
Pflichtinformationen über Kuchen
Bezeichnung 

(Verkehrsbezeichnung)
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e  Zusatzstoff                        
(Funktionsklasse + Nr./        
Verkehrsbezeichnung)   

Genetisch           
veränderte                  

Zutat (GVO)

Pflaumen - Nußkuchen x x x x
Backtriebmittel: (Diphosphate E 450, 
Natriumcarbonate E 500), Trennmittel: 
Calciumcarbonat E 170        

altd. Kuchen x x x x
Backtriebmittel: (Diphosphate E 450, 
Natriumcarbonate E 500), Trennmittel: 
Calciumcarbonat E 170        

Schoko – Birnenkuchen x x x x
Backtriebmittel: (Diphosphate E 450, 
Natriumcarbonate E 500), Trennmittel: 
Calciumcarbonat E 170        

Florentiner – Kirschkuchen x x x x
Backtriebmittel: (Diphosphate E 450, 
Natriumcarbonate E 500),Trennmittel: 
Calciumcarbonat E 170 , Emulgator       

Apfel – Streuselkuchen x x x x
Emulgatoren: Mono- u. Diglyceride u. Mono- u. 
Diacetylweinsäureester von Speisefettsäuren, 
Lecithine  ( E471 u. E 472e)

Apfel – Zimtkuchen x x x x
Backtriebmittel: (Diphosphate E 450, 
Natriumcarbonate E 500),Trennmittel: 
Calciumcarbonat E 170 , Emulgator       

Apfel – Kopenhagener Kuchen x x x
Emulgatoren: Mono- u. Diglyceride u. Mono- u. 
Diacetylweinsäureester von Speisefettsäuren, 
Lecithine  ( E471 u. E 472e)

gedeckter Apfelkuchen x x x x
Backtriebmittel: (Diphosphate E 450, 
Natriumcarbonate E 500),Trennmittel: 
Calciumcarbonat E 170 , Emulgator       

Apfel – Strudel x x x x x x

Mohn – Birnenstrudel x x x x

Schmandkuchen x x x

Käse – Mandarinenkuchen x x x

Wir weisen darauf hin, dass bei handwerklicher Herstellung trotz größtmöglicher Sorgfalt geringe Spuren von Allergenen auch in anderen als den hier aufgeführten Backwaren sein können!

Copyright: Zentralverband des Deutschen Bäckerhandwerks e. V. • Neustädtische Kirchstraße 7 A • 10117 Berlin



Pflichtinformationen über Kuchen
Bezeichnung 

(Verkehrsbezeichnung)
W

eiz
en

Ro
gg

en
Ge

rs
te

Ha
fe

r
Di

nk
el

Ka
m

ut
Ei

er
Er

dn
üs

se
So

jab
oh

ne
n

M
ilc

h
M

an
de

ln
Ha

se
lnü

ss
e

W
aln

üs
se

Ka
sc

hu
nü

ss
e

Pe
ca

nn
üs

se
Pa

ra
nü

ss
e

Pi
sta

zie
n

M
ac

ad
am

ia-
/ 

Qu
ee

ns
lan

dn
üs

s

e Se
lle

rie
Se

nf
Se

sa
m

sa
m

en
Kr

eb
sti

er
e

Fi
sc

he
Sc

hw
ef

eld
iox

id/
 

Su
lph

ite
Lu

pin
en

W
eic

ht
ier

e  Zusatzstoff                        
(Funktionsklasse + Nr./        
Verkehrsbezeichnung)   

Genetisch           
veränderte                  

Zutat (GVO)

Käse – Rosinenkuchen x x x x
Emulgatoren: Mono- u. Diglyceride u. Mono- u. 
Diacetylweinsäureester von Speisefettsäuren, 
Lecithine  ( E471 u. E 472e)

Rüblikuchen x x x x x

Kapuziner Kirschkuchen x x x x x

Rhabarber – Hefekuchen x x x
Emulgatoren: Mono- u. Diglyceride u. Mono- u. 
Diacetylweinsäureester von Speisefettsäuren, 
Lecithine  ( E471 u. E 472e)

Rhabarber – Mürbeteigkuchen x x x
Backtriebmittel: (Diphosphate E 450, 
Natriumcarbonate E 500),Trennmittel: 
Calciumcarbonat E 170 , Emulgator       

Heidelbeerkuchen mit bayrisch Krem x x x x x
Emulgatoren: Mono- u. Diglyceride u. Mono- u. 
Diacetylweinsäureester von Speisefettsäuren, 
Lecithine  ( E471 u. E 472e)

Mohnkuchen x x x x x x
Emulgatoren: Mono- u. Diglyceride u. Mono- u. 
Diacetylweinsäureester von Speisefettsäuren, 
Lecithine  ( E471 u. E 472e)

Streuselkuchen x x x
Emulgatoren: Mono- u. Diglyceride u. Mono- u. 
Diacetylweinsäureester von Speisefettsäuren, 
Lecithine  ( E471 u. E 472e)

Bienenstich x x x x
Emulgatoren: Mono- u. Diglyceride u. Mono- u. 
Diacetylweinsäureester von Speisefettsäuren, 
Lecithine  ( E471 u. E 472e)

Butterkuchen x x x x
Emulgatoren: Mono- u. Diglyceride u. Mono- u. 
Diacetylweinsäureester von Speisefettsäuren, 
Lecithine  ( E471 u. E 472e)

Käse – Kirschkuchen x x x

Friesischer Prasselkuchen x x x

Wir weisen darauf hin, dass bei handwerklicher Herstellung trotz größtmöglicher Sorgfalt geringe Spuren von Allergenen auch in anderen als den hier aufgeführten Backwaren sein können!
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