INTE RISKEN

ATT FA CELIAKI

Fordldrars utbildning eller yrke paverkar barns risk att utveckla celiaki.
Det visar den storsta studien som ndgonsin gjorts pa omradet.




FORSKNING
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Exploring the
Iceberg of Celiacs in
Sweden

ETICS (Exploring the Iceberg of Celiacs
Disease in Sweden), genomfordes
2005-2010 pd fem orter i Sverige under
ledning av docent Anneli Ivarsson, Umea
universitet. Totalt ingick 13 279 sjdtte-
klassare. Bland barn fédda 1993 hade 2,9
procent celiaki och bland de fédda 1997
var motsvarande siffra 2,2 procent, vilket
innebar en statistiskt saker minskning av
antalet fall. Trots minskningen &r Sverige
fortfarande ett av de mest celiakidrabba-
de ldndernai Europa.




R gonigg 4 2021

KAMPEN FORTSATTER 2022

| slutet av oktober skickade Celiakiférbundet ut drsaviseringen for 2022.
- Vi hoppas att alla 18 000 medlemmar stannar kvar och att vi blir annu
fler nasta ar. Ju fler vi &r, desto battre genomslagskraft far vart arbete, sdger
Magnus Filipsson, Celiakiférbundets generalsekreterare.

Under aret som gatt har Celiakiférbundet, med hjilp av
alla sina medlemmar, bland annat kunnat driva fragan
om bdttre villkor for fordldrar till barn med celiakiiden
sa kallade VAB-utredningen. I juni 6verlimnades den till
socialforsakringsministern.

Celiakiforbundet papekade att féraldrar till barn med
celiaki ofta far anséka om vabb (vdrd av sjukt barn, en
ersdttning frdn Forsdkringskassan) ndr deras barn fatt i sig
gluten pa forskolan/skolan. I ett forsta steg och for att
kunna kartlagga problematiken har Celiakiférbundet
foreslagit att ”celiaki” eller ”glutenincident’) ska finnas
med som anledning till vabb.

- Vi har ocksa papekat att det ar stor skillnad pa att
ett barn blir sjuk av ett virus och att personal ger barnet
gluten och darmed genom slarv eller oaktsamhet skadar
barnet, sdger ombudsman Linus Engqvist Richert.

Det gangna aret har Celiakiférbundet dven bevakat,
och i flera fall anmalt, foretag som felaktigt hdvdat att
deras produkt varit glutenfri. Férbundet har ocksa ordnat
ett vdlbesokt webbinarium om gluten riktat till personer
som jobbar med mat och livsmedel.

Féljer du Celiakiférbundets konto pa
Instagram? D3 ska du vara extra uppmarksam
infér Martas live-bakningar som dger rum

kl. 1700 den 15 och 29 december. Januaris
sandningar ar planerade till den 12:e och 26:e.
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Andra exempel pa vad medlemmarnas kraft bidragit till
dr celiakiloppet som ordnades av flera celiakiféreningar
ute i landet och samlade in 6ver 18 000 kronor till Celiaki-
fonden.

NYA UTMANINGAR

- Ndsta ar star vi infér nya utmaningar nar engangsplast
ska ersdttas med icke-fossila material. Flera av dessa
innehaller gluten, sdger Magnus Filipsson.

Celiakiférbundets ombudsman har bevakat denna
fraga under det gangna aret. Det har visat sig svarare dn
vanligt eftersom olika instanser hanvisat till varandra nar
det gdller ansvaret for kontaktmaterial.

- Jag har pratat med bade Miljédepartementet,
Ndringsdepartementet och Livsmedelsverket vid flera
tillfdllen, men det var oklart vem som hade ansvaret for
kontaktmaterial, sager Linus Engqvist Richert.

I borjan av juli 2021 klubbade till slut riksdagen en lag
som tydligt lade kontrollansvaret pa kommunerna, och
ansvaret for att tillhandahalla kommunerna med kunskap
och végledning pa Livsmedelsverket.




AKTIVITETER | CELIAKIFORENINGARNA
HITTAR DU PA WWW.CELIAKI.SE/KALENDER/

FORALDRAR TILL BARN MED
CELIAKI FAR VABBA QFTARE

Kom ihag att betala medlems-
avgiften sa att du kommer &t
Oversattningskorten i medlemsappen.

I dag ar Celiakiforbundet en drivande kraft gentemot
Livsmedelsverket och i december ar féorbundet inbjudet att
vara med i Livsmedelsverkets nybildade samradsgrupp for
material i kontakt med livsmedel.

- Att vara med i ett sa tidigt skede, innan fragan har
borjat behandlas, gor att vi pa riktigt kan paverka utveck-
lingen av bestdmmelser i férordningar om kontaktmaterial,
sager Linus Engqvist Richert.

Det hdr menar Linus ar ett tydligt exempel pa att med-
lemsantalet spelar en viktig roll.

- Ju fler personer Celiakiférbundet representerar, desto
storre tyngd far var rést gentemot myndigheter som till
exempel Livsmedelsverket.

FAMILJEMEDLEMMAR VIKTIGA

Avslutningsvis vill Magnus Filipsson paminna om att alla
som dr medlem i Celiakiférbundet har moéjlighet att 1dgga
till familjemedlemmar. Ett familjemedlemskap kostar

50 kronor.

- Familjemedlemmar kan ses som stddmedlemmar och
de 4r valdigt viktiga eftersom Celiakiférbundet far stats-
bidrag &ven for dem. Familjemedlemmen far i sin tur ta
del av alla férmaner som ingar i huvudmedlemskapet med
rabatter och subventionerade aktiviteter som celiakiféren-
ingarna ordnar, sager Magnus Filipsson.

Om du vill 1dgga till en ny familjemedlem skickar du
ett mejl till info@celiaki.se med personens personuppgifter
och lagger till 50 kr for varje ny familjemedlem pa inbetal-
ningskortets fortryckta belopp. Som ett alternativ till att
mejla personuppgifterna kan huvudmedlemmen lagga till
ny familjemedlem via medlemsappen och betala direkt
med kort eller swish.
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LITA PA INNEHALLSFORTECKNINGEN?

Bor man endast dta produkter mdrkta med det 6verkor-
sade axet om man har celiaki eller kan man ata fardiga
produkter vars innehallsforteckning inte tar upp nagon
gluteninnehallande ingrediens?

Jag fragar da jag nyligen kontaktade en tillverkare av
quornprodukter och fragade om det var gluten i en fryst
fardigratt. I ingrediensférteckningen namndes inte
gluten men tillverkaren sorterade dnda inte in fardig-
ratten i sitt glutenfria sortiment pa sin hemsida.

Till svar fick jag att ritten inte var testad och certifierad
som glutenfri och att de darfor inte kunde garantera att
den var glutenfri.

Maste de inte i sa fall skriva ”kan innehalla gluten”
pa férpackningen?

Du ska kunna lita pa innehallsférteckningen och kan dta

produkter dven utan glutenfri mérkning. Men det finns
nagra undantag ddr man sett att det finns risk fo6r konta-
minering. Dessa kan potentiellt, vid ett stort intag, bidra
till ett hogt glutenintag, och man bor darfor vdlja produk-
ter med glutenfri mdrkning. Liksom med havre gdller
detta framfor allt andra naturligt glutenfria spannmal
(majs, ris, hirs, teff och durra) samt bovete och quinoa.

Det kan ocksa vara bra att kdnna till att markningen
”kan innehalla (spdr av)” ar en frivillig markning.
En rapport fran Livsmedelsverket visar att det var lika
vanligt att produkter med som utan markningen "spar av"
inneholl gluten. Ddrfor dr det inte sdkrare for personer
med celiaki att vdlja en produkt utan markningen.

Baserat pa Livsmedelsverkets rapport och klinisk
erfarenhet kan personer med celiaki dta produkter méarkta
med texten ”kan innehalla (spdr av) gluten/vete”.

Har du en fraga till Emelie kan du logga in pa medlemssidorna pa www.celiaki.se och stélla den.
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Polenlakaka

MED APELSIN

RECEPT & FOTO / MALIN VESTERBACK, F.D. BATMASTAR, UR “NATURLIGT GLUTENFRITT MED MALIN BATMASTAR".

Finns det ndgon frukt som dr mer DU BEHOVER:

foérknippad med julen dn apelsin? 250 g rumstempererat smor

Denna kaka dr ett mdste for 3 dlstrésocker

alla apelsindlskare. 4 agg
2,5dl polenta
r d 3 dl mandelmjol
( 2 tsk bakpulver
skal av 1 apelsin
saft av 2 apelsiner

APELSINSIRAP:
1dlapelsinsaft
1dlflorsocker

GOR SA HAR:

1. S&tt ugnen pa 175 °C.

2. Vispa smor och socker posigt.

3. Knack dggen i en separat skal och vispa ner dem i
smor- och sockerblandningen, ett i sander.

4. Blanda polenta, mandelmjél och bakpulver i en skal.
5. Riv skalet av en apelsin (fint), pressa saften ur den och
ytterligare en apelsin. Ldgg undan 1 dl till apelsinsirapen.
6. ROr ner mjolsorterna och apelsinsaften vaxelvis i kak-
smeten. Vand till sist ner det finrivna apelsinskalet.

7. Hall smeten i en smord kakform med l&stagbar kant
(24 cm i diameter). Gradda i 40 minuter.

8. Gor apelsinsirapen under tiden: Koka upp apelsinsaft

och florsocker i en kastrull. Lat smaputtra i ndgra minuter.
Lat sirapen svalna.

9. Nér kakan graddats klart, lossa den fran formen och

for 6ver den pa ett fat.

Tips! , 10. Stick sma hal i kakan med en trésticka och hall 6ver
Servera med : apelsinsirapen. Lt alltsammans bli saftigt en stund
innan servering.

en klick grddde
eller glass.

Mahgadas guklhaka

Tips!

Kakan kan vara svdr att
skéra i snygga bitar. Om du
fryser den forst gdr det att
skdra vackra skivor som fdr
tina fére serveringen. Ingen
kommer att mdrka att
kakan har varit fryst.

RECEPT / MARGARETA ELDING-PONTEN, UR “GLUTENFRITT-GOTT OCH ENKELT .
FOTO / HANS BJORCK
Hittills har Margareta inte upplevt en jul utan fruktkaka. Hdr ger de torkade
tranbdren den tunga och mdktiga kakan extra férg och en pikant smak.

DU BEHOVER:
50 g katrinplommon
100 g torkade aprikoser
75 g torkade tranbar
50 g russin
100 g mandel eller hasselndtter
eller en blandning
275 g glutenfritt mjol (Finax mjélmix)

1% tsk bakpulver

GOR SA HAR:
1. Skar katrinplommon och aprikoser i sma bitar och blanda i en stor
bunke med tranbdr, russin, mandel och/eller nétter, mjol, bakpulver och fiberhusk.
2. ROr smdr och socker vitt och pordst.
3.Blanda ner ett dgg i taget.
4. Tillsatt mjdlblandningen och arbeta ihop till en riktigt tjock och tung smet.
Den kommer att svdlla ndgot och bli tjockare inom 10 minuter pad grund av fiberhusken.
5. Klicka ner smeten i en smord och brdad 1,5-liters brodform. Jdmna till ytan.
6. Grddda langst neriugneni 150 °C utan varmluft i cirka en timme. Tack med folie
2 tsk (7 g) fiberhusk/finpulvriserat mot slutet av graddningen, s& att kakan inte blir for brun. Ta inte ta ut kakan férsent
psylliumfréskal da den efterbakar sig. Den ska precis stelna men fortfarande vara ndgot kladdig i
200 g rumsvarmt smor mitten.
2.4l (180 g) socker 7. Lat kakan svalna. Stjalp sedan upp den och tack med folie. Kakan mar bra av att
33gg ligga till sig ndgon dag, innan man skar i den.
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