Allergene in Lebensmitteln — was muss auf‘s Etikett?

Bei verpackten Lebensmitteln gibt es eine
Kennzeichnungspflicht far die wichtigsten
Lebensmittel-Allergene  sowie fiir glutenhaltige
Getreidearten, Lactose und Sulfit.

Uber die Zutatenliste kann sich etwa ein Erdnuss-
Allergiker gezielt informieren, ob dem Lebensmittel
fur ihn problematische erdnusshaltige Zutaten - auch
in geringen Mengen - zugesetzt worden sind. Auch
erkennt er, ob sich etwa hinter der Angabe
.pflanzliches OI* Erdnussél versteckt. Personen, die
z.B. auf Sellerie allergisch reagieren, erfahren, ob in
der Zutat ,Gewirze" auch Sellerie enthalten ist.

Allergenkennzeichnung - Beispiel

Vollmilchschokolade

Zutaten: Zucker, Vollmilchpulver, Kakaobutter,

Knusperreis (Reis, Zucker, Maltodextrin, Salz,

Emulgator Sojalecithine, Aroma (enthélt Soja).
[Spuren: Nusse, Ei]

keine Ausnahme mehr bei
Trager- und Hilfsstoffen fur
Aromen

Hinweis auf den allergenen
Rohstoff (Soja)

Kennzeichnung von eventuell enthaltenen Verunreinigungen
(Cross contacts)

Diese allergenen Lebensmittel
mussen gekennzeichnet werden

Allergen
(bzw.
allergenhaltiges Lebensmittel)

Referenzdosis, die noch
allergische Reaktionen
ausldésen kann*

[in Milligramm]

Glutenhaltige Getreidearten:
Weizen, Gerste, Roggen,
Hafer, Dinkel, Kamut

9,1 (Weizen)

Krebstiere 55,6 (Garnele)
Eier 0,07 (Trockenvollei)
Fisch **
Erdnlsse 0,8
Sojabohnen 2,8
Milch (einschlief3lich 0,28
Laktose) (als Magermilchpulver)

Schalenfriichte:
Mandeln, Haselniusse, Walnusse,
Cashewnlsse, Pecaniisse, Paranusse,|
Pistazien, Macadamianiisse

0,77 (Haselnuss)

Sellerie hid
0,2
Senf (Senfsaat)
Sesam 0,91
Lupine 20
Weichtiere ki

Auf dem Weg zu einer umfassenden
Allergen-Kennzeichnung —
die wichtigsten Regelungslicken

Unverpackte Lebensmittel

In der Gastronomie mussen Allergene derzeit
genauso wenig gekennzeichnet werden wie
bei offen verkauften Lebensmittel beim Bécker
oder Metzger. Allerdings wird ab Ende 2014
auch hier die Allergenkennzeichnung Pflicht.

Kreuzkontaminationen (cross contacts)

Verunreinigungen durch Allergene in den laut
Rezeptur ,allergenfreien* Lebensmitteln sind
oft nicht ganz auszuschlieBen, wenn in
denselben Betrieben oder Produktionslinien
allergenfreie und allergenhaltige Produkte

verarbeitet werden. Durch solche
Kreuzkontaminationen verursachte
Allergenanteile sind derzeit nicht

kennzeichnungspflichtig. Sie  sind im
Gegensatz zu Zutaten nicht rezepturbedingt,
also bestimmungsgemafl, in das Produkt
gelangt.

Unter diesem Wert reagieren nur die sensibelsten Individuen (1-5%)

Lit.: VITAL 2.0; VITAL Scientific Expert Panel (VSEP) www.allergenbureau.net
hochgerechnete Werte nach Institut fir Produktqualitét, www.produktqualitaet.com/de
kil noch nicht gentigend Daten vorhanden

Baden-Wiurttemberg
I



