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Préaambel: Es wird erwartet, dass die Ausstellenden die mit dem Messethema
einhergehenden ethischen Werte teilen und dies in einem fairen
Geschaftsgebaren leben. Bei tierischen Produkten ist eine Riickverfolgung
der Primarprodukte bis zum Ursprungshof der Tiere ausdriicklich
gewinscht. Fir einen bewussteren Umgang mit Ressourcen soll die
Entstehung von Mlill weitestgehend vermieden und auf Einweggeschirr
verzichtet werden.
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Produktanforderungen an Ausstellende

Zur Teilnahme zugelassen sind Erzeugerinnen und Handelsbetriebe die
Produkte gemaR der Nomenklatur und Ausstellungsordnung ausstellen. Es
muss eine moglich handwerkliche Herstellung garantiert sein. Handelsbetriebe
diirfen nur Produkte von namentlich gekennzeichneten Erzeuger:innen oder
Erzeugeriinnen-Genossenschaften ausstellen. Die Rickverfolgung muss
gewahrleistet sein.

I.

Produktanforderungen (unzulassig):

1. Lebensmittelimitate und —surrogate (Ausnahme veganer Kdse und
Wurst)
2. Gentechnisch hergestellte Inhalts- und Zusatzstoffe

Zusatz- und Aromastoffe

4. Zuckerstoffe: Isoglukose (z.B. Glukose-Fruktose-Sirup, Fruktose-
Glukose-Sirup), also Zucker, die durch enzymatische Umwandlung aus
Starke (z. B. aus Mais oder Weizen) gewonnen werden.

5. AZO Farbstoffe, z. B. Tartrazin (E 102), Chinolingelb (E 104), Gelborange
S. (E110), Azorubin/Carmoisin  (E122), Amaranth (E 123),
Conchenillerot A. (E 124), Allurarot AC (E 129), Brillantschwarz FCF
(E151)
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AUSSTELLUNGSORDNUNG 2026

Produktanforderungen (zul&ssig):

1. Gewiirzextrakte und Aromaextrakte, inkl. dtherische Ole aus den
namensgebenden Pflanzen, die ausschlieBlich mittels Wasser oder
Alkohol, durch Mazeration oder Pressen gewonnen werden.

2. Raucharoma: Fliissigrauch

3. Zuckerstoffe, die chemisch-physikalisch hergestellt sind: Glucose,
Dextrose, Invertzucker

4. als verdickende Zutaten: Getreidemehl und —starke, Kartoffel- und

Tapiokastarke, Maisstéarke, Guarkernmehl, Johannisbrotkernmehl,
Xanthan sowie Eier
5. natlrliche Farbstoffe, Bio Farbstoffe

Ml
Die MESSE BREMEN entscheidet nach freiem Ermessen Uber die Teilnahme.

IV.

Die Mindesthygieneanforderungen fiir mobile Lebensmittel- und Imbissstande
des Lebensmitteliiberwachungs-, Tierschutz- und Veterinardienst des Landes
Bremen missen eingehalten werden. Eine Zuwiderhandlung fuhrt zum
Schliellen des Standes und zum Ausschluss von kiinftigen Messen.

BESONDERHEITEN FUR DIE WARENGRUPPEN LT. NOMENKLATUR:

1. Getreide: Getreide und Zerealien, Brot- und Backwaren, Kuchen, Torten,
Geback, Nudeln, Teigwaren
1. keine Backmischungen und chemische Backmittel, Porensteuerung,
Rdsche, Konservierung, Teigverdickung und Feuchthaltung sowie
Glukosesirup
Ausgenommen: Traditionelle Backtriebmittel wie Natrium-
hydrogencarbonat (E 500) in Verbindung mit Weinsaure (E 334),
Hirschhornsalz (Ammoniumcarbonat (E 503)),
Ammoniumhydrogencarbonat (E 503), Pottasche (Kaliumcarbonat E 501)
und Hefe

2. Fleisch: Fleisch, Wurstspezialitaten, Schinken, Gefligel, Wild
1. kein Gelschinken
2. keine Emulgatoren
3. keine Schnellreifung (GDL)
Ausgenommen: Citrate (E 331, E 332, E 333) und Phosphate (E 450), sowie
Salpeter und Nitritpdkelsalz in Wurstwaren (E 250, E 251, E 252)

3. Fisch: Fisch, Meeresfriichte
1. keine Schnellreife (GDL)
Ausgenommen: Benzoesaure (E 210) bei Krabben oder Zubereitungen mit
Krabben

4, Molkereiprodukte; Milch, Butter, Joghurt, Kase
1. keine Surrogate
2. kein Natamycin (E 235)
3. keine Reifung in Folie, keine Schnellreifung
Ausgenommen: Folienreifung in kleinen, handwerklichen Betriebs-
strukturen zur Sicherstellung hygienischer Anforderungen oder zur
Herstellung spezieller Kasesorten.

5. Obst und Gemtise: Obst, Gemuse, Kartoffeln, Hilsenfriichte, Pilze, Triffeln
Erfullung Il. der Ausstellungsordnung wird vorausgesetzt — ansonsten
keine zusatzlichen Besonderheiten.

Ich erkenne die Ausstellungsordnung an:

Firma:

6. Kulturpflanzen: Pflanzen, Samen
1. keine nicht selbst vermehrbaren F1 Hybriden

7. SliRes: Schokolade, Konfitiire, Honig, Eis, StiBwaren
1. keine anonymen Honige. Imker:in muss auf dem Etikett erkenntlich
sein.
Ausgenommen: Emulgator Sojalecithin in Schokolade, Milchpulver bei
Milchschokolade, Glucose bei Drops und Pralinen, Pektin und
Gelierzucker bei Konfitlire, Gummi arabicum, Agar Agar

8. Getranke: Bier, Branntwein, Destillate, Likore, Wasser, Safte, Limonaden,
Kaffee, Tee
1. keine Zusatzstoffe zur Stabilisierung, Konservierung bzw. der
Verlangerung der Haltbarkeit
2. keine Hopfenextrakte bei Bier

9. Weine: Nur von Winzer:innen, bei denen die Arbeit im Weinberg, Keller und
Verkauf in der Hand des/der Winzers/Winzerin liegen
1. keine Weine erzeugt mittels Wasserentzug/Maischeerhitzung
2. keine Weine, die durch Holzspane oder -pellets aromatisiert wurden
3. keine Weine von Winzer:innen, die weniger als 75 % traditionelle,
regionale Rebsorten im Anbau haben
4. keine Weine von Winzer:innen, deren Weine zu weniger als 75 % aus
eigenem Anbau stammen
Ausgenommen: Sulfite bei Wein

10. Feinkost: Feinkost, Feinkost vegetarisch, Gewiirze, Ole, Essige
Ausgenommen: Meerrettich: Sulfite (E 220 — E 228)

11. Angebote von Speisen: Die Zutaten erfiillen die Anforderungen an die
entsprechenden Produktgruppen.

12. Begleitprodukte: Die Begleitprodukte (z. B. Milch zum Kaffee,
Ketchup/Senf zur Bratwurst, etc.) erfiillen die Anforderungen an die
entsprechenden Produktgruppen.

Bremen, September 2026
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