RUBRIK

Restaurantbesuch trotz
Lebensmittelunvertraglichkeit

So gewinnen Existenzgriinder auch Giste mit Intoleranzen

Immer mehr Menschen leiden heute an Lebensmittelunvertraglichkeiten. Dies sollte ein Gastronom bei seiner
Speisekartengestaltung entsprechend beriicksichtigen. Kann er Betroffenen eine entsprechende Auswahl bieten
oder sie kompetent beraten, gewinnt er dankbare Stammgaste, die gerne ihren Bekannten davon berichten wer-
den. Doch welches sind die haufigsten Unvertraglichkeiten und wie kann der Existenzgriinder damit umgehen?

Die héufigste Lebensmittelunvertrég-
lichkeit ist die Laktoseintoleranz. Men-
schen, die unter dieser leiden, vertragen
Milchzucker - die Laktose - nicht. Der
Verzehr von Milch und Milchprodukten
fithrt bei ihnen zu Bauchschmerzen, Bla-
hungen und Durchfall. Laktose ist fast in
jedem Milchprodukt in unterschiedlichen

Konzentrationen enthalten. Daher sollte
der Gastronom fiir Géste mit einer Lakto-
seintoleranz Getrdnke bzw. Gerichte mit
laktosefreien Milch-, Soja- und Haferpro-
dukten anbieten.

Etwa einer von 200 Menschen in Deutsch-
land ist im Durchschnitt von der Autoim-
munerkrankung Zoliakie betroffen ist.

Als Zoliakie bezeichnet man eine Unver-
tréglichkeit gegeniiber dem Klebeeiweil3
Gluten, das in Weizen, Roggen, Dinkel,
Gerste und Hafer vorkommt. Normaler-
weise wird die aufgenommene Nahrung
im Diinndarm in ihre Bestandteile zerlegt
und gelangt {iber die Schleimhaut in den
Korper. Bei Zoliakie-Betroffenen fiihrt
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die Zufuhr von Gluten zu einer Entziin-
dung in der Darmschleimhaut. Die Un-
vertraglichkeit duBert sich mit Gewichts-
abnahme, Appetitlosigkeit, Erbrechen,
Durchfillen, Midigkeit, Beschwerden
an den Knochen, Leberentziindung oder
Hautausschlag. Alternativ konnen Betrof-
fene z.B. Gerichte aus Mais-, Buchwei-
zen- und Hirsemehl verzehren, die vom
erfahrenen Koch ebenfalls zubereitet
werden kénnen.

Auch unter der sogenannten Fructose-
Intoleranz leidet eine zunehmende Zahl
der Bevolkerung. Fructose ist ein Einfach-
zucker, der - oft gemeinsam mit Glucose
- in vielen Lebensmitteln in unterschied-
licher Menge vorhanden ist. Besonders
fructosereich sind Friichte und sdmtliche
Produkte, in denen Friichte verarbeitet
wurden (z.B. Marmelade, Fruchtsifte,
Obstkuchen, Trockenfriichte, Fruchtjo-
ghurts, Milchshakes mit Friichten). Men-
schen mit Fructose-Intoleranz sollten
gezielt auf eine zuckerfreie Erndhrung
achten.

VIELFALT AN
ALTERNATIVPRODUKTEN
Inzwischen gibt es eine Vielzahl an glu-
ten-, laktose- und fructosefreien Produkte
speziell fiir die Gastronomie und Hotel-
lerie auf dem Markt, die es erleichtern
auch Menschen mit Unvertréglichkeiten
zu bewirten.

,Fir Zoliakie-Betroffene eignen sich be-
sonders gut einzeln verpackte Backwa-
ren von Proceli und Adpan. Das Angebot
reicht hier von gluten- und laktosefreien
Brotchen, iiber Bagels bis hin zu Ba-
guettes und kostlich lockeren Brotschei-
ben®, empfiehlt Johanna Bacher, Marke-
ting Managerin bei der Firma FoodOase.
Ein umfangreiches Angebot an Tiefkiihl-
produkten fiir Gastronomen fiihrt der-
zeit auch Dr. Schidr Foodservice. Das
Unternehmen bietet von diversen Mehl-
und Teigsorten tiber ein Pasta- und Brot-
sortiment auch verschiedene Stispeisen
- alles glutenfrei. Neu ist das glutenfreie
Mini-Baguette in einer backfesten Folie,
wodurch das Baguette im selben Ofen
wie glutenhaltige Lebensmittel gebacken
werden kann.

Die Marke MinusL bietet wiederum ein
Sortiment von ca. 70 laktosefreien Pro-
dukten an. So miissen die ca. 15% Be-
troffenen einer Laktose-Intoleranz auch
bei einem Hotel- oder Restaurantbesuch
auf nichts verzichten und kommen gerne
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wieder. ,,Besonders interessant fiir Ho-
teliers und Gastronomen sind aus unse-
rem MinusL-Sortiment die klassischen
Produkte wie Milch, Sahne, Quark und
Joghurt. Diese Produkte konnen statt der
laktosehaltigen Produkte verwendet und
so die Speisen und Gerichte relativ ein-
fach laktosefrei hergestellt werden®, rét
Sabine Kramer, Leitung im Marketing
und PR bei OMIRA.

AUF GETRENNTE LAGERUNG
MUSS GEACHTET WERDEN
Sowohl bei der Lagerung als auch bei der
Zubereitung und beim Servieren sollte
eine Kontamination mit ,herkdmmlichen
Lebensmitteln“ vermieden werden. In ei-
nem reguldren Betrieb ist das allerdings
nicht ganz einfach, denn bereits kleinste
Kriimel von glutenhaltigem Getreide kon-
nen einem Zoliakie-Betroffenem heftiges
Unwohlsein bereiten. Johanna Bacher
meint: ,, Entscheidend ist, dass die Uten-
silien und Arbeitsplatten in der Kiiche
nicht verunreinigt sind.“ Die Experten
von Transgourmet weisen darauf hin,
dass der Gastronom bzw. Hotelier nicht
den gleichen Toaster oder die gleiche
Brotschneidemaschine fiir glutenfreies
Brot verwendet sollte, die er auch fiir
,normales® Brot nutzt. ,Wichtig ist zu-
dem, dass niemals dasselbe Ol zum Bra-
ten und dasselbe Wasser beim Kochen
verwendet wird“, meint Rene Pfitscher,
Key Account Manager des Dr. Schir
Foodservices. Noch sicherer wire ein
separater Bereich in der Kiiche, an dem
ausschlieBlich gluten-, laktose- und/oder
fructosefreie Speisen zubereitet werden.
Bei der Zubereitung von laktosefreien
Gerichten muss ebenfalls darauf geachtet
werden, dass es nicht zu Kontaminatio-
nen kommt. Wenn ein Loéffel zum Um-
rithren der laktosehaltigen Sahnesauce
verwendet wird, sollte dieser nicht fiir die
laktosefreie Sauce verwendet werden.
Sicherer wire allgemein der Einsatz von
zum Beispiel MinusL-Produkten, denn
sie unterscheiden sich weder in der Lage-
rung noch in der Speisezubereitung von
herkémmlichen Milchprodukten.
Laktose und Gluten kann auch oft in Zu-
taten versteckt sein, von denen es nicht
erwartet wird. Beides kann in Gewlirz-
mischungen enthalten sein, sodass selbst
beim Einsatz von laktose- und glutenfrei-
en Produkten das Gericht nicht allergie-
frei ist. Es muss also eine verstérkte Sen-
sibilitdt im Hinblick auf die eingesetzten

Zutaten aufgebracht werden. ,Wichtig
ist, Rezepturen zu erstellen und diese
beim Kochprozess heranzuziehen, um
die Inhaltsstoffe und somit die Allergene
der verwendeten Zutaten zu standardi-
sieren und somit Aussagen dariiber ma-
chen zu kénnen“, so die Experten von
Transgourmet. Alle Mitarbeiter sollten in
Hinblick auf das Handling mit den aller-
genfreien Produkten besonders geschult
werden. Fiir Hoteliers und Gastronomen
ist es ratsam, Produkte in kleinen oder
gar Einzel-Verpackungen zu verwenden,
um mogliche Kontaminationen zu ver-
meiden.

KNow-HOW UND
ENGAGEMENT SIND NOTIG

Wer sich mit einem besonderen Angebot
fiir Allergiker vom Wettbewerb abheben
mochte, sollte ein wahres Interesse ha-
ben, sich diesem speziellen Feld der Er-
ndhrung zu widmen, Experten aufsuchen
und diese befragen. Aufkldrungsarbeit
leisten im Vorfeld vor allem Vereine und
Verbinde wie die Deutsche Zoliakie Ge-
sellschaft, Foren und Portale.

Hersteller und Lieferanten von entspre-
chenden Produkten wie zum Beispiel Dr.
Schiar Foodservice bieten Hilfestellung
bei der Einweisung, Fortbildung und Be-
ratung des Gastronomie-Personals und
stellen ein breites Angebot an Informa-
tionsmaterial, Rezepten und Tipps zur
Verfligung.

TUE GUTES UND

REDE DARUBER

Natiirlich sollten die Existenzgriinder
ihre besondere Produktvielfalt dem Gast
gegeniiber auch entsprechend weitrdu-
mig kommunizieren. Dies kann per An-
zeigen, {iber die eigene Homepage und
soziale Netzwerke erfolgen. Zudem ist
ein Eintrag auf den entsprechenden Platt-
formen im Internet - von Restaurantfiih-
rern bis hin zu den Seiten der jeweiligen
Lebensmittelunvertréglichkeitsgruppen
- ratsam. SchlieBlich dauert es doch eine
Weile, bis die Mund-zu-Mund-Propagan-
da von zufriedenen Gésten greift.
Unbedingt bedacht werden sollte aber
auch, dass mit einem Angebot fiir Men-
schen mit Lebensmittelunvertréglichkei-
ten sich zwar ein dankbares Gésteklientel
angesprochen wird, dieses aber in Sum-
me eher in GroBstddten zu finden sein
wird. (ME/]D)



