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Kennzeichnung von Aromen im
Zutatenverzeichnis

In der EU-Aromen-Verordnung sind die Begriffe zu Aromastoffen
neu definiert. Demnach unterscheidet man nicht mehr nach
natdrlichen, naturidentischen und kinstlichen Aromastoffen. An die
Stelle dieser groben Unterteilung treten verschieden definierte
Aromastoff-Bezeichnungen.

Fur die Kennzeichnung von Aromastoffen im Zutatenverzeichnis
von Vorverpackungen gibt es verschiedene Moglichkeiten, die im
Folgenden kurz beschrieben werden.

Die Bestimmungen uber die Deklaration von natirlichen Aromastoffen in
Lebensmitteln gelten nur vorverpackte Lebensmittel.

Bei lose angebotenen Produkten kann man freiwillig auf die Art der Aromatisierung
hinweisen. Enthalt jedoch ein Produkt einen wertbestimmenden Gehalt eines
Aromastoffs, nach welchem das Produkt auch bezeichnet ist, so muss dieser ein
naturlicher Aromastoff der genannten Art sein. Also muss man z. B. fur "Vanillekrem"
ein naturliches Vanillearoma verwenden.

Fur die Kennzeichnung nattrlicher Aromastoffe im Zutatenverzeichnis der
Vorverpackung sind vor allem zwei Grundsatze wesentlich:

1. Man muss die Art/Zusammensetzung des Aromastoffes kennen. Hierzu sind die
Angaben auf der Aromen-Verpackung nutzlich. Erforderlichenfalls ist eine Rickfrage
beim Hersteller des Aromastoffes erforderlich, um die Deklaration abzuklaren.

2. Man muss klaren, ob der verwendete natirliche Aromastoff fur die Verbraucher
des Gebéacks deutlich wahrnehmbar ist oder ob dieser nur zur Abrundung des
Geschmacks wirksam ist. Nur im Falle, dass der natirliche Aromastoff auch deutlich
wahrnehmbar ist, darf im Zutatenverzeichnis der natirliche Aromastoff ausgewiesen
werden, z. B. als "natlrliches Zitronenaroma".

Wenn man auf die werbewirksame Ausweisung des Aromastoffs im
Zutatenverzeichnis verzichten will, kann ein Gehalt an nattrlichen Aromastoffen auch
einfach ausgewiesen werden mit dem Wort "Aromastoff". In diesem Falle darf aber
auf der Verpackung im Zusammenhang mit der Verkehrsbezeichnung keine



Abbildung der aromagebenden Grundsubstanz sein (also z. B.: keine Abbildung
einer Zitrone oder Vanilleschote).

Wenn man mehrere Aromastoffe zu einem Geback verwendet, kann man den
naturlichen Aromastoff im Zutatenverzeichnis auffiihren und den weiteren Aromastoff
anfugen. Dieses so genannte Splitting sieht z. B. so aus: "naturliches Zitronenaroma,
Aromastoff". Zusatzliche Voraussetzung fur diese Art der Deklaration ist, dass das
Zitronenaroma fir die Verbraucher beim Verzehr des Gebacks deutlich wahrnehmbar
ist. Au3erdem ist vorausgesetzt, dass das verwendete Zitronenaroma die
Anforderungen an ein natirliches Zitronenaroma erfillt. Das heif3t in diesem Fall:
mindestens 95 % der aromatisierenden Bestandteile des Aromas mussen aus
Zitrone stammen; sie mussen geschmacklich leicht erkennbar sein, und die
restlichen Bestandteile des Aromas dirfen nur zur Standardisierung oder Typisierung
des Aromas dienen.
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