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und die auf Grund des Natriumgehaltes nicht den Anfor-
derungen an natriumarme Lebensmittel entsprechen.
Kochsalzarme Lebensmittel sind fiir eine Grunddidt ge-
eignet.

2. Natriumarme  Lebensmittel  sind  didtetische ~ Lebensmittel
mit sehr geringem  Natriumgehalt. Natriumarme  Lebens-
mittel sind nach drztlicher Empfehlung fiir die Didt bei
Herz-Kreislauf-Erkrankungen, bei bestimmten Nieren-
oder Lebererkrankungen und bei bestimmten Hauterkran-

kungen geeignet.

3. Didtsalze sind Kochsalzersatzmittel, die aus Ammonium-,

Kalium-, Kalzium- und Magnesiumsalzen der  Adipin-,
Bernstein-,  Glutamin-, Kohlen-, Milch-, Wein-, Zitronen-
und Salzsédure — einzeln oder als Mischung — bestehen.
II.
Anforderungen an die Zusammensetzung
1.  Kochsalzarme Lebensmittel diirfen hochstens soviel Koch-
salz enthalten, dal unter Berilicksichtigung des durch-
schnittlichen ~ tdglichen  Lebensmittelverbrauchs  eine  tég-
liche Aufnahmemenge von insgesamt 2 g Kochsalz nicht
iberschritten ~ wird. Kochsalzarme  Wurst- und  Fleischwa-

ren diirfen hochstens 0,9 g Kochsalz in 100 g Lebensmittel
enthalten.

2. Natriumarme Lebensmittel diirfen hdochstens
trium in 100 g bzw. 100 ml Fertigerzeugnis enthalten.

120 mg Na-

HI.

Anforderungen an die Kennzeichnung

1. Kochsalzarme und natriumarme Lebensmittel miissen zu-
sitzlich zu den Festlegungen der Anordnung {iiber die
Kennzeichnung  der  Lebensmittel im  Lebensmittelverkehr

folgende Angaben in der Kennzeichnung enthalten:
a) ,kochsalzarm* bzw. ,natriumarm® ;

b) Kochsalzgehalt in g bzw. Natriumgehalt in mg je 100 g
bzw. 100 ml Fertigerzeugnis;

c) Energiegehalt;
d) Eiweil;

e) Fett;

f) Kohlenhydrate.

2. Diitsalz muB zusitzlich zur Kennzeichnung gemifl den
lebensmittelrechtlichen Bestimmungen folgende Angaben
enthalten:

a) Diitsalz;
b) Bestandteile des Kochsalzersatzmittels.
Anlage 3
zu vorstehender Anordnung
Energiereduzierte Lebensmittel!
L
Begriffsbestimmung

Energiereduzierte  Lebensmittel  sind  didtetische  Lebensmit-

tel, deren Energiegehalt mafBgeblich unter dem Energiegehalt

vergleichbarer ~Lebensmittel liegt, ohne da eine nachteilige

Verdnderung der sensorischen Eigenschaften erfolgte.  Ener-

giereduzierte Lebensmittel sind fiir eine Reduktionsdidt ge-

eignet.

1 Bis 31. Dezember 1979 kann die Bezeichnung , kalorienreduziert* an
Stelle von ,,energiereduziert” verwendet werden.

I1.

Anforderungen an die Zusammensetzung

1. Die Reduzierung des Energiegehaltes gegeniiber
baren Lebensmitteln muf3 folgenden Mindestanforderungen
entsprechen:

vergleich-

Mayonnaisen und Remou-
laden mindestens 50%

alkoholfreie Erfrischungs-

getranke mindestens 40 %
Koch-, Back- und Streich-
fette mindestens 40%

Fleisch- und Wurstwaren mindestens 20% (bezogen

auf Fett)

Marmeladen und Konfitii-
ren mindestens 25 %
Feinback- und Konditorei- mindestens 20 % (bezogen
waren auf Fet't und/oder Zucker)
Speiseeis mindestens 15 %

alle iibrigen Lebensmittel mindestens 20 %

Spezialbrot mindestens 10%.

2.  Energiereduzierte Lebensmittel, bei denen die Energie-
reduzierung durch Senkung des Zucker- bzw. Fettgehaltes
erreicht wurde, konnen mit der Bezeichnung ,zuckerredu-
ziert* bzw. ,.fettreduziert versehen werden.

3. Bei der Reduzierung des Energiegehaltes darf der Gehalt
an Vitaminen und Mineralstoffen nicht und der Eiweil-

gehalt hochstens anteilmifig gesenkt werden.

I11.

Anforderungen an die Kennzeichnung

Energiereduzierte  Lebensmittel —miissen zusdtzlich zu den
Festlegungen der Anordnung iiber die Kennzeichnung der Le-
bensmittel im  Lebensmittelverkehr  folgende  Angaben  ent-

halten :

a) Aufdruck ,.energiereduziert” bzw. ,,zuckerreduziert®
bzw. ,.fettreduziert™;

b) Energiegehalt;
¢) Eiweil;

d) Fett;

e) Kohlenhydrate;

f) bei Verwendung von Siifistoffen Angabe der Art, z. B.
,,mit Zyklamat“ bzw. bei Saccharin ,,mit Saccharin®.

Anlage 4

zu vorstehender Anordnung

Glutenfreie Lebensmittel

L
Begriffsbestimmung
Glutenfreie = Lebensmittel sind  didtetische Lebensmittel, die
fir die Erndhrung von Patienten mit glutenbedingter Entero-

pathie (Zoliakie und einheimische Sprue) bestimmt sind.

II.
Anforderungen an die Zusammensetzung

1. Glutenfreie Lebensmittel miissen vollig frei sein vofl Glia-

din, Hordein und Avenin.

2. Zur Herstellung glutenfreier
Roggen, Gerste und Hafer
zeugnisse nicht verwendet werden.

dirfen Weizen,
hergestellte  Er-

Lebensmittel
sowie  daraus



