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Traubensaftetiketten lebensmittelrechtlich korrekt gestalten

Traubensaft, der als solcher verpackt (abgefillt und etikettiert) in Verkehr gesetzt wird, unterliegt der
Fruchtsaftverordnung (BGBI. Il Nr. 83/2004 idgF) und nicht — wie irrtimlich vor allem von Winzern
angenommen — dem Weingesetz.

Welche Kennzeichnungselemente sind zwingend vorgeschrieben?

Die Lebensmittelinformationsverordnung ,LMIV* (VO (EU) Nr. 1169/2011) schreibt zwingende
Kennzeichnungselemente vor, wenn der Traubensaft vermarktet wird. Zu diesen zahlen:

- die Bezeichnung: Die Bezeichnung ist der Name des Lebensmittels. Er muss der allgemeinen
Verkehrsauffassung entsprechen und der Verbraucher muss die Art des Lebensmittels erkennen
kénnen (z. B. ,Traubensaft”, ,Zweigelt-Traubensaft”). Fantasienamen durfen begleitend
verwendet werden. Ein als ,roter Traubensaft; Traubensaft rot“ oder synonym ebenso wie als
~weiler Traubensaft...“ bezeichneter Fruchtsaft, kann nur dann als solcher bezeichnet werden,
wenn dieser auch nur aus roten bzw. weien Trauben hergestellt worden ist. Produkte, die aus
einer Mischung von roten und weiRen Traubenséften hergestellt werden, kénnen - auch wenn sie
eine rote Einfarbung haben — nur als Traubensaft vermarktet werden.

- der Name/die Firma und die Adresse: Dies sind der Name oder die Firma und die Anschrift
des Lebensmittelunternehmers, unter dessen Namen oder Firma der Traubensaft vermarktet
wird. Als Faustregel gilt: ein Brief, auf dem die Herstellerangabe als Adresse dient, muss durch
die Post zustellbar sein. Die AGES empfiehlt, die Zustellbedingungen der Post einzuhalten. Es
wird dazu auf die entsprechende Internetinformation der Post "Richtig Adressieren" verwiesen,
insbesondere auf die Seiten 8 — 9.

Der Autor empfiehlt, nicht auf den Landerbezug zu vergessen. Die Internet- und Facebook-
Adressen gelten nicht als Anschrift, kdnnen aber zusatzlich beigefiigt werden.

- Mindesthaltbarkeitsdatum: Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) gibt an, bis zu welchem
Zeitpunkt ein Lebensmittel unter angemessenen Lagerbedingungen seine spezifischen
Eigenschaften behélt, d.h. bis zu welchem Zeitpunkt ein Lebensmittel bei sachgerechter
Aufbewahrung auf jeden Fall ohne wesentliche Geschmacks- und Qualitatseinbulen sowie
gesundheitliches Risiko zu essen oder zu trinken ist. Der Hersteller bzw. Verkaufer bernimmt
somit bis zu diesem Datum die Gewahrleistung fiir die einwandfreie Produktqualitéat (bei
Einhaltung der deklarierten Lagerbedingungen). Das MHD gilt nur fir noch original geschlossene
Verpackungen. Getffnete Verpackungen fuhren dazu, dass Sauerstoff und/oder Feuchtigkeit
und/oder Mikroorganismen Zugang zum Lebensmittel haben und damit seinen Verderb
verursachen bzw. beschleunigen. Da es sich um ein Mindesthaltbarkeitsdatum handelt, ist das
originalgeschlossene Lebensmittel in der Regel auch nach dem angegebenen Datum noch
verzehrfahig. Dieses Lebensmittel darf noch verkauft werden, sofern sich der Verkaufer von der
einwandfreien Qualitat Gberzeugt hat und das Lebensmittel als ,abgelaufen” gekennzeichnet ist.

Die Datumsangabe hat in der Reihenfolge Tag, Monat, Jahr sowie unter Sicherstellung der
Eindeutigkeit des Datums zu erfolgen. Das MHD muss mit den Worten ,,mindestens haltbar bis:
... (bei tagesgenauer Angabe) bzw. ,mindestens haltbar bis Ende: ...“ (bei Verzicht auf die
Angabe des Tages oder dariber hinaus auch des Monats) angekiindigt werden. Bei tagesgenauer
Angabe kann auf die Losnummer verzichtet werden! Ist der Anbringungsort des MHD nicht bei
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der Angabe, ist auch auf dessen Anbringungsort hinzuweisen (,,mindestens haltbar bis: siehe
Verschluss®).

Das Wort ,mindestens" muss ausgeschrieben werden!

Die Auswahl des Datums liegt in der Verantwortung des Herstellers. Die Haltbarkeit eines
Produktes ist von Faktoren abhéngig wie: verwendete Rohstoffe, Herstellungsbedingungen,
Technologie der Haltbarmachung, Hygiene und Lagerung.

Ist die angegebene Mindesthaltbarkeit nur bei Einhaltung bestimmter Temperaturen oder
sonstiger Aufbewahrungsbedingungen gewéhrleistet, so hat dieser ergadnzende Hinweis in
Verbindung mit der Angabe der Mindesthaltbarkeit zu erfolgen.

Loskennzeichnung: Mit dem Los/der Charge werden alle Verkaufseinheiten eines Lebensmittels
gekennzeichnet, die unter praktisch gleichen Bedingungen erzeugt, hergestellt, abgefiillt oder
verpackt wurden. Diese Kennzeichnung soll es erméglichen, eine Warenpartie bis zum Hersteller
zuriickzuverfolgen. Bei Warnungen vor dem Verbrauch oder der Verwendung eines Lebensmittels
oder bei Kundenreklamationen kann ein betroffenes Lebensmittel eindeutig identifiziert werden.
Ein Produkt muss immer dann eine Loskennzeichnung tragen, wenn das
Mindesthaltbarkeitsdatum nicht tagesgenau ist. Dem Los geht der Buchstabe ,L* voraus.

Nettofullmenge: Die Verpackung lasst nicht immer Riickschlusse auf die enthaltene
Produktmenge zu. Deshalb muss bei verpackten Lebensmitteln stets die Fiillmenge in Gramm
oder Milliliter angegeben werden. Nach den Bestimmungen der LMIV ist die Fillmenge bei
flissigen Waren in Volumeneinheiten, bei sonstigen Erzeugnissen in Masseeinheiten
vorgeschrieben. Fir die Deklaration der Nennfullmenge ist der Zeitpunkt der Verpackung
maRgeblich.

Wenn nach der Fertigpackungsverordnung gekennzeichnet wird, gilt es abhéngig von der
Fullmenge MindestschriftgrofRen fir die Angabe der Fillmenge einzuhalten. Sie muss bei
Fullmengen von mehr als 50 bis 200 ml mindestens 3 mm, bei Fillmengen von mehr als 200 bis
1000 ml mindestens 4 mm und dartber mindestens 6 mm betragen.

Einem Direktvermarkter empfiehlt der Autor, nicht nach der Fertigpackungsverordnung zu
kennzeichnen. Die Kennzeichnung erfolgt dann ,deutlich lesbar®.

Seit 2009 gibt es fiir den Fruchtsaftbereich wie fiir die gesamte Palette der alkoholfreien
Getrénke keine verbindlichen Vorgaben fur Nennfullmengen mehr.

Zutatenverzeichnis: Im Zutatenverzeichnis sind sdmtliche Zutaten einschlieRlich der
Zusatzstoffe in absteigender Reihenfolge ihres Gewichtsanteils zum Zeitpunkt ihrer Verwendung
bei Herstellung des Lebensmittels aufgelistet. Der Aufstellung ist ein geeigneter Hinweis
voranzustellen, in dem das Wort ,,Zutat* erscheint. Die Zutaten sind mit ihrer handelsublichen
Bezeichnung anzugeben. Zusatzstoffe wie Ascorbinsaure oder Zitronensaure missen mit dem
Namen der Klasse, gefolgt von der Bezeichnung oder E-Nummer angegeben werden, z. B.
LAntioxidationsmittel Ascorbinsdure®, ,,.Sduerungsmittel Zitronensaure*, Sureregulator
»Calciumcarbonat” / ,Kaliumtartrat®.

Bei Erzeugnissen aus nur einer Zutat, z.B. , Traubensaft”, ist kein Zutatenverzeichnis erforderlich.
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- Derzeit ist die Nahrwertkennzeichnung nur verpflichtend, wenn ndhrwertbezogene (z. B. kein
Zucker zugesetzt) oder gesundheitsbezogene Angaben gemacht werden oder das Lebensmittel
mit Vitaminen oder Mineralstoffen angereichert wurde.

Eine nahrwertbezogene Angabe ist jede Darstellung oder Aussage, mit denen erklart, suggeriert
oder mittelbar zum Ausdruck gebracht wird, dass ein Lebensmittel besondere
Néhrwerteigenschaften besitzt, weil es Energie oder Nahrstoffe liefert bzw. dies in vermindertem
bzw. in erhdhtem MaRe liefert, oder nicht liefert.

Gesundheitsbezogene Angaben gibt die ,,EU-Claims Liste* VO (EU) Nr. 432/2012 idgF vor.

Néhrwertkennzeichnung ab 13.12.2016

Die Nahrwertkennzeichnung wird ab 13.12.2016 mit Ausnahmen verpflichtend sein.
Ausgenommen sein werden u. a. ,Unverarbeitete Erzeugnisse, die nur aus einer Zutat oder
Zutatenklasse bestehen;” ... und ,Lebensmittel, einschlieBlich handwerklich hergestellter
Lebensmittel, die direkt in kleinen Mengen von Erzeugnissen durch den Hersteller an den
Endverbraucher oder an lokale Einzelhandelsgeschéafte abgegeben werden, die die Erzeugnisse
unmittelbar an den Endverbraucher abgeben.”

Das bedeutet:

- Erzeugnisse von Direktvermarktern missen ab 13.12.2016 eine Nahrwertkennzeichnung
aufweisen, wenn diese an den GroRhandel abgegeben werden.

- Produkte von Direktvermarktern, die direkt an Endverbraucher oder Einzelhandelsgeschafte auf
lokaler Ebene abgegeben werden, miissen auch nach dem 13.12.2016 keine
Néhrwertkennzeichnung aufweisen.

Was ist bei der Kennzeichnung weiter zu beachten?

Grundanforderungen:

Die Kennzeichnung muss direkt auf der Verpackung oder auf einem mit der Verpackung verbundenem
Etikett angebracht sein. Sie muss gut sichtbar, gut lesbar, gegebenenfalls dauerhaft und leicht
verstandlich sein. Verpflichtende Angaben dirfen nicht verdeckt, undeutlich gemacht oder getrennt
werden.

Schriftgrof3e:

Kleinbuchstaben miissen mindestens 1,2 mm hoch sein (bei Produkten mit einer Oberflache von weniger
als 80 cm2 reichen 0,9 mm SchriftgroRe).

Sichtfeldregelung:

Als Sichtfeld gelten alle Oberflachen einer Verpackung, die von einem einzigen Blickpunkt aus (ohne
Drehen der Flasche) gelesen werden kdénnen.

Im selben Sichtfeld, d. h. auf einen Blick erfassbar sein missen:
- Bezeichnung des Lebensmittels,
- Nettofiillmenge,

Ausnahmen: Kleinstpackungen und zur Wiederverwendung bestimmte Glasflaschen.
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Lagerbedingungen

Angaben Uber Temperaturen oder sonstige Lagerbedingungen sind verpflichtend, wenn sie fir
die Haltbarkeit der Ware wesentlich sind. Temperaturangaben erfolgen in Grad Celsius.

Temperatur und Lagerungshinweise sind fur Traubenséfte nicht zwingend erforderlich, aber
durchaus mdglich, wie beispielsweise ,vor Licht und Warme geschutzt lagern®, ,bei
Raumtemperatur lichtgeschitzt lagern®. Damit ist gemeint, dass das Produkt keiner
unmittelbaren Wéarmequelle und/oder Lichtquelle wie Heizung, direkter Sonneneinstrahlung und
intensiven Kunstlichtquellen (z. B. Spots) ausgesetzt wird.

Hinweis auf die Haltbarkeit nach dem Offnen:

Damit Lebensmittel, die nach dem Offnen der Verpackung entsprechend aufbewahrt oder
verwendet werden kdnnen, ist gegebenenfalls ein Hinweis zu machen Gber die
Aufbewahrungsbedingungen und/oder den Zeitraum fir den Verzehr. Bei Traubensaft ist der
Hinweis ,nach dem Offnen gekiihlt lagern und bald verbrauchen* empfohlen.

Bio

Bei Verwendung der Bezeichnungen ,,0ko* oder ,,Bio“ muss die EG-VO 834/2007 idgF (EG Bio
Basisverordnung) erfllt sein.

Wird ein Produkt als ,,bio“ ausgelobt, sind folgende Angaben im selben Sichtfeld zu machen:
. der Kontrollstellencode,

. die Herkunftsbezeichnung und

. das EU-Bio-Logo;

Der Kontrollstellencode muss direkt Uber der Herkunftsbezeichnung stehen.

Bei Bio-Produkten ist die Kennzeichnung der Bio-Zutaten erforderlich, z. B. durch ein ,*“ bei der
jeweiligen Zutat samt Hinweis: ,,aus biologischer/dkologischer Landwirtschaft/Landbau/Anbau”.

Herkunftsbezeichnungen lauten auf: EU-Landwirtschaft; Landwirtschaft Osterreich; Nicht-EU-
Landwirtschaft; EU-/Nicht-EU-Landwirtschaft.

Welche Zusatzstoffe dirfen einem Traubensaft zugesetzt werden?

GemaR der Zusatzstoff-Verordnung ist der Traubensaft eine Ware, in der nur eine begrenzte
Anzahl von Zusatzstoffen verwendet werden darf. Die folgende Tabelle gibt tbersichtlich
Auskunft:

E 300 Ascorbinsaure guantum satis
E 330 Citronensaure 39/

E 170 Calciumcarbonat guantum satis
E 336 Kaliumtartrate guantum satis

Die in der Tabelle angegebenen Héchstmengen beziehen sich auf den Traubensaft in dem
Zustand, in dem er in den Verkehr gebracht wird.

»quantum satis“ bedeutet, dass keine Héchstmenge angegeben wird. Zusatzstoffe sollten jedoch
gemal der guten Herstellungspraxis nur in der Menge zugesetzt werden, die erforderlich ist, um
die gewiinschte Wirkung zu erzielen, und unter der Voraussetzung, dass sie den Verbraucher
nicht irrefuhren.

Traubensaft darf nicht konserviert werden. (Der Vollstéandigkeit halber sei angefiihrt, dass
Lunvergorener Traubensaft zur sakramentalen Verwendung“ konserviert werden darf.). Auch den
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Winzern bekannte neuere Konservierungsmittel wie das Dimethyldicarbonat (= Velcorin) sind fur
die Konservierung von Traubensaft unzulassig. Es verbleiben somit die thermische
Haltbarmachung oder die Entkeimungsfiltration. Wird der Traubensaft pasteurisiert, ist ein
Hinweis auf die Pasteurisation nicht zwingend vorgeschrieben. Er darf freiwillig erfolgen, sofern
der Konsument nicht getéduscht wird.

Bei den Konsumenten hat die Akzeptanz fir Weinsteinausfall in der Flasche stark abgenommen.
Bei den Verfahren zur Vermeidung von Weinsteinausfall in der Flasche verbleibt dem
Traubensafthersteller nur das Verfahren der Konzentrationsverringerung durch Kélte (z. B. -4 °C,
eine Woche, oder ca. +4 °C, 2—-3 Monate) oder durch moderne physikalische Verfahren. Durch
Anwendung dieser Verfahren werden zwar in der Regel sehr weinsteinstabile Traubenséafte
erzeugt, nachteilig wirkt sich der Mineralienverlust auf die Produktwertigkeit und den Geschmack
aus. Zusatzliche negative Faktoren sind die Energiekosten und der 6kologische FuRabdruck des
Produkts. Das in der Onologie aufkeimende Verfahren der Weinsteinstabilisierung mittels
Zusatzes von Carboxymethylcellulose (CMC) ist in der Traubensaftbereitung unzuléssig.

Der Zusatz von Ascorbinsaure und die Nahrwertkennzeichnung

Traubensaft wird zur Farbstabilisierung oft mit Ascorbinsaure versetzt. Dies ist geman
Zusatzstoff-Verordnung auch zuldssig. Die Kennzeichnung dieses Zusatzes erfolgt in der
Zutatenliste als ,,Antioxidationsmittel Ascorbinsaure”.

Die Nahrwertangabe ist generell freiwillig, auRer sie wird ausgeldst. Nun ist bekannt, dass die
Ascorbinsdure auch als Vitamin C eingesetzt wird. Prinzipiell ist der Zusatz von Vitaminen zu
Fruchtsaften gemaR Fruchtsaftverordnung idgF zuldssig. Die Kennzeichnung des Zusatzes als
Vitamin I6st eine verpflichtende Nahrwertkennzeichnung aus, die im Umfang der sog. ,,Big 7" zu
erfolgen hat. Somit ist der Gehalt in tabellarischer Weise an Brennwert, Fett, davon gesattigte
Fettsduren, Kohlenhydrate, davon Zucker, Eiwei und Salz anzugeben. Weiters missen der
Gehalt und die Prozente der Nahrstoffbezugswerte des Vitamin C angefiihrt werden.
Lebensmittelrechtlich spricht man von einem mit einem Vitamin ,,angereicherten Lebensmittel”
und unterwirft sich damit der sog. , Anreicherungsverordnung”

(Verordnung (EG) Nr. 1925/2006 idgF ).

Die Auslobung des Zuckers

Traubensaft darf gemaR der Fruchtsaftverordnung nicht mit Zucker und Zuckerarten gesiiit
werden. Fruchtsafte dirfen generell nicht mehr gezuckert werden. Daher ist die Auslobung der
NichtstfRung, z.B. als ,kein Zucker zugesetzt”, ,nicht gezuckert”, ,,ungesufit“ und sinngemaf
ahnliche Formulierungen, nach der LMIV verboten. Hierbei wirde es sich namlich um eine
~Werbung mit Selbstverstandlichkeiten handeln”, die einem bestimmten Traubensaft besondere
Eigenschaften bescheinigt, die aber alle anderen Traubenséfte auch haben.

Hinweise auf Alkoholgehalt

Ein Fruchtsaft ist alkoholfrei, auch wenn er bis zu 0,5 % vol Alkohol enthalten darf. Eine
Auslobung als ,,alkoholfrei” - auch wenn sie der Wahrheit entspricht - ist somit eine ,Werbung mit
Selbstverstandlichkeiten“ und damit nach der LMIV verboten.
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von Dr. Christian Lechner
nach § 70 LMSVG autorisierter Gutachter fiir Getranke

Mitglied der Codexunterkommissionen ,Fruchtsaft”, ,Bier”, ,Abgefullte Wasser“, ,Essig” und
~Erfrischungsgetréanke*

Kontakt

AGES - Osterreichische Agentur fiir Gesundheit und Ernahrungssicherheit GmbH
Institut fur Lebensmittelsicherheit Wien, Spargelfeldstrale 191, A-1220 Wien

T +43(0)50555-35291

Fax -35219

M +43(0)6649670956

christian.lechner@ages.at

www.ages.at

Aktuelle Musteretikette

Traubensaft

' b

Bei Raumtemperatur lichtgeschitzt
750 ml lagern. Mindestens haltbar bis:
11.11.2017
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