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Deutschlands Initiative fur gesunde Ernahrung
und mehr Bewegung

Fisch @

Fische gewinnen als EiweiBquelle mit ungesattigten Fettsduren immer mehr an Bedeutung.

Eine Allergie muss von Unvertraglichkeitsreaktionen, wie z. B. toxischen Reaktionen
abgegrenzt werden. Die Haufigkeit einer Allergie ist in Landern mit hohem Fischkonsum
hoher, als in Landern mit geringem Fischverzehr. Salzwasserfische |6sen haufiger eine
Sensibilisierung aus, als StiBwasserfische.

Hauptallergen:

Parvalbumin, ein EiweiR, das in allen Fischarten auftritt und hitzestabil ist.

Ist man gegen eine bestimmte Fischart allergisch, tritt oft auch eine unbemerkte
Sensibilisierung gegenliber anderen Fischarten auf, obwohl sich keine sichtbaren Symptome
entwickeln. Betroffene miissen auf alle Fischarten verzichten. Die Sensibilisierung kann sehr
hochgradig sein. Teilweise kann das Einatmen des Kochdampfes oder des Staubes
getrockneten Fischs bereits zum anaphylaktischen Schock fiihren. Als "verstecktes Allergen"
kann es in Lebertran sowie in mit Fischmehl gefiitterten Schweinen und Geflligel und in
daraus hergestellten Wurstwaren und Eiern vorhanden sein.

In folgenden Produkten kénnen Fischbestandteile enthalten sein: Brotaufstriche,
chinesische, asiatische, skandinavische und stideuropaische Gerichte (wie z.B. Paella, Vitello
tonnato, Fiskeboller, Bouillabaise...), Soen und Wiirzpasten, Surimi, Lachsersatz, Kracker
und Chips mit asiatischen Geschmacksrichtungen.
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