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Pflichtangaben auf der Verpackung

Auf Verpackungen von Lebensmitteln informieren die Her-
steller iiber das Produkt. Was auf einer Verpackung stehen
muss, ist gesetzlich geregelt:

e Die Verkehrsbezeichnung muss das Produkt eindeutig
und sachlich beschreiben, so dass jeder versteht, um
welches Lebensmittel es sich handelt.

e Das Zutatenverzeichnis informiert Giber die enthaltenen
Zutaten. Sie miissen in absteigender Reihenfolge ihres
Gewichtsanteils aufgelistet werden.

e Die Fullmenge gibt die enthaltene Menge des Produktes
nach Stiickzahl, Gewicht in Gramm (g) bzw. Kilogramm
(kg) oder bei Fliissigkeiten als Volumen in Milliliter (ml)
bzw. Liter (1) an.

e \erpackte Lebensmittel miissen ein Mindesthaltbar-
keitsdatum bzw. in mikrobiologischer Hinsicht besonders
leicht verderbliche Lebensmittel wie Hackfleisch ein
Verbrauchsdatum tragen.

e Aufder Verpackung stehen der Name und die Adresse
entweder des Herstellers, Verpackers oder Verkaufers.
So kénnen Verbraucher bei Fragen das verantwortliche
Unternehmen kontaktieren.

e Durch die Losnummer lasst sich genau feststellen, mit
welcher Warenpartie das Produkt erzeugt, hergestellt und
verpackt wurde. Dies ist bei Riickrufaktionen wichtig.

e Die Nahrwertkennzeichnung erfolgt in Form einer Tabel-
le. Sie weist den Brennwert und mindestens die Menge
der drei Hauptnahrstoffe Kohlenhydrate, Eiwei8 und Fett
pro 100 g bzw. 100 ml aus.

Bislang ist eine Nahrwertkennzeichnung u. a. dann Pflicht,
wenn besondere Néhrwerteigenschaften, z. B. ,fettarm”,
beworben werden oder wenn es sich um ein diatetisches
Lebensmittel handelt. Die kiinftig verpflichtende Nahrwert-
kennzeichnung wird folgende Angaben enthalten: Brenn-
wert sowie die Mengen an Fett, gesattigten Fettsauren,
Kohlenhydraten, Zucker, Eiweil und Salz pro 100 g bzw.

100 ml.

Haufig findet man auf der Verpackung zusatzlich die so ge-
nannte GDA-Kennzeichnung. GDA steht dabei fiir Guideline
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Daily Amounts (Richtwerte fiir die Tageszufuhr). Angegeben
wird der prozentuale Anteil, den eine Portion des Lebensmit-
tels zum Richtwert fiir die Tageszufuhr etwa von Zucker oder
Fett beitrdgt. Die Verbraucher sollen so besser einschatzen
kénnen, welche Bedeutung die Portion des Lebensmittels im
Rahmen ihrer taglichen Erndhrung hat.

Zusatzlich muss bei jedem Produkt an oder in der Nahe

der Verpackung der Endpreis des Lebensmittels sowie der
Grundpreis (pro 100 g/ml bzw. 1 kg/l) angegeben werden.
Bei Getranken mit mehr als 1,2 Volumenprozent muss auch

der Alkoholgehalt gekennzeichnet sein.
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Fiillmenge

Zutatenverzeichnis

Nahrwertinformation

Name und Adresse von
Hersteller, Verpacker
oder Verkaufer

Mindesthalt-
barkeitsdatum

Verkehrs-
bezeichnung



Verkehrsbezeichnung — Markennamen

Die Verkehrsbezeichnung muss klar, sachlich und allgemein
verstandlich beschreiben, um welches Lebensmittel es sich
handelt. Manchmal ist die Bezeichnung rechtlich vorge-
schrieben. So wird z. B. der Begriff ,Milchschokolade" in der
Kakaoverordnung definiert und der Begriff ,Emmentaler”

in der Kaseverordnung. Besteht keine rechtliche Vorschrift,
wird entweder eine allgemein iibliche Bezeichnung wie
.Konigsberger Klopse" oder eine Beschreibung wie ,Salami
mit Krauterrand” verwendet. Viele der iblichen Verkehrsbe-
zeichnungen sind in den Leitsatzen des Deutschen Lebens-
mittelbuches verzeichnet.

Zusatzlich zur Verkehrsbezeichnung geben die Hersteller
ihren Produkten Fantasiebezeichnungen oder Marken-
namen, damit man sie von den Erzeugnissen anderer
Hersteller unterscheiden kann. Oft weisen diese Bezeich-
nungen die Verbraucher auf besondere Eigenschaften der
Produkte hin, Fantasiebezeichnungen kdnnen die Verkehrs-
bezeichnung aber nicht ersetzen. Fiir eine bewusste Kauf-
entscheidung ist es wichtig, die Verkehrsbezeichnung und
einen Fantasienamen unterscheiden zu kénnen und ihren
Aussagewert zu kennen.

Markenname

Verkehrs-
bezeichnung




Menge und Preis

Von der GréBe der Ver-
packung kann man aus
produktionstechnischen
Griinden nicht immer auf
die enthaltene Menge
schlieBen. Bei Keksen oder
Kartoffelchips zum Bei-
spiel kann die Verpackung
deutlich groRBer sein als

i 330g
' Fiillmenge
I Net weight
. P:.II}.I'1 el

300g

Drained weight
Poids net égointé

ihr Inhalt. Die zusatzlich enthaltene Luft schitzt die Ware,
damit sie nicht zerbréselt und den Transport unbeschadet
ibersteht. Auf jeder Verpackung ist die exakte Menge des

Produktes aufgefiihrt.

Art des Lebensmittels

Feste Lebensmittel,
zahfliissige/cremige
Lebensmittel

Flissige Lebensmittel,
Saucen, Senf, Speiseeis

Lebensmittel, die mit
einer Fliissigkeit aufge-
gossen sind (z. B. Ananas
in der Dose oder Gurken
im Glas)

Konzentrierte Produkte
(z. B. Titensuppen
oder Backpulver)

Lebensmittel, die
ublicherweise pro Stiick
verkauft werden

(z. B. Obst und Gemiise)

einzelne Gewlirze,
SiiBstofftabletten

Art der Mengenangabe

Gewicht in
Gramm/Kilogramm

Volumen in
Milliliter/Liter

Gesamtfiillmenge und
Abtropfgewicht

(Menge des Lebensmittels
nach AbgieBen und Ab-
tropfen der Fliissigkeit)

Mengenangabe bezieht sich
auf das fertige Produkt

Stiickzahl




Der Endpreis ist entweder auf der Verpackung oder in der
N&he der Ware, z. B. am Regal auszuweisen.

Weiterhin ist bei allen Lebensmitteln, die nach Gewicht oder
Volumen angeboten werden, der Grundpreis anzugeben. Der
Grundpreis ist der Preis pro 100 g/ml bzw.1kg/|. Ziel der
Angabe ist die Méglichkeit zum Preisvergleich unabhangig
von der angebotenen Menge. Ausgenommen von der Ver-
pflichtung zur Grundpreisangabe sind unter anderem kleine
Direktvermarkter sowie kleine Einzelhandelsgeschéfte, bei
denen die Warenausgabe iberwiegend im Wege der Bedie-
nung erfolgt. Auch wenn Grundpreis und Endpreis identisch
sind, weil etwa eine 100 g Tafel Schokolade angeboten wird,
ist die zusatzliche Grundpreisangabe nicht erforderlich,
ebenso nicht, wenn Ware mit abgelaufenem Mindesthalt-
barkeitsdatum zu einem reduzierten Preis angeboten wird.

Endpreis und Grundpreis

|

Powerfruit Friichte-Misli

==y 3,99 €

_— Grandprsti pro 1 kg = 6.65 4




Zutatenverzeichnis

Das Zutatenverzeichnis informiert iber die bei der Herstel-
lung des Lebensmittels verwendeten Zutaten. Sie miissen in
absteigender Reihenfolge ihres Gewichtsanteils aufgelistet
werden. Was in der Zutatenliste zuerst steht, ist am meis-
ten enthalten. Wird eine Zutat in der Verkehrsbezeichnung
erwahnt oder durch Abbildungen hervorgehoben, besteht
die Verpflichtung zur Angabe ihres prozentualen Anteils am
Lebensmittel. Diese Mengenkennzeichnung von Zutaten
soll den Verbrauchern ebenfalls den Vergleich zu anderen
Lebensmitteln ermdglichen. Sie bezieht sich deshalb auf die
wertgebenden Zu-
taten. Beispiel: Bei

einer ,Pizza Cham- Pizza Champlgnon

Zutaten:

pignon” ist der Weizenmehl zerkleinerte Schiltomaten (2261
i 1- Champignons [15%]). Kise (17%) [Edamar, schritl
Anteil der Cha m pi hﬂ-rpl.::uuwl.-z]_ Wanier, pilanrliches O [Raps)
gnons an der Pizza VoRailhinubver, Hele, Mlansenmargarine (pllane
. liche Fette wnd Ole, Wasser, Erwlgaion: Mons:
anzugeben (Slehe und Dighyeerido won Spotatetisdenen),
Abblldung) Kriuster i Gewiinre

Allergenkennzeichnung

Lebensmittelallergiker miissen sehr bewusst mit Lebens-
mitteln umgehen und sie sorgfaltig auswahlen. Fiir die
Allergeninformation ist der Blick in das Zutatenverzeichnis
entscheidend. Die 14 ,Hauptallergene” — das sind die, die
fiir die Mehrzahl aller Lebensmittelallergien verantwortlich
sind — werden immer in der Zutatenliste gekennzeichnet.
Klare Bezeichnungen sorgen dafiir, dass der Verbraucher das
allergene Potential gut erkennen kann, z. B. Suppengewdiirz
(Sellerie, Senf) oder Couscous (Weizen). Im Zuge der neuen
EU-Lebensmittelinformations-Verordnung werden die aller-
genen Zutaten kiinftig auch optisch hervorgehoben.

Die 14 Hauptallergene sind:

Glutenhaltiges Getreide e Schalenfriichte (Baumniisse)

o Krebstiere e Lupine

o Eier o Weichtiere

e Fisch e Sellerie

e Erdniisse o Senf

e Soja e Sesamsamen

e Milch und Lactose o Schwefeldioxid und Sulfite



Zusatzlich geben viele Hersteller noch die sog. ,Spurenkenn-
zeichnung" an. Der Aufdruck ,Kann Spuren von ... enthal-
ten” ist ein freiwilliger Hinweis auf unbeabsichtigte Eintrage
von allergenen Stoffen in das Lebensmittel, die technolo-
gisch nicht mit absoluter Sicherheit zu vermeiden sind. Der
Spurenhinweis bedeutet also nicht, dass in dem Lebens-
mittel auch wirklich Spuren von Allergenen enthalten sein
missen. Es kann aber nicht sicher ausgeschlossen werden
und Gber diese Moglichkeit wird der Verbraucher informiert.

Zusatzstoffe

Auch Zusatzstoffe sind Zutaten und miissen grundséatzlich

in der Zutatenliste angegeben werden. Weil sie in geringen
Mengen verwendet werden, stehen sie meistens am Ende.
Genannt wird der Stoff mit seiner Funktion, z. B. StiBungsmit-
tel Aspartam. Da die chemischen Namen von Zusatzstoffen
manchmal recht lang sind, kdnnen sie durch ihre E-Nummer
ersetzt werden, also anstatt Aspartam ,E 951" Diese E-Num-
mer erhalt jeder Stoff bei der Zulassung. ,E" stand dabei
urspriinglich fiir Europa, heute steht es fir ,EG/EU".

Die Hersteller verwenden ausschlieBlich Zusatzstoffe, die
gesundheitlich unbedenklich, gepriift und sicher zugelassen
sind. Das gilt fiir alle 27 Mitgliedsstaaten der EU gleicher-
maBen. AuBerdem werden Zusatzstoffe nur dann eingesetzt,
wenn sie technologisch notwendig sind.




Insgesamt sind derzeit iiber 300 Substanzen als Lebens-
mittelzusatzstoffe zugelassen. Sie dienen dazu, bestimmte
technologische Wirkungen zu erzielen, z. B. die Konsistenz
der Lebensmittel zu verbessern, die Haltbarkeit zu verlan-
gern oder die Verarbeitung zu erleichtern. Sie werden mit
den folgenden Klassennamen, die ihre Funktion im Lebens-
mittel beschreiben, angegeben:

o Antioxidationsmittel
o Backtriebmittel

e Emulgatoren

e Farbstoffe

e Festigungsmittel

o Feuchthaltemittel

o Fillstoffe

o Geliermittel

o Geschmacksverstarker
o Komplexbildner

o Konservierungsstoffe
e Mehlbehandlungsmittel
o Modifizierte Starken
o Sauerungsmittel

e Saureregulatoren

o Schaummittel

e Schaumverhiiter

o Schmelzsalze

e Stabilisatoren

o SiiBungsmittel

o Treibgase

o Trennmittel

o Uberzugsmittel

e Verdickungsmittel



Mindesthaltbarkeitsdatum

Lebensmittel sind unterschiedlich lange haltbar. Bei
verpackten Lebensmitteln informiert das Mindesthaltbar-
keitsdatum (MHD) die Verbraucher dariiber, wie lange das
Lebensmittel bei angemessenen Aufbewahrungsbedingun-
gen mindestens einwandfrei sein wird und seine spezifi-
schen Eigenschaften etwa den Geschmack, den Geruch und
die Konsistenz behalt. Das Mindesthaltbarkeitsdatum wird
von den Herstellern aufgrund von Testergebnissen und Er-
fahrungswerten festgelegt. Oft sind Lebensmittel auch nach
Ablauf des MHD genielbar. Weil dann aber die ,Garantie”
des Herstellers abgelaufen ist, miissen die Verbraucher
selbst priifen, ob sie noch ,gut” sind.

Anzugeben ist das Mindest-
= haltbarkeitsdatum mit den
20.10.2012 16 Rl \Worten ,mindestens haltbar
! bis ..." Dann missen Tag,
Monat und Jahr in dieser Rei-
henfolge genannt werden. Je
nach Dauer der Haltbarkeit
konnen jedoch Datumsbestandteile entfallen, beispielswei-
se bei Konserven, die langer als 18 Monate haltbar sind, der
Tag und der Monat (mindestens haltbar bis Ende 2013).

e " [ . b b

10.01.12
Lms’m-

Sind bestimmte Lagerungsbedingungen erforderlich, um die
Haltbarkeit zu gewahrleisten, so miissen diese gleichzeitig
vermerkt werden, etwa ,Kiihl und trocken lagern. Mindes-
tens haltbar bis ..." Ausnahmen: Ein Mindesthaltbarkeits-
datum ist nicht erforderlich u. a. bei frischem Obst und
Gemiise (nicht verarbeitet), alkoholischen Getranken (mind.
10 Volumenprozent Alkohol) oder auch Zucker in fester Form.

Bei in mikrobiologischer Hinsicht besonders leicht verderb-
lichen Lebensmitteln wird ein Verbrauchsdatum angege-
ben. Dies ist beispielsweise erforderlich bei rohem Fleisch,
wie Hackfleisch, Geschnetzeltem oder rohen Wiirsten sowie
bei Gefliigel. Ausgewiesen wird das Verbrauchsdatum mit
den Worten ,verbrauchen bis ..." Ist das Verbrauchsdatum
abgelaufen, sollte das Lebensmittel nicht mehr verzehrt
werden, da es gesundheitsschadlich sein kann und darf auch
nicht mehr verkauft werden.
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Nahrwertkennzeichnung

Die Nahrwertkennzeichnung macht Angaben zur Nahr-
stoffzusammensetzung sowie zum Brennwert / Energie des
Lebensmittels. Schon vor Einfithrung der verpflichtenden
Nahrwertkennzeichnung tragen heute mehr als 8o Prozent
der verpackten Lebensmittel eine entsprechende Kennzeich-
nung. Die Nahrwertkennzeichnung erfolgt in tabellarischer
Form und weist die Angaben pro 100 g bzw. 100 ml aus. So
sind die Lebensmittel miteinander vergleichbar.

Big 4-Kennzeichnung

Im Basismodell zur Nahr-
wertkennzeichnung werden
die Energie liefernden
Néahrstoffe Eiweil, Kohlen-
hydrate und Fett ausge-
wiesen sowie der Gesamt-
energiegehalt (Brennwert).

Big 8-Kennzeichnung

Im umfassenderen Modell der Big 8 werden bei den Fetten
zusatzlich gesattigte Fettsauren und bei den Kohlenhydra-
ten Zucker gesondert aufgefiihrt sowie der Ballaststoff- und
Natriumgehalt.

Kuinftige Pflicht-Nahrwertkennzeichnung

Zukiinftig wird die Nahrwertkennzeichnung bei verpackten
Lebensmitteln in der gesamten Européischen Union einheit-
lich verbindlich. Nach Ende der Ubergangszeit (2014-2016),
wahrend derer sowohl die aktuelle als auch die zukiinftige
Nahrwertkennzeichnung erfolgen darf, miissen auf grund-
satzlich allen verpack-

. Nahrwertangaben je 100
ten Lebensmitteln Erorai : J Ij
die Energie sowie die 1l 3;305fca|
Mengen an den sechs

N Fett 55
Nahrstoffen Fett, davon geséttigte Fettsauren 159
gesattigte Fettsauren, el a0
Kohlenhydrate, Zu- davon Zucker 2639
cker, EiweiB und Salz EiveiR 769
angegeben werden o
(s. Abbildung). a 0079

Modellabbildung
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Freiwillig moglich: GDA-Kennzeichnung

Als ,Referenzmengen fiir die Zufuhr von Energie und ausge-
wdhlten Néhrstoffen, die keine Vitamine oder Mineralstoffe
sind (Erwachsene)" haben Guideline Daily Amounts (GDAs),
also Richtwerte fiir die Tageszufuhr, Aufnahme in das neue
europdische Kennzeichnungsrecht gefunden. GDA-Angaben
kénnen deshalb weiterhin freiwillig verwendet werden. Sie
werden dann aber um die Energieangabe pro 100 kJ/kcal
ergdnzt werden miissen, die bereits in der Nahrwerttabelle
erfolgt, denn die Verbraucher sollen den Energiegehalt auch
bei den GDA-Angaben immer unabhéngig von der Portions-
gréBe erfahren.

seche Portsan {1 Schede, 7191 enthalt

- T e -

ey ! ‘og g imi? alag |
CSHCY €Y Iy G

Modellabbildung

Nahrwert- und gesundheitshezogene Angaben:
Ebenfalls freiwillig bleibt die Verwendung néhrwert- und
gesundheitsbezogener Angaben wie ,zuckerfrei”, ,reich

an Ballaststoffen”, ,Calcium ist gut fiir die Knochen" oder
.Vitamin C unterstiitzt das Immunsystem” Geregelt ist
allerdings, welche Angaben unter welchen Voraussetzungen
verwendet werden diirfen. Voraussetzung ist zunachst, dass
die Angaben wissenschaftlich abgesichert und verstandlich
formuliert sind, zusatzlich missen sie noch ausdriicklich
zugelassen sein. Dies geschieht europaweit einheitlich
durch den Gesetzgeber, der dann auch vorschreibt, wie die
Angaben zu erfolgen haben.

Beispiele:

Ein Lebensmittel darf mit der Aufschrift ,zuckerfrei” verse-
hen werden, wenn das Produkt nicht mehr als 0,5 g Zucker
pro 100 g bzw. 100 ml enthélt.

.Calcium ist gut fiir die Knochen" oder ,Vitamin C unter-
stiitzt das Immunsystem" diirfen verwendet werden, wenn
das Lebensmittel mindestens 15 Prozent des empfohlenen
Tagesbedarfs an Calcium oder Vitamin C enthélt, das sind
12 mg Vitamin C bzw. 120 mg Calcium.
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Herkunftsangabe

Die Angabe der Herkunft ist fiir einige Lebensmittel vor-
geschrieben, etwa fiir natives Olivendl, Rindfleisch und
zukiinftig auch fiir das Fleisch weiterer Tierarten. Auch die
Herkunftslander von Obst und Gemiise miissen angegeben
werden.

Bei zusammengesetzten Produkten ist die Herkunft oft nicht
einfach zu bestimmen. Eine Pizza mit Schinken und Champig-
nons wird zum Beispiel in Deutschland gebacken, der Schinken
kommt aus Italien, die Champignons aus Holland, das Mehl aus
Polen und der Kése aus Deutschland. Dieses Beispiel verdeut-
licht, dass die Herkunft eines Produktes umso schwerer zu be-
stimmen ist, je mehr Zutaten es beinhaltet und je mehr Schritte
zu dessen Herstellung notwendig sind. Freiwillige Angaben zur
Herkunft eines Lebensmittels finden sich deshalb vor allem

bei einfach zusammengesetzten Lebensmitteln, zunehmend
auch mit Bezug zur Region. Einige europaische Herkunftssiegel
regeln zudem geschiitzte Bezeichnungen und Angaben mit
Herkunftsbezug:

»9.U.": Die geschuitzte Ursprungs-
bezeichnung besagt, dass Erzeugung,
Verarbeitung und Herstellung eines
Produktes in einem bestimmten geo-
grafischen Gebiet nach einem aner-
kannten und festgelegten Verfahren
erfolgen. Beispiele: Allgduer Bergkase,
Altenburger Ziegenkase.

.9.9.A.": Fiir geschuitzte geografische
Angaben ist es ausreichend, wenn eine
der Herstellungsstufen (Erzeugung,
Verarbeitung oder Herstellung) in einem
bestimmten Herkunftsgebiet stattfand.
Es handelt sich dabei um Produkte, die
ihre Qualitat, ihr Ansehen oder eine an-
dere Eigenschaft dem Gebiet verdanken. Ein bekanntes Beispiel
ist Libecker Marzipan. In Liibeck wachsen keine Mandeln, aber
das Giitesiegel garantiert, dass das Marzipan in Libeck final
produziert wurde. Weitere Beispiele: Niirnberger Lebkuchen,
Schwarzwalder Schinken, Spreewald Gurken.

13



.g.t.5.": Die garantiert traditionelle
Spezialitat bezeichnet keine geogra-
fische Herkunft, die Erzeugnisse kon-
nen Gberall in der Europdische Union
hergestellt oder verarbeitet werden.

Es bezeichnet eine traditionelle Zu-
sammensetzung oder ein traditionelles
Herstellungsverfahren des Produktes.
Beispiel: Mozzarella.

In jedem Fall gilt aber: Angaben zur Herkunft sind immer
dann erforderlich, wenn sich die Verbraucher ansonsten
iber die Herkunft des Lebensmittels oder bestimmter Zu-
taten irren kdnnten.
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Weitere Informationen zur Kennzeichnung von
Lebensmitteln erhalten Sie unter www.bll.de.

Vertiefende Informationen zur Nahrwertkennzeichnung,
zu den Zusatzstoffen und zu Lebensmittelallergien liefern
dariiber hinaus folgende Publikationen, die auf der
BLL-Homepage bestellt werden kénnen:

Nahrwertinformation verstehen"”
e  Zusatzstoffe in Lebensmitteln”
e ,Lebensmittelallergien — ein Ratgeber fiir den Einkauf”

Gestaltung: wwwlieblingsgrafiker.de, Fotos: Beboy / Monkey Business / Quade - alle Fotolia.com,
Rezept: Msli-Quark-Hornchen © Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG
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