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Allergene und Zusatzstoffe Kulinarium

Stand: 01.01.2022




Wir leben Catering.

Mindestbestellmenge 10 Stlick/Sorte

g

zum Beispiel belegt mit gegrillter Putenbrust (3, 6, 7), Schweinebraten —natur- (1, 7), Kochschinken (3, 6, 7),
Gefllgelpastete ,,Gartnerin Art”(3, 6, 7), Geflligel-Mortadella (1, 3, 6, 7), Gouda (G), Maasdamer (G), Kréuterkése (G)

Y2 belegtes Weizenbrotchen classic mit Butter 3, A1, A2, G)
Y2 belegtes Schnittchen classic mit Butter (Mischung: Weik- und Graubrot) (3, A1, A3, G)
Y2 belegtes Mehrkornbrotchen classic mit Butter 3, A1, A2, A4, G, K)

Deluxe
zum Beispiel belegt mit Serranoschinken (2, 3, 6), luftgetrockneter Baguettesalami (1, 2, 3, 6, G), Camembert (G)

Y2 belegtes Weizenbrotchen deluxe mit Butter 3, A1, A2, G)
Y2 belegtes Schnittchen deluxe mit Butter (Mischung: Weik- und Graubrot) (3, A1, A3, G)
Y2 belegtes Mehrkornbrotchen deluxe mit Butter @3, A1, A2, A4, G, K)

,Doppeldecker” Weil3brotsandwich

2 Scheiben Weillbrot belegt mit Salat, Gurke, Gouda und gegrillter Putenbrust (3, 6, 7, A1, G)
— halbiert und in Zellophanfolie verpackt —

Ca napées (kleine, gerdstete Weibrotscheiben)
Mindestbestellmenge 20 Stlick/Belag

Wahlweise belegt mit...

Camembert (1, 2, 3, A1, G)

Roastbeef (1, 2, 3, 5, A1, G, |, J)
Lachsmousse (1, 2, 3, A1, D, G)
Serranoschinken (1, 2, 3, 6, A1, F, G, J)
Ziegenkadse mit Honig (1, 2, 3, A1, G),

belegte Laugenstange (2, 3, A1, G) mit Salat und Bresso
Laugenkonfekt (5 Stuck) (3, A1, G, K)

Mini-Croissant (a1, C, G)
Mini-Kase-Croissant (3, A1, C, G)
Mini-Schoko-Croissant (3, A1, C, F, G)

Wagenrad (30 kleine Partybrotchen) 3, A1, A2, A5, G, K)



Wir leben Catering.

Mindestbestellmenge 20 Stlick/Sorte

Diese hausgemachten Gaumenfreuden eignen sich besonders flr Stehempfange.

Als Schmaus fir Auge und Zunge sind sie nicht mit einer sattigenden Mahlzeit zu vergleichen.
Wir empfehlen eine Menge von 7 — 8 Stlck pro Person.

... wir bieten auch saisonales Fingerfood. Gerne beraten wir Sie!

Herzhafte Mundbissen direkt vom Tablett
Mini-Boulette mit Senfgurke und Paprika (3, 5, A1, C, I, J)

Gouda-Wourfel mit Trauben (G)

Mini-Pizza (Sorten gemischt: Salami/ Schinken / Drei Kase) (2, 3, 6, A1, A2, F, G)
Fleisch/Fisch Blatterteighappchen @3, 7, A1, D, G)

Kase-Tomaten-MUrbeteig mit Bresso (2, 3, A1, C, G)
Datteln/Aprikosen im Speckmantel (2, 3, 6, 7, 14, H1)
Pumpernickeltaler mit feinem Kasesalat und Radieschen (2, 3, A2, A3, C, G)

Kartoffel-Speck-Muffin mit Schinkensalat (2, 3, 5, 6, 7, A1, C, G, I, J)
Krauter-Windbeutel mit Ratatouille (3, A1, C, G, 1)

Buchweizen Blinis mit Matjestatar (1, 2, 3, 13, A1, C, D, F, G, H3, J)
Gebeizter Lachs auf einer Scheibe Briochebrot (14, A1, C, D, G)
Kartoffelpickert mit Speck und Apfel (3, 6, A1, C, J)
Olivenbrot-Crostini mit Auberginen-Kaviar (15, A1, C, G)
Mini-Brioche mit geraucherter Lachsmousse (A1, C, D, G)

Shrimp im Teigmantel (1, A1, B, D, F. N)

Quiche vom Blech, Preis pro Blech 4 48 Fingerfood-Stiicke
Lauch-Zwiebel-Kuchen (1, 2,3, A1, C, G)
Mohren-Kartoffel-Ingwer-Quiche (1, 2, 3, A1, C, G)
Gemuse-Quiche (1,2, 3,A1,C, G, 1)

Quiche , Lorraine” mit zwiebeln und Speck (1, 2, 3, 6, 7, A1, C, G)
Kartoffel-Zwiebel-Estragon-Quiche (1, 2, 3, A1, C, G)
Gorgonzola-Champignon-Quiche mit Curry (1, 2, 3, A1, C, G)
Saisonale Quiche auf Anfrage (Allergene je nach Auswahl)

Polentaschnitten vom Blech, Preis pro Blech a 48 Fingerfood-Stiicke
mit mediterranem Gemuse (14, C, G)
mit WurzelgemuUse (14, C, F, G, )

Hausgemachte Empanada
Mindestbestellmenge 20 Stlick/Sorte
wahlweise geflllt mit Rindfleisch (A1, C, G), Hihnchen (A1, C, G) oder vegetarischer Gemusefullung (A1, C, F, G, K)
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Mindestbestellmenge 20 Stlick/Sorte

Fingerfood am Spiel3

Tortillawurfel mit Tomate und Paprika (3, C, G, I)
Kirschtomaten mit Mozzarella (3, 14, G)
Melonenperlen mit Schinken (2, 3, 6)

Hahnchenspield ,, Tandoori” 2, 3, 14, A1, F, K)
Schweinefiletspield in Mandelkruste (1, 3, E, H1)

Kandierte Tomaten mit Putennocken und Pesto (3, 14, G)
Marinierte Garnelen mit Zitronengras (B)

Minirouladen vom Rind , Hausfrauen Art"” (6, J)

Fingerfood im Glaschen

Gegrillte Aubergine mit Ziegenkase und Oliven-Tapenade (3, 14, 15, D, G)
PolentawdUrfel mit Paprikachutney (G, J, K)

Linsensalat mit Kasslerwirfeln (2, 3, 6, 7, 1, J, L) (auch vegan erhéltlich — mit Ananas — J )
Champignonsalat griechischer Art (14, L)

Gemusesticks Karotte, Gurke, Paprika, Kohlrabi (3, G)

Salat vom Lamm mit Koriander (3, 1)

Lammkeulen-Tapenade auf Ratatouille (3, 14, 15, I)

Falafel auf Ananas-Curry (J)

Matjestatar mit Sauerrahm (1, 2, 3, 5, A3, C, D, G, J)

Fenchelsalat mit gebeiztem Lachs (D, J)

Geraucherte Entenbrust auf Backpflaumen-Lauch-Salat (2, 3, 6, 14, J)
Hahnchenkroketten mit Estragon (A1, C, G)

Putenbrust auf WokgemuUse mit Cashewkernen (auch vegan erhaltlich) (2, F, H4, K)
Guacamole mit Shrimps @3, B, J)

Hahnchenballotine auf Radieschensalat (3, G, I, J, K)

Gebratene Garnele auf Glasnudelsalat (2, B, F, K)

Lachspraline auf Kartoffel-Gurken-Salat (1, 2, 3, C, D, F, J, K)

SuBes Fingerfood im Glaschen

Herrencreme mit Jamaikarum und Schokoladenbruchstiicken (1, F, G)
Natur-Joghurt mit frisch geschnittenem Obst (G)

Quarkmousse mit Mandarinengelee (1, 3, G)

GrieRflammerie mit Kirschkompott (2, 3, A1, C, G, F)
Limettenquark mit Himbeercoulis (F, G)

I\/Iascarponecreme mit Amarettinis (1, 2, 3, A1, C, G, H1)
Rotweincreme mit Orangenkompott (1, 3, C, F, G, L)

Mangocreme mit Ingwer und karamellisierten Bananen (3, C, G)
Zartbitter Schokoladenmousse mit Amarenakirschen (1, 2, 3, F, G)
Toblerone-Ganache auf kandierten Orangen (C, F, G)
Mandelmousse mit Rosmarinkrokant (C, G, H1)
Pumpernickelmousse mit Kirschwasser und KirschsofRe 3, A3, C, G, F)
Kokosmousse mit gebratener Ananas (C, G)

Frischer Obstsalat
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— als Vorspeise oder kleiner Imbiss —
250 ml/Portion, mit Baguettescheiben
Mindestbestellmenge 15 Portionen

Rote Linsensuppée mit Curry und Orange (3, A1, C, G)
Brokkolicremesuppe mit GriinkernkléRchen (A1, A5, C, G)
Tomatenrahmsuppe mit Basilikum und Arborio Reis (3, G)
Karotten-Kokosmilch-Curry-Suppe (3, A1, G)
Kartoffelsuppe mit Mettwurstscheiben (3, 6, 7, G)
Kartoffelsuppe vegetarisch mit CroGtons (G, A1)

Minestrone italienische Gemisesuppe (3, 14, 1)
Paprikacremesuppe mit gegrillten Zucchinischeiben (3 14, G)
Mohren-Fenchel-Suppe mit Putenfleisch (A1, F, G)
Pilzcremesuppe mit frittierten Mini-Semmelknédeln (A1, G)

— als Hauptmahlzeit —
400 ml/Portion, mit Baguettescheiben
Mindestbestellmenge 10 Portionen

Herzhafter Erbseneintopf mit Fleischwurstwiirfeln (1, 3, 6, 7, 1, J)
Kase-Lauch-Suppe mit Hackfleisch (G)

Kése—Lauch—Suppe - vegetarisch - (G)

Kraftiger Linseneintopf mit Mettwurstscheiben, Kartoffeln und Thymian (3, 6, 7, G, J)
Kartoffeleintopf mit Schinkenwirfeln, Gemiise und Estragon (3, 6, 7, G)
GemuUse-Kartoffeleintopf - vegetarisch - (G, I

Chili con Carne pikant gewiirzt, mit Hackfleisch halb und halb, Mais, Paprika (3, 14, A1, F)
Gulaschsuppe mit Rindfleisch und Paprika (5, 14, J)

Puteneintopf mit Putenwiirfeln, Kohlrabi, Grinkern, Ingwer, Orangenfilet (A1)

Zur Winterzeit: Grunkohleintopf mit Kartoffelwiirfeln und Mettwurstscheiben (3, 6, A1, A4, F, J)
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200 g pro Portion
Mindestbestellmenge 10 Portionen

Kartoffelsalat in Senfvinaigrette mit Speck und Zwiebeln (2, 3, F, G, )

Westfalischer Kartoffelsalat mit Gewiirzgurken und Zwiebeln, Senfmayonnaise (5, C, J)
Spitzkohl-Karottensalat mit Radiccio und Kirbiskernen (J)

Tomatensalat mit Fetakise, roten Zwiebeln und Balsamicovinaigrette (3, 15, F, G, 1)

Mediterraner Nudelsalat mit knackigen Gemusen, getrocknete Tomaten und Tapenade (3, 15, A1, F, G, 1)
Reissalat mit Hahnchenstreifen, Paprika und Estragonvinaigrette (3, F | J)

Griechischer Salat Tomaten, Gurken, Feta, Paprika, Eisbergsalat, Oliven (3, 14, 15, G)

Vinaigrette — wird separate gereicht — (3, F, G, |, J)

Paprikasalat mit Zucchinistreifen und Curry-Peppadew-Dressing (3, |, J)

Gemischter Salat verschiedene Blattsalate, Tomate, Gurke, Paprika, Balsamicovinaigrette (3, F, G, |, J)

Antipastivariation (2000g) mit Paprika, Zucchini, Aubergine, Pilzen, Fenchel und Méhren (15)
Caprese (2000g) Tomaten, Mozzarella, Basilikum, Pesto (14, G)

Aufschnittplatte (1000 g) Serranoschinken, Putenaufschnitt, Schweinebraten, verschiedene Schnittkase
(1,2,3,6,7,Q)

Késeplatte klassisch (1000 g) Gouda, Maasdamer, Kréuter-Paprikakése, Camembert, Weintrauben
1, G)

Franzosische Kaseauswahl (1000 g) mit Weintrauben, Niissen

Pont-I'Evéque, Roquefort, St. Maure, Comté, Camembert de Normandie (G, H3)

Lachs (1000 g) - gebeizt — mit Dill-Senf-SoRe (D, J)

Paniertes Schnitzel vom Schwein oder von der Pute (140 g) Preis je Stiick (3, A1)
Frikadelle je Stlck (130 g), Preis je Stick (A1, C)
Pfefferbeilder je Stlck (100g) Preis je Stiick (3, 6)

Hausbrot Olive-Tomate (400 g) (15, A1, C, G)
Weizenbaguette ,, Rustika”(400 g) 3,7, A1)
Wagenrad (30 kleine Partybrotchen) (3, A1, A2, A5, G, K)
Nuss-Mandel-Vollkornbrot (350 g) (2, A1, A3, H1, H2, H3)
Saftkornbrot (350 g) (2, A3, A4)

Krauterquark (500 g) (2, 3, G)
Krauterbutter (500 g) (@)
Olivendip (500 g) (15, G)
Paprikadip (500 g) @, 6



Wir leben Catering.

Mindestbestellmenge 10 Portionen/Sorte

Hauptgerichte mit Fleisch

Westfalisches Zwiebelfleisch (250 g) 3, A1, G, 1, J)

Rinderschmorbraten (250 g) mit WaldpilzsoRe (3, 6, I, L)

Geschmorte Rinderroulade (200 g) mit Speck, Gewiirzgurken und Zwiebeln (3, 5, 6, A1, J)
Kalbsbraten (200 g) mit Mandeln und Zitronen-Amaretto-SoRe (H1, I, L)

Schinkenbraten (300 g) in SenfsoRe (3, 6, J)

Kasslerricken (250 g) mit Senf-Pfeffer-Soe (3, 6, A1, G, J)
Jungschweinruckenbraten (250 g) mit Thymian-Zitronen-Sofe (3)
Schweinemedaillons (200 g) mit Krauter-Senf-Kruste (3, A1, C, G, I, J)
Schweinemedaillons (200 g) in Pernod-Sahne-SoRe (G)

Schweineschnitzel (180 g) mit PilzsoRe (2, 6, A1, C, G, J) oder Paprika-SoRe (2, 5, A1, C, G)

Putengeschnetzeltes (200 g) mit Champignons, Wurzelgemiise, Cognac-Senf-SoRe (G, J)
Hahnchenbrust (200 g) ,,stR-sauer” mit Ananas, Gemiise und Sojasofe (2, 3, A1, F, )
Putenbrust Frikassee (200 g) ,,indisch” mit Curry-Frucht-SoBe (3, A1, F, G)

Hahnchenbrustfilet (200 g) ,,mediterran™ gefulit mit Brokkoli, Parmesan und Mandeln, MarsalasoRe
(G, H1)

Vegetarische Hauptgerichte 400 g pro Portion

Chinakohlroulade geflllt mit Risotto und Gemuse in Tomaten-Pesto (G, H4)

Lasagne mit Bulgur-Auberginen-Spinat-Ricotta-Fullung und Gorgonzolasofe (3, A1, C, G)
Schwabische Spétzle—Pfanne mit Spinat, Tomaten, Pilzen und buntem Gemuse (3, A1, C, G, 1)
Kartoffel-Spinatauflauf mit Cocktailtomaten und Fetakése (G)

Hirtenkase im Filoteig auf Sesam-Wokgemiise (2, 3, C, F, G, I, K)
Kartoffel-Wirsing-Auflauf mit Aprikosen und Mandelstiften, Curry-Hafersahne-Soke, VEGAN
(14, A4, F, H1, 1)

Ratatouille-Lasagne mit Mandel-Brot-Kruste, VEGAN (1, 2, A1, A4, C, F, H1)
Linsen-Mango-Curry mit Friihlingslauch, Paprika und Mangowdirfeln, VEGAN (14, Ad, F, H4)

Sta rkebeilagen 200 g pro Portion

Kartoffelgratin (300g) (@)

Rosmarin-Kartoffeln

Bratkartoffeln mit Zwiebeln und Paprika gewdrzt 2, 6, G)
Kartoffel-Gnocchi (a1, ¢, G)

Spatzle in Butter geschwenkt (A1, C, G)

Schupfnudeln in Butter goldgelb gebraten, mit Mohn bestreut (A1, C, G)
Penne Rigate @)

Butterreis (6) oder Wildreis-Mischung (G)

Gemusebeilage 200 g pro Portion

Glasierte Karotten mit Petersilie (G)

Brokkoli mit in Butter gerosteten Mandeln (G, H1)

Schlemmergemuse Blumenkohl, Brokkoli, Méhren mit Schmelzkase-Krauter-Soke (A1, G)
Ratatouille aus Auberginen, Paprika, Zucchini und Tomaten (geschmort) (14)

Peperonata aus bunten Paprika und Tomaten (3)

Sesam-\Wok-GemuUse 2, A1, F, K)
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150 g pro Portion
Mindestbestellmenge 10 Portionen

Frischer Obstsalat

ObstspieB saisonales Obst am Spiel3, 5 Stucke

Rote Grltze (3) mit VanillesoRe (2, G, C)

Griel3flammerie mit Kirschkompott (2, 3, A1, C, F, G)
Quarkmousse mit Mandarinengelee (1, 3, G)

Stippmilch mit zimt und Zucker (G)

Herrencreme mit Jamaikarum und Schokoladenbruchstiicken (1, F, G)

Tiramisu mit Amaretto (A1, C, G, H1)

Panna Cotta mitin Rotwein eingelegten Pflaumen (2, G, L)
Pumpernickelmousse (3, A3, C, G) mit Kirschwasser und KirschsoRe
Rotweincreme mit Orangenkompott (1, 3, C, F, G, L)
Zartbitterschokoladenmousse (F, G)

Mindestbestellmenge 1 Blech = 48 Fingerfood-Stlcke

Buttermandelkuchen (1, 2, 3,7, A1, C, G, H1)
Streuselkuchen (1, 2,3,7,A1,C, G)
Marmorkuchen @, 7, A1, C, G)
Apfelbutterkuchen (1,2, 3,7, A1, C, G, H1)
Kirschstreuselkuchen (1,2, 3,7, A1, C, G)
Mandelschokokuchen (1,2, 3,7, A1, C, F, G, H1)
Orangenkuchen (3,7, A1,C, F, G)
Ananas-Kokoskuchen 3, 7, A1, C, G)
Aprikosenkuchen (1,2,3,7,A1,C, G
Pflaumenkuchen 3, A1, ¢, G)
Joghurt-Mandarinen-Kuchen 3, A1, C, G)
Quark-Rosinen-Kuchen 3, 14, A1, C, G)
Kasekuchen mit Birnen 3, A1, C, G)
Zupfkuchen (1,2,3,A1,¢C, G

Donauwelle - 24 Kuchensticke - (1, 2, 3, 7, A1, C, F, G)

Apfel-Knusperkuchen, vegan (1, 2, 3, A1, A3)

Mindestbestellmenge 6 je Sorte

Nussecke (3, A1, C, F, H2)

Streusel-Nusshornchen 3, A1, ¢, G, H2)

Kirsch-Blatterteigtasche (3, A1, C, G, H1, H2)

Apfel-Blatterteigtasche (3, 14, A1, C, G, H2)

Muffin 3,7, A1, C, F, G)

Mini-Rosinenschnecke 3, 14, A1, ¢, G) und Mini Amerikaner (3, A1, C, G)

Donauwelle, je Stick (A1, C, G)

Bienenstich, je Stuck (1, A1, C, F, G, H1)
Kase-Mandarinen-Kuchen, je Stick (3, A1, C, G, H1)
Himbeer-Schoko-Schnitte, je Stick (1, A1, C, F, G, H1)
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Unsere gelisteten Kaltgetranke liefern wir in Kommission.
Fur die Ricknahme voller Getrankekisten berechnen wir eine Bereitstellungsgebuhr
(Kommissionierpauschale) von 4,00€/Kiste.

Heil3getranke
Kaffee, pro Liter
inklusive Milch (G), Zucker, Suf3stoff (3, 13, G)

Teewasser mit Teeauswahl, pro Liter
Teesortiment mit 6 verschiedenen Sorten
inklusive Milch (), Zucker, SURstoff (3, 13, G)
bestellbar ab 2 Liter

Kaltgetranke

Mineralwasser - Salvus 0,75 |

Mineralwasser - Salvus still 0,75 |

Apfelsaft - Mervita 1,01

Orangensaft - Menvita 1,0 |

Coca Cola (1, 2,3/ Coca Cola light (1,2, 3,8 / Fanta (1,2,3) / Sprite (2,3 1,01

Konferenzgetranke in kleinen Flaschen
Mineralwasser - Apoliinaris Selection 0,25 |
Mineralwasser - Apoliinaris VIO 0,25 | (still)
Orangensaft - vaihinger 0,2 |

Apfelsaft - vaihinger 0,2 |

Coca Cola0,21(1,2,3)

Kaffeegeback

Saisonale Gebackmischung der Firma Bahlsen (200 - 250 g)
(3, A1, A2, C, E, G, H1, H2)

Bahlsen Chocolate Cookies (945 g einzeln verpackt, ca. 150 Stiick)
(3, A1, C, G, H1, H2)

Grissini (125 g) (A1, A2, K)

Blatterteig-Kasegeback (125 g (A1, G)

Laugenkonfekt (5 Stuck) (3, A1, G, K)
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Unsere gelisteten Kaltgetranke liefern wir in Kommission.
Fur die Ricknahme voller Getrankekisten berechnen wir eine Bereitstellungsgebuhr
(Kommissionierpauschale) von 4,00€/Kiste.

Bier

Krombacher 24 x0,331(A2)
Krombacher Radler 24 x0,331(3, A2)
Krombacher alkoholfrei 24 x 0,33 1 (A2)

Wir organisieren auch Theken und Zapfanlagen fur Sie.
Schaumwein

Mumm Sekt, trocken 0,751 (L)

.|l Fresco” Prosecco 0,751 (L)

Spumante Brut, Villa Sandi, Veneto, Italien

Als Aperitif zu Ihrem Empfang
.Herd & Seele Starter” (1,3, 13, 1)
Alkoholhaltiger Cocktail mit Sekt, Aperol, Maracuja und Bitter Lemon — im Sektglas auf Eis —

...auch erhaltlich als alkoholfreie Variante (1, 3, 13)
aus Bitter Lemon, Maracuja, Mineralwasser — im Sektglas auf Eis —

Weine, Longdrinks, Cocktails und Spirituosen auf Anfrage.
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In dieser Ubersicht und auch auf Ihrer Bestellbestatigung finden Sie alle Informationen {iber
die enthaltenen kennzeichnungspflichtigen Allergene und Zusatzstoffe.

Herd und Seele Catering bietet vielfaltige Speisen an, sodass kennzeichnungspflichtige Allergene
in unserer Kdche zum Einsatz kommen. Es kann wahrend der Herstellung und bei der Ausgabe
der Speisen nicht auf allen Prozessstufen ausgeschlossen werden, dass es zu
Kreuzkontaminationen kommen kann. Eine generelle Abwesenheit von allergenen Stoffen kann
nicht garantiert werden.

Im Rahmen unseres Allergenmanagements wurde ein System erstellt, das den jeweiligen
Allergenstatus eines jeden Rohstoffes erfasst — somit ist das allergene Risiko auf allen
Prozessstufen bekannt. Es werden im Rahmen der guten Hygienepraxis diverse Mal3nahmen
umgesetzt, um die allergene Gefahr auf allen Prozessstufen zu beherrschen oder auf ein
akzeptables Mald zu reduzieren. Alle unsere Mitarbeiter sind im Umgang mit Allergenen geschult.

Mit Inkrafttreten der Anderung zur Allergen-Kennzeichnungspflicht am 13.12.2014 muss das
Vorhandensein von 14 definierten Hauptallergenen auch bei lose (d.h. unverpackt) abgegebenen
Lebensmitteln und Speisen gekennzeichnet sein. Die LMIV (Lebensmittelinformationsverordnung)
fUhrt verschiedene Rechtsvorgaben zusammen und regelt mit dem Ziel, Transparenz herzustellen
detailliert, mit welchen Informationen Lebensmittel zu kennzeichnen sind.

Als Grundlage unseres Allergenmanagements dienen die Rohstoffspezifikationen der Hersteller
aller unserer Zutaten bzw. die vom Etikett Ubertragene relevante Information.

BEI FRAGEN WENDEN SIE SICH BITTE AN UNSER FACHPERSONAL.
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Legende deklarationspflichtige Zusatzstoffe

1 Farbstoffe (E100 — E180)

2 Konservierungsstoffe (E200 — E299)

3 Antioxidations- und Sauerungsmittel (E300 — E385)

4 Geschmacksverstarker (E620-E640)

5 SuRungsmittel (StRstoffe und Zuckeraustauschstoffe E950 — 967)

6 Nitritpokelsalz (E250)

7 Phosphat >> bei Fleischerzeugnissen (E338 — E371 und E450 — E452)

8 enthalt eine Phenylalaninquelle >> (Aspartam E951)

12 kann bei Ubermafigen Verzehr abfihrend wirken
(E420, E421, E953, E965, E966, E967 >> bei mehr als 100g pro kg)

13 mit einer Zuckerart und StRungsmittel
(bei gleichzeitiger Verwendung eines Zuckers und eines Suf3stoffes)

14 geschwefelt (geschwefelte Erzeugnisse, Trockenfrichte, behandelte Kartoffeln, etc.
sind ab 10mg/kg kennzeichnungspflichtig

15 Geschwarzt (Oliven die mit E579 oder E585 gefarbt sind)

16 Gewachst (E901 — E904, E912 und E914 auf der Oberflache von Zitrusfriichten,
Melonen, Apfel und Birnen)

Legende deklarationspflichtige Hauptallergene

A Glutenhaltiges Getreide und daraus hergestellte Erzeugnisse
Unterteilung glutenhaltige Getreide:

A1 Weizen

A2 Gerste

A3 Roggen

Ad Hafer

Ab Dinkel

A6 Kamut

B Krebstiere und daraus hergestellte Erzeugnisse

C Eier und daraus hergestellte Erzeugnisse

D Fisch und daraus hergestellte Erzeugnisse

E Erdnlsse und daraus hergestellte Erzeugnisse

F Sojabohnen und daraus hergestellte Erzeugnisse

G Milch und daraus hergestellte Erzeugnisse (einschlieRlich Lactose)
H Schalenfriichte und daraus hergestellte Erzeugnisse

Unterteilung Schalenfriichte und daraus hergestellte Erzeugnisse:
H1 Mandeln

H2 HaselnUsse

H3 Walnusse

Ha4 Kaschunusse

H5 Pekannusse

H6 Parantsse

H7 Pistazien

H8 MakadamianUsse und Queenslandnisse

| Sellerie und daraus hergestellte Erzeugnisse

J Senf und daraus hergestellte Erzeugnisse

K Sesamsamen und daraus hergestellte Erzeugnisse

L Schwefeldioxid und Sulfite von mehr als 10mg/kg oder 10mg/I

M Lupinen und daraus hergestellte Erzeugnisse

N Weichtiere (Muscheln, Schnecken) und daraus hergestellte Erzeugnisse
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