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Erdniisse (I3

Die Erdnuss ist keine Nuss, sondern gehort botanisch zu den -
Leguminosen. Sie ist eine wichtige Fett- und EiweiBquelle und
wird in der Nahrungsmittelindustrie als Mehl, Paste oder Ol

vielseitig eingesetzt. -

by Tim Reckmann/PIXELIO

Als Hauptallergene konnten Ara hl, h2, h3 und h6

identifiziert werden, die z. T. schon Reaktionen ab einer Schwellendosis unter 1 mg auslosen
konnen. Auch nach geringem Kontakt Giber die unversehrte Haut oder durch Einatmen
kleinster Partikel sind allergische Symptome maoglich.

Eine Erdnussallergie beginnt schon in friihester Kindheit und kann sehr heftige und
lebensbedrohliche Reaktionen auslésen.

Verarbeitungsprozesse, wie z.B. Erhitzen oder Résten erhohen das allergene Potential.

Kreuzallergien sind mit Hasel- oder Walniissen, aber auch mit Hiilsenfriichten, Apfeln,
Birken- und BeifuBpollen, Guarkern-, Johannisbrotkernmehl, Kokosnuss, Lakritz, Mandeln,
Pfirsich, Platanenpollen, Reis, Pistazien, Tomaten, Latex, SiBlupinen- und Weizenmehl
moglich.

Folgende Produkte kdnnen Erdnuss enthalten: Backwaren, Milchprodukte mit
Nusszubereitung, Brotaufstriche, Musli, Friihstiicksflocken, Stifwaren wie Schokolade und
Kekse, SoRen, frittierte Produkte, Eis und Cremespeisen, Knabberartikel, Getranke wie
Sport,- Diatgetranke, Instantpulver, Kakao, aromatisierter Kaffee, Likor.

Achtung bei Gerichten asiatischer, mexikanischer, afrikanischer und amerikanischer Kiiche.
Auch kaltgepresste Ole anderer Pflanzen, wie Oliven- oder Nusséle, die in kleineren
Olmihlen hergestellt wurden, kénnen mit Erdnussbestandteilen kontaminiert sein.

Die meisten todlichen, anaphylaktischen Reaktionen auf Nahrungsmittel werden auf Erdniisse
zuriickgefiihrt. Daher missen die eingesetzten Lebensmittel sorgsam auf mogliche Spuren und
Kontaminationen Uberpriift werden.
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