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Musteretiketten flur Fleisch

Bezeichnung des Lebensmittels
Tierart

Frischfleisch von
Schwein/Schaf/Ziege

»aufgezogen in“ und ,geschlachtet in® || je/unt
Osterreich*

,uUrsprung Osterreich“* _ _
Partienummer (vom Betrieb zu

Partienummer xxx vergeben)

Franz Fleischmann Lebensmittelunternehmer

Schlachtgasse 3, 1234 Wurst ev. ldentitatskennzeichen

1 kg Nettofllmenge

zu verbrauchen bis TT/MM oder Verbrauchsfrist/

mindestens haltbar bis TT/MM Mindesthaltbarkeitsdatum
Temperatur und

gekuhlt lagern bei 2 bis 6 °C Lagerbedingungen

Kichenhygiene ist wichtig: Kuhlkette einhalten, Gebrauchsanweisung

getrennt von anderen Produkten lagern, Hinweis auf Kiichenhygiene bei

sauber arbeiten, vor dem Verzehr durcherhitzen! /\‘7 leicht verderblichen Produkten

y

Seit 1. April 2015 ist die Kennzeichnung der Herkunft von verpacktem frischem und tief-
gekihltem und Fleisch von Schwein, Gefligel, Schaf und Ziege, sowie von Faschiertem flr
alle Vertriebswege verpflichtend.

* die Angabe ,Ursprung Osterreich“ ist moglich, wenn Geburt, Aufzucht und Schlachtung in
Osterreich:

Etikettenvorlagen des LFI Osterreich, begutachtet durch die AGES
Erstfassung 2007, Aktualisierung September 2015
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Musteretiketten flur Fleisch

Gri Il kOtEI ett g ewurzt Bezeichnung des Lebensmittels
Franz Fleischmann Lebensmittelunternehmer
Schlachtgasse 3, 1234 Wurst ev. Identitatskennzeichen

500 g Nettofullmenge

zu verbrauchen bis TT/MM oder Verbrauchsfrist/

mindestens haltbar bis TT/MM Mindesthaltbarkeitsdatum

gekuhlt lagern bei 2 bis 6°C Temperatur und Lagerbedingungen

Zutaten: Schweinefleisch, Sonnenblumendl, Ge-
wirze, Sellerie, Senf (Senfkorner, Weingeistessig, | | Zutaten

Zucker), Salz Hervorheben allergener Zutaten
Kichenhygiene ist wichtig: Kihlkette einhalten, Gebrauchsanweisung

getrennt von anderen Produkten lagern, sauber Hinweis auf Kiichenhygiene bei
arbeiten, vor dem Verzehr durcherhitzen! leicht verderblichen Produkten

N~

y

* Senf ist eine zusammengesetzte Zutat. Es sind daher samtliche im Senf enthaltenen
Zutaten zu deklarieren.

______________________________________________________________________________
Erlauterungen der Kennzeichnungselemente — erstellt mit Untersttitzung der AGES\

Erstfassung 2007, Aktualisierung September 2015 (AGES
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Rindfleisch Bezeichnung des Lebensmittels
Referenznummer des/der Tiere
. .. _ Herkunft
geschlachtet in Land (Osterreich)
Zulassungsnummer
zerlegt in Land (Osterreich)
Zulassungsnummer
Herkunft Osterreich oder
geboren, gemastet, geschlachtet in Osterreich
bzw. EU-Mitgliedsstaat
oder
»Herkunft Osterreich“*)
Franz Fleischmann Lebensmittelunternehmer
Schlachtgasse 3, 1234 Wurst ev. ldentitatskennzeichen
1 kg Nettofiillmenge
zu verbrauchen bis TT/MM oder Verbrauchsfrist/
mindestens haltbar bis TT/MM Mindesthaltbarkeitsdatum
gekuhlt lagern bei 2 bis 6 °C Temperatur und Lagerbedingungen
Kichenhygiene ist wichtig: Kihlkette einhalten, Gebrauchsanweisung
getrennt von anderen Produkten lagern, sauber Hinweis auf Kiichenhygiene bei
arbeiten, vor dem Verzehr durcherhitzen! leicht verderblichen Produkten

*) die Angabe ,Herkunft Osterreich“ ist moglich, wenn Geburt, Mast und Schlachtung in
Osterreich;

Erlauterungen der Kennzeichnungselemente — erstellt mit Unterstiitzung der AGES \.\__/
Erstfassung 2007, Aktualisierung September 2015 {\'. AGES
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. . ~
WI l dﬂ EISCh Bezeichnung des Lebensmittels
Tierart angeben Tierart

Franz Jager Lebensmittelunternehmer
Forstweg 3, 1234 Wald ev. ldentitatskennzeichen

1 kg Nettofullmenge

zu verbrauchen bis TT/MM oder Verbrauchsfrist/

mindestens haltbar bis TT/MM Mindesthaltbarkeitsdatum

gekuhlt lagern bei 2 bis 6 °C Temperatur und Lagerbedingungen
Kichenhygiene ist wichtig: Kuhlkette einhalten, Gebrauchsanweisung

getrennt von anderen Produkten lagern, sauber Hinweis auf Kiichenhygiene bei
arbeiten, vor dem Verzehr durcherhitzen! /\7 leicht verderblichen Produkten

* falls zutreffend, ist zusatzlich ,Wildbret aus Direktvermarktung“ unter Nennung des Jagd-
gebietes zu deklarieren.

Erlauterungen der Kennzeichnungselemente — erstellt mit Unterstiitzung der AGES \w,
Erstfassung 2007, Aktualisierung September 2015 f {_XGES

sichische Aganner Air Gesusdhet
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Fleisch tlefg ekuhlt Bezeichnung des Lebensmittels
Tierart und Teilstlck _
Tierart
Bei Rindfleisch:
Herkunft Osterreich“ oder Herkunftsangabe je nach Tierart
,geboren in ...", ,gemastet und geschlachtet in
Osterreich bzw. EU-Mitgliedsstaat
Bei Schwein-, Schaf-, Ziegen- und
Gefligelfleisch
,Ursprung: Osterreich“*) oder
“aufgezogen und geschlachtet in Osterreich*
Franz Fleischmann Lebensmittelunternehmer
Schlachtgasse 3, 1234 Wurst ev. ldentitatskennzeichen
1 kg Nettofillmenge

Temperatur und
Lagerbedingungen
tiefgekihlt bei - 18 °C mindestens haltbar bis TT/MM/JJ|i Mindesthaltbarkeitsdatum,

im ***-Tiefkihlfach mindestens haltbar bis siehe
Mindesthaltbarkeitsdatum

im Kuhlschrank bei 2-6 °C 2 Tage haltbar Verbraucherhinweis fir

nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren Tiefkihlprodukte

L-010906 Losnummer/Chargennummer
.eingefroren am TT/MM/JJ“ Datum des Einfrierens
Kichenhygiene ist wichtig: Kuhlkette einhalten, Gebrauchsanweisung
getrennt von anderen Produkten lagern, sauber Hinweis auf Kiichenhygiene bei
arbeiten, vor dem Verzehr durcherhitzen! leicht verderblichen Produkten

4

*),Ursprung Osterreich® ist nur erlaubt, wenn Geburt, Aufzucht und Schlachtung in Osterreich
erfolgt sind.

Erstfassung 2007, Aktualisierung September 2015 {\(AGES
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Faschiertes *

.,geborenin ..°

,gemastet und geschlachtet in Osterreich* Bezeichnung des Lebensmittels

,Herkunft Osterreich® ** Herkunft

Franz Fleischer Lebensmittelunternehmer

Schlachtgasse 3, 1234 Wurst ev. ldentitatskennzeichen ¥

0,5 kg Nettofullmenge

zu verbrauchen bis TT/MM*** Verbrauchsfrist

gekuhlt lagern bei 2 bis 4 °C Temperatur und Lagerbedingungen

Kichenhygiene ist wichtig:

Kuhlkette einhalten, getrennt von anderen Gebrauchsanweisung

Produkten lagern, sauber arbeiten, Hinweis auf Kiichenhygiene bei

vor dem Verzehr durcherhitzen! leicht verderblichen Produkten
/4

*) Faschiertes: Gemischtes Faschiertes aus Rind und Schwein (zu gleichen Teilen) kann als
,Faschiertes” bezeichnet werden, sonst sind Tierart und %-Anteil anzugeben;

** Kennzeichnung von Faschierten(anteil) vom Rindfleisch

,Herkunft Osterreich* ist nur erlaubt, wenn Geburt, Mast und Schlachtung in Osterreich er-
folgt sind.

Seit 1. April 2015 ist die Kennzeichnung der Herkunft von frischem und tiefgekihltem und
Fleisch von Schwein, Geflugel, Schaf und Ziege, sowie von Faschiertem fir alle Vertriebs-
wege verpflichtend.

Die Angabe ,Ursprung Osterreich® ist nur erlaubt, wenn Geburt, Aufzucht und Schlachtung in
Osterreich erfolgt sind.

*** Faschiertes darf nur am Tag der Herstellung in Verkehr gebracht werden.

Enthalt das Etikett ein Identitatskennzeichen so sind folgende Angaben verpflichtend:
o Fettgehalt geringer als....*
o Verhaltnis Kollagen/Fleischeiweil’ geringer als..."

Erlauterungen der Kennzeichnungselemente — erstellt mit Unterstiitzung der AGES \"\-/
Erstfassung 2007, Aktualisierung September 2015 {\'. AGES
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Gefllgel- oder

Kaninchenfleisch

»aufgezogen und geschlachtet in
Osterreich,

,ursprung Osterreich* *

\/
Léndliches 4
Fortbildungs
Institut

Bezeichnung des Lebensmittels

Verpflichtende Angabe der
Herkunft gilt fir Geflugelfleisch

Franz Fleischer
Schlachtgasse 3, 1234 Wurst

Lebensmittelunternehmer
ev. ldentitdtskennzeichen

1,5 kg

Nettofullmenge

zu verbrauchen bis TT/MM **

Verbrauchsfrist

gekuhlt lagern bei 2 bis 4 °C

Temperatur und
Lagerbedingungen

Kichenhygiene ist wichtig:

Klhlkette einhalten, getrennt von anderen
Produkten lagern, sauber arbeiten,

vor dem Verzehr durcherhitzen!

4

Gebrauchsanweisung

Hinweis auf Kiichenhygiene bei
leicht verderblichen Produkten

4

* Seit 1. April 2015 ist die Kennzeichnung der Herkunft von frischem und tiefgekihltem
und Fleisch von Schwein, Gefligel, Schaf und Ziege, sowie von Faschiertem fir alle Ver-

triebswege verpflichtend.

,Ursprung Osterreich® ist nur erlaubt, wenn Geburt, Aufzucht und Schlachtung in Osterreich

erfolgt sind.

Wird Geflugel oder Kaninchenfleisch nicht am Produktionsbetrieb und durch eine andere
Person abgegeben, so ist zusatzlich zu deklarieren: ,,aus bauerlicher Schlachtung® mit
Name und Adresse des Produzenten und dem Schlachtdatum;

Erstfassung 2007, Aktualisierung September 2015
Seite 7 von 14
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Surfleisch*

Bezeichnung des Lebensmittels

Franz Fleischmann
Schlachtgasse 3, 1234 Wurst

Lebensmittelunternehmer
ev. ldentitatskennzeichen

250 g

Nettoflllmenge

mindestens haltbar bis TT/MM

Mindesthaltbarkeitsdatum

gekuhlt lagern bei + 2 bis + 6 °C

Temperatur und Lagerbedingungen

Zutaten: Schweinefleisch, Nitritpokelsalz (Salz,
Konservierungsstoff: Natriumnitrit bzw. E 250),
Gewlrze (Sellerie)

Zutaten
hervorheben allergener Zutaten

Kichenhygiene ist wichtig:
Klhlkette einhalten, getrennt von anderen

Produkten lagern, sauber arbeiten, /\7

Gebrauchsanweisung

Hinweis auf Kiichenhygiene bei
leicht verderblichen Produkten

vor dem Verzehr durcherhitzen!

* Surfleisch ist gemaf Codex als POkelware eingestulft.

Erlauterungen der Kennzeichnungselemente — erstellt mit Unterstiitzung der AGES \_

Erstfassung 2007, Aktualisierung September 2015
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Das Kennzeichnungsrecht wurde mit der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 betreffend die In-
formation der Verbraucher tber Lebensmittel neu geregelt (kurz ,LMIV*). Zu den Vorgaben in
dieser Verordnung sind im Europaischen Parlament Durchftihrungsvorschriften in Ausarbei-
tung, welche zum momentanen Zeitpunkt noch nicht veréffentlicht wurden.

Die durchgefiihrte Uberpriifung der Kennzeichnungsangaben erfolgte nach den aktuell ver-
fligbaren Rechtsvorschriften, ist jedoch vorbehaltlich allfalliger Anderungen zu betrachten.

Die Kennzeichnungspflicht gilt im Allgemeinen fur verpackte Lebensmittel. GemanR Artikel 2
der LMIV werden Lebensmittel, die auf Wunsch des Verbrauchers am Verkaufsort verpackt
oder im Hinblick auf ihren unmittelbaren Verkauf vorverpackt werden, von dem Begriff ,vor-
verpacktes Lebensmittel* nicht erfasst, d.h. diese missen im Allgemeinen nicht gekenn-
zeichnet werden (Ausnahme Allergenkennzeichnung);

Anforderungen an die Darstellung der Kennzeichnungselemente:

Grundanforderungen und Lesbarkeit:

Die Kennzeichnung muss direkt auf der Verpackung oder auf einem mit der Verpackung ver-
bundenem Etikett angebracht sein. Sie muss gut sichtbar, gut lesbar, gegebenenfalls dauer-
haft (unverwischbar) und leicht verstandlich sein.

Schriftgrofe:

Kleinbuchstaben missen mindestens 1,2 mm hoch sein (bei Produkten mit einer Oberflache
von weniger als 80 cm? reichen 0,9 mm SchriftgréRe)

Sichtfeldregelung:

Als Sichtfeld gelten alle Oberflachen einer Verpackung, die von einem einzigen Blickpunkt
aus gelesen werden kénnen.

Im selben Sichtfeld, d.h. auf einen Blick erfassbar und lesbar sein miissen:
v' Bezeichnung des Lebensmittels,

v" Nettofullmenge,
v" Alkoholgehalt,

Ausnahmen: Kleinstpackungen und zur Wiederverwendung bestimmte Glasflaschen;

-
Erlauterungen der Kennzeichnungselemente — erstellt mit Unterstiitzung der AGES \‘q
|Erstfassung 2007, Aktualisierung August 2015 (AGES
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Kennzeichnungselemente fir Fleisch

1. Bezeichnung des Lebensmittels

Fur die Bezeichnung des Lebensmittels wird die rechtlich vorgeschriebene oder die ver-
kehrsubliche Bezeichnung verwendet, die bei Fleisch in erster Linie durch den Lebensmittel-
codex (Kapitel B14 Fleisch und Fleischerzeugnisse idgF, www. lebensmittelbuch.at) festge-
legt ist.

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

Bei Tiefkuhlprodukten zusatzlich in unmittelbarer N&he zur Bezeichnung des Lebensmittels
ist der Hinweis ,tiefgefroren®, tiefgekuhlt* oder ,Tiefkihlkost* erforderlich.

2. Lebensmittelunternehmer, Identitatskennzeichen

Durch die Angabe von Name und Adresse muss zurtickverfolgt werden kénnen, wer das
Produkt in Verkehr gebracht hat. Es muss die postalische Zustellbarkeit gewahrleistet sein,
d.h. Name, StralRe, Hausnummer, PLZ, Ort sind anzugeben.

Identitatskennzeichen:

Die Angabe des Identitdtskennzeichens auf dem Etikett von Waren ist erforderlich, wenn der
Betrieb fur dieses Produkt zulassungspflichtig ist (gemaf? Verordnung (EG) 853/2004 idgF).

Das Identitatskennzeichen ist oval mit folgenden Angaben: Beispiel fiir ein
e das Land (AT fur Osterreich), Identitatskennzeichen:

e die Zulassungsnummer des Betriebes und
e die Abkirzung EG.

3. Nettoftillmenge
Angabe in Gramm oder Kilogramm, bzw. die offizielle Abkurzung ,g“ oder ,kg*

@ Achtung: Die Ziffernhdhe der Nennfiillmenge ist festgelegt!

PackungsgroRe in Mindestschriftgrof3e in
Gramm Zentiliter Millimeter
bis 50 bis 5 2
bis 200 bis 20 3
>200 bis 1000 >20 bis 100 4
>1000 >100 6

4. Mindesthaltbarkeitsdatum/Verbrauchsdatum

Als Mindesthaltbarkeitsdatum ist jenes Datum anzugeben, bis zu dem die Ware die spezi-
fischen Eigenschaften behalt. Die Angaben kdénnen lauten:

e _mindestens haltbar bis TT/MM*, bei einer Haltbarkeit von weniger als 3 Monaten;

e . mindestens haltbar bis Ende MM/JJ” bei einer Haltbarkeit zwischen 3 und 18 Mona-
ten;

e _.mindestens haltbar bis Ende JJ*, bei einer Haltbarkeit von Uber 18 Monaten;.

&= Achtung: ,,mindestens“ ausschreiben!

Erlauterungen der Kennzeichnungselemente — erstellt mit Unterstlitzung der AGES \‘__f,
Erstfassung 2007, Aktualisierung September 2015 f {_L&GES
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Da die Haltbarkeit von Produkten von Einflussfaktoren wie verwendete Rohstoffe, Herstel-
lungsart, Lagerung, Hygiene etc. abhangig ist, ist das Mindesthaltbarkeitsdatum vom Her-
steller festzulegen.

Lebensmittel, die mikrobiologisch sehr leicht verderblich sind (z.B. Faschiertes oder in
Dehnfolie verpacktes Frischfleisch), kénnen nach kurzer Zeit eine Gefahr fir die menschliche
Gesundheit darstellen. Daher sind diese mit einem Verbrauchsdatum anstatt eines Mindest-
haltbarkeitsdatums zu versehen. Zusatzlich sind die Aufbewahrungsbedingungen (z.B. zu
verbrauchen bis 25.09.2015 bei Lagerung von max. 4°C) und Hinweise zur Kiichenhygiene
anzufuhren Nach Ablauf des Verbrauchsdatums darf das Produkt nicht mehr verkauft wer-
den.

Verpflichtende zusatzliche Angaben zum Mindesthaltbarkeitsdatum bei Tiefkiihl-
produkten:

v Datum des Einfrierens mit dem Wortlaut: ,eingefroren am .TT/MM/JJ*

v Aufbewahrungstemperatur — 18 °C oder weniger

v erforderliche Anlage: z.B. im ***-Tiefkihlfach

v’ Lagerfrist beim Letztverbraucher z.B. ,im Kiihlschrank bei 2-6 °C 3 Tage haltbar”
v Hinweis: ,nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren”

Beispiel: Huhnerkeulen tiefgekuhlt

im ***-Tiefklihlfach mindestens haltbar bis TT/MM/JJ, im Kihlschrank bei 4-6 °C 5 Tage
haltbar; nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren; ,eingefroren am TT/MM/JJ*

@ gekiihltes Frischfleisch, nicht zum Ende der Mindesthaltbarkeits- bzw. Verbrauchsfrist
einfrieren!

5. Losnummer

Die Losnummer ist eine frei wahlbare Ziffern- oder Buchstabenkombination, mit ,L* begin-
nend. Der Erzeuger soll daraus eindeutig das Produktionsdatum ableiten kénnen, um im Fall
eines Produktionsfehlers die betroffene Charge aus dem Verkehr nehmen zu kénnen (Char-
genbuch).

& Bei Produkten die langer als 3 Monate haltbar sind, ist die Losnummer anzugeben (z.B.
Tiefkiihlprodukte).

Die Angabe der Losnummer kann entfallen, wenn fiir das Produkt ein Mindesthaltbarkeits-
datum auf den Tag genau angegeben wird und an einem Tag nur eine Charge produziert
wird, z.B. ,mindestens haltbar bis 31.12.2015".

6. Hinweise auf Temperaturen und Lagerbedingungen:

Der Hinweis auf die richtige Lagerung ist fur die Haltbarkeit von Fleisch wichtig und gehort
daher vor oder nach dem Mindesthaltbarkeitsdatum auf das Etikett.

Bei der Angabe des Verbrauchsdatums sind die Aufbewahrungsbedingungen in
unmittelbarer Nahe des Datums anzugeben: ,zu verbrauchen bis TT.MM., bei 4°C zu lagern®

-
Erlauterungen der Kennzeichnungselemente — erstellt mit Unterstlitzung der AGES\

Erstfassung 2007, Aktualisierung September 2015 E(AGES
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& Frischfleisch und Fleischzubereitungen sind mikrobiologisch leicht verderblich und mis-
sen immer gekuhlt (in der Regel bei 2-4°C) gelagert werden. Es ist besonders darauf zu
achten, dass die Kihlkette nicht unterbrochen wird.

7. Zutaten

Dem Zutatenverzeichnis ist eine Uberschrift oder eine geeignete Bezeichnung voranzustel-
len, 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 bei der
Herstellung des Lebensmittels.

Eine zusammengesetzte Zutat ist im Zutatenverzeichnis mit ihrer Bezeichnung anzugeben,
und unmittelbar danach hat die Aufzahlung ihrer Zutaten zu folgen. Das heil3t, bei der Ver-
wendung von fertigen Mischungen sind samtliche Zutaten zu deklarieren!

& Achtung bei der Verwendung von fertigen Mischungen fir die Herstellung von
Fleischerzubereitungen, denn diese enthalten oft Zusatzstoffe! Es ist nicht nur der Zu-
satzstoff bzw. die E-Nummer selbst, sondern auch die Zusatzstoffklasse anzugeben.

& Lebensmittel, die in bestimmten Gasen verpackt wurden, sind mit dem Wortlaut ,,unter
Schutzatmosphire verpackt® zu kennzeichnen.

QUID-Regelung (MengenmafRige Zutatendeklaration)

Wird ein Produkt durch bestimmte Zutaten charakterisiert oder werden eine oder mehrere
Zutaten in der Bezeichnung des Lebensmittels genannt oder durch Bilder hervorgehoben, so
mussen diese nach ihrem %-Anteil im Produkt angegeben werden.

Allergenkennzeichnung:

Allergene sind Stoffe, die bekannt sind dafiir, dass sie allergische Reaktionen oder Uber-
empfindlichkeit auslésen kénnen.

Namentlich sind das folgende 14 Stoffe und Erzeugnisse daraus:

Glutenhaltiges Getreide (Weizen und Weizenabkémmlinge wie Dinkel, Khorasan-Weizen,
Emmer, Einkorn, Grinkern, sowie Roggen, Gerste, Hafer), Krebstiere, Eier, Fische, Erd-
nidsse, Sojabohnen, Milch, Schalenfriichte (Mandeln, Haselnisse, WalnlUsse, Pistazien;
Kaschunisse, Pecanniisse, Macadamianiisse, Paranisse), Sellerie, Senf, Sesamsamen,
Schwefeldioxid und Sulphite, Lupinen und Weichtiere.

& nur diese 14 angeflihrten allergenen Stoffe sind in der Zutatenliste hervorzuheben,

z.B. durch fette Schrift oder hinterlegt. Ist ein Allergen in der Zutatenliste mehrmals angege-
ben, so ist es jedes Mal hervorzuheben.

&~ Der Hinweis ,,enthilt ...“ und das Allergen ist bei Erzeugnissen erforderlich, wo keine
Zutatenliste vorgesehen ist und wo aus der Bezeichnung des Lebensmittels das Allergen
nicht hervorgeht. Bei Fleischzubereitungen wie beispielsweise ,Grillfleisch gewurzt* ist die
Angabe einer Zutatenliste erforderlich, und damit ist die Angabe und Hervorhebung allenfalls
zugegebener allergener Zutaten erforderlich.

Genaue Erlauterungen zur Allergenkennzeichnung und zur Allergeninformation bei offenen
Waren, sind im ,,Beratungsblatt Allergenkennzeichnung* dargestellt.

Erstfassung 2007, Aktualisierung September 2015 Q(AGES
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Nahrwertkennzeichnung

Derzeit ist die Nahrwertkennzeichnung verpflichtend, wenn nahrwertbezogene
Angaben gemacht werden (das sind Angaben, mit denen erklart, suggeriert oder auch nur
mittelbar zum Ausdruck gebracht wird, dass ein Lebensmittel besondere positive Néahr-
werteigenschaften besitzt, weil es Energie oder Nahrstoffe liefert bzw. dies in vermindertem
bzw. in erhdhtem Mal3e liefert, oder nicht liefert) oder das Lebensmittel beispielsweise mit
Vitaminen oder Mineralstoffen angereichert wurde.

Wird eine N&hrwertkennzeichnung vorgenommen, muss diese schon den Vorgaben der
LMIV entsprechen. Die Angaben sind in einer Tabelle darzustellen.

Die Darstellung der Nahrwerte umfasst 7 verpflichtende Angaben: ,Energie” (kJ, kcal), ,Fett",
,davon gesattigte Fettsduren®, ,Kohlenhydrate®, ,davon Zucker®, ,Eiweil3“ und ,Salz".

Nahrwertkennzeichnung ab 13.12.2016

Die Nahrwertkennzeichnung wird ab 13.12.2016 mit Ausnahmen (19 Punkte des Anhangs V
der LMIV) verpflichtend sein. Ausgenommen sein werden u.a. ,Unverarbeitete Erzeugnisse,
die nur aus einer Zutat oder Zutatenklasse bestehen;” [....] und ,Lebensmittel, einschlieB3lich
handwerklich hergestellter Lebensmittel, die direkt in kleinen Mengen von Erzeugnissen
durch den Hersteller an den Endverbraucher oder an lokale Einzelhandelsgeschafte abge-
geben werden, die die Erzeugnisse unmittelbar an den Endverbraucher abgeben.*

das bedeutet:

%~ Regional vermarktete Produkte von Direktvermarktern, die direkt an Endverbraucher oder
lokale Einzelhandelsgeschéfte oder an die Gastronomie abgegeben werden, missen
auch nach dem 13.12.2016 keine Nahrwertkennzeichnung aufweisen.

%~ unverarbeitete Erzeugnisse aus einer Zutat brauchen auch nach dem 13.12.2016 keine
Néahrwertkennzeichnung

Bio-Produkte:

Wird ein Produkt als ,bio“ ausgelobt, muss dieses den Anforderungen der EU-Bio-
Verordnung entsprechen und es sind folgende Angaben im selben Sichtfeld zu machen:

e der Biokontrollstellencode,
e  Ort der Erzeugung der landwirtschaftlichen Ausgangsstoffe
e das aktuelle EU-Bio-Logo (griines Rechteck mit wei3em Blatt aus Sternen),

Der Biokontrollstellencode muss unmittelbar unter dem EU-Bio-Logo angeordnet sein.

Bei Bio-Produkten ist die Kennzeichnung der Bio-Zutaten erforderlich, z.B. durch ein ,** bei
der jeweiligen Zutat samt Hinweis in unmittelbarer Nahe des Zutatenverzeichnisses: ,*aus
biologischer/ékologischer Landwirtschaft/Landbau/Anbau®.

Hinweis: EU-Bio-Logo darf nur bei Tierarten, die in der Verordnung (EG) 889/2004 genannt
sind, verwendet werden. (z.B. EU-Bio-Logo nicht bei Damwild verwenden)

Details zur Kennzeichnung von Bio-Produkten siehe ,,Beratungsblatt Bio-Kennzeich-
nung**);

Erlauterungen der Kennzeichnungselemente — erstellt mit Unterstlitzung der AGES \‘__f,
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oy esotiin sl

HChisEhe AQErS.r A

Seite 13 von 14



\/
I k Landwirtschaftskammer  Léindliches L \7
= ! ortbildungs
Osterreich et F

Musteretiketten flur Fleisch

8. Gebrauchsanweisung

Bei manchen Produkten ist der Hinweis flr die richtige Zubereitung notwendig, wie z.B. ,vor
dem Verzehr kochen®. Zusatzliche Informationen kénnen freiwillig gemacht werden.

&~ Bei leicht verderblichen Waren (die nicht o
zum Rohverzehr bestimmt sind) wie frisches ARG
Fleisch, Faschiertes, Surfleisch, Fleischzube- I ﬁ

reitungen, Bratwurste, Geflugelfleisch oder Eier =i

sind am Etikett folgende Hinweise (als Logo oder o *‘ng;:;i“m
in Worten) anzubringen: "Kichenhygiene ist wich- S KUCHENHYGIENE
tig: Kuhlkette einhalten, getrennt von anderen =gl B

Produkten lagern, sauber arbeiten, durcherhitzen!"

@~ Bei Verkauf von offenem Fleisch ist der Aushang eines Posters oder das Auflegen von
Info-Foldern zur Klichenhygiene erforderlich. (www.gesundheit.gv.at/)

9. Herkunft
Verpflichtende Rindfleischkennzeichnung (im Verkaufsraum oder am Etikett):

o Referenznummer des/der Tiere: zur ldentifizierung des Tieres oder der Tiergruppe,
von der das Fleisch stammt (Ohrmarkennummer oder Code)

e Geschlachtet in Land (Osterreich): Zulassungsnummer (= Veterinarkontrollnummer)
des Schlachtbetriebes

e Zerlegt in Land (Osterreich); eine Zulassungsnummer kann nur angegeben werden,
wenn der Betrieb eine Zulassungsnummer hat. Direktvermarkter als Zerlege und Verar-
beitungsbetrieb brauchen eine Zulassungsnummer nur, wenn sie ins Ausland und an
den Handel, der nicht unmittelbar an den Endverbraucher abgibt, liefern.

e Herkunft Osterreich oder ,geboren in .. “ (Land der Geburt), ,geméstet in ... “
(Land/Lander der Mast), ,,geschlachtet in ... “ (Land der Schlachtung)

Keine Pflicht zur Rindfleischkennzeichnung:
v bei Rindfleisch gesalzen oder gewirzt
v Rinderinnereien
v’ Faschiertem mit einem Rindfleischanteil von bis zu 50 %.
Freiwillige Rindfleischkennzeichnung = Spezifikation
bei Auslobung von zusétzlichen Angaben zum Rindfleisch direkt am Etikett z.B.:
¢ Haltungsform (z.B. aus Mutterkuhhaltung)
¢ Mastverfahren (z.B. Milchkalb)
e Tierkategorie (z.B. Kalb, Jungrind, ...) usw.
v Pflicht, fir ein behordlich zugelassenes Kontrollsystem
v Bindung per Vertrag (Lizenzvertrage z.B. bos, LUQs)
Seit 1. 4. 2015 muss auch die Herkunft von Schweine-, Schaf-, Ziegen- und Gefllgel-
fleisch, sowie von Faschiertem gekennzeichnet werden. Bei allen Vermarktungsformen.
e Ursprung Osterreich oder ,aufgezogen in .. “ (Land/Lander der Aufzucht), ,,ge-
schlachtet in ... “ (Land der Schlachtung)
______________________________________________________________________________
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