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6	 Bier und Recht
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7.2.5	 Überraschende Klauseln
7.2.6	 Auslegung und Inhaltskontrolle
7.2.7	 Inhaltskontrolle nach § 309
7.2.8	 Inhaltskontrolle nach § 308
7.2.9	 Inhaltskontrolle nach § 307 Abs. 1 und 2
7.2.10	 Inhaltskontrolle im unternehmerischen Bereich
7.2.11	 Folgen der Unwirksamkeit
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7.5	 Rechtsnatur und Vertragstypus P. Hahn
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7.6.1 Gaststättenpachtvertrag
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 M. Hagenmeyer

8.8 Novel Food und gentechnisch veränderte Organismen
 M. Hagenmeyer

8.9 Werbliche Aussagen/Werbebehauptungen 
C. Oelrichs

8.9.1 Irreführende Werbung
8.9.1.1 Allgemeines
8.9.1.2 Europäische Grundlagen
8.9.1.3 Die Generalklausel und die Regel  beispiele in § 11 Abs. 1 LFGB
8.9.1.4 § 11 Abs. 2 LFGB
8.9.1.5 Repressivfolgen und Wettbewerbs  relevanz
8.9.2 Krankheitsbezogene Werbung
8.9.2.1 Einführung
8.9.2.2 Die Verbotsregelung 
8.9.2.3 Ausnahmen vom Verbot krankheits  bezogener Werbung 
8.9.2.4 Repressivfolgen und Wettbewerbs  relevanz
8.9.3 Reinheitsbezogene Werbung
8.9.3.1 Das frühere Reinheitswerbeverbot in § 17 Abs. 1 Nr. 4 LMBG
8.9.3.2 Die „Naturrein“-Werbung nach dem LFGB
8.9.4 Gesundheitsbezogene Angaben
8.9.4.1 Verordnung (EU) Nr. 432/2012 der Kommission zur Fest-

legung einer Liste zulässiger anderer gesundheitsbezogener 
Angaben über Lebensmittel als Angaben über die Reduzierung 
eines Krankheitsrisikos sowie die Entwicklung und die Gesund-
heit von Kindern

8.9.4.2 Verordnung (EG) Nr. 1924/2006 über nährwert- und gesund-
heitsbezogene Angaben über Lebensmittel C. Konnertz-Häußler
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