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TISZTELT OLVASO!

Az elmilt évek sorin 6rommel tapasztaltuk, hogy Onok
koziil egyre tobben hasznaltak hirleveliink egyes részleteit,
s6t akar egy-egy irasunkat teljes terjedelmében is.
Ko6szonjiik, hogy segitették munkankat és cikkeikben
megjelolték forrasként az MDOSZ-t.

Kérdéseivel, valamint tovabbi szakanyagok elérhetésége
érdekében forduljon bizalommal a szerkeszt bizottsaghoz,
illetve a Magyar Dietetikusok Orszagos Szovetségének

szakembereihez!

A SAJTOANYAG VALTOZATLAN TARTALOMMAL, A
HIVATKOZASOK LINKELESEVEL, FORRASMEGJELOLESSEL
SZABADON ATVEHETO.

TILOS AZONBAN AZ ITT MEGJELENO TARTALMAT
MEGVALTOZTATNI, ABBOL RESZLETEKET KIRAGADVA
VAGY UJRASZERKESZTVE KOZOLNI, ESETLEG FORRAS

MEGJELOLESE NELKUL KIRAGADOTT IDEZETEKET
HASZNALNI.

A KOZZETETELRE KERULO ANYAGBAN KERJUK AZ
EREDETI LINKEK ES A FORRAS KATTINTHATO
MEGJELENITESET!

Jo munkat kivan:

a szerkeszt8bizottsag




TUDTA-E?

- Kulon rendelet szabalyozza a vendégek egyétiehpekoztatasat az étlapon szeéepl
ételek allergéntartalmaval kapcsolatban.

« A nem megfeld tarolasi kortilmények biztositasa miatt i§fetdulhat az élelmiszerek
allergénnel tortéh szennyeédése.

- Minden gluténmentes alapanyagot az eredeti csoras@uhn, vagy jol elkilonitve,
megkulonboztetett csomagolasban kell tarolni!

« Kulén munkaruhazat hasznalata szikséges a glutéemételek készitéséhez.

Mi a taplalékallergia?

Ismétbds, a taplaléktol nem vart tineteket okozo kéros imreakcio, amely valtozatos,
altalanos tunetei azonnal, vagy 24-48 oran beléhj&eznek.

Mi a taplalékintolerancia?

A taplalékallergidhoz hasonloan isnééh, nem vart tinetek, de nincs immunreakcio a
hatterében. Sokféle taplalek okozta tlnetegyitibstinek ezzel a kifejezéssel, kozeéjuk
soroljuk példaul a laktozérzékenységet is, ameabjaukrot lebontd enzim (laktaz) hianyanak
kovetkezménye.

A taplalékallergidk és taplalékintolerancidkéferdulasi gyakorisdga a fditt lakossag
korében 1-2% koruli Europaban. A taplalékallerglanéntolerancianak nincsenek jellethz
tinetei. A jelentkeZ tiinetek szamtalan betegség jelei lehetnek, iggréiag orvosi diagnozis
allapithatia meg, hogy valéban allergiarél vagyoletanciarél van-e sz0, vagy egyéb
betegsédil. (1) (2)

A taplalékallergia és -intolerancia kezelése a lkivdényed, az allergén Kkiiktatasa az
étrendIdl. Tehat a tinetet okozd 6sszdtekell elkeriiini az étkezések alkalmaval. Ezt égeki
akar egy életen keresztil kell betartani, ami datékallergiasok életét és életrtigégét
befolyasolja. A 2014. december 13-aval hatalybaettépa fogyasztok eélelmiszerekkel
kapcsolatos tajékoztatasarol sz6lo 1169/2011/Edealeh modositotta az allergének jeldlését
az ebre csomagolt élelmiszerek cimkéin. Ez a rendeletligtgiat és intoleranciat okozo
anyagot nevez meg (koztik a laktozt is), mely eseth fogyaszté tajékoztatasa kotélez
azonban nem szabdalyoz semmilyen formai kovetelmémytak vonatkozasaban, hogy a
jelolést milyen szévegkornyezetben, megfogalmazaslyiejezéssel lehet feltintetni az
élelmiszercimkén. (1) (4) (5)

A véltozatos élelmiszer allergénjeldlés, valamiat edelmiszerek &wil6 kore és valtozo
Osszetétele akadalyokat allit a taplalékallergiés A laikus fogyasztok az élelmiszer jelolési
nomenklatlrat, szévegezést sok esetben nehezkn(pttimi a lupin, vagy a kazein, hogyan
kerll puhatesi a felvagottba, stb...). (1)

Szamos nemzetkozi kutatds tdamasztja ald, hogy klédkallergias reakciok tobbsége
étteremben fogyasztott it és egyéb, nem @&ecsomagolt €lelmiszeripari termekalkt
fordul elb. Eppen ezért az allergéntajékoztatast kiszéleditemind EU, mind nemzeti



szinten. Eszerint a kdzétkeztetésben az étlapokelltintetni minden étkezés szamitott
energia-, fehérje, zsir-, szénhidrat-, cukor- éartdimat egy adagra vonatkoztatva, és a 14
allergént. (1) A vendéglatd egységekben kotelerni a vendéglatonak, hogy hol juthat a
megfeleb informaciohoz, tajékoztatashoz a $e\A vendéget minden esetben a vasarlas,
rendelés éitt kell tudni tajékoztatni az allergén-informaciokr(6)

Az élelmiszerekkel és ételekkel kapcsolatos kotelegékoztatasnak rendelkezésre kell
allnia, és konnyen hozzaférigek kell lennie. Az allergéntajékoztatast deti helyen kell
megjeleniteni Ggy, hogy kdnnyen lathatd, j6l ohatsh és adott esetben letdrélhetetlen
legyen. Az allergéntajékoztatas nem kizarolag aamiszer cimkén torténhet, hanem
eléfordul kulon tdjékoztatd flizetben, polcon, konzglpualton, étteremben elhelyezett tablan
vagy a gyarto cég, étterem honlapjan. Ezékya, hogy az érintettek kulon kérés nélkil is
kénnyen hozzajuthatnak é&ket érdekb informaciohoz. (1)

Mi a glutén?

A glutén egy olyan fehérje, amely szdmos gabonafékgjdban megtaldlhatdé: buza
(durumbuza, buzadara, ténkolybuza, kamut-bluza,),s@ypa, rozs, zab, és ezek hibrid
valtozatai, valamint az eze#ltkészult termékekben, mint pl. malata, kuszku3}. (

A glutén, mint allergén, a kovetk@izppen szerepel a magyar jogszabalyban:
(19/2004. 4. és 1169/2011. 1. melléklet.)

Glutént tartalmazo6 gabona (buza, rozs, arpa, bakpty, kamut-blza vagy ezek
hibrid valtozatai) és azokbol készilt termékek gkisy

a) buzabdl készult gluikozszirup, beleértve a dexisf*),

b) buzabdl készilt maltodextrin(*),

c) arpabol készult glukdzszirup,

d) gabonafélék, amelgbkészilt parlatot vagy mégazdasagi eredettilalkoholt
szeszes italok vagy egyéb alkoholtartalmu italokzkéséhez hasznaljak. (1)

A glutén kezelése vendéglatd egysegekben és akerétesben

1. Beszerzés
Fontos, hogy mibsitett beszallitoktol torténjen az alapanyagok eesse. Mit jelent

a mirssitett beszallité fogalma? Olyan beszallitd, akéazZnyben le
szabdlyozasok, rendeletb@tasok szerint jeldli termékeit. Ezen kivil szllesg
ellendrizni a termék-6sszetéirstat, melytdl kidertl, hogy az adott termék tartalmaz-
e glutént. Amennyiben a termék tartalmazza a 1vhé&leallergén valamelyiket, az az
0sszetetlistaban félkovér vagy nagyhiddkel kiemelésre kell, hogy kertljén.

2. Tarolas
Azért, hogy elkeriljuk a keresztszenn§eest, mar a tarolas soran kilénos figyelmet
kell forditani a diétas, allergénmentes élelmisaereA gluténmentes alapanyagokat
elkilonitve kell tartani a tobbi termékt Az elkilonités azt jelenti, hogy az
allergénmentes alapanyagokat vagy teljesen kildookon vagy a tobbi termék
felett, magasabban és egy kizarolag erre a céganilt, felcimkézett dobozban kell



tarolni. Célszeal kulonbdd szinekkel vagy cimkékkel jeldlni a kilonk§oz
allergénmentes alapanyagokat.

3. Etelkészités

wnN e

Nincs szikség specialis konyhai kdrnyezetre a ginantes ételek elkészitéséhez. A
keresztszennyédés elkerllése érdekében elengedhetetlen a tistBayzet, tiszta
felszerelés hasznalata, és a tiszta kezekkel torbémkavégzes:

- A gluténmentes ételkészitésre hasznalt eszkdzakst elkilonitve a tobbi konyhai
eszkozél.

- Az ételkészités soran kulon edényt, kil@zoeszkdzoket sziikséges hasznalni
(fakanal, 6z6-, talalo-, tarolo edények, fék).

- Az ételkészités ¢zés-siutés) megkezdésedtel a munkafelileteket, a €t
fellleteket, a vago-, éeszkozoket gondosan meg kell tisztitani.

- B6 olajban val6 sitéshez hasznaljunk kilon oléjsidgy serpenst.

- ldében elkilonitve végezze a gluténmentes ételek zliésgt, amennyiben erre
nincsen kilon helyiség kialakitva.

- Cserélien kotényt, és mosson kezet a gluténmengedapanyagok
elokészitése/elkészitésél

- A levesek, dzelékek, husok, zéldséges ételek garantaltan gheétes liszttel,
esetleg garantaltan gluténmentes kukoricakem@&refit €és burgonyapehellyel
sirithetbk, tovabba a kenyeérféléknek, péksiutemeényeknektafédzknek, édes-sos
stteményeknek is gluténmentesen kell készilnidk!

Néhany példa arra, hogy a gyakorlatban milyen atpvibaleheéségek adodhatnak,
amelyekre nem gondolunk, és a keresztszergiogszlehaisége fennall:

- Gluténmentes kenyér piritAsakor hasznaljon kidgmyeérpiritot.

- Néhany alapvét éleimiszer, példaul a s6 és vaj, tartalmazhatrexky@&rmorzsat,
ezért érdemesdket elklldniteni gluténmentes ételkészitéshez.

- A gluténmentes ételt tarolja elkllonitve.

- Fontos tudnivald, hogy akezelés (pl. sutés, vizben forralas stb.) nem stilimeg
az ételek gluténtartalméat. (3)

Néhany jo tanacs

A gluténmentes ételek keriljenekstor a talalépultra.

A gluténmentes ételek legyenek cimkékkel vagy s&ielemegjeldlve.

A gluténmentes ételek készitéséhez hasznalt eszki@ézyenek megjelélve vagy
elkdlonitve.

Garantéltan gluténmentes alapanyagok listaja hefiggelje a termékek cimkéjén az
allergéninformaciot! (3)



Felhasznalt irodalom

1. Allergia Adatbank
http://www.taplalekallergia.hu/

2. Shewry PR, Hey SJ. Do we need to worry about eatimgat? Nutr Bull. 2016
Mar;41(1):6-13. Epub 2016 Feb 16. Review. PubMedII?PM26941586; PubMed
Central
PMCID: PMC4760426.

3. Unilever Food Solutions: Utmutaté a gluténmentetkészitéshez
https://www.unileverfoodsolutions.hu/sef-inspirddimlutenmentes-
etelkeszites/utmutato-a-glutenmentes-etelkeszirelstml

4. AZ EUROPAI PARLAMENT ES A TANACS 1169/2011/EU RENRETE a
fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos tajékozéatds az 1924/2006/EK és az
1925/2006/EK eurdpai parlamenti és tanacsi renaedetositasarol és a 87/250/EGK
bizottsagi iranyelv, a 90/496/EGK tanacsi iranyelvi999/10/EK bizottsagi iranyelv,
a 2000/13/EK europai parlamenti és tanacsi iranyel2002/67/EK és a 2008/5/EK
bizottsagi iranyelv és a 608/2004/EK bizottsagdedat hatalyon kiviul helyezégér

5. 36/2014. (XI1.17.) FM rendelet az élelmiszerekkapk&solatos tajékoztatasrol

https://net.jogtar.hu/jogszabaly?docid=a1400036.fm

6. Segédlet a vendéglato vallalkozasoknak az allet@jékoztatast illéten

http://portal.nebih.gov.hu/documents/10182/2144 2808 Allerg%C3%A9n+%C3%
BAtmutat%C3%B3/8a946e4e-753b-409e-a85e-e83b0c9al17f9




KAPCSOLATFELVETEL

Magyar Dietetikusok Orszagos
Szovetsége

1139 Budapest

Frangepan utca 7. III.emelet 313-314.
Telefon: +36 1 269 2910

Fax: +36 1799 5856

Email: mdosz@mdosz.hu
www.mdosz.hu

Facebook/Teritéken az Egészség

IMPRESSZUM
TAPLALKOZASI AKADEMIA HIRLEVEL

Kiadja:

Magyar Dietetikusok Orszagos Szovetsége

SzerkesztGbizottsag:

Prof. Dr. Bir6 Gyorgy (MTA doktora)

Kubanyi Jolan (MDOSZ elnok, MSc okleveles
taplalkozastudomanyi szakember)

Hartmann Gabriella (dietetikus, MSc okleveles

taplalkozastudomanyi szakember)

Lektoralta:

Prof. Dr. Bir6 Gyorgy (MTA doktora)
Kubanyi Jolan (MDOSZ elnok, MSc okleveles
taplalkozastudomanyi szakember)

Magyar Dietetikusok Orszagos Szovetsége

A SAJTOANYAG VALTOZATLAN TARTALOMMAL, A HIVATKOZASOK LINKELESEVEL, FORRASMEGJELOLESSEL

SZABADON ATVEZETO.

A KOZZETETELRE KERULO ANYAGBAN KERJUK AZ EREDETI LINKEK ES A FORRAS KATTINTHATO

MEGJELENITESET!




