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Die Lebensmittelinformations-
verordnung (LMiVO), Teil 4

REGELKONFORM | In Teil 3 dieser insgesamt 6-teiligen Reihe
zur korrekten Kennzeichnung von Lebensmitteln wurde die

Vorgehensweise bei der Erstellung eines Zutatenverzeichnisses

beschrieben. Im Folgenden werden nun die brauspezifischen Stoffe

erlautert, die tblicherweise im Zutatenverzeichnis stehen.

WASSER, MALZ, HOPFEN und Hefe
stecken im Bier, somit haben sie auch ih-
ren Platz im Zutatenverzeichnis. Welche
Herkunfts-,  Aufbereitungs-, Verarbei-
tungs- und Deklarationsvorgaben dabei im
komplexen Regelwerk zu beachten sind,
was erlaubt ist und was verboten, dies ent-
schliisselt der nachfolgende Beitrag und be-
leuchtet dabei jede Zutat.

IDie ZutatWasser

Fiir die Beschreibung der Zutat Wasser diir-
fen verschiedene Begriffe wie Wasser, Quell-
wasser, Brauwasser oder Brunnenwasser
genutzt werden. Es ist lediglich darauf zu
achten, dass bei der Verwendung einer be-
schreibenden Bezeichnung wie Quellwas-
ser dieses auch tatséchlich aus einer (eige-
nen) Quelle stammt.

Die qualitative Beschaffenheit des Was-
sers, das als Brauwasser (d.h. jedes Wasser,
welches im fertigen Produkt sein kann) ein-
gesetzt wird, ist in § 19 BierStDB geregelt.
Jedes in der Natur vorkommende Wasser,
welches gesundheitlich unbedenklich ist,
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ist erlaubt. Um die geforderte gesundheit-
liche Unbedenklichkeit gewdhrleisten zu
konnen, sind demnach die Bestimmungen
der TrinkwV 2001 einzuhalten. So darf das
eingesetzte Brauwasser auch nach Mal3ga-
be der jeweils geltenden lebensmittelrecht-
lichen Vorschriften fiir Trink- oder Brau-
zwecke aufbereitet worden sein. Erlaubt
sind demnach alle Aufbereitungsmethoden
nach der Liste ,Aufbereitungsstoffe und
Desinfektionsverfahren“ in § 11 TrinkwV,
veroffentlicht im Bundesanzeiger (BAnz AT
30.11.2012 B6). Unter den Voraussetzun-
gen von § 12 sind Ausnahmegenehmigun-
gen zur anderen Wasseraufbereitung vom
Bundesumweltamt moglich.

Demnach sind Stoffe wie Braugips (Kal-
ziumsulfat) oder Kalziumchlorid nur dann
erlaubt, wenn sie nicht in direkten Kontakt
mit den restlichen Zutaten des Bieres kom-
men. Der Einsatz von CaCl, oder CaSO, zur
Wasseraufbereitung sollte demnach aul3er-
halb der Maischpfanne erfolgen, da ansons-
ten eine Deklaration dieser Stoffe als Zusatz-
stoffe erforderlich wire. Diesistim Sinne der
Auffassung ,Deutsches Bier” nicht erlaubt.

IDie Zutat Malz

Wie bereits im vorigen Artikel beschrie-
ben, diirfen bei obergdrigem Bier unter-
schiedliche Malzarten eingesetzt werden,

die bloRe Nennung von ,Malz* im Zuta-
tenverzeichnis ausreichend wére. So sah
bereits das frithere Kennzeichnungsrecht
zum Schutz der von Zoliakie betroffenen
Konsumentengruppen vor, dass bei Stérke
oder modifizierter Stédrke, die Gluten ent-
halt, die pflanzliche Herkunft verpflichtend
angegeben werden muss. Mit der Richtlinie
2003/89/EG zur Anderung der Etikettie-
rungsrichtlinie 2000/13/EG wurde eine
verpflichtende Kennzeichnung von Aller-
genen eingeflihrt. Seitdem muss ,,Gersten-
malz”“ im Zutatenverzeichnis stehen und
nicht mehr nur ,Malz“. Als Allergene gel-
ten: Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel,
Kamut oder Hybridstamme davon sowie da-
raus hergestellte Erzeugnisse.

Im Sinne der LMiVO fand ein zusétzlicher
Schritt zur Verbesserung der Verbraucher-
aufkldrung statt. Unter Anbetracht von
Art.9 Abs. 1 Buchst. ¢, Art. 21 und dem An-
hang IT LMiVO muss das Getreide, welches
die allergieauslosende Substanz Gluten ent-
halt, im Zutatenverzeichnis hervorgehoben
werden. Wie diese Hervorhebung zu gestal-
ten ist, ist jedoch nicht genau vorgegeben.
Bis jetzt haben sich folgende Schreibweisen
durchgesetzt: ,Zutaten: Wasser, Gersten-
malz, Weizenmalz; ...* oder ,Zutaten: Was-
ser, Gerstenmalz, Weizenmalz; ...“. Bei
der Verdeutlichung ist darauf zu achten,
dassdie Art und Weise der Verarbeitung des
Rohstoffes keine Rolle spielt. So ist zum Bei-
spiel die Hervorhebung des ganzen Wortes
der betreffenden Zutat, wie z.B. ,Zutaten:
Wasser, Gerstenmalz, “

Weizenmalz; ...“,
nicht vorgesehen, wird jedoch in Sprachen
toleriert, in denen Komposita grammatika-
lisch tiblich sind. In anderen Sprachen, wie
im Englischen ,Ingredients: water, barley

wohingegen  un-

tergdriges Bier nur GRUNDLEGENDE KENNTLICHMACHUNG
mit  Gerstenmalz |} DER HOPFENPRODUKTE

hergestellt werden

darf. Die Tatsache, Verwendete Zutat Erforderliche Deklaration
dass"es sich bei un- 1. | Doldenhopfen Hopfen

tergarigem Bier um 2. | Pellets Hopfen

Gerstenmalz han- H N
deln muss, bedeutet & opfenextrakt Hopfenextrakt, Hopfenausziige

Tab. 1

jedoch nicht, dass




“

malt, wheat malt, ...“ oder im Franzosi-
schen ,Ingrédients: eau, malt d’orge, malt
deblé,...”, die grammatikalisch keine Kom-
posita einsetzen, muss der Rohstoff einzeln
hervorgehoben werden.

Weiterhin erfolgt der Hinweis, dass im
Sinne der LMiVO ein eingesetzter Rohstoff
wie Gerste, der von Natur aus Gluten ent-
halten kann, auch dann hervorzuheben ist,
wenn das fertige Bier als glutenfrei (max. 20
mg Gluten/l) bezeichnet werden darf.

Der Typ des Malzes, wie Spitzmalz, Sau-
ermalz oder Miinchener Malz, muss nicht
mit angegeben werden. Erfolgt diese An-
gabe freiwillig, ist nach der Allergenkenn-
zeichnung zusétzlich die Getreideart her-
vorzuheben.

Beim Einsatz von Sauermalz bzw. von
biologischem Sauergut ist § 19 BierStDB zu
beachten. Danach ist technische Milchsdu-
re nicht zuldssig, aber biologisch erzeugte
Milchsédure darf zur Bierherstellung ver-
wendet werden, wenn die natiirlich auf
dem Malz vorkommenden Bakterien ver-
mehrt wurden. Dies heilst sowohl fiir den
Mialzer als auch fiir den Brauer, dass keine
von anderen Trégerstoffen stammenden
Bakterien neben den vom Malz kommen-
den als Kulturen fiir die Sauergutherstel-
lung verwendet werden diirfen. Die Zugabe
von Starterkulturen als Trockenmasse ist
demnach nicht vorgesehen. Dennoch un-
terliegt ein Vertrieb oder eine physikalische
Aufbereitung von Sauergut keinen Ein-
schriankungen. Im Sinne der BierStDB muss
unbedingt beachtet werden, dass, auller bei
einigen ,besonderen Bieren®, die aus dem
Sauergut stammenden Milchsdurebakteri-
enin keiner Form am Fermentationsprozess
des Bieres beteiligt sein diirfen. Daraus ldsst
sich schlielfen, dass der Einsatz von Sau-
ergut nur vor der Kochung erlaubt ist. Die
Gabe von Sauergut fillt demnach unter die
Zutat ,Gerstenmalz” oder ,Weizenmalz®.
Sie ist nicht als ,,Sauergut” im Zutatenver-
zeichnis anzugeben.

IDie Zutat Hopfen

Nach deutscher Rechtsauffassung diirfen
nur konventionelle Hopfenprodukte, d.h.
ohne Vorisomerisierung des Alpha-Extrak-
tes sowie frei von Zusatzstoffen und anderen
Zutaten, eingesetzt werden. Auf den Hopfen
wird in § 9 Abs.5 VorlBierG Bezug genom-
men. Dabei ist explizit die Verarbeitung von
Hopfenpulver oder Hopfen in anderweitig
zerkleinerter Form (Pellets) sowie von Hop-
fenausziigen erlaubt. Der Hopfenauszug,
welcher als Synonym fiir Hopfenextrakt
oder Hopfenaroma steht, darf der Bierwiirze
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HOPFENPRODUKTE

ERWEITERTE BEGRIFFSBESTIMMUNGEN FUR

Verwendete Zutat

Magliche Deklaration

Struktur vollsténdig erhalten)

1. | frischer, nicht aufbereiteter Doldenhopfen
(nur erster Trocknungsschritt und in seiner

(frischer) Hopfen, (frischer) Naturhopfen,
(frischer) Doldenhopfen

nicht gemahlen)

2. | getrockneter Doldenhopfen (darf zerklei-
nert sein; Struktur muss erkennbar sein;

Hopfen, Naturhopfen, Doldenhopfen

mahlen)

3. | zerkleinerter, getrockneter Doldenhopfen
(Struktur muss erkennbar sein; nicht ge-

Hopfen, Naturhopfen, Doldenhopfen

lichen Bestandteilen des Doldens

4. | gemahlenes Hopfenpulver mit allen natiir-

Hopfen, Hopfenpulver, Naturhopfen, Na-
turhopfenpulver

von Hopfenbestandteilen)

5. | gemahlenes, Lupulin-angereichertes Hop-
fenpulver (mechanische Aussonderung

Hopfen, Hopfenpulver

6. | Hopfenpellets

Hopfen, Hopfenpellets

7. | Hopfenextrakt

Hopfenaroma, Hopfenausziige, Hopfen-
extrakt

8. | Mischungaus1.-7.

Tab. 2

.Es sind die Einzelkomponenten anzu-
geben.”

nur vor Beginn oder wéihrend der Dauer des
Wiirzekochens zugegeben werden. Die Ver-
wendung des Begriffes Aroma oder Ahnli-
cheswird jedoch nicht empfohlen, da er vom
Verbraucher abgelehnt werden wiirde.
Nach einem Mitteilungsblatt des Bay-
erischen Brauerbundes sind im Umkehr-
schluss Naturhopfen, Hopfenpellets oder
Hopfenpulver nicht an die zeitliche bzw.
technologische Beschrankung des Wiirze-
kochens gebunden. Daher ist das als ,,Hop-
fenstopfen” bekannte Verfahren, dasdie Ga-
be von Hopfenprodukten im Kaltbereich be-
schreibt, bis auf die Verwendung von Hop-
fenausziigen (definiert im Sinne von der VO
(EG)Nr.1334/2008) erlaubt[1]. BeiBieren,
welche die g.g.A. (geographisch geschiitzte
Angabe) ,Bayerisches Bier* tragen, bleibt
jedoch noch endgiiltig zu kldren, ob die
Kalthopfung erlaubt ist. Zumindest ist das
Verfahren nicht vorgesehen, wie nachfol-
gender Text aus dem Dokument VO (EWG)
2081/92 zeigt: ,Herstellungsverfahren:
Aus geschrotetem Malz in unterschiedli-
chen Malzschiittungen und Wasser wird die
jeweilige Bierwtirze hergestellt. Diese wird
anschlieBend unter Zugabe von Hopfen
gekocht, wobei der Braumeister durch die
Kochdauer und Temperatur je nach Rezep-
tur die Stammwiirze, d.h. die spétere Stérke
des Bieres, festlegt. Nach dem Kochvorgang
wird die Bierwiirze abgekiihlt und in Gér-
bottiche verbracht; durch die Zugabe von

Hefe erfolgt die Vergdrung des Zuckers zu
Alkohol und Kohlendioxid. Anschliel$end
reift das Jungbier eine bestimmte Zeit in La-
gertanks, ehe es filtriert bzw. unfiltriert in
Gefédl3e abgefillt wird.*

Im Zutatenverzeichnis ist die Art des ein-
gesetzten Hopfenproduktes kenntlich zu
machen [2]. Die grundlegende traditionelle
Deklaration der Hopfenprodukte erfolgt in
diesem Sinne im Einklang mit Art. 3 Abs. 2
der VO (EG) Nr. 1334/2008 nach Tabellel
in drei Kategorien.

Werden die angegebenen erforderlichen
Deklarationen mit der Empfehlung vom
deutschen Brauerbund [3], mit der Durch-
fihrungsverordnung (EU) Nr. 927/2012
der Kommission vom 9. Oktober 2012 zur
Anderung von Anhang I der Verordnung
(EWG) Nr. 2658/87 des Rates tiber die zoll-
tarifliche und statistische Nomenklatur
sowie dem Gemeinsamen Zolltarif der Euro-
péischen Union, mit Kap. 1 Art. 2 der Ver-
ordnung (EG) Nr. 1850/2006 der Kommis-
sion vom 14. Dezember 2006 mit Durch-
fithrungsbestimmungen fiir die Zertifizie-
rung von Hopfen und Hopfenerzeugnissen,
mit der Verordnung (EG) Nr. 1952/2005
des Rates vom 2 3. November 2005 iiber die
gemeinsame Marktorganisation fiir Hop-
fen und zur Aufhebung der Verordnungen
(EWG) Nr. 1696/71, (EWG) Nr. 1037/72,
(EWG)Nr. 879/73 und (EWG) Nr. 1981/82
(wobei diese sich in Kap. 1 Art 1 wieder auf
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die Durchfiihrungsverordnung (EU) Nr.
927/2012 bezieht) und mit den Empfeh-
lungen der Firma Hopsteiner erweitert [4],
ergeben sich die in Tabelle 2 aufgefiihrten
Deklarationsmoglichkeiten fiir Hopfenpro-
dukte im Zutatenverzeichnis.

Der Begriff ,natiirlich” darf Produkten
vorangestellt werden, wenn es sich nicht
um eine Angabe mit Selbstverstédndlich-
keiten handelt. Beispielsweise wiire der Be-
griff natiirlicher Doldenhopfen nicht ange-
bracht. Findet eine Aufkonzentrierung im
Sinne einer strukturellen und/oder einer
wertgebenden inhaltlichen Verdnderung
statt, wie sie in der Natur nicht vorkommt,
z.B. eine Pelletierung, entfallen Begriffe wie
yhattrlich”, ,von Natur aus“ oder solche
mit dhnlicher Bedeutung.

Wenn die Kenntlichmachung des Hop-
fenproduktes in der Deklaration erfolgt,
darf dieser durchaus mit seinem Sortenna-
men ergidnzt werden.

IDie Zutat Hefe

Die Hefe findet keine Erwidhnung in der
BierV. Diese Verordnung hat jedoch Bezii-
ge zum Vorldufigen Biergesetz (VorlBierG)
und zur Verordnung zur Durchfithrung des
Vorlaufigen Biergesetzes (BierStDB). Die
Verwendung von Hefestammen ist nicht
explizit festgelegt und bietet bewusst den
deutschen Brauern einen grof3ziigigen
Spielraum. In § 21 BierStDB sind, wie be-
reits in Artikel 3 beschrieben, lediglich die
Begriffsbestimmungen ,obergirig® und
Luntergarig” festgehalten.

§ 20 Abs.1 BierStDB legt jedoch fest, dass
Riickstédnde von obergérigem Bier, das aus
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anderem Malz als Gerstenmalz hergestellt
wurde oder bei dem Zucker verwendet wur-
de, nicht mit untergérigem Bier in Kontakt
kommen diirfen. Dies bedeutet auch, dass
im Laufe des Herstellungsprozesses von un-
tergédrigem Bier der Eintrag von obergariger
Hefe oder das Zuflihren von Bestandteilen
aus obergdrigem Bier vermieden werden
miissen. Umgekehrt ist es — nach Erteilung
einer behordlichen Genehmigung — mog-
lich, obergirigem Bier eine verhéltnismé-
Rig geringe Menge untergiriger Hefe oder
untergiriger Krdusen zuzusetzen. Die un-
tergdrige Hefe darf dabei nur zum Zweck
der besseren Klarung oder zum festeren Ab-
setzen der Hefe in obergiriges Bier gegeben
werden. Der Einsatz untergiriger Hefe in
obergirigem Bier unterliegt noch weiteren
Beschrinkungen. Somussnach § 22 Abs. 1
Buchst. a bezogen auf die mit reiner obergé-
riger Hefe angestellte Wiirze der Zusatz von
untergirigen Krdusen unter 15 Prozent
liegen und der Zusatz von untergériger Hefe
unter 0,1 Prozent liegen. Insgesamt darf an
untergériger Hefe jedoch nicht mehr als 50
Prozent der verwendeten Menge obergéri-
ger Hefe zugesetzt werden. Nach § 22 Abs. 1
Buchst. b diirfen untergérige und obergérige
Krédusen niemals in Anstell- oder Gérbotti-
che gegeben werden. Im Gesetz steht weiter-
hin, dass die Gabe nur in Gér- und Lagerfés-
ser erfolgen darf. Da dieses Verfahren nicht
mehr dem Stand der Technik entspricht, ist
die Gabe von untergériger Hefe in Géir- und
Lagertanks erlaubt. Die Gabe darf erst nach
der Hauptgédrung erfolgen, wenn das Ende
der ersten Nachgirung erkennbar ist. Im
Gesetz heil3tes: ,Wenn keine Hefe mehr aus-

gestollen wird und wenn ein erster zarter
weiller Schaum auftritt”. Wird das Bier in
der Brauerei allerdings nur angegoren, dann
darf der Zusatzim Anziehbottich oderin den
Versandgeféd3en (Fass und Flasche) stattfin-
den. Dieser Passus ermoglicht somit die tra-
ditionelle Flaschenreifung mit untergériger
Hefe, wie sie in vielen Brauereien tiblich ist.

Wird auf dem Etikett die Hefe als Inhalts-
stoff ausgelobt, muss sie in ausreichender
Menge vorhanden sein. Nach Back und
Geiger ist naturtriibem ,Hefeweizen® ei-
ne durchschnittliche Hefemenge von 1
Mio Zellen/ml anzustreben. Gelegentliche
Ausreilder bis 0,5 Mio Zellen/ml sind tole-
rierbar. Erfolgt die Angabe ,hefetriib“ oder
mit ,feiner Hefe" sollte der Zellgehalt min-
destens 10 Mio Zellen/ml betragen [5]. Bei
naturtriiben Bieren (Weillbier, Kellerbier,
Wies) muss der Begriff ,,Hefe" im Zutaten-
verzeichnis erscheinen. Normalerweise ist
das Zutatenverzeichnis in mengenmélig
absteigender Reihenfolge zum Zeitpunkt
der Verwendung des fertigen Produktes zu
gestalten. Zutaten wie die Hefe jedoch, die
weniger als zwei Prozent des Enderzeugnis-
ses ausmachen, konnen in anderer Reihen-
folge nach den tibrigen Zutaten aufgezihlt
werden. Bei der Deklaration von Bieren aus
Flaschengérung ist allerdings zu priifen, ob
die Hefe mengenméRig die 2 Prozent nicht
tiberschreitet.

Im néchsten Artikel wird noch auf die
Zutaten Farbebier und Kohlenséure einge-
gangen. Danach erfolgt die weitere Beschrei-
bung der verpflichtenden Kennzeichnungs-
elemente nach Art. 9 Abs. 1 LMiVO. u
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