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Wat betekent de nieuwe
verordering voor uw locatie?

Op 13 december 2014 wordt een nieuwe verordening

van de EU van kracht over het verstrekken van
voedselinformatie aan gasten. Een belangrijk onderdeel

van de nieuwe Verordening betreffende de verstrekking

van voedselinformatie aan consumenten (‘Verordening
Voedselinformatie’) gaat over het vermelden van allergenen.

Voor mensen met een voedselallergie, coeliakie of lactose-intolerantie
biedt de verordening belangrijke voordelen. In de toekomst zal het
eenvoudiger worden om te achterhalen welk voedsel welke allergenen
bevat, waardoor het gemakkelijker wordt om bewuste voedselkeuzes te
maken.

Vanaf deze datum wordt u geacht alle vragen over allergenen in het
voedsel dat u serveert te kunnen beantwoorden.




Unilever Food Solutions heeft deze informatiebrochure omtrent allergenen
voor de Foodservice-industrie samengesteld om u te helpen allergenen en
dieetwensen te begrijpen en te voldoen aan de nieuwe wetgeving. Met dit
hulpmiddel kunt u uw kennis op dit gebied vergroten.

Edwin van Gent

Culinair adviseur Unilever Food Solutions

Horeca

NEDERLAND

Koks in alle bedrijfstakken moeten ervoor zorgen dat ze volledig op de hoogte zijn
van de nieuwe regels van de Verordening Voedselinformatie. Dit hulpmiddel kan
daar enorm bij helpen.

Het doel is om klanten te beschermen door bewustzijn in de sector te creéren,
en het is daarom van wezenlijk belang dat koks hierin verantwoordelijkheid nemen.

Met behulp van doorlopende training en inzicht in de risico’s zijn koks het best

in staat innovatieve en creatieve recepten en menu’s te ontwikkelen die verkoop
stimuleren en voor klanttevredenheid zorgen. Het Koksgilde staat volledig achter
deze nieuwe wetgeving van de overheid en zet zich volledig in voor de ondersteuning
van initiatieven in de bedrijfstak om van de nieuwe wetgeving een succes te maken.

Theo van Rensch
President Koksgilde en SVH Meesterkok

Met het oog op een groeiend aantal gasten met een voedselallergie krijgt een goede
omgang met allergenen in de horeca een steeds grotere rol binnen het concept
gasturijheid en service.

Chefs met kennis over en bewustzijn van het werken met allergenen, en daarbij
vooral hun grootste uitdaging ‘kruisbesmetting’ (h)erkennen, kunnen prachtige en
gezonde gerechten op tafel zetten waarbij rekening wordt gehouden met de wensen
van de gast.

De wijze van omgang met allergenen is per bedrijf in te vullen. De keuze voor
invulling 1s aan de chef. Uitgangspunt is een veilige keuze voor de gast op basis van
duidelijke allergeneninformatie. Meer informatie: www.khn.nl/allergenen

Lodewijk van der Grinten
Algemeen Directeur Koninklijke Horeca Nederland

Deze informatie wordt verleend door Unilever Food Solutions, en is bedoeld om u te helpen de Verordening
Voedselinformatie voor Consumenten die op 13 december 2014 van kracht gaat, te begrijpen. Deze brochure

is met zorg samengesteld. Unilever Food Solutions staat er echter niet voor in dat de brochure geen informatie
bevat die onjuist, verouderd of incompleet is. Er kunnen geen rechten aan de informatie in deze brochure worden
ontleend. Unilever Food Solutions is niet aansprakelijk voor schade die is of zou kunnen ontstaan als gevolg van
(in)direct gebruik van informatie in deze brochure.



Voedselovergevoeligheid: voedsel
Veel mensen menen allergisclsr'teA zijn voor voedingsmiddelen of voedselbestanddelen.

Schattingen lopen uiteen van vijf tot twintig procent. Dat betekent dat een tot drie miljoen ‘
Nederlanders (al dan niet terecht) menen allergisch te zijn voor bepaalde voedingsmidde en.
Een deel van deze mensen heeft inderdaad een voedselallergie. Een ander deel heeft |
een voedselintolerantie en gebruikt de verkeerde term. Afgaande op dit onderzoek,

blijken mensen met een intolerantie bij toepassing van de juiste diagnostiek echter niet
overgevoelig of allergisch voor voedsel te zijn. Veel mensen denken dus te lijden aan ee
voedselallergie, terwijl dat niet zo is.

Wat is het verschil tussen een allergie en

, een intolerantie?
Schattingen naar

het voorkomen van Een allergie wordt veroorzaakt door een afweerreactie
voedselovergevoelig- van het lichaam. Het lichaam beschouwd een onschuldig
eiwit (‘allergeen’) in voedsel als gevaarlijk en maakt
hiertegen antistoffen aan. Een overreactie van het
afweersysteem kan symptomen van uiteenlopende
ernst veroorzaken, van koorts en een opgezwollen huid
tot mogelijk fatale astma-aanvallen en anafylactische
reacties.

heid in de algemene
bevolking komen uit
op 1 tot 3 procent.”

Bij een voedselintolerantie reageert het lichaam ook
op bepaalde voedingsmiddelen. Het afweersysteem
speelt hierbij echter geen of een onbelangrijke rol. In
de meeste gevallen kan het lichaam een bepaald soort
voedingsmiddel niet verteren.

Wist u dat?

Acht voedselallergenen verantwoordelijk zijn voor
ongeveer 90 procent van alle voedselallergieén nl.
melk, kippenei, vis, schaal- en schelpdieren, tarwe,
pinda, noten en soja™.

Wist u dat?

Veel mensen denken dat de termen voedselallergie en
voedselintolerantie hetzelfde betekenen, maar dit is
niet correct. Bij een voedselintolerantie, bijvoorbeeld
lactose-intolerantie, speelt het afweersysteem geen
rol, dit in tegenstelling tot een voedselallergie. Een
voedselintolerantie is niet levensbedreigend.

* Referentie: Gezondheidsraad. Voedselallergie. Den Haag: Gezondheidsraad,
2007; publicatienr. 2007/07.
* Bron: Food and Agriculture Organization van de Verenigde Naties.
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allergie en voedselintolerantie
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Zorg daarom voor het volgende:

e Train al het keukenpersoneel en bedienend personeel
e Zorg dat informatie over allergenen in voedsel up-to-date blijft

e Geef nooit informatie die mogelijk niet juist is (“dat zal *1
kloppen ...”)
r
2l

Wat is een lactose-intolerantie?

4 Geef alternatieven

Mensen met een lactose-intolerantie missen
bijvoorbeeld het enzym lactase, dat essentieel
is voor het afbreken van lactose. Hierdoor

kan de lactose in voedsel niet goed worden
verteerd. Lactose die achterblijft in de darm
kan symptomen als opzwellen, diarree en
buikpijn veroorzaken.

- T O —
Wat is een anafylactische reactie?

Anafylaxie is een levensbedreigende reactie

in het gehele lichaam die zich vooral uit in
benauwdheid en een sterke daling van de
bloeddruk. Bel onmiddellijk 112 wanneer u een
anafylactische reactie vermoedt.

— U Rl
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Allergenenvermelding voor voorverpakte producten

De 14 allergenen, die in Europa al sinds 2005 op verpakkingen vermeld moeten worden,
worden voortaan benadrukt in de ingrediéntenlijst, bijvoorbeeld in hoofdletters. Wanneer een
allergeen in meer dan één ingrediént voorkomt, moet dit allergeen ook meer dan één keer in
de ingrediéntenlijst worden vermeld.

Als er geen ingrediéntenlijst is, zoals het geval zal zijn bij verpakt voedsel als melk of kaas,
worden de allergenen aangegeven in de productnaam of door gebruik van het woord ‘bevat’,
gevolgd door de naam van de allerge(e)n(en).

De 14 allergenen die moeten worden vermeld:

1. Glutenbevattende granen, namelijk 11. Sesamzaad en producten op basis van
tarwe, rogge, gerst, haver, spelt sesamzaad
en kamut of kruisingen daarvan
en producten op basis van
glutenbevattende granen®

12. Zwaveldioxide en sulfieten (in concentratues
van meer dan 10 mg/kg of 10 mg/1 uitgedrukt
als totaalgehalte aan zwaveldioxide)

2. Schaaldieren en producten op basis

. 13. Lupine en producten op basis van lupine
van schaaldieren

14. Weekdieren en producten op basis van
weekdieren

3. Eieren en producten op basis van ei
4. Vis en producten op basis van vis*

5. Pinda’s en producten op basis van
pinda’s

6. Soja en producten op basis van soja* Wa- t ga at u Z j- e n
7. Melk en producten op basis van melk in d e p r akti j k ?

(inclusief lactose)*

8. Noten zoals amandelen, hazelnoten,
walnoten, cashewnoten, pecannoten,
paranoten, pistachenoten,
macadamianoten en producten op
basis van noten*

Unilever Food Solutions voldoet op veel
punten nu al aan de nieuwe Verordening
Voedselinformatie. Maar sommige
verpakkingen zullen we nog verder
aanpassen. Hier ziet
9. Selderij en producten op basis van u een voorbeeld van
selderij de belangrijkste
wijzigingen.

y/

10. Mosterd en producten op basis van
mosterd

* Met uitzondering van de in de Verordening
Voedselinformatie genoemde stoffen en
producten.



Allergenen
benadrukt in
hoofdletters in
de ingrediénten-
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Goed leesbare letters
van minimum 1,2 mm
hoogte (0,9 mm indien
verpakking kleiner is

lijst.

Passie voor smaak zif in
onse nafuur!
La passion du godl c'est
natre nature!
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Vermelding of
vetten al dan
niet gehard zijn.

dan 80 cm?).

@

Weergave voedingswaarde
per 100 ml bereid product.

Voedingswaarde ‘na bereiding’

en niet meer ‘bij verkoop'.

Nieuwe volgorde en
soms andere namen in
de voedingswaardetabel.
Voor de Benelux: energie,
vetten (waarvan verzadigde),
koolhydraten (waarvan

suikers), vezels, eiwitten, zout
(vroeger als natrium vermeld,

zout = natrium x 2.5).

Unilever Food Solutions
doet daar op eigen initiatief
voor al zijn producten nog
één ding bovenop:

Geen verplichte, maar wel
belangrijke waarschuwing
voor kruisbesmetting

met allergenen (melk,
seldenj, gluten, mosterd en
eleren), bv. 'Kan MOSTERD
bevatten, ....



Allergenenvermelding
voor niet-voorverpakte
levensmiddelen

Onder de Verordening Voedselinformatie
is het verplicht om bij alle
levensmiddelen, vanaf 13 december
2014 ook voor niet-voorverpakte
levensmiddelen, de 14 allergenen

te vermelden. Dit geldt voor alle
zaken die niet-voorverpakte voeding
leveren of verkopen, zoals bakkerijen,
slagerijen, supermarkten, restaurants,
hotels, kantines in scholen of
bedrijven, pizzeria‘s, ziekenhuizen,
verpleeg-en verzorgingstehuizen,
kinderdagverblijven, pretparken,...
Met andere woorden de gehele
voedingsmiddelenindustrie moet
informatie verstrekken over de 14
allergenen die in de voeding aanwezig

zijn.

Alleen particulieren moeten niet

aan deze verplichting te voldoen,
bijvoorbeeld als het gaat om gerechten
bij benefietbijeenkomsten.

Nationale invulling van de ‘manier waarop’ allergeneninformatie over
niet-voorverpakte producten gegeven moet worden:

e Op de plaats waar niet-voorverpakte levensmiddelen te koop worden aangeboden,
wordt duidelijk zichtbaar vermeld waar de allergeneninformatie over deze niet-
voorverpakte levensmiddelen beschikbaar is.

e De allergeneninformatie wordt op de plaats van verkoop van deze levensmiddelen
schriftelijk of elektronisch beschikbaar gesteld en is vrij toegankelijk, begrijpelijk en
duidelijk leesbaar.

e De allergeneninformatie mag op de plaats van verkoop ook mondeling worden
medegedeeld onder bepaalde voorwaarden (bv. als de allergeneninformatie te allen
tijde door de eigenaar of een werknemer onverwijld en op een juiste manier aan de
consument kan worden medegedeeld voordat de aankoop plaatsvindt).

Tip!
Raadpleeg uw eigen sectororganisatie voor meer praktische informatie (bv. www.khn.nl)

Op onze website kan u deze nationale wetgeving raadplegen.



De 14 allergenen:
Waar u rekening mee moet houden.

De ingrediéntenlijst van al het voorverpakte voedsel, en de ingrediénten van onverpakt voedsel moet
gekend zijn wanneer een gast vragen heeft omtrent de allergenen in een gerecht.

U moet zich bijvoorbeeld blijven afvragen:

Welke smaakmakers gebruik ik?

Beschik ik over actuele informatie (op papier) over de allergenen in alle gebruikte onverpakte
producten?

Wat gebruik ik voor het binden en verfijnen van sauzen? Wat zit er in de dressing?

Wat wordt er gebruikt ter decoratie of als versiering?

Worden er overgebleven restjes gebruikt voor andere gerechten?

Van welke ingrediénten maak ik gebruik en houd ik rekening met allergenen die op de
ingrediéntenlijst staan?

Pas ook op voor ‘verborgen’ allergenen. Het is niet altijd duidelijk of de grondstoffen die u gebruikt
allergene stoffen bevatten of niet. Zo kunnen allergenen ook voorkomen in hulpstoffen zoals
additieven (E-nummers) en aroma's.




De 14 meest voorkomende voedsel

NB:

Deze lijst is niet volledig en/of de genoemde vervangers in een concreet geval daadwerkelijk gebruikt kunnen
worden, kan per persoon verschillen. Voedseletiketten moeten altijd zorguuldig gelezen worden om erachter
te komen waar (producten met) allergenen eventueel gebruikt worden voor het bereiden van ander voedsel.
Vraag altijd na bij uw gasten wat ze kunnen eten voordat u gerechten opdient.

Eiallergie is een hypergevoeligheid voor plantaardige stoffen
Korte beschrijving: uit de dooier of het eiwit van eieren die een overreactie van het
afweersysteem veroorzaken.

Alle (voedsel)producten die ei en afgeleide stoffen van ei bevatten.

Overige namen voor ei op het label:
albumine, avidine, conalbumine, eigeel, eipoeder eiwit,
fosfatidylserine, fosfolipiden, globuline, lecithine (E322), lipovitellin,

livetine, lysozyme (E1105), ovalbumine, ovoglobuline ovomucine,
ovomucoid, ovosucrol, ovotransfarine, phosvitine.

Voedsel/producten die ei bevatten of mogelijk ei bevatten:
advocaat, schuimgebakjes, mayonaise, eivervangers, pasta, lecithine,
zoetigheden (bijvoorbeeld marsepein, nougat, marshmallows),
romige sauzen en slasaus (bijvoorbeeld tartaarsaus, hollandaise),
bakproducten en bakmixen, desserts met room (bijvoorbeeld ijs en
vla), schuim- of melkgarnering op specialere koffiedrankjes, glazuur.

Vervangers afhankelijk van gerecht:

e Probeer fijngeprakte banaan, een mengsel van warm water en
gelatine, appelmoes en xanthaangom, en gebruik als alternatief
voor eigeel gesmolten margarine.

v e Eivervangers op basis van zetmeel.

e Voor hartige gerechten kunt u ook verkruimelde tofu gebruiken.

e Sommige pasta’s zijn mogelijk zonder ei. Lees het etiket voordat u
deze pastasoorten gebruikt. NB: sommige eivrije pasta’s worden
mogelijk geproduceerd op materialen die ook wordt gebruikt voor

\_ producten die ei bevatten. J
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allergieén en voedselintoleranties

x Kan dit
niet eten

Korte beschrijving:

Kan dit
wel eten

Een melkallergie is een ongewenste afweerreactie op een of
meerdere melkbestanddelen van een willekeurig dier.

X

Alle (voedsel)producten die melk en afgeleide stoffen van melk
bevatten.

Overige namen voor melk:

caseine (hydrolysaat), caseinaten, wei (in alle vormen), melkeiwitten,
lactalbumine (fosfaat), lactose, lactoferrine, lactoglubine,
melkproteine hydrolysaat.

Voedsel/producten die melk bevatten of mogelijk melk bevatten:
melk (in alle vormen), melkpoeder, botermelk, yoghurt, room,

kaas (poeders), wrongel, vla, pudding, boter, (half) vloeibare boter
en botervet, voedsel dat geglazuurd is met melk, margarine,
kunstmatige botersmaakstoffen, chocolade, gebakken producten,
caramelkleurmiddel of smaakstoffen, boterhamworst, aardappelen
(puree), nougat.

Als het recept het toelaat kan melk vervangen worden door water,
alternatieven voor gewone melk (soja, rijst, haver, kokos, amandel),
of in zoete recepten door fruitsap.

J
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Schaaldieren en weekdieren

Korte beschrijving:

Een allergie voor schaaldieren komt vrij vaak voor. Naast pinda’s en
noten veroorzaken schaaldieren de meeste anafylactische reacties.

Weekdierallergieén komen minder vaak voor dan die voor
schaaldieren.

Sommige mensen reageren op beide voedselgroepen omdat week- en
schaaldieren dezelfde soort eiwitten bevatten.

X

Alle (voedsel)producten die schaal- en weekdieren en hun
afgeleide stoffen bevatten.

Onder schaaldieren vallen:
gamba, garnaal, krab, kreeft, langoest, langoustine, scampi.

Onder weekdieren vallen:
escargots, inktvis, kokkels, mosselen, octopus, oesters, pijlinktvis,
slakken, st. jacobsschelpen, wulken, zeekat, zeeoren.

Voedsel/producten die (mogelijk) schaal- en weekdieren bevatten:
zie het gedeelte 'Kan dit niet eten’ voor vis, met schaal- en
weekdieren en producten hiervan.

Zie ‘Kan dit wel eten’ voor vis.

12




Korte beschrijving:

Vis kan een ernstige allergische reactie veroorzaken en is meestal
een levenslange allergie.

Meer dan de helft van alle mensen die allergisch zijn voor

een soort vis zijn ook allergisch voor andere vissoorten, dus
allergiespecialisten adviseren hun patiénten vaak om alle soorten vis
te vermijden.

X

Alle (voedsel)producten die vis en afgeleide stoffen van vis
bevatten. De vissoorten die in onderzoeken het meeste worden
opgenomen zijn kabeljauw, zalm en tonijn.

Meest gangbare vissoorten:

ansjovis, baars, brasem, bot, forel, goudmakreel, haai, haring, heek,

heilbot, houting, kabeljauw, karper, makreel, paling, platvis, sardine,
schelvis, schol, snapper, snoek, spiering, tand- en zaagbaars, tilapia,
tong, tonijn, wijting, zalm, zeeduivel, zwaardvis.

Voedsel/producten die vis bevatten of mogelijk vis bevatten:
etnisch voedsel (bijvoorbeeld gebakken rijst, paélla, loempia’s),
sauzen en slasaus (bijvoorbeeld, Worcestershiresaus, sojasaus,
barbecuesaus), zeevruchtensoep en bouillon (bijvoorbeeld
bouillabaisse), surimi, pizza, dips en sauzen, gelatine, smaakstoffen.

v

e Gebruik mayonaise als basis voor een dressing en gebruik je eigen

e Carrageen, een algensoort die wordt gebruikt als bindmiddel en

¢ Vis bevat eiwit, vitamine A, B en E, niacine en verschillende

e Olieachtige vissoorten (zoals zalm) bevatten veel omega-3.

ingrediénten om op smaak te brengen.

emulgator, wordt vaak onjuist gezien als een visproduct. Het is voor
mensen met een visallergie volkomen veilig.

mineralen. Peulvruchten, granen, vlees en gevogelte, en andere
eiwitbronnen kunnen perfect als vervanger gekozen worden met
gelijkaardige voordelen op voedingskundig gebied.

Alternatieve bronnen van omega 3 zijn onder andere lijnzaad,
raapzaad (canola), sojaboonolie, walnoten, margarine en

mayonaise. J

d om te weten
et algemeen wordt aanbevolen dat personen die allergisch zijn voor een

specifieke vissoort alle soorten vis en visproducten als vissaus en visolie vermijden.

13



Pinda’s

Pinda-allergie is een hypergevoeligheid voor plantaardige stoffen uit
Korte beschrijving: | de pinda die een overreactie van het afweersysteem veroorzaakt.
Deze vorm van allergie staat los van notenallergie.

Alle (voedsel)producten die pinda’s en afgeleide stoffen van pinda’s
bevatten.

Overige namen voor pinda’s:
aardnoten, grondnoten, borrelnoten, arachideolie, pitten, apennoten,
eiwithydrolysaat.

Voedsel/producten die pinda’s bevatten of mogelijk pinda’s
bevatten:

pindaolie, pindabloem, pindakaas, etnisch voedsel (bijvoorbeeld
Afrikaans, Aziatisch, Mexicaans), vegetarische vleesvervangers,
gehydrolyseerde plantaardige proteine, sauzen en dressings
(bijvoorbeeld chili, pesto, jus, mole, enchilada, saté), kunstmatige
noten, mandelona’s (pinda’s gedrenkt in amandelaroma), gebakken
producten, zoetwaren en graanproducten (bijvoorbeeld cake,
pudding, koekjes, graanrepen, nougat, marsepein), toetjes,
vegetarische producten, loempia’s, pizza, glazuur, marinades en
slasauzen, snacks(bijvoorbeeld gemengde noten).

V » Gebruik andere plantaardige olién als alternatief voor pindaolie.
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Een soja-allergie is een overgevoeligheid voor plantaardige stoffen
in soja die een overreactie van het afweersysteem veroorzaken.
Symptomen van soja-allergie zijn meestal mild, hoewel een
anafylaxie ook kan voorkomen.

Korte beschrijving:

Alle (voedsel) producten die soja en afgeleide stoffen van soja
bevatten.

Overige namen voor soja:

soja (alle vormen, bijvoorbeeld albumine, vezel, bloem, korrels, melk,
noten, spruiten, olie), soja, sojabonen, sojaproteine (concentraat,
pure soja), textured vegetable protein (TVP), edamame, tofoe/tahoe,
sojalecithine, okara.

Voedsel/producten die (mogelijk) soja bevatten:

sojaboonboter, sojamelk, sojaolie, gehydrolyseerde soja/
plantaardige eiwitten, sauzen (bijvoorbeeld sojasaus, tamari,
teriyaki, Worcestershire, miso, tempeh, sojataugee, broodkruimels,
graanproducten, crackers, vegetarische gerechten, plantaardige gom,
plantaardig zetmeel, surimi, ingeblikt tonijn, soepen en bouillons,
smaakstoffen.

Probeer melk/zuivelproducten. In het geval dat uw gast ook
allergisch is voor melk/zuivelproducten, kunt u de volgende
alternatieven proberen:

e Aardappel, rijst, amandelen en kokosnoot.
e In plaats van sojabloem kunt u rijstbloem proberen.
e In plaats van sojaolie kunt u koolzaad-, mais- of olijfolie proberen.

e In plaats van sojasaus kunt u een mix van balsamico-azijn en
kruiden proberen.

* Gebruik groenten, volle granen en overige magere eiwitbronnen.
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Sesam

Korte beschrijving:

.
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Een sesamallergie is een overgevoeligheid voor plantaardige stoffen
in sesam die een reactie van het afweersysteem veroorzaken.

i

Alle (voedsel) producten die sesam en afgeleide stoffen van sesam
bevatten.

Overige namen voor sesam:
sesamzaad, gingelly, gingellyolie.

Voedsel/producten die (mogelijk) sesam bevatten:

brood (bijvoorbeeld hamburgerbroodjes, meergranenbrood), crackers,
graanproducten, toast, dips en spreads (bijvoorbeeld humus, chutney),
etnisch voedsel (bijvoorbeeld stoofpotjes, roerbakgerechten),
sesamolie/zout/pasta, tahinboter, hartige producten (bijvoorbeeld
dressings, jus, marinades, soepen, smaakstoffen, sauzen).

Allergische reacties op overige zaden, zoals maanzaad, komen ook
soms voor. Vraag uw gast hiernaar.

Als garnering kunt u andere zaden als zonnebloem- en

pompoenzaden gebruiken. Noten kunnen ook gebruikt worden als de
gast niet allergisch voor pinda’s en noten is (zie de informatie over
pinda’s en noten). J
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Zwaveldioxide

Zwaveldioxide kan allergie-achtige symptomen veroorzaken bijj
mensen met onderliggende astma en allergische rhinitis. De meest
gebruikelijke reacties zijn kortademigheid, beklemming op de borst
en hoesten. Deze klachten kunnen ernstig en beangstigend zijn.

Korte beschrijving:

Alle (voedsel)producten die zwaveldioxide en afgeleide stoffen van
zwaveldioxide bevatten.

Overige namen voor zwaveldioxide:

E220-228 (Europese naamgeving); kaliumbisulfiet of metabisulfiet;
natriumbisulfiet, dithioniet, metabisulfiet of sulfiet(agens),
x zwaveligzuur.

Voedsel/producten die mogelijk zwaveldioxide bevatten:
alcoholische en niet-alcoholische dranken; sappen en concentraten
in fles (bijvoorbeeld citroen, limoen); fruit en groentes die zijn
ingeblikt, ingevroren of gedroogd; kruiden, aardappelen, zetmeel,
suikersiropen, tomaatproducten (bijvoorbeeld pasta, pulp en puree),

\_ azijn. W,

d om te weten

veldioxide wordt aan sommige bewerkte voedingsmiddelen toegevoegd voor
kleurbehoud, een langere houdbaarheid of om de groei van micro-organismen
tegen te gaan. Op het gebruik van sulfieten is specifieke regelgeving van
toepassing.
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Een notenallergie is een hypergevoeligheid voor plantaardige stoffen
uit noten die een overreactie van het afweersysteem veroorzaakt en
kan leiden tot ernstige fysieke klachten. Net als mensen met een pinda-
allergie, hebben de meeste mensen waarvan is vastgesteld dat ze een
allergie voor noten hebben, deze allergie levenslang.

Alle (voedsel)producten die noten en afgeleide stoffen van noten
bevatten.

De volgende opsomming van notensoorten is niet volledig:*
amandelen, hazelnoten, walnoten, cashewnoten, pecannoten,
paranoten, pistachenoten, macadamianoten.

*Volgens Europese etiketteringvoorschriften. Er bestaan hierover nog meer lijsten.

Voedsel/producten die noten bevatten of mogelijk noten bevatten:
notenolie, marsepein, nougat, nootextracten/pasta/boters, chocolade
en chocospreads, etnische en vegetarische gerechten, salades en
dressings, sauzen (bijvoorbeeld barbecuesaus, pesto), marinades

en jus, mortadella (bevat mogelijk pistachenoten), graanproducten,
crackers, alcoholische dranken (bijvoorbeeld amaretto, frangelico), »
desserts, gearomatiseerde koffie, gebakken producten. h

Het is belangrijk om te bedenken dat veel mensen die een allergie
voor noten hebben, mogelijk ook een allergische reactie op pinda’s
kunnen hebben. Houd hier rekening mee bij het bereiden van

voedsel in uw keuken. Het onderstaande is in het algemeen veilig
v voor gebruik door mensen met een nootallergie:

e Nootmuskaat.

* Waterkastanjes.
e Flespompoen (butternut pompoen). -
e Kokosnoot.

N - — . e
B .

d om te weten
wel de pinda niet op bomen groeit, reageren sommige
} mensen met een allergie voor noten ook op pinda’s.
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Glutenbevattende granen/glutenintolerantie/coeliakie

Korte beschrijving:

Gluten is een eiwit dat voorkomt in tarwe, rogge, gerst, (haver), spelt
en kamut. Producten op basis van deze granen bevatten ook gluten.

Glutenintolerantie of Coeliakie is een overgevoeligheid voor gluten
in de voeding. Het lichaam reageert op een verkeerde manier, met
darmklachten tot gevolg. Coeliakie is geen allergie.

Een allergie voor tarwe en graanproducten die gluten bevatten
komt ook voor. Tekenen en symptomen komen overeen met

die van andere allergieén, hoewel deze zich vaker voordoen bjj
lichaamsbeweging. Gluten spelen een belangrijke rol, maar andere
eiwitten kunnen hierin ook betrokken zijn.

Alle (voedsel) producten die zijn afgeleid van of met:
tarwe (alle vormen, waaronder durum, griesmeel, spelt, kamut,
einkorn en faro), gerst, rogge, haver, mout, couscous.

Voedsel/producten die (mogelijk) tarwe bevatten:

brood, gebakken producten, bakmixen, pasta, broodkruimels,
crackers, bier, moutkoffie, mueslimixen, additieven op basis van
gluten, spreads, kruiden en specerijen, sauzen, chocoladerepen,
drankjes met cacao, surimi, gehydrolyseerde tarwe-eiwit.

Rijstebloem, boekweit, maisbloem, aardappelmeel, tapiocabloem,
bloem van noten/bomen/zaden, kikkererwten, soja, glutenvrij
brood (gemaakt van rijst, mais, aardappel, sojabloem), glutenvrije
pizzabasis, glutenvrije maistortilla’s, glutenvrije pannenkoeken/
taart/gebak, muffinmixen, glutenvrije pasta, maispasta, rijstpasta,
rijstvermicelli, rijstnoodles, rijst (bijvoorbeeld Basmati).

Voedsel dat geschikt is voor mensen met coeliakie is ook veilig voor
mensen met een allergie voor graanproducten met gluten. J
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Selderij

Een allergie voor knolselderij (de wortel van de selderij) komt vaker
voor dan een allergie voor de stengel van de bleekselderij, hoewel
Korte beschrijving: beide een ernstige reactie kunnen veroorzaken. Symptomen variéren
van milde symptomen als het Oraal Allergiesyndroom tot
anafylactische shock.

Overige namen voor selderij en selderijproducten:
selderijzout, bladselderij, knolselderij (de wortel van de selderij),
selderijzaad.

x Voedsel/producten die (mogelijk) selderij bevatten:
selderijzout, groentesappen met selderij, kruidenmixen, curry,

bouillons, soepen, stoofpotjes, sauzen, verwerkte vleesproducten,
worsten, salades (bijvoorbeeld Waldorfsalades, groentesalades,
aardappelsalade met bouillon), hartige snacks.

V peterseliewortel, maggiplant.

d om te weten
erij (knolselderij, bleekselderij en bladselderij) wordt traditioneel
gebruikt in de bereiding van bouillons, soepen, stoofpotjes en sauzen.
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Mosterd

Korte beschrijving:

De symptonen van een mosterdallergie zijn doorgaans snel merkbaar,
meestal binnen enkele minuten, maar kunnen zich ook tot wel twee
uur later aandienen.

Overige namen voor mosterd en producten met mosterd:
mosterdzaad, mosterdblad, mosterdbloem, mosterdolie, gekiemd
mosterdzaad, mosterdpoeder.

Voedsel/producten die mosterd bevatten of mogelijk mosterd
bevatten:
worst, verwerkte vleesproducten, roulade, pikante mixen, augurken,

marinades, soep, sauzen, chutney, luxe salades, sommige mayonaises,
barbecuesaus, vispasta, ketchup, tomatensaus, piccalilly, pizza,
slasaus, Indiaas voedsel met inbegrip van curry’s.

21
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De lupine is het meest gekend als een populaire tuinbloem met lange
kleurrijke stengels. Op het Europese vasteland, waar de lupinebloem
veel gebruikt wordt in voedselproducten, wordt een allergie voor
lupine al enige tijd erkend.

Korte beschrijving:

Overige namen voor lupine en producten met lupine:
lupine, lupinebloem, lupinezaad, lupineboon.

x Voedsel/producten die lupine bevatten of mogelijk lupine bevatten:
lupinebloem, lupinezaad, lupineboon, gebakken producten als gebak

en taart, wafels, pannenkoeken, pastaproducten, pizza’s,

vegetarische vleesvervangers, lupinescheuten. J




Lactose-intolerantie

Lactose-intolerantie is geen voedselallergie, maar komt voor bijj ]
mensen die niet over het enzym lactase beschikken. Dit enzym is

Korte beschrijving: nodig om melksuiker (lactose) te kunnen verteren. \
Veelvoorkomende symptomen zijn diarree, darmgasvorming/

opgeblazen gevoel en algemeen ongemak.

Wees voorzichtig met alle (voedsel)producten die lactose bevatten,
zoals melk en zuivelproducten.
Voedsel/producten die lactose bevatten of mogelijk lactose
bevatten:

melk van koeien, schapen en geiten (zoogdieren), zuiveltoetjes, ijs,
boter, kaas, yoghurt, slasaus, mayonaise, chocolade, pindakaas,
brood en andere gebakken producten, verwerkte vlees- en
visproducten, oplosproducten, snoep, additieven met lactose.

Melk met een laag lactosegehalte of lactosevrije melk (afhankelijk
van ernst), of vervangen door andere producten als:

e Sojamelk, yoghurt en sommige kazen.

e Melk gemaakt van rijst, haver, quinoa, amandelen, hazelnoot,
v kokosnoot en aardappel.

e Voedsel dat is aangeduid als ‘lactosevrij’, ‘vrij van zuivel’ of
‘geschikt voor veganisten’.

Gefermenteerde zuivelproducten als probiotische yoghurt, zure
room, kwark, harde kazen kunnen eenvoudiger te verteren zijn dan
verse zuivelproducten. Vraag na bij uw gasten voor gebruik.

P b

d qm}tea weten I

acto melk en zul\elproducten wordt niet apart vermeld op het
Voedsefesf et us u lnoet de desbetreffende lijst met ingrediénten raadplegen.
De ernst va e  lactose- 1ntolerant1e is van invloed op de hoeveelheid lactose
die een pers on.'kan VjerdragenT‘Vraag na.plj uw gast welke ingrediénten wel of
niet gebrmkt kuhnen worden.
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Allergeen-vrij koken als oplossing?

Voor veel populaire gerechten is het bijna onmogelijk deze te bereiden
zonder ingrediénten die allergenen bevatten zoals graanproducten, ei of
melkproducten en allergeen-vrij koken zou ook niet de moeite waard
zijn. Het doel is niet om bepaalde ingrediénten in de keuken helemaal te
verbannen, waardoor uw creativiteit als professional beperkt wordt.

Het gaat meer over het opdoen van de juiste kennis en het bewust maken
en trainen van keukenpersoneel en bedienend personeel om zo te zorgen
voor een effectief allergenenmanagement.

Allergenen komen voor in de natuur en zitten in veel belangrijke
basisvoedingsmiddelen - ze behoren tot de alledaagse keuken. Wat zou
een pannenkoek zijn zonder tarwebloem, eieren of melk? Een menu
zonder vis, kaas of pasta? De kwaliteit, het assortiment en het plezier
zouden er erg onder te lijden hebben als de 14 hoofdallergenen volledig
uit de keuken zouden worden gebannen. s
B

Veel van deze levensmiddelen leveren belangrijke
voedingsstoffen, maken deel uit van de nationale
voedingsaanbevelingen en zijn onmisbaar voor een
evenwichtige en gevarieerde voeding.

Allergeenvrij koken is moeilijk. De 14 allergenen die verplicht moeten
worden vermeld, werden in de EU als de belangrijkste ingedeeld. Maar
er zijn allergenen tegen vrijwel elk eiwithoudend voedingsmiddel.

Er zijn ook mensen die allergisch reageren op appelen, aardbeien,
citrusvruchten, asperges of bepaalde kruiden.

Allergeenvrij koken is geen oplossing, maar indien
chefs de hoofdallergenen voor bepaalde gerechten
willen vermijden, bieden wij een ruim assortiment
aan van producten die hiervoor geschikt zijn.

EERHE Allergenen moeten niet uit de
keuken worden gebannen. Het gaat er
om dat men op de hoogte is en
verantwoordelijk handelt.




Een aantal andere zaken die overwogen moeten worden
bij het voorkomen van kruisbesmetting:

e Zorg ervoor dat droge ingrediénten opgeslagen worden volgens de
aanwijzigingen op de verpakking.
Zorg ervoor dat uw koelkast/vrieskast op de juiste temperatuur staat en
geschikte verpakking wordt gebruikt zodat kruisbesmetting van rauwe
ingrediénten wordt voorkomen. Zuivelproducten moeten bijvoorbeeld
gescheiden van verse producten worden opgeslagen.

Kruisbesmetting voorkomen

Kruisbesmetting doet zich voor wanneer voedsel dat op zichzelf geen
allergenen bevat, wordt besmet met een allergeen tijdens het bereiden,
opslaan, koken of serveren van voedsel. Als onderdeel van hun zorgtaken
dienen personen die niet-voorverpakte producten verkopen maatregelen
te nemen om kruisbesmetting te voorkomen. Voorbeelden van mogelijke
maatregelen:

e Werk op allergeen-vrije werkplekken.

e Minimaliseer het contact van eenvoudig overdraagbare allergenen
(bloem, broodkruimels).

e Gebruik correct schoongemaakt servies en (serveer)bestek.

e Gebruik aparte lepels voor het opdienen.

e Maak werkruimtes, werkoppervlaktes (bij voorkeur gladde oppervlaktes)
en voorbereidings- en uitstallingsruimtes grondig schoon.

e Maak alle hulpstukken en hulpmiddelen die in de voorbereiding, het
koken en in opslag worden gebruikt, grondig schoon.

e Was uw handen regelmatig, trek nieuwe handschoenen aan (en, indien
nodig, nieuwe werkkleding) voordat u het volgende gerecht bereidt.

e Vervang braad- en frituurvet (frituurvet moet meteen na het frituren
van vis, schaaldieren en mosselen worden vervangen, aangezien het
zeer krachtige allergeen overgedragen kan worden op “zeevrucht-vrije”
gerechten).

* Bereid gerechten, indien gewenst, afzonderlijk voor mensen met allergieén.

e Gebruik de juiste gekleurde snijplanken bij het bereiden van rauwe
ingrediénten.

e Zorg ervoor dat het bedienend personeel weet welke maaltijd op speciaal
verzoek is bereid, zodat de maaltijd aan de juiste klant kan worden
gegeven.

e Belangrijk: schoon water is niet toereikend voor het schoonmaken.

Nat schoonmaken met een schoonmaakmiddel is mogelijk nodig om
allergenen op een betrouwbare manier te verwijderen.
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Allergenenmanagement in de
Foodservice-industrie: zorgplicht in
de keuken

Zodat mensen met een allergie van de maaltijd kunnen genieten ...

e Benoem de allergenen in niet-voorverpakte gerechten
Hiervoor is uitgebreide kennis over alle gebruikte ingrediénten noodzakelijk.
Overweeg indien nodig om volgens een vast recept te koken om nooit af te wijken
van de allergenen die op het menu worden vermeld of op de planning voor het
weekmenu. Er zal minder snel van de ene leverancier naar de andere leverancier
kunnen overgestapt worden, aangezien product A van leverancier A niet nood-
zakelijkerwijs dezelfde allergenen bevat als product A van leverancier B.

e Minimaliseer kruisbesmetting met allergenen
Schoonmaken, aparte opslag, voorbereiding en opdienen.

e Duid alle onvermijdelijke (onvoorziene, maar potentiéle) kruisbesmetting op het
menu aan op basis van een risicoanalyse
Het verstrekken van deze informatie is momenteel niet verplicht, en er is geen vaste
verwoording. Om de aard van de informatie voor mensen met een allergie te
behouden, is het niet de bedoeling alle 14 allergieén klakkeloos te vermelden als
voorzorgsmaatregel.

d om te weten

maaltijd bevat mogelijk verwerkte en niet-verwerkte ingrediénten.

e Niet-verwerkte ingrediénten en natuurlijk geteelde ingrediénten
hebben (vaak) geen ingrediéntenlijst. Controleer voor deze
ingrediénten of ze zijn geclassificeerd als algemene voedselallergenen,
zoals vermeld in deze brochure.

e Voor verwerkte ingrediénten worden allergenen op de verpakking en/
of fiches vermeld, zodat u kunt vaststellen welke allergenen zich in
uw gerecht bevinden. Neem contact op met uw leverancier wanneer
dit niet het geval is.

26




Beginpunten voor maatregelen voor
uw allergenenmanagement

[\ Is het personeel zich bewust van de
mogelijk ernstige gevolgen van een
allergische reactie?

Welke allergenen zijn aanwezig in
samengestelde producten die voor de
voorbereiding worden gebruikt?

|:i Welke allergenen zijn aanwezig
in voorverpakt voedsel zonder
ingrediéntenlijst?

D Welke allergenen zijn aanwezig in
niet-voorverpakt voedsel dat
geleverd/gekocht wordt?

D Is men er zich van bewust dat
ingrediéntenlijsten voor hetzelfde
product (rollade A en rollade B) van
andere leveranciers kunnen
verschillen?

D Hoe worden gerechten bereid om te
voorkomen dat bijkomende,
onvermelde allergenen in het voedsel
komen via de gebruikte ingrediénten?

Zorgt iedereen dat kruisbesmetting
tijdens de voorbereiding, het bereiden
en het opdienen van gerechten wordt
voorkomen?

|:i Waar moet men aan denken bij gebruik

van restjes?

|:i Weten chefs en keukenpersoneel hoe
alternatieve ingrediénten gebruikt
kunnen worden voor mensen met een
allergie (bijvoorbeeld voor het binden
van sauzen)?

D Weten chefs en keukenpersoneel dat ze
een nieuwe maaltijd moeten bereiden
als een onvermeld allergeen per
ongeluk in een gerecht is gekomen?

D Weet het personeel hoe men
verantwoordelijk moet omgaan met
vragen over allergie?

D Welke informatie wordt aan gasten
verstrekt en op welke manier?
Mondeling of schriftelijk? Via
symbolen of de menukaart?

Wie beantwoordt vragen over
allergenen? Is hiervoor iemand
aangewezen?

D Is de documentatie en de informatie
op de website up-to-date?

Weet het personeel wat men moet
doen als een gast een allergische
reactie heeft?

D Wie doet wat bij een noodgeval?
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Onze ondersteuning voor uw
allergenenmanagement

Unilever Food Solutions kan op op verschillende manieren
helpen bij het in kaart brengen van de allergenen in de
gebruikte producten:

1. Duidelijke ingrediéntenlijst (waar de 14 hoofdallergenen in
hoofdletters worden vermeld) en symbolen op de verpakking
(bv. glutenvrij, lactosevrij symbool).

2. Op onze website:
e allergeneninformatie per product in gedetailleerde
productspecificaties.

E?
=
H

Geen ingrediénten
met lactose volgens de
productsamenstelling

e allergeneninformatie voor hele
portfolio in 1 handig Excel
overzicht (wordt regelmatig

aangepast).
Geen ingrediénten
3. We leveren informatie aan GS1 platform. met gluten volgens de
Retailers en leveranciers in de Europese levensmiddelensector productsamenstelling

gaan één centrale bron - GS1 Data Source (GS1 DAS) -
gebruiken om de wettelijke verplichte etiketinformatie te
registreren en uit te wisselen. Meer informatie op www.gs1.nl.
Spreek hierover ook met je groothandelaar.

4. We leveren informatie aan PS in Food Service.

Aanvullende literatuur
De Koninklijke Horeca Nederland heeft een leidraad ontwikkeld die is afgestemd met de NVWA en het Ministerie van Volksgezondheid, Welzijn en Sport.
www.khn.nl/content-template/-/asset_publisher/qJ4e/content/id/8023736
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