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Was Sle schon jetzt zur neuen Lebensmittel-Informationsverordnung wissen sollten

» Das sind die relevanten Allergengruppen
» Das 1st bel Ihrer taglichen Arbeit zu beachten

» So unterstiitzt Sie NESTLE PROFESSIONAL dabei



GEMEINSAM
DIE HERAUSFORDERUNG MEISTERN

Das Thema ,Allergien und Unvertraglichkeiten® gewinnt muss ab Dezember 2014 bei allen Produkten, die zum
in Zukunft eine gréfsere Bedeutung. Durch die neue sofortigen Verzehr angeboten werden, verpflichtend
europadische Lebensmittel-Informationsverordnung eine Information Uiber enthaltene Allergene erfolgen.

Die Umsetzung dieser Verordnung ist fiir
alle Kiichen in der Praxis eine Herausforderung.
Doch es gibt keinen Grund zur Panik.

Lebensmittel, die haufiger Allergien auslésen, sind Bei betroffenen Personen losen jedoch einzelne Ei-
keine Giftstoffe, die es aus der Kiiche zu verbannen weifdstoffe, die natirlicherweise in Lebensmitteln
gilt, sondern in der Regel hochwertige Zutaten. vorkommen, Allergien aus.

Wir haben auf den folgenden Seiten die wichtigsten Informationen und Tipps fir Sie zusammengestellt.

Thr
NESTLE PROFFESSIONAL Team

Wir sind bei erndhrungswissenschaftlichen Themen fiir Sie da:

Fiir Erndhrungswissenschaftliche Fragen stehen Ihnen Fr. Mag. Ingrid Ranner und Fr. Mag. Anita Zankl
gerne zur Verfiigung. Bitte schreiben Sie uns unter wellnesschampion@at.nestle.com

VON PROFI
ZU PROFI

Kompetente Beratung, attraktive
Produkte und erstklassiger Service—
NESTLE PROFESSIONAL weif3, was
Profis wiinschen und handelt danach.
Getreu unserem Slogan ,Making
More Possible“ bieten wir Thnen
wegweisende Ideen, erfolgreiche
m Konzepte und ein breites, interes-
Ne_stle santes kulinarisches Portfolio an.
Kurzum: Wir tun alles, damit Sie
PROFESSIONAL. ) ]
MAKING MORE POSSIBLE., sich auf das Wesentliche konzen-

trieren konnen - auf Ihren Erfolg!

DAS IST DIE NEUE
LEBENSMITTEL-INFORMATIONSVERORDNUNG

Seit 2011 ist das neue EU-Gesetz, kurz LMIV, in Kraft. und Gastronomie an seine Géste herausgegeben wer-
Bis Dezember 2014 wird eine Ubergangsfrist zur Um- den. Wie die Allergeninformation vor Ort genau aus-
setzung gewahrt. Neu in dieser Verordnung ist u.a., sehen soll, steht noch nicht fest. Hierzu plant das
dass auch beinicht vorverpackten Lebensmitteln die 14 Bundesministerium fiir Gesundheit in Osterreich noch
Hauptallergene zu kennzeichnen sind. Hierunter fallen eine nationale Vorschrift. Aber an der verpflichtenden
auch Speisen, die vom Gastronom oder Koch in der GV Umsetzung fuhrt kein Weg mehr vorbei.

Zukiinftig muss bei allen von Ihnen angebotenen Gerichten eine Allergenangabe

erfolgen, sofern Allergene aus den 14 Hauptallergengruppen in den Gerichten
enthalten sind.

DIE 14 ZU KENNZEICHNENDEN ALLERGENE:

Soja

u.a. Sojalecithin

Glutenhaltiges Getreide

Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Kamut, sowie
daraus hergestellte Erzeugnisse wie z.B. Mehl, Griefs,
Griinkern, Einkorn und Emmer (Zweikorn) usw.
ausgenommen ist Glukosesirup/Dextrose/Maltodextrin
auf Weizenbasis bzw. Glukosesirup auf Gerstenbasis

Erdniisse
Alle Erdnusssorten

Lupinen
u.a. Lupinenmehl, Lupinenkonzentrat,
Lupinenprotein

Niisse Senf

u.a. Mandeln, Haselniisse, Walniisse, Cashewniisse, u.a. auch Senfsprossen, Senfpulver,
Pecanniisse, Paraniisse, Pistazien, Macadamianiisse Senfkérner

Sellerie Sesam

Bleichsellerie, Knollensellerie, Staudensellerie

Eier
Alle Eisorten

Weichtiere

u.a. Schnecken, Muscheln, Austern,
Tintenfisch, Calamares

Milch inkl. Milchzucker
Alle Milchprodukte

u.a. Sesamél, Sesammehl, Sesamsamen

Fisch

Alle Fischarten (u.a. Anchovis, Kaviar)

Schalen- & Krustentiere

u.a. Krebs, Shrimps, Garnelen,
Scampi, Hummer

Schwefeldioxid und Sulfit

E 220-E 228
u.a. in Trockenobst, Tomatenpiiree, Wein



MOCHTEN SIE DARAUF VERZICHTEN? SO BEKOMMEN SIE DAS THEMA ALLERGENE
| ~ - EINFACH IN DEN GRIFF

- o
-

Fiir die Umsetzung der Allergeninformationspflicht gibt es keine Paradelosung,
die auf jeden Betrieb passt. Vielmehr ist die Art der Umsetzung von den be-

triebsspezifischen Abldufen und Ressourcen abhdngig. Die Basis ist allerdings
stets die genaue Erfassung, welche der 14 Hauptallergene in Ihrem Betrieb
tiberhaupt vorkommen.

[HRE PERSONLICHE CHECKLISTE
@ Priifen Sie alle Ihrer Kiche auf allergene Inhaltsstoffe. Diese miissen

in der Zutatenliste hervorgehoben sein! Im Zweifelsfall fragen Sie auch Ihre Lieferanten nach
Allergenen in deren Produkten.

@ Halten Sie die Allergeninformationen fiir alle Zutaten [GEUSZEREENGHTEIN Uberlegen Sie sich eine

Allergene sind Bestandteile von schmackhaften Gerichten, auf die keiner verzichten mochte. Wenn Zutatenlisten standardisierte Vorgehensweise fur die Aktualisierung der Allergenauslobung Ihrer Rezepturen.
und Rezepturen transparent sind, steht dem unbeschwerten Genuss nichts im Wege. Denken Sie daran, wenn Sie Zutaten austauschen oder Rezepturen verandern, auch die Allergene
anzupassen!

WAS SIND ALLERGENE?

Ca. 1-2% der Erwachsenen und 4 - 8 % der Kinder leiden an echten Lebensmittelallergien.
Dabei sind Obst (35 %) und Niisse (23 %) die hdufigsten Allergene bei Erwachsenen, Milch (70 %)
und Ei (40 %) bei Kindern.” Doch was genau sind eigentlich Allergene?

e G EG TSRS <90l konnen Thnen bei der taglichen Arbeit dufderst hilfreich sein.

1 PN Y oS SNV WY i R8I0Vl Wichtig ist die Erkenntnis, dass einem betroffenen Gast nur eine

korrekte und verldssliche Auskunft hilft. Eine spontane Abdnderung von Standard-Rezepten ist
moglicherweise mit einer Anderung des Allergenprofils verbunden!

@ @ OO

Allergene sind Einweif3stoffe, die im Korper Uber- bestandteile und reagiert mit allergischen Reaktionen Denken Sie daran, dass Allergene tiber benutzte Arbeitsgerite, Arbeitsflachen und mehrfach
empfindlichkeitsreaktionen auslosen. Bei Menschen wie Reizungen und Schwellungen, Hautausschlagen, verwendetes Frittiero] [ils st et ) werden kénnen.

mit Allergien werden eigentlich harmlose Eiweifse Atemnot, Magen-Darm- oder Kreislaufbeschwerden.

vom Koérper als Fremdstoffe eingestuft. Das Immun- Im schlimmsten Fall kann es zu einem allergischen Gehen Sie mit Allergikern in einen direkten und kommunizieren Sie nur gesicherte Infor-
system bildet Antikorper gegen diese Nahrungs- Schock kommen. mationen. Ein nicht angefiihrtes Allergen kann fiir den Betroffenen gesundheitliche Folgen haben.

HAUFIGE LEBENSMITTELALLERGENE

SAUGLINGE

Kuhmilch, Hiihnerei

ERWACHSENE
Obst, Gemiise, Niisse,
Gewiirze, Fisch,
Meeresfriichte

KINDER

i Kuhmilch, Hiihnerei, Fisch,
Soja, Weizen, Niisse

Quellen: Bischoff, Stephan C. (2010). Nahrungsmittelallergien und -intoleranzen. In: Biesalski, Bischoff, Puchstein (Hg.)
Erndhrungsmedizin. 4. Auflage, Stuttgart: Georg Thieme Verlag KG, S. 761ff
“Weifsbuch Allergie in Deutschland, 2010




DER PRAKTISCHE HELFER FUR IHRE KUCHE
K/ﬁ? iULl\f.EEI{Q%FfESISjONELLEN B UNSER ALLERGEN-POSTER

" B BRIA K TS alH s HIE TG BRI R T IR KUCHE

UBERBLICK UBER (\N'eTstlé'
LEBENSMITTELALLERGENE bt el 1L
————o " PRLALLERGENE  Rcheeshat

Soja K.;f‘\ Glutenhaltiges Getreide
Sojasprossen, -bohnen und -produkte (z. B Sojasauce, >

\ T Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Griinkern, Einkorn,
Tamari und Shoyu, Miso, Natto, Tempe, Tofu) 5 Emmer (Zweikorn), Kamut, sowie daraus hergestellte
VORSICHT BEL Fleischersatz, Lecithin, Kakaogetrinken, Erzeugnisse wie z.B. Mehl, Grieg, O, Couscous, Bulgur usw.
Milchersatzprodukten (z. B. KaffeeweiRer, Késeimitate, VORSICHT BEI: Késeprodukten (z. B. Schmelz-, Blauschimmel-
Obersersatz)

ERSATZPRODUKTE: Milchprodukte, Getreide-, Kokos-, Reis-,
Mandel- und Haferdrinks, Seitan, Speisestirke

kéise), Hefe, Sahnesteif, Kréuteressig, kandierten Friichten,
Trockenobst (bemehlt), Stifigkeiten, aromatisiertem Tee
und Kaffee, Kaffeeersatz, Bier, Likor, Whiskey

ERSATZPRODUKTE: Amaranth, Buchweizen, Hirse, Mais,

Quinoa, Tapioka, G]\xkosesirup, Dextrose und Maltodextrin
/\— Erdniisse

)

i % Lupinen
% Lupinenprodukte (z. B, Lupinenmeh]-Eiwei(Skonzemra(e,

Alle Sorten Erdniisse und Erdnussprodukte (auch Aschanti,
Lupinenkleie und -ballaststoffkonzentrate)

Arachis oder Kammerunnuss genannt)

1 VORSICHT BEI: Wurst-, Kdse- und Schme]zkéseprodukten,

14 ] Blauschimmelkéise, Surimi, Speiseeis, kandierten Friich.
ten, aromatisiertem Tee und Kaffee, Kaffeeersatz, gluten-

freien Produkten, vegetarischen und veganen Produkton

/_\_ Niisse
\ Cashew-, Hasel-, Macadamia-/Queensland-, Para- und
.. Pecanniisse sowie Walnuss, Mandel, Pistazie
I N D E R I i | | ( : | | | VORSICHT BEL: ¢, Marzipan, Kakaopulver, Schokolade

@ Niemals eine Auskunft geben, die nicht ge-
sichert ist. Verlassliche Informationen sind fur

VORSICHT BEI: Erdnussél, -butter, -sauce, orientalischen
Spezialititen (z. B. Falafel, Kebap, Reiscracker), Curry-
pulver und Wiirzsaucen

Senf

Alle Senfarten und -produkte (z. B Senfkérner, -saat,
-mehl, -pulver, Mostrich, Mostert)

VORSICHT BEL: Frischkéisezubereitungen und Chutneys

Sellerie
Knollen- und Stangensellerie, Selleriepulver
VORSICHT BEI: Brolaufstrichen, Bratlmgen, Wurst-

produkten, Faschiertem, Feinkostsalaten, Fertigsuppen
(Wiirfel/Instant), Wiirzsaucen, Knabbergebick

einen Allergiker abSOlU.t notwendig, ERSATZPRODUKTE: Zitrone, Petersilie, Petersilienwurzel

Sesam

Sesam, -mehl, -3l, -paste (z. B. Tahini)

VORSICHT BEI: orientalischen StiBigkeiten

(2. B. Halwa, tiirkischer Honig), orientalischen
und asiatischen Spezialitiiten (2. B. Falafel, Kebap,
Fladenbrot, Reiscracker, Satespiefen, Sushi)

@ Bereiten Sie Gerichte fiir einen Allergiker mdg-
lichst immer an einem separaten und sauberen

Arbeitsplatz zu.

§ und Wiirzsaucen
geriebenem oder fettreduziertem Kise, Likér, Wein, Campari

Allergene im Namen des Gerichtes zum Bei- (evtl. mit Ei geklért)

Eier s "= — Fisch
Eier und Produkte, die Ei enthalten (z. B, Mayonnaise) Jeglicher Fisch (frisch oder verarbeitet) und Fischprodukte
. N VORSICHT BEI: Lys: i iserinde), Eier: zprodukte; N : Surimi, Kaviar, asiatischen lirzpaste;
bere Hinde, Werkzeuge und Nennen Sie auf Ihrer Speisekarte verwendete 2um Fineat et Lnoe s ey rszProdlen nd Wirzsaugen. " KEVIT: asiatischen Wirzpasten
@ d nde
Achten Sie auf saubere Ha )

g ' isiko zu mindern, dass .
Arbeitskleidung, um das Risi 4 4 i im S _Brétehen :
-Burger im Sesam ) L E :
ungewollt Allergene in die Speise gelangen. il e PR ollorie ol el e e el
. . ) HUhner—Sple@e mit Erdnusssauce, VORSICHT BEL asiatischen Wiirzpasten, Fischsauce, VORSICHT BEI asiatischen Wiirzpasten, Fischsauce
(Kreuzkontaminationen).
(\ \
\

schwarzer Pasta
mit Sauce Mayonnaise.

Milch inkl. Milchzucker Schwefeldioxid und Sulfit

Alle Kuh-, Ziegen-, Schafsmilch und -milchprodukte (z. . Schwefeldioxid (502, E220) und Sulfte: Natriumsulft (221),

Milchpulver, Butter, Kiise, Joghurt, Kondensmilch, Molke) Natriumhydrogensulft (£222), Natriummetabisulft (£375)
L : g Kaliummetabisulfit (E224), Kalziumsulfit (E226), Kalsiumnpy.

X?Igﬁi?big; 'Yelkenprotein (-eiweig), Casein, Margari sulfit (E227), Kaliumbisulfit (E28)

v V/\ : ; B E DE U ]: E :[ E]: 3 ERSATZPRODUKTE: Getreide-, Refs-, Mandel-, Hafer. und VORSICHT BEL: Marmelade, Fruchtsirup, Trockenfriichten,
“ Sojadrinks, Kokosmilch, Milchersatzprodukte (z. B, auf torgeschalten Kartoffeln, Graupen, Sago, Meerrettich,
PUREN ENTHALTE

Richtiger Umgang mit Allergenen:

* Rohstoffe und Zutaten immer auf Allergene priifen! * Arbeitsflichen, Gerite und Hilfsmittel trennen oder gut
. g Diese miissen in der Zutatenliste hervorgehoben sein. reinigen. Ansonsten kénnen Allergene auf andere Gerichte
ist individuell verschieden. Auch wenn es nicht Im Zweifelsfall beim Lieferanten anfragen, libertragen werden,
i liste eines Produktes und der darunter . i * Laufend Rezepturen tiberpriifen und immer aktuell * Erittierdl kann Spuren von Allergenen aus zuvor frittierten
Die Zutatenlis . 1 d ist, empfiehlt es SlCh, den AHefgl er halten (z.B. wenn Zutaten von einem anderen Lieferanten Gerichten enthalten!
%0 hinweis sind zweil verschiedene Vel’pthhten 18t, p . bezogen werden)! * ImFalle eines medizinischen Notfalls: Rettungsdienst 144
aufgefuhrte Spurenhi e, méghChe Spuren zu informieren, so kann er * Ersatzprodukte fiir einzelne Allergene helfen dem Betroffenen,
o 1 1 le Zutaten ube bringen jedoch meist ein anderes Allergen in das Gericht ein
Informationen. In der Zutatenliste sind die die Entscheidung fiir sich am besten treffen. (2. B. Sojamilch statt Kuhmilch)!
. 1 = 1€ ENntsc
aufgef{jhl’t, dle gema@ Rezeptur dem PrOdUkt hlnzuge Nestlé Professional GmbH - 1120 Wien - Am Euro Platz 2 - Www.nestlepre ional.at - wellness pion@at.nestle.com

geben werden. Der Spurenhinweis ist eine freiwﬂl.ige,
gesetzlich nicht verpflichtende, Zusatzinfor.mat?on.
Er sagt aus, dass Spuren allergener Stoffe, die nicht
als Zutat im Produkt enthalten sind, aufgrund von

Mit unseren Produkten sind Sie immer auf der
sicheren Seite — dank hervorgehobener Allergene

und gesondert gekennzeichneter Spuren

. h
h-, N Milch- oder Senf-Allergie — hier Ein praxisnahes Werkzeug, das es Ihnen kinftig einfac
Ob Fisch-, Nusse-, -

a i i i fmerksamer
a ht, auch Gasten mit Allergien ein au
. ; ' jodi i i i as betroffene Géste essen macht,
Erzeugung, Transport und Lagerung eingesetzter Zutaten: Weizenmehl, MaItOdeX;rfl'n"SF?teISsetséarllfejogI;‘:AE sehen Sie auf einen Blick, w ' offene Gacte s B
| o Vol i Lau U icht. Neben eindeutig
Iben Produktions (Salz, Kaliumjodid), Palmd i >0 rten i s ke
onetorle und von uvor ant dense Knoblauch, Vollmilchpulver, Gewiirze, Aroma, Lauch, . '
| - , . nwers 11 i ig ni nd auch jene . .
anlagen hergestellten Produkten nicht vollig ausge- Zwiebeln, Petersilie. Lacto-v.eqet.an;crlml. Hlnv:‘ecjlss(f;rjl; 1nd sindeutig nicht erlaubten Zutat.en Sl.l. e ; e
. s llergiker: Kann Spuren von Ei, Soja, Sellerie ur f IS craen
cilossen werden Konnen Ob mogiehe Spuren von ?ntehglten. Laut Gesetz OHNE Zusatz von Konservierungs Produkte aufgefi

0 Ihrem persénlichen Exemplar.
| Ogli i konnte.
einem bestimmten Lebensmittel, z.B. auch durch Thre stoffen. S

Kichenablaufe, relevant fir einen Allergiker sind,




DER KOMPETENTE PARTNER AN IHRER SEITE -
NESTLE PROFESSIONAL

‘\t 13 - Wann immer es um Fragen rund um Kiche und Er-
: ' nidhrung geht, ist NESTLE PROFESSIONAL Ihr richtiger

Ansprechpartner. Unser Team steht Thnen fur Fragen

gerne zur Verfiigung.

Kostenlose erndhrungswissenschaftliche

Beratung unter wellnesschampion@at.nestle.com

Vollstandige Allergeninformationen zu jedem
Produkt unter nestleprofessional.at

Optische Hervorhebung der 14 Hauptallergene
nach und nach auf allen Etiketten

Zusétzliche, freiwillige Kennzeichnung
der Allergenspuren auf allen Etiketten

NESTLE PROFESSIONAL BIETET STARKE
MARKEN UND MASSGESCHNEIDERTE
LOSUNGEN rUR IHREN ERFOLG

Die starken Marken von NESTLE PROFESSIONAL stehen fiir erstklassige

Quualitdt sowie Transparenz beziiglich Inhaltsstoffen, Herkunft und Produktion.

Diese Markenwerte immer wieder aufs Neue zu erfiillen und Sie zu begeis-
tern, das ist der Anspruch, den NESTLE PROFESSIONAL an sich stellt.

Denn wir mochten vor allem eines gewinnen — Ihr Vertrauen!

(Nestie

PROFESSIONAL. Nestlé Professional GmbH www.nestleprofessional.at
MAKING MORE POSSIBLE.. 1120 Wien, Am Euro Platz 2 wellnesschampion@at.nestle.com



