Leitfaden

fiir den Umgang mit Lebensmitteln
auf Vereins- und StraBenfesten

MINISTERIUM FUR LANDLICHEN RAUM
UND VERBRAUCHERSCHUTYZ
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An der Erarbeitung dieses Leitfadens wirkten mit:
Tierdrztliche und Lebensmittelchemische Sachverstiandige,
Lebensmittelkontrolleure des Landes Baden-Wiirttemberg
sowie Medizinische Sachverstindige fiir den Bereich der Personalhygiene
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Vorwort

Vereins- und StraRenfeste sind nicht mehr
wegzudenkende Veranstaltungen des of-
fentlichen Lebens. Der Umgang mit und die
Abgabe von Lebensmitteln hat auf diesen
Veranstaltungen eine erhebliche Bedeu-
tung.

Zu bedenken ist dabei, dass Hygienefehler
beim Umgang mit Lebensmitteln zu
schwerwiegenden Erkrankungen fiithren
kénnen, die besonders bei Kleinkindern und
alteren Menschen lebensbedrohlich werden
konnen. Derartige Lebensmittelinfektionen
kénnen gerade bei Vereins- und StraRen-
festen schnell einen gréReren Personen-
kreis betreffen. Darum ist es von groRer
Bedeutung, von vornherein Risiken so klein
wie mdglich zu halten, und zwar nicht nur,
um lebensmittelbedingte Krankheitsfille bei
den Besuchern zu vermeiden, sondern
auch, um die Anbieter der Lebensmittel vor
strafrechtlicher Verfolgung zu bewahren.

In diesem Sinne gibt der vorliegende Leitfa-
den Veranstaltern von Vereins- und Stra-
Benfesten Hinweise zum sachgerechten

Umgang mit Lebensmitteln, insbesondere
mit leicht verderblichen Lebensmitteln.

Auf wichtige hygiene- und lebensmittel-
rechtlich relevante Vorschriften, Technische
Regeln und Merkblatter zum Umgang mit
bestimmten Lebensmitteln wird am Ende
dieses Leitfadens verwiesen. Die einzelnen
Dokumente sind tber die dort genannten
Links zu erhalten.

Gewerberechtliche Vorschriften sind nicht
berlicksichtigt.

Der Leitfaden wendet sich an die Organisa-
toren/ Vorstande der Vereine und deren
ehrenamtliche Helfer.

Fur Fragen stehen die unteren Lebens-
mittelUberwachungsbehérden bei den Land-
ratsamtern oder den Biirgermeisteramtern
der Stadtkreise zur Verfugung.

Wir wiinschen |hnen einen erfolgreichen
und ungestérten Verlauf Ihrer Veranstal-
tung.

Dieser Leitfaden wurde iberreicht durch:
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Bauliche und sonstige Voraussetzungen

Der Untergrund fur Lebensmittelverkaufs-
stande muss befestigt sein und sauber ge-
halten werden.

Lebensmittelverkaufsstinde missen so
aufgestellt werden, dass eine nachteilige
Beeinflussung der Lebensmittel durch z.B.
Staub, Geriche, Insekten, Witterungsein-
flusse, Rauch oder auch Abfille vermieden
wird. Sie mussen lberdacht sowie seitlich
und rickwarts umschlossen sein.
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Fexter Banlen

Offene Lebensmittel miissen an der Vor-
derseite des Verkaufsstandes durch eine
ausreichende Abschirmung (z.B. vor Husten
oder Niesen von Kunden und Passanten)
geschiitzt werden.

Bereiche zur Herstellung, Behandlung
oder Lagerung von Lebensmitteln miis-
sen trocken und staubfrei sein. Die Wande
mussen aus festem, leicht zu reinigenden
Material bestehen. Oberflachen, die mit
Lebensmitteln in Beruhrung kommen, sind
in einwandfreiem Zustand zu halten und
mussen leicht zu reinigen und zu desinfizie-
ren sein. Dabei sind glatte, abriebfeste,
korrosionsfeste, nicht toxische und ab-
waschbare Materialien zu verwenden.

Es muss neben einer Geschirrspillméglich-
keit eine leicht erreichbare Handwaschge-
legenheit mit ausreichender Warm- und

Kaltwasserzufuhr, Fliissigseife sowie Ein-
malhandtiichern vorhanden sein.
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Fur leicht verderbliche Lebensmittel sind
ausreichende Kuhimdglichkeiten vorzuse-
hen.

Bereiche, in denen Lebensmittel hergestelit
bzw. zubereitet werden miissen vom Publi-
kumsverkehr abgeschirmt oder aber ausrei-
chend (> 1,5 m) entfernt sein.

Geschirr und Gerétschaften

Die zur Herstellung und Behandlung der
Lebensmittel verwendeten Behéitnisse
Gerdte und Arbeitsflichen missen glatte
Oberflachen haben, korrosionsbesténdig
gegen Spulmittel und saure Lebensmittel,
temperaturbestandig (bis mindestens 90°C)
sein und sich in einwandfreiem, sauberen
Zustand befinden.

Sie mussen nach Bedarf zwischengereinigt
werden. Beschadigte oder gesplitterte Be-
haltnisse dirfen nicht verwendet werden.
Aus Umweltgriinden sollte zum Verzehr der
Lebensmittel an Ort und Stelle Mehrwegge-
schirr und -besteck verwendet werden.

Fir den Verkauf von Speisen zum Mitneh-
men sind, soweit erforderlich, geeignete



und hygienisch einwandfreie Behiltnisse
bereitzustellen.

Die Eignung dieser Bedarfsgegenstande fiir
Lebensmittel ist i.d.R. an der "
Aufschrift ,Flir Lebensmittel”

oder an dem dargesteliten Pik-

togramm zu erkennen.

Von Kunden mitgebrachte Behaltnisse soll-
ten nicht befullt werden.

Papier, das mit unverpackten Lebensmitteln
in Berlihrung kommt, muss sauber und
farbfest sein und darf an der Lebensmittel-
kontaktseite weder beschrieben noch be-
druckt sein. Zeitungspapier oder gebrauch-
te Behaltnisse (Kartons) diurfen nicht ver-
wendet werden.

Die Reinigung von Geschirr und Trink-
gldsern sollite vorzugsweise maschinell
erfolgen. Alternativ mussen fir eine sach-
gerechte manuelle Reinigung 2 Spiilbecken
genutzt werden, eines mit heiRem Wasser
(so heill wie moglich) und Spilmittel, eines
mit sauberem, warmen Nachspiilwasser.
Ein regelmaBiger Wechsel des \Wassers
und der Trockentiicher muss selbstver-
st4ndlich sein. Beim Trocknen des Ge-
schirrs ist auf einen ungehinderten Abfluss
des Waschwassers zu achten (feuchtes
Geschirr nicht stapeln).

Sauberes Geschirr ist getrennt von
Schmutzgeschirr zu lagern und vor Ver-
schmutzung zu schitzen.

Trink- und Abwasser

Wasser fiir die Herstellung und Behandlung
von Lebensmitteln sowie zum Reinigen von
Gerétschaften und Geschirr muss Trink-
wasserqualitdt haben. Es sollte aus einer
Entnahmestelle bezogen werden, die an die
Zentrale Trinkwasserversorgungsanlage
angeschlossen ist. Trinkwasserschlauch-

leitungen missen ein DVGW-Zertifikat be-
sitzen oder der KTW-Empfehlung und dem
DVGW-Merkblatt W 270 entsprechen. Han-
delsubliche Gartenschlauche erfiillen i.d.R.
nicht diese Anforderungen. Vor dem erst-
maligen Gebrauch sowie taglich vor Be-
triebsbeginn empfiehlt es sich, die Leitun-
gen grindlich durchzuspllen. Schlauchlei-
tungen sind so zu verlegen, dass Stauwas-
ser vermieden wird.

Die Einrichtung einer Anlage, aus der
Trinkwasser zeitweilig entnommen oder
zeitweilig an Verbraucher abgegeben wird,
sowie die voraussichtlicher Dauer des Be-
triebs ist dem ortlichen Gesundheitsamt so
friih wie mdglich schriftlich anzuzeigen.

Eis, das direkt mit Lebensmitteln in Beriih-
rung kommt oder in Getrdnke gegeben
wird, muss aus Trinkwasser hergestellt
sein. Hierbei ist besonders auf die Sauber-
keit der verwendeten Herstellungs- und
Aufbewahrungsbehéltnisse zu achten. Das
Eis darf nicht mit der bloRen Hand beriihrt
werden.

Abwasser ist in das Abwassernetz einzulei-
ten oder muss bis zum Abtransport in ge-
schlossenen Behaltern verwahrt werden.
Ausnahmen bedirfen der schriftlichen Ge-
nehmigung der Landratsamter in den Land-
kreisen bzw. der Stadtverwaltungen in den
Stadtkreisen. Entsprechende Gemeinde-
satzungen sind zu beachten.

Abfallentsorgung

Anfallende (Lebensmittel-)Abfélle mis-
sen so rasch wie méglich von den Lebens-
mitteln separiert und beseitigt werden.
Miillsammelbehdlter (Millcontainer) zur
ordnungsgemafen Entsorgung der Abfille,
auch der Lebensmittelabfalle, sind vom
Veranstalter bereitzuhalten. Sie miissen
dicht schlieBen und so aufgestellt werden,



dass eine nachteilige Beeinflussung von
Lebensmitteln vermieden wird.

Es wird empfohlen, sich bei der Entsorgung
von Lebensmittelabfdllen mit anderen An-
bietern abzusprechen und ein Entsor-
gungsunternehmen mit der Beseitigung der
Speiseabfélle zu beauftragen. Eine Entsor-
gung tber die Biotonne ist nicht zulassig.

Hinweis: Auch fiir die Festbesucher miissen
ausreichend Miullsammelbehalter in Stand-
néhe zur Verfigung stehen.

Toiletten

Toilettenrdume missen leicht erreichbar,
in ausreichender Zahl und getrennt nach
Geschlechtern vorhanden sein.

Toiletten flr Beschéftigte soliten getrennt
bereitgestellt werden.

Sie missen mit einer Handwaschgelegen-
heit mit Warm- und Kaltwasser, Fliissigseife
und Einmalhandtiichern versehen sein.

Falls keine ortsfesten Toiletten zur Verfii-
gung stehen, wird das Aufstellen von Toilet-
tenwagen empfohlen. Die Toiletten sollten
an die Wasser- und Abwasserleitungen
angeschlossen werden. Ist dies nicht még-
lich, sind ausreichend Wasser- und Auf-
fangbehdlter zur nachfolgenden Beseiti-
gung in Kldranlagen bereitzustellen. Ver-
ordnungen der Gemeinden sind zu beach-
ten.

Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Grundsiétze

Lebensmittel diirfen nur unter einwandfrei-
en hygienischen Bedingungen hergestellt,
behandelt und in den Verkehr gebracht
werden. Insbesondere ist zu beachten:

¢ Nicht verpackte Lebensmittel durfen nur
in Behaltern und abgedeckt transportiert
werden. Transportbehéltnisse und Ver-
packungsmaterialien miissen sauber und
fur Lebensmittel geeignet sein.

d Bei der Aufbewahrung muss Rohware
getrennt von verzehrfertigen Lebens-
mitteln gelagert werden, auch in Kiihlbe-
héltnissen.

d Kihlgerate sind so einzustellen, dass die
Temperatur den produkispezifischen
Temperaturanforderungen entspricht.
Diese kénnen vom Etikett der Produkte
abgelesen oder vom Lebensmittelher-
steller bzw. -lieferanten erfragt werden
und sind einzuhalten.

8 Lebensmittel, die nicht durcherhitzt wer-
den, sollten nicht unter Verwendung ro-
her Eianteile hergestellt werden (Salmo-

nellengefahr).

d zu garende Speisen sollen (bis in den
Kern) durcherhitzt werden.

¢ Warm verzehrte Speisen sind bis zur
Abgabe durchgangig heiR zu halten
(Produkttemperatur tiber 65°C) und nicht
l&nger als 3 Stunden vorratig zu halten.

¢ Verzehrsfertige (dazu zahlen auch Spei-
sen, die nicht zubereitet werden miissen,
wie Backwaren, Rauchenden, Bockwiirs-
te etc.) Speisen sollen nicht mit der blo-
Ben Hand angefasst werden (Empfeh-
lung: Einweghandschuhe oder entspre-
chendes Besteck).

@ Tiere sind von der Speisezubereitung
und -ausgabe fernzuhalten.

¢ Vorratsgefalle missen vor dem Wieder-
befilllen gereinigt werden.



d Langer vorratig gehaltene Lebensmittel
sollten grundsatzlich vor der frisch nach-
gelegten Ware verwendet bzw. abgege-
ben (First-In-First-Out-Prinzip) werden.

¢ Bei der Zubereitung von kiihlpflichtigen
Lebensmitteln ist darauf zu achten, dass
die Lebensmittel der Kuhllagerung be-
darfsgerecht und nicht in zu groem Vor-
rat entnommen werden (z.B. Stapeln von
Bratwurst auf dem Grill).

g Aufgrund der damit verbundenen Risiken
wird von einer Abgabe offener Speisen
in Selbstbedienung grundsatzlich abge-
raten. Andernfalls muss durch entspre-
chende Einrichtungen (Spuckschutz) und
eine Aufsichtsperson stindig dafiir ge-
sorgt werden, dass diese Lebensmittel
vor nachteiliger Beeinflussung geschitzt
werden.

Leicht verderbliche Lebensmittel

Bei Transport und Lagerung leicht verderb-
licher Lebensmittel muss auf eine ausrei-
chende Kiihlung geachtet werden.

Temperaturanforderungen (A usschnitt):

Erzeugnisse max.

Geflligel u. Hackfleischerzeugnisse 4°C
Frischfleisch u. Fleischerzeugnisse 7°C
Milchprodukte, Kremtorten, Salate 10°C
Tiefkiihiprodukte -18°C

Torten und Kuchen mit nicht durcher-
hitzten Fiillungen und Auflagen (Sahne,
Butterkrem), Milch, Milcherzeugnisse, Sala-
te, Dressings sowie belegte Brotchen miis-
sen gekihit aufbewahrt werden (Kuhl-
schrank, auf die DIN 10508 Temperaturen
fur Lebensmittel wird verwiesen). Sie diirfen
zum Verkauf nur kurzzeitig aus der Kiihlung
genommen werden. Die Angebotsmenge
muss dem jeweiligen Bedarf angepasst
sein. Bei Betriebsschluss noch vorhandene

Backwaren dieser Art sollten am nachsten
Tag nicht noch einmal angeboten werden.

Fleisch und Fleischerzeugnisse miissen
in Kuhischranken oder Kihlboxen, jeweils
getrennt von anderen Lebensmitteln, bei
der erforderlichen Temperatur (s.0.) gela-
gert werden.

Erzeugnisse aus Hackfleisch sollten auf
Vereins- und Strallenfesten grundsatzlich
nicht hergestellt, sondern nur von einem
Fachbetrieb (Metzgerei) bezogen werden
und in durcherhitztem Zustand abgegeben
werden. Dazu zahlen: Bratwurst, Schasch-
lik, Frikadellen, Hamburger, Cevapcici, D&-
ner Kebab und &hnliche Erzeugnisse. Glei-
ches gilt fir Steaks oder Schnitzel, die mit
Mirbeschneidern behandelt worden sind.

Bei der Abgabe von Déner Kebab muss
darauf geachtet werden, dass die abge-
schnittenen Fleischstiicke durcherhitzt sind
(kein rétlicher Flussigkeitsaustritt aus dem
Spiel). Als Beilage bestimmte Salate und
Solen miissen geklhlt aufbewahrt werden.

Teig fur Waffeln/ Crépes solite gekiihlt
aufbewahrt werden. Die Verwendung von
pasteurisiertem Flussigei ist ratsam. Eine
ausreichende Durcherhitzung ist erforder-
lich.

Bei der Herstellung von Pommes Frites
und anderem Frittiertem soll die Friteuse
auf max. 175°C eingestellt werden, um eine
unerwinschte Acrylamidbildung zu vermei-
den (siehe auch Merkblatt "Frittierfette")

Tiramisu oder ahnliche, nicht durcherhitzte
Speisen unter Verwendung roher Eier soll-
ten nicht abgegeben werden.

Bei der Abgabe von Speiseeis muss auf
die Sauberkeit der Eisportionierer geachtet
werden. Das Wasser des Aufbewahrungs-
bades ist regelmaRig, méglichst halb-



stindlich, zu wechseln. Bei Bedarf sind
Zwischenreinigungen vorzunehmen.

Bei der Herstellung von Safaten ist aufers-
te Sauberkeit geboten, da keine weiteren
Malnahmen zur Keimreduzierung (wie z.B.
eine Erhitzung) stattfinden Zur Ausgabe
muss geeignetes Salatbesteck verwendet
werden.

Backwaren sind vorzugsweise aus Fachbe-
trieben zu beziehen oder aber in geeigneten
Betriebsraumen herzustellen.

Wird Gefliigel angeboten, so muss wegen
der hohen Infektionsgefahr durch das rohe
Gefliigel (Salmonellen) ein getrennter Ar-
beitsbereich mit folgenden Einrichtungen
vorhanden sein:

¢ getrennte Abtauvorrichtung mit Einrich-
tung zur separaten Ableitung des Auf-
tauwassers

¢ gefrennte Kuhlvorrichtung bzw. abge-
trennte Behéltnisse zur Lagerung (max.
Aufbewahrungstemperatur 4°C)

d getrennte Arbeitsgerate und getrennte
Schneidebretter (nicht aus Holz)

g Spulmaschinen zur Reinigung und Keim-

Kennzeichnung

freimachung von Arbeitsgeraten

Getrdnke

Fur Getrdnke aus Getrinkeschankania-
gen soliten verwendungsfertige, transpor-
table Anlagen benutzt werden.

Fur die Betriebssicherheit (Priifungspflicht
durch beféhigte Person) und die Hygiene
dieser Anlagen sind Verleiher aber auch
Entleiher verantwortlich.

In Bezug auf die hygienerechtlichen Anfor-
derungen wird auf das Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuch (LFGB) und auf die
nationale Lebensmittelhygiene-Verordnung
(LMHV) bzw. auf die VO (EG) Nr. 852/2004
verwiesen.

Zur Gewabhrleistung dieser Anforderungen
(Reinigung und Desinfektion) dienen u.a.
die Technischen Regeln (TRSK) und die
DIN-Normen speziell die DIN 6650.

Oberflachenbehandlungsmittel fir Zitrus-
friichte dringen teilweise in die Schalen ein
und sind durch Waschen mitunter nicht
volistandig zu entfernen. Sollen Zitrus-
frchte ungeschalt Getranken Zugegeben
werden, so ist es besser, auf unbehandelte
Ware zuriickzugreifen.

Bei Lebensmitteln gibt es umfangreiche
Kennzeichnungsvorschriften zum Schutz
des Verbrauchers vor Gesundheitsgefahr-
dung und Tauschung.

Die Kennzeichnung erfolgt auf einem Preis-
aushang oder einer Speisekarte. Hier sind
bei offen abgegebenen Lebensmitteln min-
destens anzugeben:

¢ Die Verkehrsbezeichnung des Le-
bensmittels.

¢ Die enthaltenen Zusatzstoffe wie z. B.
Farbstoffe, Konservierungsstoffe, Ge-
schmacksverstarker, Phosphate oder

auch bestimmte Aromastoffe wie Koffein
oder Chinin in Getranken (Details siehe
Merkblatt Kenntlichmachung von Zusatz-
stoffen im Gastronomiebereich).

Allergenkennzeichnung

Es wird empfohlen allergieauslésende Be-
standteile, sofern die Verkehrsbezeichnung
nicht bereits auf die Verwendung dieser
Stoffe schlieBen lasst (z.B. bei Nussku-
chen) anzugeben. Allergieausidsende Be-
standteile von Lebensmittel kénnen sein:

o Glutenhaltiges Getreide (z.B. Weizen,
Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel)



Fisch und Krebstiere

Eier

Soja

Milch (einschlieRlich Laktose)
Niisse

Sellerie

Senf

Sesamsamen
Schwefeldioxid und Sulfite
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Wein

Bei der Abgabe von offenem oder abgefull-
tem Wein gelten weiterfuhrende Regelun-
gen. Es ist die Qualitatsstufe (z. B. Tafel-
wein, Landwein, Qualitdtswein) anzugeben,
erganzt durch die Herkunftsangaben:

e bei Tafelwein durch das Herkunftsland
(z. B. "Deutscher Tafelwein")

e bei Landwein durch das Landweingebiet
(z. B. "Sudbadischer Landwein")

¢ bei Qualititswein durch das bestimmte
Anbaugebiet (z. B. "Baden" oder "Wiirt-
temberg").

Personalhygiene

Weitere Angaben wie Rebsorte, Jahrgang,
Lage, Pradikat usw. sind méglich. Bei aus-
landischem “Neuen Wein" ist das Her-
kunftsland anzugeben.

(Achtung: Im Lauf des Jahres 2010 wird ein
neues Weinbezeichnungsrecht in Kraft tre-
ten, das spatestens ab 1.1.2011 gelten
wird. Weine, die vor dem 1.1.2011 korrekt
etikettiert wurden, dirfen jedoch weiterhin
unter ihrer alten Bezeichnung verkauft wer-
den)

Preisauszeichnung

Die Preise der am Stand angebotenen Pro-
dukte sind an gut sichtbarer Stelle, deutlich
lesbar und soweit erforderlich (z. B. bei Ge-
trénken) unter Bezeichnung der Abgabe-
menge (bezogen auf die verwendeten ge-
eichten Glaser) auszuzeichnen.

Die persénliche Kérperhygiene ist neben
den allgemeinen Hygienegeboten von be-
sonderer Bedeutung beim Umgang mit Le-
bensmitteln. Personen, die mit der Herstel-
lung, Be- und Verarbeitung von Lebensmit-
teln beschaftigt werden, dirfen keine
Krankheiten haben, die iber Lebensmittel
Ubertragen werden kénnen. Hierzu zahlen
insbesondere Hauterkrankungen, Magen-
Darm-Erkrankungen (auch Salmonellen-
ausscheider) sowie eiternde oder nassende
Wunden im Bereich der Arme und Hinde.
Andere Wunden, z.B. Schnittwunden an
Handen und Armen, miissen wasserdicht
(Gummifingerling, -handschuh) verbunden
werden.

Speisen dirfen nicht angeniest oder an-
gehustet werden.

Arbeitskleidung von Personen, die mit
Lebensmitteln umgehen, muss stets sauber
sein. Eine geeignete Kopfbedeckung sollte
getragen werden. Personliche Kleidung darf
im Zubereitungsbereich nicht offen aufbe-
wahrt werden.

Die Héndereinigung stellt einen zentralen
Punkt in der Personalhygiene dar. Durch
direkten Kontakt werden Keime iber die
Hande auf Lebensmittel bertragen. Daher
missen die Hénde regelmaRig gereinigt
werden, vor Arbeitsbeginn, nach jedem Toi-
lettenbesuch, nach dem Arbeiten mit rohem
Fleisch, Fisch, Gefligel oder Eiern. Zum
Abtrocknen sind Einmalhandtiicher zu ver-
wenden.
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Werden Einmalhandschuhe verwendet, Rauchen ist im Bereich der Lebensmittel-
sind diese regelmaRig, spatestens jedoch herstellung und -behandlung nicht erlaubt.
nach Kontakt mit unsauberen Bereichen
oder Gegensténden (z.B. Verpackungsma-
terial, Mulleimer, Geld), zu wechseln.

Es wird auf das Merkblatt ,Vermeidung von
Lebensmittelinfektionen fir Ehrenamtliche
bei Vereinsfesten, Freizeiten und dhnlichen
Veranstaltungen" verwiesen.

Rechtsgrundlagen und Merkblitter

Nachfolgend sind die Rechtsvorschriften, Technischen Regeln und Merkblatter zusammenge-
stellt, die diesem Leitfaden zugrunde liegen. Firr weitere Informationen steht |hnen die fiur Sie
zustandige untere Lebensmitteliberwachungsbehérde beim Landratsamt bzw. bei den Birger-
meisteramtern der Stadtkreise gerne zur Verfiigung:

www.service-bw.de/ > Adressen, Nummern Offnungszeiten > U > Untere Lebensmitteliiberwa-
chungsbehérden

Bei Fragen zum Infektionsschutzgesetz wenden Sie sich bitte an das fiir Sie zustandige Ge-
sundheitsamt beim Landratsamt bzw. bei den Biirgermeisteramtern der Stadtkreise:
http://www.gesundheitsamt-
bw.de/oegd/GesundheitsthemenlArbeitsmedEzinlStaatlicherGewerbearztlHauterkrankungen/Um
gang_mit_LebensmitteInlSeiteanygieneanforderungen_an_Nahrungsmittelbetriebe_nach_dem
_IfSG.aspx.

Rechtsvorschriften und Auslegungshinweise:

d VO (EG) Nr. 852/2004 {iber Lebensmittelhygiene
h_ttp:/leur-Iex.europa.eu/LeeriServ/LeeriServ.do?uri=OJ:L:2004:226:0003:0021 :DE:PDF

B @

VO (EG) Nr. 853/2004 mit spezifischen Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen Ur-
sprungs
http:!/eur—lex.eurooa.eu/LeeriServlLeeriServ.do?uri=OJ:L:2004:226:0022:0082:DE:PDF

[N

Leitfaden fur die Durchfilhrung bestimmter Vorschriften der VO (EG) Nr. 852/2004

http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/quidance doc 852-2004 de.pdf

Infektionsschutzgesetz http://bundesrecht. juris.de/bundesrecht/ifsq/index.html

LFGB http://bundesrecht.juris.de/lfgb/index.html

LMKV http://bundesrecht.juris.de/lmkv/index.html

ZZUV http://bundesrecht.juris.de/zzulv _1998/index.htm!

Verordnung tber die Qualitat von Wasser fir den menschlichen Gebrauch

TrinkwV 2001 - Trinkwasserverordnung http://bundesrecht juris.de/trinkwv 2001/index.html

4 Verordnung zur Durchfiihrung von Vorschriften des gemeinschaftlichen Lebensmittelhygie-
nerechts — Artikel 1 Verordnung uber Anforderungen an die Hygiene bei der Produktion, der
Verarbeitung und dem Vertrieb von Lebensmitteln (Lebensmittelhygiene-Verordnung,
LMHV)http://bundesrecht.juris.de/bundesrecht/imhv 2007/gesamt.pdf

d

é

B B @ @ B

Technische Regeln und Normen:

¢ Technische Regeln fiir Getrankeschankanlagen
http://www.umwelt-online.de/recht/t regeln/trsk/ueber.htm
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TRSK 500 (Betrieb von Getrankeschankanlagen)

o TRSK 501 (Reinigung von Getrankeschankanlagen)

o}

TRSK 502 (Betrieb von mobilen Getrankeschankanlagensystemen)

4 DIN-Normen zur Lebensmittelhygiene (erhaltlich unter http://www.beuth.de/)

o]

Q
o}
(o]

DIN-Taschenbuch 280 Lebensmittelhygiene enthalt u.a.:

DIN 6650 ,Getrankeschankanlagen"

DIN 10508 ,Lebensmittelhygiene — Temperaturen fiir Lebensmittel*

DIN 10519 ,Lebensmittelhygiene — Selbstbedienungseinrichtungen fiir unverpackte Le-
bensmittel- Hygieneanforderungen®



A

Merkblitter:

é

Merkblatt ,Vermeidung von Lebensmittelinfektionen fir Ehrenamtliche bei Vereinsfesten,
Freizeiten und ahnlichen Veranstaltungen® des Regierungsprasidiums Stuttgart Landesge-
sundheitsamt http://www. Isvbw.de/cms/docs/doc6693.pdf

Verbrauchertipps zu Lebensmittelhygiene, Reinigung und Desinfektion
www.bfr.bund.de/cm/238/verbrauchertipps zu_lebensmittelhygiene reinigung und_desinfek
tion.pdf

Temperaturanforderungen fiir bestimmte Lebensmittel tierischen Ursprungs, die in Betrieben
des Einzelhandels lose oder selbst verpackt abgegeben werden

http://www.bll. de/download/themen/hygiene/leitlinie-temperaturanforderun en-2006.pdf
Merkblatt: , Frittierfette®
http:/iwww.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?ID=309&subid=0&Thema ID=2&Pdf=Yes
Merkblatt ,Salatebiifetts und -Theken zur Selbstbedienung”
http://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?ID=711&subid=0&Thema |D=2&Pdf=Yes
Merkblatt ,Kennzeichnung von unverpacktem Speiseeis” der Chemischen und Veterindrun-
tersuchungsémter Baden-Wiurttemberg
http://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?ID=314&subid=0& Thema ID=2&Pdf=Yes

Merkblatt ,Kenntlichmachung von Zusatzstoffen im Gastronomiebereich“ der Chemischen
und Veterinaruntersuchungsamter Baden-Wiirttemberg
http://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?ID=3128&subid=0&Thema ID=2&Pdf=Yes

Leitlinie fur eine gute Lebensmittelhygienepraxis — Eigenkontrollen in ortsveranderlichen Be-
triebsstatten der Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gaststatten (BGN)

Hinweise zur Trinkwasserversorgung auf Volksfesten und ahnlichen Veranstaltungen
Informationen des DVGW zur Trinkwasser-Installation www.dvaw.de/pdf/twin08 03.pdf

Dieser Leitfaden ist kann beim
Ministerium fiir Landlichen Raum und Verbraucherschutz Baden-Wiirttemberg

unter www.mIr.baden-wuerttemberg.de > Unser Service > Broschiiren

heruntergeladen werden.

Herausgeber:  Ministerium fiir Landlichen Raum und Verbraucherschutz

Baden-Wrttemberg

Postfach 10 34 44, 70029 Stuttgart
www.mir.baden-wuerttemberg.de

Erstellt: April 1998, Uberarbeitet: September 2014
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Kennzeichnung von Lebensmittein

Dieses Merkblatt gibt einen Uberblick iber die produktiibergreifenden Regelungen zur Kennzeich-
nung von Lebensmitteln. In den Merkblattern der einzelnen Produktgruppen wird nicht noch einmal
auf allgemeine Bestimmungen wie Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung, Nahrwert-
Kennzeichnungsverordnung, Los-Kennzeichnungsverordnung u.a. eingegangen, sondern es wer-
den nur die zusatzlichen Kennzeichnungselemente der einzelnen Produktgruppen genannt.

1 Kennzeichnungselemente der Lebensmittel-
Kennzeichnungsverordnung (LMKV)

Die LMKYV gilt ausschlieBlich fiir Lebensmittel in Fertigpackungen.

Fertigpackungen sind Verpackungen beliebiger Art, die in Abwesenheit des Kaufers abge-
packt und verschlossen werden, wobei die Menge des darin enthaitenen Erzeugnisses ohne
Offnen oder merkliche Anderung der Verpackung nicht veréandert werden kann (Definition
nach § 6 Abs. 1 Eichgesetz).

Lebensmittel in Fertigpackungen diirfen gewerbsmaBig nur in den Verkehr gebracht werden,

wenn angegeben sind:

1. Die Verkehrsbezeichnung,
. der Name oder die Firma und die Anschrift des Herstellers, des Verpackers oder Verkaufers,

2
3. das Verzeichnis der Zutaten (incl. aller vorhandenen_allergenen Stofie)
4

. das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) oder bei - in mikrobiologischer Hinsicht - leicht verderbli-
chen  Lebensmitteln das Verbrauchsdatum,

5. der vorhandene Alkoholgehalt bei Getranken mit einem Alkoholgehalt von mehr als 1,2 Volu-
menprozent,

6. die Menge bestimmter Zutaten oder Klassen von Zutaten (QUID),
7. die_Losangabe (siehe Kapitel 2, Los-Kennzeichnungsverordnung),
8. die Flllmengenangabe (siehe Merkblatt ,Recht 4, Eichrechtliche Bestimmungen®).

Ausnahmen:

* Diese Angaben kdnnen - abgesehen von der Fiillmengenangabe - bei Lebensmitteln entfallen,
die erst in der Verkaufsstéatte zur alsbaldigen Abgabe (Verkauf am Tag des Abpackens oder am
Tag danach) fir den Verbraucher abgepackt werden und dort, jedoch nicht zur Selbstbedie-
nung (auBer Dauerbackwaren, diese auch in Selbstbedienung), abgegeben werden.

e Bezlglich der Kennzeichnung von Milcherzeugnissen, die in der Butterverordnung, Kasever-
ordnung oder Verordnung lber Milcherzeugnisse geregelt sind, wird auf das Merkblatt , Milch®
verwiesen.

Verantwortlich fiir den Inhalt: Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Freiburg
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Art und Weise der Kennzeichnung:

Die Angaben sind auf der Fertigpackung oder einem mit ihr verbundenen Etikett an gut
sichtbarer Stelle, in deutscher Sprache, leicht verstiandlich, deutlich lesbar und unverwisch-
bar anzubringen.

Die Verkehrsbezeichnung, das Mindesthaltbarkeitsdatum, der vorhandene Alkoholgehalt
und die Mengenkennzeichnung (Fiillmenge) sind im gleichen Sichtfeld anzubringen.

Anmerkung:Es wird empfohlen sich im Einzelfall, vor einem Etikettenneudruck, mit der zustandi-
gen Lebensmittelliberwachungsbehérde abschlieBend zu beraten.

1.1 Verkehrsbezeichnung

Die Verkehrsbezeichnung eines Lebensmittels ist

- die in Rechtsvorschriften festgelegte Bezeichnung.

Wenn gesetzlich keine Bezeichnung festgelegt ist, gilt:

- entweder die nach allgemeiner Verkehrsauffassung (ibliche Bezeichnung,

- oder eine Beschreibung des Lebensmittels und erforderlichenfalls seiner Verwendung. Dem
Verbraucher muss es méglich sein, die Art des Lebensmittels zu erkennen und es von verwech-
selbaren Erzeugnissen zu unterscheiden.

Phantasienamen oder Herstellermarken kénnen die Verkehrsbezeichnung nicht ersetzen.

1.2 Zutatenverzeichnis

Eine Zutat ist jeder Stoff, einschlieBlich der Zusatzstoffe, der bei der Herstellung eines Lebensmit-
tels verwendet wird und unverandert oder verandert im Enderzeugnis vorhanden ist.

Das Verzeichnis der Zutaten besteht aus einer Aufzahlung der Zutaten des Lebensmittels in ab-
steigender Reihenfolge ihres Gewichtsanteils zum Zeitpunkt ihrer Verwendung bei der Herstellung
des Lebensmittels. Der Aufzahlung ist ein geeigneter Hinweis voranzustellen, in dem das Wort ,Zu-
taten” erscheint. Die Zutaten sind mit ihrer Verkehrsbezeichnung anzugeben. Zusatzstoffe, wie z.B.
Farbstoffe, Konservierungsstoffe, Antioxidationsmittel, Geliermittel, Geschmacksverstarker, Séaue-
rungsmittel und SiiBstoffe miissen mit dem Namen der Klasse, gefolgt von der Verkehrsbezeich-
nung oder der E-Nummer angegeben werden (z.B. ,Sauerungsmittel Citronenséure” oder ,Saue-
rungsmittel E 330%).

Sind zusammengesetzte Zutaten (Zutat aus mehreren Zutaten) in einem Erzeugnis enthalten, so
missen die Einzelzutaten angegeben werden (z.B. Essig in Fleischsalat, Margarine in Geback).

Die Angabe des Zutatenverzeichnisses ist nicht erforderlich bei:

1. frischem Obst, frischem Gemise und Kartoffeln, nicht geschalt, geschnitten oder &hnlich be-
handelt,

2. Getranken mit einem Alkoholgehalt von mehr als 1,2 Volumenprozent, ausgenommen Bier,
3. Erzeugnissen aus nur einer Zutat (z.B. Weizenmehl ohne weitere Zutaten).

1.3 Kennzeichnung allergener Stoffe

Allergene Zutaten (glutenhaltige Getreide, Krebstiere, Eier, Fisch, Erdniisse, Soja, Milch, Schalen-
frichte, Sellerie, Senf, Sesam, Lupinen, Weichtiere und daraus hergestellte Erzeugnisse sowie
Schwefeldioxid bzw. Sulfite in einer Konzentration als SO, von mehr als 10 mg/l bzw. mg/kg) sind
grundsatzlich so anzugeben, dass die betroffenen Allergiker das allergene Potential des Lebens-
mittels bzw. der Zutat erkennen kénnen. Eine besondere Zutatenkennzeichnung ist entbehrlich,
wenn die Verkehrsbezeichnung des Lebensmittels auf das Vorhandensein der jeweiligen allerge-
nen Zutat schlieBen lasst.

Verantwortlich fir den Inhalt: Chemisches und Veterindruntersuchungsamt Freiburg
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1.4  Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)

Das Mindesthaltbarkeitsdatum eines Lebensmittels ist das Datum, bis zu dem dieses Lebensmittel
unter angemessenen Aufbewahrungsbedingungen seine spezifischen Eigenschaften behilt.

Das MHD ist unverschlisselt mit den Worten ,mindestens haltbar bis ..." unter Angabe von Tag,
Monat und Jahr in dieser Reihenfolge anzugeben. Die Angabe von Tag, Monat und Jahr kann auch
an anderer Stelle erfolgen, wenn in Verbindung mit der Angabe nach Satz 1 auf diese Stelle hin-
gewiesen wird (z.B. ,mindestens haltbar bis: siehe Verschluss®).

Bei Lebensmitteln, deren Mindesthaltbarkeit nicht mehr als drei Monate betragt, kann die Angabe
des Jahres entfallen.

Bei Lebensmitteln, deren Mindesthaltbarkeit mehr als drei Monate betrégt, kann der Tag, bei Le-
bensmitteln, deren Mindesthaltbarkeit mehr als achtzehn Monate betréagt, der Tag und der Monat
entfallen, wenn das MHD unverschliisselt mit den Worten ,mindestens haltbar bis Ende ..." ange-
geben wird.

Ist die angegebene Mindesthaltbarkeit nur bei Einhaltung bestimmter Temperaturen oder sonstiger
Bedingungen gewahrleistet, so ist ein entsprechender Hinweis in Verbindung mit der Angabe an-
zubringen.

Die Angabe des MHD ist u.a. nicht erforderlich bei:

1. Frischem Obst, frischem Gemiise und Kartoffeln, nicht geschalt, geschnitten oder ahnlich be-
handelt,

2. Getranken mit einem Alkoholgehalt von 10 oder mehr Volumenprozent,

3. Backwaren, die ihrer Art nach normalerweise innerhalb 24 Stunden nach ihrer Herstellung ver-
zehrt werden (z.B. Brétchen).

1.5 Verbrauchsdatum

Bei in mikrobiologischer Hinsicht sehr leicht verderblichen Lebensmitteln (z.B. Hackfleisch, frischer
Fisch, Vorzugsmilch), die nach kurzer Zeit eine unmittelbare Gefahr fiir die menschliche Gesund-
heit darstellen kénnten, ist anstelle des Mindesthaltbarkeitsdatums das Verbrauchsdatum an-
zugeben.

Diesem Datum ist die Angabe ,verbrauchen bis* voranzustellen, verbunden mit

1. dem Datum selbst oder

2. einem Hinweis darauf, wo das Datum in der Etikettierung zu finden ist.

Diesen Angaben ist eine Beschreibung der einzuhaltenden Aufbewahrungsbedingungen hinzuzu-
fagen.

Das Datum besteht aus der unverschliisselten Angabe von Tag, Monat und gegebenenfalls Jahr in
dieser Reihenfolge.

Die Lebensmittel, bei denen ein Verbrauchsdatum anzugeben ist, diirfen nach Ablauf dieses
Verbrauchsdatums nicht mehr in den Verkehr gebracht werden.

1.6 Mengenkennzeichnung von Zutaten (QUID)

Die Menge einer bei der Herstellung eines zusammengesetzten Lebensmittels verwendeten Zutat
oder einer verwendeten Klasse oder Gattung von Zutaten ist anzugeben,

1. wenn die Bezeichnung der Zutat oder der Gattung von Zutaten in der Verkehrsbezeichnung des
Lebensmittels angegeben ist,

2. wenn die Verkehrsbezeichnung darauf hindeutet, dass das Lebensmittel die Zutat oder die Gat-
tung von Zutaten enthilt,

Verantwortlich fUr den Inhalt: Chemisches und Veterindruntersuchungsamt Freiburg
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3. wenn die Zutat oder Gattung von Zutaten auf dem Etikett durch Worte, Bilder oder eine graphi-
sche Darstellung hervorgehaben ist,

4. wenn die Zutat oder die Gattung von Zutaten von wesentlicher Bedeutung fiir die Charakterisie-
rung des Lebensmittels und seiner Unterscheidung von anderen Lebensmitteln ist, mit denen
es aufgrund einer Bezeichnung oder seines Aussehens verwechselt werden kdnnte.

Die Mengenkennzeichnung muss in Gewichtshundertteilen (Prozent), bezogen auf den Zeitpunkt
der Verwendung der Zutat bei der Herstellung des Lebensmittels, angegeben werden. Die Angabe
hat in der Verkehrsbezeichnung, in ihrer unmittelbaren Nahe oder im Verzeichnis der Zutaten zu
erfolgen.

Eine QUID-Angabe ist u.a. nicht erforderiich fir eine Zutat,
e deren Abtropfgewicht angegeben ist (z.B. Gemdise in Lake),

¢ deren Mengenangabe bereits auf dem Etikett durch eine andere Rechtsvorschrift vorgeschrie-
ben ist (z.B. Konfitlre, Fruchtnektar),

o die in geringer Menge zur Geschmacksgebung verwendet wird (z.B. Pfefferanteil in Pfefferbei-
Bern) oder

e die flr die Wahl des Verbrauchers nicht ausschlaggebend ist, da unterschiedliche Mengen fir
die Charakterisierung des Lebensmittels nicht wesentlich sind (z.B. Roggenbrot).

2 Losangabe gemaB Los-Kennzeichnungsverordnung (LKV)

Aus dieser Kennzeichnung ist das Los zu ersehen, zu dem das Lebensmittel gehort.

Ein Los ist die Gesamtheit von Verkaufseinheiten eines Lebensmittels, das unter praktisch glei-
chen Bedingungen erzeugt, hergestellt oder verpackt wurde.

Die Angabe muss aus einer Buchstaben-Kombination, Ziffern-Kombination oder Buchstaben-
Ziffern-Kombination bestehen. Der Angabe ist der Buchstabe , L “ voranzustellen, soweit sie sich
nicht deutlich von den anderen Angaben der Kennzeichnung unterscheidet.

Wenn das Mindesthaltbarkeitsdatum mindestens unter Angabe von Tag und Monat angegeben ist,
ist keine zusatzliche Loskennzeichnung erforderlich.

3 Kennzeichnungselemente der Nahrwert-
Kennzeichnungsverordnung
(NKV)

Eine nahrwertbezogene Angabe ist jede Darstellung oder Aussage, mit der erklart, suggeriert
oder auch nur mittelbar zum Ausdruck gebracht wird, dass ein Lebensmittel aufgrund seines Ener-
giegehaltes oder seines Nahrstoffgehaltes besondere positive Nahrwerteigenschaften besitzt. Es
darfen nur die im Anhang der VO (EG) Nr. 1924/2006 aufgeflihrten ndhrwertbezogenen Angaben
verwendet werden z.B. fettarm, eiweiBreich, enthalt (Name des Vitamins oder des Mineralstoffes).

Wer nahrwertbezogene Angaben macht, hat folgende Nahrwertkennzeichnung anzugeben:
1. den Brennwert und den Gehalt an Eiwei3, Kohlenhydraten und Fett bzw.

2. den Brennwert und den Gehalt an Eiwei3, Kohlenhydraten, Zucker, Fett, gesattigten Fettsiu-
ren, Ballaststoffen und Natrium, wenn sich die ndhrwertbezogene Angabe auf Zucker, gesattig-
te Fettsauren, Ballaststoffe, Natrium oder Kochsalz bezieht.

3. z.B. den Gehalt signifikanter Mengen an Vitaminen und Mineralstoffen oder den Gehalt an ein-
fach oder mehrfach ungeséttigten Fetts&uren, wenn sich die néhrwertbezogene Angabe auf
diese Stoffe bezieht.

Verantwortlich f{ir den Inhalt: Chemisches und Veterindruntersuchungsamt Freiburg
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Die Angaben sind in einer Tabelle zusammenzufassen und untereinander aufzufihren.

Die Nahrwertkennzeichnung hat je 100 Gramm oder 100 Milliliter des Lebensmittels, beim Brenn-
wert in den Einheiten Kilojoule (kJ) und Kilokalorien (kcal), bei den Ubrigen N&hrstoffen in der Ein-
heit Gramm (g) und bei Vitaminen und Mineralstoffen in den in Anlage 1 NKV aufgefihrten Einhei-
ten (Uberwiegend in Milligramm mg) zu erfolgen. Angaben tiber Vitamine und Mineralstoffe miissen
zusatzlich als Prozentsatz der in Anlage 1 der NKV empfohlenen Tagesdosen ausgedriickt werden.

Die Néhrwertkennzeichnung ist wie folgt anzubringen:
- bei Abgabe in Fertigpackungen auf der Fertigpackung oder einem mit ihr verbundenen Etikett

bei anderer Abgabe als in Fertigpackungen jeweils in Zusammenhang mit den nahrwertbezo-
genen Angaben. Gleiches gilt fiir Fertigpackungen, die in der Verkaufsstatte zur alsbaldigen
Abgabe an den Verbraucher hergestellt und dort, jedoch nicht zur Selbstbedienung, abgegeben
werden.

4 Kennzeichnungselemente der Verordnung iber tiefgekiihite Le-
bensmittel (TLMV)

Tiefgefrorene Lebensmittel im Sinne der TLMV sind Lebensmittel- auBer Speiseeis -, die

einem geeigneten Gefrierprozess unterzogen worden sind (die Temperatur des Lebensmittels
muss so schnell wie nétig auf minus 18 °C an allen Punkten heruntergekiihit werden, was mit
speziellen Tiefkihigeraten durchzufiihren ist, welche die nétigen technischen Voraussetzungen
erfillen) und

mit einem Hinweis darauf, dass sie tiefgefroren sind, in den Verkehr gebracht werden.

Tiefgefrorene Lebensmittel im Sinne der TLMV in Fertigpackungen diirfen gewerbsméBig nur in
den Verkehr gebracht werden, wenn angegeben sind:

1. die Worte ,tiefgefroren*, tiefgekinhit', , Tiefkiihlkost" oder ,gefrostet” in Verbindung mit der Ver-
kehrsbezeichnung,

2. der Zeitraum, wihrend dessen das Lebensmittel beim Verbraucher gelagert werden kann, so-
wie die Aufbewahrungstemperatur oder die zur Aufbewahrung erforderliche Anlage,

3. die Worte ,nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren” oder ein gleichsinniger Hinweis,
4. eine Angabe zur Feststellung der Partie (Los).

5 Kennzeichnungselemente der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung
(ZZulv)

Bei der losen Abgabe von Lebensmitteln an Verbraucher miissen Zusatzstoffe folgendermaBen
kenntlich gemacht werden:
Bei Verwendung von Konservierungsstoffen (z.B. Sorbinsaure): ,mit Konservierungsstoff*
bzw. konserviert®,
bei Verwendung von Nitritpdkelsalz und/oder Nitrat (z.B. bei Fleischerzeugnissen): ,mit Kon-
servierungsstoff“ bzw. ,konserviert* oder ,mit Nitritpokelsalz* bzw. ,mit Nitritpdkelsalz und
Nitrat* bzw. ,mit Nitrat®,
bei Verwendung von Antioxidationsmitteln (z.B. Ascorbinséaure): ,mit Antioxidationsmittel”,
bei Verwendung von Geschmacksverstarkern (z.B. Mononatriumglutamat): ,mit Ge-
schmacksverstarker”,

bei Verwendung von Schwefeldioxid oder Sulfiten: Lgeschwefelt",

Verantwortlich fir den Inhalt: Chemisches und Veterindruntersuchungsamt Freiburg
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bei Oliven, die unter Verwendung von Eisen-ll-gluconat/-lactat hergestellt worden sind: ,ge-
schwarzt",
bei Verwendung von Oberflachenbehandlungsmitteln (z.B. bei Zitrusfrichten): ,gewachst®,

- bei Fleischerzeugnissen, die mit Phosphaten hergestellt worden sind: ,mit Phosphat",
bei Verwendung von StiBungsmitteln (z.B. bei Essiggurken): ,mit Sii Bungsmittel/n”,
bei Verwendung der StiBungsmittel Aspartam oder Aspartam-Acesulfamsalz: ,enthilt eine
Phenylalaninquelle®,
bei Verwendung von Zuckeralkoholen, wie z.B. Sorbit, Xylit 0.4. mit einem Gehalt von mehr
als 100 g pro Kilogramm oder Liter: ,kann bei iibermaBigem Verzehr abfiihrend wirken*.

Die Angaben sind auf einem Schild auf oder neben dem Lebensmittel anzugeben.

Sie kénnen dann entfallen, wenn in einem Aushang oder in einer schriftlichen Aufzeichnung, die
dem Endverbraucher unmittelbar zuganglich ist, alle bei der Herstellung des Lebensmittels ver-
wendeten Zusatzstoffe angegeben werden. Auf die Aufzeichnung muss bei dem Lebensmittel oder
in einem Aushang hingewiesen werden.

6 Anzuwendende Rechtsvorschriften

* Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung (LMKV)

* Los-Kennzeichnungsverordnung (LKV)

* Verordnung (ber nahrwert- und gesundheitsbezogene Angaben (VO (EG) Nr. 1924/2006)
* Néhrwert-Kennzeichnungsverordnung (NKV)

* Verordnung lber tiefgefrorene Lebensmittel (TLMV)

* Zusatzstoff-Zulassungsverordnung (ZZulV)

Hinweis:

Weitere Einzelheiten zu rechtlichen Vorschriften, Hygiene und Kennzeichnung finden Sie in den Merkblattern
der Arbeitsgemeinschaft Direktvermarktung ,Recht 1, 2, 3 und 4%, .Hygiene im Betrieb* sowie den einzelnen
Merkbléttern der Warengruppe.

Verantwortlich flir den Inhalt: Chemisches und Veterindruntersuchungsamt Freiburg
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Info Direktvermarktung

Konfitliren, Gelees, sonstige Frucht-/Brotaufstriche

1 Herstellung:

Zur Herstellung von ,,Konfitiire extra“ missen mindestens 450 g Fruchtmark, bei ,,Gelee extra“
mindestens 450 g Fruchtsaft je 1000 g Erzeugnis verwendet werden (auBer bei roten und schwar-
zen Johannisbeeren, Hagebutten, Quitten, Vogelbeeren und Sanddorn; hier geniigen 350 g pro
1000 g Erzeugnis).

Zur Herstellung von ,,Konfitlire* und ,,Gelee“ miissen mindestens 350 g Fruchtmark oder Frucht-
saft je 1000 g Erzeugnis verwendet werden (auBer bei roten und schwarzen Johannisbeeren, Ha-
gebutten, Quitten, Vogelbeeren und Sanddorn; hier genligen 250 g pro 1000 g Erzeugnis).

Der Begriff ,,Marmelade” ist einer Zubereitung aus Zitrusfriichten (mindestens 200 g pro 1000 g
Erzeugnis) vorbehalten. Lediglich bei Abgabe auf drtlichen Markten (Bauernmarkten, Wochenmark-
ten) kann flir ,Konfitlire“ die Bezeichnung ,Marmelade* verwendet werden.

Alle 0.g. Erzeugnisse missen laut Konfitirenverordnung einen Gesamtzuckergehalt von mehr als
35 % aufweisen. Bei der haushaltsiiblichen Rezeptur Friichte:Zucker im Verhaltnis 1:1wird dieser
Wert in der Regel erreicht. Der Gesamtzuckergehalt sollte jedoch mittels Refraktometermessung
Uberprft werden, zumal dieser (Refraktometerwert der Saccharoseskala (Brix)) in der Kennzeich-
nung dieser Erzeugnisse anzugeben ist (s.u.).

Erzeugnisse mit héherem Fruchtanteil und einem Gesamtzuckergehalt von 55 % und darunter un-
terliegen als sogenannte Lebensmittel eigener Art nicht der Konfittiren-Verordnung und kénnen z.
B. als ,,Fruchtaufstrich” oder ,,Brotaufstrich“ bezeichnet werden (Erzeugnisse mit einem Ge-
samtzuckergehalt von mehr als 55 % miissen als Konfitlire, Gelee oder Marmelade bezeichnet
und entsprechend gekennzeichnet werden).

Zu beachten ist, dass bei Verwendung von Extra-Gelierzucker 2:1 bzw. 3:1 (Verarbeitung von
Frichten und Zucker im Verhaltnis 2:1 bzw. 3:1) in der Regel der Konservierungsstoff Sorbinséure
enthalten ist. Derartige Erzeugnisse unterliegen als sogenannte Lebensmittel eigener Art nicht der
Konfitiiren-Verordnung und diirfen somit nicht als ,Konfitiiren®, .Gelees“ oder ,Marmeladen* be-
zeichnet werden.

Far Konfitlire, Gelees und Marmeladen, bei denen der Zucker ganz oder teilweise durch Sii Bungs-
mittel ersetzt wurde, gelten gesonderte Vorgaben.

2 Kennzeichnung:

— Verkehrsbezeichnung z. B. schwarze Johannisbeer-Konfitiire extra, Himbeergelee, Erdbeer-
Fruchtaufstrich

- Fiilllmenge

— Bei Produkten im Sinne der Konfitlrenverordnung ist zusétzlich zur Verkehrsbezeichnung im
gleichen Sichtfeld anzugeben:

e ,hergestelit aus .... g Frichten je 100 g,

e ,Gesamtzuckergehalt .... g je 100 g"
(bei der Angabe ist eine Abweichung von + 3 % zum tatsachlichen Refraktometerwert er-
laubt).

Verantwortlich fir den Inhalt: Chemisches und Veterindruntersuchungsamt Sigmaringen und Stuttgart
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- Zutatenverzeichnis: Alle Zutaten in absteigender Reihenfolge; bei zusammengesetzten Zutaten
wie z. B. Gelierzucker muss im Anschluss eine Aufzahlung der Einzelzutaten erfolgen; Zusatz-
stoffe sind mit Klassennamen anzugeben, z. B. ,Konservierungsstoff Sorbinsaure", ,Saue-
rungsmittel Citronensaure®, ,Geliermittel Pektin®.

— Bei Frucht- und Brotaufstrichen miissen bei der Verkehrsbezeichnung oder im Zutatenver-
zeichnis die Menge der verwendeten Friichte in % aufgeflhrt werden.

Anzuwendende Rechtsvorschriften:

Verordnung (iber Konfitiiren und einige &hnliche Erzeugnisse (Konfitlirenverordnung)

Hinweis:

Weitere Einzelheiten zu rechtlichen Vorschriften, Hygiene und Kennzeichnung finden Sie in den Merkblattern
der Arbeitsgemeinschaft Direktvermarktung ,Recht 1, 2, 3 und 4" sowie im Merkblatt .Hygiene im Betrieb*.

Verantwortlich fur den Inhalt: Chemisches und Veterindruntersuchungsamt Sigmaringen und Stuttgart
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