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LEITFADEN KENNZEICHNUNG — ALLERGENE UND ZUSATZSTOFFE

VORWORT

Liebe Leserinnen und Leser,

Speisen in der Gemeinschaftsverpflegung unterliegen in Deutschland bestimmten gesetzlichen
Regelungen. Eine davon ist die Kennzeichnungspflicht von bestimmten Allergenen und Zusatzstoffen.
Diese ist flir Menschen mit Allergien oder Unvertraglichkeiten von groRer Bedeutung, um
gesundheitliche Risiken zu vermeiden. Um die Kennzeichnung sicher durchzufiihren, ist es wichtig,
dass Mensa- und Kiichenpersonal entsprechend geschult sind. Im Rahmen der Schulverpflegung ist
nicht nur die Mittagsverpflegung betroffen, sondern auch Zwischenverpflegungsangebote oder
Verpflegungsangebote bei sonstigen Schulveranstaltungen. Daher sollten sich auch weitere
Verantwortliche, wie z.B. das Kiosk Personal und die Schulleitung mit der Kennzeichnungspflicht von
Lebensmitteln auseinandersetzen.

Im Anhang finden Sie hilfreiche Mustervorlagen, Merkblatter und Checklisten zur sicheren
Umsetzung der Kennzeichnungspflicht fiir Allergene und Zusatzstoffe an lhrer Schule.

Wir wiinschen viel Erfolg bei der Umsetzung!

Ihr Team der Vernetzungsstelle Schulverpflegung Niedersachsen e.V.

Wie Sie ein zukunftsfahiges Verpflegungsangebot gestalten:

Fiir eine gelungene Schulverpflegung ist nicht nur eine sichere Kennzeichnung der Speisen
wichtig. Wichtig sind auch die Qualitat und der Geschmack der Speisen und die zeitliche und
raumliche Gestaltung der Mittagspause. Es bedarf somit gemeinsamer Bestrebungen aller
Beteiligten und feste Aufgaben und Verantwortlichkeiten, damit Schulverpflegung gelingen
kann. Dazu ist ein Verpflegungskonzept hilfreich, in dem alle Wiinsche und Anforderungen
festgehalten sind. Gestalten Sie mit Hilfe unseres Leitfadens ,Verpflegung mit Konzept” ein
Gesamtkonzept fur die Verpflegung in Ihrer Schule.

Bei der Frage, was auf die Teller der Mensagaste kommen sollte, bietet der
».DGE-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in Schulen” der Deutschen Gesellschaft fiir
Erndhrung e.V. (DGE) Orientierung. Ganz nebenbei kann die Mensa so auch zu einem
padagogischen (Lern-)Raum fiir einen gesunden Lebensstil werden.



https://dgevesch-ni.de/wp-content/uploads/2025/09/Verpflegung-mit-Konzept_Stand-250923.pdf
https://www.schuleplusessen.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE_Qualitaetsstandard_Schule.pdf
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Inhalte des Leitfaden Kennzeichnung

Sind wir zur Allergenkennzeichnung verpflichtet?

Zur Allergenkennzeichnung sind Sie verpflichtet, wenn Sie in der Schule als Lebensmittelunternehmer
tatig sind und regelmaRig und in organisierter Form unverpackte bzw. lose Lebensmittel an Dritte
abgeben. Dabei spielt es keine Rolle, ob Sie Speisen verkaufen oder kostenlos abgeben. Als
Lebensmittelunternehmer gelten in diesem Sinne z. B. Caterer, Hausmeister*innen, Schilerfirmen,
Elternvereine oder auch Ehrenamtliche.

Welche Allergene miissen wir kennzeichnen?

Die Lebensmittelinformations-Verordnung (LMIV) (EU) Nr. 1169/2011 listet im Anhang Il diejenigen
Allergene auf, die haufig Lebensmittelallergien oder Lebensmittelunvertraglichkeiten auslosen.
Kichenbetriebe missen diese 14 sogenannten Hauptallergene bei der Abgabe von loser bzw.
unverpackter Ware (z. B. Speisen, Getranke) kennzeichnen.

Die 14. Hauptallergene

1. Glutenhaltiges Getreide*, namentlich zu nennen: Weizen (wie Dinkel und
Khorasan-Weizen), Roggen, Gerste, Hafer oder Hybridstimme davon
Krebstiere*

Eier*

Fische*

Erdnlsse*

Sojabohnen*

Milch* (einschlieRlich Laktose)

Schalenfrichte*, namentlich zu nennen: Mandeln, Haselnlsse, Walnusse,
Kaschunisse (Cashewnusse), Pecannlisse, Paranlisse, Pistazien und
Macadamiantsse (Queenslandniisse)

9. Sellerie*

10. Senf*

11. Sesamsamen*

12. Schwefeldioxid und Sulfite = E220 — E228 (ab 10 Milligramm/kg oder Liter)
13. Lupinen*

14. Weichtiere*

L9 & @ @i > B9

*und daraus gewonnene Erzeugnisse.


https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/?uri=CELEX%3A32011R1169&qid=1772119820373
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Wie miissen wir Allergene kennzeichnen?

Moglich ist sowohl eine schriftliche Kennzeichnung als auch eine Informationsweitergabe auf
miindliche Nachfrage. Hygiene- und Allergiefachleute sprechen sich allerdings klar fiir eine
schriftliche Kennzeichnung der Allergene aus. Bei einer miindlichen Informationsweitergabe muss
der Kiichenbetrieb auf Anfrage eine schriftliche Dokumentation vorlegen. Auerdem muss an der
Ausgabe- oder Verkaufsstatte auf die miindliche Information und die Moglichkeit der Einsichtnahme
in die schriftliche Dokumentation an gut sichtbarer Stelle und deutlich lesbar hingewiesen werden.
Ein Kiichenbetrieb muss demnach zu jeder Zeit wissen, welche Allergene in welchen Zutaten bzw.
Speisen enthalten sind. Um hier den Uberblick zu bewahren, ist eine schriftliche Kennzeichnung
unabdingbar.

Im Anhang finden Sie dazu folgende Vorlage:

e Vorlage: Musterspeiseplan

Wie viel Aufwand macht die Kennzeichnung von Allergenen?

Der Aufwand fiir die Allergenkennzeichnung hangt davon ab, welche Verpflegungsform eine
Einrichtung nutzt. Wird die Einrichtung durch einen externen Verpflegungsanbietenden beliefert
oder fremdbewirtschaftet, ist dieser fur die Kennzeichnung der allergenen Inhaltsstoffe und den
Umgang mit Allergenen verantwortlich. Wird in der Schule mit schuleigenem Personal, Personal des
Schultragers oder auch freiwilligen Helfern wie Eltern o.A. eine Verpflegung angeboten, trigt das
Personal des Tragers die Verantwortung fiir die Kennzeichnung.

Beim Aufbau eines neuen Verpflegungsangebots ist der Aufwand fir die Allergenkennzeichnung
zunachst hoch, da die Allergene fiir alle verwendeten Produkte und die daraus (anhand von
festgelegten Rezepten) zubereiteten Speisen initial erfasst werden missen. Nachdem diese jedoch
einmal erfasst sind, sinkt der Aufwand fiir zukiinftige Kennzeichnung, da auf die bestehenden
Dokumente zurickgegriffen werden kann.

Worauf Sie besonders achten sollten:

e Wabhlen Sie Personal mit entsprechender Erfahrung im Bereich Kennzeichnungspflicht
und/oder bieten Sie ihren Mitarbeitenden regelmaRig Schulungen an.

e Fragen Sie bei Ihrem Verpflegungsanbietenden nach, wer bei Ihm verantwortlich fiir die
Kennzeichnungspflicht ist und tberprifen Sie regelmaRig, ob die Kennzeichnungen
stimmen.

Im Anhang finden Sie dazu folgende Vorlagen:

e Vorlage: Rezeptkennzeichnung Allergene und Zusatzstoffe
o Vorlage: Allergenkennzeichnung Zutaten
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Wie konnen wir eine Allergenkennzeichnung umsetzen?

Einer sorgfaltigen Allergenkennzeichnung liegt eine gute Hygienepraxis in der Kiiche zugrunde.
Zentral sind diese Aspekte:

v Die sorgfaltige Kenntnis der Allergene in den Lebensmitteln, die Sie fiir die Zubereitung der
Speisen verwenden: Entsprechende Informationen erhalten Sie bei verpackter Ware liber
die Zutatenliste. Bei loser Ware, die Sie z. B. vom Backer oder Metzger kaufen, miissen Sie
die Zutaten dort erfragen.

v" Am sichersten gehen Sie vor, wenn Sie Rezepturen anlegen und verwenden, die alle Zutaten
inklusive der Allergene auflisten. Legen Sie fiir jedes Produkt/Firma eine Vorlage an, in der
Sie Allergene listen. Berlicksichtigen Sie, dass gleiche Lebensmittel von unterschiedlichen
Herstellern auch unterschiedliche Zutaten enthalten kénnen. Mithilfe der Rezepturen
kdénnen Sie dann eine Kennzeichnung der Allergene auf dem Speiseplan vornehmen.

v" Gute Kommunikationsprozesse: Verwenden Sie moglichst keine Zutaten, die nicht in der
Rezeptur festgelegt sind. Sollte das doch einmal der Fall sein, weil ein bestimmtes Produkt
nicht zur Verfligung steht, missen Sie sofort darliber informieren, welches Lebensmittel Sie
stattdessen eingesetzt haben.

v Unbeabsichtigte Verunreinigung mit Allergenen, eine sogenannte Kreuzkontamination,
wahrend der Zubereitung der Speisen zu vermeiden. Dabei kommt es auf eine raumliche
oder zeitliche Trennung von Arbeitsprozessen zur Vermeidung von Kreuzkontaminationen
an. Entsprechende MalRnahmen sollten Sie in Ihrem Hygienekonzept festhalten, wie z. B.
eine gute Handehygiene, die Verwendung sauberer Gerate und ein sorgfaltiges Verhalten
der Kiichenmitarbeitenden.

V' Mit regelmaBigen Schulungen insbesondere von neu eingestellten Mitarbeitenden stellen
Sie sicher, dass alle Beteiligten ein Bewusstsein fir allergene Zutaten entwickeln/haben.

Im Anhang finden Sie dazu folgende Vorlagen:

e Vorlage: Rezeptkennzeichnung Allergene und Zusatzstoffe
e Vorlage: Allergenkennzeichnung Zutaten
e Vorlage: Musterspeiseplan

Wie kann eine schriftliche Kennzeichnung der Allergene aussehen?

Die Art und Weise der Kennzeichnung ist in §4 der Lebensmittelinformations-
Durchfiihrungsverordnung (LMIDV) beschrieben. Sie kénnen liber folgende Wege (ber in Speisen
enthaltene Allergene informieren

v Auf einem Schild direkt an der Ausgabe

v" Auf dem Speiseplan

v"In einem Aushang, in der Nahe der Speisenausgabe

v"Im Internet, z.B. iber einen Speisplan auf der Schulwebsite oder im Bestellsystem
Meist ist es Ublich mehrere dieser Kennzeichnungsarten zeitgleich anzuwenden, um so jegliche
Personen, die am Schulessen teilnehmen abzuholen. Eine reine Kennzeichnung im Internet wiirde
z.B. ggf. an Spontanessenden vorbeigehen.

Alternativ kénnen Sie auch darauf hinweisen, dass die Allergene auf Anfrage in einer Mappe
eingesehen werden kdnnen und diese hinter der Ausgabe bereithalten. Entscheidend ist, dass
betroffene Schiiler*innen sich vor Kaufabschluss oder Speisenausgabe tiber moglicherweise
enthaltene Allergene informieren konnen.


https://dgevesch-ni.de/wp-content/uploads/2026/06/Hygiene-mit-Konzept-1.pdf
https://www.gesetze-im-internet.de/lmidv/
https://www.gesetze-im-internet.de/lmidv/
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Nutzen Sie fir die Allergenkennzeichnung wiederkehrende Zeichen. Legen Sie dafiir eine Legende an
und verwenden Sie z. B. Buchstaben fir die Allergene (al = Weizen, a2 = Roggen, a3 = Gerste, a4 =
Hafer, b= Krebstiere, c = Eier, d = Fische, e = Erdniisse, usw.).

Tipp fiir die Allergenkennzeichnung

Beschriften Sie moglichst jede Meniikomponente einzeln, um eine sichere
Komponentenauswahl zu ermaoglichen.

Komponentenkennzeichnung: Gnocchi (hier die Allergene fiir die Gnocchi) mit Tomatensole
(hier die Allergene der TomatensofSe) und Karottensalat (Hier die Allergene des
Karottensalats)

Gesamtkennzeichnung: Gnocchi mit TomatensolRe und Karottensalat (enthaltene Allergene)

Diese Kennzeichnung ermaoglicht es Betroffenen ggf. einzelne Komponenten ab- oder
anzuwahlen und sich so trotz Allergien ein gutes Mittagessen zusammenzustellen. Bei einer
Allergenkennzeichnung fir das gesamte Mendi ist dies nicht moglich.

Im Anhang finden Sie dazu folgende Vorlagen:

e Vorlage: Beispiellegende Allergene
e Vorlage: Musterspeiseplan

Ist es moglich, ganz auf Allergene im Essen zu verzichten?

Das wird nicht moglich sein, weil zu den kennzeichnungspflichtigen Allergenen Uibliche Lebensmittel
wie Ei, Milch oder Getreide gehdren. Wenn Sie aber ein hochallergisches Kind in Ihrer Schule
versorgen, das z. B. extrem auf Erdnuss reagiert, kann es sinnvoll sein, auf diese Zutat komplett zu
verzichten und sie durch eine andere Zutat zu ersetzen.

Konnen wir uns mit einer Generalklausel absichern?

Mit einer generellen Klausel ,Kann Spuren/Bestandteile von .. enthalten” kénnen Sie die
Allergenkennzeichnung nicht umgehen. Das kénnte Ihnen als Vernachlassigung Ihrer Sorgfaltspflicht
ausgelegt werden. Auf der anderen Seite sollten Sie nicht mit ,,Frei von ... werben, denn das bedeutet
in der Regel eine Nulltoleranz, die reine, separate Produktionslinien erfordert.
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Wir planen ein Schulfest. Miissen wir auch mitgebrachte Speisen
kennzeichnen?

Nein, das missen Sie nicht. Fir den gelegentlichen Verkauf bzw. die gelegentliche Abgabe von
Lebensmitteln durch Privatpersonen macht die Lebensmittel Informationsverordnung (LMIV) eine
Ausnahme. Das gilt auch flr mitgebrachte Speisen von Eltern oder Ehrenamtlichen.

LMIV — Erwagungsgrund 15

Das Unionsrecht sollte nur fiir Unternehmen gelten, wobei der Unternehmensbegriff eine
gewisse Kontinuitat der Aktivitaten und einen gewissen Organisationsgrad voraussetzt.
Tatigkeiten wie der gelegentliche Umgang mit Lebensmitteln und deren Lieferung, das
Servieren von Mahlzeiten und der Verkauf von Lebensmitteln durch Privatpersonen z. B. bei
Wohltatigkeitsveranstaltungen oder auf Markten und Zusammenkiinften auf lokaler Ebene
sollten nicht in den Anwendungsbereich dieser Verordnung fallen.

Damit von Allergien betroffene Kinder nicht ausgeschlossen werden, ist fir sie jedoch auch bei
Schulfesten und Kuchenverkdufen die Angabe von Allergenen hilfreich. Oft ist Betroffenen schon
geholfen, wenn die Speisen mit ihren Zutaten klar benannt sind, z. B. Haselnuss-Kuchen oder Linsen-
Salat mit Senf-Dressing, Sellerie und Apfel. Alternativ kdnnen Sie auch um einen kurzen Steckbrief zu
den mitgebrachten Speisen bitten. Haufig reicht schon die Auflistung der Zutaten.

Im Anhang finden Sie dazu folgende Vorlage:

e Vorlage: Beispielsteckbrief Kuchenbuffet

Was gilt fiir die Kennzeichnung von Zusatzstoffen?

Zusatzstoffe werden Lebensmitteln zugesetzt, um z. B. bestimmte technologische Wirkungen,
Geschmacker oder Farben zu erzielen. Zusatzstoffe missen vor Abgabe an Verbraucher*innen oder
Gaste gekennzeichnet bzw. kenntlich gemacht werden. Auf verpackten Lebensmitteln finden sich
Angaben zu Zusatzstoffen auf dem Etikett. Bei loser Ware (z.B das Mittagessen, oder belegte
Brotchen im Kiosk) miissen Sie tber Zusatzstoffe per Aushang, im Speiseplan, auf Schildern oder
digital informieren. Moglich ist eine Information z. B. mit Nummern und einer Legende.

Welche Zusatzstoffe miissen wir kennzeichnen?

In einer Legende im Anhang haben wir Zusatzstoffe gelistet, die Sie kennzeichnen miissen. Priifen
Sie, ob die Zusatzstoffe in den Lebensmitteln enthalten sind, die Sie zur Zubereitung lhrer Speisen
kaufen. Sie finden in unserer Legende die Bezeichnung der Zusatzstoffe mit E-Nummern und
Beispiele von Lebensmitteln, in denen sie Ublicherweise vorhanden sein kénnen.

Im Anhang finden Sie dazu folgende Vorlagen:

e Vorlage: Beispiellegende Zusatzstoffe
e Vorlage: Musterspeiseplan
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Ist es sinnvoll, Allergene und Zusatzstoffe in einem Arbeitsschritt zu
kennzeichnen?

Ja, denn dadurch erleichtern Sie sich die Arbeit. Gehen Sie die Kennzeichnung von Allergenen und
Zusatzstoffen zusammen an. Die Vorgange in lhrem Kiichenbetrieb sind die gleichen. Nehmen Sie
sich die Produkte zur Hand, die sie fiir die Zubereitung der Speisen verwenden und lberprifen Sie
diese direkt auf den Inhalt von Allergenen und Zusatzstoffen. Tragen Sie die enthaltenen Allergene
und Zusatzstoffe in ein Ubersichtsdokument ein und nutzen dieses dann zur Kennzeichnung von
Rezepturen. Da von Allergenen eine grofRere Gesundheitsgefahr ausgehen kann, sollten Sie darauf
achten, diese nie mit Zusatzstoffen zu verwechseln. Eine klare Kennzeichnung (z. B. Buchstaben fiir
Allergene, Nummern fiir Zusatzstoffe) kann einer Verwechslungsgefahr vorbeugen.

Im Anhang finden Sie dazu folgende Vorlagen:

e Vorlage: Produktkennzeichnung Allergene und Zusatzstoffe
e Vorlage: Rezeptkennzeichnung Allergene und Zusatzstoffe

Wo kénnen wir uns Hilfe holen?

Wenn Sie bei lhrer Allergenkennzeichnung unsicher sind, ob Sie alles bericksichtigt haben, konnen
Sie Ihre zustdndige Lebensmitteliiberwachung ansprechen und um Uberpriifung und Hilfestellung

bitten. Kontaktieren Sie ansonsten die flr Sie verantwortliche Vernetzungsstelle Schulverpflegung
und bitten dort um Unterstitzung.

Weiterfiihrende Informationen

e Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung (Hrsg.): Das kleine 1x1 der Allergenkennzeichnung
fur die Schulverpflegung fur die Schulverpflegung

e Bundeszentrum Kita- und Schulverpflegung: Arbeitshilfen zum Thema
Allergenmanagement (Thema , Allergenmanagement” auswahlen)

e Schule plus Essen = Note 1: Kennzeichnung von Zusatzstoffen

Welche gesetzlichen Regelungen sind relevant?

Zur Kennzeichnung von Lebensmitteln mit Zusatzstoffen und Allergenen in der
Gemeinschaftsverpflegung sind folgende Verordnungen relevant:

e Basis-EU-Verordnung Lebensmittelrecht: VO (EG) 178/2002

e Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV): EU-Verordnung Nr. 1169/2011

e Durchfiihrungsverordnung der LMIV in Deutschland: Lebensmittelinformations-
Durchfihrungsverordnung (LMIDV)

e Verordnung liber die Zulassung von Zusatzstoffen zu Lebensmitteln zu technologischen
Zwecken: Lebensmittelzusatzstoff-Durchfiihrungsverordnung (LMZDV)

e Lebensmittel-, Bedarfsgegenstande- und Futtermittelgesetzbuch: LFGB



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX%3A02002R0178-20260101
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R1169&from=EN
https://www.gesetze-im-internet.de/lmidv/BJNR227210017.html
https://www.gesetze-im-internet.de/lmidv/BJNR227210017.html
https://www.gesetze-im-internet.de/lmzdv/BJNR136210021.html
http://www.gesetze-im-internet.de/lfgb/
https://dgevesch-ni.de/wp-content/uploads/2019/01/DGE_Allergenkennzeichnung_2015-11.pdf
https://dgevesch-ni.de/wp-content/uploads/2019/01/DGE_Allergenkennzeichnung_2015-11.pdf
https://www.gemeinsamgutessen.de/service/arbeitshilfen
https://www.gemeinsamgutessen.de/service/arbeitshilfen
https://www.schuleplusessen.de/essensanbietende/rund-um-die-gesetze/kennzeichnung/zusatzstoffe
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Anhang

Anhang 01 — Musterspeiseplan mit Allergen- und Zusatzstoffkennzeichnung

Datum

Montag

Dienstag

Mittwoch

Donnerstag

Freitag

Menii 1

Gemiusesugo mit
Vollkornrigatoni (al) und
Parmesankase (g) Salat (j)

Blumenkohl-Kdse-Medaillons
(a1,g) mit heller SoRe (g) und
Salzkartoffeln Salat (j)

Tortellini (a1,2,3),
mit Ricotta-Spinat Flllung
und Tomatensofe
Salat mit
Joghurt-Dressing (g,])

Asiatische Gemise-
Reispfanne mit Tofu (f,i,k)
Quarkspeise mit
Beerenfriichten (g)

Bunte Gemisesuppe (i) mit
GrieRkloRchen (al,c)
Joghurt (g)

Menii 2

Gedlinstetes Fischfilet mit

Petersilienkartoffeln und

Mo&hren-Lauchgemise in
Rahm (g)

Nudel (al) mit
Linsenbolognese
Salat mit
Joghurt-Dressing (g,j)
Obst

Gegrillte Hdhnchenbrust, mit
Bratensofe (g),
Kartoffelstampf (g), griinen
Bohnen

Backkartoffeln mit
Krauterquark-Dip (g,i),
Gemiisesticks
Obst

Gemisepfanne mit Curry-
Mandel-SoRe (g,h1,k),
Vollkornreis
Joghurt (g)

Zusatzstoffe:

1) mit Farbstoff 2) mit Konservierungsstoff 3) mit Antioxidationsmittel 4) mit Geschmacksverstarkern 5) geschwefelt 6) geschwarzt 7) gewachst

8) mit Phosphat 9) mit StiRungsmitteln 10) enthélt eine Phenylalaninquelle 11) ab 100g TafelstiRe pro kg: kann bei ibermaRigem Verzehr abfihrend wirken
12) konserviert mit Thiabendazol

* chininhaltig, ** koffeinhaltig, *** bestrahlt oder mit ionisierenden Strahlen behandelt, **** genetisch verandert

Allergene:

Glutenhaltiges Getreide oder Hybridstamme davon (al = Weizen [wie Dinkel, Khorasan-Weizen], a2 = Roggen, a3 = Gerste, a4 = Hafer)*,b = Krebstiere*, c = Eier*, d = Fisch*, e
= Erdnuss*, f = Soja*, g = Milch*, Schalenfriichte (h1 = Mandeln*, h2 = Haselnlisse*,h3 = Walniisse*, h4 = Kaschuniisse*, h5 = Pecanniisse*, h6 = Paranlisse*, h7 = Pistazien*,

h8 = Macadamia- oder Queenslandnisse)*, i = Sellerie*, j = Senf*, k = Sesamsamen*, | = Schwefeldioxid/Sulfite,

m = Lupinen*, n = Weichtiere*
* und daraus gewonnene Erzeugnisse

Dieses Muster erhebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit und ist nicht rechtsverbindlich.
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Anhang 02 - Beispiellegende Allergene

Allergene Beispiele fiir Lebensmittel, die diese Allergene
enthalten konnen oder daraus hergestellt werden
a Glutenhaltiges Getreide ** Teig- und Backwaren, Backerbsen, Puddingpulver, Musli,

Mausliriegel, Getreideflocken, Panade, Fertigsuppen und -

al | Weizen (wie Dinkel und Khorasan- soRen, SoRenbinder, Speisen- und Suppenwiirze, Wurst,
Weizen)* Senf, Ketchup, Salatdressings und Mayonnaise,
kaltgepresstes Weizenkeimol, Speisedle und darin frittierte
a2 Roggen* Lebensmittel (Pommes frites, Kartoffelchips), Sojanudeln,
Hirseteigwaren, Bonbons, Kaugummi, Schokoriegel,
Getreidekaffee...
a3 Gerste*
Ausnahmen:
Glukosesirup und Maltodextrine auf Weizenbasis,
a4 Hafer* Glukosesirup auf Gerstenbasis und Getreide fir Destillate
weisen keine Allergenitat auf.
b Krebstiere* (z. B. Nordseekrabben Asiatische Wirzpasten und Sol3en, asiatisches Salz- und
Garnelen, Scampis, Langusten, Hummer) | Knabbergeback, Feinkostsalate, Surimi, Krabbenmehl...
c Eier* Teig- und Backwaren, Brot, Mehl- und KartoffelkloRRe,
(Ei und Ei-Bestandteile sind auch wie folgt Semmelknodel, Mayonn.alse, Produ.kte mit Panaden oder
. . L . . - | Teigmantel, Hackzubereitungen (Frikadellen, Hackbraten),
gekennzeichnet: Eigelb, Eiweil, Flissigei, . . .
. . Quiches, Tartes, Auflaufe, SoRRen, Suppen, Aspik, Desserts,
Voll-, Gefrier- oder Trockenei, E 1105 Schokokuss, Bonbons, Lebkuchen, Eis
Lysozym, Ovo-Protein, E 322 Lecithin (Ei)) ! ! e
d Fisch* Wiirzpasten, Fonds, WiirzsoRen (z. B. Worchestersolie)
Brotaufstriche, chinesische, asiatische, skandinavische und
stideuropdische Gerichte (wie z. B. Paella, Vitello tonnato,
Fiskeboller, Bouillabaise), Surimi, Lachsersatz...
e Erdnuss* Brot- und Backwaren, Nuss-Nugat-Creme, Schokolade,
Schokoriegel, Desserts, vegetarischen Brotaufstriche,
Masli, Frahstiicksflocken, frittierte Produkte (z. B. Pommes
Frites), Eis, Cremespeisen, Instantpulver, Kakao...
f Soja* Brot- und Backwaren, Margarine, Nuss-Nugat-Creme,
. ische B fstriche, Musli, Frihstlcksflocken,
(folgende Zusatzstoffe werden aus Soja vegetarische Brotau .strlc e .u5| rihsticksflocken
. Schokolade, Schokoriegel, Fertigsuppen und -soRen,
hergestellt: E 322 Sojalecithin, E 426 . . -
Sojabohnen-Polyose) SojasoRe (Shoyu), Sojapaste, Miso, Tofu, Tempeh,
Fleischimitate, Sojadl, Sojabohnenmehl (Kinako),
Dressings, Marinaden, Mayonnaise, Eis, Fertiggerichte...
Milch* Brot- und Backwaren, Frihstlicksflocken und Cerealien,
g Kartoffelprodukte, Wurst- und Wurstwaren, Butter,

(Milch und Milchbestandteile:
Kasein, Kaseinat, Albumin, Lactoglobulin,
Milchzucker, Milchprotein)

Butterschmalz, Kdseerzeugnisse, Brotaufstriche, Panade,
Gewdrzmischungen, Suppen (-pulver), SoRen (-pulver),
Dressings, StiRigkeiten, Desserts, Ovomaltine,
Kakaopulver...
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Allergene Beispiele fiir Lebensmittel, die diese Allergene
enthalten kénnen oder daraus hergestellt werden
h Schalenfriichte, namentlich zu nennen: | Brot- und Backwaren, Cerealien, Misli, Misliriegel,

Flllungen in Teigwaren, vegetarische Aufstriche, Burger

hl Mandeln* und Bratlinge, Marzipan, Nuss-Nugat-Creme, SiiSigkeiten,
— Pesto, Dressings, Marinaden...

h2 Haselniisse*

h3 Walniisse*

h4 Kaschuniisse oder Cashewniisse*

h5 Pecanniisse*

hé6 Paraniisse*

h7 Pistazien*

h8 Macadamia- oder Queenslandniisse*

| Sellerie* Wourst, Fleischerzeugnisse und -zubereitungen,
Krauterkase, Fertiggerichte, Brithen, Suppengewiirz,
Fertiggerichte, eingelegtes Gemiise, Essig, Dressing, Soflen,
Suppen, Marinaden, Gewirzmischungen, Chips...

i Senf* Wourst, Fleischerzeugnisse und -zubereitungen,
Fertiggerichte, Dressing, SoRen, Marinaden, Mayonnaise,
Ketchup, Gewiirzmischungen...

k Sesamsamen* (weille und schwarze Backwaren und Gebéack, Miisli, Misliriegel, Frihstiicks-

Sesamsamen) flocken, vegetarische Brotaufstriche, Bratlinge, asiatische

und orientalische Gerichte, Falafel, Gewiirzpasteten (z. B.
Gomasio, Tahini), Hummus, vegetarische Aufstriche...

| Schwefeldioxid/Sulfite Trockenobst, Misli, Musliriegel, Marmeladen, Gelees,
kandierte Friichte, Nlsse, getrocknetes Gemiise, Gemiise
in Essig, Ol oder Lake, vorverarbeitete Kartoffeln, Graupen,
Speisesirup, Senf, Essig, Fruchtsafte...

m Lupinen* Brot- und Backwaren, Mehle und Backmischungen,
Teigwaren, fettreduzierte Fleischerzeugnisse, vegetarische
Produkte, glutenfreie Produkte, Desserts, milchfreier
Eiersatz, Flissigwiirze, StRigkeiten, Speiseeis,
Fertiggerichte...

n Weichtiere* (z. B. Muscheltiere, Asiatische Wirzpasten, dunkel gefarbte Nudeln, Paella,

Tintenfische, essbaren Schnecken)

Suppen, SolRen, Marinaden, Krabbenbrot, Surimi,
Feinkostsalate...

* und daraus gewonnene Erzeugnisse
** oder entsprechende Hybridstamme

Anmerkungen:
Enthalt eine Lebensmittelbezeichnung an sich schon den Begriff des zu kennzeichnenden Allergens, ist eine
zusatzlich Kennzeichnung nicht mehr notwendig: zum Beispiel bei der Bezeichnung
»Schokoladenmilchpudding” ist die Kennzeichnung der enthaltenen Milch nicht erforderlich. Bei
»,Schokoladenpudding” wére die enthaltene Milch zu kennzeichnen, da dies nicht aus dem Namen hervorgeht.
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Anhang 03 - Beispiellegende Zusatzstoffe

LEGENDE - ZUSATZSTOFFE

Zusatzstoff-Kennzeichnung

Bezeichnung Zusatzstoffe mit
E-Nummern (Klassenname)

Beispiele von
Lebensmitteln

1 "mit Farbstoff" E 100-E 180 Desserts, Backwaren und -
dekoration, alkoholfreie
Getranke
2 "mit Konservierungsstoff" oder E 200-E 219, E 230 - E 235, Feinkostsalate,
"konserviert" E239, E 242, E 249 - E 252, E 280 | Sauerkonserven, abgepacktes
- E285, E1105 Schnittbrot
2a ersatzweise zu 2 Bei ausschlieBlicher Verwendung | Fleischerzeugnisse
o von (Kochschinken, Briihwurst,
mit Nitritpokelsalz Dauerwurst)
E 249 -E 250
mit Nitrat
E251-E 252
mit Nitritpokelsalz und Nitrat
oder einem Gemisch dieser
Stoffe
3 "mit Antioxidationsmittel" E310-E321 SoRen, Trockensuppen,
Briihen, alkoholfreie Getranke
4 "mit Geschmacksverstarker" E 620 - E 640 Gewlirzmischungen, SoRen,
Trockensuppen,
Fleischerzeugnisse
5 "geschwefelt" Schwefeldioxid/Sulfite Essig, Trockenobst
E220-E 228
ab 10 mg/kg oder 10 ml/I
6 "geschwarzt" Eisensalze E 579, E 585 Oliven
7 "gewachst" Stoffe zur Zitrusfriichte, Melonen, Apfel,
Oberflachenbehandlung Birnen
E901-E904,E912,E914
8 "mit Phosphat" bei Fleischerzeugnissen Fleischerzeugnisse
E338-E341,E450-E 452
9 "mit SGBungsmittel(n)" E 950 - E 959 siB-saure Konserven, Senf,
Feinkostsalate
bzw."mit einer Zuckerart und E 420, E 421, E953 - E968
SURungsmitteln"
10 ,enthalt eine Phenylalaninquelle” zusatzlich zu 9. bei Aspartam (E

951)
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LEGENDE - ZUSATZSTOFFE

Bezeichnung Zusatzstoffe mit | Beispiele von

Z zstoff-Kennzeichnun
usatzstofi-Kennzeichnung E-Nummern (Klassenname) | Lebensmitteln

11 ,kann bei ibermaRigem Verzehr Zusatzlich bei den

abfiihrend wirken” StRungsmitteln oder
Zuckeraustauschstoffen: E 420, E
421, E 953, E 965 —

E 968, wenn > 100g/kg oder
>100g/L im Produkt enthalten

12 "konserviert mit Thiabendazol" Oberflachenbehandlungsmittel - | bei Zitrusfriichten
Keine E-Nummer

X chininhaltig Erfrischungsgetrdanke

e ,koffeinhaltig” Erfrischungsgetranke (Cola,
Energy Drinks)

*%*x | "hestrahlt" oder "mit ionisierenden
Strahlen behandelt"

***%x | genetisch verandert” oder ,aus
gentechnisch
verdandertem...hergestellt”

Erganzungen:
*Chininhaltige Erfrischungsgetranke missen gekennzeichnet werden.

**Koffeinhaltige Erfrischungsgetranke wie Cola oder Energydrinks miissen deutlich erkennbar mit der Angabe
,koffeinhaltig” versehen werden. Kaffee oder schwarzer bzw. griiner Tee missen nicht gekennzeichnet
werden. Erhdhter Koffeingehalt: enthalt ein Getrank in verzehrfertigem Zustand mehr als 150mg Koffein/Liter
muss dieses mit dem Hinweis ,,erhdhter Koffeingehalt” gekennzeichnet werden. Entfillt jedoch fir die
Schulverpflegung, da es diese Getrdnke nicht im freien Ausschank gibt. Auf verpackter Ware muss der
Hersteller dafiir sorgen.

*** Bestrahlte Lebensmittel: In Deutschland diirfen nach der Lebensmittelbestrahlungsverordnung (LMBestV)
lediglich getrocknete aromatische Krauter und Gewdrze bestrahlt und angeboten bzw. verkauft werden.
Ansonsten ist die Bestrahlung von Lebensmitteln gemaR §8 LFGB in Deutschland verboten.

**%* Genetisch veranderte Lebensmittel: In Deutschland miissen gentechnisch veranderte Lebensmittel
gesondert zugelassen werden. Diese konnen dann auch zur Herstellung von Zusatzstoffen genutzt werden. Ist
dies der Fall, muss dann in der Zutatenliste, z.B. der Zusatzstoff Sojalecithin als , Sojalecithin aus gentechnisch
verdandertem Soja hergestellt” gekennzeichnet werden und damit einhergehend auch die aus dem Produkt
hergestellte Speise. Nicht Kennzeichnungspflichtig sind Produkte, die weniger als 9g gentechnisch veranderte
Materialien/kg Endprodukt enthalten. Weitere Informationen zur Kennzeichnung gentechnisch verdnderter
Lebensmittel gibt es beim Verbraucherzentrale Bundesverband



https://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/lebensmittelproduktion/gentechnik-was-die-kennzeichnung-verraet-5558
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Anhang 04 - Beispielsteckbrief Kuchenbuffet

Kuchenbuffet zum Schulfest am:

Kuchen:

Gebacken von:

Klasse:

Zutaten:

Dieser Kuchen enthilt die folgenden kennzeichnungspflichtigen Allergene (Enthaltenes bitte
ankreuzen):

Allergen Enthalten

a) Glutenhaltiges Getreide

al) Weizen (wie Dinkel und Khorasanweizen)

a2) Roggen
a3) Gerste
a4) Hafer

b) Krebstiere

c) Eier

d) Fisch

e) Erdnuss

f) Soja

g) Milch

h) Schalenfriichte
h1) Mandeln
h2) Haselnlsse

h3) Walnusse

h4) Kaschu- oder Cashewnusse

h6) Paranisse

h7) Pistazien

)
)
)
h5) Pecanniisse
)
)
)

h8) Macadamia- oder Queenslandniisse

i) Sellerie

j) Senf
k) Sesamsamen (weiRe und schwarze)

) Schwefeldioxid/ Sulfite
m) | Lupinen

n) Weichtiere (z.B. Muscheltiere, Tintenfische, essbare Schnecken)

\
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Anhang 05 — Produktkennzeichnung Allergene und Zusatzstoffe

Name Produkt:

Zutaten laut

Zutatenverzeichnis Ggf Foto des
Produktes einfligen

Allergene laut Zutatenverzeichnis:

Enthaltene Allergene Kennzeichnung im Enthaltene Zusatzstoffe Kennzeichnung

Speisplan im Speiseplan
Beispiel:

Enthaltene Allergene Kennzeichnung im Enthaltene Zusatzstoffe Kennzeichnung
Speisplan im Speiseplan

Eier c Gewachst 7

Glutenhaltiges Getreide, a, al

Weizen

Vil
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Anhang 06 - Allergenkennzeichnung Zutaten
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Anhang 07 — Rezeptkennzeichnung Allergene und Zusatzstoffe

Rezept-Titel:

Zutaten fir Kinder, Jahre

MaReinheit
Zutat/Lebensmittel Menge Firma Allergene ! Zusatzstoffe ! Tierart 2
[z.B. g, kg, ml]

1 Gesetzlich verpflichtende Kennzeichnung von Allergenen und Zusatzstoffen
2 Empfohlene Kennzeichnung der Tierart nach dem DGE-Qualitatsstandard fiir die Schulverpflegung
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