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Vertraglich oder nicht vertrag-
lich — keine einfache Frage

Lebensmittelunvertraglichkeiten sind —
fast — in aller Munde. Die Ursachen sind
vielfaltig, und haufig sind es die Ernah-
rungsfachkrafte, die mit verzweifelten
Patient*innen konfrontiert werden,
nachdem diese bereits eine Odyssee durch
Arztpraxen verschiedener Fachdiszipli-
nen durchlaufen haben. Zusatzlich sind
Betroffene durch das Internet oder ihr
personliches Umfeld verunsichert.

Auch fir die Fachwelt bleibt dieser The-
menbereich dufderst komplex und ist
rasanten Anderungen unterworfen. In
vielen Bereichen hat es in letzter Zeit
Paradigmenwechsel und neue Erkennt-
nisse gegeben, die zum Teil ein volliges
Umdenken erfordern. Sachverhalte, die
noch vor etwa 20 Jahren als fester Be-
standteil der Empfehlungen galten, sind
heute hinsichtlich der Allergiepravention
kontraproduktiv. Hier sei beispielhaft die
Karenzempfehlung bestimmter Lebens-
mittel im frithen Kindesalter genannt.
Seit Beginn der 2000er Jahre legt man
den Fokus auf Toleranzentwicklung in
der Pravention, also auf die toleranz-
induzierende Konfrontation mit dem
Allergen statt ,vorbeugender” Karenz.
Konzepte zur Toleranzinduktion lassen
auf kausale Therapieoptionen einiger,
insbesondere lebensgefahrlicher Aller-
gien hoffen. Auch Erkenntnisse zur
Beeinflussung der Vertraglichkeit durch
bestimmte Zubereitungsweisen bzw.
die Kombination bestimmter potenziell
unvertraglicher Lebensmittel geben den
Betroffenen mehr Lebensqualitat.

Einen bedeutenden Beitrag zur Diag-
nostik und Therapie leistet die Grund-
lagenforschung zum Verstandnis der
Eigenschaften der Allergenstrukturen. Je
besser molekulare Strukturen, Wirkung
und Stabilitat verstanden werden, umso
gezielter konnen Diagnostik und Thera-
pie konzipiert werden. Mit der moleku-
laren Allergendiagnostik lassen sich z. B.
verschiedene Allergene aus einem Lebens-
mittel differenzieren, die sich in ihren
physikalischen und allergologischen

Eigenschaften (u. a. Symptomatik, Ma-
nifestationsort, Reaktionszeit) erheblich
unterscheiden. Auch diese Tatsache kann
fir Betroffene mehr Freiheiten ermog-
lichen, da sie gezielter beraten werden
konnen. Dies gilt auch fir die Getreide-
unvertraglichkeiten, die mit mehreren
Beitragen im Heft vertreten sind.

Auch hinsichtlich der Intoleranzen ge-
gentiber Kohlenhydraten und Histamin
gab es deutliche Erkenntnisgewinne, aus
denen neue Therapiekonzepte resultieren.
Die bisherige Bedeutung der Fructose im
Kontext von Nahrungsmittelunvertrag-
lichkeiten muss neu definiert werden.
Daher schliefst der Beitrag im Heft alle
aktuellen ernahrungsphysiologischen
Aspekte rund um die Fructose mit ein.
Aus allen Beitragen wird deutlich, wie
essenziell eine konstruktive interdiszip-
linare Zusammenarbeit aller beteiligten
Berufsgruppen fur eine erfolgreiche
Diagnostik und Therapie ist.

Ein ganz herzlicher Dank an die Au-
tor*innen: Sie haben die aktuellen
Entwicklungen in ihren fir dieses Son-
derheft neu verfassten bzw. umfassend
aktualisierten Beitragen berticksichtigt.

Das Ziel der Erndhrungstherapie ist u. a.
neben der Wiederherstellung und des Er-
haltes der Lebensqualitat auch die wich-
tige Komponente der Toleranzerhaltung.
Dieses Heft soll alle in diesem Arbeits-
bereich Aktiven dabei unterstiitzen und
liefert daher in einer kompakten Form
die wichtigen Aspekte auf aktuellem
wissenschaftlichen Stand zum Erschei-
nungsdatum. Um Wiederholungen zu
vermeiden, wurde das Glossar zentral
fur alle Beitrage angelegt.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude beim Lesen
und viel Erfolg bei der Umsetzung im
Arbeitsalltag.

Sabine Poschwatta-Rupp
Udo Maid-Kohnert
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