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Ein Restaurant-Guide, der Vertrauen schafft

Uster Sorglos ins Restaurant: ein Wunsch, den wohl viele Zoliakie-Betroffene hegen.
Doch wer Gluten nicht vertragt, geht oft leer aus. Angela Borer aus Uster bietet mit ihrem Angebot Hilfe.

Lea Chiapolini

Angela Borer sitzt im Restaurant
8610 - einem der wenigen Orte,
wo sie sorgenfrei essen kann, an-
ders als in den meisten Restau-
rants. Denn Borer leidet an Z6-
liakie, einer Unvertriaglichkeit
von glutenhaltigen Nahrungs-
mitteln. «Aber ich wollte nach
der Diagnose den Kopf nicht ein-
fach in den Sand stecken», sagt
die 48-Jahrige.

Sie hat darum vor fiinf Jahren
die Firma Guide Celiac gegriin-
det — eine Onlineplattform, auf
der sich Restaurants und Detail-
hiandler, die gezielt glutenfrei zu-
bereitete Speisen anbieten, kos-
tenfrei registrieren konnen.

Ihr Ziel: in der Schweiz fla-
chendeckend Restaurants mit
sicherem, glutenfreiem Angebot
empfehlen zu konnen. Noch sind
auf der Karte jedoch viele leere
Flecken zu sehen. So gibt es in
Wetzikon drei Eintrdge und in
Diibendorf sechs. In Illnau-Effre-
tikon, Hinwil oder Pfaffikon hin-
gegen ist die Karte leer. Zwar gibt
es auch in dieser Region Emp-
fehlungen. «Eine genaue Uber-
priifung durch den Guide Celiac
steht aber noch aus.»

Gemadss Umfragen und Stu-
dien suchten Zoéliakie-Betroffene
bis zu 90 Minuten nach einem
Restaurant, in das sie ohne Be-
denken gehen kénnten, berich-
tet Borer. «Dazu gehodren neben
der Onlinerecherche auch Tele-
fonate mit dem Restaurant. Denn
wenn ich bereits dort keine zu-
friedenstellenden Antworten er-
halte, gehe ich nicht hin.»

In der Gesellschaft halte sich
der Irrglaube hartnickig, dass
«es bitzeli» Mehl oder sonstiges
glutenhaltiges Getreide nicht
schlimm sei. Doch bereits ge-
ringste Mengen an Gluten kon-
nen bei Zoliakie-Betroffenen den
Darm schidigen. «Dabei ist glu-
tenfreies Kochen gar nicht so
kompliziert, wie viele meinen. Es
braucht Anpassungen, aber es ist
absolut machbar. Das ist unsere
Message.»

Auch Tochter betroffen

Die meisten Menschen bekom-
men Zoliakie, wenn sie tiiber
20 Jahre alt sind. Angela Borer
erhielt ihre Diagnose erst vor
zehn Jahren, als sie 38 war. Zu-
vor litt sie oft an Eisenmangel,
Erschopfung, war nahe an einem
Burn-out. Seit sie sich glutenfrei
erndhrt, sind diese Symptome
verschwunden, und sie fiihlt sich
wohl. Mittlerweile ist sie auch
Vorstandsmitglied bei der IG Z6-
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Damit der Restaurantbesuch wieder ein Lachen ins Gesicht zaubert:
Angela Borer aus Uster hat den Guide Celiac entwickelt.

liakie der Deutschen Schweiz, der
Patientenorganisation fiir Be-
troffene.

«DaZoliakie eine Autoimmun-
krankheit ist und deshalb vererbt
werden kann, liessen sich meine
drei Kinder ebenfalls testen»,
erzahlt sie. «Und auch meine
Tochter ist betroffen.» Trotzdem
sind glutenhaltige Lebensmittel

in ihrem Haushalt nach wie vor
erlaubt. «Bei einer fiinfképfigen
Familie geht das fast nicht an-
ders», meint sie schmunzelnd.
«Aber nur mit klaren Regeln.» So
sind in der Kiiche etwa die Koch-
utensilien angeschrieben, ob sie
fiir glutenhaltige Produkte ein-
gesetzt werden diirfen. Denn der
Teufel liegt im Detail. Ein Koch-

DAS IST ZOLIAKIE

Zoliakie ist eine Autoimmunkrank-
heit und zeigt sich als Unvertrag-
lichkeit im Dinndarm gegenuber
Gluten. Gluten ist ein Protein
(Klebereiweiss), welches unter
anderem in den Getreidesorten
Weizen, Dinkel, Gerste, Roggen
und Hafer enthalten ist.

Bei Menschen mit Zéliakie 16st
Gluten eine Entziindung der
Dianndarmschleimhaut aus. Als
Folge davon werden die Zotten
im Dinndarm, die fur die Nahr-
stoff- und Wasseraufnahme zu-
standig sind, zerstort. Dies fihrt
zu einer Unterversorgung des
Kérpers mit lebenswichtigen
Vitaminen und anderen Nahr-
stoffen, begleitet von unzéhligen,
teilweise sehr stark ausgepréagten
Symptomen. Zéliakie betrifft etwa
1von 100 Personen, vor allem
Frauen. Eine medikamentdse
Therapie gibt es trotz intensiver
Forschung noch nicht, die
einzige Therapie ist eine
strikte glutenfreie Diat. (cm)

Bilder: PD

16ffel, mit dem normale Pasta
umgeriihrt wird, darf im Topf
daneben nicht ebenfalls fiir die
glutenfreien Teigwaren benutzt
werden. Ein anderes Beispiel:
Auch wenn man sich extrem
Miihe gibt und etwa glutenfreies
Mehl fiir einen Kuchen kauft,
konnten sich im Handmixer noch
Glutenriickstinde von fritheren
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Backaktionen verstecken und in
den Teig rieseln.

«Sogarwenn ich ein Pack Lin-
sen kaufe - die eigentlich gluten-
frei sind -, muss ich wie Aschen-
puttel den Inhalt {berpriifen»,
sagt Borer. «Jedes Mal habe ich
mindestens ein Korn eines «frem-
den» Getreides gefunden.» Und
trotzdem: «Wenn man glutenfrei

kochen will, dann geht das. In
jedem Betrieb.»

Fundierte Bildung

Doch der Blick auf die Karte im
Guide Celiac sagt etwas anderes.
Sogar in der Stadt Winterthur
sind nur sieben Eintrdge zu fin-
den. «Genau das ist der Unter-
schied zu anderen Plattformen
mit glutenfreien Empfehlungen:
Unsere Angaben sind gepriift
und werden regelmassig aktua-
lisiert», sagt Borer. Ohne Vorab-
klarungen wird keine der Emp-
fehlungen verdéffentlicht. «Das ist
zeitintensiv, schafft aber Sicher-
heit und Qualitit.»

Auch in Uster ist das Angebot
eingeschriankt. Das Restaurant
8610, das zum Werkheim Uster
gehort und wo Borer gerade sitzt,
ist eines von momentan vier ein-
getragenen Geschiften.

Sandra Schirmeier, Leiterin
Gastronomie, war frither bei Hiltl
tatig, wo sie unter anderem fiir
das Angebot zustindig war.
Heute legt sie auch in der Werk-
heim-Gastronomie ein besonde-
res Augenmerk auf dieses Thema
— und das aus gutem Grund.
«Menschen mit bestimmten
chromosomalen Verinderungen
wie Trisomie 21 haben ein er-
hohtes Risiko, an Zoliakie zu er-
kranken», sagt Schirmeier. «Wir
miissen deshalb bereits wegen
unserer Bewohner in der Kiiche
besonders sorgfiltig arbeiten
und haben entsprechend ge-
schultes Personal im Umgang
mit verschiedenen Allergien.»

Schirmeier und Borer haben
sich vor vielen Jahren {iiber die
Hiltl Akademie kennengelernt.
Denn Borer und ihr vierkop-
figes Team von Fachexperten
sind Ansprechpartner rund um
das Thema glutenfreie Gastro-
nomie, auch fiir Gastronomen.
«Wir bieten in Zusammenarbeit
mit verschiedenen Spezialisten
Beratungen und Schulungen an
und bauen das Netzwerk der IG
Zoliakie aus.» Zu diesem Ange-
bot gehdren unter anderem Be-
ratungen, Theorie- und Praxis-
schulungen im Betrieb sowie ein
Onlinekurs. Dies unterstiitzt die
Sicherheit des glutenfreien Aus-
wartsangebots.

Und auch wenn es noch viel
Raum fiir Verbesserung gibt:
«Wir erhalten immer mehr An-
fragen von Betrieben», sagt An-
gela Borer. «Es geht langsam in
die richtige Richtung.»

Weitere Infos zu Zoliakie gibt es
auf www.zoeliakie.ch.

Mehr zum Guide Celiac unter
www.guideceliac.ch.
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