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ANHANG |

TEIL B: SPEZIELLE VERMARKTUNGSNORMEN

TEIL2: VERMARKTUNGSNORM FUR ZITRUSFRUCHTE

Die Bestimmungen der Vermarktungsnorm sind geméal3 Artikel 76 der VO (EU) Nr.
1308/2013 auf allen Vermarktungsstufen anzuwenden.

BEGRIFFSBESTIMMUNG

Diese Norm gilt fir Anbausorten von Zitrusfriichten der folgenden Arten zur
Lieferung in frischem Zustand an den Verbraucher, ausgenommen Zitrusfriich-
te fir die industrielle Verarbeitung:

— Zitronen der Art Citrus limon (L.) Burm. f. und ihre Hybriden,

— Mandarinen der Art Citrus reticulata Blanco, einschlieflich Satsumas (Ci-
trus unshiu Marcow.), Clementinen (Citrus clementina hort. ex Tanaka),
gewohnlicher Mandarinen (Citrus deliciosa Ten.) und Tangerinen (Citrus
tangerina Tanaka) der genannten Arten und ihrer Hybriden,

— Orangen der Art Citrus sinensis (L.) Osbeck und ihre Hybriden.

Erzeugnisse, die fiir die industrielle Be- und Verarbeitung bestimmt sind oder vom
Erzeuger flir den persénlichen Bedarf des Verbrauchers ab Hof abgegeben werden,
miissen geméal Artikel 4 Abs. 1 a) und b) der VO (EU) Nr. 543/2011 nicht nach der
Vermarktungsnorm aufbereitet und gekennzeichnet sein.

Das schlief3t nicht aus, dass z. B. die Verarbeitungsindustrie die Lieferung nach der
Vermarktungsnorm kontrahiert. Sind die Erzeugnisse jedoch mit einer Klasse ge-
kennzeichnet, miissen sie den entsprechenden Anforderungen der Vermarktungs-
norm ohne Riicksicht auf ihren spéteren Verwendungszweck entsprechen.

Erzeugnisse, die so geschnitten, geschélt oder zerlegt/zerteilt wurden, dass sie
Lverzehrfertig“ oder ,kiichenfertig vorbereitet” sind, fallen geman Artikel 4 Abs. 1 d)
der VO (EU) Nr. 543/2011 nicht unter diese Norm.

BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE QUALITAT

Die Norm bestimmt die Qualitiatsanforderungen, denen die Zitrusfriichte nach
Aufbereitung und Verpackung geniigen miissen.

Die Erzeugnisse diirfen jedoch auf den dem Versand nachgelagerten Vermark-
tungsstufen abweichend von den Anforderungen der Norm Folgendes aufwei-
sen:

— einen leicht verringerten Frische- und Prallheitsgrad,

— eine geringfiigige Veranderung aufgrund biologischer Entwicklungs-
vorgange und der Verderblichkeit der Erzeugnisse, ausgenommen Er-
zeugnisse der Klasse Extra.

A. Mindesteigenschaften

In allen Klassen miissen die Zitrusfriichte vorbehaltlich besonderer
Bestimmungen fiir jede Klasse und der zulassigen Toleranzen folgen-
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dermafBen beschaffen sein:
— ganz,

Es darf kein Teil fehlen oder das Erzeugnis so geschédigt sein, dass es
dadurch unvollsténdig ist.

Unzuléssig sind z. B.:
— geplatzte Friichte,
— unvernarbte Beschadigungen der Schale,
— herausgerissene Stiele.
— frei von groBeren vernarbten Verletzungen und/oder Quetschungen,

Vernarbte Verletzungen an den Friichten kénnen z. B. durch Astreibung,
bedornte Zweige oder Hagel entstehen, wahrend Quetschungen z. B.
durch unsachgeméfBe Sortierung, Aufbereitung und Verpackung sowie
bei der Préasentation im Einzelhandel auftreten.

Zu diesen gréReren Quetschungen zéhlen auch ausgeprégte Olflecken
(Oleocellosis), die in leichter Auspréagung in den Klassen | und Il zulédssig
sind.

Siehe Anlage

— gesund; ausgeschlossen sind Erzeugnisse mit Faulnisbefall oder
anderen Mangeln, die sie zum Verzehr ungeeignet machen,

Das Erzeugnis muss frei von Krankheiten oder ernsthaften Fehlern sein,
die die Verzehrbarkeit und Haltbarkeit beeintrdchtigen. Darunter fallen
pilzliche, bakterielle, virbse Erkrankungen und physiologische Méngel.

Siehe Anlage
— sauber, praktisch frei von sichtbaren Fremdstoffen,

Darunter fallen Erde, Schmutz und andere sichtbare Fremdstoffe, wie z.
B. Riickstéande von Diinge- und/oder Behandlungsmitteln.

Auch Verschmutzungen mit Ruf3tau, verursacht durch Schwérzepilze,
sind als ,nicht sauber” zu bewerten.

Siehe Anlage
— praktisch frei von Schadlingen,

Zuléssig sind vereinzelt auftretende Insekten (z. B. Schildlduse), Milben
und andere Schédlinge, welche die Verzehrbarkeit des Erzeugnisses
nicht beeintrdchtigen. Kolonien von Schédlingen sind jedoch nicht zulas-

Sig.
Siehe Anlage

— frei von Schaden durch Schadlinge, die das Fruchtfleisch beein-
trachtigen,

Zulassig sind leichte Schaden durch Schédlinge, die die Verzehrbarkeit
nicht beeintrachtigen. Alle durch Schédlinge verursachten Schéden, die
nur die Schale betreffen, sind im Rahmen der in der jeweiligen Klasse
zuldssigen Schalenfehler zu bewerten.

— frei von beginnender Welke und innerer Austrocknung,

Welke und innere Austrocknung sind meist Alterungserscheinungen, die
bei zu spét geernteten oder (lberlagerten Friichten auftreten. Austrock-
nung kann auch durch Frosteinwirkung auftreten, wobei sich durch Saft-
verlust zwischen den Segmenten Hohlrdume bilden.
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Siehe Anlage

— frei von Schaden infolge von niedrigen Temperaturen oder Frost,
Siehe Anlage

— frei von anomaler duBerer Feuchtigkeit,

Taufeuchtigkeit oder Kondenswasserniederschlag als Folge des Tempe-
raturwechsels nach Entnahme aus dem Kiihllager oder dem Kiihltrans-
portmittel werden nicht als anomale Feuchtigkeit gewertet.

— frei von fremdem Geruch und/oder Geschmack.

Die Erzeugnisse diirfen keinen Geruch und/oder Geschmack aufweisen,
den sie von anderen Produkten oder im Rahmen ihrer Entwicklung an-
genommen haben. In jedem Fall sollte darauf geachtet werden, dass La-
gerrdume, Verpackungsmaterial und Transportmittel sauber und ge-
ruchsneutral sind.

Entwicklung und Zustand der Zitrusfriichte miissen so sein, dass sie
— Transport und Hantierung aushalten und
— in zufriedenstellendem Zustand am Bestimmungsort ankommen.

Ausgeschlossen sind Erzeugnisse, die zum Zeitpunkt der Feststellung
nicht mehr zum Verzehr geeignet sind. Hierzu zé&hlen auch sehr starke
Schalen- oder Formfehler sowie Welkeerscheinungen.

Reifeanforderungen

Die Zitrusfriichte miissen einen entsprechend den sortentypischen Ei-
genschaften, der Erntezeit und dem Anbaugebiet angemessenen
Entwicklungs- und Reifegrad erreicht haben.

Die physiologische Reife der Zitrusfriichte wird anhand der nachste-
hend fir die einzelnen Arten aufgefiihrten Kriterien bestimmt:

— Mindestsaftgehalt,
— Mindest-Zucker-Saureverhiltnis (",

— Farbung.

Der Grad der Farbung muss so sein, dass die Friichte am Bestim-
mungsort am Ende ihrer normalen Entwicklung die sortentypische
Farbung erreichen kénnen.

Da Zitrusfriichte nicht nachreifende (nicht klimakterische) Fruchtarten sind,
mlissen ihre Friichte der Sorte entsprechend voll und normal entwickelt sein.
Sie miissen ausreichend reif und sortentypisch geférbt sein. Uberreife
Friichte sind auszuschliel3en.

Die der jeweiligen Sorte entsprechende Form und Groée lassen einen
Riickschluss auf den Entwicklungsgrad der Frucht zu.

Durch die Festsetzung eines Mindestwertes wird gewdéhrleistet, dass die
Friichte mit einem Entwicklungs- und Reifegrad geerntet werden, der ihre
Vermarktung in gutem Zustand erméglicht. Es werden Mindestwerte fiir das
Verhéltnis von Zucker zu S&ure bzw. léslicher Trockensubstanz (LTS) zu
Séure festgelegt. Den Zuckerwert bzw. den Wert fiir die LTS ermittelt man
mittels Refraktometer, den Sadurewert mit Hilfe der Titration.

() Berechnet wie in der OECD-Broschiire iiber objektive Testmethoden beschrieben:
http://lwww.oecd.org/agriculture/fruit-vegetables/publications.
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Objektive Testmethoden zur Bestimmung des Saftgehaltes, des Refraktome-
terwertes und des Zucker-Séure-Verhéltnisses sind im OECD-Leitfaden zu
objektiven Testmethoden zur Bestimmung der Qualitdt von Obst und Gemdi-
se sowie Trocken- und getrockneten Erzeugnissen beschrieben.

Im Gegensatz zu anderen Obstarten kann man bei Zitrusfriichten von der
Farbung der Schale nicht in jedem Fall auf den Reifegrad der Friichte
schlieBen. Damit die sortentypische Farbung erreicht wird, muss die Frucht
nicht nur gut entwickelt und reif sein; es mlissen auch gro3e Temperaturun-
terschiede zwischen Tag und Nacht vorhanden sein, um das in der Schale
vorhandene Chlorophyll abzubauen. Bei der in der nachfolgenden Tabelle
festgelegten (Mindest-)Farbung geht der Gesetzgeber davon aus, dass die
Temperaturbedingungen im Anbaugebiet fiir die natlirliche Umférbung opti-

mal sind.
Mindest- | Mindest- Féarbung
Saftge- zucker-Saure-
halt Verhiltnis
(Prozent)
Zitronen 20 Die Farbung muss sortentypisch sein.
Die Friichte konnen jedoch eine griine
(allerdings keine dunkelgriine) Farbung
aufweisen, sofern sie hinsichtlich des
Saftgehalts den Mindestanforderungen
geniigen.
Satsumas, Clementinen, andere Mandarinensorten und ihre Hybriden
Satsumas 33 6,5:1 Die Farbung muss auf mindestens ei-
Clementinen 40 7,0:1 nem Drittel der Fruchtoberflache sorten-
Andere Manda- 33 7,5:1 (%) typisch sein.
rinensorten
und ihre Hyb-
riden
Orangen
Blutorangen 30 6,5:1 Die Farbung muss sortentypisch sein.
Gruppe der 33 6,5:1 Eine hellgriine Farbung der Friichte ist
Navelorangen jedoch zuldssig, sofern sie ein Fiinftel
Andere Sorten 35 6,5:1 der gesamten Fruchtoberflache nicht
Mosambi, 33 tiberschreitet und sofern die Friichte
Sathgudi und den Mindestsaftgehalt einhalten.
Pacitan m't. Bei Orangen, die in Gebieten erzeugt
m.ghf: als einem werden, in denen wahrend der Entwick-
E;pbuer: gruner lungszeit hohe Lufttemperaturen und
9 eine hohe relative Luftfeuchtigkeit herr-
Andere Sorten 45 schen, darf jedoch mehr als ein Fiinftel
mit mehr als der gesamten Fruchtoberflache griin
einem Fiinftel gefarbt sein, sofern die Friichte den
griner Farbung Mindestsaftgehalt einhalten.
() Bei den Sorten Mandora und Minneola entspricht bis zum Ende des am 1. Januar 2023 begin-
nenden Wirtschaftsjahrs das Mindestzucker-Saure-Verhaltnis 6,0:1.

Die Zitrusfriichte, die diesen Reifeanforderungen entsprechen, diir-
fen ,entgriint“ werden. Diese Behandlung ist nur zulassig, wenn die
sonstigen natiirlichen organoleptischen Eigenschaften nicht verandert
werden.

Friichte, die sich fiir eine Entgriinung eignen, miissen den fiir die Art festge-
legten Mindestsaftgehalt und das festgelegte Mindest-Zucker-Séaure-
Verhéltnis aufweisen.

Siehe Anlage.
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C. Klasseneinteilung

Zitrusfriichte werden in die drei nachstehend definierten Klassen einge-
teilt:

i) Klasse Extra

Zitrusfriichte dieser Klasse miissen von hochster Qualitat sein.
Sie miissen die typischen Merkmale der Sorte und/oder des Han-
delstyps aufweisen.

Erzeugnisse der Klasse Extra miissen besonders sorgféltig ausgesucht
sein und im Packstiick ein sehr einheitliches Erscheinungsbild aufwei-
sen.

Sie diirfen keine Fehler aufweisen, mit Ausnahme sehr leichter
oberflachlicher Fehler, sofern diese das allgemeine Aussehen der
Erzeugnisse und ihre Qualitat, Haltbarkeit und Aufmachung im
Packstiick nicht beeintrachtigen.

ii) Klasse |

Zitrusfriichte dieser Klasse miissen von guter Qualitit sein. Sie
missen die typischen Merkmale der Sorte und/oder des Handels-
typs aufweisen.

Erzeugnisse der Klasse | miissen sorgféltig ausgesucht sein und im
Packstiick ein einheitliches Erscheinungsbild aufweisen.

Die folgenden leichten Fehler sind jedoch zuldssig, sofern diese
das allgemeine Aussehen der Erzeugnisse und ihre Qualitat,
Haltbarkeit und Aufmachung im Packstiick nicht beeintrachtigen:

— ein leichter Formfehler,
— leichte Farbfehler, einschlieBlich leichten Sonnenbrands,

— leichte, sich weiterentwickelnde Schalenfehler, sofern sie das
Fruchtfleisch nicht beeintrachtigen,

— leichte, wahrend der Fruchtbildung entstandene Schalenfehler,
wie silberweile Verkrustungen, Berostung oder Schaden durch
Schadlinge.

— leichte vernarbte Fehler, die durch mechanische Ursachen wie
Hagelschlag, Reibung oder Beschadigungen durch Hantieren
entstanden sind,

— leichte, teilweise Loslosung der Schale bei allen Friichten der
Mandarinengruppe.

iii) Klasse ll

Zu dieser Klasse gehoren Zitrusfriichte, die nicht in die hoheren
Klassen eingestuft werden kénnen, die aber den vorstehend de-
finierten Mindesteigenschaften entsprechen.

Erzeugnisse der Klasse Il miissen von angemessener Qualitat und fiir
den Verzehr geeignet sein.

Die folgenden Fehler sind zuldssig, sofern die Zitrusfriichte ihre
wesentlichen Merkmale hinsichtlich Qualitiat, Haltbarkeit und Auf-
machung behalten:

— Formfehler,
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Farbfehler, einschlieBlich Sonnenbrand,

sich weiterentwickelnde Schalenfehler, sofern sie das Frucht-
fleisch nicht beeintrachtigen,

wahrend der Fruchtbildung entstandene Schalenfehler, wie
silberweiBe Verkrustungen, Berostung oder Schaden durch
Schadlinge,

vernarbte Fehler, die durch mechanische Ursachen wie Hagel-
schlag, Reibung oder Beschadigungen durch Hantieren ent-
standen sind,

vernarbte oberflachliche Veranderungen der Schale,
raue Schale,

eine leichte teilweise Loslosung der Schale bei Orangen und
eine teilweise Loslosung der Schale bei allen Friichten der
Mandarinengruppe.

M. BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE GROSSENSORTIERUNG

Die GroBe wird nach dem groften Querdurchmesser der Frucht oder nach der
Stuckzahl bestimmt.

Es wird empfohlen, den Durchmesser mit einer festen Schablone oder einem Ring-
mald zu priifen. Es ist darauf zu achten, dass bei der Messung kein Druck auf das
zu messende Objekt ausgelibt wird.

A. MindestgroRe

Die folgenden MindestgroRen sind festgelegt:

Frucht Durchmesser (mm)
Zitronen 45
Satsumas, andere Mandarinensorten u. Hybriden 45
Clementinen 35
Orangen 53

B. GleichmaBigkeit

Zitrusfriichte konnen nach einer der folgenden Optionen nach GroRe
sortiert werden:

a) Um GleichmaBigkeit hinsichtlich der GroBe zu gewahrleisten, darf
der GroBenunterschied zwischen Erzeugnissen eines Packstiicks
folgende Grenzen nicht liberschreiten:

10 mm, wenn der Durchmesser der kleinsten Frucht (laut An-
gabe auf dem Packstiick) < 60 mm betragt,

15 mm, wenn der Durchmesser der kleinsten Frucht (laut An-
gabe auf dem Packstiick) 2 60 mm, aber < 80 mm betrégt,

20 mm, wenn der Durchmesser der kleinsten Frucht (laut An-
gabe auf dem Packstiick) 2 80 mm, aber unter 110 mm betragt,

keine Begrenzung im Unterschied des Durchmessers fiir Friich-
te 2110 mm.
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b) Werden GroRencodes verwendet, so gelten die Codes und Span-
nen gemal nachstehender Tabelle:

GroRencode Durchmesser (mm)
Zitronen
0 79 -90
1 72 -83
2 68 - 78
3 63 -72
4 58 - 67
5 53 - 62
6 48 — 57
7 45 — 52
Satsumas, Clementinen und andere Mandarinensorten und Hybriden
1 - XXX 78 und mehr
1-XX 67 - 78
1oder1-X 63-74
2 58 - 69
3 54 - 64
4 50 - 60
5 46 — 56
6™ 43 - 52
7 41 - 48
8 39 - 46
9 37-44
10 35-42
Orangen
0 92 -110
1 87 -100
2 84 - 96
3 81-92
4 77 - 88
5 73 -84
6 70 - 80
7 67 —76
8 64 -73
9 62-70
10 60 — 68
11 58 - 66
12 56 - 63
13 53 -60

M GroRen unter 45 mm betreffen nur Clementinen.
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V.

9

Die GleichmaBigkeit in der GroRensortierung entspricht den oben
aufgefiihrten GroBenskalen, ausgenommen in folgendem Fall:

Bei Friichten, die lose in GroBkisten gepackt sind, und bei Friich-
ten in Verkaufspackungen bis zu einem Nettogewicht von 5 kg
darf der maximale Unterschied die Spanne nicht iiberschreiten, die
sich bei der Zusammenfassung von drei aufeinanderfolgenden
GroBen der GroRenskala ergibt.

c) Friichte, die nach Stiickzahl sortiert wurden, miissen hinsichtlich
der GroRenunterschiede Buchstabe a entsprechen.

BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE TOLERANZEN

Auf allen Vermarktungsstufen sind in jeder Partie Giite- und GroRentoleranzen
fiir Erzeugnisse zulassig, die nicht den Anforderungen der angegebenen Klas-
se geniigen.

Die Toleranzen dienen der Berticksichtigung von Fehlern, die bei der Hantierung
und durch die natlirlichen Veranderungen von frischen Erzeugnissen wéahrend der
Vermarktung auftreten kénnen.

Bei den Toleranzen handelt es sich um Héchstgrenzen an Méngeln, die nicht (ber-
schritten werden diirfen. Diese sollen jedoch beim Versand nicht erreicht werden,
damit Verdnderungen, die wahrend der Vermarktung eintreten kbénnten, nicht zu ei-
ner Uberschreitung fiihren.

Die Einhaltung der Toleranzen wird gepriift gemaf3 den Vorschriften zur Konformi-
tatskontrolle, die in Anhang Il des Rats-Beschlusses zur Revision des OECD-
Schemas zur Anwendung internationaler Normen fiir Obst und Gemdise [C(2006)95]
bzw. Anhang V der VO (EU) Nr. 543/2011 festgelegt sind.

Das heil3t, dass die Toleranzen immer auf Grundlage der reprdsentativ gezogenen
Sammelprobe bzw. reduzierten Probe der Partie ermittelt werden.

A. Giitetoleranzen
i) Klasse Extra

Eine Gesamttoleranz von 5 % nach Anzahl oder Gewicht Zitrus-
friichte, die nicht den Anforderungen der Klasse, aber denen
der Klasse | entsprechen, ist zuldssig. Innerhalb dieser Tole-
ranz sind insgesamt hochstens 0,5 % Erzeugnisse zuldssig,
die den Anforderungen der Klasse Il geniigen.

Die 5-%-Toleranz bezieht sich auf Méngel hinsichtlich Form, Schale
und Férbung, die in Klasse | zuldssig sind. Die 0,5-%-Toleranz be-
zieht sich auf Méangel hinsichtlich Form, Schale und Férbung, die in
Klasse Il zuléssig sind.

ii) Klasse |

Eine Gesamttoleranz von 10 % nach Anzahl oder Gewicht Zit-
rusfriichte, die nicht den Anforderungen der Klasse, aber de-
nen der Klasse Il entsprechen, ist zuldssig. Innerhalb dieser
Toleranz sind insgesamt héchstens 1 % Erzeugnisse zulassig,
die weder den Anforderungen der Klasse Il noch den Minde-
steigenschaften entsprechen, oder Erzeugnisse, die Verderb
aufweisen.

Die 10-%-Toleranz bezieht sich auf Méngel hinsichtlich Form, Schale
und Férbung, die in Klasse Il zuldssig sind. Die 1-%-Toleranz fiir
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Verderb bezieht sich auf Verstb3e gegen die Mindesteigenschaften
und auf alle Méngel, die das Erzeugnis fiir den Verzehr ungeeignet
machen.

iii) Klasse Il

Eine Gesamttoleranz von 10 % nach Anzahl oder Gewicht Zit-
rusfriichte, die weder den Anforderungen der Klasse noch den
Mindesteigenschaften entsprechen, ist zuldssig. Innerhalb die-
ser Toleranz sind insgesamt hochstens 2 % Erzeugnisse zulas-
sig, die Verderb aufweisen.

Die 10-%-Toleranz bezieht sich auf Missbildungen, starke Schalen-
fehler, starke Farbfehler sowie Verstél3e gegen die Mindesteigen-
schaften, sofern durch sie die Verzehrbarkeit nicht beeintrdchtigt ist,
wie z. B. leichte Schéaden, leichte Verschmutzung und leicht nachlas-
sende Frische. Die 2-%-Toleranz fiir Verderb bezieht sich auf alle
Méngel, die das Erzeugnis fiir den Verzehr ungeeignet machen.

GroRentoleranzen

In allen Klassen: Eine Gesamttoleranz von 10 % nach Anzahl oder
Gewicht Zitrusfriichte, die der nachstniedrigeren bzw. nachsthéheren
als der (oder bei Zusammenfassung von drei GroRen als den) auf der
Verpackung angegebenen GroBe(n) entsprechen.

Auf jeden Fall gilt die Toleranz von 10 % nur fiir Friichte, deren GroéRe
folgende Mindestwerte nicht unterschreitet:

Frucht Durchmesser (mm)
Zitronen 43
Satsumas, andere Mandarinensorten u. Hybriden 43
Clementinen 34
Orangen 50

V. BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE AUFMACHUNG

A.

GleichmaBigkeit

Der Inhalt jedes Packstiicks muss einheitlich sein und darf nur Zit-
rusfriichte gleichen Ursprungs, gleicher Sorte oder gleichen Handels-
typs, gleicher Giite und gleicher GroBe und weitgehend gleichen
Entwicklungs- und Reifegrades umfassen.

Unbeschadet der vorstehenden Bestimmungen ist gemal3 Artikel 7 der Ver-
ordnung (EU) Nr. 543/2011 die Vermarktung von Verkaufspackungen (Fer-
tigpackungen und offene Packungen) zulédssig, die Mischungen von frischem
Obst und Gemdiise unterschiedlicher Arten enthalten und ein Nettogewicht
von finf Kilogramm nicht tberschreiten.

AuBerdem ist fir die Klasse Extra eine einheitliche Farbung vorge-
schrieben.

In Verkaufspackungen ist jedoch die Mischung von Zitrusfrichten
deutlich unterscheidbarer Arten zuldssig, sofern diese gleicher Giite
und fur jede Art gleicher Sorte oder gleichen Handelstyps und gleichen
Ursprungs sind. GleichmaBigkeit hinsichtlich der GroRe ist nicht vorge-
schrieben.
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Der sichtbare Teil des Inhalts des Packstiicks muss fiir den Ge-
samtinhalt reprasentativ sein.

Die Aufmachung darf nicht tduschen, d. h. in den unteren Lagen der Pack-
stlicke und im Inneren der Kleinpackungen diirfen keine Erzeugnisse gerin-
gerer Glite oder Groé8e vorhanden sein, als in der obersten Lage dargelegt
und in der Kennzeichnung angegeben.

B. Verpackung

Die Zitrusfriichte miissen so verpackt sein, dass sie angemessen
geschitzt sind.

Die Verpackung soll die Erzeugnisse wéhrend Transport und Hantierung
schiitzen und muss hierfiir die erforderliche Giite, Festigkeit und Beschaf-
fenheit aufweisen.

Das im Inneren des Packstiicks verwendete Material muss sauber und
so beschaffen sein, dass es bei den Erzeugnissen keine auBeren oder
inneren Veranderungen hervorrufen kann. Die Verwendung von Mate-
rial, insbesondere von Papier oder Aufklebern mit Geschaftsanga-
ben, ist zulassig, sofern zur Beschriftung oder Etikettierung ungifti-
ge Farbe bzw. ungiftiger Klebstoff verwendet wird.

Mit dieser Bestimmung soll ein angemessener Schutz des Erzeugnisses
durch im Inneren des Packstiicks verwendete saubere Materialien sicherge-
stellt und vermieden werden, dass Fremdkérper wie Blétter, Sand oder Erde
die gute Aufmachung beeintrdchtigen. Das Material darf nicht geeignet sein,
den natiirlichen Geruch oder Geschmack der Erzeugnisse zu beeintréchti-
gen.

Den Nachweis, dass das Verpackungsmaterial — inkl. Kleber und Tinte — ftir
Lebensmittel geeignet ist, muss der Besitzer der Ware erbringen.

Einzeln auf den Erzeugnissen angebrachte Aufkleber miissen so be-
schaffen sein, dass ihre Entfernung weder Klebstoffriickstande noch
Beschadigungen der Schale zur Folge hat. Mit Laser auf einzelne
Frichte aufgebrachte Informationen diirfen nicht zu Fehlern im Frucht-
fleisch oder auf der Schale fuhren.

Werden die Friichte eingewickelt, so ist ein diinnes, trockenes, neues
und geruchloses (2 Papier zu verwenden.

Die Verwendung beliebiger Stoffe zur Anderung der natiirlichen Ei-
genschaften der Zitrusfriichte, insbesondere ihres Geruchs oder Ge-
schmacks @, ist untersagt.

Die Packstiicke missen frei von jeglichen Fremdstoffen sein. Eine
Aufmachung mit einem kurzen (nicht verholzten) und der Frucht an-
haftenden Zweig mit einigen griinen Blattern ist jedoch zulédssig.

Ein bei mehreren Packstlicken festgestellter deutlicher Mangel an Sauber-
keit kann zur Beanstandung der Ware fiihren.

2 Die Verwendung von Konservierungsmitteln oder anderen chemischen Stoffen, die auf der Frucht-
schale einen fremden Geruch hinterlassen, ist zuldassig, sofern die einschlagigen EU-Vorschriften ein-
gehalten werden.
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BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE KENNZEICHNUNG

Die Kennzeichnung muss in einer der Amtssprachen der EU erfolgen, die Verwen-
dung mehrerer Sprachen ist zuldssig. Hinsichtlich der zu verwendenden Schriftgré-
Be werden in der Vermarktungsnorm keine Vorgaben gemacht.

Bei der Ausfuhr kénnen die Packstiicke in der Sprache des Bestimmungslandes ge-
kennzeichnet sein, sofern jede Palette an mindestens zwei Seiten einen Zettel mit
der Kennzeichnung in der Sprache des Abgangslandes aufweist.

Jedes Packstiick (¥ muss zusammenhingend auf einer Seite folgende Anga-
ben in lesbaren, unverwischbaren und von auBen sichtbaren Buchstaben auf-
weisen:

Alle Angaben miissen auf derselben Seite des Packstiicks erscheinen, entweder
auf einem am Packstiick haltbar befestigten Etikett oder mit wasserunléslicher Tinte
auf das Packstiick gedruckt. Bei Verpackung in Sédcken, Netzen oder Beuteln kén-
nen die Angaben deutlich erkennbar auf einem Anhdnger angebracht sein.

Im Falle der Wiederverwendung gebrauchter Verpackungen miissen alle ggf. nicht-
zutreffenden Angaben unkenntlich gemacht bzw. noch vorhandene Etiketten mit
nichtzutreffenden Angaben sorgféltig entfernt werden.

Eine irrefiihrende Kennzeichnung ist auszuschliel3en.

A. Identifizierung

Name und Hausanschrift des Packers und/oder Absenders (z. B. Stra-
Re/Stadt/Region/Postleitzahl und — falls nicht mit dem Ursprungsland
identisch — Land).

Unter ,Packer” ist die Person oder Firma zu verstehen, die hinsichtlich der
Kontrolle fiir die Verpackung des Erzeugnisses verantwortlich ist (gemeint ist
nicht das Personal, das die Arbeiten tatsédchlich ausfiihrt und nur dem Ar-
beitgeber verantwortlich ist). Der Absender kann jedoch die fiir Kontrollzwe-
cke alleinige Verantwortung lbernehmen; in diesem Fall ist die Angabe des
,Packers”im obigen Sinne wabhlfrei.

Unter Absender ist das Unternehmen zu verstehen, welches das Erzeugnis
in den Verkehr bringt. Packer und Absender kénnen identisch sein.

Diese Angabe kann durch Folgendes ersetzt werden:

— bei allen Verpackungen auBBer Vorverpackungen durch die von einer
amtlichen Stelle erteilte oder anerkannte kodierte Bezeichnung in
unmittelbarem Zusammenhang mit der Angabe ,Packer und/oder
Absender“ oder einer entsprechenden Abkiirzung. Der kodierten
Bezeichnung muss der 1SO-3166-Alpha-Léander-/Gebietscode des
anerkennenden Landes vorangestellt sein, wenn es sich nicht um
das Ursprungsland handelt;

Die kodierte Bezeichnung ist kein Markenzeichen, sondern ein von amtli-
cher Stelle kontrolliertes oder anerkanntes System, mit dessen Hilfe die
verantwortliche Person oder Firma zweifelsfrei identifiziert werden kann.

Sofern der Absender und/oder Packer mittels eines amtlich erteilten oder
anerkannten Kodes gekennzeichnet wird, muss nur die anerkennende
oder erteilende offizielle Stelle Auskunft liber die Identitdt des Packers
oder Absenders geben kbénnen.

) Diese Kennzeichnungsvorschriften gelten nicht fiir Verkaufspackungen, die in Packstiicken aufge-
macht sind. Sie gelten jedoch fiir getrennt aufgemachte Verkaufspackungen.
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— nur bei Vorverpackungen durch Name und Anschrift eines in der
Union ansassigen Verkaufers in unmittelbarem Zusammenhang
mit der Angabe ,,gepackt fiir“ oder einer entsprechenden Angabe.
In diesem Fall muss das Etikett auch eine kodierte Bezeichnung fiir
den Packer und/oder Absender enthalten. Der Verkaufer tibermittelt
alle von den Kontrolldiensten fiir notwendig erachteten Informatio-
nen lber die Bedeutung dieser kodierten Bezeichnung.

Sofern Vorverpackungen mit Name und Anschrift des Verkéufers (ge-
packt fiir ...) gekennzeichnet sind, muss zusétzlich Name und Anschrift
des Packers und/oder Absenders angegeben werden, wobei diese An-
gabe auch in einer kodierten Form erfolgen kann. Die Kodierung muss
allerdings nicht offiziell erteilt oder anerkannt sein. Daraus folgt, dass nur
der Verkéufer diesen Kode entschliisseln kann und muss.

In Deutschland werden bislang keine kodierten Bezeichnungen erteilt.
Von anderen Lieferldndern fiir ihre Héndler erteilte kodierte Bezeichnun-
gen sind jedoch zu akzeptieren.

B. Art des Erzeugnisses

»Zitronen®, , Mandarinen“ oder ,,Orangen“, wenn der Inhalt von au-
Ren nicht sichtbar ist,

Die Art des Erzeugnisses muss nur auf geschlossenen Packstiicken
angegeben werden, deren Inhalt von aulBen nicht sichtbar ist.

Die Art des Erzeugnisses kann durch ein Foto oder eine Zeichnung
ersetzt werden.

- ,Mischung von Zitrusfriichten“ oder eine gleichwertige Bezeich-
nung und die gebrauchlichen Namen der verschiedenen Arten im
Falle einer Mischung von Zitrusfriichten deutlich unterscheidbarer
Arten,

— bei Orangen der Name der Sorte und/oder bei Navelorangen und
Orangen der Sorte ,Valencia“ der Name der entsprechenden Sor-
tengruppe,

Eine Sortenliste, die auch eine Einteilung in die Gruppen Navel und Va-
lencia enthélt, ist bei der UNECE verdffentlicht:
https://unece.org/trade/wp7/FFV-Standards

— bei Satsumas und Clementinen obligatorisch der gebrauchliche
Name der Art und wahlfrei der Name der Sorte,

— bei anderen Mandarinen und ihren Hybriden obligatorisch der Name
der Sorte,

— bei Zitronen wahlfrei der Name der Sorte,
— ,,mit Kernen“ im Fall von Clementinen mit mehr als zehn Kernen,
- ,kernlos“ (wahlfrei, kernlose Zitrusfriichte diirfen gelegentlich Ker-
ne enthalten).
C. Ursprung des Erzeugnisses

— Ursprungsland (¥ und - wahlfrei — Anbaugebiet oder nationale,
regionale oder ortliche Bezeichnung.

Die Ursprungsangabe muss getrennt von der Absenderangabe erfolgen.
Die Angabe muss mit dem vollstdndigen Namen oder einem gebréuchli-

() Anzugeben ist der vollstandige oder ein allgemein gebriduchlicher Name.
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chen Namen erfolgen. Der Begriff ,vollstdndiger Name* zielt einerseits
darauf ab, dass der Name nicht abgekiirzt werden darf. Andererseits ist
der vollstandige Name des Ursprungslandes aber auch der offizielle Na-
me des Landes (z. B. Bundesrepublik Deutschland). Der allgemein ge-
bréauchliche Name ist z. B. Niederlande oder Holland fiir das Kénigreich
der Niederlande. Ein gebréuchlicher Name ist auch USA fiir die Vereinig-
ten Staaten von Amerika. Damit ist USA auch die einzige zuldssige Ab-
kiirzung bei der Angabe des Ursprungslandes.

Bisher gebréuchliche Angaben wie z. B. ,spanische Orangen® sollten
mittelfristig durch die Angabe ,,Ursprung: Spanien ersetzt werden.

Es ist jedoch nicht zuldssig, die Ursprungsangabe durch die Angabe ,aus
xxx-Landwirtschaft” (z. B. aus deutscher Landwirtschaft) geméal Artikel
24 Abs. 1 Buchstabe c) der VO (EG) Nr. 834/2007 fiir Erzeugnisse aus
Okologischem Anbau zu ersetzen. Diese Angabe muss deutlich getrennt
von der nach der Vermarktungsnorm geforderten Ursprungsangabe und
in engem Zusammenhang mit der Angabe der Oko-Kontrollstelle und
dem EU-Logo fiir 6kologischen Landbau erfolgen.

Regionale Ursprungsangaben wie z. B. Sizilien sind zuléssig, ersetzen
aber nicht die Angabe des Ursprungslandes.

— Bei Mischungen von Zitrusfriichten deutlich unterscheidbarer Ar-
ten unterschiedlichen Ursprungs ist das jeweilige Ursprungsland
in unmittelbarer Nahe des Namens der jeweiligen Art anzugeben.

D. Handelsmerkmale
- Klasse,
— GroBe ausgedrickt als:
— Mindest- und HochstgroRe (in mm) oder

— GroRencode(s), wahlfrei gefolgt von der Mindest- und
HochstgroRe oder

— Stiickzahl.

— falls zutreffend, Angabe der zur Behandlung nach der Ernte ver-
wendeten Konservierungsmittel oder sonstigen chemischen Stoffe.

A. Amtlicher Kontrollstempel (wahlfrei)

Die Verwendung eines amtlichen Kontrollstempels ist bisher in Deutschland
nicht durch eine Verordnung geregelt.

Packstiicke miissen die Angaben gemaR Unterabsatz 1 nicht tragen,
wenn sie Verkaufspackungen enthalten, die von auRen sichtbar sind und
jeweils die betreffenden Angaben tragen. Diese Packstiicke diirfen keine
irrefihrende Kennzeichnung aufweisen. Befinden sich die Packstiicke
jedoch auf einer Palette, so muss auf mindestens zwei Seiten der Palette
an gut sichtbarer Stelle ein Zettel angebracht sein, der diese Angaben
enthalt.

Packstiicke, die vollstdndig gekennzeichnete Verkaufsverpackungen (offene
Kleinpackungen oder Vorverpackungen / Fertigpackungen) enthalten, miissen
nicht gekennzeichnet sein. Sie kénnen jedoch alle oder einzelne Kennzeich-
nungsmerkmale aufweisen. Diese Angaben dlirfen jedoch nicht im Widerspruch
zu den Angaben auf den Verkaufsverpackungen stehen.
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Sind Verkaufsverpackungen mit Kennzeichnungsangaben versehen, miissen
im Falle einer Abstufung oder sonstiger falscher Kennzeichnungsangaben alle
Verkaufsverpackungen umgekennzeichnet werden.

Hinweis:

Beim In-Verkehr-Bringen und beim Handel mit frischem Obst und Gemdise sind
ggf. weitere nationale gesetzliche Vorschriften sowie EU-Verordnungen und
Richtlinien zu beachten.
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Krankheiten, Schéddlinge und sonstige Médngel bei Zitrusfriichten
(Orangen, Mandarinen-Gruppe, Zitronen, Limetten, Grapefruits, Pampelmusen)

A. Krankheiten

Blauschimmel, Blue Mould
(Penicillium italicum)

Griinschimmel, Green Mould
(Penicillium digitatum)

Bei beiden Erregern zeigt sich zuerst ein weicher, glasiger
Fleck auf der Schale, auf dem sich schnell ein weil3es
Myzel bildet. In der Mitte bildet sich dann ein blauer oder
griiner Sporenrasen. Beim Griinschimmel verbleibt ein
breiter weiler Rand, beim Blauschimmel ist dieser nur
etwa 2 mm breit. Beide Pilze treten oft zusammen auf.
Die Sporen infizieren die Frucht lber kleinste Verletzun-
gen. Befallene Friichte zeigen einen typischen Terpen-
Geruch und eine verstérkte Ethylenbildung.

Der Blauschimmel ist gefahrlicher, da er sich im Pack-
stiick ausbreitet (Nesterbildung). Der Pilz produziert En-
zyme, die die Schale gesunder Nachbarfriichte weichma-
chen, wodurch der Pilz eindringen kann.

Griinschimmel infiziert nur Gber Wunden und wéchst
langsam bei niedrigen Temperaturen. Eine befallene
Frucht fihrt nicht zum Befall gesunder Nachbarfriichte,
sondern nur zu einer Verschmutzung durch Sporen.

Sauerfaule, Sour rot
(Geotrichum candidum)

Die Sauerfdaule kann bei allen Zitrusfriichten auftreten,
besonders anféllig sind jedoch Zitronen und Grapefruits.
Die Krankheit tritt vor allem nach einer warmfeuchten Sai-
son und bei liberreifen Friichten auf. Erstes Anzeichen ist
ein glasiger Fleck auf der Schale, in dem das Gewebe
extrem weich, aber nicht verfarbt ist. Auf der Oberfldche
bildet sich ein schleimiger, gebrochen weiller Sporenra-
sen, darunter eine sauer riechende wéssrige Frucht-
fleischmasse.

Alternaria-Schwarzfaule, Black Rot
(Alternaria citri, A. alternata)

Intakte, gesunde Friichte werden nicht befallen, die
Sporen dringen liber Verletzungen ein oder befallen ge-
schwéchte Friichte. AuBBerlich oft noch nicht erkennbar,
kann der Pilz schon lange im Innern gewachsen sein.
Einige Rassen wachsen entlang der Mittelachse, bevor
sie das Gewebe unter der Schale befallen. Bei Orangen,
Grapefruits und Mandarinen wird das Gewebe schwarz,
bei Zitronen graubraun, weich und schleimig. Besonders
anféllig sind entgriinte und lange gelagerte Friichte.

B. Schédlinge

Mittelmeerfruchtfliege
(Ceratitis capitata)

Fruchtfliegen kommen weltweit in allen Anbaugebieten
vor. Die Mittelmeerfruchtfliege ist nicht aktiv unterhalb von
15-16 °C. Sie legt ihre Eier in die Schale neben die Olzel-
len. Die Einstichstellen sind nahezu unsichtbar. Die Lar-
ven fressen im Fruchtfleisch und verarbeiten es zu einer
breiigen Masse. Im 3. Larvenstadium verlassen die wei-
Ben, 7-9 mm groRen Larven mit Sprungvermégen die
Frucht und verpuppen sich. Die Frucht verdirbt durch Se-
kundérbefall mit Mikroorganismen. Befallen werden nur
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reife Friichte, d. h. spét reifende Sorten (in Europa ab
Dezember) werden i. d. R. nicht befallen.

Schildlduse

Schildlduse verschiedener Arten befallen Zitrusfriichte
und saugen an der Schale. Sie sitzen teilweise so fest auf
der Schale, dass sie auch bei der Aufbereitung (Wa-
schen, Biirsten) nicht abfallen.

Bei der Umférbung und bei der Entgriinung bleibt die
Schale an den Saugstellen hellgriin. Bewertung als Farb-
fehler.

Thripse

Verschiedene Thrips-Arten (Scirtothrips, Heliothrips u. a.)
saugen an jungen Zitrusfriichten, vor allem an Orangen
und Mandarinen. Die kritische Zeit fiir einen Befall beginnt
zum Zeitpunkt des Abfalls der Bliitenblétter bis die Frucht
ca. 4 cm Durchmesser erreicht hat. Der Schaden &ulert
sich meist in Form eines hellbraun bis silbergrau geférb-
ten, vernarbten Ringes rund um den Stielansatz, kann
aber auch an Stellen auftreten, wo sich zwei Friichte be-
rihren. Durch das Fruchtwachstum vergréRert sich die
geschédigte Fldche. Bewertung als Schalenfehler.

C. sonstige Mangel

Entgriinungsschéden

Die Entgriinung von Zitrusfriichten ist eine in vielen An-
bauléndern zu Saisonbeginn im Herbst und bei der Ernte
von Sommerfriichten durchgefiihrte Mallnahme, bei der
aulerlich noch griin gefarbten, innerlich aber schon ess-
reifen Friichten zu ihrer so genannten sortentypischen
Farbe verholfen wird. Solange die Minimaltemperatur
nicht unter 13 °C féllt, bleibt die fruchteigene Ethylenpro-
duktion, die zum Abbau des Chlorophylls und zum Aufbau
der gelben Carotinoide fiihrt, aus, d. h. die Friichte blei-
ben griin. Daher werden Zitrusfriichte bis zu drei Tage in
Klimakammern bei ca. 20 °C bis 25 °C, hoher relativer
Luftfeuchtigkeit (iber 90 %) und Zugabe von Ethylen (1-
10 ppm) gehalten und kiinstlich entgriint. Kennzeichen
entgriinter Friichte sind die etwas hellere Schalenfarbe
und das Schwarzwerden und Abfallen der Kelche. Die
Lagerféhigkeit der Friichte wird durch die Entgriinung
verklirzt.

Eine unsachgeméle Entgriinung fiihrt nach der Entnah-
me der Friichte aus der Kiihlung nach kurzer Zeit zu Ent-
griinungsschéden. Eine zu hohe Temperatur in der Kli-
makammer, zu hohe Ethylengehalte, zu niedrige Luft-
feuchtigkeit und eine unzureichende Luftumwélzung fér-
dern den Alterungsprozess der Friichte, trocknen die
Schale aus und fiihren zum Weichwerden der Schale
sowie zur Bildung braunschwarzer Flecken. Dieser Man-
gel ist oft erst auf der letzten Handelsstufe sichtbar und
Schreitet fort.

Kélteschaden (Pitting)

Kélteschaden treten bei Temperaturen oberhalb des Ge-
frierpunktes auf und entwickeln sich (ber einen ldngeren
Zeitraum. Die kritische Temperatur, unter der ein Scha-
densrisiko besteht, liegt zwischen 10 °C und 15 °C bei
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Grapefruits, Limetten und Zitronen und zwischen 1 °C und
5 °C bei Orangen und Mandarinen, jeweils in Abhangig-
keit von Anbaugebiet und Sorte. Das Erscheinungsbild ist
vielfaltig: braune, eingesunkene Flecken auf der Schale
(pitting), wéassriger Zusammenbruch des inneren und au-
Beren Gewebes mit Fermentationsgeruch, oberfldchliche
Schalenbrdune (Grapefruits, Mandarinen), dunkle Verfar-
bung der Olzellen (Grapefruits, Tangelos), Albedo-
Braunfarbung (Zitronen) und Braunfidrbung der Seg-
mentmembranen.

Frostschaden (Baumfrost)

Temperaturen unter dem Gefrierpunkt (-1,5 °C) kbénnen
Frostschdden an den Friichten verursachen. Stark durch-
gefrorene Friichte kénnen eine Verbrdunung der Schale
und einen breiigen Zusammenbruch zeigen. Ein leichter
Frostschaden ist dulerlich nicht erkennbar, ein starkerer
Frostschaden &uflert sich durch eine abgeflachte Schul-
ter. Durch beschédigte Membranen entstehen ausge-
trocknete Bereiche unterhalb des Stiels mit Hohlrdumen
und die Segmenthéute kénnen weile Kristalle aus Hes-
peridin oder Naringin enthalten. Mandarinen zeigen die
Kristalle auch im Fleisch und bei Grapefruits wird das
Fleisch milchig.

Frostschaden (Nachernte)

Frostschdden wéhrend Transport oder Lagerung tritt in
erster Linie an Friichten in der obersten Lage der Kisten
bzw. in der Ndhe der Austrittséffnungen des Kélteaggre-
gats auf. Die Friichte verlieren Feuchtigkeit (ber die
Schale, die Membranen und Saftschlduche trocknen aus.

Sonnenbrand

Tritt bei Frichten auf, die aufgrund ihrer Position am
Baum langere Zeit bei hohen Temperaturen direkter Son-
neneinstrahlung ausgesetzt sind. Betroffen sind vor allem
Friichte junger Bdume und Friichte bestimmter Sorten
aufgrund ihrer Baumform (z. B. Murcott). Griine Friichte
zeigen zundchst einen gelben Fleck auf der Schale, der
die Qualitdt und Haltbarkeit nicht beeintréchtigt (Farbfeh-
ler). Bei bereits ausgefédrbten Friichten ist die betroffene
Stelle heller orange oder gelb geférbt. Bei starkem Son-
nenbrand bilden sich zunédchst braune, nekrotische Fle-
cken auf der Schale. Spéter wird die betroffene Stelle hart
und das darunterliegende Fruchtfleisch trocknet aus. Die-
se Friichte sind anféllig fiir verschiedene Verderb-
Organismen.

Albedo-Zusammenbruch (Creasing)

Eine physiologische Stérung bei Mandarinen und Oran-
gen, bei der die Albedo bricht und Risse bekommit,
wodurch sich die Flavedo patrtiell von der Albedo 16st. Von
aulBen sichtbar durch feine, eingesunkene Linien in der
Flavedo. Die Frucht wird weich und es kommt zur Puffig-
keit. Eine alleinige Ursache ist nicht bekannt. Beeinflus-
sende Faktoren sind (berméaliger Fruchtbehang, alte
B&ume, niedriger N- und K-Gehalt bei hohem P-Gehalt,
Ca-Mangel, Wasserstress, zu spéte Ernte. Erste Anzei-
chen sind schon bei der Ernte sichtbar, der Mangel
Schreitet im Lager fort.
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Puffigkeit

Puffigkeit tritt gewdhnlich bei (berreifen Friichten auf,
insbesondere bei der Mandarinen-Gruppe. Der Mangel
kann schon am Baum auftreten, meist jedoch nach dem
Packen wéhrend der Lagerung. Ursache ist ein Wasser-
verlust der Fruchtsegmente, die schrumpfen und sich von
der Schale I6sen. Die Frucht verliert ihre natiirliche Form,
die Schale wird weich und kann leicht aufbrechen.

Olflecken, Oleocellosis

Oleocellosis entsteht durch Ol, das aus zerstérten Olzel-
len in der Flavedo austritt. Diese natiirlichen Ole (Terpe-
ne) sind fiir die Schalenoberfldche toxisch und verursa-
chen Nekrosen des Gewebes zwischen den Olzellen.
Oleocellosis tritt vor allem bei hoher Bodenfeuchtigkeit
und hohem Turgor der Friichte auf. Bei der Ernte in den
friihen Morgenstunden sind die Olzellen hervorgewdlbt
und kénnen leicht zerdriickt werden.

Granulation

Granulation tritt vor allem bei Orangen, Mandarinen und
Mandarinenhybriden auf. Die Friichte weisen durch Gel-
Bildung in einzelnen Saftschlduchen einen geringeren
extrahierbaren Saftgehalt auf. Fruchtgewicht, Frucht-
fleischanteil, extrahierbarer Saftgehalt und I6sliche Tro-
ckensubstanz sind reduziert. Stark beeintréachtigte Friich-
te zeigen einen starken Zucker- und Séureabbau verbun-
den mit beeintrachtigtem Geschmack. Ursachen sind u. a.
fortgeschrittene Reife, spdte Ernte und das starke Wachs-
tum junger Bdume. Bei Valencia-Orangen und Mandari-
nen sind meist nur Saftschlduche am Stielende betroffen,
bei Navel-Orangen entlang der Mittelachse der Frucht.

RuBtau (Schwérzepilze)

RuBtau ist ein schwarzer Belag auf den Friichten, der
durch saprophytisch lebende Schwérzepilze wie z. B.
Capnodium, Cladosporium oder Meliola hervorgerufen
wird. Diese bilden sich auf Honigtau-Ausscheidungen von
saugenden Insekten wie Blatt-, Schild- oder Schmierldu-
sen. Die Schwérzepilze sind nicht in der Lage, die Friichte
zu schédigen. Rulltau ist bei der Aufbereitung teilweise
nur schwer zu entfernen. Er wird als Verschmutzung be-
wertet.

Peteca

Peteca ist eine physiologische Stérung, die an Zitrus-
friichten — Uberwiegend an Zitronen — vorkommt. Dieser
Mangel &ul3ert sich in Form von eingesunkenen Stellen
auf der Schale und einer braunen Verfarbung der darun-
terliegenden Albedo. Peteca entsteht meist nach der Ern-
te (6-9 Tage) und ist oftmals beim Versand der Ware im
Ursprungsland nicht erkennbar. Das Auftreten von Peteca
scheint weitgehend durch die Bedingungen in der Planta-
ge und durch klimatische Faktoren verursacht zu werden.
Griinde fiir diese physiologische Stérung sind u. a. eine
gestorte Mineralstoffversorgung, Umwelteinfiiisse, Lager-
temperatur und relative Luftfeuchtigkeit, starkes Biirsten
der Friichte bei der Aufbereitung und eine unmittelbare
Aufbringung von Wachs nach der Ernte. Friichte mit Pe-
teca werden als nicht gesund bewertet.
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Stielend-Schalenzusammenbruch Dieses Schadbild wird auch als Alterung (Aging) bezeich-
(Stem-End-Rind-Breakdown, SERB) | net. Wéhrend der Lagerung wird die Schale partiell rund
um den Stielansatz welk, farbt sich braun und sinkt etwas
ein. Diese Friichte sind anféllig fiir Befall durch Stielend-
faule und andere Erreger. Ursache kbénnen ein Ungleich-
gewicht der Néhrstoffe N und K auf dem Feld sowie (iber-
reife Friichte sein. Friichte mit stark ausgeprdgtem
Schadbild kénnen eine Fehlnote im Geschmack aufwei-
sen. Betroffen sind vor allem Orangen und Grapefruits.
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