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Zu dieser Broschiire

Einflhrung

Am 30. Oktober 1997 wurde in Hamburg ein Fachsymposium zum Thema ,,Erdnuss-
Allergie* abgehalten. Initiator der Veranstaltung war der Arbeitskreis Erdnuss (AKE), der
mit Besorgnis diverse Todesfélle in Nordamerika und England und entsprechende Be-
richterstattung in den Medien registriert hatte. Dies war der Ausléser fiir die Initative,
alle Bereiche der deutschen Erndhrungsindustrie, in denen Erdniisse verwendet werden,
aufzurufen, sich im Interesse der Verbraucher und der Branche zu informieren und zu en-
gagieren.

Die zunehmende Problematik der Allergien, wozu u.a. Nahrungsmittel-Allergien
und damit auch die Erdnussallergie gehdren, und die wachsende Zahl von Allergikern
werden mehr und mehr zur Bedrohung. Hunderte von Berichten in allen Medienberei-
chen lassen die von Natur aus sehr gesunde und ernahrungsphysiologisch hochwertige
Erdnuss beinahe als ein ungenieBbares Produkt fir den Verbraucher erscheinen.

In Deutschland hat es bisher gliicklicherweise noch keine Todesfélle durch allergi-
sche Reaktionen auf Erdnusskonsum gegeben. Man kann Allergien zwar medizinisch ge-
sehen nicht ,,abschaffen*, wohl aber wirkungsvolle MaRnahmen zur Vorsorge ergreifen
und den Verbraucher bzw. Betroffene Uber die Problematik aufkléren. Ziel der Veran-
staltung war es deshalb, gemeinsam mit renommierten Wissenschaftlern und tber 50
Représentanten der deutschen Ern&hrungsindustrie erste Losungsmdglichkeiten fur die
Problematik zu erarbeiten.

Diese Broschtire soll auch diejenigen informieren, die nicht an dem Symposium teil-
nehmen konnten. Die Ziele des Symposiums spiegeln sich in der Themenaufteilung der
Broschiire wider: Information tiber den erndhrungsphysiologischen Wert der Erdnuss; die
Bedeutung von Lebensmittelallergien aus biologisch-chemischer und medizinischer
Sicht; die Erarbeitung von Lésungsméglichkeiten des Allergie-Problems durch eine sinn-
volle Lebensmittelkennzeichnung.

November 1997

Roland Berndt
Vorsitzender AKE
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o Der AKE

Der Arbeitskreis Erdnuss (AKE)

Der Arbeitskreis Erdnuss (AKE) konstituierte sich 1977. Neun Mitglieder wollten sich
flir ein positives Image der Erdnuss engagieren. Heute gehdren (iber 20 Mitglieder zum
AKE, darunter folgende Unternehmen:

« Alimenta Commodities LLC « Nutco Trading B.V.

« Bahlsen Snacks Deutschland/Liebelt * Horst W. Palm GmbH

* Deutsche Cargill GmbH * Peter Riege

e FELIX The Nut Company GmbH & Co. KG * E.A. Springer & Co. GmbH

* GieskoB.V. * (iltje GmbH & Co. KG

e E.-G. Gdck Fruchtagentur GmbH * Vebero Eastwood Warehousing Upgrading

= Internut Handels GmbH & Co. KG Blanching Processing B.V.

e Jas & Junius B.V. « Dr. A. Verwey Chemical Laboratories

e Max Kiene GmbH e Dr. Wiertz - Dipl.-Chem. Eggert - Dr.
Jorissen GmbH Handels- und Umwelt-

« E. Klinkenberg B.V.
* NORPAC GmbH

schutzlaboratorium

Waéhrend der vergangenen Jahre bemiihte sich der AKE erfolgreich, die Verbraucher
Uber den erndhrungsphysiologischen Wert von Erdniissen aufzuklaren, dariiber hinaus
aber auch, die Interessen der Erdnussimporteure und Erdnussverarbeiter wahrzuneh-
men, die ihren Sitz in Deutschland oder in den Niederlanden haben.

Im Interesse einer stdndigen Qualitatsverbesserung des natirlichen Lebensmittels
Erdnuss fungiert der AKE auch als Branchenforum und ist internationaler Gespréchs-
partner fir viele Institutionen und Organisationen. Er ist alljahrlich auf dem Internatio-
nal Peanut Forum (IPF) vertreten und konferiert mit Experten aus der ganzen Welt. Der
AKE tauscht Gedanken und Erfahrungen mit dem US-Erdnussverband APC (American
Peanut Council), dem British Peanut Council, der ESA (European Snack Association) in
London, der Dutch Peanut Processors’ Association und der Camara Argentina de Selec-
cionadores de Mani aus. AuRerdem ist der AKE Mitglied und Férderer der ,,Healthy Nut
Initiative” (HNI), die sich u.a. um die Durchsetzung verbraucherfreundlicher Qualitéts-
normen und eine sinnvolle Harmonisierung in der EU bemiint.

Zur Unterstiitzung der Produzenten organisiert der AKE Reisen in die verschiedenen
Anbaulénder wie Argentinien, Sidafrika, China und USA, um direkt vor Ort mit Pflan-
zern bzw. Verarbeitern z.B. Uber Produktion und Qualitdtsmanagement sprechen zu
konnen. AuBerdem leistet er seit 20 Jahren intensive Offentlichkeitsarbeit. So ist er z.B.
Anlaufstelle fur Verbraucher, Studenten, Schiiler oder Wissenschaftler, die mehr (iber die
Erdnuss erfahren wollen.



Ursprung in
Stidamerika

Vitamin- und
mineralstoffreich

Wissenswertes (iber die Erdnuss 0

Die Erdnuss — ein gesundes
Naturprodukt

Wer Erdniisse knabbert, denkt kaum daran, dass er
damit Hulsenfriichte isst. Rein botanisch gesehen
gehort die Erdnusspflanze, lat. Arachis hypogaea, wie
die Gartenerbse zur Familie der Schmetterlingsblitler.
Der gebréuchliche englische Name “peanut” driickt
am besten aus, was die Erdnuss ist: eine Hilsenfrucht,
die einer Nuss gleicht, so kdstlich schmeckt wie Nusse
und jederzeit ohne viel Vorbereitung gegessen werden
kann.

Der Schatz der Inkas

Urspriinglich kommt die Erdnuss aus Siidamerika.
Wissenschaftler haben sie dort bei Ausgrabungen als
Grabbeigaben, ahnlich wie bei den Agyptern, entdeckt.
Die friinesten Uberlieferungen datieren aus der Zeit um
1200 vor Christus. Damals gab es die wild wachsenden
Erdniisse in groRen Teilen Siidamerikas, hauptséchlich
jedoch im heutigen Brasilien und in Stid-Bolivien. Die
Inkas entwickelten zu ihrer Zeit in Peru eine Hochkul-
tur mit vorbildlicher Landwirtschaft. Auch die wild-
wachsende Erdnusspflanze wurde kultiviert. Denn die
Inkas schatzten die Erdnuss wegen ihres feinen
Geschmacks und wussten auch schon von ihrem auRer-
gewohnlichen Nahrwert.

Vorziige der Erdnuss

In Deutschland wird die Erdnuss dagegen im all-
gemeinen noch nicht so hochkaratig bewertet, obwohl
sie eine Prinzessin unter den NUssen sein sollte. Gele-
gentlich als Knabberspafl so zwischendurch verzehrt,
finden ihre Vorziige jedoch auch fiir unsere Ernahrung
immer gréRere Bedeutung. Erdniisse zeichnen sich
durch einen hohen Proteingehalt aus und enthalten
viele andere wesentliche Nahrstoffe, insbesondere
Vitamine und Mineralstoffe.

So liefern 100 g gerdstete Erdnlisse mehr Eiweify
als ein Steak, mehr Kalium als ein Apfel und mehr
Vitamin E als 100g eines Pflanzendls (Ausnahme: Erd-
nussol). Der groRe Anteil an B-Vitaminen (B;, B,,Bg,
und Niacin) macht aus Erdniissen zudem eine ideale
Nervennahrung. AuBerdem enthalten sie viel Folsdure
(neben Vitamin E fir die Bildung von roten Blutkérper-
chen und Blutfarbstoff notwendig) sowie lebenswich-
tige Spurenelemente wie Eisen, Fluor, Kupfer, Mangan,
Kalium und Magnesium.

Aus ernéhrungsphysiologischer Sicht ist auch der
relativ hohe Fettgehalt von 42 Prozent gesundheitlich
unbedenklich. Das liegt am giinstigen Verhaltnis des
Fetts&urespektrums im Fett der Erdnuss: Es besteht zu
45 Prozent aus einfach ungesattigten und zu 35
Prozent aus mehrfach ungesattigten Fettsauren
gegeniiber 20 Prozent geséttigten Fettsauren. Dies
unterstiitzt die Gesunderhaltung der Haut und Blut-
geféRe, fordert die Infektabwehr, das Wachstum und
die normale Zellatmung. Zudem sind Erdnusse absolut
cholesterinfrei.

Pikant oder suf3?

Erdniisse sind also der ideale Snack fiir den groRen
und den kleinen Hunger. Das Angebot an Erdniissen
und daraus hergestellten Produkten ist groR: Es gibt sie
in der Schale oder gerdstet und gesalzen als Kerne,
manchmal auch mit Honig veredelt oder trockenge-
rostet und verschiedenartig gewdirzt. Ein anderes Mal
wieder knusprig von einem Teigmantel umhiillt, als Teil
im Studentenfutter, in Riegeln und anderen SiilRwaren
oder gebrannt aus dem Kupferkessel (wie Mandeln).
Darliber hinaus gibt es noch das hochwertige Erdnus-
sol, raffiniert oder kaltgepresst. Wie in den Ursprungs-
l&ndern werden die Erdnuss oder Erdnussprodukte (z.B.
Peanut Butter) auch in Deutschland immer haufiger als
Geschmackslieferant beim Kochen, Backen und Braten
verwendet.

Viele Varianten



Skandale
verunsichern
Verbraucher

Die Allergie-Problematik und
ihr Einfluss auf den Markt

Roland Berndt, AKE-Vorsitzender

Bevor wir auf die Veranstaltung eingehen,
zundchst einige Worte zum Arbeitskreis Erdnuss:

Er feiert am 31. Oktober 1997 sein 20jahriges
Bestehen. Gegriindet wurde er, um alle am Erdnuss-
handel Beteiligten, einschlieRlich Industrie, sofort zur
Beratung an einem Tisch zusammen zu haben, wenn
fur die Erdnuss negative Ereignisse oder Schlagzeilen
drohten.

AKE leistet Aufklarungsarbeit

Darlber hinaus hat der AKE sachliche Auf-
klarungsarbeit geleistet und auch in einem bestimmten
Umfang Public Relations gemacht — und dadurch
wiederum erreicht, dass sich Erdniisse der Beliebtheit
des Konsumenten erfreuen.

Aber immer wieder kénnen negative Schlagzeilen
den Erfolg schnell in Absatzkrisen verwandeln. Berichte
liber BSE bringen die gesamte Fleischbranche in eine
existentielle Krise; Berichte (iber Nematoden in Fischen
erschutterten die Fischbranche. Wir erinnemn uns an
Glykol in Wein, Salmonellen in Chips, verdorbenes
Trockeneigelb bei Birkel oder die Babynahrung Milupa.

Dazu gehoren auch Nachrichten Gber Erdnuss-
allergien. Die zunehmende Problematik der Allergien,
insbesondere Nahrungsmittel-Allergien, beunruhigen
den Verbraucher. Und gerade zu diesem Thema war in
der Vergangenheit immer héufiger in den Medien zu
lesen, zu sehen und zu héren, wie z.B. auch in der ARD-
Fernsehsendung ,,PANORAMA* am 12.09.1996 um
21.00 Uhr.

Weitere Headlines, die in der ganzen Republik
erschienen sind :

Votrége: Roland Berndt

Diese negativen Schlagzeilen lassen den Ver-
braucher, und ich meine auch im besonderen den
Nicht-Allergiker, nicht unbeeindruckt. Ein Uberfliegen
des Themas oder auch nur das Lesen der Uberschrift —
Killer Food — macht die Erdnuss scheinbar zur Bedro-
hung mit allen negativen Folgen fiir uns. Die Meldung
von Todesféllen — wie in England, Kanada geschehen
— waére eine Katastrophe fiir unsere Branche.

Die Ern&hrungsindustrie ist aufgefordert, dieses
Risiko der negativen Berichterstattung zu minimieren.

Das Thema entscharfen

Sicher ist es richtig, dass eine kleine Gruppe der
Bevdlkerung allergisch auf Erdniisse oder erdnusshalti-
ge Produkte reagiert. Leider ist es dadurch nach dem
Verzehr von Erdniissen bei Allergikern in Nordamerika
und GrofRbritannien bereits zu Allergieschocks mit To-
desfallen gekommen.

Erdnuss-Allergiker sind sich ihrer Situation auRer-
dem durchaus bewusst und werden daher den Verzehr
von Peanuts vermeiden. Schwierig wird es nur, wenn
die Erdniisse unwissentlich gegessen werden, z.B. in
Saucen, versteckt in Gerichten oder in Riegeln und
anderen StiRwaren. Dagegen und damit es in Deutsch-
land nicht zu &hnlichen Unglicksfallen wie in Nord-
amerika und GroRbritannien kommt, will der
Arbeitskreis Erdnuss rechtzeitig etwas unternehmen.
Denn die Folgen wéren nicht nur fiir die Betroffenen,
sondern fiir eine ganze Branche verheerend: ange-
fangen von UmsatzeinbuRRen bis hin zum Branchentod.

Verantwortung der Industrie

Als Représentanten der Erdnussindustrie sind wir
uns der Verantwortung bewusst, den Sachverhalt rund
um das Thema Allergie objektiv darzustellen. Aus
aktuellem Anlass mdchten wir daher diese Veranstal-
tung nutzen, um gemeinsam sinnvolle Losungs-
maglichkeiten fiir die Problematik zu finden. Dies soll
unabhé&ngig davon geschehen, ob man zum Beispiel

Fur Kleinkinder geféhrlich

Vital
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Die Allergie-Problematik und ihr Einfluss auf den Markt

ein Verarbeitungsbetrieb der StiBwarenindustrie in
Deutschland, ein Verwender in einem Restaurant bzw.
einem Catering-Betrieb ist oder aus einem anderen
Bereich kommt. Denn medizinisch gesehen, kdnnen wir
Allergien nicht “abschaffen”.

Aufklarung durch Aber wir kénnen den Verbraucher aufkléren und
Kennzeichnung gariner hinaus erdnusshaltige Produkte zuverlassig

kennzeichnen.

Zusammenarbeit ist notwendig

Wir hoffen, dass das Symposium allen fur die
Zukunft viel Nutzen und Vorteile bringt. Dabei sollen
alle Bereiche berticksichtigt werden, die zu diesem
Themenschwerpunkt gehdren. Nach einem kurzen
Referat Uber die Vorziige der Erdnuss setzen wir uns
mit der aktuellen Allergiesituation in Deutschland
auseinander. AnschlieBend legen Experten die Geset-
zesgrundlagen sowie die Maglichkeiten der Industrie,
auch im internationalen Vergleich, dar. Zwei Work-
shops erarbeiten Losungsansatze, die als Basis fir
weitere Gesprache mit Regierungsvertretern und der
Industrie dienen sollen.

Das American Peanut Council (APC, vielen vormals

Erfahrungsaustausch ~ bekannt unter der Bezeichnung NPCA) unterstiitzt den
mitdem APC  AKE bei der Ausrichtung dieses Fachsymposiums,

wofir wir uns recht herzlich bedanken. Bei einer
vergleichbaren Veranstaltung im November 1996 hat
das NPCA in England sehr gute Erfahrungen gemacht
und arbeitet seither mit groRem Erfolg mit der

Erndhrungsindustrie zusammen.



Erdnisse sind
gesund

Auf die Fettqualitat
kommt es an

Der ernahrungsphysiologische
Wert von Erdnissen

Prof. Dr. Manfred J. Miiller, Universitat Kiel

Erdniisse haben einen hohen Gehalt an Fett und
Energie. Die qualitative Fettsdurezusammensetzung
zeigt einen hohen Anteil von einfach und mehrfach un-
gesattigten Fettsauren bei gleichzeitig moderaten
Mengen von geséattigten Fettsduren. Erdniisse haben
aulerdem einen hohen Gehalt an bestimmten
Vitaminen, wie Vitamin E, Niacin, Folsdure und auch
Pantothensdure. Im Vergleich zu anderen Nusssorten
zeigt die Erdnuss einen etwas geringeren Fett- und
Energiegehalt.

Erdnisse und Ballaststoffe

Der Ballaststoffgehalt der Erdniisse wird in der
Literatur unterschiedlich angegeben. Er betragt
zwischen 6 und 11 Gramm pro 100 Gramm Lebens-
mittel. Erdniisse zeigen eine ungleiche Verteilung von
Zellulose- und Nicht-Zellulose-Ballaststoffen: Etwa 68
Prozent der Gesamtballaststoffe sind Nicht-Zellulose-
Ballaststoffe. Erdniisse unterscheiden sich in ihrem
Ballaststoffgehalt nicht wesentlich von dem anderer
Nisse, sie enthalten aber relativ viel Zellulose-Ballast-
stoffe und sind unter diesem Aspekt mit Haselniissen
und Mandeln vergleichbar.

Erdniisse werden als Lebensmittel in verschie-
denen Zubereitungsformen angeboten. Im Vergleich
mit der rohen Erdnuss zeigen gerdstete oder gesalzene
Erdnlsse, Erdnussflips, Erdnussbutter und Erdnussél
naturgemal abweichende Gehalte an Inhaltsstoffen.
Diese sind bei der Beurteilung des Lebensmittels zu
berlcksichtigen.

Glnstiges Nahrstoffprofil

Der gesundheitliche Wert eines Lebensmittels
ergibt sich nicht allein aus seinem speziellen Nahrstoff-
gehalt, er muss aus dem gesamten Plan der Ern&hrung
berechnet und abgeschétzt werden. Im Vergleich zu
den in Deutschland giiltigen Empfehlungen der
Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung flr eine
“gesunde” Erndhrung erscheint der Fettgehalt der Erd-
niisse zunachst bedenklich. Diese Einschatzung kénnte
durch die Qualitat der Nahrungsfette, welche in der
Erdnuss enthalten sind, relativiert werden. Aus Sicht
der Inhaltsstoffe kdnnen Erdniisse einen wesentlichen

Vortrége: Prof. Dr. Miiller

Beitrag zur Versorgung von Vitamin E, Niacin, Folséu-
re, Pantothensdure und Vitamin By leisten.

Nahrstoffgehalt Erdnuss DGE-Empfehlungen*
Energie keal 561 2000 - 2500
Eiweil g 25,3 55
Fett g 48 60-75
PUFA g 13,8 20-75
MUFA g 235 25-30
SFA g 8,8 15-20
Kohlenhydrate g 8,3 ca. 300
Vitamin E ug 11 12
Niacin mgNA 19,9 ca. 16,5
Folséure ug 169 300
Vitamin Bg mg 0,44 16-18
Pantothensdure  mg 2,7 6
Kalium mg 660 2000
Kupfer mg 0,8 15-3
Zink mg 2,83 12-15

Vergleich von 100 g Erdnuss zu den Empfehlungen der DGE
(* Empfehlg. fiir Erwachsene 25 bis 51 Jahre / pro Tag)

Im Rahmen eines Tageskostplanes, welcher ent-
sprechend den Erndhrungsempfehlungen der DGE
formuliert ist, wéren z.B. 86 Gramm Fette enthalten.
Dieses wiirde bei einer Energiezufuhr von 2158 kcal
37 Prozent der Gesamtenergiezufuhr bedeuten. Gleich-
zeitig wdren in diesem Kostplan 231 Gramm Kohlen-
hydrate — entsprechend 45 Prozent der Gesamt-
energiezufuhr — enthalten. Werden zusétzlich zu
diesem Tagesplan 100 Gramm Erdniisse pro Tag ver-
zehrt, so steigt die Gesamtzufuhr auf 134 Gramm, ent-
sprechend 2720 kcal pro Tag. Dies bedeutet eine Nahr-
stoffrelation von 45 Prozent Fett und 37 Prozent
Kohlenhydraten.

Aus Sicht der gesunden Erndhrung wére der zu-
satzliche Verzehr von 100 g Erdniissen pro Tag also ein
Nachteil, da er zu einer deutlichen Erhéhung der Fett-
und Energiezufuhr fiihrt. Umgekehrt kénnen Erdnsse
andere Lebensmittel in der taglichen Erndhrung er-
setzen und so unter Substitution der Fettzufuhr zu einer
Verbesserung der qualitativen Fettzufuhr im Sinne
einer Verminderung der Zufuhr an geséttigten Fett-
sduren und gleichzeitiger Vermehrung der Zufuhr von
einfach und mehrfach ungesattigten Fettsauren fiihren.
Unter diesem Gesichtspunkt wéren Erdniisse ein
positiver Beitrag zu einer gesunden Ern&hrung.

Erdnisse verbessern
den Fettstatus



Der erndhrungsphysiologische Wert von Erdniissen

o i o, | i 000 | g
DGE in % | Erdnissen | DGE in %
Energie keal 2158 2720
Eiweil} g 90 (18%) 163 115 (18%) 209
Fett g 86 (37%) 106 134 (45%) | 115
PUFA g 57 23 19,5 43
MUFA g 29,2 122 52,6 117
SFA g 452 188 53,9 120
Kohlenhydrate g 231 (45%) 77 239 (37%) 82
Ballaststoffe g 26,4 88 374 125
Vitamin E g 6,6 55 17,6 147
Niacin mgNA 34,6 210 54,5 330
Folsaure ug 191,9 64 360,9 120
Vitamin Bg mg 16 100 19 112
Pantothensdure mg 4,6 77 73 122
Kalium mg 29 145 3,6 180
Kupfer mg 1,8 100 25 100
Zink mg 17 126 19,8 147

Vergleich eines Tageskostplanes mit und ohne Aufnahme von 100 g Erdnuss

Ernéhrung wird
ausgewogener

Studie bestatigt theoretische Aussagen

Der mdgliche gesundheitliche Wert von Erdniissen
zeigt sich in einer prospektiven Untersuchung, in der
der Einfluss einer Ernahrung, welche reich an Obst,
Gemiise und Nussen war, untersucht wurde. In dieser
Untersuchung (vgl. DJ.A. Jenkins et al., Metabolism
46, 530, 1997) erhielt die Kontrollgruppe eine
Gesamtfettmenge von 77 Gramm entsprechend einer
Gesamtenergiezufuhr von 2327 kcal pro Tag. Die Fett-
zufuhr entsprach 29 Prozent der Gesamtenergiezufuhr.
Unter der Obst-, Gemiise- und Nuss-reichen Emnahrung
wurden 65 Gramm Fett und 230 kcal pro Tag verzehrt.
Die Fettzufuhr entsprach 25 Prozent der Energiezufuhr.
Wahrend der Kontrollperiode betrug die qualitative
Zusammensetzung der Nahrungsfette 10 Prozent
gesattigte Fettsauren, 11 Prozent einfach ungesattigte
Fettsuren und 6 Prozent mehrfach ungesattigte
Fettsduren (bezogen auf die 29 Prozent Gesamtfett-
zufuhr).

Unter der Obst-, Gemise- und Nuss-reichen
Erndhrung kam es zu einer deutlichen Verschiebung
der Nahrungsfettqualitat: Die Zufuhr der geséattigten
Fettséuren sank auf 4 Prozent, wahrend gleichzeitig die
Zufuhr von einfach ungesattigten auf 12 Prozent bzw.
die Zufuhr der mehrfach ungeséattigten Fettséuren auf
7 Prozent (bezogen auf die Gesamtfettzufuhr von 25
Energieprozent) anstieg. Die Cholesterinzufuhr betrug

in der Kontrollperiode 218 Milligramm pro Tag und
sank wahrend der Obst-, Gemise- und Nuss-reichen
Erndhrung auf 0,2 Milligramm pro Tag.

Erdnisse senken Cholesterin

Diese Erndhrungsumstellung im Sinne einer
qualitativen Anderung der Nahrungsfettzufuhr hatte
erheblichen Einfluss auf das Profil der kardiovaskularen
Risikofaktoren. Eine Obst-, Gemiise- und Nuss-reiche
Erndhrung filhrte innerhalb von zwei Wochen zu einer
25prozentigen Senkung des Gesamtcholesterin-
spiegels, zu einer 33prozentigen Senkung des LDL-
Spiegels sowie einer 20,1prozentigen Senkung der
Triglyceridspiegel. Die HDL-Spiegel waren gleichzeitig
um nur 4 Prozent vermindert.

Die Veranderungen des Lipidprofils betrafen auch
das Lipoprotein(a), welches als unabhéngiger throm-
bogener Risikofaktor fiir die koronare Herzerkrankung
identifiziert werden konnte. Eine Obst-, Gemiise- und
Nuss-reiche Erndhrung bewirkte eine 24prozentige
Senkung des Lipoprotein(a)-Spiegels und damit des
kardiovaskularen Risikos. Es sei darauf hingewiesen,
dass die Konzentration von Lipoprotein(a) in den bis-
herigen Studien durch Erndhrungsintervention nur
schwer beeinflusst werden konnte. Zwar war eine
Erh6hung der Lipoprotein(a)-Spiegel nach hoher Zufuhr
von Transfettsauren berichtet worden, umgekehrt war
es aber bisher unter diatetischen Malnahmen nicht zu
einer Senkung der Lipoprotein(a)-Spiegel gekommen.

Erdnisse sind ideal fiir eine gesunde Ernahrung

Zusammenfassend zeigen diese Untersuchungen,
dass Erdniisse im Rahmen eines Gesamtkonzeptes ei-
ner gesunden Erndhrung durchaus einen messharen
und guinstigen Einfluss auf Risikofaktoren fiir chroni-
sche Erkrankungen haben kénnen. Das spezielle Nahr-
stoffprofil der Erdniisse erscheint geeignet, einen Bei-
trag zur gesunden Erndhrung leisten zu kdnnen.
Voraussetzung ist, dass die in der Erdnuss enthaltenen
Nahrungsfette nicht zusdtzlich zu der normalen
Erndhrung, sondern nach Einsparung anderer Lebens-
mittel im Sinne einer Substituierung, einer moderaten
oder vielleicht sogar niedrigeren Fettzufuhr durchge-
flihrt werden.

Herzinfakt-Risiko
wird reduziert

Erdnisse sinnvoll
integrieren
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Eine wichtige Diskussion in Zusammenhang mit
Lebensmittelsicherheit ist ausgeldst durch das Auf-
treten von Allergien. In den letzten Jahren gewinnen
Lebensmittelallergien bei der Beurteilung der Lebens-
mittelsicherheit immer mehr an Bedeutung (1 - 5). Dar-
aus resultiert ein berechtigtes Interesse des Lebens-
mittelallergikers, tiber die Zusammensetzung von kom-
plexen Lebensmitteln bzw. Zubereitungen sichere Aus
kunft zu erhalten. Hier sind besonders die sog. *"'ver-
borgenen Allergene™ zu nennen, wobei es sich um im
Produkt versteckte, Allergien ausldsende Substanzen
handelt. Im Rahmen dieser Problematik ist auch die An-
wendung der Gentechnologie zur Erzeugung neu-
artiger Lebensmittel zu sehen, da von ihr, wie bei der
traditionellen Ziichtung, Produkte mit neuen Eigen-
schaften und abweichender Zusammensetzung
geschaffen werden.

Zum Verstandnis werden im folgenden die Grund-
zlige der Allergie erlautert, wobei besonders auf eine
klare Begriffsunterscheidung zwischen echten Lebens-
mittelallergien und -tberempfindlichkeitsreaktionen
Wert gelegt wird. Im Zusammenhang mit den Lebens-
mittelallergien wird inshesondere auf die Erdnuss
eingegangen.

Definition von Allergien

Der Begriff "'Allergie™ bezeichnet eine spezifische
Anderung der Immunitatslage eines Organismus im
Sinne einer krankmachenden Uberempfindlichkeit, d.h.
das Immunsystem reagiert auf den Eintritt einer
normalerweise harmlosen Substanz derart, dass Krank-
heitssymptome entstehen (6). Allerdings werden die
damit zusammenhé&ngenden Begriffe hdufig unprézise
gebraucht. Sie bedlrfen daher einer Erklarung und
Abgrenzung gegeniiber allergiedhnlichen Krankheits-
erscheinungen.

Die Hauptmerkmale einer Allergie im eigentlichen
Sinne kdnnen folgendermaflien beschrieben werden

*erarbeitet unter Mitwirkung von: D. Beil, H. Kinder,
M. Wigotzki, A. Paschke

Vortrage: Prof. Dr. Dr. Steinhart

1. Eine Allergie entwickelt sich erst nach mehr-
maligem Kontakt mit der auslésenden Substanz
(Allergen).

2. Nur ein Teil der Personen, die mit dem Allergen in
Kontakt gekommen sind, erkrankt.

3. An allergischen Reaktionen sind bestimmte
korpereigene Glykoproteine, die Antikdrper, oder
bestimmte Korperzellen, die T-Lymphozyten, be-
teiligt; sie reagieren hochspezifisch mit den
Allergenen.

4. Die Symptome entstehen durch die Freisetzung
starker Wirkstoffe (Mediatoren wie Histamin,
Leukotriene, Prostaglandine etc.) im Gewebe als
Folge dieser hochspezifischen Reaktion (Immun-
reaktion).

Die Krankheitshilder kénnen an verschiedenen
Organen sichtbar werden. Haufig treten Symptome an
den Schleimhduten, z.B. Heuschnupfen, an der Haut,
2.B. Nesselsucht, oder im Gastrointestinaltrakt auf. Das
betroffene Organ ist nicht immer mit dem Eintrittsort
des Allergens identisch.

Nach COOMBS und GELL (1963) werden zur Ver-
einfachung der komplexen Mechanismen grundsétzlich
vier Typen der allergischen Reaktion unterschieden (8):

Individuelle
Krankheitsbilder
je nach Allergietyp

Reaktionstyp Mechanismus

Typ-I-Reaktion
Sofortreaktion
allergische Reaktion
i.e. Sinne

vermittelt durch membranbestandige IgG-Antikorper
auf Mastzellen und basophilen Granulozyten

Typ-Il-Reaktion
zytotoxische Reaktion

vermittelt durch Antikérper der IgG- oder IgM-Klasse,
die mit Zellwandantigenen bzw. -allergenen reagieren;
Aktivierung des Komplementsystems

Typ-lll-Reaktion
Immunkomplexreaktion

Ablagerung von Immunkomplexen aus allergenspezi-
fischen 1gG und léslichen Antigenen bzw. Allergenen;
Aktivierung des Komplementsystems

Typ-IV-Reaktion
Spétreaktion
allergische Reaktion
i.e. Sinne

durch spezifisch sensibilisierte T-Lymphozyten vermittelt

Die immunpathologischen Reaktionstypen nach Coombs und Gell (1963) (8)

Die Typ-I-Allergie

Allergien vom Soforttyp kénnen eine Vielzahl von
Symptomen auslésen. Grund hierfir ist, dass unter-
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schiedliche Allergene an verschiedenen Stellen mit dem
Immunsystem des Korpers in Kontakt treten. In den
oberen Luftwegen erzeugen sie die allergische Rhinitis,
in den unteren Luftwegen kann es zur Verschleimung
der Bronchien und somit zum allergischen Asthma
kommen. Im Mund und Rachenraum tritt oftmals eine
Kontakturtikaria auf. Entsprechend kann es beim
Kontakt des Allergens mit dem Magen-Darm-Trakt zu
Ubelkeit, Bauchkrampfen, Durchfall oder Erbrechen
kommen. SchlieBlich vermag ein in die Blutbahn ge-
langtes Allergen in einer weit von seiner Eintrittsstelle
entfernten Region eine als “anaphylaktischer Schock™
bezeichnete Reaktion auszul8sen. Schwere anaphylak-
tische Schocks kdnnen alle normalen Kérperfunktionen
aus ihrem Gleichgewicht bringen und im Extremfall
todlich enden. Die Symptome einer Nahrungsmittel-
Allergie umfassen das aufgefiihrte Spektrum (9,10).

Allergene der Erdnuss

Im allgemeinen handelt es sich bei Allergenen um
Proteine oder Glycoproteine. Der Bereich des Protein-
molekills, der die Bindung mit dem spezifischen Anti-
korper eingeht und damit fiir die Allergenitét verant-
wortlich ist, wird als Epitop bezeichnet. Hierbei unter-
scheidet man Sequenz- und Konformationsepitope.
Erstere hangen lediglich von der Primérstruktur
(Aminoséduresequenz) des Proteins ab, wéhrend letz-
tere durch die rdumliche Struktur des Allergens
bestimmt werden. Fir die Erdnussallergie sind im
wesentlichen die beiden Speicherproteine Arachin und
Conarachin verantwortlich. Diese sind gegen eine
Hitzebehandlung sehr unempfindlich, woraus sich auch
bei verarbeiteten Produkten eine nicht unerhebliche
Restallergenitat ergibt.

Préavalenz von Erdnussallergien

Uber den Anteil der Bevolkerung, der von Lebens-
mittelallergien betroffen ist, liegen unterschiedliche
Schétzungen vor. Sie reichen von 1 % (11) liber 2 %
(12) und 1-5 % (13) bis hin zu 7-9 % (14).

Der Anteil an Erdnussallergien liegt einer Schwei-
zer Studie zur Folge bei 1,5 % der Lebensmittelallergi-
ker.

Folgerungen

Da schon geringe Mengen der allergieausldsenden
Proteine ausreichen, um eine allergische Reaktion aus-
zuldsen, ist fur den Allergiker eine ausreichende Dekla-
ration der Lebensmittelinhaltsstoffe erforderlich. Wird
einem Lebensmittel bewusst ein Erdnussprodukt zuge-
geben, so ist dieses auch bei geringen Konzentrationen
zu deklarieren.

Nicht méglich ist dagegen eine Deklaration soge-
nannter versteckter Allergene. Darunter versteht man
geringste Mengen an Proteinen, die aufgrund techno-
logischer Prozesse in das Lebensmittel gelangen, wie
es zum Beispiel bei der Schokoladenherstellung der Fall
ist. Hier kann die Umstellung der Produktion von Nuss-
auf Vollmilchschokolade zur "Verschleppung™ von
Erdnussprotein filhren.

Diagnose und Testverfahren

Als Grundlage der Diagnose einer Lebensmittel-
allergie ist eine griindliche Anamnese notwendig (10).
Aufbauend auf die so ermittelte Krankengeschichte,
muss geklart werden, ob die Kriterien einer echten
Lebensmittelallergie erfiillt sind (15):

1. Durch Provokations-/Eliminationstests ist sicherzu-
stellen, dass die Krankheitssymptome durch Zufuhr
des verd&chtigten Lebensmittels reproduzierbar
hervorgerufen werden und nach dem Vermeiden
dieses Lebensmittels abklingen.

2. Eine immunologische Reaktion ist als Ausldser der
Symptome nachzuweisen. Dies kann in vivo (Haut-
tests) und/oder in vitro (serologische Verfahren wie
dem RAST [Radioallergosorbent-Test], dem EAST
[Enzymallergosorbent-Test] oder Immunoblottech-
niken) geschehen.

Andere Unvertréglichkeitsreaktionen

Von allergischen Reaktionen abzugrenzen sind
andere Uberempfindlichkeitsreaktionen, bei denen eine
Antigen- bzw. Allergen-Antikdrperreaktion nicht nach-
zuweisen ist, obwohl sie das klinische Bild einer Allergie
aufweisen. Sie werden unter dem Begriff **Pseudoaller-
gische Reaktionen™ zusammengefalit. Da die Sensibili-
sierungsphase fehlt, kdnnen pseudoallergische Reaktio-

Deklaration
lebenswichtig

Pseudoallergische
Reaktionen
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nen schon bei Erstkontakt mit der auslésenden Substanz
auftreten. Im Gegensatz zu Allergien sind pseudoaller-
gische Reaktionen dosisabhéngig. Die Identitat der kli-
nischen Symptome bei Allergie und pseudoallergischer
Reaktion beruht darauf, dass in beiden Féllen die glei-
chen Mediatorsysteme eine Rolle spielen und die glei-
chen Zielorgane betroffen sind (5).

Pseudoallergische Reaktionen werden haufig von
niedermolekularen Verbindungen ausgeldst, z.B. von
Medikamenten oder Lebensmittelzusatzstoffen wie
Konservierungsstoffen, Farbstoffen oder Antioxidantien.

Intoleranzreaktionen duBern sich dementsprechend
in erster Linie durch Stdrungen im Magen-Darm-Bereich
oder durch Stoffwechselstérungen.

Intoleranzreaktionen wie z.B. die Lactose-
Intoleranz sind dagegen auf Enzymdefekte zuriickzu-
fihren und nicht auf die Freisetzung von Entz{indungs-
mediatoren (9).

Toxische Reaktionen nach dem Genuss von
Lebensmitteln kénnen sich mit ahnlichen Symptomen
&uRern wie allergische Sofortreaktionen. Sie werden
durch die Zufuhr der ausldsenden Substanzen, z.B.
biogener Amine in reifem Kése, nicht durch die Frei-
setzung dieser Mediatoren bei besonders empfindlichen
Individuen hervorgerufen.

Uberempfindlichkeitsreaktionen gegen Lebens-
mittel und Lebensmittelbestandteile stellen ein zu-
nehmendes Problem in der allergologischen Praxis dar.
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Nahrungsmittel-Allergien
aus medizinischer Sicht

Prof. Dr. med. Ulrich Wahn, Charité Berlin

Ohne Frage sind Allergien eines der grofRen
Gesundheitsprobleme in Deutschland. Die wichtigsten
Manifestationsformen stellen die Neurodermitis,
Asthma sowie Heuschnupfen dar. Insgesamt ist davon
auszugehen, dass etwa 25 % der deutschen Bevélke-
rung zur Gruppe der Allergiker gehort.

Wenngleich bei Geburt in der Regel keine
allergischen Krankheitserscheinungen beobachtet
werden, manifestieren sich allergisch veranlagte Kinder
bereits frih im Leben: In den ersten Lebensmonaten
tritt zumeist das neurodermitische Ekzem auf, bereits
im Vorschulalter gesellen sich Heuschnupfen oder
Asthma hinzu.

Lebens-Prévalenz (%) von Asthma, Heuschnupfen und Neurodermitis bei
allen befragten Mttern und Vatern von Neugeborenen
Mutter Vater
(n=6019) (n=5819)
Asthma 41 3,6
Heuschnupfen 15,5 16,0
Neurodermitis 35 1,7

Ergebnisse der Studie “MAS-90”

Allergischer Schock
ist oft lebensbedrohlich

Kennzeichen von Nahrungsmittel-Allergien

Auch Nahrungsmittel-Allergien sind typisch flir das
Sauglings- und Kleinkindesalter. Sie verbergen sich
hinter Kindern, die mit Nesselsucht, geschwollenen
Lippen und Odemen des Gesichts, ekzematdsen Haut-
veranderungen, Magen-Darm-Problemen sowie Kolik,
Blahungen oder Erbrechen, selten aber auch einmal mit
asthmatischen Beschwerden in die Klinik kommen. Die
starkste Auspragung einer allergischen Reaktion stellt
das Vollbild des allergischen Schubs dar, in dessen
Rahmen es zu Atemnot und Blutdruckabfall kommen
kann. Derartige lebenshedrohliche Reaktionen werden
u.a. nach Kontakt mit Erdniissen beschrieben.

Die bisher haufigsten Nahrungsmittel-Allergien bei
Kindern werden im Zusammenhang mit Hithnerei, Kuh-
milch, Weizen, Fisch und Nissen beobachtet. Im Ver-
gleich zu den USA und GroRbritannien hat die Erdnuss
bisher insofern keine groRe Bedeutung erlangt, als dass

in Deutschland keine Todesfalle in der wissenschaft-
lichen Literatur erwahnt werden.

Hitliste der Nahrungsmittelallergien ausldsenden Lebensmittel

Echte Nahrungsmittelallergien sind selten

Auf die Bevélkerung bezogen macht die Gruppe
der Nahrungsmittelallergiker vermutlich nur 1% aus.
Die Verbraucher vermuten allerdings viel haufiger ,
dass sie von einer Nahrungsmittel-Allergie betroffen
sind. Oft verwechseln sie dabei jedoch Allergien mit
Abneigungen gegen bestimmte Nahrungshestandteile
oder Unvertraglichkeitsreaktionen, die mit einer nach-
gewiesenen Allergie nichts zu tun haben.

Unter den Kindern mit neurodermitischem Ekzem
sind es etwa 30%, bei denen eine eindeutige
Nahrungsmittelallergie nachgewiesen werden kann.
Diese Kinder bendtigen folglich Gber langere Zeit eine
Diat.

Ursachen

Die allergische Reaktion, wie wir sie bei Kindern
und Erwachsenen beobachten, ist die Folge einer Uber-
produktion von Allergieantikérpern (Immunglobulin E
oder IgE). Diese Antikdrperproduktion tritt vielfach
bereits im ersten Lebensjahr auf. Ganz offensichtlich
spielt dabei eine Rolle, wie die Erndhrungsgewohn-
heiten im S&uglings- und Kleinkindesalter sind. Bei
Bevdlkerungsgruppen, die — wie in den USA —
Erdnussbutter bereits im Kindesalter friih anbieten,
werden Erdnussallergien haufig beschrieben.

Ein bemerkenswertes Phanomen sind Kreuzaller-
gien zwischen Blutenstaub-Allergenen sowie Friichten
und Gemisesorten. Ursache dieser Kreuzreaktionen

Allergie vs.
Unvertraglichkeits-
reaktion

Falsche Erndhrungs-
gewohnheiten sind
héufige Ausloser
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sind molekulare Ahnlichkeiten, wie sie beispielsweise
in bestimmten Molekulen aus Birkenpollen und Stein-
obst-Friichten gefunden werden. Auch Haselpollen und
Haselniusse zeigen eine hohe Kreuzallergenitat als
Folge gemeinsamer Molekiilstrukturen, so dass bei
Patienten mit einem Heuschnupfen im frithen Friihjahr
h&ufig Unvertrdglichkeiten gegen Obst gefunden
werden.

Behandlungsstrategien

Die Aufgabe des klinischen Allergologen ist es
nicht nur, Nahrungsmittelallergene friihzeitig zu er-
fassen, um entsprechende Didten einzufiihren. Viel-
mehr kommt es heute darauf an, Kinder mit einem

Friherkennung ist  erkennbaren Risiko bereits friihzeitig zu identifizieren,

wichtig m _ wo immer méglich — vorbeugend wirksam zu
werden. Hierbei stellt das konsequente Stillen in den
ersten sechs Lebensmonaten eine wichtige vorbeugen-
de MafRnahme dar. Das Zufiittern von Breikost wird in
Deutschland immer noch zu friih praktiziert, was nach
neuseeldndischen Studien zu einem erhéhten Auf-
treten von Neurodermitis fuhren kann. Huhnerei sollte
maglichst im ersten Lebensjahr konsequent gemieden
werden. Vor allem bei Kindern mit bereits erkennbarem
Allergierisiko in den Familien (Vater, Mutter oder
Geschwister bereits erkrankt) empfiehlt sich das
Meiden von Haustieren sowie der Verzicht auf das
Rauchen in Gegenwart betroffener Kinder. Allerdings
kann das Risiko einer allergischen Sensibilisierung auch
bei konsequent praktizierten VorbeugungsmaRg-
nahmen nicht vollig ausgeschlossen werden, da ganz
offensichtlich die genetische Veranlagung auch fir das
Risiko einer Nahrungsmittelallergie eine wichtige Rolle
spielt.
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Wie schiutzt das Gesetz den
Verbraucher?

Dr. Angelika Domke, BgVV* Berlin

In Deutschland ist der Verkehr mit Lebensmitteln
durch das Lebensmittel- und Bedarfsgegensténde-
gesetz (LMBG) geregelt. Neben weiteren Folgeverord-
nungen — wie z.B. der Lebensmittelkennzeichnungs-
verordnung (LMKV) — bietet das LMBG fir den
Verbraucher in erster Linie Schutz vor gesundheitlichen
Beeintrachtigungen, vor Tauschung und sichert einen
hohen Informationsgehalt Gber die Zusammensetzung
der Lebensmittel. Fir den ,,Allergiker* ist speziell die
LMKV von besonderer Bedeutung.

Unbefriedigende Deklarationspflicht

Im Ern&hrungsbericht 1992 heilit es, dass die
Deklarationspflicht aus allergologischer Sicht weiterhin
in Teilen unbefriedigend ist. Unter diesem Aspekt
sollen anhand von Beispielen einige Regelungen der
LMKV aufgezeigt werden, aus denen sich Probleme fir
,.uberempfindliche** Verbraucher ergeben kdnnen. Es
zeigt sich, dass fur mogliche Probleme vorwiegend
Ausnahmeregelungen oder Erleichterungen der Ver-
ordnung verantwortlich zu machen sind. Beispielswei-
se gibt es verschiedene Lebensmittel, die von der LMKV
ausgenommen sind, wie z.B. Kakaoerzeugnisse.
Weitere Probleme kdnnen sich aus der Definition
“Zutat” und den dazugehdrigen Ausnahmen (Zusatz-
stoffe nach dem “carry-over-Prinzip”, “unbeabsich-
tigte” Zutaten) sowie aus der 25-%-Regelung und
Klassennahmen ergeben.

Sowohl auf Codex Alimentarius-Ebene als auch
innerhalb der EU werden bereits Vorschlége zur Ver-
besserung der Kennzeichnungsvorschriften diskutiert,
um uberempfindliche Personen besser schiitzen zu
konnen. Diese Vorschlége sehen tbereinstimmend eine
erweiterte Kennzeichnungspflicht im Sinne einer
obligatorischen Kennzeichnung fiir die Lebensmittel
bzw. Lebensmittelbestandteile vor, die fur mehr als
90 % aller dokumentierten, schweren Allergien in
Frage kommen, darunter auch die Erdnuss. Damit
diirfte eine bessere Information des "Allergikers”
gesichert sein.

schutz und Veterinarmedizin

Fortschritt und Welthandel

Es kann davon ausgegangen werden, dass u.a. im
Zuge lebensmitteltechnologischer Fortschritte und des
zunehmenden Welthandels immer mehr neue Substan-
zen verwendet werden und eine immer gréRere Vielfalt
an Lebensmitteln auf dem Markt erscheinen wird;
daraus dirften sich allerdings keine neuen Probleme
ergeben, solange die Deklaration aller relevanten
Inhaltsstoffe gewdhrleistet wird. Dies gilt selbstver-
sténdlich auch fur die gentechnisch hergestellten
Lebensmittel, zumal Lebensmittelallergien kein gen-
technikspezifisches Problem sind und fir solche
Lebensmittel, die ein allergenes Risiko aufweisen, nach
der Novel-Food-Verordnung eine Kennzeichnungs-
pflicht besteht.

Verbraucher haben kein Vertrauen in die
Kennzeichnung

Die erwahnte Erweiterung der Deklarationspflicht
stéRt auch auf Kritik. Beispielsweise wird durch eine im
Erndhrungsbericht 1996 verdffentlichte Studie der
tatsachliche Informationsnutzen der Kennzeichnung
fur den Verbraucher in Frage gestellt. Es werden auch
alternative Informationswege diskutiert, wie das
Abrufen von Produktinformationen beim Hersteller
oder die Nutzung von Datenbanken. Auch gilt es, die
Grenzen einer erweiterten Kennzeichnungspflicht zu
berlicksichtigen. Mdgliche Probleme kdnnten sich aus
Fragen der Nachweismdglichkeiten, ,,Kontamination*,
Kreuzreaktivitdt oder dem Reinheitsgrad eines Lebens-
mittels (z. B. Ol) ergeben.

Um den Gesundheitsschutz fir Allergiker konti-
nuierlich verbessern zu kdnnen, sollten neben einer
erweiterten Deklarationspflicht auch folgende MaR-
nahmen gefordert werden:

1. Intensivierung der Aufkldrungsarbeit

2. Uberpriifung der Effizienz der durchgefiihrten
Mallnahmen

3. Dokumentation schwerer bekannt gewordener
Reaktionen

4. Intensivierung der Forschungsarbeit.

Gentechnik und
Novel-Food

Empirische Studie

MaRnahmen
flir eine bessere
Deklaration



Erste Sanktionen
gegen Erdnisse
ausgesprochen

Die aktuelle Situation
in den USA

John T. Powell; The Peanut Institute, USA

Wie wir alle wissen, bedeutet die Allergie auf Erd-
niisse ein groles Problem fiir diese Branche, und ich
denke, wir sind uns dariiber einig, dass alle Segmente
der Nahrungsmittelindustrie die Besorgnisse Uber
Lebensmittelallergien im allgemeinen sehr ernst
nehmen missen. Es besteht kein Zweifel daran, dass
Erdnlsse und andere Niisse sowie Schalentiere sehr
starke allergische Reaktionen verursachen kdnnen. Bei
all der Aufmerksamkeit, die den negativen Seiten
gewidmet wird, sollte jedoch die Tatsache nicht Gber-
sehen werden, dass die Mehrheit der Bevolkerung
Erdniisse isst und dass Erdniisse ein sehr nahrhaftes,
gesundes und nitzliches Nahrungsmittel sind.

Reaktionen in Nordamerika und
Grolbritannien

In Europa hat die Erdnussallergie die groRte Auf-
merksamkeit in GroBbritannien gefunden. In Kanada
und den USA ist sie seit mehreren Jahren ein wichtiges
Thema. Wir alle kennen die Schlagzeilen aus diesen
Landern, in denen von "Killer Peanuts" die Rede ist,
oder gefordert wird, Erdniisse aus den Schulen zu
verbannen.

Tatséchlich hat British Airways auf ihren Fligen die
Erdnlisse aus dem Angebot genommen. Mittlerweile
scheinen die Medien das Thema im allgemeinen aus-
gewogener zu behandeln, und ich denke, dies riihrt da-
her, dass die Industrie sich des Problemes angenom-
men hat und sich bemiiht, verantwortungsvoll damit
umzugehen. Gliicklicherweise vermelden die meisten
Erdnussproduzenten keine signifikanten Umsatzein-
buRen infolge der Erdnussallergie.

Hinsichtlich der Verwendung von Erdniissen als
Bestandteil von Nahrungsmitteln verlangen mehrere
Einzelh&ndler nach Rezepturen fir Dauerbackwaren
oder Cerealien, die keine Erdniisse enthalten. Wir
beflrchten zudem, dass es in den USA und mdglicher-
weise auch in GroRbritannien eine Generation von
Kindern geben kénnte, deren Eltern entscheiden, ihnen
keine Erdnussbutter zu geben, unabhéngig davon, ob
sie einer stérker gefahrdeten Gruppe angehoren oder
nicht.

Vortrége: John T. Powell

Erdnussindustrie stellt sich der
Verantwortung

In den USA, Kanada und GroBbritannien hat die
Erdnussindustrie eine Vorreiterrolle bei der Zusammen-
arbeit mit Regierung und Verbraucherverbanden Gber-
nommen, um an Schulen zu informieren, um eine
geeignete Beschriftung sicherzustellen und um ein-
wandfreie Produktionsverfahren zu garantieren.

In den USA und Kanada mussen auf den Ver-
packungen samtliche Zutaten aufgefiihrt werden. Dies
ist meines Wissens in Europa nicht der Fall. Fiir den
Verbraucher bedeutet dies einen Nachteil, sofern die
Hersteller den Verbrauchern nicht helfen, begriindete
Kaufentscheidungen zu treffen, indem sie daftr sorgen,
dass die Verpackungsheschriftungen ordnungsgeman
auf die Gefahr von Erdnussallergien hinweisen. Ande-
re Nusse und Samen wie Sesamkerne kdnnen bei eini-
gen Menschen die gleichen Reaktionen hervorrufen.

Eingrenzung der Gefahrenquellen

Auf Industrieseminaren wie diesem erhalten eu-
ropdische Verarbeiter Informationen tber Allergien und
werden ermutigt, freiwillig alle potentiellen Allergene
aufzufiihren, ungeachtet ihres Anteils. Eines der wich-
tigsten Probleme von Herstellern besteht allerdings in
der Tatsache, dass es unmdglich ist, tibergreifende Ver-
unreinigungen vollkommen auszuschlieBen. Wenn Sie
zwei unterschiedliche Rezepturen eines Produkts her-
stellen, eines mit Nussen und eines ohne, besteht die
Gefahr einer fabrikinternen Verunreinigung des
erdnussfreien Produkts. Daher machen in den USA
viele Hersteller auch auf Verpackungen von Produkten,
die keine Erdniisse enthalten, die Angabe: ""Kann
Erdniisse enthalten®, weil sie in derselben Fabrik herge-
stellt werden, in der auch Erdniisse verarbeitet werden.

Wenngleich in einigen Féllen eine absolut ge-
trennte Verarbeitung mdglich sein mag, sind die
meisten Hersteller nicht in der Lage, ihre Ver-
arbeitungsanlagen frei von Erdniissen oder anderen
potentiellen Allergenen zu halten. Es gibt industrie-
weite Empfehlungen fiir Produktionsverfahren, welche
die Méglichkeit einer Ubergreifenden Verunreinigung
minimieren. Hersteller und Verarbeiter sollten Aller-
gene in ihren HACCP-Programmen beriicksichtigen.
Weitere wesentliche Aspekte des Good Manufacturing
Process (GMP) sind die Mitarbeiterschulung und das
Problembewusstsein auf allen Ebenen. In GroRbritan-
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nien fand 1996 ein Seminar statt, auf dem GMP-
Massnahmen diskutiert und empfohlen wurden. Ein
weiterer Workshop im November 1997 in den USA soll
unsere Hersteller unterstiitzen und ein Schulungs-
programm fiir die notwendigen Verfahren entwickeln.

Alles, was ich bislang gesagt habe, befasste sich
vorwiegend mit dem, was die Industrie tut. Es ist
wichtig zu erkennen, dass der Schllissel zu einer dauer-
haften Zusammenarbeit mit Regierung, Forschung und
Verbraucherverb&nden darin liegt, dass sichergestellt
wird, dass letztlich alle das gleiche Ziel verfolgen —
némlich einen gesunden und gut informierten Ver-
braucher.

Die Arbeit des APC + BPC

In GroBbritannien haben das American Peanut
Council und das British Peanut Council in enger
Kooperation eine gute Zusammenarbeit mit mal3geb-
lichen Wissenschaftlern und Verbraucherverbénden
geschaffen. Dies hat deren Bereitschaft zur Folge, neu
entwickelte Materialien zu priifen und zu beurteilen
und an von der Industrie finanzierten Seminaren teilzu-
nehmen. Ich wirde sogar sagen, dass viele Ver-
braucherverbénde, mit denen wir in den vergangenen
Jahren zusammengearbeitet haben, unsere Bemii-
hungen offenbar sehr schdtzen und zu echten Ver-
bundeten in unserem Bemiihen geworden sind, die
Konsumenten zu informieren. Gute Arbeitshezie-
hungen bestehen mit zustdndigen Regierungs-
vertretern.

So lange die Forschung noch kein Verfahren kennt,
um herauszufinden, ob jemand allergisch auf Erdnlsse
ist und wie heftig die Reaktion ist, bleiben Allergien
leider ein Problem, mit dem wir uns alle auseinander-
setzen missen. In den USA laufen gegenwdrtig recht
viele Forschungsvorhaben, die uns hoffentlich
Antworten auf einige dieser Fragen liefern werden.
Wéhrend wir uns im Augenblick mit diesen Theorien
befassen, kommen aus GroRbritannien erfreuliche
Nachrichten. Demnach l6st Erdnussél bei empfindli-
chen Menschen keine allergischen Reaktionen aus.
Hoffentlich bringt uns dies Erkenntnisse, die uns helfen,
das Problem zu l&sen.

Erndhrungsverhalten in den USA

Das Allergieproblem ist wichtig, aber wir sollten
dabei nicht aus den Augen verlieren, dass 99,8 Prozent

der Bevolkerung nicht allergisch auf Erdnisse reagieren
und dass Erdnusse fir sie sehr nahrhaft sind. Leider
sind sich die meisten Verbraucher dieser Tatsache nicht
bewusst. Verbraucher in aller Welt legen mehr und
mehr Wert auf eine gesunde Ern&hrungsweise. In einer
aktuellen Umfrage in den USA gaben 77 Prozent der
Befragten an, dass sie sich gestinder erndhren. 59
Prozent achten nach dieser Umfrage auf ihre
Erndhrung, um Gesundheitsrisiken zu mindern und
l&nger zu leben. Dariiber hinaus gibt es eine verdnderte
Wahrnehmung dessen, was gesund ist. Anstatt Nah-
rungsmittel, die sie fir ungesund halten, zu vermeiden,
greifen Verbraucher von vornherein zu gesunden und
natirlichen Lebensmitteln. Erdnlsse passen genau in
dieses Schema, aber das scheint niemand zu wissen. Es
gibt weltweit wohl kaum ein Nahrungsmittel, iber das
so viele falsche Vorstellungen bestehen wie (iber
Erdniisse.

Erste Forschungsergebnisse

In einer jingeren Gallup-Umfrage erklarten 25
Prozent der Befragten, Erdnisse wegen ihres
Cholesteringehalts zu meiden. Erdniisse enthalten aber
gar kein Cholesterin! 14 Prozent von denen, die auf
Erdniisse verzichten, gaben an, ihr Arzt habe ihnen we-
gen des Cholesterins von Erdniissen abgeraten. Hier
haben wir also die Mdglichkeit, echte Aufklarungsar-
beit zu leisten.

Die Verbrauchszahlen zeigen, dass der Verbrauch
von Erdniissen als Snack in den USA seit 1989 um 30
Prozent gesunken ist. Dies ist kein rein amerikanisches
Phanomen. Deutschland und GroRbritannien verzeich-
nen dhnliche Ruckgénge. Ein groRer Teil dieses Riick-
gangs liegt in den Bedenken der Verbraucher hinsicht-
lich Fett und Gesundheit begriindet. Ein weiterer Grund
scheint zu sein, dass herkdmmliche Snacks ein bisschen
aus der Mode, vielleicht sogar langweilig sind im
Vergleich zu Tortilla Chips oder anderen neueren
Knabbereien. Erdniisse bendtigen eine Image-
Auffrischung, und daran arbeitet das Peanut Institute.

Eine Gesundheitsstudie, die vor etwa sieben oder
acht Jahren an der Loma Linda University in Kalifornien
durchgefihrt wurde, ist wirklich faszinierend. Es
handelte sich dabei keineswegs um eine reine Nuss-
Studie. Die Studie untersuchte sechs Jahre lang die
Essgewohnheiten von 34.000 Personen. Sie tiberpriif-
te den Einfluss von 55 Nahrungsmitteln auf Herzer-
krankungen. Das einzige Nahrungsmittel, das Herzin-
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farkten vorbeugte, waren Niisse. Die Personen, die
Nusse alen, erlitten die wenigsten Herzinfarkte. Perso-
nen, die ein- bis viermal wdchentlich Niisse aRen, erlit-
ten 23 Prozent weniger Herzinfarkte. Personen, die
mehr als viermal in der Woche Nisse alen, erlitten 53
Prozent weniger Herzinfarkte.

Das ist kein gllicklicher, statistischer Zufall. Die
GroRe der Untersuchungsgruppe und die Verbindung
zu der Studie machen die Zahl glaubwiirdig. Selbst
nach einer Aufschliisselung nach Alter, Geschlecht und
Ernahrungsweise sagten die Statistiken das gleiche
aus. Nusse wirken wie ein Medikament, und die mit
Abstand am meisten verzehrte Nuss war die Erdnuss:
32 Prozent der in der Studie konsumierten Nisse wa-
ren Erdniisse. Eine weitere Studie, die lowa Women
Study, bestétigte diese Ergebnisse. Da es bislang keine
Anschlussstudie mit kontrollierter Nahrungsmittel-
zuweisung gibt, haben wir keinen abschlieRenden
Beweis, der sich speziell auf Erdniisse bezieht.

Tats&chlich hat es bis zum vergangenen Jahr prak-
tisch keinerlei erndhrungswissenschaftliche Arbeiten
Uber Erdnlsse gegeben. Die wissenschaftliche
Beschéftigung mit der Erdnuss liegt rund fiinfzehn
Jahre hinter der Erforschung der Sojabohne zuriick. Das
Peanut Institute wurde vor etwas mehr als einem Jahr
gegrlindet, um diese grundlegende erndhrungswissen-
schaftliche Forschungsarbeit zu finanzieren, um
Meinungsfiihrer in aller Welt zu informieren. Und um
den Herstellern dabei zu helfen, die Botschaften zu den
Verbrauchern zu transportieren.

Aktuelle Forschungsprojekte

Ich méchte kurz zusammenfassen, welche For-
schungsprojekte derzeit stattfinden. Das spannendste
neue erndhrungswissenschaftliche Thema sind die
Phytochemikalien (sekundéare Pflanzenstoffe / bio-
aktive Substanzen). Dabei handelt es sich um ganz be-
stimmte Nahrstoffe in Friichten, Gemiisen und Nissen,
die nachweislich unter anderem Herzerkrankungen und
Krebs vorbeugen.

In Zusammenarbeit mit dem amerikanischen
Gesundheitsministerium suchen wir nach den Phyto-
chemikalien in Erdniissen. Unser erstes Forschungs-
projekt beschaftigte sich mit Resveratol. Dabei handelt
es sich um die in Rotwein enthaltene Substanz, die vor
Herzerkrankungen und méglicherweise auch vor Krebs
schutzt. Als das amerikanische Gesundheitsminis-

Die aktuelle Situation in den USA

terium die Entdeckung von Resveratol in Erdniissen
bekanntgab, machte dies landesweit Schlagzeilen.
Uber 60 amerikanische Fernsehsender befassten sich
mit dem Thema. Dariiber hinaus verbreiteten CNN
Worldwide und mehrere hundert Zeitungen im ganzen
Land die Nachricht, dass Erdniisse gesund sind.

Die Penn-State-Studien

An der Pennsylvania State University wird gegen-
wartig eine kontrollierte erndhrungswissenschaftliche
Studie Uber Erdniisse durchgefiihrt, um die Wirkung
auf Cholesterin und andere Blutfette zu erforschen.
Diese Studie wird endgiltig nachweisen, in welchem
Umfang Erdnilsse den Cholesteringehalt senken
koénnen. Man weif3, dass Erdniisse das Cholesterin
senken, man kann sogar Prognosen aufgrund der
einfach oder mehrfach geséattigten Fettsauren in
Erdniissen machen. Es sieht aber so aus, als wiirden
Erdniisse den Cholesterinspiegel noch stérker senken,
als nach der urspriinglichen Gleichung errechnet. Die
Wissenschaftler glauben, dass Erdnusse Uber einen
bestimmten Inhaltsstoff verfugen, der die ohnehin
schon bekannte herzstarkende Wirkung noch weiter
unterstutzt.

Eine weitere Studie filhren wir derzeit an der
Purdue Universitdt durch. Diese Studie demonstriert
den Sattigungswert von Erdniissen im Vergleich zu
anderen Snacks. In sémtlichen bisher durchgefiihrten
Studien wogen Personen, die Niisse aRen, insgesamt
weniger als solche, die keine Niisse konsumierten. Dies
fuhrt zu dem Gedanken, dass in Erdnlissen etwas ent-
halten ist, das wie ein Appetitziigler wirkt. Ich kann
lhnen versprechen, dass die Ergebnisse dieser Studie
sehr positiv sind. Die sich daran anschlieRende Studie
wird sich mit dem Energiegleichgewicht besché&ftigen
und fragen, was Erdnusse fir lhren Energiehaushalt
leisten kdnnen.

Die Harvard-Studie

Kirzlich traf ich in Boston mit Vertretern der
Harvard University zusammen. Sie vergleichen dort in
einer Studie mediterrane Gerichte, die reich an einfach
geséttigten Fettsduren sind, mit fettarmen Gerichten.
Die Wissenschaftler glauben, dass Fett nicht fett macht.
Wir Amerikaner entdeckten unsere Leidenschaft fiir
eine fettarme Erndhrung etwa 1990 und reduzierten
seitdem standig die Fettzufuhr durch die Nahrung.

Einfluss auf
Cholesterinwerte

Nussverzehr beein-
flusst Erndhrungs-
verhalten

Sensationell:
Fett macht
nicht fett
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Dennoch haben wir seitdem im Durchschnitt 8 bis 10
Pfund zugenommen, manche von uns leider noch ein
bisschen mehr. Die Harvard-Wissenschaftler glauben,
dass man mit einer Kost, die reich an einfach gesattig-
ten Fettséuren ist, abnehmen und das reduzierte
Gewicht langer halten kann. Dar(iber hinaus wirken sie
sich positiv auf den Cholesterinspiegel und die
Triglyceride aus.

Sobald uns die Ergebnisse der Studie vorliegen,
werden wir sie veroffentlichen. Sie wird Uber das
Internet und alle Medien verbreitet, und wir werden
uns bemdihen, das Loblied der Erdnuss zu singen. Wir
sind davon iberzeugt, dass die Studie beweisen wird,
dass Erdniisse besonders gesund sind. Und um den
optimalen gesundheitlichen Nutzen zu erzielen, muss
man sie mehrmals wochentlich essen.

Weitere Projekte des APC

Die amerikanische Erdnussindustrie hat sich in den
vergangenen Jahren verstarkt mit wichtigen
erndhrungswissenschaftlichen Fragen befasst. Auf
diesem Thema liegt auch der Schwerpunkt der Arbeit
des Instituts. Die National Peanut Foundation, die vom
American Peanut Council geleitet wird, finanziert
Forschungsarbeiten am Jaffe Research Institute fiir
Lebensmittelallergien. Dartiber hinaus unterstiitzt die
Stiftung die Bek&mpfungs- und Informationsarbeit des
Netzwerks firr Lebensmittelallergien in den USA.

Die amerikanische Erdnussindustrie hat sich dem

Problem der Lebensmittelallergien offen und verant-

wortungsvoll gestellt. Wir tun alles, was in unseren

Image der  Kraften steht, um die Verbraucher zu informieren und

Erdnuss verbessern i qarauf zu achten, dass die Hersteller verantwor-
tungshewusste Verfahren einer versténdlichen Kenn-
zeichnung einhalten. Durch die Koordination dieser An-
strengungen mit einem ehrgeizigen ernahrungswissen-
schaftlichen Forschungsprogramm wollen wir das

Image der Erdnuss im Markt verandern.



Aktivitaten in GroRbritannien

Dieter Schldsser, Nestlé UK Ltd.

Als ich vor einem Jahr von Deutschland aus nach
England kam, um im Bereich Marketing zu arbeiten,
wurde ich schon bei der Ubergabe von meinem Vor-
génger auf ein erhebliches Problem von ,,Sun Pat
Peanut Butter” aufmerksam gemacht. Offensichtlich
nahm man das relativ junge Wissen iber Erdnuss-
Allergie und ihre Gefahrlichkeit ernst. Etwas Ahnliches
war mir aus Deutschland bis dahin nicht bekannt, bis
auf die Tatsache, dass meine Sekretarin in Frankfurt
unter einer Nussallergie litt.

Erdnuss-Allergien kdnnen todlich verlaufen

Ich wusste nicht, dass man daran sterben kann und
dass die Zahl der Allergien — gerade auch der Erdnuss-
Allergien — starkt zunimmt. Die Berichterstattung in
GroRbritannien war zu der Zeit recht drastisch, und

man las Schlagzeilen wie ,,one bite and he dies* oder

The Synday Times Magauine: The modern plague. 19.10.1997

»shocking truth about nuts*. Solche Veroffent-

lichungen regen nicht gerade zum Konsum an.

Anaphylaxis Campaign in UK

Ein Journalist, David Reading, hatte nach dem Tod
seiner Tochter durch eine allergische Reaktion gegen

Vortrdge: Dieter Schl6sser

Erdnusse die sogenannte ,,Anaphylaxis Campaign* ins
Leben gerufen, die auf die Gefahren aufmerksam
machen und den Informationsstand verbessern will.
Anaphylaxis Campaign betreibt eine sehr objektive
Informationspolitik. Es wird auch auf die Uberwiegend
positiven Erndhrungseigenschaften von Erdnissen hin-
gewiesen. Es kommt Reading darauf an, dass Kinder
auf Nussallergien getestet und Lebensmittel gekenn-
zeichnet werden. Seine Tochter hatte einen Lemon-
Meringue-Kuchen gegessen in der Annahme, es waren
keine Erdniisse darin. Sie ist dann gestorben.

Medien-Berichterstattung im Wandel

Obwohl Informationsquellen wie Anaphylaxis
Campaign bestehen, ist die Berichterstattung oft sehr
reiferisch und zahlreich. Das Thema wird auch immer
wieder hochgespielt. Doch man merkt, dass die Presse
langsam von einem hgheren Niveau der Information
beim Publikum ausgeht. Es wird z. B. {iber Lehrer
berichtet, die sich weigern, bei einem allergischen Kind
eine Adrenalinspritze zu setzen, auch wenn ein Anfall
auftritt und das Kind eine Spritze bei sich hat. In GroB-
britannien ist bei der Bevélkerung ein Informations-
stand erreicht, der zumindest die Existenz der Nussall-
ergie umfasst, und das Risiko ist bekannt. Doch leider
ist das Wissen nicht spezifisch genug, um eine Rela-
tivierung herbeizufiinren, die nicht eine ganze Gene-
ration von Kindern mit der Annahme aufwachsen l&sst,
dass Erdniisse gefahrlich sind. Ich fiirchte, das werden
wir in unserem Geschéft noch spiren, und hier muss
Offentlichkeitsarbeit ansetzen.

Produktkennzeichnung

Die Produkthaftung hat die Juristen aller grofRen
englischen Lebensmittelhersteller veranlasst, Wege zur
Absicherung zu suchen. Nestlé kennzeichnet alle Pro-
dukte, die Erdnsse enthalten, mit dem Vermerk ,,con-
tains peanuts*. Produkte, die in Fabriken hergestellt
werden, in denen sich die Kontamination mit Spuren
von Erdniissen nicht vermeiden lasst, tragen den Hin-
weis ,,may contain traces of peanuts®.

Bei Nestlé bauen wir gerade eine Fabrik fiir viel
Geld um, um die Produktion von Peanut Butter raum-
lich vom Rest der Produktion zu trennen. Das Risiko ist
zu groB, dass Uber einen besonders unglicklichen
Produkthaftungsfall alle Nestlé-Produkte in Mitleiden-
schaft gezogen werden.

Journalist betreibt
objektive Aufklarung

Mehr Verstandnis in
der Bevolkerung

Produktionsstatten
modernisieren
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Aktivitaten in GroBbritannien

Aber auch personliche Betroffenheit ist eine Trieb-
feder. Unser Chairman hat eine Tochter, die unter einer
Erdnussallergie leidet. Und noch etwas spielt eine
Rolle:  Wir
Lebensmittelunternehmen eine Vorreiterverpflichtung,

haben als eines der gréfRten
der wir auch nachkommen wollen.
Erdnuss-Allergie kommt selten vor

Als Deutscher hatte ich zu Anfang fur die Bedeu-
tung der Erdnuss-Allergie hier in GroRbritannien wenig
Versténdnis. Ich verstand es als Uberreaktion. Ich fand
es viel wichtiger, dass wir kein PVC in unseren Ver-
packungen verwenden. Heute weif3 ich es besser. Das
Wichtige bei einer Erdnussallergie ist, dass sie zwar nur
selten vorkommt, aber auch todlich verlaufen kann.
Und das ist fiir die Medien ein willkommenes neues
Problem aus dem Ernahrungsbereich.

Aber wenn die Presse gut vorbereitet und recht-
zeitig informiert wird, ist die Panikmache schon sehr
begrenzt. Wichtig ist dabei besonders die Tatsache,
dass nur ein bis zwei Leute von hundert gefahrdet sind.
Davon sind nur wenige so stark allergisch, dass auch
kleinste Spuren von Erdniissen sie umbringen kénnen.
Und es gibt gute Gegenmittel, wenn man von seiner
Allergie weil3.

Nur mit aktiver Information an die Gesundheits-
redakteure der Presse steuert man das Medienver-
halten. Eins ist sicher: Irgendwann erwischt es die
deutschen Erdnussproduktehersteller auch.

Nestlé UK richtet Informationsbtiro ein

In Deutschland sind nicht weniger Leute allergisch
als in England. Wir in GroBbritannien haben aus der
ersten Uberreaktion der Presse die Konsequenz ge-
zogen und ein Informationsbiro in unserer PR-Agentur
eingerichtet. Darliber hinaus will das Britisch Peanut
Council zu der Relativierung des Problems beitragen,
indem es eine Stelle einrichtet, bei der Journalisten
jederzeit objektive Informationen abfordern kénnen.
Nestlé stellt die Experten, die bei weiterflihrenden
Fragen sofort verfiigbar sind, dazu wird eine Informa-
tionsbroschiire herausgegeben. Das Peanut Council
versorgt alle Arzte mit objektiver Information und
arbeitet mit der Fachpresse des Gastronomiebereichs
zusammen, um einen bewussten Umgang mit der
Problematik der Erdnuss-Allergie zu erreichen, ohne
die Erdnuss zu verteufeln.

Es war nach den ersten wilden Reaktionen der
Presse nicht ganz einfach, alles wieder geradezu-
riicken. Doch es ist noch nicht zu spat. Aber wenn wir
einen emporten Brief von einer Mutter bekommen,
Peanut Butter fir Kinder zu bewerben wére Anstiftung
zum Mord, dann wissen wir, dass es noch viel zu tun
gibt.

Deutschlands Chance

In Deutschland haben Sie nun die Chance, Panik
gar nicht erst entstehen zu lassen. Wenn Sie mich als
jemanden fragen, der ein Geschaft mit Markenproduk-
ten betreut, dann kann ich nur sagen, alles, was
Zweifel daran aufkommen l&sst, ob die Marke ihr Geld
wert ist, schmalert den Wert der Marke und schafft
Ihnen ein geschéftliches Problem. Vielleicht tun Sie ja
was dagegen.
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Ergebnisse der Workshops

Zielsetzung des Fachsymposiums war es, zu-
sammen mit den Teilnehmern auf der Basis der um-
fangreichen Informationen aus den vorangegangenen
Vortragen in zwei Workshops Lésungsméglichkeiten zu
erarbeiten. Workshop | entwickelte Ansétze fur MaR-
nahmen zur Aufklarung der Verbraucher, wahrend
Workshop II Empfehlungen an die Industrie fir die
Kennzeichnung erdnusshaltiger Produkte formulierte.

Die Ergebnisse im einzelnen:

Workshop | / Volker Cloes

“Kann die Industrie die Gefahren fiir den
Verbraucher abwenden?”

In der Diskussion stellte sich die Frage: Kénnen
Hersteller und Vertreiber von Erdniissen und Erdnuss-
produkten den Verbrauchern (berhaupt helfen? Die
Losung: offene Information und Aufklarung der
Verbraucher im allgemeinen und der Erdnuss-Allergiker
im besonderen. Ziel: Versachlichung der Allergie-
Diskussion.

Zusammengefasst lassen sich aus den Ergebnissen
des Workshop | folgende Ansatze formulieren:

Offensive Anti-Allergie-Kampagne

Zielgruppen:
Neben dem Endverbraucher miissen Arzte,

Wissenschaftler, Ernahrungsfachkrafte und Gesund-
heitsbehérden einbezogen werden.

Inhalte:

Die Kampagne muss deutlich machen, dass nur ein
winziger Bruchteil der Bevélkerung von der Erdnuss-
Allergie betroffen ist. Gleichzeitig miissen Empfeh-
lungen ausgearbeitet werden, wie Betroffene und ihr
Umfeld mit der Allergie umgehen sollten. Unterschiede
zwischen Allergie und Lebensmittelunvertraglichkeit
mussen herausgestellt werden.

Die Umsetzung der Inhalte lasst sich vielfaltig ge-
stalten. Um mdglichst alle Zielgruppen/Multiplikatoren
entsprechend ihren Anforderungen ansprechen zu
konnen, sollte die Ansprache individuell erfolgen durch

V. Cloes, Dr. Miiller / Ergebnisse der Wokshops

« Kooperationen mit den Multiplikatoren

Zusammen mit Arzten, Wissenschaftlern und
Ern&hrungsfachkréften sollen Empfehlungen erarbeitet
werden, die sowohl fiir diese Berufsgruppen selbst als
auch fiir die Patienten geeignet sind. Damit soll einer-
seits ein sachlicher Umgang mit dem Thema erreicht
werden und andererseits gleichzeitig Vertrauen bei der
Bevdlkerung aufgebaut werden. Dazu gehdrt auch,
dass die Erdnuss mit in die Routineuntersuchungen zur
Feststellung von Allergien einbezogen wird.

Verbraucherinformation

Unabhdngig von der offensiven PR-Kampagne darf
die ,,positive** Informationsarbeit und Berichterstat-
tung nicht vernachlassigt werden. Sie muss parallel zu
der offensiven Anti-Allergie-Kampagne fortgesetzt
werden und schwerpunktméRig die gesundheitlichen
Vorziige des erndhrungspysiologisch hochwertigen
Produktes kommunizieren.

Vor dem Hintergrund der Veranstaltung und der
Problematik der Nahrungsmittel-Allergien gehdrt dazu
aber auch

« Allgemeine Informations- / Aufkl&rungsarbeit

Denn immer mehr Menschen sind von einer
Allergie betroffen. Daher miissen Leitlinien ausgearbei-
tet werden, die den Verbraucher aufkléren und
Allergie-Betroffenen konkrete Ratschldge vermitteln.
Diese Informationsarbeit ist deswegen schwierig, weil
schatzungsweise nur 0,01 % (ca. 8.000 Personen) der
Bevolkerung eine Erdnuss-Allergie haben.

Forschung

Als langfristige MaRnahme sollen gemeinsame
Forschungsprojekte mit fihrenden Universitaten und
Institutionen initiiert werden. Referenten des Fach-
symposiums duBerten bereits den Wunsch nach einer
Intensivierung der Zusammenarbeit. Dieses Angebot
bietet zun&chst die Gelegenheit zu einem allgemeinen
Informationsaustausch mit den Wissenschaftlern, még-
licherweise auch (iber bereits laufende Forschungs-
projekte. Das so gewonnene Wissen lasst sich dann
auch der allgemeinen Offentlichkeit vermitteln.

Vertrauen durch
gezielte Manahmen

Erdnuss als
Lebensmittel nicht
vernachlassigen

Fachubergreifender
Informations-
austausch



Deklaration fir zwei
Produktbereiche
zu diskutieren

Empfehlungen
flr eine sinnvolle
Deklaration

Ergebnisse der Workshops

Workshop Il / Dr. Bernd Miller

“Richtlinien fiir eine lickenlose Kennzeichnung
erdnusshaltiger Produkte”

Die rechtliche Seite der Lebensmittelkennzeich-
nung wurde nicht diskutiert. Die thematische Proble-
matik der Kennzeichnung von Produkten mit Erdnus-
santeilen ist in zwei Teilbereiche gegliedert:

1. Produkte, denen rezepturmaRig Erdnussanteile zu-
gegeben werden.

2. Produkte, die Erdnussbestandteile in Spuren als
Kontamination enthalten oder enthalten kdnnten.

Die Diskussion verdeutlichte die Schwierigkeit,
eine sinnvolle Lésung zu finden. Dennoch gab es als
Ergebnis des Workshops verschiedene Empfehlungen
fir das zukiinftige Vorgehen beim Kennzeichnen der
entsprechenden Lebensmittel.

So sollte die Deklaration bei Produkten mit einem
rezepturméRigen Erdnussanteil in jedem Fall und ohne
Ausnutzen gesetzlich zul&ssiger Ausnahmeregelungen
erfolgen. Einzige Ausnahme bildet das Erdnussél. Da
hier die Bezeichnung eindeutig ist und in raffiniertem
Ol mit groRer Sicherheit kein Erdnussprotein mehr zu
finden ist, kann ein besonderer Hinweis entfallen. Kalt-
gepresstes Erdnussol ist fur Allergiker dagegen nicht zu
empfehlen.

Eine Deklaration von Produkten mit dem Zusatz
,.kann Erdnussspuren enthalten®, z.B. hervorgerufen
durch Kontaminationsmdglichkeiten im Produktions-
ablauf, wurde verworfen. Diese Formulierung ist fur
den betroffenen Personenkreis nicht sonderlich hilf-
reich, da sie gleichbedeutend mit ,,enthalt*“ angesehen
wird. Hier sollten von den Industriezweigen eher Uber-
legungen und MalRnahmen angestrengt werden, dass
eine Kontamination grundsétzlich ausgeschlossen wer-
den kann. Eventuell kann dies durch aufwendige
Anderungen der Produktionsablaufe oder Produktions-
statten (z.B. Rohstoffkontrolle, Vermeidung von Staub-
kontaminationen, etc.) erreicht werden. Sind diese Vor-
aussetzungen geschaffen, ware z.B. eine Deklaration
,.frei von Erdnussallergenen® denkbar.

Weitere Losungsmdglichkeiten boten u.a. Lebens-
mittel, die speziell fiir diese Gruppe von Allergikern her-
gestellt werden. Eine andere theoretische Lésung
konnte auch eine Datenbank mit einer Liste von erd-
nussfreien Produkten (analog der Liste fiir glutenfreie
Produkte) sein.

Zusammengefasst wurden drei konkrete Vor-
schlage formuliert:

= Eine generelle Kennzeichnung von Produkten, bei
deren Herstellung Erdniisse verwendet wurden
(Zutatenliste).

« Eine freiwillige Kennzeichnung von Produkten,
denen zusammengesetzte Zutaten mit Erdnuss-
anteilen (auch unter der 25-%-Grenze des Lebens-
mittelrechtes) beigegeben wurden.

« Die Herstellung garantiert erdnussfreier Produkte
flr spezielle Erndhrungszwecke von Allergikern.

Diese Vorschlage sollten in Absprache mit der
Erndhrungsindustrie, den zustandigen Verbanden (BLL,
Bundesverband der Deutschen SiiRwarenindustrie,
u.a.) sowie staatlichen Kommissionen und Gesund-
heitsbehdrden weiterverfolgt werden.

Entwicklung
spezieller Produkte
fur Erdnuss-Allergiker

Auf einen Blick



Rechtliche Grundlagen

Bestehende rechtliche Grundlagen
zur Deklarationspflicht

Die Deklarationspflicht der in Deutschland vertriebenen Lebensmittel wird durch
verschiedene gesetzliche Verordnungen geregelt. Diese Rechtsvorschriften wurden
erlassen, um den Verbraucher insbesondere vor gesundheitlichen Nachteilen zu
schutzen. AuBerdem legen die Regelungen fest, welche Informationen Uber die
Herkunft, Zusammensetzung etc. auf dem Etikett bzw. der Verpackung eines Lebens-
mittels angegeben werden missen.

Zu den wichtigsten Regelungen gehdren:

Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetz (LMBG)
e Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung (LMKV)

« Néhrwertkennzeichnungsverordnung (NKVO)

« Diatverordnung (Diat-vVO)

« Leitsatze fiir Olsamen und daraus hergestellte Massen und SiiRwaren
(Dt. Lebensmittelbuch)



Zusammenfassung

Zusammenfassung

Im Rahmen der allgemeinen Zunahme von Allergien ist auch die Erdnuss-Allergie zu
einem beachtenswerten Tatbestand geworden. Gesundheit und Leben von Erdnuss-
Allergikern sind bei Verzehr von erdnusshaltigen Produkten gefahrdet. Die Gruppe der
Erdnuss-Allergiker ist mit 0,01 % der Bevélkerung tiberschaubar gering. Fiir die Gesamt-
Bevdlkerung sind Erdniisse ein gesundes Naturprodukt von hohem erndhrungsphysiolo-
gischen Wert. Sie garantieren einen erheblichen KnabberspaR, den die Verbraucher
sorglos genielen sollten.

Eine grundsatzliche Kennzeichnung erdnusshaltiger Produkte zusammen mit einer
intensiven Aufkl&rungsarbeit kann Erdnuss-Allergiker schiitzen. Die Teilnehmer des
Fachsymposiums ,,Erdnuss-Allergie* erklarten sich bereit, sich fir die Erreichung der
genannten Ziele einzusetzen. Konkrete Manahmen sollen zunéchst in den Bereichen
Kennzeichnung, Forschung und Offentlichkeitsarbeit umgesetzt werden. Sie sollen in
Kooperation mit Medizinern, Wissenschaftlern, Industrie, Handel und Behdrden realisiert
werden.

Der Arbeitskreis Erdnuss (AKE) wird sich bemuhen, die Ergebnisse des Fachsym-

posiums (siehe auch Seite 24 und 25) zu kommunizieren und die Umsetzung in Angriff
zu nehmen.

Hamburg, November 1997
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Hier finden Sie Hilfe

Kontaktadressen

Flr weitere Informationen bzw. spezielle, eventuell personliche Fragen von betroffenen
Personen stehen folgende Institutionen zur Verfiigung:

e Bundesministerium fiir Gesundheit
Am Probsthof 79a, 53121 Bonn

« Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e.V. (DGE)
Im Vogelgesang 40, 60488 Frankfurt/Main

e Charité-Virchow Klinikum
Kinderklinik, Prof. Dr. Ulrich Wahn; Augustenburger Platz 1, 13353 Berlin

« Deutsche Klinik fir Diagnostik
Abtlg. Allergologie, Dr. med. Claudia Thiel, Aukammallee 33, 65191 Wiesbaden

e Allergie-Dokumentations- und Informationszentrum
Burgstr. 12, 33175 Lippspringe

= Arzteverband Deutscher Allergologen
Service Systems, Blumenstr. 14, 63303 Dreieich

« Deutscher Allergie- und Asthmabund e.V. (DAAB)
Hindenburgstr. 110, 41061 Ménchengladbach

e Deutsche Allergie- und Asthmahilfe e.V.
Bonusstr. 32, 21079 Hamburg

< Deutsche Haut- und Allergiehilfe e.V.
Fontanestr. 14, 53173 Bonn

« Forderverein Allergieforschung e.V.
Wallstr. 12, 41061 Mdnchengladbach

e GAF Gesellschaft fiir Allergieforschung
Graf-Adolf-Str. 41, 40210 Diisseldorf

e Allergiker Selbsthilfe e.V. (Bundesverband)
c/o Beate Schmitt (Vorsitzende), Hermann-Lons-Weg 11a, 65779 Kelkheim

e ,Allergie und Berufswahl + Berufsaushildung*
Projekt der Arbeitsgemeinschaft Allergiekrankes Kind e.V.
Hauptstr. 29, 35745 Herborn

= Hilfen fiir Kinder mit Asthma, Ekzem oder Heuschnupfen e.V.
c/o Arbeitsgemeinschaft Allergiekrankes Kind e.V., Hauptstr. 29, 35745 Herborn

e Allergie- und umweltkrankes Kind e.V.
Westerholter Str. 142, 45892 Gelsenkirchen



Hier finden Sie Hilfe

« Frankfurter Arbeitskreis fur Pneumologie und Allergologie
Theodor-Stern-Kai 7, 60596 Frankfurt/Main

« Deutsche Gesellschaft fiir Allergologie und klinische Immunitétsforschung
c/o Klinik und Poliklinik fur Dermatologie und Allergologie am Biederstein der
TU Miinchen, Biedersteiner Str. 29, 80802 Miinchen

= Minchener Allergie-Gesellschaft am Biederstein
c/o Klinik und Poliklinik fir Dermatologie und Allergologie am Biederstein der
TU Miinchen, Biedersteiner Str. 29, 80802 Miinchen

« Allergie-Verein in Europa e.V. (AVE)
Verein zur Forderung der ganzheitlichen Behandlung Allergischer
Erkrankungen in Europa, Im Wortel 28, 68199 Mannheim

= UCB Institute of Allergy
Nationales Sekretariat, Hittenstr. 205, 50170 Kerpen

* The Peanut Institute
Mr. John T. Powell, Executive Director,
2336 Lake Park Drive (31707); P.O. Box 70157,
Albany, Georgia 31708-0157, USA

« The Food Allergy Network
Ms. Anne Mufioz-Furlong
10400 Eaton Place, Suite 107;
Fairfax, Virginia 22030-2208, USA
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