Merkblatt zur o

Landratsamt

Allergenkennzeichnung Schwandorf

Die meisten aller Lebensmittelallergien (etwa 90 %) werden durch vierzehn Lebensmittel
verursacht. Diese Lebensmittel mussten bisher nur auf Fertigpackungen als Allergen
kenntlich gemacht werden. Seit dem 13.12.2014 ist der Verbraucher auch tber die

Verarbeitung von Zutaten in loser Ware, die als Allergene eingestuft sind, zu informieren.

Kennzeichnung von Allergenen bei unverpackten Lebensmitteln

Die Kennzeichnung der Allergene muss grundsatzlich so erfolgen, dass der Endverbraucher

oder der Anbieter von Gemeinschaftsverpflegung vor Kaufabschluss und vor Abgabe des

Lebensmittels davon Kenntnis nehmen kann. Derzeit gibt es 5 verschiedenen Méglichkeiten

der Kennzeichnung:

* In der Speisekarte oder auf einem Schild auf der Ware kdnnen Allergene im Namen des
angebotenen Lebensmittels, z. B. "Hausgemachte SemmelkloRe aus Weizenbrotchen"
oder "Mandelhdrnchen", genannt werden.

e Mit FuRnoten, wenn bei der Bezeichnung des Lebensmittels darauf hingewiesen wird.

e Kennzeichnung direkt beim Namen des angebotenen Lebensmittels mit Angabe der
allergenen Zutaten ("Enthalt ...") z.B. "Jagdwurst (enthalt Sellerie und Senf)"

e Information lGber die in den Lebensmitteln enthaltenen Allergene in einem Aushang, gut
sichtbar und leicht lesbarer Schrift

e Vorhalten von Aufzeichnungen in Form eines Ordners oder einem elektronischen
Medium, in dem alle Lebensmittel unter Nennung der verwendeten allergenen Zutaten
aufgefihrt sind. Hierbei ist jedoch zu bericksichtigen, dass ein deutlicher Hinweis

erfolgen muss, wie die Endverbraucher Einblick in diese Aufzeichnungen erhalten.

Wahlweise ist auch eine miindliche Angabe auf Nachfrage des Verbrauchers vor Abschluss
des Kaufvertrags moglich. Hierfiir gelten jedoch folgende Voraussetzungen:

e Das Personal muss hinreichend geschult sein, um sachkundige Auskunft geben zu
kdnnen.

e Hinweis auf die mindliche Auskunft in der Speise- und Getrankekarte in der
Gaststatte oder einem deutlich lesbaren Aushang an gut sichtbarer Stelle oder direkt
beim jeweiligen Lebensmittel in der Verkaufsstatte.

e Zusatzlich muss der Hinweis enthalten, wo die schriftliche Dokumentation auf

Nachfrage zuganglich ist.



Kennzeichnungspflichtige
Allergene

Beispielsweise in folgenden Zutaten und Speisen enthalten
(kein Anspruch auf Vollstindigkeit)

1.

10.
11.
12.

13.
14,

Glutenhaltiges Getreide namentlich
Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel,
Kamut und Hybridstamme davon
Krebstiere

Eier

Fisch

Erdnlsse
Soja
Milch/Laktose

Schalenfriichte namentlich

Mandeln, Haselniisse, Walnusse,
Cashew-Kerne, Pecannlisse, Paransse,
Pistazien, Macadamiantsse

Sellerie

Senf

Sesam

Schwefeldioxid und Sulfite (> 10 mg/kg
oder 10mg/I, als SO2)

Lupinen

Weichtiere

Dinkelmehl, Weizenkeime, Paniermehl, Haferflocken, Bier,
WeilRbier, Nudeln, Pizzateig

Garnelen, Scampi, Krabbenmehl, Langusten

Gefrier-Ei, Meringuen, Biskuit, Teigwaren, Nudeln

alle Fischarten, Fischextrakte, Wiirzpasten, WorcestersofRe,
Surimi, Fischol, Kaviar

Erdnussbutter, Erdnusscreme, Erdnusspaste

Sojalecithin, Sojasprossen, Sojasol3e, Tofu

Vollmilch, Butter, Joghurt, Speisequark, Kase, Sahne,
Milchspeiseeis

Marzipan, Nougat, Krokant, Misli, Walnussol

Gemdisebrihe, SalatsofSen, Wiirzmischungen, Waldorfsalat
Senfkorner, Senfsaat, SalatsoRen, Wiirzmischungen, Wurst
Sesammehl, Sesamol, Sesampaste,
Meerrettich, Wein, Trockenfriichte

Lupinenkerne, Lupinenmehl, Lupinenmilch, Tirmis, Lopino

Calamares, Schnecken, Tintenfisch, Muscheln, Austern

Beispiele flr die Allergenkennzeichnung in einer Speisekarte, welche beispielweise in einem

Ordner fir den Endverbraucher als auch fir die zustandige Behorde bereitgehalten wird.

1. Beispiel
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2. Beispiel

Schweinebraten mit Wirsinggemiise und hausgemachten KartoffelkloBen
Enthélt

X Glutenhaltiges Getreide
|X| Weizen (wie Dinkel) sowie daraus hergestellte Erzeugnisse
|:| Roggen sowie daraus hergestellte Erzeugnisse
|:| Gerste sowie daraus hergestellte Erzeugnisse
[ ] Hafer sowie daraus hergestellte Erzeugnisse

[ ] Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse
[X] Eier und daraus gewonnene Erzeugnisse
|:| Fische und daraus gewonnene Erzeugnisse

[ ] Erdniisse und daraus gewonnene Erzeugnisse

[] schalenfriichte

Wa

Pis

Sesamsamen und daraus gewonnene Erzeugnisse

[1 schwefeldioxid und Sulfite

] Lupinen und daraus gewonnene Erzeugnisse

[] weichtiere und daraus gewonnene Erzeugnisse

Hinweis: Dieses Merkblatt ist ein Service der Lebensmittelliberwachung am Landratsamt Schwandorf.
Es handelt sich dabei um eine zusammenfassende Darstellung der fachlichen und rechtlichen
Grundlagen, die keinen Anspruch auf Vollstandigkeit erhebt. Obwohl das Merkblatt mit
grofitmoglicher Sorgfalt erstellt wurde, kann eine Haftung fiir die inhaltliche Richtigkeit nicht
libernommen werden. Fir Informationen, die Giber den Inhalt des Merkblattes hinausgehen, wenden

Sie sich bitte an die Lebensmittelliberwachung des LRA Schwandorf.

Rechtsnormen
= Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 Lebensmittelinformationsverordnung vom 25.10.2011 gultig
ab 13.12.2014

=  Vorlaufige Lebensmittelinformations-Ergdanzungsverordnung vom 20.11.2014



Getranke- und Speisekarte

Getranke

Tafelwasser 0,5l
Spezi 1,2 0,5l
Cola light1,2,3 0,3l
Bier ag 0,5|
Wein (QbA)I 0,25l
Vorspeisen

Gemischter Salat jmit Putenbruststreifen und Croutons aw,g
Rinderkraftbrihei mit Pfannkuchenstreifen aw,cg

Gerauchertes Forellenfilet ¢ mit Toast aw und Sahnemeerrettich 4,,¢

Hauptspeisen
Paniertes Schweineschnitzel aw,cg ,Wiener Art” mit Kartoffelsalat j

Sauerbraten aw,i mit hausgemachten Kl6en c und Blaukraut
Bandnudeln aw,c mit Gemise, SahnesoRe s,¢ und Garnelenspiel’

Schweinelendchen mit ChampignonrahmsoRe g und Kroketten aw,c und Gurkensalat g

Nachspeisen
Bayrisch Creme cg mit frischen Erdbeeren

Tiramisu aw,c,g

Gemischtes Eis ¢g mit Friichten und Sahne ¢

1=mit Farbstoff aw=glutenhaltiges Getreide Weizen
2=mit Konservierungsstoff ag=glutenhaltiges Getreide Gerste
3=mit StiBungsmittel c=Eier
4=geschwefelt d=Fisch
5=mit Geschmacksverstarker g=Milch

i=Sellerie

j=Senf

[=Sulfite

2,10€
2,50€

1,80 €

2,50 €

3,00 €

7,50 €
4,50 €

7,90 €

9,80 €
10,50 €
8,20 €

11,20 €

4,80 €
4,50 €

4,50 €



