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Verordnung uber Qualitatsanforderungen an Milchprodukte2

(Milchproduktqualitatsverordnung - MilchPQV)
MilchPQV

Ausfertigungsdatum: 24.11.2025

Vollzitat:

"Milchproduktqualitatsverordnung vom 24. November 2025 (BGBI. 2025 | Nr. 280, S. 2), die durch Artikel 3 der
Verordnung vom 21. Mai 2026 (BGBI. 2026 | Nr. 168) geandert worden ist"

Stand: Geandert durch Art. 3V v. 21.5.2026 | Nr. 168

2 Diese Verordnung dient der Umsetzung der Richtlinie 2001/114/EG des Rates vom 20. Dezember 2001
Uber bestimmte Sorten eingedickter Milch und Trockenmilch fur die menschliche Erndhrung (ABI. L 15 vom
17.1.2002, S. 19), die zuletzt durch die Richtlinie (EU) 2024/1438 (ABI. L, 2024/1438, 24.5.2024) geandert
worden ist.

FuBBnote

(+++ Textnachweis ab: 14.6.2026 +++)
(+++ Amtlicher Hinweis des Normgebers auf EG-Recht:
Umsetzung der
EGRL 114/2001 (CELEX Nr: 32001L0114) +++)
(+++ EU-Vollzitate: vgl. Liste EU-Rechtsakte V v. 24.11.2025 I Nr. 280 +++)

Die V wurde als Artikel 1 der V v. 24.11.2025 | Nr. 280 vom Bundesministerium fir Landwirtschaft, Ernahrung und
Heimat im Einvernehmen mit dem Bundesministerium fur Wirtschaft und Energie und dem Bundesministerium der
Finanzen mit Zustimmung des Bundesrates erlassen. Sie tritt gem. Art. 10 Satz 1 dieser V am 14.6.2026 in Kraft.
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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
Durchfihrung 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 fir
Lebensmittelunternehmer, die im Inland Milchprodukte herstellen, kennzeichnen oder in Verkehr bringen.

(2) Fir Milchprodukte, die im Ausland hergestellt werden, gilt diese Verordnung nur nach MaRgabe des Abschnitts

(3) Diese Verordnung gilt nicht fir

1. die Herstellung und Kennzeichnung von
a) Rohmilch,
b) Kasein, Kaseinaten sowie Mischungen hieraus,
) Kase-Fondue-Zubereitungen und
d) Zubereitungen aus Frischkése, die unter Verwendung von Ol und weiteren Zutaten, insbesondere

Gurken, hergestellt werden, sowie

2. Milchprodukte, die

a) mit einer Ursprungsbezeichnung oder geografischen Angabe oder als garantiert traditionelle
Spezialitdt 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) gemal Artikel 1 Absatz 3 Satz 2 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 fir 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 IlI
Nummer 1 Unterabsatz 1 Buchstabe a der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013;

2. Milch: eine Rohmilch oder eine Milch nach Anhang VII Teil [l Nummer 1 Unterabsatz 2 Buchstabe a der
Verordnung (EU) Nr. 1308/2013;
3. Milchprodukt: eine warmebehandelte Konsummilch, eine warmebehandelte Milch einer anderen Tierart,

eine Mischung aus warmebehandelter Milch mehrerer Tierarten oder ein Milcherzeugnis;

4, warmebehandelte Konsummilch: eine Konsummilch nach Anhang VIl Teil IV Abschnitt Il Nummer 1
Unterabsatz 1 Buchstabe b, ¢ oder d der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 oder eine Trinkmilch;

- Seite 4 von 71 -



10.
11.

12.
13.

14.

15.
16.
17.

18.
19.
20.

21.

22.

23.

24.

25.

Ein Service des Bundesministerium der Justiz und fiir Verbraucherschutz
sowie des Bundesamts fiir Justiz — www.gesetze-im-internet.de

Trinkmilch: eine Konsummilch nach Anhang VII Teil IV Abschnitt lll Nummer 1 Unterabsatz 2 der
Verordnung (EU) Nr. 1308/2013;

Milcherzeugnis: ein Milcherzeugnis nach Anhang VII 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, insbesondere Eiweil3, 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 zurlickgehaltene 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 VIl 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;

Prifstelle: die nach Landesrecht zustandige Stelle fur die Prifung 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

) in den §§ 28 oder 35 Absatz 1 nicht als ein bei der Herstellung von Kase oder Erzeugnissen aus
Kase verwendbares Lebensmittel gesondert angefiihrt 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 Il Abschnitt IX Kapitel Il Teil Il Nummer 1 Satz 1 der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 zuldssig ist;

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

Ultrahocherhitzung: eine Warmebehandlung nach MaBgabe des Anhanges Il Abschnitt IX Kapitel Il Teil Il
Nummer 1 Satz 2 Buchstabe b der Verordnung (EG) Nr. 853/2004;
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26.  Sterilisierung: eine Warmebehandlung im Sinne des Anhanges Il Kapitel XI Nummer 3 der Verordnung (EG)
Nr. 852/2004;

27. eingedickte Milch: ungezuckerte und gezuckerte Kondensmilch;

28. ungezuckertes Kondensmilcherzeugnis: eine Kondensmilch im Sinne des Unterabschnitts | der Anlage 6;
29. gezuckertes Kondensmilcherzeugnis: eine Kondensmilch im Sinne des Unterabschnitts Il der Anlage 6;
30.  Trockenmilch: eine Trockenmilch im Sinne des Unterabschnitts Il der Anlage 6;

31. Saccharose: HalbweilRzucker, Weilzucker und raffinierter WeiRzucker;

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

33. Verarbeitungshilfsstoffe: solche im Sinne der Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 entsprechen;

34. Lebensmittelenzyme: Enzyme, die in der Verordnung (EG) Nr. 1332/2008 fur den jeweiligen Zweck
zugelassen sind.

Nummer 21 Buchstabe c ist keine Voraussetzung fur das Vorliegen eines geschmackgebenden Lebensmittels im
Sinne der Nummer 21, sofern ein von Nummer 21 Buchstabe ¢ erfasstes Lebensmittel lediglich einen Bestandteil
eines von Buchstabe ¢ nicht erfassten geschmackgebenden Lebensmittels bildet.

(2) Es stehen im Sinne dieser Verordnung einander gleich:

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

No vk wnN e

dem Labaustauschstoff das mikrobielle Lab.

§ 4 Besondere Kennzeichnungsvorschriften

Die nach § 3 Absatz 2 gleichgestellten Begriffe dlrfen bei der Kennzeichnung verwendet werden.

§ 5 Vorrang des Milchproduktrechts der Europaischen Union

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

§ 6 Verwendbare technologische Verfahren zur Anderung des Gehaltes an Milchbestandteilen

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

§ 7 Hochstgehalte im Enderzeugnis

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

Abschnitt 2
Warmebehandelte Konsummilch und warmebehandelte Milch anderer Tierarten

§ 8 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 festgelegt sind in
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1. 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.

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

§ 9 Kennzeichnung beziglich der Warmebehandlung

(1) Ein Lebensmittelunternehmer hat warmebehandelte Konsummilch spatestens zum Zeitpunkt des
Inverkehrbringens mit der Art der Warmebehandlung nach MaRgabe 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 ungedffnetem Zustand von bis zu zwélf Tagen bei einer Lagertemperatur
von hdchstens 8° Celsius, kann der Lebensmittelunternehmer warmebehandelte Konsummilch zusatzlich mit der
Angabe ,traditionell hergestellt” oder ,traditionell hergestellte Konsummilch” versehen.

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

§ 10 Kennzeichnung beziglich des Fettgehaltes
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
) die Angabe ,,... % Fett” mit dem tatsachlichen Fettgehalt;
2. bei im Fettgehalt eingestellter Volimilch, teilentrahmter Milch und Trinkmilch die Angabe ,,... % Fett" mit
dem tatsachlichen Fettgehalt;
3. bei Magermilch
a) die Angabe ,hdchstens 0,5 % Fett”,
b) die Angabe ,hochstens ... % Fett” mit einem unter 0,5 % Fett liegenden Fettgehalt oder
) die Angabe ,,... % Fett” mit dem tatsachlichen Fettgehalt.

§ 11 Warmebehandelte Milch anderer Tierarten

(1) Ein Lebensmittelunternehmer hat Rohmilch, die von einer anderen Tierart als Milchkihen 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 [l Nummer 2 Unterabsatz 1 der Verordnung
(EU) Nr. 1308/2013 bezeichneten Anderungen der Rohmilch in entsprechender Anwendung zul3ssig. Dabei

ist kein vorgeschriebener Fettgehalt erforderlich. Soweit zur Einstellung des Fettgehaltes Milchinhaltsstoffe
verwendet werden, mlssen 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 1 zu verwenden. Ist darunter Rohmilch von
Milchkihen, ist diese vom Lebensmittelunternehmer als Kuhmilch zu bezeichnen. Die Bezeichnung der Tierart,
von der die hdchste Rohmilchmenge stammt, ist an erster Stelle anzugeben. Die weiteren Bezeichnungen sind
in 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.
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(5) In der Kennzeichnung hat der Lebensmittelunternehmer Folgendes anzugeben:

1. die in Anhang VIl Teil IV Abschnitt [l 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 MalRgabe des § 57;
3. bei im Fettgehalt
a) eingestellter Milch die Angabe ,,... % Fett” mit dem tatsachlichen Fettgehalt und

b) nicht eingestellter Milch die Angabe ,mindestens ... % Fett” mit einem bezlglich 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 Milchkiihen 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 kénnen 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 herzustellen, die festgelegt sind in

1. Artikel 78 Absatz 1 Buchstabe f in Verbindung mit Anhang VII Teil VIl 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.
§ 13 Buttersorten

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

a) Herstellung aus jeweils mikrobiell gesduerter Milch, Sahne oder Molkensahne, auch als Mischung
hieraus,

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

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

2. SiBrahmbutter:
a) Herstellung aus jeweils ungesauerter Milch, Sahne oder Molkensahne, auch als Mischung hieraus,
b) keine Verwendung von Milchsaurebakterienkulturen wahrend oder nach der Butterung,
) Einhaltung eines pH-Wertes von mindestens im Serum 6,4;

3. mildgesauerte Butter:

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

b) Verwendung von fir 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,

d) 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 dirfen 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 Milchkihen stammt und

b) der Peroxydasenachweis nach Durchfiihrung des Pasteurisierungsverfahrens negativ ist,

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

4, Herstellung in einem Markenbutterbetrieb.

(2) Bei gesalzener Butter sind hinsichtlich der Wasserverteilung nur mindestens drei Bewertungspunkte
erforderlich.

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

Bestimmten anderen Milchstreichfetten dirfen 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

§ 17 Allgemeine Anforderungen

(1) Ein Lebensmittelunternehmer hat Butter und bestimmte andere Milchstreichfette spatestens zum Zeitpunkt
des Inverkehrbringens nach den Anforderungen
1. des in § 12 benannten Unionsrechts und

2. des Artikels 230 Absatz 1 Unterabsatz 2 Buchstabe c der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 in der Fassung
vom 11. April 2024 in Verbindung mit Anhang XV Abschnitt Il 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 erfiillt werden, hat der Lebensmittelunternehmer Butter
zusatzlich zu Absatz 1 mit der Angabe der jeweiligen Buttersorte zu kennzeichnen.

§ 18 Kennzeichnung als Markenbutter
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(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
zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens zusatzlich mit der Angabe ,Amtliche Qualitatskontrolle des Landes ...
Prifstelle ...” unter Angabe des Landes und der Prufstelle zu kennzeichnen.

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

§ 19 Giitezeichen bei Markenbutter

(1) Markenbutter in einer Verpackung, die die Anforderung nach § 18 Absatz 1 erflllt, darf mit einem Gitezeichen
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 ... Priifstelle ..." unter Angabe des Landes und der Prifstelle zu kennzeichnen.

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

Unterabschnitt 3
Genehmigung zur Herstellung und Kontrolle beziiglich Markenbutter

§ 20 Genehmigung

(1) Die Herstellung von Markenbutter bedarf der Genehmigung. Die Genehmigung ist von dem herstellenden
Lebensmittelunternehmer bei der Prifstelle 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 maligeblich, die zur Herstellung der Milcherzeugnisse benétigt
wird. Werden bei der Herstellung Milcherzeugnisse verwendet, gilt die durchschnittliche Menge nach Satz 1
entsprechend.

(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 Unternehmens sowie,

3. ob zu einem friheren Zeitpunkt eine Genehmigung erteilt worden ist und, sofern diese nicht mehr
vorliegt, die Grunde dafur.

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

(5) Die Genehmigung ist zu erteilen, wenn bei mindestens zwei aufeinanderfolgenden der zweimonatlich
stattfindenden Prifungen nach § 21 Absatz 3 bei jeder Butterprobe die Anforderungen an Markenbutter und die
jeweilige Buttersorte erflllt werden.

§ 21 Priifung

(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 Satz 1, Nummer 1.6, 1.8 und 1.9 auf Anforderung der Prifstelle alle
zwei Monate Butterproben fir jede betroffene Buttersorte zu nehmen und an die Prifstelle oder eine von der
Priifstelle benannten Stelle zu Ubersenden.
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(2) Die Prifstelle kann in dem herstellenden Betrieb die OrdnungsmaRigkeit der Probenahme und der Versendung
Uberprufen.

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

§ 22 Ausweitung der Prifung

(1) Die Prifstelle kann zur Gewahrleistung, dass die Anforderungen an Markenbutter eingehalten werden,

1. die Prifung 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
prifen.

Die Prufungsintervalle liegen im Ermessen der Prifstelle.

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

(3) Fir die Prifung nach Absatz 1 Satz 1 Nummer 1 kann die Priifstelle die Ubersendung von Butterproben nach
§ 21 Absatz 1 von den betreffenden Unternehmen verlangen, wobei § 21 Absatz 2 entsprechend anzuwenden ist.
Die Prufung nach Absatz 1 Satz 1 Nummer 2 findet aufgrund von Probenahmen der Prfstelle statt.

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

(5) Der betroffene Markenbutterbetrieb hat, soweit erforderlich, auf Anfrage der Prifstelle die Prifstelle bei der
Durchflihrung einer Ausweitung der Prifung zu unterstitzen.

§ 23 Ubertragung von Priifaufgaben

(1) Die Prifstelle kann

1. die Durchfuhrung der Prifung einer sachverstandigen Milchuntersuchungsanstalt als Prufstelle Gbertragen
und
2. eine andere Stelle mit einzelnen Aufgaben der Prlfstelle beauftragen (beauftragte Stelle).

(2) Die Angehdorigen der Prufstelle und der beauftragten Stelle sind Personen auRerhalb der Prufstelle und der
beauftragten Stelle zur Verschwiegenheit verpflichtet.

§ 24 Buttersachverstandige

(1) Fir die sensorische Prafung 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
verflugen sowie

2. Sachverstandige fir die sensorische Prifung 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 Prifpersonen (ISO 22935-1:2009)“>|< sein.

* Diese DIN EN ISO-Norm ist bei der DIN Media GmbH, Berlin, zu beziehen und bei der Deutschen
Nationalbibliothek archivmaRig gesichert, hinterlegt und einsehbar.

§ 25 Widerruf, Wiedererteilung und Erléschen der Genehmigung

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

- Seite 11 von 71 -



Ein Service des Bundesministerium der Justiz und fiir Verbraucherschutz
sowie des Bundesamts fiir Justiz — www.gesetze-im-internet.de

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) aufgrund der Anlage 1 Nummer 2.2 nicht zur Prifung zugelassen worden sind,

2. in den folgenden Zeitraumen von der Gesamtzahl der gepriiften Proben mehr als ein Drittel nicht die
Anforderungen des § 15 Absatz 1 Nummer 1 bis 3, auch in Verbindung mit § 15 Absatz 2, erfiillt haben:
a) in drei aufeinanderfolgenden Monaten oder
b) innerhalb der letzten sechs Monate,

3. der Markenbutterbetrieb oder ein Unternehmen im Sinne des § 22 Absatz 1 Nummer 1 nicht die

Anweisungen der Prifstelle gemaR Anlage 1 Nummer 1 befolgt hat,
ein Unternehmen im Sinne des § 22 Absatz 1 eine Prafung nicht zugelassen oder behindert hat oder
bei der Prifung 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 Méglichkeit zu geben, eine erneute Anweisung der Prifstelle zu
befolgen beziehungsweise die Prifung ordnungsgemald durchfliihren zu lassen.

(3) Im Falle eines Widerrufes wird die Genehmigung auf schriftlichen oder elektronischen Antrag des
herstellenden Betriebes wieder erteilt, wenn
1. die Umstande, die zum Widerruf geflhrt haben, entfallen sind und

2. die Gesamtzahl der Proben einer Buttersorte des herstellenden Betriebes bei zwei aufeinanderfolgenden
Prafungen der nach § 21 Absatz 1 Gbersandten Proben die Anforderungen des § 15 erfulit.

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

1. die Herstellung der Buttersorte voriibergehend eingestellt wird und die Prifung 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, erfllt oder

2. die Herstellung der Buttersorte langer als sechs Monate eingestellt wird.

(5) Der Markenbutterbetrieb hat der Prifstelle Folgendes unverzuglich schriftlich oder elektronisch anzuzeigen:
1. jede Einstellung der Herstellung einer Buttersorte und
2. jede Anderung hinsichtlich der nach § 20 Absatz 3 Nummer 2 angegebenen Unternehmen.

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 herzustellen aus
1. Milch oder

2. Buttermilcherzeugnissen, Sahneerzeugnissen, SiBmolke, Sauermolke oder Molkensahne.
Die Milch und Milcherzeugnisse sind allein oder in Form einer Mischung verwendbar.
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(2) Der Gehalt der einzelnen Milchbestandteile der zur Herstellung verwendeten Milch und Milcherzeugnisse darf
vor oder wahrend der Herstellung der Kasereimilch verandert werden. Insbesondere kénnen Milchbestandteile
ganz oder teilweise entzogen oder durch die Zugabe gleicher Milchbestandteile angereichert werden.

(3) Wird nach Absatz 2 durch Zugabe von Natriumcaseinat der EiweiRgehalt erhéht, darf der Gehalt an Eiweil3
héchstens 3 Gramm je Kilogramm Gber dem Gesamteiweifgehalt der verwendeten Milch und Milcherzeugnisse
liegen. Wird der EiweiRgehalt der verwendeten Milch und Milcherzeugnisse durch die Entziehung von anderen
Milchbestandteilen erhdht, ist fur die Anwendung des Satzes 1 von diesem erhéhten EiweiRgehalt auszugehen.

(4) Die Erh6hung des EiweilRgehaltes nach Absatz 3 darf insgesamt folgende Grenzen nicht Gberschreiten:

1. bei Kasereimilch, die zur Herstellung von Kasestandardsorten dient, finf Gramm je Kilogramm
Kasereimilch;
2. bei Kasereimilch, die zur Herstellung anderweitiger Kase dient, zehn Gramm je Kilogramm Kasereimilch.

(5) Der Anteil des Molkeneiweilles am Gesamteiweils der Kasereimilch darf nicht groer als der Anteil des
MolkeneiweiRes 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 Il Nummer 2 Unterabsatz 1 der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013
eingehalten werden:

1. Speisesalz und jodiertes Speisesalz;

2. Gewdrze, Krauter, aus GewUlrzen oder Krautern gewonnene naturliche Aromastoffe oder Aromaextrakte
sowie Mischungen hieraus;

Trinkwasser und Wasserdampf aus Trinkwasser;

frisch entwickelter Rauch im Sinne des § 4 Absatz 2 der Aromendurchfihrungsverordnung und
Raucharomen;

farbende Lebensmittel;

Lab oder Zubereitungen aus Lab, Wiederkauermagenpepsin 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 dirfen und
b) Bakterienkulturen nur verwendet werden dlrfen, sofern sie nicht zu einer Oberflachenreifung
fuhren;
9. Laktase;

10.  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 gewonnen wird nach Verfahren, die von folgenden Stellen anerkannt
sind:

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

bb)  von einer anderen in Doppelbuchstabe aa genannten wissenschaftlichen Einrichtung, die
mit solchen Verfahren amtlich beauftragt ist, und

) nach einem amtlich genehmigten Warmebehandlungsverfahren ausreichend erhitzt worden ist;

11. bei geriebenem, geraspeltem, gestifteltem, gewdrfeltem oder gehobeltem Kase in technologisch
notwendigem Umfang als Trennmittel Cellulosepulver, Kartoffel-, Mais- und Reisstarke, auch gemischt,
wenn das Trennmittel 3 Prozent des Kasegesamtgewichts nicht Gberschreitet;
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12.  Speisedl in einer Menge, die jeweils erforderlich ist

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

b) zur Lésung 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;
13.  bei Frischkase Sahneerzeugnisse zur Einstellung des Fettgehaltes;

14.  bei warmebehandeltem Frischkase in technologisch notwendigem Umfang Starke, Speisegelatine und
flissiges Pektin;

15. Lebensmittelzusatzstoffe;
16. Verarbeitungshilfsstoffe.

§ 29 Kasegruppen

(1) Kase wird in folgende Kasegruppen eingeteilt:

Kasegruppe Wassergehalt in der fettfreien Kdsegesamtmasse
Hartkase 56 % oder weniger
Schnittkase mehr als 54 % bis 63 %
Halbfester Schnittkase mehr als 61 % bis 69 %
Sauermilchkase mehr als 60 % bis 73 %
Weichkase mehr als 67 %
Frischkase 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 hergestellt worden ist, wobei
a) folgende weitere Stoffe verwendet werden dirfen:
aa) Lab,
bb)  Wiederkduermagenpepsin,

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,

b) eine Warmeeinwirkung vorgenommen werden darf und

2. eine fettfreie Trockenmasse von mindestens 32 Prozent aufweist.
§ 31 Kasearten
(1) Fur die Késearten Molkenkase, Molkeneiweillkase, Sauermilchkdse 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 SGBmolke oder Sauermolke, der
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a) Wasser entzogen worden ist,
b) Milch, Sahne, Molkensahne, Butter oder Butterschmalz zugesetzt werden darf und
) 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. Molkeneiweillkase: hergestellt aus SiBmolke, Sauermolke und Molkensahne, denen
a) Milch und Sahneerzeugnisse zugesetzt werden dirfen,
b) Milcheiweille mit Ausnahme von Kasein und Kaseinate zugesetzt werden diirfen und
) Lebensmittel oder 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 nicht zugesetzt werden durfen;
3. Sauermilchkase: hergestellt aus Sauermilchquark, Frischkase und Milcheiweilerzeugnissen, wobei

a) die MilcheiweilRerzeugnisse héchstens 90 Gramm je Kilogramm Sauermilchquark betragen durfen
und

b) keine Lebensmittel oder 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 dirfen;

4, Pasta-filata-Kase: hergestellt aus der Bruchmasse dickgelegter Kasereimilch, die
a) mit heifem Wasser, heifem Salzwasser oder heiBer Molke behandelt worden ist und
b) verarbeitet worden ist durch Kneten und Ziehen der plastischen Masse

aa) zu Bandern oder
bb)  zu Stréngen und Formen.

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

§ 32 Kasestandardsorten bei Kasegruppen

(1) Kaése der Kasegruppe Hartkase wird unterteilt in die Kasestandardsorten
1. Emmentaler,

2. Bergkase und

3. Cheddar (Chester).

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

1. Gouda,

2. Edamer,

3. Tilsiter und

4 Wilstermarschkase.

(3) Kase der Kasegruppe halbfester Schnittkdse 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
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4, Limburger.

(5) Kase der Kasegruppe Frischkase wird unterteilt in die Kdsestandardsorten
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) An die Stelle der in § 29 Absatz 1 festgelegten Wassergehalte in der fettfreien Kdsegesamtmasse treten die
folgenden Mindestbestandteile, sofern in der Anlage 4 Abschnitt A fiir eine Kasestandardsorte

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

§ 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 Késestandardsorten nach den Absatzen 1 und 2 gelten die in Anlage 4 Abschnitt B 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, fir 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)  unter optionaler Verwendung von
aaa) anderen Milcherzeugnissen und
bbb)  Schmelzsalzen und Zitronensaft und

b) einen Trockenmassegehalt aufweisend, der in der Anlage 5 fir Schmelzkase der jeweiligen
Fettgehaltsstufe festgelegt ist;
2. Schmelzkasezubereitung:
a) hergestellt
aa) aus Kase, einer Kasezubereitung, Schmelzkase oder Mischungen hieraus,
bb)  durch Schmelzen unter Anwendung von Warme und Emulgieren,
cc)  unter optionaler Verwendung von

- Seite 16 von 71 -



Ein Service des Bundesministerium der Justiz und fiir Verbraucherschutz
sowie des Bundesamts fiir Justiz — www.gesetze-im-internet.de

aaa) anderen Milcherzeugnissen,
bbb)  geschmackgebenden und farbenden Lebensmitteln sowie
cce) Schmelzsalzen und Zitronensaft,

dd) mit einem Anteil geschmackgebender und farbender Lebensmittel am Gesamtgewicht des
Schmelzkases von nicht mehr als 30 Prozent und

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

3. Kochkase:

a) hergestellt wie Schmelzkase unter Verwendung von Sauermilchquark, Sauermilchkase, Labquark
oder Mischungen hieraus, wobei Folgendes verwendet werden darf:

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

bb)  Sahne, Butter und Butterschmalz,
b) einen Trockenmassegehalt aufweisend, der einen in der Anlage 5 fiir Kochkase der jeweiligen
Fettgehaltsstufe festgelegt ist;
4, Kasezubereitungen: hergestellt aus Kase ohne Schmelzen, wobei auch Folgendes verwendet werden darf:

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

b) geschmackgebende und farbende Lebensmittel, sofern deren Anteil am Gesamtgewicht der
Kasezubereitung nicht mehr als 30 Prozent betragen darf;
5. Kasekompositionen: zusammengesetzt aus zwei oder mehr
a) Kase,
b) Erzeugnissen aus Kase oder
C) Kase und Erzeugnissen aus Kase.

§ 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 Anhanges VIl Teil [l Nummer 2 Unterabsatz 1 der Verordnung (EU) Nr.
1308/2013 eingehalten werden:

1. Speisesalz und jodiertes Speisesalz;

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

Trinkwasser und Wasserdampf aus Trinkwasser;

frisch entwickelter Rauch im Sinne des § 4 Absatz 2 der Aromendurchfihrungsverordnung und
Raucharomen;

Laktase;

bei geriebenen, geraspelten, gestiftelten, gewlrfelten oder gehobelten Erzeugnissen aus Kase in
technologisch notwendigem Umfang als Trennmittel Cellulosepulver, Kartoffel-, Mais- und Reisstarke, auch
gemischt, wenn das Trennmittel 3 Prozent des Kdsegesamtgewichts nicht Gberschreitet;

7. Speisedl in einer Menge, die jeweils erforderlich ist
a) zur Behandlung der Oberflache von Erzeugnissen aus Kase mit geschlossener Rinde oder Haut,

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

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

10.  bei Kasezubereitungen mit einem Trockenmassegehalt von mindestens 35 Prozent Kaseinat bis zu 5
Gramm je Kilogramm der Kasezubereitung;

11.  bei Schmelzkasezubereitungen und Kasezubereitungen
a) Starke, Speisegelatine, Inulin, Oligofructose sowie Pektin in fester oder fliissiger 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

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

Fettgehaltsstufe Fettgehalt in der Trockenmasse

1. Doppelrahmstufe mindestens 60 % und
hochstens 87 %

2. Rahmstufe mindestens 50 %
weniger als 60 %

3. Vollfettstufe mindestens 45 %
weniger als 50 %

4, Fettstufe mindestens 40 %
weniger als 45 %

5. 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 fir einen Kase keine Kasegruppe geregelt, hat der
Lebensmittelunternehmer den Kase spatestens zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens mit der Angabe der
zutreffenden Kaseart zu kennzeichnen. Soweit diese Verordnung fir 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 Lebensmittelunternehmer den
Kase spatestens zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens mit der Angabe , Kase” zu kennzeichnen.

§ 38 Besondere Anforderungen bei Kase in geriebenem, geraspeltem, gestifteltem, gewiirfeltem oder
gehobeltem Zustand
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(1) Abweichend von § 37 hat ein Lebensmittelunternehmer Kase in geriebenem, geraspeltem, gestifteltem,
gewdurfeltem oder gehobeltem Zustand spatestens zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens mit folgender
Bezeichnung anzugeben:

1. ~geriebener Kase", ,,geraspelter Kase”, , gestiftelter Kase", ,gewdrfelter Kdse" 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”,
.gewlrfelt” oder ,,gehobelt”.

(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 ,,Kése" durch die Bezeichnung der verwendeten Kasegruppe ersetzen.

§ 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 , Kédsekomposition“ 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, gewurfelten 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 fir die
Kasestandardsorte festgelegt ist. Abweichend von Satz 1 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 Lebensmittelunternehmer abweichend von § 39 Absatz 3 nur

1. als Frischkasezubereitung bezeichnet werden, wenn als Kase ausschlieBlich 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,

ist das geschmackgebende Lebensmittel vom Lebensmittelunternehmer in unmittelbarer Nahe zu der
Bezeichnung nach § 39 Absatz 3 anzugeben.
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§ 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
einschlieBlich 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 MaBgabe 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 umhillenden 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
gilt fir die Angabe der verwendeten Kase nach § 40 Absatz 2 entsprechend.

§ 42 Angabe des Fettgehaltes

(1) Kase und Erzeugnisse aus Kase kdnnen vom Lebensmittelunternehmer mit Angaben zum Fettgehalt
gekennzeichnet werden. Fir die Kennzeichnung gilt Folgendes:

1. Es durfen nur die in § 36 bezeichneten Fettgehaltsstufen verwendet werden und
2. es darf zum Ausweis des Fettgehaltes in der Trockenmasse nur die Angabe ,,... % Fett i.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,

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

3. einer Kasestandardsorte der Kadsegruppe 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 unberticksichtigt zu bleiben.

Abschnitt 5
Eingedickte Milch und Trockenmilch

Unterabschnitt 1
Anforderungen an die Herstellung

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

§ 44 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 gemaR 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 geprift, sind die dort bezeichneten Analysemethoden
zu verwenden.

(2) Steht nach der Anlage 7 mehr als eine Analysemethode zur Verfiigung, ist die angewandte Analysemethode in
dem Prifbericht Gber die Analyse anzugeben.

Unterabschnitt 2
Anforderungen an die Kennzeichnung

§ 47 Allgemeine Anforderungen

Flr 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
Laktosegehaltes durch Umwandlung von Laktose in Glucose und Galactose sind vom Lebensmittelunternehmer
spatestens zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens nach den MaRgaben des Artikels 13 Absatz 1 der Verordnung
(EU) Nr. 1169/2011 in der Fassung vom 25. November 2015 und in unverwischbarer Form zu kennzeichnen.

§ 48 Angabe des Milchfettgehaltes; Empfehlungen fiir das Verdiinnungs- 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, ausgedrickt als Massenanteil des Enderzeugnisses zum Zeitpunkt der Fullung, anzugeben.

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

(4) In der Kennzeichnung von Trockenmilch ist folgender Hinweis aufzunehmen ,nicht geeignet zur Erndhrung 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 Kennzeichnungen auch ausschlielich auf der dueren Umhallung
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 Anhanges VIl Teil Il Nummer 2 Unterabsatz 1 der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013
entgegenstehen. Insbesondere kénnen 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, dirfen 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 maligeblich ist, nicht Gberlagern.

§ 51 Zusatz von Vitaminen und Mineralstoffen

Milchmischerzeugnissen und Molkenmischerzeugnissen dlrfen vorbehaltlich des § 1a des Gesetzes uber den
Ubergang auf das neue Lebensmittel- und Futtermittelrecht Vitamine und Mineralstoffe gemafl der Verordnung
(EG) Nr. 1925/2006 zugesetzt werden.

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 beziiglich 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 Maligabe des § 57 kennzeichnen.

§ 54 Kennzeichnung beziiglich des Fettgehaltes

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

(2) Absatz 1 gilt nicht fir 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, kénnen 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.
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(4) Bei Milchmischerzeugnissen ist die Angabe des Fettgehaltes durch die Worte "im Milchanteil" zu erganzen.

§ 55 Empfehlungen fiir das Verdiinnungs- oder Rekonstitutionsverfahren

In der Kennzeichnung von weiteren Milcherzeugnissen in Pulverform sind vom Lebensmittelunternehmer
spatestens zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens Empfehlungen fir das Verdiinnungs- 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 Milchkiihen und aus Rohmilch von
Milchkiihen 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, ist
vom Lebensmittelunternehmer spatestens zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens Folgendes anzugeben:
1. alle Tierarten und

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

(3) Liegt der Anteil der Milchbestandteile einer Tierart oder mehrerer Tierarten zusammen unter 5 Prozent, kann
vom Lebensmittelunternehmer abweichend von Absatz 1 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 dirfen 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 Absatz 1 Nummer
1 fur das nach der Anwendung der Empfehlungen gemaR § 48 Absatz 3 oder § 55 entstandene Erzeugnis. In
diesem Fall ist auf der Verpackung zusatzlich der Laktosegehalt in 100 Gramm Pulver anzugeben.

(3) Fir die Berechnung des Laktosegehaltes ist ein Probenahme- und Untersuchungsverfahren zu verwenden, das
nach § 64 Absatz 1 des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches verdffentlicht worden ist.

§ 59 Kennzeichnung mit dem Hinweis ,frisch*
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(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 ungeéffnetem Zustand und bei einer Lagertemperatur von héchstens 8° Celsius drei
Wochen nicht Gberschreitet. Macht der Lebensmittelunternehmer von der Regelung in Satz 1 Gebrauch, darf er im
unmittelbaren Sichtfeld ausschlieBlich 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 zuldssig.

(4) Bei in der Anlage 8 bezeichneten Milcherzeugnissen ist eine Kennzeichnung mit dem Hinweis ,frisch” nur bei
den in Absatz 5 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 ungedéffnetem Zustand und bei einer Lagertemperatur von hdchstens 8° Celsius zwei
Wochen nicht Gberschreitet und die folgenden Herstellungsbedingungen eingehalten worden sind:

1. im Falle von Joghurterzeugnissen, Kefirerzeugnissen und Buttermilcherzeugnissen sind Warmebehandlung
nach der Fermentation, Erhdhung der Trockenmasse und Anreicherung mit MilcheiweiBerzeugnissen nicht
zulassig;

2. im Falle von Sahneerzeugnissen ist als Warmebehandlung nur eine Pasteurisierung und keine

Anreicherung mit MilcheiweiBerzeugnissen zulassig.

(6) Der Lebensmittelunternehmer darf Milchmischerzeugnisse nur mit dem Hinweis ,frisch” kennzeichnen, wenn
die Mindesthaltbarkeit in ungedffnetem Zustand und bei einer Lagertemperatur von hiéchstens 8° Celsius drei
Wochen nicht Uberschreitet.

(7) Andere als die in den Absatzen 1 bis 6 bezeichneten Kennzeichnungen hinsichtlich der Frische bei
Milchprodukten sind nicht zulassig.

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

§ 60 Kennzeichnung gegentuiber Endverbrauchern und Unternehmen

(1) Die in dieser Verordnung geregelten Kennzeichnungen gelten vorbehaltlich der Absatze 2 bis 4 fir
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 bereitzustellen, 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 Inhalt und die Verstandlichkeit der Kennzeichnung oder Information
beeintrachtigt werden.
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§ 61 Art und Weise der Kennzeichnung

(1) Soweit die Art und die Weise der in dieser Verordnung geregelten Kennzeichnung nicht durch
1. diese Verordnung,
die Verordnung (EU) Nr. 1169/2011,

3. die auf Grundlage der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 erlassenen Rechtsakte der Europaischen
Kommission oder

4, die Lebensmittelinformations-Durchfiihrungsverordnung

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

(2) Fur die Bereitstellung nach § 60 Absatz 3 gilt § 4 Absatz 3 und 4 der Lebensmittelinformations-
Durchfihrungsverordnung entsprechend.

Abschnitt 8
Im Ausland hergestellte Milchprodukte

§ 62 Kennzeichnung

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

(1) Butter, die im Ausland hergestellt worden ist, darf von einem Lebensmittelunternehmer nur als Markenbutter
und mit dem Gitezeichen ,In Deutschland gepriifte Markenbutter” gekennzeichnet werden, wenn fiir die
jeweilige Butter die Anforderungen erfillt 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 Erfullung der in § 20 Absatz 5 bezeichneten Anforderungen durch eine amtliche Bescheinigung des Staates,
in dem die Butter hergestellt wird, nachgewiesen wird. Fir 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 entnommen werden. Zu diesem Zweck hat die Prifstelle von einem der Unternehmen, die die
Markenbutter im Inland in Verkehr bringen, Proben nach MaBgabe des § 21 Absatz 1 anzufordern. § 21 Absatz 2
ist auf dieses Unternehmen entsprechend anzuwenden. Die Mitteilung der Prifergebnisse nach § 21 Absatz 3 hat
gegenuber dem Unternehmen zu erfolgen, von dem die jeweilige Probe stammt.

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

1. die Ausweitung der Prifung nach § 22 lediglich gegentber 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 unverzlglich der Prifstelle anzuzeigen ist.

Abschnitt 9
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Ordnungswidrigkeiten
§ 64 Ordnungswidrigkeiten

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

(2) Ordnungswidrig im Sinne des § 9 Absatz 2 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 Absatz 1 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 vollstéandig, 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 Absatz 2 Nummer 4 des Milch- und Margarinegesetzes handelt, wer gegen
die Verordnung (EG) Nr. 445/2007 in der Fassung vom 23. April 2007 verst6Rt, 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 Absatz 2 Nummer 4 des Milch- und Margarinegesetzes handelt, wer
vorsatzlich oder fahrlassig entgegen Artikel 78 Absatz 2 in Verbindung mit Anhang VII Teil Il Nummer 1 Satz 1
oder Nummer 2, Teil IV Ziffer | oder Teil VII Ziffer | Satz 1 der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 in der Fassung vom
11. April 2024 eine Begriffsbestimmung, Bezeichnung oder Verkehrsbezeichnung verwendet.

Abschnitt 10
Landerzustandigkeiten und Landerbefugnisse

§ 65 Landerzustandigkeiten

Die Lander sind zustandig flr

1. die Durchfiihrung dieser Verordnung,
2. die Durchfiihrung des in § 1 Satz 2 bezeichneten Unionsrechts und
3. die Uberwachung der Einhaltung der in den Nummern 1 und 2 bezeichneten Vorschriften, insbesondere

nach MalRgabe des § 5 des Milch- und Margarinegesetzes.

§ 66 Landerbefugnisse, Ubertragung der Verordnungsermiachtigung

(1) Die Lander kénnen durch Rechtsverordnung fur Betriebe, deren Produktionsmenge an Markenbutter im
vorhergehenden Kalenderjahr 100 Tonnen je Buttersorte nicht Gberschreitet, Folgendes regeln:

1. die Prifung 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.

(2) Diese Verordnung regelt nicht
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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 zugehdrigen Kontroll- und Sachverstandigenverfahren und

2. das Verfahren der Ernennung der Buttersachverstandigen nach § 24.

Abschnitt 11
Schlussbestimmungen

§ 67 Ubergangsbestimmungen

(1) Ein Milchprodukt, das

1. den Bestimmungen der Verordnung tber die Kennzeichnung warmebehandelter Konsummilch, der
Butterverordnung, der Kaseverordnung oder der Milcherzeugnisverordnung in der jeweils am 13. Juni 2026
geltenden Fassung entspricht,

die Bestimmungen dieser Verordnung nicht erfillt und

3. vor dem 14. Juni 2026 gemals den Bestimmungen der in Nummer 1 genannten Verordnungen
gekennzeichnet worden ist,

darf bis zum Erschopfen der jeweiligen Bestande in Verkehr gebracht werden.

(2) Verpackungen durfen bis zum Ablauf des 31. Dezember 2027 nach den Kennzeichnungsbestimmungen

der in Absatz 1 Nummer 1 genannten Verordnungen hergestellt werden, auch wenn sie die
Kennzeichnungsbestimmungen dieser Verordnung nicht erfillen. Verpackungen, die bis zu dem in Satz 1
bezeichneten Zeitpunkt nach den dort bezeichneten Vorschriften hergestellt wurden, dirfen bis zu dem in Satz
1 genannten Zeitpunkt zur Verpackung von Milchprodukten verwendet werden, sofern die Milchprodukte den
Kennzeichnungen auf diesen Verpackungen entsprechen.

(3) Ein Milchprodukt, fir das eine Verpackung nach Absatz 2 vorgesehen ist, darf bis zu dem in Absatz 2 Satz
1 bezeichneten Zeitpunkt hergestellt und unter ausschlieBlicher Verwendung dieser Verpackung in Verkehr
gebracht werden.

(4) Die Absatze 2 und 3 gelten nicht fur Produkte und Verpackungen, die den Anforderungen der §§ 43 bis 48
dieser Verordnung unterliegen.

Anlage 1 (zu den §§ 15, 21, 24, 25, 64 und 66)
Priifung von Markenbutter

(Fundstelle: BGBI. 2025 | Nr. 280, S. 28 - 29)

1. Butterproben

1.1. Furjede zweimonatlich stattfindende Prifung legt die Prifstelle 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 sachgemaR Proben zu entnehmen.

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

1.3. Die Anzahl der fir jede zweimonatlich stattfindende Prifung einzusendenden Butterproben ergibt sich
aus der Menge, die von der jeweiligen Buttersorte durch den herstellenden Betrieb im vorhergegangenen
Kalenderjahr produziert worden ist, gemal der folgenden Tabelle:

Vorjahresproduktion je Buttersorte Probenanzahl je Buttersorte
bis 5 000 Tonnen 3
Uber 5 000 bis 10 000 Tonnen 5
Uber 10 000 Tonnen 7

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

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

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

Jede Butterprobe besteht aus einem Zwei-Kilogramm-Wurfel mit zwei gleichgroRen Halften. Bei Butter, die
zur Abgabe an Endverbraucher bestimmt ist, kann der herstellende Betrieb bei der Prifstelle beantragen,

dass die Butterprobe aus acht ausgeformten und verpackten Stiicken zu je 250 Gramm bestehen. Die
Priifstelle genehmigt den Antrag, wenn die sachgemaRe Beprobung sichergestellt ist.

Fir die Versendung ist das von der Priifstelle vorgeschriebene Verpackungsmaterial zu verwenden. Der
von der Prifstelle vorgeschriebene Begleitschein ist der Sendung ausgeflllt beizufligen. Die Proben sind
am Abruftag an die von der Priifstelle festgelegte Adresse zu versenden.

Die Temperatur der Butterprobe darf bis zum Eingang bei der Priifstelle 12 °C nicht tberschreiten.
Eingangskontrolle und Lagerung

Beim Eingang in der Prifstelle sind die Butterproben zu registrieren. Dabei sind insbesondere zu
Uberprifen und aufzuzeichnen:

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

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

Nicht zur Prifung zugelassen werden dlrfen 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 Prifstelle bei einer Temperatur von 10 °C = 1 °C sachgemaR zu lagern. Die

Einhaltung der vorgeschriebenen Temperatur ist lickenlos nachzuweisen.
Prifung

Die Butterproben sind zunachst der folgenden nichtsensorischen Prifung zu unterziehen und
entsprechend zu bewerten:
Prifung 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 fir die Messung der Harte (DIN 10 331, Ausgabe
*

Marz 1996) .
Prifung zwischen dem Tag nach Abruf und der sensorischen Prifung:

- 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 Amtlichen Sammlung genannten Bestimmungen (DIN 10463, Ausgabe November

*

1990 und DIN EN ISO 3727-2, Ausgabe April 2002) ergibt, abzlglich dem Natriumchloridgehalt

nach der in der Gliederungsnummer L 01.00-95, Stand August 2023, der Amtlichen Sammlung

genannten Bestimmungen (DIN I1SO 21422, Ausgabe April 2022)>k .
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3.2. AnschlieBend sind die Butterproben zwischen dem 14. und dem 21. Tag nach Abruf einer sensorischen
Prifung und entsprechenden Bewertung nach den in der Gliederungsnummer L 01.00-94/2, Stand August
2025, der Amtlichen Sammlung genannten Bestimmungen zu unterziehen.

3.3.  Nicht zur sensorischen Prafung 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.

3.4. Das Ergebnis der Priifung 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.

3.5. Das Ergebnis der Prufung 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.

3.6. Bei der Durchfiihrung der sensorischen Prifungen soll an mindestens zwei sensorischen Prifungen
innerhalb eines Kalenderjahres jeweils ein Sachverstandiger von einer anderen Prifstelle teilnehmen.

* Diese DIN Norm ist bei der DIN Media GmbH, Berlin, zu beziehen und bei der Deutschen Nationalbibliothek
archivmaRig gesichert, hinterlegt und einsehbar.

Anlage 2 (zu § 19 Absatz 1)
Glitezeichen bei Markenbutter

(Fundstelle: BGBI. 2025 I Nr. 280, S. 30)
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Das Gitezeichen besteht aus einem stilisierten Adler mit ovaler Umrandung,
die die Inschrift ,,In Deutschland geprifte Markenbutter” enthalt.

Anlage 3 (zu § 63 Absatz 2)
Bescheinigung bei auslandischer Markenbutter

(Fundstelle: BGBI. 2025 I Nr. 280, S. 31)
Staat:
Zustandiges Ministerium:

Ausstellende Behorde:

Bescheinigung Uber Markenbutter
nach § 63 Absatz 2 der Milchproduktqualitatsverordnung

fur
(Herstellender Betrieb der Markenbutter)

Dem herstellenden Betrieb mit der Veterinarkontrollnummer 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 gemals § 13 in Verbindung mit § 14 der
Milchproduktqualitatsverordnung:

- Sauerrahmbutter

- Surahmbutter

- Mildgesauerte Butter
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(Ort, Datum) (Unterschrift, Stempel)

Anlage 4 (zu den §§ 32 und 33 sowie 41, 42)
Kasestandardsorten

(Fundstelle: BGBI. 2025 | Nr. 280, S. 32 - 40)
Vorbemerkung:

Die in dieser Anlage enthaltenen Kasestandardsorten sind nach den Anforderungen an die jeweils benannte
Kadsegruppe 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 MilchkUhen 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. Gewurze, Krauter, naturliche Gewdrzaromen,
natdrliche Krauteraromen sowie Mischungen hieraus durfen nur verwendet werden, wenn sie in der Spalte
JHerstellungsweise” aufgeflhrt sind. Ausgehend von dem in § 27 Absatz 5 bestimmten Hochstanteil des
Molkeneiweilles am Gesamteiweill der hergestellten Kasereimilch gelten folgende Hochstgrenzen fir den Anteil
des MolkeneiweilRes am Gesamteiweils 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

- Seite 31 von 71 -



Ein Service des Bundesministerium der Justiz und fir Verbraucherschutz sowie des Bundesamts fir Justiz -
www.gesetze-im-internet.de

1 2 3 4 5 6 7 8
Kasegruppe | Kasestandardsorte Herstellungsweise Beschaffenheit Sonstige Eigenschaften
Mindestgehalt an A = Aussehen
Trockenmasse im %
) - AuBeres
Massenanteil des
Enderzeugnisses B = Aussehen -
. Mindestalter | Inneres und Konsistenz
und bei der
. (ausgenommen C = Geruch und
Kasestandardsorte . .
Fettgehaltsstufen Spei Herstellungsgewicht bei Geschmack
peisequark . g .
. Lieferung an Bei Frischkase:
zusatzlich der .
! Fertiglagerer) A = Aussehen
Mindestgehalt ;
CoE B = Geflige
an Eiweild im
. C = Geruch und
Massenanteil des
. Geschmack
Enderzeugnisses
Hartkase Emmentaler - Vollfettstufe 60 40 bis 130 kg 2 Monate A Grifffeste, goldgelbe
bis braunlich glatte
Rinde mit leicht nach
aulen gewdlbter
Randflache, die
Rinde kann auch
fehlen
B Mattgelb, méglichst
regelmaRig verteilte
Kirschlochung,
geschmeidiger und
elastischer Teig
C Mild aromatisch,
nusskernartig
Bergkase - Mindestens 62 15 bis 50 kg 3 Monate A Grifffeste,

Vollfettstufe
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geschlossene,
dunkelgelb bis
braunlich schattierte
Rinde, leicht nach
aullen gewdlbte
Randflachen

B Einfarbig, mattgelb,
geringe erbsengrofRe
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1 2 3 4 5 6 7 8
Kasegruppe | Kasestandardsorte Herstellungsweise Beschaffenheit Sonstige Eigenschaften
Mindestgehalt an A = Aussehen
Trockenmasse im %
) - AuBeres
Massenanteil des
Enderzeugnisses B = Aussehen -
. Mindestalter | Inneres und Konsistenz
und bei der
. (ausgenommen C = Geruch und
Kasestandardsorte . .
Fettgehaltsstufen : Herstellungsgewicht bei Geschmack
Speisequark . g .
o Lieferung an Bei Frischkase:
zusatzlich der .
! Fertiglagerer) A = Aussehen
Mindestgehalt ;
CoE B = Geflige
an Eiweild im
. C = Geruch und
Massenanteil des
. Geschmack
Enderzeugnisses
Lochung, je nach
Alter fester bis
mittelfester
geschmeidiger Teig
C Je nach Alter pikant
bis kraftig, wirzig,
nusskernartig
Cheddar (Chester) - Vollfettstufe 60 - 3 Monate A Lickenlos
Rahmstufe 62 geschlossene
Oberflache
B Hellgelb bis orange,
schlitzférmige
Bruchlochung,
nicht krimeliger
Teig, auf der Zunge
schmelzend
C Schwach sauerlich
bis leicht pikant
Schnittkase | Gouda Pfeffer, Kimmel Dreiviertelfettstufe 49 0,3 bis 30 kg 5 Wochen A Trockene und
Fettstufe 53 glatte Rinde,
Vollfettstufe 55 auch mit einem
Rahmstufe 57 leichten weillichen
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Kasegruppe

Kasestandardsorte

Herstellungsweise

Beschaffenheit

Sonstige Eigenschaften

Fettgehaltsstufen

Mindestgehalt an
Trockenmasse im
Massenanteil des
Enderzeugnisses
und bei der
Kasestandardsorte
Speisequark
zusatzlich der
Mindestgehalt
an Eiweils im
Massenanteil des
Enderzeugnisses

Herstellungsgewicht

Mindestalter
(ausgenommen
bei
Lieferung an
Fertiglagerer)

A = Aussehen
- AuReres

B = Aussehen -

Inneres und Konsistenz

C = Geruch und
Geschmack

Bei Frischkase:

A = Aussehen
B = Geflige

C = Geruch und
Geschmack

Rinde kann auch
fehlen

B Elfenbeinfarbig bis
gelb, mattglanzend,
runde oder auch
ovale Lochung von
etwa Erbsengrdle,
gleichmaRig im
Teig verteilt, jedoch
nicht sehr zahlreich,
fester, aber noch
geschmeidiger Teig

C Mild bis leicht
pikant, jedoch nicht
sauerlich

Edamer

Dreiviertelfettstufe
Fettstufe
Vollfettstufe
Rahmstufe

49
53
55
57
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0,3 bis 20 kg

5 Wochen

A Trockene und
glatte Rinde,
auch mit einem
leichten weilllichen
Schimmelbelag, die
Rinde kann auch
fehlen

B Elfenbeinfarbig
bis goldgelb,
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Kasegruppe

Kasestandardsorte

Herstellungsweise

Beschaffenheit

Sonstige Eigenschaften

Fettgehaltsstufen

Mindestgehalt an
Trockenmasse im
Massenanteil des
Enderzeugnisses
und bei der
Kasestandardsorte
Speisequark
zusatzlich der
Mindestgehalt
an Eiweils im
Massenanteil des
Enderzeugnisses

Herstellungsgewicht

Mindestalter
(ausgenommen
bei
Lieferung an
Fertiglagerer)

A= _Aussehen
- AuBeres
B = Aussehen -

Inneres und Konsistenz

C = Geruch und
Geschmack
Bei Frischkase:
A = Aussehen
B = Geflige
C = Geruch und
Geschmack

mattglanzend, nur
vereinzelte Lochung
von runder oder
ovaler Form bis

zu ErbsengréRe,
geschmeidiger, sich
fettig anfuhlender
Teig, weicher als bei
Goudakase

C Mild und rein, nicht
sauerlich
Tilsiter Pfeffer, Kimmel Dreiviertelfettstufe 49 1,5 bis 20 kg 5 Wochen A Gut angetrocknete
Fettstufe 53 Schmiere, auch
Vollfettstufe 55 gewaschen nach
Rahmstufe 57 abgeschlossener
Doppelrahmstufe 61 Reifung, auch
rindenlos
B Elfenbeinfarbig bis
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hellgelb, Locher
von Schlitz- oder
Gerstenkornform,
auch runde Locher
daneben, Teig
geschmeidig, jedoch
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1 2 3 4 5 6 7 8
Kasegruppe | Kasestandardsorte Herstellungsweise Beschaffenheit Sonstige Eigenschaften
Mindestgehalt an A = Aussehen
Trockenmasse im %
) - AuBeres
Massenanteil des
Enderzeugnisses B = Aussehen -
. Mindestalter | Inneres und Konsistenz
und bei der
. (ausgenommen C = Geruch und
Kasestandardsorte . .
Fettgehaltsstufen : Herstellungsgewicht bei Geschmack
Speisequark . g .
o Lieferung an Bei Frischkase:
zusatzlich der ;
! Fertiglagerer) A = Aussehen
Mindestgehalt ;
CoE B = Geflige
an EiweiB im
. C = Geruch und
Massenanteil des
. Geschmack
Enderzeugnisses
nicht kurz oder
bréckelig
C Leicht herb bis
pikant, auch leicht
sauerlich, jedoch
nicht sauer
Wilstermarschkase - Vollfettstufe 53 1,5 bis 20 kg 4 Wochen A Glatte Oberflache,
Rahmstufe 56 auch rindenlos
B Geschmeidiger,
aber schnittfester
Teig mit speckigem
Griff und glanzender
Schnittflache,
blassgelb bis
weilllichgelb,
gleichmaRige,
feinporige
Bruchlochung
C Leicht sauerlich und
leicht herb
Halbfeste Steinbuscher - Dreiviertelfettstufe 44 200 bis 1 000 g 3 Wochen A Gelbbraun bis rétlich,
Schnittkase Vollfettstufe 50 maglichst wenig
Rahmstufe 53 Schmiere
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1 2 3 4 5 6 7 8
Kasegruppe | Kasestandardsorte Herstellungsweise Beschaffenheit Sonstige Eigenschaften
Mindestgehalt an A = Aussehen
Trockenmasse im <
; - AuBeres
Massenanteil des
Enderzeugnisses B = Aussehen -
- Mindestalter | Inneres und Konsistenz
und bei der
. (ausgenommen C = Geruch und
Kasestandardsorte . .
Fettgehaltsstufen : Herstellungsgewicht bei Geschmack
Speisequark . g .
o Lieferung an Bei Frischkase:
zusatzlich der .
! Fertiglagerer) A = Aussehen
Mindestgehalt ;
CoE B = Geflige
an Eiweill im
. C = Geruch und
Massenanteil des
. Geschmack
Enderzeugnisses
B Angereifte
Teigmasse gelb,
wenig Bruchlécher,
davon wenig
runde Locher,
geschmeidiger Teig
C Mild bis leicht pikant
Edelpilzkase Reifung nur mit Vollfettstufe 48 2 bis 5 kg 5 Wochen A Die Durchlécherung
Kulturen von Rahmstufe 50 fir das Pilzwachstum
Penicillium Roqueforti | Doppelrahmstufe 55 soll erkennbar sein
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B WeiBer bis gelblicher

Farbton, der

Teig muss von
dunkelgriinen

oder blauen
Schimmeladern
durchzogen sein,
marmorierte
Schnittflache, im
Teig Bruchlocher,
leicht krimelig, dabei
jedoch geschmeidig
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Kasegruppe | Kasestandardsorte Herstellungsweise Beschaffenheit Sonstige Eigenschaften
Mindestgehalt an A = Aussehen
Trockenmasse im "
) - AulBeres
Massenanteil des
Enderzeugnisses B = Aussehen -
- Mindestalter | Inneres und Konsistenz
und bei der
. (ausgenommen C = Geruch und
Kasestandardsorte . .
Fettgehaltsstufen : Herstellungsgewicht bei Geschmack
Speisequark . g .
o Lieferung an Bei Frischkase:
zusatzlich der .
! Fertiglagerer) A = Aussehen
Mindestgehalt ;
CoE B = Geflige
an Eiweild im
. C = Geruch und
Massenanteil des
. Geschmack
Enderzeugnisses
C Pikant bis stark
pikant
Butterkase - Vollfettstufe 48 250 g bis 20 kg - A Geschmeidige Haut
Rahmstufe 50 von gelbbrauner
Doppelrahmstufe 55 bis rétlicher Farbe,
die Haut kann auch
fehlen
B Schnittflache des
Teiges gelblicher
Farbton, Teig
auch mit Lochung,
Teig halbfest bis
schnittfest und durch
die ganze Masse
gleichmalig gereift
C Mild und
feinsauerlich
Weichkdse |Camembert Reifung nur Dreiviertelfettstufe 38 80 bis 400 g - A GleichmaRig mit
mit Kulturen Fettstufe 42 Camembertschimmel
von Penicillium Vollfettstufe 44 und Milchschimmel
camembertii Rahmstufe 46 bedeckt, an den
(Camembertschimmel) | Doppelrahmstufe 52 Randern kann

und Geotrichum
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Rotschmiere sein
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Kasegruppe

Kasestandardsorte

Herstellungsweise

Beschaffenheit

Sonstige Eigenschaften

Fettgehaltsstufen

Mindestgehalt an
Trockenmasse im
Massenanteil des
Enderzeugnisses
und bei der
Kasestandardsorte
Speisequark
zusatzlich der
Mindestgehalt
an Eiweils im
Massenanteil des
Enderzeugnisses

Herstellungsgewicht

Mindestalter
(ausgenommen
bei
Lieferung an
Fertiglagerer)

A = Aussehen
- AuReres

B = Aussehen -

Inneres und Konsistenz

C = Geruch und
Geschmack

Bei Frischkase:

A = Aussehen
B = Geflige

C = Geruch und
Geschmack

candidum
(Milchschimmel)

B Farbe des Teiges

weil’ bis rahmgelb,
im Teig auler
einigen Bruchléchern
keine Locher, Teig
im gereiften Zustand
geschmeidig

C Mild aromatisch

Brie

Reifung nur

mit Kulturen

von Penicillium
camembertii
(Camembertschimmel)
und Geotrichum
candidum
(Milchschimmel)

Vollfettstufe
Rahmstufe
Doppelrahmstufe

44
46
52
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1 bis 3 kg

Bei Verwendung

einer Form- und
Portionierungseinrichtung
sind auch Gewichte von
100 bis 1 000 g zulassig

A GleichmaBig mit

Camembertschimmel
und Milchschimmel
bedeckt, an den
Randern kann
Rotschmiere sein

B Farbe des Teiges

weils bis rahmgelb,
im Teig auler
einigen Bruchléchern
keine Lécher, Teig
im gereiften Zustand
geschmeidig
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1 2 3 4 5 6 7 8
Kasegruppe | Kasestandardsorte Herstellungsweise Beschaffenheit Sonstige Eigenschaften
Mindestgehalt an A = Aussehen
Trockenmasse im "
) - AuBeres
Massenanteil des
Enderzeugnisses B = Aussehen -
- Mindestalter | Inneres und Konsistenz
und bei der
. (ausgenommen C = Geruch und
Kasestandardsorte . .
Fettgehaltsstufen . Herstellungsgewicht bei Geschmack
Speisequark . g .
o Lieferung an Bei Frischkase:
zusatzlich der .
! Fertiglagerer) A = Aussehen
Mindestgehalt ;
CoE B = Geflige
an Eiweils im
. C = Geruch und
Massenanteil des
. Geschmack
Enderzeugnisses
C Aromatisch, leicht
sauerlich bis leicht
pikant
Romadur - Halbfettstufe 35 80 bis 180 g - A Geschmeidige Haut
Dreiviertelfettstufe 38 mit gelbbrauner bis
Fettstufe 42 rotlicher Schmiere
Volifettstufe a4 B Schnittflache des
Rahmstufe 46 . o
Doppelrahmstufe 52 Telges mattgllanzend
weil, angereifte
Teigmasse bis
hellgelb, im Teig nur
einige Bruchlécher,
weichschnittiger
Teig, jedoch nicht
von flieBender
Beschaffenheit
C Mild bis leicht pikant
Limburger - Halbfettstufe 35 180 bis 1 000 g - A Geschmeidige Haut
Dreiviertelfettstufe 38 mit gelbbrauner bis
Fettstufe 42 rotlicher Schmiere
Vollfettstufe 44 N
Rahmstufe 46 B Schnittflache des
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Teiges mattglanzend
weil3, angereifte
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1 2 3 4 5 6 7 8
Kasegruppe | Kasestandardsorte Herstellungsweise Beschaffenheit Sonstige Eigenschaften
Mindestgehalt an A = Aussehen
Trockenmasse im %
) - AuBeres
Massenanteil des
Enderzeugnisses B = Aussehen -
. Mindestalter | Inneres und Konsistenz
und bei der
. (ausgenommen C = Geruch und
Kasestandardsorte . .
Fettgehaltsstufen : Herstellungsgewicht bei Geschmack
Speisequark . g .
. Lieferung an Bei Frischkase:
zusatzlich der .
! Fertiglagerer) A = Aussehen
Mindestgehalt ;
CoE B = Geflige
an EiweiB im
. C = Geruch und
Massenanteil des
. Geschmack
Enderzeugnisses
Teigmasse bis
hellgelb, im Teig nur
einige Bruchlécher,
weichschnittiger
Teig, jedoch nicht
von flieBender
Beschaffenheit
C Widrzig bis pikant
Frischkdse |Speisequark Nur aus Milch, Sahne | Magerstufe 18/12,0 - - A Milchig-weilser bis
oder Magermilch oder | Viertelfettstufe 19/11,3 rahmgelber Farbton
daraus anfallender Halbfettstufe 20/10,5 , . o
Molke Dreiviertelfettstufe 22/9,7 B Telg gleichmaBig
. weich, zart-
Gewlrze, Fettstufe 24/8,7 eschmeidi
Krauter,natirliche Vollfettstufe 25/8,2 9 9 )
. bis pastenartig;
Gewdulrzaromen, Rahmstufe 27/8,0 Jugesetzte Sahne
natdrliche Doppelrahmstufe 30/6,8 9 '

Krauteraromen sowie
jegliche Mischungen
hieraus

auch geschlagen,
soll in der ganzen
Teigmasse
gleichmaRig verteilt
enthalten sein

C Leicht rein

milchsauer
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Kasegruppe

Kasestandardsorte

Herstellungsweise

Beschaffenheit

Sonstige Eigenschaften

Mindestgehalt an
Trockenmasse im
Massenanteil des
Enderzeugnisses
und bei der
Kasestandardsorte
Speisequark
zusatzlich der
Mindestgehalt
an Eiweils im
Massenanteil des
Enderzeugnisses

Fettgehaltsstufen

Herstellungsgewicht

Mindestalter
(ausgenommen
bei
Lieferung an
Fertiglagerer)

A = Aussehen
- AuReres

B = Aussehen -

Inneres und Konsistenz

C = Geruch und
Geschmack

Bei Frischkase:

A = Aussehen
B = Geflige

C = Geruch und
Geschmack

Schichtkase

Nur aus Milch, Sahne
oder Magermilch

Viertelfettstufe -
und hohere
Fettgehaltstufen

A Milchig-weil3er bis
rahmgelber Farbton

B Schnittflache des
Teiges mattglanzend,
im Innern sollen
Schichten erkennbar
sein, gelbliche
Schichten missen
fettreicher als hellere
Schichten sein, im
Teig nur wenige
Bruchldcher, zart-
geschmeidiger und
formfester Teig

C Rein milchsauer

Rahmfrischkase

Nur aus Milch, Sahne
oder Magermilch

Rahmstufe 39

A Milchig-weilRer bis
schwachgelber
Farbton

B Keine Lochung,
pastenartiger und
streichfahiger Teig

C Leicht feinsauerlich

- Seite 42 von 71 -




Ein Service des Bundesministerium der Justiz und fir Verbraucherschutz sowie des Bundesamts fir Justiz -

www.gesetze-im-internet.de

1

2

3

8

Kasegruppe

Kasestandardsorte

Herstellungsweise

Beschaffenheit

Sonstige Eigenschaften

Fettgehaltsstufen

Mindestgehalt an
Trockenmasse im
Massenanteil des
Enderzeugnisses
und bei der
Kasestandardsorte
Speisequark
zusatzlich der
Mindestgehalt
an Eiweils im
Massenanteil des
Enderzeugnisses

Herstellungsgewicht

Mindestalter
(ausgenommen
bei
Lieferung an
Fertiglagerer)

A = Aussehen
- AuReres

B = Aussehen -

Inneres und Konsistenz

C = Geruch und
Geschmack

Bei Frischkase:

A = Aussehen
B = Geflige

C = Geruch und
Geschmack

Doppelrahmfrischkase

Nur aus Milch, Sahne
oder Magermilch

Doppelrahmstufe

44

A Wie Rahmfrischkase
B Wie Rahmfrischkase
C Wie Rahmfrischkase
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Abschnitt B

Kasestandardsorten der Kaseart Sauermilchkase

Ein Service des Bundesministerium der Justiz und fiir Verbraucherschutz
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Edelschimmel). Bei Typ
,Edelschimmelkase”
Reifung nur mit
Camembertschimmel
Gewlrze, Krauter,
naturliche Gewlirzaromen,
naturliche Krauteraromen
sowie jegliche Mischungen
hieraus

1 2 3 4 5
Kasestandardsorte Herstellungsweise Beschaffenheit Sonstige Eigenschaften
A = Aussehen - AuBeres
. B = Aussehen -
Fettgehaltsstufe Herstellungsgewicht Inneres und Konsistenz
C = Geruch und Geschmack
Harzer Kase, Reifung nur mit Gelb- oder Magerstufe 25 bis 125 g A Glatte Oberflache mit
Mainzer Kase Rotschmierebakterien goldgelber bis rétlich-
(Typ .,Gelbkase") brauner Schmiere
Gewdurze, Krauter, - o
natirliche Gewirzaromen, B Welgillchheerlsbltelcht
natirliche Krauteraromen 9¢ Acmeirdiafr ?nr'T i
sowie jegliche Mischungen geschmeidigtester Teig
hieraus C Mild pikant bis pikant
Handkase, Herstellung zulassig Magerstufe 25 bis 125 g Als Typ , Gelbkase”
Bauernhandkase, als Typ , Gelbkase" Eigenschaften wie Harzer
Korbkase, und als Typ Kase.
Stangenkase, »Edelschimmelkase” (Reifun Als Typ , Edelschimmelkase”
Spitzkase Uberwiegend durch folgende Eigenschaften:

A GleichmaRBig mit
Camembertschimmel
bedeckt

B WeiRlicher bis leicht
gelblicher Farbton,
geschmeidigfester Teig

C Mild-aromatisch bis leicht
pikant

Abschnitt C

Kasestandardsorten der Kaseart Pasta-filata-Kase
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1 2 3 4 5 6 7
[asestandardsorteHerstellungsweise Beschaffenheit Sonstige Eigenschaften
Mindestgehalt an A = Aussehen - AuReres
Trockenmasse B = Aussehen -
Fettgehaltsstufen | im Massenanteil | Herstellungsgewicht | Mindestalter Inneres und Konsistenz
des . C = Geruch und Geschmack
Enderzeugnisses
Provolone Gereift Dreiviertelfettstufe 49 0,3 bis 50 kg 15 Tage |A Rund, birnenformig oder
Fettstufe 51 zylindrisch, glanzend
Volkl]fettst;er 53 B Wenig Lochung und
Rahmstufe 53 Spalten, faserige Struktur,
weils bis strohgelb
C Mild bis pikant
Mozzarella Nicht gereift, Halbfettstufe 24 - - A Weil bis leicht gelblich,
auch in Dreiviertelfettstufe 26 glatt, geschlossene
Aufgussflissigkeit |Fettstufe 29 Oberflache
\éolrl]fettst?fe gzll B Teig weich bis elastisch,
ahmstufe faserige Struktur
Doppelrahmstufe 38 _ _
C Arteigen nach Milch,
neutral bis mild sauerlich
Schnittfester  |Nicht gereift Halbfettstufe 36 - - A Weil bis leicht gelblich,
Mozzarella Dreiviertelfettstufe 38 glatt, geschlossene
(Mozzarella Fettstufe 40 Oberflache
schnittfest) Vollfettstufe 42 B Teig elastisch bis
Rahmstufe a4 geschmeidig, faserige
Doppelrahmstufe 46 Struktur
C Arteigen nach Milch,
neutral bis mild sauerlich
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Mindestgehalte an Trockenmasse bei Schmelzkase, Schmelzkasezubereitungen und Kochkase

(Fundstelle: BGBI. 2025 | Nr. 280, S. 41)

Mindestgehalt an Trockenmasse
im Massenanteil des Enderzeugnisses

Schnittfahiger Schmelzkase

- mit einem Fettgehalt in der Trockenmasse von 50 % oder mehr 50

- mit einem Fettgehalt in der Trockenmasse von weniger als 50 % 34

Streichfahiger Schmelzkase

- mit einem Fettgehalt in der Trockenmasse von 50 % oder mehr 40

- mit einem Fettgehalt in der Trockenmasse von weniger als 50 % 30
Schmelzkasezubereitung 20

Kochkase

- Doppelrahmstufe 42

- Rahmstufe 36

- Vollfettstufe 34

- Fettstufe 32

- Dreiviertelfettstufe 29

- Halbfettstufe 26

- Viertelfettstufe 24

- Magerstufe 22

Die Mindestgehalte an Trockenmasse gelten nicht fir Schmelzkase und Schmelzkasezubereitungen aus

Frischkase.

Anlage 6 (zu § 3 Absatz 1 Nummer 28 bis 30 sowie den §§ 43 und 47)

Eingedickte Milch und Trockenmilch

(Fundstelle: BGBI. 2025 | Nr. 280, S. 42 - 43)

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 fiir die den Gruppenerzeugnissen zugeordneten
Standardsorten Bezeichnungen, besondere Herstellungsweisen und Merkmale sowie den Massenanteil an Fett.

Gruppe Standardsorte
1 2 3 4
Besondere

a) Bezeichnung
b) Herstellungsweise

Bezeichnung

Massenanteil an

Herstellungsweise Fett

und Merkmale

a)

b)

Ungezuckertes
Kondensmilcherzeugnis

Hergestellt aus Milch,
aus fettarmer Milch
oder Magermilch
oder einer Mischung
dieser Erzeugnisse.

Kondensmilch mit hohem
Fettgehalt

Kondensmilch
(Kondensierte Vollmilch)
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1. Gesamte

Mindestens 15,0
Milchtrockenmasse mit
einem Massenanteil von
mindestens 26,5

2. Gesamte Mindestens 7,5
Milchtrockenmasse mit | Weniger als
15,0
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Gruppe Standardsorte
1 2 3 4
Besondere

a) Bezeichnung

b) Herstellungsweise

Bezeichnung

Herstellungsweise
und Merkmale

Massenanteil an
Fett

Zur Einstellung der
Milchbestandteile
dirfen 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
Eiweigehaltes darf
durch den Entzug von
Milchbestandteilen
sowie den Zusatz

von UF-Milchretentat,
UF-Milchpermeat

und Laktose
vorgenommen
werden, sofern

der Eiweilgehalt

im Endprodukt
mindestens 34
Massenanteile
bezogen auf

die fettfreie
Trockenmasse betragt
und das Verhaltnis
von Molkeneiweil8 zu
Kasein unverandert
bleibt.

3. Teilentrahmte
Kondensmilch
(Teilentrahmte
kondensierte Milch)

4. Kondensmagermilch

(Kondensierte
Magermilch)

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 1,0
Weniger als 7,5

Hochstens 1,0

Gezuckertes
Kondensmilcherzeugnis

Hergestellt aus Milch,
aus fettarmer Milch
oder Magermilch
oder einer Mischung
dieser Erzeugnisse.
Zur Einstellung der
Milchbestandteile
dlrfen nur Sahne,
Trockenmilch und
Laktose oder eine
Mischung daraus
verwendet sowie
ein teilweiser
Entzug des Wassers

1. Gezuckerte
Kondensmilch
(Gezuckerte

kondensierte Vollmilch)
2. Gezuckerte

teilentrahmte
Kondensmilch
(Gezuckerte
teilentrahmte
Kondensierte Milch)

3. Gezuckerte

Kondensmagermilch
(Gezuckerte
kondensierte
Magermilch)
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Gesamte
Milchtrockenmasse mit
einem Massenanteil von
mindestens 28,0

Gesamte
Milchtrockenmasse mit
einem Massenanteil von
mindestens 24,0

Gesamte
Milchtrockenmasse mit
einem Massenanteil von
mindestens 24,0

Mindestens 8,0

Mindestens 1,0
Weniger als 8,0

Hochstens 1,0
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Gruppe Standardsorte
1 2 3 4
. Besondere .
a) Bezeichnung Bezei . Massenanteil an
. ezeichnung Herstellungsweise
b) Herstellungsweise Fett
und Merkmale
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
Eiweigehaltes darf
durch den Entzug von
Milchbestandteilen
sowie den Zusatz von
UF-Milchretentat, UF-
Milchpermeat und Laktose
vorgenommen werden,
sofern der Eiweilgehalt im
Endprodukt mindestens 34
Massenanteile bezogen auf
die fettfreie Trockenmasse
betragt und das Verhaltnis
von Molkeneiwei zu Kasein
unverandert bleibt.
a) Trockenmilch 1. Milchpulver mit hohem 1. Aus ungesauerter Mindestens 42,0
Fettgehalt (Sahnepulver) Milch oder
b) Hergestellt aus Milch, Sahneerzeugnissen
fettarmer Milch oder oder einer Mischung
Magermilch oder daraus, mit hochstens 5
Sahneerzeugnissen % Wassergehalt
ZOWIE Mischungen 2. Milchpulver 2. Aus ungesauerter Mindestens 26,0
araus. Durch . X .

. (Vollmilchpulver) Milch oder Weniger als
weitgehenden Sah . 420
Entzug des Wassers 3 ne(lerzetljvglglnlisen !
getrocknet, um daraus, mit héchstens 5
im Enderzeugnis % W ! halt
einen Wassergehalt o WWassergena
von 5 % nicht zu 3. Teilentrahmtes 3. Laktase, aus Mehrals 1,5
Uberschreiten. Die Milchpulver ungesauerter Milch und | Weniger als
Trocknung zum Sahneerzeugnissen 26,0
Entzug des Wassers oder einer Mischung
dient zusatzlich zur daraus, mit héchstens 5
Haltbarmachung. % Wassergehalt
E;;jg‘;éﬁ!llﬂz g:if 4. Magermilchpulver 4. Ags ungesauerter Héchstens 1,5

Milch oder

durch den Entzug S .

; ahneerzeugnissen
von Wasser sowie oder einer Mischung
den Zusatz von L

. daraus, mit hochstens 5

UF-Milchretentat, % Wassergehalt
UF-Milchpermeat ° g
und Laktose
vorgenommen
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Gruppe Standardsorte
1 2 3 4
Besondere

a) Bezeichnung
b) Herstellungsweise

Bezeichnung

Herstellungsweise
und Merkmale

Massenanteil an

Fett

werden, sofern

der Eiweilgehalt

im Endprodukt
mindestens 34
Massenanteile
bezogen auf

die fettfreie
Trockenmasse betragt
und das Verhaltnis
von Molkeneiweil8 zu
Kasein unverandert
bleibt. Die
Einstellung anderer
Milchbestandteile,
ausgenommen
Laktose, darf
ausschlieflich durch
den Entzug von
Wasser erfolgen.

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

(Fundstelle: BGBI. 2025 | Nr. 280, S. 44)

Vorbemerkung:

Bei den angefiuhrten 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
Kondensmilcherzeugnis (EG)
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
Kondensmilcherzeugnis (EG)
2. Fettgehalt L 02.06-12 Juni 2009
3. Saccharosegehalt L 02.00-12 Juni 2009
4. Probenahme L 01.00-43 September
2010
lll. | 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 |L 01.00-26/1 Januar 2011
zur Uberprifung des Verbots
der Verwendung von
Neutralisierungsmitteln

- Seite 49 von 71 -



Ein Service des Bundesministerium der Justiz und fiir Verbraucherschutz
sowie des Bundesamts fiir Justiz — www.gesetze-im-internet.de

Milcherzeugnis Merkmal Analysemethode Stand
4. Phosphatase-Aktivitat zur L 01.00-82 November
Uberprifung der erforderlichen 2024
Warmebehandlung
5. Probenahme L 01.00-43 September
2010
* Die amtlichen Untersuchungsverfahren werden vom Bundesamt flr Verbraucherschutz und

Lebensmittelsicherheit veroffentlicht und sind von der DIN Media GmbH, Berlin, zu beziehen.

Anlage 8 (zu § 49, § 50 Absatz 2 und 3, den §8 52 und 53 sowie § 54 Absatz 1 und § 59 Absatz 4)
Weitere Milcherzeugnisse

(Fundstelle: BGBI. 2025 | Nr. 280, S. 45 - 56)

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 Keimabtétung ausgeschlossen.
Dies betrifft sowohl Verfahren auf Basis der Temperatur als auch auf Basis anderer Parameter.
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Milcherzeugnisgruppe Standardsorte
1 2 3 4
a) Bezeichnung Bezeichnun Besondere Herstellungsweise Massenanteil an
b) Herstellungsweise g und Merkmale Fett

Sauermilcherzeugnis

Hergestellt aus Milch oder
Sahne unter Verwendung
von mesophilen

Milchsaurebakterienkulturen.

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;
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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

Mindestens 3,5

Mindestens 3,5

Mindestens 1,5
Hochstens 1,8

Mindestens 1,5
Hochstens 1,8

Hochstens 0,5

Hochstens 0,5
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Milcherzeugnisgruppe Standardsorte
1 2 3 4
a) Bezeichnung Bezeichnun Besondere Herstellungsweise Massenanteil an
b) Herstellungsweise g und Merkmale Fett

Setzmilch entrahmt; Saure
Setzmagermilch)

Sahnesauermilch
(Saure Sahne, Sauerrahm)

Sahnedickmilch

(Sahnesetzmilch)

Créme Fraiche

- Seite 52 von 71 -

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 vorverpackt
oder anderweitig so verpackt
oder gelagert, dass die

Mindestens 10,0

Mindestens 10,0

Mindestens 30,0
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Milcherzeugnisgruppe Standardsorte
1 2 3 4
a) Bezeichnung Bezeichnun Besondere Herstellungsweise Massenanteil an
b) Herstellungsweise g und Merkmale Fett

10.

Schmand

10.

sensorischen Eigenschaften
erhalten bleiben.

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

Mindestens 15,0
Hochstens 25,0

Joghurterzeugnis

Hergestellt aus Milch,

Joghurt oder Sahne, wobei

im verzehrfertigen Erzeugnis
hierfur spezifische thermophile
Reifungskulturen, deren
Wachstumsoptimum bei Uber 42
°C liegt, uberwiegen mussen.

Joghurt

Fettarmer Joghurt

Joghurt aus Magermilch

Sahnejoghurt
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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

Mindestens 3,5

Mindestens 1,5

Hochstens 1,8

Hochstens 0,5

Mindestens 10,0
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Milcherzeugnisgruppe Standardsorte
1 2 3 4
a) Bezeichnung Bezeichnun Besondere Herstellungsweise Massenanteil an
b) Herstellungsweise g und Merkmale Fett

Joghurt mild

Fettarmer Joghurt mild

Joghurt mild aus Magermilch

Sahnejoghurt mild
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Streptococcus thermophilus
und Lactobacillus bulgaricus,
ohne Warmebehandlung nach
der Fermentation.

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

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

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

Hergestellt aus Sahne,
Reifungskulturen

Mindestens 3,5

Mindestens 1,5

Hochstens 1,8

Hochstens 0,5

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

10. Ayran

Trinkjoghurt

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 Standardsorten 1

bis 3 sowie 5 bis 7 unter
Zugabe von Salz, wobei im
verzehrfertigen Erzeugnis
der Eiweillgehalt oberhalb
von 1,6 % und der Salzgehalt
unterhalb von 1,1 % liegen
mussen.

Hochstens 5,0

Kefirerzeugnis

Hergestellt aus Milch

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

- Seite 55 von 71 -

Hergestellt aus Milch, mit den
spezifischen Kefirknodllchen
oder einer aus diesen direkt
hergestellten Kultur, die

alle charakteristischen
Mikroorganismen des
Kefirknollchens enthalten
muss. Der Massenanteil an

Mindestens 3,5
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Milcherzeugnisgruppe Standardsorte
1 2 3 4
a) Bezeichnung Bezeichnun Besondere Herstellungsweise Massenanteil an
b) Herstellungsweise g und Merkmale Fett

2.

3.

Fettarmer Kefir

Kefir aus Magermilch
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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 Kefirknéllchen
oder einer aus diesen direkt
hergestellten Kultur, die

alle charakteristischen
Mikroorganismen des
Kefirknollchens enthalten
muss. Der Massenanteil an
Ethanol im verzehrfertigen
Erzeugnis muss bei
mindestens 0,05 liegen. Die
Bildung von Kohlendioxid
muss maoglich sein. Eine
Warmebehandlung nach der
Fermentation ist untersagt.

Hergestellt aus Milch, mit den
spezifischen Kefirkndlichen
oder einer aus diesen direkt
hergestellten Kultur, die

alle charakteristischen

Mindestens 1,5
Hochstens 1,8

Hochstens 0,5
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Milcherzeugnisgruppe Standardsorte
1 2 3 4
a) Bezeichnung , Besondere Herstellungsweise Massenanteil an
b) Herstellungsweise Bezeichnung und Merkmale Fett

4,

Sahnekefir
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Mikroorganismen des
Kefirknollchens 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
Kefirknollchens 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.

Mindestens 10,0
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Milcherzeugnisgruppe Standardsorte
1 2 3 4
a) Bezeichnung Bezeichnun Besondere Herstellungsweise Massenanteil an
b) Herstellungsweise g und Merkmale Fett

Kefir mild

Fettarmer Kefir mild

Kefir mild aus Magermilch

Sahnekefir mild
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Hergestellt aus Milch,

mit spezifischen,

von Kefirknollchen
abgeleiteten Kulturen mit
Milchsaurestreptokokken
und Lactobacillen, ohne
Warmebehandlung nach der
Fermentation.

Hergestellt aus Milch,

mit spezifischen,

von Kefirknollchen
abgeleiteten Kulturen mit
Milchsaurestreptokokken
und Lactobacillen, ohne
Warmebehandlung nach der
Fermentation.

Hergestellt aus Milch,

mit spezifischen,

von Kefirknollchen
abgeleiteten Kulturen mit
Milchsaurestreptokokken
und Lactobacillen, ohne
Warmebehandlung nach der
Fermentation.

Hergestellt aus Sahne,
mit spezifischen,
von Kefirknollchen

Mindestens 3,5

Mindestens 1,5

Hochstens 1,8

Hochstens 0,5

Mindestens 10,0
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Milcherzeugnisgruppe Standardsorte
1 2 3 4
a) Bezeichnung Bezeichnun Besondere Herstellungsweise Massenanteil an
b) Herstellungsweise g und Merkmale Fett

abgeleiteten Kulturen mit
Milchsaurestreptokokken
und Lactobacillen, ohne
Warmebehandlung nach der
Fermentation.

Buttermilcherzeugnis

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
Milchsaurebakterienkulturen
gesauert.

1.

2.

Buttermilch

Reine Buttermilch

Hergestellt ohne
Warmebehanlung 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.

Hochstens 1,0

Hochstens 1,0
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Milcherzeugnisgruppe Standardsorte
1 2 3 4
a) Bezeichnung Bezeichnun Besondere Herstellungsweise Massenanteil an
b) Herstellungsweise g und Merkmale Fett

Sahne (Kaffeesahne)

Eine Erhohung des

Mindestens 10,0

a)  Sahneerzeugnis EiweilRgehaltes durch
b)  Hergestellt aus Milch durch den Zusatz von EiweiR ist
Einstellung des Fettgehaltes auf ausgeschlossen.
mindestens 10 % Fett. . w .
Schlagsahne Die Schlagfahigkeit des Mindestens 30,0
Produktes ist sicherzustellen.
Eine Erhdhung des
EiweiRgehaltes durch
den Zusatz von EiweiB ist
ausgeschlossen.
VI. - SuBmolke Durch Abscheiden -
a) Molkenerzeugnis des Kasestoffes bei
b)  Durch vollstandigen oder {iberwiegender Labeinwirkung
teilweisen Entzug des Eiweilses gewonnenes Milchserum.
aus Milch hergestelltes Erzeugnis .
und die daraus hergestellten Sauermolke Durch._Abschelden -
Erzeugnisse. de; _!(asesjcoffes
bei Uberwiegender
Saureeinwirkung gewonnenes
Milchserum.
Molkensahne Bei der Entrahmung von Mindestens 10,0
Molke anfallendes Erzeugnis.
VII. a)  Laktoseerzeugnis Laktose Mit einem wasserfreien -
Laktosegehalt von
b)  Aus Milch oder mindestens 99,0 % m/m in

Molkenerzeugnissen der Gruppe
VI durch Auskristallisieren
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der Trockenmasse, wasserfrei
oder mit einem Molekul
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Milcherzeugnisgruppe Standardsorte
1 2 3 4
a) Bezeichnung Bezeichnun Besondere Herstellungsweise Massenanteil an
b) Herstellungsweise g und Merkmale Fett

oder andere Verfahren
gewonnenes Kohlenhydrat,
wobei Milchbestandteile nur
in den Ausgangserzeugnissen
eingestellt sein durfen.

Laktose, Arzneibuchqualitat

Laktose Monohydrat,
Arzneibuchqualitat

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.

VIII.

Milchmischerzeugnis oder
Bezeichnung der jeweils
verwendeten Gruppe in
Verbindung mit der Bezeichnung
des geschmackgebenden
Lebensmittels. Bei mehr als
einem geschmackgebenden

Milchmischgetrank oder
Vollmilch in Verbindung
mit der Bezeichnung des
geschmackgebenden
Lebensmittels

Milchmischgetrank oder
Teilentrahmte (fettarme)
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Hergestellt aus Vollmilch,
flussig.

Hergestellt aus teilentrahmter -

(fettarmer) Milch, flUssig.
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1 2 3 4
a) Bezeichnung Bezeichnun Besondere Herstellungsweise Massenanteil an
b) Herstellungsweise g und Merkmale Fett

Lebensmittel sind alle
Bezeichnungen oder ist die
Bezeichnung des von der
Menge her Uberwiegenden
Lebensmittels zu verwenden.
Wird im Falle von Frlchten,
Gewadrzen, 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.

Hergestellt aus Milch oder
einem oder mehreren
Milcherzeugnissen der
Gruppen | bis V und Xl oder
einer Mischung daraus, bei
Getranken aus Automaten
auch zusatzlich hergestellt

Milch in Verbindung mit
der Bezeichnung des
geschmackgebenden
Lebensmittels

Milchmischgetrank oder
Magermilch in Verbindung
mit der Bezeichnung des
geschmackgebenden
Lebensmittels

Milchmischgetrank oder
Trinkmilch in Verbindung
mit der Bezeichnung des
geschmackgebenden
Lebensmittels

Bezeichnung der
Standardsorte der Gruppen
| bis V und Xl in Verbindung
mit der Bezeichnung des
geschmackgebenden
Lebensmittels
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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 werden. Im Fall
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Milcherzeugnisgruppe Standardsorte
1 2 3 4
a) Bezeichnung Bezeichnun Besondere Herstellungsweise Massenanteil an
b) Herstellungsweise g und Merkmale Fett

aus Milcherzeugnissen

der Gruppe Xll und der

Anlage 6 Gruppe Ill, unter
Zusatz geschmackgebender
Lebensmittel. Zudem konnen
farbende Lebensmittel und Inulin
verwendet werden.

Geschmackgebende und farbende
Lebensmittel dirfen zusammen 30 %
der Flllmenge des Enderzeugnisses

nicht Uberschreiten. Zur Herstellung im

Automaten auch ganz oder teilweise
getrocknet, ausgenommen: Speiseeis,
Halberzeugnisse fur Speiseeis,
Puddings, Milchreis, Cremes, SoRen,
Suppen.

des Gruppenerzeugnisses
Skyr darf

als geschmackgebendes
Lebensmittel abweichend
von § 3 Absatz 1 Nummer
21 Buchstabe a auch Sahne
verwendet werden.

a)

Molkenmischerzeugnis in
Verbindung mit der Bezeichnung
des geschmackgebenden
Lebensmittels. Bei mehr als
einem geschmackgebenden
Lebensmittel sind alle
Bezeichnungen oder ist die
Bezeichnung des von der
Menge her Uberwiegenden
Lebensmittels zu verwenden.
Wird im Falle von Frichten,

SuBmolke in Verbindung
mit der Bezeichnung des
geschmackgebenden
Lebensmittels

Sauermolke in Verbindung
mit der Bezeichnung des
geschmackgebenden
Lebensmittels

Molkensahne in Verbindung
mit der Bezeichnung des
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Hergestellt aus Molke.

Hergestellt aus Sauermolke.

Hergestellt aus Molkensahne.
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Milcherzeugnisgruppe Standardsorte
1 2 3 4
a) Bezeichnung Bezeichnun Besondere Herstellungsweise Massenanteil an
b) Herstellungsweise g und Merkmale Fett

Gewdrzen, 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.

Hergestellt aus Molken-
erzeugnissen der

Gruppe VI, unter Zusatz
geschmackgebender
Lebensmittel. Zudem konnen
farbende Lebensmittel
verwendet werden.
Geschmackgebende und
farbende Lebensmittel
durfen zusammen 30 % der
Fullmenge des Enderzeugnisses
nicht Gberschreiten. Im

Falle der Einstellung von

geschmackgebenden
Lebensmittels

- Seite 64 von 71 -




Ein Service des Bundesministerium der Justiz und fir Verbraucherschutz sowie des Bundesamts fir Justiz -

www.gesetze-im-internet.de
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1 2 3 4
a) Bezeichnung Bezeichnun Besondere Herstellungsweise Massenanteil an
b) Herstellungsweise g und Merkmale Fett

Milchbestandteilen muss der
Anteil der Molkenerzeugnisse
grolBer sein als die Summe der
anderen Anteile. Zur Herstellung
in Automaten auch ganz oder
teilweise getrocknet.

Milchfetterzeugnis

Hergestellt aus Milch oder
Sahne. Die Einstellung der
Milchbestandteile darf durch
den Entzug von Buttermilch,
Butter oder Wasser, jeweils
ausschlieBlich oder kombiniert,
sowie die Einstellung der
fettfreien Trockenmasse
erfolgen. FlUssig oder
teilkristallisiert, auch unter
Verwendung von Inertgas,
auch durch Auftrennen in
unterschiedliche Erweichungs-
und Erstarrungsbereiche,
Fettgehalt mehr als 90 %.

Butterreinfett
(wasserfreies Butterfett,
wasserfreies Milchfett,
Butterschmalz)

Butterfett (Butterol)
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Hdochstgehalt an freien
Fettsauren: 0,35 %,

bei Herstellung aus
Sauerrahmbutter 0,45 %
(als Olsaure berechnet),
Wassergehalt hochstens
0,1 %, ohne Auftrennen
in unterschiedliche
Erweichungsbereiche.

Hochstgehalt an freien
Fettsauren: 0,35 %,

bei Herstellung aus
Sauerrahmbutter 0,45 %
(als Olsaure berechnet),
Wassergehalt hochstens
0,1 %, ohne Auftrennen
in unterschiedliche
Erweichungsbereiche,
wobei der Hochstgehalt
an freien Fettsauren wie
folgt berechnet ist: 0,5 %

Mindestens 99,8

Mindestens 96,0
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1 2 3 4
a) Bezeichnung Bezeichnun Besondere Herstellungsweise Massenanteil an
b) Herstellungsweise g und Merkmale Fett

3.

Butterfett fraktioniert

(als Olsaure berechnet),
Peroxidhochstwert: 0,5 mEqu
0,/kg Fett, Wassergehalt

hochstens 0,2 %.

Hochstgehalt an freien
Fettsauren: 0,35 %,

bei Herstellung aus
Sauerrahmbutter 0,45 %
(als Olsaure berechnet),
Wassergehalt hochstens
0,1 %, ohne Auftrennen
in unterschiedliche
Erweichungsbereiche
und mittels Kristallisation
fraktioniert.

Mindestens 99,8

Skyr

Hergestellt aus Magermilch,
dickgelegt und mit einem
EiweiBgehalt von mindestens

8 % im Endprodukt, auch unter
Zugabe von Magermilchjoghurt
oder Magermilchjoghurt mild
gemal Gruppe Il Nummer 3
und 7. Die Dicklegung kann mit
Lab, Labaustauschstoffen oder

1.

2.

Skyr auf Frischkasebasis

Skyr auf Joghurtbasis
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Hergestellt aus Magermilch.
Die Dicklegung darf nur mit
Lab, Labaustauschstoffen,
Milchsaurebakterien oder
einer Mischung daraus
erfolgen.

Hergestellt aus Magermilch.
Die Dicklegung darf nur mit

Milchsaurebakterien erfolgen.

Hochstens 0,5

Hochstens 0,5




Ein Service des Bundesministerium der Justiz und fir Verbraucherschutz sowie des Bundesamts fir Justiz -

www.gesetze-im-internet.de
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1 2 3 4
a) Bezeichnung Bezeichnun Besondere Herstellungsweise Massenanteil an
b) Herstellungsweise g und Merkmale Fett

Milchsaurebakterien oder einer
Mischung daraus erfolgen.

XII.

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
~Molkenpulvererzeugnis“
verwendet werden. Betragt der
EiweiBgehalt mindestens 65
Massenanteile bezogen auf die
fettfreie Trockenmasse, darf
stattdessen die Bezeichnung
»MilcheiweiRerzeugnis

in Pulverform* oder
~MilcheiweiBpulvererzeugnis”
verwendet werden.

Hergestellt aus Milch oder
Milcherzeugnissen, getrocknet
durch weitgehenden Entzug
des Wassers, mit einem
Wassergehalt von hochstens 5

Joghurtpulver mit
hohem Fettgehalt
(Sahnejoghurtpulver)

Kefirpulver mit
hohem Fettgehalt
(Sahnekefirpulver)

Joghurtpulver
Kefirpulver
Teilentrahmtes

Joghurtpulver
Teilentrahmtes Kefirpulver
Magermilchjoghurtpulver

Magermilchkefirpulver

Buttermilchpulver
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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 hochstens 7 %.

Mindestens 42,0

Mindestens 42,0

Mindestens 26,0
Mindestens 26,0

Mindestens 1,5
Hochstens 26,0

Mindestens 1,5
Hochstens 26,0
Hochstens 1,5
Hochstens 1,5

Hochstens 15,0
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1 2 3 4
a) Bezeichnung Bezeichnun Besondere Herstellungsweise Massenanteil an
b) Herstellungsweise g und Merkmale Fett

% im Enderzeugnis. Bei einer
Einstellung der Milchbestandteile
ist die Verwendung von
Laktoseerzeugnissen bis zu

32 % des Enderzeugnisses
zulassig. Bei der Einstellung des
Eiweilgehaltes der verwendeten
Milch muss der Eiweigehalt
mindestens 34 Massenanteile
bezogen auf die fettfreie
Trockenmasse betragen.

10. SuBmolkenpulver

11. SdaBmolkenpulver,
teilentzuckert

12. Sauermolkenpulver

13. Sauermolkenpulver,
teilentzuckert
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10.

11.

12.

13.

Hergestellt aus Sulmolke
durch weitgehenden

Entzug des Wassers;
EiweiBgehalt mindestens 10
%, Laktosegehalt mindestens
70 %.

Hergestellt aus Sulfmolke
durch weitgehenden Entzug
des Wassers und teilweisen
Entzug der Laktose,

mit einem geringeren
Laktosegehalt.

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

Hergestellt aus Sauermolke
oder nachgesauerter
SuBmolke durch
weitgehenden Entzug des
Wassers und teilweisen
Entzug der Laktose,
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Milcherzeugnisgruppe Standardsorte
1 2 3 4
a) Bezeichnung Bezeichnun Besondere Herstellungsweise Massenanteil an
b) Herstellungsweise g und Merkmale Fett

14,

15.

16.

Entmineralisiertes
Molkenpulver

Eiweillangereichertes
Molkenpulver
(Molkenproteinkonzentrat)

MilcheiweiBpulver
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14.

15.

16.

mit einem geringeren
Laktosegehalt.

Hergestellt aus weitgehend
entmineralisierter
SUR- oder Sauermolke;

Aschegehalt hochstens 2,5 %,

Wassergehalt hochstens 6 %.

Hergestellt aus SuRk-

oder Sauermolke durch
weitgehenden Entzug von
Wasser, nach Verfahren, die
das Molkeneiweil anreichern;
Eiweilgehalt mindestens 20
%, Wassergehalt hochstens 8
%.

Hergestellt aus Magermilch
nach Verfahren, die das
Milcheiweil in seiner
Gesamtheit weitgehend von
den Ubrigen Bestandteilen
trennen; Eiweilgehalt
mindestens 70 %,
Wassergehalt hochstens 6 %,
Aschegehalt hochstens 7 %,
Laktosegehalt hochstens 15
%.

Hochstens 1,5
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1 2 3 4
a) Bezeichnung Bezeichnun Besondere Herstellungsweise Massenanteil an
b) Herstellungsweise g und Merkmale Fett

17.

18.

19.

20.

Wasserlosliches
MilcheiweiBpulver

MolkeneiweiRpulver

Milchpermeatpulver

Molkenpermeatpulver

17.

18.

19.

20.

Hergestellt aus Magermilch
nach Verfahren, die das
Milcheiweils in seiner
Gesamtheit weitgehend von
den Ubrigen Bestandteilen
trennen; Eiweigehalt
mindestens 70 %,
Wassergehalt hochstens 6 %,
Aschegehalt hochstens 7 %,
Laktosegehalt hochstens 15
%, in Wasser loslich.

Hergestellt aus Sul’- oder
Sauermolke nach Verfahren,
die das Molkeneiweil3
anreichern; EiweiBgehalt
mindestens 70 %,
Wassergehalt hochstens 7 %,
Aschegehalt hochstens 8 %,
Laktosegehalt hochstens 15
%.

Hergestellt aus Milchpermeat
mit einem Laktoseanteil von
mindestens 76 %.

Hergestellt aus
Molkenpermeat mit einem
Laktoseanteil von mindestens
76 %.

Hochstens 1,5

Hochstens 1,5

Hochstens 1,5
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