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ANHANG I 

TEIL B: SPEZIELLE VERMARKTUNGSNORMEN 

TEIL 4: VERMARKTUNGSNORM FÜR SALATE, KRAUSE ENDIVIE 
UND ESKARIOL 

Die Bestimmungen der Vermarktungsnorm sind gemäß Artikel 76 der VO (EU) Nr. 
1308/2013 auf allen Vermarktungsstufen anzuwenden. 

I. BEGRIFFSBESTIMMUNG 
Diese Norm gilt für: 
─ Salate aus 

─ Lactuca sativa var. capitata L. (Kopfsalat einschließlich Eissalat), 
─ Lactuca sativa var. longifolia Lam. (Römischer Salat), 
─ Lactuca sativa var. crispa L. (Blattsalat)  

  hervorgegangenen Anbausorten und Kreuzungen dieser Sorten, 
─ krause Endivie der aus Cichorium endivia var. crispum Lam. hervorgegan-

genen Anbausorten und  
─ Eskariol der aus Cichorium endivia var. latifolium Lam. hervorgegangenen 

Anbausorten,  
die zur Lieferung in frischem Zustand an den Verbraucher bestimmt sind. 
Diese Norm gilt weder für Erzeugnisse, die für die industrielle Verarbeitung be-
stimmt sind, noch für Erzeugnisse, die in Form von einzelnen Blättern, Salaten 
mit Wurzelballen oder Salaten in Töpfen angeboten werden. 
Erzeugnisse, die für die industrielle Be- und Verarbeitung bestimmt sind oder vom 
Erzeuger für den persönlichen Bedarf des Verbrauchers ab Hof abgegeben werden, 
müssen gemäß Artikel 4 Abs. 1 a) und b) der VO (EU) Nr. 543/2011 nicht nach der 
Vermarktungsnorm aufbereitet und gekennzeichnet sein.  

Das schließt nicht aus, dass z. B. die Verarbeitungsindustrie die Lieferung nach der 
Vermarktungsnorm kontrahiert. Sind die Erzeugnisse jedoch mit einer Klasse ge-
kennzeichnet, müssen sie den entsprechenden Anforderungen der Vermarktungs-
norm ohne Rücksicht auf ihren späteren Verwendungszweck entsprechen. 

Erzeugnisse, die so geschnitten, geschält oder zerlegt/zerteilt wurden, dass sie „ver-
zehrfertig“ oder „küchenfertig vorbereitet“ sind, fallen gemäß Artikel 4 Abs. 1 d) der 
VO (EU) Nr. 543/2011 nicht unter diese Norm. 

Salate mit Wurzeln oder Wurzelballen sowie Salate in Töpfen fallen unter die allge-
meine Vermarktungsnorm. 

Salate der o. g. Arten, die in Form von einzelnen Blättern (aus Dichtsaat) geerntet 
werden und z. B. als „Babyleaf“ vermarktet werden, fallen nicht unter diese Norm, 
aber unter die allgemeine Vermarktungsnorm. 
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II. BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE QUALITÄT 
Die Norm bestimmt die Qualitätsanforderungen, denen die Erzeugnisse nach 
Aufbereitung und Verpackung genügen müssen. 
Die Erzeugnisse dürfen jedoch auf den dem Versand nachgelagerten Vermark-
tungsstufen abweichend von den Anforderungen der Norm Folgendes aufwei-
sen: 
─ einen leicht verringerten Frische- und Prallheitsgrad, 
─ eine geringfügige Veränderung aufgrund biologischer Entwicklungsvor-

gänge und der Verderblichkeit der Erzeugnisse. 

A. Mindesteigenschaften 
In allen Klassen müssen die Erzeugnisse vorbehaltlich besonderer Be-
stimmungen für jede Klasse und der zulässigen Toleranzen folgender-
maßen beschaffen sein: 
─ ganz, 

Es darf kein Teil fehlen oder das Erzeugnis so geschädigt sein, dass es 
dadurch unvollständig ist. 

Der gesamte essbare Teil muss unversehrt sein und seine natürliche 
Struktur besitzen. Durch mechanische Einwirkungen hervorgerufene Be-
schädigungen der Außenblätter sind je nach Güteklasse in unterschiedli-
cher Intensität zugelassen.  

Bei Endivien ist das vereinzelte Entfernen von verfärbten bzw. eingetrock-
neten Blattspitzen zulässig, sofern das Aussehen dadurch nicht wesentlich 
beeinträchtigt wird (siehe auch Klassenkriterien). 

─ gesund; ausgeschlossen sind Erzeugnisse mit Fäulnisbefall oder 
anderen Mängeln, die sie zum Verzehr ungeeignet machen, 
Das Erzeugnis muss frei von Krankheiten oder ernsthaften Fehlern sein, 
die die Verzehrbarkeit und Haltbarkeit beeinträchtigen. Darunter fallen pilz-
liche, bakterielle, viröse Erkrankungen und physiologische Mängel (z. B. 
Kälteschäden und Nährstoff-Mangel). 

Siehe Anlage  
─ sauber und geputzt, d. h. praktisch frei von Erde oder anderen Subs-

traten und praktisch frei von sichtbaren Fremdstoffen, 
Darunter fallen Erde, Schmutz und andere sichtbare Fremdstoffe, wie z. B. 
auch Rückstände von Dünge- und/oder Behandlungsmitteln. 

Produkttypische Spuren von Erde oder Beetmaterial sind zulässig. 
─ von frischem Aussehen, 

Bei Aufbereitung und Verladung im Erzeugungsgebiet dürfen die Erzeug-
nisse keine Anzeichen von Welke zeigen. 

Die Färbung der Schnittstelle hat bei Salat keine Aussagekraft über die 
Frische. 

─ praktisch frei von Schädlingen, 
Zulässig sind vereinzelt auftretende Insekten, Milben und andere Schäd-
linge, welche die Verzehrbarkeit des Erzeugnisses nicht beeinträchtigen. 
Kolonien von Schädlingen sind jedoch nicht zulässig.  

Siehe Anlage  
─ praktisch frei von Schäden durch Schädlinge, 
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Durch Schädlinge verursachte Schäden dürfen das allgemeine Aussehen, 
die Haltbarkeit und die Verzehrbarkeit der Erzeugnisse nicht beeinträchti-
gen. „Praktisch frei“ bedeutet, dass sehr leichte Spuren von durch Schäd-
linge verursachten Schäden zulässig sind.  

Geringe Spuren eines durch Schädlinge (z. B. Minierfliege) hervorgerufe-
nen Schadens an den Außenblättern beeinträchtigen die Verzehrbarkeit 
nicht und sind zulässig. Die besonderen Bestimmungen der Klassen I und 
II sind zu beachten. 

Siehe Anlage 
─ prall, 
─ nicht geschossen, 

Die Entwicklung darf nicht so weit fortgeschritten sein, dass der Blüten-
trieb erkennbar wird. Kopfbildende Salate sind bei Verdacht zu schneiden. 
Eine leichte Streckung der Sprossachse stellt noch keinen Mangel dar. 
Geschossener Salat kann einen bitteren Geschmack aufweisen.  

─ frei von anomaler äußerer Feuchtigkeit, 
Durch Regen oder übermäßiges Absprühen (z. B. zum Säubern und/oder 
zur Frischeerhaltung) nass gewordene Erzeugnisse müssen ausreichend 
abgetrocknet sein.  

Taufeuchtigkeit oder Kondenswasserniederschlag als Folge des Tempera-
turwechsels nach Entnahme aus dem Kühllager oder dem Kühltransport-
mittel werden nicht als anomale Feuchtigkeit gewertet. 
Geringe Abtropfmengen von Wasser in den Packstücken sind nicht zu 
vermeiden. 

─ frei von fremdem Geruch und/oder Geschmack. 
Die Erzeugnisse dürfen keinen Geruch und/oder Geschmack aufweisen, 
den sie von anderen Produkten oder im Rahmen ihrer Entwicklung ange-
nommen haben. In jedem Fall sollte darauf geachtet werden, dass Lager-
räume, Verpackungsmaterial und Transportmittel sauber und geruchs-
neutral sind.  

Bei Salat ist eine rötliche, durch niedrige Temperaturen während des 
Wachstums hervorgerufene Verfärbung zulässig, sofern das Aussehen 
des Salats dadurch nicht wesentlich beeinträchtigt wird. 
Die Wurzeln müssen unmittelbar unter dem Blattansatz glatt abgeschnit-
ten sein. 
Die Wurzel muss dicht an der Basis der äußeren Blätter (maximal 1 cm) ab-
geschnitten sein. 

Die Erzeugnisse müssen eine normale Entwicklung aufweisen. Entwick-
lung und Zustand der Erzeugnisse müssen so sein, dass sie 
─ Transport und Hantierung aushalten und 
─ in zufriedenstellendem Zustand am Bestimmungsort ankommen. 
Ausgeschlossen sind Erzeugnisse, die zum Zeitpunkt der Feststellung nicht 
mehr zum Verzehr geeignet sind oder bei denen die Beseitigung der Mängel 
zu Mehrabfall führt.  
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B. Klasseneinteilung 
Die Erzeugnisse werden in die zwei nachstehend definierten Klassen 
eingeteilt: 

i) Klasse I 
Erzeugnisse dieser Klasse müssen von guter Qualität sein. Sie 
müssen die typischen Merkmale der Sorte und/oder des Handels-
typs aufweisen. 
Erzeugnisse der Klasse I müssen sorgfältig ausgesucht sein und im 
Packstück ein einheitliches Erscheinungsbild aufweisen.  

Sie müssen folgendermaßen beschaffen sein: 
─ gut geformt, 
─ fest, unter Berücksichtigung der Anbaumethode und der Art 

der Erzeugnisse, 
─ frei von Mängeln und Beschädigungen, die ihre Verzehrbarkeit 

beeinträchtigen, 
Leichte Beschädigungen der Außenblätter können akzeptiert wer-
den. 

─ frei von Frostschäden. 
Kopfsalat muss einen einzigen, gut ausgebildeten Kopf aufwei-
sen. Bei Kopfsalat aus geschütztem Anbau ist jedoch ein weniger 
gut ausgebildeter Kopf zulässig. 
Weniger gut ausgebildete Köpfe (geschützter Anbau) müssen wenigs-
tens eine Überlappung der inneren Blätter aufweisen. Blattsalate müs-
sen keine Kopfbildung aufweisen. 

Römischer Salat muss einen Kopf aufweisen, der jedoch weniger 
gut ausgebildet sein kann. 
Beim Römischen Salat müssen die inneren Blätter zu einem säulen-
förmigen Kopf zusammengeschlossen sein, der etwas lockerer sein 
kann. 

Das Herz der krausen Endivie und des Eskariols muss gelb sein. 

ii) Klasse II 
Zu dieser Klasse gehören Erzeugnisse, die nicht in die Klasse I 
eingestuft werden können, die aber den vorstehend definierten 
Mindesteigenschaften entsprechen.  
Erzeugnisse der Klasse II müssen von angemessener Qualität und für 
den Verzehr geeignet sein.  

Sie müssen folgendermaßen beschaffen sein: 
─ ziemlich gut geformt, 
─ frei von Mängeln und Beschädigungen, die ihre Verzehrbarkeit 

ernstlich beeinträchtigen können. 
Folgende Mängel werden akzeptiert: 

─ gebrochene Mittelrippen oder Beschädigungen an den Außen-
blättern; 
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─ leichte Spuren von Hagel oder Frost; 

─ leichte Blattrandnekrose (Randen); 

─ leichter Regenschaden; 

─ leichter Sonnenbrand. 

Die folgenden Fehler sind zulässig, sofern die Erzeugnisse ihre 
wesentlichen Merkmale hinsichtlich Qualität, Haltbarkeit und 
Aufmachung behalten: 
─ leichte Verfärbung, 
─ leichte Schäden durch Schädlinge. 

Siehe A. Mindesteigenschaften 

Kopfsalat muss einen Kopf aufweisen, der aber weniger gut aus-
gebildet sein kann. Für Kopfsalat aus geschütztem Anbau ist je-
doch die Kopfbildung nicht vorgeschrieben. 
Bei Römischem Salat ist eine Kopfbildung nicht erforderlich. 
Weniger gut ausgebildete Köpfe müssen wenigstens eine Überlappung 
der inneren Blätter aufweisen.  

III. BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE GRÖSSENSORTIERUNG 

Die Größe wird nach dem Stückgewicht bestimmt. 
Um Gleichmäßigkeit hinsichtlich der Größe zu gewährleisten, darf der Größen-
unterschied zwischen Erzeugnissen eines Packstücks folgende Grenzen nicht 
überschreiten: 
a) Salate 

─ 40 g, wenn das leichteste Stück weniger als 150 g wiegt, 
─ 100 g, wenn das leichteste Stück mindestens 150 g und weniger als 

300 g wiegt, 
─ 150 g, wenn das leichteste Stück mindestens 300 g und weniger als 

450 g wiegt, 
─ 300 g, wenn das leichteste Stück mindestens 450 g wiegt. 
Bei Mischpackungen ist diese Differenz auf die verpackten Arten separat anzu-
wenden (siehe auch V. Bestimmungen betreffend die Aufmachung – A. Gleich-
mäßigkeit). 

b) Krause Endivie und Eskariol 
─ 300 g. 

IV. BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE TOLERANZEN 
Auf allen Vermarktungsstufen sind in jeder Partie Güte- und Größentoleranzen 
für Erzeugnisse zulässig, die nicht den Anforderungen der angegebenen Klas-
se genügen. 
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Die Toleranzen dienen der Berücksichtigung von Fehlern, die bei der Hantierung und 
durch die natürlichen Veränderungen von frischen Erzeugnissen während der Ver-
marktung auftreten können.  

Bei den Toleranzen handelt es sich um Höchstgrenzen an Mängeln, die nicht über-
schritten werden dürfen. Diese sollen jedoch beim Versand nicht erreicht werden, 
damit Veränderungen, die während der Vermarktung eintreten könnten, nicht zu einer 
Überschreitung führen. 

Die Einhaltung der Toleranzen wird geprüft gemäß den Vorschriften zur Konformi-
tätskontrolle, die in Anhang II des Rats-Beschlusses zur Revision des OECD-
Schemas zur Anwendung internationaler Normen für Obst und Gemüse [C(2006)95] 
bzw. Anhang V der VO (EU) Nr. 543/2011 festgelegt sind.  

Das heißt, die Toleranzen werden immer auf Grundlage der repräsentativ gezogenen 
Sammelprobe bzw. reduzierten Probe der Partie ermittelt. 

A. Gütetoleranzen 
i) Klasse I 

Eine Gesamttoleranz von 10 % nach Anzahl Erzeugnisse, die 
nicht den Anforderungen der Klasse, aber denen der Klasse II 
entsprechen, ist zulässig. Innerhalb dieser Toleranz sind insge-
samt höchstens 1 % Erzeugnisse zulässig, die weder den Anfor-
derungen der Klasse II noch den Mindesteigenschaften entspre-
chen, oder Erzeugnisse, die Verderb aufweisen. 
Die 10-%-Toleranz bezieht sich auf Mängel hinsichtlich Form, Färbung 
sowie Beschädigungen, die in Klasse II zulässig sind. Die 1-%-
Toleranz für Verderb bezieht sich auf Verstöße gegen die Mindestei-
genschaften und auf alle Mängel, die das Erzeugnis für den Verzehr 
ungeeignet machen. 

ii) Klasse II 
Eine Gesamttoleranz von 10 % nach Anzahl Erzeugnisse, die we-
der den Anforderungen der Klasse noch den Mindesteigenschaf-
ten entsprechen, ist zulässig. Innerhalb dieser Toleranz sind ins-
gesamt höchstens 2 % Erzeugnisse zulässig, die Verderb aufwei-
sen. 
Die 10-%-Toleranz bezieht sich auf Missbildungen, starke Farbfehler, 
starke Beschädigungen sowie Verstöße gegen die Mindesteigenschaf-
ten, sofern durch sie die Verzehrbarkeit nicht beeinträchtigt ist, leichte 
Verschmutzung und leicht nachlassende Frische. Die 2-%-Toleranz für 
Verderb bezieht sich auf alle Mängel, die das Erzeugnis für den Ver-
zehr ungeeignet machen. 

B. Größentoleranzen 
In allen Klassen: Eine Gesamttoleranz von 10 % nach Anzahl Erzeugnis-
se, die den Größenanforderungen nicht entsprechen, ist zulässig. 
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V. BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE AUFMACHUNG 

A. Gleichmäßigkeit 
Der Inhalt jedes Packstücks muss einheitlich sein und darf nur Erzeug-
nisse gleichen Ursprungs, gleicher Sorte oder gleichen Handelstyps, 
gleicher Güte und gleicher Größe umfassen. 
Unbeschadet der vorstehenden Bestimmungen ist gemäß Artikel 7 der Ver-
ordnung (EU) Nr. 543/2011 die Vermarktung von Verkaufspackungen (Fertig-
packungen und offene Packungen) zulässig, die Mischungen von frischem 
Obst und Gemüse unterschiedlicher Arten enthalten und ein Nettogewicht von 
fünf Kilogramm nicht überschreiten. 

Die Packstücke dürfen jedoch Mischungen von Salaten und/oder Endi-
vien deutlich unterscheidbarer Sorten, Handelstypen und/oder Farben 
enthalten, sofern sie gleicher Güte und je Sorte, Handelstyp und/oder 
Farbe gleichen Ursprungs sind. Gleichmäßigkeit hinsichtlich der Größe 
ist nicht vorgeschrieben. 
Es können nicht nur verschiedene Salatarten (z. B. Endivie und Kopfsalat), 
sondern auch verschiedene Typen einer Art (z. B. Lollo Bionda und Lollo 
Rossa) in einem Packstück gemischt werden. 

Der sichtbare Teil des Inhalts des Packstücks muss für den Gesamtin-
halt repräsentativ sein. 
Die Aufmachung darf nicht täuschen, d. h. in den unteren Lagen der Packstü-
cke dürfen keine Erzeugnisse geringerer Güte oder Größe vorhanden sein, 
als in der obersten Lage dargelegt und in der Kennzeichnung angegeben. 

B. Verpackung 
Die Erzeugnisse müssen so verpackt sein, dass sie angemessen ge-
schützt sind. Sie müssen unter Berücksichtigung der Größe und der Art 
des Gebindes ohne Hohlräume oder übermäßigen Druck angemessen 
verpackt sein. 
Die Verpackung soll die Erzeugnisse während Transport und Hantierung 
schützen und muss hierfür die erforderliche Güte, Festigkeit und Beschaffen-
heit aufweisen.  

Das im Inneren des Packstücks verwendete Material muss sauber und 
so beschaffen sein, dass es bei den Erzeugnissen keine äußeren oder 
inneren Veränderungen hervorrufen kann. Die Verwendung von Material, 
insbesondere von Papier oder Aufklebern mit Geschäftsangaben, ist zu-
lässig, sofern zur Beschriftung oder Etikettierung ungiftige Farbe bzw. 
ungiftiger Klebstoff verwendet wird.  
Mit dieser Bestimmung soll ein angemessener Schutz des Erzeugnisses durch 
im Inneren des Packstücks verwendete saubere Materialien sichergestellt und 
vermieden werden, dass Fremdkörper wie Blätter, Sand oder Erde die gute 
Aufmachung beeinträchtigen. Das Material darf nicht geeignet sein, den natür-
lichen Geruch oder Geschmack der Erzeugnisse zu beeinträchtigen. 

Den Nachweis, dass das Verpackungsmaterial – inkl. Kleber und Tinte – für 
Lebensmittel geeignet ist, muss der Besitzer der Ware erbringen.  

Die Packstücke müssen frei von jeglichen Fremdstoffen sein. 
Ein bei mehreren Packstücken festgestellter deutlicher Mangel an Sauberkeit 
kann zur Beanstandung der Ware führen.  
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VI. BESTIMMUNGEN BETREFFEND DIE KENNZEICHNUNG 

Die Kennzeichnung muss in einer der Amtssprachen der EU erfolgen, die Verwen-
dung mehrerer Sprachen ist zulässig. Hinsichtlich der zu verwendenden Schriftgröße 
werden in der Vermarktungsnorm keine Vorgaben gemacht. 

Bei der Ausfuhr können die Packstücke in der Sprache des Bestimmungslandes ge-
kennzeichnet sein, sofern jede Palette an mindestens zwei Seiten einen Zettel mit der 
Kennzeichnung in der Sprache des Abgangslandes aufweist. 

Jedes Packstück (1) muss zusammenhängend auf einer Seite folgende Angaben 
in lesbaren, unverwischbaren und von außen sichtbaren Buchstaben aufwei-
sen: 
Alle Angaben müssen auf derselben Seite des Packstücks erscheinen, entweder auf 
einem am Packstück haltbar befestigten Etikett oder mit wasserunlöslicher Tinte auf 
das Packstück gedruckt. 

Im Falle der Wiederverwendung gebrauchter Verpackungen müssen alle ggf. nichtzu-
treffenden Angaben unkenntlich gemacht bzw. noch vorhandene Etiketten mit nicht-
zutreffenden Angaben sorgfältig entfernt werden.  

Eine irreführende Kennzeichnung ist auszuschließen. 

A. Identifizierung 
Name und Hausanschrift des Packers und/oder Absenders (z. B. Stra-
ße/Stadt/Region/Postleitzahl und – falls nicht mit dem Ursprungsland 
identisch – Land). 
Unter „Packer“ ist die Person oder Firma zu verstehen, die hinsichtlich der 
Kontrolle für die Verpackung des Erzeugnisses verantwortlich ist (gemeint ist 
nicht das Personal, das die Arbeiten tatsächlich ausführt und nur dem Arbeit-
geber verantwortlich ist). Der Absender kann jedoch die für Kontrollzwecke al-
leinige Verantwortung übernehmen; in diesem Fall ist die Angabe des „Pa-
ckers“ im obigen Sinne wahlfrei. 

Unter Absender ist das Unternehmen zu verstehen, welches das Erzeugnis in 
den Verkehr bringt. Packer und Absender können identisch sein. 

Diese Angabe kann durch Folgendes ersetzt werden: 
─ bei allen Verpackungen außer Vorverpackungen durch die von einer 

amtlichen Stelle erteilte oder anerkannte kodierte Bezeichnung in 
unmittelbarem Zusammenhang mit der Angabe „Packer und/oder 
Absender” oder einer entsprechenden Abkürzung. Der kodierten Be-
zeichnung muss der ISO-3166-Alpha-Länder-/Gebietscode des aner-
kennenden Landes vorangestellt sein, wenn es sich nicht um das Ur-
sprungsland handelt; 
Die kodierte Bezeichnung ist kein Markenzeichen, sondern ein von amtli-
cher Stelle kontrolliertes oder anerkanntes System, mit dessen Hilfe die 
verantwortliche Person oder Firma zweifelsfrei identifiziert werden kann. 

Sofern der Absender und/oder Packer mittels eines amtlich erteilten oder 
anerkannten Kodes gekennzeichnet wird, muss nur die anerkennende o-
der erteilende offizielle Stelle Auskunft über die Identität des Packers oder 
Absenders geben können. 

─ nur bei Vorverpackungen durch Name und Anschrift eines in der 
Union ansässigen Verkäufers in unmittelbarem Zusammenhang mit 

                                                           
(1) Diese Kennzeichnungsvorschriften gelten nicht für Verkaufspackungen, die in Packstücken aufge-
macht sind. Sie gelten jedoch für getrennt aufgemachte Verkaufspackungen. 
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der Angabe „gepackt für” oder einer entsprechenden Angabe. In die-
sem Fall muss das Etikett auch eine kodierte Bezeichnung für den 
Packer und/oder Absender enthalten. Der Verkäufer übermittelt alle 
von den Kontrolldiensten für notwendig erachteten Informationen 
über die Bedeutung dieser kodierten Bezeichnung. 
Sofern Vorverpackungen mit Name und Anschrift des Verkäufers (gepackt 
für ...) gekennzeichnet sind, muss zusätzlich Name und Anschrift des Pa-
ckers und/oder Absenders angegeben werden, wobei diese Angabe auch 
in einer kodierten Form erfolgen kann. Die Kodierung muss allerdings 
nicht offiziell erteilt oder anerkannt sein. Daraus folgt, dass nur der Ver-
käufer diesen Kode entschlüsseln kann und muss. 

In Deutschland werden bislang keine kodierten Bezeichnungen erteilt. Von 
anderen Lieferländern für ihre Händler erteilte kodierte Bezeichnungen 
sind jedoch zu akzeptieren. 

B. Art des Erzeugnisses 
─ „Kopfsalat“, „Bataviasalat“, „Eissalat“, „Römischer Salat“, „Schnitt-

salat“ (oder gegebenenfalls beispielsweise „Eichblattsalat“, „Lollo 
bionda“ oder „Lollo rossa“), „krause Endivie“, „Eskariol“ oder eine 
gleichwertige Bezeichnung, wenn der Inhalt von außen nicht sichtbar 
ist, 
Die Art des Erzeugnisses muss nur auf geschlossenen Packstücken 
angegeben werden, deren Inhalt von außen nicht sichtbar ist.  

Die Art des Erzeugnisses kann durch ein Foto oder eine Zeichnung ersetzt 
werden.  

─ gegebenenfalls „aus geschütztem Anbau“ oder eine gleichwertige 
Angabe, 

─ Name der Sorte (wahlfrei), 
─ „Mischung aus Salaten/Endivien“ oder eine gleichwertige Bezeich-

nung, wenn es sich um eine Mischung aus Salaten und/oder Endi-
vien deutlich unterscheidbarer Sorten, Handelstypen und/oder Far-
ben handelt. Wenn die Erzeugnisse von außen nicht sichtbar sind, 
müssen die Sorten, Handelstypen und/oder Farben mit der jeweiligen 
Menge im Packstück angegeben werden. 

C. Ursprung des Erzeugnisses 
─ Ursprungsland (2) und – wahlfrei – Anbaugebiet oder nationale, regi-

onale oder örtliche Bezeichnung, 
Die Ursprungsangabe muss getrennt von der Absenderangabe erfolgen. 

Die Angabe muss mit dem vollständigen Namen oder einem 
gebräuchlichen Namen erfolgen. Der Begriff „vollständiger Name“ zielt 
einerseits darauf ab, dass der Name nicht abgekürzt werden darf. 
Andererseits ist der vollständige Name des Ursprungslandes aber auch 
der offizielle Name des Landes (z. B. Bundesrepublik Deutschland). Der 
allgemein gebräuchliche Name ist z. B. Niederlande oder Holland für das 
Königreich der Niederlande. Ein gebräuchlicher Name ist auch USA für die 
Vereinigten Staaten von Amerika. Damit ist USA auch die einzige 
zulässige Abkürzung bei der Angabe des Ursprungslandes.  

                                                           
(2) Anzugeben ist der vollständige oder ein allgemein gebräuchlicher Name. 
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Bisher gebräuchliche Angaben wie z. B. „deutscher Eichblattsalat“ sollten 
mittelfristig durch die Angabe „Ursprung: Deutschland“ ersetzt werden.  

Es ist jedoch nicht zulässig, die Ursprungsangabe durch die Angabe „aus 
xxx-Landwirtschaft“ (z. B. aus deutscher Landwirtschaft) gemäß Artikel 24 
Abs. 1 Buchstabe c) der VO (EG) Nr. 834/2007 für Erzeugnisse aus öko-
logischem Anbau zu ersetzen. Diese Angabe muss deutlich getrennt von 
der nach der Vermarktungsnorm geforderten Ursprungsangabe und in en-
gem Zusammenhang mit der Angabe der Öko-Kontrollstelle und dem EU-
Logo für ökologischen Landbau erfolgen.  

Regionale Ursprungsangaben (wie z. B. Rheinland) sind zulässig, 
ersetzen aber nicht die Angabe des Ursprungslandes. 

─ bei Mischungen von Salaten und/oder Endivien deutlich unter-
scheidbarer Sorten, Handelstypen und/oder Farben und unterschied-
lichen Ursprungs ist das betreffende Ursprungsland in unmittelbarer 
Nähe der Angabe der jeweiligen Sorte, des jeweiligen Handelstyps 
und/oder der jeweiligen Farbe anzugeben. 

D. Handelsmerkmale 
─ Klasse, 
─ Größe, ausgedrückt als Mindestgewicht je Stück oder als Stückzahl. 

E. Amtlicher Kontrollstempel (wahlfrei) 
Die Verwendung eines amtlichen Kontrollstempels ist bisher in Deutschland 
nicht durch eine Verordnung geregelt. 

Packstücke müssen die Angaben gemäß Unterabsatz 1 nicht tragen, 
wenn sie Verkaufspackungen enthalten, die von außen sichtbar sind und 
jeweils die betreffenden Angaben tragen. Diese Packstücke dürfen keine 
irreführende Kennzeichnung aufweisen. Befinden sich die Packstücke 
jedoch auf einer Palette, so muss auf mindestens zwei Seiten der Palette 
an gut sichtbarer Stelle ein Zettel angebracht sein, der diese Angaben 
enthält. 
Packstücke, die vollständig gekennzeichnete Verkaufsverpackungen (offene 
Kleinpackungen oder Vorverpackungen / Fertigpackungen) enthalten, müssen 
nicht gekennzeichnet sein. Sie können jedoch alle oder einzelne Kennzeich-
nungsmerkmale aufweisen. Diese Angaben dürfen jedoch nicht im Wider-
spruch zu den Angaben auf den Verkaufsverpackungen stehen. 

Sind Verkaufsverpackungen mit Kennzeichnungsangaben versehen, müssen 
im Falle einer Abstufung oder sonstiger falscher Kennzeichnungsangaben alle 
Verkaufsverpackungen umgekennzeichnet werden.  

Hinweis: 

Beim In-Verkehr-Bringen und beim Handel mit frischem Obst und Gemüse 
sind ggf. weitere nationale gesetzliche Vorschriften sowie EU-Verordnungen 
und Richtlinien zu beachten. 
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Anlage 

Krankheiten, Schädlinge und sonstige Mängel  
bei Salaten, krauser Endivie und Eskariol 

 A. Krankheiten 

Grauschimmel  
(Botrytis cinerea) 

Welken und Faulen zunächst der älteren, auf dem Boden 
liegenden Blätter. Fäulnis erfasst später die ganze Pflan-
ze einschließlich Wurzelhals. Auf abgestorbenem Gewe-
be grau-brauner, stark stäubender Pilzbelag. 

Sclerotinia-Fäule 
(Sclerotinia sclerotiorum u. S. minor) 

Abwelken der Blätter von außen her. Wurzelhals und un-
tere Blätter verfault und mit einem weißen Pilzrasen über-
zogen, in dem sich später schwarze, etwa 1 mm große 
Sklerotien bilden. 

Schwarzfäule 
(Rhizoctonia solani) 

Faulen der auf dem Boden aufliegenden Blätter, diese 
sind dabei besonders dünn und braunschwarz gefärbt. 
Fäulnis dringt von unten her in den Kopf vor. 

Bakterielle Salatfäule 
(Verschiedene Erreger) 

Vom Blattrand ausgedehnte, dunkelbraune bis schwarze 
unregelmäßig begrenzte Flecken, auf den äußeren Blät-
tern beginnend, nach innen fortschreitend, in Nassfäule 
übergehend. Keine pilzlichen Sporenlager. Im fortge-
schrittenen Stadium verschleimt der Kopf. 

Falscher Mehltau 
(Bremia lactucae) 

Blätter oberseits mit gelblichen Flecken, die später braun 
werden, vertrocknen oder verfaulen. Auf der Blattunter-
seite weißer Sporenbelag. 

Echter Mehltau 
(Erysiphe cichoracearum) 

Weißlicher mehlartiger Überzug von Pilzmyzel, auch auf 
der Blattunterseite. 

Rost 
(Puccinia-Arten) 

Auf allen oberirdischen Pflanzenteilen anfangs helle Blatt-
flecken auf denen sich später braungelbe Pusteln bilden. 

Ringfleckenkrankheit 
(Microdochia panattonianum) 

Braune Flecken mit weißem Rand, deren Zentrum später 
herausfällt. Auf den Rippen sind die Flecken eingesun-
ken. 

Salatmosaik 
(Lettuce mosaic virus) 

Mosaikartige Fleckung der gesamten Blattspreite, roset-
tenartiger Wuchs der Pflanze. Kopfbildung bleibt aus. Vor 
allem in den Sommermonaten bei Freilandsalat auftre-
tend. 

Gurkenmosaik 
(Cucumber mosaic virus) 

Ähnliche Symptome wie beim Salatmosaik-Virus, zusätz-
lich verbunden mit hellgelber Verfärbung der Blätter und 
Missbildung der Köpfe. 

Breitadrigkeit 
(Lettuce big vein) 

Hellgrüne bis fast weiße, unterschiedlich breite Bände-
rung der Blattadern, besonders an der Basis, verbunden 
mit Kräuselung der Blattspreite. Köpfe schließen schlecht. 
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 B. Schädlinge 

Blattläuse 
(verschiedene Arten) 

Durch Saugschäden Misswuchs und Verkrüppelung der 
Blätter. Verschmutzung durch klebrigen Honigtau. 

Minierfliegen 
(Liriomyza huidobrensis u. a.) 

Im Blattgewebe minierende Larven. Fraßminen zumeist 
im oberen Teil des Blattes beginnend. Mit zunehmendem 
Alter der Larven verbreitern sich die Fraßgänge. 

Schnecken 
(verschiedene Arten) 

An den Blättern unregelmäßig geformte, geraspelte Fraß-
stellen. Häufig sind mehr oder weniger deutlich Schleim-
spuren (Kotreste) zu erkennen. 

 C. Nährstoff-Mangelsymptome 

Molybdän Blass- bis gelbgrüne Verfärbung der Blätter, Kopfbildung 
unterbleibt, mittlere Blätter stark gekräuselt mit Welke 
vom Rand her, absterbendes Gewebe verfärbt sich 
braungelb. 

Magnesium An älteren Blättern hellgrüne bis gelbliche Flecken in den 
Interkostalfeldern, Blattrandzonen bleiben stellenweise 
grün. 

Bor Jüngste Blätter chlorotisch gefleckt oder vollkommen 
gelb, schöpfkellenartig verformt, verdickt, spröde, im 
Blattrandbereich braune Nekrosen. 

 D. Sonstige Mängel 

Kälteschäden Blätter rötlich verfärbt, untere Blattoberhaut löst sich ab 
und reißt auf, Blätter gebuckelt, kräuseln sich, weißlich 
durchscheinende (pergamentartige), später braun wer-
dende Flecken. 

Randen, Blattrandbrand Kleine durchscheinende Flecken am Blattrand, die später 
braun werden und sich auf den ganzen Blattrand ausdeh-
nen. 

Kranzfäule bei Endivien An den Blättern mittleren Alters, niemals im Herz der 
Pflanze, treten Absterbeerscheinungen an den Blatträn-
dern auf. Von dort Braunfärbung des ganzen Blattes mit 
anschließender Fäulnis. 

Glasigkeit In der Nähe des Blattrandes gelegene Blattflächen, die 
durch Blattadern scharf begrenzt sind, erscheinen 
dadurch glasig, dass die Zellzwischenwände mit Wasser 
gefüllt sind. Glasigkeit entsteht bei Ungleichgewicht zwi-
schen Wasseraufnahme und Wasserabgabe. 
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