Verordnung zur Anpassung des Milchproduktrechts
an unionsrechtliche und technologische Entwicklungen ?!

Vom ...

Das Bundesministerium flur Ernahrung und Landwirtschaft verordnet, auch in
Verbindung mit § 1 Absatz 2 des Zustandigkeitsanpassungsgesetzes vom
16. August 2002 (BGBI. I S.3165) und dem Organisationserlass vom
8. Dezember 2021 (BGBI. 1 S. 5176), aufgrund

- des § 3 Absatz 1 Satz 1, Absatz 2 Satz 1 Nummer 2 und des § 10 des Milch-
und Margarinegesetzes vom 25. Juli 1990 (BGBI. | S. 1471), das zuletzt
durch Artikel 2 Absatz 22 des Gesetzes vom 20. Dezember 2022 (BGBI. | S.
2752) geandert worden ist, im Einvernehmen mit dem Bundesministerium
far Wirtschaft und Klimaschutz,

- des § 10 Absatz 1 und § 24 Absatz 2 des Milch- und Fettgesetzes in der im
Bundesgesetzblatt Teil lll, Gliederungsnummer 7842-1, veroffentlichten
bereinigten Fassung, das zuletzt durch Artikel 7 des Gesetzes vom 27. Juli
2021 (BGBI. 1 S. 3274) geandert worden ist,

- des § 20 Absatz 3 in Verbindung mit Absatz 5 des Milch- und Fettgesetzes
in der im Bundesgesetzblatt Teil Ill, Gliederungsnummer 7842-1,
veroffentlichten bereinigten Fassung, das zuletzt durch Artikel 7 des
Gesetzes vom 27. Juli 2021 (BGBI. | S. 3274) geandert worden ist, im
Einvernehmen mit dem Bundesministerium fur Wirtschaft und Klimaschutz,

- des §15 Absatz 1l in Verbindung mit Absatz 2 des Marktordnungswaren-
Meldegesetzes in der Fassung der Bekanntmachung vom 26. November
2008 (BGBI. I S. 2260), das zuletzt durch Artikel 2 des Gesetzes vom
9. Dezember 2020 (BGBI. I S. 2863) geandert worden ist,

- des § 7 Absatz 2 Nummer 2, des § 13 Absatz 1 Nummer 1, 2 und 6 sowie
Absatz 4 Nummer 1 Buchstabe a, b und ¢, des § 34 Satz 1 Nummer 3 und 5
in Verbindung mit §4 Absatz2 Nummer 2 sowie des §46 Absatz1l
Nummer 1 Buchstabe b und Nummer 2 Buchstabe a sowie Absatz 2 Satz 1
Nummer 4 des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches in der Fassung
der Bekanntmachung vom 15. September 2021 (BGBI. | S. 4253, 2022 | S.

1 Notifiziert gemal der Richtlinie (EU) 2015/1535 des Europaischen Parlaments und des Rates
vom 9. September 2015 Uber ein Informationsverfahren auf dem Gebiet der technischen
Vorschriften und der Vorschriften fur die Dienste der Informationsgesellschaft (ABI. L 241
vom 17.9.2015, S. 1).
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28), das zuletzt durch Artikel 11 des Gesetzes vom 6. Mai 2024 | (BGBI.
2024 Nr. 149 geadndert worden ist, im Einvernehmen mit dem
Bundesministerium fur Wirtschaft und Klimaschutz, und

- des §56 Absatzl Satzl Nummer2 Buchstabeb, d und f
Doppelbuchstabe aa sowie Absatz2 Nummer 1l des Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuches in der Fassung der Bekanntmachung vom
15. September 2021 (BGBI. | S. 4253, 2022 1 S. 28) im Einvernehmen mit
dem Bundesministerium fur Finanzen:

Artikel 1
Verordnung uber Qualitatsanforderungen an Milchprodukte
(Milchproduktqualitatsverordnung - MilchPQV)?

Inhaltsubersicht

Abschnitt 1 Allgemeine Vorschriften

§1 Zweck

§ 2 Anwendungsbereich

§ 3 Begriffsbestimmungen

§ 4 Besondere Kennzeichnungsvorschriften

§ 5 Vorrang des Milchproduktrechts der Europaischen Union

§ 6 Verwendbare technologische Verfahren =zur Anderung des Gehalts an
Milchbestandteilen

§ 7 Hochstgehalte im Enderzeugnis

Abschnitt 2 Warmebehandelte Konsummilch und warmebehandelte Milch anderer
Tierarten

§ 8 Anforderungen an die Herstellung und Kennzeichnung

§ 9 Kennzeichnung bezuglich der Warmebehandlung

§ 10 Kennzeichnung bezuglich des Fettgehaltes

§ 11 Warmebehandelte Milch anderer Tierarten

Abschnitt 3 Butter und bestimmte andere Milchstreichfette

Unterabschnitt 1 Anforderungen an die Herstellung
§ 12 Butter und bestimmte andere Milchstreichfette

2 Diese Verordnung dient auch der Umsetzung der Richtlinie 2001/114/EG des Rates vom
20. Dezember 2001 Uber bestimmte Sorten eingedickter Milch und Trockenmilch fur die
menschliche Ernahrung (ABI. L 15 vom 17.1.2002, S. 19), die zuletzt durch die Richtlinie (EU)
2024/1438 (ABI. L vom 24.05.2024) geandert worden ist.
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§ 13 Buttersorten

§ 14 Weitere bei Buttersorten verwendbare Lebensmittel und Stoffe

§ 15 Markenbutter

§ 16 Zusatz von Vitamin A und Vitamin D zu bestimmten anderen Milchstreichfetten
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Unterabschnitt 2 Anforderungen an die Kennzeichnung
§ 17 Allgemeine Anforderungen

§ 18 Kennzeichnung als Markenbutter

§ 19 Gutezeichen bei Markenbutter

Unterabschnitt 3 Genehmigung zur Herstellung und Kontrolle beztglich Markenbutter
§ 20 Genehmigung

§ 21 Prifung

§ 22 Ausweitung der Prufung

§ 23 Ubertragung von Priifaufgaben

§ 24 Buttersachverstandige

§ 25 Widerruf, Wiedererteilung und Erléschen der Berechtigung

Abschnitt 4 Kase und Erzeugnisse aus Kase

Unterabschnitt 1 Anforderungen an die Herstellung

§ 26 Kase

§ 27 Kasereimilch

§ 28 Weitere bei der Herstellung von Kase verwendbare Lebensmittel und Stoffe
§ 29 Kasegruppen

§ 30 Sauermilchquark

§ 31 Kasearten

§ 32 Kasestandardsorten bei Kasegruppen

§ 33 Kasestandardsorten bei Kasearten

§ 34 Erzeugnisse aus Kase

§ 35 Weitere bei Erzeugnissen aus Kase verwendbare Lebensmittel und Stoffe
§ 36 Fettgehaltsstufen von Kase und Erzeugnissen aus Kase

Unterabschnitt 2 Anforderungen an die Kennzeichnung

§ 37 Allgemeine Anforderungen bei Kase

§ 38 Besondere Anforderungen bei Kase in geriebenem, geraspeltem, gestifteltem,
gewdurfeltem oder gehobeltem Zustand

§ 39 Allgemeine Anforderungen bei Erzeugnissen aus Kase

§ 40 Besondere Anforderungen bei Erzeugnissen aus Kase

§ 41 Angaben einer Warmebehandlung, des Wassergehaltes und einer Umhullung
durch Lebensmittel; Kleinstverpackungen

§ 42 Angabe des Fettgehaltes
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Abschnitt 5 Eingedickte Milch und Trockenmilch

Unterabschnitt 1 Anforderungen an die Herstellung

§ 43 Allgemeine Anforderungen

§ 44 Haltbarmachung

§ 45 Weitere bei eingedickter Milch und Trockenmilch verwendbare Lebensmittel und
Stoffe

§ 46 Analysemethoden

Unterabschnitt 2 Anforderungen an die Kennzeichnung

§ 47 Allgemeine Anforderungen

§ 48 Angabe des Milchfettgehaltes; Empfehlungen flr das Verduinnungs- oder
Rekonstitutionsverfahren; Hinweis betreffend Sauglinge

Abschnitt 6 Weitere Milcherzeugnisse

Unterabschnitt 1 Anforderungen an die Herstellung
§ 49 Allgemeine Anforderungen

§ 50 Weitere verwendbare Lebensmittel und Stoffe
§ 51 Zusatz von Vitaminen und Mineralstoffen

Unterabschnitt 2 Anforderungen an die Kennzeichnung

§ 52 Allgemeine Anforderungen

§ 53 Kennzeichnung bezuglich der Warmebehandlung

§ 54 Kennzeichnung bezuglich des Fettgehaltes

§ 55 Milcherzeugnisse aus Magermilch; Gehalt an Eiweils und Laktose; Empfehlungen
fur das Verdlinnungs- oder Rekonstitutionsverfahren

Abschnitt 7 Allgemeine Bestimmungen zur Kennzeichnung von Milchprodukten
§ 56 Kennzeichnung mit der Tierart

§ 57 Kennzeichnung im Falle einer Warmebehandlung

§ 58 Kennzeichnung mit dem Hinweis ,laktosefrei“

§ 59 Kennzeichnung mit dem Hinweis ,frisch”

§ 60 Kennzeichnung gegenuber Endverbrauchern und Unternehmen
§ 61 Art und Weise der Kennzeichnung

Abschnitt 8 Im Ausland hergestellte Milchprodukte
§ 62 Kennzeichnung

§ 63 Markenbutter

Abschnitt 9 Ordnungswidrigkeiten
§ 64 Ordnungswidrigkeiten
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Abschnitt 10 Landerzustandigkeiten und Landerbefugnisse
§ 65 Landerzustandigkeiten
§ 66 Landerbefugnisse

Abschnitt 11 Schlussbestimmungen
§ 67 Ubergangsbestimmungen

Anlage 1 Prufung von Markenbutter

Anlage 2 Gutezeichen bei Markenbutter

Anlage 3 Bescheinigung bei auslandischer Markenbutter

Anlage 4 Kasestandardsorten

Anlage 5 Mindestgehalte an Trockenmasse bei Schmelzkase,
Schmelzkasezubereitungen und Kochkase

Anlage 6 Eingedickte Milch und Trockenmilch

Anlage 7 Analysemethoden bei eingedickter Milch und Trockenmilch

Anlage 8 Weitere Milcherzeugnisse

Abschnitt 1
Allgemeine Vorschriften

§1
Zweck

Zur Forderung der Qualitat von Milchprodukten im Sinne von § 3 Absatz 1
Nummer 3 legt diese Verordnung Anforderungen an die Herstellung und
Kennzeichnung von Milchprodukten fest. Sie dient zugleich der Durchfuhrung
von Rechtsakten der Europaischen Gemeinschaft und der Europaischen Union
(Unionsrecht) im Anwendungsbereich des Satzes 1.

§2
Anwendungsbereich

(1) Vorbehaltlich anderweitiger Regelungen in dieser Verordnung gilt diese
ausschlieBlich far Lebensmittelunternehmer, die im Inland Milchprodukte
herstellen, kennzeichnen oder in Verkehr bringen.

(2) Fur Milchprodukte, die im Ausland hergestellt werden, gilt diese Verordnung
nur nach MalBgabe des Abschnitts 8.

(3) Diese Verordnung gilt nicht fur
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die Herstellung und Kennzeichnung von

a) Rohmilch,
b) Kasein, Kaseinaten sowie Mischungen hieraus,

c) Kase-Fondue-Zubereitungen und

d) Zubereitungen aus Frischkdse, die unter Verwendung von Ol und
weiteren Zutaten, insbesondere Gurken, hergestellt werden, sowie

Milchprodukte, die

a) mit einer Ursprungsbezeichnung oder geografischen Angabe oder als
garantiert traditionelle Spezialitat im Sinne der Verordnung (EU)
2024/1143 gekennzeichnet sind, soweit dort hinsichtlich der jeweiligen
Ursprungsbezeichnung, geografischen Angaben oder garantiert
traditionellen Spezialitat die Herstellung oder Kennzeichnung geregelt
ist, oder

b) gemals des Artikels 1 Absatz 3 Satz 2 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002
fur den privaten hauslichen Gebrauch hergestellt werden.

§3
Begriffsbestimmungen

(1) Im Sinne dieser Verordnung bedeutet

1.

Rohmilch: eine Milch nach Anhang VII Teil Il Nummer 1 Unterabsatz 1 oder
Anhang VIl Teil IV Abschnitt Il Nummer 1 Unterabsatz 1 Buchstabe a der
Verordnung (EU) Nr. 1308/2013;

Milch: eine Rohmilch oder eine Milch nach Anhang VII Teil Il Nummer 1
Unterabsatz 2 Buchstabe a der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013;

Milchprodukt: eine warmebehandelte Konsummilch, eine warmebehandelte
Milch einer anderen Tierart, eine Mischung aus warmebehandelter Milch
mehrerer Tierarten oder ein Milcherzeugnis;

warmebehandelte Konsummilch: eine Konsummilch nach Anhang VIl Teil IV
Abschnitt [l Nummer 1 Unterabsatz1l Buchstabeb, ¢ oder d der
Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 oder eine Trinkmilch;
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Trinkmilch: eine Konsummilch nach Anhang VIl Teil IV Abschnitt Ill
Nummer 1 Unterabsatz 2 der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013;

Milcherzeugnis: ein Milcherzeugnis nach Anhang VIl Teil L Nummer 2
Unterabsatz 1 der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013;

Milchkuh: ein weibliches Rind der Gattung bos taurus;

Milchbestandteil: die einzelnen Bestandteile von Rohmilch (Eiweils, Fett,
Laktose, Vitamine und Mineralstoffe sowie Wasser in der jeweiligen
Gesamtheit des Bestandteiles oder in Teilen dieser Gesamtheit);

Milchretentat: der bei der Filtration von Konsummilch durch den Filter
zuruckgehaltene Anteil der Konsummilch, wobei jeglicher technische
Prozess zur Filterung verwendet werden kann;

UF-Milchretentat: ein mittels Ultrafiltration gewonnenes Milchretentat;

Milchpermeat: der bei der Filtration von Konsummilch den Filter
passierende Anteil der Konsummilch, wobei jeglicher technische Prozess
zur Filterung verwendet werden kann;

UF-Milchpermeat: ein mittels Ultrafiltration gewonnenes Milchpermeat;

Trockenmasse: die Gesamtheit aller Bestandteile einer Milch oder eines
Milchproduktes mit Ausnahme des Wassers;

Milchanteil: samtliche Anteile an einem Milchprodukt, die

a) unmittelbar aus Milch oder

b) aus dem Milchanteil eines fur die Herstellung des Milchproduktes
verwendeten Milchproduktes

entstanden sind;

Laktase: ein Enzym, das in der Lage ist, Laktose in Glukose und Galaktose
zu spalten;

Butter: eine Butter nach Anhang VII Anlage Il Abschnitt A Nummer 1 der
Verordnung (EU) Nr. 1308/2013;

bestimmte andere Milchstreichfette: ein Milchstreichfett nach Anhang VIl
Anlage Il Abschnitt A Nummer 2 bis 4 der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013;
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Prufstelle: die nach Landesrecht zustandige Stelle fur die Prufung von
Markenbutter;

Markenbutterbetrieb: ein Betrieb, der eine Berechtigung zur Herstellung
von Markenbutter besitzt;

Labaustauschstoff: eine Zubereitung von Enzymen auf mikrobieller oder
pflanzlicher Basis, wenn die Zubereitung dazu bestimmt ist, anstelle von
Lab zur Dicklegung von Milch bei der Herstellung von Kase zu dienen;

geschmackgebendes Lebensmittel: ein Lebensmittel, das zur Erzielung
einer bestimmten Geschmacksrichtung zugesetzt wird und das

a) keine Milch und kein Milcherzeugnis darstellt,

b) keinen Milchbestandteil ersetzt und

c) in den §§ 28 oder 35 Absatz 1 nicht als ein bei der Herstellung von Kase
oder Erzeugnissen aus Kase verwendbares Lebensmittel gesondert
angefuhrt ist;

farbendes Lebensmittel: ein Lebensmittel, das zur Erzielung einer
bestimmten Farbung zugesetzt wird und das

a) keine Milch und kein Milcherzeugnis darstellt und

b) keinen Milchbestandteil ersetzt;

Warmebehandlung: eine Pasteurisierung, Ultrahocherhitzung, Sterilisierung
oder jede andere Art der Warmebehandlung, die nach Anhang lll
Abschnitt IX Kapitel Il Teil Il Nummer 1 Satz1l der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 zulassig ist;

Pasteurisierung: eine Warmebehandlung nach MalRgabe des Anhangs llI
Abschnitt IX Kapitel Il Teil I Nummer 1 Satz 2 Buchstabe a der Verordnung
(EG) Nr. 853/2004;

Ultrahocherhitzung: eine Warmebehandlung nach MalBgabe des Anhangs llI
Abschnitt IX Kapitel Il Teil I Nummer 1 Satz 2 Buchstabe b der Verordnung
(EG) Nr. 853/2004;
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Sterilisierung: eine Warmebehandlung im Sinne des Anhangs Il Kapitel XI

Nummer 3 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004;
eingedickte Milch: ungezuckerte und gezuckerte Kondensmilch;

ungezuckertes Kondensmilcherzeugnis: eine Kondensmilch im Sinne
Unterabschnitts | der Anlage 6;

gezuckertes Kondensmilcherzeugnis: eine Kondensmilch im Sinne
Unterabschnitts Il der Anlage 6;

Trockenmilch: eine Trockenmilch im Sinne des Unterabschnitts Il
Anlage 6;

Saccharose: HalbweilSzucker, WeiRzucker und raffinierter WeilSzucker:;

Lebensmittelzusatzstoffe: solche im Sinne der Verordnung (EG)
1333/2008 und deren dort geregelter Anwendungsrahmen;

Verarbeitungshilfsstoffe: solche im Sinne der Verordnung (EG)
1333/2008 in der jeweils geltenden Fassung entsprechen;

des

des

der

Nr.

Nr.

Lebensmittelenzyme: Enzyme, die in der Verordnung (EG) Nr. 1332/2008

far den jeweiligen Zweck zugelassen sind.

Nummer 21 Buchstabe ¢ ist nicht anzuwenden, sofern ein von Nummer 21
Buchstabe c erfasstes Lebensmittel einen Bestandteil eines von Buchstabe c
nicht erfassten geschmackgebenden Lebensmittels bildet.

(2) Es stehen in dieser Verordnung

1.

2.

der entrahmten Milch die Magermilch,

der teilentrahmten Milch die fettarme Milch,

der Sahne der Rahm,
der Molkensahne der Molkenrahm,
der Laktose der Milchzucker,

der Einstellung die Standardisierung und
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7. dem Labaustauschstoff das mikrobielle Lab

gleich.

§4
Besondere Kennzeichnungsvorschriften

Die nach § 3 Absatz 2 gleichstellten Begriffe durfen bei der Kennzeichnung
verwendet werden.

§5
Vorrang des Milchproduktrechts der Europaischen Union

Die Regelungen dieser Verordnung sind nur vorbehaltlich des Rechts der
Europadischen Union anwendbar. Dies gilt insbesondere fur das unionsrechtliche
Milchproduktrecht und sonstige Regelungen Uber die Zulassung und das
Inverkehrbringen von Lebensmitteln.

§6
Verwendbare technologische Verfahren zur Anderung des Gehalts an
Milchbestandteilen

Zur Anderung des Gehaltes an Milchbestandteilen in Milch und Milchprodukten
durfen samtliche technologischen Verfahren verwendet werden, soweit nicht
Unionsrecht oder Bestimmungen dieser Verordnung ein bestimmtes Verfahren
vorschreiben oder ausschlieRRen.

§7
Hochstgehalte im Enderzeugnis

Soweit diese Verordnung die Verwendung geschmackgebender oder farbender
Lebensmittel fur bestimmte Milchprodukte vorsieht und fur diese Milchprodukte
hinsichtlich der Verwendung von Lebensmitteln und Stoffen Vorgaben enthalt,
gelten die Vorgaben auch fur die geschmackgebenden und farbenden
Lebensmittel. Insbesondere durfen festgelegte HOchstgrenzen nicht im
Enderzeugnis uberschritten werden.

Abschnitt 2
Warmebehandelte Konsummilch und warmebehandelte Milch anderer
Tierarten

§8
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Anforderungen an die Herstellung und Kennzeichnung

(1) Ein Lebensmittelunternehmer hat warmebehandelte Konsummilch nach den
Anforderungen  herzustellen und spatestens zum  Zeitpunkt des
Inverkehrbringens zu kennzeichnen, die

1. in den Bestimmungen des Artikels 78 Absatz 1 Buchstabe c in Verbindung
mit Anhang VII Teil IV der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 in der Fassung
vom 11. April 2024 und

2. den zu diesen Bestimmungen ergangenen Rechtsakten der Europaischen
Kommission

festgelegt sind.

(2) Trinkmilch ist von einem Lebensmittelunternehmer spatestens zum
Zeitpunkt des Inverkehrbringens mit der Bezeichnung ,Trinkmilch” zu
versehen.

8§89
Kennzeichnung bezuglich der Warmebehandlung

(1) Ein  Lebensmittelunternehmer hat warmebehandelte Konsummilch
spatestens zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens mit der Art der
Warmebehandlung nach Maligabe des § 57 zu kennzeichnen.

(2) FUhrt eine Pasteurisierung mit einer Temperatur von 72 bis 75° Celsius und
einer Dauer von 15 bis 30 Sekunden zu einer Mindesthaltbarkeit in
ungeoffnetem Zustand von bis zu zwolf Tagen bei einer Lagertemperatur von
hochstens 8° Celsius, kann der Lebensmittelunternehmer warmebehandelte
Konsummilch zusatzlich mit der Angabe ,traditionell hergestellt® oder
Jtraditionell hergestellte Konsummilch“ versehen.

(3) FUhrt die Warmebehandlung zu einer Mindesthaltbarkeit in ungedffnetem
Zustand von mindestens drei Monaten bei einer Lagertemperatur von
hochstens 20° Celsius, kann der Lebensmittelunternehmer warmebehandelte
Konsummilch zusatzlich mit der Angabe ,H", ,H-Milch” oder ,haltbare Milch*
versehen.

8§10
Kennzeichnung bezuglich des Fettgehaltes
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Ein Lebensmittelunternehmer hat bei warmebehandelter Konsummilch den
Fettgehalt bemessen am Anteil des Gesamtgewichts spatestens zum Zeitpunkt
des Inverkehrbringens wie folgt anzugeben:

1. bei nicht im Fettgehalt eingestellter Vollmilch
a) die Angabe ,mindestens 3,5 % Fett”,

b) die Angabe ,mindestens ... % Fett" mit einem uber 3,5 % Fett
liegenden Fettgehalt oder

c) die Angabe ,,... % Fett” mit dem tatsachlichen Fettgehalt;

2. bei im Fettgehalt eingestellter Vollmilch, teilentrahmter Milch und
Trinkmilch die Angabe ,,... % Fett” mit dem tatsachlichen Fettgehalt;

3. bei Magermilch
a) die Angabe ,hochstens 0,5 % Fett”,

b) die Angabe ,hochstens ... % Fett” mit einem unter 0,5 % Fett liegenden
Fettgehalt oder

c) die Angabe ,,... % Fett” mit dem tatsachlichen Fettgehalt.

§11
Warmebehandelte Milch anderer Tierarten

(1) Ein Lebensmittelunternehnmer hat Rohmilch, die von einer anderen Tierart
als MilchkiUhen stammt und warmebehandelt wurde, spatestens zum Zeitpunkt
des Inverkehrbringens als ,Milch” in einer Wortverbindung mit der Tierart zu
bezeichnen, wobei die Tierart voranzustellen ist.

(2) Bei der Herstellung sind nur die in Anhang VIl Teil IV Abschnitt Il Nummer 2
Unterabsatz 1 der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 bezeichneten Anderungen
der Rohmilch in entsprechender Anwendung zulassig. Dabei ist kein
vorgeschriebener Fettgehalt erforderlich. Soweit zur Einstellung des
Fettgehaltes Milchinhaltsstoffe verwendet werden, mussen diese aus Rohmilch
derselben Tierart stammen.

(3) Wird Rohmilch von mehr als einer Tierart verwendet, hat der
Lebensmittelunternehmer die Bezeichnung ,Milch aus ...“ unter Angabe der
Bezeichnungen nach Absatz 1l zu verwenden. Ist darunter Rohmilch von
MilchkUhen, ist diese vom Lebensmittelunternehmer als Kuhmilch zu
bezeichnen. Die Bezeichnung der Tierart, von der die hochste Rohmilchmenge
stammt, ist an erster Stelle anzugeben. Die weiteren Bezeichnungen sind in
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absteigender Reihenfolge der Rohmilchmenge zu verwenden. Bei der
Herstellung ist Absatz 2 entsprechend anzuwenden.

(4) Im Falle des Absatzes 3 hat der Lebensmittelunternehmer die prozentualen
Anteile der Rohmilch der einzelnen Tierarten bezogen auf die Gesamtheit der
in der Milch enthaltenen Milchbestandteile anzugeben.

(5) In der Kennzeichnung hat der Lebensmittelunternehmer Folgendes
anzugeben:

1. die in Anhang VIl Teil IV Abschnitt Il Nummer 2 Unterabsatz 2 der
Verordnung (EU) Nr.1308/2013 in der Fassung vom 11. April 2024
bezeichneten Angaben;

2. die Art der Warmebehandlung nach MaBBgabe des § 57;

3. beiim Fettgehalt

a) eingestellter Milch die Angabe ,... % FettY mit dem tatsachlichen
Fettgehalt und

b) nicht eingestellter Milch die Angabe , mindestens ... % Fett” mit einem
bezuglich der betreffenden Tierart durchschnittlichen Fettgehalt. Wird
Rohmilch mehrerer Tierarten verwendet, ist ein mengengewichteter
Durchschnitt aus den durchschnittlichen Fettgehalten der Tierarten zu
bilden. Bei Rohmilch von Milchkihen ist ein Fettgehalt von 4,0 Prozent
zu verwenden. Die Fettgehalte nach den Satzen 1 und 2 durfen bis zu
0,2 Prozent geringer angegeben werden.

(6) Die Angaben nach §9 Absatz 2 und 3 konnen entsprechend verwendet
werden.

Abschnitt 3
Butter und bestimmte andere Milchstreichfette

Unterabschnitt 1
Anforderungen an die Herstellung

§12
Butter und bestimmte andere Milchstreichfette

Butter und bestimmte andere Milchstreichfette sind nach den Anforderungen,
die in
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1. Artikel 78 Absatz 1 Buchstabe f in Verbindung mit Anhang VII Teil VII und
dessen Anlage Il Abschnitt A der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 und

2. den zu diesen Bestimmungen ergangenen Rechtsakten der Europaischen
Kommission, insbesondere der Verordnung (EG) Nr. 445/2007,

festgelegt sind, herzustellen.

§13
Buttersorten

Bei der Herstellung von Buttersorten sind zusatzlich zu § 12 folgende
Anforderungen einzuhalten:

1. Sauerrahmbutter:

a)

b)

C)

Herstellung aus jeweils mikrobiell gesauerter Milch, Sahne oder
Molkensahne, auch als Mischung hieraus,

Verwendung von fur die Herstellung von Sauerrahmbutter spezifischen
Milchsaurebakterienkulturen vor der Butterung,

Einhaltung eines pH-Wertes von hochstens im Serum 5,1;

2. SuRrahmbutter:

a)

b)

C)

Herstellung aus jeweils ungesauerter Milch, Sahne oder Molkensahne,
auch als Mischung hieraus,

keine Verwendung von Milchsaurebakterienkulturen wahrend oder nach
der Butterung,

Einhaltung eines pH-Wertes von mindestens im Serum 6,4;

3. mildgesauerte Butter:

a)

b)

Herstellung aus jeweils ungesauerter Milch, Sahne oder Molkensahne,
auch als Mischung hieraus,

Verwendung von fur die Herstellung von mildgesauerter Butter
spezifischen Milchsaurebakterienkulturen wahrend der Butterung,

fakultative Verwendung eines Milchsaurekonzentrats wahrend der
Butterung, das aus der Fermentation von Milchinhaltsstoffen mit
spezifischen Milchsaurebakterienkulturen gewonnen wurde,

Einhaltung eines pH-Wertes von unter im Serum 6,4.
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§14
Weitere bei Buttersorten verwendbare Lebensmittel und Stoffe

Bei der Herstellung von Buttersorten durfen folgende weitere Lebensmittel und
Stoffe verwendet werden, wenn die Voraussetzungen des Anhanges VIl Teils Ill
Nummer 2 Unterabsatz 1 der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 eingehalten
werden:

1. Speisesalz und jodiertes Speisesalz,
2. Trinkwasser,

3. Laktase und

4. Lebensmittelzusatzstoffe.

§ 15
Markenbutter

(1) Bei der Herstellung von Markenbutter sind zusatzlich zu § 13 folgende
Anforderungen einzuhalten:

1. Herstellung unmittelbar aus pasteurisierter Sahne, wobei
a) die Sahne aus Rohmilch von MilchkUhen stammt und

b) der Peroxydasenachweis nach Durchfihrung des
Pasteurisierungsverfahrens negativ ist,

2. Erfullung der Voraussetzungen einer Buttersorte,

3. Erreichen von jeweils mindestens vier Bewertungspunkten bei der
Bewertung nach Anlage 1 Nummer 3 hinsichtlich der

a) Streichfahigkeit,
b) Wasserverteilung und

c) vier sensorischen Eigenschaften Aussehen, Geruch, Geschmack und
Textur,

4. Herstellung in einem Markenbutterbetrieb.
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(2) Bei gesalzener Butter sind hinsichtlich der Wasserverteilung nur mindestens
drei Bewertungspunkte erforderlich.



Seite 18 von 105
§ 16
Zusatz von Vitamin A und Vitamin D zu bestimmten anderen
Milchstreichfetten

Bestimmten anderen Milchstreichfetten durfen Vitamin A und Vitamin D wie
folgt zugesetzt werden:

1. Retinol, Retinylacetat und Retinylpalmitat bis zu 5 Milligramm je
Kilogramm, berechnet als Retinol, und

2. Ergocalciferol und Cholecalciferol bis zu 12,5 Mikrogramm je Kilogramm,
berechnet als Calciferol.

Unterabschnitt 2
Anforderungen an die Kennzeichnung

8§17
Allgemeine Anforderungen

(1) Ein Lebensmittelunternenmer hat Butter und bestimmte andere
Milchstreichfette spatestens zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens nach den
Anforderungen

1. desin § 12 benannten Unionsrechts und

2. des Artikels 230 Absatz 1 Unterabsatz 2 Buchstabe ¢ der Verordnung (EU)
Nr. 1308/2013 in der Fassung vom 11. April 2024 in Verbindung mit
Anhang XV Abschnitt I Nummer 1, 3 und 5 der Verordnung (EG)
Nr. 1234/2007 in der Fassung vom 13.Mai 2013

zu kennzeichnen.

(2) Sofern die Anforderungen an eine Buttersorte erfullt werden, hat der
Lebensmittelunternehmer Butter zusatzlich zu Absatz 1 mit der Angabe der
jeweiligen Buttersorte zu kennzeichnen.

§18
Kennzeichnung als Markenbutter

(1) Markenbutter in einer Verpackung, die gewahrleistet, dass die sensorischen
Eigenschaften nach & 15 Absatz 1 Nummer 3 Buchstabe c erhalten bleiben, darf
zusatzlich als Markenbutter gekennzeichnet werden.

(2) Sofern Butter als Markenbutter gekennzeichnet wird, hat der
Lebensmittelunternehmer die Butter spatestens 2zum Zeitpunkt des
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Inverkehrbringens zusatzlich mit der Angabe ,Amtliche Qualitatskontrolle des
Landes ... Prufstelle ...“ unter Angabe des Landes und der Prufstelle zu
kennzeichnen.

(3) Die  Kennzeichnung als Markenbutter darf nur durch einen
Markenbutterbetrieb vorgenommen werden.

§ 19
Gutezeichen bei Markenbutter

(1) Markenbutter in einer Verpackung, die die Anforderung nach § 18 Absatz 1
erfullt, darf mit einem Gutezeichen nach Anlage 2 gekennzeichnet werden.

(2) Das Gutezeichen darf allein oder zusatzlich zu der Kennzeichnung als
Markenbutter verwendet werden.

(3) Sofern die Markenbutter nur mit dem Gutezeichen versehen wird, ist sie
vom Lebensmittelunternehmer spatestens zum Zeitpunkt des
Inverkehrbringens zusatzlich mit der Angabe ,,Amtliche Qualitatskontrolle des
Landes ... Prufstelle ...” unter Angabe des Landes und der Prufstelle zu
kennzeichnen.

(4) Die Kennzeichnung mit dem Gutezeichen darf nur durch einen
Markenbutterbetrieb vorgenommen werden.

Unterabschnitt 3
Genehmigung zur Herstellung und Kontrolle bezuglich Markenbutter

§ 20
Genehmigung

(1) Die Herstellung von Markenbutter bedarf der Genehmigung. Die
Genehmigung ist von dem herstellenden Lebensmittelunternehmer bei der
Prufstelle schriftlich oder elektronisch zu beantragen. Die Genehmigung ist von
der Prufstelle fur jede Buttersorte einzeln zu erteilen.

(2) Antragsberechtigt sind nur Lebensmittelunternehmer, die im Durchschnitt
eines Kalenderjahres taglich mindestens 500 Liter Milch oder in
entsprechendem Umfang Milcherzeugnisse be- oder verarbeiten. Im Falle von
Milcherzeugnissen ist die Menge an Milch malRgeblich, die zur Herstellung der
Milcherzeugnisse benotigt wird. Werden bei der Herstellung Milcherzeugnisse
verwendet, gilt die durchschnittliche Menge nach Satz 1 entsprechend.
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(3) In dem Antrag nach Absatz 1] Satz 2 hat der Lebensmittelunternehmer
anzugeben,

1. fur welche Buttersorten die Genehmigung erteilt werden soll,

2. sofern ein anderes Unternehmen an der Herstellung, Ausformung oder
Verpackung der Butter durch den Antragsteller beteiligt ist, der Name, die
Anschrift und die Art der Beteiligung dieses Unternehmen sowie,

3. ob zu einem fruheren Zeitpunkt eine Genehmigung erteilt worden ist und,
sofern diese nicht mehr besteht, die Grunde, warum sie nicht mehr besteht.

(4) Die Prufstelle kann weitere Angaben von dem Antragsteller verlangen,
wenn dies zur Prifung des Antrages erforderlich ist.

(5) Die Genehmigung st zu erteilen, wenn bei mindestens drei
aufeinanderfolgenden monatlichen Prufungen nach § 21 Absatz 3 bei jeder
Butterprobe die Anforderungen an Markenbutter und die jeweilige Buttersorte
erfullt werden.

§ 21
Priufung

(1) Wird ein Antrag auf eine Genehmigung gestellt oder ist eine Genehmigung
erteilt worden, hat der herstellende Betrieb zur Kontrolle, ob die Butter den
Anforderungen an Markenbutter entspricht, nach den Vorgaben der Anlage 1
Nummer 1.1 Satz 2, Nummer 1.2 Satz1l, Nummerl.6, 1.8 und 1.9 auf
Anforderung der Prufstelle alle zwei Monate Butterproben flr jede betroffene
Buttersorte zu nehmen und an die Prufstelle oder eine von der Prufstelle
benannten Stelle zu Ubersenden.

(2) Die Prufstelle kann in dem herstellenden Betrieb die OrdnungsmaRBigkeit der
Probenahme und der Versendung Uberprufen.

(3) Nach Erhalt der Ubersandten Proben hat die Prufstelle innerhalb eines
Monats nach den Vorgaben von Anlage 1 Nummer 2 und 3 zu prufen, ob die
Butter den Anforderungen an Markenbutter und der jeweiligen Buttersorte
entspricht. Das Ergebnis der Priafung hat die Prufstelle dem herstellenden
Betrieb unter Angabe der erreichten Bewertungspunkte im Sinne des § 15
Absatz 1 Nummer 3 unverzuglich schriftlich oder elektronisch mitzuteilen.

§ 22
Ausweitung der Prifung
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(1) Die Prufstelle kann zur Gewahrleistung, dass die Anforderungen an
Markenbutter eingehalten werden,

1. die Prufung ganz oder teilweise auf Unternehmen im Sinne des § 20
Absatz 3 Nummer 2 sowie anderweitige Ausformungs- oder
Verpackungsstellen erstrecken und

2. Unternehmen des Lebensmittelhandels mittels Stichproben auf die
Einhaltung der Anforderungen hin prufen.

Die Prufungsintervalle liegen im Ermessen der Prufstelle.

(2) Abweichend von § 2 Absatz 1 kann die Ausweitung der Prufung nach § 21
auch Unternehmen im Ausland erfassen.

(3) Fur die Prufung nach Absatz 1 Satz1 Nummer 1 kann die Prufstelle die
Ubersendung von Butterproben nach § 21 Absatz1l von den betreffenden
Unternehmen verlangen, wobei § 21 Absatz 2 entsprechend anzuwenden ist.
Die Prufung nach Absatz1l Satzl Nummer?2 findet auf Grund von
Probenahmen der Prufstelle statt.

(4) Auf die Prufung und das Ergebnis der Prufung ist § 21 Absatz 3
entsprechend anzuwenden, wobei die Mitteilung der Prufstelle zusatzlich
gegenuber dem betroffenen Markenbutterbetrieb zu erfolgen hat.

(5) Der betroffene Markenbutterbetrieb hat, soweit erforderlich, auf Anfrage
der Prufstelle die Prufstelle bei der DurchfuUhrung einer Ausweitung der Prufung
Zu unterstutzen.

§ 23
Ubertragung von Prifaufgaben

(1) Die Prufstelle kann

1. die Durchfihrung der Prafung einer sachverstandigen
Milchuntersuchungsanstalt als Prufstelle Ubertragen und

2. eine andere Stelle mit einzelnen Aufgaben der Prufstelle beauftragen
(beauftragte Stelle).
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(2) Die Angehoérigen der Prufstelle und der beauftragten Stelle sind Personen
auBerhalb der Prufstelle und der beauftragten Stelle zur Verschwiegenheit
verpflichtet.

§ 24
Buttersachverstandige

(1) Fur die sensorische Prufung der Butter nach Anlage 1 Nummer 3.2 setzt die
Prufstelle Buttersachverstandige ein.

(2) Die Buttersachverstandigen mussen

1.

uber den erforderlichen Sachverstand im Hinblick auf die Herstellung und
Beschaffenheit von Butter verfugen sowie

Sachverstandige fur die sensorische Prufung von Milch und
Milcherzeugnissen im Sinne der DIN EN ISO 22935-1:12-12 ,Milch und
Milcherzeugnisse - Sensorische Analyse - Teil 1: Allgemeiner Leitfaden fur
die Rekrutierung, Auswahl, Schulung und das Monitoring von Prufpersonen
(1SO 22935-1:2009)“ ¥ sein.

§ 25
Widerruf, Wiedererteilung und Erloschen der Genehmigung

(1) Die Genehmigung ist bezogen auf die jeweilige Buttersorte zu widerrufen,
wenn

1.

von der Gesamtzahl der nach § 21 Absatz 1 in Verbindung mit Anlage 1
Nummer 1 zu ubersendenden Proben mehr als zwei Proben in sechs
aufeinanderfolgenden Monaten

a) nicht regelmaRig eingesandt oder

b) auf Grund der Anlage 1 Nummer 2.2 nicht zur Prufung zugelassen
worden sind,

von der Gesamtzahl der gepruften Proben
a) indrei aufeinanderfolgenden Monaten oder

b) innerhalb der letzten sechs Monate

) Zu beziehen bei der DIN Media GmbH, 10772 Berlin.
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mehr als ein Drittel nicht die Anforderungen des § 15 Absatz 1 Nummer 1
bis 3, auch in Verbindung mit § 15 Absatz 2, erflllt haben,

der Markenbutterbetrieb oder ein Unternehmen im Sinne des § 22 Absatz 1
Nummer 1 nicht die Anweisungen der Prufstelle gemafls Anlage 1 Nummer 1
befolgt hat,

ein Unternehmen im Sinne des § 22 Absatz 1 eine Prufung nicht zugelassen
oder behindert hat oder

bei der Prufung der Butter nach § 22 Absatz 1 wiederholt Beanstandungen
der Butter erfolgt sind.

(2) Wird von einem Unternehmen erstmalig eine Anweisung im Sinne des
Absatzes 1 Nummer 3 nicht befolgt oder eine Prifung im Sinne des Absatzes 1
Nummer 4 nicht zugelassen oder behindert, ist vor einem Widerruf auf die
Folgen dieser Handlung hinzuweisen und die Madoglichkeit zu geben, eine
erneute Anweisung der Prufstelle zu befolgen beziehungsweise die Prufung
ordnungsgemafR durchflhren zu lassen.

(3) Im Falle eines Widerrufes wird die Genehmigung auf schriftlichen oder
elektronischen Antrag des herstellenden Betriebes wieder erteilt, wenn

1.

2.

die Umstande, die zum Widerruf gefuhrt haben, entfallen sind und

die Gesamtzahl der Proben einer Buttersorte des herstellenden Betriebes
bei zwei aufeinanderfolgenden Prufungen der nach §21 Absatz1l
Ubersandten Proben die Anforderungen des § 15 erfullt.

(4) Die Genehmigung erlischt bezogen auf die jeweilige Buttersorte, wenn

1.

die Herstellung der Buttersorte vorubergehend eingestellt wird und die
Prafung der ersten Butter der Buttersorte, die nach der Wiederaufnahme
der Produktion hergestellt wird, nicht die Anforderungen des § 15 Absatz 1
Nummer 1 bis 3, auch in Verbindung mit § 15 Absatz 2, erfullt oder

die Herstellung der Buttersorte langer als sechs Monate eingestellt wird.

(5) Der Markenbutterbetrieb hat der Prufstelle

1.

jede Einstellung der Herstellung einer Buttersorte und
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2. jede Anderung hinsichtlich der nach § 20 Absatz 3 Nummer 2 angegebenen
Unternehmen

unverzuglich schriftlich oder elektronisch anzuzeigen.

Abschnitt 4
Kase und Erzeugnisse aus Kase

Unterabschnitt 1
Anforderungen an die Herstellung

§ 26
Kase

Kase ist aus dickgelegter Kasereimilch herzustellen. Das hergestellte Erzeugnis
kann frisch oder in jeglichem Reifegrad sein.

§ 27
Kasereimilch

(1) Kasereimilch ist aus

1. Milch oder

2. Buttermilcherzeugnissen, Sahneerzeugnissen, Sufmolke, Sauermolke oder
Molkensahne

herzustellen, wobei die Milch und Milcherzeugnisse allein oder in Form einer
Mischung verwendbar sind.

(2) Der Gehalt der einzelnen Milchbestandteile der zur Herstellung
verwendeten Milch und Milcherzeugnisse darf vor oder wahrend der
Herstellung der Kasereimilch verandert werden. Insbesondere konnen
Milchbestandteile ganz oder teilweise entzogen oder durch die Zugabe gleicher
Milchbestandteile angereichert werden.

(3) Wird nach Absatz 2 durch Zugabe von Natriumcaseinat der Eiweilsgehalt
erhoht, darf der Gehalt an Eiweill hochstens drei Gramm je Kilogramm Uuber
dem Gesamteiweilsigehalt der verwendeten Milch und Milcherzeugnisse liegen.
Wird der EiweiBgehalt der verwendeten Milch und Milcherzeugnisse durch die
Entziehung von anderen Milchbestandteilen erhoht, ist fur die Anwendung des
Satzes 1 von diesem erhohten EiweiSgehalt auszugehen.
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(4) Die Erhdohung des Eiweilsgehaltes nach Absatz 3 darf insgesamt folgende
Grenzen nicht uberschreiten:

1. bei Kasereimilch, die zur Herstellung von Kasestandardsorten dient, funf
Gramm je Kilogramm Kasereimilch;

2. bei Kasereimilch, die zur Herstellung anderweitiger Kase dient, zehn
Gramm je Kilogramm Kasereimilch.

(5) Der Anteil des MolkeneiweiRes am GesamteiweifR der Kasereimilch darf
nicht groBer als der Anteil des MolkeneiweilRes der fur die Herstellung von
Kasereimilch verwendbaren Milch sein.

§ 28
Weitere bei der Herstellung von Kase verwendbare Lebensmittel und
Stoffe

Bei der Herstellung von Kase durfen folgende weitere Lebensmittel und Stoffe
verwendet werden, wenn die Voraussetzungen des Anhanges VIl Teil lll
Nummer 2 Unterabsatz 1 der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 eingehalten
werden:

1. Speisesalz und jodiertes Speisesalz;

2. Gewurze, Krauter, aus Gewurzen oder Krautern gewonnene naturliche
Aromastoffe oder Aromaextrakte sowie Mischungen hieraus;

3. Trinkwasser und Wasserdampf aus Trinkwasser;

4. frisch  entwickelter Rauch im Sinne des §4 Absatz2 der
Aromendurchfuhrungsverordnung und Raucharomen;

5. farbende Lebensmittel;

6. Lab oder Zubereitungen aus Lab, Wiederkduermagenpepsin oder
Schweinemagenpepsin, wenn der Anteil an Chymosin in einer Zubereitung
mindestens 25 Prozent betragt;

7. Labaustauschstoffe;

8. Bakterien-, Hefe- und Pilzkulturen, wobei bei Frischkase

a) Hefe- und Pilzkulturen nicht verwendet werden durfen und



10.

11.

12.

13.
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b) Bakterienkulturen nur verwendet werden durfen, sofern sie nicht zu
einer Oberflachenreifung fuhren;

Laktase;

Zentrifugat aus Entkeimungseinrichtungen, die einer Einrichtung zur
Reinigung der Milch nachgeschaltet sind, wenn das Zentrifugat

a) der gleichen Milch in entsprechenden Anteilen zur Herstellung von
Kase, ausgenommen Frisch- und Weichkase, zugesetzt wird,

b) in geeigneten Einrichtungen nach Verfahren, die

aa) vom Max Rubner-Institut, Bundesforschungsinstitut fur Ernahrung
und Lebensmittel, oder

bb) von anderen mit solchen Verfahren amtlich beauftragten
wissenschaftlichen Einrichtungen

anerkannt sind, gewonnen werden und

c) nach einem amtlich genehmigten Warmebehandlungsverfahren
ausreichend erhitzt worden ist;

bei geriebenem, geraspeltem, gestifteltem, gewurfeltem oder gehobeltem
Kéase in technologisch notwendigem Umfang als Trennmittel
Cellulosepulver, Kartoffel-, Mais- und Reisstarke, auch gemischt, wenn das
Trennmittel 3 Prozent des Kasegesamtgewichts nicht Uberschreitet;

Speisedl in einer Menge, die

a) zur Behandlung der Oberflache von Hartkase, Schnittkase oder
halbfestem Schnittkase mit geschlossener Rinde oder Haut,

b) zur Losung oder Emulgierung von Carotin (E 160a), auch unter
Mitverwendung von Speisegelatine und Starke, oder

c) zum Einbringen weiterer Lebensmittel und Stoffe, insbesondere solche
der Nummer 2, in den Kase

jeweils erforderlich ist;

bei Frischkase Sahneerzeugnisse zur Einstellung des Fettgehaltes;
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14. bei warmebehandeltem Frischkase in technologisch notwendigem Umfang
Starke, Speisegelatine und flussiges Pektin;

15. Lebensmittelzusatzstoffe;
16. Verarbeitungshilfsstoffe.

8§ 29
Kasegruppen

(1) Kase wird in folgende Kasegruppen eingeteilt:

Kasegruppe Wassergehalt in der
fettfreien
Kasegesamtmasse

Hartkase 56 % oder weniger

Schnittkase mehr als 54 % Dbis

Halbfester 63 %

Schnittkase mehr als 61 % bis

Sauermilchkase 69 %

Weichkase mehr als 60 % bis
73 %

Frischkase
mehr als 67 %

mehr als 73 %.
(2) Nicht eingeteilt wird Kase, der aus oder in einer Flussigkeit in Verkehr
gebracht wird. Eine Flussigkeit im Sinne von Satz 1 ist insbesondere Salzlake,

Molke und Speisedl.

§ 30
Sauermilchquark

Sauermilchquark ist Quark, der

1. aus Magermilch unter Verwendung von Milchsaurebakterien hergestelit
worden ist, wobei
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a) folgende weitere Stoffe

aa) Lab,

bb) Wiederkauermagenpepsin,

cc) Zubereitungen aus Lab oder Schweinemagenpepsin, wenn bei einer
Zubereitung der Anteil an Chymosin mindestens 25 Prozent betragt,

dd) Labaustauschstoffe und

ee) Bakterien-, Hefe- und Pilzkulturen, sofern der Sauermilchquark zur
Sauermilchkaseherstellung dient,

verwendet werden durfen,
b) eine Warmeeinwirkung vorgenommen werden darf und
2. eine fettfreie Trockenmasse von mindestens 32 Prozent aufweist.

§ 31
Kasearten

(1) FUr die Kasearten Molkenkase, MolkeneiweilSkase, Sauermilchkase und
Pasta-filata-Kase gelten die folgenden besonderen Anforderungen an ihre
Herstellung, insbesondere im Hinblick auf die
Kasereimilch sowie die weiteren verwendbaren Lebensmittel und Stoffe:

1. Molkenkase: hergestellt aus StulSmolke oder Sauermolke, der

a) Wasser entzogen worden ist,

b) Milch, Sahne, Molkensahne, Butter oder Butterschmalz zugesetzt
werden darf und

c) keine Lebensmittel und Stoffe im Sinne des § 28 Nummer 4, Nummer 6
bis 12 Buchstabe a, Nummer 14 mit Ausnahme von frisch entwickeltem
Rauch zugesetzt sind;

2. MolkeneiweilSkase: hergestellt aus SuBmolke, Sauermolke und
Molkensahne, der

a) Milch und Sahneerzeugnisse,
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b) MilcheiweiRe mit Ausnahme von Kasein und Kaseinate sowie

c) keine Lebensmittel und Stoffe im Sinne des § 28 Nummer 4, Nummer 6
bis 7 und 9 bis 12 Buchstabe a, Nummer 14 mit Ausnahme von frisch
entwickeltem Rauch

zugesetzt werden durfen;

Sauermilchkase: hergestellt aus Sauermilchquark, Frischkase und
Milcheiweillerzeugnissen, wobei

a) die MilcheiweiBerzeugnisse hochstens 90 Gramm je Kilogramm
Sauermilchquark betragen durfen und

b) keine Lebensmittel und Stoffe im Sinne des § 28 Nummer 4, Nummer 6,
7 und 9 bis 12 Buchstabe a sowie Nummer 14 mit Ausnahme von frisch
entwickeltem Rauch zugesetzt werden durfen;

Pasta-filata-Kase:  hergestellt aus der Bruchmasse dickgelegter
Kasereimilch, die

a) mit heiBem Wasser, heillem Salzwasser oder heiller Molke behandelt
worden ist und

b) durch Kneten und Ziehen der plastischen Masse
aa) zu Bandern oder
bb) Strangen und Formen

verarbeitet worden ist.

(2) Molkenkase, MolkeneiweilSkase und Pasta-filata-Kase werden nicht nach
Kasegruppen im Sinne des § 29 Absatz 1 eingeteilt.

§ 32
Kasestandardsorten bei Kasegruppen

(1) Kase der Kasegruppe Hartkase wird unterteilt in die Kasestandardsorten

1.

2.
3.

Emmentaler,

Bergkase und

Cheddar (Chester).
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(2) Kase der Kasegruppe Schnittkase wird unterteilt in die Kasestandardsorten

1. Gouda,

2. Edamer,
3. Tilsiter und

4. Wilstermarschkase.

(3) Kédse der Kasegruppe halbfester Schnittkase wird unterteilt in die
Kasestandardsorten

1. Steinbuscher,
2. Edelpilzkase und
3. Butterkase.

(4) Kase der Kasegruppe Weichkase wird unterteilt in die Kasestandardsorten

1. Camembert,
2. Brie,

3. Romadur und

4. Limburger.

(5) Kase der Kasegruppe Frischkase wird unterteilt in die Kasestandardsorten
1. Speisequark,

2. Schichtkase,

3. Rahmfrischkase und

4. Doppelrahmfrischkase.

(6) Fur die Kasestandardsorten nach den Absatzen 1 bis 5 gelten die in
Anlage 4 Abschnitt A bezeichneten Anforderungen an die Herstellungsweise
und Beschaffenheit sowie an die sonstigen Eigenschaften.

(7) Soweit in der Anlage 4 Abschnitt A hinsichtlich einer Kasestandardsorte

1. ein Mindestgehalt an Trockenmasse festgelegt ist oder
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2. ein Mindestgehalt an Trockenmasse und ein Mindestgehalt an Eiweils
festgelegt sind,

treten diese Mindestgehalte an die Stelle der in § 29 Absatz 1 festgelegten
Wassergehalte in der fettfreien Kasegesamtmasse.

§ 33
Kasestandardsorten bei Kasearten
(1) Kase der Kaseart Sauermilchkase wird unterteilt in die Kasestandardsorten
1. Harzer Kase und Mainzer Kase sowie

2. Handkase, Bauernhandkase, Korbkase, Stangenkase und Spitzkase.

(2) Kase der Kaseart Pasta-filata-Kase wird unterteilt in die Kasestandardsorten
1. Provolone,
2. Mozzarella und

3. schnittfester Mozzarella.

(3) FUr die Kasestandardsorten nach den Absatzen 1l und 2 gelten die in
Anlage 4  AbschnittB und C bezeichneten  Anforderungen an die
Herstellungsweise und Beschaffenheit sowie an die sonstigen Eigenschaften.

§ 34
Erzeugnisse aus Kase

Erzeugnisse aus Kase werden in die folgenden Arten unterteilt, fur die die
jeweils benannten Anforderungen an die Herstellung gelten:

1. Schmelzkase:
a) hergestellt

aa) mindestens zu 50 Prozent der Trockenmasse des Schmelzkases aus
Kase

bb) durch Schmelzen unter Anwendung von Warme und Emulgieren,

cc) wobei

aaa) andere Milcherzeugnisse und
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bbb) Schmelzsalze und Zitronensaft

verwendet werden durfen, und

b) einen Trockenmassegehalt aufweisend, der in der Anlage 5 fur
Schmelzkase der jeweiligen Fettgehaltsstufe festgelegt ist;

Schmelzkasezubereitung:

a) hergestellt

aa) aus Kase, einer Kasezubereitung, Schmelzkase oder Mischungen
hieraus,

bb) durch Schmelzen unter Anwendung von Warme und Emulgieren,

cC) wobei
aaa) andere Milcherzeugnisse,
bbb) geschmackgebende und farbende Lebensmittel sowie
ccc) Schmelzsalze und Zitronensaft
verwendet werden durfen,
dd) der Anteil geschmackgebender und farbender Lebensmittel am

Gesamtgewicht des Schmelzkases nicht mehr als 30 Prozent
betragen und

b) einen Trockenmassengehalt aufweisend, der in der Anlage 5 fur
Schmelzkasezubereitungen der jeweiligen Fettgehaltsstufe festgelegt
ist;

Kochkase:

a) hergestellt wie Schmelzkase unter Verwendung von Sauermilchquark,
Sauermilchkase, Labquark oder Mischungen hieraus, wobei

aa) auch Schnittkase ohne Rinde oder Haut im Umfang von hochstens
80 Gramm je Kilogramm Kochkase sowie

bb) Sahne, Butter und Butterschmalz

verwendet werden durfen und
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b) einen Trockenmassegehalt aufweisend, der einen in der Anlage 5 fur
Kochkase der jeweiligen Fettgehaltsstufe festgelegt ist;

4. Kasezubereitungen: hergestellt aus Kase ohne Schmelzen, wobei

a) andere Milcherzeugnisse mit Ausnahme von Kasein, Kaseinat,
Schmelzkase und Schmelzkasezubereitungen sowie

b) geschmackgebende und farbende Lebensmittel

verwendet werden durfen, wobei der Anteil geschmackgebender und
farbender Lebensmittel am Gesamtgewicht der Kasezubereitung nicht mehr
als 30 Prozent betragen darf;

5. Kasekompositionen: aus zwei oder mehr
a) Kase,
b) Erzeugnissen aus Kase oder

c) Kase und Erzeugnissen aus Kase

Zusammengesetzt.
§ 35
Weitere bei Erzeugnissen aus Kase verwendbare Lebensmittel und
Stoffe

(1) Bei der Herstellung von Erzeugnissen aus Kase durfen folgende weitere
Lebensmittel und Stoffe verwendet werden, soweit die Voraussetzungen des
Anhangs VIl Teil Il Nummer 2  Unterabsatzl der Verordnung (EU)
Nr. 1308/2013 eingehalten werden:

1. Speisesalz und jodiertes Speisesalz

2. Gewdurze, Krauter, aus Gewurzen oder Krautern gewonnene naturliche
Aromastoffe oder Aromaextrakte sowie Mischungen hieraus;

3. Trinkwasser und Wasserdampf aus Trinkwasser;

4. frisch entwickelter Rauch im Sinne des §4 Absatz2 der
Aromendurchfuhrungsverordnung und Raucharomen;

5. Laktase;
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bei geriebenen, geraspelten, gestiftelten, gewdurfelten oder gehobelten
Erzeugnissen aus Kase in technologisch notwendigem Umfang als
Trennmittel Kartoffel-, Mais- und Reisstarke, auch gemischt, wenn das
Trennmittel 3 Prozent des Kasegesamtgewichts nicht Uberschreitet;

Speisedl in einer Menge, die

a) zur Behandlung der Oberflache von Erzeugnissen aus Kase mit
geschlossener Rinde oder Haut,

b) zur Losung oder Emulgierung von Carotin (E 160a), auch unter
Mitverwendung von Speisegelatine und Starke, oder

c) zum Einbringen weiterer Lebensmittel und Stoffe, insbesondere solche
der Nummer 2, in das Erzeugnis aus Kase

jeweils erforderlich ist;
Lebensmittelzusatzstoffe;
Verarbeitungshilfsstoffe;

bei Kasezubereitungen mit einem Trockenmassegehalt von mindestens
35 Prozent Kaseinat bis zu funf Gramm je Kilogramm der Kasezubereitung;

bei Schmelzkasezubereitungen und Kasezubereitungen

a) Starke, Speisegelatine, Inulin, Oligofructose sowie Pektin in fester oder
flissiger Form sowie

b) Aromen, soweit sie der Geschmacksrichtung eines verwendeten
geschmackgebenden Lebensmittels entsprechen.

(2) Bei der Herstellung von Kasezubereitungen muss der Massenanteil des
Kases mindestens 50 Prozent der insgesamt zur Herstellung verwendeten
Lebensmittel und Stoffe betragen.

§ 36
Fettgehaltsstufen von Kase und Erzeugnissen aus Kase

FuUr Kase und fur Erzeugnisse aus Kase gelten die folgenden Fettgehaltsstufen:

Fettgehaltsstufe Fettgehalt in der

Trocken-
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masse
1. Doppelrahmstufe migdestens 60 %
un
2. Rahmstufe hochstens 87 %
mindestens 50 %
3. Vollfettstufe weniger als 60 %
mindestens 45 %
4. Fettstufe weniger als 50 %

mindestens 40 %
5. weniger als 45 %
Dreiviertelfettstufe mindestens 30 %
weniger als 40 %

6. Halbfettstufe mindestens 20 %
weniger als 30 %
7. Viertelfettstufe mindestens 10 %
weniger als 20 %
8. Magerstufe weniger als 10 %.

Unterabschnitt 2
Anforderungen an die Kennzeichnung

§ 37
Allgemeine Anforderungen bei Kase

(1) Ein Lebensmittelunternehmer hat jeden Kase spatestens zum Zeitpunkt des
Inverkehrbringens mit der Angabe seiner Kasegruppe zu kennzeichnen. Soweit
diese Verordnung fur einen Kase eine Kaseart oder eine Kasestandardsorte
regelt, kann der Lebensmittelunternehmer den Kase zusatzlich oder anstelle
der Angabe der Kasegruppe mit der jeweiligen Kaseart oder Kasestandardsorte
kennzeichnen.

(2) Ist nach § 29 Absatz 2 oder § 31 Absatz 2 fur einen Kase keine Kasegruppe
geregelt, hat der Lebensmittelunternenmer den Kase spatestens zum
Zeitpunkt des Inverkehrbringens mit der Angabe der zutreffenden Kaseart zu
kennzeichnen. Soweit diese Verordnung fur eine Kaseart eine
Kasestandardsorte regelt, kann der Lebensmittelunternehmer den Kase
zusatzlich oder anstelle der Angabe der Kaseart mit der jeweiligen
Kasestandardsorte kennzeichnen.

(3) Ist fur einen Kase im Sinne des § 29 Absatz 2 keine Kaseart geregelt, hat
der Lebensmittelunternehnmer den Kase spatestens zum Zeitpunkt des
Inverkehrbringens mit der Angabe , Kase” zu kennzeichnen.
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§ 38
Besondere Anforderungen bei Kase in geriebenem, geraspeltem,
gestifteltem,
gewirfeltem oder gehobeltem Zustand

(1) Abweichend von §37 hat ein Lebensmittelunternehmer Kase in
geriebenem, geraspeltem, gestifteltem, gewdurfeltem oder gehobeltem Zustand
spatestens zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens mit der Bezeichnung:

1. ,geriebener Kase“, ,geraspelter Kase“, ,gestiftelter Kase”, ,gewdirfelter
Kase” oder ,gehobelter Kase“ unter Angabe des verwendeten Kases in
Form des Zusatzes , hergestellt aus ...“ oder

2. der Bezeichnung des verwendeten Kases und dem Zusatz ,gerieben”,
.geraspelt”, ,gestiftelt”, ,gewdrfelt” oder ,,gehobelt”

anzugeben.

(2) Sofern Kase im Sinne von Absatz 1 aus oder in einer anderen Flussigkeit als
Wasser in Verkehr gebracht wird, hat der Lebensmittelunternehmer spatestens
zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens die Bezeichnung nach Absatz 1 um die
Angabe dieser FlUssigkeit zu erganzen. Satz 1 gilt nicht fur Mozzarella.

§ 39
Allgemeine Anforderungen bei Erzeugnissen aus Kase

(1) Ein Lebensmittelunternehmer hat jedes Erzeugnis aus Kase spatestens zum
Zeitpunkt des Inverkehrbringens mit der Angabe der jeweils zutreffenden Art
zu kennzeichnen.

(2) Erganzend zu Absatz 1 kann ein Lebensmittelunternehmer ein Erzeugnis
aus Kase mit der Angabe , Erzeugnis aus Kase*“ kennzeichnen.

(3) Erganzend zu den Absatzen 1 und 2 kann ein Lebensmittelunternehmer ein
Erzeugnis aus Kase zudem mit einem Hinweis auf den oder die Kase, aus denen
es hergestellt worden ist, kennzeichnen.

(4) Im Falle der Herstellung einer Kasezubereitung aus nur einem Kase darf der
Lebensmittelunternehmer den Kennzeichnungsbestandteil ,Kase“ durch die
Bezeichnung der verwendeten Kasegruppe ersetzen.
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8§40
Besondere Anforderungen bei Erzeugnissen aus Kase

(1) Ein Lebensmittelunternehmer hat eine Kasekomposition spatestens zum
Zeitpunkt des Inverkehrbringens mit dem verwendeten Kase und dem
verwendeten Erzeugnis aus Kase zu bezeichnen.

(2) Sofern bei der Herstellung eines geriebenen Erzeugnisses aus Kase mehrere
Kase verwendet werden, darf der Lebensmittelunternehmer anstelle der
Bezeichnung , Kasekomposition“ die Kennzeichnung ,geriebener Kase“ unter
Angabe der verwendeten Kase in Form des Zusatzes ,hergestellt aus ...“
verwenden, wobei im Zusatz samtliche verwendeten Kase anzugeben sind. Bei
einem geraspelten, gestiftelten, gewdurfelten oder gehobelten Erzeugnis aus
Kase gilt Satz 1 entsprechend.

(3) Ein Schmelzkase, eine Schmelzkasezubereitung oder eine Kasezubereitung
darf vom Lebensmittelunternehmer abweichend von § 39 Absatz 3 nur mit
einer Kasestandardsorte gekennzeichnet werden, wenn das jeweilige Erzeugnis
aus Kase den Fettgehalt in der Trockenmasse aufweist, der fur die
Kasestandardsorte festgelegt ist. Abweichend von Satz1l darf der
Lebensmittelunternehmer bei Schmelzkase, der aus einer Kasestandardsorte
hergestellt wird, fur die ein Fettgehalt in der Trockenmasse von 45 Prozent
oder mehr festgelegt ist, mit der Kasestandardsorte auch dann kennzeichnen,
wenn der Fettgehalt in der Trockenmasse um bis zu 2,5 Prozent geringer ist als
bei der angegebenen Kasestandardsorte.

(4) Eine Kasezubereitung darf vom Lebensmittelunternenmer abweichend von
§ 39 Absatz 3 nur

1. als Frischkasezubereitung bezeichnet werden, wenn als Kase ausschliefSlich
Frischkase verwendet worden ist, oder

2. als Zubereitung aus einer Kasestandardsorte der Kasegruppe Frischkase
bezeichnet werden, wenn als Kase ausschlieflich die betreffende
Kasestandardsorte verwendet worden ist.

(5) Wird bei einer Schmelzkasezubereitung oder einer Kasezubereitung

1. ein geschmackgebendes Lebensmittel verwendet, das zu einer
charakteristischen Geschmackgebung fuhrt, und

2. eine Kennzeichnung nach § 39 Absatz 3 verwendet,
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ist das geschmackgebende Lebensmittel vom Lebensmittelunternehmer in
unmittelbarer Nahe zu der Bezeichnung nach § 39 Absatz 3 anzugeben.

8§41
Angabe einer Warmebehandlung, des Wassergehaltes
und einer Umhiillung durch Lebensmittel; Kleinstverpackungen

(1) Ist ein Kase oder ein Erzeugnis aus Kase, ausgenommen Schmelzkase und
Schmelzkasezubereitungen einschlielSlich Kochkase, einer Warmebehandlung
unterzogen worden, ist der Kase oder das Erzeugnis aus Kase vom
Lebensmittelunternehmer spatestens zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens mit
der Angabe ,warmebehandelt” zu kennzeichnen. Abweichend von Satz 1 kann
der Lebensmittelunternehmer den Kase oder das Erzeugnis aus Kase nach
MaRgabe des § 57 kennzeichnen.

(2) Enthalt

1. ein Frischkase, der nicht unter der Bezeichnung einer Standardsorte der
Anlage 4 Abschnitt A in den Verkehr gebracht wird,

2. ein Schmelzkase oder

3. eine Schmelzkasezubereitung

mehr als 82 Prozent Wasser, hat der Lebensmittelunternehmer eine
Kennzeichnung mit der Angabe ,Wassergehalt mehr als 82 %*“ vorzunehmen.

(3) Wird ein Kase oder ein Erzeugnis aus Kase in einer Umhullung aus einem
oder mehreren anderen Lebensmitteln in Verkehr gebracht, ist die
Bezeichnung des Kases oder des Erzeugnisses aus Kase vom
Lebensmittelunternehmer um die Bezeichnung des oder der umhullenden
Lebensmittel zu erganzen.

(4) Bei Kase und Erzeugnissen aus Kase, die in Verpackungen oder
Behaltnissen im Sinne des Artikels 16 Absatz 2 Satz 1 der Verordnung (EU)
Nr. 1169/2011 in der Fassung vom 25. November 2015, enthalten sind, konnen
die nach den Absatzen 1 und 2 sowie dem § 40 Absatz 1 vorgeschriebenen
Kennzeichnungen vom Lebensmittelunternehmer auch auf  einer
Sammelverpackung vorgenommen werden, wenn die Sammelverpackung
ausschlieBlich den betreffenden Kase oder das betreffende Erzeugnis aus Kase
enthalt. Satz 1 qilt fur die Angabe der verwendeten Kase nach § 40 Absatz 2
entsprechend.
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8§42
Angabe des Fettgehaltes

(1) Kése und Erzeugnisse aus Kase kdonnen vom Lebensmittelunternehmer mit
Angaben zum Fettgehalt gekennzeichnet werden. Dabei

1.

2.

durfen nur die in § 36 bezeichneten Fettgehaltsstufen und

darf zum Ausweis des Fettgehaltes in der Trockenmasse nur die Angabe

... Y% Fetti.Tr.”

verwendet werden.

(2) Abweichend von Absatz 1 ist bei

1.

einem Kase oder Erzeugnis aus Kase, der aus einer nicht im Fettgehalt
eingestellten Kasereimilch hergestellt worden ist, die Angabe , mindestens
... % Fett i.Tr.” unter Zugrundelegung der Trockenmasse anzugeben,

einer Kasekomposition die Angabe ,insgesamt ... % Fett i.Tr.” unter
Zugrundelegung der Trockenmasse anzugeben und

einer Kasestandardsorte der Kasegruppe Sauermilchkase im Sinne der
Anlage 4 Abschnitt B nur die in der Anlage 4 Abschnitt B bezeichnete
Fettgehaltsstufe anzugeben.

(3) Bei der Berechnung des Fettgehaltes hat der Zusatz der in § 28 Nummer 11
bezeichneten Trennmitteln zur Feststellung der Trockenmasse unberucksichtigt
zu bleiben.

Abschnitt 5
Eingedickte Milch und Trockenmilch

Unterabschnitt 1
Anforderungen an die Herstellung

8§43
Allgemeine Anforderungen

Eingedickte Milch und Trockenmilch sind nach den in der Anlage 6 jeweils
festgelegten Anforderungen herzustellen.

§ 44
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Haltbarmachung

(1) Die Haltbarmachung von ungezuckerter Kondensmilch ist durch eine
Warmebehandlung vorzunehmen.

(2) Die Haltbarmachung von gezuckerter Kondensmilch ist durch den Zusatz
von Saccharose vorzunehmen.

(3) Die Haltbarmachung von Trockenmilch ist durch Trocknung vorzunehmen.

§ 45
Weitere bei eingedickter Milch und Trockenmilch verwendbare
Lebensmittel und Stoffe

Zur Herstellung von eingedickter Milch und Trockenmilch durfen zugesetzt
werden:

1. Vitamine und Mineralstoffe gemal der Verordnung (EG) Nr. 1925/2006 ;
2. Lebensmittelenzyme;
3. Lebensmittelzusatzstoffe;

4. Laktase.

Satz 1 Nummer 1 gilt vorbehaltlich des § 1a des Gesetzes iiber den Ubergang
auf das neue
Lebensmittel- und Futtermittelrecht.

§ 46
Analysemethoden

(1) Werden die in der Anlage 7 bezeichneten Eigenschaften gepruft, sind die
dort bezeichneten Analysemethoden zu verwenden.

(2) Steht nach der Anlage 7 mehr als eine Analysemethode zur Verfugung, ist
die angewandte Analysemethode in dem Prufbericht Uber die Analyse
anzugeben.
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Unterabschnitt 2
Anforderungen an die Kennzeichnung

8§47
Allgemeine Anforderungen

FUr eingedickte Milch und Trockenmilch sind die in Anlage 6 festgelegten
Bezeichnungen zu verwenden. Anderungen der Zusammensetzung der Milch
als Ergebnis einer Behandlung zur Verringerung des Lactosegehalts durch
Umwandlung von Lactose in Glucose und Galactose sind vom
Lebensmittelunternehmer spatestens zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens
nach den MalRgaben des Artikels 13 Absatz1l der Verordnung (EU)
Nr. 1169/2011 in der Fassung vom 25. November 2015 und in unverwischbarer
Form zu kennzeichnen.

§48
Angabe des Milchfettgehaltes; Empfehlungen fur das
Verdunnungs- oder Rekonstitutionsverfahren; Hinweis betreffend
Sauglinge

(1) Bei der Kennzeichnung von eingedickter Milch und Trockenmilch ist in der
Nahe der Bezeichnung der Milchfettgehalt, ausgedrickt als Massenanteil des
Enderzeugnisses zum Zeitpunkt der Fullung, anzugeben. Satz 1 gilt nicht fur
Kondensmagermilch, gezuckerte Kondensmagermilch und Magermilchpulver.

(2) In der Kennzeichnung von eingedickter Milch ist in der Nahe der
Bezeichnung der Anteil an fettfreier Milchtrockenmasse, ausgedruckt als
Massenanteil des Enderzeugnisses zum Zeitpunkt der Fullung, anzugeben.

(3) In der Kennzeichnung von Trockenmilch sind Empfehlungen fur das
Verdunnungs- oder Rekonstitutionsverfahren und der Fettgehalt des auf diese
Weise verdunnten oder rekonstituierten Erzeugnisses anzugeben.

(4) In der Kennzeichnung von Trockenmilch ist folgender Hinweis aufzunehmen
»Nicht geeignet zur Ernahrung von Sauglingen im 1. Lebensjahr”.

(5) Bei Einheiten von eingedickter Milch oder Trockenmilch mit weniger als
20 Gramm Masse konnen die nach den Absatzen 1 bis 4 vorgeschriebenen
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Kennzeichnungen auch ausschlieBlich auf der auBeren Umhullung
vorgenommen werden.
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Abschnitt 6
Weitere Milcherzeugnisse

Unterabschnitt 1
Anforderungen an die Herstellung

§49
Allgemeine Anforderungen

(1) Die in der Anlage 8 bezeichneten Milcherzeugnisse sind nach den dort
jeweils festgelegten Anforderungen herzustellen.

(2) Der Gehalt der einzelnen Milchbestandteile der zur Herstellung
verwendeten Milch und Milcherzeugnisse darf vor und wahrend der Herstellung
des Milcherzeugnisses verandert werden, sofern dem nicht Anforderungen der
Anlage 8 und des Anhang VII Teil [l Nummer 2 Unterabsatz 1 der Verordnung
(EU) Nr. 1308/2013 entgegenstehen. Insbesondere konnen Milchbestandteile
ganz

oder teilweise entzogen oder durch die Zugabe gleicher Milchbestandteile
angereichert werden.

§ 50
Weitere verwendbare Lebensmittel und Stoffe

(1) Bei der Herstellung der in der Anlage 8 bezeichneten Milcherzeugnisse darf
Laktase verwendet werden.

(2) Bei der Herstellung von Sauermilcherzeugnissen, Joghurterzeugnissen,
Kefirerzeugnissen und Buttermilcherzeugnissen, die nach der Fermentation
einer Warmebehandlung von mehr als 50° Celsius unterzogen werden, durfen
Starke und Speisegelatine verwendet werden.

(3) Bei der Herstellung von Milchmischerzeugnissen und
Molkenmischerzeugnissen durfen Aromen, Starke, Speisegelatine sowie
Lebensmittelzusatzstoffe und Verarbeitungshilfsstoffe verwendet werden. Ein
verwendetes Aroma darf den Geschmack eines Lebensmittels, das fur die
Bezeichnung maf3geblich ist, nicht Uberlagern.

§51
Zusatz von Vitaminen und Mineralstoffen
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Milchmischerzeugnissen und Molkenmischerzeugnissen durfen vorbehaltlich
des § 1a des Gesetzes Uber den Ubergang auf das neue Lebensmittel- und
Futtermittelrecht Vitamine und Mineralstoffe gemall der Verordnung (EG)
Nr. 1925/2006 zugesetzt werden.
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Unterabschnitt 2
Anforderungen an die Kennzeichnung

§ 52
Allgemeine Anforderungen

Ein Milcherzeugnis der Anlage 8 ist vom Lebensmittelunternehmer spatestens
zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens mit der Angabe der jeweiligen
Milcherzeugnisgruppe zu kennzeichnen. Sofern ein Milcherzeugnis einer der in
der Anlage 8 festgelegten Standardsorten entspricht, kann es anstelle der
Angabe der Milcherzeugnisgruppe oder zusatzlich zu dieser mit der
Standardsorte gekennzeichnet werden.

§ 53
Kennzeichnung bezuglich der Warmebehandlung

Ist ein in der Anlage 8 bezeichnetes Milcherzeugnis einer Warmebehandlung
unterzogen worden, ist dieses vom Lebensmittelunternehmer spatestens zum
Zeitpunkt des Inverkehrbringens mit der Angabe ,warmebehandelt” zu
kennzeichnen. Abweichend von Satz 1 kann der Lebensmittelunternehmer ein
in der Anlage 8 bezeichnetes Milcherzeugnis nach MaRgabe des §57
kennzeichnen.

§ 54
Kennzeichnung bezuglich des Fettgehaltes

(1) In der Anlage 8 bezeichnete Milcherzeugnisse konnen vom
Lebensmittelunternehmer mit der Angabe ,... % Fett” unter Angabe des
Fettgehaltes des Gesamtproduktes gekennzeichnet werden.

(2) Absatz 1 gilt nicht fur Milcherzeugnisse, deren Herstellung aus Magermilch
und ohne Zusatz von Milchfett erfolgt.

(3) Milcherzeugnisse, die aus nicht im Fettgehalt eingestellter Vollmilch ohne
Zusatz weiteren Fetts hergestellt wurden, kdnnen abweichend von Absatz 1 mit
der Angabe ,mindestens 3,5 % Fett” oder der Angabe ,mindestens ... % Fett”
mit einem uber 3,5 Prozent Fett liegenden Fettgehalt gekennzeichnet werden.

(4) Bei Milchmischerzeugnissen ist die Angabe des Fettgehalts durch die Worte
“im Milchanteil" zu erganzen.

§ 55
Milcherzeugnisse aus Magermilch; Gehalt an Eiwei3 und Laktose;
Empfehlungen fir das Verdiinnungs- oder Rekonstitutionsverfahren



Seite 46 von 105

(1) In der Anlage 8 bezeichnete Milcherzeugnisse aus Magermilch, die keiner
Standardsorte entsprechen, sind vom Lebensmittelunternehmer spatestens
zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens mit der Angabe ,aus Magermilch“ zu
kennzeichnen.

(2) Molkenerzeugnisse in Pulverform sind vom Lebensmittelunternehmer
spatestens zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens mit der Angabe des Gehaltes
an Eiweil und Laktose sowie im Falle des Entsalzens auch mit der Angabe des
Gehaltes an Mineralstoffen zu kennzeichnen. Die Kennzeichnung ist als
Aschegehalt in vom Hundert der Trockenmasse vorzunehmen. Satz 1 gilt nicht
fur SUBmolkenpulver und Sauermolkenpulver.

(3) In der Kennzeichnung von weiteren Milcherzeugnissen in Pulverform sind
vom Lebensmittelunternehmer spatestens zum Zeitpunkt des
Inverkehrbringens Empfehlungen far das Verdinnungs- oder
Rekonstitutionsverfahren und der Fettgehalt des auf diese Weise verdlinnten
oder rekonstituierten Erzeugnisses anzugeben.

Abschnitt 7
Allgemeine Bestimmungen zur Kennzeichnung von Milchprodukten

§ 56
Kennzeichnung mit der Tierart

(1) Sofern bei der Herstellung eines Milcherzeugnisses nicht nur Rohmilch von
Milchkihen und aus Rohmilch von Milchkihen hergestellte Milchprodukte,
sondern auch Rohmilch anderer Tierarten oder aus Rohmilch anderer Tierarten
hergestellte Milchprodukte verwendet werden durfen und eine solche
Verwendung erfolgt, ist vom Lebensmittelunternehmer spatestens zum
Zeitpunkt des Inverkehrbringens die jeweilige andere Tierart in der
Kennzeichnung anzugeben.

(2) Sind bei einem Milcherzeugnis die Milchbestandteile aus Rohmilch von mehr
als einer Tierart hergestellt, sind vom Lebensmittelunternehmer spatestens
zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens

1. alle Tierarten und

2. die prozentualen Anteile der Milchbestandteile der einzelnen Tierarten
bezogen auf die Gesamtheit der verwendeten Milchbestandteile

anzugeben.
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(3) Liegt der Anteil der Milchbestandteile einer Tierart oder mehrerer Tierarten
zusammen unter 5 Prozent, kann vom Lebensmittelunternehmer abweichend
von Absatz1l Nummer 2 die Angabe ,mit einem geringen Anteil“ unter
Nennung der betreffenden Tierart oder Tierarten verwendet werden.

§ 57
Kennzeichnung im Falle einer Warmebehandlung

Sieht diese Verordnung die Angabe mit der Art der Warmebehandlung vor, ist
diese wie folgt vorzunehmen:

1. bei einer Pasteurisierung die Angabe ,pasteurisiert”;
2. bei einer Ultrahocherhitzung die Angabe ,ultrahocherhitzt;
3. bei einer Sterilisierung die Angabe ,sterilisiert”;

4. bei einem anderen Warmebehandlungsverfahren die Angabe des
Verfahrens.

§ 58
Kennzeichnung mit dem Hinweis , laktosefrei“

(1) Milchprodukte durfen von einem Lebensmittelunternehmer spatestens zum
Zeitpunkt des Inverkehrbringens mit dem Hinweis ,laktosefrei“ oder einem
vergleichbaren Hinweis auf das Nichtvorhandensein von Laktose nur
gekennzeichnet werden, wenn

1. der Laktosegehalt unter Verwendung von Laktase oder auf andere Weise
auf weniger als 0,1 Gramm Laktose je 100 Gramm des jeweiligen
Milchproduktes verringert worden ist und

2. in die Kennzeichnung die Angabe ,Laktosegehalt: unter 0,1 g/100 g“ oder
eine inhaltsgleiche Angabe aufgenommen wird.

(2) Bei Trockenmilch und weiteren Milcherzeugnissen in Pulverform gilt der
Hochstgehalt nach Absatzl Nummer 1l fur das nach der Anwendung der
Empfehlungen gemal § 48 Absatz 3 oder § 55 Absatz 3 entstandene Erzeugnis.
In diesem Fall ist auf der Verpackung zusatzlich der Laktosegehalt in
100 Gramm Pulver anzugeben.

(3) Fur die Berechnung des Laktosegehalts ist ein Probenahme- und
Untersuchungsverfahren zu verwenden, das nach §64 Absatz1l des
Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches veroffentlicht worden ist.
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§ 59
Kennzeichnung mit dem Hinweis ,,frisch*

(1) Der Lebensmittelunternehmer darf warmebehandelte Konsummilch und
warmebehandelte Milch anderer  Tierarten zum Zeitpunkt des
Inverkehrbringens nur mit dem Hinweis ,frisch” kennzeichnen, wenn die
Mindesthaltbarkeit in ungedffnetem Zustand und bei einer Lagertemperatur
von hochstens 8° Celsius drei Wochen nicht Uberschreitet. Macht der
Lebensmittelunternehmer von der Regelung in Satz 1 Gebrauch, darf er im
unmittelbaren Sichtfeld ausschlieSlich den Hinweis ,traditionell hergestellt” im
Sinne des § 9 Absatz 2 anbringen.

(2) Bei Butter, eingedickter Milch und Trockenmilch ist eine Kennzeichnung mit
dem Hinweis ,frisch” nicht zulassig.

(3) Bei Kase und Erzeugnissen aus Kase ist eine Kennzeichnung mit dem
Hinweis ,frisch” nur bei Frischkase und Erzeugnissen aus Frischkase zulassig.

(4) Bei in der Anlage 8 bezeichneten Milcherzeugnissen ist eine Kennzeichnung
mit dem Hinweis ,frisch® nur bei den in Absatz5 bezeichneten
Milcherzeugnissen unter den jeweils aufgefuhrten Voraussetzungen zulassig.

(5) Der Lebensmittelunternehmer darf Joghurterzeugnisse, Kefirerzeugnisse,
Buttermilcherzeugnisse und  Sahneerzeugnisse zum  Zeitpunkt des
Inverkehrbringens nur mit dem Hinweis ,frisch” kennzeichnen, wenn die
Mindesthaltbarkeit in ungedffnetem Zustand und bei einer Lagertemperatur
von hochstens 8° Celsius zwei Wochen nicht Uberschreitet und die folgenden
Herstellungsbedingungen eingehalten worden sind:

1. im Falle von Joghurterzeugnissen, Kefirerzeugnissen und
Buttermilcherzeugnissen sind Warmebehandlung nach der Fermentation,
Erhohung der Trockenmasse und Anreicherung mit

Milcheiweillerzeugnissen nicht zulassig;

2. im Falle von Sahneerzeugnissen ist als Warmebehandlung nur eine
Pasteurisierung und keine Anreicherung mit Milcheiweillerzeugnissen
zulassig.

(6) Der Lebensmittelunternehmer darf Milchmischerzeugnisse nur mit dem
Hinweis ,frisch“ kennzeichnen, wenn die Mindesthaltbarkeit in ungedffnetem



Seite 49 von 105

Zustand und bei einer Lagertemperatur von hoéchstens 8° Celsius drei Wochen
nicht Gberschreitet.

(7) Andere als die in den Absatzen 1 bis 5 bezeichneten Kennzeichnungen
hinsichtlich der Frische bei Milchprodukten sind nicht zulassig.

(8) Die in den Absatzen 1l bis 6 enthaltenen Kennzeichnungsregelungen
beziehen sich nur auf das Gesamtprodukt. Werden Milchprodukte als Zutat
verwendet, gelten bei der Anfuhrung der Zutat im Zutatenverzeichnis oder an
anderer Stelle die Absatze 1 bis 6 entsprechend.

§ 60
Kennzeichnung gegenuber Endverbrauchern und Unternehmen

(1) Die in dieser Verordnung geregelten Kennzeichnungen gelten vorbehaltlich
der Absatze 2 bis 4 fur vorverpackte Milchprodukte.

(2) Werden nicht vorverpackte Milchprodukte an den Endverbraucher oder an
Anbieter von Gemeinschaftsverpflegung abgegeben, sind diejenigen
Informationen, die in einer nach dieser Verordnung verpflichtenden
Kennzeichnung enthalten sind, auf eine Art und Weise bereit zu stellen, dass
diese gut sichtbar, deutlich und gut lesbar sind. Werden Informationen, die in
einer nach dieser Verordnung freiwilligen Kennzeichnung enthalten sind,
bereitgestellt, hat dies entsprechend Satz 1 zu erfolgen.

(3) Werden nicht vorverpackte Milchprodukte an andere Personen als
Endverbraucher oder Anbieter von Gemeinschaftsverpflegung abgegeben, hat
der abgebende Lebensmittelunternehmer die Informationen zum Zeitpunkt der
Abgabe so gut sichtbar, deutlich und gut lesbar bereitzustellen, dass der
Abnehmer eine nach dieser Verordnung verpflichtende Kennzeichnung
vornehmen kann. Werden Informationen, die in einer nach dieser Verordnung
freiwilligen Kennzeichnung enthalten sind, bereitgestellt, hat dies entsprechend
Satz 1 zu erfolgen.

(4) Ist eine bestimmte Kennzeichnung nach dieser Verordnung untersagt, darf
die betreffende Information auch nicht im Zusammenhang mit nicht
vorverpackten Milchprodukten verwendet werden.

(5) Eine in dieser Verordnung geregelte Kennzeichnung oder Information darf
nur dann in einer Wortverbindung verwendet werden, sofern dadurch nicht der
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Inhalt und die Verstandlichkeit der Kennzeichnung oder Information
beeintrachtigt werden.

§ 61
Art und Weise der Kennzeichnung

(1) Soweit die Art und die Weise der in dieser Verordnung geregelten
Kennzeichnung nicht durch

1. diese Verordnung,

2. die Verordnung (EU) Nr. 1169/2011,

3. die zu der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 ergangenen Rechtsakte der
Europaischen Kommission oder

4. die Lebensmittelinformations-Durchfuhrungsverordnung

geregelt ist, gelten die Artikel 12 bis 15 der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011,
die zu diesen Artikeln ergangenen Rechtsakte der Europaischen Kommission
und § 2 der Lebensmittelinformations-DurchfUhrungsverordnung entsprechend.

(2) Fur die Bereitstellung nach § 60 Absatz 3 qgilt §4 Absatz3 und 4 der
Lebensmittelinformations-Durchflhrungsverordnung entsprechend.

Abschnitt 8
Im Ausland hergestellte Milchprodukte

8§62
Kennzeichnung

(1) Entspricht ein Milchprodukt, das
1. im Ausland hergestellt worden ist und

2. im Inland mit einer in dieser Verordnung geregelten Kennzeichnung in
Verkehr gebracht worden ist,

nicht den Bestimmungen dieser Verordnung fur die Herstellung des
betreffenden Milchproduktes, ist Artikel 17 Absatz 2 und 3 der Verordnung (EU)
Nr. 1169/2011 in der Fassung vom 25. November 2015 fur die in dieser
Verordnung geregelten Bezeichnungen und sonstigen Kennzeichnungen
entsprechend anzuwenden.

§ 63
Markenbutter
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(1) Butter, die im Ausland hergestellt worden ist, darf von einem
Lebensmittelunternehmer nur als Markenbutter und mit dem Gutezeichen ,In
Deutschland geprufte Markenbutter” gekennzeichnet werden, wenn fur die
jeweilige Butter die Anforderungen erfullt sind, die in dieser Verordnung fur die
Herstellung, Kennzeichnung und Verpackung von Markenbutter, die im Inland
hergestellt worden ist, festgelegt sind.

(2) Die nach § 20 Absatz 1 erforderliche Genehmigung zur Herstellung von
Markenbutter ist zu erteilen, wenn die Erfillung der in § 20 Absatz5
bezeichneten Anforderungen durch eine amtliche Bescheinigung des Staates,
in dem die Butter hergestellt wird, nachgewiesen wird. Fur den Antrag gilt § 20
Absatz 2 bis 4 entsprechend. Zusatzlich sind in dem Antrag die Unternehmen
anzugeben, die die Markenbutter im Inland in Verkehr bringen. Fur den
Nachweis nach Satz 1 ist das Muster der Anlage 3 zu verwenden.

(3) Die nach § 21 Absatz 3 erforderliche Prifung erfolgt anhand von Proben, die
der in das Inland verbrachten Butter enthommen werden. Zu diesem Zweck hat
die Prufstelle von einem der Unternehmen, die die Markenbutter im Inland in
Verkehr bringen, Proben nach MalBgabe des § 21 Absatz 1 anzufordern. § 21
Absatz 2 ist auf dieses Unternehmen entsprechend anzuwenden. Die Mitteilung
der Prufergebnisse nach § 21 Absatz 3 hat gegenuber dem Unternehmen zu
erfolgen, von dem die jeweilige Probe stammt.

(4) Die 8§ 22 bis 25 sind entsprechend anzuwenden, wobei

1. die Ausweitung der Prufung nach § 22 lediglich gegenuber Unternehmen im
Sinne des § 22 Absatz 1 Nummer 2 erfolgen darf,

2. sich § 25 Absatz 1 Nummer 3 bis 5 und Absatz 2 auf das Unternehmen zu
beziehen hat, von dem nach Absatz 3 Satz 2 die Probe angefordert wird,
und

3. zusatzlich von dem Markenbutterbetrieb jede Anderung hinsichtlich der
nach Absatz 2 Satz 3 anzugebenden Unternehmen unverzuglich der
Prufstelle anzuzeigen ist.

Abschnitt 9
Ordnungswidrigkeiten

§ 64
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Ordnungswidrigkeiten

(1) Ordnungswidrig im Sinne des § 30 Absatz1 Nummer 9 des Milch- und
Fettgesetzes handelt, wer vorsatzlich oder fahrlassig entgegen § 19 Absatz 4
eine Kennzeichnung vornimmt.

(2) Ordnungswidrig im Sinne des §9 Absatz2 Nummer 2 des Milch- und
Margarinegesetzes handelt, wer vorsatzlich oder fahrlassig

1. entgegen § 20 Absatz 3 Nummer 2 oder 3, jeweils auch in Verbindung mit
§ 63 Absatz 2 Satz 2, eine Angabe nicht richtig macht,

2. entgegen §21 Absatz1l eine Probe nicht, nicht richtig, nicht in der
vorgeschriebenen Weise oder nicht rechtzeitig nimmt oder nicht, nicht
richtig, nicht vollstandig oder nicht rechtzeitig Ubersendet,

3. entgegen § 25 Absatz 5, auch in Verbindung mit § 63 Absatz 4 Nummer 3,
eine Anzeige nicht, nicht richtig, nicht vollstandig, nicht in der
vorgeschriebenen Weise oder nicht rechtzeitig erstattet,

4. entgegen § 60 Absatz 3 Satz 1 eine Information nicht, nicht richtig, nicht
vollstandig, nicht in der vorgeschriebenen Weise oder nicht rechtzeitig
bereitstellt oder

5. entgegen Anlage 1 Nummer 1.4 Satz 3 eine Unterrichtung nicht, nicht
richtig, nicht in der vorgeschriebenen Weise oder nicht rechtzeitig
vornimmt.

(3) Ordnungswidrig im Sinne des § 9 Absatz2 Nummer 4 des Milch- und
Margarinegesetzes handelt, wer gegen die Verordnung (EG) Nr. 445/2007 in
der Fassung vom 23. April 2007 verstoRt, indem er vorsatzlich oder fahrlassig

1. entgegen Artikel 3 Absatz 1 eine Bezeichnung verwendet oder

2. als Lebensmittelunternehmer entgegen Artikel 3 Absatz 5 in Verbindung
mit Absatz 4 einen Begriff oder eine Angabe nicht, nicht richtig, nicht in der
vorgeschriebenen Weise oder nicht vor dem Inverkehrbringen eines
Erzeugnisses anbringt.

(4) Ordnungswidrig im Sinne des § 9 Absatz2 Nummer 4 des Milch- und
Margarinegesetzes handelt, wer vorsatzlich oder fahrlassig entgegen Artikel 78
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Absatz 2 in Verbindung mit Anhang VIl Teil lll Nummer 1 Satz1l oder
Nummer 2, Teil IV Ziffer | oder Teil VIl Ziffer| Satz1 der Verordnung (EU)
Nr. 1308/2013 in der Fassung vom 11. April 2024 eine Begriffsbestimmung,
Bezeichnung oder Verkehrsbezeichnung verwendet.

Abschnitt 10
Landerzustandigkeiten und Landerbefugnisse

8§ 65
Landerzustandigkeiten

Die Lander sind
1. fUr die Durchfuhrung dieser Verordnung,

2. fiur die Durchfuhrung des in § 1 Satz 2 bezeichneten Unionsrechts und

3. fur die Uberwachung der Einhaltung der in den Nummern 1 und 2
bezeichneten Vorschriften insbesondere nach Maligabe des § 5 des Milch-
und Margarinegesetzes

zustandig.

§ 66
Landerbefugnisse

(1) Die Lander konnen durch Rechtsverordnung flr Betriebe, deren
Produktionsmenge an Markenbutter im vorhergehenden Kalenderjahr
100 Tonnen je Buttersorte nicht Uberschreitet,

1. die Prufung abweichend von § 21 Absatz 1 und der Anlage 1 Nummer 1.3
sowie

2. das Verfahren zur Erteilung, zum Widerruf und zur Wiedererteilung der
Genehmigung abweichend von den §§ 20 und 25

regeln.

(2) Diese Verordnung regelt nicht

1. die Gestaltung und Anbringung von Kontrollzeichen, die die Einhaltung der
Bestimmungen dieser Verordnung Uber die Herstellung und Kennzeichnung
von Milchprodukten mit Ausnahme von Markenbutter betreffen, sowie die
zugehorigen Kontroll- und Sachverstandigenverfahren und
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2.das Verfahren der Ernennung der Buttersachverstandigen nach § 24.

Abschnitt 11
Schlussbestimmungen

§ 67
Ubergangsbestimmungen

(1) Ein Milchprodukt, das

1. den Bestimmungen der Verordnung Uber die Kennzeichnung
warmebehandelter Konsummilch, der Butterverordnung, der
Kaseverordnung oder der Milcherzeugnisverordnung in der jeweils am ....
[Einsetzen: Datum des Tages vor dem Tag des Inkrafttretens nach Artikel 8
Satz 1] geltenden Fassung entspricht,

2. die Bestimmungen dieser Verordnung nicht erfullt und

3. vor dem ... [Einsetzen: Datum des Tages des Inkrafttretens nach Artikel 8
Satz 1] in Verkehr gebracht oder gemall den Bestimmungen der in
Nummer 1 genannten Verordnungen gekennzeichnet worden ist,

darf ab dem ... [Einsetzen: Datum des Tages des Inkrafttretens nach Artikel 8
Satz 1] weiter in Verkehr gebracht werden, bis die jeweiligen Bestande
erschopft sind.

(2) Ist eine Verpackung, die den Kennzeichnungsbestimmungen der in Absatz 1
Nummer 1 genannten Verordnungen entspricht und die
Kennzeichnungsbestimmungen dieser Verordnung nicht erfullt, vor dem ...
[Einsetzen: Datum des Tages des Inkrafttretens nach Artikel 8 Satz 1]
hergestellt worden, darf das Milchprodukt, fur das diese Verpackung
vorgesehen ist, bis zum ... [Einsetzen: Datum des ersten Tages des zwolften
auf das Inkrafttreten nach Artikel 8 Satz 1 folgenden Kalendermonats] weiter
hergestellt und ausschlieBlich unter Verwendung dieser Verpackung weiter in
Verkehr gebracht werden.
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Anlage 1
(zu den §§ 15, 21 bis 25 und 67)

Prufung von Markenbutter

Butterproben

. FUr jede monatliche Prufung legt die Prufstelle zwei Abruftage fest und

teilt diese an dem jeweiligen Tag dem herstellenden Betrieb mit. Der
herstellende Betrieb hat aus der laufenden Produktion des Abruftages von
jeder hergestellten Buttersorte sachgemal Proben zu entnehmen.

Die Entnahme der Butterproben hat so zu erfolgen, dass die gesamte
Tagesproduktion anteilmalig nach Menge und Zeit abgedeckt ist. Der
Zeitpunkt fur die Entnahme ist nicht an den Prifungsmonat gebunden.

Die Anzahl der fur jede monatliche Prufung einzusendenden Butterproben
ergibt sich aus der Menge, die von der jeweiligen Buttersorte durch den
herstellenden Betrieb im vorhergehenden Kalenderjahr produziert worden
ist, gemal der folgenden Tabelle:

Vorjahresproduktion je Probenanzahl je Buttersorte
Buttersorte

bis 5 000 Tonnen 3
uber 5 000 bis 10 000 Tonnen 5
uber 10 000 Tonnen 7

Bei einer erheblichen Verringerung der Butterproduktion einer Buttersorte
kann der herstellende Betrieb bei der Prufstelle schriftlich beantragen,
dass er die Zahl der einzusendenden Butterproben auf die fur das laufende
Jahr zu erwartende Produktion senkt. Die Prufstelle genehmigt den Antrag,
falls eine erhebliche Verringerung glaubhaft dargelegt worden ist. Tritt die
Senkung der Produktion nicht ein, hat der herstellende Betrieb die
Prufstelle unverzuglich schriftlich davon zu unterrichten. Um eine
ausreichende Beprobung sicherzustellen, kann die Prufstelle die
Genehmigung widerrufen.

Die Prufstelle teilt am jeweiligen Abruftag dem herstellenden Betrieb mit,
wie viele der Butterproben einzusenden sind. An jedem Abruftag ist
mindestens eine Butterprobe je herstellender Betrieb vorzusehen.

Herstellende Betriebe, die nicht taglich buttern oder nicht taglich Butter
jeder Buttersorte herstellen, haben an jedem Produktionstag die Proben je
Sorte sachgemals zu entnehmen und aufzubewahren.

Jede Butterprobe besteht aus einem Zwei-Kilogramm-Wdurfel mit zwei
gleichgroBen Halften. Bei Butter, die zur Abgabe an Endverbraucher
bestimmt ist, kann der herstellende Betrieb bei der Prufstelle beantragen,
dass die Butterprobe aus acht ausgeformten und verpackten Stlcken zu je
250 Gramm bestehen. Die Prufstelle genehmigt den Antrag, wenn die
sachgemalie Beprobung sichergestellt ist.

Far die Versendung ist das von der Prufstelle vorgeschriebene
Verpackungsmaterial zu verwenden. Der von der Prufstelle
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vorgeschriebene Begleitschein ist der Sendung ausgefullt beizufugen. Die
Proben sind am Abruftag an die von der Prufstelle festgelegte Adresse zu
versenden.

Die Temperatur der Butterprobe darf bis zum Eingang bei der Prufstelle
12 °C nicht uberschreiten.

Eingangskontrolle und Lagerung

. Beim Eingang in der Prufstelle sind die Butterproben zu registrieren. Dabei

sind insbesondere zu Uberprufen und aufzuzeichnen:

- Zeitpunkt der Absendung und des Eingangs der Butterprobe;
- Zustand der Butterprobe;

- Temperatur der Butterprobe.

Zusatzlich sind die Begleitscheine zu uberprufen. Die Aufzeichnungen sind
fur die Dauer eines Jahres aufzubewahren.

Nicht zur PrGfung zugelassen werden durfen Butterproben, die in ihrem
Zustand durch den Transport infolge von Umstanden, die der herstellende
Betrieb zu vertreten hat, wesentlich beeintrachtigt sind.

Die Butterproben sind von der Prufstelle bei einer Temperatur von 10 °C =
1 °C sachgemals zu lagern. Die Einhaltung der vorgeschriebenen
Temperatur ist luckenlos nachzuweisen.

Prufung

. Die Butterproben sind zunachst der folgenden nichtsensorischen Prufung

zu unterziehen und entsprechend zu bewerten:
Prafung zwischen dem 8. und dem 10. Tag nach Abruf:

- pH-Wert im Serum nach den in der Gliederungsnummer L 04.00-13,
Stand Dezember 2006, der Amtlichen Sammlung genannten
Bestimmungen (DIN 10 349, Ausgabe Oktober 2004 und

- Streichfahigkeit nach den in der Gliederungsnummer L 04.00-14, Stand
Februar 1996, der Amtlichen Sammlung genannten Bestimmungen fur
die Messung der Harte (DIN 10 331, Ausgabe Marz 1996) .

Prafung zwischen dem Tag nach Abruf und der sensorischen Prufung:

- Wassergehalt nach den in den Gliederungsnummern L 04.00-24/1,
Stand Januar 2013 oder L 04.00-25/1, Stand Juli 2021, der Amtlichen
Sammlung genannten Bestimmungen (DIN EN ISO 3727-1, Ausgabe
April 2002 und DIN ISO 8851-1, Ausgabe Dezember 2020),

- Wasserverteilung nach den in der Gliederungsnummer L 04.00-9, Stand
Mai 1986, der Amtlichen Sammlung genannten Bestimmungen (DIN 10
311, Ausgabe August 1985)” und

- Gehalt an fettfreier Trockenmasse, der sich aus der Untersuchung der
fettfreien Trockenmasse nach den in der Gliederungsnummer L 04.00-
16, Stand Dezember 1990, oder L 04.00-24/2, Stand Januar 2013 der

**¥)  Zu beziehen bei der Beuth Verlag GmbH, 10772 Berlin.
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Amtlichen Sammlung genannten Bestimmungen (DIN 10463, Ausgabe
November 1990 und DIN EN ISO 3727-2, Ausgabe April 2002)" ergibt,
abzuglich dem Natriumchloridgehalt nach der in der
Gliederungsnummer L 01.00-95, Stand August 2023, der Amtlichen
Sammlung genannten Bestimmungen (DIN ISO 21422, Ausgabe April
2022 )",

AnschlieBend sind die Butterproben zwischen dem 14. und dem 21. Tag
nach Abruf einer sensorischen Prufung und entsprechenden Bewertung
nach den in der Gliederungsnummer L 01.00-94/2, Stand Marz 2019, der
Amtlichen Sammlung genannten Bestimmungen zu unterziehen.

Nicht zur sensorischen Prufung zugelassen werden Butterproben, deren
pH-Wert im Serum der angegebenen Buttersorte nicht entspricht oder die
jeweils bezogen auf ihre Gesamtmasse

- bei ungesalzener Butter
= weniger als 82 Massenanteile Milchfett oder
= mehr als 16 Massenanteile Wasser
oder
- bei gesalzener Butter
= weniger als 80 Massenanteile Milchfett,
= mehr als 16 Massenanteile Wasser oder
= mehr als 2 Massenanteile fettfreie Milchtrockenmasse
aufweisen.

Das Ergebnis der Prufung der Wasserverteilung wird mit 0 bis 5 Punkten
entsprechend der Vergleichstafel, die in den in der Gliederungsnummer L
04.00-9, Stand Mai 1986, der Amtlichen Sammlung genannten
Bestimmungen (DIN 10 311, Ausgabe August 1985)"” enthalten ist,
bewertet.

Das Ergebnis der Prafung der Streichfahigkeit wird wie folgt bewertet:

Schnittfestigkeit in Newton Bewertung
bis 0,80 = 5 Punkte
0,81 bis 1,00 = 4 Punkte
1,01 bis 1,20 = 3 Punkte
1,21 bis 1,50 = 2 Punkte
uber 1,51 = 1 Punkt.

Bei der Durchfuhrung der sensorischen Prufungen soll an mindestens zwei
sensorischen Prifungen innerhalb eines Kalenderjahres jeweils ein
Sachverstandiger von einer anderen Prufstelle teilnehmen.
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Anlage 2
(zu § 19 Absatz 1)

Gutezeichen bei Markenbutter

Das Gutezeichen besteht aus einem stilisierten Adler mit ovaler Umrandung,
die die Inschrift ,In Deutschland geprufte Markenbutter” enthalt.
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Anlage 3
(zu § 63 Absatz 2)

Bescheinigung bei auslandischer Markenbutter

1o 1= 1= ) S
Zustandiges

T TS =] o 10
Ausstellende

1] o] e [=

Bescheinigung uber Markenbutter
nach § 63 Absatz 2 der Milchproduktqualitatsverordnung

L0
.................................. (.I.-I.élr;:céil.é.nder Betrieb der Markenbutter)

Dem herstellenden Betrieb mit der
Veterinarkontrollnummer .........ccocoviiiiiiiiiiiii, wird hiermit bescheinigt,

dass er die Anforderungen an die Herstellung von Markenbutter, die § 15 der
Milchproduktqualitatsverordnung festlegt, erfullt.

Bei der Buttersorte handelt es sich um folgende Buttersorte gemafR § 13 in
Verbindung mit § 14 der Milchproduktqualitatsverordnung:

- Sauerrahmbutter
- SuBrahmbutter

- Mildgesauerte Butter

(Ort, Datum) (Unterschrift, Stempel)
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Anlage 4
(zu den §§ 32 und 33 sowie 41, 42)

Kasestandardsorten

Vorbemerkung: Die in dieser Anlage enthaltenen Kasestandardsorten sind nach den

Anforderungen an die jeweils benannte Kasegruppe oder Kaseart sowie
an die jeweils festgelegte Herstellungsweise und Beschaffenheit sowie
festgelegten sonstigen Eigenschaften herzustellen. Im Falle der
Verwendung von Milch und Milchprodukten anderer Tierarten als
Milchkihen darf von den fur die jeweilige Kasestandardsorte in Spalte 8
festgelegten sonstigen Eigenschaften abgewichen werden, soweit dies
durch die verwendete Milch sowie die verwendeten Milchprodukte
zwingend erforderlich ist und sich die Natur der Kasestandardsorte nicht
andert. Nicht verwendet werden durfen Raucharomen und farbende
Lebensmittel. Gewdlrze, Krauter, naturliche Gewulrzaromen, natlrliche
Krauteraromen sowie Mischungen hieraus durfen nur verwendet werden,
wenn sie in der Spalte ,Herstellungsweise” aufgeflihrt sind. Ausgehend
von dem in § 27 Absatz 5 bestimmten Hoéchstanteil des MolkeneiweiRes
am Gesamteiweils der hergestellten Kasereimilch gelten folgende
Hochstgrenzen fur den Anteil des Molkeneiweilles am Gesamteiweil’l der
jeweils aus der Kasereimilch hergestellten Kasestandardsorte:

1. 18,5 Prozent bei den Kasestandardsorten der Kasegruppe Frischkase
sowie

2. 5 Prozent bei allen Ubrigen Kasestandardsorten des Abschnitts A und
den Kasestandardsorten des Abschnitts C.

Abschnitt A

Kasestandardsorten der Kasegruppen Hartkase, Schnittkase,

halbfester Schnittkase, Weichkase und Frischkase

1 2 3 4 | 5 | 6 | 7 8
Kasegruppe | Kasestanda Herstellungsweise Beschaffenheit Sonstige Eigenschaften
rdsorte
Fettgehalts- | Mindestgehalt | Herstellungs | Mindestalter | A = Aussehen - AuReres
stufen an - (ausgenomm | B = Aussehen - Inneres
Trockenmasse | gewicht en bei und
im Lieferung an Konsistenz
Massenanteil Fertiglagerer) | C = Geruch und
des Geschmack
Enderzeugniss
es und bei der Bei Frischkase:
Kasestandards
orte A = Aussehen
Speisequark B = Geflge
zusatzlich der C = Geruch und
Mindestgehalt Geschmack
an Eiweild im
Massenanteil
des
Enderzeugniss
es
Hartkase Emmental - Vollfettstuf 60 40 bis 2 Monate A Grifffeste, goldgelbe
er e 130 kg bis braunlich glatte
Rinde mit leicht nach
auBen gewdlbter
Randfléache, die
Rinde kann auch
fehlen
B Mattgelb, mdéglichst
regelmaBig verteilte




Seite 62 von 105

1

2

3

5

6

8

Kasegruppe

Kasestanda
rdsorte

Herstellungsweise

Beschaffenheit

Sonstige Eigenschaften

Kirschlochung,
geschmeidiger und
elastischer Teig
Mild aromatisch,
nusskernartig

Bergkase

Mindesten

s
Vollfettstuf
e

62

15 bis
50 kg

3 Monate

A

Grifffeste,
geschlossene,
dunkelgelb bis
braunlich schattierte
Rinde, leicht nach
auBen gewdlbte
Randflachen

Einfarbig, mattgelb,
geringe erbsengrol3e
Lochung, je nach
Alter fester bis
mittelfester
geschmeidiger Teig
Je nach Alter pikant
bis kraftig, wurzig,
nusskernartig

Cheddar
(Chester)

Vollfettstuf

e
Rahmstufe

60
62

3 Monate

A

Lickenlos
geschlossene
Oberflache

Hellgelb bis orange,
schlitzformige
Bruchlochung, nicht
krimeliger Teig, auf
der Zunge
schmelzend
Schwach sauerlich
bis leicht pikant

Schnittkase

Gouda

Pfeffer, Kimmel

Dreiviertel
fettstufe
Fettstufe
Vollfettstuf

e
Rahmstufe

49
53

57

0,3 bis
30 kg

5 Wochen

A

Trockene und glatte
Rinde, auch mit
einem leichten
weiBlichen
Schimmelbelag, die
Rinde kann auch
fehlen
Elfenbeinfarbig bis
gelb, mattglanzend,
runde oder auch
ovale Lochung von
etwa ErbsengroRe,
gleichmaRBig im Teig
verteilt, jedoch nicht
sehr zahlreich, fester,
aber noch
geschmeidiger Teig
Mild bis leicht pikant,
jedoch nicht
sauerlich

Edamer

Dreiviertel

fettstufe
Fettstufe
Vollfettstuf
e
Rahmstufe

0,3 bis
20 kg

5 Wochen

A

C

Trockene und glatte
Rinde, auch mit
einem leichten
weiBllichen
Schimmelbelag, die
Rinde kann auch
fehlen
Elfenbeinfarbig bis
goldgelb,
mattglanzend, nur
vereinzelte Lochung
von runder oder
ovaler Form bis zu
ErbsengroRe,
geschmeidiger, sich
fettig anfihlender
Teig, weicher als bei
Goudakase

Mild und rein, nicht
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1

2

3

5

6

8

Kasegruppe

Kasestanda
rdsorte

Herstellungsweise

Beschaffenheit

Sonstige Eigenschaften

sauerlich

Tilsiter

Pfeffer, Kimmel

Dreiviertel

fettstufe
Fettstufe
Vollfettstuf
e
Rahmstufe
Doppelrah
m-

stufe

1,5 bis
20 kg

5 Wochen

A

Gut angetrocknete
Schmiere, auch
gewaschen nach
abgeschlossener
Reifung, auch
rindenlos
Elfenbeinfarbig bis
hellgelb, Lécher von
Schlitz- oder
Gerstenkornform,
auch runde Locher
daneben, Teig
geschmeidig, jedoch
nicht kurz oder
brockelig

Leicht herb bis
pikant, auch leicht
sauerlich, jedoch
nicht sauer

Wilstermar
schkase

Vollfettstuf
e
Rahmstufe

53
56

1,5 bis
20 kg

4 Wochen

A

Glatte Oberflache,
auch rindenlos
Geschmeidiger, aber
schnittfester Teig mit
speckigem Griff und
glanzender
Schnittflache,
blassgelb bis
weillichgelb,
gleichmaRige,
feinporige
Bruchlochung

Leicht sauerlich und
leicht herb

Halbfeste
Schnittkase

Stein-
buscher

Dreiviertel

fettstufe
Vollfettstuf
e
Rahmstufe

44

50
53

200 bis
1000 g

3 Wochen

A

Gelbbraun bis rétlich,
moglichst wenig
Schmiere

Angereifte
Teigmasse gelb,
wenig Bruchlécher,
davon wenig runde
Lécher,
geschmeidiger Teig
Mild bis leicht pikant

Edelpilzkas
e

Reifung nur mit
Kulturen von
Penicillium
Roqueforti

Vollfettstuf

e
Rahmstufe
Doppel-
rahmstufe

2 bis 5 kg

5 Wochen

A

Die Durchlécherung
fUr das Pilzwachstum
soll erkennbar sein
WeilRer bis gelblicher
Farbton, der Teig
muss von
dunkelgriinen oder
blauen
Schimmeladern
durchzogen sein,
marmorierte
Schnittflache, im Teig
Bruchlécher, leicht
krimelig, dabei
jedoch geschmeidig
Pikant bis stark
pikant

Butterkase

Vollfettstuf

e
Rahmstufe
Doppel-
rahmstufe

48

55

250 g bis
20 kg

Geschmeidige Haut
von gelbbrauner bis
rétlicher Farbe, die
Haut kann auch
fehlen
Schnittflache des
Teiges gelblicher
Farbton, Teig auch
mit Lochung, Teig
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1 2 3 4 5 6 8
Kasegruppe | Kasestanda Herstellungsweise Beschaffenheit Sonstige Eigenschaften
rdsorte
halbfest bis
schnittfest und durch
die ganze Masse
gleichmaRBig gereift
Mild und
feinsduerlich
Weichkdse [ Camember | Reifung nur mit Dreiviertel 38 80 bis 400 GleichmaRig mit
t Kulturen von - g Camembertschimmel
Penecillium fettstufe 42 und Milchschimmel
camembertii Fettstufe 44 bedeckt, an den
(Camembertschimm [ Vollfettstuf 46 Réndern kann
el) und Geotrichum |e 52 Rotschmiere sein
candidum Rahmstufe Farbe des Teiges
(Milchschimmel) Doppel- weild bis rahmgelb,
rahmstufe im Teig auBer
einigen Bruchléchern
keine Locher, Teig im
gereiften Zustand
geschmeidig
Mild aromatisch
Brie Reifung nur mit Vollfettstuf 44 1 bis 3 kg GleichmaRBig mit
Kulturen von e 46 Bei Camembertschimmel
Penicillium Rahmstufe 52 Verwendu und Milchschimmel
camembertii Doppel- ng einer bedeckt, an den
(Camembertschimm [ rahmstufe Form- und Raéndern kann
el) und Geotrichum Portionieru Rotschmiere sein
candidum ngseinrich
(Milchschimmel) tung sind Farbe des Teiges
auch weild bis rahmgelb,
Gewichte im Teig auBer
von 100 einigen Bruchléchern
bis keine Locher, Teig im
1000g gereiften Zustand
zulassig geschmeidig
Aromatisch, leicht
sauerlich bis leicht
pikant
Romadur - Halbfett- 35 80 bis Geschmeidige Haut
stufe 180 g mit gelbbrauner bis
Dreiviertel 38 rétlicher Schmiere
fettstufe 42 Schnittflache des
Fettstufe 44 Teiges mattglanzend
Vollfettstuf 46 weill, angereifte
e 52 Teigmasse bis
Rahmstufe hellgelb, im Teig nur
Doppel- einige Bruchlécher,
rahmstufe weichschnittiger
Teig, jedoch nicht
von flieBender
Beschaffenheit
Mild bis leicht pikant
Limburger - Halbfett- 35 180 bis Geschmeidige Haut
stufe 1000g mit gelbbrauner bis
Dreiviertel 38 rotlicher Schmiere
fettstufe 42 Schnittflache des
Fettstufe 44 Teiges mattgléanzend
Vollfettstuf 46 weil3, angereifte

e
Rahmstufe

Teigmasse bis
hellgelb, im Teig nur
einige Bruchlécher,
weichschnittiger
Teig, jedoch nicht
von flieBender
Beschaffenheit
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1 2 3 4 5 6 7 8
Kasegruppe | Kasestanda Herstellungsweise Beschaffenheit Sonstige Eigenschaften
rdsorte
C Waurzig bis pikant
Frischkase | Speisequar | Nur aus Milch, Magerstuf 18/12,0 - - A Milchig-weiRer bis
k Sahne oder e 19/11,3 rahmgelber Farbton
Magermilch oder Viertelfett-
daraus anfallender | stufe 20/10,5 B Teig gleichmaRig
Molke Halbfett- weich, zart-
Gewiirze. Kriuter stufe 22/9,7 geschmeidig bis
nattrliche ! Dreiviertel pastenartig;
- - 24 /8,7 zugesetzte Sahne,
Gewdlrzaromen,
natiirliche fettstufe 25/8,2 auch geschlagen, soll
= Fettstufe 27 /8,0 in der ganzen
Krauteraromen
sowie jegliche Vollfettstuf 30/6,8 Teigmas__se
Mischungen hieraus | € gleichmaBig verteilt
Rahmstufe enthalten sein
Doppel-
rahmstufe C Leichtrein
milchsauer
Schichtkas | Nur aus Milch, Viertelfetts - - - A Milchig-weilRer bis
e Sahne oder tufe und rahmgelber Farbton
Magermilch héhere
Fettgehalt B Schnittflache des
stufen Teiges mattgléanzend,
im Innern sollen
Schichten erkennbar
sein, gelbliche
Schichten mussen
fettreicher als hellere
Schichten sein, im
Teig nur wenige
Bruchlécher, zart-
geschmeidiger und
formfester Teig
C Rein milchsauer
Rahmfrisc | Nur aus Milch, Rahmstufe 39 - - A Milchigweiler bis
h- Sahne oder schwachgelber
kase Magermilch Farbton
B Keine Lochung,
pastenartiger und
streichfahiger Teig
C Leicht feinsauerlich
Doppelrah | Nur aus Milch, Doppel- 44 - - A Wie Rahmfrischkase
m- Sahne oder rahmstufe
frischkase | Magermilch B Wie Rahmfrischkase
C Wie Rahmfrischkase
Abschnitt B
Kasestandardsorten der Kaseart Sauermilchkase
1 2 3 | 4 5
Kasestandard Herstellungsweise Beschaffenheit Sonstige Eigenschaften
-sorte

e

Fettgehaltsstuf | Herstellungsge

wicht

0O w>

Aussehen - AuBeres
Aussehen - Inneres und Konsistenz
Geruch und Geschmack
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Harzer Reifung nur mit Gelb- oder Magerstufe 25 bis 125 g | A Glatte Oberflache mit goldgelber bis
Kase, Rotschmierebakterien (Typ rétlich-brauner Schmiere
Mainzer .Gelbkase")
Kase Gewiirze, Krauter, natirliche B WeiBIiche_r_bis leicht g_elblicher Farbton,
Gewiirzaromen, natirliche geschmeidigfester Teig
Krauteraromen sowie jegliche ) ) o
Mischungen hieraus C Mild pikant bis pikant
Handkase, Herstellung zulassig als Typ Magerstufe 25 bis 125 g | Als Typ , Gelbkase” Eigenschaften wie Harzer
Bauernhand | , Gelbkase” und als Typ Kase.
- ,Edelschimmelkase” (Reifung Als Typ , Edelschimmelkase” folgende
kase, Uberwiegend durch Edelschimmel). Eigenschaften:
Korbkase, Bei Typ , Edelschimmelkase”
Stangenkas | Reifung nur mit A GleichmaRig mit Camembertschimmel
e, Spitzkdse | Camembertschimmel bedeckt

Gewlrze, Krauter, natlrliche
Gewdrzaromen, natirliche
Krauteraromen sowie jegliche
Mischungen hieraus

B Weilllicher bis leicht gelblicher Farbton,
geschmeidigfester Teig

C Mild-aromatisch bis leicht pikant
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Abschnitt C
Kasestandardsorten der Kaseart Pasta-filata-Kase
1 2 3 4 [ 5 6 7
Kasestandards | Herstellungsweise Beschaffenheit Sonstige Eigenschaften
orte
Fettgehaltsstufen Mindestgehalt an | Herstellungsgewich Mindestalter A. Aussehen: AuReres
Trockenmasse im t B. Aussehen: Inneres
Massenanteil des und Konsistenz
Enderzeugnisses C. Geruch und
Geschmack
Provolone Gereift Dreiviertelfettst 49 0,3 bis 50 kg 15 Tage A. Rund, birnenférmig
ufe 51 oder zylindrisch,
Fettstufe 53 glanzend
Vollfettstufe 55 B. Wenig Lochung
Rahmstufe und Spalten,
faserige Struktur,
weild bis strohgelb
C. Mild bis pikant
Mozzarella Nicht gereift, Halbfettstufe 24 - - A. Weil bis leicht
auch in Dreiviertelfettst 26 gelblich, glatt,
Aufgussflissigke | ufe 29 geschlossene
it Fettstufe 31 Oberflache
Vollfettstufe 34 B. Teig weich bis
Rahmstufe 38 elastisch, faserige
Doppelrahmstuf Struktur
e C. Arteigen nach
Milch, neutral bis
mild sauerlich
Schnittfester | Nicht gereift Halbfettstufe 36 - - A. Weil bis leicht
Mozzarella Dreiviertelfettst 38 gelblich, glatt,
(Mozzarella ufe 40 geschlossene
schnittfest) Fettstufe 42 Oberflache
Vollfettstufe 44 B. Teig elastisch bis
Rahmstufe 46 geschmeidig,

Doppelrahmstuf
e

faserige Struktur
C. Arteigen nach

Milch, neutral bis

mild sauerlich
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Anlage 5

(zu § 34 Nummer 1 bis 3)

Mindestgehalte an Trockenmasse bei Schmelzkase,

Schmelzkasezubereitungen

und Kochkase

Mindestgehalt an
Trockenmasse im
Massenanteil des
Enderzeugnisses

Schnittfahiger
Schmelzkase

mit einem
Fettgehalt in der
Trockenmasse
von 50 % oder
mehr

mit einem
Fettgehalt in der
Trockenmasse
von weniger als
50 %

50

34

Streichfahiger
Schmelzkase

mit einem
Fettgehalt in der
Trockenmasse
von 50 % oder
mehr

mit einem
Fettgehalt in der
Trockenmasse
von weniger als
50 %

40

30

Schmelzkasezubere

itung

20

Kochkase

Doppelrahmstufe
Rahmstufe
Vollfettstufe
Fettstufe

42
36
34
32
29
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Dreiviertelfettstuf

e
- Halbfettstufe 26
- Viertelfettstufe 24
- Magerstufe 22

Die Mindestgehalte an Trockenmasse gelten nicht fur Schmelzkase und
Schmelzkasezubereitungen aus Frischkase.
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Eingedickte Milch und Trockenmilch

Anlage 6

(zu 3 Absatz 1 Nummer 28 bis 30 sowie den §§ 43 und 47)

Vorbemerkung: Die in Spalte 1 Buchstabe b dargestellte Herstellungsweise bezieht
sich auf das in Spalte 1 Buchstabe a bezeichnete Gruppenerzeugnis. Die
Spalten 2 bis 4 regeln fur die den Gruppenerzeugnissen zugeordneten
besondere Herstellungsweisen und
Merkmale sowie den Massenanteil an Fett.

Standardsorten Bezeichnungen,

Gruppe Standardsorte
1 2 3 4
a) Bezeichnung Bezeichnung Besondere Herstellungsweise Massenanteil an
b) Herstellungsweise und Fett

Merkmale

a)

b)

Ungezuckertes
Kondensmilcherzeugni
s

Hergestellt aus Milch,
aus fettarmer Milch
oder Magermilch oder
einer Mischung dieser
Erzeugnisse. Zur
Einstellung der
Milchbestandteile
darfen Sahne und
Trockenmilch oder eine

Mischung daraus
verwendet, wie ein
teilweiser Entzug von
Wasser vorgenommen
werden. Der Zusatz
von Trockenmilch darf
hierbei 25 % des
Trockenmasseanteils
des Enderzeugnisses
nicht Gberschreiten.
Die Einstellung des
EiweiBgehalts darf
durch den Entzug von
Milchbestandteilen
sowie den Zusatz von
UF-Milchretentat, UF-
Milchpermeat und
Laktose vorgenommen
werden, sofern der
EiweiBgehalt im
Endprodukt
mindestens

34 Massenanteile
bezogen auf die
fettfreie Trockenmasse
betragt und das
Verhaltnis von
Molkeneiweils zu
Kasein unverandert
bleibt.

Kondensmilch mit
hohem Fettgehalt

Kondensmilch
(Kondensierte Vollmilch)

. Teilentrahmte

Kondensmilch
(Teilentrahmte
kondensierte Milch)

Kondensmagermilch
(Kondensierte
Magermilch)

Gesamte Milchtrockenmasse mit
einem Massenanteil von
mindestens 26,5

Gesamte Milchtrockenmasse mit
einem Massenanteil von
mindestens 25,0

Gesamte Milchtrockenmasse mit
einem Massenanteil von
mindestens 20,0

Gesamte Milchtrockenmasse mit
einem Massenanteil von
mindestens 20,0

Mindestens 15,0

Mindestens 7,5
Weniger als 15,0
Mindestens 1,0
Weniger als 7,5

Hoéchstens 1,0

Q
-

c

Gezuckertes
Kondensmilcherzeugni
s

Hergestellt aus Milch,
aus fettarmer Milch
oder Magermilch oder

. Gezuckerte

Kondensmilch
(Gezuckerte
Kondensierte Vollmilch)

. Gezuckerte

teilentrahmte

Gesamte Milchtrockenmasse mit
einem Massenanteil von
mindestens 28,0

Gesamte Milchtrockenmasse mit
einem Massenanteil von

Mindestens 8,0

Mindestens 1,0
Weniger als 8,0
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einer Mischung dieser
Erzeugnisse. Zur
Einstellung der
Milchbestandteile
darfen nur Sahne,
Trockenmilch und
Laktose oder eine
Mischung daraus
verwendet sowie ein
teilweiser Entzug des
Wassers
vorgenommen werden.
Der Zusatz von
Trockenmilch darf
hierbei 25 % des
Trockenmasseanteils
und der Zusatz von
Laktose 0,03 als
Massenanteil des
Enderzeugnisses nicht
Uberschreiten. Die
Einstellung des
EiweilRgehalts darf
durch den Entzug von
Milchbestandteilen
sowie den Zusatz von
UF-Milchretentat, UF-
Milchpermeat und
Laktose vorgenommen
werden, sofern der
EiweiRgehalt im
Endprodukt
mindestens

34 Massenanteile
bezogen auf die
fettfreie Trockenmasse
betragt und das
Verhaltnis von
Molkeneiweild zu
Kasein unverandert
bleibt.

Kondensmilch
(Gezuckerte
teilentrahmte
Kondensierte Milch)

Gezuckerte
Kondensmagermilch
(Gezuckerte
Kondensierte
Magermilch)

mindestens 24,0

Gesamte Milchtrockenmasse mit
einem Massenanteil von
mindestens 24,0

Héchstens 1,0

Ill. @) Trockenmilch

b) Hergestellt aus Milch,

fettarmer Milch oder
Magermilch oder
Sahneerzeugnissen
sowie Mischungen
daraus. Durch
weitgehenden Entzug
des Wassers
getrocknet, um im
Enderzeugnis einen
Wassergehalt von 5 %
nicht zu Gberschreiten.
Die Trocknung zum
Entzug des Wassers
dient zusatzlich zur
Haltbarmachung. Die
Einstellung des
EiweiBgehalts darf
durch den Entzug von
Wasser sowie den
Zusatz von UF-
Milchretentat, UF-
Milchpermeat und
Laktose vorgenommen
werden, sofern der
Eiweigehalt im
Endprodukt
mindestens

34 Massenanteile
bezogen auf die
fettfreie Trockenmasse
betragt und das
Verhaltnis von

Milchpulver mit hohem
Fettgehalt
(Sahnepulver)

Milchpulver
(Vollmilchpulver)

Teilentrahmtes
Milchpulver

Magermilchpulver

Aus ungesauerter Milch oder
Sahneerzeugnissen oder einer
Mischung daraus, mit hochstens
5 % Wassergehalt

Aus ungesauerter Milch oder
Sahneerzeugnissen oder einer
Mischung daraus, mit héchstens
5 % Wassergehalt

Aaktase, aus ungesauerter Milch
und Sahneerzeugnissen oder
einer Mischung daraus, mit
hochstens 5 % Wassergehalt

Aus ungesauerter Milch oder
Sahneerzeugnissen oder einer
Mischung daraus, mit hochstens
5 % Wassergehalt

Mindestens 42,0

Mindestens 26,0
Weniger als 42,0

Mehr als 1,5
Weniger als 26,0

Héchstens 1,5
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Molkeneiweils zu
Kasein unverandert
bleibt. Die Einstellung
anderer
Milchbestandteile,
ausgenommen
Laktose, darf
ausschlieBlich durch
den Entzug von Wasser
erfolgen.
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Anlage 7
(zu § 46)

Analysemethoden bei eingedickter Milch und Trockenmilch

Vorbemerkung: Bei den angefuhrten Analysemethoden handelt es sich um solche der
Amtlichen Sammlung von Verfahren zur Probenahme und Untersuchung

nach § 64 Absatz 1 des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches.”

Milcherzeugnis Merkmal Analysemethode Stand
I. Ungezuckertes 1. Milchtrockenmasse L 02.06-E (EG) und 1 Januar 1981
Kondensmilcherzeugni (EG)
S 2. Fettgehalt L 02.06-12 Juni 2009
3. Probenahme L 01.00-43 September
2010
Il. Gezuckertes 1. Milchtrockenmasse L 02.06-E (EG) und 1 Januar 1981
Kondensmilcherzeugni (EG)
S 2. Fettgehalt L 02.06-12 Juni 2009
3. Saccharosegehalt L 02.00-12 Juni 2009
4. Probenahme L 01.00-43 September
2010
Ill. Trockenmilch 1. Wassergehalt L 02.06-E (EG) und 2 Januar 1981
(EG)
2. Fettgehalt L 02.07-15 Juni 2009
3. Milchsaure- und Lactatgehalt zur L 01.00-26/1 Januar 2011
Uberprufung des Verbots der Verwendung
von Neutralisierungsmitteln
4. Phosphatase-Aktivitat zur Uberprifung der L 01.00-82 November 2024
erforderlichen Warmebehandlung
5. Probenahme L 01.00-43 September
2010

1) Zu beziehen durch DIN Media GmbH, Berlin
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Anlage 8
(zu § 49, § 50 Absatz 2 und 3, den §§ 52 und 53 sowie § 55 Absatz 1)

Weitere Milcherzeugnisse

Vorbemerkung: Die in Spalte 1 Buchstabe b dargestellte Herstellungsweise bezieht
sich auf das in Spalte 1 Buchstabe a genannte Gruppenerzeugnis. Die
Spalten 2 bis 4 regeln fur die den Gruppenerzeugnissen zugeordneten
Standardsorten besondere Bezeichnungen, Herstellungsweisen und
Merkmale. Ist im Rahmen der Spalte 3 die Warmebehandlung nach der
Fermentation ausgeschlossen, sind auch alle alternativen Verfahren zur
Keimabtdtung ausgeschlossen. Dies betrifft sowohl Verfahren auf Basis

der Temperatur als auch auf Basis anderer Parameter.

Milcherzeugnisgruppe

Standardsorte

1

2

3

4

a) Bezeichnung
b) Herstellungsweise

Bezeichnung

Besondere Herstellungsweise
und
Merkmale

Massenanteil an

Fett

. a) Sauermilcherzeugnis

b) Hergestellt aus Milch
oder Sahne unter
Verwendung von
mesophilen
Milchsaurebakterienkul
turen.

. Sauermilch

(Trinksauermilch)

. Sauermilch dickgelegt

(Dickmilch; Setzmilch)

Fettarme Sauermilch
(Fettarme
Trinksauermilch)

Fettarme Dickmilch
(Fettarme Sauermilch
dickgelegt; Fettarme
Setzmilch)

. Sauermilch entrahmt

(Trinksauermilch
entrahmt; Magermilch
sauer)

. Sauermilch entrahmt

dickgelegt (Dickmilch
entrahmt;
Dickmagermilch;
Setzmilch entrahmt;
Saure Setzmagermilch)

. Sahnesauermilch (Saure

Sahne, Sauerrahm)

. Sahnedickmilch

(Sahnesetzmilch)

. Créme Fraiche

Hergestellt aus Milch, ohne
Warmebehandlung nach der
Fermentation.

Hergestellt aus Milch, dickgelegt,
ohne Warmebehandlung nach
der Fermentation.

Hergestellt aus Milch, ohne
Warmebehandlung nach der
Fermentation.

Hergestellt aus Milch, dickgelegt,
ohne Warmebehandlung nach
der Fermentation.

Hergestellt aus Milch, ohne
Warmebehandlung nach der
Fermentation, auch unter Zusatz
von reiner Buttermilch oder
Buttermilch, bei deren
Herstellung dem Butterungsgut
nur Magermilch zugesetzt wurde.

Hergestellt aus Milch, dickgelegt,
ohne Warmebehandlung nach
der Fermentation, auch unter
Zusatz von reiner Buttermilch
oder Buttermilch, bei deren
Herstellung dem Butterungsgut
nur Magermilch zugesetzt wurde.

Hergestellt aus Sahne, ohne
Warmebehandlung nach der
Fermentation.

Hergestellt aus Sahne,

dickgelegt, ohne

Warmebehandlung nach der
Fermentation.

Hergestellt aus pasteurisierter
Milch oder Sahne unter
Verwendung von
Milchsaurebakterienkulturen,
auch unter Zusatz von
Saccharose bis zu 15 % des
Enderzeugnisses, ohne
Warmebehandlung nach der
Fermentation; innerhalb von
24 Stunden nach der Herstellung
am Ort der Herstellung

Mindestens 3,5

Mindestens 3,5

Mindestens 1,5
Hochstens 1,8

Mindestens 1,5
Hoéchstens 1,8

Hoéchstens 0,5

Hochstens 0,5

Mindestens 10,0

Mindestens 10,0

Mindestens 30,0

Mindestens 15,0
Hochstens 25,0
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Milcherzeugnisgruppe

Standardsorte

1

2

3

4

a) Bezeichnung
b) Herstellungsweise

Bezeichnung

Besondere Herstellungsweise
und
Merkmale

Massenanteil an
Fett

10.Schmand

10.

vorverpackt oder anderweitig so
verpackt oder gelagert, dass die
sensorischen Eigenschaften
erhalten bleiben.

Hergestellt aus Sahne, mit oder
ohne Warmebehandlung nach
der Fermentation.
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Milcherzeugnisgruppe

Standardsorte

1

2

3

4

a) Bezeichnung
b) Herstellungsweise

Bezeichnung

Besondere Herstellungsweise
und
Merkmale

Massenanteil an
Fett

Il. a) Joghurterzeugnis

b) Hergestellt aus Milch,
Joghurt oder Sahne,
wobei im
verzehrfertigen
Erzeugnis hierflr
spezifische
thermophile
Reifungskulturen,
deren
Wachstumsoptimum
bei Uber 42 °C liegt,
Uberwiegen mussen.

1. Joghurt

2. Fettarmer Joghurt

3. Joghurt aus Magermilch

4. Sahnejoghurt

5. Joghurt mild

6. Fettarmer Joghurt mild

7. Joghurt mild aus
Magermilch

8. Sahnejoghurt mild

9. Trinkjoghurt

10. Ayran

10.

Reifungskulturen Uberwiegend
bestehend aus Streptococcus
thermophilus und Lactobacillus
bulgaricus, ohne
Warmebehandlung nach der
Fermentation.

Reifungskulturen Uberwiegend
bestehend aus Streptococcus
thermophilus und Lactobacillus
bulgaricus, ohne
Warmebehandlung nach der
Fermentation.

Reifungskulturen Uberwiegend
bestehend aus Streptococcus
thermophilus und Lactobacillus
bulgaricus, ohne
Warmebehandlung nach der
Fermentation.

Hergestellt aus Sahne,
Reifungskulturen Uberwiegend
bestehend aus Streptococcus
thermophilus und Lactobacillus
bulgaricus, ohne
Warmebehandlung nach der
Fermentation.

Reifungskulturen tUberwiegend
bestehend aus Streptococcus
thermophilus und anderen
Lactobacillen als Lactobacillus
bulgaricus, ohne
Warmebehandlung nach der
Fermentation.

Reifungskulturen tberwiegend
bestehend aus Streptococcus
thermophilus und anderen
Lactobacillen als Lactobacillus
bulgaricus,, ohne
Warmebehandlung nach der
Fermentation.

Reifungskulturen tberwiegend
bestehend aus Streptococcus
thermophilus und anderen
Lactobacillen als Lactobacillus
bulgaricus, ohne
Warmebehandlung nach der
Fermentation.

Hergestellt aus Sahne,
Reifungskulturen Uberwiegend
bestehend aus Streptococcus
thermophilus und anderen
Lactobacillen als Lactobacillus
bulgaricus, ohne
Warmebehandlung nach der
Fermentation.

Im verzehrfertigen Erzeugnis
muss die Trockenmasse
zwischen 10 und 20 % liegen.

Hergestellt aus Milch oder
Joghurterzeugnissen der
Standartsorten 1-3 sowie 5-7
unter Zugabe von Salz, wobei im

Mindestens 3,5

Mindestens 1,5

Hoéchstens 1,8

Hoéchstens 0,5

Mindestens 10,0

Mindestens 3,5

Mindestens 1,5

Hoéchstens 1,8

Héchstens 0,5

Mindestens 10,0

Hoéchstens 5,0




Seite 77 von 105

Milcherzeugnisgruppe

Standardsorte

1

2

3

4

a) Bezeichnung
b) Herstellungsweise

Bezeichnung

Besondere Herstellungsweise
und
Merkmale

Massenanteil an
Fett

verzehrfertigen Erzeugnis der
EiweiBgehalt oberhalb von 1,6 %
und der Salzgehalt unterhalb von
1,1 % liegen mussen.

Ill. a) Kefirerzeugnis

b) Hergestellt aus Milch

oder Sahne unter
Verwendung von
spezifischen
Kefirkndlichen oder
einer von diesen
abgeleiteten Kultur.

1. Kefir

2. Fettarmer Kefir

3. Kefir aus Magermilch

4. Sahnekefir

5. Kefir mild

Hergestellt aus Milch, mit den
spezifischen Kefirkndllchen oder
einer aus diesen direkt
hergestellten Kultur, die alle
charakteristischen
Mikroorganismen des
Kefirkndlichens enthalten muss.
Der Massenanteil an Ethanol im
verzehrfertigen Erzeugnis muss
bei mindestens 0,05 liegen. Die
Bildung von Kohlendioxid muss
moglich sein. Eine
Warmebehandlung nach der
Fermentation ist untersagt.

Hergestellt aus Milch, mit den
spezifischen Kefirkndllchen oder
einer aus diesen direkt
hergestellten Kultur, die alle
charakteristischen
Mikroorganismen des
Kefirknodlichens enthalten muss.
Der Massenanteil an Ethanol im
verzehrfertigen Erzeugnis muss
bei mindestens 0,05 liegen. Die
Bildung von Kohlendioxid muss
moglich sein. Eine
Warmebehandlung nach der
Fermentation ist untersagt.

Hergestellt aus Milch, mit den
spezifischen Kefirkndllchen oder
einer aus diesen direkt
hergestellten Kultur, die alle
charakteristischen
Mikroorganismen des
Kefirkndlichens enthalten muss.
Der Massenanteil an Ethanol im
verzehrfertigen Erzeugnis muss
bei mindestens 0,05 liegen. Die
Bildung von Kohlendioxid muss
moglich sein. Eine
Warmebehandlung nach der
Fermentation ist untersagt.

Hergestellt aus Sahne, mit den
spezifischen Kefirkndllchen oder
einer aus diesen direkt
hergestellten Kultur, die alle
charakteristischen
Mikroorganismen des
Kefirkndlichens enthalten muss.
Der Massenanteil an Ethanol im
verzehrfertigen Erzeugnis muss
bei mindestens 0,05 liegen. Die
Bildung von Kohlendioxid muss
moglich sein. Eine
Warmebehandlung nach der
Fermentation ist untersagt.

Hergestellt aus Milch, mit
spezifischen, von Kefirkndllchen
abgeleiteten Kulturen mit
Milchsaurestreptokokken und
Lactobacillen, ohne

Mindestens 3,5

Mindestens 1,5

Hoéchstens 1,8

Hochstens 0,5

Mindestens 10,0

Mindestens 3,5
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Milcherzeugnisgruppe

Standardsorte

1

2

3

4

a) Bezeichnung
b) Herstellungsweise

Bezeichnung

Besondere Herstellungsweise
und
Merkmale

Massenanteil an
Fett

Fettarmer Kefir mild

Kefir mild aus
Magermilch

Sahnekefir mild

Warmebehandlung nach der
Fermentation.

Hergestellt aus Milch, mit
spezifischen, von Kefirknéllchen
abgeleiteten Kulturen mit
Milchsaurestreptokokken und
Lactobacillen, ohne
Warmebehandlung nach der
Fermentation.

Hergestellt aus Milch, mit
spezifischen, von Kefirknéllchen
abgeleiteten Kulturen mit
Milchsaurestreptokokken und
Lactobacillen, ohne
Warmebehandlung nach der
Fermentation.

Hergestellt aus Sahne, mit
spezifischen, von Kefirknéllchen
abgeleiteten Kulturen mit
Milchsaurestreptokokken und
Lactobacillen, ohne
Warmebehandlung nach der
Fermentation.

Mindestens 1,5
Héchstens 1,8

hoéchstens 0,5

Mindestens 10,0

IV.a) Buttermilcherzeugnis

b) Ein bei der

Verbutterung von Milch

oder Sahne sowie der
unmittelbaren
Herstellung von
Milchfetterzeugnissen
der Gruppe X aus
Sahne anfallendes
flissiges Erzeugnis,
auch sauer oder
nachtraglich mit

Milchsaurebakterienkul

turen gesauert.

Buttermilch

Reine Buttermilch

Hergestellt ohne
Warmebehandlung nach der
Fermentation. Der Zusatz von
Wasser wahrend der Butterung
darf nicht mehr als 10 % des
anfallenden Enderzeugnisses
und der Zusatz von Magermilch
bei der Butterung darf nicht
mehr als 15 % des anfallenden
Enderzeugnisses ausmachen. Die
Einstellung der Milchbestandteile
ist auf den Zusatz von Wasser
und Magermilch in zuvor
benannten Grenzen sowie auf
den Entzug von Wasser
beschrankt.

Die Einstellung der
Milchbestandteile ist auf den
Entzug von Wasser beschrankt.

Hoéchstens 1,0

Héchstens 1,0

V. a) Sahneerzeugnis

b) Hergestellt aus Milch
durch Einstellung des
Fettgehaltes auf

mindestens 10 % Fett.

Sahne (Kaffeesahne)

Schlagsahne

Eine Erhéhung des
EiweiBgehaltes durch den Zusatz
von Eiweil3 ist ausgeschlossen.

Die Schlagfahigkeit des
Produktes ist sicherzustellen.
Eine Erh6hung des
EiweiBgehaltes durch den Zusatz
von Eiweil3 ist ausgeschlossen.

Mindestens 10,0

Mindestens 30,0

VI. a) Molkenerzeugnis

b) Durch vollstandigen

oder teilweisen Entzug
des Eiweilles aus Milch
hergestelltes Erzeugnis
und die daraus

hergestellten
Erzeugnisse.

StRmolke

Sauermolke

Molkensahne

Durch Abscheiden des
Kasestoffes bei Uberwiegender
Labeinwirkung gewonnenes
Milchserum.

Durch Abscheiden des

Kasestoffes bei Uberwiegender
Saureeinwirkung gewonnenes
Milchserum.

Mindestens 10,0
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Milcherzeugnisgruppe

Standardsorte

1

2

3

4

a) Bezeichnung
b) Herstellungsweise

Bezeichnung

Besondere Herstellungsweise
und
Merkmale

Massenanteil an
Fett

Bei der Entrahmung von Molke
anfallendes Erzeugnis.

VIl. a)

Laktoseerzeugnis

b) Aus Milch oder
Molkenerzeugnissen
der Gruppe VI durch
Auskristallisieren oder
andere Verfahren
gewonnenes
Kohlenhydrat, wobei
Milchbestandteile nur
in den
Ausganserzeugnissen
eingestellt sein durfen.

Laktose

Laktose,
Arzneibuchqualitat

Laktose Monohydrat,
Arzneibuchqualitat

Mit einem wasserfreien
Laktosegehalt von mindestens
99,0 % m/m in der
Trockenmasse, wasserfrei oder
mit einem Molekul Kristallwasser
oder eine Mischung aus beidem.

Die Anforderungen der
Monografie 1061 zu Laktose
entsprechend der jeweils
gultigen Fassung des
Arzneibuches nach § 55 des
Arzneimittelgesetzes sind
einzuhalten.

Die Anforderungen der
Monografie 0187 zu Laktose
Monohydrat entsprechend der
jeweils gultigen Fassung des
Arzneibuches nach § 55 des
Arzneimittelgesetzes sind
einzuhalten.

VIIl. a)

Milchmischerzeugnis
oder Bezeichnung der
jeweils verwendeten
Gruppe in Verbindung
mit der Bezeichnung
des
geschmackgebenden
Lebensmittels. Bei
mehr als einem
geschmackgebenden
Lebensmittel sind alle
Bezeichnungen oder
ist die Bezeichnung
des von der

Milchmischgetrank oder

. Vollmilch in Verbindung

mit der Bezeichnung
des
geschmackgebenden
Lebensmittels

Milchmischgetrank oder
Teilentrahmte
(fettarme) Milch in
Verbindung mit der
Bezeichnung des
geschmackgebenden
Lebensmittels

Hergestellt aus Vollmilch, flissig.

Hergestellt aus teilentrahmter
(fettarmer) Milch, fllssig.

Menge her
Uberwiegenden
Lebensmittels zu
verwenden. Wird im
Falle von Friichten,
Gewdlrzen, Krautern,
NUssen und in
vergleichbaren Fallen
ein oder mehr als ein
geschmackgebendes
Lebensmittel
derselben Art
verwendet, darf
stattdessen die
Bezeichnung der
betreffenden Art, auch
in Form von ,mit ...
zubereitung” unter
Angabe der Art und
zusatzlich mit der
Angabe des Anteils der
betreffenden Art an
dem Gesamtgewicht
des Enderzeugnisses,
genutzt werden.

Milchmischgetrank oder
Magermilch in
Verbindung mit der
Bezeichnung des
geschmackgebenden
Lebensmittels

Milchmischgetrank oder
Trinkmilch in
Verbindung mit der
Bezeichnung des
geschmackgebenden
Lebensmittels.

Bezeichnung der
Standard-sorte der
Gruppen | bis V und XI
in Verbindung mit der
Bezeichnung des
geschmackgebenden
Lebensmittels

Hergestellt aus Magermilch,
flussig.

Hergestellt aus einer im
Fettgehalt eingestellten Milch,
flissig. Der Fettgehalt muss von
den Nummern 1 bis 3
abweichen.

Hergestellt aus einer
Standardsorte der Gruppen | bis
IV und XI, jeweils ohne
Warmebehandlung nach der
Fermentation, oder einer
Standardsorte der Gruppe V. Im
Falle der Standardsorte Ayran
darf der Ayran kein Salz
enthalten, falls als
geschmackgebendes
Lebensmittel Frichte verwendet




Seite 80 von 105

Milcherzeugnisgruppe Standardsorte
1 2 3 4
a) Bezeichnung Bezeichnung Besondere Herstellungsweise | Massenanteil an
b) Herstellungsweise und Fett
Merkmale
werden. Im Fall des
b) Hergestellt aus Milch Gruppenerzeugnisses Skyr darf
oder einem oder als geschmackgebendes
mehreren Lebensmittel abweichend von § 3
Milcherzeugnissen der Absatz 1 Nummer 21
Gruppen | bis V und XI Buchstabe a auch Sahne
oder einer Mischung verwendet werden.

daraus, bei Getranken
aus Automaten auch
zusatzlich hergestellt
aus Milcherzeugnissen
der Gruppe Xll und der
An

lage 6 Gruppe llI,
unter Zusatz
geschmackgebender
Lebensmittel. Zudem
kénnen farbende
Lebensmittel und
Inulin verwendet
werden.
Geschmackgebende
und farbende
Lebensmittel durfen
zusammen 30 % der
Fullmenge des
Enderzeugnisses nicht
Uberschreiten. Zur
Herstellung im
Automaten auch ganz
oder teilweise
getrocknet,
ausgenommen:
Speiseeis,
Halberzeugnisse flr
Speiseeis, Puddings,
Milchreis, Cremes,
SoRen, Suppen.

1X.a) Molkenmischerzeugnis | 1. StiBmolke in Verbindung | 1. Hergestellt aus Molke. -

in Verbindung mit der mit der Bezeichnung

Bezeichnung des des

geschmackgebenden geschmackgebenden

Lebensmittels. Bei Lebensmittels

mehr als einem 2. Hergestellt aus Sauermolke -
geschmackgebenden 2. Sauermolke in

Lebensmittel sind alle Verbindung mit der

Bezeichnungen oder ist Bezeichnung des

die Bezeichnung des geschmackgebenden

von der Menge her Lebensmittels

Uberwiegenden
Lebensmittels zu

verwenden. Wird im 3. Hergestellt aus Molkensahne. -
Falle von Frichten,

Gewdrzen, Krautern, 3. Molkensahne in

Nussen und in Verbindung mit der

vergleichbaren Fallen Bezeichnung des

ein oder mehr als ein geschmackgebenden

geschmackgebendes Lebensmittels

Lebensmittel derselben
Art verwendet, darf
stattdessen die
Bezeichnung der
betreffenden Art, auch
in Form von ,mit ...
zubereitung” unter
Angabe

der Art und zusatzlich
mit der Angabe des
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Milcherzeugnisgruppe

Standardsorte

1

2

3

4

a) Bezeichnung
b) Herstellungsweise

Bezeichnung

Besondere Herstellungsweise
und
Merkmale

Massenanteil an
Fett

Anteils der
betreffenden Art an
dem Gesamtgewicht
des Enderzeugnisses,
genutzt werden.

b) Hergestellt aus
Molkenerzeugnissen
der Gruppe VI, unter
Zusatz
geschmackgebender
Lebensmittel. Zudem
kénnen farbende
Lebensmittel
verwendet werden.
Geschmackgebende
und farbende
Lebensmittel durfen
zusammen 30 % der
Fallmenge des
Enderzeugnisses nicht
Uberschreiten. Im Falle
der Einstellung von
Milchbestandteilen
muss der Anteil der
Molkenerzeugnisse
gréBer sein als die
Summe der anderen
Anteile. Zur
Herstellung in
Automaten auch ganz
oder teilweise
getrocknet.
X. a) Milchfetterzeugnis Butterreinfett Hochstgehalt an freien Mindestens 99,8
(wasserfreies Butterfett, Fettsauren: 0,35 %, bei
b) Hergestellt aus Milch wasserfreies Milchfett, Herstellung aus Sauerrahmbutter
oder Sahne. Die Butterschmalz) 0,45 % (als Olsaure berechnet),
Einstellung der Wassergehalt héchstens 0,1 %,
Milchbestandteile darf ohne Auftrennen in
durch den Entzug von unterschiedliche
Buttermilch, Butter Erweichungsbereiche. Mindestens 96,0
oder Wasser, jeweils Butterfett (Butterol)
ausschlieBlich oder Hochstgehalt an freien
kombiniert, sowie die Fettsauren: 0,35 %, bei
Einstellung der Herstellung aus Sauerrahmbutter
fettfreien 0,45 % (als Olsaure berechnet),
Trockenmasse Wassergehalt héchstens 0,1 %,
erfolgen. Flussig oder ohne Auftrennen in
teilkristallisiert, auch unterschiedliche
unter Verwendung von Erweichungsbereiche, wobei der
Inertgas, auch durch Hochstgehalt an freien
Auftrennen in Fettsauren wie folgt berechnet Mindestens 99,8
unterschiedliche 3. Butterfett fraktioniert ist: 0,5 % (als Olsaure
Erweichungs- und berechnet), Peroxidhdchstwert:
Erstarrungsbereiche, 0,5 mEqu O,/kg Fett,
Fettgehalt mehr als Wassergehalt héchstens 0,2 %.
90 %.
Hochstgehalt an freien
Fettsauren: 0,35 %, bei
Herstellung aus Sauerrahmbutter
0,45 % (als Olsaure berechnet),
Wassergehalt héchstens 0,1 %,
ohne Auftrennen in
unterschiedliche
Erweichungsbereiche und mittels
Kristallisation fraktioniert.
Xl.a) Skyr 1. Skyr auf Frischkasebasis Hergestellt aus Magermilch. Die | Hochstens 0,5
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Milcherzeugnisgruppe Standardsorte
1 2 3 4
a) Bezeichnung Bezeichnung Besondere Herstellungsweise | Massenanteil an
b) Herstellungsweise und Fett
Merkmale
Dicklegung darf nur mit Lab,
b) Hergestellt aus Labaustauschstoffen,
Magermilch, Milchsaurebakterien oder einer
dickgelegt und mit Mischung daraus erfolgen.
einem EiweilRgehalt
von mindestens 8 % 2. Skyr auf Joghurtbasis 2. Hergestellt aus Magermilch. Die | Hochstens 0,5
im Endprodukt, auch Dicklegung darf nur mit
unter Zugabe von Milchsaurebakterien erfolgen.
Magermilchjoghurt
oder

Magermilchjoghurt
mild gemaR Gruppe I
Nummer 3 und 7. Die
Dicklegung kann mit
Lab,
Labaustauschstoffen
oder
Milchsaurebakterien
oder einer Mischung
daraus erfolgen.
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Milcherzeugnisgruppe

Standardsorte

1

2

3

4

a) Bezeichnung
b) Herstellungsweise

Bezeichnung

Besondere Herstellungsweise
und
Merkmale

Massenanteil an
Fett

Xll. a)Sonstiges

Milcherzeugnis in
Pulverform, mit
Ausnahme der
Trockenmilch. Erfolgt
die Herstellung
ausschlieBlich auf der
Basis von
Molkenerzeugnissen
der Gruppe VI, darf
stattdessen die
Bezeichnung
.Molkenerzeugnis in
Pulverform* oder
»Molkenpulvererzeugni
s“ verwendet werden.
Betragt der
EiweilRgehalt
mindestens 65

Massenanteile bezogen

auf die fettfreie
Trockenmasse, darf
stattdessen die
Bezeichnung
»MilcheiweilRerzeugnis
in Pulverform”

oder
,MilcheiweilRpulver-
erzeugnis” verwendet
werden.

b)Hergestellt aus Milch
oder
Milcherzeugnissen,
getrocknet durch
weitgehenden Entzug
des Wassers, mit
einem Wassergehalt
von hochstens 5 % im
Enderzeugnis. Bei
einer Einstellung der
Milchbestandteile ist
die Verwendung von
Laktoseerzeugnissen
bis zu 32 % des
Enderzeugnisses
zulassig. Bei der
Einstellung des
EiweiBgehaltes der
verwendeten Milch
muss der EiweiBgehalt
mindestens
34 Massenanteile
bezogen auf die
fettfreie Trockenmasse
betragen.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Joghurtpulver mit
hohem Fettgehalt
(Sahnejoghurtpulver)

Kefirpulver mit hohem

Fett-gehalt

(Sahnekefirpulver)

Joghurtpulver

Kefirpulver

Teilentrahmtes

Joghurtpulver

Teilentrahmtes
Kefirpulver

Magermilchjoghurtpulve
r

Magermilchkefirpulver

Buttermilchpulver

StuBmolkenpulver

StBmolkenpulver,
teilentzuckert

Sauermolkenpulver

Sauermolkenpulver,
teilentzuckert

Entmineralisiertes
Molkenpulver

EiweiBangereichertes
Molkenpulver
(Molkenproteinkonzentr
at)

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Hergestellt aus Sahnejoghurt.

Hergestellt aus Sahnekefir.

Hergestellt aus Joghurt.
Hergestellt aus Kefir.

Hergestellt aus fettarmem
Joghurt.

Hergestellt aus fettarmem Kefir.

Hergestellt aus
Magermilchjoghurt.

Hergestellt aus Magermilchkefir.

Hergestellt aus
Buttermilcherzeugnissen ohne
Verwendung von
Laktoseerzeugnissen,
Wassergehalt héchstens 7 %.

Hergestellt aus StUBmolke durch
weitgehenden Entzug des
Wassers; Eiweilgehalt
mindestens 10 %, Laktosegehalt
mindestens 70 %.

Hergestellt aus SGBRmolke durch
weitgehenden Entzug des
Wassers und teilweisen Entzug
der Laktose, mit einem
geringeren Laktosegehalt.

Hergestellt aus Sauermolke oder
nachgesauerter Stimolke durch
weitgehenden Entzug des
Wassers; Eiweillgehalt
mindestens 7 %, Wassergehalt
hochstens 6 %, Laktosegehalt
mindestens 60 %.

Hergestellt aus Sauermolke oder
nachgesauerter Stimolke durch
weitgehenden Entzug des
Wassers und teilweisen Entzug
der Laktose , mit einem
geringeren Laktosegehalt.

Hergestellt aus weitgehend
entmineralisierter SUR- oder
Sauermolke; Aschegehalt
hdchstens 2,5 %, Wassergehalt
hdchstens 6 %.

Hergestellt aus SUR- oder
Sauermolke durch weitgehenden
Entzug von Wasser, nach
Verfahren, die das Molkeneiwei
anreichern; EiweiRgehalt
mindestens 20 %, Wassergehalt
hdchstens 8 %.

Mindestens 42,0

Mindestens 42,0

Mindestens 26,0
Mindestens 26,0

Mindestens 1,5
Hoéchstens 26,0

Mindestens 1,5
Hochstens 26,0

Héchstens 1,5
Hoéchstens 1,5

Héchstens 15,0
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Milcherzeugnisgruppe Standardsorte
1 2 3 4
a) Bezeichnung Bezeichnung Besondere Herstellungsweise | Massenanteil an
b) Herstellungsweise und Fett
Merkmale
16. MilcheiweiBpulver 16. Hergestellt aus Magermilch nach | Hochstens 1,5

Verfahren, die das Milcheiweil} in
seiner Gesamtheit weitgehend
von den Ubrigen Bestandteilen
trennen; EiweilRgehalt
mindestens 70 %, Wassergehalt
hochstens 6 %, Aschegehalt
héchstens 7 %, Laktosegehalt
17. Wasserlésliches héchstens 15 %. Hochstens 1,5
MilcheiweiBpulver
17. Hergestellt aus Magermilch nach
Verfahren, die das MilcheiweiR in
seiner Gesamtheit weitgehend
von den Ubrigen Bestandteilen
trennen; EiweiBgehalt
mindestens 70 %, Wassergehalt
héchstens 6 %, Aschegehalt

18. MolkeneiweilBpulver hochstens 7 %, Laktosegehalt -
héchstens 15 %, in Wasser
16slich.

18. Hergestellt aus SUB- oder
Sauermolke nach Verfahren, die
das MolkeneiweiR anreichern;

19. Milchpermeatpulver EiweiBgehalt mindestens 70 %, Hochstens 1,5

Wassergehalt hochstens 7 %,

Aschegehalt hochstens 8 %,

20. Molkenpermeatpulver Laktosegehalt hochstens 15 %. Hochstens 1,5

19. Hergestellt aus Milchpermeat mit
einem Laktoseanteil von
mindestens 76 %.

20. Hergestellt aus Molkenpermeat
mit einem Laktoseanteil von
mindestens 76 %.

Artikel 2
Anderung der Rohmilchgiteverordnung

Die Rohmilchguteverordnung vom 11. Januar 2021 (BGBI. I S. 47) wird wie folgt
geandert:

1. Die Inhaltsubersicht wird wie folgt geandert:

a) Die Angabe zu § 7 wird durch die folgende Angabe ersetzt:
»8 7 Sachkundige Probenahme®“.

b) Nach der Angabe zu § 37 wird folgende Angabe zu § 38 eingefugt:
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,§ 38 Mitteilungspflichten der Abnehmer beziiglich der Ubernahme von
Rohmilch“.

c) Die Angaben zu den §§ 38 und 39 werden zu den Angaben zu den §§ 39
und 40.

d) Die Angabe zu Anlage 1 wird durch die folgende Angabe ersetzt:
»Anlage 1 Anforderungen an eine sachkundige Probenahme®.

§ 3 Absatze 2 und 3 werden durch die folgenden Absatze 2 und 3 ersetzt:

»(2) Amtliche Untersuchungsverfahren nach § 64 Absatz 1 des
Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches, auf die in dieser Verordnung
verwiesen wird, werden vom Bundesamt fur Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit veroffentlicht und sind von der DIN Media GmbH,
Berlin, zu beziehen.”

»(3) DIN-Normen, auf die in dieser Verordnung verwiesen wird, sind von der
DIN Media GmbH, Berlin, zu beziehen und beim Deutschen Patent- und
Markenamt archivmalig gesichert niedergelegt."

Nach § 6 Absatz 5 wird der folgende Absatz 6 eingefugt:

.(6) Zur Feststellung, ob die in Absatz 5 genannte Grenze unterschritten
wird, ist § 2 Absatz 3 entsprechend anzuwenden.”

§ 7 wird durch den folgenden § 7 ersetzt:

"§ 7
Sachkundige Probenahme

(1) Der Abnehmer muss die Anforderungen der Anlagel an eine
sachkundige Probenahme einhalten und darf die Probenahme nur durch
Probenehmer vornehmen lassen, die uber eine solche Sachkunde verfugen.

(2) Jeder Probenehmer muss die Anforderungen nach Anlage 1 Abschnitt A
erfullen. Wird die Probenahme unter Verwendung von Milchsammelwagen
vorgenommen, muss der Probenehmer zusatzlich die Anforderungen nach
Anlage 1 Abschnitt B erfullen.*”
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§ 8 Absatz 2 Satz 2 wird durch die folgenden Satze ersetzt:

»,Die Bescheinigung ist ab ihrer Ausstellung zwei Jahre lang gultig. Sie kann
durch die Teilnahme an einem Wiederholungslehrgang um jeweils weitere
zwei Jahre verlangert werden, wobei die Verlangerung ab dem letzten Tag
des Wiederholungslehrgangs beginnt. Sofern der Wiederholungslehrgang in
den letzten drei Monaten des Gultigkeitszeitraums einer bestehenden
Bescheinigung stattfindet, kann der Gultigkeitsbeginn der Verlangerung auf
das Ende des aktuellen Gultigkeitszeitraums gelegt werden.”
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6. §9 wird wie folgt geandert:

7.

a)

Die Absatze 1 und 2 werden durch die folgenden Absatze 1 und 2
ersetzt:

»(1) Probenehmer, die die Probenahme unter Verwendung von
Milchsammelwagen vornehmen, durfen die Probenahme ohne eine
Bescheinigung Uber die Sachkunde vornehmen, wenn sie uUber einen
Nachweis des Abnehmers uber ihre EinfUhrung in die ordnungsgemalie
Probenahme verfugen.

(2) Der Abnehmer darf den Nachweis im Sinne von Absatz 1 nur
ausstellen, wenn der Probenehmer an einer Einfuhrung teilgenommen
hat. Der Abnehmer hat den Nachweis unverzuglich nach der Einfuhrung
auszustellen und dabei die Gultigkeitsdauer des Nachweises auf
hochstens drei Monate ab der Ausstellung zu beschranken. Fur jeden
Probenehmer darf ein Nachweis im Sinne von Absatz 1 nur einmal
ausgestellt werden. Nimmt ein Probenehmer bei einem Abnehmer seine
Tatigkeit auf, hat er ihm zuvor mitzuteilen, ob er bereits im Besitz eines
Nachweises ist oder war.”

In Absatz 3 wird die Angabe ,den Nachweis“ durch die Angabe ,den
Nachweis im Sinne von Absatz 1“ ersetzt.

In Absatz 4 Satz 2 wird die Angabe ,den Nachweis des Probenehmers”
durch die Angabe ,,den Nachweis im Sinne von Absatz 1“ ersetzt.

§ 12 wird wie folgt geandert:

a)

b)

Absatz 2 wird durch den folgenden Absatz 2 ersetzt:

»(2) Fur Anlagen zur Probenahme gelten die in der DIN 11868-1:2023-
11 ,Probenahmeanlagen in Milchsammelwagen - Teil 1: Anforderungen,
Haupt- und Wiederholungsprufung” sowie in der DIN 11868-2:2016-03
.Probenahmeanlagen in Milchsammelwagen - Teil 2: Typpruafung”
festgelegten Anforderungen.”

Absatz 3 Satz 2 wird durch den folgenden Satz ersetzt:

,Die Tatigkeit als Prufstelle setzt die Erfullung der Anforderungen der
DIN 11868-3:2016-03 ,Probenahmeanlagen in Milchsammelwagen -



10.

11.

12.
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Teil 3: Mindestkriterien an Prufstellen, die Haupt- bzw. Typprufungen
durchfuhren* voraus.“

c) In Absatz 5 Satz 1 wird nach der Angabe ,in Verkehr gebracht wurden*
die Angabe ,,oder nach den dort geltenden Regelungen mit Absatz 2
vergleichbaren Haupt- und Wiederholungsprufungen unterliegen*
eingeflgt.

§ 13 Absatz 3 wird durch folgenden Absatz 3 ersetzt:

»(3) Wird eine in § 12 Absatz 2 genannte Norm durch eine neuere Norm
ganz oder teilweise ersetzt, ist die Verwendung von Anlagen zur
Probenahme, die der in § 12 Absatz 2 genannten Norm entsprechen, ein
Jahr nach der Ersetzung einzustellen, sofern nicht die Prufstelle innerhalb
von zehn Monaten nach der Ersetzung bescheinigt, dass die Anlage zur
Probenahme den Anforderungen der neueren Norm entspricht.”

§ 15 Absatz 3 Satz 1 und 2 werden durch folgenden Satz ersetzt:

»Wird eine in § 12 Absatz 3 Satz 2 genannte Norm durch eine neuere Norm
ganz oder teilweise ersetzt, erlischt die Zulassung der Prufstelle ein Jahr
nach der Ersetzung, sofern nicht die Prufstelle spatestens zehn Monate
nach der Ersetzung gegenuber der Landesstelle nachweist, dass sie die sich

aus der neueren Norm ergebenden Anforderungen erfullt.”

In § 16 Absatz 3 Satz 2 wird die Angabe ,wenn“ durch die Angabe , sofern”
ersetzt.

§ 23 Absatz 2 Satz 2 wird wie folgt geandert:
a) In Nummer 2 wird nach der Angabe ,moglich” die Angabe ,oder mit
erheblichen zusatzlichen Kosten fur den Abnehmer verbunden“

eingeflgt.

b) In Nummer 3 wird nach der Angabe , nicht” die Angabe , oder nur unter
erheblichen zusatzlichen Kosten” eingefugt.

§ 27 wird wie folgt geandert:

a) Absatz 3 wird durch den folgenden Absatz 3 ersetzt:
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»(3) Werden durch einen Schnelltest Hemmstoffe nachgewiesen, hat
der Abnehmer unverzuglich die Proben samtlicher Erzeuger, deren
Rohmilch in der Gbernommenen Rohmilch enthalten ist, nach Anlage 2
Abschnitt D Nummer 1 durch eine Untersuchungsstelle untersuchen zu
lassen. Bei der Untersuchung hat die Untersuchungsstelle ein
Hemmstofftestsystem zu verwenden, das den Anforderungen der
Anlage 3  Abschnitt C  bezuglich der Untersuchung auf die
Hemmestoffgruppen 1 bis 6 der Hemmestofftabelle gentugt und daruber
hinaus mindestens alle Hemmstoffe erfasst, die vom Abnehmer im
Rahmen des Schnelltests nachweisbar sind.“



13.

14.
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b) Absatz 5 wird durch den folgenden Absatz 5 ersetzt:

»(5) Samtliche Untersuchungen nach Absatz 3 Satz 1 in Verbindung mit
Satz 2 werden auf die in der Anlage 2 Abschnitt D festgelegten
Mindestanzahlen an Guteuntersuchungen angerechnet.”

§ 29 Absatz 1 Satz 1 wird wie folgt geandert:

a) In Nummerl wird die Angabe ,Durchfuhrungsverordnung (EU)
2019/627 der Kommission vom 15. Marz 2019 zur Festlegung
einheitlicher praktischer Modalitaten fur die Durchfuhrung der
amtlichen Kontrollen in Bezug auf fur den menschlichen Verzehr
bestimmte Erzeugnisse tierischen Ursprungs gemal der Verordnung
(EU) 2017/625 des Europaischen Parlaments und des Rates und zur
Anderung der Verordnung (EG) Nr. 2074/2005 der Kommission in Bezug
auf amtliche Kontrollen (ABI. L 131 vom 17.5.2019, S. 51; L 325 vom
16.12.2019, S. 183)" durch die Angabe ,, Durchfuhrungsverordnung (EU)
2019/627 in der Fassung vom 19. Dezember 2022" ersetzt.

b) In Nummer2 wird die Angabe ,Durchfuhrungsverordnung (EU)
2019/627" durch die Angabe , Durchfuhrungsverordnung (EU) 2019/627
in der Fassung vom 19. Dezember 2022“ ersetzt.

§ 31 Absatz 4 und 5 wird durch die folgenden Absatze 4 bis 7 ersetzt:

.(4) Der Abnehmer darf, soweit dadurch die Nachvollziehbarkeit der

Angaben nicht beeintrachtigt wird,

1. Uber die Pflichtangaben hinaus weitere Angaben in die
Milchgeldabrechnung aufnehmen und

2. im Falle des §4 Absatz 3 die vorzunehmenden Angaben in
entsprechend getrennte Milchgeldabrechnungen” aufnehmen.”

»(5) Samtliche Angaben von Preisen nach den Absatzen 1 bis 4 sind ohne
Umsatzsteuer vorzunehmen. Die zusatzliche Ausweisung der Umsatzsteuer
und von entsprechenden Bruttopreisen wird hiervon nicht bertuhrt.”

.(6) Der Abnehmer hat die Milchgeldabrechnung dem Erzeuger bis
spatestens zum Ablauf des auf den Abrechnungsmonat folgenden
Kalendermonats zu ubermitteln.”



15.

16.

17
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,(7) Erweist sich nach ihrer Ubermittlung eine in der Milchgeldabrechnung
enthaltene Angabe als unzutreffend oder kommt es hinsichtlich dieser
Angabe zu einer nachtraglichen Anderung, hat der Abnehmer die
Ubermittelte Milchgeldabrechnung innerhalb von einem Monat nach der
Feststellung der wunzutreffenden Angabe oder dem Eintreten der
nachtréglichen Anderung abzuandern. Dies kann durch die Ubermittlung
einer neuen Milchgeldabrechnung oder einer Erganzung zur
Milchgeldabrechnung geschehen.”

In § 34 Absatz 1 Satz 2 wird die Angabe ,§ 31 Absatz 4 und 5“ durch die
Angabe ,§ 31 Absatz 4 bis 7“ ersetzt.

In § 36 Absatz 2 Nummer 6 und 7 wird jeweils die Angabe ,Beschaffenheit”
durch die Angabe ,Eigenschaft” ersetzt.

. Nach § 37 wird der folgende § 38 eingeflgt:

»8 38
Mitteilungspflichten der Abnehmer bezliglich der Ubernahme von Rohmilch

(1) Ubernimmt ein Abnehmer erstmals Rohmilch von Erzeugern, hat er dies
der Landesstelle spatestens zwei Wochen vor dem betreffenden Ereignis
schriftlich oder elektronisch mitzuteilen. Stellt er eine Ubernahme
vorubergehend oder dauerhaft ein oder nimmt er eine vorubergehend
eingestellte Ubernahme wieder auf, hat er dies der Landesstelle
unverzuglich nach Bekanntwerden des betreffenden Ereignisses schriftlich
oder elektronisch mitzuteilen.

(2) In der Mitteilung nach Absatz 1 sind anzugeben:
1. Name, Anschrift, Telefonnummer und E-Mail-Adresse des Abnehmers;
2. das Datum des jeweiligen Ereignisses;

3. bei einer vorubergehenden Einstellung die voraussichtliche Dauer der
Einstellung.

(3) Liegt ein Fall des § 2 Absatz 2 Nummer 1 oder 2 vor, hat der Abnehmer
dies der Landesstelle mitzuteilen und dazulegen. Insbesondere hat er
bezluglich einer Konstellation nach Nummer 1l darzulegen, welche
Rohmilchmenge durchschnittlich Gbernommen wird. Andert sich die



18.

19.
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ubernommene Rohmilchmenge eines Abnehmers dahingehend, dass er die
Grenze des § 2 Absatz 2 Nummer 1 Uberschreitet oder unterschreitet, hat
der Abnehmer dies der Landesstelle unverzuglich mitzuteilen.

(4) Zur Uberprifung der mitgeteilten Angaben und des Umstandes, ob
Abnehmer ihrer Mitteilungspflicht nachgekommen sind, kann die
Landesstelle einen Abgleich mit den Registrierungen der
Lebensmittelunternehmer vornehmen, die nach Artikel 6 Absatz 2
Unterabsatz 1 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 erfolgen.”

Der bisherige § 38 wird zu § 39 und wie folgt geandert:

a) In Nummer 5 wird die Angabe , oder § 11 Absatz 2“ durch die Angabe ,,,
§ 11 Absatz 2 oder § 13 Absatz 4 ersetzt.

b) In Nummer 19 wird die Angabe , Absatz 2“ gestrichen.

Der bisherige § 39 wird zu § 40.

20. Anlage 1 wird wie folgt geandert:

a) Die Uberschrift wird durch die folgende Uberschrift ersetzt:
»Anlage 1 (zu § 7 Absatz 2)
Anforderungen an eine sachkundige Probenahme®.

b) Abschnitt A wird wie folgt geandert:

aa) In Unterabschnitt I Nummer 1 wird das Wort , Bestandteile” durch
das Wort , Teile” ersetzt.

bb) Unterabschnitt Il wird durch den folgenden Unterabschnitt 3
ersetzt:

#lll. Anforderungen an Reinigung, Desinfektion und allgemeine
Kontrollen

1. Verwendung der erforderlichen Schutzausrustung.
2. Reinigung und Desinfektion aller milchfihrenden Teile, die

mit der Probenahme zusammenhangen, mindestens einmal
in 24 Stunden, wobei der Zeitraum um bis zu drei Stunden
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uberschritten werden darf, wenn wahrend der
Uberschreitung keine Probenahme erfolgt.

. RegelmalBige Kontrolle beweglicher und abnehmbarer Teile
(Schraubverbindungen, Dichtungen, Schlauche und
Ahnliches) und deren Austausch im Fall von Mangeln oder
absehbaren Mangeln.

. Ist beabsichtigt, eine Anlage zur Probenahme mehr als
72 Stunden nicht zu verwenden, ist sie spatestens zwolf
Stunden nach dem letztmaligen Gebrauch sowie frUhestens
zwoOIf Stunden vor dem nachsten Gebrauch zu reinigen und
zu desinfizieren.”
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c) Abschnitt B Unterabschnitt Il wird durch den folgenden Unterabschnitt Il
ersetzt:

»Il. Anforderungen an Reinigung und Desinfektion

1. Die Reinigung und Desinfektion nach Abschnitt A
Unterabschnitt Il Nummer 2 umfasst den gesamten
Milchsammelwagen einschliel8lich der Anlage zur Probenahme
und dabei insbesondere alle milchfuhrenden Teile (Annahme-
und Abtankvorrichtungen, Probenahme- und Leitungssysteme,
Rohmilchtanks und Ahnliches). Reicht eine automatische
Reinigung nicht aus (etwa bei Hahnen, Deckeldichtungen, Lanzen
und Ahnlichem), sind die betreffenden Bereiche von Hand zu
reinigen und zu desinfizieren.

2. Die Reinigung und Desinfektion nach Abschnitt A
Unterabschnitt Il Nummer 4 ist Uber die Anlage zur Probenahme
hinaus auf den gesamten Milchsammelwagen zu erstrecken.”

21.In § 14 Absatz2 Satz1l und § 19 Absatz 2 Satz1l wird jeweils das Wort
,schriftlich” durch die Worter ,,schriftlich oder elektronisch” ersetzt.

Artikel 3
Anderung der Lebensmittelinformations-Durchfiihrungsverordnung

Die Lebensmittelinformations-DurchfUhrungsverordnung vom 5. Juli 2017
(BGBI. I S. 2272), die zuletzt durch Artikel 3 der Verordnung vom 11. Dezember
2024 (BGBI. 2024 | Nr. 411) geandert worden ist, wird wie folgt geandert:

1. §1 wird wie folgt angepasst:
a) Absatz 1 Satz 1 wird wie folgt geandert:

aa) Im Satzteil vor Nummer 1 wird die Angabe ,des Europaischen
Parlaments und des Rates vom 25. Oktober 2011 betreffend die
Information der Verbraucher Uber Lebensmittel und zur Anderung
der Verordnungen (EG) Nr. 1924/2006 und (EG) Nr. 1925/2006 des
Europaischen Parlaments und des Rates und zur Aufhebung der
Richtlinie 87/250/EWG der Kommission, der Richtlinie 90/496/EWG
des Rates, der Richtlinie 1999/10/EG der Kommission, der Richtlinie
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2000/13/EG des Europaischen Parlaments und des Rates, der
Richtlinien 2002/67/EG und 2008/5/EG der Kommission und der
Verordnung (EG) Nr. 608/2004 der Kommission (ABI. L 304 vom
22.11.2011, S.18; L331 vom 18.11.2014, S.41; L50 vom
21.2.2015, S. 48; L 266 vom 30.9.2016, S. 7)"“ gestrichen.

bb) In Nummer 1 Buchstabe a wird die Angabe ,des Europaischen
Parlaments und des Rates vom 28. Januar 2002 zur Festlegung der
allgemeinen Grundsatze und Anforderungen des
Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Europaischen Behdrde fur
Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur
Lebensmittelsicherheit (ABI. L 31 vom 1.2.2002, S. 1) in der jeweils
geltenden Fassung“ gestrichen.

b) Nach Absatz 2 wird der folgende Absatz 3 eingefugt:

»(3) Verweisungen in dieser Verordnung auf die Verordnung (EU) Nr.
1169/2011 beziehen sich auf die Fassung vom 25. November 2015.“

§ 3 wird durch den folgenden § 3 ersetzt:

»8 3
Besondere Anforderungen an die Kennzeichnung bestimmter
vorverpackter
Lebensmittel beim Inverkehrbringen

(1) Abweichend von Artikel 16 Absatz 4 der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011
ist Bier, das als vorverpacktes Lebensmittel abgegeben wird, beim
Inverkehrbringen mit einem Verzeichnis der Zutaten nach Artikel 9 Absatz 1
Buchstabe b der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 zu kennzeichnen.

(2) Ist ein Kase nach § 26 oder ein Erzeugnis aus Kase nach § 34
Milchproduktqualitatsverordnung ganz oder teilweise mit einem nicht
essbaren Uberzug versehen und erfolgt das Inverkehrbringen in Form eines
vorverpackten Lebensmittels, ist eine Kennzeichnung mit der Angabe
,Uberzug nicht zum Verzehr geeignet“ vorzunehmen.

(3) Bei Halbfettbutter und Milchstreichfett X vom Hundert im Sinne von
Anhang VIl Anlage Il Abschnitt A Nummer 3 und 4 der Verordnung (EU)
Nr. 1308/2013 in der Fassung vom 11. April 2024 mit einem Fettgehalt von
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50 Massenanteilen oder weniger ist eine Kennzeichnung mit der Angabe
~Nicht zum Braten geeignet” vorzunehmen.“

§ 4b wird wie folgt geandert:

a) Absatz 1 wird wie folgt geandert:

aa) In Nummer 1 wird die Angabe ,Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des
Europaischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 mit
spezifischen Hygienevorschriften fur Lebensmittel tierischen
Ursprungs (ABI. L 139 vom 30.4.2004, S. 55; L 226 vom 25.6.2004,
S.22; L46 vom 21.2.2008, S. 50; L 119 vom 13.5.2010, S. 26; L 160
vom 12.6.2013, S.15; L66 vom 11.3.2015, S.22; L13 vom
16.1.2019, S. 12) die zuletzt durch die Delegierte Verordnung (EU)
2023/166 (ABl. L24 vom 26.1.2023, S. 1) geandert worden ist,*
durch die Angabe ,Verordnung (EG) Nr. 853/2004 in der Fassung
vom 29. April 2004“ ersetzt.

bb) In Nummer 2 wird die Angabe , Durchfuhrungsverordnung (EU) Nr.
1337/2013 der Kommission vom 13. Dezember 2013 mit
Durchfuhrungsbestimmungen zur Verordnung (EU) Nr. 1169/2011
des Europaischen Parlaments und des Rates hinsichtlich der Angabe
des Ursprungslandes bzw. Herkunftsortes von frischem, gekuhltem
oder gefrorenem Schweine-, Schaf-, Ziegen- und Geflugelfleisch
(ABI. L 335 vom 14.12.2013, S.19; L95 vom 29.3.2014, S. 70)“
durch die Anhabe , Durchfuhrungsverordnung (EU) Nr. 1337/2013 in
der Fassung vom 13. Dezember 2013“ ersetzt.

In Absatz2 Satz1l Satzteili nach Nummer 3 wird die Angabe
,Durchfuhrungsverordnung (EU) Nr. 1337/2013"“ durch die Angabe
,Durchfuhrungsverordnung (EU) Nr. 1337/2013 in der Fassung vom
13. Dezember 2013 ersetzt.

4. §5 Absatz 1 wird wie folgt geandert:

a)

In Nummer 10 wird die Angabe ,Durchfuhrungsverordnung (EU) Nr.
1337/2013 der Kommission vom 13. Dezember 2013 mit
Durchfuhrungsbestimmungen zur Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 des
Europaischen Parlaments und des Rates hinsichtlich der Angabe des
Ursprungslandes bzw. Herkunftsortes von frischem, gekudhltem oder
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gefrorenem Schweine-, Schaf-, Ziegen- und Geflugelfleisch (ABI. L 335
vom 14.12.2013, S. 19; L 95 vom 29.3.2014, S. 70)“ durch die Angabe
,Durchfihrungsverordnung (EU) Nr. 1337/2013 in der Fassung vom
13. Dezember 2013“ ersetzt.

b) Nummer 13 wird wie folgt geandert:

aa) In Buchstabe b wird die Angabe ,Verordnung (EG) Nr. 1924/2006
des Europaischen Parlaments und des Rates vom 20. Dezember
2006 Uber nahrwert- und gesundheitsbezogene Angaben uber
Lebensmittel (ABI. L 404 vom 30.12.2006, S. 9; L 12 vom 18.1.2007,
S. 3; L86 vom 28.3.2008, S. 34; L 198 vom 30.7.2009, S. 87; L 160
vom 12.6.2013, S. 15), die zuletzt durch die Verordnung (EU) Nr.
1047/2012 (ABI. L 310 vom 9.11.2012, S. 36) geandert worden ist,“
durch die Angabe ,Verordnung (EG) Nr. 1924/2006 in der Fassung
vom 20. Dezember 2006“ ersetzt.

bb) In den Buchstaben ¢ und d wird jeweils die Angabe ,Verordnung
(EG) Nr. 1924/2006“ durch die Angabe ,Verordnung (EG) Nr.
1924/2006 in der Fassung vom 20. Dezember 2006“ ersetzt.

c) In Nummer 17 wird die Angabe ,§ 3 oder” durch die Angabe ,§ 3
Absatz 1,“ ersetzt.

d) Nach Nummer 17 wird die folgende Nummer 18 eingeflugt:

»,18. den Anforderungen an die Angabe zur Verwendbarkeit nach § 3
Absatz 2 oder 3 oder*.

e) Die bisherige Nummer 18 wird die Nummer 19.
§ 6 wird wie folgt geandert:

In Absatz1l wird die Angabe ,oder Nummer 14 Buchstabe b
Doppelbuchstabe aa“ durch ein Komma und die Angabe ,Nummer 14
Buchstabe b Doppelbuchstabe aa oder Nummer 18“ ersetzt.

Absatz 2 wird durch den folgenden Absatz 2 ersetzt:

#(2) Nach § 59 Absatz 3 Nummer 2 Buchstabe a des Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuches wird bestraft, wer entgegen Artikel 14 Absatz 1
der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 in der Fassung vom 17. Januar 2024 in
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Verbindung mit Artikel 24 Absatz 1 der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 in
der Fassung vom 25. November 2015 ein in mikrobiologischer Hinsicht sehr
leicht verderbliches Lebensmittel nach Ablauf des Verbrauchdatums in den
Verkehr bringt.“

Artikel 4

Folgeanderungen in der Marktordnungswaren-Meldeverordnung

Die Marktordnungswaren-Meldeverordnung vom 24. November 1999 (BGBI. |
S. 2286), die zuletzt durch Artikel 1 der Verordnung vom 25. November 2024
(BGBI. I Nr. 373) geandert worden ist, wird wie folgt geandert:

1. §1 Nummer 18 wird durch die folgende Nummer 18 ersetzt:

»18.

a)

Milcherzeugnisse:

Butter: Butter im Sinne des §3 Absatzl Nummer 16 der
Milchproduktqualitatsverordnung,

Kase: Kase im Sinne des § 26 der Milchproduktqualitatsverordnung,

Erzeugnisse aus Kase: Erzeugnisse aus Kase im Sinne des § 34 der
Milchproduktqualitatsverordnung,

bestimmte andere Milchstreichfette: bestimmte andere
Milchstreichfette im Sinne des § 3 Absatzl Nummer 17 der
Milchproduktqualitatsverordnung,

eingedickte Milch: eingedickte Milch im Sinne des § 3 Absatz 1
Nummer 27 der Milchproduktqualitatsverordnung,

Trockenmilch: Trockenmilch im Sinne des § 3 Absatz 1 Nummer 30
der Milchproduktqualitatsverordnung,

weitere Milcherzeugnisse: Milcherzeugnisse im Sinne der Anlage 8
der Milchproduktqualitatsverordnung,

sonstige Milcherzeugnisse: Milcherzeugnisse im Sinne des §3
Absatz1 Nummer 6 der Milchproduktqualitatsverordnung, soweit
sie nicht unter die Buchstaben a bis g fallen,”.

2. §5 Absatz 2 Satz 1 wird wie folgt geandert:



Seite 99 von 105
a) In Nummer 1 wird die Angabe , Buchstabe a bis d“ gestrichen.

b) Nummer 2 wird durch die folgende Nummer 2 ersetzt:

.2. fur jede Gruppe von Milcherzeugnissen, im Fall von
Trockenmilcherzeugnissen und Butter gesondert nach dem
jeweiligen  Erzeugnis, sowie fur Mischfetterzeugnisse und
Zubereitungen aus Mischfetterzeugnissen die =zur Herstellung
verarbeitete Menge an Vollmilch und an Magermilch jeweils in
Kilogramm,*.

In § 5b Absatz 5 Satz 1 Nummer 5 wird die Angabe , Deutsche” gestrichen.

Artikel 5
Folgeanderungen in der Verordnung uber Preisnotierung,
Preisermittiung
und Preiserhebung fiur Milcherzeugnisse

Die Verordnung uber Preisnotierung, Preisermittlung und Preiserhebung fur
Milcherzeugnisse in der Fassung der Bekanntmachung vom 3. Juni 2011
(BGBI. 1 S. 1020), die zuletzt durch Artikel 398 der Verordnung vom 31. August
2015 (BGBI. I S. 1474) geandert worden ist, wird wie folgt geandert:

1. §1 wird wie folgt geandert:

a) Absatz 1 wird durch den folgenden Absatz 1 ersetzt:

»(1) Im Sinne dieser Verordnung sind

1. Milcherzeugnis: ein Milcherzeugnis im Sinne des § 3 Absatz1
Nummer 6 der Milchproduktqualitatsverordnung,

2. Markenbutter: Markenbutter im Sinne des § 15 Absatz1l der
Milchproduktqualitatsverordnung,

3. Kase: Kase im Sinne des § 26 der Milchproduktqualitatsverordnung.*”

b) In Absatz 2 wird in den Nummern 1, 2 und 3 jeweils die Angabe , Butter”
durch die Angabe ,Markenbutter” ersetzt.

Nach § 5 Absatz 2 Satz 2wird der folgende Satz 2 eingeflugt:

.Eine Festlegqung nach Satz2 darf nicht erfolgen, sofern fur
Milcherzeugnisse Meldungen in der Marktordnungswaren-Meldeverordnung
geregelt sind.”
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3. Die Uberschrift der Anlage | wird durch die folgende Uberschrift ersetzt:

~Anlage | (zu § 4 Absatz 1 Satz 2)
Liste fur Preisnotierungen®.

4. Die Uberschrift der Anlage Il wird durch die folgende Uberschrift ersetzt:

~Anlage Il (zu § 6 Absatz 1 Satz 1)
Liste fur die reprasentative Preisermittlung”.

5. Die Uberschrift der Anlage Ill wird durch die folgende Uberschrift ersetzt:

~Anlage Ill (zu § 6a Absatz 1 Satz 1)
Liste fur die reprasentative Preiserhebung”.

Artikel 6
Margarine- und Mischfettverordnung

Die Margarine- und Mischfettverordnung vom 31. August 1990 (BGBI. 1 S. 1989,
2259), die zuletzt durch Artikel 17 der Verordnung vom 5. Juli 2017 (BGBI. |
S. 2272) geandert worden ist, wird wie folgt geandert:

1. § 2 wird durch den folgenden § 2 ersetzt:

"8 2
Zusatz von Vitamin A und D

Margarine- und Mischfetterzeugnissen darf Vitamin A und Vitamin D in Form
der gemal Artikel 3 Absatz 1 in Verbindung mit Anhang Il der Verordnung (EG)
Nr. 1925/2006 in der Fassung vom 25.Juni 2024 zugelassenen
Vitaminverbindungen wie folgt zugesetzt werden:

1. Vitamin A bis zu insgesamt 10 Milligramm auf ein Kilogramm;

2. Vitamin D bis zu insgesamt 25 Mikrogramm auf ein Kilogramm.*
2. §4 wird wie folgt geandert:

a) In Absatz 1l wird die Angabe ,des Europaischen Parlaments und des
Rates vom 25. Oktober 2011 betreffend die Information der
Verbraucher Uber Lebensmittel und zur Anderung der Verordnungen
(EG) Nr. 1924/2006 und (EG) Nr. 1925/2006 des Europaischen
Parlaments und des Rates und =zur Aufhebung der Richtlinie
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87/250/EWG der Kommission, der Richtlinie 90/496/EWG des Rates, der
Richtlinie 1999/10/EG der Kommission, der Richtlinie 2000/13/EG des
Europaischen Parlaments und des Rates, der Richtlinie 2002/67/EG und
2008/5/EG der Kommission und der Verordnung (EG) Nr. 608/2004 der
Kommission (ABIl. L 304 vom 22.11.2011, S. 18; L 331 vom 18.11.2014,
S.41; L50 vom 21.2.2015, S. 48; L 266 vom 30.9.2016, S. 7) in der
jeweils geltenden Fassung” gestrichen.

b) In Absatz 3 wird die Angabe ,des Europaischen Parlaments und des
Rates vom 17. Dezember 2013 Uber eine gemeinsame
Marktorganisation fur landwirtschaftliche Erzeugnisse und zur
Aufhebung der Verordnungen (EWG) Nr. 922/72, (EWG) Nr. 234/79, (EG)
Nr. 1037/2001 und (EG) Nr. 1234/2007 (ABI. L 347 vom 20.12.2013,
S. 671)“ durch die Angabe ,in der Fassung vom 17. Dezember 2013“
ersetzt.

Artikel 7
Anderung der Verordnung zur Anderung der
Agrarmarktstrukturverordnung und zur Aufhebung der Milch-
Sachkunde-Verordnung

Die Verordnung zur Anderung der Agrarmarktstrukturverordnung und zur
Aufhebung der Milch-Sachkunde-Verordnung vom 4. Juli 2017 (BGBI. | S. 2199)
wird wie folgt geandert:

Artikel 2 Absatz 2 wird gestrichen.

Artikel 8
Inkrafttreten; AuBRerkrafttreten

Am ... [Einsetzen: Datum des ersten Tages des dritten auf die Verkindung
folgenden Quartals] treten aulSer Kraft

1. die Konsummilch-Kennzeichnungs-Verordnung vom 19. Juni 1974 (BGBI. |
S. 1301), die zuletzt durch Artikel 20 der Verordnung vom 5. Juli 2017
(BGBI. | S. 2272) geandert worden ist,

2. die Milcherzeugnisverordnung vom 15. Juli 1970 (BGBI. | S.1150), die
zuletzt durch Artikel 4 der Verordnung vom 26. April 2023 (BGBI. 2023 |
Nr. 115) geandert worden ist,
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3. die Kaseverordnung in der Fassung der Neubekanntmachung vom 14. April
1986 (BGBI. | S. 412), die zuletzt durch Artikel 2 der Verordnung vom
20. Oktober 2021 (BGBI. | S. 4723) geandert worden ist,

4. die Butterverordnung 3. Februar 1997 (BGBI. | S. 144), die zuletzt durch
Artikel 5 der Verordnung vom 2. Juni 2021 (BGBI. I S.1362) geandert
worden ist, und

5. die Verordnung Uber vitaminisierte Lebensmittel in der im
Bundesgesetzblatt Teil lll, Gliederungsnummer 2125-4-23, veroffentlichten
bereinigten Fassung, die zuletzt durch Artikel 24 der Verordnung vom 5. Juli
2017 (BGBI. 1 S. 2272) geandert worden ist.

Artikel 9

Inkrafttreten

Diese Verordnung tritt am ... [Einsetzen: Datum des ersten Tages des dritten
auf die Verkindung folgenden Quartals] in Kraft.

Der Bundesrat hat zugestimmt.

Bonn, den xx. XXXX XXXX Der Bundesminister
fur Ernahrung und Landwirtschaft
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EU-Rechtsakte:

1.

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europaischen Parlaments und des Rates
vom 28. Januar 2002 zur Festlegung der allgemeinen Grundsatze und
Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Europaischen
Behorde flr Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur
Lebensmittelsicherheit (ABI. L 31 vom 1.2.2002, S. 1), die zuletzt durch die
Delegierte Verordnung (EU) 2024/908 vom 17. Januar 2024 (ABI. L
2024/908, 20.3.2024) geandert worden ist

. Entscheidung der Kommission vom 14. August 2002 zur Umsetzung der

Richtlinie 96/23/EG des Rates Dbetreffend die DurchfUhrung von
Analysemethoden und die Auswertung von Ergebnissen (ABl. L 221 vom
17.8.2002, S. 8; L 239 vom 6.9.2002, S. 66), die zuletzt durch die
Durchfuhrungsverordnung (EU) 2021/810 vom 20. Mai 2021 (ABI. L 180 vom
21.5.2021,S.112; L 186 vom 27.5.2021, S. 33) geandert worden ist

. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates

vom 29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene (ABI. L 139 vom 30.4.2004,
S. 1; L 226 vom 25.6.2004, S. 3; L 46 vom 21.2.2008, S. 51; L 58 vom
3.3.2009, S. 3), die zuletzt durch die Verordnung (EU) 2021/382 vom 3. Marz
2021 (ABl. L 74 vom 4.3.2021, S. 3) geandert worden ist

. Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates

vom 29. April 2004 mit spezifischen Hygienevorschriften fur Lebensmittel
tierischen Ursprungs (ABI. L 139 vom 30.4.2004, S. 55; L 226 vom
25.6.2004, S. 22; L 46 vom 21.2.2008, S. 50; L 119 vom 13.5.2010, S. 26; L
160 vom 12.6.2013, S. 15; L 66 vom 11.3.2015, S. 22; L 13 vom 16.1.2019,
S. 12), die zuletzt durch die Delegierte Verordnung (EU) 2024/1141 vom 14.
Dezember 2023 (ABI. L 2024/1141, 19.4.2024) geandert worden ist

. Verordnung (EG) Nr. 1924/2006 des Europaischen Parlaments und des Rates

vom 20. Dezember 2006 Uber nahrwert- und gesundheitsbezogene Angaben
uber Lebensmittel (ABIl. L 404 vom 30.12.2006, S. 9; L 12 vom 18.1.2007,
S. 3; L 86 vom 28.3.2008, S. 34; L 198 vom 30.7.2009, S. 87; L 160 vom
12.6.2013, S. 15), die zuletzt durch die Verordnung (EU) Nr. 1047/2012 vom
8. November 2012 (ABI. L 310 vom 9.11.2012, S. 36) geandert worden ist

. Verordnung (EG) Nr. 1925/2006 des Europaischen Parlaments und des Rates

vom 20. Dezember 2006 uber den Zusatz von Vitaminen und Mineralstoffen
sowie bestimmten anderen Stoffen zu Lebensmitteln (ABl. L 404 vom
30.12.2006, S. 26; L 50 vom 23.2.2008, S. 71), die zuletzt durch die
Verordnung (EU) 2023/1065 vom 1. Juni 2023 (ABI. L 143, 2.6.2023)
geandert worden ist

. Verordnung (EG) Nr. 445/2007 der Kommission vom 23. April 2007 mit

bestimmten Durchfuhrungsbestimmungen zur Verordnung (EG) Nr. 2991/94
des Rates mit Normen fur Streichfette und zur Verordnung (EWG)
Nr. 1898/87 des Rates uber den Schutz der Bezeichnung der Milch und
Milcherzeugnisse bei ihrer Vermarktung (ABIl. L 106 vom 24.4.2007 S. 24)

. Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 des Rates vom 22. Oktober 2007 uber eine

gemeinsame Organisation der Agrarmarkte und mit Sondervorschriften fur
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bestimmte landwirtschaftliche Erzeugnisse (ABI. L 299 vom 16.11.2007, S.
1), die durch die Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 vom 17. Dezember 2013
(ABIl. L 347 vom 20.12.2013, S. 671; L 189 vom 27.6.2014, S. 261; L 130
vom 19.5.2016, S. 18; L 34 vom 9.2.2017, S. 41; L 106 vom 6.4.2020, S. 12)
aufgehoben worden ist

9. Verordnung (EG) Nr. 1332/2008 des Europaischen Parlaments und des Rates
vom 16. Dezember 2008 uber Lebensmittelenzyme und zur Anderung der
Richtlinie 83/417/EWG des Rates, der Verordnung (EG) Nr. 1493/1999 des
Rates, der Richtlinie 2000/13/EG, der Richtlinie 2001/112/EG des Rates
sowie der Verordnung (EG) Nr. 258/97 (ABL. L 354 vom 31.12.2008, S. 7),
die durch die Verordnung (EU) Nr. 1056/2012 vom 12. November 2012 (ABI.
L 313 vom 13.11.2012, S. 9) geandert worden ist

10. Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 des Europaischen Parlaments und des
Rates vom 16. Dezember 2008 Uber Lebensmittelzusatzstoffe (ABI. L 354
vom 31.12.2008, S. 16; L 105 vom 27.4.2010, S.114; L 322 vom
21.11.2012, S. 8; L123 vom 19.5.2015, S. 122), die zuletzt durch die
Verordnung (EU) 2024/2608 vom 7. Oktober 2024 (ABI. L 2024/2608,
8.10.2024) geandert worden ist

11. Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 des Europaischen Parlaments und des
Rates vom 25. Oktober 2011 betreffend die Information der Verbraucher
Uber Lebensmittel und zur Anderung der Verordnungen (EG) Nr. 1924/2006
und (EG) Nr. 1925/2006 des Europaischen Parlaments und des Rates und zur
Aufhebung der Richtlinie 87/250/EWG der Kommission, der Richtlinie
90/496/EWG des Rates, der Richtlinie 1999/10/EG der Kommission, der
Richtlinie 2000/13/EG des Europaischen Parlaments und des Rates, der
Richtlinien 2002/67/EG und 2008/5/EG der Kommission und der Verordnung
(EG) Nr. 608/2004 der Kommission (ABIl. L 304 vom 22.11.2011, S. 18; L
331 vom 18.11.2014, S. 41; L 50 vom 21.2.2015, S. 48; L 266 vom
30.9.2016, S. 7; L 142 vom 1.6.2023, S. 41), die zuletzt durch die
Verordnung (EU) 2015/2283 vom 25. November 2015 (ABl. L 327 vom
11.12.2015, S. 1) geandert worden ist

12. Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 des Europaischen Parlaments und des
Rates vom 17. Dezember 2013 uber eine gemeinsame Marktorganisation fur
landwirtschaftliche Erzeugnisse und zur Aufhebung der Verordnungen (EWG)
Nr. 922/72, (EWG) Nr. 234/79, (EG) Nr. 1037/2001 und (EG) Nr. 1234/2007
(ABIl. L 347 vom 20.12.2013, S. 671; L 189 vom 27.6.2014, S. 261; L 130
vom 19.5.2016, S. 18; L 34 vom 9.2.2017, S. 41; L 106 vom 6.4.2020, S. 12),
die zuletzt durch die Verordnung (EU) 2024/1143 vom 11. April 2024 (ABI. L
2024/1143, 23.4.2024; L 2024/90374, 25.6.2024) geandert worden ist

13. Durchfuhrungsverordnung (EU) Nr. 1337/2013 der Kommission vom 13.
Dezember 2013 mit DurchfiUhrungsbestimmungen zur Verordnung (EU) Nr.
1169/2011 des Europaischen Parlaments und des Rates hinsichtlich der
Angabe des Ursprungslandes bzw. Herkunftsortes von frischem, gekuhltem
oder gefrorenem Schweine-, Schaf-, Ziegen- und Geflugelfleisch (ABI. L 335
vom 14.12.2013, S. 19; L 95 vom 29.3.2014, S. 70)
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14. Durchfuhrungsverordnung (EU) 2019/627 der Kommission vom 15. Marz
2019 zur Festlegung einheitlicher praktischer Modalitaten fur die
Durchfuhrung der amtlichen Kontrollen in Bezug auf fur den menschlichen
Verzehr bestimmte Erzeugnisse tierischen Ursprungs gemal der Verordnung
(EU) 2017/625 des Europaischen Parlaments und des Rates und zur
Anderung der Verordnung (EG) Nr. 2074/2005 der Kommission in Bezug auf
amtliche Kontrollen (ABl. L 131 vom 17.5.2019, S. 51; L 325 vom
16.12.2019, S. 183), die zuletzt durch die Durchfuhrungsverordnung (EU)
2022/2503 vom 19. Dezember 2022 (ABIl. L 325 vom 20.12.2022, S. 58)
geandert worden ist

15. Verordnung (EU) 2024/1143 des Europaischen Parlaments und des Rates
vom 11. April 2024 Uber geografische Angaben fur Wein, Spirituosen und
landwirtschaftliche  Erzeugnisse und Uber garantiert traditionelle
Spezialitaten und fakultative Qualitatsangaben fur landwirtschaftliche
Erzeugnisse sowie zur Anderung der Verordnungen (EU) Nr. 1308/2013, (EU)
2019/787 und (EU) 2019/1753 und zur Aufhebung der Verordnung (EU) Nr.
1151/2012 (ABI. L 2024/1143, 23.4.2024; L 2024/90374, 25.6.2024)



	Anlage 7
	(zu § 46)
	Analysemethoden bei eingedickter Milch und Trockenmilch

