Landkreis Gottingen

Fachbereich Veterinarwesen und Verbraucherschutz
fir den Landkreis und die Stadt Gottingen
Walkemiihlenweg 8

37083 Gottingen

Tel. 0551 / 525 - 2493

Merkblatt

Hinweise zur Kennzeichnung von Lebensmitteln bei loser Abgabe

LANDKREIS GOTTINGEN

Katzensteiner Str. 137
37520 Osterode am Harz
Tel. 05522 / 960 - 5327

Dieses Merkblatt soll bei der Erstellung oder Uberarbeitung der Kennzeichnung einer Speisekarte bzw. eines Speisen-
angebot unterstitzen und stellt eine Zusammenfassung und vereinfachte Darstellung der rechtlichen

Vorgaben dar. Eine individuelle, tiefergehende Beratung kann damit aber nicht ersetzt werden.

Die Verantwortung flr die korrekte Kennzeichnung der angebotenen Produkte liegt beim Lebensmittelunternehmer,
der die Produkte in den Verkehr bringt.

A. Zusatzstoffkennzeichnung bei nicht vorverpackten Lebensmitteln

Nicht vorverpackte Lebensmittel, die nachfolgende Zusatzstoffe und andere Zutaten enthalten, miissen entsprechend
der Spalte ,,Kennzeichnung” der folgenden Tabelle gekennzeichnet werden. In Speise- und Getrankekarten konnen die
Angaben auch in leicht verstandlichen FuBnoten bereitgestellt werden, wenn auf diese bei der Bezeichnung des Le-
bensmittels in hervorgehobener Weise hingewiesen wird.
Auch wenn Sie die genannten Zusatzstoffe nicht selbst dem Lebensmittel hinzufligen, miissen Sie diese kennzeichnen,
wenn eine verwendete Zutat diese enthalt.
Wenn Sie z. B. eine gekornte Briihe, die Geschmacksverstarker enthalt, als Zutat fir verschiedene Lebensmittel
nutzen, miissen Sie alle Lebensmittel, die diese Briihe enthalten, entsprechend mit ,,mit Geschmacksverstarker” kenn-

zeichnen.
Beispiele fiir Lebens-
Beispiel | Art des Zusatzstoffes e mittel, die diese Zusatz-
FuBnote | E-Nummern stoffe enthalten kon-
nen
alkoholfreie Getranke,
sreas Do
1 E 100 -E 180 »,mit Farbstoff” Iung,en, Tortenguss, Ge-
(dazu gehoren auch Beta-Carotin und Riboflavin) bickdekoration, Wurst-
waren
E-Nr. oder Name des Farb-
11 Zusatzlich bei Lebensmitteln, die die Farbstoffe S:::;Tﬁ?;:;ti‘nd Auf- zhthiEZ:;iTt:trf;r-
) E 102, E 104, E 110, E 122, E 124 oder E 129 enthalten " . ’
merksamkeit bei Kindern ben, Fassbrause
beeintrachtigen”
. Feinkostsalate, Sauer-
Konservierungsstoffe mit Konservierungsstoff” konserven, Kase, Pepe-
2 E 200 - E 219, E 230 - E 235, E 239 ” I ) P
E 249 - E 252, F 280 - E 285, E 1105 oder ,konserviert r(?nl, Mayonnaisen,
Fischhalbkonserven
bei Lebensmitteln, denen Nitrat oder Nitritpokelsalz als Kon- | ,,mit Nitritpokelsalz”, ,, mit Fleischerzeugnisse wie
2.1 servierungsstoff oder Antioxidationsmittel zugesetzt sind, Nitrat” oder ,,mit Nitritpo- .
kann die Kennzeichnung auch in folgender Weise erfolgen: kelsalz und Nitrat” 2.B. Salami
3 Antioxidationsmittel mit Antioxidationsmittel” Trockensuppen, Briihen,
E249-E252,E300-E 321 ” Wirzmittel, Schinken

MFB-05-016-GO, Vers. 3.0, Seite 1/6




LANDKREIS GOTTINGEN

Beispiele fiir Lebens-

Beispiel | Art des Zusatzstoffes KON TEIe e mittel, die diese Zusatz-
FuBnote | E-Nummern stoffe enthalten kon-
nen
Gewdlrzmischungen,
4 Geschmacksverstarker »mit Geschmacksverstar- '?:22;223(;:';?’
E 620 - E 650 ker” R J
Fleischerzeugnisse,
SoRen, Wirzmittel
Eisensalze I .
5 E 579, E 585 ,geschwarzt schwarze Oliven
siiRsaure Konserven,
StRungsmittel SoRen, Senf, Feinkostsa-
6 E 420,E421,E950-E955,E957, E959 - E 962, E964 — E ,»,mit StiBungsmittel(n)” late, brennwertvermin-
969 derte Lebensmittel (z. B.
Joghurt, Cola-Getrénke)
6.1 Zusatzlich bei Lebensmitteln mit mehr als 10 % zugesetzten |, kann bei iibermaRigem E;Er;:\:/niirtt:;rmmderte
’ mehrwertigen Alkoholen (E 420, E 421, E 953, E965 - 968) Verzehr abfiihrend wirken”
6.2 Zusatzlich bei Lebensmitteln mit den StRungsmitteln Aspar- | ,,enthdlt eine Phenylalanin- | brennwertverminderte
) tam E 951 und / oder Aspartam-Acesulfamsalz E 962 quelle” Lebensmittel
pauf der Grundlage von...”
6.3 TafelstiRen erganzt durch die BEZEICf]- SuRstofftabletten
nung der verwendeten SU-
RBungsmittel
Phosphéte o , »mit Phosphat“ Brihwiirste,
7 (nur bei Verwendung in Fleischerzeugnissen) Kochschinken
E 338 bis 341, E 343, E 450 - E 452
Stoffe zur Oberflachenbehandlung wie z. B. Wachse. " frische Zitrusfrichte,
8 »gewachst Melonen, Avocados,
E901-905,E914 - .
Mangos, Apfel, Birnen
Weitere Regelungen: Es handelt sich nicht um Zusatzstoffe, jedoch um Bestandteile, die ebenfalls gegeniiber dem
Kunden kenntlich gemacht werden miissen.
9 Chinin, Chininsalze (Aroma) »Chininhaltig” Erfnschungsgetranke
(z. B. Bitter Lemon)
»Erhohter Koffeingehalt.
Fir Kinder und schwangere
10 Koffeinhaltige Erfrischungsgetranke mit einem Koffeingehalt | oder stillende Frauen nicht | Energy Drinks,
Uber 150 mg/I empfohlen” bestimmte Cola-Sorten
+ Angabe des Koffeingehal-
tes in mg/100 ml
11 Thiabendazol zur Nacherntebehandlung ,,kc_mservnert T't Zitrusfriichte
Thiabendazol
»genetisch verdndert”
oder Maiskorner,
12 Lebensmittel, die genetisch veranderte Organismen (GVO) ) ) Sojabohnen,
enthalten oder aus solchen bestehen »aus genetisch verdndertem Rapssaaten,
(Bezeichnung der Zutat) Leinsaaten
hergestellt”
p»enthilt genetisch veran-
derten (Bezeichnung
des Organismus)“ Speisedle aus Soja,
Lebensmittel, die aus GVO hergestellt werden oder Zutaten | oder Rzps, . ittierf
12.1 enthalten, die aus genetisch verdanderten Organismen herge- oder Mais, Frittierfett

stellt wurden

,enthalt aus genetisch ver-
andertem (Bezeichnung des
Organismus)
hergestellte(n) (Bezeich-
nung der Zutat)“

Mais-, Kartoffel-, Reis-
mehle, Sojalecithin,
Tofu
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B. Allergenkennzeichnung bei nicht vorverpackten Lebensmitteln

Die europaische Lebensmittel-Informationsverordnung (VO (EU) Nr. 1169/2011) listet in Anhang Il 14 Lebensmittel-
gruppen mit bekannt hohem allergenen Potenzial auf. Sobald diese Zutaten, auch in kleiner Menge, dem Lebensmittel
direkt oder Gber Vorprodukte zugesetzt worden sind, missen die Kunden dariber informiert werden. Dies gilt auch
fir zugekaufte Fertig- und Halbfertigprodukte, die im Betrieb lediglich erwdarmt oder durchgehandelt werden.

Beispiel | Allergengruppe sowie die daraus hergestellten Erzeug-
5Pl ) gengruppe sowie di “ g zeug Beispielhaft enthalten in:
FuBnote | nisse
Glutenhaltiges Getreide, namentlich:
Al Weizen
A2 Roggen Broétchen / Brot, GrieR, Paniermehl, SoRenbinder,
A3 Gerste paniertes Schnitzel, Bier, Kuchen, Gebick, Torten
Ad Hafer
A5 Dinkel
A6 Kamut
B Krebstiere Garnelen, Krabbenmehl, Pastasaucen, Pizzen
. Paniertes Schnitzel, Nudeln, Feinkostsalate, Kuchen,
C Eier .
Torten, Kase
. Alle Arten von Fisch, Surimi, Kaviar, Saucen,
D Fisch .
Feinkostsalate
. Erdnussbutter, Erdnusscreme, Torten, Geback, Kuchen,
E Erdnisse
Schokolade
. Sojalecithin, Sojasprossen, Tofu, Speisedle, Pommes,
F Soja .
Salate, Bratol
G Milch inkl. Milchzucker Butter, J9ghurt, Sahne, Kase, Salate, Torten, Kuchen,
Cappuccino, Desserts
Schalenfriichte, Nisse, namentlich:
H1 Mandeln
H2 Haselniisse Alle geschélten Nisse, Mandeln, Pistazien, Marzipan,
H3 Walnisse Nougat, Krokant, Geback, Torten, Kuchen, Schokolade,
H4 Kaschu-/Cashewniisse Speisedle
H5 Pecannisse
H6 Paranisse
H7 Pistazien
H8 Macadamia- oder Queenslandniisse
| Sellerie Gewdlrzmischungen, Briihen, Saucen, Gemiise, Suppen
J Senf Senfkorner, Gewlrze, Wiirste, Salate, Saucen
Sesammehl, Sesamdl, Sesampaste, Brotchen, Geback,
K Sesamsamen
Kuchen
Schwefeldioxid / Sulfite ab ei K trati . .. . .
L (j(l;e\:'vioemlgc;)lilg édeur rInZ/al‘ einer fonzentration Wein, Trockenfriichte, Obsterzeugnisse (Apfel)
. Lupinenkerne, Lupinenmehl, Geback, Kuchen, Torten,
M Lupinen -
Getranke
. Schnecken, Muscheln, Tintenfisch, Pizza, Pasta, Saucen,
N Weichtiere paella
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C. Art und Weise der Kennzeichnung von Zusatzstoffen, anderen Zutaten und Allergenen:

1. Schriftliche Form:

e auf einem Schild auf dem Lebensmittel oder in der Ndhe des Lebensmittels

e auf Speise- oder Getrankekarten/-tafeln (auch in Sortiment-Flyern oder online Bestelllisten)

e auf Preisverzeichnissen

e in einer sonstigen schriftlich oder elektronisch bereitgestellten Information (z. B. Aushang oder Kladdenlésung)

Bei Speise- oder Getrankekarten/-tafeln und Preisverzeichnissen sind auch leicht versténdliche FuBnoten (z.B. Zahlen
und Buchstaben) méglich, wenn auf diese bei der Bezeichnung des Lebensmittels in hervorgehobener Weise hinge-
wiesen wird. Die FulRnoten missen dem jeweiligen Lebensmittel direkt zugeordnet sein.

Allergen- und Zusatzstoffinformationen sind in gleicher Art und Weise und liber das identische Medium zur Verfii-
gung zu stellen!

Es ist also nicht moglich die Informationen Giber Zusatzstoffe schriftlich in der Speisekarte aufzulisten und die Informa-
tionen lber Allergene miindlich bereitzustellen.

Allergene Zutaten werden durch das Voranstellen des Begriffes ,,enthalt ...“ gekennzeichnet, dann erfolgt eine Auf-
zdhlung der allergenen Zutaten.

Bei glutenhaltigen Getreiden sowie bei allergenen Schalenfriichten sind die genauen Bezeichnungen anzugeben. Es
reicht daher nicht, lediglich ,Nisse” oder ,glutenhaltige Getreide” zu kennzeichnen. In jedem Fall muss z. B. ,enthalt
Walnuss” oder ,enthalt Weizen” angegeben werden.

Wenn die Bezeichnung des Gerichtes bereits die konkret enthaltene allergene Zutat benennt, muss nicht explizit noch-
mals darauf hingewiesen werden (z. B. Selleriecremesuppe, Fischfilet, Milchreis, Spinat mit Ei). Wichtig ist in diesen
Fallen die Angabe der moglichen weiteren enthaltenen Allergene, die fiir den Kunden nicht erkennbar sind.
Allgemeine Hinweise auf das Vorhandensein von Zusatzstoffen oder Allergenen in allen oder in einem Teil der angebo-
tenen Speisen sind nicht ausreichend.

Gruppen kdnnen allerdings sinnvoll zusammengefasst werden.

Beispiele:

»Alle Panaden aus unserer Speisekarte enthalten Weizenmehl, Ei und Milch“
,Suppen und SoRen auf der Speisekarte enthalten Sellerie und sind mit Geschmacksverstarker”

Bei einer Kladdenldsung oder bei elektronischen Angeboten muss bei den Lebensmitteln oder in einem Aushang in
der Verkaufsstitte ein Hinweis gegeben werden, wie die Angaben bereitgestellt werden.

1.1. Musterbeispiel fir eine Kladde:

Allergene: Zusatzstoffe:
N lutenhaltiges . . . >
enthalt... 9 g Milch | Schalenfriichte Niisse L
Getreide = x5|=
o83
=l n|ls
n| 2=
32 Elg
c oD
kS 5|18|8|2
g o @ Sl %'qs’gggﬁ
Produkt . ) b glg E| g ol 215|525
I = O 17} 2| 0 3|2 o|Q|lw|lo|lo|3|ala
c 8| c 2 @ ol£l2]|3|5/2|e(3|B|e clS|L(S|al=|2|d|E
gl 8lole % ] ol@|E|S2|2|N[8|cS|< Elo|o|E|E|c|0|E|S|£|C
MEIEEAEE IHE clole|a|2|5|5|R|X|&|a|<|c|2|E|c|l|(x|O|<|n|a|s
'6%28’53958?gé’%%%E%aﬁ%g%%g%%ﬁ::::::%
Sa|v|z|o|T|¢|u|ld|d|(a|S|S|S|T|2|Lalal[S|a|n|n]|n|a|I|S|E|E|E|E|E|E|o

geschwarzt
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1.2. Musterspeisekarte:

LANDKREIS GOTTINGEN

Suppen
Tomatensuppe mit Sahnehaube®
Gulaschsuppe?' mit Brot”!

Vorspeisen/Salate

Tomate-Mozzarella® mit Basilikumpesto®
Blattsalate mit Tomate, Gurke, Hirtenkise®,
schwarze Oliven’ und Joghurtdressing®®”
Gebackener Feta mit Honig
Mini-Friihlingsrolle®F* mit SojasoRe?

Pizza”! und Pasta®!

Pizza mit Tomate, Kise und Salami?3

Pizza mit Tomate, Kise ¥?€ und Formfleischvorder-
Schinken %356

Penne*! mit HackfleischsoRe' und Grana Padano®
Penne”! Frutti di Mare mit Surimi®®

Chop Suey (Schweinefleisch mit Gemiise) /!

1,2,G

Hauptgerichte
Wienerschnitzel**¢ mit Pommes frites und Salat mit

Joghurtdressing®”

Schweineschnitzel Wiener ArtAC mit Bratkartoffeln
Gebackene Nudeln”! mit Hiihnchen und Ei
Kalbsgeschnetzeltes'%! mit Backpflaumen* und
SpatzlertC

Schweinefilet mit ChampignonrahmsoRe”*€ auf Résti

Imbiss
Doénertasche? %S mit Krautsalat und SoRe®
HackfleischdrehspieR-Tasche?l¢

Dessert
Griechischer Joghurt® mit Honig und Niissen®H1H2H3
Erdbeer-Sorbet A1t

HeiBgetranke
Tasse Kaffee
Pott Milchkaffee
Cappuccino®
Latte macchiato®

Getrdnke
Mineralwasser (Flasche)
Colat

Cola light +&1°
Orangenlimonade®32
Apfelsaft
Bananennektar

Bitter Lemon®
Malztrunk*?

Energy Drink12

Pils vom Fass”?
Alsterwasser/Radler
Hefeweizen

,Torre“ Mexikanisches Starkbier

1,3,8,A2

1,A1

Weillwein*
»Aschaffenburger Pompejaner”
Mdller-Thurgau, Kabinett, trocken, Franken

Spirituosen

Camparil

Pommes frites® rot'?, weiR>>% ¢ oder rot-weiR 128 Cognac’
Currybockwurst®?>8! mit Pommes frites® Metaxa

; Al it QiR 1,5,
Chlckennusgeg.ets .r'nlt Sufilsaurer SoRRe Whisky — Cola !
Bratwurst>® im Brotchen . . 9

. ALCY CFG Gin —Tonic
Frikadelle®“' mit Kartoffelsalat“"

3 X 9. Chininhaltig . L §
Zusatzstoffe/Warnhinweise 10. enthilt eine Allergene F. Soja L. Schwefeldioxid/Sulfite
1. Mit Farbstoff Phenylalaninquelle enthéiltf G. Milch/Laktose M. Lupine.

2. M!t Kon'ser.wetungssFoff 11. Kann Aktivitat und Al. Weizen H1. Mandell.n N. Weichtiere
3. Mit Antioxidationsmittel Aufmerksamkeit bei A2. Gerst.e H2. Hasel?usse

4. Ge.schwe:]elt ; o Kindern beeintrichtigen B. K.rebstlere H3. \IIIVa!nusse

5. M!t Geschmacksverstarker 12. Erhdhter Koffeingehalt C. El.er l. Se irle

6. Mit Phho'.?phat (33 mg/100 ml). Fur Kinder und D. F'ZCh“e J. Sen

7. ge.sc jnr/garzt ittel schwangere oder stillende Frauen E. Erdnisse K. Sesam

8. Mit SliBungsmitte nicht empfohlen

Zusatzstoffe, sonstige Zutaten und Allergene, die in lhrem Betrieb nicht vorkommen, missen nicht zwingend in lhrer
Legende stehen. Die Legende kann individuell angepasst werden, so dass sie tbersichtlicher ist.

Die Kennzeichnungspflicht gilt auch fiir die wechselnde Tages- oder Wochenkarten. Selbst bei einem Friihstlicksbuffet
ist es erforderlich, eine Speisekarte zu erstellen, die die verwendeten Produkte und ihre Zusatzstoffe enthalt.
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2. Miindliche Form der Allergen- und Zusatzstoffinformation durch sachkundiges Personal

Die Informationen lber enthaltene Zusatzstoffe und Allergene kénnen auch mindlich durch das Personal oder den
Lebensmittelunternehmer gegeben werden. Hierzu missen folgende Bedingungen erfillt sein:

e Das Personal und/oder der Lebensmittelunternehmer miissen hinreichend lber die enthaltenen Allergene und
Zusatzstoffe unterrichtet sein.

e Die Information liber Zusatzstoffe und Allergene muss dem Verbraucher auf Nachfrage unverziiglich vor
Kaufabschluss und vor Abgabe des Lebensmittels erteilt werden.

e  Zusatzlich muss eine schriftliche Aufzeichnung der bei der Herstellung des jeweiligen Lebensmittels verwendeten
Zutaten und Allergenen im Betrieb vorhanden sein.

e Die schriftliche Aufzeichnung ist sowohl fiir den nachfragenden Kunden als auch fiir die Kontrollbehorde leicht
zuganglich und

e der Kunde muss durch einen Aushang in der Verkaufsstatte oder durch eine Angabe bei dem jeweiligen Lebens-
mittel gut lesbar und deutlich sichtbar darauf hingewiesen werden, dass die Auskunft bei Bedarf miindlich erfolgt
und eine schriftliche Aufzeichnung auf Nachfrage zugéanglich ist.

D. Weitere Hinweise:

Speisen und Getranke dirfen nicht irrefihrend gekennzeichnet sein z. B.:

] Nektar darf nicht als Saft in der Karte stehen

= Formfleischerzeugnisse (z. B. ,,Pizzabelag”) diirfen nicht als Schinken in der Karte stehen

L] Kaseimitat darf nicht als Kase in der Karte stehen

L] Salzlakenké&se aus Kuhmilch (z.B. Hirtenkase) darf nicht als Schafkase oder Feta in der Karte stehen

= Schafkadse aus anderen Landern als aus Griechenland darf nicht als Feta in der Karte stehen (geschiitzte
Ursprungsbezeichnung)

= ein DrehspieR mit mehr als 60 % Hackfleischanteil darf nicht als Doner (Kebab) bezeichnet werden

= das Imitat Surimi darf nicht als Krebs, Garnele oder als Meeresfriichte bezeichnet werden

= Tafelwasser darf nicht als ,,Mineralwasser” in der Karte ausgewiesen werden. Die Abgabe von Mineral-
wasser darf nur vorverpackt (z. B. Flasche) erfolgen.

e Zum Wein missen die jeweilige Qualitatsstufe und das Anbaugebiet angegeben werden.

e  Fir Produkte mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung (g.U.), geschitzte geografische Angabe (g.g.A) und garan-
tierte traditionelle Spezialitat (g.t.S.) kénnen statt des Logos die Abklrzungen in der Kennzeichnung der entspre-
chenden Produkte verwendet werden.

e Falls vegane/vegetarische Lebensmittel angeboten werden, sollte eindeutig auf den veganen oder vegetarischen
Charakter der Speise durch die Angabe ,vegan“ oder ,vegetarisch” oder durch entsprechende Wort-Bild-Marken
hingewiesen werden.

e Bei Beauftragung einer Speisekartendruckerei ist zu beachten, dass die Verantwortung fiir die vollstandige und
korrekte Kennzeichnung weiterhin beim Lebensmittelunternehmer liegt und diese nicht an die Druckerei abgege-
ben werden kann. Ggf. kann die Druckerei bei der Erstellung der rechtskonformen Kennzeichnung Unterstiitzung
bieten.

o Die korrekte Kennzeichnung der Produkte sollte regelmaRig, insbesondere bei einem Wechsel von Zutaten oder
Produkten tberpriift werden.

Die Ausfiihrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit.
Einschlagige Rechtsgrundlagen bleiben unberihrt.
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