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„Natürliches Erdbeeraroma“ 

Ein Streitfall

Klaus Haase-Aschoff

„Natürliches Erdbeeraroma“ liest der Käufer eines Erdbeerjoghurts im Zutatenverzeichnis 

und glaubt, das Erzeugnis enthalte ausschließlich die Aromastoffe der Erdbeere.

Dr. rer. nat. Klaus Haase-

Aschoff

Er irrt, denn die Aromenverordnung [1] 

erlaubt den Zusatz von bis zu 5 Gewichts-

prozent erdbeerfremder Aromastoffe. 

Nach der Logik der deutschen Sprache ist 

ein Erdbeeraroma ein Aroma aus der Erd-

beerfrucht. Das Aroma der Erdbeere ent-

stammt ebenso wie die Frucht selbst der 

Natur. Das ist selbstverständlich und muss 

nicht besonders betont werden. Daher 

wird das Adjektiv „natürlich“ im sprach-

lichen Zusammenhang als Pleonasmus 

interpretiert.

Lebensmittelrechtlich gesehen ist die 

sprachliche Interpretation ein Irrtum und 

schlimmer noch: Durch die gängige Praxis 

der Aromenhäuser gerät sie zu einer Irre-

führung der Lebensmittelhersteller und 

Verbraucher. Um das richtig zu verstehen, 

bedarf es einer ausführlichen Betrachtung 

der gesetzlichen Bestimmungen und der 

Herstellungspraxis der Aromenhäuser.

Aromen – Aromastoffe

Aromen enthalten chemisch defi nierte 

Stoffe (Aromastoffe), die durch Andocken 

an die Rezeptoren der Mund- und Nasen-

schleimhaut beim Menschen Sinneswahr-

nehmungen auslösen, die als Geruch oder 

Geschmack beschrieben werden. Im Sinne 

der Aromenverordnung (Art. 2 Abs. 2 lit. a) 

gilt das nur für Stoffe, die nicht ausschließ-

lich süß, sauer oder salzig schmecken.

Die physiologisch aktiven Aromastoffe 

lösen also durch Rezeptorbindung und Re-

zeptorreiz nervale Signale aus, die durch 
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den Bulbus olfactorius (Riechkolben) um-

geschaltet in verschiedene Hirnregionen 

weitergeleitet werden. Sie sind die Ver-

ursacher von Geruch und Geschmack. Sie 

zählen rechtlich zu den Lebensmitteln [2], 

sofern ihr Vorkommen in der Natur be-

wiesen ist.

Erdbeeraroma

Die Erdbeerfrucht enthält von Natur aus  

über einhundert Aromastoffe, die man 

durch Wasserdampfdestillation aus den 

zerkleinerten Erdbeerfrüchten heraus- 

treiben und analytisch durch chirodiffe-

renzierende Kapillar-Gaschromatogra-

fi e mit einem angekoppelten Massen-

spektrometer nachweisen kann. Dieser 

destillativ gewonnene Erdbeeraroma-

extrakt wird industriell als „Erdbeerwas-

serphase“ gehandelt und enthält zu mehr 

als 99 Gew.-% Wasser und zu weniger als 

1 Gew.-% die aromatisierenden Bestand-

teile (Aromastoffe) der Erdbeere. 

Das Erzeugnis – auch als „genuines Erd-

beeraroma“ bezeichnet – ist begriffl ich 

ein „Aromaextrakt“ im Sinne des Arti-

kels 3 Abs. 2 lit. d der Aromenverordnung. 

Es ist gleichzeitig ein Wiederherstellungs-

aroma, das gemäß Fruchtsaftverordnung 

zur Herstellung von Erdbeersaft aus Erd-

beersaftkonzentrat verwendet werden 

kann [3].

Für Fruchtaromaextrakte gilt allge-

mein, dass sie durch physikalische Verfah-

ren (hier Destillation) aus dem Aromaträ-
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ger (hier Erdbeere) hergestellt werden. Es 

gibt keine gesetzliche Vorschrift, in wel-

chem quantitativen Verhältnis die Masse 

der eingesetzten Erdbeerfrüchte zu dem 

daraus gewonnenen Aromaextrakt ste-

hen muss. Die THV [4] erlaubt, verschie-

dene Lösungsmittel zur Extraktion von 

Früchten zu nutzen, sodass auch dem Zu-

satz von Wasser rechtlich keine Begren-

zung entgegensteht.

Es ist üblich und technisch möglich, 

durch Wasserdampfdestillation aus 50 

bis 150 kg Früchten1 kg Erdbeeraromaex-

trakt zu gewinnen, was einem Anreiche-

rungsfaktor 50- bis 150-fach entspricht. 

Im Ergebnis sind in solchen Aromaex-

trakten 0,05 bis 0,15 Gew.-% erdbeer-

eigene Aromastoffe durch chemische 

Analyse nachweisbar. Das ist der wertbe-

stimmende, aromatisierende Anteil des 

Erdbeeraromas, nach dem die Ware ge-

handelt wird.

Für den Aromabestandteil gibt es keine 

gesetzlich bestimmte Untergrenze, denn 

auch ein einfacher, nicht angereicher-

ter Erdbeeraromaextrakt, im dem ca. 

0,001 Gew.-% Erdbeeraromastoffe ent-

halten sind, ist im Sinne der Aromenver-

ordnung ebenfalls ein Aromaextrakt.

Natürliches Erdbeeraroma – 
95/5-Regel

Ein „natürliches Erdbeeraroma“ ent-

stammt nach Art. 16 Abs. 4 der Aromen-

verordnung in seinem aromatisierenden 

Bestandteil ausschließlich oder zu min-

destens 95 Gew.-% einem Erdbeeraroma-

extrakt. Das heißt, der aromatisierende 

Bestandteil darf ohne weitere Kenntlich-

machung bis zu 5 Gew.-% Fremdaroma-

stoffe enthalten, die ihrerseits entweder 

aus einem Aromaextrakt oder „natür-

lichen Aromastoffen“ hinzugefügt wer-

den (sog. 95/5-Regel des Art. 16 Abs. 4).

Diese Zusätze sind nicht beliebig ge-

staltbar, sondern sie unterliegen den Re-

geln des Erwägungsgrundes 26 der Aro-

menverordnung. Danach sollen Zusätze 

nur der „Standardisierung“ des Erd-

beeraromas dienen, indem sie beispiels-

weise eine „Grünnote“ oder eine „sah-

nige Note“ hinzufügen. Das Aroma soll 

dadurch nicht verstärkt oder nachge-

macht werden, damit der Verbraucher 

nicht über die verwendeten Ausgangs-

stoffe getäuscht wird (Verbot der Irre-

führung).

Im Ergebnis ist festzuhalten, dass ein 

„natürliches Erdbeeraroma“ im Verhält-

nis zu einem nicht weiter attributier-

ten „Erdbeeraroma“ (Aromaextrakt) 

durch den erlaubten Zusatz von bis zu 

5 Gew.-% Fremdaroma in der Praxis keine 

einhundertprozentige Authentizität be-

sitzt. Durch die Logik der Sprache be-

trachtet handelt es sich bei dem Adjektiv 

„natürlich“ also nicht um einen Pleonas-

mus in Bezug auf das Subjekt „Erdbeere“. 

Sprachlich richtig müsste das natürliche 

Erdbeeraroma heißen: „Erdbeeraroma 

mit anderen natürlichen Aromastoffen“.

Aromastoffe

Aromastoffe sind chemisch defi nierte 

Stoffe (Art. 3 Abs. 2 lit. b Aromenverord-

nung), die einen Geruch oder Geschmack 

Der Bulbus olfactorius ist 

eine auf dem Siebbein 

gelegene Anschwellung 

des Tractus olfactorius 

und dient der Verschal-

tung und Verarbeitung 

von Signalen der 

primären Sinneszellen 

der Nasenschleimhaut.

» Ein Erdbeer-
aromaextrakt 
kann in beliebiger 
Stärke hergestellt 
werden. «
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auslösen. Chemisch defi niert heißt: Sie be-

sitzen einen eindeutigen chemischen Na-

men, eine eindeutige Strukturformel und 

wissenschaftlich beschriebene chemische 

und physikalische Eigenschaften, mit de-

ren Hilfe sie analytisch-chemisch identifi -

zierbar sind. 

In der Praxis des Chemikers und der Aro-

menindustrie handelt es sich um kristal-

line oder fl üssige Reinsubstanzen, die zu 

95–100 % aus einem chemischen Stoff be-

stehen und gegenständlich fassbar in Glä-

sern, Kanistern oder Tonnen aufbewahrt 

werden.

Aromastoffe und Aromaextrakte sind 

nach der Kategorisierung der Aromen-

verordnung (Art. 3 Abs. 2) einzeln oder 

in Mischung Produkte, die das Erzeugnis 

„Aroma“ bilden, welches zur Herstellung 

von Lebensmitteln, jedoch nicht zum un-

mittelbaren Verzehr bestimmt sind. 

Zum Verständnis wichtig ist: Aroma-

stoffe und Aromaextrakte unterschei-

den sich teilweise extrem durch den Ge-

halt an aromatisierenden Stoffen. Denn 

in einem100-fach angereicherten Erdbeer-

aromaextrakt beträgt der Gehalt an aro-

matisierenden Stoffen nur ein Tausendstel 

dessen, was in einem Aromastoff enthal-

ten ist.

Natürliche Aromastoffe

Natürliche Aromastoffe sind besonders 

spezifi zierte Aromastoffe: Sie werden aus 

natürlichen Ausgangsstoffen durch physi-

kalische, mikrobiologische und enzyma-

tische Verfahren hergestellt: Art. 3 Abs. 2 

lit. c der Aromenverordnung. 

Der Begriff „natürlich“ ist in diesem Zu-

sammenhang ein Fiktivum, welches an die 

quasi selbsttätige Entstehung von Sekun-

däraromen bei der Lebensmittelherstel-

lung nach empirisch verbürgten Verfah-

ren anknüpft (Siehe auch Anhang II der 

Aromenverordnung).

Ein Beispiel soll es verdeutlichen: Aus 

Traubenmost entsteht durch mikrobielle 

Umsetzung Wein, dessen Aroma durch 

die mikrobiellen und enzymatischen Vor-

gänge während und nach der Gärung er-

zeugt wird (Sekundäraroma). Stoffl ich 

gesehen hat das Weinaroma mit dem 

Aroma des Ausgangsstoffes Weintraube 

(Primäraroma) nur minimale Gemeinsam-

keiten, da die Hefe und weitere Mikro-

organismen eine sehr weitgehende bio-

chemische Umwandlung der Inhaltsstoffe 

der Traube bewirken. Gärung ist also das 

empirisch belegte Herstellungsverfahren 

von Wein.

Ein Begriff – zwei Auslegungen

Mit der Überführung des deutschen 

Weinrechtes in EU-Recht wurde der Be-

griff „Natur“ in jeder Wortkombination 

oder Abwandlung (also auch das Adjek-

tiv natürlich) für die Auslobung von Wein 

verboten [5]. Begründung: Wein ist ein 

Produkt willkürlich gesteuerter oder steu-

erbarer Kellertechnik und daher nicht na-

türlich, sondern technisch erzeugt.

Im Gegensatz dazu wurde durch die 

EU-Richtlinie 88/388/EWG zum Aromen-

recht der Grundstein für die noch heute 

gültige Defi nition eines „natürlichen 

Aromastoffes“ mit eben solchen Her-

stellungsverfahren gelegt. Das heißt: 

Den Aromenhäusern ist erlaubt, was den 

Weinhäusern verboten ist.

Hierzu ein konkretes Beispiel: Aus Fu-

selalkohol wird 2-Methylbutanol als na-

türlicher Ausgangsstoff gewonnen und 

durch mikrobielle Fermentation in 2-Me-

thylbuttersäure umgewandelt. Diese 

Säure wird zusammen mit Agraralkohol 

der Destillation unterworfen, wobei sich 

der fruchtige Aromastoff Ethyl-2-methyl-

butyrat bildet. Der zu fast 100 % Gehalt 

gereinigte Aromastoff wird gemäß Arti-

kel 3 Abs. 2 lit. c der Aromenverordnung 

als „natürliches“ Ethyl-2-methylbutyrat 

gehandelt und beispielsweise zur Her-

stellung von „natürlichem Erdbeeraroma“ 

genutzt.

Das bezeichnungstechnische Dilemma 

der natürlichen Aromastoffe liegt darin, 

dass die Nennung des Ausgangsstoffes 

(hier Fuselalkohol) nicht mit den senso-

rischen Eigenschaften des Aromastoffes 

korreliert. Die korrekte Bezeichnung 

wäre dem Vorgang der Vergärung von 

Traubenmost zu Wein folgend: Ethyl-2-

» Natürliche 
Aromastoffe sind 
industriell herge-
stellte Rein-
substanzen. «

» Die Herkunft 
natürlicher Aroma-
stoffe wird nicht 
deklariert. «
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methylbutyrat aus Alkoholen gewon-

nen. So müsste die Zutat dem Anspruch 

der Lebensmittelwahrheit folgend dekla-

riert werden.

Doch der Artikel 16 Abs. 6 der Aro-

menverordnung bestimmt für Aromen, 

die in ihrem aromatisierenden Bestand-

teil hauptsächlich aus „natürlichen“ Aro-

mastoffen sensorisch nicht erkennbarer 

Abstammung bestehen, die Bezeichnung 

„natürliches Aroma“ ohne Nennung der 

Ausgangsstoffe.

„Natürliche“ Aromen defi niert in 
Art. 16 der Aromenverordnung

Der Artikel 16 der Aromenverordnung 

(AV) schreibt die Regeln für den Gebrauch 

des Attributes „natürlich“ vor. Das natür-

liche X-Aroma (X als Platzhalter für be-

liebige Lebensmittel) ist hierin die erste 

Stufe einer in drei Stufen gegliederten 

Aromenkennzeichnung, die das Attribut 

„natürlich“ einschließt. Angewendet auf 

das Beispiel Erdbeere heißt das:

(1)  „Natürliches Erdbeeraroma“ im Sinne 

von Artikel 16 Abs. 4 AV enthält mit 

Bezug auf den aromatisierenden Be-

standteil maximal 5 Gew.-% Fremd-

aromastoffe aus natürlichen Aroma-

stoffen oder Aromaextrakten.

(2)  „Natürliches Erdbeeraroma mit an-

deren natürlichen Aromen“ im Sinne 

von Artikel 16 Abs. 5 AV besitzt ei-

nen höheren Gehalt an Fremdaroma-

stoffen mit der Maßgabe, dass der 

Erdbeeranteil immer noch so groß ist, 

dass „dessen Aroma leicht erkennbar 

ist“.

(3)  „Natürliches Aroma“ im Sinne von 

Artikel 16 Abs. 6 AV besitzt einen so 

hohen Gehalt an Fremdaromastoffen, 

dass die Nennung von Erdbeere „ihr 

Aroma oder ihren Geschmack nicht 

zutreffend beschreiben würde“.

Die in der Aromenverordnung benutzte 

begriffl iche Ausgestaltung dieser Abstu-

fung ist inkonsistent, weil ein in der Sa-

che nicht aufl ösbarer Kategorienwechsel 

von Quantität in Massenprozent zu einer 

nicht näher spezifi zierten Erkennbarkeit 

von Aroma (chemisch-analytisch) und Ge-

schmack (sensorisch) vorliegt: Die Begren-

zung des Fremdaromagehaltes wird in 

Art. 16 Abs. 4 durch die Zulassung von ma-

ximal 5 Massenprozent deutlich heraus-

gestellt. Das ist eine Vorschrift, die durch 

chemische Analyse und Zuordnung der 

Aromastoffe zu ihrer Herkunft eindeutig 

überprüfbar ist.

Weniger deutlich ist der bereits er-

wähnte Erwägungsgrund 26, der be-

stimmt, dass der Zusatz von bis zu 

5 Gew.-% Fremdaroma nicht der Verstär-

kung, sondern nur der Typisierung des 

Namen gebenden Aromaextraktes die-

nen soll. 

Die Zuordnung zu Art. 16 Abs. 5 wird 

durch die Forderung nach leichter Erkenn-

barkeit des Aromas hergestellt. Versteht 

man den (in der deutschen Übersetzung 

benutzten) Begriff „Aroma“ im Sinne 

der Rechtsdefi nition (Aroma = Erzeugnis 

Art. 3 Abs. 2 der AV), kommt damit der 

stoffl iche Charakter zum Ausdruck, der 

chemisch-analytisch klar nachweisbar ist. 

Hier liegt ein Übersetzungsfehler vor 

[6]. Im englischen Text wird der Begriff 

„fl avour“ verwendet, der nicht auf die 

Stoffl ichkeit, sondern auf die Sensorik 

abzielt: Sensorik ist naturgemäß subjek-

tiv und hat im Verhältnis zur chemischen 

Analytik einen geringen Beweiswert. Man 

stelle sich nur vor, es werden einem ge-

nuinen Erdbeeraroma entgegen Erwä-

gungsgrund 26 die Schlüsselaromastoffe 

der Erdbeere zugefügt. Ein solches Fak-

tum, welches eine Auslobung nach Art. 16 

Abs. 4 ausschließt und zwingend zu ei-

ner Bezeichnung nach Art. 16 Abs. 5 oder 

Abs. 6 führt, ist nicht durch Sensorik, son-

dern durch chemische Analytik eindeutig 

zu belegen.

Es besteht also eine wesentliche Diskre-

panz zwischen den Übersetzungen: Nach 

dem englischen (fl avour) und auch franzö-

sischen Text (fl aveur) ist die Abgrenzung 

sensorisch zu treffen, nach dem deutschen 

Text (Aroma = Erzeugnis) stoffl ich-analy-

tisch.

Art. 16 Abs. 6 – hier richtig aus dem eng-

lischen Text übersetzt – lässt die Freiheit: 

Analytik oder Sensorik. Das wird voraus-

» Die AromenVO 
defi niert drei Kate-
gorien natürlicher 
Aromen. «

» Nur eine Be-
stimmung von drei 
Defi nitionen des 
Artikels 16 ist aus-
schließlich mess-
technisch-analytisch 
quantitativ defi -
niert. «
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sichtlich zu dem Streit führen, welchem 

Verfahren der Vorzug zu geben ist. Denn 

die chemisch-analytische Zuordnung ist 

auf dem Niveau einer homöopathischen 

Dilution von Erdbeeraromaextrakt durch-

führbar, die sensorische jedoch nicht.

Zusammengefasst: Von den drei Defi ni-

tionen des Artikels 16 (Absätze 4–6) der 

Aromenverordnung ist nur eine Bestim-

mung ausschließlich messtechnisch-analy-

tisch quantitativ defi niert, nämlich die des 

Absatzes 4, die den Fremdaromaanteil in 

natürlichen X-Aromen auf fünf Massen-

prozent begrenzt. Und zum Erstaunen des 

Verfassers: Genau darum wird gestritten.

Der Streitfall

Der Streit entzündete sich an der Ver-

öffentlichung der Stiftung Warentest, 

die 25 Erdbeerjoghurts prüfte [7]. In 

einem Produkt, das „natürliches Erdbeer-

aroma“ im Zutatenverzeichnis auslobte, 

wurde durch chemische Analyse mehr als 

5 Gew.-% Fremdaroma mit Bezug auf 

diese Zutat festgestellt. Das Erzeugnis 

wurde daraufhin wegen irreführender 

Kennzeichnung auf mangelhaft abge-

wertet.

Der Hersteller wehrte sich gegen diese 

Veröffentlichung mit der Bescheinigung 

seines Aromenlieferanten, wonach das 

eingesetzte „natürliche Erdbeeraroma“ 

den Bestimmungen des Artikels 16 Abs. 4 

der Aromenverordnung entspräche.

Es kam zur gerichtlichen Auseinander-

setzung. Der Hersteller des Joghurts bean-

tragte eine einstweilige Verfügung gegen 

das Testinstitut. In der schriftlichen Ein-

lassung zur Sache stellte sich heraus, dass 

der Dissens in der Interpretation des Be-

griffes „Aromabestandteil“ liegt, auf den 

sich die bereits erwähnte 95/5-Regel be-

zieht. Der Originaltext des Art. 16 Abs. 4 

der Aromenverordnung lautet:

Der Begriff „natürlich“ darf in Verbin-

dung mit einer Bezugnahme auf ein Le-

bensmittel, eine Lebensmittelkategorie 

oder einen pfl anzlichen oder tierischen 

gesund!
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Aromaträger nur verwendet werden, 

wenn der Aromabestandteil ausschließ-

lich oder mindestens zu 95 Gew.-% aus 

dem in Bezug genommenen Ausgangs-

stoff gewonnen wurde.

Die Bezeichnung lautet „natürliches 

‚Lebensmittel bzw. Lebensmittelkatego-

rie bzw. Ausgangsstoff(e)‘-Aroma“.

Der Begriff „Aromabestandteil“ ist in 

der Aromenverordnung nicht defi niert. 

Die Antragstellerin sieht darin eine der 

Aromakategorien, die unter dem Oberbe-

griff „Aroma“ in Art. 3 Abs. 2 lit. c und lit. d

der AV beschrieben sind. Das heißt, der 

Erdbeeraromaextrakt und das natürliche 

Aroma wären – jeder für sich als Ganzes 

– ein Aromabestandteil. 

Da das Aromenhaus nach eidesstatt-

licher Erklärung 4,7 % natürliches Aroma 

(bestehend zu 100 % aus reinen Aroma-

stoffen) einer Erdbeerwasserphase 150-

fach (bestehend aus nur 0,15 % Aroma-

stoffen aus der Erdbeere) zugemischt hat, 

ergibt die Berechnung des Fremdaromas 

im aromatisierenden Anteil des „natür-

lichen Erdbeeraromas“:

Diese Herstellungspraxis widerspricht 

nach Auffassung des Autors eindeutig der 

gesetzlichen Regelung. Denn durch die 

Auslegung des Aromenhauses wird der 

Wasseranteil der Erdbeerwasserphase (sie 

enthält 99,85 % Wasser) dem aromatisie-

renden Anteil des Erdbeeraromaextraktes 

zugerechnet, obwohl Wasser bekanntlich 

keine aromatisierenden Eigenschaften 

besitzt.

Nach Meinung des Verfassers bezeich-

net der Begriff „Aromabestandteil“ nicht 

eine der Aromakategorien nach Art. 3 

Abs. 2 AV im Ganzen, sondern nur die da-

rin enthaltene aromatisierende Kompo-

nente. Denn im englischen Originaltext 

heißt der Aromabestandteil „fl avouring 

component“, also wörtlich ins Deutsche 

übersetzt „aromatisierende Kompo-

nente“. Ebenso in der italienischen Über-

setzung: „componente aromatizzante“. 

Der Blick in die französische Überset-

zung zeigt den Begriff „la partie aroma-

tisante“, also „der aromatisierende Teil“.

Die in den englischen, italienischen und 

französischen Texten gebrauchten Adjek-

tive zeigen deutlich, worauf es ankommt, 

nämlich auf die aromatisierende Eigen-

schaft des Bestandteils. Diese Eigenschaft 

wird in der deutschen Übersetzung nicht 

klar herausgestellt, ist aber nach dem 

Sinngehalt der Verordnung unverkenn-

bar. Das aber wollte die Antragstellerin 

nicht wahrhaben.

Die gerichtliche Auseinander-
setzung

Das Landgericht Düsseldorf [8] wies in 

erster Instanz das Begehren der Antrag-

stellerin zurück. Es führte in der Urteilsbe-

gründung aus, dass der Begriff „Aroma-

bestandteil“ rechtssätzlich nicht defi niert 

sei, dass aber bei Abwägung aller Partei-

vorträge der Meinung der Antragsgeg-

nerin zuzustimmen sei. Sie dürfe daher 

zu Recht behaupten, dass der Erdbeerjo-

ghurt der Antragstellerin irreführend ge-

kennzeichnet und damit mangelhaft sei.

Der Lebensmittelhersteller wollte 

dieses Urteil nicht hinnehmen und ging 

in die zweite Instanz. Die Schriftsätze wa-

ren nunmehr stark durch die Interessen 

der Aromenindustrie bestimmt. Die Kläge-

rin legte ein frisch verabschiedetes, mehr-

seitiges Papier des Deutschen Verbandes 

der Aromenindustrie (DVAI) vor, das die 

Meinung der Klägerin stützte.

Das Oberlandesgericht Düsseldorf [9] 

beschäftigte sich in seiner über zweistün-

digen, mündlichen Verhandlung sehr aus-

führlich mit der Sache, wobei auch die 

presserechtlichen Aspekte des Testbe-

richtes im Verhältnis zur ständigen Recht-

sprechung des BGH zur Sprache kamen.

Letztlich stellte auch das OLG fest, dass 

die Interpretation des Begriffes „Aroma-

bestandteil“ im Kontext mit dem An-

spruch der Aromenverordnung, eine Ver-

brauchertäuschung zu vermeiden, nicht 

im Sinne der Klägerin und des DVAI ausge-

legt werden kann. Das Gericht erkannte, 

dass ein Erdbeeraromaextrakt bezüglich 

4,7 %
× 100 % = 96,9 % 

4,7 % + 0,15 %
erdbeerfremde Aromastoffe

» Streit um den 
Begriff „Aroma-
bestandteil“. «

» Die deutsche 
Übersetzung 
von „fl avouring 
component“ ist 
nicht gut. «
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des aromatisierenden Bestandteils in be-

liebiger Stärke hergestellt werden kann. 

Folglich kann durch den Zusatz von 5 % 

natürlichen Aromastoffen ohne Berück-

sichtigung der aromaneutralen Träger-

stoffe ein beliebiger Fremdaromaanteil 

zwischen 5 % und 99 % eingestellt wer-

den.

Zitat aus der Urteilsbegründung:

„Art. 16 Abs. 4 der Verordnung (EG) 

1334/2008 kann daher nicht so interpre-

tiert werden, dass bei Verwendung eines 

Extrakts das gesamte Extrakt einschließ-

lich des Trägerstoffes ins Verhältnis zu den 

hinzuzufügenden anderen Aromastoffen 

zu setzen ist.“

Und weiter:

„Bei Verwendung von mehr als 

5 Gew.-% Fremdaromen ist daher – wenn 

das Aroma der Erdbeere leicht erkennbar 

ist – das Produkt mit „natürliches Erd-

beeraroma mit anderen natürlichen Aro-

men“ zu deklarieren. Ist das Erdbeeraroma 

nicht leicht erkennbar, weil das Vanillin 

dominiert, wäre Abs. 6 einschlägig und 

die Deklaration „natürliches Aroma“ zu 

verwenden. Absatz 6 lautet: …“

Das Gericht erkannte auch, dass die 

bereits dargelegte dreifache Abstufung 

der Aromabezeichnungen mit dem Ad-

jektiv „natürlich“, defi niert in Artikel 16 

Absätze 4 bis 6 der Aromenverordnung, 

durch die Interpretation der Klägerin sinn-

los würde.

Also wurde das Begehren der Klägerin 

auf Erlass einer einstweiligen Verfügung 

auch durch das Oberlandesgericht Düssel-

dorf zurückgewiesen.

Ausblick und Schluss

Die erwähnten Gerichtsurteile sind die 

ersten zum Thema „natürliches X-

Aroma“. Die Auswirkungen auf die Zu-

sammensetzungen der so deklarierten 

Aromen sind nicht abzusehen. Manche 

Hersteller haben reagiert, andere wol-

len offenbar ihre Rezepturen beibehal-

ten [10,11]. Der DVAI sieht die Gerichts-

urteile kritisch und hofft, dass der EuGH 

die Urteile auf einem nicht näher be-

stimmten Weg kassiert [12].
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Die Gründe für dieses Beharren liegen 

in der Historie der natürlichen X-Aromen, 

deren Defi nition in die nationale Aro-

menverordnung von 1981 mit dem § 4b 

aufgrund der Änderungsrichtlinie 91/71/

EWG eingefügt wurde. In dieser Regelung 

war keine quantitative Abgrenzung des 

Fremdaromaanteils festgelegt. Die For-

mulierung wonach die„aromatisierenden 

Bestandteile ausschließlich oder fast aus-

schließlich aus dem betreffenden Lebens-

mittel oder Aromaträger“ gewonnen sein 

sollten, wurde in der Regel sehr großzü-

gig ausgelegt. So praktiziert man seit zwei 

Jahrzehnten Toleranz unter den Konkur-

renten und Ignoranz gegenüber den Ab-

nehmern.

Schließlich wurde erst im Dezember 

2006 nach geradezu biblischen sieben Jah-

ren der Evaluierungen und Diskussionen 

eine Methode zur quantitativen Bestim-

mung der Aromastoffe in Lebensmitteln 

in die amtliche Sammlung der Analysen-

verfahren eingefügt [13]. Hinzu kam im 

Jahr 2008 die neue Aromenverordnung 

der EG, die die 95/5-Regel für natürliche 

X-Aromen festlegt. 

Die Übergangszeit ist abgelaufen, der 

chemisch-analytische Nachweis ist zu füh-

ren, ein Urteil ist gesprochen, sodass nun-

mehr zu hoffen ist, dass die Marktbetei-

ligten Einsicht zeigen.  

» Der Grundsatz 
der Bezeichnungs-
wahrheit wurde 
ausgehöhlt. «
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