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Empfehlung zur Beschaffenheit von Mandelhérnchen

Mandelhérnchen zahlen zu den Makronengebacken der Spitzenqualitat im Sinne des Abschnitts [l Nr. 9 a der
Leitsatze fir Feine Backwarfen. Dementsprechend ist die Verwendung von mit Schokolade verwechselbaren
Uberziigen auch bei Kenntlichmachung nicht tiblich, aber nach aktueller Verkehrsauffassung dennoch zulés-
sig. (1998)

Reiswaffeln
Da keine Verwechslungsgefahr mit anderen Produkten besteht, kann diese Bezeichnung toleriert werden.
(1998)

Schillerlocken
Bei Schillerlocken handelt es sich nach allgemeiner Verkehrsauffassung um Blatterteig entsprechend der De-
finition in den Leitsatzen fur Feine Backwaren. (1998)

Dekorpuder

Der Begriff “Dekorpuder” ist keine nach allgemeiner Verkehrsauffassung ubliche Verkehrsbezeich-
nung, so dass fir die Angabe im Zutatenverzeichnis die Einzelbestandteile anzugeben sind (Art. 18
Abs. 2 und 4 i.V.m. Anhang VII Teil E VO (EU) 1169/2011). (1998)

Kakaohaltige Fettglasur, Kenntlichmachung
In der Regel ist die Angabe im Verzeichnis der Zutaten zur Kenntlichmachung ausreichend, allerdings reicht
nicht die Angabe der Einzelbestandteile. (1999)

Triffelcreme / Canache, Definition

Die Begriffe Canache, Truffelcreme und Pariser Creme sind offenbar synonyme Begriffe. Bei Triffeltorte
(ebenso wie bei Triffelpralinen) sollte die Triffelmasse der Definition der Richtlinie fir Zuckerwaren entspre-
chen. (2000)

Roggenmischbrot, Quid-Regelung bei “Roggenmischbrot”

Unmissverstandlich waren Angaben wie “Roggenmehl 33 %, Weizenmehl 17 %, Wasser,...” oder auch “ 50 %
Mehl (Roggen 70 %, Weizen 30 %)...".

Nach den Vorschriften der LMIV ist nur die Angabe des Roggenanteiles erforderlich, die zusatzliche Angabe
des Weizenanteiles wird als optional beurteilt. (2000)

Zimtsterne

Zimtsterne missen zwar grundsatzlich kein Mehl enthalten, aus technologischen Grinden werden jedoch
Mehlanteile bis zu 10 % toleriert; dies gilt auch fur industriell hergestellte Erzeugnisse. (Definition vgl. auch
Ireks-ABC der Béckerei)

Die Zusammensetzung von “Zimtsternen” orientiert sich an der in StRwaren, Heft 12, S. 469, 1971 veroffent-
lichten Beschreibung; damit ist ein Zusatz von bis zu 10 % Mehl Ublich. Bei héherem Zusatz ist von einer



Wertminderung auszugehen, auf die durch eine entsprechende Kenntlichmachung hingewiesen werden muss.
(2001)

Loskennzeichnung bei Backwaren

Bei Backwaren (Brotchen, Laugenstangen etc.) in Fertigpackungen ohne Angabe des Mindesthaltbarkeitsda-
tums, die ihrer Art nach normalerweise innerhalb von 24 Stunden verzehrt werden, ist eine Loskennzeichnung
erforderlich. (2002)

Kochsalzgehalt in Teigwaren

Die Anforderungen an den Gehalt an Kochsalz nach den Leitsatzen differenzieren nicht zwischen getrockne-
ten und feuchten Teigwaren.

Die Anforderungen bezuglich des Speisesalzes beziehen sich auf den Gehalt an zugesetztem Kochsalz, na-
turliche Chloridgehalte aus den Zutaten missen bertcksichtigt werden. Die Anforderungen beziehen sich so-
wohl auf trockene als auch auf frische Teigwaren. Sinn der Regelung ist, dass durch einen erhéhten Koch-
salzzusatz ein Fehlgeschmack nicht Uberdeckt werden soll. Eine Klarstellung und Differenzierung zwischen
frischen und getrockneten Teigwaren wird in den Leitsatzen nicht dargestellt. (2002)

Donauwelle, Beschaffenheit

Es gibt fir die Bezeichnung “Donauwelle” keine allgemeine Verkehrsauffassung beziiglich der Zusammenset-
zung. Bei der “Donauwelle” ist eher die duRere Form charakteristisch. (2002)

Backmischungen, QUID-Angabe

Bei bestimmten Broten, z.B. bei Weizenmischbroten muss der Weizenmehl-Gehalt mengenmafig angegeben
werden. Der Weizenanteil ist auch bei Backmischungen flr Weizenmischbrot mengenmafig anzugeben.
(2003)

Schwarzbrot als alleinige Verkehrsbezeichnung

In den Leitsatzen Brot/Kleingeb&ck ist die Bezeichnung Schwarzbrot nicht aufgefiihrt, sondern lediglich Be-
zeichnungen, die Rickschlisse auf die Zusammensetzung hinsichtlich des Brotgetreides zulassen, wie z.B.
Roggenbrot, Roggenmischbrot, Roggenschrotbrot etc. Die Angabe “Schwarzbrot” in Fertigpackungen muss
um die Ubliche Verkehrsbezeichnung ergéanzt werden. (2003)

Kenntlichmachung méglich oder Aliud, Stellungnahme der AG mit Beispielen

Abweichungen von der Verkehrsauffassung, die unter Kenntlichmachung zuléssig sind:

o Verwendung von kakaohaltiger Fettglasur anstelle Schokolade bei Baumkuchen, Sachertorte,
Oblatenlebkuchen, Dominosteinen, Printen, Spitzkuchen, Biskuit, Florentinern u. Nussknackern.
Nicht zulassig ist die Verwendung von kakaohaltiger Fettglasur auch unter Kenntlichmachung bei
den Erzeugnissen, die mit dem Qualitatshinweis "Feinste" beworben werden.

o Verwendung von Persipan anstelle Marzipan bei Baumkuchen u. Butterstollen

o Verwendung von Erdnusskernen anstelle Haselnuss- und/oder Walnusskernen bei Bienenstich,
Lebkuchen (aulRer "Feinste") und Florentinern

) Unterschreitung der Mindestmenge an wertgebenden Zutaten, sofern der sensorische
erzeugnistypische Gesamteindruck der Backware erhalten bleibt.

o Baumkuchen mit Pflanzenfett und/oder Ei-Ersatz

o Frankfurter Kranz mit Fettkrem

) Printen mit kakaohaltiger Fettglasur

ALIUD:

o Nuss-Stollen auf Basis Erdnusskerne

o Butterkremtorte und Sahnetorte mit Fremdfett

o Schwarzwaélder Kirschtorte ohne Kirschwasser und/oder mit Fettkrem

o Sachertorte ohne Sachermasse und/oder ohne Fruchtfillung mit Aprikosenanteil

) Nuss-Lebkuchen auf Basis Erdnusskerne

o Honig-Lebkuchen, Honigkuchen mit ausschlief3lich Invertzuckerkrem

o Dominosteine als ungeschichtete bissengrof3e Lebkuchenwirfel

o Printen ohne Kandiszuckerkrimel

) Nussknacker auf Basis Erdnusskerne

[ ]

"Printen ohne Kandis" auch unter Kenntlichmachung der stofflichen Abweichung nicht als "Printen"
verkehrsfahig (Aliud)

.Buttercremeschnitte®; ausschliel3lich Fremdfett in Creme Zutaten als Einzelzutaten aufgelistet.

Jedes Produkt ist im Einzelfall zu beurteilen. Zu berticksichtigen ist, dass alte Urteile keine Giltigkeit mehr
haben. Die Aushéhlung der Qualitat der Spitzenprodukte ist bedauerlich. (2006)




Auslobung ”edel” bei Haselnuss-Nougat

Qualitatskriterien fur die Verwendung der Verkehrsbezeichnung "Edelnougat”

Es besteht keine eindeutige Verbraucherauffassung dartiber, dass Edelnougat mehr Niisse enthalten muss,
als das Normalprodukt. (2007)

Stollen - Ein Hefeteig ?

Die Bezeichnung ,Stollen” beschreibt eigentlich nur die Form der Backware. Aus den Leitsatzen ergibt sich
nicht die Notwendigkeit, einen Hefeteig zu verwenden. Eine Fullung ist ebenfalls nicht vorgegeben. Regionale
Unterschiede sind allerdings zu beriicksichtigen.

Fazit: Stollen muss nicht aus Hefeteig hergestellt werden. (2007)

Feine Backwaren: Lésemittelgeruch / lange Haltbarkeit

Als Ursache fur einen Geruch nach Essigsaureethylester kann in der Regel eine Kontamination durch be-
stimmte Kahmhefen nachgewiesen werden. Eine chemische Reaktion von Ethylalkohol und Essigséure unter
den ublichen Bedingungen der Herstellung und Lagerung von Backwaren kann ausgeschlossen werden.
(2007)

Verwendung von Butteraromen in Backwaren

Die Verwendung von Butteraromen ist grundsatzlich nicht verboten. Wird aber ein hoherer Butter-
fettgehalt vorgetauscht, ist die Verkehrsfahigkeit nur unter Kenntlichmachung gegeben (siehe 811
Abs. 2 Nr. 2c LFGB). (2007)

Eigehalt, Mengenangabe nach Art. 22 LMIV

Bei Angaben zum Eigehalt handelt es sich grundsatzlich um Quid-Angaben. Die Industrie neigt dazu, Quid-
Angaben abgerundet anzugeben. Vorgaben zur Art der Abrundung gibt es nicht, dies muss im Einzelfall vor
Ort geklart werden. (2008)

Pumpernickel, farbende Zutaten

Die Verwendung von Zutaten wie ,Malzerzeugnisse® und ,Ribensirup® in Pumpernickel ist zulassig, sofern
der Zusatz der Geschmacksabrundung dient und die Zutat in der Zutatenliste angegeben wird. Die Verwen-
dung ist nicht zulassig, wenn eine langere Backzeit vorgetauscht wird. (2009)

Amarettini

Amarettini kénnen unter ,Marzipan ahnliche Erzeugnisse® i.S.v. Anhang Ill Teil B der VO (EG)
1334/2008 subsummiert werden.

Bei anderen Erzeugnissen, wie z.B. Marzipan-, Persipan- oder Mandelstollen sollte die Beurteilung
bezogen auf den besonders erkennbaren aromatisierten samenkernhaltigen Teil des Erzeugnisses
(z.B. Marzipan, Persipan) bzw. bei Aromatisierung des Gesamterzeugnisses unter Berlicksichtigung
des Samenkernanteils (z.B. Mandeln, Aprikosenkerne) bezogen auf das Gesamterzeugnis erfolgen.
(2009)

beta-Carotin bei K&sebrotchen
Stammt der Farbstoff aus der Zutat Kase und ist der gelbe Farbstoff noch erkennbar, liegt eine technologische
Wirksamkeit vor und die Verwendung muss kenntlich gemacht werden. (2009)

Vanille Muffins mit Vanillegeschmack

»Vanille Muffins* als Fantasiebezeichnung zulédssig mit gleichzeitiger Verkehrsbezeichnung ,,Riihrku-
chen mit Vanillegeschmack*

Gemal den Leitsatzen fur Feine Backwaren ist jegliche Angabe von ,Vanille....“ in der Bezeichnung/Aufma-
chung von Feinen Backwaren nicht zulassig, wenn fur die Herstellung des Vanille-Aromas keine Vanille und/o-
der Vanillearoma mit natlrlichen Aromastoffen verwendet wurde. Ist das ,Vanille Muffin“ kein Vanille Muffin,
da keine naturliche Vanille eingesetzt wurde, so ist die Kombination ,Vanille* und ,Vanillegeschmack® nicht
moglich. Mégliche Bezeichnungen waren: Muffins Typ Vanille oder Muffins mit Vanillegeschmack. Andernfalls
kann und sollte zur Vermeidung einer Irrefuhrungsmaglichkeit bei Verwendung von naturlicher Vanille der
Zusatz ,mit Vanillegeschmack® entfallen (2009)

Ohne Farbstoff

Die Auslobung ,Ohne Farbstoff* bei einer Feinen Backware mit einer durch die Verwendung von Kurkuma-
Extrakt bedingten deutlichen Gelbféarbung ist irrefihrend, weil das Produkt mittels des natiirlichen Farbstoffes
Kurkumin gelb geféarbt ist. Zur Vermeidung dieser Irrefiihrung ist eine weitere Spezifikation in der Angabe
,Ohne Farbstoff notwendig (z.B. ,Ohne klnstlichen Farbstoffe). (2009)




Braunungsaroma

Braunungsaromen sind nicht deklarationsfrei. Es handelt sich um zusammengesetzte Zutaten, deren einzelne
Zutaten im Zutatenverzeichnis aufgefihrt werden muissen. Ist noch ein Aroma vorhanden, muss dieses auch
aufgefihrt werden. Die einzelne Auffihrung der Bestandteile des Brdunungsaromas ist erforderlich, da es
keine rechtsverbindliche oder nach allgemeiner Verkehrsauffassung tbliche Verkehrsbezeichnung fir das
Produkt gibt. (2010)

Meersalz
Die Angabe von ,Meersalz® anstelle von ,Salz" wird - sofern zutreffend - als zulassig erachtet. (2011)

Cumarin- Hochstgehalte bei der Verwendung von Zimt in Backwaren. Was bedeutet der Wort-
laut ,,Zimt in der Kennzeichnung“?

Laut Anhang Il Teil B der EU-Aromenverordnung VO (EG) Nr. 1334/2008 ist die Héchstmenge fur
Cumarin auf 50 mg/kg festgesetzt fur ,Traditionelle und /oder saisonale Backwaren, bei denen Zimt
in der Kennzeichnung angegeben ist* (z.B. Zimtsterne). Diese Hochstmenge gilt auch fir solche
traditionellen und/oder saisonalen Backwaren, bei denen Zimt nicht in der Bezeichnung, sondern
lediglich als Zutat im Verzeichnis der Zutaten angegeben ist, da dieses Teil der Kennzeichnung ist
(z.B. Elisen-Lebkuchen). (2011)

,EiweiR-Abendbrot

Nach Konsistenz und Sensorik handelt es sich nicht um ein typisches Brot. Lebensmittelrechtlich ist
es als Spezialbrot, das in seinen Eigenschaften von einem sonstigen Brot abweicht, zu bewerten.
Nach ADV Warencode ist es in die Gruppe: 17 09 — Eiweil3angereichertes Brot einzuordnen. Nahr-
wertbezogenen Angaben miissen ggf. getrennt bewertet werden. (2012)

Tiramisu

»Tiramisu eine geschichtete Nachspeise aus hochwertigen Zutaten: Loffelbiskuit; schaumige Creme
aus Eiern, Mascarpone (fettreicher Frischkase) und Wein bzw. Weinbrand, Espresso und Kakaopul-
ver.

Diese Verkehrsauffassung besteht nach Feststellungen anhand der standig aktualisierenden Pri-
fung eingelieferter Proben weiterhin unverandert. Abweichungen werden entsprechend kenntlich ge-
macht.

Eine aktuelle Internetrecherche bestétigt diese Verkehrsauffassung. (2012)

Pasteurisation von Backwaren

Pasteurisiertes Brot unterscheidet sich in der Regel sensorisch nicht von nicht pasteurisiertem. Das-
selbe gilt auch fur sterilisiertes Brot.

Ob eine Kenntlichmachung nach der neuen LMIV notwendig ist, bleibt noch zu kléaren.

Nach dem jetzigen Rechtsstand ist eine Pasteurisation bei Brot nicht kenntlich zu machen.

Eine gleichzeitige Clean-Label-Auslobung ,ohne Konservierungsstoffe“ wird als zulassig erachtet.
(2012)

Macarons

Die Bezeichnung ,Macaron® ist in der BRD unbekannt. Die Angabe einer beschreibenden Verkehrs-
bezeichnung ist erforderlich, z.B. ,Eiweill-Schaumgeback® oder ,Eiwei3-Schaumgeback mit Man-
delmehl®. (2012)

TK-Mini-Windbeutel mit Sahnecreme-Fullung

Die Bezeichnung Sahnekrem ist nicht zu beméangeln, da die Abweichung von der Verkehrsauffas-
sung ausreichend kenntlich gemacht ist und die Angabe des pflanzlichen Fettes in der Zutatenliste
erfolgt. (2012)

.Milchbrétchen mit Magermilch Butter und Pflanzenfett
Die Bezeichnung ist erstens nur zulassig, wenn der Magermilchanteil eingehalten und zweitens,
wenn die Verwendung von Magermilch kenntlich gemacht und der Butteranteil angegeben wird,
z.B. durch die Angabe ,Magermilch und x% Butter®. (2012)




Holzlukenbrot

Die Bezeichnung ,Holzlukenbrot* impliziert nicht, dass es sich dabei um ein Holzofenbrot handelt.
Holzlukenbrot ist eine Phantasiebezeichnung, die um eine Beschreibung ergdnzt werden muss.
(2013)

Roggenbroétchen

Der Gesamtanteil an Roggenerzeugnissen ist ausschlaggebend und nicht deren Korngrol3e oder
Ausmahlungsgrad. Die Bezeichnung Roggenbrétchen ist auch bei Brotchen gerechtfertigt, deren
Anteil an Roggenerzeugnissen mehr als 50 %, der Anteil an Roggenmehl aber weniger als 50 %
betragt. (2013)

Kochsalz als Zutat, Bestimmung tber Chlorid

Es gibt je eine amtliche Methode zur Bestimmung von Chlorid und zur Bestimmung von Natrium in
Brot und Kleingeback. Sowohl tber den Chlorid- als auch Uber den Natriumgehalt wird der Koch-
salzgehalt berechnet. Der Uber Chlorid berechnete Kochsalzgehalt ist nicht richtiger oder falscher
als der Uber Natrium ermittelte. Beide Methoden haben ihre Berechtigung. Wie die Ergebnisse zu
interpretieren sind, muss der Anwender entscheiden. (2013)

Quid bei Nennung von Salz in der Bezeichnung
Der Kochsalzgehalt bei Salzgebdck muss nicht mengenmalfiig angegeben werden, da zwar ein
hoherer Salzgehalt aber nicht der jeweilig wechselnde Anteil an Salz wertbestimmend ist. (2013)

Sortenanteil von Pralinenmischungen
Die Bezeichnung ist zulassig, solange von jeder Sorte mindestens eine Praline in der Mischung
enthalten ist. (2013)

Gefarbte Schokolade als Uberzug zu Feinen Backwaren

Die Herstellung eines Uberzuges oder Dekores aus weilRer Schokolade und einem zugelassenen
Farbstoff ist erlaubt, wenn die Verkehrsbezeichnung des Produktes eindeutig ist und keinen Hinweis
auf Schokolade enthalt. Auch darf die Gesamtaufmachung des ganzen Produktes nicht mit Schoko-
lade verwechselbar sein. (2013)

Schokoladenhaltige Glasur
Die Herstellung einer Schokolade enthaltenden Glasur ist erlaubt, aber die Verkehrsbezeichnung ist
eindeutig ,kakaohaltige Fettglasur®. (2013)

Beurteilung des Fettverderbs in Siedegebacken bzw. Siedefetten
Dazu wird auf folgende Publikationen hingewiesen:
DLR Heft 3 Marz 2014, 110. Jahrgang S. 110ff
AbschlieRend sei festgestellt, dass unser Befund weitgehend deckungsgleich mit dem Ergebnis ei-
nes Schwerpunktprogramms des Landes Nordrhein-Westfalen aus dem Jahr 2004 (ZBU 25.106)
sowie einer erst kurzlich erschienen Veroffentlichung des MRI (2) ist.”
1. Bundesgesundheitsbl-Gesundheitsforsch-Gesundheitsschutz, (2002) 45: 66
2. Bruhl L., Unbehend G.; Preparation of doughnuts using partially hydrogenated peanut oil and
alternative products with reduced content of trans-fatty acids, J. Verbr. Lebensm. (2013) 8:
155-163
Nach Studien im MRI (2) wurden 300 bis 400 Berliner in vier bis funf verschiedenen Fetten geba-
cken. Einige Berliner wiesen ohne sonstige Abweichungen eine Anisidinzahl von 60 auf. Wissen-
schaftliche Mitarbeiter aus der Abteilung Fettforschung bestatigten Herrn Unbehend, dass die allei-
nige Bestimmung der Anisidinzahl zur Beurteilung von Siedegebacken nicht ausreicht. Entscheidend
ist die Sensorik bzw. der Anteil an polaren Stoffen. Der Rauchpunkt korreliert mit der Anisidinzahl.
Die isolierte Verkostung der Krume reicht It. Herrn Unbehend nicht, da die gebackene Kruste immer
einen abweichenden Geschmack aufweist.
Es ist zu berucksichtigen, dass in allen Féllen in denen das Siedefett verdorben ist, auch die damit
hergestellten Berliner als verdorben zu beurteilen sind. (2013)




Art. 36 LMIV - freiwillige Angaben bei loser Ware
Freiwillige Angaben missen korrekt sein. (2013)

Angabe Glycamischer Index nach HCVO zuléassig?

Die alleinige Angabe des GLYX wird als zulassig erachtet. Wird dieser aber um andere Angaben
erganzt, kann daraus ein unzulassiger Gesundheitsbezug resultieren. Es ist im Einzelfall unter Be-
ricksichtigung der gesamten Aufmachung zu entscheiden. (2013)

Allergenkennzeichnung,
Es ist allgemein bekannt, dass Butter aus Milch hergestellt wird. Bei der Angabe von Butter im Zu-
tatenverzeichnis muss die Angabe ,Milch® nicht erganzt werden. (2013)

Sorbinsaure und andere Zusatzstoffe in Tortillafladen

.(Weizen-)Tortillas, Pita, Wraps oder Fladenbrote sind gemaf “Guidance document describing the
food categories in Part E of Annex Il to Regulation (EC) No 1333/2008 on Food Additives” unter die
Kategorie 7.1 ,Brot und Brotchen einzugruppieren. Somit dirfen auch nur die fur diese Kategorie
zulassigen Zusatzstoffe verwendet werden.

Abweichend davon wird die Verwendung des Konservierungsstoffes Sorbinsaure bzw. von Sorbaten
in Weizentortillas gemaf Anlage 5 Teil A, Liste 2 der ZZulV als zulassig angesehen, sofern deren
Fettgehalt eine Einstufung als Feine Backware nach deutscher Verkehrsauffassung zulasst und die
Wasseraktivitat Gber 0,65 liegt. Es wird darauf hingewiesen, dass in anderen Mitgliedsstaaten ,Feine
Backwaren“ ggf. anders definiert sein konnen.” (Stellungnahme des ALS, 103. Sitzung TOP 31)
Die dort getroffene Entscheidung bezuglich des Konservierungsstoffes Sorbinsaure ist auch auf an-
dere Zusatzstoffe in den genannten Erzeugnissen Ubertragbar. (2014)

Nahrwertdeklaration bei vorverpackten Mehlen

.Die Verpflichtung zur Nahrwertdeklaration gemafn Art. 9 Abs. 1 Buchst. | der VO (EU) 1169/2011 st
auf reine Getreidemahlerzeugnisse, denen keine weiteren Zutaten zugefiigt wurden, nicht anzuwen-
den, da es sich um unverarbeitete Lebensmittel i. S. v. Artikel 2 Absatz 1 Buchstabe b) LMIV handelt.
Auf die Stellungnahme der Kommission im Antwortkatalog zu Fragen der Nahrwertdeklaration vom
21.02.2014, Nr. 14, wird verwiesen.”

(-,New Q&A items related to the nutrition declaration®, noch nicht verabschiedet)

(Stellungnahme des ALS, 103. Sitzung TOP 32) (2014)

Farbende Lebensmittel, Abgrenzung ,,farbende Lebensmittel“ zu Farbstoffen i.S. der VO (EG)
Nr. 1333/2008 Uber Lebensmittelzusatzstoffe

Die Kriterien zur Abgrenzung sind in dem Leitfaden der EU-Kommission beschrieben:

,Guidance notes on the classification of food extracts with colouring properties” (Version 1; 29 No-
vember 2013). (2015 — aktualisierte Version von 1999)

Kennzeichnung von Backmitteln im Verzeichnis der Zutaten

Die Definition fr Backmittel ist in den Leitsatzen fir Brot und Kleingeback beschrieben. Backmittel
ist damit als eine verkehrstibliche Bezeichnung i.S. von Art. 17 Abs. 1 LMIV anzusehen. Es handelt
sich um zusammengesetzte Zutaten, die auch Zusatzstoffe enthalten kdnnen. Die alleinige Angabe
,Backmittel“ in der Zutatenliste einer Backware ist nicht ausreichend. Es missen auch die Einzelzu-
taten des Backmittels aufgefiihrt werden. Davon ausgenommen sind Zutaten, die gemaf Art. 20
LMIV Buchst. b), ¢) und d) nicht im Zutatenverzeichnis aufgefihrt zu werden brauchen (allergene
Stoffe gemanl Anhang Il LMIV sind aber ausnahmslos anzugeben). Zusatzstoffe eines Backmittels,
die i.S. von Art. 20 Buchst. b in der Backware keine technologische Wirkung mehr ausiiben, brau-
chen nicht angegeben werden. Der Einzelfall ist zu bericksichtigen.

Eine Hilfestellung zur Ermittlung der technologischen Wirksamkeit eines in einem Backmittel enthal-
tenen Zusatzstoffes im fertigen Geback gibt die folgende Verdoffentlichung:

Die technologische Wirksamkeit von Lebensmittelzusatzstoffen in Brot, Kleingeback, Feinen Back-
waren und Teiglingen. BMI-aktuell - Sonderausgabe / Dezember 2007 (http://www.wissensforum-
backwaren.de/publikationen/bmi-aktuell-backwaren-aktuell/bmi-aktuell-backwaren-aktuell.html).
(2015 — aktualisierte Version von 1999)



http://www.wissensforum-backwaren.de/publikationen/bmi-aktuell-backwaren-aktuell/bmi-aktuell-backwaren-aktuell.html).
http://www.wissensforum-backwaren.de/publikationen/bmi-aktuell-backwaren-aktuell/bmi-aktuell-backwaren-aktuell.html).

Baklawa
Es qgibt fir die Bezeichnung Baklawa keine allgemeine Verkehrsauffassung bzgl. der Zusammen-
setzung. Eine beschreibende Bezeichnung wird daher erwartet. (2018)

Schmalzkuchen

Die Verwendung von Schweineschmalz bei der Herstellung (Rezeptur, frittieren, backen usw.) von
Schmalzkuchen ist historisch gesehen und heutzutage nicht mehr Ublich. Daher ist Schmalzku-
chen ohne Verwendung von Schweineschmalz nicht als irrefiihrende Bezeichnung anzusehen.
(2018)




