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Fachbereich Verbraucherschutz und Veterindrwesen
fUr den Landkreis Goslar und die Stadt Salzgitter
Hauptstelle Goslar, Heinrich-Pieper-Str. 9, Tel. 05321-700842

Merkblatt Kenntlichmachung Allergene Gastronomie

Kenntlichmachung von Allergenen in der Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung

Die européische Informationsverordnung listet 14 Lebensmittelgruppen mit bekannt hohem
allergenen Potenzial auf. Sobald diese Zutaten, auch in kleiner Menge, dem Lebensmittel direkt
oder Uber Vorprodukte zugesetzt worden sind, missen die Kunden dartiber informiert werden.
Dies gilt auch fir zugekaufte Fertig- und Halbfertigprodukte, die im Betrieb lediglich erwarmt
oder durchgehandelt werden.

Seit 13.12.2014 ist die Kennzeichnung von Allergenen auch bei Abgabe loser Ware Pflicht. Dies
regelt die Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV) Art. 44 Anhang II.

Die nationale Lebensmittelinformations-Erganzungsverordnung — LMIEV konkretisiert die Art und
Weise der Kennzeichnung flr lose Abgabe. Betroffen ist danach jegliche gewerbliche Abgabe
von Lebensmitteln in Backereien, Fleischereien, Kichen, Kantinen, Restaurants, Buiffets,
Imbissen, Caterings, mobilen Standen etc.

Allergengruppe sowie die daraus hergestellten

: Beispielhaft enthalten in:
Erzeugnisse

A: Glutenhaltiges Getreide, namentlich ( A1 Weizen,
A2 Roggen, A3 Gerste, AdHafer, A5 Dinkel, A6
Kamut, sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)

Weizenmehl, Weizenkeime, GrieB, Paniermehl,
SoBenbinder

B. Krebstiere Garnelen, Krabbenmehl

C: Eier Flissigei, Eigelb

D: Fisch Alle Arten von Fisch, Surimi, Kaviar
E: Erdniisse Erdnussbutter, Erdnusscreme

F: Soja Sojalecithin, Sojasprossen, Tofu

G: Milch incl. Milchzucker

Butter, Joghurt, Sahne, Kase

H: Schalenfriichte, Niisse, namentlich (H1Mandeln,
H2 Haselniisse, H3 Walniisse, H4 Kaschu-
/Cashewniisse, H5 Pecanniisse, H6 Paraniisse, H7
Pistazien, H8 Macadamia oder Queenslandniisse
sowie die daraus hergestellten Erzeugnisse)

Alle geschalten Niisse, Mandeln, Pistazien,
Marzipan, Nougat, Krokant

I: Sellerie

Gewiirzmischungen, Briihen

J: Senf

Senfkorner, Gewiirze

K: Sesamsamen

Sesammehl, Sesamol, Sesampaste

L: Schwefeldioxid / Sulfite ab einer Konzentration
tiber 10 mg/kg oder mg/l

Wein, Trockenfriichte, Obsterzeugnisse (Apfel)

M: Lupinen

Lupinenkerne, Lupinenmehl

N: Weichtiere

Schnecken, Muscheln, Tintenfisch
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Die Allergeninformation kann in unterschiedlicher Art und Weise erfolgen:

Neben der schriftlichen Information ist generell auch die Mdglichkeit einer miindlichen
Information zugelassen. Die mindliche Information erfordert allerdings eine schriftliche
betriebliche Dokumentation, die sowohl nachfragenden Kunden als auch den zustandigen
Kontrollbehérden zuganglich gemacht werden kann. Weiterhin muss auf die Méglichkeit der
mundlichen Information und die Méglichkeit der Einsichtnahme in die schriftliche
Dokumentation an gut sichtbarer Stelle und deutlich lesbar hingewiesen werden.

Der Kunde/Endverbraucher muss vor Kaufabschluss und vor Abgabe des
Lebensmittels informiert werden. Fiir den Verbraucher muss erkennbar sein, in welcher
Form die Informationen fir ihn verfligbar sind. Sofern die Allergene nicht direkt mit der
Warenkennzeichnung verknUpft sind, ist ein deutlich sichtbarer Aushang verpflichtend.

1. Schriftliche Form der Allergeninformation

\ Gastronomie, Imbissbereich auf Speise- oder Getrénkekarten

Gemeinschaftsverpflegung auf Speise- oder Getrankekarten, auf Preisverzeichnissen oder
soweit keine Speisekarten oder Preisverzeichnisse ausliegen oder ausgehandigt werden, in
einem sonstigen Aushang oder einer schriftlichen Mitteilung

Woher erhalt der Lebensmittelunternehmer Informationen zu Allergenen?

Die Information, in welchem Rohmaterial/Zutat allergene Inhaltsstoffe enthalten sind, muss
entweder beim Lieferanten eingeholt werden bzw. von der Kennzeichnung der Verpackung
abgelesen werden

Allergene Zutaten werden durch das Voranstellen des Begriffes ,enthalt ...“ gekennzeichnet,
dann erfolgt eine Aufzahlung der allergenen Zutaten.

Bei glutenhaltigen Getreiden sowie bei allergenen Schalenfriichten sind die genauen
Bezeichnungen anzugeben. Es reicht daher nicht, lediglich ,NUsse, oder ,glutenhaltige
Getreide* zu kennzeichnen. In jedem Fall muss z.B. ,Weizen® oder aber ,Walnuss*®
angegeben werden.

Wenn die Bezeichnung des Gerichtes bereits einen deutlichen Hinweis auf die konkret
enthaltene allergene Zutat enthélt, muss nicht explizit nochmals darauf hingewiesen werden
(z.B. Selleriecremesuppe, Fischfilet, Milchreis, Lachs mit Ei). Wichtig ist in diesen Féllen die
Angabe der méglichen versteckten Allergene, die fir den Kunden nicht erkennbar sind.

Die Angaben dirfen in leicht verstandlichen FuBnoten angebracht werden, wenn bei der
Bezeichnung des Lebensmittels auf diese in hervorgehobener Weise hingewiesen wird.
Allgemein empfohlen wird bei der Allergeninformation eine Buchstabenlegende (A bis N).
Lediglich allgemeine Hinweise auf das Vorhandensein von Allergenen in allen oder in einem
Teil der angebotenen Speisen sind nicht ausreichend. Gruppen kénnen allerdings
zusammengefasst werden.

»Alle Panaden aus unserer Speisekarte enthalten Weizenmehl, Ei und Milch*

~suppen und SoBen auf der Speisekarte enthalten Sellerie®

Allergeninformationen kénnen auch tber geeignete Kladdenlésungen weiter gegeben
werden. Dies bietet sich insbesondere bei standardisierten Gerichten an.
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Musterspeisekarte:

Die Information Uber die enthaltenen Zusatzstoffe (Zahlen) sowie der Allergene (Buchstaben)
finden Sie auf der ersten/letzten Seite der Speisekarte.

Suppen

Gulaschsuppe ?F) mit hausgemachtem Brot 4143 4,00 €
Wiirste

Bockwurst ?7) mit Kartoffelsalat ?*¢!/) 220 €
Leberkase mit Spiegelei ¢4 4,50 €
Hauptgerichte

Wiener Schnitzel #"°) mit Kartoffelsalat >4¢+/ 10,80 €
Rotbarschfilet mit Remouladensauce ? ¢ 7,50 €
Krebsfleischsalat®® 13,80 €
Getranke

Coca Cola™ 0,21 2,20 € Tasse Kaffee 2,40 €
Coca Cola light378 0,2l 2,20 € Tasse Kakao® 2,20 €
Fanta"® 0,21 2,20 € Tasse Tee 1,80 €
Sprite 0,2l 2,20 € Campari” 2¢l 38 Vol% 3,60 €
Apfelsaft® 0,2l 2,40 € WeiBwein Franken 4,50 €

Kabinett™ 0,2I

Liste: (-Auszug-)

Zusatzstoffe: 1) mit Farbstoff, 2) mit Konservierungsstoff, 3) mit Antioxydationsmittel, 4) mit
Geschmacksverstarker, 5) geschwefelt 6) geschwarzt 7)mit StBungsmittel(n) 8)
enthalt eine Phenylalaninquelle

Allergene: A1) enthélt Weizen,...C) enthalt Ei,...F.) enthdlt Soja, G) enthalt Mich,...l)
enthalt Sellerie,...J) Senf,..., L) enthalt Sulfite

2. Miindliche Form der Allergeninformation durch sachkundiges Personal

Wahlweise ist auch eine mindliche Information auf Nachfrage des Verbrauchers vor
Abschluss des Kaufvertrages mdglich. Hierzu missen Bedingungen erflllt sein:

- Die Allergeninformation muss dem Kunden auf Nachfrage unverztiglich vor Kaufabschluss
und vor Abgabe des Lebensmittels erteilt werden. Das Personal muss umfassend informiert
sein.

- Eine schriftliche Aufzeichnung der bei der Herstellung des jeweiligen Lebensmittels
verwendeten Zutaten liegt im Betrieb vor.

- Die schriftliche Aufzeichnung ist sowohl fir den nachfragenden Kunden als auch fir die
Kontrollbehérde leicht zuganglich.

- Der Verbraucher muss durch einen Aushang in der Verkaufsstatte oder durch eine Angabe
bei dem jeweiligen Lebensmittel gut lesbar und deutlich sichtbar darauf hingewiesen werden,
dass

die Auskunft bei Bedarf miindlich erfolgt und eine schriftliche Aufzeichnung auf Nachfrage
zuganglich ist.
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Notwendige betriebliche Dokumentation

Die gesammelten Informationen tber enthaltene Allergene sind schriftlich zu dokumentieren.
Die Erstellung der Allergeninformation kann auf folgenden Grundlagen erfolgen:

1. Bei Handelsware kdnnen die Informationen vom Etikett Gbernommen werden.
2. Im Zweifel muss der Lieferant die erforderlichen Informationen auf Nachfrage liefern.

3. Bei selbst produzierter Ware kann die Information aufgrund der verwendeten Zutaten
erarbeitet werden. Hier sind auch Gewtrzmischungen, Bindemittel, Marinaden, Panaden etc.
mit in die Rezepturprifung einzubinden.

4. Bei Tagesangeboten oder kurzfristigen Rezepturéanderungen, sind die geschulten
Mitarbeiter im Verkauf oder Service entsprechend zu informieren, damit die Information
korrekt weitergegeben werden kann.

5. Bei der Allergeninformation spielen Mengenbegrenzungen keine Rolle. Solange auch nur
noch Reste der zugesetzten Allergene enthalten sind, muss die Information erfolgen.

Die Informationen sind auf aktuellem Stand zu halten. Bei Anderung des Sortiments, der
Zusammensetzung der Produkte, sowie bei Anderung der verwendeten Zutaten ist die
Allergeninformation zu aktualisieren.

Die Ausflihrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Fir Informationen, die tber
den Inhalt des Merkblattes hinausgehen, wenden Sie sich bitte an die oben angegebene Anschrift. Die geltenden
rechtlichen Bestimmungen bleiben unberihrt.
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