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Vorwort zur 4. Auflage

Louis Pasteur erkannte um 1860, dass man Mikro-
organismen durch Hitzeeinwirkung inaktivieren
kann und schuf damit die Voraussetzung fiir die
ygarungslose Friichteverwertung®. Daraus entwi-
ckelte sich in einem dynamischen Prozess die in-
dustrielle Verarbeitung von Frucht und Gemdiise zu
Saftprodukten.

Nach den Anfiangen in kleinen Keltereibetrieben
wurden Material, Technik und Effizienz weiterent-
wickelt und damit auch die Qualitét der Produkte.
Heute erfiillen Fruchtsafthersteller hochste Stan-
dards beziiglich der Anspriiche der Verbraucher
und der lebensmittelrechtlichen Anforderungen.
Diese erwarten, dass im Safterzeugnis die wertvol-
len physiologischen und sensorischen Eigenschaf-
ten der frischen und reifen pflanzlichen Rohware
enthalten und haltbar sind.

Fruchtsafttechnologie entwickelte sich zu
einem angesehenen Zweig der Lebensmittel- und
Ingenieurwissenschaften. In Organisationen wie
IFU, ALJN, SGF, IRMA und IQCS arbeiten Wissen-
schaftler:innen und Fachleute vieler Lander an der
Harmonisierung und Weiterentwicklung von Stan-
dards, Technologie und Qualitét.

Fiir Rohwaren, Halbfabrikate und Fertigproduk-
te hat sich ein internationaler Markt entwickelt. Seit
mehr als 40 Jahren werden Fruchtsaftkonzentrate
und etwas spater auch Direktséfte in Grotanks
weltweit gekiihlt, unter sterilen Bedingungen trans-
portiert und gelagert. Damit wurden wesentliche
Voraussetzungen geschaffen, Safterzeugnisse aus
fernen Landern bezahlbar und in hoher Qualitéit zu
den Verbraucher:innen zu bringen.

Dieses Buch stiitzt sich auf Tradition. Bereits seit
den 1930er-Jahren hatte Josef Baumann mit dem
,Handbuch des Siimosters“ eine Basis geschaf-
fen, auf der Dr. Ulrich Schobinger und sein Auto-
renteam weiter aufbauen konnten. Unter seiner
Leitung wurden von 1978 bis 2001 drei Auflagen
dieses Buches herausgegeben, die in der Fachwelt
sehr gut aufgenommen wurden. Nun hat man uns
die Verantwortung fiir diese 4. Auflage iibertragen.

Gestiitzt auf die Grundlagen der Vorgénger stel-
len wir in dieser 4. Auflage neue Entwicklungen vor,
die alle Verarbeitungsstufen von der Rohware bis
zum Endprodukt behandeln. Es werden die gesetz-
lichen Regelungen und Standards dargelegt und ein
wichtiger Teil dieses Buches ist auch der Definition,
Beurteilung und Sicherung von Qualitétskriterien
gewidmet.

Die Abgrenzungen zwischen Produktkategorien
sind flieBender geworden. Begriffe wie: Smoo-
thie, Functional-, Wellness-, Super Fruit, Energy-,
100%-Frucht, Trink-Joghurt oder -Schorlen ein-
schlieflich einer Vielzahl von Piirees ergdnzen
heute die Angebotsvielfalt der Saft- und Nektar-
kategorien. Die Zahl tropischer und exotischer
Komponenten in den Produkten hat deutlich zu-
genommen. Einige traditionelle Erzeugnisse sind
riicklaufig, weil entweder die Rohware schwerer
verfligbar wurde oder die Nachfrage zuriickging.

Es gibt neue Akzente im Marketing: Sortenrei-
ne Fruchtséfte oder Hinweise auf bestimmte Her-
kunftsgebiete werden ausgelobt und man nutzt die
Werbekraft zertifizierter Erkennungsmerkmale, wie
zum Beispiel Bio, Oko, Fair-Trade oder Rainforest.

Der Markt wéchst und damit auch die Ansprii-

che. Viele haben erkannt, dass wir mit unseren na-
tlirlichen Ressourcen sorgféltiger umgehen miissen.
Das betrifft selbstverstdandlich auch die Beschaf-
fung und Verarbeitung von natiirlichen Rohstoffen
zur Herstellung unserer Produkte. Zukiinftig wer-
den Aspekte wie der Einfluss verschiedener Produk-
te und Herstellungstechnologien auf die Emission
von Treibhausgasen, die Biodiversitiat, den Was-
serverbrauch sowie die sozialen Bedingungen der
Produktion an Bedeutung gewinnen.
Dieses Buches stiitzt sich auf den traditionellen
Frucht-Saft-Begriff, wie ihn u.a. auch die WHO
definiert. Dabei sollten wir offen bleiben fiir Ver-
anderungen, soweit sie Voraussetzung fiir Verbesse-
rungen nachhaltig guter und bezahlbarer Produkte
bieten. Fruchtsafte sind wertvolle Genuss- und Nah-
rungsmittel fiir Konsumenten aller Altersgruppen,
bei vielen Gelegenheiten, und daher miissen wir
uns um die Zukunft unserer Produkte keine Sorgen
machen.

Herzlicher Dank geht an unseren geschitzten
Kollegen Dr. Ulrich Schobinger und sein Autoren-
team fiir die wertvollen Grundlagen, auf denen wir
aufbauen konnten. Wichtig und hilfreich war auch
die professionelle Unterstiitzung, die wir von Lek-
torinnen und Verlagsleitung des Ulmer-Verlages er-
fahren haben. Nun hoffen und wiinschen wir, dass
dieses Fachbuch den Lesern niitzliche und interes-
sante Informationen bietet.

Dr-Ing. Franz-Michael Rouwen / Herausgeber
Prof. Dr. phil. nat. Tilo Hithn / Co-Herausgeber

IFU= Internationale Fruchtsaft Union, AIJN - Européische Fruchtsaft-Organisation in der EU, SGF — Schutzgemeinschaft der Frucht-
saftindustrie, IQCS - freiwilliges Kontrollsystem fiir Safte in der SGF, IRMA- freiwilliges Kontrollsystem fiir Rohwaren in der SGF
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1 Einleitung und Grundlagen

Judith A. M. Hausner

Dieses Kapitel ist unterteilt in die beiden Ab-
schnitte wirtschaftliche Grundlagen und recht-
liche Grundlagen. Der Uberblick iiber die wirt-
schaftlichen Grundlagen dient der Einordnung
von Fruchtsaft in zeitlicher und 6konomischer
Hinsicht sowie seiner Bedeutung im Ernah-
rungsplan. Die Zusammenstellung der recht-
lichen Grundlagen'! dient der Orientierung im
Umgang mit den fruchtsaftspezifischen Rege-
lungen sowie den wichtigsten, fiir alle Lebens-
mittel geltenden Regelungen.

In der Vielfalt aller Lebensmittel hat Frucht-
saft ein positives Image als natiirliches Le-
bensmittel. Fruchtsaft ist fiir den Verbraucher
deutlich mehr als ,nur” ein Getrank, nadmlich
fliissiges Obst? und kein Durstléscher. Eine
psychologische Analyse zum Fruchtsaftkon-
sum in Deutschland, die im Auftrag des VdF
(Verband der deutschen Fruchtsaft-Industrie
e.V.) durchgefiihrt und 2016 anlésslich der
VdF-Jahrestagung in Mannheim présentiert
wurde, hat ergeben, dass die natiirliche Viel-
falt und Abwechslung fiir Fruchtsaftverwen-
der einen zentralen Mehrwert darstellt, der
ein besonders breites Spektrum an sinnlichen
Produkterfahrungen und Stimmungen von
herb-sduerlich/bitter bis siif3, von spritzig-klar
bis samtig-sdmig bietet.

Es wurden zwei Wirkversprechen identi-
fiziert, einerseits ein positives physiologisch-
funktionales Wirkversprechen bezogen auf
Vitaminzufuhr und Unterstiitzung der Abwehr-
kréfte sowie andererseits ein ,,magisch“-sinn-
liches Wirkversprechen mit Assoziationen zu
Fruchtbarkeit, Erotisierung, Verjlingung und
Starkung. Aus den Antworten der Befragten

wurden prototypische Fruchtverfassungen ab-
geleitet (siehe Abb.1.1).

Dabei stehen sich die beiden Pole Befruch-
tung im Sinne von aktiv, lebendig, fréhlich, dy-
namisch und progressiv sowie Befriedigung im
Sinne von verspielt, verfiihrerisch, sii3e Beloh-
nung, besédnftigend und sattigend gegeniiber.

Je nach Tageszeitpunkt ergeben sich sehr
unterschiedliche  Verzehrsituationen fiir
Fruchtsaft, denen sich Praferenzen fiir unter-
schiedliche Fruchtarten zuordnen lassen. So
ist morgens als ,, Tagesanschub“ eine Aktivie-
rung mit Orangensaft oder Multivitaminsaft
beliebt. Im weiteren Tagesverlauf dndert sich
dies in ein Bediirfnis zu ,fruchtiger Befeuch-
tung“ beispielsweise mit Apfelsaftschorle, was
tiber ,,Fruchtinfusion® durch , Plus“-Safte oder
Smoothies abgelost wird und zur ,,Partylaune®
mit Trendséften, Trendschorlen oder Mischun-
gen mit Alkohol wird. Zum Tagesende wird
Fruchtsaft wahrgenommen als ,sdmig-siif3e
Selbstverwohnung“ mit eher siillen Séften,
wie Banane oder Pfirsich, und schlief3lich als
ysanfter Ausklang®, wobei heimische Friichte
mit ruhigem Charakter im Vordergrund ste-
hen, wie Traube oder Birne.

Trotz dieser grundsétzlich positiven Wahr-
nehmung ist der Pro-Kopf-Verbrauch von
Fruchtsaft in Deutschland {iber einige Jahre
zurlickgegangen. Die Analyse hat sich daher
auch mit dieser riickldufigen Konsumentwick-
lung beschaftigt und als Grund hierfiir das Zu-
sammenspiel mehrerer Storfaktoren herausge-
arbeitet: Niichternheitskultur, Zuckerschock,
verwirrende Markt- und Markenvielfalt, neu-
artige Wettbewerber sowie eingeschrinkte
Prasenz im To-go-Bereich. Starke Tendenzen,

1 Gesetzestexte werden in diesem Kapitel kursiv dargestellt.

2 Psychologische Analyse zum Fruchtsaftkonsum in Deutschland, rheingold-Institut, 2014.
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1 Einleitung und Grundlagen

Befruchtung

aktiv, lebendig, frohlich,
dynamisch, progressiv

Fruchtige Befeuchtung
Fruchtiges Befeuchten ist mit
Fruchtsaft ,,pur“ nur schwer méglich!
diinnfliissige Safte ohne Fruchtpulpe;
nur leicht stiftlich;

Prototyp: Apfelsaft-Schorle,
die auch schnelle Energie spendet
(isotonisch)

Tagesanschub
Sorten, die fiir hohen Vitamingehalt
stehen; helle, sonnige Farben;
meist Orangensaft, Multivitaminsaft,
auch Grapefruitsaft; Safte mit ,,Plus“-/
Functional-Auslobung (z.B. Calcium,
Magnesium, ACE)

—

Frucht-Infusion
(Blut-)Orangensaft; ,,Plus“-Sifte
(vitamin C, Mineralien);
wpralle“ Farbe/Verpackungs-
anmutung; Smoothies

Sanfter Ausklang
bevorzugt heimische Friichte mit
eher ,ruhigem* Charakter: Traube,
Birne, Johannisbeere 0.4., keine
Exoten!; keine Massenmarken

Party-Laune
mit Alkohol: z.B. Sekt-Orange,
Campari-Orange;
Gastronomie: Trend-Safte/
-Schorlen, z.B. Rhabarber,
Selbstgemixte ,Cocktails* -
gern mit exotischen
Komponenten

Sdamig-siifde Selbstverwohnung
samtig-weiche, eher stifte Séfte;
Safte, die ,ausfillen®, sittigen;

prototypisch: Banane, KiBa, auch Pfirsich,
Aprikose; Smoothies

Befriedigung
verspielt, verfiihrerisch,

siifte Belohnung,
besanftigend, sittigend

Abb.1.1 Psychologische Analyse zum Fruchtsaftkonsum in Deutschland.

moglichst ,unberiihrt®, niichtern und kont-
rolliert zu bleiben, zeigten sich auch in rhein-
gold-Studien zur aktuellen Kultur. Aus dieser
Haltung heraus ist Genuss erst dann ,.erlaubt®
wenn man sich diesen verdient hat. Gleichzei-
tig steht echter Genuss bei Erndhrung weniger
im Vordergrund, wenn das Essen und Trinken
dem allgemeinen Trend folgend nur nebenbei
erfolgt, also wihrend anderer Tatigkeiten wie
Autofahren oder Smartphone bedienen.

Auch die Entwicklung des Mineralwas-
sers als Getrank, ,mit dem man alles richtig
bzw. nichts falsch macht“, und der damit ver-
bundene starke Verbrauchsanstieg hat sich
reduzierend auf den Fruchtsaftverzehr aus-
gewirkt.

Vor diesem Hintergrund ist auch das The-
ma ,,Zucker“ besonders relevant, der das unbe-
schwerte Image von Fruchtsaft stark ins Wan-
ken gebracht hat. Obwohl der im Fruchtsaft
enthaltene Zucker ausschlief8lich der natiir-
licherweise in der Frucht vorhandene Zucker
ist, also der Verzehr von Frucht und Frucht-
saft derselben Art hinsichtlich des Zuckers
identisch ist, wird der Verzehr von Fruchtsaft
viel kritischer bedugt als friither. Es wurden
auflerdem grofde Unsicherheiten bei den Ver-
brauchern festgestellt, z.B. zum Unterschied
zwischen Fruchtsaft und Fruchtnektar oder ob
Zucker zugesetzt wird.

Aus einem anderen Getrankesektor kom-
mend, ndmlich den Erfrischungsgetranken,



wird Fruchtsaft dagegen als positive und wer-
tige Zutat zelebriert, wodurch diese Produkte
als ,neuartige Wettbewerber“ in Konkurrenz
zu Fruchtsiften treten. Dies setzt sich sogar
fort bis zu Near-Water-Produkten, denen ledig-
lich ein Hauch Frucht, gegebenenfalls ergénzt
durch Vitamine, zur Verleihung einer gewissen
Lebendigkeit zugegeben wird.

Entgegen dem riicklaufigen Gesamttrend
im Fruchtsaftverzehr, hat sich der Direktsaft
eher positiv entwickelt, was der Verbraucher-
wahrnehmung als ,reiner” und nahezu ohne
menschliches Zutun und ohne Verfalschung
der urspriinglichen Frucht zugeschrieben
wird. ,,Aus dem Obst wird quasi wéhrend des
Falls vom Baum Direktsaft extrahiert.”

Die weitere Entwicklung des Fruchtsaftes
konnte vor diesem Hintergrund perspektivisch
darauf ausgerichtet werden, weniger eine ra-
tionale, auf Gesundheit abzielende Argumen-
tation in den Vordergrund zu stellen und statt-
dessen als {ibergreifende Zielrichtung ,,wieder
Magie in das Thema Fruchtsaft“ zu bringen
und Fruchtsaft als ganzheitlich sinnlich und
natiirlich zu prasentieren. Dazu kdnnten ge-
zielt Befindlichkeiten und Erwartungen in den
einzelnen Verwendungssituationen angespro-
chen werden, wie dies in Abbildung 1.1 dar-
gestellt ist.

1.1 Wirtschaftliche Grundlagen
1.1.1 Meilensteine der Fruchtsaftindustrie

Die Fruchtsaftindustrie konnte sich erst entwi-
ckeln als eine zuverlédssige Methode gefunden
worden war, Fruchtsaft haltbar zu machen.
Mitte des 19. Jahrhunderts fand der franzo-
sische Chemiker Louis Pasteur (1822-1895)
heraus, dass das kurzfristige Erhitzen auf etwa
85 °C fiir wenige Sekunden die meisten Keime
abtotet, bei Fruchtsaft insbesondere vergéren-
de Hefen, wahrend die enthaltenen Nahrstof-

1.1 Wirtschaftliche Grundlagen

fe und Vitamine weitgehend erhalten bleiben.
Auf dieser Entdeckung aufbauend produzierte
die entstehende Fruchtsaftindustrie anfangs
alle Fruchtsidfte per Heil3einlagerung und
HeiBabfiillung. Der allgemeine technologische
Fortschritt im 20. Jahrhundert fithrte zur Ent-
wicklung wichtiger Techniken wie der enzy-
matischen Klarung, der Konzentratherstellung
sowie der Aromagewinnung. Spéter folgten die
Entwicklung der sterilen aseptischen Lagerung
und Kaltabfiillung.

Ein wichtiger Wegbereiter der Fruchtsaft-
industrie war der Botaniker, Biologe, Phyto-
pathologe, Ziichter und Lehrer Prof. Dr. Dr.
h.c. Hermann Miiller (Thurgau), der erster
Leiter der pflanzenphysiologischen Versuchs-
station in Geisenheim war. ,Er hat in dieser
Zeit und wahrend seiner spéteren Tatigkeit als
Griinder und Leiter der Eidgendssischen Ver-
suchsanstalt fiir Wein-, Obst- und Gartenbau
in Wadenswil (Schweiz) menschliche Impul-
se gegeben und wissenschaftliche Leistungen
vollbracht, die weit liber seine Zeit hinaus-
zeichnen.“® Er verfasste 1896 die Abhandlung
,Die Herstellung von unvergorenen und alko-
holfreien Obst- und Traubenweinen®. Damit
begann die gewerbliche ,S{imostherstel-
lung®, zunachst in der Schweiz als Mutterland
der gérungslosen Friichteverarbeitung, dann
auch in Deutschland. Pionier der garungslosen
Friichteverarbeitung war Josef Baumann, aus-
gebildeter Pomologe, der die Baumann-Glocke
erfand und die , Lehr- und Versuchsanstalt fiir
garungslose Friichteverwertung® als ein inter-
national angesehenes Unternehmen etablier-
te. Josef Baumann griindete 1956 mit zwei
weiteren Herren die Stiftung ,zur Férderung
der garungslosen Friichteverwertung®, deren
Name 1984 in Baumann-Gonser-Stiftung* um-
gedndert wurde und deren Aufgaben vor allem
die Forderung der garungslosen Friichtever-
wertung und heute insbesondere fruchtsaft-

3 Prof. Miiller (Thurgau) http://www.hs-geisenheim.de/veg-alumni/honoris-causa/professor-mueller-thurgau-

preis.html

4 Baumann-Gonser-Stiftung https://www.baumann-gonser-stiftung.de/
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spezifische Forschungsforderung und Aus- und
Fortbildung betreffen.

Bis Anfang der 1930er-Jahre waren die
Fruchtsaftunternehmen iiberwiegend klein-
gewerbliche und mittelstdndische Unterneh-
men. 1926 wurden lediglich 2,5 Mio. Liter
insgesamt hergestellt, aber schon fiinf Jahre
spater hat sich das Volumen auf 16 Mio. Liter
mehr als versechsfacht. Nach dem 2. Welt-
krieg entwickelte sich die Fruchtsaftindustrie
in Europa sowie in den USA nicht nur im Volu-
men, sondern auch im Sortiment stark weiter,
wodurch sie auch fiir damalige Entwicklungs-
lander wirtschaftlich relevant wurde. So kam
Ende der 1950er-Jahre der erste trinkfertige
Orangensaft mit der Marke ,,Hohes C* auf den
Markt. Die Beschaffung der Rohware wurde
internationalisiert und miindete schlieRlich in
den globalen Einkauf. Exotische Fruchtsafte,
wie insbesondere Ananas und Mango, und
schlief3lich Kokosnusswasser haben die Sor-
tenauswahl immer interessanter und grof3er
gemacht.

Inzwischen ist die Fruchtsaftindustrie als
einer der drei Zweige der alkoholfreien Ge-
tranke-Industrie neben Mineralwasser und
Erfrischungsgetranken ausgewiesener Teil in-
nerhalb der Weltwirtschaft. Europaweit gibt es
schétzungsweise rund 700 Fruchtsaftbetriebe,
von denen etwa jeder zweite Fruchtsaftbetrieb
in Deutschland ansassig ist. Vor allem in Siid-
deutschland gibt es traditionell immer noch
eine beachtliche Anzahl kleiner Fruchtsaftun-
ternehmen. Wie in vielen anderen Branchen
auch, dominieren inzwischen dennoch wenige
Grof3e den Markt und decken in Deutschland
etwa ¥ der Jahresproduktion ab. Dennoch
haben durch die grof3e Beliebtheit regionaler
Produkte auch die kleinen Betriebe als lokale
Helden ihren festen Platz im Fruchtsaftmarkt.

Die Entwicklung geht weiter und be-
schrankt sich nicht auf fruchtsafttechnische

Fragen, sondern erfasst auch das viel weitrei-
chendere Thema Nachhaltigkeit. Mithilfe ihrer
Juice-CSR-Plattform® arbeitet die Fruchtsaft-
industrie daran, die sozialen, 6kologischen
und ethischen Elemente der Corporate Social
Responsibility (CSR) in der Fruchtsaftindus-
trie von der Produktion, {iber die Verarbeitung
von Friichten, {iber Séfte, deren Abfiillung und
Verpackung bis hin zur Lieferung an den End-
verbraucher zu verbessern — also entlang der
gesamten Wertschopfungskette.

Zur Biindelung der gemeinsamen Interes-
sen wurden Organisationen auf verschiedenen
Ebenen gegriindet. Als internationale Frucht-
und Gemdiisesaftvereinigung wurde 1949 von
einigen groBen Fruchtsaftherstellern der
Europiischen Gemeinschaft und der Schweiz
die Internationale Fruchtsaft-Union IFU® ge-
griindet. Aufgabe der IFU ist Férderung von
,Best Practice“ im internationalen Fruchtsaft-
Geschift, insbesondere durch Erarbeiten und
Weiterentwicklung geeigneter Analysenme-
thoden und Vertretung der Fruchtsaftindus-
trie in den Verhandlungsrunden des Codex
Alimentarius.

Auf europdischer Ebene wurde 1958 der
Europdische Fruchtsaftverband AIIN7 ge-
griindet, um insbesondere die Interessen der
Fruchtsaftindustrie im Zusammenhang mit der
Harmonisierung innerhalb der Européischen
Union abzustimmen und unmittelbar gegen-
iiber der Europdischen Kommission und dem
Européischen Parlament zu vertreten.

Je nach wirtschaftlicher Bedeutung von
Fruchtsaft im Inland gibt es in einigen EU-
Mitgliedstaaten eigenstdndige Organisatio-
nen der Fruchtsaftindustrie. In Deutschland
wurde 1951 zur Unterstiitzung der Branche
in den Aufbauzeiten nach dem Krieg der Zen-
tralverband der SiifSmost- und Obstgetrdinke-
industrie e. V. gegriindet, der 1965 reorgani-
siert und umbenannt wurde in den heutigen

5 http://juicecsr.eu/
6 https://www.ifu-fruitjuice.com/
7 http://www.aijn.org/



Verband der deutschen Fruchtsaft-Industriee. V.

VAF8. Weitere nationale Fruchtsaft-Verbinde

in Europa sind im deutschsprachigen Raum:

o Osterreich — Verband der 6sterreichischen
Fruchtsaft- und Fruchtsirupindustrie®

e Schweiz — Schweizer Obstverband!®

sowie in weiteren européischen Landern:

e Belgien — Association belge des Fabricants,

Embouteilleurs et Importateurs de Jus de

Fruits (AJUNEC)

Danemark — Danish Fruit Juice and Jam In-

dustries!!

Finnland - Juice and Preserves Industries’

Association!?

Frankreich — Union Nationale Interprofes-

sionelle des Jus de Fruits (UNLJUS)13

Irland - Irish Beverage Council (IBEC)

Italien — Associazione Italiana Industrie Pro-

dotti Alimentari (A.I.I.P.A)14

Niederlande — Nederlandse Vereniging Fris-

dranken, Waters, Sappen (FWS)!>

Polen — Polish Association of Juice Produ-

cers (KUPS)16

e Spanien — Asozumos Asociacién Espafiola

de Fabricantes de Zumos!”

Schweden — Swedish Juice Association —

Livsmedelsforetagen — Swedish Food Fede-

ration!®

e Vereinigtes Konigreich — British Fruit Juice
Association (BFJA)1?

1.1 Wirtschaftliche Grundlagen

Zur Sicherung der gesetzlichen und industriel-
len Qualitats- und Sicherheitsstandards und
damit fiir einen weltweit sicheren und fairen
Fruchtsaftmarkt unterwirft sich ein grof3er Teil
der Fruchtsaftunternehmen der industriellen
Selbstkontrolle durch den SGF International
e.V. Sure-Global-Fair (SGF)?°. Aufgabe des
SGF ist die Uberwachung der auf dem Markt
befindlichen Erzeugnisse der Fruchtsaftbran-
che durch gezielte Marktbeobachtungen und
Uberpriifung der Einhaltung der lebensmittel-
und kennzeichnungsrechtlichen Vorschriften
bei den Teilnehmern des Freiwilligen Kontroll-
systems (FKS).

1.1.2 Verbrauchsentwicklung

Fruchtsaft ist weltweit ein relevantes Produkt
mit einer geschatzten industriellen Jahrespro-
duktion von insgesamt rund 25 Mrd. Litern
und einem Wert von rund 25 Mrd. €. Weltmeis-
ter im Fruchtsaftkonsum ist schon seit 30 Jah-
ren Deutschland (siehe Tab.1.1).

Der Fruchtsaftkonsum stieg von 1975 bis
1995 deutlich an, und zwar in der Gesamt-
EU von 10,4 Litern auf mehr als das Doppelte
mit 21,3 Litern. Anfang der 2000er-Jahre war
der Verbrauch bislang am hochsten mit EU-
weit rund 24 Litern und in Deutschland bis zu
42 Litern. In Deutschland lag der Verbrauch in
dieser Zeit mehr als 10 Jahre lang um die 40 Li-
ter pro Kopf. Danach ist der Verbrauch deutlich

8 https://www.fruchtsaft.de/

9 http://getraenkeverband.at/fruchtsaft.html
10 http://www.swissfruit.ch/de/schweizerapfelsaft
11 http://www.foedevarer.di.dk
12 http://www.etl.fi
13 http://www.jusdefruits.org
14 http://www.aiipa.it
15 http://www.fws.nl
16 http://www.kups.org.pl
17 http://www.asozumos.org
18 http://www.li.se
19 http://www.bfja.org/Home
20 https://www.sgf.org/home/

17
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Tab.1.1 Jihrlicher Pro-Kopf-Verbrauch Fruchtsaft/-nektar in Litern.

Pro-Kopf-Verbrauch in Liter

Bevolkerung

1975 1985 1995 2005 2015 2020 2021 2020 in Mio.
Deutschland (EU 1958) 13,5 25,2 40,7 40,0 33,0 30,0 28,5 83,2
Niederlande (EU 1958) 12,6 18,3 24,4 26,2 25,7 17,9 16,8 17,4
Osterreich (EU 1995) - - 31,4 26,6 24,4 22,5 21,4 8,9
Schweden (EU 1995) - - 20,1 21,3 23,2 21,6 20,7 10,4
Polen (EU 2004) - - - 21,7 19,7 21,4 21,9 37,9
Frankreich (EU 1958) 2,2 4,2 16,5 24,6 22,7 19,4 18,0 67,4
Estland (EU 2004) - - - 18,6 19,3 15,2 15,5 1,3
Spanien (EU 1986) 4,3 6,3 15,4 28,1 20,5 14,3 13,5 47,4
Finnland (EU 1995) - - 23,6 32,1 23,8 17,1 17,0 5,5
Danemark (EU 1973) 13,0 15,7 18,5 22,4 18,5 17,2 17,4 5,8
Grofibritannien (EU 1973) 3,4 12,0 19,6 23,5 17,6 16,0 16,1 67,2
Lettland (EU 2004) - - - 17,8 14,7 14,9 15,4 1,9
Belgien/Luxem. (EU 1958) 4,9 10,2 19,4 21,2 17,8 11,3 11,6 11,6
Slowenien (EU 2004) - - - 21,1 14,0 11,3 11,7 2,1
Kroatien (EU 2013) - - - 15,6 14,3 11,3 11,8 4,1
Italien (EU 1958) 2,2 4,7 9,0 14,9 11,3 9,2 8,9 59,6
Portugal (EU 1986) 0,6 0,6 53 100 11,5 124 126 10,3
Litauen (EU 2004) - - - 14,1 12,9 11,7 12,1 2,8
Griechenland (EU 1981) 0,5 1,3 6,6 14,5 12,0 11,9 12,6 10,7
Tschechien (EU 2004) - - - 14,1 9,1 11,1 11,0 10,7
Ungarn (EU 2004) - - - 13,6 10,6 12,5 12,0 9,8
Bulgarien (EU 2007) - - - - 8,9 7,9 8,2 6,9
Slowakei (EU 2004) - - - 9,4 7,0 8,3 8,4 5,5
Irfland (EU 1973) 2,5 5,3 10,4 16,3 8,7 11,0 11,5 5,0
Ruminien (EU 2007) - - - - 2,9 33 3,4 19,3
Gesamt EU 5,5 10,4 21,3 24,6 19,4 14,4 14,3 512,8




Fortsetzung Tab.1.1
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Pro-Kopf-Verbrauch in Liter Bevdlkerung
1975 1985 1995 2005 2015 2020 2021 2020 in Mio.
Norwegen 3,8 10,5 19,5 28,5 27,1 22,3 21,5 5,4
Schweiz 16,4 23,3 30,0 27,9 23,2 19,6 18,4 8,6
Serbien - - - 16,7 14,4 11,4 11,7 6,9
Bosnien-Herzegowina - - - 12,7 13,4 12,8 13,1 3,3
Mazedonien - - - 24,1 13,2 12,2 12,3 2,1
Moldau 4,4 4,5 2,6
Russland - - - 16,1 12,5 12,0 12,9 144,1
Weitrussland - - - 10,8 11,5 11,2 11,3 9,4
Tirkei - - - 4,7 8,8 53 53 84,3
Ukraine - - - 9,4 6,0 6,2 6,6 44,1
Gesamt iibriges Europa 20,2 33,8 49,5 150,9 130,1 117,4 117,6 310,8
USA - - - 31,9 24,1 21,6 21,8 329,5
Australien - - - - 23,7 17,6 17,5 25,7
Neuseeland - - - - 17,3 15,2 16,4 51
Japan - - - - 10,6 11,0 10,7 125,8
Stdafrika - - - - 9,4 9,0 9,2 59,3
Mexiko - - - - 8,2 8,0 8,1 128,9
Stidkorea - - - - 7,8 5,7 5,4 51,8
Argentinien - - - - 6,6 3,8 4,2 45,4
Brasilien - - - - 4,1 2,4 2,5 212,6
China - - - - 2,1 2,2 2,5 14021
Indien - - - - 0,7 0,1 0,2 1380,0
Gesamt librige Welt - - - 31,9 114,6 96,6 98,5 3766,2

Quelle: Verband der deutschen Fruchtsaft-Industrie e.V. (VdF), Bonn / Statistisches Bundesamt, Wiesbaden,

Stand: 01.04.2022
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Tab.1.2 Industrielle Produktion? von Fruchtsiften/-nektaren, Gemiisesiften/-nektaren, Fruchtsaft-

getranken und alkoholfreien Erfrischungsgetranken in Deutschland.

Bezeichnung Anzahl  Menge in Mio. | VA% Wertin Mio.€? VA%
Melde- 2021v) 2020r) 2021v) 2020r)
betriebe

Fruchtsifte 1776,1 2071,2 -14,3 14547 1536,1 -5,3

Zitrusfrichte 64 551,9 598,9 -7,9 552,1 578,2 —45

Kernobst 74 588,1 664,2 —11,5 319,0 358,8 -11,1

Trauben 46 40,7 39,9 2,0 39,6 39,5 0,3

Sonstige 47 595,4 768,2 —225 544,0 559,6 —2,8

Fruchtnektare 442,6 483,8 -8,5 293,3 308,8 —5,0

Zitrusfriichte 15 71,9 88,5 —18,8 27,2 36,2 —24,9

Kernobst 8 42,4 48,5 —12,6 15,6 17,2 -9,3

Sonstige 44 274,9 289,7 =51 203,5 207,2 -1,8

Gemiisesdfte 25 105,0 101,5 3,5 177,3 157,3 12,7

Gemiisenektare 7 1,1 1,1 0 1,8 - -

Zwischensumme 2324,8 2657,6 -—12,5 1927,1 2002,2 -—-3,8

Fruchtsaftgetranke 861,6 862,3 —0,1 4255 399,1 6,6

CO,-frei 67 740,1 723,4 2,3 357,0 325 9,9

CO,-haltig 47 121,5 138,9 -—12,5 68,5 741 -7,6

Summe Fruchthaltige Getrdnke 3186,4 3519,9 —-9,5 23526 24013 -2,0

Erfrischungsgetrinke 8622,8 8597,1 0,3 4086,5 3875,4 5,5

Limonaden 2582,0 2644,8 —-2,4 975,6 966,4 1,0

Cola/Cola-Mischgetrdnke 4023,7 40292 -0,1 2213,2 2062,4 7,3

Schorlen/Wasser plus Frucht 497,5 529,0 —-6,0 2319 239,8 -3;3

Wasser mit Aromen 521,1 500,2 4,2 164,6 153,9 7,0

Sonstige3) 998,5 893,9 11,7 501,2 452,9 10,7

Wisser 12889,1 13724,7 -6,1 2379,2 24634 —-34

Natirliches Mineralwasser 12720,3 13562,2 —6,2 2307,5 2393,7 -—3,6

Tafelwasser, Quell- und Heilwasser 168,8 162,5 3,9 71,7 69,7 2,9

Summe Erfrischungsgetrinke/ 215119 22321,8 -—3,6 64657 6338,8 2,0

Wisser

Gesamtsumme 24698,3 25841,7 —-4,4 8813,3 8740,1 0,9

1) Produktionsbetriebe ab 20 Beschiftigte

2) vom Hersteller erzielter Netto-Verkaufspreis ab Werk, bei Lohnverarbeitung nur Lohnentgelt
3) Brausen, Bitter- und Tonicgetranke, Vitamin- und Mineralstoff-Energiegetrinke, sonstige Erfrischungsgetrinke

Quelle: Verband der deutschen Fruchtsaft-Industrie e.V. (VdF), Bonn / Statistisches Bundesamt, Wiesbaden,

Stand: 28.04.2020
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Abb.1.2 Segmentstruktur fruchthaltiger Getranke. Quelle: Verband der deutschen Fruchtsaft-
Industrie e.V. (VdF), Bonn / Gesellschaft fiir Konsumforschung (GfK) Stand: 01.02.2022

zurlickgegangen, deutschlandweit 25 %, EU-
weit sogar 30 %. Mit wenigen Ausnahmen war
dies ein weltweiter Trend, der den Stand der
1980er/90er-Jahre erreicht hat. Diese Gesamt-
entwicklung diirfte zusammenhé&ngen mit der
offentlichen Wahrnehmung von Zucker und
der Diskreditierung von Lebensmitteln, die Zu-
cker in irgendeiner Form enthalten.

2021 belief sich die Produktion von Frucht-
sdften in Deutschland auf rund 1776,1 Mio.
Liter im Wert von 54,7 Mio. €. Tabelle 1.2
zeigt, dass davon auf Kernobst (hauptséch-
lich Apfelsaft) rund 590 Mio. Liter und auf
Zitrusfriichte (hauptsdchlich Orangensaft)
gut 550 Mio. Liter entfallen, gefolgt von Trau-
bensaft mit 40 Mio. Litern. Die Produktion von
Fruchtnektaren in Deutschland liegt bei gut
445 Mio. Litern, wobei hier die Zitrusfriichte
mit rund 72 Mio. Litern deutlich stérker vertre-
ten sind als Kernobst mit rund 43 Mio. Litern.
Die Menge an produzierten Gemiisesiften in
Deutschland beléuft sich auf gut 105 Mio. Li-
ter. Dabei steigt das Volumen beim Gemdiisesaft
seit Jahren, so lag die Produktion 2014 noch
bei gut 70 Mio. Litern. Die Gemiisenektare sind

dagegen stabil auf sehr kleinem Umfang von
gut 1 Mio. Litern. Das Volumen der Fruchtsaft-
getranke liegt mit gut 860 Mio. Litern deut-
lich iiber dem der Fruchtnektare von rund
445 Mio. Litern.

Die fruchtsafthaltigen Getrdnke insgesamt
kommen damit auf fast 3200 Mio. Liter und
haben in der Gruppe der alkoholfreien Ge-
tranke einen Anteil von 13% im Vergleich zu
Erfrischungsgetrdnken mit knapp 8625 Mio.
Litern und Wassern mit knapp 12900 Mio. Li-
tern. Wertmé&Rig macht dieser Anteil von 13 %
allerdings einen Anteil von 27% aus, da die
Erfrischungsgetrédnke einen Wert von knapp
4100 Mio. € und die Wasser einen Wert von
knapp 2380 Mio. € erwirtschaften gegeniiber
rund 2350 Mio. € bei den fruchthaltigen Ge-
tranken.

In der statistischen Gesamtiibersicht wer-
den zwar nicht nur Fruchtséfte, sondern auch
Fruchtnektare miteinbezogen, jedoch kann
grob davon ausgegangen werden, dass zwei
Drittel auf Fruchtséfte und ein Drittel auf
Fruchtnektare entfallen. In Abbildung 1.2 gut
erkennbar, verteilt sich die Segmentstruktur

21
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zu 60 % auf Fruchtsaft, 20 % auf Fruchtnektar,
knapp 20% auf Fruchtsaftgetranke und gut
1% auf die seit 2015 als eigene Gruppe erfass-
ten Smoothies.

Nach Deutschland sind weitere EU-Staa-
ten mit signifikantem Fruchtsaftverbrauch
Polen (21,9 Liter), Osterreich (21,4 Liter) und
Schweden (20,7 Liter), gefolgt von Frankreich
(18,0 Liter), Danemark (17,4 Liter) sowie
Finnland (17,0 Liter) und den Niederlanden
(16,8 Liter) sowie UK (16,1 Liter) und Spanien
(13,5 Liter). Im iibrigen Europa ist Fruchtsaft
sehr beliebt in Norwegen (21,5 Liter) und der
Schweiz (18,4 Liter). Weltweit sind auch die
USA (21,8 Liter) und Australien (17,5 Liter)
mit einem Verbrauchniveau wie Polen be-
ziehungsweise Danemark fiir den Fruchtsaft-
markt relevant (siehe Tab.1.1).

1.1.3 Bedeutung fiir abwechslungsreiche
und ausgewogene Erndhrung

Die WHO?! weist ausdriicklich darauf hin,

dass eine abwechslungsreiche, ausgewogene

und gesunde Erndhrung gesundheitsfordernd

ist und hilft, einer Reihe nichtiibertragbarer

Krankheiten vorzubeugen.

Es wird allgemein angenommen, dass der
Verzehr von Gemdiise und Obst den Gesund-
heitsstatus verbessern und das Risiko fiir Krebs
und Herzkreislaufkrankheiten senken kann?2.
Empfohlen wird ein Verzehr von rund 400¢g
Gemiise und etwa 250g Obst téglich?3. Er-
hebungen zufolge wird jedoch zu wenig Ge-

miise und Obst konsumiert?*. Um dem ent-
gegenzuwirken, wurde im Jahr 2000 unter der
Schirmherrschaft der Bundesministerien fiir
Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL) und
fiir Gesundheit (BMG) die 5-am-Tag-Kampa-
gne?> gestartet. Hier werden bei der beispiel-
haften Aufzidhlung ,eine Portion Obst kann
sein...“ neben einem Apfel, einer Banane, ei-
ner Orange oder einem Pfirsich ausdriicklich
auch ,,1 Glas Fruchtsaft mit 100% Fruchtge-
halt oder ein Smoothie“ und als Gemiisepor-
tion neben Kohlrabi, Salat und Hiilsenfriichten
auch ,,1 Glas Tomaten- oder Karottensaft* ge-
nannt?®. Auch die Gesellschaft fiir Erndhrung
(DGE) beschreibt in ihren sogenannten 10 Re-
geln?’, dass gelegentlich eine Portion Obst
durch ein Glas Fruchtsaft oder eine Portion Ge-
miise durch ein Glas Gemiisesaft ersetzt wer-
den kann, um eine ausreichende Versorgung
mit Vitaminen, Mineralstoffen und sekundéaren
Pflanzenstoffen zu erreichen.

Damit konnen gleichzeitig auch spezifische
Vorteile von Fruchtsaft ausgenutzt werden,
die durch das Pressen der Frucht entstehen. In
einer Humanstudie®® der Universitit Hohen-
heim haben Wissenschaftler herausgefunden,
,dass aus pasteurisiertem Orangensaft unge-
fahr doppelt so viel Carotinoide aufgenommen
werden wie aus einer handelsiiblichen Oran-
ge“. Es stellte sich heraus, dass die Orange ,,ein
wahres Nahrstoffdepot“ ist und neben reichlich
Vitamin C ,,auch eine Vielfalt an Carotinoiden
und Flavonoiden“ enthilt. Diesen Stoffen wird

21 WHO (Weltgesundheitsorganisation) 2014 Fact Sheet Nr. 394 http://www.who.int/nutrition/publications/

nutrientrequirements/healthydiet_factsheet394.pdf

22 DGE-Stellungnahme 2012 ,,Gemiise und Obst in der Prévention ausgewéhlter chronischer Krankheiten®
https://www.dge.de/fileadmin/public/doc/ws/stellungnahme/DGE-Stellungnahme-Gemuese-Obst-2012.pdf

23 WHO 2014 Fact Sheet Nr. 394, s. 0.

24 Nationale Verzehrsstudie II (NVS II) https://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/Ernaehrung/NVS_

ErgebnisberichtTeil 2.pdf?__blob=publicationFile
25 http://www.5amtag.de

26 http://www.5amtag.org/index.php?id=>5_portionen0
27 https://www.dge.de/fileadmin/public/doc/fm/10-Regeln-der-DGE.pdf

28 Pressemeldung Universitat Hohenheim vom 30.10.2015 ,Humanstudie belegt: Orangensaft ist gesiinder als
Orange*“ https://www.uni-hohenheim.de/pressemitteilung?tx_ttnews%5Btt_news%5D=29175&cHash=

bbed4c27bb8ab4f2cd9fb2fd3730372b



als Antioxidanzien eine Korperzellenschutz-
funktion gegeniiber schidlichen Umweltein-
fliissen zugeschrieben.

Aufgrund der Nahrstoffdichte von Frucht-
saft, die grundsatzlich derjenigen der Frucht
entspricht, wird Fruchtsaft pur nicht als Durst-
16scher verstanden, sondern vielmehr als
pflanzliches Lebensmittel gesehen, némlich
als das fliissige Obst.

Im Vergleich zum Konsum von frischem
Obst und Gemiise ist der Konsum von Frucht-
saft oder Gemdtisesaft ausgesprochen einfach
und unkompliziert, weil nichts geschilt und
geschnitten werden muss und die oft kurze
Haltbarkeit von frischem Obst und Gemiise
keine Rolle spielt. Auch bei Einschrankungen,
die den Verzehr von festem Obst und Gemdise
erschweren konnen, z. B. bei Schluckbeschwer-
den, Kleinkindern oder Demenzkranken, kann
Fruchtsaft zumeist trotzdem getrunken wer-
den und die Versorgung mit Vitaminen und
anderen Néhrstoffen erleichtern.

Allgemein sehr kritisch gesehen werden seit
einiger Zeit alle Lebensmittel, die Zucker ent-
halten. Dies gilt insbesondere fiir zugesetzten
Zucker, aber auch fiir natiirlich enthaltenen
Zucker. Zucker wird mitverantwortlich ge-
macht fiir die weltweit wachsende Zahl Uber-
gewichtiger und Fettleibiger?®. Ubergewicht
und Adipositas wiederum betrachtet man als
zentrales gesellschaftliches und gesundheits-
relevantes Problem, das mitursichlich fir
nichtiibertragbare Krankheiten (NCD — Non
Communicable Diseases) ist. Daher beschaftigt

1.1 Wirtschaftliche Grundlagen

sich die WHO im Auftrag ihrer Mitgliedstaaten
seit Jahren mit der Suche nach Moglichkeiten
zur Bekdmpfung®® von Ubergewicht und Adi-
positas.

Zwar ist allgemein anerkannt, dass Uber-
gewicht multikausale Ursachen®! hat, trotz-
dem hat sich die WHO bei ihren Bemiihungen,
Ubergewicht und Fettleibigkeit als Risikofak-
toren nichtiibertragbarer Krankheiten zu be-
kampfen, auf die drei Néhrstoffe Zucker, Fett
und Salz konzentriert. In diesem Zusammen-
hang wurde der Begriff ,free sugar® gepréagt,
der neben oder teilweise synonym mit ,,added
sugar“ oder ,,zugesetztem Zucker“ verwendet
wird. Dabei wird Fruchtsaft in der Definition
zu ,free sugar“ mitaufgefithrt2, obwohl in
Fruchtsaft ausschlief3lich der aus der Frucht
selbst stammende, natiirlicherweise vorhande-
ne Zucker enthalten ist und damit mit dem in
der unverarbeiteten Frucht identisch ist. Dies
steht im Widerspruch zur allgemeinen Auffor-
derung, taglich fiinf Portionen Obst und Ge-
miise zu verzehren33. Eine Ungleichbehand-
lung von Frucht und Fruchtsaft ist sachlich
nicht gerechtfertigt. Die fehlende sachliche
Rechtfertigung zeigt sich zusétzlich darin, dass
natiirlich in Milch enthaltener Zucker nicht in
die Definition einbezogen wird.

Diese starke Tendenz der verzerrten Wahr-
nehmung von Fruchtsaft durch Fokussierung
auf Zucker fithrt zur Verschleierung von
Halb- und Unwissen iiber Fruchtsaft. Die
europaweite Initiative Fruit Juice Matters>*
forderte eine fundierte Wissensbasis bei Er-

29 https://www.bmel.de/DE/themen/ernaehrung/gesunde-ernaehrung/reduktionsstrategie/

reduktionsstrategie_node.html

30 Fiir Deutschland 13. DGE Erndhrungsbericht Kapitel 1.4, Seite 65 ff.
31 https://dipbt.bundestag.de/dip21/btd/19/068/1906864.pdf
32 WHO-Guideline: sugars intake for adults and children, 2015 http://apps.who.int/iris/bitstream/10665/

149782,/1/9789241549028 _eng.pdf

33 Promoting fruit and vegetable consumption around the world http://www.who.int/dietphysicalactivity/

fruit/en/

34 https://fruitjuicematters.eu/en, https://fruitjuicematters.de/de
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néihrungsberatern® als Multiplikatoren durch
Vermittlung von Fakten und Entkréften von
Mythen. Aussagekriftige Forschungserkennt-
nisse iiber Fruchtsaft wurden dazu verstand-
lich aufbereitet und dabei wurden auch die
Themen Adipositas und Diabetes Typ 2 auf-
gegriffen. So wurde auf Studien hingewiesen,
die den Zusammenhang zwischen einerseits
Obst und Gemiise beziehungsweise Frucht-
und Gemiisesaft und andererseits einer Ge-
wichtszunahme untersucht haben, und deren
Ergebnisse présentiert, wonach ,der Konsum
von Fruchtsaft eine negative Assoziation mit
Adipositas aufweist”, was bedeutet, dass der
Konsum von Fruchtsaft keinen Einfluss auf

Fettleibigkeit bei Kindern und Erwachsenen
hat®. Die positiv unterstiitzende Wirkung von
Fruchtsaft, nahrungsmitteltechnische Vorteile
anderer Lebensmittel freizusetzen, beispiels-
weise Eisenaufnahme aus Salat, spricht fiir die
Kombination einer Mahlzeit mit einem Glas
Orangensaft. Der Organgensaft beispielsweise
bewirkt mit seinem charakteristischen Anteil
an Vitamin C die Steigerung der Absorption
von Nicht-Hameisen (aus Pflanzenstoffen) um
das Zwei- bis Dreifache der Kérperkapazitit”.
Letztlich kann das Trinken von Frucht- und
Gemiisesaften unkompliziert und genussorien-
tiert helfen, die Empfehlungen fiir Obst- und
Gemiiseverzehr umzusetzen38,

35 forsa-Umfrage zum Thema , Expertenumfrage deckt Wissensdefizite bei Multiplikatoren und Erndahrungs-
experten auf“ in , Fliissiges Obst“ Ausgabe 07/2017, S.262/263

36 Fruit Juice Matters — Adipositas https://fruitjuicematters.de/de/was-die-wissenschaft-sagt/adipositas

37 Fruit Juice Matters — Saft im Rahmen einer ausgewogenen Erndhrung https://fruitjuicematters.de/de/saft-

im-rahmen-einer-ausgewogenen-ernaehrung

38 Fruit Juice Matters — Warum sollte ich Fruchtsaft trinken? https://fruitjuicematters.de/de/warum-sollte-ich-

fruchtsaft-trinken



1.2 Rechtliche Grundlagen
1.2.1 Riickblick und bisherige Entwicklung

Mit der Entwicklung der Fruchtsaftindustrie
entstand auch Bedarf an der Schaffung von
Qualitdtsnormen und einem verlisslichen
Rechtsrahmen. Erste Normen fiir Frucht-
sifte3 gab es bereits in den 1930er-Jahren.
Die erste gesetzliche Basis wurde 1975 fiir
die damaligen EWG-Mitgliedstaaten mit der
Richtlinie 75/726/EWG zur Angleichung der
Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten fiir
Fruchtsdfte und einige gleichartige Erzeugnis-
se*0 erlassen, die schon die Grundlage fiir die
heute geltenden Definitionen fiir Fruchtsaft
und Fruchtnektar enthielt. Diese Richtlinie
wurde 1977 national in Deutschland durch
die Verordnung iiber Fruchtnektar und Frucht-
sirup*! umgesetzt, die nach einigen Anderun-
gen 1982 neugefasst wurde. 1993 wurde dann
die Richtlinie 75/726/EWG ersetzt durch die
Richtlinie 93/77/EWG fiir Fruchtsdfte und eini-
ge gleichartige Erzeugnisse*?. Diese wiederum
wurde 2001 schlief3lich durch die Richtlinie
2001/112/EG tiber Fruchtsdfte und bestimm-
te gleichartige Erzeugnisse fiir die menschliche
Erndhrung® abgelést, die inzwischen fiinfmal
gedndert wurde, zuletzt 2014 mit der Einfiih-
rung von Weizen-, Erbsen- und Kartoffelprote-
in zur Kldrung von Fruchtsaft. Auf deren Basis
wurden 2004 in Deutschland die Fruchtsaft-
Verordnung** und in Osterreich die Verord-
nung der Bundesministerin fiir Gesundheit und
Frauen iiber Fruchtsdfte und einige gleichartige
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Erzeugnisse (Fruchtsaftverordnung) erlassen,
die beide inzwischen mehrfach gedndert wur-
den.

Erganzt wurden und werden diese Rege-
lungen in Deutschland durch die Leitsatze des
Deutschen Lebensmittelbuches und in Oster-
reich durch das Osterreichische Lebensmittel-
buch (Codex Alimentarius Austriacus) sowie
Standards der Lebensmittelindustrie. Leitsédtze
und Standards sind keine gesetzlichen Rege-
lungen und damit nicht unmittelbar verbind-
lich, sondern als antizipierte Sachversténdi-
gengutachten zu verstehen, die in der Regel
allgemein anerkannt sind, sodass Abweichun-
gen hiervon gut begriindet werden miissen.

Die Abbildung 1.3 veranschaulicht die zeit-
liche Einordnung der Entwicklungsschritte.

1.2.2 Fruchtsaftspezifische Regelungen

Die Darstellung in diesem Abschnitt zeigt die
speziell fiir Fruchtsaft geltenden Regelungen
auf, aus denen sich die Anforderungen an die
dort definierten Produkte ergeben. Sie umfasst
die EU-Fruchtsaft-Richtlinie 2001/112, die na-
tionalen Fruchtsaftverordnungen im deutsch-
sprachigen Raum sowie die einschldgigen Leit-
sdtze und relevante Leitfdden. Anhand dieser
Regelungen erfolgt auch die Abgrenzung von
Fruchtsaft und Fruchtnektar gegeniiber wei-
terverarbeiteten Produkten auf Fruchtsaftbasis
wie Fruchtsaftgetrdnken und Limonade.

39 ,Normativbestimmungen fiir Obstsii@moste, Obstdickséafte und Obstgetranke“ Zipfel/Rathke Lebensmittel-

recht Band IV C 331 Randnummer 1

40 http://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/HTML/?uri=CELEX:31975L0726&from=en

41 https://www.bgbl.de/xaver/bgbl/start.xav?start=//*%5B@attr_id=%27bgbl177s2483.pdf%27 %5D#__
bgbl__%2F%2F*%5B%40attr_id%3D%27bgbl17752483.pdf%27 %5D__1504872462400

42 http://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/HTML/?uri=CELEX:31993L0077&from=en
43 http://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/?uri=LEGISSUM:121132

44 Aktuelle vollstdndige Bezeichnung: Verordnung iiber Fruchtsaft, Fruchtnektar, koffeinhaltige Erfrischungs-
getrdnke und Kréuter- und Friichtetee fiir Sduglinge oder Kleinkinder (Fruchtsaft-, Erfrischungsgetranke- und

Teeverordnung — FrSaftErfrischGetrTeeV)
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Abb.1.3 Zeitliche Einordnung der Entwicklungsschritte.

1.2.2.1 Internationales Recht
Der Codex Alimentarius® ist eine Sammlung
von Lebensmittelstandards, Richtlinien und
Verhaltensregeln fiir die Lebensmittelsicher-
heit und -qualitédt sowie zur Férderung fairer
Praktiken im Lebensmittelhandel. Die einzel-
nen Normen werden international abgestimmt
und beschlossen von der Codex Alimentarius
Kommission (CAC) als oberstem Lenkungs-
und Beschlussorgan des gemeinsamen Pro-
gramms der Erndhrungs- und Landwirtschafts-
organisation der Vereinten Nationen (FAO) und
der Weltgesundheitsorganisation (WHO). Nur
Mitglieder der FAO und der WHO kdnnen Mit-
glied der 1960 von den Vereinten Nationen
eingerichteten CAC sein. Im Oktober 2022 hat
die CAC insgesamt 189 Mitglieder, darunter
alle EU-Mitgliedstaaten, davon die meisten seit
den 1960er-Jahren, und seit 2003 auch die EU.
Die CAC organisiert sich in 21 Komitees, die
themenbezogen und warenbezogen arbeiten,
sowie in sechs Codex-Regionen.

Da die CAC keine Gesetzgebungskompetenz
hat, ist der Codex Alimentarius rechtlich nicht
verbindlich, sondern eine Empfehlung, der

allerdings viele Staaten durch Erlass entspre-
chender Gesetze folgen. Der Codex Alimen-
tarius hat jedoch seit gut 20 Jahren dadurch
mehr Bedeutung erlangt, dass mit Griindung
der Welthandelsorganisation (WTO) 1994
zwei Handelsabkommen abgeschlossen wur-
den, die die Codex-Standards grundsatzlich
anerkennen. Dies ist zum einen das SPS-Ab-
kommen (Sanitary and Phytosanitary Measu-
res)*®, das gesundheitspolizeiliche und pflan-
zenschutzrechtliche Malsnahmen im Lebens-
mittelbereich enthélt und unmittelbar auf die
Codex-Standards Bezug nimmt#’, und zum
andern das TBT-Ubereinkommen*® (Technical
Barriers to Trade), das Diskriminierung und
unnotige technische Handelshemmnisse unter-
binden soll und die Standardsetzung durch das
System der Vereinten Nationen als grundsatz-
lich maRgeblich benennt*’. Aufgrund dieser
volkerrechtlich verbindlichen Vorgaben sind
sowohl die EU-Kommission als auch ihre Mit-
gliedstaaten grundsatzlich bei handelsrelevan-
ten Mallnahmen in ihrer Regelungsfreiheit ein-
geschrankt.

45 http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-home/en/

46 https://www.wto.org/english/tratop_e/sps_e/spsagr_e.htm

47 SPS-Abkommen Anhang A

48 https://www.wto.org/english/docs_e/legal_e/17-tbt_e.htm

49 TBT-Ubereinkommen Artikel 1



Die beiden Handelsabkommen SPS und
TBT verpflichten die Mitgliedstaaten, Handels-
hemmnisse zu vermeiden, wenn diese nicht
objektiv wissenschaftlich gerechtfertigt sind.
In diesem Zusammenhang benachrichtigen
sich die WTO-Mitglieder iiber ein Notifika-
tionsverfahren, bevor sie neue Regelungen er-
lassen, wenn diese den internationalen Handel
beeintréachtigen konnen, und sie geben den an-
deren WTO-Mitgliedern Gelegenheit zur Stel-
lungnahme. Zur Erleichterung der friihzeiti-
gen Klarung moglicher Handelshemmnisse im
offentlichen und privaten Sektor wurde vom
Department of Economic and Social Affairs
(DESA) der Vereinten Nationen, der WTO und
dem Internationalen Handelszentrum (ITC)
die Plattform ePing®® eingerichtet. Diese er-
moglicht die rechtzeitige Kenntnisnahme von
Notifikationen.

Innerhalb der EU hat der Codex Alimenta-
rius dennoch nur geringe Bedeutung. Auf EU-
Ebene ist das Lebensmittelrecht weitestgehend
gesetzlich verbindlich geregelt, sodass wegen
des Vorrangs dieser gesetzlichen Vorschriften
im EU-Rechtsraum kein Bedarf fiir die Anwen-
dung der Codex-Standards gegeben ist.

Fiir Importe aus Drittlandern kann sich je-
doch die Frage stellen, ob die Regelungen des
Codex Alimentarius Anwendung finden, wenn
EU-Recht verschirfend hiervon abweicht und
dadurch moéglicherweise ein Handelshemm-
nis entsteht. Dabei handelt es sich um eine
sehr komplexe Frage, die hier nur angerissen
wird und im Einzelfall genau zu betrachten
ist, zumal ein Versto3 gegen WTO-Recht auf
Staatsebene, also unter WTO-Mitgliedern, in
einem WTO-Streitbeilegungsverfahren geltend
gemacht werden miisste, wodurch auch poli-
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tische Aspekte eine erhebliche Rolle spielen.

Der EuGH hat sich bisher selten zum Codex

Alimentarius gedul3ert, aber diesen im Rah-

men von Vertragsverletzungsverfahren schon

als Maf3stab angelegt®!.

Der Ablauf zur Erarbeitung eines Codex-
Standards ist regulatorisch vorgegeben, wo-
nach ein Standard sieben Abstimmungsstufen
durchlaufen muss, um in der achten Stufe
durch die CAC verabschiedet zu werden. Im
Jahr 2022 sind 230 Codex-Standards, 81 Leit-
fadden und 55 Codes of Practice verdffentlicht.

Ein Teil der Codex-Standards befasst sich
mit allgemeinen, horizontal alle Lebensmittel
betreffenden Themen wie Lebensmittelhygie-
ne, Nahrwertkennzeichnung oder Riickstands-
hochstgehalten. Ein anderer Teil der Codex-
Standards ist lebensmittelspezifisch vertikal,
z.B. fiir Honig, Weizenmehl, Ananas und auch
Fruchtsaft.

Fiir Fruchtsaft sind zwei spezifische Codex-
Standards relevant:

e CODEX STAN 247-2005; General Standard
for Fruit Juices and Nectars®?

Dieser Standard enthilt zunichst Defini-
tionen fir Fruchtsaft, Fruchtsaftkonzentrat,
wasserextrahierten Fruchtsaft, Fruchtmark,
Fruchtmarkkonzentrat und Fruchtnektar. Im
Weiteren wird beschrieben, welche wesent-
lichen Merkmale bei der Zusammensetzung
und Qualitit von Fruchtsaft zu erfiillen sind,
welche Verarbeitungshilfsstoffe verwendet
werden diirfen sowie wonach sich Hygiene-
und Kennzeichnungsanforderungen richten.

e CAC/RCP 50-2003; Code of Practice for the
Prevention and Reduction of Patulin Con-
tamination in Apple Juice and Apple Juice
Ingredients in Other Beverages>®

50 http://www.epingalert.org/en
51 EuGH, 05.12.2000 - C-448/98

52 http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?Ilnk=1&url=https%253 A%252F%252
Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCODEX%2BSTAN%2B247-2005%252

FCXS_247e.pdf

53 http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?Ink=1&url=https%253A%252F%252F-
workspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BRCP%2B50-2003 %252FCXP_050e.

pdf
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Beschrieben werden hierin geeignete Malsnah-
men der guten landwirtschaftlichen Praxis und
der guten Herstellungspraxis zur Vermeidung
und Reduzierung von Patulin bei Apfelanbau
und -verarbeitung.

International anerkannt sind die Analyse-
methoden®* der International Fruitjuice Union
IFU. Die Method of Analysis Commission (MAC)
setzt sich zusammen aus internationalen Ex-
perten amtlicher und privater Labore der Le-
bensmittelanalytik mit dem Schwerpunkt Ana-
lyse von Obst- und Gemdiisesaften und hat sich
zum weltweit fithrenden Expertengremium im
Bereich der Analyse von Frucht- und Gemii-
seséften sowie fruchthaltigen Produkten ent-
wickelt. Die von MAC gepriiften chemischen,
physikalischen sowie mikrobiologischen Me-
thoden werden als IFU-Methoden-Sammlung
veroffentlicht.

1.2.2.2 EU-Recht®

EU-Fruchtsaft-Richtlinie 2001/112/EG
Das Lebensmittelrecht ist auf EU-Ebene in vie-
len Teilen harmonisiert, so auch fiir Frucht-
saft. Dazu gibt die EU-Fruchtsaft-Richtli-
nie 2001/112/EG>® den Mitgliedstaaten fiir
Fruchtsaft einen einheitlichen Rahmen vor,
der die grundlegenden Anforderungen fest-
legt, denen die dort geregelten Erzeugnisse
entsprechen miissen, damit diese Erzeugnisse
im Binnenmarkt frei verkehren kénnen®’.

EU-Richtlinien gelten anders als EU-Verord-
nungen nicht unmittelbar fiir die Rechtsunter-
worfenen in den EU-Mitgliedstaaten, sondern
verpflichten lediglich die EU-Mitgliedstaaten,
diese Vorgaben in jeweils nationales Recht
umzusetzen. Die EU-Fruchtsaft-Richtlinie
2001/112/EG war bis zum 12.07.2003 von
den Mitgliedstaaten umzusetzen, sodass in al-

len Mitgliedstaaten die folgenden Regelungen
als jeweils nationales Recht erlassen wurden®®.
Zunéchst bestimmt die EU-RL 2001/112
mit Art. 1 und Anhang I, Verkehrsbezeichnun-
gen, Begriffsbestimmungen und Merkmale der
Erzeugnisse“, welche Erzeugnisse von dieser
Richtlinie erfasst werden:
1. a) Fruchtsaft
Gdrfdhiges, jedoch nicht gegorenes, aus dem
geniefsbaren Teil gesunder und reifer Friichte
(frisch oder durch Kalte haltbar gemacht)
einer oder mehrerer Fruchtarten gewonnenes
Ergeugnis, das die fiir den Saft dieser Frucht/
Friichte charakteristische Farbe, das dafiir
charakteristische Aroma und den dafiir cha-
rakteristischen Geschmack aufweist.

Aroma, Fruchtfleisch und Zellen, die mit
geeigneten physikalischen Verfahren aus der-
selben Fruchtart gewonnen werden, diirfen
im Saft wiederhergestellt werden.

Bei Zitrusfriichten muss der Fruchtsaft
vom Endokarp stammen. Limettensaft kann
jedoch auch aus der gangzen Frucht gewonnen
werden.

Werden Fruchtsdfte aus Friichten mit Ker-
nen, Samenkornern oder Schale hergestellt,
diirfen Stiicke oder Bestandteile von Kernen,
Samenkornern und Schale nicht im Saft ent-
halten sein. Dies gilt jedoch nicht in Fdllen, in
denen Stiicke oder Bestandteile von Kernen,
Samenkérnern und Schale nicht durch Ver-
fahren der guten Herstellungspraxis entfernt
werden kénnen.

Bei der Herstellung von Fruchtsaft ist das
Mischen von Fruchtsaft mit Fruchtmark zu-
ldssig.

b) Fruchtsaft aus Fruchtsaftkonzentrat
Ergzeugnis, das aus konzentriertem Fruchtsaft
im Sinne der Nr. 2 mit Trinkwasser hergestellt

54 Analysemethoden der IFU https://www.ifu-fruitjuice.com/list-of-methods
55 In diesem Abschnitt genannte Artikel und Anhénge ohne weitere Angabe sind die der EU-Fruchtsaft-Richt-

linie 2001/112/EG

56 https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/PDF/?uri=CELEX:02001L0112-20141005&from=EN

57 Erwégungsgrund 1 RL 2001/112/EG

58 Fiir Deutschland FrSaftErfrischGetrV; fiir Osterreich Fruchtsaftverordnung



wird, welches die in der Richtlinie 98/83/EG
des Rates vom 03. 11. 1998 iiber die Qualitdt
von Wasser fiir den menschlichen Gebrauch
ausgefiihrten Anforderungen erfiillt.

Die losliche Trockenmasse des Enderzeug-
nisses muss dem Mindestbrixwert fiir wie-
derhergestellte Sdfte gemdfs AnhangV ent-
sprechen.

Bei Fruchtsaft aus Fruchtsaftkonzentrat,
der aus einer in Anhang V nicht aufgefiihrten
Frucht hergestellt wird, entspricht der Min-
destbrixwert des wiederhergestellten Frucht-
saftes dem Brixwert des Saftes, der aus der
gur Herstellung des Konzentrats verwende-
ten Frucht extrahiert wurde.

Aroma, Fruchtfleisch und Zellen, die mit
geeigneten physikalischen Verfahren aus der-
selben Fruchtart gewonnen werden, diirfen
im Fruchtsaft aus Fruchtsaftkonzentrat wie-
derhergestellt werden.

Der Fruchtsaft aus Fruchtsaftkonzentrat
wird mit geeigneten Verfahren hergestellt,
um die wesentlichen physikalischen, chemi-
schen, organoleptischen und ndhrstoffbezo-
genen Merkmale eines durchschnittlichen,
aus Friichten derselben Art hergestellten
Saftes zu erhalten.

Bei der Herstellung von Fruchtsaft aus
Fruchtsaftkongentrat ist das Mischen von
Fruchtsaft und/oder kongentriertem Frucht-
saft mit Fruchtmark und/oder kongzentrier-
tem Fruchtmark zuldssig.

. Konzentrierter Fruchtsaft/Fruchtsaft-
konzentrat
Erzeugnis, das aus dem Saft einer oder meh-
rerer Fruchtarten durch physikalischen Ent-
zug eines bestimmten Anteils des natiirlichen
Wassergehalts gewonnen wird. Wenn das Er-
geugnis zum direkten Verbrauch bestimmt
ist, betrdgt dieser Entzug mindestens 50 %
des Wassergehalts.

Aroma, Fruchtfleisch und Zellen, die mit
geeigneten physikalischen Verfahren aus der-
selben Fruchtart gewonnen werden, diirfen

5.

1.2 Rechtliche Grundlagen

mit kongentriertem Fruchtsaft wiederherge-
stellt werden.

. Mit Wasser extrahierter Fruchtsaft

Ergzeugnis, das gewonnen wird durch die Dif-

fusion mit Wasser aus

— fleischigen ganzen Friichten, deren Saft
nicht mit physikalischen Verfahren extra-
hiert werden kann, oder

— aus getrockneten ganzen Friichten.

Getrockneter Fruchtsaft/Fruchtsaft-

pulver

Ergeugnis, das aus dem Saft einer oder meh-

rerer Fruchtarten durch physikalischen Ent-

zug nahezu des gesamten natiirlichen Was-

sergehalts hergestellt wird.

Fruchtnektar

Gdrfdhiges, jedoch nicht gegorenes Erzeug-

nis, das

— durch Zusatz von Wasser mit oder ohne

Zusatz und/oder Honig zu den unter den

Nummern 1 bis 4 genannten Erzeugnis-

sen, gu Fruchtmark und/oder kongzen-

triertem Fruchtmark und/oder zu einem

Gemisch dieser Erzeugnisse hergestellt

wird und
— den Anforderungen von Anhang IV ent-

spricht.

Unbeschadet der Verordnung (EG) Nr. 1924/
2006 iiber ndhrwert- und gesundheitsbezo-
gene Angaben tiber Lebensmittel kann bei der
Herstellung von Fruchtnektaren ohne zuge-
setzte Zuckerarten oder mit vermindertem
Energiegehalt der Zucker gemdf3 Verordnung
(EG) 1333/2008 ganz oder teilweise durch
StifSungsmittel ersetzt werden.

Aroma, Fruchtfleisch und Zellen, die mit
geeigneten physikalischen Verfahren aus der-
selben Fruchtart gewonnen wurden, diirfen
im Fruchtnektar wiederhergestellt werden.

Die fett hervorgehobenen Bezeichnungen
sind geméal} Art.3 rechtlich vorgeschriebene
Bezeichnungen im Sinn des Art.2 Abs.2 n)
LMIV>?, die nur fiir diese Erzeugnisse ver-

59 EU-Lebensmittelinformationsverordnung 1169/2011 https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/
PDF/?uri=CELEX:02011R1169-20180101&from=EN
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wendet werden diirfen und fiir diese verwen-
det werden miissen. Dabei ist bei Fruchtsaft,
der aus nur einer Fruchtart besteht, die Silbe
,Frucht“ durch den Namen der betreffenden
Frucht zu ersetzen, z.B. Apfelsaft. Bei Zwei-
fruchtsaft miissen beide Fruchtnamen er-
scheinen — und zwar der des hoheren Anteils
zuerst, z.B. Apfel-Birnensaft. Bei Drei- und
Mehrfruchtsiften darf anstatt der Nennung
der Fruchtnamen in absteigender Reihenfolge
des Volumens die Bezeichnung Mehrfruchtsaft
oder z. B. Vierfruchtsaft verwendet werden.

Zu diesen Bezeichnungen sind alternativ
acht weitere, in Anlage III genannte Bezeich-
nungen unter den dort beschriebenen Bedin-
gungen zugelassen, die einen traditionellen
Hintergrund in den EU-Mitgliedstaaten haben,
wie z. B. SiiSmost oder £blemost/Eblemost.

Die Bezeichnung Direktsaft wird haufig um-
gangssprachlich fiir Fruchtsaft zur Unterschei-
dung von Fruchtsaft aus Fruchtsaftkonzentrat
verwendet und ist dem Verbraucher auch ge-
laufig, jedoch ist sie gesetzlich nicht vorgese-
hen und kann daher die rechtlich vorgeschrie-
bene Bezeichnung nicht ersetzen und ist auch
im Zutatenverzeichnis nicht zu verwenden.
Die Angabe Direktsaft darf aber zusétzlich zur
rechtlich vorgeschriebenen Bezeichnung auf
dem Etikett verwendet werden.

Zur Herstellung der oben genannten Er-
zeugnisse diirfen nur die in Anhang]II be-
schriebenen Rohstoffe verwendet werden:

1. Frucht

Alle Friichte. Fiir die Zwecke dieser Richtli-

nie gelten Tomaten/Paradeiser ebenfalls als

Friichte.

Die Friichte miissen gesund, angemessen
reif und frisch sein, bzw. mit physikalischen
Mitteln haltbar gemacht oder behandelt wor-
den sein, einschliefslich mittels Nachernte-
behandlungen, die in Ubereinstimmung mit
dem Unionsrecht angewendet werden.

2. Fruchtmark

Das gdrfdhige, jedoch nicht gegorene Er-

zeugnis, das durch geeignete physikalische

Verfahren wie Passieren, Zerkleinern oder

Mabhlen des geniefSbaren Teils der ganzen

oder geschdlten Frucht ohne Abtrennen des
Saftes gewonnen wird.

. Konzentriertes Fruchtmark

Das aus Fruchtmark durch physikalischen
Entzug eines bestimmten Anteils des natiir-
lichen Wassergehalts gewonnene Erzeugnis.
Konzentriertem Fruchtmark konnen Restau-
rationsaromen hinzugefiigt sein, wobei die-
se mit geeigneten physikalischen Verfahren
gemdfs Anhang I Abschnitt II Nummer 3 er-
zeugt und von derselben Fruchtart gewonnen
sein miissen.

. Aroma

Unbeschadet der EU-Verordnung 1334,/2008
tiber Aromen und bestimmte Lebensmittel-
gutaten mit Aromaeigenschaften zur Ver-
wendung in und auf Lebensmitteln, werden
Restaurationsaromen bei der Verarbeitung
der Friichte mittels geeigneter physikalischer
Verfahren gewonnen. Diese physikalischen
Verfahren kénnen eingesetzt werden, um
die Aromaqualitdt zu erhalten, zu bewah-
ren oder zu stabilisieren, und umfassen vor
allem Pressen, Extraktion, Destillation, Fil-
tern, Adsorption, Evaporation, Fraktionie-
ren und Kongentrieren. Das Aroma wird aus
den geniefsbaren Teilen der Frucht gewon-
nen, kann jedoch auch kaltgepresstes Ol aus
Zitrus-Schale und Bestandteile der Steine
enthalten.

. Zuckerarten

— die in der Richtlinie 2001/111/EG iiber
bestimmte Zuckerarten fiir die mensch-
liche Erndhrung definierten Zuckerarten;

— Fructosesirup;

— aus Friichten stammende Zuckerarten.

. Honig

Das in der Richtlinie 2001,110/EG tiber Ho-
nig definierte Ergeugnis.

. Fruchtfleisch oder Zellen

Die aus den geniefsbaren Teilen von Friichten
der gleichen Art ohne Abtrennung des Saftes
gewonnenen Erzeugnisse. Bei Zitrusfriichten
sind Fruchtfleisch oder Zellen ferner die aus
dem Endokarp gewonnenen Saftsdcke.



Sowohl bei Fruchtsaft als auch bei Fruchtsaft
aus Fruchtsaftkonzentrat, bei Fruchtsaftkon-
zentrat selbst und bei Fruchtnektar ist die Wie-
derherstellung von Aroma, Fruchtfleisch und
Zellen gleichermalen erlaubt. ,Wiederherstel-
lung® ist dabei zwar eine Beschridnkung nach
oben, allerdings ist es praktisch nicht mog-
lich, diese Grenze in einem festen Zahlenwert
auszudriicken. Insbesondere bei Rearomati-
sierung ist daher die Sensorik mafgeblich,
mit der der Aromaverlust einerseits und das
Wiedererreichen des charakteristischen Ge-
schmacks andererseits festzustellen sind. Zur
Wiederherstellung des Aromas darf ausschlie3-
lich Restaurationsaroma verwendet werden.
Restaurationsaroma wird in AnhangII Nr.4
definiert als ,,bei der Verarbeitung der Friichte
mittels geeigneter physikalischer Verfahren ge-
wonnen. Diese physikalischen Verfahren kon-
nen eingesetzt werden, um die Aromaqualitdt
zu erhalten, zu bewahren oder zu stabilisieren,
und umfassen vor allem Pressen, Extraktion,
Destillation, Filtern, Adsorption, Evaporation,
Fraktionieren und Kongentrieren. Das Aroma
wird aus den geniefsbaren Teilen der Frucht ge-
wonnen, kann jedoch auch kaltgepresstes Ol aus
Zitrusschale und Bestandteile der Steine enthal-
ten.“ Es handelt sich dabei nicht um Aroma im
Sinn der EU-Aromenverordnung 1334/2008,
da Restaurationsaroma nicht eingesetzt wird,
um (Lebensmitteln) einen besonderen Geruch
und/oder Geschmack zu verleihen oder diese zu
verdndern“®. Die Rearomatisierung ist durch
die Formulierung ,diirfen“ auch bei Frucht-
saft aus Fruchtsaftkonzentrat nicht zwingend
vorgeschrieben, muss sich aber an der Senso-
rik des durchschnittlichen Direktsafts aus die-
ser Fruchtart orientieren und ist damit nicht
allgemein freigestellt. Bei Herstellung eines
Fruchtsaftes aus Fruchtsaftkonzentraten ver-
schiedener Fruchtarten kommt es dabei letzt-
lich auf die Gesamtkomposition an, die mit
der entsprechenden Gesamtkomposition aus
Direktsaften zu vergleichen ist.

1.2 Rechtliche Grundlagen

Die zur Rekonstituierung verwendeten Be-
standteile sind gemaf Art.3 Nr.5 unerléssli-
che Zutaten, die nicht im Zutatenverzeichnis
aufgefiihrt werden miissen, also Wasser und
Restaurationsaroma. Die Verwendung von
Fruchtfleisch oder Zellen ist dagegen auf dem
Etikett anzugeben. Art. 20 a) LMIV kennt eine
dhnliche Regelung, wonach die Bestandteile
einer Zutat ebenfalls nicht im Zutatenver-
zeichnis angegeben werden miissen, wenn sie
wahrend der Herstellung voriibergehend ent-
fernt und dann wieder hinzugefiigt werden.
Allerdings muss dort der entfernte und wieder
hinzugefiigte Bestandteil derselbe Bestandteil
sein, wogegen es bei Wiederherstellung nach
Fruchtsaftrecht ausreicht, dass nicht dersel-
be, sondern der gleiche Bestandteil, allerdings
selbstverstdndlich von derselben Fruchtart
wieder hinzugefiigt wird.

Das ,Verfahren der guten Herstellungspra-
xis“ zur Entfernung von Stiicken oder Bestand-
teilen von Kernen, Samenkornern und Schale
wird nur bei Fruchtsaft erwahnt, weil dieser
fiir alle folgenden Erzeugnisse immer das Aus-
gangsprodukt ist und eine Entfernungspflicht
dort daher bewirkt, dass in allen spateren Stu-
fen diese Bestandteile von vornherein nicht
mehr enthalten sein diirfen. Gemeint ist dabei
aber nicht, dass zwingend alle Kerne zu ent-
fernen sind, wenn dies technisch mdglich ist.
Soweit diese iiblicherweise wie bei Kiwi zum
Enderzeugnis gehoren und eine qualititsspe-
zifische Funktion haben, entspricht das Nicht-
entfernen der guten Herstellungspraxis, da im
Fokus des Gesetzgebers neben dem freien Bin-
nenmarkt vor allem der Verbraucher steht und
dessen Erwartung damit hier ma3geblich ist.

Das Anforderungsprofil fiir Fruchtsaft aus
Fruchtsaftkonzentrat beinhaltet auch ,we-
sentliche nahrstoffbezogene Merkmale“. Als
wesentliche néhrstoffbezogene Eigenschaften
kann es nur auf die fiir den Verbraucher re-
levanten N&hrstoffe ankommen, die entspre-
chend EU-LMIV 1169/2011 zu deklarieren

60 Art.3 Abs.2a)i) EU-VO 1334/2008
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sind, ndmlich Brennwert, Fett, geséttigte Fett-
sauren, Kohlenhydrate, Zucker, Eiweif$ und
Salz.

Wird direkt oder indirekt, ganz oder teilwei-
se Fruchtsaftkonzentrat bei der Herstellung
von Fruchtsaft oder Fruchtnektar verwendet,
muss der entsprechende Hinweis in unmittel-
barer Nahe der Bezeichnung des Lebensmittels
aufgenommen werden, z. B. Orangen-Maracu-
ja-Nektar teilweise aus Fruchtsaftkonzentrat.

Die Bezeichnung mit Wasser extrahierter
Fruchtsaft wurde speziell fiir Fruchtsaft aus
Trockenpflaumen, Rosinen oder Datteln auf-
genommen.

Als einziges dieser fiinf Erzeugnisse nach
Anhang I Abschnitt 1 darf Fruchtnektar ge-
stiRt®! werden, und zwar mit Zucker oder
Honig bis 20% des Gesamtgewichts des End-
erzeugnisses oder mit SiiBungsmitteln. Dies ist
vor allem fiir saure Friichte wie Johannisbeere
oder Sauerkirsche wichtig. Wird Fruchtnektar
jedoch gesii3t, darf nicht ausgelobt werden,
dass kein Zucker zugesetzt wurde, selbst wenn
ausschlieBlich Siifungsmittel und keine Mono-
und Disaccharide verwendet wurden®?. Diese
Regelung diskriminiert Fruchtnektare gegen-
iiber anderen Lebensmitteln, insbesondere
gegeniiber Erfrischungsgetrénken, fiir die die
Angabe ,,ohne Zuckerzusatz“ bei ausschlief3li-
cher Verwendung von Siilfungsmitteln gemaf}
EU-Verordnung 1924/2006 erlaubt ist. Wie
auch in jener EU-Verordnung findet sich auch
in der EU-Fruchtsaft-Richtlinie 2001/112 die
Soll-Vorschrift, dass der Hinweis , Enthélt von
Natur aus Zucker“ auf dem Etikett aufgefiihrt
werden sollte, wenn von Natur aus Zucker im
Fruchtnektar enthalten sind. Es handelt sich
dabei nicht um eine Pflichtangabe, sondern
es steht im Ermessen des Herstellers, diesen
Hinweis anzubringen.

Bei Fruchtnektar muss im selben Sichtfeld
mit der rechtlich vorgeschriebenen Bezeich-
nung auch die wortliche Angabe , Fruchtgehalt

mindestens: ...%"“ erscheinen. Gesetzlich ist
der Mindestfruchtgehalt in Anhang IV vor-
geschrieben und liegt je nach Fruchtart zwi-
schen 25% und 50 %. Bei Fruchtnektaren aus
zwei oder mehr Fruchtarten errechnet sich der
Gesamt-Mindestfruchtgehalt aus den tatsich-
lichen Anteilen der verwendeten Fruchtar-
ten. Beispiel: Pfirsich-Maracuja-Nektar (60 %
Pfirsichnektar, 40% Maracujanektar) muss
mindestens 30 % Pfirsichmark/-saft enthalten
(50% gesetzlicher Mindestgehalt x 60 % Volu-
menanteil) und mindestens 10 % Maracujasaft
(25 % gesetzlicher Mindestgehalt x 40 % Volu-
menanteil). Auf dem Etikett wéire die Summe
der beiden Mindestgehalte anzugeben , Frucht-
gehalt mindestens: 40%". Selbstverstidndlich
ist jedes Mischungsverhaltnis moglich.

Dariiber hinaus enthdlt Anhangl Ab-
schnitt IT mehrere wichtige Vorgaben unter
dem Titel ,zugelassene Zutaten, Behandlun-
gen und Stoffe“. Festgelegt ist hier, dass der
Brixwert bei Fruchtsiften dem des aus der
Frucht gewonnenen Saftes entsprechen muss
und — aufder durch Verschnitt mit Saft dersel-
ben Fruchtart — nicht verdandert werden darf.
Fiir Fruchtsaft und Fruchtmark aus Konzentrat
ist der jeweilige Brixwert in Anhang V verbind-
lich einzuhalten. Bei allen Erzeugnissen ist die
Verwendung von bis zu 3 g/1 Zitronen- oder
Limettensaft oder -konzentrat erlaubt. Die
Bezeichnung des Lebensmittels dndert sich
dadurch nicht. Die Anreicherung mit Vitami-
nen und Mineralstoffen entsprechend EU-Ver-
ordnung 1925/2006 ist fiir alle Erzeugnisse
zugelassen ebenso wie die Verwendung von
Lebensmittelzusatzstoffen nach den Vorgaben
der EU-Verordnung 1333/2008. Fiir Tomaten-
saft sind zudem Salz, Gewiirze und aromati-
sche Krauter als Zutaten erlaubt.

Der Unterabschnitt 3 ,zugelassene Behand-
lungen und Stoffe* enthélt eine abschlie3ende
Liste. Aufgezédhlt werden hier neben den mecha-
nischen und {iblichen physikalischen Verfahren

61 Anhang I Abshnitt II Nr. 2 Spiegelstrich 5 EU-RL 2001/112
62 Anhang I Abshnitt II Nr. 2 Spiegelstrich 5 EU-RL 2001/112



auch Enzymzubereitungen sowie Schonungs-
mittel. Die Nennung von Stickstoff ist allerdings
zumindest {iberfliissig, weil dieser schon als
Lebensmittelzusatzstoff fiir alle Lebensmittel
und durch den Bezug auf EU-VO 1333/2008
in Anhang I Abschnitt II Nr.2 Spiegelstrich 2
ausdriicklich fiir Fruchtsaft zugelassen ist. Zu-
letzt wurde durch die Delegierte Verordnung
1040/2014 der EU-Kommission in jene Liste
die Verwendung von Pflanzenproteinen aus
Weizen, Erbsen oder Kartoffeln fiir die Klarung
in die EU-Richtlinie 2001/112 eingefiigt. Die
Verwendung anderer, hier nicht aufgefiihrter
Zutaten ist lebensmittelrechtlich grundsétzlich
moglich, bewirkt aber, dass das Enderzeugnis
nicht mehr Fruchtsaft oder Fruchtnektar ist und
dementsprechend nicht unter dieser Bezeich-
nung vermarktet werden darf.

AlJN Code of Practice for fruit and

vegetable juices

Die Zusammensetzung von Friichten wird
durch eine Vielzahl von Faktoren beeinflusst.
Trotz aller bekannten wie unbekannten Ein-
fliisse zeigt die Erfahrung, dass eine grofe
Anzahl von Parametern und Werten statisti-
schen Gesetzen unterliegt. Daher ist es mog-
lich, durch Mindest- oder Hochstwerte einen
Bereich festzulegen fiir mehrere Merkmale, die
haufig in einem typischen Fruchtsaft vorkom-
men. Urspriinglich plante die EU-Kommission,
dies fiir Fruchtsaft auf Gesetzesebene festzu-
legen®, hat dann angesichts des immensen
Arbeitsaufwands hiervon jedoch Abstand ge-
nommen, sodass sich diese Regelung in den
Nachfolge-Richtlinien nicht mehr findet®*, und
dies der Fruchtsaftindustrie iiberlassen.

1.2 Rechtliche Grundlagen

Fiir die Fruchtsaftindustrie beschéftigt sich
hiermit seit Jahrzehnten der Unterausschuss
Richtwerte-Schwankungsbreiten-Kennzahlen-
Werte (RSK-Werte) des VAF®®. Dessen Arbeit
reicht bis in die 1970er-Jahre zuriick, als der
»Steckbrief eines Orangensaftes“ erarbeitet
und 1975 verdffentlicht wurde. Dem folgten
1977 die ,Richtwerte und Schwankungs-
breiten bestimmter Kennzahlen fiir Apfelsaft,
Traubensaft und Orangensaft“ und bald da-
rauf RSK-Werte fiir weitere Fruchtséfte. Nach-
dem EU-Recht die staatliche Festlegung ana-
lytischer und mikrobiologischer Eigenschaften
von Fruchtsaft seit 1989 nicht mehr vorsah,
wurden die RSK-Werte auf EU-Ebene bei der
ALJN eingebracht und als Reference Guideli-
nes (RG) veroffentlicht. Die RG sind Teil des
heutigen Code of Practice (CoP) der von der
CoP-Expert Group stetig lberpriift, ergédnzt
und weiterentwickelt wird. In den RG werden
die Mindest- oder Hochstwerte oder Bereiche
bestimmt, mit denen Fruchtsifte beziiglich
Qualitat, Authentizitdt und Identitiat bewertet
werden konnen. Der AIJN CoP wird von den
nationalen Fruchtsaftverbédnden innerhalb der
EU, von nationalen Lebensmittelinspektionen
sowie von Obstverarbeitern und -handlern
weltweit akzeptiert und verwendet und von
der EU-Kommission als Modell fiir die sich
selbst regulierende Industrie anerkannt.

Aufgebaut ist der CoP in einen allgemeinen
Teil®, in dem Anforderungen beschrieben wer-
den, die alle Fruchtséafte erfiillen miissen, und
einen besonderen Teil, in dem in sogenann-
ten Individual Reference Guidelines fiir viele
Fruchtarten®” absolute Anforderungen und
weitere Kriterien zusammengestellt sind. Er-

63 Art. 13 EU-Richtlinie 75/726 (nicht mehr in Kraft) Sofern nicht bereits anderweitig vorgesehen, werden festge-
legt a) vom Rat auf Vorschlag der Kommission ... ii) die analytischen und mikrobiologischen Eigenschaften der ...

definierten Erzeugnisse

64 Streichung aus Art. 13 durch Richtlinie 89/394/EWG

65 VdF Verband der deutschen Fruchtsaftindustrie

66 http://www.aijn.org/publications/code-of-practice/general-comments-on-the-purpose-and-use-of-the-aijn-

cop-and-the-reference-guidelines-rgs/
67 27 Fruchtarten im Oktober 2017

33



34

1 Einleitung und Grundlagen

fiillt ein Erzeugnis die absoluten analytischen
Anforderungen (Brix, Hygiene, bestimmte
Kontaminanten) nicht, so handelt es sich nicht
um Fruchtsaft im Sinn des CoP und eine Ver-
marktung unter dieser Bezeichnung ist nicht
moglich.

Dariiber hinaus hat die Fruchtsaftindustrie
Positionen und Leitfdden zu verschiedenen
Fragen erarbeitet und teilweise verdffent-
licht®8, teilweise ihren Mitgliedern intern zur
Verfiigung gestellt, die als gemeinsame Auf-
fassung der EU-Fruchtsaftindustrie anerkannt
werden, insbesondere:

e AIJN Position Paper on Pesticide Residues in

Fruits, Vegetables and Juices
e AIJN Position Paper on Dental Health with

Particular Reference to Sugars in Fruit

Juices
e AIJN Position on Nutrient Profile Schemes
e AIJN Code of Business Conduct of the Fruit

Juice Industry
e AIJN Position Paper on Origin Labelling
e AIJN Rationale for Recommended Portion

Size for Fruit Juice in Relation to GDA Nut-

rition Labelling
¢ ALJN Position Paper on Significant Amounts

for Vitamins and Minerals

1.2.2.3 Nationales Recht - Deutschland

Die Vorgaben der EU-Richtlinie 2001/112 hat
Deutschland inhaltlich unverdndert umgesetzt
mit der Verordnung iiber Fruchtsaft, Frucht-
nektar, koffeinhaltige Erfrischungsgetranke
und Krauter- und Friichtetee fiir Sduglinge
oder Kleinkinder (Fruchtsaft-, Erfrischungs-
getrdanke- und Teeverordnung — FrSaftErfrisch-
GetrTeeV), mit den Sanktionen fiir Verstofie
gegen diese Regelungen, da die Sanktionie-
rungshoheit bei den EU-Mitgliedsstaaten liegt.

Der Aufbau der FrSaftErfrischGetrTeeV®:

e Abschnitt 1 Anwendungsbereich § 1

e Abschnitt 2 Fruchtsaft, einige dhnliche Er-
zeugnisse, Fruchtnektar §§2, 3

e Abschnitt 3 Koffeinhaltige Erfrischungsge-
tranke §§4-6

e Abschnitt 4 Krauter- und Friichtetee fiir
Sauglinge und Kleinkinder § 7-9

e Abschnitt 5 Verkehrsverbot, Sanktionen
§§10-13

e Anlage 1 Verkehrsbezeichnungen und Her-
stellungsanforderungen

e Anlage 2 Ausgangserzeugnisse

e Anlage 3 Zutaten

e Anlage 4 Verfahren, Zusatzstoffe und Ver-
arbeitungshilfsstoffe

e Anlage 5 Mindestfruchtgehalt fiir Frucht-
nektare

* Anlage 6 Mindestbrixwerte bei Fruchtsaft
aus Fruchtsaftkonzentrat

e Anlage 7 zusatzliche Verkehrsbezeichnun-
gen

* Anlage 8 Koffein

Ergdnzend zur FrSaftErfrischGetrTeeV geben
die Leitsdtze fiir Fruchtsdfte’® des Deutschen
Lebensmittelbuches’? Beschreibungen fiir
Fruchtsaft, die iiber die gesetzlichen Regelun-
gen hinausgehend die nationale Verkehrsauf-
fassung wiedergeben. Daher haben die Leit-
sdtze fiir Fruchtséfte keine rechtsverbindliche
Wirkung wie ein Gesetz, sondern entsprechen
einem Sachverstdndigengutachten, das auf-
grund der Beteiligung von Wissenschaft, Le-
bensmitteliiberwachung, Verbraucherschaft
und Wirtschaft grundsétzlich anerkannt wird.

Im ersten von insgesamt zwei Abschnitten
werden allgemeine Beurteilungsmerkmale
beziiglich Herstellung, Beschaffenheit und
Aufmachung beschrieben. Danach ist als ge-

68 http://www.aijn.org/publications/aijn-papers-guidelines/health-nutrition/
69 Umsetzung der EU-Fruchtsaft-Richtlinie 2001/112, inhaltliche Erlduterungen s. Abschnitt 1.2.2.2 EU-Recht
70 Leitsatze fiir Fruchtsifte, Stand: 07.01.2015 https://www.deutsche-lebensmittelbuch-kommission.de/sites/

default/files/downloads/leitsaetzefruchtsaefte.pdf
71 §§15,16 LFGB



brauchliches physikalisches Verfahren im Sinn
von §2 Abs. 3 FrSaftErfrischGetrV auch die
Membranfiltration zu verstehen’?. Bei der Re-
konstituierung von Fruchtsaft aus Fruchtsaft-
konzentrat wird in Deutschland chlorfreies
und entmineralisiertes Wasser’3, also Leit-
fahigkeit von maximal 25 Mikrosiemens/cm,
verwendet oder jedenfalls Trinkwasser, das
eine elektrische Leitfahigkeit von 400 Mikro-
siemens/cm und gleichzeitig 25mg/1 Nitrat
und 20mg/1 Natrium nicht {iberschreitet.
Aullerdem miissen die sensorischen und ana-
lytischen Eigenschaften eines rekonstituierten
Fruchtsafts hinsichtlich Farbe, Aussehen, Ge-
ruch und Geschmack’# denen von Fruchtsaft
entsprechen. Maf3geblich sind jeweils typische
Farbe, Aroma und Geschmack, da abweichen-
de Produkte nicht als Fruchtsaft angesehen
werden, was sich bereits aus der Fruchtsaft-
verordnung und der EU-Fruchtsaft-Richtlinie
ergibt”>. Die Kriterien fiir ,nicht gegoren* sind
durch einen jeweils maximalen Gehalt an Alko-
hol von 3,0g/1, fliichtigen Sduren (berechnet
als Essigsdure) von 0,4g/1 sowie Milchsiure
von 0,5g/1 bestimmt’®. Bei Traubensaft gilt
ein Hochstwert an vorhandenem Alkohol von
1% vol”’. Hinsichtlich der Bezeichnung und
Aufmachung diirfen Fruchtabbildungen nicht
im Widerspruch zur Zusammensetzung des
Produkts stehen’®, wobei mengenmaRig oder
geschmacklich nicht relevante Friichte nicht

1.2 Rechtliche Grundlagen

abgebildet werden miissen. Die Angaben ,klar®
und ,naturtriib“ sind tiblich”? und ohne Weite-
res verstandlich.

Im zweiten Abschnitt Besondere Beurtei-
lungsmerkmale fiir bestimmte Fruchtsdfte wird
die relative Dichte fiir Fruchtsaft und Frucht-
saft aus Fruchtsaftkonzentrat aufgelistet, was
allerdings durch die vorrangige gesetzliche
Regelung seit Aufnahme der Brixwerte in An-
hang V der EU-RL 2001/112 im Jahr 2009
und dementsprechend national umgesetzt in
Anhang 6 der FrSaftErfrischGetrTeeV gegen-
standlos geworden ist. Ebenso sind die Leitsat-
ze fiir Fruchtséfte hinsichtlich des Hinweises
auf Korrekturzuckerung tiberholt, weil diese
2012 aus der EU-VO 2001/112 gestrichen wur-
de und nach Umsetzung in der FrSaftErfrisch-
GetrTeeV seit 2015 nicht mehr erlaubt ist. Wei-
tere Regel ist der Mindestgehalt an natiirlichen
Gehalten an L-Ascorbinsdure von 200 mg/1 bei
Organgensaft und Grapefruitsaft®. Dariiber
hinaus ist bei Unterschreitung folgender Ge-
halte an Gesamtsaure®! (berechnet als Citro-
nensdure, pH 8,1), die ausschlief3lich aus der
namengebenden Frucht stammen, die Angabe
,,mild“82 {iblich:

e Orangensaft 6g/1

e Grapefruitsaft 8 g/1
e Traubensaft 5 g/1

o Apfelsaft 4g/1

¢ Ananassaft 5g/1

72 Leitsatze fiir Fruchtséfte [.B.1.

73 Leitsatze fiir Fruchtséfte [.B.2.

74 Leitsatze fiir Fruchtséfte [.B.3.

75 Leitsatze fiir Fruchtséfte 1.C.2.

76 Leitsatze fiir Fruchtsifte I.C.1a)—c).
77 Leitsatze fiir Fruchtséfte FuSnote 4.
78 Leitsatze fiir Fruchtséfte 1.D.2.

79 Leitsatze fiir Fruchtséfte [.D.4.

80 Leitsétze fiir Fruchtséifte IL.B.1.

81 Leitsétze fiir Fruchtséfte I1.B.2.

82 Leitsétze fiir Fruchtsafte 1.D.6.
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Ergidnzend zur Entschwefelung im Zusammen-
hang mit Traubensaft nach Anlage 4 ANr.1c)
FrSaftErfrischGetrTeeV wird ein Hochstgehalt
von Sulfat (SO4) von 350 mg/1 bestimmt3,

Parameter wie Gesamtsaure sind auf3er in
den Leitsétzen fiir Fruchtsifte auch im bran-
chenweit und seitens der amtlichen Uber-
wachung akzeptierten ALIN Code of Practice
(CoP) enthalten und werden im CoP auf wis-
senschaftlicher Basis laufend {iberpriift und
gegebenenfalls aktualisiert. Soweit die Para-
meter in den Leitsatzen fiir Fruchtséfte mit de-
nen im CoP nicht tibereinstimmen, diirfte dem
CoP als aktuellerem und speziellerem Werk
daher Vorrang einzurdumen sein.

1.2.2.4 Nationales Recht - Osterreich
In Osterreich wird die EU-Fruchtsaft-Richtli-
nie 2001/112/EG durch die Verordnung iiber
Fruchtsdfte und einige gleichartige Erzeugnisse
(Fruchtsaftverordnung)®* in nationales Recht
umsetzt. Die Osterreichische Fruchtsaftver-
ordnung tibernimmt dazu den Wortlaut aus
der EU-RL 2001/112 und gliedert sich in die
Abschnitte Definitionen fiir Rohstoffe und
Erzeugnisse, gefolgt von Zusammensetzung,
zugelassenen Zutaten, Behandlungen und
Stoffen sowie Kennzeichnung und Schlussbe-
stimmungen. Die beiden Anlagen zur Osterrei-
chischen Fruchtsaftverordnung enthalten die
Tabelle fiir Mindestfruchtgehalte fiir Frucht-
nektare sowie die Tabelle der Mindestbrixwer-
te fiir riickverdiinnten Fruchtsaft. Die Einzel-
heiten zur EU-RL 2001/112 sind im Abschnitt
Fruchtsaftspezifische Regelungen/EU-Recht
erlautert und gelten auch fiir Osterreich.
Erginzend hierzu stellt das Osterreichische
Lebensmittelbuch (Codex Alimentarius Aus-
triacus) mit dem Codex B7 Fruchtsdfte, Gemii-
sescifte® Richtsitze auf fiir Sachbezeichnun-
gen, Begriffsbestimmungen, Untersuchungs-
methoden und Beurteilungsgrundsétze. Das

Osterreichische Lebensmittelbuch ist wie das

Deutsche Lebensmittelbuch ebenfalls keine

Rechtsvorschrift im eigentlichen Sinne, son-

dern die allgemein anerkannte Interpretation

des geltenden Rechts zu praxisrelevanten De-
tails und wird in Osterreich als , objektiviertes

Sachverstdndigengutachten“ eingestuft. Drei

zentrale Funktionen erfiillt dieser Codex B7:

e Der Code of Practice for Evaluation of Fruit
and Vegetable Juices der ALIN (CoP) wird
durch das Osterreichische Lebensmittel-
buch offiziell als Grundlage anerkannt,
sodass insbesondere die Kennzahlen der
Individual Reference Guidelines des CoP
und die im CoP genannten analytischen
Referenzmethoden maBgebend sind.

e Gemiisesaft, der auch in Osterreich nicht
gesetzlich geregelt ist, wird analog zur
Fruchtsaftverordnung definiert, einschlief3-
lich konkreter Anforderungen, fiir die wie-
derum der CoP herangezogen wird.

e Fiir die Beurteilung des Vitamin-C-Gehalts
bei der Nahrwertkennzeichnung entspre-
chend ausgelobter Erzeugnisse wird ein To-
leranzrahmen bezogen auf den Zeitpunkt
des Mindesthaltbarkeitsdatums angegeben.
Die Toleranz sieht ausgehend vom angege-
benen Wert als Untergrenze 25% vor und
zusatzlich fiir angereicherte Erzeugnisse als
Obergrenze 50 %.

Fiir Fruchtsaft beschrankt sich der dsterreichi-
sche Codex auf drei Punkte. Unter 1.1. Allge-
meines wird der Hinweis auf einen Gehalt an
L-Ascorbinsdure an die Bedingung gekniipft,
dass diese aus den verwendeten Friichten
stammt und die im Code of Practice der ALJN
angefiihrten Mindestmengen nicht unter-
schritten werden. Die Formulierung ,reich an
natiirlichem Vitamin C“ oder gleichsinnig wird
nur bei einem Gehalt von mindestens 250 mg/1
origindrer L-Ascorbinsidure verwendet. Sowohl

83 Leitsétze fiir Fruchtséfte I1.C.

84 https://www.ris.bka.gv.at/GeltendeFassung.wxe?Abfrage =Bundesnormen&Gesetzesnummer=20003215

85 http://www.lebensmittelbuch.at/fruchtsaefte-gemuesesaefte/



durch Punkt 1.2. Beurteilung als auch durch
Punkt 1.3. Untersuchungsmethoden wird un-
mittelbar auf den Code of Practice for Evalu-
ation of Fruit and Vegetable Juices der AIJN
Bezug genommen, wobei Abweichungen von
den aktuellen Kennzahlen begriindet werden
miissen.

1.2.2.5 Nationales Recht - Schweiz
In der Schweiz als nicht EU-Mitgliedstaat wer-
den Fruchtsaft und -nektar in der Verordnung
des EDI®® {iber Getrinke®” geregelt.

Die maf3geblichen Definitionen fiir Frucht-
saft, Gemiisesaft und Fruchtnektar werden in
Titel 3, Art. 16-29 zugunsten eines reibungs-
losen Handels mit den EU-Staaten in nahezu
identischer Weise wie die EU-Fruchtsaft-Richt-
linie 2001/112 gegeben. Auch hier ist zum
Herstellen von Fruchtsaft das Mischen von
Fruchtsaft mit Fruchtmark erlaubt, Art.18
S.1 b. Im Unterschied zum EU-Recht diirfen
in Apfelsaft bis zu 10 % Birnensaft und umge-
kehrt sowie in Orangensaft bis zu 10 % Manda-
rinensaft enthalten sein, Art. 18 Satz 1 c. Die
Bezeichnung des Lebensmittels, im Schwei-
zer Recht ,Sachbezeichnung® ist hier etwas
freiziigiger geregelt als im EU-Recht, Art.19.
So darf bei Mischung schon von zwei oder
mehr Fruchtarten alternativ zur Nennung der
Fruchtarten in absteigender Reihenfolge statt-
dessen schlicht ,Mehrfruchtsaft®, , Fruchtsaft-
gemisch“ oder eine dhnlich klare Bezeichnung
angegeben werden. Auerdem diirfen Apfel-
und Birnensaft und Mischungen daraus als
,Kernobstsaft®, ,,Obstsaft“ oder ,,StifSmost“ be-
zeichnet werden. Ferner wird festgelegt, dass
ein Fruchtsaft mit Sortenhinweis in der Sach-
bezeichnung mindestens 80% dieser Sorte
enthalten muss. Technische Einzelheiten sind
in drei Anhingen iibereinstimmend mit der
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EU-Regelung festgelegt, zunéchst die zulés-
sigen Behandlungen und Stoffe in Anhang 3,
gefolgt von den Mindestbrixwerten fiir Frucht-
saft aus Fruchtsaftkonzentrat in Anhang 4 und
schlief3lich den Mindestgehalten an Fruchtsaft
oder Fruchtmark in Fruchtnektar in Anhang 5.
Im Schweizer Recht wird Tomatensaft nicht
dem Fruchtsaft, sondern dem Gemiisesaft zu-
geordnet und in Art.22 Satz 1b ein Mindest-
gehalt in Masseprozent von 4,5 festgelegt.

Weitere hier geregelte Produkte sind Was-
ser (Art.4-15), Aromatisierte Getranke, Sirup,
coffeinhaltige Getranke (Art. 30 — 39), Kaffee,
Kaffee-Ersatzmittel, Tee, entkoffeinierter Tee,
Mate, Krauter- und Friichtetee (Art.40-60),
Alkoholische Getrianke, einschlieflich ihrer
alkoholfreien Entsprechungen oder ihrer Ent-
sprechungen mit geringem Alkoholgehalt
(Art.61-107), Spirituosen (Art.108-159).

Im Ubrigen ist das Schweizer Lebensmit-
telrecht {iberarbeitet am 01.05.2017 in Kraft
getreten®®, und zwar das Lebensmittelgesetz,
erganzt durch insgesamt 30 Verordnungen.
Die Regelungen dienen vor allem dem Schutz
der Gesundheit und vor Tauschung sowie zur
Reduzierung von Handelsbarrieren. Durch die
Uberarbeitung wurde der bisherige Grundsatz
aufgegeben, wonach alle im Lebensmittel-
recht nicht erwéhnten Lebensmittel eine Be-
willigung benétigten. Stattdessen diirfen nun
Lebensmittel, mit Ausnahme von neuartigen
Lebensmitteln, in den Verkehr gebracht wer-
den, wenn sie sicher sind und den allgemeinen
gesetzlichen Vorgaben entsprechen.

Die Kennzeichnung zu Produktionsland und
Herkunft von Zutaten wird in Art.15-16 der
Verordnung des EDI betreffend die Information
iiber Lebensmittel (LIV)®® geregelt. Entspre-
chend Art. 16 ist grundsatzlich die Herkunft
eines Ausgangsprodukts, das als Zutat verwen-

86 Eidgendssisches Department des Inneren

87 https://www.admin.ch/opc/de/official-compilation/2017/2327.pdf
88 https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/

lebensmittelrecht-2017.html

89 https://www.admin.ch/opc/de/official-compilation/2017/1353.pdf
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det wird, anzugeben, wenn sein Anteil min-

destens 50% ausmacht und die Aufmachung

des Produkts ansonsten auf unzutreffende Her-
kunft schlieRen lief3e.

Im Schweizer Recht findet sich dariiber hin-
aus eine gesetzliche Definition fiir vegetarisch
oder vegetabil in Artikel 40 LIV:

a) vegetarisch oder ovo-lacto-vegetarisch
oder ovo-lacto-vegetabil, wenn sie weder
Zutaten noch Verarbeitungshilfsstoffe tie-
rischer Herkunft enthalten, mit Ausnahme
von Milch, Milchbestandteilen, wie Lactose,
Eiern, Eibestandteilen oder Honig;

b) ovo-vegetarisch oder ovo-vegetabil, wenn
sie keine Zutaten tierischer Herkunft ent-
halten, mit Ausnahme von Eiern, Eibestand-
teilen oder Honig;

¢) lacto-vegetarisch oder lacto-vegetabil, wenn
sie weder Zutaten noch Verarbeitungshilfs-
stoffe tierischer Herkunft enthalten, mit
Ausnahme von Milch, Milchbestandteilen
oder Honig;

d) vegan oder vegetabil, wenn sie keine Zu-
taten tierischer Herkunft enthalten.

1.2.3 Horizontale Regelungen

Sowohl der europdiische als auch die nationa-
len Gesetzgeber haben Regelungen, die nicht
nur fiir eine Produktgruppe relevant sind,
produktiibergreifend fiir alle Lebensmittel
in sogenannten horizontalen Verordnungen
festgelegt. Das Lebensmittelrecht ist trotzdem
oder vielleicht deshalb sehr komplex. Da dieses
Buch dem Leser helfen soll, sich in den recht-
lichen Bestimmungen, die fiir Fruchtsaft und
ahnliche Produkte relevant sind, zurechtzu-
finden, werden im Folgenden die wichtigsten
horizontalen Vorschriften aufgezeigt, soweit
sie fiir die Branche von Bedeutung sind. Sie
werden hier aber nicht vollstdndig und schon
gar nicht abschliefend behandelt.

In der Regelungssystematik ist zu beachten,
dass EU-Richtlinien keine unmittelbaren Rech-
te und Pflichten fiir den Einzelnen enthalten,
sondern hiermit die EU-Mitgliedsstaaten ver-
pflichtet werden, diese Vorgaben in nationales
Recht umzusetzen. Dagegen gelten EU-Verord-

nungen stets unmittelbar in den EU-Mitglieds-
staaten und werden lediglich erginzt durch
nationale Durchfiihrungsverordnungen, die
insbesondere Sanktionen fiir Versto3e gegen
die EU-Verordnungen enthalten sowie weitere
nationale Details wie Bestimmung der national
zustandigen Behorden und der zu verwenden-
den Sprache.

Zu praktischen Anwendungsfragen der EU-
Verordnungen gibt es verschiedene Leitfaden
und Fragen-und-Antworten-Kataloge als Aus-
legungshilfen, die sowohl von der EU-Kommis-
sion erstellt werden als auch von nationalen
Behorden sowie von der Wirtschaft. Eine voll-
standige Ubersicht ist nicht méglich, aber auf
einzelne relevante Auslegungshilfen wird im
Folgenden hingewiesen.

Erginzend ist darauf hinzuweisen, dass es
auf internationaler Ebene im Codex Alimenta-
rius zwar ebenfalls horizontale Standards gibt,
beispielsweise iiber Kennzeichnung, Riick-
standshochstgehalte oder Hygiene, jedoch
spielen diese in der Praxis in der EU aufgrund
der bestehenden gesetzlichen Regelungen nur
eine nachgeordnete Rolle und werden daher
hier nicht dargestellt.

1.2.3.1 Allgemeines Lebensmittelrecht
Vorrangiges Ziel der Regelungen des allgemei-
nen Lebensmittelrechts, das fiir alle Lebens-
mittel gilt, sind die Lebensmittelsicherheit und
der Schutz der Verbraucherinteressen.

Fir alle Lebensmittel von zentraler Be-
deutung ist die EU-VO 178/2002, auch Basis-
Verordnung genannt, die unmittelbar in den
EU-Mitgliedstaaten gilt. Die Basis-Verordnung
enthélt grundlegende Definitionen sowie Re-
gelungen zur Lebensmittelsicherheit (Art. 14)
und zum Schnellwarnsystem RASFF — Rapid
Alert System for Food & Feed (Art. 50ff.) sowie
die Legitimation fiir die Europaische Behorde
fir Lebensmittelsicherheit (EFSA) (Art. 22 ff.).

Fiir die Fruchtsaftindustrie relevante Rege-
lungen sind insbesondere folgende Definitio-
nen:

Lebensmittel (Art. 2) alle Stoffe oder Erzeug-
nisse, die dazu bestimmt sind oder von denen



nach verniinftigem Ermessen erwartet werden
kann, dass sie in verarbeitetem, teilweise ver-
arbeitetem oder unverarbeitetem Zustand von
Menschen aufgenommen werden.

Lebensmittelunternehmen (Art. 3 Nr. 2) alle
Unternehmen, gleichgtitig, ob sie auf Gewinn-
ergielung ausgerichtet sind oder nicht und ob
sie Offentlich oder privat sind, die eine mit der
Produktion, der Verarbeitung und dem Vertrieb
von Lebensmitteln zusammenhdngende Tatig-
keit ausfiihren.

Lebensmittelunternehmer (Art.3 Nr.3) die
natiirlichen oder juristischen Personen, die da-
fiir verantwortlich sind, dass die Anforderungen
des Lebensmittelrechts in dem ihrer Kontrolle
unterstehenden Lebensmittelunternehmen er-
fiillt werden.

Risikomanagement (Art.3 Nr.12) den von
der Risikobewertung unterschiedenen Prozess
der Abwdgung strategischer Alternativen in
Konsultation mit den Beteiligten unter Beriick-
sichtigung der Risikobewertung und anderer
beriicksichtigenswerter Faktoren und gegebe-
nenfalls der Wahl geeigneter Prdventions- und
Kontrollmoglichkeiten.

Riickverfolgbarkeit (Art.3 Nr. 15) die Mog-
lichkeit, ein Lebensmittel oder Futtermittel,
ein der Lebensmittelgewinnung dienendes Tier
oder einen Stoff, der dazu bestimmt ist oder von
dem erwartet werden kann, dass er in einem
Lebensmittel oder Futtermittel verarbeitet wird,
durch alle Produktions-, Verarbeitungs- und
Vertriebsstufen zu verfolgen.

Endverbraucher (Art.3 Nr.18) den letzten
Verbraucher eines Lebensmittels, der das Le-
bensmittel nicht im Rahmen der Tdtigkeit eines
Lebensmittelunternehmens verwendet.

Die Basis-Verordnung bestimmt in Art. 14
Abs. 1, dass nur sichere Lebensmittel in Ver-
kehr gebracht werden diirfen. Als nicht sichere
Lebensmittel gelten gema(’ Art.14 Abs.2 Le-
bensmittel, wenn davon auszugehen ist, dass sie
gesundheitsschddlich sind oder fiir den Verzehr
durch den Menschen ungeeignet sind. Konkre-
tere Kriterien enthalten Art.14 Abs.3-9. Die

1.2 Rechtliche Grundlagen

Verantwortung dafiir, dass nur sichere Lebens-
mittel im Verkehr sind, trdgt geméR Art.19
der Lebensmittelunternehmer, was durch den
weiten Lebensmittelunternehmer-Begriff ver-
schiedene Verantwortliche entlang der Lebens-
mittelkette einbezieht.

Das Irrefithrungsverbot gemal} Art. 16 Ba-
sis-Verordnung lautet ,Unbeschadet spezifi-
scher Bestimmungen des Lebensmittelrechts
diirfen die Kennzeichnung, Werbung und Auf-
machung von Lebensmitteln oder Futtermit-
teln auch in Bezug auf ihre Form, ihr Aussehen
oder ihre Verpackung, die verwendeten Ver-
packungsmaterialien, die Art ihrer Anordnung
und den Rahmen ihrer Darbietung sowie die
iiber sie verbreiteten Informationen, gleich-
giiltig tiber welches Medium, die Verbraucher
nicht irrefithren.” und wird durch Art. 7 LMIV
kennzeichnungsbezogen konkretisiert.

Auf nationaler Ebene ist in Deutschland
zentrale lebensmittelrechtliche Regelung
das Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch
(LFGB). Uber die Definitionen der Basis-
Verordnung hinaus werden hier weitere Be-
griffsbestimmungen festgelegt, insbesondere
Erzeugnis (§2 Abs.1), Herstellen (§3 Nr.2)
und Behandeln (§3 Nr.3). §6 verbietet aus-
driicklich das Verwenden nicht zugelassener
Zusatzstoffe, auch wenn dies in der EU-Zu-
satzstoffverordnung 1333/2008 bereits in der
gesamten EU gilt. Das Tauschungsverbot ge-
mal} Art. 14 Basis-Verordnung und Art. 7 LMIV
wird national durch §11 ergénzt. Ferner hat
die Deutsche Lebensmittelbuch-Kommission
ihre Legitimation hier in §§ 15,16 und die amt-
liche Uberwachung ist in §§ 38 ff. geregelt. Die
Sanktionen bei Versto3en gegen EU-Recht, die
stets im nationalen Recht von den EU-Mitglied-
staaten festzulegen sind, sind in den Straf- und
Buf3geldvorschriften §§ 58-60 festgelegt.

In Osterreich werden die unionsrechtlichen
und weiteren Anforderungen an Lebensmittel,
Wasser fiir den menschlichen Gebrauch, Ge-
brauchsgegenstidnde und kosmetische Mittel
im Lebensmittelsicherheits- und Verbraucher-
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schutzgesetz (LMSVG)®° festgelegt, das eben-
falls auf allen Produktions-, Verarbeitungs-
und Vertriebsstufen gilt.

In der Schweiz gilt seit 01.05.2017 ein voll-
standig reformiertes Lebensmittelrecht, wortii-
ber auf der Seite des schweizerischen Bundes-
amts fiir Lebensmittelsicherheit und Veterinar-
wesen eine Ubersicht®! zu finden ist.

1.2.3.2 Hygiene, RHG, Kontaminanten
Hygiene

Das EU-Hygiene-Recht hat sich iiber Jahrzehn-
te entwickelt und mit dem sogenannten Hygi-
enepaket durch mehrere in den Jahren 2004
erlassene und 2006 in Kraft getretene Ver-
ordnungen seine heutige Form erhalten. Fiir
Fruchtsaft ist dabei die EU-Hygieneverordnung
852/2004 relevant, die die grundlegenden
Vorschriften des harmonisierten Lebensmit-
telhygienerechts enthélt und deren Konzept
auf Guter Hygienepraxis und Betrieblicher
Risikoanalyse beruht. Die EU-Hygieneverord-
nung gilt fiir alle Lebensmittelunternehmen
in simtlichen Bereichen der Lebensmittelkette
,from farm to fork“. Zunéichst beschreibt Arti-
kel 1 Absatz 1 die Grundsétze der allgemeinen
Lebensmittelhygienevorschriften, von denen
der Erste lautet ,,Die Hauptverantwortung fiir
die Sicherheit eines Lebensmittels liegt beim
Lebensmittelunternehmer“. Einschléigige De-
finitionen finden sich im Artikel 2 unter ande-
rem fiir Lebensmittelhygiene als ,MalRnahmen
und Vorkehrungen, die notwendig sind, um
Gefahren unter Kontrolle zu bringen und zu
gewahrleisten, dass ein Lebensmittel unter
Beriicksichtigung seines Verwendungszwecks
fiir den menschlichen Verzehr tauglich ist“. In
Artikel 3 ist das allgemeine Hygienegebot fest-
gelegt, wonach alle Lebensmittelunternehmer
verpflichtet sind, in ihrem Verantwortungsbe-

reich sicherzustellen, dass alle einschlégigen,
allgemeinen und spezifischen Hygienevor-
schriften erfiillt werden. Betriebe der Frucht-
saftindustrie miissen entsprechend Artikel 4
Abs.2 die Anforderungen aus Anhang II ein-
halten, der insbesondere Vorschriften fiir die
Betriebsstétten, die Wasserversorgung, die
personliche Hygiene und den Umgang mit Le-
bensmitteln beinhaltet. Die Pflicht, eine Ge-
fahrenanalyse nach den HACCP-Grundséitzen
durchzufiihren, ergibt sich aus Artikel 5. In-
haltlich wurde das HACCP-Konzept aus dem
Codex Alimentarius tibernommen. SchlieBlich
sind die Lebensmittelunternehmer gemaf$ Arti-
kel 6 zur Zusammenarbeit mit den zustdndigen
Behorden verpflichtet. Da die Hygieneverord-
nung ausdriicklich anerkennt, dass Leitlinien
fiir eine gute Verfahrenspraxis ein wertvolles
Instrument sind, gibt es fiir die praktische Um-
setzung der Hygieneverordnung eine Vielzahl
solcher branchenspezifischer Leitlinien, so
auch fiir die Fruchtsaftindustrie, die jeweils
auf den Internetseiten der Verbande zu finden
sind.

Wie alle EU-Verordnungen gilt auch die
EU-Hygieneverordnung unmittelbar fiir alle
Rechtsunterworfenen im Gemeinschaftsge-
biet, sodass nur ein kleiner Bereich fiir nationa-
le Regelungen tiibrigbleibt, was in Deutschland
mit der Verordnung iiber Anforderungen an die
Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inver-
kehrbringen von Lebensmitteln (Lebensmittel-
hygiene-Verordnung, LMHV) erfasst wird.

In Osterreich hat das dortige Bundesminis-
terium fiir Gesundheit Osterreichische Leitli-
nien fiir Lebensmittelhygiene®? herausgegeben,
aus deren 7 Teilen fiir die Fruchtsaftindustrie
die Folgenden relevant sind: Teil A Personal-
hygiene (Leitlinie gesundheitliche Anforderun-
gen, Leitlinie Personalschulung), Teil E Leitli-

90 https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/rechtsvorschriften/oesterreich/

LMSVG_14_05_2020.pdf?7i64af

91 https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/

gesetzgebung-lme.html

92 https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/hytienell.html



nien fiir den Umgang mit Lebensmitteln nicht
tierischen Ursprungs (Leitlinien gewerbliche
Getrankeherstellungsbetriebe).

In der Schweiz, in der die EU-Hygienever-
ordnung 852/2004 nicht gilt, gilt hinsichtlich
der Hygieneanforderungen die Verordnung des
EDIiiber die Hygiene beim Umgang mit Lebens-
mitteln (Hygieneverordnung EDI, HyV)%3.

Branchenspezifische Hygienefragen sind in
diversen Leitfdden bearbeitet worden, so auch
im AIJN-Guide to good hygiene practices in the
juice industry.

Riickstandshdchstgehalte (RHG)

Der Einsatz von Pflanzenschutzmitteln dient
auch im Obstanbau der Erreichung und Siche-
rung hoher Ertrége. Dabei ist der Landwirt ver-
pflichtet, entsprechend der guten fachlichen
Praxis?* alle Bestimmungen zur korrekten
Verwendung der Pflanzenschutzmittel einzu-
halten, um Gesundheitsschiaden fiir Mensch
und Tier zu vermeiden.

Auch bei ordnungsgeméllem Einsatz von
Pflanzenschutzmitteln kénnen auf oder in
den so behandelten landwirtschaftlichen Er-
zeugnissen Riickstédnde enthalten sein. Da die
offentliche Gesundheit gesetzlich Vorrang vor
dem Pflanzenschutz geniel3t, diirfen Riickstén-
de nicht in Mengen vorhanden sein, die ein
inakzeptables Gesundheitsrisiko fiir Menschen
oder gegebenenfalls fiir Tiere darstellen. Daher
wird fiir jedes Pflanzenschutzmittel das nied-
rigste erreichbare Riickstandsniveau ermittelt,
das mit der guten Agrarpraxis vereinbar ist,
um besonders gefdhrdete Gruppen wie Kinder
und Ungeborene zu schiitzen. Dieser Wert wird
dann durch die EU-Verordnung 396,/2005 in
deren Anhéngen als RHG harmonisiert fiir alle
EU-Mitgliedsstaaten festgesetzt.
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Soweit fiir einen Pflanzenschutzwirkstoff
kein spezifischer RHG festgelegt ist, gilt der
RHG von 0,01 mg/kg als sogenannter Stan-
dardwert gemélR Artikel 18 Abs.1b) EU-Ver-
ordnung 396,/2005. Zusténdig fiir die Sicher-
heitsbewertung fiir RHG-Antrége, basierend
auf Toxizitat, den zu erwartenden Hochstgren-
zen fiir Lebensmittel und der Erndhrung der
Verbraucher, ist die Europdische Behérde fiir
Lebensmittelsicherheit (EFSA). Die EU-Kom-
mission erldsst auf Grundlage der EFSA-Stel-
lungnahme eine Verordnung zur Festlegung
eines neuen RHG oder zur Anderung oder
Streichung eines geltenden RHG und entspre-
chenden Anderung des betroffenen Anhangs
der EU-Verordnung 396,/2005.

Die spezifischen RHG nach EU-Verordnung
396/2005 beziehen sich bislang nicht auf ver-
arbeitete Lebensmittel®®, sondern nur auf die
dort genannten unverarbeiteten Erzeugnisse.
Fiir diesen Fall sieht Artikel 20 Abs.1 EU-VO
396/2005 vor, dass die Riickstandshochstge-
halte gelten, die fiir das entsprechende unter
Anhang I fallende Erzeugnis festgelegt sind,
wobei die durch Verarbeitung oder Mischen
entstehenden Verdnderungen der RHG zu
beriicksichtigen sind — sogenannte Verarbei-
tungsfaktoren.

Fiir Frucht- und Gemiisesaft hat sich her-
ausgestellt, dass solche Verarbeitungsfaktoren
aufgrund der Vielzahl und Unterschiedlichkeit
der beeinflussenden Parameter, die aullerdem
zum Teil unkalkulierbar oder (noch) gar nicht
erkennbar sind, wissenschaftlich haltbar nach
derzeitigem Wissensstand nicht ermittelt wer-
den kénnen. Ausgangspunkt sind die festgeleg-
ten RHG fiir die entsprechenden unverarbei-
teten Erzeugnisse, deren Uberschreitung, die
jedoch kein unmittelbares Gesundheitsrisiko

93 https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/20143394/index.html

94 Gute fachliche Praxis im Pflanzenschutz — Grundsétze fiir die Durchfiihrung, BMELV, September 2010
http://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/Broschueren/GutePraxisPflanzenschutz.pdf; jsessionid=
DFF749D059E69060F54730EF6CBC2F14.2_cid376?__blob=publicationFile

95 Anhang I Teil A Funote 5 EU-VO 396/2005:

(Code-Nummer 1300000) Es gelten keine RHG, bis Erzeugnisse im Einzelnen festgelegt und in dieser

Kategorie aufgelistet sind.
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bedeutet, da sie auf Basis der ermittelten aku-
ten Referenzdosis (ARfD) und der duldbaren
taglichen Aufnahmemenge (ADI) in Verbin-
dung mit Expositionsschidtzungen anhand des
Berechnungsmodells PRIMo®® ermittelt wer-
den. Dabei wird insbesondere die niedrigste
Verbraucherexposition, die zum Schutz beson-
ders schutzbediirftiger Verbraucher erforder-
lich ist, beriicksichtigt und der so abgeleitete
Wert zusatzlich durch den Sicherheitsfaktor
100 geteilt®”. Vor diesem Hintergrund wiir-
den Verarbeitungsfaktoren nahe 1, wie sie fiir
Fruchtsaft als moglichst schonend verarbeitete
Frucht zu erwarten sind, eine Scheingenau-
igkeit suggerieren und gleichzeitig nur eine
sehr geringfiigige Veranderung der RHG und
vermutlich keine merkbare Steigerung der Le-
bensmittelsicherheit bewirken.

Ein spezieller Fall sind spezifische RHG fiir
Chlorat geméll Anhang Il der EU-Pestizid-
Verordnung 396/2005. Zur Festsetzung dieser
RHG durch die EU-Kommission ist es gekom-
men, nachdem 2013 bei einem Landesmoni-
toring-Programm Chlorat in Lebensmitteln
entdeckt wurde. Chlorat war in der Vergan-
genheit als Pflanzenschutzmittelwirkstoff zu-
gelassen, woraus sich eine Bewertung nach
EU-Pestizid-Verordnung 396/2005 und An-
wendung des Auffangwertes von 0,01 mg/kg
ergibt. Allerdings wurde nach intensiver Su-
che festgestellt, dass das Chlorat aus der Ver-
wendung von desinfiziertem Trinkwasser in
die Lebensmittel gelangt ist. Fiir Trinkwasser
gab es keinen gesetzlichen Chlorat-Hochst-
wert, sondern lediglich eine Empfehlung der
WHO von 0,7 mg/kg. In der Folge wurden ver-
schiedene Losungswege zur Schaffung von
Rechtssicherheit untersucht, insbesondere im
Regelungsbereich Trinkwasser sowie im Rege-
lungsbereich Pflanzenschutz, und schlief3lich

RHG festgelegt. Anders als fiir alle anderen

RHG wurde fiir verarbeitete Lebensmittel eine

Funote (A) eingefiigt, um der besonderen Si-

tuation in Bezug auf Chloratriickstdnde Rech-

nung zu tragen. Danach sollen bei verarbeite-
ten Lebensmitteln, die mit Erzeugnissen, die

Chloratriickstande enthalten, in Beriihrung

gekommen sind, oder die Zutaten mit solchen

Riickstanden enthalten, wie zum Beispiel Ver-

arbeitungshilfsstoffe oder vorschriftsgemaf3

verwendetes Trinkwasser, diese zusitzlichen

Chloratriickstédnde bei der Festlegung der zu-

lassigen Chloratriickstandsgehalte in oder

auf verarbeiteten Lebensmitteln beriicksich-
tigt werden. In der EU-Trinkwasser-Richtlinie

2020/2184 wurde ein Hochstgehalt fiir Chlo-

rat von 0,25 mg/kg eingefiihrt.

Auch der Codex Alimentarius enthilt RHG,
die laufend tiiberpriift werden und teilwei-
se von den in der EU nach EU-Verordnung
396/2005 geltenden Werten abweichen. In
einer Datenbank”® sind diese RHG als Codex
Maximum Residue Limits (MRLs) und soge-
nannte dullerste Grenzwerte als Extraneous
Maximum Residue Limits (EMRLs) enthalten.

Ergédnzend ist hinzuweisen auf die deutsche
Verordnung:

e Verordnung iiber Hochstmengen an Riick-
stdnden von Pflangzenschutz- und Schdd-
lingsbekdmpfungsmitteln, Diingemitteln und
sonstigen Mitteln in oder auf Lebensmitteln
(Riickstands-Hochstmengenverordnung —
RHmMV)

Kontaminanten
Grundlage des EU-Kontaminantenrechts ist die
EU-Verordnung 315/93 zur Festlegung von ge-
meinschaftlichen Verfahren zur Kontrolle von
Kontaminanten in Lebensmitteln. Hier findet
sich in Artikel 1 Absatz 1 die Definition:

96 PRIMo https://www.efsa.europa.eu/applications/pesticides/tools

97 Wie leitet das BfR eine ARfD und einen ADI-Wert ab? http://www.bfr.bund.de/cm/343/fragen-und-
antworten-zu-pflanzenschutzmittelrueckstaenden-in-lebensmitteln.pdf#page =4&zoom=auto,-82,686

98 Datenbank Codex Maximum Residue Limits for Pesticides and Extraneous Maximum Residue Limits http://
www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/standards/pestres/en/



Als Kontaminant gilt jeder Stoff, der dem Le-
bensmittel nicht absichtlich hinzugefiigt wird,
jedoch als Riickstand der Gewinnung (ein-
schliefSlich der Behandlungsmethoden in Acker-
bau, Viehzucht und Veterindrmedizin), Ferti-
gung, Verarbeitung, Zubereitung, Behandlung,
Aufmachung, Verpackung, Beforderung oder
Lagerung des betreffenden Lebensmittels oder
infolge einer Verunreinigung durch die Umwelt
im Lebensmittel vorhanden ist. Der Begriff um-
fasst nicht Uberreste von Insekten, Tierhaare
und anderem Fremdbesatz.

In Artikel 2 EU-VO 315/93 ist in Absatz 1
das Verbot festgelegt, dass Lebensmittel, die
Kontaminanten in gesundheitlich nicht vertret-
baren Mengen enthalten, nicht in den Verkehr
gebracht werden diirfen, sowie in Absatz 2 das
Minimierungsgebot (ALARA-Prinzip: as low
as reasonably achievable). Dariiber hinaus
bestimmt Absatz 3, dass die EU-Kommission
Hochstgehalte fiir bestimmte Kontaminanten
festlegen muss, wenn dies zum Schutz der 6f-
fentlichen Gesundheit erforderlich ist. Diese
Festlegung von Hochstgehalten erfolgt in der
EU-Kontaminanten-Verordnung 1881/2006,
deren Anhang dazu in 8 Abschnitte aufgeteilt
ist: Nitrat, Mykotoxine, Metalle, 3-Monochlor-
propan-1,2-diol (3-MCPD), Dioxine und PCB,
Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstof-
fe, Melamin und seine strukturverwandten
Verbindungen, pflanzeneigene Toxine. Im
Abschnitt 3 Metalle findet sich unter ande-
rem der Hochstwert fiir Blei in Fruchtsiften
unter der laufenden Nummer 3.1.19 unterteilt
in Fruchtsaft ausschliellich von Beeren und
anderem Kleinobst Hochstgehalt 0,05 mg/kg
sowie Fruchtsaft von anderen Friichten als
Beeren und anderem Kleinobst Hochstgehalt
0,03 mg/kg. Werden Fruchtséfte aus Mischun-
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gen der beiden Untergruppen hergestellt, sind
entsprechend Artikel 2 Absatz1c) EU-VO
1881/2006 die relativen Anteile der Zutaten
im Erzeugnis zu beriicksichtigen.

Ergédnzend ist hinzuweisen auf die deutsche
Verordnung:
e Kontaminatenverordnung (KmV)

1.2.3.3 Verbraucherinformation
EU-VO 1169/2011

Wie fiir alle Lebensmittelhersteller ist auch
fiir die Fruchtsaftbranche von besonderer
praktischer Relevanz die EU-Lebensmittelin-
formations-Verordnung 1169/2011 (LMIV),
die die Kennzeichnungsvorschriften fiir alle
vorverpackten Lebensmittel regelt, die fiir
Endverbraucher oder Anbieter von Gemein-
schaftsverpflegung bestimmt sind. Anders
als die EU-Fruchtsaft-Richtlinie 2001/112/
EG gilt die LMIV als EU-Verordnung unmit-
telbar in allen Mitgliedstaaten, sodass diese
Regeln im gesamten Gemeinschaftsgebiet glei-
chermafen anzuwenden sind. Da bei der An-
wendung der LMIV-Vorschriften in der Praxis
verschiedene Fragen aufgekommen sind, hat
die EU-Kommission einen Fragen-und-Ant-
worten-Katalog” am 31.01.2013 und einen
weiteren!®® am 08. 06. 2018 veroffentlicht, die
ein moglichst iibereinstimmendes Verstdndnis
der LMIV in den EU-Mitgliedstaaten férdern
sollen. Die Antworten daraus sind zwar nicht
rechtsverbindlich, weil die Auslegung der Ge-
setze nach dem Grundsatz der Gewaltentei-
lung den Gerichten obliegt, dennoch bietet er
eine wichtige Orientierung gleichermaGen fiir
die Wirtschaft wie fiir die amtliche Uberwa-
chung, beispielsweise bei Rundungsregeln und
Schwankungen. Auf nationaler Ebene hat die
Vereinigung Alkoholfreie Getrdnke-Industrie

99 Fragen und Antworten zur Anwendung der Verordnung (EU) Nr.1169/2011 betreffend die Information
der Verbraucher iiber Lebensmittel vom 31.01.2013 https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/
labelling legislation_qanda_application_reg1169-2011_de.pdf

100 Fragen und Antworten zur Verwendung der Verordnung (EU) Nr.1169/2011 des Européischen Parlaments
und des Rates betreffend die Information der Verbraucher iiber Lebensmittel (2018/C 196/01), allerdings von

der EU-Kommission zuriickgezogen worden.
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(AFG-V)'°! einen branchenbezogenen Leitfa-
den zur LMIV192 erstellt, der anwenderorien-
tiert die Bestimmungen der LMIV fiir alkohol-
freie Getrdnke aufbereitet.

Die LMIV ist die Grundlage fiir ein hohes
Verbraucherschutzniveau in Bezug auf Infor-
mationen iiber Lebensmittel bei gleichzeitiger
Gewahrleistung eines reibungslos funktionie-
renden Binnenmarkts'%3, Wichtige Regelungs-
bereiche der LMIV sind die Pflichtangaben
auf den Etiketten der Lebensmittel (Art.9-35
LMIV), insbesondere Bezeichnung, Fiillmenge,
Mindesthaltbarkeit, Hersteller und Ndhrwert-
tabelle.

Zentrale Vorschrift ist Artikel 9 LMIV, der in
Abs. 1 die Pflichtangaben festlegt:

a) Bezeichnung des Lebensmittels

b) Zutatenverzeichnis

c) Allergenangabe

d) Mengenangabe

e) Nettofiillmenge

f) Mindesthaltbarkeitsdatum

g) ggf. Aufbewahrungs- oder Verwendungs-
anweisungen

h) Herstellername und Anschrift

i) Herkunftsangabe

j) ggf. Gebrauchsanleitung

k) Alkoholgehalt >1,2%vol.

1) Nihrwerttabelle

Bei Monofruchtsaft sind die Angaben a, e,
f, h und 1 immer anzugeben sowie bei allen
anderen Fruchtséiften zusétzlich ein Zutaten-
verzeichnis, wobei die Bezeichnung des Le-

bensmittels und die Nettofiillmenge im selben

Sichtfeld erscheinen miissen, das aber nicht

zwingend Hauptsichtfeld sein muss. Die so-

genannte Bezeichnung des Lebensmittels!'%4

muss stets angegeben werden. Gibt es eine

rechtlich vorgeschriebene Bezeichnung'®>, ist

diese zu verwenden, im Fruchtsaftbereich sind

dies die gemal} §3 Abs. 1 FrSaftErfrischGetrV

die in Anlage 1, Spalte 1 genannten Bezeich-

nungen'%®, jeweils unter Beriicksichtigung von

§ 3 Abs. 2 Fruchtsaftverordnung:

e Fruchtsaft

e Fruchtsaft aus Fruchtsaftkonzentrat

e Konzentrierter Fruchtsaft/Fruchtsaft-
konzentrat

e Mit Wasser extrahierter Fruchtsaft

e Getrockneter Fruchtsaft/Fruchtsaftpulver

e Fruchtnektar

Fallt das Produkt nicht unter eine dieser De-
finitionen, z.B. weil eine Zutat verwendet
wurde, die nicht in Anhang 3 FrSaftErfrisch-
GetrV genannt ist, ist die fiir dieses Produkt
verkehrsiibliche Bezeichnung'%” anzugeben.
Verkehrsiibliche Bezeichnungen ergeben sich
insbesondere aus den Leitsdtzen fiir Gemdiise-
saft und Gemiisenektar und den Leitsdtzen fiir
Erfrischungsgetrdnke, beispielsweise Frucht-
saftgetrdnk, Fruchtschorle, Limonade und
Brause. Gibt es auch keine verkehrsiibliche
Bezeichnung, ist eine beschreibende Bezeich-
nung'%® anzugeben, beispielsweise Fruchtzu-
bereitung mit Krduterauszug. Zwar muss die
Bezeichnung des Lebensmittels zwingend

101 Vereinigung Alkoholfreie Getrénke-Industrie e. V. (AFG-V) wurde 1989 gegriindet und ist der offizielle
Zusammenschluss der drei Branchen Fruchtsaft (VdF), Mineralwasser (VDM) und Erfrischungsgetranke (wafg)

102 AFG-Leitfaden zur Anwendung der Verordnung (EU) Nr.1169/2011 betreffend die Information der
Verbraucher iiber Lebensmittel (Lebensmittel-Informationsverordnung — LMIV) Stand: 10.11.2016

103 Art.1 Abs.1 LMIV

104 Der Begriff , Bezeichnung des Lebensmittels“ ersetzt den bis zum Inkrafttreten der LMIV geltenden Begriff
,Verkehrsbezeichnung* aus Artikel 3 Abs. 1 Ziffer 1 Etikettierungs-Richtlinie.

105 Definition ,rechtlich vorgeschriebene Beschreibung® Art.2 Abs. 2n) LMIV

106 s. 3.2.3. Nationales Recht — Deutschland; teilweise Ergdnzungen nach § 3 FrSaftErfrischGetrV
107 Definition ,verkehrsiibliche Bezeichnung“ Art. 2 Abs.20) LMIV

108 Definition ,beschreibende Bezeichnung“ Art. 2 Abs. 2p) LMIV



angegeben werden, jedoch muss das Produkt
keinesfalls so genannt werden, vielmehr kann
als Produktname eine Fantasiebezeichnung ge-
wéhlt werden, die allerdings nicht irrefithrend
sein darf.

Wie das Zutatenverzeichnis anzugeben ist,
legen Art. 18 — 20 und Anhang VII LMIV fest.
Danach sind grundsétzlich samtliche Zutaten
in absteigender Reihenfolge ihres Gewichts-
anteils mit ihrer Verkehrsbezeichnung aufzu-
zahlen. Zutat ist definiert in Art.2 Abs.2f)
LMIV als ,,jeder Stoff und jedes Erzeugnis, ein-
schliefflich Aromen, Lebensmittelzusatzstof-
fe und Lebensmittelenzyme, sowie jeder Be-
standteil einer zusammengesetzten Zutat, der
bei der Herstellung oder Zubereitung eines Le-
bensmittels verwendet wird und der — gegebe-
nenfalls in verdnderter Form — im Enderzeug-
nis vorhanden bleibt; Riickstdnde gelten nicht
als Zutaten.“ Verarbeitungshilfsstoffe'%? sind
keine Zutaten und werden daher nicht im Zu-
tatenverzeichnis angegeben. Im Fruchtsaft-
bereich sind typische Verarbeitungshilfsstoffe
Schonungsmittel wie Pflanzenproteine und
Enzyme.

Besteht ein Lebensmittel nur aus einer ein-
zigen Zutat, ist es also ein Monoprodukt wie
Apfelsaft, ist ein Zutatenverzeichnis nicht er-
forderlich, Art.19 Abs.1e) i) LMIV. Auch fir
Apfelsaft aus Apfelsaftkonzentrat ist kein Zuta-
tenverzeichnis erforderlich, denn auch dieser
ist ein Monoprodukt und nicht aus mehreren
Zutaten zusammengesetzt, sondern rekonsti-
tuiert durch Wiederzufiigen des zuvor entzo-
genen Wassers und des Restaurationsaromas,
8 3 Abs. 5 FrSaftErfrischGetrV.

Wird Fruchtsaft mit Vitaminen angerei-
chert, sind diese als Zutat im Zutatenverzeich-
nis aufzufithren. Dabei ist Vitamin C als ,Vit-
amin C“ zu bezeichnen. Wird Vitamin C al-
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lerdings nicht zur Anreicherung, sondern als
Antioxidationsmittel zugesetzt, handelt es sich
um einen Zusatzstoff nach EU-Zusatzstoff-Ver-
ordnung 1333/2008, sodass mit vorangestell-
ter Klassenbezeichnung , Antioxidationsmittel*
entsprechend der dortigen Vorgabe ,, Ascorbin-
sdure“ oder ,,E 300 anzugeben ist.

Bei Verwendung von zusammengesetz-
ten Zutaten''®, beispielsweise Vormischun-
gen, miissen die einzelnen Zutaten dieser
zusammengesetzten Zutat nicht nach ihrem
Gewichtsanteil bezogen auf das Endprodukt
aufgefiihrt werden, sondern die zusammen-
gesetzte Zutat darf als solche benannt entspre-
chend ihrem Gewichtsanteil am Endprodukt
aufgefiihrt werden, wenn direkt dahinter in
Klammern ihre Zutaten in gewichtsmal3ig ab-
steigender Reihenfolge bezogen auf die zusam-
mengesetzte Zutat genannt werden.

Die Allergenangabe entsprechend Art.21
und Anhang II LMIV ist fiir Fruchtsaft in der
Regel weniger wichtig, da die genannten 14
Allergene!! hier kaum eine Rolle spielen. Eine
Auslobung ,kann Spuren von ... enthalten“ ist
gesetzlich nicht geregelt und dient in der Regel
dem Hersteller zur Abwehr von moéglichen An-
spriichen von Verbrauchern, allerdings wird
auf EU-Ebene wie auch national intensiv ge-
forscht, wie sich geeignete Grenzwerte fiir eine
einheitliche Regelung finden lassen. Unabhén-
gig davon muss jeder Hersteller eigenverant-
wortlich Allergenmanagement betreiben.

Die Mengenangabe (QUID)!!2 ist in Arti-
kel 22 und Anhang VIII LMIV geregelt. Danach
ist die Angabe des mengenmafligen Anteils
einer Zutat bezogen auf das Endprodukt er-
forderlich, wenn die Zutat in der Verkehrsbe-
zeichnung genannt wird, z.B. , Apfel-Birnen-
saft“ oder in der Kennzeichnung durch Worte,
Bilder oder grafisch hervorgehoben wird. Dies

109 Definition ,Verarbeitungshilfsstoff“ Art. 3 Abs. 2b) EU-Zusatzstoff-Verordnung 1333/2008
110 Definition ,,zusammengesetzte Zutat“ Art. 2 Abs. 2h) LMIV

111 Allergene nach Anhang Il LMIV: Glutenhaltiges Getreide, Krebstiere, Eier, Fisch, Erdniisse, Soja, Milch,
Schalenfriichte, Sellerie, Senf, Sesam, Sulphite, Lupinen, Weichtiere.

112 Kurzform der englischen Bezeichnung quantitative ingredient declaration
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gilt nicht fiir geringe Mengen zur Geschmack-
gebung, wobei entsprechend AFG-V-Leitfa-
den Mengen bis zu 3% als gering angesehen
werden.

Die Nettofiillmenge ist im selben Sichtfeld
wie die Begzeichnung des Lebensmittels anzu-
geben.

Das Mindeshaltbarkeitsdatum (MHD) ist
grundsatzlich anzugeben, wobei bei Nennung
von Tag, Monat und Jahr eine Losnummer
nicht mehr angegeben werden muss.

Es liegt grundsétzlich im Ermessen des Her-
stellers, ob Aufbewahrungs- oder Verwen-
dungshinweise fiir sein Produkt erforderlich
sind. Bei Fruchtsaft wird dies allgemein nicht
angenommen, auch wenn die Angabe ,inner-
halb von x Tagen nach dem Offnen verzehren“
teilweise verwendet wird. Einerseits ist Frucht-
saft ein allgemein bekanntes Lebensmittel,
andererseits gibt es im Vergleich zu anderen
Lebensmitteln keine Besonderheiten bei der
Aufbewahrung, insbesondere ist allgemein
bekannt, dass das MHD nur fiir ungeoffnete
Verpackungen gilt.

Name und Anschrift des Herstellers die-
nen der Identifizierung des Verantwortlichen
und der Kontaktaufnahme durch Behdrden
oder Verbraucher, sodass die Angabe entspre-
chend genau sein muss. Ob die Angabe der
Strafde erforderlich ist, ist letztlich von den ort-
lichen Gegebenheiten abhédngig und kann nach
der Faustformel beurteilt werden, ob entspre-
chend adressierte Post erfolgreich zugestellt
werden wiirde.

Auch die Entscheidung, ob eine Gebrauchs-
anleitung fiir ein Produkt notwendig ist, liegt
im Ermessen des Herstellers. Fiir Fruchtsaft
wird dies generell nicht fiir erforderlich ge-
halten. Fiir Fruchtsirup dagegen ist nach
Auffassung der Fruchtsaftindustrie''® eine
Gebrauchsanweisung oder Dosierungsanga-

be sinnvoll, da sich das Allgemeinwissen der
Verbraucher iiber Lebensmittel iiber die ver-
gangenen Jahrzehnte verandert hat.

Die Mindestschriftgroe!!* fiir Pflichtan-
gaben betrédgt 1,2 mm, bei Oberfldchen kleiner
als 80 cm? muss eine Mindestschriftgrof3e von
0,9 mm eingehalten werden.

Bestimmte Pflichtangaben sind auf3erdem
auch auf der AuBenverpackung geméaR Arti-
kel 8 Absatz 7 letzter Halbsatz LMIV anzubrin-
gen, namlich die Bezeichnung des Lebensmit-
tels, das MHD, Aufbewahrungsanweisungen
sowie Name und Anschrift des verantwortli-
chen Lebensmittelunternehmers. Der Begriff
Auldenverpackung wird gesetzlich allerdings
nicht definiert. Da die zusatzliche Kennzeich-
nung aber nur sinnhaft ist, wenn die Informa-
tionen nicht sowieso schon lesbar sind, diirfte
es sich bei Aufdenverpackung um solche Ver-
packungen handeln, die die Sicht auf diese
Informationen verdecken, wie beispielsweise
Umbkarton, aber nicht Schrumpffolie.

Neben den Pflichtangaben ist das Irrefiih-
rungsverbot geméal Art. 7 von grof3er Bedeu-
tung, insbesondere Art.7 Abs.1c), wonach
eine Information dann irrefithrend ist, wenn
sie suggeriert, ,dass sich das Lebensmittel
durch besondere Merkmale auszeichnet, ob-
wohl alle vergleichbaren Lebensmittel die-
selben Merkmale aufweisen“. Verkiirzt und
dadurch missverstandlich wird immer wieder
diese sogenannte ,Werbung mit Selbstver-
standlichkeiten“ an sich als verboten angese-
hen'!®, Tatsichlich ist aber lediglich als irre-
fithrend verboten, gesetzlich vorgeschriebene
Eigenschaften als Besonderheit hervorzuhe-
ben. Wenn durch geeignete Darstellung, vor
allem durch klarstellende Formulierung, die
Information offenkundig keine Besonderheit
ist, sondern der allgemeinen Aufklarung dient,
kann sie nicht irrefithrend sein.

113 AFG-Leitfaden zur Anwendung der Verordnung (EU) Nr.1169/2011 betreffend die Information der Ver-
braucher tiber Lebensmittel (Lebensmittel-Informationsverordnung — LMIV) Stand: 10.11.2016

114 Art.13 und Anhang IV LMIV; zur Ermittlung kleiner Oberfldche s. AFG-V Leitfaden LMIV
115 Beispiel ,,ohne Zuckerzusatz*“ s. Abschnitt 1.2.5.2 Ohne Zuckerzusatz



Neben der in allen EU-Mitgliedstaaten gel-
tenden LMIV gibt es noch nationale Vorschrif-
ten, die teilweise auch noch fiir die Kennzeich-
nung relevant sind, jedenfalls soweit sie nicht
durch harmonisiertes EU-Recht gegenstands-
los geworden sind. Ergdnzend ist daher hinzu-
weisen auf die deutschen Verordnungen:

e LMIDV

e Loskenngzeichnungsverordnung (LKV),
e Zuckerartenverordnung (ZuckArtV),
e Honigverordnung (HonigV),

e Didtverordnung (DidtV).

1.2.3.4 Fertigpackung
Alle Waren und damit auch Fruchtsaft und
andere Getranke, die in Fertigpackungen an
Verbraucher abgegeben werden, miissen die
Bestimmungen der nationalen Fertigpackungs-
verordnungen erfiillen, die die Vorgaben der
EU-Fertigpackungs-Richtlinie 76/211 in natio-
nales Recht umsetzen. Fertigpackungen sind
nach §42 Mess- und Eichgesetz ,Verpackungen
beliebiger Art, in die in Abwesenheit des Kau-
fers Erzeugnisse abgepackt und die in Abwe-
senheit des Kdufers verschlossen werden, wo-
bei die Menge des darin enthaltenen Erzeug-
nisses ohne Offnen oder merkliche Anderung
der Verpackung nicht verdndert werden kann“.
Die Verpflichtung zur Fiillmengenkennzeich-
nung ergibt sich zwar fiir vorverpackte Lebens-
mittel inzwischen speziell aus Art.9 Abs.1e)
LMIV 1169/2011, dariiber hinaus sind jedoch
folgende Regelungen der FertigpackV relevant:
¢ Genauigkeitsanforderungen an Mal3behalt-
nisse, § 3 (Tab.1.3),
¢ Kennzeichnung fliissiger Lebensmittel nach
Volumen, § 7, Abs. 2,
e SchriftgroRe, §20 (Tab.1.4),
e Verwendung EWG-Zeichen, §21,
e Verwendung von Messgeriten, § 28
(Abb.1.4).

Aullerhalb der Kennzeichnungsregeln ist bei
Einweggetrdnkeverpackungen auf3erdem eine
mogliche Pfandpflicht zu beriicksichtigen, die
sich bis 31.12.2018 aus §9 Verpackungsver-
ordnung ergab, einschlieBlich der Ausnahme-
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Tab.1.3 Genauigkeitsanforderungen an Maf-
behdltnisse nach §3 FertigpackV.

(2) wird gemifd §2 Abs. 3 Nr. 2 das Randvoll-
volumen angegeben, darf das Randvollvolumen
vom angegebenen Randvollvolumen um die nach-
stehenden Werte abweichen:

Nennvolumen % des Nenn- Milliliter
in Milliliter volumens
bis 50 6 -
50 bis 100 - 3

100 bis 200 3 -
200 bis 300 - 6
300 bis 500 2 -
500 bis 1000 - 10
1000 bis 5000 1 -

Tab.1.4 Mindestens erforderliche Schriftgréfien
nach §20 FertigpackV.

(1) Die Zahlenangaben nach §2
Abs.3,§6 Abs.3 und 4 und §§11
und 18 miissen mindestens fol-
gende Schriftgréften haben:

Nennfiillmenge in g oder ml Schriftgrofe
inmm

5 bis 50 2

mehr als 50 bis 200 3

mehr als 200 bis 1000 4

mehr als 1000 6

(2) Die nach §6 Abs.5 vorge-

schriebenen in Zahlennagaben

auf Sammelpackungen miissen

mindestens folgende Schrift-

grofden haben: 2

Nennfiillmenge der Einzel- Schriftgrofde

packungen in g oder ml inmm

bis 50 3

50 und mehr als 50 6
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Abb.1.4 Schablone zur Filllmengenkontrolle.

regel nach § 9 Abs. 2 Nr. 3 Verpackungsverord-
nung unter anderem fiir Fruchtséfte, Frucht-
nektare, Gemiisesifte und Gemiisenektare.
Seit 01.01.2019 richtet sich diese Pfand-
pflicht nach §31 Verpackungsgesetz. Danach
fallt auf Einweggetrdnkeverpackungen je Ver-
packung ein Pflichtpfand in Hohe von 0,25 €
einschliefflich Umsatzsteuer an, wobei die
Pfandpflicht dauerhaft, deutlich lesbar und an
gut sichtbarer Stelle zu kennzeichnen ist. Aus-
genommen hiervon sind nach §31 Abs.4 Nr. 7
Verpackungsgesetz bestimmte Getradnke, ins-
besondere Frucht- und Gemiisesifte sowie
Frucht- und Gemiisenektare ohne Kohlen-
saure. Allerdings gilt diese Ausnahme seit
01.01.2022 entsprechend §31 Abs.4 letzter
Satz nicht mehr, wenn diese Erzeugnisse be-
ziehungsweise Milch ab 01.01.2024 in Ein-
wegkunststoffgetrankeflaschen oder Getrén-
kedosen abgefiillt sind. Dariiber hinaus sind
nach 8§31 Abs.4 Nr.1-6 Verpackungsgesetz
bestimmte Getrdankeverpackungen von der
Einwegpfandpflicht ausgenommen, némlich
solche, die nicht an Endverbraucher abge-
geben werden (Nr.1), mit Fiillvolumen von

weniger als 0,1 Litern (Nr.2) oder mehr als

3,0 Litern (Nr.3), Getrankekartonverpackun-

gen (Block-, Giebel- oder Zylinderpackungen,

Nr.4), Getranke-Polyethylen-Schlauchbeutel-

Verpackungen Nr. 5) sowie Folienstandboden-

beutel (Nr.6).

Folgende nationale Gesetzgebung kann im
Zusammenhang mit Verpackungen relevant
sein:

e Mess- und Eich-Gesetz (MessEG) sowie die
Mess- und Eich-Verordnung (MessEV) —
Deutschland,

e Bedarfsgegenstindeverordnung
(BedGgstV) — Deutschland,

e Bundesgesetz liber das Mafs- und Eichwesen
(Mafs- und Eichgesetz — MEG) — Osterreich.

e Messgesetz (MessG) — Schweiz,

® Messmittelverordnung (MessMV) — Schweiz.

1.2.3.5 Zusatzstoffe, Anreicherung, Aromen,
Enzyme
Zusatzstoffe

Die EU-Zusatzstoff-Verordnung 1333/2008
harmonisiert EU-weit die Zulassungs- und
Verwendungsbedingungen von Zusatzstoffen
fiir Lebensmittel. Praktische Bedeutung hat
vor allem der Anhang II EU-Liste der fiir die
Verwendung in Lebensmitteln zugelassenen Zu-
satzstoffe mit den Bedingungen fiir ihre Verwen-
dung. Dieser ist gegliedert in fiinf Teile, von
denen Teil E tabellarisch nach Lebensmittel-
kategorien die jeweils zugelassenen Lebens-
mittelzusatzstoffe und deren Verwendungs-
bedingungen angibt. Kategorie-Nr. 14 umfasst
die Getranke, darunter 14.1.2 Fruchtsafte und
Gemiisesifte, 14.1.3 Fruchtnektare und Ge-
miisenektare und gleichartige Produkte sowie
14.1.4 aromatisierte Getrdnke. Dariiber hinaus
werden unter Kategorie-Nr. 0 die Lebensmittel-
zusatzstoffe aufgefiihrt, die in allen Lebensmit-
telkategorien zugelassen sind, insbesondere
Kohlendioxid, Argon, Helium, Stickstoff, Di-
stickstoffoxid, Sauerstoff und Wasserstoff. Um
unnotige Langen der Liste zu vermeiden, sind
einige Zusatzstoffe zu Gruppen zusammenge-
fasst, die in Anhang II Teil C Zusatzstoffgrup-
pen aufgelistet sind und von denen Gruppe I,



ITund III fiir Getranke von Bedeutung sind. Die
Verwendung von Lebensmittelzusatzstoffen ist
gemdfd Art. 18 LMIV 1169/2011 in Verbindung
mit Anhang VII Teil C LMIV 1169/2011 anzu-
geben mit der Bezeichnung der Klassen, ge-
folgt von der speziellen Bezeichnung oder der
E-Nummer, beispielsweise , Antioxidations-
mittel: Ascorbinsdure“ oder , Antioxidations-
mittel: E 300“

Gemald Art.18 EU-VO 1333/2008 diirfen
Zutaten, die fiir diese zugelassene Zusatzstoffe
enthalten, grundsétzlich auch dann weiterver-
arbeitet werden, wenn der Zusatzstoff nicht
ausdriicklich fiir das Endlebensmittel zugelas-
sen ist. Aufgrund der beschrénkten Zutaten-
liste fiir Fruchtséfte und -nektare kann dies
nur fiir andere Getrénke relevant sein. In den
einzelnen EU-Mitgliedstaaten wird dieses
Carry-over-Prinzip allerdings unterschiedlich
interpretiert, weshalb die EU-Kommission eine
EU-Leitlinie zur Harmonisierung dieser Inter-
pretationen plant. Wann mit einem Entwurf zu
rechnen ist, ist offen.

Entsprechend der EU-VO 257/2010 werden
alle bislang fast 400 zugelassenen Zusatzstoffe
durch die Europdische Behorde fiir Lebensmit-
telsicherheit (EFSA) in drei Schritten neu be-
wertet, zuerst die Lebensmittelfarbstoffe bis
31.12.2015, dann alle anderen Zusatzstoffe
auBer Siflungsmittel bis 31.12.2018 und
schlief3lich die StiBungsmittel bis 31. 12. 2020.
Die EFSA muss jedes Jahr im Dezember an die
EU-Kommission und die Mitgliedstaaten iiber
den Stand der Neubewertung berichten.

Von Zusatzstoffen abzugrenzen sind die
Verarbeitungshilfsstoffe, die in Artikel 3
Abs.2b EU-VO 1333/2008 definiert sind als
Stoff, der nicht als Lebensmittel verzehrt wird,
bei der Verarbeitung aus technologischen
Griinden verwendet wird und unbeabsichtigte,
technisch unvermeidbare Riickstdnde im End-
erzeugnis hinterlassen kann. Verarbeitungs-
hilfsstoffe sind zulassungsfrei und werden
nicht im Zutatenverzeichnis angegeben. In der

1.2 Rechtliche Grundlagen

Fruchtsaftindustrie werden als Verarbeitungs-
hilfsstoffe die in AnhangI Abschnitt IT Nr.3
EU-RL 2001/112 genannten Stoffe eingesetzt,
namlich Speisegelatine, Tannine, Kieselsol,
Kohle, Sickstoff, Bentonite, chemisch inerte
Filterstoffe und Fallungsmittel sowie chemisch
inerte Adsorptionsstoffe und seit 2014 Pflan-
zenproteine aus Weizen, Erbsen oder Kartof-
feln fiir die Klarung.

Ergidnzend ist darauf hinzuweisen, dass
seit dem 09.06.2021 die Lebensmittelzusatz-
stoff-Durchfithrungsverordnung (LMZDV) gilt,
durch die die alte Zusatzstoff-Verkehrsver-
ordnung (ZVerkV) sowie die alte Zusatzstoff-
Zulassungsverordnung (ZZulV) gleichzeitig
aufgehoben wurden. Die LMZDV betrifft im
Wesentlichen nicht vorverpackte Lebensmittel.

Anreicherung
Die EU-Anreicherungs-Verordnung 1925/2006
legt allgemein fest, dass und mit welchen Vit-
aminen und Mineralstoffen Lebensmittel an-
gereichert werden diirfen. Deren Anhang I ent-
halt die Liste der Vitamine und Mineralstoffe,
die Lebensmitteln zugesetzt werden diirfen,
und Anhang II die Liste der Vitamin- und Mi-
neralstoffverbindungen, die Lebensmitteln zu-
gesetzt werden diirfen, was insbesondere fiir
Multivitaminsafte relevant ist. Gemaf} Art.6
Abs. VI EU-VO 1925/2006 muss mindestens
mit der signifikanten Menge!!® angereichert
werden, offen 1asst der EU-Gesetzgeber bislang
aber, bis zu welcher Hochstmenge die Anrei-
cherung erlaubt sein soll. Damit ergibt sich die
Hochstmenge derzeit nur indirekt aus Art. 14
EU-VO 178/2002, wonach nur sichere Lebens-
mittel in Verkehr gebracht werden diirfen.

Im Jahr 2012 wurde die EU-Fruchtsaft-
Richtlinie dementsprechend in Anhang II Ab-
schnitt II Nr.2 Zugelassene Zutaten erganzt
durch die ausdriickliche Nennung von Vita-
minen und Mineralstoffen. Ein Jahr spater
wurde diese Ergédnzung auch in die nationale
Fruchtsaftverordnung aufgenommen und in

116 Signifikante Menge bei Getrdnken 7,5 % NRV, Anhang XIII Nr. 2 LMIV 1169/2011
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der Begriindung dazu ausgefiihrt: ,,Die EU-An-
reicherungs-VO ero6ffnet den Mitgliedstaaten
in Art.17 Abs.3 die Moglichkeit, nationale
Vorschriften in den Bereichen beizubehalten,
in denen noch keine Harmonisierung auf EU-
Ebene erfolgt ist.“ In Bezug auf Vitamine und
Mineralstoffe umfasst dies insbesondere Rein-
heits- und Hochstmengenregelungen sowie
Vorschriften iiber Beschrankungen des Zu-
satzes dieser Stoffe zu bestimmten Lebensmit-
teln. Entsprechende nationale Regelungen in
Deutschland ergeben sich aus der Verordnung
liber vitaminisierte Lebensmittel (LMvitV). Bis
10.08.2021 bestimmte §2 Abs.3 Nr.2 und 4
Lebensmittel- und Futtermittelbuch (LFGB),
dass Mineralstoffe sowie Vitamine A und D
den Lebensmittelzusatzstoffen gleichgestellt
sein sollen, was zu der Behordenauffassung
fiihrte, es bestehe grundsétzlich ein Verbot
mit Erlaubnisvorbehalt. Der EuGH hat aber
mit seinem Queisser-Urteilll7, das sich auf die
Gleichstellung von Aminosduren mit Zusatz-
stoffen nach §2 Abs.3 Nr.3 LFGB bezieht!18,
festgestellt, dass ein solches pauschales Verbot
unionsrechtwidrig ist, wenn die Risikoanaly-
se und Anwendung des sich daraus ergeben-
den Vorsorgeprinzips nur bestimmte Amino-
sduren betrifft und dennoch ein Verbot mit
Erlaubnisvorbehalt unterschiedslos fiir alle
Aminosauren festgelegt wird. Vier Jahre nach
diesem Urteil hob der deutsche Gesetzgeber
daher jene unionsrechtswidrige Gleichstel-
lungsregelung auf, schuf aber gleichzeitig mit
§ 1a des Gesetzes iiber den Ubergang auf das
neue Lebensmittel- und Futtermittelrecht eine
Aufrechterhaltung eben dieser unionsrechts-
widrigen Gleichstellungsregelung. Diese Re-
gelung ist aber gleichermafen unionsrechts-

widrig, da es weiterhin an der Risikoanalyse
als Wirksamkeitsvoraussetzung fehlt.!'” Die
Rechtsunsicherheit hinsichtlich Anreicherung
mit Vitamin D bleibt wahrscheinlich bis zur
Festsetzung von Hochstmengen auf EU-Ebene
bestehen. Die EU-Kommission plant bis 2024
eine Hochstmengen-Verordnung zu erlassen
und arbeitet seit 2021 wieder daran. Die Vor-
schlage des deutschen Bundesamts fiir Risi-
kobewertung (BfR) in seiner Stellungnahme
Nr.009/2021'2° diirften dabei eine nicht un-
erhebliche Rolle spielen.

Durch verschiedene Einfliisse wie Tem-
peratur oder Licht finden im angereicherten
Lebensmittel unvermeidbare und nicht ex-
akt vorhersagbare Abbauprozesse statt, die
auch im Rahmen der Kontrolle beriicksichtigt
werden miissen. So ist allgemein anerkannt,
dass der maldgebliche Zeitpunkt, zu dem der
ausgelobte Vitamin- oder Mineralstoffgehalt
enthalten sein muss, das Ende des Mindest-
haltbarkeitsdatums des jeweiligen Produkts
ist. Hinsichtlich der Schwankungen hat die
EU-Kommission in ihrem Leitfaden fiir zu-
stdndige Behdrden — Kontrolle der Einhaltung
der EU-Rechtsvorschriften fiir zugesetzte Vita-
mine in Lebensmitteln Toleranzen von +50 %
bis —35 % aufgefiihrt, wobei fiir Vitamin C in
Fliissigkeiten hohere Toleranzen akzeptiert
werden.

In Osterreich ist beziiglich der Toleran-
zen der Gsterreichische Codex Kapitel B 7 Ab-
schnitt 3.3 Vitaminisierte (,,angereicherte®)
Frucht- und Gemiisesdfte und -nektare, Sirupe
zu beachten.

117 EuGH, Urteil vom 19.01. 2017, C-282/15
118 Generelles Verbot mit Erlaubnisvorbehalt

119 Kein Verbot ohne Risiko, Peter Loosen, Food & Recht Praxis 01/2022, S.18-21

120 Aktualisierte Hochstmengenvorschlége fiir Vitamine und Mineralstoffe in Nahrungsergdanzungsmitteln und
angereicherten Lebensmitteln Stellungnahme Nr.009/2021 des BfR, 15.03.2021 https://mobil.bfr.bund.de/
cm/343/aktualisierte-hoechstmengenvorschlaege-fuer-vitamine-und-mineralstoffe-in-nahrungsergaenzungs

mitteln-und-angereicherten-lebensmitteln.pdf



Aromen
Die EU-Aromen-Verordnung 1334,/2008 regelt
die Verwendung von Aromen und Lebensmit-
telzutaten mit Aromaeigenschaften in und auf
Lebensmitteln. Entsprechend Art.3 EU-VO
1334/2008 ist Aroma ein , Erzeugnis, das als
solches nicht zum Verzehr bestimmt ist und
Lebensmitteln zugesetzt wird, um ihnen einen
besonderen Geruch oder Geschmack zu ver-
leihen oder diese zu verdndern®. Da Restaura-
tionsaroma'?! gerade nicht einen besonderen
Geruch oder Geschmack oder gar eine Verén-
derung, sondern die Wiederherstellung der Ei-
genschaften bezweckt, fallt dieses nicht in den
Anwendungsbereich der EU-VO 1334/2008.
Im AIJN-Positionspapier ,Restaurationsaro-
ma“!?2 wird unter Bezug auf die EU-Frucht-
saft-Richtlinie 2001/112 klar beschrieben,
dass Trinkwasser, CO, und Ethanol aus nicht
gentechnisch verdnderten Lebensmitteln als
Losungsmittel und zur Extraktion verwendet
werden diirfen, aber andere Losungsmittel und
Zusatzstoffe, auch solche gemal der EU-Aro-
mastoffverordnung 1334/2008, nicht zuléssig
sind.

Dementsprechend ist die EU-VO 1334/2008
zwar weder fiir Fruchtsaft noch fiir Fruchtnek-
tar von Bedeutung, jedoch fiir andere frucht-
haltige Getrénke, soweit sie aromatisiert wer-
den. Fiir die Kennzeichnung von Aromen nach
EU-VO 1334/2008 sind grundsétzlich ,,Aro-
ma*“, ,natiirliches Aroma*“ und ,natiirliches X-
Aroma“ zu unterscheiden, nachdem die friihe-
re Unterscheidung zwischen naturidentischen
und kiinstlichen Aromastoffen aufgehoben
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wurde und im Begriff ,,Aromastoffe” aufge-
gangen ist. Dabei darf ,natiirliches X-Aroma“
mit Hinweis auf den Namen des Aromatrégers
nur angegeben werden, wenn der Aromabe-
standteil ausschlieBlich oder mindestens zu
95 Gewichts-% vom angegebenen Aromentra-
ger gewonnen wurde und die verbleibenden
5 Gewichts-% ebenfalls natiirlich sind. ,Nattir-
liches Aroma“ ohne Hinweis auf den Namen
des Ausgangsstoffs darf angegeben werden,
wenn der Aromabestandteil aus verschiedenen
Ausgangsstoffen stammt und eine Nennung
der Ausgangsstoffe ihr Aroma oder ihren Ge-
schmack nicht zutreffend beschreiben wiirde
und er so in der Natur vorkommt.

Zur EU-Aromen-Verordnung sind zahlrei-
che Leitfiden!?? verdffentlicht worden, um ein
einheitliches Verstdndnis dieser Verordnung
herbeizufiihren.

Durch die stetige Verbesserung der Analytik
konnen mit immer feineren Methoden immer
geringere Substanzmengen oder Spuren da-
von bestimmt werden. Das fithrt zu der von
VdF/DVAI'?* und AIJN'?% untersuchten Fra-
ge, ob der analytische Nachweis blo3er Spuren
einzelner im untersuchten Produkt nicht er-
laubten Aromastoffe zwingend zu beanstan-
den ist, auch wenn eine Verschleppung mit
vertretbarem technologischen Aufwand nicht
vermieden werden kann. Da letztlich weder
ein Gesundheitsrisiko noch sensorische Be-
deutung im Fall von Aromenverschleppung
festgestellt werden konnen, sind Toleranzbe-
reiche, die sowohl dem Schutz der Verbraucher
vor nicht einwandfreien und ordnungsgemaf

121 Positionspapier DVAI (Deutscher Aromenverband) / VAF (Deutscher Fruchtsaftverband) Restaurationsaromen

gemdfs Fruchtsaftrecht (Stand: Februar 2004)

122 AIJN (Europdischer Fruchtsaftverband) Guideline: Restoration Flavour for Fruit Juices and certain similar
products as defined in Directive 2012/12/EU (Stand: September 2013)

123 s. fiir die européische Lebensmittelwirtschaft: FDE (FoodDrinkEurope) Guidelines on Flavourings (Stand:
April 2017) http://www.fooddrinkeurope.eu/uploads/publications_documents/FoodDrinkEurope_Guidelines_

on_Flavourings1.pdf

124 Gemeinsames Positionspapier VAF / DVAI zur Verschleppungsproblematik von Aromastoffen bei -Herstellung
von Halbwaren in der Zuliefer-Industrie / Abfiillung von Fertigwaren in der Fruchtsaftindustrie (Stand: Dezember

2003)

125 AIJN Position Paper on carry over aroma in the fruit juice industry (Stand: Juni 2004)
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hergestellten Produkten als auch dem vertret-
baren betrieblichen Aufwand und dem Schutz
der Industrie vor Wettbewerbsverzerrungen
gerecht werden, erforderlich und anerkannt.

Ergénzend ist hinzuweisen auf die deutsche
Aromenverordnung.

Enzyme
Die EU-Engym-Verordnung 1332/2008 harmo-
nisiert die Bestimmungen iiber Lebensmittel-
enzyme. Die Definition fiir ,Lebensmittelen-
zym*“ nach Art. 3 lautet:

Ergzeugnis, das aus Pflanzen, Tieren oder Mi-
kroorganismen oder daraus hergestellten Er-
geugnissen gewonnen wird; dazu gehért auch
ein Erzgeugnis, das durch ein Fermentationsver-
fahren mit Mikroorganismen gewonnen wird,
und das
e ein Engym oder mehrere Enzyme enthdlt, die

die Fihigkeit besitzen, eine spezifische bio-

chemische Reaktion zu katalysieren, und

e einem Lebensmittel zugesetzt wird, um
auf irgendeiner Stufe der Herstellung, Ver-
arbeitung, Zubereitung, Behandlung, Ver-
packung, Beforderung oder Lagerung von

Lebensmitteln einen technologischen Zweck

zu erfiillen.

In einer Gemeinschaftsliste gemal} Art. 4 wird
noch festgelegt, welche Lebensmittelenzyme
in Verkehr gebracht und verwendet werden
diirfen. Diese Gemeinschaftsliste existiert je-
doch noch nicht, da die Européische Behorde
fiir Lebensmittelsicherheit (EFSA) zunéchst
alle Enzyme bewerten muss. Veroffentlicht
wurde 2020 jedoch die gemal’ Art.17 erstell-
te Liste der Lebensmittelenzyme, fiir die bis
zum 11.03.2015 Zulassungsantrage gestellt
wurden. Diese Unionsliste ist keine Positivliste
zugelassener Lebensmittelenzyme.

Gemdfs Anhangl Abschnitt II Nr.3 EU-
Fruchtsaft-Richtlinie 2001/112'%% sind fiir
Fruchtsaft zugelassene Enzymszubereitungen:

Pectinasen (zur Spaltung von Pektin), Proteina-
sen (zur Spaltung von Proteinen) und Amylasen
(zum Abbau von Stdrke), die den Anforderun-
gen der Verordnung (EG) Nr.1332/2008 tiber
Lebensmittelenzyme entsprechen.

1.2.3.6 Besondere Angaben

Ndhrwert- und gesundheitsbezogene
Angaben
Mit der EU-Verordnung 1924,/2006 iiber nahr-
wert- und gesundheitsbezogene Angaben tiber
Lebensmittel (Health-Claims) regelt der Ge-
setzgeber durch generelle Verbote mit Erlaub-
nisvorbehalt, welche Angaben mit Nahrwert-
oder Gesundheitsbezug im kommerziellen
Bereich gemacht werden diirfen.

Fiir ndhrwertbezogene Angaben regelt
Artikel 8, dass nur solche Angaben gemacht
werden diirfen, die im Anhang der EU-VO
1924/2006 aufgefiihrt sind und die dort ge-
nannten Bedingungen eingehalten werden.
Unter den insgesamt 30 ndhrwertbezogenen
Angaben sind frucht- und gemiisesaftrelevant
Folgende hervorzuheben:

* energiearm, wenn weniger als 20 kcal

(80kJ/100 ml)
¢ ohne Zuckerzusatz, wenn keine Mono- oder

Disaccharide oder andere siiende Lebens-

mittel zugesetzt; ggf. Hinweis enthdlt von
Natur aus Zucker
e [Vitamin/Mineralstoff] — Quelle, wenn sig-
nifikante Menge'?” (7,5 % NRV) enthalten
e hoher [Vitamin/Mineralstoff] Gehalt,
wenn mindestens das doppelte der signi-
fikanten Menge (15 % NRV) enthalten

e enthalt [Nihrstoff/Substanz], wenn wissen-
schaftlicher Wirkungsnachweis, signifikan-
te Menge, verfiigbare Form, Verzehrmenge
und weitere Bedingungen erfiillt

Fiir gesundheitsbezogene Angaben gilt
entsprechend Artikel 10 EU-VO 1924/2006
ein generelles Verbot mit Erlaubnisvorbehalt.
Insbesondere sind nur solche gesundheits-

126 Anlage 4 Abschnitt B Nr. 1 FrSaftErfrischGetrV

127 Signifikante Menge, Anhang XIII Nr. 2 LMIV 1169/2011



bezogenen Angaben erlaubt, die in der EU-
Liste!?® aufgenommen sind. Im Oktober 2022
sind insgesamt 2358 Eintrédge in der Liste, von
denen jedoch lediglich 267 zugelassen sind.
Die meisten Eintrédge beziehen sich auf einen
konkreten Néhrstoff und nicht auf ein Lebens-
mittel als solches. Fiir Frucht- und Gemiise-
saft konnen ggf. Angaben zu Vitamin C wie
LVitamin C tragt zum normalen Funktionieren
des Immunsystems bei“ oder Kalium , Kalium
tragt zu einer normalen Funktion des Nerven-
systems bei“ interessant sein. Zwar werden
weiterhin Antrdge auf Zulassung weiterer
Claims gestellt, jedoch die meisten aufgrund
der sehr hohen Anforderungen und teilweise
aus politischen Griinden abgelehnt. So wurde
beispielsweise ein Claim fiir Traubenzucker
nicht zugelassen, weil eine positive Auslobung
fir Traubenzucker, obwohl wissenschaftlich
unbestritten zutreffend, vor dem Hintergrund
der Zuckerdebatte mit der Erndhrungspolitik
nicht vereinbar sei'?°.

Eine Liste mit Angaben zu Pflanzenstof-
fen (Botanicals) soll von der EU-Kommission
noch erstellt werden'3°. Allerdings gibt es bis-
lang fiir deren wissenschaftliche Bewertung
keine akzeptierte wissenschaftliche Grundla-
ge. Die Europaische Behorde fiir Lebensmittel-
sicherheit (EFSA) hat Empfehlungen!3! verof-
fentlicht, um die Lebensmittelbehorden bei der
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Sicherheitsbewertung pflanzlicher Materialien
und Zubereitungen im Lebensmittelsektor zu
unterstiitzen. Da jeder Lebensmittelhersteller
fiir die Sicherheit seiner Lebensmittel verant-
wortlich ist, kann dies auch von Lebensmit-
telherstellern zur Bewertung der Sicherheit
der Inhaltsstoffe in ihren Produkten heran-
gezogen werden. Die EFSA hat aullerdem ein
Kompendium!32 pflanzlicher Materialien und
Zubereitungen (Botanicals) als web-basierte
Datenbank veroffentlicht. Zusammengetragen
sind hier Botanicals, die nach derzeitigem Er-
kenntnisstand natiirlich vorkommende Stof-
fe enthalten, die moglicherweise bedenklich
fir die menschliche Gesundheit sein konnten,
wenn sie in Lebensmitteln enthalten sind.

Herkunftsangaben

Mit der EU-VO iiber Qualitdtsregelungen fiir
Agrarergeugnisse und Lebensmittel Nr.1151/
2012 wurden die EU-Giitezeichen ,,g. U.“ (ge-
schiitzte Ursprungsbezeichnung), ,g.g.A.“
(geschiitzte geografische Angabe) und ,,g.t. S.“
(garantiert traditionelle Spezialitédt) als Sys-
tem zum Schutz und zur Forderung traditio-
neller und regionaler Lebensmittelerzeugnis-
se eingefiihrt. Fiir Fruchtsaft gibt es hierzu
bislang keine Eintragung'®3, anders als fiir
Fruchtwein!34,

128 http://ec.europa.eu/food/safety/labelling_nutrition/claims/register/public/?event=search

129 Gericht der Européischen Union T-100/15

130 Roadmap EU-Kommission: Evaluation of a) Regulation (EC) No 1924/2006 on nutrition and health claims
made on food with regard to nutrient profiles and health claims made on plants and their preparations and of
b) the general regulatory framework for their use in foods http://ec.europa.eu/smart-regulation/roadmaps/

docs/2015_sante_595_evaluation_health_claims_en.pdf

131 EFSA Safety assessment of botanicals and botanical preparations https://www.efsa.europa.eu/en/

efsajournal/pub/1249

132 Compendium of Botanicals https://dwh.efsa.europa.eu/bi/asp/Main.aspx?src=Main.
aspx.2048001&evt=2048001&share=1&hiddensections=header%2Cpath%2CdockTop&documentID=D43AF4
BE43EB84DA3DE6C889EF410D9F&visMode=0&Server=-szoJ8_tAr2UNi7rAOwwfuCWRCUE%3D&Port=-ix2a
FqlSGn50TMSm&Project=-xU3_YdK1Lszeulf~-PGLzOQnYf7 MW4B2kuCLQHXpJiC4XYPT&encryptedByRedir

=true&

133 Ubersicht der Eintragungen in Deutschland https://www.bmel.de/DE/Landwirtschaft/Agrarpolitik/1_EU-
Marktregelungen/_Texte/GeschuetzteBezeichnungen.html
Ubersicht aller Eintragungen in der EU http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/list. html

134 Beispielsweise ,Hessischer Apfelwein/Gespritzter Apfelwein“
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Die EU-Kommission war gemal} Artikel 26
Abs. 3 LMIV verpflichtet, eine Durchfithrungs-
verordnung zur Regelung der freiwilligen
Herkunftskennzeichnung zu erlassen. Da die
EU-Mitgliedstaaten beziiglich der Umsetzung
sehr unterschiedlicher Auffassung waren und
sind, kam es erst 2018 zum Erlass der ent-
sprechenden Verordnung 2018/848. Diese
Durchfithrungsverordnung beschrankt sich
darauf, die Art der geografischen Angabe der
priméren Zutat vorzugeben, fiir den Fall, dass
die Herkunft der primaren Zutat abweicht von
der freiwillig angegebenen Herkunft des Pro-
duktes. Offen sind damit jedenfalls die Fragen,
was genau als geografische Herkunftsangabe
zu verstehen ist und wie die Definition der pri-
maren Zutat aus der LMIV konkretisiert wird.

Ob bei einem Monosaft als priméire Zutat
der Fruchtsaft oder die Rohware zu bewerten
ist, ist streitig. Bei Fruchtnektar und Frucht-
saftgetranken stellt sich diese Frage ebenfalls
und es scheint zumindest fraglich, ob der Ge-
setzgeber in diesem Zusammenhang auf die
Rohstoffe abstellen wollte. Die EU-Kommission
nimmt zu verschiedenen Detailfragen in einem
Fragen-und-Antworten-Katalog Stellung. Die
AIJN hat einen , Decision Tree“ erstellt, mit
dessen Hilfe die Anwendung der Regelungen
erleichtert werden soll (siehe Abb. 1.5, S.72).

1.2.3.7 Oko-Erzeugnisse
Wann ein Produkt als Oko-Erzeugnis'®> gekenn-
zeichnet werden darf, regelt seit 01.01. 2022 die
EU-Oko-Verordnung 2018/848 in Verbindung mit
der EU-Durchfiihrungs-Verordnung 889,/2008,
fiir Importe aus Drittldndern ist die EU-Verord-
nung 1235/2008 maf3geblich. Bis 31.12.2021
galt die EU-Verordnung 834/2007, bevor sie
durch die neue 2018/848 abgelost wurde.
EU-VO 2018/848 enthilt in Kapitel I1I die
Produktionsvorschriften fiir 6kologische Le-

bensmittel, in Kapitel IV die Kennzeichnung-
regeln und in Kapitel V die Zertifizierungre-
geln. Fir die Fruchtsaftindustrie relevant sind
im Wesentlichen Art. 16 Produktionsvorschrif-
ten fiir verarbeitete Lebensmittel, Art.24 Zu-
lassung von Erzeugnissen und Stoffen, die in
der o©kologischen/biologischen Produktion
verwendet werden, sowie Art. 30 Verwendung
von Bezeichnungen mit Bezug auf die 6kolo-
gische/biologische Produktion. Insbesondere
Art.30 Abs. 5 legt fest, wann ein verarbeitetes
Lebensmittel als bio bezeichnet werden darf.
Details finden sich in Anhang II Teil IV Pro-
duktionsvorschriften fiir verarbeitete Lebens-
mittel, ndmlich zur Zusammensetzung verar-
beiteter Oko-Lebensmittel in 2.1 und zur Ver-
wendung bestimmter Erzeugnisse und Stoffe
bei der Verarbeitung in 2.2.

Die EU-VO 889/2008 regelt als Durchfiih-
rungsverordnung vor allem technische Details
hinsichtlich der erlaubten Zusatzstoffe, Verar-
beitungshilfsstoffe sowie Zutaten nichtbiologi-
schen Ursprungs. Hier bestimmt insbesondere
Artikel 27 EU-VO 889/2008, dass nur Stoffe,
die in Anhang VIII zugelassen sind, fiir die Her-
stellung oder Verarbeitung von Lebensmitteln
verwendet werden diirfen. Fiir Bio-Fruchtsaft
ist hier von Bedeutung:

e Abschnitt A Lebensmittelzusatzstoffe

- E 270 Milchsiure!36

— E 290 Kohlendioxid

— E 296 Apfelsdure

— E 330 Citronensdure

— E 336 Kaliumtartrat

— E 938 Argon

- E 939 Helium

— E 941 Stickstoff

— E 948 Sauerstoff
e Abschnitt B Verarbeitungshilfsstoffe

- Calciumcarbonat!3”

— Citronensiure

135 Die Regelungen gelten auch fiir alle Synonyme zum Begriff ,,6kologisch* wie , biologisch“ oder ,,organic*.
136 Nicht fiir Fruchtséfte, da nicht in Nr. 14.1.2 Anhang II Teil E EU-VO 1333/2008 gelistet, jedoch in Nr. 14.1.3

fiir Fruchtnektare

137 Nur fiir Traubensaft, Nr. 14.1.2 Anhang II Teil E EU-VO 1333/2008



Kohlendioxid
Stickstoff
Gelatine
Aktivkohle

Zu beachten ist, dass bislang Pflanzenpro-
teine noch nicht als Stoff zur Kldrung in An-
hang VIII B aufgenommen sind, obwohl ein An-
trag auf Aufnahme von Pflanzenproteinen aus
Erbsen und Kartoffeln seitens der deutschen
Fruchtsaftindustrie gestellt wurde. Wird Bio-
Fruchtsaft mit Pflanzenproteinen geschont,
verliert er daher derzeit die Bio-Eigenschaft.

Die Verwendung des EU-Bio-Logos ist ge-
regelt in Art.57, 58 EU-VO 889/2008 sowie
deren Anhang XI, wobei weilde Sterne auf
hellgriinem Grund die Umrisse eines Blattes
formen.

Ergédnzend ist hinzuweisen auf die nationa-
len gesetzlichen Regelungen:

e Gesetz zur Einfiihrung und Verwendung
eines Kenngeichens fiir Erzeugnisse des 0ko-
logischen Landbaus (Oko-Kenngzeichenge-
setz — OkoKennzG) — Deutschland

e Verordnung zur Gestaltung und Verwendung
des Oko-Kenngzeichens (Oko-Kennzeichen-
verordnung — OkoKennzV) — Deutschland

e Verordnung iiber die biologische Landwirt-
schaft und die Kenngeichnung biologisch
produgierter Erzeugnisse und Lebensmittel
(Bio-Verordnung) — Schweiz

1.2.3.8 Trinkwasser

Die EU-Fruchtsaft-Richtlinie 2001/112 sieht in
Anhang I Abschnitt INr. 1b vor, dass Fruchtsaft
aus Fruchtsaftkonzentrat wiederhergestellt
wird mit Trinkwasser!®®, das den Anforde-
rungen der EU-Trinkwasser-Richtlinie 98/83
entspricht. Diese Richtlinie wird mit Geltung
ab 13.01.2023 abgelost von der EU-Trinkwas-
ser-Richtlinie 2020/2184. In Deutschland wer-
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den diese Vorgaben umgesetzt mit der Trink-
wasser-Verordnung, die in § 11 regelt, dass fiir
die Gewinnung, Aufbereitung und Verteilung
von Trinkwasser nur die Aufbereitungsstoffe
verwendet werden dirfen, die in einer Liste
des Bundesgesundheitsministeriums enthalten
sind (siehe Tab.1.5). Diese Liste!3? wird vom
Umweltbundesamt (UBA) gefiihrt.

Wenn Zusatzstoffe eingesetzt werden sol-
len, kommt es auf die prézise Abgrenzung
zwischen spezialrechtlich geregeltem Trink-
wasserrecht und allgemeinem Lebensmittel-
recht an. Gemal} §3 Nr.1b Trinkwasser-Ver-
ordnung fallt unter Trinkwasser auch ,alles
Wasser, das in einem Lebensmittelbetrieb ver-
wendet wird fiir die Herstellung, Behandlung,
Konservierung oder zum Inverkehrbringen
von Erzeugnissen oder Substanzen, die fiir
den menschlichen Gebrauch bestimmt sind,
sofern die zustédndige Behorde aufgrund eines
Ausnahmetatbestands nach § 18 Abs. 1 Satz 3
nichts Gegenteiliges festlegt®.

Das zur Herstellung von Lebensmitteln im
Unternehmen verwendete Wasser kann sowohl
aus der offentlichen Wasserversorgung als
auch von einem eigenen Brunnen stammen. Im
letzteren Fall ist der Lebensmittelunternehmer
generell verantwortlich fiir die Einhaltung der
gesetzlichen vorgesehenen Parameter. Entspre-
chend Artikel 6 Abs. 1d EU-Trinkwasser-Richt-
linie sind die festgesetzten Parameter ,,bei in ei-
nem Lebensmittelbetrieb verwendeten Wasser
an der Stelle der Verwendung des Wassers im
Betrieb“ einzuhalten. Stelle der Verwendung
ist bei Verwendung des Trinkwassers als Le-
bensmittelzutat der Moment des Zufiigens als
Lebensmittelzutat im Rahmen der Herstellung.
Da bis zu diesem Zeitpunkt die trinkwasser-
rechtlichen Vorgaben erfiillt sein miissen, muss
der Lebensmittelunternehmer die Moglichkeit
haben, das Trinkwasser entsprechend der Be-

138 In Deutschland entmineralisiertes Trinkwasser, vgl. Leitsatze fiir Fruchtséfte I B Nr. 2

139 Liste der Aufbereitungsstoffe und Desinfektionsverfahren gema® § 11 Trinkwasserverordnung, Stand:
Oktober 2015, https://www.umweltbundesamt.de/sites/default/files/medien/374/dokumente/18._bekannt
machung_der_liste_der_aufbereitungsstoffe_und_desinfektionsverfahren_gemaess_ss_11_trinkwv_2001.pdf
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Tab.1.5 Nach Trinkwasser-Verordnung zugelassene Stoffe.!)

Zusatzstoff

Liste § 11 Trinkwasser-vO

E 170 Calciumcarbonat

E 509 Calciumchlorid

E 526 Calciumhydroxid

E 529 Calciumoxid

E 507 Salzsdure

E 500 I Natriumcarbonat

E 500 Il Natriumhydrogencarbonat

E 524 Natriumhydroxid

E 513 Schwefelsdure

Entfernung von Partikeln;
Einstellung des pH-Wertes,
des Salzgehaltes,

des Calciumgehaltes,

der Sdurekapazitit;
Entfernung von Eisen

und Mangan

Einstellung des Calciumgehaltes;
Regeneration von Sorbenten fiir Nickelabtrennung

Einstellung des pH-Wertes,

des Salzgehaltes,

des Calciumgehaltes,

der Sdurekapazitdt;

Regeneration von Sorbenten fiir Nickelabtrennung

Einstellung des pH-Wertes,
des Salzgehaltes,

des Calciumgehaltes,

der Sdurekapazitit

Einstellung des pH-Wertes,
des Salzgehaltes,

der Sdurekapazitat;
Regeneration von Sorbenten,
Herstellung von Chlordioxid

Einstellung des pH-Wertes,
des Salzgehaltes,

der Sdurekapazitat;
Regeneration von Sorbenten

Einstellung des pH-Wertes,
des Salzgehaltes,

der Sdurekapazitat;
Regeneratioin von Sorbenten

Einstellung des pH-Wertes,
des Salzgehaltes,

der Sdurekapazitit,

des Calciumgehaltes;
Regeneration von Sorbenten

Einstellung des pH-Wertes,
des Salzgehaltes,

der Sdurekapazitat;
Regeneration von Sorbenten

100 mg/I (fest)

200mg/I

100 mg/I

100 mg/I

250 ml/I

250 ml/I

250mg/I

100 mg/I

240mg/I

1) UBA Stand 12/2021 https://www.umweltbundesamt.de/sites/default/files/medien/5620/dokumente/23._bekannt
machung_der_liste_der_aufbereitungsstoffe_und_desinfektionsverfahren_gemaess_ss_11_trinkwasserverordnung.pdf




stimmungen des § 11 Trinkwasser-Verordnung

behandeln zu diirfen. Sobald das Trinkwasser

als Zutat eingesetzt wurde, sind nicht mehr die
spezifischen Trinkwasser-Vorschriften, son-
dern die allgemeinen lebensmittelrechtlichen

Vorschriften, insbesondere die EU-Zusatzstoff-

Verordnung 1333/2008 anzuwenden.
Ergédnzend ist hinzuweisen auf die Gesetz-

gebung zu Mineralwasser auf EU-Ebene:

e EU-Richtlinie 2009/54 tiber die Gewinnung
von und den Handel mit natiirlichen Mine-
ralwdssern
Sowie auf nationaler Ebene:

e Verordnung iiber natiirliches Mineralwasser,
Quellwasser und Tafelwasser (Mineral-und
Tafelwasser-Verordnung) — Deutschland,

e Verordnung der Bundesministerin fiir Frau-
enangelegenheiten und Verbraucherschutz
tiber nattirliche Mineralwdsser und Quell-
wdsser (Mineralwasser- und Quellwasserver-
ordnung) — Osterreich,

e Verordnung des EDI iiber Getrdnke, 2. Titel:
Mineral- und Quellwasser (Art.4-15) —
Schweiz,

e Verordnung des EDI iiber Trinkwasser sowie
Wasser in offentlich zugénglichen Badern
und Duschanlagen — Schweiz.

1.2.3.9 Novel Food

Fiir das Inverkehrbringen neuartiger Lebens-
mittel (Novel Food) gilt seit 01.01.2018
die EU-Novel-Food-Verordnung 2015/2283,
die die bis dahin geltende EU-Verordnung
258/1997 abloste. Dadurch wurden die Be-
stimmungen aktualisiert, um das derzeitige
Genehmigungsverfahren zu vereinfachen und
den neuesten Entwicklungen im Unionsrecht
sowie dem technologischen Fortschritt Rech-
nung zu tragen'#°, Unverindert kommt es fiir
die Bewertung eines Lebensmittels als neuartig

1.2 Rechtliche Grundlagen

weiterhin auf den Stichtag 15.05.1997 an. Zu-
néchst unterlagen neuartige Lebensmittel und
neuartige Lebensmittelzutaten zum Schutz
der offentlichen Gesundheit einer einheitli-
chen Sicherheitspriifung durch Notifizierung
und Feststellung der wesentlichen Gleich-
wertigkeit nach EU-VO 258/1997, bevor sie
in der EU in Verkehr gebracht werden diirfen.
Seit 01.01.2018 diirfen entsprechend EU-VO
2015/2283 alle in der Unionsliste (Art.6 No-
vel-Food-Verordnung) aufgefiihrten neuarti-
gen Lebensmittel mit den dort festgelegten
Spezifikationen und moéglichen Verwendungs-
beschrankungen verwendet werden, was eine
deutliche Erleichterung bedeutet. Die EFSA
hat wissenschaftliche und technische Leitli-
nien fiir die Erstellung und Vorlage von An-
tragen auf Zulassung neuartiger Lebensmit-
tel'#! veroffentlicht. Zustindige Behorde fiir
neuartige Lebensmittel ist in Deutschland das
Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebens-
mittelsicherheit (BVL) und in Osterreich die
Agentur fiir Gesundheit und Erndhrungssicher-
heit GmbH (AGES).

Neuartige Lebensmittel sind gemald der
Definition in Art.3 Abs.2 EU-VO 2015/2283
solche Lebensmittel, die am 15.05.1997 in
der EU so nicht in nennenswerter Menge auf
dem Markt waren und in eine von zehn Kate-
gorien fallen. Diese Kategorien beziehen sich
unter anderem auf die Zusammensetzung des
Lebensmittels (wie seine Molekularstruktur),
auf seine Bestandteile (wie Mikroorganismen,
Pilze oder Algen), auf Vermehrungsverfahren
(pflanzlich wie tierisch) oder auf Herstellungs-
verfahren (z.B. von Vitaminen).

Im Zusammenhang mit Fruchtsaft wurde in
der Vergangenheit diskutiert, ob die Anwen-
dung von High Pressure Processing (HPP)142
zur Anwendung der Novel-Food-Verordnung

140 Erwagungsgrund 4 EU-VO 2015/2283

141 Guidance on the preparation and presentation of an application for authorisation of a novel food in the
context of Regulation (EU) 2015/2283 http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903/j.efsa.2016.4594/full

142 High Pressure Processing and other new/emerging food technologies https://ec.europa.eu/food/sites/food/
files/safety/docs/adv-grp_plenary_20150430_pres05.pdf
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fithren konnte. Diese Frage ist inzwischen ge-

klart'#3, weil HPP ein iibliches physikalisches

Verfahren bei Fruchtsaft ist, das jedenfalls in

Frankreich von der franzosischen Firma ulti

bereits vor dem Stichtag in der industriellen

Fruchtsaft-Produktion angewendet worden

war'#, Dariiber hinaus wire auch die weite-

re Voraussetzung beziiglich der Verdnderung
des Lebensmittels!* zu verneinen gewesen,
da durch HPP als schonendes Verfahren der

Haltbarmachung keine bedeutenden Verande-

rungen der Zusammensetzung oder Struktur

des Fruchtsafts bewirkt werden, die dessen

Néhrwert, Verstoffwechselung oder Gehalt an

unerwiinschten Stoffen beeinflussen wiirden.
Erginzend ist hinzuweisen auf die nationale

Gesetzgebung:

e Verordnung gzur Durchfiihrung gemein-
schaftsrechtlicher Vorschriften iiber neuar-
tige Lebensmittel und Lebensmittelzutaten
(Neuartige Lebensmittel- und Lebensmittel-
gutaten-Verordnung — NLV) — Deutschland.

1.2.3.10 Amtliche Uberwachung

Die grundsatzlichen Anforderungen an den
Aufbau und die Durchfithrung der amtlichen
Lebensmittel- und Futtermittelkontrollen
innerhalb der EU sind harmonisiert durch
die EU-Kontroll-Verordnung 2017/625, die
schrittweise bis zum 14.12.2019 die alte
EU-Kontroll-Verordnung 882/2004 abgelost
hat. Die amtliche Kontrolle basiert auf dem
Ansatz der ,Risikoorientierten Kontrolle“ und
beschrinkt sich nicht auf die bloe Lebens-
mittelsicherheit, sondern ist verstarkt auch
auf die Bekdmpfung von Lebensmittelbetrug
ausgerichtet. In Kapitel II Abschnitt I EU-VO

2017/625 finden sich die allgemeinen Vor-

schriften fiir amtliche Kontrollen, insbesonde-

re welche Unternehmer, Prozesse und Tétig-
keiten der amtlichen Kontrolle unterliegen (Ar-
tikel 10), welche Methoden und Techniken die

amtlichen Kontrollen umfassen (Artikel 14)

und welche Pflichten die Unternehmer hierbei

zu erfiillen haben (Artikel 15). Uber amtliche

Kontrollen in Bezug auf 6kologische Produk-

tion und Kennzeichnung finden sich beson-

dere Bestimmungen in Artikel 25. Kapitel IV

legt in Artikel 34—42 Einzelheiten zu Probe-

nahmen, Analysen, Tests und Diagnosen fest.

Kapitel V betrifft die amtlichen Kontrollen bei

Tieren und Waren, die in die Union verbracht

werden, insbesondere die amtlichen Kontrol-

len an Grenzkontrollstellen (Artikel 47-64).

Kapitel VI regelt die Finanzierung amtlicher

Kontrollen und anderer amtlicher Tétigkeiten,

wobei es den Mitgliedsstaaten freigestellt ist,

amtliche Routinekontrollen tiber Pflichtgebiih-

ren4® zu finanzieren (Artikel 79).

Einen Uberblick iiber die jeweils zustindi-
gen staatlichen Einrichtungen sowie die ad-
ministrativen Strukturen zur Gewéhrleistung
der Lebens- und Futtermittelsicherheit in der
Europiischen Union und den benachbarten
Liandern geben die beiden vom Bundesamt fiir
Risikobewertung (BfR) verdffentlichten Nach-
schlagewerke:

o EU-Almanach Lebensmittelsicherheit'#’ mit
einer Ubersicht iiber die einschligige Be-
hordenstruktur fiir 38 europaische Lander,
also allen EU-Mitgliedstaaten sowie Island,
Norwegen, Schweiz, Mazedonien, Monte-
negro, Serbien, Tiirkei, Albanien und Bos-
nien-Herzegowina;

143 VdF-Geschiftsbericht 2016, Il a) Nr.9, S. 34

144 Herdegen/Mezger/Rufl/Vogel/Meyer-Pittroff, Die Hochdruckbehandlung — neue Wege fiir die Getrénke-

industrie, Brauindustrie 2/98, S. 104

145 Art. 3 Abs.2a)vii) EU-VO 2015/2283 bzw. Art. 1 Abs. 2f) EU-VO 258/1997
146 Pflichtgebiihren fiir amtliche Kontrollen wurden insbesondere 2014 in Niedersachsen und 2016 in Nord-

rhein-Westfalen eingefiihrt

147 EU-Almanach http://www.bfr.bund.de/cm/350/eu-almanach-lebensmittelsicherheit.pdf



o ENP-Almanach'*® (European Neighbour-
hood Policy) mit einer Ubersicht iiber die
Behordenstruktur von EU-Nachbarstaaten,
und zwar Armenien, Weilrussland (Bela-
rus), Georgien, Israel, Jordanien, Libanon,
Moldawien, Marokko, Tunesien und Ukrai-
ne.

In Deutschland werden die Bestimmungen
zur amtlichen Uberwachung durch die alige-
meine Verwaltungsvorschrift iiber Grundsdtze
gur Durchfiihrung der amtlichen Uberwachung
der Einhaltung der Vorschriften des Lebensmit-
telrechts, des Rechts der tierischen Nebenpro-
dukte, des Weinrechts, des Futtermittelrechts
und des Tabakrechts (AVV Riib) konkretisiert,
um einen einheitlichen Vollzug durch die
Uberwachungsbehérden der Bundeslinder zu
gewdhrleisten.

Zu Fragen, die von der Rechtsprechung
noch nicht geklért sind, aber bei der amtlichen
Kontrolle eine Rolle spielen, veroffentlicht der
Arbeitskreis Lebensmittelchemischer Sachver-
standiger der Lander und des Bundesamtes fiir
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicher-
heit (ALS) sogenannte Stellungnahmen. Der
ALS'# setzt sich zusammen aus Vertretern
der Untersuchungseinrichtungen der Bundes-
lander und der Bundeswehr und hat die Auf-
gabe, die Untersuchung und Beurteilung von
Erzeugnissen, die dem Lebensmittel- und Fut-
termittelgesetzbuch unterliegen, innerhalb der
Uberwachungsbehorden der 16 Bundeslinder
abzustimmen. Die ALS-Stellungnahmen geben
die Auffassung seiner Mitglieder wieder. Sie
sind damit als ein Sachverstandigengutachten
der Exekutive zu betrachten und nicht recht-
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lich bindend, da die verbindliche Auslegung
des Gesetzes stets der Judikative obliegt.

An dieser Stelle ist auch auf die Gesellschaft
Deutscher Chemiker (GDCh)'°, Fachgruppe
Lebensmittelchemische Gesellschaft (LChG)
hinzuweisen, die sich mit der Arbeitsgruppe
Fruchtsdfte und Fruchtsafthaltige Getrcdnke'>!
als Sachverstindigengremium aus dem Blick-
winkel der Chemiker mit einschlégigen Frage-
stellungen auseinandersetzt.

1.2.3.11 Zoll

Fiir den internationalen Warenverkehr mit
Drittldndern sind schlief3lich auch die horizon-
tal angelegten zollrechtlichen Bestimmungen,
der Zolltarif sowie Handelsabkommen von Be-
deutung.

Seit 01.05.2016 gilt der Zollkodex der
Union 952/2013 (Unionszollkodex UZK) als
Basisrechtsakt, der erganzt wird durch die
delegierte Verordnung 2015/2446 sowie die
Durchfithrungsverordnung 2015/2447. Erléu-
terungen zum UZK und den Durchfiihrungs-
und delegierten Rechtsakten bietet die Gene-
ralzolldirektion auf ihrer Homepage!°2.

Der Zolltarif ist ein systematisch aufgebau-
tes Warenverzeichnis, das alle Handelsgiiter
im grenziiberschreitenden Verkehr in der so-
genannten Kombinierten Nomenklatur (KN)
auffiihrt und jeder Ware eine bestimmte Code-
nummer zuordnet. Jedes Jahr wird Anhang I
der KN-Grundverordnung 2658/87 aktualisiert
und als eigenstédndige Verordnung im Amts-
blatt der EU ver6ffentlicht. Die KN entspricht
sowohl den Erfordernissen des Gemeinsamen
Zolltarifs als auch denen der Auenhandels-

148 ENP-Almanach http://www.bfr.bund.de/cm/350/enp-almanach-zur-europaeischen-nachbarschaftspolitik-

englisch.pdf

149 ALS und seine Stellungnahmen: https://www.bvl.bund.de/DE/01_Lebensmittel/01_Aufgaben/02_
AmtlicheLebensmittelueberwachung/12_ALS/Ilm_ALS_node.html;jsessionid=F040C42015F05F3176B93A

2C52C6406D.2_cid322
150 https://www.gdch.de/

151 https://www.gdch.de/netzwerk-strukturen/fachstrukturen/lebensmittelchemische-gesellschaft/arbeits
gruppen/fruchtsaefte-und-fruchtsafthaltige-getraenke.html

152 https://www.zoll.de/DE/Fachthemen/Zoelle/Der_Zollkodex_der_Union/der_zollkodex_der_union_node.

html

59



60

1 Einleitung und Grundlagen

statistiken der Union sowie anderer Unions-
politiken in den Bereichen Wareneinfuhr und
-ausfuhr. Die Warengruppe ,,Fruchtséfte und
Gemiisesafte“ ist in Kapitel 20 — Zubereitungen
von Gemiise, Friichten, Niissen oder anderen
Pflanzenteilen unter KN-Code 2009 eingrup-
piert. ,Fruchtnektare“ sind mit anderen alko-
holfreien Getranken in Kapitel 22 — Getrénke,
alkoholhaltige Fliissigkeiten und Essig unter
KN-Code 2202 eingruppiert.

Die EU verfolgt das Ziel, offenen und fai-
ren Handel mit allen ihren Handelspartnern
zu fordern, und handelt zu diesem Zweck
Handelsabkommen aus. Die EU-Kommission
stellt vielfaltige Informationen {iber bestehen-
de, in Uberarbeitung stehende sowie in Ver-
handlung stehende Handelsabkommen zur
Verfiigung'®3. Fiir die Schweiz ist die EU der
wichtigste Handelspartner und umgekehrt
ist fiir die EU die Schweiz nach den USA und
China drittwichtigster Handelspartner. Durch
zahlreiche Abkommen zwischen EU und der
Schweiz!'5% in denen die Schweiz sich bis zu
einem gewissen Grad zur Anpassung an EU-
Recht verpflichtet, ist die Schweiz teilweise
in den EU-Binnenmarkt integriert. Innerhalb
Europas ist durch den Brexit das seit 2021 gel-
tende Handels- und Kooperationsabkommen
zwischen der EU und dem Vereinigten Konig-
reich wichtig.'® Fiir die Fruchtsaftindustrie
relevant ist auflerdem auch das Freihandels-
abkommen mit den Mercosur-Staaten®6, dem
gemeinsamen Markt Stidamerikas, bestehend

aus den Verhandlungsparteien Argentinien,
Brasilien, Paraguay und Uruguay. Nach fast
20 Jahren Verhandlung wurde am 28.06.2019
eine Einigung iiber den Handelsrahmen er-
reicht, das Abkommen muss von den Parteien
noch ratifiziert werden.

1.2.4 Gemiise

Anders als bei Fruchtsaft gibt es fiir Gemdise-
saft und -nektar keine speziellen Regelungen
oder Standards auf internationaler Ebene, ins-
besondere befasst sich der Codex Alimentarius
bislang nicht mit Gemiisesaften.

Auf EU-Ebene sowie auf nationaler Ebene in
Deutschland und Osterreich gibt es fiir Gemii-
sesaft ebenfalls keine spezifischen gesetzlichen
Regelungen, allerdings werden diese Produk-
te beschrieben und insbesondere Definitionen
gegeben in:

e AIJN Guideline for Vegetable Juices and
Nectars!'®”

e Leitsatze (der Deutschen Lebensmittelbuch-
kommission) fiir Gemiisesaft und Gemiise-
nektar!>8

e Osterreichisches Lebensmittelbuch Codex
B7 2. Gemiisesafte und gleichartige Erzeug-
nisse!>?

e Verordnung des EDI iiber Getréinke!®°

Gemiisesaft ist damit zwar ein gesetzlich nicht

geregeltes Lebensmittel, dennoch bewegt er

sich nicht im rechtsfreien Raum, vielmehr
miissen die fiir alle Lebensmittel geltenden

153 http://ec.europa.eu/trade/policy/countries-and-regions/negotiations-and-agreements/

154 http://ec.europa.eu/trade/policy/countries-and-regions/countries/switzerland/

155 https://ec.europa.eu/info/strategy/relations-non-eu-countries/relations-united-kingdom/eu-uk-trade-

and-cooperation-agreement_de

156 http://ec.europa.eu/trade/policy/countries-and-regions/regions/mercosur/

157 AIJN Guideline for Vegetable Juices and Nectars http://aijn.org/files/default/aijn-guideline-for-vegetable-

juices-and-nectars.pdf

158 Leitsitze fiir Gemiisesaft und Gemiisenektar https://www.deutsche-lebensmittelbuch-kommission.de/

sites/default/files/downloads/leitsaetzegemuesesaft.pdf

159 Osterreichisches Lebensmittelbuch Codex B7 2. Gemiisesifte und gleichartige Erzeugnisse http://www.

lebensmittelbuch.at/fruchtsaefte-gemuesesaefte/

160 https://www.admin.ch/opc/de/official-compilation/2017/2327.pdf



horizontalen Regelungen!®! selbstverstind-
lich eingehalten werden. Fiir die Herstellung
von Gemiisesiften bedeutet das insbesondere,
dass nur die in der EU-Zusatzstoff-Verordnung
1333/2008'%2 zugelassenen Zusatzstoffe ver-
wendet werden diirfen:

Kategorie-Nr. 14.1.2 Fruchtsdfte und Gemdtise-
sdfte

e Gruppel

e E 300 - Ascorbinsdure — quantum satis

e E 330 - Citronensaure — 3000mg/1

Kategorie-Nr. 14.1.3 Fruchtnektare, Gemiise-

nektare und gleichartige Produkte

e Gruppel

e E 300 - Ascorbinsdure — quantum satis

e E 330 - Citronensdure — 3000 mg/1

e E 270 - Milchsdure - 5000mg/1

¢ Bestimmte Siif3stoffe fiir brennwertvermin-
derte Produkte ohne Zuckerzusatz

Produkte, die beispielsweise wegen zu gerin-
gen Gemiiseanteils oder weiterer Zutaten nicht
Gemiisesaft oder -nektar sind, kénnen in die
Kategorie-Nr. 14.1.4 aromatisierte Getrdnke
fallen, fiir die deutlich mehr Stoffe zugelassen
sind.

Im Unterschied zur Rechtslage innerhalb
der EU wird in der Schweiz Gemdiisesaft gesetz-
lich definiert und hinsichtlich der Anforderun-
gen festgelegt in der Verordnung des EDI iiber
Getrinke'®, 3. Titel, 1.Kapitel Art.21-24.
Nach Schweizer Recht ist Tomate Gemdiise-
saft. Zu beachten ist, dass jedoch in der EU
seit 2013 Tomatensaft nicht mehr als Gemii-
se-, sondern als Fruchtsaft'®* gilt. Mischungen
aus Tomatensaft und Gemiisesaften sind da-
her kein Gemdiisesaft, sondern beispielsweise
Tomaten-Sellerie-Saft und damit vergleichbar

1.2 Rechtliche Grundlagen

mit Orangen-Karotten-Saft. Dabei unterliegt
der Fruchtsaftteil dem Fruchtsaftrecht, anders
als das Endprodukt insgesamt, fiir das lediglich
die horizontalen Regelungen gelten. Fiir den
Gemiisesaftanteil gelten, soweit vorhanden,
die spezifischen Gemiisesaftregelungen.

Die wichtigsten spezifischen Definitionen
und Regeln in der EU, Deutschland, Osterreich
und der Schweiz werden tabellarisch darge-
stellt, wobei zugunsten der besseren Uber-
sicht nur die zentralen Aussagen jeweils dem
Zusammenhang nach zusammengestellt sind
(Tab.1.6).

1.2.5 Einzelthemen

Da einige Sachverhalte besonders hiufig in der
Praxis thematisiert oder auf politischer Ebene
diskutiert werden, sollen diese unter rechtli-
chen Gesichtspunkten im Folgenden gesondert
dargestellt werden.

1.2.5.1 Ndhrwerte

Seit dem 13.12.2016 muss nach Art.29-35
LMIV'®> auf vorverpackten Lebensmitteln
generell eine Né&hrwerttabelle angegeben
werden, wobei sich Referenzmengen aus An-
hang XIII LMIV ergeben. Der Inhalt fiir diese
verpflichtende Nahrwertdeklaration ergibt
sich aus Artikel 30 LMIV und umfasst die so-
genannten BIG 7: Brennwert, Fett, gesattigte
Fettsduren, Kohlenhydrate, Zucker, Eiweil3
und Salz.

Der EU-Gesetzgeber hat die grundsétzlich
tabellarische Darstellungsform mit Artikel 34
LMIV festgelegt. Wie die Tabelle auszusehen
hat, ist in Anhang XV LMIV beschrieben und
in Tabelle 1.7 dargestellt. Reicht der durch die
Verpackungsoberfldche mogliche Platz fiir die
tabellarische Darstellung nicht aus, diirfen die

161 s. Abschnitt 1.2.3 Horizontale Regelungen (S. 38ff.)
162 s. Abschnitt 1.2.3.5 Zusatzstoffe (S.48)

163 https://www.admin.ch/opc/de/official-compilation/2017/2327.pdf
164 FrSaftErfrischGetrV Anlage 2 Nr. 1 ,,Frucht: alle Friichte, einschlief3lich Tomaten/Paradeiser;“

165 s. Abschnitt 1.2.3.3 Verbraucherinformation
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