
Gleich geht es los…





Wie bewerbe ich ein Produkt?

1. Was will ich bewerben?

2. Welche Zielgruppe will ich ansprechen?

3. Welche Mittel stehen zur Verfügung?



Was will ich bewerben?

1. Will ich nur Fleisch verkaufen, oder will ich auch in 
die Wurstproduktion gehen?

2. Soll es bei Würsten oder bei Konserven bleiben?

3. Habe ich die Produkte ständig zur Verfügung?



Welche Zielgruppe will ich ansprechen?

1. Hotels und/oder Restaurants

2. Privatpersonen

3. Handel mit Dritten

4. Hofladenkundschaft

5. Wochenmärkte, Volksfeste



Das heißt…



Welche Mittel stehen zur Verfügung?

1. Was kann ich investieren?

2. Stehen mir flüssige Mittel zur Verfügung?

3. Muss ich Kredite aufnehmen?



Werbung

 Werbung kostet viel Geld!
 Mund zu  Mund ist die billigste Werbung
 Kleinanzeigen in Tagesblättern kosten Geld und werden 

oft überlesen
 Eine richtige Werbeanzeige kostet richtig viel Geld!

 Berichte und Beiträge mit Redakteuren veröffentlichen. 
In „armen Zeiten“ sind sie dankbar.
Aber Vorsicht, sie haben wenig Einfluss auf den Text!



Zeitungsauschnitte



Wiesbadener Kurier / Aar-Bote



Gelände Land-Partie 



Ankunft der Tiere



Laurentiunsmarkt in Usingen 
Kreistierschau



ä

Gallowaypräsentation



Messe Land & Genuss Frankfurt



Beim kochen 



Es schmeckt allen



Werbung an der Fanganlage



Werbung an der Fanganlage



Werbung am Wasserfass



Werbung am Zaun



Schautafel an der Ruhebank















 Fotos und Bilder sind immer gut
Nie Preise und Zahlen angeben
Hofschilder und Werbeplakate anbringen
 Flyer anfertigen und verteilen

(Tankstellen, Arztpraxen, 
Reitausstatter,…)

Visitenkarten immer dabei haben



Kurze Erholungsphase…



Amtliche Überwachung

Aufgaben des Staates:

Den Verbraucher vor gesundheitlichen Gefahren zu 
schützen.
1879 wurde das erste Gesetz verkündet

1936 kam das Lebensmittelgesetz

1974 kam das Lebensmittel- und 
Bedarfsgegenstände Gesetz

2005 Änderung in Lebensmittel-, Bedarfsgegenstände- und 
Futtermittelgesetzbuch (LFGB)



Gesetze und Verordnungen

 LFGB

 Fleischhygiene-Verordnung

 Lebensmittelhygiene-Verordnung

 Lebensmittelkennzeichnungs-Verordnung

 LOS-Kennzeichnungs-Verordnung

 Zusatzstoff-Zulassungs-Verordnung

 Fertigpackungs-Verordnung

 Eichgesetz

 Rückstands-Höchstmengen-Verordnung

 Verordnung über den ökologischen Landbau



Leitsätze

 …beschreiben die Herstellung, Beschaffenheit und 
sonstige Merkmale von Lebensmitteln, die von 
Bedeutung sind.

 Mitglieder der Deutschen Lebensmittelbuch-
Kommission sind aus Kreisen der:
Wirtschaft
 Lebensmittelüberwachung
 Verbraucherschaft
 Lebensmittelwirtschaft



Fertigpackungen

Unverzichtbare Kennzeichnungselemente
 Verkehrsbezeichnung
 Inverkehrbringer
 Gewichts-/Inhaltsangabe
 Los- bzw. Chargen-Nummer
 Zutatenliste (in absteigender Reihenfolge)
 Mindesthaltbarkeitsangaben



Beschaffenheit von Be- und 
Verarbeitungsräumen

 Schlachtung
Da eine EU-Zulassung benötigt wird, lohnt es sich meist nicht für 
den „kleinen“ Vermarkter

 Zerlegeraum:
 Rutschfeste und wasserundurchlässige Bodenbeläge mit 

Ablauf
 Helle, glatte und abwaschbare Wände
 Decke in geschlossenem Zustand, hell und abwaschbar
 Separates Handwaschbecken mit kaltem und warmen 

Wasser



MHD- & LOS-Angaben

a) „mindestens haltbar bis…“
 Nur bei Vollkonserven. Diese müssen einige Minuten bei ca. 

123 ° C autoklaviert worden sein.

b) „bei 7 ° C mindestens haltbar bis…“
 Bei Halbkonserven. 

Loskennzeichnung mit voll ausgeschriebenem Datum (z. B. 
14.02.2002) oder mit anderen Zahlen- und 
Buchstabenkombinationen (z. B. M-Sch 03.01.)



Wichtige Temperaturen

 + 2 - +4 ° C
Fisch, Hackfleisch, Geflügel, etc.

 Bis + 7 ° C
Wurst- und Fleischwaren, Milchprodukte

 - 18 ° C
TK-Waren



Verfolgung und Ahndung

Möglichkeiten:
• Schriftl. oder mündl. Belehrung mit oder ohne Verwarnungsgeld

• Bußgeld

• Strafanzeige

• Verfügung

• Anordnung

• Schließung

Unterschieden wird zwischen fahrlässiger, grob fahrlässiger oder vorsätzlicher Tat.

In vielen Fällen haben die Behörden einen Bemessungsspielraum.

Die Höhe eines Bußgeldes richtet sich nach den wirtschaftlichen Verhältnissen eines 
Betriebes.



Gefahren und Risiken

1. Biologische Gefahren
(Bakterien, Viren, Pilze, Parasiten, Schädlinge)

2. Chemische Gefahren
Rückstände von:

Reinigungs- und Desinfektionsmittel, Pflanzenschutz- und 
Schädlingsbekämpfungsmittel, Tierarzneimittel, Schwermetallen

3. Gefahren durch physikalische Einflüsse
Licht, Temperatur, Witterungseinflüsse, Verunreinigung und/oder 
Fremdkörper



DIE GRÖSSTEN RISIKEN VERURSACHT DER 
MENSCH SELBST DURCH:

…mangelnde persönliche Hygiene

…mangelndes Know-how



Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit!


