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Merkblatt

Kenntlichmachung Zusatzstoffen und Allergenen in der Gastronomie und bei der
Gemeinschaftsverpflegung

A. Kenntlichmachung von Zusatzstoffen

Ein Teil der zur Herstellung verwendeten Zusatzstoffe mit technologischer Wirkung muss gegeniber dem
Kunden kenntlich gemacht werden. Die unten angegebene Liste enthalt die im Gastronomiebereich rele-
vanten kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe. Es ist dabei unerheblich, ob der Zusatz direkt durch
den Betrieb erfolgt oder ob die Zusatzstoffe bereits in verarbeiteten Zutaten enthalten sind.

Art des Zusatzstoffes Beispiele fir Zutaten,

(Klassenname) KENNTLICHMACHUNG die diese Zusatzstoffe enthalten kon-
E-Nummer nen

Farbstoffe ”mit Farbstoff” . " .
(Farbstoff) Zusatzlicher Hinweis: E-Nr. | @lkoholfreie Getranke, Speiseeis, Des-

E 100 - E 180 (dazu gehdéren auch
Beta-Carotin und Riboflavin)
Lebensmittel, die die Farbstoffe

E 102, E 104, E 110, E 122, E 124 oder
E 129 enthalten

oder Name des Farbstof-
fes angeben +

»kann Aktivitdt und Auf-
merksamkeit bei Kindern

beeintrachtigen ,,

serts, Sofden, Lachsersatz, Belegkir-
schen, Backwaren mit Fillungen, Torten-
guss, Gebackdekoration, Wurstwaren
(z.B. Salami)

Konservierungsstoffe
(Konservierungsstoffe)

E 200 - E 219, E 230 - E 235, E 239
E 249 - E 252, E 280 - E 285, E 1105

bei Fleischerzeugnissen mit ausschlief3-
licher Verwendung von E 249-252 oder
einem Gemisch dieser Stoffe

”mit Konservierungsstoff”
oder "konserviert”

,»mit Nitritpokelsalz®, ,,mit
Nitrat“ oder ,,mit Nitritpo-
kelsalz und Nitrat“

Feinkostsalate, Sauerkonserven, Kase,
Peperoni, Mayonnaisen, Fischhalbkon-
serven

Fleischerzeugnisse

Antioxidationsmittel
(Antioxidationsmittel)

”mit Antioxidations-

Trockensuppen, Brihen, Wirzmittel,
Schinken, alkoholfreie Getranke

E 300 - E 321 mittel

Geschmacksverstérker ] Gewijrzmischungen: Aromaprod.ukte,

(Geschmacksverstéirker) ”mit geschmacks- Trockensuppen_, Flelscherzeugn|s§e,

E 620 - E 650 verstarker” SolRen, Wirzmittel, Fleischzubereitungen
(z.B. Doéner, Gyros)

(S}(C:r\:\;eefre\/lidc-:-l?uxr:(;/sss?g#()e Essig, Trockenobst (z. B. Rosinen), Kar-

E 220 - E 228 ”geschwefelt” toffelerzeugnisse, Meerrettich

(mehr als 10 mg pro kg)

Eisensalze (kein Klassenname)
E 579, E 585

”geschwarzt”

schwarze Oliven

SuRstoffe

(SuRstoffe)

E 950 - E 952, E 954, E 957, E 959;
Zuckeraustauschstoffen (kein Klassen-

”mit StiBungsmittel(n)”
bei Aspartam (E 951)
zusatzlich:

”enthalt eine Phenylala-

sliB-saure Konserven, Sol3en, Senf,
Feinkostsalate, brennwertverminderte
Lebensmittel (z.B. Joghurt, Cola-
Getranke)

Anmerkung: Wenn Sorbit (E 420) als

Eaﬂr:;%) E 421 E 953. E 965 - E 967 ninquelle Stabilisator verwendet wird, ist eine
' ’ ' Kenntlichmachung nicht erforderlich
zusatzlich »kann bei iberméaRigem

bei >100g/kg Anteil Zuckeraustausch-
stoff

Verzehr abfiihrend wir-
ken*

brennwertverminderte Lebensmittel,
SiRungsmittel fur Diabetikerbackwaren

Zusatzlich SiiRstoff Aspartam (E951)

»enthélt eine Phenylala-
ninquelle®

brennwertverminderte Lebensmittel,
SiRungsmittel fur Diabetikerbackwaren

Phosphate

(Stabilisator und weitere)
E 338 bis 341, E 450 - E 452

,»mit Phosphat“
Nur bei Verwendung von
Fleischerzeugnissen

Briihwirste, Kochschinken,

Wachse etc.
E 901- 904
E 912 oder E 914

"gewachst"

frische Zitrusfriichte, Melonen, Apfel und
Birnen

Thiabendazol

.konserviert mit Thi-
abendazol“

Zitrusfriichte
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Weitere Regelungen: Es handelt sich nicht um Zusatzstoffe, jedoch um Bestandteile,
die ebenfalls gegeniiber dem Kunden kenntlich gemacht werden miissen.

Chinin, Chininsalze (Aroma, kein Klas- »chininhaltig™ Erfrischungsgetranke

senname, keine E-Nummer)
Coffein (Aroma, kein Klassenname, ,coffeinhaltig Erfrischungsgetranke
keine E-Nummer)

,» erhohter Coffeingehalt ,,
+ Angabe des Coffeinge-

Koffeinhaltige Erfrischungsgetranke mit haltes in mg/l

einem Coffeingehalt Gber 150 mg/l

Energy Drinks

,» gentechnisch verandert
Zutaten aus gentechnisch veranderten ,, oder z.B. , enthalt Sojadl, aus genetisch ver-
Bestandteilen ( Soja, Mais, Speisedle ) ,» aus genetisch verander- | dnderter Soja hergestellt ,,

tem ... hergestellt ,,

Art und Weise der Kenntlichmachung von Zusatzstoffen und kenntlichmachungspflichtigen Zuta-
ten:
Wie:
- gut sichtbar, leicht lesbar und
- nicht verwischbare Schrift
Wo:
a) in der Gastronomie
- auf den Speise- und Getrankekarten/-tafeln (auch in Sortiments- Flyern oder online Bestelllisten
sind die Angaben erforderlich)
b) in Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung:
- auf Speise- und Getrankekarten/-tafeln oder
- in Preisverzeichnissen oder
- soweit keine Speisekarten oder Preisverzeichnisse ausliegen oder ausgehandigt werden, in ei-
nem sonstigen Aushang oder einer schriftlichen Mitteilung

In jedem Fall muss der Kunde spatestens zum Zeitpunkt der Kaufentscheidung liber die enthalte-
nen Zusatzstoffe informiert werden

Was:

Fir die Kenntlichmachung der jeweiligen Zusatzstoffe muss der in Spalte 2 ,Kenntlichmachung“ angege-
bene Wortlaut verwendet werden. Die konkrete E-Nr. oder die Verkehrsbezeichnung des Zusatzstoffes ist
nicht zwingend zusatzlich anzugeben.

Die Angaben kénnen als Ziffern oder in FuBnoten angebracht werden, wenn unmittelbar mit der Bezeich-
nung des Lebensmittels darauf hingewiesen wird. Die Zusatzstoffe bzw. die Fulnoten missen dem jewei-
ligen Lebensmittel bzw. dem jeweiligen Gericht direkt zugeordnet werden. Allgemeine Hinweise auf das
Vorhandensein von Zusatzstoffen in allen oder in einem Teil der angebotenen Speisen sind nicht ausrei-
chend.

B. Allergenkennzeichnung

Die europaische Informationsverordnung (LMIV) listet 14 Lebensmittelgruppen mit bekannt hohem aller-
genen Potenzial auf. Sobald diese Zutaten, auch in kleiner Menge, dem Lebensmittel direkt oder tber
Vorprodukte zugesetzt worden sind, missen die Kunden dartber informiert werden. Dies gilt auch fur
zugekaufte Fertig- und Halbfertigprodukte, die im Betrieb lediglich erwarmt oder durchgehandelt werden.

Allergengruppe sowie die daraus hergestellten

h Beispielhaft enthalten in:
Erzeugnisse

A: Glutenhaltiges Getreide, namentlich ( A1
Weizen, A2 Roggen, A3 Gerste, A4dHafer, A5 Weizenmehl, Weizenkeime, GrieB, Paniermehl,
Dinkel, A6 Kamut, sowie daraus hergestellte SoRenbinder

Erzeugnisse)

B. Krebstiere Garnelen, Krabbenmehl
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C: Eier Fliissigei, 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 Alle geschilten Niisse, Mandeln, Pistazien,
Paraniisse, H7 Pistazien, H8 Macadamianiisse, | Marzipan, Nougat, Krokant

H9 Queenslandniisse sowie die daraus herge-
stellten Erzeugnisse)

I: Sellerie Gewiirzmischungen, Briilhen
J: Senf Senfkorner, Gewiirze
K: Sesamsamen Sesammehl, Sesamol, Sesampaste

L: Schwefeldioxid / Sulfite ab einer Konzentra-

tion tiber 10 mg/kg oder mg/l Wein, Trockenfriichte, Obsterzeugnisse (Apfel)

M: Lupinen Lupinenkerne, Lupinenmehl

N: Weichtiere Schnecken, Muscheln, Tintenfisch

Die Allergeninformation kann in unterschiedlicher Art und Weise erfolgen:

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

1. Schriftliche Form der Allergeninformation

Gastronomie, Imbissbereich auf Speise- oder Getrankekarten

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.

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

Bei glutenhaltigen Getreiden sowie bei allergenen Schalenfriichten sind die genauen Bezeichnungen anzu-
geben. Es reicht daher nicht, lediglich ,Nisse, 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 enthalt, muss nicht explizit nochmals darauf hingewiesen werden (z.B. Selleriecremesuppe, Fischfilet,
Milchreis, Lachs mit Ei). Wichtig ist in diesen Fallen die Angabe der mdglichen versteckten Allergene, die fur
den Kunden nicht erkennbar sind.
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Die Angaben dirfen in leicht verstandlichen Fu3noten 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 ange-
botenen Speisen sind nicht ausreichend. Gruppen kénnen allerdings zusammengefasst werden.

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

»suppen und Solten auf der Speisekarte enthalten Sellerie®
Allergeninformationen kénnen auch lber geeignete Kladdenlésungen weiter gegeben werden. Dies bietet
sich insbesondere bei standardisierten Gerichten an.

Musterspeisekarte:

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

- Erbsensuppe, mit Speck , mit Brot (2; a; i)

- Bockwurst mit Kartoffelsalat (2; 4; 7; c; i) und Senf

- Wiener Schnitzel mit Kartoffelsalat (2; a; c; i)

- Paniertes Fischfilet mit Remouladensauce (2; a; c; j)

Liste: (- Auszug-)

Zusatzstoffe: ... 2) mit Konservierungsstoff, ... 4) mit Geschmacksverstéarker, ... 7) mit Phosphat
Enthalt: ...a) Weizen, ... ¢) Eier, ... i) Sellerie, ... j) Senf

2. Mindliche Form der Allergeninformation durch sachkundiges Personal
Wahlweise ist auch eine mindliche Information auf Nachfrage des Verbrauchers vor Abschluss des Kaufver-
trages maoglich. Hierzu miissen Bedingungen erfiillt sein:
- Die Allergeninformation muss dem Kunden auf Nachfrage unverziglich 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 fur die Kontroll-
behdrde 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 zugang-
lich ist.

Notwendige betriebliche Dokumentation

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

1. Bei Handelsware koénnen die Informationen vom Etikett ibernommen 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 Gewturzmischungen, Bindemittel, Marinaden, Panaden etc. mit in die Rezepturprifung einzu-
binden.

4. Bei Tagesangeboten oder kurzfristigen Rezepturanderungen, 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 Ausfiihrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Fur Informationen, die Uber den

Inhalt des Merkblattes hinausgehen, wenden Sie sich bitte an die oben angegebene Anschrift. Die geltenden rechtlichen
Bestimmungen bleiben unberihrt.
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