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DG h wie c
:[. S C 1 :[.1 Allergie oder Hysterie? Kdstliche Speisen sind nicht fiir jeden
Gast die volle Freude, Allergien und Unvertraglichkeiten nehmen

zu. Fir die Gastronomie ist das eine Herausforderung, aber auch
die Chance, Professionalitat zu beweisen.
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hne Fleisch, bitte” — so eine kurze Bestellung héren Gastro-

nomen nur mehr selten. Nein, heutzutage muss sich das Ser-

vicepersonal auf eine Unterhaltung mit dem Gast einstellen

— ob es will oder nicht. Ein Kaffee mit Sojamilch, kein Wei-
zenbrot mehr zum Friihstiick, und auch der bunte Obstteller wird bei-
seitegeschoben. Bei der Erndhrung auf Allergien und Unvertraglich-
keiten hinzuweisen und auf Vieles zu verzichten gehort fir viele
mittlerweile zum Alltag.

Ist da Milch drinnen?

In Osterreich leidet derzeit geschétzt rund ein Viertel der Bevolke-
rung an irgendeiner Form einer Allergie. Eine richtige Nahrungsmit-
telallergie tritt viel seltener auf, noch weniger sind es bei glutenbe-
dingten Problemen (siehe Kasten). Dabei handelt es sich um keine
neue Erndhrungsmode-Erscheinung, denn Unvertrédglichkeiten und
Allergien gibt es schon seit Jahrtausenden. Solche Probleme sind den
Menschen heute nur mehr bewusst, und es wird dariiber gesprochen.
,Irgendjemanden kennt man immer, der etwas hat. Und wenn man
selbst nichts hat, ist man fast aus der Mode”, sagt Erndahrungswissen-
schafterin Veronika Macek-Strokosch. Fakt ist aber auch, dass die
Zahl der Neuerkrankungen jéhrlich um zirka zehn Prozent steigt, , was
einer Verbesserung der Testverfahren zur Diagnosestellung zu ,ver-
danken’ist. Wenn eine Unvertréglichkeit oder Allergie vom Arzt dia-
gnostiziert wird, muss man es jedenfalls sehr ernst nehmen.” Und so
ist es zum Trend geworden, auf Lebensmittel zu verzichten, die ver-
meintlich schaddlich sind. Die aktuellen ,Bosewichte” in unserem Spei-
seplan scheinen Milch und allen voran Gluten zu sein.

Modediagnose oder Volkskrankheiten — wahrscheinlich beides. Die
diagnostizierten Falle nehmen tatsédchlich zu: Schuld daran sind un-
ter anderem verdnderte Essgewohnheiten. Macek-Strokosch: ,Kiir-
zere Stillzeiten bei Sduglingen, zu friihes Einfiihren von Beikost und
das Fiittern vieler verschiedener Lebensmittel konnen zum Ausldser
einer Allergie werden. Ebenso der Konsum exotischer Nahrungsmit-
tel bei Erwachsenen, wenn bereits eine genetische Vorbelastung vor-
handen ist, wie beispielsweise Niisse oder Friichte. Auch stark verar-
beitete Lebensmittel wie Fertigprodukte konnen zur Entstehung einer
Allergie beitragen.”

Ist das Gericht glutenfrei?

Aus welchen Griinden auch immer man auf verschiedene Lebens-
mittel verzichtet: Die Industrie hat prompt reagiert, und in den Re-
galen finden sich nicht nur probiotische Produkte, sondern auch lak-
tosefreie Waren — vom Kése bis zum Eis. Besonders heikel sind
glutenfreie Produkte, weil Betroffene selbst bei kleinsten Mengen des
Klebereiweilles Symptome verspiiren.

In der Gastronomie hat sich ebenfalls viel getan. In der Speisekarte
steht seit Dezember 2015 neben kulinarischen Késtlichkeiten auch ein
Buchstabensalat. Die EU-Lebensmittelinformationsverordnung fordert
die Kennzeichnung von 14 verschiedenen Nahrungsmittelgruppen. Die
Information muss in Osterreich entweder schriftlich oder miindlich er-
folgen, Mitarbeiter miissen regelmafig geschult werden. Ein Aufwand?
Nattirlich, aber ,die Information auf der Speisenkarte beantwortet be-
reits viele Fragen der Géste. Wie in jeder Branche ist wichtig, dass die
Mitarbeiter informiert und interessiert sein sollten tiber ihr Produkt und
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Der Feind in meinem Karper

Was ist eine Nahrungsmittelallergie?
Die klassische Allergie ist eine Uberreaktion des Im-
munsystems auf - fir Gesunde - ungeféhrliche Sub-
stanzen, die vom Kérper als Fremdstoffe angesehen
werden. Eine Lebensmittelallergie entsteht durch eine
Uberreaktion des Immunsystems auf EiweiRbestandteile
in Lebensmitteln.

Wie duBern sich einzelne Beschwerden?
Die Symptome einer Lebensmittelallergie
treten {iblicherweise innerhalb weniger Mi-
nuten oder Stunden nach Aufnahme des
Allergens auf, manchmal aber auch verzé-
gert. Die Reaktion ist individuell verschie-
denstark ausgepragt und kann ganz un-
terschiedliche Organe betreffen. Die
Symptome sind auch nicht typisch fir
ein bestimmtes Lebensmittel. Der Ort
des Allergenkontaktes muss dabei
nicht identisch mit dem Ort der Re-
aktionen sein. So kann zum Bei-
spiel ein Lebensmittel, das zu-
erstmit Mund, Rachen und
Magen-Darm-Trakt in Verbin-
dung kommt, durchaus Haut-
reaktionen aber keine Sym-
ptome im Magen-Darm-Trakt
ausldsen. Inseltenen Féllenkann es so-
gar zu einer Schockreaktion des Kor-
pers kommen. Allergische Symptome werden durch
korperliche Anstrengung, Alkoholkonsum, verschie-
dene Medikamente und kalte Getrénke verstarkt.
Alldies erhoht die Durchlassigkeit der Darm-
schleimhaut fir Allergene.

Was ist eine Lebensmittelintoleranz?

Eine Unvertréglichkeit oder Lebensmittelintole-
ranz wird haufig durch einen angeborenen oder er-
worbenen Enzymdefekt ausgeldst. Laktose-, Hist-
aminintoleranzen, Fruktoseunvertraglichkeit
sowie die Z6liakie (eine immunologisch bedingte
lebenslange Glutenunvertraglichkeit) sind die hau-
figsten Unvertraglichkeiten.

Gibt es Heilungsméglichkeiten?

Wenn eine Allergie oder Intoleranz eindeutig vom
Arzt festgestellt wurde, besteht die Therapie in
der Meidung der Allergieausléser. Wurde eine Le-
bensmittelallergie festgestellt, ist es ratsam, sich
nach ein bis zwei Jahren erneut testen zu lassen. In der

Praxis hat sich gezeigt, dass Allergien - insbesondere im Kindesalter
- wieder verschwinden kénnen. Bei Zélikaie ist die einzige Therapie
eine lebenslange glutenfreie Erndhrung.
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iiber Waren- und Speisenkunde sowie die Zubereitung der Speisen Be-
scheid wissen. Nur wer gut informiert ist, kann selbstsicher auftreten, .
Das spiirt ein sensibler Gast, fiihlt sich somit in dem Lokal gut aufge-
hoben und wird in weiterer Folge wahrscheinlich auch ein treuer Gast
sein oder werden”, argumentiert Albin Mayr, Leiter
des Restaurants Schubert in Wien. Ein Stiickchen
schwieriger wird es, wenn man — wie etwa im Schu-
bert - saisonal kocht, Tageskarten kreiert und somit
die Speisekarte regelméaf3ig wechselt. Dass dies eine
Herausforderung darstellt, bestatigt Helmut Deutsch,
Praxislehrer Kochen und Fachvorstand der Gastge-
werbefachschule am Judenplatz in Wien: ,Man muss
sich streng an die Rezepte halten. Das ist die grofste
Schwierigkeit. Man kann nicht wirklich kreativ sein
im Nachhinein, sondern muss schon im Vorhinein ei-
nen genauen Mentiplan erstellen. Frither waren viele
Dinge selbstverstdndlich, wie etwa Sellerie in der
Suppe, da miissen wir heute ganz besonders aufpas-
sen”, sagt er.

Der dankbare Gast

Aber wie ist das nun? Fiihlen sich die Gastrono-
men eigentlich genervt von ,schwierigen” Gésten?
,Ein allergiegeplagter Gast ist eigentlich kein schwie-
riger Gast, sondern ein dankbarer Gast, wenn man
seine Wiinsche beziehungsweise Sorgen ernst nimmt”,

»Nur wer gut infor-
miert ist, kann
selbstsicher auf-
treten. Das spurt
einsensibler Gast «
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sagt Irene Moser, Geschéftsfiihrerin des Hotel Restaurant Héldrichs-
miihle im niedergsterreichischen Hinterbriihl. , Die Allergenkennzeich-
nungspflicht auf der Speisekarte hat eine Sensibilisierung gebracht, er-
setzt aber nicht den direkten Kontakt. Da die Bediirfnisse allergen-
geplagter Gaste sehr unterschiedlich sind, ist das ge-
naue Nachfragen nach der optimalen Zubereitungs-
art nach wie vor die beste Art, um das Wohlbefin-
den des Gastes zu garantieren. Jeder darf und soll
wissen, was in seinem Essen drinnen ist.” Fur die
Géste mit speziellen Anforderungen gibt es in der
Holdrichsmiihle etwa selbst im Seminarbereich ein
eigenes veganes Menti, und glutenfreies Brot ist im-
mer im Haus. ,Wichtig ist es, die Mitarbeiter zu in-
formieren und zu sensibilisieren. Unsere Mitarbeiter
in Kiiche und Service wurden schon auf entspre-
chende Aushildungen entsendet. Mit dem Wissen,
das sie aus diesen Kursen zuriick in den Betrieb brin-
gen, gelingt es uns, das Angebot zu erweitern, ohne
dass wir dafiir den Betrieb auf den Kopf stellen mtis-
sen”, sagt Irene Moser.

Fein(d)kost

In einzelnen Fillen ist aber auch so, dass aller-
Albin Mayr,  giegeplagte Menschen immer noch nicht ernst ge-

Restaurant Schubert  Dug genommen werden. ,Das liegt zum Teil daran,
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~ragen, fragen, fragen!

Erndhrungswissenschafterin Veronika Macek-Strokosch von Eat2Day
tiber die Vorteile und Probleme der Allergenkennzeichnung, und warum
beim Gemiisereis des Asiaten ums Eck ein A’ zu viel ist.

Hotel & Touristik: Wie hilfreich fiir die Betroffenen ist die Allergen-
kennzeichnung?

Veronika Macek-Strokosch: Durch die Umsetzung der Allergenkenn-
zeichnungsverordnung ist das Thema Allergien und Unvertraglichkei-
ten sicher stérker ins Bewusstsein geriickt. Viele Gastronomen haben
sich mit dem Thema vertraut gemacht und konnen bei Anliegen der
Géste mitreden.

War das vorher nicht so?

Nein. Aus eigener Erfahrung weil ich, dass
man beim Sonderwunsch glutenfreies Essen
oft mit groen Augen angeschaut wurde. Die
erste Reaktion war haufig das haben wir
nicht, das gibt es bei uns nicht'. Vor der LMIV
mussten viele Allergiker Gastronomen im-
mer wieder informieren, um was es da eigent-
lich geht. Dabei gibt es immer eine L6sung. Es
miissen nur die Zeit, das Know-how und das
Wollen da sein.

Worauf miissen Gastronomen bei der Her-
stellung ihrer Gerichte achten?

Man kann nicht fiir alle allergenfrei kochen.
Aber beim Einkauf und der Erstellung der Re-
zepturen missen sie auf mogliche Allergene
achten und diese kennzeichnen. Und in der
Kiiche sollte bei den Zubereitungen auf Kon-
taminationen geachtet werden, speziell bei
Glutenunvertraglichkeit, wo bereits kleinste
Mengen Symptome hervorrufen. Hier ist ein
eigener Bereich ideal: zum Beispiel ein extra
Schneidebrett, ein eigener Brotkorb, ein ei-
gener Topf firs Nudelwasser, die getrennte
Lagerung oder eine eigene Fritteuse fiir die
Pommes. AuRerdem die Kennzeichnung glu-
tenfreier Speisen im Tiefkiihler, Lagerraum
und Kiihlschrank. Bei Laktoseunvertraglich-
keit sollte man laktosehaltige Lebensmittel

Paradies «

weglassen oder durch laktosefreie ersetzen.

Wurde die Kennzeichnungspflicht richtig umgesetzt?

Was ich kritisieren muss, ist, dass die Kennzeichnung europaweit nicht
einheitlichumgesetzt wurde. Wegen der Verordnung mussten sich
Gastronomen aber mit dem Thema auseinandersetzen. Viele natiirlich
nicht so gerne, weil iiber die genaue Umsetzung sehr spat informiert
wurde und dann schon wieder eine neue Vorgabe ... In den Betrieben
selbst gibt es zwischen Kennzeichnung und richtiger Kennzeichnung
noch einen groBen Unterschied. Oft wundert man sich, warum manche
Buchstaben bei einer bestimmten Speise dabeistehen.

Wo kommt das vor?

Einige Gastronomen meinen, es ist besser zu viel als zu wenig zu kenn-
zeichnen, doch das fiihrt erst Recht zu Unklarheiten. Wenn auf einem

»InEngland ist das
Bewusstsein in der
Gastronomie fur diese
Probleme viel groRer,
und ltalienist ein

Veronika Macek-Strokosch

Produkt der Hinweis steht ,Kann Spurenvon ... enthalten” und der Gas-
tronom das Produkt verarbeitet, muss er es laut Gesetz beim Gericht
selbst nicht kennzeichnen. Das passiert nicht willentlich, sondern aus
Unkenntnis. Haufig sieht man falsche Kennzeichnungen in Asia-Loka-
len. Dort steht dann beim Gemiisereis ein A dabei fiir glutenhaltiges
Getreide. Auf Nachfrage hort man Aussagen wie ,das habe ich von an-
deren Lokalen abgeschrieben” oder ,Reis ist doch ein Getreide” - ja,
aber nicht glutenhaltig. Oft wird auch Glutamat mit glutenhaltig ver-
wechselt. Und oft sind Sprachschwierigkeiten sowie Fachausdriicke -
die Gastronomie ist ja sehr international - ein Problem. Deshalb diirfen
sich die Betroffenen nicht nur auf die Kennzeichnung verlassen, son-
dernmiissen fragen, fragen, fragen.

Wie sollen Gastgeber mit diesen Fragen
umgehen?

Betroffene kennen sich sehr gut aus, was sie es-
sen dirfen oder nicht. Wenn die Gaste um die
Aufzahlung der Zutaten bitten, ist das keine
Wichtigtuerei. Je besser die Gaste informiert
sind, desto sicherer sind sie und kénnen die Spei-
sen genielen. Hoflichkeit und respektvoller Um-
gang sind das A und O. Das gilt fiir beide Seiten:
Ich kann als Betroffener nicht erwarten, dass sich
jeder Gberall auskennt und sofort weik, was ich
brauche.

Wie kdnnen Gastronomen ihre Gaste proaktiv
unterstiitzen?

Bei Gruppenreservierungen ist es zum Beispiel
eine Hilfe, wenn nachgefragt wird, ob man auf All-
ergien Riicksicht nehmen soll. Sich iiberlegen
welche Nischen oder Zielgruppen kann und
mdchte ich ansprechen. Welche Veranderungen
werde ich in der Kiiche umsetzen, und das kann
ich proaktiv anbieten. In den Foren der Selbsthil-
fegruppen sprechen sich Angebot und Freund-
lichkeit sehr schnell herum.

Sie haben beruflich mit Betroffenen zu tun. Die
Féalle nehmen zu. Wird es mehr Nischenrestau-
rants geben, stehen wir vor einem &hnlichen
Boom wie bei den veganen Restaurants?
Beiglutenfreiund laktosefrei kann ich es mir
vorstellen - dann wird es schwieriger. Die Betroffenen wollen nicht
nur in solche Lokale, sondern tiberall essen gehen. Jeder Betroffene
weilk mit der Zeit, welches Restaurant er besuchen kann. Selbst
McDonald's hat mit glutenfreien Buns die Tore gedffnet. Es ist auch
eine Modeerscheinung: Ich muss jetzt glutenfrei essen, auch wenn es
medizinisch nicht notwendig ist. Irgendwann wird dieser Hype wieder
zuriickgehen.

Eat2day Erndhrungsconsulting

Mag. Veronika Macek-Strokosch

Tel.+4319719548

E-Mail: vmacek-strokosch@eat2day.at

Web: www.eat2day.at, www.allergenkennzeichnung.at
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dass mit dem Kennzeichnungs-Gesetz der Arger bei
manchen Gastronomen noch grofSer geworden ist,
anstatt dass sie toleranter und verstandnisvoller ge-
worden sind. Ausnahmen bestétigen natiirlich die
Regel”, sagt Christine Egger, zustdndig fiir Erndh-
rungslehre und Kiichenfiihrung, Tourismusschulen
Modul der Wirtschaftskammer Wien.

Auch Helmut Deutsch hatte anfangs so seine Be-

Lebensmittelallergie

weltweit 2-4%

Kinder in Osterreich1,7-6%
Erwachsene in Osterreich 0,8-2,4%

denken: , Allergiegeplagte Menschen wurden frither Ziliakie

auch schon ernst genommen. Mit der neuen Rege-

lung hat jeder Gastronom Angst
gehabt, dass die Hypochonder
aufwachen werden. Das war
dann aber doch nicht so
schlimm, wie befirchtet. Ich
denke, dass jene Menschen, die
wirklich allergisch auf be-
stimmte Nahrungsmittel reagie-
ren es von Haus aus sagen und
nach Alternativen fragen.” Je-
doch sei man viel aufmerksa-
mer geworden, was zum Beispiel
bestimmte Inhaltstoffe betrifft.
Frither haben wir uns keine Ge-
danken dartiber gemacht, wel-
che Brotsorten etwa in Brosel
verarbeitet wurden. Heute wird
nachgefragt, ob nicht doch auch
ein Nussbrot hineingerieben
wurde”, sagt Deutsch.
Generell wéren die jungen
Koche viel offener und sensib-
ler bei diesen Themen. Das
liegt auch an der Aushildung.
,Es gibt mehrere fixe Bestand-
teile des Lehrplans in den un-
terschiedlichsten Unterrichts-
fachern, wie zum Beispiel
Erndhrungslehre oder Kiichen-
fiihrung. Es sind ja immer wie-
der betroffene junge Leute da-
bei, und gerade am lebenden
Beispiel wird das fiir die Schii-
ler und Schiilerinnen immer
interessanter. Vor allem Diskus-
sionen und Aufkldrungen zu
diesem Thema sind aus meiner
Sicht sehr wichtig, um das Ver-
standnis der Schiiler zu we-
cken”, sagt Egger. Eine hundert-
prozentige Sicherheit konne es
aber nie geben, denn eine Kii-
che ist nun mal kein wissen-
schaftliches Labor, deshalb kann
es niemals eine hundertprozen-
tige Sicherheit geben. &
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