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Składniki alergenneSkładniki alergenneSkładniki alergenneSkładniki alergenne    

Zgodnie z rozporządzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w 

sprawie znakowania środków spożywczych Dz. U. z 2007 r. Nr 137, poz. 966. 

1. Zboża zawierające gluten (tj. pszenica, żyto, jęczmień, owies zwyczajny, pszenica 

oplewiona / orkisz, kamut lub ich szczepy hybrydowe) 

2. Skorupiaki 

3. Jaja 

4. Ryby 

5. Orzeszki ziemne / orzeszki arachidowe 

6. Nasiona soi 

7. Mleko (łącznie z laktozą) 

8. Orzechy, tj. migdał (Amygdalus communis L.), orzech laskowy (Corylus avellana), orzech 

włoski (Juglans regia), nerkowiec (Anacardium occidentale), orzech pekan (Carya 

illinoiesis (Wangenh.) K. Koch), orzech brazylijski (Bertholletia excelsa), pistacja, orzech 

pistacjowy (Pistacia vera), orzech makadamia (Macadamia ternifolia) 

9. Seler 

10. Gorczyca 

11. Nasiona sezamu 

12. Dwutlenek siarki i siarczyny w stężeniach powyżej 10 mg/kg lub 10 mg/l w przeliczeniu 

na SO2 

13. Łubin 

14. Mięczaki 

 


