
 

Dr. Oetker Deutschland 

Stellungnahme „Finesse geriebene Zitronenschale“ (max. 2000 Zeichen) 

 

Die Wunschbezeichnung des Verbrauchers „Dextrose mit geriebener Zitronenschale“ 
würde ein ganz anderes Erzeugnis beschreiben, als das, was er im Tütchen vorfindet. 
Traubenzucker wird zum Süßen von Lebensmitteln verwendet, bei unserem Produkt  
aber steht der Zitronengeschmack im Vordergrund. Das Pulver schmeckt sehr intensiv 
nach Zitrone, es ist für 250 g Mehl oder einen halben Liter Flüssigkeit gedacht. Kuchen 
und Desserts werden somit mit einer Zitronennote verfeinert.  

Dies wird mit der Bezeichnung „Geriebene Zitronenschale mit Dextrose“ zum Ausdruck 
gebracht.  

Dextrose ist wichtig für die Dosierung bei der Anwendung. Die verwendenden 
abgepressten Zitronenschalen sind entwässert, daher aufkonzentriert und sehr 
geschmacksintensiv. Reine Zitronenschalen könnten sehr leicht überdosiert werden. 
Darüber hinaus verteilt sich die Zitronenschale durch die Dextrose auch besser im 
Produkt. Die Anwendung wird für den Verbraucher durch die Mischung mit Dextrose 
erleichtert, was zuverlässig ein gutes Geschmacksergebnis nach der Anwendung 
ermöglicht. Die Zusatzstoffe werden zugesetzt, um ernteabhängige, naturbedingte 
Schwankungen auszugleichen und eine gleichbleibende Qualität zu gewährleisten. 

Von einer Irreführung kann unabhängig davon nicht ausgegangen werden, da die 
Verwendung von Dextrose auf der Vorderseite genannt wird und im Zutatenverzeichnis 
mit Prozent angegebenen wird. Die Kennzeichnung ist somit sehr transparent und 
enthält alle Informationen über das Produkt, die für den Verbraucher wichtig sind. 

 

 

Stellungnahme „Finesse geriebene Zitronenschale“ (max. 400 Zeichen) 

 

Die Wunschbezeichnung des Verbrauchers „Traubenzucker mit Zitronenschale“ würde 
den Verbraucher irreführen, da sie nicht beschreibt, was er im Tütchen vorfindet. Die 
von uns verwendete Bezeichnung ist zutreffend. Die transparente Kennzeichnung 
enthält alle wichtigen Informationen über das Produkt. Die Zusatzstoffe gleichen 
naturbedingte Schwankungen aus und sorgen für gleichbleibende Qualität. 


