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Gemeint ist also bildlich, dass nur Mehl 

aus ein und demselben Sack zu „Vollkorn“ 

verarbeitet werden kann. Durch die Bei-

mischung von Mahlprodukten aus ande-

ren Chargen werde die Verkehrsbezeich-

nung Vollkorn „unzulässig“ und stieße „in 

der Verbraucherschaft auf Widerspruch“. 

Vollkorn sei „weitestgehend naturbelas-

sen, zusammengesetzt nach den Bauplä-

nen der Natur“. Von der DIN 10355 

abweichende „Mischprodukte in vollkorn-

äquivalenter Zusammensetzung“ dürften 

deswegen nicht als „Vollkorn“ bezeichnet 

werden. 

Ob diese Überlegungen einer lebens-

mittelrechtlichen Überprüfung standhal-

ten können, soll an dieser Stelle kurz un-

tersucht werden. 

Sachverhalt 

Vollkornerzeugnisse werden – wie der 

Name schon sagt – aus Korn hergestellt. 

Dabei muss man wissen, dass Kornfelder 

– trotz allen Fortschritts einer industriell 

geprägten Lebensmittelherstellung – 

noch immer sämtlichen Einfl üssen der Na-

tur und der Umwelt ausgesetzt sind. Das 

bedeutet u. a., dass Getreide auf den Fel-

dern weder sortenrein wächst und dem-

entsprechend auch nicht sortenrein ge-

erntet werden kann, noch frei von 

Umweltbelastungen und Verunreini-

gungen ist, die je nach örtlichen Gegeben-

heiten, klimatischen Bedingungen und 

Ernte unterschiedlich ausfallen können. 

Das gilt insbesondere für europäische An-

baugebiete, in denen die Flächen ver-

gleichsweise klein sind und häufi g auch 

näher an besiedelten Gebieten liegen, an-

ders als z. B. in den Vereinigten Staaten 

von Amerika. 

Allerdings wird Getreide auch hierzu-

lande mit riesigen Mähdreschern ge-

erntet, von zahlreichen Bauern an Groß-

händler verkauft, in Silos gelagert und 

anschließend in unterschiedlichen Men-

gen und zu verschiedenen Zeitpunkten an 

die getreideverarbeitende Lebensmittel-

wirtschaft geliefert, insbesondere an 

Mühlen. Dort ist es üblich und unter Le-

bensmittelsicherheitsgesichtspunkten 

auch geboten, dass das Getreide gründ-
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eines Vollkornprodukts nicht ermittelt 

werden kann, ob das gesamte Ausgangs-

material aus einer einzigen Charge 

stammt. 

Rechtsgrundlagen 
(Irreführungsverbot) 

Ausgangspunkt für die Beurteilung der 

Streitfrage ist das lebensmittelrechtliche 

Irreführungsverbot. Nach § 11 Abs. 1 LFGB 

ist es „verboten, Lebensmittel unter irre-

führender Bezeichnung, Angabe oder 

Aufmachung in den Verkehr zu bringen 

oder für Lebensmittel allgemein oder im 

Einzelfall mit irreführender Darstellung 

oder sonstigen Aussagen zu werben“. Auf 

der Grundlage dieser Vorschrift beurtei-

len die zuständigen Lebensmittelüber-

wachungsbehörden ebenso wie Zivil-, 

Straf- und Verwaltungsgerichte, ob Pro-

duktbezeichnungen zulässig sind oder 

nicht. Maßstab zur Beurteilung dieser 

Frage ist nach der einschlägigen Recht-

sprechung sowohl des Europäischen Ge-

richtshofs als auch des Bundesgerichtshofs 

das normative Leitbild des durchschnitt-

lich informierten, aufmerksamen und ver-

ständigen Durchschnittsverbrauchers (vgl. 

nur EuGH Slg. 1998, I 4691 und 4693 – Gut 

Springenheide; EuGH ZLR 2000, 317 – 

Darbo naturrein; BGH WRP 2000, 510, 512 

– L-Carnitin). 

Vorgeschriebene und 
„übliche“ Bezeichnungen 

Relativ einfach haben es kennzeichnende 

und werbende Lebensmittelunternehmen 

insoweit immer dann, wenn sie gesetzlich 

vorgeschriebene Bezeichnungen nutzen. 

Entspricht ein Lebensmittel nämlich 

den einschlägigen Kennzeichnungsvor-

schriften, dann ist eine verbotene Irrefüh-

rung generell ausgeschlossen (vgl. nur 

Meyer/Streinz, LFGB + BasisVO – Aus-

züge –, 2007, § 11 LFGB Rdnr. 66). Gesetz-

liche Normen zu Vollkorn gibt es jedoch 

nicht. 

Auch die Verwendung von Bezeich-

nungen, die in Leitsätzen der Deutschen 

Lebensmittelbuch-Kommission als „üblich“ 

beschrieben werden, ist unter Irrefüh-

lich gereinigt wird. Dabei werden regel-

mäßig die Schale des Getreides und der 

Keimling vor der Vermahlung zumindest 

teilweise entfernt. Das ist vor allem des-

halb sinnvoll, weil die äußeren Bestand-

teile des Getreides, die Kleie, mit Afl ato-

xinen und Mykotoxinen, aber auch mit 

Schwermetallen belastet sein können, die 

selbstverständlich nicht in die Lebensmit-

telkette gelangen sollen. 

Streitfrage 

In der Praxis umstritten ist nun, ob ver-

mahlene Getreidebestandteile aus un-

terschiedlichen Chargen derart zusam-

mengeführt werden dürfen, dass das 

Enderzeugnis in seiner Zusammensetzung 

dem ganzen Korn entspricht, oder ob Voll-

korn immer nur aus einer einzigen Charge 

stammen muss. Die Befürworter des 

„Nämlichkeitsprinzips“ sind offenbar der 

Meinung, ein nicht chargenidentisches 

Mahlerzeugnis habe keine „Vollkorn“-

Qualität, weshalb die Bezeichnung „Voll-

korn“ nicht für Produkte verwendet wer-

den dürfe, bei denen Mahlprodukte aus 

unterschiedlichen Chargen gemischt wur-

den. Der Berechtigung dieser Annahme 

soll im Folgenden aus lebensmittelrecht-

licher Sicht nachgegangen werden. Die 

Frage ist vor allem auch deshalb von Be-

deutung, weil mit der späteren Analyse 
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rungsgesichtspunkten regelmäßig nicht zu 

beanstanden (vgl. nur BVerwG ZLR 1988, 

556, 562 m. Anm. Zipfel). Zu den „Allge-

meinen Beurteilungsmerkmalen“ der Leit-

sätze für Brot und Kleingebäck zählt im 

Abschnitt I Nr. 1.8 jener Leitsätze folgende 

Passage: 

„Getreide-Vollkornerzeugnisse sowie 

Vollkornmehl und Vollkornschrot enthal-

ten die gesamten Bestandteile der gerei-

nigten Körner einschließlich des Keim-

lings. Die Körner können jedoch von der 

äußeren Fruchtschale befreit sein.“

Zur Frage der „Nämlichkeit“ äußern 

sich die Leitsätze hingegen nicht. Was 

aber gilt für die Bezeichnung von Lebens-

mitteln, die nicht über eine derart „gere-

gelte“ Charakterisierung durch Gesetz 

oder Leitsätze verfügen? 

Bezeichnung „Vollkorn“ 

Hinsichtlich einer „Nämlichkeit“ ist die Be-

zeichnung „Vollkorn“ weder in europä-

ischen oder deutschen Gesetzen geregelt  

noch in Leitsätzen beschrieben. Mangels 

derartiger „Defi nition“ ist von Rechts 

wegen bei der Beurteilung möglicher Irre-

führungsgefahren zunächst die Verkehrs-

auffassung zu ermitteln (vgl. Zipfel/

Rathke, Lebensmittelrecht, C 102, § 11 

LFGB Rdnr. 57 ff.). Dabei wird man unter-

schiedliche Quellen heranziehen können. 

Verkehrsauffassung 

Blickt man zunächst in die einschlägige 

Literatur, dann fi ndet man folgende Kri-

terien, denen Vollkornerzeugnisse bzw. 

Vollkornprodukte genügen sollen: 

– Bei der Herstellung muss „das ganze 

Korn“ verwendet werden (Brockhaus 

Ernährung, 2. Aufl . 2004, S. 668), 

– sie müssen „die gesamten Bestandteile 

der Getreidekörner, einschließlich des 

Keimlings“ enthalten (Hahn, Lexikon Le-

bensmittelrecht, Stand Mai 2010, Stich-

wort „Vollkornmehl“) und 

– sie zeichnen sich „durch einen wesent-

lich höheren Gehalt“ an Nährstoffen 

aus (Brockhaus a. a. O.; Dr. Oetker, 

Lebensmittellexikon, 4. Aufl . 2004, 

S. 851). 

Dementsprechend muss Vollkornmehl 

„sämtliche Bestandteile des Getreide-

korns ... in fein zerkleinerter Form in den 

natürlichen Mengenverhältnissen“ ent-

halten (Dr. Oetker a. a. O.; ebenso Lexikon 

der Ernährung, 2002, Bd. 3 S. 418). Das 

entspricht den Beurteilungsmerkmalen 

der Leitsätze, sagt aber nichts über die 

„Nämlichkeit“ aus. 

DIN 10355

Recherchiert man etwas gründlicher, dann 

stößt man auf eine weitere Quelle der Ver-

kehrsauffassung, die den zitierten Passa-

gen aus der Literatur offensichtlich zu-

grunde liegt. Es handelt sich um die 

eingangs bereits erwähnte DIN 10355 

„Mahlerzeugnisse“. Ihr zufolge muss Voll-

kornmehl und Vollkornschrot „die gesam-

ten Bestandteile der gereinigten Körner, 

einschließlich des Keimlings, enthalten“. 

Auch die Norm sagt ausdrücklich nichts 

zur „Nämlichkeit“. Ohnehin ist in diesem 

Zusammenhang zu beachten, dass die DIN 

rechtlich unverbindlich ist und selbst bei 

einheitlicher Beachtung der Lebensmittel-

wirtschaft lediglich zu einer Branchen-

üblichkeit führen kann. Mit anderen 

Worten: Wenn sich in der Lebensmittel-

wirtschaft alle Anbieter von Vollkorn-

erzeugnissen an die Maßgaben der 

DIN 10355 halten, dann kann sich im Laufe 

der Zeit eine entsprechende Verkehrsauf-

fassung zumindest in Fachkreisen ent-

wickeln. 

Folglich wird man resümieren können: 

Aufgrund der DIN und der Literatur muss 

Vollkorn die gesamten Bestandteile der 

gereinigten Körner enthalten und – da-

durch – gegenüber vergleichbaren Aus-

zugsmehlen einen höheren Nährstoffge-

halt aufweisen. Zusätzliche Eigenschaften 

von Vollkornprodukten, etwa ein „Näm-

lichkeitsprinzip“, sind den genannten 

Quellen nicht zu entnehmen. 

Verkehrsbefragung 

Genauer lässt sich die Verkehrsauffassung 

durch Verkehrsbefragungen ermitteln 

(vgl. dazu Meyer/Streinz a. a. O. Rdnr. 36; 

Wehlau, LFGB, 2010, § 11 Rdnr. 29; 
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Zipfel/Rathke a. a. O. Rdnr. 69 sowie 

Dannecker u. a., LFGB, Stand Juli 2010, 

§ 11 Rdnr. 27 ff.). Ein solches Gutachten 

zu Verbrauchererwartungen an Voll-

kornprodukte hat kürzlich die GfK Markt-

forschung veröffentlicht (Hilbinger, Le-

bensmitteltechnik 2010, 38–39). Sie hat 

eine repräsentative Anzahl von Verbrau-

chern nach ihren allgemeinen Assoziati-

onen zu Vollkornmehl, zu dessen Eigen-

schaften und zum Herstellungsprozess 

befragt. 

a) Allgemeine Kriterien 

Als Ergebnis konnte die Marktforschung 

allgemein ermitteln, dass die meisten Ver-

braucher sich keine besonderen Vorstel-

lungen von Vollkorn machen. Sofern sie es 

aber tun, halten sie es überwiegend für ge-

sund und zwar wegen der enthaltenen 

Nährstoffe. Wenn sie etwas mit dem Be-

griff „Vollkornmehl“ anfangen können, 

dann wissen sie zumeist, dass das ganze 

Korn gemahlen wird. Insoweit decken sich 

die Ergebnisse der Verkehrsbefragung mit 

der oben genannten Literatur und der 

DIN 10355. 

Dementsprechend lässt sich als Zwi-

schenergebnis bereits an dieser Stelle 

festhalten: Ein aus dem ganzen Korn ge-

mahlenes Mehl darf grundsätzlich als 

„Vollkorn“ bezeichnet werden; die Ver-

wendung dieser Bezeichnung entspricht 

der Verbrauchererwartung und ist mithin 

nicht irreführend im Sinne von § 11 LFGB. 

b) „Nämlichkeitsprinzip“ 

Interessanterweise erwähnt die Verkehrs-

befragung auch noch einen Gesichtspunkt 

zum Herstellungsprozess, der weder in der 

oben genannten Literatur noch in der DIN 

enthalten ist, nämlich zur Frage der „Näm-

lichkeit“. In der ungestützten Befragung 

gab von fast 2000 Verbrauchern kein ein-

ziger zu Protokoll, er erwarte, dass Voll-

kornmehl aus einer einzigen Getreidelie-

ferung oder Getreidecharge ermahlen 

wird. Bei einer gestützten Frage gaben 

knapp 22 % aller Befragten eine solche 

vorformulierte Meinung zu, jedoch wäre 

diese Erwartung nur für 11 % der Be-

fragten beim Kauf von Vollkornmehl re-

levant. Mit anderen Worten: Für die ganz 

überwiegende Mehrheit der Verbraucher 

ist eine „Nämlichkeit“ nicht von Bedeu-

tung. Sie erwarten ein gesundes Erzeug-

nis aus dem ganzen Korn, ohne dass dieses 

Korn aus einer einzigen Charge stammen 

muss. 

Bewertung 

Das Ergebnis der Umfrage entspricht inso-

weit der Wirklichkeit. Denn Korn wächst 

nicht in defi nierten Mengen, sondern wird 

von unterschiedlichen Erzeugern geliefert, 

üblicherweise als unsortiertes Schüttgut 

gelagert und kommt auch in der Natur 

nicht in „Chargen“ vor. Im Gegenteil: Die 

„Charge“ ist eine Erfi ndung von Menschen 

und unterliegt mithin auch deren – mehr 

oder weniger willkürlicher – Festlegung. 

Es ist folglich für die ernährungsphysiolo-

gische Qualität des Vollkornmehls völlig 

unerheblich, ob es aus ganzen Körnern ei-

ner einzigen oder mehrerer Chargen er-

mahlen wurde. Jedenfalls unter Irrefüh-

rungsgesichtspunkten wäre ein Produkt, 

das Vollkornbestandteile mit hohen Nähr-

stoffgehalten aus unterschiedlichen Char-

gen enthält und unter der Bezeichnung 

„Vollkornmehl“ angeboten wird, nicht zu 

beanstanden. Im übrigen entspräche es 

auch genauso „den Bauplänen der Natur“ 

Recht  «
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wie ein vergleichbares Erzeugnis aus einer 

einzigen Charge – ganz abgesehen davon, 

dass solche Baupläne für die lebensmittel-

rechtliche Beurteilung unerheblich sind 

und auch für die befragten Verbraucher 

offensichtlich keine Rolle gespielt haben. 

Verständigen und informierten Durch-

schnittsverbrauchern ist außerdem hin-

länglich bekannt, dass Lebensmittel inzwi-

schen ganz überwiegend industriell 

gefertigt werden. Die Vorstellung von der 

„klappernden Mühle am rauschenden 

Bach“ mit einer kleinteiligen Vermahlung 

Sack für Sack Mehl kann also für die Ver-

kehrsauffassung von Mahlerzeugnissen 

heutzutage keine Bedeutung mehr ha-

ben. Dieses Verständnis deckt sich mit den 

Erkenntnissen der Umfrage – danach ste-

hen für die Verbraucher nährwert- und 

gesundheitsbezogene Aspekte von „Voll-

korn“ ganz eindeutig im Vordergrund. 

Nur sie sind am Ende kaufentscheidend. 

Vergleichbare Überlegungen ergeben sich 

auch im Hinblick auf andere Lebensmit-

tel. So wird bei „Vollmilch“ ebenfalls 

keine Chargenidentität verlangt – die 

Milch verschiedener Kühe wird selbstver-

ständlich rekombiniert, gemischt und 

standardisiert – eine entgegenstehende 

Verkehrsauffassung ist nicht bekannt. 

Ergebnis 

Als Ergebnis lässt sich danach festhalten: 

Mit „Vollkorn“ dürfen aus den „gesamten 

Bestandteilen gereinigter Körner ein-

schließlich des Keimlings“ hergestellte Er-

zeugnisse bezeichnet werden. Die Men-

genverhältnisse der Vollkornerzeugnisse 

müssen dabei denjenigen des Korns ent-

sprechen, aus dem sie ermahlen sind. Auf 

eine Chargenidentität im Sinne eines 

„Nämlichkeitsprinzips“ kommt es aus le-

bensmittelrechtlicher Sicht dagegen nicht 

an. Nach der durch eine Verkehrsbefra-

gung ermittelten Erwartung der Verbrau-

cher ist eine solche „Nämlichkeit“ irre-

levant. Folglich können auch solche 

rekombinierten Erzeugnisse, die in der ein-

gangs erwähnten Publikation „Mischpro-

dukte in vollkornäquivalenter Zusammen-

setzung“ genannt werden, rechtmäßig 

unter der Bezeichnung „Vollkorn“ in den 

Verkehr gebracht werden. Irgendeine 

wettbewerbsrechtlich relevante Irrefüh-

rung ist dadurch nicht zu befürchten. 

»  Recht

» Für die Ver-
braucher stehen 
nährwert- und 
gesundheits-
bezogene Aspekte
im Vordergrund. «
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