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MIGRANE-ATTACKEN, TROPFNASE, BAUCHGRIMMEN UND HERZRASEN
PLAGEN SO MANCHEN WEINFREUND. DER SCHWEIZER ALLERGOLOGE
PROFESSOR BRUNELLO WUTHRICH ERLAUTERT, WIE ES DAZU KOMMT

WEIN GourmET: Herr Professor,
Sie bieten lhren Patienten in der
Sprechstunde Sekt an. Eine
nette Geste, aber ist sie auch
medizinisch vertretbar?

Prof. Brunello Wiithrich: Eine
rein diagnostische Mafinahme
bei Patienten mit einer Wein-
Intoleranz.

Wein-Intoleranz? Das miissen
Sie uns erklaren...

Manche Menschen vertragen
keinen Rotwein, andere keinen
Weillen, wieder andere rea-
gieren empfindlich auf Cham-
pagner oder edelsiifie Tropfen.
Und manche miissen generell
auf Alkohol verzichten, weil
sie davon Kopfschmerzen,
Hautréten oder -ausschlag,
FlieBschnupfen, Atembe-
schwerden, Bauchschmerzen,
Herzrasen und manches mehr
bekommen — dann liegt eine
Wein-Intoleranz vor.

Sie sind hoffentlich verschont
davon - bei dem Vornamen!
Ja. Der toskanische Rotwein
spielte bei meiner Namensge-
bung zwar keine Rolle — der
gleichnamige Held eines
Liebesromans hat meine
Mutter inspiriert —, aber er
wirkt Wunder! (lacht)

Ist die Wein-Intoleranz eine
Art Wein-Allergie? Immer
mehr Menschen klagen ja
dariiber...

Nein, beide sind in ihren Ent-
stehungsmechanismen grund-
verschieden, obwohl die
Symptome fast identisch sind.
Das erschwert die Diagnose.
Man muss die echte — sehr sel-
tene — Allergie gegen Bestand-
teile des Weins genau unter-
scheiden von der Wein-Intole-
ranz, die viel haufiger ist. Bei

der Allergie ist das Immun-
system beteiligt durch die
Bildung von Antikdrpern — bei
der Intoleranz dagegen sind
keine Antikorper im Spiel. Die
Beschwerden werden durch
Histamin verursacht oder durch

den Konservierungsstoff Sulfit.

Was ist denn Histamin?
Histamin ist ein Stoff, der bei
der Zersetzung von Eiweill
oder durch die Abspaltung von
Kohlendioxyd aus der Amino-
sdure Histidin entsteht. Das
biogene Amin ist in unter-

»Echte Wein-Allergie, eher SELTEN®

schiedlicher Konzentration in
fast allen Nahrungsmitteln ent-
halten. Besonders in eiweif3rei-
chen Lebensmitteln (Fisch,
Meeresfriichte) und in Produk-
ten, die einen Reife- oder Gér-
prozess durchmachen — wie
lange gereifter Kise (Parme-
san), Gerduchertes (Schinken,
Salami) und natiirlich Wein.
Histamin wird aber auch vom
Organismus selbst produziert.
Es ist an der Regulierung von

Korperfunktionen beteiligt —
Magensaft-Sekretion, Zell-
wachstum, Appetitkontrolle —,
wird in Blut- und Nervenzellen
gespeichert und bei
Stimulation freigesetzt.

Spielt Histamin nicht auch

als Botenstoff bei Allergien
eine Rolle?

Das ist richtig. Histamin ist
der wichtigste Ubertriigerstoff
bei Heuschnupfen, Asthma
bronchiale und anderen
Allergien.

Wenn Histamin also iiber

die Nahrung in den Kérper
gelangt, kann es allergie-
dhnliche Symptome auslosen?
Unter bestimmten Bedingun-
gen, ja.

Welche sind diese?

Die Symptome entstehen durch
eine Uberlastung des Korpers

mit Histamin. Vor allem dann,
wenn dieses in hoherer Kon-
zentration mit der Nahrung
aufgenommen wird. Es ist ein
sehr potenter Stoff, vor dem
sich der Korper schiitzen muss.
Darum gibt es bereits im Darm
die erste Barriere gegen Hist-
amin. Die Zellen der Darm-
schleimhaut enthalten ein En-
zym, Diaminooxidase (DAO),
das Histamin abbauen kann.
Beim gesunden Menschen wird
histaminreiche Nahrung bereits
im Darm weitgehend neutrali-

siert. Der Rest wird — beim
Versuch, die Darmschleimhaut
zu passieren — von der dort sit-
zenden Diaminooxidase zer-
legt. Aber bei manchen Men-
schen ist die DAO zu schwach,
um alle Amine abzubauen. Die
Stoffe gelangen tiber Darm-
schleimhaut, Blutbahn und Le-
ber — wo ein weiterer Abbau-
mechanismus wirkt — in den
Korper und reizen die Zellen.
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Ist die Abbauschwache

genetisch bedingt?

Oft. Das Enzym kann von Ge-
burt an fehlen oder reduziert
sein. Aber die Bildung von
DAO kann im Alter auch nach-
lassen, weil die Darmzellen
schwicheln. Auch wird das
Enzym oft zusitzlich durch an-
dere biogene Amine gehemmt,
durch Medikamente (vor allem
Antidepressiva) und Alkohol.
Bei der Intoleranz ist also die
Gesamtmenge des aufgenom-
menen Histamins wesentlich?
Genau. Bei der Wein-Allergie
kann bereits der erste Schluck

reichen, um Histamin aus den
Korperzellen freizusetzen und
die Symptome zu produzieren.
Bei der Intoleranz sind grofere
Mengen notig. Dabei konnen
sogar gesunde Personen von
Migrine-Attacken und anderen
Beschwerden geplagt werden.
Wie kommt denn das Histamin
in den Wein?

Histamin und andere biogene
Amine entstehen nach der al-
koholischen Gdrung beim
unkontrollierten biologischen
Sdureabbau durch spezielle
Milchsdurebakterien (beson-
ders Pediococcus damnosus
und Pediococcus parvulus).
Bei sdurearmen Weinen wie
Muskateller gedeihen die uner-
wiinschten Mikroben préchtig.
Bei sdurebetonten Tropfen,
etwa Mosel-Riesling und
Schilcher aus Osterreich,
entsteht kaum Histamin. Weil
besonders Rotwein durch die
Malolaktische Girung, also die
Umwandlung der Apfel- in
Milchséure, an Finesse
gewinnt, gilt diese dort als
erwiinscht. Aber nur, wenn der
Sédureabbau durch das ,,gute*
Milchséurebakterium Oeno-
coccus oeni in Gang gebracht
und das Wachstum der ,,bosen
Kokken verhindert wird. Dar-
um enthélt Rotwein oft viel
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mehr Histamin als Weiler.
Auch eine lange Maische-
gérung, bei Rotwein die Regel,
kann das Wachstum uner-
wiinschter Bakterien fordern.
Also ist Histamin ein Zeichen
fiir mangelhafte Vinifikation?
Ja. Histamin hat im Wein
nichts zu suchen.

Welche Rote sind besonders

mit Histamin belastet?

Vor allem schwere, korperrei-
che Weine wie Shiraz, be-
stimmte Bordeaux, Chianti und
viele Spanier enthalten oft viel
Histamin. Die werden von den
Patienten auch zumeist als
Beschwerdeursache genannt.

Dann kdnnen die Freunde des
WeiBweins also aufatmen?
Leider nicht. Bei Weilwein
spielt zwar Histamin eine ge-
ringere Rolle, dafiir konnen die
darin enthaltenen erhohten
Mengen Sulfit — Schwefelsdu-
reverbindungen — die bekann-
ten Symptome hervorrufen.
Besonders Allergiker reagieren
auf Sulfit heftig (,,Schwefel-
Asthma®). Der Stoff hemmt
das Wachstum von Hefen und
Schimmelpilzen. Er kommt
aber auch vor als natiirliches
Abbauprodukt bei der Gérung.
Weil Schwefel fiir Allergiker so
gefihrlich ist, hat die EU die
Weinwirtschaft 2005 ver-
pflichtet, den Sulfit-Gehalt

auf dem Flaschenetikett zu
kennzeichnen (,enthilt Sulfite”,
Jenhilt Schwefel"). Die
Toleranzgrenze liegt bei 10
Milligramm Sulfit pro Liter
Wein. Ist der Wert zu hoch?
Fiir Menschen mit Schwefel-
Intoleranz ist er akzeptabel,
Aber Sulfit-Allergiker sollten
die Finger davon lassen.
Manche Menschen reagieren ja
auch auf spezielle SiiBweine
empfindlich: Beerenauslesen...
In der Forschung wird immer
wieder auf eine Wein-Allergie
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,Schwere Rotweine, viel HISTAMIN*

gegen Schimmelpilze (Botry-
tis) hingewiesen. Die ist nach
meiner Erfahrung extrem selten
— oft ist es eine Sulfit-Unver-
triglichkeit: In deutschen Spiét-
lesen sind bis zu 400 Milli-
gramm Sulfit pro Liter erlaubt.
Welches Risiko geht von
Champagner oder Sekt aus?
Champagner wird ebenfalls
mit Sulfit konserviert. Erlaubt
sind bis zu 185 Milligramm
pro Liter. Der Schaumwein
enthilt zudem oft relativ viel
Histamin: ein Resultat der
Flaschengérung. Auflerdem
wird er gern auf niichternen
Magen getrunken, als Aperitif.
Alkohol erweitert die Gefile,
Histamin und Schwefel
dringen schneller ins Blut.
Was hat es denn mit dem
«Sekt-Test" im Spital Zolliker-
berg bei Ziirich auf sich,

wo Sie lhre Privatpraxis haben?
Der Test ermoglicht die
Unterscheidung von Personen
mit Histamin- oder Sulfit-
problem. Wir verabreichen
Sekt der Marke Schlumberger,
der kaum Histamin und relativ
wenig Sulfit enthlt. Bei zwei
von drei Proben ist Histamin
in diverser Konzentration
zugesetzt. Patienten mit Wein-
Intoleranz reagieren emp-
findlich.

BegriiBungstrunk: Bei
Brunello Wiithrich heiBt
es erstmal ,Prost” - aus

diagnostischen Griinden /

Eine sichere Methode?

Sie hat sich bewihrt. Aber bei
wissenschaftlichen Untersu-
chungen kann die Diagnose
nur durch aufwendige Tests
mit Nahrungsmitteln oder
Lebensmittelzusatzstoffen und
Placebos bestimmt werden.
Sollte man bei Histamin-Into-
leranz auf Wein verzichten?
Nicht unbedingt. Ich empfehle,
verschiedene Weinsorten aus-
zuprobieren oder eine Weile
abstinent zu sein — manchmal
verschwinden die Beschwerden
von selbst. Man kann auch eine
halbe bis eine Stunde vor dem
Trinken ein Antihistaminikum
einnehmen, das nicht miide
macht (Desloratadin, Cetiri-
zin). Als Ergidnzung empfehle
ich ,,PelLind*“-Kapseln, ein
dietitisches Lebensmittel. Die
Kapseln sind mit natiirlicher
DAO angereichert, das einen
moglichen Enzym-Mangel
ausgleicht (zwei Kapseln

20 Minuten vor den Haupt-
mahlzeiten). Die bisherigen
Studien zur Wirkungsweise
von ,,PelLind" sind vielver-
sprechend. AuBerdem rate ich:
Immer viel Wasser zum Wein
und den Mabhlzeiten trinken —
es verdiinnt den Alkohol.

Literaturtipp: Reinhart Jarisch
(Hrsg.): Histamin-Intoleranz,
Histamin und Seekrankheit
(Thieme Verlag, 2. Aufl. 2004,
178 Seiten, € 24,95).




