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Fallbericht
Anamnese

Bei Erstvorstellung im August 2003 berich-
tet die 37-jahrige Hausfrau, dass sie erst-
mals im Jahr 2001 nach Genuss einer Ga-
lette mit gekochtem Schinken, Edamerka-
se, Hartwurst und Pizzagewiirz auf einem
Jahrmarkt beim zweiten Bissen mit einem
Taubheitsgefiihl der Lippen, einem An-
schwellen des Gesichts sowie mit Atemnot
mit anschlieSendem Herz-Kreislauf-Still-
stand reagiert habe. Im Jahr zuvor habe sie
Galettes einmal gegessen und problemlos
vertragen. Der sofort verstindigte 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 Pizzagewtirz als
Ursache des beschriebenen Geschehens di-
agnostiziert habe. Nach ca. 10 Sitzungen
Bioresonanztherapie {iber 2 Jahre sei diese
Allergie ,,geloscht worden und die Patien-
tin sei dariiber aufgeklirt worden, dass sie
kiinftig wieder bedenkenlos Galettes und
Pizzagewtirz essen konne.

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

Typ-I-Allergie auf Buchweizenmehl

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

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

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

Unter Wiirdigung der Anamnese be-
stand der Verdacht, dass ein Inhaltsstoff der
Galettes fiir die Beschwerden der Patientin

Tabelle1

Galettes (Buchweizencrépes)

« 100 g Buchweizenmehl
«125 ml (1/8 ) Wasser

«125 ml (1/8 1) Milch

« 1 gestrichener Teeloffel Salz
« 8 Essloffel Speiseol

«Das Mehl in eine Schiissel geben, in die
Mitte eine Vertiefung eindriicken.

« Eier, Milch, Wasser und Salz verschlagen,
in die Vertiefung geben und 2 Eier von der
Mitte aus mit einem Schneebesen unter
kraftigem Schlagen verriihren. Darauf ach-
ten, dass sich keine Kliimpchen bilden.

« Zwei Essloffel des Speisedls unterriihren,
den Teig zugedeckt etwa 30 min kiihl stel-
len.

« Den Teig vor dem Backen gut verriihren,
evtl. noch mit Wasser auf die richtige Konsis-
tenz verdiinnen.

« Das restliche Ol portionsweise in einer
kleinen Pfanne erhitzen. Mit einem Schopf-
|6ffel etwas Teig hineingieBen und mit dre-
henden Bewegungen gleichmaBig auf dem
Boden der Pfanne verteilen.

«Sobald die Rander goldgelb sind, die Galet-
te mit einem Pfannenwender oder einem
Holzspatel I6sen, wenden und auf der
anderen Seite fertig backen.

Ubersicht der Inhaltsstoffe von Galettes und Crépes. (Mod. nach [11, 12])

Crépes

+ 100 g Weizenmehl
« 2 Eier

+250 ml Milch

« 1 Prise Salz

« 1 Essloffel Ol

« Fiir die Crépes Mehl nach und nach mit Eiern,
Milch und Salz verschlagen.

- Das Ol portionsweise in einer kleinen Pfanne
erhitzen. Mit einem Schopfloffel etwas Teig
hineingieBen und mit drehenden Bewegun-
gen gleichmaBig auf dem Boden der Pfanne
verteilen.

+Sobald die Rander goldgelb sind, die Crépe
mit einem Pfannenwender oder einem Holz-
spatel I6sen, wenden und auf der anderen
Seite fertig backen.




Zusammenfassung - Abstract

verantwortlich sein konnte. Typischerwei-
se werden diese herzhaften bretonischen
Pfannkuchen im Gegensatz zu Crépes und
herkémmlichen Pfannkuchen mit Buch-
weizenmehl hergestellt (B 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). Auflerdem bestimmten wir spe-
zifische IgE- Antikérper gegen Buchweizen-
mehl, Weizenmehl, Gerste, Reis, Latex und
a-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 Mérz bis September, welche
im Rahmen der allergologischen Diagnos-
tik ebenfalls abgeklart wurde.

Allergologische Befunde

Pricktestung

Die Pricktestung wurde nach Standardver-
fahren durchgefiihrt [1]. Die Ablesung er-
folgte nach 20 und 40 min.

Vierfach positive Pricktestreaktionen
(Quaddel: >6 mm/Rétung: >20 mm+Pseu-
dopodien) waren nachweisbar auf: Buch-
weizenmehl (nativ), Buchweizengalette
(nativ), Roggenmehl (Allergopharma), Rog-
gen (Allergopharma), Graser (Allergophar-
ma), Avocado (nativ), Erle (Allergophar-
ma). Dreifach positive Pricktestreaktionen
(Quaddel: 4-6 mm/Rétung: 11-20 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/
Rétung: 6-10 mm) waren nachweisbar auf:
Kiwi (nativ), Krauterpollen (Allergophar-
ma). Ansonsten negativ, insbesondere La-
tex-Allergenlosung (Stallergenes), Latex-
Allergenlosung (Scherax), Absorb Puder.
Vierfach positive Histaminkontrolle, nega-
tive 0,9% NaCl-Kontrolle (8 Abb. 1).

In-vitro-Untersuchungen

Das Gesamt-IgE war mit 57,1 kU/l im
Normbereich (o-100 kU/I). CAP-FEIA:
Buchweizenmehl 1,53 kU/1 (Klasse 2);

Lieschgras 4,58 kU/1 (Klasse 3); Roggen
3,51 kU/1 (Klasse 3); Erle 0,41 kU/I (Klas-
se 1). Negativ waren [<0,35 kU/1 (Klas-
se 0)]: Gerstenmehl, Reis, Latex, Roggen-
mehl, Weizenmehl, a-Amylase, Birke, Ha-
sel, Kartoffel, Sellerie, Tomate, Avocado,
Banane, griiner Apfel, Kiwi, Mango, Melo-
ne, Pfirsich, Haselnuss.

EAST spezifisches IgE: Negativ waren
[<0,35 kU/1 (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 tiber eine Patientin mit wie-
derholter anaphylaktischer Schockreakti-
on auf buchweizenhaltige Galettes.

Im Gegensatz zu Weizen ist Buchwei-
zen keine Getreideart, sondern ein Kno-
terichgewdchs mit weltweit 15 Arten.
Der Name Buchweizen wurde abgelei-
tet von den bucheckerférmigen Samen
(8 Abb. 2a) und den weizenihnlichen 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 urspriinglichen Anbaugebiete
sind Mittelasien und Sibirien. Dort wur-
de der Buchweizen von den Mongolen be-
reits vor 6.000 Jahren in Hohenlagen bis
zu 3.000 m angebaut. Erst im 12. 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 15. Jahrhundert entschied sich die
Herzogin Anne de Bretagne in ihrem Her-
zogtum vorwiegend Buchweizen zu kulti-
vieren. Griinde dafiir waren die kurze Ve-
getationsperiode der Pflanze mit 3-monati-
gen Ernten und insbesondere das auf den
néhrstoffarmen Sandbdden der Bretagne
gute Wachstum.
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Anaphylaktischer Schock nach
Galette-Verzehr. Typ-I-Allergie
auf Buchweizenmehl

Zusammenfassung

Wir berichten von einer 37-jdhrigen Patien-
tin, bei der es zweimal jeweils nach Genuss
von Galettes zu anaphylaktischen Reaktio-
nen kam. Crépes isst die Patientin seit Jah-
ren ohne Probleme. Als Ursache der aller-
gischen Reaktion konnten wir im Pricktest
und mittels CAP-FEIA eine Typ |-Allergie
auf das enthaltene Buchweizenmehl nach-
weisen. Buchweizen ist im Gegensatz zu
Weizen kein Getreide, sondern ein gluten-
freies Knoterichgewdchs, das urspriinglich
aus Mittelasien kommt. Bei allergischen Re-
aktionen nach Genuss von Teigwaren oder
Gebéck, insbesondere bei glutenfreier Kost,
sollte daher eine Typ I-Allergie auf Buchwei-
zenmehl mitbedacht werden.

Schliisselworter
Buchweizen - Weizen - Typ |-Allergie -
Kreuzallergie - Galette

Anaphylactic shock due
to French galette. Type | 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 crépes for many years. The
allergological work-up revealed a Type | 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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Abb.1 A a Pricktest: positiver Hautbefund auf Buchweizenmehl und Galette.
b Fertigprodukt (Galette) und Inhaltsstoff (Buchweizenmehl)

Als Mehl erlaubte der Buchweizen
auch den armen Bauern eine tégliche Er-
néhrung als Brei oder eben auch als Galet-
te. Schon nach wenigen Jahren hatten sich
die Galettes zur heute bekannten bretoni-
schen Spezialitat entwickelt.

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

Auf Weizenmehl, das z. B. fir her-
kémmliche Pfannkuchen und Crépes ver-
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Abb. 2 < a Echter Buch-
weizen nach [14]: a-a
Pflanze, verkleinert.
a-b und a-cBliiten in
natiirlicher Gro8e und
vergroBert. a-d Frucht-
knoten mit Honigsaft-
driisen, vergrofB3ert.
a-e StaubgefaB in na-
tiirlicher GroBe und
vergrofBBert. a-f Frucht
in der Hiille in natiirli-
cher GréB3e. a-g Frucht,
vergroBert.a-hDesglei-
chen im Durchschnitt.
b Weizenahre

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

Fiir die nebenbefundliche Rhinocon-
junctivitis allergica saisonalis konnten
als Ausloser frithblithende Baume, Gréser
und Roggen mittels Pricktest und CAP
FEIA identifiziert werden. Kreuzallergi-
en zu assoziierten Friichten, 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-

weizenmehl [5] insbesondere inhalative
allergische Reaktionen im Sinne einer Rhi-
noconjunctivitis allergica und eines aller-
gischen Asthma bronchiale sowie verein-
zelte Fille von allergischer Kontakturtika-
ria auf Buchweizenstaub und Buchweizen-
mehl bei Bickern und Kochen beschrie-
ben [6, 13, 15, 17].

Besonders in asiatischen Landern wird
nicht nur haufig mit Buchweizen gekocht,
sondern es werden dort auch mit Buch-
weizen gefiillte Kopfkissen als Gliicksbrin-
ger verwendet [4, 7, 10]. In Deutschland
spielt Buchweizenmehl besonders fiir Pa-
tienten mit Zoliakie eine Rolle, da im Rah-
men der erforderlichen glutenfreien Diit
Weizenmehl oft durch Buchweizenmehl er-
setzt wird [2, 3, 18].

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 durchgefiihrten Pricktes-
tung positive Reaktionen auf 1 von 3 La-
tex-Allergenlésungen und latexkreuzre-
aktive Friichte (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 beziiglich klinischer Sympto-
me bei Tragen von Gummihandschuhen,
Luftballonaufblasen und zahnérztlichen
Eingriffen, auflerdem seien anamnes-
tisch bei haufigem Verzehr der genann-
ten latexassoziierten Friichte niemals kli-
nische Symptome aufgetreten. Bei feh-
lender Anamnese, negativem CAP FEIA
und negativem Handschuhtrageversuch
bestand daher kein Anhalt fiir eine Typ I-
Allergie gegen Latex oder latexkreuzreak-
tive Friichte.

Neben Kreuzallergien zu Latex sind
Kreuzreaktionen zwischen Buchweizen
und Reis beschrieben [16, 19, 20], die im
speziellen Fall bei negativem CAP FEIA
und fehlender Klinik ausgeschlossen wer-
den konnten.

Fazit fiir die Praxis
Zusammenfassend sollte bei einer Typ |-

Reaktion auf Teigwaren und Geback ei-
ne mogliche Buchweizenallergie mit be-



dacht werden, insbesondere bei Patien-
ten, die sich glutenfrei ernahren.

Korrespondierender Autor
Priv.-Doz. Dr. V. Mahler

Dermatologische Klinik mit Poliklinik

des Universitatsklinikums Erlangen,
Hartmannstra3e 14, 91052 Erlangen
E-Mail:
Vera.mahler@derma.imed.uni-erlangen.de

Interessenkonflikt: Der korrespondierende
Autor versichert, dass keine Verbindungen mit
einer Firma, deren Produkt in dem Artikel ge-
nanntist, oder einer Firma, die ein Konkurrenz-
produkt vertreibt, bestehen.

Literatur

_

. Dreborg S (1989) EAACI: skin tests for diagnosis of
IgE-mediated allergy. Allergy 44 [Suppl 10]:31-37
. De Francischi ML, Salgado JM, Carvalho MT, Derby-
shire E (1994) Electrophoretic analysis of buckwhe-
at flour compared with regular wheat flour. Arch
Latinoam Nutr 44:274-276
. De Francischi ML, Salgado JM, da Costa CP (1994):
Immunological analysis of serum for buckwheat
fed celiac patients. Plant Foods Hum Nutr 46:207—
211
. Fritz SB, Gold BL (2003) Buckwheat pillow-induced
asthma and allergic rhinitis. Ann Allergy Asthma
Immunol 90:355-358
. Van Ginkel CJ (2002) Sensitisation to,poffertjes” as
a result of sleeping on a pillow containing buck-
wheat. Ned Tijdschr Geneeskd 146:624-625
. Gohte CJ, Wieslander G, Ancker K, Forsbeck M
(1983) Buckwheat allergy: health food, an inhalati-
on health risk. Allergy 38:155-159
. Lee SY, Lee KS, Hong CH, Lee KY (2001) Three cases
of childhood nocturnal asthma due to buckwheat
allergy. Allergy 56:763-766
. Lichtenhahn M, Dierauer H (2000) Buchweizen.
Merkblatt FiBL [Forschungsinstitut fiir biologi-
schen Landbau (Schweiz)] September-Ausgabe 1-
3
. De Maat-Bleeker F, Stapel SO (1998) Cross-reactivi-
ty between buckwheat and latex. Allergy 53:538-
539
10. Matsumura T, Tateno K, Yugami S, Kuroume T
(1964) Six cases of buckwheat asthma induced by
buckwheat flour attached to buckwheat chaff in
pillows. J Asthma Res 15:219-227
11. Oetker RA (1996) Buchweizencrépes. In: Oetker RA
(Hrsg) Kochen von A-Z, Band 1. Ceres, Bielefeld, S
260
12. Oetker RA (1996) Crépes. In: Oetker RA (Hrsg) Ko-
chen von A-Z, Band 2. Ceres, Bielefeld, S 89
13. Park HS, Nahm DH (1996) Buckwheat flour hyper-
sensitivity: an occupational asthma in a noodle ma-
ker. Clin Exp Allergy 26:423-427
14. Sturm J (1905) Buchweizen. In: Sturm J (Hrsg)
Sturms Flora von Deutschland, Band 4. Verlag von
KG Lutz, Stuttgart, Tafel 64
15. Valdivieso R, Moneo |, Pola J et al. (1989) Occupatio-
nal asthma and contact urticaria caused by buck-
wheat flour. Ann Allergy 63:149-152

N

w

N

w

()}

~N

forl

Nel

20.

. Wada E, Urisu A, Kondo Y et al. (1991) Relationship

between immediate hypersensitive reactions by
buckwheat ingestion and specific IgE for rice in
subject with positive IgE-RAST for buckwheat. Are-
rugi 40:1493-1499

. Wieslander G (1996) Review on buckwheat allergy.

Allergy 51:661-665

. Wieslander G, Norback D (2001) Buckwheat allergy.

Allergy 56:703-704

. Yamada K, Urisu A, Kondou Y et al. (1993) Cross-all-

ergenicity between rice and buckwheat antigens
and immediate hypersensitive reactions induced
by buckwheat ingestion. Arerugi 42:1600-1609
Yamada K, Urisu A, Morita Y et al. (1995) Immedia-
te hypersensitive reactions to buckwheat inges-
tion and cross allergenicity between buckwheat
and rice antigens in subjects with high levels of IgE
antibodies to buckwheat. Ann Allergy Asthma Im-
munol 75:56-61

‘1_@__ Springer




