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Australien har den striktaste gransen i varlden

for glutenfritt. Har ar det O ppm som galler.
Svenska Maria Jénsson arbetar med
godkannande av glutenfritt pa Coeliac Australia.
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- JAG HAR HAFT CELIAKI 1 20 AR och under studietiden arbetade jag ideellt for
Coeliac Australia, som celiakiférbundet heter hdr, sdger Maria Jénsson.

Efter studierna fick Maria anstdllning pa organisationen och i dag
arbetar hon med tva olika program inom partnerskap och sponsring.
Det ena handlar om godkdnnande av glutenfria livsmedel. Det andra
om godkdnnande av restauranger som kan erbjuda sdker glutenfri
servering.

I Europa har celiakiférbunden diskuterat i flera &r om hur en
gemensam europeisk certifiering skulle kunna ga till. Projektet har
fatt namnet Eating out och forhoppningsvis ar vi bara nagot ar ifran
att det lanseras i hela Europa.

MARIA BESKRIVER PROGRAMMET som tufft f6r restaurangerna. Det tar
mellan tre och sex manader att bli godkdnd. Restaurangpersonalen
genomgar en stor granskning tillsammans med en dietist dir man
tittar pa allt fran recepten, tillagning och ingredienser, till hur man
kommunicerar med matgdsterna om vad maten innehaller.

De restauranger, cafeér och bagerier som godkanns far lov att an-
vdnda Coeliac Australias logotyp i sin marknadsfoéring. Efter detta
bekraftar en utomstaende expert, som besoker lokalen, att de foljer
rutinerna, berattar Maria Jonsson.
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—Det &r en omfattande
process nar restauranger
ska godkdnnas.
Tillsammans med
restaurangen utvarderar
Coeliac Australia
riskfaktorer for gluten-
kontamination, séger
svenska Maria

Jénsson som arbetar for
australiska
celiakiférbundet -
Coeliac Australia.
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Riktigt god pizza "%
~ utan gluten.

- NAR VARA medlemmar SER LOGOTYPEN kan de
vara sdkra pd att de kan 4ta dar utan att behéva
oroa sig. Forbundet tog initiativet till projektet
2014. Vi har gjort omfattande medlemsunder-
sokningar som visar att den storsta utmaningen
for medlemmarna dr att just dta ute, siger Maria.

NU AR MAN UPPE | 33 RESTAURANGER runtom Aus- ‘ N ?';if ¢
tralien som ar godkanda av Coeliac Australia, te ! A 7 a =
varav 20 ligger i Melbourne, som brukar kallas i) " Det ar den tunna, sproda botten och de noga utvalda ravarorna som gor

»Australiens mathuvudstad”. Dr. Oetker Ristorante till en oemotstandlig pizza. Nu lanserar vi tre olika
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- Om nagraav era ldsare funderar pa att aka varianter helt utan gluten, sa att fler kan njuta av en riktigt god pizza.
hit sa har vi en lista Over alla restauranger pa var

hemsida coeliac.org.au, tipsar Maria.

Det andra projektet som Maria koordinerar it TRE FRAGOR TILL AUSTRALIEN-

godkdnnandet av glutenfria livsmedel. Har har

Australiens motsvarighet till Livsmedelsverket EMIGRENTEN MARIA JON SSON S

bestdamt att en produkt inte far innehalla nagot

gluten for att kallas glutenfri. (De ldgsta halterna
man kan mata med dagens teknik dar 5 ppm och i
vissa typer av livsmedel 3 ppm, reds. anm.)

- Manga medlemmar tycker att det ar forvir-
rande att vi har en annan grans dn Europa. Sjdlv
har jag aldrig haft nagra problem att dta gluten-
fritt i Sverige med 20 ppm som grans.

Proceduren liknar den europeiska med ”The
crossed grain” eller Det 6verkorsade axet som det
heter ndr Svenska Celiakiférbundet licensierar
livsmedel. Producenten maste skicka in prover
for analys och dessa maste uppdateras regelbun-
det for att behdlla mérkningen.

- Vi tar bada vara program pa stort allvar. Aven
om det dr ytterst ovanligt att incidenter intraf-
far sa har vi omfattande och strikta procedurer
som vi foljer, detta for att se till att programmen
haller sin hdga standard, sdger Maria.ss
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Vilken &r den storsta skillnaden mellan att leva med
celiaki i Australien jamfort med i Sverige?

- En uppenbar skillnad dr att det finns ett mindre utbud av
bra bréd i mataffaren eftersom man inte tillater vetestar-
kelse. Men a andra sidan finns det manga fler bagerier som
sdljer bra farskt glutenfritt brod, i alla fall har i Melbourne.

Vad brukar brédet vara bakat pa?
- Det ar vanligt med majs, ris eller tapiokabréd. Men har
anvander man ocksa teff, quinoa, lupin och hampa.

Vad saknar du mest med Sverige nar det giller glutenfritt?
- Attinte kunna ga pa Max eller Mc Donald's och &ta snabb-
mat. Det r ocksa begransande att havre inte klassas som
glutenfritt s darfor finns det ingen ren havre att kdpa som

i Sverige.
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