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Musterspeisekarte fiir Kennzeichnung von Zusatzstoffen

und Allergene

Vorspeisen
Ital. Salat mit Schinken ® Kése Y, Eier, Thunfisch P

Gemischter Blattsalat mit Kriuterjoghurtdressing >S9
Salamibaguette 1-A1+A2.G

Kisebaguette A™A3.G

Schinkenbaguette 15-ATA2.G

Waurstteller 1»>’mit Brot A1H3

Suppe
Broccolicremesuppe >%F mit Raucherlachsstreifen P

Hiihnerbriihe >%F mit Eierstich €

Warme Speisen
Pizza ,,Spezial*“ A! mit

*Formfleischvorderschinken '>*° Peperoni Salami 2, Kise ©,
Zwiebeln, Champignons, Knoblauch, Paprika, schwarze Oliven °

Schnitzel ,,Wiener Art 2CA! mit Pommes Frites und Salat -6
,»Cordon Bleu vom Schwein® 123CGAl mjt Rosti 366
Ketchup !:234F

Chinapfanne ,,Peking® >%FLK Hihnchenstreifen, versch. Gemiise

24F und Reis

Sojasauce
Desserts
Mousse au Chocolate %-6-H2

Gemischtes Eis (Vanille “%€, Schokolade 9 Erdbeere *)

Getriinke 0,31
Cola *7 1,70
Cola light 4710 1,70
Fanta 3* 1,80
Spezi 67 1,80
Bitter Lemon ? 1,60
Ginger Ale *# 2,00
Wasser 1,50
Drinks

Campari Orange *

Whisky Cola *7

Wein

WeiBwein halbtrocken M

350 €
3506
3,50 €
3,50 €
3,50 €
3,20 €

2,90 €

2,50 €

71,90 €
9,50 €

8,80 €
0,50 €

7,90 €

3.90 €
3,90 €

0,51

290 €
290 €
3,10€
3,10€
2,80 €
3,50 €
2;10 €

0,251
3,80 €
4,20 €

0,331
3:80:€
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*aus Schulterteilen zusammengefiigt

Zusatzstoffe:

1= mit Konservierungsstoff, 2= mit Geschmacksverstirker, 3= mit Antioxidationsmittel,
4= mit Farbstoff, 5= mit Phosphat, 6= mit SiiBungsmittel, 7= koffeinhaltig, 8= chininhaltig,
9=geschwirzt, 10=enthilt Phenylalaninquelle

Enthiilt folgende Allergene:

A= glutenhaltiges Getreide (Weizen!, Roggen?, Gerste®, Hafer*, Dinkel’, Kamut®,
Hybridstimme”)

B= Krebstiere

C=Eier

D= Fisch

E= Erdniisse

F= Soja

G= Milch und Milchprodukte (einschlieflich Laktose)

H= Schalenfriichte (Mandel!, Haselnuss?, Walnuss®, Cashew*, Pecannuss’, Paranuss®,
Pistazie’, Macadamianuss® und Queenslandnuss®)

I= Sellerie

J= Senf

K= Sesamsamen

L= Schwefeldioxid und Sulfite in einer Konzentration von mehr als 10mg/kg oder 10mg/I
M= Lupinen

N= Weichtiere




Anmerkung:
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Die Musterspeisekarte ist nur ein Beispiel, sie gilt nicht als Vorgabe fiir die oben aufgelisteten
Speisen. Fiir die Priifung, ob eine Kenntlichmachung z.B. auf der Speise- und Getrcinkekarte
erforderlich ist, empfiehlt es sich, in den Zutatenverzeichnissen von verpackten Lebensmitteln
zu priifen, ob dort die nachstehenden genannten Zusatzstoffe und Allergene aufgefiihrt sind.
Bei Produkten ohne Zutatenverzeichnis, z.B. offen bezogenen Lebensmitteln, empfiehlt es sich,
beim Lieferanten Informationen iiber die jeweiligen kenntlichmachungspflichtigen
Zusatzstoffe und Allergene einzuholen. Die Kennzeichnungspflicht betrifft auch Getrdnke.
Bitte schauen Sie auch hier auf das Zutatenverzeichnis auf der Flasche.

Kenntlichmachung von Zusatzstoffen

Art der Zusatzstoffe Kenntlichmachung Beispiele fiir Lebensmittel,
(Klassenname) die diese Zusatzstoffe
E-Nummer enthalten konnen

Farbstoffe ‘““mit Farbstoff‘* alkoholfreie Getrianke (Fanta,

E 100 — E 180 (dazu gehoren
auch beta-Carotin und

Cola),
Campari, Speiseeis, Desserts,

Riboflavin) Sofen, Lachsersatz,
Obstsalat mit Kirschen,
Backwaren mit Fiillungen

Konservierungsstoffe ““mit Konservierungsstoff‘‘ | Lachsersatz, Feinkostsalate

E200-E 219, E 230 — oder Fleischsalat, Kartoffelsalat,

E 235, ‘‘konserviert* Mayonnaisen,

E239, E 249- E 252, Sauerkonserven

E 280 - E 285, E 1105

(Essiggurken, Rote
Beete), Kise, Anchosen,
Fleischerzeugnisse

bei ausschliefl. Verwendung
von E

»mit Nitritpokelsalz®,
,»mit Nitrat®,

Fleischerzeugnisse

249 —E 250 »mit Nitritpokelsalz und

E 251 -E 252 Nitrat*

einem Gemisch dieser Stoffe

Antioxidationsmittel ““mit Antioxidationsmittel‘‘ | Trockensuppen, Brithen,
E 310 -E 321 Wiirzmittel, Schinken
Geschmacksverstirker ““mit Gewtirzmischungen,

E 620 —E 635 Geschmacksverstirker* Aromazubereitungen,

Trockensuppen, Wiirzmittel
Fleischerzeugnisse, Soflen

Schwefeldioxid/Sulfite “‘geschwefelt‘ Essig, Trockenobst (z.B.

E 220 - E 228 Rosinen),
Kartoffelerzeugnisse,
Meerrettich

Eisensalze “geschwiirzt‘‘ schwarze Oliven

E 579, E 585

Stoffe zur ‘‘ogewachst‘ Citrusfriichte, Melonen,




STADT

COBURG

Stoffe zur “‘gewachst* Citrusfriichte, Melonen,
Oberflachenbehandlung Apfel, Birnen
(Uberzugsmittel)
E901- E 904, E 912, E 914
Stifistoffe “mit SiilBungsmittel(n)‘* stiB-saure Konserven, Sof3en,
(SuBstoffe) Senf, Feinkostsalate,
E 950 —E 952, E 954, E 957, brennwertverminderte
E 959 Lebensmittel
(z.B. Joghurt, Cola-Getrénke)
andere Siilungsmittel bei Aspartam (E 951) Anmerkung: wenn Sorbit (E
(Zuckeralkohole) (kein zusiitzlich: 420) als Stabilisator
Klassenname) “‘enthilt eine verwendet wird, ist eine
E 420, E 421, E 953, E 965 — | Phenylalaninquelle‘¢ Kenntlichmachung nicht
E 967 erforderlich
Phosphate ““mit Phosphat* Brithwiirste Kochschinken
(Stabilisator) Anmerkung: eine
E 338 bis 341, E 450 bis E Kenntlichmachung ist nur bei
452 Verwendung in
Fleischerzeugnissen
vorgeschrieben

Allergenkennzeichnung ist Pflicht

Auf der Verpackung von Lebensmitteln muss die Verwendung bestimmter Zutaten wie
Erdniissen oder Sellerie, die allergische oder andere Unvertrédglichkeitsreaktionen auslésen
konnen, stets angegeben werden.

Die 14 haufigsten Ausldser von Allergien und Unvertrdglichkeiten miissen stets angegeben
sein.

Die Verwendung der betreffenden Zutaten muss sich entweder aus dem Zutatenverzeichnis
oder der Bezeichnung des Lebensmittels ergeben.
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1. glutenhaltiges Getreide, namentlich zu nennen: Weizen (wie Dinkel und Khorasan
Weizen), Roggen, Gerste, Hafer oder Hybridstimme davon

2. Krebstiere

3. Eier

4. Fische

5. Erdniisse

6. Sojabohnen

7. Milch (einschlieBlich Laktose)

8. Schalenfriichte, namentlich zu nennen: Mandeln, Haselniisse, Walniisse, Cashew,
Pecanniisse, Paraniisse, Pistazien, Macadamia oder Queenslandniisse

9. Sellerie

10. Senf

11. Sesamsamen

12. Schwefeldioxid und Sulphite (ab 10 Milligramm pro Kilogramm oder Liter)
13. Lupinen

14. Weichtiere

Die Kennzeichnungspflicht gilt auch fiir alle allergen wirkenden Verarbeitungsprodukte der
Allergene und fiir die bei der Produktion eingesetzten Hilfsstoffe.

Stoffe die jedoch durch die Verarbeitung oder den Herstellungsprozess ihr allergenes
Potential verlieren, miissen nicht gekennzeichnet werden. Die Ausnahmen sind in Anhang I1
der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011, genannt. Dazu gehéren zum Beispiel:

- Glukosesirup auf Gersten- und
Weizenbasis sowie Dextrose und Maltodextrine auf Weizenbasis,
- Fischgelatine als Tréger bei Vitaminzubereitungen oder als Klirhilfsmittel,
- vollstdndig raffiniertes Sojabohnensl und Fett,
- Molke und Schalenfriichte zur Herstellung von Destillaten.
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Gibt es kein Zutatenverzeichnis, miissen die Stoffe oder Erzeugnisse mit dem zusétzlichen
Hinweis "enthalt" angegeben werden, zum Beispiel "enthélt Erdniisse". Wenn sich die
Bezeichnung des Lebensmittels eindeutig auf diese Stoffe oder Erzeugnisse bezieht, ist keine
Angabe erforderlich.

Wenn die Allergene Zutat aber bereits aus der Bezeichnung des Lebensmittels hervorgeht, so
sind keine weiteren Hinweise oder Kennzeichnungen erforderlich. Auf einem
»Haselnusslikor* kann somit die Angabe ,,enthélt Haselnuss* entfallen.

Allergenkennzeichnung loser Ware

Auch bei unverpackter Ware (z. B. an der Bedienungstheke oder im Restaurant) ist eine
Information iiber Allergene verpflichtend. Diese Information kann schriftlich, elektronisch
oder miindlich erfolgen. Im Falle der miindlichen Information muss eine schriftliche
Dokumentation auf Nachfrage leicht zugénglich sein. Diese kann auf Grundlage der von den
Verbdnden entwickelten Anregungen z. B. als Kladde/Ordner, Informationsblatt, Schild an
der Ware, Speisekarte, Speiseplan, Rezeptangaben oder Ahnlichem erfolgen — wie schon jetzt
bei angabepflichtigen Zutaten. In der Verkaufsstitte muss es darauf einen deutlichen Hinweis
geben.



