AQUAKULTUR

Richtige Etikettierung von Fischprodukten

Zusammengestellt von Mag. Dr. Peter Laun, LFV Salzburg

In der Verordnung »Kontrolle der Vermark-
tung« sind auch fir Salzburger Vermarkter
von Fischereiprodukten wichtige und ver-
pflichtende Regelungen enthalten — im Be-
sonderen jene der Ruckverfolgbarkeit und so-
mit die der richtigen Auszeichnung der Ver-
braucherinformationen (geman Artikel 58 der
KVO).

Die EU-Verordnung (EG) Nr. 1224/2009 (KVO)
und die dazugehorige Durchfihrungsverord-
nung (EU) 404/2011 (DVO) regeln im GroBen
und Ganzen die gemeinschaftlichen Vor-
schriften zur Kontrolle, Inspektion und Durch-
setzung aller Gebote und MaBnahmen, die
zur Einhaltung der gemeinsamen Fischerei-
politik gefordert sind. Im hauptséchlichen
Sinne sollen diese der Erhaltung und nach-
haltigen Nutzung der lebenden aquatischen
Ressourcen unter nachhaltigen wirtschaft-
lichen, 6kologischen und sozialen Bedingun-
gen dienlich sein. Viele der dort geregelten
Angelegenheiten betreffen die Meeresfische-
rei, doch speziell im Titel V der Verordnung
»Kontrolle der Vermarktung« sind auch fir
Salzburger Vermarkter von Fischereiproduk-
ten wichtige und verpflichtende Regelungen
enthalten — im Besonderen jene der Rickver-
folgbarkeit und somit die der richtigen Aus-
zeichnung der Verbraucherinformationen (ge-
maB Artikel 58 der KVO).

Im Artikel 66 der DVO wird bestimmt, auf wel-
che Produkte sich die Regelungen beziehen
(nach VO [EG] Nr. 104/2000).

Das sind:

Nach Kapitel 03 der Kombinierten Nomen-
klatur (TARIC)

Fische: lebend;

Fische, Fischfilets und anderes Fischfleisch
(auch fein zerkleinert): frisch oder gekuhlt, ge-
froren;

Fische, getrocknet, gesalzen oder in Salzlake;
Fische, gerduchert, auch vor oder wahrend
des Raucherns gegart;

Mehl, Pulver und Pellets von Fischen — ge-
nieBbar.

Krebstiere, Weichtiere auch ohne Pan-
zer/Schale bzw. wirbellose Wassertiere, an-
dere als Krebstiere und Weichtiere: lebend,

frisch, gekuhlt, gefroren, getrocknet, gesalzen
oder in Salzlake;

Krebstiere in ihrem Panzer, in Wasser oder
Dampf gekocht, auch gekiihlt, gefroren, ge-
trocknet, gesalzen oder in Salzlake;

Mehl, Pulver und Pellets von Krebstieren — ge-
nieBbar.

Nach Tarifpost 1604

Fische, zubereitet oder haltbar gemacht; Ka-
viar und Kaviarersatz, aus Fischeiern gewon-
nen

Nach Tarifpost 1605

Krebstiere, Weichtiere und andere wirbellose
Wassertiere, zubereitet oder haltbar gemacht

Im Artikel 67 Abs. 11 der DVO wird festgelegt,
dass fur in StiBwasser gefangene oder ge-
zichtete Fischerei- und Aquakulturerzeug-
nisse die vorgeschriebene Kennzeichnung
bzw. die verlangten Informationen folgende
Angaben (nach Artikel 58 KVO Abs. 5 lit. g—h)
auf dem Etikett enthalten missen, um die
Rickverfolgbarkeit zu gewéhrleisten:

Verbraucherinformationen gemaB Artikel 8
der Verordnung (EG) Nr. 2065/2001

Handelsbezeichnung,

wissenschaftlicher Name,

einschlagiges geographisches Gebiet und
Produktionsmethode;

und Angaben dazu, ob die Fischereierzeug-
nisse zuvor gefroren wurden.

Produkte, die in die Tarifpost 1604 bzw. 1605
fallen, sind davon ausgenommen.

Die geforderten Informationen im Detail

Handelsbezeichnung

Im Anhang der VO Uber die Kontrolle der Ver-
braucherinformation bei Erzeugnissen der
Fischerei und Aquakultur (BGBI. Il Nr. 221/
2008) gibt es ein Verzeichnis, in dem die zu-
gelassenen deutschen Handelsbezeichnun-
gen ersichtlich sind. Es durfen nur Handels-
bezeichnungen verwendet werden, die dort
aufscheinen. Wirde man zum Beispiel gerne
eine »Alpen-Bachforelle« oder eine »Ur-Bach-
forelle« vermarkten wollen, darf auf dem Eti-
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kett als einzige Handelsbezeichnung »Bach-
forelle« stehen, da der Ausdruck »Alpen-
Bachforelle« bzw. »Ur-Bachforelle« nicht im
Verzeichnis aufscheint.

Sollte dennoch der Wunsch vorhanden sein,
die »Alpen-Bachforelle« als Handelsbezeich-
nung verwenden zu wollen, so kann diese un-
ter einer vorldufigen Handelsbezeichnung von
der zustédndigen Behérde festgelegt werden.
Innerhalb von finf Monaten ist dann eine end-
gultige Handelsbezeichnung der fraglichen
Art festzulegen. Ob es dem Antragsteller
maglich ist, der Behérde eine Art Unterschei-
dung zwischen »Alpen-Bachforelle« und einer
normalen »Bachforelle« glaubhaft bzw. ver-
stdndlich zu machen, darf an dieser Stelle
stark in Zweifel gezogen werden. Auch Mar-
kennamen bzw. geschitzte Bezeichnungen
sind als Handelsname nicht zugelassen.

Wissenschaftlicher Name

Jener ist ebenfalls dem Verzeichnis der zuge-
lassenen deutschen Handelsbezeichnungen
zu entnehmen, da dieser neben der deut-
schen Handelsbezeichnung zu finden ist. Hier
ware erwahnenswert, dass auf Einzelhan-
delsstufe es als ausreichend angesehen wird,
dass den Verbrauchern der wissenschaftliche
Name auf im Geschéft vorhandenen Plaka-

ten, Postern oder Aufstellern bekannt gege-
ben wird. In diesem Fall mUsste der wissen-
schaftliche Name dann nicht zwingend auf
dem Etikett aufscheinen.

Einschlagiges geographisches Gebiet

Bei Erzeugnissen aus Binnenfischerei der
Name des Mitgliedstaates (z. B. Osterreich)
oder das Drittland, in dem das Erzeugnis sei-
nen Ursprung hat bzw. bei Erzeugnissen aus
Aquakultur das Land, in dem das Erzeugnis
seine letzte Entwicklungsphase durchlaufen
hat. Es ist aber zuléssig, ein genaueres Fang-
gebiet anzugeben.

Hierbei sollte man jedoch beachten, dass die
Bezeichnung des Fanggebietes nicht den
Handelsnamen ungliltig machen darf. Die For-
mulierung »Reinanke aus dem Fuschlsee«
wére Kkorrekt, die Formulierung »Fuschlsee-
Reinanke« wére falsch, weil somit darunter
eine Handelsbezeichnung verstanden werden
kénnte, die es ja nicht gibt.

Produktionsmethode

Die hier erforderlichen Angaben sind davon
abhangig, ob es sich um Meeresfischerei
(»gefangen«), Binnenfischerei (»aus Binnen-
fischerei«), Aquakultur (»aus Aquakultur«)
oder Zucht (»gezlichtet«) handelt. Wie man
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sieht, darf man bei einer Reinanke aus dem
Wolfgangsee als Produktionsmethode nicht
»gefangen« angeben, da dies nur der Mee-
resfischerei vorbehalten ist — richtig wére hier
»aus Binnenfischerei«).

Es ddrfen nur diese 4 Angaben verwendet
werden, d. h. »aus Seenfischerei«, »per An-
gelfischerei«, »gefangen in Binnenfischerei«
oder dhnliche Formulierungen sind nicht zu-
lassig.

Gefroren bzw. aufgetaut

War ein Fischerei- oder Aquakulturerzeugnis
zuvor gefroren, muss sich das Wort »aufge-
taut« auf dem Etikett oder dem entsprechen-
den Zeichen befinden. Fehlt diese Formulie-
rung auf Einzelhandelsebene, wird davon
ausgegangen, dass die Fischerei- und Aqua-
kulturerzeugnisse nicht zuvor gefroren und
spéter aufgetaut wurden.

Abweichend davon muss bei Fischerei- und
Aquakulturerzeugnissen, die aufgetaut und
anschlieBend gerduchert, gesalzen, gegart,
mariniert, getrocknet oder einer Kombination
dieser Verfahren unterzogen wurden, das
Wort »aufgetaut« nicht angegeben werden —
dasselbe gilt aber auch fir Produkte, die aus

Griinden des Gesundheitsschutzes zuvor ge-
froren wurden (nach VO [EG] 835/2004 An-
hang lll Abschnitt VIII).

Ausnahmen

Im Falle, dass Aquakulturerzeuger bzw. Fi-
scher ihre Erzeugnisse direkt an den Endver-
braucher verkaufen und der Wert in keinem
Fall 20 € pro Kauf Ubersteigt, brauchen keine
Angaben gemacht zu werden.

Obige Erlauterungen mdgen flr beinahe alle
Aquakulturbetriebe ausreichend sein, wobei
in dem ein oder anderen Fall zuséatzliche As-
pekte betrachtet werden missten, z. B. Aqua-
kulturerzeugnisse, die in Salzwasser gezlich-
tet/produziert werden.

Von der AGES (Osterreichische Agentur flr
Gesundheit und Ernahrungssicherheit) ist das
BAES (Bundesamt fir Erndhrungssicherheit)
als Kontrollstelle fiir die Vollziehung der
Rechtsnormen und Gesetze zustéandig.
Sédmtliche Rechtsnormen und Gesetze, auf
die in diesem Bericht Bezug genommen wur-
den, finden Sie auch auf der Homepage des
Salzburger Landesfischereiverbandes www.
fischereiverband.at unter Fischerei — Aqua-
kultur — Etikettierung.

ANGELFISCHEREI

FAO veroffentlicht inter-
nationale Handlungs-
empfehlungen fiir eine
nachhaltige Angelfischerei

Die Welterndhrungsorganisation der Vereinten
Nationen (Food and Agriculture Organization
of the United Nations, FAO) hat umfangreiche
Leitlinien und Handlungsempfehlungen fir
eine verantwortungsvolle Angelfischerei auf
globaler Ebene vorgelegt. Das 194-seitige
Werk hat das Potenzial, sich zu einem Stan-
dardwerk fUr eine nachhaltige Angelfischerei
zu entwickeln. Es ist insbesondere an Ent-
scheidungstrager in Behdrden, Verwaltung
und Nichtregierungsorganisationen adres-
siert.

In vielen Regionen der Welt ist die Angel-
fischerei eine wichtige Freizeitbeschaftigung
und wesentliche Nutzungsform wildlebender

Fischbestande. Sie ist in vielen Landern und
Gewasserokosystemen Hauptnutzer von
Wildfischbestanden, insbesondere in Binnen-
gewassern und in vielen Kustenbereichen der
Industrienationen. Rund zehn Prozent der
Weltbevdlkerung in Industrienationen und
Schwellenlandern geht wahrend der Freizeit
auf Fischfang. Allein in Europa, Nordamerika
und Ozeanien angeln 140 Millionen Men-
schen zu Hobbyzwecken. Die Ausgaben der
Angler ndhren einen ganzen Wirtschafts-
zweig. In vielen Landern, so auch in den Bin-
nengewdssern Deutschlands, erwirtschaftet
die Angelfischerei bereits héhere Umsétze
und schafft mehr Arbeitsplatze als die kom-
merzielle Fischerei oder die Aquakultur. lhre
Bedeutung steigt auch in vielen Schwellen-
landern kontinuierlich an. Zweifellos nimmt
dann auch die Notwendigkeit zu, die Angel-
fischerei nachhaltig zu gestalten.

Der nun publizierte Leitfaden fur verantwor-
tungsvolle Angelfischerei (Technical Guide-
lines for Responsible Fisheries: Recreational
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