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Fallbericht

Anamnese

Bei Erstvorstellung im August 2003 berich-
tet die 37-jährige Hausfrau, dass sie erst-
mals im Jahr 200 nach Genuss einer Ga-
lette mit gekochtem Schinken, Edamerkä-
se, Hartwurst und Pizzagewürz auf einem 
Jahrmarkt beim zweiten Bissen mit einem 
Taubheitsgefühl der Lippen, einem An-
schwellen des Gesichts sowie mit Atemnot 
mit anschließendem Herz-Kreislauf-Still-
stand reagiert habe. Im Jahr zuvor habe sie 
Galettes einmal gegessen und problemlos 
vertragen. Der sofort verständigte Notarzt 
habe die Patientin erfolgreich reanimiert 
und zur intensivmedizinischen Weiterbe-
treuung ins Krankenhaus eingeliefert.

Nach Entlassung habe die Patientin ei-
nen Heilpraktiker aufgesucht, der mittels 
Bioresonanzverfahren das Pizzagewürz als 
Ursache des beschriebenen Geschehens di-
agnostiziert habe. Nach ca. 0 Sitzungen 
Bioresonanztherapie über 2 Jahre sei diese 
Allergie „gelöscht“ worden und die Patien-
tin sei darüber aufgeklärt worden, dass sie 
künftig wieder bedenkenlos Galettes und 
Pizzagewürz essen könne.

Aufgrund der Angst vor einem erneu-
ten Ereignis verzichtete die Patientin den-
noch weiterhin auf den Genuss von Pizza-
gewürz. Allerdings bereitete sie sich und 
ihrer Familie im Juli 2003 selbst Galettes 
zum Abendessen zu. Bereits nach einem 
Bissen habe sie erneut ein Taubheitsgefühl 
der Lippen bemerkt, sodass sie unverzüg-
lich das Krankenhaus aufgesucht habe. 

Nach intravenöser Steroid- und Antihista-
minikagabe sei es zu einer raschen Besse-
rung gekommen.

Gekochten Schinken, Hartwurst und 
Edamerkäse habe sie zwischenzeitlich oft 
roh und gekocht gegessen und immer pro-

blemlos vertragen. Der Genuss von Pfann-
kuchen oder Crêpes habe ihr ebenfalls nie 
Probleme bereitet.

Unter Würdigung der Anamnese be-
stand der Verdacht, dass ein Inhaltsstoff der 
Galettes für die Beschwerden der Patientin 

Tabelle 1

Übersicht der Inhaltsstoffe von Galettes und Crêpes. (Mod. nach [11, 12])

Galettes (Buchweizencrêpes) Crêpes

• 100 g Buchweizenmehl
• 125 ml (1/8 l) Wasser
• 125 ml (1/8 l) Milch
• 1 gestrichener Teelöffel Salz
• 8 Esslöffel Speiseöl

• 100 g Weizenmehl
•  2 Eier
• 250 ml Milch
• 1 Prise Salz
• 1 Esslöffel Öl

•  Das Mehl in eine Schüssel geben, in die  
Mitte eine Vertiefung eindrücken.

•  Eier, Milch, Wasser und Salz verschlagen,  
in die Vertiefung geben und 2 Eier von der 
Mitte aus mit einem Schneebesen unter 
kräftigem Schlagen verrühren. Darauf ach-
ten, dass sich keine Klümpchen bilden.

•  Zwei Esslöffel des Speiseöls unterrühren, 
den Teig zugedeckt etwa 30 min kühl stel-
len.

•  Den Teig vor dem Backen gut verrühren, 
evtl. noch mit Wasser auf die richtige Konsis-
tenz verdünnen.

•  Das restliche Öl portionsweise in einer 
kleinen Pfanne erhitzen. Mit einem Schöpf-
löffel etwas Teig hineingießen und mit dre-
henden Bewegungen gleichmäßig auf dem 
Boden der Pfanne verteilen.

•  Sobald die Ränder goldgelb sind, die Galet-
te mit einem Pfannenwender oder einem 
Holzspatel lösen, wenden und auf der  
anderen Seite fertig backen.

•  Für die Crêpes Mehl nach und nach mit Eiern, 
Milch und Salz verschlagen.

•  Das Öl portionsweise in einer kleinen Pfanne 
erhitzen. Mit einem Schöpflöffel etwas Teig 
hineingießen und mit drehenden Bewegun-
gen gleichmäßig auf dem Boden der Pfanne 
verteilen.

•  Sobald die Ränder goldgelb sind, die Crêpe 
mit einem Pfannenwender oder einem Holz-
spatel lösen, wenden und auf der anderen 
Seite fertig backen.
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Lieschgras 4,58 kU/l (Klasse 3); Roggen 
3,5 kU/l (Klasse 3); Erle 0,4 kU/l (Klas-
se ). Negativ waren [<0,35 kU/l (Klas-
se 0)]: Gerstenmehl, Reis, Latex, Roggen-
mehl, Weizenmehl, α-Amylase, Birke, Ha-
sel, Kartoffel, Sellerie, Tomate, Avocado, 
Banane, grüner Apfel, Kiwi, Mango, Melo-
ne, Pfirsich, Haselnuss.

EAST spezifisches IgE: Negativ waren 
[<0,35 kU/l (Klasse 0)]: Xylanase (aus 
Aspergillus niger), Cellulase (aus Aspergil-
lus niger), Amyloglucosidase (aus Aspergil-
lus niger).

Handschuhtrageversuch  
(Ablesung nach 20 und 40 min)
Rechte Hand: Vinylhandschuh (RET 
8872B Triflex®, Fa. Allegiance): negativ. Lin-
ke Hand: Latexhandschuh (Latexallergen-
angereicherte Spezialanfertigung, Fa. Sem-
perit): negativ.

Diskussion

Wir berichten über eine Patientin mit wie-
derholter anaphylaktischer Schockreakti-
on auf buchweizenhaltige Galettes.

Im Gegensatz zu Weizen ist Buchwei-
zen keine Getreideart, sondern ein Knö-
terichgewächs mit weltweit 5 Arten. 
Der Name Buchweizen wurde abgelei-
tet von den bucheckerförmigen Samen 
(. Abb. 2a) und den weizenähnlichen In-
haltsstoffen [8].

In Europa sind heute vor allem die Ar-
ten Fagopyrum esculentum (Syn.: gemei-
ner Buchweizen, Heidekorn) und Fago-
pyrum tataricum (Syn.: Tataren-Buchwei-
zen) verbreitet.

Die ursprünglichen Anbaugebiete 
sind Mittelasien und Sibirien. Dort wur-
de der Buchweizen von den Mongolen be-
reits vor 6.000 Jahren in Höhenlagen bis 
zu 3.000 m angebaut. Erst im 2. Jahrhun-
dert brachten die Reiterheere des Dschin-
gis Kahn diese Pflanzenart aus dem heid-
nischen Land nach Europa – daher wohl 
auch die Bezeichnung „Heidekorn“.

Im 5. Jahrhundert entschied sich die 
Herzogin Anne de Bretagne in ihrem Her-
zogtum vorwiegend Buchweizen zu kulti-
vieren. Gründe dafür waren die kurze Ve-
getationsperiode der Pflanze mit 3-monati-
gen Ernten und insbesondere das auf den 
nährstoffarmen Sandböden der Bretagne 
gute Wachstum.

verantwortlich sein könnte. Typischerwei-
se werden diese herzhaften bretonischen 
Pfannkuchen im Gegensatz zu Crêpes und 
herkömmlichen Pfannkuchen mit Buch-
weizenmehl hergestellt (. Tabelle 1). Da-
her entschieden wir uns zur Pricktestung 
von Weizen- und Roggenmehlen (HAL, 
Allergopharma) sowie von mitgebrachtem 
Buchweizenmehl (nativ) und nach oben ge-
nanntem Rezept selbst zubereiteter Galet-
te (nativ). Außerdem bestimmten wir spe-
zifische IgE-Antikörper gegen Buchweizen-
mehl, Weizenmehl, Gerste, Reis, Latex und 
α-Amylase im Serum mittels CAP FEIA so-
wie Zellulase, Hemizellulase, Xylanase und 
Amyloglucosidase mittels EAST.

Nebenbefundlich litt die Patientin un-
ter einer Rhinoconjunctivitis allergica sai-
sonalis von März bis September, welche 
im Rahmen der allergologischen Diagnos-
tik ebenfalls abgeklärt wurde.

Allergologische Befunde

Pricktestung
Die Pricktestung wurde nach Standardver-
fahren durchgeführt []. Die Ablesung er-
folgte nach 20 und 40 min.

Vierfach positive Pricktestreaktionen 
(Quaddel: >6 mm/Rötung: >20 mm±Pseu-
dopodien) waren nachweisbar auf: Buch-
weizenmehl (nativ), Buchweizengalette 
(nativ), Roggenmehl (Allergopharma), Rog-
gen (Allergopharma), Gräser (Allergophar-
ma), Avocado (nativ), Erle (Allergophar-
ma). Dreifach positive Pricktestreaktionen 
(Quaddel: 4–6 mm/Rötung: –20 mm) wa-
ren nachweisbar auf: Roggenmehl (HAL), 
Weizenmehl (HAL), Latexmilch (Regent), 
Mango (nativ), Honigmelone (nativ), To-
mate (nativ), Sellerie (Allergopharma), Ap-
fel (Allergopharma), Birke (Allergophar-
ma), Hasel (Allergopharma). Zweifach po-
sitive Pricktestreaktionen (Quaddel: 3 mm/
Rötung: 6–0 mm) waren nachweisbar auf: 
Kiwi (nativ), Kräuterpollen (Allergophar-
ma). Ansonsten negativ, insbesondere La-
tex-Allergenlösung (Stallergenes), Latex-
Allergenlösung (Scherax), Absorb Puder. 
Vierfach positive Histaminkontrolle, nega-
tive 0,9% NaCl-Kontrolle (. Abb. 1).

In-vitro-Untersuchungen
Das Gesamt-IgE war mit 57, kU/l im 
Normbereich (0–00 kU/l). CAP-FEIA: 
Buchweizenmehl ,53 kU/l (Klasse 2); 
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Zusammenfassung
Wir berichten von einer 37-jährigen Patien-
tin, bei der es zweimal jeweils nach Genuss 
von Galettes zu anaphylaktischen Reaktio-
nen kam. Crêpes isst die Patientin seit Jah-
ren ohne Probleme. Als Ursache der aller-
gischen Reaktion konnten wir im Pricktest 
und mittels CAP-FEIA eine Typ I-Allergie 
auf das enthaltene Buchweizenmehl nach-
weisen. Buchweizen ist im Gegensatz zu 
Weizen kein Getreide, sondern ein gluten-
freies Knöterichgewächs, das ursprünglich 
aus Mittelasien kommt. Bei allergischen Re-
aktionen nach Genuss von Teigwaren oder 
Gebäck, insbesondere bei glutenfreier Kost, 
sollte daher eine Typ I-Allergie auf Buchwei-
zenmehl mitbedacht werden.

Schlüsselwörter
Buchweizen · Weizen · Typ I-Allergie · 
Kreuzallergie · Galette

Anaphylactic shock due  
to French galette. Type I allergic 
reaction to buckwheat

Abstract
A 37-year-old woman twice developed a 
life-threatening anaphylactic reaction after 
eating galettes, a special French pancake 
from Brittany. She had tolerated ordinary 
pancakes and crêpes for many years. The 
allergological work-up revealed a Type I al-
lergic reaction to buckwheat contained in 
the galettes. A prick test to buckwheat was 
positive and specific IgE antibodies to buck-
wheat were found in her serum. In contrast 
to wheat, buckwheat is not a cereal but a 
gluten-free knot-grass, initially from Asia. 
Whenever a patient suffers from allergic re-
actions due to pastries, a buckwheat aller-
gy should be considered.

Keywords
Buckwheat · Wheat · Type I-allergy ·  
Cross-allergy · Galette
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Als Mehl erlaubte der Buchweizen 
auch den armen Bauern eine tägliche Er-
nährung als Brei oder eben auch als Galet-
te. Schon nach wenigen Jahren hatten sich 
die Galettes zur heute bekannten bretoni-
schen Spezialität entwickelt.

Im vorliegenden Fall kam es zweimal 
zu anaphylaktischen Reaktionen, einmal 
mit Herz-Kreislauf-Stillstand, jeweils nach 
Genuss einer Galette. In den durchgeführ-
ten allergologischen Testungen konnten 
wir bei vierfach positivem Pricktest und 
positivem CAP-FEIA-Befund eine Typ I-
Allergie auf Buchweizenmehl nachweisen 
(. Abb. 1a, b).

Auf Weizenmehl, das z. B. für her-
kömmliche Pfannkuchen und Crêpes ver-

wendet wird, sowie Roggenmehl bestan-
den positive Pricktestreaktionen, die bei 
negativem CAP FEIA und guter Verträg-
lichkeit bei häufigem Genuss von Weizen-
mehlprodukten und Roggenbrot aktuell 
ohne klinische Relevanz sind.

Für die nebenbefundliche Rhinocon-
junctivitis allergica saisonalis konnten 
als Auslöser frühblühende Bäume, Gräser 
und Roggen mittels Pricktest und CAP 
FEIA identifiziert werden. Kreuzallergi-
en zu assoziierten Früchten, insbesonde-
re Kern- und Steinobst, sowie Haselnuss 
konnten bei fehlender Klinik und negati-
vem CAP FEIA ausgeschlossen werden.

In der Literatur sind neben der Typ I-
Allergie bei oraler Aufnahme von Buch-

Abb. 1 8 a Pricktest: positiver Hautbefund auf Buchweizenmehl und Galette.  
b Fertigprodukt (Galette) und Inhaltsstoff (Buchweizenmehl)

Abb. 2 9 a Echter Buch-
weizen nach [14]: a-a 
Pflanze, verkleinert.  
a-b und a-c Blüten in 
natürlicher Größe und 
vergrößert. a-d Frucht-
knoten mit Honigsaft-
drüsen, vergrößert.  
a-e Staubgefäß in na-
türlicher Größe und 
vergrößert. a-f Frucht 
in der Hülle in natürli-
cher Größe. a-g Frucht, 
vergrößert. a-h Desglei-
chen im Durchschnitt. 
b Weizenähre

weizenmehl [5] insbesondere inhalative 
allergische Reaktionen im Sinne einer Rhi-
noconjunctivitis allergica und eines aller-
gischen Asthma bronchiale sowie verein-
zelte Fälle von allergischer Kontakturtika-
ria auf Buchweizenstaub und Buchweizen-
mehl bei Bäckern und Köchen beschrie-
ben [6, 3, 5, 7].

Besonders in asiatischen Ländern wird 
nicht nur häufig mit Buchweizen gekocht, 
sondern es werden dort auch mit Buch-
weizen gefüllte Kopfkissen als Glücksbrin-
ger verwendet [4, 7, 0]. In Deutschland 
spielt Buchweizenmehl besonders für Pa-
tienten mit Zöliakie eine Rolle, da im Rah-
men der erforderlichen glutenfreien Diät 
Weizenmehl oft durch Buchweizenmehl er-
setzt wird [2, 3, 8].

Die molekulare Charakterisierung und 
rekombinante Expression des/der Buch-
weizenallergene, insbesondere (partiell) 
hitzestabiler Transferfaktoren, steht bis-
lang aus.

Neben der Typ I-Allergie auf Buchwei-
zen fielen in der durchgeführten Pricktes-
tung positive Reaktionen auf  von 3 La-
tex-Allergenlösungen und latexkreuzre-
aktive Früchte (Avocado, Kiwi, Banane, 
Mango und Honigmelone) auf. Sympto-
matische Kreuzallergien von Buchweizen 
und Latex sind in der Literatur beschrie-
ben [9]. Die Anamnese unserer Patientin 
war negativ bezüglich klinischer Sympto-
me bei Tragen von Gummihandschuhen, 
Luftballonaufblasen und zahnärztlichen 
Eingriffen, außerdem seien anamnes-
tisch bei häufigem Verzehr der genann-
ten latexassoziierten Früchte niemals kli-
nische Symptome aufgetreten. Bei feh-
lender Anamnese, negativem CAP FEIA 
und negativem Handschuhtrageversuch 
bestand daher kein Anhalt für eine Typ I-
Allergie gegen Latex oder latexkreuzreak-
tive Früchte.

Neben Kreuzallergien zu Latex sind 
Kreuzreaktionen zwischen Buchweizen 
und Reis beschrieben [6, 9, 20], die im 
speziellen Fall bei negativem CAP FEIA 
und fehlender Klinik ausgeschlossen wer-
den konnten.

Fazit für die Praxis

Zusammenfassend sollte bei einer Typ I-
Reaktion auf Teigwaren und Gebäck ei-
ne mögliche Buchweizenallergie mit be-
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dacht werden, insbesondere bei Patien-
ten, die sich glutenfrei ernähren.
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