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MENU & SERVICE

FUR DIE REGION KARLSRUHE.

Kennzeichnung von Allergenen

nach ,Let ittelk ict ordnung” (LMKYV ,,1169/2011¢)

Verursacher von Allergien Nachfolgende 14 Allergene werden von uns in den Speisenplénen unabhéngig
von ihrer Menge, aufgelistet sein:

10 Glutenhaltige Getreide (d. h. Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Kamut oder
deren Hybridstimme) und daraus gewonnene Erzeugnisse,

11 Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse,

12 Eier und daraus gewonnene Erzeugnisse,

13 Erdniisse und daraus gewonnene Erzeugnisse,

14 Sojabohnen und daraus gewonnene Erzeugnisse,

15 Milch und daraus gewonnene Erzeugnisse (einschlieBlich Laktose),

16 Schalenfriichte, d. h. Mandeln, Haselniisse, Walniisse, Kaschuniisse, Pekanniisse,
Paraniisse, Pistazien, Makadamianiisse, Queenslandniisse und daraus gewonnene
Erzeugnisse,

17 Sellerie und daraus gewonnene Erzeugnisse,

18 Senf und daraus gewonnene Erzeugnisse,

19 Sesamsamen und daraus gewonnene Erzeugnisse,

20 Schwefeldioxid und Sulfite in Konzentrationen von mehr als 10 mg/kg oder 10
mg/l, ausgedriickt als SO2,)

21 Lupinen und daraus gewonnene Erzeugnisse, )

22 Weichtiere und daraus gewonnene Erzeugnisse.)

23 Fische und daraus gewonnene Erzeugnisse, )

24 Krebstiere und Krebstiererzeugnisse

Bitte dieses Infoblatt unbedingt im Bereich der Speisenpléne éffentlich auszuhéngen !



