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1 Einleitung 

Lebensmittelverpackungen und Etiketten geben den interessierten Kunden eine Menge Informationen 

preis. Diverse Gesetzestexte befassen sich damit, wie eine korrekte Deklaration bzw. Kennzeichnung zu 

erfolgen hat. 

Dieser Leitfaden ist als Hilfsmittel gedacht, um die Kennzeichnung von vorverpacktem Fleisch, 

Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnissen korrekt zu erstellen. Er enthält jeweils auch Hinweise auf 

die entsprechenden gesetzlichen Grundlagen, wie sie in Kapitel 3 aufgelistet sind. Die Ergänzungen und 

Revisionen seit der 2. Auflage (2009) sind bis Dezember 2013 berücksichtigt.  

2 Definitionen  

 (LGV, Art. 2 und VLtH, Art. 3) 

2.1 Vorverpacktes Lebensmittel 

Als vorverpacktes Lebensmittel wird ein Lebensmittel bezeichnet, das vor der Abgabe umhüllt oder ver-

packt worden ist und an Konsumentinnen, Konsumenten oder an Restaurants, Grossküchen, Betriebskan-

tinen oder ähnliche Einrichtungen abgegeben wird und das nicht verändert werden kann, ohne dass die 

Umhüllung bzw. die Verpackung geöffnet oder abgeändert wird. 

Wird ein Lebensmittel offen im Laden angeboten und erst nach dem Kaufentscheid des Kunden verpackt, 

gilt es nicht als vorverpacktes Lebensmittel. 

2.2 Fleisch 

Als Fleisch gelten alle geniessbaren Tierkörperteile der zugelassenen Tierarten (Art. 2 der Verordnung über 

Lebensmittel tierischer Herkunft). 

 

Frisches Fleisch ist Fleisch, das zur Haltbarmachung ausschliesslich gekühlt, gefroren oder schnellgefroren 

wurde, einschliesslich vakuumverpacktes und in kontrollierter Atmosphäre umhülltes Fleisch. 

 

Fleisch = Definition für Sachbezeichnung "Fleisch" in der Zutatenliste, z.B. Fleischanteil in Kalbsbratwurst. 

Siehe auch „Skelettmuskel“ 

2.3 Hackfleisch 

Hackfleisch ist entbeintes Fleisch, das durch Hacken zerkleinert wurde und weniger als 1% Salz enthält. 

Bei Salzgehalten von 1% und mehr gilt es als Fleischzubereitung. 

2.4 Fleischzubereitung 

 siehe Kapitel 11 Auszug BAG Informationsschreiben Nr. 159, 2010 

 

Als Fleischzubereitung gilt Fleisch, dem Lebensmittel, Würz- oder Zusatzstoffe zugegeben wurden oder 

das einem Behandlungsverfahren unterzogen wurde. Die angewandte Behandlung darf jedoch die innere 

Muskelfaserstruktur des Fleisches nicht verändern und so die Merkmale von Fleisch im Sinne von rohem 

Fleisch beseitigen. Fleischzubereitungen sind weder erhitzt, geräuchert, getrocknet noch vollständig 

umgerötet. Der Zerkleinerungsgrad spielt jedoch keine Rolle (z.B. rohes Brät, auch rot gesalzenes Brät, 

marirtes Fleisch, Cevapcici, Tartar, frische Schweinsbratwurst, etc.). 
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2.5 Fleischerzeugnis 

 siehe Kapitel 11 Auszug BAG Informationsschreiben Nr. 159, 2010 

 

Fleischerzeugnisse sind Erzeugnisse, die aus der Verarbeitung von Fleisch, Fleischzubereitungen oder 

Fleischerzeugnissen entstehen und die so beschaffen sind, dass bei einem Schnitt durch deren Kern die 

Schnittfläche die Feststellung erlaubt, dass die Merkmale von Fleisch nicht mehr vorhanden sind (z.B. 

Cervelas, Lyoner, Rollschinkli roh und gekocht, etc.). 

2.6 Skelettmuskeln 

= „Fleisch“ in der Zutatenliste 

Skelettmuskeln von Tieren (Säugetiere und Vögel) umfassen die am Knochen anhaftenden Muskeln, mit 

anhaftendem oder eingelagertem Fett- und Bindegewebe. Das Zwerchfell und die Kaumuskeln werden den 

Skelettmuskeln zugeordnet. Das Herz, die Zunge und die übrigen Muskeln des Kopfes sowie des 

Schwanzes gehören nicht zu den Skelettmuskeln. Das heisst, dass übrige Muskeln des Kopfes 

(Schläfenfleisch, evtl. Genickfleisch) und des Schwanzes separat in der Zutatenliste aufgeführt werden 

müssen. 

2.7 Innereien 

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

2.8 Zusatzstoffe 

Zusatzstoffe sind Stoffe, die aus technologischen oder sensorischen Gründen absichtlich direkt oder 

indirekt zugesetzt werden, mit und ohne Nährwert und die als solche oder in Form von Folgeprodukten 

ganz oder teilweise in Lebensmitteln verbleiben. 

Diese Stoffe müssen mit der Gattungsbezeichnung (z.B. Konservierungsstoff) und Einzelbezeichnung (z.B. 

Natriumnitrit) oder E-Nummer (z.B. E 250) deklariert werden.  

2.9 Verarbeitungshilfsstoffe 

Verarbeitungshilfsstoffe sind Stoffe, die bei der Verarbeitung aus technologischen Gründen verwendet und 

im Laufe des Verarbeitungsprozesses wieder entfernt werden, soweit dies technisch möglich ist (z.B. 

Brühmittel bei der Schweineschlachtung). 
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3 Grundlagen 

3.1 Allgemeine Bestimmungen 

Die Angaben auf den vorverpackten Lebensmitteln müssen gut sichtbar, in leicht lesbarer und unverwisch-

barer Schrift angebracht werden (Art. 26 LGV).  

Die Angaben müssen in mindestens einer Amtssprache (Deutsch, Französisch oder Italienisch) verfasst 

sein.  

3.2 Gesetzliche Bestimmungen und Interpretationshilfen 

In der folgenden Tabelle 1 sind die für die Kennzeichnung von vorverpacktem Fleisch, 

Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnissen relevanten gesetzlichen Bestimmungen aufgeführt. 

 

Tabelle 1: Gesetzliche Grundlagen und Leitfäden für die Kennzeichnung von vorverpacktem Fleisch,   

   Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnissen 

 

Nr. Name Abkürzung Systematische 

Bezeichnung 

1 Bundesgesetz über Lebensmittel und Gebrauchsgegenstände 

(Lebensmittelgesetz) 

LMG 817.0 

2 Lebensmittel- und Gebrauchsgegenständeverordnung LGV 817.02 

3 Verordnung über die Kennzeichnung und Anpreisung von Le-

bensmitteln 

LKV 817.022.21 

4 Verordnung über die in Lebensmitteln zulässigen Zusatzstoffe 

(Zusatzstoffverordnung) 

ZuV 817.022.31 

5 Verordnung über den Zusatz essenzieller oder physiologisch nütz-

licher Stoffe zu Lebensmitteln 

 817.022.32 

6 Verordnung über Lebensmittel tierischer Herkunft VLtH 817.022.108 

7 Hygieneverordnung des EDI HyV 817.024.1 

8 Verordnung über die Deklaration für landwirtschaftliche Erzeugnis-

se aus in der Schweiz verbotener Produktion (Landwirtschaftliche 

Deklarationsverordnung) 

LDV 916.51 

9 Verordnung über die von der Deklarationspflicht befreiten Länder 

nach landwirtschaftlicher Deklarationsverordnung 

LDV-

Länderliste 

916.511 

10 Einheiten-Verordnung  941.202 

11 Verordnung über die Bekanntgabe von Preisen (Preisbekannt-

gabeverordnung) 

PBV 942.211 

12 Verordnung über die Mengenangabe (Mengenangabeverordnung, 

MeAV) 

MeAV 941.204 

13 Leitfaden zur Umsetzung der mengenmässigen Angaben von 

Zutaten (QUID) 

QUID BAG, März 

2006 

14 Leitfaden Datierung von Lebensmitteln (Food Waste)  BLV, Juni 2014 

 

Die Verordnungen können bei der nachfolgenden Adresse in gedruckter Form bestellt werden: 

 

  



Leitfaden Kennzeichnung 

 

 

Agroscope Transfer 31 | August 2014 7 

 

 
 
Bundesamt für Bauten und Logistik,  

Abt. Verkauf/Publikationen 

Fellerstrasse 21 

3003 Bern 

Tel. 058 465 50 50 

Fax 058 465 50 58 

www.bundespublikationen.admin.ch 

 

Oder im Internet durch die Eingabe der systematischen Bezeichnung abgerufen werden. 

http://www.admin.ch/ch/d/sr/81.html#817 

3.3 Betriebseigene Unterlagen 

Um eine korrekte Kennzeichnung erstellen zu können, benötigen Sie folgende Unterlagen: 

 Rezepturen 

 Spezifikationen der eingesetzten Lebensmittel (z.B.: Gewürze) 

 Spezifikationen der eingesetzten Zusatzstoffe (z.B.: Zusatzstoffmischungen) 

 evtl. Angaben zur Nährwertkennzeichnung, z.B.: aus dem Internet: www.naehrwertdaten.ch  

4 Festlegen der Angaben auf dem vorverpackten 
Produkt 

Die Tabelle 2 in Kapitel 10 am Ende des Dokumentes führt schrittweise durch die Erstellung einer kor-

rekten Kennzeichnung. 

http://www.bundespublikationen.admin.ch/
http://www.admin.ch/ch/d/sr/81.html%23817
http://www.naehrwertdaten.ch/
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5 Beispiele einer Grundlagen-Kennzeichnung für 
vorverpackte Produkte im Detailverkauf 

Nachfolgend finden Sie Musteretiketten von vorverpackten Fleischerzeugnissen und Fleischzubereitungen 

für den Detailverkauf. Für Rohwurstwaren gelten besondere Vorschriften (Art. 10 LKV) bezüglich Mengen-

angaben, da diese Produkte einen Trocknungsprozess durchlaufen. Dies wird nachfolgend genauer erläu-

tert. 

 

Rohwurstwaren: 

Für Rohwurstwaren, die als Mischprodukte bei unterschiedlichen Austrocknungsprozessen der einzelnen 

Bestandteile gereift in Verkehr gebracht werden, kann die im Zeitpunkt der Herstellung eingesetzte Menge 

der Zutat in das Verhältnis entweder zum sogenannten "Grüngewicht" (d.h. vor der Reifung) oder zum 

Endprodukt (d.h. nach der Reifung) gesetzt werden. Es wird empfohlen, der Einfachheit halber nur die Va-

riante des Verhältnisses zum Grüngewicht zu verwenden (Variante A)! 

 

Beispiele:  

Für 100 kg Rohmaterial ("Grüngewicht") werden 48 kg Pferdefleisch, 29 kg Schweinefleisch, 19 kg Speck 

und 4 kg Salz, Gewürze und andere Zutaten eingesetzt. Nach einem Trocknungsverlust von 35 % ergeben 

sich 65 kg Pferdesalami. 

 

Variante A: Angabe bezogen auf das Grüngewicht (d.h. vor der Reifung): 

 

Da sich der Anteil der wertbestimmenden Zutat einfacher und präziser im Zeitpunkt der Herstellung bezif-

fern lässt und die Konsumentinnen und Konsumenten nicht getäuscht werden, ist bei Rohwurstwaren diese 

mengenmässige Zutatendeklaration zu empfehlen. 

 

"Pferdesalami – Fleischerzeugnis aus Pferde- und Schweinefleisch zum Rohessen" 

"Zutaten: Pferdefleisch (48 %), Schweinefleisch (29 %), Speck, Salz, Gewürze,...." 

 

 

Variante B:Angabe bezogen auf das Endprodukt (d.h. nach der Reifung): 

 

Weil die Gesamtmenge der gequideten Zutaten 100 Massenprozent des Endproduktes übersteigt, ist das 

Gewicht für die Herstellung von 100 g des Endproduktes anzugeben. 

 

"Pferdesalami – Fleischerzeugnis aus Pferde- und Schweinefleisch zum Rohessen" 

Zutaten pro 100g Fertigprodukt: Pferdefleisch 74g, Schweinefleisch 45g, Speck 29g, Kochsalz, Ge-

würze,…“ 
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Bezug
1
 Mögliches Aussehen einer Etikette am Beispiel einer Rohwurst (Variante A gemäss  

LKV Art. 10 Absatz 1 und gemäss VLtH: „Zutaten in absteigender Reihenfolge  

im Moment der Herstellung“)  

  

6 Metzgerei Muster, Musterstrasse 111, CH-9990 Musterhausen 

1 Hirschsalsiz 

2 Schweine- und Hirschfleischerzeugnis 

4 + 14 Zutaten: Schweinefleisch (CH) 66%, Hirschfleisch (Österreich) 16%, Speck, Kochsalz jodiert, 

Gewürze (Sellerie), Konservierungsmittel E252, Antioxidationsmittel E301, Zuckerarten (Lac-

tose, Saccharose). Wursthülle: Kollagenfaser 

5 + 10 mindestens haltbar bis 30. August 2014 

9 ungekühlt haltbar 

12  

 

 

Hergestellt in der Schweiz mit Schweinefleisch aus der Schweiz und Hirschfleisch aus Öster-

reich 

17 0.250 kg 

18 100 g Fr. 5.-     Fr. 12.50 

 

 

 

Bezug
1
 Mögliches Aussehen bei einer Etikette am Beispiel einer Rohwurst (Variante B)  

LKV Art. 10 Absatz 2a: „pro 100g Fertigprodukt“) 

  

6 Metzgerei Muster, Musterstrasse 111, CH-9990 Musterhausen 

1 Pferdesalami  

2 Pferde- und Schweinefleischerzeugnis 

4 + 14 Zutaten pro 100g Fertigprodukt: Pferdefleisch (Kanada) 74g (49%), Schweinefleisch (Schweiz) 

45g (29%), Speck 29g, Kochsalz jodiert, Gewürze (Sellerie), Konservierungsmittel E252, Anti-

oxidationsmittel E301, Zuckerarten (Lactose, Saccharose). Wursthülle: Kollagenfaser 

5 + 10 mindestens haltbar bis 30. August 2014 

9 ungekühlt haltbar 

12  

 

 

Hergestellt in der Schweiz mit Pferdefleisch aus Kanada und Schweinefleisch aus der Schweiz 

17 0.250 kg 

18 100 g Fr. 5.-     Fr. 12.50 

 
1
 Ziffern gemäss Tabelle 2 

 

Da dem Lebensmittel Wasser entzogen wurde, kann in diesem Fall Art. 10 LKV Absatz 2a zur Anwendung 

kommen:   

Bei Lebensmitteln, denen durch Hitzebehandlung oder in anderer Weise Wasser entzogen wurde, ist die 

Menge der verarbeiteten Zutaten in Massenprozent, bezogen auf das Endprodukt, anzugeben. Übersteigt 

die Menge einer solchen Zutat oder die in der Kennzeichnung anzugebende Gesamtmenge aller Zutaten 

100 Massenprozent, so ist stattdessen das Gewicht der für die Herstellung von 100g des Endproduktes 

verwendeten Zutaten anzugeben.   

  

nur 

CH 

nur 

CH 
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Bezug
1
 Mögliches Aussehen bei einer Etikette am Beispiel einer Brühwurst 

  

6 Metzgerei Muster, Musterstrasse 111, CH-9990 Musterhausen 

1 Pouletgrillbratwurst 

2 Geflügelfleischerzeugnis 

4 + 14 Zutaten: Pouletfleisch (Brasilien) 40%, Speck, Wasser, Schwarten, Kochsalz jodiert, Gewürze 

(Sellerie), Stabilisator E452, Antioxidationsmittel E301, Wursthülle: Schweinsdarm 

5 + 10 Verbrauchen bis 15. August 2014 

8 pasteurisiert 

9 gekühlt haltbar bei max. 5°C 

12 Hergestellt in der Schweiz mit Pouletfleisch aus Brasilien 

17 0.200 kg 

18 100 g Fr. 2.-     Fr. 4.-- 

 

 

Im Folgenden wird überdies eine Musteretikette für eine vorverpackte Fleischzubereitung für den Detail-

handel wiedergegeben: 

 

Bezug
1
 Mögliches Aussehen bei einer Etikette einer Fleischzubereitung 

  

6 Metzgerei Muster, Musterstrasse 111, CH-9990 Musterhausen 

1 Lammgigotsteak mariniert 

2 Lammfleischzubereitung 

3 muss vor dem Verzehr vollständig erhitzt werden 

4 Lammgigot (Australien), Marinade (Öl, Kochsalz, Gewürze) 

5 + 10 Verbrauchen bis 01.09.14 

9 gekühlt aufbewahren bei maximal 5°C 

17 0.200 kg 

18 100 g Fr. 3.50     Fr. 7.- 

Hergestellt in der Schweiz mit Lammfleisch aus Australien 

 
1
 Ziffern gemäss Tabelle 2 



Leitfaden Kennzeichnung 

 

 

Agroscope Transfer 31 | August 2014 11 

 

nur CH 

nur CH 

6 Beispiele von Etiketten für vorverpackte Produkte 
im Detailverkauf und Nährwertangaben 

Untenstehend sind dreizehn Beispiele von möglichen Etiketten für vorverpackte Produkte im Detailverkauf 

mit Kommentaren zu den “speziellen“ Eigenschaften aufgeführt. Genauerer Erläuterungen können unter 

den aufgeführten Ziffern in Tabelle 2 nachgeschlagen werden.  

 

 

Beispiel 1 für Frischfleisch aus der Schweiz  

Schweinskotelett  

Schweiz 

Metzgerei Muster 

Musterstrasse 111 

CH-9990 Musterhausen 

bei höchstens 5°C aufbewahren 

verbrauchen bis: 01.09.2014 

280 g 20.00 Fr./kg 5.60 Fr. 

9 Monat bei Datum kann in Zahlenform sein  

12 “Nur CH”, da keine Trichinellen-Untersuchung  

 

 

 

Beispiel 2 für Tiefkühlprodukt 

Rindshackfleisch 

Schweiz 

Muss vor dem Verzehr vollständig erhitzt wer-

den 

Fettgehalt weniger als 20%. 

Verhältnis zwischen Bindegewebe-  

und Fleischeiweiss weniger als 15%. 

Tiefkühlprodukt, nach dem Auftauen nicht wie-

der einfrieren 

Metzgerei Muster, CH-9990 Musterhausen 

bei höchstens -18°C und nach dem Auftauen 

bei max. 5°C aufbewahren und innerhalb von 

24 Stunden verbrauchen. 

Tiefgekühlt mindestens haltbar bis: 01.01.15 

470 g 18.00 Fr./kg 8.45 Fr. 

3 + 11 Hinweise auf “Gewebeanteil“ und “Erhit

 zen“ nötig 

9 “Gebrauchsanweisung“ falls tiefgekühlt 

 

 

Beispiel 3 für Fleischerzeugnis gekühlt 

Wienerli 

Zutaten: Rindfleisch, Eis, Schweinefleisch, 

Speck, Nitritpökelsalz (Kochsalz, 

Konservierungsmittel: Natriumnitrit), 

Stabilisatoren (Mono-, Diphosphate), Gewürze 

(enhält: Senf), Antioxidationsmittel 

(Ascorbinsäure) 

 

Wursthülle: Schafsaitling 

Metzgerei Muster 

CH-9990 Musterhausen 

bei höchstens 5°C aufbewahren 

verbrauchen bis: 01.09.14 

 

Kochsalzgehalt insgesamt: 1.9% 

Hergestellt in der Schweiz aus Schweizer 

Fleisch  

280 g (2x140 g) 20.00 Fr./kg 5.60 Fr. 

2 “Wienerli“ als spezielle Sachbezeichnung 

4 Nitritpökelsalz als zusammengesetztes Pro

 dukt 

4  Ascorbinsäure ausgeschrieben 

4 Allergene in Gewürze hervorheben 

12 “Nur CH”, da keine Trichinen-Untersuchung 

22 “Kochsalzgehalt“ freiwillig 

 

Beispiel 4 für Frischfleisch aus Import 

Rindshuft  Metzgerei Muster 

  CH-9990 Musterhausen 

Costa Rica 

bei höchstens 5°C aufbewahren 

verbrauchen bis: 01. September 2014 

kann mit Hormonen als Leistungsförderer er-

zeugt worden sein 

250g 60.00 Fr./kg 15.00 Fr. 

6 Adresse ohne Strasse, da auch so klar  

16 “Hormone“, da in Costa Rica erlaubt  



Leitfaden Kennzeichnung 

 

 

12 Agroscope Transfer 31 | August 2014 

 

nur CH 

 

Beispiel 5 für Frischfleisch unter Schutz-

atmosphäre 

Kalbfleisch geschnetzelt 

Schweiz 

Aufbewahren bei höchstens 5°C 

verbrauchen bis: 01.09.14 

100 g enthalten ca.   

Energiewert 438 kJ (104 kcal) 

Fett 2g  

Kohlenhydrate 0g 

Eiweiss 21g 

 

 

Unter Schutzatmosphäre verpackt 

 

Metzgerei Muster, CH-9990 Musterhausen 

365 g 57.00 Fr./kg 20.80 Fr. 

2 Hinweis “Unter Schutzatmosphäre“ falls vor

 handen  

21 “Nährwertangaben“ freiwillig, Reihenfolge ab 

 1.1.2014: Fett, Kohlenhydrate, Eiweiss  

 

Beispiel 6 für Fleischerzeugnis ungekühlt 

Don Cavallo    L812 

Pferdefleisch- und Schweinefleischerzeugnis 

geräuchert 

Zutaten pro 100 g Fertigprodukt: Pferdefleisch 

(Frankreich) 95 g, Schweinefleisch (CH) 24 g , 

Speck 24 g, Kochsalz jodiert, Zuckerarten: 

Laktose und Saccharose, Gewürze, 

Antioxidationsmittel: E301, 

Konservierungsmittel E 252  

 

Wursthülle: Rinderdarm 

Metzgerei Muster, CH-9990 Musterhausen 

mindestens haltbar bis: Ende August 2014 

Hergestellt in der Schweiz mit Pferdefleisch aus 

Frankreich und Schweinefleisch aus der 

Schweiz 

300 g 50.00 Fr/kg 15.00 Fr. 

1 Fantasiebezeichnung möglich 

2 Sachbezeichnung notwendig 

2 Fleischmenge, da in Sachbezeichnung er

 wähnt 

4 Verwendung von jodiertem Kochsalz  

4 Allergene sind hervorzuheben 

4 Ascorbat mit E-Nummer deklariert 

10 “Losnummer“, da Haltbarkeitsdatum ohne 

 Tag 

 

 

Beispiel 7 für Frischfleisch mit Preis höher als  

CHF 150.- / kg  

Rindsfilet schimmelgereift 

Bei höchstens 5°C aufbewahren 

Metzgerei Muster, CH-9990 Musterhausen 

verbrauchen bis: 01. September 2014 

Hergestellt in der Schweiz aus Schweizer 

Fleisch  

250 g  40.00 Fr. 

2 Sachbezeichnung notwendig 

18 Grundpreis muss nicht angegeben werden 

 (PBV  SR 942.211 Art. 5 Absatz 3h)  

 

Beispiel 8 für Fleischzubereitung frisch 

Filet im Teig  

Schweinefleischzubereitung im Teig 

Zutaten: Schweinsfilet (CH) 42% , Brät 

(Schweinefleisch (CH), Speck, Wasser, 

Speisesalz, Gewürze (mit Senf), Stabilisator: 

E452; Antioxidationsmittel: Ascorbinsäure), 

Teig 28% (Weizenmehl, Wasser, Salz, Eigelb) 

 

muss vor dem Verzehr vollständig erhitzt 

werden.  

Im Backofen bei maximal 180°C erwärmen bis 

das Produkt vollständig durcherhitzt ist. 

 

Metzgerei Muster 

CH-9990 Musterhausen 

bei höchstens 5°C aufbewahren 

verbrauchen bis: 01.09.14 

Kochsalzgehalt insgesamt: 1.9% 

Hergestellt in der Schweiz aus Schweizer 

Fleisch  

450 g  60.00 Fr./kg 27.- Fr.. 

1 Fantasiebezeichnung möglich  

2 Sachbezeichnung notwendig 

4 Zutaten in absteigender Reihenfolge in ab

 steigender inklusive Hervorhebung Allergene  

5 mit Datierung „verbrauchen bis..“  

6 Produktionsland und Herkunft Fleisch  

9 Hinweis auf maximale Kühltemperatur 

12 Schweinefleisch ohne Trichinenkontrolle 

13 Gebrauchsanleitung vor Verzehr 

17/18 Mengen- und Preisangaben  

21 zusätzlich Nährwertangaben möglich 

22 Kochsalzgehalt freiwillig möglich  
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nur CH 

nur CH 

 

Beispiel 9 für Fleischzubereitung tiefgefroren 

Filet im Teig  

Schweinefleischzubereitung im Teig 

Tiefkühlprodukt, nach dem Auftauen nicht wie-

der einfrieren  

Zutaten: Schweinsfilet 42%, Brät 

(Schweinefleisch, Speck, Wasser, Speisesalz, 

Gewürze (mit Senf), Stabilisator: E452; 

Antioxidationsmittel: Ascorbinsäure), Teig 28% 

(Weizenmehl, Wasser, Salz, Eigelb) 

 

muss vor dem Verzehr vollständig erhitzt 

werden 

Im Backofen bei maximal 180°C erwärmen bis 

das Produkt vollständig durcherhitzt ist. 

 

Metzgerei Muster 

CH-9990 Musterhausen 

bei mindestens -18°C tiefgekühlt aufbewahren 

mindestens haltbar bis 31.12.2014 

Kochsalzgehalt insgesamt: 1.9% 

Hergestellt in der Schweiz aus Schweizer 

Fleisch  

450 g  60.00 Fr./kg 27.-- Fr.. 

1  Fantasiebezeichnung möglich  

2, 8 Sachbezeichnung und physikalischer Zu

 stand notwendig 

4 Zutaten in absteigender Reihenfolge inklusive 

 Hervorhebung der Allergene 

5 mit Datierung „mindestens haltbar..“ (über 

 längere Zeit haltbar) 

6 Produktionsland und Herkunft Fleisch  

9 Hinweis auf minimale Tiefgefriertemperatur 

12 Rohmaterial Schweinefleisch ohne Trichinen

 kontrolle 

17/18 Mengen- und Preisangaben  

21 zusätzlich Nährwertangaben möglich 

22 Kochsalzgehalt freiwillig möglich  

 

 

 

Beispiel 10 für Fertigpizza tiefgefroren 

Pizza Piccante  

Pizza mit Fleischerzeugnis 

Tiefkühlprodukt, nach dem Auftauen nicht wie-

der einfrieren  

Zutaten: Teig 55% (Weizenmehl, Wasser, 

Salz, Hefe, Olivenöl), Tomatenmark (Tomaten 

85%, Brantweinessig, Glukosesirup, Zucker, 

Kochsalz, Gewürzextrakt, Kräuterextrakt, 

Gewürze), Salami piccante 16% 

(Schweinefleisch, Speck, Salz, Gewürze, 

Konservierungsmittel E252, Säuerungsmittel 

E575), Mozarella (enthält Milch), Oliven 

 

Metzgerei Muster 

CH-9990 Musterhausen 

bei mindestens -18°C tiefgekühlt aufbewahren 

mindestens haltbar bis 31.12.2014 

 

Verpackungsfolie vor dem Zubereiten entfer-

nen. Im auf 230°C vorgeheizten Backofen  8-10 

min goldbraun backen.  

 

Kochsalzgehalt insgesamt: 1.1% 

Hergestellt in der Schweiz aus Schweizer 

Fleisch  

600 g  15.00 Fr./kg 9.-- Fr.. 

1 Fantasiebezeichnung möglich  

2, 8 Sachbezeichnung  und physikalischer Zu

 stand notwendig 

4 Zutaten in absteigender Reihenfolge inklusive 

 Hervorhebung der Allergene  

5 mit Datierung „mindestens haltbar..“  

 (über längere Zeit haltbar) 

6 Produktionsland und Herkunft Fleisch  

9 Hinweis auf minimale Tiefgefriertemperatur 

13 Gebrauchsanleitung für die Zubereitung not-

 wendig 

12 Rohmaterial Schweinefleisch ohne Trichinen-

 kontrolle 

17/18 Mengen- und Preisangaben  

21 zusätzlich Nährwertangaben möglich 

22 Kochsalzgehalt freiwillig möglich  
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Beispiel 11 für Fleischerzeugnis „sous vide“   

Kalbshaxen gekocht 

Kalbfleischerzeugnis in der Packung 

pasteurisiert 

Zutaten: Kalbfleisch, Kochsalz, Rapsoel, 

Kräuter, Gewürze 

 

Metzgerei Muster 

CH-9990 Musterhausen 

bei höchstens 5°C aufbewahren 

mindestens haltbar bis 31.10.2014 

Kochsalzgehalt insgesamt: 1.9% 

Hergestellt in der Schweiz aus Schweizer 

Fleisch  

650 g  45.00 Fr./kg 29.25 Fr.. 

1 Fantasiebezeichnung möglich  

2, 8 Sachbezeichnung und physikalischer Zu

 stand notwendig 

4 Zutaten in absteigender Reihenfolge  

5 mit Datierung „mindestens haltbar..“  

 (über längere Zeit haltbar) 

6 Produktionsland und Herkunft Fleisch  

9 Hinweis auf  maximale Kühltemperatur 

17,18 Mengen- und Preisangaben  

21 zusätzlich Nährwertangaben möglich 

22 Kochsalzgehalt freiwillig möglich 

 

Beispiel 12 für Spätzli (ohne Fleisch)   

Eier-Spätzli hausgemacht 

Zutaten; Weissmehl, Vollei 

(28%),Hartweizendunst, Milch, Wasser, Salz, 

Gewürze 

Metzgerei Muster 

CH-9990 Musterhausen 

bei höchstens 5°C aufbewahren 

zu verbrauchen bis 30.08.2014 

Kochsalzgehalt insgesamt: 1.0% 

500 g  9.00 Fr./kg 4.50 Fr. 

1 Sachbezeichnung  

4 Zutaten in absteigender Reihenfolge,  

 inklusive Hervorhebung der Allergene 

5 mit Datierung „zu verbrauchen bis...“ (leicht 

 verderblich) 

9 Hinweis auf  maximale Kühltemperatur 

17/18 Mengen- und Preisangaben  

21 zusätzlich Nährwertangaben möglich 

22 Kochsalzgehalt freiwillig möglich 

 

Beispiel 13 für Fertigmenü   

Rindsgeschnetzeltes an Currysauce mit Reis 

und Bohnen 

Zutaten: Reis gekocht 45% (Wasser, Reis, 

Kochsalz), Gemüse 21% (grüne Bohnen 86%, 

Zwiebeln 14% ), Rindfleisch (Schweiz) 14%, 

Wasser, Milch, Weizenmehl, Kochsalz, 

Dextrose, Maltodextrin, Maisstärke, 

Zwiebelpulver, Knoblauchpulver, Hefe, Rapsöl, 

Gemüsebouillon (mit Laktose), Chili, Schalotten, 

Pfeffer, Aroma, jodiertes Kochsalz 

 

Metzgerei Muster 

CH-9990 Musterhausen 

bei höchstens 5°C aufbewahren 

zu verbrauchen bis 30.08.2014 

500 g  9.00 Fr./kg 4.50 Fr.. 

  100 g enthalten 

Energiewert  117 Kcal/490 kJ 

Fett   3 g 

 ges. Fettsäuren 1.5 g 

Kohlenhydrate  15 g 

 Zucker  1.5 g 

Eiweiss   7 g 

Salz  1.1 g 

1 Sachbezeichnung  

4 Zutaten in absteigender Reihenfolge,  

 inklusive Hervorhebung der Allergene 

5 mit Datierung „zu verbrauchen bis..“ (leicht 

 verderblich) 

9 Hinweis auf  maximale Kühltemperatur 

17/18 Mengen- und Preisangaben  

21 zusätzlich Nährwertangaben möglich (erwei

 terte Nährwertangabe im Beispiel) 

22 Kochsalzgehalt freiwillig möglich 
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Angaben von Nährwert (siehe auch Ziffer 21 in Tabelle 2) 

 

Beispiel 1 Beispiel 2  

250 ml**  Durchschnittliche Nährwerte 

695 kJ 

168 kcal 

  Pro 100 g Pro Portion  

(25 g) ** 

%  

(25 g) * 

12 % *  Energiewert 2183 kJ 

523 kcal 

546 kJ 

131 kcal 

7% 

7% 

  Fett 

-davon gesättigte Fettsäuren   

33,4 g 

19,0 g 

8,4 g 

4,8 g 

12% 

24% 

100 ml:  Kohlenhydrate  

- davon Zucker 

50,5 g 

46,8 g 

12,6 g 

11,7 g 

5% 

13% 

278 kJ / 67 kcal  Eiweiss 5,2 g 1,3 g 3% 

  Salz  0,01 g < 0,01g < 1 g 

 

*Referenzmenge für einen durchschnittlichen Erwachsenen (8400 kJ / 2000 kcal).  

** Die Packung enthält 10 Portionen  
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7 Beispiele von Kennzeichnungen für vorverpackte 
Produkte im Engrosverkauf  

Im Folgenden werden vier Beispiele von möglichen Etiketten mit den Angaben auf den Geschäftspapieren 

wiedergegeben. 

  

Kennzeichnung auf Packung 

Beispiel 1 für Frischfleisch aus Import 

Rindshuft  Metzgerei Muster 

  CH-9990 Musterhausen 

 

bei höchstens 5°C aufbewahren 

Abgepackt am: 01.08.2014 

 

kann mit Hormonen als Leistungsförderer er-

zeugt worden sein 

Beispiel 2 für Frischfleisch aus Import 

Kaninchenrücken Metzgerei Muster 

  CH-9990 Musterhausen 

 

bei höchstens 5°C aufbewahren 

aufgetaut 

Abgepackt am: 01.08.2014 

aus in der Schweiz nicht zugelassener Hal-

tungsform  

Beispiel 3 für Fleischerzeugnis gekühlt 

Wienerli 

 

Enthält Senf 

Metzgerei Muster 

CH-9990 Musterhausen 

Hergestellt in der Schweiz aus Schweizer 

Fleisch  

 

bei höchstens 4°C aufbewahren 

hergestellt am: 01.08.14 

Beispiel 4 für Fleischerzeugnis ungekühlt 

Don Cavallo    L812 

Pferdefleischerzeugnis geräuchert 

Enthält Laktose 

Metzgerei Muster, CH-9990 Musterhausen 

Hergestellt in der Schweiz mit Fleisch aus 

Frankreich 

Hergestellt am 01.08.14 

Angaben auf begleitendem Ge-
schäftspapier 
 

Herkunft: Costa Rica 

 

3.500 kg 48.00 Fr./kg 168.00 Fr. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Herkunft: Ungarn 

 

3.500 kg 28.00 Fr./kg 98.00 Fr. 

 

 

 

 

 

 

 

Zusammensetzung: 

Rindfleisch, Eis, Schweinefleisch, Speck, 

Nitritpökelsalz (Kochsalz, Konservierungsmittel: 

Natriumnitrit), Stabilisatoren (Mono-, Diphospha-

te), Gewürze (mit Senf), Antioxidationsmittel (As-

corbinsäure). Wursthülle: Schafssaitling 

 

12.000 kg 15.00 Fr./kg 180.00 Fr. 

 

 

 

 

Zusammensetzung: 

Pferdefleisch (75%), Speck, Kochsalz jodiert, 

Zuckerarten: Laktose und Saccharose, Gewürze, 

Antioxidationsmittel: E301, Konservierungsmittel: 

Natriumnitrit. Wursthülle: Rinderdarm 

 

1.500 kg 40.00 Fr./kg  60.00 Fr. 

 

nur CH 
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8 Institutionen zur Beurteilung von Etiketten 

8.1 Kantonale Laboratorien 

Die Entwürfe der Etiketten können bei den kantonalen Laboratorien zum Teil gegen ein Entgelt überprüft 

werden. Die Adressen aller kantonalen Laboratorien finden sich unter: 

www.kantonschemiker.ch  

8.2 Private Institutionen und Laboratorien 

Die Entwürfe der Etiketten können auch bei privaten Institutionen und Laboratorien gegen ein Entgelt über-

prüft werden. Einige Adressen sind nachfolgend aufgeführt: 

 

Ausbildungszentrum für die Schweizer 

Fleischwirtschaft 

Schachenstrasse 43 

3700 Spiez 

Tel.: 033 650 81 81 

www.abzspiez.ch 

info@abzspiez.ch  

SQTS Swiss Quality Testing Service 

 

Rte de l'industrie 61 

1784 Courtepin 

Tel.: 026 684 80 40 

www.sqts.ch 

 

 

Weitere Adressen von privaten Laboratorien finden sie auf der Internetseite des Verbands Schweizer  

Laboratorien:  

www.swisstestinglabs.ch/dienstleistungen/fuer-industriekunden.html 

 

9 Abschlussbemerkungen 

Dieser Leitfaden ist nicht abschliessend; verbindlich sind ausschliesslich die entsprechenden Gesetzestex-

te. Bei Unsicherheiten bezüglich Kennzeichnung wenden Sie sich an das zuständige kantonale Laboratori-

um. In der vorliegenden Version konnten die bis Ende Dezember 2013 erfolgten Revisionen der angegebe-

nen Verordnungen berücksichtigt werden; für die weitere Aktualisierung ist jeder Betrieb selbst verantwort-

lich. 

 

Weitere Exemplare des vorliegenden “Agroscope Transfer“ können herunter geladen werden unter: 

www.agroscope.ch  

 

 

 

http://www.kantonschemiker.ch/
http://www.abzspiez.ch/
mailto:info@abzspiez.ch
http://www.sqts.ch/
http://www.swisstestinglabs.ch/dienstleistungen/fuer-industriekunden.html
http://www.agroscope.ch/
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10 Ablauf für Erstellung einer korrekten  
Kennzeichnung (Tabelle 2) 
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