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Amt fur Lebensmittelsicherheit und Tiergesundheit

Einleitung

Der Trend «zuriick zur Natur» beinhaltet fur viele Konsumentinnen und Konsumenten, dass sie sich mit der
Herkunft der Lebensmittel identifizieren wollen und sich mit der anonymen Massenfertigung ihrer Nahrung
nicht mehr zufrieden geben. Umgekehrt haben viele Landwirte eine willkommene Nische fur den Absatz ihrer
Produkte gefunden. Vermehrt sind Inserate im Internet oder Tafeln an Hofzufahrten «Fleisch direkt ab Hof»
oder ahnliche Texte zu finden.

Die gesetzlichen Auflagen und Bestimmungen sind aber weiten Kreisen der Produzentinnen und Produzenten
als auch der Konsumentinnen und Konsumenten nicht vollumfénglich bekannt. Dieser Leitfaden soll den
Selbstvermarkterinnen und Selbstvermarktern helfen, ihre landwirtschaftlichen Produkte gesetzeskonform un-
ter Beachtung der Selbstkontrolle herzustellen und zu kennzeichnen. Mit den folgenden Beispielen soll eine
Hilfe hinsichtlich der Kennzeichnung von Lebensmitteln gegeben werden.

Meldepflicht

Wer mit Lebensmitteln arbeitet (herstellt, handelt, lagert, transportiert, im Internet anbietet), welche nicht nur
fur den Eigenbedarf bestimmt sind, hat seine Tatigkeit dem Amt fir Lebensmittelsicherheit und Tiergesundheit
(ALT) zu melden. Das zu verwendende Formular ist auf der Homepage des ALT zu finden (www.alt.gr.ch)
oder kann beim ALT angefordert werden. Allfallige Anderungen sind dem ALT umgehend mit demselben For-
mular mitzuteilen.

Label und geschutzte Bezeichnungen

Werden die Produkte als biologisch (bio) oder 6kologisch (6ko) vermarktet oder als Alp- oder Bergprodukte
ausgelobt, so missen die entsprechenden Zertifikate vorgelegt werden kénnen und die Nummer der Zertifi-
zierungsstelle ist auf der Etikette anzugeben. Im Verzeichnis der Zutaten ist anzugeben, welche Zutaten bio-
logisch sind resp. welche Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs aus dem Sémmerungsgebiet oder aus dem
Berggebiet stammen.

Bei geschitzten Ursprungsbezeichnungen GUB (z. B. Rheintaler Ribel) oder geschiitzten geografischen An-
gaben GGA (z. B. Bundnerfleisch) kann dies je nach Pflichtenheft ebenfalls notwendig sein.

Kennzeichnung der Lebensmittel

Vorverpackte Lebensmittel missen an gut sichtbarer Stelle in leicht lesbarer und unverwischbarer Schrift
gekennzeichnet sein. Diese Angaben missen auch auf Internetseiten, welche mit Bestellfunktion ausgestat-
tet sind, ersichtlich sein, so dass sich der Konsument vor dem Kaufentscheid vollstéandig tGber das Produkt
informieren kann (zum Beispiel Zutaten, auf die er allergisch reagiert). Fur den Offenverkauf (Marktstand)
gelten zwar Erleichterungen bei der Beschriftung, das Verkaufspersonal muss die vollstdndigen Angaben
aber mundlich mitteilen kdnnen. Die dazu vorhandenen Informationen sind in den Merkbléattern «Kennzeich-
nung vorverpackter Lebensmittel», «Kennzeichnung von offen in den Verkehr gebrachten Lebensmitteln»
und «Kennzeichnung von Lebensmitteln im Online-Handel» zusammengefasst, welche auf der Homepage
des ALT zur Verfiigung stehen.

Nach Art. 3 der Lebensmittelinformationsverordnung (LIV) missen grundsatzlich folgende Angaben gemacht
werden (Auflistung nicht abschliessend):

Angaben bei vorverpackten Produkten Beispiel

Sachbezeichnung: Himbeersirup

Verzeichnis der Zutaten Zucker, Himbeersaft 30 %,

in mengenmassig absteigender Reihenfolge: Sauerungsmittel Zitronensaure

Name und Adresse der Herstellerin/des Herstellers: Anna Muster, Musterhof, 1234 Musterlingen
Produktionsland: Hergestellt in der Schweiz oder CH vor PLZ
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Alkoholgehalt: bei alkoholischen Getranken
Hinweis auf den physikalischen Zustand: pasteurisiert
Warenlos: L: (Herstellungscode)

Das Warenlos dient zur eindeutigen Bezeichnung einer Produktionseinheit (aus denselben Rohstoffen unter
denselben Bedingungen im selben Zeitraum hergestellt) und dient der Ruckverfolgbarkeit. Es kann wegge-
lassen werden, wenn das Verbrauchs- oder Haltbarkeitsdatum in Tag und Monat angeben wird und dadurch
die eindeutige Identifizierung der Produktionseinheit gesichert ist.

Datierung
fur leichtverderbliche Produkte: «zu verbrauchen bis: Tag/Monat»
fur haltbare Produkte: «mindestens haltbar bis: Tag/Monat/(Jahr)» oder

«mindestens haltbar bis Ende: (Monat)/Jahr»

fur eingefrorenes Fleisch, eingefrorene Fleischzube-
reitungen und eingefrorene Fischereierzeugnisse: «eingefroren am: Tag/Monat/Jahr»
Angaben nach der Mengenangabeverordnung: Menge (Volumen, Gewicht oder Stiick)

¢ Bei der Mengenangabe nach Gewicht oder Volumen muss die Menge ausgedriickt werden in den Einhei-
ten Kilogramm oder Gramm, Liter, Zentiliter oder Milliliter. Die Aufschrift muss folgende Mindesthéhe ha-
ben:

a. bei einer Menge von mehr als 1000 g oder 100 cl: mindestens 6 mm;

bei einer Menge von mehr als
200 g oder 20 cl bis 1000 g oder 100 cl: mindestens 4 mm,;

c. beieiner Menge von mehr als
50 g oder 5 cl bis 200 g oder 20 cl: mindestens 3 mm,;

d. beieiner Menge von
50 g und darunter oder 5 cl und darunter: mindestens 2 mm.
Angaben nach der Preishekanntgabeverordnung:

e Fur vorverpackte Waren sind Detail- und Grundpreis bekanntzugeben.
Abweichend davon muss der Grundpreis nicht angegeben werden bei:
a. Verkauf per Stiick oder nach Stiickzahl

b. Verkaufvon 1, 2 bzw. 5 Liter oder Kilogramm und ihrer dezimalen Vielfachen und Teile
c. Spirituosen in Behaltern mit einem Nenninhalt von 35 und 70 cl
d. Fertigpackungen mit einem Nettogewicht oder einem Abtropfgewicht von 25, 125, 250 und 2500 g

e. Waren in Fertigpackungen, deren Detailpreis nicht mehr als 2 Franken betragt

Zusatzstoffe mussen entsprechend ihrer Wirkung im Verzeichnis der Zutaten des betreffenden Lebensmittels
mit der Gattungsbezeichnung (Zweck der Verwendung) sowie dem Namen oder der E-Nummer aufgefihrt
werden.

Beispiel: Zitronensaure:  Séuerungsmittel Zitronenséure oder
Sauerungsmittel E 330

Pektin : Geliermittel Pektin oder
Geliermittel E 440

Gattungsbezeichnung (links) Name des Zusatzstoffes oder dessen E-Nummer (rechts)
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Ubrigens: Handwerklich hergestellte Lebensmittel, die durch die Herstellerin oder den Hersteller direkt an die
Konsumentinnen und Konsumenten oder an lokale Lebensmittelbetriebe abgegeben werden, die diese unmit-
telbar an die Konsumentinnen und Konsumenten abgeben, sind von der obligatorischen Nahrwertdeklaration
ausgenommen.

Zutaten, die Allergien oder andere unerwiinschte Reaktionen auslésen kdnnen

Zutaten, die Allergien oder andere unerwiinschte Reaktionen auslésen kdnnen, missen auf der Verpackung
speziell hervorgehoben werden, indem der Inhaltsstoff in einer anderen Farbe, Fettdruck, unterstrichen oder
durch Kursivschrift deutlich erkennbar gemacht wird. Nicht vergessen werden dirfen Inhaltstoffe, welche tber
Gewirzmischungen zugegeben werden, wie z. B. Senf. Kénnen aufgrund der Herstellung eventuelle Verun-
reinigungen wie zum Beispiel Nussriickstéande nicht sicher vermieden werden, so muss mit dem Hinweis ,Kann
Spuren von Nussen enthalten gewarnt werden.

Folgende Zutaten kénnen Allergien oder andere unerwiinschte Reaktionen auslésen (nicht abschliessende
Liste):

Alle glutenhaltige Getreide wie Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel

Milch und daraus hergestellte Produkte (inkl. Laktose)

Eier

Fische und Krebstiere

Sojabohnen

Erdnlsse

Wal-/Baum-/Haselniisse, Cashewkerne, Macadamia-/Para-/Pecanniisse, Mandeln und Pistazien
Sesamsamen

Sellerie und Senf/-samen (sind oft in Gewtlrzmischungen versteckt)

Sulfite (E 220-224, E 226-228)

Beispiele von Etiketten fir vorverpackte Waren und Angaben fur den Of-
fenverkauf

Korrekte Etiketten kdnnen nur erstellt werden, wenn einerseits eine korrekte Rezeptur (mengenmassig abstei-
gende Reihenfolge) fur das Produkt vorhanden ist und andererseits die Zutaten zugekaufter Rohstoffe und
Zwischenprodukte genau bekannt sind.

Nachfolgend werden, geordnet nach den Ublichsten Produktgruppen, Beispiele und zusatzliche Hinweise be-
reitgestellt. Diese Informationen gelten fur die meisten Anwendungen, sind aber nicht abschliessend. Detail-
liertere Informationen finden Sie unter den am Schluss angegebenen rechtlichen Grundlagen.

Pflanzliche Produkte

Obst

Unter den Begriff «Obst» fallen folgende unverarbeitete Pflanzenerzeugnisse:

- Kernobst - Zitrusfrichte
- Steinobst - Exotische Friichte
- Beerenobst - Hartschalenobst

Obst muss sauber und reif, in Form, Farbe und innerer Beschaffenheit normal entwickelt und frei von Fehlern
sein.

Einmachobst oder Kochobst muss den Anforderungen an Obst nicht geniigen, sich aber zum Kochen, Dérren,
Trocknen oder fur andere Verwendungsarten eignen.

Bei Apfeln und Birnen ist auf den Gebinden und Verpackungen die Sorte aufzufiihren.
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Beispiel: Apfel verpackt Gewicht, Sortenname, Name und Adresse, Produktionsland

1kg Glockené&pfel

Hans Muster, Musterhof
CH-1234 Musterlingen

Beispiel: Apfel im Offenverkauf Sortenname, Produktionsland, Grundpreisangabe

Glockenapfel (Schweiz)

1kg Fr. x.-

Dorrobst, gedorrtes Gemise und Niusse

Dorrobst darf zur Konservierung nebst Speisesalz oder Zuckerarten nur die nach der Zusatzstoffverordnung
zuldssigen Zusatzstoffe enthalten.

Die Verwendung von Konservierungsmitteln bei vorverpacktem Trockenobst muss entsprechend deklariert
werden.

Gedodrrtem Gemiuse darf Speisesalz zugegeben werden.

Beispiel: Nisse im Offenverkauf Sachbezeichnung, Ursprungsland, Grundpreisangabe

Haselnilisse (Schweiz)

1kg Fr. x.-

Beispiel: Apfelschnitze Sachbezeichnung, Zutaten, Datierung, Los,
Gewicht, Name und Adresse, Produktionsland

gedorrte Apfelschnitze

Zutaten: Apfel (Gala),
Konservierungsmittel E 220

mindestens haltbar bis Ende 12.2021
L: 06-08-20 200 g

Hans Muster, Musterhof
CH-1234 Musterlingen

Sirup

Sirup ist das dickfliissige Erzeugnis, das aus Zutaten wie Trinkwasser, Gewiirzen, Krautern, essbaren BI{-
ten, Gemuse, Frichten oder Aromen unter Zugabe von Zuckerarten hergestellt wird. Anstelle von Gewdrzen,
Krautern, Gemuse oder Frichten dirfen auch deren Extrakte verwendet werden. Wird in der Sachbezeich-
nung eines Lebensmittels eine Zutat speziell hervorgehoben, z. B. Himbeersaft, muss die Menge dieser Zu-
tat deklariert werden.
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Beispiel: Himbeersirup Sachbezeichnung, Zutaten, Datierung Warenlos,
Mengenangabe, Name und Adresse, Produktionsland

Himbeersirup
Zutaten:

Zucker, Himbeersaft 30 %,
Sauerungsmittel Zitronenséure
mindestens haltbar bis Ende 2021
L 44 1 Liter

Anna Muster, Musterhof
CH-1234 Musterlingen

Art. 35 der Verordnung Uber Getranke (Anforderungen)

1 Die losliche Trockenmasse von Sirup und Fruchtsirup muss mindestens 60 Massenprozent betragen.
2 Fruchtsirup muss mindestens 30 Massenprozent Fruchtsaft enthalten.

Konfitlire und Gelee

Fur die Herstellung von 1000 g Konfitlire oder Gelee missen mindestens 350 g Pulpe oder Fruchtmark be-
ziehungsweise Saft oder wéassrige Auszlige verwendet werden.

Abweichend davon gelten fur:

a. schwarze Johannisbeeren, rote Johannisbeeren, Vogelbeeren,
Sanddorn, Hagebutten und Quitten: 250 g;

b. Ingwer: 150 g;
c. Kaschuépfel: 160 g;

d. Passionsfrichte: 60 g.

Beispiel: Kirschenkonfitiire Sachbezeichnung, Zutaten, Datierung, Los,
Gewicht, Name und Adresse, Produktionsland

Kirschenkonfitire
Zutaten:

Zucker, Kirschen,
Geliermittel Pektin
mindestens haltbar bis 30.12. 2021
L: Juni ‘20 500 g

Anna Muster, Musterhof
CH-1234 Musterlingen
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Konfitlire extra und Gelee extra

Fur die Herstellung von 1000 g Konfitlire extra oder Gelee extra missen mindestens 450 g Pulpe bezie-
hungsweise Saft oder wassrige Ausziige verwendet werden.

Abweichend davon gelten fir;

a. schwarze Johannisbeeren, rote Johannisbeeren, Vogelbeeren, Sanddorn,
Hagebutten und Quitten: 350 g;

b. Ingwer: 250 g;
c. Kaschuapfel: 230 g;
d. Passionsfriichte: 80 g.

Hagenbuttenkonfitiire extra sowie kernlose Konfitlire extra von Himbeeren, Brombeeren, schwarzen Johan-
nisbeeren, Heidelbeeren und roten Johannisbeeren kann ganz oder teilweise aus nicht konzentriertem
Fruchtmark hergestellt werden.

Bei der Berechnung der Mengen wird bei Gelee und Gelee extra das Gewicht des Wassers abgezogen, das
fur die Zubereitung der wasserigen Lésung verwendet wurde.

Marmelade

Fur die Herstellung von 1000 g Marmelade missen mindestens 200 g Zitrusfriichte verwendet werden. Davon
mussen mindestens 75 g dem saftigen Fruchtfleisch entstammen.

Brotaufstrich

Produkte, welche die Anforderungen fir Konfiture, Gelee oder Marmelade nicht erfiillen, missen als «Brot-
aufstrich» bezeichnet werden.

Obst- und Fruchtsafte

Kernobstsaft pasteurisiert

Siissmost ist ein Kernobstsaft, der durch Pressen von reifen Apfeln und Birnen gewonnen wird. Er wird
durch Erhitzen oder andere Methoden haltbar gemacht.

Beispiel: Siissmost Sachbezeichnung, pasteurisiert, Warenlos, Menge,
Datierung, Name und Adresse, Produktionsland

Sussmost
pasteurisiert
aus Apfeln und Birnen (15%)
L: 20.3 1 Liter
mindestens haltbar bis Ende 06.2021

Hans Muster, Musterhof
CH-1234 Musterlingen
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Alkoholhaltige Getranke

Fur den Verkauf in Selbstbedienung sowie im Internet sind geméass Jugendschutz Vorkehrungen zu treffen,
dass Jugendliche unter 18 (Spirituosen) bzw. 16 Jahren (Bier, Wein) keinen Zugang zu diesen Angeboten
haben.

Betreffend die Zutatenliste gilt fur alkoholische Getranke eine Ausnahme:
Art. 9 Lebensmittelinformationsverordnung (Ausnahmen von der Angabepflicht)

Die Angabe der Zutaten ist nicht erforderlich bei Getrénken mit einem Alkoholgehalt von mehr als 1,2 Volu-
menprozent.

Zu beachten ist die Deklarationspflicht bezliglich allergenen Zutaten: Enthalt zum Beispiel «Stgirat (Eich-
hornchen)-Likor» Haselnussanteile, so muss diese Zutat auf der Etikette angegeben werden!

Kernobstsaft im Garstadium

Wird der Siissmost nach dem Pressen nicht durch Erhitzen oder andere Methoden haltbar gemacht, vergart
der in ihm enthaltene Zucker zu Alkohol. Kernobstsaft im Garstadium ist also ein teilweise vergorener Obst-
wein. Solange das Garstadium nicht abgeschlossen ist, kann der aktuelle Alkoholgehalt nicht angegeben
werden, es ist deshalb der Begriff «alkoholhaltig» zu verwenden. Der Alkoholgehalt darf jedoch 3 % vol nicht
Ubersteigen, da das Erzeugnis sonst z. B. als Apfelwein bezeichnet werden muss.

Die Garphase kann abgebrochen werden, indem der Saft z. B. pasteurisiert wird. In diesem Fall ist die Sach-
bezeichnung durch den Begriff «pasteurisiert» zu ergdnzen und der aktuelle Alkoholgehalt anzugeben.

Beispiel: Most Sachbezeichnung, evtl. Zusatzbezeichnung wie
«pasteurisiert» oder «alkoholhaltig», Datierung,Warenlos,
Menge, Name und Adresse, Produktionsland

Tobiassler

Kernobstsaft im Garstadium
alkoholhaltig

aus sortenreinen Tobiassler-Apfeln
mindestens haltbar bis Ende 10.2020
L: 20.09.20 1 Liter

Hans Muster, Musterhof
CH-1234 Musterlingen

Obst- und Fruchtwein

Obstwein wird aus Apfel- oder Birnensaft hergestellt. Fruchtwein ist ein alkoholisches Getrank aus Fruchtsaf-
ten, mit Ausnahme von Apfel-, Birnen- und Traubensaft, das durch eine teilweise oder vollstandige alkoholi-
sche Garung gewonnen wird. Der Alkoholgehalt muss mindestens 3 % vol betragen.

Beispiel: Apfelwein Sachbezeichnung, Menge, Alkoholgehalt, Warenlos,
Name und Adresse, Produktionsland

Apfelwein naturtrib
1 Liter 3.5 % vol

L3 Hans Muster, Musterhof
CH-1234 Musterlingen

Die Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums ist bei Obst- und Fruchtwein nicht erforderlich.
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Spirituosen und Likdre

Spirituosen sind alkoholhaltige Getranke, die vorwiegend aus Ethylalkohol und Wasser bestehen. Sie kénnen
weitere Zutaten sowie natirliche geruchs- und geschmacksgebende Stoffe enthalten, die in ihrer Gesamtheit
das fur jede Spirituose typische Bukett ergeben.

Likor ist eine Spirituose, die durch Aromatisieren mit natirlichen oder naturidentischen Aromastoffen oder
Aromaextrakten und durch Sissung von Trinksprit oder anderen Spirituosen gewonnen wird. Der Mindestal-
koholgehalt fur Likor betragt 15 % vol.

Beispiel: Rételi-Likor Sachbezeichnung, Warenlos, Alkoholgehalt,
Menge, Name und Adresse, Produktionsland

Roteli-Likor

L 36 40 % vol
1 Liter

Anna Muster, Msterlihof
CH-1234 Musterlingen

Die Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums ist bei Getranken mit mehr als 10 % vol nicht erforderlich.

Rumtopf (Rumfriichte)

Ein Rumtopf wird durch Einlegen von Frichten in Branntwein oder Alkohol (Trinksprit) unter Zuckerzugabe
hergestellt.

Der Begriff «<Rumtopf» ist keine lebensmittelrechtlich definierte Bezeichnung und gilt deshalb nicht als Sach-
bezeichnung.

Beispiel: Frichte in Alkohol Fantasiename, Sachbezeichnung, Zutaten, Gewicht
Datierung, Name und Adresse, Produktionsland

Paulas Rumtopf
Frichte und Beeren in Rum

Zutaten: Birnen, Zwetschgen, Erd-, Heidel- und Him-
beeren, Rum (38 % vol), Zucker, Gewlirze

500 g
Mindestens haltbar bis: 01-11-21

Paula Muster, Miisterlihof
CH-1234 Musterlingen
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Gemiise

Unter den Begriff «Gemuse» fallen folgende Pflanzen oder Pflanzenteile:

- Knollen-/Wurzelgemuse - Fruchtgemuse - - Zichoriengewéchse - Keimlinge
- Stengelgemiise - Hulsenfrichte - - Blitengemuse
- Blattgemiise - Zwiebelgewéachse - Algen

Das Gemiise muss sauber, sortentypisch und unversehrt, normal entwickelt und erntereif sein. Wenn gewa-
schen, muss das Gemise gut abgetropft sein.

Beispiel: Karotten im Offenverkauf Sachbezeichnung, Gewicht, Grundpreisangabe, ,
Name und Adresse, Produktionsland

Karotten
1kg Fr. x.-

Hans Muster, Musterhof
CH-1234 Musterlingen

Beispiel: Kopfsalat im Offenverkauf Sachbezeichnung, Preis pro Stiick
Name und Adresse, Produktionsland

Kopfsalat
1 Stuck Fr. x.-

Hans Muster, Musterhof
CH-1234 Musterlingen

Speisekartoffeln

Kartoffeln missen bei der Abgabe sortenrein und maéglichst frei von Erdbesatz sein.

Beispiel: Urgenta im Offenverkauf Sortenbezeichnung, Gewicht, Grundpreisangabe,
Name und Adresse, Produktionsland

Urgenta
1kg Fr. x.-

Hans Muster, Musterhof
CH-1234 Musterlingen
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Amt fur Lebensmittelsicherheit und Tiergesundheit

Essigkonserven

Essigkonserven sind haltbar gemachte Erzeugnisse in Garungsessigaufgussen, die auch Gewirze, Krauter
und Kochsalz enthalten kénnen.

Beispiel: Essiggurken Sachbezeichnung, Zutaten, Datierung, Warenlos, Abtropfgewicht,
Name und Adresse, Produktionsland

Essiggurken
Zutaten: Gurken, Essig, Zucker,
Kochsalz, Gewirze (enthélt Sellerie),
Konservierungsmittel E 200

mindestens haltbar bis:
Ende Méarz 2021 L 44/20

Abtropfgewicht: 500 g

Paula Muster, Misterlihof
CH-1234 Musterlingen

Gewlrze

Gewdrze sind getrocknete, kraftig riechende oder schmeckende Pflanzenteile, die Lebensmitteln zur Erho-
hung des Wohlgeschmacks zugegeben werden.

Gewdurzmischungen sind Mischungen, die ausschliesslich aus Gewdrzen bestehen.

Gewdrzzubereitungen sind Mischungen von Gewirzen oder Kichenkrautern und weiteren Zutaten, die zum
Zwecke der Geschmacksbeeinflussung beziehungsweise Aromatisierung zugegeben werden.

Beispiel: Gewlirzmischung Sachbezeichnung, Zutaten, Datierung,
Warenlos, Gewicht, Name und Adresse, Produktionsland

Birnbrot-Gewilrzmischung

Zutaten:
Nelken, Zimt, Fenchel, Muskat

mindestens haltbar bis: Ende 2021
L 99 50¢g

Paula Muster, Musterhof
CH-1234 Musterlingen

Krauter- und Frichtetee

Zur Herstellung von Krautertee sind neben Gemiise und Kiuchenkrautern sowie Gewirzen nur Krauter zuge-
lassen, die nicht giftig sind und keine vorwiegende pharmakologische Wirkung aufweisen.

Zur Herstellung von Frichtetee sind nur die Friichte zulassig, die in Artikel 21 der Verordnung des EDI vom
16. Dezember 2016 Uber Lebensmittel pflanzlicher Herkunft, Pilze und Speisesalz aufgefiihrt sind. Anstelle
der Vollfrucht diirfen auch Fruchtbestandteile (z. B. die Fruchtschale) verwendet werden.
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Amt fur Lebensmittelsicherheit und Tiergesundheit

Verboten sind Hinweise, die einem Lebensmittel Eigenschaften der Vorbeugung, Behandlung oder Heilung

einer menschlichen Krankheit zuschreiben oder die den Eindruck entstehen lassen, dass solche
ten vorhanden sind.

Beispiel: Krautertee Sachbezeichnung, Zutaten, Datierung,Warelos, Gewicht

Eigenschaf-

Zertifizierungsstelle, Name und Adresse, Produktionsland

Bio-Krautertee

Zutaten: Pfefferminze*, Thymian*

* aus biologischen Anbau
mindestens haltbar bis Ende 2021
L 02/20 5049
Zertifzierung: CH-B10-006

Hans Muster, Musterhof
CH-1234 Musterlingen

Lebensmittel tierischen Ursprungs

Honig

Die dazu vorhandenen Informationen sind im Merkblatt «<Kennzeichnung von Honig» zusammengefasst, wel-

ches auf der Homepage des ALT zur Verfugung steht.

Eier (Huhnereier)

Eier mussen bis zur Abgabe an die Konsumentinnen und Konsumenten sauber, trocken und frei von Fremd-

geruch gehalten sowie von Stdssen und vor Sonneneinstrahlung geschitzt werden.

Die Eier mussen vor dem Inverkehrbringen einzeln mit dem Produktionsland gestempelt sein. Das Produkti-
onsland kann in abgekurzter, verstandlicher Form in mindestens 2 mm hohen Buchstaben aufgestempelt wer-
den. Eier, die ab Hof/Markt direkt an Konsumentinnen und Konsumenten verkauft werden, missen nicht ge-

stempelt werden.

Beispiel: Eier im Offenverkauf Produktionsland, Sachbezeichnung,
Mindestgewicht pro Ei, Preis pro Stlck

Schweizer Eier

55 - 65 g

1 Stick Fr. x.-

Angaben zur Haltungsform der Hiuhner wie «aus Freilandhaltung» mussen den rechtlichen Anforderungen

entsprechen.
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Amt fur Lebensmittelsicherheit und Tiergesundheit

Werden die Eier vorverpackt abgegeben, missen die Schachteln wie folgt beschriftet werden:

e Name oder Firma sowie Adresse der Produzentin/des Produzenten oder des Abpackbetriebes

¢ Mindesthaltbarkeitsdatum «mindestens haltbar bis ...». Das Mindesthaltbarkeitsdatum ist auf héchs-
tens 28 Tage nach dem Legen festzusetzen.

e Hinweis auf die Lagertemperatur, falls das Produkt gekiihlt abgegeben wird
e Eierstlickzahl und Nettogewicht oder Eierstiickzahl und Mindestgewicht pro Ei in Gramm
e wird das Legedatum angegeben, muss es deutlich als solches erkennbar sein

e Produktionsland

Beispiel: Freilandeier Produktionsland, Sachbezeichnung und Produktionsmethode,
Stiickzahl, Mindestgewicht, Datierung, Name und Adresse

Schweizer Eier aus Freilandhaltung
6 Stick a65¢g
kihl und vor Licht geschutzt lagern
mindestens haltbar bis: 31.05.2021

Hans Muster, Musterhof
1234 Musterlingen

Eier, die nicht von Hihnern stammen
Solche Eier missen zusétzlich mit Angaben tber die Tierart gekennzeichnet werden (z. B. Wachteleier).

Verpackungen, Umhillungen und Behélter, die Enteneier enthalten, missen eine Aufschrift tragen wie «Vor
Genuss mindestens 10 Minuten kochen!».

Fleisch und Fisch

Grundsatzlich muss die Kuhlkette bei der Lagerung und dem Transport von kuhlpflichtigen Lebensmitteln ein-
gehalten werden, wobei die Hygieneverordnung kurzfristige Abweichungen in bestimmten Ausnahmesituatio-
nen zuldsst. Fir Fleisch und Fisch sowie deren Zubereitungen und Erzeugnissen gilt dies NICHT, deshalb
missen folgende Héchsttemperaturen stets eingehalten werden:

Produkt Lagerung und Transport Im Verkauf
Fleisch (Rind, Schwein, Wild) 7°C 5°C
Fleisch (Gefliigel) 4°C 5°C
Fleischzubereitungen und -erzeugnisse 4°C 5°C
Hackfleisch 2°C 5°C
Frische Fischereierzeugnisse 0-2°C 0-2°C
Fischereierzeugnisse gegart, heiss oder kalt gerduchert 5°C 5°C
Tiefgekiuhlte Produkte -18 °C -18 °C

Sterilerzeugnisse, Rohwurst- und Rohpdkelwaren durfen ungekihlt abgegeben werden.

Die Anforderungen an Etiketten fur Fleisch, -zubereitungen und -erzeugnisse sind vielfaltig. Wir verweisen
deshalb auf den Leitfaden des Schweizer Fleischfachverbandes in Zusammenarbeit mit der Agroscope:
SFF -> Beratung -> Dokumente -> Leitfaden zur Kennzeichnung von Fleisch, Fleischzubereitungen, Fisch-
und Fleischerzeugnissen.
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Amt fur Lebensmittelsicherheit und Tiergesundheit

Die Herstellung von Trockenfleisch im Kanton Graublnden ist weit verbreitet. Beachten Sie bitte, dass nur
zertifizierte Betriebe «Bundnerfleisch» herstellen und verpacken durfen. Der Begriff , Trockenfleisch® darf mit
keiner Ortsbezeichnung, welche innerhalb des geografischen Gebietes des Kantons Graubinden liegt, in Ver-
kehr gebracht werden. «Churer Trockenfleisch» oder «Trockenfleisch aus dem Préttigau» sind also nicht zu-

lassig.

Beispiel: Salsiz

Beispiel: Rindsfilet

Sachbezeichnung, Behandlungsart, Zutaten,
Datierung, Gewicht, Name und Adresse, Produktionsland

Salsiz

Fleischerzeugnis
gerauchert

Zutaten:
Rindfleisch, Schweinefleisch, Speck, Nitritpo-
kelsalz (Kochsalz, Konservierungsmittel
E 250), Wein, Gewirze (enthalt Senf, Sellerie),
Knoblauch, essbare Hulle aus Schweinedarm

ungekihlt mindestens haltbar bis: 12.11.2021
100 g

Hans Muster, Musterhof
CH-1234 Musterlingen

Sachbezeichnung, Behandlungsart, Schlachthof, Einfrierdatum,
Aufbewahrungstemperatur, Datierung, Gewicht, Name und Adresse,
Produktionsland

Rindsfilet
tiefgefroren
Schlachthof: 12345678
eingefroren am: 12.05.2020
bei unter -18 °C aufbewahren
nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren
mindestens haltbar bis: 12.11.2021

250 ¢

Hans Muster, Musterhof
CH-1234 Musterlingen
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Amt fur Lebensmittelsicherheit und Tiergesundheit

Milchprodukte

Joghurt

Joghurt wird durch Fermentation von Milch mit Milchs&urebakterien-Kulturen hergestellt. Wird in der Sachbe-
zeichnung eines Lebensmittels eine Zutat speziell hervorgehoben, z. B. Erdbeeren im Erdbeer-Joghurt,
muss die Menge dieser Zutat deklariert werden. Bezuglich Milchfettgehalt gilt fir:

e Vollmilchjoghurt: mindestens 3.5 % Milchfett im Milchanteil
e teilentrahmtes Joghurt: 0.5 bis 3.5 % Milchfett im Milchanteil
e Magerjoghurt: héchstens 0.5 % Milchfett im Milchanteil

Beispiel Erdbeer-Joghurt: Sachbezeichnung, Zutaten, Fettgehalt, Hitzebehandlung,
Aufbewahrungstemperatur, Haltbarkeitsdatum, Gewicht,
Name und Adresse, Produktionsland

Erdbeer-Joghurt

Zutaten:
Milch (3.5 % Fett im Milchanteil), Zucker,
Erdbeeren (8 %), Magermilchpulver, Ran-
densaft

aus hochpasteurisierter Milch
bei <5 °C aufbewahren
mindestens haltbar bis: 21.12.
180 g

Hans Muster, Musterhof
CH-1234 Musterlingen

Kase

Kase ist ein Erzeugnis, das aus roher, thermisierter oder pasteurisierter Milch hergestellt und durch Lab, an-
dere koagulierende Stoffe oder Verfahren von der Molke abgeschieden wird. Er kann je nach Art des Er-
zeugnisses weiterbehandelt oder gereift werden (Hart-, Halbhart- oder Weichkase).

Bei Frischkase handelt es sich um ungereiften Kase, der unmittelbar nach der Herstellung genussfertig ist,
z. B. Quark, Mozzarella, Huttenkase, Mascarpone.

Fur Kase, welche mit Ziegen- oder Schafmilch hergestellt werden, gelten folgende Sachbezeichnungen:

a. «Ziegenkase» oder «Schafkéase», wenn ausschliesslich Ziegenmilch oder Schafmilch verwendet
wird.

b. «Halb-Ziegenkése» oder «Halb-Schafkése», wenn die Kasereimilch mindestens aus 500 g pro Kilo-
gramm Ziegenmilch oder Schafmilch besteht.

c. «Kése mit Zugabe von X % Ziegenmilch» oder «Kése mit Zugabe von Y % Schafmilch», wenn der
Kéasereimilch weniger als 500 g pro Kilogramm zugegeben wird.
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Amt fur Lebensmittelsicherheit und Tiergesundheit

Beispiel: Bergkase

Ziger

Sachbezeichnung, Milchbehandlung, Festigkeit, Fettgehalt,

Mindesthaltbarkeit, Gewicht, Angabe der Berg-Zertifi-

zierungsstelle (Name oder Nummer), Name und Adresse,

Produktionsland

Piz Granito Bergkase
thermisiert, halbhart
vollfett (48% Fetti. T.)
mindestens haltbar bis: 01.11.
150 g
Zertifizierungsstelle: Q-inspecta, Frick

Hans Muster, Musterhof
CH-1234 Musterlingen

Ziger (Ricotta) ist ein Erzeugnis, das durch Saure-Hitze-Fallung aus Fett- oder Magersirte (Molke), allenfalls
unter Zugabe von Mager- oder Buttermilch, gewonnen wird (Molkenk&se). Die Bezeichnung «Vollmilchziger»
ist im Lebensmittelrecht nicht vorgesehen. Fur sogenannten «Vollmilchziger», welcher mit Vollmilch mittels
Saure-Hitze-Fallung hergestellt wird, lautet die korrekte Sachbezeichnung «Frischkése» oder «Frischkase-

gallerte».

Beispiel Ziger:

Backwaren

Sachbezeichnung, Milchbehandlung, Fettgehalt,

Aufbewahrungstemperatur, Datierung, Gewicht,
Name und Adresse, Produktionsland

Ziger

Molkenkase aus pasteurisierter Molke mit
5.5% Fett

bei <5 °C aufbewahren
zu verbrauchen bis: 20.10.
2509

Hans Muster, Musterhof
CH-1234 Musterlingen

Backwaren sind durch Backen oder ahnliche Verfahren, aus Millereiprodukten, Zucker, Zuckerarten, Fetten,
Eiern oder Eierbestandteilen, hergestellte Lebensmittel, mit oder ohne Fiillungen, Uberziigen, Garnituren usw.

Als weitere Zutaten kénnen Milch und Milchprodukte, Kakao, Schokolade, Couverture, Glasurmassen, Honig,
Gewirze, Nisse, Fruchtzubereitungen usw. verwendet werden.
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Amt fur Lebensmittelsicherheit und Tiergesundheit

Dauerbackwaren sind mit einem Mindesthaltbarkeitsdatum zu versehen, da sie keiner Kilhlung bedurfen. Bei
Patisserie und Torten mit Créeme oder (Schlag)rahmfillungen hingegen sind durch entsprechende Kiihllage-
rung oder der zeitlich beschrankten Abgabe die Qualitats- und Hygieneanforderungen sicherzustellen.

Beispiel: Nusstorte Sachbezeichnung, Zutaten, Haltbarkeitsdatum,
Gewicht, Name und Adresse, Produktionsland

BUndner Nusstorte
Zutaten: Zucker, Weizenmehl,
Baumniisse (18 %), Butter, Rahm,
Honig, Ei, Salz
mindestens haltbar bis: 24.12.2021
500 g

Paula Muster, Musterhof
CH-1234 Musterlingen

Selbstkontrollkonzept
Wer Lebensmittel herstellt, muss mit einem betriebsspezifischen Selbstkontrollkonzept sicherstellen, dass er

den Betrieb und die mdglichen Risiken im Griff hat. Das Muster eines Selbstkontrollkonzeptes sowie leere
Vorlagen zum Ausfullen kénnen bei AGRIDEA bestellt werden.

Seifen, Salben und Kosmetika

Die dazu vorhandenen Informationen sind im Merkblatt «Handwerklich, in kleinen Mengen hergestellte Kos-
metika» zusammengefasst, welches auf der Homepage des ALT zur Verfligung steht.

Gesetzliche Grundlagen

Gesetzliche Bestimmungen kdnnen auf der Website des Bundesamtes flr Lebensmittelsicherheit und Veteri-
narwesen unter www.blv.admin.ch abgerufen werden.
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