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Dossier: Unvertrdglichkeiten

jedoch weitaus héher geschitzt, Das Voll-
bild der Zdliakie tritt nur in zehn bis 20 Pro-
zent der Fille auf. Haufig vergehen )ahre,
bis die Erkrankung festgestellt wird.

Falschlicherweise wird manchmal da-
von ausgegangen, dass die Mengen, die
Gluten-Unvertraglichkeitsreaktionen her-
vorrufen, individuell unterschiedlich sind
—wie auch bei anderen Unvertréglichkei-
ten. ,Eine nachgewiesene Zdliakie be-
deutet immer lebenslange Karenz - auch
wenn keine spiirbaren Symptome vorhan-
den sind. Das ist das Gefédhrliche, sagt Dr.
Imke Reese, Erndhrungstherapeutin mit
Schwerpunkt Allergologie in Miinchen.

Die einzige Therapie bisher ist die Mei-
dung von Gluten. Betroffene kénnen aus-
weichen auf: Amaranth, Buchweizen, Hir-
se, Mais, Reis und Quinoa. Um eine ver-
besserte Backfihigkeit zu erreichen, muss
auf Starke und Bindemittel wie Johannes-
brot- oder Guarkernmehl zuriickgegriffen
werden.

Das Klebereiweif wird in der Industrie
auch als Bindemittel, Stabilisator und Tré-
ger von Aroma- und Geschmacksstoffen
sowie Gewiirzen verwendet. So kann Spei-
seeis oder selbst Zahnpasta mit Gluten
versetzt sein. Auch in Bier und Getreide-
kaffee oder -drinks ist es enthalten. Seit
2005 ist die Kennzeichnung von Gluten als
méglicher Allergieausléser in den Zuta-
tenlisten vorgeschrieben. Es gibt allerdings
Ausnahmen, zum Beispiel bei Kaffee, Sil-
Bigkeiten und vorportionierter Ware.
LAuch die oftmals fehlende Spurenkenn-
zeichnung ist ein Problem*, betont Dr.
Imke Reese. ,Deshalb sollten sich Betrof-
fene immer nach der Unbedenklichkeits-
liste der Deutschen Zéliakie-Gesellschaft
richten.” (www.dzg-online.de).

Histamin-Unvertrdglichkeit

Ursichlich fiir eine Histamin-Intoleranz
(HIT) ist vermutlich eine Anhdufung von
Histamin im Korper. Dazu kann es kom-
men, wenn stark histaminreiche Lebens-
mittel konsumiert werden oder wenn ein
Mangel an dem Enzym Diaminoxidase vor-
liegt bzw. bei Nachlassen seiner Aktivitdt.
Eine voriibergehende Unvertraglichkeit
kann bel Darminfektionen oder Einnahme
verschiedener Medikamente auftreten. Es
kann aber auch bei ausreichender Pro-
duktion von Diaminoxidase zu uner-
wiinschten Wirkungen kommen, wenn
Stoffe aufgenommen wurden, die das En-
zym hemmen. Dazu gehdren unter ande-
rem verschiedene Medikamente, zum Bei-
spiel Aspirin oder Arzneimittel, die den
Wirkstoff Metoclopramid (zum Beispiel in
Paspertin) enthalten. Aber auch Alkahol
wirkt hemmend. Verschiedene Medika-
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Simone Graebner (Foto) war es leid, beim Ausgehen dem Kellner stets aufs Neue sagen
zu miissen, was sie nicht vertrigt - und erfand eine spezielle Karte fiir Allergiker

mente kdénnen die Freisetzung von Hista-
min aus den Kérperspeichern bewirken,
sie werden Histaminliberatoren genannt.

Das biogene Amin Histamin wird von
Mikroorganismen aus der Aminosdure
Histidin gebildet, kann aber auch vom
menschlichen Kérper selbst hergestellt
werden. Dieser Stoff steuert zum Beispiel
als Gewebehormon viele Kérperfunktio-
nen. Besonders viel Histamin steckt in ei-
weifireicher, leicht verderblicher Nahrung
wie Fisch. Aber auch Wein, Sauerkraut und

Edelpilzkdse enthalten dieses Eiweifiab-
bauprodukt, denn Histamin entsteht auch
im Verlauf von Reifungs- und Lagerungs-
prozessen, zum Beisplel bei der Fleisch-
reifung, der Garung von Bier oder auch
Sauerkraut oder der Reifung von Kdse und
Rotwein.

Migrdneartige Kopfschmerzen (dem so
genannten Histaminkopfschmerz), Hitze-
gefilhle, Gesichtsrdtungen, Magen-Darm-
Beschwerden wie Bldhungen und Durch-
fall, Blutdruck-Abfall, Herzrhythmusstd-
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Im Restaurant: Wie sage ich es ...?

Wer selbst unter einer Allergie oder Unvertréglichkeit leidet, profitiert von der De-
licardo Foodcard, die im Jahr 2009 von Simone Graebner (selbst Betroffene) ent-
wickelt worden ist. Die Karte hilft, im Restaurant oder bei privaten Gastgebern die
Allergie oder Nahrungsmittelunvertréglichkeit prézise, aber unkom pliziert zu kom-
munizieren. Sie zeigt dem Kellner/Kiiche, welche Stoffe nicht gegessen werden
diirfen, worin sie vorkommen kénnen und welche Lebensmittel ersatzweise ver-
tragen werden. Die Delicardo Foodcard wurde von Okotrophologen gepriift, sie
trigt das ECARF-Siegel (Qualitétssiegel fir allergikerfreundliche Produkte und
Dienstleistungen) und erhielt 2010 den schweizerischen AhalAward, eine Aus-
zeichnung fiir die anwendungsorientierte Um-

setzung von Forschungsergebnissen,
fiir die Entwicklung von Projekten,
Initiativen oder Produkten im Al- @
lergiebereich. Es gibt die s

Foodcard ab November in ‘?"
21 Sprachen, so dass fiir ,?‘f £
Allergiker einem ent- di : e
spannten Restaurantbe- £ AN
such auch im Urlaub nichts im
Wege stehen sollte. Mehr Informa-
Ktionen: www.delicardo.de
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