Verordnung des EDI
tber die Kennzeichnung und Anpreisung
von Lebensmitteln

(LKV)

Anderung vom ...

Das Eidgenossische Departement des Innern (EDI)
verordnet:

Die Verordnung des EDI vom 23. November 2D@ber die Kennzeichnung und
Anpreisung von Lebensmitteln wird wie folgt gearder

Art. 2 Abs. 1 Bst. p, 4 und 6

1 Vorverpackte Lebensmittel missen bei der AbgabeliarKonsumentinnen und
Konsumenten mit folgenden Angaben gekennzeichmet se

p. Gebrauchsanleitung, sofern das Lebensmittel ohesedhAngabe nicht be-
stimmungsgemass verwendet oder aufbewahrt werdem ka

* Betragt die grosste bedruckbare Einzelfliche wemids 10 crfy so sind nur die
Angaben nach Absatz 1 Buchstaben a, c, e und deuPackung oder der Etikette
zwingend anzubringen. Das Verzeichnis der Zutatdrs.(1 Bst. b) muss auf andere
Weise (z.B. Merkblatt) gemacht oder den Konsumaetinund Konsumenten auf
Wunsch zur Verfligung gestellt werden.

6 Die Mengenangaben sind nach den Vorschriften dengdnangabeverordnung
vom 5. September 2022u machen.

Art. 5a Bst. f
Die Angabe der Zutaten ist nicht erforderlich bei:
f.  Getrdnken mit einem Alkoholgehalt von mehr g8 \Yolumenprozent.

Art.6 Abs. 8 und®
8 Aromen miissen, unter Vorbehalt von Artikel 8, wigf angegeben werden:

SR ...
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Verordnung tber die Kennzeichnung und Anpreisurngbh&bensmitteln AS 2013

a.

mit «Aroma/Aromen» oder mit einer genaueren Béreing oder einer Be-
schreibung des Aromas im Sinne von Anhang 3 Zitigr

bei Raucharoma/Raucharomen: Mit «RaucharomalRaomen» oder mit
einer genaueren Bezeichnung oder einer Beschreitiesmigromas;

bei Chinin oder Koffein, die als Aromen bei dégrstellung oder Zuberei-
tung von Lebensmitteln Verwendung finden: mit «AedAromen» und ih-
rer Bezeichnung.

8isBeziiglich des Begriffs «natiirlich» bei Aromen gilt:

a.

Der Begriff «natirlich» darf zur BezeichnungesidAromas nur verwendet
werden, wenn der Aromabestandteil ausschliesslicm@aextrakte oder na-
tdrliche Aromastoffe enthalt.

Der Begriff «natirliche(r) Aromastoff(e)» darmzur Bezeichnung von
Aromen verwendet werden, deren Aromabestandtedchlissslich natirli-
che Aromastoffe enthélt.

Der Begriff «natirlich» darf mit Bezug auf eiellensmittel, eine Lebens-
mittelkategorie oder einen pflanzlichen oder tgnesn Aromatrager nur
verwendet werden, wenn der Aromabestandteil aussshth oder mindes-
tens zu 95 Gewichtsprozent aus dem Ausgangsstoforgegen wurde, auf
den Bezug genommen wird. Die Bezeichnung lautetikiches XYZ-
Aroma», wobei fir «XYZ» das Lebensmittel, die Lebmittelkateglorie
oder der Ausgangsstoff eingesetzt werden muss.

Die Bezeichnungnatirliches XYZ-Aroma mit anderen nattrlichen Aro-
men» darf nur verwendet werden, wenn der Aromabestdrmiten Teil aus
dem Ausgangsstoff stammt, auf den Bezug genommet wnd dessen
Aroma leicht erkennbar ist.

Der Begriff «natirliches Aroma darf nur verwendet werden, wenn der
Aromabestandteil aus verschiedenen Ausgangsstaffammt und eine
Nennung der Ausgangsstoffe ihr Aroma oder ihrenc@@sck nicht zutref-
fend beschreiben wirde.

Art. 8 Abs. 1,%° 3 Bst. e

! Zutaten (Lebensmittel und Zusatzstoffe), die giee oder andere unerwiinschte
Reaktionen auslosende Stoffe nach Anhang 1 sind adg solchen gewonnen
wurden und die, wenn auch mdglicherweise in verdadéorm, im Endprodukt
vorhanden bleiben, missen im Verzeichnis der Zuntdeutlich bezeichnet werden
(z.B. «Gerstenmalz», «<Emulgator (Sojalecithin)>gtirliches Erdnussaroma»). Ihre
Angabe muss durch die Schriftart, den Schriftdig, Hintergrundfarbe oder andere
geeignete Mittel hervorgehoben werden.

2bS\\urden bei einem Lebensmittel mehrere Zutaten atéearbeitungshilfsstoffe
nach den Abséatzen 1 und 2 aus einem einzigen irdmi aufgefihrten Stoff oder
Erzeugnis gewonnen, so muss die Kennzeichnungfiigede dieser Zutaten oder
Verarbeitungshilfsstoffe deutlich machen.



Verordnung tber die Kennzeichnung und Anpreisungbh&bensmitteln AS 2013

3 Auf Zutaten nach den Absatzen 1 und 2 muss auoh Hingewiesen werden,
wenn sie nicht absichtlich zugesetzt werden, sondebeabsichtigt in ein anderes
Lebensmittel gelangt sind (unbeabsichtigte Vermisgen oder Kontaminationen),
sofern ihr Anteil folgendes Mass Ubersteigt odesrateigen konnte:

e. im Falle von Laktose: 1 g pro Kilogramm oderetigenussfertiges Lebens-
mittel.

Art. 18 Abs. 2°

2S\Wird ein Lebensmittel, das nach der Herstellungageh oder tiefgefroren war,
in aufgetautem Zustand abgegeben, so muss die &asbbnung durch die Angabe
«aufgetaut» ergdnzt werden; ausgenommen sind Lethiels bei denen das Auf-
tauen keine negativen Auswirkungen auf die Sichetmal Qualitat des Lebensmit-
tels hat.

Art. 22 Abs. 1 und 2 Bst. a, i Einleitungssatz phd

1 Als Nahrwertkennzeichnung gelten die auf der Pagkoder der Etikette aufge-
fuhrten Angaben Uber den Energiewert (Brennwerfy debensmittels und Uber
seinen Gehalt an Nahrstoffen.

2 Im Rahmen einer Nahrwertkennzeichnung gelten als:

a. Nahrstoffe:

1. Fett (gesattigte Fettsauren, einfachungesattigtitsduren, mehrfach
ungesattigte Fettsauren),

Kohlenhydrate

Ballaststoffe (Nahrungsfasern),

Eiweiss,

Salz,

Vitamine, Mineralstoffe und andere essenzielleroghysiologisch
natzliche Stoffe;

I. ~ Ballaststoffe (Nahrungsfasern): Kohlenhydraypaotre mit drei oder mehr
Monomereinheiten, die im Dinndarm des Menschen meslelaut noch ab-
sorbiert werden und zu einer der folgenden Kategazéhlen:

j.  Trans-Fettsduren: Fettsduren mit mindestensr @irgt konjugierten (na-
mentlich durch mindestens eine Methylengruppe bnbehenen) Kohlen-
stoff-Kohlenstoff-Doppelbindung in der Trans-Kondigtion;

k. mehrwertige Alkohole: Alkohole, die mehr als 2wydroxylgruppen ent-
halten;

|.  Salz: der nach folgender Formel berechnete Gahabalzaquivalent: Salz =
Natrium x 2,5.

o0 hA N

Art. 23 Sachiberschrift und Abs. 3
Grundsatze
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3 Anzugeben sind der Energiewert (Brennwert) undNdrstoffmengen des Le-
bensmittels zum Zeitpunkt der Abgabe an die Konsuimeen und Konsumenten.
Diese Informationen kdnnen sich jedoch auf das raitate Lebensmittel beziehen,
sofern:

a. sie sich auf das verbrauchsfertige Lebensnhigzilehen; und
b. ausreichend genaue Angaben Uber die Zuberewaigs gemacht werden.

Art. 25 Abs. 1,4% 3, 4 Bst. a und®#

! Erfolgt eine N&hrwertkennzeichnung, so muss digs@achstehend angefiihrter
Reihenfolge und wo maéglich in einer Tabelle zusamye¢asst, folgende Angaben
enthalten:

a. Energiewert (Brennwert) und Gehalt an Fett, Kohydraten und Eiweiss;
oder

b. Energiewert (Brennwert) und Gehalt an Fett, tigsén Fettsauren, Koh-
lenhydraten, Zucker, Eiweiss und Salz, gegeberisrBallaststoffe (Nah-
rungsfasern).

1bis Gegebenenfalls kann in unmittelbarer Nahe zur Néhdeklaration angegeben
werden, dass der Salzgehalt ausschliesslich auAmieesenheit natirlich vorkom-
menden Natriums zurtickzufihren ist.

% Wird der Gehalt oder die Art der Fettsduren oder @ehalt des Cholesterins
angegeben, so mussen diese Angaben unmittelbardeadingabe des Gesamtfetts
in folgender Weise aufgefiihrt werden:
—  Fett davon:

—  gesattigte Fettsduren

—  Trans-Fettsduren (gegebenenfalls)

— einfach ungesattigte Fettsauren (gegebenenfalls)

—  mehrfach ungesattigte Fettsduren (gegebenenfalls)

davon
— Omega-3-Fettsduren (gegebenenfalls)
—  Omega-6-Fettsauren (gegebenenfalls)
—  Cholesterin (gegebenenfalls).

“ Die Angaben miissen sich auf Durchschnittswertz esti
a. aus der Lebensmittelanalyse der Herstellerin odsrtHerstellers;

4bis Durchschnittswert* bedeutet den Wert, der dieimem bestimmten Lebensmit-
tel enthaltenen N&hrstoffmengen am besten repiésemnd jahreszeitlich bedingte
Unterschiede, Verbrauchsmuster und sonstige Faktberiicksichtigt, die eine
Veranderung des tatsadchlichen Wertes bewirken kiinne

Art. 26 Abs. 2 und 3

2 Ein Lebensmittel enthélt signifikante Mengen aofféh nach Absatz 1, wenn zum
Zeitpunkt der Abgabe die nachfolgenden Mengen éethasind, ausgedriickt in



Verordnung tber die Kennzeichnung und Anpreisungbh&bensmitteln AS 2013

Prozent der empfohlenen Tagesdosen nach Anhang\Mederdnung des EDI vom
23. November 2005uber den Zusatz essenzieller oder physiologisdiliolier
Stoffe zu Lebensmitteln:

a. 15%in 100 g oder 100 ml im Falle von Lebersim, ausgenommen
Getrénken;

b. 7,5% in 100 ml im Falle von Getranken; oder
c. 15 % in einer Packung, sofern sie nur eine gePBiortion enthalt.

% Bei der Angabe des Gehalts an Stoffen nach Absatnd die in Anhang 1 der
Verordnung des EDI vom 23. November 2005 Uber desa#Zz essenzieller oder
physiologisch nutzlicher Stoffe zu Lebensmittelnngenten Bezeichnungen zu
verwenden. Zudem ist bildlich oder in Zahlen deyzantuale Anteil nach Absatz 2
auszudrucken.

Art. 27 Abs. 1, 4-7

1 Wird auf der Verpackung, der Umhiillung, der Efigedder in der Anpreisung

eines Lebensmittels dessen besonderer Gehalt akeZugesattigten Fettséduren,
Ballaststoffen (Nahrungsfasern) oder Salz hervarsgeh, so sind in der Nahrwert-
kennzeichnung die in Artikel 25 Absatz 1 Buchsthbgenannten Angaben zusatz-
lich aufzufihren.

* Der Energiewert (Brennwert) und die Néhrstoffmengeach Artikel 25 kénnen
zusatzlich zu der in Artikel 29 Absatz 3 genanrffenm der Angabe gegebenenfalls
als Prozentsatz der in Anhang 9 festgelegten Refarengen ausgedrickt werden.

> Werden Angaben nach Absatz 4 gemacht, so mugsniittelbarer Nahe folgende
zusatzliche Erklarung angegeben werden: «Referemgenkir einen durchschnittli-
chen Erwachsenen (8400 kJ/2000 kcal)».

® Wird die zugrunde gelegte Portion oder Verzehtsairauf der Etikette quantifi-

ziert und ist die Anzahl der in der Packung endrah Portionen oder Verzehrsein-
heiten angegeben, so konnen in den folgenden FdderEnergiewert (Brennwert)

und die Mengen an Nahrstoffen nach Artikel 25 Abshtfie Portion oder je Ver-

zehrseinheit in fir Konsumentinnen und Konsumeniercht erkennbarer Weise

ausgedrickt werden:

a. zusatzlich zur Angabe je 100 g oder je 100 rohrartikel 25 Abséatze 1;

b. zusatzlich zur Angabe je 100 g oder je 100 nadhnArtikel 26 Absatz 3
betreffend den Gehalt an Vitaminen und Mineralstoff

c. zusatzlich zur oder anstelle der Angabe je 106@ay je 100 ml nach Artikel
25 Absatz 1.

’ Die zugrunde gelegte Portion oder Verzehrseiriseib unmittelbarer Nahe zu der
Nahrwertdeklaration anzugeben.

3 SR817.022.32
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Art. 28 Berechnung des Energiewerts

Der Energiewert (Brennwert) ist unter Anwendung denrechnungsfaktoren nach
Anhang 4 zu berechnen.

Art. 29 Abs.1-3
! Der Energiewert (Brennwert) ist in kJ und kcalageben.

2 Fur die Angabe des Gehalts an Nahrstoffen oderstffbestandteilen ist folgen-
de Reihenfolge einzuhalten, und es sind folgendéditien zu verwenden:

Fett (ausgenommen Cholesterin) g
davon:
-geséttigte Fettsauren g
-einfach ungesattigte Fettsauren g
-mehrfach ungesattigte Fettsauren g
-Cholesterin mg
Kohlenhydrate g
davon:
-Zucker g
-mehrwertige Alkohole g
-Starke g
Ballaststoffe (Nahrungsfasern) g
Eiweiss g
Salz g

3 Der Energiewert (Brennwert) und der Gehalt an Migifien oder Né&hrstoffbe-
standteilen sind je 100 g oder 100 ml anzugeberaziich kann diese Angabe je
Portion erfolgen, wenn diese mengenmassig auf di&etie festgelegt oder die
Anzahl der in der Packung enthaltenen Portioneregelgen ist.

Art. 30 Abs. 1

1 Auf Lebensmitteln tierischer Herkunft, die nichitreinem Genusstauglichkeits-
kennzeichen (Art. 8 der Verordnung des EVD vomNe@v. 2009 tiber die Hygiene
beim Schlachten) versehen sind, ist ein Identigtakeichen anzubringen; ausge-
nommen sind Lebensmittel tierischer Herkunft, dies @inem nicht bewilligungs-
pflichtigen Betrieb nach Artikel 13 Absatz 2 LG\astmen.

4 SR817.190.1
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Art. 32 Abs. 2 dritter Satz

2 Es muss gut lesbar, leicht entzifferbar, unausliiait und deutlich sichtbar ange-
bracht sein. Wird das Kennzeichen in einem Betinelder Schweiz oder der EU
angebracht, so muss es eine ovale Form haben.

Art. 35b Lebensmittel mit Zusatz von Mikroorganismen

! Auf den Zusatz von Mikroorganismen (z.B. Bakteyidiefen und Schimmelpilzen)
kann im Verzeichnis der Zutaten wie folgt hingewiesverden:

a. unter der spezifischen wissenschaftlichen Noragunk oder
b. mit dem Hinweis «Mikroorganismenkultur».

?Bei Lebensmitteln mit einer gesundheitsbezogeneyaha beziiglich des Zusatzes
von Mikroorganismen muss im Verzeichnis der Zutatahder spezifischen wis-
senschaftlichen Nomenklatur auf den Zusatz hingsavieverden.

Art. 38 Bst. ¢

c. die Bestandteile mit den festgelegten Bezeichennn mengenmassig ab-
steigender Reihenfolge; fir Zusatzstoffe sind diez&bezeichnungen oder
die E-Nummern zu verwenden;

! Die Anhénge 2 und 3 erhalten die neuen Fassurgyaiss Beilage.
’Diese Verordnung erhélt einen zusatzlichen Anhaggrééss Beilage.

Ubergangsbestimmungen zur Anderung vom ...

! Lebensmittel, die der Anderung vom ... dieser Vemordy nicht entsprechen,
durfen noch bis ... (2 Jahre nach Inkrafttreten) naisherigem Recht hergestellt,
eingefuhrt und gekennzeichnet werden.

2 Sie dirfen noch bis zur Erschépfung der Bestarafeh rbisherigem Recht an
Konsumentinnen und Konsumenten abgegeben werden.

\Y

Diese Anderung tritt am ... in Kraft.

Eidgendssisches Departement nern

Alain Berse
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AS 2013

Anhang 2
(Art. 6 Abs. 2)

Klassen von Zutaten, die statt mit der Sachbezeiclimg
mit der Bezeichnung der Klasse angegeben werden kien

Definition der Klasse

Bezeichnung

1. raffinierte Ole, ausser Olivendl,
und raffinierte Fette

2. Mischungen von Mehl aus zwei
der mehreren Getreidearten

3. natirliche Starke und auf physikali-

«Ol», bzw. «Fett», erganzt durch:

— «pflanzlich» oder «tierisch» oder die
Angabe der spezifischen pflanzlichen
oder tierischen Herkunft;

— « ganz gehértet», wenn das Ol bzw.
Fett gehartet ist, oder «teilweise ge-
hartet», wenn das Ol bzw. Fett teil-
weise gehartet ist; und

— eine Liste mit den Angaben der
speziellen pflanzlichen Herkunft bei
«pflanzlichen Olen» bzw. «pflanzli-
chen Fetter

«Mehl», gefolgt von der Aufz&hlung ¢
Getreidearten, aus denen es hergestellt
ist, in abnehmender Reihenfolge ihres
Gewichtsanteil

«Stéarke», erganzt mit der Angabe ihrer

schem oder enzymatischem Weg modi-spezifischen pflanzlichen Herkunft,

fizierte Starken

wenn sie «Gluten» enthalten konnte
(z.B. «Weizenstarke

4. Fische jeder Art, sofern Bezeichnung «Fisch»

und Aufmachung des Lebensmittels ¢
nicht auf eine bestimmte Fischart
beziehe

5. Kase jeder Art, sofern Bezeichnung
und Aufmachung des Lebensmittels ¢
nicht auf eine bestimmte Kaseart
beziehe

6. Gewdlrze jeder Art, sofern sie insge-
samt nicht mehr als 2 Massenprozent
des Lebensmittels ausmac

7. Krauter oder Krauterteile jeder Art,
sofern sie insgesamt nicht mehr als
2 Massenprozent des Lebensmittels
ausmache

8. Grundstoffe jeder Art, die fur d

«Kase»

«Gewdrz(e)» oder «Gewulrzmischung»

«Krauter» oder «Krautermischung»

«Kaumasse
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Definition der Klasse Bezeichnung

Herstellung der Kaumasse von Kau-

gummi verwendet werd:

9. Paniermehl jeglichen Ursprut «Paniermehl

10. Saccharo: «Zuckers

11. Dextroseanhydrid oder Dextrosemo~<Dextrose»

nohydra

12. Glucosesirup und getrockneter «Glucosesirup»

Glucosesiru

13. Milchprotein jeder Art (Kaseine, «Milchprotein» oder «Milcheiweiss»

Kaseinate und Molkenprotein) und
Mischungen daral

14. Kakaopressbutter, Expeller- «Kakaobutter»
Kakaobutter, raffinierte Kakaobut
15. Weine jeder A «Weinx
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Anhang 3
(Art. 5 Abs. 2 Bst. i Ziff. 3, Art. 6 Abs. 3 Bst.und Abs. 8 Bst. a und b,
Art. 38 Bst. a)

Gattungsbezeichnungen von Zusatzstoffen

10.

10

«Sussungsmittelsind Stoffe, die zum Sidssen von Lebensmitteln und
Tafelstissen verwendet werden.

«Farbstoffessind Stoffe, die einem Lebensmittel Farbe gebem deeFarbe
in einem Lebensmittel wiederherstellen; hierzu gehdattrliche Bestand-
teile von Lebensmitteln sowie natirliche Ausgangfést die normalerweise
weder als Lebensmittel verzehrt noch als charatieche Lebensmittelzuta-
ten verwendet werden.

Zubereitungen aus Lebensmitteln und anderen essbaatirlichen Aus-
gangsstoffen, die durch physikalische oder chereigettraktion gewonnen
werden, durch die die Pigmente im Vergleich auéiherndhrungsphysiolo-
gischen oder aromatisierenden Bestandteilen selektrahiert werden, gel-
ten als Farbstoffe im Sinne dieser Verordnung.

« Konservierungsstoffesind Stoffe, die die Haltbarkeit von Lebensmitteln
verlangern, indem sie sie vor den schadlichen Atkswigen von Mikroor-
ganismen schutzen, oder vor dem Wachstum pathodikesorganismen.

«Antioxidationsmittel»sind Stoffe, die die Haltbarkeit von Lebensmitteln
verlangern, indem sie sie vor den schadlichen Atswigen der Oxidation
wie Ranzigwerden von Fett und Farbveranderungeiitzeh.

«Tragerstoffe»sind Stoffe, die verwendet werden, um Lebensmiitatz-
stoffe, -aromen oder -enzyme, Nahrstoffe oder sgms$toffe, die einem
Lebensmittel zu Ernahrungszwecken oder physiolbgiscZwecken zuge-
flgt werden, zu l6sen, zu verdinnen, zu dispergieder auf andere Weise
physikalisch zu modifizieren, ohne ihre Funktion wrandern (und ohne
selbst eine technologische Wirkung auszulben), emend Handhabung,
Einsatz oder Verwendung zu erleichtern.

«Sauerungsmittelsind Stoffe, die den Sauregrad eines Lebensmatdis-
hen oder diesem einen sauren Geschmack verleihen.

«Saureregulatorensind Stoffe, die den Sauregrad oder die Alkakiaes
Lebensmittels verandern oder steuern.

«Trennmittel »sind Stoffe, die die Tendenz der einzelnen Pdriees
Lebensmittels, aneinander haften zu bleiben, hetabs.

«Schaumverhiterssind Stoffe, die die Schaumbildung verhindern oder
verringern.

«Fullstoffe»sind Stoffe, die einen Teil des Volumens einesdosmittels
bilden, ohne nennenswert zu dessen Gehalt an wbaver Energie beizu-
tragen.
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

«Emulgatorenssind Stoffe, die es ermdglichen, die einheitli€hispersion
zweier oder mehrerer nicht mischbarer Phasen @IBWasser) in einem
Lebensmittel herzustellen oder aufrechtzuerhalten.

«Schmelzsalzesind Stoffe, die in Kése enthaltene Proteine e elisper-
gierte Form Uberfihren und hierdurch eine homogéaeeilung von Fett
und anderen Bestandteilen herbeifiihren.

«Festigungsmittelsind Stoffe, die dem Zellgewebe von Obst und Gemius
Festigkeit und Frische verleihen bzw. diese erhatiger die zusammen mit
einem Geliermittel ein Gel erzeugen oder festigen.

«Geschmacksverstarkesind Stoffe, die den Geschmack oder Geruch eines
Lebensmittels verstarken.

«Schaummittebsind Stoffe, die die Bildung einer einheitlichemsjersion
einer gasfoérmigen Phase in einem flissigen odésridsebensmittel ermdg-
lichen.

«Geliermittel»sind Stoffe, die Lebensmitteln durch Gelbildungeefestere
Konsistenz verleihen.

«Uberzugmittel»(einschliesslich Gleitmittel) sind Stoffe, die daussen-
oberflache eines Lebensmittels ein glanzendes Aesseerleihen oder ei-
nen Schutzuberzug bilden.

«Feuchthaltemittel»sind Stoffe, die das Austrocknen von Lebensmitteln
verhindern, indem sie die Auswirkungen einer Atni@sp mit geringem
Feuchtigkeitsgehalt ausgleichen, oder Stoffe, dgeAlflosung eines Pul-
vers in einem wassrigen Medium foérdern.

«Modifizierte Starkensind durch ein- oder mehrmalige chemische Behand-
lung aus essbaren Starken gewonnene Stoffe. Dssbaren Starken kdnnen
einer physikalischen oder enzymatischen Behandlumegrzogen und durch
Saure- oder Alkalibehandlung diinnkochend gemacét gebleicht worden
sein.

«Packgasesind Gase ausser Luft, die vor oder nach dem Lssbitel oder
gleichzeitig mit diesem in das entsprechende Beisdkbgefillt worden
sind.

«Treibgase»sind andere Gase als Luft, die ein Lebensmittal seinem
Behaltnis herauspressen.

«Backtriebmittel»sind Stoffe oder Kombinationen von Stoffen, diesGa
freisetzen und dadurch das Volumen eines Teigg¥ssgrn.

«Komplexbildner»sind Stoffe, die mit Metallionen chemische Komgex
bilden.

«Stabilisatoren» sind Stoffe, die es ermdglichen, den physikalisch-
chemischen Zustand eines Lebensmittels aufrecttalien. Zu den Stabili-
satoren zahlen Stoffe:

a. die es ermdglichen, die einheitliche Dispersioreier oder mehrerer
nicht mischbarer Phasen in einem Lebensmittel abfegierhalten,

11
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25.

26.

27.

12

b. durch welche die vorhandene Farbe eines Lebéetsnstabilisiert,
bewahrt oder intensiviert wird; und

c. die die Bindefahigkeit eines Lebensmittels veseen, einschliesslich
der Bildung von Proteinvernetzungen, die die Birgluon Lebensmit-
telsticken in rekonstituierten Lebensmitteln ernabgin.

«Verdickungsmittel»sind Stoffe, die die Viskositat eines Lebensnsttel
erhéhen.

«Mehlbehandlungsmittelsind Stoffe ausser Emulgatoren, die dem Mehl
oder dem Teig zugefligt werden, um deren Backfaltigkeverbessern.

«Aromenx»sind Stoffe, die als solches nicht zum Verzehtibast sind und
Lebensmitteln zugesetzt werden, um ihnen einenrokesen Geruch oder
Geschmack zu verleihen oder diese zu verandemeEkten unterschieden:

a. Aromastoffechemisch definierte Stoffe mit Aromaeigenschaften;

b. natirliche Aromastoffedurch geeignete physikalische, enzymatische
oder mikrobiologische Verfahren aus pflanzlicheerigchen oder mik-
robiologischen Ausgangsstoffen gewonnene Aromastaffe als sol-
che verwendet oder mittels eines oder mehrereirdé&nhang Il der
Verordnung (EG) Nr. 1334/208&ufgefihrten herkbmmlichen Le-
bensmittelzubereitungsverfahren fir den menschiictierzehr aufbe-
reitet werden: natlrliche Aromastoffe sind Stoftee natirlich vor-
kommen und in der Natur nachgewiesen wurden;

c. AromaextrakteStoffe, die keine Aromastoffe sind und gewonnesr-w
den aus:

1. Lebensmitteln, und zwar durch geeignete physidaé, enzymati-
sche oder mikrobiologische Verfahren, bei denenassesolche
verwendet oder mittels eines oder mehrerer dernhafg Il der
Verordnung (EG) Nr. 1334/2008 aufgefuhrten herkoimingn Le-
bensmittelzubereitungsverfahren flr den menschiicherzehr
aufbereitet werden;

2. Stoffen pflanzlichen, tierischen oder mikrobgikchen Ur-
sprungs, die keine Lebensmittel sind, und zwar ldgeeignete
physikalische, enzymatische oder mikrobiologischerf&hren,
wobei die Stoffe als solche verwendet oder mig@ies oder meh-
rerer der in Anhang Il der Verordnung (EG) Nr. 12008 aufge-
fuhrten herkdbmmlichen Lebensmittelzubereitungsyeda aufbe-
reitet werden;

d. thermische Reaktionsaromefstoffe, die durch Erhitzen einer Mi-
schung aus verschiedenen Zutaten gewonnen werdemjotht unbe-
dingt selbst Aromaeigenschaften besitzen, von deniwlestens eine

Verordnung (EG) Nr. 1334/2008 des EuropéaischefaPa&nts und des Rates vom 16.
Dezember 2008 tber Aromen und bestimmte Lebengmittéen mit Aromaeigenschaf-
ten zur Verwendung in und auf Lebensmitteln sowieAnderung der Verordnung
(EWG) Nr. 1601/91 des Rates, der Verordnungen (&G2232/96 und (EG) Nr.
110/2008 und der Richtlinie 2000/13/EG, ABI. L 3&in 31.12.2008, S. 34; berichtigt
durch ABI. L 105 vom 27.4.2010, S. 115.
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Zutat Stickstoff (Aminogruppe) enthalt und eine argdein reduzieren-
der Zucker ist; als Zutaten fur die Herstellungrihisch gewonnener
Reaktionsaromen kommen Lebensmittel oder andergyahgsstoffe
als Lebensmittel in Frage; die Bedingungen fir lderstellung ther-
misch gewonnener Reaktionsaromen und Hochstmengstimmter
Stoffe in thermisch gewonnen Reaktionsaromen sménhang V der
Verordnung (EG) Nr. 1334/2008 festgelegt;

e. Raucharomendurch Fraktionierung und Reinigung von konderteiar
Rauch gewonnene Produkte, wodurch Primarrauchk@agenPrimar-
teerfraktionen oder daraus hergestellte Raucharemeinne der Beg-
riffsbestimmungen von Artikel 3 Ziffern 1, 2 unddér Verordnung
(EG) Nr. 2065/2008entstehen;

f.  AromavorstufenVerbindungen,die nicht unbedingt selbst Aromaeige
schaften besitzen und die Lebensmitteln nur in Alesicht zugesetzt
werden, sie durch Abbau oder durch Reaktion mieegm Bestandtei-
len wahrend der Lebensmittelverarbeitung zu araieséin; sie werden
aus Lebensmitteln oder anderen Ausgangsstoffeheddlensmittel ge-
wonnen;

g. sonstige AromenAromen, die Lebensmitteln zugesetzt werden oder
werden sollen, um ihnen einen besonderen Geruch@elgchmack zu
verleihen, und die nicht unter die Begriffsbestinmpen der Buchsta-
ben a-f fallen.

Nicht als Aromen gelten:

a. Lebensmittel wie Gewirze und andere pflanzlitléige oder Stoffe, Kakao,
Kaffee, Honig und Friichte;

b. Stoffe mit ausschliesslich siissem, saurem @leigem Geschmack.

6 Verordnung (EG) Nr. 2065/2003 des Europaischelamants und des Rates vom 10.
November 2003 Uber Raucharomen zur tatsdchlichenkmhbsichtigten Verwendung in
oder auf Lebensmitteln, ABI. L 309 vom 26.11.2083].
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Anhang 9
(Art. 27 Abs. 4)

Referenzmengen fur die Zufuhr von Energie und ausgeghlten
Nahrstoffen, die keine Vitamine oder Mineralstoffesind (fur
Erwachsene)

Energie oder Nahrstoff Referenzmenge
Energie 8 400 kJ/2 000 kcal
Gesamtfett 70 g

gesattigte Fettsauren 20 g
Kohlenhydrate 260 g

Zucker 90g

Eiweiss 50¢g

Salz 60
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