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Varedeklarationer
Maelk

Ag

Fisk

Skaldyr

Gode rad




Nogle mennesker far allergiske reaktioner, nar de spi-
ser bestemte fedevarer. Det er typisk helt almindeli-
ge fgdevarer, der giver allergiske reaktioner. Denne
pjece handler om allergi over for meelk, aeg, fisk og
skaldyr.

Det er forskelligt fra person til person, hvilke sympto-
mer der kommer, og hvor alvorlige de er. Efter at man
har spist det, man ikke kan tale, er den farste reaktion
oftest klge i munden og svaelget. Senere kan der
komme astma, hafeber, neeldefeber, eksem (iseer hos
bern) samt en lang raekke symptomer fra fordgjel-
sessystemet, fx opkastninger, kvalme, diarre og mave-
smerter. | sjaeldne tilfelde kan man fa allergisk chok.

Symptomerne kan skyldes andet end fgdevareover-
falsomhed. Derfor bgr du kontakte din laege, hvis du
har symptomer, som du ikke kender forklaringen pa.
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Hvis du er allergisk over for maelk, ag, fisk og skaldyr,
er det vigtigt, at du lader vaere med at spise eller
drikke de f@devarer, som du ikke kan tale. Nar du ikke
leengere spiser det, som du ikke kan tale, forsvinder
symptomerne.

De fgdevarer, du er allergisk overfor, kan vaere brugt
som ingrediens i andre produkter. Derfor er det afge-
rende, at du laerer at leese varedeklarationer for helt
at undga at spise det, som du ikke kan tale. Du er
nedt til at laese varedeklarationen hver gang, da pro-
ducenterne kan andre i sammensaetningen af varen.

Pa faerdigpakkede fadevarer skal producenten som
hovedregel naevne alle de ravarer, der er brugt.
Oplysningerne star i ingredienslisten. Faerdigpakkede
fadevarer er fadevarer, som er pakket ind, ndr du keber
dem. Et eksempel pa en feerdigpakket fedevare er et
rugbrad, som er pakket ind i en plastikpose og ligger
pa hylden i supermarkedet. Det rugbrad, som bageren
pakker ind, mens du venter, er derimod ikke faerdig-
pakket og behgver ikke at have en ingrediensliste.

Der er nogle fa undtagelser fra hovedreglen om, at
det skal sta pa feerdigpakkede fgdevarer, hvad de er
lavet af. De vigtigste undtagelser beskrives herunder.

Sammensatte ingredienser, der udger mindre end 25
procent af en fgdevare, skal ikke deklareres med de
enkelte ingredienser, som er anvendt. Det geelder fx i
en feerdigret som boller i karry, hvor bollerne udger
mindre end 25 procent af rettens vaegt. Her behgver
producenten ikke at oplyse, hvad kedbollerne er lavet
af, og om der fx er brugt &g i kedbollerne.

| de tilfeelde ma du lade veere med at kebe produktet.
Du kan ogsa kontakte producenten for at fa oplyst,
om varen indeholder noget, du er overfglsom overfor.
Flere virksomheder og butikskaeder er dog opmaerk-
somme pé problemet og deklarerer alle ingredienser.

P& sma pakker, hvis sterste overflade er mindre end
10 cm??, behgver der ikke at veere en ingrediensliste.



Utilsigtet blanding

Hvis du er meget folsom, kan du reagere pa saerdeles
sma maengder af den fgdevare, som du ikke kan tale.
Det stiller skrappe krav til fadevarefabrikker, restau-
ranter o.l, hvis de skal sikre, at der ikke kommer sma
maengder af ingredienserne fra én produktion med i
den naeste produktion.

P& nogle fadevarer star der "Kan indeholde spor af ..."
fx ngdder. Det skyldes netop problemet med util-
sigtet blanding af ingredienser i fremstillingen af pro-
dukter i industrien.

Nye regler

| 2003 har EU vedtaget nye regler for maerkning, sa
der tages mere hensyn til mennesker med allergi.

25 procent-reglen afskaffes, og der indfgres regler
om, at de almindeligste allergener som fx meelk, zg,
fisk og skaldyr altid skal deklareres. De nye regler for-
ventes at traede i kraft i 2005.
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Kontakt fedevareregionen

Hvis du far reaktioner efter at have spist noget
mad og har mistanke om, at fedevaren ikke var
maerket korrekt, kan du henvende dig til fede-
vareregionen med din klage. Du kan finde adres-
se og telefonnummer pa den lokale fadevare-
region i telefonbogen eller pa Fedevaredirek-
toratets hjemmeside, www.fdir.dk.




Ved maelkeallergi kan man ikke téle de proteiner, der
er i maelk og maelkeprodukter. Maelkeallergi optraeder
hyppigst hos helt smé bgrn. De fleste vokser fra
maelkeallergi, inden de er fyldt 3 &r, men meelkealler-
gi kan ses hos stgrre bgrn og voksne.

Her far du nogle gode rdd om, hvilke fadevarer du
skal passe pa, hvis du ikke kan tale maelk.

P4 www.astma-allergi.dk kan du finde opskrifter uden
meelk.

Det er altid vigtigt at laese varedeklarationen pa
fadevaren, hvor meelk kan veere angivet under for-
skellige navne. Se boxen.

Hvis man er allergisk over for komaelk, kan man
heller ikke téle gede- eller faremaelk.

Du mé gerne fa produkter, som indeholder maelke-
syre, maelkesyrekultur og kakaosmer, da disse ingre-

dienser ikke indeholder maelkeprotein.

Der er ingen E-numre, som indeholder maelkeprotein.
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Malk kan ogsa hedde

Animalsk fedtstof* Kaliumkaseinat
Animalsk olie* Natriumkaseinat
Bagermargarine Valle
Risbagemel (i bagerbrad)* Valleprotein

Vallepulver
Inddampet maelk

Malkebestanddele Laktose (malkesukker)**
Malketorstof
Tormeelk Mzlkeprodukter som fx
Maelkepulver Smor
Skummetmeaelkspulver Margarine
Sedmaeelkspulver Minarine

Ost
Smerolie* Yoghurt

Ymer
Maelkeprotein Ylette
Lactalbumin Flede
Kasein Milkshake
Kaseinat m.fl.

Kalciumkaseinat

* Kan indeholde smé& maengder maelkeprotein.

** Laktose kan indeholde sma& maengder maelkeprotein, da det kan
vaere sveert at adskille laktose helt fra maelkeprotein. | szerlige til-
feelde, hvor en strengt overholdt maelkefri dizet ikke er nok til at
undga symptomer, kan det veere ngdvendigt ogsa at undgé laktose.
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Mazelkeallergi, barn og mad

Du kan laese mere om maelkeallergi hos barn i
0- til 3-arsalderen i pjecen "Maelkeallergi, barn

og mad". Se pa bagsiden, hvor du kan fa pjecen.

N

-

Helkealleig

Ernaeringsmaessigt er maelk vores vigtigste kilde til
kalk, som er knoglernes byggesten. Desuden er maelk
og meaelkeprodukter vigtige energikilder i sma bgrns
kost. Modermaelk er den bedste ernzering til spaed-
barn, og selv om dit spaedbarn har faet konstateret
meelkeallergi, kan du fortsat amme barnet.

| sjaeldne tilfeelde kan bgrn med maelkeallergi reagere
pa komaelksprotein i modermaelken. Det kan da veere
ngdvendigt, at moderen efter aftale med laegen
kommer pa maelkefri diaet.

Hvis du ikke kan amme eller ikke har maelk nok, skal
dit spaedbarn i stedet for almindelig modermaelkser-
statning have hgjt hydrolyseret modermaelkserstat-
ning (Nutramigen® eller Profylac®). Aminosyre-
baseret modermaelkserstatning (fx Neocate®) kan
bruges til de ganske fa barn, der heller ikke téler
hgjt-hydrolyseret modermaelkserstatning. Op til 3-
arsalderen bgr barn med maelkeallergi i stedet for
meelk fortsat f& hgjt hydrolyseret modermaelks-
erstatning for at daekke behovet for energi og kalk.

Hvis du efter 1-drsalderen vaelger at give barnet en
kost uden hgjt-hydrolyseret modermaelkserstatning,
fx fordi barnet ikke kan lide produktet, kraever det

oftest saerlig opmaerksomhed at sikre, at barnet far



energi nok i kosten. | disse tilfeelde er det ngdvendigt
at kontakte laegen eller en klinisk dizetist for at fa
hjeelp til en kostplan.

Risdrik og havredrik kan bruges i madlavningen. De
har et lavere neeringsindhold end modermaelkserstat-
ninger og indeholder bl. a. kun lidt kalk. Derfor bgr de
ikke bruges som eneste erstatning for maelk.

Bern under 1-2 ar ber ikke f& modermaelkserstatning
lavet af soja, fordi der er risiko for, at de ogsa udvik-

ler allergi over for soja. Efter 2-arsalderen er der kun

en lille risiko for at fa sojaallergi.

Nar dit barn ikke laengere far modermaelk eller hgjt-
hydrolyseret modermaelkserstatning, skal det have en
multivitamin- og mineraltablet samt kalktilskud pa
500 mg kalcium dagligt. Kalktilskud findes som
tabletter, tyggetabletter, granulat, brusetabletter

og brusegranulat. Bern ma tidligst fa tabletter fra
1'/2-arsalderen. Fgr denne alder er der risiko for, at de
far tabletten galt i halsen.

Malkeerstatning til storre bern og voksne

Du kan fortseette med at bruge hgjt-hydrolyseret
modermaelkserstatning som Nutramigen® og Profy-
lac®. Du kan ogsa inkludere sojadrik i kosten. Nogle
typer sojadrik indeholder ligesd meget kalk som komeelk.
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Hvis man ikke drikker modermeelkserstatning eller en
anden kalkrig maelkeerstatning, ber man tage et kalk-
tilskud. Op til 9-arsalderen anbefales 500 mg kalcium
dagligt. Fra 10 ar anbefales 750 mg.

Smer og margarine

Smer, Kaergarden o.l. indeholder maelk. Ogsa mange
margariner og minariner indeholder maelk, men der
findes flere maelkefri plantemargariner i butikkerne.
Desuden kan du anvende planteolie i madlavningen.
(fortseetter side 12)
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Laktose-malabsorption kaldes ogsa laktose-intole-
rans. Laktose er det samme som maelkesukker.
Laktose-malabsorption er ikke en overfglsomhed i
egentlig forstand, men en tilstand, som skyldes, at
man har for lidt af enzymet laktase i tarmen.

Enzymet spalter laktosen, sa den kan optages fra
tyndtarmen. Hvis enzymet kun findes i sma maeng-
der eller slet ikke, passerer laktosen fra tyndtarmen
videre til tyktarmen, hvor laktosen ikke kan opta-
ges, men nedbrydes af bakterier. Det giver mave-
smerter og diarré og er ubehageligt, men ikke farligt.

Laktose-malabsorption kan vaere medfedt eller
komme senere i livet. Den medfedte variant er
meget sjaelden og ses allerede, mens barnet
ammes, da modermaelk indeholder laktose. Barnet
trives ikke og har sure affgringer.

Laktose-malabsorption opstar oftest i 2- til 4-
arsalderen, men kan komme senere. Den rammer
ca. 75 procent af jordens befolkning, som lever
udmaerket med den, fordi de ikke har tradition for
at drikke malk som voksne. | Danmark har 3-6

procent af befolkningen laktose-malabsorption.
Det ses iseer hos mennesker med anden etnisk
baggrund end dansk.

Laktose-malabsorption kan ogsa opsta ved syg-
domme, der pévirker slimhinderne i tarmen, fx ube-
handlet cgliaki. Lees mere i pjecen “Ceoliaki og mad
uden gluten”. Se pa bagsiden, hvor den bestilles.

Laktose findes naturligt i maelk og maelkeproduk-
ter, uanset om malken kommer fra kaer, far eller
geder. Hvis man har laktose-malabsorption, skal
man nedsatte indtaget af maelk og maelkeproduk-
ter til den maengde, som man kan tale. Mange
taler 1/2-2"/: dl malk (7-12 g laktose) uden at fa
symptomer.

Risikoen for symptomer mindskes ved at drikke
maelken til et maltid. Syrnede maelkeprodukter
tales ofte bedre end maelk, da de har et lavere ind-
hold af laktose. Ost indeholder meget lidt laktose
og kan derfor som regel spises af mennesker med
laktose-malabsprption. Myseost har dog et meget
hgjt indhold af laktose.



Eksempler pa indhold af laktose i maelk
og ost:

1 glas letmaelk (2 dl): 9,4 g laktose

1 glas keernemaelk (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

Maelk indgar i mange faerdige madvarer, men det
er sjaldent et problem ved laktose-malabsorp-
tion, da maengderne er meget sma.

Der findes produkter, som tilsaettes maelken, sa
laktosen spaltes. Disse kan blandt andet fas gen-
nem apoteket og hedder Enzylac®, Lactrase® og
Hylactase®.
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Erlet er en fledeerstatning baseret pa palmekerneolie.
Den kan piskes til "fledeskum" eller bruges som basis
i hjemmelavet is. Erlet kan fds i Metro og evt. ogsa
gennem den lokale bager.

Faerdigbagt brgd kan indeholde maelk, men der findes
flere produkter uden. Desuden er der flere slags knaek-
bred og kiks uden maelk. | hjemmebagt brgd kan maelk
erstattes af vand tilsat '/z tsk. olie eller maelkefri
plantemargarine pr. dl vand.

Nogle bagere og slagtere szelger varer uden maelk. Og-
sd i supermarkedet kan du finde palaegsvarer, fx lever-
postej, uden maelk. Du kan desuden bruge rester fra
middagsmaden, fx kylling, kalkun eller hamburgerryg.
Frugtpalaeg, banan i skiver o.l. kan ogsa veere alterna-
tiver. Bemaerk, at hele kadstykker som skinke kan
vaere tilsat maelkeprotein.

Feerdige middagsretter, fx lasagne, panerede retter og
fars, indeholder ofte maelk. Ogsa polser indeholder tit
meelk.

Kartoffelmospulver kan indeholde maelk.

Faerdiglavede sovse og dressinger kan indeholde
meelk. Hjemme kan sovs fx laves af grentsagsvand
eller bouillon. | stedet for flade eller cremefraiche kan
du bruge blendede grentsager og jeevne med majssti-
velse. Tilszet evt. lidt olie. “Maelkesovs” kan laves pa
modermaelkserstatning, risdrik eller havredrik.

Der findes enkelte gredprodukter uden maelk.

En del kager, kiks og desserter indeholder maelk eller
flede og smer eller magarine med maelk i.

Chokolade og karameller indeholder oftest maelk.
Andre slags slik og snacks skaber sjaeldent problemer,
fordi der findes mange varianter uden meelk. Tarret

frugt kan veere et godt alternativ.

Sorbetis kan indeholde meaelk, men fas uden.

Bouillonterninger kan indeholde maelk.
Likgrtyper som Baileys indeholder maelk.

Kakaodrik indeholder ofte meelk.



Der findes mange forskellige proteiner i ag, som kan
give symptomer, hvis man har allergi over for zg.
Nogle af proteinerne findes i blommen - andre i
hviden. Det er individuelt, hvilke proteiner man er
allergisk overfor, men det har ingen praktisk betyd-
ning. Du er ngdt til at undgd aeg i det hele taget, da
det ikke er muligt at sikre, at fx et seggehvideprodukt
slet ikke indeholder aeggeblomme.

Aggets allergifremkaldende stoffer gdelaegges ikke af
varme. Derfor far du symptomer, uanset om aggene
er kogt, stegt eller bagt.

Over halvdelen af bgrn med allergi over for ag, vok-
ser fra allergien, inden de fylder 5 &r.

Hvis man er allergisk over for hgnseaeg, reagerer man
ofte ogséd pa aeg fra andre fugle, og man kan heller
ikke tale gkologiske aeg.

| fa tilfelde kan mennesker med allergi over for g
heller ikke téle ked fra kylling, kalkun, hgne osv.

Vaccine mod influenza er dyrket pad g og ma derfor
ikke anvendes til personer, som er overfglsomme
over for ag.
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Vaccinen mod maeslinger, faresyge og rede hunde
(MFR-vaccinen) er baseret pa kyllingefostre. Det er
yderst sjeeldent, at barn med allergi over for zeg
oplever en allergisk reaktion pa en vaccination. Hvis
det sker, vil det typisk vaere en mild reaktion i form
af neeldefeber og klge. De danske anbefalinger er, at
bern med aegallergi bar MFR-vaccineres pa et barne-
ambulatorium.

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

/&g kan vaere angivet under forskellige navne pa vare-
deklarationen. Se boxen side 14.

Nar du bager uden ag, har iseer kager tendens til at
smuldre. Det kan modvirkes ved at bruge moset
frugt, mere fedtstof eller ved at bruge aegerstatning.
Du kan anvende fx hgrframasse som aegerstatning.
Den kan holde sig ca. 1 uge i kaleskab.
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Ag kan ogsa hedde

Lecithin (E322)*
Lysozym (E1105)
Toraeg
Aggeblomme
Aggehvide
Agprotein

* Lecithin (E 322) er et tilsetningsstof, som kan fa
fedt og vand til at heenge sammen. Det kan veere
lavet af zeg eller soja. Som regel bruger fedevare-
producenterne sojalecithin, da det er billigst.
Lecithin indeholder meget lidt protein og kan der-
for formentlig kun udlese allergiske symptomer
hos meget falsomme.



Herfremasse: Kog 50 g herfrg og 6 dl vand i 5-10
min. Pres massen igennem en si, og afkel den. 3-4
spsk. svarer til 1 aeg. Massen kan anvendes til fars,
kager og panering.

P& www.astma-allergi.dk kan du finde opskrifter uden aeg.

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

Nogle bagere og slagtere forhandler varer uden aeg.
Ogsa i supermarkedet kan du finde pélaegsvarer, fx
leverpostej, uden ag. Som palaeg kan du desuden
bruge rester fra middagsmaden, fx kylling, kalkun,
kogt skinke eller hamburgerryg. Frugtpalaeg, banan i
skiver o.l. kan ogsa veere alternativer.

Remoulade, mayonnaise og mayonnaisesalater inde-
holder ag.

MALK, £G, FISK OG SKALDYR 15

Faerdige middagsretter, fx lasagne, kan indeholde zeg.
Paneret mad indeholder ofte zeg.

Supper kan indeholde ag.

Frisk pasta indeholder naesten altid aeg, men der
findes mange varianter af terret pasta uden ag.

Faerdige sovse og dressinger kan indeholde zeg.

Mange kager, desserter og cremer indeholder zg.

Slik kan indeholde lecithin (se side 14).

Bouillonterninger kan indeholde eeg.
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Pa en varedeklaration kan fisk ogsa hedde

Animalsk fedtstof
Animalsk olie
Fiskemel

Surimi*

*Surimi er fiskekad fra torsk, som anvendes
i fiskeprodukter med krabbesmag, fx crabsticks.

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

De allergifremkaldende stoffer i fisk er meget var-
mestabile. Det betyder, at du ikke kan koge eller
stege dem veek. Desuden far meget fglsomme perso-
ner allergiske reaktioner, hvis de indander dampen fra
fiskekogning.

Fiskeallergi varer ofte hele livet.

Allergi over for fisk er ogsa et problem i fiskeindustri-
en, hvor den er drsag til kontakteksem og astma-
symptomer.

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 fedevaren.

Nar fisk saelges i butikker, skal fiskeartens handels-
navn fremga. Det geelder ikke for forarbejdet fisk.



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

Krabbesalat kan indeholde surimi og dermed fisk.

Det varierer hvilken type fisk, der anvendes i fiskeboller.

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

Histamin tilhgrer gruppen af biogene aminer, som
kan findes naturligt i bl.a. fisk. Hvis fisken har
vaeret opbevaret for varmt, kan bakterier, som fin-
des pa fisken, danne s store maengder histamin,
at man far symptomer som ved allergi.

Symptomerne kan vaere en braeendende fornem-
melse pa tungen og laeberne og i svaelget samt

redmen i ansigtet og pa halsen og brystet. Hvis

man oplever det, skal man spytte maden ud og
lade vaere med at spise resten.

Andre symptomer er hovedpine, kvalme, opkast-
ning, mavesmerter, opsvulmede laeber og nzelde-
feber. | visse tilfzelde ses ogsa klge, svimmelhed pa
grund af blodtryksfald, og ved svaere forgiftninger
kan der forekomme chok, smerter i lungerne og
andedraetsforstyrrelser.

| Danmark er der kun fa tilfaelde af histaminfor-
giftning om aret.
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Skaldyr er leddyr og blgddyr. Leddyr omfatter rejer,
hummere, jomfruhummere, krebs og krabber. Blad-
dyrene omfatter bldmuslinger, gsters, blaeksprutter
og snegle.

Skaldyrsallergi ses oftest hos voksne og varer ofte
hele livet.

Allergi over for 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, sd kog-
ning reducerer ikke de allergiske reaktioner.

De sma maengder protein, der kan friggres, ved kog-
ning af rejer og andre leddyr kan give allergiske reak-
tioner hos fglsomme personer, ndr de indander dam-
pen fra kogningen. Det er specielt et problem i indu-
strien, hvor der koges store maengder rejer o.l.

Allergi over for bleddyr kan ogsa skyldes muskelpro-
teinet tropomyosin. Derfor kan man reagere pa flere
bleddyr samtidig. Desuden skal du veaere opmaerksom

pa, at man ogsa kan vaere allergisk over for blgddyr,
nar man har allergi over for rejer eller andre leddyr.

Gigtmidlet glucosamin er bl.a. udvundet af skaldyr og
ber derfor ikke bruges af personer med skaldyrsallergi.

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

Reje-, krabbesalat o.l. indeholder skaldyr.

Rejeost indeholder rejer.

Dressing og sovs kan indeholde skaldyr.
Rejepasta indgar ofte i asiatiske retter.
Oystersauce eller fishsauce fremstilles bl. a. af fisk og

skaldyr og bruges som krydderi i mange asiatiske ret-
ter.



Pa rejse kan du eventuelt selv medbringe mad til de
farste par dage, til du har leert rejselandet at kende.
Fa oversat betegnelserne pé det, du ikke taler, til rej-
selandets sprog. Astma-Allergi Forbundet har nogle
oversattelser. Sperg flyselskabet om muligheden for
at f& disetmad undervejs.

Restaurantbesgg kan vaere besvaerlige, men kan ggres
lettere ved at orientere kgkkenet om, at du kommer.
Gor det gerne nogle dage i forvejen, eventuelt skrift-
ligt, med en orientering om, hvad du ikke téler og
ogsa gerne, hvad du kan spise. Gar ogsa opmaerksom
pa problemet med at bruge de samme knive, gryde-
skeer, spaekbraetter, kekkenmaskiner, kekkenbord osv.,
som er i kontakt med mad, som du ikke tdler. Hvis
det sker, kan der overfgres sma maengder af det, du
er allergisk overfor, og det kan vaere nok til, at du far
symptomer, hvis du er meget fglsom.

Husk at vaske hander, nar du har rert ved en fadeva-
re, som du, eller den du laver mad til, ikke kan tale.
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Til bernefadselsdage er det en god idé at give barnet
en madkurv med, som indeholder det samme, som
de andre bgrn skal have, men fremstillet uden det,
som barnet er allergisk overfor. Gar de voksne ved
fadselsdagen opmaerksomme p3, at de ikke ma byde
barnet noget, det ikke kan tale.

Laeg lidt kage, is eller lignende i fryseren i vuggestu-
en, dagplejen eller bgrnehaven, s dit barn kan vaere
med ved uventede festligheder.

Du ber radfgre dig med barnets laege og derefter for-
teelle daginstitution, skole o.l. om symptomer, og
hvad der skal ggres, hvis dit barn ved et uheld kom-
mer til at spise noget, som det ikke kan tale.



Overfaelsomhed over for mad

Fedevaredirektoratet har i samarbejde med Astma-
Allergi Forbundet og Sundhedsstyrelsen abnet en
hjemmeside og udgivet nogle pjecer om forskellige
former for overfalsomhed over for mad. Hjemme-
siden og pjecerne fortzeller, hvad man kan spise, og
hvad man bgr undga ved overfglsomhed over for
bestemte fodevarer.

Hjemmesidens adresse er www.foedevareallergi.dk.
Pjecerne kan bestilles i Fadevaredirektoratet, Sund-
hedsstyrelsen eller Astma-Allergi Forbundet pr. tele-

fon eller pa hjemmesiderne, hvor de ogsa kan laeses.

Pjecerne og hjemmesiden er udarbejdet med stotte
fra Indenrigs- og Sundhedsministeriet.

Fedevaredirektoratet
Morkhoj Bygade 19
2860 Seborg

@ Telefon: 33 95 60 00 (kI. 9-12)
E-mail: info@fdir.dk
www.fdir.dk

s¥ndhedsstyrelsen

Islands Brygge 67
2300 Kgbenhavn S
Telefon: 72 22 74 00
E-mail: sst@sst.dk
www.sst.dk

Astma-Allergi Forbundet
Universitetsparken 4
4000 Roskilde

Telefon: 43 43 59 11
www.astma-allergi.dk
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