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NACHGEFRAGT

Drei Fragen zum Thema Kennzeich-
nung von Speisen an die Lebensmit-
teliberwachung des Landratsamtes
Nordhausen.

ZEICHNUNG BEI LEBENSMITTELN — WIE UND WAS

mittelallergien und -unver-
eiten sind bei Kindern im-
er zu beobachten. Hat ein
ergie oder Unvertrag-

ie Familien zum Teil
arderungen. Oft

RICHTIG KENNZEICHNEN

Eine Schritt-flir-Schritt-Anleitung
zeigt, wie man zubereitete Speisen
eindeutig mit Allergenen und Zu-
satzstoffen kennzeichnet.

finden Sie in unserer aktuellen Aus-
gabe wieder kompakte Informatio-
nen. Nicht zuletzt mochte ich lhnen
noch meine Kollegin Franziska
Schattke vorstellen, die aus der El-
ternzeit zuriick ist und mein Team
wieder bereichert. Sie ist fiir alle An-
liegen aus Nordthiiringen die richtige
Ansprechpartnerin. Auf3erdem war-
ten wichtige Termine zum Vormerken
und andere interessante Informatio-
nen auf Sie.

Viel Spaf beim Lesen,
Ihre Alexandra Lienig

ESSEN OHNE GLUTEN

Menschen mit Zéliakie miissen sich
lebenslang glutenfrei erndhren. Wie
schwierig das sein kann, berichtet
Peter Wark von der Deutschen Zélia-
kie-Gesellschaft.
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DREI FRAGEN AN DIE LEBENSMITTELUBERWACHUNG

Wie missen zubereitete Speisen gekennzeichnet werden? Wie wird das kontrolliert? Und wie geht es nach der
Priifung weiter? Wir haben nachgefragt bei Frau Dr. Katrin Dittrich aus dem Fachgebiet Lebensmitteliiberwachung des
Landratsamtes Nordhausen.

Welche Regeln beziehungsweise welche Vorschriften
gibt es bei der Allergen- und Zusatzstoff-Kennzeichnung
bei Lebensmitteln, insbesondere in der Schulverpfle-

gung?

Zusatzstoffe und Allergene miissen in Speise- und Ge-
trankekarten sowie auf Aushdangen zu jedem Lebensmit-
tel oder jeder zubereiteten Speise bereitgestellt werden.
Bei der Schulverpflegung werden, vor allem bei der Mit-
tagsverpflegung, Lebensmittel ausgegeben, die von Lie-
feranten, in der Regel GroRkiichen, an die entsprechen-
den Essenausgabestellen in die Schulen geliefert wer-
den. Der Lieferant muss die entsprechende Zusatzstoff-
und Allergenkennzeichnung als Informationsschreiben
dem Essen beifligen. Meist finden die Essenbestellun-
gen in den Schulen auch online statt. Die Eltern und Kin-
der sind bei Online-Bestellungen vor Kaufabschluss zu
den in den Gerichten enthaltenen Allergenen und Zusatz-
stoffen zu informieren. Die Angaben kdnnen in FuBnoten
oder direkt an der jeweiligen Speise genannt werden:
zum Beispiel Schnitzel - enthélt glutenhaltiges Getreide,
Ei, Milch.

Direkt bei der Essensausgabe darf auch in miindlicher
Form {iber Zusatzstoffe und Allergene informiert werden,
wenn die Angaben den Kindern auf deren Nachfrage vor
Ubergabe des Lebensmittels mitgeteilt werden. Anhand
eines Aushangs ist an gut sichtbarer Stelle, deutlich und
gut lesbar darauf hinzuweisen, dass die erforderlichen
Angaben miindlich bereitgestellt werden und eine
schriftliche Aufzeichnung auf Nachfrage zuganglich ist.

Gastronomen missen bei der Erstellung der Allergen-
und Zusatzstofflisten die Zutatenverzeichnisse der ein-
zelnen verwendeten verpackten Lebensmittel auf das
Vorhandensein von Allergenen und Zusatzstoffen priifen.
Alle verpackten Lebensmittel miissen eine Zutatenliste
aufihrem Etikett tragen. Darin miissen alle Zutaten, auch

Zusatzstoffe und Allergene, eines Lebensmittels aufge-
fiihrt werden. Fiir die Gastronomie ist vor allem die Kenn-
zeichnung eine grofle Herausforderung. Immerhin sind
14 Hauptallergene und 320 Zusatzstoffe zu beachten.

Wie iiberpriifen Sie diese Vorschriften?

Jeder Betrieb wird je nach Risiko der hergestellten
Lebensmittel regelmadBig in jeweils festgelegten
Intervallen kontrolliert. Auch die Essenausgabestellen
oder Kiichen in Schulen werden entsprechend der
vorgegebenen Frequenzen kontrolliert. Bei den
Plankontrollen werden die Kennzeichnungsvorschriften
der angebotenen Lebensmittel, insbesondere auch die
Allergen- und Zusatzstoffkennzeichnung entsprechend
der verwendeten Deklarationen der Einzelzutaten
tberprift. Es werden regelmafiig Proben entnommen
und diese auf  das  Vorhandensein nicht
gekennzeichneter Allergene oder Zusatzstoffe gepriift.
Ebenso im Verdachtsfall oder bei Beschwerden durch
besorgte Biirgerinnen und Biirger.

Was passiert nach der Priifung?

Nicht ausgewiesene oder fehlerhafte Allergene- und
Zusatzstoffkennzeichnungen stellen ein erhebliches
Gesundheitsrisiko dar. Diese Mangel sind vom
Betrieb sofort zu beheben. Fiir nicht deklarierte
Allergene- und Zusatzstoffe in Lebensmitteln
ist der Gastronom im Falle des Falles
verantwortlich und somit auch haftbar.
Solche Produkte werden vom Markt
zuriickgerufen, das heifit sie diirfen nicht
mehr verkauft werden.

Das  schriftliche  Interview  fiihrte
Franziska Schattke.

WIE WERDEN SPEISEN &
RICHTIG BESCHRIEBEN ?

SCHRITT FUR SCHRITT ZUR EINDEUTIGEN KENNZEICHNUNG

Eine korrekte Kennzeichnung zubereiteter Speisen ist fiir Menschen mit Allergien und Unvertraglichkeiten von
entscheidender gesundheitlicher Bedeutung und schiitzt Essenanbieter vor moglichen Schadensersatzanspriichen.
Diese Anleitung zeigt Ihnen wie die eindeutige Kennzeichnung von Allergenen und Zusatzstoffen im Speiseplan

gelingt.
1. Was muss gekennzeichnet werden?

Es gibt Gesetze, die die Kennzeichnung von Zusatzstof-
fen und Allergenen in der Gastronomie regeln.
Diese gelten auch fiir die Schulverpflegung.
Folgende Regelungen sind anzuwenden:
die Lebensmittelzusatzstoff-Durchfiih-
rungsverordnung LMZDV, die Verord-
nung lber Lebensmittelzusatzstoffe
(EG) Nr. 1333/2008 sowie die Le-
bensmittelinformationsverordnung
VO (EU) 1169/2001, deren Durch-
fiihrungsverordnung und die Frucht-
saft- und Erfrischungsgetrankeverord-
nung FrErfrischGerV.

Die Tabelle 2 auf Seite 4 zeigt die in

Speisen zu kennzeichnen-
S den Allergene! und Zu-
satzstoffe?. Die

A

Kennzeichnung
muss  erfol-
gen, wenn

das Aller-
g e n
oder
ein
Zu -

satzstoff enthalten ist. In der Praxis hat es sich bewdhrt,
dafiir Buchstaben, romische Ziffern, Zahlen oder eine
Kombination daraus in Verbindung mit einer Deklara-
tionsliste zu nutzen.

MEeNU 1 MENU 2
Nudeleintopf mit Méhren, Marinierter Hering in Sahne- :
Erbsen und Eierstich, Joghurt-Sof3e mit
Vollkornbrot und Gewiirzgurken, Zwiebeln und
Tomatensalat Apfelstiicken, Salzkartoffeln, °
Gurkensticks :
Fiir den Eintopf: Fiir den Hering:
Nudeln A Sahne-Heringsfilets mit
Salz Zwiebeln, Gurke und Apfel © :
Lorbeer (Convience-Produkt) .
Piment Milch ©
Pfefferkdrner Gewiirzgurken
Muskat Kartoffeln
Mahren Salz
Sellerie
Porree
Zwiebeln
Petersilienwurzel
Erbsen
Milch ©
Eier
Fiir den Salat: Fiir die Gemiisesticks:
Tomaten Salatgurke
Rapsol
Apfelessig
Zucker
Basilikum
Vollkornbrot A1, A2, K

> Tabelle 1: Auflistung der Zutaten der zwei Meniis

Thttps://t1p.de/bmel-allergenkennzeichnung, aufgerufen am 28.05.2024
2https://t1p.de/ihk-zusatzstoffkennzeichnung, aufgerufen am 28.05.2024
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ALLERGENE

A Glutenhaltiges Getreide, namentlich
Weizen (wie Dinkel und Khorasan-Weizen)
Roggen

Gerste

Hafer

oder Hybridstdmme davon

FwnNnR

B Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse

C Eier und daraus gewonnene Erzeugnisse

D Fisch und daraus gewonnene Erzeugnisse

E Erdniisse und daraus gewonnene Erzeugnisse

F Sojabohnen und daraus gewonnene Erzeugnisse

G Milch und daraus gewonnene Erzeugnisse (einschlieBlich
Lactose)

H Schalenfriichte, namentlich Mandeln, Haselniisse,

Walniisse, Chashewniisse, Pecanniisse, Paraniisse,
Pistazien, Macadamia- oder Queenslandnuss und daraus
gewonnene Erzeugnisse

| Sellerie und daraus gewonnene Erzeugnisse

J Senf und daraus gewonnene Erzeugnisse
K Sesamsamen und daraus gewonnene Erzeugnisse
L Schwefeldioxid und Sulphite in Konzentrationen von

mehrals 10 mg/kg oder |

M Lupine und daraus gewonnene Erzeugnisse

N Weichtiere und daraus gewonnene Erzeugnisse

> Tabelle 2: Alle kennzeichnungspflichtigen Allergene und Zusatzstoffe sind in der Tabelle aufgelistet.
In der Praxis hat es sich bewahrt, daftir Buchstaben, romische Ziffern, Zahlen oder eine Kombi-
nation daraus in Verbindung mit einer Deklarationsliste zu nutzen.

ZUSATZSTOFFE

1

10

11

12

13

mit Farbststoff (E 100 - E180)

a. zusatzlich Kann Aktivitdt und Aufmerksamkeit bei
Kindern beeintrdchtigen (E 102, E 104, E110,E122,E
124, E129)

mit Konservierungsmittel oder konserviert (E 200-E
219, E 230-E 235, E 239, E 249-E252, E 280-E 285, E
1105)

mit Nitritpokelsalz, mit Nitrit oder mit Nitritpokelsalz
und Nitrat (E249-E 250)

mit Antioxidationsmittel (E 310-E 321)

mit Geschmacksverstéirker (E 620-E 635)

geschwefelt (E 220-E 228)

geschwarzt (E579, E 585)

gewachst (E 901-E 904, E912,E914)

mit SiiBungsmittel(n) (E 950- E 952, E 954, E 957, E
959)

a. zusdtzlich enthdlt eine Phenylalaninquelle (E
951, E962)

Kann bei iiberméBigem Verzehr abfiihrend wirken (E
420-E 421, E 953, E965-E 967)

mit Phosphat (E 338-E 341, E 450-E 452)

koffeinhaltig (alkoholfreie Erfrischungsgetrénke, nicht
Kaffee)

chininhaltig (Bitter-Lemon)

2. Die Basis: das Rezept

Mit dem Wissen, was zu kennzeichnen ist, stellt sich
schnell die Frage, wie eine korrekte Kennzeichnung er-
mittelt wird? Um diese Frage zu beantworten, ist stets mit
dem Rezept des Gerichtes zu beginnen. Anhand zweier
Beispielmeniis soll die Kennzeichnung vorgenommen
werden.

Fiir eine korrekte Kennzeichnung ist die Menge der ver-
wendeten Lebensmittel nicht relevant, da beispielsweise
schon Spuren von Lebensmitteln allergische Reaktionen
auslosen konnen. Vor diesem Hintergrund werden in Ta-
belle 1 nur die Zutaten fiir das Gericht aufgelistet, nicht
jedoch die Mengen.

3. Vom Rezept zur Kennzeichnung

Anhand der Zutatenliste konnen die zu kennzeichnenden
Allergene und Zusatzstoffe identifiziert werden. Werden
keine Grundlebensmittel verwendet, so sind stets die Zu-
tatenlisten sowie die Allergen- und Zusatzstoffkenn-
zeichnung der verwendeten Lebensmittel auszuzweisen.
Ist auf jener Liste der Hinweis enthalten, dass das Le-
bensmittel Spuren eines Allergens enthalten kann, so ist
zu empfehlen diese Kennzeichnung auch fiir das Menii
zu iibernehmen.

Folgende Kennzeichnungen sind fiir die zwei Beispielge-
richte vorzunehmen. Fiir den Gast ist stets die kompo-
nentenbezogene (Variante 2) gegeniiber der meniibezo-
genen (Variante 1) Kennzeichnung zu bevorzugen.

Menii 1: Nudeleintopf

¢ Variante 1: Nudeleintopf mit Mohren,
Erbsen und Eierstich, Voll-

kornbrot, Tomatensalat
(A1,A2,C, G, I, K, M)

© Variante 2: Nudeleintopf A%
mit M6hren, Erb-
sen und Eier-
stich &6, Voll-
kornbrot ALA2. K]
Tomatensalat

Menii 2: Marinierter Hering n

¢ Variante 1: Marinierter Hering in Sahne-Joghurt-
Sofe mit Gewiirzgurken, Zwiebeln, Ap-
felstiicken, Salzkartoffeln, Gurken-
sticks (G,))

© Variante 2: Marinierter Hering in Sahne-Joghurt-
Sof3e ¢ mit Gewiirzgurken » Zwiebeln
und Apfelstiicken, Salzkartoffeln,
Gurkensticks

Die hier dargestellten Meniis enthalten keine kennzeich-
nungspflichtigen Zusatzstoffe. Besonders bei der Ver-
wendung von verzehrfertigen Convenience-Produkten ist
auf die Zutatenliste und die enthaltenen Allergene sowie
Zusatzstoffe zu achten. Gewiirzgurken beispielsweise
kdnnen SiiBungsmittel enthalten. Solche SiiBungsmittel
sowie Geschmacksverstarker, kiinstliche
Aromastoffe und kiinstliche Farbstoffe
sind in der Schulverpflegung nicht zu
verwenden. Tauchen Farbstoffe (E
100 bis E 180), Geschmacksver-

starker (E 620 bis E 635) oder Su-

Bungsmittel (E 950 bis E 952, E

954,E957,E962, E959) auf der

Zutatenliste auf, so ist auf dieses

Lebensmittel in der Schulverpfle-
gung zu verzichten. Es sollte nach
einem anderen Produkt gesucht wer-
den, welches ohne diese Zusatzstoffe
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Natiirlich vorkommender Zucker in Lebensmitteln
sowie Haushaltszucker sind keine Siiungsmittel
im Sinne eines Zusatzstoffes.

auskommt oder bestenfalls das Produkt selbst aus
Grundzutaten hergestellt werden.

4. Die Kennzeichnung im Speiseplan

Die dargestellten Mdoglichkeiten fiir die Kennzeichnung
der enthaltenen Allergene und Zusatzstoffe kann in die-
ser Form fiir jeden Speiseplan iibernommen werden.
Hierbei gilt, dass die entsprechende Deklarationsliste fiir
jeden Gast zur Verfiigung steht. Im besten Fall befindet
sich diese Liste direkt auf dem Speiseplan.

Ist ein Allergen, beispielsweise Eier oder Senf, in der
Meniibezeichnung klar benannt, so ist eine Kennzeich-
nung mit dem entsprechenden Buchstaben nicht not-
wendig, jedoch zu empfehlen. So ist ,,Ein gekochtes Ei in
Senfsauce mit Salzkartoffeln und Karottenstiften* kor-
rekt beziiglich der Kennzeichnungspflicht. Fiir den Gast
ist jedoch zu empfehlen, die Kennzeichnung konkret vor-
zunehmen, daher ist ,,Ein gekochtes Ei ¢ in Senfsauce &/
mit Salzkartoffeln und Karottenstiften“ die eindeutigste
Variante. Nachfolgend sind weitere zuldssige Alternati-
ven fiir die Kennzeichnung aufgefiihrt.

Das Ausgangsgericht ist ein gekochtes Ei in Senfsauce
mit Salzkartoffeln und Karottenstiften.

© Variante 1: Ein gekochtes Ei in Senfsauce mit Salz-
kartoffeln und Karottenstiften (C, G, J)

© Variante 2: Ein gekochtes Ei ¢ in Senfsauce &/ mit
Salzkartoffeln und Karottenstiften

© Variante 3: Ein gekochtes Ei in Senfsauce mit Salz-
kartoffeln und Karottenstiften (enthilt Ei, Senf,
Milch)

Auf dem Speiseplan sollte zusétzlich zur Klarstellung und
Absicherung gegeniiber moglichen Haftungsanspriichen

HKEITEN IN DER SCHULVERPFLEGUN

weitere Erklarungen angegeben werden. Diese entbin-
den nicht von der Pflicht der korrekten Kennzeichnung,
dienen aber sowohl dem Gast als auch dem Anbieter zur
Klarheit.

Folgende Formulierungen sind empfehlenswert und soll-
ten auf dem Speiseplan direkt bei der Deklarationsliste
abgedruckt sein:

»Eine Nennung von Allergenen erfolgt, wenn die bezeich-
neten Stoffe oder daraus hergestellte Erzeugnisse als Zu-
tat im Endprodukt enthalten sind.*

Und: ,,Trotz sorgfaltiger Herstellung unserer Gerichte kon-
nen neben den gekennzeichneten Zutaten Spuren ande-
rer Stoffe enthalten sein, die im Produktionsprozess in
der Kiiche verwendet werden.“

Die Kennzeichnung der Tierart und des verwendeten
Fleischteiles ist nicht gesetzlich vorgeschrieben, aber
empfehlenswert. Aktuelle Erndhrungsweisen sowie reli-
giose Hintergriinde erfordern von den Gasten teilweise
einen Verzicht auf bestimmte Lebensmittel. So ist es fiir
viele Gaste wichtig zu wissen, ob das verwendete Fleisch
von Schwein, Rind oder Huhn stammt. So sollte im Spei-
seplan nicht nur Frikadelle stehen, sondern diese ent-
sprechend bezeichnet werden — Gefliigelfrikadelle oder
Frikadelle von Rind und Schwein. Die Benennung des ver-
wendeten Fleischteils ist vor allem fiir die Bewertung von
Speisepldnen relevant. So ergeht aus der Bezeichnung
»Schweinegulasch mit Mdhren und Zwiebeln (aus der
Schulter)“ eindeutig nicht nur die Tierart hervor, sondern
auch, dass mageres Muskelfleisch verwendet wurde.
Dies gilt analog auch fiir verwendete Fische. Eine ,Fisch-
pfanne mit Gemise“ sollte ausfiihrlicher als ,,Fischpfan-
ne mit Wiirfeln vom Seelachs- und Wildlachsfilet, Moh-
ren, Brokkoli und Mais“ bezeichnet werden. (MO)

@ GuTzu WISSEN

=

Vollkorn ist nur dann Vollkorn, wenn dies im Spei-
seplan auch so bezeichnet ist. Ist diese Bezeich-
nung nicht vorhanden, so ist dieses Produkt kein
Vollkornprodukt. Ein Mehrkornbrotchen ist erst ein
Vollkornbrétchen, wenn es als ,,Vollkorn-Mehr-
korn-Brétchen* bezeichnet wird.

deren Kinder der Klasse oder Gruppe sie probieren
kdnnen, wenn sie liber die Allergie oder Unvertrag-
@ lichkeit sprechen. Fragen Sie beim Essenanbieter
nach, ob es maglich ist, ein allergiefreies Essen zu
bekommen.
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UMGANG MIT ALLERGIEN

UND UNVERTRAGLICHKEITEN IN DER

‘SCHULE

Unabhdngig von

Allergien, Unvertraglichkeiten oder auch religisen Vorschriften, sollten alle

Kinder und Jugendliche die Méglichkeit haben, am Schulessen teilzunehmen. Die Sorge der Eltern ist grof3, dass <c: J \>
ihre Kinder versehentlich oder unwissend Dinge essen, die sie nicht sollten. Auch das padagogische Personal und ©

die Essenanbieter sind mitunter verunsichert, wie man mit den speziellen Bediirfnissen am besten umgeht. Es

folgen ein paar Tipps, damit der Umgang mit Allergien
leichter und sicherer wird.

und Nahrungsmittelunvertraglichkeiten fiir alle

0

Wenn noch nicht geschehen, sollten Eltern einen
Verdacht auf Allergie oder Unvertraglich-
keit unbedingt arztlich abklaren lassen.
Sie erhalten daraufhin ein drztliches Attest,
das dem pdadagogischen Personal vorgelegt
wird. Wird ein Notfallmedikament bendtigt,
miissen Eltern dem padagogi-
schen Personal eine Erlaubnis
erteilen, dass dieses im Notfall ge-
geben werden darf. Teilen Sie lhre
Erfahrungen und Tipps mit den pad-
agogischen Bezugspersonen lhres
Kindes. Vielleicht ist es sinnvoll, dem
Kind eine erlaubte SiiRigkeit mitzugeben, damit die an-

Tipps fiir Eltern 0

Tipps fiir pddagogisches Personal

Fragen Sie aktiv bei neu hinzugekommen Kindern

nach, ob es Allergien oder Lebensmittelunvertrag-
lichkeiten gibt. Lassen Sie sich ein

arztliches Attest vorlegen. Fragen Sie
nach, ob ein Notfallmedikament notig
ist, wie es gelagert werden muss und
N~/ wie man es anwendet. Erarbeiten Sie
im Kollegium ein Konzept, damit alle
zum Beispiel im Falle von Vertretungen

0 Bescheid wissen, welche Kinder
Q Allergien und/oder Unvertrag-
lichkeiten haben. Sprechen Sie
nicht nur mit den Klassenkamera-
den und Klassenkameradinnen des Kindes
tiber die Allergie, sondern auch mit deren Eltern beim El-
ternabend. So konnen die Allergien und Unvertrédglich-
keiten bei Festen oder Schulveranstaltungen besser be-
riicksichtigt werden. Bitten Sie bei einem Mitbring-Buf-
fet, dass die Zutaten aufgelistet werden.

Der Deutsche Allergie- und Asthmabund

(daab) bietet Onlineschulungen und ein

Netzwerk Kita & Schule (kostenpflichtig) Q@
an. Das Leckerschmecker-Kochbuch vom @
daab enthdlt Rezepte fiir Kinder ohne Ei,

Milch, Weizen, Hasel- und Erdnuss.

Tipps fiir Essenanbieter

Ermoglichen Sie lhrem Kiichenteam Fortbildungen zum

Thema Allergien und Unvertraglichkeiten. Ver-
zichten Sie nicht pauschal auf Allergene im Es-
sen, sondern bieten Sie fiir das betreffende
Kind ein Alternativessen an. Der daab bietet
eine Auflistung fiir Ersatzprodukte oder auf

Anfrage auch ein Tagesseminar ,,Gute Gastge-

ber fiir Allergiker* an. Sollte es nicht

moglich sein, ein allergiefreies Essen
selbst herzustellen, bieten Sie der be-
troffenen Familie an, mitgebrachtes Es-
sen zu lagern und zu erwdrmen. (AN)



https://www.daab.de/termine/online-seminare
https://www.daab.de/daab/netzwerke/kita-schule
https://www.alleleland.de/fileadmin/Redaktion/_Elternbereich/3_Literaturempfehlungen/Ratgbeber_-Leckerschmecker-Kochbuch.pdf
https://www.daab.de/ernaehrung/nahrungsmittel-allergien/im-alltag/ersatz-trotz-unvertraeglichkeit/
https://www.daab.de/daab/netzwerke/handwerk-gastro
https://www.daab.de/daab/netzwerke/handwerk-gastro
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ESSEN OHNE GLUTEN

Menschen mit Zoliakie miissen sich ein Leben lang glutenfrei erndhren, sonst schddigt das Gluten die Diinndarm-
schleimhaut und es sterben die Zotten des Diinndarms ab. Dadurch kdnnen nicht alle Nahrstoffe aus der Nahrung
aufgenommen werden. Auf lange Sicht fiihrt das zu einer Mangelernahrung mit vielféltigen Symptomen. Vor welchen
Herausforderungen glutenfreies Essen Betroffene, insbesondere Familien, im Alltag stellt, berichtet Peter Wark von

der Deutschen Zoéliakie Gesellschaft e.V.
Wie viele Menschen in Deutschland haben Zoéliakie?

Etwa ein Prozent der Bevolkerung gilt als betroffen, das
wdren in Deutschland also 800.000 bis 900.000
Menschen. Allerdings ist nur ein Bruchteil davon
tatsdchlich diagnostiziert. Eine aktuelle skandinavische
Studie mit 13 000 erwachsenen Probandinnen und
Probanden geht von einer Dunkelziffer von mindestens
75 Prozent aus. Die Griinde dafiir sind vielfdltig: Viele
Betroffene haben keine oder keine ,typischen®
Symptome. Die Vielzahl méglicher Symptome macht die
Diagnose schwer. Viele (Haus-)Arzte haben das Thema
Zoliakie nach wie vor nicht im Blick.

Wenn man Zéliakie hat, darf man nichts Glutenhaltiges
mehr essen. Aber Gluten kommt in Weizen, Dinkel,
Roggen, Gerste und handelsiiblichem Hafer vor. Was ist
dann mit Brot, Pizza, Nudeln, Miisli oder Gebdck? Muss
man auf alles verzichten?

Als Betroffener muss man in der Tat radikal auf alles
verzichten, was das Klebereiweif3 Gluten enthdlt. Zum
Gliick gibt es heutzutage viele glutenfreie Alternativen im
Handel — wenngleich sie so gut wie immer spiirbar teurer
sind als herkémmliche Lebensmittel. Orientierung und
Sicherheit beim Einkauf geben hier der Hinweis
»glutenfrei“ oder ,gluten-free” auf den Verpackungen,
bzw. das Ahren-Symbol der Deutschen Zoliakie-Gesell-
schaft. Wenn Ware ausdriicklich als ,glutenfrei“
deklariert wird, darf sie den seit 2008 geltenden
international giiltigen Grenzwert von 20 ppm (parts per
million) nicht Giberschreiten. Anders ausgedriickt: Das

Produkt darf hochstens 20 Milligramm Gluten pro
Kilogramm enthalten — also eine absolut verschwindend
geringe Menge. Lebensmittel, die die DZG-Ahre tragen,
haben eine aufwendige Qualitdtsprifung (Audit) durch-
laufen. Leider sind viele ,nachgemachte®, tauschend
ghnlich wirkende Ahren im Umlauf. Lebensmittel, die
eine solche vom Hersteller selbst entworfene Ahre
tragen, missen rechtlich betrachtet nicht einmal
zwingend glutenfrei sein. Ubrigens: Der von lhnen ge-
nannte Hafer ist so ein Zwitter-Ding. Er ist von Natur aus
glutenfrei. Bei Anbau und Verarbeitung besteht aber das
Risiko von Verunreinigungen. Zéliakiepatienten diirfen
daher ausschlielich Hafer verzehren, der explizit als
glutenfrei gekennzeichnet ist.

Was ist das sogenannte Kontaminationsrisiko?

Kontamination ist in diesem Fall eine Verunreinigung
eigentlich glutenfreier Waren mit Spuren von Gluten. Im
Alltag lauern fur Zoliakiebetroffene viele
Kontaminationsfallen - beispielsweise, wenn glutenfreie
Lebensmittel mit einem glutenhaltigen Produkt (und das
miissen nicht zwingend nur Lebensmittel sein) in Kontakt
kommen. Zéliakiebetroffene konnen schon bei der
Aufnahme geringster Spuren von Gluten erhebliche
gesundheitliche Folgen spiiren. Um die Dramatik zu
verdeutlichen: Bereits ein Achtel Gramm Weizenmehl
kann bei Patienten massive Beschwerden verursachen.
Spuren von Gluten kénnen aufgenommen werden, wenn
beispielsweise ein glutenfreies Brot auf dem gleichen
Kiichenbrett  geschnitten wird wie zuvor ein
glutenhaltiges. Heit: Sogar in der eigenen Kiiche lauert

ALLERGIEN UND UNVERTRAGL|

immer ein Kontaminationsrisiko, wenn man nicht einen
eigenen Glutenfrei-Bereich mit eigenen Kiichenutensilien
einrichten kann. Das zwingt zu absoluter Sauberkeit in
der Kiiche. Gerdte wie der Toaster sollten gegebenenfalls
ausgetauscht werden. Was Laien kaum glauben kdnnen:
Kontaminationsgefahr besteht bereits beim Reichen von
glutenhaltigem Brot oder Geback {iber den Tisch hinweg.
Was fiir die eigene Kiiche gilt, gilt natirlich noch viel
mehr fiir Gemeinschafts-, Gro3- oder Restaurantkiichen.
Damit nicht genug: Kontaminationsgefahren lauern
mitunter auch in Kosmetik, Zahncremes, Medikamenten
oder Kinderspielzeug.

Gibt es etwas bei Getranken zu beachten?

Ja, und leider nicht wenig. Hier nur ein paar Beispiele. Im-
mer glutenhaltig ist Bier (natiirlich auch Malzbier) — so-
lange es kein ausgewiesen glutenfreies Bier ist, wie es in-
zwischen von einer ganzen Reihe von Brauereien ange-
boten wird. Viele andere Getranke kénnen ebenfalls Glu-
ten enthalten. Ein glutenfreier Tee kann mit glutenhalti-
gen Aromastoffen verunreinigt sein. Fruchtsafte, Limona-
den, Mixgetranke, Malzkaffee etc. sind immer darauf zu
priifen, ob sie als glutenfrei deklariert sind.

Wenn man unterwegs ist, wie wahrscheinlich ist es, dass
man in einem Café oder Restaurant etwas Glutenfreies
zu essen oder zu trinken bekommen kann? Oder sollten
Menschen mit Zéliakie immer etwas Eigenes dabeiha-
ben?

Leider gibt es auBerhalb der Grof3stadte oft nur ein klei-
nes oder gar nicht existentes Angebot an Gastrono-
miebetrieben, die glutenfrei anbieten. Die DZG
empfiehlt, immer, wirklich immer im Restaurant
nachzufragen, auch wenn das Speisenangebot als
glutenfrei beworben wird. Unab-
hdngig davon ha-
ben viele erfahre-
ne Zdliakiepatien-
ten immer etwas
Glutenfreies in der
Handtasche oder
im Kofferraum.
Sehr relevant wird
das Thema {ibri-

HKEITEN IN DER SCHULVERPFLEGUN

diese geplant, ist zu empfehlen, etwas Glutenfreies mit-
zunehmen. Problematisch wird es bei ungeplanten Not-
fall-Einweisungen.

Was passiert, wenn Kinder oder Menschen mit Zéliakie
doch versehentlich etwas Glutenhaltiges essen?

Die Folgen sind sehr individuell. Manche ,,Z6lis“ (wie
sich viele Betroffene selbst nennen) spiiren gar nichts,
andere leiden nach einem solchen Didtunfall massiv und
teilweise tagelang. Ob man Symptome zeigt oder nicht:
Der Didtunfall schdadigt den Darm auf jeden Fall.

Ist es schwer fiir Eltern, ein glutenfreies Schulessen fiir
ihre Kinder zu bekommen? Von welchen Erfahrungen be-
richten Eltern aus Ihrem Verein?

Hier gibt es die ganze Bandbreite der Erfahrungen von
sehr gut bis miserabel. Leider hat sich eine glutenfreie
Gemeinschaftsverpflegung grundsatzlich noch langst
nicht durchgesetzt. Viele Eltern suchen die Schulen fiir
ihre Kinder tatsachlich danach aus, ob dort im Ganztag
glutenfreie Essensalternativen geboten werden — auch
wenn das lange und komplizierte Schulwege bedeutet.
Und machen wir uns nichts vor: Bei allen Bemiihungen,
den Kindern gesundes Schulessen anzubieten, erfolgt
die Auswahl des Caterers letztlich noch immer oft nach
monetdren Gesichtspunkten. Dort, wo es mit glutenfreier
Verpflegung gut klappt, kommt haufig die ,,Mutti-Liste*
zum Einsatz: Engagierte Eltern, fast immer Miitter, helfen
ehrenamtlich in der Kita- oder Schulmensa, um Kontami-
nationsrisiken fiir die Kinder zu minimieren.

gens beispielswei- > Pizza mal anders: Statt klassischem Weizenteig ist die Basis fiir den Pizzaboden hier Blu-
se auch bei Klinik- menkohl - lecker und mit einer Extraportion Gemiise. Das Rezept zum Ausprobieren finden Sie

aufenthalten. Sind auf Seite 15.
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Wie kdnnen Pddagog:innen in der Schule Kinder mit Z6-
liakie unterstiitzen?

Sensibilitadt ist das Stichwort. Lehrkrafte miissten natdir-
lich erst einmal in die Lage versetzt werden, sich selbst
mit dem Thema Zéliakie auseinanderzusetzen und zu er-
kennen, was das fiir die betroffenen Kinder bedeutet.
Mehr Sensibilitdat wiinschen wir uns auch bei allen am
Prozess des Schulessens Beteiligten. Damit lieflen sich
viele Probleme, speziell Kontaminationsrisiken, reduzie-
ren.

Bieten Sie auch Essenanbietern Fortbildungsmdoglich-
keiten an?

Selbstverstandlich. Allerdings werden diese Schulungen
von Caterern und Gastronomen relativ wenig nachge-
fragt. Anders sieht das bei den Verantwortlichen in Schu-
len oder Kitas aus, die die Angebote gerne wahrnehmen.
Wir bieten Online-Schulungen und E-Learning an. In un-
seren bundesweit etwa 180 Regionalgruppen haben wir
erfahrene und engagierte Mitglieder, die in ihrer jeweili-
gen Region gerne einzelne Einrichtungen besuchen und
vor Ort beraten. Bei groBBeren Veranstaltungen ist auch
denkbar, dass unsere Kolleginnen aus den Teams Erndh-
rung und/oder Glutenfrei aufier Haus anreisen.

Was wiirden Sie sich fiir Zéliakie-betroffene Menschen
wiinschen?

Grundsatzlich wiinschen wir uns ein viel breiteres gesell-
schaftliches Bewusstsein um die Krankheit, verbunden
mit mehr Verstandnis dafiir, was Z6liakie fiir die Betroffe-
nen an taglichen Herausforderungen mit sich bringt. An-
dere Lander sind uns da weit voraus. Aufierdem haben
wir auch sehr konkrete Wiinsche. Erstens: verbindliche
Verpflichtung zu glutenfreien Alternativangeboten in der
Gemeinschaftsverpflegung. Zweitens: finanzielle Unter-
stiitzung fiir die erheblichen Mehrkosten, die glutenfreie
Erndhrung immer mit sich bringt. Jeder chronisch Kranke
erhdlt ber seine Krankenkasse Unterstiitzung fiir die
Medikamente, bei Zoliakie gibt es keine Medikamente.
Drittens: mehr Investitionen in Forschung um Zoéliakie
und in die Diagnostik. Diese wiirden sich spdtestens
langfristig bezahlt machen, da die Kosten fiir Diagnose
und Therapie der oft dramatischen Begleit- und Folge-
krankheiten erheblich gesenkt werden kdnnten.

Das schriftliche Interview fiihrte Adrienne Neumann.

diossa Coemmm——

Deutsche Zoliakie
Gesellschaft e\

» Peter Wark in der Geschaftsstelle der Deutschen Zélia-
kie-Gesellschaft e.V. in Stuttgart. Foto: privat

@ Auf der Internetseite der Deutschen Zoliakie

Gesellschaft (www.dzg-online.de) gibt es zahl-

reiche Informationen fiir Essenanbieter, Pdd-
agog:innen und Familien.

> Glutenfreie Verpflegung in Kita & Schule
» Diagnostik bei Kindern und Jugendlichen

‘@ GuTzU WISSEN

=

Zéliakie und Weizen-Allergie sind nicht dasselbe. Die
Symptome wie Bauchschmerzen kénnen die gleichen
sein, aber die Ursache ist eine andere. Bei einer
Weizen-Allergie reagiert das Immunsystem des
Korpers auf die Proteine im Weizen und versucht sie
abzuwehren. Zéliakie hingegen ist eine Erkrankung
des Diinndarms. Das Gluten schadigt das Gewebe
des Dinndarms und so konnen Nahrstoffe aus der
Nahrung nicht ausreichend aufgenommen werden.

Unser Regionalmanagement stellt sich vor (Teil 3)

In dieser Ausgabe lernen Sie unsere Regionalmanagerin fiir die Region Nordthiiringen, Franziska Schattke, kennen.

Franziska Schattke
Regionalmanagerin Nordthiiringen

Ich arbeite seit Mdrz 2019 bei der Vernetzungsstelle Schulverpflegung
Thiiringen als  Projektmitarbeiterin.  Nach meinem Studium der
Okotrophologie in Bernburg zog ich fiir mehrere Jahre nach Berlin und war vor
allem fiir junge Start-Ups der Lebensmittelbranche tatig. Was ich beruflich
und privat in Berlin suchte, fand ich allerdings erst hier in Thiiringen: meine
neue (Wahl)Heimat. Mittlerweile wohne ich seit tiber fiinf Jahren in Erfurt, bin
stolze Mama einer kleinen Puffbohne und fiihle mich angekommen.

Da ich nicht gerne koche, aber umso lieber esse, gehe ich mit Vorliebe
auswarts essen. Vor allem auf Reisen entdecke ich gerne die authentische
StraBenkiiche eines Landes. Am liebsten esse ich Obst in jeglicher Variation
und probiere gerne Exoten wie Mangostan, Salak oder die Jackfrucht aus.
Asiatische Lander wie Indonesien sind meine bevorzugten Reiseziele, da ich
hier zwei Leidenschaften vereinen kann: leckeres Essen und das Tauchen.

» Franziska Schattke (Foto: privat)
Regionalmanagerin Nordthiiringen

» KONTAKT VERNETZUNGSSTELLE SCHULVERPFLEGUNG THURINGEN

NORDTHURINGEN

0361- 55514 26

WESTTHURINGEN
Katharina Berg | K.Berg@vzth.de
0361- 555 14 24

SUDTHURINGEN
Adrienne Neumann | A.Neumann@vzth.de
0361-555 14 46

Franziska Schattke | F.Schattke@vzth.de

MITTELTHURINGEN
Alexandra Lienig | A.Lienig@vzth.de
0361- 555 14 23

OSTTHURINGEN
Mike Ogorsolka | M.Ogorsolka@vzth.de
0361-55514 48



https://www.dzg-online.de/
https://www.dzg-online.de/system/files/2023-02/Infomappe_Glutefrei%20in%20Kita%20und%20Schule_web.pdf
https://www.dzg-online.de/system/files/2022-01/2021_diagnostik_kinder_web_2.pdf
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-+ Globale Erndhrungswende wiirde
Gewinne von mehreren Billionen US-
Dollar erzielen

Die globale Agrar- und Erndhrungs-
wende ware nicht nur gut fiirs Klima,
fir die Gesundheit jeder/jedes Ein-
zelnen, sondern auch fiir die Volks-
wirtschaft profitabel. Zu dieser Er-
kenntnis kommt der aktuelle Bericht
der Food System Economics Com-
mission (FSEC). Dariiber hinaus wé-
ren die Kosten einer Transformation
viel geringer als der potentielle Nut-
zen, der vielen Hundert Millionen
Menschen ein besseres Leben er-
moglichen wiirde. Politische Ent-
scheidungstrager miissen jetzt Ver-
anderungen vornehmen, damit die
Agrar- und Erndhrungswende gelin-
gen kann. Weitere Informationen
zum Bericht sind auf der Internetsei-
te des Potsdam-Instituts fiir Klimafol-
genforschung zu finden.

-+ Pflanzlich, einfach, lecker - Re-
zeptebroschiire fiir Schiiler:innen

Die Aktion Pflanzenpower von
ProVeg hat eine neue Broschiire her-
ausgebracht, mit der Schiilerinnen
und Schiiler und auch Familien aus-
probieren konnen, wie einfach und
lecker pflanzliches Kochen ist. Die
Broschiire kann kostenfrei herunter-

geladen werden.

v e
Pflanzlich
Einfach
Lecker

Der aktuelle Kindergesundheitsbe-
richt der Stiftung Kindergesundheit
legt den Fokus auf Jugendliche. Der
Report umfasst eine breite Palette an
Themen der mentalen und korperli-
chen Gesundheit Jugendlicher und
flihrt die wichtigsten Daten aus Stu-
dien der letzten Jahre zusammen.
AuBerdem schlagen die Autor:innen
konkrete Malnahmen und L&sungs-
ansdtze vor. Beispielsweise fordern
sie neben Jugendspielpldatzen die
Beschrankung von Werbung fiir Le-
bensmittel und Getrdanke mit un-
giinstigem Nahrwertprofil und ein
kostenfreies  qualitdtsgesichertes

Schulessen. Die Zusammenfassung
des Berichtes kann hier herunterge-
laden werden.

KINDERGESUNDHEITSBERICHT
DER STIFTUNG KINDERGESUNDHEIT

2023

xus  Jugendliche in Deutschland

\/smnms
/\ KINDER
GESUNDHEIT

raumumgestaltung aus Hamburg

Die Schulbeh6érde Hamburg hat ein
Video aufihrem Youtube-Kanal verof-
fentlicht, das sehr anschaulich zeigt,
wie eine Umgestaltung des Speise-
raums das Wohlbefinden aller ver-
bessert. Die Farbe und Mdbel haben
einen Entwicklungsprozess angesto-
Ben. Durch ein anderes Ausgabesys-
tem und andere Essenzeiten wird die

Selbstorganisation der Kinder unter-
stiitzt. Ein Blick in das Video lohnt
sich fiir alle, die sehen wollen, was
man aus einem bestehenden Spei-
seraum mit Farbe, neuen Mobel und
Leuchten herausholen kann.

. )
---% Die neun Empfehlungen des Biir-

gerrates ,,Erndhrung im Wandel“
Der erste Birgerrat in Deutschland
hat im Januar seine Empfehlungen
fir das Thema ,,Erndhrung im Wan-
del. Zwischen Privatangelegenheit
und staatlichen Aufgaben* veréffent-
licht. Herausgekommen sind neun
Empfehlungen, die anschlieBend
noch priorisiert wurden. Oberste Pri-
oritdt im Bereich Erndhrung hat dem-
nach das kostenfreie Mittagessen fiir
Kita- und Schulkinder. Auch der Biir-
gerrat sieht, wie schon der wissen-
schaftliche Beirat fiir Agarpolitik, Er-
ndhrung und gesundheitlichen Ver-
braucherschutz (WBAE) aus dem Jah-
re 2020, ein kostenfreies Kita- und
Schulessen als Investition in die Ge-
sundheit aller Kinder und als Schliis-
sel fir Bildungschancen. Mindest-
standard sollen die Empfehlungen
der DGE sein. Sie empfehlen weiter-
hin eine andere Besteuerung fiir Le-
bensmittel, die Lebensmittel fordert
die vegan, vegetarisch, klimafreund-
lich oder Bio sind. Auferdem emp-
fehlen sie, dass eine Altersgrenze fiir
Energydrinks eingefiihrt wird. Diese
soll mindestens bei 16 Jahren, wenn
nicht gar bei 18 Jahren liegen. Alle
Empfehlungen und die Abstim-
mungsergebnisse kdnnen hier aus-
fiihrlich nachgelesen werden.

Ein Angebot der: verbraucherzentrale

z ‘1 vernetzungsstelle
schulverpflegung
V] thiiringen

Foto: monkey business images/shutterstock.com

--% Neue Struktur fiir besseres
Finden auf unserer Internetseite
Letztes Jahr haben wir die Meniifiih-
rung unserer Internetseite tiberarbei-
tet, damit die einzelnen Beteiligten
in der Schulverpflegung Informatio-
nen und Unterstiitzungsmaoglichkei-
ten besser finden kdnnen. Im Menii
findet man jetzt die drei Hauptak-
teur:innen Eltern und Schule, Trager
und Essenanbieter. Die Hauptakteur:
innen bekamen zusatzlich eine Far-
be zugeordnet: Der Schul- und El-
ternbereich erhielt die Farbe gelb-
griin, die Trdger violett und die Es-
senanbieter gelborange. Unter ,,Ser-
vice“ sind alle allgemeinen Informa-
tionen und Qualitatsentwicklungsin-
strumente zusammengefasst. Die In-
formationen aus dem Servicebereich
sind auch, passend fiir die einzelnen
Beteiligten, den Hauptakteur:innen
zugeordnet. Unter dem Menipunkt
L,Wir...“ sind alle Informationen tber
die Vernetzungsstelle zusammenge-
fasst.

SAVE THE DATE

Zur Seite der Verbraucherzentrale

- Von Bio bis Vergabepaket - neue
Artikel auf unserer Internetseite

Nur gemeinsam ldsst sich was bewe-
gen. Der Artikel ,,Warum ist es sinn-
voll eine Mensa-AG in der Schule zu
haben?“ beschaftigt sich mit der Ar-
beitsgruppe, die das Schulessen
stets im Blick hat.

Der Artikel ,,Wie miissen Zusatzstof-
fe gekennzeichnet werden?“ erklart
kurz und tbersichtlich, welche Infor-
mationen bei Lebensmitteln markiert
werden missen.

Die neue Bio-Auer-Haus-Verpfle-
gungs-Verordnung (Bio-AHVV)
schafft nationale Regelungen zur
Bio-Kennzeichnung und Bio-Aus-
zeichnung, die speziell auf die Be-
lange der AuBer-Haus-Verpflegung
ausgelegt sind. Aber ,,Was gilt beim
Einsatz von Bio-Lebensmitteln in der
Schulverpflegung?“.

Sie miissen die Essenversorgung an
lhren Schulen neu ausschreiben?
Dann haben wir etwas fiir Sie: unser
Vergabepaket mit der Lieferung frei

Haus. Mit diesem Paket und unserer
umfassenden Beratung wird der Be-
schaffungsprozess einfach realisier-
bar.

Auf die Frage: ,Wie lange und bei
welcher Temperatur darf Essen
warmgehalten werden?“, hat die DIN
10508 die Antworten. Diese DIN re-
gelt die Temperaturen fiir Lebensmit-
tel, die an Verbraucher:innen abge-
geben werden, sowie die Pro-
zesstemperaturen fiir die Produkti-
onsverfahren in der Gemeinschafts-
verpflegung.

Dies war eine kleine Auswahl an neu-
en Artikeln auf unserer Internetseite.
Die neuesten Artikel finden Sie im-
mer unter dem Meniipunkt ,,Service“
und dann unter , Aktuelles* aufgelis-
tet.

Ihnen fehlt noch ein Artikel zu einem
bestimmten Thema rund um die
Schulverpflegung? Dann schreiben
Sie uns, Themenwiinsche nehmen
wir gern bei der redaktionellen Arbeit
mit auf.

Tragen Sie sich den 22. Oktober bitte schon malin Ihrem Terminkalender ein, denn da findet

unsere diesjdhrige Fachtagung statt. Thema werden die Vorgaben zur Vergabe in der

Schulverpflegung sein. Unsere Fortbildungen fiir Essenanbieter finden dieses Jahr am

22. August in Ilmenau und am 28. August in Nordhausen statt. Weitere Informationen und

die Anmeldemaéglichkeit gibt es im Juni auf unserer Homepage.
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https://www.schulverpflegung-thueringen.de/projekt-schulverpflegung-thueringen/was-gilt-beim-einsatz-von-biolebensmitteln-in-der-schulverpflegung-93603
https://www.schulverpflegung-thueringen.de/projekt-schulverpflegung-thueringen/was-gilt-beim-einsatz-von-biolebensmitteln-in-der-schulverpflegung-93603
https://www.schulverpflegung-thueringen.de/projekt-schulverpflegung-thueringen/was-gilt-beim-einsatz-von-biolebensmitteln-in-der-schulverpflegung-93603
https://www.schulverpflegung-thueringen.de/projekt-schulverpflegung-thueringen/lieferung-frei-haus-unserer-vergabepaket-93611
https://www.schulverpflegung-thueringen.de/projekt-schulverpflegung-thueringen/lieferung-frei-haus-unserer-vergabepaket-93611
https://www.schulverpflegung-thueringen.de/projekt-schulverpflegung-thueringen/lieferung-frei-haus-unserer-vergabepaket-93611
https://www.schulverpflegung-thueringen.de/projekt-schulverpflegung-thueringen/wie-lange-und-bei-welcher-temperatur-darf-essen-warmgehalten-werden-93623
https://www.schulverpflegung-thueringen.de/projekt-schulverpflegung-thueringen/wie-lange-und-bei-welcher-temperatur-darf-essen-warmgehalten-werden-93623
https://www.schulverpflegung-thueringen.de/projekt-schulverpflegung-thueringen/wie-lange-und-bei-welcher-temperatur-darf-essen-warmgehalten-werden-93623
mailto:vernetzungsstelle@vzth.de
mailto:vernetzungsstelle@vzth.de
https://www.schulverpflegung-thueringen.de/

Die 14 hdufigsten Ausloser fiir Allergene und Unvertraglichkeiten missen in der Zutatenliste von

Hallo.

Wisst ihr eigentlich, was eine Allergie ist?
Eine Allergie ist eine Reaktion des Kdrpers. Der Kdrper halt
einen eigentlich harmlosen Stoff fiir gefahrlich. Das kénnen zum
Beispiel Eier sein. Deshalb bildet der Kdrper Antikorper gegen diesen
Stoff. Kommt man dann mit dem Stoff in Kontakt, reagiert der Kérper heftig.
Welche Reaktion das ist, ist unterschiedlich. Es kann ein Ausschlag sein,
Bauchschmerzen oder sogar, dass man keine Luft mehr bekommt.
Allergien kommen haufig vor. Wenn man eine Allergie hat, ist es am
besten, den Kontakt mit dem Allergen zu vermeiden. Allergen,
so nennt man den Stoff, der die heftige Reaktion des
Korpers auslost.

Karl hat

fiir euch heute ein Pizzarezept ohne

Mehl. Denn auch Mehl, besser gesagt ein Bestandteil
im Mehl, kann allergische Reaktionen verursachen. Statt Mehl
hat Karl Blumenkohl benutzt. Hmm. Das sieht lecker aus. Also
nicht nur was fiir Menschen, die kein Weizen vertragen.
Und die Extraportion Gemiise gibt ordentlich

Kraft.

Lebensmitteln dick gekennzeichnet werden, wenn sie darin vorkommen.

Weift du, welche das sind? Im Kreuzwortratsel findest du das Symbol und trage den passenden Namen
ein. Tipp: Es sind folgende Worter: Weizen*, Krebs*, Ei, Fisch, Erdnuss, Soja, Milch*, Niisse*, Sellerie,

Senf, Sesam, Schwefeldioxid*, Lupine, Muschel*
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Hey Leute,
heute habe ich ein Pizza-Rezept fiir euch.

Na gut, es ist keine klassische Pizza, aber probiert
es unbedingt mal aus. Der Boden dieser Pizza ist nicht,
wie sonst iblich, aus Weizenmehl gemacht, sondern aus
Blumenkohl. Der Blumenkohl ist quasi mein grofer Cousin. Er ist
leicht verdaulich, schmeckt mild und hat viel Vitamin C und
Mineralstoffe. Es gibt ihn nicht im blichen Weif3, sondern auch in
Lila und Griin - wie cool ist das denn? Falls ihr den
Blumenkohlgeschmack nicht mdégt, keine Sorge, diese Pizza

schmeckt null nach Blumenkohl. Dadurch, dass die

Blumenkohlpizza ohne Weizenmehl auskommt, ist sie
frei von Gluten und kann auch von Menschen mit
Zbliakie oder Weizenallergie gegessen

Ich zeig euch wie es
geht. Fiir eine Pizza braucht ihr:
- einen halben Blumenkohl
- ein Ei

- eine halbe Tasse geriebenen Kase.
Als Pizzabelag habe ich klassisch Tomatensofie
und Mozzarella gewahlt. Ihr konnt die Pizza
natiirlich mit dem belegen, was ihr mogt.
Diinner Belag ist am besten, sonst
wird es zu matschig.

Blumenkohlin
einer Kiichen-
maschine oder
per Hand mit
einer Reibe zu
Blumenkohlreis
verarbeiten.
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Blumenkohlreis in einer
Pfanne acht bis zehn Minuten
andiinsten. Anschlieffend
abkiihlen lassen.
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* |st nur ein Beispiel fiir eine Gruppe von Allergene.

Jetzt ist Muskelkraft gefragt. Fiillt den abgekiihlten Blumenkohlreis in
ein Baumwolltuch, stellt eine Schiissel darunter und driickt kraftig, so
dass die iiberschiissige Fliissigkeit in die Schiissel flieRt. In einer
neuen Schiissel mischtihr den ausgepressten Blumenkohlreis mit dem
Ei und dem geriebenen Kdse. Auf einem Backblech mit Backpapier
formt ihr aus der Masse einen gleichmafigen Kreis und backt ihn bei
200 °C 25 Minuten, bis er eine leicht goldene Farbe hat. Danach belegt
ihr den Blumenkohlpizzateig mit Tomatensofle und Mozarella-
Scheiben und backt die Pizza weitere zehn Minuten, bis der K&se
geschmolzen ist. AnschlieBend auf
Wunsch mit Basilikum belegen. Fertig.

Lasst es euch schmecken!
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