Allergi och intolerans (6verkanslighet) mot ett eller flera fédodmnen ar vanligast hos barn
men férekommer ocksa hos vuxna. Personer som ar allergiska eller intoleranta kan bli
svart sjuka om de far i sig fddodmnen som de inte tal. Darfér ar det viktigt att specialkos-
ten (allergikosten) hanteras pa ett sakert satt under hela tillverkningskedjan.

| ett projekt under varen 2011 fokuserade Milj6 & Halsoskydd pa tillagningskok i Kungs-
backa kommun som hanterar och lagar allergikost som serveras i och/eller levereras till
skolor, férskolor och aldreboenden. Totalt omfattade projektet 21 verksamheter, varav
13 kommunagda skolor, férskolor och aldreboenden, 6 privata férskolor och 2 privata
restauranger.

Alla verksamheter som besoktes har bra rutiner fér hantering av allergikost och bra teo-
retiska kunskaper om livsmedelsallergi och intolerans. Privata restauranger har i de flesta
fall en lagre kunskapsniva an kommunala verksamheter och privata skolor/férskolor. Det
kan bero pa att kurser om livsmedel och livsmedelsallergier beséks mer eller mindre re-
gelbundet av kommunal kokspersonal, men inte av privata kockar. Dock har flera av de
intervjuade, bade i kommunal och privat verksamhet, papekat att de skulle vilja ga en kurs
om allergikost om ekonomin tillater det och om det blir aktuellt.
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Allergikost I tillagningskok

Bra rutiner och goda kunskaper



Bakgrund

Vid livsmedelsinspektorernas vanliga tillsynsbesok
i kék beror vi inte hantering av allergikost sirskilt
djupt, men vi blir ofta uppmirksamma pi att allergi-
kost hanteras i ett kok genom att det finns sirskilda
utrymmen for allergikost vid tillagningsbinkar samt
i kyl, frys och torrtérrdd. Detta och det faktum att
allergier och éverkinslighet har 6kat de senaste aren
gjorde att idén om ett tillsynsprojekt om hantering av
allergikost i tillagningskésk vixte fram.

Nir en person ir allergisk eller éverkiinslig mot ett
tédodmne ir det extra viktigt att maten hanteras pa
ett sikert sdtt si att personen ifrdga inte blir sjuk.

Vid allergier dr immunférsvaret inblandat och
kroppen reagerar pi ett fddodmne pi ett odnskat sitt.
Kroppen forsvarar sig mot allergenen (fédoimnet som
inte tils) med en skyddsreaktion frin antikropparna.
Detta kan leda till olika reaktioner, allt frin prickar,
kldda och svullnad pé huden eller i halsen, diarré och
magont till en anafylaktisk chock med andnéd och
medvetsléshet, och 1 virsta fall till déden.

Vid éverkinslighet (intolerans) dr immunsystemet
inte inblandat men kroppen reagerar indi pi ett o6n-
skat sitt. Reaktioner som upptrider efter intag av det
tddodimne som inte tals liknar de vid allergier. Diarré,
magont och krikningar dr vanliga symptom.

Glutenintolerans ir en allvarlig och speciell form
av overkinslighet. Orsaken ligger i att tarmhinnan
dr forstérd och kroppen inte lingre kan ta upp vissa
livsviktiga fédodmnen. For att tarmen ska kunna lika
och ma bra igen ir en livsling glutenfri kost absolut
nédvindig.

Vid andra intoleranser, till exempel mot laktos, tal
de flesta smi mingder av fédodimnet, men dven hir
giller det att vara aktsam for att kunna m4 bra.

Projektets mil var:

* Att inspektera tillagningskok i Kungsbacka kom-
mun som hanterar och lagar allergikost till skolor,
térskolor och/eller dldreboenden.

 Att genom intervjuer med kokspersonalen fi reda
pa hur de hanterar allergikost.

+ Att ta reda pi vilken allergikost som hanteras i
Kungsbacka kommun.

+ Att fi en uppfattning om kunskapsnivin gillande
allergikost i Kungsbacka kommuns tillagningskéok.

De 21 verksamheter som omfattades av projektet var
tillagningskok 1 Kungsbacka kommun som hanterar

och tillagar allergikost till férskolor, skolor och/eller
ildreboenden. Av dem var 13 kommunala verksam-
heter, 6 privata forskolor och 2 privata restauranger.

En av verksamheterna var en allergiskola med mot-
tagningskok. Vi besokte den eftersom skolan ér spe-
cialiserad pi allergibarn.

Metod

Vi tog fram och anvinde en checklista med frigor om
hantering av allergikost. Efter de férsta tillsynsbeso-
ken fokuserade vi enbart pd lunchmiltiden eftersom
den var den mest relevanta. Vi gjorde ingen provtag-
ning pa allergikost. Alla inspektioner var fsranmalda.

Resultat

Av de 20 kok som tillagar allergikost lagar 16 kok mi-
nus gluten, 15 minus mj6lk, 14 minus idgg, 8 minus
laktos och 4 minus soja. Ménga kok hanterar ett antal
olika former av allergikost och det dr vanligt att en
person behéver mat minus flera olika allergener.

Sex av koken skiljer mellan minus laktos och minus
mjolk. Ovriga itta kok lagar allergikost minus mjslk
dven for laktosoverkinsliga. De motiverar detta med
att det dr enklare att hantera och undvika fel och for-
vixling samt att de redan har méinga olika kostformer
att tillaga.

Alla kommunala kék och en privat skola planerar
matlagning och inkdp enligt matsedel. Privata restau-
ranger planerar for en vecka i taget och privata for-
skolor planerar olika lingt fram i tiden, mellan en och
sex veckor 1 taget.

Alla intervjuade anger att allergikosten ska vara si
lik den vanliga kosten som mojligt. I de flesta kok an-
viinds maizena eller toppredning till alla siser for att
underlitta tillagning av allergikost och for att undvika
kontamination, framférallt med avseende pa gluten.

13 av 16 kok som tillagar allergikost minus gluten an-
vinder glutenfria produkter. Resten behéver inte det
utan (for)skolorna sjilva kokar pasta och liknande.
Tre kok har ett separat torrférrad till specialkost
respektive till glutenfria produkter. De flesta andra
koken har en separat hylla till glutenfritt i torrférra-
det, mirkt specialkost, dietkost eller liknande. Ett an-
tal kok har separata kylar och frysar till specialkosten,
medan de flesta har antingen en hylla i kylen/frysen
till specialkosten eller separerar pi ett annat siitt.
Alla férvarar torrprodukter i originalférpackning.

Firdiga frysta eller kylda ritter eller produkter mirks
i de flesta fall med minus allergen, i nigra kok dven
med personens namn.

P4 18 av de 21 besokta verksamheterna idr det en per-
son per dag som ansvarar for tillagning och hantering
av allergikosten, pa de andra tre ér det tva personer.

Alla kok har bra rutiner fér tillagning av allergikost
nir det giller att undvika kontamination med allerge-
ner. Nistan alla stérre kok tillagar allergikosten pa en
separat arbetsbink eller pd en avskild sida i koket dér
enbart specialkosten hanteras. Ett kok har ett sepa-
rat rum till allergikosten dir till exempel mjsl aldrig
hanteras. De flesta kok tillagar allergikosten parallellt
med flera olika kastruller pa spisen, oftast mérkta med
minus allergen. Nagra kok bérjar alltid tillaga den al-
lergikost som det beh6vs mest av, medan andra bérjar
med de "svaraste” formerna av allergikost, det vill siga
den dir ménga allergener miste uteslutas. I enstaka
fall anvinder man sig av separata koksredskap som
endast anvinds till allergikosten eller uteslutande till
en speciell form av allergikost som till exempel minus
agg.

Alla kok har bra rutiner f6r mirkning av kastrul-
ler och kéksredskap, kantiner och varmhéllningsvag-
nar si att forvixling undviks. Vanligast ar att mirka
kantiner eller portionsférpackningar som innehéller
den firdiga ritten med information om vart maten
ska och minus allergen. Nagra kék brukar anvinda
klisteretiketter som antingen skrivs for hand eller
med skrivare. Andra skriver ut en lista med skolans/
avdelningens namn, personens namn och vilken avvi-
kelsekost som personen behéver, klipper ut detta och
siitter fast det pd kantinen. Tvd kok brukar dven skicka
med en lista per skola/avdelning, dir alla barn och de-
ras avvikelsekost dr listade och hur manga portioner
av vad som har skickats. Detta for att dubbelkolla att
alla barn far ritt mat. Ett kok brukar anvinda white-
boardpennor f6r mirkning av kantiner.

Rutiner for transport och servering dr bra i alla kok.
Det ska beaktas att information om servering inte
innefattar servering pd mottagningskok.

Maten transporteras frin tillagningskoket till
adressaten i varmhallningsvagnar respektive i ett fall
i kylvagnar, dir allergikosten placeras pa ett separat
bleck 6verst i vagnen eller avdelad med ett bleck fran
den andra kosten. Handlar det om enstaka portioner
transporteras maten i portionsférpackningar av plast
eller i sma kantiner med gummilock pa.

Ett kok skickar ibland glutenfritt bréd portions-
férpackat i originalférpackningen och mirkt med

barnets namn och minus gluten. I tvi fall bakas det
majsbrod eller brod med glutenfri mjélmix och skick-
as ivig till adressaten dir det i ett fall fryses in. Ett
kok tillagar ibland speciell specialkost till ett barn i
storre portioner, s att ett f6rrid med fryst specialkost
finns pa plats hos berord skola.

I sex kok delas allergikost ut separat fran annan kost
och en personal ansvarar for detta. Maten delas an-
tingen ut i separata luckor i matsalen eller varmhills

i separata specialkostvagnar som stir i matsalen eller
i koket.

Alla kommunala verksamheter har en egenkontroll-
pirm dir det finns information om allergier och 6éver-
kinslighet samt rutiner f6r att hantera allergikost.
Diremot var inte alla som intervjuades medvetna om
att den informationen finns. Nigra verksamheter har
dven kompletterat med egen information och egna
rutiner. Privata f6rskolor och restauranger har delvis
skriftliga rutiner f6r hantering av allergikost.

De flesta verksamheter sparar recept och hur aller-
gikosten sammansitts. Mindre verksamheter dir bara
en person hanterar maten brukar inte laga mat efter
recept och dokumenterar dirfér inte heller hur av-
vikelsekosten sammansiitts.

Incidenter nir ett allergiskt/6verkinsligt barn matt
daligt pd grund av maten eller fitt fel mat ir fi. Ef-
tersom rutinerna i samband med hantering av aller-
gikost fungerar bra uppticks fel redan under sjilva
tillagningen och da borjar man om frin bérjan. Ar
personalen osiker pa om en ingrediens kan anvindas
i allergikosten, brukar de flesta undvika att anvinda
den. Flera uppgav att de slir upp i bocker eller ingre-
dienslexikon, ringer till dietist, allergiskéterska eller
producent/leverantér. Mindre verksamheter och pri-
vata restauranger tar ibland ocksi kontakt med bar-
nets forildrar eller med forskolan.

Pa de flesta verksamheterna finns bra teoretisk kun-
skap om allergi och intolerans. Tretton av de inter-
vjuade anger att de fitt utbildning om allergier och
allergikost. Tre kockar skulle vilja gi en kurs for att
halla sig uppdaterade och fi "mer kott pé benen”. Tre
kockar kan tinka sig gi en kurs om det blir aktuellt
med fler allergibarn.

De som inte har utbildning anger att det 4r mycket
"learning by doing” eller att de har fitt g bredvid en
utbildad kock innan de sjilva tog 6ver ansvaret for
allergikosten.



