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Direktvermarktung

LFi

Direktvermarktung fur viele Betriebe ein wichtiges
Standbein

Beratung und Schulung — Professionalisierung

Direktvermarktung: Rohprodukt erzeugen,
verarbeiten, verkaufen — Herausforderung fur
Familienbetriebe

Kennzeichnungsbestimmungen — keine Ausnahme
far Kleinbetriebe

Gewisse Produktvielfalt notwendig — schwierig,
Uberblick zu bewahren

Untersuchungskosten und Strafen treffen
Kleinbetriebe hart
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LFi

Wozu kennzeichnen?

Fur den Verbraucher

@ Information tber Produkt, Inhaltsstoffe,
Verwendung und Haltbarkeit

® Schutz vor Tauschung

Hintergrund:

® Supermarkiregal: Hersteller der Waren beim
Verkauf nicht anwesend -

® Kennzeichnung stellvertretend fur Hersteller - soll
alle wichtigen Informationen flr den Verbraucher
enthalten

® - verpflichtende und freiwillige Elemente
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LFi

Was sagt die LMKV?

Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung

(LMKV):

® Regelungsbereich: Kennzeichnungsvorschriften flr
alle verpackten Lebensmittel (ausgenommen Wein
- Weingesetz)

2 mengenmaBige Zutatendeklaration (,QUID-Regelung®)

@ Kennzeichnung von ,Zutatenklassen® (= Kategorien von
Zutaten)

@ Kennzeichnung von Allergenen

® Basis:
@ LMSVG (Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutz-
gesetz)
@ EU-Etikettierungsrichtlinie (RL 2000/13)
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Was sagt die LMKV?

LFr
Wann muss gekennzeichnet werden?

® Abgabe verpackter LM, flr Letztverbraucher oder alle
Formen der Gemeinschaftsversorgung (Gastronomie,
Kantinen, Betriebsklchen)

—> gilt auch fir die Direktvermarktung

®  Verpackung®:

= ,Der Inhalt Iasst sich nur durch Offnen oder Verandern der
Verpackung vermehren oder vermindern.”

@ Erreichbarkeit des Inhalts nur durch Zerstdren oder Offnen der
Verpackung (Einmal- oder Mehrfachverschluss) -

< Umhdllung (Wickelpapier, offenes Sackerl, ..) = keine
Verpackung

unverpackte LM - keine Kennzeichnung

Verpackung in Gegenwart des Kaufers - keine
Kennzeichnung
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LFi

Was sagt die LMKV?

Was muss nicht gekennzeichnet werden?
Beispiele fur unverpackte Lebensmittel:

® Fleischerzeugnisse in Darmen oder Haut

® Brot und Geback im offenen Papiersackerl

® Fleisch, Kase etc., wenn vom Stlck geschnitten
und/oder in Anwesenheit des Kunden eingepackt

® Milch, in GefaBe der Kunden abgefulllt

® Kekse auf Pappteller mit Zellophanfolie (,,zur
Verkaufsvorbereitung umhdalit®, max. 2 Tage)

® Essiggurkerl, offen, fur die Wurstsemmel
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Wie ist zu kennzeichnen? lF'

Anforderungen an die Gestaltung
® leicht verstandlich

an gut sichtbarer Stelle

deutlich lesbar

direkt auf der Verpackung oder auf einem mit der
Verpackung verbundenem Etikett

Reihenfolge der Elemente nicht vorgeschrieben
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Was gehort auf‘s Etikett?

Kennzeichnungselemente:
Sachbezeichnung

Hersteller

Nettoflllmenge
Mindesthaltbarkeitsdatum
Temperatur- und Lagerungshinweise
Los-/Chargennummer

Zutaten

Alkoholgehalt

Gebrauchsanleitung

Junter Schutzatmosphare verpackt”
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Was gehort auf's Etikett? [y

Sichtfeldregelung

® auf einen Blick erfassbar:
@ Sachbezeichnung
< Nettofullmenge
& Mindesthaltbarkeitsdatum
7 Alkoholgehalt (wenn erforderlich)

® Hinwels statt direkter Angabe erlaubt:

@ Beispiel: Mindesthaltbarkeitsdatum: Stanzung oder Druck
nach Aufbringung des Etiketts = am Etikett:
,Mindesthaltbarkeitsdatum siehe Deckelrand®
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LFi

® Produktname = handelsubliche Bezeichnung (z.B.
,verhackert®) oder

® Dbeschreibende Bezeichnung (,Selchfleischaufstrich®)
@ erkennen der tatsachlichen Art der Ware
@ Unterscheidung von Erzeugnissen (keine Verwechslung)

® Beachtung der Sachbezeichnungen des Codex

® Achtung bei Fantasiebezeichnungen:
= Ahnlichkeit mit Codex-Produkt > Bezeichnung laut Codex

< Beispiel: Wurst, die ausschaut wie Extrawurst - als
Extrawurst bezeichnen - Zusammensetzung dem Codex
entsprechend. Oder: deutliche Kennzeichnung ,,ist keine
Extrawurst"

Sachbezeichnung
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Erzeuger, Herkunft lF'
Erzeuger/Verpacker/Vertreiber

® Name und Adresse vom Erzeuger oder Verpacker
oder Vertreiber (einer muss am Etikett sein!)

® Dbei Wiederverkaufern moglich: Name und Adresse
des Verpackers oder Vertreibers

® moglich beli Weihnachts- und Werbegeschenken:
Name und Adresse der Firma, die das Produkt
verschenkt =2

® Angabe des Herstellers (= auch Eigenwerbung)
wlnschenswert
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Nettofiullmenge lF'
Angabe
@ Liter, Zentiliter, Milliliter: bei flissigen Waren

Gramm, Kilogramm: bei sonstigen Waren

Stuckzahl: z.B. Eier, Geback, Obst und Gemuse
(wenn Ublich: z.B. griner Paprika, Suppengrun,
Gurken, Kurbisse, ...)

Uberverpackungen: Gesamtzahl der Einzelpackungen
und die Nettofullmenge jeder Einzelpackung;
z.B. Uberkarton Eier: ,20 Packungen & 6 Stiick"

Ausnahme: Nettoflllmengen unter 5 g oder 5 ml

Gewdlrze und Krauter: Angabe der Nettofullmenge
auch bei weniger als 5 g oder 5 ml
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Los-/Chargennummer

LFr
Los- /Chargennummer

® Deliebige Ziffern- oder Buchstabenkombination, mit
,L“ beginnend; z.B. ,L-533"

® /iel: Feststellung des Produktionsdatums, um bei
Produktionsfehlern betroffene Chargen aus dem
Verkehr zu nehmen -

® interne Aufzeichnung Uber Produktionsdatum oder
Produktionszeitpunkt von ,L-533" -

Tipp: ,L-Produktionsdatum® (z.B. ,L-131205%)
Los-/Chargennummer kann entfallen:

® Dbei Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums auf den
Tag genau ,, T T/MM/JJ*
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Mindesthaltbarkeitsdatum lF"

Mindesthaltbarkeitsdatum = Datum, bis zu dem
Ware ihre spezifischen Eigenschaften behalt

® Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) # Verbrauchsdatum
® Festlegung durch den Hersteller

® mindestens haltbar bis TT/MM/JJ“:
- bel Produkten mit Haltbarkeit bis zu 3 Monaten

® _mindestens haltbar bis Ende MM/JJ*
- Haltbarkeit 3 bis 18 Monate

® mindestens haltbar bis Ende JJ*
- Haltbarkeit Uber 18 Monate

® Achtung! ,mindestens” unbedingt ausschreiben
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Mindesthaltbarkeitsdatum [J [y

Verbrauchsfrist
@ (ilt fr sehr leicht verderbliche Waren
® Wortlaut: ,zu verbrauchen bis TT/MM*

® Produkte:
Rohmilch
Rohrahm
Frischfleisch
rohes Faschiertes
rohe Bratwdurste
rohe Huhner
frische Fische

Q

QT @ @ @ @ @
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Mindesthaltbarkeitsdatum

LFi

Achtung: Verbrauchfrist und Mindesthaltbar-
keitsdatum durfen nicht verlangert werden

® \Verbrauchsfrist abgelaufen - Ware darf nicht mehr
iIn Verkehr gebracht werden

® Mindesthaltbarkeitsdatum abgelaufen - Ware darf
noch verkauft werden:

27 wenn diese in Ordnung und

27 mit deutlichem Hinweis auf das abgelaufene Mindesthalt-
barkeitsdatum versehen ist.
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Temperatur/Lagerbedingungen lF'

Angabe erforderlich:

wenn Einhaltung der Temperatur- und Lagerbedin-
gungen flr die Haltbarkeit des Produktes wesentlich

Jgiefgekuhlt lagern® - bei mindestens -18°C

,gekuahlt lagern“> zwischen 0 und +6°C -
Kuhlschrank

,kuhl lagern“-> zwischen +15°und 18°C -
Speisekammer

Jtrocken lagern“-> maximale Luftfeuchtigkeit 70%

Jichtgeschutzt lagern® - Vermeiden von Tages- und
Kunstlicht
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Zutaten

LFi

Zutatenliste:
@ Titel ,Zutaten® notig

® Prinzip: Angabe aller verwendeten Zutaten in
absteigender Reihenfolge zum Zeitpunkt der
Herstellung

® Quid-Regelung” (Quantitative Ingredient Declaration):
zusatzliche Prozentangabe einzelner Zutaten, wenn

@ diese Zutat(en) in der Bezeichnung genannt (z.B. ,Nuss-
kipferl“ =2 ,Zutaten: Weizenmehl, Butter, Walnusse (20%), ..."

@ diese Zutat(en) durch Bilder hervorgehoben
@ Zutat(en) von Bedeutung fur die Charakterisierung einer Ware
(z.B. Wurst: Fleischantell ist anzugeben)
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Zutaten

LFi

Deklarieren von Zutatenklassen + Name des

Produktes oder E-Nummer

Farbstoff
Konservierungsmittel
Antioxidationsmittel
Emulgator
Verdickungsmittel
Geliermittel
Stabilisator
Geschmacksverstarker
Sauerungsmittel
Saureregulator
Trennmittel

06.05.2010

Modifizierte Starke
St Bstoff
Backtriebmittel
Schaumverhuter
Uberzugsmittel
Schmelzsalze
Mehlbehandlungsmittel
Festigungsmittel
Feuchthaltemittel
Fullstoff

Treibgas
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Zutaten

LFi

Allergene > Stoffe, als Ausloser von Allergien und
Uberempfindlichkeit bekannt > mussen in jedem Fall
gekennzeichnet werden

glutenhaltige Getreide
(Weizen, Roggen, Gerste,
Hafer, Dinkel, Kamut)

Eier

Milch

Sellerie

Senf
Sesamsamen
Sojabohnen

Schwefeldioxid, Sulfite ( in
einer Konzentration von mehr
als 10 mg/kg oder 10 mg/l)
z.B. bei Most und Wein

Schalenfrichte (Mandel,
Haselnuss, Walnuss, etc.)

Erdnisse
Lupinen
Fisch, Krebstiere, Weichtiere

Wortlaut: ,enthalt” und die Bezeichnung der Zutat z.B.
centhalt Sulfite“ oder ,enthalt Schwefeldioxid*

06.05.2010
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LFi

wenn fur die bestimmungsgemaBe Verwendung
erforderlich

@ verpflichtend z.B. bei Rohmilch: ,vor dem Verzehr
abkochen®

@ steigert die Zufriedenheit der Kunden
Beispiele:
& Kochdauer bei Nudeln

@ Zubereitungshinweis bei Tee
< Verwendung von Fleischteilen, z.B. fir Rouladen

Gebrauchsanleitung
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LFi

Alkoholgehalt

Angabe des Alkoholgehaltes ab 1,2%
® Alkohol ...% vol“ oder ,Alk. ...% vol*
® Angabe auf eine Dezimalstelle

® Toleranzgrenzen abhangig vom Alkoholgehalt
(Alkoholabgabenverordnung BGBI. Il 137/1997)
& bei Most: 1%
& bei Spirituosen: 0,3%
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haufigste Fehler lF'
® fehlende Kennzeichnung

® falsche Sachbezeichnung (z.B. nicht dem Codex
entsprechend)

@ /utaten

< Reihenfolge der Zutaten willkrlich, anstatt absteigend
nach Menge

@ mengenmaBige Zutatenliste fehlt (QUID-Regelung) (z.B.
%-Angabe des Fleischanteils bei Fleischerzeugnissen,
z.B. Leberstreichwurst %-Angabe von Fleisch und Leber)

@ Kategorie der Zusatzstoffe fehlt (z.B. ,Sauerungsmittel:
Zitronensaure”

@ Zusatzstoffe fehlen (z.B. Gelierzucker: Zutaten des
Gelierzuckers nicht deklariert)
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haufigste Fehler

LF

Mindesthaltbarkeitsdatum: ,mindestens*
ausschreiben = ,mind.” nicht zulassig

Nettoflllmenge
@ SchriftgréBe zu klein

2 Nettofulimenge stimmt nicht genau, z.B. bei heifl3
eingefillten Saften (Flaschen mit einem Randvollvolumen
von 104 cl verwenden)

Losnummer (wo vorgeschrieben)
@ fehlt

Alkoholgehalt
@ fehlt
@ Toleranzgrenze der Genauigkeit Uberschritten
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Zusammenfassung

LFr
Landwirtschaftskammer berat die

Direktvermarkterlnnen in Kennzeichnungsfragen
Enge Zusammenarbeit mit Lebensmittelaufsicht

Trend zu Regionalisierung, Marktchancen
vorhanden, bauerliche Spezialitaten sind gefragt

Flachendeckende Landwirtschaft — regionale
Lebensmittelversorgung und Pflege der Landschaft

,2Was man gern macht, macht man gut!”
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