Verbraucherzentrale
Hamburg

Neue Milch-Verordnung: Das steht kunftig
auf Milch, Kase und Joghurt

Seit dem 14. Juni 2026 gilt eine neue Milchproduktqualitatsverordnung. Sie biindelt
bisher getrennte Vorschriften fiir Milch, Kase, Butter und andere Milcherzeugnisse. Fiir
Verbraucherinnen und Verbraucher bringt sie etwas mehr Klarheit bei Begriffen und

Kennzeichnungen auf Verpackungen.

DAS WICHTIGSTE IN KURZE

1. Begriffe wie ,frisch” und ,traditionell hergestellt” sind erstmals einheitlich gesetzlich

definiert.



2. Hocherhitzte ESL-Milch darf weiterhin als ,frisch” bezeichnet werden. Aus Sicht der
Verbraucherzentrale Hamburg ist diese Kennzeichnung problematisch, da diese
hocherhitzt ist.

3. Wird ein Milcherzeugnis nicht ausschlief8lich mit Rohmilch von Kiihen hergestellt,

muss die andere Tierart und die Menge angegeben werden.

4. Nur geschmacksgebende und farbende Lebensmittel diirfen unter bestimmten
Bedingungen zugesetzt werden und keine Milchbestandteile ersetzen.

5. Fur ,neuere” Produkte wie Skyr gelten verbindliche Anforderungen an die

Zusammensetzung.

Stand: 17.06.2026

Die neue Milchproduktqualitatsverordnung (MilchPQV) soll Verbraucherinnen und
Verbrauchern mehr Orientierung bieten. Sie legt fest, welche Anforderungen
Milchprodukte erfiillen mussen und welche Angaben Hersteller auf Verpackungen
verwenden diirfen. Die Verordnung vereinigt unterschiedliche nationale Verordnungen
zu Butter, Kase, Milch und anderen Milcherzeugnissen. Wir haben die wichtigsten
Punkte fiir Sie zusammengefasst.

Wann darf ein Produkt als , frisch* beworben werden?

Auch die Bezeichnung ,frisch ist nun neu definiert. Bei warmebehandelter Milch darf
sie verwendet werden, wenn die Mindesthaltbarkeit der Produkte bei einer
Lagertemperatur von hochstens acht Grad Celsius drei Wochen nicht uberschreitet.
Damit durfen sowohl pasteurisierte Milch als auch hocherhitzte Milch (ESL-Milch) als

,frisch“ beworben werden.

Bei ESL-Milch sehen wir die Auslobung ,frisch” kritisch, weil diese Milch hocherhitzt
wurde. Zudem berichten Verbraucherinnen und Verbraucher immer wieder uber
Geschmacksabweichungen. Bislang gab es eine freiwillige Selbstverpflichtung der

Hersteller, die ihre ESL-Milch zusatzlich mit dem Hinweis ,langer haltbar” kennzeichnen



sollten. Der Hinweis ,langer haltbar” wird von der Milchproduktqualitatsverordnung
nicht mehr verlangt.

Fur Joghurt-, Kefir-, Buttermilch- und Sahneerzeugnisse gelten strengere
Anforderungen. Hier darf die Haltbarkeit hochstens zwei Wochen betragen. Eine

zusatzliche Warmebehandlung nach der Herstellung ist nicht erlaubt.

Bei Kase darf die Bezeichnung ,frisch” grundsatzlich nur fiir Frischkase und

Erzeugnissen aus Frischkase verwendet werden.

GUT ZU WISSEN

,ESL" steht fir Extended Shelf Life und bezeichnet Milch mit langerer Haltbarkeit. Fiir ihre
Herstellung kommen vor allem zwei Verfahren zum Einsatz. Entweder wird die Milch fiir
wenige Sekunden auf Temperaturen von uber 120 Grad Celsius erhitzt oder sie wird

mikrofiltriert.

Bei der Mikrofiltration wird die Milch zunachst in Milchfett und Magermilch getrennt. Die
Magermilch wird anschlieBend mithilfe einer keramischen Membran mit feinsten Poren von
Keimen befreit. Das Milchfett wird getrennt davon kurzzeitig auf tiber 100 Grad Celsius
erhitzt. Danach werden Fett und Magermilch wieder zusammengefiihrt und auf den

gewiinschten Fettgehalt eingestellt.

Da bei beiden Verfahren Temperaturen von iiber 100 Grad Celsius eingesetzt werden,
handelt es sich aus unserer Sicht nicht um frische Milch. Zudem berichten Verbraucherinnen
und Verbraucher immer wieder tiber Geschmacksabweichungen.

Was qilt fur pasteurisierte Milchprodukte und H-Milch?

Wenn die Art der Warmebehandlung nach dieser Verordnung angegeben werden muss,
sind drei Verfahren genannt, die fiir die Kennzeichnung verwendet werden sollen. Ist
das Milchprodukt einer Pasteurisierung unterzogen worden, ist es mit , pasteurisiert*

zu bezeichnen. Weitere in der Verordnung genannten Begriffe sind , ultrahocherhitzt"



und ,sterilisiert*. Diese stammen aus friiheren EU-Hygieneverordnungen.

Als , pasteurisiert” gilt Milch, die kurzzeitig erhitzt wird — mit einer Temperatur von 72
bis 75 Grad Celsius fuir eine Dauer von 15 bis 30 Sekunden - und bei gekiihlter Lagerung
(hochstens acht Grad Celsius) ungedffnet bis zu zwolf Tage haltbar ist. Hersteller diirfen
dann zusatzlich die Angabe ,traditionell hergestellt” oder ,traditionell hergestellte

Konsummilch“ verwenden.

Aber auch ESL-Milch fallt rein rechtlich unter den Begriff der Pasteurisierung, obwohl
deutliche hohere Temperaturen zur Haltbarmachung eingesetzt werden. Den Hinweis
yhocherhitzt” ist rechtlich nicht definiert und kann deshalb nicht eingefordert werden.

Das kritisieren wir ebenfalls.

Die Bezeichnung , H-Milch“ oder ,haltbare Milch* darf nur verwendet werden, wenn
das Produkt ungeoffnet mindestens drei Monate haltbar ist und bei Temperaturen bis
zu 20 Grad Celsius gelagert werden kann und ultrahocherhitzt ist. Dazu muss sie auf
mindestens 135 Grad Celsius fir einige Sekunden erhitzt werden. Diese Milch hat meist
einen leichten Kochgeschmack und der Gehalt an hitzeempfindlichen B-Vitaminen und

Folsaure ist geringer als bei pasteurisierter Milch.

Sterilisierte Milch wird in verschlossenen und luftdichten Endverpackungen noch
einmal bei 110 bis 120 Grad Celsius fiir 10 bis 30 Minuten erhitzt. Diese
Warmebehandlung spielt in Deutschland fiir Konsummilch keine Rolle, wird aber aber

zum Beispiel bei Kondensmilch eingesetzt.

Was bedeutet ,laktosefrei“?

Der Gehalt an Milchzucker (Laktose) darf hochstens 0,1 Gramm pro 100 Gramm betragen.
Zusatzlich muss auf dem Etikett der Hinweis , Laktosegehalt: unter 0,1 g / 100 g“ stehen.
Bisher galten diese Vorgaben nur fiir bestimmte Milcherzeugnisse wie etwa Kase - jetzt

fur alle Produkte, die in der Verordnung vereinigt sind.

Was darf Milchprodukten zugesetzt werden?



Milch- bzw. Molkenmischerzeugnissen diirfen nur geschmacksgebende und/oder
farbende Lebensmittel zugesetzt werden - unter der Voraussetzung, dass sie keine
Milchbestandteile ersetzen. Hier prazisiert die neue Verordnung noch einmal die
Vorgaben. Erlaubt sind beispielsweise Friichte und Rote-Bete-Saft in Fruchtjogurts, die
dem Joghurt einen anderen Geschmack geben und ihn farben. Geschmacksgebende und
farbende Zutaten durfen zusammen hochstens 30 Prozent des Endprodukts ausmachen.

Die Menge war auch schon zuvor auf diesen Wert begrenzt.

Damit macht die Verordnung noch einmal deutlich, dass pflanzliche Alternativen keine
Milcherzeugnisse sind und die geschutzten Bezeichnungen der Milchverordnung nicht

verwenden durfen.

Vitamine und Mineralstoffe diirfen nicht mehr beliebig zugesetzt werden und stark
gesiiSte Milchprodukte gesiinder erscheinen lassen. Es miissen die Vorgaben der EU-
Verordnung 1925/2006 liber den Zusatz von Vitaminen und Mineralstoffen eingehalten

werden.

Welche Anforderungen gelten fur Skyr?

Fur ,neuere” Lebensmittel wie Skyr gibt es nun verbindliche Vorgaben. Das Produkt
muss einen EiweiRgehalt von mindestens acht Prozent aufweisen. Damit wird die

Zusammensetzung des Milcherzeugnisses erstmals klar festgelegt.

UNSERE TIPPS

* Schauen Sie bei Milchprodukten genau auf die Zutatenliste und die Angaben auf der
Verpackung.
* Verlassen Sie sich nicht allein auf Werbeaussagen wie ,frisch, sondern achten Sie auch

auf die Haltbarkeit und Lagerungshinweise. Wenn die Milch langer als 12 Tage haltbar ist,

ist sie hocherhitzt oder ultrafiltriert.



* Wenn Sie auf Laktose verzichten mochten, priifen Sie zusatzlich die Angabe zum

Laktosegehalt.

* Achten Sie bei Kase, Joghurt und anderen Milchprodukten auf Zusatze wie Krauter,

Nusse oder Frichte. Diese mussen nun deutlicher gekennzeichnet werden.

* Wer gezielt Produkte aus Ziegen-, Schafs- oder Buffelmilch kaufen mochte, kann sich

kuinftig leichter orientieren.
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