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GruRwort

Allergien sind zu einer Volkskrankheit geworden. Mehr als 30 Pro-
zent der Menschen in Deutschland leiden heute unter einer Aller-
gie oder Unvertraglichkeit. Die Tendenz ist hierbei steigend, wie
auch in anderen Industrienationen. Das Spektrum der Ursachen,
die allergische Reaktionen auslosen kdnnen, ist vielfaltig — es reicht
von allergenen Bestandteilen in der Nahrung liber das Einatmen

von Pollen bis hin zu Allergien, die durch Hautkontakt mit be-

stimmten Stoffen entstehen.

lise Aigner, Bundesministerin

fiir Erndhrung, Landwirtschaft
und Verbraucherschutz Menschen, die unter Allergien leiden, miissen ihren ganzen Lebens-

alltag darauf einstellen. Dies fallt umso leichter, je mehr verlassliche

Informationen sie zur Verfligung haben. Gerade drauf3en und un-
terwegs, d. h.im Restaurant, an der Autobahnraststatte oder im Hotel, ist es fiir Allergiker, ih-
re Angehorigen und Freunde jedoch nicht immer einfach, die entsprechenden Einblicke zu er-
halten, um sich vor den Allergie auslésenden Stoffen schiitzen zu kénnen.

Die vorliegende Broschiire ,,Gute Gastgeber fiir Allergiker” leistet einen wertvollen Beitrag,
diese Informationsliicke zu schlieRen. Sie ist Teil des ,,Aktionsplans gegen Allergien®, den das
Bundesministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz im Jahr 2007 ins
Leben gerufen hat. Dieser zielt darauf ab, alle Beteiligten — Betroffene, Arzte, Wirtschaft und
Wissenschaft — zusammenzubringen, um gemeinsam nach Losungen zu suchen, die den Le-

bensalltag der Allergiker verbessern.

»,Gute Gastgeber fiir Allergiker” — dieses Ziel gehen der Deutsche Allergie- und Asthmabund
und der Deutsche Hotel- und Gaststattenverband mit diesem Leitfaden gemeinsam an. Die
Broschiire behandelt eine grofRe Bandbreite konkreter Lebenssituationen, vom Besuch im
Restaurant bis hin zur Wahl eines allergenfreien Hotelzimmers. Sie gibt den Unternehmen
Anleitung und Hilfestellung, worauf im Umgang mit Allergikern als Gasten zu achten ist und
wie die Bedirfnisse der Allergiker zielsicher aufgenommen werden kénnen. Damit wird eine
gemeinsame Grundlage geschaffen, auf der Allergiker und Beschaftigte in den Unternehmen

sich leichter miteinander verstandigen konnen.

Die Broschiire bietet damit die Chance zu beiderseitigem Nutzen. Allergiker konnen unbe-
schwerter auswarts essen oder iibernachten, und Unternehmen erhalten die Maoglichkeit,
neue Kunden zu gewinnen und auf deren Situation besser einzugehen.

Ich wiinsche dem Leitfaden eine groRe Resonanz in der Praxis.

lhre

e (ot

lIse Aign
Bundesministerin fir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz



Vorwort

Genuss trotz Allergie

Am Abend in ein schones Restaurant einkehren, sich ein gutes Gericht aus der Speisekarte

auswahlen, sich verwohnen lassen — das, was fiir viele Menschen selbstverstandlich ist, kann

Ernst Fischer, Prasident
DEHOGA Bundesverband

fir Menschen mit einer Lebensmittelallergie oder Unvertraglich-

keit zum Problem werden.

Das wollen wir andern! Mit der vorliegenden Broschiire will der
DEHOGA Bundesverband seinen Beitrag dazu leisten, dass sich
Gaste mit Allergien in Restaurants und Hotels in Deutschland wohl

fihlen und so unbeschwert geniefRen konnen.

Immer mehr Menschen leiden an einer Allergie. Die Broschiire ,,Gu-
te Gastgeber fiir Allergiker” wirbt um Verstandnis fiir die besonde-
ren Belange von Allergikern und klart Gber Ursachen, Auswirkun-
gen und Vermeiden von allergischen Reaktionen auf. Denn nur,
wenn Hoteliers und Gastronomen sowie ihre Mitarbeiter um die
Gefahrlichkeit von Allergien wissen, kdnnen sie sich richtig verhal-
ten. Fundierte Informationen sind dafiir Grundvoraussetzung. Je-

dem Unternehmer, jedem Mitarbeiter muss zum Beispiel klar sein,

dass es sich bei der scheinbar harmlosen Frage des Gastes, ob in dem Dessert Nisse enthal-

ten seien, um eine fir ihn lebenswichtige Frage handelt.

Die Broschiire ,,Gute Gastgeber fir Allergiker nennt die haufigsten Allergieausloser, zeigt

die verschiedenen Problemfelder auf und gibt praxisnahe Empfehlungen im Umgang mit

Allergikern. Mit dem vorliegenden Werk erhalten Unternehmer wie Mitarbeiter einen um-

fangreichen, verstandlichen und hilfreichen Leitfaden. Ein Handbuch, das in keinem Betrieb

fehlen sollte — damit ein Restaurantbesuch oder ein Hotelaufenthalt auch fiir Gaste mit

Allergien Freude und Genuss ist!

lhr

Ernst Fischer
Prasident
DEHOGA Bundesverband
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