ZUSATZSTOFFE
ALLERGENE




bﬁrgerh_ou.r

///‘aa/(

DIE 14 ALLERGENE AUF EINEN BLICK
GI-UTENHAI.'"GE Das sind Weizen, Dinkel, Rogger, Hafer, Gerste, E:-
GETRE'DE mer, Einkorn, Grinkem, Triticale und Kamut.

KREBS"ERE Dazu gehoren Krabben, Garnelen, Taschen- und Flub-
krebse, Krebse, Shrimps, Scampis, Hummer und alle

Krebstier-Erzeugnisse, 2V denen z. B. auch asiatische
Wiirzsaucen Usw. gehoren.

s Eiern und Erzeugnissen daraus. Dazu zah-

EIER Allergen au
len auch Salatdressings und Backwaren mif Z. B. einer
Glasur bei der Ei verwendet wird usw. - also aufpassen!

FISCH Alle Fischsorten und deren Erzeugnisse sowie Kaviar,

Rogen und Fischsauce haben dieses Allergen. Auch-
tung: Teils quch in kauflichen Wirzsaucen U finden,
daher im Zweifel die Zutatenliste beachten!

ERDNﬁSSE Dazu gehoren alle Erdnussarten und deren Erzeugnis-
se, vor allem auch Backwaren, Snacks, Musli, Desserts

und teils auch Panaden und ab und an auch Curry-
pulver!

SOJABOHNEN Enthalten in Sojabohnen und Soja-Erzeugnissen, wie
2. B. Sojamehl, So'\cmilch, Tofu, Miso, Tempeh und
Gewirzmischungen-

Milchprodukte und Milch-Erzeug-

MILCH Betrifft alle tierischen
nisse von Kuh, Ziege, Schaf und auch Buffel. Lactose isf
dabei nur eins der Allergene!

SCHALEN- Alle Arten von Schalenfrichten wie Mandeln, Walnis-
Fm’k-'"-E se, HaselnUsse, Cashewnisse, Paranisse, Pecannisse,
Pistazien, MacadamianUsse und Queenslandnisse-

Achtung auch bei Schokoprodukten und Frihsticks-
aqufstrichen - im Zweifel die Zutatenliste beachten!

SELLERIE Hierzu z8hlen alle Sellerie-Sorten und Sellerie-Erzeug-
nisse. Sehr hautig quch in Fertigprodukten sowie Kréiu-
ter- und Geworzmischungen zU finden.

SENF Alle Senfarten und deren Erzeugnisse. Als ,Nebenzu-

tat” haufig auch in Wirzsaucen, Dressings, Marinaden
und ab und an quch in Wurst zu finden.

Alle Sesamsorten und deren Erzeugnisse wie z. B. Ol
oder Pasten (Tahin), Panaden, Paniermehl, Sushi, Msli
und Knabbergeback enthalten dieses Allergen.

SESAMSAMEN

SULFITE / Durch natirliche Prozesse auch enthalten in Wein,
B Meerettich und gezalzenem Trockenfisch. Die Zusafz-
SCHWEFEL stoffe £220 — £228 enthalten es ebenfalls. Erst anzu-

DIOXID geben in der Konzentration von mehr als 10 mg/kg-

LUPINEN Alle Lupinen und Lupinen-Erzeugnisse- Wird héaufig
eingesefz, UM Backwaren herzustellen, die glutentrei
ind. Teils auch in ,,F\eischersonprodulden” enthalten.

S
WEICH'"ERE Betrifft alle Arfen von Weichtieren und deren Erzeug-
nisse. Auch Muscheln, Tintenfisch und Kalamare. Ach-
S

tung: haufige Verwendung in der Asiatischen Kiche!




Geschmack fir alle!

RGENE |

IE REINE NATURSHAT
NUN HINWEISP

Velen von lhnen ist es vielleicht
aufgefallen: Unsere Speisen
und Getrénke haben nun zusétzli-
che Kennzeichnungen in Form von
kleinen Buchstaben, die hinter der
Bezeichnung des Produktes stehen.

Was bedeuten diese Angaben?
Diese Buchstaben stehen fur soge-
nannte ,Allergene”. Es ist wichtig
zu betonen, dass dies ganz na-
turliche Stoffe sind, die in vielen
Nahrungsmitteln, Zutaten  usw.
vorkommen. Normalerweise sind
diese vollig harmlos und gehéren
unmittelbar zu dem Lebensmittel
selbst. Allergene sind somit im-
mer ein vollkommen naturlicher
Bestandteil unserer Nahrung! Ei-
nen Uberblick der 14 wichtigsten
Allergene haben wir fur Sie auf
der Ruckseite zusammengefasst.

Was Iésen Allergene aus?
Manchen Menschen vertragen die-

se bestimmten Stoffe nicht oder re-
agierenz. B. auf Eier, Fisch oder NUs-
se ,allergisch”. Das Immunsystem
dieser Menschen stuft ein harmloses
Eiwei3 (Protein) fdlschlicherweise
als gefahrlich ein und reagiert Gber.

Reine ,Unverirdaglichkeiten” zeigen
sich meist nur in einer leichten Aus-
pragung und Guf3ern sich z. B. durch
Verdauungsbeschwerden.  Aller-
gische Reaktionen sind meist hef-

tiger und koénnen sogar zu einem
lebensbedrohlichen Schock fuhren.

Warum werden diese

Angaben gemacht?

Ein Hochstmaf3 an Transparenz und
mehr Verbraucherschutz sind das
.Motto”l Beide Dinge haben fur das
Burgerhaus selbstredend eine hohe
Prioritat. In diesem Sinne sollen
Menschen mit Unvertraglichkeiten
oder Allergien die Méglichkeit ha-
ben, sich vor der Wahl des Essens
zu informieren, ob die Speise fur sie
geeignet ist oder nicht.

Neve Verordung regelt alle
notwendigen Angaben.

Die neue Lebensmittel-Informa-
tionsverordung (LMIV) basiert auf
einer EU-Verordung (1169/2011),
die Ende des Jahres 2012 in allen
Mitgliedsstaaten der europdischen
Union in Kraft trat. Ziel war es, for
Verbraucher gréf3tmdégliche Trans-
parenz und Sicherheit zu gewdhr-
leisten.

Dazu gehért nun auch die Angabe
zu ,allergieauslésenden” Stoffen in
Speisen, die in &ffentlichen Restau-
rants, Imbissen und eben auch in der
Gemeinschaftsverpflegung gereicht
werden. Bei ,verpackter” Ware aus
dem Supermarkt ist das schon seit
lédngerer Zeit eine Standardangabe.
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