
Allergene zu kennzeichnen ist 
Pflicht, aber auch die Nährwerte 

und Herkunft sind vermehrt von 
Interesse. Wie gelangen diese Daten 

zuverlässig vom Hersteller bis in 
die Großküche? Was passiert bei 
Rezepturänderungen?

R ötungen im Gesicht und 
Atemnot: Ein Gast mit 
einer Erdnussallergie er-

leidet nach dem Mittagessen im 
Betriebsrestaurant einen anaphy-
laktischen Schock – ein Horror für jede 
Küche, erst recht, wenn das Essen als erdnussfrei 
deklariert wurde. Grund dafür kann eine Kreuz-
kontamination sein, aber auch die neue Rezeptur 
eines Convenience-Produkts ist als Schuldige nicht 
auszuschließen. Verantwortli che wie 
Andreas Schröder, stellvertre-
tender Bereichsleiter Großkü-
che der Bonner Werkstätten 
müssen sich darauf verlas-
sen können, dass die An-
gaben der Hersteller stim-
men. „Die Aller gene sind 
bei uns für die Gäste er-
sichtlich im Speisenplan aus-
gezeichnet“, erklärt er. Etwa 
2.500 Essen werden an fünf Tagen 
in der Woche in den Bonner Werkstät-
ten produziert. Für Gäste mit Laktose intoleranz 
oder Glutenunverträglichkeit gibt es Sonderkost. 
Besondere Herausforderung: Die Gäste sind nicht 

selbst dazu in der Lage, an der Ausga-
be nach den Allergenen zu fragen, 

da sie eine geistige Behinderung 
haben. „Allergiker bekommen 
die Zusatzkost mit einem Chip 
vorab zugewiesen. So stellen 
wir sicher, dass sie das Essen 
bekommen, das sie vertragen“, 

erläutert Andreas 
 Schröder. Doch wie 

kommt die Information 
über die Allergene vom Herstel-
ler bis in die Großküche? Können 
sich Köche und Gäste tatsächlich 
darauf verlassen, dass sie stimmen?

(Zu) viele Datenquellen
Die Hersteller oder Händler stellen den Küchen 
Daten zu den Allergenen bereit. Die Hersteller 
liefern die Daten an den Handel, an Datenpools 
und direkt an den Anwender. Nestlé Professional 
übermittelt die Artikeldaten an das Global Data 

Synchronisation Net-
work (GS1) sowie an 
die Produkt datenbank 

Prins von Sellysolutions. 
Kunden können sich zudem 

auf der Bild- und Produktda-
tenbank von Nestlé anmelden, 
um sich über die einzelnen Artikel 
zu informieren. Der Key Account  
ist darüber hinaus täglich in 
engem Austausch mit 

dem Handel, heißt 
es bei Nestlé 

Profess io-
nal. Bei 
 Unilever 
F o o d 

S o l u t i o n s 
werden die 

Produktinfor ma-
tionen über Datenban-

ken direkt an den Handel wei-
tergeleitet und über die Webseite 
stehen Kunden die aktuellsten 
Produktinformationen zur Verfü-
gung. Hügli hat z. B. Schnittstel-
len zu Kunden, die ihre eigenen 
Plattformen haben.  Sander pflegt 
über Schnittstellen unterschied-
liche Warenwirtschaftssysteme. 
Über derartige Plattformen sowie 
Einkaufsportale oder Warenwirt-
schaftssysteme gelangen die Da-
ten mehr oder weniger automa-

tisch in die Küchen. Händler er-
halten die Informationen von den 
Herstellern und geben diese an 
ihre Kunden weiter. Chefs  Culinar 
stellt umfangreiche Artikeldaten 
auf einer Online-Datenbank zur 
Verfügung. Ein Team aus geschul-
ten Mitarbeitern überprüft die Da-

ten regelmäßig, 
sodass den Kunden 
aktuelle Daten über das Internet 
zur Verfügung gestellt werden.
Im Einkaufsportal von S&F werden 
die Artikeldaten von mehr als 500 
angeschlossenen Lieferanten im 
Zuge des Datenaustauschs auto-
matisiert übermittelt – inklusive 
der kennzeichnungspflichtigen 

Allergene und Zusatzstoffe. 
Andreas Schröder von 

den Bonner Werkstät-
ten nutzt das Einkaufs-
portal auch als Wa-
renwirtschaftssystem. 
Dabei gibt er auf ex-

pliziten Kundenwunsch 
auch vermehrt Infos zu 

Nährwerten weiter, die 
noch nicht verpflichtend ausge-
zeichnet werden müssen. „Über 
das S&F-Einkaufsportal erhalten 
wir die Details zum Kalorienge-
halt, Ballaststoffen, Vitamin C, 
Calcium, Wasser, Fett, Kohlenhy-
draten und Eiweiß“, erklärt er. 
„Wir nehmen keine Veränderun-
gen an diesen Daten vor, sondern 
bilden sie so ab, wie wir sie von 
den Lieferanten erhalten“, betont 
Oliver Schrock, Prokurist und Lei-
ter des Geschäftsbereichs Einkauf 
bei der S&F-Gruppe. 
Folglich gibt es viele Quellen 
für Daten. Doch eben das sieht 
 Michael Möhring,  Geschäftsführer 
von möhrings foodservice-kom-
petenz, als Problem, gerade 
gepaart mit der ausbleibenden 
Qualitätsprüfung der Daten. „Der 
Anwender sieht sich mit vielen 
Daten aus unterschiedlichen 
Ecken konfrontiert. Das hängt 
auch damit zusammen, dass er 
seine Produkte von mehreren 
Händlern bezieht. Es kann bei den 
Angaben zum gleichen Produkt D
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dadurch verschiedene Informatio-
nen geben“, betont er.

Problem neue Rezeptur
Rezepturänderungen vergrößern 
das Problem. „Dann sind ver-
schiedene Chargen im Umlauf, 
die zu Abweichungen gegenüber 
den Angaben im EDV-System 
führen können“, erläutert Oliver 
Schrock. Der Hintergrund: Im 
S&F-System lassen sich Zutaten 
aus Rezepturen mit Lieferanten-
artikeln verknüpfen. „Ändern sich 
enthaltene Allergene, Zusatzstof-
fe oder Nährwerte, wird das im 
Zuge des Datenaustauschs auch 
auf dem Speiseplan automatisch 
aktualisiert. Die Datenqualität ent-
spricht dabei dem direkten Zugriff 
auf diesen Lieferanten bzw. Her-
steller“, erläutert Oliver Schrock. 
Ein großer Vorteil, es sei denn, es 
sind noch alte Chargen im Umlauf 
oder im Lager.

Wann wird aktualisiert?
Das Beispiel Rezepturänderung 
bringt die Frage auf, wie schnell 
die Datenaktualisierung erfolgt. 
In der Pflicht sind zunächst die 
Hersteller. Michael Möhring er-

klärt dazu: „Die 
Industrie ist ver-

antwortlich 
dafür, dass 
die Daten 
korrekt sind. 
Die Daten-

blätter und 
Etiketten stim-

men aber leider 
häufig nicht überein. 

Das liegt auch daran, dass es kei-
ne Qualitätsprüfung der bereit-
gestellten Informationen gibt.“ 
Händler können diesbezüglich auf 
die Hersteller Druck ausüben, die 
Daten ordnungsgemäß zu liefern, 
z. B. mit der Ankündigung, ihre 
Produkte sonst aus dem Sorti-
ment zu nehmen. 
Wie leisten einzelne Marktbeglei-
ter die Aktualisierung konkret? 
Nestlé Professional gibt an, Re-
zepturänderungen ca. sechs bis 
acht Wochen vor Produktverfüg-
barkeit an Handel und Kunden zu 
vermitteln. Bei Hügli heißt es, dass 
bei Rezepturänderungen die In-
formationen über die Schnittstel-
len vermittelt werden. Bei Sander 
kommuniziert der Kundenservice 
die Änderungen in den Rezeptu-
ren per E-Mail und telefonisch. 

„Außerdem kann zu jedem Pro-
dukt rund um die Uhr im Web-
shop ein aktu-
eller Produktpass 
heruntergeladen 
werden. Dieser 
beinhaltet u. a. 
die enthaltenen Zusatzstoffe und 
die betreffenden Allergene zu 
dem entsprechenden Produkt“, 
sagt Antoine Müller, Teamleiterin 
 Lebensmittelrecht und Spezifika-
tion bei Sander. Unilever kommu-

niziert Neuheiten über Datenban-
ken direkt an die Händler.

Transgourmet als Händler leitet 
derartige Informationen an den 
Einkauf weiter. Die Transgourmet-
Mitarbeiter tragen die Infos in die 
interne Impulstabelle, eine Excel-
Tabelle mit allen Neuerungen und 

Änderungen in der Artikelpflege, 
ein und senden  diese regelmäßig 

an das interne Datenmanage-
ment. Die Eintragungen werden 
dann eingepflegt und bei der täg-
lichen automatischen Aktualisie-
rung übernommen – im Webshop 
und im MenüManager. In Erste-

„Derjenige, der die Daten in einem System  verändert, ist 
dafür verantwortlich, dass die  Angaben auch stimmen.“
Michael Möhring, möhrings foodservice-kompetenz
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rem sind für die Produkte generell alle Artikel-
daten sichtbar hinterlegt. Edeka Food Service 
erhält bei Rezepturänderungen zum Artikel 
eine neue GTIN-Nummer. Die Informationen 
stellt der Hersteller in das öffentliche GS1-
System. Täglich werden die Daten-
sätze durch mehrere Mitarbei-
ter aktualisiert, ergänzt und 
in der Produktdatenbank 
von Edeka bereitgestellt. 
Die Kunden erhalten die 
Informationen zu den 
Rezepturänderungen 
über den Online-Bestell-
service Sellyorder. Die ver-
änderten Artikel werden im 
Angebot automatisch als neu 
ausgewiesen. 

Regionaler Nachteil?
Große Lieferanten und Hersteller ha-
ben folglich meist Lösungen, wie ihre 
Informationen an die nachgeschaltete 
Stelle gelangen. Doch auch bei regionalen Lie-
feranten müssen die Angaben stimmen. „Wir 
haben speziell hierfür ein einfaches, Excel-ba-

siertes Datenaustauschformat ent-
wickelt, mit dem auch Lieferanten 
gut arbeiten können, die nur weni-

ge EDV-Kenntnisse mitbringen“, 
sagt  Oliver Schrock von S&F. 

Andreas Schröder kann aus 
den Lieferanten, die S&F ihm 

vorschlägt, wählen: „Insgesamt 
haben wir zehn Lieferanten, 
die aber alle über das Einkaufs-
portal laufen, auch regionale.“ 
Auch für Christian Wieser ist der 
regionale Aspekt sehr wichtig: „Un-

sere Lieferanten für 
Salat, Obst und Gemü-
se sind angehalten, uns 
vorrangig regionale Pro-
dukte anzubieten – wann 
immer verfügbar“, verrät 
 der Leiter Gastronomie 
& Services bei InfraServ 
in Burgkirchen/Alz. Noch 

verstärkt wurde 
dieser Aspekt durch die Teilnahme  
der Betriebsgastronomie am 
bayerischen Projekt ENKÜ – 
Energieeffiziente Küche. Unter 
anderem ging es darum, Res-
sourcen durch den regionalen 

Bezug der Waren einzuspa-
ren. Eine gar nicht so leich-

te Aufgabe, wie Hans Dax-
beck bestätigt, der das Projekt 
wissenschaftlich begleitete: „Am 
Anfang wussten wir nichts bis wenig 
über die Herkunft der mengenmä-
ßig wichtigsten Lebensmittel unse-

rer Pilotküchen.“ Diese musste 
erst aufwändig über die ge-

samte Lieferkette hinweg in 
Erfahrung gebracht werden, 
da die Warenwirtschaftssys-
teme es nicht automatisch 
leisteten. „Wir wis-

sen nun genau, ob 
unsere Lebensmittel 

aus der Region, Deutsch-
land, der EU oder weltweit kommen“, 
resümiert Christian Wieser, der aktu-
ell ein neues Warenwirtschaftssystem 
ausschreibt. „Hiermit wollen wir u. a. 
bei Ausschreibungen den regionalen Aspekt 
stärker berücksichtigen“, begründet er. Dieser 
wird seiner Erfahrung nach immer wichtiger. 
Im Direktvertrieb wird InfraServ bereits von 
regionalen Partnern beliefert, z. B. mit Erdbee-
ren, Saibling oder Forelle. Zudem ist Christian 
Wieser auf der Plattform ‚Wirt sucht Bauer‘ als 
Gastronomie angemeldet, um dort mit Direkt-
vermarktern in Kontakt treten zu können. In 
Summe sind bei ihm rund 35 Lieferanten ge-
listet. Thematisiert werden regionale Zutaten 
bisher nur im À-la-carte-Bereich. Im Betriebsre-
staurant ist es zu aufwändig. In der mona tlich 

erscheinenden Gastro.Info wird zudem jeweils 
ein Lieferant vorgestellt. 

Risiko für den Verpfleger
Was ist, wenn der Hersteller keine 

LMIV-Daten übermittelt? „In unse-
rem System informieren wir den 
Kunden über das Fehlen der 
Daten, die er dann manuell er-
gänzen kann“, erläutert Oliver 
Schrock. Doch Achtung: „Derjeni-

ge, der die Daten in einem System 
verändert, ist dafür verantwortlich, 

dass die Angaben auch stimmen“, warnt 
Michael Möhring. Hinzu kommt: „Die letzt-
endliche Verantwortung liegt beim Verpfle-
gungsmanager, der manuell stichprobenartig 
die  Daten im Abgleich zu seinen Rezepturen 
prüfen muss“, ergänzt Oliver Schrock.  Andreas 
Schröder macht diese Stichproben regelmä-
ßig. „Bisher hat immer alles gepasst, wir sind 
sehr zufrieden“, sagt er. Bei InfraServ wird je-

des neu gelistete Produkt auf die Inhalts-
stoffe und Allergene überprüft. „Nicht 

abgesprochene oder unangekün-
digte Ersatzlieferungen lehnen wir 
konsequent ab. Die Gefahr einer 
fehlerhaften Kennzeichnung ist zu 
groß“, betont Christian Wieser.

Doch nicht für alle Anwender ist das 
leistbar. Ein Ansatz: Einige Hersteller 

bieten „frei von“-Produkte, die keine der 
14 auszuweisenden Allergene enthalten. Ge-
nerell allergenfrei zu kochen, kann aber nicht 
die Lösung sein; immerhin leisten Allergene 
einen ernährungsphysiologisch wichtigen Bei-
trag. Michael Möhring sieht eine andere Lö-
sung. Für ihn ist es das vorrangige Problem, 
dass der Datenfluss von und in verschiedene 
Richtungen geht. Er plädiert dafür, dass die 
Hersteller nur noch in einen Datenpool lie-
fern. Von dort gehen die Daten an den Handel 
oder direkt in Einkaufsportale oder Warenwirt-

schaftssysteme. Der Handel gibt die Daten 
dann an den Anwender weiter. „Wichtig ist, 
dass der Datenfluss in Echtzeit passiert“, be-
tont er. Doch damit nicht genug. Es dürfe nur 
noch eine Artikelnummer pro Produkt verge-
ben werden, die sich bei Rezeptänderungen 
ebenfalls ändert. Auch die Datenformate der 
Datenpools, Einkaufsportale und Warenwirt-
schaftssysteme sollten vereinheitlicht werden, 
sodass bei der Übertragung keine Fehler pas-
sieren. „Zur Überprüfung der Daten sollte es 
einen TÜV geben“, fordert Michael Möhring 
abschließend. mak

S&F-EINKAUFSPORTAL
Das internetbasierte S&F-Einkaufsportal 
ist eine Einkaufsgemeinschaft für Food- 
und Non Food-Produkte in Deutschland.  
Es wurde zusammen mit coptec entwickelt. 
Über die kostenpflichtigen Zusatzmodule 
„Produktion“ (Rezeptverwaltung, Speise-
planung, Nährwertberechnung, Disposition) 
sowie „Vertrieb“ (Speisen- und Bestell-
erfassung für Patienten sowie interne und 
externe Kunden, Kassenanbindung) ist es 
möglich, ein Einkaufs- und Warenwirt-
schaftssystem aus einer Hand zu nutzen.

„Wir haben speziell ein einfaches, 
Excel-basiertes Austauschformat 
entwickelt, mit dem auch regionale 
Lieferanten gut arbeiten können.“
Oliver Schrock, S&F Consulting
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