Fra www.foedevareallerqgi.dk

Fakta om fgdevareallergi

- Hvad er overfglsomhed over for mad?

- Hvor mange er overfglsomme?

- Kan fadevareallergi forebygges?

- Symptomer

--- Omdiskuterede symptomer

Hvilke fadevarer giver symptomer?

- Hvad skal du undga?

----Allergi over for melk

--------- Valg af mad ved allergi over for meelk
--------- Overfglsomhed over for malkesukker
----Allergi over for &g

--------- Valg af mad ved allergi over for ag
----Allergi over for kgd

----Allergi over for fisk

--------- Valg af mad ved allergi over for fisk
----Allergi over for skaldyr

————————— Valg af mad ved allergi over for skaldyr
----Allergi over for jordngdder

--------- Valg af mad ved allergi over for jordngdder
----Allergi over for ngdder

————————— Valg af mad ved allergi over for ngdder
----Allergi over for soja

--------- Valg af mad ved allergi over for soja
----Allergi over for hvede og andet korn
--------- Valg af mad ved allergi over for korn
--------- Majs-allergi

----Allergi over for frugt, grgnt og krydderier
————————— Gode rad om pollenallergi og mad
Tilseetningsstoffer

----Hvad er et tilssetningsstof?

————————— Farvestoffer

————————— Konserveringsstoffer

------------- Benzoesyre, benzoater og parahydroxy-benzoater
————————————— Sorbinsyre og sorbat

—————————————— Svovldioxid og sulfit

--------- Smagsforsterkere

--------- Antioxidanter

————————— Aromastoffer

--------- Konsistensmidler

Mad med meget Nikkel

Andre fgdevarer

Pollenallergi og mad

----Symptomer og allergitest

----Lister over fgdevarer

----Pollenkalender

Latexallergi og mad

Nikkelallergi og mad

Allergi over for gluten - Cgliaki

Side 1 af 69

Side 2

Side 3

Side 5

Side 7

Side 9
Side 11
Side 12
Side 13
Side 14
Side 15
Side 19
Side 21
Side 22
Side 24
Side 25
Side 26
Side 27
Side 28
Side 29
Side 30
Side 31
Side 32
Side 33
Side 34
Side 35
Side 36
Side 38
Side 39
Side 42
Side 43
Side 44
Side 45
Side 47
Side 48
Side 50
Side 51
Side 53
Side 54
Side 55
Side 56
Side 57
Side 58
Side 59
Side 60
Side 61
Side 64
Side 65
Side 66
Side 68



Fra www.foedevareallerqgi.dk

Fakta om fadevareallergi

Hvad er overfglsomhed over for fgdevarer, hvilke symtomer ser man, og hvordan stilles diagnosen?
Det kan du leese om pa denne del af hjemmesiden.

Det er typisk helt almindelige fadevarer, der giver allergiske reaktioner, fx mealk, rejer, jordngdder
eller frugter og grgntsager.

Pollenallergi, latexallergi og mad

| forbindelse med allergi over for bl.a. pollen og latex, kan man ogsa fa problemer med fadevarer.
Det skyldes, at kroppen ikke kan kende forskel pa de allergifremkaldende stoffer i pollen og latex
og lignende stoffer i bl.a. frugter, grantsager og nedder. Det kaldes krydsreaktioner eller
krydsallergi. Det kan du ogsa fa mere at vide om her.

Coliaki (overfglsomhed over for gluten)

Desuden finder du information om tarmsygdommen cgliaki, som den ogsa kaldes. Cgliaki skyldes
overfglsomhed over for gluten. Ved cgliaki kan man derfor ikke tale protein fra hvede, rug og byg.
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Hvad er overfglsomhed over for mad?

Nogle mennesker far overfglsomhedsreaktioner, nar de spiser bestemte fadevarer eller
tilseetningsstoffer. Det er typisk helt almindelige fedevarer, der giver anledning til reaktionerne.

For at man kan tale om overfglsomhed over for mad, skal symptomerne

 optrede, ndr man spiser den fadevare, man ikke kan tale
« forsvinde eller blive mindre, nar man lader veere med at spise fadevaren, og
« komme tilbage, nar man spiser fgdevaren igen.

Overfglsomhed over for mad inddeles i fgdevareallergi og ikke-allergisk fadevareoverfglsomhed.

Fadevareoverfolsomhed

N

Fadevareallerai Ikke-allergisk

/ \ fadevareoverfalsomhed

Fedevareallergi Fedevareallergi
udlast af udlast af andre
IgE-antistoffer mekanismer

Fodevareallergi

Ved fadevareallergi pavirker bestemte proteiner (allergener) i fadevarerne kroppens immunsystem.
Kroppen kan reagere ved at danne allergi-antistoffet IgE. Antistoffet retter sig mod de
fadevareproteiner, man er allergisk overfor. | sjeldne tilfelde dannes ikke IgE, men allergien
udlgses pa en anden made. Det er sygdommen cgliaki et eksempel pa - selvom cgliaki normalt
ikke betragtes som en allergisk sygdom.

Nar man spiser den fgdevare, man ikke kan tale, opstar der en allergisk reaktion med symptomer
fra gjne, naese, lunger, hud, mave-tarmkanal eller hjerte-karsystem. Der er oftest symptomer fra to
eller flere organer.

Det er forskelligt hvor meget af allergenet, der skal til for at fremkalde symptomer, men i nogle
tilfelde kan selv meget sma mangder udlgse voldsomme symptomer.

Allergiantistoffet males ved en allergitest - enten en blodprgve eller en test pa huden, den sakaldte

priktest. Andre test, fx lappetest pa huden, anvendes i sjeldne tilfelde til at undersgge for andre
allergiske mekanismer.
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Allergitesten er dog ikke nok til at stille den endelige diagnose.

Ikke-allergisk fgdevareoverfglsomhed
Ved ikke-allergisk fgdevareoverfalsomhed sker der ikke nogen allergisk reaktion i kroppen.
Reaktionen kan derfor ikke males ved en allergitest.

Som regel er symptomerne ved den ikke-allergiske fadevareoverfglsomhed mildere og kommer
senere end ved fadevareallergi, og man skal ofte spise mere af fadevaren, far der kommer
symptomer. Men man kan ikke ud fra symptomerne skelne mellem fadevareallergi og ikke-allergisk
fadevareoverfglsomhed.

Overfglsomhed over for tilseetningsstoffer er oftest en ikke-allergisk fgdevareoverfglsomhed
ligesom overfglsomhed over for melkesukker. Nogle af de sygdomme, som herer under ikke-
allergisk fgdevareoverfglsomhed, blev tidligere kaldt intolerans.

Diagnosen

En blodprave eller en priktest pa huden kan kun bruges til at stgtte en formodning om allergi, men
er aldrig nok til at stille diagnosen ved fgdevareoverfglsomhed. Den kan farst stilles endeligt ved at
sammenholde sygehistorie og test med en dizgtperiode og en provokation. Under dizeten ma man
ikke spise de mistenkte fgdevarer. Ved den efterfalgende provokation skal man spise dem igen.

Ved bade fadevareallergi og ikke-allergisk fadevareoverfalsomhed vil symptomerne forsvinde eller
mindskes under diaten og vende tilbage, nar der foretages en provokation.

Kontaktallergi og mad
Kontaktallergi kan opsta, nar kemiske stoffer kommer i kontakt med huden. Kontaktallergien viser
sig som eksem pa huden. Nikkelallergi er et eksempel pa kontaktallergi.

Har man kontaktallergi over for, fx nikkel, kan man i sjeeldne tilfeelde risikere, at hudsymptomerne
blusser op, hvis man spiser mad, der indeholder nikkel i tilstreekkeligt store meaengder.
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Hvor mange er overfglsomme? ”*?

Der findes endnu ingen precise opggarelser over, hvor mange der er overfglsomme over for mad.

Det er iseer smabgrn, som er overfglsomme over for fadevarer. Man regner med, at ca. 5-7 procent
af alle bgrn udvikler fadevareoverfglsomhed, men mange vokser fra det.

Fadevareallergi

Melkeallergi er den mest almindelige form for fadevareallergi hos barn. Omkring 2 procent af alle
spaedbarn far maelkeallergi i lgbet af det farste levear. Herudover ses isar allergi over for

&g, jordngdder, ngdder, fisk og skaldyr.

Mange bgrn vokser fra fadevareallergien. Fx kan 9 ud af 10 bgrn med malkeallergi tale malk efter
3-arsalderen, mens over halvdelen af bgrn med allergi over for &g vokser fra allergien, inden de
fylder 5 ar. Hvis man bliver overfglsom over for jordngdder eller fisk, varer overfalsomheden
derimod oftere resten af livet.

Bgrn med fgdevareallergi har en gget risiko for at fa luftvejsallergi. Omkring halvdelen af barnene
bliver saledes allergiske over for fx pollen, husstavmider eller kealedyr.

Blandt voksne har ca. 1-2 procent fgdevareallergi. Derudover reagerer omkring 5 procent af alle
voksne pa mad i forbindelse med pollenallergi - de sakaldte krydsreaktioner. Fx far mange med
birkepollenallergi symptomer, nar de spiser bestemte ngdder, frugter eller grantsager.
Krydsreaktioner er den mest almindelige fedevareallergi hos starre barn og voksne.

Coliaki
Man regner med, at op mod 5000 danskere har tarmsygdommen cgliaki, hvor man ikke kan tale
hvede, rug, byg og evt. havre.

Ikke-allergisk fgdevareoverfglsomhed

Ikke-allergisk fgdevareoverfalsomhed er sjeldnere end fadevareallergi. Til ikke-allergisk
overfglsomhed hgrer bl.a. overfalsomhed over for tilseetningsstoffer og sygdommen
laktosemalabsorption.
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Overfalsomhed over for tilsetningsstoffer er sjeldnere hos voksne end hos barn. En dansk
undersggelse fandt overfglsomhed over for tilsetningsstoffer hos 1-2 procent af de undersggte
skolebgrn. I en anden dansk undersggelse var der ingen smabgrn, som var overfalsomme over for
tilseetningsstoffer, og kun ganske fa voksne (0,1 procent).

Overfalsomhed over for malkesukker, som medfarer, at man kun kan tale malk i moderate

maengder, ses hos omkring 3-6 procent af befolkningen - is&r hos mennesker med anden etnisk
baggrund end dansk.
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Kan fgdevareallergi forebygges?

Allergi er arvelig, men ikke medfadt. Man arver ikke en bestemt allergi, men tilbgjeligheden til at
udvikle allergi. Fadevareallergi ses saledes oftere hos barn, hvis foreldre eller sgskende har eller
har haft en behandlingskraevende allergi. Man taler om, at disse bgrn har szrlig risiko for at udvikle
allergi. Risikoen er starst, nar begge foraldre har allergi.

Amning og forebyggelse

Amning forebygger iseer komalksallergi og formentlig ogsa anden fadevareallergi. Desuden kan
amning mindske risikoen for bgrneeksem i de farste levear. Men amning kan ikke fjerne risikoen
for, at dit barn udvikler fadevareallergi eller andre allergier senere i livet.

Sundhedsstyrelsen anbefaler, at alle bgrn ammes fuldt de farste 6 maneder. Er det ikke muligt, og
har dit barn serlig risiko for at udvikle allergi, kan du i de farste 4 maneder supplere eller erstatte
amningen med en serlig ikke-allergifremkaldende modermeelkserstatning, som bestar af hgjt-
hydrolyseret protein (Nutramigen® eller Profylac®).

Sparg leegen, om dit barn har sarlig risiko for at blive allergisk.

Efter 4-manedersalderen kan spaedbgrn med serlig risiko for at udvikle allergi spise det samme som
andre spadbgrn. Er det ngdvendigt at supplere med modermalkserstatning efter 4-manedersalderen,
kan man derfor bruge en almindelig modermalkserstatning.

Moderens kost under graviditet og amning
Der er ikke dokumentation for, at du kan forebygge fagdevareallergi hos dit barn, hvis du lader veere
med at spise bestemte fadevarer, nar du er gravid eller ammer.

| sjeldne tilfeelde kan et barn med sveer malkeallergi dog fa symptomer via modermelken, hvis
moderen drikker melk eller spiser meelkeprodukter. | disse tilfeelde ber moderen i samrad med
leegen undga meelk og maelkeprodukter.

Forebyggelse af caliaki

Ved tarmsygdommen cgliaki kan man ikke tale glutenholdige kornprodukter (hvede, rug, byg og
havre). For at forebygge sygdommen ber alle barn undga glutenholdige kornprodukter far 6-
manedersalderen.
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| familier med cgliaki kan sygdommen desuden forebygges, hvis bgrn ammes i mindst 6 maneder,
og ved at amningen fortsatter, nar barnet efter 6-manedersalderen gradvist begynder at fa mad med
gluten.
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Symptomer

| de fleste tilfeelde af overfalsomhed over for mad viser symptomerne sig fra fa minutter til 1-2
timer efter, at man har spist det, man ikke kan tale - men der kan ogsa ga leengere tid.

Det kan dreje sig om svaere vedvarende symptomer, og ofte er der flere forskellige symptomer
samtidig.

Symptomerne kommer hver gang, man far den fadevare, man ikke kan tale.

Har du problemer med fadevarer, der krydsreagerer med pollen, kan det dog veere, at du kun har
symptomer i pollensasonen. Symptomerne kan ogsa afhange af, hvor meget du spiser af den
fadevare, du ikke kan tale, samt af tilberedningsformen. Nogle taler saledes kogte frugter og
grentsager bedre end ra.

Starre barn og voksne far ofte klge og evt. haevelse i mund og svaelg som den farste reaktion, nar de
har spist noget, de ikke kan tale. Senere kan der komme symptomer fra gjne, nase, lunger, mave-
tarmkanal og hud.

Kontakt lzegen, hvis du er i tvivl
Symptomerne, som er nevnt herunder, kan skyldes andet end fgdevareoverfglsomhed. Derfor bar
du altid kontakte din leege, hvis du har symptomer, som du ikke umiddelbart kender forklaringen pa.

@jne og naese
Fra gjne og nase kan ses symptomer som ved hgfeber. @jnene haever, klgr og bliver rgde. Naesen
Klgr, laber eller er stoppet, og man nyser.

Lunger
Fra lungerne kan der komme astmasymptomer med hoste, piben og hveesen, trykken for brystet og
andengd.

Mave-tarmkanal

Symptomerne fra mave-tarmkanalen kan vise sig som mavesmerter, kvalme, opkastninger og diarré.
Disse symptomer kan skyldes mange andre sygdomme eller tilstande, som laegen bgr udelukke, far
man misteenker allergi for at vere arsagen.
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Fadevareallergi er sjeldent arsag til kolik hos spaedbgrn, nar kolik er det eneste symptom.
Gylp i sma mangder hos en baby skal ikke forveksles med en allergisk reaktion.

Hud
Pa huden kan der ses akut neldefeber med klgende, velafgraensede hvide eller blegrade havelser.
Kronisk naldefeber ses sjeeldent ved overfglsomhed over for fadevarer.

Hos nogle smabgrn forveerres bgrneeksem af bestemte fgdevarer. Det er iszr hos barn med svaert
vedvarende bgrneeksem. Der er dog mange andre faktorer end mad, der kan forveerre bgrneeksem.

Allergisk chok

| sjzeldne tilfeelde kan man fa et allergisk chok, som er en voldsom og livstruende allergisk reaktion,
hvor hele kroppen reagerer. Man klgr i huden, bliver utilpas og svimmel og far hjertebanken,
kvalme og sortnen for gjnene. Der kan samtidig vere naldefeber, hgfeber og astma. Blodtrykket
kan falde, og man kan besvime.

Allergisk chok kan ligne andre voldsomme reaktioner med pludselige besvimelser.
Andre symptomer

Hos bern med sver fadevareallergi kan desuden ses darlig trivsel, og de vokser maske ikke sa
meget, som de skal.
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Omdiskuterede symptomer

Mellemgrebetzendelse og meelkeallergi

I langt de fleste tilfeelde er der ingen sammenhang mellem mellemgrebeteendelse og melkeallergi.
Derfor er der ikke grund til at udelukke meelk fra kosten til et barn med hyppige
mellemgrebetendelser - med mindre barnet har faet konstateret meelkeallergi hos laegen.

Mellemgrebeteendelse kan forekomme hos bgrn med fadevareallergi, men ses iser hos barn, der
ogsa har andre allergisymptomer - isar fra luftvejene. De havede slimhinder i svalget kan nemlig
medfare, at forbindelsen til mellemgaret (det eustachiske rar) lukker, hvorved der kan opsta
problemer i mellemgret.

Hyppige forkelelser
Hyppige forkalelser i barnealderen er helt normalt og skyldes ikke overfglsomhed over for
fodevarer.

Der er nogle karakteristiske forskelle pa forkglelse og allergisymptomer. En almindelig forkelelse
varer ofte 3-5 dage. Sekretet fra nasen er i begyndelsen vandklart, men bliver i lgbet af kort tid
tykkere og gult.

Ved allergi er sekretet fra naesen tyndtflydende, vandigt og klart, og man nyser hyppigt. Naesen kan
ogsa blive tilstoppet. Nase og gjne klgr ofte, og gjnene kan blive rgde, haevede og lgbe i vand.

Migraene
Nogle mennesker oplever, at bestemte fgdevarer kan veere med til at udlgse et migraeneanfald, men
der er ikke dokumentation for, at det skyldes allergi.

Noget tyder dog pa, at kostens indhold af biogene aminer, fx histamin og tyramin, kan spille ind.
Biogene aminer er kendt for at give symptomer hos fglsomme personer.

Andre symptomer

Ogsa andre symptomer er sat i forbindelse med fgdevareallergi, fx hyperaktivitet,
koncentrationsbesveer, kronisk treethedssyndrom, depression, irriteret tyktarm og ledbeteendelse,
men videnskabeligt er der ikke pavist nogen sammenhang.
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Hvilke fadevarer giver symptomer?

Rundt om i verden har man forskellige spisevaner, og det kan derfor veere forskellige madvarer, der
giver anledning til fedevareoverfalsomhed.

I Danmark er mindre bgrn oftest allergiske over for malk og &g. Blandt unge og voksne reagerer
mange pa ngdder, frugter og grentsager pa grund af krydsreaktioner i forbindelse med pollenallergi.
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Hvad skal du undga?

Nogle mennesker far allergiske reaktioner, nar de spiser bestemte fgdevarer. Det er typisk helt
almindelige fadevarer, der giver allergiske reaktioner, fx melk, rejer, jordngdder eller frugter og
grgntsager. Det kan du leese mere om her.

Du far ogsa nogle gode rad om, hvilke madvarer du skal passe sarligt pa, hvis du er overfglsom
over for en eller flere fadevarer.

@kologiske fadevarer

Det er fadevarernes proteiner, man kan blive overfglsom overfor. Da der ikke er forskel pa
proteiner i fx gkologiske og almindelige &g eller maelkeprodukter, vil man reagere allergisk bade pa
den almindelige og den gkologiske udgave af den fadevare, man ikke kan tale.

Ga til laegen, hvis du har en mistanke om allergi

Hvis du har mistanke om, at du eller dit barn har fadevareallergi, bgr du altid kontakte laegen, far du
begynder at udelukke forskellige fadevarer fra kosten. Det er vigtigt at fa stillet den rigtige
diagnose, bl.a. fordi symptomerne kan skyldes andet end overfglsomhed.
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Allergi over for maelk

Melkeallergi er en af de hyppigste former for fadevareallergi hos barn. Det er proteinerne i
melken, som barnet ikke kan tale.

Det er typisk bgrn under 1 ar, som udvikler malkeallergi. Malkeallergi ses hos omkring 2 procent
af alle spaedbgrn i lgbet af det farste levear.

De fleste barn vokser fra maelkeallergi. 9 ud af 10 barn med malkeallergi kan tale meelk, nar de er 3
ar. Allerede i lgbet af det farste levear forsvinder malkeallergien hos halvdelen af barnene.

Kun fa sterre bgrn og voksne er allergiske over for melk.
Symptomer
Mzelkeallergi kan vise sig som naldefeber, opkastning og diarre, hgfeber med symptomer fra gjne

0g naese samt astma eller barneeksem.

Symptomerne kommer oftest kort efter, at man har drukket mealk eller spist noget med melk i, men
reaktionen kan ogsa vise sig senere.

Andre slags malk
Hvis man er allergisk over for komalk, kan man heller ikke tale gede-, fare- eller hestemelk og
dermed heller ikke fx smar af gedemalk eller is og yoghurt af faremeelk.

Man kan heller ikke tale gkologisk, upasteuriseret eller uhomogeniseret malk.
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Valg af mad ved allergi over for maelk

Her far du nogle gode rdd om, hvad du kan bruge som erstatning for meelk til sma bgrn og til sterre
bgrn og voksne.

Desuden kan du laese om, hvilke fgdevarer du skal passe pa, hvis du eller dit barn ikke kan tale
meelk.

Modermalk og modermalkserstatning til bgrn

i 0-3 arsalderen

Ernaeringsmaessigt er meelk vores vigtigste kilde til kalk, som er knoglernes byggesten. Desuden er
melk og malkeprodukter vigtige energikilder i sma bgrns kost.

Modermeelk
Modermelk er den bedste ernzring til speedbgrn, og selv om dit spaedbarn har faet konstateret
meelkeallergi, kan du i langt de fleste tilfeelde fortsat amme barnet.

Kun i meget sjeldne tilfeelde kan barn med melkeallergi reagere pa komalksprotein i
modermelken. | den situation kan det veere ngdvendigt, at moderen efter aftale med lsegen kommer
pa melkefri dizt.

Hgjt-hydrolyseret modermeelkserstatning

Hvis du ikke ammer eller ikke har malk nok, skal dit spaedbarn i stedet for almindelig
modermelkserstatning have hgjt-hydrolyseret modermaelkserstatning (Nutramigen® eller
Profylac®). Op til 3-arsalderen og gerne lengere bgr bgrn med melkeallergi i stedet for meelk
fortsat fa hgjt-hydrolyseret modermalkserstatning for at deekke behovet for energi, kalk og andre
neringsstoffer.

Aminosyrebaseret modermalkserstatning (fx Neocate®) kan bruges til de ganske fa barn, der heller
ikke taler hgjt-hydrolyseret modermalkserstatning.

Hvis du ikke har mulighed for at give dit melkeallergiske barn hgjt-hydrolyseret
modermelkserstatning, fx fordi barnet ikke kan lide produktet, kreever det serlig opmarksomhed at
sikre, at dit barn far naringsstoffer nok. Tal med din leege om det og om mulighederne for at blive
henvist til en klinisk dietist.

Modermelkerstatning af soja
Barn under 1-2 ar bar ikke fa modermalkserstatning lavet af soja, fordi der er risiko for, at de ogsa
udvikler allergi over for soja.

Tilskud af kalk m.m.

Nar dit barn ikke laeengere far modermalk eller hgjt-hydrolyseret modermaelkserstatning, skal det
have en multivitamin- og mineraltablet samt kalktilskud pa 500 mg kalcium (kalk) dagligt.
Kalktilskud findes som tabletter og brusetabletter. Barn ma tidligst fa tabletter fra 1%-arsalderen.
Far denne alder er der risiko for, at de far tabletten galt i halsen.
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Meelkeerstatning til sterre bgrn og voksne
Du kan fortsatte med at bruge hgjt-hydrolyseret modermaelkserstatning som Nutramigen® og
Profylac® eller skifte til den modermalkserstatning baseret pa soja.

Du kan ogsa inkludere sojadrik i kosten. Nogle typer sojadrik indeholder ligesa meget kalk som
komalk - leaes varedeklarationen.

Hvis man ikke drikker modermaelkserstatning eller en anden kalkrig melkeerstatning, bgr man tage
et kalktilskud. Op til 9-arsalderen anbefales 500 mg kalcium (kalk) dagligt. Barn fra 10 ar og
voksne anbefales 750 mg.

Uhomogeniseret malk

Ved melkeallergi reagerer man ogsa allergisk pa proteiner i uhomogeniseret malk, da proteinerne
ikke e&ndrer sig ved homogeniseringen. Homogenisering fordeler fedtet i maelken i mindre stykker,
sa det ikke klumper sig sammen i melken.

Upasteuriseret melk - ra melk - stalddgrsmalk

Ved mealkeallergi reagerer man ogsa allergisk pa proteinerne i upasteuriseret malk. Ved
pasteuriseringen varmes malken op i kort tid. Det draeber eventuelt skadelige bakterier i malken og
pavirker kun en lille del af proteinerne.

@kologisk malk
Proteinerne er ens i gkologisk melk og i almindelig meelk. Derfor reagerer en person med
melkeallergi ogsa allergisk pa proteinerne i gkologisk malk.

Melk fra andre dyr
Proteinerne i ko-, gede- og faremalk m.v. ligner hinanden. Nar man er allergisk over for komzlk,
reagerer man derfor ogsa allergisk pa proteinerne i melken fra fx ged, far og hest.

Meelkedrik
Melkedrik med reduceret indhold af laktose (malkesukker) kan ikke anvendes med malkeallergi.

Sojadrik

Sojadrik indeholder ikke lige s& mange naringsstoffer som modermalkserstatning. Sojadrik kan
derfor ikke erstatte modermeelkserstatning til barn under 2 ar. Sojadrik kan indga i madlavningen
fra 1-arsalderen.

Lees altid varedeklarationen, sa du er sikker pa, at der ikke er melk i sojadrikken.

Risdrik, havredrik og kokosmeelk

Ris- og havredrik samt kokosmalk indeholder ikke sarligt mange nearingsstoffer sammenlignet
med modermeelkserstatning og kan derfor ikke bruges i stedet for modermalkserstatning. Desuden
indeholder kokosmalk meget af det usunde meettede fedt. Derfor ber disse produkter ikke bruges
som erstatning for meaelk, men de kan bruges i mindre i udstreekning i madlavningen, fx i
sammenkogte retter eller sovs.

Lees altid varedeklarationen, sa du er sikker pa, at der ikke er meelk i ris- og havredrikken eller i
kokosmeelken.
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Smgr og margarine

Smgr, Kargarden o.l. indeholder malk. Ogsa mange margariner og minariner indeholder mzlk,
men der findes flere meelkefri plantemargariner i butikkerne. Desuden kan du anvende planteolie i
madlavningen.

Gedesmar kan ikke bruges ved malkeallergi.

Flgdeerstatning
Erlet er en flgdeerstatning baseret pa palmekerneolie. Den kan piskes til "fladeskum” eller bruges
som basis i hjemmelavet is. Erlet kan fas i Metro og evt. ogsa gennem den lokale bager.

Grgd- og veellingprodukter

Mange veelling- og gradpulvere indeholder malk og malkeproteiner. Men der findes ogsa enkelte
uden melk og melkeproteiner, hvor der kan tilseettes hgjt-hydrolyseret modermeelkserstatning eller
modermelk. Laes varedeklarationen.

Nar du selv laver grgd, mos o.l. til et barn med malkeallergi, bar du bruge hgjt-hydrolyseret
modermalkserstatning eller modermalk som erstatning for melk i greden og mosen for at sikre, at
dit barn far nzringsstoffer nok.

Brad
Feerdigbagt bred kan indeholde malk, men der findes flere produkter uden. Desuden er der flere
slags knaekbrgd og kiks uden meelk.

I hjemmebagt bragd kan malk erstattes af fx vand tilsat %% tsk. olie eller smeltet meelkefri
plantemargarine pr. dl vand.

Palaeg
Nogle bagere og slagtere salger varer uden meelk. Ogsa i supermarkedet kan du finde palegsvarer,
fx leverpostej, uden melk.

Du kan desuden bruge rester fra middagsmaden, fx kylling, kalkun eller hamburgerryg. Frugtpaleag,
banan i skiver o.1. kan ogsa veere alternativer.

Hele kadstykker som skinke kan veere tilsat malkeprotein.

Middagsretter

Feerdige middagsretter, fx lasagne, panerede retter og fars, indeholder ofte melk. Ogsa pglser
indeholder tit mealk.

Kartoffelmospulver kan indeholde melk.

Sovs og dressing
Feerdiglavede sovse og dressinger kan indeholde melk.

| sammekogte retter, sovse 0.l. kan melk erstattes med vand, grgntsagsvand eller bouillon. Du kan

desuden anvende hgjt-hydrolyseret modermelkserstatning, havredrik, risdrik eller kokosmeelk. Fra
1- til 2-rsalderen kan sojadrik ogsa bruges i madlavningen.
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| stedet for flade og cremefraiche kan blendede, kogte grantsager veere med til at give sovsen en
tykkere konsistens.

Kager, desserter, slik, chokolade, snacks og is
En del kager, kiks og desserter indeholder malk og flgde eller smgr og margarine med meelk i.

Nar du selv bager, kan du udskifte smer eller almindelig margarine med malkefri plantemargarine
eller olie. Melk kan erstattes af vand eller frugtjuice.

Chokolade og karameller indeholder oftest meelk. Andre slags slik og snacks skaber sjeeldent
problemer, fordi der findes mange varianter uden meelk. Tarret frugt kan veere et godt alternativ.

Sorbet-is kan indeholde malk, men fas uden.

Diverse
Bouillonterninger kan indeholde malk.

Liker som Baileys indeholder malk.
Kakaodrik indeholder ofte meelk.
Der findes flere sojaprodukter pa markedet, som bl.a. kan kagbes i helsekostforretninger, fx

produkter, der kan bruges i stedet for ost, cremefraiche og is. Disse produkter skal farst bruges efter
1- til 2-arsalderen.
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Overfglsomhed over for maelkesukker

Malkeallergi skyldes overfglsomhed over for proteiner i melken. Man kan desuden vere
overfglsom over for meelkesukker (laktose), som ogsa findes naturligt i melk.

Ved overfglsomhed over for malkesukker er kroppens immunsystem ikke involveret.
Overfglsomheden skyldes i stedet, at man har for lidt af det enzym i tarmen, som spalter
malkesukkeret, sa man i starre eller mindre grad ikke kan optage meelkesukker.

| stedet nedbrydes melkesukkeret af bakterier i tyktarmen. Det giver mavesmerter og diarré og er
ubehageligt, men ikke farligt.

Overfglsomhed over for malkesukker kaldes ogsa laktose-malabsorption eller laktose-intolerans.

Hvornar opstar overfglsomhed over for meelkesukker?

Overfglsomhed over for mealkesukker kan veere medfadt eller komme senere i livet. Den medfadte
variant er meget sjeelden og ses allerede, mens barnet ammes, da modermaelk indeholder laktose.
Barnet trives ikke og har sure affgringer.

Overfalsomhed over for malkesukker opstar oftest i 2- til 4-arsalderen, men kan komme senere.
Den rammer ca. 75 procent af jordens befolkning, som lever udmarket med det, fordi de ikke har
tradition for at drikke malk som voksne. | Danmark er 3-6 procent af befolkningen overfglsomme
over for malkesukker. Det ses iseer hos mennesker med anden etnisk baggrund end dansk.

Overfalsomhed over for malkesukker kan ogsa opsta ved sygdomme, der pavirker slimhinderne i
tarmen, fx ubehandlet cgliaki.

Hvor meget laktose kan man tale?

Laktose findes naturligt i maelk og malkeprodukter, uanset om malken kommer fra keer, far eller
geder. Hvis man er ovefglsom over for malkesukker, skal man nedsztte indtaget af malk og
melkeprodukter til den maengde, som man kan tale. Mange taler 1%2-2% dl melk (7-12 g laktose)
uden at fa symptomer.

Risikoen for symptomer mindskes ved at drikke malken til et maltid. Syrnede malkeprodukter
tales ofte bedre end malk, da de har et lavere indhold af laktose. Ost indeholder meget lidt laktose
og kan derfor som regel spises af mennesker med overfalsomhed over for meaelkesukker. Myseost
har dog et meget hgjt indhold af laktose.

Eksempler pa indhold af malkesukker (laktose)
1 glas letmeelk (2 dI): 9,4 g laktose

1 glas kernemeelk (2 dl): 7,3 g laktose

2 dl yoghurt: 5,0 g laktose

50 g fetaost: 0,3 g laktose

1 skive skaereost (20 g): spor af laktose
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Melk indgar i mange ferdige madvarer, men det er sjeldent et problem ved overfglsomhed over for
malkesukker, da mangderne er meget sma.

P& markedet findes malkedrik med nedsat indhold af malkesukker. Den kan evt. drikkes af
personer, som er overfalsomme over for malkesukker - afhaengigt af, hvor meget melkesukker
man individuelt kan tale.

Produkter, som kan spalte laktose

Der findes produkter, som tilsettes melken, sa laktosen spaltes. Disse kan blandt andet fas gennem
apoteket og hedder Enzylac®, Lactrase® og Hylactase®.
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Allergi over for &g

Der findes mange forskellige proteiner i &g, som kan give symptomer, hvis man har allergi over for
&g.

Nogle af proteinerne findes i blommen, men de vigtigste er i hviden. Det er individuelt, hvilke
proteiner man er allergisk overfor, men det har ingen praktisk betydning. Du er ngdt til at undga &g
i det hele taget, da det ikke er muligt at sikre, at x et eeggehvideprodukt slet ikke indeholder
&ggeblomme.

£qggets allergifremkaldende stoffer gdeleegges ikke af varme. Derfor far du symptomer, uanset om
&ggene er kogt, stegt eller bagt.

Over halvdelen af bgrn med allergi over for &g, vokser fra allergien, inden de fylder 5 ar.

Andre slags &g
Hvis man er allergisk over for hgnseag, reagerer man ofte ogsa pa &g fra andre fugle, fx dueag,
kalkunzg, strudseaeg og mageag.

Man kan heller ikke tale gkologiske &g.

Kyllinge- og hgnsekad
| fa tilfeelde kan mennesker med allergi over for &g heller ikke tale kad fra kylling, kalkun, hgne
0SsV.

Vaccinationer
Vaccine mod influenza er dyrket pa &g og ma derfor ikke anvendes til personer, som er
overfglsomme over for &g.

Vaccinen mod maslinger, faresyge og rade hunde (MFR-vaccinen) er baseret pa kyllingefostre. Det
er yderst sjeldent, at barn med allergi over for &g oplever en allergisk reaktion pa vaccinationen.
Hvis det sker, vil det typisk veere en mild reaktion i form af naeldefeber og klge. De danske
anbefalinger er, at barn med agallergi bar MFR-vaccineres pa et barneambulatorium.
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Valg af mad ved allergi over for &g

Her far du nogle gode rad om, hvilke fadevarer du skal passe pa, hvis du ikke kan tale &g. Det er
dog altid vigtigt at leese varedeklarationen pa fadevaren.

AEg-erstatning
Nar du bager uden &g, har iser kager tendens til at smuldre. Det kan modvirkes ved at bruge moset
frugt, mere fedtstof eller ved at bruge &gerstatning.

Du kan anvende hgrfremasse, sagomasse eller gradrismasse i stedet for &g til fars, kager og
panering. Agerstatningen kan holde sig ca. 1 uge i kaleskab eller fryses ned i isterningbakker.

Hearfrg-masse: Kog 50 g harfre og 6 dl vand i 5-10 min. Pres massen igennem en si, og afkel den.
3-4 spsk. svarer til 1 &g.

Sago-masse: Kog 100 g sagogryn og 1 liter vand i 15 minutter. Afkal massen. 3-4 spsk. svarer til 1
&Q.

Gradris-masse: Kog 2 spsk. gredris og %% liter vand i 1 time ved svag varme. Blend massen. 40
gram svarer til 1 &g.

Brad
Feerdigbagt bred kan indeholde &g, men der findes flest produkter uden.

Palaeg

Nogle bagere og slagtere forhandler varer uden a&g. Ogsa i supermarkedet kan du finde palegsvarer,
fx leverpostej, uden a&g. Som palaeg kan du desuden bruge rester fra middagsmaden, fx kylling,
kalkun, kogt skinke eller hamburgerryg. Frugtpalag, banan i skiver o.l. kan ogsa vere alternativer.
Remoulade, mayonnaise og mayonnaisesalater indeholder a&g.

Middagsretter
Feerdige middagsretter, fx lasagne, kan indeholde &g.

Paneret mad indeholder ofte &g.
Supper kan indeholde &g.

Pasta
Frisk pasta indeholder naesten altid &g, men der findes mange varianter af tarret pasta uden ag.

Sovs og dressing
Feerdige sovse og dressinger kan indeholde &g.

Kager, desserter og slik
Mange kager, desserter og cremer indeholder &g.
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Slik kan indeholde lecithin. Lecithin er et tilseetningsstof (E322), som kan veere lavet af a&g. Det

indeholder meget lidt protein og kan derfor formentlig kun udlgse allergiske symptomer hos meget
fglsomme.

Bouillon
Bouillonterninger kan indeholde a&g.
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Allergi over for ked

Det er meget sjeeldent, at mennesker er overfglsomme over for kgd. Nogle med melkeallergi
reagerer dog pa okse- og kalvekad, og enkelte med allergi over for a&eg far symptomer, nar de spiser
kyllinge- og hgnsekad.
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Allergi over for fisk

Allergi over for fisk skyldes oftest, at man reagerer pa et protein i fiskekadet. Dette protein findes
hos mange fisk, og de fleste mennesker med fiskeallergi har derfor allergi over for nasten alle slags
fisk. Har du allergi over for tunfisk, er det dog muligt, at du kun reagerer pa denne ene fiskeart.

Allergenerne i fisk er meget varmestabile. Det betyder, at du ikke kan koge eller stege allergenerne
vaek. Desuden far meget falsomme personer allergiske reaktioner, hvis de indander dampen fra
fiskekogning.

Fiskeallergi varer ofte hele livet.

Allergi over for fisk er ogsa et problem i fiskeindustrien, hvor den er arsag til kontakteksem og
astmasymptomer.

Histamin

Histamin tilhgrer gruppen af biogene aminer, som kan findes naturligt i bl.a. fisk. Hvis fisken har
veeret opbevaret for varmt, kan bakterier, som findes pa fisken, danne sa store mangder histamin, at
man far symptomer som ved allergi.

Symptomerne kan veere en breendende fornemmelse pa tungen og leeberne og i sveelget samt redmen
i ansigtet og pa halsen og brystet. Hvis man oplever det, skal man spytte maden ud og lade vere
med at spise resten.

Andre symptomer er hovedpine, kvalme, opkastning, mavesmerter, opsvulmede laber og
naeldefeber. | visse tilfelde ses ogsa klge, svimmelhed pa grund af blodtryksfald, og ved svaere
forgiftninger kan der forekomme chok, smerter i lungerne og andedratsforstyrrelser.

| Danmark er der kun fa tilfelde af histaminforgiftning om aret.
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Valg af mad ved allergi over for fisk

Her far du nogle gode rad om, hvilke fedevarer du skal passe pa, hvis du ikke kan tale fisk. Det er
dog altid vigtigt at leese varedeklarationen pa fadevaren.

Nar fisk seelges i butikker skal fiskeartens handelsnavn fremga. Det galder dog ikke for forarbejdet
fisk.

Palaeg
Nogle palaegstyper indeholder fisk, fx sardelpglse og leverpostej med ansjoser.

Krabbesalat kan indeholde surimi og dermed fisk. Surimi er fiskekad fra torsk, som anvendes i
fiskeprodukter med krabbesmag, fx crabsticks.

Middagsretter
Det varierer hvilken type fisk, der anvendes i fiskeboller.

Sovs og dressing

Oystersauce eller fishsauce fremstilles bl.a. af fisk og skaldyr og bruges som krydderi i mange
asiatiske retter.
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Allergi over for skaldyr

Skaldyr er leddyr og blgddyr. Leddyr omfatter rejer, hummere, jomfruhummere, krebs og krabber.
Blgddyrene omfatter blamuslinger, gsters, bleeksprutter og snegle.

Skaldyrsallergi ses oftest hos voksne og varer ofte hele livet.

Rejer og andre leddyr

Allergi over for rejer og andre leddyr skyldes oftest reaktioner pa muskelproteinet tropomyosin.
Dette protein findes i de fleste leddyr. Det betyder, at de fleste mennesker med rejeallergi ogsa er
allergiske over for hummer, krebs og krabber. Proteinet er varmestabilt, s& kogning reducerer ikke
de allergiske reaktioner.

De sma mangder protein, der kan frigares, ved kogning af rejer og andre leddyr kan give allergiske
reaktioner hos falsomme personer, nar de indander dampen fra kogningen. Det er specielt et
problem i industrien, hvor der koges store mangder rejer o.l.

Muslinger og andre blgddyr
Allergi over for muslinger og andre bladdyr kan ogsa skyldes muskelproteinet tropomyosin. Derfor
kan man reagere pa flere slags blgddyr samtidig.

Desuden skal du vaere opmarksom p4, at man ogsa kan veere allergisk over for blgddyr, ndr man har
allergi over for rejer eller andre leddyr.

Gigtmidlet glucosamin

Gigtmidlet glucosamin er bl.a. udvundet af skaldyr og bar derfor ikke bruges af personer med
skaldyrsallergi.
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Valg af mad ved allergi over for skaldyr

Her far du nogle gode rad om, hvad du skal passe pa, hvis du ikke kan tale skaldyr. Det er dog altid
vigtigt at laese varedeklarationen pa fadevaren.

Palaeg
Reje-, krabbesalat o.l. indeholder skaldyr.

Rejeost indeholder rejer.

Sovs og dressing
Dressing og sovs kan indeholder skaldyr.

Rejepasta indgar ofte i asiatiske retter.

Oystersauce eller fishsauce fremstilles bl. a. af fisk og skaldyr og bruges som krydderi i mange
asiatiske retter.
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Allergi over for jordngdder

Allergi over for jordngdder (peanuts) var indtil for fa ar siden sjeelden i Danmark. Men nu ses flere
og flere, iser barn, med allergi over for jordngdder. En forklaring kan veere, at jordngdder er blevet
mere almindelige i fadevarer, men ogsa at sundhedsvasenet er blevet mere opmarksomt pa denne
allergiform.

Allergi over for jordngdder er oftest en blivende allergi.

Andre bealgfrugter

En jordngd er egentlig ikke en ngd, men en baelgfrugt. Derfor far nogle mennesker med
jordngddeallergi ogsa allergiske symptomer, nar de spiser andre balgfrugter, fx grenne rter, soja,
benner, lupin og linser. Arsagen er, at proteinerne i fadevarerne ligner hinanden, og at kroppen
reagerer, fordi den ikke kan skelne mellem de allergifremkaldende stoffer. Det kaldes en
krydsreaktion.

Hvis du har sveer jordngddeallergi, bgr du fa undersggt, om du ogsa reagerer pa andre balgfrugter.

En opgarelse fra Odense Universitetshospital har vist, at ca. en ud af fire personer med
jordngddeallergi ogsa reagerer pa lupin. De allergiske reaktioner viste sig bl.a. som naldefeber og
opkastning. | udlandet har man set livstruende allergiske reaktioner pa lupinmel. Melet bruges i
fadevarer fx i stedet for soja, og det kan derfor findes i mange forskellige slags mad. Les pa
fadevarens ingrediensliste, hvis du vil vide, om der er lupinmel i varen.

Ngdder og jordngdder

Ngdder og jordngdder har ikke nogen allergifremkaldende stoffer tilfaelles. Om du ogsa skal lade
veere med at spise ngdder, afhaenger altsa af, om du har allergi over for ngdder. Det bgr undersages
hos leegen.

Pollenallergi
Har du allergi over for birkepollen eller graespollen, kan du opleve krydsreaktioner med jordngdder.

Kan give voldsomme symptomer

Ved jordngddeallergi kan man fa voldsomme symptomer, fx svare astmaanfald og allergisk chok.
Derfor er det vigtigt at fa at vide af leegen, hvad man selv, familien, skolen eller institutionen skal
gere, hvis man alligevel kommer til at spise jordngdder. Det kan vare ngdvendigt at have
akutvirkende medicin pa sig, fx en EpiPen®. Det er en lille sprgjte, som man selv kan bruge.
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Valg af mad ved allergi over for jordngdder

Her far du nogle gode rdd om, hvilke fgdevarer du skal passe pa, hvis du ikke kan tale jordngdder.
Det er dog altid vigtigt at leese varedeklarationen pa fadevaren.

Morgenmadsprodukter
Nogle morgenmadsprodukter indeholder jordngdder eller spor af jordngdder pga. utilsigtet
sammenblanding pa fabrikken.

Jordngddesmgr
Jordngdder findes i jordngddesmar (peanut butter).

Middagsretter
Ver opmeerksom pa, at afrikanske, mexicanske og asiatiske retter ofte indeholder jordngdder.

Jordngdder bruges nogle gange som drys pa salater.

Sovs og dressing kan indeholde jordngddesmar.

Kager, desserter, slik, chokolade, snacks og is

Jordngdder kan findes i chokolade, konfekt, kager og slik. Saltede jordngdder serveres ofte pa
cafeer. Ogsa chips og andre snacks kan indeholde jordngdder.

Ngdder som pynt pa kager, wienerbrgd og slik er ofte jordngdder, selvom de ligner fx hasselngdder.
Bageriproduktet "mandaletter" er lavet af jordngdder. Jordngdder kan ogsa farves grenne, sa de
ligner pistachengdder.

| nogle fadevarer kan der vaere sma mangder af jordngdder, uden at det star i varedeklarationen.
Det kan skyldes, at varen har veeret i kontakt med jordngdder under fremstillingsprocessen. Ofte er
dette meerket med "Kan indeholde spor af.....".

Undga at kabe slik i lgs veegt, da der er stor risiko for, at der kan veere spor af jordngdder i disse
produkter.
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Allergi over for ngdder

Ved allergi over for ngdder er det vigtigt, at du undgar at spise de ngdder, du ikke kan tale.

At du reagerer pa én slags ngd, betyder ikke ngdvendigvis, at du ogsa reagerer pa andre ngdder.
Ved allergi over for hasselngdder er det dog almindeligt ogsa at reagere pa andre treengdder som fx
valngd.

De fleste, der oplever symptomer, nar de spiser ngdder, har pollenallergi. Ved pollenallergi kan der
veere fadevarer, som krydsreagerer med pollen. Kroppen reagerer, fordi den ikke kan skelne mellem
de allergifremkaldende stoffer i pollen og i ngdder. VVed birkepollenallergi er krydsreaktioner over
for hasselngdder meget almindeligt, men der ses ogsa krydsreaktioner over for bl.a. mandler,
parangdder og valngdder.

Nogle taler ngdderne, nar de er bagt, stegt eller kogt.

Ngdder, som ofte giver allergiske reaktioner
Cachewngd

Hasselngd

Mandel

Parangd

Valngd

Andre ngdder, frg og kerner, som sjeldnere giver allergiske reaktioner
Birkes

Graeskarkerne

Kastanje

Kokosngd

Pecanngd

Pinjekerne

Pistaciengd

Sesamfrg

Solsikkekerne
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Valg af mad ved allergi over for ngdder

Her far du nogle gode rad om, hvilke fadevarer du skal passe pa, hvis du ikke kan tale ngdder. Det
er dog altid vigtigt at leese varedeklarationen pa fadevaren.

Morgenmadsprodukter
Iseer mysli indeholder ofte ngdder.

Brad
Brad kan veere tilsat ngdder.

Palaeg
Mortadella (italiensk pglse) indeholder pistaciengdder. Der kan vare brugt ngdder som pynt pa ost.

Middagsretter

Var opmarksom pa, at mange retter fra fremmede kakkener indeholder ngdder. Det gaelder fx ofte
afrikanske, kinesiske, indonesiske, mexicanske, thailandske og vietnamesiske retter. Ogsa
vegetarretter kan indeholde nedder.

Ngdder bruges undertiden som drys pa salater

Kager, desserter, slik, chokolade og is

Ngdder kan findes i chokolade, konfekt, slik, kager og desserter. Marcipan er fremstillet af mandler.
Nougat er lavet af hasselngdder.

Ngdder bruges ofte som pynt pa is, kager og wienerbrad.

Makroner og makronfyld kan indeholde marcipan og dermed mandler.

| nogle fadevarer kan der veere sma mangder af ngdder, uden at det star i varedeklarationen. Det
kan skyldes, at varen har veret i kontakt med ngdder under fremstillingsprocessen. Ofte er dette

merket med "Kan indeholde spor af.....".

Undga at kabe slik i lasvaegt, da der er stor risiko for at der kan veere spor af ngdder i disse
produkter.

Diverse
Tahini er lavet af sesamfrg og anvendes fx i hummus samt kager og kiks.

Pesto kan indeholde fx valngdder eller pinjekerner.
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Allergi over for soja

| Danmark er sojaallergi ikke seerlig udbredt. Hos barn er der god udsigt til at vokse fra sojaallergi.

Sojabgnner er en balgfrugt. Ved allergi over for soja far nogle derfor ogsa allergiske symptomer,
nér de spiser andre bealgfrugter, fx granne erter, benner, linser eller jordngdder. Arsagen er, at
proteinerne i fadevarerne ligner hinanden, og at kroppen reagerer, fordi den ikke kan skelne mellem
de allergifremkaldende stoffer. Det kaldes en krydsreaktion.

Krydsreaktionerne giver de samme symptomer, som nar man spiser soja, men ikke alle med allergi

over for soja oplever krydsreaktioner. Den eneste sikre made at undersgge, om du reagerer pa andre
baelgfrugter end soja, er at fa foretaget en provokation hos leegen med fx erter og bgnner.
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Valg af mad ved allergi over for soja

Her far du nogle gode rad om, hvilke fgdevarer du skal passe pa, hvis du ikke kan tale soja. Det er
dog altid vigtigt at leese varedeklarationen pa fadevaren.

Middagsretter
Feerdigretter, som fx suppe, frosne hamburgere og kebab samt vegetarretter indeholder ofte soja.
Ogsa pelser kan indeholder soja.

Ver opmeerksom pa, at afrikanske, mexicanske og asiatiske retter ofte indeholder soja.

Brad og kager
Bred og kager samt pglsebrad og sandwichboller kan indeholde soja.

Plantemargariner
Nogle plantemargariner indeholder soja.

Palaeg
Palaeg kan indeholde soja.

Sovs og dressinger
Feerdiglavede sovse og dressinger kan indeholde soja. Engelsk sovs er lavet af bl.a. soja.

Diverse
Tofu, tamari, miso, tempeh, yuba, okara og natto er alle fremstillet af soja.

Slankekostprodukter kan veere lavet af soja.
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Allergi over for hvede og andet korn

Det er mest almindeligt kun at have allergi over for én kornsort — oftest hvede. Men man kan ogsa
veere allergisk over for rug og i meget sjeldne tilfelde over for havre, majs, hirse, ris eller
boghvede.

Caliaki (overfglsomhed over for gluten)
Allergi over for kornprodukter forveksles af og til med sygdommen cgliaki. Ved cgliaki gdeleegges
slimhinden i tarmen af proteinet gluten, som findes i bade hvede, rug og byg.

Hos begrn er symptomerne tynd affagring, oppustet mave og darlig trivsel. Hos voksne kan
symptomerne vaere mindre udtalte og preeget af rigelig tarmluft, tynde affaringer, veegttab og darlig
trivsel.

Du kan lzese mere om cgliaki i e-bogen om cgliaki.

Graspollenallergi og hvede

Nogle gange far mennesker med greespollenallergi at vide, at allergitesten viser, at de ogsa har
allergi over for hvede og andre kornsorter.

Det kan skyldes, at proteinerne i graes og hvede ligner hinanden, sa de giver det samme testresultat.
Hvis man ikke har symptomer, nar man spiser hvede, er der dog ingen grund til at holde dizt.
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Valg af mad ved allergi over for korn

Her far du nogle gode rad om, hvilke fgdevarer du skal passe pa, hvis du ikke kan tale en eller flere
kornsorter. Det er dog altid vigtigt at leese varedeklarationen pa fadevaren.

Morgenmadsprodukter
Mange morgenmadsprodukter indeholder hvede eller havre.

Palaeg

Nogle bagere og slagtere forhandler varer uden fx hvedemel. Ogsa i supermarkedet kan du finde
paleegsvarer, ogsa leverpostej, uden hvede. Du kan desuden bruge kadrester fra middagsmaden, fx
kylling, kalkun, kogt skinke eller hamburgerryg. Frugtpalaeg, banan i skiver o.1. kan ogsa veere
alternativer.

Sennep, remoulade og ristede lgg kan indeholde hvede.

Hvedebrgd

Det kan veere sveert at bage uden hvede, fordi hveden gar bagveerket luftigt. Derfor er det
ngdvendigt at vaenne sig til, at bradet bliver anderledes bade i udseende og smag end normalt, nar
man bager med andre kornsorter.

Jyttemel® er en melblanding af bl.a. ris, boghvede, majs og kartoffelstivelse. Melet indeholder ikke
hvede, rug, byg eller havre og kan bruges til bagning og madlavning.

Du kan ogsa preve at erstatte hvedemelet med andre meltyper:

e Rismel: 1 dl hvedemel erstattes af 7/8 dl rismel.

o Kartoffelstivelse: 1 dl hvedemel erstattes af 5/8 dl kartoffelstivelse.

o Sojamel og Kkartoffelstivelse: 1 dl hvedemel erstattes af 1 dl sojamel og 1/2 di
kartoffelstivelse.

e Majsmel: 1 dl hvedemel erstattes af 1 dl majsmel.

Ved at supplere med loppefraskaller (psyllium) bliver bradet mere saftigt og haever bedre.

Rugbrad
Har du allergi over for hvede, skal du vaere opmarksom pa, at mange rugbrgd indeholder hvede.

Har du kun allergi over for rug, kan hjemmebagt brad gares mere "rugbredsagtigt” ved at tilsaette
revne gulergdder og hele eller knaekkede hvedekerner. Savner du den marke farve, kan der tilsettes
brun farin elle udblgdte svesker, men begge dele gar bradet sadt.

Pasta
Pasta er normalt lavet af hvede, men der findes ogsa pasta uden. Den er i stedet lavet af ris-, majs-
eller boghvedemel.

Middagsretter
Farsretter, pglser, panerede retter og ferdige middagsretter kan indeholde hvede.

Side 36 af 69



Fra www.foedevareallerqgi.dk

Frosne kartoffelprodukter og chips kan indeholde hvede.
Bradcroutoner, som nogle gange bruges oven pa salater, indeholder typisk hvede.

Sovs
De fleste almindelige sovse indeholder hvedemel. Hjemmelavet sovs kan jeevnes med maizenamel i
stedet. Madlavningsflgde® indeholder hvedemel.

Kager, slik, chokolade og snacks
Kager og kiks indeholder nasten altid hvedemel.

Hjemmelavede marengs og kokostoppe kan laves uden hvedemel. Honningkage uden hvedemel kan
kabes.

Der kan vere hvedemel i lakrids, vingummi og karameller. Ogsa chokolade kan indeholde
kornprodukter, fx hvis der indgar kiks i chokoladen.

En del snacks indeholder hvede.

%]
@I er lavet af bl.a. byg. Der findes ogsa hvedegl.

E-numre

Falgende tilsetningsstoffer kan indeholde spor af hvede:
E 1404: Oxideret stivelse

E 1410: Mono-stivelse-phosphat

E 1412: Di-stivelse-phosphat

E 1413: Phosphateret di-stivelse-phosphat

E 1414: Acetyleret di-stivelse-phosphat

E 1420: Acetyleret stivelse

E 1422: Acetyleret di-stivelse-adipat

E 1440: Hydroxy-propyl-stivelse

E 1442: Hydroxy-propyl-di-stivelse-phosphat
E 1450: Stivelse-natrium-octenyl-succinat

E 1451: Accetyleret oxideret stivelse

Det skal fremga af varedeklarationen, hvis tilsetningsstofferne er fremstillet af hvede, rug, byg eller
havre.
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Majs-allergi
Allergi over for majs er meget sjeelden.

Der er eller kan veere majs i

Stivelse*

Glukosesirup**

Nachos (majschips)

Polenta (grad af majsmel, som fx steges som tilbehgr til kad)
Popcorn

Rasp

]!

* Det behgver ikke at fremga af deklarationen, hvis stivelse er lavet af majs. Det skal til gengeeld
fremga, hvis stivelse er lavet af hvede. Hvis man ikke kan tale majs, kan man derfor vealge varer,

som er lavet med hvedestivelse.

** Det behgver ikke at fremga af deklarationen, om glukosesirup er lavet af fx majs eller hvede. Det
skyldes, at indholdet af protein, som man kan veere allergisk overfor, formodes at vaere meget lille.
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Allergi over for frugt, gregnt og krydderier

Ved pollenallergi og latex-allergi kan man fa allergiske symptomer, nar man spiser visse frugter,
gregntsager, krydderier og ngdder. Det kaldes krydsreaktioner,

Lister over fgdevarer

Herunder er der lister over fadevarer, som kan krydsreagere med pollen eller latex. Under
overskrifterne birkepollen, graespollen og bynkepollen samt latex kan du se, hvilke fgdevarer der
kan give symptomer.

Listerne er ikke forbudslister, men kan bruges som en vejledning i, hvilke fgdevarer du skal veere
opmarksom pa. Det er sjeldent, at man far symptomer fra alle de fadevarer, der star opfart under
hver hovedgruppe. Du kan derfor godt spise de frugter og grantsager, der ikke giver dig symptomer,
ogsa selvom de star pa listen. Desuden kan du komme ud for at reagere pa fadevarer, som ikke star
pa listen.

Rat og kogt

De fleste med pollenallergi kan bedre tale fadevarerne, nar de er blevet kogt, bagt eller stegt. Far du
symptomer af ra selleri og ngdder, kan du dog opleve ogsa at have problemer med de to fadevarer,
nar de er varmebehandlede. Du ma prave dig frem, medmindre du har oplevet meget kraftige
reaktioner. Da bgr du tale med laegen.

Birkepollen
Fedevarer, som kan give allergiske reaktioner ved birkepollenallergi og ved allergi over for el, elm
og hassel

Frugter Grgntsager Ngdder
Abrikos Gulerod Hasselngd
Blomme Kartoffel Jordngd/Peanut
Fersken Tomat Mandel
Kirsebar Peberfrugt Parangd

Kiwi Selleri (knold- og blad-) Valngd
Nektarin

Paere

/ble
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Graespollen
Fadevarer, som kan give allergiske reaktioner ved graespollenallergi

Frugter Grantsager Ngdder
Appelsin Tomat Jordngd/peanut
Melon AErt

Bynkepollen

Fadevarer, som kan give allergiske reaktioner ved bynkepollenallergi

Frugter Grentsager Krydderurter
Melon Grgn peber Kamille
Solsikkekerner  |Gulerod Persille
Pastinak
Persillerod

Selleri (knold- og blad-)

Krydderier og krydderurter
Krydderier og krydderurter, som kan give allergiske reaktioner ved pollenallergi

Anis Karry Merian
Basilikum |Koriander (Oregano
Dild Kommen |Paprika

Estragon |Lgvstikke Peber (sort, hvid og gran)
Fennikel |Malurt Timian

Krydderier og krydderurter kan give symptomer, hvis man er allergisk over for selleri og samtidig
er allergisk over for bynkepollen eller birkepollen. Reaktioner over for krydderier og krydderurter
forekommer sjeldent.

Honning, kamillete og helsekost
Ved pollenallergi kan man i sjeldne tilfeelde fa symptomer af at spise eller drikke noget, der
indeholder pollen.

Honning, kamillete og nogle helsekostprodukter og naturleegemidler, som fx propolis kan indeholde
pollen.

Pollen i fadevarer fremgar ikke af varedeklarationen.

Side 40 af 69



Fra www.foedevareallerqgi.dk

Eksotiske frugter og grgntsager

Nogle mennesker med pollenallergi far uventet symptomer, nar de spiser ra eksotiske frugter og
grentsager, fx pa rejser. Hvis du normalt har kraftige reaktioner pa mad, er det en god idé at ngjes
med sma bidder af frugter og grentsager, indtil du ved, om du kan tale dem.

Latex-allergi
Fadevarer, som kan give allergiske reaktioner ved latex-allergi

\Frugter H Gmntsager\
\AvocadoHKartoffel \
\Banan HTomat \
Figen |
|
|

Kastanje |
Kiwi |
Papaya |
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Gode rad om pollenallergi og mad

6 om dagen

Fadevaredirektoratet, Sundhedsstyrelsen og en reekke andre organisationer anbefaler, at alle voksne
spiser "6 om dagen", dvs. 600 g frugt og grent. Du behgver ikke at spise seks forskellige slags hver
dag, men du ber spise varieret hen over ugen og i forhold til arstiderne.

De fleste med pollenallergi taler si mange frugter og grgntsager, at det er muligt at spise mere frugt
og grent i hverdagen.

Fx taler personer med allergi over for birkepollen de fleste grentsager, og de reagerer sjeldent
allergisk over for banan, citrusfrugter, ananas, melon eller vindruer. De fleste taler ogsa ribs,
solbeer, jordbeaer og hindbaer.

Rat og kogt

De fleste med pollenallergi kan bedre tale fadevarerne, nar de er blevet kogt, bagt eller stegt. Far du
symptomer af ra selleri og ngdder, kan du dog opleve ogsa at have problemer med de to fadevarer,
nar de er varmebehandlede. Du ma preve dig frem, medmindre du har oplevet meget kraftige
reaktioner. Da bgr du tale med laegen.

Med eller uden skrel

Nogle med birkepollenallergi kan opleve, at de far symptomer fra naese og gjne, nar de rarer ved
kartofler og gulergdder. Hvis du far nyseture og klge i nasen, nar du skraber kartofler, er det en god
idé at koge kartoflerne og derefter pille dem. Maske kan du bedre tale gamle kartofler end nye.

Erfaringen viser, at visse ablesorter tales bedre end andre. Nogle taler ogsa revne abler bedre end
hele abler. Hvis du skreller frugterne, kan du muligvis bedre tale dem.
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Tilseetningsstoffer

Mange tror, at tilseetningsstoffer ofte er arsag til allergi og anden overfglsomhed, men det er ikke
tilfeldet. Det er oftest helt almindelige fedevarer, fx maelk, &g, fisk og nadder, som er arsagen til, at
mennesker bliver overfaglsomme over for noget i maden.

Pa denne del af hjemmesiden kan du leese mere om overfglsomhed over for tilsetningsstoffer. For
hver stofgruppe er der en kort omtale af gruppens egenskaber, og hvor stofferne bruges samt
reglerne for markning. Endvidere beskrives de mere karakteristiske symptomer, der matte
forekomme ved overfglsomhed over for stofferne.

Begranset viden om tilseetningsstoffer og overfglsomhed

Der findes ikke mange videnskabelige undersggelser af overfalsomhed over for tilsetningsstoffer.
Det er et vanskeligt omrade at undersgge, fordi der er sa mange forskellige stoffer, og samtidig er
der kun fa, som reagerer pa de enkelte stoffer. Det betyder, at de fleste beskrivelser bygger pa
undersggelser af meget fa patienter.

Her er kun medtaget de tilsatningsstoffer, hvor der findes en rimelig god sikkerhed for

sammenhang med overfglsomhed. At et stof beskrives pa hjemmesiden betyder altsa ikke, at det
hyppigt giver anledning til overfglsomhedsreaktioner.
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Hvad er et tilseetningsstof?

Tilsetningsstofferne er en stor og varieret gruppe af stoffer. Et tilseetningsstof tilsettes maden for fx
at forlenge holdbarheden, give en bestemt farve eller smag eller for at gare fgdevaren mere
tyktflydende. Man inddeler tilseetningsstoffer i grupper efter deres funktion, fx som farvestoffer
eller konserveringsstoffer. Men selv om to stoffer har samme funktion, vil de pa andre omrader
kunne veere vidt forskellige.

Positivlisten

Reglerne for brugen af tilseetningsstoffer er beskrevet i Positivlisten, som er den officielle
fortegnelse over de tilsaetningsstoffer, der ma bruges i fadevarer. Inden for hver fadevaregruppe er
det angivet, hvilke tilsetningsstoffer der ma anvendes til de enkelte fadevarer og i hvilke mangder.

Aromastoffer indgar ikke i Positivlisten. | gjeblikket vurderes ca. 3000 aromastoffer
sundhedsmassigt med henblik pa at udarbejde en positivliste for aromastoffer. En falles EU-
aromastof-positivliste vil veere klar i lgbet af 2005.

Meerkning

Indholdet af tilsaetningsstoffer skal maerkes pa fadevaren i ingredienslisten. Stofferne skal merkes
med kategori og E-nummer eller navn, fx "Konserveringsstof: E 210" eller "Konserveringsstof:
Benzoesyre".

Aromaer skal markes "aroma"”. De kan ogsa meerkes mere specifikt, fx "ragaroma” eller "vanillin".

Hvis man vil vere sikker pa, at en fadevare er fri for et bestemt tilsaetningsstof, skal man leese i
ingredienslisten.

E-numre
Nar et tilsaetningsstof har et E-nummer, betyder det, at der er feelles EU-regler for stoffet.

E-numrene forteller, hvilken type tilsetningsstof der er tale om. Hovedreglen er:

E-nr. 100-199: Farvestoffer.

E-nr. 200-299: Konserveringsstoffer.

E-nr. 300-399: Antioxidanter.

E-nr. 400-499: Konsistensmidler.

E-nr. 500- : Forskellige funktioner, fx haevemidler, skumdaempningsmidler,
smagsforsteerkere og sgdestoffer.
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Farvestoffer s &

E 102: Tartrazin

E 104: Quinolingult

E 110: Sunset Yellow FCF (Orange Yellow S)
E 120: Carminer (Carminsyre, Cochenille)

E 122: Azorubin (Carmoisin)

E 123: Amaranth

E 124: Ponceau 4R (Cochenillergd A)

E 132: Indigotin (Indigocarmin)

E 133: Brilliant Blue FCF

E 160b: Annattoekstrakter (Bixin, Norbixin)

Anvendelse

Farvestoffer bruges til at farve mad eller genopfriske farven i maden, hvis den er blegnet under
fremstillingsprocessen. Farvestoffer kan ogsa bruges til at forstaerke en naturlig farve, fx gare
jordbeeris mere rgd. Farvestofferne fremstilles enten syntetisk eller ud fra planter eller dyr.

Forekomst
Farvestoffer er tilladt i mange fadevarer og er primert anvendt i produkter inden for grupperne:

Is og desserter.

Slik og kager.
Laeskedrikke, fx sodavand.
Aperitifvin og frugtvin.
Snacks.

Meerkning
Farvestoffer skal markes med kategori og E-nummer eller navn, fx "Farvestof: E 102" eller
"Farvestof: Tartrazin". Farverne har E-numrene 100-199.

Farvestoffer, der kan give ikke-allergiske overfglsomhedsreaktioner
Azofarverne er en gruppe af syntetiske stoffer, som ligner hinanden. Der findes flest beskrivelser af
overfglsomhed over for azofarvestoffer — maske fordi disse stoffer er de mest undersggte.

Azofarver

Tartrazin (E 102)

Sunset Yellow FCF (E 110)
Azorubin (E 122)
Amaranth (E 123)

Ponceau 4R (E 124)
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Andre farver

Quinolingult (E 104)
Indigotin (E 132)
Brilliant Blue FCF (E 133)
Annattoekstrakter (E 160b)

Farvestoffer, der kan give allergisk overfglsomhed

Carminer (E120) er et naturligt farvestof, der udvindes fra et insekt. Man kan udvikle allergi over
for de sma rester af protein fra insektet, der findes som urenhed i farvestoffet. Carminer bruges bade
i mad og i kosmetik, fx rouge, gjenskygge og lebestift. Carminer er tilladt i de fedevarer, der ma
farves.

Ud over mere almindelige allergiske symptomer er der ogsa beskrevet flere tilfalde af allergisk
chok ved indtagelse af fadevarer farvet med carminer. Der kan ogsa ses reaktioner i huden, nar man
bruger kosmetik farvet med carminer.

Overfglsomhed over for flere farvestoffer

Hvis man er overfglsom over for farvestoffer, vil det mest sandsynlige vere, at man er overfglsom
over for et eller to farvestoffer eller en gruppe af farvestoffer. Overfglsomhed over for alle
farvestoffer er hgjst usandsynlig.

N

—

{ Lb
Konserveringsstoffer tilseettes mad for at forhindre ugnsket veekst af bakterier samt geer- og
skimmelsvampe (mug).

Konserverings-stoffer

De konserveringsstoffer, der kan give overfglsomheds-symptomer, er benzoesyre, benzoesyrens
salte (benzoater) og parahydroxybenzoater, sorbinsyre og salte heraf (sorbater) samt svovidioxid og
salte heraf (sulfitter).

Overfalsomhed over for flere konserveringsstoffer
Benzoesyre og benzoater er kemisk meget ens. Er man overfalsom over for et af stofferne, er man
det derfor ogsa over for de andre. Dette gaelder sandsynligvis ogsa parahydroxybenzoater.

Sorbinsyre og sorbater er ogsa kemisk ens. Er man overfglsom over for sorbinsyre, er man det ogsa
over for sorbater.

Det samme geelder for svovldioxid og sulfitter. Det er derimod muligt, at man ikke kan tale sulfit,
men godt andre konserveringsstoffer, fx benzoesyre.
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Benzoesyre, benzoater og
parahydroxy-benzoater

E 210: Benzoesyre

E 211: Natriumbenzoat

E 212: Kaliumbenzoat

E 213: Calciumbenzoat

E 214: Ethyl-p-hydroxybenzoat

E 215: Ethyl-p-hydroxybenzoat, natriumsalt
E 216: Propyl-p-hydroxybenzoat

E 217: Propyl-p-hydroxybenzoat, natriumsalt
E 218: Methyl-p-hydroxybenzoat

E 219: Methyl-p-hydroxybenzoat, natriumsalt

Anvendelse

Benzoesyre og benzoater er nogle af de mest anvendte konserveringsstoffer. De heemmer veeksten
af geer- og skimmelsvampe og kan ogsa heemme bakterievaekst. Der ma vaere mellem 200 og 2000
mg pr. kg fedevare.

Natriumbenzoat er det mest anvendte. Det bruges ogsa ved fx hjemmesyltning, idet det findes i
Atamon.

Parahydroxybenzoaterne bruges naeppe meget, da de er svere at oplgse og kan give afsmag.
Forekomst
Det er tilladt at bruge benzoesyre og benzoater i en lang reekke fadevarer. Herunder kan du se

eksempler pa det.

Benzoesyre og benzoater forekommer ogsa naturligt. De eneste frugter, der har et indhold af
betydning, er tyttebaer, tranebaer og multebar. De indeholder mellem ca. 600 og 2000 mg pr. kg.

Parahydroxybenzoaterne ma bruges i fx slik og snacks, hvor der ma vaere op til 300 mg pr. kg.

Der skal en vis meangde benzoesyre eller benzoat til at udlgse en reaktion hos falsomme personer —
sandsynligvis omkring 50 mg pa én gang.

Eksempler pa fedevarer, hvor der ma bruges benzoesyre og benzoater
o Grgntsager i lage (eddike, olie eller salt).

« Marmelade og syltetgj, nar produkterne ikke er sukkersyltede (dvs. indeholder under 50 %
sukker).

Side 47 af 69



Fra www.foedevareallerqgi.dk

Frugtgred.

Slik.

Overfladebehandling af terrede kadprodukter som fx palser.
Kogte rejer.

Fiskevarer som fx marinerede sild og kaviar.
Flydende agprodukter.

Dressinger, sovse og salater.

Fadevarer til serlige medicinske formal.
Slankekostprodukter.

Kosttilskud.

Leeskedrikke, fx sodavand.

Selvom det er tilladt at bruge et tilseetningsstof i en fadevare, er det langt fra sikkert, at det faktisk
er brugt. Laes derfor ingredienslisten.

Meerkning

Benzoesyre, benzoater og parahydroxybenzoater har E-numrene E 210-E 219 og skal markes med
kategori og E-nummer eller navn, fx "Konserveringsstof: E 210" eller "Konserveringsstof:
Benzoesyre".

Karakteristiske symptomer

De generelle symptomer er beskrevet under punktet Overfglsomhed over for tilsetningstoffer.
Derudover kan benzoesyre give nzldefeber, hvis stoffet kommer i beraring med huden. Benzoesyre
kan derfor give udslet omkring munden. Nogle mennesker oplever en prikkende eller snurrende
fornemmelse pa laeberne og i munden, nar de spiser mad konserveret med benzoesyre og benzoater.

Benzoesyre og acetylsalicylsyre

Acetylsalicylsyre er et legemiddel, der fx findes i hovedpinetabletter som Magnyl, Kodimagnyl og
Treo. Hos nogle mennesker udlgser det overfglsomhedssymptomer som fx astma. Mennesker, der
far symptomer af acetylsalicylsyre, skal veere opmaerksomme pa, at de muligvis ogsa vil reagere pa
benzoesyre eller benzoater. Las mere om acetylsalicylsyre under Spgrgsmal og svar om

fedevareallerg
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Sorbinsyre og sorbat

E 200: Sorbinsyre
E 202: Kaliumsorbat
E 203: Calciumsorbat

Anvendelse

Sorbinsyre og sorbater heemmer veeksten af geer- og skimmelsvampe og visse bakterier. | vin bruges
de til at hindre eftergering, iser i vine med hgijt sukkerindhold. Sorbinsyre og sorbater ma anvendes
i maengder pa 200 mg pr. liter vin og mellem 300 mg og 2000 mg pr. kg fadevare.

Forekomst
Det er tilladt at bruge sorbinsyre og sorbater i en lang raeekke fadevarer. Herunder kan du se
eksempler pa, hvor det er tilladt at bruge sorbinsyre og sorbater.

Eksempler pa fadevarer, hvor der ma bruges sorbinsyre og sorbater

De fadevarer, hvor der ma anvendes benzoesyre og benzoater.
Overfladebehandling af oste.

Margarine, minarine o.1.

Tarrede frugter.

Visse typer brgd samt finere bagvaerk (fx kager).

Vin og frugtvin.

Snacks.

Selvom det er tilladt at bruge et tilsaetningsstof i
en fgdevare, er det langt fra sikkert, at det faktisk
er brugt. Las derfor ingredienslisten.

Merkning
Sorbinsyre og sorbater har E-numrene E 200 og E 202-E 203 og skal meaerkes med kategori og E-
nummer eller navn, fx "Konserveringsstof: E 200" eller "Konserveringsstof: Sorbinsyre™.

Karakteristiske symptomer

De generelle symptomer er beskrevet under punktet Overfalsomhed over for tilsetningsstoffer.
Derudover kan sorbinsyre give naeldefeber, hvis stoffet kommer i bergring med huden. Sorbinsyre
kan derfor give udsleet omkring munden. Nogle mennesker oplever en prikkende eller snurrende
fornemmelse pa leberne og i munden, nar de spiser mad konserveret med sorbinsyre og sorbater.

Sorbinsyre anvendes ogsa som konserveringsstof i kosmetik og legemidler. Har man udviklet
kontaktallergi over for sorbinsyre, kan man ogsa fa symptomer, nar man spiser sorbinsyre.
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Svovldioxid og sulfit

E 220: Svovldioxid

E 221: Natriumsulfit

E 222: Natrium-hydrogensulfit
E 223: Natriumdisulfit

E 224: Kaliumdisulfit

E 226: Calciumsulfit

E 227: Calcium-hydrogensulfit
E 228: Kalium-hydrogensulfit

Svovldioxid danner sammen med vand svovlsyrling. Svovlsyrlings salte hedder sulfitter. |
produktion af fadevarer bruges bade svovldioxid og sulfitter.

Anvendelse

Svovldioxid og sulfitter har flere funktioner. De virker bl.a. konserverende, fordi de haemmer veekst
af bakterier, gaer- og skimmelsvampe. Desuden virker de som antioxidanter, og de kan forhindre
brunfarvning af fx abrikoser og hvide grentsager, fx kartofler og peberrod.

Forekomst
Svovldioxid findes naturligt i leg og kal, der indeholder 10-20 mg pr. kg. Det kan desuden dannes
naturligt i sma mangder ved gering. | vin kan dannes 10-30 mg pr. liter og i @l 0,2-10 mg pr. liter.

Vin ma i alt indeholde 160-210 mg svovldioxid pr. liter — sgde typer ma indeholde op til 400 mg pr.
liter. Der er generelt mere svovldioxid i hvide vine end i rgde og mere svovldioxid i sgde vine end i
tarre. Der er ikke mere svovldioxid i billige end i dyre vine.

Det svenske Vin & Sprit AB kontrollerer Igbende svovldioxidindholdet i den vin, de importerer. De
finder et gennemsnitligt indhold i radvin pa 80 mg pr. liter og i hvidvin pa 180 mg pr. liter.

Da svovldioxid er ngdvendig i fremstillingsprocessen, kan man ikke kabe vin uden svovldioxid.
Ogsa vine af gkologiske druer indeholder svovldioxid.

Der ma ikke tilsattes svolvdioxid eller sulfit til gkologisk tarret frugt, fx rosiner. Svovl, som kan
blive til svovldioxid og sulfit, ma dog bruges i produktionen pa marken og kan derfor ogsa veere
tilstede i de torrede frugter.

Herunder kan du se eksempler pa fadevarer, hvor der ma bruges svovldioxid og sulfitter.
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Eksempler pa fadevarer, hvor der ma bruges svovldioxid og sulfitter

Hvide grentsager, fx peberrodspulp, skrellede eller kogte kartofler og sauerkraut.
Tarrede frugter og gr@ntsager.

Frugter og grentsager i lage (eddike, olie eller salt).
Marmelade, syltetaj og gelé.

Kandiserede frugter og grgntsager.

Teertefyld pa basis af frugt.

Slik (fra glucosesirup).

Kiks.

Ferske, frosne og kogte krebsdyr og blgddyr.
Saltet, tarret fisk af torskefamilien, fx klipfisk.
Sirup.

Eddike.

Sennep.

Citronsaft og visse typer frugtsaft til catering.
Leeskedrikke, fx sodavand.

al.

Cider.

Vin og frugtvin.

Snacks, fx kartoffelchips.

Pynt ("toppings").

Selvom det er tilladt at bruge et tilseetningsstof i en fadevare, er det langt fra sikkert, at det faktisk
er brugt. Lees derfor ingredienslisten.

Meerkning
Svovldioxid og sulfitter har E-numrene E 220-E 224 og E 226-228 og skal mearkes med kategori og
E-nummer eller navn, fx "Konserveringsstof: E 220" eller "Konserveringsstof: Svovidioxid".

| andre EU-lande er det ikke obligatorisk at meerke vin med indhold af sulfit. Det bliver det fra
slutningen af 2005.

Karakteristiske symptomer
Overfaglsomhed over for svovldioxid og sulfitter er fortrinsvis beskrevet hos personer, der i forvejen
har astma.

Svovldioxid og sulfitter kan ogsa udlgse hudklge, naeldefeber og havelse i huden eller hgfeber.
Disse symptomer er beskrevet hos mennesker, der ikke har astma. Hos nogle af disse mennesker
udlgses symptomerne af meget sma mangder sulfit, fx 1 mg. Der vil seedvanligvis skulle en del
mere til at udlgse en reaktion.

Side 51 af 69



Fra www.foedevareallerqgi.dk

Smagsforstaerkere | "? ,,

Glutaminsyre og glutamater

E 620: Glutaminsyre

E 621: Mononatrium-glutamat

E 622: Monokalium-glutamat

E 623: Calciumdiglutamat

E 624: Monoammonium-glutamat
E 625: Magnesiumdiglutamat

Anvendelse

Glutaminsyre og glutamater, herunder mononatriumglutamat, har ikke i sig selv megen smag, men
kan forsteerke madens smag. Mononatriumglutamat er ogsa kendt som "det 3. krydderi". Der er
tradition for, at det bruges meget i det kinesiske kakken, specielt i supper.

Forekomst

Protein fra planter, der er nedbrudt (hydrolyseret vegetabilsk protein), og geerekstrakt indeholder
naturligt ret store maengder glutamat. Disse ingredienser bruges fx i pulversovs. Sojasovs er ogsa
lavet af hydrolyseret vegetabilsk protein.

Glutaminsyre og glutamater ma tilszttes de fleste fadevarer. De forekommer fx i kadprodukter,
dressinger, sovse, salater og snacks. Desuden findes de ofte i feerdige middagsretter.

Merkning

Glutaminsyre og mononatriumglutamat har E-numrene E 620 og E 621. Andre glutamater har E-
numrene E 622-E 625. De skal mearkes med kategorien smagsforsterker og E-nummer eller navn,
fx "Smagsforsterker: E 620" eller "Smagsforsteerker: Glutaminsyre".

Hvis fadevaren indeholder hydrolyseret vegetabilsk protein eller gaerekstrakt, skal det sta i
ingredienslisten.

Karakteristiske symptomer

Hovedpine, en braendende fornemmelse pa halsen, trykken for brystet, kvalme og svedudbrud er
symptomer, der er beskrevet efter indtagelse af sterre mengder glutamat. Symptomerne kommer
med det samme eller inden for fa timer efter maltidet. Symptomerne er samlet blevet kaldt det
kinesiske restaurantsyndrom, fordi de blev beskrevet fgrste gang hos mennesker, der havde spist pa
Kinesisk restaurant.

Man mente tidligere, at mononatriumglutamat ogsa kunne fremkalde astmaanfald, men det har ikke
kunnet eftervises i nyere undersggelser.
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Antioxidanter

Gallater og lechitiner

E 310: Propylgallat
E 311: Octylgallat

E 312: Dodecylgallat
E 322: Lecithiner

Gallater

Anvendelse
Gallaterne omfatter propylgallat, octylgallat og dodecylgallat. De bruges til at forhindre harskning
af fedt og olie. Gallater bruges ogsa som antioxidanter i kosmetik.

Forekomst

Gallater ma bruges i visse typer fedt og olie, fx produkter til stegning, og kan dermed ogsa findes i
fadevarer, der er fremstillet med disse produkter. Gallater kan derudover forekomme i fx kagemix,
pulversupper, kosttilskud og snacks.

Meerkning
Stofferne maerkes med kategorien antioxidant og
E-numrene (eller navn) E 310 (propylgallat), E 311 (octylgallat) og E 312 (dodecylgallat).

Karakteristiske symptomer
Har man udviklet kontaktallergi over for gallater i kosmetik, er det ogsa muligt, at gallater i maden
udlgser symptomer, fx haevelse af leberne.

Lecithiner

Anvendelse

Lecithiner bruges bade som antioxidant og som emulgator eller stabilisator. Lecithiner udvindes
oftest af raps eller sojabgnner. Lecithiner udvundet af soja kan indeholde rester af sojaprotein. Er
man allergisk over for sojaprotein, er der en mulighed for, at man ikke kan tale sojalecithin. Dette
geelder dog kun de allermest fglsomme personer med allergi over for soja, som i gvrigt er yderst
sjeelden i Danmark.

Lecithiner kan ogsa produceres ud fra &g og kan indeholde rester af &egproteiner. Har man allergi

over for &g, kan man maske ikke tale &glecithin. Dette geelder dog kun de allermest fglsomme
personer med allergi over for &g.
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Lecithiner kan ogsa produceres ud fra solsikkekerner, og der er dermed en teoretisk mulighed for, at
mennesker med allergi over for solsikkekerner kan have problemer med (solsikke)lecithin.

Forekomst
Lecithiner er tilladt i de fleste fadevarer. | boksen kan du se, hvor lecithiner fx ma bruges.

Eksempler pa, hvor lecithiner ma bruges

Melkepulver.

Margarine, minarine o.l.

Is og desserter.

Kakao- og chokoladevarer.

Slik.

Brgd og finere bagveerk, fx kager.
Mayonnaise.

Salater.

Selvom det er tilladt at bruge et tilseetningsstof i en fadevare, er det langt fra sikkert, at det faktisk
er brugt. Laes derfor ingredienslisten.

Meerkning
Lecithiner kan maerkes med en af kategorierne antioxidant, emulgator eller stabilisator samt E-
nummer (E 322) eller navn.

Nye EU-maerkningsregler betyder, at det skal fremga, om fadevaren er tilsat lecithiner fra &g eller

soja. Lecithiner produceret ud fra solsikkekerner eller raps skal derimod kun markes med
lecithiner. De nye regler traeder i kraft i slutningen af 2005.
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Aromastoffer

Anvendelse og forekomst

Aromaer tilsaettes fadevarer for at give smag. Aromaer er en meget stor og forskelligartet gruppe
stoffer. Det er blandingsforholdet mellem de enkelte stoffer, der giver en bestemt smag. Det kan
veere et planteudtraek som fx pebermynteolie, der indeholder mere end 200 forskellige stoffer, eller
det kan veere en jordbaeraroma, som er fremstillet ved at blande op til 100 syntetisk fremstillede
aromastoffer.

Aromastoffer er enten naturlige, naturidentiske eller syntetiske. Naturlige aromastoffer findes i
naturen. Naturidentiske aromastoffer er syntetiske, men er magen til stoffer, som findes i naturen, fx
vanillin, som findes i vanilje. Syntetiske aromastoffer findes ikke i naturen, fx ethylvanillin, som er
syntetisk fremstillet vaniljesmag.

Aromastoffer og aromaer forekommer naturligt i naesten alle planter. De findes i hgj koncentration i
krydderier.

Meerkning
Aromastofferne har ikke E-numre. De bliver enten maerket "aroma" eller fx "aroma med
jordbarsmag" eller med deres navn, fx "ethylvanillin®.

Ikke-allergisk overfglsomhed over for aromastoffer

Der er meget fa undersggelser af ikke-allergisk overfalsomhed over for aromastoffer. Disse
omfatter aromastofferne vanillin, menthol og kanelaldehyd. Kanelaldehyd er det vigtigste aromastof
i kanel.

Parfumeallergi og aromastoffer

Mange af de duftstoffer, der anvendes i parfumer, kan ogsa forekomme i fadevarer, hvad enten de
findes naturligt i fx krydderier eller er tilsat som aromastoffer. Hvis man tidligere har udviklet
kontaktallergi over for parfume eller perubalsam, kan man derfor risikere at fa opblussen af sit
eksem, hvis man spiser en fadevare med de pagaeldende parfumestoffer.

Ved mistanke om, at parfumeeksemet ogsa udlgses af noget i maden, kan man forsgge at undga
meget aromatiske fedevarer, fx orangemarmelade, parfumeret te, cola, vermouth, sterkt krydret
mad, tomater samt krydderier som fx kanel, vanilje og kryddernelliker. Med den nuvarende viden
er det ikke muligt at give praecise anvisninger pa en diat.
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Konsistensmidler

E 410: Johannesbrgd-kernemel

E 412: Guargummi

E 413: Traganth

E 414: Arabisk gummi (Akaciegummi)
E 416: Karayagummi

Anvendelse

Johannesbrgdkernemel, guargummi, traganth, arabisk gummi (akaciegummi) og karayagummi
bruges som konsistensmidler og udvindes fra planter, der tilhgrer samme plantefamilie som bgnner,
sojabgnner, erter og linser (bzlgfrugter).

Forekomst
Eksempler pa, hvor johannesbrgdkernemel, guargummi, traganth, arabisk gummi og karayagummi
ma bruges:

Flgde- og smelteost.

Is og desserter.*

Marmelade.

Slik.

Finere bagveerk, fx kager.*
Kgdprodukter.

Fiskevarer.

Dressinger, sovse og salater.*
Snacks.*

* Karayagummi ma kun bruges i disse produkter.

Selvom det er tilladt at bruge et tilseetningsstof i en fadevare, er det langt fra sikkert, at det faktisk
er brugt. Las derfor ingredienslisten.

Merkning

Konsistensmidler har E-numrene E 410 (johannesbragdkernemel), E 412 (guargummi), E 413
(traganth), E 414 (arabisk gummi) og E 416 (karayagummi). De skal merkes med kategori
(konsistensmiddel) og E-nummer eller navn, fx "Konsistensmiddel: E 413" eller
"Konsistensmiddel: Traganth™.

Karakteristiske symptomer

Allergiske reaktioner forekommer sandsynligvis kun hos mennesker, der er blevet allergiske efter at
have arbejdet med stofferne og indandet dem som stav.
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Mad med meget nikkel

Nikkelallergi viser sig som eksem de steder, hvor huden udseettes for teet kontakt med nikkelholdigt
metal. Nikkel kan frigives fra fx greringe og metalknapper i tgjet. Eksemet viser sig som klge,
redme, blarer og evt. sar. Behandlingen bestar i at undga kontakt med metal, som frigiver nikkel.

Hos enkelte mennesker, som har eksem pa handerne, er der risiko for, at eksemet bliver kronisk og
ikke forsvinder, selvom de undgar kontakt med ting, der indeholder nikkel. Er du en af dem, kan du
maske have glaede af en kost med lavt nikkelindhold. Snak med laegen, om det er en god idé i dit
tilfeelde.

Se mere herom i ”Nikkel allergi”

Side 57 af 69



Fra www.foedevareallerqgi.dk

Andre fgdevarer

Sukker

Man kan ikke veere allergisk over for hvidt sukker. Hvidt sukker er et meget forarbejdet produkt,
som udelukkende bestar af kulhydrater. Der skal veere proteiner i en fgdevare, for at den kan
fremkalde allergi.

At man undertiden hgarer, at sukker er arsag til allergi, skyldes enten, at man ikke har faet stillet en
korrekt diagnose, eller at sukkeret indgar i produkter, som indeholder noget andet, man ikke kan
tale. Hvis sukkeret ikke er fuldsteendig raffineret, kan man desuden veare overfglsom over for rester
af den ravare, som sukkeret er lavet af. Det kunne fx veere tilfeeldet med sukker fremstillet af
sukkerrar.

Nogle eskimoer mangler enzymet sukrase-isomaltase i tarmen. Det betyder, at de ikke kan optage
sukker. Symptomerne kan veare mavesmerter og diarré. Tilstanden kaldes sukrose-malabsorption.
Den viser sig fra fadslen, men er serdeles sjelden.

Geer
Overfalsomhed over for gaer er meget sjeelden, og man kan stille spargsmalstegn ved, om det
overhovedet findes.

Hvis du gnsker at bage uden geer, kan du i stedet bruge bagepulver (3 tsk. Bagepulver i stedet for
50 g. geer) eller opskrifter baseret pa fx honning-salthaevning.
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Pollenallergi og mad

Symptomerne pa pollenallergi kommer i den periode, hvor de pollen, du er allergisk over for, findes
i luften.

Pollenallergi viser sig typisk som hgfeber med nyseture, labende nase og rindende gjne samtidig
med en generende klge. Naesen kan ogsa veere sa tilstoppet, at det kan vare sveart at treekke vejret. |
nogle tilfeelde kan pollenallergi ogsa vise sig som astma.

Krydsreaktioner med fgdevarer

Ved pollenallergi kan man ogsa fa allergiske symptomer, nar man spiser visse fadevarer. Kroppen
reagerer, fordi den ikke kan skelne mellem de allergifremkaldende stoffer i pollen og lignende
stoffer i fgdevarer. Det kaldes krydsreaktioner.

Hvad anden med allergi over for bade birke-, grees- og bynkepollen far symptomer, nar de spiser
visse ngdder, frugter og grentsager. Blandt dem, der kun har birkepollenallergi, oplever hver tredje
krydsreaktioner. Det er derimod ikke helt sa almindeligt pa vore breddegrader, at mennesker, som
kun er allergiske over for pollen fra graes eller bynke, far symptomer, nar de spiser krydsreagerende
fadevarer.

Nogle med pollenallergi far symptomer aret rundt, hvis de spiser fadevarer, som krydsreagerer med
pollen. Andre har kun symptomer i pollensasonen.

Har du birkepollenallergi, kan du ogsa fa symptomer fra krydsreagerende fadevarer, nar det er
sason for pollen fra el, elm eller hassel. Tilsvarende kan mennesker med allergi over for el, elm og
hassel reagere pa de samme fadevarer som ved birkepollenallergi.

Krydsreaktionerne forsvinder, nar du lader veere med at spise de fedevarer, du ikke kan tale. Det
hjelper derimod ikke pa symptomerne fra selve pollenallergien, at du undgar de fadevarer, som
krydsreagerer med pollen.

Man kan godt fa allergiske symptomer, ndr man spiser ngdder, frugter eller grgntsager, selv om man
ikke har symptomer pa pollenallergi, men det er ikke serligt almindeligt.
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Symptomer og allergitest b o

Symptomer

Nar man reagerer pa fadevarer, som krydsreagerer med pollen, er de almindeligste symptomer en
generende klge og lettere haevelse pa leeberne og i munden og sveelget. Nogle oplever, at det klgr
helt ud i grerne.

Mere sjeldne symptomer er naeldefeber (udsleet og klge enkelte steder eller over hele kroppen),
astma og mave-tarmbesveer.

Ganske fa far eksem pa handerne, nar de rerer ved nogle af de fadevarer, som krydsreagerer med
de pollen, de er allergiske overfor.

Allergitest
Man kan bruge priktest og blodpraver til at be- eller afkraefte en formodning om pollenallergi.

Sammenhangen mellem pollenallergi og mad er for det meste let at pavise uden en test. Derfor
bruges allergitest for forskellige madvarer normalt ikke i forbindelse med pollenallergi.

| de tilfeelde, hvor der opstar svere reaktioner som fx havelse i sveelget og halsen, og arsagen ikke
kendes, vil leegen i nogle tilfelde udfare allergitest og provokationsforsgg med de mistaenkte
madvarer.

Vealger leegen at lave en allergitest over for de krydsreagerende fgdevarer, skal man vare
opmarksom pa falsk positive resultater. Nar man fx undersgger blodpraver fra personer

med graespollenallergi, vil det i mange tilfelde se ud som om, at de er allergiske over for hvede,
men de har ingen allergiske symptomer, nar de spiser hvede. De skal derfor ikke undga hvede.

Kan allergien veere farlig?

| langt de fleste tilfeelde er reaktionerne pa fadevarer, som krydsreagerer med pollen, lette og
harmlgse. | sjeeldne tilfelde kan der opsta haevelser i sveelget og halsen, sa vejrtreekningen bliver
besveeret.

Ved pludselig, kraftig haevelse af svaelget og halsen skal du omgéende sgge leege eller skadestue.
Hvis du fer har oplevet at fa kraftige reaktioner pa grund af fgdevarer, som krydsreagerer med

pollen, er det vigtigt at tale med leegen om, hvilke forholdsregler du skal tage, hvis du ved et uheld
kommer til at spise noget, du ikke kan tale.
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Allergi over for frugt,
gront og krydderier

Ved pollenallergi og latex-allergi kan man fa allergiske symptomer, nar man spiser visse frugter,
grentsager, krydderier og ngdder. Det kaldes krydsreaktioner,

Lister over fgdevarer

Herunder er der lister over fadevarer, som kan krydsreagere med pollen eller latex. Under
overskrifterne birkepollen, graespollen og bynkepollen samt latex kan du se, hvilke fadevarer der
kan give symptomer.

Listerne er ikke forbudslister, men kan bruges som en vejledning i, hvilke fgdevarer du skal veere
opmarksom pa. Det er sjeldent, at man far symptomer fra alle de fadevarer, der star opfart under
hver hovedgruppe. Du kan derfor godt spise de frugter og grantsager, der ikke giver dig symptomer,
ogsa selvom de star pa listen. Desuden kan du komme ud for at reagere pa fadevarer, som ikke star
pa listen.

Rat og kogt

De fleste med pollenallergi kan bedre tale fadevarerne, nar de er blevet kogt, bagt eller stegt. Far du
symptomer af ra selleri og ngdder, kan du dog opleve ogsa at have problemer med de to fadevarer,
nar de er varmebehandlede. Du ma prave dig frem, medmindre du har oplevet meget kraftige
reaktioner. Da bgr du tale med lzegen.

Birkepollen
Fadevarer, som kan give allergiske reaktioner ved birkepollenallergi og ved allergi over for el, elm
og hassel

Frugter Grantsager Ngdder
Abrikos Gulerod Hasselngd
Blomme Kartoffel Jordngd/Peanut
Fersken Tomat Mandel
Kirsebeer Peberfrugt Parangd

Kiwi Selleri (knold- og blad-) Valngd
Nektarin

Peere

/ble
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Graspollen
Fadevarer, som kan give allergiske reaktioner ved graespollenallergi

Frugter Grgntsager Negdder
Appelsin Tomat Jordngd/peanut
Melon AErt

Bynkepollen

Fadevarer, som kan give allergiske reaktioner ved bynkepollenallergi

Frugter Grgntsager Krydderurter
Melon Grgn peber Kamille
Solsikkekerner  |Gulerod Persille
Pastinak
Persillerod

Selleri (knold- og blad-)

Krydderier og krydderurter
Krydderier og krydderurter, som kan give allergiske reaktioner ved pollenallergi

Anis Karry Merian
Basilikum |Koriander (Oregano
Dild Kommen Paprika

Estragon |Levstikke Peber (sort, hvid og gran)
Fennikel Malurt Timian

Krydderier og krydderurter kan give symptomer, hvis man er allergisk over for selleri og samtidig
er allergisk over for bynkepollen eller birkepollen. Reaktioner over for krydderier og krydderurter
forekommer sjeldent.

Honning, kamillete og helsekost
Ved pollenallergi kan man i sjeldne tilfeelde fa symptomer af at spise eller drikke noget, der
indeholder pollen.

Honning, kamillete og nogle helsekostprodukter og naturleegemidler, som fx propolis kan indeholde
pollen.

Pollen i fadevarer fremgar ikke af varedeklarationen.

Eksotiske frugter og grentsager
Nogle mennesker med pollenallergi far uventet symptomer, nar de spiser ra eksotiske frugter og
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grentsager, fx pa rejser. Hvis du normalt har kraftige reaktioner pa mad, er det en god idé at ngjes
med sma bidder af frugter og grentsager, indtil du ved, om du kan tale dem.

Latex-allergi
Fadevarer, som kan give allergiske reaktioner ved latex-allergi

Frugter | Grgntsager
Avocado Kartoffel
Banan | Tomat
Figen

Kastanje

Kiwi

Papaya
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Pollenkalender

Pollenkalenderen viser, hvornar det er saeson for de vigtigste allergifremkaldende pollen i Danmark.
Seaesonen kan dog variere fra ar til ar. Kurverne er tegnet pa baggrund af gennemsnitstal fra 1984 til

2001.

Pollenkalenderen er udarbejdet af Astma-Allergi Forbundet og Danmarks Meterologiske Institut,
DMI.

Dagens pollental og pollenvarslinger
Dagens pollental og pollenvarslinger offentliggares i seesonen i bl.a. aviser, radio og TV og pa

DMI's hjemmeside og Astma-Allergi Forbundets hjemmeside.

Du kan ogsa fa tilsendt Dagens Pollental og Varsling pa mail, hvis du tilmelder dig pa Astma-
Allergi Forbundets hjemmeside.

500
450
POLLENKALENDER
400 De vigtigste allergidrambaldends
pollen | Danmark

1 15 1 15 1 13 1 15 1 135 1 15 1 13
Fabruar Mars April Maj Juni Juli August

Kilde: Astma-Allergi Forbundet og DMI.
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Latex-allergi og mad

Latex (naturgummi-latex) udvindes af saften fra gummitreeet (Hevea brasiliensis). Latex bruges iser
til fremstilling af gummihandsker, katetre og andre engangsmaterialer. Ogsa balloner og kondomer
er lavet af latex.

Man kan reagere allergisk over for latex. Det er rester af proteiner i latex-produkterne, man reagerer
pa. Symptomerne ved latex-allergi er typisk naldefeber, astma og hafeber.

Ligesom der findes krydsreaktioner mellem pollen og fadevarer, kan der forekomme
krydsreaktioner mellem planteproteinerne i latex og proteinerne i fadevarer.

Banan, avocado og kiwi giver hyppigst symptomer, men ogsa papaya, figen, kartoffel, tomat og

kastanje kan vere arsag til krydsreaktioner. 30-80 procent af alle med latex-allergi far symptomer,
nar de spiser en eller flere af disse fadevarer.
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Nikkelallergi og mad

Nikkelallergi

Nikkelallergi viser sig som eksem de steder, hvor huden har teet kontakt med nikkelholdige
produkter. Nikkel kan frigives fra fx greringe og metalknapper i tgjet. Eksemet viser sig som klge,
redme, blarer og evt. sar. Behandlingen bestar i at undga kontakt med metal, som frigiver nikkel.

Nikkelallergi og mad

Hos enkelte mennesker, som har eksem pa handerne, er der risiko for, at eksemet bliver kronisk og
ikke forsvinder, selvom de undgar kontakt med ting, der indeholder nikkel. Er du en af dem, kan du
maske have glade af en kost med lavt nikkelindhold. Snak med laegen, om det er en god idé i dit
tilfeelde.

Nikkel i mad er ikke arsag til allergi
Nikkel i fadevarer er ikke arsag til nikkelallergi. Du kan altsa ikke forebygge nikkelallergi ved at
spise en kost med et lavt indhold af nikkel.

Der er heller ingen grund til at teenke pé indholdet af nikkel i maden, hvis symptomerne pa din
nikkelallergi forsvinder, nar du undgar kontakt med nikkel i smykker, knapper og lignende.

Kun hvis din nikkelallergi har udviklet sig til kronisk eksem, som ikke forsvinder, selv om du
undgar kontakt med nikkel, kan der vaere grund til at prave en kost med et lavt nikkelindhold. Snak
med leegen, om det er en god idé i dit tilfaelde.

Hvis dine hudproblemer skyldes andet end nikkelallergi, vil en nikkelfattig kost ikke vere nogen
hjeelp.

Far du gar i gang
« Du skal kun begranse nikkelindholdet i kosten, hvis det sker i samrad med din lzege.

« Vend tilbage til normale spisevaner, hvis en nikkelfattig kost ikke har hjulpet pa
allergisymptomerne efter 1-2 maneder.

o Bgarnunder 15 ar bar ikke uden videre ga pa diet, da der kan veere risiko for fejlernaring.

o Tal altid med din laege, hvis du er i tvivl.

Regler for nikkel i smykker m.m.

Der er regler for hvor meget nikkel, der ma frigives fra produkter, der er beregnet til at veere i
direkte og langvarig kontakt med huden, fx smykker, ure, knapper, lynlase o.l. Formalet er at
beskytte forbrugeren mod at udvikle nikkelallergi.
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Nogle produkter har en beleegning , som skal forhindre, at de afgiver for meget nikkel. Denne
belaegning skal ifglge reglerne kunne holde i mindst to ar.

Reglerne star i Miljgministeriets "Bekendtgarelse nr. 24 af 14. januar 2000 om forbud mod import
og salg af visse nikkelholdige produkter”.
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Caliaki (overfglsomhed over for gluten) ﬂ

Cagliaki er en sygdom i tyndtarmen. Sygdommen er kronisk, dvs. livslang. Cgliaki udlgses af nogle
proteiner, som findes i hvede, rug og byg. Populert kaldes disse kornproteiner for "gluten™. For
havre geelder serlige forhold.

Caliaki skyldes overfglsomhed over for gluten. Behandlingen er som ved andre former for
overfalsomhed over for mad, hvor man skal undga det, som man ikke kan tale. Cgliaki skal dog
ikke forveksles med fedevareallergi. Fgdevareallergi udlgses af en anden mekanisme, og
symptomerne ved fadevareallergi kommer oftest hurtigt efter, at man har spist det, man ikke kan
tale.

Caliaki er delvis arvelig. Derfor er der ofte flere inden for samme familie, som har cgliaki. Man
regner med, at op mod 1 procent af befolkningen har sygdommen. Blandt personer med cgliaki har
kun én ud af syv klare symptomer.

Hvem far cgliaki og hvorfor?
Coliaki kan opsta i alle aldre. De farste symptomer pa celiaki kommer dog oftest i barndommen,
men en del far fgrst symptomer omkring 30- til 40-arsalderen eller endnu senere.

Arsagen til, at nogle personer udvikler cgliaki, er endnu ukendt, men man ved, at sygdommen
pludselig kan bryde ud, hvis modstandskraften er pavirket, fx ved en infektion.

Nar personer med cgliaki spiser mad med gluten, skader proteinerne tyndtarmens frynsede
slimhinde. Tarmens overflade bliver derved mindre, og maden fordgjes darligere, sa vitaminer og
andre neringsstoffer ikke bliver optaget, som de skal.

Hvis en person med cgliaki spiser en glutenfri kost, heler tyndtarmens overflade, og evnen til at
optage naringsstoffer bliver langsomt normal. Hvis man igen spiser mad med gluten, bliver tarmen
atter skadet. Derfor er det meget vigtigt, at personer med cgliaki spiser glutenfrit resten af livet.

Hudsygdommen dermatitis herpetiformis

Patienter med hudsygdommen dermatitis herpetiformis har de samme forandringer i tarmen som
ved cgliaki og skal derfor ogsa spise en kost uden gluten. Dermatitis herpetiformis viser sig som
sma vaeskefyldte blarer og staerk klge pa huden.

Forebyggelse

For at forebygge caliaki bgr alle speedbgrn undga glutenholdige kornprodukter i kosten far 6-
manedersalderen. Af samme grund ma der ikke tilsattes glutenholdige kornprodukter til babymad
pa glas til barn under 6 maneder.

| familier med caliaki har et barn gode chancer for ikke selv at udvikle cgliaki tidligt i livet, hvis

man faglger Sundheds-styrelsens generelle anbefalinger for amning. Barnet bgr udelukkende ammes
i mindst seks maneder og farst derefter fa mad med gluten. Man kan desuden nedseette risikoen for,
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at barnet udvikler cgliaki, hvis man fortsatter amningen efter 6-manedersalderen, nar barnet
gradvist begynder at fa mad med gluten.

Cgliaki pa dansk og engelsk

Dansk

Caliaki

Gluten-intolerans
Gluten-sensitiv enteropati

Engelsk

Celiac disease
Coeliac disease
Non-tropical sprue

Se yderligere omkring Cgliaki i haefte derom
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