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Leitfaden Kennzeichnung

1 Einleitung

Lebensmittelverpackungen und Etiketten geben der interessierten Kundschaft eine Menge von Informationen preis. Diverse Ge-
setzestexte befassen sich damit, wie eine korrekte Deklaration bzw. Kennzeichnung zu erfolgen hat.

Dieser Leitfaden ist als Hilfsmittel gedacht, um die Kennzeichnung von vorverpacktem Fleisch, Fleischzubereitungen, Fleisch-
und Fischereierzeugnissen korrekt zu erstellen. Er enthalt jeweils auch Hinweise auf die entsprechenden gesetzlichen Grundla-
gen, wie sie in Kapitel 3 aufgelistet sind. Die Ergdnzungen und Revisionen seit der 4. Auflage (2018) sind bis September 2021
berlcksichtigt.

2 Sinngemasse Definitionen

(siehe Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstéandeverordnung (LGV, SR 817.02) Art. 2 und Verordnung des EDI liber Lebensmittel
tierischer Herkunft (VLtH, SR 817.022.108) Art.4)

2.1 Offen verkaufte Lebensmittel

Lebensmittel, die ohne Verpackung in den Verkehr gebracht werden oder auf Wunsch der Kundschaft am Ort der Abgabe umhdillt
oder verpackt oder im Hinblick auf ihre unmittelbare Abgabe (inkl. bediente Theken) vorverpackt werden, fallen unter die offen
verkauften Lebensmittel.

2.2 Vorverpacktes Lebensmittel

Ein vorverpacktes Lebensmittel wird vor der Abgabe ganz oder teilweise so umhdllt oder verpackt, dass der Inhalt nicht veréandert
werden kann, ohne dass die Umhillung oder die Verpackung geoffnet oder abgeandert wird, und das in dieser Form an Konsu-
mentinnen, Konsumenten oder an Betriebe der Gemeinschaftsverpflegung abgegeben wird; nicht als vorverpackt gilt ein Lebens-
mittel, das auf Wunsch der Konsumentinnen oder Konsumenten am Ort der Abgabe umhtillt oder verpackt oder im Hinblick auf
ihre unmittelbare Abgabe vorverpackt wird.

Wird bei einem Lebensmittel eine Verpackung gewahlt, die die Haltbarkeit des Lebensmittels zu verlangern vermag und gleich-
zeitig die Absicht besteht, das Lebensmittel fir einen Zeitraum abzugeben, der tber die «unmittelbare Abgabe» hinausgeht, ist
es als vorverpacktes Lebensmittel einzustufen.

2.3 Onlinehandel

Werden vorverpackte Lebensmittel mit Einsatz von Fernkommunikationstechniken zum Kauf angeboten, so miissen die Konsu-
mentinnen und Konsumenten Uber die gleichen Informationen verfiigen, die bei der Abgabe vor Ort zur Verfligung gestellt werden
missen. Ausgenommen sind das Haltbarkeitsdatum und das Warenlos, die nur zum Zeitpunkt der Lieferung obligatorisch sind.
Werden im Online-Shop die Informationen nicht schriftlich vorgelegt, dann miissen diese jederzeit, unmittelbar und kostenlos
durch andere Kanéale (Telefon, Chat, usw.) verfiigbar sein.

2.4 Fleisch

Als Fleisch gelten alle geniessbaren Teile von Tieren die in Art. 2 Buchstaben a-f der Verordnung (iber Lebensmittel tierischer
Herkunft, VLtH, als zulassig benannt werden.

Frisches Fleisch ist Fleisch, das zur Haltbarmachung ausschliesslich gekiihlt, gefroren oder schnellgefroren wurde, einschliesslich
vakuumverpacktes und in kontrollierter Atmosphare umbhiilltes Fleisch.

2.5 Hackfleisch

Hackfleisch ist entbeintes Fleisch, das durch Hacken zerkleinert wurde und weniger als 1% Salz enthalt. Bei Salzgehalten von
1% und mehr gilt es als Fleischzubereitung. Dabei zu beachten ist der natlrliche Salzgehalt von Frischfleisch von bis zu 0.2%.
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2.6 Fleischzubereitung
- siehe Kapitel 11

Als Fleischzubereitung gilt frisches Fleisch einschliesslich zerkleinertes Fleisch, dem Lebensmittel, Wiirz- oder Zusatzstoffe zu-
gegeben wurden oder das einem Bearbeitungsverfahren unterzogen wurde. Die angewandte Bearbeitung darf jedoch die innere
Muskelfaserstruktur des Fleisches nicht derart verandern, dass und so die Merkmale von frischem Fleisch im Sinne von rohem
Fleisch beseitigt werden. Fleischzubereitungen sind weder erhitzt, gerdauchert, getrocknet noch vollstandig umgerétet. Der Zer-
kleinerungsgrad spielt jedoch keine Rolle (z.B. rohes Brat, auch rot gesalzenes Brat, mariniertes Fleisch, Cevapcici, Tartar, frische
Schweinsbratwurst, etc.).

2.7 Fleischerzeugnis
- siehe Kapitel 11

Fleischerzeugnisse sind verarbeitete Erzeugnisse, die aus der Verarbeitung von Fleisch oder der Weiterverarbeitung solcher
verarbeiteter Erzeugnisse entstehen und die so beschaffen sind, dass bei einem Schnitt durch ihren Kern die Schnittflache die
Feststellung erlaubt, dass die Merkmale von frischem Fleisch nicht mehr vorhanden sind (z.B. Cervelas, Lyoner, Rollschinkli roh
und gekocht, etc.)

2.8 Skelettmuskeln

= Tierart ,Fleisch® in der Zutatenliste in Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnissen

Skelettmuskeln von Tieren (Sugetiere und Végel) umfassen die am Knochen anhaftenden Muskeln, mit anhaftendem oder ein-
gelagertem Fett- und Bindegewebe. Das Zwerchfell und die Kaumuskeln werden den Skelettmuskeln zugeordnet. Das Herz, die
Zunge und die ubrigen Muskeln des Kopfes sowie des Karpal- und des Tarsalgelenkes und des Schwanzes gehéren nicht zu den
Skelettmuskeln. Das heisst, dass ubrige Muskeln des Kopfes (Schl&fenfleisch, evtl. Genickfleisch) und des Schwanzes separat
in der Zutatenliste aufgefihrt werden missen.

2.9 Separatorenfleisch

Separatorenfleisch wird gemass BLV-Informationsschreiben 2021/1 durch folgende drei Kriterien definiert:
1. Die Verwendung von fleischtragenden Knochen nach dem Entbeinen oder von Gefliigelschlachttierkorpern.
2. Die Anwendung maschineller Verfahren, um das ubrigbleibende Fleisch zu erhalten.
3. Der Verlust oder die Veranderung der Muskelfaserstruktur

Der Kalziumgehalt von Separatorenfleisch darf 0.1 Prozent des frischen Erzeugnisses nicht Gberschreiten.

Es werden zwei Verfahren der Separation unterschieden:

e Niederdruckseparatorenfleisch wird bei einem Druck um die 20 bar separiert. Hierbei handelt es sich um ein Verfahren,
bei welchem der Kalziumgehalt des Endproduktes vergleichbar mit demjenigen von Hackfleisch ist.

e Bei Hochdruckseparatorenfleisch wird mit einem Druck von mehr als 100 bar das Restfleisch abgeldst. Der Kalziumgeh-
alt Gbersteigt denjenigen von Hackfleisch (Knochenabrieb bei der Herstellung). Hochdruckseparatorenfleisch ist ein Pro-
dukt mit einer charakteristischen und insbesondere zahen und pastdsen Konsistenz welches sich eindeutig von Nieder-
druckseparatorenfleisch unterscheidet.

Separatorenfleisch ist abzugrenzen von den Begriffen «Fleisch», «Fleischzubereitungen» und «Fleischerzeugnisse».

Separatorenfleisch kann in der Zutatenliste eines Produktes entweder mit dem Begriff «(Tierart)-Separatorenfleisch» oder mit
dem Begriff «mechanisch separiertes Fleisch von (Tierart)» gekennzeichnet werden. Im Niederdruckverfahren hergestelltes
Fleisch darf den Begriff «(Tierart)-Niederdruckseparatorenfleisch» oder «unter Niederdruck mechanisch separiertes Fleisch» tra-
gen. Andere Begriffe wie «Verarbeitungsfleisch», «Baader Fleisch», «3-mm Fleisch» sind nicht zul&ssig.

Es sollen alle Verfahren der mechanischen Abldsung von Fleisch vom Knochen erfasst werden. Im Fall des Einsatzes maschi-
neller Verfahren ist Separatorenfleisch klar von Erzeugnissen zu unterscheiden, bei denen ganze Muskeln mechanisch abgetrennt
werden wie z.B. maschinell abgetrennte Hihnerbriste. Hierbei handelt es sich um frisches Fleisch. Maschinelle Verfahren (z.B.
Baader Maschine) werden auch eingesetzt, um Fleisch von Sehnen, Knorpel und Knochensplittern zu trennen. Da es sich bei
diesem Reinigungsschritt in der Fleischgewinnung nicht um eine Ablésung von Fleisch vom Knochen handelt, erfiillen diese
Erzeugnisse die Anforderungen an Separatorenfleisch nicht, vorausgesetzt, beim eingesetzten Rohstoff handelt es sich nicht um
mechanisch separiertes Fleisch.

Genauere Ausfiihrungen sind im BLV-Informationsschreiben 2021/1: Auslegung des Begriffs «Separatorenfleisch» aus Rohstof-
fen von Gefllgel ersichtlich.
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2.10 Innereien

Als Innereien gelten die beim Schlachten anfallenden Organe der Brust-, Bauch- und Beckenhdhle.

2.11 Zusatzstoffe und Aromen

Zusatzstoffe sind Stoffe mit oder ohne Nahrwert, die in der Regel weder selbst als Lebensmittel verzehrt noch als charakteristische
Lebensmittelzutat verwendet werden und einem Lebensmittel aus technologischen Griinden bei der Herstellung, Verarbeitung,
Zubereitung, Behandlung, Verpackung, Beférderung oder Lagerung zugesetzt werden, wodurch sie selbst oder ihre Nebenpro-
dukte mittelbar oder unmittelbar zu einem Bestandteil des Lebensmittels werden oder werden konnen, z.B. Natriumnitrit.

Aromen sind Erzeugnisse (Aromenverordnung), die als solche nicht zum Verzehr bestimmt sind und Lebensmitteln zugesetzt
werden, um ihnen einen besonderen Geruch oder Geschmack zu verleihen oder diese zu verandern (Aromastoffe, Aromaextrakte,
thermisch gewonnene Reaktionsaromen, Raucharomen, Aromavorstufen, sonstige Aromen oder deren Mischungen).

2.12 Verarbeitungshilfsstoffe

Verarbeitungshilfsstoffe sind Stoffe, die nicht als Lebensmittel verzehrt werden und bei der Verarbeitung von Rohstoffen, Lebens-
mitteln oder deren Zutaten aus technologischen Griinden wahrend der Be- oder Verarbeitung verwendet werden, und unbeab-
sichtigte, technisch unvermeidbare Rickstédnde des Stoffes oder seiner Derivate im Enderzeugnis hinterlassen kénnen, sofern
diese Rickstéande gesundheitlich unbedenklich sind und sich technologisch nicht auf das Enderzeugnis auswirken (z.B. Briihmittel
bei der Schweineschlachtung).
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3 Grundlagen

3.1

Die Angaben auf den vorverpackten Lebensmitteln missen gut sichtbar, in leicht lesbarer und unverwischbarer Schrift, ange-
bracht werden (Art. 36 LGV und Art. 4 LIV: x-Hohe: mindestens 1.2 mm). Dies entspricht einer Schriftgrosse von ca. Arial 7
(schwarz auf weiss).

Allgemeine Bestimmungen

Die Angaben miissen in mindestens einer Amtssprache (Deutsch, Franzdsisch oder Italienisch) verfasst sein.

3.2 Gesetzliche Bestimmungen und Informationsschreiben

In der folgenden Tabelle 1 sind die fiir die Kennzeichnung von vorverpacktem Fleisch, Fleischzubereitungen und Fleischerzeug-
nissen relevanten gesetzlichen Bestimmungen aufgefihrt.

Tabelle 1: Gesetzliche Grundlagen und Informationsschreiben fiir die Kennzeichnung von Fleisch, Fleischzubereitungen und
Fleischerzeugnissen
Nr. Name Abkiirzung @ Referenz
1 Bundesgesetz uber Lebensmittel und Gebrauchsgegenstande (Lebensmittel- LMG 817.0
gesetz)
2 | Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstandeverordnung LGV 817.02
3 | Verordnung betreffend die Information Giber Lebensmittel LIV 817.022.16
4 | Verordnung uber die in Lebensmitteln zulassigen Zusatzstoffe (Zusatzstoffver- | ZuV 817.022.31
ordnung)
5 | Verordnung Uber den Zusatz von Vitaminen, Mineralstoffen und sonstigen VZVM 817.022.32
Stoffen in Lebensmitteln
6 | Verordnung des EDI AM 817.022.41
Uber Aromen und Lebensmittelzutaten mit Aromaeigenschaften in und auf Le-
bensmitteln (Aromenverordnung)
7 | Verordnung uber Lebensmittel tierischer Herkunft VLtH 817.022.108
8 | Hygieneverordnung des EDI HyV 817.024 1
9 | Verordnung lber die Deklaration fiir landwirtschaftliche Erzeugnisse aus in der | LDV 916.51
Schweiz verbotener Produktion (Landwirtschaftliche Deklarationsverordnung)
10 | Verordnung des BLW Uber die Landerlisten nach der Landwirtschaftlichen De- | LDV-Lan- 916.511
klarationsverordnung derliste
11 | Einheiten-Verordnung 941.202
12 | Verordnung Uber die Bekanntgabe von Preisen (Preisbekanntgabeverordnung) | PBV 942.211
13 | Verordnung liber die Mengenangabe im Offenverkauf und auf Fertigpackungen | MeAV 941.204
(Mengenangabeverordnung, MeAV)
14 | Verordnung des EJPD uber die Mengenangabe im Offenverkauf und auf Fer- MeAV EJPD | 941.204.1
tigpackungen
15 | Informationsschreiben 2018/2: Empfehlung zur Beurteilung des Fremd- BLV, Jan. 2018
fleischanteils in Fleischwaren und fleischhaltigen Produkten
16 | Informationsschreiben 2018/3: Interpretation der Begriffe "Fleischzubereitun- BLV, Sept. 2018
gen und Fleischerzeugnisse" gemass Artikel 4 der Verordnung Uber Lebens-
mittel tierischer Herkunft
17 | Informationsschreiben 2019/3.2: Offen in den Verkehr gebrachte Lebensmittel BLV, Okt. 2021
- Interpretation und Informationsvorgaben
18 | Informationsschreiben 2019/4.1: Handwerklich hergestellte Lebensmittel — In- BLV, Sept. 2019
terpretation und Informationsvorgaben
19 | Informationsschreiben 2020/3.1: Vegane und vegetarische Alternativen zu Le- BLV, Jul. 2020
bensmitteln tierischer Herkunft
20 | Informationsschreiben 2020/4: Liste der Schweizer Bezeichnungen flir Erzeug- BLV, Jul. 2020

nisse der Fischerei und Aquakultur
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https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/hilfsmittel-vollzugsgrundlagen/informationsschreiben-neu/infos-2020-3.pdf.download.pdf/Informationsschreiben%202020_3.pdf
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/hilfsmittel-vollzugsgrundlagen/informationsschreiben-neu/infos-2020-3.pdf.download.pdf/Informationsschreiben%202020_3.pdf
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/hilfsmittel-vollzugsgrundlagen/informationsschreiben-neu/infos-2020-4.pdf.download.pdf/Informationsschreiben%202020-4.pdf
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/hilfsmittel-vollzugsgrundlagen/informationsschreiben-neu/infos-2020-4.pdf.download.pdf/Informationsschreiben%202020-4.pdf

Leitfaden Kennzeichnung

Nr. Name Abkiirzung @ Referenz

21 | Informationsschreiben 2021/1: Auslegung des Begriffs «Separatorenfleisch» BLV, Jan. 2021
aus Rohstoffen von Gefliigel

22 | Informationsschreiben 2021/3: Toleranzen fur die Nahrwertdeklaration () BLV, Apr. 2021

23 | Informationsschreiben 2021/8: Produktionslandangabe von Lebensmitteln und BLV, Nov. 2021
Herkunftsangabe von Zutaten

24 | Informationsschreiben 2021/9: Abgabe von Lebensmitteln nach Ablauf des BLV, Nov. 2021

Mindesthaltbarkeitsdatums (MHD)

M https://ec.europa.eu/food/safety/labelling-and-nutrition/food-information-consumers-legislation/quidance-documents _de

Weitere Zusatzinformationen zur Kennzeichnung sind auch auf https://www.blv.admin.ch/ zu finden.

Die Verordnungen konnen bei der folgenden Adresse in gedruckter Form bestellt werden:

Bundesamt flir Bauten und Logistik,
Abt. Verkauf/Publikationen
Fellerstrasse 21

3003 Bern

Tel. 058 465 50 50

Fax 058 465 50 58
www.bundespublikationen.admin.ch

Oder im Internet unter folgenden Links abgerufen werden: www.admin.ch/ch/d/sr/81.htmI#817 bzw. www.sff.ch/de/fleischin-
fos/gesetze.php

3.3 Betriebseigene Unterlagen

Um eine korrekte Kennzeichnung erstellen zu kénnen, bendtigen Sie folgende Unterlagen:
e Rezepturen
e Spezifikationen der eingesetzten Lebensmittel (z.B.: Gewlirze)
e Sperzifikationen der eingesetzten Zusatzstoffe (z.B.: Zusatzstoffmischungen)
e Angaben zur Nahrwertkennzeichnung, z.B. aus dem Internet: www.naehrwertdaten.ch
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https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/hilfsmittel-vollzugsgrundlagen/informationsschreiben-neu/informationsschreiben_2021_1_separatorenfleisch.pdf.download.pdf/Informationsschreiben%202021.1%20Auslegung%20des%20Begriffs%20Separatorenfleisch%20aus%20Rohstoffen%20von%20Gefl%C3%BCgel.pdf
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/hilfsmittel-vollzugsgrundlagen/informationsschreiben-neu/informationsschreiben_2021_1_separatorenfleisch.pdf.download.pdf/Informationsschreiben%202021.1%20Auslegung%20des%20Begriffs%20Separatorenfleisch%20aus%20Rohstoffen%20von%20Gefl%C3%BCgel.pdf
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/hilfsmittel-vollzugsgrundlagen/informationsschreiben-neu/infos-2021-3.pdf.download.pdf/Informationsschreiben%202021-3.pdf
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/hilfsmittel-vollzugsgrundlagen/informationsschreiben-neu/informationsschreiben-2021-8-produktionsland-und-herkunftsangabe-lebensmittel-und-zutaten.pdf.download.pdf/
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/hilfsmittel-vollzugsgrundlagen/informationsschreiben-neu/informationsschreiben-2021-8-produktionsland-und-herkunftsangabe-lebensmittel-und-zutaten.pdf.download.pdf/
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/hilfsmittel-vollzugsgrundlagen/informationsschreiben-neu/informationsschreiben-2021-9-mhd.pdf.download.pdf/d_Informationsschreiben%202021_9%20Abgabe%20von%20Lebensmittel%20nach%20Ablauf%20des%20Mindesthaltbarkeitsdatums%20(MHD).pdf
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/hilfsmittel-vollzugsgrundlagen/informationsschreiben-neu/informationsschreiben-2021-9-mhd.pdf.download.pdf/d_Informationsschreiben%202021_9%20Abgabe%20von%20Lebensmittel%20nach%20Ablauf%20des%20Mindesthaltbarkeitsdatums%20(MHD).pdf
https://ec.europa.eu/food/safety/labelling-and-nutrition/food-information-consumers-legislation/guidance-documents_de
https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/naehrwertinformationen-und-kennzeichnung.html
http://www.bundespublikationen.admin.ch/
http://www.admin.ch/ch/d/sr/81.html#817
http://www.sff.ch/de/fleischinfos/gesetze.php
http://www.sff.ch/de/fleischinfos/gesetze.php
http://www.naehrwertdaten.ch/

Leitfaden Kennzeichnung

4 Beispiele von Etiketten flir offen verkaufte Produkte im
Detailverkauf

Nachfolgend finden Sie mehrere Musteretiketten von offen verkauftem Frischfleisch sowie Fleischerzeugnissen und Fleischzube-
reitungen fiir den Detailverkauf. Dabei gilt es zu beachten, dass das Verkaufspersonal Gber diejenigen Angaben, die bei vorver-
packten Produkten zusatzlich schriftlich anzugeben sind, bei offen verkauften Produkten muindlich Auskunft erteilen kbnnen muss.

In jedem Fall schriftlich anzugeben sind namentlich:

a. Die Herkunft der Tiere bei Fleisch von domestizierten Huftieren, Hausgefligel, Laufvégeln und Fisch. Dies betrifft aus-
schliesslich Fleisch und Fisch, ganz oder in Stlicken (inkl. Geschnetzeltes und Fischfilets), frisch als auch verarbeitet.
Fleisch- und Fischereierzeugnisse, welche die erste Voraussetzung nicht erfiillen («ganz oder in Stiicken»), sind von
dieser Verpflichtung nicht betroffen.

b. Die Anwendung gentechnischer oder besonderer technologischer Verfahren bei der Herstellung (Art. 36 Abs. 1 Bst. h
LGV);

c. Die Angaben nach der Landwirtschaftlichen Deklarationsverordnung bzgl. hormonell und/oder nicht hormonellen Leis-
tungsfoérderern

Schriftlich anzubringende Angaben mussen in geeigneter Form erfolgen. Anbieter der Gemeinschaftsverpflegung kénnen sie in
der Speisekarte oder auf einem Plakat anbringen

Sofern die Allergene nicht schriftlich beim Produkt deklariert sind, ist ein fiir die Konsumenten gut sichtbarer schriftlicher Hinweis
im Verkaufslokal notwendig, dass diesbeziigliche weitere Informationen direkt beim Verkaufspersonal nachgefragt werden kon-
nen.

Zusatzlich muss diese Information dem Personal schriftlich vorliegen oder eine fachkundige Person sie unmittelbar erteilen kon-
nen (vgl. Tabelle 2, Punkt 22).
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Leitfaden Kennzeichnung

Frischfleisch

Kalbsgeschnetzeltes

100 g 5.60 Fr.
Herkunft: Schweiz

Pouletbrust

Herkunft: Ungarn

100 g 2.40 Fr.

Fleischzubereitung

Kalbscordon-bleu
100 g 6.20 Fr.

Kase
Herkunft: Schweiz

Allergen: Paniermehl (Weizen),

Damit nicht jedes Preisschild im Offenverkauf mit der Herkunft deklariert werden muss, kann als Tipp auch ein entsprechender

Fleischerzeugnis

Hackbraten

100 g 2.10 Fr.

Schiblig

1 Paar 5.60 Fr.

Hinweis im Verkaufsladen angebracht werden, zum Beispiel mit folgender Wortwahl:
e Herkunft Schweizer Fleisch: Ausnahmen sind deutlich anders gekennzeichnet
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Leitfaden Kennzeichnung

5 Beispiele von Etiketten fur vorverpackte Produkte im
Detailverkauf

Nachfolgend finden Sie Musteretiketten von vorverpackten Fleischerzeugnissen und Fleischzubereitungen fiir den Detailverkauf
mit Kommentaren zu den “speziellen® Eigenschaften aufgefiihrt. Genauere Erlauterungen kénnen unter den aufgefihrten Num-
mern in Tabelle 2 nachgeschlagen werden.

Frischfleisch

Schweinskotelett

Bezug Méogliches Aussehen einer Etikette, dargestellt mit Nummern in Bezug zu Tabelle 2 Bem.
6 Metzgerei Muster, Musterstrasse 111, CH-9999 Musterhausen
2a Schweinskotelett
8 Unter Schutzatmosphéare verpackt
9 Gekihlt aufbewahren: bei max. +5°C
5+10 Zu verbrauchen bis: 20.04.2022
6 Herkunft: Schweiz a
16 2809
17 100 g 2.40 Fr. 6.70 Fr.
12 nur
CH

@ Alternative Bezeichnung: ,Schweizer Fleisch”

Pouletbrust

Bezug Méogliches Aussehen einer Etikette, dargestellt mit Nummern in Bezug zu Tabelle 2 Bem.
6 Metzgerei Muster, Musterstrasse 111, CH-9999 Musterhausen

2a Pouletbrust

3 Kuchenhygienehinweis: Packung sorgféltig entfernen und wegwerfen. Tropfsaft weggiessen. Ro-

hes Gefligelfleisch nicht in Kontakt mit anderen Lebensmitteln bringen. Geschirr und Hande
grundlich reinigen. Geflugelfleisch immer gut durchgekocht/gebraten servieren

9 Gekuhlt aufbewahren: bei max. +5°C

5+10 Zu verbrauchen bis: 15.06.2022

6+7 Herkunft:  Schweiz Pl
. 123456

16 140 g e

17 100 g 3.20 Fr. 4.50 Fr.
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Leitfaden Kennzeichnung

Rindshackfleisch

| Bezug | Mdgliches Aussehen einer Etikette, dargestellt mit Nummern in Bezug zu Tabelle 2 Bem.

6 Metzgerei Muster, Musterstrasse 111, CH-9999 Musterhausen

2a Rindshackfleisch

3 Muss vor dem Verzehr vollstandig erhitzt werden

11 Fettgehalt: weniger als 20%
Verhaltnis zwischen Bindegewebeeiweiss und Fleischeiweiss: weniger als 15%

9 Gekuhlt aufbewahren: bei max. +5°C

5+10 Zu verbrauchen bis: 14.08.2022

6+7 CH Hergestellt in der Schweiz a
123456 ¢ Herkunft Fleisch: Deutschland

16 400 g

17 100 g 2.20 Fr. 8.80 Fr.

@ Angabe nicht nétig, wenn in der Adresse der Postleitzahl ein ,,CH-* vorangestellt wird und die Metzgerei Muster das Hackfleisch selbst herstellt
bzw. scheffelt.

US-Rib-Eye
Bezug Méogliches Aussehen einer Etikette, dargestellt mit Nummern in Bezug zu Tabelle 2 Bem.
6 Metzgerei Muster, Musterstrasse 111, CH-9999 Musterhausen
2a+2c US Rinds-Rib-Eye aufgetaut
15 Kann mit hormonellen, sowie nichthormonellen Leistungsférderern, wie Antibiotika, erzeugt wor-
den sein.
9 Gekihlt aufbewahren: bei max. +5°C CH
5+10 Zu verbrauchen bis: 25.10.2022 123456
6 Herkunft: «Nicht Schweiz, geschlachtet in: USA»
16 3809
17 100 g 7.20 Fr. 27.35 Fr.
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Leitfaden Kennzeichnung

Rindshuft mit Tiefkiihloption

| Bezug | Mdgliches Aussehen einer Etikette, dargestellt mit Nummern in Bezug zu Tabelle 2 Bem.
6 Metzgerei Muster, Musterstrasse 111, CH-9999 Musterhausen
2a Rindshuft
CH
9 Gekuhlt aufbewahren: bei max. +5°C 123456
5+10 Zu verbrauchen bis: 20.04.2022
oder vorher gefrieren bei mind. -18°C, plus 90 Tage ab Verbrauchsdatum haltbar
6 Herkunft: Schweiz; geschlachtet: CH 123, zerlegt: CH 456
16 260 g
17 100 g 7.10 Fr. 18.45 Fr.
Rindsplatzli
| Bezug Mdbgliches Aussehen einer Etikette, dargestellt mit Nummern in Bezug zu Tabelle 2 Bem.
6 Metzgerei Muster, Musterstrasse 111, CH-9999 Musterhausen
2a Rindsplatzli
8 Unter Schutzatmosphare verpackt
9 Gekuhlt aufbewahren: bei max. +5°C
5+10 Zu verbrauchen: bis 03.02.2022
6+7 Herkunft Fleisch: CH
Geboren: Frankreich 123456
Aufgezogen: Deutschland
Geschlachtet: CH-678
Zerlegt: CH-789
16 180 g
17 100g 5.95Fr 10.71 Fr.
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Lammnierstiick mariniert

| Bezug | Mdgliches Aussehen einer Etikette, dargestellt mit Nummern in Bezug zu Tabelle 2 Bem.

6 Metzgerei Muster, Musterstrasse 111, CH-9999 Musterhausen

2a Lammnierstiick mariniert a,b
Lammfleischzubereitung aufgetaut

4a+4d Zutaten: Lammfleisch 90% (Neuseeland), Marinade: Rapsdél, Knoblauch, Kochsalz jodiert, Ge-
wirze, Wirze (Soja)

15 Kann mit nichthormonellen Leistungsférderern, wie Antibiotika, erzeugt worden sein

6+7 mariniert in der Schweiz CH c

123456

9 Gekuhlt aufbewahren: bei max. +5°C

5+10 Zu verbrauchen bis: 10.07.2022

20 Nahrwerte / valeurs nutritives (pro 100 g / par 100 g): d
Energie | énergie 990 kdJ / 238 kcal
Fett | matiéres grasses 1849
davon geséttigte Fettsauren | dont acides gras saturés 3.5¢9
Kohlenhydrate | glucides 20g
davon Zucker | dont sucres 159
Ballaststoffe | fibres alimentaires <0.5g
Eiweiss | protéines 17 g
Salz | sel 2149

16 190 g

17 100g 4.30 Fr./kg 8.20 Fr.

@ jst den Fleischzubereitungen zuzuordnen (siehe Kapitel 11)

b Rohmaterial aufgetaut, anschliessend mariniert

¢ Angabe nicht nétig, wenn in der Adresse der Postleitzahl ein ,,CH-* vorangestellt wird

4 Bei handwerklicher Herstellung und direkt oder lokale Abgabe ist die Ndhrwertangabe freiwillig.
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Brihwurstwaren

Kalbsbratwurst

Bezug Méogliches Aussehen einer Etikette, dargestellt mit Nummern in Bezug zu Tabelle 2 Bem.
6 Metzgerei Muster
Musterstrasse 111
CH-9999 Musterhausen
1+2a Kalbsbratwurst / Saucisse a rotir de veau a
4a-4d Zutaten: Kalbfleisch 39%, Schweinefleisch, Speck, Milch, Schwarten, jodiertes Kochsalz, Ge- b
wirze (enthalten Senf), Traubenzucker, Antioxidationsmittel: Citronensaure, Stabilisator: E 450,
Hulle: Schweinedarm.
Ingrédients: viande de veau 39%, viande de porc, lard, lait, couennes, sel de cuisine iodé,
épices (contiennent de la moutarde), glucose, antioxydant: acide citrique, stabilisant: E 450, en-
veloppe: boyau de porc.
9 Gekuhlt aufbewahren: max. + 5°C / Conserver sous réfrigération: max. + 5°C
5 Zu verbrauchen bis / A consommer jusqu'au: 12.08.2022
6 Hergestellt in der Schweiz aus Schweizer Fleisch / Elaboré en Suisse avec de la viande suisse
8 In der Packung pasteurisiert. / Pasteurisé aprés emballage.
20 Nahrwerte / valeurs nutritives (pro 100 g / par 100 g): c
Energie | énergie 980 kJ / 236 kcal
Fett | matiéres grasses 209
davon gesattigte Fettsauren | dont acides gras saturés 6.0g
Kohlenhydrate | glucides <0.5g
davon Zucker | dont sucres <0.5g
Ballaststoffe | fibres alimentaires <0.5g
Eiweiss | protéines 139
Salz | sel 189
16+17 280 ¢ 20.00 Fr./kg 5.60 Fr.
7 d
CH
123456
10 L-123456789

@ Die Angaben in mehr als einer Amtssprache sind freiwillig

b Bei der Verwendung von Senfpaste muss eine Deklaration mit « Gewdirzzubereitung» statt mit « Gewdirz» erfolgen

¢ Bei handwerklicher Herstellung und direkt oder lokale Abgabe ist die Nahrwertangabe freiwillig

4 Ist eine Bewilligungsnummer vorhanden, so muss diese angegeben werden durch Aufbringen eines Identitétskennzeichens.
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Basler Wiirstli

| Bezug | Maogliches Aussehen einer Etikette, dargestellt mit Nummern in Bezug zu Tabelle 2 Bem.

6 Metzgerei Muster, Musterstrasse 111, CH-9999 Musterhausen

1 Basler Wiirstli

2a+8 Fleischerzeugnis gerauchert, gekocht

4a-4c Zutaten: Schweinefleisch (Schweiz), Rindfleisch (Schweiz, Uruguay), Wasser, Speck (Schweiz), | a
Schweineherz (Schweiz), Schwarten (Schweiz), Nitritpokelsalz (Kochsalz, Konservierungsstoff:
Natriumnitrit), Gewlrze, Traubenzucker, Antioxidationsmittel: Ascorbinsaure, Stabilisatoren:
Diphosphate, Raucharoma, Hulle: Rinderdarm.

6 Hergestellt in der Schweiz Hergestellt in der Schweiz mit Fleisch aus: siehe Zutaten.

5+10 Zu verbrauchen bis: 16.05.2022

9 Gekuhlt aufbewahren: bei max. 5°C

20 Nahrwerte (pro 100 g):
Energie 980 kJ / 236 kcal b
Fett 209
davon geséttigte Fettsauren 6.0g
Kohlenhydrate <0.5g
davon Zucker <0.5g
Ballaststoffe <0.5g
Eiweiss 139
Salz 189

16+17 200g 30.00 Fr./kg 6.00 Fr.

@ Mit dieser Angabe muss sowohl Fleisch aus Schweiz wie auch aus Uruguay enthalten sein.
b Bei handwerklicher Herstellung und direkt oder lokale Abgabe ist die Ndhrwertangabe freiwillig.
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Leitfaden Kennzeichnung

Wienerli
Bezug Mdgliches Aussehen einer Etikette, dargestellt mit Nummern in Bezug zu Tabelle 2 Bem.
1+2a Wienerli 4x50 g
6 Metzgerei Muster, Musterstrasse 111, CH-9999 Musterhausen a
4a-4c Zutaten: Schweinefleisch, Rindfleisch, Speck, Wasser, Schwarten (Kochsalz jodiert), Nitritpokel- | b
salz (Kochsalz, Konservierungsstoff: E 250), Gewlrze, Traubenzucker, Antioxidationsmittel: E
301, Stabilisatoren: E 450 und E 452, Hille: Schafsaitling.
6 Hergestellt in der Schweiz aus Schweizer Fleisch
20 Nahrwerte (pro 100 g) c
Energie 1100 kJ / 267 kcal
Fett 23¢9
davon geséttigte Fettsauren 8649
Kohlenhydrate <059
davon Zucker <0.59
Eiweiss 14 g
Salz 189
16+17 200g 2.25 Fr./kg 4.50 Fr.
9 Gekuhlt aufbewahren bei max. 5°C.
5+10 Zu verbrauchen bis: 24.07.2022

@ Bei zugekauften Produkten ist die Angabe des Produktionslandes zwingend
b Bei Verwendung von Schwartenblock mit Kochsalz jodiert hergestellt
¢ Bei handwerklicher Herstellung und direkt oder lokale Abgabe ist die Nahrwertangabe freiwillig
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Leitfaden Kennzeichnung

Fleischkdase zum Backen

Bezug Mdgliches Aussehen einer Etikette, dargestellt mit Nummern in Bezug zu Tabelle 2 Bem.

1,2b Fleischkase zum Backen

2a Fleischzubereitung zum Gekochtessen

4a-4d, Zutaten:

21 Schweinefleisch, Speck, Wasser, Kalbfleisch, Nitritpokelsalz (Kochsalz, Konservierungsstoff:
E 250), Milcheiweiss, Milchzucker, Gewiirze, Glucosesirup, Zucker, Hefeextrakt, Antioxidati-
onsmittel: Ascorbinsaure, Geschmacksverstarker: E 621, Stabilisator: E 450.

3 Das Produkt ist nur gut durchgekocht/gebraten zu konsumieren.

3 Im Backofen bei 180°C erwarmen, bis das Produkt vollstandig durcherhitzt ist.

9 Gekiuhlt aufbewahren: bei max. 5°C.

5+10 Zu verbrauchen bis: 07.03.2022

6 Hergestellt in der Schweiz aus Schweizer Fleisch

20 Nahrwerte (pro 100 g) a
Energie 878 kd / 212 kcal
Fett 17 g
davon geséttigte Fettsauren 6.49
Kohlenhydrate <0.5g
davon Zucker <0.5g
Eiweiss 14 g
Salz 189

16+17 0.487 kg 21.50 Fr./kg 10.45 Fr.

6 Metzgerei Muster, Musterstrasse 111, CH-9999 Musterhausen

7 CH

123456

@ Bei handwerklicher Herstellung und direkt oder lokale Abgabe ist die Nahrwertangabe freiwillig.

Agroscope Transfer | Nr. 427 / 2022
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Rohwurstwaren

Wird in der Sachbezeichnung auf Tierarten ausser Schwein und Rind hingewiesen, muss die zum Zeitpunkt der Herstellung
eingesetzte Menge der Zutat in das Verhaltnis zum Endprodukt (d.h. nach der Reifung) gesetzt werden. Weil die Gesamtmenge
der geQUIDeten (QUID: Quantitative Ingredient Declaration / quantitative Deklaration der Inhaltsstoffe) Zutaten 100 Massenpro-
zent des Endproduktes Ubersteigt, ist das Gewicht fir die Herstellung von 100 g des Endproduktes anzugeben. Gerade deshalb
gelten fir Rohwurstwaren besondere Vorschriften (Art. 12 LIV, Anhang 7) beziiglich Mengenangaben, zumal diese Produkte
bekanntlich einen Trocknungsprozess durchlaufen.

Pferdesalami

Bezug Méogliches Aussehen einer Etikette, dargestellt mit Nummern in Bezug zu Tabelle 2 Bem.
1 Pferdesalami
6 Metzgerei Muster, Musterstrasse 111, CH-9999 Musterhausen
2a Erzeugnis aus Pferde- und Schweinefleisch, zum Rohessen
4a-4¢ Zutaten pro 100 g Fertigprodukt (= 160 g Ausgangsmaterial):
Pferdefleisch (Kanada*) 125 g, Speck (Schweiz), Nitritpdkelsalz (Kochsalz, Konservierungsstoff: | a, b
Natriumnitrit), Traubenzucker, Gewiirze, Antioxidationsmittel: Ascorbinsaure.
Hulle: Rinderkollagendarm, nicht zum Verzehr geeignet.
15 *Fleisch kann mit hormonellen und nichthormonellen Leistungsférderern, wie Antibiotika, erzeugt
worden sein.
5+10 Mindestens haltbar bis Ende: 11.2022 L 123456
Dieses Produkt kann Gewichtsschwund aufweisen. c
9 Ohne Kihlung haltbar! d
16+17 500g Fr. 50.-/kg Fr. 25.-
12 nur
CH
20 Nahrwerte (pro 100 g) e
Energie 1572 kJ / 378 kcal
Fett 28g
davon gesattigte Fettsduren 12g
Kohlenhydrate <05¢g
davon Zucker <05¢g
Eiweiss 30g
Salz 4249

@ Angabe Herkunft Pferdefleisch und Herkunft Speck nicht zwingend, sofern nicht eine spezielle Auslobung erfolgt, die auf Herkunft schliessen
lasst (z.B. Freiberger Salami)

b Mengenangabe fiir Speck nicht zwingend, da die Menge fiir die Wahl der Kundschaft nicht ausschlaggebend und nicht in der Sachbezeichnung
ist (LIV Anhang 7, Ziffer 1.1).

¢ Die Angabe ist rechtlich nicht zwingend (das Gewicht muss beim ersten Inverkehrbringen eingehalten werden), aber dennoch empfehlenswert,
um Kunden-Enttduschung méglichst zu vermeiden;

4 Angabe nicht zwingend

¢ Bei handwerklicher Herstellung und direkt oder lokale Abgabe ist die Ndhrwertangabe freiwillig.
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Italienischer Salami

| Bezug | Mdgliches Aussehen einer Etikette, dargestellt mit Nummern in Bezug zu Tabelle 2 Bem.

6 Metzgerei Muster, Musterstrasse 111, CH-9999 Musterhausen

1 Italienischer Salami

2a Fleischerzeugnis mit Magermilchpulver, zum Rohessen

4a-4d Zutaten:
Schweinefleisch (ltalien, Danemark), Speck (Italien), Nitritpdkelsalz (Kochsalz, Konservierungs- a
stoff: Natriumnitrit), Magermilchpulver 1%, Gewiirze (enthalten Sellerie, Senf), Traubenzucker,
Antioxidationsmittel: Natriumascorbat.

5+10 Mindestens haltbar bis: 01.11.2022

8 Unter Schutzatmosphéare verpackt.

9 Ohne Kihlung haltbar! b

6/7 Hergestellt in Italien CH c

123456

16+17 100 g Fr. 50.-/kg Fr5.-

20 Nahrwerte (pro 100 g) d
Energie 1717 kJ / 414 kcal
Fett 33g
davon gesattigte Fettsduren 13 ¢
Kohlenhydrate <05¢g
davon Zucker <05¢g
Eiweiss 279
Salz 3.8g

@ Mit dieser Angabe muss sowohl Fleisch aus ltalien wie auch aus Ddnemark enthalten sein.

b Angabe nicht zwingend

¢ Identitdtskennzeichen vom finalen Abpackbetrieb (wird im vorliegenden Fall als Stiickware aus ltalien importiert, jedoch in der Schweiz geschnit-
ten und verpackt)

9 Bei handwerklicher Herstellung und direkt oder lokale Abgabe ist die Ndhrwertangabe freiwillig.
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Bauernschiiblig

| Bezug | Mdgliches Aussehen einer Etikette, dargestellt mit Nummern in Bezug zu Tabelle 2 Bem.
9 Metzgerei Muster, Musterstrasse 111, CH-9999 Musterhausen
1 Bauernschiiblig
2a Fleischerzeugnis gerauchert, zum Rohessen a

4a-4d Zutaten:

Rindfleisch, Schweinefleisch, Speck, Nitritpdkelsalz (Kochsalz, Konservierungsstoff: Natrium-
nitrit), Rotwein (Sulfit), Gewilrze, Milchzucker, Antioxidationsmittel: Natriumascorbat, Konser- b
vierungsstoff: Kaliumsorbat.

Gefarbte Hille aus Schweinedarm mit Farbstoff: Zuckerkulor.

6 Hergestellt in der Schweiz aus Schweizer Fleisch
5+10 Mindestens haltbar bis: 15.12.2022
9 Ohne Kihlung haltbar! c

16+17 | 200g  Fr.50.-/kg  Fr.10.

12
nur
CH
20 Nahrwerte (pro 100 g) d
Energie 1774 kJ / 428 kcal
Fett 35¢
davon gesattigte Fettsduren 14 g
Kohlenhydrate <05¢g
davon Zucker <05¢g
Eiweiss 2749
Salz 3.8g
8 Vakuumverpackt e

@ Die Angabe zur Sachbezeichnung ist aufgrund der traditionellen Bezeichnung optional (Art. 9 VLtH).

b Falls Sulfit im Rotwein vorhanden ist (wie (blich), muss dieser angegeben werden, sofern dieses im Endprodukt 10 mg/kg (iberschreiten
kénnte Nachdem Wein nicht mehr als 200 mg/kg Sulfit enthalten darf, und unter Beriicksichtigung der Abtrocknung (mdgliche Konzentrierung
der Inhaltsstoffe) ist ,Rotwein (enthélt Sulfite)“ zu deklarieren, falls mehr als ca. 3 % Wein zugesetzt wird oder noch weitere sulfithaltige Zuta-
ten vorhanden sind.

¢ Angabe nicht zwingend

4 Bei handwerklicher Herstellung und direkt oder lokale Abgabe ist die Ndhrwertangabe freiwillig.

¢ Fir vakuumverpackte Ware ist eine Deklaration nicht zwingend; sie wird hingegen bei Hochvakuum empfohlen.
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Mettwurst
| Bezug | Mdgliches Aussehen einer Etikette, dargestellt mit Nummern in Bezug zu Tabelle 2 Bem.
6 Metzgerei Muster, Musterstrasse 111, CH-9999 Musterhausen
1 Mettwurst
2a Fleischerzeugnis gerauchert, zum Rohessen a
4a-4c Zutaten:
Schweinefleisch, Speck, Rindfleisch, Nitritpdkelsalz (Kochsalz, Konservierungsstoff: Natrium-
nitrit), Traubenzucker, Gewlrze, Antioxidationsmittel: Ascorbinsdure und Natriumascorbat, Rum.
Hulle nicht zum Verzehr geeignet.
6 Hergestellt in der Schweiz aus Schweizer Fleisch
5+10 Zu verbrauchen bis: 25.04.2022 cH b
9 Gekuhlt aufbewahren! max. 5°C 123456
16+17 200g Fr. 30.-/kg Fr. 6.-
20 Nahrwerte (pro 100 g) c
Energie 1860 kJ / 425 kcal
Fett 449
davon gesattigte Fettsduren 1849
Kohlenhydrate 09g
davon Zucker <0.5g
Eiweiss 139
Salz 2749

@ Die Angabe «zum Rohessen» wird empfohlen.

b Unabhéngig von der empfohlenen Lagertemperatur (5°C) kann das Produkt mit ,mindestens haltbar bis“ ausgezeichnet werden, sofern die
Lebensmittelsicherheit sichergestellt ist.

¢ Bei handwerklicher Herstellung und direkt oder lokale Abgabe ist die Ndhrwertangabe freiwillig.
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Saucisson vaudois IGP

Bezug Mdgliches Aussehen einer Etikette, dargestellt mit Nummern in Bezug zu Tabelle 2 Bem.
6 Metzgerei Muster, Musterstrasse 111, CH-9999 Musterhausen
1 Saucisson vaudois IGP a
2a Fleischerzeugnis gerauchert, zum Gekochtessen
4a-4c Zutaten: Schweinefleisch, Speck, Nitritpokelsalz (Kochsalz, Konservierungsstoff: Natriumnitrit),
Traubenzucker, Gewlirze, Antioxidationsmittel: Ascorbinsaure und Natriumascorbat.
Hulle: Schweinedarm.
6 Hergestellt in der Schweiz aus Schweizer Fleisch
5+10 Mindestens haltbar bis: 20.04.2022
Dieses Produkt kann Gewichtsschwund aufweisen. b
3 Zubereitungsempfehlung: im Wasser bei 80°C mindestens 60 Minuten ziehen lassen
17 350¢g Fr. 30.- /kg Fr. 9.50
12
nur
CH
20 Nahrwerte (pro 100 g) c
Energie 1626 kJ / 393 kcal
Fett 3649
davon gesattigte Fettsduren 14 g
Kohlenhydrate 09g
davon Zucker <0.5g
Eiweiss 17 g
Salz 23¢9

@ Der Begriff ,Saucisson vaudois IGP* ist eine geschlitzte Herkunftsbezeichnung.

b Die Angabe ist rechtlich nicht zwingend (das Gewicht muss beim ersten Inverkehrbringen eingehalten werden), aber dennoch empfehlens-
wert, um Kunden-Enttduschung méglichst zu vermeiden.

¢ Bei handwerklicher Herstellung und direkt oder lokale Abgabe ist die Ndhrwertangabe freiwillig.
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Convenience
Filet im Teig
| Bezug | Mdgliches Aussehen einer Etikette, dargestellt mit Nummern in Bezug zu Tabelle 2 Bem.
6 Metzgerei Muster, Musterstrasse 111, CH-9999 Musterhausen
1 Schweinsfilet im Teig
2a+2c Fleischzubereitung im Teig aufgetaut a
4a-4d Zutaten: Schweinsfilet 42%, Teig 38% (Weizenmehl, Wasser, Eigelb, Kochsalz), Farce
(Schweinefleisch, Speck, Wasser, jodiertes Kochsalz, Konservierungsstoff E250, Gewiirze (ent-
halten Senf), Stabilisator E452, Antioxidationsmittel E301).
6 Hergestellt in der Schweiz aus Schweizer Fleisch
3 Vor dem Verzehr vollstandig durcherhitzen
9 Nicht wieder einfrieren
9 Bei hochstens 5°C aufbewahren
5 Zu verbrauchen bis 15.12.2022
CH
17 450g  60.00 Fr./kg Fr. 27.00 123456
b

@ Bedeutet, dass Filet im Teig als solches eingefroren und aufgetaut wurde
b Bei handwerklicher Herstellung und direkt oder lokale Abgabe miissen keine Nahrwerte angegeben werden.
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Rindsgeschnetzeltes an Currysauce mit Reis und Bohnen

Bezug Mdgliches Aussehen einer Etikette, dargestellt mit Nummern in Bezug zu Tabelle 2 Bem.
6 Metzgerei Muster, Musterstrasse 111, CH-9999 Musterhausen
1+2a Rindsgeschnetzeltes an Currysauce mit Reis und Bohnen zum Gekochtessen

4a-4d Zutaten: Reis 45% (Wasser, Reis, Kochsalz jodiert), griine Bohnen 18%, Rindfleisch 14%, Zwie-
beln, Wasser, Milch, Rahm, Weizenmehl, Kochsalz, Dextrose, Maisstarke, Gewlirzzubereitung,

Aroma.
9 Bei héchstens 5°C aufbewahren
5 Zu verbrauchen bis: 01.05.2022
17 500g 18.00 Fr./kg Fr.9.00 a

@ Bei handwerklicher Herstellung und direkt oder lokale Abgabe miissen keine Ndhrwerte angegeben werden.

Cordon bleu

Bezug Mdgliches Aussehen einer Etikette, dargestellt mit Nummern in Bezug zu Tabelle 2 Bem.

6 Metzgerei Muster, Musterstrasse 111, CH-9999 Musterhausen

1 Schweins Cordon bleu

2a Fleischzubereitung paniert, mit Schmelzkasezubereitung und Vorderschinken

4a-4d Zutaten: Schweinefleisch 56%, Panade 23% (Weizenmehl, Hartweizenmehl, Vollei, Milch, jo-
diertes Kochsalz, Gewlirze, Hefeextrakt, Glucosesirup, Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsaure,
Verdickungsmittel: E 415), Schmelzkasezubereitung 11% (Kéase, Wasser, Verdickungsmittel: Jo-
hannisbrotkernmehl, Schmelzsalz: E 331, Butter, Kartoffelstarke), Vorderschinken 10%
(Schweinefleisch, Nitritpdkelsalz [Kochsalz, Konservierungsstoff: E 250], Wirzmischung, Trau-
benzucker, Maltodextrin, Antioxidationsmittel: E 301, Stabilisator: E 451, Aroma).

6 Hergestellt in der Schweiz aus Schweizer Fleisch

8 Unter Schutzatmosphare verpackt

9 Bei hochstens 5°C aufbewahren

5 Zu verbrauchen bis: 01.09.2022

17 367g Fr.32.00/kg Fr. 11.75

CH
123456

20 Nahrwerte (pro 100 g) a
Energie 1008 kJ / 241 kcal
Fett 13 g
davon gesattigte Fettsduren 45¢g
Kohlenhydrate 13 g
davon Zucker 15¢g
Eiweiss 18g
Salz 1349

@ Bei handwerklicher Herstellung und direkt oder lokale Abgabe ist die Ndhrwertangabe freiwillig
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Schinkensandwich

Bezug Mdgliches Aussehen einer Etikette, dargestellt mit Nummern in Bezug zu Tabelle 2 Bem.
6 Metzgerei Muster, Musterstrasse 111, CH-9999 Musterhausen
1 Schinkensandwich
4a-4d Zutaten: Brot 70% (Weizenmehl, Wasser, Leinsamen, gerosteter Roggen, Weizenschrot, Se-
samsamen, Kochsalz, Hefe), Bauernschinken 20% (Schweinefleisch, Nitritpdkelsalz [jodiertes
Kochsalz, Konservierungsstoff: E 250], Gewlirze, Traubenzucker, Zucker, Stabilisator: E 450,
Antioxidationsmittel: E 301), Tomaten, Essiggurke (Gurken, Tafelessig, Wasser, Zucker, jodier-
tes Kochsalz, Gewlirze und Krauter (enthalten Senfsamen), Gewlrzextrakte, Antioxidationsmit-
tel: Kaliummetabisulfit), Kopfsalat, Butter, Mayonnaise (Sonnenblumendl 80%, Tafelessig, Ei-
gelb 5% (Eier aus Freilandhaltung), Senf 1.4%, jodiertes Kochsalz, Zucker).
6 Hergestellt in der Schweiz aus Schweizer Fleisch
12 nur
CH
a
9 Bei hochstens 5°C aufbewahren
5 Zu verbrauchen bis: 01.10.2022
17 1 Stilick (200 g) Fr. 5.50

@ Bei handwerklicher Herstellung und direkt oder lokale Abgabe miissen keine Ndhrwerte angegeben werden.
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Kutteln an Tomatensauce

Bezug Mdgliches Aussehen einer Etikette, dargestellt mit Nummern in Bezug zu Tabelle 2 Bem.
6 Metzgerei Muster, Musterstrasse 111, CH-9999 Musterhausen

1 Kutteln an Tomatensauce pasteurisiert

4a-4d Zutaten: Kutteln (60%), Wasser, Tomatenkonzentrat, Tomaten, Karotten, Sellerie, Gewlirzzube-

reitung (enthalt Soja), Lauch, Rapsdl, Peperoni, Olivendl, Kochsalz jodiert und fluoridiert, Zu-
cker, Gewilirze.

6 Hergestellt in der Schweiz aus Schweizer Fleisch

8 In der Packung pasteurisiert

9 Bei héchstens 5°C aufbewahren

5 Zu verbrauchen bis: 10.11.2022 )
17 500 g 14.00 Fr./ kg Fr. 7.00

@ Bei handwerklicher Herstellung und direkt oder lokale Abgabe miissen keine Ndhrwerte angegeben werden.
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Fischereierzeugnisse

Forelle ganz

| Bezug | Mdgliches Aussehen einer Etikette, dargestellt mit Nummern in Bezug zu Tabelle 2 Bem.
6 Metzgerei Muster, Musterstrasse 111, CH-9999 Musterhausen
1 Forelle ganz 200 — 300 g
2b Regenbogenforelle (Oncorhynchus mykiss)
2b+6 In Aquakultur gewonnen in Frankreich
9 Aufbewahren bei max. +2°C
3 Produkt muss zwingend erhitzt werden
3 In der Pfanne mit Ol auf beiden Seiten ca. 7 Minuten anbraten
10 L 123456
5 Zu verbrauchen bis: 16.07.2022
7 FR
66 053 021
16 2409 CE
17 22.50 Fr./kg 6.00 Fr.
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Wildlachsfilet gerduchert

Bezug Mdgliches Aussehen einer Etikette, dargestellt mit Nummern in Bezug zu Tabelle 2 Bem.
6 Metzgerei Muster, Musterstrasse 111, CH-9999 Musterhausen
1 Wildlachsfilet gerduchert
2b+8 Lachsfilet (Oncorhynchus nerka)*, gerdauchert, zum Rohessen a
4a Zutaten: Lachsfilet* 97%, Kochsalz, Zucker.
2b+6 gefangen im Nordwestpazifik, mit Haken und Langleinen
9 Bei hochstens +5°C aufzubewahren
3 Wir empfehlen, den Lachs 12-15 Minuten vor dem Verzehr aus der Packung zu nehmen und bei
Raumtemperatur zu temperieren.
10 L 123456
5 Zu verbrauchen bis: 03.05.2022
CH
/ 123456
6 Hergestellt in der Schweiz
b
16 200 g
17 6.59 Fr./100g 13.18 Fr.

@ Die Angabe «zum Rohesseny ist eine freiwillige Angabe.
b Bei handwerklicher Herstellung und direkt oder lokale Abgabe miissen keine Nahrwerte angegeben werden.
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Lachs- und Crevettenspiess mit Barlauchmarinade

Bezug | Mdgliches Aussehen einer Etikette, dargestellt mit Nummern in Bezug zu Tabelle 2 Bem.

6 Metzgerei Muster, Musterstrasse 111, CH-9999 Musterhausen

1 Lachs- und Crevettenspiess mit Barlauchmarinade

2b+8 Fischereierzeugnis aus Lachs (Salmo salar) und Rosenberg-Sisswassercrevetten (Macrob-
rachium rosenbergii) mit Barlauchmarinade

4a+4c Zutaten: Lachs (Salmo salar) 56%, Rosenberg-Slisswassercrevetten (Macrobrachium rosen-
bergii) 37% [aufgetaut, gekocht]), pflanzliche Ole (Sonnenblumendl, Paimél, Emulgator [E 322]),
Kochsalz, Gewiirze (Barlauch 0.5%), Maltodextrin, Krauter.

2b+6 Lachs in Aquakultur gewonnen in Norwegen,

2b Rosenberg-Siisswassercrevetten, aus Binnenfischerei aus Indien a

9 Bei hochstens 2°C aufbewahren.

3 Produkt muss zwingend erhitzt werden.
Auf beiden Seiten ca. 5 Minuten grillieren oder bei mittlerer Hitze in der Pfanne braten.

10 L 123456

5 Zu verbrauchen bis: 11.10.2022

CH

7 123456

6 Hergestellt in: Schweiz

16 120 g

17 5.95 Fr./100g 7.14 Fr.

20 Nahrwerte (pro 100 g) b

Energie 360 kJ / 151 kcal
Fett 9.0g
davon gesattigte Fettsduren 35¢g
Kohlenhydrate 20g
davon Zucker 15¢g
Eiweiss 179
Salz 1.8g

@ Freiwillige Angabe: Reusen und Fallen
b Bei handwerklicher Herstellung und direkt oder lokale Abgabe ist die Ndhrwertangabe freiwillig
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Zanderfilet ohne Haut tiefgefroren

Bezug Mdgliches Aussehen einer Etikette, dargestellt mit Nummern in Bezug zu Tabelle 2 Bem.
6 Metzgerei Muster, Musterstrasse 111, CH-9999 Musterhausen
1 Zanderfilet ohne Haut tiefgefroren
2b Zanderfilet (Sander lucioperca)
2b+6 aus Binnenfischerei aus Polen
2b Kiemennetze und vergleichbare Netze (Treibnetze)
9 Produkt nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren.
9 TiefkUhlprodukt, bei -18° C oder kihler aufbewahren
3 Nach dem Auftauen im Kuhlschrank lagern und binnen 1 Tag verzehren.
3 Produkt muss zwingend erhitzt werden
5 Eingefroren am: 27.02.2022
10 L 123456
Mindestens haltbar bis Ende: 11.2022
7
16 250 ¢
17 33.80 Fr./kg 9.50 Fr.
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Alternative proteinhaltige Produkte

Veganes Zerkleinertes auf Basis von Erbsenprotein

Bezug Méogliches Aussehen einer Etikette, dargestellt mit Nummern in Bezug zu Tabelle 2 | Bem. |

6 Metzgerei Muster, Musterstrasse 111, CH-9999 Musterhausen

2b Veganes Zerkleinertes auf Basis von Erbsenprotein, zum Gekochtessen

4a-4d Zutaten: Erbsenproteinerzeugnis (Wasser, Erbsenprotein 19%, Rapsdl, Reis, Verdickungsmittel :
Methylcellulose, Maltodextrin, Gewtlirze, Champignonextrakt, Aroma (enthalt Sellerie), Hefeex-
trakt, Kochsalz, Tafelessig, Caramelzucker, Kartoffelstarke, Sonnenblumendl, Zwiebeln, Gemdse,
Emulgator: Mono- und Diglyceride von Speisefettsauren, Stabilisator: Kaliumphosphate).

8 Unter Schutzatmosphare verpackt

9 Bei héchstens 5°C aufbewahren

5 Zu verbrauchen bis: 01.09.2022

6 Hergestellt in der Schweiz

17 300g Fr.32.00/kg  Fr.9.60

20 Nahrwerte (pro 100 g)

Energie

735 kJ / 176 kcal
Fett 9449
davon geséttigte Fettsauren 30¢9
Kohlenhydrate 799
davon Zucker 09g
Eiweiss 14 g
Salz 1549
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6 Beispiele von Kennzeichnungen fur vorverpackte
Produkte im Onlinehandel

Vorverpackte Lebensmittel, welche mit Einsatz von Fernkommunikationstechniken (Onlinehandel) fir den Kauf angeboten wer-
den mussen folgende Vorgaben erfiillen. Dabei gilt:

e Beim Anbieten der Ware mussen alle lebensmittelrechtlich vorgeschriebenen Angaben verfuigbar sein und transparent
unentgeltlich kommuniziert (Onlineshop, Telefon, Chat, usw.); ausgenommen sind das Haltbarkeitsdatum und das
Warenlos, die nur zum Zeitpunkt der Lieferung anzugeben sind.

e Obligatorische Angaben

Sachbezeichnung

Vollstandige Zutatenliste inkl. Hervorhebung der Allergenen Stoffe

Gegebenenfalls ein mengenmassiger Hinweis auf Zutaten -> z.B. Auslobung einer Tierart

Wenn nétig Hinweis zur Aufbewahrung ,,gekihlt aufbewahren® sowie allenfalls Gebrauchsanleitung

Preis und Mengeninhalt

Produktionsland und Herkunft mengenmassig wichtiger Zutaten von Lebensmitteln geméss LIV Art. 16

Vollstandige Kontaktadresse der verantwortlichen Firma oder des Onlineshops

Bei Frischfleisch Angaben zur Herkunft, Aufzucht, und Schlachtung gemass Art. 17 LIV

Nahrwertdeklaration (ohne die definierten Ausnahmen Anhang 9 LIV Abs. 1, 2 und 19)

Spezifische Angaben fir Fleisch gemass VLtH

O O O OO0 O 0O O O O

Musterbeispiel Bratwurst:

Sachbezeichnung: Fleischerzeugnis gekocht

Zutaten: Schweinefleisch (Schweiz), Milch, Speck
(Schweiz), Kalbfleisch (Schweiz),
Schwarten (Schweiz), Kochsalz jodiert,
Gewlirze,

Antioxidationsmittel E300,

; 4 Stabilisator E450, Traubenzucker.
Woursthlle: Schweinsdarm

/
Aufbewahrung: gekihlt max. +5°C
- . L
Durchschnittliche Energie: kd 1010, kcal 242
Nahrwerte (pro 100gr): Fett 21g
davon gesattigte Fettsduren 79
Kohlenhydrate 0.9g
davon Zucker 0.99
Ballaststoffe <0.5¢g
Eiweiss 139
Salz 1.99

Produzent und Inverkehrbringer: Metzger Muster
Bachweg
CH- 9999 Musterhausen

Inhalt: 320g/ CHF 6.40
100g/ CHF 2.00
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7 Beispiele von Kennzeichnungen fur vorverpackte Pro-

dukte im Engrosverkauf

Im Folgenden werden vier Beispiele von mdglichen Etiketten mit den Angaben auf den Geschaftspapieren wiedergegeben

(vgl. Tabelle 2, Punkt 18).

Kennzeichnung auf Packung

Beispiel 1 fiir Frischfleisch aus Import
Rindshuft

Metzgerei Muster
CH-9990 Musterhausen

Bei hochstens 5°C aufbewahren
abgepackt am: 01.08.2022

kann mit Hormonen als Leistungsférderer erzeugt
worden sein

kann mit nichthormonellen Leistungsférderern wie
Antibiotika erzeugt worden sein

Beispiel 2 fiir Frischfleisch aus Import

Kaninchenriicken Metzgerei Muster

CH-9990 Musterhausen

Bei héchstens 5°C aufbewahren
aufgetaut
abgepackt am: 01.08.2022

aus in der Schweiz nicht zugelassener Haltungsform

Beispiel 3 fiir Fleischerzeugnis gekiihlit

Wienerli

enthalt Senf nur CH
Metzgerei Muster

CH-9990 Musterhausen
Hergestellt in der Schweiz aus Schweizer Fleisch

Bei hochstens 5°C aufbewahren
Zu verbrauchen bis: 01.08.2022

Beispiel 4 fiir Fleischerzeugnis ungekiihlt
Don Cavallo L812

Pferdefleischerzeugnis gerauchert
enthalt Laktose

Metzgerei Muster, CH-9990 Musterhausen
Hergestellt in der Schweiz mit Fleisch aus Frankreich

Mindestens haltbar bis: 01.08.2022

Angaben auf begleitendem Geschafts-
papier

Herkunft: Costa Rica

3500 kg  48.00 Fr./kg 168.00 Fr.

Herkunft: Ungarn

3.500 kg 28.00 Fr./kg 98.00 Fr.

Zusammensetzung:

Rindfleisch, Eis, Schweinefleisch, Speck, Nitritpdkelsalz
(Kochsalz, Konservierungsmittel: Natriumnitrit), Stabilisato-
ren (Mono-, Diphosphate), Gewlrze (enthalten Senf), Anti-
oxidationsmittel (Ascorbinsaure). Wursthlle: Schafssaitling

12.000 kg 15.00 Fr./kg 180.00 Fr.

Zusammensetzung:

Pferdefleisch (75%), Speck, Kochsalz jodiert, Zuckerarten:
Laktose und Saccharose, Gewirze, Antioxidationsmittel:
E301, Konservierungsmittel: Natriumnitrit. Wursthdlle: Rin-
derdarm

1.500 kg 40.00 Fr./kg 60.00 Fr.
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8 Institutionen zur Beurteilung von Etiketten

8.1 Kantonale Laboratorien

Die Entwirfe der Etiketten kdnnen bei den kantonalen Laboratorien zum Teil gegen ein Entgelt Gberpriift werden. Die Adressen
aller kantonalen Laboratorien finden sich unter:
www.kantonschemiker.ch

8.2 Private Institutionen und Laboratorien

Die Entwurfe der Etiketten kdnnen auch bei privaten Institutionen und Laboratorien gegen ein Entgelt Giberpriuft werden. Einige
Adressen sind nachfolgend aufgefihrt:

Ausbildungszentrum fiir die Schweizer SQTS Swiss Quality Testing Service
Fleischwirtschaft

Schachenstrasse 43 Rte de l'industrie 61

3700 Spiez 1784 Courtepin

Tel.: 033 650 81 81 Tel.: 058 577 11 11

www.abzspiez.ch www.sqts.ch

beratung@abzspiez.ch info@sats.ch

9 Abschlussbemerkungen

Dieser Leitfaden ist nicht abschliessend; verbindlich sind ausschliesslich die entsprechenden Gesetzestexte. Bei Unsicherheiten
beziglich Kennzeichnung wenden Sie sich an das zustandige kantonale Laboratorium. In der vorliegenden Version konnten, die
bis Mitte 2021 erfolgten Revisionen der angegebenen Verordnungen berticksichtigt werden; fir die weitere Aktualisierung ist jeder
Betrieb selbst verantwortlich.

Weitere Exemplare des vorliegenden “Agroscope Transfer konnen herunter geladen werden unter www.agroscope.ch/transfer
bzw. www.sff.ch/de/fleischinfos/deklaration.php.
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10 Ablauf fur Erstellung einer korrekten Kennzeichnung (Tabelle 2)

Name / Fanta- | Die Sachbezeichnung des Produktes muss den Charakter wiedergeben und sich an den
sie- und Sach- | verwendeten Rohstoffen orientieren. Fantasie- und Markennamen duirfen nicht tduschen
bezeichnung und mussen immer in Verbindung mit der Sachbezeichnung verwendet werden.

Eine Fantasiebezeichnung ersetzt die Sachbezeichnung nicht, ausser bei allgemein Ubli- Holzféllersteak, Grillwurst, usw.
chen Bezeichnungen, siehe unten.
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https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/hilfsmittel-vollzugsgrundlagen/informationsschreiben-neu/infos-2020-4.pdf.download.pdf/Informationsschreiben%202020-4.pdf
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/hilfsmittel-vollzugsgrundlagen/informationsschreiben-neu/infos-2020-4.pdf.download.pdf/Informationsschreiben%202020-4.pdf
https://ec.europa.eu/fisheries/cfp/market/consumer-information/names
https://ec.europa.eu/fisheries/cfp/market/consumer-information/names
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https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/hilfsmittel-vollzugsgrundlagen/informationsschreiben-neu/infos-2020-3.pdf.download.pdf/Informationsschreiben%202020_3.pdf

LIV Art. 3
Bst. k
VLtH

Art. 10
Abs. 4

Gebrauchsan-
leitung

Eine Gebrauchsanleitung ist notwendig, wenn das Lebensmittel ohne diese Angabe nicht
bestimmungsgemass verwendet werden kann.

Bei Hackfleisch und Fleischzubereitungen, die zum Verzehr in durcherhitztem Zustand
bestimmt sind, muss der Vermerk auf die vollstdndige Erhitzung gemacht werden! Das-
selbe gilt auch fiir Fleischerzeugnisse aus Geflligelfleisch, die zum Verzehr in durcher-
hitztem Zustand bestimmt sind, fiir Hackfleisch von Gefliigel oder Pferden sowie fiir
Fleischzubereitungen mit Separatorenfleisch.

Zusatzlich ist auch die Angabe von freiwilligen Zubereitungs- und Verzehrshinweisen
moglich.

Leitfaden Kennzeichnung

muss vor dem Verzehr vollstédndig
erhitzt werden

,Fleischkdse zum Selberbacken“
,15 Minuten vor dem Servieren die
Packung entfernen, bei Zimmertem-
peratur ruhen lassen”

LHilfsmittel, die mit rohem Fleisch in
Beriihrung kommen, umgehend
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griindlich reinigen. Nach dem Um-
gang mit rohem Fleisch stets die
Hénde reinigen. Rohes Fleisch
nicht in Kontakt mit anderen Le-
bensmitteln bringen.*

» Tipp: Nehmen Sie das Fleisch min-
destens 30 Minuten vor Gebrauch
aus dem Kiihlschrank, damit sich
das Aroma voll entfalten kann.“

VLtH Hygiene- Auf der Verpackung oder der Umhuillung von frischem Geflugelfleisch und Gefliigel- als Anregung www.abzspiez/shop
Art. 10 hinweis fleischzubereitungen muss im selben Gesichtsfeld wie die Sachbezeichnung ein Hygiene-
Abs. 9 hinweis oder ein eindeutiger Bezug auf den Hygienehinweis angebracht werden.
Aus dem Hinweis muss hervorgehen:
a. wie Konsumentinnen und Konsumenten mit frischem Gefliigelfleisch im Privat-
haushalt hygienisch umgehen sollen;
b. dass die Erzeugnisse vor dem Verzehr vollstandig durcherhitzt werden missen.
LIV Hinweis zu Im Offenverkauf, dirfen Angaben zu Zutaten nach Art. 10 LIV, die Allergien oder andere Lieber Kunde,
Art. 5 Allergenen und | unerwiinschte Reaktionen auslésen kénnen, nur dann mindlich gemacht werden, wenn: Uber Zutaten in unseren Produkten,
Abs. 1 Stoffen die a. schriftlich gut sichtbar darauf hingewiesen wird, dass die Informationen miindlich die Allergien oder Intoleranzen aus-
Bst. d unerwiinschte eingeholt werden kénnen l6sen kénnen, informieren Sie un-
Reaktionen b. die Informationen dem Personal schriftlich vorliegen oder eine fachkundige Person | sere Mitarbeitenden auf Anfrage
auslosen sie unmittelbar erteilen kann. gerne.
kénnen
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https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/hilfsmittel-vollzugsgrundlagen/informationsschreiben-neu/infos-2018-2.pdf.download.pdf/2018-2-Informationsschreiben%20.pdf
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/hilfsmittel-vollzugsgrundlagen/informationsschreiben-neu/infos-2018-2.pdf.download.pdf/2018-2-Informationsschreiben%20.pdf
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/hilfsmittel-vollzugsgrundlagen/informationsschreiben-neu/infos-2018-2.pdf.download.pdf/2018-2-Informationsschreiben%20.pdf
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/hilfsmittel-vollzugsgrundlagen/informationsschreiben-neu/infos-2018-2.pdf.download.pdf/2018-2-Informationsschreiben%20.pdf
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LIV

Art. 13 &
Anhang 8
HyV

Art. 25

Datierung

Sehr leicht verderbliche Lebensmittel, d.h. solche, deren Beschaffenheit die Vermehrung
krankmachender Mikroorganismen oder die Bildung von Toxinen fordern kann (HyV, Art.
24), mussen mit dem Verbrauchsdatum gekennzeichnet werden.
Andere Lebensmittel, missen mit dem Mindesthaltbarkeitsdatum gekennzeichnet wer-
den.
Das Datum besteht je nach Haltbarkeit aus folgenden Angaben:

- Haltbarkeit weniger als drei Monate

- Haltbarkeit zwischen drei und 18 Monaten

- Haltbarkeit Giber 18 Monate

Leitfaden Kennzeichnung

zu verbrauchen bis ...

mindestens haltbar bis ...

mindestens haltbar bis Tag &
Monat

mindestens haltbar bis Ende Monat
& Jahr

mindestens haltbar bis Ende Jahr
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Durch das Tiefktihlen kann eine Haltbarkeitsverlangerung erzielt werden, dazu muss das | zu verbrauchen bis ...
Produkt aber vor dem Verstreichen der Verbrauchsfrist auf mind. -18°C tiefgekuhlt wer- oder vorher gefrieren bei mind.
den. Es ist darauf hinzuweisen, dass das Lebensmittel innerhalb von 24 Stunden nach -18°C, plus 90 Tage ab Ver-
dem Auftauen verzehrt werden sollte (siehe Informationsschreiben 2021/9). brauchsdatum haltbar
LIV Eingefrorenes Fleisch, eingefrorene Fleischzubereitungen und eingefrorene unverarbei- eingefroren am Tag & Monat & Jahr
Anhang 2 tete Fischereierzeugnisse sind mit dem Datum des Einfrierens oder dem Datum des ers-
Teil B ten Einfrierens in Fallen, in denen das Produkt mehr als einmal eingefroren wurde, zu
Ziffer 6.1 versehen.
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FR
66 053 021
CE
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https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/hilfsmittel-vollzugsgrundlagen/informationsschreiben-neu/informationsschreiben-2019-2.pdf.download.pdf/informationsschreiben-2019-2.1.pdf
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/hilfsmittel-vollzugsgrundlagen/informationsschreiben-neu/informationsschreiben-2019-2.pdf.download.pdf/informationsschreiben-2019-2.1.pdf
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/hilfsmittel-vollzugsgrundlagen/informationsschreiben-neu/informationsschreiben-2019-3.pdf.download.pdf/informationsschreiben-2019-3.1.pdf
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DE
BY 12345
EG

LIV Identitédtskenn- | Lebensmittel tierischer Herkunft aus bewilligungspflichtigen Betrieben nach Artikel 21 der
Art. 36- 38 zeichnung LGV missen ein Identitdtskennzeichen tragen. Werden Produkte in einem weiteren Be-
trieb umgepackt oder in einem anderen Betrieb verarbeitet, muss das Identitdtskennzei-
chen dieses Betriebes angebracht werden. Es darf immer nur ein Identitdtskennzeichen
auf einem Produkt sein.
Das Identitdtskennzeichen muss die Betriebsbewilligungsnummer des Betriebes und das
Landeskiirzel in einem Oval enthalten.
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LIV

Art. 14

HyV

Art. 24 & 25,
29

gekuhlte und
tiefgeklhlte
Lebensmittel

Lebensmittel, die kiihl gehalten werden mussen, sind mit einer Angabe Uber die Aufbe-
wahrungstemperatur zu versehen. Die maximalen Temperaturen nach der Schlachtung
bzw. nach der Produkteherstellung, die unverziiglich anzustreben und zu halten (auch
wahrend des Transportes) sind, sind wie folgt:

- Fleisch von domestizierten Huftieren und Wild: 7°C

- Fleisch von Gefliigel, Kaninchen und Hasen: 4°C

- Fleischzubereitungen und -erzeugnisse: 4°C

- Nebenprodukte der Schlachtung: 3°C

- Hackfleisch: 2°C

- Tiefkiihlprodukte -18°C (muss unverziiglich erfolgen)
Im Verkauf, sei dies im Offen- oder im Selbstbedienungsverkauf, diirfen Fleisch und des-
sen Verarbeitungsprodukte bis max. 5°C gehalten werden.

Fisch, Krebs- und Weichtiererzeugnisse bei Schmelzeistemperatur (max. 2°C) gehalten
werden.

Diese Temperaturvorschriften gelten nicht fiir Sterilerzeugnisse (z.B. Dosen), Rohwurst-
und Rohpokelwaren sowie andere Fleischerzeugnisse mit einem aw-Wert < 0.93

Tiefgeklhlte Lebensmittel missen als solche gekennzeichnet und zusatzlich mit einem
Vermerk versehen sein (siehe auch Ziffer Musteretikette 5).

Zwingend sind Hinweise Uber die Behandlung des Produktes nach dem Auftauen zu er-
ganzen.

bei héchstens 5°C aufbewahren
ekihlt aufbewahren bei max. 5°C
max. 5°C
bei héchstens 2°C aufbewahren

Tiefkiihiprodukt oder tiefgekiihlt o-
der tiefgefroren

und nach dem Auftauen nicht wie-
der einfrieren

rasch aufbrauchen
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VLtH
Art. 10
Abs. 7

LIV

Art. 3
Anhang 2
Teil A®

LDV
Art. 2,3 &5

LIV
Art. 4 Abs. 5

zusatzliche An-
gaben bei
Hackfleisch

Bestrahlt

Leistungsfor-
derer / Hal-
tungsform

Bei Hackfleisch sind auf der Verpackung und der Umhiillung nach Anhang 1 zusatzlich
zwei Angaben (1. Fettgehalt in % / 2. Verhaltnis zwischen Bindegewebeeiweiss und
Fleischeiweiss in %) mit folgenden Werten zu machen:

- mageres Hackfleisch

- reines Rinderhackfleisch

- Hackfleisch mit Schweinefleischanteil

- Hackfleisch von anderen Tierarten

Werden Lebensmittel mit ionisierender Strahlung behandelt, muss ein Hinweis gemacht
werden.

Bei importiertem Fleisch aus Léandern, welche nicht in Anhang 1 der LDV-Landerliste auf-
gefiihrt sind, muss auf der Verpackung der Vermerk einer méglichen Verwendung von
hormonellen und/oder nichthormonellen Leistungsférderern getrennt angebracht sein.

Diese Angaben missen im selben Sichtfeld wie die Sachbezeichnung erscheinen.
Bei importiertem Fleisch von Hauskaninchen aus Landern, welche die Anforderungen be-

zuglich der Haltung gemass Tierschutzverordnung nicht erflllen, muss dies auf der Ver-
packung vermerkt werden.

Fettgehalt weniger als ... /
Verhaltnis zwischen Bindegewebe-
und Fleischweiss weniger als

7% [ ... 12%
e 20% /... 15%
. 30% /... 18%
e 25% /... 15%

Bestrahlt

kann mit hormonellen Leistungsfor-
derern erzeugt worden sein

kann mit nichthormonellen Leis-
tungsférderern, wie Antibiotika, er-
zeugt worden sein

aus in der Schweiz nicht zugelasse-
ner Haltungsform

11

15
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Bei Fleischzubereitungen und —erzeugnissen, welche zu mindestens 20% aus oben ge-
nanntem Fleisch bestehen, muss dieser Vermerk ebenfalls angebracht werden. Davon
ausgenommen sind Brihwurst-, Rohwurst- und Kochwurstwaren.

Im Offenverkauf miissen die Angaben der LDV in jedem Fall schriftlich angegeben wer-
den.

PBV Preis- Auf der Verpackung oder unmittelbar daneben (Preisschild) muss der Detailpreis, der tat- | Fr. 12.40
Art. 3-7 bekanntgabe sé&chlich zu bezahlende Preis inklusive Mehrwertsteuer, in Schweizer Franken angegeben 1 7
sein.

Weiter muss der Grundpreis, der Preis pro 100 g oder 1 kg, aufgefihrt sein, wenn der De- | 100 g Fr. 8.50
tailpreis mehr als 2 Franken betragt. Ausnahme: Der Grundpreis muss nicht angegeben
werden bei Waren in Fertigpackungen, deren Grundpreis je kg oder Liter bei Lebensmit-
teln Fr. 150.- Gbersteigt.

LGV reduzierte An- | Die Angaben Uiber Zwischenprodukte und Halbfabrikate miissen ermdglichen, die daraus | Verzeichnis der Zutaten, Produkti-
Art. 40 gaben bei hergestellten Lebensmittel gesetzeskonform zu bezeichnen. onsland, physikalischer Zustand, 1 9
Zwischen Gebrauchsanleitung, bestrahlt,
produkten GVO, Grund- und Detailpreis, Ge-
wicht
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http://www.naehrwertdaten.ch/

Freiwillige An-
gabe Koch-
salzgehalt

Leitfaden Kennzeichnung

Die Angabe des Gesamtkochsalzgehaltes eines Lebensmittels ist nicht mehr zulassig. Es | Zutaten:

besteht jedoch die Moglichkeit, die Zugabe an Kochsalz in der Zutatenliste zu quiden. Schweinefleisch, Kochsalz 1.9%,
Gegebenenfalls kann in unmittelbarer Nahe zur Nahrwertdeklaration angegeben werden, | efc.

dass der Salzgehalt ausschliesslich auf die Anwesenheit natiirlich vorkommenden Natri-

ums zuruckzufihren ist (Art. 24 LIV).
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11 Einteilung Fleischzubereitungen und Fleischerzeug-
nisse

Auszug aus dem Informationsschreiben 2018/3: Interpretation der Begriffe "Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnisse" ge-
mass Artikel 4 der Verordnung liber Lebensmittel tierischer Herkunft

Die Abgrenzung zwischen Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnissen verfolgt das Ziel, die produktspezifischen Risiken im
Hinblick auf die Lebensmittelsicherheit, insbesondere die mikrobiellen Risiken sicher zu beherrschen. Fleischzubereitungen sind
im Unterschied zu Fleischerzeugnissen Produkte, an die zuséatzliche Anforderungen gestellt werden (z.B. bezliglich des Ausmas-
ses und der Haufigkeit der Pflicht zur Uberpriifung der Einhaltung der mikrobiologischen Kriterien geméss Hygieneverordnung
des EDI, SR 817.024.1).

Entscheidend fir die Zuordnung eines Produktes zu den Fleischzubereitungen oder Fleischerzeugnissen ist, ob durch die Verar-
beitung im Kern des Produktes die Merkmale von frischem Fleisch vollstdndig beseitigt werden oder nicht. Wahrend bei der
Bearbeitung von Fleischzubereitungen die Merkmale von frischem Fleisch nicht vollstdndig beseitigt werden, d.h. diese im Innern
noch roh oder teilweise roh sind, weisen Fleischerzeugnisse durch das Verarbeitungsverfahren im Kern des Produktes keine
Anteile mehr von frischem Fleisch auf. Zu den zur Herstellung von Fleischerzeugnissen eingesetzten Verarbeitungsverfahren
zahlen insbesondere die Hitzebehandlung, auch in Verbindung mit Trocknung oder Raucherung oder ein abgeschlossenes P6-
kelungsverfahren mit Umrétung und Reifung. Die genannten Verfahren dienen der Haltbarmachung und mikrobiellen Stabilisie-
rung der Produkte.

Fleischzubereitungen sind im Unterschied zu Fleischerzeugnissen weder gekocht, gerduchert, getrocknet noch umgerétet, falls
diese Verfahren die Merkmale von frischem Fleisch vollstandig beseitigt haben.

Verfahren, die zum Verlust der Merkmale von frischem Fleisch fiihren:

Erhitzung:

Beim Verzehr von Fleisch, das erhitzt wurde, ist das hygienische Risiko durch mikrobiellen Verderb deutlich geringer als beim
Verzehr von rohem Fleisch. Voraussetzung ist, dass alle Teile des Fleisches ausreichend erhitzt wurden. Die Hitzeeinwirkung
bewirkt eine Abtdtung von Keimen, die mit einer Gerinnung des Fleischeiweisses einhergeht. Ist dieser Prozess vollstandig voll-
zogen, d.h. ist das Fleischeiweiss in allen Teilen koaguliert, ist kein frisches Fleisch mehr vorhanden.

Pékeln:

Beim Pokeln wird das frische Fleisch mit Kochsalz, Pokelstoffen und allenfalls Umrétehilfsmitteln behandelt. Durch diesen Prozess
wird eine Konservierung durch selektive Hemmung von Mikroorganismen erreicht. Voraussetzung dafir ist, dass das Pokelver-
fahren abgeschlossen ist, d.h. dass das Produkt ausreichend umgerétet ist. Der Umrétungsprozess kann durch weitere stabilisie-
rende Prozesse wie Erhitzung oder durch Trocknen oder Rauchern unterstutzt werden.

Trocknen — Réuchern:

Auch durch Verarbeitungsverfahren wie Trocknen oder Rauchern verliert das frische Fleisch seine Eigenschaften als rohes
Fleisch. Es wird dem Fleisch Wasser entzogen, das fir die Aktivitat von Mikroorganismen Voraussetzung ist. Dadurch erhélt das
Produkt seine hygienische Stabilitdt. Ob die genannten Verfahren jedoch in jedem Fall tatsachlich ausgereicht haben, die Merk-
male von frischem Fleisch zu beseitigen, kann nur im Rahmen einer Einzelfallbetrachtung beurteilt werden. Im Anhang zu diesem
Informationsschreiben sind beispielhaft Produkte aufgefiihrt, die Ublicherweise den Fleischzubereitungen, beziehungsweise den
Fleischerzeugnissen zugeordnet werden.
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Fleischzubereitungen

Fleischerzeugnisse

Fleischzubereitungen,
(die zum Rohessen) *

Fleischzubereitungen
(zum Gekochtessen) *

Fleischerzeugnisse (zum
Rohessen) *

Fleischerzeugnisse (zum
Gekochtessen) *

Fleischerzeugnisse
(gekocht) *

Gewiirztes Fleisch wie
Tartar, Carpaccio

Hackfleisch (wenn es 1% oder
mehr Salz enthalt)

Paniertes Fleisch wie
Schnitzel, Cordonbleu, etc.

Mariniertes Fleisch wie
Steaks, Kotelettes, Braten,
Spiessli, etc.

Kebab, Cevapcici, Hambur-
ger, Adrio, Schweinsbrat-
wurst (roh), Fleischkdse zum
selber Backen (roh), Brét (roh
und gekuttert), Hackbraten
(roh) Engadiner (griin- nicht
umgeroétet)

Produkte im Teig wie
Filet im Teig, Steak im Teig,

etc.

Rohpokelwaren wie

Coppa, Rohschinken, Biind-
nerfleisch, Pancetta, Most-
brockli, Bauern-, Rohess-
speck, etc.

Rohwurstwaren wie

Salami, Landjéger, Bauern-
schiiblig, Salsiz, Alpenkliibler,
etc.

Rohwurst mit abgebrochener

Reifung wie
Mettwurst, Teewurst, etc.

Kochpokelwaren
im rohen Zustand wie

Rollschinkli, Gnagi, Zunge,
Schiifeli, Rippli, Beinschin-
ken, Kochspeck, etc.

Rohwurst mit abgebrochener
Reifung wie

Saucisson, Luganighe, Lon-
geole, Zampone, Saucisse
d'Ajoie, Engadiner (gerau-
chert) etc.

Kochpokelwaren
im gekochten Zustand wie

Rollschinkli, Gnagi, Zunge,
Schiifeli, Rippli, Beinschinken,
Kochspeck, Hinter-, Vorder-
schinken, Pizzaauflage, etc.

Brithwurstwaren wie

Cervela, Wienerli, Kalbsbrat-
wurst, Frankfurterli, Schweins-
wurst, Aufschnitt, Mortadella,
Schweinsbratwurst (erhitzt),
etc.

Kochwurstwaren wie

Terrine, Blut- und Leberwurst,
Schwartenmagen, Pastete,
Presskopf, Streichleberwurst,
etc.

Fleischzubereitungen im
gekochten, pochierten, frittier-
ten, gebackenen, grillierten,
gebratenen, etc. Zustand (nicht
mehr roh)

*Bei diesen zusétzlichen Bezeichnungen handelt es sich um freiwillige Angaben (nach der aktuellen Verordnung tber Lebensmittel tierischer Herkunft (SR.817.022.108)
genlgt die Sachbezeichnung "Fleischzubereitung" oder "Fleischerzeugnis"). Artikel 10 Absatz 4 VLtH ist zu berticksichtigen.
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