
Informationen zu Allergenen

Glutenhaltiges
Getreide

Fertig-/Halbfertigprodukten (Zutatenliste 
kontrollieren!), Brot-/Backwaren, Brotauf-
strich, Cerealien, Bratlingen, Teigwaren, 
frittierten/gebratenen Kartoffelprodukten, 
Wurst- und Hackfleischprodukten, Käse-
produkten (Schmelz-, Blauschimmel- und 
Kräuterkäse), Brathering, Surimi, Fertig-
brühen (Würfel/Instant), Backerbsen, 
mehrfach verwendetem Frittieröl, Panade, 
Backpulver, Hefe, Sauerteig, Sahnesteif, 
Würzsoßen (z.B. Sojasoße), Kräuteressig, 
Süßspeisen, Speiseeis, Knabbergebäck
(z.B. Chips, Popcorn), kandierten Früch-
ten, Trockenobst (bemehlt), Süßigkeiten 
(z.B. Schokolade, Pralinen), aromatisierten 
Tees, Kaffee, Kaffeeersatz, Kakao, 
Instantgetränken, Likör, Whiskey, Bier, 
Malzbier

Frisch zubereitete Speisen aus Gemüse, 
Kartoffeln, Reis, Fisch, Fleisch, Milch, Eiern, 
Obst, Nüssen, Samen, Kräutern.
Ersatzprodukte: glutenfreie Produkte (z.B. 
Nudeln, Brot), glutenfreie Stärke, Mehl aus 
Amaranth, Buchweizen, Hirse, Kastanien/ 
Maronen, Lupinen, Mais, Quinoa, Tapioka, 
gemahlene Samen. 
Zur Soßenbindung: Kartoffel-, Maisstärke, 
Kuzu, Johannisbrotkernmehl. 
Zur Teiglockerung: Sojamehl, Natron, 
Pfeilwurzelstärke (Arrowroot), Johannis-
brotkernmehl, Flohsamen, geschlagene 
Sahne

• Gluten ist das Klebereiweiß aus diversen
Getreidesorten

• Vorsicht bei mehrfach verwendetem 
Frittieröl!

• Hände nach Kontakt mit Mehl gründlich
reinigen!

• Bei Lagerung und Produktion
Mehlstäube vermeiden!

Weizen, Hartweizen, Dinkel, Grünkern, 
Roggen, Gerste, Hafer, Malz, Einkorn, 
Zweikorn (Emmer), Kamut, Tritikale (z.B. 
als Bindemittel), Bulgur, Couscous, Grieß, 
Graupen, kalt gepresstes Weizenkeimöl, 
Keimlinge, Kleie, Mehl, Matzen, Panier-
mehl, Seitan, Stärke

(-) Bei Allergie/Intoleranz vermeiden:

Diese Produkte können u.a. vorkommen in:

(+) Alternativen:

Wichtig:

Krebstiere

Fertig-/Halbfertigprodukten (Zutatenliste 
kontrollieren!), Fischfond, mehrfach ver-
wendetem Frittieröl, Würzsoßen (z.B. 
Anchovipaste, Sardinenpaste, asiatische 
Würzpaste, Fischsoße, Squid Brand), 
gefüllte Pasta, Paella, Suppen, Feinkost-
salaten, Krabbenbrot, Krabbenbutter

Achtung: echte Ersatzprodukte für Krebs-
tiere gibt es nicht! Ansonsten kann ver-
zehrt werden: Frisch zubereitete Speisen 
aus Gemüse, Kartoffeln, Getreide, Fisch 
(ohne Krebstier-Anteil), Fleisch, Milch, 
Eiern, Obst, Nüssen, Samen, Kräutern

• Spuren genügen bereits für eine 
Reaktion!

• Hände nach Kontakt mit Krebstieren
gründlich reinigen!

• Kochwasser und Frittieröl (nach
Gebrauch für/mit Krebstiere/n)
sowie Tauwasser sicher entsorgen!

• Bedarfsgegenstände, Geräte und
Flächen nach Verwendung
mit Krebstieren zwischenreinigen!

Krabben-, Krebs- und Krustentiere 
(Flusskrebse, Garnelen, Granat, Hummer, 
Krabben, Krill, Langusten, Lobster, 
Prawns, Scampi, Shrimps, etc.)

(-) Bei Allergie/Intoleranz vermeiden:

Diese Produkte können u.a. vorkommen in:

(+) Alternativen:

Wichtig:

(-) Bei Allergie/Intoleranz vermeiden:

Diese Produkte können u.a. vorkommen in:

(+) Alternativen:

Wichtig:

(-) Bei Allergie/Intoleranz vermeiden:

Diese Produkte können u.a. vorkommen in:

(+) Alternativen:

Wichtig:

(-) Bei Allergie/Intoleranz vermeiden:

Diese Produkte können u.a. vorkommen in:

(+) Alternativen:

Wichtig:

(-) Bei Allergie/Intoleranz vermeiden:

Diese Produkte können u.a. vorkommen in:

(+) Alternativen:

Wichtig:

(-) Bei Allergie/Intoleranz vermeiden:

Diese Produkte können u.a. vorkommen in:

(+) Alternativen:

Wichtig:

Weichtiere

Fertig-/Halbfertigprodukten (Zutatenliste 

kontrollieren!), Fischfond, mehrfach ver-

wendetem Frittieröl, Würzsoßen (z.B. 

Anchovipaste, Sardinenpaste, asiatische 

Würzpaste, Fischsoße, Austernsoße, Squid 

Brand), schwarze Pasta, gefüllte Pasta, 

Paella, Suppen, Feinkostsalaten

Achtung: echte Ersatzprodukte für 

Weichtiere gibt es nicht! Ansonsten kann 

verzehrt werden: Frisch zubereitete 

Speisen aus Gemüse, Kartoffeln, Getreide, 

Fisch (ohne Weichtier-Anteil), Fleisch, 

Milch, Eiern, Obst, Nüssen, Samen, 

Kräutern

• Spuren genügen bereits für eine 

Reaktion!

• Hände nach Kontakt mit Weichtieren

gründlich reinigen!

• Kochwasser und Frittieröl (nach 

Gebrauch für/mit Weichtiere/n) sowie 

Tauwasser sicher entsorgen!

• Vorsicht auch beim Putzen von 
Muscheln!

• Bedarfsgegenstände, Geräte und

Flächen nach Verwendung mit 

Weichtieren zwischenreinigen! 

Alle Muscheln, Tintenfisch, Oktopus, 

Schnecken, Mollusken, Calamares, 

Abalone

Fisch

Fertig-/Halbfertigprodukten (Zutatenliste 

kontrollieren!), mehrfach verwendetem 

Frittieröl, Omega-3-Öl, Würzsoßen/    

-pasten (z.B. Worcestersauce, Fonds, 

Anchovispaste, Sardinenpaste, asiatische 

Würzpaste, Fischsoße, Squid Brand), 

Suppen, Brotaufstrichen, Feinkostsalaten,

Pasteten, Vitello tonnato, Labskaus, 

Krabbenbrot, Krabbenbutter

Achtung: echte Ersatzprodukte für Fisch(-

erzeugnisse) gibt es nicht! Ansonsten 

kann verzehrt werden: Frisch zubereitete 

Speisen aus Gemüse, Kartoffeln, Getreide, 

Meerestieren (Schalen-, Krusten- und 

Weichtiere ohne Fischanteile), Fleisch, 

Milch, Eiern, Obst, Nüssen, Samen, 

Kräutern

• Spuren genügen bereits für eine 

Reaktion!

• Hände nach Kontakt mit Fisch

gründlich reinigen!

• Kochwasser und Frittieröl (nach

Gebrauch für/mit Fisch)

sowie Tauwasser sicher entsorgen!

• Bedarfsgegenstände, Geräte, Flächen

nach Verwendung

mit Fisch zwischenreinigen!

Jeglicher Fisch (frisch oder verarbeitet) 

und Fischprodukte (z.B. Surimi, Kaviar, 

Fischsaucen, Fischgelatine)

Milch
(einschl. Laktose)

Fertig-/Halbfertigprodukten (Zutatenliste 

kontrollieren!), Brot- und Backwaren (z.B. 

Hefegebäck und Kekse), Brotaufstrich, 

Cerealien, Margarine, Pizza, Bratlingen, 

Kartoffelpüree, Pommes Frites, Chips, 

Rahmgemüse, Fertig-Rührei, Wurst- und 

Hackfleischprodukten, Feinkostsalaten, 

Backerbsen, Paniermehl/Panade, Suppen, 

(Würz-) Soßen, Süßspeisen, Speiseeis, 

Süßigkeiten (z.B. Schokolade), Instant-

(z.B. Kakao) und Fruchtsaftgetränken, 

Likör

Frisch zubereitete Speisen aus Gemüse, 

Kartoffeln, Getreide, Fisch, Fleisch, Eiern, 

Obst, Nüssen, Samen und Kräutern. 

Ersatzprodukte bei Milcheiweiß-Allergie:

Getreide-, Reis-, Mandel-, Hafer- und 

Sojadrinks, Kokosmilch, Milchersatz-

produkte (z.B. auf Sojabasis), pürierter 

Tofu. Ersatzprodukte bei Laktose-

Intoleranz: Laktosefreie Frischmilch-

produkte, Kokosmilch, Getreide-, Soja-, 

Reis-, Mandel- und Haferdrink, Milch-

ersatzprodukte (z.B. auf Sojabasis), lange 

gereifte Käsesorten (z.B. Alpkäse, Brie, 

Edamer, Gouda, Limburger, Parmesan, 

Sauermilchkäse (Harzer), Schafskäse, 

Tilsiter) 

• Es gibt die Milcheiweiß-Allergie und

die Laktose-Intoleranz

• Bei Lactose-Intoleranz sind geringe 

Mengen in der Regel unproblema-

tisch – ganz im Gegensatz zur Milch-

eiweiß-Allergie! Hier reichen schon

Spuren  für eine Reaktion!

• Lactose-freie Molkereiprodukte 

können von Personen mit Lactose-

Intoleranz verzehrt werden, jedoch

nicht von Personen mit einer 

Milcheiweiß-Allergie!

• Hände nach Kontakt mit Milch

(-erzeugnissen) gründlich reinigen!

• Bedarfsgegenstände, Geräte, Flächen

nach Verwendung mit Milch(-erzeug-

nissen) zwischenreinigen!

Kuh-, Ziegen-, Schafs- Stutenmilch sowie 

daraus hergestellte Produkte (z.B. Milch-

pulver, Butter, Sahne, Rahm, Käse, Jogurt, 

Quark, Creme fraiche, Kondensmilch, 

Molke), Molkenprotein/-eiweiß, Casein

Sellerie

Häufig in Gewürzmischungen!, Fertig-/ 

Halbfertigprodukten (Zutatenliste kon-

trollieren!), Brotaufstrich, Kräuterkäse, 

Bratlingen, Wurst- und Hackfleischpro-

dukten, Feinkostsalaten, eingelegten 

Gemüsen, Fertigbrühen (Würfel/Instant), 

(Würz-)Soßen, Curry, Knabbergebäck

Frisch zubereitete Speisen aus Gemüse, 

Kartoffeln, Getreide, Fisch, Fleisch, Milch, 

Eiern, Obst, Nüssen, Kräutern, Samen, 

selbst hergestellte Gewürzmischungen 

(aber Achtung: Rezept der Mischung 

dokumentieren und Gehalt an anderen 

Allergenen kennzeichnen!) 

Ersatzprodukte: Zitrone, Petersilie, andere 

Gewürze, Petersilienwurzel, Liebstöckel

• Hände nach Kontakt mit Sellerie 

gründlich reinigen!

• Bedarfsgegenstände, Geräte, Flächen

nach Verwendung

mit Sellerie zwischenreinigen!

Knollen- und Stangensellerie, Sellerie-

produkte (z.B. Saft, Pulver, Samen)

Senf

Fertig-/Halbfertigprodukten (Zutatenliste 

kontrollieren!). Außerdem in: Brotauf-

strich, Feinkostsalaten, Käse, Frischkäse-

zubereitungen, Bratlingen, Wurst- und 

Hackfleischprodukten, Suppen, (Würz-) 

Soßen, Mayonnaise, Ketchup, Gewürz-

mischungen, Chutneys, Fertigdressings, 

eingelegten Gemüsen

Frisch zubereitete Speisen aus Gemüse, 

Kartoffeln, Getreide, Fisch, Fleisch, Milch, 

Eiern, Obst, Nüssen, Samen, Kräutern, 

selbst hergestellte Gewürzmischungen 

(aber Achtung: Rezept der Mischung 

dokumentieren und Gehalt an anderen 

Allergenen kennzeichnen!)

• Hände nach Kontakt mit Senf

gründlich reinigen!

• Bedarfsgegenstände, Geräte, Flächen

nach Verwendung mit Senf

zwischenreinigen!

Alle Senfarten und Senfprodukte (z.B. 

Senfkörner, Senfsaat, Senfmehl, Senf-

pulver, Mostrich, Mostert)

(-) Bei Allergie/Intoleranz vermeiden:

Diese Produkte können u.a. vorkommen in:

(+) Alternativen:

Wichtig:

(-) Bei Allergie/Intoleranz vermeiden:

Diese Produkte können u.a. vorkommen in:

(+) Alternativen:

Wichtig:

(-) Bei Allergie/Intoleranz vermeiden:

Diese Produkte können u.a. vorkommen in:

(+) Alternativen:

Wichtig:

(-) Bei Allergie/Intoleranz vermeiden:

Diese Produkte können u.a. vorkommen in:

(+) Alternativen:

Wichtig:

(-) Bei Allergie/Intoleranz vermeiden:

Diese Produkte können u.a. vorkommen in:

(+) Alternativen:

Wichtig:

(-) Bei Allergie/Intoleranz vermeiden:

Diese Produkte können u.a. vorkommen in:

(+) Alternativen:

Wichtig:

(-) Bei Allergie/Intoleranz vermeiden:

Diese Produkte können u.a. vorkommen in:

(+) Alternativen:

Wichtig:

Sesamsamen

Fertig-/Halbfertigprodukten (Zutatenliste 

kontrollieren!), Brot- und Backwaren (z.B. 

Hamburgerbrötchen, Fladenbrot etc.), 

Reiswaffeln, Brotaufstrich, Cerealien, 

Bratlingen, Paniermehl/Panade, (Würz-) 

Soßen, Süßspeisen, 

Knabbergebäck,orientalische Süßigkeiten 

(z.B. Halwa, türkischer Honig), 

orientalischen und asiatischen 

Spezialitäten (z.B. Falafel, Kebabs, 

Humus, Fladenbrot, Reiscrackern, 

Satéspieße, Sushi)

Frisch zubereitete Speisen aus Gemüse, 

Kartoffeln, Getreide, Fisch, Fleisch, Milch, 

Eiern, Obst, Nüssen, Kräutern, andere 

Samen (Leinsamen, Sonnen-blumen-, 

Kürbiskerne, Mohn etc.)

• Sesamsamen werden häufig in der 

asiatischen, türkischen und

orientalischen Küche verwendet!

• Hände nach Kontakt mit Sesam(-

erzeugnissen) gründlich reinigen!

• Bedarfsgegenstände, Geräte, Flächen

nach Verwendung mit

Sesam(-erzeugnissen)

zwischenreinigen!

Sesam, Sesammehl, Sesamöl, Sesampaste 

(z.B. Tahini), Sesamsalz (Gomasio)

Schalenfrüchte

Fertig-/Halbfertigprodukten (Zutatenliste 

kontrollieren!), Brot- und Backwaren, 

Brotaufstrich, Cerealien, Bratlingen, 

frittierten/gebratenen Kartoffelprodukten, 

Wurst- und Hackfleischprodukten, Fein-

kostsalaten, Joghurt, mehrfach verwen-

detem Frittieröl, Paniermehl/Panade, 

Würzsoßen, Süßspeisen, Knabbergebäck, 

Süßigkeiten (z.B. Schokolade, Nougat, 

Pralinen), kalt löslichem Kakaopulver, 

aromatisiertem Kaffee, Likör

Frisch zubereitete Speisen aus Gemüse, 

Kartoffeln, Getreide, Fisch, Fleisch, Milch, 

Eiern, Obst, Samen, Kräutern

• Selten allergieauslösend sind Mus-

kat-, Kokosnuss und Pinienkerne!

• Erdnüsse sind keine Schalenfrüchte,

sondern Hülsenfrüchte!

• Spuren genügen bereits für eine 

Reaktion!

• Hände nach Kontakt mit 

Schalenfrüchten gründlich reinigen!

• Bedarfsgegenstände, Geräte, Flächen

nach Verwendung mit Schalen-

früchten zwischenreinigen!

Mandeln, Pistazien, Haselnüsse, Walnüsse, 

Kaschunüsse, Pecannüsse, Paranüsse, 

Macadamianüsse oder Queenslandnüsse

und Produkte daraus, z.B. Pasten, Mousse, 

Marzipan, Butter, Soßen (z.B. Pesto), Öl, 

Aromastoffe

Erdnüsse

Fertig-/Halbfertigprodukten (Zutatenliste 

kontrollieren!), Brot- und Backwaren, 

Brotaufstrich, Cerealien, Bratlingen, 

frittierten/gebratenen Kartoffelprodukten, 

Wurst- und Hackfleischprodukten, Fein-

kostsalaten, mehrfach verwendetem 

Fritieröl, Paniermehl/ Panade, Curry-

pulver, Öl (z.B. Arachis-, Arachidöl), 

Würzsoßen, Süßspeisen, Knabbergebäck, 

orientalische Spezialitäten (z.B. Falafel, 

Kebabs, Reiscracker)

Erdnüsse sind Hülsenfrüchte! Ersatz-

produkte sind somit z.B. Nüsse bzw. 

Schalenfrüchte! Frisch zubereitete Speisen 

aus Gemüse, Kartoffeln, Getreide, Fisch, 

Fleisch, Milch, Eiern, Obst, anderen 

Nüssen, Samen, Kräutern

• Spuren genügen bereits für eine 

Reaktion!

• Hände nach Kontakt mit Erdnuss

gründlich reinigen!

• Durch Rösten von Erdnüssen wird das

Allergen NICHT deaktiviert!

• Bedarfsgegenstände, Geräte, Flächen

nach Verwendung

mit Erdnüssen zwischenreinigen!

Erdnüsse, Erdnussprodukte (z.B. Erd-

nussbutter, Erdnusssauce, Erdnüssöl, 

Arachis-Öl) und Nussmischungen mit 

Erdnuss

Eier

Fertig-/Halbfertigprodukten (Zutatenliste 

kontrollieren!), Pfannkuchen, Omelette,  

Brot- und Backwaren (z.B. Hefegebäck, 

Kuchen, Kekse), Brotaufstrich, frittierten/ 

gebratenen Kartoffelprodukten, Hack-

braten, Pasteten, Feinkostsalaten, Pizza, 

Pasta, geriebenem/ fettreduziertem Käse, 

Wurst- und Hackfleischprodukten, 

Paniermehl/Panade, mehrfach ver-

wendetem Frittieröl, (Würz-) Soßen, 

Süßspeisen (Eis, Pudding) Süßigkeiten, 

Instantgetränken, Likör, Wein, Campari 

(mit Ei geklärt)

Frisch zubereitete Speisen aus Gemüse, 

Getreide, Kartoffeln, Fisch, Fleisch, Milch 

und Milchprodukten, Obst, Nüssen, 

Samen, Kräutern. 

Zur Soßenbindung: Stärke, Kuzu, Johan-

nisbrotkernmehl, Gelatine. 

Für Hackfleischprodukte: Quark, Hafer-

flocken, Kartoffeln. 

Zur Teiglockerung: Sojamehl (1 EL = 1 Ei), 

Natron, Flohsamen, Pfeilwurzelstärke 

(Arrowroot), Johannisbrotkernmehl, 

geschlagene Sahne. 

Als Treibmittel: Apfelessig (1 EL = 1 Ei), 

Backpulver.

• Spuren genügen bereits für eine 

Reaktion!

• Hände nach Kontakt mit Ei gründlich

reinigen!

• Kochwasser und Frittieröl nach

Gebrauch für/mit Ei sicher

entsorgen!

• Bedarfsgegenstände, Geräte und

Flächen nach Verwendung

mit Ei zwischenreinigen!

Alle Eisorten, Ei-Produkte (Vollei/-pul-

ver), Eigelb, Eiklar, Flüssigei, Gefrierei, 

Trockenei), Ei-Speisen (z.B. Mayonnaise), 

Lysozym (in Käserinde), Ei-Ersatzpro-

dukte zum Einsatz bei cholesterinarmer 

Ernährung (Ovoprotein)

Sojabohnen

Fertig-/Halbfertigprodukten (Zutatenliste 

kontrollieren!). Außerdem in: Brot- und 

Backwaren, Brotaufstrich, Cerealien, 

Margarine, Pizza, Wurst- und Hack-

fleischprodukten, Feinkostsalaten, mehr-

fach verwendetem Frittieröl, Panade, 

Süßspeisen, Speiseeis, Süßigkeiten, 

Knabbergebäck, Instantgetränken, 

Kakaogetränken, Sportlerdrinks/-nah-

rung, veganen und vegetarischen Fertig-

produkten, Milchersatzprodukten (z.B. 

Kaffeeweißer, Käseimitate, Sahneersatz)

Frisch zubereitete Speisen aus Gemüse, 

Getreide, Kartoffeln, Fisch, Fleisch, Milch, 

Eiern, Obst, Nüssen, Samen, Kräutern

Ersatzprodukte: Milchprodukte, Getreide-, 

Kokos-, Reis-, Mandel- und Haferdrinks, 

Seitan, Fleischersatzprodukte auf 

Lupinenbasis, Speisestärke

• Raffiniertes Sojaöl und

thermooxidiertes Sojaöl (E 479b) sind

unbedenklich.

• Durch Erhitzen von Soja wird das

Allergen NICHT deaktiviert!

• Hände nach Kontakt mit Soja

gründlich reinigen!

• Bedarfsgegenstände, Geräte, Flächen

nach Verwendung

mit Soja zwischenreinigen!

Sojasprossen, -bohnen, -produkte (z.B. 

Sojasauce, Tamari und Shoyu, Miso, 

Natto, Tempeh, Tofu, TVP/ Fleisch-

ersatz, Sojalecithin, Sojapaste), Edamame

Lupinen

Fertig-/Halbfertigprodukten (Zutatenliste 

kontrollieren!), Soja-Ersatz-Produkten, 

Brot- und Backwaren (vor allem in glu-

tenfreien), Brotaufstrich, Cerealien, 

frittierten/gebratenen Kartoffelprodukten, 

Bratlingen, Pizza, Wurst- und Hack-

fleischprodukten, vegetarischen Pro-

dukten, Käse- und Schmelzkäsepro-

dukten, Blauschimmelkäse, Surimi, Brat-

hering, Fertigbrühen (Würfel, Instant), 

Panade, Würzsoßen, mehrfach verwen-

detem Frittieröl, Süßspeisen, Speiseeis, 

Knabbergebäck, kandierten Früchten, 

Süßigkeiten, aromatisierten Tees und 

Kaffee, Kaffeeersatz, Instantgetränken, 

glutenfreien Produkten, vegetarischen und 

veganen Produkten, Diabetikerprodukten, 

Lightprodukten, Kinder- und Fertig-

gerichten

Frisch zubereitete Speisen aus Gemüse, 

Getreide, Kartoffeln, Fisch, Fleisch, Eiern, 

Obst, Nüssen, Samen, Hülsen-früchte, 

Kräutern

Ersatzprodukte: Soja, Weizen, Milch-

produkte, Ei, etc. (aber Achtung: Ersatz-

produkte sind ebenfalls Allergene!)

• Lupinen werden häufig in gluten-

freien Brot-/Backwaren, Pasta/ 

Nudeln oder vegetarischen Pro-

dukten verwendet!

• Hände nach Kontakt mit Lupinen

gründlich reinigen!

• Bedarfsgegenstände, Geräte, Flächen

nach Verwendung

mit Lupinen zwischenreinigen!

Lupinenprodukte (z.B. Lupinenmehl-

eiweißkonzentrate, Lupinenkleie, Lupinen-

ballaststoffkonzentrate etc.), Alfalfa-

sprossen

Schwefeldioxid /
Sulfite

Produkte mit Schwefeldioxid (S02, E220) 

und Sulfite: Natriumsulfit (E221), Natri-

umhydrogensulfit (E222), Natriummeta-

bisulfit (E223), Kaliummetabisulfit (E224), 

Kalziumsulfit (E226), Kalziumbisulfit

(E227), Kaliumbisulfit (E228)

Fertig-/Halbfertigprodukten (Zutatenliste 

kontrollieren!), Marmelade, Fruchtkon-

serven, Fruchtsirup, Trockenfrüchten (z.B. 

im Müsli), vorgeschälten Kartoffeln, 

frittiertem/gebratenen Kartoffelproduk-

ten, Kartoffelpüree, Fleischerzeugnis-

sen/-zubereitungen, gesalzenem 

Trockenfisch, Brot, Feinkostsalaten, 

Sauerkraut, Fertigbrühen (Würfel, Instant), 

Graupen, Sago, Stärke, Würzsoßen, 

Meerrettich, eingelegtem/getrocknetem 

Gemüsen (z.B. Tomaten), Trockenobst, 

Chips, Wein, Bier, Campari, Portwein, 

Konservierungs- und Aromastoffen

Frisch zubereite Speisen aus Gemüse, 

Getreide, Kartoffeln, Fisch, Fleisch, Milch, 

Eiern, Obst, Nüssen, Samen, Kräutern

• Schwefeldioxid und Sulfite werden

häufig als Konservierungs-,

Aroma- und Antioxidationsmittel

verwendet.

• Bedarfsgegenstände, Geräte, Flächen

nach Verwendung mit schwefel-

dioxid-/sulfithaltigen Produkten

zwischenreinigen!

Allgemeine Informationen

Häufige Ursache ist ein Mangel an be-

stimmten Enzymen – der Stoff wird nicht 

richtig verwertet.

Geringe Menge auslösender Stoffe sind 

meist unbedenklich – keine akute 

Lebensgefahr.

Beschwerden: z.B. Übelkeit, Blähungen, 

Durchfall, Erbrechen, Krämpfe, Müdig-

keit, Hautreaktionen.

Verhalten im Allergie-Notfall

Hautausschlag, Juckreiz, Rötung am 

ganzen Körper

Schwellungen in Mund und Rachen

Probleme beim Schlucken und Reden

Puls-Schwankungen

Asthmatische Beschwerden

Bauchkrämpfe, Übelkeit, Erbrechen

Plötzlicher Schwächeanfall (Blutdruck-

abfall)

Kreislaufzusammenbruch, Ohnmacht

Nicht diskutieren!

Es zählt jede Minute!

Den Gast fragen, ob er Medikamente bei 

sich hat und wie sie ihm helfen können.

Notruf absetzen!

Beim Notruf klare, detaillierte Angaben 

machen! Erst nach Aufforderung das 

Telefonat beenden.

Ersthelfer hinzuziehen bzw. Erste Hilfe 

einleiten!

Gast bis zum Eintreffen des Notarztes 

nicht alleine lassen!

Unverträglichkeit 

bzw. Intoleranz

Allergie

Regeln für die Bereitstellung

korrekter Informationen

Spezifische Regeln für eine allergen-

sensible Prozessgestaltung beachten (z.B. 

Handbuch Lebensmittelinformations-

management [LIM]).

Auf einwandfreie Basishygiene achten!

Vorgegebene Rezepturen strikt einhalten!

Bei Verdacht auf unbeabsichtigt enthal-

tene bzw. zugefügte Stoffe umgehend 

betriebliche Allergenbeauftragte infor-

mieren!

Anfragen von Gästen stets ernst nehmen. 

Fundierte Beratung durch betriebliche 

Allergenbeauftragte.

Spuren von Allergenen (also keine be-

wusst hinzugefügten Zutaten) lassen sich 

weder beim Hersteller noch in unseren 

Küchen zu 100% ausschließen! Den Gast 

darüber offen informieren! Aussagen wie 

„allergen-frei“ sind zu unterlassen.

Ist keine eindeutige Angabe über ent-

haltene allergene Zutaten möglich: dem 

Gast mitteilen, dass man es nicht mit 

Gewissheit sagen kann. Bei Bedarf alter-

native Speisen empfehlen. 

Betriebliche

Allergenbeauftragte

Ansprechpartner für alle Fragen zum 

Thema Allergene sind die betrieblichen 

Allergenbeauftragten:

Überempfindlichkeit des Immunsystems!

Allergiker müssen den Verzehr des Aller-

gens komplett vermeiden – ansonsten 

besteht im schlimmsten Fall Lebensge-

fahr (auch bei geringen Mengen)!

Symptome: siehe „Verhalten im Allergie-

Notfall.

Ein Notfall besteht bei einem oder

mehreren der folgenden Symptome

Im Notfall

unverzüglich handeln!

NAME

NAME

NAME

NAME

NAME

NAME
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Stoffe, die Allergien oder Intoleranzen auslösen, sind nichts Schlechtes! Im Gegensatz zu 

vielen Zusatzstoffen sind es ganz natürliche Lebensmittel.

Manche Menschen haben jedoch eine Intoleranz bzw. Unverträglichkeit oder sogar eine 

Allergie gegen eines oder mehrere dieser Lebensmittel.

Die Betroffenen sollen unsere Speisen und Produkte dennoch genießen können. Hierfür 

benötigen sie fundierte Informationen über die ggf. in den Speisen enthaltenen Allergene.

Wichtig: Die meisten Allergene sind hitzestabil und damit auch nach dem Garen noch aktiv!

Vom Gesetzgeber sind aktuell die oben aufgeführten 14 Allergene vorgegeben, über die 

informiert werden muss. Diese Informationen stellen wir unseren Gästen schriftlich und 

zusätzlich gerne auch mündlich (durch die betrieblichen Allergenbeauftragten) zur Ver-

fügung.

NOTRUFNUMMER

• alle Gebrauchsgegenstände 
reinigen nach Gebrauch mit 
glutenhaltigen Getreide, besser 
Gebrauchsgegenstände NUR für 
die Nutzung von glutenhaltigem 
Getreide. 




