Lebensmittelallergien bzw. -intoleranzen nehmen in der Nahrungsmittelherstellung und -verarbeitung sowie in der Gastronomie/Hotellerie und Gemeinschaftsverpflegung einen immer größeren Stellenwert ein. Die Zahl der Kunden und Gäste mit Lebensmittelallergien und -Unverträglichkeiten nimmt zu.
Um was geht es?
Seit dem 13.12.2014 gilt die LMIV EU 1169/2011 in ganz Europa. Das Ziel der Verordnung ist, alle Verbraucher verstärkt über Allergene, Energie- und Nährwerte, Lebensmittelimitate und die Herkunft von Lebensmitteln zu informieren.
Deutschland hat hierzu ergänzend eine nationale Verordnung für die Informationen zu allergenen Zutaten in unverpackten Lebensmitteln erlassen (VorlLMIEV).
Egal ob im Restaurant, beim Bäcker, Metzger, im Supermarkt oder in der Eisdiele - Unternehmer müssen nun Informationen hierüber vorhalten, in welchen Produkten Zutaten enthalten sind, die möglicherweise Allergien auslösen können.
Der Gast muss „vor Abschluss des Kaufvertrages“ alle Informationen über mögliche Allergene in den Speisen oder Getränken erhalten. Die Kennzeichnung hat in deutscher Sprache zu erfolgen.
In diesem Informationsleitfaden sollen Sie nun alle Informationen erhalten, wie ihre Mitarbeiter zu gut informierten Mitarbeitern werden, wie Sie die praktische Umsetzung vornehmen können und wie die Dokumentation hierzu erfolgen sollte.
Mit diesem Praxisleitfaden erhalten Sie alle Informationen um die Allergen-Kennzeichnung so vorzunehmen, dass sie auch einer amtlichen Prüfung standhält.
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Wichtig ist zu wissen, dass es in der Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV) nicht nur um die Allergen-Kennzeichnung geht, sondern auch um andere Informationen zu Lebensmitteln. Es geht hier darum, dem Kunden mehr und bessere Informationen zu Lebensmitteln zu geben.
In den letzten Jahren ist es zu einer Zunahme allergischer Reaktionen und Unverträglichkeiten, die von Allergenen in Lebensmitteln ausgelöst werden, gekommen. Wichtig ist zu wissen, dass Allergene lebensbedrohliche Symptome auslösen können. Der betroffene Personenkreis muss solche Lebensmittel meiden.
Allergiker sind beim Einkauf und Genuss von Lebensmitteln auf zuverlässige Informationen über die Zusammensetzung angewiesen.
Hier sprechen wir immer von einer Überreaktion des Immunsystems auf Substanzen (meist Eiweiße), die in Lebensmitteln natürlicherweise vorhanden sind.
Zum Beispiel:
Hier liegt keine Allergie vor, da keine Immunreaktion erfolgt. Es sind keine Antikörper vom Typ Immunglobulin E (IgE) an der Reaktion beteiligt.
Zum Beispiel:
Betroffen von allergischen Reaktionen:
Welche Lebensmittel lösen häufig Allergien aus?
Symptome einer Lebensmittelallergie:
Haut: u.a. Schwellungen, Hautausschläge und Rötungen, Juckreiz Magen-Darm-Trakt: u.a. Erbrechen, Durchfall, Koliken
Atemwege: u.a. Husten, Niesen, Atembeschwerden, Asthmaanfall
In seltenen Fällen: anaphylaktischer Schock der bis zum Tod führen kann.
Dies sind akut auftretende Herz-Kreislaufstörungen, manchmal begleitet von Hautsymptomen, Erbrechen und Durchfall.
Im Extremfall können diese tödlich sein: November 2005: Ein 15-jähriges Mädchen aus Kanada mit Erdnuss-Allergie ist nach einem Kuss ihres Freundes gestorben. Der Junge hatte zuvor ein Brot mit Erdnussbutter gegessen.
Das Mädchen erlitt einen so genannten anaphylaktischen Schock.
Es musste seit dem 25.1.2005 eine Kennzeichnung allergener Stoffe bei Lebensmitteln in Fertigpackungen erfolgen.
Ausnahme hiervon: Wenn aus der Verkehrsbezeichnung des Lebensmittels schon der allergene Stoff hervorgeht (z.B. „Sahne“-meerrettich, „Nuss“-gebäck).
Dies war bis zum 12.12.2014 geregelt in der nationalen LebensmittelkennzeichnungsVO (LMKV).
Fernabsatz liegt immer dann vor, wenn zwischen Käufer und Verkäufer kein direkter Kontakt besteht. Dann müssen alle Infos zum Lebensmittel, also auch die Zusatzstoffe und Allergene vor Kaufabschluss für den Käufer zu sehen sein. In der Regel wird dies eine Einstellung im Internet bedeuten.
Fernabsatz:
Grundsätzlich gilt: Es müssen im Web-Shop die gleichen Angaben wie auf der Verpackung angegeben werden.
Fernabsatz liegt auch vor bei Catering, Pizzalieferdienst.
Praxis-Tipp:
Speziell im Catering-Geschäft ist anzuraten, eine persönliche Beratung des Kunden durchzuführen, um die Regelungen des Fernabsatzes zu umgehen.
Zu kennzeichnen sind laut Lebensmittelinformationsverordnung nun auch Lebensmittel-Imitate – z. B. Klebefleisch/Formfleisch, Analogkäse, Surimi...
Der Kunde darf davon ausgehen, wenn er eine Pizza mit Schinken und Käse kauft, dass sich darauf auch Schinken und Käse befindet.
Korrekte Bezeichnungen:
Um Verwechslungen auszuschließen, muss die Kennzeichnung lauten: „Surimi, Krebsfleischimitat aus Fischmuskeleiweiß geformt“.
Zunächst muss der Kunde eine Information erhalten, wo oder wie Sie ihn bei Fragen zu Allergenen informieren können. Dies kann z.B. durch einen Aushang im Restaurant, an der Theke, am Buffet oder auch in der Speisekarte erfolgen.
Vorlagen finden Sie am Ende des E-Books im Kapitel "Kopiervorlagen zur Umsetzung ihres Allergen-Managements".
Somit weiß ihr Gast, an wen er sich wenden kann, wenn er Fragen zu einer Lebensmittel allergie hat. Weiterhin erfährt er hier, ob Sie ihm die Auskunft über gut informierte Servicekräfte/Mitarbeiter, in Form einer Muster-Allergen-Speise- und Getränkekarte, in Form eines Allergen-Ordners oder gar in Form einer elektronischen Lösung anbieten.
Der Lebensmittelunternehmer oder ein hinreichend unterrichteter Mitarbeiter dürfen den Gast ausdrücklich mündlich zu Fragen in Bezug auf eine Lebensmittel-Allergie informieren.
Hinreichend informierte Mitarbeiter dürften vorliegen, wenn entsprechende Schulungen im Betrieb hierzu durchgeführt wurden. Wenn Sie eine Schulung durchführen, so können Sie hierfür unser Zertifikat verwenden. Siehe Kapitel "Kopiervorlagen zur Umsetzung ihres Allergen-Managements"
Eine weitere Möglichkeit ist die Information der Mitarbeiter in Schriftform, z.B. durch unsere Allergen- Information. Sie händigen ihrem Mitarbeiter die von uns bereitgestellten Informationsunterlagen aus und lassen sich den Erhalt bescheinigen.
Weiterhin muss allerdings eine schriftliche Dokumentation zur Allergenkennzeichnung vorhanden sein, die auf Nachfrage dem Verbraucher als auch den zuständigen Kontrollbehörden leicht zugänglich gemacht werden muss.
Das heißt im Klartext: Nur eine mündliche Information ist für Sie auf keinen Fall ausreichend. Sie müssen auch darauf vorbereitet sein, wenn ein Gast schriftliche Unterlagen wünscht, ihm diese dann auch aushändigen zu können.
In Speisekarten kann durch Fußnoten gekennzeichnet werden. Dies kennen Sie schon von den Zusatzstoffen (Farbstoff, Konservierungsstoff, koffeinhaltig...) mit Zahlen von 1 - 14; dazu kommen nun noch die 14 Hauptallergene, die man in der Regel mit Buchstaben von a - n kennzeichnet oder mit weiteren Zahlen.
Praxistipps:
Wenn Sie die Allergene mit Buchstaben kennzeichnen, so verwenden Sie die von uns vorgegebenen Buchstaben für die Allergene, da dies die Auflistung in der Anlage zu der entsprechenden Verordnung ist. Es macht keinen Sinn, wenn bei dem einen Gastronomen Gluten mit „a“ und beim Anderen mit „e“ gekennzeichnet wird.
Beispiele mit Ziffern (für Zusatzstoffe) und Buchstaben (für Allergene).
Wenn Sie die Allergene mit Ziffern/Zahlen kennzeichnen, so kennzeichnen Sie bitte nicht mit 1 - 28, da schon derzeit bekannt ist, dass weitere Zusatzstoffe hinzukommen werden, die zukünftig zu kennzeichnen sind. Benutzen Sie also die Ziffern 1 - 14 für die Zusatzstoffe und beginnen Sie mit den Allergenen z. B. mit 30 - 43.
Beispiel nur mit Ziffern für Zusatzstoffe und Allergene.
Nein. Es würde eine "Muster-Allergen-Karte" genügen, die Sie auf Nachfrage dem Gast zur Verfügung stellen können.
Muss ich die Allergene überhaupt über eine Karte auszeichnen?
Was mache ich mit Lebensmitteln, die bei Buffets (Frühstücks-, Abend-Buffet, Brunch, etc.) angeboten werden und nicht in der Speisekarte vermerkt sind?
Wir empfehlen Ihnen auch bei der Verwendung einer Musterspeisekarte die Dokumentation der Allergene bei Buffet-Abgabe in Form der sogenannten "Kladden-Lösung" vorzunehmen. Hierfür füllen Sie ein Formular mit Ihrer Rezeptur/Ihrem Speisenangebot (z.B. Wiener Schnitzel) aus und kennzeichnen dort die hierin enthaltenen Allergene.
So können Sie auch generell vorgehen und alle bei Ihnen angebotenen Speisen und Getränke jeweils in Form eines solchen Informationsblattes erfassen. So haben Sie dann ein Erfassungsblatt für z.B. Karottensalat, Krautsalat, Kartoffelsalat, etc., und heften dies dann in einem Ordner mit A - Z ab. So kann der Gast auch leicht eine Information erhalten, indem er dann unter „K“ nach Kartoffelsalat, Kartoffel-Püree, etc. sucht und dort die benötigten Informationen findet.
Sie können jedoch auch in Form von sogenannten Tages- oder Produktlisten eine solche „Kladden-Lösung“ durchführen.
Möglich wäre z. B. für ein Tagesbuffet auch diese Lösung, in der Sie einfach oben das Datum und links die Produkte und dahinter mit einem „X“ die Zusatzstoffe und Allergene ankreuzen.
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Hier wird das Allergen aufgeführt und darunter werden einfach alle Lebensmittel aufgelistet, in dem dieses Allergen enthalten ist.
Von Ihren Lieferanten sollen Sie die entsprechenden Informationen z. B. über Brot und Backwaren (Kuchen, Feingebäck) und auch die Wurst- und Käsesorten einholen. Diese können Sie dann auch ganz einfach in ihrem Allergen-Ordner abheften und vorlegen, wenn ein Kunde danach fragt.
Die europ. Verordnung zur Allergen Kennzeichnung sieht ausnahmsweise vor, dass man auf die Angabe einzelner Allergene verzichten kann, wenn sich bereits aus den Bezeichnungen der jeweiligen Lebensmittel auf das allergene Potential dieses Lebensmittels schließen lässt:
So kann die Gastronomie schon mit der Gestaltung der Speisen- und Getränkekarten den Gästen diese Hinweise geben:
Nennen Sie deshalb schon die verwendeten Hauptallergene im Namen des Gerichtes oder des Getränkes (evtl. noch durch Fett-Markierung des Allergens):
Somit müssten in den genannten Getränken und Speisen die Allergene NICHT noch einmal gesondert gekennzeichnet werden.
Hier wäre die Macadamia Nuss nicht mehr gesondert zu kennzeichnen gewesen.
Enthält das Etikett eines Lebensmittels neben der Kennzeichnung zu allergenen Zutaten noch den Zusatz: „kann Spuren von.... enthalten“, muss darüber nicht informiert werden, weil „Spuren“ nicht als Zutat im Sinne der Informationsverordnung gelten. Für „Spuren“ gibt es laut EU-Verordnung keine Kennzeichnungspflicht.
Tipp: Zusätzliche Hinweise bei schriftlicher Kennzeichnung auf der Speisekarte:
Zur Klarstellung und Absicherung im Hinblick auf die mögliche Geltendmachung von Haftungsansprüchen sind folgende zusätzliche Erklärungen oder Hinweise auf der Speise- und Getränkekarte sinnvoll:
„Eine Nennung von Allergenen erfolgt, wenn die bezeichneten Stoffe oder daraus hergestellte Erzeugnisse als Zutat im Endprodukt enthalten sind.“
„Trotz sorgfältiger Herstellung unserer Speisen können neben den gekennzeichneten Zutaten noch Spuren anderer Stoffe enthalten sein, die im Produktionsprozess in der Küche verwendet werden.“
Seien Sie sehr vorsichtig bei Fragen der Gäste, ob ein Produkt/eine Speise „frei“ von bestimmten Allergenen ist. Eine derartige Zusicherung gilt als Garantiezusage, auf die sich der Gast dann auch berufen kann. Im Zweifelsfall sagen Sie besser, Sie können keine Garantie übernehmen, ihm aber sagen, welche Zutaten bei der Herstellung der Speisen verwendet wurden.
Erhalten Lebensmittelallergiker falsche oder unvollständige Informationen und Auskünfte zu Lebensmitteln, drohen schwere Gesundheitsprobleme. Allergiker müssen also zuverlässig wissen, welche Nahrungsmittel und Speisen sie zu sich nehmen können.
Küche, Servicebereich, Mitarbeiter und Management sind seit dem 13.12.2014 von der verpflichtenden Allergeninformation direkt betroffen. Haben Sie an alles gedacht?
Nachfolgende Maßnahmen-Tipps helfen Ihnen dabei:
Stellen Sie Ihren Mitarbeiter/innen ein Medium zur Verfügung, in welchem sie alle verwendeten Lebensmittel, Zutaten und Inhaltsstoffe dokumentiert finden können. Die Handhabung muss allen bekannt sein. Verfassen Sie einen internen Leitfaden „Umgang mit Lebensmittelallergikern“ (Wo informieren? Wer ist zu fragen? Wer muss in welchem Fall verständigt werden?...)
Schulen Sie Ihre Mitarbeiter/innen zu diesen Themen:
Einkauf:
Für alle Lebensmittel bedarf es einer vollständigen Deklaration der Zutaten und Inhaltsstoffe, auch bei veränderten Rezepturen. Besprechen Sie dies mit Ihrem Lieferanten.
Lagerung:
Lagern Sie Lebensmittel mit hohem allergenem Potenzial getrennt und in Behältnissen, die besonders gekennzeichnet sind.
Die Küche muss bei Bestellungen bzw. Reservierungen von Lebensmittelallergikern zuverlässig darüber informiert werden, welche Lebensmittel zu meiden sind (Wichtig: standardisierter Prozess!).
Speisen für Allergiker sollten am besten in einem eigenen Bereich der Küche separat zubereitet werden. Arbeitsflächen, Küchengeräte und -utensilien sind gründlich zu säubern, bevor Allergikerspeisen zubereitet werden.
Jede Veränderung einer Rezeptur muss bei beim Servicepersonal „ankommen“ (Prozess festlegen!).
Bestimmte Zubereitungen bergen ein besonders hohes Risiko für Lebensmittelallergiker. Für alle gibt es risikoarme Alternativen oder Verhaltenstipps. Damit sind Gast und Gastronom auf der sicheren Seite:
Risiko Buffet: Der Zugriff auf Buffetgerichte und die präzise Verwendung diverser Vorlegebestecke ist nicht kontrollierbar. Allergenen Verunreinigungen sind dadurch Tür und Tor geöffnet.
TIPP: Das Buffet kommt für Lebensmittelallergiker nur dann in Frage, wenn die Küche bereit ist, für diese Gäste separat Teller (mit verträglichen Speisen, versteht sich) herzurichten.
Risiko Desserts und Nachspeisen: Hier sind viele hochpotente Allergene enthalten (z. B. Milch, Eier, Nüsse, Soja, Weizen), pfiffig verarbeitet, aber kaum zu erkennen. Wenn Allergiker nicht zu Hause essen, lauern hier die meisten Gefahren für eine allergische Reaktion.
TIPP: Frisches Obst kommt als Nachtisch gut an - und ist absolut sicher.
Risiko Dressing und Soße: Auch hier sind Allergene meist gut versteckt und lösen häufig allergische Reaktionen aus.
TIPP: Salatdressing kann sich der Gast individuell zubereiten. Bei Soßen gilt: Lebensmittelallergiker sollten darauf lieber ganz verzichten, wenn sich der Gastgeber nicht hundertprozentig sicher ist, dass ein bestimmtes Allergen nicht enthalten ist.
Risiko Mischgerichte (Überbackenes, Aufläufe, Eintöpfe): Sie bestehen oft aus sehr vielen Zutaten. Die sind vom Gast vorab kaum zu identifizieren.
TIPP: Kundenorientierung heißt hier: Interesse auf andere Gerichte lenken, deren Zutaten für Ihren Gast identifizierbar sind.
Risiko Öle (native/kaltgepresste): Die enthalten Reste von Protein und sind für Allergiker unverträglich. TIPP: Raffinierte Öle verwenden. Die sind – da ohne Restbestandteile von Protein – weithin verträglich.
Risiko Friteuse: Alle frittierten Gerichte bergen die Gefahr allergener Verunreinigung, wenn verschiedene Lebensmittel im selben Fett frittiert wurden. Verfügt die Küche also nicht über separate Friteusen für verschiedene Lebensmittel (Fleisch, Fisch, Gemüse usw.) sind diese Gerichte nicht zu empfehlen.
TIPP: Braten Sie die Lebensmittel ohne Panade in einer zuvor gereinigten Pfanne mit einem raffinierten Öl an, würzen Sie dann mit Salz und verträglichen Kräutern.
Sie können für ihren Betrieb noch weiterreichende Informationen – wie z.B. die Allergen-Fibel zur Verfügung stellen, anhand derer sich jeder Mitarbeiter auch noch einmal vor der Auskunft an den Gast erkundigen kann.
Hier sind in sehr anschaulicher Art und Weise die Lebensmittel in roter Farbe aufgelistet, die der Gast bei einer Allergie nicht essen sollte, und die Lebensmittel in grüner Farbe, die er unbedenklich bei einer entsprechenden Allergie essen kann.
Allergene und Kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe - bestens informiert mit der Allergen Fibel. Die kennzeichnungspflichtigen Allergene kennen und wissen was in den Speisen enthalten sein kann. Diese Information wird für immer mehr Kunden wichtig: so zum Beispiel für Menschen, die unter Allergien und Lebensmittelunverträglichkeiten leiden. Viele Menschen sind betroffen, doch eine sichere Auskunft über Allergene wie Milch, glutenhaltiges Getreide oder Nüsse bekamen sie beim Einkauf unverpackter Lebensmittel bis dato nur selten. Mitarbeiter in der Gastronomie stehen vor großen Herausforderungen und müssen in der Lage sein, gästeorientiert auf die verschiedenen Anforderungen zu den Allergenen reagieren zu können.
Zum 13.12.2014 greift die europaweite Gesetzgebung, welche die Allergen-Informationen auch für alle lose abgegebenen Lebensmittel fordert. Mit der Allergen-Fibel gibt es nun einen klaren Ratgeber, der alle wichtigen Informationen liefert. Praktisch, handlich und immer mit dabei.
bei einer Mindestabnahme von 200 Stück:
Weiterführende Information zur Allergen-Fibel finden Sie hier: www.hygiene-netzwerk.de
Auf den folgenden Seiten finden Sie nun unsere Kopiervorlagen zur Umsetzung ihres Allergen-Managements.
Diese können auch auf unserer Webseite: www.allergen-dokumente.hygiene-netzwerk.de kostenlos heruntergeladen werden.
Kopiervorlage Seite 1 und 2
Kopiervorlage Seite 3 und 4
Kopiervorlage Seite 5 und 6
Kopiervorlage Seite 7 und 8
Jetzt downloaden und ausdrucken: www.allergen-dokumente.hygiene-netzwerk.de
Ein Notfall ist nie geplant. Sollte ein Gast in Ihrem Restaurant eines oder mehrere folgender Symptome zeigen oder entwickeln, handeln Sie sofort:
► Fragen Sie den Gast, ob er Medikamente bei sich trägt und wie Sie helfen können.
► Stellen Sie die Beschwerden des Gastes nicht in Frage, diskutieren Sie nicht mit ihm oder seinen Begleitern und verteidigen Sie das Restaurant nicht, sondern rufen Sie sofort den Notarzt (112)!
► Geben Sie klare, detaillierte Informationen über die Reaktion des Gastes und den Standort Ihres Betriebes.
► Stellen Sie sicher, dass bis zum Eintreffen des Notarztes immer jemand beim Gast ist.
► Statten Sie jedes Telefon mit der Information zum Absetzen eines Notrufes aus:
Info-Webseite: Allergene / LMIV
Alles rund um das Thema Allergenkennzeichnung mit praktischen Tipps finden Sie auf www.Allergenkennzeichnung.eu
Aktuelle News aus dem Bereich Hygiene, Allergene und LMIV
Immer aktuell informiert sein und keine Neuigkeiten mehr verpassen. Mit der kostenlosen Info-App erhalten Sie aktuellste Neuigkeiten bequem auf Ihr Smartphone.
Kostenloser Download von Checklisten, Merkblätter, Musterkarten uvm.
Nutzen Sie die kostenlosen Vorlagen zur Kennzeichnung von Speise- und Getränkekarten und zur Allergenkennzeichnung
www.allergen-dokumente.hygiene-netzwerk.de
HACCP Konzept
Der Praxis-Ratgeber HACCP hilft ihnen dabei, die Hygiene-Gefahren zu erkennen und hierzu geeignete Gegenmaßnahmen einzuleiten. Lassen Sie sich von Profis bei der Umsetzung des HACCP-Konzeptes in ihrem Betrieb helfen.
Hygiene-Netzwerk HN GmbH
Holtroper Str. 1c, 50129 Bergheim info@hygiene-netzwerk.de, www.hygiene-netzwerk.de
Produkte und Dienstleistungen zur Umsetzung Ihres betriebseigenen HACCP- Konzeptes finden Sie in unseren Online Shops:
Hygiene-Plus, www.hygiene-plus.de
HN - Shop, www.hn-shop.de
Sie suchen einen externen Partner für Hygiene Checks in Ihrem Betrieb, Sie wollen Ihren Betrieb zertifizieren lassen:
Hygiene-Smiley, www.Hygiene-Smiley.de Ihr Partner für zertifizierte Hygiene & HACCP
Immer aktuelle Infos rund um das Thema Hygiene - Holen Sie sich die Hygiene-Netzwerk App kostenlos auf Ihr Smartphone: www.app.hygiene-netzwerk.de
Bleiben Sie immer bestens informiert mit dem Hygiene-Netzwerk Newsletter: www.hygiene-netzwerk.de/newsletter
Holtroper Str. 1c, 50129 Bergheim
info@hygiene-netzwerk.de, www.hygiene-netzwerk.de
Hygiene-Forum: www.hygiene-forum.de
Hygiene-Netzwerk HN GmbH
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Kontakt: redaktion@hygiene-netzwerk.de
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