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5.5.3.3  Ideenfindung von CSR-Strategien und -Maßnahmen 

G. Oerkermann

6 Bier und Recht
6.1 Herstellung von Bier und Biermischgetränken P. Hahn
6.1.1 Herstellung von Bier
6.1.2 Herstellung von Biermischgetränken 
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6.4.1 Allgemeines
6.4.2 Anwendungsbereich
6.4.3 Begriffsbestimmungen
6.4.3.1 Verpackungen
6.4.3.2  Getränkeverpackungen
6.4.3.3  Mehrwegverpackungen
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6.4.3.5  Verbundverpackungen
6.4.3.6  Restentleerte Verpackungen
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6.4.3.8  Inverkehrbringen
6.4.3.9  Endverbraucher
6.4.3.10  Vertreiber, Letztvertreiber und Hersteller
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6.4.5.4  Korrektur der lizensierten Mengen
6.4.5.5  Branchenlösungen
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6.4.12 Getränkeverpackungen
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6.4.12.2  Rücknahme- und Erstattungspflicht
6.4.12.3  Verwertungspflicht
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6.5 (in Überarbeitung)

6.6 (in Überarbeitung)
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6.8 Anhang Rechtstexte
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6.8.2 Verordnung (EG) Nr. 1295/2008 der Kommission über die 
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7.1.1 Bier- und Getränkelieferungs verträge
7.1.2 Bierverlagsverträge
7.1.3 Rechtliche Rahmenbedingungen
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7.4.1 Vertragsweg
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7.4.3 Vertriebsvertrag

7.5 Rechtsnatur und Vertrags typus P. Hahn
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7.6 Besonderheiten im Pachtvertrag P. Hahn
7.6.1 Gaststättenpachtvertrag
7.6.2 Pachtvertrag im Überblick

8 Allgemeines Lebensmittelrecht
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Praxishandbuch der Brauerei 23 04 75 21

©
 B

eh
r’s

 V
er

la
g,

 H
am

bu
rg

Inhaltsverzeichnis

8.4 Lebensmittelkennzeichnung
8.4.1 Die Lebensmittelinformationsverordnung im Detail

S. Görgen, P. Hahn
8.4.1.1 Anwendungsbereich der Verordnung – Art. 1 Abs. 3 LMIV und 

Verantwortlichkeit für die Information – Art. 8 LMIV
8.4.1.2 Elemente der Pflichtkennzeichnung – Art. 9 LMIV
8.4.1.3 Weitere verpflichtende Angaben – Art. 10 LMIV
8.4.1.4 Modalitäten der Kennzeichnung
8.4.2 Art. 29–35 LMIV – Nährwert  kennzeichnung 

P. Unland, M. Rieger
8.4.2.1 Grundsätzliches und Überblick
8.4.2.2 Pflicht zur Nährwertkennzeichnung – Art. 9 LMIV
8.4.2.3 Übergangsregelungen – Art. 54 LMIV
8.4.2.4 Verhältnis zur HCV (VO (EG) Nr. 1924/2006) – Art. 49
8.4.2.5 Verhältnis zu anderen Rechtsvorschriften – Art. 29
8.4.2.6 Verpflichtende Mindestkennzeichnung
8.4.2.7 Freiwillige Angaben: Ergänzung der Pflichtangaben in der Tabelle
8.4.2.8 Freiwillige Angaben: Referenzmenge (RM) 
8.4.2.9 Freiwillige Angaben: Angaben im  Rahmen der Wiederholung
8.4.2.10 Darstellungsform der Nährwert  deklaration
8.4.2.11 Ausnahmen von der Nährwert  kennzeichnung
8.4.2.12  Nährwertkennzeichnung bei mehr  sprachigen Verpackungen
8.4.2.13 Freiwillige Nährwertkennzeichnung bei bestimmten Lebens-

mitteln
8.4.2.14 Bezugspunkt der Nährwertkennzeichnung
8.4.2.15 Berechnung und Ermittlung der Nährwertangaben
8.4.2.16 Beispiele
8.4.2.17 Rechtsprechung
8.4.2.18 Weitere Formen der Angabe und der Darstellung



22 Praxishandbuch der Brauerei 23 04 75

Inhaltsverzeichnis

©
 B

eh
r’s

 V
er

la
g,

 H
am

bu
rg
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