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Wie sicher ist unser Essen?
Neue Lebensmittelkennzeichnung bringt mehr Sicherheit für Allergiker
Wien, 6. Mai 2014 – Warum machen manche Lebensmittel, die für den einen Menschen gesund sind, andere krank? Sind zunehmende Nahrungsmittel-Unverträglichkeiten Preis unseres modernen Lebensstils? Mit diesen Fragen beschäftigt sich die Ernährungsforschung, die sich aufgrund unserer veränderten Ernährungsgewohnheiten in den letzten Jahren massiv verändert hat. Auch der Gesetzgeber reagiert auf das hohe Gefahrenpotenzial von Nahrungsmittel-Allergien. Mit neuen  Kennzeichnungsvorschriften von Lebensmitteln will er Allergiker noch besser schützen.
Eine gesunde, ausgewogene Ernährung ist ein viel diskutiertes und beforschtes Gebiet und wesentlich für unsere Gesundheit sowie unser Wohlbefinden. Im Grunde haben wir mit der Ernährungspyramide, die zeigt in welchen Mengen man welche Lebensmittel zu sich nehmen sollte, eine einfache Anleitung dafür. Menschen mit Nahrungsmittel-Allergien und -Unverträglichkeiten müssen allerdings auf einige der empfohlenen Lebensmittel verzichten. Warum das so ist, beschäftigt viele ErnährungsexpertInnen.

Allergien und Lebensmittel-Intoleranzen können immer besser diagnostiziert werden: Je besser die Diagnosemöglichkeit, desto häufiger wird man fündig. Als Ursache kommen u. a. geänderte Ernährungsgewohnheiten, aber auch Umwelteinflüsse in Betracht –  Pollenallergiker können beispielsweise auf bestimmte Lebensmittel kreuzreagieren. Lebensmittelzusatzstoffe wie Emulgatoren, Farb- und Konservierungsstoffe, Glutamat etc., die in der modernen Lebensmittelindustrie eingesetzt werden, spielen zahlenmäßig bei Allergien und Unverträglichkeiten aber nur eine geringe Rolle. 
Die häufigste Form der Intoleranz ist die Fruchtzucker-Unverträglichkeit. Bis zu 30 Prozent der Bevölkerung in den Industrienationen können Fruchtzucker nicht vertragen, wiederum ein Drittel davon hat Beschwerden wie Blähungen und Schmerzen. Dass Fruktose zunehmend als modernes Süßungsmittel in Getränken, Müsli etc. zum Einsatz kommt, hat wesentlichen Einfluss auf diese Entwicklung. Es folgt die Milchzucker-Unverträglichkeit – ein Mangel am Enzym Laktase, das der Körper braucht, um Milch zu verdauen. An einer Unverträglichkeit gegen Histamin leidet rund ein Prozent der Bevölkerung. Histamin ist besonders in Lebensmitteln mit längerer Reifezeit wie Käse, Salami oder Rotwein enthalten. 80 Prozent der Betroffenen sind Frauen ab 40, wodurch der Verdacht naheliegt, dass Veränderungen im Hormonhaushalt eine Rolle spielen. Zur Fruktose-, Laktose- und Histamin-Intoleranz gibt es noch eine Liste weiterer potenzieller Auslöser für Unverträglichkeitsreaktionen.

Neue Regeln der Lebensmittelkennzeichnung
Angaben und Warnhinweise auf Lebensmitteln werden immer komplexer und verwirrender. Deshalb wird seitens der europäischen Behörden sehr engagiert daran gearbeitet, die Orientierung im Sinne der Konsumenten zu vereinheitlichen und zu verbessern. Zum Schutz der Gesundheit von Menschen, die an Allergien leiden, wurde vor ein paar Jahren die Kennzeichnungspflicht bestimmter Zutaten auf verpackten Lebensmitteln eingeführt. In der Zutatenliste müssen die 14 wichtigsten Produktgruppen, die für den Großteil aller Allergien verantwortlich sind, angegeben sein: glutenhaltiges Getreide, Eier, Krebstiere, Fische, Erdnüsse, Soja, Milch, Nüsse, Sellerie, Senf, Sesam, Lupine, Weichtiere sowie die Zusatzstoffe Schwefeldioxid und Sulfite. 

Die neue EU-Vorschrift will nun die Zusammensetzung eines Lebensmittels für Konsumenten noch transparenter machen. Sie besagt unter anderem, dass Stoffe, die Allergien auslösen können, besonders hervorgehoben werden müssen. Das gilt ab Dezember des heurigen Jahres auch für lose Waren, da bis dato ein Einkauf beispielsweise beim Bäcker für Allergiker nach wie vor schwierig war. In Begutachtung ist derzeit noch, wie Restaurants ihre Gäste über allergieauslösende Stoffe informieren müssen. Die Implementierung dieser Verordnung ist Sache der Länder. In Österreich ist dafür das Gesundheitsministerium zuständig. Die AGES ist in beratender Funktion involviert und unterstützt die Informationsarbeit der Öffentlichkeit bis hin zu Schulungen betroffener Berufsgruppen.

„Spuren von…“ – Risiko versteckter Allergene minimieren
Über diese gesetzlich vorgeschriebenen Mindeststandards hinaus werden von der Industrie zunehmend auch freiwillige Warnhinweise auf den Verpackungen angegeben. Denn: Die Kennzeichnungsvorschriften regeln Bestandteile von Lebensmitteln, die bewusst beigemengt wurden. Allergieauslöser können aber aufgrund von Kontaminationen im Produktionsprozess, im Zuge des Transports oder der Lagerung auch unbeabsichtigt – „versteckt“ – enthalten sein. So können beispielsweise Spuren von Nüssen in Vollmilchschokolade sein, Erdnüsse in Fertigsaucen oder das Milchprotein Kasein in Extrawurst. Durch den Hinweis „kann Spuren von … enthalten“, der der Produkthaftung dient,  kann dieses Restrisiko zwar  weiter gesenkt werden; der Hinweis kann aber ebenso als Marketingtool missbraucht werden: wenn er auf Lebensmitteln angebracht ist, die besagten Stoff von Natur aus ohnehin nicht enthalten.

AGES: Schutz für Mensch, Tier und Pflanze
Die AGES, die Österreichische Agentur für Gesundheit und Ernährungssicherheit GmbH,  nimmt im Auftrag der Republik Österreich vielfältige Aufgaben auf dem Gebiet der Gesundheit und Ernährungssicherheit wahr. Dazu arbeiten ExpertInnen aus den unterschiedlichsten Wissenschaftsbereichen interdisziplinär zusammen und untersuchen, begutachten und kontrollieren u. a. Saatgut, Lebensmittel, Arzneimittel, Tierseuchen und Infektionskrankheiten.

Univ.-Doz. Mag. Dr. Ingrid Kiefer

AGES – Österreichische Agentur für Gesundheit und Ernährungssicherheit

Ernährungswissenschafterin und Gesundheitspsychologin

T: 0505 55-25000

E: ingrid.kiefer@ages.at
© AGES, Abdruck honorarfrei

[image: image2]
Text und Foto in Printqualität gibt’s bei Elisabeth Leeb, T: 0699/1 424 77 79, E: leeb.elisabeth@aon.at und auf www.allergenvermeidung.org (Presse, Downloads)[image: image3.png]



