Hertener Vitaltipp: Ein Allergieausweis kann Leben retten

Wissenswertes zur Lebensmittelallergie

Herten. Eine Allergie ist eine krank machende Überempfindlichkeit gegen körperfremde Substanzen. In den westlichen Industrieländern leiden immer mehr Menschen, teilweise schon seit ihren ersten Lebensjahren, darunter. Auslöser können Medikamente, Kosmetika, Fertignahrung, exotische Früchte und Gewürze sein.

Bei einer Lebensmittelallergie entwickelt der Patient spezifische Abwehrreaktionen gegen einen oder mehrere Inhaltsstoffe (Antigene) eines Lebensmittels. Die Abwehrreaktion besteht entweder in der Entwicklung von Antikörpern oder in Form von zellulären Abwehrreaktionen, die bei Kontakt mit dem Allergen reagieren.

Allergien werden unterschieden zwischen einem „Sofort-Typ“ und einem „Spät-Typ“.  Bei einem „Sofort-Typ“ tritt die typische Symptomatik innerhalb von zehn bis 20 Minuten nach einem Kontakt mit dem Antigen auf. Bei der Variante „Spät-Typ“ kommt es nach sechs bis 24 Stunden oder sogar  noch später zur Ausbildung der klinischen Symptomatik.

Allergische Reaktionen werden in vier Gruppen aufgeteilt:

· Bei den Allergien vom „Typ 1, 2 und 3“ beruht die allergische Reaktion auf der Bildung von Antikörpern, die im Blut nachweisbar sind.

· Beim „Typ 4“ bestehen zelluläre Abwehrreaktionen von Lymphozyten gegen die entsprechenden Allergene.

Lebensmittelallergien sind überwiegend dem „Typ 1“ zuzuschreiben. Allerdings hat nicht jede Antikörperbildung hat auch eine allergische Erkrankung zur Folge.

Allergien „verschwinden“ manchmal 
Eine allergische Reaktion kann nach zwei bis drei Jahren nachlassen oder ganz ausbleiben, obwohl die spezifischen Antikörper weiterhin im Blut nachweisbar sind. Dazu gehört zum Beispiel die Kuhmilch-Allergie. Andere Allergien bilden sich eher selten zurück: Die Nuss-, Erdnuss- und Fischallergie gehören dazu.

Da es sich bei einer Lebensmittelallergie überwiegend um eine Reaktion vom „Sofort-Typ“ handelt, treten die klinischen Symptome wie Nesselfieber, Durchfall, Schmerzen im Unterbauch, Brennen im Mundbereich, Übelkeit, Asthma bis hin zum Allergie-Schock in den ersten zehn bis 30 Minuten nach dem Verzehr des Lebensmittels auf. Manche Patienten leiden unter einer „Sofort- und einer „Spät-Typ-Allergie“, so dass die Reaktionen ohne Verzögerung in einander übergehen. Die Symptomatik besteht dann über mehrere Stunden. Während es in der Mundhöhle, in der Speiseröhre und im Magen unmittelbar nach dem Verzehr des Lebensmittels zu Beschwerden kommt, entwickeln sich die Symptome am Darm erst später.

Eine Auswertung von 142 gesicherten Fällen ergab folgende Beschwerden:

· 47 % Haut ( Ödeme, Juckreiz )

· 24 % obere und untere Atemwege ( Asthma, Schnupfen )

· 19 % Magen- und  Darmtrakt ( Erbrechen, Bauchkrämpfe, Durchfall )

· 10 % Herz-Kreislauf-Organe ( Schock )

Lebensmittelallergie: Diagnose schwierig

Eine exakte Diagnose einer Lebensmittelallergie ist trotz methodischer Fortschritte nicht immer einfach. Eher leicht zu diagnostizieren sind die seltenen „Spät-Typ-Allergien“, zumeist ausgelöst durch Fisch, Ei, Nüsse – speziell Erdnüsse. Als Symptome sind dann Diarrhö, Erbrechen und Oberbauchschmerzen zu beobachten. Eine latent vorhandene Lebensmittelallergie kann sich unter Umständen nur bei einem Hauttest zeigen. Kuhmilch und Eiklar führen die „Auslöse-Listen“ an, gefolgt von Zitrusfrüchten, Fisch, Gemüse, Gewürzen und Nüssen. Oft finden sich bei einem Patienten Allergien gegen mehrere Lebensmittel. Bekannt sind etwa 120 Lebensmittelbestandteile in unserer täglichen Nahrung (Farbstoffe, Emulgatoren, Gewürze), die Allergien hervorrufen.

„Spitzenreiter“ ist die Kontaktallergie

Häufig sind Kontaktallergien der Mundschleimhaut - ausgelöst durch Haselnüsse oder verschiedene Obstsorten, insbesondere Äpfel. Eine Form der Lebensmittelallergie, die sich besonders bei Personen mit einer Allergie gegen Pollen von Frühjahrsblühern findet. Sie äußert sich meist als Juckreiz an den Lippen und der Gaumenschleimhaut nach dem Verzehr der rohen Frucht. Sind die Früchte erhitzt worden, besteht die Überempfindlichkeit nicht mehr.

Relativ häufig ist bei Beifußpollenallergikern eine Allergie gegen Sellerie. In zunehmendem Maße werden allergische Reaktionen nach dem Verzehr von Mangofrüchten, Pistazien, Sesam- und Sojaprodukten beobachtet.

Achtung vor versteckten Allergenen
Als „versteckte“ Allergene bezeichnet man nicht erkannte und Allergie auslösende Zutaten in komplexen zusammengesetzten Lebensmitteln. Eine Gefahr ist, dass kleine Mengen nicht im Zutatenverzeichnis aufgeführt werden. So können nach dem Verzehr von Fertigprodukten schwerste allergische Reaktionen auftreten.  So ist oft in Verpackungen für Wurst und Schinken Milchzucker in der Lake, um die Farbe zu erhalten.

Allergische Reaktionen kann man mit einer angemessenen Lebensweise vermeiden oder zumindest eindämmen. Die Suche nach dem Auslöser ist mühselig und langwierig und wird oft von Rückschlägen begleitet. Eine Möglichkeit ist ein Besuch in einer Klinik, in der eine Monodiät als Suchdiät angeboten wird. Aufbauend auf 5 Nahrungsmittel, die nur selten Allergien auslösen, gibt man dem Patienten einzelne Nahrungsmittel dazu. 

Immer dabei: Der Allergieausweis

Wenn ein Allergiker Lebensmittel verzehrt, die eine sofortige Reaktion hervorrufen, kann es kann zum Schock oder sogar zum Ersticken kommen. Es besteht Lebensgefahr. Deswegen gilt für Allergiker die möglicherweise lebensrettende Regel: Der Allergieausweis ist immer dabei.

Diese wichtigen Tipps zum richtigen Umgang mit Allergien gab Elisabeth Paul, Leiterin Verpflegungsmanagement im Hertener St. Elisabeth-Hospital.
