Allergenkennzeichnung: Merkzettel fir den Umgang mi t der Zutatenliste

Die EU-Richtlinie 2003/89/EG schreibt vor, dassdsm 25. November 2005 Lebensmittel,
die als Ausloser von Allergien bekannt sind, auindgtikett von verpackten Lebensmitteln
aufgefuhrt werden mussen. Die Regelung umfasst nsbittel ebenso wie alkoholische
Getranke.

Unter diese Kennzeichnungspflicht fallewolf Produktgruppen, die zusammen einen
Grol3teil aller Lebensmittelallergien auslésen (e88&o) (vgl. EU-RL 2003/89/EG, Anhang
lla):

« Glutenhaltiges Getreide (Weizen, Roggen, Hafer, st@erDinkel, Kamut oder
Hybridstamme davon) sowie daraus hergestellte grisse

« Krebstiere und Krebstiererzeugnisse

- Eier und Eiererzeugnissse

« Fisch und Fischerzeugnisse

« Erdniusse und Erdnusserzeugnisse

« Soja und Sojaerzeugnisse

« Milch und Milcherzeugnisse (inklusive Laktose)

« Schalenfrichte (Mandeln, Haselnuss, Walnuss, Kadthesg, Pekkan-Nuss, Para-
Nuss, Pistazie, Macadamia-Nuss und Queensland-Nows$e daraus hergestellte
Erzeugnisse

- Sellerie und Sellerieerzeugnisse

« Senfund Senferzeugnisse

« Sesamsamen und Sesamsamenerzeugnisse

« Schwefeldioxid und Sulfite in einer Konzentratioanvmehr als 10 mg/kg oder 10
mg/l, als SO2 angegeben.

Mit der EU-Richtlinie 2006/142/EG wurde die Listerckennzeichnungspflichtigen Allergene
um zwei Allergene erweitert, so daks allergene Stoffeab dem 23.12.2008 gekennzeichnet
werden mussen:

* Lupine und
* Weichtiere (Mollusken), sowie Erzeugnisse daraus.

Allerdings muss darauf verwiesen werden, dass zalardem 23.12.2008 nur noch
entsprechend gekennzeichnete Lebensmittel in dekeWegebracht werden dtrfen, aber der
Verkauf von Lebensmitteln, die vor diesem Zeitpuekkettiert wurden, bis zur Leerung der
Lagerbestande zulassig ist. Somit wird es je naaheDder Haltbarkeit eines Lebensmittels,
zu einer sogenannten Uberschneidungsphase kommisn, nir noch ausreichend
gekennzeichnete Waren verkauft werden (vgl. EU RIB2D42/EG, Artikel 2, Absatz 2).

Das Ziel der Allergenkennzeichnung besteht darien &erbrauchern, die von Allergien
betroffen sind, umfassendere Informationen UbeZdigammensetzung der Lebensmittel zur
Verfliigung zu stellen.
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Fur uns Zoliakiebetroffene bedeutet das Erleicmgrund Sicherheit beim Einkaufen von
verpackten Lebensmittel, denn glutenhaltige Getrendissen, sofern diese als Zutat in einem
Lebensmittel verwendet werden, auch wenn es sicleinm Zutat einer zusammengesetzten
Zutat (,Mischzutat*) oder um eine sogenannte ,cawer-Zutat® aus Vorstufen oder
technologischen Hilfsstoffen handelt, in oder umker Zutatenliste aufgeftihrt sein.

Dabei erfolgt die Art deAllergenkennzeichnung in 3 unterschiedlichen Stufen

1. Wenn die Verkehrsbezeichnung einen deutlichen Hmveaf die allergene Zutat
enthalt, muss nicht extra darauf hingewiesen wer(ieB. Roggenvollkornmehl,
Selleriecremesuppe).

2. Ansonsten muss die Kennzeichnung der AllergeneirZdtatenliste erfolgen (z.B. ...
Getreidecrispies (Reis, WeizeMais), Sojawtirze, Aroma (enthalt Weizen), Lecithi
(Soja).

3. Bei verpackten Lebensmittel ohne Zutatenliste mdas Allergen durch einen
gesonderten Hinweis aufgefiihrt sein (z.B. bei Wit der Angabe von ,enthalt
Sulfit* oder bei Kéase ,mit Lysozym aus Eiklar®, Athng: Lysozym aus Eiklar kann
auch in Halsschmerztabletten verwendet werden!)

Ist ein Allergen in mehreren Zutaten des Lebensisittorhanden, so muss jede Zutat
entsprechend gekennzeichnet sein.

Folgende Bezeichnungen in der Zutatenliste weiseh gdutenhaltiges Getreide oder
glutenhaltige Zutaten hin:

Weizen/Weizenstarke, Aroma auf Weizenbasis Weizgeghydrolysate,
saurehydrolysiertes Pflanzeneiweil3 aus Weizen
Gerste/Gerstenmalz/ Gerstenmalzessigextrakt/Malzbie

Roggen

Hafer/Haferflocken

Dinkel

Grunkern

Einkorn

Kamut

Bulgur

Emmer

Triticale

Graupen

Weizeneiweil3/Pflanzeneiweild aus Weizen/Weizenkl&leverweiweild
Seitan, alternativ Mianjin (= Produkt aus Gluter fl@ischahnlicher Konsistenz. Wird
vorwiegend in der chinesischen Kiiche verwendet).

Paniermehl

Ovomaltine

VV VVVVVVVVVVVVY Y

Auf freiwilliger Basis kdnnen die betreffenden Aljene zusatzlich unter der Zutatenliste
aufgefuhrt sein. Formulierungen wie ,Enthalt Weit&nten“ sind hier zu nennen.
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Einige Lebensmittelhersteller fihren die Zutaten $0i genannten E-Nummern auf. Fir den
Verbraucher bedeutet das zwar auch Sicherheit lldazataten aufgefiuihrt sind. Aber bei
vielen kommt es durch Unkenntnis, welcher ,Stofthshinter der E-Nummer verbirgt, trotz
allem zu einer Unsicherheit und man lasst das Rtdallber im Regal liegen.

Hier schafft ein E-Nummern-Kompass Abhilfe. Im Watiehen muss sich ein
Zoliakiebetroffener auf die Bereiche StabilisatorBickungs- und Geliermittel, modifizierte
Starken, Tragerstoffe und Farbstoffe konzentriefdrer keine Panik, man muss nicht alle E-
Nummern auswendig lernen, denn auch hier hat deset@geber vorgesorgt (vgl. EU-
Richtlinie 2000/13/EG Artikel 6): Sollten Starkemodifizierte Starken, Aromen, Trager-
oder Hilfsstoffe in einem Lebensmittel verwendetaen, die Gluten enthalten kdnnten, so
muss die Angabe mit der pflanzlichen Herkunft emjawerden (Beispiel: modifizierte
Weizenstarke, Aroma aus Weizen).

Was ist noch neu?

(1) Abschaffung der sogenanntg?b% Klausel” fir zusammengesetzte Zutaten:

Bisher mussten bei zusammengesetzten Zutaten rieleen Bestandteile nur dann
angegeben werden, wenn im Enderzeugnis mehr al®r@sent davon enthalten
waren. Damit war speziell bei "Mischprodukten” fWerbraucher die genaue
Zusammensetzung und das eventuelle Vorhandenseim Albergenen nicht
nachvollziehbar. Kinftig missen bei zusammengesetzZutaten alle in ihr
enthaltenen Zutaten in absteigender Reihenfolgeodmr auf den Gewichtsanteil
erfolgen (Beispiel: Speisesalz, Sellerglanzliche Brihe (Wirze (mit Weizen),
pflanzliches Fett) Gewdirze).

(2) In den Richtlinien heil3t es zwar, dass Produkte den Kennzeichnungspflicht
ausgenommen sind, deren Zusammensetzung in eil@ndgn Rechtsvorschrift
geregelt ist sowie Gewlrz- und/oder Krautermisclemng in denen die
zusammengesetzte Zutat weniger als 2% im Enderigeugnsmacht. Diese
Ausnahmeregelung gilt jedoch nicht fir Zusatzstaffel fir die in Anhang Illa der
Richtlinie 2003/89/EG gelisteten Zutaten. Das beéeteudass beispielsweise
glutenhaltiges Getreide, Erdnisse und daraus HefiesErzeugnisse oder Sellerie
auch bei Verwendung in zusammengesetzten Zutatdareket werden missen.

(3) Samtliche allergenen Zutaten in alkoholischen Gé&&éa sind auf der Etikettierung
anzugeben (Beispiel: Enthalt..."), es ei denn, digk&brsbezeichnung nennt die
Zutat (Eierlikor).

Keine Richtlinie ohne Ausnahme oder was soll die V&irrung???

Die Richtlinie 2005/26/EG und Nachfolge-Richtli2807/13/EG sieht die Mdglichkeit vor,
Zutaten von der Etikettierungspflicht auszunehmen.

Bei der Europaischen Behorde fir Lebensmittelstodie{EFSA) wurden mehrere Antrage
auf eine dauerhafte Ausnahme von der Etikettienpftight von bestimmten Erzeugnissen
von Zutaten gestellt.
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Aufgrund der Gutachten der EFSA und sonstiger madionen kann ausgeschlossen werden,
dass flr bestimmte Erzeugnisse von Zutaten es addat nicht sehr wahrscheinlich ist, dass
sie bei empfindlichen Personen unerwinschte Reaktiohervorrufen. Da laut dieser
Stellungnahme kein schadigendes Potenzial mehelitesinterliegen die Ausnahmen nicht
der Kennzeichnungsverpflichtung (vgl. RL 2007/13/E@hang).

Die Richtlinie 2007/13/EG trat am 26. November 200 Kraft und sollte bis zum 31. Mai
2008 umgesetzt werden. Allerdings gibt es auchdiiex Ubergangsfrist:

.Die Mitgliedsstaaten lassen zu, dass Lebensntditelor dem 31. Mai 2009 in den Handel
oder etikettiert wurden und die Bestimmungen dexhBinie 2005/26/EG erfillen, bis zur
Erschépfung in den Handel gebracht werden diirfegl: RL 2007/13/EG Artikel 1-3).

Anhang Illa der Richtlinie 2007/13/EG sieht vor, sda folgende Zutaten
kennzeichnungspflichtig sind\(snahmen sind fett gedruckj:

1. Glutenhaltige Getreide (d. h. Weizen, RoggenstegHafer, Dinkel, Kamut oder deren

Hybridstdmme) und daraus gewonnene Erzeugiag8er

a) Glukosesirupe auf Weizenbasis einschliel3lich Desse*;

b) Maltodextrine auf Weizenbasis*;

c) Glukosesirupe auf Gerstenbasis;

d) Getreide zur Herstellung von Destillaten oder Btylalkohol
landwirtschaftlichen Ursprungs flir Spirituosenund andere alkoholische
Getranke.

2. Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse.
3. Eier und daraus gewonnene Erzeugnisse.
4. Fische und daraus gewonnene Erzeugrassier

a) Fischgelatine, die als Trager fur Vitamin- oderKarotinoidzubereitungen
verwendet wird;

b) Fischgelatine oder Hausenblase, die als Klarhgmittel in Bier und Wein
verwendet wird.

5. Erdnisse und daraus gewonnene Erzeugnisse.
6. Sojabohnen und daraus gewonnene Erzeugaiser

a) vollstandig raffiniertes Sojabohnendl und -fett*

b) natiirliche gemischte Tocopherole (E306), natlidhes
D-alpha-Tocopherol, natirliches D-alpha-Tocopérolazetat, natirliches
D-alpha-Tocopherolsukzinat aus Sojabohnenquelh;

c) aus pflanzlichen Olen aus Sojabohnen gewonnenhyRosterine und
Phytosterinester;

d) aus Pflanzendlsterinen gewonnene Phytostanolestas
Sojabohnenquellen.

7. Milch und daraus gewonnene Erzeugnisse (diefdich Laktose)aul3er

a) Molke zur Herstellung von Destillaten oder Ethyalkohol
landwirtschaftlichen Ursprungs fur Spirituosenund andere alkoholische
Getranke;

b) Lactit.
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8. Schalenfrichte, d. h. Mandeln (Amygdalus comisil..), Haselntsse (Corylus avellana),
Walnusse (Juglans regia), Kaschunisse (Anacardogidentale), Pekannisse (Carya
illinoiesis (Wangenh.) K.Koch), Parantsse (Berttdl excelsa), Pistazien (Pistacia vera),
Makadamianisse und Queenslandnisse (Macadamialajrund daraus gewonnene
Erzeugnisseaul3er
a) Schalenfriichte fur die Herstellung von Destillatn oder Ethylalkohol

landwirtschaftlichen Ursprungs flr Spirituosenund andere alkoholische
Getranke.
9. Sellerie und daraus gewonnene Erzeugnisse.

10. Senf und daraus gewonnene Erzeugnisse.

11. Sesamsamen und daraus gewonnene Erzeugnisse.

12. Schwefeldioxid und Sulphite in Konzentratiomem mehr als 10 mg/kg oder 10 mg/l,

ausgedrickt als SO2.
13. Lupinen und daraus gewonnene Erzeugnisse.
14. Weichtiere und daraus gewonnene Erzeugnisse.

Damit mussen nach der neuen Richtlinie zuséatzltegnzeichnet werden:

> (Aus Ei gewonnenes) Lysozym, das in Wein verwemdet sowie (aus Ei
gewonnenes) Albumin, das als Klarhilfsmittel in Weind Apfelwein verwendet
wird,

» Milch-(Casein-)Erzeugnisse, die als KlarhilfsmititelApfelwein oder Wein

verwendet werden,

Nusse (Mandeln, Walnusse), die (als Aroma) in §msen verwendet werden,

Sellerieblatt- und samendl sowie Selleriesamenekzor

Senf, Senfdlsamen sowie Senfsamenoleoresin.

YV VYV

Weizenglutenhydrolysate als  Schonungsmittel im  \Weirsaurehydrolysiertes
Pflanzeneiweil3 aus Soja und Weizen z.B. in Wirzsofiie Sojasol3e oder pflanzlicher
Brihe gelten in diesem Sinne NICHT als Ausnahmea &uch raffiniertes Erdnussol und
—fett).

Bei diesem ganzen Wirr-Warr stellt sich fur vielerbteller die Frage ,Was ist eine Zutat,
was ist eine Spur?* Welches ist die kritische Mengjees allergenen Stoffes, die
allergieauslosend ist. Viele Hersteller haben sideshalb und weil in lhren
Produktionsbetrieben glutenhaltiges Material vesddd wird dazu entschieden, unter der
Zutatenliste die Fuf3note ,Kann Spuren von ... engimdlieinzufiigen und umgehen so der
Produkthaftung. Uns bleibt es nun tberlassen, olliwse Produkte verzehren oder nicht.
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Was ist der Codex Alimentarius?

Der Begriff Codex Alimentarius kommt aus dem Lateinischen und bedeutet Ubersetzt
Lebensmittel-Regeln.

Als Codex Alimentarius wird der Lebensmittelstandard der Vereinten Naioiezeichnet.
Dieser stellt eine Sammlung von Richtlinien und dé$ssen tber die Lebensmittelsicherheit
und Produktqualitat detCodex-Alimentarius-Kommission dar. Die Codex-Alimentarius-
Kommission ist ein gemeinsames Gremium zweier OrganisatialenVereinten Nationen:
der Ernéhrungs- und Landwirtschaftsorganisation  QFA sowie der
Weltgesundheitsorganisation (WHO).

Die Codex-Alimentarius-Kommission hat in ihrer 31. Sitzung im Juli 2008 den ,Codex
Standard for foods for special dietary use for gessntolerant to gluten (=Kodexstandard flr
diatetische Lebensmittel fir Menschen mit einert&@lunvertraglichkeit)* angenommen (vgl.
Verordnung EG 41/2009 Abschnitt 1-13).

Am 20. Januar 2009 trat diese EU-Verordnung iafiiwelche neue Grenzwerte flr die
Glutenfreiheit von Lebensmitteln einheitlich regelEs gilt eine Ubergangsfrist von drei
Jahren, so dass spatestens zum 01.01.2012 allakRratken neuen Regelungen entsprechen
mussen.

Diese Verordnung trat in Kraft, um die Unterschiadeden nationalen Bestimmungen
aufzuheben.

Was hat sich verandert?

Neu ist der so genannte duale Kodex, der aus ziders besteht (vgl. Verordnung EG
41/2009 Artikel 3):

1. Glutenfrei sind alle Produkte, die den Grenzwert von hdchstensg2@tuten/kg
Enderzeugnis einhalten (= 20ppm).

Neu ist hier, dass dieser Grenzwert auch fur Prmdukit Hafer und glutenfreier
Weizenstéarke gilt. Der gesonderte Grenzwert vonpR@o fir glutenfreie Weizenstarke
wurde aufgehoben. Bei der Verwendung von Hafer nallesdings ausgeschlossen sein,
dass eine Kontamination mit Weizen, Roggen, Gersteer ihrer Kreuzungen
stattgefunden hat (Sortenreinheit!).

2. Mit der Bezeichnungehr geringer Glutengehaltweisen Hersteller auf Produkte hin,
die einen Glutengehalt von 21 bis 100mg Glutenkgrenthalten (= 21 -100ppm).

Die Bezeichnungeglutenfrei odersehr geringer Glutengehaltwerden in der Nahe der
Verkehrsbezeichnung angebracht, unter der das kebtal verkauft wird.

.Lebensmittel mit einem sehr geringen Glutengekéafinen Produkte sein, die aus einer
Zutat oder mehreren Zutaten aus Weizen, Roggerst&dtiafer oder ihrer Kreuzungen
bestehen oder diese enthalten und die zur Redugiehues Glutengehalts in spezieller
Weise verarbeitet wurden” (vgl. Verordnung EG 402 @urtikel 3, Absatz 1).

Dipl. oec. troph. Bianca Riihl, 29.05.2009 6



