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Kapitel 1

Allergeninformation
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‘Warum 1st das Thema so wichtig?

v

1. Lebensmittel-
unvertraglichkeiten
nehmen zu

2. Neue EU-Verordnung
zur Information der Ver-
braucher tiber Lebens-
mittel ab Dezember 2014




Lebensmittelallergien in Europa i’

M

17 Millionen
Europaer sind allergisch
gegen Lebensmittel. Die
Zahl der Kinder mit einer
Allergie hat sich in den
letzten 10 Jahren ver-



Lebensmittelunvertrdglichkeiten

Die Wahrnehmung in der Gesellschaft:

e Fast ein Drittel der Bevolkerung vermutet
bei sich eine Lebensmittelallergie als
Ursache unterschiedlicher Beschwerden.

Studien zu Lebensmittelallergien:

e Geschatzte 4-8 % der Kinder und 2-4 %
der Erwachsenen haben tatsachlich eine
Lebensmittelallergie.

Dazu kommen Lebensmittelintoleranzen:
e Glutenunvertraglichkeit (Zoliakie): ca. 1%
e .aktoseintoleranz: ca. 15-20%
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Eine Uberreaktion des

Immunsystems, weil be-
stimmte Lebensmitteleiweifde
falschlicherweise als gefahr-
lich eingestuft werden.




Was kann passieren?

Mogliche Beschwerden, z.B.:

e Hautausschlag

e Bauchkrampfe

e Erbrechen, Durchfall

e Schwellungen von Lippen, Zunge
und Rachen

Schwere allergische Reaktionen wie

e akute Atemnot und der

e allergische Schock (mit Blutdruck-
abfall und Benommenheit bis hin
zur Bewusstlosigkeit)

sind medizinische Notfalle und

miissen sofort durch den Notarzt

behandelt werden.




Was tun im Notfall?

e Fragen Sie
den Gast, ob
er Medikamente
bei sich hat und
wie Sie ihm

helfen konnen.




Allergie vs. Intoleranz

Nahrungsmittel-
unvertraglichkeiten

| |
Lebensmittelintoleranzen

Basieren haufig auf einem
Enzymdefekt

Lebensmittelallergien
Mit Beteiligung des
Immunsystems




Allergie vs. Intoleranz am Beispiel Milch
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Milcheiweifsallergie Laktoseintoleranz
Ausloser: Milcheiweif3 Ausloser: Milchzucker
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Zoliakie/Sprue = Glutenunvertrdglichkeit

¢ Das Klebereiweifd Gluten kann
(2 \g .nicht verdaut werden.
ﬂo Xi,

% *"’ia “"‘%1&- Dadurch Schadigung der Schleim-
b “Q‘\ haut mit chronischer Entziindung.

-Theraple Lebenslange glutenfreie
Ernahrung

:{‘w e Vermeidung von allen glutenhalti-
i« gen Getreiden: Weizen, Gerste,

-~ Hafer, Roggen, Dinkel, Grunkern

Emkorn, Emmer, Kamut, Tr1t1ka1e.
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Allergeninformation bei Abgabe loser Ware
EU-Verordnung 1169/2011

Der gesamte
S2Aufder-Haus-
Bereich® ist zur
Information
Uuber die 14
Hauptallergene -
verpflichtet, =:-
wenn sie in der
entsprechen-
den Rezeptur
enthalten sind.




Was sind die
14 Hauptallergene?



Die 14 Hauptallergene

Eier Milch Glutenhaltige Erdniisse Nusse
Getreide

Krebstiere = Weichtiere Lupinen Schwefeldioxid
und Sulphit



S

Die 14 Hauptallergene:

Wo ist welches Allergen enthalten?
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Welche der 14 Hauptallergene
-sind hier versteckt?

e —

Viele Allergene tauchen in
Gerichten oder Lebensmitteln
auf, in denen man sie nicht
erwarten wirde ...




Welche der 14 Hauptallergene
sind hier versteckt?

Ei in Hartkase Senf in Wurst »,Bloody Mary*“: Fisch,
(Lysozym) Weizen und Soja liber
die Worcestersauce

und Sellerie (Deko)



Einige Alternativen bei der Zubereitung
von Speisen fur Allergiker:

Hauptallergen | Alternative Zutaten

Soja-, Reis-, Hafer-, Kokos- oder Mandelmilch

Milch und daraus hergestellte Produkte

Bananenpuree zum Backen, Quark/Topfen zum
Ei Binden von Hackfleisch /Faschiertem, Milch als
Haftmittel bei Geback

Glutenfreie Nudeln, Ndhrmittel und Backwaren

e aus: Reis, Mais, Kartoffeln, Tapioka, Buchweizen,
Getreide ;
Quinoa
: Zum Wirzen: Bockshornklee, Petersilienwurzel,
Sellerie ; i
Liebstockel
Nis Kurbiskerne, Sonnenblumenkerne, Erdmandeln,
usse

Amaranth, Pinienkerne



Kapitel 2

Allergenmanagement

in der Praxis




o Einkauf und Lager |



Was muss man bei Bestellung
und Einkauf beachten?

T— N

e Allergeninformation
des Herstellers doku-
mentieren.

e Information regelmaf3ig
auf Aktualitat priifen.




Was muss man bei der Warenannahme beachten?

3 o -

1. Jede Lieferung prufen: Entspricht
das Gelieferte den Spezifikationen
der bestellten Ware?

“_ 2.Beachten: Ahnliche Produkte ver-
' schiedener Hersteller konnen unter- =
schiedliche Zutaten enthalten. 4
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Kennzeichnung von Allergenen
bei verpackten Lebensmitteln

L7 e — T

Sind ein oder mehrere der
14 Hauptallergene in dem
Lebensmittel enthalten, ist
es kunftig nicht mehr zu
ubersehen!

Durch:
e Mindestschriftgrofde

e Hervorhebung im Druck,
z.B. Fettdruck oder
GROSSBUCHSTABEN

N

: Vollstéindigé Umsetzimg
B bis 13.12.2014




Was muss man im Lager beachten?

1. Lebensmittel, die sich nicht
in der Originalverpackung ‘ |

befinden, missen bzgl. der e =
enthaltenen Hauptallergene '

gekennzeichnet werden.

2. Lebensmittel mit hohem i — e
allergenen Potenzial miissen .

getrennt voneinander und in @ =
fest verschlossenen Behalt- = ,,,' - , r/
|

nissen aufbewahrt werden.
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Was muss man beachten?

mpe=y= o
g i)
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_ , U Allergeninformation zur Standard-

» t zubereitung muss vorliegen!
‘" e Situation 1)
' B, Zubereitung a la minute:
' Auf Sonderwiinsche kann einge-
gangen werden. !

e Situation 2)
Speisen sind (teilweise) vorpro-
duziert: Es kann nur bedingt auf
Sonderwiinsche eingegangen
werden.

&/




Exkurs:

Ungewollte Verunreini-
gungen mit Allergenen

(Kreuzkontaminationen)
vermeiden



Was bedeutet Kreuzkontamination?

.

e Kreuzkontamination = .
eine unbeabsichtigte
Verunreinigung mit
allergenen Stoffen.

-

e Schon kleinste Mengen
eines Lebensmittelproteins
konnen eine allergische

Reaktion hervorrufen.




Wie kann man Kreuzkontaminationen vermeiden?

Arbeitsplatz, z.B.:

e Kiichenutensilien und Arbeitsflachen miissen
mit Wasser und Reinigungs-/Spulmittel gereinigt
werden. Die Arbeitskleidung muss sauber sein.

e Grundlich die Hande waschen.

e Vergewissern, dass in der Nahe nicht mit allergen-
haltigen Pulvern oder Mehl hantiert wird.

Zubereitung, z.B.:

e Brat- bzw. Frittierfett wechseln.
e Neue Verpackung 6ffnen, wenn eine bereits
offene verunreinigt sein konnte.

Ausgabe, z.B.:

e Nicht die gleichen Schopfkellen verwenden.
e Speisen fur Allergiker separat aus der Kiiche geben.
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Kochen ohne die
14 Hauptallergene als Losung?
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Kochen ohne die
14 Hauptallergene als Losung?

T TR L AT T T, LT WL T - oo SRR B, e '_g‘t“;:_M

mal -

Nein, das ist nicht sinnvoll:
Allergene kommen natiirlich
vor und stecken in vielen
wichtigen Grundnahrungs-
mitteln - sie gehoren zum
Kiichenalltag und bilden die
Basis vieler Gerichte.




Welche Hauptallergene sind enthalten?

g ~
Zutatenliste: - :

y 7
Kalb- oder Schweinefleisch
Salz und Pfeffér

Mehl T
M . J: < 8
Brosel ‘
Butterschmalz
Kartoffeln

Salz und Pfeffe e
Essig
Ol
Senf
Zucker
Suppe(Bouﬂl' '
Zitrone
Petersilie




Welche Hauptallergene sind enthalten?

Zutatenllste :

Kalb- oder Schwemeﬂelsch

Salz und Pfefﬂl‘

Mehl \

Ei s . |
Brosel :

Butterschmalz
Kartoffeln

Salz und Pfeffe.*'
E551g
Ol
Senf
Zucker —
Suppe (Bou111 '
Zitrone
Petersilie




Kochen ohne die
14 Hauptallergene als Losung?

\ Nein: Weil die 14 Hauptaller-
gene zwar die wichtigsten, aber

langst nicht alle Allergene sind.
Prinzipiell kann jeder auf jedes
Lebensmittel allergisch reagieren.



Kochen ohne die
14 Hauptallergene als Losung

WY AT U W T T

fern wichtige Nahrstoffe und
leisten einen wichtigen Beitrag
A\ fur eine ausgewogene und ab-
%572 wechslungsreiche Erndhrung.




- Service
9 - Ausgabe
- Speisen-Verteilung




Wie geht man mit
Lebensmittelallergikern um?

‘ﬂ’

1. Keine Auskunft ist besser als eine falsche
Auskunft: Ehrlich sagen, wenn es nicht madglich
ist, verlassliche Informationen zu geben.

2. Alles daran setzen, dem Gast die korrekten
Informationen zukommen zu lassen.

3. Dem Gast sollte immer eine alternative
Speise angeboten werden, die er trotz seiner
Allergie oder Intoleranz geniefden kann.




Schnittstelle Service und Kiiche:
Was muss beachtet werden?

L Y

e Rezeptorisch enthaltene Allergene sind zuverlassig
hinterlegt, z.B. in einer extra Speisekarte/einem
Meniiplan und fiir den Service/Gast verfligbar, wenn
eine Information benotigt wird.

e Service: Koch tliber Allergie des Gastes informieren,
damit z.B. zusatzliche MafSsnahmen zur Verringerung
von Kreuzkontaminationen getroffen werden kénnen.
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