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Ved du at
lovgivningen er
blevet sendret?

Fra 13. december 2014 traeder en ny EU
forordning 1 kraft, Fedevareinformation

til Forbrugerne, som aendrer den made
allergeninformation skal angives og
meaeerkes pa f@gdevarer, der er pree-pakkede,
solgt 1 1gs veegt og serveret uden for
hjemmet.

Fra 13. december skal du veere 1 stand til at
besvare ethvert forbrugerspgrgsmal, der vedrgrer
allergener 1 den mad, du serverer. Denne guide vil

hjeelpe dig med at forsta, hvad der er dit ansvar og
give eksempler pa, hvad du kan ggre.
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1 Hvad betyder de nye regler om allergeninformation for dig?
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Hvad betyder de
nye regler om
allergeninformation
for dig?

Lovgivningen indebeerer, at den mad, du
serverer uden for hjemmet, er ngdt til

at veere forsynet med klar og konsistent
allergeninformation, der ggr det lettere
for forbrugerne at treeffe kvalificerede
valg.



1

Den nye lovgivning geelder 1
hele EU.

Den nye lov er geeldende fra den 13. december 2014. Du skal
vaere i stand til at oplyse om 14 allergener i forbindelse med
al den mad, du serverer, enten skriftligt pa en menu eller via
information du har tilgeengelig, nar du bliver spurgt.

1. Ag 8. Sesam

9. Svovldioxid

2. Meaelk

3. Krebsdyr 10. Ngdder
11.

4. Blgddyr Glutenholdige
kornprodukter

5. Fisk 12. Selleri

6. Jordngdder 13. Sennep

7. Soja 14. Lupin

Klik pa allergenet for yderligere information



Fra 13. december 2014 skal alle operatgrer
kunne tilbyde information om ethvert
allergen brugt som ingrediens, hvad angar
fpdevarer, der seelges uden emballage
eller fgdevarer som bliver indpakket pa
stedet. Du er ansvarlig for fglgende:

Hvis den specifikke allergeninformation

1kke er synlig for geesten, skal du med klar
skiltning ggre opmaerksom pa, hvor man kan
fa de oplysninger.

Disse regler deekker kun oplysninger om
allergener, der bevidst er anvendt som
ingredienser. De deekker ikke allergener, som
viser sig ved utilsigtet kontakt.

Allergeninformationen skal veere til radighed
for alle dine medarbejdere.

DIN GUIDE TIL MERE SIKRE OPSKRIFTER



Det er forbrugerens ansvar at oplyse tjenere/
serveringspersonale/kokke om deres disetbehov eller allergi,
og hvor voldsom deres allergi eller overfglsomhed er.

Det er forbrugerens ansvar at leese menuen omhyggeligt — og
se om der naevnes fgdevarer, som man reagerer pa 1 forhold til
navnet eller beskrivelsen af retten.

Det er forbrugerens ansvar at tjekke hele retten med tjeneren
— for eksempel om en pizzade) kan indeholde en uventet
Ingrediens, om der kan vaere tilsat smgr 1 grgntsagerne eller
om saucen kan indeholde maelkepulver.

Det er forbrugerens ansvar at tjekke hvilke allergener, der
er i retten — ogsa selv om de har nydt den fgr, for opskrifter og
ingredienser kan aendre sig.

Det er forbrugerens ansvar at veere seerligt agtpagivende 1
selvbetjeningsomrader.

Det er forbrugerens ansvar at veere opmaeerksom pa retter fra
Nordafrika, Kina, Thailand, Indien og Malaysia, fordi de retter
ofte indeholder jordngdder, sesam og ngdder.

Det er forbrugerens ansvar at veere bevidst om, at en wok
typisk bliver tgrret af mellem tilberedningen af to retter, at
den hgje madlavningstemperatur drseber alle bakterier, men
at det geelder ikke for allergener.



Hvad betyder
de nye regler for
leverandgrer?

Unilever Food Solutions er

allerede begyndt pa at forberede
overgangen til den nye forordning for
Fpdevareinformation til Forbrugerne.
Derfor vil du pr. 1. januar 2015

lgbende kunne se en tydeligere
fgdevareallergenmeerkning pa alle vores
emballager.

1 Hvad betyder de nye regler om allergen information for dig?
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Dit behov for
allergenkendskab

Mennesker med fgdevareallergier eller intolerancer

er ngdt til at undga de fgdevarer, der ggr dem

syge. Det fglgende afsnit papeger 14 almindelige
fadevareallergener og fgdevareintolerancer. Det er vigtigt
at treene dine medarbejdere godt, sa de kan hjzlpe med
at undga enhver form for krydskontaminering, som
potentielt kan medfgre, at geesterne bliver syge.

2 Dit behov for allergenkendskab

4
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Dit behov for allergenkendskab
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Hvad er forskellen
pa fgdevareallergi og
feadevareintolerance?

Foadevareallergi opstar, nar kroppens
immunsystem fejlagtigt angriber
fadevareproteiner. Allergiske reaktioner
varlerer 1 sveerhedsgrad og kan veere dgdelige.
Symptomerne kan omfatte maveproblemer,
udsleet, eksem, klge 1 huden eller mund,
haevelse af veev (f.eks. leeber eller hals) eller
vejrtreekningsbesveer.

Personer med fgdevareallergi har brug for, at
restauranter kan give dem ngjagtige oplysninger
om ingredienser, sa de kan treeffe kvalificerede
beslutninger om det, de bestiller.

Fgdevareintolerance er simpelthen kroppens
manglende evne til at fordgje en bestemt
fedevare, hvorfor det er vigtigt at veere
opmeerksom pa almindelige former for
fedevareintolerance, sasom laktoseintolerance
(meelk). Symptomerne kan omfatte
mavekramper, oppustethed og diarré.

Hvad er en anafylaktisk reaktion?

Mennesker med alvorlig fgdevareallergi kan opleve
anafylaksi, en potentielt livstruende allergisk
reaktion, som kan resultere 1 et fald 1 blodtrykket, tab
af bevidsthed, og endda dgd. Hvis en gzest har en
allergisk reaktion, skal man tilkalde akut lsegehjeelp
med det samme!

te du?

ange mennesker tror, at
fepdevareallergl og fgdevareintolerance
betyder det samme, hvilket ikke er
tilfeeldet. Fgdevareintolerance (f.eks.
laktoseintolerance) involverer 1
modsaetning til fgdevareallergi ikke
immunsystemet og er ikke livstruende.
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Bemaerk venligst:

2 Dit behov for allergenkendskab

{1

Denne liste er ikke udtgmmende. Du skal altid leese meerkningen af

fadevarer omhyggeligt og leere, hvor de problematiske fgdevarer eller
Ingredienser kan anvendes til fremstilling af andre retter. Kontroller

altid omhyggeligt med dine geester, hvad de kan spise, far du

serverer for dem.

x Kan ikke VErstat med

spise

Kort beskrivelse:

Aggeallergi er en overfglsomhedsreaktion mod blommen eller hviden 1 seg, der
forarsager en overreaktion fra immunsystemet.

X

Alle fgdevarer og produkter, der indeholder g og g produkter.

Andre navne for seg pa etiketten:

Albumin/aeggehvidestof, Konalbumin, seg (pulverform, fast form, seggehvide,
eggeblomme) globulin, lysozym, ovalbumin, ovomucin.

Levnedsmidler/produkter, der indeholder eller kan indeholde zeg:

Marengs, mayonnaise, seeggeerstatninger, pasta, slik/konfekture (f.eks. marcipan,
nougat, skumfiduser) segte/legerede saucer & salatdressinger (f.eks. tartare,
hollandaise), bagveerk og bageblandinger, cremefyldte desserter (f.eks. nogle is,
budding), skum eller maelketopping pa seerlige kaffedrikke og glasurer.

Erstatninger varierer fra ret til ret:

e Ved bagning prgv med moset banan, en blanding af gelatine og varmt vand,
zeble sauce, xanthangummi og som alternativ til at pensle bagvaerk med aeg
kan smeltet margarine anvendes.

e Stivelsesbaserede seggeerstatninger

t at vide
oner med ggeallergi bgr ogsa undga g
fra seender, kalkuner, gees, vagtler mv.
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2 Dit behov for allergenkendskab
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) Me:lkeallergi er en negativimmunreaktion pa en eller flere
Kort beskrivelse: , ,
af bestanddelene 1 meelk fra et hvilket som helst dyr.

Alle fgdevarer og produkter, der indeholder mzelk og mejeriprodukter.
Andre navne for maelk:

Kasein (hydrolysat), kaseinater, valle (1 alle former), lactoalbumin (fosfat),
x laktose, lactulose, lactoferrin, lacto-globulin, maelkeproteinhydrolysat

Levnedsmidler/produkter, der indeholder eller kan indeholde maelk:

Meelkepulver, flgde, 1s, ost (ostepulver), keernemeelk, yoghurt, budding, smer,
margarine, flgdeerstatning, smgressens, chokolade, bagveerk, kartoffelretter
(feerdigvare, mos) og nougat.

Hvis en opskrift tillader det, kan du erstatte maeelk med vand, ikke-mejeri maelk
(f.eks. soja, ris, havre, kokos, mandel), eller 1 sgde opskrifter med frugtsaft.

. %
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2 Dit behov for allergenkendskab
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Krebsdyr og blgddyr

Fgdevareallergl overfor skaldyr er forholdsvis almindelig. Sammen med
jordngdder og treengdder, er skaldyr nogle af de hyppigste udlgsere af

. anafylaktiske reaktioner.
Kort beskrivelse:

Allergi over for blgddyr er blevet rapporteret mindre hyppigt end allergi over for
skaldyr. Da skaldyr og blgddyr indeholder samme type af proteiner kan nogle
mennesker reagere pa begge fgdevaregrupper.

Alle fgdevarer og produkter, der indeholder krebsdyr og blgddyr.

Skaldyr omfatter: Rejer, krabber, krebs og hummer
Blgddyr omfatter: Muslinger, hjertemuslinger, bleeksprutter, gsters, snegle,

bleeksprutter (calamari) og kammuslinger
Levnedsmidler/produkter, der indeholder eller kan indeholde skaldyr og
blgddyr:

Se "Kan 1kke spise afsnit” for fisk, herunder skaldyr og blgddyr og produkter
deraf

Se "Kan spise afsnit” for fisk

13



2 Dit behov for allergenkendskab

4 L

)

Kort beskrivelse:

Fisk kan veere arsag til alvorlige allergiske reaktioner og er normalt en livslang
allergi. Mere end halvdelen af alle mennesker, der er allergiske over for én type
fisk er ogsa allergiske over for andre fisk, sa allergologer radgiver ofte deres
patienter om at undga alle fisk.

X

Alle levnedsmidler og produkter, der indeholder fisk og fiskeprodukter. De
mest almindeligt studerede fisk med hensyn til allergi er torsk, laks og tun.

De mest almindelige fisk er: Ansjos, brasen, karper, torsk, al, skrubbe,
havaborre, kuller, kulmule, hellefisk, sild, makrel, havtaske, gedde, rgdspeette,
sej, rgdfisk, laks, sardiner, haj, smelt, snapper, tunge, sveerdfisk, grred, tun,
pighvar, hvid fisk, hvilling.

Levnedsmidler/produkter, der indeholder eller kan indeholde fisk:

Etniske fgdevarer (f.eks. stegte ris, paella,forarsruller, fiskesauce, gsterssauce),
salatdressing og saucer (f.eks. Caesardressing, soja, barbecuesauce), fisk og
skaldyr og bouillon (f.eks. Bouillabaisse), surimi, pizza og dips.

e Carrageenan, en type alger der bruges 1 madlavning som fortykkelsesmiddel
og emulgator, forveksles ofte med et fiskeprodukt. Men det er helt sikkert for
dem med fiskeallergi at spise mad med den type alger 1.

e Fisk er en rig kilde til protein, B-vitaminer, niacin, A-vitamin, E-vitamin og
flere mineraler. Baelgfrugter, korn, kad, fjerkrae og andre former for protein
kan kopiere disse ernseringsmaeessige fordele.

e Fede fisk (som laks) er rig pa omega-3. Alternative kilder til omega-3 omfatter
hgrirg-, raps-og sojaolie, valngdder, margarine, og mayonnaise.

/

t at vide

anbefales generelt, at personer, der er
allergiske over for fiskearter undgar alle fisk og
fiskeprodukter, herunder fiskeingredienser som
f.eks. fiskesauce og fiskeolie.
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2 Dit behov for allergenkendskab

4 )

Jordngdder

Kort beskrivelse:

Jordngddeallergi er en overfglsomhedsreaktion 1 forhold til stoffer 1 jordngdder
(peanuts), der forarsager en overreaktion i immunsystemet. Det er en type
fadevareallergi, der adskiller sig fra treengddeallergi.

X

Alle fgdevarer og produkter, der indeholder jordngdder.
Andre navne for jordngdder:

jordngddeolie, kerner, mandelonas, jordngddeprotein.

Levnedsmidler/produkter, der indeholder eller kan indeholde jordngdder:

Jordngddeolie, jordngddemel og jordngddesmgr (peanut butter), etniske
fedevarer (f.eks. afrikanske, asiatiske, mexicanske), hydrolyseret planteprotein/
vegetabilsk protein, saucer og dressinger (f.eks. pesto, chilisauce, mexicansk
mole sauce, enchilada, sataysauce), bagvaerk, slik, kage, budding, cookies,
energibarer, nougat, marcipan, desserter, vegetariske produkter, forarsruller,
pizza, glasurer, marinader og dressinger og snacks (f.eks. blandede ngdder).

v

Anvend andre frgolier som alternativer til jordngddeolier.

t at vide

erter advarer ofte dem
med jordngddeallergi om at
undga ngdder, pa grund af
risiko for
krydskontaminering. Plus,
godt en tredjedel af dem med
allergi over for jordngdder
(beelgfrugter som bgnner) har
eller vil udvikle en allergi over
for en eller flere af de ngdder,
som vokser pa treeer.



2 Dit behov for allergenkendskab

{1

Sojaallergi er en overfglsomhedsreaktion 1 forhold til stoffer fra soja 1 kosten,
Kort beskrivelse: der forarsager en overreaktion i immunsystemet. Symptomer pa sojaallergi er
typisk milde, selvom anafylaksi er muligt.

Alle fgdevarer og produkter, der indeholder soja.
Andre navne for soja:

Soja- (alle former f.eks. albumin, fibre, mel, gryn, meelk, ngdder, spirer,

olie), sojabgnner, sojaprotein (koncentrat, isoleret), edamame, tofu / tofu og
sojalecithin.

Levnedsmidler/produkter, der indeholder eller kan indeholde soja:
Sojasmegr, sojameelk, sojaolie, hydrolyseret vegetabilsk protein/vaekstprotein/
sojaprotein, saucer (f.eks. soja, shoyu, tamari, teriyaki, Worcestershire), miso,
tempeh, sojabgnnespirer, rasp, korn, kiks, vegetariske retter, vegetabilsk
tyggegummi, vegetabilsk stivelse, surimi, dasetun, supper og bouillon.

Prgv maelke/mejeriprodukter. I det tilfeelde at gaesten ogsa er allergisk overfor
maeelke/mejeriprodukter, prgv alternativer som:

e Havre, ris, mandel og kokos
e | stedet for sojamel, prgv rismel

e | stedet for sojaolie, prgv raps-, majs- eller olivenolie
e | stedet for soja, prgv at bruge en blanding af balsamicoeddike og salt
e Indarbejd grgntsager, fuldkorn og andre magre proteinkilder

16



2 Dit behov for allergenkendskab

{1

Kort beskrivelse:

Sesamallergi er en overfglsomhedsreaktion 1 forhold til stoffer fra sesamfrg, der
forarsager en overreaktion i immunsystemet.

X

Alle fadevarer og produkter, der indeholder sesam.

Levnedsmidler/produkter, der indeholder eller kan indeholde sesam:

Brgd (f.eks. hamburger boller, multi-kerner), kiks, korn, toast, dips og
smgrepalaeg (f.eks. hummus, chutney), etniske fgdevarer (f.eks. gryderetter,
lynstegte grgnsager), sesamolie/salt/paste (tahini)/smgr, krydrede produkter
(f.eks. dressinger, marinader, supper, krydderier, saucer)

Lejlighedsvis allergiske reaktioner over for andre frg sasom birkes kan
forekomme. Derfor skal du tjekke med dine gaester pa forhand.

Som en garniture, kan du bruge andre frg sasom solsikkefrg, harfrg og
graeskarkerner.

Ogsa ngdder kan bruges, hvis gaesten ikke er allergisk over for jordngdder og
treengdder (tjek information om jordngdder og traengdder)

/

1/



2 Dit behov for allergenkendskab

4 L

)

Svovldioxid

Kort beskrivelse:

Svovldioxid kan forarsage allergilignende symptomer hos mennesker med
underliggende astma og allergisk rhinitis. Den mest almindelige reaktion er
hvaesen, strammen for brystet og hoste, som kan veere alvorlig og bekymrende.

X

Alle fgdevarer og produkter, der indeholder svovldioxid.
Andre navne for svovldioxid:

E220-228 (europaeiske navne); kaliumdisulfit eller calciumsulfit; natriumsulfit,
natriumhydrogensulfit eller sulfitter og svovlsyrling.

Levnedsmidler/produkter, der kan indeholde svovldioxid:

Alkoholiske og ikke-alkoholiske drikke, eddike; aftappet saft og koncentrater
(f.eks. citron, lime), frugter og grgntsager (pa dase, frosne og tgrrede), korn,
krydderier, kartofler, stivelse, sirup, tomat produkter (f.eks. pasta og pure€) og
sennep.

/

t at vide

vldioxid tilszettes nogle forarbejdede fgdevarer for at
bevare deres farve, forleenge holdbarheden og forhindre
vaekst af mikroorganismer. Brugen af sulfitter er reguleret.
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2 Dit behov for allergenkendskab
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Ngddeallergi er en overfglsomhedsreaktion 1 forhold til stoffer fra treengdder, der
forarsager en overreaktion 1 immunsystemet, som kan medfgre alvorlige fysiske
symptomer. Ligesom dem med jordngddeallergi, har de fleste personer, der er
diagnosticeret med en allergi over for ngdder, tendens til at have en livslang allergi.

Kort beskrivelse:

Alle fgdevarer og produkter, der indeholder ngdder.
Ngdder omfatter, men er ikke begraenset til: *

Mandler, valngdder, pekanngdder, hasselngdder, parangdder, cashewngdder,
pistaciengdder, macadamia ngdder, Queensland ngdder.

*I henhold til EU-direktivet om meerkning - der findes andre lister.

Levnedsmidler/produkter, der indeholder eller kan indeholde ngdder:
Treenpddeolie, marcipan, nougat, ngddeekstrakter/paste/smgr, chokolade og
smegrepaleeg, etniske og vegetariske retter, salater og dressinger, saucer (f.eks.
BBQ, pesto), marinader og saucer, kgdpglse (kan indeholde pistaciengdder) korn,

kiks, alkoholholdige drikkevarer (f.eks. Amaretto, Frangelico), desserter, kaffe
med smagstilsaetninger, bagveerk.

Det er vigtigt at huske, at mange personer, der har en ngddeallergi ogsa kan
have en allergisk reaktion pa peanuts. Hav det 1 tankerne, nar du tilbereder
fedevarer 1 dit kgkken. Det fglgende er generelt sikkert for personer med en
ngddeallergi:

e Muskatngd
e Vandkastanjer

e Pinjekerner
e Kokosngd

t at vide
om peanuts ikke er en treengd, vil nogle mennesker
med treengddeallergi ligeledes reagere pa jordngdder.
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Kort beskrivelse:

Glutenintolerance (Cgliaki) forarsages af kroppens manglende evne til at
nedbryde gluten, et protein 1 hvede og andre kornsorter.

Cgliaki er en mavetilstand forarsaget af glutenallergi. Personer med Cgliaki skal
helt undga gluten 1 deres kost. Allergi over for hvede og korn med glutenindhold
forekommer ogsa. Tegn og symptomer ligner andre allergier, selv om det ofte
udlgses nar personen motionerer. Gluten er et vigtigt allergen, men andre
proteiner kan ogsa veere involveret.

X

Alle fgdevarer og produkter, der er fremstillet af eller indeholder gluten:

Hvede (alle former, herunder hard, semulje, spelt, kamut, enkorn og faro), byg,
rug, havre, malt, couscous.

Levnedsmidler/produkter, der indeholder gluten:

Hvede 1 alle former: Durumhvede, mannagryn, spelt, kamuthvede,
enkornshvede, byg, rug, havre, malt og couscous.

Levnedsmidler/produkter, der kan indeholde hvede og/eller gluten:

brgd, bagveerk, bageblandinger, pasta, rasp, kiks, ¢l, maltkaffe, musl,
glutenbaserede tilseetningsstoffer, sojasauce, smgrepalaeg, kgkkenkrydderier
og bordkrydderier, saucer, chokoladebarer, kakaodrikke, surimi, hydrolyseret
hvedeprotein.

Rismel, boghvede, majsmel, kartoffelmel, tapiokamel, mel fra ngdder/bgnner/
fre, kikezerter, quinoa, soja.

Glutenfrit brgd kan laves af: ris, majs, kartoffelmel, sojamel, maltodextrin (trods
kilden er en kornsort).

Fglgende Glutenfrie produkter kan kgbes: glutenfrie pizzabunde, glutenfrie majs
tortillas, glutenfrie pandekager/kager, muffinmix, glutenfri pasta: majspasta,
rispasta, risnudler, ris f.eks. Basmatiris.

Fgdevarer egnede til personer med cgliaki er ogsa sikre for mennesker med
allergi over for korn, der indeholder gluten.




2 Dit behov for allergenkendskab

{1

Selleri (blad- og knoldselleri)

Allergi overfor knoldselleri (selleriroden) er mere udbredt end for bladselleri,
Kort beskrivelse: selv om begge kan forarsage alvorlige reaktioner. Symptomerne varierer fra
milde som oralallergisyndrom til anafylaktisk chok.

Andre navne for selleri og produkter deraf:
Selleristilk, selleriblad, knoldselleri (roden af selleri), sellerifrg og sellerisalt.

x Levnedsmidler/produkter, der indeholder eller kan indeholde selleri:

Grgntsagssaft indeholdende selleri, krydderiblandinger, karry, bouilloner,
supper, gryderetter, saucer, forarbejdede kgdprodukter, pglser, salater f.eks.
Waldorf salat, vegetabilsk salat, kartoffelsalat med bouillon, snacks.

Bukkehorn, persillerod, lgvstikke.

v/

t at vide

erl - roden, stilk og blade - anvendes traditionelt
til at fremstille bouilloner, supper, stuvninger og
saucer.
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Sennep

Symptomerne pa sennepsallergi kan komme hurtigt, normalt inden for fa

Kort beskrivelse: : : .
minutter men nogle gange op til to timer.

Andre navne for sennep og produkter deraf:

Sennepsfrg, sennepsblade, sennepsblomst, sennepsolie, spirede sennepsfrg,
sennepspulver

Levnedsmidler/produkter, der indeholder eller kan indeholde sennep:

Pglser, forarbejdede kgdprodukter, krydderiblandinger, pickles, marinader,
supper, saucer, chutneys, nogle mayonnaiser, barbecue sauce, pizza,
salatdressinger, indisk mad, herunder karryretter.
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Dit behov for allergenkendskab

«®")

Lupin er kendt som en populzer haveblomst med hgje, farverige stilke. I nogen
Kort beskrivelse: tid har allergi over for lupin veeret anerkendt 1 Europa, hvor lupinmel bruges 1
forholdsvis almindelige fpdevarer.

Andre navne for lupin og produkter deratf:
Lupin, lupinmel, lupinbgnne

Levnedsmidler/produkter, der indeholder eller kan indeholde lupin:

Lupinmel, lupinfrg, lupinbgnne, bagvaerk sasom kager, teerter, vafler,
pandekager, pastaprodukter, pizzaer, vegetar kgd erstatninger, lupinspirer.




Dit behov for allergenkendskab
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Kort beskrivelse:

Laktoseintolerance er ikke en fpdevareallergi, men forekommer hos personer,
der mangler enzymet laktase, som er ngdvendig for at kunne fordgje
maelkesukkeret laktose. Almindelige symptomer er diarré, luft i maven og
generelt ubehag.

X

Vaer forsigtig med alle fgdevarer og produkter, der indeholder laktose sasom
maelk og mejeriprodukter.

Levnedsmidler/produkter, der indeholder eller kan indeholde laktose:

Ko-, fare- og gede- (pattedyr) meelk, mejeriprodukter, desserter, is, smgr, ost,
yoghurt, salatdressing, mayonnaise, chokolade, jordngddesmegr, brgd og andet
bagveerk, forarbejdet kgd- og fiskeprodukter, feerdigprodukter og slik.

Meelk med lavt laktoseindhold eller laktosefri meelk (afhaengig af sveerhedsgrad),
eller udskift med andre produkter sasom:

e Sojameelk, -yoghurt og visse oste
e Mzelk lavet af ris, havre, quinoa, mandler, hasselngdder, kokos og kartoffel

b b S}

e Fpdevarer, der bzerer betegnelsen “laktosefri”, "mejeri-fri “eller “egnet til
veganere”

Fermenterede mejeriprodukter, sasom probiotisk yoghurt, syrnet flgde, og harde
oste som kan veere lettere at fordgje end friske mejeriprodukter.
Tjek med din geest fgr brug.

t at vide

laktose som meelk eller maelkeprodukter
indeholder, vil ikke blive neevnt seerskilt pa
fsdevaremaerkaten, sa du er ngdt til at tjekke
ingredienslisten for maelk (ingredienser) og
mejeriprodukter. Sveerhedsgraden af
laktoseintolerance pavirker meengden af laktose en
person kan tale. Tjek med din gzest, hvilke
ingredienser han/hun kan/ikke kan tale.




Hvordan handterer du
disetkrav?

Der er masser af ting, du kan ggre for at sikre, at

dine geester med allergi har en behagelig og sikker
spiseoplevelse 1 din restaurant. Du er ansvarlig for det,
du serverer for dine geester. Hvor godt forberedt er du
til at give dine gzester med fgdevareallergl ngjagtige
oplysninger om ingredienser?

3 Hvordan handterer du disetkrav?

)
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Checkliste

: Har du en plan for, hvem der besvarer geesternes
spgrgsmal om menupunkter? : Ved dine medarbejdere, hvordan man kan
rette en fejl under tilberedning af maltidet?

: Ved dine medarbejdere, hvordan man handterer : Er du gjour med dine trykte materialer og

geesternes spgrgsmal om allergi? oplysninger pa din hjemmeside?
: Har du gjort din menu nem at overskue for dem : Ved dine medarbejdere, hvordan man
med fgdevareallergi? handterer en gzests allergiske reaktion?
7 Kender du alle de ingredienser, der anvendes 1 o Er allergener anfgrt pa din menu eller
hd . 3s hd : AR
retterne pa din menu? fremgar det tydeligt pa din menu med
- folgende ordlyd: ‘Fedevareallergi og
Har du omhyggeligt identificeret de allergener, -intolerance. Ved bestilling af mad og
der findes helt uventede steder f.eks. 1 madolie, drikkevarer, kan du spgrge en af vores

som ofte bruges 1 mange retter? medarbejdere til rdds omkring indhold af

allergener 1 vores menu’.
Et eksempel, se menuen ovenfor

: Undgar du at blande allergi-fremkaldende
fedevarer med sikre fgdevarer, nar du tilbereder
og serverer maltidet?
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4. Din guide til mere sikre opskrifter

)

Din guide til mere sikre
opskrifter

Ingrediensangivelse

1. Angiv de ingredienser, du
bruger i retten i ra tilstand
og 1 maengde raekkefglge - fra
den stgrste meengde til den
mindste.

2. Kopier ingredienslisten for
hver forarbejdet ingrediens.

3. Skriv ingrediensangivelsen for
retten 1 den raekkefglge, der er
anfgrt 1 trin 1 (fra den stgrste
maengde til den mindste).

Allergenangivelse

1. Det er vigtigt, at du medtager
de 14 fgdevareallergener, hvis
de findes pa menuen eller
andetsteds.
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4. Din guide til mere sikre opskrifter

{1

t at vide

in menu kan indeholde bade forarbejdede og
1kke-forarbejdede ingredienser. Ikke-forarbejdede
Ingredienser har som regel ingen deklaration. I det
tilfeelde skriver du blot navnet pa ingrediensen.

e Hver ingrediens skal adskilles af et komma.

e Ingredienser skal anfgres bade med produkt- og
maerkenavn for at sikre, at angivelsen er ngjagtig og
ingrediensen klart kan identificeres.

e De fleste forarbejdede varer nevner allergener pa
emballagen. Det hjeelper dig med at 1dentificere, hvor
der er allergener 1 din ret. Hvis ikke — sa kontakt din
leverandgr.

e De fleste naturligt dyrkede ingredienser har
ingen allergeninformation pa emballagen. For de
ingrediensers vedkommende venligst kontroller, om de
er klassificeret som almindelige fgdevareallergener.

e Husk, at allergener kan optraede 1 en ret via
krydskontaminering under tilberedning og servering. 78
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