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EXTRA | TOURISMUS, HOTEL & GASTGEWERBE

MAIS STATT MEHL

Die Zahl der Deutschen mit Lebensmittelallergien und
Nahrungsmittelunvertrdglichkeiten wichst. Die Berliner Gastronomie

beginnt, sich darauf einzustellen

kost", die Sonderwiinsche haben. Die einen ver-

tragen kein Gluten, die anderen keine Laktose,
andere sind auf bestimmte Lebensmittel allergisch.
Der Mitinhaber des amerikanischen Cafés, Matthias
Neumann, ist ausgebildeter Diitkoch und lisst sich
dann etwas einfallen. Flir glutenintolerante Esser
gibt es statt Nudeln zum Beispiel Reis oder Kartof-
feln, fiir Laktoseintolerante gibt es kein Parmesan
auf das Essen. ,Irgendwas kriegen wir immer hin",
sagt Neumann.

Das Charlottenburger
Café mit Mittagstisch
macht vor, was zuneh-
mend in anderen Restau-
rants gefragt wird. Denn
die Zahl der Deutschen
mit Lebensmittelallergie
und -unvertriglichkeit
steigt. Der Deutsche Al-
lergie- und Asthmabund
(DAAB) geht davon aus,
dass bis zu sieben Pro-
zent der Deutschen eine
Lebensmittelallergie ha-
ben. Hinzu kommen
Menschen mit Lebens-
mittelunvertriglichkei-
ten, etwa auf Gluten
oder Milchprodukte.
Und deren Zahl steigt.

Um betroffenen Men-
schen zu helfen, hat
Simone Graebner mit
ihrem Unternehmen
Delicardo Infokarten im
Scheckkartenformat entwickelt, auf denen die Din-
ge eingezeichnet sind, die der Gast nicht essen kann,
und in welchen Zutaten diese sein kénnten. Dane-
ben sind Alternativen fiir die Zubereitung angege-
ben. ,Wenn man mit so einer Karte in ein Restaurant
kommt, Ilappt das sehr viel leichter”, sagt Simone
Graebner. Die meisten Menschen, die ihre Karten
kaufen, haben Mehrfachallergien. Im Gegensatz zu
den Gratiskarten des DAAB und des deutschen Hotel-
und Gaststittenverbands (Dehoga), die je nur eine
Allergie oder Unvertriiglichkeit beschreiben, kénnen
ihre Karten alle Allergien auf einen Blick anzeigen.

An sich bedeute das fiir den Koch vielleicht mehr
Arbeit, sagt Graebner, aber ,man baut sich damit
Stammkunden auf”. Denn wenn die Abstimmung
mit der Kiiche gut klappe, komme der Gast immer
wieder. Graebner ist dafiir ein lebendes Beispiel:
Mehrfach pro Woche geht sie mittags in ein be-
stimmtes Lokal in Charlottenburg, ein anderes be-

' eden Tag kommen Géste ins ,,The Village Fein-

sucht sie mindestens einmal im Monat. ,Die Restau-
rants sind eigentlich willig, sich mit dem Thema zu
beschiftigen"”, sagt sie, aber die Aus- und Weiterbil-
dung dazu sei umstindlich und koste Zeit, die die
Gastronomen nicht hitten. Daher hat Graebner fiir
die Gastronomie ein abwaschbares Plakat und einen
Ficher mit Informationen iiber Unvertriglichkei-
ten entwickelt.
Der Ausbildungsleiter Kiiche der Akademie Ber-
lin-Schméckwitz, Detlef Richter, wiirde gerne mehr
Gastronomen zum dii-
tisch geschulten Koch
weiterbilden. Aber jihr-
lich melden sich nur
rund zehn Personen da-
fiir an. Der Kurs dauert
in Vollzeit drei Mona-
te, so lange konnte in
Zeiten des Fachkrifte-
B, mangels kaum ein Res-
Bl taurant einen Koch ent-
| behren. ,Meist machen
| das die Kollegen leider
Gottes im Selbststudi-
um", sagt Richter. Wih-
rend die Kéche in der Ge-
meinschaftsverpflegung
schon allergenfrei koch-
ten, sei das in der indi-
viduellen Gastronomie
noch ausbaufihig. Dort
schaue man mehr auf
den Umsatz, und ,ein
glutenfreies Brot ist
zwei- bis dreimal so teu-
er wie ein normales®.
Doch es gibt Fortschritte, allein schon, weil seit
dem 1. Januar 2012 auch unverpackte Zutaten An-
gaben zu Allergenen haben miissen. Der Dehoga hat
Ende 2011 eine Broschiire iiber Allergien und den
Umgang damit neu aufgelegt. Sie ist bereits vergrif-
fen. ,Das Thema spielt in unserer Branche zuneh-
mend eine Rolle", sagt Sprecherin Stefanie Heckel.
Auch das EU-Siegel Ecarf, das allergikerfreundli-
che Einrichtungen kennzeichnet, sei im Kommen.
In der Schéneberger Trattoria Sorrentina gehért
es zum normalen Geschift, auf die Bediirfnisse von
Allergikern einzugehen, Betreiber Andrea Amitra-
no hat Stammgiste, die Milchprodukte, Gluten oder
Paprika nicht vertragen. ,Statt einer Sahne- oder
Gorgonzola-Sauce kann ich eine scharfe Tomaten-
sauce machen, das schmeckt auch lecker*, sagt er.
Und letztlich, sagt Delicardo-Inhaberin Graebner,
sei jedes gute Restaurant allergikerfreundlich.
Constarnce Frey, constance. frey(@tagesspiegel.de

ADRESSEN

DEUTSCHER ALLERGIE- UND
ASTHMABUND E.V.

Adresse: Fliethstrafie 114
41061 Ménchengladbach
Telefon: 02161 | 81 49 40
Web: www.daab.de

DELICARDO | ENOMIS GMBH
Adresse: Rosenstrale 2
10178 Berlin

Telefon: 030 | 27 87 44 09
Web: www.delicardo.de

TRATTORIA SORRENTINA
Adresse: Gustav-Miiller-Strafle 1
10829 Berlin

Telefon: 030 | 75 52 16 28

THE VILLAGE FEINKOST CAFE
Adresse: Sophie-Charlotten-
Strafe 49 | 14059 Berlin
Telefon: 030 | 70 22 15 27
Web: www.thevillage-cafe.de

MIT LOCHERN: Die Laktose im Kis
macht das Lebensmittel fiir einig
Menschen schwer verdaulich.

PILOTPROJEKT

Die Akademie Berlin-Schméckwil
sucht fiir ein Pilotprojekt zum ti
lichen Umgang mit Allergien unc
Lebensmittelunvertriglichkeiten
noch gastronomische Betriebe in
Berlin. Interessenten melden sick
unter der 030 | 65 82 29 94.

Adresse Niederlassung Neukélin:
Werbellinstrafie 50 | Am Sudhau
12053 Berlin

www.akademie-schmoeckwitz.de



