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Osterreich Institut

Musteretiketten fir Fisch und Fischereierzeugnisse

Frischfisch Bezeichnung des Lebensmittels,

. A Fischart (Handelsbezeichnung), wis-
z.B. frischer Seesaibling senschaftlicher Name*
(Sa| velinus al p inu S)* aus Angabe ob ,in Aquakultur gewonnen*

oder ,aus Binnenfischerei“ oder ,ge-

Binnenfischerei Hallstattersee fangen®

in OStGI’TEiCh Herkunft: Ursprungsgewasser und
. Osterreich
Fangmethode: Kiemennetze Fanggerat
. Name und Anschrift des Lebensmit-
Franz Teichmann telunternehmers
Am Ufer 3, 1234 Fischau ev. ldentitatskennzeichen
1 kg Nettofillmenge
Verbrauchsfrist/
zu verbrauchen bis TT/MM Mindesthaltbarkeitsdatum
gekuhlt lagern bei 0 bis 2°C Temperatur und Lagerbedingungen
Kichenhygiene ist wichtig: Kihlkette einhalten, :
getrennt von anderen Produkten lagern, Hinweis auf Kiichenhygiene bei leicht
sauber arbeiten, vor dem Verzehr durcherhitzen! verderblichen Produkten |

* die Bezeichnung des Fisches gemal Codex Kapitel B 35 Anhang Verzeichnis der Han-
delsbezeichnungen

Etlkettenvorlagen des LFI Osterreich, begutachtet durch die AGES
b e e et K D ERce TR Erstfassung 2011, Aktualisierung Dezember 2015 \”/
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Musteretiketten fir Fisch und Fischereierzeugnisse

Karpfenhalften
C . C \% Bezeichnung des Lebensmittels,
( ypranS Carplo) Fischart, wissenschaftlicher Name*
in Aq uakultur gewonnen; Angabe der Produktionsmethode,
oy . Herkunft (Mitgliedsstaat**), ev. ge-
Osterreich naueres Produktionsgebiet***
Franz Teichmann Lebensmittelunternehmer
Am Ufer 3, 1234 Fischau ev. ldentitatskennzeichen
1k Nettoflllmenge
g

zu verbrauchen bis TT/MM Verbrauchsfrist
gekuhlt lagern bei 0 bis 2°C Temperatur und Lagerbedingungen
Kuchenhygiene ist wichtig: Kuhlkette einhalten, i
getrennt von anderen Produkten lagern, Hinweis auf Kiichenhygiene bei leicht
sauber arbeiten, vor dem Verzehr durcherhitzen! verderblichen Produkten ’

** die Bezeichnung des Fisches gemaR Codex Kapitel B 35 Anhang Verzeichnis der Han-
delsbezeichnungen;

Gegebenenfalls ist auch eine weitere Zubereitung anzugeben, z.B. wenn die Karpfenhalfte
geschropft in Verkehr gebracht wird, ist die Angabe ,geschrdpft* erforderlich.

** Angabe des Mitgliedsstaats oder Drittlands, in dem das Erzeugnis
- mebhr als die Halfte seines endgiiltigen Gewichts erlangt oder
- sich wahrend mehr als der Halfte der Aufzuchtzeit befunden hat oder
- im Falle von Krebs- und Weichtieren: wo sich diese wahrend einer abschlieenden
Aufzuchtphase von mindestens 6 Monaten befunden haben.

*** zusatzlich zur Angabe ,in Aquakultur gewonnen® kann auch die genauere Produktions-
methode ,aus Teichwirtschaft‘ angegeben werden und zusatzlich zur Herkunft ,Osterreich®
kann auch ein genaueres Produktionsgebiet angegeben werden;

0000009009000
Etikettenvorlagen des LFI Osterreich, begutachtet durch die AGES
Erstfassung 2011, Aktualisierung Dezember 2015
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Musteretiketten fir Fisch und Fischereierzeugnisse

Bachforellenfilet

(Sa| mo trutta fario)* Bezeichnung des Lebensmittels,

) Fischart, wissenschaftlicher Name?*,

in Aqu akultur gewonnen Angabe der Produktionsmethode,

. . Herkunft (Mitgliedsstaat**), ev. ge-
Osterreich naueres Produktionsgebiet***

Franz Teichmann Lebensmittelunternehmer

Am Ufer 3, 1234 Fischau ev. ldentitatskennzeichen

1 kg Nettofullmenge

zu verbrauchen bis TT/MM Verbrauchsfrist

gekuhlt lagern bei 0 bis 2°C Temperatur und Lagerbedingungen
Kichenhygiene ist wichtig: Kihlkette einhalten, i
getrennt von anderen Produkten lagern, Hinweis auf Kiichenhygiene bei leicht
sauber arbeiten, vor dem Verzehr durcherhitzen!n verderblichen Produkten |

V

* Bezeichnung des Fisches gemaR Codex Kapitel B 35 Anhang Verzeichnis der Handels-
bezeichnungen

** Angabe des Mitgliedsstaats oder Drittlands, in dem das Erzeugnis
- mebhr als die Halfte seines endgultigen Gewichts erlangt oder
- sich wahrend mehr als der Halfte der Aufzuchtzeit befunden hat oder
- im Falle von Krebs- und Weichtieren: wo sich diese wahrend einer abschlieBenden
Aufzuchtphase von mindestens 6 Monaten befunden haben.

*** zusatzlich zur Angabe ,in Aquakultur gewonnen®, kann auch die genauere Produktipns—
methode angegeben werden z.B. ,aus Durchflussanlage“ und zusétzlich zu Herkunft ,Oster-
reich® kann ein genaueres Produktionsgebiet angegeben werden z.B. ,aus dem Drautal in
Kéarnten®

0000009009000
Etikettenvorlagen des LFI Osterreich, begutachtet durch die AGES
Erstfassung 2011, Aktualisierung Dezember 2015
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Fortbildungs
Institut

Musteretiketten fir Fisch und Fischereierzeugnisse

Filet vom Afrikanischen Wels
(Clarias gariepinus)*

In Aquakultur gewonnen
Osterreich

Bezeichnung des Lebensmittels,
Fischart, wissenschaftlicher Name*
Angabe der Produktionsmethode,
Herkunft (Mitgliedsstaat**),

ev. genaueres Produktionsgebiet***

Franz Teichmann
Am Ufer 3, 1234 Fischau

Lebensmittelunternehmer
ev. ldentitatskennzeichen

1 kg

Nettofuillmenge

zu verbrauchen bis TT/MM

gekuhlt lagern bei 0 bis 2°C

Verbrauchsfrist

Temperatur und Lagerbedingungen

Kichenhygiene ist wichtig: Kihlkette einhalten,
getrennt von anderen Produkten lagern,

sauber arbeiten, vor dem Verzehr durcherhitzen!

Hinweis auf Kiichenhygiene bei
leicht verderblichen Produkten

y

* die Bezeichnung des Fisches gemal? Codex Kapitel B 35 Anhang Verzeichnis der Handels-

bezeichnungen

gegebenenfalls ist auch eine weitere Zubereitung anzugeben z.B. ,gehautet*

** Angabe des Mitgliedsstaats oder Drittlands, in dem das Erzeugnis

- mebhr als die Halfte seines endgiiltigen Gewichts erlangt oder

- sich wahrend mehr als der Halfte der Aufzuchtzeit befunden hat oder

- im Falle von Krebs- und Weichtieren: wo sich diese wahrend einer abschlielenden
Aufzuchtphase von mindestens 6 Monaten befunden haben.

*** zusatzlich zur Angabe ,in Aquakultur gewonnen®, kann auch die genauere Produktions-
methode angegeben werden z.B. ,aus Kreislaufanlage“ und zusatzlich zu Herkunft ,Oster-
reich” kann ein genaueres Produktionsgebiet angegeben werden z.B. ,aus dem Lungau®

Etikettenvorlagen des LFI Osterreich, begutachtet durch die AGES

Erstfassung 2011, Aktualisierung Dezember 2015
Seite 4 von 16
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I k Landwirtschaftskammer
Osterreich

Musteretiketten fir Fisch und Fischereierzeugnisse

Schleienfilet (Tinca tinca)*
tiefgekihlt

In Aquakultur gewonnen
Osterreich

Bezeichnung des Lebensmittels,
Fischart (Handelsbezeichnung),
wissenschaftlicher Name*

physikalischer Zustand

Angabe der Produktionsmethode
(z.B. ,in Aquakultur gewonnen®
Herkunft (Mitgliedsland) Oster-
reich**

Franz Teichmann
Am Ufer 3, 1234 Fischau

Lebensmittelunternehmer
ev. ldentitatskennzeichen

1,7 kg

Nettofuillmenge

tiefgekuhlt lagern bei -18°C
mindestens haltbar bis TT/MM/JJ

Temperatur und Lagerbedingungen
Mindesthaltbarkeitsdatum

im ***-Tiefkthlfach mindestens haltbar bis siehe Mindest-
haltbarkeitsdatum

im Kuhlschrank bei 4-6°C 2 Tage haltbar
nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren

Verbraucherhinweis fir Tiefkhlpro-
dukte

L-010906

\ Losnummer/Chargennummer

.eingefroren am TT/MM/JJ*

| Datum des Einfrierens

Kichenhygiene ist wichtig: Kiihlkette einhalten, getrennt
von anderen Produkten lagern, sauber arbeiten, vor dem

Hinweis auf Kiichenhygiene bei
leicht verderblichen Produkten

Verzehr durcherhitzen!

* die Bezeichnung des Fisches gemal? Codex Kapitel B 35 Anhang Verzeichnis der Handels-

bezeichnungen

gegebenenfalls ist auch eine weitere Bearbeitung anzugeben z.B. ,gehautet"

** Angabe des Mitgliedsstaats oder Drittlands, in dem das Erzeugnis

- mebhr als die Halfte seines endgiltigen Gewichts erlangt oder

- sich wahrend mehr als der Halfte der Aufzuchtzeit befunden hat oder

- im Falle von Krebs- und Weichtieren: wo sich diese wahrend einer abschlieBenden
Aufzuchtphase von mindestens 6 Monaten befunden haben.

*** zusatzlich zur Angabe ,in Aquakultur gewonnen“ und zur Herkunft ,Osterreich®, ist auch
die genauere Angabe von Produktionsmethode und Produktionsgebiet méglich.

Etikettenvorlagen des LFI Osterreich, begutachtet durch die AGES
Erstfassung 2011, Aktualisierung Dezember 2015

Seite 5von 16

|
ured Ere

WAGES |

Crisci AQETELT AGr Crtunaifeps
-l BH



I k Landwirtschaftskammer
Osterreich

\/
Lindliches 4
Fortbildungs
Institut

Musteretiketten fir Fisch und Fischereierzeugnisse

Regenbogenforellenfilet
gerauchert

Bezeichnung des Lebensmittels
Fischart (Handelsbezeichnung)*,

Physikalischer Zustand

Franz Teichmann
Am Ufer 3, 1234 Fischau

Lebensmittelunternehmer
ev. ldentitatskennzeichen

150 ¢

Nettofiillmenge

mindestens haltbar bis TT/MM/JJ

gekuhlt bei 4° bis 6° lagern

Mindesthaltbarkeitsdatum

Temperatur und Lagerbedingungen

L-011110

Los- oder Chargennummer

Zutaten: Forellenfilet, Salz, Gewurze, Rauch _~

Zutaten
hervorheben allergener Zutaten

y

* die Bezeichnung des Fisches gemal? Codex Kapitel B 35 Anhang Verzeichnis der Handels-

bezeichnungen

Bei der Kennzeichnung von Raucherfisch sind die Angabe des wissenschaftlichen Namens,
der Produktionsmethode und der Herkunft nicht verpflichtend, wenn das Erzeugnis vor dem
R&uchern gewirzt wird. Bei gerduchertem Fisch im Ganzen oder Filet gerauchert ohne Ge-

wirze, sind die Angaben verpflichtend!

Etikettenvorlagen des LFI Osterreich, begutachtet durch die AGES
Erstfassung 2011, Aktualisierung Dezember 2015

Seite 6 von

16

\/AGES

chische Aperer Air Gesungtet
sakchan el bk



N]
[ Lindlich 4
I k Landwirtschaftskammer ol gﬂild'ﬁngg lF\
Osterreich Institut

Musteretiketten fir Fisch und Fischereierzeugnisse

F| SC h anStr IC h Bezeichnung des Lebensmittels
Franz Teichmann Lebensmittelunternehmer

Am Ufer 3, 1234 Fischau ev. ldentitatskennzeichen

1 kg Nettoftllmenge

mindestens haltbar bis TT/MM/JJ | Mindesthaltbarkeitsdatum
gekuhlt bei 4 - 6°C lagern und nach dem Offnen Temperatur und Lagerbedingun-
ehebaldigst verbrauchen (ev. Zeitraumangabe) gen

L-010906 Losnummer/Chargennummer
Zutaten: 60% Fisch (Forelle, Salz, Rauch), Topfen, Zutaten

Sauerrahm, Krauter, Salz, Pfeffer hervorheben allergener Zutaten

0000009009000
Etikettenvorlagen des LFI Osterreich, begutachtet durch die AGES
Erstfassung 2011, Aktualisierung Dezember 2015 \.(
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Musteretiketten fir Fisch und Fischereierzeugnisse

F| SC h Su I ZC h en Bezeichnung des Lebensmittels
Franz Teichmann Lebensmittelunternehmer

Am Ufer 3, 1234 Fischau ev. ldentitatskennzeichen
200 g Nettofiillmenge

mindestens haltbar bis TT/MM/JJ Mindesthaltbarkeitsdatum
gekuhlt bei 4-6°C lagern Temperatur und Lagerbedingungen
L-010906 Losnummer/Chargennummer
Zutaten: % Fischfilet , Fischfond (Trinkwasser,

Fischkarkassen, Suppengemuse, Sellerie), Weil3- | |

wein, Apfelessig, Gelatine*, Zitronensaft, Gewurze, | Zutaten

Salz __—7 | hervorheben allergener Zutaten

y

* Achtung: idealerweise wird Fischgelatine fiir die Herstellung von Fischstilzchen verwendet.
Wird Gelatine verwendet, die von anderen Tierarten gewonnen wurde, so ist ein zusatzlicher
Hinweis bei der Bezeichnung des Lebensmittels erforderlich und auch in der Zutatenliste
muss die Gelatine entsprechend gekennzeichnet werden.

z.B. ,Fischsulzchen mit Schweinegelatine® .....
Zutaten: % Fischfilet , Fischfond (Trinkwasser, Fischkarkassen, Suppengemiuse, Sel-
lerie), WeiBwein, Apfelessig, Schweinegelatine, Zitronensaft, Gewlrze, Salz

.
Etikettenvorlagen des LFI Osterreich, begutachtet durch die AGES
Erstfassung 2011, Aktualisierung Dezember 2015 \.
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Musteretiketten fir Fisch und Fischereierzeugnisse

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 Durchfihrungsvorschriften in Ausarbei-
tung, welche zum momentanen Zeitpunkt noch nicht verdéffentlicht 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 miissen 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;

- 0 000090909090909090909090909090909000000090090909090909090909090909090O09090OO009090909090909090909O9O9090O0O0OO©090909090909©9090OO9O909©909099O9O9O9©909O0909090909000
Erlauterungen der Kennzeichnungselemente — erstellt mit Unterstiitzung der AGES

Erstfassung 2011, Aktualisierung Dezember 2015 \.(
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Musteretiketten fir Fisch und Fischereierzeugnisse

Kennzeichnungselemente fir Fisch und Weichtiere

1. Bezeichnung des Lebensmittels

Fur Erzeugnisse der Fischerei und der Aquakultur, sowie Weichtiere sind nur die im Anhang
des Codexkapitels B 35 angefuhrten Handelsbezeichnungen als Bezeichnung des Lebens-
mittels zu verwenden: Forelle, Bachforelle, Lachsforelle, Seeforelle, Saibling, Bachsaibling,
Seesaibling, Karpfen, Weinbergschnecke, Burgunderschnecke, Achatschnecke, etc..
www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/codex/

Fische, die nicht im Verzeichnis der Handelsbezeichnungen fur Erzeugnisse der Fischerei
und der Aquakultur genannt sind, dirfen nicht vermarktet werden.

SuRwasserfische werden lebend, als Frischfisch, tiefgekihlt oder verarbeitet in Verkehr ge-
bracht. In der Sachbezeichnung des Fisches wird die Bezeichnung des jeweiligen Fischteiles
angegeben, z.B.  Filet®, ,Stick®, ,Stremel” und gegebenenfalls auch eine weitergehende Zu-
bereitung.

Frischfisch wird nach dem Fang nur gereinigt, ausgenommen, zerteilt und gekuhlt. Frische
Fische kénnen im Ganzen oder ausgenommen, auch ohne Kopf oder als Fischteil in Verkehr
gebracht werden.

Frischfisch der verpackt in Verkehr gebracht wird, muss ausgenommen sein.

»Seiten“ sind in der Langsrichtung zerteilte, von der Rickengrate befreite Fischhalften ohne
Kopf mit Haut in einem Stick wie gewachsen, auch mit Kiemenknochen/-knorpel und
Schwanzknochen/-knorpel.

»Fischfilet ist zusammenhangendes Fischfleisch wie gewachsen, das nach der Entfernung
der Bauchlappen parallel zur Rickengrate vom Kopf abgetrennt und soweit wie technisch
mdglich entgratet ist. GroRere Filets werden gegebenenfalls geteilt.

Fur ,,Raucherfische®“ werden verschiedene vorbereitete Frischfische oder Fischteile gesal-
zen, eventuell gewtrzt und mit frisch entwickeltem Rauch gerduchert (Heil3- oder Kaltrduche-
rung).

Als ,,Graved“ sind rohe Fischerzeugnisse zu bezeichnen, die mit Salz, Zucker und Kréutern
gereift sind.

Tiefkihlprodukte: Zusatzlich zur Bezeichnung des Lebensmittels ist in unmittelbarer Nahe
der Hinweis ,tiefgefroren®, tiefgekuhlt®, ,gefrostet” oder , Tiefklhlkost* erforderlich.

Handelsbezeichnung/Produktionsmethode/Fanggebiet/Fanggerét

Aufgrund der gemeinsamen europaischen Marktordnung fur Fisch (VO (EU) Nr. 1379/2013),

gibt es verpflichtende Verbraucherinformationen, die beim Verkauf von Fisch im Einzelhan-

del auszuloben sind:

v" Handelsbezeichnung (Fischart laut Anhang Codex B35) und

v' Wissenschaftlicher Name (zumindest als Handelsinformation wie Plakat oder Poster)

v" Produktionsmethode (“...gefangen...”, ,.. aus Binnenfischerei...”, ... in Aquakultur ge-
wonnen...“) und

v' Fanggebiet

v' Fanggerat (z.B. Haken)

Erlauterungen der Kennzeichnungselemente — erstellt mit Unterstiitzung der AGES

Erstfassung 2011, Aktualisierung Dezember 2015 \‘._{
Seite 10 von 16 _U nAGES

chische Aperer Air Gesungtet
redhangrslchertel Gtk


http://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/codex/

e \
I k Landwirtschaftskammer - Lindliches l‘?
p p ortbildungs
Osterreich Institut

Musteretiketten flr Fisch und Fischereierzeugnisse

Die Vorschriften zur Verbraucherinformation gelten fiir Fischerei- und Aquakulturerzeugnisse
der nachstehend genannten Waren, die unabhangig von ihrem Ursprung oder der Absatz-
methode dem Endverbraucher oder einem Anbieter von Gemeinschaftsverpflegung (z.B.
Gastronomiebetriebe) zum Verkauf angeboten werden.

Welche Erzeugnisse mussen gekennzeichnet werden? (Geltungsbereich nach KN-Code)

Warenbezeichnung kennzeichnungspflichtig
Fische, lebend, frisch, gekuhlt, gefroren ja

Filets oder anderes Fischfleisch, frisch, gekuhlt, gefroren ja

Fische, Krebstiere, Weichtiere, getrocknet, gesalzen oder in Salzlake ja

Fische gerduchert, auch vor oder wéhrend des Raucherns gegart ja

Krebstiere, Weichtiere, wirbellose Wassertiere, lebend, mit und ohne Pan- .

zer/Schale, frisch, gekihlt, gefroren, getrocknet, gesalzen oder in Salzlake ja

Fische gewdrzt, gerauchert nein
Panierte Fischerzeugnisse, Fischzubereitungen mit Saucen, Fischmarinaden nein
Fischsalate, Fischdauerkonserven, Kaviar- u. Kaviarersatz nein

Ausnahme:

Von dieser Kennzeichnungs-Verpflichtung ausgenommen sind Fischer oder Aquakultur-
erzeuger, die ihre Erzeugnisse unmittelbar von Fischereifahrzeugen an den Endverbraucher
verkaufen und wo deren Wert in keinem Fall 50 € pro Tag Ubersteigt.

Die Kontrolle der Einhaltung dieser Vorschriften und Normen wird vom Bundesamt fur Ernah-
rungssicherheit durchgefuhrt.

2. Lebensmittelunternehmer, Identitatskennzeichen

Durch die Angabe von Name und Adresse muss zurlickverfolgt werden kdnnen, wer das
Produkt in Verkehr gebracht hat. Es muss die postalische Zustellbarkeit gewahrleistet sein,
d.h. Name, Stral3e, Hausnummer, PLZ, Ort sind anzugeben.

Identitatskennzeichen:

Ist der Fischvermarkter ein zulassungspflichtiger Fischverarbeitungsbetrieb (Zukauf von
Fisch, Vermarktung ins Ausland oder an den Grol3handel), so muss er eine Zulassungs-
nummer haben und diese in Form des ldentitatskennzeichens auf dem Etikett anbringen.

Das Identitatskennzeichen ist oval mit folgenden Angaben: Beispiel fiir ein
e das Land (AT fur Osterreich), Identitdtskennzeichen:
e die Zulassungsnummer des Betriebes und
e die Abkirzung EG.

Erlauterungen der Kennzeichnungselemente — erstellt mit Unterstlitzung der AGES \‘_f,
Erstfassung 2011, Aktualisierung Dezember 2015 F AGES
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Musteretiketten fir Fisch und Fischereierzeugnisse

3. Nettofullmenge
Angabe in Gramm oder Kilogramm, bzw. die offizielle Abkurzung ,g“ oder ,kg“.
Bei tiefgekiihlten Fischen ist der Glasuranteil (Wasser) nicht zum Nettogewicht zu rechnen!

& Achtung: Die Ziffernh6he der Nennfllimenge ist festgelegt!

PackungsgroRein MindestschriftgréRe 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

Verbrauchsdatum: Frischfisch ist ein mikrobiologisch sehr leicht verderbliches Lebensmittel
und kann nach kurzer Zeit eine Gefahr fir die menschliche Gesundheit darstellen. Daher ist
ein Verbrauchsdatum anstatt eines Mindesthaltbarkeitsdatums anzugeben. Zuséatzlich sind
die Aufbewahrungsbedingungen anzufiihren (z.B. ,zu verbrauchen bis 25.12.2015 bei La-
gerung von 0-2°C*) und es sind die Hinweise zur Kiichenhygiene anzufiihren.

Nach Ablauf des Verbrauchsdatums darf das Produkt nicht mehr verkauft werden!

Mindesthaltbarkeitsdatum

Das Mindesthaltbarkeitsdatum kann bei Fischereierzeugnissen angegeben werden. Es ist
jenes Datum, bis zu dem die Ware die spezifischen Eigenschaften behalt. Weil die Haltbar-
keit eines Produktes von den Herstellungsbedingungen, Hygiene, etc. abhangig ist, muss der
Hersteller das Mindesthaltbarkeitsdatum selbst wissen bzw. festlegen.

Die Angaben konnen 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 Monaten;
e _mindestens haltbar bis Ende JJ“, bei einer Haltbarkeit von Uber 18 Monaten:;.

%~ Achtung: ,,mindestens“ ausschreiben!

Verpflichtende zusatzliche Angaben zum Mindesthaltbarkeitsdatum bei Tiefkihlprodukten:
v Datum des Einfrierens mit dem Wortlaut ,eingefroren am TT/MM/JJ*

v Aufbewahrungstemperatur -18°C oder weniger

v’ Erforderliche Anlage: z.B. im ***-Tiefklihlfach

v’ Lagerfrist beim Letztverbraucher z.B. ,im KiihIschrank bei maximal 4 °C 3 Tage haltbar”
v Hinweis: ,nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren”

Beispiel: Forelle tiefgekuhlt
tiefgekuhlt lagern bei -18°C mindestens haltbar bis TT/MM/JJ
im ***-Tiefkiihlfach mindestens haltbar bis TT/MM/JJ oder siehe Mindesthaltbarkeitsdatum;

im Kuhlschrank bei max. 4°C 2 Tage haltbar, Nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren
Leingefroren am TT/MM/JJ*

& (ibrig gebliebener Fisch oder Fischerzeugnisse, dirfen nicht am letzten Tag der Ver-
brauchsfrist oder zum Ende des Mindesthaltbarkeitsdatums tiefgefroren werden!
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5. Hinweise auf Temperaturen und Lagerbedingungen

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

Frischfisch oder frische Fischerzeugnisse (z.B. Fischspiel3) sind bei Temperaturen von
schmelzendem Eis (0-2°C) zu lagern.

Zubereitete bzw. erhitzte Fischereierzeugnisse (Raucherfisch, Fischaufstrich aus Raucher-
fisch etc.) sind gekuhlt bei Temperaturen von 4° bis 6 °C zu lagern.

Um dariiber zu informieren, wie Lebensmittel nach dem Offnen der Verpackung aufzube-
wahren sind und wie lange sie nach dem Offnen fiir den Verzehr geeignet sind, muss ein
Hinweis Uber die Aufbewahrungsbedingungen und/oder den Zeitraum fir den Verzehr ge-
macht werden. D.h. wenn die Haltbarkeitsfrist durch das Offnen verkirzt wird, ist ein Hinweis
darliber zu machen, z.B. bei gerauchertem vakuumverpacktem Fisch.

Folgende unbestimmte Zeitangaben kdnnen z.B. verwendet werden:
e ,ehebaldigst” — innerhalb von ein bis zwei Tagen
e einige Tage® oder ,wenige Tage“ — maximal eine Woche

Eine genaue Angabe von Tagen oder Wochen wird empfohlen. (Empfehlung zu Artikel 25
LMIV verdffentlicht mit Geschaftszahl: BMG-75210/0020-11/B/13/2014 vom 9.7.2014)

6. Losnummer

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

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

Die Angabe der Losnummer kann entfallen, wenn fir das Produkt ein Mindesthaltbarkeits-

datum auf den Tag genau angegeben wird und nur eine Charge pro Tag produziert wird, z.B.

,mindestens haltbar bis 31.01.2016°".

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.

Zu beachten ist, dass zusammengesetzte Zutaten vollstandig, d.h. mit ihren Zutaten zu de-
klarieren sind z.B. Essiggurkerl oder Senf.

Das heil3t: bei der Verwendung von zusammengesetzten Zutaten oder fertigen Mischungen
sind samtliche Zutaten zu deklarieren!

Bei geraucherten Fischereierzeugnissen ist ,Rauch® in der Zutatenliste anzugeben.
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& Achtung bei der Verwendung von fertigen Mischungen (z.B. fur Marinaden): diese ent-
halten oft Zusatzstoffe. Es muss nicht nur der Zusatzstoff bzw. die E-Nummer selbst, son-
dern auch die Zusatzstoffklasse angegeben werden.

Bei Verwendung von SufSungsmitteln sind diese zusatzlich zur Zutatenliste auch in Zusam-
menhang mit der Bezeichnung des Lebensmittels anzufiihren (z.B. Fisch in Marinade mit
SuRungsmittel)

QUID-Regelung (Mengenmalige 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.

Beispiel: Raucherforellen-Aufstrich

Zutaten: 60% Fisch (Forelle, Salz, Rauch), Sauerrahm, Gewirze, Senf (Senfkdrner,
Weinsaureessig, Trinkwasser, Zucker)

Allergenkennzeichnung:

Allergene sind Stoffe, die bekannt sind dafir, 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-
nisse, Sojabohnen, Milch, Schalenfriichte (Mandeln, Haselnlsse, Walnusse, Pistazien; Ka-
schunlsse, Pecannisse, Macadamianlsse, Paranlsse), 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.

Eine zusatzliche Allergenkennzeichnung ist nicht erforderlich, wenn sich die Bezeichnung
des Lebensmittels eindeutig auf ein Allergen bezieht, wie z.B. bei Frischfisch und auch keine
Zutatenliste erforderlich ist, weil keine weiteren Zutaten zugegeben wurden.

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

Nahrwertkennzeichnung

Derzeit ist die Nahrwertkennzeichnung verpflichtend, wenn nahrwertbezogene Anga-
ben gemacht werden (das sind Angaben, mit denen erklart, suggeriert oder auch nur mit-
telbar zum Ausdruck gebracht wird, dass ein Lebensmittel besondere positive Néhrwertei-
genschaften besitzt, weil es Energie oder Nahrstoffe liefert bzw. dies in vermindertem bzw. in
erhohtem Mal3e liefert, oder nicht liefert) oder das Lebensmittel beispielsweise mit Vita-
minen oder Mineralstoffen angereichert wurde.
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Wird eine N&hrwertkennzeichnung vorgenommen, muss diese schon den Vorgaben der
LMIV entsprechen.

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

Die Angaben sind tabellarisch zu machen.

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, einschlief3lich
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
Né&hrwertkennzeichnung

Bio-Produkte:

Gemal Verordnung (EG) Nr. 834/2007, gelten Erzeugnisse der Jagd und der Fischerei wild
lebender Tiere nicht als aus 6kologischer/biologischer Produktion stammend. Daraus ergibt
sich, dass prinzipiell nur Fische aus Aquakultur als Bio bezeichnet werden dirfen, wenn die-
se nach den Vorgaben der Bio-Verordnung produziert wurden. Anhang Xllla der Verordnung
(EG) Nr. 889/2008 beinhaltet die Liste der Fischarten.

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

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

Der Biokontrollstellencode muss unmittelbar unter dem Gemeinschaftslogo 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/Okologischer Landwirtschaft/Landbau/Anbau®.

Details zur Kennzeichnung von Bio-Produkten siehe ,,Beratungsblatt Bio-
Kennzeichnung*;
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8. Gebrauchsanweisung

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

& Bei leicht verderblichen Waren (die nicht
zum Rohverzehr bestimmt sind) wie frischer

KUHLEN SAUBER
ARBEITEN

1 g
Fisch, Fischspiel3, frisches Fleisch, etc. sind am |;=,;u . Vi ‘
Etikett folgende Hinweise (als Logo oder in Wor- =t @ -

ten) anzubringen: "Kichenhygiene ist wichtig: DURGS WSQ;@&ERE

Kuhlkette einhalten, getrennt von anderen Pro- : W [smises/

dukten lagern, sauber arbeiten, durcherhitzen!" = '

www.bmg gvat

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