| — —

43?“" Zuckef?r-:;m.mi = N
+offe At

’ Bundeszentrum
far Erndhrung

ACHTEN SIE
AUFS ETIKETT!

Kennzeichnung von Lebensmitteln

y




* Bundesanstalt fiir
Landwirtschaft und Erndhrung

Daist fiir jeden was dabei!

einfach einkaufen

BLE-Medienservice.de

Medien fir Verbraucher und Fachleute rund um die Themen
Landwirtschaft, Lebensmittel und Erndhrung




INHALT

R o1 1 T o 4
Rechtliche Grundlagen. ...ttt 5
Allgemeine Pflichtkennzeichnung bei vorverpackten Lebensmitteln.... 8
BezZeIChNUNG . . o 12
Zutatenverzeichnis - hier steht, was drinist (meistens). ....................... 16
AllergenkennzeichnuUNng . ... . 24
Mindesthaltbarkeitsdatum und Verbrauchsdatum . ................ ... ..., 26
Nahrwertkennzeichnung - fast immer Pflicht. .............. ... . ... .. ...... 30
Zusatzliche Nahrwertangaben. . ... 32
Fullmenge und Preis - wie viel Ware gibt's fUrs Geld?. ......................... 34
Herstellerinformationen - Wer ist eigentlich verantwortlich? ................... 38
Pflichtangaben bei bestimmten vorverpackten Lebensmitteln ......... 40
Herkunftsangaben . ... ... . 42
Besondere Hinweispflichten ... ... ... 46
Bio-Lebensmittel ... ... . 48
Nahrungserganzungsmittel - Nahrstoffe fir Gesunde. ........................ 52
Phytosterinangereicherte Lebensmittel - ein Beispiel fir Novel Food ........... 54
Spezialvorschriften fur ausgewahlte Produktgruppen ......................... 56
Werbung und Wahrheit: Vorschriften fiir freiwillige Angaben .......... 62
Nahrwert- und gesundheitsbezogene Angaben ......... ... ... ... ... ... .. ... 64
frel-von-Werbung. . ... o 68
Allgemeine Pflichtangaben bei unverpackten Lebensmitteln........... 73
Allergeninformationen bei unverpackten Lebensmitteln....................... 78
Besondere Pflichtangaben bei unverpackten Lebensmitteln ........... 80
Gentechnik, Oko-Landbau und Bestrahlung. ................................. 82
Pflichtangaben fur bestimmte Produktgruppen ................ .. 83
Marken, Siegel und Co. ... ..ottt ittt i 86
Regional- und Herkunftszeichen. .......... . i 87
Gesetzlich geschitzte Bezeichnungen. . ... i 88
Herstellungsweise, Umwelt und Klima. ............. o o i 89
Besondere Wahl der Zutaten ......... ... i 90
TeStergebNISSe . L 91
Reklamation und Information ............... .. ..o il 92
Stichwortverzeichnis ........... ... ..o i il 93



Pinktlich zum 30. Geburtstag des Klassikers ,,Achten Sie
aufs Etikett” trat die europaische Lebensmittelinforma-
tionsverordnung (LMIV) in Kraft. Es gibt nun noch mehr
Vorschriften fir noch mehr Produkte und sie gelten
nicht nur fur Lebensmittel im Laden, sondern auch fir
den Online-Handel. Kein Wunder, dass nun auch diese
kleine Broschiire die 100-Seiten-Marke erreicht hat. Die
neuen Vorschriften spiegeln den Wunsch des Gesetz-
gebers wider, die Verbraucher méglichst umfassend und
ehrlich zu informieren. So ist die LMIV zunachst einmal
als Hochstleistung interkultureller Verstandigung zu
verstehen. In allen 28 Mitgliedstaaten der Europaischen
Union findet man nun Informationen tber allergene
Zutaten oder auch Hinweise zur Herkunft bestimmter
Lebensmittel auf dem Etikett. Ob das mehr an Infor-
mationen auch zu mehr Informiertheit fihrt, steht auf
einem anderen Blatt. Konsumentenstudien zeigen, dass
die Orientierung immer schwieriger wird, je groRer die
Informationsdichte auf der Verpackung ist. Einfache,
leicht erkennbare Symbole etwa zum Gesundheitswert
eines gesamten Produktes gibt es bislang nur in einzel-
nen europaischen Staaten, wie Schweden, Finnland oder
auch GroRbritannien. Vielleicht ist aber mit der neuen
LMIV nun auch ein H6hepunkt der Kennzeichnungsvor-
schriften erreicht. Das werden die folgenden Auflagen
zeigen. An dieser Stelle sei unserer Autorin Dr. Christina
Rempe gedankt, die diesen Rechts-Tsunami wieder in
wohlsortierte Kapitel gegossen hat, unserem Fachbeirat
und allen Rechts-Experten, die sich die Zeit genommen
haben, die Texte zu prifen. Mein Dank geht auch an das
Bundesministerium fir Ernahrung und Landwirtschaft,
das uns dabei unterstutzt, auch in schnelllebigen Zeiten
Medien mit hoher fachlicher Qualitat zu erarbeiten.

Gesa Maschkowski, BLE



Die drei Grundpfeiler des Lebensmittelrechts sind:
Schutz vor Gesundheitsgefahren
Schutz vor Tauschung
sachgerechte Information



Rechtliche Grundlagen

Das Lebensmittelrecht ist innerhalb der Europaischen Union (EU)
weitgehend vereinheitlicht. Insgesamt gibt es mehr als 200 nationa-
le und europadische Rechtsnormen. Sie regeln die Herstellung, die
Kennzeichnung und das Inverkehrbringen von Lebensmitteln. Sie
sollen sicherstellen, dass die grundlegenden Ziele des Lebensmittel-
rechts erfillt werden. Das sind:

der Schutz vor Gesundheitsgefahren,

der Schutz vor Tduschung

und die sachgerechte Information.




Das bedeutet: Gesundheitsschadliche Lebensmittel dirfen nichtin
den Verkehr gebracht werden. Die Verpackung und die Produktauf-
machung dirfen nicht Uber die tatsachlichen Eigenschaften des Le-
bensmittels tduschen; und alle Angaben auf dem Etikett - Pflichtan-
gaben genauso wie freiwillige Informationen - missen leicht lesbar,
(unmiss)verstandlich und richtig sein. Dies sind die grundlegenden
Anforderungen fir eine sachgerechte Verbraucherinformation.
Weitergehende Informationen, etwa Warnungen oder Ruckrufaktio-
nen, werden auch von Behérden kommuniziert, beispielsweise Uber
das Portal www.lebensmittelwarnung.de. Andere Informationen
erhalt man auf Antrag nach dem Verbraucherinformationsgesetz,
beispielsweise Ergebnisse der Lebensmitteliberwachung.

Die zentrale Norm Uber lebensmittelbezogene Verbraucherinfor-
mationen ist die europdische Lebensmittelinformationsverordnung
- kurz LMIV. Sie gilt seit Dezember 2014 und ersetzt die Lebensmit-
telkennzeichnungsverordnung, die in den letzten fast 30 Jahre die
Pflichtkennzeichnung flr vorverpackte Lebensmittel geregelt hat.
Trotzdem bleibt auf dem Etikett vieles beim Alten. Neu ist beispiels-
weise die Pflicht zur Nahrwertkennzeichnung. Wie der Name schon
sagt, regelt die Lebensmittelinformationsverordnung auch mehr
als die reine Verpackungskennzeichnung: Die Informationspflichten
gelten auch fir den Einkauf jenseits des Supermarktes, etwa im
Internet. Neu ist auch die Pflicht zur Allergeninformation bei unver-
packter Ware.

Wer im Katalog oder Internet einkauft, kann die Verpackung erst bei Liefe-
rung in Augenschein nehmen. Deswegen mussen praktisch alle Angaben,
die auf dem Etikett Pflicht sind, auch bei der Bestellung aus der Ferne -
dem sogenannten Fernabsatzhandel - vor dem Bezahlen verflgbar sein.
Lediglich das Mindesthaltbarkeits- beziehungsweise das Verbrauchsdatum

mussen nicht angegeben werden.



Aligemeine Pflichtkennzeichnung bei
vorverpackten Lebensmitteln

Diese Angaben mussen grundsatzlich auf allen
vorverpackten Lebensmitteln stehen:

Bezeichnung (Name des Lebensmittels)

Zutatenverzeichnis, inklusive Hervorhebung
allergener Zutaten und einer Mengenangabe
von Zutaten, falls sie werblich auf dem Etikett
hervorgehoben oder anderweitig mit dem
Lebensmittel in Verbindung gebracht werden

Mindesthaltbarkeitsdatum oder Verbrauchsdatum

Nahrwerttabelle mit Angaben zum Brennwert

und den Gehalten an Fett, gesattigten Fettsauren,
Kohlenhydraten, Zucker, Eiweil sowie Salz bezogen
auf 100 Gramm beziehungsweise 100 Milliliter

Fallmenge

Name oder Firma und Anschrift des Herstellers,
Verpackers oder eines in der EU niedergelassenen
Herstellers, Verpackers oder Importeurs

Los-/Chargen-Nummer, falls das Mindest-
haltbarkeitsdatum nicht mit Tag und Monat
angegeben wurde






Aligemeine Pflichtkennzeichnung bei
vorverpackten Lebensmitteln

Lebensmittel werden Uberwiegend als vorverpackte Ware angebo-
ten, das heilt sie werden schon im Herstellerbetrieb ohne Beisein
des Kaufers abgepackt und verschlossen. lhr Inhalt kann ohne
Offnen oder Beschadigung der Verpackung nicht mehr veréndert
werden.

Diese Angaben muissen grundsatzlich auf allen vorverpackten

Lebensmitteln stehen:

B Bezeichnung (Name des Lebensmittels)

B Zutatenverzeichnis, inklusive Hervorhebung allergener Zutaten
und einer Mengenangabe von Zutaten, falls sie werblich auf dem
Etikett hervorgehoben oder anderweitig mit dem Lebensmittel in
Verbindung gebracht werden

B Mindesthaltbarkeitsdatum oder Verbrauchsdatum

B Nahrwerttabelle mit Angaben zum Brennwert und den Gehal-
ten an Fett, gesattigten Fettsauren, Kohlenhydraten, Zucker,
Eiweill sowie Salz bezogen auf 100 Gramm beziehungsweise
100 Milliliter

B Fullmenge

B Name oder Firma und Anschrift des Herstellers, Verpackers oder
eines in der EU niedergelassenen Verkaufers

B Los-/Chargen-Nummer, falls das Mindesthaltbarkeitsdatum nicht
mit Tag und Monat angegeben wurde

Endpreis und Grundpreis je Mengeneinheit miissen vom Handel
ausgezeichnet werden. Die Angabe des Grundpreises erfolgt in

der Regel pro Kilogramm oder Liter, bei Fertigpackungen unter

250 Gramm reicht die Angabe auf 100 Gramm oder 100 Milliliter.
Ausnahmen gelten zum Beispiel fur kleine Einzelhandelsgeschéfte,
die ihre Ware Uberwiegend im Bedienungsverkauf abgeben oder fir
Direktvermarkter.

Je nach Art des Lebensmittels sind noch weitere Angaben verpflich-
tend. So muss bei Getranken mit einem Alkoholgehalt tber 1,2
Volumenprozent der Alkoholgehalt angegeben werden, und zwar



im selben Sichtfeld wie die Bezeichnung und die Fillmenge des
Lebensmittels.

Wo steht’s geschrieben?

Alle Angaben mussen an gut sichtbarer Stelle deutlich, gut lesbar
und unverwischbar auf der Verpackung oder auf einem mit ihr fest
verbundenen Etikett stehen. Als gut sichtbare Stelle gilt jede Seite
der Packung, da Verbraucher das Produkt beim Kauf drehen und
wenden kénnen. Die Bezeichnung des Lebensmittels, die Fullmenge
und gegebenenfalls der Alkoholgehalt missen im gleichen Sichtfeld
stehen, das heil3t sie missen von einem Blickpunkt aus gelesen
werden kénnen.

Gut lesbar

Alle verpflichtenden Informationen missen mindestens 1,2 Millime-
ter grol3 sein, bezogen auf den kleinen Buchstaben ,x". Bei Verpa-
ckungen, deren grof3te Oberflache weniger als 80 Quadratzentime-
ter betragt - das entspricht etwa der GroR3e einer halben Postkarte
- muss das kleine ,x” mindestens 0,9 Millimeter hoch sein. Die
Schriftart, der Buchstabenabstand und der Farbkontrast missen zu
einer guten Lesbarkeit beitragen. Pflichtangaben dirfen nicht durch
Bilder, Werbung oder andere Angaben verdeckt sein.

Gut verstandlich

Eine andere Sprache als Deutsch ist fur Pflichtangaben nur erlaubt,
wenn die Verbraucherinformation nicht beeintrachtigt wird. Das gilt
zum Beispiel fiir bekannte Bezeichnungen wie ,Pommes frites” oder
~Mousse au Chocolat”. Auch das Zutatenverzeichnis muss in deut-
scher Sprache auf dem Etikett stehen. Ausnahmen gibt es lediglich
flr einige Angaben auf Weinerzeugnissen.

Die Kennzeich-
nungsvorschrif-
ten gelten auch
flr importierte
Lebensmittel.



Allgemeine Pflichtkennzeichnung bei vorverpackten Lebensmitteln

Bezeichnung

Es gibt genaue
Bestimmungen
dartber, welchen

Namen ein Pro-
dukt tragen darf
und welchen nicht.

Die Bezeichnung - friher auch Verkehrsbezeichnung genannt - soll
deutlich machen, um was fir ein Lebensmittel es sich handelt. Die
europaische Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV) unter-
scheidet zwischen

B rechtlich vorgeschriebenen Bezeichnungen,

B verkehrsUblichen Bezeichnungen und

B beschreibenden Bezeichnungen.

Die Bezeichnung muss allerdings weder besonders grofl3 noch an
prominenter Stelle, zum Beispiel auf der Vorderseite der Verpa-
ckung, aufgedruckt sein. Sie muss sich lediglich in demselben Sicht-
feld wie die Nettoflillmenge befinden.

Rechtlich vorgeschriebene Bezeichnungen gibt es nur flr be-
stimmte Produktgruppen, etwa fur Konfitlren, Fruchtsafte, Butter,
Margarine und Kase. Stellt ein Lebensmittelunternehmer ein sol-
ches Produkt her, dann ist er verpflichtet, die zugehdrige Bezeich-
nung zu verwenden. So legt beispielsweise die Kaseverordnung
fest, welche Lebensmittel den Namen ,Kase" tragen dirfen und wie
~Emmentaler” hergestellt werden muss.

Fur viele Lebensmittel, die seit Jahren in bestimmten
Qualitaten auf dem Markt sind, gibt es verkehrsiibliche
Bezeichnungen, beispielsweise fir Vollkornbrot, Bis-
marckhering oder Baumkuchen. Man geht davon aus, dass
Verbraucher, Lebensmittelwirtschaft, Uberwachung und
Wissenschaft eine dhnliche Auffassung haben, wie solche
Produkte beschaffen sein sollen. Man spricht dann von
der ,allgemeinen Verkehrsauffassung”. Die Qualitat und
Zusammensetzung vieler solcher Lebensmittel wird in den
Leitsatzen des Deutschen Lebensmittelbuches beschrie-
ben. Rechtlich verbindlich sind diese Beschreibungen
jedoch nicht. Das heil3t, es darf davon abgewichen werden,
wenn dies fur Verbraucher erkennbar ist. Im Zweifelsfall
muss ein erkldrender Hinweis gegeben werden.

Die Bezeichnung ,Johannisbeernektar”
macht deutlich, um welchen Saft es sich handelt.



Beschreibende Bezeichnungen kommen immer dann zum Tragen,
wenn es keine rechtlichen oder verkehrsiblichen Bezeichnungen
gibt, was durchaus haufig vorkommt. Der beschreibende Name

soll deutlich machen, um was fir ein Produkt es sich handelt und
wie es von anderen zu unterscheiden ist. Das ist jedenfalls die Idee
dieser Pflichtangabe, die leider nicht immer halt, was sie verspricht.
Denn hinter blumigen Beschreibungen wie: ,Knuspriges Vollkorn-
Getreideerzeugnis mit 6 % Schoko-Karamell-Stiickchen” kénnen
sich Frahstlckscerealien verstecken, die reichlich Zucker und wenig
Vollkorn enthalten. Uber die genaue Zusammensetzung des Produk-
tes gibt das Zutatenverzeichnis Auskunft.

Markennamen oder Fantasienamen wie ,Schnitzelet” fur ein

. . . ) Nicht immer leicht zu
Produkt aus ,zerkleinertem Schweinefleisch geformt, paniert und

finden und begrenzt

gebraten” oder ,Sommertraum” flr einen aromatisierten Frichte- aussagekrdftig:

tee durfen die Bezeichnung ergdnzen aber nicht ersetzen. Haufig Eine beschreibende

sind diese jedoch deutlich gréRer und auffalliger als die gesetzlich Bezeichnung von

vorgeschriebene ,Bezeichnung". Friihstickscerealien,
die 30 Prozent Zucker
enthalten.




Allgemeine Pflichtkennzeichnung bei vorverpackten Lebensmitteln

Lebensmittelimitate: Lug und Trug -
oder eine Frage der Kennzeichnung?

Lebensmittelimitate sind Nachahmungsprodukte. Manche Imitate
haben sich als eigenstandige Produkte auf dem Markt etabliert,
etwa Margarine, die als Ersatz fur die damals teure Butter entwi-
ckelt wurde, oder Sojaerzeugnisse als pflanzliche Milchalternative.
Auch das Backen mit Vanillinzucker anstelle von Vanillezucker ist
heute selbstverstandlich. Die Krux dabei ist: Eigentlich ist ein Imitat
umso besser, je ahnlicher es seinem Vorbild ist. Verbraucher dirfen
jedoch nicht getduscht werden. Das heiR3t, es darf nicht der Eindruck
eines hoherwertigen Produktes entstehen, wenn es tatsachlich mit
gunstigeren Ersatzzutaten hergestellt wurde. Das ist beispielsweise
der Fall, wenn der Schinken auf der Pizza nicht aus gewachsenem
Fleisch besteht, sondern aus Formfleisch. Oder wenn Salate mit
Zusatzen angeboten werden, die aussehen wie Feta, in Wirklichkeit
aber Pflanzenfett anstelle von Milchfett enthalten. Diese abwei-
chende Beschaffenheit muss erkennbar gemacht werden - bei
vorverpackter Ware und auch im offenen Verkauf. Méglich ist zum
Beispiel der Hinweis ,,... mit Erzeugnis aus Pflanzenfett”. Der Hinweis
»mit Kaseersatz" ist tabu, da der Begriff ,Kase" nur fur Lebensmittel
verwendet werden darf, die ausschlieRlich aus Milch hergestellt
sind.

Hinweispflichten auf dem Etikett

Preis- und Innovationsdruck in der Lebensmittelbranche fuhren dazu, dass immer
wieder neue Moglichkeiten entwickelt werden, um bei der Lebensmittelherstellung an
teuren Rohstoffen zu sparen, etwa durch den UbermaRigen Einsatz von Trinkwasser in
Bruhwursten oder durch das Zusammenfugen von Fleischstlcken mithilfe sogenannter
,Klebe-Enzyme®”. Das gilt jedoch nur als Tduschung, wenn die Verbraucher nicht Uber
diese Techniken informiert werden. Werden also hochwertige Zutaten, die Ublicherwei-
se in einem Lebensmittel vorkommen, durch weniger hochwertige ersetzt, dann muss
dies laut LMIV nicht nur im Zutatenverzeichnis erkennbar sein, sondern auch durch
einen Hinweis in der Nahe des Produktnamens und in einer SchriftgréRe von mindes-
tens 75 % des Produktnamens.

i
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Allgemeine Pflichtkennzeichnung bei vorverpackten Lebensmitteln

Zutatenverzeichnis -
hier steht, was drin ist (meistens)

Bei vorverpackten
Lebensmitteln
mussen grund-
satzlich alle Zuta-
ten einschlieBlich
der Zusatzstoffe
angegeben
werden.

Das Zutatenverzeichnis beginnt immer mit dem Wort , Zutaten”. Es
enthélt alle Zutaten in absteigender Reihenfolge ihrer eingesetzten
Mengen. Gewichtsverluste wahrend des Herstellungsprozesses
verandern diese Reihenfolge nicht. An erster Stelle steht die Haupt-
zutat, am Ende die Zutaten, die in kleinsten Mengen enthalten sind.
Der Blick auf die Zutatenliste verrat zum Beispiel, aus welchen Zu-
taten ein Gemusesaft besteht und welche Gemuseart den gréRten
Anteil daran hat.

Mengenkennzeichnung nur im Sonderfall

In bestimmten gesetzlich definierten Fallen muss die Menge einer
Zutat auch in Prozent angegeben werden. Diese Pflicht besteht,
wenn eine Zutat

B auf dem Etikett durch Worte, Bilder oder Grafiken besonders
hervorgehoben wird: Steht etwa der Hinweis ,,mit Rosinen” auf
der Musli-Packung, ist die Angabe des Rosinenanteils Pflicht,

B in der Bezeichnung genannt ist: Bei ,Cookies mit Schokostlck-
chen” muss der Schokoladenanteil genannt werden,

B Ublicherweise mit einem Produkt in Verbindung gebracht wird:
So lasst die Bezeichnung ,Marmorkuchen” die Zutat Kakao
erwarten, die Kakaomenge muss also in Prozent aufgefuhrt
werden,

B wesentlich zur Unterscheidung vergleichbarer Erzeugnisse
beitragt.




Frage zum Thema: Ist in geschnittenen, abgepackten Vollkornbroten wirklich kein Weizen ent-
halten, sondern nur Vollkornschrot, wie dies auf der Zutatenliste angepriesen wird?

Antwort: Weizen und Vollkorn ist nicht unbedingt ein Widerspruch. In Broten kann Weizen
beispielsweise in Form von hellen Mehlen, Vollkornmehlen oder auch in Form gequollener,
ganzer Korner verarbeitet werden. Fur Vollkornbrot gilt, wenn ,Vollkorn” draufsteht, ist zu 90
Prozent Vollkornmehl/-schrot verarbeitet worden. Lassen Sie sich jedoch nicht tauschen von
ahnlichen Begriffen wie Vollwert, Mehrkorn, Kraftkorn etc. Brote oder Brotchen mit diesen
Bezeichnungen sind meist keine Vollkornprodukte. Steht die Getreideart in der Zutatenliste
an erster Stelle, wie zum Beispiel Weizen, Roggen oder auch Weizenvollkorn- bzw. Roggenvoll-
kornmehl, dann wurde das gesamte Getreidekorn mit Schalenbestandteilen verarbeitet. Somit
zahlt Weizen also auch zum Vollkorn. ,Weizenmehl” oder ,Roggenmehl” hingegen sind keine
Vollkornmehle - hier handelt es sich um Auszugsmehl. Bei einem herkdmmlichen Roggen-
mischbrot kdnnen Sie zum Beispiel diese Angabe finden: Getreidemahlerzeugnisse (Weizen-,
Roggenmehl, Roggenschrot). Dieser Auflistung kdnnen Sie entnehmen, dass zwar Anteile von
Roggenvollkornschrot enthalten sind, den mengenmaRig groReren Anteil stellen bei diesem
Brot jedoch Auszugsmehle aus Weizen und Roggen, der Vollkornanteil von 90 Prozent wird
nicht erreicht (CJM).
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Was gehort eigentlich alles zu den
~Zutaten“?

Zutaten sind alle Stoffe, einschlieBlich der Zu-
satzstoffe, Enzyme und Aromen, die zur Herstel-
lung des Lebensmittels verwendet wurden und
die im fertigen Produkt noch unverandert oder
verandert vorhanden sind. Sie missen mit ihrer
rechtlich verbindlichen, verkehrsublichen oder
beschreibenden Bezeichnung angegeben werden.

Sammelbezeichnungen erleichtern
die Kennzeichnung

Zutaten, die einer bestimmten Lebensmittelka-
tegorie angehoren, kdnnen zusammengefasst
werden. Beispielsweise darf die Bezeichnung

B  K&se"fur Kase und Kasemischungen verwen-
det werden, es sei denn, auf dem Etikett wird
auf eine bestimmte Kaseart Bezug genommen,

B, Milcheiweil" fur Milcheiweile jeglicher Art
verwendet werden, also flir Kaseine, Kaseinate,
Molkeneiweild und Mischungen daraus,

B |, Starke” fur physikalisch oder chemisch
modifizierte Starken verwendet werden.
Stammt allerdings die Starke aus Getreiden
mit allergener Wirkung wie Weizen, dann ist
diese Vereinfachung nicht méglich; das heil3t
Maisstarke darf als , Starke” bezeichnet wer-
den, Weizenstdrke muss als ,Weizenstarke”
deklariert werden.

Auch raffinierte pflanzliche Ole kénnen im Zuta-
tenverzeichnis unter der Bezeichnung ,pflanzliche
Ole” zusammengefasst werden. Die LMIV schreibt
allerdings vor, dass sie mitihrer botanischen
Herkunft benannt werden, also beispielsweise
.pflanzliche Ole (Raps, Sonnenblume)” oder auch
.pflanzliche Fette (Kokospalme, Olpalme)”.



Die Zutat in der Zutat

Enthalt ein MUsliriegel beispielsweise Schokostickchen, dann gelten
diese als ,zusammengesetzte Zutat". Hier gibt es zwei Kennzeich-
nungsvarianten: Die Schokostlckchen selbst kdnnen als zusammen-
gesetzte Zutat im Zutatenverzeichnis aufgefiihrt werden. Das heift,
hinter dem Begriff ,Schokostlckchen” folgt dann eine Klammer mit
ihren Zutaten. Alternativ kénnen die Zutaten der Schokostlickchen
auch in das Zutatenverzeichnis des MUsliriegels integriert werden.
Gleiche Zutaten, etwa Zucker, kdnnten dann zusammengefasst
werden.

Eine Aufschlusselung der Zutaten ist nicht nétig, wenn eine zusam-
mengesetzte Zutat weniger als zwei Prozent ausmacht und ihre Zu-
sammensetzung auBerdem rechtlich definiert ist wie zum Beispiel
bei Konfitlre. Das Produkt wird in der Zutatenliste dann nur mit sei-
ner Bezeichnung aufgefihrt. Auch Gewurz- oder Kradutermischun-
gen in Mengen unter zwei Prozent missen nicht extra aufgeschlus-
selt werden, es sei denn, sie enthalten Allergene wie Sellerie.

[nusprige Wiffetn wit 84% Kakas- Hoscnusseronefiitlung
dutaten: Jucksr, plandeche Fatte (Hokospalme, (dpalme], Weizenmehl, 6% fattarmes
Hakasupuhar, 5% Hasolnisse, SUBmolhenpulver, Molkenerzeugnis, Emulgalon Sojalecithing,
Backirmbmittel: Natriumcarbonme; Speisesalz, Arormi

Kann Spuren von anderen Schalenfrichten enthalten. Vor Winme schitzen und trocken

--——-—lhi-i-ﬂq-i—'\--r-‘__-_-li--_-.l-....‘_.

Diese Zutatenliste enthdlt sowohl Mengenangaben als auch Hinweise zu
Allergenen und auf die Herkunft der pflanzlichen Fette.

>



Allgemeine Pflichtkennzeichnung bei vorverpackten Lebensmitteln

Lebensmittelzu-
satzstoffe erkennen
Sie am Klassen-
namen und an der
E-Nummer. Anstelle
der E-Nummer
kann auch die
Bezeichnung des
Stoffes genannt
werden.

Auch Lebensmittelzusatzstoffe sind Zutaten. Sie missen zugelas-

sen sein und durfen nur nach bestimmten Regeln in Lebensmitteln

eingesetzt werden. Sie dienen einem technologischen Zweck, das

heil3t sie verbessern beispielsweise die Backfahigkeit oder verlan-

gern die Haltbarkeit eines Lebensmittels. Im Zutatenverzeichnis

muss in der Regel angegeben werden:

B der Klassenname, der Uber die technologische Funktion der Sub-
stanz im Lebensmittel informiert, etwa Verdickungsmittel,

B und die genaue Bezeichnung des Zusatzstoffes oder seine
E-Nummer, zum Beispiel ,Guarkernmehl” oder ,E 412",

Die vollstandige Angabe lautet also: ,Verdickungsmittel Guarkern-

mehl” oder ,Verdickungsmittel E 412",

Enzyme sind natirlicherweise in vielen Lebensmitteln enthalten.
Sie werden aber auch absichtlich zugesetzt. Dann muissen sie mit
ihrer Funktion und ihrer Bezeichnung im Zutatenverzeichnis stehen,
etwa ,Konservierungsstoff: Lysozym®”. Diese Regel gilt bislang nur
fUr bestimmte Enzyme.

Aromen sind komplexe Gemische aus Aromastoffen. Im Zutaten-
verzeichnis ist es ausreichend, nur das Wort ,Aroma” anzugeben.
Wenn Geschmacks- und Herkunftsangaben gemacht werden, dann
sind diese Hinweise an bestimmte Bedingungen geknupft.

B Der Zusatz ,naturlich” bedeutet, dass das Aroma aus einer natir-
lichen Quelle stammt. Das kann ein Lebensmittel sein oder ein
sonstiger natlrlicher Rohstoff, aus dem das Aroma gewonnen
wird, wie zum Beispiel Lignin.

B Wird zusatzlich ein Lebensmittel benannt, beispielsweise ,na-
tdrliches Vanillearoma*, dann muss das Aroma zu 95 Prozent aus
dem namensgebenden Produkt stammen, im Beispielsfall also
aus Vanille.

B Bezeichnungen wie ,Vanillearoma” oder ,Apfelaroma* sind reine
Geschmacksangaben und nicht als Hinweis auf die botanische
oder natlrliche Herkunft zu verstehen.



Technisch hergestellte Nanomaterialien

Seit Dezember 2014 missen Zusatze technisch hergestellter
Nanomaterialien im Zutatenverzeichnis mit dem Hinweis ,Nano”
angegeben werden. Lebensmittel, die aus technisch hergestellten
Nanomaterialien bestehen, gelten als neuartig (Novel Food, siehe

S. 54). Sie mussen ein Zulassungsverfahren durchlaufen, bevor sie
in Verkehr gebracht werden durfen. Eine derartige Zulassung gibt es
bisher nicht.




Alkohol in Lebensmitteln

Was nicht im Zutatenverzeichnis
stehen muss

Nicht alles, was Verbraucher Gber Zutaten wissen
wollen, steht im Zutatenverzeichnis. Beispielsweise
muss nicht angegeben werden, ob ein Zusatzstoff
aus tierischen oder pflanzlichen Rohstoffen ge-
wonnen wurde. Nicht kennzeichnungspflichtig sind
auBerdem:

B Zusatzstoffe und Lebensmittelenzyme, die Uber
Zutaten in das Produkt gelangt sind, dort aber
keine technologische Wirkung mehr entfalten; das
betrifft beispielsweise das Antioxidationsmittel
Ascorbinsaure (Vitamin C), das dem Mehl zuge-
setzt wird, um die Mehlreifung zu férdern. Es Ubt
im Brot keine technologische Wirkung aus, muss
daher beim Brot nicht gekennzeichnet werden,

B Verarbeitungshilfsstoffe wie Gelatine, die als
Klarungsmittel bei der Fruchtsaftherstellung
eingesetzt werden,

B Tragerstoffe wie Alkohol, die beispielsweise dafur
sorgen, dass sich Aromen im Lebensmittel besser
dosieren und verteilen lassen, es sei denn es han-
delt sich bei den Tragerstoffen um Allergene wie
Sojalecithin oder Weizenmehl,

B Bestandteile wie Wasser und Aromen, die einem
Lebensmittel entzogen und dann wieder zugeflgt
werden, ohne dass sich deren Anteil im Produkt
verandert, beispielsweise bei Fruchtsaft aus
Fruchtsaftkonzentrat.

Ist Alkohol - beispielsweise Weinbrand oder Sherry - Bestandteil der Rezeptur, also
eine Zutat, dann muss er im Zutatenverzeichnis mit seiner Bezeichnung angegeben
werden. Anders als bei Getranken muss der Alkoholgehalt bei festen Lebensmitteln,
etwa Weinbrandbohnen, aber nicht zusatzlich auf dem Etikett stehen. Alkohol, der

nur in geringen Mengen als Losungsmittel fur Aromen verwendet wird, taucht nicht

im Zutatenverzeichnis auf.
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Packungen ohne Zutatenverzeichnis

Bei einigen vorverpackten Lebensmitteln muss kein Zutatenver-

zeichnis angegeben werden:

B bei sogenannten Monoprodukten aus nur einer Zutat,
zum Beispiel Zucker, Erbsen, Pfeffer, Hartweizennudeln,
Sonnenblumendl,

B bei frischem Obst und Gemdise, einschlieBlich Kartoffeln, die
nicht geschalt, geschnitten oder auf dhnliche Weise bearbeitet
wurden,

B bei Getrdnken mit einem Alkoholgehalt Uber 1,2 Volumenpro-
zent, mit Ausnahme von Bier,

B beiVerpackungen oder Behaltnissen, deren gréf3te Oberfla-
che weniger als 10 cm? betragt, etwa Portionspackungen beim
Hotelfruhstuck,

B bei Tafelwasser,

B bei Garungsessig, der aus nur
einem Grundstoff hergestellt ist,

B Kase, Butter, fermentierte Milch
und Sahne, denen keine weite-
re Zutat zugesetzt wurde aulBer
solchen, die fur die Herstellung
nétig sind, wie Milchinhalts-
stoffe, Lebensmittelenzyme,
Mikroorganismen-Kulturen und
Salz.




Allgemeine Pflichtkennzeichnung bei vorverpackten Lebensmitteln

Allergenkennzeichnung

Die 14 haufigsten

Lebensmittel-

allergene stehen
immer auf dem

Etikett.

Die Lebensmittel, die in der europdischen Bevolkerung am haufigs-
ten Allergien ausldsen, mussen fur Verbraucher immer erkennbar
sein. Daher gilt fur 14 Produktgruppen und alle allergen wirkenden
Erzeugnisse, Verarbeitungsstoffe oder Hilfsstoffe daraus eine umfas-
sende Kennzeichnungspflicht. Stammt beispielsweise ein Emulgator
aus Soja, dann muss ein Hinweis auf Soja erfolgen, etwa ,,Emulga-
tor: Sojalecithin”. Wurde Eiklar als Kldrungsmittel verwendet, dann
muss es gekennzeichnet werden, auch wenn es danach dem Produkt
wieder entzogen wurde. Auch allergene Tragerstoffe fallen unter die
Kennzeichnungspflicht, beispielsweise Milchzucker. Mit Inkrafttre-
ten der LMIV mussen die 14 Allergene im Zutatenverzeichnis auch
optisch hervorgehoben werden. Nur wenn die Bezeichnung des
Lebensmittels bereits auf das Allergen hinweist, etwa ,Nusskuchen”,
dann darf diese Hervorhebung entfallen.

Lebensmittel ohne Zutatenliste

Die Pflicht zur Allergenkennzeichnung gilt auch fir Lebensmittel, die
kein Zutatenverzeichnis tragen mussen, wie Likére. Wenn das Aller-
gen nicht in der Bezeichnung des Lebensmittels genannt ist, dann

Diese 14 Produktgruppen und daraus gewonnene Erzeugnisse
sind kennzeichnungspflichtig:

B glutenhaltiges Getreide, namentlich B Sellerie

Weizen (auch Dinkel und Khorasan-Wei- B Senf

zen/Kamut), Roggen, Gerste, Hafer oder M Sesamsamen

Hybridstamme davon, B Schwefeldioxid und Sulfite (@b 10 Milli-
B Krebstiere gramm pro Kilogramm oder Liter)
B Eier B Lupinen
B Fisch B Weichtiere, beispielsweise Schnecken,
B ErdnUsse Austern und Muscheln
B Soja
B Milch (einschlieRlich Laktose) Stoffe, die bei der Verarbeitung ihr aller-
B Schalenfrichte, namentlich Mandeln, genes Potenzial verlieren, mussen nicht

Haselnlsse, WalnUsse, Kaschunisse,

Pecannusse, Paranusse, Pistazien, Ma-

cadamianUsse, Queenslandsnisse

gekennzeichnet werden, zum Beispiel
Getreidealkohol in Wodka oder Glucosesirup
auf Weizenbasis.



muss an gut sichtbarer Stelle ein Hinweis wie , Enthalt
.. stehen. Bei Erzeugnissen des Weinbaus wie Wein
oder Sekt beschrankt sich diese Hinweispflicht auf
Schwefeldioxid beziehungsweise Sulfite sowie Ei- und
Milcherzeugnisse, die zur Klarung verwendet wurden.

Andere Allergene

Wer allergisch auf Pfeffer oder Paprika reagiert, muss
weiterhin vorsichtig sein. Diese Gewdrze zahlen nicht
zu den 14 Hauptallergenen. Ublicherweise werden

sie in der Zutatenliste aufgefihrt. Sie kénnen sich
aber auch hinter dem Begriff ,Gewirzmischung"” verstecken. Sobald
ein Lebensmittel, weniger als zwei Prozent Gewiirzmischung enthalt,
mussen die Einzelzutaten nicht mehr aufgelistet werden. Bei den
Hauptallergenen Senf oder Sellerie ist es einfacher: Hier ist ein Hin-
weis wie ,GewUlrzmischung (mit Senf)” Pflicht.

Frei von ...-Hinweise

Hinweise auf die Abwesenheit bestimmter Zutaten, wie ,glutenfrei”
oder ,laktosefrei” sind freiwillige Angaben. Mit der Pflicht zur Aller-
genkennzeichnung haben sie nichts zu tun, trotzdem mussen sie rich-
tig sein. Den Hinweis ,glutenfrei” dirfen laut Gesetz Produkte tragen,
die nicht mehr als 20 Milligramm Gluten pro Kilogramm enthalten.
Fur die Angabe ,laktosefrei” gibt es keinen gesetzlich verbindlichen
Grenzwert, in der Praxis enthalten solche Produkte nicht mehr als
100 Milligramm Laktose pro Kilogramm.

Hinweise auf Verunreinigungen

Auch die Angabe ,kann Spuren von ... enthalten” ist freiwillig. Sie
informiert Gber mégliche Verunreinigungen, die unbeabsichtigt in das
Produkt gelangt sein kénnten und steht aus Griinden der Produkt-
haftung auf vielen Etiketten. Der Hinweis bedeutet jedoch weder,
dass das genannte Allergen im Produkt enthalten ist, noch, dass bei
fehlendem Hinweis keine Spuren von allergenen Stoffen enthalten
sind. Im Zweifelsfall hilft nur die Nachfrage beim Hersteller.



Allgemeine Pflichtkennzeichnung bei vorverpackten Lebensmitteln

Mindesthaltbarkeitsdatum und
Verbrauchsdatum

Der Inhalt dieser Dose ist mehr als 18 Monate haltbar.
Die Angabe einer Jahreszahl ist daher ausreichend.
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Vorverpackte Lebensmittel tragen ein Mindesthaltbarkeitsda-

tum, das immer mit der Formulierung ,mindestens haltbar bis

.. angegeben wird. Es folgt entweder direkt das Datum oder ein
Verweis auf die Stelle, wo es zu finden ist. Die Angabe bedeutet: Bis
zu diesem Datum behdlt das Lebensmittel seine produkttypischen
Eigenschaften, also seinen Geschmack, seinen Geruch, sein Ausse-
hen und seinen Nahrwert - vorausgesetzt es ist original verpackt
und wurde richtig gelagert. Je nach Produkt kann es leichte Verluste
an Inhaltsstoffen geben, die aber den Nahr- und Genusswert des
Lebensmittels nicht wesentlich beeintrachtigen.

Das Mindesthalt-
barkeitsdatum
gibt den Zeitpunkt
an, bis zu dem das
Lebensmittel bei
richtiger Lagerung
seine charakteris-
tischen Eigen-
schaften mindes-
tens behalt.

Von der Haltbarkeitsdauer des Lebensmittels hangt es ab, ob das

Mindesthaltbarkeitsdatum ausfihrlich angegeben werden muss

oder abgekirzt angegeben werden darf:

Mindesthaltbarkeitsdatum

Haltbarkeitsdauer

Angabe

Beispiele

jede mindestens haltbar bis ... fur alle Lebensmittel méglich
(Tag, Monat, Jahr)
bis 3 Monate mindestens haltbar bis ... Milchprodukte, Backwaren

(Tag/Monat)

3 bis 18 Monate

mindestens haltbar bis Ende ...

(Monat, Jahr)

Getreide, Nudeln, Bier, Safte,
TiefkUhlkost

mehr als 18 Monate

mindestens haltbar bis Ende ...

(Jahr)

Richtige Lagerbedingungen

Muss das Lebensmittel bei bestimmten Temperaturen oder

Konserven, Mineralwasser,
Konfitlre

Bedingungen gelagert werden, dann muss darauf hingewiesen

werden, beispielsweise durch die Angaben ,Bei 4 - 8 °C mindestens

haltbar bis ...” oder ,Kuhl und trocken lagern. Mindestens haltbar bis

u



Allgemeine Pflichtkennzeichnung bei vorverpackten Lebensmitteln

Spezialfall Tiefkuhlkost

Das Mindesthalt-  Bei Tiefklihlkost muss ergadnzend zum Mindesthaltbarkeitsdatum
barkeitsdatum gilt  angegeben werden, wie lange das Lebensmittel bei unterschiedli-
nur fir original ~ chen Temperaturen lagerfahig ist.
verpackte Lebens-
mittel, die unter ~ Nach LMIV muss bei eingefrorenem Fleisch und Fleischzubereitun-
den empfohlenen  gen sowie bei eingefrorenen unverarbeiteten Fischereierzeugnissen
Lagerbedingun-  zusatzlich das Einfrierdatum angegeben werden. Die Angabe lautet
gen aufbewahrt  ,eingefroren am ... gefolgt von dem Datum des ersten Einfrierens
werden.  oder einem Verweis auf die Stelle, wo das Datum auf dem Etikett zu
finden ist.

Ausnahmen

Einige vorverpackte Lebensmittel mussen kein Mindesthaltbarkeits-

datum tragen:

B Frisches Obst und Gemuse - einschlieBlich Kartoffeln -, das nicht
geschalt, geschnitten oder auf dhnliche Weise behandelt worden
ist; diese Ausnahme gilt jedoch nicht fir Keime von Samen und
ahnliche Erzeugnisse wie Sprossen von Hulsenfrichten,

B Wein, Likdrwein, Schaumwein, aromatisierter Wein sowie ahnli-
che Erzeugnisse aus anderen Friichten als Weintrauben,

B Getranke mit einem Alkoholgehalt von 10 oder mehr Volumen-
prozent (z. B. Spirituosen),

B Backwaren, die normalerweise innerhalb von 24 Stunden nach
ihrer Herstellung verzehrt werden, beispielsweise Brotchen,

B Essig, Speisesalz, Zucker in fester Form,

Auftauhinweis - Kennzeichnungspflicht mit Ausnahmen

Lebensmittel, die gefroren waren und aufgetaut verkauft werden, midssen den Hinweis
,aufgetaut”in der Nahe der Bezeichnung des Lebensmittels tragen. Ausnahmen gelten fur
Produkte, bei denen das Einfrieren ein technologisch wichtiger Schritt zur Herstellung ist,
zum Beispiel Sushi oder Sprotten, Lebensmittel, bei denen das Auftauen keine negativen
Auswirkungen auf die Sicherheit und Qualitat des Produktes hat und Lebensmittel, die
aufgetaute Zutaten enthalten. So muss Fleisch, das aufgetaut wurde und erst nach dem
Auftauen mariniert wurde, keinen Auftauhinweis tragen, denn das Gesamtprodukt war
nicht eingefroren.
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B Zuckerwaren, die fast nur aus Zuckerarten mit Aromastoffen
und/oder Farbstoffen bestehen, Kaugummi und ahnliche Erzeug-
nisse zum Kauen.

Abgelaufen und noch essbar?

Das Mindesthaltbarkeitsdatum ist kein Wegwerfdatum, sondern
eine Orientierungshilfe. Viele Lebensmittel sind bei richtiger La-
gerung langer haltbar als angegeben, zum Beispiel Mineralwasser,
Zucker, Honig oder trockene Lebensmittel wie Nudeln und Getreide
oder gesauerte Milcherzeugnisse wie Jogurt. Die Lagerfahigkeit von
feuchten, fett- und eiweil3reichen Lebensmitteln wie Fisch, Wurst
oder weichem Kase hingegen hat Grenzen, die durch das Mindest-
haltbarkeitsdatum in der Regel auch gut bemessen sind. Nutzen Sie
Ihre Sinne: Ob ein Lebensmittel noch genieRbar ist, sollten Sie an
seinem Aussehen und Geruch und dann erst vorsichtig am Ge-
schmack testen.

Das Verbrauchsdatum

Bei Lebensmitteln, die sehr leicht verderblich sind, muss anstelle
des Mindesthaltbarkeitsdatums ein Verbrauchsdatum angegeben
werden, mit dem Hinweis ,zu verbrauchen bis ...", gefolgt von einer
Beschreibung der Lagerungsbedingungen. Als leicht verderbliche
Lebensmittel gelten beispielsweise zerkleinertes rohes Fleisch wie
Hackfleisch, Geflugel, frische Gemisesafte oder vorgeschnittene
Salate. Nach Ablauf des Verbrauchsdatums darf die Ware nicht
mehr verkauft werden. Man sollte sie auch nicht mehr essen. Die
Lebensmittel kdnnen verdorben sein, ohne dass man es riecht oder
schmeckt.

Bi0 RINDER-HACKFLEISCH
ZUM BRATEM
2 1147
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Informationen

und eine App zum
Thema Lebensmit-
tellagerung und
-verderb bekom-
men Sie auch unter
www.zugutfuer-
dietonne.de.

Bei Lebensmitteln
mit Verbrauchsda-
tum die Lagertem-
peratur beachten.
Nach Ablauf des
Datums die Pro-
dukte nicht mehr
essen!



Allgemeine Pflichtkennzeichnung bei vorverpackten Lebensmitteln

Nahrwertkennzeichnung - fast immer Pflicht

Nach der europaischen Lebensmittelinformationsverordnung
mussen praktisch alle vorverpackten Lebensmittel eine Nahrwert-
kennzeichnung tragen. Vorgeschrieben sind sieben Nahrwertinfor-
mationen bezogen auf 100 Gramm oder 100 Milliliter und zwar in
tabellarischer Form: der Energiegehalt und die Gehalte an Fett, ge-
sattigten Fettsduren, Kohlenhydraten, Zucker, Eiweil3 und Salz. Nur
bei Platzmangel dirfen die Angaben hintereinander aufgefuhrt wer-
den, etwa bei kleinen Verpackungen. Die Nahrwertkennzeichnung
muss ebenfalls die gesetzlich vorgeschriebene MindestschriftgroRe
erflillen, das heiBt mindestens 1,2 Millimeter grol3 sein, bezogen auf
den kleinen Buchstaben ,x".

Die Angabe des Brennwertes erfolgt in kj und kcal, die tibrigen Angaben in Gramm oder Milliliter.




Die Ausnahmen von der Regel

Einige Lebensmittelgruppen sind von der Pflicht zur Nahrwertkenn-
zeichnung befreit, beispielsweise

unverarbeitete Monoprodukte, die nur aus einer Zutat oder
Zutatenklasse bestehen wie Obst und Gemuse, Mehl oder Reis,
Salz,

Krauter, Gewurze sowie Mischungen daraus,

Kaugummi,

Tee sowie Krauter- und Frichtetees,

Getranke mit mehr als 1,2 Volumenprozent Alkohol,
Handwerklich hergestellte Lebensmittel, die direkt vom Her-
steller in kleinen Mengen vor Ort oder in eigenen Filialen zum
Verkauf angeboten werden, mlssen ebenfalls keine Nahrwertta-
belle tragen, zum Beispiel Pralinen oder Geback einer Konditorei.
Diese Ausnahme gilt auch fur Landwirte, die eigene Marmeladen
in ihrem Hofladen anbieten oder Direktvermarkter von Wurst-
waren oder Milchprodukten. Auch bei einem lokalen Vertrieb
Uber Marktstande Dritter, etwa auf Wochenmarkten, missen bei
vorverpackter Ware keine Nahrwerte gekennzeichnet werden.
Lokal bedeutet dabei in der Regel ein Umkreis von 50 km.

Fur Nahrungserganzungsmittel gilt ein eigenes System zur Nahr-

wertdeklaration. Naturliche Mineralwasser tragen anstelle einer

Nahrwerttabelle einen Analysenauszug, der Gber die wichtigsten
enthaltenen Mineralstoffe informiert.



Allgemeine Pflichtkennzeichnung bei vorverpackten Lebensmitteln

Zusatzliche Nahrwertangaben

Neben den sieben Pflichtangaben darf die Nahrwerttabelle nur
bestimmte weitere Informationen enthalten. Erlaubt sind Nahrwert-
angaben Uber die Gehalte an

einfach und mehrfach ungesattigten Fettsauren,

mehrwertigen Alkoholen (Polyolen),

Starke,

Ballaststoffen und

Vitaminen und Mineralstoffen, vorausgesetzt es sind mindestens
15 Prozent (bzw. 7,5 Prozent bei Getranken) der empfohlenen Ta-
gesdosis in 100 Gramm bzw. Milliliter enthalten. Die empfohlene
Tagesdosis - friher RDA - wird nun als Referenzmenge (RM) oder
Nahrstoffbezugswert bzw. ,Nutrient Reference Value” (NRV) an-
gegeben. Es muss auch angegeben werden, wie viel Prozent der
Referenzmenge durch 100 Gramm bzw. Milliliter des Produktes
gedeckt werden.

Informationen Uber andere Inhaltsstoffe, etwa tber den Gehalt an
Cholesterin, sind nicht erlaubt.

Zusatzliche Portionsangaben, GDAs und
,yonnchen”
Hinweise auf den Nahrwertgehalt einer Portion sind freiwillig und
auch nur dann zulassig, wenn Uber die Portionsgrofie und die
Gesamtzahl der Portionen pro Packung informiert wird. Solche
Hinweise dirfen auch Bezug nehmen auf Referenzmengen. Sie
informieren daruber, wie viel Prozent eines Referenzwertes (Orien-
tierungsmengen fur einen Erwachsenen) in einer Portion enthalten
ist. Die Referenzwerte sind im Anhang der Lebensmittelinformati-
onsverordnung verbindlich festgeschrieben. Auch eine grafische
Darstellung der Nahrwertinformationen, etwa in Form kleiner
~Ténnchen”, ist erlaubt. Diese muss im Hauptsichtfeld der Verpa-
ckung stehen und darf in zwei Formaten angebracht werden:
B entweder nur der Energiegehalt oder
B der Energiegehalt zusammen mit den Gehalten an Fett, gesattig-
ten Fettsauren, Zucker und Salz, wahlweise pro 100 Gramm
beziehungsweise Milliliter oder pro Portion.



Bei Angaben pro Portion muss zuséatzlich der Brennwert pro 100
Gramm beziehungsweise Milliliter auf das Etikett. In beiden Fallen
ist der Hinweis ,Referenzmenge fir einen durchschnittlichen
Erwachsenen (8400 kJ/2000 kcal)" Pflicht. Als Hauptsichtfeld gilt die
Seite der Verpackung, die vom Verbraucher héchstwahrscheinlich
auf den ersten Blick wahrgenommen wird, also diejenige, die werb-
lich am auffalligsten gestaltet ist.

Als Referenzmenge
dient der Néhr-
stoffbedarf eines
Erwachsenen
(8400 ki/

2000 kcal).

Was ist eigentlich eine Portion?

Fur die Festlegung der Portionsgrof3e ist der Hersteller verantwortlich. Erhebungen der
Verbraucherzentralen haben gezeigt, dass Hersteller bei vergleichbaren Produkten unter-
schiedliche PortionsgroRen angeben, was den Nahrwertvergleich erschwert. AulSerdem
wird kritisiert, dass die Portionsgroen teilweise zu klein sind. Nahrwertangaben, die fur
(zu) kleine Portionsgroflen ausgewiesen werden, suggerieren entsprechend (zu) niedrige
Salz-, Fett-, Zuckergehalte oder Brennwerte pro Portion.
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Allgemeine Pflichtkennzeichnung bei vorverpackten Lebensmitteln

Fallmenge und Preis -
wie viel Ware gibt’s furs Geld?

o o

e

Die Fullmenge gibt
Auskunft Uber
Gewicht, Volumen
oder die Stuckzahl
der abgepackten
Ware.

+
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Auf vorverpackten Lebensmitteln muss die Fillmenge angegeben
werden. Bei festen Lebensmitteln geschieht dies gewdhnlich nach
Gewicht in Gramm oder Kilogramm, flussige Lebensmittel werden
Ublicherweise nach Volumen in Millilitern oder Litern, selten auch
Zentilitern gekennzeichnet. Flr einige Lebensmittel gelten Spe-
zialregelungen: So erfolgt die Mengenangabe beispielsweise bei
Honig, Essigessenz und Wiirzen nach Gewicht, bei FeinkostsoRen
und Senf nach Volumen. Geringfligige Abweichungen der Fillmenge
werden toleriert. Die zulassigen Abweichungen sind in der Verord-
nung festgelegt. Dabei gilt das Prinzip: Je mehr in der Packung ist,
umso mehr Abweichung wird geduldet. Beispielsweise darf eine



100-Gramm-Tafel Schokolade 4,5 Gramm leichter sein,
bei einer Kilo-Packung Mehl hingegen wird ein Minus
von 15 Gramm toleriert.

In einigen Fallen wird anstelle des Gewichts die
Stuckzahl angegeben, etwa bei Obst und Gemuse oder
Gewlrzen wie Vanilleschoten. Auch Kaugummi und
Kaubonbons sowie Stf3stofftabletten werden nach der
Stuckzahl gekennzeichnet.

Richtig zubereitet: Manchmal geht’s nicht ohne Anleitung

Die Gebrauchsanleitung ist nach LMIV eine optional-verpflichtende Angabe: Das
heift, sie ist nur fur solche Produkte verbindlich, die ohne diesen Hinweis nicht
richtig zubereitet werden kdnnen, etwa Puddingpulver, Backmischungen oder Con-
venience-Produkte wie TiefkUhlpizza. Bei diesen Produkten muss die Gebrauchs-
anleitung in der gesetzlich vorgeschriebenen MindestschriftgroRe auf dem Etikett
stehen. Zeichnungen sind nicht ausreichend. Wenn sie allerdings freiwillig angege-
ben wird, zum Beispiel als Zubereitungs-Hinweis bei Frihstlckscerealien, muss die
Mindestschriftgrof3e nicht eingehalten werden.

Eagmmﬁ;ii ml (30 g) Karamellsofte zur Zubereitung
einer Panna Cotta fiar 308 ml Milch und 200 g Schiagsahne
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Allgemei,p'é'P*I}cﬁﬂ(enn?éichnl ng bei vorverpackten Lebensmitteln

Spezialvorschriften gelten fur konzentrierte
Produkte wie Tltensuppen, Brihen, Braten- und
SalatsoRen: Auf ihrer Packung muss das Volumen
des verzehrsfertigen Lebensmittels in Millilitern
oder Litern stehen. Puddingpulver und Trocken-
erzeugnisse fur Plrees, KI6f3e und ahnliche Beila-
gen hingegen mussen mit der FlUssigkeitsmenge
gekennzeichnet werden, die zur Zubereitung

der Fullmenge erforderlich ist. Zusatzlich durfte
jeweils auch die Fullmenge nach Gewicht ge-
kennzeichnet werden. Das ist in der Praxis auch
haufig der Fall. Bei Backpulver und Backhefe
muss angegeben werden, fir welche Mehimenge
eine Portionspackung ausreicht.

Far Lebensmittel in einer Aufgussflussigkeit, wie
Obst in Dosen oder Essiggurken, gibt es neben
der Fullmengenangabe eine weitere wichtige
KenngroRe: das Abtropfgewicht. Darunter ver-
steht man das Gewicht des Produktes nach dem
AbgieRBen und Abtropfen der Aufgussfllssigkeit.
Aufgussflissigkeiten kdnnen Wasser, Salzlake,
wassrige Zuckerldsungen oder beispielsweise
Essig sein. Das Abtropfgewicht muss deutlich
erkennbar angegeben werden, beispielsweise
4Fullmenge: 400 g", ,Abtropfgewicht: 250 g".

Fir die FUllmengenangabe sind je nach Pa-
ckungsgroBRe eigene MindestschriftgroRen
vorgeschrieben: Die Zahlen mussen bei Packun-
gen bis 50 Gramm oder Milliliter mindestens zwei
Millimeter groB sein, bei Packungsgréen von
200 bis 1000 Gramm oder Milliliter mindestens
vier Millimeter.



Preis und Grundpreisangaben

Der Preis sagt Ihnen, was das abgepackte Lebensmittel kostet. Er Die Grundpreis-
heiBt deshalb auch Endpreis. Der Preis steht entweder auf dem angabe ver-
Produkt selbst oder auf einem Schild bei der Ware. Aulerdem muss einfacht den

bei vorverpackter Ware der Grundpreis ausgewiesen werden. Das Preisvergleich bei
ist der Preis pro Kilogramm oder Liter, bei leichteren Packungen Produkten, die
auch pro 100 Gramm oder Milliliter. Der Grundpreis muss beim in unterschiead-
Endpreis platziert sein. In bestimmten Fallen kann allerdings auf lichen Packungs-
die Grundpreisangabe verzichtet werden, zum Beispiel wenn die gréBen angeboten
Ware pro Stiick abgegeben wird, wenn der Endpreis identisch mit werden.

dem Grundpreis ist oder wenn der Preis wegen eines abgelaufenen
Mindesthaltbarkeitsdatums reduziert ist. In kleinen Hofladen und
Einzelhandelsgeschaften, bei denen der Verkauf Giberwiegend durch
eine Bedienung erfolgt, ist eine Grundpreisangabe ebenfalls nicht
erforderlich.

Bio
Spanien:
Zitronen
Kl 11,

(1kg=1.98)



Allgemeine Pflichtkennzeichnung bei vorverpackten Lebensmitteln

Herstellerinformationen -
Wer ist eigentlich verantwortlich?

Die Herstelleran-
gabe informiert,
wer fur die Sicher-
heit und Qualitat
des Produktes
verantwortlich ist.

Identitétskennzei-
chen: Dieses Produkt
trégt die Nummer
einer Molkerei in
Erlingen-Andechs

Herstellerangabe

Auf vorverpackten Lebensmitteln missen Name oder Firma und die
Anschrift des Herstellers, Verpackers oder eines in der EU niederge-
lassenen Importeurs angegeben werden. Die Angabe muss so genau
sein, dass beispielsweise ein Brief zugestellt werden kénnte. Mit der
Herstellerangabe wird Gber die lebensmittelrechtlich Verantwortli-
chen informiert, an die sich Verbraucher bei spezifischen Produkt-
fragen oder im Falle einer Reklamation wenden kénnen. Auch fur
die amtliche Lebensmitteliberwachung ist die Information wichtig.
Lediglich auf sehr kleinen Verpackungen, deren grof3te Oberflache
weniger als 10 cm? betragt, beispielsweise Portionspackungen von
Butter oder Honig, muss diese Angabe nicht gemacht werden.




Losnummer stehen fir eine Charge

Die Los- oder Chargennummer ordnet das Lebensmittel einer Waren-

partie zu. Ein Los umfasst eine Charge von Lebensmitteln, die unter

praktisch gleichen Bedingungen erzeugt, hergestellt und verpackt

wurden. Die Losnummer besteht aus einer Kombination von Buchsta-

ben und/oder Ziffern, der ein ,L” vorangestellt sein kann. Gibt es eine

Ruckrufaktion wegen eines Produktfehlers, ist die betroffene Charge

anhand dieser Nummer schnell und eindeutig zu identifizieren. Die

Losnummer kann entfallen bei

B sehr kleinen Portionspackungen,

B Speiseeis-Einzelpackungen,

B Lebensmitteln, deren Mindesthaltbarkeitsdatum oder Verbrauchs-
datum mindestens mit Tag und Monat angegeben ist.

Fiir die Uberwachung: Das Identititskennzeichen
Auf Lebensmitteln tierischen Ursprungs wie Milch und Milcherzeugnis-
sen, Fleisch und Fleischerzeugnissen, Kase, Eiern, Fisch und Muscheln
befindet sich das sogenannte Identitatskennzeichen. Es besagt, dass
der Betrieb zugelassen ist und nach EU-weit einheitlichen Hygienestan-
dards arbeitet und tberwacht wird. Das Identitatskennzeichen ist oval
geformt und enthélt folgende Abkirzungen:

B den Namen oder Kennbuchstaben fiir das Land (etwa DE =
Deutschland oder FR = Frankreich), in dem das Produkt zuletzt
verarbeitet oder verpackt wurde,

B die Zulassungsnummer des Betriebes, der als letzter das Produkt
bearbeitet oder verpackt hat, bevor es in den Handel kam, mit
einer Abkirzung fir das Bundesland bei deutschen Betrieben (BY
= Bayern, NW = Nordrhein-Westfalen) oder reine Zahlenkombinati-
onen bei Betrieben anderer EU-Mitgliedstaaten,

B die Abkilrzung EG fur Europaische Union. Je nach Herkunftsland
finden sich auch andere Abkirzungen in dem Oval, beispielsweise
CE bei Produkten aus Frankreich, Portugal, Spanien, Italien und
Rumanien und EC bei Produkten aus England.

Dieses Zeichen ist vor allem fir die Uberwachungsbehérden von

Bedeutung. Verbraucher kdnnen daraus lediglich erkennen, aus

welchem EU-Staat das Produkt kommt und - wenn es aus Deutschland

stammt - in welchem Bundesland es zuletzt bearbeitet oder verpackt
wurde. Rickschlisse auf die Herkunft der einzelnen Rohstoffe sind
jedoch nicht méglich.

Anhand der
Losnummer ist
eine Warenpartie
bis zum Erzeuger
ruckverfolgbar.
Bei Reklamatio-
nen kann Fehlern
betriebsintern
nachgegangen
werden.

Jeder EU-Mitglied-
staat muss solche
Betriebslisten fuh-
ren. Eine Zusam-
menstellung der
Betriebslisten jedes
einzelnen EU-Mit-
gliedstaates finden
Sie unter: https://
ec.europa.eu/food/
safety/biosafety/
food_hygiene/
eu_food_
establishments_en
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Pflichtangaben bei bestimmten
vorverpackten Lebensmitteln

Herkunftsangaben
Die geschiutzten EU-  Bei bestimmten Produkten gibt es gesetzlich vorgeschriebene
Gutezeichen ,g.g.A."  Herkunftsangaben. Es handelt sich um Produkte, die nur aus einer
und,g.U”  Zutat bestehen, sogenannte Monoprodukte. Anders geregelt sind

sind freiwilligund  Herkunftsbezeichnungen, die fiir eine bestimmte Rezeptur oder
enthalten unter-  eine besondere Qualitat eines Produktes stehen, etwa ,Nurnberger
schiedlich detaillierte  Bratwirste". Diese Angaben sind freiwillig, zahlreiche traditionelle
Herkunftsinforma-  Lebensmittel und Spezialitdten sind auch gesetzlich geschitzt (siehe
tionen (s. dazu S. 88).  Tabelle aufS. 88).

Ursprungsland und Herkunftsort

Eine Ursprungsangabe istimmer dann erforderlich, wenn Verbrau-
cher ohne diesen Hinweis einen falschen Eindruck bekdmen von der
Herkunft oder dem Ursprung eines Lebensmittels, etwa wenn ein
Produkt mit dem Namen ,Stdtiroler Obstkiste” Apfel aus Frankreich
enthalten wirde. Sie ist auch erforderlich, wenn das Ursprungs-
land oder der Herkunftsort eines Lebensmittels nicht
mit seiner Hauptzutat identisch ist. Fir tierische
Erzeugnisse gilt das Land, in dem das Tier seine letzte
Entwicklung durchlaufen hat als Ursprungsland, bei
pflanzlichen Erzeugnissen hingegen das Land der
Ernte. Herkunftsortist der Ort, aus dem das Produkt
letztendlich kommt.

Far diese Lebensmittelgruppen ist eine Ursprungs-

angabe verpflichtend.

B Rindfleisch: Land der Geburt, Madstung, Schlachtung
und Zerlegung

B Eier: Ursprungsland und Zahlkombination des
Legebetriebs

B Honig: Ursprungsland oder bei Mischungen , EU",
»Nicht-EU” oder ,EU/Nicht-EU”

B Obstund Gemuse: Ursprungsland

B Fisch: das Fangebiet bzw. bei Zuchtfisch das Land, in
dem das Erzeugnis seine letzte Entwicklungsphase
durchlaufen hat




B Natives Olivendl extra und natives Olivendl: Ursprungsland und
bei mehr als einem Ursprungsland ,EU", ,Nicht EU” oder ,EU/
Nicht-EU"

B Bio-Lebensmittel in Verbindung mit dem EU-Bio-Logo:
Ursprungsland oder ,EU", ,Nicht-EU” oder ,EU/Nicht-EU”

Rindfleisch: Herkunftsangabe bis ins
kleinste Detail

Bei Rindfleisch muss der Ort jedes einzelnen Produktionsschritts
benannt werden, gleich, ob es als vorverpackte oder als lose Ware
verkauft wird. Die Pflichtangaben sind:

B die Referenznummer des Tieres oder der Tiergruppe, von denen
das Fleisch stammt,

geborenin: ...,

gemastetin: ... oder aufgezogenin: ...,

geschlachtet in: ..., Zulassungsnummer des Schlachthofs: ...,
zerlegtin: ..., Zulassungsnummer des Zerlegungsbetriebes bezie-
hungsweise der zwei oder drei Zerlegungsbetriebe.

Wenn Geburt, Mast und Schlachtung in ein und dem-

FUTTGEHALT GERNGER ALY 20%

selben Land erfolgt sind, dann kann dies vereinfacht W RFALTMIS KOLLAGE R FLEMCHETERS
mit den Worten ,Herkunft: [Mitgliedsstaat oder Dritt- GIMNGER ALS 15%
" [Micg UNTER SCHUTEATMOGFHARE
staat]” angegeben werden. Der Ort der Zerlegung VERPACKT
. : Caebzeen in Drsptaidard
muss immer gesondert ausgewiesen werden. e e | Drutechiand
Gamacniarihia! o Deutichland
o ) Hergesielit e Dautschlang EV1800
Bei Rinderhackfleisch muss angegeben werden: Oegabrwent: D140
o geer-i ke Ytderete

B die Referenznummer,

B der Ort der Herstellung und gegebenenfalls

B der Ort der Herkunft, es sei denn die Herkunft des
Fleisches ist mit dem Ort der Herstellung identisch.

Anders als bei Stickware umfasst der Begriff Her-

kunft bei Rinderhackfleisch nur den Ort der Geburt

und der Mast. Der Ort der Schlachtung muss, sofern

er von der Herkunft abweicht, zusatzlich genannt wer-

den. Diese Informationen sind auch fur Hackfleisch ,halb und halb”
Pflicht. Sobald allerdings das Hackfleisch zu weniger als 50 Prozent
aus Rind besteht, dirfen sie jedoch entfallen - also auch schon bei
49 Prozent Rinderhack.




Pflichtangaben bei bestimmten vorverpackten Lebensmitteln

Fleisch der Tierarten Schwein, Schaf, Ziege und
Geflugel

Bei vorverpacktem frischem Fleisch der Tierarten Schwein, Schaf,
Ziege und Geflugel muss seit April 2015 das Ursprungsland auf dem
Etikett stehen. Angegeben werden mussen

B die Partie,

B das Land der Schlachtung und

B das Land der Aufzucht.

Milch und andere Lebensmittel

Bei weiteren Lebensmitteln wird noch tber eine Pflichtkennzeich-
nung der Herkunft diskutiert, beispielsweise bei Milch, Mehl sowie
Zutaten, die mehr als 50 Prozent eines Lebensmittels ausmachen.

Wo kommen unsere Fische her?

Fir Fisch, Krebs und Weichtiere gelten folgende Informationspflich-

ten, gleich ob die Ware vorverpackt oder lose angeboten wird:

B die Handelsbezeichnung (Bezeichnung der Art) und ihr wissen-

schaftlicher Name,

die Produktionsmethode,

bei Seefisch: ,gefangen ...",

aus Seen oder Flissen: ,aus Binnenfischerei ...",

aus der Zucht: ,in Aquakultur gewonnen ...,

das Gebiet, in dem das Erzeugnis gefangen oder in Aquakultur

gewonnen wurde, zum Beispiel ein Meeresgebiet oder bei Zucht-

fisch das Land, in dem das Erzeugnis seine letzte Entwicklungs-

phase durchlaufen hat,

B die Kategorie des fur den Fang eingesetzten Gerates, zum Bei-
spiel Schleppnetz oder Haken.

Diese Informationspflichten gelten fur Frischfisch, Raucherfisch,
bearbeitete TiefkUhlfischerzeugnisse, rohe und bearbeitete, frische
und gefrorene Krebs- und Weichtiere sowie Algen und Tange. In
bestimmten Fallen muss auch angegeben werden, ob das Erzeugnis
aufgetaut wurde.



Von der Informationspflicht ausgenommen sind verarbeitete und
zubereitete Produkte, etwa panierter Fisch, Fischzubereitungen in
Marinaden oder Saucen, Fischdauerkonserven, Fischsalate, panierte
Krebs- oder Weichtiererzeugnisse, Kaviar und Kaviarersatz.

Die Fanggebiete der
wichtigsten See-
fische kdnnen Sie
hier einsehen:
www.fischverband.
de/faokarte/

>



Pflichtangaben bei bestimmten vorverpackten Lebensmitteln

Besondere Hinweispflichten

Bei manchen Zutaten oder Bestandteilen reicht es nicht aus, wenn
sie im Zutatenverzeichnis aufgelistet werden. Aus Griinden des
Verbraucherschutzes missen zusatzliche Hinweise auf dem Etikett
gegeben werden.

Kennzeichnungsvorschrift

SuBungsmittel

Azofarbstoffe:
Gelborange S (E
110), Chinolingelb
(E 104), Azorubin

(E 122), Allurarot AC
(E 129), Tartrazin

(E 102), Cochenil-
lerot A (E 124)

Schutzgase

,Mit SiBungsmitteln” in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels

»Enthalt Aspartam (eine Phenylalaninquelle)” oder

,Enthalt eine Phenylalaninquelle”, je nachdem ob Aspartam und/oder Aspar-
tam-Acesulfamsalz im Zutatenverzeichnis mit seiner E-Nummer oder mit seiner
Bezeichnung genannt ist

»Mit Zucker(n) und SUBungsmittel(n)” in Verbindung mit der Bezeichnung des
Lebensmittels

.kann bei UbermaRigem Verzehr abflihrend wirken” bei Lebensmitteln, die
mehr als 10 Prozent Zuckeraustauschstoffe enthalten

»[Bezeichnung oder E-Nummer des Farbstoffs/der Farbstoffe]: Kann Aktivitat
und Aufmerksamkeit bei Kindern beeintrachtigen.”, an gut sichtbarer Stelle,
leicht lesbar und unverwischbar.

Ausnahme: Alkoholische Getranke.

LUnter Schutzatmosphare verpackt”, bei Einsatz der zugelassenen Schutzgase
Helium, Sauerstoff oder Distickstoffmonoxid zur Verlangerung der Haltbarkeit

Zutaten und Inhaltstoffe

SuBholz (d.h. Gly-
cyrrhizinsaure oder
deren Ammonium-
salz durch Zusatz
der Substanz(en)
selbst oder der
SuBholzpflanze Gly-
cyrrhiza glabra)

B

SuBwaren oder Getranke mit einer Konzentration von mind. 100 mg/kg oder 10
mg/l:

,Enthalt SUBholz” im Anschluss an das Zutatenverzeichnis, sofern ,SuBholz"
nicht dort oder in der Bezeichnung genannt ist. Bei fehlendem Zutatenverzeich-
nis erfolgt die Angabe in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels.

SuBwaren mit einer Konzentration von mind. 4g/kg, Getranke mit einer Konzen-
tration von mind. 50 mg/l sowie alkoholische Getranke mit mehr als 1,2 Vol %
und einer Konzentration von mind. 300 mg/I:

,Enthalt SUBholz - bei hohem Blutdruck sollte ein iberméaRiger Verzehr dieses
Erzeugnisses vermieden werden” im Anschluss an das Zutatenverzeichnis oder
wenn dies fehlt in Verbindung mit der Bezeichnung.
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Kennzeichnungsvorschrift

Koffein Getranke, mit einem Koffeingehalt von mehr als 150 mg/Liter, sofern in ihrem
Namen nicht die Begriffe ,Kaffee” oder ,Tee" vorkommen:
»Erhéhter Koffeingehalt. Fur Kinder und schwangere oder stillende Frauen
nicht empfohlen”, gefolgt von der Angabe des Koffeingehalts in mg/100 ml im
selben Sichtfeld wie die Bezeichnung

Andere Lebensmittel als Getranke, denen zu physiologischen Zwecken Koffein
zugesetzt wird:

.Erhéhter Koffeingehalt. Fur Kinder und schwangere Frauen nicht empfohlen”,
gefolgt von der Angabe des Koffeingehalts in mg/100 ml im selben Sichtfeld
wie die Bezeichnung. Bei Nahrungserganzungsmitteln ist der Koffeingehalt pro
empfohlener taglicher Verzehrsmenge anzugeben.

Bestrahlung ,Bestrahlt” oder ,Mit ionisierender Strahlung behandelt” in Verbindung mit der
Bezeichnung des Lebensmittels, wenn das Lebensmittel selbst oder Zutaten
bestrahlt wurden (derzeit sind solche Produkte auf dem deutschen Markt
praktisch nicht erhaltlich).

Auftauen »Aufgetaut”in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels, wenn das
Produkt zwischenzeitlich tiefgefroren war, aber aufgetaut verkauft wird.
Zu den Ausnahmen siehe Seite 28.

Lebensmittel und Lebensmittel, die selbst gentechnisch verandert sind oder entsprechende Zu-
Gentechnik taten einschlieBlich Zusatzstoffe, enthalten (derzeit auf dem deutschen Markt
nicht erhaltlich):
,Enthalt gentechnisch veranderten...” oder
.Gentechnisch verandert” oder ,aus gentechnisch verandertem ... herge-
stellt”, in Klammern hinter der betreffenden Zutat oder als Sternchenverweis
im Zutatenverzeichnis.
Bei fehlendem Zutatenverzeichnis steht der Hinweis an gut sichtbarer Stelle.
Die Kennzeichnungspflicht gilt auch, wenn die gentechnische Veranderung
nicht nachweisbar ist.
Zuféllige, technisch unvermeidbare Verunreinigungen unter 0,9 % sind nicht
kennzeichnungspflichtig. Weitere Ausnahmen: Fleisch, Milch und Eier von
Tieren, die mit Futtermittel geflittert wurden, das als ,gentechnisch verandert”
gekennzeichnet wurde sowie Zusatzstoffe, die mit Hilfe gentechnisch veréander-
ter Mikroorganismen hergestellt wurden.

B



Pflichtangaben bei bestimmten vorverpackten Lebensmitteln

Bio-Lebensmittel

Bio-Produkte sind
am EU-Bio-Logo
und der Codenum-
mer der Kontroll-
stelle zu erkennen.

Die Begriffe ,bio” beziehungsweise ,6ko” sind gesetzlich geschiitzt.
Sie durfen nur verwendet werden, wenn die Produkte die Anforde-
rungen der EU-Rechtsvorschriften fir den 6kologischen Landbau
erfullen. Das bedeutet, dass beispielsweise im Pflanzenbau keine
leicht I1&slichen mineralischen Diinger und keine chemisch-syntheti-
schen Pflanzenschutzmittel eingesetzt werden. Auch fur die Tierhal-
tung gibt es Vorschriften zur Futterung, medizinischen Behandlung
und der Aufstallung. Bei der Lebensmittelverarbeitung ist die Zahl
zuldssiger Lebensmittelzusatzstoffe stark eingeschrankt. Nur 50 der
insgesamt rund 320 zugelassenen Zusatzstoffe sind auch fur Bio-
Lebensmittel erlaubt. Der Einsatz gentechnischer Verfahren istim
Biobereich nicht zulassig.

Verschiedene Kennzeichnungsvarianten

Die Vorschriften zur Kennzeichnung von Bio-Produkten finden sich
in den EU-Rechtsvorschriften fir den 6kologischen Landbau.

Die Bio-Kennzeichnung im Uberblick

Uneingeschrankte Werbung mit Grundsatzlich mussen 100 % der Zutaten landwirtschaftli-

,Bio"“oder ,Oko"

chen Ursprungs aus dem ékologischen Landbau stammen. Im
Rahmen von streng geregelten Ausnahmen diirfen bis zu 5 %
der Zutaten in konventioneller Qualitat verwendet werden,
wenn es sie nicht in Bio-Qualitat gibt. Wasser und Salz zahlen
nicht dazu, Hefe sowie einige Zusatzstoffe wie Lecithin schon.
Zusatzstoffe fur Bio-Lebensmittel missen in der entsprechen-
den Verordnung aufgelistet sein.

Bei Erzeugnissen aus Jagd und Die Hauptzutat stammt aus Jagd oder Wildfang und die wei-
Fischerei* (Wildfang) ist eine Bio- teren Zutaten aus Bio-Landwirtschaft. Der Gesamtanteil an
Auslobung nicht moéglich, aber ein  6kologischen Zutaten muss in Prozent gekennzeichnet werden.
Verweis bei den weiteren Zutaten Es sind nur Zusatzstoffe erlaubt, die fiir Bio-Lebensmittel

auf ,bio”im Sichtfeld der Bezeich-  gelistet sind.

nung und im Zutatenverzeichnis

Kennzeichnung einzelner Dieselbe Zutat darf nicht in bio- und nicht-bio-Qualitat verwen-

Bio-Zutaten nur im
Zutatenverzeichnis

det werden. Der Gesamtanteil 6kologischer Zutaten muss in
Prozent angegeben werden. Es sind nur Zusatzstoffe erlaubt,
die fur Bio-Lebensmittel gelistet sind.

*Fisch aus 6kologischer Aquakultur darf Bio-Fisch genannt werden.

i



Ist wirklich ,,bio” drin, wo ,,bio” drauf steht?

Die Herstellung von Bio-Lebensmitteln wird auf allen Produktions-
stufen Uberwacht, beim Landwirt ebenso wie in der Verarbeitung
oder im Handel. In Deutschland wird diese Aufgabe von staatlich
zugelassenen Oko-Kontrollstellen wahrgenommen. Sie Gberpriifen
risikoorientiert, mindestens aber einmal jahrlich, ob ein Betrieb oder
Unternehmen die Anforderungen der EU-Rechtsvorschriften fiir den
6kologischen Landbau erfillt. Der Hinweis dafiir, dass es sich bei ei-
nem Lebensmittel um ein kontrolliertes Bio-Produkt handelt, ist das
EU-Bio-Logo und die Codenummer der Oko-Kontrollstelle, etwa , DE-
OKO-123". Die drei Ziffern stehen fir die zustandige Kontrollstelle.
Sie muss auf den Produktetiketten verpackter Ware angegeben sein.

,Bio" bedeutet: 100 Prozent Bio

Bio-Lebensmittel bestehen fastimmer zu 100 % aus Zutaten des
6kologischen Landbaus. Wasser, Salz und bestimmte Zusatzstoffe
gelten nicht als landwirtschaftliche Zutaten. Es durfen generell nur
diejenigen Zusatzstoffe verwendet werden, die in der entsprechen-
den Verordnung gelistet sind.

Folgende Angaben sollten nicht mit
.Bio-Qualitat” verwechselt werden:
Integrierte Produktion
Regionale Erzeugung
Umweltschonender Anbau
Naturnah

Vertragsanbau

Kontrollierter Anbau
Spritzmittelfrei
Rickstandskontrolliert




Pflichtangaben bei bestimmten vorverpackten Lebensmitteln

Das EU-Bio-Logo

Vorverpackte Bio-Lebensmittel, die innerhalb der EU erzeugt wur-
den oder in der EU einen Verarbeitungsschritt durchlaufen haben,
mussen das EU-Bio-Logo und die Kontrollstellennummer tragen.
Zusatzlich muss die Herkunft des Erzeugnisses angegeben werden:
Es wird unterschieden zwischen ,,EU-Herkunft”, ,Nicht-EU-Herkunft”
und ,EU-/Nicht-EU-Herkunft”. Bio-Lebensmittel aus Drittlandern
dirfen das EU-Bio-Logo mit entsprechender Herkunftsangabe
ebenfalls tragen. Das deutsche sechseckige Bio-Siegel, die Bio-
Zeichen der Anbauverbé&nde und Handelsmarken dirfen zusatzlich
verwendet werden. Flr Lebensmittel, die nur einzelne Bio-Zutaten
enthalten, ist die Verwendung der Logos nicht erlaubt (siehe auch
Tabelle S. 48).

Verbandszeichen

Viele Oko-Betriebe in Deutschland sind in Anbauverbdnden orga-
nisiert. Daher tragen viele Bio-Produkte auch ein Verbandszeichen



wie Bioland oder Demeter. Bio-Verbande besitzen eigene privat-
rechtliche Standards, deren Anforderungen in einzelnen Punkten
Uber die Anforderungen der EU-Rechtsvorschriften fiir den ékolo-
gischen Landbau hinausgehen. So schranken viele Anbauverbande
die Verwendung von Zusatzstoffen noch weiter ein. Die Einhaltung
der Richtlinien wird vom jeweiligen Verband kontrolliert oder von ei-
ner Kontrollstelle. Die Verbdnde leisten darlber hinaus einen wichti-
gen Beitrag zur Verbreitung, Innovation und Weiterentwicklung des
6kologischen Landbaus. Solche Anbauverbdnde gibt es weltweit,
etwa ,AIAB” in Italien.

Warenzeichen und Handelsmarken

Viele Supermarktketten haben in den letzten Jahren eigene Marken Ein Verzeichnis
far Bio-Lebensmittel entwickelt. Dazu geh&ren zum Beispiel ,REWE der Bio-Betriebe
Bio” oder ,EDEKA-Bio", ,BioBio” von Netto. Auch die Discounter Lidl und Unternehmen
und Aldi haben eigene Bio-Marken. Bio-Produkte von Reformwaren-  in lhrer Region
herstellern tragen ein griines Blatt mit der Aufschrift ,Bio". Diese finden Sie unter

Produkte mussen nicht unbedingt aus Europa stammen, sie missen  www.bioc.info.
aber ebenfalls die EU-Rechtsvorschriften fir den 6kologischen

Landbau erfullen. Unter dem Verzeichnis der zertifizierten Unter-

nehmen des 6kologischen Landbaus (www.bioc.info) findet man

regionale Bio-Betriebe.

Label 6kologischer Anbauverbande (Auswahl).
Mehr dazu unter www.label-online.de
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Pflichtangaben bei bestimmten vorverpackten Lebensmitteln

Nahrungserganzungsmittel -
Nahrstoffe fur Gesunde

Nahrungserganzungsmittel sehen Arzneimitteln haufig ahnlich, sind
aber Lebensmittel, die in dosierter Form angeboten werden, meist
als Tabletten, Kapseln oder auch als Pulver oder Flussigkeit. Sie sollen
die Erndhrung von Gesunden lediglich ergédnzen. Dafirr enthalten sie
Vitamine und Mineralstoffe oder andere Stoffe wie sekundare Pflan-
zenstoffe. Aus der Tatsache, dass ein Nahrungserganzungsmittel im
Handel ist, kdnnen Kaufer jedoch nicht schlieBen, dass es sich um ein
sinn- oder wertvolles Lebensmittel handelt. Grundvoraussetzung fur
die Verkehrsfahigkeit der Produkte ist lediglich, dass die Stoffe in der
empfohlenen Tagesverzehrsmenge nicht gesundheitsschadlich sind.
Die Verantwortung fur die Einhaltung der lebensmittelrechtlichen
Anforderungen tragt der Hersteller oder Importeur. Nahrungser-
ganzungsmittel bendtigen keine Zulassung, sie missen aber beim
Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit, BVL,
angezeigt werden. Das BVL leitet diese Anzeigen an die Uberwa-
chungsbehdérden der Lander weiter, die ihrerseits die Einhaltung der
lebensmittelrechtlichen Vorschriften Gberprifen.

Vitamin C

+Zink Depot

Magnesium
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[rr————
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Hinweise auf krankheitenheilende oder schlankmachende Wirkungen oder die Behaup-
tung, Deutschland sei ein ,Vitaminmangel-Land"” und eine ausgewogene Erndahrung sei
nur mit Hilfe von Nahrungserganzungsmitteln moglich, sind Verstole gegen das gesetz-
liche Tauschungsverbot und das Verbot krankheitsbezogener Werbung. Die Ahndung
solcher Verstol3e erweist sich jedoch besonders beim Internet- und Versandhandel
(Fernabsatz) als schwierig. Im Juli 2013 wurde daher fir die Uberwachung des Internet-
handels die Zentralstelle der Bundeslander ,G@ZIELT" eingerichtet. Die Uberwachungs-
behorden raten zu besonderer Vorsicht bei Produkten, die Uber das Internet oder tber
Postwurfsendungen vertrieben werden.

Fir Nahrungserganzungsmittel gelten grundsatzlich dieselben
Kennzeichnungsvorschriften wie fir alle Ubrigen vorverpackten

Lebensmittel. Sie mussen die Ubliche Grundkennzeichnung tragen,

wie Herstellerangabe, Fullmenge, Losnummer, Zutatenliste und
Mindesthaltbarkeitsdatum. Zusatzlich sind folgende Hinweise
vorgeschrieben:

die Bezeichnung ,Nahrungserganzungsmittel”,

die Nahrstoffe und sonstigen Stoffe, die im Produkt enthalten
und fir dieses kennzeichnend sind,

die empfohlene tagliche Verzehrmenge in Portionen des
Erzeugnisses,

ein Warnhinweis, dass die angegebene empfohlene tagliche
Verzehrsmenge nicht Uberschritten werden darf,

ein Hinweis darauf, dass Nahrungserganzungsmittel nicht als
Ersatz fur eine ausgewogene und abwechslungsreiche Ernahrung
verwendet werden sollten,

ein Hinweis darauf, dass die Produkte auBerhalb der Reichweite
von kleinen Kindern zu lagern sind.

Enthalt ein Nahrungserganzungsmittel Vitamine und Mineralstoffe,

dann muss aulRerdem auf der Verpackung stehen, wie viel Prozent

der Referenzmenge durch eine Portion gedeckt werden. Es missen
stets mindestens 15 Prozent dieser Menge enthalten sein.



Pflichtangaben bei bestimmten vorverpackten Lebensmitteln

Phytosterinangereicherte Lebensmittel -
ein Beispiel fir Novel Food

Lebensmittel mit
Phytosterinzu-
satzen konnen

fur Personen

mit Uberhohtem
Cholesterinspiegel
sinnvoll sein. Fur
gesunde Verbrau-
cher sind sie nicht
geeignet.

Phytosterinangereicherte Produkte sind die bekanntesten Vertreter
der Gruppe der ,Neuartigen Lebensmittel”, auch Novel Food ge-
nannt. Darunter versteht man Lebensmittel, die in der EU vor dem
15. Mai 1997 noch nicht in nennenswerten Mengen verzehrt wurden
und die unter eine bestimmte Lebensmittelkategorie fallen, die in
der Novel Food-Verordnung genauer beschrieben wird. Solche Pro-
dukte missen ein aufwandiges Zulassungsverfahren durchlaufen,
um mogliche Gesundheitsrisiken zu vermeiden. Weitere Beispiele
far Novel Food sind Noni-Saft, Algendl oder Lebensmittel, die aus
technisch hergestellten Nanomaterialien bestehen.

Lebensmittel mit Phytosterinen gibt es beispielsweise als Streichfett
im Handel. Phytosterine kdnnen in einer bestimmten Konzentration
einen Beitrag zur Senkung eines erhéhten Cholesterinspiegels
leisten, sie kdnnen aber auch Nebenwirkungen haben, daher gelten
erweiterte Kennzeichnungspflichten:

B der Hinweis ,mit zugesetzten Pflanzensterinen/-stanolen” im
selben Sichtfeld wie die Bezeichnung,

B die Menge der Zusatze in % oder g/100 g bzw. mlim
Zutatenverzeichnis,




Frage zum Thema: Wo liegt der Unterschied zwischen Functional Food und Novel Food?

Antwort: Manche Lebensmittel sind beides, also sowohl ein funktionelles als auch ein
neuartiges Lebensmittel, sprich ,Novel Food”, zum Beispiel Produkte mit Phytosterinen.

Sie brauchen eine Zulassung nach der Novel-Food- Verordnung. Der Begriff ,Functional
Food" hingegen ist rechtlich nicht definiert, sondern eine wissenschaftliche Beschreibung
einer Produktgruppe. Als ,functional” - oder zu Deutsch funktionell - werden Lebensmit-
tel bezeichnet, die Uber ihren ernahrungsphysiologischen Nutzen hinaus einen positiven
Einfluss auf die Gesundheit haben. Dies ist bei Margarine mit Phytosterinen der Fall. Es gibt
aber auch funktionelle Lebensmittel wie Probiotika, die nicht Novel Food sind, weil sie keine
neuartigen Zutaten enthalten. (MG)

der Hinweis ,Das Erzeugnis ist nicht fir Personen bestimmt, die Phytosterinhalti-
ihren Cholesterinspiegel im Blut nicht zu kontrollieren brauchen” ge Lebensmittel
und - im selben Sichtfeld - dass die Aufnahme von mehr als konnen bei regel-
3 g/Tag an zugesetzten Pflanzensterinen vermieden werden maRigem Verzehr
sollte, den beta-Carotin-
dass Patienten, die Arzneimittel zur Senkung des Cholesterin- Spiegel im Blut
spiegels einnehmen, das Erzeugnis nur unter arztlicher Aufsicht verringern.

zu sich nehmen sollten,

dass das Erzeugnis fur schwangere und stillende Frauen sowie
fUr Kinder unter funf Jahren moéglicherweise nicht geeignet ist,
die Empfehlung, dass das Erzeugnis als Bestandteil einer ausge-
wogenen und abwechslungsreichen Ernahrung zu verwenden ist,
zu der auch der regelméaRige Verzehr von Obst und GemUse zur
Aufrechterhaltung des Carotinoid-Spiegels zahlt,

die Definition einer PortionsgroRe unter Angabe der Menge an
Pflanzensterinen, die darin enthalten ist.

AuBBerdem mussen nach der Health-Claims-Verordnung folgende
Angaben auf den Verpackungen stehen (s. a. Seite 62):

B die tagliche Aufnahmemenge an Pflanzensterinen, die erforder-

lich ist, um eine gesundheitliche Wirkung zu erzielen,

B die Spannweite der Wirkung in Prozent, die Dauer, bis die

Wirkung eintritt (2 bis 3 Wochen) und der Hinweis ,Ein hoher
Cholesterinwert gehort zu den Risikofaktoren fir die koronare
Herzerkrankung.”



Pflichtangaben bei bestimmten vorverpackten Lebensmitteln

Spezialvorschriften fur ausgewahlte
Produktgruppen

Produktspezifische Vorschriften -
vom Ei bis zum Babybrei

Neben den Kennzeichnungsvorschriften, die fir alle vorverpackten
Lebensmittel gelten, gibt es viele produktspezifische Regelungen.

Hier einige Beispiele:

Das Fett im Kase

Bei Kdse muss stets die Fettgehaltsstufe angegeben werden,
zum Beispiel Doppelrahm-, Vollfettstufe oder der Fettgehalt in

Fettgehaltsstufen von Kase

Magerstufe < 10 % Fetti. Tr.
Viertelfettstufe 10 bis 19 % Fett i. Tr.
Halbfettstufe 20 bis 29 % Fetti. Tr.
Dreiviertelfettstufe 30 bis 39 % Fetti. Tr.
Fettstufe 40 bis 44 % Fetti. Tr.
Vollfettstufe 45 bis 49 % Fetti. Tr.
Rahmstufe 50 bis 59 % Fetti. Tr.
Doppelrahmstufe 60 bis 85 % Fett i. Tr.

der Trockenmasse (Fett i. Tr.). Diese
Regelung wurde eingefuhrt, weil Kase
bei der Lagerung Feuchtigkeit abgibt.
Durch den Feuchtigkeitsverlust steigt
der absolute Fettgehalt im Kase an.
Um zu verhindern, dass bei Kase

mit zunehmender Reife standig der
absolute Fettgehalt neu ermittelt
und gekennzeichnet werden muss,
wurde die Angabe des Fettgehaltes
in der Trockenmasse verpflichtend,
auch wenn diese Information fur

)




Verbraucher nicht sonderlich aussagekraftig ist. Grob geschatzt be-
tragt der absolute Fettgehalt im Kase etwa die Halfte des Fettgehalts
in der Trockenmasse - bei ,trockenerem” Hartkase etwas mehr, bei
Frischkase - wegen des héheren Wassergehaltes - etwas weniger. Ein
Camembert mit 30 Prozent Fett i. Tr. enthalt also rund 15 Prozent Fett
absolut. Der Fettgehalt im feuchten Kase ergibt sich aus der Nahr-
werttabelle.

Das Fleisch in der Wurst

Bei Fleischerzeugnissen muss in der Zutatenliste angegeben wer-
den, von welcher Tierart das verwendete Fleisch stammt. Auch der
Begriff ,Fleisch” ist genau definiert: Steht in der Zutatenliste ,Schwei-
nefleisch”, dirfen nur 30 Prozent Fett und 25 Prozent Bindegewebe
enthalten sein, bei Kaninchenfleisch liegen die Grenzen bei 15 Prozent
Fett und 10 Prozent Bindegewebe. Fleisch von anderen Saugetieren
als Schwein und Kaninchen darf jeweils bis zu 25 Prozent Fett und
Bindegewebe aufweisen. Sobald mehr Fett oder Innereien enthalten
sind, mussen diese Bestandteile in der Zutatenliste gesondert aufge-
fahrt werden.

Eier geben Auskunft

Bei Eiern ist die Kennzeichnung so geregelt:

B Auf dem Ei steht der Erzeuger-Code; dieser Stempel enthalt an
erster Stelle eine Zahl fiir das Haltungssystem: 0 = 6kologische Er-
zeugung (immer Freiland), 1 = Freilandhaltung, 2 = Bodenhaltung,
3 = Kafighaltung, danach folgt das Kurzel fur den Erzeugerstaat,
zum Beispiel DE fur Deutschland sowie eine Zahlenkombination fr
den Legebetrieb.

B Auf der Verpackung muss neben der Bezeichnung wie ,Frische
Eier”, die GUte- und Gewichtsklasse, Angabe der Haltungsform,
Name, Anschrift und Kennnummer der Packstelle stehen sowie
das Mindesthaltbarkeitsdatum und der ,Verbraucherhinweis: bei
Kuhlschranktemperatur aufbewahren - nach Ablauf des Mindest-
haltbarkeitsdatums durcherhitzen” und die Anzahl der Eier in der
Packung.



Pflichtangaben bei bestimmten vorverpackten Lebensmitteln

Ole - was ist kalt gepresst, was nativ?

Es gibt verschiedene Verfahren der Olgewinnung, die sich auch auf

die Kennzeichnung und die Verwendung von Speisetlen auswirken:

B Herkdmmliche Ole wie Pflanzenél, Speiseél, Tafelél, Salatél ohne
den Hinweis ,nativ” oder ,kalt gepresst” werden durch Extrak-
tion mit anschlieBender Raffination gewonnen. Sie sind meist
geruchsneutral und vielseitig verwendbar, auch bei hohen Tem-
peraturen. Ausnahmen sind Ole mit hohen Gehalten an mehr-
fach ungesattigten Fettsauren wie Distel®l und Leinél. Sie durfen
nicht hocherhitzt werden.

B Native Speisefette und -6le werden aus nicht vorgewarmter
Rohware durch Pressen ohne Warmezufuhr oder durch andere
schonende mechanische Verfahren gewonnen.

B Nicht raffinierte Speisefette und Ole werden ebenfalls durch
schonende mechanische Verfahren gewonnen, sie dirfen aber
zusatzlich mit Wasserdampf behandelt und getrocknet werden.
Tragen native oder nicht raffinierte Ole zusitzlich die Bezeich-
nung , kalt gepresst” oder ,,aus erster Pressung”, so werden
sie mit besonderer Sorgfalt bei der Auswahl der Rohstoffe durch
Pressen ohne Warmezufuhr unter méglichst schonenden Bedin-
gungen gewonnen.

Ole mit dem Hinweis ,nativ*, ,nicht raffiniert” oder mit der Quali-
tatsbezeichnung ,kalt gepresst” weisen im Gegensatz zu raffinier-
ten Speisedlen ein arteigenes Aroma und einen deutlichen, artspezi-
fischen Saat- oder Fruchtgeschmack auf. Sie sollten bevorzugt in der
kalten Kiche oder zum Dinsten verwendet werden. Fur Olivendél
gelten besondere Kennzeichnungsbestimmungen (siehe S. 59).

Weitere Kennzeichnungsbestimmungen:

B Wird ein Pflanzendl oder -fett als ,rein” bezeichnet - zum Beispiel
.reines Pflanzenél” oder ,reines Sonnenblumendl” -, dann muss
es zu 100 Prozent aus dem genannten Rohstoff bestehen. An-
sonsten darf es herstellungsbedingt bis zu drei Prozent Speisedle
oder -fette anderer Herkunft enthalten.

B Speisedle mit einem Hinweis auf einen ,hohen Anteil an mehr-
fach ungesattigten Fettsauren” missen zu mindestens 45 Pro-
zent mehrfach ungesattigte Fettsauren enthalten.



Natives Olivenol extra
Erste Giiteklasse- direkt aus Oliven
ausschlieflich mit mechanischen
Verfahren gewonnen
Vor Warme und Licht schiitzen.
Bei einer Lagerung von unter +7°C
kann Eintribung bzw. Flockenbildung

entstehen. Das ist ein normaler
Vorgang, der die Qualitéit nicht
beeintrachtigt. Bei Raumtemperatur
wird das Ol wieder klar,

— Institut Evrofins

Wiertz-Eggert-Jirissen § j

II-. ]7“._1“'“1
Dieses native Olivendl extra wird
durch die Kaltextraktion auseriesener
und gereifter Oliven, vorwiegend

Olivendl ist in drei unterschiedlichen
Qualitaten im Handel erhaltlich. Diese
GUteklassen mussen erganzend zur
Bezeichnung auf dem Etikett erldutert
werden:

B  Natives Olivendl extra” ist das
beste und wertvollste Olivendl.

Es durfen keine Fehlattribute
vorhanden sein. Es muss den
Hinweis ,erste Guteklasse - direkt
aus Oliven, ausschlief3lich mit me-
chanischen Verfahren gewonnen”
tragen.

B Natives Olivendl” entspricht
weitgehend dem Olivendl erster
GUteklasse, darf aber minimale
Fehlattribute aufweisen. Hier ist
der Hinweis ,direkt aus Oliven,
ausschlieBlich mit mechanischen
Verfahren gewonnen”.

B Mischungen aus raffiniertem
und nativem Olivendl tragen den
Hinweis ,enthalt ausschlieBlich
raffiniertes Olivendl und direkt aus

|

Oliven gewonnenes Ol".

Olivendl muss einen Hinweis zu seinen besonderen Aufbewahrungsbedingungen auf
dem Etikett tragen (Schutz vor Licht und Warme). Bei nativem Olivendlen extra und
nativem Olivendl ist die Herkunftsangabe Pflicht. Das gilt auch fur Mischungen dieser
Ole aus mehreren EU-Staaten und/oder Nicht-EU-Staaten. Zusatzlich darf das Erntejahr
angegeben werden, sofern die Ernte zu 100 Prozent aus dem genannten Jahr stammt.



Pflichtangaben bei bestimmten vorverpackten Lebensmitteln

2508

Mehr unter
www.ble.de,
Suchwort
~Normen”

Obst und Gemuse

Far frisches Obst und Gemuse gelten - mit wenigen Ausnahmen

(z. B. Ingwer, Kartoffeln und andere starkehaltige Knollen) - in der
Europdischen Union Vermarktungsnormen (siehe auch S. 85). Die
allgemeine Vermarktungsnorm fordert, dass Obst und Gemuse nur
verkauft werden darf, wenn es in einwandfreiem Zustand, unver-
falscht und von vermarktbarer Qualitat ist. Die Vorverpackungen
mit normpflichtigem Obst und Gemuse missen diese Angabe
tragen:

B Ursprungsland, in dem das Produkt geerntet wurde.

Falls das Erzeugnis einer speziellen Vermarktungsnorm unterliegt

oder eine UNECE-Norm angewandt wird, missen zusatzlich diese

Angaben gemacht werden:

B Klasse (Extra, | oder Il) soweit es die jeweilige Norm vorsieht,

B Sorte oder Handelstyp, z. B. bei Apfeln, Orangen, Birnen und
Tafeltrauben,

B GroBenangabe.

Bei Zitrusfrichten muss zusatzlich die Angabe der Konservierungs-
mittel oder sonstigen chemischen Stoffe erfolgen, die verwendet
wurden, um das Obst nach
der Ernte zu behandeln. Bei
Apfeln, Birnen und Melonen
muss das Wachsen gekenn-
zeichnet werden. Auch
allergene Zutaten mussen

El’mmpl"grmm . -+ gekennzeichnet werden, bei-
Braun il 4 spielsweise bei Suppengriin

L [0 T] T oy mit dem Hinweis ,enthalt

Sellerie”.



Baby- und Kleinkindkost

Lebensmittel, die speziell fur
Sauglinge beziehungsweise fur
Kinder bis zu drei Jahren be-
stimmt sind, mussen besondere
Anforderungen in Bezug auf

ihre Zusammensetzung, Schad-

stofffreiheit und Kennzeichnung

erflillen. Es gibt beispielsweise

B Sauglingsanfangsnahrungen:
Sie decken den vollsténdi-
gen Nahrstoffbedarf eines
gesunden Sauglings in den
ersten Lebensmonaten bis zur
Einflhrung von angemessener
Beikost.

B Folgenahrungen: Sie sind fur die besondere Erndhrung von
Sauglingen ab EinfUhrung einer angemessenen Beikost be-
stimmt und stellen den groRten flUssigen Anteil einer nach und
nach abwechslungsreicheren Kost flr diese Sauglinge dar.

B Beikost fur Kleinkinder: Es handelt sich um Lebensmittel, die
den besonderen Erndhrungsanforderungen gesunder Sauglin-
ge und Kleinkinder bis zum Alter von drei Jahren entsprechen
und die zur Erndhrung von Sauglingen wahrend der Entwoh-
nungsperiode und zur Erndhrung von Sauglingen und Kleinkin-
dern wahrend der allméhlichen Umstellung auf normale Kost
bestimmt sind.

In der Werbung darf nicht der Eindruck entstehen, Flaschen-
nahrung sei der Muttermilch gleichwertig oder gar Gberlegen.
Sauglingsanfangsnahrung muss daher ergdnzend zur allgemeinen
Pflichtkennzeichnung einen gut sichtbaren Hinweis auf die Uber-
legenheit des Stillens gegenlber Flaschennahrung tragen. Diesem
ist das Wort ,wichtig” voranzustellen. Es sind auBerdem Erlau-
terungen zur Zubereitung, zu Verzehrsmengen und Entsorgung
zubereiteter Sauglingsanfangsnahrungen vorgeschrieben.



Die europaische Verordnung fir gesundheits- und
nahrwertbezogene Angaben, die sogenannte
Health-Claims-Verordnung, regelt, unter welchen
Voraussetzungen Hersteller mit einem besonderen
Nahrwert werben dirfen bzw. unter welchen Bedingungen
Gesundheitswerbung zulassig ist. Werbeaussagen zu
Wellness hingegen fallen nicht unter die Health-Claims-
Verordnung.
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Werbung und Wahrheit:
Vorschriften fur freiwillige
Angaben

Nahrwert- und gesundheitsbezogene Angaben

Gesundheitsangaben fur Lebensmittel -
Informationen  Health Claims

Uber zugelassene  Lebensmittel liefern Nahrstoffe, Kalorien, Ballaststoffe, Geschmacks-
oder abgelehnte  und Aromastoffe, sie wirken aber auch auf die Gesundheit.
Claims finden  Vitamin C beispielsweise spielt eine wichtige Rolle im Immunsystem.
Sie unter http://  Will nun der Hersteller eines Vitamin-C-haltigen Lebensmittels mit
ec.europa.eu/  den gesundheitsférderlichen Wirkungen von Vitamin C auf seinem
nuhclaims/  Produkt werben, dann ist dies nur moglich, wenn drei Voraussetzun-
gen erfullt sind:

I Die Aussage darf nichtirrefihren, das heil3t sie darf keine fal-
schen Erwartungen wecken.

B Die gesundheitliche Wirkung muss durch wissenschaftliche Studi-
en belegt sein, von der Europaischen Behorde fur Lebensmittelsi-
cherheit (EFSA) Uberprift und von der EU-Kommission zugelassen
worden sein. Gesundheitsangaben, die das EU-Zulassungsverfah-
ren nicht bestanden haben, sind fur Lebensmittel verboten.

B Krankheitsbezogene Angaben, also Versprechungen in Bezug
auf die Heilung, Linderung oder Verhltung von Krankheiten sind
nicht erlaubt, denn Lebensmittel sind keine Arzneimittel. Die Aus-
sage ,Vitamin C schitzt vor Husten” ware also unzulassig, gleich
ob sie stimmt oder nicht.




iel fenf Omega 3-Flschstibchen. Dmega
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Im Gestriipp der Zulassungsverfahren

Die Regel ,Erlaubt sind nur Angaben, die zugelassen wurden” klingt
einfach. Doch ihre praktische Umsetzung ist schwierig: Noch immer
steckt die EFSA mitten im Prozess der wissenschaftlichen Bewer-
tung. Rund 250 Gesundheitsangaben wurden bislang zugelassen,
rund 1.500 Antrage abgelehnt. Weitere 2.000 Antrage liegen ihr
noch zur Prifung vor, viele davon beziehen sich auf Wirkungen
nicht-standardisierter Extrakte beispielsweise aus Soja, Artischocke
und anderen Pflanzen sowie Probiotika. Das erschwert eine ein-
heitliche Prifung und erklart - neben der unerwartet hohen Anzahl
eingegangener Antrage - auch die Verzégerungen im Verfahren.
Denn eigentlich sollte die Liste der zugelassenen Gesundheitsanga-
ben langst fertig sein.

Health Claims in der Kritik

Unter den gesetzlich zugelassenen Gesundheitsangaben befinden
sich Hinweise wie: ,Weizenkleie tragt zur Erhéhung des Stuhlvolu-
mens bei”, ,Kupfer unterstitzt den normalen Eisentransportim
Blut” oder ,Zink tragt zur Erhaltung normaler Haare bei”. Auf den
Verpackungen werben die Hersteller dann mit Aussagen wie ,Wei-
zenkleie unterstutzt die Verdauung” oder ,normales Haar, Zink sei
Dank”. Was genau ,normales Haar" oder ,normaler Eisentransport”
bedeutet, wie Verbraucher diese Aussagen tatsachlich verstehen,
und welche RuckschlUsse sie auf den allgemeinen Gesundheitswert
des gesamten Produktes ziehen, das steht auf einem anderen Blatt.

Die Liste zugelas-
sener Gesund-
heitsangaben wird
in der VO (EU) Nr.
432/2012 laufend
fortgeschrieben.



Werbung und Wahrheit: Vorschriften fur freiwillige Angaben

Ungeregeltist bislang auch die Frage, ob Lebensmittel, die zum
Beispiel reich an Zucker, Salz oder Fett sind, mit Gesundheitsanga-
ben werben durfen. Bislang gibt es keine Mindestanforderungen an
die Nahrwertprofile von Lebensmitteln mit Nahrwert- und Gesund-
heitsangaben. Das heil3t, auch Produkte mit hohem Zucker- oder
Fettgehalt durfen Gesundheitsangaben tragen. Derzeit sind also
Hinweise wie , Zink tragt zur Erhaltung normaler Haare bei” auch auf
angereicherten Bonbons oder Keksen zulassig.

Lebensmittel, die mit Gesundheitsangaben beworben werden,
miissen folgende Hinweise tragen:

Angaben zur Menge des Lebensmittels, die verzehrt werden muss, um die positive
Wirkung zu erzielen,

einen Hinweis zur Bedeutung einer abwechslungsreichen und ausgewogenen Ernah-
rung und einer gesunden Lebensweise,

gegebenenfalls mUssen Personengruppen benannt werden, fur die das Lebensmittel
ungeeignet ist,

einen Warnhinweis bei Produkten, deren Ubermaliger Verzehr eine Gesundheitsge-
fahr darstellen kénnte.

Nahrwertbezogene Angaben - was hei3t eigentlich fettarm?
Nahrwertbezogene Angaben wie ,zuckerfrei”, ,energiereduziert”
oder ,reich an ungesattigten Fettsauren” verleihen Lebensmitteln
ein positives Image in Bezug auf ihren Nahrwert. Deshalb gelten
auch fir sie spezielle Regelungen: Sie durfen nur verwendet wer-
den, wenn sie im Anhang der Health-Claims-Verordnung definiert
sind und die dort festgelegten Anforderungen erfillen. Die Aussage
Jfettarm"” setzt beispielsweise voraus, dass feste Lebensmittel nicht
mehr als 3 Gramm Fett pro 100 Gramm enthalten.



Zulassig ist nur, was in der
Verordnung steht

Nicht zugelassene nahr-
wertbezogene Angaben sind
verboten. So sind Aussagen
Uber einen niedrigen Choles-
teringehalt derzeit nicht
zulassig.




Werbung und Wahrheit: Vorschriften fur freiwillige Angaben

frei-von-Werbung

»Clean labeling” ist in: Hersteller werben gerne damit, dass be-
stimmte negativ klingende Bestandteile in ihren Produkten nicht
enthalten sind. Dazu gehdren Hinweise wie ,ohne Zusatzstoffe”,
~0hne Zusatz von Zucker”, ,glutenfrei” oder ,ohne Gentechnik”. Fir
diese ,frei-von-Werbung" gibt es keine einheitliche gesetzliche Be-
stimmung, denn es handelt sich um ganz unterschiedliche Angaben,
die auch unterschiedlichen gesetzlichen Regelungen unterliegen.
Grundsatzlich gilt auch in diesem Fall: Die Aussagen dirfen nichtin
die Irre fihren und es darf keine Werbung mit Selbstverstandlich-

keiten sein.

Bio

v gesiBt mit fructosefrelem
Bio-Glucosesirup

¥ ohne Kristallzucker-Zusatz

v lactosefrei
Trr T R e

~zuckerfrei” und ,,Ohne Zuckerzusatz”
sind zwei Paar Schuhe

Die Angabe ,zuckerfrei” darf verwendet
werden, wenn ein Lebensmittel héchstens
0,5 Gramm Zucker pro 100 Gramm bezie-
hungsweise Milliliter enthalt. Das regelt die
Health-Claims-Verordnung.

Sie bestimmt auch, wann ,Ohne Zucker-
zusatz"” auf der Packung stehen darf.
»,Ohne Zuckerzusatz"” heifl3t nicht frei von
Zucker. Denn viele Lebensmittel enthalten
von Natur aus Zucker. Dieser Zusatzhinweis
ist nicht verpflichtend. Der Hinweis ,,ohne
Zuckerzusatz laut Gesetz” bedeutet, dass
Jlaut Gesetz” auch keinem vergleichbaren
Produkt Zucker zugesetzt werden darf.



D :

.laktosefrei”: Nur bei Milchprodukten eindeutig N
Der Hinweis ,laktosefrei” ist gesetzlich nicht geregelt. Die
amtliche Uberwachung akzeptiert die Angabe in der Re-
gel, wenn ein Lebensmittel nicht mehr als 10 Milligramm
Laktose pro 100 Gramm beziehungsweise Milliliter ent-
halt. Fur laktosefreie Milchprodukte allerdings gelten
Spezialregelungen: Sie muissen vor der Markteinfihrung lakto

genehmigt werden und durfen nicht mehr als 100 Milli- :
gramm Laktose pro 100 Milliliter enthalten. glutenfrei®

rein pflanzlich

glutenfrei”: gesetzlich klar geregelt

Wer an Zoliakie, einer chronischen Entziindung der Darmschleim-
haut, erkrankt ist, braucht glutenfreie Lebensmittel. Hilfreich ist
der Hinweis ,glutenfrei”, der nur auf die Packung darf, wenn das
Produkt nicht mehr 20 Milligramm Gluten pro Kilogramm ent-
halt. Urspringlich stand er nur auf Produkten, die aufgrund einer
speziellen Rezeptur glutenfrei waren. Mittlerweile findet er sich
allerdings auch auf vielen Lebensmitteln, die natirlicherweise kein
Gluten enthalten, wie Kase oder Reiscracker. Eine Selbstverstand-
lichkeit also, die nicht besonders hervorgehoben beworben werden
darf.

~alkoholfrei”: Im Wein liegt fast die Wahrheit

Als ,alkoholfrei” bezeichneter Wein darf laut Gesetz bis zu 0,5 Volu-
menprozent Alkohol enthalten. Fur alkoholfreies Bier gibt es keinen
verbindlichen Grenzwert. Die amtliche Uberwachung toleriert hier
denselben Wert wie beim Wein, denn aus technologischen Grinden
verbleiben in der Regel minimale Alkoholmengen im Getrank. Ubri-
gens: Auch Obst- und GemuUsesafte oder alkoholfreie Erfrischungs-
getranke kdnnen wegen naturlicher Garungsprozesse minimale
Mengen Alkohol enthalten.



Werbung und Wahrheit: Vorschriften fur freiwillige Angaben

.ohne Farbstoffe” und Co.: viel Wildwuchs, wenig Klarheit

Auf vielen Verpackungen finden sich auch Hinweise auf den Verzicht
auf Konservierungsstoffe, Farbstoffe und Geschmacksverstarker.
Dabei werden die gesetzlichen Grenzen mitunter weit ausgereizt: So
ist beispielsweise der Zusatz von Konservierungs- oder Farbstoffen
bei Produkten wie Fruchtsaften oder Konfitiiren ohnehin verbo-
ten. Werbung mit Selbstverstandlichkeiten ist auch nicht uneinge-
schrankt zulassig. Daher nutzen manche Hersteller Hinweise wie
~ohne Farbstoffe, laut Gesetz" und versuchen auf diese Weise dem
Vorwurf zu entgehen, dass sie Selbstverstandlichkeiten werblich
hervorheben.

.ohne Gentechnik”: eine Regelung mit Ausnahmen

»ohne Gentechnik”-Lebensmittel diirfen ein besonderes nationales
Logo tragen. Eine Liste zertifizierter Produkte finden Sie unter
http://www.ohnegentechnik.org/.

| Fedrste Frachitguam
frchisaft, &% Frucht
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Die Angabe ,ohne Gentechnik” darf nur unter bestimmten Vor-
aussetzungen verwendet werden. Eine alternative Formulierung,
etwa ,gentechnikfrei, ist nicht erlaubt. Je nachdem, ob ein Lebens-
mittel tierischen Ursprungs ist oder nicht, gelten unterschiedliche
Anforderungen:

B Zur Erzeugung von Lebensmitteln tierischen Ursprungs wie
Fleisch, Eier oder Kase sind Futtermittel, die als ,gentechnisch
verandert” gekennzeichnet sind, verboten. Das Verbot gilt je nach
Tierart fUr bestimmte Zeitrdume des Lebenszyklus. Futter-
mittelzusatze wie Vitamine dirfen aber mithilfe gentechnisch
veranderter Organismen (GVO) hergestellt werden. Gentechnisch
hergestellte Impfstoffe dirfen ebenfalls verwendet werden.

B Far die Erzeugung von Lebensmitteln nicht-tierischen Ursprungs
dirfen keine Zutaten oder Zusatzstoffe verwendet werden, die
mithilfe von GVO hergestellt wurden.

Generell gilt: Steht die Angabe ,ohne Gentechnik” auf dem Etikett,
durfen keine GVO-Verunreinigungen nachweisbar sein.
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Aligemeine Pflichtangaben
bei unverpackten Lebensmitteln

Auf dem Wochenmarkt oder in der Obst- und Gemuseabteilung,
beim Backer und Metzger, an der Kdse- oder Bonbontheke, in

der Kantine und im Restaurant werden Lebensmittel unverpackt
angeboten. Auch diese sogenannte lose Ware unterliegt Kennzeich-
nungsvorschriften. Sie sind jedoch weniger streng, da Informatio-
nen Uber ein Verkaufsgesprach weitergegeben werden kénnen. Die
Angabe einer Produktbezeichnung ist nicht vorgeschrieben, sie wird
aber in den meisten Fallen trotzdem ausgewiesen. Auch bei loser
Ware gilt: Tduschende Bezeichnungen und Angaben sind verboten.

Preisangabe

Die Angabe von Endpreis und Grundpreis des Produktes pro MaR-
einheit wie Kilogramm oder Liter sind verpflichtend. Wenn die Ware
auf Wunsch des Kunden abgewogen oder abgemessen wird, bei-
spielsweise an der Kasetheke, reicht die Angabe des Grundpreises.
Entfallen kann der Grundpreis, wenn die Ware pro Stiick abgegeben
wird oder der Endpreis identisch mit dem Grundpreis ist. Die An-
gaben mussen gut sichtbar, in leicht lesbarer und unverwischbarer
Schrift gemacht werden, zum Beispiel auf einem Schild neben der
Ware.



Lebensmittelzusatzstoffe

Wenn unverpackt angebotene Lebensmittel Zusatzstoffe enthal-

ten, missen diese kenntlich gemacht werden - mehr oder weniger

ausfuhrlich. Diese Pflicht gilt etwa in Backereien oder Fleischereien
genauso wie in der Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung. Es
kann zwischen zwei Kenntlichmachungsvarianten gewahlt werden:

B Kenntlichmachung in Kurzform: Wird direkt mit einem Schild
neben der Ware auf die Zusatzstoffe hingewiesen, missen nur
bestimmte Stoffe mit ihrem Klassennamen, also ihrem Verwen-
dungszweck, deklariert werden. Zum Beispiel: ,mit SGBungsmit-
tel” (s. Tabelle S. 77). Andere Zusatzstoffe und sonstige Zutaten
mussen nicht angegeben werden.

B Vollstandige Zutateninformation: Alternativ kdnnen alle Zutaten
einschlielRlich der Zusatzstoffe und ihrer vollstandigen Bezeich-
nung in einem Verzeichnis, zum Beispiel in Form eines Aushangs,
Heftes oder auf einem Monitor, angegeben werden. Auf dieses
Verzeichnis muss bei dem Lebensmittel oder mit einem Aushang
hingewiesen werden.



Allgemeine Pflichtangaben bei unverpackten Lebensmitteln

In Gaststatten, Kantinen und anderen Einrichtungen der Gemein-
schaftsverpflegung kann die Kurzinformation tber Zusatzstoffe

auch tber FuBnoten in der Speise-, Getrankekarte, auf Preislisten
oder Aushangen erfolgen.

Zum Beispiel: ,Rheinischer Heringsdipp" mit Pellkartoffeln”
Ful3note: ,1): mit Konservierungsstoff”.

Houte:

itk Haigedyy” Wt Pllartoffen
' Rote it wit oklagealue

i Knnsanderungssiott, 2) it Farbeso, 3) 4 gewhwin, 5) mit Anticxdaticnsmnel
| :.!' it it Phemylalanimcposiie, 8) mit Geschmasksveriirkes, 5) mi Phasghat




Kurzformen fiir die Kenntlichmachung
von Zusatzstoffen bei loser Ware und in der Gemeinschaftsverpflegung

ogoe—————— Jaumwemor

,mit Farbstoff"

,Kann Aktivitat und Auf-
merksamkeit bei Kindern
beeintrachtigen”

»mit Konservierungsstoff” oder
,konserviert”

»mit Antioxidationsmittel”

,mit Geschmacksverstarker”

.geschwefelt”

.geschwarzt”

.gewachst”

»mit Phosphat”

,mit SUBungsmittel/n”

»Mit einer Zuckerart und
SuBungsmittel/n”

L,enthalt eine
Phenylalaninquelle”

+kann bei UbermaRigem Ver-
zehr abfuhrend wirken”

bei Verwendung von Farbstoffen, zum Beispiel in Zuckerwaren und
Bonbons

bei sechs Farbstoffen (,Azo-Farbstoffen”)
E102, E104, E110, E122, E124, E129

beim Zusatz von Konservierungsstoffen zum Beispiel in Fleischsa-
lat; anstelle des Begriffs ,mit Konservierungsstoff” kann auch der
Hinweis ,mit Nitritpokelsalz” oder/und ,mit Nitrat” erfolgen, wenn
Lebensmittel wie Wurstwaren Nitritpokelsalz und/oder Nitrat
enthalten

bei Verwendung von Antioxidationsmitteln zum Beispiel in
Kaugummi

zum Beispiel bei Verwendung von Glutamat in Suppen

wenn mehr als 10 Milligramm Schwefeldioxid pro Kilogramm oder
Liter enthalten sind, zum Beispiel bei Trockenfrichten

bei unreifen Oliven, die mit Eisenverbindungen geschwarzt wurden

bei frischen Zitrusfriichten, Melonen, Apfeln und Birnen, deren
Oberflache mit Wachsen behandelt wurde

bei bestimmten Fleischerzeugnissen (zum Beispiel Bruhwurst), die
mit Phosphat schnittfest gemacht wurden

bei Lebensmitteln, die SGBungsmittel, d. h. SiRstoffe und/oder
Zuckeraustauschstoffe, enthalten

bei Lebensmitteln, die neben StRungsmitteln auch herkémmli-
chen Zucker enthalten

bei Lebensmitteln, denen das SulBungsmittel Aspartam zugesetzt
wurde

bei Lebensmitteln, die mehr als 10 Prozent Zuckeraustauschstoffe
enthalten

Dariiber hinaus miissen noch folgende Behandlungsverfahren

kenntlich gemacht werden:

»konserviert mit Thiabendazol”

,nach der Ernte behandelt”

bei Zitrusfrichten

wenn Kartoffeln zur Verlangerung der Haltbarkeit mit Chlorpro-
pham, Imazalil oder Thiabendazol behandelt wurden
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Allergeninformationen bei unverpackten
Lebensmitteln

Allergene muissen
immer erkennbar
sein, ohne dass die
Kundschaft aktiv
nachfragen muss.

Seit Dezember 2014 missen auch bei loser Ware, etwa beim Backer
oder im Restaurant, die 14 Lebensmittel, die bei der europdischen
Bevolkerung am haufigsten Lebensmittelallergien und Unvertrag-
lichkeiten auslésen, erkennbar sein - und zwar in schriftlicher Form.
Nur im Ausnahmefall ist unter Auflagen eine mindliche Auskunft
ausreichend. Die Information umfasst die 14 Hauptallergene und
lasst praktisch keine Ausnahmen zu. Auch allergene Verarbeitungs-
hilfsstoffe, zum Beispiel Hihnereiklar oder Casein, die als Klarungs-
mittel bei Wein eingesetzt werden kdnnen, missen angegeben
werden.




Die Allergeninformation muss gut sichtbar, deutlich und gut lesbar

sein. Angegeben werden kann sie an unterschiedlichen Stellen:

B auf einem Schild auf dem Lebensmittel oder in dessen Nahe,

B auf einem Aushang in der Verkaufsstatte,

B Uber elektronische Informations-Terminals oder sonstige schrift-
liche Aufzeichnungen, sofern darauf per Aushang hingewiesen
wird,

B in Restaurants, Kantinen, Imbissbuden und ahnlichen Einrich-
tungen in Speise- und Getrankekarten oder Preisverzeichnissen,
wobei hier die Verwendung von FuBnoten erlaubt ist.

Sonderfall: Miindliche Auskunft

Unter bestimmten Voraussetzungen ist auch eine mundliche Aus-
kunft durch einen kundigen Betriebsangehdrigen moglich, der weil3,
welche Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe verwendet wurden.
In diesem Fall muss zusatzlich eine schriftliche Aufzeichnung aller
Zutaten oder Verarbeitungshilfsstoffe vorliegen, die den Kunden
auf Nachfrage sofort zur Verfigung gestellt werden kann. Bei dem
Lebensmittel oder in der Verkaufsstatte muss gut sichtbar und
deutlich lesbar darauf hingewiesen werden, dass die Allergeninfor-
mation mindlich erfolgt und dass eine schriftliche Aufzeichnung
auf Nachfrage zuganglich ist.



Besondere Pflichtangaben
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Besondere Pflichtangaben
bei unverpackten Lebensmitteln

Gentechnik, Oko-Landbau und
Bestrahlung

Einige Herstellungs- und Behandlungsverfahren missen auch bei
loser Ware zusatzlich kenntlich gemacht werden. Die Hinweise mus-
sen auf einem Schild auf oder neben dem Lebensmittel stehen. Bei
Speisekarten ist es ausreichend, wenn die Angaben als FuBnoten
erfolgen. So zum Beispiel bei Oko-Lebensmitteln: Weist ein Verk3u-
fer auf ,6kologische” oder ,biologische” Erzeugung hin, muss er die
Codenummer der Oko-Kontrollstelle angeben.

Auch gentechnisch verdnderte oder bestrahlte Zutaten missen bei
loser Ware gekennzeichnet werden, auch wenn sie auf dem deut-
schen Markt praktisch nicht vorkommen. Der Hinweis lautet:

B Gentechnisch verdnderte Lebensmittel oder Zutaten: ,genetisch
verandert”, ,aus genetisch veranderten ... hergestellt” oder ,ent-
halt genetisch veranderten ...

B Bestrahlte Lebensmittel oder Zutaten: ,bestrahlt” oder ,mit ioni-
sierenden Strahlen behandelt”




Pflichtangaben fur bestimmte
Produktgruppen

Flr eine Reihe von Lebensmitteln gibt es besondere Pflichtinforma-
tionen, die - neben der Preisangabe und dem Hinweis auf Zusatz-
stoffe und Allergene - auch bei unverpackter Ware nicht fehlen
dirfen.

Lebensmittelgruppe Pflichtangaben

Alle Obst- und Gemu- + Ursprungsland
searten, fir die Vermark- « Klasse (Extra, | oder Il), soweit das Erzeugnis einer geltenden Vermark-
tungsnormen (siehe S. 60) tungsnorm unterliegt oder eine UNECE-Norm angewandt wird

angewendet werden + Sorte oder Handelstyp, sofern in der Norm gefordert

Eier « aufdem Ei: Erzeugercode, aus dem sich die Haltungsform und die
Herkunft ergibt; diese Vorschrift gilt auch fur den Verkauf auf dem
Wochenmarkt

+ auf einem Schild oder Begleitzettel: Klasse und Gewichtsklasse,
Name, Anschrift und Kennnummer der Packstelle, Mindesthaltbar-
keitsdatum sowie ,Verbraucherhinweis: bei Kiihlschranktempe-
ratur aufbewahren - nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums
durcherhitzen”

Rindfleisch + Referenznummer: Kennnummer des Tieres oder der Gruppe von
Tieren, von denen das Fleisch stammt.
+ Hinweis: geborenin ..., gemastetin ..., geschlachtet und zerlegt
in ..., handelt es sich nur um ein Land, genugt die Angabe der Her-
kunft, zum Beispiel ,Herkunft: Deutschland”.
+ Europaische Schlachthofnummer (ES-Nr.) und Nummer des
Zerlegebetriebes.

Fleischerzeugnisse Zusatze anderer Lebensmittel wie Milch und Milcherzeugnisse, Eier und
Eiprodukte, Pilze, Getreidekdrner, Getreideerzeugnisse, Olsaaten, Starke,
Gemdse, Obst, Kartoffeln und pflanzliches Eiwei werden kenntlich
gemacht, sofern deren Verwendung nicht verkehrsublich ist.

Fleisch- und Wird der Anschein erweckt, dass es sich bei einem solchen Erzeugnis um

Fischerzeugnisse ein gewachsenes Stuick handelt, das aber tatsachlich aus mehreren Sti-
cken zusammengefigt ist, muss der Hinweis ,aus Fleisch-(Fisch-)stuicken
zusammengefugt” erfolgen.

Erzeugnisse der Fischerei Angabe von Handelsbezeichnung, Produktionsmethode und Fanggebiet
und Aquakultur (siehe S. 44).

=






Klassen sollen Qualitat garantieren

Fur frisches Obst und Gemiise gelten - mit wenigen Ausnahmen - Nahere Informatio-
in der Europaischen Union Vermarktungsnormen. Die allgemeine nen finden Sie auf
Vermarktungsnorm definiert fur nahezu alle Erzeugnisse die Min- der Internetseite
destanforderungen. Dazu gehort, dass die Erzeugnisse ganzund un-  www.ble.de, Such-
beschéadigt, gesund (z. B. ohne Faulnis), frisch, sauber (praktisch frei wort ,Normen”

von sichtbaren Fremdstoffen) und frei von fremdem Geruch und/
oder Geschmack sind. Frichte missen genligend entwickelt und
reif, dirfen jedoch nicht Gberreif sein. Fiir zehn Arten von Obst und
Gemodise - das sind Apfel, Zitrusfriichte (nur Orangen, Mandarinen-
Gruppe und Zitronen), Kiwis, Salate, Pfirsiche/Nektarinen, Birnen,
Erdbeeren, Gemusepaprika, Tafeltrauben und Tomaten - gelten
spezielle Vermarktungsnormen. Fur diese Erzeugnisse ist eine
Einteilung nach Klassen und eine GréBensortierung vorgeschrieben.
Damit wird das Angebot fir den Handel auch ohne Besichtigung der
Ware vergleichbar.

B Klasse Extra: Hochste Qualitat - fehlerfreie Ware mit allen
sortentypischen Eigenschaften (zum Beispiel Form, Entwicklung,
GroRe, Farbung).

B Klasse I: Gute Qualitat - Ware mit sortentypischen Eigenschaf-
ten. Leichte Fehler sind zuldssig; Aussehen, Qualitat und Haltbar-
keit durfen dadurch jedoch nicht beeintrachtigt sein.

B Klasse II: Marktfahige Qualitat - die Ware darf Fehler haben,
muss aber die Mindesteigenschaften aufweisen.

Obst und Gemuse, das
nicht die Mindesteigen-
schaften aufweist, zum
Beispiel Blumenkohl mit
schwarzen Flecken oder
Avocado mit Faulstellen,
darf nicht verkauft werden.

B
¥




Auf vielen Lebensmitteln prangen Symbole, minimalistische Gra-
fiken oder kurze, pragnante Schriftziige, die besonders ins Auge
springen. Uber 1.000 solch standardisierter Werbebotschaften in
Form von Gutestempeln, Prifzeichen, Qualitats-Labeln sowie Eigen-
marken sollen auf dem deutschen Markt sein. Sie stehen beispiels-
weise fUr ausgewahlte Zutaten, umweltbewusste Herstellungsver-
fahren, faire Handelspraktiken oder geringe Transportwege. Und sie
alle wecken den Eindruck, die ausgezeichneten Eigenschaften seien
in besonderer Art und Weise geprift und daher auch besonders
aussagekraftig und verlasslich. Doch langst nicht alles was glanzt ist
Gold: Viele Siegel und Marken erweisen sich bei naherem Hinsehen
als reines Marketing. ,Frischegarantie-Siegel” oder ,Vollkorn-Siegel”
sind Eigenkreationen der Anbieter.

Kriterien fiir ein ,,gutes Siegel” sind:
Anspruch, das heiRt, die ausgelobten Eigenschaften gehen Uber
den (gesetzlichen) Standard hinaus,
Unabhangigkeit in Bezug auf die Entwicklung der Prifkriterien
und ihrer Kontrolle,
RegelmaRigkeit der Kontrolle und Sanktionen im Falle von Ver-
stdfRen sowie
Transparenz in Bezug auf die Tragerschaft des Siegels, die Verga-
bekriterien und das Kontrollverfahren. Das Siegel muss sich von
etablierten Zeichen deutlich unterscheiden.

Anhand dieser Kriterien hat der Bundesverband Verbraucher-Initi-
ative e.V. rund 650 Siegel unter die Lupe genommen. Mehr dazu un-
ter www.label-online.de.



Bei Regional- und Herkunftszeichen handelt es sich oft um Initia-
tiven der Bundeslander oder bestimmter Naturrdume. Sie infor-
mieren Uber die Herkunft von Zutaten und/oder den Ort ihrer
Verarbeitung, sind jedoch in ihren konkreten Anforderungen sehr
unterschiedlich.

~Regionalfenster”

Das ,Regionalfenster” wurde 2014 vom Bundes-Erndhrungsministe-
rium (BMEL) als freiwilliges Kennzeichnungselement initiiert. Das
Zeichen gibt Auskunft Gber die Herkunft der landwirtschaftlichen
Zutaten, den Ort der Verarbeitung und bei zusammengesetzten
Produkten Uber den Anteil regionaler Rohstoffe an dem Gesamtpro-
dukt. Die raumliche Ausdehnung einer ,Region” muss eindeutig und
nachvollziehbar sein und wird durch die Nutzer selbst festgelegt, z.
B. nach Landkreisen, Bundesland oder einem Radius in Kilometern
um eine Stadt. Die Vergabe erfolgt durch den ,Regionalfenster e. V.".
Es gibt ein mehrstufiges Kontroll- und Sicherheitssystem. Weitere
Informationen: www.regionalfenster.de

Léanderzeichen

Landerzeichen sind eingetragene Marken der Bundeslander. Sie
tragen meist den Slogan ,Geprifte Qualitat [Bundesland]”. Fur ihre
Vergabe mussen bestimmte Anforderungen an die Herkunft und
Qualitat erfullt werden. Es ist in der Regel nicht nétig, dass alle Roh-
stoffe aus dem Bundesland stammen. Vergabekriterien, Kontrollen
und etwaige Sanktionen sind unterschiedlich.



Die Bezeichnungen von traditionellen Lebensmitteln oder besonde-

ren Spezialitdten kdnnen europaweit geschitzt werden. Auf diese
Weise sollen Uberliefertes Wissen und Handwerkskunst erhalten
und verhindert werden, dass Namen von Spezialitaten missbrauch-

lich verwendet und zum Beispiel Nirnberger Lebkuchen in Spanien
hergestellt werden.

Diese EG-Gutezeichen gibt es:

Geschutzte
Ursprungsbezeichnung
(g.U)
Lebensmittel mit dieser
Bezeichnung werden
in einem bestimmten
geografischen Gebiet,
nach einem anerkann-
ten und festgelegten
Verfahren erzeugt, her-
gestellt und verarbeitet,
zum Beispiel Allgauer
Emmentaler.
Gleichwertige Bezeichnun-
gen sind das franzosische
A.O.C. oder das italienische
D.0.C.

Geschutzte

geografische Angabe

(g-8-A.)

Bei dieser Angabe reicht

es aus,
wenn nur ein Verar-
beitungsschritt, zum
Beispiel die Endzu-
bereitung, in dem
genannten Gebiet
erfolgte und
es sich um ein Erzeug-
nis mit einem beson-
deren Renommee,
zum Beispiel LUbecker
Marzipan handelt.

Garantiert
traditionelle Spezialitat
(g.t.S.)
Diese Bezeichnung bezieht
sich nicht auf die Herkunft.
Die Erzeugnisse konnen
Uberall in der Europaischen
Union hergestellt oder
verarbeitet werden. Die
Produkte zeichnen sich
entweder
durch eine traditionelle
Zusammensetzung aus
oder
durch ein traditionelles
Herstellungs- und/oder
Verarbeitungsverfahren,
zum Beispiel Mozarella.

Informationen (ber alle eingetragenen Produktbezeichnungen finden Sie im Internet
unter dem Suchwort DOOR-Datenbank (, Database of Origin and Registration”).



Fairer Handel

Bei ,fair gehandelten” Produkten wird darauf geachtet, dass die
Menschen, die an der Herstellung des Produktes beteiligt sind,
unter akzeptablen Bedingungen arbeiten und entlohnt werden.

Es handelt sich um Produkte, deren Ursprungspflanzen in unse-
ren Breiten nicht wachsen, wie Tee, Kaffee, Kakao (Schokolade),
Orangen(saft) und Bananen. Aul3erdem wird auf eine umweltscho-
nende Produktion geachtet. Damit ein Produkt das Fairtrade-Siegel
tragen darf, mussen alle Zutaten, die unter Fairtrade-Bedingungen
erhaltlich sind, zu 100 Prozent Fairtrade-zertifiziert sein.
www.transfair.org und www.fairtrade.de

Rainforest Alliance

Die Rainforest Alliance hat zusammen mit ihren Partnern einen
Standard flr nachhaltige Landwirtschaft entwickelt, der soziale,
0konomische sowie 6kologische Aspekte berucksichtigt. Zu den zer-
tifizierten Produkten zahlen landwirtschaftliche Erzeugnisse, dar-
unter: Bananen, Kaffee, Kakao, Zitrusfriichte und Ananas. Sobald
mindestens 30 Prozent des Produkts aus zertifiziertem Anbau stam-
men, darf das Siegel mit dem grinen Frosch auf der Verpackung
gefuhrt werden. Innerhalb von 5 Jahren muss dann der Prozentsatz
auf 100 Prozent angehoben werden.

MsC

Der Marine Stewardship Council (MSC) hat Standards fur einen
nachhaltigen Fischfang entwickelt. Er besteht aus Vertretern von
Umweltverbdnden, Wissenschaftlern der Fischwirtschaft, der Indus-
trie und dem Handel. Ihr Ziel ist es, die Uberfischung der Bestande
sowie die Zerstérung mariner Okosysteme durch umweltschadliche
Fischereimethoden zu verhindern. Zertifiziert werden Fische und
Meeresfrichte. Weitere Informationen: www.msc.org/de

FAIRTRADE




Delfinschutz

Das Earth Island Institut (Ell) hat Richtlinien fir einen delfinsiche-
ren Thunfischfang (SAFE) entwickelt, nach denen sich zertifizierte
Importeure und Handler unter anderem verpflichten mussen, nur
Thunfisch anzubieten, der nicht mit Treibnetzen oder durch das Set-
zen von Netzen um Delfinschulen gefangen wurde. Das internatio-
nale Programm wird in Deutschland von der Gesellschaft zur Rettung
der Delphine e. V. umgesetzt. Mehr Informationen:
www.delphinschutz.de

Stop-Climate-Change

Das Label ,Stop-Climate-Change” wurde 2007 von der AGRA-TEG
GmbH und der Gesellschaft fur Ressourcenschutz mbH entwickelt.
Es kennzeichnet klimaneutral hergestellte Produkte, darunter Bana-
nen, Séfte und Wirstchen. Emissionen sollen weitmdglich reduziert
werden, unvermeidbare Emissionen werden durch den Kauf von
Emissionsrechten neutralisiert. Die Kontrolle erfolgt durch akkredi-
tierte Zertifizierungsstellen. Mehr Informationen:
www.stop-climate-change.de

Halal

Halal-Siegel kennzeichnen unter anderem Lebensmittel, bei deren
Herstellung die islamischen Reinheits- und Speisegebote berick-
sichtigt wurden. Diese Produkte tragen zum Beispiel geschutzte
Halal-Markenzeichen. Bei der Priifung werden neben der Einhaltung
muslimischer Standards haufig auch eine artgerechte Tierhaltung
und sozial-ethische Aspekte berucksichtigt.

V-Label

Das ,grine V" wurde von der Schweizerischen Vereinigung fur
Vegetarismus initiiert. Es kennzeichnet Produkte, die ohne Zuta-
ten getoteter Tiere hergestellt wurden. Je nach Kategorie - ob eifrei
und/oder milchfrei oder génzlich vegan - sieht das Siegel zusatz-
liche Anforderungen und Textelemente vor. Weitere Informationen:
www.v-label.de



glutenfrei-Siegel

Das Logo wird von der Deutschen Zdliakie-Gesellschaft e.V. (DZG)
vergeben. Es kennzeichnet Produkte, die weniger als 20 Milligramm
Gluten pro Kilogramm enthalten, also laut Gesetz als glutenfrei gel-
ten. Lebensmittel, die von Natur aus glutenfrei sind, durfen das
Logo nicht tragen. Fur die Nutzung mussen Hersteller einen Lizenz-
vertrag mit der DZG abschlieBen. Sie verpflichten sich darin unter
anderem dazu, ihre Produkte regelméaRig auf Gluten analysieren zu
lassen. Weitere Informationen: www.dzg-online.de

Stiftung Warentest

Die Stiftung Warentest fuhrt vergleichende Produkttests auf wis-
senschaftlicher Basis durch. Bei Lebensmitteln werden dabei unter
anderem der Geschmack, die Zusammensetzung, der Schadstoffge-
halt und die mikrobiologische Qualitat, die Kennzeichnung und die
Verpackung geprift und bewertet. Prifmuster werden anonym im
Handel eingekauft, die Analytik erfolgt durch externe unabhéangi-
ge Labore. Die Ergebnisse werden in der werbungsfreien Zeitschrift
Jtest” verdffentlicht. Nach Abschluss eines Lizenzvertrages dirfen
Hersteller mit dem Testurteil werben. Dabei fallen Gebiihren an.
Weitere Informationen: www.test.de

OKO-TEST

Bei OKO-TEST stehen Schadstoffbelastungen sowie die mikrobiolo-
gische Qualitat im Mittelpunkt der Untersuchungen. In die Bewer-
tung flieRen auBerdem die 6kologische Qualitat der Verpackung
und mitunter die Kennzeichnung ein. Die Ergebnisse werden im
OKO-TEST-Magazin veréffentlicht. Hersteller dirfen gegen eine um-
satzabhangige Gebuhr mit den OKO-TEST-Urteilen werben. Weitere
Informationen: www.oekotest.de
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Die Kennzeichnung ist eine wichtige Entscheidungsgrundlage beim
Lebensmittelkauf. Umso wichtiger ist es, dass sie vollstandig ist
und den Tatsachen entspricht. Sollte das einmal nicht der Fall sein,
haben Sie ein Recht auf Umtausch, zum Beispiel
wenn die Kennzeichnung falsch oder unvollstandig ist, die Ware
verdorben ist, obwohl das Mindesthaltbarkeitsdatum noch nicht
Uberschritten wurde,
das Lebensmittel Mangel hat, die Sie beim Kauf noch nicht
gesehen haben, zum Beispiel angefaulte Friichte am Boden einer
Obstschale,
die angegebene und die tatsachliche Fullmenge deutlich vonein-
ander abweichen.

Erste Anlaufstelle bei Beanstandungen sollte der Verkaufer bzw. der
Geschéftsfihrer im Laden sein. Die Ware muss nicht mehr origi-
nalverpackt sein, hilfreich ist allerdings der Kassenzettel, denn im
Zweifel missen Sie beweisen, wann und wo Sie den Artikel gekauft
haben. Wenn lhnen im Geschéft nicht weitergeholfen wird, obwohl
die Reklamation berechtigt ist, sollten Sie den Fall an anderer Stelle
melden: Entweder beim Hersteller selbst, bei einer Verbraucherzen-
trale, die es in vielen Stadten gibt, oder bei der amtlichen Lebens-
mitteliberwachung. Die Adresse der zustandigen Uberwachungs-
behorde erhalten Sie bei lhrer Stadt- bzw. Kreisverwaltung.

Im Jahr 2008 trat das Verbraucherinformationsgesetz in Kraft. Mit dem Gesetz bekommt
jedermann das Recht, bei den zustandigen Behorden Informationen zu Lebensmitteln
und Futtermitteln sowie Gegenstanden des tdglichen Bedarfs und Kosmetika zu erfra-
gen. Dieser Anspruch gilt nicht nur bei Gefahren oder Risiken fur die Gesundheit und
Sicherheit, sondern umfasst auch alle anderen wichtigen Berei-

che wie Kennzeichnung, Herkunft, Beschaffenheit oder Herstel- ]
lung der Erzeugnisse, soweit diese Informationen den Behdrden
vorliegen. FUr einfache Auskunfte werden Gebulhren in Hohe von r:
funf bis zu 25 Euro erhoben, Informationen Uber Rechtsverstol3e I -
sind kostenfrei. ™

Mehr dazu unter www.vig-wirkt.de
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Lebensmittelkennzeichnung - kurz und knapp - 10er-Pack
Blicken Sie noch durch im Kennzeichnungsdschungel? Der Karikatu-
rist Nik Ebert fiihrt mit zehn bunten Karikaturen durch die Welt der
Lebensmittelkennzeichnung - kurz, knapp und humorvoll. Damit
Sie sich kunftig besser auskennen! Auf manchen Verpackungen
herrscht ein regelrechter Informationsdschungel. Doch es gibt klare
Regeln: Sieben Angaben missen grundsatzlich auf jeder Fertigpa-
ckung stehen und in Zukunft werden es noch mehr. Ab 2016 missen
alle Produkte Nahrwertangaben tragen. Auch flr die Werbung mit
Bio und gesundheitsbezogenen Angaben gibt es eindeutige Vor-
schriften. Die Kompaktinformation eignet sich fir einen entspann-
ten Einstieg in ein kompliziertes Thema und damit gleichermaRen
fur Verbraucher, Schiler oder Multiplikatoren.

Kompaktinfo Print, DIN lang (10,5 x 21 cm)
Bestell-Nr. 391, 4. Auflage 2015, 2,00 €

Lebensmittelkennzeichnung - Basics

Welche Angaben mussen eigentlich auf Lebensmitteletiketten
stehen, was ist erlaubt, was ist verboten? Mit Hilfe von imaginaren
Schokoflakes erarbeiten sich die Schulerinnen und Schuler die
Grundelemente der Lebensmittelkennzeichnung. Sie unterscheiden
zwischen Pflichtangaben und Werbung und bekommen vielfaltige
Méglichkeiten, das Gelernte anzuwenden. Die Unterrichtseinheit
eignet sich fur die Klassen 9 und 10 in den Fachern Hauswirtschaft,
Erndhrungslehre, Arbeitslehre/Wirtschaft, Mensch und Umwelt.
Der Zeitbedarf liegt bei einer Doppelstunde mit Optionen zur
Vertiefung.

Unterrichtsmaterial Print, DIN A4 (21 x 29,7 cm), 28 Seiten,1 Ablauf-
plan fur den Unterricht, 5 Arbeitsblatter mit Lésungen, 5 Seiten
Lehrerinformationen, 2 Folien, 3 Kopiervorlagen

Bestell-Nr. 3612, 3. Auflage 2016, 4,50 €

Weitere Medien und Leseproben finden Sie unter: www.ble-medienservice.de



Infektionsschutz im Lebensmittelbereich

Viele Krankheitserreger konnen durch Lebensmittel Ubertragen
werden. Um Infektionen zu vermeiden, muss jeder, der mit Lebens-
mitteln umgeht, erstmalig vor Tatigkeitsaufnahme und dann alle
zwei Jahre zum Infektionsschutz belehrt werden. Das Heft erlau-
tert die gesetzlichen Grundlagen und Schulungsinhalte. Wesent-
liche Inhalte sind Tatigkeits- und Beschaftigungsverbote und die
Auskunftspflichten des Mitarbeiters, wenn er z. B. erste Anzeichen
einer Krankheit bemerkt. Das Heft erldutert, wie sich eine Ubertra-
gung von Krankheitserregern durch einfache HygienemaBnahmen
vermeiden l3sst. Steckbriefe zu Krankheitsbildern, der haufigsten
Durchfallerreger und der durch Lebensmittel Ubertragbaren Infekti-
onskrankheiten runden das Heft ab.

Heft Print, DIN A5 (14,8 x 21 cm), 32 Seiten
Bestell-Nr. 1500, 6. Auflage 2014, 2,00 €

Wichtige Bestimmungen des Lebensmittelrechts fir
Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung

Die Broschure erklart die wichtigsten lebensmittelrechtlichen Prin-
zipien, geht auf den Gesundheitsschutz beim Umgang mit Bedarfs-
gegenstanden ein und stellt die spezifischen Hygienevorschriften
vor. Denn Gastronomen und Leiter von GroRBkiichen mussen sich an
das deutsche Lebensmittelrecht halten. Auch die Bestimmungen zu
produktubergreifenden Vorschriften, etwa zu Preis- und Nahrwert-
angaben oder den Warmhaltetemperaturen fir Speisen, werden
berucksichtigt. DarUber hinaus sind die Regelungen fur besonders
empfindliche Lebensmittel, wie Hackfleisch oder Fisch, enthalten.
Wer in der Gastronomie oder Gemeinschaftsverpflegung arbeitet,
verschafft sich mit dieser Broschiire einen fundierten Uberblick
Uber alle aktuellen Regelungen.

Broschure Print, DIN A4 (21 x 29,7 cm), 84 Seiten
Bestell-Nr. 3747, 10. Auflage 2017, 6,50 €

Weitere Medien und Leseproben finden Sie unter: www.ble-medienservice.de
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Kennzeichnungsvorschriften fir Gemeinschaftsverpflegung
und Gastronomie

Wer Speisen und Getranke an Gaste abgibt, unterliegt einer Sorg-
faltspflicht, die die gesetzlich geregelte Kennzeichnung umfasst. Das
Heft erlautert die Vorschriften und zeigt ihre einfache und sinnvolle
Umsetzung. Beispiele aus dem Alltag veranschaulichen die Inhalte.
Die Liste reicht von Zusatzstoffen Gber Bio-Lebensmittel und die
Kennzeichnung ,ohne Gentechnik” bis hin zu speziellen Zutaten fur
Fleisch und den gesundheitsbezogenen Angaben. Veranderungen
fur die Nahrwert- und Allergenkennzeichnung durch die Lebensmit-
telinformationsverordnung verdeutlichen Text und Abbildungen.
Eine kurze EinfUhrung in das Lebensmittelrecht und der Weg zum
Aufbau eines einfachen Rezeptinformationssystems vervollstandi-
gen die praxisnahen Hilfestellungen.

Heft Print, DIN A4 (21 x 29,7 cm), 32 Seiten
Bestell-Nr. 1578, 7. Auflage 2017, 3,00 €

Die E-Nummern in Lebensmitteln - Lexikon der Zusatzstoffe
Was verbirgt sich hinter Begriffen wie Emulgator, Verdickungsmittel,
Farbstoff? Welche Zusatzstoffe dirfen in Bio-Lebensmitteln drin
sein? Das Heft informiert dariber, was wie gekennzeichnet wer-
den muss. Und die Liste aller ,E“-Nummern fehlt auch nicht. Viele
Verbraucherinnen und Verbraucher stehen ratlos vor dem riesigen
Warenangebot. Stabilisatoren, Verdickungsmittel oder Emulga-
toren: woflr das wohl alles gut ist? Das Heft informiert Gber Sinn
und Zweck der Zusatzstoffe in Lebensmitteln. Wer eine moglichst
zusatzstofffreie Ernahrung winscht, findet darin die Liste der
+E“-Nummern, die fur Bio-Produkte zugelassen sind. Auch die neue
Allergenkennzeichnung ist enthalten und naturlich eine Liste aller
zugelassenen Zusatzstoffe.

Heft Print, DIN A5 (14,8 x 21 cm), 64 Seiten
Bestell-Nr. 1135, 19. Auflage 2014, 3,00 €

Weitere Medien und Leseproben finden Sie unter: www.ble-medienservice.de
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Das Bundeszentrum fur Ernahrung (BZfE) ist das Kompetenz- und Kommunikationszentrum fur
Ernahrungsfragen in Deutschland. Wir informieren kompetent rund ums Essen und Trinken.
Neutral, wissenschaftlich fundiert und vor allem ganz nah am Alltag. Unser Anspruch ist es, die
Flut an Informationen zusammenzufuhren, einzuordnen und zielgruppengerecht aufzubereiten.

www.bzfe.de IR
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