Claudia Gehrig

Dipl. Naturheilpraktikerin

Kuttelgasse 1 / Ecke Rennweg (3.Stock)
8001 Zurich

Tel. 078 /736 98 07
Email: info@naturheilpraxis-gehrig.ch



Schatzungsweise jeder 10. Bundesbiirger reagiert
allergisch auf bestimmte Nahrungsmittel - vor
allem auf Kuhmilch, Hiihnereier, Niisse, Getreide,
Fisch, Fleisch, Kern- und Steinobst. Heftige Be-

schwerden direkt nach dem Essen treten lediglich
bei 5-7 Prozent der Betroffenen auf, meist reagiert
der Korper auf unvertragliche Lebensmittel erst

8 bis 72 Stunden spater. Deshalb bleiben die
Ursachen der Beschwerden oft unerkannt.

Welche Beschwerden konnen bei Nahrungs-
mittel-Unvertraglichkeiten auftreten?

Unvertragliche Lebensmittel konnen folgende
Beschwerden hervorrufen:

Akute Beschwerden
direkt nach Nahrungsaufnahme
und von kurzer Dauer (Stunden):

B Hautausschlag, Ekzeme

B Schnupfen (Rhinitis), Asthma

B Magen-Darm-Beschwerden: Blahungen,
Verstopfung, Durchfall, Erbrechen

B Herz-Kreislauf-Probleme

Chronische Beschwerden
Stunden bis Tage nach Nahrungsaufnahme
und von langer Dauer (Tage):

W Ekzeme

B Darmschleimhaut-Entziindungen
B Muskel- und Gelenkbeschwerden
B Midigkeit, Leistungsschwache

B Migrane

W Depressionen

Bei Kindern treten meist heftige Beschwerden,
vorzugsweise an der Haut, direkt nach Nahrungsauf-
nahme auf. Erwachsene dagegen leiden seltener an
akuten Beschwerden.

Wie entstehen Nahrungsmittel-
Unvertraglichkeiten?

Nahrungsmittel-Unvertraglichkeiten sind in erster
Linie auf eine erhohte Durchlassigkeit der Darm-
schleimhaut zuriickzufiihren. Dadurch kénnen Nah-
rungsbestandteile unverdaut vom Darm ins Blut
gelangen. Dort bekampft das Abwehrsystem des
Korpers die fremden .Eindringlinge™.

An diesem Prozess sind entweder IgE- oder IgG4-
Antikorper (AK] beteiligt. Wahrend IgE-AK duflerst
heftige Reaktionen kurz nach Nahrungsaufnahme
herbeifiihren, sorgen IgG4-AK fiir weniger starke
und bedrohliche Beschwerden.

Neben Unvertraglichkeits-Reaktionen, die durch
das Abwehrsystem ausgeldst werden, gibt es
weitere, weniger haufige Unvertraglichkeits-
Reaktionen:

B gegeniiber Milchzucker (Laktose), Fruchtzucker
(Fruktose], Sorbit, Gluten (Getreidebestandteil),
die auf einen Enzym-Mangel zurtickzufihren sind

B gegeniiber Histamin (Nahrungsbestand-
teil, der vor allem in Rotwein, Camem-
bert, Raucherfisch vorkommt)

B durch Farb- und Konservierungsstoffe
(E 211, E 220-227, E 250 ...]
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