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Verordnung
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Das Bundesministerium fir Landwirtschaft, Erndhrung und Heimat verordnet, jeweils in Verbindung mit § 1
Absatz 2 des Zustandigkeitsanpassungsgesetzes vom 16. August 2002 (BGBI. | S. 3165), das durch Artikel 7 der
Verordnung vom 31. August 2015 (BGBI. | S. 1474) geé&ndert worden ist, und dem Organisationserlass vom 6. Mai
2025 (BGBI. 2025 | Nr. 131), aufgrund

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

— der §§ 9 und 10 Absatz 1 sowie des § 24 Absatz 2 des Milch- und Fettgesetzes in der im Bundesgesetzblatt
Teil 1ll, Gliederungsnummer 7842-1, verdffentlichten bereinigten Fassung, das zuletzt durch Artikel 7 des
Gesetzes vom 27. Juli 2021 (BGBI. | S. 3274) geéndert worden ist,

— des § 9 sowie des § 20 Absatz 3 und 5 des Milch- und Fettgesetzes im Einvernehmen mit dem Bundes-
ministerium fir Wirtschaft und Energie,

—des § 15 Absatz 1 und 2 des Gesetzes Uber Meldungen Uber Marktordnungswaren in der Fassung der
Bekanntmachung vom 26. November 2008 (BGBI. | S. 2260), das zuletzt durch Artikel 2 des Gesetzes vom
9. Dezember 2020 (BGBI. | S. 2863) geandert worden ist,

— des § 4 Absatz 2 Nummer 2 und Absatz 3, des § 7 Absatz 2 Nummer 2, des § 13 Absatz 1 Nummer 1, 2 und 6
sowie Absatz 4 Nummer 1 Buchstabe a, b und c, des § 34 Satz 1 Nummer 3 und 5, sowie des § 46 Absatz 1
Nummer 1 Buchstabe b und Nummer 2 Buchstabe a sowie Absatz 2 Satz 1 Nummer 4 des Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuches in der Fassung der Bekanntmachung vom 15. September 2021 (BGBI. | S. 4253, 2022 |
S. 28), das zuletzt durch Artikel 11 des Gesetzes vom 6. Mai 2024 (BGBI. 2024 | Nr. 149) geandert worden ist, im
Einvernehmen mit dem Bundesministerium fir Wirtschaft und Energie, und

— des § 4 Absatz 3 und des § 56 Absatz 1 Satz 1 Nummer 2 Buchstabe b, d und f Doppelbuchstabe aa sowie
Absatz 2 Nummer 1 des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches im Einvernehmen mit dem Bundes-
ministerium der Finanzen:

! Notifiziert gemaR der Richtlinie (EU) 2015/1535 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 9. September 2015 Uber ein
Informationsverfahren auf dem Gebiet der technischen Vorschriften und der Vorschriften fir die Dienste der Informationsgesellschaft (ABI.
L 241 vom 17.9.2015, S. 1).
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Artikel 1

Verordnung
tiber Qualitidtsanforderungen an Milchprodukte
(Milchproduktqualitatsverordnung — MilchPQV)2
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Milch und Trockenmilch fiir 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.
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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 Durchfiihrung
von Rechtsakten der Europdischen Gemeinschaft und der Europaischen Union (Unionsrecht) im Anwendungs-
bereich des Satzes 1.
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§2

Anwendungsbereich
(1) Vorbehaltlich anderweitiger Regelungen in dieser Verordnung gilt diese ausschliel3lich fir Lebensmittel-

unternehmer, die im Inland Milchprodukte herstellen, kennzeichnen oder in Verkehr bringen.

(2) Fur Milchprodukte, die im Ausland hergestellt werden, gilt diese Verordnung nur nach Mafigabe des

Abschnitts 8.

10.
11.

12.
13.

14.

15.
16.

(3) Diese Verordnung gilt nicht fur

. die Herstellung und Kennzeichnung von

a) Rohmilch,
b) Kasein, Kaseinaten sowie Mischungen hieraus,
c) Kéase-Fondue-Zubereitungen und

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

. Milchprodukte, die

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

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

§3

Begriffsbestimmungen
(1) Im Sinne dieser Verordnung bedeutet

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

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

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

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

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

Milcherzeugnis: ein Milcherzeugnis nach Anhang VII Teil lll 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 zuriickgehaltene 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 fiir die Herstellung des Milchproduktes verwendeten Milchproduktes
entstanden sind;

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

Butter: eine Butter nach Anhang VII Anlage Il Abschnitt A Nummer 1 der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013;
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17.

18.
19.
20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.
28.
20.
30.
31.
32.

33.
34.

bestimmte andere Milchstreichfette: ein Milchstreichfett nach Anhang VII Anlage Il Abschnitt A Nummer 2 bis 4
der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013;

Priifstelle: 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 Kése zu
dienen;

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

a) keine Milch und kein Milcherzeugnis darstellt,
b) keinen Milchbestandteil ersetzt und

c) in den §§ 28 oder 35 Absatz 1 nicht als ein bei der Herstellung von K&se 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 Ill Abschnitt IX Kapitel Il Teil Il Nummer 1 Satz 1 der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 zulassig ist;

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

Sterilisierung: eine Warmebehandlung im Sinne des Anhanges Il Kapitel XI Nummer 3 der Verordnung (EG)
Nr. 852/2004;

eingedickte Milch: ungezuckerte und gezuckerte Kondensmilch;

ungezuckertes Kondensmilcherzeugnis: eine Kondensmilch im Sinne des Unterabschnitts | der Anlage 6;
gezuckertes Kondensmilcherzeugnis: eine Kondensmilch im Sinne des Unterabschnitts || der Anlage 6;
Trockenmilch: eine Trockenmilch im Sinne des Unterabschnitts Ill der Anlage 6;

Saccharose: HalbweilRzucker, Weiltzucker und raffinierter Weilkzucker;

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

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

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

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

N o O WN -

(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

. dem Labaustauschstoff das mikrobielle Lab.

§4

Besondere Kennzeichnungsvorschriften
Die nach § 3 Absatz 2 gleichgestellten Begriffe dirfen bei der Kennzeichnung verwendet werden.
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§5

Vorrang des Milchproduktrechts der Europdischen Union

Die Regelungen dieser Verordnung sind nur vorbehaltlich des Rechts der Europaischen Union anwendbar. Dies
gilt insbesondere fir 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 ausschlief3en.

§7

Hochstgehalte im Enderzeugnis

Soweit diese Verordnung die Verwendung geschmackgebender oder farbender Lebensmittel fir bestimmte
Milchprodukte vorsieht und fur diese Milchprodukte hinsichtlich der Verwendung von Lebensmitteln und Stoffen
Vorgaben enthélt, gelten die Vorgaben auch fir die geschmackgebenden und farbenden Lebensmittel.
Insbesondere diirfen festgelegte Héchstgrenzen 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

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 beziiglich der Warmebehandlung

(1) Ein Lebensmittelunternehmer hat warmebehandelte Konsummilch spatestens zum Zeitpunkt des
Inverkehrbringens mit der Art der Warmebehandlung nach MalRgabe 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 zwdlf Tagen bei einer
Lagertemperatur von héchstens 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 ungedffnetem Zustand von mindestens drei
Monaten bei einer Lagertemperatur von héchstens 20° Celsius, kann der Lebensmittelunternehmer warme-
behandelte Konsummilch zusatzlich mit der Angabe ,H*, ,H-Milch® oder ,haltbare Milch* versehen.

§10

Kennzeichnung beziiglich des Fettgehaltes

Ein Lebensmittelunternehmer hat bei warmebehandelter Konsummilch den Fettgehalt bemessen am Anteil des
Gesamtgewichts spatestens zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens wie folgt anzugeben:
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1. bei nicht im Fettgehalt eingestellter Vollmilch
a) die Angabe ,mindestens 3,5 % Fett",
b) die Angabe ,mindestens ... % Fett“ mit einem Uber 3,5 % Fett liegenden Fettgehalt oder
c) die Angabe ,... % Fett* mit dem tatsachlichen Fettgehalt;

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

3. bei Magermilch
a) die Angabe ,héchstens 0,5 % Fett",
b) die Angabe ,hdchstens ... % Fett” mit einem unter 0,5 % Fett liegenden Fettgehalt oder
c) die Angabe ,... % Fett* mit dem tatsachlichen Fettgehalt.

§ 11

Warmebehandelte Milch anderer Tierarten

(1) Ein Lebensmittelunternehmer hat Rohmilch, die von einer anderen Tierart als Milchkiihen 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 IIl Nummer 2 Unterabsatz 1 der Verordnung
(EU) Nr. 1308/2013 bezeichneten Anderungen der Rohmilch in entsprechender Anwendung zuléssig. Dabei ist kein
vorgeschriebener Fettgehalt erforderlich. Soweit zur Einstellung des Fettgehaltes Milchinhaltsstoffe verwendet
werden, mussen diese aus Rohmilch derselben Tierart stammen.

(3) Wird Rohmilch von mehr als einer Tierart verwendet, hat der Lebensmittelunternehmer die Bezeichnung
sMilch 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.

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

1. die in Anhang VII Teil IV Abschnitt Ill 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 MaRgabe 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 Milchkihen
ist ein Fettgehalt von 4,0 Prozent zu verwenden. Die Fettgehalte nach den Satzen 1 und 2 dirfen 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
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. 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:

. Sauerrahmbutter:

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

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

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

. SuRrahmbutter:

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

. mildgesduerte Butter:

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

b) Verwendung von fiir die Herstellung von mildgesauerter Butter spezifischen Milchsaurebakterienkulturen
wahrend der Butterung,

c) fakultative Verwendung eines Milchsdurekonzentrats wahrend der Butterung, das aus der Fermentation von
Milchinhaltsstoffen mit spezifischen Milchsdurebakterienkulturen gewonnen wurde,

d) Einhaltung eines pH-Wertes von unter im Serum 6,4.
§ 14

Weitere bei Buttersorten verwendbare Lebensmittel und Stoffe
Bei der Herstellung von Buttersorten diirfen folgende weitere Lebensmittel und Stoffe verwendet werden, wenn

die Voraussetzungen des Anhanges VIl Teils Il Nummer 2 Unterabsatz 1 der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013
eingehalten werden:

1.

4.

Speisesalz und jodiertes Speisesalz,

2. Trinkwasser,
3.
4. Lebensmittelzusatzstoffe.

Laktase und

§ 15

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

. Herstellung unmittelbar aus pasteurisierter Sahne, wobei

a) die Sahne aus Rohmilch von Milchkiihen stammt und
b) der Peroxydasenachweis nach Durchfiihrung des Pasteurisierungsverfahrens negativ ist,

. Erfullung der Voraussetzungen einer Buttersorte,
. Erreichen von jeweils mindestens vier Bewertungspunkten bei der Bewertung nach Anlage 1 Nummer 3

hinsichtlich der

a) Streichfahigkeit,

b) Wasserverteilung und

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

Herstellung in einem Markenbutterbetrieb.

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

erforderlich.
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§ 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 ¢ der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 in der Fassung vom
11. April 2024 in Verbindung mit Anhang XV Abschnitt II 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 erflllt werden, hat der Lebensmittelunternehmer Butter
zusatzlich zu Absatz 1 mit der Angabe der jeweiligen Buttersorte zu kennzeichnen.

§18

Kennzeichnung als Markenbutter

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

(2) Sofern Butter als Markenbutter gekennzeichnet wird, hat der Lebensmittelunternehmer die Butter spatestens
zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens zusatzlich mit der Angabe ,Amtliche Qualitadtskontrolle des Landes ...
Prifstelle ...“ unter Angabe des Landes und der Prifstelle 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 erfullt, darf mit einem Gutezeichen
nach Anlage 2 gekennzeichnet werden.

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

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

(4) Die Kennzeichnung mit dem Gitezeichen 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 Prifstelle fiir jede Buttersorte einzeln zu erteilen.
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(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 maRgeblich, die zur Herstellung der Milcherzeugnisse bendtigt wird.
Werden bei der Herstellung Milcherzeugnisse verwendet, gilt die durchschnittiche 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
Grinde dafur.

(4) Die Prufstelle kann weitere Angaben von dem Antragsteller verlangen, wenn dies zur Priifung 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 erfiillt 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 Priifstelle oder eine
von der Prifstelle benannten Stelle zu Gibersenden.

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

(3) Nach Erhalt der ibersandten Proben hat die Prifstelle innerhalb eines Monats nach den Vorgaben von
Anlage 1 Nummer 2 und 3 zu prifen, 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 unverziiglich schriftlich oder elektronisch
mitzuteilen.

§ 22

Ausweitung der Priifung
(1) Die Prufstelle 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 prufen.
Die Prifungsintervalle liegen im Ermessen der Prifstelle.

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

(3) Fur die Priifung 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 Prifung nach Absatz 1 Satz 1 Nummer 2 findet aufgrund von Probenahmen der Prufstelle statt.

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

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

§ 23

Ubertragung von Priifaufgaben
(1) Die Prufstelle kann
1. die Durchfiihrung der Prufung einer sachverstandigen Milchuntersuchungsanstalt als Prifstelle Gbertragen und
2. eine andere Stelle mit einzelnen Aufgaben der Prifstelle beauftragen (beauftragte Stelle).
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(2) Die Angehdrigen der Prifstelle und der beauftragten Stelle sind Personen auflerhalb der Prifstelle und der
beauftragten Stelle zur Verschwiegenheit verpflichtet.

§ 24

Buttersachverstiandige
(1) Fur die sensorische Priifung der Butter nach Anlage 1 Nummer 3.2 setzt die Prifstelle Buttersachverstéandige
ein.
(2) Die Buttersachverstandigen missen

1. Uber den erforderlichen Sachverstand im Hinblick auf die Herstellung und Beschaffenheit von Butter verfiigen
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.

§ 25

Widerruf, Wiedererteilung und Erléschen der Genehmigung
(1) Die Genehmigung ist bezogen auf die jeweilige Buttersorte zu widerrufen, wenn

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

a) nicht regelmafig eingesandt oder
b) aufgrund der Anlage 1 Nummer 2.2 nicht zur Prufung zugelassen worden sind,

2. in den folgenden Zeitraumen von der Gesamtzahl der gepriften Proben mehr als ein Drittel nicht die
Anforderungen des § 15 Absatz 1 Nummer 1 bis 3, auch in Verbindung mit § 15 Absatz 2, erfillt 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,

4. ein Unternehmen im Sinne des § 22 Absatz 1 eine Priifung nicht zugelassen oder behindert hat oder
5. bei der Prufung der Butter nach § 22 Absatz 1 wiederholt Beanstandungen der Butter erfolgt sind.

(2) Wird von einem Unternehmen erstmalig eine Anweisung im Sinne des Absatzes 1 Nummer 3 nicht befolgt
oder eine Prifung im Sinne des Absatzes 1 Nummer 4 nicht zugelassen oder behindert, ist vor einem Widerruf auf
die Folgen dieser Handlung hinzuweisen und die Mdglichkeit zu geben, eine erneute Anweisung der Prifstelle zu
befolgen beziehungsweise die Prifung ordnungsgemaf durchfiihren 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 gefiihrt haben, entfallen sind und

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

(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, erfillt oder

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

(5) Der Markenbutterbetrieb hat der Prifstelle Folgendes unverziglich 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.

* Diese DIN EN ISO-Norm ist bei der DIN Media GmbH, Berlin, zu beziehen und bei der Deutschen Nationalbibliothek archivmaRig gesichert,
hinterlegt und einsehbar.
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Abschnitt 4

Kéase und Erzeugnisse aus Kise

Unterabschnitt 1

Anforderungen an die Herstellung

§ 26

Kase

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

§ 27

Kéasereimilch
(1) Kasereimilch ist herzustellen aus
1. Milch oder
2. Buttermilcherzeugnissen, Sahneerzeugnissen, Su3molke, Sauermolke oder Molkensahne.
Die Milch und Milcherzeugnisse sind allein oder in Form einer Mischung verwendbar.

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

(3) Wird nach Absatz 2 durch Zugabe von Natriumcaseinat der Eiweilgehalt erhéht, darf der Gehalt an Eiweill
héchstens 3 Gramm je Kilogramm lber dem Gesamteiweilgehalt der verwendeten Milch und Milcherzeugnisse
liegen. Wird der Eiweil’gehalt der verwendeten Milch und Milcherzeugnisse durch die Entziehung von anderen
Milchbestandteilen erhoht, ist fir die Anwendung des Satzes 1 von diesem erhéhten EiweilRgehalt auszugehen.

(4) Die Erhdhung des EiweiRgehaltes 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 Molkeneiweiles am Gesamteiwei? der Kasereimilch darf nicht gréRer als der Anteil des
MolkeneiweilRes der fiir die Herstellung von Kasereimilch verwendbaren Milch sein.

§ 28

Weitere bei der Herstellung von Kéase verwendbare Lebensmittel und Stoffe

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

1. Speisesalz und jodiertes Speisesalz;

2. Gewirze, Krauter, aus Gewlirzen oder Krautern gewonnene natirliche Aromastoffe oder Aromaextrakte sowie
Mischungen hieraus;

Trinkwasser und Wasserdampf aus Trinkwasser;
frisch entwickelter Rauch im Sinne des § 4 Absatz 2 der Aromendurchfiihrungsverordnung und Raucharomen;
farbende Lebensmittel;

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

Labaustauschstoffe;

Bakterien-, Hefe- und Pilzkulturen, wobei bei Frischkase

a) Hefe- und Pilzkulturen nicht verwendet werden dirfen und

b) Bakterienkulturen nur verwendet werden dirfen, sofern sie nicht zu einer Oberflachenreifung fiihren;
9. Laktase;

ook w

© N
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1.

12.

13.
14.

15.
16.

. 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 fur Erndhrung 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;

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

Speisedl in einer Menge, die jeweils erforderlich ist

a) zur Behandlung der Oberflache von Hartkase, Schnittkdse 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

¢) zum Einbringen weiterer Lebensmittel und Stoffe, insbesondere solche der Nummer 2, in den Kase;
bei Frischkdse Sahneerzeugnisse zur Einstellung des Fettgehaltes;

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

Lebensmittelzusatzstoffe;
Verarbeitungshilfsstoffe.

§ 29
Kéasegruppen
(1) Kése wird in folgende Kasegruppen eingeteilt:
Kasegruppe Wassergehalt in der fettfreien Kdsegesamtmasse
Hartkase 56 % oder weniger
Schnittkéase mehr als 54 % bis 63 %
Halbfester Schnittkase mehr als 61 % bis 69 %
Sauermilchkase mehr als 60 % bis 73 %
Weichkase mehr als 67 %
Frischkéase mehr als 73 %.

(2) Nicht eingeteilt wird Kase, der aus oder in einer FllUssigkeit in Verkehr gebracht wird. Eine Flissigkeit im

Sinne von Satz 1 ist insbesondere Salzlake, Molke und Speisedl.

§ 30

Sauermilchquark

Sauermilchquark ist Quark, der
. aus Magermilch unter Verwendung von Milchsaurebakterien hergestellt worden ist, wobei

a) folgende weitere Stoffe verwendet werden diirfen:
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

. eine fettfreie Trockenmasse von mindestens 32 Prozent aufweist.
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§ 31

Kéasearten
(1) Fur die Kéasearten Molkenkdse, Molkeneiweillkdase, 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.

Molkenkéase: hergestellt aus Stilimolke oder Sauermolke, der
a) Wasser entzogen worden ist,
b) Milch, Sahne, Molkensahne, Butter oder Butterschmalz zugesetzt werden darf und

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

. MolkeneiweilRkase: hergestellt aus Siimolke, Sauermolke und Molkensahne, denen

a) Milch und Sahneerzeugnisse zugesetzt werden dirfen,
b) MilcheiweilRe mit Ausnahme von Kasein und Kaseinate zugesetzt werden dirfen und

c) 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;

. Sauermilchkase: hergestellt aus Sauermilchquark, Frischk&se und Milcheiweilerzeugnissen, wobei

a) die Milcheiweillerzeugnisse héchstens 90 Gramm je Kilogramm Sauermilchquark betragen dirfen 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;

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

a) mit heilem Wasser, heiRlem Salzwasser oder heiller Molke behandelt worden ist und
b) verarbeitet worden ist durch Kneten und Ziehen der plastischen Masse
aa) zu Bandern oder
bb) zu Strangen und Formen.
(2) Molkenkase, Molkeneiweillkase und Pasta-filata-Kase werden nicht nach Kasegruppen im Sinne des § 29

Absatz 1 eingeteilt.

§ 32

Kéasestandardsorten bei Kasegruppen
(1) Kéase der Kasegruppe Hartkase wird unterteilt in die Kasestandardsorten

. Emmentaler,
. Bergkése und

3. Cheddar (Chester).

A ODN -

(2) Kése der Kasegruppe Schnittkdse wird unterteilt in die K&dsestandardsorten

. Gouda,

. Edamer,

. Tilsiter und

. Wilstermarschkase.

(3) Kéase der Kasegruppe halbfester Schnittkdse wird unterteilt in die Kadsestandardsorten

. Steinbuscher,
. Edelpilzkase und

3. Butterkase.

A ODN =

N

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

. Camembert,
. Brie,

. Romadur und
. Limburger.

(5) Kése der Kasegruppe Frischkase wird unterteilt in die Kadsestandardsorten

. Speisequark,

Schichtkase,
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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 fur eine Kasestandardsorte

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

§ 33

Kéasestandardsorten bei Kasearten

(1) Kase der Kaseart Sauermilchkase wird unterteilt in die Kasestandardsorten
1. Harzer Kése und Mainzer Kase sowie
2. Handkase, Bauernhandkase, Korbkase, Stangenkase und Spitzkase.

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

(3) Fur die Kasestandardsorten 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 fur 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
aaa) anderen Milcherzeugnissen,
bbb) geschmackgebenden und farbenden Lebensmitteln sowie
ccc) 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 fir Schmelzkdsezubereitungen der jeweiligen
Fettgehaltsstufe festgelegt ist;

3. Kochkase:

a) hergestellt wie Schmelzkdse unter Verwendung von Sauermilchquark, Sauermilchkdse, 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,
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b) einen Trockenmassegehalt aufweisend, der einen in der Anlage 5 fir Kochkéase der jeweiligen Fettgehalts-
stufe festgelegt ist;

. Kasezubereitungen: hergestellt aus Kédse ohne Schmelzen, wobei auch Folgendes verwendet werden darf:

a) andere Milcherzeugnisse mit Ausnahme von Kasein, Kaseinat, Schmelzkdse und Schmelzkdsezubereitungen
sowie

b) geschmackgebende und farbende Lebensmittel, sofern deren Anteil am Gesamtgewicht der Kasezubereitung
nicht mehr als 30 Prozent betragen darf;

. Késekompositionen: zusammengesetzt aus zwei oder mehr

a) Kase,
b) Erzeugnissen aus Kase oder
c) Kase und Erzeugnissen aus Kése.

§ 35

Weitere bei Erzeugnissen aus Kase verwendbare Lebensmittel und Stoffe

(1) Bei der Herstellung von Erzeugnissen aus Kase dirfen folgende weitere Lebensmittel und Stoffe verwendet

werden, soweit die Voraussetzungen des Anhanges VIl Teil Il Nummer 2 Unterabsatz 1 der Verordnung (EU)
Nr. 1308/2013 eingehalten werden:

1.
2.

o0k w

Speisesalz und jodiertes Speisesalz;

Gewiirze, Krauter, aus Gewlrzen oder Krautern gewonnene natirliche Aromastoffe oder Aromaextrakte sowie
Mischungen hieraus;

Trinkwasser und Wasserdampf aus Trinkwasser;
frisch entwickelter Rauch im Sinne des § 4 Absatz 2 der Aromendurchfiihrungsverordnung und Raucharomen;
Laktase;

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

Speisedl in einer Menge, die 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
Kése;

Lebensmittelzusatzstoffe;
Verarbeitungshilfsstoffe;

. bei Kasezubereitungen mit einem Trockenmassegehalt von mindestens 35 Prozent Kaseinat bis zu 5 Gramm je

Kilogramm der Kasezubereitung;

. bei Schmelzkasezubereitungen und Kasezubereitungen

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

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

(2) Bei der Herstellung von Kasezubereitungen muss der Massenanteil des Késes mindestens 50 Prozent der

insgesamt zur Herstellung verwendeten Lebensmittel und Stoffe betragen.

§ 36

Fettgehaltsstufen von Kése und Erzeugnissen aus Kase

Fir Kase und fiir 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 %
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Fettgehaltsstufe Fettgehalt in der Trockenmasse
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 fiir einen Kase eine Kaseart oder eine
Kasestandardsorte regelt, kann der Lebensmittelunternehmer den Kase zusatzlich oder anstelle der Angabe der
Kasegruppe mit der jeweiligen Kaseart oder Kasestandardsorte kennzeichnen.

(2) Ist nach § 29 Absatz 2 oder § 31 Absatz 2 fur einen Kése keine Késegruppe geregelt, hat der Lebensmittel-
unternehmer den Kése spatestens zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens mit der Angabe der zutreffenden Kaseart
zu kennzeichnen. Soweit diese Verordnung fur eine Kaseart eine Késestandardsorte regelt, kann der Lebens-
mittelunternehmer den Kase zusatzlich oder anstelle der Angabe der Kaseart mit der jeweiligen Kasestandardsorte
kennzeichnen.

(3) Ist fir 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 Kidse in geriebenem, geraspeltem, gestifteltem,
gewiirfeltem oder gehobeltem Zustand

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

1. ,geriebener Kase", ,geraspelter Kase", ,gestiftelter Kase", ,gewirfelter Kase“ oder ,gehobelter Kase“ unter
Angabe des verwendeten K&ses in Form des Zusatzes ,hergestellt aus ..."“ oder

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

(2) Sofern Kase im Sinne von Absatz 1 aus oder in einer anderen Flissigkeit als Wasser in Verkehr gebracht
wird, hat der Lebensmittelunternehmer spatestens zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens die Bezeichnung nach
Absatz 1 um die Angabe dieser Flissigkeit zu erganzen. Satz 1 gilt nicht fir 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) Ergdnzend zu Absatz 1 kann ein Lebensmittelunternehmer ein Erzeugnis aus Kase mit der Angabe
.Erzeugnis aus Kase“ kennzeichnen.
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(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 Kdse

(1) Ein Lebensmittelunternehmer hat eine Kédsekomposition 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 Kése mehrere Kése verwendet werden, darf
der Lebensmittelunternehmer anstelle der Bezeichnung ,Késekomposition“ die Kennzeichnung ,geriebener Kase*
unter Angabe der verwendeten Kése in Form des Zusatzes ,hergestellt aus ...“ verwenden, wobei im Zusatz
samtliche verwendeten Kase anzugeben sind. Bei einem geraspelten, gestiftelten, gewirfelten oder gehobelten
Erzeugnis aus Kase gilt Satz 1 entsprechend.

(3) Ein Schmelzkase, eine Schmelzkdsezubereitung oder eine Kasezubereitung darf vom Lebensmittel-
unternehmer abweichend von § 39 Absatz 3 nur mit einer Kasestandardsorte gekennzeichnet werden, wenn das
jeweilige Erzeugnis aus Kase den Fettgehalt in der Trockenmasse aufweist, der fiir die Kasestandardsorte
festgelegt ist. Abweichend von Satz 1 darf der Lebensmittelunternehmer bei Schmelzkase, der aus einer
Kasestandardsorte hergestellt wird, fir 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 ausschliel3lich Frischkase verwendet worden ist,
oder

2. als Zubereitung aus einer Kasestandardsorte der Kasegruppe Frischkdse bezeichnet werden, wenn als Kase
ausschliel3lich 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.

§ 41

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

(1) Ist ein Kése oder ein Erzeugnis aus Kése, ausgenommen Schmelzkdse und Schmelzkasezubereitungen
einschliel3lich Kochkase, einer Warmebehandlung unterzogen worden, ist der Kadse 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 MaRRgabe 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 Umhillung aus einem oder mehreren anderen
Lebensmitteln in Verkehr gebracht, ist die Bezeichnung des Ké&ses oder des Erzeugnisses aus Kase vom
Lebensmittelunternehmer um die Bezeichnung des oder der umhillenden Lebensmittel zu erganzen.

(4) Bei Kése und Erzeugnissen aus Kase, die in Verpackungen oder Behéltnissen im Sinne des Artikels 16
Absatz 2 Satz 1 der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 in der Fassung vom 25. November 2015, enthalten sind,
kénnen 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
ausschlieRlich den betreffenden Kase oder das betreffende Erzeugnis aus Kase enthalt. Satz 1 gilt fir die Angabe
der verwendeten Kase nach § 40 Absatz 2 entsprechend.
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§ 42

Angabe des Fettgehaltes

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

1. Es dirfen 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 Késestandardsorte der Kasegruppe Sauermilchkédse 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 unberlcksichtigt zu bleiben.

Abschnitt 5

Eingedickte Milch und Trockenmilch

Unterabschnitt 1

Anforderungen an die Herstellung

§43

Allgemeine Anforderungen

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 dirfen 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 Analyse-
methoden zu verwenden.
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(2) Steht nach der Anlage 7 mehr als eine Analysemethode zur Verfligung, ist die angewandte Analysemethode
in dem Prifbericht Gber die Analyse anzugeben.

Unterabschnitt 2

Anforderungen an die Kennzeichnung

§ 47

Allgemeine Anforderungen

Fir 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, ausgedriickt als Massenanteil des Enderzeugnisses zum Zeitpunkt der Fillung, 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 fiir das Verdiinnungs- oder Rekonstitutions-
verfahren 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 kénnen die nach
den Absatzen 1 bis 4 vorgeschriebenen Kennzeichnungen auch ausschlieRlich auf der dauBeren Umhillung
vorgenommen werden.

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 VII Teil Il Nummer 2 Unterabsatz 1 der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013
entgegenstehen. Insbesondere kdnnen 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.
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(2) Bei der Herstellung von Sauermilcherzeugnissen, Joghurterzeugnissen, Kefirerzeugnissen und Buttermilch-
erzeugnissen, 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 fiir die Bezeichnung mafigeblich ist, nicht berlagern.

§ 51

Zusatz von Vitaminen und Mineralstoffen

_ Milchmischerzeugnissen und Molkenmischerzeugnissen dtrfen vorbehaltlich des § 1a des Gesetzes uber den
Ubergang auf das neue Lebensmittel- und Futtermittelrecht Vitamine und Mineralstoffe gemaf 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 Inverkehr-
bringens 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 MalRgabe des § 57 kennzeichnen.

§ 54

Kennzeichnung beziiglich des Fettgehaltes

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

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

(3) Milcherzeugnisse, die aus nicht im Fettgehalt eingestellter Vollmilch ohne Zusatz weiteren Fetts hergestellt
wurden, 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.

(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 fiir das Verdinnungs- oder Rekonstitutions-
verfahren und der Fettgehalt des auf diese Weise verdinnten oder rekonstituierten Erzeugnisses anzugeben.
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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 Milchkihen hergestellte Milchprodukte, sondern auch Rohmilch anderer Tierarten oder aus Rohmilch anderer
Tierarten hergestellte Milchprodukte verwendet werden dirfen 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 diirfen 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 aufge-
nommen wird.

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

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

§ 59

Kennzeichnung mit dem Hinweis ,frisch“

(1) Der Lebensmittelunternehmer darf warmebehandelte Konsummilch und warmebehandelte Milch anderer
Tierarten zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens nur mit dem Hinweis ,frisch kennzeichnen, wenn die
Mindesthaltbarkeit in ungeoéffnetem Zustand und bei einer Lagertemperatur von hdchstens 8° Celsius drei
Wochen nicht Uberschreitet. Macht der Lebensmittelunternehmer von der Regelung in Satz 1 Gebrauch, darf er
im unmittelbaren Sichtfeld ausschlief3lich 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.
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(3) Bei Kase und Erzeugnissen aus Kase ist eine Kennzeichnung mit dem Hinweis ,frisch“ nur bei Frischkase
und Erzeugnissen aus Frischkase zulassig.

(4) Bei in der Anlage 8 bezeichneten Milcherzeugnissen ist eine Kennzeichnung mit dem Hinweis ,frisch” nur bei
den in Absatz 5 bezeichneten Milcherzeugnissen unter den jeweils aufgefiihrten Voraussetzungen zulassig.

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

1. im Falle von Joghurterzeugnissen, Kefirerzeugnissen und Buttermilcherzeugnissen sind Warmebehandlung nach
der Fermentation, Erh6hung der Trockenmasse und Anreicherung mit Milcheiwei3erzeugnissen nicht zuléssig;

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

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

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

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

§ 60

Kennzeichnung gegeniiber 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 Gemeinschafts-
verpflegung 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.

§ 61

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

3. die auf Grundlage der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 erlassenen Rechtsakte der Europdischen 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 Europadischen Kommission und § 2 der Lebensmittelinformations-Durchfiihrungsverordnung ent-
sprechend.

(2) Fur die Bereitstellung nach § 60 Absatz 3 gilt § 4 Absatz 3 und 4 der Lebensmittelinformations-
Durchfiihrungsverordnung entsprechend.
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Abschnitt 8

Im Ausland hergestellite 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 fir 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 flr 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 Gltezeichen ,In Deutschland geprifte Markenbutter” gekennzeichnet werden, wenn fiir die jeweilige
Butter die Anforderungen erfillt sind, die in dieser Verordnung fiir 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
Erflllung der in § 20 Absatz 5 bezeichneten Anforderungen durch eine amtliche Bescheinigung des Staates, in dem
die Butter hergestellt wird, nachgewiesen wird. Fiir den Antrag gilt § 20 Absatz 2 bis 4 entsprechend. Zuséatzlich sind
in dem Antrag die Unternehmen anzugeben, die die Markenbutter im Inland in Verkehr bringen. Fir den Nachweis
nach Satz 1 ist das Muster der Anlage 3 zu verwenden.

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

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

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

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

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

Abschnitt 9

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 vollstdndig oder nicht rechtzeitig Ubersendet,

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



Bundesgesetzblatt Jahrgang 2025 Teil | Nr. 280, ausgegeben zu Bonn am 27. November 2025 Seite 26 von 66

4. entgegen § 60 Absatz 3 Satz 1 eine Information nicht, nicht richtig, nicht vollstdndig, 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 versto3t, 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 1ll Nummer 1 Satz 1
oder Nummer 2, Teil IV Ziffer | oder Teil VIl Ziffer | Satz 1 der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 in der Fassung vom
11. April 2024 eine Begriffsbestimmung, Bezeichnung oder Verkehrsbezeichnung verwendet.

Abschnitt 10

Landerzustindigkeiten und Landerbefugnisse

§ 65

Landerzustandigkeiten
Die Lander sind zustandig fir
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
MaRgabe des § 5 des Milch- und Margarinegesetzes.

§ 66

Landerbefugnisse, Ubertragung der Verordnungsermichtigung

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

1. die Priifung 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

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 Uber die Kennzeichnung warmebehandelter Konsummilch, der
Butterverordnung, der Kaseverordnung oder der Milcherzeugnisverordnung in der jeweils am 13. Juni 2026
geltenden Fassung entspricht,
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2. die Bestimmungen dieser Verordnung nicht erfullt und

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

darf bis zum Erschdpfen der jeweiligen Bestéande in Verkehr gebracht werden.

(2) Verpackungen dirfen bis zum Ablauf des 31. Dezember 2027 nach den Kennzeichnungsbestimmungen der
in Absatz 1 Nummer 1 genannten Verordnungen hergestellt werden, auch wenn sie die Kennzeichnungs-
bestimmungen dieser Verordnung nicht erflllen. Verpackungen, die bis zu dem in Satz 1 bezeichneten Zeitpunkt
nach den dort bezeichneten Vorschriften hergestellt wurden, diirfen 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, fiir das eine Verpackung nach Absatz 2 vorgesehen ist, darf bis zu dem in Absatz 2 Satz 1
bezeichneten Zeitpunkt hergestellt und unter ausschliellicher Verwendung dieser Verpackung in Verkehr gebracht
werden.

(4) Die Absatze 2 und 3 gelten nicht fir Produkte und Verpackungen, die den Anforderungen der §§ 43 bis 48
dieser Verordnung unterliegen.
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1.

1.1.

1.2,

1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

1.9.

2.1.

2.2.

2.3.

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

Priifung von Markenbutter
Butterproben

Fur jede 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.

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

Die Anzahl der fiir jede zweimonatlich stattfindende Priifung einzusendenden Butterproben ergibt sich aus der
Menge, die von der jeweiligen Buttersorte durch den herstellenden Betrieb im vorhergegangenen Kalenderjahr
produziert worden ist, gemaR der folgenden Tabelle:

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

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 fir das
laufende Jahr zu erwartende Produktion senkt. Die Prufstelle genehmigt den Antrag, falls eine erhebliche
Verringerung glaubhaft dargelegt worden ist. Tritt die Senkung der Produktion nicht ein, hat der herstellende
Betrieb die Prifstelle unverziglich schriftlich davon zu unterrichten. Um eine ausreichende Beprobung
sicherzustellen, kann die Prifstelle die Genehmigung widerrufen.

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

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

Jede Butterprobe besteht aus einem Zwei-Kilogramm-Woirfel 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 Sticken zu je 250 Gramm bestehen. Die Prufstelle
genehmigt den Antrag, wenn die sachgeméafRe Beprobung sichergestellt ist.

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

Die Temperatur der Butterprobe darf bis zum Eingang bei der Prifstelle 12 °C nicht Gberschreiten.
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.

Zusétzlich sind die Begleitscheine zu uberpriifen. Die Aufzeichnungen sind fir die Dauer eines Jahres
aufzubewahren.

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

Die Butterproben sind von der Prifstelle bei einer Temperatur von 10 °C + 1 °C sachgemal zu lagern. Die
Einhaltung der vorgeschriebenen Temperatur ist llickenlos nachzuweisen.
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3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Prifung

Die Butterproben sind zunachst der folgenden nichtsensorischen Priifung zu unterziehen und entsprechend zu
bewerten:

Prufung 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 fiir die Messung der Harte (DIN 10 331, Ausgabe Marz 1996)*.

Prifung zwischen dem Tag nach Abruf und der sensorischen Priifung:

— 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, abziglich dem Natriumchloridgehalt nach der in der
Gliederungsnummer L 01.00-95, Stand August 2023, der Amtlichen Sammlung genannten Bestimmungen
(DIN 1SO 21422, Ausgabe April 2022)*.

Anschlieflend 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 Marz
2019, der Amtlichen Sammlung genannten Bestimmungen zu unterziehen.

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

— bei ungesalzener Butter
= weniger als 82 Massenanteile Milchfett oder
= mehr als 16 Massenanteile Wasser

oder

— bei gesalzener Butter

weniger als 80 Massenanteile Milchfett,
mehr als 16 Massenanteile Wasser oder

mehr als 2 Massenanteile fettfreie Milchtrockenmasse
aufweisen.

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

Das Ergebnis der Prifung der Streichfahigkeit wird wie folgt bewertet:

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

Bei der Durchfiihrung der sensorischen Priifungen soll an mindestens zwei sensorischen Priifungen 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.
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Anlage 2
(zu § 19 Absatz 1)

Giitezeichen bei Markenbutter

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

Bescheinigung bei ausldandischer Markenbutter

Zustandiges Ministerium:

Ausstellende Behorde:

Bescheinigung dber Markenbutter
nach § 63 Absatz 2 der Milchproduktqualitdtsverordnung

(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, erfillt.

Bei der Buttersorte handelt es sich um folgende Buttersorte gemal § 13 in Verbindung mit § 14 der Milchprodukt-
qualitatsverordnung:

— Sauerrahmbutter

— SufRrahmbutter

— Mildgesauerte Butter

(Ort, Datum) (Unterschrift, Stempel)



Seite 32 von 66

Bundesgesetzblatt Jahrgang 2025 Teil | Nr. 280, ausgegeben zu Bonn am 27. November 2025

Biyeusayssnu ‘yospewole piN D

Bla] Jayosnseld pun
Jabiplawyosab ‘Bunyoojyosaiy| 8|18}
-19A Bigewabal 1syolbow ‘qebuey g

us|ys} yone uuey
apury aIp ‘syoeypuey Jaiqlomeb
usgne yoeu Jyols| Jw apury ane|b

yolunelq siq aqebplob ‘eyseyue v SJBUOI\ ¢ B3 0gL sia ov 09 SJNISPSBJIIOA - I9|ejuswwy osexeH
_ sass|ubnaziapug
J}OBWYISIS) pun yonleg = 9 SOp 1O1UELSSSE LI
abnyen = g glomig ue jeyebisep
usysssny = y | (4e10be|biuay -UIN J8p yoljziesnz
-asByUOSLIL Tog | UE Bunisjert 1eq yienbasiadg auos
exyosii leg UBLILIOUBSNE) 1yoimabsbun|@isioH -pIEpUEISESEY| JOp 194 uajnjssjeyabne
JOBWYISID) pun yonleo = |  Js)eisepulp pun sassjubnazispug
ZUBJSISUOY| pun S8Jauu| — Uayassny = g SOp |I9juBUSSSEN
W] 9SSBWUayo0.|
salogny — usyassny = y ue J|eyeBISapUIN
uayeyosuabig ebisuosg Hayuayeyosag aslomsBun||e)sioH aHosplepue)sasey| addnibasey)
8 L 9 S 14 € 4 L

(zv ‘L @mos g¢¢ pun z¢ §§ uep nz)
p abejuy

9SEYYISII] pun asB)YIIoM ‘OseqIIUYDS U3)sajgley ‘Oseyiluyos ‘aseylieH
uaddnibasey| Jap udliospiepue}sase)

uajiosp.lepuelsase)|

V Buyosqy

"0 SPIUYOSQY SOp USLOSpIepUR)SasEY Usp pun W SRIUYosqy Sep uslosplepueisaesey) usblign usjje 1eq juszold § g

aIMOS aseyyosii4 addnibasey Jop usuosplepueisasey uap 18q Juszold G‘glL L

:oposplepue)sasey] usyeisablay yojiwiaiasey Jop sne sjiomal Jop §JIomIojWESs) We SOgIoMIBUSY |0\ S8p [I9lUy Usp Jn} uszuaibisyogH apusabloy us)eb yojiwisiasey|
usy||e)sebiay Jop glomislesar) We SagIoMIBUSHIO) SOp [I9JUBISUOQH USjWwWisaq G ziesqy /JZ § Ul wep UoA pusysbsny "puis uyniebine  asiemsbBun|eisioH” ajjeds
Jop Ul 8IS UUBM ‘UBpJam JOPUSMIBA INU USLINP snelsly usBunyosi|y 8IMOS UswoJlela)nely] aydllnieu ‘Uswolezinmac) aydllnieu ‘Jsinely| ‘ezinmao) "|[ejiusuage] apusadgle)
pun usuwioleyoney UsunNp UspIom JapUsMIBA JUOIN MepUE JUoIu 810Spiepurisasey Jap JNjeN aIp YoIs pun }si YollJepiops pusbuimz apjnpoidyojij Us}opusmisA aip SIMOS
UO|IN 818pUBMIBA BIP YoINp Salp IoMOSs ‘Uapiam usyoimebge usyeyosusbig usbiysuos us)bolablse) g o)jedg Ul alosplepue)sased| abijlomal aIp Jnj Usp UOA Jep usyniyyo|iiN sie
usyelal] Jaispue uspNpoJdydfil pun YojilAl UoA Bunpuamisy Jep 8|jed W] "us|eisnziay usyeyosusbig usblsuos usibolebise) aIMos Jlayuayeyosag pun asiemsbuni||e)sioH
o1bo|ab)sa) s|lomal aip ue aImos Lieasey| Jopo addnibesey sjuueusaq sjlemsl aip ue usbunisplojuy USP YOBU pulsS USNOSpIepuR)SesE) Ususleyjus abejuy Jesalp ul aig

:Bunyiswaqgiop




Seite 33 von 66

Bundesgesetzblatt Jahrgang 2025 Teil | Nr. 280, ausgegeben zu Bonn am 27. November 2025

yolJenes
yolu yoopa( ‘yuexid oIl siq I O
Bia| Jabiprawyosab yoou
Jage ‘1a1sa} ‘yolalyez 4yas yolu
yoopal ‘yiepen Bial wi Bigewyors|b
‘agj0ibuasqig em}d uoA Bunyoo]
8[BAO Uone Japo apuni ‘pusz
-ue|Bpew ‘qieb siq Bigiejulequay3 g
1S ajniswyey
usjysy
yone uuey apury aip ‘Bejaqaw s9 SHMSHSMION
-WIYoS Uaydl|gIiam Uaydla| wauld €3G ajnjsye4
Jw yone ‘apuly aje(b pun susyo0l] V| USYIOM § B3 0¢ sld €0 6v Sjnispsy|aHaIAeIQ | [wWNY Uayald epnoo aseqniuyos
juexid Jyoig| siq yolenes yoemyos 9
puazjpwyos abunz Jap jne
‘Bla] Jabijpwinuy yolu ‘Bunyoojyonig
abiwgyziyos ‘ebueso siq qiebjlleH g z9 amswyey
ayoesagQ duasso|yoseb sojuaxon v SJeUON € - 09 BJNISPSYIION - (493884D) JEppayD
Breulayssnu ‘Bizinm
‘Bijely siq juexd Jeyy yoeu af O
Bia| Jabipiawyosab Ja)sayeniw siq
19)s9} 18|y yoeu al ‘Bunyoso] agyolb
-uasque abuuab ‘qiebpew ‘Biquejuig g
uayoe|jpuey aigiomab uagyne yoeu
1Y219] ‘epury susnjeyds ydljune.q siq BJNISNSJ|ION
glebjexunp ‘auassojyosab ‘sisayii v 9Jeuol ¢ 6% 0G sIq Gl 29 Su8)sapuIn - aseybieg
_ sassiubnaziapu]
NOBWYISOS pun yonias) = 9 $5p [IBIUBLISSSEN LUl
obnyen = g glamig ue yeysbisep
usyessny = | (4o19be|bi1194 -Ul|N J8p yoljzyesnz
:9seqyosii4 1eg ,”_MM_HMNW WMLM.W_ yoimabsbun|@ysiaH -nw_mmmwwwww_wmw M._%_wmn uajn}ssjeyabne
}OBWYOSSD pun yonie = O |  Jsyelsepuipy pun sassjubnazispug
ZUB)SISUOY| puNn SaJsuu| — Uayassny = g Sop |Isjueussseiy
Wl 9SSBLUSY00. |
sesegyny — usyessny = y ue yeysbisspuiy
uayeyosuabig abnsuog Jl|ayuayeyosag aslamsbun|eisiay alospiepue)sasey] addnibasey
8 A 9 S 4 € 4 3




Seite 34 von 66

Bundesgesetzblatt Jahrgang 2025 Teil | Nr. 280, ausgegeben zu Bonn am 27. November 2025

qlay JydIg| pun yailienes jyde 9
Bunyoojyonig abuod
-ui} ‘ebigewyols|b ‘qebyoliylom
siq qjebsse|q ‘@yoeyRIuYOS Japusz
-ue|b pun puo wabiyoads jw bia)
Ja)seMIuyds Jage ‘Jabipiswydssn g 9 ajmswiyey
SOJUSpUL Yone ‘ayde|uaqO alelD V| USYIOM 1 B% 0z s19 G'1 €§ 8JN)SYBJ|[OA - 9seXyosiellis)s|Ipg
Janes Jyolu yoopal ‘yolienes
yoIs| yone ‘uexid siq giey o 9O
BliexoQiq
J9po zIny yolu yoopal ‘Bipiswyosab
. Bia] ‘usgauep JayoQ apunt yone 19 aimswyeladdoq
WJOJUIONUBISIDL) BP0 -Z}I|YOS UOA
18Y207 ‘qIebjiay siq Biqiejuiaquay3 g 1S sjnswyey
sojuapull yone ‘Gunyiay sg SIMSHSYION
Jauasso|yosebge yoeu usyosemob €5 Snispa-
yone ‘alslwyog sjeuooebue N9y | UBYIOA G B3 0z siq ‘1 6v SjnISPajeUBIARIQ | [BWWNY Joydid J8us|iL
yolIeNes Jyoiu ‘ulal pun piiA O
ase)epnog 18q
s|e Jayolem ‘Bla] Japusjynjue biyay
yois ‘Jabiprawyosab ‘aogibuasqi]
NZ Siq W10 JB|BAO JBPO JBpUNJ UOA
Bunyoo a}@zuUIBIaA JNU ‘puszue|b
-jew ‘qabp|ob siq BigJejulequays g
A ajniswyey
usjysy
yone uuey apury aip ‘Bejaqiaw sS SHMSHSYION
-WIYDS Usyolgiom Usjyolo| Wwauld €9 sjmsped
Jw yone ‘epury ajelb pun 8usyd0ll V| UBYJOAM § B3 0z s19 €0 6v ajnjsysjisualAlLIg - Jswep3
_ sassiubnaziapu]
NOBWYISOS pun yonias) = 9 $5p [IBIUBLISSSEN LUl
ebnyeo = g glomig ue jjeyabisap
usyessny = | (4o19be|bi1194 -Ul|N J8p yoljzyesnz
:9seqyosii4 1eg ,”_MM_HMNW WMLM.W_ yoimabsbun|@ysiaH -nw_mmmwwwww_wmw M._%_wmn uajn}ssjeyabne
}OBWYOSSD pun yonie = O |  Jsyelsepuipy pun sassjubnazispug
ZUB)SISUOY| puNn SaJsuu| — Uayassny = g Sop |Isjueussseiy
Wl 9SSBLUSY00. |
sesegyny — usyessny = y ue yeysbisspuiy
uayeyosuabig abnsuog Jl|ayuayeyosag aslamsbun|eisiay alospiepue)sasey] addnibasey

8

€

4

3




Seite 35 von 66

Bundesgesetzblatt Jahrgang 2025 Teil | Nr. 280, ausgegeben zu Bonn am 27. November 2025

yolsnesuis) pun piiN- O
IEIETS)
Bigewyolia|b assey azueb aip yoinp
pun jsepHuyos siq iseyqiey Bial
‘Bunyoo yw yone Big] ‘uoiqieq
Jayol|q|eb sebis| sop syoePHIUYDS g
uejyeL yone G5 ajnyswyeljaddog
uuey Jney alp ‘egJe JaydIpol siq 0g ajnjswyey
Jauneiqqeb uoa jneyH sbiplewyosen v - B 0z s19 b 052 8 8JN)SYBJ||OA - asexlsung
jueyid spess sig jueyid O
Bipiawyosab yoopal 1agep
‘Biswinuy o8| Jayogiyonig bio|
wi ‘aydepRiuyos ausowIew ‘ules
uabozydinp ulepePWWIYOS uane|q
J19po usunibj@yunp uoA ssnw bBia] ojonboy
Jap ‘uojqed Jayalqeb siq Jagie :
P ‘uojqie Jaydl|qIeb siq Jegip g sg sjmswyeljeddog wnioIueg
UIes JEqUUSIS [|0S WNISYIBM 0s sjniswiyey UOA uainynyj
-Z|ld sep Jny BuniayoQiyoing 81q V| USYIOM § By gsiqz 1514 BJNISPSBYIION Hw Junu Bunyiey aseyz|idjap3
juexid yyoie| siq PN O
Bia] Jabiplowyosab ‘1ayoQ
apuns Biuam uoaep ‘JayoQyonig
Biuam ‘qab assewbia] ayiiebuy g o] ajniswyey
aleILyog Biuam 08 SJMSHSJION asEIIUYIS
1SYoIIBow ‘YoIped SIq UNeIqqIeD | USYDOM € 6 000 | sl 002 144 ajnisysjisualAlLIg - Jsydsnquisis 9]sajqleH
YORWYDSSS pun yonieg = 9 w%%._u,_w_«ﬂwﬂwww%_\dm_g
ebnyeo = g giemi3 ue yeyebisep
usyessny = | (4o19be|bi1194 -Ul|N J8p yoljzyesnz
:9sB)yosi4 1ag ,”_MM_HMNW WMLM.W_ omebsbunielsiaH -nw_mmmwwwww_wmw M._%_wmn uajn}ssjeyabne
JOBWYDSAD pun yonias = |  Joyeisepuipy pun sassjubnazispug
ZUB)SISUOY| puNn SaJsuu| — Uayassny = g Sop |Isjueussseiy
Wl 9SSBLUSY00. |
sesegyny — usyessny = y ue yeysbisspuiy
uayeyosuabig abnsuog Jl|ayuayeyosag aslamsbun|eisiay alospiepue)sasey] addnibasey
8 A 9 S 4 € 4 3




Seite 36 von 66

Bundesgesetzblatt Jahrgang 2025 Teil | Nr. 280, ausgegeben zu Bonn am 27. November 2025

wexd ore| sig PN O
H_occmt_mwommm_ L%ccm.m_m__,_ UOA Jydlu 2S ajnyswyeljaddoq
yoopal ‘Bia] Jabniuyosyoism 1ayo
-0|yonug abiuie unu Bia] wi ‘qebjlay o eimsuiyey
siq assewbia] aylalebue ‘giom pusz 14%4 8JN)SN8J||OA
-ug|Bpew sebial sop ayoepuyYdS g Zy ajnisped
2JaIWYOS J8YoINRQl SIq 8¢ ajnispajauBIARIg
Jounelqqeb yw neH ebiplewyoseD v - 6 081 sI9 08 ge aynispejaleH - Inpewoy
jueyd
JUOIB] SIQ YOIUBNES JUOIB| ‘YOSHEWOLY O (lPwiwIyos
Biplowiyosseb pueys Bisseinz 6 000 | -YolIN) wnpipueds
-nz uaye1ab wi Bia] 418yo0T suIay SIG 00} UOA WnyoLo89
usayoojyonig usbiule Jagne Biay wi mEowEmO yone pun (jsWwiyos
‘qieBuyes siq giom sebia] sep aqieq g puls bumyouute -Haquiswe))
-sBunusiuoiiod zc aymswyesjeddog lnJaquiawes
UISS 91WIYOSI0Y UUBY ulapuey usp pun -wJio4 Jauig wnifiouad
ue ‘PPsepaq [SWWIYISYDJIN pun [ow Bunpuamiap 19g or sjnswiyey UOA uainynyj
-wiyospequawe) Juw Bigewyoe|o v - B> € s1q | vy SJNISHAYIOA | Mw Jnu Bunyey aug
yosiewouse piiN- O (lwwiyos
Biplowyossb pueys -co___\,_P:Ecﬂﬂ_wocmm%
-nz uaylaleb wi Big] ‘1ayooT auiey :
useyoojyonig usbiule Jagne Biay wi ¢S emswyelieddoq pun (jswwiyos
‘qlebwiye. siq giom seblo] sep aqied g o ajniswyey -Mequiawe))
vy aJmsHaJIIoN HequIsWEs
UISS 8J31WYOSI0Y UUBY ulapuey usp wnifouad
Ue Pospaq [oWWIYISYDIIA pun [ow 474 sjmshed UOA UaInj|nyj
-wiyospequiawe) Juw Bigewyoe|e v - 6 00% SI9 08 8¢ aynispayepeIAIa | Nw Jnu Bunyiey Hoquewed | esejydIam
YORWYDSSS pun yonieg = 9 w%%._u,_w_«ﬂwﬂmmww%_\dm_g
obnyen = g glomig ue yeyobisep
usyessny = | (4o19be|bi1194 -Ul|N J8p yoljzyesnz
:9seqyosii4 1eg ,”_MM_HMNW WMLM.W_ yoimabsbun|@ysiaH -nw_mmmwwwww_wmw M._%_wmn uajn}ssjeyabne
}OBWYDSOD) pun yonies) = |  Joyeisepuip pun sassiubnaziepus
ZUB)SISUOY| puNn SaJsuu| — Uayassny = g Wm_vomwgmﬁmwwww\,_
salagny — uayassny = v ue :m;m@wmﬂc__\w__.
uayeyosuabig abnsuog Jl|ayuayeyosag aslamsbun|eisiay alospiepue)sasey] addnibasey
8 VA 9 S 14 € 4 l




Seite 37 von 66

Bundesgesetzblatt Jahrgang 2025 Teil | Nr. 280, ausgegeben zu Bonn am 27. November 2025

Janesyojiw uly 9
B1a] Jo)1sajwIo) pun
Jabipiawyosab-uez ‘Jayogyonig
abiluam Junu B19] wi ‘ulds uBYIIYOS
al9||ay Ss|e Jayolelpe) usssnw
uaydIyos ayal|qeb ‘uies Jequuadle
USJY2IYdS UD||0S UJdUU| Wi ‘pusz
-ug|Bpew sabial sop ayoepIuyds g usjmsyeyshna YolwseBepy
uoj alayoy pun _m_u.o auyes
-gJed Iaqebwyel siq JagIsM-DIYNIN - v - - - ajnisysjIsUSIA YOIl sne InN aseqIYdIyos
6 6 ‘
sneJaly uab
-unyosiy ayoibal
8'0/0€ ajniswyeljaddoq 9IMOS uswole
Janesyojiw ulas Yol 9 0'8//2Z oymswiyey | ~eINBIN BYoIN
Uies Usyisuile Jiishian Diyeil z'8152 SUISHOHION | —og) aupimen
-abnz ‘Beusised siq Bipiswyos 1'6/22 ajnispajlaueInbLIg ore ww_m_b_mng
-eb-pez “‘yorem Bigewyorelb Blal g §'0L/0Z ajnisyelqeH _mcvh_ ;w_w___e _%Lm_\ﬂ
uo} €16l dNiSHSjISUBIA ._mb.o auyes
-qJed Jaqabwuyel siq Jagiem-BIyoN v - - o‘zL/8L ajnsiabepy ‘YOI she JnN yienbesjadg aseyyosi4
juexid sig Bizinp O
Hayuayeyosag Japuagall} UOA Jysiu
yoopal ‘Bia| Jabmiuyosyosiom ‘1ayo
-o|yonug abiuis unu Bia] wi ‘qi@bjley o eimsuluey
sig assewbia] aylalebue ‘giom pusz 144 SJNISPBJIION
-ue|6pew sable] sap ayoeuYdS g zv ajn)spo
8J8lWYyos Jayalod siq 8¢ EIVSIETENETIN T g
Jauneiqq|eb yw ney ebiplewyoses v - 6 000 | siq 08l g€ ajnisysiqieH - JeBinquur
YORWYDSSS pun yonieg = 9 w%%._u,_w_«ﬂwﬂmmww%_\dm_g
ebnyeo = g giemi3 ue yeyebisep
usyassny = VY A._Mhmmm_m_tmn_ -UIN mm_o cm__NHmw:N
:9seqyosii4 1eg ,”_ME_HMNW WMLM.W_ yoimabsbun|@ysiaH -nw_mmmmwwww_wmw M._%_wmn uajn}ssjeyabne
NOBWYISOS) pun yonias) = |  Jd)eISapuI pun sassiubnazispugy
ZUB)SISUOY| puNn SaJsuu| — Uayassny = g Wm_vomwgmﬁmwwww\,_
salagny — usysssny = v ue :m;m@wmﬂc__\w__.
uayeyosuabig abnsuog Jl|ayuayeyosag aslamsbun|eisiay alospiepue)sasey] addnibasey
8 VA 9 S 4 € 4 3




Seite 38 von 66

Bundesgesetzblatt Jahrgang 2025 Teil | Nr. 280, ausgegeben zu Bonn am 27. November 2025

ase)yosiujuyey aIp\ O
asE)UOSLWYEY Bl yonuwabep
PlUosHiLLEY Sm - 4 Japo auyes ase)yosil)
aseyyosijwyey aIp v - - 4% ajnyswyeljaddoq ‘YoJIN She JnN -wyeljaddog
yolusnesuisy Jysie O
Bral Jebiyeyyoiens
un Jabieusised ‘BunysoT suls
p lLeusy Yoo auiey g yojweBepy
uojgJieH Japo auyes
Jaqebyoemyos siq Jagiem-bIyoN v - - 6E sjnjswyey ‘YoJIN sne JnN aseyyosujuyey
_ sassiubnaziapu]
OBWYISSS) pun yonias) = 9 Sop [IPUBUBSSE) LI
abnyeo = g glamig ue yeysbisep
usyessny = | (4o19be|bi1194 -Ul|N J8p yoljzyesnz
-aseyUoSLL log | UE Bunisjert 1eq yienbasiedg auos
EXYOslS 18g uswwousBsne) yoimabsbun|@ysiaH -pIEPUEISSSEY JOp 194 uajn)ssyeyabna4
3OBWYISSS) pun yonies) = |  Isyeisspulp pun sassjubnaziapug
ZUB)SISUOY| puNn SaJsuu| — Uayassny = g Sop |Isjueussseiy
Wi 9SSBWUSX00I |
selegny — usysssny = vy ue JjeyaBIsapuIN
uayeyosuabig abnsuog Jl|ayuayeyosag aslamsbun|eisiay alospiepue)sasey] addnibasey
8 L 9 S 14 € 4 3




Seite 39 von 66

Bundesgesetzblatt Jahrgang 2025 Teil | Nr. 280, ausgegeben zu Bonn am 27. November 2025

juexid Jyoia) siq yospewole-pliN O
snelJaly
_ Bial Joyse) uabunyosipy ayoljbal aimos uswoleIs)NESY SYdl|
-Biprawyoseb ‘uojqie Jayoliqieb Jydle) siq Jeydliglem g -INJBU ‘USWOJBZINMSS) SUDILNIEU “IBJNEJY ‘9ZINMI9) asexzuds
PIospaq [pwwiyospaquswed Jw Bigewyown v [pwwiyospaquiswe) Hw Jnu ‘aseyuabuelg
) . Bunjiey ,esexpwwiyosiepa“ dAL 1eg (jswwiyosiops ‘aseyquo)
:usyeyosuabig apuablo} ,esexiswwiydsiap3” dAL iy yoinp pusbaimiagn Bunyiay) ,eseyaWWIyosiep3” ‘eseypueyulaneg
"ase)| 1ozieH aIm usyeyosuably asexqen” dAl s\ 6 gzl siq gz ajnisiabepy dAl sje pun jese)qen“ dA] s|e Bisse|nz Bun|a)siay ‘aseypueH
juexd siq juexid piN- O
Bio]. Je1saibip uabunyasi|y ayolbal simos cmEEEoSEmv“,MM_UF___
- 6 6 ! loal 8l e !
I9LLYosel LioKgied 1eUoqieh 1UoIe] S1q Jelsligiom 9 -INjeu ‘UsWOIBZINMOS) BydIlNIeU ‘JBINely| ‘9zZINMa9)
alaIwyog (,oseMqeD” dA1) asey| Jozulepy
Jaunelg-yoIjod siq Jagebpjob yw ayoeaqo aneln v 6 gzl sl Gz ajn)siabe|y ualIa){egalaIWYISIoy Japo -qja9) Jw Jnu Bunyey ‘osey] JozieH
NOBWYISOS) pun yonias) = 9
ZU®]SISUOY| pun salauu| — uayassny = g | yoimebsbun|eisioH ajn)ss)eyabpa4
salegyny — usyessny = y

uayeyosuabig abnsuog

yayuayeyosag

asilamsbun|jg)siaH

21I0SPIEpUBISOSEY]

S

4

€

4

3

aseyyojIwIones Jeasey| Jop UalospIepur}sasey|

g Buyasqy




Seite 40 von 66

Bundesgesetzblatt Jahrgang 2025 Teil | Nr. 280, ausgegeben zu Bonn am 27. November 2025

yolJenes 14 aymswyespddoq
pliw siq [einau ‘Yol yoeu usbisuy O 44 ajnswyey
npinais 44 8JNJSHSY|I0N
abuase} ‘Bipiowyosab siq yosnselg bia] g oy ajnisyne4
ayoe|Lagqo auss 8¢ SjnispajspsIaeIg (1s8m1uyos e|jeiezzop)
-sojyosab ‘pelb ‘yolqieb yole| siq geM v - - 9¢ ajnisysjqieH Wo1ob JYOIN | e|[eIeZZON J9ISOIIUYDS
foloy ajniswyeljaddoq
yolienes 14> ajnswiyey
pliw sig [e4nau ‘YOI yoeu usblepy O Le 9JNISHOYIOA
Jnpnag abuase) ‘yosnseld siq yolem Bie] g 62 ajnisye4
ayoe|LagO auses 9 SIMSPSYIBUBIAIRIA | yayBissnissnBiny ul
-sojyosab ‘pelb ‘yolqieb yole| siq gieom v - - 174 ajnispajqieH yone ‘Yasab JyoIN e|[esezzop
juexid siq PN O
qiabyouis sig grom anpjniis S ajniswyey
obuase} ‘usyedsg pun Bunyoo Biuspy g foxe] 3IN)ISNBYIOA
pusz LG ajnispad
-ue|b ‘yosupullAz Jopo Blwiguaullg ‘puny v | obel G| B 0S siq €0 67 ajn)spayjaaIAleIg ETETS) auojonold
NOBWYOSAS) pun yonias) = O sessiubnaziopuy
ZU®]SISUOY pun salauu| — uayassny = g | Ja)esepulN | yoimabsbun|@isiaq MNWMMM:HMMMMM\.,__. uajnjss)eysbne
saleyny — usayasssny = v CW «_m—\_mmwmw—uc__\/_
uayeyosuabig abisuog Jayuayeyosag aslamsbun|aisioy aposplepueisasey)

L

S

4

€

4

3

ase)|-eje|iy-e)sed Heosey Jap ualIoSpIepur}Sasey

O BIuyIsqy




Bundesgesetzblatt Jahrgang 2025 Teil | Nr. 280, ausgegeben zu Bonn am 27. November 2025 Seite 41 von 66

Anlage 5
(zu § 34 Nummer 1 bis 3)

Mindestgehalte an Trockenmasse
bei Schmelzkase, Schmelzkdasezubereitungen und Kochkiase

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 Schmelzkdse und Schmelzkdsezubereitungen aus
Frischkése.
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Anlage 6
(zu § 3 Absatz 1 Nummer 28 bis 30 sowie den §§ 43 und 47)

Eingedickte Milch und Trockenmilch

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

Gruppe Standardsorte
1 2 3 4
a) Bezeichnung Bezeichnung Besondere Herstellungsweise | Massenanteil an
b) Herstellungsweise und Merkmale Fett
I.  a) Ungezuckertes 1. Kondensmilch mit 1. Gesamte Milchtrocken- | Mindestens 15,0
Kondensmilcherzeugnis hohem Fettgehalt masse mit einem
b) Hergestellt aus Milch, aus fett- Mgssenantell von
; . mindestens 26,5
armer Milch oder Magermilch
oder einer Mischung dieser Er- | 2. Kondensmilch (Kon- 2. Gesamte Milchtrocken- | Mindestens 7,5
zeugnisse. Zur Einstellung der densierte Vollmilch) masse mit einem Weniger als 15,0
Milchbestandteile dirfen Sahne Massenanteil von
und Trockenmilch oder eine mindestens 25,0
Mischung daraus verwendet, |3 qgjjentrahmte Kon- 3. Gesamte Milchtrocken- | Mindestens 1,0
wie ein teilweiser Entzug von densmilch (Teilent- masse mit einem Weniger als 7,5
Wasser vorgenommen werden. rahmte kondensierte Massenanteil von
Der Zusatz von Trockenmilch Milch) mindestens 20,0
darf hierbei 25 % des Trocken-
masseanteils des Enderzeug- 4. Kondensmagermilch 4. Gesamte Milchtrocken- | Hochstens 1,0
nisses nicht iberschreiten. Die (Kondensierte Mager- masse mit einem
Einstellung des EiweiRgehaltes | ~ Milch) Massenanteil von
darf durch den Entzug von mindestens 20,0
Milchbestandteilen sowie den
Zusatz von UF-Milchretentat,
UF-Milchpermeat und Laktose
vorgenommen werden, sofern
der EiweilRgehalt im Endpro-
dukt mindestens 34 Massen-
anteile bezogen auf die fettfreie
Trockenmasse betragt und das
Verhaltnis von Molkeneiweif zu
Kasein unverandert bleibt.
a) Gezuckertes 1. Gezuckerte Kondens- |1. Gesamte Milchtrocken- | Mindestens 8,0
Kondensmilcherzeugnis milch (Gezuckerte kon- masse mit einem
b) Hergestellt aus Milch, aus fett- densierte Vollmilch) Massenanteil von
; . mindestens 28,0
armer Milch oder Magermilch
oder einer Mischung dieser Er- | 2. Gezuckerte teilent- 2. Gesamte Milchtrocken- | Mindestens 1,0
zeugnisse. Zur Einstellung der rahmte Kondensmilch masse mit einem Weniger als 8,0
Milchbestandteile dirfen nur (Gezuckerte teilent- Massenanteil von
Sahne, Trockenmilch und Lak- rahmte Kondensierte mindestens 24,0
tose oder eine Mischung da- Milch)
raus verwendet sowie ein teil- |3 Gezyckerte Kondens- |3. Gesamte Milchtrocken- | Hochstens 1,0
weiser Entzug des Wassers magermilch (Ge- masse mit einem
vorgenommen werden. Der Zu-|  zyckerte kondensierte Massenanteil von
satz von Trockenmilch darf Magermilch) mindestens 24,0
hierbei 25 % des Trockenmas-
seanteils und der Zusatz von
Laktose 0,03 als Massenanteil
des Enderzeugnisses nicht
Uberschreiten. Die Einstellung
des EiweiRgehaltes darf durch
den Entzug von Milchbestand-
teilen sowie den Zusatz von
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Gruppe

Standardsorte

2

3

4

a) Bezeichnung
b) Herstellungsweise

Bezeichnung

Besondere Herstellungsweise
und Merkmale

Massenanteil an
Fett

UF-Milchretentat, UF-Milchper-
meat und Laktose vorgenom-
men werden, sofern der Ei-
weillgehalt im Endprodukt min-
destens 34 Massenanteile be-
zogen auf die fettfreie Trocken-
masse betragt und das Verhalt-
nis von Molkeneiweill zu Kasein
unverandert bleibt.

Ill. a) Trockenmilch

b) Hergestellt aus Milch, fettarmer
Milch oder Magermilch oder
Sahneerzeugnissen sowie
Mischungen daraus. Durch
weitgehenden Entzug des
Wassers getrocknet, um im
Enderzeugnis einen Wasser-
gehalt von 5 % nicht zu uber-
schreiten. Die Trocknung zum
Entzug des Wassers dient zu-
satzlich zur Haltbarmachung.
Die Einstellung des Eiweil3-
gehaltes darf durch den Entzug
von Wasser sowie den Zusatz
von UF-Milchretentat, UF-
Milchpermeat und Laktose vor-
genommen werden, sofern der
EiweiRgehalt im Endprodukt
mindestens 34 Massenanteile
bezogen auf die fettfreie
Trockenmasse betragt und das
Verhaltnis von Molkeneiweif} zu
Kasein unverandert bleibt. Die
Einstellung anderer Milch-
bestandteile, ausgenommen
Laktose, darf ausschlieRlich
durch den Entzug von Wasser
erfolgen.

. Milchpulver mit hohem

Fettgehalt (Sahne-
pulver)

. Milchpulver (Vollmilch-

pulver)

. Teilentrahmtes

Milchpulver

4. Magermilchpulver

N

. Aus ungesauerter
Milch oder Sahne-
erzeugnissen oder
einer Mischung daraus,
mit héchstens 5 %
Wassergehalt

2. Aus ungesauerter
Milch oder Sahne-
erzeugnissen oder
einer Mischung daraus,
mit héchstens 5 %
Wassergehalt

3. Laktase, aus ungesau-
erter Milch und Sahne-
erzeugnissen oder
einer Mischung daraus,
mit héchstens 5 %
Wassergehalt

4. Aus ungesauerter

Milch oder Sahneer-
zeugnissen oder einer
Mischung daraus, mit
hochstens 5 % Was-
sergehalt

Mindestens 42,0

Mindestens 26,0
Weniger als 42,0

Mehr als 1,5
Weniger als 26,0

Hochstens 1,5
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Anlage 7
(zu § 46)

Bei den angeflihrten 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 (EG) |Januar 1981
Kondensmilcherzeugnis |, ¢eyoehalt 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 (EG) |Januar 1981
Kondensmilcherzeugnis | , ‘roioehalt 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 (EG) |Januar 1981
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 Neutralisie-
rungsmitteln
4. Phosphatase-Aktivitat zur L 01.00-82 November 2024
Uberpriifung der erforderlichen
Warmebehandlung
5. Probenahme L 01.00-43 September 2010

* Die amtlichen Untersuchungsverfahren werden vom Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit verdffentlicht und sind von der

DIN Media GmbH, Berlin, zu beziehen.
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Anlage 8

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

Vorbemerkung:

Weitere Milcherzeugnisse

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 fiir 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 Keimabtoétung ausgeschlossen.
Dies betrifft sowohl Verfahren auf Basis der Temperatur als auch auf Basis anderer Parameter.

Milcherzeugnisgruppe

Standardsorte

1

2

3

4

a) Bezeichnung
b) Herstellungsweise

Bezeichnung

Besondere Herstellungsweise

und Merkmale

Massenanteil an
Fett

I a) Sauermilcherzeugnis

b) Hergestellt aus Milch oder
Sahne unter Verwendung
von mesophilen Milchsaure-
bakterienkulturen.

Sauermilch (Trink-
sauermilch)

Sauermilch dickgelegt
(Dickmilch; Setzmilch)

Fettarme Sauermilch
(Fettarme Trinksauer-
milch)

Fettarme Dickmilch
(Fettarme Sauermilch
dickgelegt; Fettarme
Setzmilch)

Sauermilch entrahmt
(Trinksauermilch ent-
rahmt; Magermilch
sauer)

Sauermilch entrahmt
dickgelegt (Dickmilch
entrahmt; Dickmager-
milch; Setzmilch ent-
rahmt; Saure Setz-
magermilch)

Sahnesauermilch
(Saure Sahne, Sauer-
rahm)

Sahnedickmilch
(Sahnesetzmilch)

2.

3.

4.

5.

6.

Hergestellt aus Milch,
ohne Warmebehand-
lung nach der Fer-
mentation.

Hergestellt aus Milch,
dickgelegt, ohne War-
mebehandlung nach
der Fermentation.

Hergestellt aus Milch,
ohne Warmebehand-
lung nach der Fer-
mentation.

Hergestellt aus Milch,
dickgelegt, ohne War-
mebehandlung nach
der Fermentation.

Hergestellt aus Milch,
ohne Warmebehand-
lung nach der Fer-
mentation, auch unter
Zusatz von reiner But-
termilch oder Butter-
milch, bei deren Her-
stellung dem Butte-
rungsgut nur Mager-
milch zugesetzt wurde.

Hergestellt aus Milch,
dickgelegt, ohne War-
mebehandlung nach
der Fermentation,
auch unter Zusatz von
reiner Buttermilch oder
Buttermilch, bei deren
Herstellung dem But-
terungsgut nur Mager-
milch zugesetzt wurde.

Hergestellt aus Sahne,
ohne Warmebehand-
lung nach der Fer-
mentation.

Hergestellt aus Sahne,
dickgelegt, ohne War-
mebehandlung nach
der Fermentation.

Mindestens 3,5

Mindestens 3,5

Mindestens 1,5

Hochstens 1,8

Mindestens 1,5
Hochstens 1,8

Hochstens 0,5

Hochstens 0,5

Mindestens 10,0

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

9. Créme Fraiche

10. Schmand

9.

10.

Hergestellt aus pas-
teurisierter Milch oder
Sahne unter Verwen-
dung von Milchsaure-
bakterienkulturen,
auch unter Zusatz von
Saccharose bis zu

15 % des Enderzeug-
nisses, ohne Warme-
behandlung nach der
Fermentation; inner-
halb von 24 Stunden
nach der Herstellung
am Ort der Herstellung
vorverpackt oder an-
derweitig so verpackt
oder gelagert, dass die
sensorischen Eigen-
schaften erhalten
bleiben.

Hergestellt aus Sahne,
mit oder ohne Warme-
behandlung nach der
Fermentation.

Mindestens 30,0

Mindestens 15,0
Hochstens 25,0

Il a) Joghurterzeugnis

b) Hergestellt aus Milch,
Joghurt oder Sahne, wobei
im verzehrfertigen Erzeugnis
hierfur spezifische thermo-
phile Reifungskulturen,
deren Wachstumsoptimum
bei tber 42 °C liegt, tiber-
wiegen missen.

1. Joghurt

2. Fettarmer Joghurt

3. Joghurt aus
Magermilch

4. Sahnejoghurt

Reifungskulturen
Uberwiegend beste-
hend aus Streptococ-
cus thermophilus und
Lactobacillus bulgari-
cus, ohne Warme-
behandlung nach der
Fermentation.

Reifungskulturen
Uberwiegend beste-
hend aus Streptococ-
cus thermophilus und
Lactobacillus bulgari-
cus, ohne Warme-
behandlung nach der
Fermentation.

Reifungskulturen
Uberwiegend beste-
hend aus Streptococ-
cus thermophilus und
Lactobacillus bulgari-
cus, ohne Warme-
behandlung nach der
Fermentation.

Hergestellt aus Sahne,
Reifungskulturen
Uberwiegend beste-
hend aus Streptococ-
cus thermophilus und
Lactobacillus bulgari-
cus, ohne Warme-
behandlung nach der
Fermentation.

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

5. Joghurt mild

6. Fettarmer Joghurt mild

7. Joghurt mild aus
Magermilch

8. Sahnejoghurt mild

9.  Trinkjoghurt

10. Ayran

5.

6.

10.

Reifungskulturen
Uberwiegend beste-
hend aus Streptococ-
cus thermophilus und
anderen Lactobacillen
als Lactobacillus bul-
garicus, ohne Warme-
behandlung nach der
Fermentation.

Reifungskulturen
Uberwiegend beste-
hend aus Streptococ-
cus thermophilus und
anderen Lactobacillen
als Lactobacillus bul-
garicus, ohne Warme-
behandlung nach der
Fermentation.

Reifungskulturen
Uberwiegend beste-
hend aus Streptococ-
cus thermophilus und
anderen Lactobacillen
als Lactobacillus bul-
garicus, ohne Warme-
behandlung nach der
Fermentation.

Hergestellt aus Sahne,
Reifungskulturen
Uberwiegend beste-
hend aus Streptococ-
cus thermophilus und
anderen Lactobacillen
als Lactobacillus bul-
garicus, ohne Warme-
behandlung nach der
Fermentation.

Im verzehrfertigen
Erzeugnis muss die
Trockenmasse zwi-
schen 10 und 20 %
liegen.

Hergestellt aus Milch
oder Joghurterzeug-
nissen der Standard-
sorten 1 bis 3 sowie
5 bis 7 unter Zugabe
von Salz, wobei im
verzehrfertigen Er-
zeugnis der Eiweil3-
gehalt oberhalb von
1,6 % und der Salz-
gehalt unterhalb von
1,1 % liegen missen.

Mindestens 3,5

Mindestens 1,5

Hochstens 1,8

Hochstens 0,5

Mindestens 10,0

Hochstens 5,0
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Milcherzeugnisgruppe

Standardsorte

1

2

3

4

a) Bezeichnung
b) Herstellungsweise

Bezeichnung

Besondere Herstellungsweise

und Merkmale

Massenanteil an
Fett

a) Kefirerzeugnis

b) Hergestellt aus Milch
oder Sahne unter Verwen-
dung von spezifischen Kefir-
knélichen oder einer von
diesen abgeleiteten Kultur.

Kefir

Fettarmer Kefir

Kefir aus Magermilch

3.

Hergestellt aus Milch,
mit den spezifischen
Kefirkndllchen oder
einer aus diesen direkt
hergestellten Kultur,
die alle charakteristi-
schen Mikroorganis-
men des Kefirknoll-
chens enthalten muss.
Der Massenanteil an
Ethanol im verzehrfer-
tigen 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
Kefirknollichen oder
einer aus diesen direkt
hergestellten Kultur,
die alle charakteristi-
schen Mikroorganis-
men des Kefirknoll-
chens enthalten muss.
Der Massenanteil an
Ethanol im verzehrfer-
tigen 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
Kefirknollchen oder
einer aus diesen direkt
hergestellten Kultur,
die alle charakteristi-
schen Mikroorganis-
men des Kefirknoll-
chens enthalten muss.
Der Massenanteil an
Ethanol im verzehrfer-
tigen Erzeugnis muss
bei mindestens 0,05
liegen. Die Bildung von
Kohlendioxid muss
moglich sein. Eine
Warmebehandlung
nach der Fermentation
ist untersagt.

Mindestens 3,5

Mindestens 1,5
Hochstens 1,8

Hochstens 0,5
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Milcherzeugnisgruppe

Standardsorte

1

2

3

4

a) Bezeichnung
b) Herstellungsweise

Bezeichnung

Besondere Herstellungsweise

und Merkmale

Massenanteil an
Fett

4.

Sahnekefir

Kefir mild

Fettarmer Kefir mild

Kefir mild aus

Magermilch

Sahnekefir mild

4.

Hergestellt aus Sahne,
mit den spezifischen
Kefirknollchen oder ei-
ner aus diesen direkt
hergestellten Kultur,
die alle charakteristi-
schen Mikroorganis-
men des Kefirknoll-
chens enthalten muss.
Der Massenanteil an
Ethanol im verzehrfer-
tigen Erzeugnis muss
bei mindestens 0,05
liegen. Die Bildung von
Kohlendioxid muss
moglich sein. Eine
Warmebehandlung
nach der Fermentation
ist untersagt.

Hergestellt aus Milch,
mit spezifischen, von
Kefirknélichen abge-
leiteten Kulturen mit
Milchsaurestreptokok-
ken und Lactobacillen,
ohne Warmebehand-
lung nach der Fer-
mentation.

Hergestellt aus Milch,
mit spezifischen, von
Kefirknélichen abge-
leiteten Kulturen mit
Milchsaurestreptokok-
ken und Lactobacillen,
ohne Warmebehand-
lung nach der Fer-
mentation.

Hergestellt aus Milch,
mit spezifischen, von
Kefirknélichen abge-
leiteten Kulturen mit
Milchsaurestreptokok-
ken und Lactobacillen,
ohne Warmebehand-
lung nach der Fer-
mentation.

Hergestellt aus Sahne,
mit spezifischen, von
Kefirknélichen abge-
leiteten Kulturen mit
Milchsaurestreptokok-
ken und Lactobacillen,
ohne Warmebehand-
lung nach der Fer-
mentation.

Mindestens 10,0

Mindestens 3,5

Mindestens 1,5

Hdochstens 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

IV.

a) Buttermilcherzeugnis

b) Ein bei der Verbutterung von
Milch oder Sahne sowie der
unmittelbaren Herstellung
von Milchfetterzeugnissen
der Gruppe X aus Sahne
anfallendes fllissiges
Erzeugnis, auch sauer oder
nachtraglich mit Milchsaure-
bakterienkulturen gesauert.

Buttermilch

Reine Buttermilch

Hergestellt ohne War-
mebehanlung nach
der Fermentation. Der
Zusatz von Wasser
wahrend der Butterung
darf nicht mehr als

10 % des anfallenden
Enderzeugnisses und
der Zusatz von Ma-
germilch bei der But-
terung darf nicht mehr
als 15 % des anfallen-
den Enderzeugnisses
ausmachen. Die Ein-
stellung der Milch-
bestandteile ist auf
den Zusatz von Was-
ser und Magermilch in
zuvor benannten
Grenzen sowie auf
den Entzug von Was-
ser beschrankt.

Die Einstellung der

Milchbestandteile ist
auf den Entzug von
Wasser beschrankt.

Hochstens 1,0

Hochstens 1,0

V.

a) Sahneerzeugnis

b) Hergestellt aus Milch durch
Einstellung des Fettgehaltes
auf mindestens 10 % Fett.

Sahne (Kaffeesahne)

Schlagsahne

—_

Eine Erhéhung des
Eiweiflgehaltes durch
den Zusatz von Eiweil}
ist ausgeschlossen.

Die Schlagfahigkeit
des Produktes ist
sicherzustellen. Eine
Erhdéhung des Eiweil3-
gehaltes durch den
Zusatz von Eiweil} ist
ausgeschlossen.

Mindestens 10,0

Mindestens 30,0

VI.

a) Molkenerzeugnis

b) Durch vollstdndigen oder
teilweisen Entzug des
EiweiRes aus Milch her-
gestelltes Erzeugnis und
die daraus hergestellten
Erzeugnisse.

2.

Siumolke

Sauermolke

Molkensahne

Durch Abscheiden des
Kasestoffes bei lber-
wiegender Labein-
wirkung gewonnenes
Milchserum.

Durch Abscheiden des
Kasestoffes bei lber-
wiegender Saureein-
wirkung gewonnenes
Milchserum.

Bei der Entrahmung
von Molke anfallendes
Erzeugnis.

Mindestens 10,0

VII.

a) Laktoseerzeugnis

b) Aus Milch oder Molken-
erzeugnissen der Gruppe VI
durch Auskristallisieren oder
andere Verfahren gewonne-
nes Kohlenhydrat, wobei
Milchbestandteile nur in den
Ausgangserzeugnissen ein-
gestellt sein drfen.

Laktose

Mit einem wasser-
freien Laktosegehalt
von mindestens

99,0 % m/m in der
Trockenmasse, was-
serfrei oder mit einem
Molekil Kristallwasser
oder eine Mischung
aus beidem.
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Milcherzeugnisgruppe

Standardsorte

1

2

3

4

a) Bezeichnung
b) Herstellungsweise

Bezeichnung

Besondere Herstellungsweise
und Merkmale

Massenanteil an
Fett

Laktose, Arzneibuch-
qualitat

Laktose Monohydrat,
Arzneibuchqualitat

2. Die Anforderungen der
Monografie 1061 zu
Laktose entsprechend
der jeweils gultigen
Fassung des Arznei-
buches nach § 55 des
Arzneimittelgesetzes
sind einzuhalten.

3. Die Anforderungen der
Monografie 0187 zu
Laktose Monohydrat
entsprechend der je-
weils gultigen Fassung
des Arzneibuches
nach § 55 des Arznei-
mittelgesetzes sind
einzuhalten.

VIIl. a)

O
-~

Milchmischerzeugnis oder
Bezeichnung der jeweils
verwendeten Gruppe in Ver-
bindung mit der Bezeich-
nung des geschmackgeben-
den Lebensmittels. Bei mehr
als einem geschmack-
gebenden Lebensmittel sind
alle Bezeichnungen oder ist
die Bezeichnung des von
der Menge her Gberwiegen-
den Lebensmittels zu ver-
wenden. Wird im Falle von
Frichten, Gewlrzen,
Krautern, Nissen und in
vergleichbaren Fallen ein
oder mehr als ein ge-
schmackgebendes Lebens-
mittel derselben Art ver-
wendet, darf stattdessen die
Bezeichnung der betreffen-
den Art, auch in Form von
»mit ...zubereitung“ unter
Angabe der Art und zusatz-
lich mit der Angabe des
Anteils der betreffenden Art
an dem Gesamtgewicht des
Enderzeugnisses, genutzt
werden.

Hergestellt aus Milch oder
einem oder mehreren Milch-
erzeugnissen der Gruppen |
bis V und Xl oder einer
Mischung daraus, bei Ge-
tranken aus Automaten auch
zusatzlich hergestellt aus
Milcherzeugnissen der
Gruppe Xll und der Anlage 6
Gruppe lll, unter Zusatz
geschmackgebender Le-
bensmittel. Zudem koénnen
farbende Lebensmittel und
Inulin verwendet werden.

Milchmischgetrank
oder Vollmilch in
Verbindung mit der
Bezeichnung des
geschmackgebenden
Lebensmittels

Milchmischgetrank
oder Teilentrahmte
(fettarme) 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 ge-
schmackgebenden
Lebensmittels

1. Hergestellt aus Voll-
milch, flissig.

2. Hergestellt aus teil-
entrahmter (fettarmer)
Milch, flissig.

3. Hergestellt aus
Magermilch, flissig.

4. Hergestellt aus einer
im Fettgehalt ein-
gestellten Milch, flis-
sig. Der Fettgehalt
muss von den Num-
mern 1 bis 3 abwei-
chen.

5. Hergestellt aus einer
Standardsorte der
Gruppen | bis IV
und XIl, jeweils ohne
Warmebehandlung
nach der Fermenta-
tion, oder einer
Standardsorte der
Gruppe V. Im Falle der
Standardsorte Ayran
darf der Ayran kein
Salz enthalten, falls als
geschmackgebendes
Lebensmittel Friichte
verwendet werden. Im
Fall des Gruppen-
erzeugnisses Skyr darf
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Milcherzeugnisgruppe

Standardsorte

1

2

3

4

a) Bezeichnung
b) Herstellungsweise

Bezeichnung

Besondere Herstellungsweise

und Merkmale

Massenanteil an
Fett

Geschmackgebende und far-
bende Lebensmittel dirfen
zusammen 30 % der Full-
menge des Enderzeugnisses
nicht Uberschreiten. Zur
Herstellung im Automaten
auch ganz oder teilweise
getrocknet, ausgenommen:
Speiseeis, Halberzeugnisse
flr Speiseeis, Puddings,
Milchreis, Cremes, Sof3en,
Suppen.

als geschmackgeben-
des Lebensmittel ab-
weichend von § 3 Ab-
satz 1 Nummer 21
Buchstabe a auch
Sahne verwendet
werden.

~

~

Molkenmischerzeugnis in
Verbindung mit der Bezeich-
nung des geschmackgeben-
den Lebensmittels. Bei mehr
als einem geschmack-
gebenden Lebensmittel sind
alle Bezeichnungen oder ist
die Bezeichnung des von
der Menge her iberwiegen-
den Lebensmittels zu ver-
wenden. Wird im Falle von
Frichten, Gewlrzen,
Krautern, Nissen und in
vergleichbaren Fallen ein
oder mehr als ein ge-
schmackgebendes Lebens-
mittel derselben Art ver-
wendet, darf stattdessen die
Bezeichnung der betreffen-
den Art, auch in Form von
»mit ...zubereitung“ unter
Angabe der Art und zusatz-
lich mit der Angabe des An-
teils der betreffenden Art an
dem Gesamtgewicht des
Enderzeugnisses, genutzt
werden.

Hergestellt aus Molken-
erzeugnissen der Gruppe VI,
unter Zusatz geschmack-
gebender Lebensmittel.
Zudem koénnen farbende
Lebensmittel verwendet
werden. Geschmack-
gebende und farbende
Lebensmittel durfen zusam-
men 30 % der Fillmenge
des Enderzeugnisses nicht
Uberschreiten. Im Falle der
Einstellung von Milch-
bestandteilen muss der
Anteil der Molkenerzeug-
nisse groRer sein als die
Summe der anderen Anteile.
Zur Herstellung in Auto-
maten auch ganz oder
teilweise getrocknet.

—_

Silmolke in Ver-
bindung mit der
Bezeichnung des
geschmackgebenden
Lebensmittels

Sauermolke in Ver-
bindung mit der
Bezeichnung des
geschmackgebenden
Lebensmittels

Molkensahne in
Verbindung mit der
Bezeichnung des
geschmackgebenden
Lebensmittels

Hergestellt aus Molke.

Hergestellt aus
Sauermolke.

Hergestellt aus
Molkensahne.
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Milcherzeugnisgruppe

Standardsorte

1

2

3

4

a) Bezeichnung
b) Herstellungsweise

Bezeichnung

Besondere Herstellungsweise

und Merkmale

Massenanteil an
Fett

Gruppe Il Nummer 3 und 7.
Die Dicklegung kann mit
Lab, Labaustauschstoffen
oder Milchsaurebakterien
oder einer Mischung daraus
erfolgen.

Magermilch. Die Dick-
legung darf nur mit
Milchsaurebakterien
erfolgen.

X.  a) Milchfetterzeugnis 1. Butterreinfett 1. Hochstgehalt an freien | Mindestens 99,8
b) Hergestellt aus Milch oder (wasserfreies Butter- Fe_ttséuren: 0,35 %,
Sahne. Die Einstellung der fe.tt, wasserfreies bei Herstellung aus
Milchbestandteile darf durch | Michfett, Butter- Sauerrahmbytter
: schmalz) 0,45 % (als Olsaure
den Entzug von Buttermilch, berechnet), Wasser-
Butter oder Wasser, jeweils gehalt hbcﬁstens
ausschlieRlich oder kom- 0,1 %, ohne Auftren-
biniert, sowie die Einstellung nen in unterschied-
der fettfreien Trockenmasse liche Erweichungs-
erfolgen. Flussig oder teil- bereiche.
'\(,Zsr\t;‘g:]s(;i:éavfnhlﬁgféas’ 2. Butterfett (Butterdl) | 2. Hochstgehalt an freien | Mindestens 96,0
auch durch Auftrennen in Eeeittazl#:;.lu?{%a u/;
unterschiedliche Erwei- Sauerrahmbutgt;er
chungs- und Erstarrungs- 0,45 % (als Olsaure
bereiche, Fettgehalt mehr bérechnet), Wasser-
als 90 %. gehalt héchstens
0,1 %, ohne Auftren-
nen in unterschied-
liche Erweichungs-
bereiche, wobei der
Héchstgehalt an freien
Fettsauren wie folgt
berechnet ist: 0,5 %
(als Olsaure berech-
net), Peroxidhéchst-
wert: 0,5 mEqu O./kg
Fett, Wassergehalt
hochstens 0,2 %.
3. Butterfett fraktioniert 3. Hochstgehalt an freien | Mindestens 99,8
Fettsauren: 0,35 %,
bei Herstellung aus
Sauerrahmbutter
0,45 % (als Olsaure
berechnet), Wasser-
gehalt hdchstens
0,1 %, ohne Auftren-
nen in unterschied-
liche Erweichungs-
bereiche und mittels
Kristallisation fraktio-
niert.
XI. a) Skyr 1. Skyr auf Frischkdse- |1. Hergestellt aus Hochstens 0,5
b) Hergestellt aus Magermilch, basis Magermilch. Die Dick-
dickgelegt und mit einem Ei- :_eaggml?agggsr;:;sn;g_
welﬁgehalt von mindestens stof%en, Milchsaure-
8 % im Endprodukt, auch bakterien oder einer
unter Zugabe von Mager- Mischung daraus er-
milchjoghurt oder Mager- folgen.
milchjoghurt mild geman ) )
2. Skyr auf Joghurtbasis |2. Hergestellt aus Hochstens 0,5
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Milcherzeugnisgruppe

Standardsorte

1

2

3

4

a) Bezeichnung
b) Herstellungsweise

Bezeichnung

Besondere Herstellungsweise

und Merkmale

Massenanteil an
Fett

Xl a)

O
-~

Sonstiges Milcherzeugnis in
Pulverform, mit Ausnahme
der Trockenmilch. Erfolgt die
Herstellung ausschlieRlich
auf der Basis von Molken-
erzeugnissen der Gruppe VI,
darf stattdessen die Be-
zeichnung ,Molkenerzeugnis
in Pulverform® oder ,Mol-
kenpulvererzeugnis® ver-
wendet werden. Betragt der
Eiweilgehalt mindestens

65 Massenanteile bezogen
auf die fettfreie Trocken-
masse, darf stattdessen die
Bezeichnung ,Milcheiweil3-
erzeugnis in Pulverform®
oder ,Milcheiweil3pulver-
erzeugnis“ verwendet
werden.

Hergestellt aus Milch oder
Milcherzeugnissen, getrock-
net durch weitgehenden
Entzug des Wassers, mit
einem Wassergehalt von
héchstens 5 % im End-
erzeugnis. Bei einer Ein-
stellung der Milchbestand-
teile ist die Verwendung von
Laktoseerzeugnissen bis zu
32 % des Enderzeugnisses
zuldssig. Bei der Einstellung
des Eiweil3gehaltes der ver-
wendeten Milch muss der
EiweiRgehalt mindestens

34 Massenanteile bezogen
auf die fettfreie Trocken-
masse betragen.

10.

12,

13.

Joghurtpulver mit
hohem Fettgehalt
(Sahnejoghurtpulver)

Kefirpulver mit hohem
Fettgehalt (Sahne-
kefirpulver)

Joghurtpulver

Kefirpulver

Teilentrahmtes
Joghurtpulver

Teilentrahmtes
Kefirpulver

Magermilchjoghurt-
pulver

Magermilchkefirpulver

Buttermilchpulver

SuRmolkenpulver

Silmolkenpulver,
teilentzuckert

Sauermolkenpulver

Sauermolkenpulver,
teilentzuckert

10.

1.

12.

13.

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 Butter-
milcherzeugnissen
ohne Verwendung von
Laktoseerzeugnissen,
Wassergehalt hochs-
tens 7 %.

Hergestellt aus Sul-
molke durch weit-
gehenden Entzug des
Wassers; Eiweillgehalt
mindestens 10 %,
Laktosegehalt mindes-
tens 70 %.

Hergestellt aus SuR-
molke durch weit-
gehenden Entzug des
Wassers und teilwei-
sen Entzug der Lak-
tose, mit einem gerin-
geren Laktosegehalt.

Hergestellt aus Sauer-
molke oder nach-
gesauerter StiRmolke
durch weitgehenden
Entzug des Wassers;
Eiweiflgehalt mindes-
tens 7 %, Wasser-
gehalt héchstens 6 %,
Laktosegehalt mindes-
tens 60 %.

Hergestellt aus Sauer-
molke oder nach-
gesauerter StiRmolke
durch weitgehenden
Entzug des Wassers
und teilweisen Entzug
der Laktose, mit einem
geringeren Laktose-
gehalt.

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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Milcherzeugnisgruppe

Standardsorte

1

2

3

4

a) Bezeichnung
b) Herstellungsweise

Bezeichnung

Besondere Herstellungsweise

und Merkmale

Massenanteil an
Fett

14.

15.

16.

Entmineralisiertes
Molkenpulver

Eiweilangereichertes
Molkenpulver (Mol-
kenproteinkonzentrat)

Milcheiweilpulver

17. Wasserl6sliches

18.

Milcheiweifldpulver

Molkeneiweilpulver

14.

15.

16.

17.

18.

Hergestellt aus weit-
gehend entminerali-
sierter SUR- oder
Sauermolke; Asche-
gehalt hdchstens
2,5 %, Wassergehalt
héchstens 6 %.

Hergestellt aus SuR-
oder Sauermolke
durch weitgehenden
Entzug von Wasser,
nach Verfahren, die
das Molkeneiweil3 an-
reichern; Eiweillgehalt
mindestens 20 %,
Wassergehalt hochs-
tens 8 %.

Hergestellt aus Ma-
germilch nach Verfah-
ren, die das Milch-
eiweild in seiner Ge-
samtheit weitgehend
von den ubrigen Be-
standteilen trennen;
Eiweigehalt mindes-
tens 70 %, Wasser-
gehalt hochstens 6 %,
Aschegehalt hdchs-
tens 7 %, Laktose-
gehalt hochstens

15 %.

Hergestellt aus Ma-
germilch nach Verfah-
ren, die das Milch-
eiweild in seiner Ge-
samtheit weitgehend
von den Ubrigen Be-
standteilen trennen;
Eiweilgehalt mindes-
tens 70 %, Wasser-
gehalt hochstens 6 %,
Aschegehalt héchs-
tens 7 %, Laktose-
gehalt hdchstens

15 %, in Wasser
I8slich.

Hergestellt aus SuR-
oder Sauermolke nach
Verfahren, die das
Molkeneiweil} anrei-
chern; Eiweillgehalt
mindestens 70 %,
Wassergehalt hochs-
tens 7 %, Aschegehalt
hochstens 8 %, Lakto-
segehalt hdchstens

15 %.

Hochstens 1,5

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

19. Milchpermeatpulver 19. Hergestellt aus Milch- | Hochstens 1,5
permeat mit einem
Laktoseanteil von min-
destens 76 %.

20. Molkenpermeatpulver |20. Hergestellt aus Mol- Hochstens 1,5
kenpermeat mit einem
Laktoseanteil von min-
destens 76 %.
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Artikel 2

Anderung der Rohmilchgiiteverordnung
Die Rohmilchguteverordnung vom 11. Januar 2021 (BGBI. | S. 47) wird wie folgt geandert:
1. Die Inhaltsuibersicht wird wie folgt gedndert:
a) Die Angabe zu § 7 wird durch die folgende Angabe ersetzt:

,8 7  Sachkundige Probenahme®.

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

c) Die Angaben zu den §§ 38 und 39 werden zu den Angaben zu den §§ 39 und 40.
d) Die Angabe zu Anlage 1 wird durch die folgende Angabe ersetzt:

»Anlage 1  Anforderungen an eine sachkundige Probenahme®.

2. § 3 Absatz 2 und 3 wird durch die folgenden Absatze 2 und 3 ersetzt:

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

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

3. Nach § 6 Absatz 5 wird der folgende Absatz 6 eingefiigt:

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

4. § 7 wird durch den folgenden § 7 ersetzt:
.87

Sachkundige Probenahme

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

(2) Jeder Probenehmer muss die Anforderungen nach Anlage 1 Abschnitt A erfillen. Wird die Probenahme
unter Verwendung von Milchsammelwagen vorgenommen, muss der Probenehmer =zuséatzlich die
Anforderungen nach Anlage 1 Abschnitt B erfillen.*

5. § 8 Absatz 2 Satz 2 wird durch die folgenden Satze ersetzt:

,Die Bescheinigung ist ab ihrer Ausstellung zwei Jahre lang glltig. Sie kann durch die Teilnahme an einem
Wiederholungslehrgang um jeweils weitere zwei Jahre verlangert werden, wobei die Verldngerung ab dem
letzten Tag des Wiederholungslehrgangs beginnt. Sofern der Wiederholungslehrgang in den letzten drei
Monaten des Giiltigkeitszeitraums einer bestehenden Bescheinigung stattfindet, kann der Gliltigkeitsbeginn
der Verlangerung auf das Ende des aktuellen Glltigkeitszeitraums gelegt werden.*

6. § 9 wird wie folgt geandert:
a) Die Absatze 1 und 2 werden durch die folgenden Absatze 1 und 2 ersetzt:

»(1) Probenehmer, die die Probenahme unter Verwendung von Milchsammelwagen vornehmen, diirfen die
Probenahme ohne eine Bescheinigung Uber die Sachkunde vornehmen, wenn sie Gber einen Nachweis des
Abnehmers Uber ihre Einfihrung in die ordnungsgemafRe Probenahme verfugen.

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

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

c) In Absatz 4 Satz 2 wird die Angabe ,den Nachweis des Probenehmers” durch die Angabe ,den Nachweis im
Sinne von Absatz 1“ ersetzt.
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10.
11.

12.

13.

14.

§ 12 wird wie folgt geandert:
a) Absatz 2 wird durch den folgenden Absatz 2 ersetzt:

»(2) Fir Anlagen zur Probenahme gelten die in der DIN 11868-1:2023-11 ,Probenahmeanlagen
in Milchsammelwagen — Teil 1: Anforderungen, Haupt- und Wiederholungsprifung“ sowie in der
DIN 11868-2:2016-03 ,Probenahmeanlagen in Milchsammelwagen — Teil 2: Typpriufung® festgelegten
Anforderungen.*

b) Absatz 3 Satz 2 wird durch den folgenden Satz ersetzt:

,Die Tatigkeit als Prifstelle setzt die Erfullung der Anforderungen der DIN 11868-3:2016-03
,Probenahmeanlagen in Milchsammelwagen — Teil 3: Mindestkriterien an Prufstellen, die Haupt- bzw.
Typprifungen durchfiihren* voraus.*

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

§ 13 Absatz 3 wird durch den folgenden Absatz 3 ersetzt:

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

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

,Wird eine in § 12 Absatz 3 Satz 2 genannte Norm durch eine neuere Norm ganz oder teilweise ersetzt, erlischt
die Zulassung der Prifstelle ein Jahr nach der Ersetzung, sofern nicht die Prifstelle spatestens zehn Monate
nach der Ersetzung gegeniiber der Landesstelle nachweist, dass sie die sich aus der neueren Norm
ergebenden Anforderungen erfullt.*

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

§ 23 Absatz 2 Satz 2 wird wie folgt gedndert:

a) In Nummer 2 wird nach der Angabe ,mdglich” die Angabe ,oder mit erheblichen zusatzlichen Kosten fur den
Abnehmer verbunden® eingefligt.

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

§ 27 wird wie folgt geédndert:

a) Absatz 3 wird durch den folgenden Absatz 3 ersetzt:

»(3) Werden durch einen Schnelltest Hemmstoffe nachgewiesen, hat der Abnehmer unverziiglich die
Proben samtlicher Erzeuger, deren Rohmilch in der ibernommenen Rohmilch enthalten ist, nach Anlage 2
Abschnitt D Nummer 1 durch eine Untersuchungsstelle untersuchen zu lassen. Bei der Untersuchung hat die
Untersuchungsstelle ein Hemmstofftestsystem zu verwenden, das den Anforderungen der Anlage 3
Abschnitt C bezuglich der Untersuchung auf die Hemmstoffgruppen 1 bis 6 der Hemmstofftabelle genigt
und darlber hinaus mindestens alle Hemmstoffe erfasst, die vom Abnehmer im Rahmen des Schnelltests
nachweisbar sind.”

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

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

§ 29 Absatz 1 Satz 1 wird wie folgt geandert:

a) In Nummer 1 wird die Angabe ,Durchfiihrungsverordnung (EU) 2019/627 der Kommission vom 15. Méarz
2019 zur Festlegung einheitlicher praktischer Modalitaten fir die Durchfiihrung der amtlichen Kontrollen in
Bezug auf fur den menschlichen Verzehr bestimmte Erzeugnisse tierischen Ursprungs gemal der
Verordnung (EU) 2017/625 des Europaischen Parlaments und des Rates und zur Anderung der
Verordnung (EG) Nr. 2074/2005 der Kommission in Bezug auf amtliche Kontrollen (ABI. L 131 vom
17.5.2019, S. 51; L 325 vom 16.12.2019, S. 183)" durch die Angabe ,Durchfihrungsverordnung (EU)
2019/627 in der Fassung vom 19. Dezember 2022 ersetzt.

b) In Nummer 2 wird die Angabe ,Durchfiihrungsverordnung (EU) 2019/627“ durch die Angabe
,ourchfihrungsverordnung (EU) 2019/627 in der Fassung vom 19. Dezember 2022 ersetzt.

§ 31 Absatz 4 und 5 wird durch die folgenden Abséatze 4 bis 7 ersetzt:
»(4) Der Abnehmer darf, soweit dadurch die Nachvollziehbarkeit der Angaben nicht beeintrachtigt wird,
1. Uber die Pflichtangaben hinaus weitere Angaben in die Milchgeldabrechnung aufnehmen und

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

(5) Samtliche Angaben von Preisen nach den Absatzen 1 bis 4 sind ohne Umsatzsteuer vorzunehmen. Die
zusatzliche Ausweisung der Umsatzsteuer und von entsprechenden Bruttopreisen wird hiervon nicht berthrt.
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15.
16.

17.

18.

19.
20.

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

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

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

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

Nach § 37 wird der folgende § 38 eingeflgt:
»S 38

Mitteilungspflichten der Abnehmer beziiglich der Ubernahme von Rohmilch

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

(2) In der Mitteilung nach Absatz 1 sind anzugeben:
1. Name, Anschrift, Telefonnummer und E-Mail-Adresse des Abnehmers;
2. das Datum des jeweiligen Ereignisses;
3. bei einer voriibergehenden Einstellung die voraussichtliche Dauer der Einstellung.

(3) Liegt ein Fall des § 2 Absatz 2 Nummer 1 oder 2 vor, hat der Abnehmer dies der Landesstelle mitzuteilen
und dazulegen. Insbesondere hat er beziglich einer Konstellation nach Nummer 1 darzulegen, welche
Rohmilchmenge durchschnittlich ibernommen wird. Andert sich die bernommene Rohmilchmenge eines
Abnehmers dahingehend, dass er die Grenze des § 2 Absatz 2 Nummer 1 Uberschreitet oder unterschreitet,
hat der Abnehmer dies der Landesstelle unverziglich mitzuteilen.

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

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

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

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

Der bisherige § 39 wird zu § 40.

Anlage 1 wird wie folgt geandert:

a) Die Uberschrift wird durch die folgende Uberschrift ersetzt:

~Anlage 1
(zu § 7 Absatz 2)

Anforderungen an eine sachkundige Probenahme*.
b) Abschnitt A wird wie folgt gedndert:
aa) In Unterabschnitt | Nummer 1 wird das Wort ,Bestandteile® durch das Wort , Teile* ersetzt.
bb) Unterabschnitt 11l wird durch den folgenden Unterabschnitt Il ersetzt:
s1l. Anforderungen an Reinigung, Desinfektion und allgemeine Kontrollen
1. Verwendung der erforderlichen Schutzausristung.

2. Reinigung und Desinfektion aller milchfihrenden Teile, die mit der Probenahme
zusammenhangen, mindestens einmal in 24 Stunden, wobei der Zeitraum um bis zu drei
Stunden (berschritten werden darf, wenn wahrend der Uberschreitung keine Probenahme
erfolgt.

3. RegelmaRiige Kontrolle beweglicher und abnehmbarer Teile (Schraubverbindungen, Dichtungen,
Schlduche und Ahnliches) und deren Austausch im Fall von Mangeln oder absehbaren Mangein.

4. Ist beabsichtigt, eine Anlage zur Probenahme mehr als 72 Stunden nicht zu verwenden, ist sie
spatestens zwolf Stunden nach dem letztmaligen Gebrauch sowie frihestens zwdlf Stunden vor
dem nachsten Gebrauch zu reinigen und zu desinfizieren.*
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¢) Abschnitt B Unterabschnitt Il wird durch den folgenden Unterabschnitt Il ersetzt:
,Il.  Anforderungen an Reinigung und Desinfektion

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

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

21.In § 14 Absatz 2 Satz 1 und § 19 Absatz 2 Satz 1 wird jeweils die Angabe ,schriftlich® durch die Angabe
,schriftlich oder elektronisch” ersetzt.

Artikel 3

Anderung der Lebensmittelinformations-Durchfiihrungsverordnung

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

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

2. § 3 wird durch den folgenden § 3 ersetzt:
83

Besondere Anforderungen an die Kennzeichnung
bestimmter vorverpackter Lebensmittel beim Inverkehrbringen

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

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

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

3. § 4b wird wie folgt geandert:
a) Absatz 1 wird wie folgt geéndert:

aa) In Nummer 1 wird die Angabe ,Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europaischen Parlaments und des
Rates vom 29. April 2004 mit spezifischen Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen Ursprungs
(ABI. L 139 vom 30.4.2004, S. 55; L 226 vom 25.6.2004, S. 22; L 46 vom 21.2.2008, S. 50; L 119 vom
13.5.2010, S. 26; L 160 vom 12.6.2013, S. 15; L 66 vom 11.3.2015, S. 22; L 13 vom 16.1.2019, S. 12) die
zuletzt durch die Delegierte Verordnung (EU) 2023/166 (ABI. L 24 vom 26.1.2023, S. 1) gedndert worden
ist,“ durch die Angabe ,Verordnung (EG) Nr. 853/2004 in der Fassung vom 29. April 2004 ersetzt.

bb) In Nummer 2 wird die Angabe ,Durchfihrungsverordnung (EU) Nr. 1337/2013 der Kommission vom
13. Dezember 2013 mit Durchfiihrungsbestimmungen zur Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 des
Europaischen Parlaments und des Rates hinsichtlich der Angabe des Ursprungslandes bzw.
Herkunftsortes von frischem, geklhltem oder gefrorenem Schweine-, Schaf-, Ziegen- und
Geflugelfleisch (ABI. L 335 vom 14.12.2013, S. 19; L 95 vom 29.3.2014, S. 70)“ durch die Angabe
,Durchfihrungsverordnung (EU) Nr. 1337/2013 in der Fassung vom 13. Dezember 2013 ersetzt.

b) In Absatz 2 Satz 1 wird die Angabe nach Nummer 3 ,Durchfiihrungsverordnung (EU) Nr. 1337/2013" durch die
Angabe ,Durchfiihrungsverordnung (EU) Nr. 1337/2013 in der Fassung vom 13. Dezember 2013“ ersetzt.
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4. § 5 Absatz 1 wird wie folgt geandert:

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

b) Nummer 13 wird wie folgt geandert:

aa) In Buchstabe b wird die Angabe ,Verordnung (EG) Nr. 1924/2006 des Europaischen Parlaments und des
Rates vom 20. Dezember 2006 Uber nahrwert- und gesundheitsbezogene Angaben Uber Lebensmittel
(ABI. L 404 vom 30.12.2006, S. 9; L 12 vom 18.1.2007, S. 3; L 86 vom 28.3.2008, S. 34; L 198 vom
30.7.2009, S. 87; L 160 vom 12.6.2013, S. 15), die zuletzt durch die Verordnung (EU) Nr. 1047/2012 (ABI.
L 310 vom 9.11.2012, S. 36) geandert worden ist,“ durch die Angabe ,Verordnung (EG) Nr. 1924/2006 in
der Fassung vom 20. Dezember 2006“ ersetzt.

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

¢) In Nummer 17 wird die Angabe ,§ 3 oder” durch die Angabe ,§ 3 Absatz 1,“ ersetzt.
d) Nach Nummer 17 wird die folgende Nummer 18 eingeflgt:
,18. den Anforderungen an die Angabe zur Verwendbarkeit nach § 3 Absatz 2 oder 3 oder*.
e) Die bisherige Nummer 18 wird Nummer 19.
5. § 6 wird wie folgt geandert:

a) In Absatz 1 wird die Angabe ,oder Nummer 14 Buchstabe b Doppelbuchstabe aa“ durch die Angabe
.Nummer 14 Buchstabe b Doppelbuchstabe aa oder Nummer 18 ersetzt.

b) Absatz 2 wird durch den folgenden Absatz 2 ersetzt:

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

Artikel 4

Anderung der Marktordnungswaren-Meldeverordnung

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

1. § 1 Nummer 18 wird durch die folgende Nummer 18 ersetzt:
»18. Milcherzeugnisse:
a) Butter: Butter im Sinne des § 3 Absatz 1 Nummer 16 der Milchproduktqualitatsverordnung,
b) Kése: Kése im Sinne des § 26 der Milchproduktqualitédtsverordnung,
c) Erzeugnisse aus Kase: Erzeugnisse aus Kase im Sinne des § 34 der Milchproduktqualitatsverordnung,

d) bestimmte andere Milchstreichfette: bestimmte andere Milchstreichfette im Sinne des § 3 Absatz 1
Nummer 17 der Milchproduktqualitatsverordnung,

e) eingedickte Milch: eingedickte Milch im Sinne des § 3 Absatz 1 Nummer 27 der Milchproduktqualitats-
verordnung,

f) Trockenmilch: Trockenmilch im Sinne des § 3 Absatz 1 Nummer 30 der Milchproduktqualitatsverordnung,
g) weitere Milcherzeugnisse: Milcherzeugnisse im Sinne der Anlage 8 der Milchproduktqualitédtsverordnung,

h) sonstige Milcherzeugnisse: Milcherzeugnisse im Sinne des § 3 Absatz 1 Nummer 6 der Milchprodukt-
qualitatsverordnung, soweit sie nicht unter die Buchstaben a bis g fallen,”.

2. § 5 Absatz 2 Satz 1 wird wie folgt geandert:
a) In Nummer 1 wird die Angabe ,Buchstabe a bis d“ gestrichen.
b) Nummer 2 wird durch die folgende Nummer 2 ersetzt:

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

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

Anderung der Verordnung iiber
Preisnotierung, Preisermittlung und Preiserhebung fur Milcherzeugnisse

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

1. § 1 wird wie folgt geandert:
a) Absatz 1 wird durch den folgenden Absatz 1 ersetzt:
»(1) Im Sinne dieser Verordnung sind

1. Milcherzeugnis: ein Milcherzeugnis im Sinne des § 3 Absatz 1 Nummer 6 der Milchproduktqualitats-
verordnung,

2. Markenbutter: Markenbutter im Sinne des § 15 Absatz 1 der Milchproduktqualitétsverordnung,
3. Kase: Kase im Sinne des § 26 der Milchproduktqualitatsverordnung.”

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

2. Nach § 5 Absatz 2 Satz 2 wird der folgende Satz 2 eingefligt:

,Eine Festlegung nach Satz 2 darf nicht erfolgen, sofern fiir Milcherzeugnisse Meldungen in der Marktordnungs-
waren-Meldeverordnung geregelt sind.”

3. Die Uberschrift der Anlage | wird durch die folgende Uberschrift ersetzt:

+Anlage |
(zu § 4 Absatz 1 Satz 2)

Liste fir Preisnotierungen®.
4. Die Uberschrift der Anlage Il wird durch die folgende Uberschrift ersetzt:

~Anlage Il
(zu § 6 Absatz 1 Satz 1)

Liste fur die reprasentative Preisermittlung®.
5. Die Uberschrift der Anlage Il wird durch die folgende Uberschrift ersetzt:

~Anlage Il
(zu § 6a Absatz 1 Satz 1)

Liste fir die reprasentative Preiserhebung®.

Artikel 6

Anderung der Margarine- und Mischfettverordnung

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

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

Zusatz von Vitamin A und D

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

1. Vitamin A bis zu insgesamt 10 Milligramm auf ein Kilogramm;
2. Vitamin D bis zu insgesamt 25 Mikrogramm auf ein Kilogramm.*
2. § 4 wird wie folgt gedndert:

a) In Absatz 1 wird die Angabe ,des Europaischen Parlaments und des Rates vom 25. Oktober 2011 betreffend
die Information der Verbraucher {iber Lebensmittel und zur Anderung der Verordnungen (EG) Nr. 1924/2006
und (EG) Nr. 1925/2006 des Europaischen Parlaments und des Rates und zur Aufhebung der Richtlinie
87/250/EWG der Kommission, der Richtlinie 90/496/EWG des Rates, der Richtlinie 1999/10/EG der
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Kommission, der Richtlinie 2000/13/EG des Europaischen Parlaments und des Rates, der Richtlinie
2002/67/EG und 2008/5/EG der Kommission und der Verordnung (EG) Nr. 608/2004 der Kommission (ABI.
L 304 vom 22.11.2011, S. 18; L 331 vom 18.11.2014, S. 41; L 50 vom 21.2.2015, S. 48; L 266 vom 30.9.2016,
S. 7) in der jeweils geltenden Fassung® gestrichen.

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

Artikel 7

) Anderung der Verordnung
zur Anderung der Agrarmarktstrukturverordnung
und zur Aufhebung der Milch-Sachkunde-Verordnung

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

Artikel 2 Absatz 2 wird gestrichen.

Artikel 8

Bekanntmachungserlaubnis

Das Bundesministerium fiir Landwirtschaft, Erndhrung und Heimat kann den Text der Lebensmittelinformations-
Durchfiihrungsverordnung in der vom Inkrafttreten dieser Verordnung an geltenden Fassung im Bundesgesetzblatt
bekanntmachen und dabei die Zitierweise von Vorschriften des Rechts der Europaischen Union redaktionell &ndern.

Artikel 9

Folgednderungen

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

§ 5 wird durch den folgenden § 5 ersetzt:
-85

Aulerkrafttreten
Diese Verordnung tritt am 14. Juli 2026 auer Kraft.”

(2) Die Milcherzeugnisverordnung vom 15. Juli 1970 (BGBI. | S. 1150), die zuletzt durch Artikel 4 der Verordnung
vom 26. April 2023 (BGBI. 2023 | Nr. 115) geandert worden ist, wird wie folgt gedndert:

§ 8 wird durch den folgenden § 8 ersetzt:
-8 8

Aulerkrafttreten
Diese Verordnung tritt am 14. Juli 2026 aul3er Kraft.

(3) Die Kaseverordnung in der Fassung der Bekanntmachung vom 14. April 1986 (BGBI. | S. 412), die zuletzt
durch Artikel 2 der Verordnung vom 20. Oktober 2021 (BGBI. | S. 4723) geandert worden ist, wird wie folgt gedndert:

§ 32 wird durch den folgenden § 32 ersetzt:
»§ 32

AuRerkrafttreten
Diese Verordnung tritt am 14. Juli 2026 auler Kraft.”



Bundesgesetzblatt Jahrgang 2025 Teil | Nr. 280, ausgegeben zu Bonn am 27. November 2025 Seite 64 von 66

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

Nach § 18 wird der folgende § 19 eingefigt:
,§ 19

AulBerkrafttreten
Diese Verordnung tritt am 14. Juli 2026 aufer Kraft.”

(5) Die Verordnung uber vitaminisierte Lebensmittel in der im Bundesgesetzblatt Teil Ill, Gliederungsnummer
2125-4-23, veroffentlichten bereinigten Fassung, die zuletzt durch Artikel 24 der Verordnung vom 5. Juli 2017
(BGBI. | S. 2272) geandert worden ist, wird wie folgt geandert:

Nach § 3 wird der folgende § 4 eingefiigt:
.84

Aulerkrafttreten
Diese Verordnung tritt am 14. Juli 2026 auer Kraft.”

Artikel 10

Inkrafttreten

Diese Verordnung tritt vorbehaltlich des Satzes 2 am 14. Juni 2026 in Kraft. Artikel 9 tritt am Tag nach der
Verkliindung in Kraft.

Der Bundesrat hat zugestimmt.
Bonn, den 24. November 2025

Der Bundesminister
fur Landwirtschaft, Erndahrung und Heimat

A. Rainer
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EU-Rechtsakte:

1.

10.

11.

12.

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

Entscheidung der Kommission vom 12. August 2002 zur Umsetzung der Richtlinie 96/23/EG des Rates
betreffend die Durchfiihrung von Analysemethoden und die Auswertung von Ergebnissen (ABI. L 221 vom
17.8.2002, S. 8; L 239 vom 6.9.2002, S. 66), die zuletzt durch die Durchfiihrungsverordnung (EU) 2021/810
vom 20. Mai 2021 (ABI. L 180 vom 21.5.2021, S. 112; L 186 vom 27.5.2021, S. 33) geandert worden ist

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 Uber
Lebensmittelhygiene (ABI. L 139 vom 30.4.2004, S. 1; L 226 vom 25.6.2004, S. 3; L 46 vom 21.2.2008,
S. 51; L 58 vom 3.3.2009, S. 3), die zuletzt durch die Verordnung (EU) 2021/382 vom 3. Méarz 2021 (ABI.
L 74 vom 4.3.2021, S. 3) geandert worden ist

Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 mit
spezifischen Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen Ursprungs (ABI. L 139 vom 30.4.2004, S. 55;
L 226 vom 25.6.2004, S. 22; L 46 vom 21.2.2008, S. 50; L 119 vom 13.5.2010, S. 26; L 160 vom 12.6.2013,
S. 15; L 66 vom 11.3.2015, S. 22; L 13 vom 16.1.2019, S. 12), die zuletzt durch die Delegierte Verordnung (EU)
2024/1141 vom 14. Dezember 2023 (ABI. L, 2024/1141, 19.4.2024) geandert worden ist

Verordnung (EG) Nr. 1924/2006 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 20. Dezember 2006 Uber
nahrwert- und gesundheitsbezogene Angaben Uber Lebensmittel (ABI. L 404 vom 30.12.2006, S. 9; L 12 vom
18.1.2007, S. 3; L 86 vom 28.3.2008, S. 34; L 198 vom 30.7.2009, S. 87; L 160 vom 12.6.2013, S. 15), die
zuletzt durch die Verordnung (EU) Nr. 1047/2012 vom 8. November 2012 (ABI. L 310 vom 9.11.2012, S. 36)
geandert worden ist

Verordnung (EG) Nr. 1925/2006 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 20. Dezember 2006 Uber
den Zusatz von Vitaminen und Mineralstoffen sowie bestimmten anderen Stoffen zu Lebensmitteln (ABI. L 404
vom 30.12.2006, S. 26; L 50 vom 23.2.2008, S. 71), die zuletzt durch die Verordnung (EU) 2023/1065 vom
1. Juni 2023 (ABI. L 143 vom 2.6.2023, S. 6) gedndert worden ist

Verordnung (EG) Nr. 445/2007 der Kommission vom 23. April 2007 mit bestimmten Durchfiihrungs-
bestimmungen zur Verordnung (EG) Nr. 2991/94 des Rates mit Normen fir Streichfette und zur Verordnung
(EWG) Nr. 1898/87 des Rates Uiber den Schutz der Bezeichnung der Milch und Milcherzeugnisse bei ihrer
Vermarktung (ABI. L 106 vom 24.4.2007 S. 24)

Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 des Rates vom 22. Oktober 2007 Uber eine gemeinsame Organisation der
Agrarmarkte und mit Sondervorschriften fir bestimmte landwirtschaftliche Erzeugnisse (ABI. L 299 vom
16.11.2007, S. 1), die durch die Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 vom 17. Dezember 2013 (ABI. L 347 vom
20.12.2013, S. 671; L 189 vom 27.6.2014, S. 261; L 130 vom 19.5.2016, S. 18; L 34 vom 9.2.2017, S. 41;
L 106 vom 6.4.2020, S. 12) aufgehoben worden ist

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

Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 16. Dezember 2008 Uber
Lebensmittelzusatzstoffe (ABI. L 354 vom 31.12.2008, S. 16; L 105 vom 27.4.2010, S. 114; L 322 vom
21.11.2012, S. 8; L 123 vom 19.5.2015, S. 122), die zuletzt durch die Verordnung (EU) 2024/2608 vom
7. Oktober 2024 (ABI. L, 2024/2608, 8.10.2024) geandert worden ist

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

Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 17. Dezember 2013 Uber
eine gemeinsame Marktorganisation fur landwirtschaftliche Erzeugnisse und zur Aufhebung der Verordnungen
(EWG) Nr. 922/72, (EWG) Nr. 234/79, (EG) Nr. 1037/2001 und (EG) Nr. 1234/2007 (ABI. L 347 vom 20.12.2013,
S. 671; L 189 vom 27.6.2014, S. 261; L 130 vom 19.5.2016, S. 18; L 34 vom 9.2.2017, S. 41; L 106 vom
6.4.2020, S. 12), die zuletzt durch die Verordnung (EU) 2024/1143 vom 11. April 2024 (ABI. L, 2024/1143,
23.4.2024; 2024/90374, 25.6.2024) geandert worden ist
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13.

14.

15.

Durchflihrungsverordnung (EU) Nr. 1337/2013 der Kommission vom 13. Dezember 2013 mit Durchfiihrungs-
bestimmungen zur Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 des Europaischen Parlaments und des Rates hinsichtlich
der Angabe des Ursprungslandes bzw. Herkunftsortes von frischem, gekiihltem oder gefrorenem Schweine-,
Schaf-, Ziegen- und Geflugelfleisch (ABI. L 335 vom 14.12.2013, S. 19; L 95 vom 29.3.2014, S. 70)

Durchflihrungsverordnung (EU) 2019/627 der Kommission vom 15. Marz 2019 zur Festlegung einheitlicher
praktischer Modalitaten fiir die Durchfiihrung der amtlichen Kontrollen in Bezug auf fiir den menschlichen
Verzehr bestimmte Erzeugnisse tierischen Ursprungs gemafl der Verordnung (EU) 2017/625 des
Europaischen Parlaments und des Rates und zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 2074/2005 der
Kommission in Bezug auf amtliche Kontrollen (ABI. L 131 vom 17.5.2019, S. 51; L 325 vom 16.12.2019,
S. 183), die zuletzt durch die Durchfihrungsverordnung (EU) 2022/2503 vom 19. Dezember 2022 (ABI. L 325
vom 20.12.2022, S. 58) geandert worden ist

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