6%

Slow )Food@’

Slow Food zum Thema Etiketten
Ein Positionspapier von Slow Food uber
die Kennzeichnung von Lebensmitteln in Europa



Slow Food betont seit jeher, wie wichtig eine transparente Kommunikation bei der Kennzeichnung von Lebensmitteln ist,
um die Verbraucher angemessen Uber die Qualitdt und die gesundheitlichen Aspekte der Produkte zu informieren, die
sie konsumieren. Nur wenn diese Faktoren und gleichzeitig auch eine Nachverfolgbarkeit der Produkte gegeben sind,
konnen die Verbraucher verantwortungsbewusste Kaufentscheidungen treffen.

Slow Food begriit die EU-Verordnung Nr. 1169/2011 zur Vereinfachung der Vorschriften zur Kennzeichnung
von Lebensmitteln, die eine klare, verstandliche und gut lesbare Etikettierung der Produkte vorschreibt (Absatz
9 der Praambel). Die Verordnung wird in die 23 EU-Sprachen Ubersetzt und ab dem 13. Dezember 2014 in allen
Mitgliedsstaaten in Kraft treten. Eine Ausnahme bildet lediglich die Vorschrift zur Nahrwertkennzeichnung, die ab dem
13. Dezember 2016 Gilltigkeit erlangt. Die Verordnung gilt fiir alle Lebensmittel, die fiir den Endverbraucher bestimmt
sind, einschlieBlich Lebensmitteln, die von Anbietern von Gemeinschaftsverpflegung abgegeben werden (Restaurants,
Kantinen, Catering), sowie fiir Lebensmittel, die fiir die Lieferung an Anbieter von Gemeinschaftsverpflegung bestimmt
sind (Art. 1.3, 8.7). Die Vorschriften der einzelnen Mitgliedsstaaten sind an die neuen Bestimmungen anzugleichen.

Zu den grundsétzlichen Zielen der Verordnung gehéren der umfassende Schutz der Gesundheit und der Interessen
der Verbraucher, sowie eine Gewahrleistung des freien Verkehrs von rechtmaRig erzeugten und in Verkehr gebrachten
Lebensmitteln. Dabei werden zunachst die verpflichtenden Angaben auf den Etiketten aufgelistet (Art. 9).

GemaR der vorhergehenden Vorschrift waren verpflichtende Angaben bereits vorgeschrieben fr:

» die Bezeichnung des Lebensmittels, ein Verzeichnis der Zutaten, das Nettogewicht

+ das Mindesthaltbarkeitsdatum oder das Verbrauchsdatum

* Hinweise zur Lagerung

+ den Namen oder die Firma und die Anschrift des Lebensmittelunternehmers, der fiir die Angaben auf dem Etikett
verantwortlich ist

+ die Angabe des vorhandenen Alkoholgehalts in Violumenprozent bei Getranken mit einem Alkoholgehalt von mehr als
1,2 Volumenprozent

+ eine Gebrauchsanleitung, falls es schwierig ware, das Lebensmittel ohne eine solche angemessen zu verwenden

Die Verordnung 1169 flihrt einige Neuerungen ein, von denen wir folgende als besonders maligeblich erachten:

+ Die verpflichtende Angabe einer Nahrwertdeklaration. Diese Angabe informiert die Verbraucher (iber den
Brennwert und die Nahrwerte eines Lebensmittels. Das Etikett muss eine detaillierte Nahrwerttabelle mit den folgenden
sieben Angaben enthalten: Brennwert, Fette, gesattigte Fettsauren, Kohlenhydrate, EiweiR8, Zucker und Salz. Die
verpflichtenden Angaben kdnnen optional durch folgende Angaben erganzt werden: einfach und mehrfach ungesattigte
Fettsauren, Starke, Ballaststoffe, Vitamine und Mineralstoffe gemaRk Anhang XllI der Verordnung.

* Der Gesetzgeber geht auch auf eine gute Lesbarkeit der Etiketten ein und filhrt dafiir folgende Faktoren als
bestimmend an: SchriftgroRe und Schriftart, Buchstabenabstand, Zeilenabstand, Strichstarke der Schrift, Schriftfarbe,
Verhaltnis zwischen Buchstabenbreite und -hdhe, Materialoberflache und Kontrast zwischen Schrift und Hintergrund.

* Art. 26 fihrt die verpflichtende Angabe von Ursprungsbezeichnung und Herkunftsort der Produkte fiir den Fall
ein, wenn die Verbraucher ohne diese Angabe irregefiihrt werden kdnnten. Diese Pflicht wurde auf alle Fleischsorten
ausgeweitet. Sie gilt also nicht mehr nur flir Rindfleisch, wie in der vorhergehenden Vorschrift, sondern auch fiir Schaf-,
Ziegen-, Schweine- und Gefliigelfleisch (vorbehaltlich negativer Bewertung durch die Europaische Kommission vor Ablauf
der Kommentierungsfrist bis zum Inkrafttreten der Verordnung). Die Verordnung lasst nachfolgenden Bewertungen liber
die Angabe der Ursprungsbezeichnung von anderen Produkten Raum, wie von Milch und Milchprodukten, oder Fleisch
als Zutat in anderen Lebensmitteln (Art. 26).

* Eine weitere wichtige Neuerung zur Erhdhung der Transparenz ist die Pflicht, die Art des verwendeten Pflanzenoéls
im Zutatenverzeichnis aufzufiihren (Palmél, Erdnussdl, etc.).

* There is a mandatory requirement to indicate potential allergens also in non-prepacked foods such as those sold
at restaurants or in canteens.



Bezliglich des Mindesthaltbarkeitsdatums oder des Verbrauchsdatums auf den Etiketten von Lebensmitteln bleiben die
Bestimmungen der vorhergehenden Vorschrift unverandert giltig.

Es gelten weiterhin die Bestimmungen der Richtlinie 2000/13/EG, welche bis auf wenige Ausnahmen generell vorschreibt,
dass zu den fiir die Kennzeichnung vorgefertigter Lebensmittel verpflichtenden Angaben das Mindesthaltbarkeitsdatum
und der Hinweis ,mindestens haltbar bis* hinzugefligt werden muss. Bei in mikrobiologischer Hinsicht leicht verderblichen
vorverpackten Lebensmitteln, die folglich nach kurzer Zeit eine unmittelbare Gefahr fiir die menschliche Gesundheit
darstellen konnen, wird das Mindesthaltbarkeitsdatum durch das Verbrauchsdatum ersetzt. Das Verbrauchsdatum ist
durch den Hinweis ,.zu verbrauchen bis” anzugeben.

Es gibt jedoch einige Neuerungen hinsichtlich der MaRnahmen der Europdischen Kommission zur Reduzierung der
Verschwendung von Lebensmitteln. Die Kommission hat eine Reihe von Initiativen zur Sensibilisierung der Verbraucher
gestartet, damit diese Lebensmittel, die noch verzehrt werden konnten, nicht wegwerfen.

Unter anderen mdchten wir auf das kiirzlich erschienene Informationsschreiben fiir die Verbraucher (ber die richtige
Auslegung der Hinweise ,mindestens haltbar bis” (das Datum, bis zu dem dieses Lebensmittel seine spezifischen
Eigenschaften behélt) und ,zu verbrauchen bis” (nach Ablauf des Verbrauchsdatums gilt ein Lebensmittel als nicht
sicher) aufmerksam machen.

Slow Food begrift die Initiativen zur Aufklarung der Verbraucher, die eine stérkere Transparenz hinsichtlich der
Produktionskette von Lebensmitteln fordern und wiinscht sich, dass diese Thematiken bei der Diskussion um die
Nachhaltigkeit von Lebensmitteln, die 2013 ansteht, einen groReren Raum einnehmen.

Die Verordnung schlief3t die Méglichkeit nicht aus, dass die einzelnen Mitgliedsstaaten die EU-Vorschrift bei einzelnen
Produkten mit nationalen Bestimmungen erganzen (Art. 39). Diese kénnen weitere Bestimmungen vorsehen, wenn
sie dem Schutz der Gesundheit der Allgemeinheit und der Verbraucher sowie dem Schutz von gewerblichen
und kommerziellen Eigentumsrechten, Herkunftshezeichnungen oder eingetragenen Ursprungsbezeichnungen
dienen, Betrugsfallen vorbeugen und unlauteren Wettbewerb verhindern. Beabsichtigt ein Mitgliedsstaat, auf
nationaler Ebene eine Bestimmung einzufiihren, so muss er dieses Vorhaben der Kommission melden und bis zur
Umsetzung drei Monate verstreichen lassen, sofern in diesem Zeitraum keine gegenteilige Bewertung der Kommission
ergeht.

Obwohl Slow Food den Grundkanon der EU-Verordnung Nr. 1169/2011 gut heif3t und die darin eingefihrten wichtigen
Neuerungen zur Kenntnis nimmt, wird nach wie vor bemangelt, dass es kaum Elemente zu einer vertieften Beschaftigung

mit den Lebensmitteln gibt, die etwas Uber die Qualitat der Produkte aussagen und es den Verbrauchern ermdglichen,
bewusstere Kaufentscheidungen zu treffen.

Um den Verbrauchern umfassendere und transparente Informationen zu liefern, hat Slow Food daher das Projekt der
sprechenden Etiketten konzipiert. Die sprechenden Etiketten sind kein Ersatz der gesetzlich vorgeschriebenen, sondern
erganzen und erweitern diese durch zusétzliche Informationen und Fakten Uber die verschiedenen Pflanzensorten und
Tierrassen der Erzeugnisse, die Anbautechniken, die Weiterverarbeitung und die Herkunftsgebiete, die Tiergesundheit
und die Bedingungen fiir ordnungsgemafe Lagerung und Verzehr.




Slow Food hofft, dass:

+ die Europaische Kommission bis zum 13. Dezember 2013 die Durchfihrungsrechtsakte zur Anwendung von Art.
26 umsetzt, der die verpflichtende Angabe von Ursprungsland und Herkunftsort flir Schaf-, Ziegen-, Schweine- und
GeflUgelfleisch vorschreibt. Eine verpflichtende Angabe von Ursprung und Herkunftsort fiir weitere Produkte wie Milch,
andere Fleischsorten oder Fleisch als Zutat in anderen Produkten wird begriifit.

+ die Mitgliedsstaaten im Rahmen ihrer Gesetzgebungsgewalt (Art. 39) den Grundgedanken der Verordnung stérken
und gezielte Malinahmen zur transparenten Kommunikation der Qualitat eines Produkts umsetzen. Slow Food bietet
dazu seine Erfahrung im Bereich des Projekts der sprechenden Etiketten an und hofft, den Mitgliedsstaaten damit
Inspiration und Anregungen zu geben.

Gleichzeitig wird Slow Food die Erfahrungen dieses Projekts auf breiter Ebene mit den europaischen Produzenten
teilen und ihnen Beispiele fir die Praxis geben, um ihren Produkten wieder zu einem wirkungsvollen Wettbewerbsvorteil
gegeniber Produkten ohne ausfihrliche Etiketten zu verhelfen.

Was ist fiir Slow Food Qualitat?

Viele der Kommunikationsmaterialien, die die Produkte begleiten, sind irrefiihrend: sie gaukeln idyllische Bauernwelten
mit angeblich traditionellen Techniken vor und beschwdren vage Erinnerungen an uralte Geschmacker hinauf. Das sind
evokative Elemente, die nichts mit der effektiven Qualitat der beworbenen Produkte zu tun haben. Oft bleiben dabei
die kleinen, handwerklich hergestellten Produkte aulien vor: ihre Etiketten sind zwar ordnungsgemaR, aber meist sehr
knapp gehalten und werden den qualitativ hochwertigen Kase- und Wurstwaren oder StRigkeiten nicht gerecht. Auch
bieten sie keine umfassenden Informationen iber die Herstellerbetriebe.

Trotz der wiederholten Aufrufe verschiedener Organisationen und Institutionen, vor dem Lebensmittelkauf aufmerksam
die Etiketten zu lesen, sind viele Konsumenten zum Zeitpunkt des Kaufs abgelenkt. Die Konsumenten hingegen, die
den Etiketten Beachtung schenken, finden oft nur knappe Informationen und wenige weiterflihrende Angaben, die nicht
ausreichen, um eine wirklich bewusste Kaufentscheidung zu treffen.

Fur Slow Food ist die Qualitat eines Lebensmittels wie eine Erzahlung, die immer am Ursprungsort entsteht: dem
Ort der Domestizierung oder Ausdifferenzierung einer Tierrasse; dem Ort, wo eine Tier- oder Pflanzensorte
natlrlich entstanden ist oder an den sie sich angepasst hat; dem Ort der Entstehung einer bestimmten Anbau- oder
Weiterverarbeitungstechnik. Daher bendtigen die Verbraucher Informationen Gber die Umwelt und die Herkunftsregion,
Uber die Verarbeitungstechniken, die Methoden zur Lagerung und Vermarktung, tiber die umwelttechnische Nachhaltigkeit
und nattirlich tber die organoleptischen Eigenschaften und die Nahrwerte eines Lebensmittels.

Dieses Qualitatskonzept von Slow Food, das sich im Laufe einer zwanzigjéhrigen Erfahrung herausgebildet und durch die
enge Zusammenarbeit mit Tausenden von Kleinerzeugern weiterentwickelt hat, ist zu einem der Kernpunkte geworden,
die die Aktivitaten des Vereins von anderen Lebensmittel- und Landwirtschaftsorganisationen unterscheiden.



Die sprechenden Etiketten von Slow Food

Die sprechenden Etiketten bestehen aus einem einheitlichen Teil fir alle Produktarten, in dem inleinigen Pugkicten dgs
Herkunftsgebiet, die Herstellungsorte und die Boden- und Klimaverhéltnisse vorgestell'tA wfe(;den, dlte den}eFi’lrge: Etislgﬂz
ifi ’ i i [ i inzigartig machen. Auf dem unteren
fischen organoleptischen Eigenschaften verleihen und die es einziga m ur  Teil des
?c?lgzlnl dann eigige ,,Brianutzerhinweise”, die auf die Lagerung, die Verwendung und Kombinationsmoglichkeiten des
Produkts eingehen. . . _ o -
Draor[]ber hina%s gibt das Etikett je nach Warenkategorie verschiedene Infgrmgt!onen wieder, belsplellswelse. chriken
* Die Etiketten der pflanzlichen Produkte beschreiben die Merkmale der Jewelngen Ff’flanzen;ort(:, E(;j::,v 22::; r?g 3:/ eenr;
[ i ie di Unkrautbekédmpfung und zu :
Art der verabreichten Behandlungen, sowie die Methoden zur . _
2Ise sich um weiterverarbeitete Produkte handelt, werden die verwendeten Rohstoffe und die Produktionskette genau

ben. o . . '
t:ﬂrlé)gigg\;aVeinetiketten stellen ganz besondere Aspekte hervor, wie die verwendeten technologischen Hilfsstoffe, Details

U n Weinanbau und die Kelterung. ) . . .
EJ%(?; (:(eéseetiketten stellen die Tierrasse vor, die Art der Aufzucht und der Erndhrung der Tiere (ob die Futtermittel vom

Betrieb selbst produziert oder gekauft werden und zertifiziert GVOTfrei sind), die Flache der Weiden, den effektiven
Tierschutz in der Zucht, die Verarbeitungstechnik und die Reifetechnik.

Die Slow Food Stiftung fur die biologische Vielfalt hat 2011 das Projekt der szpz)r;agher;lden EtikettegnarlﬁzlsgtEur;guzg(zri
' idi rtet. sollen zusamm
ine Testphase mit gut 70 Presidi-Produkten aus der ganzen Welt gesta ) [ _
ggrePrzsigi-Produktg nochmal so viele Etiketten umgesetzt werden und anschlieBend die Erfahrungen aus dem Projekt

umfassend an die Produzenten aus ganz Europa kommuniziert werden.
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di Paceco

Di forma ovoidale che termina con una
punta, ha buccia gialla e polpa bianca,

non eccessivamente dolce . E un melone
d'inverno: si raccoglie da-settembre all'inizio
di ottobre e si pud conservare appeso per un
paio di mesi.

Comuni di Trapani e Paceco.

Locale, conservato e riprodotto dai coltivatori
del Presidio. Si semina da fine marzo ad
aprile.

Una volta preparato il terreno si semina
direttamente in pieno campo in postarelle
con 15 semi in ciascuna. Dopo la semina,
le piante hanno raggiunto

e T

. o o ......O.......
dimensioni adeguate, vengono diradate, per

evitare competizione per lo spazio, I'acqua,
gli elementi nutritivi. Si pratica la rotazione
con grano, aglio o legumi ogni 4 anni,

I produttori ricorrono alla fertilizzazione (con
concime organico: letame di allevatori locali e
minerale: azoto e fosforo, prima della semina)
tenendo conto della tipologia del terreno e
integrando le sostanze nutritive prelevate
dalla pianta. Tale pratica avviene nel periodo
pit idoneo, in modo da mantenere o
integrare la fertilita del suolo, evitando inutili
concentrazioni nel terreno e il rilascio di
sostanze inquinanti nelle falde acquifere.

4 produttori del Presidio coltivano il melone
cartucciaru su circa 2 ettari e mezzo

Si pratica una lavorazione (aratura) subito
dopo la raccolta di luglio e delle lavorazioni
superficiali per contenere lo sviluppo di erbe
infestanti.

Non praticato.

Quelli previsti dai regolamenti regionali
dell'agricoltura integrata.

Non praticata.

Siraccoglie a mano, da settembre a inizio
ottobre, a maturazione non ancora completa.
I'meloni sono quindi appesi a maturare in
apposite strutture ben areate per almeno 20
giorni prima della commercializzazione,

Il melone puo essere conservato fino a
dicembre-gennaio, appeso in un ambiente
areato. £ un ottimo frutto da tavola, e anche
un ingrediente ideale per il gelato e per le
tradizionali granite siciliane.

Presidio Slow Food™
I Presidi sono progetti di Slow Food che tutelano
piccole produzioni di qualit da salvaguardare,
realizzate secondo pratiche tradizionali.
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Allium

in dalm

sativum, luk in croato & cesnjak
atino, & una varieta serbevole,
sapida, profumata. e teste sono di

Irrigation Not practiced.

Harvest The garlic is harvested

| m

|1n June and then dried in the shadaenf%?”y
5 days. Following the ancient local

techmqges, the stems are braided into

long strings with 12 to 25 heads.

Recommendation for

on use Kee|

gﬁrehct |In ?1 ctlaol, dry place, away ?rct)rr]ne
ct light. It can be eatel i

following spring. —

The Presidium involv:

] es 12 produ
gathered in the Ljubitovicapiaraccers
Garlic Producer Association

Questo

dimensione media, gli spicchi sono
bianchi, con sfumature che vanno da

rosa al viola.

Zona di Ljubitovica, nella

regione Spalato-Da|mazia (Croazia), a 18
km dalla costa croata.

integrata.

Aglio Sarac di Ljubitovica

)i:[odott_o e confezionato da:
s?.oct?znone dei produttori di
fjgulblig)vicsaZr?Zc(')"ldi Ljubitovica
a Pr
Croazia gomet
Importato per conto di Slow Food
Promozione srl da:

Sgambi Sostenibili soc. coop. .~ i
Via Sammartino 72 L
90141 Palermo — Italia T =

Consumare preferibi =
045013 preferibilmente entro:

Lotto: 08/2012

Conservare in luogo fresco e asciutto.
o o ©

| produttori del

Presidio coltivano I'aglio su circa 50 ettari.

Lavorazioni superficiali

per contenere 0 sviluppo di erbe infestant.
Manuale e meccanico.

Quelli previsti dall'agricoltura

Non praticata.
Si raccoglie @ mano nel mese di

Varietal characteristics This variety

of Allium sativum - luk in Croatian and
cednjak in Dalmatian - is tasty and
aromatic with a long shelf life. The heads
are medium-sized and the cloves are
white with hues from pink to purple.

ﬁli ° :t. !.
i

Aglio Sarac

di Ljubitovica
Ljubitovica

Sarac Garlic

Cultivation Producers use fertilization
(sheep, %oat and chicken manure an
mineral fertilizers) depending on the type
of soil, integrating the nutrients taken
from the plant. Fertilization is carried out
at the optimal time (spring, before sowing
the bulbils), so as to preserve of integrate
the soil fertility and avoid unnecessary
concentrations in the <oil or the release of
pollutants in groundwater.

Acreage The Presidium producers grow
their garlic on about 50 hectares.

| bulbilli sono selezionati

e moltiplicati dai coltivatori

del Presidio.

L'impianto avviene manualmente dal
primi di ottobre @ fine novembre.

giugno e si fa ascjugare all'ombra per drca
15 giorni. | gambi sono intrecciati, secondo
['antica tecnica locale, in Junghe trecce da
12 0 25 bulbi.

Production area The ared of Ljubitovica
in Split—Da|matia county (Croatia), 18 km
from the Croatian coastline.

Propagation The bulbils are selected

Soil managementThe surface is manually

hoed to prevent weeds.

\Weeding Manual and mechanical.

e moltiplicati dai coltivatori del Presidio.
I'impianto avviene manualmente dai primi
di ottobre a fine novembre.

| bulbilli sono selezionati

ambiente fresco e asciutto, lontano
dalla luce. Puo essere consumato fino a

primavera.

Conservare |'aglio in

Mora nagnoe

L.ardo

They ar

and multiplied b3( the Presidium farmers.
o manually planted from the
beginning of October until the end of
November.
..........I.

Treatments Those allowed by integrated
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farming. L

Superficie d
Carico animale per e
- 'P

Macellazione
i distanza dall’z




Hinweise zur Verwendung

von Tortona

www.slowfoodfoundation.com
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Bodenbearbeitung

Merkmale der Sorte

Unkrautentfernung

Herkunftsgebiet Boden- und Pflanzenbehandlung

Saatgut
Bewasserung

Bewirtschaftete Flache
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