifen;
b) die Wiederfindungen des/der internen Standards miissen zwischen 60 und 120 % betragen;

¢) die Ergebnisse sind um die Wiederfindungen interner Standards zu korrigieren.

Die Wiederfindungen nicht markierter Kongenere sind mittels dotierter Proben oder Qualititskontrollproben mit
Konzentrationen im Bereich des Hochstgehalts zu priifen. Fiir diese Kongenere sind Wiederfindungsraten
zwischen 60 und 120 % akzeptabel.

Anforderungen an Laboratorien

Gemif den Bestimmungen der Verordnung (EU) 2017625 miissen die Laboratorien von einer anerkannten Stelle
akkreditiert sein, die nach ISOJIEC Guide 58 arbeitet, damit sichergestellt ist, dass die Laboratorien bei der
Untersuchung Qualitdtssicherungsverfahren anwenden. Die Laboratorien miissen gemdfl der Norm EN ISO/IEC
17025 akkreditiert sein. Zudem sind die in den technischen Leitlinien fiir die Schitzung der Messunsicherheit
und der Bestimmungsgrenzen fiir die Untersuchung auf PCB beschriebenen Grundsitze zu befolgen (*f).

Leistungsmerkmale: Kriterien fiir die Summe der nicht dioxinihnlichen PCB im Bereich des
Hochstgehalts

Isotopenverdiinnungs-

Massenspektrometrie (*) il

Richtigkeit -20bis+20% -30bis +30 %
Laborprizision (RSD %) <15% <20%
Differenz zwischen berechneter <20% <20%

Obergrenze (upper-bound’) und
Untergrenze (lower-bound’)

(*) Alle sechs "C-markierten Analoga miissen als interne Standards verwendet werden.

Bericht iiber die Ergebnisse

Die Untersuchungsergebnisse miissen die Werte der einzelnen nicht dioxinidhnlichen PCB und der Summe solcher
PCB-Kongenere enthalten, angegeben als Untergrenze (lower-bound’), Obergrenze (upper-bound’) und Mittelwert
(medium-bound’), damit moglichst viele Informationen in den Untersuchungsberichten enthalten sind und die
Ergebnisse somit entsprechend den speziellen Anforderungen interpretiert werden konnen.

In dem Bericht muss das zur Extraktion der PCB angewendete Verfahren genannt werden.

Die Wiederfindungsraten der einzelnen internen Standards sind zur Verfiigung zu stellen, falls die
Wiederfindungen aufSerhalb des unter Nummer 7 genannten Bereichs liegen, falls die Gehalte in den Proben den
Hochstgehalt iiberschreiten sowie in anderen Fillen auf Anfrage.

Da bei der Entscheidung iiber die Konformitit einer Probe die erweiterte Messunsicherheit zu beriicksichtigen ist,
ist dieser Parameter ebenfalls vorzulegen. Das Analyseergebnis ist als x + U anzugeben, wobei x das
Analyseergebnis darstellt und U die erweiterte Messunsicherheit unter Verwendung eines Erweiterungsfaktors von
2, was einem Vertrauensniveau von ca. 95 % entspricht.

Die Ergebnisse sind in denselben Einheiten und mit mindestens derselben Anzahl signifikanter Stellen anzugeben
wie die in der Richtlinie 2002/32/EG festgelegten Hochstgehalte.

(" Siehe Fufinote 37.
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B. EUROPAISCHE NORMEN (EN)

Fir die Anwendung von Artikel 34 Absatz 2 Buchstabe a der Verordnung (EU) 2017/625 sind die folgenden europdischen
Normen mafigeblich:

EN 17194: Futtermittel — Probenahme- und Untersuchungsverfahren — Bestimmung von Deoxynivalenol, Aflatoxin B1,
Fumonisin B1 und B2, T-2- und HT-2-Toxine, Zearalenon und Ochratoxin A in Einzelfuttermitteln und Mischfuttermitteln
mittels LC-MS/MS

EN 17270: Futtermittel — Probenahme- und Untersuchungsverfahren — Bestimmung von Theobromin in Einzel- und
Mischfuttermitteln, einschlieSlich aus Kakao gewonnenen Bestandteilen, mittels Fliissigchromatographie

EN 17504: Futtermittel — Probenahme- und Untersuchungsverfahren — Bestimmung von Gossypol in Baumwollsamen
und Futtermitteln mittels LC-MS/MS

EN 17362: Futtermittel — Probenahme- und Untersuchungsverfahren — Bestimmung von Pentachlorphenol (PCP) in
Futtermittel und Mischfuttermittel mittels LC-MS/MS

EN 16279: Futtermittel — Bestimmung des Fluoridgehaltes nach Salzsdure-Behandlung mit ionensensitiver Elektrode (ISE)

EN 17053: Futtermittel — Probenahme- und Untersuchungsverfahren — Bestimmung von Spurenelementen,
Schwermetallen und anderen Elementen in Futtermitteln mittels [CP-MS (Multimethode)

EN 15550: Futtermittel — Probenahme- und Untersuchungsverfahren — Bestimmung von Cadmium und Blei mittels
Graphitrohrofen-Atomabsorptionsspektrometrie (GF-AAS) nach Druckaufschluss

EN 16206: Futtermittel — Bestimmung von Arsen mit Atomabsorptionsspektrometrie-Hydridtechnik (HD-AAS) nach
Mikrowellen-Druckaufschluss (Aufschluss mit 65 % Salpetersdure und 30 % Wasserstoftperoxid)

EN 16277: Futtermitte] — Bestimmung von Quecksilber mit Kaltdampf-Atomabsorptionsspektrometrie (KD-AAS) nach
Mikrowellen-Druckaufschluss (Extraktion mit 65 % Salpetersiure und 30 % Wasserstoffperoxid)

EN 16278: Futtermittel — Bestimmung von anorganischem Arsen mit Atomabsorptionsspektrometrie-Hydridtechnik
(HD-AAS) nach Mikrowellen-Extraktion und Trennung durch Festphasenextraktion (SPE)

EN 17374: Futtermittel — Probenahme- und Untersuchungsverfahren — Bestimmung von anorganischem Arsen in
Futtermittel mittels Anionenaustausch HPLC-ICP-MS*
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ANHANG VI

+ANHANG VII

METHODE ZUR BERECHNUNG DES ENERGIEGEHALTS VON FUTTERMITTELN FUR GEFLUGEL

1. BERECHNUNGSMETHODE UND FORMEL DES ENERGIEGEHALTS

Der Energiegehalt von Mischfuttermitteln fur Gefliigel muss anhand der prozentualen Anteile bestimmter analytischer
Bestandteile der Futtermittel nach nachstehender Formel berechnet werden. Dieser Wert wird in Megajoules (M])
umsetzbarer, N-korrigierter Energie (ME) je kg Mischfuttermittel ausgedriickt und nach folgender Formel berechnet:

MJ ME/kg = 0,1551 x % Rohprotein + 0,3431 x % Rohfett + 0,1669 x % Stirke + 0,1301 x % Gesamtzucker
(ausgedriickt als Saccharose).

2. TOLERANZEN AUF DIE ANGEGEBENEN GEHALTE
Ergibt sich bei den amtlichen Untersuchungen eine energieerhohende oder energievermindernde Abweichung zwischen
dem Kontrollergebnis und dem angegebenen Energiegehalt, so gilt eine Toleranz von 0,4 MJ MEkg.

3. ANGABE DER ERGEBNISSE

Das nach vorstehender Formel errechnete Ergebnis ist mit nur einer Dezimalstelle anzugeben.

4. PROBENAHMEVERFAHREN UND ANALYSEMETHODEN

Die Probenahme beim Mischfuttermittel und die Bestimmung des Gehalts an der Berechnungsmethode zugrunde
liegenden analytischen Bestandteilen erfolgt in Ubereinstimmung mit den Probenahmeverfahren bzw.
Analysemethoden der Union fur die amtliche Untersuchung von Futtermitteln.

Anzuwenden sind:

— zur Bestimmung des Rohfettgehalts: Verfahren B der Methode zur Bestimmung des Gehalts an Rohélen und -fetten,
wie in Anhang III Teil G beschrieben;

— zur Bestimmung des Stirkegehalts: die polarimetrische Methode, wie in Anhang III Teil K beschrieben.

METHODE ZUR BERECHNUNG DES ENERGIEGEHALTS VON FUTTERMITTEL-AUSGANGSERZEUGNISSEN
UND MISCHFUTTERMITTELN FUR KATZEN UND HUNDE

Der Energiegehalt von Futtermittel-Ausgangserzeugnissen und Mischfuttermitteln fir Katzen und Hunde ist gemif
folgender Norm zu berechnen: EN 16967: Futtermittel — Probenahme- und Untersuchungsverfahren —
Schitzgleichungen fiir umsetzbare Energie in Futtermittel-Ausgangserzeugnissen und Mischfuttermitteln (Heimtierfutter)
fiir Katzen und Hunde, einschlieflich Diatfuttermittel.“
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VERORDNUNG (EU) 2024/848 DER KOMMISSION
vom 14. Mirz 2024
zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 297/95 des Rates zwecks Anpassung der Gebiihren der
Europiischen Arzneimittel-Agentur an die Inflationsrate mit Wirkung vom 1. April 2024

(Text von Bedeutung fiir den EWR)

DIE EUROPAISCHE KOMMISSION —

gestiitzt auf den Vertrag iiber die Arbeitsweise der Europiischen Union,

gestiitzt auf die Verordnung (EG) Nr. 297/95 des Rates vom 10. Februar 1995 tiber die Gebiihren der Europdischen Agentur
fur die Beurteilung von Arzneimitteln ('), insbesondere auf Artikel 12 Absatz 5,

in Erwdgung nachstehender Griinde:

(1)

Gemifs Artikel 67 Absatz 3 der Verordnung (EG) Nr. 726/2004 des Europiischen Parlaments und des Rates (%)
setzen sich die Einnahmen der Européischen Arzneimittel-Agentur (im Folgenden , Agentur®) aus einem Beitrag der
Union und den Gebithren zusammen, die Unternehmen an die Agentur entrichten. In der Verordnung (EG)
Nr. 297/95 sind die Gebithrenklassen und -hohen festgelegt.

Die Gebiihren sollten unter Bezugnahme auf die vom Statistischen Amt der Européischen Union () veréffentlichte
Inflationsrate fiir 2023 iiberpriift und aktualisiert werden. Im Jahr 2023 betrug die Inflationsrate in der Union 3,4 %.

Der Einfachheit halber sollte der angepasste Betrag auf die nichsten vollen 100 EUR gerundet werden.
Die Verordnung (EG) Nr. 297/95 sollte daher entsprechend gedndert werden.

Aus Griinden der Rechtssicherheit sollte die vorliegende Verordnung nicht fiir am 1. April 2024 anhingige giiltige
Antrige gelten.

Gemifl Artikel 12 der Verordnung (EG) Nr. 297/95 muss die Aktualisierung mit Wirkung vom 1. April 2024
erfolgen. Daher sollte die vorliegende Verordnung dringend in Kraft treten und ab dem genannten Datum gelten —

HAT FOLGENDE VERORDNUNG ERLASSEN:

Artikel 1

Die Verordnung (EG) Nr. 297/95 wird wie folgt gedndert:

1.

Artikel 3 wird wie folgt gedndert:
a) Absatz 1 wird wie folgt gedndert:
i) Buchstabe a wird wie folgt gedndert:
— in Unterabsatz 1 wird ,345 800 EUR" ersetzt durch ,357 600 EUR*;
— in Unterabsatz 2 wird , 34 800 EUR® ersetzt durch ,36 000 EURY;

— in Unterabsatz 3 wird ,,8 600 EUR* ersetzt durch ,,8 900 EUR

ABL L 35 vom 15.2.1995, S. 1, ELL http://data.europa.eu/elijreg/1995/297 oj.

Verordnung (EG) Nr. 726/2004 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 31. Mdrz 2004 zur Festlegung von Gemeinschafts-
verfahren fiir die Genehmigung und Uberwachung von Human- und Tierarzneimitteln und zur Errichtung einer Europiischen
Arzneimittel-Agentur (ABL L 136 vom 30.4.2004, S. 1, ELL http://data.europa.eu/eli/reg/2004/726/0j).
https:/[ec.europa.eu/eurostat/documents/2995521/18343103/2-17012024-AP-EN.pdf/9d885442-f323-cdde-e149-17ed99a63a6f.
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Re)

a)

ii) Buchstabe b wird wie folgt gedndert:
— in Unterabsatz 1 wird , 134 100 EUR ersetzt durch ,138 700 EUR";
— in Unterabsatz 2 wird ,223 600 EUR® ersetzt durch ,231 200 EUR*;
— in Unterabsatz 3 wird ,13 400 EUR® ersetzt durch ,13 900 EURY;
— in Unterabsatz 4 wird ,8 600 EUR® ersetzt durch ,8 900 EUR%;

i) Buchstabe ¢ wird wie folgt gedndert:
— in Unterabsatz 1 wird , 103 800 EUR* ersetzt durch ,107 300 EUR*;

— in Unterabsatz 2 wird ,zwischen 26 200 EUR und 77 900 EUR* ersetzt durch ,zwischen 27 100 EUR und
80 500 EUR%;

— in Unterabsatz 3 wird ,8 600 EUR“ ersetzt durch ,8 900 EUR*;
Absatz 2 wird wie folgt gedndert:
i) Buchstabe a Unterabsatz 1 wird wie folgt gedndert:

— ,3 900 EUR" wird ersetzt durch ,4 000 EUR*;

— ,8 600 EUR" wird ersetzt durch ,8 900 EUR*;
ii) Buchstabe b wird wie folgt gedndert:

— in Unterabsatz 1 wird ,103 800 EUR" ersetzt durch ,107 300 EUR*;

— in Unterabsatz 2 wird ,zwischen 26 200 EUR und 77 900 EUR® ersetzt durch ,zwischen 27 100 EUR und
80 500 EURY

in Absatz 3 wird , 17 000 EUR* ersetzt durch ,,17 600 EUR*;

in Absatz 4 Unterabsatz 1 wird ,26 200 EUR® ersetzt durch ,27 100 EURY
in Absatz 5 wird ,8 600 EUR" ersetzt durch ,8 900 EUR®

Absatz 6 wird wie folgt gedndert:

i) in Unterabsatz 1 wird, 123 900 EUR" ersetzt durch, 128 100 EURY

ii) in Unterabsatz 2 wird ,zwischen 30 800 EUR und 92 800 EUR® ersetzt durch ,zwischen 31 800 EUR und
96 000 EUR*

. in Artikel 4 Absatz 1 wird ,86 000 EUR* ersetzt durch ,88 900 EUR*;

. Artikel 5 wird wie folgt gedndert:

Absatz 1 wird wie folgt gedndert:
i) Buchstabe a wird wie folgt gedndert:
— in Unterabsatz 1 wird ,173 000 EUR® ersetzt durch , 178 900 EUR*;
— in Unterabsatz 2 wird , 17 000 EUR® ersetzt durch ,,17 600 EUR;
— in Unterabsatz 3 wird ,8 600 EUR® ersetzt durch ,8 900 EUR%;
— Unterabsatz 4 wird wie folgt gedndert:
— ,86 000 EUR" wird ersetzt durch ,,88 900 EUR*;
— ,8 600 EUR" wird ersetzt durch ,8 900 EUR*
ii) Buchstabe b wird wie folgt gedndert:
— in Unterabsatz 1 wird ,86 000 EUR® ersetzt durch ,,88 900 EUR;
— in Unterabsatz 2 wird , 146 200 EUR ersetzt durch ,151 200 EUR";
— in Unterabsatz 3 wird , 17 000 EUR® ersetzt durch ,,17 600 EUR%
— in Unterabsatz 4 wird ,8 600 EUR” ersetzt durch ,8 900 EUR%;
— Unterabsatz 5 wird wie folgt gedndert:
— ,43 300 EUR® wird ersetzt durch ,44 800 EUR"
— ,8 600 EUR" wird ersetzt durch ,8 900 EUR*;
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iii) Buchstabe c wird wie folgt gedndert:
— in Unterabsatz 1 wird ,43 300 EUR® ersetzt durch ,44 800 EUR

— in Unterabsatz 2 wird ,zwischen 10 700 EUR und 32 600 EUR* ersetzt durch ,zwischen 11 100 EUR und
33 700 EURY;

— in Unterabsatz 3 wird ,8 600 EUR” ersetzt durch ,8 900 EUR*;
b) Absatz 2 wird wie folgt gedndert:
i) Buchstabe a Unterabsatz 1 wird wie folgt gedndert:
— ,3 900 EUR" wird ersetzt durch ,4 000 EUR*;
— ,8 600 EUR" wird ersetzt durch ,8 900 EUR%;
ii) Buchstabe b wird wie folgt gedndert:
— in Unterabsatz 1 wird ,51 800 EUR® ersetzt durch ,53 600 EURY;

— in Unterabsatz 2 wird ,zwischen 13 000 EUR und 39 100 EUR® ersetzt durch ,zwischen 13 400 EUR und
40 400 EUR";

— in Unterabsatz 3 wird ,8 600 EUR“ ersetzt durch ,8 900 EUR*;
¢) in Absatz 3 wird ,8 600 EUR" ersetzt durch ,8 900 EUR";
d) in Absatz 4 Unterabsatz 1 wird ,26 200 EUR* ersetzt durch ,27 100 EURY
e) in Absatz 5 wird ,8 600 EUR* ersetzt durch ,8 900 EUR*;
f) Absatz 6 wird wie folgt gedndert:
i) in Unterabsatz 1 wird ,41 500 EUR ersetzt durch ,42 900 EUR%

ii) in Unterabsatz 2 wird ,zwischen 10 200 EUR und 30 800 EUR® ersetzt durch ,zwischen 10 500 EUR und
31 800 EURY

4. in Artikel 6 Absatz 1 wird ,51 800 EUR* ersetzt durch ,53 600 EUR%;
5. Artikel 7 Absatz 1 wird wie folgt gedndert:
a) in Unterabsatz 1 wird ,,86 000 EUR" ersetzt durch ,88 900 EUR;
b) in Unterabsatz 2 wird ,26 200 EUR® ersetzt durch ,,27 100 EUR*;
6. Artikel 8 wird wie folgt gedndert:
a) Absatz 1 wird wie folgt gedndert:
i) in Unterabsatz 2 wird ,103 800 EUR ersetzt durch ,107 300 EUR*;
ii) in Unterabsatz 3 wird ,51 800 EUR® ersetzt durch ,,53 600 EUR;

ili) in Unterabsatz 4 wird ,zwischen 26 200 EUR und 77 900 EUR® ersetzt durch ,zwischen 27 100 EUR und
80 500 EUR%

iv) in Unterabsatz 5 wird ,zwischen 13000 EUR und 39 100 EUR® ersetzt durch ,zwischen 13 400 EUR und
40 400 EUR*;

b) Absatz 2 wird wie folgt gedndert:
i) in Unterabsatz 2 wird ,345 800 EUR ersetzt durch ,357 600 EUR";
ii) in Unterabsatz 3 wird ,173 000 EUR“ ersetzt durch ,178 900 EUR*;

iii) in Unterabsatz 5 wird ,zwischen 3 900 EUR und 298 000 EUR* ersetzt durch ,zwischen 4 000 EUR und
308 100 EUR*

iv) in Unterabsatz 6 wird ,zwischen 3 900 EUR und 149 200 EUR* ersetzt durch ,zwischen 4 000 EUR und
154 300 EUR*;

¢) in Absatz 3 Unterabsatz 1 wird ,,8 600 EUR* ersetzt durch ,8 900 EUR",

ELL http://data.europa.eu/elijreg/2024/8480j 3/4
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Artikel 2

Diese Verordnung gilt nicht fir am 1. April 2024 anhingige giiltige Antrige.

Artikel 3
Diese Verordnung tritt am Tag nach ihrer Veroffentlichung im Amtsblatt der Europdischen Union in Kraft.

Sie gilt ab dem 1. April 2024.

Diese Verordnung ist in allen ihren Teilen verbindlich und gilt unmittelbar in jedem
Mitgliedstaat.

Briissel, den 14. Mirz 2024

Fiir die Kommission
Die Prisidentin
Ursula VON DER LEYEN

4/4 ELL http://data.europa.eu/elijreg/2024/848oj
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VERORDNUNG (EU) 2024/858 DER KOMMISSION
vom 14. Mirz 2024

zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 12232009 des Europdischen Parlaments und des Rates
hinsichtlich der Verwendung der Nanomaterialien Styrol-Acrylat-Copolymer, Natriumstyrol-
Acrylat-Copolymer, Kupfer, kolloidales Kupfer, Hydroxyapatit, Gold, kolloidales Gold,
Goldthiothylamin-Hyaluronsiure, Acetylheptapeptid-9-kolloidales Gold, Platin, kolloidales Platin,
Acetyltetrapeptid-17-kolloidales Platin und kolloidales Silber in kosmetischen Mitteln

(Text von Bedeutung fiir den EWR)

DIE EUROPAISCHE KOMMISSION —

gestiitzt auf den Vertrag iiber die Arbeitsweise der Europiischen Union,

gestiitzt auf die Verordnung (EG) Nr. 1223/2009 des Européischen Parlaments und des Rates vom 30. November 2009
iiber kosmetische Mittel ('), insbesondere auf Artikel 16 Absatz 6,

in Erwdgung nachstehender Griinde:

(1)

Nach der Verordnung (EG) Nr. 12232009 muss fiir jedes kosmetische Mittel, das Nanomaterialien enthilt, ein hohes
Gesundheitsschutzniveau sichergestellt werden. Diese Verordnung sieht ferner vor, dass die Kommission fiir den Fall,
dass sie Bedenken hinsichtlich der Sicherheit eines Nanomaterials hat, den Wissenschaftlichen Ausschuss
,Verbrauchersicherheit (SCCS) um eine Stellungnahme zur Sicherheit des Nanomaterials zur Verwendung in
kosmetischen Mitteln ersucht.

Am 8. Januar 2021 nahm der SCCS ein wissenschaftliches Gutachten zur Sicherheit von Nanomaterialien in
kosmetischen Mitteln (%) an, in dem er zu dem Schluss kam, dass bei einer gemeinsamen Beriicksichtigung der
physikalisch-chemischen und toxikologischen Aspekte sowie der Expositionsaspekte von Styrol-Acrylat-Copolymer
(nano), Natriumstyrol-Acrylat-Copolymer (CAS-Nr. 9010-92-8) und kolloidalem Silber (nano) CAS-Nr. 7440-22-4)
Grund zur Besorgnis besteht, dass diese Nanomaterialien, wie sie tiber das Meldeportal fiir kosmetische Mittel
(CPNP) notifiziert wurden, bei der Verwendung in kosmetischen Mitteln fiir die Verbraucher ein Gesundheitsrisiko
darstellen konnen.

Am 5. Midrz 2021 nahm der SCCS eine Stellungnahme zu Kupfer (nano) und kolloidalem Kupfer (nano) (%)
(CAS-Nr. 7440-50-8) an, in der er zu dem Schluss kam, dass es aufgrund der begrenzten oder fehlenden
wesentlichen Informationen nicht moglich ist, eine Sicherheitsbewertung durchzufithren. Der SCCS wies jedoch
darauf hin, dass auf der Grundlage der verfiigbaren Informationen aus der wissenschaftlichen Literatur und im
CPNP eine systemische Aufnahme von Kupfer-Nanopartikeln (und/oder ionischem Kupfer) moglich ist und zu einer
Ansammlung in bestimmten Organen, insbesondere in Leber und Milz, fithren konnte. Dariiber hinaus stellte der
SCCS fest, dass die potenziellen mutagenen/genotoxischen und immuntoxischen/nephrotoxischen Wirkungen von
Kupfer-Nanomaterialien Anlass zu Bedenken geben, die eine weitere Sicherheitsbewertung von als kosmetische
Bestandteile verwendeten Kupfer-Nanomaterialien erfordern.

Am 25. Juni 2021 nahm der SCCS eine Stellungnahme (*) zu Gold (nano), kolloidalem Gold (nano)
(CAS-Nr. 7440-57-5), Goldthiothylamin-Hyaluronsdure (nano) (CAS-Nr. 1360157-34-1) und Acetylheptapeptid-
9-kolloidalem Gold (nano) (CAS-Nr. nicht angegeben) sowie eine Stellungnahme () zu Platin (nano), kolloidalem
Platin (nano) (CAS-Nr. 7440-06-4) und Acetyltetrapeptid-17-kolloidalem Platin (nano) (CAS-Nr. nicht angegeben)
an. In beiden Stellungnahmen kam der SCCS zu dem Schluss, dass eine Sicherheitsbewertung aufgrund der
begrenzten oder fehlenden wesentlichen Informationen nicht moglich ist. Basierend auf der gemeinsamen
Beriicksichtigung der physikalisch-chemischen und toxikologischen Aspekte sowie der Expositionsaspekte gelangte
er jedoch ebenfalls zu dem Schluss, dass die Verwendung solcher Nanomaterialien in kosmetischen Mitteln ein
Gesundheitsrisiko fur die Verbraucher darstellen kann.

ABL L 342 vom 22.12.2009, S. 59.

SCCS (Wissenschaftlicher Ausschuss ,Verbrauchersicherheit), Scientific advice on the safety of nanomaterials in cosmetics
(,Wissenschaftliches Gutachten zur Sicherheit von Nanomaterialien in kosmetischen Mitteln), vorldufige Fassung vom 6. Oktober
2020, endgiiltige Fassung vom 8. Januar 2021, SCCS/1618/20, Korrigendum vom 8. Mirz 2021.

SCCS (Wissenschaftlicher Ausschuss ,Verbrauchersicherheit®), Opinion on Copper (nano) and Colloidal Copper (nano)
(.Stellungnahme zu Kupfer (nano) und kolloidalem Kupfer (nano)“), vorldufige Fassung vom 27. und 28. Oktober 2020, endgiiltige
Fassung vom 5. Marz 2021, SCCS/1621/2020.

SCCS (Wissenschaftlicher Ausschuss ,Verbrauchersicherheit“), Opinion on Gold (nano), Colloidal Gold (nano), Gold Thioethylamino
Hyaluronic Acid (nano) and Acetyl heptapeptide-9 Colloidal gold (nano) (,Stellungnahme zu Gold (nano), kolloidalem Gold (nano),
Goldthiothylamin-Hyaluronsdure (nano) und Acetylheptapeptid-9-kolloidalem Gold (nano)“), endgiiltige Fassung vom 24./25. Juni
2021, SCCS[1629/2021.

SCCS (Wissenschaftlicher Ausschuss ,Verbrauchersicherheit®), Opinion on Platinum (nano), Colloidal Platinum (nano) and Acetyl
tetrapeptide-17 Colloidal Platinum (nano) (,Stellungnahme zu Platin (nano), kolloidalem Platin (nano), Goldthiothylamin-
Hyaluronsdure (nano) und Acetyltetrapeptid-17-kolloidalem Platin (nano)), endgiiltige Fassung vom 24./25. Juni 2021,
SCCS[1630/21.

ELL http://data.europa.eu/elijreg/2024/8580j
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(5)  In Anbetracht der Stellungnahmen und des Gutachtens des SCCS kann der Schluss gezogen werden, dass die
Datenlage keine Bewertung der Sicherheit von Styrol-Acrylat-Copolymer (nano), Natriumstyrol-Acrylat-Copolymer,
Kupfer (nano), kolloidalem Kupfer, kolloidalem Silber (nano), Gold (nano) kolloidalem Gold (nano),
Goldthiothylamin-Hyaluronsiure (nano), Acetylheptapeptid-9-kolloidalem Gold (nano), Platin (nano), kolloidalem
Platinum (nano) und Acetyltetrapeptid-17 kolloidalem Platinum (nano) in kosmetischen Mitteln zuldsst und somit
ein potenzielles Risiko fiir die menschliche Gesundheit bei der Verwendung dieser Stoffe in derartigen Produkten
besteht.

(6) Am 22. Mirz 2023 nahm der SCCS eine Stellungnahme (°) zu Hydroxyapatit (nano) (CAS-Nr. 1306-06-5/
12167-74-7) an. Der SCCS kam zu dem Schluss, dass Hydroxyapatit (nano) bei Verwendung in Konzentrationen
von bis zu 10 % in Zahnpasten und bis zu 0,465 % in Mundspiilungen sicher ist. Der SCCS betonte ferner, dass
seine Schlussfolgerungen nur fiir Hydroxyapatit (nano) gelten, das aus stibchenformigen Partikeln besteht, die
unbeschichtet sind, keine verinderte Oberflichenstruktur aufweisen und von denen mindestens 95,8 %
(Partikelanzahl) ein Seitenverhiltnis von unter 3, sowie deren verbleibende 4,2 % ein Seitenverhiltnis von hochstens
4,9 haben. Es wurden zudem keine Daten vorgelegt, die eine Bewertung der Sicherheit der Verbraucher vor
Exposition durch Inhalation erméglichen wiirden, weshalb der SCCS betonte, dass seine Schlussfolgerungen nicht
fur sprithbare Produkte gelten, die durch Inhalation zu einer Exposition der Lunge des Verbrauchers gegeniiber
Nanopartikeln fithren konnten.

(7)  Vor dem Hintergrund der Stellungnahme des SCCS kann der Schluss gezogen werden, dass die Verwendung von
Hydroxyapatit (nano) in kosmetischen Mitteln ein potenzielles Risiko fiir die menschliche Gesundheit birgt, wenn
die Konzentration dieses Stoffes bestimmte Werte iiberschreitet oder wenn er in sprithbaren Produkten verwendet
wird, die durch Inhalation zu einer Exposition der Lunge des Verbrauchers gegeniiber Nanopartikeln fithren
konnten. Daher sollte die Verwendung von Hydroxyapatit (nano) mit den jeweiligen Eigenschaften in kosmetischen
Mitteln auf eine Hochstkonzentration von 10 % in Zahnpasten und 0,465 % in Mundspiilungen beschrankt werden,
wihrend die Verwendung von Hydroxyapatit (nano) nicht in Anwendungen zuldssig sein sollte, die durch Inhalation
zur Exposition der Lunge des Endnutzers fithren konnen.

(8)  Die Verordnung (EG) Nr. 1223/2009 sollte daher entsprechend gedndert werden.

(9)  Der Branche sollte eine angemessene Frist fiir die Anpassung an die neuen Anforderungen eingerdumt werden,
darunter auch fiir die Anderung der Formulierung ihrer Produkte und der Kennzeichnung, damit sichergestellt ist,
dass nur diejenigen kosmetischen Produkte, die die neuen Anforderungen erfiillen, in Verkehr gebracht werden. Den
Wirtschaftsteilnehmern sollte aufSerdem eine angemessene Frist eingeraumt werden, um kosmetische Mittel, die die
neuen Anforderungen nicht erfiillen und die vor Inkrafttreten der neuen Anforderungen in Verkehr gebracht
wurden, vom Markt zu nehmen. Die Dauer dieser Zeitrdume sollte unter Beriicksichtigung der Bedenken des SCCS
und des potenziellen Risikos fiir die menschliche Gesundheit im Zusammenhang mit den betroffenen
Nanomaterialien sowie der Zahl der betroffenen kosmetischen Mittel festgelegt werden.

(10) Die in dieser Verordnung vorgesehenen Mafinahmen entsprechen der Stellungnahme des Stidndigen Ausschusses fiir
kosmetische Mittel —

HAT FOLGENDE VERORDNUNG ERLASSEN:

Artikel 1

Die Anhidnge II und III der Verordnung (EG) Nr. 1223/2009 werden gemifl dem Anhang der vorliegenden Verordnung
gedndert.

Artikel 2

Diese Verordnung tritt am zwanzigsten Tag nach ihrer Veroffentlichung im Amtsblatt der Europdischen Union in Kraft.

(®) SCCS (Wissenschaftlicher Ausschuss ,Verbrauchersicherheit“), Opinion on Hydroxyapatite (nano) (,Stellungnahme zu Hydroxyapatit
(nano)"), vorldufige Fassung vom 4. Januar 2023, endgiiltige Fassung vom 21. und 22. Marz 2023, SCCS[1648/22.

ELL http://data.europa.eu/elijreg/2024/8580j
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Diese Verordnung ist in allen ihren Teilen verbindlich und gilt unmittelbar in jedem
Mitgliedstaat.

Briissel, den 14. Mirz 2024

Fiir die Kommission
Die Présidentin
Ursula VON DER LEYEN

ELL http://data.europa.eu/elijreg/2024/8580j
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ANHANG

Die Anhidnge IT und III der Verordnung (EG) Nr. 1223/2009 werden wie folgt gedndert:

1. In Anhang II werden die folgenden Eintrdge angefiigt:

Laufende Nummer

Bezeichnung der Stoffe

Chemische Bezeichnung/INN CAS-Nummer EG-Nummer
a b c d
,1725 Styrene/Acrylates copolymer (nano) [INCI] (*) 9010-92-8 927-710-1
Sodium Styrene[Acrylates copolymer (nano) [INCI] (¥)
1726 Copper (nano) [INCI] (*), Colloidal Copper (nano) [INCI] (¥) 7440-50-8 231-159-6
1727 Colloidal silver (nano) [INCI] (*) 7440-22-4 231-131-3
1728 Gold (nano) [INCI] (*), Colloidal Gold (nano) [INCI] [1] (¥) 7440-57-5 [1] 231-165-9 [1]
Gold Thioethylamino Hyaluronic Acid (nano) [INCI] [2] (¥) 1360157-34-1 [2] — [2]
Acetyl heptapeptide-9 Colloidal gold (nano) [INCI] [3] (*) — [3] — [3]
1729 Platinum (nano) [INCI] (¥), Colloidal Platinum (nano) [INCI] [1] (¥) 7440-06-4 [1] 231-116-1 [1]
Acetyl tetrapeptide-17 Colloidal Platinum (nano) [INCI] [2] (¥) — [2] — [2]

(*) Ab dem 1. Februar 2025 diirfen kosmetische Mittel, die diesen Stoff enthalten, nicht mehr auf dem Unionsmarkt in Verkehr gebracht werden. Ab dem 1. November 2025 diirfen kosmetische Mittel, die
diesen Stoff enthalten, nicht mehr auf dem Unionsmarkt bereitgestellt werden.”

1d
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2. In Anhang III wird folgender Eintrag angefiigt:

Bezeichnung der Stoffe Einschrankungen
Wortlaut der

Laufende Gemeinsame Hochstkonzentra- Anwendungsbedin-
Nummer | Chemische Bezeich- Bezeichnung im Art des Mittels, tion in der . gungen und

nung/INN Glossar der CAS-Nummer EG-Nummer Korperteile gebrauchsfertigen Sonstige Warnhinweise

Bestandteile Zubereitung
a b c d e f g h i
2372 Hydroxyapatit (¥} | Hydroxyapatite 1306-06-5 215-145-7 a) Zahnpasta a) 10% Fiir a) und b) gilt:
(nano) Nicht zur Verwendung in

b) Mundspiilung

b) 0,465 %

Anwendungen, die durch
Inhalation zur Exposition der
Lunge der Endverbraucher fithren
konnen.

Nur Nanomaterialien mit
folgenden Eigenschaften sind
zulidssig:

— [bestehend aus] stibchenfor-
migen Partikeln, von denen
mindestens 95,8 % (Partike-
lanzahl) ein Seitenverhiltnis
von unter 3 haben, und deren
verbleibende 4,2 % ein Seiten-
verhiltnis von hochstens 4,9
haben

— die Partikel sind unbeschichtet
und haben keine verinderte
Oberflichenstruktur

(*) Ab dem 1. Februar 2025 diirfen kosmetische Mittel, die diesen Stoff enthalten und den Einschrinkungen nicht entsprechen, nicht mehr auf dem Unionsmarkt in Verkehr gebracht werden. Ab dem
1. November 2025 diirfen kosmetische Mittel, die diesen Stoff enthalten, nicht mehr auf dem Unionsmarkt bereitgestellt werden.”
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H1d



Amtsblatt
der Europdischen Union

DE

Reihe L

2024/880 15.3.2024

DURCHFUHRUNGSVERORDNUNG (EU) 2024/880 DER KOMMISSION
vom 14. Mirz 2024

zur Anderung der Anhiinge V und XIV der Durchfithrungsverordnung (EU) 2021/404 hinsichtlich

der Eintrige fiir Kanada und die Vereinigten Staaten in den Listen der Drittlinder, aus denen der

Eingang von Sendungen von Gefliigel, Zuchtmaterial von Gefliigel sowie frischem Fleisch von
Gefliigel und Federwild in die Union zulissig ist

(Text von Bedeutung fiir den EWR)

DIE EUROPAISCHE KOMMISSION —

gestiitzt auf den Vertrag tiber die Arbeitsweise der Europdischen Union,

gestiitzt auf die Verordnung (EU) 2016/429 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 9. Marz 2016 zu Tierseuchen
und zur Anderung und Aufhebung einiger Rechtsakte im Bereich der Tiergesundheit (,Tiergesundheitsrecht®) (),
insbesondere auf Artikel 230 Absatz 1 und Artikel 232 Absitze 1 und 3,

in Erwédgung nachstehender Griinde:

(1)

(6)

Gemifs der Verordnung (EU) 2016/429 diirfen Sendungen von Tieren, Zuchtmaterial und Erzeugnissen tierischen
Ursprungs nur dann in die Union verbracht werden, wenn sie aus einem Drittland oder Gebiet oder einer Zone oder
einem Kompartiment desselben stammen, das bzw. die gemif8 Artikel 230 Absatz 1 der genannten Verordnung
gelistet ist.

In der Delegierten Verordnung (EU) 2020/692 der Kommission (3) sind die Tiergesundheitsanforderungen festgelegt,
die Sendungen bestimmter Arten und Kategorien von Tieren, Zuchtmaterial und Erzeugnissen tierischen Ursprungs
aus Drittlindern oder Gebieten oder aus Zonen derselben bzw. — im Fall von Tieren aus Aquakultur —
Kompartimenten derselben erfiillen miissen, damit sie in die Union verbracht werden diirfen.

Mit der Durchfithrungsverordnung (EU) 2021/404 der Kommission (}) wurden die Listen von Drittlindern oder
Gebieten oder Zonen derselben festgelegt, aus denen der Eingang der in den Geltungsbereich der Delegierten
Verordnung (EU) 2020/692 fallenden Arten und Kategorien von Tieren, Zuchtmaterial und Erzeugnissen tierischen
Ursprungs in die Union zulissig ist. Diese Listen und bestimmte allgemeine Vorschriften in Bezug auf diese Listen
sind in den Anhédngen I bis XXII der genannten Verordnung enthalten.

Insbesondere enthalten die Anhdnge V und XIV der Durchfihrungsverordnung (EU) 2021/404 die Listen der
Drittlinder oder Gebiete oder Zonen derselben, aus denen der Eingang von Sendungen von Gefliigel und
Zuchtmaterial von Gefliigel sowie frischem Fleisch von Gefliigel und Federwild in die Union zulissig ist.

Kanada hat der Kommission einen Ausbruch der hochpathogenen Avidren Influenza (HPAI) bei Gefliigel in der
Provinz Alberta gemeldet, der am 21. Februar 2024 durch Laboranalyse (RT-PCR) bestatigt wurde.

Die Vereinigten Staaten haben der Kommission einen Ausbruch der HPAI bei Gefliigel im Bundesstaat Massachusetts
gemeldet, der am 7. Mdrz 2024 durch Laboranalyse (RT-PCR) bestitigt wurde.

(") ABLL 84 vom 31.3.2016, S. 1, ELL: http://data.europa.euelijreg/2016/429/oj.
() Delegierte Verordnung (EU) 2020/692 der Kommission vom 30. Januar 2020 zur Ergdnzung der Verordnung (EU) 2016429 des

Europdischen Parlaments und des Rates hinsichtlich Vorschriften fiir den Eingang von Sendungen von bestimmten Tieren,
bestimmtem Zuchtmaterial und bestimmten Erzeugnissen tierischen Ursprungs in die Union und fiir deren anschlieBende

Verbringung und Handhabung (ABL L 174 vom 3.6.2020, S. 379, ELL http://data.europa.eu/elijreg_del/2020/692/0j).

() Durchfithrungsverordnung (EU) 2021404 der Kommission vom 24. Mdrz 2021 zur Festlegung der Listen von Drittlindern, Gebieten
und Zonen derselben, aus denen der Eingang in die Union von Tieren, Zuchtmaterial und Erzeugnissen tierischen Ursprungs gemafd
der Verordnung (EU) 2016429 des Europdischen Parlaments und des Rates zuléssig ist (ABl. L 114 vom 31.3.2021, S. 1, ELL http://

data.europa.eu/elifreg_impl/2021/404/0j).

ELL http://data.europa.eu/elijreg_impl/2024/880/oj
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(10)

(11)

(12)

(13)

(14)

(15)

(16)

(17)

Nach diesen jiingsten Ausbriichen der HPAI haben die Veterinirbehorden Kanadas und der Vereinigten Staaten im
Umkreis von mindestens 10 km Sperrzonen um die betroffenen Betriebe herum eingerichtet sowie ein
Tilgungsprogramm zur Bekdmpfung der HPAI und zur Eindimmung der Ausbreitung dieser Seuche durchgefiihrt.

Kanada und die Vereinigten Staaten haben der Kommission Informationen tiber die Seuchenlage in ihren
Hoheitsgebieten sowie die ergriffenen Malnahmen zur Verhiitung einer weiteren Ausbreitung der HPAI vorgelegt.

Diese Informationen wurden von der Kommission bewertet. Die Kommission ist der Auffassung, dass angesichts der
Tiergesundheitslage in den Gebieten, fiir die die Veterinirbehorden Kanadas und der Vereinigten Staaten
Beschrankungen erlassen haben, der Eingang von Sendungen von Gefliigel und Zuchtmaterial von Gefliigel sowie
frischem Fleisch von Gefliigel und Federwild aus den genannten Gebieten in die Union ausgesetzt werden sollte, um
den Tiergesundheitsstatus der Union zu schiitzen.

Auferdem haben Kanada und die Vereinigten Staaten der Kommission aktualisierte Informationen zur Seuchenlage
in Bezug auf die HPAI in ihren Hoheitsgebieten vorgelegt, die Anlass zur Aussetzung des Eingangs bestimmter
Erzeugnisse in die Union gaben, wie aus den Anhidngen V und XIV der Durchfithrungsverordnung (EU) 2021/404
hervorgeht.

Kanada hat aktualisierte Informationen iiber die Seuchenlage in Bezug auf zwei Ausbriiche der HPAI in den
Provinzen British Columbia und Saskatchewan vorgelegt, die am 8. November 2023 bzw. am 15. Januar 2024
durch Laboranalysen (RT-PCR) bestitigt wurden.

Die Vereinigten Staaten haben aktualisierte Informationen tiber die Seuchenlage in Bezug auf sieben Ausbriiche der
HPAI in Gefliigelhaltungsbetrieben in den Bundesstaaten Colorado (1), Kansas (5) und Ohio (1) vorgelegt, die
zwischen dem 30. November 2023 und dem 22. Januar 2024 bestitigt wurden.

Kanada und die Vereinigten Staaten haben auch Informationen zu den Maffnahmen vorgelegt, die sie zur Verhiitung
einer weiteren Ausbreitung der HPAI ergriffen haben. Insbesondere haben Kanada und die Vereinigten Staaten nach
den Ausbriichen der HPAI Tilgungsprogramme durchgefiihrt, um diese Seuche zu bekdmpfen und ihre Ausbreitung
einzuddimmen sowie auch die erforderliche Reinigung und Desinfektion nach Durchfithrung der
Tilgungsprogramme in den infizierten Gefliigelhaltungsbetrieben in ihren Hoheitsgebieten abgeschlossen.

Die Kommission hat die von Kanada und den Vereinigten Staaten vorgelegten Informationen bewertet und ist der
Auffassung, dass sie angemessene Garantien dafiir geboten haben, dass die Tiergesundheitslage, die zur Aussetzung
des Eingangs von Sendungen bestimmter Erzeugnisse aus den betroffenen Zonen dieser Drittlinder in die Union
gemils den Anhingen V und XIV der Durchfithrungsverordnung (EU) 2021/404 gefiihrt hat, keine Gefahr mehr fiir
die Gesundheit von Mensch oder Tier in der Union darstellt und dass folglich der Eingang dieser Sendungen aus den
betroffenen Zonen Kanadas und der Vereinigten Staaten, aus denen der Eingang in die Union ausgesetzt worden war,
in die Union wieder zuldssig sein sollte.

Daher sollten die Anhinge V und XIV der Durchfithrungsverordnung (EU) 2021/404 gedndert werden, um der
derzeitigen Seuchenlage in Bezug auf die HPAI in Kanada und den Vereinigten Staaten Rechnung zu tragen.

Unter Beriicksichtigung der derzeitigen Seuchenlage in Kanada und den Vereinigten Staaten in Bezug auf die HPAI
und um unnotige Stérungen des Handels mit diesen Drittlindern zu verhindern, sollten die mit der vorliegenden
Verordnung an den Anhingen V und XIV der Durchfithrungsverordnung (EU) 2021/404 vorzunehmenden
Anderungen unverziiglich wirksam werden.

Die in dieser Verordnung vorgesehenen Maflnahmen entsprechen der Stellungnahme des Stindigen Ausschusses fiir
Pflanzen, Tiere, Lebensmittel und Futtermittel —
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HAT FOLGENDE VERORDNUNG ERLASSEN:

Artikel 1
Die Anhdnge V und XIV der Durchfithrungsverordnung (EU) 2021/404 werden gemifs dem Anhang der vorliegenden
Verordnung gedndert.
Artikel 2
Inkrafttreten und Anwendbarkeit

Diese Verordnung tritt am Tag nach ihrer Veréffentlichung im Amtsblatt der Europdischen Union in Kraft.

Diese Verordnung ist in allen ihren Teilen verbindlich und gilt unmittelbar in jedem
Mitgliedstaat.

Briissel, den 14. Mirz 2024

Fiir die Kommission
Die Prsidentin
Ursula VON DER LEYEN
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ANHANG

Die Anhinge V und XIV der Durchfithrungsverordnung (EU) 2021/404 werden wie folgt gedndert:

1. Anhang V wird wie folgt gedndert:

a) InTeil 1 wird Abschnitt B wie folgt gedndert:

i)  im Eintrag fiir Kanada erhalt die Zeile fiir die Zone CA-2.214 folgende Fassung:

BPP, BPR, DOC, DOR, SP,

K;Eila CA-2.214 SR, POU-LT20, HEP, HER, N, P1 8.11.2023 4.3.2024¢
HE-LT20
ii)  im Eintrag fiir Kanada erhalt die Zeile fiir die Zone CA-2.230 folgende Fassung:
CA BPP, BPR, DOC, DOR, SP,
K;nada CA-2.230 SR, POU-LT20, HEP, HER, N, P1 15.1.2024 4.3.2024¢

HE-LT20

i) im Eintrag fiir Kanada wird nach der Zeile fiir die Zone CA-2.234 die folgende Zeile fiir die Zone CA-2.235

angefugt:

,CA
Kanada

CA-2.235

BPP, BPR, DOC, DOR, SP,
SR, POU-LT20, HEP, HER,
HE-LT20

N, P1

21.2.2024

iv) im Eintrag fiir die Vereinigten Staaten erhilt die Zeile fiir die Zone US-2.546 folgende Fassung:

\}':g;_ BPP, BPR, DOC, DOR, SP,
niote US-2.546 SR, POU-LT20, HEP, HER, N, P1 30.11.2023 3.3.2024¢
g HE-LT20
Staaten
v)  im Eintrag fiir die Vereinigten Staaten erhilt die Zeile fiir die Zone US-2.584 folgende Fassung:
o8 BPP, BPR, DOC, DOR, SP
niot US-2.584 SR, POU-LT20, HEP, HER, N, P1 14.12.2023 7.3.2024¢
g HE-LT20
Staaten

vi) im Eintrag fir die Vereinigten Staaten erhalten die Zeilen fur die Zonen US-2.613 bis US-2.616 folgende

Fassung:

LUS
Verei-
nigte
Staaten

US-2.613

US-2.614

US-2.615

US-2.616

BPP, BPR, DOC, DOR, SP,
SR, POU-LT20, HEP, HER,
HE-LT20

N, P1 10.1.2024 2.3.2024
N, P1 10.1.2024 2.3.2024
N, P1 11.1.2024 2.3.2024
N, P1 16.1.2024 11.3.2024¢
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vii) im Eintrag fiir die Vereinigten Staaten erhalt die Zeile fiir die Zone US-2.619 folgende Fassung:

LUS
Verei-
nigte
Staaten

US-2.619

BPP, BPR, DOC, DOR, SP,
SR, POU-LT20, HEP, HER,
HE-LT20

N, P1

22.1.2024

11.3.2024¢

viii) im Eintrag fiir die Vereinigten Staaten wird nach der Zeile fur die Zone US-2.630 die folgende Zeile fur die Zone
US-2.631 angefiigt:

LUS
Verei-
nigte
Staaten

US-2.631

BPP, BPR, DOC, DOR, SP,
SR, POU-LT20, HEP, HER,

N, P1

7.3.2024"

HE-LT20

b) Teil 2 wird wie folgt gedndert:

i) im Eintrag fir Kanada wird nach der Zeile fir die Zone CA-2,234 die folgende Beschreibung der Zone CA-2.235

angefugt:

,Kanada

CA-2.235

Alberta- Latitude 51.78, Longitude -113.87

The municipalities involved are:

3km PZ: Mayton

10km SZ: Allingham, Mayton, Neapolis, Torrington, and Wimborne*

i) im Eintrag fiir die Vereinigten Staaten wird nach der Beschreibung der Zone US-2.630 die folgende Beschreibung
der Zone US-2.631 angefiigt:

~vereinigte
Staaten

US-2.631

State of Massachusetts
Essex 02

Essex County: A circular zone of a 10 km radius starting with North point
(GPS coordinates: 70.9451985°W 42.9445558°N)“

2. In Anhang XIV Teil 1 wird Abschnitt B wie folgt gedndert:

a) im Eintrag fiir Kanada erhalten die Zeilen fiir die Zone CA-2.214 folgende Fassung:

POU, RAT N, P1 8.11.2023 4.3.2024
,CA
Kanada | CA-2214 «
GBM P1 8.11.2023 4.3.2024
b) im Eintrag fur Kanada erhalten die Zeilen fiir die Zone CA-2.230 folgende Fassung:
CA POU, RAT N, P1 15.1.2024 4.3.2024
K” d CA-2.230
anaca GBM P1 15.1.2024 4.3.2024"
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¢) im Eintrag fiir Kanada werden nach den Zeilen fiir Zone CA-2.234 folgende Zeilen fiir Zone CA-2.235 angefiigt:

,CA
Kanada

CA-2.35

POU, RAT

N, P1

21.2.2024

GBM

P1

21.2.2024¢

d) im Eintrag fiir die Vereinigten Staaten erhalten die Zeilen fiir die Zone US-2.546 folgende Fassung:

,US POU, RAT N, P1 30.11.2023 3.3.2024
Verei-

nigte | US40 GBM P1 30.11.2023 3.3.2024
Staaten

e) im Eintrag fiir die Vereinigten Staaten erhalten die Zeilen fiir die Zone US-2.584 folgende Fassung:

,US POU, RAT N, P1 14.12.2023 7.3.2024
Verei-

nigte | U>2084 GBM P1 14.12.2023 | 7.3.2024
Staaten

f) im Eintrag fir die Vereinigten Staaten erhalten die Zeilen fiir die Zonen US-2.613 bis US-2.616 folgende Fassung:

POU, RAT N, P1 10.1.2024 2.3.2024
US-2.613
GBM P1 10.1.2024 2.3.2024
US-2.614 POU, RAT N, P1 10.1.2024 2.3.2024
»US
Verei- GBM P1 10.1.2024 2.3.2024
nigte US-2.615 POU, RAT N, P1 11.1.2024 2.3.2024
Staaten
GBM P1 11.1.2024 2.3.2024
US-2.616 POU, RAT N, P1 16.1.2024 11.3.2024
GBM P1 16.1.2024 11.3.2024"
g) im Eintrag fiir die Vereinigten Staaten erhalten die Zeilen fiir die Zone US-2.619 folgende Fassung:
,US POU, RAT N, P1 22.1.2024 11.3.2024
Verei-
nigte | 02619 GBM P1 22.1.2024 | 11.3.2024
Staaten

h) im Eintrag fiir die Vereinigten Staaten werden nach den Zeilen fiir die Zone US-2.630 die folgenden Zeilen fiir die
Zone US-2.631 angefiigt:

LUS
Verei-
nigte
Staaten

US-2.631

POU, RAT

N, P1

7.3.2024

GBM

P1

7.3.2024°
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ENTSCHEIDUNG DER EFTA-UBERWACHUNGSBEHORDE Nr. 152/23/COL
vom 22. November 2023

iiber die Anderung der materiellrechtlichen Vorschriften auf dem Gebiet der staatlichen Beihilfen
durch Verlingerung des in den Leitlinien fiir staatliche Beihilfen fiir Flughifen und
Luftverkehrsgesellschaften vorgesehenen Ubergangszeitraums fiir Regionalflughifen [2024/862]

DIE EFTA-UBERWACHUNGSBEHORDE (im Folgenden ,Uberwachungsbehérde) —

Gestiitzt auf das Abkommen iiber den Europdischen Wirtschaftsraum (im Folgenden ,EWR-Abkommen®), insbesondere auf
die Artikel 61 bis 63 und Protokoll 26,

Gestiitzt auf das Abkommen zwischen den EFTA-Staaten iiber die Errichtung einer Uberwachungsbehorde und eines
Gerichtshofs (im Folgenden ,Uberwachungsbehorde- und Gerichtshof-Abkommen*), insbesondere auf Artikel 24 und
Artikel 5 Absatz 2 Buchstabe b,

Gestiitzt auf das Protokoll 3 zum Uberwachungsbehorde- und Gerichtshof-Abkommen (im Folgenden ,Protokoll 3%),
insbesondere auf Teil I Artikel 1 Absatz 1,

in Erwdgung nachstehender Griinde:

Nach Artikel 24 des Uberwachungsbehorde- und Gerichtshof-Abkommens setzt die Uberwachungsbehérde die
Bestimmungen des EWR-Abkommens betreffend staatliche Beihilfen durch.

Nach Artikel 5 Absatz 2 Buchstabe b des Uberwachungsbehorde- und Gerichtshof-Abkommens legt die
Uberwachungsbehérde Mitteilungen und Leitlinien in den im EWR-Abkommen geregelten Angelegenheiten fest, soweit
das EWR-Abkommen oder das Uberwachungsbehorde- und Gerichtshof-Abkommen dies ausdriicklich vorsehen oder die
Uberwachungsbehérde dies fiir notwendig erachtet.

Am 28. Mai 2014 nahm die Uberwachungsbehorde Leitlinien fiir staatliche Beihilfen fiir Flughéfen und Luftverkehrsgesell-
schaften (!) in der gednderten Fassung (im Folgenden ,Leitlinien der Uberwachungsbehorde von 2014 (%) an.

Die Leitlinien der Uberwachungsbehérde von 2014 entsprechen den Leitlinien der Europdischen Kommission (im
Folgenden ,Kommission®) fiir staatliche Beihilfen fiir Flughdfen und Luftverkehrsgesellschaften (im Folgenden ,Leitlinien
der Kommission von 2014%) (%).

Am 7. Juli 2023 nahm die Kommission eine Mitteilung zur Verlingerung des in den Leitlinien fiir staatliche Beihilfe fiir Flughifen
und Luftverkehrsgesellschaften vorgesehenen Ubergangszeitraums fiir Regionalflughdfen (im Folgenden ,Anderung der
Kommission von 2023 (*) an. Mit der Anderung der Kommission von 2023 wurde der Ubergangszeitraum fiir die Gewahrung
von Betriebsbeihilfen fiir Flughafen mit bis zu 3 Mio. Passagieren im Jahr bis zum 3. April 2027 verlingert.

Die Anderung der Kommission von 2023 ist auch fiir den Europdischen Wirtschaftsraum (im Folgenden ,EWR®) von
Bedeutung.

Die EWR-Vorschriften fiir staatliche Beihilfen sind im gesamten EWR einheitlich anzuwenden, um die in Artikel 1 des EWR-
Abkommens geforderte Homogenitit zu erzielen.

Die Uberwachungsbehérde stellt ferner fest, dass sich die unter Randnummer 5 der Anderung der Kommission von 2023
beschriebenen Entwicklungen im Luftverkehrssektor auf den gesamten EWR beziehen.

Nach Ziffer 1I unter der Uberschrift ,ALLGEMEINES* des Anhangs XV des EWR-Abkommens erlisst die
Uberwachungsbehorde nach Beratung mit der Kommission Rechtsakte, die den von der Kommission erlassenen
Rechtsakten entsprechen.

() Entscheidung der EFTA-Uberwachungsbehorde Nr. 216/14/KOL vom 28. Mai 2014 iiber die sechsundneunzigste Anderung der
verfahrens- und materiellrechtlichen Vorschriften auf dem Gebiet der staatlichen Beihilfen durch Festlegung neuer Leitlinien fiir
staatliche Beihilfen fiir Flughédfen und Luftverkehrsgesellschaften (ABL L 318 vom 24.11.2016, S. 17, und EWR-Beilage Nr. 66 vom
24.11.2016, S. 1).

() Entscheidung der EFTA-Uberwachungsbehérde Nr. 302/14/KOL vom 16. Juli 2014 iiber die neunundneunzigste Anderung der
verfahrens- und materiellrechtlichen Vorschriften auf dem Gebiet der staatlichen Beihilfen durch Anderung bestimmter Leitlinien fiir
staatliche Beihilfen (ABL. L 15 vom 22.1.2015, S. 103, und EWR-Beilage Nr. 4 vom 22.1.2015, S. 1).

() Mitteilung der Kommission — Leitlinien fuir staatliche Beihilfe fiir Flughdfen und Luftverkehrsgesellschaften (ABL C 99 vom 4.4.2014,
S. 3). Gedndert durch die Mitteilung der Kommission zur Verlingerung der in den Leitlinien fur staatliche Beihilfe fur Flughdfen und
Luftverkehrsgesellschaften vorgesehenen Sonderregelung fiir Betriebsbeihilfen fiir Flughafen mit bis zu 700 000 Passagieren im Jahr
(ABL. C 456 vom 18.12.2018, S. 27).

(*) Mitteilung der Kommission zur Verlingerung des in den Leitlinien fiir staatliche Beihilfe fiir Flughdfen und Luftverkehrsgesellschaften
vorgesehenen Ubergangszeitraums fiir Regionalflughifen (ABL. C 244 vom 11.7.2023, S. 1).
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Die Kommission wurde konsultiert.

Die EFTA-Staaten wurden konsultiert —

HAT FOLGENDE ENTSCHEIDUNG ERLASSEN:

Artikel 1

Die Leitlinien der Uberwachungsbehorde von 2014 werden gemif der Anderung der Kommission von 2023 geindert. Die
beigefiigte Anderung der Kommission von 2023 ist Bestandteil dieser Entscheidung.

Artikel 2

Die Uberwachungsbehorde wendet die Randnummern 8 bis 16 der Anderung der Kommission von 2023 mit den
nachstehenden Anpassungen an und dndert damit die Leitlinien der Uberwachungsbehérde von 2014:

Bezugnahmen auf ,Mitgliedstaaten” versteht die Uberwachungsbehérde als Bezugnahmen auf ,EFTA-Staaten” (*) oder
gegebenenfalls ,EWR-Staaten®;

Bezugnahmen auf die ,Kommission“ versteht die Uberwachungsbehorde gegebenenfalls als Bezugnahmen auf die
,2Uberwachungsbehorde*;

Bezugnahmen auf den ,Vertrag i{iber die Arbeitsweise der Europdischen Union“ oder den ,AEUV* versteht die
Uberwachungsbehorde als Bezugnahmen auf das ,EWR-Abkommen®;

Bezugnahmen auf die ,Union“ versteht die Uberwachungsbehérde als Bezugnahmen auf den ,EWR*;

Bezugnahmen auf Artikel 107 AEUV oder Abschnitte dieses Artikels versteht die Uberwachungsbehorde als
Bezugnahmen auf Artikel 61 des EWR-Abkommens bzw. die entsprechenden Abschnitte dieses Artikels;

Bezugnahmen auf die Formulierung ,mit dem Binnenmarkt (un)vereinbar® versteht die Uberwachungsbehorde als
Bezugnahmen auf die Formulierung ,mit dem EWR-Abkommen (un)vereinbar*;

die Bezugnahmen auf den ,4. April 2014“in den Randnummern 3, 9 und 16 der Anderung der Kommission von 2023
versteht die Uberwachungsbehorde als Bezugnahmen auf den ,28. Mai 2014

die Bezugnahme auf den ,3. April 2027“ in Randnummer 6 der Anderung der Kommission von 2023 versteht die
Uberwachungsbehorde als Bezugnahme auf den ,,27. Mai 2027°.

Geschehen zu Briissel am 22. November 2023.

0)

Fiir die EFTA-Uberwachungsbehirde

Arne ROKSUND Stefan BARRIGA
Président Miitglied des Kollegiums
Zustandiges Mitglied des Kollegiums

Arni Pdll ARNASON Melpo-Menie JOSEPHIDES
Mitglied des Kollegiums Gegenzeichnende Direktorin fiir
Rechts- und Verwaltungsangelegenheiten

,EFTA-Staaten“ bezieht sich auf Island, Liechtenstein und Norwegen.
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