\J
I k Landwirtschaftskammer . Landliches LF\?
o J ortbildungs
Osterreich Institut

Musteretiketten fiir Fleischgerichte und Fleischerzeugnisse

Kennzeichnungselemente
Beschreibung und Erlauterungen ab Séige

e * [ J oo
Leberknddel* tiefgekihlt Bezeichnungles Lebensmittels
Franz Fleischmann Lebensmittelunternehmer
Schlachtgasse 3, 1234 Wurst ev. ldenttatskennzeichen
5004 (10 Stiick a 50) Nettofullmenge
tiefgekuhlt bei-18°C Mindesthaltbarkeitsdatum
mindestens haltbar bis TT/MNUJ Datum des Einfrierens mit dem
eingefroren am TT/MM/JJ Wortl aut ,eingef

Verbraucherhinweis fur Tiefkihl-
nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren. produkte

Zutaten* % SchweinelebeBemmelbrése{Weizenmehl, | | Zutaten
Wasser, Hefe, Salkier, Zwiebel, Gewize, Sal#* hervorheben allergener Zutaten

tiefgekuhlte Knodel in kochende Suppe einlegen und
10-15 Minuten kécheln lassen ~_~7 | Gebrauchsaneisung

y

* Laut CodeXapitelB 14 7.1 missen Leberknddel ausdastens 4®@6 Rindsoder Schweinsleber beste-

hen, weiters Brdsel, Ei, GewurZainkwasser, allenfalls Milch und Fett, wobei der Fettgehalt héchstens

20% der Gesamtmasse betragen darf.

Wird fUr die Herstellung der Knddel weniger Leber verwendet als vom Codex vorgegeben, so muss dies in
derBezei chnung angegeben werden, z. B. ,Leberknode

**  Mi t der Bezeichnung , Sal z* i n dEerVerdanduagtvenn | i st
jodiertem Speisesalz ist sowohl die Zutat Speisesalz als auch die Jodquelle (Jodid/Jodat) im Zutatenver-
zeichnis anzufdhren. Bei spiel swei se: . Speisesal z
(Speisesalz, Kaliumjodat'

-
Etikettenvorlagen erstellt vom LFI Osterreich, begutachtet durch die
Osterreichische Agentur fiir Gesundheit und Ernéhrungssicherheit
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Musteretiketten fiir Fleischgerichte und Fleischerzeugnisse

SpECkkl‘lﬁdEl Bezeichnungles Lebensmittels
Franz Fleischmann Lebensmittelunternehmer
Schlachtgasse 3, 1234 Wurst ev. Identtatskennzeichen

5004 (10 Stiick a 50) Nettofiillmenge

mindestens haltbar bis TT/MM Mindesthaltbarkeitsdatum

gekuhlt lagern bei 2 bis +6 °C Temperatur und Lagerbedingungegf

Zutaten:Semmelwirfel (Weizenmehl, Wasser, Hefe,
Salz)%Raucherpeck* (Schweindéleisch,Salz** |
Konservierungsstoff: E 250, Ra)dter, ZwiebelMilch, || Zutaten

Weizenmehl, Peterdie, Gewirze hervorheben allergener Zutaten

Knddel in Salzwasser ca-12 Min. leicht kochia
lassen M Gebrauchsaweisung

y

* bei der Zugabe von zusammengesetzten Zutateie z.B.Semmelwirfel oder Rauchepgck sind mmer
alle enthaltenen Zutan zu deklarieren

** die mengenmafige Angabe von Speck (in % vom Endprodukt) kann entweder bei der Bezeichnung oder
im Zutatenverzeichnigemacht werden.

*»** mitderBezei chnung ,Salz* in der Zutatenlisoe wird
jodiertem Speisesalz ist sowohl die Zutat Speisesalz als auch die Jodquelle (Jodid/Jodat) im Zutatenver-
zeichnis anzufidhren. Bei spiel sweise: ,Speisesalz
(Speisesal z, Kaliumjodat) “

Etikettenvorlagen des LFI Osterreich begutachtet durch die AGES
Erstfassung 08/2007, Aktualisierung 09/2015 042024
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Musteretiketten fiir Fleischgerichte und Fleischerzeugnisse

Fleischkra pfen Bezeichnungles Lebensmittels

Franz Fleischmann Lebensmittelunternehmer

Schlachtgasse 3, 1234 Wurst ev. ldentitatskennziehen

500¢g (10 Stiick a 56) Nettofiillmenge

Mindestens haltbar bi$T/MM Mindesthaltbarkeitsdatum

gekunhlt lagerrbei +2 bis +6 °C Temperatur und Lagerbedingunge

Zutaten:

Teig Weizenmehl, Trinkwasser Sal

Fleischiille: 9%6* Geselchtes®* (Schweinefleiscial?,

KonservierungsstafE 250 Rauch, Sonnenblumendl Zutaten

Zwiebel Gewilrze hervorheben allegener Zutaten

Krapfen in heiBem Fett beidseitig goldbraun backen Gebrauchsanweisung
*mi t der Bezeichnung , Sal z* in der Zutatenliste
diertem Speisesalz ist sowohl die Zutat Speisesalz aldaidbdquelle (Jodid/Jodat) im Zutatenverzeich-
nis anzuf ldhren. Bei spiel sweise: ,Speisesalz jodi
sesal z, Kaliumjodat) “

** die %Angabe ist bezogen auf das Gesamtprodukt zu machen und zwar entweidigriBezeichnung
des Lebensmittels oder in der Zutatenliste

*** bei der Zugabe von zusammengesetzten Zutaten (hier von Geselchtem), sind alle enthaltenen Zutaten
zu deklarieren;

Etikettenvorlagen des LFI Osterreich begutachtet durch die AGES
Erstfassung 08/2007, Aktualisierung 09/2015 042024
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Musteretiketten fiir Fleischgerichte und Fleischerzeugnisse

Wourstknodel

(Oder F|9|SCh deel) Bezeichnungles Lebensmittels

Franz Fleischmann Lebensmittelunternehmer

Schlachtgasse 3, 1234 Wurst ev. Identitatskennziehen

500g (10 Stiick a 50) Nettofiillmenge

mindestendhaltbarbis TT/MM Mindesthaltbarkeitsdatum

gekuhlt lagern bei 2 bis +6°C Temperatur und Lagerbeajungen

Zutaten:

Teig Kartoffeh, Weizenmehl, WeizengrieB, Eier,

Sal?

Waurstfiille: %6 * Wurstt** (SchweinefleisctSpeck, Satz| | Zutaten

Kanservierungsstoff: E 250, GewarRauch) hervorheben allergener Zutaten

Knddel in kochendes Wasser eirdegund

20 Minutenleicht kbchelnassen /7 Gebrauchsanweisung

/4

*Mi t der Bezeichnung , Sal z*“ in der Zutatenliste
diertem Speisesalz ist sowohl die Zutat Speisesalz als auch die Jodquelle (JodidAJodedeinverzeich-
nis anzuf ldhren. Bei spiel sweise: ,Speisesalz jodi

sesal z, Kaliumjodat) “

** die %Angabe ist bezogen auf das Gesamtprodukt zu machen und zwar entweder bei der Bezeichnung
des Lebemmittels oder in der Zutatenliste.

*** bhei zusammengesetzten Zutaten wie z.B. bei Wurst, sind alle enthaltenen Zutaten zu deklarieren

Etikettenvorlagen des LFI Osterreich begutachtet durch die AGES
Erstfassung 08/2007, Aktualisierung 09/2015 042024
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Musteretiketten fiir Fleischgerichte und Fleischerzeugnisse

Schweineschmalz Bezeichnungles Lebensmittels

Franz Fleischmann Lebensmittelunternamer,

Schlachtgasse 3, 1234 Wurst ev. Identitatskennziehen

2509 Nettofullmenge

mindestens haltbar bis TT/MNUJ Mindesthaltbarkeitsdatum

gekuhlt lagerrei+ 2 bis+6 °C Temperatur und Lagerbedinggen
Zutaten

Zutatert: SchweinespeciMilch**, Salz** /=7 | hervorhebenallergener Zutaten

* Die Angabe einefutateriste ist nur dann erforderlich, wenfutaten zugegeben werden, wieispiels-
weise Salz, Gewlirze oder Mijch

** falls Milch beim Auskochen von Schmalz verwendet wird, gehortutieaMilch; angeflalshr t  ur
allergene Zutat hervorgehoben;

*xx o Mi ot der Bezeichnung , Sal z* in der Zutatenli st
jodiertem Speisesalz ist sowohl die Zutat Speisesalz als auch die Jodquelle (Jodid/Jodat) im Zutatenver-
zeichnisamuf Ghren. Beispielsweise: ,Speisesalz jodie
(Speisesal z, Kaliumjodat) “

Etikettenvorlagen des LFI Osterreich begutachtet durch die AGES
Erstfassung 08/2007, Aktualisierung 09/2015 042024
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Musteretiketten fiir Fleischgerichte und Fleischerzeugnisse

Bratlfett Bezeichnungles Lebensmittels
Franz Fleischmann Lebensmittelunternehmer
Schlachtgasse 3, 1234 Wurst ev. Ideritatskennzechen

250¢ Nettofiillmenge

mindestens haltbar bis TT/MNJ Mindesthaltbarkeitsdatum

gekuhlt lagern bei 2 bis +6 °C Temperatur und Lagerbedinggen
Zutaten: Schweineschmalz, Bratendg®chweirfleisch,

Trinkwasser, Gewlrzepalz* ~__~ | Zutaten

* bei zusammengesetzten Zutatémer Bratensaftsind immer alle enthaltenen Zutaten zu deklarieren

**  Mi t der Bezeichnung , Sal z* in der Zutatenli st
jodiertem Speisesalz ist sowiadie Zutat Speisesalz als auch die Jodquelle (Jodid/Jodat) im Zutatenver-
zeichnis anzuf idhren. Bei spiel sweise: . Speisesal z
(Speisesal z, Kaliumjodat) “

Etikettenvorlagen des LFI Osterreich begutachtet durch die AGES
Erstfassung 08/2007, Aktualisierung 09/2015 042024
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Musteretiketten fiir Fleischgerichte und Fleischerzeugnisse

H *
Fleischschmalz Bezeichnung des Lebanitels
Franz Fleischmann Lebensmittelunternehmer
Schlachtgasse 3, 1234 Wurst ev. Identitatskennziehen
2509 Nettofullmenge
mindestendhaltbarbis TT/MMJJ Mindesthaltbarkeitsdatum
gekuhlt lagern bei 2 bis +6 °C Temperatur und Lagerb&tgungen
Zutaten:% Schweinefleiscty , Speck, Saiz*, Zutaten
Konservierungsstoff: 50, Gewlrze hervorheben allergener Zutaten

* Laut Codex B14 Kap. B.8.1.6 besteht Fleischschmalz aus mindestens 35 Teile Schweinefleisch Il, 60 Teile
Speck Il nd max. 5 Teile weich gekochte, fein faschierte Schwarten.

** die %eAngabe ist bezogen auf das Gesamtprodukt zu machen und zwar entweder bei der Bezeichnung
des Lebensmittels oder in der Zutatenliste.

***  Mit der Bezei chnun grduynj8dettes Salz deklaridre Bei VErwenduhgevonl i st
jodiertem Speisesalz ist sowohl die Zutat Speisesalz als auch die Jodquelle (Jodid/Jodat) im Zutatenver-
zeichnis anzuf idhren. Bei spiel sweise: . Sp odieste sal z
(Speisesal z, Kaliumjodat) “

Etikettenvorlagen des LFI Osterreich begutachtet durch die AGES
Erstfassung 08/2007, Aktualisierung 09/2015 042024
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Musteretiketten fiir Fleischgerichte und Fleischerzeugnisse

Grammeln

gesalzen Bezeichnung des Lebensmittels

Franz Fleischmann Lebensmittelunternehmer

Schlachtgasse 3, 1234 Wurst ev. Identitatskennziehen

5009 Nettofullmenge

mindestens haltbar bis TWIM /JJ Mindeghaltbarkeitsdatum

gekuhlt lagern bei 2 bis +6 °C Temperatur und Lagerbedinggen

Zutaten

Zutaterr: SchweinespechVlilch** | Salz** /7 hervorheben allergener Zutaten

/4

* Die Angabe einer Zutatenliste ist nur dann erforderlich, wenn Zutaten zugagebrden, wie beispiels-
weise Salz oder Gewlirze;

** falls Milch beim Auskochen widSchmalz verwendet wird, gehort dietZ a Milch; angef ishrt ur
allergene Zutat hervorgehoben.

*xx o Mi ot der Bezeichnung , Sal z*“ deéklarierti Bei Vedvenduagvern | i st
jodiertem Speisesalz ist sowohl die Zutat Speisesalz als auch die Jodquelle (Jodid/Jodat) im Zutatenver-
zeichnis anzuf idhren. Bei spiel sweise: . Speisesal z
(SpeisesalKal i umj odat ) “

Etikettenvorlagen des LFI Osterreich begutachtet durch die AGES
Erstfassung 08/2007, Aktualisierung 09/2015 042024
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Musteretiketten fiir Fleischgerichte und Fleischerzeugnisse

Grammelschmalz Bezeichnung des Lebensmittels
Franz Fleischmann Lebensmittelunternehmer
Schlachtgasse 3, 1234 Wurst ev. Identitatskennziehen

2509 Nettofullmenge

mindestens haltbar bis TT/MNJ Mindesthaltbarkeitsdatum

gekuhlt lagern bei 2 bis +6 °C Temperatur und Lagerbedinggen
Zutaten: SchweineschmalGrammeln $chweinespeck, | Zutaten

Milch*), Zwiebel,Sal?* , Pfdfer ~__~ | hervorheben allergener Zutaten

* falls Milch beim Auskochevon Schmalzerwendet wid, gehort die #Atat ,, Milch” angef dhrt un
allergeneZutathervorgehoben;

**  Mi t der Bezeichnung , Sal z* in der Zutatenli st
jodiertem Speisesalz ist sowohl die Zutat Speisesalz als auch die Iodipmib/Jodat) im Zutatenver-
zeichnis anzuf ihren. Bei spiel sweise: . Speisesal z
(Speisesal z, Kaliumjodat) “

Etikettenvorlagen des LFI Osterreich begutachtet durch die AGES
Erstfassung 08/2007, Aktualisierung 09/2015 042024
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Musteretiketten fiir Fleischgerichte und Fleischerzeugnisse

Verhackert Bezeichnung des Lebensmittels

Franz Fleischmann Lebensmittelunternehmer

Schlachtgasse 3, 1234urst ev. Identitatskennziehen

2509 Nettofullmenge

mindestens haltbar bis TT/MNLJ Mindesthaltbarkeitsdatum

gekuhlt lagern bei 2 bis +6 °C Temperatur und Lagerbedinggen

Zutaten: Sciveinescimalz, Schweineflesch Salz, Zutaten

KonservierungsstafE 250 Zwiebel, GewlrzdRauch hervorheben allergener Zutaten
* Mit der Bezeichnung , Salz®* in der Zutatenliste
diertem Speisesalz ist sowohl die ZutaeiSpsalz als auch die Jodquelle (Jodid/Jodat) im Zutatenverzeich-
nis anzuf dhren. Bei spiel sweise: ,Speisesalz jodi
sesal z, Kaliumjodat) “

Etikettenvorlagen des LFI Osterreich begutachtet durch die AGES
Erstfassung 08/2007, Aktualisierung 09/2015 042024
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Musteretiketten fiir Fleischgerichte und Fleischerzeugnisse

: *
Leberaufstrich Bezeichnung des Lebensmittels
FranzFleischmann Lebensmittelunternehmer
Schlachtgasse 3, 1234 Wurst ev. Identitatskennziehen
1009 Nettofullmenge
mindestens haltbabis TT/MM JJ Mindesthaltbarkeitsdatum

gekuhlt lagern bei 2 bis 46 °C,
nach dem Offnemhebaldgstverbrauche Temperatur und Lagerbedinggen

Zutaten:% Schweinefleiséh, % Schweinetber , Speck|| Zutaten
Salz** | KonservierungsstofE 250 Zwiebel, Gewirze hervorheben allergener Zutaten

* Falls es sich bei diesem Produkt um eine Konserve harmyiles Codex Grenzwerte

Gemal Codex B.8.1.7.6 Streichfahige Leberwurst, Leberaufstrich, Leberstreichwunsieirvém Zwiebel-
streichwurst und dgl.

1522 Teile Leber von Schwein oder RB@37 Teile Schweinekopffleisch mit Schwa#® Teile Speck, B
Teile Schwarter20 Teile Brihe.

** die %Angabe sindbezogen auf das Gesamtprodukt zu machen und zwar entweder bei der Bezeich-
nung des Lebensmittels oder in der Zutatenliste.

»** Mit der Bezeichnung , Sal z* i ariertlRerVerdentduagvenn| i st
jodiertem Speisesalz ist sowohl die Zutat Speisesalz als auch die Jodquelle (Jodid/Jodat) im Zutatenver-
zeichnis anzufidhren. Bei spiel sweise: ,Speisesalz

(Speisesalz, Kalimj odat ) “

Etikettenvorlagen des LFI Osterreich begutachtet durch die AGES
Erstfassung 08/2007, Aktualisierung 09/2015 042024

Seitellvon21



\/
I k Landwirtschaftskammer . Lindiiches L\?
= ! ortbildungs
Osterreich et

Musteretiketten fiir Fleischgerichte und Fleischerzeugnisse

GEﬂUge'PaSthe (Konserve) Bezeichnung des Lebensmittels
Franz Fleischmann Lebensmittelunternehmer
Schlachtgasse 3, 1234 Wurst ev. Identitatskennziehen

2509 Nettofullmenge

L-1234 Losnummer

mindestens haltbar bis Ende MM/JJ Mindesthaltbarkeitsdatum

nach dem Offnen gekuhlt lagern uetiebaldgst Temperatur und Lagerbedinggen
verbrauchen nach dem Offnen

Zutaten %Huihnerfleisct* , Hilhnerfett, Gewiirze, Zutaten

Salr** Hervorheben allergener Zutaten

* Laut Codex B4 Kap. 8.1.7.3 bestehen Pastetenkonserven mit hervorhebender Bezeichnung aus Schin-
ken, Zuge, Gefligel(auch Wildgefllige) fleisch, Gefligelleber.

60-65 Teile Fleisch (Schinken, Zunge oder GeflugelfleiscBh Z@ile Speck Il oder Fett und bis Bulkile
Briihe. Bei Pastetenkonserven kann Milcheiweil3 als Emulgator smafuvon 1,5 Teilen auf 100 Teile
Masse verwendet werden und ist dann am Etikett bei den Zutateoféahzen.

** die %9Angabe sindbezogen auf das Gesamtprodukt zu machen und zwavetter bei der Bezeich-
nung des Lebensmittels oder in der Zutatenliste.

**x o Miot der Bezeichnung , Sal z* in der Zutatenl i st
jodiertem Speisesalz ist sowohl die Zutat Speisesalz als auch die Jodquealldddat)iim Zutatenver-
zeichnis anzuf idhren. Bei spiel sweise: . Speisesal z
(Speisesal z, Kaliumjodat) “

Anmerkung:

Fleischerzeugnisse, die in der Sachbezeichnung einen Hinweis auf Pute, Truthahn, Géhse, Enten
oder dgl. enthalten, werden entweder aus Truthahn, Puten oder Hiihnerfleisch, allenfalls aus Ggfnse
Entenfleisch oder dgl. hergestellt. ®iethalten kein anderes Fleisch, wie Rindfleisch, Kalbfleisch oder
SchweinefleischwerdenEiweil® unterschiedlicher tierischer Herkurfigesetztistdie Angabeauf das
Vorhandensein dieser Eiweil3e und ihren Ursprungnaahen Wird z.BMilch eingesetzt, muss diese in der
Zutatenliste angegeben und als Allergen hervorgehoben werden.

Etikettenvorlagen des LFI Osterreich begutachtet durch die AGES
Erstfassung 08/2007, Aktualisierung 09/2015 0d2024

Seitel2von21
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Erlauterungen der Kennzeichnungselemente

Kennzeichnungsfehler sind die haufigsten Beanstandungsgriinde bei Direktvermarktungs-
produkten. Die vorliegenderMusteretiketten dienen als Hilfestellung zur richtigen Kennzeich-

nung der rechtlich verpflichtenden Kennzeichnungselemente. VVon zusatzlichen freiwilligen An-

gaben auf Etiketten wird abgeraten, weil diese leider haufig Fehlerquellen sind. (z.B. gilt ein Hin-
weis wie ,Rohkostqualitat®“ als nicht kl ar un
eingestuft.) Bei der richtigen Kennzeichnung von Lebensmitgtlauch immer entscheidend,

auf welche Art, mit welchen Rezepturen und Zutaten die Produkte hergestellt werden.

DasKennzeichnungsrecht ist durch dieVerordnung (EU) Nr. 1169/2011 betreffend die Informa-
tion der Verbraucher Gber Lebensmittel geregelt (kurz M1 'V “ ) .

Die durchgefiihrte Uberprifung der Kennzeichnungsangaben erfolgte nach den aktuell verfiigba-
ren Rechtsvorschriften, ist jedoch vorbehaltlich allfalliger Anderungen zu betrachten.

Die Kennzeichnungspflicht gilt im Allgemeinen flir verpackte (vpaskte) Lebensmittel und

dient der Verbraucher:inneninformation. Gemaf Artikel 2 der LMIV werden Lebensmittel, die
auf Wunsch des Verbrauchers am Verkaufsort verpackt oder im Hinblick auf ihren unmittelbaren
Verkauf wvorverpackt weedeackwves HemeBemirt tf ¢l
diese mussen im Allgemeinen nicht gekennzeichnet werdeisrfahme Allergenkennzeichnung:
Allergene mussen auch bei offeneéverkauf gekennzeichnet seibDie Allergeninformationkann

auch mundlicidurch dafiir gedaultes Personal erteilt werdentst dies der Fall muss an einer gut
sichtbaren Stelle deutlich und gut lesbar darauf hingewiesen werden).

Allgemeine Anforderungen an die Darstellung der Kennzeichnungsele-
mente:

Grundanforderungen:

Die Kennzeichnung muss ekt auf der Verpackung oder auf einem mit der Verpackung verbun
denem Etikett angebracht sein. Sie muss gut sichtbar, gut lesbar, gegebenenfalls dauerhaft und
leicht verstandlich sein. Verpflichtende Angaben dirfen nicht verdeckt, undeutlich gemacht oder
getrennt werden.

F bei handgeschriebenen Angaben auf die Lesbarkeit achten!

SchriftgroBe:

Kleinbuchstaben miissen mindestens 1,2 mm hoch sein (bei Produkten mit einer Oberflache von
weniger als 80 cfreichen 0,9 mm SchriftgréRe). GroRbuchstaben sind imgnéBer als Klein-
buchstaben und daher immer mindestens 2 mm grol3.

Sichtfeldregelung:

Als Sichtfeld gelten alle Oberflachen einer Verpackung, die von einem einzigen Blickpunkt aus
(ohne Drehen der Packung) gelesen werden kdnnen.

Im selben Sichtfeld, d.hu&einen Blick erfassbar sein missen:

V Bezeichnung des Lebensmittels
V  Nettofullmenge

Ausnahmen: Kleinstpackungen und zur Wiederverwendung bestimmte Glasflaschen;

Erlau!erungen aer Rennzelcl lnungselemen!e

Erstfassung 2007, Aktualisierud®/2015und 042024
Seitel3von21
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Erlduterungen der Kennzeichnungselemente

Kennzeichnungselemente fiir Fleischgerichte und sonstige
Fleischerzeugnisse

1. Bezeichnung ddsebensmittels

Als Bezeichnung des Lebensmitteds die rechtlich vorgeschriebene (Art. 17 LMIV) oder die
verkehrsibliche Bezeichnuzg verwenden. Bei Fleischgerichten und Fleischerzeugnissa
erster Linie der Lebensmittelcodex (Kapitel B14 Fleisdd Fleischerzeugnisse idgF,
www.lebensmittelbuch.atjnafl3geblich

F vorsicht bei Phantasiebezeichnungen: BeiProdukten mitPhantasiebezeichnungen muss
dieseauf jeden Faltlurch eine beschreibende Bezeichnung ergametden. Die Bzeichnung

des Lebensrtels (z.B.Leberknddel darf durch eine Phantasiebezeichnung (BBhlumpf

zwar erganzt, abernicer set zt wer de nSchiuBglLelbgknodel’ | aut en:

Im Falle von Lebensmitteln, die vor dem Verkauf tiefgefroren wurden und aufgetaut verkauft
werden wird der Bezeichnung des Lebensmittels

BeiTiefkiihlprodukten ist in unmittelbarer Nahe zuBezeitinungdes Lebensmittelgusatzlich
der Hinweis ,tiefgefrorentimachem ef gekdhl t*® ode

2. Lebensmittlunternehmer, Identitatskennzeichen

Durch die Angabe von Name und Adresse muss zurlickverfolgt werden kénnen, weo-das Pr
dukt in Verkehr gebracht hat. Es muss die postalische Zustellbarkeit gewahrleistet sein, d.h.
Name, StraRe, Hausnummer, PLZ, Ort smclgebenName und Anschrift durfen nicht von-
einander getrennt werden.

F Die Angabe von Homepages und/oder Facebadkesse ist nicht ausreichend!

Identitatskennzeichen:

Die Angabe des Identitatskennzeichens auf dem Etikett von Direktvermarktungsprodsikten
erforderlich, wenn der Betrieb fir dieses Produkt oder dessen Vermarktungsform zulassung
pflichtig ist (Zulassungspflicht bestali. fir Zerlege oder Verarbeitungsbetriebe, wennedi

se an den GrofRhandel und im Ausland vermarkten und fur Schlacietbe)r

Beispiel fur ein
Identitatskennzeichen:

1 das Land (AT fur Osterreich),
9 die Zulassungsnummer des Betriebes und
1 die Adkirzung EG.

3. Nettofulimenge
Angabe in Gramm oder Kilogramm, bzw. die offiziele A r zung , g“ oder , kg*

Das Identitatskennzeichen ist oval mit folgenden Angaben:

rlauterungen der Kennzeichnungselemente
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F Achtung: Die Ziffernhohe der Nennfiillmenge ist festgelegt!

PackungsgroBe in Mindestschriftgrofle in
Gramm Zentiliter Millimeter
bis 50 bis 5 2
> 50 bs 200 bis 20 3
>200 bis 1000 >20 bis 100 4
>1000 >100 6

4. Mindesthaltbarkeitsdatum/Verbrauchsdatum

Bei verpacktem Fleisch und Fleischwaren ist die Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums bzw.
des Verbrauchsdatums erforderlich. Als Mindesthaltbarkeitsdatum jenes Datum anzugeben
ist, bis zu dem die Fleischware ihre spezifischen Eigenschaften behalt.

Die Amabe kann lauten:
f aYAYRS&aGSya KFIfGdoFNI o6Aa ¢¢kaakWWAT ¢F Jka?2)
! aYAYyRSadGtSya KFfaoFN oAa ¢¢kaaaT !'y3IlLoS RS
und das Monat, bei einer Haltbarkeit des Produktes von weniger alshatbig
f aYAYyRSaiGtdSya KFfdidoFNIoAa 9YRS aakWWwWiaX RAS
Haltbarkeit zwischen 3 und 18 Monaten; Wird das Mindesthaltbarkeitsdatum so ange-
geben, ist auf jeden Fall zusatzlich die Angabe der Losnummer erforderlich.

F Achtung: ,,mindestens haltbar bis“ muss ausgeschrieben werden!

F Das Monat ist am besten aKahlanzugebengndernfalls wéare dabonat auchauszu-
schreiber).

F erfolgt die Datumsangabe an einer anderen Stelle als am Etikett, so ist am Etikgé-ein
nauer Hinwes erforderlich,wo diese zu sehen isg . Bnindestens haltbar bis siehe
Deckelrand .

Das Mindesthaltbarkeitsdatum legt der Hersteller fest. Die Haltbarkeit eines Produktes ist von

Faktoren wie verwendete Rohstoffe, Technologie und Bedingungen bei dstelieng und

Haltbarmachung, Hygiene, Verpackungsart und Lageabhgngig Mit der Angabe garantiert

der Erzeuger den Konsument:innen, dass das Produkt bei sachgeméler Lagerung bis zum an-

gefuhrten Datum haltbar ist.

Lebensmittel, die mikrobiologisch seleicht verderblich sind (z.B. Faschiertes oder in Dehnfo-

lie verpacktes Frischfleisch), kdnnen nach kurzer Zeit eine Gefahr fiir die menschliche Gesund-
heit darstellen. Daher sind diese mit eindmarbrauchsdatum anstatt eines Mindesthaltbar-
keitsdatums zu wsehen( z .z8 verbrauchen bis0202.20244). Dieser Angabe folgt eine Be-
schreibung der Lagerbedingungéh T ®. ® a3S1 NKf (i &dviedieHinkeleY | £ 0
zur Kuchenhygiengsiehe Punkt BNach Ablauf des Verbrauchsdatums darf das Produkt nicht

mehr verkauft werden.

Damit Lebensmittel, dimach dem Offnen der Verpackung entsprechend aufbewahrt oder

verwendet werden koénnen, ist gegebenenfalls ein Hinweis zu machen uber die Aufbewah-
-
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Erstfassung 2007, Aktualisierud®/2015 und04/2024
Seite 15 von 21



\/
I k Landwirtschaftskammer FLéin_dIiches L \7
- ; ortbildungs
Osterreich et F

Erlauterungen der Kennzeichnungselemente

rungsbedingungen und/oder den Zeitraum fur den Verzehr. Bei Rl&sein derartiger Hin-
weis Ublicherweise nicht erforderlich.

Verpflichtende zusitzliche Angaben zum Mindesthaltbarkeitsdatum bei Tiefkiihlprodukten:

Vder Hi nwei s ,Tiefkiihkdstgteif a fog esknU'defrostét’ in aurdmattelbarer
Néhe zur Beaichnung des Lebensmittels ist.

PDatum des Einfrierens mit dem Wortlaut:
V Aufbewahrungstemperatu+ 18°C oder weniger

, €

Beispiel:.Leberknodetiefgekihlt

Bei-18°Cmindestens haltbar bis TT/MM/JJ; nach dem Auftauen nicht wieitétazen;
aSAYISTFNRBNBY Y ¢¢kaakWWa

F Ezeugnisseyor demEnde der Mindesthaltbarkeitsfrist einfrieren!

5. Losnummer

Die Losnummer ist eine frei wahlbare Ziffeader Buchstabenkombination. Der Erzeuger soll
daraus eindeutig das Produktionsdatum atdeitkonnen, um im Fall eines Produktionsfehlers
die betroffene Charge aus dem Verkehr nehmen zu kénnen (Qfitaugk).

F Bei Produkten die langer als 3 Monate haltbar sind, ist die Losnummer anzugeben (z.B.
Tiefkiihlprodukte, KonservenRie Angabe der Losmmer kann entfallen, wenn fir das Pro-

dukt ein Mindesthaltbarkeitsstum auf den Tag genau angegeben wimad nur eine Charge

an einem ag produziertwirdz . B. , mi ndest@2®4“"haltbar bis 31.

6. Hinweise auf Temperaturen und Lagerbedingungen:

Der Hinveis auf die richtige Lagerung ist fur die Haltbarkeit von Fleischerzeugnissen wichtig
und gehort daher vor oder nach dem Mindesthaltbarkeitsdatum auf das Etikett. Gemaf Oste
reichischem Lebensmittelbuch Codiapitel A5 sind Fleischerzeugnisse meistensHikibis

+6°Czu | ager n. DgekiihlteB‘e r ea gé&r Wlreg hedeut et Lager
bzw. in Kihlgeraten und umfasst den Temperaturbereich ve®TC (mit Toleranz bis 10C).

Anmer kung: Der Begriff , kiahl |l agern“® i st nic
Umdariber zu informieren, wie Lebensmitiedch dem Offnen der Verpackung aufzulewah-

ren sind und wie lange sie fur den Verzehr geeignet sind, muss ein Hinweis Ubeffluke Au
wahrungsbedingungen und/oder den Zeitraum fir den Verzedin dem Offnengemacht

werden.

Folgende unbestimmte Zeitangaben kénnen z. B. verwendet werden:
1 ., e he b a+imherlilb voh ein bis zwei Tagen
T ,einige Tage®“ erdagimaleneWochege Tage*"

-
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7. Zutaten
Dem Zutatenverzeichnis ist eine Uberschrift oder eine geeignete Bereighioranzustellen,
in der das Wort ,Zutaten® erscheint.

Das Zutatenverzeichnis besteht aus einer Aufzahlung samtlicher Zutaten des Lebensmittels in
absteigender Reihenfolge ihres Gewichtsanteils zum Zeitpunkt ihrer Verwendung beirder He
stellung des Lebesmittels.

Eine zusammengesetzte Zutat ist im Zutatenverzeiahitighrer Bezeichnungnzugebenund
unmittelbar danachhat die Aufzahlung ihrer Zutaten zu folgen. Das helf&i der Ve-
wendung von fertigen Mischungen sind samtliche Zutaten zu deklatiere

F Achtung bei der Verwendung von fertigen Mischungen fiir die Herstellung von Flei-
scherzeugnissen, denn diese enthalten oft Zusatzstoffe! Esist nicht nur der Zusatzstoff bzw.
die ENummer selbst, sondern auch diisatzstoffklassanzugeben Zum Beisgl ist Nitrit-
pokelsalz alsa { I £ T X Y 25/0HYS NBJIA (5 NHayaBsAaA ( NIKénsene8iagkstoff:
EH p /zwéideklarierenHaufig enthalten und daher anzufiihren sind auch Stabdisat z.B.:
Diphosphat, Antioxidationsmittel: z.B.: Ascorbinsaurescbenacksverstarker: z.B.: fxiam-
Glutamat.

F Lebensmittel, die in bestimmten Gasen verpackt wurden, sind mit dem Worjlmter
Schutzatmosphare verpackt” zu kennzeichnen.

QUID-Regelung (MengenmaRige Zutatendeklaration)

Wird ein Produkt durch bestimmteudaten charakterisiert oder werden eine oder mehrere
Zutaten in derBezeichnung des Lebensmittgjenannt oder durch Bilder hervorgehoben, so
missen diese nach ihrem-A@teil im Produkt angegeben werden.

Bei Codexkonformen Produkten ist eine mengenmagitrinkwasserangabe nicht erforderlich
(Grenzwerte). Bei erhohterfirinkwasserzusatz ist dieser in der Bezeichnung des Lebensmi
tels zu deklarieren und in der Zutatenliste mengenmaRig anzufihren.

Allergenkennzeichnung
Allergene sind Stoffe oder Erzeugr@sdie Allergien oder Unvertraglichkeiten auslosen kdnnen.

Namentlich sind das folgende Stoffgruppen und Erzeugnisse daraus:

Glutenhaltiges Getreide (Weizen und Weizenabkdmmlinge wie Dinkel, Kokiésiaen,

Kamut, Emmer, Einkorn, Grinkern, sowie Rog@marste, Hafer), Krebstiere, Eier, Fische, Erd-
nidssen, Sojabohnen, Milch, Schalenfriichte (Mandeln, Haselnlisse, Walnlsse, Pistazien; Ka-
schunisse, Pecanniisse, Macadamianisse, Paranisse), Sellerie, Senf, Sesamsamen, Schwefel-
dioxid und Sulphite (ab einer Mengen 10 mg/kg), Lupinen und Weichtiere.

F nur diese angefiihrten Allergene sind in der Zutatenliste hervorzuheben, z.B. durch fette
Schrift oder hinterlegt. Ist ein Allergen in der Zutatenliste mehrmals angegeben, so ist es jedes
Mal hervorzuheben.

-
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F Der Hinweis »enthdlt ...“ und das Allergen ist bei Erzeugnissen erforderlich, wo keine Zu
tatenliste vorgesehen ist und wo aus der Bezeichnung des Lebensmittels das Allergen nicht
hervorgeht . Bei einem Produkt wie bbeempi el s\
Zutatenliste erforderlich, und damit ist die Angabe und Hervorhebung einer allenfalls zugege-
bener allergenen Zutaten im Zutatenverzeichnis zu machen.

Genaue Erlauterungen zur Allergenkennzeichnung und zur Allergeninformation bei offenen
Waren, sillima . SNJ Gdzy3aofF Gi ! fdirgeatSy { Syy il SA OKyY dzy 3«

Nadhrwertkennzeichnung

Grundsatzlich ist die Nahwertkennzeichnung gemaf LMIV verpflichtend. Es gibt aber definier-
te Ausnahmen (Anhang V, LMI V) far u. aer , 1.
Zut at oder Zutatenklasse bestehen;* [ ... ] wur
hergestellter Lebensmittel, die direkt in kleinen Mengen von Erzeugnissen durch den Herstel-
ler an den Endverbraucher oder an lokale Einzelhandelsgeschaftgetime werden, die die
Erzeugni sse unmittel bar an den Endverbrauche

Das bedeutet:

Von der Pflicht zur Nahrwertkennzeichnung befreit sind alle Direktvermarktungserzeugnisse

mit allen Vertriebsvarianten, wie beispielsweise der Verkauf Ab Hof, uerBEden, auf
Markten, im Rahmen der Hauszustellung oder auch in lokalen Einzelhandelsgeschéften, im
Supermarkt (z.B. Regionalregal, Bauernecke), unabhangig davon, wie die Verkaufsanbahnung
(Postwurf, Internet etc.) bzw. die Zustellung erfolgt. Entschaildist, dass die Produkiegi-

onal und punktuell vertrieben werden, was vom Erzeuger nachzuweisen ist. Bei der Proben-
nahme durch die Lebensmittelaufsicht muss dieser Sachverhalt entsprechend vermerkt wer-
den.

F Achtung: die Nahrwertkennzeichnung ist aberverpflichtend, wenn zuldssige nahrwert-

bezogene Angaben gemacht werden (Angaben mit denen erklart, suggeriert oder zum Aus-

druck gebracht wird, dass ein Lebensmittel besondere positive Nahrwerteigenschaften besitzt,
weil es Energie oder Nahrstoffe liefert bzdies in vermindertem bzw. in erhfhtem Mal3e

liefert, oder nicht liefert),oder das Lebensmittel beispielsweise Vitamine oder Mineralstoffe

enthilt. Das bedeut eenthilt WtangnaCb,e nl s een ,di e Pfl i cht
zeichnung aus. Ebenso bewk en Angaben wie ,bal [Zacket s{ wdbfr e
bei das Produkt gegeniuber vergleichbaren Produkten um 30% weniger Zucker enthalten
muss) die Pflicht zur Nahrwertkennzeichnung. Bdarwertkennzeichnung ist auch verpflich-

tend, wennzuldssige gesundheitsbezogene Angaben gemacht werden (Achtung: Erlauterun-

gen Seite 14 beachten! ). Gesundheitsbezogen:
darauf aufmerksam machen, dass der Verzehr eines bestimmten Lebensmittels zu gesundheit-
lichen Vorteilen faren kann.

F Produkte von Direktvermarktern, die flichendeckend in ganz Osterreich erhaltlich sind,
im Ausland oder an den GroRBhandel abgegeben werden, fallen nicht in die Ausnahme und
fur diesegilt die verpflichtende Ndhrwertkennzeichnung.

-
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Wird eine Nahrwertkennzeichnung gemacht, myss
diese den Vorgaben der LMIV entsprechen. Die Dar- e 1004
stellung der Nahrwerte umfasst 7 verpflichtengdergie (kJ, keal)
Angaben. 2 Angaben sindabellarisch zu machen.| F&tt

Abkiirzungen sind nicht zuléssig. davon gesattigte Fettsaurer
Die angegkenen Zahlen sind Durchschnitterte, | Kohlenhydrate

die auf Analysen oder Berechnungen auf der Grup@@von Zucker

lage von allgemein nachgewiesenen und akzeptjdrlVeiB

ten Daten beruhen. Salz

8. Gebrauchsanweisun
Bei manchen Produkten ist der Hinweis fur d
dem Verzehr Kkochen® . DZBnersféiwiliggencabhewelddenf or mat i on

F Beileicht verderblichen Waren (die nicht zum Rohverzehr be- . N

stimmt sind) wie fisches Fleisch, Faschiertes, Surfleisch, Fleischzu- T | nerre
bereitungen, Bratwirste, Geflugelfleisch oder Eier sind am Etikett %. *
folgende Hinweise (als Logo oder in Worten) anzubringen: "Ki- :@_. -
chenhygiene ist wichtig: Kuhlkette einhalten, getrennt von anderen o ‘Wlmcru a

ERHITIER SPEBER

Produkten lgern, sauber arbeiten, durcherhitzen!" E KOCHENHFAGENE

« | ST WICHTRE
F Bei verkauf von offenem Fleisch ist der Aushang eines Posters e——

oder das Auflegen von IrdBoldern zur Kiichenhygiene erforderlich.
(www.verbrauchergesundheit.gv.at/Lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/gefluegel_eier fleisch_meere
sfruechte.htm)

Freiwillige Auslobung deHerkunft und Deklaration der Herkunft von
Primarzutaten

Machen Herstellefreiwillige Angaben zum Ursprungsland oder zum Herkunftsort eines Le-
bensmittels und die priméaren Zutaten stammen nicht aus der ausgelobten Herkunft, so ist
dieser Sachverhalt zu dekieren (VO (EU) 2018/775).

Hinweise, die als Herkunftsangabe eingestuft sind und die Deklaration der Herkunft der
primdren Zutaten auslésen:

- o ©Pd | dZa, ..ra@siéEnNovEBektdD, Kergestellt in . ,gemachtin. . “, et c.

- bildliche Darstdungen, wie Fahnen, Symbole, Logos, Landkarten, Monumente;

Beispiele Gutes vom Bauernhof mit der roteil3rote Fahne, BIO Austria, etc.

Zut at en weimidckutaben“a lesi n,g e s éing Zutat UbeB@%des Lebensmittels
ausmacht oder mit dem Prod#u in Verbindung gebracht wird. Weiters sind Primérzutaten
Zutaten, diewertbestimmend sind oderdurch die Bezeichnung oder durchAbbildungen her-
vorgehoben werden.

Detailinformationen Uber die Dekl| amarkblato n der
zur Angabe der Herkunft von Primarzutaten bei freiwilliger Herkunftsauslobung”.

-
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Kennzeichnung von BiBrodukten bzw. Produkten mit Bidutaten
Zusatzlich zu den grundsétzlichen Kennzeichnungsbestimmungen sind aiogldBten die
Bio-Kennzeichnungsvorkdften zu beachten.
Wird ein Produkt als ,bio“ ausgelobt, sind f
1 der Biokontrollstellencode,
1 die Herkunftsbezeichnung und
1 das EWBioLogo (Gréf3e: mindestens 9 mm hoch und 13,5 mm breit)

Der Biokontrollstllencode muss direkt Uber der Herkunftsbezeichnung stehen. gT-tBIO _3?]1
sterreic
Bei BieProdukten ist die Kennzeichnung der Bigtaten erforderlich, z.B. durch Landwirtschaft

ein ,*" bei der | ewe*iadsbigogischedZdkdlogisches a mt Hi nwe i
Landwirtschaft/ Landbau/ Anbau®.
Details zur Kennzeichnung von Bimdukten siehex . S NI { dzy IYaSoyt v 10904 ;O Kiy2dzy 3 &

Angaben, die weder auf Etiketten noch auf Werbematerialien oder
Homepages gemacht werdedlrfen:

U  Zur Tauschung oder Irrefithrung geeignete Angaben
Angaben und Aussagen einem Produkt durfen nicht geeignet sein, Konsument:innen zu
tauschen oder in die Irre zu flhren.
Die Auslegung von ,zur l rrefiUhrung geei gne
,unrichtige I nformation®. Ei negebErd wenmgleu ng d
bensmittel mit irrefihrenden Bezeichnungen oder falschen Angaben Uber Art, Beschaf-
fenheit, Eigenschaften, Zusammensetzung, Menge, Haltbarkeit, Ursprung, Herkunft und
Herstellungsoder Gewinnungsart angeboten bzw. vermarktet werden.

U Krankheitsbezogene Angaben
Es istverboten, einem Lebensmittel Eigenschaften der Vorbeugung, Behandlung, oder
Heilung einer menschlichen Krankheit zuzuschreiben oder den Eindruck dieser Eigenschaf-
ten ent st eh e xxxhilbelEatsisdenggn z . B.

U Gesundheitsbezogene Angaben
Gesundheitsbezogene Angaben sind grundsatzichoten (z.B."... unterstitzt die Ver-
R I dzdzyltBedMerdvendung ist erlaubt, wersie laut EGClaimsVO den allgemeinen An-
forderungen und spezifischen Bedingungen entsprechen, zugelassennsind die Listen
nach Art. 13 und 14 eingetragen sind.

U Werbung mit Selbstverstandlichkeiten
Es darf keine Werbung mit Selbstverstandlichkeiten gemacht werden. Das heif3t, nicht er-
laubt sind Angaben, durch die eine Besonderheit hervorgehoben wird, dievexigleich-
baren Lebensmittel ebenso aufweisen.

-
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Rechtliche Vorschriften
Lebensmittelsicherheitaund Verbraucherschutzgesetz, BGBI. | Nr. 13/2006 idgF (LMSVG)

Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 betreffend die Information der Verbraucher tGber Lebensmit-
tel (Lekensmittelinformationsverordnung/LMIV)

Durchfiihrungsverordnung (EU) Nr. 775/2018 mit den Einzelheiten zur Anwendung von Artikel
26 Absatz 3 der Verordnung (EU) 1169/2011 hinsichtlich der Vorschriften fur die Angabe des
Ursprungslandes oder Herkunftsorts germéren Zutat eines Lebensmittels (EU/Herkunft DfV
primare Zutat)

Loskennzeichnungsverordnung BGBI. Il Nr. 230/2014
Allergeninformationsverordnung BGBI. Il Nr. 175/2014 idgF

Verordnung (EG) Nr. 2018/848 tiber 6kologische/biologische Produktion und died{em
nung von 6kologischen/biologischen Erzeugnissen sowie zur Aufthebung der Verordnung (EG)
Nr. 834/2007 des Rates

Verordnung (EG) Nr. 1924/2006 tber nahrwertd gesundheitsbezogene Angaben Uber Le-
bensmittel (EGClaimsV)

Verordnung (EG) Nr. 1333/2008¢&r Lebensmittelzusatzstoffe

Impressum

Herausgeber LFI Osterreich,
Schauflergasse 6, 1015 Wien

Erstellung und fiir den Inhalt verantwortlich:
DI Dr. Martina Ortner, LK Osterreich,-BRtlungsprojekt Direktvermarktung;

Die Musteretiketten sind als Hastellung zur richtigen Kennzeichnung von Produkten erstellt worden
und von Gutachter:innen der AGES begutachtet.

Trotz sorgfaltiger Prifung aller Inhalte sind Fehler nicht auszuschlieRen und samtliche Angaben erfol-
gen ohne Gewabhr.
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