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Die Kennzeichnung ,,natiirliches Aroma*“ - Nennung des Ausgangs-
stoffes

e Bei einem als ,natirliches Aroma*“ bezeichneten Produkt stammen die Aro-
mabestandteile aus einem oder verschiedenen Ausgangsstoffen wobei zwi-
schen den verwendeten Ausgangsstoffen und dem wahrgenommenen Ge-
schmack des Aromas keine Korrelation hergestellt werden kann. Eine Nen-
nung der Ausgangsstoffe ist nur erforderlich, wenn diese sensorisch leicht
erkennbar sind.

e Die Regelungen der EG-Aromenverordnung zur Kennzeichnung der Natir-
lichkeit dienen in erster Linie dem Schutz des Verbrauchers vor Irrefiihrung.
Folglich ist die Referenz fir die leichte Erkennbarkeit des Geschmacks eines
Aromas die Wahrnehmung des Verbrauchers.

Die Kennzeichnung ,naturliches Aroma*“ in der Zutatenliste von Endlebensmitteln fuhrt
haufig zu Verstandnisfragen. Unter anderem werden diese durch entsprechende In-
terpretationen der gesetzlichen Vorgaben seitens Verbraucherzeitschriften und der sie
beratenden privaten Handelslabore hervorgerufen. Nachfolgend werden die Voraus-
setzungen der Angabe ,naturliches Aroma“ auf Basis der entsprechenden Rechts-
grundlage (hier insbesondere Artikel 16 (5) und Artikel 16 (6) in Verbindung mit Erwa-
gungsgrund 26 der EG-Aromenverordnung Nr. 1334/2008) erlautert.

Der europaische Gesetzgeber sieht die Angabe ,nattrliches Aroma“ im Fall einer feh-
lenden Korrelation zwischen den verwendeten Ausgangsstoffen und dem wahrgenom-
menen Aroma oder Geschmack vor. Im Einzelnen gilt Folgendes:

— Gemani Erwagungsgrund 26 sollten die Ausgangsstoffe der Aromen angegeben
werden, es sei denn, die genannten Ausgangsstoffe sind im Aroma oder Ge-
schmack des Lebensmittels nicht erkennbar.

— Artikel 16 (5) der EG-Aromenverordnung besagt, dass die Kennzeichnung ,na-
turliches ,Lebensmittel bzw. Lebensmittelkategorie bzw. Ausgangsstoff(e)‘-
Aroma mit anderen naturlichen Aromen® nur verwendet werden darf, wenn der
Aromabestandteil zum Teil aus dem in Bezug genommenen Ausgangsstoff
stammt, und das Aroma aus dem namensgebenden Ausgangsstoff leicht er-
kennbar ist.

In der englischen Originalversion der EG-Aromenverordnung wird von der leich-
ten Erkennbarkeit des "flavour" gesprochen. Die Bezeichnung "flavour" steht im
britischen Englisch fiir den Geschmack (siehe Cambridge Dictionary: "how food
or drink tastes, or a particular taste itself‘) in Abgrenzung zum Begriff "flavou-
ring" unter dem das stoffliche Aroma als solches zu verstehen ist (siehe auch
Definition "flavouring" in Artikel 3 (2) a)). Diese Abgrenzung wird auch in der
franzésischen Version der EG-Aromenverordnung umgesetzt. Im Erwagungs-
grund 26 wird bei den Erlauterungen zu Artikel 16 (5) statt dem Wort ,aréme*
das Wort ,flaveur” (Geschmack) verwendet. Folglich ist hier die sensorische Er-
kennbarkeit des Aromabestandteils gemeint.

In Erwagungsgrund 26 wird als Beispiel fir die Kennzeichnung nach Artikel 16
(5) Kakaoextrakt aufgefiihrt, dem zur Verleihung einer Bananennote andere na-
tarliche Aromen zugesetzt wurden. D.h. der Verbraucher soll dariber informiert
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werden, dass der von ihm wahrgenommene Kakaogeschmack aus Kakao
stammt, wahrend der ebenfalls wahrgenommene Bananengeschmack durch
den Zusatz weiterer natlrlicher Aromen hervorgerufen wird, die jedoch nicht
aus der Banane stammen.

— Die Kennzeichnung ,natirliches Aroma“ darf geman Artikel 16 (6) nur verwen-
det werden, wenn der Aromabestandteil aus verschiedenen Ausgangsstoffen
stammt und wenn eine Nennung der Ausgangsstoffe ihr Aroma oder ihren Ge-
schmack nicht zutreffend beschreiben wirde. Das Arbeitsdokument der Kom-
mission (WGF 13.01.02 rev5.3) ,Questions and Answers on Labelling of Fla-
vourings in Food Products for Consumers” stellt klar, dass bei einem nattrlichen
Aroma, welches aus einem einzelnen Ausgangsstoff gewonnen wurde, das glei-
che Prinzip anzuwenden ist. In der englischen Originalversion der EG-Aro-
menverordnung wird wieder von der leichten Erkennbarkeit "in the flavour or
taste" gesprochen und folglich auf die sensorische Wahrnehmung verwiesen.

— Der Gesetzgeber hat keinen Mindestgehalt festgelegt, ab dem ein Ausgangs-
stoff in einem als "natirlich" bezeichneten Aroma genannt werden muss. Es
wird anerkannt, dass verschiedene Aromabestandteile unterschiedliche senso-
rische Erkennungsschwellenwerte haben, die nicht einheitlich quantifiziert wer-
den kdnnen (Beispiele sind z.B. konzentriertes Zitrusschalendl versus dinnes
Frucht-Destillat).

— Artikel 16 gehort zu den Vorschriften, die den Verbraucher informieren und
gleichzeitig eine Irreflhrung ausschlieBen sollen. MafBstab fur die leichte Er-
kennbarkeit ist damit die Wahrnehmung des Verbrauchers und nicht ein analy-
tischer Nachweis. Der in der Aromenbezeichnung angegebene Ausgangsstoff
muss fUr den Verbraucher sensorisch erkennbar -und ihm bekannt sein. Alles
andere ware irreflihrend, da es nicht seine Erwartungen trifft.

Anhand der folgenden Beispiele soll die Kennzeichnung ,natirliches Aroma*“ bei einer
fehlenden Korrelation zwischen den verwendeten Ausgangsstoffen und dem wahrge-
nommenen Geschmack aufgezeigt werden:

— Beispiel 1: Im Lebensmittel (z. B. aromatisiertes Wasser) wird ein Aroma ver-
wendet, das fur den Verbraucher nach Schwarzer Johannisbeere schmeckt.
Der Schwarze Johannisbeer-Geschmack wird jedoch wesentlich durch den ein-
gesetzten Buccoblatterextrakt erzielt. Die zuweilen geforderte Kennzeichnung
,haturliches Buccoaroma mit anderen nattrlichen Aromen*® entspricht nicht dem
vom Verbraucher wahrgenommenen Geschmack: Schwarze Johannisbeere.
Dem Willen des Gesetzgebers folgend, dirfen die Ausgangsstoffe nicht ge-
nannt werden, sofern sie nicht mit dem (vom Verbraucher) wahrgenommenen
Geschmack des Lebensmittels tbereinstimmen. Folgerichtig fihrt im angefihr-
ten Beispiel der Einsatz eines nattrlichen Aromas, welches Buccoblatterextrakt
enthalt und fir den Verbraucher nach Schwarzer Johannisbeere schmeckt, zur
Kennzeichnung ,naturliches Aroma®“.

— Beispiel 2: Ein weiteres Beispiel flir die Anwendung des Artikels 16 (6) der EG-
Aromenverordnung ist der Einsatz eines Aromas mit der beschreibenden Ge-
schmacksrichtung Cola, welches ausschlielich aus Gewdirzextrakten und Zit-
rus6len besteht. Da der Verbraucher in der Regel den Colageschmack nicht mit
den verwendeten Ausgangstoffen, d. h. Gewlrzen und Zitrone verbindet, ist
eine Deklaration als ,naturliches Aroma“ Ublich. Eine Deklaration als ,natirli-
ches Gewdlrz-Zitrusaroma“ ist ebenfalls mdglich, da die Gewlrze und
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Zitrusprodukte fir den charakteristischen Geschmack verantwortlich sind. Dies
ist insbesondere in Bezug auf die Bio-Verordnung (EU) Nr. 2018/848 von Be-
deutung, da diese nur eine Deklaration geman EG-Aromenverordnung Art. 16
(4) vorsieht, was im vorliegenden Fall zu einer Deklaration als ,natlrliches Ge-
wirz-Zitrusaroma*“ fuhrt.

Werden der Gewdirzextrakt sowie das nattirliche Zitrusaroma bzw. die Zitruséle
separat hinzugegeben, ist z. B. auch eine Kennzeichnung als Gewdirzextrakt
und naturliches Zitrusaroma moglich.

— Beispiel 3: Bei einem natlrlichen Aroma mit der Geschmacksrichtung Vanille,
welches durch Vanillin aus Reisspelze dominiert wird, wirde die Kennzeich-
nung mit der Nennung des Ausgangsstoffs (natlrliches Reisaroma) nicht den
vom Verbraucher wahrgenommenen Geschmack wiedergeben. Folglich fuhrt
hier der Einsatz eines natirlichen Aromas, welches Vanillin aus Reisspelze ent-
halt und vom Verbraucher als Vanille wahrgenommen wird, zur Kennzeichnung
,naturliches Aroma“.

Die Nennung der Ausgangsstoffe darf nur in folgenden Fallen erfolgen:

— wenn der Aromabestandteil des Aromas zu mindestens 95% aus dem benann-
ten Ausgangsstoff gewonnen wurde (,naturliches Schwarze Johannisbeera-
roma“ gemafn Artikel 16 Abs. 4 stammt zu mindestens 95% aus Schwarzer Jo-
hannisbeere); die restlichen max. 5% des Aromabestandteils missen ebenfalls
natdrlich sein, dirfen aber aus anderen Ausgangsstoffen stammen und nur zur
Standardisierung oder zur Verleihung einer besonderen Note verwendet wer-
den.

— wenn der Aromabestandteil des Aromas zum Teil aus dem benannten Aus-
gangsstoff gewonnen wurde, dessen Geschmack leicht erkennbar ist, und an-
dere natlrliche Aromen zugegeben wurden, die aus anderen Ausgangstoffen
gewonnen wurden. Die Kennzeichnung in der Zutatenliste lautet auf Basis von
Art. 16 Abs. 5 EG-Aromenverordnung in diesem Fall ,naturliches Schwarze Jo-
hannisbeeraroma mit anderen nattrlichen Aromen“ (der vom Verbraucher
wahrgenommene Geschmack stammt teilweise aus der Schwarzen Johannis-
beere).
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