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Einleitung

Die Direktvermarktung spielt fiir Osterreichs Bauerinnen und Bauern eine grofRe Rolle und die Nachfrage
nach echten bauerlichen Produkten ist grofRer als das Angebot.

Rund 27 % aller Betriebe verkaufen im Rahmen der Direktvermarktung zumindest einen Teil ihrer Pro-
dukte selbst, wobei die wirtschaftliche Bedeutung fiir die Betriebe in den letzten Jahren immer gréRer
wurde. Von 2010 auf 2016 konnten die Betriebe den Einkommensanteil aus der Direktvermarktung von
17 % auf 34 % verdoppeln. Die Entwicklung der letzten finf Jahre und die Auswirkungen der Pandemie
auf die aktuellen Zahlen werden derzeit (2022) erhoben.

Fakt ist, dass die Wertschopfung in der Landwirtschaft durch die Verarbeitung und die direkte Vermark-
tung der eigenen Erzeugnisse wesentlich gesteigert werden kann.

Viele Direktvermarkter:innen sind schon seit Jahrzehnten erfolgreich. Sie sind zu Profis geworden und
sie konnen ihre Produkte und ihren Betrieb mit Stolz prasentieren. Die unglaublich grofRe Vielfalt an
Produkten und Spezialitdten und die hohe Qualitat sind ausschlaggebend fiir das hohe Ansehen und das
grolRe Interesse an der b3uerliche Direktvermarktung in Osterreich. Die Qualititssteigerungen und Er-
folge entstehen durch konsequente Arbeit auf den Betrieben. Die Direktvermarkter:innen werden durch
Produktpramierungen und Qualitatsprogramme unterstiitzt, die seit vielen Jahren von den Landwirt-
schaftskammern initiiert und umgesetzt werden.

Und Osterreichs Direktvermarktung gilt in der Européischen Union als vorbildhaft. Die rechtlichen Vor-
gaben, wie beispielsweise zur Hygiene und zum Tierschutz, sind durch europaische Normen vorgegeben,
aber die nationale Umsetzung und die Regelung von Bereichen, welche vom EU-Recht ausgenommen
sind, sind Angelegenheit der Mitgliedsstaaten. Osterreich hat aufgrund der guten Zusammenarbeit von
Experten, Praktikern und Behorden, sowie der flichendeckenden guten Beratungsstrukturen einen gu-
ten Weg eingeschlagen. Beispielsweise sind Definitionen von relevanten Begriffen, wie ,kleine Menge”
oder , lokal” wesentlich praxistauglicher definiert als in vielen Mitgliedsstaaten.

Konsument:innen sagen, dass sie bduerliche Lebensmittel vermehrt einkaufen wollen, dass aber die Ver-
fligbarkeit und die Erkennbarkeit bauerlicher Produkte schwierig ist. Damit bauerliche Direktvermark-
tung besser wahrgenommen werden kann, ist ein gemeinsames Auftreten notwendig. Die Prasentation
einer groBen Anzahl an Betrieben fihrt zu mehr Aufmerksamkeit und Beachtung.

Genau dafiir stellt die Landwirtschaftskammer Osterreich seit mehr als 20 Jahren die Marke ,Gutes vom
Bauernhof” als Zeichen fir ,garantiert bauerlich” zur Verfligung. Eine Marke, die vielfach eingesetzt
wird, fallt auf, bleibt in Erinnerung und wird wiedererkannt.

Nicht nur Endverbraucher:innen, sondern auch der Lebensmitteleinzelhandel, die Gastronomie und der
Tourismus interessieren sich flr bauerliche Produkte. Das heildt, es geht hier um Zwischenstufen in der
Vermarktung und damit um Erlése, die unter den Beteiligten zu teilen sind. Zahlreiche Kooperationen
funktionieren gut, weil sie auf gegenseitiger Wertschatzung beruhen. Die entsprechende Kalkulation der
Produkte und Vertriebswege ist fiir die Wirtschaftlichkeit entscheidend.

Wenn der Einstieg oder die Ausweitung der Direktvermarktung in Frage kommt, dann planen Sie griind-
lich und Schritt flr Schritt. Analysieren Sie die Moglichkeiten fiir Ihren Betrieb und tberlegen Sie, fiir
welche Produkte Sie sich begeistern kdnnen. Die Landwirtschaftskammern und Landlichen Fortbildungs-
institute bieten ein umfangreiches Beratungs- und Bildungsangebot — nehmen Sie dieses in Anspruch!

Ich wiinsche Ihnen viel Freude und Erfolg mit der Direktvermarktung!

/qm'é'uq @M

DI Dr. Martina Ortner
Leiterin des LFI-Bildungsprojektes fiir die Direktvermarktung
Landwirtschaftskammer Osterreich
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A. Ausbildung, Allergeninformation, AMA-Marketingbeitrag

Ausbildung

Eine gute Ausbildung und regelmiBige Weiterbildungen sind fiir eine professionelle Direktvermark-
tung unumganglich.

Die erforderlichen Kenntnisse umfassen die rechtlichen Rahmenbedingungen, konkrete produktspe-
zifische Anforderungen, Betriebsfiihrung mit Betriebswirtschaft und Marketing, sowie Trends, Kon-
sumverhalten und die Erwartungen der Kund:innen, die bewusst direkt am Bauernhof bzw. direkt bei
Produzent:innen ihres Vertrauens einkaufen.

Einsteiger:innen in die Direktvermarktung wird eine Einstiegsberatung durch Expert:innen, sowie ein
Austausch mit Berufskolleg:innen empfohlen. Eine griindliche Vorbereitung und ausfiihrliche Pla-
nung sind entscheidend fiir den personlichen, familidren und wirtschaftlichen Erfolg des Betriebs-
zweiges Direktvermarktung. Durch die Erstellung eines Betriebs- und Marketingkonzeptes konnen
Arbeitsaufteilung, Bauvorhaben, Investitionen und Ziele klar dargestellt und effizient geplant werden.
Auf www.chance-direktvermarktung.at sind Informationen, Grundlagen, Ansprechpartner, sowie Er-

folgsgeschichten von Direktvermarkter:innen als Filme zu finden.

Verpflichtende Schulungen:
Verpflichtend fiir alle Personen, die mit Le-
bensmitteln umgehen, sind regelmalige Hygi-
eneschulungen (die Schulungsnachweise z.B.
bei Milchverarbeitern sollen nicht alter als 3
Jahre sein). Die Hygieneschulung kann als An-
wesenheitsschulung, aber auch online absol-
viert oder aufgefrischt werden (www.hygiene-
schulung.at). Bei der Schulung in Anwesenheit
stehen neben der Wissensvermittlung auch
der Erfahrungsaustausch mit Expert:innen
. i A Bild 1: Die verpflichtende Hygieneschulung kann zu Hause am PC
und anderen Teilnehmer:lnnen, sowie die Be- absolviert werden. www.hygiene-schulung.at © LFI, H. Bauer
handlung individueller Fragen im Mittelpunkt.
Bei Arbeitnehmer:innen muss die Unterweisung bezliglich der Tatigkeit und der Anforderungen an die
Hygiene jahrlich erfolgen. Mitarbeiter:innen kénnen intern oder extern geschult oder unterwiesen
werden. Wichtig ist die Dokumentation der Schulung mit Inhalten, Datum und Unterschrift. Die Schu-
lungsnachweise sind bei Kontrollen der Lebensmittelaufsicht vorzuweisen.

Personen, die bei der Abgabe offener Lebensmittel miindlich tGber allergene Zutaten informieren, mis-
sen geschult sein. Diese Schulung zur Allergeninformation kann in Prdsenz oder auch online absolviert
werden: www.allergene-schulung.at.

Tatigkeiten im Zusammenhang mit der Betdubung und Schlachtung von Tieren diirfen nur Personen
ausfihren, die tUber einen Sachkundenachweis verfiigen (ausgenommen kleine Mengen Geflligel und
Kaninchen). Dem Sachkundenachweis gleichwertig sind beispielsweise landwirtschaftliche Ausbildun-
gen (Fachschule, HBLA) oder vom Gesundheitsministerium anerkannte gleichwertige Ausbildungen,
die von den Landwirtschaftskammern angeboten werden.

Direktvermarkter von Gefliigel und Kaninchen, die weniger als 10.000 Stiick Gefliigel oder 5.000 Stiick
Kaninchen am Bauernhof (bzw. auch in gemeinsamen Schlachtanlagen) schlachten, konnen die Beur-
teilung der Tiere und der Schlachtkorper selbst durchfiihren, wenn sie dazu ausgebildet sind. Die
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entsprechende Ausbildung bieten die Léandlichen Fortbildungsinstitute (LFls www.[fi.at) und die Nach-
haltige Tierhaltung Osterreich (www.nutztier.at/bildung) an.

Das umfassendste Bildungsangebot fiir Direktvermarktung ist der , Zertifikatslehrgang fiir bauerliche
Direktvermarktung®. Der Lehrgang umfasst 136 Stunden mit Schulungen in den Bereichen Personlich-
keitsbildung, Betriebswirtschaft, Marketing, Produktion und Rechtliches. Es wird ein Betriebs- und
Marketingkonzept fir den eigenen Betrieb erarbeitet, das auf betrieblichen und persénlichen Erfah-
rungen und Gegebenheiten aufbaut.

Die Landwirtschaftskammern und die Landlichen Fortbildungsinstitute (LFl) bieten ein breites Spekt-
rum an speziellen Fachseminaren fiir die Direktvermarktung an, die von der Herstellung bis zur Ver-
marktung von verschiedenen Produkten und Lebensmitteln reichen. Die Kursprogramme sind in den
Landwirtschaftskammern erhéltlich oder unter www.lIfi.at abrufbar.

Allergeninformation

GemaR der EU-Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV) ist seit 13.12.2014 auch bei unverpackten
Lebensmitteln Gber allergene Stoffe zu informieren. ,Allergene” sind Stoffe oder Erzeugnisse, die Al-
lergien oder Unvertraglichkeiten auslésen konnen. Diese Stoffe sind in der EU - Lebensmittelinforma-
tionsverordnung (LMIV) im Anhang Il aufgelistet (aktuell 14 Stoffe). Die Information (iber allergene
Stoffe erfolgt auf verpackten Waren tber die Zutatenliste und zwar durch optisches Hervorheben der
allergenen Stoffe. Bei unverpackten Lebensmitteln kann die Information schriftlich oder mindlich er-
folgen. Wird die Information miindlich gegeben, missen die informierenden Personen diesbeziiglich
geschult sein. Die Allergeninformationsschulung kann bei den Landwirtschaftskammern, beim LFl oder
auch online absolviert werden (www.allergene-schulung.at). Detaillierte Informationen sind im ,,Merk-

blatt zur Allergeninformation” dargestellt in den Landwirtschaftskammern erhaltlich und auf www.gu-
tesvombauernhof.at abrufbar.

AMA-Marketingbeitrag

Die Entrichtung eines Agrarmarketingbeitrages betrifft Ubernahmebetriebe von Milch (z.B. Molke-
reien), Schlachthofe, Legehennenbetriebe, Obst-, Gemiise-, Garten-, Wein- und Kartoffelbau- sowie
Weinhandelsbetriebe. Die Beitragsmeldung ist vom Unternehmen an die AMA zu machen. Die Héhe
der Beitrage ist abhangig von Produktionsmengen oder Flacheneinheiten. Beispiele fiir Beitrage (Stand
01/2022): wenn je Tierart mehr als 5 Tiere pro Monat geschlachtet werden € 3,50 je Rind, € 1,10 je
Kalb, € 0,75 je Schwein/Lamm/Schaf, werden mehr als 500 Legehennen gehalten € 4,40 je 100 Lege-
hennen, € 29,50 je ha Kartoffeln, bei mehr als 0,5 ha Intensivobstbau im Freiland € 73 je ha, bei mehr
als 400 m” Gemise im Gewichshaus € 727 je ha, etc.). Die Beitrige werden fiir die Durchfihrung der
gesetzlich verankerten Agrarmarketingaktivitaiten (AMA-Gesetz) von der AMA Marketing GmbH ver-
wendet. Infos auf: www.ama.at/fachliche-informationen/agrarmarketingbeitrag

B. Betriebliche, personliche Voraussetzungen, Bauliche
Anforderungen, Beratung und Interessensvertretung

Betriebliche und personliche Voraussetzungen fiir die Direktvermarktung

Betriebliche Aspekte
Bei der Direktvermarktung kommen zur Primarproduktion zumindest die Vermarktung und meistens
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auch die Verarbeitung hinzu. Daher muss geniigend freie Arbeitskapazitdt vorhanden sein oder ge-
schaffen werden. Die konkrete Arbeits- und Aufgabenteilung innerhalb der Familie ist wichtig. Es ist
genau zu planen, wer welche Arbeiten Gbernimmt oder fiir welche Tatigkeiten Fremdarbeitskrafte ge-
braucht werden.

Direktvermarkter:innen missen ein hohes Maf} an Qualitatsbewusstsein haben und wer in irgendei-
ner Weise bei der Direktvermarktung mitarbeitet, muss dieses ,Qualitatsbewusstsein leben”. Dazu ge-
hort, dass alle Bescheid wissen, was Qualitat bedeutet, wie Qualitatsprodukte hergestellt werden und
wie mit diesen umgegangen wird. Fir alle muss klar sein, dass am Betrieb ausschlieflich qualitativ
hochwertige Produkte hergestellt und verkauft werden.

Bild 2: Direktvermarkter:innen missen offen sein fur Entwicklungen und gesellschaftliche Trends © LFI B, FilnksRI

Personliche Anforderungen

Zur erfolgreichen Direktvermarktung gehort die positive Einstellung der gesamten Familie. Es ist zu
Uberlegen, wer von den Familienmitgliedern in der Direktvermarktung mitarbeiten kann und wer wel-
che Talente und Modglichkeiten hat. Wer kontaktfreudig ist und gerne mit Menschen zusammen-
kommt, wer offen und interessiert ist an Einstellungen und Erwartungen der potentiellen Kund:innen,
erfillt wesentliche persénliche Eigenschaften.

Da Direktvermarkter als Lebensmittelunternehmer fiir die Sicherheit der von ihnen in Verkehr ge-
brachten Lebensmittel verantwortlich sind, ist ein hohes MaR an Verantwortungsbewusstsein not-
wendig. Dazu muss man sich bezlglich der rechtlichen Rahmenbedingungen, der Technologie in der
Verarbeitung, der Qualitatssicherung und der Vermarktung laufend am aktuellen Stand halten. Es ist
festzulegen, wer im Direktvermarktungsbetrieb verantwortlich ist und beispielsweise bei Kontrollen
Auskiinfte gibt und Unterlagen vorweist.

AuBerdem erforderlich ist ein groRes Interesse fiir zeitgemadBe und bewusste Erndhrung, fiir aktuelle
Trends und fiir das Konsumverhalten der Gesellschaft. Sowohl Trends als auch Kundenbediirfnisse
entwickeln sich rasch weiter und Direktvermarkter:innen miissen dafiir aufgeschlossen sein.
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Somit wird klar: erfolgreiche Direktvermarkter:innen brauchen eine gute Ausbildung und laufende
Weiterbildung. Sehr hilfreich ist auch der Austausch mit erfahrenen Direktvermarkter:innen.

Zu den personlichen Anforderungen zdhlen Sauberkeit und auf sich selbst schauen, denn man hat den
direkten Kontakt zu Kund:innen und verkérpert, was man verkauft. Man muss selbst auch genief8en
kénnen, um den Kund:innen den Genuss der eigenen Produkte authentisch vermitteln zu kénnen.

Motive flir den Einstieg in die Direktvermarktung

Die Motivation fiir den Einstieg in die Direktvermarktung kann sehr unterschiedlich sein. Haufig sind
die Erhaltung von Kultur und bauerlich regionaler Tradition oder personliches Talent und die Begeis-
terung fiir bestimmte Produkte ausschlaggebend. Anfangs wird oft experimentiert und ausprobiert
und weil die Erzeugnisse meist nicht nur in der Familie, sondern auch im Bekanntenkreis auf Begeiste-
rung stofRen, wird der Schritt in die professionelle Herstellung und Vermarktung vorangetrieben. Man-
che Bauerinnen und Bauern analysieren die Einkommenssituation ihres Betriebes und stellen fest, dass
sie entweder intensivieren oder in andere Produktionsbereiche einsteigen oder einem aullerbetriebli-
chen Erwerb nachgehen miissten. Im Zuge solcher Uberlegungen tauchen dann auch verschiedene
Ideen zur sogenannten Diversifizierung auf. Direktvermarktung ist eine Form der Diversifizierung, die
als wirtschaftliches Standbein fiir den Betrieb bedeutend sein kann. Mit der Moglichkeit, eigene Er-
zeugnisse selbst und direkt an den Endverbraucher zu vermarkten, steigt die Wertschépfung. Wer
analysiert, was am Markt fehlt, bzw. was nicht aus heimischer Produktion am Markt vorhanden ist,
kann versuchen, diese Produkte herzustellen und nachdem diese Erzeugnisse dann keine Massenware,
sondern Nischenprodukte sind, liegt es nahe, diese auch selbst zu vermarkten. Das heiRt: die Produkte
selbst kreieren, selbst den Preis festlegen und selbst entscheiden, wer die zu erreichenden Konsumen-
ten sein sollen. Motive fiir Direktvermarkter:innen sind gerade diese Eigenstandigkeit, der direkte
Kontakt zu den Verbraucher:innen, die unmittelbare Riickmeldung und vor allem die Wertschatzung.

Marktanalyse
Im Zuge der Uberlegungen welche Produkte auf welchen Vermarktungswegen angeboten werden sol-
len, ist eine Analyse des Marktes sinnvoll.

Zu Giberlegen sind Fragen wie:

Mit welchen Produkten kann ich am Markt erfolgreich sein?

Kénnen Nischenprodukte hergestellt werden?

Was liegt mir und was passt besonders gut zu meinem Betrieb?

Wie kann ich die Vorteile nutzen, die mein Betriebsstandort mit sich bringt?
Gibt es bestehende Nachteile und wie kénnen diese ausgeglichen werden?

I [ N R

Wer sind meine Mitbewerber:innen und wie unterscheide ich mich von ihnen? Was ware
bei mir besonders?

& Empfehlung: Bei der Erstellung eines Betriebskonzeptes erfolgt diese Analyse ganz ausfiihrlich
(z.B. im Zuge des Zertifikatslehrganges Bauerliche Direktvermarktung).

Bauliche Anforderungen

Die erforderliche betriebliche Ausstattung ist abhdngig davon, welche Produkte erzeugt, verarbeitet
und vermarktet werden. In der Regel muss zumindest ein eigener Verarbeitungsraum bzw. Kiihlraum
vorhanden sein. In den verschiedenen Leitlinien und Handbiichern zur Eigenkontrolle sind samtliche
Anforderungen bei den verschiedenen Sparten genau beschrieben.

Die Beratungskrafte fur Direktvermarktung der Landwirtschaftskammern geben dazu genaue Aus-
kiinfte. Handblicher zur Eigenkontrolle stehen auf www.gutesvombauernhof.at oder www.hygiene-
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schulung.at zur Verfiigung. Die Leitlinien sind unter www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmit-
tel/buch/hygieneleitlinien/ abrufbar. Baumerkblatter des OKL sind auf www.oekl.at/publikatio-
nen/merkblaetter/ zu finden (z.B. Direktvermarktung — Schlacht- und Verarbeitungsraume fiur die Ver-

marktung von Fleisch und Fleischwaren).
Ob ein Umbau oder Neubau notwendig ist und wie die Ausstattung im Mindestfall oder im Optimalfall
ausschauen soll, kann nur dann beurteilt werden, wenn klar ist, was, wie und in welchen Mengen pro-
duziert wird. Auch was fiir den Transport bei Zustellung oder fiir den Marktstand erforderlich ist, um
beispielsweise die Kiihlkette aufrecht zu erhalten, ist von den Produkten, der Jahreszeit und/oder von
den Umstanden der Lieferung abhangig.

Einstieg in die Direktvermarkung

Wenn der Einstieg in die Direktvermarktung tGberlegt wird, sollten Informationen Uber grundlegende
Voraussetzungen, Rahmenbedingungen und Chancen eingeholt werden. Wichtig ist es, zu analysieren
und Schritt flr Schritt zu planen, was am Betrieb produziert und wie vermarktet werden kann, um
Kund:innen zu begeistern. Mehr dazu auf www.chance-direktvermarktung.at.

Gehen Sie folgende Anforderungen fiir sich und lhren Betrieb kritisch durch:

Interesse am Umgang mit Lebensmitteln [J Freude am Umgang mit Menschen
hohes Qualitdatsbewusstsein L] Interesse gegeniiber den Kunden
kaufmannisches Geschick L] Interesse an Erndhrungs- und Konsum-
Marktanalyse trends

freie Arbeits- und Zeitkapazitat Innovationsbereitschaft

Bereitschaft zu Aus- und Weiterbildung Selbstbewusstsein
hygienische Voraussetzungen Ideenreichtum

bauliche Gegebenheiten Teamgeist

OoOodoo

technische Einrichtungen Freude am GenielRen

ODooooodooad

Investitionsmoglichkeit

Welche Themen sind zu erdrtern?

L] Erfassung der IST-Situation am Betrieb

L] Aufzeigen der persénlichen, betrieblichen und regionalen Voraussetzungen

L] Aufzeigen der rechtlichen Rahmenbedingungen z.B. Gewerbe-, Sozial- und Steuerrecht, Hygiene-
und Kennzeichnungsrecht

Analyse der Produktionsmoglichkeiten

Vor- und Nachteile geeigneter Vermarktungswege

Informationen liber die Dachmarke und Qualitdtsauszeichnung , Gutes vom Bauernhof”

Oo0Oodd

Informationen Uber Interessenvertretung und Vorteile durch den Landesverband fiir bduerliche
Direktvermarkter

nitzliche Bildungs- und Beratungsangebote

O O

Wirtschaftlichkeit und Férdermaoglichkeiten


www.hygieneschulung.at
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/
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Beratungsstellen und Interessenvertretung

Die Interessenvertretung aller Land- und Forstwirte wird von den Landwirtschaftskammern wahrge-
nommen. Diese sind fiir die Vollziehung der Beschliisse und die Durchflihrung der Interessenvertre-
tungs-, Beratungs- und Forderungsaufgaben, sowie der sonstigen Serviceleistungen fiir die Mitglieder
eingerichtet.

Zur Vertretung der speziellen Interessen der bauerlichen Direktvermarktung gibt es in den Bundeslan-

dern die Landesverbande bzw. Vereine fir Direktvermarkter.

Burgenland

Burgenldandische Landwirtschaftskammer
Abt. IV — Betriebswesen

Esterhazystrafle 15, 7000 Eisenstadt
T:02682/702-403

E: betriebswesen@Ik-bgld.at

www.bgld.lko.at

Landesverband Bauerlicher Direktvermarkter
Burgenland

Prinz — Eugenstrafe 7, 7400 Oberwart
T:03352/323 08-17

E: office@oberwart.lk-bgld.at

Karnten

Landwirtschaftskammer Karnten

Beratung Direktvermarktung

Landesverband bauerlicher Direktvermarkter
Karnten

Museumgasse 5

9020 Klagenfurt

T: 0463/58 50-1393

E: direktvermarkter@lk-kaernten.at
www.ktn.lko.at

Niederosterreich

Landwirtschaftskammer Niederdsterreich
Referat Bauerinnen, Direktvermarktung
Landesverband fiir bauerliche Direktvermarkter -
NO

WienerstraBe 64, 3100 St. Polten

T: 050 259-26500

E: direktvermarktung@Ik-noe.at
www.noe.lko.at

Oberosterreich

Landwirtschaftskammer Oberdsterreich

Referat Lebensmittel und Erwerbskombinationen
Landesverband der bauerlichen Direktvermarkter
Auf der Gugl 3, 4021 Linz

T: 050 6902-1260

E: direktvermarktung@lk-ooe.at

www.ooe.lko.at

Salzburg

Landwirtschaftskammer Salzburg
Spezialberatung Direktvermarktung
Verein der Salzburger Direktvermarkter
Amtsgasse 8, 5580 Tamsweg
T:06474/22 19

E: direktvermarktung@Ik-salzburg.at

www.sbg.lko.at

Steiermark
Landwirtschaftskammer Steiermark
Referat Direktvermarktung
Hamerlinggasse 3, 8010 Graz

T: 0316/80 50-0

E: direktvermarktung@Ik-stmk.at
www.stmk.lko.at

Tirol

Landwirtschaftskammer Tirol
Fachbereich Spezialkulturen und Markt
Brixner StraBe 1, 6020 Innsbruck

T: 0592 92-1502

E: dvm@Ik-tirol.at

www.tirol.lko.at

Vorarlberg
Landwirtschaftskammer Vorarlberg
Obst/Garten & Direktvermarktung
Verein vom Landle Bur
MontfortstraRe 9, 6900 Bregenz

T: 05574/400-234, 05574/400-232
E: laendle.bur@lk-vbg.at

www.vbg.lko.at

Wien

Landwirtschaftskammer Wien
Referat Direktvermarktung
Gumpendorfer Stralle 15, 1060 Wien
T:01/587 95 28-40

E: theresa.linhuber@lk-wien.at
www.wien.lko.at
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C. Codex, Convenience-Produkte

Codex

Im Osterreichischen Lebensmittelcodex (Lebensmittelbuch) sind Bezeichnungen, Begriffsbestimmun-
gen und Untersuchungsmethoden fiir eine Reihe von Produkten definiert, wodurch die Verbraucher-
erwartungen dargestellt werden. Produzent:innen miissen sich bei Produkten, die im Codex beschrie-
ben sind, an die Produktbezeichnungen und Rezepte halten. Spezialitdten kdnnen nach eigenen oder
traditionellen Rezepten hergestellt werden, wenn diese nicht im Widerspruch zum Codex stehen. Der
Codex hat die Bedeutung eines ,objektiven Sachverstandigengutachtens”, das die Gutachter der Un-
tersuchungsanstalten zur Beurteilung von Produkten heranziehen.

Die Ausarbeitung und Weiterentwicklung des Lebensmittelbuches erfolgt getrennt nach Sparten durch
die Codex-Kommissionen. Veroffentlicht werden die einzelnen Codex-Kapitel vom Gesundheitsminis-
terium: www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/codex/

Einige der wichtigsten Kapitel sind:

B 3 Honig und Imkereierzeugnisse B 23 Spirituosen

B 5 Konfitlire und andere Obsterzeugnisse B 24 Gemise und Gemisedauerwaren

B 6 Sirupe B 27 Pilz und Pilzerzeugnisse

B 7 Fruchtsafte, Gemuisesafte B 28 Gewiirze

B 8 Essig B 30 Speisefette, Speisedle, Streichfette und
B 14 Fleisch und Fleischerzeugnisse andere Fetterzeugnisse

B 19 Teigwaren B 31 Tee und teedhnliche Erzeugnisse

B 20 Mahl- und Schalprodukte B 32 Milch und Milchprodukte

Convenience-Produkte

Unter Convenience-Produkten versteht man Lebensmittel, die bequem und einfach zu verwenden o-
der zu verzehren sind, sowie vorgefertigte oder haltbar gemachte Lebensmittel und Speisen, wie Tro-
ckenfriichte oder Knabberkerne, Teigwaren, Reis, genauso wie Gewiirzmischungen, Trockensuppen,
Halbfertig- oder Fertigprodukte, Tiefklihlgemise, tiefgekiihlte Speisen oder fixfertige Speisen. Je nach
verwendeten Rohstoffen sind die entsprechenden Hygieneanforderungen bzw. -leitlinien zu beachten
(z.B. Hygieneleitlinie fir Teigwaren). Es werden auch zunehmend genussfertige Lebensmittel und Spei-
sen in Glaser abgefillt und angeboten. Als Hilfestellung fir die Produzent:innen und um die Sicherheit
der Produkte gewadhrleisten zu kdnnen, wurde vom Gesundheitsministerium ein spezielles Hygiene-
merkblatt vero6ffentlicht. Das ,Merkblatt zur Herstellung von durch Hitze haltbar gemachten Lebens-
mitteln in dicht schlieBenden Behaltern” beinhaltet Informationen zum mikrobiologischen Risiko so-
wie zur Risikominimierung. www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/

D. Direktvermarktung-Definition

Direktvermarktung ist
e die Vermarktung tGberwiegend eigener Urprodukte oder Verarbeitungserzeugnisse
e an Endverbraucher, Einzelhandel, Gastronomie oder GroRhandel

v/ im eigenen Namen,
v" auf eigene Rechnung und
v auf eigene Verantwortung.
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Direktvermarktung und Gewerbeordnung

Die Land- und Forstwirtschaft ist von den Bestimmungen der Gewerbeordnung ausgenommen. Dies
bedeutet, dass sowohl fir die Austibung der Land- und Forstwirtschaft, wie auch fiir die ,,Nebenge-
werbe der Land- und Forstwirtschaft” keine Gewerbeanmeldung erforderlich ist.

Urproduktion und Direktvermarktung
Zur land- und forstwirtschaftlichen Urpro-
duktion gehoren und im Sinne der Direktver-
marktung relevant sind die Hervorbringung
und Gewinnung pflanzlicher Erzeugnisse mit
Hilfe der Naturkrafte, sowie Wein-, Obst-,
Gartenbau und Baumschulen, das Halten von
Nutztieren zur Zucht, Mastung oder Gewin-
nung tierischer Erzeugnisse, Jagd und Fische-
rei.

In der Urprodukte-Verordnung sind jene Er-

zeugnisse namentlich aufgelistet, die als Ur-

produkt eingestuft sind. Hier nur einige Bei- Bild 3: welche Produkte genau zu den Urprodukten gehéren, steht in der
spiele: Milch (roh und pasteurisiert), Joghurt, Urprodukte-Verordnung O©LFI O, FilnksRl
typische bauerliche, althergebrachte Kasesorten, Fische und Fleisch von samtlichen landwirtschaftli-
chen Nutztieren und von Wild (auch gerupft, abgezogen, geschuppt, im Ganzen, halbiert, bei Rindern
auch geflinftelt), Getreide, Obst und Gemiuse (auch gewaschen, geschilt, zerteilt oder getrocknet),
Obstwein, direkt gepresste Safte, Wein, Rundholz, Brennholz, Hackschnitzel, Eier, Honig, Speisedle (ge-
werblich gepresst). Die Unterscheidung zwischen Urprodukt und be- oder verarbeitetem Produkt ist
bezlglich Steuer und Sozialversicherung relevant.

Nebengewerbe der Land- und Forstwirtschaft

Diese Nebengewerbe sind nicht ,Land- und Forstwirtschaft”, sie sind vielmehr Gewerbe, die jedoch
vom Anwendungsbereich der Gewerbeordnung ausgenommen wurden, weil sie in einem so engen
Zusammenhang mit der Land- und Forstwirtschaft stehen, dass sie sich fiir eine gewerberechtliche
Regelung nicht eignen. Daher gilt, dass diese eng mit der Land- und Forstwirtschaft (Urproduktion)
verbunden sein miissen. Wesentlich ist, dass der Charakter des jeweiligen Betriebes als land- und forst-
wirtschaftlicher Betrieb gewahrt bleiben muss. Maoglich ist die Be- und Verarbeitung liberwiegend des
eigenen Naturproduktes, wobei der Wert der allenfalls mitverarbeiteten Erzeugnisse untergeordnet
sein muss. Seit der Gewerberechtsnovelle 1997 ist es erlaubt, bei der Be- und Verarbeitung einen be-
fugten Gewerbetreibenden im Lohnverfahren zuzuziehen und nicht nur typisch bauerliche Erzeug-
nisse, sondern auch innovative Produkte herzustellen.

Der Gesetzesbegriff ,,Charakter als land- und forstwirtschaftlicher Betrieb” ist Auslegungssache und
zur Beurteilung wird eine Gesamtbetrachtung des Betriebes sowie das dullere Erscheinungsbild her-
angezogen. Relevant sind Kriterien wie die Flachenbewirtschaftung, entsprechende landwirtschaftli-
che Gebdude oder die Selbstbewirtschaftung unter Mitwirkung des/der Betriebsfiihrer:in. Ein Direkt-
vermarktungsbetrieb muss als Landwirtschafts- und nicht als Gewerbebetrieb erscheinen (d.h. Zeiten
flir Verarbeitung und Verkauf, raumliche Ausstattung, Aufwand an Arbeitszeit und -kraft etc. sind nicht

wie bei einem Gewerbebetrieb!)
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Zukauf

Der Zukauf von landwirtschaftlichen Urprodukten und Handelswaren ist im pflanzlichen Bereich mit
Einschrankungen und unter bestimmten Bedingungen moglich. Der Zukauf von Handelsware aus tie-
rischer Produktion ist nicht gestattet (d.h. kein Zukauf von Eiern, Mastschweinen oder Schweinehilf-
ten fiir den direkten Weiterverkauf).

Der Begriff ,hdusliche Nebentatigkeit” steht fiir die untergeordnete Erwerbstatigkeit im Rahmen eines
Hausstandes ohne Verwendung von Spezialmaschinen. Das Recht der hduslichen Nebentatigkeit steht
jedem Haushalt zu. Wenn die Bedingungen der hduslichen Nebentatigkeiten eingehalten werden, kén-
nen viele verschiedene Erzeugnisse hergestellt werden. Meist handelt es sich in der Praxis um Produkte
aus bauerlichem Handwerk, wie Tirkrdanze, Duftsdckchen, Holzschnitzereien etc., um Verarbeitungs-
erzeugnisse aus zugekauften Rohstoffen und Zutaten, wie beispielsweise um Krautersalz, Gemise- und
Obsterzeugnisse aus nicht eigenem Anbau oder um Brot und Backwaren aus Mehl bzw. Getreide aus
nicht eigenem Anbau.

@:Details zur Gewerbeordnung, zu Zukaufsregelungen, zur Urprodukte-Verordnung und zu den Ne-
bengewerben sind in der Broschiire ,Rechtliches zur Direktvermarktung” ausfiihrlich dargestellt.

Die rechtlichen Anforderungen sind im Buch ,,Bduerliche Direktvermarktung“ von Dr. G. Holzer, NW-
Verlag ausfiihrlich dargelegt und in der Broschiire ,,Rechtliches zur Direktvermarktung” zusammenge-
fasst.

E. Eigenkontrolle, Eintragung als Lebensmittelunternehmer,
Eier

Eigenkontrolle

,Lebensmittelunternehmer” sind all jene Personen, die
dafir verantwortlich sind, dass die Anforderungen des Le-
bensmittelrechts in ihrem Lebensmittelunternehmen er-
fillt werden. Jeder Lebensmittelunternehmer ist in seinem
Bereich fiir die Sicherheit der Produkte verantwortlich —
bei Direktvermarktern ist das von der Primarproduktion bis
zur Abgabe an den Endverbraucher. Es diirfen nur ,sichere

III

Lebensmittel” in Verkehr gebracht werden. , Nicht sicher”
heillt gesundheitsschadlich oder fir den Verzehr ungeeig-
net. Lebensmittel missen im Krisenfall rickverfolgt wer-
den kdnnen. Dies erfolgt durch die Ermittlung von Lieferan-
ten und Abnehmern. Davon ausgenommen ist die Ermitt-

lung der einzelnen Endverbraucher.

& Jeder Direktvermarktungsbetrieb ist Lebensmittel-
unternehmer und fiir die Sicherheit der von ihm in Verkehr
gebrachten Lebensmittel verantwortlich. Ein betriebliches
Eigenkontrollsystem ist ein wesentliches Element der Le-

bensmittelsicherheit und des Krisenmanagements. Bild 4: Lebensmittelbetriebe missen ein Eigenkontroll-
system am Betrieb umsetzen
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Das heil3t, der Betrieb muss fiir seinen Betrieb ein Eigenkontrollsystem etablieren. Die Leitlinien stel-
len ein Hilfsmittel flr ein derartiges Eigenkontrollsystem dar (mehr unter L. wie Leitlinien). Damit die
geltenden Vorschriften noch genauer auf den tatsachlichen Bedarf der Betriebe abgestimmt sind, wur-
den Handbiicher zur Umsetzung eines Eigenkontrollsystems erstellt. Diese sind bei den Landes-Land-
wirtschaftskammern erhaltlich oder stehen unter www.hygiene-schulung.at bzw. unter www.gutes-

vombauernhof.at zur Verfligung.

Eintragung oder Zulassung als Lebensmittelunternehmen — wo muss ich mich
als Direktvermarkter melden?

Eintragung = behordliche Registrierung: Jeder, der mit Lebensmitteln umgeht, muss behordlich regis-

triert sein. Das heilt, er/sie muss als Lebensmittelunternehmer:in eingetragen sein.

& Jeder/Jede Landwirt:in ist Lebensmittelunternehmer und mit der LFBIS-Nummer automatisch als
Lebensmittelunternehmer eingetragen bzw. behdérdlich registriert. Das heifSt, fir jene Bereiche der Di-
rektvermarktung, in denen eine Eintragung ausreicht, besteht keine gesonderte Meldepflicht.

Die Eintragung als Lebensmittelunternehmer ist ausreichend fiir Betriebe, die

- jahrlich weniger als 10.000 Stiick Gefliigel oder 5.000 Stiick Kaninchen in ihrem Unternehmen
(oder auch in Gemeinschaftsanlagen) schlachten und das Fleisch direkt an Endverbraucher,
Gastronomie oder an ortliche Einzelhandelsunternehmen abgeben;

- Verarbeitungserzeugnisse aus Gefligelfleisch direkt an Endverbraucher abgeben;

- Fleisch und Fleischerzeugnisse (von weniger als 5 Tonnen entbeintem Fleisch pro Woche) her-
stellen und diese innerhalb Osterreichs und an Endverbraucher, Gastronomie oder Einzelhan-
del vermarkten; die Schlachtung erfolgt auf einem anderen zugelassenen Betrieb;

- Milch und Milcherzeugnisse herstellen und die Produkte direkt an den Endverbraucher, die
Gastronomie oder den Einzelhandel innerhalb Osterreichs abgeben;

- Eier aus eigener Produktion vermarkten. Werden die Eier auch sortiert, so reicht die Eintra-
gung fir Betriebe, die weniger als 2.000 Legehennen halten.

- Eierzeugnisse herstellen und diese direkt an Endverbraucher, Gastronomie oder Einzelhandel
innerhalb Osterreichs abgeben;

- durcherhitzte Lebensmittel aus Eibestandteilen oder Flissigei herstellen, bzw. das Durcherhitz-
en von Eiern in der Schale;

- Fisch und Fischerzeugnisse herstellen und direkt an Endverbraucher, Gastronomie oder Einzel-
handel innerhalb Osterreichs abgeben;

& Flr Lebensmittelunternehmer, die Lebensmittel tierischen Ursprungs produzieren und nicht un-
ter einen der oben genannten Punkte der Eintragung fallen, besteht Zulassungspflicht.

Konkret besteht Zulassungspflicht fiir Betriebe, die

Rinder, Schweine, Schafe, Ziegen, Pferde und Farmwild schlachten;

- jahrlich mehr als 10.000 Stiick Gefliigel oder 5.000 Stiick Kaninchen schlachten;

- Erzeugnisse aus Gefliigel- oder Kaninchenfleisch herstellen und an Lebensmitteleinzelhandel,
Gastronomie, GroBhandel oder im Ausland abgeben;

- Gefligel oder Kaninchen aus nicht eigener Produktion schlachten und vermarkten;
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- Fleisch oder Fleischerzeugnisse herstellen und im Ausland oder an den GroBhandel vermark-
ten;

- pasteurisierte Trinkmilch oder nicht fermentierte Fliissigmilcherzeugnisse aus Rohmilch her-
stellen;

- Milcherzeugnisse produzieren und ins Ausland oder an den GroBhandel liefern;

- Eis aus Rohmilch herstellen;

- Rohmilch fiir die Verarbeitung zukaufen;

- als Eipackstelle selbst mehr als 2.000 Legehennen halten, oder Eier zukaufen oder nach GroRRe
und Gewicht sortierte Eier an den GroBhandel oder ins Ausland liefern;

- Eier zu Flussigei oder Eibestandteilen verarbeiten und vermarkten;

- Fischerzeugnisse herstellen und im Ausland oder an den GrolRhandel vermarkten;

Erfordernisse flr die Zulassung
1. Antragstellung auf Zulassung gemaR Zulassungsverordnung bei der Bezirkshauptmannschaft

(Inhalt des Antrags: Informationen zum Betrieb, Verantwortlicher, Betriebsart bzw. Tatigkeit,
Plan/Skizze der Raume, Ausstattung, Wasserversorgung, Reinigung, Desinfektion, Schadlings-
bekdampfung, HygienemalRnahmen, Weiterbildung, Entsorgung tierischer Nebenprodukte)
Kontrolle des Betriebes vor Ort durch die zustandige Lebensmittel- oder Veterindraufsicht

3. Zulassungsbescheid von der Behérde, mit Zuteilung einer Zulassungsnummer und Angabe,
woflr der Betrieb zugelassen ist.

Nach erfolgter Zulassung kann die Tatigkeit aufgenommen werden. Anderungen sind zu melden. Fiir
die Zulassung als Eierpackstelle und als Milchverarbeitungsbetrieb stehen Einreichunterlagen zur
Verfligung, in denen alle wesentlichen Punkte eines Antrags aufgelistet und erlautert sind — abrufbar
unter www.hygiene-schulung.at bzw. www.gutesvombauernhof.at.

Kontrollhdufigkeit und Kosten aufgrund der Zulassungspflicht

Zugelassene Betriebe werden von der Veterinadraufsicht gemaR MIK (von der Behorde erstellter mehr-
jahriger integrierter risikobasierter Kontrollplan), je nach Risikoeinstufung des Betriebes, Verarbei-
tungsmenge und/oder Auftreten von Mangeln mindestens einmal pro Jahr kontrolliert. Die Kontroll-
kosten sind abhdngig vom Zeitaufwand und betragen je % Stunde rund € 18, plus Fahrtkosten.

Registrierte bzw. eingetragene Betriebe werden je nach Produkt und Regelung der Zustdndigkeit im
jeweiligen Bundesland meist von der Lebensmittelaufsicht kontrolliert. Die Haufigkeit der Kontrollen
ist abhangig von der Risikoeinstufung des Betriebes und der Schwerpunktsetzung der Behorde. Kos-
tenpflichtig sind Nachkontrollen, die durchgefiihrt werden, wenn Mangel festgestellt wurden.
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Eier — Direktvermarktung

Eierproduzenten kénnen Eier und Produkte aus Ei-
ern direktvermarkten. Fir Geflligelhalter gilt die Ge-
flugelhygieneverordnung (BGBI. Il Nr. 100/2007
idgF.), in welcher Hygiene- und Untersuchungsbe-
stimmungen (z.B. Salmonellenuntersuchungen, so-
genannte Stiefeltupfer) festgelegt sind. Die Verord-
nung gilt nicht fir die Haltung von weniger als 350
Tieren, von denen ausschliefllich die direkte Abgabe
von Fleisch und Eiern in kleinen Mengen durch den
Erzeuger an den Endverbraucher oder an ortliche

Bild 5: Unsortierte und nicht gestempelte Eier gibt es nur Ab Hof
Einzelhandelsunternehmen, die diese Erzeugnisse und zugestellt, wenn weniger als 350 Legehennen gehalten

. werden © LFO, FilnkoRI
direkt an den Endverbraucher abgeben, erfolgt. Ge-
fligelbetrieben wird empfohlen, ein Betreuungsver-

héaltnis mit einem Tierarzt einzugehen (Informationen auf www.qgv.at).

Auswirkungen relevanter Rechtsvorschriften bei der Vermarktung von Eiern

a) Hygienerechtliche Zulassung als Packstelle gemaR den Vorschriften des Lebensmittelrechts

b) Zulassung als Packstelle gemaR Vermarktungsnormen

c) Zulassung der Legehennenhaltung mit Zuteilung des Erzeugercodes fir die Einzeleikennzeich-
nung (Legehennenbetriebsregistergesetz)

Zulassung als Packstelle
Die Zulassung als Packstelle ist ein- oder zweiteilig, je nach Art und GrolRe der Packstelle.

Fir jede Packstelle, die Eier nach Glte- und Gewichtsklassen sortiert, ist die Zulassung als Packstelle
gemdB Vermarktungsnormen erforderlich. Die Packstelle muss dazu lber die technischen Anlagen
verfligen, die fiir die ordnungsgemalie Behandlung der Eier erforderlich sind. Gegebenenfalls gehoren
dazu eine Durchleuchtungsanlage (oder andere geeignete Anlagen), ein Gerét zur Feststellung der Luft-
kammerhohe, eine Anlage zum Sortieren der Eier nach Gewichtsklassen, eine geeichte Waage und ein
Gerat zum Kennzeichnen von Eiern.

Eine Hygienezulassung als Packstelle brauchen Betriebe, die selbst mehr als 2.000 Legehennen halten
und die Eier nach GroRRe und Gewicht sortieren, oder Betriebe, die Eier zukaufen und sortieren oder
Betriebe, die nach GroRe und Gewicht sortierte Eier an den GroBhandel oder ins Ausland abgeben.

Einzeleikennzeichnung:
Eier missen mit dem Erzeugercode gestempelt sein, wenn:

v am Betrieb mehr als 350 Legehennen gehalten werden,
v’ die Eier (egal ob sortiert oder unsortiert) auf Wochenmaérkten verkauft werden,
v die Eier an Gastronomie, Lebensmittelhandel, zur Weiterverarbeitung (z.B. an Backereien,

Fleischhauereien etc.) oder zum Weiterverkauf abgegeben werden.
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Der Antrag fir den Erzeugercode (Bestatigung der Haltungsform), ist bei der Bezirkshauptmannschaft
einzubringen. Der Erzeugercode muss deutlich lesbar, mindestens 2 mm groB am Ei aufgebracht sein
und ist wie in Bild 6 dargestellt aufgebaut.

Eine Zusammenfassung der relevanten Bestimmun-
gen und Vermarktungsnormen fiir Legehennenbe-
triebe und Packstellen gibt der vom BMLRT vero6f-
fentlichte Leitfaden. https://info.bmlrt.gv.at/the-
men/landwirtschaft/betriebswirtschaftliches-ver-

marktung/vermarktungsnormen/Eier.html

Die Abgabe von unsortierten Eiern (d.h. keine Eintei-
lung nach Gite- und Gewichtsklassen) ist moglich,
wenn der Erzeuger direkt an den/die Endverbrau-
cher:in abgibt und zwar:

a) an der Produktionsstatte oder

b) auf einem ortlichen 6ffentlichen Markt oder
i . Bild 6: Einzeleikennzeichnung © AMA-Marketing GesmbH
c) beim Verkauf an der Haustdr.

Eier gehdren zu den leicht verderblichen Lebensmitteln und daher ist ein Hinweis auf die Kiichenhy-
giene zu machen, der bei verpackten Eiern am Etikett und bei losem Verkauf auf einem Aushang an-
zugeben ist. Details dazu unter: ,K. Kennzeichnung”.

Detailinformationen und Muster zur richtigen Kennzeichnung sind im Merkblatt , Direktvermarktung
und Kennzeichnung von Eiern” zusammengefasst. Das Merkblatt ist in den Landwirtschaftskammern
erhéltlich oder unter www.gutesvombauernhof.at abrufbar.

Hygieneanforderungen
Eier missen unmittelbar nach dem Legen bis zur Abgabe an Verbraucher:innen vor nachteiligen Be-
einflussungen geschiitzt werden. Die Bedingungen sind:

v sauber, trocken und frei von Fremdgeriichen

v geschiitzt vor StéBen und vor Sonneneinstrahlung

v" Einhaltung einer méglichst konstanten Temperatur bei Aufbewahrung und Transport

Wachteleier und Eier von anderen Végeln (z.B. von StrauBen, Puten, Gansen)

Flr Wachteleier und Eier von anderen Vogeln gelten die Vermarktungsnormen nicht. Verpackte Eier
sind mit folgenden Kennzeichnungselementen zu deklarieren:
v" Bezeichnung des Lebensmittels

v Name und Anschrift des Lebensmittelunternehmers
v" Stiickzahl oder Gewicht
v

Mindesthaltbarkeitsdatum und Lagerungshinweis (Kiihlschranktemperaturen; Beziiglich der
Angaben zur Haltbarkeit kann man sich an jenen von Hiihnereiern orientieren.)

\

Kichenhinweis (siehe K. Kennzeichnung)
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F. Fleisch, Fisch, Forderungen

Fleisch — Direktvermarktung

Fleisch von Nutztieren und von Wild kann direktvermarktet werden. Moglich ist die Vermarktung von
Schlachtkérpern im Ganzen oder halbiert, von Fleisch in Teilstlicken oder kiichenfertig geschnitten und
von samtlichen Verarbeitungserzeugnissen. Bei den Bezeichnungen und Rezepturen ist der Lebens-
mittelcodex Kapitel B 14 zu berticksichtigen. Die Schlachtung und Verarbeitung kann am eigenen Bau-
ernhof oder im Lohnverfahren erfolgen. Es ist nicht erlaubt, Tiere, die nicht am Betrieb aufgezogen
oder gemdstet oder zumindest zu einem wesentlichen Anteil selbst gemastet wurden, zu schlachten
und/oder zu verarbeiten und als eigenes Fleisch oder Fleischerzeugnis zu vermarkten.

Fleisch von Nutztieren und von Wild (auch gerupft, abgezogen, im Ganzen, halbiert, bei Rindern auch
gefunftelt) ist als Urprodukt eingestuft (entscheidend fiir Steuer und Sozialversicherung), Fleisch in
Teilstiicken, geschnitten und verarbeitet zdhlt zu den Verarbeitungserzeugnissen.

Zur richtigen Kennzeichnung von frischem Fleisch und Fleischerzeugnissen stehen von der AGES be-
gutachtete Musteretiketten zur Verfligung, die in den Landwirtschaftskammern erhaltlich oder unter
www.gutesvombauernhof.at abrufbar sind.

Schlachtung und Zulassungspflichten

Fiir die Schlachtung von Tieren (Schweine, Rinder, Schafe, Ziegen, Pferde, Farmwild) ist immer eine
Zulassung im Sinne des Hygienerechts erforderlich. Die Schlachtung von Gefligel und Kaninchen ist
unter bestimmten Bedingungen eine Ausnahme und im Bereich der Registrierung zulassig.

Mehr dazu unter E. Eintragung oder Zulassung als Lebensmittelunternehmen

Flr Tatigkeiten im Zusammenhang mit der Betdubung und Schlachtung ist ein Sachkundenachweis er-
forderlich. Mehr dazu unter A. Ausbildung.

Teilmobile Schlachtung (Schlachtung am Tierhaltungsbetrieb)
Aufgrund einer Anderung der EU-Hygienebestimmungen kénnen Tiere seit Ende des Jahres 2021 am
Herkunftsbetrieb geschlachtet werden. Bis zu drei Rinder, drei als Haustiere gehaltene Einhufer und

|l(

sechs Hausschweine kénnen im Zuge eines Schlachtvorganges ,teilmobil” geschlachtet werden. Das
Tier muss fixiert, fachgerecht betdubt und auf dem Boden oder auf einem Anhdnger entblutet und in
einen Schlachtraum gebracht werden, wo die weiteren Schritte der Schlachtung und Zerlegung erfol-
gen. Fir die teilmobile Schlachtung ist eine Zulassung des Anhdngers und des Schlachtbetriebes not-
wendig. Der Anhanger kann auf mehreren Betrieben eingesetzt werden. Wahrend der Betdubung und
Schlachtung muss ein Tierarzt anwesend sein. Die Untersuchungen des zur Schlachtung vorgesehenen
Tieres und des Schlachtkorpers (Schlachttier- und Fleischuntersuchung) sind wie bisher durchzufiihren.

Zwischen den beteiligten Partnerbetrieben muss es eine schriftliche Vereinbarung geben.
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Bild 7: Bauliche Ausfiihrung und Ausstattung von Schlacht- und Verarbeitungsraumen hangen von Art und Umfang der Produktion ab

© LFI 6, Bernhard Raab
Frischfleisch
Die Qualitat von Frischfleisch steht in engem Zusammenhang mit Rasse, Futterung, Haltung, Schlach-
tung, Kithlung und Reifung. Wer qualitativ hochwertiges Fleisch produzieren und als solches vermark-
ten mochte, muss sich mit allen wichtigen Einflussfaktoren beschiaftigen. Qualitdt entsteht nicht
zufillig.

Konsument:innen, die Fleisch direkt beim Bauern einkaufen, legen grofen Wert auf hohe Qualitdt und
gute Beratung. Viele Kund:innen sind interessiert an aktuellen Themen wie Tierschutz, Haltungsformen
und Kennzeichnung und wollen dariiber hinaus von der richtigen Lagerung bis zur optimalen Zuberei-
tung der Produkte gut beraten und informiert werden.

Hygieneanforderungen bei der Herstellung von Fleisch und Fleischprodukten
Zur Umsetzung der Hygieneanforderungen gibt es speziell fir Fleischdirektvermarkter ein Handbuch
zur Eigenkontrolle. Dieses Handbuch umfasst alle wichtigen Anforderungen bezliglich Rdume, Aus-
stattung, Reinigung, Desinfektion, Schadlingsbekampfung, Arbeitshygiene, Untersuchungspflichten,
Aufzeichnungspflichten und Gesundheit. Das Handbuch basiert auf der vom Gesundheitsministerium
veroffentlichten Leitlinie fiir die Schlachtung, Zerlegung und Verarbeitung von Rind, Schwein, Schaf,
Ziege und Pferd. Jeder Fleischdirektvermarkter soll dieses Handbuch entsprechend der Ausfiihrung am
eigenen Betrieb ausfiillen und fir Kontrollen griffbereit haben.
v" Handbuch zur Eigenkontrolle fiir biduerliche Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungsbetriebe
(6. Auflage 04/2022)
v" Handbuch zur Eigenkontrolle fiir biduerliche Gefliigel- und Kaninchenschlacht- und Verarbei-
tungsbetriebe (4. Auflage 5/2013)

Die Handblcher sind bei den Landes-Landwirtschaftskammern erhiltlich oder unter www.gutesvom-

bauernhof.at bzw. www.hygiene-schulung.at abrufbar.
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Direktvermarktung von Fisch

Fische aus eigener Aquakultur oder

aus Wildfang konnen vom Tierhalter

oder Fischer vermarktet werden. Die

Fische kénnen im Ganzen, als Half-

ten, Filets oder auch als Verarbei-

tungserzeugnis vermarktet werden.

Fisch-Direktvermarkter sind grund-

satzlich registrierte Lebensmittelun-

ternehmer (Details unter E. Eintra-

gung und Zulassung). Die lebensmit-

telrechtliche Zulassung von Fischerei-

betrieben ist fur Direktvermarkter

nur bei der Vermarktung der Fischer- )
eierzeugnisse an den GroRhandel Bild 8: Frischer heimischer Fisch direkt vom Erzeuger ist sehr gefragt © LFI O, FilnkoRI
oder ins Ausland erforderlich.

Ganze Fische geschuppt oder als Seiten (halbiert, von der Riickengrate befreit, ohne Kopf) zdhlen zu
den Urprodukten. Filets und Fischprodukte sind Verarbeitungserzeugnisse.

Als Hilfsmittel zur praktischen Umsetzung der hygienerechtlichen Vorschriften wurde von Experten
und Praktikern die , Leitlinie fir eine gute Hygienepraxis fiir die Schlachtung und Verarbeitung von
Fischen” erstellt und vom Gesundheitsministerium auf www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmit-

tel/buch/hygieneleitlinien/ veréffentlicht.

Zur richtigen Kennzeichnung von Fisch und Fischerzeugnissen stehen die Broschiire , Kennzeichnung
von Fisch und Fischereierzeugnissen” und von der AGES begutachtete Musteretiketten zur Verfligung,
die in den Landwirtschaftskammern erhéltlich oder auf www.gutesvombauernhof.at abrufbar sind.

Die Broschiiren , bduerliche Fischereiwirtschaft“ und ,Karpfenzerlegung” umfassen Informationen
rund um die Produktion von Fischen bzw. Anleitungen und Praxistipps zur Zerlegung und Verarbeitung
von Karpfen und sind unter www.lko.at verfligbar.

Forderungen

Die Landliche Entwicklung (LE) ist das zentrale Element der Osterreichischen Agrarpolitik, wodurch
eine moderne, effiziente und nachhaltig produzierende Landwirtschaft, aber auch die regionale Wirt-
schaft und die Gemeinden unterstitzt werden sollen. Auch soziale Aspekte spielen eine Rolle. Die For-
derungsmaBnahmen fiir Investitionen in die Diversifizierung dienen der Verbesserung der Wettbe-
werbsfahigkeit der land- und forstwirtschaftlichen Betriebe.

Der derzeit laufenden EU-Férderperiode 2013—-2020 folgt die Periode 2021-2027. Informationen zum
Reformprozess fiir die Periode 2021 bis 2027, zur nationalen Umsetzung in Osterreich in Form eines
nationalen GAP-Strategieplans sowie die Details zu moglichen Forderungen, Rahmenbedingungen,
Verpflichtungen, Einreichstellen sowie Auswahlverfahren und Auswahlkriterien sind unter
https://info.bmlrt.gv.at/themen/landwirtschaft/eu-agrarpolitik-foerderungen.html abrufbar.

In den Abteilungen fiir Betriebswirtschaft bzw. Direktvermarktung der Landwirtschaftskammern infor-
mieren Beratungskrafte iber mogliche Férderungen fir Investitionen, MarketingmaBnahmen oder Ko-
operationen.


www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien
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G. Gesundheit, Gemiuse, Getreide, Gutes vom Bauernhof,
Gutesiegel, geschutzte Herkunftsangaben

Gesundheit

Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, missen gesund sein, das heil3t, frei von ansteckenden
Krankheiten, infizierten Wunden, Hautinfektionen oder Geschwiren.

Personen diirfen nicht mit Lebensmitteln umgehen, wenn sie

- an Krankheiten leiden, die durch Lebensmittel Gibertragbar sind (auch bei Verdacht);

- infizierte Wunden oder Hautkrankheiten haben, bei denen die Mdglichkeit besteht, dass deren
Krankheitserreger auf Lebensmittel Gibertragen werden kdnnen (sofern eine sichere Abde-
ckung nicht moglich ist);

- bestimmte Krankheitserreger ausscheiden;

Details zu den gesundheitlichen Anforderungen an Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, sind in

der Leitlinie fiir Personalgesundheit zu finden und auf der Homepage des Gesundheitsministeriums
unter: www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/ abrufbar.

Direktvermarktung von Gemiise
und Gemiiseerzeugnissen

Gemise direkt von Produzent:innen bzw.
frisch vom Feld ist besonders gefragt und
zeichnet sich durch seinen intensiven und
unverkennbar ,echten” Geschmack aus.
Entscheidend dafiir ist der ideale Reifezu-
stand bei der Ernte, zu dem Aroma- und Vi-
talstoffe bestens ausbildet sind. Die Konsu-
ment:innen schatzen gute, altbewihrte
aber auch spezielle Sorten, sowie Saisona-
litdt, fachgerechte Lagerung und kurze o ) o )
Bild 9: Heimisches Gemise und Raritdten werden gesucht und geschatzt
Transportwege. © LFI, FilnksRI
Gemiseerzeugnisse, die nach traditionellen oder innovativen Methoden und Rezepten hergestellt
werden, sind besonders beliebt. Zu berlicksichtigen ist, dass auf die Verwendung von chemischen Kon-
servierungsmitteln oder andere Zusatzstoffen verzichtet wird, da viele Kund:innen diese ablehnen.

Zur richtigen Kennzeichnung von Gemiiseerzeugnissen stehen von der AGES begutachtet Mustereti-
ketten zur Verfligung, die Giber die Landwirtschaftskammern erhaltlich oder unter www.gutesvombau-

ernhof.at abrufbar sind. Fiir die Herstellung und Kennzeichnung relevant sind die Codexkapitel B 24
(Gemiise und Gemisedauerwaren), B 27 (Pilze und Pilzerzeugnisse).

Gemise muss zur Vermarktung in einwandfreiem Zustand, unverfalscht, sauber, frei von Schadlingen
und mit einer Ursprungsland-Kennzeichnung versehen sein. Die Kennzeichnung muss deutlich sichtbar
und leserlich sein, entweder unverwischbar auf der Verpackung oder auf einem Etikett. Bei nicht ver-
packter Ware muss ein Hinweisschild mit der Herkunft angebracht sein.


www.gutesvombauernhof.at
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Spezielle Qualitats- und Vermarktungsnormen gibt es fir:
- Salate, Gemusepaprika, Tomaten/Paradeiser

https://info.bmlrt.gv.at/themen/landwirtschaft/betriebswirtschaftliches-vermarktung/vermark-

tungsnormen/Obst_und_Gemuese.html

Von der Angabe der Normen ausgenommen sind:

- Erzeugnisse, die der Erzeuger fiir den personlichen Bedarf des Verbrauchers Ab Hof abgibt;

- ,verzehrfertige” oder ,kiichenfertig vorbereitete” Erzeugnisse;

- Erzeugnisse, die vom Erzeuger an Aufbereitungs- und Packstellen oder Lagereinrichtungen ver-
kauft oder geliefert werden;

Vermarktung von Speisekartoffeln - Kennzeichnung:

1. Identifizierung: Packer oder Absender (Name und Anschrift)

2. Art des Erzeugnisses:

- ,Speisekartoffeln” oder , Erddpfel”, ,Speisefriihkartoffeln” oder ,,Heurige Erdapfel” oder ,Heurige”

- Name der Sorte und Kochtyp (festkochende oder speckige Kartoffeln, vorwiegend festko-
chend, mehligkochend oder mehlige Kartoffeln)

3. Herkunft des Erzeugnisses: Ursprungsland und gegebenenfalls Anbaugebiet oder regionale o-
der sonstige ortliche Bezeichnung

4. Beschaffenheitsmerkmale: Qualitatsklasse Klasse ,,

Ill |II

, Klasse ,,1
Anzugeben sind Name, Ursprungsland, sowie ggf. Klasse, Sorte oder Handelstyp.
https://info.bmlrt.gv.at/themen/landwirtschaft/betriebswirtschaftliches-vermarktung/vermark-

tungsnormen/Speisekartoffeln.html

Direktvermarktung von Getreide und Pseudogetreide

Getreidearten und Pseudo-Getreidearten sind in der Erndhrung sehr beliebt. Mit verschiedenen Arten
und Sorten kann Konsument:innen eine grofe Vielfalt von Weizen, Dinkel, Emmer, Griinkern, Einkorn,
Roggen, Hafer, Gerste, Buchweizen, Hirse, bis hin zu Reis, Quinoa oder Amaranth angeboten werden.

Getreide (gereinigt, gesiebt) ist Urprodukt, poliertes, geschliffenes, gequetschtes oder gemahlenes
Getreide, sowie saimtliche Erzeugnisse aus Getreide gehdren zu den Verarbeitungserzeugnissen.

Flr verpacktes Getreide, Mehl und Backwaren gelten die allgemeinen Kennzeichnungsbestimmungen
(siehe K. Kennzeichnung von Lebensmitteln) sowie die Codex Kapitel B 18 Backerzeugnisse, B 19 Teig-
waren und B 20 Mahl- und Schéalprodukte.

& Achtung: Auch wenn Aussagen Uber ,,gesunde” oder ,alte” Getreidesorten marketingmaRig ver-
lockend sind, diesbeziigliche Angaben kdnnen zu Beanstandungen fiihren. Angaben und Aussagen
Uber besondere Inhaltsstoffe konnen die Pflicht zur Nahrwertkennzeichnung auslésen und die Angabe
von Eigenschaften mit Bezug auf die Gesundheit sind nicht erlaubt!

Zur richtigen Kennzeichnung von Getreide, -erzeugnissen und Teigwaren stehen von der AGES begut-
achtete Musteretiketten zur Verfiigung, die in den Landwirtschaftskammern erhaltlich oder unter
www.gutesvombauernhof.at abrufbar sind.

Die baulichen Anforderungen fiir Rdume, in denen Getreide verarbeitet wird oder Backwaren herge-
stellt werden, sind abhangig von Art und Umfang der Produktion. Unter Umstanden kann in der Kiiche
oder in Verarbeitungsrdumen produziert werden, in denen sonst andere Lebensmittel hergestellt wer-
den. Nahere Details dazu sind im ,Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bduerliche Betriebe, die mit Le-
bensmitteln umgehen” erldutert (siehe E. Eigenkontrolle).


https://info.bmlrt.gv.at/themen/landwirtschaft/betriebswirtschaftliches-vermarktung/vermarktungsnormen/Obst_und_Gemuese.html
https://info.bmlrt.gv.at/themen/landwirtschaft/betriebswirtschaftliches-vermarktung/vermarktungsnormen/Speisekartoffeln.html
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Gutes vom Bauernhof (GvB)

Seit dem Jahr 2002 gibt es die Marke ,Gutes vom Bauernhof” fiir die Aus-

lobung der ,,echten” bauerlichen Direktvermarktung. ,,Gutes vom Bau-

ernhof” ist eine Gewahrleistungsmarke, die der Landwirtschaftskammer

Osterreich gehdrt und auf Richtlinien basiert, die die Herstellung und Ver-

marktung bauerlicher Lebensmittel auf hchstem Niveau garantiert. Die

staatlichen Richtlinien des AMA QHS-Systems sind integriert und diese

werden kontrolliert. Die Marke wird nur an top Betriebe vergeben, die selbst hergestellte Rohstoffe
mit groRter Sorgfalt verarbeiten und vermarkten. Der Wert und die Glaubwirdigkeit der gemeinsamen
Marke liegen im verantwortungs- und qualitatsvollen Handeln der Mitgliedsbetriebe. Der Zusammen-
halt der Mitglieder wird durch die Beratungskréfte der Landwirtschaftskammern unterstiitzt. Reine
Marktfahrer oder Handler diirfen die Marke auf keinen Fall fihren. Fiir Konsument:innen ist die Marke
ein Erkennungszeichen fiir garantiert bauerliche Herkunft und hohe Qualitat.

Vorteile fiir einzelne Betriebe und die Landwirtschaft allgemein

Die gemeinsame Marke, die derzeit rund 1.400 Betriebe fliihren dirfen, bringt der Direktvermarktung
eine starke Positionierung und Sichtbarmachung am Markt. Bei Konsumentenbefragungen erreicht die
Marke einen Bekanntheitsgrad von 37 % (Quelle: AMA Marketing). Die hohe Bekanntheit der Marke
ist zurtickzufiihren auf die Verwendung des einheitlichen Logos auf verschiedensten Verpackungs- und
Werbemitteln, die Offentlichkeitsarbeit, die gemeinsame Homepage und App, das sogenannte
,Schmankerl-Navi“ zum Suchen und Finden von Direktvermarktungsbetrieben.

Eine Direktvermarktung mit Garantie starkt:
v' das Vertrauen der Konsument:innen in biuerliche Lebensmittel
v" das Ansehen der Direktvermarktung und
v"das Ansehen der Landwirtschaft

Positive Auswirkungen fiir ,,Gutes vom Bauernhof-Betriebe”

Die Anerkennung als ,Gutes vom Bauernhof-Betrieb” gibt zusatzlich Sicherheit im Hinblick auf die Er-
fillung der gesetzlichen Auflagen. Zwar kann die Anerkennung eine Behdrdenkontrolle nicht ersetzen,
aber Behoérden, die mit ,,Gutes vom Bauernhof“-Betrieben zu tun haben, schitzen deren garantierte
Qualitatsstandards.

Wie kommt man zur Markennutzung?

Die Anerkennung als bauerlicher Betrieb erfolgt iber die Landesverbadnde fiir bauerliche Direktver-
marktung oder liber die Landwirtschaftskammern in den Bundeslandern. Mit der offiziellen Auszeich-
nung als ,,Gutes vom Bauernhof-Betrieb” erhélt der Betrieb das Recht zur Nutzung der Marke. Die Be-
triebe profitieren auch von gemeinsamen MarketingmaBBnahmen (Verpackungsmaterial, Bewerbung
und Zugriff auf Informationen auf www.gutesvombauernhof.at, die App ,Schmankerl-Navi“, Teil-

nahme an Projekten und Veranstaltungen etc.).

Interessierte Direktvermarktungsbetriebe erhalten die Richtlinien und eine Betriebsberatung durch
Expert:innen fir Direktvermarktung. Es werden betriebsspezifische Besonderheiten und Qualitats-
faktoren herausgearbeitet und vor den Vorhang geholt. Wenn alle relevanten Anforderungen erfllt
sind, wird der Betrieb zur Kontrolle durch eine Kontrollfirma angemeldet. Kontrolliert werden die
staatlichen Richtlinien fur bauerliche Direktvermarkter (AMA-QHS). Der Betrieb muss die Einhaltung
der Anforderungen garantieren, regelmaRig eine Eigenbewertung durchfiihren und hat mit Kontrollen
in Abstanden von 4 Jahren zu rechnen. Da die Kontrolle auf den staatlichen Richtlinien basiert, besteht
die Moglichkeit der Forderung der Kontrollkosten.
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Staatliches Giitesiegel AMA-QHS

Seit Janner 2020 ist das national anerkannte und EU-notifizierte Qualitats- und Her-
kunftssicherungssystem AMA-QHS fiir Gastronomie, Manufakturen und Direktver-
marktung verfiigbar. Durch das System sollen die Regionalitdt und die Herkunft von REGION
Erzeugnissen bestatigt werden. Aufgrund der staatlichen Richtlinie und der EU-Noti-
fizierung konnen Fordergelder der EU fiir verschiedene MaBnahmen in Anspruch ge-
nommen werden. Bereits vorhandene Qualitdtssysteme (Bio, AMA-Glitesiegel,...) werden anerkannt
und bei Kontrollen beriicksichtigt.

S AMA —

GENUSS

Interessierte Betriebe erhalten Informationen zur Teilnahme am AMA-QHS-System in den Landwirt-
schaftskammern oder auf https://b2b.amainfo.at/kulinarik/ghs/

Geschiitzte Herkunftsangaben (g.g.A., g.U., g.t.5)

Es gibt die Moglichkeit, Produkte aus definierten Herkunftsregionen bzw. mit traditionellen Eigen-
schaften speziell zu schiitzen (EU Verordnung Nr. 1151/2012).

g.g.A. (geschiitzte geografische Angabe):

Unter einer geografischen Angabe versteht man den Namen, der zur Bezeichnung
eines Erzeugnisses verwendet wird,

— dessen Ursprung in einem bestimmten Ort oder einer bestimmten Gegend liegt,

— bei dem wenigstens einer der Produktionsschritte in dem abgegrenzten Gebiet
erfolgt, und

— dessen Qualitdt, Ansehen oder eine andere Eigenschaft wesentlich auf diesen Ursprung zuriick-
zufiihren ist

Osterreichische Produkte: Gailtaler Speck g.g.A., Marchfeldspargel g.g.A., Steirischer Kren g.g.A., Stei-
risches Kirbiskerndl g.g.A., Tiroler Speck g.g.A.

g.U. (geschitzte Ursprungsbezeichnung):

Unter einer Ursprungsbezeichnung versteht man den Namen, der zur Bezeichnung
eines Erzeugnisses verwendet wird,

— dessen Ursprung in einem bestimmten Ort oder einer bestimmten Gegend liegt,
— dessen Produktionsschritte alle in dem abgegrenzten Gebiet erfolgen, und

— das seine Giite oder Eigenschaften liberwiegend oder ausschlielRlich diesem Ge-
biet verdankt.

Osterreichische Produkte: Ennstaler Steirerkas g.U., Gailtaler Almkas g.U., Péllauer Hirschbirne g.U.,
Steirische Kaferbohne g.U., Tiroler Graukase g.U., Tiroler Bergkase g.U., Tiroler Almkase g.U., Wach-
auer Marille g.U., Waldviertler Graumohn g.U., Vorarlberger Alpkase g.U., Vorarlberger Bergkase g.U.

g.t.S. (garantiert traditionelle Spezialitat):

Das Gitezeichen ,g.t.5.“ hebt die traditionelle Zusammensetzung des Produkts
oder ein traditionelles Herstellungs- und/oder Verarbeitungsverfahren hervor und
bezieht sich nicht auf einen geografischen Ursprung. Der Produktionsprozess ist an
kein Gebiet gebunden, entscheidend ist allein, dass dem traditionellen Rezept oder
Herstellungsverfahren gefolgt wird.

Osterreichische Produkte: Heumilch g.t.S., Ziegen-Heumilch g.t.S


https://b2b.amainfo.at/kulinarik/qhs/
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Um einen EU-weiten Herkunftsschutz fiir ein bestimmtes Produkt zu erlangen, ist es notwendig eine
Spezifikation (= Vorgaben, nach welchen Kriterien die geschiitzten Produkte erzeugt werden miissen)
zu erstellen und auf nationaler Ebene (Patentamt), sowie auf EU-Ebene genehmigen zu lassen.

Informationen unter: https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/Lebensmittel/herkunft/
herkunft.html

Auf der Seite der Europdischen Kommission sind alle Eintragungen aufgelistet.
https://data.europa.eu/data/datasets/eambrosia-eu-geographical-indications-register?locale=de

Hanf, Honig und Imkereierzeugnisse,
Hulsenfriuchte, Hygiene

Hanf

Hanf ist eine der &ltesten Nutz- und Zierpflanzen und wird als Lebensmittel, Faser- und Olpflanze (fiir
Textilien, Zellstoffe etc.), als Arzneimittel und (illegal) als Rauschmittel (Marihuana, Haschisch) verwen-
det. Die Hanfpflanze enthilt zahlreiche Inhaltsstoffe, sowie rund 60 verschiedene Cannabinoide. Die
Cannabinoide sind in speziellen Driisenhaaren im Bereich des Blitenstands und in geringerem AusmaR
auch in Blattern und Stangeln der Pflanze vorhanden. Hanfbliiten sind in Lebensmitteln aufgrund des
zu erwartenden hohen Cannabinoid-Gehalts nicht zuldssig (Codex, Kapitel B31 Anhang Il: Offene Liste
der fiir die Herstellung teedhnlicher Erzeugnisse nicht verwendeter Pflanzen bzw. Pflanzenteile). Hanf-
samen sind reich an Ol und enthalten keine Cannabinoide. Der Gehalt an einzelnen Inhaltsstoffen
hadngt von der Hanfsorte und von klimatischen Faktoren ab.

Das bekannteste Cannabinoid ist THC, das die berauschende Wirkung verursacht. Ein weiteres Can-
nabinoid, ist Cannabidiol (CBD), das nicht psychoaktiv wirkt. Fir die Lebensmittelerzeugung diirfen nur
Hanfvarietdten verwendet werden, deren THC-Gehalt unter 0,3 % liegt. Hanfhaltige Lebensmittel sind
z.B. Hanfblatter (Tee), Hanfsamen, Hanf(samen)ol, Hanf(samen)mehl, Hanf(samen)protein oder Ge-
tranke (Bier, Limonade). Die jeweiligen THC Hochstgehalte sind von den Verzehrmengen abhangig und
daher fir die Lebensmittelgruppen im Einzelnen festzusetzen. Solange keine entsprechenden Grenz-
werte festgelegt worden sind, ist eine individuelle Risikobewertung durchzufiihren, wenn in einem
Lebensmittel THC-Gehalte festgestellt werden. Mehr dazu auf www.ages.at

Honig und Imkereierzeugnisse

Jeder Imker kann den Honig der eigenen
Bienen und aus eigener Produktion stam-
mende Imkereierzeugnisse direktver-
markten.

Jeder Imker ist Lebensmittelunterneh-
mer und fir die Sicherheit der von ihm in
Verkehr gebrachten Produkte verant-
wortlich (von der Herstellung der Roh-
produkte bis zum Verkauf). Als Hilfsmit-
tel fiir die praktische Umsetzung der hy-
gienerechtlichen Verpflichtungen steht

fur Imkereien mit bis zu 20 Bienenvol-

Bild 10: Honig und Bienenprodukte sind Schatze der Natur © LFI B, FilnksRI

kern eine Empfehlung fiir Primarerzeug-


https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/Lebensmittel/herkunft/herkunft.html
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nisse und fir groRere Imkereien eine Leitlinie fiir eine gute Hygienepraxis in Imkereibetrieben zur Ver-
fligung (siehe L. Leitlinien). Die Leitlinie umfasst die gesamten imkerlichen Tatigkeiten und bietet den
Betrieben die Grundlage fir ein Eigenkontrollsystem. Fiir Betriebe mit weniger als 20 Bienenvdlkern
sind die Anforderungen in der ,,Empfehlung Primarerzeugnisse Imkereien” zusammengefasst.

Was unter Honig verstanden wird, welche Bezeichnungen verwendet werden kdnnen und wie Honig
richtig zu kennzeichnen ist, steht in der Honigverordnung. Im Sinne dieser Verordnung ist ,,Honig“ der
natursiiBe Stoff, der von Bienen der Art Apis mellifera erzeugt wird.

Zur richtigen Kennzeichnung von Honig und Imkereierzeugnissen stehen von der AGES begutachtete
Musteretiketten zur Verfligung, die in den Landwirtschaftskammern erhéltlich oder unter www.gutes-
vombauernhof.at abrufbar sind.

Imkereierzeugnisse

Propolis-Tropfen, Gelee royal und Bliitenpollen sind Nahrungserganzungsmittel. Der Begriff ,,Nah-
rungserganzungsmittel” muss in der Bezeichnung vorkommen. Zur richtigen Kennzeichnung und wei-
teren Informationen siehe N. Nahrungsergdanzungsmittel.

Weiterfliihrende Informationen fiir Imker:innen gibt es unter:

www.erwerbsimkerbund.at, www.biene-oesterreich.at.

Hiilsenfriichte (z.B. Bohnen, Erbsen, Sojabohnen, Linsen, Lupine, Erdniisse)

Die Nachfrage nach hochwertigen pflanzlichen Proteinen und sekundaren Pflanzenstoffen steigt und
damit gewinnen Hilsenfrichte in der Erndhrung zunehmend an Bedeutung. Verzehrt werden teilweise
die ganze Frucht (z.B. griine Bohnen, Zuckererbsen) und die Samen der eigentlichen Frucht (z.B. Boh-
nen, Erbsen, Linsen, Kichererbsen, Sojabohnen). Hilsenfriichte sind selten fiir den rohen Verzehr ge-
eignet und werden meist gedampft, gekocht oder verarbeitet. Getrocknete Hiilsenfriichte sind dunkel
und trocken Uber Monate haltbar.

Bezeichnungen von Erzeugnissen aus Hilsenfriichten

Zu beachten ist, dass aufgrund der gemeinsamen Marktorganisation fir landwirtschaftliche Erzeug-
nisse (EU-Verordnung Nr. 1308/2013) rein pflanzliche Produkte nicht mit den Bezeichnungen
»Milch”, ,Butter” oder ,Kdse” versehen werden diirfen, da diese den Produkten tierischen Ursprungs
vorbehalten sind. Das heift, korrekt handelt es sich um einen ,Sojadrink” (falsch: Sojamilch) bzw.
,Tofu” (falsch: Sojakdse). Es gibt aber auch eine Liste mit Ausnahmen (Beschluss 2010/791/EU der
Kommission vom 20. Dezember 2010) fiir Produkte wie z.B. Kokosmilch, Erdnussbutter und fiir Sorten-
namen wie , Butterbirne”, ,Butterpilz” etc..

Hygiene

Ein wichtiger Grundsatz des Lebensmittelrechts legt die Verantwortung des Lebensmittelunterneh-
mers fir die Erzeugung und das Inverkehrbringen sicherer Lebensmittel fest. Die Sicherheit der Le-
bensmittel muss auf allen Stufen der Nahrungskette gewahrleistet sein, und zwar vom Futtermittel
einschlieBlich der Primarproduktion sowie der Verarbeitung bis hin zum Verbraucher. Seit 2006 sind
die allgemeinen und spezifischen Vorschriften der Lebensmittelhygiene durch EU-Verordnungen und
in Konsequenz durch nationale Gesetze bzw. Verordnungen festgelegt. Diese Vorschriften gelten
grundsatzlich fir jedes Unternehmen, in dem Lebensmittel erzeugt, hergestellt, behandelt und/oder
in Verkehr gebracht werden. Gewisse Ausnahmen bestehen fiir die direkte Abgabe kleiner Mengen
von Primarerzeugnissen durch den Erzeuger an den Endverbraucher oder an lokale Einzelhandelsge-
schéfte, die die Erzeugnisse direkt an den Endverbraucher abgeben.
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Die Anforderungen an Betriebe, die von den EU-Regelungen ausgenommenen sind, sind in der Le-
bensmitteleinzelhandelsverordnung und der Direktvermarktungsverordnung geregelit.

Als Primdrerzeugnisse gelten Erzeugnisse aus primarer Produktion:

- alle Produkte pflanzlicher Herkunft, - Fische, Fische aus Aquakulturen (incl.
- landwirtschaftliche Nutztierproduktion vor Téten, Ausbluten, Sortieren, Entdar-
dem Schlachten, men, Entfernen der Flossen, Kithlung

- Produkte tierischer Herkunft (Eier, Roh- und Verladung in Transportbehalter),

milch, Honig), - Wild in der Decke und

- in der Natur gewonnene Produkte wie
Pilze, Beeren und Schnecken.

Keine Primarerzeugnisse sind frisches Fleisch, tiefgefrorene, filetierte oder vakuumierte Fische sowie
Erzeugnisse, die durch Verarbeitung von Primarprodukten im Erzeugerbetrieb hergestellt werden, z.B.
Milchprodukte, Fruchtsaft, Edelbrande oder Konfitlren.

Vorgaben fiir Lebensmittelunternehmer auf nachgeordneten Produktions-, Verarbeitungs- und Ver-
triebsstufen:

- Erfillung der Anforderungen an Ge- - sichere Abfallbeseitigung
baude und Ausristung, z.B. firr sanitdre - SchidlingsbekimpfungsmaRnahmen
Anlagen, Beleuchtung, Liftungseinrich-
tungen, Beschaffenheit der FuBboden,
Wande, Tiren, Fenster, Gegenstande

- Reinigungs- und Desinfektionspldane
- Wasserqualitat

- Verwendung einwandfreier Rohstoffe - Einhaltung der Kihlkette

und Zutaten - Personalhygiene

- sichere Handhabung der Lebensmittel - Schulung
(einschlieRlich Verpacken und Trans- - Anwendung der HACCP-Grundsatze
port)

Als Hilfsmittel zur praktischen Umsetzung der hygienerechtlichen Vorschriften wurden von Experten
und Praktikern Hygiene-Leitlinien erstellt und vom Gesundheitsministerium veroffentlicht. Einige da-
von sind speziell fiir die Anwendung in der Direktvermarktung verfasst bzw. in Form von Handblichern
zusammengefasst. Mehr dazu unter L. wie Leitlinien und E. wie Eigenkontrolle.

Die Schulungspflicht zur Lebensmittelhygiene besteht fiir alle im Betrieb Beschaftigten, die mit Le-
bensmitteln umgehen. Mitarbeiter:innen und mitarbeitende Familienangehdérige miissen geschult
sein. Wer fur den Betrieb verantwortlich ist, entscheidet wie oft, wie intensiv und von wem die Mitar-
beitenden geschult werden. Bei bauerlichen Milchverarbeitungsbetrieben sollen die Schulungsnach-
weise nicht dlter als 3 Jahre sein. Zu den Inhalten und Grundkenntnissen gehdren Lebensmittelmikro-
biologie (z.B. nitzliche und schédliche Mikroorganismen, Wachstumsvoraussetzungen), MalRnahmen
bei Schadlingsbefall, richtige Reinigung und Desinfektion, Rohstoff-, Lager- und Transporthygiene,
Temperaturanforderungen, Personalhygiene, Verhalten bei Erkrankungen oder Verletzungen.

@:Zur Dokumentation von Schulungen unbedingt Nachweise bzw. Teilnahmebestatigungen verlan-
gen und aufbewahren!
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Hygieneschulungen bieten die Landwirtschaftskammern oder LFIs an bzw. kénnen diese online un-
ter: www.hygiene-schulung.at absolviert werden.

Fiir Betriebe, die die Hygieneanforderungen bereits umsetzen, bietet die Schulung im Internet die ide-
ale Auffrischung des Hygienewissens. Die Online-Schulung steht allen bauerlichen Betrieben zur Ver-
fliigung und kann unkompliziert und zu jeder Zeit von zu Hause aus am Computer durchgefiihrt werden.
Samtliche Informationen sind direkt am Computer zu lesen oder downloadbar. Um einen Schulungs-
nachweis zu erhalten, miissen bei einem , Wissens-Check” zumindest 75 % der Fragen aus allen wich-
tigen Bereichen der Lebensmittelhygiene richtig beantwortet werden.

l. Insekten

Alle zum menschlichen Verzehr bestimmten Tiere sind gemalR Art. 2 der VO (EG) 178/2002 Lebensmit-
tel. Bei der Zlichtung von Insekten als Lebensmittel muss auf adaquate Haltung, Fltterung, Tétung und
Lagerung sowie Entsorgung von Abfillen geachtet werden. Die Verkehrsfahigkeit von Produkten kann
bei der Osterreichischen Agentur fiir Gesundheit und Erndhrungssicherheit (AGES) iberpriift werden.

Fiir gezlichtete Insekten als Lebensmittel gibt es derzeit keine spezifischen Hygieneregelungen, wie es
diese fir andere Lebensmittel tierischer Herkunft gibt. Lebensmittelunternehmer tragen die Verant-
wortung dafir, dass sie nur sichere Lebensmittel in Verkehr bringen. Zur Unterstitzung beziglich des
Inverkehrbringens und der Uberwachung der Lebensmittelsicherheit von Insekten als Lebensmittel
steht die Leitlinie fiir geziichtete Insekten als Lebensmittel zur Verfligung: www.verbrauchergesund-

heit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/hytienell.html. Die Leitlinie beinhaltet auch eine Liste

mit den derzeit in Osterreich als Lebensmittel relevanten Insektenarten. Nach der Tétung miissen die
Insekten einer Behandlung unterzogen werden, die gewahrleistet, dass vegetative Keime abgetotet
werden. In Verkehr gebracht werden kdnnen die Insekten dann gekuhlt, tiefgefroren, getrocknet (ge-
friergetrocknet). Idealerweise erfolgt die Verpackung mit Schutzgas bzw. zumindest vakuumiert. Die
Kennzeichnung muss den Anforderungen der Verbraucherinformationsverordnung entsprechen.

K. Krauter und Gewiirze, Kennzeichnung, Krisenmanage-
ment, Konserven, Konsumentenerwartungen, Kosmetika,
Kontrollen

Direktvermarktung von Krautern und Gewiirzen (Tee)

Als Krduter werden meist ganze Pflanzen oder
deren Blitter bezeichnet, wie z.B. Petersilie,
Schnittlauch. Gewiirze sind gemaR Codex (Kapitel
B 28) Pflanzenteile, die wegen ihres Gehaltes an
besonderen Inhaltsstoffen geeignet sind, Geruch
und Geschmack von Lebensmitteln zu beeinflus-
sen (Liebstockel, Wacholderbeeren, etc.). Aus
Gewilirzen oder Krautern kdnnen verschiedene
Produkte hergestellt werden. Zum Beispiel: Ge-
wiirz- oder Krdautermischungen (Mischungen
verschiedener Gewiirze oder Krauter); Gewiirz-

Bild 11: Zur Produktion von Bliten und Krautern reichen auch kleine
zubereitungen (aus einem oder mehreren Ge- Flichen © LFI 0, Vogel
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wirzen und anderen Lebensmitteln und/oder Zusatzstoffen), Krauter- oder Gewiirzsalze (Mischungen
aus Speisesalz und einem oder mehreren Krautern, Gewtrzen und/oder Gewiirzzubereitungen). Eine
Unterscheidung bzw. Abgrenzung der Begriffe Krduter und Gewdirze ist nicht immer klar und hat prak-
tisch auch meist keine Bedeutung.

Die Bezeichnung ,Tee” ist nur fir Erzeugnisse aus der ,Teepflanze” korrekt. Was wir allgemein als
,Tee” bezeichnen, ist gemaR Codex ein ,teedhnliches Erzeugnis”. Teedhnliche Erzeugnisse sind Teile
von Pflanzenarten, die im Anhang | des Codex Kapitels B 31 angefiihrt sind und getrocknet, fermen-
tiert oder gerdstet zur Zubereitung wassriger Aufglisse wie Tee verwendet werden.

Bei der Verwendung von Pflanzenteilen, die nicht in Anhang | angefiihrt sind, ist vorab zu klaren, ob
diese als Lebensmittel verkehrsfahig sind. Fir Arzneimittel oder ,Novel-Food“ ist eine Zulassung erfor-
derlich (BMSGPK). Der Anhang Il des Codex Kapitel B 31 ist eine Verbotsliste von Pflanzen bzw. Pflan-
zenteilen.

Vermarktung und Kennzeichnung

Krauterproduzent:innen kénnen ihre Erzeugnisse als Pflanze, frisch oder getrocknet, als Gewlirz bzw.
Gewilirzmischung oder als teedhnliche Erzeugnisse vermarkten. Wichtig bei der Vermarktung und ins-
besondere bei der richtigen Kennzeichnung ist die Abgrenzung zwischen Krautern/Gewdrzen und Heil-
krautern. Auf die richtige Kennzeichnung und die korrekte Bewerbung der Produkte muss ganz beson-
ders geachtet werden.

& Krankheitsbezogene Angaben, wie beispielsweise ,schiitzt vor Diabetes” und gesundheitsbezo-
gene Angaben, wie zum Beispiel ,,starkt das Immunsystem” sind verboten!

Zur richtigen Kennzeichnung von Tee, teedhnlichen Erzeugnissen und Gewiirzen stehen von der AGES
begutachtete Musteretiketten zur Verfligung, die Gber die Landwirtschaftskammern erhaltlich oder
unter www.gutesvombauernhof.at abrufbar sind.

Kennzeichnung

Das Kennzeichnungsrecht ist durch die Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 betreffend die Information der
Verbraucher (kurz LMIV) geregelt. Die Kennzeichnungspflicht gilt im Allgemeinen fiir verpackte Le-
bensmittel. Lebensmittel, die auf Wunsch des Verbrauchers am Verkaufsort verpackt oder im Hinblick
auf ihren unmittelbaren Verkauf vorverpackt werden, miissen im Allgemeinen nicht gekennzeichnet
werden (Ausnahme Allergenkennzeichnung). Das Etikett steht stellvertretend fiir den Erzeuger, sodass
der Konsument dadurch alle wichtigen Informationen tber das Produkt erhalt und vor Tauschung ge-
schitzt wird. Die Kennzeichnung muss direkt auf der Verpackung oder auf einem mit der Verpackung
verbundenem Etikett angebracht sein. Sie muss gut sichtbar, gut lesbar, gegebenenfalls dauerhaft
(unverwischbar) und leicht verstandlich sein. Eine Mindestschriftgr6Be von 1,2 mm ist einzuhalten —
gemessen an der Héhe von Kleinbuchstaben (bei Produkten mit einer Oberflaiche von weniger als 80
cm? reichen 0,9 mm SchriftgroRe).
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Kennzeichnungselemente:

— Bezeichnung des Lebensmittels — Ursprungsland oder Herkunftsort

— Verzeichnis der Zutaten (Zutatenklassen, Aller- — Los- und Chargennummer
gene, Mengen der Zutaten (QUID-Regelung)) - verwendungshinweis (Gebrauchsanleitung

— Nettofillmenge falls erforderlich)

— Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) oder — Alkoholgehalt (bei Getrdanken)
Verbrauchsdatum — Angabe Uiber Verpackung mit Schutzgas

— Temperatur- und Lagerbedingungen — Nahrwertkennzeichnung (mit Ausnahmen fir
(in unmittelbarer Ndhe des MHD) Direktvermarkter)

— Name und Anschrift des/der Lebensmittelun-
ternehmer:in

Sichtfeldregelung

Die Bezeichnung des Lebensmittels, die Nettofiillmenge oder Stlickzahl, sowie allenfalls der Alkohol-
gehalt sind im gleichen Sichtfeld anzugeben — das heiflt, diese Angaben miissen auf einen Blick er-
fassbar sein. Das gilt nicht fur Kleinstpackungen und zur Wiederverwendung bestimmte Glasflaschen,
auf denen eine dieser Angaben dauerhaft angebracht ist.

Allergeninformation

Gemal LMIV sind ,Allergene” zu kennzeichnen. Allergene sind Stoffe, die geeignet sind, Allergien oder
Unvertraglichkeiten auszul6sen, sie sind im Anhang Il der Verordnung angefiihrt. Bei verpackten Wa-
ren sind die Allergene in der Zutatenliste hervorzuheben, etwa durch Schriftart, Schriftstil oder Hin-
tergrundfarbe (z.B. durch fette Schrift). Seit Ende 2014 besteht aber auch die Informationspflicht iber
Allergene bei offen angebotenen Waren, wobei diese schriftlich oder miindlich erfolgen kann. Die
schriftliche Allergeninformation kann beispielsweise in der Speisekarte oder bei den Produkten in der
Theke gegeben werden. Die Verwendung von Codes, Abkiirzungen oder Kurzbezeichnungen ist mog-
lich, wenn diese in unmittelbarer Nahe erklart werden. Wird die Allergeninformation miindlich gege-
ben, missen Lebensmittelunternehmen festlegen, wer das in Unternehmen tut. Es ist an einer gut
sichtbaren Stelle auf die miindliche Information hinzuweisen und jene Person, die die Information
erteilt, muss diesbezliglich geschult sein. Die verpflichtende Allergenschulung kann auch online absol-
viert werden auf: www.allergene-schulung.at. Das Merkblatt Allergeninformation mit Detailinformati-

onen und Vorlagen zur Dokumentation ist in den Landwirtschaftskammern bzw. unter www.gutes-
vombauernhof.at erhéltlich.

Bio-Kennzeichnung

Auf allen verpackten Bio-Lebensmitteln ist das EU-Bio-Logo anzubringen. Darunter

und im selben Sichtfeld sind die Herkunftsbezeichnung (,,aus Osterreichischer Land-

wirtschaft, ,aus EU-Landwirtschaft”, ,aus Nicht-EU-Landwirtschaft) und der Bio-
Kontrollstellencode (AT-BIO-301 Austria Bio Garantie GmbH (ABG), AT-BIO-401 BIOS

— Biokontrollservice Osterreich, AT-BIO-402 Lacon GmbH, AT-BIO-501 Salzburger Landwirtschaftliche
Kontrolle GmbH (SLK), AT-BIO-701 Kontrollservice BIKO Tirol), AT-BIO-901 LVA GmbH, AT-BIO-902 SGS
Austria Controll-Co. Ges.m.b.H., AT-BIO 903 LKV Austria Gemeinn(tzige GmbH)anzugeben.

Auskiinfte zur Bio-Kennzeichnung geben die Beratungskrafte der Landwirtschaftskammern bzw. steht
ein Beratungsblatt zur Bio-Kennzeichnung unter www.bio-austria.at/kennzeichnung oder unter

www.gutesvombauernhof.at zur Verfligung.
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Musteretiketten

Fir alle wichtigen Produktsparten gibt es Muster-
etiketten, die im Zuge des LFI-Bildungsprojektes fir
die Direktvermarktung ausgearbeitet und von der
osterreichischen Agentur fiir Gesundheit und Er-
ndhrungssicherheit (AGES) begutachtet wurden.
Die Musteretiketten dienen als Vorlage fir die ge-
setzlich Kennzeichnungsele-
mente. Je nach Rezept und Zubereitung missen
Bezeichnung, Zutatenliste oder Mindesthaltbar-

keitsdatum sowie betriebsrelevante Daten ange-

vorgeschriebenen

passt werden. Die grafische Gestaltung ist individu-
ell vorzunehmen. Die Musteretiketten sind in den
Landwirtschaftskammern erhaltlich und unter

Musteretiketten fiir Pokelwaren

Speck gerauchert
Bauch, Karree, Schinken, Schulter, Schopf vom
Schwein*

Franz Fleischmann
Schlachtgasse 3, 1234 Wurst

1kg
haltbar bis TT/MM

Bezeichnung des Lebensmittels

Lebensmittelunternehmer
ev. Identitatskennzeichen

Nettofulimenge

gekuhit lager bei + max. + 9 °C

Zutaten: Schweinefleisch, Nitritpokelsalz (Salz,
Konservierungsstoff: Natriumnitrit bzw. E 250),
Gewlrze (Sellerie), Rauch

Temperatur und Lagerbedingungen
(Je nach Abtrocknungsgrad ist bei
Rohpokelwaren auch eine Lagerung
bei Raumtemperatur moglich)

Zutaten
hervorheben allergener Zutaten

4

* Laut Codex B14 Kap. B.522.1 werden Schinken-, Schulter-, Karree- und Schopfspeck aus

s Rohproduktes.
bindung mit

Trockenverlust soll bei 40 % Fettgehalt
betragen. Hamburger' wird auch aus
Bauchfleisch hergestellt und hier betragt der Trockenverlust bei 40 % Fetigehalt etwa 29 % des

Frischgewichtes.

www.gutesvombauernhof.at abrufbar.

@:Kennzeichnungsfehler zdhlen zu den haufigs-
ten Beanstandungsgriinden bei Direktvermark- b

tungsprodukten. Eine fehlerhafte Kennzeichnung
kann teuer werden, weil Untersuchungskosten und
Strafen anfallen konnen. Die Beratungskrafte der
Landwirtschaftskammern helfen bei der richtigen
Kennzeichnung von Produkten und allenfalls auch bei Beanstandungen.

Etikettenvorlagen des LFI Osterreich begutachtet durch die AGES
~——ty Entfienng 2007, Acualiann Sephertar 2015 \p \ o
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Bild 12: Uber 130 Musteretiketten aus 14 Produktgruppen
stehen als Hilfestellung zur richtigen Kennzeichnung
zur Verfligung

Klchenhinweis

Bei leicht verderblichen Lebensmitteln (die nicht zum Rohverzehr bestimmt sind) wie frisches Fleisch,
Faschiertes, Surfleisch, Fleischzubereitungen, Bratwiirste, Gefliigelfleisch, Eier oder Fisch sind am
Etikett folgende Hinweise (als Logo oder in Worten) anzubringen:

. . . . . KUHLEN SAUBER
Kichenhygiene ist wichtig: ARBEITEN
- Kihlkette einhalten, —-_ |
i = ‘
- getrennt von anderen Produkten lagern, T -
- sauber arbeiten, o Am
DURCH- *,2 2y FUR SICHERE
- durcherhitzen!" ERHITZEN WSPEISEN:
W KUCHENHYGIENE
Bei Verkauf von offenen Produkten ist der Aushang eines Posters oder das 'O/ STWICLEICE

www.bmg.gvat

Auflegen von Info-Foldern zur Kiichenhygiene erforderlich.
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/Lebensmittel/buch/hygiene-
leitlinien/gefluegel eier fleisch_meeresfruechte.html

Nahrwertkennzeichnung

Bei verpackten Lebensmitteln ist gemal der Verbraucherinformations-Verordnung seit Dezember
2016 die Angabe der Nahrwerte verpflichtend, ausgenommen sind jene Lebensmittel, die im Anhang
V der Verordnung angefihrt sind.

Keine Pflicht zur Nahrwertkennzeichnung besteht fiir Lebensmittel, die

- offen abgegeben werden (z.B. Speisen in der Gastronomie),
- die auf Bestellung verpackt werden (z.B. Pizzaservice),
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- zur Verkaufsvorbereitung d.h. im Hinblick auf ihren unmittelbaren Verkauf verpackt werden,
wobei als ,unmittelbar” die Frist von 2 Tagen (Verpackungstag plus Nachfolgetag) anzusehen ist.
Dabei ist unerheblich, ob die Abgabe in Selbstbedienung oder Bedienung erfolgt.

Von der Ndhrwertkennzeichnung ausgenommen sind jene Lebensmittel, die im Anhang V der LMIV
(Verordnung (EU) Nr. 1169/2011) angefiihrt sind. Nachfolgend einige wichtige Beispiele:

- ,Unverarbeitete Erzeugnisse, die nur aus einer Zutat oder Zutatenklasse bestehen;”

2.B. Getreide; (reines) Mehl, Dinkelreis, Gries, Haferflocken etc. gelten als ,,unverarbeitet”, vo-
rausgesetzt sie werden nicht erhitzt bzw. nicht mit Zutaten versetzt;

- ,verarbeitete Lebensmittel, die lediglich einer Reifungsbehandlung unterzogen wurden und die
nur aus einer Zutat oder Zutatenklasse bestehen, z.B. beef jerkey;

- Krauter, Tee, Gewlirze, [ .... ]

- und ,Lebensmittel, einschlieBlich handwerklich hergestellter Lebensmittel, die direkt in kleinen
Mengen von Erzeugnissen durch den Hersteller an den Endverbraucher oder an lokale Einzel-
handelsgeschéfte abgegeben werden, die die Erzeugnisse unmittelbar an den Endverbraucher
abgeben.”

Das bedeutet,
von der Pflicht zur Nahrwertkennzeichnung sind alle Direktvermarktungserzeugnisse mit allen
Vertriebsvarianten befreit, wie beispielsweise der Verkauf Ab Hof, in Bauernladen, auf Markten, im
Rahmen der Hauszustellung oder auch in lokalen Einzelhandelsgeschéaften, im Supermarkt (z.B.
Regionalregal, Bauernecke), unabhangig davon, wie die Verkaufsanbahnung (Postwurf, Internet
etc.) bzw. die Zustellung erfolgt. Entscheidend ist, dass die Produkte regional und punktuell ver-
trieben werden, was von den Erzeuger:innen nachzuweisen ist.

& Die Nahrwertkennzeichnung gilt aber fiir Erzeugnisse der Direktvermarktung, wenn diese flachen-

deckend in ganz Osterreich gelistet sind oder im Ausland vermarktet werden.

Sollte eine Nahrwertkennzeichnung zu machen sein, sind die sogenannten ,Big Seven” (Brennwert
(kcal und kJ), Fett, (davon) gesattigte Fettsauren, Kohlenhydrate, (davon) Zucker, Eiweil3, Salz) in Ta-
bellenform, bezogen auf 100 Gramm oder 100 Milliliter anzugeben. Die Nahrwerte kénnen durch eine
Produktanalyse im Labor oder durch Berechnungen ermittelt werden (auch via Online-Rechner).

Nahrwert- oder gesundheitsbezogene Angaben, krankheitsbezogene Angaben
Gesundheitsbezogene Angaben sind Aussagen, die vermitteln, dass ein Produkt und/oder dessen In-
haltsstoffe vorteilhaft fir die Gesundheit sind. Ausloser sind sowohl Abbildungen und Darstellungen
auf Lebensmittelverpackungen wie auch Werbetexte. Um Konsument:innen vor Irreflihrung zu schiit-
zen, sind gesundheitsbezogene Angaben bei Lebensmitteln in der EU streng geregelt und zwar durch
die Health Claims Verordnung (VO (EG) Nr. 432/2012) tiber ndhrwert- und gesundheitsbezogene An-
gaben. Gesundheitsbezogene Angaben sind nur erlaubt, wenn diese den zugelassenen Claims im An-
hang der VO (, Artikel 13 Liste”), d.h. den allgemeinen wissenschaftlichen Erkenntnissen entsprechen.
Das heiRt, alles was nicht erlaubt ist, ist verboten (Verbotsprinzip mit Erlaubnisvorbehalt). Erlaubte
gesundheitsbezogene Angaben sind nur in Verbindung mit einer Ndhrwertkennzeichnung sinnvoll.

= Direktvermarktungsbetriebe sollten auf eine derartige Kennzeichnung verzichten, beziehungs-
weise diese nur nach ausfihrlicher Information und rechtlicher Absicherung machen.
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= Krankheitshezogene Angaben, wie etwa ,schiitzt vor Schlafstérungen®, ,schiitzt vor Bluthoch-
druck” und gesundheitsbezogene Angaben, wie zum Beispiel ,starkt Herz und Niere” sind verboten!

Kennzeichnung der Herkunft von Produkten und/oder von Primarzutaten

Wenn es um die Angabe der Herkunft geht, ist folgende Unterscheidung wichtig:

a) die verpflichtende Angabe zur Herkunft bei bestimmten Produkten: verpacktes Frischfleisch,
frisches Obst und Gemiise, Olivendél, Honig, Fisch, Eier, Bio-Produkte.
Und zusatzlich ist die Herkunft eines Lebensmittels auch verpflichtend anzugeben, wenn Ver-
braucher ohne diese Angabe irregefiihrt werden kénnten.

b) Macht ein Hersteller freiwillige Angaben zum Ursprungsland oder zum Herkunftsort eines Le-
bensmittels und entstammen die primadren Zutaten nicht der angegebenen Herkunft, so ist dieser
Sachverhalt zu deklarieren (VO (EU) 2018/775). Die sogenannte Kennzeichnungspflicht der Pri-
marzutaten bei der freiwilligen Angabe der Herkunft wurde mit 1.4.2020 erweitert. Konkret geht
es um die Kennzeichnung von vorverpackten Lebensmitteln, bei denen freiwillig auf das Ur-
sprungsland, eine Region oder einen Herkunftsort hingewiesen wird, wie beispielsweise ,, .....
aus Osterreich “,,, aus dem Innviertel”, , hergestellt in ....“, ,gemacht in/made in ...“, etc. oder
bildliche Darstellungen, wie Fahnen, Symbole, Logos, Figuren, Monumente; z.B. beinhaltet die
Marke ,,Gutes vom Bauernhof” die rot-weiB-rote Fahne; ,Bio Austria“ enthilt im Logo das Wort
»Austria“, was einem Hinweis auf die Herkunft entspricht, Logos von Landesinitiativen beinhalten
im Wortlaut die Angabe des Bundeslandes und eventuell die Landkarte, z.B. ,,So schmeckt Nieder-
Osterreich”, ,,Genussland Oberdsterreich” etc..

Primdrzutat ist eine Zutat, die mehr als 50 % des Lebensmittels ausmacht oder eine Zutat, die mit dem
Produkt in Verbindung gebracht wird. Stammen nun eine oder mehrere primare Zutaten nicht aus dem
angegebenen Herkunftsland bzw. -ort, so kann entweder angegeben werden, woher die Zutat(en)
stammen oder dass die Zutaten nicht aus dem angegebenen Herkunftsort stammen. Bei Direktver-
marktungsprodukten sollte die Angabe der Herkunft der Primarzutaten eher selten notwendig sein,
weil in der Direktvermarktung iberwiegend eigene Rohstoffe verarbeitet werden. Werden Rohstoffe
oder relevante Zutaten zugekauft, so sollten diese nach Moglichkeit aus der Region stammen. Bei-
spiele, wo eine Herkunftskennzeichnung der Primarzutaten erforderlich ist, sofern auf eine Region o-
der auf Osterreich hingewiesen wird, sind Kakaomilch oder Jogurts mit (exotischen) Fruchten. Der Hin-
weis , Kakao nicht aus Osterreich” oder , Kakao aus xxx“ oder ,,Kakao aus Nicht-EU“ muss dann im sel-
ben Sichtfeld sein wie die Herkunftsangabe Osterreich oder die Region.

Fiir Detailinformationen zur Kennzeichnung der Priméarzutaten steht ein Merkblatt zur Verfiigung, das
in den Landwirtschaftskammern erhéltlich und auf www.gutesvombauernhof.at abrufbar ist.

Krisenmanagement

Jeder Direktvermarktungsbetrieb ist Lebensmittelunternehmer und fiir die Sicherheit der von ihm in
Verkehr gebrachten Produkte verantwortlich. Ob Vorfalle oder Beanstandungen zu einer Krise im Un-
ternehmen fiihren, hangt wesentlich davon ab, wie gut man auf mogliche Fehler vorbereitet ist. Eine
Krise kann aufgrund von Chaos, Kontrollverlust und 6ffentlicher Diskussion entstehen. Mit einem gut
lberlegten Eigenkontrollsystem schafft man die Grundlage fiir eine sichere Produktion. Mit der ent-
sprechenden Ausstattung und geplanten Abldufen werden Fehler vermieden und es sollte zu keinen
Beanstandungen oder gar Krisen kommen. Dennoch kann es passieren, dass Mangel auftreten und
Produkte ,nicht sicher” sind, sodass Beanstandungen zu Produktriickrufen und zur Information der
Offentlichkeit fiihren. Eine entsprechende Dokumentation der Produktion sichert die Betriebe auch
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beziglich dem Nachweis der eingehaltenen Sorgfalt ab. Details liber Beanstandungsgriinde und Anlei-
tungen Uber die Vorgangsweise bei mangelhaften Produkten sind im Leitfaden , Krisenmanagement in
der Direktvermarktung” ausfihrlich erldutert. Der Leitfaden ist in den Landwirtschaftskammern erhélt-
lich und unter www.gutesvombauernhof.at abrufbar.

Konserven

Als Konserven bezeichnet man Lebensmittel, die in einer geeigneten Verpackung (meist Dosen oder
Glaser) durch spezielle Konservierungsmethoden vor dem mikrobiellen Verderb geschiitzt und fir
lange Zeit haltbar gemacht sind.

GemaR der eingesetzten Methode und Temperatur zur Haltbarmachung, spricht man von sterilisierten
bzw. Vollkonserven oder von pasteurisierten bzw. Halbkonserven. Zur Herstellung sterilisierter Voll-
konserven, die theoretisch auch ohne Kiihlung unbegrenzt haltbar sind, sind spezielle Geradtschaften
und Methoden erforderlich. Bei bauerlichen Produkten handelt es sich meist um pasteurisierte Kon-
serven, die nur begrenzt haltbar sind und gekiihlt gelagert werden mussen.

Bei der Herstellung verschiedener Produkte sind je nach den verwendeten Rohstoffen die Hygieneleit-
linien zu beachten, die als Hilfestellung zur Herstellung sicherer Lebensmittel dienen. Fir die Herstel-
lung von Lebensmitteln und Speisen, die in Glasern abgefillt verkauft werden, wurde ein spezielles
Hygienemerkblatt erstellt. Im ,Merkblatt zur Herstellung von durch Hitze haltbar gemachten Lebens-
mitteln in dicht schlieBenden Behéltern” wird das hohe mikrobiologische Risiko erldutert und es wird
eine Hilfestellung zu Risikominimierung dargestellt, um die Sicherheit der Produkte gewahrleisten kon-
nen. Ebenso zu beachten ist in Zusammenhang mit Konserven das Merkblatt zur Vermeidung des le-
bensmittelbedingten Botulismus. Die Merkblatter sind in den Landwirtschaftskammern erhaltlich und
auf www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/ abrufbar.

Konsumentenerwartungen und Trends

Die Bediirfnisse, Wiinsche und Werthaltungen der Konsument:innen sind fir Unternehmen in der Le-
bensmittelproduktion interessant und bedeutsam. Aufgrund von Trends werden Antworten oder L6-
sungen in Bezug auf aktuelle Erndhrungsthemen oder Fragen zur Nahrungsmittelproduktion relevant.
Daher werden auch Direktvermarktungsbetriebe bei Konzepten und strategischen Entscheidungen
Trends entsprechend bericksichtigen.

Seit Jahren sind die Erwartungen der Konsument:innen so, dass gerade bauerliche Produzent:innen
viele der Wiinsche und Sehnsiichte erfiillen kdnnen, wie beispielsweise die bekannte Herkunft, per-
sonliche Beziehung, Frische, Saisonalitdt, Nachhaltigkeit, kurze Transportwege, Unterstiitzung der
Landwirtschaft etc.. Auch durch die Pandemie wurden Werte und Erwartungen bestéarkt, die insbe-
sondere bauerliche Direktvermarktungsbetriebe gut erfiillen kénnen. In Osterreich sagt eine groRRe
Zahl der Verbraucher:innen (83 %), dass sie im vergangenen Jahr (2021) zumindest einmal b&uerliche
Produkte eingekauft haben und 40 % geben an, dass sie auch zukiinftig hdufiger und mehr bauerliche
Erzeugnisse kaufen mochten (Befragung KeyQuest Marktforschung). Warum Konsument:innen nicht
h&ufiger bei Direktvermarkter:innen einkaufen, wird damit begriindet, dass die Direktvermarktungs-
betriebe nicht aufgefunden und die Produkte nicht als bauerlich erkannt werden.
Direktvermarkter:innen sollen sich laufend tber Trends und Konsumerwartungen informieren — ent-
weder im direkten Dialog mit den Kund:innen oder durch ,stobern” in Medien und Umfragen.
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Kosmetika

Flr die Herstellung von Kosmetika ist ein Gewerbe anzumelden. Seit Juli 2013 unterliegen Kosmetika
den Regeln der EU VO Nr. 1223/2009, wobei u.a. folgende Anforderungen gelten, welche die verant-
wortliche Person zu gewdhrleisten hat:

- Sicherheit des kosmetischen Mittels fiir die menschliche Gesundheit bei normaler Verwen-
dung;

- Notifizierung jedes Kosmetikums vor dem InVerkehrbringen auf elektronischem Weg bei der
Europdischen Kommission (gilt auch fiir Mittel, die vor Inkrafttreten der VO gemeldet wurden).

- Herstellung gemaR der Guten Herstellungspraxis https://www.verbrauchergesund-
heit.gv.at/Lebensmittel/kosmetische _mittel/kosmetik.html

- Fihren der Produktinformationsdatei und der Sicherheitsbewertung

- Keine Verwendung von irrefiihrenden Texten, Bezeichnungen, Warenzeichen, Abbildungen
und anderen bildhaften oder nicht-bildhaften Zeichen bei der Kennzeichnung, Bereitstellung
auf dem Markt und Werbung.

- Vorliegen einer Leitlinie mit entsprechenden Kriterien wie Wahrheitstreue, Belegbarkeit, Red-
lichkeit und Lauterkeit. Das Produkt muss halten, was die Werbung verspricht.

Auf der Homepage der AGES sind weitere Informationen beziiglich Kosmetika abrufbar: www.ages.at

Kontrollen

Unabhingig von Kontrollen, die auf Bauernhéfen im Rahmen verschiedener Programme (OPUL, AMA;
Markenprogramme etc.) durchgefiihrt werden, haben Direktvermarktungsbetriebe als eingetragene
Lebensmittelunternehmer mit Kontrollen durch die Lebensmittelaufsicht zu rechnen. Betriebe, die
tierische Erzeugnisse herstellen und dafir zulassungspflichtig sind, werden in den meisten Bundeslan-
dern von der Veterinaraufsicht kontrolliert.

Die Kontrollorgane tiberpriifen in erster Linie, ob ein geeignetes Eigenkontrollsystem am Betrieb be-
steht und ob dieses auch tatsachlich umgesetzt wird.

Zu erfiillen sind:

- bauliche Anforderungen und Ausstattung - Gute Herstellungspraxis
von Rdumen und Geréten; - Produktuntersuchungen
- Umsetzung von Personal- und Arbeitshygi- - gewisses MaR an Dokumentation (Skizzen,
ene Reinigungs- und Desinfektions-Plane, Schu-
- Reinigung, Desinfektion, Schadlingsbekamp- lungsnachweise, etc.)
fung (Plan, tatsachliche Durchfiihrung der
MafRnahmen)

Dariber hinaus zieht die Behérde Proben von Produkten, wenn im Rahmen von behéordlich festgeleg-
ten Schwerpunktaktionen Kontrollen bei bestimmten Warengruppen vorgesehen sind oder der Ver-
dacht auf mogliche Mangel besteht.

Wird im Zuge einer Kontrolle eine Lebensmittelprobe gezogen, so wird diese an die AGES (Osterrei-
chische Agentur fir Gesundheit und Erndhrungssicherheit) oder an eine Landesuntersuchungsanstalt
zur Untersuchung geschickt. Das Produkt wird optisch, geschmacklich und mikrobiologisch untersucht
und bezlglich der richtigen Kennzeichnung beurteilt. Wird das Produkt beanstandet, so geht das er-
stellte Gutachten an die beauftragende Stelle. Bei einem Vergehen stellt die Bezirksverwaltungsbe-
horde (BH) ein Schreiben mit der Aufforderung zur Mangelbehebung aus. Ob ein Bescheid mit einer
moglichen Verwarnung oder Strafe ausgestellt wird, hangt von der Beanstandung, der Mangelbebung
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und von der zustdandigen BH ab. Bei Beanstandungen sind die Untersuchungskosten und die von der
Bezirkshauptmannschaft festgesetzte Strafe zu bezahlen. Es ist moglich, eine Berufung gegen den Be-
scheid bzw. die Hohe der Strafe einzulegen.

& Empfehlung bei Beanstandungen: Kontakt mit Beratungskraften der Landwirtschaftskammer auf-
nehmen.

Kooperationen

Als Kooperation versteht man das Zusammen-
wirken zweier oder mehrerer Personen oder
Systeme mit gemeinschaftlichen Zielen. Durch
Kooperationen sollen Synergien geschaffen wer-
den, um gesteckte Ziele zu erreichen, wie bei-
spielsweise Kundschaft zu gewinnen oder Kos-
ten zu sparen. Alle Beteiligten bleiben rechtlich
selbststandig.

Im Bereich der Direktvermarktung konnen Ko-
operationen zwischen Direktvermarktungsbe-
triebe, wie auch mit branchenfremden oder Bild 13: Mit fairen Partnern gemeinsame Ziele erreichen

. . © Sirichai/stock.adobe.com
brancheniibergreifenden Unternehmen erfolg-
versprechend sein, um gemeinsame Ziele zu erreichen. Funktionierende Kooperationen brauchen wil-
lige Partner und klare Vereinbarungen und Ziele. Zu den Erfolgskriterien fiir Kooperationen gehoren
neben der Definition der gemeinsamen Ziele die Festlegung von Aufgaben, Kompetenzen, Abldufen
und Schnittstellen, die Klarung der Aufteilung von Kosten und Ertréagen sowie der regelméaRige Infor-

mationsaustausch.

L. Lebensmittelsicherheit, Leitlinien

Lebensmittelsicherheit

In Osterreich sorgen hohe Qualitdtsstandards fiir eine hohe Lebensmittelsicherheit.

Die Verantwortung flr sichere Lebensmittel liegt in erster Linie bei den Lebensmittelunternehmen.
Sie garantieren, dass Konsument:innen einwandfreie Lebensmittel kaufen kdnnen. Lebensmittelpro-
duzent:innen dirfen nur Lebensmittel in Verkehr bringen, die ,sicher” und zum Verzehr geeignet sind
und die Gesundheit nicht schadigen. Sie miissen dafiir Sorge tragen, dass Lebensmittel weder durch
krankmachende Keime; Schadstoffe aus der Umwelt; Rlckstdnde von Tierarzneimitteln, Hormonen,
Pestiziden oder anderen Stoffen; Radioaktivitat oder Pflanzengifte, noch durch Substanzen, die bei der
Zubereitung entstehen, ungeeignet oder gar gesundheitsschéadlich sind.

Seitens der behérdlichen Uberwachung der Lebensmittelsicherheit gibt es ein dicht gekniipftes Netz
von Kontrollen, das bei den Erzeugerbetrieben beginnt und bei EU-weiten Uberwachungsprogrammen
endet. Laut Lebensmittelsicherheitsbericht des Gesundheitsministeriums und der AGES sind Lebens-
mittel heutzutage so sicher wie nie zuvor.
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Mit Inkrafttreten der EU-Hygiene-Verordnungen am 1.1.2006 sind die wichtigen Ziele der Lebensmit-
telhygiene und Lebensmittelsicherheit im Wesentlichen folgendermaRen definiert worden:

- Gesundheitsschutz des Verbrauchers

- Schutz des Verbrauchers vor Tauschung

- Sicherstellung der Lebensmittelsicherheit in der gesamten Herstellungskette von der Primar-
produktion bis zum Verkauf an den Endverbraucher

- Jeder Lebensmittelunternehmer ist in seinem Bereich fir die Lebensmittelsicherheit verant-
wortlich

Leitlinien

Als Hilfsmittel zur praktischen Umsetzung der hygienerechtlichen Vorschriften gibt es eine Reihe von
Hygiene-Leitlinien, wobei einige davon speziell fiir die Anwendung in der Direktvermarktung verfasst
wurden.

Alle Leitlinien sind auf der Homepage des Gesundheitsministeriums abrufbar: https://www.verbrau-

chergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/

Nachfolgend eine Aufstellung der wichtigsten Leitlinien:

Leitlinie zur Schlachtung, Zerlegung von
Rindern, Schweinen, Schafen, Ziegen und
Pferden sowie bei der Herstellung von
Fleischerzeugnissen

Leitlinie fur die Milchverarbeitung auf
Almen

Leitlinie fiir bauerliche Milchverarbeitungs-
betriebe

Leitlinie bei der Schlachtung von Farmwild
Leitlinie fur bauerliche Gefligel- und
Kaninchenschlachtbetriebe

Leitlinie Eierpack- und Eiersammelstellen

Leitlinie bei der Schlachtung und Zerlegung
von Geflugel

Leitlinie Schutzhitten in Extremlage
Leitlinie fiir bduerliche Obstverarbeitung
Leitlinie fur Einzelhandelsunternehmen
Leitlinie fur die Speiseeiserzeugung
Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen
Anforderungen an Personen beim Umgang
mit Lebensmitteln

Leitlinie fur Imkereien

Leitlinie Personalschulung

Empfehlung Primarerzeugnisse
Imkereien
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Verwendete Materialien — Konformitatserklarung

Lebensmittel kommen bei der Herstellung, Lagerung und Verarbeitung mit Gegenstdnden aus unter-
schiedlichsten Materialien in Beriihrung. Diese sogenannten ,Lebensmittelkontaktmaterialien” dir-
fen keine Stoffe in gesundheitsschadlichen Mengen abgeben und Lebensmittel diirfen nicht durch Ab-
gabe von unerwiinschten Stoffen (Kontaminanten) verunreinigt werden. Die Hersteller:innen von Ma-
terialien und Geraten flr die Lebensmittelproduktion miissen durch eine Konformitatserklarung be-
statigen, dass diese den geltenden Richtlinien und Sicherheitsnormen der Européischen Union ent-
sprechen. Lebensmittelunternehmen missen darauf achten, dass sie nur geeignete Materialien und
Gerdtschaften einsetzen. Bei Kontrollen durch die Lebensmittelaufsicht wird auch Gberprift, ob die
verwendeten Materialien entsprechen bzw. die Konformitatsbescheinigungen vorliegen. In den jewei-
ligen Hygiene-Leitlinien wird darauf eingegangen. Wesentlich ist, dass im Fachhandel gekaufte Mate-
rialien diesen Anforderungen entsprechen mussen. Am Direktvermarktungsbetrieb miissen Konformi-
tatsbescheinigungen nicht zwingend in Papierform aufliegen, aber die Rechnungen (iber den Einkauf
im Fachhandel sollen aufbewahrt werden. In der Praxis kommt es zu Beanstandungen, wenn ungeeig-
nete Materialien verwendet werden und dafiir natirlich keine entsprechenden Konformitatsbeschei-
nigungen vorliegen. Materialien und Gegenstande, die nicht nur im Fachhandel, sondern auch im Ein-
zelhandel erhiltlich sind (Behalter, Sackerl, Folien, Kochl6ffel etc.) sind mit dem Lebensmitteleignungs-
symbol versehen (Glas und Gabel), wodurch auch garantiert ist, dass diese fiir den Kontakt mit Lebens-
mitteln vorgesehen und geeignet sind. Das bedeutet aber nicht, dass automatisch jede erdenkliche
Anwendung moglich ist. Verpackungen, wie beispielsweise PET-Flaschen, sind nur fiir den einmaligen
Gebrauch vorgesehen. Produkte sind daher nur bestimmungsgemaB zu verwenden. Auf Gegenstan-
den, die eindeutig fir den Kontakt mit Lebensmitteln vorgesehen sind (z.B. Trinkglaser, Kochtopfe,
etc.), muss dieses Symbol jedoch nicht angebracht sein.

Milch-Direktvermarktung

Die am Betrieb hergestellte Milch
darf im Rahmen eines ,eingetrage-
nen oder zugelassenen Lebensmit-
telunternehmens” vermarktet wer-
den bzw. diirfen aus der Milch Er-
zeugnisse hergestellt und vermark-
tet werden. Mit der LFBIS-Nummer
ist jeder landwirtschaftliche Betrieb
automatisch als Lebensmittelunter-
nehmer eingetragen (= registriert).

Eine Zulassung ist notwendig, wenn
pasteurisierte Trinkmilch, nichtfer-
mentierte Fliissigmilcherzeugnisse Bild 14: 28 % der Direktvermarkter:innen vermarkten Milch und Milcherzeugnisse
(Kakao, Vanillemilch etc.) oder Eis ©LFI O, FilnksRI
aus Rohmilch hergestellt werden oder bei der Vermarktung von Milch und Milcherzeugnissen an den
GroBhandel oder ins Ausland und bei Zukauf von Milch fiir die Verarbeitung. Fiir die Zulassung ist ein

Antrag bei der Bezirksverwaltungsbehorde zu stellen. Die Unterlage (,,Einreichunterlage zur Zulassung
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als Milchverarbeitungsbetrieb”) ist bei den Landwirtschaftskammern erhéltlich und unter www.gutes-
vombauernhof.at abrufbar.

Meldepflicht des Direktverkaufs von Milch und Milchprodukten aus Kuhmilch an die AMA
Direktvermarktungsbetriebe, die jahrlich mehr als 25.000 kg rohe Kuhmilch fiir die Direktvermarktung
einsetzen, missen jahrlich bis Ende Februar eine Meldung an die AMA Ubermitteln. Zu melden ist die
im abgelaufenen Kalenderjahr eingesetzte Menge Milch fiir die Direktvermarktung, sowie die daraus
hergestellten Produkte in kg (untergliedert in Konsummilch, Butter, Bergkdse, Emmentaler, sonstiger
Kase und sonstige Milchprodukte). Details unter: www.ama.at/Formulare-Merkblaetter

Abgabe von Rohmilch

Rohmilch und Rohrahm diirfen nur direkt vom Tierhalter an den Endverbraucher oder an Einzelhan-
delsunternehmen und von diesen Einzelhandelsunternehmen direkt an den Endverbraucher abgege-
ben werden. Die Abgabe an Einrichtungen der Gemeinschaftsversorgung ist erlaubt fiir die Herstellung
von Speisen und Getrdanken, die durcherhitzt werden.

@:Die Abgabe von Rohmilch an Kindergdrten und Schulen ist nicht erlaubt!

Rohmilch kann auch mittels Milchautomaten, die die Ausstattungs- und Prifrichtlinien erfiillen, abge-
geben werden. Rohmilch darf nur am Tag der Gewinnung und den zwei darauffolgenden Tagen, Roh-
rahm nur am Tag der Rohmilchgewinnung oder am darauf folgenden Tag aus Rohmilch, die den Anfor-
derungen fiir Rohmilch entsprechen muss, hergestellt und abgegeben werden.

Kennzeichnung von Rohmilch:

Auller den sonstigen Kennzeichnungselementen (siehe K. Kennzeichnung) sind Rohmilch bzw. Roh-
rahm mit folgenden Hinweisen zu kennzeichnen: ,,Rohmilch, vor dem Verzehr abkochen” und ,,Roh-
rahm, nur zur Herstellung von durcherhitzten Speisen verwenden”. Diese Hinweise missen bei der
Abgabestelle, am Etikett oder bei den Begleitpapieren (z.B. Lieferschein) angebracht sein.

Ein Merkblatt fiir Rohmilchdirektvermarktung ist unter www.hygiene-schulung.at abrufbar.

Kriterien fir Rohmilch:
- Keimzahl bei 30° C pro ml: < 50.000 (Mittelwert Giber 2 Monate aus 2 Proben je Monat)
- Somatische Zellen bei 30° C pro ml: < 400.000 (Mittelwert Gber 3 Monate aus 1 Probe je Monat)
- Rohmilch von anderen Tierarten: Keimzahl bei 30° C pro ml: < 500.000 fiir Rohmilcherzeugnisse
(Mittelwert Gber 2 Monate aus 2 Proben je Monat)

Hygieneanforderungen

Zur Umsetzung der Hygieneanforderungen und als Hilfestellung zur Erstellung eines Eigenkontrollsys-
tems gibt es Leitlinien, die von Expert:innen und Praktiker:innen erstellt und vom Gesundheitsminis-
terium veroffentlicht werden. Es gibt Leitlinien fiir die Milchverarbeitung am Bauernhof, fiir die Milch-
verarbeitung auf Almen und fir die Herstellung von Speiseeis. Die Leitlinien umfassen alle wichtigen
Anforderungen beziiglich Rdume, Ausstattung, Reinigung, Desinfektion, Schadlingsbekdampfung, Ar-
beitshygiene, Untersuchungspflichten, Aufzeichnungspflichten und Gesundheit. Betriebe mit Milchdi-
rektvermarktung sollen die Leitlinie dem eigenen Betrieb entsprechend ausfiillen und fir Kontrollen
griffbereit haben.

Kennzeichnung von Milch und Milchprodukten

Fir die Herstellung und Kennzeichnung von Milch und Milcherzeugnissen ist das Codex Kapitel B 32
und fir Speiseeis das Kapitel B 2 relevant. Zur richtigen Kennzeichnung von Milch und Milcherzeug-
nissen stehen Musteretiketten zur Verfiigung, die von der AGES begutachtet wurden. Erhaltlich sind
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die Musteretiketten in den Direktvermarktungsreferaten der Landwirtschaftskammern und sie sind
unter www.gutesvombauernhof.at abrufbar.

Untersuchungspflichten:
- Rohmilchuntersuchung bei Kuhmilch: Keimzahl 2 mal pro Monat und Zellzahl 1 mal pro Monat

- Rohmilchuntersuchung bei Milch anderer Tiere: Keimzahl 2 mal pro Monat

- Mindestens ein Milcherzeugnis muss zumindest 1 mal jahrlich bakteriologisch untersucht wer-
den. Welches Produkt bzw. welche Produkte auf welche Keime und wie oft zu untersuchen sind,
ist der Leitlinie flir Milchverarbeitung am Bauernhof zu entnehmen:

https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/

- Speiseeis ist auf Enterobacteriaceae und Listerien zu untersuchen. Die verlangte Haufigkeit von
Untersuchungen ist abhangig von Art, GroRe und Erzeugungsprogramm des Lebensmittelunter-
nehmens. Details dazu sind der Leitlinie zu entnehmen.

= Tipp: Die regelmaRige Teilnahme an Pramierungen verhilft zu einer fachlichen Einschatzung der
Qualitat der selbst hergestellten Produkte (z.B. Kdsepramierungen im Bundesland, Kasermandl).

MagR- und Eichgesetz, Eichung von Waagen

Das Mal3- und Eichgesetz schreibt die Eichung von Messgeraten und die Verpflichtung zur Eichung und
Nacheichung von Waagen vor. Fiir die regelmaBige Nacheichung der Waagen alle 2 Jahre ist der Ver-
wender verantwortlich. Die Nacheichung kann von privaten akkreditierten Eichstellen durchgefiihrt
werden (z.B. Herstellerfirma).

Das Eichamt fiihrt seit 2005 nur mehr die Marktaufsicht und die eichpolizeilichen Revisionen durch.
Kontrolliert werden:

o die Verwendung geeichter Messgerate,

e die Dokumentation von selbst durchgefiihrten Stichprobenkontrollen verwendeter Fertigpa-
ckungen (z.B. missen Flaschen, Glaser zur Kontrolle ausgelitert oder gewogen werden) und

e die stichprobenartige Uberpriifung und Dokumentation von Kontrollmessungen der angege-
benen Fiillmenge.

,Tara-Pflicht” beim Verkauf loser Waren

Seit 1.1.2012 gilt beim Verkauf loser Waren die Pflicht zur Nettoverwiegung (, Tara-Pflicht“). Das heif3t,
die Ware darf nicht inklusive der Verpackung zum Warenpreis verkauft werden. Es muss bei Waagen
die auch zur Preisermittlung dienen, die Tara-Taste gedriickt werden oder das Verpackungsmaterial
muss bei der Preisermittlung vom Gewicht abgezogen werden.

Waagen ohne ,Tara-Taste”, die vor der , Tara-Pflicht” bereits in Betrieb waren, durften bis 31.12.2015
zur Preisermittlung verwendet werden. Seit 1.1.2016 dirfen Waagen ohne Tarierungsmaoglichkeit
nicht mehr fur die Preisermittlung verwendet werden.

Ausnahmen von der , Tara-Pflicht” gibt es fiir Trennblatter von bis zu 1 Gramm Eigengewicht, bei Mess-
vorgangen in der Selbstbedienung durch Konsumenten selbst (z.B. Obst und Gem{ise) und bei Verwen-
dung von handelstiblichen Schutzpapieren offener StiBwaren.
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N. Nahrungserganzungsmittel

Nahrungserganzungsmittel

Beispiele fiir Nahrungserganzungsmittel sind Propolis-Tropfen, Pollen, Gelee royal etc.
Charakteristika von Nahrungsergdnzungsmitteln:
- sind Lebensmittel

- dienen zur Ergdnzung der Erndhrung

- sind Konzentrate

- zeigen eine erndhrungsspezifische oder physiologische Wirkung

- sind dosiert und in kleinen, abgemessenen Mengen einzunehmen

- ddrfen nur verpackt und entsprechend gekennzeichnet an Endverbraucher abgegeben werden.
Nahrungsergdanzungsmittel sind mit der Sachbezeichnung und dem Hinweis ,Nahrungserganzungs-
mittel” zu deklarieren. Zuséatzlich zu den Anforderungen der Lebensmittelkennzeichnungsverordnung
(LMKV) sind folgende Angaben auf dem Etikett anzubringen:

- der Kategorie-Name oder eine Angabe zur Beschaffenheit der Ndhrstoffe oder sonstigen Stoffe,
die fiir das Nahrungsergdanzungsmittel kennzeichnend sind;

- die empfohlene tagliche Verzehrsmenge in Portionen;

- einen Warnhinweis, die empfohlene Tagesmenge nicht zu Gberschreiten;

- die Hinweise, dass Nahrungserganzungsmittel nicht als Ersatz flir eine abwechslungsreiche Er-
nahrung dienen und dass diese auBerhalb der Reichweite von kleinen Kindern zu lagern sind;

- die Menge der Ndhrstoffe oder sonstiger Stoffe mit erndhrungsspezifischer Wirkung;

Nahrungserganzungsmittel miissen nicht mehr angemeldet werden. Ob das Produkt entspricht, liegt
in der Eigenverantwortung des Erzeugers.

Details unter: https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/Lebensmittel/nahrungsergaenzung/

https://www.ages.at/mensch/ernaehrung-lebensmittel/lebensmittelinformationen/nahrungsergaen-
zungsmittel

0. Obst, Ol, Offnungszeiten

Direktvermarktung von Obst und Erzeugnissen aus Obst

Die Direktvermarktung von Obst gewinnt zu-
nehmend an Bedeutung. Frisches Obst direkt
vom/von der Produzent:in zeichnet sich durch
seinen natirlichen und typischen Geschmack
aus, weil sich Aroma- und Vitalstoffe aufgrund
des idealen Reifezustands zur Ernte ausbilden |
konnen. AulRerdem mogen viele Kund:innen,
dass es bei Direktvermarkter:innen auch alte
bzw. andere als im Supermarkt erhéltliche
Sorten gibt.

Obsterzeugnisse, die nach traditionellen oder
innovativen Methoden und Rezepten herge-
stellt werden, sind besonders dann geschatzt,

wenn auf chemische Konservieru ngsmittel Bild 15: Bewusste Konsument:innen schatzen den einzigartigen echten
. . Gesch k i | bst direkt B hof LFI O, FilnksRI
oder andere Zusatzstoffe verzichtet wird. eschmack von saisonalem Obst direkt vom Bauernhof - © LFI O, Filnk5



https://www.ages.at/mensch/ernaehrung-lebensmittel/lebensmittelinformationen/nahrungsergaenzungsmittel

Obst, Ol, Offnungszeiten 41

Zur richtigen Kennzeichnung von Obsterzeugnissen stehen von der AGES begutachtete Musteretiket-
ten zur Verfligung, die Gber die Landwirtschaftskammern erhéltlich oder unter www.gutesvombauern-
hof.at abrufbar sind. Beziiglich Herstellung und Kennzeichnung relevant sind die Codex Kapitel B 4
(Obst), B 5 (Konfitlire und andere Obsterzeugnisse), B 6 (Sirupe), B 7 (Fruchtsafte, Gemusesafte), B 8
(Essig).

Obst muss zur Vermarktung in einwandfreiem Zustand, unverfilscht, sauber, frei von Schadlingen und
mit einer Ursprungsland-Kennzeichnung versehen sein. Die Kennzeichnung muss deutlich sichtbar und
leserlich sein, entweder unverwischbar auf der Verpackung oder auf einem Etikett. Bei nicht verpack-
ter Ware muss ein Hinweisschild mit der Herkunft angebracht sein.

Fiir folgendes Obst gibt es Vermarktungsnormen:
- Apfel, Kiwis, Birnen, Erdbeeren, Tafeltrauben, Pfirsiche und Nektarinen, Zitrusfriichte

Details auf: https://info.bmlrt.gv.at/themen/landwirtschaft/betriebswirtschaftliches-vermarktung/

vermarktungsnormen/Obst_und _Gemuese.html

Von der Angabe der Normen ausgenommen sind:

- Erzeugnisse, die der Erzeuger fiir den personlichen Bedarf des Verbrauchers Ab Hof abgibt;

- ,verzehrfertige” oder ,kiichenfertig vorbereitete” Erzeugnisse;

- Erzeugnisse, die vom Erzeuger an Aufbereitungs- und Packstellen oder Lagereinrichtungen ver-
kauft oder geliefert werden

Direktvermarktung von Ol

Ausgangsstoffe zur Herstellung von Pflanzendél kénnen Olpflanzen und -friichte sein, wie beispielsweise
Distel, Hanf, Haselnisse, Kiirbiskerne, Lein, Mandeln, Mohn, Raps, Sesam, Soja, Sonnenblumen, Trau-
benkerne, Walniisse. Pflanzliche Ole direkt vom Bauern gelten als unvergleichliche Spezialititen und
zeichnen sich durch ihre wertgebenden Inhaltsstoffe und sorgsame Gewinnung aus. Die Senkung des
Verzehrs tierischer Fette geht zugunsten der Steigerung des Verzehrs pflanzlicher Ole.

Speisedle gelten fir Steuer und Sozialversicherung als Urprodukt, wenn sie bei einem Gewerbebetrieb
gepresst werden.

Zur richtigen Kennzeichnung von Ol, Knabberkernen und Pestos stehen von der AGES begutachtete
Musteretiketten zur Verfligung, die Giber die Landwirtschaftskammern oder unter www.gutesvombau-
ernhof.at erhéltlich sind. Im Codex Kapitel B 30 sind Speisefette, Speisedle, Streichfette und andere
Fetterzeugnisse abgehandelt.

Offnungszeiten

Es gibt ein Offnungszeitengesetz, welches das Offenhalten von Geschiften oder Verkaufseinrichtungen
von Betrieben regelt, die der Gewerbeordnung unterliegen, sowie von Kleinverkaufsstellen der land-
und forstwirtschaftlichen Erwerbs- und Wirtschaftsgenossenschaften, wenn der Geschaftsbetrieb der
Genossenschaft im Wesentlichen der Forderung des Erwerbes oder der Wirtschaft ihrer Mitglieder
dient. Das Offnungszeitengesetz ist somit auf die Land- und Forstwirtschaft und deren Nebengewerbe
nicht anzuwenden.

Daher gelten im Rahmen der bauerlichen Direktvermarktung keine Vorgaben oder Einschrankungen
beziiglich der Offnungszeiten. Alle nicht gewerblichen Vermarktungsformen wie beispielsweise Ab-
Hof-Verkauf, Verkauf am StraRenrand, Hofladen, SB-Einrichtungen, Selbsternte kdnnen taglich und
rund um die Uhr gedffnet sein. Bei gemeinschaftlichen Vermarktungsformen ist wichtig, dass jeder
Betrieb eindeutig auf eigenen Namen, eigene Rechnung und eigene Verantwortung verkauft.


https://info.bmlrt.gv.at/themen/landwirtschaft/betriebswirtschaftliches-vermarktung/vermarktungsnormen/Obst_und_Gemuese.html
www.gutesvombauernhof.at
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P. Pramierungen, Preisauszeichnung, Produkthaftung

Pramierungen

Pramierungen stiarken das Bewusstsein fiir Qualitat
und fordern Innovationen. Direktvermarktungsbe-
triebe erhalten bei Pramierungen eine Einschatzung
und Beurteilung ihrer Produkte durch Profis. Auf-
bauend auf den Ergebnissen kénnen die Produkte
verbessert werden. Der Wettbewerb mit anderen
Produzent:innen ist ein wesentlicher Antrieb zur
Qualitatssteigerung. Auch bei den Konsument:innen
wird das Qualitatsbewusstsein fiir regionale Speziali-
taten durch Auszeichnungen und Pramierungen er-
hoht.

Bild 16: Fur Qualitatsbewusste sind Pramierungen ein ,Muss”
© LFI O, FilnksRI

Preisauszeichnung

Beim Verkauf von Produkten, sind die Preise so auszuzeichnen, dass ein durchschnittlich aufmerksamer
Betrachter sie leicht lesen und zuordnen kann. Werden die Waren nicht in Geschaftsraumlichkeiten oder
in anderer Weise zum Verkauf bereitgehalten, kénnen Verzeichnisse oder Preislisten zur Einsicht aufgelegt
werden.

Anzugeben sind der Bruttopreis einschlielich der Umsatzsteuer und aller sonstigen Abgaben und Zu-
schlage. Der Nettopreis kann zuséatzlich angegeben werden. Anzugeben ist der Preis fiir die Verkaufs-
einheit. Bei vorverpackten und vorportionierten Waren ist der Preis der Packung auszuzeichnen.

Bei Fehlen der Preisangabe oder Uberschreiten des angegebenen Preises kann eine Verwaltungs-
strafe ausgesprochen werden.

Grundpreisauszeichnung

Direktvermarkter sind aufgrund ihrer nichtgewerblichen Tatigkeit von der Verpflichtung zur Grund-
preisauszeichnung ausgenommen. Die Ausnahme gilt ebenso fiir Unternehmen mit weniger als 9 Voll-
zeitbeschéftigten und einer Verkaufsflache von weniger als 250 m?, sofern das Unternehmen nicht
mehr als 10 Filialen betreibt.

Produkthaftung

Landwirtschaftliche Urprodukte und Verarbeitungserzeugnisse fallen in den Anwendungsbereich der
verschuldensunabhangigen Haftung des Produkthaftungsgesetzes. Produzent:innen kdnnen sich von
einer moglichen Haftung befreien, wenn sie nachgeweisen kdnnen, dass der Schaden nicht ursachlich
vom Fehler verursacht wurde bzw. sie im Hinblick auf den Fehler kein Verschulden trifft.

@:FUr den Nachweis, dass den Produzenten kein Verschulden trifft, ist ein gewisses MaR an Doku-
mentation von der Produktion bis zur Abgabe erforderlich.

Gehaftet werden muss fiir Personenschiaden wie Tod, Verletzung, Gesundheitsschadigung und fir
Sachschdden (Selbstbehalt des Geschadigten). Fehlerhaft ist ein Produkt dann, wenn es nicht die er-
wartete Sicherheit bietet, wobei die Darbietung, der Gebrauch und der Zeitpunkt des Inverkehrbrin-
gens zu beachten sind.
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@:Die Hohe der Schadenersatzpflicht nach dem Produkthaftungsgesetz ist unbegrenzt, weshalb der
Versicherungsschutz im Rahmen der landwirtschaftlichen Haftpflichtversicherung auf die Direktver-
marktung zu iiberpriifen bzw. auszuweiten ist!

Q. Qualitat und Qualitatssicherung

Jeder Betrieb hat seine eigenen Vorstellungen von Qualitdt, die in Anpassung an die Wiinsche der
Marktbeteiligten definiert werden. Der Begriff ,,Qualitat” ist daher relativ zu sehen und wird stets im
Zusammenhang mit den jeweiligen Zielgruppen verwendet. Qualitat ist das, ,,was Kund:innen wiin-
schen” bzw. ,,die Eignung eines Produktes fiir den gewiinschten Zweck". Ein Qualitditsmanagement-
system beschreibt Produktionsprozesse nach festgelegten Mustern, damit Produkte mit einer definier-
ten und vor allem gleichbleibenden Qualitdt entstehen.

Qualitatsanspriiche der Konsument:innen an Lebensmittel vom Bauernhof

Die Herstellung von Lebensmitteln auf dem Bauernhof muss nach héchsten Qualitatskriterien erfolgen,
um Produkte zu erhalten, die sich in wesentlichen Merkmalen von industriell erzeugten Produkten
unterscheiden. Biuerlich erzeugte Lebensmittel sind ausgesprochene Spezialitdaten, fiir die auch ein
hoherer Preis erzielt werden kann, vorausgesetzt die Qualitdt der Produkte wird den Konsument:innen
vermittelt. Aus Sicht der Konsument:innen umfasst Qualitdt bei Lebensmitteln die Bereiche Gesund-
heit, Genusswert, Gebrauchseigenschaften und Umwelt, wobei verschiedene Konsument:innen die
Teilbereiche unterschiedlich bewerten kénnen.

Was heilst Qualitatssicherung am Bauernhof?

Bauerliche Betriebe sind meist Familienbetriebe, die oft meh-
rere Erwerbszweige parallel betreiben (Erwerbskombinatio-
nen). Qualitdtssicherung am Bauernhof muss daher maRBge-
schneidert, liberschaubar, verstindlich und kostensparend
sein, mit dem Ziel, die Qualitat der hergestellten Produkte
zu sichern und die Kosten im Herstellungsprozess zu optimie-
ren. Qualitatssicherungsysteme wie DIN, EN, ISO, IFS (inter-
national food standard) sind Industrienormen und fir klein-
strukturierte bauerliche Familienbetriebe weder umsetzbar
noch finanzierbar.

Die Qualitat bauerlicher Produkte zeigt sich in der kontinu-

ierlichen Reproduktion. Das heiflt, Qualitdt wird fortwah-

rend, reproduzierbar und nicht zuféllig hergestellt. Ein hohes

Qualitatsbewusstsein muss unabhangig von vorgeschriebe-

nen Normen bestehen. Grundprinzip des Qualitdtsdenkens

ist das Wahrnehmen von Selbstverantwortung und Eigen- g4 17. interessierte Kund:innen schauen auf
kontrolle. Kritische Punkte im Produktionsprozess und Fak- Qualitat und Herkunft ©LFI G, FilnkoRl
toren, die die Qualitat der hergestellten Produkte beeinflus-

sen, missen fiir den eigenen Betrieb erkannt und mit geeigneten MaRnahmen der Uberpriifung und
Dokumentation umgesetzt werden.

Instrumente der Qualitatssicherung im bauerlichen Betrieb
v" Durchfiihrung der EigenkontrollmaBnahmen;
v" Besuch von Kursen, Qualititsarbeitskreisen, Produkt- und Hygieneschulungen etc.

v" Fiihren von Herstellungsprotokollen, in denen die MessgréRen fiir kritische Kontrollpunkte
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dokumentiert werden (Dokumentation und Kontrolle der kritischen Kontrollpunkte in Anleh-

nung an das HACCP-System, Muster flr Herstellungsablaufe siehe Leitlinien und Handbiicher);

(\

Teilnahme an Verkostungen und Pramierungen;

v' Fihren eines Betriebsqualititsheftes, in dem Produktionsprozesse mit kritischen Kontroll-

punkten angefiihrt sind;

v' regelméaRige und freiwillige Untersuchung der Hauptprodukte (Eigenkontrolle);

R. Rechnungen, Registrierkasse

Umsatzsteuer-pauschalierte Betriebe haben Nichtunternehmern grundséatzlich 10 % bzw. bei gewissen
Produkten/Dienstleistungen 13 % Umsatzsteuer (z.B. Urlaub am Bauernhof) und Unternehmen gene-
rell 13 % Umsatzsteuer in Rechnung zu stellen und diirfen diese einbehalten.

Beispiel flir eine Rechnung eines USt-pauschalierten Landwirtschaftsbetriebes an ein Unternehmen

mit umsatzsteuerpflichtigem Getrdankeverkauf. Eine Rechnung ist verpflichtend auszustellen, wenn der

Leistungsempfanger ein Unternehmer ist (zur Belegerteilungspflicht siehe unten).

Verpflichtende Angaben It. § 11 Umsatzsteuergesetz

Maria Direkt
Marktweg 2, 1234 Vermarktung

Name und Anschrift des liefernden Unternehmens

01.03.2022

Ausstellungsdatum der Rechnung

Max Mustermann
Musterweg 1
1234 Muster

Name und Anschrift des Abnehmers der Lieferung oder des
Empfangers der sonstigen Leistung

Rechnung xx/2022

laufende Nummer

Tag der Lieferung: 01.03.2022

Tag der Lieferung oder der sonstigen Leistung oder Zeitraum,
Uber den sich die sonstige Leistung erstreckt

Anzahl/

Einheit Bezeichnung Einzelpreis Gesamtpreis

101 Kernol €17,00 €170,00

10 kg Brot € 4,50 € 45,00 Menge und handelsiibliche Bezeichnung der gelieferten Pro-
12| Apfelsaft € 1,75 € 21,00 dukte oder Art und Umfang der sonstigen Leistung
Nettobetrag € 236,00

Netto 13 % Ust 215,00 Ust € 27,95

Netto 20 % Ust 21,00 Ust € 4,20 Steuersatz und auf das Entgelt entfallender Steuerbetrag
Rechnungsbetrag € 268,15 Entgelt

UID: ATU XXXXXXXX

USt-pauschalierte Landwirte erhalten in der Regel keine UID-
Nummer, diesfalls ist jedoch ein Hinweis ,,Durchschnittssteu-
ersatz 13%“ bzw. beim zusatzsteuerpflichtigen Getrankever-
kauf der Vermerk ,,Durchschnittssteuersatz 13% zzgl. Zusatz-
steuer 7%“ anzubringen. Wurde vom Finanzamt eine UID ver-
geben, ist diese anzugeben.

Bankverbindung: IBAN xxxx, BIC: xxxxx

Zahlungsziel: innerhalb von 14 Tagen, ohne Abzug

Ev. Bankverbindung, ev. Zahlungsziel
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Kleinbetrags-Rechnung

Angaben bei Rechnungen mit einem Bruttobetrag bis € 400,- (nur innerhalb Osterreich méglich).
Beispiel einer Kleinbetrags-Rechnung fiir USt-pauschalierten Landwirtschaftsbetrieb an ein Nichtun-
ternehmen

Martha Direkt
Marktweg 5, 1234 Vermarktung

Name und Anschrift des liefernden Unternehmens

01.03.2022 Datum der Lieferung oder sonstigen Leistung oder Zeit-
raum der Leistungserbringung; Ausstellungsdatum

2| Kernol a € 18,90 €37,80 10 % USt.

e B N 2 o = 5 1050 Ust Menge und handelsiibliche Bezeichnung der gelieferten
g bro a ! ! ? ’ Produkte oder Art und Umfang der sonstigen Leistung;

51 Apfelsaft a € 2,20 €11,00 20 % USt.

Gesamtsumme €53,90

Entgelt und Steuerbetrag fiir Lieferung oder sonstige
4 Leistung in einer Summe und der Steuersatz

Betrag inkl. 10 % bzw. 20 % USt.

y

Registrierkassen-, Einzelaufzeichnungs- und Belegerteilungspflicht

Seit Janner 2016 gilt fir Unternehmen, die betriebliche Einkiinfte erzielen, die Registrierkassenpflicht
ab einem Jahresumsatz von 15.000 Euro je Betrieb, sofern die Barumséatze 7.500 Euro je Betrieb im
Jahr iiberschreiten. Bargeschifte sind ab dem ersten Euro einzeln aufzuzeichnen und tber empfan-
gene Barzahlungen sind Belege auszustellen.

Von der Einzelaufzeichnungs-, Registrierkassen- und Belegerteilungspflicht ausgenommen sind:

Umsdtze im Freien

Bei Umséatzen im Freien ohne Verbindung mit fest umschlossenen Raumlichkeiten (Christbaumverkauf,
Bauernmarkt, etc.) bis 30.000 Euro pro Jahr (isolierte Betrachtung der Umsatze im Freien), kann eine
einfache Losungsermittlung erfolgen, sodass keine Einzelaufzeichnungs-, Registrierkassen- und Bele-
gerteilungspflicht gilt. Fir Umséatze in Almhitten gilt diese Erleichterung auch und es sind nur die Hiit-
tenumsatze heranzuziehen. Auch fiir Umsatze, die in einer Buschenschank eingenommen werden, gilt
diese Erleichterung, allerdings nur wenn maximal 14 Tage im Jahr gedffnet ist. Es gelten die gesamt-
betrieblichen Umsatze.

Automaten- und Selbstbedienungsumsatze
Bis zu einem Einzelumsatz von € 20,- kann eine einfache Losungsermittlung erfolgen und es besteht
keine Einzelaufzeichnungs-, Registrierkassen- und Belegerteilungspflicht.

Leistungen auBerhalb der Betriebsstitte

Wenn die Regelung fiir Umsatze im Freien nicht in Anspruch genommen werden kann (z.B. wegen
Uberschreitens der Umsatzgrenze), besteht Belegerteilungspflicht, aber die Belege kénnen nach Riick-
kehr in die Betriebsstatte in der elektronischen Registrierkasse erfasst werden (beim Verkauf am Bau-
ernmarkt oder bei einer Veranstaltung, Auslieferung an Kunden, im Bauernladen, etc.).

Handelsiibliche Bezeichnung am Beleg

Als Warenbezeichnung am Beleg sind z.B. Apfel, Birnen, Salat, Wurst, Rindfleisch etc. ausreichend. All-
gemeine Sammelbegriffe wie Lebensmittel, Obst etc. sind nicht entsprechend.

Hinweis: Registrierkassen missen seit 1. April 2017 mit der Sicherheitseinrichtung ausgestattet sein.

Detailinformationen sind in der Broschiire ,Rechtliches zur Direktvermarktung” dargestellt und Bera-
tungen geben die Expert:innen der Rechtsabteilungen der Landwirtschaftskammern.
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S. Steuer, Sozialversicherung, Sprossen

Steuer

Steuerlich gehéren die Ertrage aus der Pflanzen- und Tierproduktion und die Einkiinfte aus einem land-
und forstwirtschaftlichen Nebenbetrieb (bis € 40.000) zur Land- und Forstwirtschaft. Fiir die Ermittlung
der Einklinfte aus der Land- und Forstwirtschaft kommen die Pauschalierung, Einnahmen- Ausgaben-
rechnung oder Buchfiihrung in Frage. Die meisten Landwirte sind hinsichtlich Einkommens- und Um-
satzsteuer pauschaliert.

Bei der Vollpauschalierung wird der Gewinn grundsatzlich vom Einheitswert berechnet. Die vollpau-
schalierte Gewinnermittlung ist seit dem 1.1.2020 bis zu einem Einheitswert der selbstbewirtschafte-
ten land- und forstwirtschaftlichen Flache von maximal € 75.000 méglich. Ein weiteres Anwendungs-
kriterium fiir die Pauschalierung ist die Einhaltung der Umsatzgrenze von — unverandert — maximal
400.000 Euro jahrlich. Werden in zwei aufeinanderfolgenden Kalenderjahren (zB 2018 und 2019) Um-
satze von mehr als 400.000 Euro erzielt, kann mit Beginn des darauf zweitfolgenden Kalenderjahres
(2021) der Gewinn weder in der Voll- noch in der Teilpauschalierung ermittelt werden.

Einnahmengrenze fiir land- und forstwirtschaftliche Nebenerwerbe

Die Einnahmengrenze fir den land- und forstwirtschaftlichen Nebenerwerb (land- und forstwirtschaft-
liche Nebentatigkeiten, Be- und Verarbeitung von Urprodukten, Almausschank) wurde von 33.000
Euro auf 40.000 Euro angehoben (seit 1.1.2020). Wird diese Grenze lberschritten, so wird der Betrieb
steuerlich als ,gewerblich” eingestuft.

Einkiinfte aus der Be- und Verarbeitung (Brot, Fleisch, Marmelade, Spirituosen usw.), Mostbuschen-
schank und Privatzimmervermietung sind gesondert zu erfassen. Von den Einnahmen aus der Be- und
Verarbeitung und dem Mostbuschenschank (inkl. Umsatzsteuer) sind pauschal 30 % als Gewinn in der
Einkommenssteuererklarung anzusetzen.

Erfolgt eine Einnahmen- Ausgabenrechnung, so sind alle Betriebseinnahmen laufend zu erfassen, auch
jene aus der Direktvermarktung.

Privatzimmervermietung (,,Urlaub am Bauernhof“)

Bis zu 10 Betten ist die Vermietung von Zimmern mit Frihstiick landwirtschaftliches Nebengewerbe.
Der Gewinn kann pauschal (Einnahmen minus 50 %) oder durch Einnahmen-Ausgaben-Rechnung er-
mittelt werden.

Wein- und Mostbuschenschank

Der Weinbuschenschank wird als Teil des Weinbaubetriebes und der Mostbuschenschank als Teil des
Landwirtschaftsbetriebes eingestuft. Da es sich beim Buschenschank um keinen Nebenerwerb handelt,
gilt die Einnahmengrenze von € 40.000.- nicht. Das heif3t, es sind héhere Einnahmen im Rahmen der
Land- und Forstwirtschaft zuldssig, ohne dass der Betrieb steuerlich gewerblich wird. Zu beachten sind
allerdings die Bestimmungen beziiglich Zukauf: Most darf nicht zugekauft werden; Wein bzw. Trauben
und zugekaufte fremde Erzeugnisse nur innerhalb bestimmter Grenzen. Details dazu stehen in den
Buschenschankgesetzen der Lander bzw. in der Gewerbeordnung.

Aufzeichnungspflicht:
- Einnahmen aus dem Verkauf von Verarbeitungsprodukten (siehe Urprodukte-VO)
- bei Weinbauflachen bis 60 Ar: nur die Einnahmen aus dem Bouteillenverkauf und Buschen-
schank;

Ubersteigen die Bruttoeinnahmen € 40.000,- pro Jahr, wird steuerlich ein Gewerbebetrieb unterstellt.
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Umsatzsteuer

Nicht buchfiihrungspflichtige Betriebe (Umsatz bis € 400.000,-) sind bei der Umsatzsteuer grundsatz-
lich pauschaliert. Die Umsatzsteuer fir ihre Lieferungen und Leistungen wird in gleicher Hohe festge-
setzt wie die Vorsteuerbetrdage durch Ausgaben fiir z.B. Betriebsmittel. Somit entsteht fir diese Be-
triebe weder eine Zahllast noch ein Vorsteueriiberschuss. Der Landwirt muss seinen Abnehmern 10 %
(Verkauf an Private) bzw. 13 % (Verkauf an Unternehmer) in Rechnung stellen und muss diese nicht an
das Finanzamt abflihren. Somit entfallen Umsatzsteuererklarung bzw. Umsatzsteuervoranmeldung.

Sonderregelungen bei bestimmten Getranken
Die Umsatzsteuer bei Wein, Obstwein und Met aus eigener Erzeugung betragt 13 %, ist aber bei pau-
schalierten Betrieben nicht abzufihren.

Beim Ausschank von Getrdanken im Buschenschank gelten 20 % Umsatzsteuer. Die ,,Zusatzsteuer” von
10 % (private Kunden) bzw. 7 % (Verkauf an Unternehmer) ist dem Finanzamt zu entrichten.

Herstellung von Alkohol
Die Herstellung von Alkohol im landwirtschaftlichen Betrieb kann entweder unter Abfindung oder in
Form einer Verschlussbrennerei erfolgen.

Abfindungsbrennerei ist die Bezeichnung fiir Landwirtschaftsbetriebe und Eigentiimer von Obstgar-
ten, die Spirituosen aus eigenen alkoholbildenden Stoffen (Obst, Getreide, Wein, Most) herstellen. Die
Alkoholmengen bzw. Steuern werden nach fixen Ausbeutesdtzen des angemeldeten Materials festge-
setzt und nicht wie bei Verschlussbrennereien nach den tatsachlich erzeugten Alkoholmengen. Ge-
brannt werden dirfen alle selbst gewonnenen alkoholbildenden Stoffe wie Obst, Getreide, gesam-
melte wildwachsende Beeren und Wurzeln und Produkte, die dem Weingesetz unterliegen (Trauben-,
Obstwein (Most)). Bei Branntwein aus Getreide gibt es Einschrankungen.

Steuerfrei ist die Menge Alkohol fiir den Hausbedarf, die aber auch verkauft werden darf. Spirituosen
aus Abfindungsbrennereien diirfen an Letztverbraucher, Gastbetriebe und Alkohollager, nicht jedoch
an den Lebensmitteleinzelhandel und aulRerhalb des Steuergebietes abgegeben werden.

Mit der Abfindungsanmeldung ist auch der Steuerbeitrag zu berechnen und anzugeben (Finanz-On-
line). Anmeldung und Alkoholsteuer sind beim Zollamt zu entrichten. Abfindungsbrenner missen ein
Uberwachungsbuch fiihren.

Fir das Brennen groRerer Mengen Alkohol bzw. das Brennen zugekaufter oder sonstiger alkoholbil-
dender Stoffe und fiir die Vermarktung an Handelsbetriebe sowie fiir den Export ist eine Verschluss-
brennerei anzumelden.

Sozialversicherung

In Osterreich ist die gesetzliche Sozialversicherung als Pflichtversicherung ausgestaltet. Das bedeutet,
es liegt eine gesetzlich geregelte Beitragspflicht vor.

Die Beitragsgrundlage fiir land- und forstwirtschaftliche Betriebe wird fiir die bauerliche Sozialversi-
cherung grundsatzlich vom Einheitswert abgeleitet. Weil Einnahmen aus land- und forstwirtschaftli-
chen Nebentatigkeiten nicht im Einheitswert bericksichtigt sind, resultiert aus den Einnahmen der
Nebentatigkeiten die Pflicht zur Meldung an die Sozialversicherung. Die Beitragsvorschreibung fir
Nebentatigkeiten erfolgt auf Grundlage der vom Betriebsfihrer jahrlich gemeldeten Bruttoeinnahmen
aus Nebentatigkeiten. Die Betriebsfihrer sind verpflichtet, Aufzeichnungen (iber die Brutto-Einnah-
men aus Nebentatigkeiten zu fihren und bis zum 30. April des Folgejahres zu melden. Davon ausge-
nommen sind Dienstleistungen, bei denen ausschlieBlich die Maschinenkosten in Rechnung gestellt
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werden. Von den Bruttoeinnahmen werden 30 % Gewinn angenommen, die als Beitragsgrundlage gel-
ten.

Freibetrag flir bestimmte Nebentatigkeiten

Flr bestimmte Nebentatigkeiten besteht ein Freibetrag in der Héhe von € 3.700 pro Jahr. Der Freibe-
trag steht einmal fir die gesamten Einnahmen aus der Vermarktung von Verarbeitungserzeugnissen,
aus dem Mostbuschenschank und Almausschank und ein zweites Mal fiir die Privatzimmervermietung
in Form von Urlaub am Bauernhof (bis 10 Betten) zu. Auch wenn der Freibetrag gilt und die Freibe-
tragsgrenze unterschritten ist, sind die Einnahmen zu melden.

Fiir Einnahmen aus der hduslichen Nebenbeschaftigung gibt es keinen Freibetrag und die Einnahmen
sind aufzuzeichnen und bis 30.4. des Folgejahres zu melden.

Bei Einnahmen aus dem Verkauf von Sekt gibt es keinen Freibetrag.

Handelt es sich bei den Einnahmen nicht mehr um Einnahmen aus land- und forstwirtschaftlichen Ne-
bentéatigkeiten oder werden mehrere Erwerbstatigkeiten ausgeiibt, so kann es sein, dass neben der
bauerlichen Pflichtversicherung auch die gewerbliche Sozialversicherung und/oder die allgemeine So-
zialversicherung (ASVG), und/oder Beamtenkranken- und Unfallversicherung zu entrichten ist.

Bezliglich der Beitragsgrundlage bestehen Optionen zur Ermittlung aufgrund des Einkommenssteuer-
bescheides fiir den gesamten Betrieb (groRe Option) oder beziiglich der Nebentétigkeiten (kleine Op-
tion).

Info-Broschiiren der Sozialversicherungsanstalt der Selbstandigen kénnen telefonisch bzw. online be-

stellt werden. Online-Bestellungen, Formulare, Informationen unter: www.svs.at

Detaillierte Informationen zu speziellen Rechtsinformationen sind in der Broschiire ,Rechtliches zur
Direktvermarktung” zu finden, die in den Landwirtschaftskammern erhaltlich oder unter www.gutes-
vombauernhof.at abrufbar sind. Zur Klarung von speziellen Rechtsangelegenheiten werden Beratungs-

gesprache mit Referent:innen der Landwirtschaftskammern oder mit landwirtschaftlich versierten
Steuerberatern (z.B. LBG Wirtschaftstreuhand) empfohlen.

Sprossen

Fir die Produktion und Vermarktung von Sprossen ist eine Zulassung notwendig. Als Hilfestellung fiir
Betriebe, die aus Samen Keimlinge ziehen und diese als sogenannte Sprossen ernten, ev. verpacken
und abgeben, gibt es eine Leitlinie, die unter www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmit-

tel/buch/hygieneleitlinien/ abrufbar ist. Die Leitlinie stellt ein Modell fiir die praktische Umsetzung der

Verpflichtungen dar und ist an die betrieblichen Gegebenheiten anzupassen.

Im Unterschied zu Sprossen werden Keimlinge als ganze Pflanze in Substrat oder Erde verkauft (z. B.
Kresse, ,,Microgreens®). Keimlinge fallen nicht unter die Definition ,Sprossen” und damit weder in die
Zulassungspflicht noch in den Geltungsbereich der Leitlinie.


www.gutesvombauernhof.at
www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/
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T. Trinkwasser

Wasser, das direkt als Zutat oder indirekt (z.B. zur Reinigung von Oberflachen) mit Lebensmitteln in
Beriihrung kommt, muss Trinkwasser sein. Die Kontrollbehorde fiir die Einhaltung der Bestimmungen
der Trinkwasserverordnung ist die/der Landeshauptfrau/-mann, die zur Uberwachung geschulte Auf-
sichtsorgane einsetzt.

Trinkwasseruntersuchung

Wasser von einem 6ffentlichen Wasserversorger wird als Trinkwasser abgegeben und muss nicht vom
Lebensmittelunternehmer untersucht werden. Die Versorger informieren die Abnehmer regelmaRig
Uber die Untersuchungsdaten.

Wasser, das nicht aus einer 6ffentlichen Trinkwasserversorgungsanlage stammt (z.B. Hausbrunnen
oder Quellwasser), ist auf Veranlassung des Lebensmittelunternehmers laut Trinkwasserverordnung
einmal jahrlich untersuchen zu lassen. Trinkwasseruntersuchungen und Begutachtungen fiihren be-
rechtigte Untersuchungsanstalten und befugte Personen durch. Fiir Wasser, das in Lebensmittelbe-
trieben zu Reinigungszwecken verwendet wird, gilt ein Untersuchungsintervall von 3 Jahren. Brauch-
wasser, das keine Trinkwassereigenschaften aufweisen muss, kann im Lebendviehbereich sowie fir
Kihl- und Loschzwecke verwendet werden. Brauchwasserleitungen missen als solche gekennzeichnet
sein. Wichtig ist es auf den baulichen Zustand der Hausbrunnen und privaten Quellfassungsanlagen zu
achten. Die Landesregierungen stellen Broschiiren bzw. Ratgeber fir Trinkwasser aus Hausbrunnen
und Quellfassungen zur Verfiigung und die LFls bieten Schulungen dazu an.

U. Untersuchungspflichten

Generell kann die Wirksamkeit der Eigenkontrollen und des Hygienekonzeptes des Betriebes durch
Produktuntersuchungen nachgewiesen werden. Die mikrobiologischen Kriterien dienen als Anhalts-
punkt dafiir, ob Lebensmittel und deren Herstellungs-, Handhabungs- und Vertriebsverfahren akzep-
tabel sind oder nicht. Bei Auftreten von Mangeln sind erforderliche MalRnahmen zu setzen. Die Hau-
figkeit der Produktuntersuchungen ist abhdngig vom hygienischen Gesamtrisiko, das sich aufgrund von
Art, GroRRe und Erzeugungsprogramm des Betriebes ergibt.

Details zu Produktuntersuchungen sind den jeweiligen Leitlinien bzw. Handblichern zu entnehmen.
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V. Verabreichung, Vermarktung, Versicherung, Verpackung

Verabreichung von Speisen

Das Verabreichen von Speisen und das Ausschen-
ken von Getranken ist ein Gewerbe im Sinne der
Gewerbeverordnung. Direktvermarkter dirfen
selbst hergestellte Speisen oder Getrdanke ver-
markten, aber nicht verabreichen. Die Verabrei-
chung von Speisen und Getranken ist nur im Rah-
men einer Buschenschank, Almausschank oder
Zimmervermietung moglich. Fir andere Formen
der Verabreichung ist eine Konzession als Gastge-
werbebetrieb notwendig. Unter Verabreichung

versteht man, dass es Vorkehrungen gibt oder Bild 18: Verabreichung und Ausschank ohne Gastgewerbeanmeldung
ist nur bei Buschenschank, Privatzimmervermietung (,Urlaub am

dass TatlngIten aUSgerhrt Werden’ die darauf Bauernhof“) und Almbuffet méglich © www.urlaubambauernhof.at

ausgerichtet sind, dass die Speisen oder Getranke

an Ort und Stelle verzehrt werden. Fir die Gastgewerbeberechtigung muss bei der Gewerbebehérde
(Bezirkshauptmannschaft) eine Gewerbeanmeldung mit dem Nachweis der Befdhigung beantragt wer-
den.

Kostproben der selbst produzierten Spezialitiaten diirfen angeboten werden.

Bauernbuffet

Buffets mit bauerlichen Produkten fiir Veranstaltungen sind nur dann ohne Gastgewerbeberechtigung
moglich, wenn die Produkte fiir die Konsumation nur vorbereitet angeboten werden. Sobald verab-
reicht (fertig gelegte Platten die z.B. auch nachgelegt werden, Teller, Besteck, etc. bereitgestellt wer-
den) und Getrdanke ausgeschenkt werden, ist eine Gewerbeberechtigung notwendig. Dasselbe gilt auch
auf Bauernmarkten.

Buschenschank

Der Buschenschank ist eine besondere Vermarktungsform von selbsterzeugtem Wein, Obstwein,
Trauben- und Obstmost, Trauben- und Obstsaft sowie von selbstgebrannten geistigen Getrinken
durch Besitzer von Wein- und Obstgarten. In der Buschenschank kénnen auch kalte Speisen und an-
dere alkoholfreie Getrdanke verabreicht werden. Genauere Bestimmungen dariiber, wie lange und wie
oft gedffnet sein darf und welche Getranke und Speisen verabreicht werden diirfen, sind in den Bu-
schenschankgesetzen der Bundeslander zu finden (Burgenland, Karnten, Niederosterreich, Steiermark
und Wien). In den Landern ohne Buschenschankgesetz darf es Buschenschanken geben, wobei hier die
allgemeinen Regelungen der Gewerbeordnung gelten bzw. Vorschriften per Erlass festgelegt sind. Die
Landesgesetze sind auf: www.ris.bka.gv.at unter ,Landesrecht” zu finden.

Die Einnahmen aus Weinbuschenschank und zugehorigem Buschenschankbuffet sind nicht auf die
€ 40.000,- Grenze fiir den landwirtschaftlichen Nebenbetrieb anzurechnen.

Almbuffet

Die Verabreichung selbsterzeugter Speisen und das Ausschenken von ortsiiblichen in Flaschen abge-
fiillten Getranken im Rahmen der Almbewirtschaftung zdhlen zum Nebengewerbe der Land- und
Forstwirtschaft. Daher ist fiir ein Almbuffet keine Gewerbeberechtigung erforderlich.

Sind Almbewirtschafter umsatzsteuerlich pauschaliert, so kann die 10 % Umsatzsteuer fiir Milch und
Speisen behalten werden. Fiir andere Getrdanke sind 20 % in Rechnung zu stellen und davon 10 % an
das Finanzamt abfuhren.
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Vermarktung — verschiedene Vermarktungswege

So verschieden wie die Palette der am Bau-

ernhof erzeugten Produkte sein kann, so

vielfdltig sind auch die Vermarktungsfor-

men in der Direktvermarktung. Nach wie vor

ist der Ab-Hof-Verkauf am weitesten ver-

breitet. Drei von vier Direktvermarktungsbe-

trieben verkaufen zumindest einen Teil ihrer

Produkte direkt am Bauernhof. Je wichtiger

die Direktvermarktung fiir den Betrieb ist,

umso mehr werden verschiedene Vermark-

tungswege, wie Bauernmarkt, Zustellung,

ausgewdhlter Lebensmittelhandel, Gastro-

nomie oder Internet genutzt. Welche Ver-

marktungswege eingeschlagen werden, ist Bild 19: Je gréRer die Bedeutung der Direktvermarktung fir den Betrieb, )
eine strategische Entscheidung, die fiir die umso mehr verschiedene Vermarktungswege werden genutzt © LKO
Entwicklung und den wirtschaftlichen Erfolg des Betriebes wesentlich ist. Zu beachten ist, dass bei tie-
rischen Lebensmitteln je nach Vermarktungsweg und Anzahl der Beteiligten in der Lebensmittelkette
eine hygienerechtliche Zulassung notwendig werden kann (z.B. Vermarktung an den GroBhandel oder
ins Ausland). Details unter E. Eintragung und Zulassung.

Ab-Hof-Verkauf

Zuallererst sollte jeder Bauernhof, auf dem bauerliche Produkte zum Verkauf angeboten werden,
deutlich als ,,Vermarktungsbetrieb” erkennbar gemacht sein. Das heil3t, Betriebe, die Erzeugnisse ver-
markten, missen darauf hinweisen, dass es bei ihnen Produkte zu kaufen gibt. Konsument:innen, die
an Bauernhofen vorbei kommen, miissen erkennen, dass hier nicht nur produziert, sondern auch ver-
kauft wird. Tafeln und Hinweisschilder — beispielsweise mit der Gemeinschaftsmarke ,Gutes vom Bau-
ernhof” — eignen sich dafiir besonders, weil ein klares Wiedererkennungszeichen fir garantiert bauer-
liche Produkte verwendet wird. Flir Kund:innen, die zum Hof kommen wollen, sind genaue Anfahrts-
beschreibungen und verlassliche Beschilderungen wichtig.

Ein gepflegter Bauernhof mit attraktiver Verkaufsstelle bzw. Verkaufsraum sorgt beim Kunden fiir
positive Stimmung. Die Anfahrt und das Einkaufen, verbunden mit Gesprachen und Informationen so-
wie Spielmoglichkeiten fir Kinder mit Streicheltieren oder Dingen der Landwirtschaft zum Begreifen,
machen das Einkaufen zu einem Erlebnis.

Jeder Bauernhof ist anders und damit einzigartig und nicht ersetzbar. Am Bauernhof kdnnen Interes-
sierte mit allen Sinnen erfahren, was am Hof gemacht wird. Auf einem Bauernhof zu sein, mit der
Bauerin oder dem Bauern zu reden und dort einzukaufen, wo vom Korn zum Brot oder vom Gras zum
Fleisch produziert wird, ist fir Konsument:innen etwas Besonderes und ganz und gar nichts Alltagli-
ches. Die Gesamtheit der Eindriicke schafft eine besondere Verbindung zwischen den Kund:innen und
den Produzent:innen. Der Aufwand zur Sichtbarmachung, Beschilderung und Pflege des Hofes, sowie
personliche Gesprache beim Verkauf lohnen sich.

Die Offnungszeiten am Hof kdnnen nach persdnlichen, betrieblichen und kundenfreundlichen Még-
lichkeiten gestaltet werden. Es gibt rechtlich keine zeitlichen Einschrankungen.
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Bauernmarkt/Wochenmarkt

Um auf einem reinen Bauernmarkt an-
bieten zu kénnen, muss man Land-
wirt:in sein. Die Bedingungen fir Wo-
chenmarkte definiert die zustdndige
Gemeinde oder das Marktamt. Auf
stadtischen Markten wird haufig ein
Nachweis der landwirtschaftlichen Ta-
tigkeit verlangt. Diese Bestatigung
stellt die Gemeinde aus.

Die Hygieneanforderungen am Markt-
stand sind abhangig von der Art der an-

gebotenen Produkte. Sensible Pro-

dukte wie Fleisch oder Milch mussen Bild 20: Je vielfdltiger das Produktangebot, umso attraktiver ist der Markt
. ) © LFI O, FilnkaR|
gekiihlt transportiert und angeboten

werden. Je nach Produkt bzw. Darbietung (offen, verpackt) muss eine Mdglichkeit zum Handewaschen
direkt beim Verkaufsstand oder in unmittelbarer Nahe vorhanden sein.

Attraktivitat eines Bauern- bzw. Wochenmarktes:

v Vielfalt des Angebots v' Marktzeiten
v Vielzahl an Anbietern v Erreichbarkeit und Parkmoglichkeiten

Eine regelmaRige Prasenz am Markt ist notwendig, damit auch die Kund:innen regelmaRig kommen
und zu Stammkund:innen werden kénnen. Um einen Bezug zum Bauernhof aufzubauen und um die
Nachvollziehbarkeit der Herkunft begreifbar zu machen, ist es ideal, wenn Informationen iiber den
Bauernhof angeboten werden. Bilder, Plakate oder schon gestaltete Folder von Familie, Hof, Feldern
und Tieren schaffen Stimmung und geben visuelle Anhaltspunkte. Damit Kund:innen bauerliche Direkt-
vermarktungsbetriebe erkennen und von Handelsbetrieben unterscheiden kénnen, empfiehlt sich die
Verwendung der Marke ,,Gutes vom Bauernhof”.

Bauernecken/Shop in Shop/Verkauf im Einzelhandel/Verkauf an die Gastronomie
Bauernecken, das Shop-in-Shop-Modell, der Verkauf im Lebensmitteleinzelhandel oder an die Gastro-
nomie sind Formen von Kooperationen. Ergdnzend zu 6rtlichen Bauernmarkten und Hofladen bietet
die Vermarktung lber Geschaftspartner zusatzliche Absatzméglichkeiten. Bei der Vermarktung tber
Dritte kann die Bekanntheit und Reichweite gesteigert werden. Da aber kein direkter Kontakt zu End-
verbraucher:innen besteht, sollen Info-Materialien Gber den Hof, die Produktion und die Familie am
Verkaufsort aufgelegt werden (Flyer, Visitenkarten etc.).

Fiir Konsument:innen ist ein vielfiltiges Sortiment interessant, das von Gemise, Obst, Getreidepro-
dukten, Ol bis zu Fleisch und Milchprodukten reicht und von verschiedenen bauerlichen Betrieben
stammt. Der One-stop-shop, also die Moglichkeit Verschiedenes in einem Geschéft kaufen zu kdnnen,
ist bequem und kundenfreundlich. Damit Konsument:innen bei einer groen Auswahl sehen, welche
Produkte von einem Bauernhof stammen, ist es insbesondere beim Verkauf durch Dritte wichtig, die
Produkte durch ein Erkennungszeichen der Bauerlichkeit auszuloben (,Gutes vom Bauernhof”).

Erfolgreiche Kooperationen wie Bauernecken, Shops im Shop oder die Vermarktung an die Gastrono-
mie funktionieren erfahrungsgemal gut, wenn das personliche Interessierte der Partnerbetriebe ge-
geben ist. Es geht um eine gute Platzierung im Geschift, die Auslobung des liefernden Direktvermark-
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tungsbetriebes auf der Speisekarte, um ein vielfiltiges Angebot verschiedener Direktvermarktungs-
betriebe etc.. Langjahrig bestehende Kooperationen zeigen, dass sowohl die Nahversorgung, Gastro-
nomie, wie auch die Direktvermarktung profitieren. Als Betrieb ist auf die ansprechende Prasentation,
Verpackung und Kennzeichnung der Produkte zu achten. Zur Produktkennzeichnung im Einzelhandel
werden meist EAN-Strich-Codes zur Identifizierung jedes einzelnen Produktes bendtigt. Die Codes sind
bei GS1 Austria erhéltlich, wo beispielswiese ein Vertrag mit Gutes vom Bauernhof besteht, der von
den Mitgliedsbetrieben genutzt werden kann.

Verschiedene Geschéftspartner haben unterschiedliche Anforderungen beziiglich Produkten, Quali-
tatssicherung, Produkteinheiten, Gebindegrofen, Verpackungen, Bestell- und Liefersystemen, sowie
zum Informationsaustausch. Die Teilnahme an Qualitdtsprogrammen erleichtert die Zusammenarbeit
mit Partnerbetrieben. Die Bediirfnisse und Erwartungen der Geschaftspartner miissen gegenseitig ver-
standen und kommuniziert werden. Manche pflegen gerne den persénlichen Kontakt, manche dele-
gieren an Mitarbeiter:innen oder bevorzugen distanzierte, automatisierte Vorgange.

Bauernladen

In einem Bauernladen bieten mehrere Betriebe ihre Produkte an. Wichtig ist es, zu kldren, ob jeder
Betrieb in seinem Namen, auf seine Rechnung und eigene Verantwortung verkauft oder ob die Ge-
meinschaft als Verkaufer auftritt. Verkauft die Gemeinschaft, so ist dafiir eine Handelsgewerbeberech-
tigung erforderlich, mit den Konsequenzen in steuerlicher und sozialversicherungstechnischer Sicht.
Erfolgt der Verkauf durch die Direktvermarkter:innen selbst, ist ein entsprechendes Abrechnungs- bzw.
Kassensystem notwendig.

Zustellen/Versand

Die Belieferung von Kund:innen ist mittels Zustellung und Versand gut moglich. Die Kdufer ersparen
sich viel Zeit. Allerdings ist zu klaren, ob bei der Lieferung jemand zu Hause sein muss oder ob die Ware
an einem geeigneten Platz untergestellt werden kann. Die Bezahlung kann auch mittels Bankeinzug
oder per Uberweisung erfolgen.

Der Zeitaufwand und die technische Ausstattung fiir die Bearbeitung und Zustellung der Bestellungen
ist nicht zu unterschatzen. Es lohnt sich, Bestelltage und -fristen festzulegen, damit Routen und Zustel-
lungen optimal zusammengestellt werden kénnen.

Automatenverkauf und Verkauf in Selbstbedienung
SB-Einrichtungen schaffen eine Einkaufsmoglichkeit
rund um die Uhr, mit wesentlich weniger Zeitaufwand
far den Verkauf. Dennoch ist der Aufwand fir die Sau-
berkeit im Laden, die Nachlieferungen, die ideale Ver-
packung und richtige Kennzeichnung der Produkte zu
bedenken. Da der persoénliche Kontakt wegfallt, sind
professionelles Infomaterial, Bilder, Newsletter etc.
wichtig. Direktvermarktungsbetriebe kénnen in SB-Ein-
richtungen ihre eigenen Produkte alleine oder in Ko-

operation mit anderen Direktvermarkter:innen ver-
Bild 21: Mit neuen Verkaufswegen neue Kunden gewinnen

markten — immer auf eigenen Namen, Rechnung und O LFI O, FilnksRl

Verantwortung! Wird mit Waren gehandelt, muss ein
Handelsgewerbe angemeldet werden, wodurch u.a. eingeschrinkte Offnungszeiten gelten.

SB-Einrichtungen kénnen an der Hofstelle, auf eigenem Grund oder mit Zustimmung vom Grundeigen-
tiimer auch von der Hofstelle entfernt aufgestellt werden. Erreichbarkeit, Beschilderung und Parkmdog-
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lichkeiten sind wichtig. Die lebensmittelrechtlichen Vorschriften gelten analog zu anderen Vermark-
tungswegen. Zutritts- und/oder Bezahlungssysteme kénnen von einfachen Losungen mit ,, Vertrauens-
kasse” (Einwurf des Geldes in eine Box und Aufzeichnungsheft) bis hin zu komplexen digitalen Syste-
men reichen. Bei Kooperationen miissen die Umsatze den einzelnen Betriebe zuordenbar sein. Bei Vi-
deoliberwachung sind die Bestimmungen des Datenschutzes einzuhalten. Weitere Infos:
https://www.lko.at/b3uerliche-selbstbedienung+2400+3548677

Web-Shop
Bei Webshops sind die Handelsprozesse digital abgebildet und die Produkte werden im Internet auf

Webseiten mit spezieller Shop-Software angeboten. Die Produkte kdnnen vom Betrieb selbst oder
durch Zustelldienste geliefert werden. Die Bezahlung erfolgt meistens bargeldlos. Durch die Verbin-
dung von direkten und digitalen Absatzwegen kann das Marktpotential gut erschlossen werden. Es ist
zu analysieren, welche Chancen und Mdglichkeiten den Risiken und Kosten gegentliberstehen. Die An-
forderungen fiir einen eigenen Webshop umfassen die technischen Voraussetzungen am Betrieb, die
Fahigkeiten und personellen Ressourcen fiir die Abwicklung, Lagerung, Versand und die Méglichkeit,
auch kurzfristig auf Anderungen zu reagieren. Zur Entscheidung fiir eine geeignete Web-Shop-Lésung,
Bezahlmoglichkeiten und Logistikprozesse sind griindliche Recherchen, Beratung und/oder der Erfah-
rungsaustausch mit Berufskolleg:innen wichtig. Zur Abwicklung der Zahlungsvorgdnge stehen unter-
schiedliche Bezahlmethoden und Zahlungssysteme zur Verfligung. Payment Serviceprovider bieten die
technische Anbindung und Abwicklung von Transaktionen und die Integration des Bezahlsystems lber
eine Schnittstelle an, ohne dass einzelne Zahlungssysteme direkt eingebunden werden. Die Zertifizie-
rung mit dem Osterreichischen E-Commerce Giitezeichen ist ein Zeichen fiir Qualitit und Seriositit
und bietet Unterstlitzung und Beratung. Fiir Vertrage im Internet gelten zwar die allgemeinen zivil-
rechtlichen Regeln, aber auch viele Sondervorschriften. Die Bestimmungen reichen von Informations-
pflichten, Gewahrleistung bis zu Riicktrittsrechten usw..

Mittels Werkzeugen zur Marktbeobachtung, kann man selbst bzw. kdnnen auch Mitbewerber:innen
Preise und Produkte beobachten. Aufgrund von Auswertungen mit Analyse-Tools kann der Online-
shop optimiert werden. Es sind gesonderte rechtliche Aspekte zu berlicksichtigen.

Je geringer die Erfahrung mit e-Commerce ist, umso eher sind einfache, schliisselfertige Losungen zu
Gberlegen, die durchgangig von einem IT-Partner betreut werden.

Kundenbewertungen in sozialen Medien oder auf Internet-Plattformen kdnnen sehr positiv bis ver-
nichtend sein. Man soll sich vorbereiten, wie auf Kommentare sachlich und professionell reagiert wird.

Verkauf am Strallenrand
Der Verkauf am StraBenrand ist nur bei Produkten méglich, die hygienisch nicht sensibel sind, wie

beispielsweise Obst, Gemiise, Wein und Safte. An stark frequentierten Straflen kann dies durchaus
eintraglich sein. Meist ist eine ansprechenden Produktprasentation nicht moéglich und Larm, Abgase
und Staub sind ebenfalls nicht besonders verkaufsférdernd. Weitere Nachteile sind der relativ hohe
Zeitaufwand und dass die Herkunft und Produktionsweise der Lebensmittel schwer nachvollziehbar
ist.

Verkauf im Umherziehen/, Feilbieten im Umherziehen”
Das Verkaufen bzw. ,Feilbieten im Umherziehen” von selbst erzeugtem Obst, Gemise, Kartoffeln, Na-

turblumen, Brennholz, Rahm, Topfen, Kase, Butter und Eiern ist ohne Gewerbeberechtigung moglich.
Bei Milchprodukten ist die Einhaltung der Kiihlkette zu beachten. Zwar kdnnen neue Kund:innen
erreicht werden, aber nachteilig ist, dass diese tagstiber haufig nicht zu Hause sind oder lieber aus
einer reichhaltigen Produktpalette auswahlen wollen und der Zeitaufwand doch sehr hoch ist.
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Selbsternte

Der Verkauf durch Selbsternte ist geeignet fiir Obst, Gemiise oder Blumen. Die Kund:innen werden
zur Erntezeit eingeladen aufs Feld zu kommen und selbst die gewiinschte Menge zu ernten (z.B. Erd-
beeren, Blumen).

Es ist aber auch moglich, ein Stiick Acker zu bearbeiten, mit einer Auswahl unterschiedlicher Gemise-
sorten zu bebauen und ab der Erntezeit als ,,Selbsternte-Parzelle” zur Verfligung zu stellen. Fiir Men-
schen, die das Erlebnis und die Naturverbundenheit besonders moégen, sind Selbsternteparzellen sehr
attraktiv. Als Direktvermarktungsbetrieb muss man dafiir gut planen. Wichtig ist es, Tipps zu geben,
laufend Gber die richtige Pflege und Gber Aktuelles zu informieren. Auch auf die Gestaltung rund um
die Selbsternteparzellen muss groRes Augenmerk gelegt werden (Parkplatz, Werkzeuge zum Ausbor-
gen, Platz zum Ausruhen etc.).

CSA-Landwirtschaft, Solidarische Landwirtschaft (SoLaWi), Gemeinschaftsgetragene
Landwirtschaft (GeLaWi)

CSA steht fir Community Supported Agriculture bzw. eine solidarische Landwirtschaft. Die erste CSA
in Osterreich entstand im Jahr 2011. Das Besondere dieser gemeinschaftlichen Geschiftsbeziehung ist,
dass mehrere private Haushalte die Kosten eines landwirtschaftlichen Betriebs tragen, wofir sie im
Gegenzug dessen Ernteertrag erhalten. Die Lebensmittel werden nicht mehr Gber den Markt vertrie-
ben, sondern flieBen in einen eigenen Wirtschaftskreislauf, der von den Verbraucher:innen mitorgani-
siert und finanziert wird. Durch den persénlichen Bezug zwischen Erzeuger:innen und Verbraucher:in-
nen entstehen Transparenz, Vertrauen, Planungssicherheit und Wertschatzung. Andere verwendete
Begriffe fiir CSA sind ,,Solidarische Landwirtschaft” (SoLaWi) oder ,,Gemeinschaftsgetragene Landwirt-
schaft” (GeLaWi). Auf www.umweltberatung.at/csa-landwirtschaft-nah-fair-und-frisch sind weitere In-

formationen, sowie CSA-Betriebe in Osterreich zu finden.

Crowdfunding

Viele Menschen -, die Crowd” - beteiligen sich mit kleinen Betrdgen an Investitionen. Konsument:in-
nen kdnnen sich als Investoren an Projekten von landwirtschaftlichen Betrieben beteiligen. Beispiel:
Nicht ein Investor investiert 300.000 Euro, sondern 300 Crowdinvestoren investieren beispielsweise
jeweils 1.000 Euro. Diese Form der Finanzierung eignet sich fiir die Aufbauphase von neuen Ideen.
Durch die ,,Crowd” wird einerseits Geld eingebracht, aber es kdnnen auch die Ideen und die Vernet-
zung der Crowd zur Bewerbung der Idee genutzt werden. Die Kommunikation untereinander erhoht
die Erfolgschancen der geplanten Idee. Crowd-Investor:innen haben meist kein Mitspracherecht bei
Entscheidungen. Die Abwicklung erfolgt meist Gber Crowdfunding-Plattformen, die Vertrage bereit-
stellen, beraten und die Durchfiihrung mit Technologie und standardisierten Ablaufen unterstiitzen.

Genuss-Scheine

Direktvermarktungsbetriebe kénnen von Kund:innen finanzielle Unterstiitzung in Form von Genuss-
Scheinen erhalten. Mit dem erworbenen Genuss-Schein erhdlt man sogenannte Genussrechte, wie
beispielsweise ein Anrecht auf Waren. Die Héhe und Laufzeit der Betrdge je Genuss-Schein bzw. Ge-
nuss-Urkunde, die mogliche Anzahl zu erwerbender Genuss-Scheine, sowie den Wert, den Ausstel-
lungszeitpunkt, das Intervall (z.B. jahrlich) der ausgestellten Genuss-Gutscheine (fiir den Bezug von
Waren), deren Giiltigkeitsdauer, sowie die zu erwerbenden Waren, legt der Betrieb fest. Wichtig ist,
dass klar formulierte Geschaftsvereinbarungen fixiert und mitgeteilt werden. Mit der Einzahlung eines
vom Betrieb bestimmten Betrages, konnen Genussschein-Urkunden erworben werden.
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Versicherung

Wichtig ist es zu kldren, dass mit der landwirtschaftlichen Haftpflichtversicherung auch der Bereich
der Direktvermarktung mitversichert und abgedeckt ist. Mehr dazu unter P. Produkthaftung.

Verpackungen

Fiir Lebensmittel gibt es eine Reihe geeigneter Verpackungen und Materialien, die den Zweck haben,
Produkte vor Verunreinigungen, Schadlingen, Mikroorganismen, sowie vor Licht, Warme, Fremdgeri-
chen oder anderen nachteiligen Einfllissen sowie vor dem Verlust von Aromen oder Inhaltsstoffen zu
schiitzen. Durch die Verpackung soll auch die Frische erhalten und die Haltbarkeit gesteigert werden.
Ebenso spielen bei der Lagerung und dem Transport von Lebensmitteln die ,Hille” bzw. die geeigneten
Verpackungen eine Rolle, da sie beispielsweise moéglichst standfest und gut stapelbar sein missen.

Verpackte Lebensmittel sind entsprechend zu kennzeichnen und damit dient die Verpackung auch als
Informationsquelle flr Verbraucher:innen. Naheliegend ist, dass die Verpackung einen mafigeblichen
Einfluss auf die Kaufentscheidung hat. Die einwandfreie, ansprechende und eventuell auch originelle
Gestaltung bringen Sympathie und Wiedererkennung.

Ob Produkte lose oder verpackt verkauft werden, hdngt von der Art der Produkte und von den Ver-
marktungswegen ab. Viele Kund:innen wollen auf Verpackungsmaterial verzichten. Die Entscheidung,
ob und wie die Produkte verpackt werden, liegt bei den Produzent:innen, die auf die Anspriiche be-
ziglich Nachhaltigkeit, Recyclingfahigkeit und schadstoffarme Entsorgung achten.

Entsorgung und Entsorgungsbeitrage

Wer Verpackungsmaterial in Verkehr setzt, hat gemaR seiner Rolle (z.B. Hersteller, Versandhandel,
Letztvertreiber, -verbraucher) die Verpflichtung, das Verpackungsmaterial entsprechend zu entsor-
gen bzw. eine Entsorgungsgebiihr zu entrichten (Verpackungsverordnung BGBI. Il Nr. 184/2014). Be-
triebe kdnnen selbst an Sammel- und Verwertungssystemen teilnehmen und die Verpackungsmateri-
alien bzw. deren Entsorgung ,.entpflichten”. In Osterreich gibt es sechs genehmigte Sammel- und Ver-
wertungssysteme, wobei die ARA (Altstoff Recycling Austria AG) am bekanntesten ist. Die einfachste
Variante ist, ,entpflichtete” Materialien zu kaufen. Das bedeutet, eine vorgelagerte Vertriebsstufe
nimmt an einem Sammel- und Verwertungssystem teil und damit entfallt die Teilnahmeverpflichtung
fiir den Vermarktungsbetrieb. Der Nachweis dazu erfolgt tber eine rechtsverbindliche Erklarung bzw.
durch entsprechende Angaben auf Rechnung oder Lieferschein (z.B. ,,ARA im Artikelpreis enthalten”).

Anforderungen an Fertigpackungen

Unter Fertigpackungen versteht man Verpackungen beliebiger Art, wobei in Abwesenheit der Kdufer:in
abgepackt und verschlossen wird und die Menge des enthaltenen Erzeugnisses nur durch Offnen oder
merkliche Anderung der Verpackung verdndert werden kann. Vorschriften beziiglich der Genauigkeit
des Inhalts von Fertigpackungen, der Pflichten von Herstellern, sowie betrieblicher und behdérdlicher
Kontrollen sind in der Fertigpackungsverordnung (BGBI. Nr. 867/1993) festgelegt. Betriebe mussen
beispielsweise von Glasern und Flaschen stichprobenweise das deklarierte sowie das tatsachliche Vo-
lumen kontrollieren (,auslitern“) und die Kontrolle dokumentieren. Diesbeziigliche Uberpriifungen
werden vom MaR- und Eichamt vorgenommen.

Mit dem Zeichen ,e“ auf der Verpackung versichert der Hersteller, dass die Vorgaben der Fertigpa-
ckungsverordnung eingehalten werden. Die Angabe des Zeichens ist freiwillig. Wird das Zeichen an-
gegeben, so ist es nur bei Verpackungen mit einer Nennfillmenge von 5 Gramm/Milliliter bis 10 Kilo-
gramm/Liter in Sichtweite der Nettofiillmenge, mit einer Mindesthéhe von 3 mm anzubringen.
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W. Wild, Wirtschaftlichkeit

Direktvermarktung von Wild

Im Rahmen der Landwirtschaft kann sowohl Gatterwild als auch Wild aus freier Wildbahn im Ganzen
bzw. halbiert als Urprodukt vermarktet werden.

Wild aus freier Wildbahn
Die Bestimmungen zur Jagd sind in den Landesjagdgesetzen geregelt und damit auch, ob ein Jager Wild
und Wildfleisch abgeben darf. Informationen sind bei den Landesjagdverbanden erhaltlich.

Gemal der Lebensmittel-Direktvermarktungsverordnung (BGBI. Il Nr. 108/2006) kann Wild (frisch, im
Ganzen, nicht gehautet) oder zerlegtes Wildfleisch vom Jager an den Endverbraucher oder an ortliche
Einzelhandler, die diese Lebensmittel an Endverbraucher weitergeben, direktvermarktet werden. Das
Fleisch ist mit dem Hinweis , Wildbret aus Direktvermarktung” und dem Jagdgebiet zu kennzeichnen.
Die Vermarktung von Wild bzw. Wildfleisch hat innerhalb von 7 Tagen nach dem Erlegen zu erfolgen.
Die Kiihltemperaturen sind bei GroBwild max. 7 °C, bei Innereien max. 3°C und bei Kleinwild max. 4°C.
Voraussetzungen fir die Abgabe von Wild sind die Absolvierung der Schulung zur kundigen Person fir
die Fleischuntersuchung und die Ausbildung zur Probenentnahme fiir die Trichinenuntersuchung.

Die Herstellung von Wildfleischerzeugnissen (im Rahmen der Be- und Verarbeitung als Nebengewerbe
der Land- und Forstwirtschaft) fallt lebensmittelrechtlich in den Geltungsbereich des Lebensmittelein-
zelhandels.

Farmwild

Als Farmwild bezeichnet man Wildtiere in landwirtschaftlicher Haltung im Gehege. Es bestehen Min-
destanforderungen und die Pflicht zum Nachweis der Sachkunde von Betreuungspersonen. Die Hal-
tung von Farmwild ist bei der Bezirksverwaltungsbehérde zu melden. Fir das Toten der Tiere durch
Schuss im Gehege und das Inverkehr bringen von Fleisch ist eine behérdliche Zulassung notwendig und
Wildtierhalter missen den Sachkundelehrgang ,Schiefen im Gehege“ absolvieren. Weitere Informati-
onen unter: www.wildhaltung.at.

Die Hygiene-Leitlinie fiir Farmwild ist in den Landwirtschaftskammern erhaltlich und auf www.gutes-
vombauernhof.at abrufbar.

Wirtschaftlichkeitsrechnung

Investitionen fir die Direktvermarktung sollten vor dem Einstieg in den Betriebszweig oder vor geplan-
ten Veranderungen in der Produktion oder Vermarktung auf ihre Wirtschaftlichkeit tiberpriift werden.

Die Wirtschaftlichkeit kann flr eine Produktionssparte oder auch fiir ein Produkt berechnet werden.
Das Ergebnis der Wirtschaftlichkeitsrechnung ist das Einkommen je eingesetzter Arbeitszeit.

Berechnung der Einkiinfte je eingesetzter Arbeitszeit

Roherlos = Jahresumsatz

Fixkosten
Variable Kosten
: Arbeitszeit in Stunden (AKh)

Einkommensbeitrag je Arbeitskraftstunde
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1. Roherlos

Zum Roherlos je Produkt bzw. Produktsparte zahlen samtliche Einnahmen aus allen Vermarktungswe-
gen.

2. Kosten

a) Fixkosten = produktionsunabhingige Kosten (Beispiele)

- Investitionen (gerechnet auf Nutzungsdauer), inkl. Verzinsung bei Fremdkapital oder Zinsverlust
bei Eigenkapital, Forderungen herausgerechnet:

Bauliche MaRnahmen: Schlacht-, Kiihl-, Verarbeitungs-, Reife-, Lagerraum, ...
Einrichtungen/Ausstattung: Zerlegetisch, Fleischwolf, Waschbecken, Knochenséage, Kutter,
Messer, Regale, Kihlpult, Pasteur, Waschanlage, Abfiillanlage, Kessel, etc.

% Verkaufseinrichtungen: Hofladen, Marktstand, Verkaufsfahrzeug, ...

7
0’0
R/
0’0

- Versicherungen
- Gebdudenutzung

- Instandhaltungskosten

b) Variable Kosten = produktionsabhingige Kosten (Beispiele)

- Tiere oder Erzeugnisse fir die Verarbeitung (Mastkalbinnen, Schweine, Schafe, Milch, Obst, ...)
- Kosten fiir Arbeitskrafte, Lohne fiur Fremdarbeitskrafte
- Energiekosten (fir Kihlung, etc.), Wasser

- Kosten fiir Qualitatssicherung (Teilnahme am Qualitatssicherungsprogrammen, Pramierungen,
Produktuntersuchungen, Weiterbildung, ....)

- Gebihren (Schlachttier- und Fleischuntersuchung, Tierkdrperbeseitigung, Untersuchungskos-
ten, ...)

- Kosten fir Marketing (Werbung, Hofprospekt, ....)

- Verpackungsmaterial, Etiketten

- Reparaturkosten

- Birobedarf, Telefon, etc.

- zugekaufte Dienstleistungen

- Mitgliedsbeitrdage (Gutes vom Bauernhof, Landesverband, ....)
- Weiterbildungskosten

- Sonstiges

Einkommensbeitrag je Arbeitskraftstunde (€ je Akh)

{ Roherlds — Fixkosten — Variable Kosten } + Arbeitszeit
Der wirtschaftliche Erfolg ist abhangig von hoher Arbeitsproduktivitat, d.h. von einem hohen Einkom-
mensbeitrag je Arbeitskraftstunde und vom effektiven Wareneinsatz (wenig Verluste).

Fiir Betriebe, die groBere Investitionen planen, bietet das Beratungsangebot , Betriebskonzept Diver-
sifizierung” der Landwirtschaftskammern eine fundierte Entscheidungshilfe. Analysiert werden die
Auswirkungen einer Investition in Bezug auf Ausgangssituation, Starken und Chancen, Zielen und Stra-
tegien fir die Zukunft. Mehr dazu unter www.meinbetrieb-meinezukunft.at.

Z. Zulassung als Lebensmittelunternehmer

siehe Kapitel E. Eintragung oder Zulassung als Lebensmittelunternehmen
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