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Die AK setzt sich fur mehr Konsumenten-

schutz ein und hilft, dass Sie fair behandelt
werden. Jahrlich helfen wir rund 350.000 bis
400.000-mal Menschen bei ihren Anliegen in
unseren Konsumentenberatungen.



LEBENSMITTEL

DIESE ANGABEN
GEHOREN AUFS ETIKETT

Informationen auf Lebensmitteln helfen
Ihnen, beim Einkauf die richtige Wahl zu
treffen. AuBerdem vereinfachen sie lhren
Alltag bei Allergien, Intoleranzen und
besonderen Erndhrungsformen. Welche
Angaben wie auf Verpackungen stehen
mussen, ist EU-weit genau festgelegt.
Einen Uberblick dariiber liefert Ihnen
dieser Ratgeber.
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Warum Lebensmittel-
information”?

Ziele, rechtliche Grundlagen und allgemeine Vorgaben
Die gesetzliche Basis fir die Lebensmittelinformation bildet die
Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV).

Verpflichtende und produktspezifisch notwendige Angaben
Alle Angaben im Uberblick, die auf verpackten Lebensmitteln
stehen missen.

Welche Regelungen gelten fiir Webshops?
Die LMIV gilt auch fur Produkte, die Sie Uber Kataloge und
Online-Shops beziehen.



Ziele, rechtliche Grundlagen und
allgemeine Vorgaben

Die Kennzeichnung von Lebensmitteln verfolgt 2 Ziele:

E Verstandliche Informationen tGber Lebensmittel bereitstellen — denn
nur so kénnen Sie beim Einkauf eine fir Sie passende Wahl treffen

Ein wichtiges Ziel der Kennzeichnung von Lebensmitteln
ist der Schutz der Konsumentinnen und Konsumenten vor
Irrefiihrung

H Weiters soll die Kennzeichnung beitragen, den européischen
Binnenmarkt zu férdern und Handelshemmnisse zu beseitigen

Die gesetzliche Basis fur die Information Uber Lebensmittel bildet die
Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV).

Allgemeine Vorgaben zur Lebensmittelinformation

Die LMIV hat im Jahr 2014 die bis dahin in Osterreich geltende
Lebensmittelkennzeichnungsverordnung abgeldst.

Sie legt unter anderem fest, wie die Kennzeichnung zu sein hat: leicht
versténdlich, gut sichtbar und deutlich lesbar. Sei es auf der Ver-
packung selbst oder auf einem damit verbundenen Etikett:

B Bei Pflichtkennzeichnungselementen muss der kleinste Buchsta-
be - z. B. das kleine ,x“ — als RichtgroBe mindestens 1,2 mm groB
sein. GroBbuchstaben sowie Buchstaben mit Ober- bzw. Unterlinie
muissen entsprechend gréBer sein

B Bei Verpackungen, deren gréBte Flache kleiner als 80 Quadrat-
zentimeter ist, darf die Schrift kleiner sein — das kleine ,x“ muss
mindestens 0,9 mm groB sein

B Sowohl die Bezeichnung des Lebensmittels als auch die
Gewichtsangabe sowie der Alkoholgehalt bei Getranken ab
1,2 Prozent vol. sind immer im gleichen Sichtfeld zu positionieren.



Das heiBt, sie missen auf der gleichen Packungsseite stehen und
auf einen Blick erkennbar sein

Verpflichtende und produktspezifisch
notwendige Angaben

Die Lebensmittelinformation unterscheidet zwischen Informationen, die
auf allen verpackten Lebensmitteln zu stehen haben und solchen, die
je nach Produkt angefiihrt sein missen.

Daruber hinaus gibt es noch Informationen, die Hersteller freiwillig auf
ihren Verpackungen angeben kdnnen.

Liste aller verpflichtenden Information

B Lebensmittelbezeichnung, Nettofllimenge und Unternehmensdaten
B Haltbarkeitsdatum, Chargenangaben und Lagerbedingungen

B Zutatenliste, Zusatzstoffe und Aromen

B Prozentuelle Angabe bestimmter Zutaten (QUID-Regelung)

B Allergenkennzeichnung fur 14 Zutatengruppen

B Die Nahrwertdeklaration mit 7 Pflichtangaben

Detaillierte Informationen zu diesen Pflichtangaben finden Sie im
Kapitel 2 ,Was muss auf jeder Verpackung stehen?“.

Liste aller produktspezifisch notwendigen Angaben

B Gebrauchsanleitung

B Herkunftsangaben

B Zusatz von SuBungsmitteln

M Alkoholgehalt

B Einfrierdatum und ,Aufgetaut“-Hinweis

B Lebensmittelimitate

B Koffeinhinweis

B Physikalischer Zustand, besondere Behandlung und Verpackung
unter Schutzatmosphére

B Nanomaterialien und Bestrahlung



Genauere Informationen zu diesen produktspezifisch verpflichtenden
Informationen finden Sie im Kapitel 3 ,Welche Pflichtangaben sind
produktspezifisch?“.

Sonderfall ,,Strichcode*

Der Strichcode befindet sich auf sehr vielen Verpackungen, obwohl er
nichts mit der LMIV zu tun hat. Der Grund: Moderne Kassen mit einem
Lichtfeld lesen den Code, suchen den im Kassensystem einprogram-
mierten Preis und drucken ihn auf dem Kassenzettel aus.

Kontrollieren Sie immer den Kassazettel! Denn Produkte
118 kdnnen versehentlich doppelt verrechnet werden, oder Preise

von den Angaben am Regal bzw. Etikett abweichen.

Welche Regelungen gelten
far Webshops?

Die LMIV gilt auch fur Produkte, die Uber sogenannte Fernkommuni-
kationstechniken verkauft werden. Also fur Lebensmittel, die Sie Uber
Kataloge oder Online-Shops beziehen. Konkret bedeutet das:

M Vor dem Kauf missen Sie Uber alle Pflichtkennzeichnungselemente
informiert werden. Ausnahmen: Mindesthaltbarkeits- oder Ver-
brauchsdatum

M Bei der Lieferung haben Ihnen alle Informationen zur Verfligung
zu stehen. Auch das Mindesthaltbarkeits (MHD)- und Verbrauchs-
datum sowie die Chargennummer — Ausnahme: Wenn das MHD
mit Tag, Monat und Jahr angegeben ist, gibt es meistens keine
Chargennummer, denn dann ist das MHD die Chargennummer

Lebensmittel aus dem Automaten?

Kaufen Sie ein Lebensmittel aus dem Automaten, missen Sie genauso
bei der Lieferung Uber alle verpflichtenden Angaben informiert werden.
Unter Lieferung versteht man hier die Ausgabe des Lebensmittels aus
dem Automaten.



Was muss auf jeder
Verpackung stehen?

Lebensmittelbezeichnung, Nettofiillmenge, Unternehmensdaten
Diese Informationen weisen auf die Art des Lebensmittels, die Menge
und den rechtlich Verantwortlichen flir das Lebensmittel hin.
Haltbarkeitsdatum, Chargenangaben und Lagerbedingungen

Alle drei Angaben sind Pflichtkennzeichnungen, die eng miteinander
verbunden sind.

Zutatenliste, Zusatzstoffe und Aromen

3 wichtige Informationsquellen Gber das, was in Lebensmitteln steckt.
Prozentuelle Angabe wertbestimmender Zutaten (QUID-Regel)

Die QUID-Regel erleichtert es, ahnliche Lebensmittel zu vergleichen.
Allergenkennzeichnung fiir 14 Stoffe

Die LMIV schreibt die Hervorhebung von Allergenen in der Zutatenliste
von verpackten Waren verpflichtend vor.

Die Nahrwertdeklaration mit 7 Pflichtangaben

Die Deklaration von 7 Elementen auf Verpackungen ist ein Muss fur
viele Lebensmittel.




Lebensmittelbezeichnung, Netto-
fallmenge und Unternehmensdaten

Sowohl die Lebensmittelbezeichnung als auch die Nettofillmenge und
die Unternehmensdaten gehdren zu den verpflichtenden Angaben. Das
heiBt, sie missen auf jeder Packung stehen.

Welche Lebensmittelbezeichnung sind erlaubt?

Die Lebensmittelbezeichnung weist Sie auf die Art des Lebensmittels
hin. Teilweise sind sie gesetzlich vorgeschrieben — z. B. Konfitlren-
bezeichnungen in der Konfitlrenverordnung. Fir manche Produkt-
gruppen regelt der Lebensmittelcodex die Bezeichnungen.

»Osterreichischer Lebensmittelcodex“ als Unterscheidungshilfe
Das osterreichische Lebensmittelbuch regelt unter anderem die ver-
kehrsiblichen Bezeichnungen bestimmter Produkte. Der Codex will es
uns leichter machen, ahnliche Produkte voneinander zu unterscheiden.
Zum Beispiel:

B Orangensaft von Orangennektar (unterschiedlicher Fruchtsaftgehalt)
B Garungsessig von Siureessig (unterschiedliche Herstellungsart)

Deutlich sichtbarer und an prominenterer Stelle als die
Lebensmittelbezeichnung befinden sich oft Fantasienamen
und Markennamen. Sie dienen in erster Linie dazu, posi-
tive Gefluhle zu erzeugen und Sie bei der Produktauswabhl
zu beeinflussen. Zum Beispiel: Wohlfuhltee, Happy Day,
Kinder, Aimdudler usw.

Produkte ohne handelsiibliche Bezeichnung

Lebensmittel ohne handelslibliche Bezeichnung brauchen statt der
Bezeichnung eine ausfihrliche Beschreibung. Sie muss Ruickschlisse
auf die Produktart und -beschaffenheit zulassen. Zum Beispiel Humus:
Aufstrich auf Basis von Kichererbsen und Sesammus.




Lassen Sie sich nicht tduschen! Achten Sie bei Ihrem Einkauf
L8 immer auf die Bezeichnung und die Zutatenliste — siehe auch
bei Zutatenliste, Zusatzstoffe und Aromen.

Nettofiillmenge: Wieviel ist drin?

Die Nettoftillmenge gibt Ihnen Auskunft Gber das Gewicht oder das
Volumen des Lebensmittels. Bei festen Produkten wird die Nettoftill-
menge in Gramm oder Kilogramm angegeben. Bei fllissigen in Liter,
Zentiliter oder Milliliter.

Manchmal wird die Menge eines Lebensmittels auch per Stiickzahl
angegeben (z. B. Eier).

Unternehmensdaten fiir Beschwerden

Der Name und die Anschrift des lebensmittelrechtlich Verantwortlichen
sind ebenfalls Pflichtangaben. In der Regel handelt es sich dabei um
jenes Unternehmen, welches das jeweilige Produkt vermarktet.

Das kann sowohl die Herstellerin bzw. der Hersteller als auch das
Handelsunternehmen sowie das in die EU importierende Unternehmen
sein. Sie tragen die Verantwortung fir das Produkt, insbesondere im
Beschwerdefall.

Die Unternehmensdaten sind kein Hinweis auf
die Herkunft des Produktes.

Haltbarkeitsdatum, Lager-
bedingungen und Chargenangalben

Haltbarkeitsdatum, Lagerbedingungen und Chargenangaben sind
3unterschiedliche Pflichtkennzeichnungen, die jedoch eng miteinander
verbunden sind.



Mindesthaltbarkeitsdatum und Verbrauchdatum

Das Mindesthaltbarkeitsdatum bzw. Haltbarkeitsdatum gibt Auskunft
daruber, wie lange Sie ein verpacktes Lebensmittel unter angemes-
senen Lagerbedingungen aufbewahren kénnen. Bis zu diesem Datum
muss es unbedenklich verzehrbar sein und gewisse Eigenschaften
unverandert beibehalten:

B Typischer Geruch und Geschmack

B Beschaffenheit und Nahrwert

M Farbe und Konsistenz

Nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums - ,mindestens haltbar bis*
— kann das Lebensmittel noch in Ordnung sein. Verkauft darf es aber
nur dann werden, wenn ausdricklich darauf hingewiesen wird.

Das Verbrauchsdatum legt fest, bis zu welchem Zeitpunkt die Ware
verbraucht werden muss. Mit ,,zu verbrauchen bis“ werden Lebensmit-
tel etikettiert, die leicht verderblich sind und deren Genuss nach Ablauf
ein Gesundheitsrisiko darstellen kdnnen. Das betrifft vor allem mikro-
biell empfindliche Lebensmittel wie frischen Fisch oder Faschiertes.

Produkte mit Verbrauchsdatum dirfen nach Ablauf
der Frist nicht mehr verkauft und sollten auch nicht mehr
verzehrt werden!

Ausnahmen vom Haltbarkeitsdatum:
Folgende Lebensmittel missen kein Haltbarkeitsdatum aufweisen:

B Salz, Zucker, Zuckerwaren, Frischobst, Essig

B Backwaren, die normalerweise innerhalb von 24 Stunden nach der
Herstellung verzehrt werden

B Alkoholische Getranke tber 10 Vol% Alkohol sowie Wein, Likdrwein,
Schaumwein, aromatische Weinerzeugnisse

B Kaugummi

Haltbarkeitsangaben sind (fast) allen wichtig!
Eine Umfrage im Rahmen einer Européischen Initiative zur Lebensmit-
telkennzeichnung hat ergeben, dass fur 99 Prozent der Befragten das



Mindesthaltbarkeitsdatum groBe Bedeutung hat. Und das aus gutem
Grund, wie Erhebungen der Arbeiterkammer zeigen.

Die AK deckt bei gekihlt zu lagernden Waren immer wieder
zu groBzligig bemessene Fristen auf. Méglicherweise, weil
die Erzeugerbetriebe bei deren Festlegung den Winschen
der Handlerinnen und Handler nach langen Zeitrdumen
entsprechen wollen. Der Trick: Bei den Fristen werden ein-
fach optimale Lagerbedingungen angenommen, die in der
Praxis kaum mdglich sind.

So gehen Sie auf Nummer sicher
Lagern Sie Ihre Lebensmittel richtig. Gekihlt aufzubewahrende Lebens-
mittel im angegeben Temperaturbereich bzw. bei 0°C bis maximal 9°C.

Lagerbedingungen und Lagertemperaturen

Lagerbedingungen bzw. Lagertemperaturen stehen nur dann auf der
Verpackung, wenn ihre Einhaltung fir die Haltbarkeit wichtig sind. Also
zum Beispiel dann, wenn ein Lebensmittel im Kihlschrank oder licht-
geschutzt aufbewahrt werden muss.

»Kuhl lagern® bedeutete friiher 15 bis 18°C. Weil heute kaum
noch in kiihlen Speisekammern bzw. Kellern gelagert wird,
heiBt es stattdessen ,,Vor Warme geschitzt lagern® und
bedeutet eine Lagerung bei Raumtemperatur.

Spezielle Lagerbedingungen und Haltbarkeit

Wenn ein Lebensmittel spezielle Lagerbedingungen bendtigt oder
seine Haltbarkeit nach dem Offnen &ndert, miissen folgende Angaben
auf der Packung stehen:

M Mindesthaltbarkeitsdatum

B Lagerhinweise

B Angabe zur Lagerung nach dem Offnen
B Verzehrzeitraum nach dem Offnen



Nehmen wir an, Sie kaufen einen Fruchtsaft. Er hélt original-
verschlossen bei Raumtemperatur bis zur Mindesthaltbar-
keitsfrist. Wenn Sie die Packung bzw. Flasche 6ffnen, sollten
Sie ihn im KlUhlschrank lagern und innerhalb weniger Tage
trinken. Deshalb muss auf das Mindesthaltbarkeitsdatum bei
originalverschlossener Lagerung und den Verzehrzeitraum

bei gedffneter Lagerung im Kihlschrank hingewiesen werden.

Zum Beispiel: ,Nach dem Offnen im Kiihlschrank lagern und
innerhalb einiger Tage verbrauchen.*”

Los- oder Chargenangabe

Unter einer Los- oder Chargenangabe versteht man die gesamte Pro-
duktionsmenge eines Artikels, die unter gleichen Bedingungen herge-
stellt, erzeugt bzw. verpackt wurde. Die Angabe gibt Auskunft darlber,
wer, wo, wann und mit welchen Maschinen und Rohstoffen ein Produkt
hergestellt hat.

Warum eine Chargenangabe?

Wird zum Beispiel ein Produkt aufgrund einer gesundheitlichen Gefahr-
dung zurlickgerufen, kdnnen anhand der Los- bzw. Chargenangaben
die betroffenen Waren genau eingegrenzt werden.

Teilweise werden eigene Chargennummern vergeben, in vielen Féllen
dient auch die Datumsangabe des Mindesthaltbarkeitsdatums als
Chargenangabe.

Zutatenliste, Zusatzstoffe und Aromen

Unter Zutaten versteht man alle Stoffe, die einem Lebensmittel bei
seiner Herstellung zugegeben werden. Zusatzstoffe gelten ebenfalls
als Zutaten. Man flgt sie Lebensmitteln aus technologischen Griin-
den hinzu. Aromen dienen dazu, einen besonderen Geschmack oder
Geruch zu erzielen.



Zutatenliste als wichtige Informationsquelle

In der Zutatenliste finden Sie alle Bestandteile in der Reihenfolge ihres
Gewichtsanteils. Am Anfang stehen die Hauptzutaten. Am Ende finden
sich meist Gewlrze, Aromen und Zusatzstoffe, die nur in geringen
Mengen enthalten sind.

Zur besseren Vergleichbarkeit von Produkten missen die wertbe-
stimmenden Zutaten mit ihrem Mengenanteil angegeben werden.
Zum Beispiel der Prozentanteil von Marillen im Marillenjoghurt.
Zusammengesetzte Zutaten und Allergene
B Zusammengesetzte Zutaten wie zum Beispiel die Marillenkonfittire
im Krapfen mussen nicht nur genannt werden — auch die Einzelzu-
taten sind aufzuschlisseln und in Klammen anzufihren
M In der Zutatenliste finden Sie darlber hinaus die 14 wichtigsten
Allergene, wenn sie tatsachlich im Lebensmittel als Zutaten vorhan-
den sind

Zusatzstoffe werden bewusst zugesetzt

In Lebensmitteln dirfen nur jene Zusatzstoffe hinein, die ausdricklich
von der EU zugelassen wurden. Ihre Aufgabe ist es, eine bestimmte
technologische Wirkung zu erzielen. Zum Beispiel:

B Verbesserung der Backfahigkeit
B Optimale Farbe

B Dickere Konsistenz

B Erhohung der Haltbarkeit

Die Zusatzstoffe missen entweder mit ihrem spezifischen Namen
angegeben werden — zum Beispiel Sorbinsdure, Ascorbinsiure etc. —
oder mit der entsprechenden E-Nummer, die fur alle EU-L&nder gelten
— also etwa E 200 fur Sorbinsdure oder E 300 fur Ascorbinsédure. Doch
damit nicht genug:

Kennzeichnung der Zusatzstoffklassen

Die Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV) schreibt zudem vor,
die Zusatzstoffe auch mit dem Namen der jeweiligen Zusatzstoffklasse
zu kennzeichnen. Der ,Klassenname” informiert Sie Uber den Zweck



des Zusatzstoffes. Erflllt er mehrere Zwecke, ist er gemaB seiner
Hauptfunktion im betreffenden Lebensmittel zu kennzeichnen.

Liste der 23 verschiedenen Zusatzstoffklassen

B Antioxidationsmittel

Backtriebmittel
Emulgatoren
Farbstoffe
Festigungsmittel
Feuchthaltemittel
Fallstoff

Geliermittel
Geschmacksverstarker
Komplexbildner
Konservierungsstoffe
Mehlbehandlungsmittel
Modifizierte Starke
Sauerungsmittel
Saureregulatoren
Schaumverhuter
Schmelzsalze
Stabilisator
SuBungsmittel

M Treibgas
B Trennmittel

Uberzugsmittel

B Verdickungsmittel

So kdnnte zum Beispiel die Kennzeichnung der Zusatzstoffe
in einem Produkt aussehen: Emulgator: Lecithine; Geliermit-
tel: Pektine; Backtriebmittel: Natriumbicarbonat; Uberzugs—
mittel: Carnaubawachs; Farbstoffe: E104, E110, E124, E131

Zusatzstoffe in zusammengesetzten Lebensmitteln

Wird bei der Herstellung eines zusammengesetzten Lebensmittels ein
Zusatzstoff ohne technologische Wirkung im fertigen Produkt verwen-
det, muss er nicht angegeben werden — ungeachtet der Tatsache, dass
er darin eigentlich noch vorhanden ist.



Zum Beispiel kann eine Fruchtzubereitung zur Verbesserung der
Haltbarkeit mit einem Konservierungsstoff versehen werden.

Der Konservierungsstoff muss dann im Endprodukt Fruchtjoghurt nicht
mehr angegeben werden, da er im Joghurt keine Wirkung mehr hat.

Allergieausldésende Zutaten wie Sojalecithin sind immer
in der Zutatenliste anzugeben und optisch hervorzuheben —
z. B. Emulgator: Lecithine (SOJA).

Sonderfall: Aromen

Wurden einem Produkt Aromen zugesetzt, finden Sie auf der Verpa-
ckung entweder das Wort ,,Aroma“ oder eine genauere Bezeichnung.
Zum Beispiel Vanillin. Dartiber hinaus kann auch ein Hinweis auf die Art
des Aromas gegeben werden. Also etwa Himbeeraroma. Eine Aufzah-
lung der chemischen Namen ist nicht vorgeschrieben.

Natiirliches Aroma oder Aroma
Das Aromenrecht unterscheidet zwischen natirlichen Aromen und
Aromen.

Naturliche Aromen sind nur solche, die ...

B direkt aus tierischen, pflanzlichen oder mikrobiologischen Aus-
gangsstoffen stammen und

B mithilfe physikalischer, enzymatischer oder mikrobiologischer Ver-
fahren gewonnen werden.

Nehmen wir an, Sie kaufen ein Joghurt. Auf der Packung
steht der Hinweis ,,mit natiirlichem Himbeeraroma.” Das
bedeutet, dass mindestens 95 Prozent aus dem namens-
gebenden Stoff Himbeere gewonnen wurden. Die restlichen
5Prozent missen ebenfalls aus natirlicher — pflanzlicher oder
tierischer — Quelle stammen.

Finden Sie auf der Etikette den Hinweis ,,Aroma“, wurde fir
dessen Gewinnung mdglicherweise keine natirliche Quelle
verwendet.



Prozentuelle Angabe wert-
bestimmender Zutaten (QUID-Regel)

Im europdischen Binnenmarkt zirkulieren Waren weitgehend frei.
Deshalb kdnnen Ihnen beim Einkauf dhnliche Lebensmittel mit unter-
schiedlicher Zusammensetzung begegnen. Hier kann die QUID als
Entscheidungsgrundlage helfen.

QUID-Regel erleichtert die Vergleichbarkeit

Zweck der QUID-Regel ist es, die Vergleichbarkeit hinsichtlich der
Bezeichnung und Zusammensetzung von Lebensmitteln zu erleichtern.
Dabei geht es nicht um alle Zutaten, sondern nur um die mengen-
maBige Angabe der wertbestimmenden Zutaten. Bei Trauben-Nuss-
Schokolade wéren das zum Beispiel der Anteil an Rosinen und NUlssen.

Die Abkirzung ,,QUID” steht gem&B ihrer englischen
Bezeichnung fir Quantitative Ingredient Declaration.
Anwendung der QUID-Regel

Die Mengen der wertbestimmenden Zutaten werden im Einklang mit
der QUID-Regel in Prozent angegeben. Sie finden die Angaben entwe-
der in der Bezeichnung des Lebensmittels oder in ihrer unmittelbaren
N&he bzw. in der Zutatenliste mit der betreffenden Zutat.

Wann gilt die QUID-Regel?
Die QUID-Regel gilt unter folgenden Bedingungen:

B Wenn die betreffende Zutat in der Sachbezeichnung genannt ist,
wie das z. B. bei der , Trauben-Nuss-Schokolade“ der Fall ist. Hier
muss der Rosinen- und Nussanteil angegeben werden. Bei Ketchup
z. B. hat auf der Packung die Menge der Tomaten zu stehen

B Wenn die betreffende Zutat mit der Sachbezeichnung ublicherweise
in Verbindung gebracht wird. Bei ,,Chili con Carne” etwa bedarf es
einer Angabe Uber die Menge des enthaltenen Rindfleisches



B Wenn die betreffende Zutat auf dem Etikett durch Worte, Bilder oder
eine grafische Darstellung hervorgehoben ist — z. B. ,mit Milch“

B Wenn die betreffende Zutat oder Zutatenklasse von groBer Bedeu-
tung flr den Charakter einer Ware und ihrer Unterscheidbarkeit von
ahnlichen Erzeugnissen ist — bei Mayonnaise etwa muss die Menge
an Ei angegeben werden, weil sie den Wert des Produkts entschei-
dend mitbestimmt

Wann muss die QUID-Regel nicht angewendet werden?
Bei diesen Ausnahmen spielt die QUID-Regelung keine Rolle:

M Bei Produkten, die nur aus einer Zutat bestehen

B Bei Lebensmitteln, die sich in einer Aufgussflissigkeit befinden —
hier ist bereits verpflichtend das Abtropfgewicht anzugeben

B Bei Zutaten, deren Menge auf Grund von anderen Rechtsvorschrif-
ten bereits auf dem Etikett angegeben sein muss - z. B. der Frucht-
gehalt bei Konfitliren

B Bei Zutaten, die in kleinen Mengen zur Geschmacksgebung ver-
wendet werden - z. B. Gewlirze

Worauf beziehen sich die Prozentangaben?

Die in Prozent anzugebende Menge bezieht sich grundsétzlich immer
auf die Menge der Zutat zum Zeitpunkt der Verarbeitung. Allerdings
gibt es 2 Ausnahmen:

El Wird Waren durch Hitze- oder eine sonstige Behandlung Feuchtig-
keit entzogen, bezieht sich die Menge der verarbeiteten Zutat auf
das Enderzeugnis

H Die Menge einer Zutat oder die Gesamtmenge aller Zutaten
Ubersteigt den Wert von 100 Prozent: In diesem Fall muss das
Gewicht der Zutaten angegeben werden, die fir die Herstellung
von 100 Gramm des Enderzeugnisses verwendet wurden —
so etwa kdnnen bei der Herstellung von 100 g Salami vor dem



Trocknungsprozess 140 g Fleisch verwendet worden sein, das dann
in Gramm angegeben wird

Allergenkennzeichnung flr 14 Stoffe

Die LMIV schreibt die Kennzeichnung und Hervorhebung von Allerge-
nen bei verpackten Waren verpflichtend vor. Die folgenden 14 Stoffe
gelten als Hauptallergene und sind gem&B den EU-Vorschriften anzu-
geben:

El Glutenhaltiges Getreide und daraus hergestellte Erzeugnisse

H Krebstiere und Krebstiererzeugnisse

El Eier und Eierzeugnisse

B Fisch und Fischerzeugnisse

H Erdnisse und Erdnusserzeugnisse

[ Soja und Sojaerzeugnisse

Milch und Milcherzeugnisse — einschlieBlich Lactose

Bl Schalenfriichte — z. B. Mandel, Haselnuss, Walnuss, Pistazie —
bzw. daraus hergestellte Erzeugnisse

Bl Sellerie und Sellerieerzeugnisse

[ Senf und Senferzeugnisse

B Sesamsamen und Sesamsamenerzeugnisse

[ Schwefeldioxid und Sulfite in einer Konzentration von mehr als
10mg pro Kilogramm oder 10 mg pro Liter, als SO2 angegeben

[ Lupinen und Lupinenerzeugnisse

E Weichtiere und Weichtiererzeugnisse

Wird eine dieser Zutaten bei der Produktion verwendet, muss das
jeweilige Allergen und die Zutat in der Zutatenliste aufscheinen. Und
zwar so, dass es sich von der restlichen Zutatenliste abhebt (nicht vom
gesamten Etiketten-Text). Zum Beispiel durch eine andere Schriftart,
einen anderen Schriftstil oder durch die Hintergrundfarbe.

Kommt ein Allergen mehrmals vor, zum Beispiel als Bestand-
teil von 2 unterschiedlichen Zutaten, muss es auch mehrmals

genannt und hervorgehoben werden.



Eine Hervorhebung in der Zutatenliste ist nur dann Uberflissig, wenn
die Lebensmittelbezeichnung auf das jeweilige Allergen hinweist. So
etwa braucht bei Kése keine Hervorhebung der Zutat Milch erfolgen.

Kennzeichnungsvorschrift gilt auch fiir:

B Lebensmittel, bei denen aufgrund der bestehenden Etikettierungs-
vorschriften die detaillierte Angabe der Zutat nicht erforderlich
ware — z. B. alkoholische Getrénke — in diesem Fall erfolgt die Kenn-
zeichnung, indem die enthaltenen allergenen Zutaten mit dem Wort
~enthalt“ aufgelistet werden

@ Zum Beispiel bei Wein: ,enthalt SULFIT*.

B Technologische Hilfsstoffe, Tragerstoffe, Lésungsmittel oder Aro-
men - z. B. ,HASELNUSSaroma*“ statt ,Aroma*, die aus allergenen
Rohstoffen hergestellt wurden

B Verwendung von Klassennamen - z. B. SOJASI statt Ol
Kennzeichnungspflicht fiir unverpackte Waren

Die Kennzeichnungspflicht gilt auch fur offene, unverpackte Waren.
Deshalb finden Sie den Hinweis auf allergene Zutaten auch bei Le-
bensmitteln, die Sie zum Beispiel an der Feinkosttheke im Supermarkt
kaufen. Ahnliches gilt im Restaurant. Da wie dort kénnen Sie sowohl
schriftlich als auch mindlich Uber allergene Zutaten informiert werden.

Bei mindlicher Information bedarf es eines entsprechenden Hinweises.
Zum Beispiel so: ,,Unsere Verkaufsmitarbeiterinnen bzw. -mitarbeiter
informieren Sie Uber allergene Zutaten in unseren Produkten.*”

sein, das lhnen allféllige Fragen zu enthaltenen Allergenen

@ Bei miindlicher Information muss geschultes Personal vor Ort
beantworten kann.



Kennzeichnung von glutenhaltigen Zutaten

Gluten ist ein KlebereiweiB, das bei Zdliakiepatientinnen und -patien-
ten die Schleimhaut des Dinndarms schadigt. Gluten enthalten alle
wichtigen heimischen Getreidearten:

M Weizen und Roggen
M Dinkel und Griinkern
B Hafer und Gerste

Weizenmehl enthalt besonders viel Gluten. Das ist auch der
Grund, warum es sich so gut zum Backen eignet.

Lebenslanger Verzicht bei Zdliakie

Menschen mit Zdliakie miUssen lebenslang auf glutenhaltiges Getreide
bzw. Getreideprodukte verzichten.

Eine Erndhrungsumstellung auf glutenfreie Produkte ist ebenso uner-
lasslich wie auch schwierig. Denn glutenhaltige Getreidearten — und
die daraus hergestellten Lebensmitteln wie Brot — z&hlen zu unseren
Grundnahrungsmitteln.

Hinweis bei Starke und modifizierter Stérke

Die LMIV verlangt fir die Zutaten Stérke und modifizierte Stérke den
zwingenden Hinweis auf die jeweilige pflanzliche Herkunft, wenn diese
Gluten enthalten kann. Dariliber hinaus sind glutenhaltiges Getreide
und daraus hergestellte Produkte als Zutat klar zu kennzeichnen und
als allergene Zutaten hervorzuheben. Damit sollen Sie als betroffene
Konsumentin bzw. Konsument klar und sicher Gber glutenhaltige Roh-
stoffe in Lebensmitteln informiert werden.

Glutenfreie Produkte sind in der Regel nicht ganz frei von

Gluten. Toleriert wird eine Glutenmenge von bis zu 20 mg pro
Kilogramm.

Glutenfreie Lebensmittel sind Spezialprodukte

Glutenfreie Produkte erhalten Sie nicht nur in Apotheken und Reform-
hausern — auch Supermaérkte bieten diese Spezialprodukte an.



Weil bei der Herstellung eine Verschleppung glutenhaltiger
Rohstoffe méglich ist, missen die Herstellerinnen und
Hersteller spezielle VorsichtsmaBnahmen treffen.

Kennzeichnung von laktosefreien Produkten

Menschen mit Laktoseintoleranz produzieren weniger Laktase. Dieses
Enzym ist fir die Verdauung von Milchprodukten sehr wichtig. Lakto-
sefreie Produkte sind deshalb eine Alternative, die immer starker von
Betroffenen nachgefragt wird.

So wie glutenfreie Produkte nicht ganz frei von Gluten sind,
enthalten auch laktosefreie Lebensmittel ein wenig Rest-

laktose. Konkret sind es weniger als 0,1 Prozent.

Die Nahrwertdeklaration mit
7 Pflichtangaben

Die LMIV schreibt die Nahrwertdeklaration auf vorverpackten Lebens-
mitteln zwingend vor. Sie muss in Tabellenform dargestellt werden und
enthalt folgende 7 Elemente:

El Brennwert

H Fett

El davon gesattigte Fettséuren
B Kohlenhydrate

B davon Zucker

B EiweiB

Salz

Der Brennwert wird in Kilojoule (kJ) und Kilokalorien (kcal) je

100 Gramm bzw. Milliliter angegeben. Die Ubrigen Angaben in
Gramm je 100 Gramm bzw. 100 Milliliter. Angaben je Portion kénnen
erganzend auf freiwilliger Basis angefiihrt werden.



Freiwillige Angabe weiterer Niahrstoffe

Sind Vitamine, Ballaststoffe und Mineralstoffe in signifikanter Menge im
Lebensmittel enthalten, kann sie die Anbieterin bzw. der Anbieter auf
freiwilliger Basis anfihren.

Folgende Nahrstoffe diirfen zusatzlich deklariert werden:
B Einfach geséttigte Fettsauren

B Mehrfach gesattigte Fettsauren

B Mehrwertige Alkohole

M Stirke

M Ballaststoffe

M Vitamine

M Mineralstoffe

Weist das herstellende bzw. anbietende Unternehmen auf Vitamine
oder Mineralstoffe auf der Verpackung hin, muss es zuséatzlich 2 Werte
angeben:

El Die jeweiligen Mengen pro 100 Gramm bzw. 100 Milliliter
H Deren Anteil als Prozentwert im Verhéltnis zur empfohlenen Tages-
menge (% NRV: Nahrstoffbezugswert)

Ausnahmen von der Kennzeichnungspflicht

Grundsatzlich gilt die Verpflichtung zur N&hrwertkennzeichnung fur
fast alle vorverpackten Lebensmittel. Allerdings gibt es unter anderem
folgende Ausnahmen:

M Lebensmittel mit sehr kleiner Verpackungsoberflache
B Alkoholische Getranke mit mehr als 1,2 Vol-% Alkohol
M Naturliches Mineralwasser

B Kaugummi

M Krauter und Gewlrze, Salz

Bl Tee usw.



Welche Pflichtangaben
sind produktspezifisch?

Gebrauchsanleitung und Herkunftsangaben
Beides sind Pflichtinformationen, die allerdings nur bei bestimmten
Lebensmitteln ein Muss sind.

SiiBungsmittel und Phenylalaninquelle

Fachlich unterscheidet man zwischen SuBstoffen und Zuckeraustausch-
stoffen. Lebensmittel mit Aspartam sind eine Phenylalaninquelle.
Alkoholgehalt und Koffeinhinweis

Eine Kennzeichnungspflicht besteht bei Getrdnken mit mehr als

1,2 Volumenprozent Alkohol bzw. 150 mg Koffein pro Liter.

Einfrierdatum und Aufgetaut-Hinweis

Eingefrorene und vor Verkauf aufgetaute Lebensmittel miissen den Hinweis
saufgetaut” tragen. Eingefrorene Produkte teilweise das Einfrierdatum.
Kennzeichnung von Lebensmittelimitaten

Darunter fallen Analogkase, Klebefleisch und Co.

Physikalischer Zustand und Verpackung unter Schutzatmosphare
Hinweise zur Beschaffenheit der Lebensmittel — gefriergetrocknet,
gerauchert etc. — sowie zu deren Verpackung mit Schutzgas.
Nanomaterialien und Bestrahlung

Nanomaterial verleiht Lebensmitteln besondere

Eigenschaften. Die Bestrahlung von Lebensmittel

dient u. a. der Haltbarmachung.




Gebrauchsanleitung und
Herkunftsangaben

Sowohl Gebrauchsanleitungen als auch Herkunftsangaben sind
Pflichtinformationen. Allerdings gilt die Verpflichtung nur fir bestimmte
Lebensmittel.

Gebrauchsanleitung, wenn notwendig

Wenn eine Anleitung zur Verwendung des Lebensmittels notwendig ist,
ist eine Gebrauchsanleitung Pflicht. Konkret zum Beispiel dann, wenn
noch etwas gemischt oder erhitzt werden muss. Oder, wenn Zutaten
hinzuzufugen sind.

Herkunftsangaben unter gewissen Voraussetzungen

Das Ursprungsland oder der Herkunftsort miissen unter folgenden
Bedingungen gemaB LMIV auf der Packung stehen:

B Wenn die Aufmachung des Produkts beztglich der Herkunft zu
einem Irrtum verleitet

B Wenn der angegebene Ursprungsort nicht mit der Herkunft der
Hauptzutaten lbereinstimmt — das wéare zum Beispiel dann der Fall,
wenn ein Produkt mit ,,Qualitat aus Osterreich“ ausgelobt wird, die
Hauptzutat — Fleisch, Milch etc. — nicht aus Osterreich stammt

B Wenn fir das Lebensmittel die Herkunftsangabe grundsatzlich vor-
geschrieben ist — das ist bei frischem Obst und Gemise, Olivendl,
Honig, Fisch etc. der Fall

B Bei frischem und tiefgekiihlten Schweine-, Geflugel-, Schaf- und
Ziegenfleisch sowie bei Rindfleisch ist die Herkunft ebenfalls ver-
pflichtend anzugeben



SuBungsmittel und
Phenylalaninquelle

Bei StBungsmitteln handelt es sich um Lebensmittelzusatzstoffe. Sie
werden eingesetzt, um Lebensmitteln einen siiBen Geschmack zu ver-
leihen. Man unterscheidet zwischen SuBstoffen und Zuckeraustausch-
stoffen.

11 SuBstoffe sind in der EU zugelassen

Die SUBkraft von SuBstoffen ist zwischen 30 und 3.000 Mal héher als
jene von Zucker. Sie enthalten ganz wenige oder gar keine Kalorien
und werden vor allem als TafelsiBe in Tablettenform und in brenn-
wertreduzierten Lebensmitteln eingesetzt. Also zum Beispiel in Light-
Getranken. Folgende SuBstoffe sind in der EU zugelassen:

M Acesulfam K (E 950) und Aspartam (E 951)

M Cyclamat (E 952) und Saccharin (E 954)

B Sucralose (E955) und Thaumatin (E957)

B Neohesperidin (E 959) und Steviolglycoside (E960)

B Neotam (E961) und Aspartam-Acesulfam-Salz (E 962)
B Advantam (E 969)

8 Zuckeraustauschstoffe in der EU erlaubt

Zuckeraustauschstoffe sind Zuckeralkohole, die der Mensch insulin-
unabhéngig im Kérper verwertet. Deshalb wurden sie friher in Lebens-
mitteln fur Diabetikerinnen bzw. Diabetiker eingesetzt. Weil sie nicht
kariesférdernd wirken, findet man sie auch in zuckerfreien Bonbons
und zahnschonenden SiuBigkeiten. AuBerdem werden sie bei der
Produktion von siiBen Getranken und Fertigprodukten verwendet.
Folgende Zuckeraustauschstoffe sind in der EU erlaubt:

M Sorbit (E 420) und Mannit (E 421)

M Isomalt (E 953) und Maltit (E 965)

M Lactit (E 966) und Xylit (E967)

M Erythrit (E 968) und Polyglycitolsirup (E 964)



Achten Sie darauf, keine gréBere Mengen Zuckeralkohole
zu konsumieren. Denn sie kdnnen abfihrend wirken und zu
Durchfall flihren.

Vorgaben zur Kennzeichnung

Die LMIV fasst SuBstoffe und Zuckeraustauschstoffe unter dem Begriff
~ouBungsmittel“ zusammen. Fir sie gibt es einige spezielle Kennzeich-
nungsvorschriften:

M Lebensmittel, die einen SlBstoff enthalten, sind mit dem Hinweis
»mit SUBungsmittel(n)“ zu kennzeichnen — befinden sich im Lebens-
mittel sowohl Zucker als auch SiiBungsmittel, missen Sie auf der
Etikette den Hinweis ,,mit Zucker(n) und StiBungsmittel(n)“ finden

B Wie bei allen Zusatzstoffen muss in der Zutatenliste die Klassenbe-
zeichnung stehen, plus der Name der Substanz oder die E-Nummer
— zum Beispiel: ,,.StBungsmittel: Aspartam*

B Bei Zuckeraustauschstoffen muss der Warnhinweis ,,Kann bei tiber-
maBigem Verzehr abflihrend wirken" auf der Verpackung stehen
— allerdings muss deren Anteil Gber 10 Prozent am Gesamtprodukt
betragen

B Wurde Aspartam oder Aspartam-Acesulfam-Salz zugesetzt, muss
auf Aspartam und eine Phenylalaninquelle hingewiesen werden

Kennzeichnung ,,enthilt eine Phenylalaninquelle*

Phenylalanin ist eine Aminosaure, die flir den menschlichen
Stoffwechsel notwendig ist. Der Kdrper kann die Aminosaure aber
nicht selbst herstellen, weshalb wir sie mit der Nahrung zuflihren
muissen. Es sei denn, man leidet unter Phenylketonurie (PKU).



Bei der PKU handelt es sich um eine erbbedingte Stoff-
wechselkrankheit. Menschen mit diesem Leiden kénnen
das Phenylalanin nicht in Tyrosin umwandeln. Dadurch
reichert sich diese spezielle Aminosaure und deren Abbau-
produkte — z. B. Phenylketon — in Geweben und Kérper-
flissigkeiten an.

Lebensmittel mit einer Phenylalaninquelle missen einen entsprechen-
den Hinweis tragen. Das gilt sowohl fiir verpackte Produkte als auch
bei offen abgegebenen Lebensmitteln.

Alle Lebensmittel, die den SiBstoff Aspartam enthalten, sind
eine Phenylalaninquelle.

Heute werden alle Kinder gleich nach der Geburt mit dem Guthrie-Test
auf PKU untersucht. Denn die Krankheit erfordert im S&duglingsalter
eine strenge Diat, da ansonsten eine geistige oder kognitive Beein-
trachtigung entstehen kann.

Alkoholgehalt und Koffeinhinweis

Sowohl der Giberm&Bige Konsum von Alkohol als auch von Koffein
kann negative Folgen fir den Organismus haben. Deshalb finden Sie
bei den entsprechenden Produkten genaue Informationen Uber den
Gehalt beider Substanzen.

Alkoholangaben in Volumenprozent

Bei Getrdnken mit mehr als 1,2 Volumenprozent muss der Alkoholge-
halt auf der Verpackung angegeben werden. Das MaB daflr sind Volu-
menprozent mit einer Kommastelle (% vol.). Beispiel: ,,Alkoholgehalt:
5,2 % vol.” auf dem Etikett eines klassischen Lagerbiers.



Wahrend Getranke in der Regel gut gekennzeichnet sind,
versteckt sich Alkohol in vielen anderen Lebensmitteln —
z. B. in SUBigkeiten, denen Spirituosen zugesetzt wurden.
Da hilft dann nur ein Blick in die Zutatenliste.

Koffein in Getranken und anderen Lebensmitteln

Koffein kann die Leistung und die Aufmerksamkeit erhéhen sowie
Ermidungserscheinungen unterdricken.

Hinweis bei Getrdnken

Enthélt ein Getrank mehr als 150 mg Koffein pro Liter, muss das an-
bietende Unternehmen auf der Etikette folgenden Hinweis platzieren:
sErhdhter Koffeingehalt. Fir Kinder und schwangere oder stillende
Frauen nicht empfohlen.” Ebenfalls vorgeschrieben ist ein Hinweis auf
die Koffeinmenge. Die Angabe erfolgt in Milligramm je 100 Milliliter.

Ausgenommen von dieser Kennzeichnungsverpflichtung sind
Getréanke auf Basis von Kaffee oder Tee, wenn die Sachbe-

zeichnung den Begriff Tee oder Kaffee enthélt.

Hinweis bei allen anderen Lebensmitten mit Koffein

Andere Lebensmittel als Getrénke, die Koffein enthalten missen mit
folgendem Hinweis versehen werden: ,,Enthélt Koffein. Fur Kinder und
schwangere Frauen nicht empfohlen” Weiters muss die enthaltene
Koffeinmenge in Milligramm pro 100 Gramm Lebensmittel angegeben
werden.

Einfrierdatum und Aufgetaut-Hinweis

Wenn Lebensmittel vor dem Verkauf tiefgefroren waren und wieder
aufgetaut wurden, missen sie mit dem Hinweis ,aufgetaut“ gekenn-
zeichnet werden. Fir diese Vorschrift gibt es 3 Ausnahmen:

El Nur Zutaten, die im Endprodukt enthalten sind, waren eingefroren



H Das Einfrieren war lediglich ein technologisch notwendiger Schritt
im Herstellungsprozess — z. B. Einfrieren zum Schneiden dinner
Scheiben

El Das Auftauen hat keine negativen Auswirkungen auf die Sicherheit
oder Qualitét des Lebensmittels

»Eingefroren am ...“

Bei eingefrorenem Fleisch, eingefrorenen Fleischzubereitungen und
eingefrorenen unverarbeiteten Fischereierzeugnissen muss auch das
Einfrierdatum mit dem Hinweis ,eingefroren am ...“ auf der Packung
stehen.

Kennzeichnung von
Lebensmittelimitaten

Das oberste Ziel des Lebensmittelrechts ist der Schutz der Konsumen-
tinnen und Konsumenten vor Irrefihrung. In diesem Sinne méchte die
LMIV auch das Erkennen von Lebensmittelimitaten erleichtern.

Lebensmittelimitate sind Produkte, die sowohl im Ausse-
hen als auch im Geschmack andere Produkte nachahmen.
Die dazu verwendeten Rohstoffe haben nichts mit dem
Lebensmittel zu tun, das sie ersetzen. Beispiel flr Imitate
sind: Analogkase, Klebefleisch, gepresstes FischeiweiB in
Garnelenform etc.

So erkennen Sie Lebensmittelimitate

Wenn fir ein Lebensmittelimitat ein anderer Rohstoff als Ublicherweise
verwendet wurde, muss diese Zutat in unmittelbarer Nahe der Lebens-
mittelbezeichnung stehen. Vorgeschriebene SchriftgréBe: 75 Prozent
des Produktnamens



Klebefleisch und Klebefisch

Ein anderer Hinweis betrifft Fleisch- und Fischprodukte. Konkret sol-
che, die falschlicherweise den Anschein erwecken, aus einem gewach-
senen Stlck zu bestehen.

Wenn Produkte dieser Art aus kleinen Stlicken zusammengefigt wur-
den, erkennen Sie das an folgenden Hinweisen: ,Aus Fleischstlicken
zusammengeflgt® bzw. ,Aus Fischstlicken zusammengefligt®

Physikalischer Zustand und
Verpackung unter Schutzatmosphare

Hinweise zum physikalischen Zustand oder zur besonderen Behand-
lung finden Sie auf einem Lebensmittel, wenn es besonders behandelt
wurde. Zum Beispiel gefriergetrocknet, pulverisiert, gerduchert, kon-
zentriert etc.

Packgase fiir langere Haltbarkeit

Viele Produkte stecken heute in Verpackungen mit Packgasen. Sie
sollen das Lebensmittel im Vergleich zu normal verpackten Produkten
langer haltbar machen. Sie erkennen diese Erzeugnisse am Hinweis
sUnter Schutzatmosphére verpackt.”

Packgase sind z. B. Stickstoff oder Kohlendioxid. Sie ver-
drangen den Sauerstoff beim Verpacken, wodurch eine sau-

erstoffreduzierte oder -freie Atmosphére entsteht.

Nanomaterialien und Bestrahlung

GemaB LMIV missen Lebensmittel gekennzeichnet werden, die entwe-
der bestrahlt bzw. denen Nanomaterialien zugegeben wurden.



Hinweis auf den Einsatz von Nanomaterialien

Nanomaterial besteht aus kleinsten Teilchen mit einer GréBe von bis zu
100 Nanometern. Das entspricht einem 100 Milliardstel Meter. Es wird
eingesetzt, um Produkten besondere Eigenschaften und Féhigkeiten zu
verleihen. Zum Beispiel:

B Bessere Loslichkeit

B Hohere Farbstabilitat

B Besser Bioverfligbarkeit — damit kann der Korper das jeweilige
Lebensmittel besser verwerten

Wenn Lebensmittel Zutaten aus Nanomaterialien enthalten, muss im
Zutatenverzeichnis nach der entsprechenden Zutat das Wort Nano in
Klammer dazu geschrieben werden.

In der Praxis hat diese Angabe derzeit keine Bedeutung.

Behandlung mit ionisierenden Strahlen

Die Behandlung von Lebensmitteln mit ionisierender Strahlung ist ein
physikalisches Verfahren. Es verlangsamt den Reifeprozess, verhindert
das Austreiben von Kartoffeln und Zwiebeln und dient zur Haltbar-
machung von Lebensmitteln.

Die Strahlung zerstdrt Mikroorganismen und Schédlinge
wie z. B. Insekten, die das Verderben von Lebensmitteln

verursachen.

2 Kennzeichnungsvarianten

Die LMIV erlaubt die Kennzeichnung von bestrahlten Lebensmitteln

in 2 Varianten: Entweder durch den Hinweis , bestrahlt” oder ,,mit
ionisierenden Strahlen behandelt” — jeweils im Zusammenhang mit der
Sachbezeichnung des Produkts.



Diese Kennzeichnungspflicht gilt nicht nur fir das ent-
sprechend behandelte Gesamtprodukt, sondern auch fir
bestrahlte Zutaten. Der Hinweis steht dann in der Zuta-
tenliste. Bei offen verkaufter Ware muss auf eine Strahlen-
behandlung auf einem Schild in der N&he des Produktes
hingewiesen werden.

In Osterreich sind keine bestrahlten Lebensmittel zugelassen -
mit 2 Ausnahmen:

Derzeit ist in der EU nur die Bestrahlung von Kréautern und Gewtrzen
zugelassen. Einige Mitgliedsstaaten erlauben auf nationaler Ebene
weitergehende Zulassungen fir einzelne Lebensmittel und Lebensmit-
telgruppen. Allerdings nur in sehr eingeschrédnktem MaBe.

Weil die dsterreichische Bevélkerung der Bestrahlung von Lebens-
mitteln sehr kritisch gegenlbersteht, gibt es bisher keine Antréage auf
Zulassung.



Welche freiwilligen
Angaben gibt es”?

Nahrwert- und gesundheitsbezogene Angaben
Die EU-Claimsverordnung legt europaweit einheitliche Anforderungen

Frei von Fructose, Gluten, Lactose & Co
»Frei von* bezieht sich in diesen Fallen auf Inhaltsstoffe, die Allergien
oder Intoleranzen auslésen kénnen.

Ohne Farbstoffe, Konservierungsstoffe, Geschmacksverstarker
Zusatzstoffe sind streng geprifte Substanzen bei denen gilt: So viel
wie ndtig, aber so wenig wie méglich.

Angaben fiir vegane Lebensmittel
Sie dienen in erster Linie dazu, die Verwechslungsgefahr mit tierischen
Lebensmitteln so gut wie mdéglich zu reduzieren.



Nahrwert- und gesundheits-
bezogene Angaben

Die EU-Claimsverordnung legt europaweit die Anforderungen flir nahr-
wert- und gesundheitsbezogene Angaben fest. Das heiBt, sie definiert
besondere Nahrwerteigenschaften von Lebensmitteln. Zum Beispiel:

B Energiegehalt z. B. kalorienreduziert, energiearm etc.

B Gehalt an Nahrstoffen — z. B. fettarm, zuckerfrei, reich an Ballast-
stoffen, Vitamin C-Quelle

B Gehalt an anderen Stoffen — z. B. enthalt Polyphenole

Kennzeichnung am Beispiel ,,Zucker“

Zucker steckt in vielen Lebensmitteln. Auch in solchen, wo man ihn gar
nicht erwartet. In Brot zum Beispiel.

Wird ein Lebensmittel als ,,zuckerarm” ausgelobt, darf es héchstens 5¢g
Zucker pro 100 Gramm enthalten. In Flussigkeiten dirfen es nur 2,59
pro 100 Milliliter sein.

Steht z. B. auf einem Getrénk die Bezeichnung ,,zuckerreduziert”, muss
es um 30 Prozent weniger Zucker enthalten als vergleichbare Getran-
ke. Zuckerfreie Produkte dirfen auch Zucker enthalten. Aber nicht
mehr als 0,5 g Zucker pro 100 Gramm bzw. pro 100 Milliliter.

Die Vereinheitlichung der ndhrwert- und gesundheitsbezo-
genen Angaben ist flir Sie als Konsumentin bzw. Konsu-
ment ein groBer Vorteil. Denn Lebensmittelbetriebe diirfen
nur dann mit ,reich an Ballaststoffen”, ,leicht” etc. werben,
wenn das Produkt tatsachlich die Vorgaben der Claimsver-
ordnung erfilllt. Ahnlich ist es bei den gesundheitsbezoge-
nen Angaben.

Nur zugelassene Angaben sind erlaubt

Die Européische Behorde fir Lebensmittelsicherheit (EFSA) hat vie-
le gesundheitsbezogene Angaben wissenschaftlich bewertet. Ver-
wendet werden dirfen in der Lebensmittelwerbung nur jene, die per



EU-Verordnung zugelassen wurden. Deshalb kdnnen Sie Angaben wie
dieser vertrauen:

»Calcium leistet einen Beitrag zur normalen Knochenfunktion“

Will ein Lebensmittelbetrieb sein Joghurt mit diesem Hinweis ausloben,
so muss es mindestens 15 Prozent der empfohlenen Tagesmenge an
Calcium pro 100 Gramm enthalten.

Wirkstoffe bewertet und Claims zugelassen. Der groB3e Be-

@ Die EFSA hat bis jetzt Vitamine und Mineralstoffe und andere
reich der pflanzlichen Wirkstoffe steht noch aus.

Frei von Fructose, Gluten,
Lactose & Co

Die Bewerbung von Lebensmittel mit dem Zusatz ,frei von* liegt
schon seit Jahren im Trend. Ob glutenfrei, laktosefrei, eifrei oder ohne
Fruktose: Sie finden diese Angaben in fast allen Lebensmittelgruppen
auf den Etiketten.

»Frei von“ als Qualitdtsmerkmal

Urspriinglich waren die ,Frei von“-Angaben dazu gedacht, Menschen
mit Unvertréglichkeiten tGber das Fehlen der jeweiligen Substanzen in
Lebensmitteln zu informieren. Heute kaufen auch Normalverbrauche-
rinnen und —verbraucher diese Produkte. Denn sie glauben, dass diese
Lebensmittel gestinder oder besser bekdmmlich wéren.

FUr Menschen ohne Nahrungsmittelunvertraglichkeit brin-
gen ,Frei von“-Produkte keinen gesundheitlichen Vorteil.
Wer z. B. keine Laktoseintoleranz hat, braucht nicht zu
laktosefreien Lebensmitteln zu greifen. Das wirde nur den
Speiseplan unnétig einschranken und aufgrund der zumeist
hoheren Produktkosten die Geldbdrse sinnlos belasten.




sFrei von® ist somit zu einem Qualitdtsmerkmal geworden, das den
Produkten ein geslinderes Image verleiht. Sie werden aus Grinden des
Profits bewusst produziert, weil die Nachfrage standig steigt.

»Frei von“ mit und ohne Toleranzgrenzen

sFrei von® hei3t nicht immer zu 100 Prozent frei vom jeweiligen Inhalts-
stoff. Vielmehr gilt Folgendes:

B Laktose
Bei Laktose gibt es einen technologisch akzeptierten Grenzwert.
Laktosefreie Produkte dirfen deshalb einen Laktosegehalt aufwei-
sen, der unter 0,1 g pro 100 Gramm liegt.

B Glutenfrei
Glutenfrei ist ein Sonderfall und in einer EU-Verordnung besonders
streng geregelt. Ein Produkt darf nur dann als glutenfrei bezeichnet
werden, wenn der Glutengehalt max. 20 mg pro Kilogramm betragt.
Vor allem Zdliakiepatienten missen sich darauf verlassen kdnnen.

B Andere Inhaltsstoffe
Fur alle anderen Inhaltstoffe, die Allergien oder Unvertréglichkeiten
auslésen kdnnen, gibt es keine Grenzwerte. Es gilt die Nulltoleranz.
Bei einer analytischen Untersuchung darf der jeweilige Stoff nicht
nachweisbar sein.

Hersteller von Produkten mit ,,Frei von“-Angaben muissen
sicherstellen, dass auch keine Spuren der Inhaltsstoffe
unbeabsichtigt wahrend der Produktion ins Produkt gelan-
gen. Kénnen sie das nicht garantiert, missen sie auf eine
derartige Auslobung verzichten. Denn Allergikerinnen bzw.
Allergiker und Menschen mit Intoleranzen missen auf die
Korrektheit dieser Angaben vertrauen kdnnen.




Ohne Farbstoffe, Konservierungs-
stoffe, Geschmacksverstarker

Angaben wie ,frei von Konservierungsstoffen®, ,ohne Geschmacksver-
starker” und ,,ohne Farbstoffe” finden Sie sehr haufig auf der Verpa-
ckung von Lebensmitteln. Der Grund fir die zunehmende Produktion
von Lebensmitteln ohne Zusatzstoffe liegt im schlechten Image, das
diese Substanzen bei den Verbraucherinnen und Verbrauchern haben.

Wird ein Produkt z. B. mit ,,Ohne Zusatz von Konservie-
rungsstoffen® ausgelobt, darf es keine Konservierungs-
stoffe enthalten. Anderenfalls wére die Angabe irreflihrend
und daher verboten.

Zulassung erst nach strenger Priifung

Andererseits sind Zusatzstoffe streng geprtifte Substanzen. Sie dirfen
erst verwendet werden, wenn sie in die EU-Zusatzstoffverordnung auf-
genommen wurden. Das gelingt ihnen nur nach einer positiven Prifung
durch die européische Behoérde fir Lebensmittelsicherheit (EFSA).

Die EU-Zusatzstoffverordnung legt fest:

B Welche Zusatzstoffe fir welche Lebensmittelgruppe eingesetzt
werden durfen

B Die genaue Angabe der erlaubten Einsatzmengen

Grundsatzlich werden Zusatzstoffe nur eingesetzt, wenn sie techno-
logisch notwendig sind. Dabei gilt das Prinzip: So viel wie nétig, aber
so wenig wie mdglich. Es gibt aber auch Lebensmittelgruppen, die gar
keine Zusatzstoffe enthalten durfen.

Bewerbung verboten!

Manche Lebensmittelgruppen dirfen keine Zusatzstoffe enthalten.
Zum Beispiel Honig. Beim Honig ist es verboten, in der Werbung bei-
spielsweise ,,ohne Farbstoffe” auszuloben. Dies wird als irrefliihrende
und somit verbotene Werbung mit Selbstverstandlichkeiten angesehen.



Denn jeder Honig ist frei von Farbstoffen. Es handelt sich also um kein
spezielles Qualitatskriterium.

Eine solche Werbung wirde Konsumentinnen und Konsumenten t&u-
schen — und ist deshalb bei diesen Lebensmittelgruppen verboten.

So tricksen manche Herstellerinnen und Hersteller

Trotz der gesetzlichen Vorschriften werden Sie dennoch Angaben
dieser Art auf Produktetiketten und Verpackungen finden. Folgende
2 Tricks ermdglichen das:

E Trick 1
Wenn ein Lebensmittel per Gesetz z. B. nicht geférbt werden darf,
findet man den Hinweis ,,ohne Farbstoffe” mit dem zusétzlichen
Sternchenhinweis ,*laut Gesetz"“. Das wird lebensmittelrechtlich ge-
duldet, weil Konsumentinnen und Konsumenten durch den Zusatz-
hinweis nicht irregefiihrt werden.

B Trick 2
Manchmal werden Zutaten in die Rezeptur zugegeben, die einer-
seits die Funktion eines Zusatzstoffes erfiillen, andererseits aber
selbst keiner sind.

Eine Trockensuppe — Packerlsuppe — wird mit ,Ohne Zusatz
von Geschmacksverstérkern® ausgelobt.

In der Zutatenliste lesen Sie die Zutat ,Hefeextrakt.“ Hefeex-
trakt enthélt allerdings naturlicherweise Glutaminsdure. Somit
ist Gber eine andere Zutat der geschmacksverstérkende Stoff
in die Suppe gelangt. In der Zutatenliste muss kein Zusatz-
stoff angefiihrt werden. Oftmals findet sich sogar eine ,Frei
von“-Auslobung am Etikett.

Beide Vorgehensweisen sind rein lebensmittelrechtlich zuléssig, fihren
bei Konsumentinnen und Konsumenten jedoch immer wieder zu Ver-
wirrung.



Angaben flUr vegane Lebensmittel

Immer mehr Menschen verzichten beim Essen zu 100 Prozent auf
tierische Produkte. Sie ernahren sich vegan. Lebensmittel sind dann
vegan, wenn bei der Herstellung in jeder Produktions- und Verarbei-
tungsstufe folgende Kriterien eingehalten werden:

B Keine Verwendung von Zutaten inkl. Aromen, Enzymen, Trager- und
Zusatzstoffe tierischen Ursprungs
B Verarbeitungshilfsstoffe ohne tierischen Ursprung

Unabsichtlich in der Produktion hinzugekommene Spuren von
tierischen Bestandteilen sind zuldssig. Man spricht hier von
einer unbeabsichtigten Kreuzkontamination.

Ein Siegel verpflichtet

Zwar gibt es europaweit noch keine einheitlichen und verbindlichen
Siegel flr vegane Lebensmittel. Doch es haben sich einige Kennzeich-
nungs-Labels entwickelt. Das bekannteste ist das V-Label der veganen
Gesellschaft.

Wer ein Produkt mit einem Siegel bzw. Logo kennzeich-
net, muss die dafir festgelegten Richtlinien einhalten. Die
Betriebe bzw. Herstellerinnen und Hersteller werden bei
der Siegel-Vergabe beraten und danach regelméaBig auf die
Einhaltung der Kriterien gepruft.

Schutz vor versteckten tierischen Zutaten

Siegel bzw. Labels sollen es lhnen leichter machen, vegane Produkte
also solche zu erkennen. Was insofern wichtig ist, als es in der Praxis
einige versteckte Zutaten bzw. Verarbeitungshilfsstoffe gibt, die man
auf den ersten Blick nicht unbedingt als tierisch einstufen wirde.
Zum Beispiel:

B E120 bzw. echtes Karmin/Cochenille, das aus der Cochenille-
Schildlaus gewonnen und als roter Farbstoff eingesetzt wird



B Gelatine zur Klarung von Wein und Saften
B Schwimmblase vom Stor zur Weinklarung
B Aromen aus Rind, Wild, Schwein oder Fisch - z. B. in Snackwaren

B Schellack - eine getrocknete Ausscheidung der asiatischen Lack-
schildlaus, die z. B. fur den Glanz von Schokoladen verwendet wird

B Aminosaure L-Cystein aus Schweineborsten und Federn, die
Konsistenz und Verarbeitungseigenschaften von Mehl verbessert

Wenn das Schnitzel vegan ist

Viele vegane Lebensmittel ersetzen fleischhaltige Produkte wie Wurst,
Burgerpatties oder Schnitzel. Deshalb muss dieser Unterschied an gut
sichtbarer Stelle auf der Verpackung erkennbar sein. Konkret durch
den Hinweis ,,vegan“ in Verbindung mit dem Produktnamen.

Die Verpackung muss Sie auch dartber informieren, welche Zutat
bzw. Zutaten das Fleisch ersetzen. Erbsenprotein, Soja und Weizen
sind haufig verwendete vegane Zutaten. Auch darauf muss in Verbin-
dung mit der Produktbezeichnung hingewiesen werden. Zum Beispiel:
Veganes Schnitzel auf Basis von Erbsenprotein

Das Gesetz schreibt auch hier vor, eindeutig auf Zutaten wie
Weizen oder Soja auf der Verpackung hinzuweisen.

Vegane Schnitzel & Co:
Welche Bezeichnungen sind erlaubt?

Kein Problem sind Bezeichnungen wie Schnitzel, Geschnetzeltes oder
Faschiertes fUr geschnittene oder zerkleinerte Fleischstlicke. Namen,
die sich auf gewachsene Fleischstiicke beziehen, sind zu vermeiden —
z. B. Beiried, Steak, Schinken etc.

Problematisch wird es bei spezifischen Namen wie Salami, Extra-
wurst, etc. Die tierischen Produkte beschreibt das &sterreichische
Lebensmittelbuch in Kapitel B 14 sehr genau. Umso deutlicher muss



die Unterscheidung von ihren veganen Alternativen sein. Deshalb sind
beschreibende Bezeichnungen sehr haufig:

B Fir Vegane Salami: vegane Sojawurst Typ Salami bzw. nach
Salami-Art

B Fir Vegane Extrawurst: vegane Tofuwurst nach Art Extrawurst

B Fir Veganes Rindsgulasch: veganes Gulasch mit Tofustiicken

Vegane, fleisch&hnliche Ersatzprodukte werden im Supermarkt in
gesonderten Regalen bzw. Kiihlabschnitten angeboten. Damit soll die
Verwechslungsgefahr mit tierischen Produkten weiter sinken.

Bezeichnungen fiir Milchprodukte

Die Bezeichnungen Kése oder Milch sind eindeutig den tierischen Pro-
dukten vorbehalten. Bei veganen Produkten gilt daher: Weder durch
Aufmachung noch durch die Bezeichnung darf der Eindruck erweckt
werden, als handle es sich um Milchprodukte.

B Milchersatz aus Getreide oder Sojaprodukte: Soja-, Haferdrink etc.
M Pizzakase: z. B. Pizza-Schmelz



Wie ist die Herkunft zu
kennzeichnen®?

Verpflichtende Angaben: Was grundsatzlich gilt
Bei gewissen Lebensmitteln bzw. Lebensmittelgruppen muss die Her-
kunft auf der Verpackung stehen.

Verpflichtende Angaben bei Eiern, Fisch und Fleisch
Eier, Fisch und Fleisch sind Lebensmittel, fiir die besondere Kenn-
zeichnungsbestimmungen gelten.

Freiwillige Herkunftsangaben
Seit 2020 gilt eine EU-Verordnung, die einen wichtigen Schritt zu mehr
Transparenz in Sachen Lebensmittelherkunft bedeutet.



Verpflichtende Angaben:
Was grundsatzlich gilt

Es gibt einige Lebensmittel bzw. Lebensmittelgruppen, deren Herkunft
angegeben werden muss. Diverse rechtliche Regelwerke — wie etwa
die Vermarktungsnormen — schreiben diese Angaben bei folgenden
Produkten vor:

B Frisches und tiefgefrorenes verpacktes Rindfleisch — inkl. Faschiertes

B Frisches und tiefgefrorenes verpacktes Schweinefleisch, Schaf- und
Ziegenfleisch sowie Geflugelfleisch — inkl. Faschiertes

B Fisch: ganzer Fisch bzw. Filets frisch und tiefgekunhlt - es missen
Fanggebiet und bei Fisch aus Wildfang auch die Fangmethode
angegeben werden

B Frisches Obst und GemUse

M Olivendl

M Eier

M Honig: entweder Angabe des Ursprungslandes oder der Art — z. B.
»Mischung von Honig aus EU-L&ndern“

Detailinformationen Uber die Kennzeichnungsregeln bei Ei, Fisch und
Fleisch lesen Sie unter ,Verpflichtende Angaben bei Eiern, Fisch und
Fleisch®.

Regelungen fiir alle anderen Lebensmittelgruppen

GemaB Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV) muss die Herkunft
eines Lebensmittels immer dann angegeben werden, wenn die Aufma-
chung bzw. Bewerbung des Produkts die Konsumentinnen und Konsu-
menten in die Irre fihren kénnte.



In diesem Zusammenhang hat die EU im Jahr 2018 eine neue Ver-
ordnung geschaffen. Lesen Sie mehr dazu bei ,,Freiwillige Herkunfts-
angaben.”

Verpflichtende Angaben bei Eiern,
Fisch und Fleisch

Eier, Fisch und Fleisch sind Lebensmittel, fir die besondere Kenn-
zeichnungsbestimmungen gelten. Nachfolgend lesen Sie die wichtigs-
ten Informationen dazu.

Kennzeichnung von Eiern

Bei der Kennzeichnung von Hihnereiern unterscheidet man zwischen
Pflichtelementen und Angaben auf freiwilliger Basis.

Pflichtangaben sind:

B Bezeichnung - Huihnerei

B Name oder Firma und Anschrift des Verpackers oder Verkaufers

B Kennnummer der Packstelle

B Guteklasse

B Gewichtsklasse

B Zahl der verpackten Eier

B Mindesthaltbarkeitsdatum

B Verbraucherhinweis — Empfehlung, die Eier nach dem Kauf bei
Kihlschrank-Temperatur zu lagern

B Haltungsform der Legehennen

Freiwillige Angaben:

M Informationen zur Erndhrung der Legehennen
B Angaben zum Ursprung der Eier

B Angabe des Legedatums

Die Kennzeichnungselemente stehen klar sichtbar entweder auf der
Verpackung oder auf einem Steckschild bzw. Etikett — wenn sie lose
verkauft werden.



ﬁ Bei lose verkauften Eiern sind nur Giite- und Gewichtsklasse,
Haltungsart, Erkldrung des Codes sowie Mindesthaltbarkeits-
datum Pflicht.

Hinweis im Wortlaut oder Zifferncode

Jedes Ei muss einen aufgestempelten Hinweis zur Haltungsform
tragen. Egal, ob es lose oder verpackt verkauft wird.

Daflr gibt es 2 Méglichkeiten:

E Hinweis im Wortlaut
B Zifferncode

Tragen die Eier einen Code, mussen Sie eine Erklarung Uber sei-

ne Bedeutung vorfinden. Entweder auf der Verpackung oder an der
Verkaufsstelle. Das schafft Klarheit bezlglich der Haltungsform und
erschwert das Vermischen von Eiern aus unterschiedlichen Haltungs-
formen sowie eine falsche Deklaration.

Das bedeuten die Codes:
Die erste Ziffer definiert die Haltungsform.

(0 T Eier aus biologischem Landbau
Tt Eier aus Freilandhaltung
2 Eier aus Bodenhaltung

K TRT Eier aus Kéfighaltung

Die folgenden 2 Buchstaben stehen fir das Erzeugerland. Zum Beispiel:

AT......... fur Osterreich
DE........ fir Deutschland
BE........ fur Belgien
NL........ fir Niederlande

Danach folgt die Ziffernfolge der zugewiesenen Betriebsnummer des
Legebetriebs. Darliber hinaus finden Sie auf vielen einzelnen Eiern
auch das Mindesthaltbarkeitsdatum.

Beispiel fiir eine Kennzeichnung:
0-AT-0044555



Egal, ob Kennzeichnung im Wortlaut oder mit Code: In jedem Fall sollte
das Stempeln der Eier produktionsnahe erfolgen.

Gestempelt muss nicht im Legebetrieb werden. Dies wirde
die Sicherheit erhdhen und Vermischungen verhindern. Tat-
séchlich darf auch in den Packstellen gestempelt werden,
wo Eier unterschiedlicher Anbieter und aus verschiedenen
Haltungsformen aufeinandertreffen. Entsprechend wichtig
sind Kontrollen der Packstellen durch die Lebensmittelauf-
sicht.

Kennzeichnung von Fischen

Die Kennzeichnung von Fischen und Fischereierzeugnissen sowie
Produkten aus Aquakulturen regeln 2 Verordnungen: Erstens die Le-
bensmittelinformationsverordnung (LMIV). Zweitens die EU-Verordnung
Nr. 1379/2013 zur gemeinsamen Marktorganisation (GMO) flir Erzeug-
nisse der Fischerei und Aquakultur.

Besondere Kennzeichnungselemente

Wahrend die LMIV die allgemeinen Angaben vorschreibt, verpflichtet
die GMO zu besonderen Kennzeichnungselementen:

B Handelsbezeichnung der Fischart und ihr wissenschaftlicher Name
B Produktionsmethode

Fanggebiet bzw. die Aquakultur

Kategorie des Fanggerats bei Fisch aus Wildfang

Auftauhinweis

Hinweis ,,aus Fischstliicken zusammengeflgt” — diese Verpflichtung
besteht fur Fischereierzeugnisse, die den Anschein eines gewach-
senen Stlckes erwecken, in Wahrheit jedoch zusammengefligt
wurden



Angaben zu Herkunft und Produktionsmethode
Fir Seefische, Fische aus Binnenfischerei und Aquakulturen gelten
jeweils unterschiedliche Pflichtangaben:

B Fische aus Binnenfischerei
Angabe des Ursprungsgewassers und des Landes, in dem dieses
Gewasser liegt.

M Fische aus Aquakulturen
Das Land, in dem das Erzeugnis mehr als die Hélfte des gultigen
Gewichts erreicht. Oder das Land, in dem sich das Erzeugnis wéh-
rend mehr als der Halfte seiner Aufzuchtzeit befunden hat. Und bei
Krebs- und Weichtieren auch das Land der abschlieBenden Auf-
zuchtphase Uber mehr als 6 Monate.

M Seefische aus NO-Atlantik, Mittelmeer und Schwarzem Meer
Angabe des Untergebiets bzw. der Division sowie das betreffen-
de Fischereigebiet. Bei anderen Gewdassern gentigt der Name des
FAO-Fischereigebiets. FAO steht fir Weltern&dhrungsorganisation.

Die FAO teilt die Weltmeere in 19 Fanggebiete und in
7 weitere Gebiete flr Binnengewasser auf.
Die Ziffern 05 stehen z. B. fur Europa.

Entsprechend der Herkunft unterscheiden sich auch die Angaben zur
Produktionsmethode:

M ,gefangenin ...©
B ,aus Binnenfischerei*
M ,aus Aquakultur®

Daruber hinaus gibt es Mischprodukte, die als solche gekennzeichnet
werden missen.

Mischprodukte bestehen entweder aus Bestandteilen ver-
schiedener Herkunft. Oder ihre Bestandteile wurden durch

verschiedene Produktionsmethoden gewonnen.



Fiir welche Produkte gilt die besondere Kennzeichnung?
Die besondere Kennzeichnungspflicht aber auch die allgemeine Kenn-
zeichnungspflicht nach LMIV gelten fur folgende Produkte:

B Frische Fische

B Krusten- und Weichtiere — offen oder vorverpackt

B Tiefgefrorene Fische, Krebs- und Weichtiere.

B Raucherfisch

B Getrocknete, gesalzene oder in Salzlake befindliche Produkte

Ausnahmen: Die GMO nimmt ausdricklich folgende Produkte von der
besonderen Kennzeichnungspflicht aus:

Zubereitete Fische

Panierte Fischerzeugnisse

Fische und Fischzubereitungen mit Saucen
Fischmarinaden

Fischdauerkonserven

Fischsalate

Schlemmerfilets

Panierte Krebs- und Weichtiere

Kaviar und Kaviarersatz

Achten Sie bei diesen Produkten auf die allgemeinen Kenn-

RERE zeichnungselemente, die natlrlich trotzdem gelten.

Freiwillige Angaben
Als Erganzung zur Pflichtkennzeichnung dirfen die Herstellerbetriebe
bzw. Anbieter folgende Informationen freiwillig angeben:

B Zeitpunkt des Fanges — oder der Entnahme bei Aquakulturen
B Tag der Anlandung, Angabe des Hafens

B Flaggenstaat des Schiffs

B Umweltinformationen, ethische und soziale Informationen

M Informationen zur Produktionstechnik und -methode



Kennzeichnung von Fleisch

Die Kennzeichnung richtet sich nach der Art des Fleisches. Fur Rind-
fleisch gelten andere Regeln als fiir Fleisch von anderen Tieren.

So wird Rindfleisch gekennzeichnet

Die Kennzeichnung soll eine méglichst lickenlose Herkunftskontrolle
garantieren. Deshalb muss jedes Stiick Rindfleisch folgende Angaben
tragen:

Geboren in ...

Gemastet in ...

Geschlachtet in ...

Zerlegt in ...

Zulassungsnummer und Land des Schlachthofes
Zulassungsnummer und Land des Zerlegungsbetriebes
Referenznummer, also die Kennnummer des Tieres oder der Tier-
gruppe (Charge), von dem bzw. der das Fleisch stammt

Wird das Tier im selben Land geboren, in dem es danach
aufwéchst und geméastet sowie geschlachtet wird, kann
die Herkunft auch so angegeben werden: z. B. ,Herkunft:
Osterreich®

Uber diese verpflichtende Kennzeichnung hinaus kénnen Herstellerbe-
triebe bzw. Anbieter noch weitere Informationen am Etikett angeben.
Dies muss allerdings im Rahmen eines behdrdlich zu genehmigenden,
freiwilligen Etikettierungssystems geschehen. Das schlieBt auch Kon-
trollen fur diese zusatzlichen Angaben ein.

Kennzeichnung von Separatorenfleisch

Der 8sterreichische Lebensmittelcodex definiert Separatorenfleisch als
jedes Restfleisch, das maschinell vom Knochen geldst wurde. Dadurch
verliert das Fleisch seine Struktur. Der Kodex verbietet die Verwen-
dung dieses Fleisches bei Brat-, Fleisch- und Kochwirsten der Sorte 1
sowie Pasteten und -konserven.



Achten Sie beim Wurstkauf auf die Zutatenliste! Denn dort
1118 muss Separatorenfleisch angegeben werden, wenn es bei der
Produktion zum Einsatz gekommen ist.

Kennzeichnung von Fleisch anderer Tiere

Die LMIV verlangt eine Herkunftsbezeichnung fir Schweine-, Geflugel-,
Schaf- und Ziegenfleisch. Egal, ob es verpackt, frisch, gekihlt oder
gefroren ist. Folgende 3 Angaben sind Pflicht:

B ,Aufgezogen in Musterland*
B ,Geschlachtet in Musterland*
El Partie- bzw. Chargennummer

Eine Charge bzw. Partie ist Fleisch derselben Tierart,
das unter den gleichen Bedingungen verarbeitet wurde.

Wurde das Tier im selben Land geboren, aufgezogen und geschlach-
tet, kann das Fleisch auch mit ,Ursprung: Musterland® gekennzeichnet
werden.

Umgekehrt kénnen andere Sonderregelungen gelten, wenn mehrere
Lander im Spiel waren. So etwa kénnte dann folgende Angabe am
Etikett stehen: ,,Aufgezogen in mehreren Mitgliedsstaaten der EU*

Weitere Sonderregelungen und Ausnahmen gelten fir folgende
Produkte:

B Gemeinsame Abgabe mehrerer Fleischstlicke mit unterschiedlichen
Angaben in einer Verpackung

M Fleisch, das nicht aus der EU stammt

B Faschiertes und Fleischabschnitte

Zusatzliche Informationen Uber die Herkunft des Fleisches - z. B.
Region — sind dann erlaubt, wenn sie den Pflichtangaben nicht wider-
sprechen.



Freiwillige Herkunftsangaben

Die Auslobung der Herkunft von Lebensmitteln sind eine beliebte
Werbebotschaft. Die dsterreichische Fahne, ,,Qualitat aus Osterreich®
oder ,Hergestellt in Osterreich“ kommen bei Konsumentinnen und
Konsumenten gut an.

Doch was bedeutet diese Auslobung eigentlich? Wurde das Produkt in
Osterreich verarbeitet? Stammen alle Zutaten aus Osterreich?

Antworten auf diese Fragen garantiert seit April 2020 eine EU-Verord-
nung, die einen wichtigen Schritt in Richtung mehr Transparenz bei der
Lebensmittelherkunft bedeutet:

Angabe der primaren Zutaten

Die EU hat im Jahr 2018 eine neue Verordnung erlassen, die eine
Antwort auf oben gestellte Fragen garantiert. Sie ist seit 1. April 2020
gultig und besagt im Wesentlichen Folgendes:

Wird ein Lebensmittel z. B. mit einer freiwilligen Herkunftsangabe in
Form der Auslobung ,Qualitat aus Osterreich® beworben, muss die

Herkunft der priméren Zutaten klargestellt werden, wenn diese nicht
aus Osterreich stammen.

Eine wiirzige ,Bergsteiger” trégt die Aufschrift ,,Qualitat aus
Osterreich.“ Das fiir diese Wurst verwendete Fleisch stammt
jedoch z. B. aus Polen. Die EU-Verordnung verlangt, darauf
hinzuweisen. Daflr I&sst sie mehrere Méglichkeiten zu:

B ,Fleisch aus Polen“ — also Nennung des Landes
M .Fleisch aus der EU“ i
B ,Fleisch stammt nicht aus Osterreich

Diese aufkldrenden Zusatzinformationen missen auf derselben
Packungsseite wie die freiwillige Herkunftsangabe gegeben werden.
Zusétzlich gibt es auch konkrete Vorgaben zur SchriftgroBe.



Fehlen freiwillige Herkunftsangaben muss bei verarbeiteten
Lebensmitteln wie Fleisch- und Backwaren sowie Milch-
produkten der Ursprung der Rohstoffe nicht angegeben
werden.




Woran erkennen Sie
Bio-Produkte?

Bio-Produkte miissen als solche gekennzeichnet sein
Weil sich Bioprodukte von konventionellen Lebensmitteln mit freiem
Auge nicht unterscheiden lassen, brauchen sie eine Kennzeichnung.

Die gingigsten Bio-Kennzeichen im Uberblick
Neben dem EU-Bio-Logo gibt es noch weitere Logos von einzelnen
Bio-Organisationen und Handelsketten.



Bio-Produkte mussen als solche
gekennzeichnet sein

Mit freiem Auge lassen sich Bioprodukte von konventionellen Lebens-
mitteln nicht unterscheiden. Deshalb brauchen sie eine spezielle Kenn-
zeichnung. Die gesetzliche Grundlage dafiir sowie fir die Herstellung
und die Kontrolle der Produkte bildet die EU-Verordnung 848/2018.

Was das EU Bio-Recht vorschreibt

GemaB EU-Bio-Vorgaben sind Bioprodukte mit einem Bio-Hinweis

zu kennzeichnen: z. B. ,aus biologischer Landwirtschaft“ oder ,,aus
biologischer Erzeugung“ oder einfach dem Wort ,,Bio“ bei der Produkt-
bezeichnung. Sieht ein Bioprodukt aufgrund seiner Aufmachung bzw.
Etikettierung wie ein Bioprodukt aus, muss es die Bedingungen der
biologischen Produktion erfillen.

Neben der Bezeichnung erkennen Sie Bio-Produkte
auch am EU-Bio-Logo. AuBerdem gibt es weitere Logos
einzelner Bio-Organisationen und von Handelsketten.

Weitere wichtige Kennzeichnungselemente von Bio Produkten:
B Der Hinweis ,,Bio“ bei den Zutaten in der Zutatenliste

B Die Codenummer der Bio Kontrollstelle — diese beginnt mit dem
Landerkurzel gefolgt von ,,BIO* und der Betriebsnummer der Kont-
rollstelle (z. B.: AT-BIO-301)

B Ursprungsangabe der landwirtschaftlichen Zutaten: ,,EU-Landwirt-
schaft” oder ,Nicht-EU-Landwirtschaft“ oder ,EU-/Nicht-EU-Land-
wirtschaft”



Vorgaben fiir die Herstellung tierische Produkte
Das EU-Bio-Recht macht sehr klare Vorgaben fur folgende Kriterien:

B Haltungsbedingungen, z. B. vorgeschriebene Auslaufméglichkeiten
B Besatzdichte, z. B. StallgréBen, Verhinderung von Uberweidung
B Fitterung, grundsétzlich nur mit biologisch erzeugten Futtermitteln

B Krankheitsbehandlung, Gberwiegend mit homdopathischen und
pflanzlichen Arzneimitteln — der Fokus liegt dabei auf Vorsorge

Wenn der Tierarzt herkdmmliche Tierarzneimitteln vorschreibt,
muss vor der Schlachtung eine deutlich langere Wartefrist als
normalerweise Ublich eingehalten werden.

Vorgaben fiir die Herstellung pflanzlicher Produkte

Hier sind vor allem die folgenden Bereiche geregelt:

B Herkunft des Saatguts

M Vorbeugung gegen Schadlinge und Pflanzenkrankheiten durch ent-
sprechende Sortenwahl, geeignete Fruchtfolge, mechanische Bo-
denbearbeitung und Schutz durch natirliche Feinde — der Einsatz
von Schadlingsbekdmpfungsmitteln ist stark eingeschrankt

M Biologische Aktivitat des Bodens durch mehrjahrige Fruchtfolge
inklusive Hulsenfriichte und Griindliingungspflanzen sowie Verwen-
dung von Wirtschaftsdiinger tierischer Herkunft und organischer
Substanzen aus biologischer Erzeugung — mineralischer Stickstoff-
diinger kommt nicht zum Einsatz

In verarbeiteten Lebensmitteln dirfen Zusatzstoffe nur sehr
eingeschrankt verwendet werden.




RegelmaBige Kontrollen auch auf Gentechnikfreiheit
Produzierende und verarbeitende Unternehmen werden regelméBig
kontrolliert, ob sie die EU-Bio-Vorgaben einhalten. Die Kontrollen erfol-
gen durch autorisierte, externe Prifstellen. Sie kontrollieren auch die
grundséatzliche Gentechnikfreiheit, die im Biobereich ein Muss ist und
auch die Futtermittel fur Biotiere betrifft.

Die gangigsten Bio-Kennzeichen
im Uberblick

Biologische Lebensmittel werden nach strengen gesetzlichen Richtlini-
en hergestellt und klar gekennzeichnet.

Die Kennzeichnungen erlauben es, dass Sie echte Bio-Lebensmittel
problemlos von Nicht-Bio-Produkten unterscheiden kénnen. Damit das
mdglichst schnell und verlésslich geht, werden sie deutlich sichtbar
mit eigenen Bio-Erkennungszeichen versehen. Neben dem gesetzlich
vorgeschrieben EU-Bio-Logo gibt es noch weitere freiwillige Logos von
einzelnen Bio-Organisationen und Handelsketten.

Bio-Logos in Osterreich

TIPP AK Ratgeber Marken- und Gitezeichen - Gratisdownload:
www.arbeiterkammer.at (Service-Ratgeber-Konsument)

Zeichen von Organisationen und Bioverbédnden



http://www.arbeiterkammer.at

Bekannte Bio-Logos von dsterreichischen Handelsmarken

e giites ”““"‘I




Anhang

IM ANHANG FINDEN SIE EIN ABKURZUNGS- SOWIE
EIN STICHWORTVERZEICHNIS.



Abkurzungsverzeichnis

LMIV Lebensmittelinformationsverordnung

GTIN Global Trade Item Number

BRD Bundesrepublik Deutschland

QUID-Regel  Quantitative Ingredient Declaration

EU Europaische Union

PKU Phenylketonurie

EFSA Europaische Behdrde fir Lebensmittelsicherheit
GMO Gemeinsame Marktorganisation

Stichwortverzeichnis

A
Alkoholgehalt..............c.o....... 28
Allergenkennzeichnung.......... 19
Angaben, freiwillig ................. 34
Angaben, gesundheits-

bezogen .........ccoeeevivennne 35
Angaben, produktspezifisch 6, 24
Angaben, verpflichtend ......... 6,8
Aromen.........ccceeenene .16
Aufgetaut-Hinweis.................. 29
Automaten, Lebensmittel ....... 7
B
Bestrahlung ........ccoovvvvevennne 32
Bio-Kennzeichen.................... 57
Bio-Produkte ..........cccevevnenee 55
C
Chargenangaben ................... 13
E
T 45
Einfrierdatum..........ccccoevvnnne. 29
F
Farbstoffe .......ccccovviriverennee 38
FiSCh....ocveveveeeeeccc e 47
FIBISCH...cvvvrviciisines 50
Frei von ... 37
Fructose ......ccccovvvvevvevicnennnns 36

G

Gebrauchsanleitung............... 25
Geschmacksverstarker .......... 38
Gluten. ..o 36
Glutenhaltige Zutaten............. 21
H

Haltbarkeitsdatum .................

Herkunftsangaben ..

Herkunftsangaben, freiwillig... 52
Herkunftsangaben,
verpflichtend...................... 44
K
KOFf@IN ... 28
Konservierungsstoffe.............. 38
L
Lactose.......ceveveuereeeiieines 36
Lagerbedingungen................. 12
Laktosefreie Produkte............ 22
Lebensmittelbezeichnung ...... 9
Lebensmittelimitate................ 30
Lebensmittelinformation,
allg. Vorgaben...........cccc..... 5
N
N&hrwert ........ccooevninenee 22,35
Nanomaterialien .................... 31

Nettofiillmenge ........ccccevrunnee 10

P

Packgase........ccoovvererenrennnns 31
Phenylalaninquelle................. 26
Q

QUID-Regel......ccccevvevrrrererennnen 17
S

Schutzatmosphdre.................. 31
Strichcode ............ . 7
StBungsmittel ..........ccvveennee. 26
U

Unternehmensdaten .............. 10
Unverpackte Ware

v

Vegane Lebensmittel ............. 40
Verbrauchdatum .................... 11
Verpackung .........ccceeerereenee 31
w

Webshops........cccccevevrirririnnnn. 7
z

Zuckeraustauschstoffe........... 26
Zusatzstoffe.......c.ocevrvrennen. 14
Zutatenliste.........ccocevevverinnnne. 14



Wichtig

Selbstversténdlich erarbeiten wir alle Inhalte unserer Ratgeber sorg-
faltig. Dennoch kdnnen wir nicht garantieren, dass alles vollstandig
und aktuell ist bzw. sich seit dem Druck keine Gesetzes&dnderung
ergeben hat.

Unsere Ratgeber dienen Ihnen als Erstinformation. Sie enthalten

die haufigsten Fragen, viele anschauliche Beispiele, Hinweise auf
Stolpersteine und einen Uberblick tiber die wichtigsten gesetzlichen
Regelungen. Bei individuellen Fragen steht Ihnen unsere Hotline zur
Verfiigung: (01) 501 650

Weitere Informationen finden Sie auch im Internet:
www.arbeiterkammer.at

Alle aktuellen AK Publikationen stehen zum Download fir Sie
bereit: wien.arbeiterkammer.at/publikationen

Weitere Bestellméglichkeiten:
B E-Mail: mitgliederservice@akwien.at
B Bestelltelefon: (01) 501 65 1401
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150
Millionen Euro

mehr fur
AK Mitglieder:

> Digi-Bonus

> Digi-Winner

) Bildungsnavi

) Internet- und Datenschutzberatung
) Digitalisierungsfonds Arbeit 4.0

> Wohnrechtsberatung

) Pflegegeld-Beratung

> Gesundheitsberuferegister

wien.arbeiterkammer.at/zukunftsprogramm


wien.arbeiterkammer.at/zukunftsprogramm
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