Zusatzstoffe in Fleischerzeugnissen

Hauptallergene und daraus gewonnene Erzeugnisse
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Bratwurst X X X

Fleischwurst X X x| x x| x

Geflugelfleischwurst X X X

Gekochter Schinken X X

Hahnchenschenkel

Kalbsleberwurst X X X

Putenaufschnitt X X X X X

Putenbrust, frisch

Putenbrust, gerduchert X X | x| x| X

Putengeschnetzeltes

Putengulasch

Putensalami X x| x| X

Putenwiener X X X X | x X | x

Rindergulasch

Rinderhackfleisch

Rindersalami X X | X| X

Rinderschinken X | x

Rindswirstchen X | x X X X | x X

Schweinewdlirstchen X | x X X X | x x| x

Suppenfleisch

Wiener Wirstchen X | X X X X | x X | X




