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MARKTPLATZ

Glutenfreie Produkte
neu fur Sie entdeckt

WARENKUNDE

Wissenswertes Uber Maniok
und Tapioka

KUCHENTALK

Experten geben Antwort
auf Ihre Fragen
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ZOLIAKIE BEI KINDERN

Im Gesprach mit

Prof. Dr. med. Sibylle Koletzko,
ehemalige Leiterin der
Abteilung fur padiatrische
Gastroenterologie & Hepato-
logie am Dr. von Haunerschen
Kinderspital in Munchen
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PIZZA VOM FEINSTEN

Francesca Fasola verzaubert
uns mit original italienischen
Rezepten fur Pizza und Pizza-
brotchen wie in der Pizzeria

BACKEN MIT STEINOBST

Aprikosen und Pfirsiche,
Kirschen und Nektarinen
bringen den Sommer in die
glutenfreie Backstube

BROTVIELFALT

Leckere Brote und Brotchen,
die fur Abwechslung im
Brotkorb sorgen

TRUDELS KIICHE

Knodelliebe von herzhaften
Semmel-Kartoffelknédeln
mit Speck bis zu sufien
Zwetschgenknodeln

STEP BY STEP

Mit der Back- und Kochschule
von Gluten Free gelingen
Ihnen feine Gemusemaul-
taschen und ein bunter
Brotzopf mit Leichtigkeit

SOMMERMEN

Aromenreiche Suppe, vegeta-
risches Hauptgericht und ein
echter Hingucker als Dessert

GLUTEN FREE FOR KIDS

Heute wird gefeiert:
mit brotiger Partyschlange
und bunten Pancake-Spieflen

MEDITERRANE KUCHE

Urlaubsstimmung am
Esstisch ist garantiert mit
diesem kulinarischen Ausflug
ans Mittelmeer
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GLUTEN FREE FRIENDS

Healthy Fastfood — so lecker
und gesund kann die schnelle
Kuche sein

VEGANE SANDWICHES

Raffinierte Ideen von
Estella Schweizer fir
Frihstluick, Pausenbrot
und Imbiss on the go

COMFORT-FOOD
AUF AYURVEDISCH

Rein pflanzliche Kdstlichkeiten
der ayurvedischen Kuche -
einfach und voller Genuss

WIR LIEBEN AUBERGINEN

Ob gegrillt oder gebacken,
gefullt oder im Kuchen,
dieses sommerliche Gemuse
schmeckt immer wieder gut

GLUTEN FREE DAILY

Sommerliche Rezepte fir den
Alltag mit der Extraportion
Gemuse
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Lugegeben: Der Sammelbegriff , SteMab/waké’ingtmé
Pllaumen, Aprikosen und Plirsichen sprechen, spiven Sie
vermutlich wie wit den Sammer auf der Lunge. Und wenn
diese Frichte dann noch késtliche Kuchen, Jarken und
Jartchen zieren, gehen alle FHinde hoch!
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Zutaten fiir 1 Springform (20 cm @)
bzw. 10 Stiicke

Margarine fiir die Form /

4-5 Pflaumen / 1 EL Ahornsirup /

1 EL brauner Rohrzucker /

80 g glutenfreies Hafermehl /

50 g glutenfreies Reisvollkornmehl /
20 g Kartoffelstarke /

100 g gemahlene Mandeln

(nach Belieben blanchiert oder
naturbelassen) / 100 g Zucker /

1> TL glutenfreies Backpulver /

1> TL Natron /

1 Prise gemahlener Kardamom /

1 Prise Salz /

130 g glutenfreier Haferdrink

(oder anderer Pflanzendrink) /

30 g Sonnenblumenol /

100 g Apfelmus / 1 EL Zitronensaft /
1 TL Vanilleextrakt / Puderzucker

1. Den Backofen auf 180 °C Ober- und
Unterhitze vorheizen. Den Boden ei-
ner Springform mit Backpapier ausle-
gen, den Rand einfetten.

2. Die Pflaumen waschen, halbieren,
entsteinen und in Spalten schneiden.
Den Boden der Springform dachzie-
gelartig damit auslegen. Ahornsirup
und braunen Zucker daribergeben
und die Form beiseitestellen.

Z. Mehle, Starke, Mandeln, Zucker,
Backpulver, Natron, Kardamom und
Salz in einer grofen Ruhrschussel
mischen.

4. Haferdrink, Ol, Apfelmus, Zitro-
nensaft und Vanilleextrakt in einem
Ruhrbecher mit einem Schneebesen
verquirlen. Zu den trockenen Zutaten
geben und kurz mit dem Schneebe-
sen unterrihren. Den Teig auf den
Pflaumen verteilen und glatt strei-
chen. Im Backofen bei 180 °C 35 Mi-
nuten backen (gegen Ende der Back-
zeit Stabchenprobe machen).

5. Die Form aus dem Backofen neh-
men und 15 Minuten auf ein Ku-
chengitter stellen. Den Springform-
rand 16sen und den Kuchen auf eine

Tortenplatte sturzen. Nach Belieben
noch warm oder vollstandig abgekuhlt
mit Puderzucker bestreut servieren.

Statt Kardamom kdénnen Sie Zimt in
den Teig geben.

Zubereitungszeit: 30 min

Backzeit: 35 min

Pro Stiick: 216 kcal
429gE/919gF/29,6gKH/0,8gBS
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STEP BY STEP

BACK- UND KOCHSCHULE
VON GLUTEN FREE

BUNTER BROTZOPF MIT
ROTER BETE UND HASELNUSS
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Zutaten fiir 4 Stiickaca. 180 g

-> Fur den Haselnussteig:

1> Wiirfel Hefe / %2 TL Zucker /
135 g lauwarme Milch /

170 g glutenfreie Mehlmischung?® /
30 g gemahlene Haselniisse /

12 TL Flohsamenschalenpulver /
1 Msp. Xanthan / 5 g Salz /

2 EL Olivendl / ¥z EL Apfelessig /
glutenfreies helles Reismehl
zum Arbeiten

-> Fur den Rote-Bete-Teig:

1> Wiirfel Hefe / %2 TL Zucker /
100 g Rote-Bete-Saft /

80 g Rote Bete

(vorgegart, vakuumiert) /

2 EL Olivenol /

200 g glutenfreie Mehlmischung® /
1> TL Flohsamenschalenpulver /
1 Msp. Xanthan / 5 g Salz /

1> EL Apfelessig /

glutenfreies helles Reismehl
zum Arbeiten

- Auflerdem:

1 EiweiB + 1 EL Wasser

zum Bestreichen /

heller und schwarzer Sesam
zum Bestreuen

1. Die Zutaten bereitstellen (Bild 1).

2. Die Hefe und den Zucker fur den
Haselnussteig mit der lauwarmen
Milch verrihren (Bild 2). Abgedeckt
15 Minuten stehen lassen.

3. Die Hefe und den Zucker fur den
Rote-Bete-Teig mit dem Rote-Bete-
Saft verrihren. Ebenfalls abgedeckt
15 Minuten stehen lassen.

4. Die Rote Bete grob in Stlucke
schneiden und mit dem Ol purieren
(Bild 3).

5. Alle trockenen Zutaten fur den
Haselnussteig in einer Schussel mi-
schen. Hefemilch, Olivendl und Ap-
felessig dazugeben und alles mit den
Knethaken eines Handruhrers in
2 Minuten zu einem geschmeidigen,
weichen Teig kneten (Bild 4).

6. Alle trockenen Zutaten fur den
Rote-Bete-Teig in einer Schussel mi-
schen. Hefesaft, purierte Rote Bete
und Apfelessig dazugeben und alles
mit den Knethaken eines Handruh-
rers in 2 Minuten zu einem geschmei-
digen, weichen Teig kneten (Bild 5).

8: Mix Brot, Schar (Details siehe Seite 7)

7. Die Schiusseln abdecken und die
Teige bei Zimmertemperatur 30 Mi-
nuten gehen lassen. Die Teige soll-
ten ihr Volumen knapp verdoppeln
(Bilder 6 und 7).

8. Den Backofen auf 230 °C Ober- und
Unterhitze vorheizen. Eine ofenfeste
Schale mit Wasser auf den Backofen-
boden stellen.

9. Zunachst den Haselnussteig auf
einer nur leicht bemehlten Arbeitsfla-
che in vier Stucke teilen und jeweils
zu einem Strang mit 2 bis 2,5 cm rol-
len (Bild 8). Den Rote-Bete-Teig eben-
falls zu vier gleich langen Strangen
formen (Bild 9).

10. Je einen Haselnuss- und einen
Rote-Bete-Strang am Ende zusam-
mendricken und umeinanderwickeln

(Bild 10). Die Teiglinge auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech le-
gen, mit Folie abdecken und 15 Minu-
ten gehen lassen.

11. EiweiR und 1 EL Wasser verquir-
len und die Zopfe damit bestreichen
(Bild 11). Mit hellem und schwarzem
Sesam bestreuen (Bild 12) und die
bunten Brotzopfe bei 230 °C ca. 18 Mi-
nuten backen. Auf einem Gitter ab-
kithlen lassen.

Zubereitungszeit: 45 min

Ruhezeit: 1h

Backzeit: ca. 18 min

Pro Portion (3 Scheiben bzw. 49 g): 121 kcal
249E/489gF/17,3gKH/ 0,8 g BS
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Foto: Christian Herr, Gluten Free Magazin
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M(A{Allﬂ/ INTERVIEW MIT PROF. DR. MED. SIBYLLE KOLETZKO
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Zoliakie tritt in jeder Altersgruppe auf — bleibt aber oft unentdeckt. Gerade bei Kindern

gibt es ein paar wichtige Anzeichen, die auf eine Zdliakie hinweisen kénnen. Was diese sind

und was Eltern, aber auch Kinderarzte wissen sollten, wie die Diagnose nach aktuellem Stand

erfolgt und wann auf eine Biopsie bei Kindern verzichtet werden kann (und wann nicht),

daruber haben wir mit Frau Professor Koletzko gesprochen.

PROF. DR. MED.
SIBYLLE KOLETZKO

Prof. Dr. med. Sibylle Koletzko ist
ehemalige Leiterin der Abteilung fur
padiatrische Gastroenterologie &
Hepatologie am Dr. von Hauner-
schen Kinderspital, Co-Autorin der
Europaischen Zéliakieleitlinien fur
Kinder (2012 und 2020), Co-Autorin
der deutschen Zdéliakieleitlinien
(2014 und 2021) sowie seit vielen
Jahren im Wissenschaftsbeirat der
Deutschen Zoliakie-Gesellschaft e.V.
(DZQ) tatig. DarUber hinaus ist sie an
verschiedenen wissenschaftlichen
Studien zu Zdliakie beteiligt oder hat
diese federfuhrend geleitet.
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Wie alt sind die Kinder meist bei ihrer
Erstdiagnose? Wird die Zéliakie eher
friih oder spiat erkannt?

Vor dem zwolften Lebensmonat ist die
Zoliakiediagnose eher die Ausnahme.
Danach steigen die Zahlen aber deutlich
an. Diese praktische Erfahrung deckt sich
auch mit Daten aus zwei internationalen
Langzeitstudien mit knapp 1.000 Neu-
geborenen aus Zoliakiefamilien! bzw.
mehr als 6.000 Neugeborenen aus der
Allgemeinbevolkerung?. Bei allen Teil-
nehmern war durch eine Blutabnahme
aus dem Nabelschnurblut oder nach der
Geburt nachgewiesen worden, dass sie
bestimmte HLA-Marker auf ihren Im-
munzellen haben, die mit einem ange-
borenen Risiko fur Zoliakie einhergehen
(HLA-DQ2 und/oder HLA-DQ8 - siehe
Zusatzinfo rechts)’. Das betrifft etwa
ein Drittel der Allgemeinbevoélkerung.
Diese Teilnehmer der Studie wurden re-
gelmaRig auf das Vorliegen der fur die
Zoliakie spezifischen Antikorper unter-
sucht. Wurden positive Antikorper bei

der Blutuntersuchung bestatigt, wurde
die Diagnose Zoliakie durch Nachweis
einer Schleimhautschadigung in Ge-
webeproben aus dem Dunndarm gesi-
chert. Durch dieses Screening konnten
Falle ab dem zwolften Monat entdeckt
werden, mit einem Gipfel zwischen dem
zweiten und dritten Lebensjahr. Ab dem
Grundschulalter nimmt die Zahl neu-
er Falle deutlich ab. Diese Ergebnisse
spiegeln Neuerkrankungen durch sys-
tematisches Suchen, das sogenannte
Screening, unter Studienbedingungen
wider. In der Praxis allerdings wird die
Diagnose Zoliakie bei vielen Betroffe-
nen mit Jahren oder Jahrzehnten Ver-
zbgerung gestellt — oder gar nicht. Eine
groBe deutschlandweite Untersuchung
auf Zoliakie spezifische Antikdrper im
Blut von mehr als 12.000 Kindern aus
der Allgemeinbevolkerung im Alter von
1 bis 17 Jahren zeigt eine sehr hohe
Dunkelziffer: nur neun Kinder berichte-
ten Uber eine bekannte Zoliakiediagnose
bei der Blutabnahme, doch bei weiteren
91 Kindern zeigten die Blutergebnisse

Hinweise auf eine unerkannte Zdlia-
kie*. Verallgemeinert bedeutet das: von
1.000 Kindern aus der Allgemeinbevol-
kerung kann man in etwa von 10 Zéli-
akiebetroffenen ausgehen, doch nur
eines dieser Kinder erhalt die Diagnose.

Wie duBert sich eine Zoéliakie bei Kin-
dern im Vergleich zu Erwachsenen?
Gibt es da Unterschiede?

Bei Kleinkindern kommt es im Ver-
gleich zu alteren Kindern und Erwach-
senen haufiger zu den offensichtliche-
ren Beschwerden, wie anhaltende oder
wiederkehrende Durchfalle, unzurei-
chende Gewichtszunahme oder sogar
Gewichtsverlust, oder ein verzogertes
Langenwachstum?®. Die bei Zdliakie ty-
pische Schadigung der Darmschleim-
haut, die als Zottenatrophie bezeichnet
wird, verursacht eine Fehlverdauung mit
Blahungen, Durchfall und verminderter
Nahrstoffaufnahme. Junge Kinder mit
hohem Nahrstoffbedarf aber noch kur-
zem Darm kénnen das schlechter kom-
pensieren. Je alter die Kinder werden,
desto seltener treten Durchfalle und Ge-
wichtsverlust auf. Letztlich kénnen diese
Zeichen einer Fehlverdauung in jedem
Lebensalter plotzlich auf eine Zoliakie
hinweisen. Bei Schulkindern Uberwie-
gen haufige und untypische Symptome,
wie Bauchschmerzen, allgemeine Ab-
geschlagenheit, Kopfschmerzen, Kon-
zentrationsprobleme und vieles mehr.
Verstopfung ist im Schulalter nicht sel-
tener als Durchfall und wird nicht mit
Zoliakie in Verbindung gebracht. Zéli-
akie qilt als ,Chamaleon der Medizin”,
die ganz verschiedene Krankheitsaus-
pragungen annehmen kann. Mehr In-
formationen dazu finden Interessierte
Ubrigens in einem Online-Kurs, der im
Rahmen von zwei EU-Projekten fur
Betroffene in verschiedenen Sprachen
entwickelt wurde und frei zuganglich ist:
www.zoeliakie-verstehen.de.

Kleine Kinder kdnnen oft noch nicht
richtig ausdriicken, wie es ihnen geht.
An welchen Anzeichen konnen Eltern
erkennen, dass moéglicherweise eine
Zoliakie vorliegt?

Kleinkinder sagen haufig nur ,Aua im
Bauch”, aber auch bevor sie Stuhlgang
haben. Das ist also kein Zeichen fur eine
Zoliakie. Den Eltern von kleineren Kin-
dern mit Zoliakie fallt auf, dass sie einen
Blahbauch haben, weinerlich sind, we-
niger Lust zum Toben und zum Spielen
haben. Sie sind oft mude, schlafen viel
oder wirken schwach und sehen blass
aus. Ursache dafuir kann eine Blutarmut,
in der Fachsprache als Anamie bezeich-
net, durch Eisenmangel (siehe Zusatz-
info rechts) oder ein anderer Nahrstoff-
mangel sein.

Einige Kinder verweigern das Essen,
andere haben standig Hunger, nehmen
aber nicht zu. Bei unzureichender Ge-
wichtszunahme bzw. Gewichtsverlust
oder einem ,Knick” in der Wachstums-
kurve sollte die Kinderarztin oder der
Kinderarzt umgehend auf Zdliakie tes-
ten, genauso bei chronischen oder wie-
derkehrenden Durchfallen oder hartna-
ckiger Verstopfung. Selbstverstandlich
kdnnen und sollten Eltern ihren Kinder-
arzt ansprechen, wenn sie beunruhigt
sind — gerade wenn Zdliakie bereits bei
einem anderen Familienmitglied be-
kannt ist oder das Kind einer anderen
Risikogruppe (siehe Zusatzinfo rechts)
fur Zoliakie angehort.

Was miisste sich systematisch éndern,
damit Zéliakie bei Kindern schneller
erkannt werden kann?

Kinder- und Hausarzte und -arztinnen
sollen die gultigen Leitlinien zur Zdlia-
kiediagnose kennen, in denen die ver-
schiedenen Anzeichen und Beschwer-
den sowie Risikogruppen fur Zoliakie

Eisenmangel

Wenn der Darm nicht genug Eisen
aus der Nahrung aufnehmen kann,
fehlt es fur die Bildung roter Blut-
koérperchen, die wiederum fur un-
sere Sauerstoffversorgung zustan-
dig sind. Zoliakie kann durch die
Schadigung der Darmschleimhaut
eine Ursache fur eine schlechte Ei-
senaufnahme und damit Eisenman-
gelanamie sein.

HLA-DQ2 und/oder HLA-DQ8

Nahezu alle Menschen mit Zdlia-
kie sind Trager des Gens HLA-DQ2
oder HLA-DQS8. Allerdings entwi-
ckelt nicht jeder Trager dieser Gene
auch eine Zodliakie. Eine Untersu-
chung auf HLA-DQ2 und HLA-DQ8
hilft also dabei, eine Zdliakie recht
sicher ausschlieBen zu konnen,
wenn weder HLA-DQ2 noch HLA-
DQ8 nachgewiesen wird.

Risikogruppe
Zur Risikogruppe fur eine Zoliakie
gehoren:

1. Verwandte ersten Grades
mit Zoéliakie

2. Kinder mit Down-Syndrom,
Ulrich-Turner-Syndrom

3. Kinder mit Typ-1-Diabetes oder
mit anderen Autoimmunerkran-
kungen, z.B. der Schilddruse
oder der Leber
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