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UMFRAGE ALLERGENKENNZEICHNUNG

MARKT & BRANCHE

Der Wille ist da

Bei der Allergenkennzeichnungspflicht gibt es nach wie vor Unklarheiten und Diskussionsbedarf.
Unsere Umfrage zeigt jedoch, dass die Fachleute willens sind, die Verordnung fachgerecht umzusetzen (von Martina Emmerich)

bwohl immer wieder zu le-

sen ist, dass sich die Gastro-

nomen und Gemeinschafts-
verpfleger mit der Allergenkenn-
zeichnungspflicht schwer tun, gibt
es ganz deutlich Gegenbeispiele:
,Die Kiichenleiter und K6che, mit
denen ich bisher zu tun hatte, sind
alle ausgezeichnete Fachleute, die
sich friithzeitig mit dem Thema be-
fasst haben. Das zeugt von Fach-
kenntnis und Interesse”, weild Semi-
narleiterin Ulrike Michel, Erndh-
rungsberaterin, Gastwirtin und
staatlich gepriifte Betriebswirtin
vom Gasthaus zur Schmelz in Mos-
sautal. Dies kann auch Rainer Nuss,
Hygieneexperte und Prédsident im
Landesverband der Lebensmittel-
kontrolleure in Baden-Wiirttem-
berg, bestétigen: , Der Wille zur Um-
setzung ist deutlich zu erkennen.
2015 habe ich mehr als 30 Schu-
lungen mit tiber 1.000 Teilnehmern
zum Thema gemacht.“ Aus seiner
Sicht herrsche allerdings bei vielen
Verunsicherung dariiber, wie sie an
das Thema herangehen sollen.
,Viele versuchen es mit einer Mus-
ter-Allergen-Speise- und Getranke-
Karte, aus meiner Sicht der falsche
Ansatz", sagt Rainer Nuss.
Diplom-QOkotrophologin Susanne
Koch, die als Seminarleiterin und
Didtassistentin bei Unilever Food
Solutions und im Unilever Ernih-
rungsforum titig ist, weist auf be-
stehende Unklarheiten hin: ,Ein
Beispiel ist die anhaltende Diskussi-
on dariiber, ob bei den glutenhal-
tigen Getreiden und bei den Scha-
lenfriichten alle einzeln (z.B. als
Fulnote) angegeben werden miis-
sen, oder ob die Angabe ,enthélt
glutenhaltige Getreide“ bzw. ,ent-
hilt Schalenfriichte” ausreichend
ist.“
Dariiber hinaus ist in der Praxis fest-
zustellen, dass die Begriffe Allergene
und Zusatzstoffen vermischt wer-
den und den Kochen oft die Zeit fiir
eine detaillierte Rezeptur und Do-
kumentation fehlt. ,Mir ist wichtig,
darauf hinzuweisen, dass es sich
nicht um eine einmalige Aktion
handelt, sondern dass das Allergen-
management fest in den Kiichen-
prozessen, aber auch im Handeln
jedes einzelnen Kiichenmitarbeiters

betheke.

verankert sein muss. Jede Aktion in
der Kiiche, von der Wiederverwen-
dung einer unzureichend gereini-
gten Schiissel bis hin zur Garnitur
der Tasse Espresso kann deklara-
tions- bzw. allergikerrelevant sein®,
verdeutlicht Susanne Koch.
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den tatsdchlich gelieferten und ein-
gesetzten Lebensmitteln abgegli-
chen werden miissen. Gibt es Ab-
weichungen, muss schnell korrigiert
werden“, berichtet Thorsten Greth,
Spartenleiter Catering bei Duss-
mann Service Deutschland. Kéche

Rl

Die Kennzeichnung der Allergene findet in den Betriebsrestaurants auf verschiedenen Wegen statt, z. B. direkt an der Ausga-
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erklirt, dass man den Prozess ver-
dndern kann, die groSte Kreativitét
bereits bei der Meniiplanung sinn-
voll platziert werden kann, ist das
schon das halbe Rezept.“ Der Auf-
wand der Dokumentation sei er-
heblich gewesen, sodass hier zur

»Die Tischgiiste stellten Anfragen zu anderen,
nicht deklarierungspflichtigen Stoffen, wie Fruktose.“

Fehlende Daten und
Einschrankungen

Aus Sicht der Caterer und Gemein-
schaftsverpfleger zdhlen noch an-
dere Gesichtspunkte: ,Die grote
Schwierigkeit ist nach wie vor die
Erstellung der Allergendokumenta-
tion. Teilweise sind die Produktspe-
zifikationen der Hersteller, auf de-
ren Basis die Meniiplanung in den
Betrieben erfolgt, noch unvollstdn-
dig. Dies verursacht erheblichen
Mehraufwand, da zu Beginn der
téglichen Produktion die Allergene
in der jeweiligen Rezeptur sowie auf
dem tagesaktuellen Speiseplan mit

Thorsten Greth

haben, so Barbara Schiitgens, Leite-
rin Personal und Qualitdtsmanage-
ment bei L & D, oftmals das Pro-
blem, dass sie sich bei der Speisen-
zubereitung genauestens an die im
Warenwirtschaftssystem hinter-
legten Zutaten und Rezepturen hal-
ten miissen. Dies schrdnke die krea-
tive Leistung des Handwerks natur-
gemdll ein. Auch Roberto Jiilich,
Director Site Catering bei Merck —
Living Innovation, bestitigt: ,Die
grofte Hiirde war, manchen Kéchen
die Angst zu nehmen, nicht mehr so
kreativ arbeiten zu kénnen. Es geht
ja jetzt nur noch nach exakt einzu-
haltender Rezeptur. Wenn man aber
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Umfangreiche Infos und kostenlose Arbeitsvorlagen auf www.allergenkennnzeichnung.eu
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Umsetzung auch spezialisierte An-
bieter wie die Firma Kamasys fiir
die Software und Transgourmet fiir
die Rezepturen in der Warenwirt-
schaft mit ins Boot geholt wurden.
»+Auch wenn der Anfang etwas holp-
rig verlief, sicher auch aufgrund der
Komplexitdt der Themen, lduft das
jetzt nahezu storungsfrei. Unsere
Tischgédste konnen die bendtigten
Informationen bequem am Arbeits-
platz von unserem Wochenplan ab-
rufen und sich auch in allen Restau-
rants an iPads informieren®, so Ro-
berto Jiilich und ergédnzt: ,Wenn wir
Géste direkt ansprechen, horen wir
eine sehr positive Resonanz. Fiir
uns war das wieder ein Baustein, die
so wichtige Kundenbeziehung dau-
erhaft zu festigen.“

Interessante Aspekte konnte auch
Thorsten Greth feststellen, nach-

Rainer Nuss feststellt, dass oft nur
Halbwissen zum Thema vorhanden
sei, sollte nach Meinung von Ulrike
Michel besonders auf das Aufde-
cken von Kontaminationsrisiken,
das Erfassen von Rezepturen, den
Umgang mit Ersatzlieferungen so-
wie die Schulung von Mitarbeitern
eingegangen werden. Sie erldutert:
»Schwerpunktseminare fiir Mitar-
beiter, die Ansprechpartner der Gés-
te/Kunden sind, sind wichtig. Eben-
so solche fiir an- oder ungelernte
Mitarbeiter im Produktionsbereich
und der Essensausgabe.*

Siegfried Wintgen, Kiichenmeister,
Erndhrungsberater, Gesundheits-
manager und VKD-Fachausschuss-
vorsitzender Erndhrung und Ge-
sundheit, wiinscht, dass sich die
Koche Gedanken machen, welche
Funktion Erndhrung fiir den Korper
einnimmt. ,Neben dem Verstdndnis
fiir die Abldufe im Korper, sollte sich
die weille Zunft mit dem Aufbau von
Lebensmitteln beschéftigen. Erst
dann wird auch das Verstdndnis fiir
die Einfiihrung der neuen Allergen-
verordnung bei den Kéchinnen und
Kochen geweckt, so Siegfried Wint-
gen.

Klare Aussagen, eine Leitlinie und
hilfreiche Unterlagen sind zudem
fiir die Kiichenteams notwendig,
damit sie das Allergenmanagement
in ihren Betrieben sorgféltig umset-
zen konnen. Rainer Nuss empfiehlt
den kostenlosen Download unter
www.allergenkennzeichnung.eu mit
allen Formularen zum Thema.

Tipps fiir die Umsetzung

Kiichenleiter und Experten, die sich
bereits umfangreich mit der Aller-
genkennzeichnungspflicht beschéf-
tigt haben, helfen gerne Kollegen.
»Sorgen Sie dafiir, dass Sie Rezep-
turen haben, nach denen Sie der
Allergenkennzeichnung entspre-
chend produzieren koénnen®, rit
Thorsten Greth. Fiir die Dokumen-
tation empfiehlt Rainer Nuss die so-
genannte ,Kladden-Losung®, also
die Kennzeichnung mittels Daten-
blattern zu den einzelnen Pro-
dukten, die dann in einem Ordner
unter einem Register von A-Z abge-
heftet werden. ,Kennzeichnen Sie
nicht ein Gericht insgesamt, son-
dern die einzelnen Komponenten®,
so der Fachmann weiter. So habe
der Koch immer die benétigte Info
zum jeweiligen Lebensmittel, egal

,Fiir uns war das wieder ein Baustein,
die so wichtige Kundenbeziehung
dauerhaft zu festigen. “

Roberto Jiilich

dem die Kennzeichnung der Aller-
gene direkt an den Speisen bzw.
Mentikomponenten, auf aushdn-
genden Speisepldnen, iiber Infor-
mationsflyer fiir die Tischgiste so-
wie online iiber das Dussmann-Ca-
tering-Portal verbreitet wurden: Die
Tischgéste stellten Anfragen zu an-
deren, nicht deklarierungspflichti-
gen Stoffen, wie Fruktose. ,Da ist es
schwierig zu erldutern, warum nur
diese 14 Allergene gekennzeichnet
werden miissen®, so der Spartenlei-
ter Catering.

Bitte klare Aussagen

Obwohl die Allergenkennzeichnung
in vielen Betrieben schon erfolg-
reich umgesetzt wurde, besteht
noch Schulungsbedarf. Wihrend

in welcher Kombination er seine
Gerichte anbietet. Die Mitarbeiter
sollten regelmilig geschult und fiir
das Thema sensibilisiert werden,
um die konsequente Umsetzung der
Allergenkennzeichnung zu gewihr-
leisten. ,Im Restaurantbereich sollte
plakativ auf das Thema aufmerksam
gemacht werden mit dem Hinwesis,
dass bei Allergien das Personal in-
formiert werden sollte. Es ist sehr
wichtig, dass eine ausreichende An-
zahl von Mitarbeitern kompetente
Ansprechpartner bei der Auskunft
iber allergenhaltige Lebensmittel
sind“, sagt Siegfried Wintgen, wéh-
rend Susanne Koch rit: ,Nutzen Sie
ein gutes Allergenmanagement als
Wettbewerbsvorteil und bieten Sie
z.B. laktosefreie oder glutenfreie
Speisen an - diese liegen im Trend.“

Barbara Schiitgens, Leiterin Personal
und Qualitdtsmanagement bei
L&D.
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Siegfried Wintgen, Kiichenmeister, Er-
ndhrungsberater, Gesundheitsmana-
ger, VKD-Fachausschussvorsitzender

Erndhrung und Gesundheit.
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Thorsten Greth, Spartenleiter Catering
bei der Dussmann Service Deutsch-
land GmbH. Foto: Dussmann
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Roberto Jiilich, Director Site Catering
bei Merck. Foto: Merck

Ulrike Michel, Erndhrungsberaterin,
Gastwirtin, staatlich geprtifte Betriebs-
wirtin vom Gasthaus zur Schmelz in

Mossautal. Foto: Ulrike Michel



