iele Menschen glauben, an einer Lebensmittelallergie zu

leiden, aber nur 1 bis 2 Prozent der Erwachsenen bezie-

hungsweise b bis 8 Prozent der Kinder sind tatsachlich da-
von betroffen. Treten nach dem Verzehr von bestimmten Lebensmit-
teln Beschwerden wie gerotete, juckende Haut, Ausschlag, Atem-
und Kreislaufprobleme auf, liegt zwar die Vermutung einer Allergie
nahe, doch nicht in allen Fallen handelt es sich tatsachlich um eine
allergische Reaktion.
Abkémmlinge bestimmter Aminosauren wie Histamin, Glutamat und
Tyramin, aber auch einige Lebensmittelzusatze wie Farb- und Kon-
servierungsstoffe konnen bei empfindlichen Personen allergieahn-
liche Beschwerden auslosen. Darum ist nicht jeder, der glaubt, an
einer Allergie zu leiden, wirklich von einer solchen betroffen. Damit
man nicht unndtig auf bestimmte Lebensmittel verzichtet, ist eine
genaue Diagnose wichtig.
Bei einer echten Allergie kommt es zu einer Uberreaktion des Im-
munsystems nach Kontakt mit bestimmten Eiweissverbindungen.
Immunzellen schutten verstarkt Botenstoffe aus, die zu Jucken,
Schwellungen, Entzindungen und Kreislaufveranderungen flhren.
Bei zahlreichen Lebensmittelunvertraglichkeiten ist allerdings nur
der Abbau bestimmter Inhaltsstoffe gestort, sodass diese langer im
Kérper verbleiben. Ahneln diese Stoffe korpereigenen Botenstoffen,
treten unerwinschte Reaktionen auf. So kann beispielsweise der Ge-
schmacksverstarker Glutamat als Neurotransmitter fungieren. Bei
empfindlichen Personen konnen grossere Mengen an Glutamat, wie
sie vor allem in asiatischen Gerichten oder Tutengerichten enthalten
sind, darum zu Kopfschmerzen, Ubelkeit und Herzrasen fihren.
Auch das Histamin in Wein, gereiftem Kase oder Tomaten spielt als
Botenstoff bei der Immunabwehr eine wichtige Rolle, sodass grosse
Mengen zu allergieahnlichen Beschwerden fuhren konnen.
Der Glaube, an einer Allergie zu leiden, lasst Betroffene oftmals Le-
bensmittel meiden, die sie unter bestimmten Voraussetzungen wei-
terhin essen konnten. Allergiedhnliche Beschwerden nach dem Ge-
nuss von Erdbeermarmelade mussen daher nicht zwingend auf eine
Erdbeerallergie hindeuten, sondern konnen beispielsweise auch auf-
grund einer Uberempfindlichkeit gegen das Konservierungsmittel
Benzoesaure auftreten.
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