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Sammanfattning

Allergener &r &mnen som orsakar matallergi, &ven kallat fododmnesallergi. Denna typ av allergi kan
orsaka allvarliga symptom, varav det allvarligaste ar anafylaktisk chock som kan leda till allvarliga
konsekvenser. Det finns lagstiftning som klargdr hur informationen till konsumenterna ska se ut.
Bland annat finns det i bilaga 1l i EU-férordning 1169/2011 en lista pa 14 allergener som
verksamheterna maste informera om ifall dessa eller spér av dessa finns i ett livsmedel. Méanga
méanniskor tycker om att &ta pizza och pizzerior idag ar vélbesokta platser fér méanniskor som vill
unna sig denna matratt. Dessa verksamheter hanterar manga olika ravaror, bade féarska, frysta och
sammansatta produkter. Fér konsumenter som lider av allergi och andra dverkénslighetsreaktioner
ar det viktigt att de inte far i sig det livsmedel som de &r intoleranta mot. Idag finns det produkter
som ar fria fran vissa allergener. Allergiker samt andra med olika former av 6verkansligheter har
storre utbud att valja mellan idag. | lagstiftningen stér det dven hur dessa allergener ska markas och
hur allergener ska hanteras. Syftet med studien som utférdes pa pizzerior i Kristianstads kommun
ar att ta reda pa verksamhetsutovarnas kunskaper kring allergener och om dessa éar tillrackliga.
Intervjuer genomfordes under oanmalda informella besok pa pizzeriorna. Besoken gjordes framst
for att samla kunskap kring verksamhetsutvarnas kunskaper och rutiner vid hanteringen av
allergener. Resultaten visade pd att kunskaperna kring allergener &r bristfallig och mer behéver goras
for att detta &mne ska bli battre upplyst. De flesta verksamhetsutdvare ansdg att ansvaret for vad
som konsumenten bestaller bor ligga pa konsumenten. Dock vill de garna veta varfor kunden valjer
att inte ha en viss produkt pa pizzan. Detta da de kan reagera pa ett annorlunda satt om kunden ar
allergisk an om kunden inte tycker om en viss produkt tillsatts p& pizzan av misstag.

Nyckelord: Allergener, matallergi, pizzeria, Kristianstad, rutiner.



Abstract

Allergens are substances that cause food allergies. This type of allergy can cause serious symptoms.
One of them is anaphylactic shock and this can lead to serious consequences. There is legislation
that clarifies how the information to consumers should look like. Appendix Il to EU Regulation
1169/2011 contains a list of 14 allergens that companies must inform about if they are found in a
food or if there are traces of these in the food. Many people like to eat pizza and pizzerias today are
well-visited places for people who want to treat themselves to this dish. These businesses handle
many different raw materials, both fresh, frozen and composite products. For consumers who suffer
from allergies and other hypersensitivities, it is important that they do not ingest the food that they
do not tolerate. Today, there are products that are free of certain allergens. People with allergies and
others with various forms of hypersensitivity have a wider range to choose food today. The purpose
of the study, which was carried out at pizzerias in the city of Kristianstad, was to find out about the
operators’ knowledge of allergens and whether these are sufficient. Interviews were conducted
during unannounced visits to the pizzerias, mainly to gather knowledge about the interviewees'
knowledge and routines in the handling of allergens. The results showed that the knowledge about
allergens is deficient and more needs to be done to make this topic better informed. Most operators
considered that the responsibility for what the consumer orders should be the consumers. However,
they want to know why the customer chooses not to have a certain product on the pizza as they can
react in a different way if the customer is allergic than if the customer does not like a certain product
if the product was put on the pizza by mistake.

Keywords: Allergenes, food allergy, pizzeria, Kristianstad, routines.
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1. Inledning

Livsmedel ar viktigt for oss manniskor och &r en viktig energi- och néringskélla.
Beroende pa sammansattningen av maten sa innehaller den olika méangder
proteiner, kolhydrater, fetter, mineraler och vitaminer, dmnen som ar essentiella for
kroppen. Alla manniskor har olika preferenser, en del har sin syn pa vad man ser
som mat och vad som inte ar det. Maten kan skilja sig mellan olika kulturer. Mat ar
mer &n bara “mat”, den kan vara det som méinniskor samlas kring, for manga ar
maten en del av deras njutning. Beroende pa manniskors behov, dieter,
religionstillnGrighet s& avstar man fran vissa ratter samtidigt som man féredrar
andra. En del har krav pa att maten ska vara narodlad och ekologiskt odlad.
Samtidigt som en del manniskor foredrar att tillaga sin mat sjalv sa ar alternativen
idag manga ifall man vill kopa fardigtillagad mat. Man kan idag genom att ta sig ut
till stan ata mat fran varldens alla horn utan att aka utomlands. En del méanniskor
haller sig till det de kanner till medan andra tycker om att utforska och préva nytt
(Suurhasko, 2006).

Pizza &r en ratt som bestar av graddat runt och tunt brod med tomatsas, ost och som
toppas med paldagg. Tilloehoren som toppas pa pizzan kan bestd av manga olika
ravaror, allt fran gronsaker till olika kottprodukter. Stommen daremot &r deg,
tomatsas och ost. Historien om pizzans ursprung ar manga och vissa historiker anser
att denna ratt fanns redan under antiken. Dagens pizza har dock sitt ursprung i
italienska Napoli och denna réatt anses som italiensk. Pizzan spreds med italienska
immigranter till Amerika under slutet av 1800-talet och darifran har den spridits
Over resten av varlden. ldag ar pizzan en populédr ritt som njuts varlden over
(Eriksson, 2017). Bland annat rédknas den forsta januari som den dag som flest
svenskar bestéller hem pizza (Ekroth, 2020). Restaurangerna som serverar pizza
kallas for pizzerior och dessa hanterar manga olika typer av ravaror (Eriksson,
2017).

Bakgrund

Mat &r nagot essentiellt i var vardag, men kan &ven vara farligt ifall man far i sig
nagot man &r intolerant mot. Det kan exempelvis vara allergener. Allergener &r
ofarliga i sig, men kan orsaka allvarliga reaktioner hos den som exponeras av de
(Nationalencyklopedin, 2022a; Livsmedelsverket, 2022a). De immunologiska
reaktionerna som orsakas av allergener ar dven k&nda som allergiska reaktioner



(Nationalencyklopedin, 2022b). De allergiska reaktionerna kan vara av tva typer.
Den ena typen &r sen allergi, dar det kan ta ett par dagar innan den allergiska
reaktionen utléses. Den andra typen &r tidig allergi, dar allergenet tidigare har varit
i kontakt med kroppens immunforsvar (Sand et al. 2004). Det har da bildats
antikroppar mot allergenet. De antikroppar som for de allergiska reaktionerna ar
IgE-antikroppar (Nationalencyklopedin, 2022e). Nar immunforsvaret blir utsatt for
dessa allergener kommer allergenerna att bindas till IgE-antikropparna pa
mastcellernas  yta och histamin kan da frisittas (Sand et al. 2004).
Allergisymptomen kan darfor utlésas tidigt. Beroende pa var i kroppen som
reaktionen sker och hur stor mangd histamin som frisatts kan reaktionen vara av
olika allvarlighetsgrad. Histamin &r ett &mne i kroppen som kan friséttas vid bland
annat allergiska reaktioner (Sand et al. 2004; Nationalencyklopedin, 2022i). Det &r
darfor som manga allergimediciner innehaller antihistaminer
(Nationalencyklopedin, 2022c). Symptomen vid allergiska reaktioner kan variera,
fran mildare symptom som klada, nasselutslag till mer allvarliga reaktioner som
illamaende, krakningar, diarréer och andningssvarigheter (Livsmedelsverket,
2021). Vid valdigt allvarliga symptom kan den allergiska reaktionen orsaka
anafylaktisk chock (ibid). Anafylaktisk chock, aven kallat anafylaxi ar en valdigt
allvarlig 6verkanslighetsreaktion som beror pa att stora mangder histamin och andra
aktiva damnen frisatts fran mastcellerna  kommer in i blodbanan
(Nationalencyklopedin, 2022i). Da histamin orsakar karldilatation, dvs att kérlen
utvidgar sig kommer detta leda till att blodtrycket kommer sjunka. Vid allvarliga
fall kan anafylaktisk chock leda till déden (Sand et al. 2004).

Allergier mot exempelvis bjorkpollen kan leda till korsallergi, detta innebér att man
blir 6verkanslig mot &mnen som liknar den allergen man ar allergisk mot
(Nationalencyklopedin, 2022m; Livsmedelsverket, 2022b). De som &r allergiska
mot bjorkpollen kan dven vara allergiska mot exempelvis notter. Detta eftersom
notter innehaller bjorkpollenliknande allergener dock i laga méangder. Symptomen
vid korsallergi &ar ofta mildare (Brandstrom, 2016; Livsmedelsverket, 2021,
Livsmedelsverket, 2022d). Matallergi, aven kallat fodod&mnesallergi innebér att
man &r allergisk mot ett eller flera livsmedel (Nationalencyklopedin, 2022g;
Glaumann et al. 2014). Om man far i sig detta livsmedel sa kan man drabbas av en
allergisk reaktion (Livsmedelsverket, 2021; Nationalencyklopedin, 2022g).
Matallergier som komjolksallergi och allergi fran dgg kan man ofta véxa ifran,
medan allergi fran jordnotter ofta foljer med hela livet. Den basta behandlingen mot
allergiska reaktioner ar att undvika allergener som man inte tal (Livsmedelsverket,
2022D).

Overkanslighet skiljer sig fran allergi genom att 6verkanslighet inte orsakas av
nagon immunologisk reaktion (Nationalencyklopedin, 2022h). Exempel pa en typ



av overkanslighet ar laktosintolerans. Laktosintolerans beror pa att kroppen inte kan
bryta ner laktos som ar mjélksocker (Nationalencyklopedin, 2022k). I normala fall
ar det enzymet laktas som spjalkar laktos, detta goérs i tunntarmen
(Nationalencyklopedin, 2022j; Nationalencyklopedin, 2022k). Det finns framst tre
olika orsaker for laktosintolerans. Det kan vara att tunntarmens slemhinna
innehaller for lite av enzymet laktas, att det saknas eller att tunntarmen &r skadad.
Symtomen vid laktosintolerans ar bland annat diarré eller gasbildning. En del tal
produkter med lite mjolksocker och undviker darfér produkter med mycket
mjolksocker. Andra undviker mjolkprodukter helt och hallet for att undga besvar
(Nationalencyklopedin2022l). De som &r laktosintoleranta idag har ett stérre utbud
och enklare att undvika mijolk da det idag finns alternativa produkter som
havredryck och sojadryck som &r helt fria fran mjolk. Dessa produkter blir alltmer
populdra och dven andra som vill undvika mjolkprodukter av andra anledningar &n
laktosintolerans eller komjélksallergi kan vélja dessa produkter idag. Utbudet av
specialkost har 6kat dven for andra grupper (Livsmedelsverket, 2022c).

En annan typ av overkanslighet ar glutenintolerans, dven kallad celiaki. Vid
glutenintolerans kommer den drabbades immunforsvar reagera mot gluten som
normalt forekommer i bland annat vetemj6l. Tunntarmens slemhinna inflammeras
och detta skadar tarmluddet som finns i tunntarmens insida vilket i sin tur leder till
forsamrad uppsugningsférmaga hos tunntarmen. Da tunntarmens uppgift ar att
absorbera naringsamnen kommer denna funktion inte vara optimal vid obehandlad
glutenintolerans. Utdver symptom fran mag-tarmkanalen kan obehandlad
glutenintolerans orsaka jarnbrist hos vuxna och paverka tillvaxten negativt hos
barn. Basta behandlingen mot glutenintolerans &r att undvika gluten i maten
(Nationalencyklopedin, 2022f).

Livsmedelslagstiftning

Behoven hos manniskor kan variera och da manga ar kéansliga for vissa typer av
amnen, ar det viktigt att informationen man far om maten ar korrekt. Det finns idag
lagstiftningar som restaurangégare och ansvariga for olika livsmedelsanlaggningar
maste folja. Syftet med lagstiftningen &r bland annat att livsmedel som produceras,
saljs och slapps ut pa marknaden ska vara sakra. Foretagaren ar ansvarig for att
maten som serveras &r saker (EU-forordning 178/2002). Kommunen &r ansvarig
kontrollmyndighet for restauranger och pizzerior. Livsmedelsinspektdrer fran
kommunen gor darfor besok pa olika livsmedelsanlaggningar (Livsmedelsverket,
2022f). Syftet med kontrollerna &r att se till att verksamheterna uppfyller de krav
som finns i lagstiftningen. Bland de regler som verksamheterna inom
restaurangbranschen maste folja ar att informera om maten som serveras innehaller
allergener (EU-férordning 1169/2011).



Det finns sérskild lagstiftning om hur mérkning och information av livsmedel ska
se ut. Detta for att sakerstalla att livsmedlen ar sékra och inte orsakar sjukdomar
eller andra allvarliga symptom hos den som far i sig livsmedlet. Livsmedel som kan
vara sakert for vissa kan vara osékert for andra. Manniskor som har allergi eller
annan 6verkanslighet kommer inte kunna undvika livsmedel som de inte tal om inte
markningen eller informationen om livsmedlet ar korrekt. De kan aven fa i sig det
oonskade livsmedlet om det skett ndgon typ av kontamination. P& grund av den
bristfalliga informationen och/eller hanteringen kommer man inte kunna valja bort
det som man i normala skulle ha undvikit. Detta kan leda till allvarliga
komplikationer hos den drabbade. Det &r darfor viktigt att lagstiftningen foljs och
att det kontrolleras att den foljs. Lagstiftningen anger hur livsmedelsinformationen
ska formedlas vidare till kunden. Det ar &ven livsmedelsforetagarens ansvar att se
till att verksamheten foljer hygienkrav och har tillrackliga rutiner for att undvika
kontaminering som kan innebara fara for kunden som far i sig livsmedlet (EU-
forordning 852/2004).

| bilaga Il i EU-férordningen 1169/2011 om tillhandahéallande av
livsmedelsinformation finns en lista pa 14 allergener som verksamheten maste
informera om ifall dessa eller produkter utvunna ur dessa finns i livsmedlet som
serveras. Med hanvisning till 10 § livsmedelsverkets foreskrifter LIVSFS 2014:4
om livsmedelsinformation ska verksamheten informera om dessa allergener i maten
enligt foljande sétt:

1. Skriftligt anslag eller liknande i livsmedlets omedelbara néarhet

2. Skriftligt material som presenterar eller atféljer livsmedlet

3. Muntlig kommunikation

4. Livsmedlets beteckning, under forutsattning att det framgar av beteckningen att
det aktuella &mnet eller produkten utgor en ingrediens eller ett processhjalpmedel,
eller

5. Andra metoder under forutsattning att uppgifterna vid behov dven kan
tillhandahallas muntligen.”

” Om livsmedelsforetagaren viljer att lamna uppgifterna enligt forsta stycket forst
efter forfragan fran konsumenten, ska denne se till att det tydligt framgar hur
konsumenten kan fa tillgang till uppgifterna. En sarskild upplysning om hur man
kan fa tillgang till uppgifterna kan ges skriftligen, t.ex. genom anslag eller i en
meny, eller muntligen. En sadan sarskild upplysning behover inte ges om en
utredning har gjorts dar konsumentens allergier och éverkanslighet har nedtecknats
i forvdg och livsmedlet dverlats till konsumenten utifran dessa uppgifter.” (LIVSFS
2014:4). De 14 allergener som verksamheterna maste informera om ifall de ingar i
maten enligt bilaga Il i EU-forordningen 1169/2011 kan ses nedan (Figur 1)
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Figur 1. Bild som visar de 14 allergener som maste markas enligt Bilaga 1l EU-férordning
1169/2011 (Livsmedelsforetagen.se, 2022)

For de som vill undvika vissa typer av @mnen finns det idag produkter som riktar
sig till konsumenter med allergier eller andra 6verkanslighetsreaktioner. Andra som
vill konsumera dessa produkter av olika anledningar kan dven goéra det. Dessa
livsmedel kallas for fri-fran”-livsmedel och det finns regler som maste féljas ifall
man vill mirka dessa produkter med "fri-fran”. Bland de livsmedel som ingar i “fri-
fran"-kategorin finns det bland annat laktosfria produkter och glutenfria produkter
(Livsmedelsverket, 2022c). For att kunna marka ett livsmedel med ”fri-fran” sa ska
det vara sakerstallt att detta amne inte finns i livsmedlet, eller att halten inte far
Overstiga en viss koncentration. For glutenfria produkter géller exempelvis att
halten gluten inte far Gverstiga 20mg/kg. Vid halter upp till 100mg/kg kan
livsmedlet tex. markas med “mycket 18g gluten-halt”. En annan regel som maste
uppfyllas innan man kan maérka sitt livsmedel med “fri-fran” ar att det ska vara
relevant for livsmedlet. Man kan inte marka med fri-fran” ifall ett &mne normalt
inte ingdr i produkten, detta eftersom det inte &r relevant for livsmedlet
(Livsmedelsverket, 2022¢). Konsumenterna far heller inte vilseledas och foretaget
ska sakerstélla att det ar fritt frAn det som den & markt att den ar fritt-fran.
Livsmedel som inte uppfyller kraven for den markningen far inte lov att séljas med
denna markning, detta galler saklart for tillverkarna av dessa livsmedel (EU
forordning 828/2014). Kunskap om dessa livsmedel och rutiner vid hanteringen av
dessa &r valdigt viktig. Lagstiftningen &r tydlig och genom artikel 17 i EU-
forordning 178/2002 vet man att det primdra ansvaret for livsmedelssékerheten
ligger pa livsmedelsforetagarna. Dessa ska enligt lagstiftningen ha rutiner for att
livsmedelshygienen upprétthalls och dar kontaminering av olika slag ska
forebyggas (EU-forordning 852/2004). Detta &r sérskilt viktigt vid hanterandet av
“fri-frén”-livsmedel och om ett “fritt-fran”-livsmedel har gett upphov till en
allergisk reaktion bor det utredas.
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Kristianstads kommuns pizzerior

Denna studie har utforts i staden Kristianstad som &r en stad i norddstra Skane. |
Kristianstads kommun bor det 86621 invanare (dec 2021), varav cirka 40 000 bor i
staden (Kristanstad.se, 2022). Det totala antalet pizzerior i kommunen &r 41 och de
ligger fordelade 6ver hela kommunens grénser.

Eftersom pizzan ar en ratt manga soker sig till nar de &r hungriga och da antalet
pizzerior i Kristianstad ar stort kan det vara viktigt att veta vilka kunskaper som
finns inom dessa verksamheter. Kristianstads pizzerior &r populara mal for hungriga
medborgare i staden. Pizzeriorna hanterar manga olika typer av ravaror, vissa mer
populéra &n andra. Kundgrupperna ar stora och bland kunderna finns olika krav och
preferenser. Det kan finnas allergiker och folk med olika typer av 6verkénsligheter
samt folk med olika typer av preferenser. Verksamhetsutovarna i denna bransch ar
darfor vana att ta emot bestéllningar av olika typer och med olika
kravspecifikationer. En del av ravarorna som anvéands pa restauranger kan vara
allergena, vissa mer kanda &n andra. Detta da vissa sammansatta produkter kan
innehalla allergena amnen.

Aven om allergener ska markas enligt lagstiftningen sa kan det handa att denna
information brister av olika anledningar. Det kan bero pa okunskap eller att man
inte kanner till att ett visst livsmedel innehaller en viss allergen. Det skulle darfor
vara intressant att ta reda pa hur verksamheterna hanterar allergener. Det skulle
aven vara intressant att veta hur verksamhetsutvarna forhaller sig till hanteringen
av maten som bestdlls av allergiker. Pizzeriorna técker en stor del av
restaurangbranschen och en studie pa just pizzeriaverksamheter kan indikera pa hur
resten av restaurangbranschen forhaller sig till allergener. Livsmedelsinspektorerna
I Kristianstad kommun har ett informationsblad som de brukar ha med sig vid
kontrollbestk och som delas ut till verksamheterna (Se bilaga 1). I denna A4-sida
finns det beskrivet vad allergener &r, de 14 allergener som ska mérkas enligt Bilaga
Il i EU-forordning 1169/2011, definitionen pa de livsmedel som hanteras pa
restauranger och pizzerior samt hur informationen om allergener bér formedlas (Se
bilaga 1).

Syfte

Syfte med studien ar fa en kartlaggning gallande kannedom och kunskapen om
allergener i pizzerior i Kristianstads kommun. Denna studie kommer kartldgga om
pizzeriorna har k&nnedom om vad allergener & och om verksamheten har kunskap
om de allergener som hanteras i deras verksamhet. Syftet ar ocksa att ta reda pa hur
verksamheterna informerar konsumenterna kring allergener. For att kunna uppna
syftet har foljande fragestallningar tagits fram:

- Vad vet verksamhetsutOvaren om allergener i sin pizzeria?
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- Vet verksamhetsutovaren vilka allergener som hanteras i verksamheten?

- Vet verksamhetsutévaren vilka risker som finns med allergener?

- Ar informationen fran myndigheterna angaende allergener tillracklig?

- Vilka forbattringar eller utvecklingsmojligheter skulle Kristianstads kommun
kunna genomfdéra for att Oka kunskapen/k&nnedomen kring allergener hos
pizzeriorna?
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1.1 Metod

For att utféra denna studie har det tillsammans med livsmedelsinspektorer fran
Kristianstads kommun tagits fram en lista pa antalet pizzerior i kommunen. Infor
studien gjordes en sokning i kommunens databas Over antalet pizzerior i
Kristianstads kommun. Det totala antalet pizzerior i Kristianstad togs fram genom
att livsmedelsinspektdrerna som daven var handledare i studien sokte i kommunens
databas Over registrerade livsmedelsanlaggningar. Resultatet visade att det finns 41
pizzerior varav 23 pizzerior i staden. Elva i innerstaden och 12 i resten av
Kristianstads kommun. Pa grund av kursens begréansade tid anses antalet pizzerior
i hela kommunen for hogt. For att minska pa resandet 6ver kommunen begréansas
studien till 21 pizzerior som ligger inne Kristianstads innerstad. Antalet
verksamheter som anses uppfylla studiens syfte begrénsas darfor till pizzerior som
finns verksamma inne i Kristianstads innerstad.

Det gjordes oanmélda besok pa de utvalda pizzeriorna med syftet att genomféra
intervjuer med tillganglig personal pa plats samt observationer pa hanteringen av
allergener. Observationerna av hanteringen noterades och de kunde jamforas med
det som beréttades av intervjuad personal. Intervjuer &r kvalitativa studier som
utfors framst for att f4 kunskap och bilda sig en forstaelse for det som studeras.
Kvalitativa intervjuer fokuserar pa respondentens standpunkter och ger darfor
mojlighet for fylliga och detaljrika svar. Fokus hamnar mer pa ord &n pa siffor
(Bryman, 2011). Denna metod valdes eftersom metodens syfte ar att ge kunskap
om verksamheternas kunskaper och hantering av allergener ar tillracklig for att
undvika negativa konsekvenser i samband med livsmedelshanteringen. En annan
anledning for att just denna metod valdes var for att fa trana infor framtida yrkesroll
som livsmedelsinspektor. | yrkesrollen &r det viktigt att kunna fora och leda samtal.
Med denna metod far man dva sig infér det framtida yrket som livsmedelsinspektor.
Under intervjuerna fordes stodanteckningar sa att inte viktig information skulle
forsvinna.

Fragorna som stalldes under intervjuerna byggde framst pa en checklista som
anvands av kommunens livsmedelsinspektorer vid kontrollbesok. Checklistan
kompletterades med fragor som tillsammans ansags visa pa verksamhetsutdvarnas
kunskaper om allergener i maten samt risken med att servera allergener till
allergiska kunder (Se bilaga 2). Syftet med fragorna var att fa fram information pa
om stadens pizzerior har kontroll dver de allergener som finns inom deras
verksamhet. Hur dessa egentliga faror hanteras samt hur risken for allergiska
reaktioner hos kunderna forebyggs.
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Som traning infér framtiden och for att fa fram basta svar formulerades fragorna
tydligt och med syftet att fa korrekt svar. Exempelvis kunde en fraga vara “om en
kund &r allergisk mot rékor, kan hen &ta en pizza med réakor?”. Det har &ven funnits
tid for reflektion och diskussion under intervjuerna, det vill s&ga att
verksamhetsutdvarna fick lov att framfora deras idéer for forbattringar och det
fanns tillrackligt med tid for att intervjuerna skulle vara meningsfulla. En del av
funderingarna som verksamhetsutdvarna haft samt egna reflektioner kommer att
finnas i resultat- och diskussionsdelen. Verksamhetsutdvarnas svar kommer att
anonymiseras och langa svar, diskussioner, observationer och funderingar har
kunnat omvandlas till kategorier for att kunna jamfora de olika verksamheterna mot
varandra. Da studien bygger pa frivillighet att stalla upp sa kan det inte heller
likstéallas med ett kontrollbesok fran kommunen.

For att fa reda pa om verksamhetsutdvarna hanterar alla typer av allergener pa
liknande sétt eller om det finns stora skillnader i hanteringen har det infor studien
valts ut tva standard pizzor med olika typer av allergener som alla pizzerior borde
servera. Namnen pa pizzorna kan skilja sig mellan olika pizzerior och darfor
fokuserades fragorna pa de valda pizzornas innehall. Pizzorna som valts ut for
jamfdrelse ar en kebabpizza med pommes och en pizza med rékor. Valet av dessa
pizzor gjordes eftersom rakor ar kanda allergener som man ofta kénner till. Med
valet av kebabpizzan med pommes gjordes valet av denna pizza da kebaben &r
kryddad och manga tillsatter krydda till pommesen. Kryddor & sammansatta
produkter och dessa innehéller ofta selleri och/ eller senapsfro som bada &r
allergener. Allergener som kan forekomma pa pizza ar bland annat gluten som finns
naturligt i vete. Osten ar ofta gjord pa mjolk och &r dven denna allergen. Lysozym
som har sitt ursprung i allergenet agg finns i manga produkter, bland annat vissa
italienska ostar. Observationer gjordes pa hur pizzeriaverksamheterna hanterade
“glutenfria”-pizzabottnar, om dessa hanterades pa samma plats som andra
mjolprodukter. Det observerades dven om verksamheterna hade nagon allergiskylt
och hur dessa informerade om allergener.
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1.1.1 Resultat

Under besoken visade det sig att en av verksamheterna var stangd, det sag ut som
att nytt dgarbyte var pa gang. Da verksamheten inte var aktiv gjordes inga
ytterligare forsok att ta kontakt med verksamheten. Den exkluderades darfor fran
studien. Antalet verksamheter i denna studie minskade darfor till 20 fran de 21 som
ursprungligen varit utvalda. Vid denna studie kontrollerades ca hélften av det totala
antalet pizzerior som finns i kommunen och nagra statistiska berakningar har inte
gjorts.

En del av intervjuerna utfordes pa arabiska eftersom verksamhetsutévarna hade
bristfalliga svenskkunskaper och 6nskade intervjun pa sitt modersmal.

Allergiskylt

Av de totalt 20 verksamheterna hade endast 13 en allergiskylt. Sju verksamheter
hade ingen tydlig allergeninformation. En verksamhetsut6vare informerade att det
var forsta gangen som hen hort talas om allergiskylt. Hen har arbetat minst sju ar
inom restaurangbranschen. Verksamheterna som saknade allergiskylt informerade
inte kunderna pa annat satt (Se figur 2). Menyer fanns dock pa alla restauranger,
antingen pa skarm eller pa skyltar. P4 menyerna stod namn pa pizzorna samt vilka
ingredienser som dessa toppas med. En verksamhet hade &ven en lista over vilka
allergener som ingar i menyerna. Denna kan kunder fraga efter.

Forekomst av allergiskylt

B Forekommer

M Saknas

Figur 2. Andelen verksamheter som hade allergiskylt
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Kunskaper om allergener

Vid ett tillfalle kunde inte intervjuad personal svara pa vilka ingredienser som ingar
i pizzorna da denne endast arbetar vid kassan. Intervjuad personal tog hjalp av
pizzabagaren for att besvara pa fragorna. Verksamhetsutévarna vid resterande
verksamheter sa sig ha koll pa allt som serverades. | vissa tillfallen var det den som
var ansvarig for verksamheten som kunde svara pa fragor om allergener i andra var
det pizzabagaren.

Innehallet i pizzadegen skiljde sig mellan olika verksamheter det vill sdga att mjélk
eller 4gg kunde finnas i degen som en extra ingrediens. Utéver mjol som ar en
standardingrediens i degen var det tva verksamheter som hade agg i degen. En av
verksamheterna hade mjolk i degen. En pizzeria hade deg bade med och utan agg,
beroende pa kundens behov.

Allergeninnehall i deg och dressing

= = N N
o (6] o (€]

Antal verksamheter

(9]

0 -

Gluten Agg Mijolk

Typ av allergen W Dressing M Deg

Figur 3. Andelen som anvande agg eller mjélk i deg och/eller dressing. Gluten fanns i alla
pizzadegar.

Verksamhetsutvarna som anvande mjolk i degen svarade pa att man inte kunde
ata deras pizzor vid mjolkallergi. De som anvénde dgg i degen svarade att
aggallergiker inte kan ata deras pizza. Alla verksamhetsutovare kunde svara pa
gluten som allergen.

Dressing pa pizzan &r ett populart tillbehor och &r ofta baserat pa antingen
majonnas eller yoghurt. Bland verksamheterna som fanns i studien var
majonnasbaserad dressing det mest dominerade alternativet. Bland
verksamheterna som anvander majonnésbaserad dressing kunde sex utav dessa
inte svara pa om aggallergiker kunde ata deras dressing (Se figur 3).
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Det var ingen av verksamheterna som anvande italienska pizzor som parmesanost
eller grana padano. Dessa ostar innehaller férutom mjolk aven agglysozym. Den
ost som anvéndes var frdmst en variant av riven ost som anvands som pizzaost.
Ingen av verksamhetsutdvarna svarade pa om osten som anvands ar baserad pa
mjolk. Studien innefattade inte innehallet i tomatsasen.

Till pommesen anvandes framst pommeskrydda eller grillkrydda. Beroende pa
vilken tillverkare och kryddsort innehéll kryddorna selleri och/eller senapsfro.
Detta var inget som verksamhetsutovarna kénde till. Kontroll av
ingrediensforpackningen gjordes tillsammans med verksamhetsutévarna varpa
innehallet av allergener kunde bekréftas. Kryddor tillsatts pA pommesen om inte
kunden 6nskar annat. En av verksamheterna erbjuder inte kryddor pa pommesen.
En verksamhetsutOvare betraktade kryddan i sin helhet som allergen

Vid jamforelsen av de tva pizzasorterna var det tva verksamheter som inte serverade
rakor varfor denna inte var relevant for dessa verksamheter. Alla som fragades om
rakor kunde svara pa att man inte kan ata deras rakpizza om man ar allergisk mot
rakor. Innehallet i kebaben skiljer sig mellan verksamheterna, olika tillverkare har
olika ingredienser. Vissa kebabsorter innehdller selleri andra kan innehalla
strobrdd. Vissa varumérken skriver “kryddor” pa ingrediensforpackningen och
specificerar inte ytterligare vad kryddorna innehaller. Personalen behdévde
kontrollera ingrediensférpackningen for att ta reda pa innehallet i kebaben da inte
alla ingredienser ar kanda for verksamheterna. Innehallet var tidigare okant och inte
nagot man normalt kontrollerar. Informationen var &ven givande for
verksamhetsutovarna. Aven om verksamhetsutévarna inte kanner till innehallet i
sammansatta produkter sa visar de garna dessa produkter till allergiska kunder. Vid
tva tillfallen ville inte verksamhetsutévare visa produkterna under studien pa grund
av att inte avsloja det som ansags som verksamhetens hemlighet.

Verksamhetsutdvarna kande till vilka symptom som man kunde fa vid allergiska
reaktioner. Bland symptomen som namngavs var kliande, utslag, rodnad och
andningssvarigheter. Det var dock ingen som kunde redogéra for skillnaden mellan
allergi och overkanslighet. Internet var det klart mest forekommande kéllan for
fordarvning av nya kunskaper, andra kunde anvénda sig av branschvanner for detta.
En del hade allergiska familjemedlemmar och kunde relatera till deras fall. De mest
kritiska verksamhetsutévarna ville endast fraga lakare ifall de ville fa nya
kunskaper om allergi. Vissa fragar sina allergiska kunder for att fa in nya kunskaper.
En verksamhetsutovare hade en mapp fran kommunen med information som hen
kunde lasa i medan en ansag sina kunskaper som tillrackliga och inte i behov av
mer kunskaper. Denna sa sig &ven ha som rutin att tvatta hdnderna efter varje pizza
och inte endast vid hantering av allergena ingredienser.
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Tabell 1. Ké&llor for sékning av nya kunskaper kring allergener. Flera val méjliga.
Internet 13
Allergiker
Tillrackliga kunskaper
Vardpersonal
Branschvénner

= N N B~ O

Material frdn kommunen

Hantering av allergener och ansvar

Vid diskussion med verksamhetsutévarna var det halften som ansag att ansvaret
borde ligga pa kunden. Argumenten var att kunden ar den som bestéller pizzan och
hen vet oftast vad den &r kénslig mot. Pizzabagaren bakar pizzan efter kundens
behov. Pizzabagaren kan kéanna igen aterkommande kunder och vet ofta vad de vill
bestalla foljande besok. Det kunde observeras att verksamheterna hade koll pa
jordnétter som allergen och hade dessa for sig sjalv oftast i en plastburk sa att inte
dessa kommer i kontakt med andra ingredienser. Rutiner som kunde finnas vid
hantering av jordnétter var bland annat handtvétt efter kontakt med dessa. Detta
observerades och noterades dven om det inte fanns planerat infor studien.

»Glutenfri”-pizzabotten

Nagot som observerades under studien var antalet verksamheter som erbjuder
gluten-fri” pizzabotten. Bland studiens 20 pizzerior var det endast tva som inte
erbjod detta alternativ. Denna “gluten-fria” pizzabotten ar fardigbakad och kommer
I skyddad forpackning, oftast i cellofan. Tolv verksamheter har egen plats dar dessa
pizzor bereds. Denna plats skiljer sig mellan verksamheterna. ”Egen plats” var
oftast ett bord vid sidan av dar vanliga pizzor bakas. Det var endast tva pizzerior
som arbetade med dessa glutenfria bottnar i ett avskilt rum dér inte mjol forekom.
Atta verksamheter utnyttjade hur denna pizzabotten var forpackad och att den “&r
isolerad i sin forpackning”. FOr manga verksamhetsutévare ansdgs denna
forpackning som tillrackligt isolerad for att arbeta med. Sex av verksamheterna
hade egna tillbehor och redskap for dessa “gluten-fria” alternativ. Endast tva
pizzerior hade egen kantin for dessa bottnar. En av verksamhetsutdvarna valjer att
forklara for sina kunder att deras pizzor kan innehélla gluten, det ar endast
pizzabotten som dr gluten-fritt”. Hen anvander engangshandskar vid arbete med
”gluten-fri”-pizzabotten. En annan vill inte gora reklam for dessa pizzabottnar utan
bakar endast pizzan nar kunder efterfragar detta alternativ (Se figur 4).
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Rutiner vid arbete med "glutenfri"-pizzabotten
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Arbetsrutin

Figur 4. Vilka rutiner som verksamheterna har vid arbete med "glutenfri* pizzabotten

Forbattringsforslag fran verksamheterna

Under bestken visade det sig att verksamhetsutévarna hade idéer som dessa ville
dela med sig, synpunkter pa dessa kommer att ges i diskussionsdelen i denna studie.
Nedan finns en lista 6ver idéer som verksamhetsutévarna ville dela med sig under
besoken:

e Gemensam skylt for kommunens alla restauranger, denna skulle kunna
skrivas ut fran kommunens hemsida.

e En QR-kod som kan skannas med telefonen, denna kan finnas pa skylten.
kan ge information om allergi, allergener och 6verkanslighetsreaktioner pa
olika sprak.

e Nytt informationsblad om allergi och 6verkanslighetsreaktioner.

e En kvalitetsméarkning, dar kunden kan se att verksamheten skoter sig.

e Eventuell utbildning for verksamhetsutévarna.

e Tydligare information till kunderna om att informera pizzabagaren om
eventuella allergier vid bestallning.
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1.2 Diskussion

Det kan konstateras att kunskaperna hos verksamhetsutdvarna som deltog i studien
var begransade. Faktorerna till detta ar fler. Bland dessa faktorer kan det vara att
informationen pa produkterna som anvéands inom verksamheten &r bristfallig. |
andra fall att man inte &r tillrackligt palast pa vad en viss produkt innehaller da man
inte last ingrediensforteckningen, sasom fallet med kryddorna. Kunskap och
utbildning ar viktigt. Med 6kade kunskaper om allergener, dverkanslighet och
korskontamineringar far man okad forstaelse for vilka risker det finns med felaktig
hantering av livsmedel och otillrackliga rutiner kan andras. Fér verksamheter inom
restaurangbranschen finns det riktlinjer som Visitas har tagit fram for att hjalpa
dessa verksamheter att folja lagstiftningen och producera sdkra livsmedel
(Visitas.se, 2022). Det kunde dock inte hittas information fran Visitas om hur man
bést hanterar livsmedel som ségs vara “fritt-fran” (Visitas.se, 2022). Mgjligtvis kan
detta finnas med i en uppdaterad version av branschriktlinjerna eller om det finns
skulle det kunna vara mer l&ttillgangligt.

Andra orsaker till att dessa kunskaper ar bristfalliga ar den sprakliga faktorn.
Spraket ar en nyckel for en lyckad kommunikation och nar den brister pa nagot satt
sa kan det leda till missforstaelser. Utdver kommunikation med kunder &r spraket
aven viktigt nar man laser bland annat ingrediensforpackningar. Vid otillrackliga
sprakkunskaper kan det vara svart att veta vad produkterna innehaller &ven om man
last ingrediensforpackningen och allergenerna ar framhavda.

Vid bestallning &r det viktigt att vara tydlig med vilka ingredienser man vill ha pa
sin mat och fa det bekraftat da spraket kan vara en barriar.

Liknande studier har gjorts tidigare kring allergener och allergier. Dessa studier
visade pa att detta &mne behover belysas mer. En intressant studie har tidigare visat
pa att bemotandet av allergiker paverkar deras sjukdomstillstand. Familjer och nara
vanners stod hjélper att mildra symptomen medan okunniga manniskors okunskap
kan forvarra allergikers sjukdomstillstind (Abrahamson 2014). Vid okade
kunskaper om allergier och andra 6verkansligheter kommer férstaelsen for andras
besvar att vara enklare att forstd. Okade kunskaper kommer géra det enklare for
matallergiker att fa 6kad livskvalité och darmed mindre komplikationer och darmed
Okad livsgladje. En studie kallad allergenkollen utférdes i Malmo 2020 och visade
aven den att kunskapen kring allergener var bristfallig (Miljoforvaltningen, 2022).

Andelen verksamheter som inte hade en allergiskylt var valdigt hogt, sju av de totalt
20 som medverkade i studien. De verksamheter som saknade allergiskylt gav heller
inte information om allergener pa annat satt. Mest anmarkningsvart var den
verksamhetsutOvare som sa sig inte veta att det ar ett krav att verksamheten ska
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kunna informera om vilka allergener som finns i produkten, ifall det &r ett av de 14
allergenerna i bilaga Il i EU-férordningen 1169/2011. Detta &ar ett krav och
verksamhetsutdvarna borde ha denna kunskap da kontroll av allergiskylt ingar vid
inspektion av restauranger.

En del verksamheter anvander &gg eller mjolk i degen. Verksamhetsutfvarna som
anvander dessa ingredienser anser att degen blir béttre och pizzan godare. Agg och
mjolk ar kanda allergener och verksamheterna som anvande detta i degen kunde
svara pa att aggallergiker eller mjélkallergiker inte kunde &ta deras pizza, beroende
pa innehall. En verksamhet hade tva degsorter, varav en som var fri fran 4gg och
mjolk. Det ar dock viktigt for kunden att kanna till detta innan bestallning da
pizzabagaren om inget sagts fore vill baka den andra varianten. Det kan bli
problematiskt ifall fel deg serveras. Att anvénda en gemensam deg som inte
innehaller animaliska produkter ar enklare att hantera, sarskilt om verksamheten
aven saljer veganska pizzor. Verksamhetsutdvarna kunde svara pa att kunder
kansliga mot gluten inte kan ata deras pizza.

En viktig kunskap som forvarvades under studien var att manga som serverade
majonnasbaserad dressing inte visste att majonnas var gjort pa dgg. Sa klart finns
det alternativa majonnaser likt veganska som inte innehaller agg. Det var inte
orsaken till okunskapen i ndgon av verksamheterna. Innehallet av dgg behdvde
papekas hos flera verksamheter och kontroll gjordes pa verksamhetens majonnés
som visade sig vara gjort pa dgg. Denna kunskap var nyttig att fa och visar pa
verksamheternas okunskap kring sammansatta produkter. Resultaten var liknande
for kebaben och for kryddorna som tillsattes pa pommesen. Det beror pa att man
inte har for vana att lasa pa ingrediensforpackningar och att information om innehall
darfor missas. Funderingar som véxte under studien var; om man sjalv inte vet vad
produkterna man arbetar med innehaller, hur ska man da kunna informera kunderna
om den innehaller en allergen kunden vill undvika? Manga av verksamheterna
beréttade att deras dressingar var baserade pa majonnas. Det var inte nagot som
doldes da man som kund far svar att dressingen ar baserad pa majonnas. Att
verksamheterna inte vet att majonnas ar gjort pa agg betyder i praktiken att
allergiker behover vara observanta éver denna information.

Ost ar som bekant baserat pa mjolk, da denna studie inte gjordes pa veganska
alternativa pizzor sa var det tankevackande att det inte fanns ndgon
verksamhetsutdvare som svarade att mjolkallergiker skulle avsta fran pizzan da den
innehaller mjélk (ost). Mojligtvis var fragan inte tillrackligt tydligt stalld. Det lades
marke till att verksamhetsutdvarna ofta var fokuserade pa innehallet i degen. Det
kan dven vara att verksamhetsutdvarna anser att detta innehall ar tillrackligt tydligt
och att de darfor inte svarat. Ytterligare studie inom detta &mne kan darfor vara av
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intresse for att klargdra detta eventuella missforstand. Tomatsasen kan skilja sig
mellan olika verksamheter. Det blev i denna studie dock inte faststallt om det ingick
nagon allergen i tomatsasen. Det har varit svarare att veta exakt vilka allergener
som ingar, detta pa grund av att vissa anser det som verksamhetens hemlighet och
vill sakerstalla att inte deras hemliga recept blir avslgjat.

Verksamhetsutévarna som serverade rakpizza kunde svara pa rakor som allergener.
Det kan ha underlattats av att rakor och skaldjur ingar bland de 14 allergenerna som
finns i bilaga Il i EU-férordningen 1169/2011.

Med fokus pa kebabpizza med pommes fanns det svarigheter i vissa fall att veta
vilka allergener som ingick i kebaben eller i kryddan som anvénds. Alla
verksamheter som studerades i denna studie koper fardiglagad kebab.
Kebabsorterna skiljde sig mellan verksamheterna. | vissa fall kan det vara svart att
ta reda pa allergener om produkten inte ar tillrackligt markt. P4 manga
ingrediensforteckningar star det tydligt pa forpackningen vilka ingredienser som
ingar, dven innehallet pa kryddorna eller om en ingrediens &r glutenfri. For andra
sorter var detta tyvérr inte lika tydlig. Vissa tillverkare skriver exempelvis endast
ut ’kryddor” i ingrediensforteckningen. Det kan darfor med klarhet inte faststéllas
vilken typ av allergen produkten innehaller om man inte kontaktar tillverkaren for
att fa information om exakt vilken/vilka allergener som produkten innehaller. Just
kryddor & sammansatta av olika amnen och innehaller ofta selleri och/eller
senapsfron som ar kanda allergener och som finns i bilaga Il i EU-férordningen
1169/2011. Det var ingen verksamhet som visste exakt vad kryddorna innehdll. En
verksamhetsutdvare ansag hela kryddan som “allergisk”. De flesta vill dock friga
kunden om denne vill ha krydda pa sin mat innan de tillsatter kryddan.

Alternativen idag for allergiker, veganer och andra som har behov av specialkost
har 6kat. Mojligheterna for denna grupp att testa pa fler typer av ratter och
restauranger idag ar storre. Samtidigt ar det viktigt att allergiker och andra i denna
kundgrupp ar kunniga och forsiktiga sa de kan undvika att fa i sig nagot de inte vill
ha. Risken for kontaminering vid otillrackliga rutiner och kunskaper kan utsatta
denna kénsliga kundgrupp for allvarliga risker. Det &r darfor av sarskild vikt att
verksamhetsutdvarna ska kanna till de produkter som anvands, vad de innehaller
och hur de ska hanteras. Det &r &ven viktigt att rutinerna som finns i verksamheterna
ar tillrackliga och att det inte ska finnas risker for korskontaminering.

Det ar lagkrav pa att verksamheten har tillrackliga hygienrutiner och det ar

foretagarens ansvar att lagkraven uppfylls. De flesta verksamhetsutdvare lutar sig
mot att kunden berattar vad kunden vill ha pa sin pizza och vad denne inte vill ha
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for tillbenor. Daremot ar det viktigt att de ar palasta for att undvika negativa
konsekvenser.

For personer som inte tal gluten av olika anledningar finns det idag “gluten-fria”
pizzabotten. Manga pizzaverksamheter idag har dessa som alternativ for kunder
som vill ata pizza men inte tal gluten. Dessa bottnar far inte komma i kontakt med
mjol och ska tillagas pa plats dar inte mjol forekommer. Dock hanteras dessa pa
olika satt av verksamhetsutévarna. Att det endast var tva av verksamheterna som
arbetade med dessa pizzabottnar i avskilt rum &r anmarkningsvért. Dessa
pizzabottnar ar riktade mot en specifik kundgrupp som normalt inte kan tala gluten.
Beroende pa innehallet pa tillbehdren var det ju nagra verksamheter som valt att ha
egen kantin eller separat tomatsas for att forsoka att undvika korskontaminering.
En liten del hade egna redskap for just dessa “’gluten-fria” bottnar. Verksamheterna
ansag det skyddande cellofan som medféljer pizzabotten som tillrackligt och
hanterat pizzan i narheten av mjol. Detta ar dock inte tillrackligt, det tyder pa brister
I hygieniska rutiner och medfor att “gluten-fri” pizzabotten riskerar blir
kontaminerad med gluten. Risken for korskontamineringar ar stor och kunskaperna
om allergener otillrackliga och tydligen kan kombinationen leda till risker for
allergiker. Verksamhetsutdvarna onskar att kunderna ar tydliga med att informera
om deras allergier nar de bestdller mat. En verksamhetsutOvare beréttade att hen
sager till kunderna att den glutenfria” pizzan inte ar helt fri fran gluten. Detta var
gladjande da pizzan inte saljs som nagot den inte &r, men vad ar syftet med att
bestalla glutenfritt om man anda far gluten pa kopet.

Manga verksamhetsutdvare tyckte att ansvaret bor ligga pa kunden vid bestéallning
av maten. De ansdg att deras uppgift ar att gora pizzan och att kunden sjélv borde
veta vad denne kan tala och inte tala. Verksamhetsutévarna menade att pizzan gors
efter kundens 6nskemal och inte ska vara ansvariga for vad kunden vill dta. Under
denna diskussion kom det dven fram att verksamhetsutévarna garna vill veta varfor
en kund inte vill ha en viss ingrediens, dvs om det &r pa grund av allergi.

Vid tillsats av “fel ingrediens” vill pizzabagaren hantera allergikerns mat
annorlunda an om kunden inte tycker om denna specifika ingrediens ifall den
hamnar pa pizzan av misstag. Om det ar pa grund av allergi vill
verksamhetsutdvarna baka en ny pizza, medan om det &r pa grund av att kunden
inte tycker om denna ingrediens sa racker det for pizzabagaren att ta bort den
felaktigt tillagda ingrediensen innan maten serveras.

Informationsbladet om allergener som kommunens livsmedelsinspektorer delar ut
ar enkelt och tydligt. Infobladet innehaller dock inte nagon information om vad som
géller vid arbete med “fri-fran”-livsmedel. Mojligtvis kan detta informationsblad
uppdateras sé att &ven &mnen med “fri-frdn” ingdr. Manga verksamhetsutdvare talar
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inte svenska och har begransade sprakliga kunskaper. En annan mojlighet ar att
detta informationsblad kan Overséttas till fler sprak, detta for att nd ut till fler.
Manga verksamheter efterfragade utbildningar men eventuella problem som dock
kan finnas &ar att myndighetens roll inte ar att fungera som konsult. Utbildningarna
bor darfor ske pa foretagarnas initiativ och helst i samarbete med
branschorganisationerna.

Om man utgar ifran verksamhetsutévarnas idéer sa kan det majligtvis vara sa att
kommunen kan komponera ett nytt informationsblad, i form av att
informationsbladet kan kopplas genom en QR-kod som kan finnas pa en gemensam
skylt som ar enhetlig for hela kommunen. Skylten skulle dven kunna skrivas ut fran
en portal fran kommunens hemsida. Verksamhetsutévarna hade kunnat anvénda
denna skylt i deras restauranger och kunderna skulle genom QR-koden kunna l4sa
lite information om allergen. Detta som pabyggnad pa verksamhetsutévarnas idéer.

Det har varit véldigt intressant och l&rorikt att utfora denna studie. Den har fungerat
som en forberedelse for hur arbetet som livsmedelsinspektor kommer att se ut.
Besoken har varit nyttiga och involverat olika scenarion. Det har funnits besok som
varit spannande och intressanta, dar verksamheterna tar emot en och delar med sig
av sin verksamhet. Besok man varit glad av att utfora och lara sig av. Studiebesoken
har daven involverat situationer dar man kan k&nna sig som en bdrda for
verksamheterna, dér intrycket varit att verksamhetsutOvarna varit mitt i sitt arbete
och att intervjun helst ska vara 6ver sa snabbt som majligt. Vissa verksamheter har
inte velat dela med sig av information de ansig kinslig och som * verksamhetens
hemlighet”. Detta &r en studie och kan inte liknas vid en offentlig kontroll dar man
har fler befogenheter. Att hantera dessa situationer som student ar formande och
larande for hur man kommer att hantera dessa situationer nar man &r fardigutbildad.

Statistiska berakningar hade kunnat goras pa studien om den hade gjorts i storre
omfattning och byggt pa resultat fran fler pizzerior i Kristianstad kommun eller
andra restaurangverksamheter. Fordelen skulle kunna vara att man statistiskt kan
sékerstélla hur situationen ar for alla pizzerior eller restauranger i kommunen.
Denna studie hade dock ett begrénsat antal objekt och nér populationen &r liten (41
pizzerior) sa behdver man med fler objekt i studien &n de 20 verksamheter som
ingick. Urvalsstorleken borde varit storre, da fler objekt ger en béttre statistisk bild
éver amnet och ju fler verksamheter som ingar, desto mer precis blir studien. Vid
denna studie kontrollerades ca 50% av pizzerior, man kan darfor inte med klarhet
avgora hur situationen &r i hela kommunen. Studien &r inte lika omfattande men ger
en Overblick och en bild pa hur situationen delvis kan vara i resterande del av
branschen. Att utféra studien pa en storre andel verksamheter i t.ex. hela Sverige
skulle kunna ge en battre dverblick 6ver hela landet. Svarigheten med att fa in flera
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verksamheter har dock att géra med kursens omfattning och tiden som studien
utfors.

Intervju som metod har varit Iamplig och har gett resultat i form av att intervjun ju
fler besoken var blev smidigare och informationen enklare att fa. Diskussionerna
blev mer naturliga med tiden och kunskaperna samlades in under tiden samtidigt
som reflektionerna kring studien vaxte. Metoden har inneburit att samtidigt som
studien pagick sa har man fatt verksamheternas version. Avslappnade méten dar
verksamhetsutdvarna har delat med sig av sina erfarenheter och samtidigt gett idéer
som mojligtvis kan anvandas. En alternativ metod for denna studie kunde ha gjorts
i form av en litteraturstudie. Denna hade kunnat bygga pa resultaten fran
kommunens kontroller. Nackdelen &r dock att man inte talar med
verksamhetsutdvarna och far mindre kunskaper, insikt och férstaelse for amnet.
Verksamheternas perspektiv forsvinner samtidigt som man maste forlita sig pa
andras resultat och metod. Denna studie kan fungera dock som en inspiration infor
framtida studier. Framtida studier kan vara mer omfattande och resultaten statistiskt
mer signifikanta ifall fler verksamheter skulle kunna inga.

Amnet som valts har varit brett. Det kan med efterklokhet konstateras att om man
kunnat gora nagot annorlunda sa hade amnet kunnat delas upp. Att dela ett stort
amne i mindre &r bra for att fa mer fordjupade kunskaper och vara mer specifik mot
en viss fragestéllning. Det hade exempelvis kunnat vara en fordjupad studie kring
hantering av glutenfria”-pizzabottnar. En annan framtida studie skulle kunna goras
kring eventuella rutiner for att undga korskontamination, hantering av allergener.
Ytterligare en intressant studie skulle kunna beskriva verksamhetsutévarnas syn pa
vem som ar ansvarig nar kunder med allergier eller andra 6verkénsligheter bestaller
mat. En viktig framtida studie skulle kunna beskriva hur verksamhetsutdvarna
kunskaper kring sammansatt produkter. Mdéjligheterna for framtida studier &r
manga och intressanta och ovanstaende &r endast tips infor framtiden.
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Slutsats

Om man utgar fran studiens syfte sa kan det konstateras utifran fragestallningarna
som stélldes infor studien start att:

Verksamhetsutévarnas kunskaper och rutiner kring allergener é&r
otillréckliga.

Verksamhetsutdvarna kanner till vissa ”vanligt forekommande™ allergener
men kunskaperna ar otillrackliga for manga allergener sarskilt de som ingar
I sammansatta produkter.

Verksamheterna vet vilka risker det finns med allergier och kan ge exempel
pa tydliga symptom som allergener kan upphov till.

Informationsbladet fran kommunen &r bra skrivet och innehaller viktig
information kring allergener och de lagkrav som finns. Denna kan dock ses
over och mojligtvis inkludera hanterandet av ’fri-fran”- livsmedel. En
annan mojlighet &r att 6versatta detta informationsblad till fler sprak for att
na ut till verksamheterna.
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Popularvetenskaplig sammanfattning

Pizza ar en popular ratt som mattar manga magar. Rétten bestar av tunt, runt brod
med tomatsas, ost och toppas av tillbehor efter tycke. Endast fantasin kan satta stopp
for vilka godsaker som hamnar pa pizzan. Pizzeriorna som bakar denna italienska
ratt hanterar manga olika typer av livsmedel, vissa mer populéra an andra. En del
manniskor lider av matallergi eller har andra typer av éverkéansligheter mot vissa
livsmedel. Det gor denna kundgrupp extra kanslig da felaktig hantering av
livsmedel kan orsaka allvarliga besvér for dessa kunder. Denna studie hade som
syfte att undersoka vilka kunskaper som verksamhetsutévare pad Kristianstads
kommuns pizzerior har om allergener och hur de informerar sina kunder. Studien
visade att verksamhetsutdvarna ké&nde till vilka symtom som kan orsakas av allergi.
Kunskaperna om de allergener som hanteras inom verksamheterna &r dock
bristfallig, detta galler sarskilt sammansatta produkter.
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Lantbruksuniversitet, SLU, Olga Thanou for den goda handledningen. Stort tack
for granskningen och all hjalp och stod som jag fatt under arbetets gang. Stort tack
aven till mina handledare pa Kristianstads kommun, Elna Ekstrand och Tijana
Stevic for allt stod jag fatt under tiden. Vill dven tacka personalen vid enheten for
miljo- och hélsa i Kristianstads kommun som tog emot mig pa praktik och gav mig
basta mojliga intryck. Stort tack till alla medverkande verksamheter och hoppas att
denna studie kommer till nytta. Tack igen.
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Bilaga 1

kommun

Vad ér allergener?

Allergener ar de dmnen som ofta orsakar
allergi eller annan 6verkanslighet. Det enda
som en allergisk person kan gora for att inte
fd en allergisk reaktion ar att undvika
allergenen helt. Det finns darfor sarskilda
marknings- och informationsregler for de
14 vanligaste (se rutan nedan) allergenerna.

De 14 vanligaste allergener som en
verksamhet ska ha koll pa.

Spannmal med gluten, (t.ex. vetemjol,
rag, korn och havre).

Kriftdjur

Agg

Fisk

Jordnétter

Notter dvs. mandel, hasselnot,

valnot, cashewnot, pekannot, paranot,
pistaschmandel, macadamianét.

Sojabénor (inklusive t.ex. sojalecitin som
kan finnas i margarin).

Mjolk (laktos och mjolkprotein).
Selleri (t.ex. i buljong)

Senap (t.ex. i majonnas)
Sesamfron

Svaveldioxid och sulfit frin10 mg/kg
eller 10 mg/1S02 i fardig produkt

Lupin
Blotdjur (t ex musslor)

Vad maste jag gora i min
livsmedelsverksamhet?
Om jag séljer eller serverar mat ska jag

kunna informera mina kunder om vilka
allergener som ingdr i maten. Det har géller:

u om allergener

e Mat som ar oférpackad. Till exempel
mat som serveras och its pd en
restaurang, pizzeria eller i ett gatukok.

Mat som forpackas pa kundens
begdran. Till exempel mat i
delikatessdisk som forpackas efter
bestillning eller pizza som efter
kundens bestallning paketeras och
lamnas over till kunden.

e Mat som ar fardigforpackad for
direkt forsaljning. Till exempel
pizzasalladen som kunden far
forpackad i anslutning till att pizzan
hamtas.

Du som arbetar i en livsmedelsverksamhet
har darfor ett stort ansvar for att informera
dina kunder om de allergener som finns i
maten eller produkten. Du maste dérfor
kunna kontrollera samtliga ingredienser pa
forpackningar som du képer in.

Hur kan jag informera mina gaster?

Du kan informera dina kunder pé tre olika
satt.

1. Dukan haen skylti anslutning till
platsen dar kunden gor sin bestdllning.
Du kan exempelvis skriva "Fraga oss om
allergena ingredienser” eller "Ar du
allergisk, glom inte att fraga oss
vad maten innehaller”.

2. Dukan dven informera varje kund
muntligt om att allergeninformation
finns att fa.

3. Genom ett skriftligt anslag eller liknande
ilivsmedlets omedelbara narhet. Till
exempel pd en skylt, precis bredvid en
paj som siljs over disk, dar det star vilka
allergena ingredienser som ingdr i pajen.

Miljo- och samhillsbyggnadsférvaltningen | 291 80 Kristianstad | 044-13 50 00 |
www.kristianstad.se | kommun@kristianstad.se
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Bilaga 2

Kontrollbesok — Allergener

Datum:

Tid:

Verksamhetens namn:

Representant:

Vet verksamheten vad allergi ar? Skillnad mot éverkanslighet

Vet verksamheten var man kan hitta information om allergener?

Har verksamheten ndgra “fri
fran”

O Ja

O Nej

Om Ja, hur hanteras och forvaras dessa (rutiner, ev. kontamineringsrisk)

1) Lamnas information kring de
allergener som ingar?

Ska lamnas enligt 1169/2011
art. 44.1 a.

JA, gatill fraga
2

O NEJ

Avvikelse B02.
Atgardas forst innan
resten kan kontrolleras.
Uppféljning nasta
planerade kontroll.

34




2) Om ja- Hur?
Kan lamnas pa de satt som
framgar i LIVSFS 2014:4 108

Muntligt till varje kund
Skriftligt med allergener uppradade t.ex. i

menyn.

Genom skylt som uppmanar kunden att

fraga personalen

3) Om ja, Ar informationen
tydlig och sitter synligt?
Informationen ska sitta sa att
kunden tydligt ser detta vid
bestallning. Ta garna bilder for
beddmning.

Ska vara tydlig enligt LIVSFS
2014:4 108

0 JA

O NEJ
Foljs upp nésta
planerade kontroll.

Kontrollera menyn valj tva ratter:

1) Kebabpizza med pommes
2) Pizza med rakor/skaldjur

Fraga om ratten innehaller en allergen t.ex. gluten. Fraga som om du &r en
kund hade fragat t.ex. ”Jag ir allergisk (intolerant) mot X kan jag dta Y da?”.

Kan ocksa fraga hur de kan beratta om vilka allergener rétten innehaller.

Allergen Ratt 1 Ratt 2
Gluten [1Ja [J Nej [JJa [J Nej
Agg [JJa [ Nej (0 Ja [ Nej
Fisk [JJa [J Nej [1Ja [ Nej
Jordnétter [JJa [J Nej [1Ja [ Nej
Soja [1Ja [J Nej [JJa [J Nej
Mjolk []Ja [J Nej [JJa U Nej
Notter [JJa [J Nej [1Ja [ Nej
Selleri [JJa [J Nej [1Ja [ Nej
Senap [1Ja [J Nej [JJa [J Nej
Kraftdjur, rakor, [1Ja [ Nej [1Ja [ Nej
krabba, hummer
Blotdjur t.ex. snackor, [1Ja [ Nej [1Ja [ Nej
musslor, bl&ckfisk
Sesamfron [1Ja [ Nej [1Ja [ Nej
Lupin t.ex. Lupinmjol i [1Ja [J Nej [JJa [ Nej
glutenfripasta
Svaveldioxid och sulfit [1Ja [ Nej [1Ja [ Nej
Kan verksamheten svara samtliga 0 JA 0 NEJ

fragor?
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Om ja, hur?

0 Genom erfarenhet

[0 Genom att fraga kocken

[0 Genom att kontrollera recept

CJGenom att kontrollera ingrediensernas forpackningar
[0 Genom att hénvisa till meny/dokumentation

Kontrollera samtliga ingredienser i ratterna mot forpackningar.

Skriv ner eventuella allergener fran forpackningarna:

Finns det nagra allergener trots att O JA O NEJ
verksamheten uppgivit att det inte
innehaller det?

Finns allergener som verksamheten O JA O NEJ
inte uppgivit?

Om verksamheten uppger att de O JA O NEJ

visar forpackningarna till kunden.
Finns samtliga forpackningar eller
etiketter fran forpackningarna att
uppvisa?

Ar det ndgot som verksamheten tycker att kommunen kan géra

Vilka allergener hanteras inom verksamheten?

Pa kommunens hemsida finns information &r det nagot ni kénner till
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Hur soker verksamheten ny information?

Vilka forbattringar eller utvecklingsmdjligheter kan Kristianstad kommun
genomfora for att 6ka kunskapen/kdnnedomen kring allergier hos verksamheten?
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Publicering och arkivering

Godkéanda sjalvstandiga arbeten (examensarbeten) vid SLU publiceras elektroniskt.
Som student dger du upphovsratten till ditt arbete och behdver godkanna
publiceringen. Om du kryssar i JA, sa kommer fulltexten (pdf-filen) och metadata
bli synliga och sokbara pa internet. Om du kryssar i NEJ, kommer endast metadata
och sammanfattning bli synliga och sékbara. Aven om du inte publicerar fulltexten
kommer den arkiveras digitalt. Om fler &n en person har skrivit arbetet galler
krysset for samtliga forfattare. Lds om SLU:s publiceringsavtal hér:

e https://www.slu.se/site/bibliotek/publicera-och-analysera/reqistrera-och-
publicera/avtal-for-publicering/.

Xl JA, jag/vi ger harmed min/var tillatelse till att foreliggande arbete publiceras
enligt SLU:s avtal om overlatelse av ratt att publicera verk.

[0 NEJ, jag/vi ger inte min/var tillatelse att publicera fulltexten av foreliggande
arbete. Arbetet laddas dock upp for arkivering och metadata och sammanfattning
blir synliga och sokbara.
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