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Jetzt informieren!

Wenn Sie mehr Infos von uns bendtigen,
erreichen Sie uns unter dieser Mailadresse:
glutenfreiewelt@dzg-online.de

Mitglied werden!

Was wir machen und warum es sich lohnt,
bei uns Mitglied zu werden!
www.dzg-online.de/mitgliedschaft
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Mit dieser Broschiire méchten wir lhnen Informationen zur Verfiigung stellen, die fiir die
Umsetzung eines glutenfreien Angebots in lhrer Einrichtung hilfreich sind.
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HALL®!

Die Deutsche Zdliakie-Gesellschaft e.V.

Was ist die DZG?

Die Deutsche Zoliakie-Gesellschaft e.V. (DZG) ist eine
Solidargemeinschaft, die Menschen mit Zdliakie und
glutensensitiven Personen in Deutschland Hilfe und Unter-
stiitzung im Umgang mit lhrer Erkrankung bietet. Die DZG
setzt sich fiir die Interessen und Anliegen der Betroffenen
beziiglich der notwendigen glutenfreien Erndhrung in al-

Was ist Zoliakie?

Zoliakie ist eine chronische Erkrankung des Diinndarms
und zéhlt zu den Autoimmunerkrankungen. Sie beruht
auf einer lebenslangen Unvertréglichkeit gegeniiber dem
Klebereiwei Gluten. Eine der Hauptaufgaben des
Diinndarms besteht in der Aufnahme der Néahrstoffe aus
der Nahrung und deren Ubergabe ins Blut. Um diese Mam-
mutaufgabe bewadltigen zu kdnnen, ist die innere Ober-
flaiche des Diinndarms durch Falten und Ausstiilpungen
- die sogenannten Zotten - auf ein Vielfaches vergrdf3ert.
Ausgebreitet ergdbe unser Diinndarm die Flache eines
Tennisplatzes. Bei Zéliakiebetroffenen werden die Zotten
durch den Verzehr von glutenhaltigen Nahrungsmitteln

Gluten ist ein Protein, das in bestimmten Getreidesorten
vorkommt, wie Weizen, Dinkel, Roggen und Gerste. Es wird
auch Klebereiwei3 genannt und es ist verantwortlich fiir
die Geriistbildung bei (glutenhaltigen) Backwaren und Tei-
gen. Gluten wird in vielen industriell hergestellten Lebens-
mitteln verwendet - z.B. als Zutat in Form von Weizenmehl
oder -griess - aber auch als technologisches Hilfsmittel,
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len Lebensbereichen ein. Rund 1 % der deutschen Bevdl-
kerung ist von Zéliakie betroffen, mit steigender Tendenz.
All diese Menschen miissen sich lebenslang strikt gluten-
frei erndhren. Dazu kommen alle Personen, die von einer
Glutensensitivitdit oder einer Weizenallergie betroffen
sind.

geschadigt und letztlich zerstdrt. Die lebensnotwendige
Aufnahme von Nahrstoffen, Vitaminen und Mineralstof-
fen ist dann stark eingeschrankt, was wiederum zu vielen
unterschiedlichen Erkrankungen und Symptomen fiihren
kann. Klassische Symptome sind zum Beispiel Bauch-
schmerzen, Bldhungen, Erbrechen und Durchfélle, aber
auch Kopfschmerzen, Muskel- und Gelenkschmerzen,
Stimmungsschwankungen, chronische Erschépfung und
vieles mehr.

Eine strikt glutenfreie Erndhrung ist bislang die einzige
Therapie fiir ein gesundes, beschwerdefreies Leben.

beispielsweise als Emulgator, Aromatrdger oder zur
Wasserbindung. Deshalb miissen Menschen mit Zéliakie
alle Zutaten und auch die Art der Zubereitung genau hin-
terfragen, bevor sie etwas zu sich nehmen.

Auf den folgenden Seiten geben wir lhnen ausfiihrliche
Informationen zur glutenfreien Verpflegung an die Hand.

Weitere Informationen
finden Sie unter
www.dzg-online.de

Eine Gewahr fiir den Inhalt kann nicht ibernommen werden, insbesondere sind jegliche Haftungsanspriiche ausgeschlossen.



Glutenfreie

Lebensmittelauswahl

Von Natur aus glutenfrei

e Mais, Hirse*, Zwerghirse/ Teff*, Braunhirse

e Buchweizen*, glutenfreier Hafer, Amaranth*,
Quinoa*, Hiobstrane

e Reis/ Wildreis

Kartoffeln, SiiBkartoffeln und andere stéarkehaltige

Knollen

alle unverarbeiteten Obst- und Gemiisesorten

Hiilsenfriichte (Linsen immer auslesen!), Tofu natur

Mandeln, Niisse und Olsaaten

alle Fleisch- und Fischstiicke, die frisch,

unpaniert und ungewiirzt sind

e Fier

* Ganze Korner sollten auf Fremdgetreide kontrolliert werden!

Zu priifen

e Mehle, GrieR, Flocken, Cornflakes, Nudeln, Polenta...
» die aus Mais, Reis, Buchweizen, Hirse und
weiteren glutenfreien Rohstoffen hergestellt sind
miissen glutenfrei deklariert sein

e Pommes Frites, Kartoffelpiiree, Kroketten,
Kartoffelpuffer, Gnocchis, Kartoffelchips...

e (Gemiisekonserven mit Zusatzen,
Tiefkiihl-Gemiiseprodukte (z.B. Rahmgemiise)

e Trockenfriichte, Obstkonserven mit Zusétzen
(z.B. Rote Griitze)

e Wurstwaren, gewiirzte und/ oder
eingelegte Fisch- und Fleischwaren

e gewiirztes Fliissigei, Fertig-Riihrei

e Haferdrinks

e aromatisierte Teesorten, Getrankepulver,
isotonische Getranke, Likore, Whisky

Glutenhaltig

e \Weizen, Roggen, Dinkel, Gerste, handelsiiblicher
Hafer, Griinkern, Einkorn, Emmer, Urkorn, Khoro-
san-Weizen, Triticale und sonstige Weizen-
derivate, sowie

» alle daraus hergestellten Produkte wie

Mehl, GrieB, Schrot, Graupen, Flocken,
Couscous, Bulgur

» und alle damit hergestellten Produkte wie
Brot, Brotchen, Paniermehl...

» Teigwaren, Pizza, Knddel...

» Kuchen, Torten, Waffeln, Kekse...

» daraus hergestellte Milchersatzprodukte

Deutsche Zoliakie
Gesellschaft e.V.

<

e naturbelassene Milch & Molkereiprodukte
wie Joghurt, Sahne, Quark und Buttermilch

e naturbelassener Kdse wie Emmentaler,
Gouda, Parmesan, Frischkase...

e Milchalternativen aus glutenfreien Rohstoffen

e Mineralwasser, Kaffee, Tee, Frucht- und
Gemiiseséfte ohne Zusatze, Wein, Sekt

e Salz, reine Gewiirze (Pfeffer, Paprika, Muskat...),
alle frischen und tiefgekiihlten Krauter,
Senf & Essig ohne Zusétze

e Butter, Margarine, Pflanzendle

e Zucker, Marmelade, Konfitiire, Honig, Ahornsirup

e Frischkdseerzeugnisse, Kochkise,
Kéase mit Gewiirz- und Krauterzusatzen,
veredelter Kase, vegane Késeersatzprodukte,
Light-Produkte

e (Gewiirzzubereitungen/ -salz, Wiirzen,
Wiirzmischungen, WiirzsoRen, Sojasauce,
Ketchup, Salatmayonnaise

e Essige & Ole mit Gewiirz- und Krauterzuséatzen,
Gerstenmalzessig**

e FEis, Knabberartikel, Schokolade, Pralinen,
Kaugummi,

e Bonbons, Nuss-Nougat-Creme, Pudding,
Dessertcremes...

** muss glutenfrei gekennzeichnet sein

Paniertes (Fleisch, Fisch, Kase,

Gemiise...)

Surimi, Brathering

Semmelwurst, Griitzwurst, Panhas...
Fleischzubereitungen mit pflanzlichem Eiweil3
Seitan, vegane Fleisch- und
Waurstersatzprodukte mit Weizeneiweil3
Milchprodukte mit Getreidezusétzen

Bier, Malzbier, Getreidekaffee, Malzkaffee




Die Zutatenliste

Gemal der Lebensmittel-Informationsverordnung (LMIV) miissen alle Allergene in der Zutatenliste ausgewiesen sein.
Dazu zahlt auch glutenhaltiges Getreide. Verbirgt sich z.B. hinter Starke, Aroma oder Gewiirzen etwas Glutenhaltiges,
so muss dies gekennzeichnet sein, z.B. Stirke (Weizen), Weizenstérke, Aroma (enthélt Gerste). Zudem miissen Allerge-
ne in der Zutatenliste hervorgehoben sein, z.B. in Schriftart oder -groRRe, farbig, fett, kursiv oder unterstrichen.

Hier geben wir Ihnen einen Uberblick iiber die Do’s and Don’ts der ,,glutenfreien” Zutatenliste.

Das darf in der Zutatenliste stehen:

e Glutenfreie Mehle aus Mais, Reis, Hirse, Quinoa, Kasta-
nien, Hiilsenfriichten, ... (als , glutenfrei” ausgezeichnet
bzw. ,speziell fiir Zoliakiebetroffene geeignet” auswah-
len)

e Starken aus Mais, Reis, Kartoffel, Maniok (Tapioka)...
e Hefe, -extrakt ohne

* (modifizierte/ native) Stérke ohne weitere Angaben weitere Angaben
* Glukosesirup (auch aus Weizen/ Gerste!) e Aromen und Gewiirze ohne
weitere Angaben

e Maltodextrin (auch aus Weizen/ Gerste!)

) ¢ (Glutamat/ Natriumglutamat/
* Dextrose (auch aus Weizen/ Gerste!) Glutamin(siure)

Das darf nicht in der Zutatenliste stehen:

(auch nicht in Klammern hinter Stiarke, Aroma, Gewiirzen etc.)

Gluten Griinkern

Weizen (und Weizenmehl, -grieB, -stérke, -malz, Einkorn
-malzextrakt, -eiweil3, -kleber)
Emmer
Gerste (und Gerstenmehl, -grieB, -stérke, -malz,
-malzextrakt*, -eiweil3, -kleber) Khorasan-Weizen/ Kamut

Roggen (und Roggenmehl, -grieR, -stérke, -malz, Triticale
-malzextrakt, -eiweil3, -kleber)

Seitan
Hafer (und Hafermehl, -grieB, -stéarke, -malz,
-malzextrakt, -eiweil3, -kleber) Bulgur

Dinkel (und Dinkelmehl, -griel3, -stérke, -malz, Couscous
-malzextrakt, -eiweif3, -kleber)

* auBer wenn Gerstenmalzextrakt glutenfrei gekennzeichnet
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Viele Gerichte oder einzelne Menii-Komponenten sind nur durch eine einzige glutenhaltige Zutat nicht fiir eine glu-
tenfreie Erndhrung geeignet. Diese Zutat kann oft problemlos durch eine glutenfreie Alternative ersetzt werden.
Hier haben wir ein paar Beispiele fiir Sie zusammen getragen:

Glutenfreie Alternativen

Komponenten Glutenhaltig Glutenfrei
Nudeln Teigwaren glutenfreie Teigwaren
Pastagerichte

Lasagne

Kartoffelgerichte, z.B. Weizenmehl glutenfreie Mehle*
Kroketten, Knddel, Kartoffelmehl
Gnocchi/ Schupfnudeln Hirseflocken*

Kartoffelpuffer

Hackfleischteig Weizenbrotchen glutenfreies Brotchen,
Quark, Hirseflocken*,
gekochte Kartoffel

Panierung/ Mehlierung Weizenmehl und glutenfreies Mehl* und
Paniermehl Paniermehl*, glutenfreie

Cornflakes* oder Chips,

glutenfreier Maisgriel3*

mit Parmesan gemischt,

gemahlene Niisse, Mandel-

blattchen, Kokosraspeln...

Suppen/ Sol3en Weizenmehl glutenfreie Mehle*, Speise-
starke, Johannisbrotkern-
mehl

Semmelknodel Weizenbrétchen glutenfreie Brotchen/
Knédelbrot
GrieBbrei/ -flammeri Weizengrie3 Mais-, Reis-, Hirsegriel3*

*Miihlenprodukte wie Mehl, GrieB und Flocken miissen glutenfrei deklariert sein!
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Tipps zur glutenfreien

Speisezubereitung

Je weniger glutenhaltige Grundzutaten (z.B. Weizenmehl) in einer Kiiche verwendet werden, desto leichter
ist die Umsetzung eines glutenfreien Angebots! Nachfolgend geben wir lhnen einige Tipps zur sicher

glutenfreien Speisenzubereitung.

e klare Suppen (mit glutenfreier Einlage)
e Gemiiseplireesuppen
e Cremesuppen mit glutenfreiem Bindemittel

e natur gebraten, gediinstet, gedampft
e bemehlt/paniert nur mit glutenfreien Zutaten

e Alle Gemiisesorten in glutenfreier
Zubereitung: natur, in Fett geschwenkt,
mit Kase {iberbacken, in glutenfreier
SoRe

e Frisches Obst, Obstsalat

e Eis ohne glutenhaltige Zutaten

e Joghurt-/ Quarkspeisen ohne
glutenhaltige Zusétze

e Cremes und Mousses in
glutenfreier Zubereitung

e DessertsoBen in glutenfreier Zubereitung

Gewiirze /

Wiirzmittel

Salz

Reine Gewiirze oder Gewiirzmischungen
Frische oder getrocknete Kréuter
Wiirzsaucen wie z.B. SojasoRe,
Worcestersol3e auf Glutenfreiheit priifen

© Copyright Deutsche Zéliakie-Gesellschaft e.V. 2026

Q

=
e Jus, reduzierte Sol3en
Beurre blanc
e helle und dunkle SoBen mit glutenfreiem Bindemittel
(Starke)
e Sauce Hollandaise
Mayonnaise/ -ableitungen (Vorsicht, Salatmayonnaise
enthélt oft Gluten in Form von Weizenstérke)

-

Sattigungsheilagen

Kartoffeln in glutenfreier Zubereitung
Reis, Wildreis, Hirse, Quinoa, Amarant, Polenta
Glutenfreie Nudeln

Alle Blatt- und Rohkostsalate in glutenfreier
Zubereitung / mit glutenfreiem Dressing
Feinkostsalate aus glutenfreien Zutaten

Garnituren

e Auf Glutenfreiheit achten: z.B. bei Rostzwiebeln
u.a. Frittiertem, Hippen, Knusperblattern,
Broselbutter...

Alle Zutaten, inshesondere Fertig- und
Halbfertigprodukte, miissen auf Glutenfreiheit
iiberpriift werden!

» Anhand der Zutatenliste,

» der Auslobung ,glutenfrei”,
» der durchgestrichenen Ahre

Eine Gewabhr fiir den Inhalt kann nicht iibernommen werden, insbesondere sind jegliche Haftungsanspriiche ausgeschlossen.
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Tipps zur Vermeidung

von Kontaminationen (l)

Um sicher glutenfrei zu Verpflegen, gibt es einige Dinge zu beachten:

Arbeitsflachen, -gerate

und -utensilien

e Vor Arbeitshbeginn miissen Arbeitsflachen und -utensilien sorgféltig gereinigt werden.

e Es muss darauf geachtet werden, dass Spiil-, Geschirr- und Handtiicher frei von glutenhaltigen
Riickstdnden (z.B. Mehlstaub oder Kriimel) sind.

e Arbeitsgerate aus Holz und stark zerkratztem Kunststoff (Schneidebretter, Kochloffel,
Handriihrgerat u.d.), die bereits fiir Glutenhaltiges verwendet wurden, sollten nicht fiir die
glutenfreie Zubereitung genutzt werden, da die Reinigung aufgrund von Ritzen und Fugen
schwierig ist und sich darin oftmals Mehlreste festsetzen.

e Wichtig ist auch sorgféltiges Spiilen von Hand bzw. in der Spiilmaschine.

¢ Brot- und Kuchenbackformen, sowie Backbleche kdnnen mit Backpapier ausgelegt verwendet
werden. Verwendung von Formen aus Silikon, diese kénnen besser gereinigt werden.

¢ Die glutenfreien Produkte sollten {iber den glutenhaltigen gelagert werden
(in unterschiedlichen Regalbdden), um eine Kontamination durch herabfallende
Brosel auszuschlieBen.

e Glutenfreie Zutaten wie Mehle und Backzutaten (Backpulver, Hefe, Sesam, Mohn etc.) immer
gut verpackt (z.B. in Plastikbehéltern, Dosen, Glasern mit Schraubverschluss) und separat von
glutenhaltigen Lebensmitteln aufbewahren.

e Die Behaltnisse sollten (z.B. mit Aufklebern) gekennzeichnet werden.

Brot- und Backwaren

e Fertiggebackene glutenfreie Brot- und Backwaren immer getrennt von glutenhaltigen
Lebensmitteln halten und in Tiiten dicht verschlossen lagern. \

e Durch separate Extra-Brotkdrbchen werden Kontaminationen durch glutenhaltige Produkte

verringert.

e Ein besonderes Augenmerk muss auf den Toaster gelegt werden. Der Innenraum eines
bisher “glutenhaltig” verwendeten Toasters ist voller Kriimel und nur sehr schwer zu reinigen.
Deshalb darf fiir glutenfreies Brot kein herkdmmlicher Toaster verwendet werden.

——

e Kann kein separater Toaster genutzt werden, kdnnen sogenannte , Toast-a-Bags”
helfen - wiederverwendbare hitzebesténdige Folientaschen, in denen Brot ohne
Kontaminationsrisiko getoastet werden kann.

© Copyright Deutsche Zdliakie-Gesellschaft e.V. 2026
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Tipps zur Vermeidung

von Kontaminationen (ll)

Brotaufstriche

¢ (Glutenfreie) Brotaufstriche wie z. B. Butter, Margarine, Konfitiire,
Honig, Nuss-Nougat-Creme...

e Beider gemeinsamen Verwendung von Brotaufstrichen am Tisch besteht ein
Kontaminationsrisiko durch am Messer anhaftende Kriimel. Hier empfiehlt sich
ein separater Brotaufstrich fiir zéliakiebetroffene Personen.

e Am Biifett besteht ein generelles Kontaminationsrisiko durch Kriimel von
glutenhaltigen Backwaren,
» wenn diese nicht rdumlich von den glutenfreien Biifettkomponenten
getrennt stehen,
» durch glutenhaltige Waffelschalchen
» durch unachtsame Géste

Abkochen von Teigwaren

e Werden glutenfreie und glutenhaltige Nudeln gleichzeitig gekocht, miissen
unbedingt getrennte Kochtdpfe und Siebe und zum Umriihren verschiedene
Kochloffel verwendet werden. Kein Andicken von SoBen mit glutenhaltigem Nu-
delwasser. Abgiel3en in getrennten Sieben oder glutenfreie Nudeln zuerst.

Frittieren und Braten von

Lebensmitteln

e Beim Frittieren und Braten von Kartoffelprodukten, Geback, Obst, Gemiise etc.
ist darauf zu achten, dass das Frittier- und Bratfett nicht durch glutenhaltige
Riickstande (z.B. von panierten Schnitzeln) verunreinigt ist.

e Um unerwiinschte Geriiche/ Geschmack zu entfernen, kann das Fett mit Brot
neutralisiert werden. Dieses Brot darf nicht glutenhaltig sein.

LU

e Beider Zubereitung von zwei Versionen einer Speise hilft die Regel “glutenfrei hat ‘ ‘ , ’
Vorfahrt”. Auf diese Weise kann die Gefahr der Kontamination minimiert werden. \ \ ’ I

o
¢ Hilfreich sind auch kleine Aufkleber, Faéhnchen oder sonstige Markierungen am U—__U o
Teller, um Verwechslungen zu vermeiden. % o (o X </ (o)

© Copyright Deutsche Zéliakie-Gesellschaft e.V. 2026
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Checkliste:

Deutsche Zoliakie
Gesellschaft e.V.

Kontaminationsrisiken

Ein Kontaminationsrisiko besteht iiberall dort, wo glutenfreie Speisen mit glutenhaltigen Lebensmitteln
in Beriihrung kommen konnen, z.B. bei der Lagerung, der Vor- und Zubereitung und der Ausgabe.

m So wird lhre Kiiche glutenfrei: g |

L]
L]

Sind die glutenfreien Lebensmittel separat oder oberhalb glutenhaltiger Lebensmittel gelagert?
(separates Regal oder Schubfach)

Sind glutenfreie Mehle und Backzutaten (Backpulver, Puddingpulver, etc.) immer gut verpackt in
verschlieBbaren Dosen, Behéltern oder Glasern und gekennzeichnet? (z.B. durch Aufkleber
oder farbliche Markierungen)

Bei der Zubereitung

O oogg

An der Ausgabe und am Biifett

L1000 O O

Sind Arbeitsflachen, Kochgeschirr, Backformen, Backbleche, Schneebesen, Kochloffel,
Kiichengeréte etc. sorgfaltig gereinigt?

Sind Spiiltiicher, Geschirr- und Handtiicher frei von Gluten (Mehlstaub, Kriimel)?

Sind Koch- und Backutensilien aus Holz und Kunststoff (z.B. Schneidebretter, Wellhdlzer,
Kochléffel oder Bratwender) sorgfaltig gereinigt bzw. neu angeschafft und gekennzeichnet?

Ist das Fett frei von Verunreinigungen durch glutenhaltige Riickstande (z.B. von panierten Schnitzeln)?
Glutenfreies ggf. separat oder als Erstes braten/frittieren.

Sind getrennte Kochtépfe und Nudelsiebe fiir glutenfreie Teigwaren vorhanden?
Bei den folgenden Produkten ist es ratsam, nur glutenfreie Produkte zu verwenden, um eine

Verwechslung zu vermeiden: Gewiirzzubereitungen, Wiirzmischungen, WiirzsoRRen...
Backzutaten wie Backpulver, Dekorartikel, Glasuren, Tortenguss...

Sind die glutenfreien Speisen eindeutig gekennzeichnet?

Sind fiir Biifett separate, gekennzeichnete Brotaufstriche vorbereitet?

Gibt es einen Toaster fiir glutenfreie Backwaren oder alternativ Toast-a-bags?
(Der herkdmmliche Toaster kann nicht fiir Glutenfreies verwendet werden — Kriimel!)

Ist ein separates Auslagebesteck fiir glutenfeie Speisen vorhanden?

Gibt es die Mdglichkeit glutenhaltige und glutenfreie Bestandteile am Biifett rdumlich zu trennen?

© Copyright Deutsche Zdliakie-Gesellschaft e.V. 2026
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Regionale

Kochgewohnheiten

In vielen Landern und Regionen gibt es traditionelle Kiichen und Kochgewohnheiten. Hier ist Vorsicht geboten!
Nachfolgend finden Sie einige dieser traditionellen oder regionalen Besonderheiten, die aus anscheinend glutenfreien
Gerichten glutenhaltige machen.

0
N
Deutschland Tiirkei
e _schwébischer” Kartoffelsalat mit e Abtupfen von gegrillten Lamm-
abgekochtem ,Spatzlewasser” hackspieRen mit Fladenbrot
oder Mehl
e Zubereitung von Reis zusammen mit
e Griinkohlgerichte mit Hafergriitze Weizengriel oder Fadennudeln
e (Sauerbraten-) SoRen mit Schwarzbrot e Brotim Hackfleischanteil des
oder Lebkuchen gebunden Doner-Spielles

e Spargel mit WeilRbrot gekocht,
um Bitterstoffe aufzusaugen

¢ Rot- und WeiBkohl mit Mehlbindung

e Champignons mit Mehlbindung

e Mehlieren von Rdostzwiebeln, Bratkartoffeln,
Fisch oder kurzgebratenem Fleisch etc.

e Waschen von Pilzen

(insbesondere Pfifferlingen) mit Mehl :
Italien

e  Strecken” von Pastasol3e oder
Risotto mit Spaghetti-Wasser

e  Reis”-Nudeln aus Weizenmehl (Risoni)

e Verwendung von
(glutenhaltigem) Reisessig zum

Wiirzen von Reis (Sushi) Griechenland

e Sojasauce als Wiirze und Dip — e .
e  Reis”“-Nudeln aus Weizenme
(Kritharaki)

Diese Auflistung erhebt keinen
Anspruch auf Vollstandigkeit!



Deutsche Zoliakie
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Kennzeichnung

loser Ware

Gemal der EU-Verordnung 1169/2011, auch Lebensmittelinformationsverordnung oder kurz LMIV genannt, ist seit dem
13. Dezember 2014 die Allergenkennzeichnung auch bei nicht verpackter, sogenannter ,loser Ware”, Pflicht. Dies
betrifft z.B. Backereien und Metzgereien, aber auch die Gastronomie (Restaurants, Eisdielen, Imbissbuden...) sowie die
Gemeinschaftsverpflegung (Krankenh&user, Caterer, Senioreneinrichtungen...)

Nachfolgend geben wir Ihnen einen Uberblick iiber die wichtigsten Punkte der Allergenkennzeichnung.

Die 14 Hauptallergene

1. Glutenhaltiges Getreide,
namentlich zu nennen sind
Weizen (wie Dinkel und

Khorasan-Weizen), Roggen, Deklarationspflichtige
Gerste, Hafer, oder

Weitere verpflichtende

Hybridstimme davon Zusatzstoffe Angaben

:2;: Eir:rbs“ere e SiBungsmittel * gewachst

5 Erdniisse * Konservierungsstoffe * mit Phosphat

6. Soja * Antioxidationsmittel : kci)]ffgmhha:l’_ug

7. Milch (einschiieBlich Laktose) * Geschmacksverstarker chininhaltig

8. Schalenfriichte, namentlich zu
nennen sind Mandeln, Hasel-,

Wal-, Cashew-, Paraniisse,
Pistazien, Macadamia-, Wie muss gekennzeichnet
Queenslandniisse werden?

9. Sellerie

10. Senf e Bei schriftlicher Kennzeichnung ist ,,enthalt” voranzustellen.

11. Sesamsamen * FuBnoten sind méglich, eine Legende muss vorhanden sein.

12. Schwefeldioxid und Sulfite (ab ¢ Das Allergen muss nicht noch einmal genannt werden, wenn die
10 Milligramm pro Kilogramm Bezeichnung des Lebensmittels selbsterklarend ist, z.B. , Linsen-
oder Liter) eintopf mit Weizenbrdtchen”.

13. Lupinen e Allergene und Zusatzstoffe miissen unterschiedlich gekennzeich-

14. Weichtiere net sein (z.B. Buchstaben und Zahlen).

Wie darf informiert

werden?

Auf einem Schild in der Ndhe oder einem Aushang in der Verkaufsstatte, bezogen auf das jeweilige Lebensmittel.
In Speise- und Getrédnkekarten oder Preisverzeichnissen.

Mit Hilfe elektronischer Informationsmedien (z.B. Computerwaage).

In einer Kladde oder einem sogenannten , Allergenordner”.

Miindlich. Dafiir gibt es aber drei Voraussetzungen: Es muss schriftlich auf die Mdglichkeit der miindlichen
Auskunft hingewiesen werden (z.B. mit einem Aushang oder in der Speisekarte). Der Betrieb/ Einrichtung muss
dennoch eine schriftliche Aufzeichnung vorhalten. Die Auskunft muss durch einen

Jhinreichend informierten Betriebsangehorigen” erfolgen.

¢ Die Information muss generell vor Abgabe des Lebensmittels zuganglich gemacht werden!



Zusammenfassung:

Vom Einkauf bis zum Service

von Natur aus glutenfreie Lebensmittel

oder

l? anhand der Kennzeichnung , glutenfrei“/
der durchgestrichenen Ahre der DZG
oder anhand der Zutatenliste

IZ glutenfreie Lebensmittel luftdicht verschlieBen

glutenfreie Lebensmittel separat transportieren
(oder besser: glutenhaltige Lebensmittel
separat transportieren)

Vorbereitung

z griindliche Handereinigung

z ggf. Arbeitskleidung/ Schiirzen wechseln

i? Arbeitsplatz sehr gut reinigen, besser separaten
Arbeitsplatz nutzen

i? Arbeitsgerate griindlich reinigen,
ggf. doppelt anschaffen

Lagerung

SEafals]
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und rdumlich getrennt von bzw. iiber den
glutenhaltigen Lebensmittel lagern

z separate und fiir jeden sichtbar
gekennzeichnete Schrénke oder Facher

z Kontamination vermeiden

© Copyright Deutsche Zéliakie-Gesellschaft e.V. 2026

Z glutenfreie Lebensmittel gut verpackt

Zubereitung

g
g

g
g

nur frisches Wasser oder glutenfreie
Briihen und Fonds verwenden

frisches Brat- und Frittierfett verwenden

im Ofen separat backen, Konvektomat
ggf. vorher reinigen

extra Backformen und Bleche bzw.
Backpapier verwenden

Kennzeichnung

g
g

g
g

korrekt
tibersichtlich
gut sichtbar und leshar

leicht zugénglich

auf saubere Tische ohne Kriimel achten
sauberes Geschirr und Besteck verwenden

glutenfreie Gerichte separat
an den Tisch bringen

glutenfreie Gerichte kennzeichnen

Eine Gewabhr fiir den Inhalt kann nicht iibernommen werden, insbesondere sind jegliche Haftungsanspriiche ausgeschlossen.
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Interne Kommunikation

Checkliste Klinik & Pflege

Der Umgang mit Zdliakie betroffener Seniorinnen/ Senioren und Pflegebediirftigen sind fiir betreuende Fachkrafte mit
der Beachtung einiger Punkte verbunden.

Wichtig sind eine gute abteilungsiibergreifende Kommunikation mit Informationen an alle
Beteiligten sowie der Austausch unter dem Personal.

Informationen zur Erkrankung
[] Was ist Zéliakie?

[] Welche Symptome kdnnen auftreten?
[] Wie wird Zéliakie behandelt?

[] Was tun bei Diatfehlern

Aufklarung mit Hilfe von Informationsmaterial der DZG
[] DZG-Flyer
[] DZG-Infobroschiire Klinik & Pflege

[] DZG-Schulungen (eLearning, InHouse)

Méoglichkeiten einer glutenfreien Verpflegung

[[]  Zubereitung in der eigenen Kiiche
(Kontaminationsrisiken und Allergenkennzeichnung beachten)

[] Belieferung durch den eigenen Caterer
(Kontaminationsrisiken und Allergenkennzeichnung beachten)

L] Glutenfreie Tiefkiihlkost oder Fertiggerichte
(Kontaminationsrisiken und Allergenkennzeichnung beachten)

‘ Kennzeichnung des glutenfreien Essens heachten!

Geklért sein miissen der Einkauf, die Zubereitung und Ausgabe des gluten-
freien Essens, das Allergenmanagement sowie der Umgang mit Diatfehlern.

15



Informationen fiir
Pflegepersonal

@ (Glutenfreie Verpflegung —
KLINIK & PFLEGE

Zoliakiebetroffene wissen in der Regel gut mit ihrer glutenfreien Erndhrung umzugehen Trotzdem bendtigen sie bei der
Verpflegung aullerhalb der eigenen vier Wande unsere Unterstiitzung — besonders in Kliniken und Pflegeeinrichtungen.
Unser Anliegen ist es deshalb auch, Sie als Fachkréfte mit den Grundlagen der glutenfreien Erndhrung vertraut zu ma-
chen. So kdnnen Sie betroffene Patientinnen und Patienten in Kliniken, Reha- und Pflegeeinrichtun unterstiitzen und
beraten, Didtfehler vermeiden und dafiir sorgen, dass alle lhre zu behandelnden Personen gut versorgt.

1. Informieren Sie sich...

..iiber Zdliakie. Sie sollten wissen, wie eine strikt glutenfreie Erndhrung umgesetzt wird, welche Beschwerden bei
.Glutenunfallen” auftreten und welche gesundheitlichen Folgen diese haben kdnnen. Hilfreiche Informationen finden
Sie unter www.dzg-online.de oder in unseren Flyern. Hilfe zur Auswahl geeigneter Lebensmittel bietet auch unsere
.Information Glutenfreie Lebensmittelauswahl, S$.5".

DZG Infornationsmaterial
hier zum downloaden

© Copyright Deutsche Zéliakie-Gesellschaft e.V. 2026
Eine Gewabhr fiir den Inhalt kann nicht iibernommen werden, insbesondere sind jegliche Haftungsanspriiche ausgeschlossen.
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Was muss bei Arzneimittel —
Kosmetika beachtet werden

Arzneimittel

Berechnungen der in Medikamenten mdglich enthaltenen Glutenmengen unterstreichen die Aussage der AOECS
(Association of European Coeliac Societies), dass Medikamente fiir Menschen mit Zéliakie unbedenklich sind.

In einigen wenigen Medikamenten wird z.B. Weizenstérke als Tablettengrundlage eingesetzt. Ist Weizenstérke enthal-
ten, muss dies vom Hersteller explizit angegeben werden. Arzneimittel, die ohne Weizenstérke als Hilfsstoff hergestellt
werden, sind ohne Bedenken als glutenfrei anzusehen.

Die Menge an Gluten, die man {iber Weizenstérke in Medikamenten aufnehmen kdnnte, ist tatsdchlich so gering, dass
sie im Alltag vernachldssigt werden kann. Allerdings empfehlen wir bei regelméRiger und dauerhafter Einnahme von
drei und mehr Préparaten, diese anhand der Gebrauchsinformation/ des Beipackzettels auf Weizenstarke bzw. Hafer
(Avena sativa) sowie Gerstenmalzextrakt zu {iberpriifen und sich ggf. Alternativen verschreiben zu lassen. Bitte beach-
ten Sie, dass zahlreiche homdopathische Tabletten Weizenstarke enthalten.

Des Weiteren muss bei Produkten wie Nahrungsergdnzungsmittel, Mund- und Zahnpflegeartikel sowie kosmetische
Produkte z.B. Lippenstift auf Gluten geachtet werden. Hierbei auf die INCI-Bezeichnungen achten. Praparate zur rein
duBerlichen bzw. drtlichen Anwendung (Sonnencreme, Salben) kdnnen kdnnen ohne Bedenken verwendet werden.



Nehmen Sie/lhre Patientin/lhr

Patient mehr als 3 Tabletten/
Praparate taglich?

Priifen Sie die

Die mégliche enthaltene Menge an

Angaben iiber die Gluten ist so gering, dass sie im Alltag
InhaltSStOﬂﬂ im ) ve_rne.\'c_hla_smgtwerder? kann - fiir Menschen
Beipackzettel- “e“\ mit Zéliakie unbedenklich.

Ist Weizenstarke, Hafer oder

Gerstenmalzextrakt bei den

~sonstigen Bestandteilen”

enthalten?

Enthalten mehr als 3 Tabletten/ EespreChen Sie mit ihrer
reparate glutennaltige Arztin/ihrem Arzt,

glutenfreie Alternativen!

© Copyright Deutsche Zéliakie-Gesellschaft e.V. 2026
Eine Gewabhr fiir den Inhalt kann nicht iibernommen werden, insbesondere sind jegliche Haftungsanspriiche ausgeschlossen.
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Zahnhygienische

Produkte

Bei zahnhygienischen Produkten wie Mundspiilungen oder Zahncremes, die tdglich angewendet und teilweise
verschluckt werden kénnen, ist es maglich, dass regelméRig Spuren von Gluten in den Diinndarm gelangen und so
Schleimhautverdnderungen ausldsen. Hier empfehlen wir, die Produkte mit Hilfe der INCI-Bezeichnungen zu priifen
und ggf. Alternativprodukte auszuwahlen.

Weizen lat.: Triticum aestivum, Triticum vulgare,
Triticum turgidum durum, triticum

: : monococcum; engl.: wheat, hydrolyzed
INCI-Bezeichnungen: N ——

Roggen lat.: Secale cereale; engl.: rye, hydrolyzed
rye

Gerste lat.: Hordeum distichon, Hordeum vulgare;
engl.: barley, seed barley

Dinkel lat.: Triticum spelta; engl.: spelt

Hafer lat.: Avena sativa, avena strigosa,

avenacosides; engl.: oats

Trink- und Sondennahrung

Enterale/parenterale Ernahrung

Die medizinische Erndhrungstherapie mit Trink- und Sondennahrung ist heute ein wichtiger Bestandteil bei der
Behandlung krankheitsbedingter Mangelerndhrung und spezifischer Krankheitsbilder.

Neben den spezifischen Néhrstoffbediirfnissen muss bei zéliakiebetroffene Personen auch darauf geachtet werden,
dass die Produkte glutenfrei sind. Gliicklicherweise ist dies meistens der Fall. Auskunft hieriiber geben die Zutatenliste
auf der Verpackung oder die Produktdatenblétter, die auf der Homepage des jeweiligen Herstellers zu finden sind.

Wenn normale (glutenfreie) Erndhrung nicht mehr ausreicht, besteht die Maglichkeit, fehlende N&hrstoffe
tiber Trinknahrung zu ergédnzen. Auch Trinknahrung istin der Regel glutenfrei, meist auch laktosearm.

Parenterale Erndhrung

Eine Standardlésung zur parenteralen Ernahrung besteht aus Wasser, Elektrolyten, Aminoséuren (also keinen komplexen
Proteinen wie Gluten), Glucose und verschiedenen Olen. Da bei der Verabreichung der Magen-Darm-Bereich umgangen
wird und die Nahrstoffe direktin den Blutkreislauf verabreicht werden, stellt die parenterale Erndhrung bei bestehender
Zoliakie generell kein Problem dar.

19



20

Tipps fiir die
Pflege/Reha

Bei gemeinsamen Essen
oder Feiern

e passen Sie auf, dass kein Essen/ Kuchenstiick getauscht wird.

e Bringtjemand einen Kuchen/ Geb&ck mit: kléren Sie, ob das Geback auch fiir Zéliakiebetroffe-
nen geeignet ist. Falls nicht, halten Sie etwas fiir den Patientinnen oder Patienten bereit, damit
niemand ausgeschlossen ist.

e Achten Sie darauf, dass glutenfreie Alternativen nicht mit den glutenhaltigen Lebensmitteln
kontaminiert werden

Gemeinsames

Zubereiten

e Verwenden Sie glutenfreie Mehle und glutenfreie Arbeitsgeréte.

o |nformieren Sie auch die die Mitbewohnerinnen/Mitbewohner/Mitbackenden
und beziehen Sie sie mit ein.

e Wird glutenhaltig gebacken, sollte der Zdliakiebetroffene Mund-Nasenschutz
tragen, danach bitte Hande waschen lassen und die Kleidung abklopfen.

e Denken Sie daran, dass der betroffene Patient glutenhaltiges oder
kontaminiertes Essen weder verzehren noch probieren noch abschmecken darf.

Gemeinsames
Miteinander

e Vorsicht bei der Nutzung von Knete.
Da viele Produkte Gluten enthalten, sollten Sie am besten auf glutenfreie
Varianten fiir alle umsteigen. Dies vermeidet das Risiko einer Kontamination

e BeiBesuchen in Eisdielen oder Cafés sollte im Vorfeld
nach glutenfreien Alternativen angefragt werden.

© Copyright Deutsche Zéliakie-Gesellschaft e.V. 2026
Eine Gewabhr fiir den Inhalt kann nicht iibernommen werden, insbesondere sind jegliche Haftungsanspriiche ausgeschlossen.
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Informationsfluss In
KLINIK & PFLEGE

Fiir das Gelingen einer glutenfreien Verpflegung von Zoliakie-Betroffenen ist ein reibungsloser Informationsfluss
sowie eine gute Kommunikation zwischen den verschiedenen Abteilungen einer Klinik und innerhalb der
Abteilungen wichtig.

Verschiedene Einflussfaktoren spielen bei der glutenfreien Verpflegung
in Kliniken und Pflegeeinrichtungen eine Rolle:

Die Patientenaufnahme:

e Wann erfolgt die offizielle Aufnahme?
Vor der stationdren Aufnahme oder zeitgleich?

¢ |Istbei der Aufnahme die Kiiche noch besetzt?
Viele Kiichen sind beispielsweise nachmittags geschlossen, deshalb kann zur ersten Mahlzeit nach einer spéten
oder notfallmdBigen Aufnahme oftmals kein glutenfreies Essen bereitgestellt werden. In diesem Fall ist die klare
Kommunikation mit Patientin und Patient und/oder Familie/Betreuende wichtig, um fiir den Anfang des Aufenthalts
eine addquate Versorgung zu ermdglichen
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Die Aufnahme und Weiterleitung der

Information, dass die Patientin/ der Patient
eine glutenfreie Kost benditigt:

e Das Pflegepersonal legt die Kostform an und und muss die Kiiche informieren
» Die Verpflegungsassistenz bestellt das Essen
» Die Stationshilfen verteilen die Tabletts an die Patienten.
Diese Mitarbeitenden miissen dariiber informiert werden, dass glutenfreie
Essen auf keinen Fall vertauscht werden diirfen

e Werden Informationen nicht rechtzeitig weitergegeben,
kann kein glutenfreies Essen bereitgestellt werden:
» der Zoliakiebetroffene erhélt kein geeignetes Essen.

Zudem ist darauf zu achten,

woher das Essen bezogen wird.

e Wie viel Vorlauf wird fiir die Umsetzung einer glutenfreien Verpflegung benétigt?

e Gibt es Notfallvorrate, auf die zuriickgegriffen werden kann,
wenn eine spontane Aufnahme von Zéliakiebetroffenen erfolgt?

Eine gemeinsame Ausarbeitung einer Losung damit ein Zéliakiebetroffene mdglichst keine
Mahlzeit verpasst, egal zu welchem Zeitpunkt er aufgenommen wird, ist ein wichtiger
Punkt in der internen Kommunikation. Eine Mdglichkeit wére z.B., dass auf der Station
immer eine glutenfreie Mahlzeit fiir Zdliakiebetroffene vorrétig ist.

Um bei diesen vielféltigen Einflussfaktoren einen reibungslosen Ablauf
bei der Essenshereitstellung fiir Zoliakiebetroffene gewahrleisten zu konnen,
ist eine gute interne Kommunikation unerlasslich!

© Copyright Deutsche Zéliakie-Gesellschaft e.V. 2026
Eine Gewabhr fiir den Inhalt kann nicht iibernommen werden, insbesondere sind jegliche Haftungsanspriiche ausgeschlossen.
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START
(E-) LEARNING
NOW!

Lernen und Durchstarten...

Flexibel online lernen

Neue Kompetenzen
erlangen

Sicherheit fiir Kinder
und Mitarbeitende

www.dzg-online.de/veranstaltungen/glutenfrei-gas-
tronomie-und-gemeinschaftsverpflegung-e-learning
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Titel: Nlu@keya/freepik; S.16 @theyuriarcurscollection _freepik_pflege; S.17 @lazaravaart_ medical-treatment; S.18 www.freepik.com; S.23 lllu:www.freepik.
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