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Allergie — was ist das eigentlich?

Das Wort Allergie wurde vor etwa 100 Jahren als medizi-
nischer Fachausdruck gepragt. Heute gehort es zur Alltags-
sprache, sein Vorkommen ist weit verbreitet, denn gar
manches ruft allergische Reaktionen hervor: Tomaten, Katzen-
haare, Gréaserpollen, Milch, Haselnlsse, Krevetten, Brot-,
Back- und Konditoreiwaren — zuweilen auch die Chefin oder
das Steueramt.

Die Zunahme von allergischen Erkrankungen war in den
letzten Jahrzehnten fast explosionsartig. Dabei besteht ein
direkter Zusammenhang mit unserem heutigen Hygienestan-
dard. Unser Dilemma ist: entweder viele Infektionskrankheiten
und wenige Allergien oder umgekehrt.

Die Folge davon: Immer mehr Menschen mussen speziell dar-
auf achten, wie und aus welchen Zutaten und Zusatzstoffen
ein Lebensmittel zusammengesetzt ist. Zur haufigsten
Lebensmittelunvertraglichkeit gehdrt die Laktose-Intoleranz. In
sudlichen Regionen kommt dieser Enzymmangel sehr oft vor,
in der Schweiz ist ungefahr jede achte Person davon betrof-

Der Blickpunkt erscheint das erste Mal im neu-
en, farbigen Kleid. Was will der Blickpunkt, und
wer sind die Herausgeber dieser Publikation?
Wir freuen uns sehr, die Angestellten im
Gastgewerbe, in der Hotellerie und in den
Béckereien, mit dem Medium Blickpunkt, zu
einem umwelt- und hygienegerechten Ver-
halten zu motivieren. Gleichzeitig wollen wir im
Blickpunkt auf Aktualitaten im Lebensmittel-
pereich allgemein hinweisen und mit Rat und
Tat zur Seite stehen.

In dieser Ausgabe geht es um Nahrungsmittel-
allergien und um Transfettsauren. Unsere
Gesundheit wird sehr stark durch die Emah-
rung geprégt.

fen. Gut zu wissen fUr Allergiker sowie fur Wirte und Cafetiers:
Es gibt laktosefreie Milch — sie schmeckt etwas sUsslich und
ist aufgrund der angewendeten Produktionstechnologie etwas
teurer als herkdbmmliche Milch. Aber so mUssen Menschen
mit einer Milchunvertraglichkeit zum Beispiel nicht auf einen
feinen «Latte Macchiato» verzichten. Eine andere verbreitete
Allergie ist die Getreideallergie, bei welcher es sich meistens
um eine Unvertraglichkeit von Weizenmehl handelt. Nicht zu
verwechseln mit der Weizenallergie ist die Zdliakie (Sprue), die
durch das Klebereiweiss diverser Getreidesorten (Gluten) ver-
ursacht wird, Man schétzt schweizweit, dass jede 100.
Person an dieser schweren, chronischen Krankheit leidet.
Wer sich ins Thema vertiefen will und mehr Uber Zdliakiediat
oder Allergiepravention wissen méchte, dem sei der hilfreiche
Allergieratgeber <«Allergien und Nahrungsmittelunvertréag-
lichkeiten» vom Schweizerischen Béacker-Konditorenmeister-
Verband (SBKV) empfohlen.

Bezugsquelle: SBKY, Tel. 031 388 14 14

«Der Mensch Uberlebt nicht lange, wenn er
nicht weiss, was zu viel fUr ihn ist, was zu wen-
ig fur ihn ist und was genau richtig fur ihn ist.»
Wenn alle Konsumentinnen und Konsumenten
sich betreffend Ermahrung etwas mehr an diese
ostafrikanische Weisheit halten wirden, gabe
es sicher weniger kranke Menschen.

All die lauernden Gefahren in Lebensmitteln
durfen uns aber nicht davon abhalten, unser
Essen zu geniessen.

In diesem Sinne winsche ich Ihnen eine
genussvolle Adventszeit und griisse Sie
freundlich

Annina Maria Jaggy

Umwelt- und Gesundheitsschutz ZUrich
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Transfettsduren (TFA) sind in aller Munde. Sind sie tat-

sdchlich so schédlich?

Der «grosse, gefahrliche Gorilla» besteht nicht nur aus Trans-
fetten, sondern grundsatzlich sind Produkte mit zu viel Fett
und zu vielen Kalorien schédlich fUr uns. Rund 40 Prozent
vom Fett sind Transfette, diese wuirde ich als gefahrlichen
Marder bezeichnen.

Was genau sind Transfette, und wie entstehen diese?
Transfette entstehen bei der industriellen Umwandlung
von pflanzlichen Olen zu semisoliden Fetten. Sie verfligen
Uber mindestens eine transkonfigurierte Kohlenstoffdop-
pelbindung, wodurch sich zwei Wasserstoffatome an der
Doppelbindung gegenuberstehen. Es sind ungeséattigte
Fetts8uren, welche zum Beispiel zur Herstellung von
Margarine, Geback und vielen anderen industriell gefertig-
ten Nahrungsmitteln verwendet werden. Der Vorteil ist,
dass diese Fette langer haltbar sind und die physikali-
schen Eigenschaften beim Tiefklihlen nicht beeintrachtigt
werden.

In welchen Produkten haben wir eine grosse
Konzentration an TFA?

In samtlichen Backwaren und frittierten Nahrungsmitteln.
Fast alle Teige sind gefahrlich, fetthaltiges Fleisch von Rind
und Schaf, Pommes frites, Hamburger, Gipfeli, Margarine.
Typischerweise sind in solchen Produkten 20 bis 30 Prozent

Dr. med. Albert Wettstein
Chefarzt des Stadtarztlichen
Dienstes Zurich

Geboren: 3.9.1946 in Oberrieden

Herr Wettstein schwort auf die mediterrane Kiche und isst
sehr selten Gipfeli am Morgen. Gabe es Gipfeli ohne Trans-
fette, wirde auch er &fters eines geniessen. Er schaut
bewusst auf seine Emahrung. Nahrungsmittel mit zu hohem
Fettanteil meidet er. Seiner Gesundheit zuliebe!

Link: www.medicalforum.ch/d/set_aktuell.ntml
Suchbegriff: Transfettsauren

Transfettsauren enthalten — in Pommes frites kann der Antell
sogar bis zu 36 Prozent ansteigen.

Sind TFA in Produkten deklariert?

Nein, leider nicht. Die Backereien sowie die Gastroszene
sollten die Chance nutzen und die Deklarationspflicht von
TFA verlangen, analog dem Bio-Label. Eine innovative
Zukunftsvision waren Béackereien, die ihr gesamtes Sorti-
ment als transfettfrel deklarieren. Wenn eine Backerei trans-
fettfreie Gipfeli oder Cremeschnitten im Angebot hatte, durf-
te auch ich sporadisch zu deren Kundschaft zahlen. Ein
Wettbewerbsvortell konnte auch ein Restaurant haben, das
transfettfreie MenUs anbietet. Selbstverstandlich ohne
Geschmackseinbusse.

Gibt es in der Schweiz keine Vorschriften zum Gehalt
von Transfetten in Produkten?

Mit einer Lebensmitteldeklaration oder gewissen Vorschrif-
ten ware es auch fUr uns Arztinnen und Arzte in der
Schweiz wesentlich einfacher, den Patientinnen und Pa-
tienten Empfehlungen und konkrete Antworten zu geben.
Das Bundesamt fur Gesundheit hat nur folgende Empfeh-
lung abgegeben: Der Konsum von TFA sollte beim tag-
lichen Energiebedarf weniger als ein Prozent betragen.
Wenigstens der TFA-Gehalt von Sauglingsnahrung st
gesetzlich geregelt, der muss kleiner als vier Prozent sein.
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Gibt es international schon Bestrebungen in diese
Richtung?

Ja, im vorbildlichen Danemark wurde bereits 2003 gesetz-
lich festgelegt, dass industriell hergestellte Produkte nicht
mehr als zwei Gramm TFA pro 100 Gramm Fett enthalten
durfen. Zudem ist der Verkauf von Nahrungsmitteln mit mehr
als zwei Prozent TFA in Danemark verboten. Dies hat nun
dazu gefuhrt, dass TFA in industriell hergestellten Lebens-
mitteln in Danemark praktisch verschwunden sind. Und das
nachweislich ohne Auswirkungen auf den Geschmack und
die Produktionskosten! Auch in Amerika muss der Gehalt
an TFA seit Anfang 2006 auf Lebensmittelverpackungen
deklariert werden.

Welche gesundheitlichen Schdden kénnen Transfette
unserem Organismus zufiigen?

Transfette greifen die Blutgefésse an, was im schlimmsten
Fall zu einem Herzinfarkt, Herztod, Hirschlag oder zu Ar-
terienverkalkung fUhren kann. Gesamtschweizerisch gab es
im letzten Jahr 700 Todesfélle, die auf Transfette zurlickzu-
fUhren waren, 35 davon in der Stadt ZUrich. Es wére ein ver-
meidbares Gesundheitsrisiko, wenn die TFA baldmdoglichst
aus unserer Nahrung entfernt wirden.

Wie kann man den Konsum von Transfetten auf ein
Minimum beschrénken?

Indem man eine mediterrane Klche pflegt, viel Frichte und
GemUse isst und allgemein den am Anfang erwahnten
«grossen Gorilla» (zu viele Kalorien und fetthaltige Produkte)
meidet. Zu wissen, was wir essen, bedeutet, die Freiheit zu
haben, unsere Gesundheit guinstig zu beeinflussen. Setzen
wir uns doch alle gemeinsam ein fur Lebensmittel ohne
gesundheitsschadigende Stoffe oder daflr, dass diese
zumindest deklariert werden.

In New York sind Transfette out!

Seit dem Sommer 2007 sind in New York 22'000 Restaurants
verpflichtet, pro Portion (Menu) die Transfett-Konzentration auf
ein halbes Gramm zu reduzieren. Bis im Sommer 2008 mus-
sen alle Backereien die beliebten Donuts und samtliche
Backwaren transfettfrei produzieren. Nun heisst es, erfinde-
risch zu sein und alternative, schmackhafte Rezepturen ohne
gehartete Fette zu kreieren. Mit dieser Massnahme, ist das
Gesundheits-Departement Uberzeugt, kann man das Leben
von Hunderten New Yorkern retten. Das Departement beab-
sichtigt, die K&che und Béacker auszubilden und zu unterstut-
zen, wenn es darum geht, andere Ole und Fette zu verwen-
den. Auch die Lebensmittelinspektoren werden ausgebildet
und bei den Kontrollen wird vermehrt auf die verwendeten
Frittier-Ole und verwendeten Fette geachtet.

McDonald’s macht einen Effort

In New York, bei McDonald’s, werden sémtliche Hamburger
und Pommes frites bereits transfettfrei hergestellt. Die New
Yorker machen jedoch nur 3 Prozent der Bevolkerung der
USA aus. Die Stadt ist jedoch ein wichtiger wirtschaftlicher
und kultureller Trendsetter, welcher auch rund um die schad-
lichen Transfette eine Pionierrolle einnimmt. Bis Ende 2008
sollten im ganzen Land die 13'000 McDonald’s Filialen auf
gestindere Fette und Ole umgestellt sein.

Und in der Schweiz?
In der Schweiz sind die Gastronomie und die Bé&ckereien
sowie Migros und Coop auch bemiht, die
Transfette zu reduzieren — es gibt
jedoch keine gesetzlichen Auf-
lagen. In der eigenen Kuche soll-
te Herr und Frau Schweizer
Olivendl, Rapsél und reine

Butter verwenden.
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Informationen auf Verpackun- Rezept fur Zimtsterne

gen und Labels

Spezielle Nahrwertauszeichnungen kén- (ca. 50 Stlick)

nen den Kundinnen und Kunden Infor-

mationen zu den Zusammensetzungen Zutaten:

von Lebensmitteln geben. In England 3 Eier (nur Eiweiss) mit Salz steif schlagen und
werden zum Beispiel Produkte mittels 250 g Puderzucker Puderzucker nach und nach
Ampelsystem (griin, gelb, rot) gekenn- beigeben

zeichnet. So ist ersichtlich, wie viel Fett, 1 Prise Salz (1 dI davon fUr die Eiweiss-
Zucker oder Kohlenhydrate in einem glasur beiseite stellen)

Produkt enthalten sind. In Kanada wer-

den speziell empfehlenswerte Lebens- 350 g gemahlene Mandeln  Mandeln, Zimt und Zitronensaft
mittel mit einem «Health check»-Label 1 1/2 Essloffel Zimt* dazugeben und gut vermischen
gekennzeichnet, und in Neuseeland /2 Essloffel Zitronensaft

werden die besten Produkte einer Kate-

gorie ausgezeichnet. Wir kénnen ge- Den Teig ca. 7 mm dick auswallen, Steme ausstechen und
spannt sein, welche Symbole in der auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Mit der bei-
Schweiz in Zukunft verwendet werden. sefte gestellten Eiweissglasur bestreichen und bei Zimmer-

temperatur Uber Nacht trocknen lassen. In den auf 250 Grad
vor geheizten Backofen schieben, Backzeit 3 — 5 Minuten.
Zutaten, die Allergien auslésen kéonnen

Die folgenden Zutaten und die daraus hergestellten Er- *Zimt: Nehmen Sie Ceylon-Zimt.

zeugnisse konnen Allergien oder andere unerwlnschte Nur Ceylon-Zimt enthéalt wenig von dem problematischen
Reaktionen auslésen und sind deshalb bei der Kennzeich- Aromastoff Cumarin.

nung immer anzugeben: Informationen zu Zimt:

Glutenhaltiges Getreide wie Weizen, Roggen, Gerste, www.was-wir-essen.de (Stichwort: Verbraucherschutz / Zimt)

Hafer, Dinkel, Milch (einschliesslich Lactose), Eier, Fische,
Krebstiere, Sojabohnen, Erdnusse, WalnlUsse, Cashew-
nlsse, Haselnlsse, Macadamiantsse, Mandeln, Para-
nusse, Pecannlsse, Pistazien, Sesamsamen, Sellerie,
Senf, Sulfite (E 220-224, 226-228).
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