Richtiger Umgang mit Lebensmittein
Tipps vom Wiener Marktamt
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Wien ist anders.




Liebe Konsumentin,
lieber Konsument!

Die Wiener Markte haben
sich in den Herzen der
Wienerinnen und Wiener
einen festen Platz gesi-
chert. Auch fir vie-
le Touristen sind die

Sandra Wiener Markte ein belieb-
Frauenberger tes Ausflugsziel. Frische
Stadtritin fiir Waren, Vielfalt und hohe
Konsumentinnen- Qualitdt sowie erst-
schutz klassige Beratung und

eine lebendige, bunte

Atmosphédre - das ist es, was die Wiener
Maérkte auszeichnet. Das hohe Niveau, das
in den vergangenen Jahren erreicht werden
konnte, ist das Ergebnis grofer Bemithungen
von allen Seiten. Die MarktstandlerInnen
leisten durch ihre tédgliche Arbeit einen
wichtigen Beitrag fiir die Stadt Wien.

Als KonsumentInnenstadtratin ist es mir ein
Anliegen, fiir die BiirgerInnen dieser Stadt
einen hohen Qualitdtsstandard zu sichern.
Das Wiener Marktamt mit seinen gut geschul-
ten und engagierten MitarbeiterInnen sorgt
daftir, dass die KonsumentInnen einwand-
freie Lebensmittel bekommen.

Das Wiener Marktamt bewéltigt tiber zahl-
reiche Lebensmittelkontrollen noch viele
Aufgaben und Serviceleistungen fiir die
BiirgerInnen Wiens. Dieser Folder bietet
hier eine ubersichtliche Zusammenfassung
iber die zahlreichen Aktivitdten des Wiener
Marktamtes mit vielen niitzlichen Tipps.
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Seit rund 160 Jahren
ist das  Wiener
Marktamt eine be-
liebte Anlaufstelle
der Biirgerinnen und
Biirger fir Fragen

und Beschwerden
hinsichtlich der
Qualitat von Lebens-
Mag@ Adelheid mitteln oder der
Sagmeister GenieRbarkeit von
Direktorin des Pilzen. Tatséchlich

handelt es sich hier
um ganz wesentliche
Kernaufgaben des Marktamtes, gehéren
doch sichere und gesunde Lebensmittel
sowie eine intakte Nahversorgung in
einem attraktiven Umfeld zu den wich-
tigsten Grundlagen fir das Funktionieren
einer Grofstadt wie Wien.

Weniger bekannt ist, dass das Marktamt
zahlreiche andere Aufgaben im Sinne des
KonsumentInnenschutzes wie etwa im
Bereich der Produktsicherheit oder der
Gewerbeordnung wahrzunehmen hat.
Diese, bereits als Neuauflage vorliegen-
de, Broschiire soll Thnen, sehr geehrte
Wienerinnen und Wiener, die umfassen-
den Serviceleistungen des Marktamtes
nahe bringen und Sie mit hoffentlich
wertvollen Tipps und Informationen ver-
sorgen.

Fiir weitere Auskiinfte stehen Thnen die
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter des
Marktamtes gerne zur Verfiigung.

Marktamtes
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Rund um die Uhr
im Dienst

Das seit rund 160 Jahren bestehende Markt-
amt ist als Magistratsabteilung 59 die
Konsumentenschutzabteilung der Stadt
Wien schlechthin.

Der Aufsichtsdienst in den Bereichen der
Vollziehung des Lebensmittelsicherheits-
und Verbraucherschutzgesetzes, der Gewer-
beordnung, des Maf3- und Eichgesetzes, der
Preisauszeichnung und vieler anderer
Verbraucherschutzbestimmungen  sowie
die beliebte kostenlose Pilzberatung bieten
einen vorbeugenden Schutz vor Nachteilen im
Konsumentenalltag der WienerInnen.

90 MitarbeiterInnen sind téglich nahezu
rund um die Uhr bei allen Branchen und auf

Nahversorger
und beliebter Treffpunkt

Gleichzeitig ist das Marktamt auch fir die
Planung und das Management von 21 stéd-
tischen Detailmarkten mit insgesamt 1.000
Privatbetrieben, von tempordren Markten,
dem Flohmarkt am Naschmarkt, von Christ-
kindlmarkten, Ostermarkten, Allerheiligen-
markten, Gelegenheitsmérkten, dem GroR-
markt Wien-Inzersdorf und vielen anderen
mehr zusténdig.

Die Wiener Markte sind wichtige Nah-
versorger mit frischen Konsumgiitern und
Saisonprodukten auf den Bauernmérkten
und auch traditionell beliebte Treffpunkte
aller Menschen der Stadt. Nicht umsonst
steht der Slogan ,Produkte mit Charakter

denWiener Mark-
ten unterwegs,
um KundInnen
vor unliebsamen
Uberraschungen
zu schiitzen und
im Falle von
Beschwerden
schnell reagieren
zu konnen.

Lebensmittelaufsichi
Konsumentenschutz
Wiener Markls

Info www, ien atimasg

MARKTAMT

- Die Wiener
Markte”  fir
die Starken der
Wiener Markte,
nidmlich Viel-
falt, Frische
und Service!

Uberall wo Sie
dieses Zeichen
sehen, befin-
det sich ein
Marktamdt.
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Die erste Uberpriifung der

Lebensmittel sollte bereits
beim Einkauf erfolgen. Bei ver-
packten Lebensmitteln ist
ein Blick auf das Mindest-
haltbarkeitsdatum notwen-
dig, denn bis zu diesem Datum
tibernimmt der Hersteller die
Garantie fir einwandfreie
Frische. Natiirlich koénnen
Produkte auch nach ,Ablauf”
dieses Datums mit einem
Hinweis des tuberschrittenen
Datums angeboten und ver-
kauft werden, diese Waren sind
dann aber so rasch wie moglich

zu verwenden.

Leicht verderbliche Waren sind
mit einem Verbrauchsdatum
gekennzeichnet und diirfen
nach Ablauf dieses Datums
nicht mehr verkauft werden.

Wesentlich ist auch, dass die
Verpackung nicht beschidigt
ist und die Waren sachgemaf
gelagert wurden.

Generell ist bei Lebensmitteln
die Farbe ein wesentlicher
Faktor fiir die Frische des
Produktes. Vergrauung bzw.
andere Verfarbungen sind vor
allem bei Fleisch und Gefliigel
bereits Warnsignale fiir man-
gelnde Frische.

Bei wunverpackten Lebens-
mitteln kann man aufler an
der Farbe meist auch noch am
Geruch der Waren erkennen,
ob es sich um wirklich frische
Produkte handelt.



Nach dem Einkauf ist es wich-
tig die Lebensmittel rasch
zum hé&uslichen Kiihlschrank
zu bringen. Fiir den Transport
empfiehlt sich besonders in
der warmen Jahreszeit eine
geeignete Kiithltasche oder ein
Thermosackerl, welches in vie-
len Geschaften erhaltlich ist,
um die Kiihlkette moglichst
nicht zu unterbrechen.

Die

ideale  Kihlschrank-
temperatur ist flir Milch-
produkte bis 6 Grad Celsius,
fiir Fleisch und Gefliigel bei 4
GradCelsius,imTiefkiihlbereich
sollte die Temperatur nicht
iber minus 18 Grad Celsius
liegen.

Als Richtwerte fiir die Lagerung im Kiihlschrank gelten
fiir unverpackte Wurst- und Fleischwaren

rohes Fleisch und Wurstwaren ..........cccccevrenene. 2-3 Tage
Faschiertes und Innereien,

FONEN FiSCH .. 1 Tag
Frischkése, WeiChKESE ..........cceeeeeescnesencneens 3-4 Tage
SCHNITEKASE ....cvveeeeererreseese e 7-10 Tage

Prinzipiell ist es von Vorteil,
wenn Lebensmittel in geschlos-
senen GefafBen aufbewahrt wer-
den, weil so eine Verdnderung
der Waren und ein Schutz
vor Abtrocknung gewdhr-
leistet wird. Eine entspre-
chende Kithlschrankordnung
(Trennung von Fleisch, Gefligel,
Milchprodukten etc.) schiitzt
vor etwaigen Kontaminationen
und hilft eine gute Ubersicht
tber die gelagerten Waren zu
erreichen.

Richtwerte fiir die Lagerung im Tiefkiihibereich:

Brot und Gebéck 3 Monate
Faschiertes ............. 6 Monate
Schweinefleisch 10 Monate
RINdflEISCh .....cvvevreerere e 12 Monate
Gefliigel ....... 18 Monate
Gemiise ..... 12 Monate
Fertiggerichte ........cccvvvneeescscneseneneneens 12 Monate




Bei Originalpackungen ist das
Mindesthaltbarkeitsdatum zu
beachten. Nach dem Offnen der
Packung ist die Ware ehebal-
digst zu verzehren.

Richtiges Auftauen erfolgt bei
Kithlschranktemperatur, weil
sonst Qualitdtsverluste oder
gar ein Verderb die Folge sein
kann. Auch ist darauf zu ach-
ten, dass die Ware nicht mit der
Auftauflissigkeit in Kontakt
kommt.

Aufgetaute Speisen sollten
moglichst rasch (am Besten
noch am selben Tag) verzehrt
werden, keinesfalls diirfen auf-
getaute Lebensmittel neuer-
lich eingefroren werden. Dies
gilt auch bei einem eventuel-
len Gerateschaden oder nach
einem Stromausfall.
Konservendosen diirfen kei-
ne Beschéddigungen aufweisen
und/oder bombiert sein.

Schutz vor den
wichtigsten
Lebensmittelvergiftern:

Schimmelpilze

sind Mikroorganismen, welche
auf Lebensmitteln sogenannte
Mykotoxine bilden kénnen, die-
se stehen in Verdacht krebser-
regend zu sein.

Eine warme, feuchte Lage-
rung von Lebensmitteln
begilinstigt die Bildung von
Schimmelpilzen, eine trocke-
ne, kithle Lagerung hemmt die-
se Bildung. Die Beachtung der
Haltbarkeitsfristen und eine
sachgemdfe Lagerung helfen
daher bei der Verhinderung von
Schimmelwachstum.

Wichtig ist bei Vorhandensein
von Schimmel, dass die Lebens-
mittel sofort weggeworfen wer-
den. Es gentigt nicht, den sicht-
baren Schimmel zu entfernen,
da das Pilzmycel meist fiir uns
unsichtbar bereits die gesamte
Ware durchzogen hat.




Salmonellen

gehdren zur Gruppe der
Bakterien und konnen Lebens-
mittelinfektionen hervorru-
fen, welche zur Gefdhrdung
der menschlichen Gesundheit
fithren konnen. Besonders ge-
fahrdet sind Menschen mit
geschwéchter Immunabwehr,
altere Menschen und Kinder.
Das hochste Salmonellenrisiko
besteht bei Gefliigel und Eiern.
Es ist daher wichtig schon
beim Transport nach dem
Einkauf auf eine Trennung
von Eiern, Gefliigel, Fleisch
und anderen Lebensmitteln
zu achten. Diese Trennung
ist auch bei der Lagerung
im Kiihlschrank zu beach-
ten. Salmonellen fiithlen sich
besonders bei Temperaturen
zwischen 10 und 45 Grad C
wohl und vermehren sich bei
diesen Temperaturen beson-
ders schnell. Kiihlschrank-
temperaturen verhindern
ein rasches Wachstum, aber
selbst Tiefkiihltemperaturen

vermogen diese Bakterien
nicht abzutéten. Nur eine
Temperatur von tiber +75 Grad
Celsius im Kern der Ware kann
Salmonellen nach fiinf Minuten
besiegen.

Der wesentlichste Punkt
um eine Kontamination mit
Salmonellen zu verhindern
ist absolute Sauberkeit, dazu
gehoren:

@ getrennte Lagerung

« wdihrend der Bearbeitung von Gefliigel niemals
mit anderen Nahrungsmitteln hantieren

@ Arbeitsgeridte wie Messer, Schneidbrett etc.
miissen nach der Bearbeitung sofort griindlich
gereinigt werden

@ eventuell beniitzte Gewiirzbehélter reinigen

@ griindliche Handereinigung mit Seife und viel
heiBem Wasser



Obst- und Gemiise sind wichtige Bestandteile
fiir eine gesunde Erndhrung

Um eine ausgewogene, gesunde Erndhrung zu erreichen darf
frisches Obst und Gemiise auf dem Speisezettel nicht fehlen.
Dazu ist frisches, heimisches Obst und Gemiise besonders zu emp-
fehlen. Aus diesem Grund wollen wir die wichtigsten Produkte
und den Zeitpunkt ihrer Reife in Osterreich auflisten:

............................. Juni bis Oktober, anschlieBend bis April als Lagerware
....................... Juli bis Oktober, anschlieBend bis Februar als Lagerware
..................................................................................... Juni bis Oktober

August bis Oktober, anschlieBend bis Dezember als Lagerware

....................................................................................... Mai bis Oktober

..... Juli bis November, anschlieBend bis Dezember als Lagerware
......................................................................................... Juni bis August
Erdapfel .................... Juni bis Oktober, anschlieBend ganzjahrig als Lagerware
ErdDBEIEN .....coeeeceee e Mai bis August
FElAQUIKEN ..o Juni bis August
FENCREI ... Juni bis Oktober
FISOIBN ...ttt Juni bis September
Hauptelsalat ............ccoeiiiiiiiceceec s Mai bis Oktober
HIMDBEIEN ... Juni bis Oktober
Karfiol ................... Mai bis Oktober, anschlieBend bis November als Lagerware
Karotten ................ Juni bis September, anschlieBend ganzjéhrig als Lagerware
KIFSCNEN ... s Juni bis Juli
Knoblauch .................... Juli bis August, anschlieBend ganzjéhrig als Lagerware
(0] 1| I Juni bis November, anschlieBend bis Februar als Lagerware
KONISPrOSSEN ......ccocviiiiiiieciee s September bis Februar

MaNGOI ... Mai bis November



MAFEN ..o Juli bis August
MEIANZANI ..........coeevcviiicceccc e Juli bis Oktober
ParadeiSer ..........ccoovveveieiiieiesiccie st Juni bis Oktober

Petersilwurzeln .... September bis Oktober, anschlieBend bis Mai als Lagerware

Pfirsiche/Nektarinen ..o Juli bis September
POITEE ...oocveeveeicecececceceeee Juni bis Janner, anschlieBend als Lagerware
RadiCChIO ......coeveveeccecccce e September bis Oktober
RadieSChEN ........c.ocooiiie e April bis Oktober
RIDISEIN ... Juli bis August
Rote Riiben ................. Juli bis Oktober, anschlieBend ganzjéhrig als Lagerware
Rotkraut ................... Juni bis Oktober, anschlieBend bis Februar als Lagerware
Sellerie ........ccccceveueneeee Juli bis Oktober, anschlieBend ganzjéhrig als Lagerware
SPAFGEI ..o April bis Juni
SPINAL ..o April bis November
Vogerlsalat ...........cooviieiieeee September bis Janner
Weintrauben ..o September bis Oktober
WeiBkraut ................. Juni bis November, anschlieBend bis Mérz als Lagerware
Zwiebeln ............... Mai bis September, anschlieBend ganzjéhrig als Lagerware
ZUCCRINI ..ot Juni bis Oktober

Bei Fragen zu sicheren Lebensmitteln stehen Thnen die 6rtlichen
Marktamtsabteilungen gerne zur Verfiigung.




Das Marktamt ist fiir die Planung und das
betriebswirtschaftliche Management von
21 stédtischen Detailmérkten mit insge-
samt 1.000 Privatbetrieben, von tempordren
Markten, dem Flohmarkt am Naschmarkt,

von Christkindlméarkten, Ostermarkten, Aller-
heiligenmarkten, Gelegenheitsmarkten und
dem GroBmarkt Wien-Inzersdorf zustandig.
Schwerpunkte dieser Geschaftstatigkeit sind:

» Die Nahversorgung der KonsumentInnen

mit frischen Produkten in groRer Aus-
wahl zu sichern,

» die Markte als typische urbane Platze

der Begegnung zu erhalten,

» die weitere Entwicklung von Markten zu

sersten Adressen” des Lebensmittelhan-
dels und der Gastronomie zu fordern.

Gelegenheitsmarkte
im ganzen Stadtgebiet

Weitere Gelegenheitsmarkte sind genehmi-
gungspflichtige marktdhnliche Verkaufsver-
anstaltungen privater Organisatoren, die
auf offentlicher Verkehrsflache stattfinden
und mindestens zehn Verkaufsplatze auf-
weisen. Die Genehmigungen erteilt die MA
59. Wohltdtige, messedhnliche Veranstal-
tungen und Feste mit iiberwiegend gastrono-
mischem Angebot, Festzelte und Infostédnde
etc. sind keine Gelegenheitsmarkte und fal-
len in die Zustdndigkeit der MA 46.

Weitere Informationen erteilen gerne die Bezirksmarktamtsabteilungen und

die Marktamtsdirektion. Internet: www.marktamt.wien.at




Allgemeine Offnungszeiten fiir den Handel:

Mo-Fr 06.00 — 19.30 Uhr, Sa 06.00 — 17.00 Uhr

3. Bezirk: LandstrafRer Markt (Markthalle):

Mo-Do u. Sa 06.00 - 15.00 Uhr, Fr 06.00 — 19.00 Uhr
Bauernmarkte:
Mo-Do 06.00 — 19.30 Uhr, Fr u. Sa 06.00 — 17.00 Uhr
10., Viktor Adler-Markt Mo-Sa 06.00 — 13.00 Uhr

Allgemeine Offnungszeiten fiir die Gastronomie:

. Bezirk
. Bezirk
. Bezirk
. Bezirk
. Bezirk
. Bezirk
. Bezirk
. Bezirk
. Bezirk
. Bezirk
. Bezirk
. Bezirk
. Bezirk
. Bezirk
. Bezirk
. Bezirk
. Bezirk
. Bezirk
. Bezirk

Karmelitermarkt
Volkertmarkt
Vorgartenmarkt
Rochusmarkt
Naschmarkt
Viktor-Adler-Markt
Simmeringer Markt
Meidlinger Markt
Meiselmarkt
Schwendermarkt
Brunnenmarkt, Yppenmarkt
Gersthofer Markt

J. N. Vogl Markt
Kutschermarkt
NuBdorfer Markt
Sonnbergmarkt
Hannovermarkt
Floridsdorfer Markt
Genochmarkt

22.00 Uhr
22.00 Uhr
22.00 Uhr
22.00 Uhr
23.00 Uhr
22.00 Uhr
21.00 Uhr
21.00 Uhr
20.00 Uhr
21.00 Uhr
22.00 Uhr
21.00 Uhr
21.00 Uhr
21.00 Uhr
21.00 Uhr
21.00 Uhr
21.00 Uhr
21.00 Uhr
21.00 Uhr

“Wiener

Miirkte
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i ﬁ = Markt mit BIDECK
Il, Karmelitermarkt: &5 ¥ XN, Meidlinger Markt: U6 & Xviil, Johann-Nepomuk-Vogl-Markt:
Im Werd, Krummbaumgasse, NiederhofstraBe, Johann-Nepomuk-Vogl-Platz,
Leopoldsgasse, Haidgasse Rosaliagasse, Reschgasse, Kreutzg.
Il, Volkertmarkt: Ignazgasse @ XIX, Sonnbergmarkt:
Volkertplatz EI XV, Meiselmarkt: U3 Sonnbergplatz, Obkirchergasse
I, Vorgartenmarkt: Hutteldorfer Str., Ecke Johnstr. XIX, N“_'_‘dﬂﬁf?_r Markt:
WohlmutstraBe, Ennsgasse fll XV, Schwendermarkt: g_elll‘lgegstadter StraBe,
Schwendergasse, Dadlergasse IoKarbanIgasse
Ill, Rochusmarkt: U3 X Hannovermarit
LandstraBer HauptstraBe, EE XVl Brunnenmarkt: Hannovérgasss, Othiraraesa
Salmgasse Brunnengasse - “
XXI, Floridsdorfer Marki:
B Vi, Naschmarkt: & us @ Xvi, Yppenmarkt: Briinner Strab, Pikagasse
Wienzeile, Kettenbriicke Yppengasse, Brunnengasse 2
i) XX, Genochmarkt:
ﬂ X, Viktor-Adler-Markt: U1 XVII, Kutschkermarkt: m Genochplatz, Erzherzog-Karl-Strabe
Viktor-Adler-Platz Kutschkergasse, Gertrudplatz i
T ? ) XXIll, GroBmarkt Wien-Inzersdorf
X1, Simmeringer Markt: E] XVill, Gersthofer Markt: {mit FleischgroBmarkt):
GeiselbergstraBe, LorystraBe Gersthofer Str., Gentzgasse LaxenburgerstraBe 365
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