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Sammendrag

En revurdering af anbefalingerne om at undga at blive syg af listeria er et af de tiltag, der blev foreslaet i
Rapport om kritisk eftersyn af listeria-indsats, der blev udarbejdet i vinteren 2014-2015. En arbejdsgruppe
bestaende af repraesentanter fra DTU, Fgdevarestyrelsen, Statens Serum Institut og Sundhedsstyrelsen har
gennemgaet de eksisterende rad og anbefalinger til forebyggelse af listeriose og har fglgende forslag til
e&ndringer:

e Hidtil har der vaeret rad om at undga at blive syg af listeria til den generelle befolkning og til gravide. Den
gravide har ikke selv forhgjet risiko for alvorlig listeriainfektion, men er i saerlig risiko for at smitte det
ufgdte barn med listeria, hvilket kan medfgre abort, dgdfgdsel eller alvorlig infektion hos den nyfgdte.
Mor—barn tilfeelde udggr en lille andel af listeriatilfaeldene i Danmark. Arbejdsgruppen indstiller, at
anbefalingerne til gravide revideres i forhold til ny viden.

e Arbejdsgruppen indstiller desuden, at der udarbejdes et samlet seet saerlige anbefalinger til endnu en
risikogruppe bestdende af svage aldre og alvorligt syge personer. Felles for denne gruppe er, at de er
seerligt modtagelige for listeriainfektion som fglge af underliggende sygdom eller indtag af medicin, der
giver steerkt nedsat immunforsvar. Denne gruppe udggr langt den stgrste andel af sygdomstilfaeldene i
Danmark.

e De nuvaerende anbefalinger til gravide bgr suppleres med rad om at undga indtag af kelede gravad og
koldrggede fiskeprodukter samt upasteuriseret maelk og blgde oste fremstillet heraf samt rad om at
spise kpdpalaeg og faerdigfremstillede sandwich med kgdpalaeg sa friskt som muligt og i god tid inden
sidste anvendelsesdato. Derudover bgr der saettes fokus pa tilstraekkelig opvarmning af faerdigretter og
madrester.

e De nye anbefalinger til svage aldre og alvorligt syge personer bgr indeholde rad om at undga indtag af
kelede gravad og koldrggede fiskeprodukter samt upasteuriseret malk og blgde oste fremstillet heraf.
De bgr derudover indeholde rad om opvarmning af faerdigretter og madrester, holdbarhed af
k@dpaleegsprodukter og madrester samt opbevaringstemperatur. Kommunikation til denne risikogruppe
bgr differentieres i forhold til om den er rettet til svage zldre eller alvorligt syge personer.
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REVURDERING AF ANBEFALINGER FOR AT UNDGA AT BLIVE SYG AF LISTERIA

1. Indledning

Denne rapport samler konklusioner og anbefalinger fra en arbejdsgruppe, der har gennemgaet de
eksisterende anbefalinger om at undga at blive syg af listeria. Pa baggrund af nuvaerende viden om
risikogrupper og risikoprodukter har arbejdsgruppen vurderet behovet for at revidere anbefalingerne om
listeria og kommer i denne rapport med forslag til, hvordan anbefalingerne kan forbedres. Arbejdsgruppen
har forholdt sig til den viden, vi har i Danmark, om sygdomssituationen, forekomst af Listeria monocytogenes
(herefter forkortet til listeria) i fgdevarer, erkendte kilder til sygdomsudbrud og sammensatningen af
risikogruppers kost suppleret med viden fra andre lande.

Arbejdsgruppen bestod af repraesentanter fra DTU, Fgdevarestyrelsen, Statens Serum Institut og
Sundhedsstyrelsen. Arbejdsgruppen mgdtes 3 gange i perioden oktober-december 2015 og har
efterfglgende udarbejdet denne rapport. Kommissoriet for arbejdsgruppen ses i Bilag 1.

2. Baggrund

Arbejdet med at revidere anbefalingerne om at undga at blive syg af listeria er sat i gang som opfglgning pa
det kritiske eftersyn af listeriaindsatsen i Danmark, der blev gennemfgrt i 2014-2015. Rapporten fra det
kritiske eftersyn (Fgdevarestyrelsen 2015) foreslar, at de nuvaerende anbefalinger til forbrugerne om
forholdsregler for at undga at blive syg af listeria bgr ensrettes og revurderes samt, at de bgr udformes af
Fgdevarestyrelsen i samarbejde med relevante parter. Herefter bgr Fgdevarestyrelsen sikre, at den
ngdvendige viden formidles direkte til risikogrupper samt indirekte ved at stille informationsmateriale til
radighed for fx sundhedspersonale.

Arbejdet med at revidere og formidle anbefalingerne om at undga at blive syg af listeria er implementeret i
Fedevareforlig 3. Denne rapport omhandler fgrste del af arbejdet om revurdering af anbefalinger og
afklaring af risikogrupper. Anden del af arbejdet om formidling af risikoen for listeria fglger umiddelbart
efter faerdigggrelsen af denne rapport og vil forlgbe i resten af forligsperioden (2016-2018).

Rapporten fra det kritiske eftersyn specificerer, at det b@r overvejes at differentiere anbefalingerne til
forskellige, men veldefinerede risikogrupper (fx gravide og sveekkede personer). Gravide er fx kun i risiko for
at blive syg af listeria i en kortere periode og kan derfor godt fraveelge saerlige risikoprodukter uden videre
ernzaringsmaessig betydning, mens svage aldre og alvorligt syge personer bgr efterleve anbefalingerne i en
lengere periode. Anbefalingerne bgr i gvrigt udformes ud fra et helhedssyn pa ernzering, kulinarisk kvalitet
og fgdevaresikkerhed, begrundet med, at svage aldre og alvorligt syge personer ofte er smat-spisende og
behgver en ordentlig ernaering, og de bgr vaere handlingsanvisende, sa forbrugerne ved, hvordan de skal
forholde sig for at mindske risikoen for at blive syg af listeria.

3. Afklaring af risikogrupper

Forud for at se pa konkrete anbefalinger om at undga at blive syg af listeria, var det ngdvendigt at klarlaegge,
hvilke risikogrupper, det ville vaere hensigtsmaessigt at have anbefalinger til. Hidtil har der vaeret szerlige
anbefalinger til gravide samt generelle rad til den brede befolkning. Disse rad og anbefalinger gennemgas
senere i rapporten.
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For at se pa hvilke befolkningsgrupper, der har stgrst risiko for at fa en listeriainfektion, har arbejdsgruppen
gennemgaet sygdomstal fra Statens Serum Institut (bilag 2) samt viden om patienterne i udbrud med
listeriose i Danmark.

Hvert ar anmeldes der omkring 50 listeriosetilfaelde i Danmark, nar der ikke er stgrre udbrud (bilag 2, fig. 1).
Siden 2007 er der registreret ni bekreeftede udbrud med listeriose i den danske database for vand- og
fedevarebarne udbrud. De seks af udbruddene er registreret siden 2014.

De anmeldte patienter har primaert en invasiv listeriasinfektion, som viser sig ved blodforgiftning eller
meningitis (bilag 2, fig. 2). Dgdeligheden er 20-25 %. | fa tilfelde smitter en gravid sit ufgdte barn. Her er den
gravide ikke selv alvorligt pavirket, men infektionen kan fgre til abort/dgdfgdsel eller fgdsel af bgrn med
blodforgiftning og/eller meningitis. | arene 2006-2015 sas der 0-6 mor-barn tilfaelde arligt og i alt 20 dansk
erhvervede mor-barn tilfeelde, hvoraf ni resulterede i abort eller dgdfgdsel. Det vil sige, at der i gennemsnit
er en abort eller dgdfgdsel om aret som fglge af en listeriainfektion. Listeria kan ogsa give mild sygdom sa
som influenzalignende symptomer eller kortvarig diarré hos ellers raske personer, men disse tilfalde
registreres ikke.

Forekomsten af listeriose i Danmark stiger med stigende alder fra aldersgruppen 50-59 ar (bilag 2, fig.3). Det
kan forklares med, at man med stigende alder har stg@rre risiko for at have en sygdom og/eller indtage
medicin, der ggr én mindre modstandsdygtig overfor listeria. For eksempel havde alle 41 patienter fra
rullepglseudbruddet i 2014 en underliggende sygdom fx cancer, hjerte- karsygdomme og type 2 diabetes, og
flere var i medicinsk behandling fx med corticosterioider, som nedsaetter immunforsvaret (Jensen et al.,
2016). At stort set alle listeria patienter har underliggende sygdom er ogsa konstateret i franske og engelske
undersggelser, hvor listeriose er set hos cancerpatienter, transplanterede personer, personer med blod- og
gigtsygdomme, personer med leversygdomme, dialysepatienter, eller hos personer i behandling med
medicin, der nedsaetter immunforsvaret (bilag 3, fig. 4) (Goulet 2011; FSA 2009). Disse sygdomme er ofte
langvarige eller kroniske, hvilket betyder, at patienterne over en lang periode har gget risiko for at fa en
listeriainfektion.

Pa baggrund af ovenstaende vurderer arbejdsgruppen, at der kan defineres to forskellige risikogrupper i

Danmark:

1) Gravide. De er sunde og raske personer, som sjeldent selv bliver syge af listeria, men som kan smitte det
ufgdte barn med alvorlige konsekvenser til fglge. Risikoperioden for gravide straekker sig over ni
maneder, hvorefter de er ude af risikogruppen. Der er fa mor-barn tilfaelde arligt.

2) Svage ldre og alvorligt syge personer. Falles for denne gruppe er, at de er szerligt modtagelige for
invasiv listeriainfektion som fglge af underliggende sygdom eller indtag af medicin, der giver nedsat
immunforsvar. Risikoperioden kan veaere langvarig, oftest resten af livet. Personer i risikogruppen tilhgrer
iseer den zldre del af befolkningen. Hovedparten af de registrerede listeriatilfaelde ses i denne gruppe.

Risikogrupper
Eksisterende Arbejdsgruppens forslag
e Gravide e Gravide
e Svage xldre og alvorligt syge personer
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4. Afklaring af risikoprodukter

For at vurdere, hvilke produkter det vil veere relevant at inddrage i reviderede anbefalinger om at undga at
blive syg af listeria, har arbejdsgruppen indhentet og gennemgaet viden om fgdevarer, der frarades seerlige
grupper i andre lande (bilag 4). Relevansen af disse risikoprodukter for danske forhold er vurderet op imod
viden om kilder til danske listeriaudbrud, fund af listeria i den offentlige kontrol og danskernes indtag af
forskellige fedevarer. Ud fra disse oplysninger har vi opdelt produkterne i hgj og lav risikoprodukter (bilag 5).

Hgjrisikoprodukterne er dem, vi ved, har givet anledning til sygdomsudbrud i Danmark, er fundet i den
offentlige kontrol og indgar i den daglige kost. Det er disse produkter, det er valgt at ga videre med i
anbefalingerne.

De udvalgte risikoprodukter er fglgende:
Koldrggede kglede fiskeprodukter, fx hellefisk, laks og gravad laks. Denne kategori har vaeret kilde til en

tredjedel af de registrerede udbrud siden 2014. Derudover var der en mistanke til koldrggede og gravad
fiskeprodukter i forbindelse med et udbrud i 2010, hvor fem af ni tilfeelde var gravide kvinder, uden at

denne mistanke kunne bekraeftes. Forskellige virksomheder har vaeret involveret.

Kadpalaeg, fx skiveskaret rullepglse. Denne kategori var arsag til et stort udbrud i 2014 med 41
registrerede syge. Smitten oprandt fra én virksomhed, men spredte sig til flere via distribution af palaeg.

Faerdigretter, kglede, med lang holdbarhed. Risikoen opstar, nar retten ikke opvarmes til 75 °C, inden

den spises. Der har vaeret udbrud bl.a. i 2009 som fglge af mangelfuld opvarmning af udbragt mad til
xldre, samt et tilfaelde i 2015.

Frosne kgdboller og kyllingetern samt lignende produkter. Risikoen opstar, nar produktet ikke opvarmes
til 75 °C, inden det spises. | 2014 blev der identificeret et udbrud som fglge af uhensigtsmaessig brug af
frosne varer til nedkgling af faerdigretter samt mangelfuld opvarmning, hvor sygdomstilfalde er

registreret efter indtag af feerdigretter pa et hospital samt nar produkterne er brugt i feerdigretter, som
patienterne i udbruddet har spist hjemme.

Ikke-pasteuriseret eller ikke tilstraekkeligt pasteuriseret maelk og blgde oste fremstillet heraf. Denne
kategori er ogsa vurderet som et hgjrisikoprodukt til trods for, at vi ikke har erkendte udbrud herfra
herhjemme. Arsagen til at vi ikke ser udbrud, kan haenge sammen med skrappe danske krav til

produktet. Vi har dog viden om, at listeria kan forekomme i ra meelk.

Andre produkter har vaeret/er et problem i andre lande. Der er set store udbrud i bl.a. USA og Canada, hvor
for eksempel skiveskaret paleeg, hotdogs, softice, meloner, skaret frugt, faerdigsnittet salat og blgde oste har
forarsaget mange sygdomstilfaelde. Kilder til udbrud afspejler sig i landenes anbefalinger (se ogsa bilag 4). Vi
vurderer, at disse produkter kan vaere forbundet med risiko for listeria, men at denne forventes at vaere lav
for danske forhold, dels fordi vi ikke har set udbrud, der direkte har kunnet relateres til disse produkter,
og/eller dels fordi vi ikke har fund af listeria i disse produkter i den offentlige kontrol.
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Risikoprodukter

Eksisterende Arbejdsgruppens forslag

* Koldrgget fisk, gravad fisk. Hgjrisikoprodukter

*  Kgdpalaeg. - Koldrggede kglede fiskeprodukter, fx hellefisk,
M Ra Upasteuriseret meelk. laks og gravad laks.

* Blgde oste.

Kgdpalaeg, fx skiveskaret rullepglse.
Feerdigretter, kglede, med lang holdbarhed,
safremt de ikke varmebehandles tilstraekkeligt,
inden de spises.

Frosne k@dboller og kyllingetern samt lignende
produkter, safremt de ikke varmebehandles
tilstreekkeligt, inden de spises.
Ikke-pasteuriseret eller ikke tilstraekkeligt
pasteuriseret mzlk og blgde oste fremstillet
heraf.

5. Anbefalinger til gravide

Eksisterende nationale anbefalinger til gravide findes pa Fgdevarestyrelsens hjemmeside altomkost.dk, i
Sundhedsstyrelsens pjece “Sunde vaner fgr, under og efter graviditet” og i app’en “Gravid”, som er lavet i
samarbejde mellem SST, Komiteen for sundhedsoplysning, jordemoderforeningen og TrygFonden.

Pa Fgdevarestyrelsens hjemmeside altomkost.dk fremhaeves det, at gravide, ud over at holde en god
kekkenhygiejne, skal veere sarligt opmaerksomme pa listeria og toxoplasmose, som kan vaere seerligt farlige
under graviditeten. Her er specifikt naevnt fire kgkkenrad for at undga listeria (se boks nedenfor) og en
forklaring om, at Listeria kan vaere et problem, ndr man opbevarer fgdevarer med lang holdbarhed ved
k@letemperatur. De gravide skal derfor vaere saerligt opmaerksomme pa kgdpalaeg, koldrgget fisk, gravad fisk,
blgde oste og upasteuriseret meelk.

| pjecen fra Sundhedsstyrelsen er essensen af de samme fire rad formuleret i en tekst under emnet
kgkkenhygiejne. Her er radene ikke koblet med risiko for at blive syg af listeria.

| app’en “Gravid” er de samme rad naevnt suppleret med et rad om at vaske frugt og grgnt grundigt.

Hidtil har vi i Danmark formidlet til gravide, at visse produkter kan udggre et problem i forhold til listeria,
men vi har ikke fraradet risikogrupper at spise szerlige risikoprodukter, ligesom man har gjort i mange andre
lande (se bilag 4). Vi har haft en forventning om, at produkterne overholder graenserne for listeria og
dermed ikke er sundhedsfarlige. Set i lyset af de seneste ars udbrud med listeria, ma vi dog erkende, at der
er en risiko for, at visse produkter lejlighedsvist har sa hgje niveauer af listeria, at de kan medfgre sygdom.

Arbejdsgruppen vurderer, at risikoen fra kglede koldrggede og gravad fiskeprodukter er sa hgj, at det er
ngdvendigt at frarade gravide at spise disse produkter under graviditeten med mindre produkterne er
gennemvarmede. Indtaget af koldrggede fiskeprodukter er ikke szerligt stort sammenlignet med kvinders
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samlede fiskeindtag (bilag 6), derfor vurderer vi, at anbefalingen ikke vil fa ernaeringsmaessig betydning for
de gravide. Vi foreslar, at radet fglges af en tekst, der siger, at det er sundt at spise fisk, men at koldrggede
produkter bgr erstattes af andre fiskeprodukter. Det kan fx vaere varmrgget fisk, fisk pa dase eller fisk, der er
varmet i forbindelse med en varm ret, fx en teerte.

Anbefalinger til gravide om listeria

Eksisterende Arbejdsgruppens forslag

e Skyl, kog og steg madvarerne. * Undga koldrggede og gravad fiskeprodukter

*  Smid mad ud, der har overskredet sidste med mindre produkterne er gennemvarmede*.
anvendelsesdato. * Undga upasteuriseret malk og blgde oste

* Hold temperaturen i kgleskabet pa hgjst 5 fremstillet heraf, fx brie og camembert.
grader. *  Spis kgdpalaeg og feerdigfremstillede sandwich

e Husk, at nar emballagen er dbnet, har maden med k@dpalaeg sa friskt som muligt og i god tid
kortere holdbarhed. inden sidste anvendelsesdato.

e  Ver opmaerksom pa kedpalaeg, koldrgget fisk, *  Smid altid mad ud, der har overskredet sidste
gravad fisk og blgde oste. R3, upasteuriseret anvendelsesdato.
maelk kan ogsa udggre en risiko. * Spis maden indenfor 2-3 dage efter emballagen

er abnet.

*  Brug madrester indenfor 2-3 dage eller frys dem.

* Hold temperaturen i kpleskabet pa hgjst 5
grader.

* Overhold altid varmebehandlings-anvisninger pa
emballage. Veer opmaerksom p3, at visse
produkter skal varmebehandles, inden de spises.

* Opvarm altid feerdigretter og madrester til de er
rygende varme (75°).

Kilde:
Fgdevarestyrelsens hjemmeside altomkost.dk

*sa lenge der er produkter pad markedet, der ikke er stabiliseret mod vaekst af listeria.

6. Anbefalinger til svage ldre og alvorligt syge personer

Der er for nuvaerende ikke szerlige anbefalinger til gruppen af personer med nedsat immunforsvar, som
hovedsageligt er svage ldre og alvorligt syge personer eller personer, som far immunsupprimerende
medicin. Pa Fgdevarestyrelsens hjemmeside findes nogle generelle rad til forbrugerne om at forebygge
listeriainfektion ”Sadan undgar du at blive syg af listeria". Her star noget om, hvad personer kan ggre for at
undga at blive syge af listeria i maden.

Arbejdsgruppen vurderer, at der er behov for at udarbejde et saerligt szet rad til gruppen af svage ldre og
alvorligt syge personer, da denne gruppe udggr langt den st@rste andel af sygdomstilfaeldene i Danmark. Ud
over at vaere immunsvaekkede har denne gruppe af personer ogsa det til feelles, at de med stor
sandsynlighed i perioder ikke laver mad selv, men modtager mad fra hospitals- og plejehjemskgkkener eller
madudbringningsordninger. Set i lyset af de seneste ars udbrud, hvor ogsa kgkkener har vaeret involveret, og
viden om hjemmeboende aldres handtering af mad, hvor der sker fejl i forhold til tilstraekkelig opvarmning,
nedkgling, opbevaringstid og -temperatur, er det gruppens forslag at satte fokus pa bade risikoprodukter og
risikohandtering. Som fglge af at risikoen for sygdom fra kglede koldr@gede og gravad fiskeprodukter er hgj,
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er det ogsa for denne risikogruppe vurderet helt at frardde indtag af disse produkter ligesom det frarades at
indtage upasteuriseret malk og blgde oste fremstillet heraf. Indtaget af koldrggede fiskeprodukter er ikke
seerligt stort sammenlignet med det samlede fiskeindtag i gruppen af seldre over 65 ar (bilag 6), derfor
vurderer vi, at radet om helt at undga disse produkter vil f& minimal ernaeringsmaessig betydning. Radet skal,
som tidligere naevnt, fglges af anbefalinger om at spise fisk, men med en bemarkning om, at koldrggede
produkter bgr erstattes af fx varmrgget fisk, fisk pa dase eller koldrgget fisk, der er gennemvarmet i
forbindelse med en varm ret.

Anbefalinger til svage eldre og alvorligt syge personer om listeria

Eksisterende* Arbejdsgruppens forslag

*  Smid mad ud der har overskredet "Sidste * Undga koldrggede og gravad fiskeprodukter med
anvendelsesdato" mindre produkterne er gennemvarmede**.

* Hold temperaturen i kgleskabet pa hgjst 5 * Undga upasteuriseret maelk og blgde oste
grader fremstillet heraf, fx brie og camembert.

e Husk, at nar emballagen er dbnet, har maden *  Spis ikke kedpalaeg mod slutningen af
kortere holdbarhed holdbarheden.

¢ Husk ogsé de generelle rad om god * Spis mad indenfor 2-3 dage efter at emballagen
kpkkenhygiejne er abnet eller frys ned i mindre portioner med

det samme.

e Brug madrester indenfor 2-3 dage eller frys dem
med det samme.

* Smid altid mad ud, der har overskredet sidste
anvendelsesdato.

* Hold temperaturen i kgleskabet pa hgjst 5 grader
og tjek temperaturen jeevnligt.

e Opvarm altid feerdigretter og madrester til de er
rygende varme (75°). Hvis du bruger
mikrobglgeovn, sa veer omhyggelig med, at al
maden er gennemvarm.

Kilde: Fgdevarestyrelsens hjemmeside, Sadan undgar du
at blive syg af listeria.

*generelle rad til forbrugerne.
**s3 laenge der er produkter pa markedet, der ikke er stabiliseret mod veekst af listeria.

7. Formidling

Naeste skridt er at fa formidlet anbefalingerne direkte til risikogrupperne; gravide og alvorligt syge personer,
hvor de alvorligt syge isar findes blandt aldre borgere, som bade er hjemmeboende, pa plejehjem og
indlagt pa hospital. Det vil ogsa veere vigtigt at fa formidlet anbefalinger til pargrende og andre personer, der
er i teet kontakt med risikogrupperne for eksempel ved at stille informationsmateriale til radighed for
sundhedspersonale. Arbejdsgruppen finder det vigtigt, at anbefalingerne ledsages af en uddybende
forklaring pa, hvorfor vi frarader visse fedevarer eller anbefaler en bestemt handtering af fgdevarer. Her kan
der med fordel drages paralleller til de generelle rad pa Fgdevarestyrelsens hjemmeside “Sadan undgar du at
blive syg af listeria”. Det er ogsa vigtigt, at anbefalingerne ledsages af information om, at det er vigtigt at
spise sundt og varieret, inklusiv at spise fisk, men at risikoprodukterne bgr erstattes af andre produkter, hvor
der ikke er risiko for listeria. Listeria patienterne er typisk smat spisende, og det er derfor vigtigt, at
anbefalingerne ikke gar ud over deres ernaering.




REVURDERING AF ANBEFALINGER FOR AT UNDGA AT BLIVE SYG AF LISTERIA

8. Konklusion

Arbejdsgruppen indstiller at:

¢ De nuveerende anbefalinger om at undga at blive syg af listeria revideres.

* Der udarbejdes anbefalinger om at undga at blive syg af listeria til to risikogrupper; 1) gravide og 2)
personer med nedsat immunforsvar, som er “svage aldre og alvorligt syge personer”.
Kommunikationsmaessigt handteres disse grupper dog forskelligt.

* Nuveerende anbefalingerne til gravide revideres fra at oplyse om visse risikoprodukter til at frarade

indtag af kelede gravad og koldrggede fiskeprodukter samt upasteuriseret maelk og blgde oste
fremstillet heraf. Samtidig anbefales det at spise kadpaleeg og ferdigfremstillede sandwich med
k@dpalaeg sa friskt som muligt og i god tid inden sidste anvendelsesdato, og at have fokus pa tilstraekkelig
opvarmning af feerdigretter og madrester.

* Anbefalinger til personer med steerkt nedsat immunforsvar; de svage zldre og alvorligt syge personer,
har fokus pa opvarmning af faerdigretter og madrester, holdbarhed af palaegsprodukter og madrester
samt opbevaringstemperatur. Derudover frarddes denne gruppe at indtage kelede gravad og koldrggede
fiskeprodukter samt upasteuriseret maelk og blgde oste fremstillet heraf.
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BILAG 1. Kommissorium for arbejdsgruppe

Emne
Revurdering af anbefalinger om listeria, herunder afklaring af risikogrupper.

Deltagere
Hanne Rosenquist, FVST (formand), Stine Thielke, FVST (sekretaer), Hanne Hgberg Hansen, FVST, Jens Kirk
Andersen, DTU, Christine Brot, SST, Sofie Gillesberg Lassen, SSI

Baggrund

Danmark har en hgj incidens af listeriose i forhold til andre lande i Europa. Samtidig ved vi, at nogle
fedevarer er forbundet med en stg@rre risiko for at indeholde listeria end andre fgdevarer. Der har saledes de
seneste ar veeret udbrud af listeriose fra bl.a. rullepglse, koldrgget laks og feerdigretter. Listeriose har isaer
fatale fglger for zldre, personer med nedsat immunforsvar og gravide.

| rapporten “Kritisk eftersyn af listeria indsats” blev det anbefalet, at de eksisterende anbefalinger og
forholdsregler overfor listeria revurderes. Det blev ogsa anbefalet at overveje at differentiere anbefalingerne
til forskellige risikogrupper. Gravide er fx kun i risikogruppen i en kortere periode og kan derfor godt
fraveelge seaerlige risikoprodukter. Kronisk syge og eeldre personer derimod vil skulle efterleve
retningslinjerne resten af livet. Anbefalingerne skal derfor udformes ud fra et helhedssyn pa ernaering,
kulinarisk kvalitet og fedevaresikkerhed. Det blev pointeret, at anbefalingerne bgr vaere handlingsvisende, sa
forbrugerne ved, hvordan de skal forholde sig for at undga at blive syg af listeria.

Hidtil har anbefalingerne for at undga listeria veeret rettet til en bred malgruppe, og Fedevarestyrelsen har
ikke fraradet bestemte risikogrupper at spise specifikke fgdevarer, da der er en forventning om, at
produkterne overholder graenserne for listeria og dermed ikke er sundhedsfarlige.

Formal

1) Revurdere eksisterende anbefalinger om listeria til risikogrupper.
Arbejdsgruppen skal inddrage overvejelser om:
- Differentierede anbefalinger til forskellige risikogrupper
- Erneering, kulinarisk kvalitet og fedevaresikkerhed.

Senere fglger del 2, hvor formalet er at udarbejde informationsmateriale og formidle risikoen for listeria til
risikogrupper og sundhedspersonale, der kommer i kontakt med risikogrupper. Denne er ikke omfattet af
dette kommissorium/denne arbejdsgruppe.

Produkt
Rapport indeholdende revurderede anbefalinger for forskellige risikogrupper.

Tidsplan

Medio Okt. 2015: 1. mgde i gruppen

Ultimo Okt. 2015: 2. mgde i gruppen

Primo Dec. 2015: 3. og afsluttende mgde i gruppen

Ultimo Dec. 2015: Rapport om reviderede anbefalinger for risikogrupper
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BILAG 2. Listeriose sygdomstilfaelde i Danmark

Hvert ar registreres der omkring 50 listeriose tilfaelde i Danmark (figur 1), med undtagelse af 2009 og 2014,
hvor der var mellem 90-100 tilfselde. Det hgje antal syge i 2009 og 2014 skyldtes udbrud, i 2009 et udbrud
med udbringningsmad og i 2014 det stg@rste identificerede listerioseudbrud registreret i Danmark med 41
tilfaelde, hvor rullepglse blev identificeret som kilde.

Figur 1. Antal listeriose tilfeelde og incidens pr ar i Danmark, 2006-2015 (N=613) (Kilde: SSI)
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Figur 2. Listeriose tilfaelde i Danmark fordelt pa klinisk manifestation 2006-2015 (N=613) (Kilde: SSl)
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Note: Mor-barn infektioner registreres som ét tilfeelde under moderen. Andet omfatter tilfaelde af
peritonitis, pleuritis, artritis, absces og urinvejsinfektion.
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Figur 3. Incidens af listeriose pr 100 000 indbyggere i Danmark fordelt pa aldersgrupper, 2006-2015 (N=613)
(Kilde: SSI)
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BILAG 3. Listeriosetilfaelde i Frankrig, opdelt efter underliggende sygdom

Figur 4. Opdeling af listeriose tilfeelde i Frankrig fra perioden 2001-2008 efter underliggende sygdom eller
ingen underliggende sygdom for forskellige aldersgrupper (Kilde: Goulet et al., 2011).
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BILAG 4. Listeria anbefalinger i andre lande

| dette bilag har vi samlet information fra forskellige lande vedrgrende deres anbefalinger til forskellige

malgrupper.

Land Malgruppe Specifikke anbefalinger ud over alm. Reference
hygiejnerad
US CDC People at e Undgé upast. maelk og blgde oste lavet heraf | http://www.cdc.gov/Listeria
risk e Undga Mexican-style ost /prevention.html

e Spis ikke kglede patéer og smgrbart palaeg http://www.cdc.gov/vitalsig

e Spis ikke kolet rgget fisk med mindre det er | ns/listeria/index.html
varmebehandlet

e Spis kun hotdogs og k@dpalaeg rygende
varmt

e Kgl madrester indenfor 2 timer og brug
indenfor 3-4 dage

e Vask og aftgr meloner, spis frisk eller gem
skaret melon hgjst 7 dage i kgleskabet

Canada High-risk e Undga hotdogs med mindre de er rygende http://healthycanadians.gc.c
people varme a/eating-nutrition/risks-

e Undgé kpdpalaeg medmindre det er tgrret, recalls-rappels-
saltet eller varmebehandlet til rygende risques/poisoning-
varmt intoxication/poisoning-

e R3 eller upasteuriseret maelkeprodukter, intoxication/listeriosis-
herunder blgde eller semi-blgde oste, som listeria-listeriose-eng.php
fx. Brie, Camembert og blaskimmelost.

e Paté og postej med mindre det er frossent,
pa dase eller "shelf-stable”.

o Koglet, rpget fisk og skaldyr. Frossen rgget fisk
har lavere risiko, mens fuldstaendigt
varmebehandlede, dase eller ”shelf-stable”
produkter er de sikreste alternativer.

e Rat eller ikke fuldstaendigt varmebehandlet
kad, fierkrae og fisk.

UK Risiko- e Undga blgde oste og mugoste http://www.nhs.uk/Conditio
grupper e Undga upasteuriseret maelk og produkter ns/Listeriosis/Pages/Preventi

heraf

Undga alle typer paté

Spis ikke rat eller utilstraekkeligt
varmebehandlet kgd, herunder div. pglser

on.aspx
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http://www.cdc.gov/Listeria/prevention.html
http://www.cdc.gov/Listeria/prevention.html
http://www.cdc.gov/vitalsigns/listeria/index.html
http://www.cdc.gov/vitalsigns/listeria/index.html
http://healthycanadians.gc.ca/eating-nutrition/risks-recalls-rappels-risques/poisoning-intoxication/poisoning-intoxication/listeriosis-listeria-listeriose-eng.php
http://healthycanadians.gc.ca/eating-nutrition/risks-recalls-rappels-risques/poisoning-intoxication/poisoning-intoxication/listeriosis-listeria-listeriose-eng.php
http://healthycanadians.gc.ca/eating-nutrition/risks-recalls-rappels-risques/poisoning-intoxication/poisoning-intoxication/listeriosis-listeria-listeriose-eng.php
http://healthycanadians.gc.ca/eating-nutrition/risks-recalls-rappels-risques/poisoning-intoxication/poisoning-intoxication/listeriosis-listeria-listeriose-eng.php
http://healthycanadians.gc.ca/eating-nutrition/risks-recalls-rappels-risques/poisoning-intoxication/poisoning-intoxication/listeriosis-listeria-listeriose-eng.php
http://healthycanadians.gc.ca/eating-nutrition/risks-recalls-rappels-risques/poisoning-intoxication/poisoning-intoxication/listeriosis-listeria-listeriose-eng.php
http://healthycanadians.gc.ca/eating-nutrition/risks-recalls-rappels-risques/poisoning-intoxication/poisoning-intoxication/listeriosis-listeria-listeriose-eng.php
http://www.nhs.uk/Conditions/Listeriosis/Pages/Prevention.aspx
http://www.nhs.uk/Conditions/Listeriosis/Pages/Prevention.aspx
http://www.nhs.uk/Conditions/Listeriosis/Pages/Prevention.aspx

Land Malgruppe Specifikke anbefalinger ud over alm. Reference
hygiejnerad
Australie | Gravide og e Spis sd vidt muligt kun frisk fremstillet mad http://www.foodstandards.g
n og New | personer e Varmebehandl mad grundigt ov.au/consumer/safety/liste
Zealand med lavt e Nedkgl madrester hurtigt og spis dem ria/pages/factsheet/listeriaa
immunforsva indenfor 24 timer eller frys ndfoodjuly25590.aspx
r e Genopvarm mad til den er rygende varm
Aldre over e Undga p3laeg, frugt og salat fra salatbarer, http://www.foodstandards.g
65 sandwichbarer, delikatesser mm. ov.au/publications/Pages/list
e Spisen maden fgr sidste anvendelsesdato eriabrochuretext.aspx
e Kgb kun faerdigmad, hvis den er rygende
varm og spis maden samme dag
e Undga spiseklare fiskeprodukter som rgget
fisk, regede muslinger, gsters, sushi og rejer
e Undga faerdige salater
e Undga varmebehandlede kgdprodukter, fx
paté, smgrbart kgdpalaeg, skiveskarede
palaegsprodukter og varmebehandlet kylling
e Undga upasteuriseret maelk og produkter
heraf
e Undga softice
e Undga blgde oste
SE SLV Gravide e Spis kun gravad, rgget fisk og sushi, der er http://www.slv.se/sv/grupp
Zldre frisklavet eller nyligt pakket 1/Risker-med-mat/Bakterier-
Nedsat e Undga skiveskaret paleeg og feerdigmad mod | virus-och-parasiter/Listeria-
immunforsva slutning af holdbarhed monocytogenes/Listeria-

r

e Spis ikke rat kgd eller utilstraekkeligt
varmebehandlet kgd

e Undga ost af upasteuriseret maelk

e Undga skimmel- og kitost

monocytogenes/
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http://www.foodstandards.gov.au/consumer/safety/listeria/pages/factsheet/listeriaandfoodjuly25590.aspx
http://www.foodstandards.gov.au/consumer/safety/listeria/pages/factsheet/listeriaandfoodjuly25590.aspx
http://www.foodstandards.gov.au/consumer/safety/listeria/pages/factsheet/listeriaandfoodjuly25590.aspx
http://www.foodstandards.gov.au/consumer/safety/listeria/pages/factsheet/listeriaandfoodjuly25590.aspx
http://www.foodstandards.gov.au/publications/Pages/listeriabrochuretext.aspx
http://www.foodstandards.gov.au/publications/Pages/listeriabrochuretext.aspx
http://www.foodstandards.gov.au/publications/Pages/listeriabrochuretext.aspx
http://www.slv.se/sv/grupp1/Risker-med-mat/Bakterier-virus-och-parasiter/Listeria-monocytogenes/Listeria-monocytogenes/
http://www.slv.se/sv/grupp1/Risker-med-mat/Bakterier-virus-och-parasiter/Listeria-monocytogenes/Listeria-monocytogenes/
http://www.slv.se/sv/grupp1/Risker-med-mat/Bakterier-virus-och-parasiter/Listeria-monocytogenes/Listeria-monocytogenes/
http://www.slv.se/sv/grupp1/Risker-med-mat/Bakterier-virus-och-parasiter/Listeria-monocytogenes/Listeria-monocytogenes/
http://www.slv.se/sv/grupp1/Risker-med-mat/Bakterier-virus-och-parasiter/Listeria-monocytogenes/Listeria-monocytogenes/

Land Malgruppe Specifikke anbefalinger ud over alm. Reference
hygiejnerad
FI EVIRA | Risiko- e Spis kun ordentligt opvarmede kgd- og http://www.evira.fi/portal/s
grupper fiskeprodukter e/livsmedel/information+om
e Drik ikke upast. maelk og spis ikke produkter | tlivsmedel+/livsmedelsfaror/
heraf begransningar+i+anvandning
e Undga blgde oste af past. maelk en+av+livsmedel/listeriabakt
e Spis kun ordentligt opvarmede frosne erien/
grontsager http://www.evira.fi/portal/s
e Nedkglede rester og faerdigmad skal e/livsmedel/information+om
opvarmes s& maden er kogende varm inden | *livsmedel+/livsmedelsfaror/
den spises begransningar+i+anvandning
e Anvend spiseklare produkter i god tid fgr en+av+livsmedel/djupfrysta+
sidste anvendelsesdato gronsaker/
http://www.evira.fi/portal/s
e/om+evira/publikationer/?a
=view&productld=355
http://www.evira.fi/files/att
achments/se/livsmedel/infor
mation_om_livsmedel/livsm
edelsfaror/listeriatiedote su
urkeittioille final sv.pdf
NO Public | Gravide e Spis kun kgd, der er gennemstegt, kogt eller | Listeria og Toxoplasma kan
health grillet skade fosteret | Gravide |
e Smag ikke pa rat ked og fars Rad til spesielle grupper |
e Spis skiveskaret vakuumpakket kpdpaleeg s3 | matportalen.no -
friskt som muligt Informasjon om mat og
e Spis ikke tgrret kad (pglse, salami, helse fra offentlige
parmaskinke, serranoskinke mv) med mindre | myndigheter
det er varmebeh.
e Undgd mejeriprodukter af upasteuriseret Listeria | Smittestoffer |
maelk Matsmitte og hygiene |
e Undga blgde oste matportalen.no -
° Undgé ”raket” fisk Informasion om mat og
e Spis gravad og rgget fisk samt sushi sa friskt helse fra offentlige
som muligt myndigheter
NO Nedsat e Undga upasteuriseret maelk Rad om mat til grupper som
folkhelsei | immunforsva | ¢  Undga blgde oste kan veere spesielt usatt for
nst. r . matbaren smitte -

Varmebehandlet kgdpalaeg skal spises sa
frisk som muligt og indenfor 14 dage efter
det er produceret

Gravad og rgget laks skal spises inden for en
uge fra det er produceret

Undga "rakefisk”

Feerdigretter opbevares hgjst 2 dage ved 4
grader eller lavere

Folkehelseinstituttet
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http://www.evira.fi/portal/se/livsmedel/information+om+livsmedel+/livsmedelsfaror/begransningar+i+anvandningen+av+livsmedel/listeriabakterien/
http://www.evira.fi/portal/se/livsmedel/information+om+livsmedel+/livsmedelsfaror/begransningar+i+anvandningen+av+livsmedel/listeriabakterien/
http://www.evira.fi/portal/se/livsmedel/information+om+livsmedel+/livsmedelsfaror/begransningar+i+anvandningen+av+livsmedel/listeriabakterien/
http://www.evira.fi/portal/se/livsmedel/information+om+livsmedel+/livsmedelsfaror/begransningar+i+anvandningen+av+livsmedel/listeriabakterien/
http://www.evira.fi/portal/se/livsmedel/information+om+livsmedel+/livsmedelsfaror/begransningar+i+anvandningen+av+livsmedel/listeriabakterien/
http://www.evira.fi/portal/se/livsmedel/information+om+livsmedel+/livsmedelsfaror/begransningar+i+anvandningen+av+livsmedel/listeriabakterien/
http://www.evira.fi/portal/se/livsmedel/information+om+livsmedel+/livsmedelsfaror/begransningar+i+anvandningen+av+livsmedel/djupfrysta+gronsaker/
http://www.evira.fi/portal/se/livsmedel/information+om+livsmedel+/livsmedelsfaror/begransningar+i+anvandningen+av+livsmedel/djupfrysta+gronsaker/
http://www.evira.fi/portal/se/livsmedel/information+om+livsmedel+/livsmedelsfaror/begransningar+i+anvandningen+av+livsmedel/djupfrysta+gronsaker/
http://www.evira.fi/portal/se/livsmedel/information+om+livsmedel+/livsmedelsfaror/begransningar+i+anvandningen+av+livsmedel/djupfrysta+gronsaker/
http://www.evira.fi/portal/se/livsmedel/information+om+livsmedel+/livsmedelsfaror/begransningar+i+anvandningen+av+livsmedel/djupfrysta+gronsaker/
http://www.evira.fi/portal/se/livsmedel/information+om+livsmedel+/livsmedelsfaror/begransningar+i+anvandningen+av+livsmedel/djupfrysta+gronsaker/
http://www.evira.fi/portal/se/om+evira/publikationer/?a=view&productId=355
http://www.evira.fi/portal/se/om+evira/publikationer/?a=view&productId=355
http://www.evira.fi/portal/se/om+evira/publikationer/?a=view&productId=355
http://www.evira.fi/files/attachments/se/livsmedel/information_om_livsmedel/livsmedelsfaror/listeriatiedote_suurkeittioille_final_sv.pdf
http://www.evira.fi/files/attachments/se/livsmedel/information_om_livsmedel/livsmedelsfaror/listeriatiedote_suurkeittioille_final_sv.pdf
http://www.evira.fi/files/attachments/se/livsmedel/information_om_livsmedel/livsmedelsfaror/listeriatiedote_suurkeittioille_final_sv.pdf
http://www.evira.fi/files/attachments/se/livsmedel/information_om_livsmedel/livsmedelsfaror/listeriatiedote_suurkeittioille_final_sv.pdf
http://www.evira.fi/files/attachments/se/livsmedel/information_om_livsmedel/livsmedelsfaror/listeriatiedote_suurkeittioille_final_sv.pdf
http://www.matportalen.no/rad_til_spesielle_grupper/tema/gravide/listeria_og_toxoplasma_kan_skade_fosteret
http://www.matportalen.no/rad_til_spesielle_grupper/tema/gravide/listeria_og_toxoplasma_kan_skade_fosteret
http://www.matportalen.no/rad_til_spesielle_grupper/tema/gravide/listeria_og_toxoplasma_kan_skade_fosteret
http://www.matportalen.no/rad_til_spesielle_grupper/tema/gravide/listeria_og_toxoplasma_kan_skade_fosteret
http://www.matportalen.no/rad_til_spesielle_grupper/tema/gravide/listeria_og_toxoplasma_kan_skade_fosteret
http://www.matportalen.no/rad_til_spesielle_grupper/tema/gravide/listeria_og_toxoplasma_kan_skade_fosteret
http://www.matportalen.no/rad_til_spesielle_grupper/tema/gravide/listeria_og_toxoplasma_kan_skade_fosteret
http://www.matportalen.no/matsmitte_og_hygiene/tema/smittestoffer/listeria
http://www.matportalen.no/matsmitte_og_hygiene/tema/smittestoffer/listeria
http://www.matportalen.no/matsmitte_og_hygiene/tema/smittestoffer/listeria
http://www.matportalen.no/matsmitte_og_hygiene/tema/smittestoffer/listeria
http://www.matportalen.no/matsmitte_og_hygiene/tema/smittestoffer/listeria
http://www.matportalen.no/matsmitte_og_hygiene/tema/smittestoffer/listeria
http://www.fhi.no/eway/default.aspx?pid=239&trg=Content_6496&Main_6157=6263:0:25,6534&MainContent_6263=6496:0:25,6547&Content_6496=6178:103192:25,6547:0:6562:1:::0:0
http://www.fhi.no/eway/default.aspx?pid=239&trg=Content_6496&Main_6157=6263:0:25,6534&MainContent_6263=6496:0:25,6547&Content_6496=6178:103192:25,6547:0:6562:1:::0:0
http://www.fhi.no/eway/default.aspx?pid=239&trg=Content_6496&Main_6157=6263:0:25,6534&MainContent_6263=6496:0:25,6547&Content_6496=6178:103192:25,6547:0:6562:1:::0:0
http://www.fhi.no/eway/default.aspx?pid=239&trg=Content_6496&Main_6157=6263:0:25,6534&MainContent_6263=6496:0:25,6547&Content_6496=6178:103192:25,6547:0:6562:1:::0:0

Land Malgruppe Specifikke anbefalinger ud over alm. Reference
hygiejnerad
FR Gravide e Undga ra maelk http://www.mangerbouger.f

e Undga blgde oste (camembert, brie, rgdkit)

e Undga revet ost

e Undgarilette, paté, foie gras, kgd i gele

e Undga rat ked eller utilstreekkeligt
varmebehandlet kgd

e Undga ra fisk

r/pour-qui-242/future-
maman/manger-de-facon-
adaptee/pendant-la-
grossesse/les-bons-gestes-d-

hygiene.html
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http://www.mangerbouger.fr/pour-qui-242/future-maman/manger-de-facon-adaptee/pendant-la-grossesse/les-bons-gestes-d-hygiene.html
http://www.mangerbouger.fr/pour-qui-242/future-maman/manger-de-facon-adaptee/pendant-la-grossesse/les-bons-gestes-d-hygiene.html
http://www.mangerbouger.fr/pour-qui-242/future-maman/manger-de-facon-adaptee/pendant-la-grossesse/les-bons-gestes-d-hygiene.html
http://www.mangerbouger.fr/pour-qui-242/future-maman/manger-de-facon-adaptee/pendant-la-grossesse/les-bons-gestes-d-hygiene.html
http://www.mangerbouger.fr/pour-qui-242/future-maman/manger-de-facon-adaptee/pendant-la-grossesse/les-bons-gestes-d-hygiene.html
http://www.mangerbouger.fr/pour-qui-242/future-maman/manger-de-facon-adaptee/pendant-la-grossesse/les-bons-gestes-d-hygiene.html

BILAG 5. Vurdering af risikoprodukter

Produktgruppe Frarades i visse Er fundet i Pavist kilde | Spises i Risiko for
udenlandske offentlig til udbrudi | DK danske
anbefalinger kontrol i DK DK forhold

2014-2015* (hgj,lav)

Ikke-pasteuriseret eller ikke ja Ja** nej ja hgj

tilstraekkeligt pasteuriseret

meelk og produkter heraf

Blgde oste, fx brie, ja 0/95 nej ja lav

camembert

Fast ost nej 0/140 nej ja lav

Ost i lage, fx mozzarella, feta ja 0/10 nej ja lav

Softice ja 0/0 nej ja lav

Flgdeis nej 1/5 nej ja lav

Koldrggede, kgplede ja 30/634 ja ja hoj

fiskeprodukter, fx rgget og

gravad laks, hellefisk

Lagerejer ja 1/50 nej ja lav

Sushi ja 0/5 nej ja lav

Rakefisk ja 0/0 nej nej lav

@sters ja 1/10 nej ja lav

Postejer, patéer ja 0/40 nej ja lav

Sylte/gris i gele ja 0/0 nej ja lav

Skiveskaret kgdpalaeg, fx ja 1/256 ja ja hgj

rullepglse

Spegepolse nej 2/92 nej ja lav

Hotdogs, palser Spis rygende 0/120 nej ja lav
varmt

Kgdboller, frostprodukt nej 1/10 ja ja hgj

Faerdigstegt kylling pa kgl ja 0/0 nej ja lav

Kebab nej 0/0 nej ja lav

Sandwich, feerdigpakkede ja 1/30 nej ja lav

Feerdigsnittet salat ja 0/15 nej ja lav

Skaret frugt pa kel, fx melon ja 0/10 nej ja lav

Spirer nej 4/80 nej ja lav

Dressing nej 5/130 nej ja lav

Feerdigret Spis rygende 0/135 ja ja hgj
varmt

Hummus nej 5/5 nej ja lav

Mayonnaisesalat nej 10/220 nej ja lav

Tzatziki nej 5/5 nej ja lav

*baseret pa udtraek fra LIMS. Kategorier og antal prgver er foretaget ved en hurtig optzelling.

**fund i sedmaelk i mejeri med pasteuriseringsproblemer.
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BILAG 6. Kostindtag

Kostindtag blandt befolkningen i gram pr. dag fordelt pa kgn og aldersgruppe (2011-2013). Udtraek fra DTU
Fedevareinstituttet, baseret pa de nationale kostundersggelser.

Mand o
kvind g Aldersgruppering 01 (4-5, 6-9, 10-13, 14-17, 18-24, 25-34, 35-44, 45-54, 55-64, 65-75)
vinaer, 25 - 34 & 35- 44 &r 45 - 54 &r 55 - 64 &r 65 - 75 &r 4-75 &r
2011-2013
MEAN STDDEV MEAN  STDDEV MEAN STDDEV  MEAN STDDEV MEAN STDDEV  MEAN STDDEV

K06.4,
Fiskepaleeg, ialt

15,92 23,09 | 19,44 25,89 | 20,35 26,34 | 25,23 28,07 | 29,45 27,94 | 18,29 25,06

K06.4.1,
Fiskepaleeg, fed
fisk (sild, laks, &l
m.m.)
K06.4.2,
Fiskefrikadelle
og paneret
fiskefilet
K06.4.3,
Fiskepaleeg, 3,5 9,38 3,8 9,17 2,84 7,67 3,04 8,31 2,78 7,05 2,92 8,38
magert
K06.4.3.1, Tun

6,29 13,06 7,87 14,72 9,88 17,14 12,81 18,11 17,81 21,01, 8,74 16,16

4,39 11,76 . 5,68 15,57 531 12,58 6,88 14,97 6,21 12,92 4,89 12,57

1,95 6,6 1,95 6,68 1,37 5,25 1,09 4,22 1,18 4,17 1,45 6,19

K06.4.3.2,
Torskerogn
K06.4.4, Rejer og
andre skaldyr
K06.4.5, Pynt
rejer

K11, Fisk,
hovedret, ialt
K11.1, Fisk,
mager

K11.2, Fisk, fed

1,56 6,59 1,85 6,03 1,46 5,6 1,95 6,77 1,61 5,76 1,48 5,51

1,58 6,21 1,73 5,92 2,01 6,46 2,07 6,72, 2,34 7,45 1,48 5,77

0,16 1,04 0,37 1,99 031 145 042 1,97 032 1,88 0,26 1,53

14,24 20,55 | 13,66 23,4 14,93 23,52 19,4 24,43 | 18,92 24,51 | 14,05 22,46

3,7 8,74 477 11,33 | 4,79 13,32 7,49 14,78 7,36 15,48 4,78 12,25

4,87 11,35 3,8 10,31 6,42 1561 7,82 16,68 8,16 16,31 5,03 12,98

K113,
Fiskefrikadelle,

fickeninds og 189 691 244 1054 177 692 232 887 217 826 2 8.1
lignende

K14, Skaldyr 115 439 113 404 116 434 147 563 108 408 102 448
K115, Sushi 263 1258 152 1147 078 624 029 31 015 251 123 9,06

LTNR0218, Reje,
dybfrost
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ocwala s 03 107 02 13 o 07 o1 0% 0@ 04 02 0w

el

Mand,
2011-2013

Aldersgruppering 01 (4-5, 6-9, 10-13, 14-17, 18-24, 25-34, 35-44, 45-54, 55-64, 65-75)

25- 34 ar 35-44 ar 45 - 54 ar 55 - 64 ar 65 - 75 ar 4-75 ar

MEAN | STDDEV | MEAN STDDEV MEAN  STDDEV  MEAN  STDDEV | MEAN  STDDEV MEAN  STDDEV

K06.4,

Fiskepaleeg, ialt 16,65 25 21,78 28,59 21,78 28,75 27,72 32,18 | 32,86 30,82 19,9 27,75
K06.4.1,

Fiskepaleeg, fed

fisk (sild, laks, &l 6,75 14,53 8,34 17,59 | 11,09 19,54 14,29 21| 20,24 23,99 9,58 18,27
m.m.)

K06.4.2,

Fiskefrikadelle

og paneret 5/ 1347 744 1802 613 1459 783 1681 666 1323 566 141
fiskefilet

K06.4.3,

Fiskepélzeg, 2,7 7,77 374 974 23 714 295 707 287 732| 276 6.68
magert

K06.4.3.1, Tun 1,53 5,73 1,84 6,42 1,04 4,86 1,21 4,71 1,36 4,6 1,47 6,91
K06.4.3.2,

Torskerogn 117/ 535 19 66l 125 535 174 58 151 602 129 513
K06.4.4, Rejer og

andre skaldyr 207 765 194 706 203 642 235 832 28 902 17 681
rKe?3E4'5' Pynt 0,13 08| 032 1,67 0,23 1,24 0,31 183 022 12| 02 131
N IO 13,25 20,38 | 15,85 26,37 16 26,5 22,47 28,62 20,37 27,35 15,01 24,55
hovedret, ialt ' J , ) , , , i ' , '
eqjé;; Fisk, 4,04 9,64 5,49 12,45 5,61 16,33 8,48 17,4 7,99 17,01 5,48 14,26
K11.2, Fisk, fed 4,63 11,43 4,41 11,63 6,87 18,82 9,78 21 8,58 17,53 5,53 14,92
K11.3,

Fiskefrikadelle,

fiskepinde og 1.83 721 288 1203 187 7,06 2,49 9,7 248 9,56 2,12 8,61
lignende

K11.4, Skaldyr 1,08 4,46 1,15 4,46 1,14 4,4 1,29 5,05 1,03 4,43 0,93 4,08
K11.5, Sushi 1,67 11 1,92 14,19 0,52 5,66 0,43 3,89 0,3 3,55 0,96 8,64

LTNR0218, Reje,
dybfrost

2,4 537 227 51 2,21 4,53 2,3 557 241 6,26 1.8 4,8
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Kvinder,
2011-2013

K06.4,
Fiskepaleeg, ialt

Aldersgruppering 01 (4-5, 6-9, 10-13, 14-17, 18-24, 25-34, 35-44, 45-54, 55-64, 65-75)

25- 34 ar

35-44 ar

45 - 54 ar

55 - 64 ar

65 - 75 ar

4-75 ar

MEAN | STDDEV

15,17 20,99

MEAN | STDDEV

17,39 23,13

MEAN | STDDEV

19,02 23,83

MEAN | STDDEV

22,97 23,56

MEAN | STDDEV

26,04 24,32

MEAN | STDDEV

16,75 22,08

K06.4.1,
Fiskepaleeg, fed
fisk (sild, laks, &l
m.m.)

5,82 11,38

7,46 11,66

8,74 14,49

11,48 14,93

15,37 17,23

7,94 13,78

K06.4.2,
Fiskefrikadelle
og paneret
fiskefilet

3,76 9,7

4,13 12,89

4,56 10,34

6,02 13,06

5,75 12,62

4,15 10,85

K06.4.3,
Fiskepaleeg,
magert

4,33 10,75

3,84 8,66

3,34 8,12

3,13 8,61

2,7 6,79

3,07 8,07

K06.4.3.1, Tun

2,38 7,37

2,05 6,91

1,68 5,58

0,98 3,72

1 3,68

1,42 5,41

K06.4.3.2,
Torskerogn

1,95 7,66

1,8 5,48

1,66 5,84

2,15 7,54

1,7 5,49

1,65 5,85

K06.4.4, Rejer og
andre skaldyr

1,07 4,23

1,55 4,7

2 6,51

1,82 4,83

18 5,42

1,27 4,56

K06.4.5, Pynt
rejer

0,19 1,24

0,41 2,23

0,38 1,63

0,52 2,09

0,42 2,38

0,32 1,71

K11, Fisk,
hovedret, ialt

15,26 20,72

11,75 20,29

13,94 20,35

16,61 19,52

17,47 21,23

13,13 20,22

K11.1, Fisk,
mager

3,36 7,73

4,15 10,22

4,03 9,67

6,6 11,86

6,74 13,79

4,11 9,9

K11.2, Fisk, fed

5,12 11,29

3,26 8,98

6,01 11,88

6,03 11,17

7,74 15,02

4,54 10,78

K11.3,
Fiskefrikadelle,
fiskepinde og
lignende

1,94 6,62

2,06 9,03

1,68 6,79

2,17 8,07

1,86 6,72

1,87 7,58

K11.4, Skaldyr

1,23 4,33

1,11 3,64

1,18 4,3

1,64 6,1

1,13 3,71

111 4,84
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