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Verordnung uber Milcherzeugnisse
(Milcherzeugnisverordnung - MilchErzV)

MilchErzV
Ausfertigungsdatum: 15.07.1970
Vollzitat:

"Milcherzeugnisverordnung vom 15. Juli 1970 (BGBI. I S. 1150), die zuletzt durch Artikel 22 der Verordnung vom
13. Dezember 2011 (BGBI. | S. 2720) geandert worden ist"

Stand: Zuletzt geandert durch Art. 22 V v. 13.12.2011 1 2720

FuBnote

(+++ Textnachweis Geltung ab: 11.12.1987 +++)
(+++ MaBgaben aufgrund des EinigVtr vgl. MilchV Anhang EV +++)
(+++ Zur Anwendung im Beitrittsgebiet vgl. fir die Zeit vom 3.10.1990 bis
31.12.1990 V v. 28.9.1990 I 2117 (EGRUblV) u. fiir die Zeit ab 1.1.1991
V v. 18.12.1990 I 2915 (EGRechtUblV) +++)
(+++ Amtliche Hinweise des Normgebers auf EG-Recht:
Umsetzung der
EGRL 114/2001 (CELEX Nr: 32001L0114) vgl. V v. 23.6.2003 I 1052
Umsetzung der
EGRL 61/2007 (CELEX Nr: 32007L0061) vgl. V v. 21.12.2007 I 3282 +++)

Uberschrift: IdF d. Art. 1 Nr. 1V v. 3.12.1987 | 2443 mWv 11.12.1987
Eingangsformel

Mit Zustimmung des Bundesrates verordnen

auf Grund der §§ 37 und 52 Abs. 1 Satz 1 des Milchgesetzes vom 31. Juli 1930 (Reichsgesetzbl. | S. 421),

zuletzt geandert durch das Einfihrungsgesetz zum Gesetz Uber Ordnungswidrigkeiten vom 24. Mai 1968
(Bundesgesetzbl. | S. 503), in Verbindung mit Artikel 129 Abs. 1 des Grundgesetzes der Bundesminister fir
Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten im Einvernehmen mit dem Bundesminister flr Jugend, Familie und
Gesundheit nach Anhérung eines Sachverstandigenbeirates,

hinsichtlich des § 1 Abs. 1, § 2 Abs. 1 und § 8 auch auf Grund des § 5 Nr. 4 und 5 des Lebensmittelgesetzes in der
Fassung der Bekanntmachung vom 17. Januar 1936 (Reichsgesetzbl. | S. 17), zuletzt geandert durch das Gesetz
zur Anderung des Lebensmittelgesetzes vom 8. September 1969 (Bundesgesetzbl. | S. 1590), in Verbindung mit
Artikel 129 Abs. 1 des Grundgesetzes der Bundesminister fiir Jugend, Familie und Gesundheit gemeinsam mit
dem Bundesminister flr Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten

und

hinsichtlich des § 5 auf Grund des § 5a Abs. 1 Nr. 1, 2 und 6, Abs. 2 und 3 des Lebensmittelgesetzes der
Bundesminister fir Jugend, Familie und Gesundheit im Einvernehmen mit dem Bundesminister fiir Erndhrung,
Landwirtschaft und Forsten und dem Bundesminister fir Wirtschaft:

§ 1 Anwendungsbereich

(1) Milcherzeugnisse im Sinne dieser Verordnung sind die in der Anlage 1 bezeichneten Erzeugnisse, soweit sie
zur Verwendung als Lebensmittel bestimmt sind.

(2) Die Vorschriften dieser Verordnung gelten nur fir das gewerbsmaBige Herstellen und Inverkehrbringen
von Milcherzeugnissen. Dem gewerbsmaRigen Herstellen oder Inverkehrbringen steht es gleich, wenn
Milcherzeugnisse flr Mitglieder von Genossenschaften oder ahnlichen Einrichtungen oder in Einrichtungen zur
Gemeinschaftsverpflegung hergestellt oder in den Verkehr gebracht werden.

(3) Die Vorschriften der Verordnung tber didtetische Lebensmittel vom 20. Juni 1963 (Bundesgesetzbl. | S. 415) in
der jeweiligen Fassung bleiben unberuhrt.
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§ 1a Begriffsbestimmungen

(1) Milchretentat im Sinne dieser Verordnung ist das Erzeugnis, das durch Konzentrieren von Milcheiwei8 mit Hilfe
der Ultrafiltration von Milch, teilentrahmter Milch oder Magermilch gewonnen wird.

(2) Milchpermeat im Sinne dieser Verordnung ist das Erzeugnis, das durch Entzug von MilcheiweiSen und
Milchfett aus Milch, teilentrahmter Milch oder Magermilch mit Hilfe der Ultrafiltration entsteht.

§ 2 Anforderungen an die Herstellung und Verpackung

(1) Ungezuckerte Kondensmilch der Gruppe VIl der Anlage 1 darf nur in den Verkehr gebracht werden, wenn sie
nach einem Verfahren warmebehandelt worden ist, das den Anforderungen des Anhangs Ill Abschnitt IX Kapitel
Il Teil Il der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 mit
spezifischen Hygienevorschriften flr Lebensmittel tierischen Ursprungs (ABI. EU Nr. L 139 S. 55, Nr. L 226 S. 22),
zuletzt geandert durch die Verordnung (EG) Nr. 1662/2006 der Kommission vom 6. November 2006 (ABI. EU Nr. L
320 S. 1), entspricht.

(1a) (weggefallen)

(1b) Saure-Nahrkasein, Labnahrkasein und Nahrkaseinat dirfen nur so hergestellt werden, daR
1. der Bleigehalt hochstens 1 Milligramm in einem Kilogramm betragt und

2. keine Fremdstoffe, insbesondere keine Holz- oder Metallpartikel, Haare oder Insektenfragmente, in 25
Gramm enthalten sind.

(2) Bei der Herstellung von Milcherzeugnissen dirfen nur folgende Lebensmittel verwendet werden:
1. diein Spalte 1 Buchstabe b oder Spalte 3 der Anlage 1 genannten Lebensmittel,
2. Starke und Speisegelatine bei

a) Sauermilcherzeugnissen, Joghurterzeugnissen, Kefirerzeugnissen und Buttermilcherzeugnissen der
Spalte 1 der Anlage 1, die nach der Fermentation einer Warmebehandlung von mehr als 50 Grad C
unterzogen werden, sowie

b) Milchmischerzeugnissen und Molkenmischerzeugnissen,

3. Vitamine und Mineralstoffe nach MaRgabe der 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 (ABI. EU Nr. L 404 S. 26) in der jeweils geltenden Fassung bei

Erzeugnissen der Gruppen VIl bis IX, XIV und XV der Spalte 1 der Anlage 1 sowie den Standardsorten der
Gruppen VIl und VIl und den Standardsorten Nr. 1, 4, 7 und 10 der Gruppe IX der Anlage 1.

Beigegebene Lebensmittel im Sinne von Spalte 1 Buchstabe b der Gruppen XIV und XVI der Anlage 1 sind
Lebensmittel, die bei der Herstellung von Milchmischerzeugnissen oder Molkenmischerzeugnissen zur
Erzielung einer besonderen Geschmacksrichtung, ohne einen Milchbestandteil zu ersetzen, zugesetzt werden,
ausgenommen Milch und Milcherzeugnisse.

(3)

(4) Milcherzeugnisse, bei deren Herstellung die Vorschriften

1. des Absatzes 1b oder

2. des Absatzes 2

nicht beachtet worden sind, dirfen nicht in den Verkehr gebracht werden.

(5) Zur Abgabe im Einzelhandel bestimmte ungezuckerte Kondensmilcherzeugnisse, gezuckerte
Kondensmilcherzeugnisse und Trockenmilcherzeugnisse dlrfen nur in Behaltnissen in den Verkehr gebracht
werden, die fest verschlossen sind und die Erzeugnisse vor nachteiliger Beeinflussung schitzen.

§ 2a (weggefallen)
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§ 3 Allgemeine Kennzeichnungsvorschriften

(1) Milcherzeugnisse dirfen nur in den Verkehr gebracht werden, wenn sie nach den Vorschriften dieser
Verordnung gekennzeichnet sind. § 8 der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung sowie § 9 der Zusatzstoff-
Zulassungsverordnung sind anzuwenden.

(2) Bei Milcherzeugnissen in Fertigpackungen im Sinne des § 6 Abs. 1 des Eichgesetzes, die zur Abgabe an den
Verbraucher bestimmt sind, sind anzugeben

1. die Verkehrsbezeichnung nach MaRgabe des Absatzes 3,

2. der Name oder die Firma und die Anschrift des Herstellers, des Verpackers oder eines in der Europaischen
Union oder in einem Vertragsstaat des Abkommens (iber den Europaischen Wirtschaftsraum
niedergelassenen Verkaufers,

3. das Verzeichnis der Zutaten nach MaBgabe der §8 5 und 6 der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung,
ausgenommen bei Kondensmilcherzeugnissen und Trockenmilcherzeugnissen; bei Sauermilcherzeugnissen,
Joghurterzeugnissen, Kefirerzeugnissen, Buttermilcherzeugnissen und Sahneerzeugnissen ist das Verzeichnis
der Zutaten nur fUr andere Zutaten als die fir die Herstellung notwendigen Milchinhaltsstoffe, Enzyme
und Mikroorganismenkulturen erforderlich mit dem Hinweis, dal es sich nur um weitere Zutaten handelt;
Zutaten der Anlage 3 der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung sind stets anzugeben, es sei denn, die
Verkehrsbezeichnung des Lebensmittels lasst auf das Vorhandensein der jeweiligen Zutat schlieBen,

4. das Mindesthaltbarkeitsdatum nach MaBgabe des § 7 der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung; wird
das Mindesthaltbarkeitsdatum mit dem Hinweis "gekUhIt" angegeben, so ist es auf der Grundlage einer
Bezugstemperatur von 10 Grad C zu berechnen,

a) sofern Milcherzeugnisse einer Warmebehandlung nach Anhang Il Abschnitt IX Kapitel Il Teil Il der
Verordnung (EG) Nr. 853/2004 unterzogen wurden, die Angabe

aa) "ultrahocherhitzt" bei einem Verfahren, das dem Verfahren nach Anhang Il Abschnitt IX Kapitel
Il Teil Il Nr. 1 Buchstabe b der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 entspricht; bei ungezuckerten
Kondensmilcherzeugnissen kann stattdessen die Bezeichnung "Ultrahocherhitzung" verwendet
werden,

bb) "warmebehandelt" bei einer sonstigen Warmebehandlung von mehr als 50 °C, ausgenommen eine
einmalige Pasteurisierung bei Sahneerzeugnissen, die einem Verfahren nach Anhang Il Abschnitt
IX Kapitel Il Teil Il Nr. 1 Buchstabe a der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 entspricht;

b) bei Milcherzeugnissen, die nicht warmebehandelt wurden, ist eine Warmebehandlung des zur
Herstellung verwendeten Milcherzeugnisses nach Buchstabe a anzugeben, sofern dieses einer
Warmebehandlung unterzogen wurde.

6. zusatzlich die Angaben nach § 4 Abs. 1.

Satz 1 gilt nicht fur Nahrkaseine und Nahrkaseinate.

(2a) Bei Nahrkaseinen und Nahrkaseinaten in Fertigpackungen muR die Kennzeichnung enthalten
die Angaben nach Absatz 2 Satz 1 Nr. 1 und 2,

2. das Ursprungsland bei eingefihrten Erzeugnissen aus Landern, die nicht Mitglied der Europaischen Union
sind (Drittlander),

das Herstellungsdatum oder eine Angabe, die eine Feststellung der Partie ermdglicht,
den Eiweilgehalt bei Mischungen aus Nahrkaseinen und Nahrkaseinaten.

(2b) (weggefallen)

(3) Die Verkehrsbezeichnung ist
bei Milcherzeugnissen der Standardsorten die entsprechende Bezeichnung nach Spalte 2 der Anlage 1,

2. bei Milcherzeugnissen, die nicht den Voraussetzungen einer Standardsorte entsprechen, die Bezeichnung
nach Spalte 1 Buchstabe a der Anlage 1; die Bezeichnung nach Spalte 1 Buchstabe a der Anlage 1 darf
abweichend von Nummer 1 auch bei Standardsorten der Gruppen VIl bis Xll der Anlage 1 verwendet werden,
wenn diese als Zutat bei der Kennzeichnung anderer Lebensmittel angegeben werden,

- Seite 3 von 18 -



Ein Service des Bundesministeriums der Justiz in
Zusammenarbeit mit der juris GmbH - www.juris.de

bei Nahrkaseinaten die Bezeichnung nach Spalte 2 der Anlage 1 unter Angabe der Kationen,

4. bei Mischungen aus Nahrkaseinen und Nahrkaseinaten die Bezeichnung "Mischung aus", gefolgt von
den Bezeichnungen der Erzeugnisse, aus denen die Mischung besteht, in absteigender Reihenfolge ihres
Gewichtsanteils.

(4) Bei Fertigpackungen, deren groBte Einzelflache weniger als 10 gcm betragt, kénnen die Angaben nach Absatz
2 Satz 1 Nr. 2 und 3 entfallen.

(5) FUr die Art und Weise der Kennzeichnung nach den Absatzen 2 und 2a sowie die Kennzeichnung

der Nennfullmenge nach § 7 Abs. 1 des Eichgesetzes gilt § 3 Abs. 3 und 4 der Lebensmittel-
Kennzeichnungsverordnung entsprechend. Die Angabe der Warmebehandlung hat in engem

raumlichen Zusammenhang mit jeder Angabe der Verkehrsbezeichnung zu erfolgen. Bei ungezuckerten
Kondensmilcherzeugnissen und gezuckerten Kondensmilcherzeugnissen massen die Angaben nach § 4 Abs. 1
Nr. 1 oder 2 und 4 Buchstabe a, bei Trockenmilcherzeugnissen die Angaben nach § 4 Abs. 1 Nr. 1 oder 2 und 5
Buchstabe d im gleichen Sichtfeld mit den Angaben nach Absatz 2 Satz 1 Nr. 1 und 4 stehen. Abweichend von
Satz 1 brauchen

1. bei ungezuckerten Kondensmilcherzeugnissen, gezuckerten Kondensmilcherzeugnissen und
Trockenmilcherzeugnissen mit einem Stlickgewicht von weniger als 20 Gramm, die in einer Sammelpackung
in den Verkehr gebracht werden, die Angaben nach Absatz 2 Satz 1 Nr. 4 und 5 sowie nach § 4 Abs. 1 Nr. 1
oder 2, 4 und 5 nur auf der Sammelpackung angebracht zu werden,

(weggefallen)

bei Nahrkaseinen und Nahrkaseinaten die Angaben nach Absatz 2 Satz 1 Nr. 2 sowie Absatz 2a Nr. 2 und 4
nur in einem Begleitpapier enthalten zu sein.

(6) Die Absatze 2 bis 5 gelten nicht flr Milcherzeugnisse in Fertigpackungen, die in der Verkaufsstatte zur
alsbaldigen Abgabe an den Verbraucher hergestellt und dort, jedoch nicht zur Selbstbedienung, abgegeben
werden.

(7) Bei Milcherzeugnissen, die unverpackt oder in Fertigpackungen im Sinne des Absatzes 6 an Verbraucher
abgegeben werden, sind auf einem Schild bei der Ware in deutscher Sprache deutlich sichtbar und in leicht
lesbarer Schrift anzugeben

1. die Verkehrsbezeichnung nach Absatz 3,

2. die Angaben nach § 4 Abs. 1 Nr. 1 oder 2.

Dies gilt nicht far Milcherzeugnisse, die unverpackt zum unmittelbaren Verzehr an Ort und Stelle abgegeben
werden.

§ 4 Besondere Kennzeichnungsvorschriften

(1) Die Kennzeichnung muR ferner enthalten

1. bei Milcherzeugnissen, sofern es sich nicht um Buttermilch, Reine Buttermilch, Molkenerzeugnisse und
Molkenmischerzeugnisse mit Ausnahme von Molkensahne und Molkenmischerzeugnissen aus Molkensahne,
oder um Milchzucker und MilcheiweilRerzeugnisse sowie sonstige Milcherzeugnisse, die aus entrahmter Milch
hergestellt worden sind, handelt, die Angabe "...% Fett" fir die H6he des Fettgehalts; abweichend hiervon ist
jedoch

a) bei Schlagsahne und Milcherzeugnissen aus Vollmilch mit natlrlichem Fettgehalt der Mindestfettgehalt
durch die Worte "mindestens ...% Fett" anzugeben,

b) bei Milchmischerzeugnissen die vorgeschriebene Angabe des Fettgehalts durch die Worte "im
Milchanteil" zu erganzen,
2. bei Milcherzeugnissen aus entrahmter Milch, die keiner Standardsorte entsprechen, die Angabe "aus
Magermilch" oder "aus entrahmter Milch",
(weggefallen)

bei ungezuckerten Kondensmilcherzeugnissen und gezuckerten Kondensmilcherzeugnissen die Angabe des
Gehaltes an fettfreier Milchtrockenmasse in vom Hundert zur Zeit der Fillung,

5. bei Trockenmilcherzeugnissen
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a) eine Empfehlung fur die Aufldsung und, ausgenommen bei Magermilchpulver, die Angabe des
Fettgehaltes des auf diese Weise erhaltenen Erzeugnisses,

b) den Hinweis "nicht als Nahrung fur Sduglinge unter 12 Monaten bestimmt"”,

¢) den Hinweis "milchzuckerangereichert", wenn das Erzeugnis mit einem Milchzuckererzeugnis
angereichert ist,

d) den in unmittelbarem Zusammenhang mit der Verkehrsbezeichnung stehenden Hinweis "sofort I6slich",
wenn dem Trockenmilcherzeugnis der Stoff E 322 Lecithin zugesetzt worden ist,

6. bei Molkenerzeugnissen, ausgenommen SiBmolke, Sauermolke, Molkensahne, SiBmolkenpulver und
Sauermolkenpulver, die Angaben des Gehaltes an Eiweill und Milchzucker sowie im Falle des Entsalzens auch
an Mineralstoffen, ausgedruckt als Aschegehalt in vom Hundert der Trockenmasse.

(2) (weggefallen)
§ 5 Zulassung von Zusatzstoffen

(1) Als Zusatz beim Herstellen von Milcherzeugnissen werden die in Anlage 2 aufgeflhrten Zusatzstoffe fir die
dort bezeichneten Verwendungszwecke zugelassen. Der Gehalt an den Zusatzstoffen darf die in der Anlage 2
angegebenen Hochstmengen nicht Uberschreiten.

(1a) Milchstreichfetterzeugnisse im Sinne der Nummer 1 Buchstabe b und der Nummern 8, 14 und 15 der Anlage
2 sind Dreiviertelfettbutter, Halbfettbutter und Milchstreichfett X vom Hundert im Sinne des Teils A Nr. 2, 3 und

4 des Anhanges der Verordnung (EG) Nr. 2991/94 des Rates vom 5. Dezember 1994 mit Normen fiir Streichfette
(ABI. EG Nr. L 316 S. 2).

(2) Die in Anlage 2 aufgeflhrten Zusatzstoffe werden auch zugelassen als Zusatz zu Lebensmitteln, die zur
Herstellung von Milchmischerzeugnissen bestimmt sind (beigegebene Lebensmittel).

(3) Abweichend von § 16 Abs. 1 Satz 1 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes besteht nicht die
Verpflichtung, den Gehalt an den nach den Absatzen 1 und 2 zugelassenen Zusatzstoffen kenntlich zu machen. §
3 Abs. 2 Nr. 3 bleibt unberthrt.

(4) Die Vorschriften der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung sind anzuwenden.

§ 5a

§ 5b Analysenmethoden

(1) Bei den in Anlage 3 genannten Milcherzeugnissen sind die Bestimmungen, die zur Uberpriifung der dort
angegebenen Merkmale erforderlich sind, nach den dort vorgesehenen Methoden durchzufiahren.

(2) Sofern in Anlage 3 flir eine einzelne Bestimmung Methoden wahlweise vorgesehen sind, ist die angewandte
Methode in dem Prifbericht anzugeben.

§ 6 Auslandische Erzeugnisse

(1) AulBerhalb des Geltungsbereichs dieser Verordnung hergestellte Milcherzeugnisse (auslandische
Milcherzeugnisse), die nicht den Vorschriften dieser Verordnung entsprechen, dirfen vorbehaltlich des Absatzes
2 in den Verkehr gebracht werden, wenn sie nach den Rechtsvorschriften des Herstellungslandes hergestellt und
dort verkehrsfahig sind, die zur Herstellung verwendeten Milchinhaltsstoffe einem Pasteurisierungsverfahren
oder einem diesem zumindest entsprechenden Erhitzungsverfahren unterworfen worden sind.

(2) Auslandische Milcherzeugnisse, die in wesentlichen charakteristischen Merkmalen, insbesondere hinsichtlich
des Fettgehaltes und der Verwendung von Ausgangsstoffen, von inlandischen Erzeugnissen abweichen,

durfen nur in den Verkehr gebracht werden, wenn zusatzlich zu der Kennzeichnung nach den §§ 3 und 4

die Beschreibung der Abweichung auf der Fertigpackung oder dem Hinweisschild in Verbindung mit der
Verkehrsbezeichnung deutlich lesbar angegeben ist. Satz 1 gilt bei Milcherzeugnissen, die in einem anderen
Mitgliedstaat der Europaischen Union oder einem anderen Vertragsstaat des Abkommens Uber den Europaischen
Wirtschaftsraum rechtmalig hergestellt oder rechtmalig in den Verkehr gebracht werden oder die aus einem
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Drittland stammen und sich in einem Mitgliedstaat der Europaischen Union oder einem anderen Vertragsstaat
des Abkommens Uber den Europaischen Wirtschaftsraum rechtmaBig im Verkehr befinden, nicht, es sei denn, dal8
trotz einer Angabe im Zutatenverzeichnis eine Irrefihrung des Verbrauchers nicht ausgeschlossen werden kann.

§ 7 Straftaten und Ordnungswidrigkeiten

(1) Nach § 58 Abs. 1 Nr. 18, Abs. 4 bis 6 des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches wird bestraft, wer
entgegen § 2 Abs. 1 ungezuckerte Kondensmilch in den Verkehr bringt.

(2) Nach § 59 Abs. 1 Nr. 21 Buchstabe a des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches wird bestraft, wer bei
dem Herstellen von Milcherzeugnissen, die dazu bestimmt sind, in den Verkehr gebracht zu werden, Zusatzstoffe
Uber die in § 5 Abs. 1 Satz 2 festgesetzten Hochstmengen hinaus verwendet.

(2a) Nach § 59 Abs. 1 Nr. 21 Buchstabe a des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches wird bestraft, wer
entgegen § 6 Abs. 2 Satz 1 auslandische Milcherzeugnisse, die nicht oder nicht in der vorgeschriebenen Weise
kenntlich gemacht sind, in den Verkehr bringt.

(3) Wer eine in Absatz 2 oder 2a bezeichnete Handlung fahrldssig begeht, handelt nach § 60 Abs. 1 des
Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches ordnungswidrig.

(4) Ordnungswidrig im Sinne des § 60 Abs. 2 Nr. 26 Buchstabe a des Lebensmittelund Futtermittelgesetzbuches
handelt, wer vorsatzlich oder fahrlassig

1. (weggefallen)

2. entgegen § 2 Abs. 1b Saure-Nahrkasein, Labnahrkasein oder Nahrkaseinat herstellt,

3. entgegen § 2 Abs. 4 Nr. 1 Milcherzeugnisse in den Verkehr bringt oder
4

entgegen § 2 Abs. 5 dort bezeichnete Milcherzeugnisse unverpackt oder in Behaltnissen in den Verkehr
bringt, die den dort bezeichneten Anforderungen nicht entsprechen.

(5) Ordnungswidrig im Sinne des § 60 Abs. 2 Nr. 26 Buchstabe a des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches
handelt, wer vorsatzlich oder fahrlassig entgegen § 3 Abs. 1 in Verbindung mit Abs. 2 Satz 1 Nr. 1 bis 5, Abs. 2a,
5 Satz 1 oder 2 oder Abs. 7 Satz 1 Nr. 1 Milcherzeugnisse, die nicht oder nicht in der vorgeschriebenen Weise
gekennzeichnet sind, in den Verkehr bringt.

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

1. Milcherzeugnisse entgegen § 2 Abs. 2 herstellt oder entgegen § 2 Abs. 4 Nr. 2 in den Verkehr bringt oder

2. entgegen § 3 Abs. 1 in Verbindung mit Abs. 2 Satz 1 Nr. 6, Abs. 5 Satz 1 oder 3 oder Abs. 7 Satz 1 Nr. 2
Milcherzeugnisse, die nicht oder nicht in der vorgeschriebenen Weise gekennzeichnet sind, in den Verkehr
bringt.

§ 7a Besondere Zubereitungen

§ 2 Abs. 2, § 3 Abs. 3 und § 4 Abs. 1 gelten nicht flr Zubereitungen aus Sauermilch-, Joghurt- und
Kefirerzeugnissen, die in Griechenland unter Verwendung von Ol und sonstigen typischen Zuséatzen,
insbesondere Gurken, hergestellt werden oder solchen griechischen Erzeugnissen nach Herstellungsweise und
Zusammensetzung entsprechen.

§ 7b Ubergangsvorschrift

(1) Milcherzeugnisse durfen noch bis zum 31. Dezember 2004 nach den bis zum 23. Juli 2004 geltenden
Vorschriften hergestellt und gekennzeichnet sowie bis zum Aufbrauchen der Bestande in Verkehr gebracht
werden.

(2) Lebensmittel, die den Vorschriften dieser Verordnung in der ab dem 13. November 2004 an geltenden
Fassung nicht entsprechen, diirfen noch bis zum 24. November 2005 nach den bis zum 12. November 2004
geltenden Vorschriften gekennzeichnet und auch nach dem 24. November 2005 noch bis zum Aufbrauchen der
Bestande in den Verkehr gebracht werden.

§ 8 Inkrafttreten
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Anlage 1 (zu § 1 Abs. 1)

(Fundstelle des Originaltextes: BGBI. 11970, 1154 - 1159;
bzgl. der einzelnen Anderungen vgl. FuBnote)
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Gruppe

Standardsorte

1

2

3

4

a) Bezeichnung

b) Herstellungsweise

Bezeichnung

Herstellungsweise,
besondere Merkmale

Fettgehalt in 100
Gewichtsteilen,
sonstige
Zusammensetzung

a) Sauermilcherzeugnis

b) hergestellt aus

Milch oder Sahne unter
Verwendung von mesophile
Milchsaurebakterienkulturen,
auch unter Erh6hung der
Milchtrockenmasse und/
oder angereichert mit
MilcheiweiBerzeugnissen

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,
Setzmagermilch)

2.

3.

4.

5.

6.

wie Spalte 1, | b), aus Milch
ohne Anreicherung mit
MilcheiweiBerzeugnissen ohne
Warmebehandlung nach der
Fermentation

wie Nr. 1, jedoch dickgelegt
wie Nr. 1

wie Nr. 1, jedoch dickgelegt

wie Nr. 1, auch unter Zusatz
von reiner Buttermilch

oder Buttermilch, bei deren
Herstellung dem Butterungsgut
nur Magermilch zugesetzt
wurde

wie Nr. 5, jedoch dickgelegt

mindestens 3,5

mindestens 3,5
mindestens 1,5

hochstens 1,8

mindestens 1,5
hochstens 1,8

hochstens 0,5

hochstens 0,5

Sahnesauermilch 7. wie Nr. 1, jedoch aus Sahne, mindestens 10,0
(Rahmsauermilch, saure auch unter Ein- Stellung des
Sahne, Sauerrahm) Fettgehaltes
Sahnedickmilch 8. wie Nr. 7, jedoch dickgelegt mindestens 10,0
(Sahnesetzmilch,
Rahmdickmilch,
Rahmsetzmilch)
creme fraiche 9. hergestellt aus pasteurisierter |mindestens 30
(Kiichenrahm, Milch oder Sahne
Kichensahne) unter Verwendung von
Milchsaurebakterienkulturen,
auch unter Einstellung des
Fettgehalts, auch unter Zusatz
von Saccharose bis zu 15%
des Gesamterzeugnisses, ohne
Warmebehandlung nach der
Fermentation, innerhalb von 24
Stunden nach der Herstellung
am Ort der Herstellung verpackt
Il. Joghurt 1. wie Spalte 1, I b), mindestens 3,5

a) Joghurterzeugnis

b) hergestellt aus Milch
oder Sahne, wobei im
verzehrsfertigen Erzeugnis

hierfur spezifische thermophile

Reifungskulturen, deren
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Reifungskulturen tiberwiegend
bestehend aus Streptococcus
thermophilus und Lactobacillus
bulgaricus, ohne Anreicherung
mit MilcheiweiBerzeugnissen
und ohne Warmebehandlung
nach der Fermentation
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Gruppe

Standardsorte

1

2

3

4

a) Bezeichnung

b) Herstellungsweise

Bezeichnung

Herstellungsweise,
besondere Merkmale

Fettgehalt in 100
Gewichtsteilen,
sonstige
Zusammensetzung

Wachstumsoptimum bei Gber
42 Grad C liegt, Gberwiegen

missen, auch unter Erhéhung 3

der Milchtrockenmasse

und/oder angereichert mit 4

MilcheiweiBerzeugnissen

N

Fettarmer Joghurt 2.

Joghurt aus entrahmter 3.

Milch (Magermilch joghurt)

Sahnejoghurt 4,

(Rahmjoghurt)

Joghurt mild 5.

Fettarmer Joghurt mild 6.

Joghurt mild, aus 7.

entrahmter Milch (Joghurt
mild aus Magermilch)

Sahnejoghurt mild 8.

(Rahmjoghurt mild)

wie Nr. 1
wie Nr. 1

wie Nr. 1, jedoch aus Sahne,
auch unter Einstellung des
Fettgehaltes

wie Nr. 1, wobei anstelle des
Lactobacillus bulgaricus andere
Lactobacillen verwendet werden

wie Nr. 5
wie Nr. 5
wie Nr. 5, jedoch aus Sahne,

auch unter Einstellung des
Fettgehaltes

mindestens 1,5
hochstens 1,8
hochstens 0,5

mindestens 10,0

mindestens 3,5

mindestens 1,5
hochstens 1,8

hochstens 0,5

mindestens 10,0

a) Kefirerzeugnis

b) hergestellt aus Milch oder
Sahne unter Verwendung von
spezifischen Kefirkndéllchen oder
einer von diesen abgeleiteten
Kultur, auch unter Erhéhung
der Milchtrockenmasse
und/oder angereichert mit
MilcheiweiBerzeugnissen

Kefir 1.

fettarmer Kefir 2.

Kefir aus entrahmter Milch
(Magermilchkefir)

Sahnekefir (Rahmkefir) 4,

Kefir mild 5.

Fettarmer Kefir mild 6.

Kefir mild aus entrahmter 7.

Milch (Kefir mild aus
Magermilch)
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w

hergestellt aus Milch, mit den
spezifischen Kefirkndllchen
oder einer aus diesen direkt
hergestellten Kultur, die

alle charakteristischen
Mikroorganismen des
Kefirknéllchens enthalten muR,
so dal im verzehrsfertigen
Erzeugnis mindestens

0,05 Gewichtshundertteile
Ethanol sowie die Bildung
von Kohlendioxid erreichbar
sind, auch unter Erh6hung
der Milchtrockenmasse,

ohne Anreicherung mit
MilcheiweiBerzeugnissen und
ohne Warmebehandlung nach
der Fermentation

wie Nr. 1
wie Nr. 1

wie Nr. 1, jedoch aus Sahne,
auch unter Einstellung des
Fettgehaltes

wie Spalte 1, Il b), jedoch
aus Milch, mit spezifischen,
von Kefirkndéllchen
abgeleiteten Kulturen mit
Milchsaurestreptokokken

und Lactobacillen,

ohne Anreicherung mit
MilcheiweiBerzeugnissen und
ohne Warmebehandlung nach
der Fermentation

wie Nr. 5

wie Nr. 5

mindestens 3,5

mindestens 1,5
hochstens 1,8

hochstens 0,5

mindestens 10,0

mindestens 3,5

mindestens 1,5
hochstens 1,8

hochstens 0,5
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Gruppe

Standardsorte

1

2

3

4

a) Bezeichnung

Bezeichnung

Herstellungsweise,
besondere Merkmale

Fettgehalt in 100
Gewichtsteilen,

b) Herstellungsweise sonstige
Zusammensetzung
8. Sahnekefir mild (Rahmkefir 8. wie Nr. 5, jedoch aus Sahne, mindestens 10,0
mild) auch unter Einstellung des
Fettgehaltes
IV. ) ) 1. Buttermilch 1. wie Spalte 1, IV b), hdchstens 1,0
. MilcheiweiBerzeugnissen
b). bei der Verbutterung von und Sahne und ohne
Milch oder Sahne sowie der .
. Warmebehandlung nach
unmittelbaren Herstellung . .
X . der Fermentation; das bei
von Milchfetterzeugnissen
der Butterung zugesetzte
der Gruppe XVII aus Sahne :
P . Wasser darf nicht mehr
anfallendes flussiges Erzeugnis, o
. als 10% des anfallenden
auch sauer oder nachtraglich .
L - . Gesamterzeugnisses
mit Milchsaurebakterienkulturen .
i " ausmachen; bei Verwendung
gesauert, auch unter Erh6hung . .
. von Magermilch bei der
der Milchtrockenmasse .
. . Butterung darf die zugesetzte
und/oder angereichert mit . .
. A ; Magermilch nicht mehr als
MilcheiweiRerzeugnissen, auch A .
15% des Gesamterzeugnisses
unter Zusatz von Sahne
ausmachen
2. Reine Buttermilch 2. wie Nr. 1, ochne Zusatz von hochstens 1,0
Wasser oder Magermilch, zum
Butterungsgut, Erhéhung der
Milchtrockenmasse nur durch
Entzug von Wasser

V. . 1. Kaffeesahne (Trinksahne, 1. wie Spalte 1, V b), jedoch mindestens 10,0
a) Sahneerzeugnls Kaffeerahm, Sahne, Rahm) ohne Anreicherung mit
(Rahmerzeugnis) MilcheiweiBerzeugnissen
b) hergestellt aus Milch 2.
durch Abscheiden von 3. Schlagsahne (Schlagrahm) 3. wie Nr. 1, schlagfahig, mindestens 30,0
Magermilch oder Einstellung agch unter Erhéhung der
des Fettgehaltes auf mindestens Milchtrockenmasse
10% Fett, auch angereichert mit
MilcheiweiBerzeugnissen

VI. (weggefallen)

VILI. 1. Kondensmilch mit hohem 1. wie Spalte 1, VIl b), gesamte mindestens 15,0
a) ungezuckerte . Fettgehalt (kondensierte Milchtrockenmasse mindestens
Kondensmilcherzeugnisse Kaffeesahne) 26,5 GHT

2. Kondensmilch 2. wie Nr. 1, gesamte mindestens 7,5

b) hergestellt aus Milch, auch
unter Zusatz von Sahne und/
oder Trockenmilcherzeugnissen,

durch teilweisen Entzug des 3.

Wassers eingedickt und durch
Warmebehandlung keimfrei

gemacht, wobei der Zusatz 4,

von Trockenmilcherzeugnissen
25% des Trockenmasseanteils
des Fertigerzeugnisses nicht
Uberschreiten darf; auch unter
Einstellung des EiweiRgehaltes
der verwendeten Milch auf
mindestens 34 GHT bezogen
auf die fettfreie Trockenmasse,
durch Zugabe von Milchretentat,
Milchpermeat und/oder

Laktose und/oder Entzug von
Milchbestandteilen, jedoch ohne
Anderung des Verhiltnisses von
Molkeneiweild zu Kasein in der
standardisierten Milch

(kondensierte Vollmilch)

teilentrahmte 3.

Kondensmilch

Kondensmagermilch 4,

(kondensierte Magermilch)

Milchtrockenmasse mindestens
25,0 GHT

wie Nr. 1, gesamte
Milchtrockenmasse mindestens
20,0 GHT

wie Nr. 1, gesamte
Milchtrockenmasse mindestens
20,0 GHT

mindestens 1,0
weniger als 7,5

hochstens 1,0
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Gruppe

Standardsorte

1

2

3

4

a) Bezeichnung

Bezeichnung

Herstellungsweise,
besondere Merkmale

Fettgehalt in 100
Gewichtsteilen,

b) Herstellungsweise sonstige
Zusammensetzung
VIII. 1. gezuckerte Kondensmilch 1. wie Spalte 1, VIll b), gesamte  |mindestens 8,0
a) gezuckerte . (gezuckerte kondensierte Milchtrockenmasse mindestens
Kondensmilcherzeugnisse Vollmilch) 28,0 GHT
b) hergestellt aus Milch, auch 2. gezuckerte teilentrahmte 2. wie Nr. 1, gesamte mindestens 1,0
unter Zusatz von Sahne und/ andensmilch (gezuckc_erte Milchtrockenmasse mindestens |weniger als 8,0
oder Trockenmilcherzeugnissen telllentrahmte kondensierte 24,0 GHT
und/oder Lactose, durch Milch)
teilweisen Entzug des 3. gezuckerte 3. wie Nr. 1, gesamte hochstens 1,0
Wassers eingedickt und Kondensmagermilch Milchtrockenmasse mindestens
durch den Zusatz von (gezuckerte kondensierte 24,0 GHT
Saccharose (HalbweiRzucker, Magermilch)
WeilRzucker oder raffinierter
WeilSzucker) haltbar gemacht,
wobei der Zusatz von
Trockenmilcherzeugnissen
25% und von Lactose 0,03%
des Trockenmasseanteils
des Fertigerzeugnisses nicht
Uberschreiten darf; auch unter
Einstellung des EiweiRgehaltes
der verwendeten Milch auf
mindestens 34 GHT bezogen
auf die fettfreie Trockenmasse,
durch Zugabe von Milchretentat,
Milchpermeat und/oder
Laktose und/oder Entzug von
Milchbestandteilen, jedoch ohne
Anderung des Verhéltnisses von
MolkeneiweiR zu Kasein in der
standardisierten Milch
IX. ) ) 1. Milchpulver mit hohem 1. wie Spalte 1, IX b), jedoch mindestens 42,0
a) Trockenmilcherzeugnisse Fettgehalt (Sahnepulver, ohne Verwendung von
b) hergestellt aus Milch, auch Rahmpulver) tllllchzuckererzeugr!_lssen urlll(lj'l )
mit Milchsaurebakterienkulturen actase, aus ungesauertler e
oder spezifischen uqd/o_gler Sahnefrzeugnlssen,
Milchsaurebakterienkulturen mit hochstens 5% Wassergehalt
(Joghurtkulturen) oder Joghurtpulver mit 2. wie Nr: 1, jedoch aus mindestens 42,0
Kefirkulturen geséuert, oder hohem.FettgehaIt Sahnejoghurt (Rahmjoghurt)
Sahneerzeugnissen, durch (Sahnejoghurtpulver,
weitergehenden Entzug des Rahmjoghurtpulver)
Wassers getrocknet, mit 3. Kefirpulver mit 3. wie Nr. 1, jedoch aus Sahnekefir mindestens 42,0
einem Wassergehalt von hohem Fettgehalt (Rahmkefir)
héchstens 5% im Enderzeugnis, (Sahnekefirpulver,
auch unter Verwendung von Rahmkefirpulver)
Milchzuckererzeugnissen bis zu 4. Milchpulver 4. wieNr. 1 mindestens 26,0
32% des Gesamterzeugnisses (Vollmilchpulver)
zur Verwendung als Zusatz 5. Joghurtpulver 5. wie Nr. 1, jedoch aus Joghurt  |mindestens 26,0
zu Getranken; auch unter 6. Kefirpulver 6. wie Nr. 1, jedoch aus Kefir mindestens 26,0

Verwendung von Lactase;

auch unter Einstellung

des EiweilRgehaltes der
verwendeten Milch auf 8.
mindestens 34 GHT bezogen

auf die fettfreie Trockenmasse, 9.
durch Zugabe von Milchretentat,
Milchpermeat und/oder

Laktose und/oder Entzug von
Milchbestandteilen, jedoch ohne
Anderung des Verhiltnisses von

teilentrahmtes Milchpulver

teilentrahmtes
Joghurtpulver

teilentrahmtes Kefirpulver

10. Magermilchpulver
11. Magermilchjoghurtpulver
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wie Nr. 1

wie Nr. 1, jedoch aus fettarmem
Joghurt

wie Nr. 1, jedoch aus fettarmem
Kefir

. wieNr. 1
. wie Nr. 1, jedoch aus

Magermilchjoghurt

mehr als 1,5 weniger
als 26,0

mehr als 1,5 weniger
als 26,0

mehr als 1,5 weniger
als 26,0

hochstens 1,5
hochstens 1,5
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Gruppe

Standardsorte

1

2

3

4

a) Bezeichnung

b) Herstellungsweise

Bezeichnung

Herstellungsweise,
besondere Merkmale

Fettgehalt in 100
Gewichtsteilen,
sonstige
Zusammensetzung

Molkeneiweill zu Kasein in der
standardisierten Milch

12. Magermilchkefirpulver

13. Buttermilchpulver

12.

13.

wie Nr. 1, jedoch aus
Magermilchkefir

wie Spalte 1, IX b), jedoch
ohne Verwendung von
Milchzuckererzeugnissen

und Lactase, aus
Buttermilcherzeugnissen, mit
hdéchstens 7% Wassergehalt

hochstens 1,5

hochstens 15,0

a) Molkenerzeugnis

b) durch vollstandiges oder
teilweises Abscheiden des
EiweiBes aus Milch hergestelltes
Erzeugnis und die hieraus
hergestellten Erzeugnisse, auch
unter Verwendung von Lactase

1. SiBmolke 1.

Sauermolke 2.

3. Molkensahne (Molkenrahm) 3.

4. SuBmolkenpulver 4,

5. SuBmolkenpulver, 5.
teilentzuckert

6. Sauermolkenpulver 6.

7. Sauermolkenpulver, 7.
teilentzuckert

8. entsalztes Molkenpulver 8.

9. eiweiBangereichertes 9.
Molkenpulver

durch Abscheiden des
Kasestoffes bei Uber wiegender
Labeinwirkung gewonnenes
Milchserum, auch unter
Verwendung von Lactase

durch Abscheiden des
Kasestoffes bei Uberwiegender
Saureeinwirkung gewonnenes
Milchserum, auch unter
Verwendung von Lactase

bei Entrahmung von Molke
anfallendes Erzeugnis, auch
unter Verwendung von Lactase

durch weitgehenden Entzug
des Wassers aus SuBmolke
hergestelltes Erzeugnis mit
hdéchstens 5% Wasser, Gehalt
an Milchzucker mindestens
70%, auch unter Verwendung
von Lactase

wie Nr. 4, jedoch geringerer
Gehalt an Milchzucker durch
teilweisen Entzug

durch weitgehenden Entzug
des Wassers aus Sauermolke
oder nachgesauerter Stmolke
hergestelltes Erzeugnis mit
hochstens 6% Wasser, Gehalt
an Milchzucker mindestens
60%, auch unter Verwendung
von Lactase

wie Nr. 6, jedoch geringerer
Gehalt an Milchzucker durch
teilweisen Entzug

aus weitgehend entsalzter Sui-
oder Sauermolke hergestelltes
SUR- oder Sauermolkenpulver,
Aschegehalt hochstens 2,5%,
Wassergehalt hochstens 6%,
auch unter Verwendung von
Lactase

hergestellt aus SuR-

oder Sauermolke durch
weitgehenden Entzug von
Wasser, nach Verfahren, die
das Molkeneiweif anreichern,
Eiweigehalt mindestens 22%,
Wassergehalt hochstens 8%,
auch unter Verwendung von
Lactase

mindestens 10,0
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Gruppe

Standardsorte

1

2

3

4

a) Bezeichnung

b) Herstellungsweise

Bezeichnung

Herstellungsweise,
besondere Merkmale

Fettgehalt in 100
Gewichtsteilen,
sonstige
Zusammensetzung

XI. ) ) Milchzucker 1. wie Spalte 1, XI b), raffiniert,
a) Milchzuckererzeugnis Arzneibuchqualitat dem Arzneibuch in seiner
b) aus Milch oder jeweils gultigen Fassung
Molkenerzeugnissen durch ) erlwtsprechend o
Auskristallisieren oder andere Milchzucker (Laktose) 2. wie Spalte 1, XI b), mit einem
Verfahren gewonnenes wasserfreien Laktosegehalt
Kohlenhydrat, auch unter von mindestens 99,0 % m/
Verwendung von Lactase m in der Trockenmasse,
wasserfrei oder mit einem
Molekul Kristallwasser oder eine
Mischung aus beidem
XI. o ] Milcheiweill 1. hergestellt aus entrahmter hdchstens 1,5
a) MilcheiweiRerzeugnis Milch nach Verfahren, die
das Milcheiweil’ in seiner
DTt s ez
Molké nach den in Spalte 3 uprlgen Bestangltenen trennen;
aufgefiihrten oder anderen EiweiBgehalt m[pdestens 70%,
Verfahren, die das Milcheiweil3 Wassergehalt rjochstens 6%,
. . ! . Aschegehalt hdchstens 7%,
in seiner Gesamtheit oder Milchzuck halt héchst
in Teilen von den ubrigen 'f zuckergenalt hochstens
Milchbestandteilen trennen, L 1;& ) L .
unbeschadet einer etwaigen W.asse.rlos.hches 2. wie Nr. 1, in Wasser l6slich hochstens 1,5
vorherigen Behandlung Milcheiweifs
mit lonenaustausch- und Saure-Nahrkasein oder 3. a) wie Spalte 1, Xl b), Wassergehalt,
Konzentrationsverfahren: Nahrkasein (Saurekasein) jedoch aus entrahmter hochstens 10,0% m/
werden Labaustauschstoffe Milch; durch Fallung mit  |m
verwendet, missen sie den Hilfe von Sauren, Molke  |Milchproteingehalt in
Anforderungen des § 20 Abs. oder milchsaurebildenden |ger Trockenmasse,
5 der Késeverordnung in der Bakterienkulturen; mindestens 90% m/
Fassung der Bekanntmachung gewaschen und m
vom 14. April 1986 (BGBI. I S. getrocknet davon
412) entsprechen. Nahrkaseingehalt,
mindestens 95% m/
m
Milchfettgehalt in
der Trockenmasse,
hochstens 2,25% m/
m
titrierbare Saure,
ausgedriickt in ml
zehntelnormaler
Natronlauge in g,
hochstens 0,27
b)  ohne Fremdgeriiche; Aschegehalt
Farbe weiR bis cremeweif;|(einschl. P(tief)2
das Erzeugnis darf O(tief)5), hochstens
auch keinerlei Klumpen  2,5% m/m
enthalten, die leichtem  |yasserfreier
Druck widerstehen; in Milchzucker,
reinem Wasser unléslich  |héchstens 1% m/m
Sedimente
(verbrannte
Teilchen), héchstens
22,5mgin25g
Labnahrkasein 4. a) wie Spalte 1, Xl b), Wassergehalt,

oder Nahrkasein
(Labnahrkasein)
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jedoch aus entrahmter
Milch, durch Fallung
mit Hilfe von Lab

oder sonstigen

hochstens 10% m/m

Milchproteingehalt in
der Trockenmasse,
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Gruppe

Standardsorte

1

2

3

4

a) Bezeichnung

b) Herstellungsweise

Bezeichnung

Herstellungsweise,
besondere Merkmale

Fettgehalt in 100
Gewichtsteilen,
sonstige
Zusammensetzung

5.

6.

7.

Nahrkaseinat oder
aufgeschlossenes
MilcheiweiB (Kaseinat)

Labkasein

Molkeneiweild

milchkoagulierenden
Enzymen, gewaschen und
getrocknet

b) wie Nr. 3 b)

a)  wie Spalte 1, Xl b),
jedoch aus entrahmter
Milch; durch Fallung mit
Hilfe von Sauren, Molke
oder milchsaurebildenden
Bakterienkulturen;
behandelt mit
neutralisierenden Stoffen
und Trocknung; oder
aus Kasein, das mit
neutralisierenden Stoffen
behandelt wurde

b) wie Nr. 3 b), jedoch
sehr geringes Aroma
und sehr geringe
Fremdgeruche, fast vollig
[6slich in destilliertem
Wasser, ausgenommen
Calciumkaseinat

wie Spalte 1, Xl b), aus
entrahmter Milch durch
Labeinwirkung erhaltenes
Erzeugnis mit mindestens 78%
Eiweil (Faktor 6,37); nicht Uber
12% Wasser

hergestellt aus SUR- oder
Sauermolke nach Verfahren, die
das Molkeneiweil anreichern;
EiweiBgehalt mindestens 70%,
Wassergehalt hdchstens 7%,
Aschegehalt hochstens 8%,
Milchzuckergehalt hochstens
15%.

mindestens 84% m/
m

davon Kaseingehalt,
mindestens 95% m/
m

Milchfettgehalt in
der Trockenmasse,
hochstens 2% m/m

Aschegehalt
(einschl. P(tief)2
O(tief)5),
mindestens 7,50%
m/m

wasserfreier
Milchzucker,
hochstens 1% m/m

Sedimente
(verbrannte
Teilchen), héchstens
22,5mgin25g
Wassergehalt
hochstens 8% m/m

Milchkaseingehalt in
der Trockenmasse,
mindestens 88% m/
m

Milchfettgehalt in
der Trockenmasse,
hochstens 2,0% m/m

wasserfreier
Milchzucker,
hochstens 1,0% m/m
pH-Wert 6 bis 8

Sedimente
(verbrannte
Teilchen), hochstens
22,5mgin25g
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Gruppe

Standardsorte

1

2

3

4

a) Bezeichnung

b) Herstellungsweise

Bezeichnung

Herstellungsweise,
besondere Merkmale

Fettgehalt in 100
Gewichtsteilen,
sonstige
Zusammensetzung

XIl. (weggefallen)

XIV. 1.
a) Milchmischerzeugnis

oder Bezeichnung der

jeweils verwendeten Gruppe

in Verbindung mit der
Verkehrsbezeichnung des 2
beigegebenen Lebensmittels '

b) hergestellt aus Milch und/

oder einem oder mehreren
Milcherzeugnissen der Gruppen

| bis V, ferner der Gruppe IX

bei Getrédnken aus Automaten, 3.
auch unter Anreicherung

mit Milcherzeugnissen der
Gruppen X und XII, unter Zusatz
beigegebener Lebensmittel,

auch unter Verwendung
farbender Lebensmittel, bis zu
insgesamt 30% der Fullmenge

des Fertigerzeugnisses, zur
Herstellung im Automaten auch 4,
ganz oder teilweise getrocknet,
ausgenommen: Speiseeis,
Halberzeugnisse flr Speiseeis,
Puddings, Milchreis, Cremes,
SolRen, Suppen

Milchmischgetrank oder 1.

Vollmilch in Verbindung mit
der Verkehrsbezeichnung
des beigegebenen
Lebensmittels

Milchmischgetrank oder 2.

teilentrahmte (fettarme)
Milch in Verbindung mit
der Verkehrsbezeichnung
des beigegebenen
Lebensmittels

Milchmischgetrank 3.

aus entrahmter Milch
(aus Magermilch)
oder entrahmte
Milch (Magermilch) in
Verbindung mit der
Verkehrsbezeichnung
des beigegebenen
Lebensmittels

Bezeichnung der 4,

Standardsorte der Gruppen
| bis V in Verbindung mit
der Verkehrsbhezeichnung
des beigegebenen
Lebensmittels

wie Spalte 1, XIV b), aus
Vollmilch, flissig

wie Nr. 1, jedoch aus
teilentrahmter (fettarmer) Milch,
flissig

wie Nr. 1, jedoch aus
entrahmter Milch (Magermilch),
fllissig

wie Spalte 1, XIV b), aus
einer Standardsorte der
Gruppen | bis IV, jeweils ohne
Warmebehandlung nach der
Fermentation, sowie einer
Standardsorte der Gruppe V

XV. _ ) 1.
a) Molkenmischerzeugnis

b) hergestellt aus
Molkenerzeugnissen der Gruppe
X, auch unter Verwendung
farbender Lebensmittel und
Lactase und/oder angereichert
mit MilcheiweiBerzeugnissen,
unter Zusatz beigegebener
Lebensmittel, wobei der Anteil
der Molkenerzeugnisse groRer
ist als die Summe der anderen
Anteile, zur Herstellung in
Automaten auch ganz oder
teilweise getrocknet

Molke in Verbindung mit 1.

der Verkehrsbezeichnung
des beigegebenen
Lebensmittels

Molkensahne (Molkenrahm)?2 .

in Verbindung mit der
Verkehrsbezeichnung
des beigegebenen
Lebensmittels

wie Spalte 1, XVI b), jedoch aus
Molke

wie Spalte 1, XVI b), jedoch aus
Molkensahne (Molkenrahm)

XVI. 1.
a) Milchfetterzeugnis

b) hergestellt aus Milch,
Sahne durch Abtrennen von
Buttermilch und/oder Butter
durch Abtrennen von Wasser
und Einstellen der fettfreien
Trockenmasse, fllissig oder
teilkristallisiert, auch unter
Verwendung von Inertgas,
auch durch Auftrennen in
unterschiedliche Erweichungs-
und Erstarrungsbereiche,
Fettgehalt mehr als 90%

2.

Butterreinfett (wasserfreies 1.

Butterfett, wasserfreies
Milchfett, Butterschmalz)

Butterfett (Butterdl) 2.
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wie Spalte 1, XVII b), durch
Abtrennen der fettfreien
Trockenmasse, Hochstgehalt
an freien Fettsauren:

0,35%, bei Herstellung aus
Sauerrahmbutter 0,45%

(als Olsaure berechnet),
Hochstwassergehalt:

0,1%, ohne Auftrennen

in unterschiedliche
Erweichungsbereiche

wie Nr. 1, jedoch Hochstgehalt
an freien Fettsauren: 0,5%
(als Olsaure berechnet),
Peroxidhochstwert: 0,5
mEqu O(tief)2/kg Fett,
Hoéchstwassergehalt: 0,2%

mindestens 99,8

mindestens 96
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Gruppe

Standardsorte

1 2

3

4

a) Bezeichnung

b) Herstellungsweise

Bezeichnung

Herstellungsweise,
besondere Merkmale

Fettgehalt in 100
Gewichtsteilen,
sonstige
Zusammensetzung

3. Butterfett fraktioniert

3.

wie Nr. 1, fraktioniert mittels
Kristallisation

mindestens 99,8

Anlage la (weggefallen)

- Anlage 1a: Aufgeh. durch Art. 18 Nr. 6 V v. 8.8.2007 | 1816 mWv 15.8.2007

Anlage 2 (zu § 5 Abs. 1)
Zugelassene Zusatzstoffe

1. Diein§ la Abs. 1 der Verordnung Uber vitaminisierte Lebensmittel genannten Zusatzstoffe zur
Vitaminisierung von Trockenmilcherzeugnissen, Milchmischerzeugnissen und Molkenmischerzeugnissen.

2. Vitamin A-acetat und Vitamin A-palmitat zur Vitaminisierung von Milchstreichfetterzeugnissen

bis zu insgesamt 5 Milligramm auf ein Kilogramm, berechnet als Retinol (Vitamin A-Alkohol).

3. Ergocalciferol, Cholecalciferol und Cholecalciferol-Cholesterin zur Vitaminisierung von

Milchstreichfetterzeugnissen

bis zu insgesamt 12,5 Mikrogramm auf ein Kilogramm, berechnet als Calciferol.

Anlage 3 (zu § 5b Abs. 1)
Analysenmethoden

Die anzuwendende Methode ist aus der nachstehenden Aufstellung zu ersehen. Die Beschreibung
der Analysenmethoden ergibt sich aus der Amtlichen Sammlung von Verfahren zur Probenahme und
Untersuchung nach § 64 Abs. 1 des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches *1) unter der angegebenen

Gliederungsnummer.
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Milcherzeugnis Merkmal Methode Stand
I Ungezuckerte . 1.  Milchtrockenmasse L 02.06.E (EG) und 1 (EG) Januar 1981
Kondensmilcherzeugnisse

2. Fettgehalt und 3 (EG) L 02.06.E (EG) Januar 1981

3. Probenahme L 02.06-9 (EG)-11 (EG) Mai 1988
:ibggég;:rﬁ:zﬁerzeugmsse 1. Milchtrockenmasse L 02.06.E (EG) und 1 (EG) Januar 1981

2. Fettgehalt L 02.06.E (EG) und 3 (EG) Januar 1981

3. Saccharosegehalt L 02.06.E (EG) und 5 (EG) Januar 1981

4. Probenahme L 02.06-9 (EG)-11 (EG) Mai 1988
ll. Trockenmilcherzeugnisse 1. Wassergehalt L 02.06.E (EG) und 2 (EG) Januar 1981

2. Fettgehalt L 02.06.E (EG) und 4 (EG) Januar 1981

3. Milchsaure- und Lactatgehalt zur Uberpriifung des Verbots der L 02.06.E (EG) und 6 (EG) Januar 1981

Verwendung von Neutralisierungsmitteln
4. Phosphatase-Aktivitat zur Uberpriifung der erforderlichen L 02.06.E (EG) und 7 (EG) oder 8 (EG) Januar 1981
Warmebehandlung

5. Probenahme L 02.06-9 (EG)-11 (EG) Mai 1988
IV. Saurekasein 1. Wassergehalt L 02.09-4 Mai 1986

2. EiweiBgehalt L 02.09-5 Mai 1986

3. titrierbare Saure L 02.09-1 Mai 1986

4. Asche (P(tief)20(tief)5 eingeschlossen) L 02.09-2 Mai 1986

5. Probenahme L 02.09-7 (EG) Marz 1987
V. Labkasein 1. Wassergehalt L 02.09-4 Mai 1986

2. EiweiBgehalt L 02.09-5 Mai 1986

- Seite 16 von 18 -




VI. Kaseinat

Asche (P(tief)20(tief)5 eingeschlossen)
Probenahme

Wassergehalt

EiweiBgehalt

pH-Wert

Probenahme

*1) Zu beziehen durch Beuth-Verlag GmbH, Berlin und KéIn
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L 02.09-3
L 02.09-7 (EG)
L 02.09-4
L 02.09-5
L 02.09-6

L 02.09-7 (EG)
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Mai 1986
Marz 1987
Mai 1986
Mai 1986
Juni 1986

Marz 1987
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