Fraga personen som ar allergisk
eller en foralder om vad som funkar
tex kryddor, recept och produkter
om man ar osaker. Familjer med
specialkost ar ofta experter!

Se till att maten ar tillganglig och
tydligt markerad sa att eleverna
kan ta sjalv, och inte behdva vanta
pa kokspersonal. Langre vantetider
kan gora att man t.ex. far sitta sjalv
eller behova stressa for att de andra
far maten snabbare.

www.ungaallergiker.se
@ungaallergiker

Checklista for matallergi

Konkreta tips for en battre skolmat for
personer med specialkost
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Varfor behovs en checklista?

Unga Allergiker samlar och stottar barn och unga,

med astma, allergi och annan 6verkanslighet. Vi har under
de senaste aren sett ett 6kat behov hos vara medlemmar
att fa forbattring i skolmaten. Darfor har vi skapat ett pro-
jekt som kallas Matpatrullen dar malet ar att guida skol-
matsalar till att skapa en battre specialkost.

Vara medlemmar har uttryck att de ofta upplever
osakerhet och utanforskap i skolmatsalen. Maten som ser-
veras ar ofta enformig eller annorlunda mot den ordinarie
maten. Samtidigt ar det ofta mer kompliceratatt hamta
specialkost vilket kan skapa utanforskap. Den har checklis-
tan ska underlatta for kokspersonal att gora specialkost s
bra och likvardig som mdajligt.
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Om Unga Allergiker = jergiker

Unga Allergiker (UA) ar en ideell ungdomsorganisation
som bygger pa medlemmarnas engagemang - vart led-
ord ar "For unga, av unga". Unga Allergiker finns till for att
samla och stétta barn och unga, 6-29 ar, med astma, aller-
gi och annan overkanslighet. Tillsammans jobbar vi for att
starka varandra och visa att det ar vi som satter granserna,
inte allergin!

Planering

[] Ha en varierad kost sa att samma matratt inte
serveras flera ganger i veckan for att det ar enkelt.

[] Forsok att ha ungefar samma utbud av till
exempel brod, sallad, sas och dryck.

[] Forsok att alltid gora specialkosten sa lik den
ordinarie maten som mojligt.

TiIIredning/<

[] Setill att laga specialkost atskilt fran den ordinarie
mMaten.

J Anvand sarskilda redskap tex slevar och kastruller
for specialkost.

Om mojligt se till att det finns en eller flera i kdks-
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personalen som ansvarar for specialkosten.

] Var noggrann med handhygien for att minska
risken for kontaminering via handerna.
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[] Ha specialkosten atskild fran den ordinarie maten.
[] Se till att maten ar klar samtidigt som ordinarie mat.
[0 Ha tydliga skyltar pa innehallet i maten.

[] Ha separata skedar till allt. Om mojligt att skeden ar
fast vid kantinen sd att skedarna inte kan forvaxlas.



