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Summary

The objective of this analysis of reported foodborne disease incidents in Sweden
is to obtain a basis for measures to reduce the problems. The summary comprises
788 reports from 141 Swedish municipalities with 8 070 persons falling ill during
the period 2003-2007.

The infectious agent remained unknown in two thirds of the reports. Bacteria
or toxins were reported to have caused one fifth of the disease incidents and
viruses one seventh. Viruses caused several large outbreaks and were reported as
a cause for half of the number of persons falling ill. In most cases, viruses were
reported as calicivirus or as norovirus. Salmonella was the most common bacterial
agent, both in terms of number of reports and number of diseased persons.

There was no obvious seasonal variation in outbreaks of caliciviruses, whereas
outbreaks of Salmonella and Campylobacter were more common in summer and
autumn. In most cases, the symptoms of disease lasted during a relatively short
period, 1-2 days, but in some cases hospital care was required for up to a month
and one person died.

In most reports it was not possible to identify a specific food item as the impli-
cated source of infection, but buffets, sandwiches and bakery goods were often
indicated. In these cases, calicivirus was the most common infectious agent, and
presence of infected persons in the kitchen and lack of proper hand hygiene were
reported as significant contributing factors. Fast food, such as pizza, kebab and
hamburgers, was also indicated in many reports. In this type of food, outbreaks
caused by staphylococci was most common and lack of proper temperature
control and hand hygiene were often reported as contributing factors.
Contaminated fresh produce was another common source of infection, for
instance, calicivirus in raspberries or Salmonella in leafy vegetables and sprouted
seeds.

In summary, a large part of the outbreaks were caused by erroneous treatment
of food in restaurants and other food outlets and lack of basic food hygiene
knowledge was reported as the most common factor contributing to the food
borne incidents.
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Sammanfattning

Syftet med denna 5-arssammanstéllning av rapporterade matforgiftningar ar att fa
ett underlag till atgarder for att minska problemen. Sammanstéllningen baseras pa
788 rapporter om misstankta matforgiftningar fran 141 kommuner med totalt

8 070 insjuknade under perioden 2003-2007.

Agens (smittamne) var okant i tva tredjedelar av rapporterna. Bakterier eller
toxiner angavs som orsak till matforgiftningar i 21 procent av rapporterna och
virus i 13 procent. Virus orsakade flera stora utbrott och stod for nastan halften av
de insjuknade. Oftast handlade det om matférgiftningar dar agens antingen
angivits som calicivirus eller som norovirus (som hor till familjen calicivirus).
Salmonella var vanligast bland bakteriella agens, bade nar det géller antal
rapporter och antal insjuknade.

Utbrott av calicivirus var lika vanliga alla arstider, medan utbrott av bakterier
som Salmonella och Campylobacter var vanligast under sommar och host.
Symptomen hos de som drabbades av matforgiftning varade oftast en kortare tid,
1-2 dagar, men i vissa fall kravdes sjukhusvard i upp till en manad och en person
avled efter en matforgiftning.

| de flesta av rapporterna kunde inget enskilt livsmedel identifieras som smitt-
kélla, men bufféer, smorgasar och bagerivaror utpekades i manga fall. Ofta rorde
det sig da om matforgiftningar orsakade av calicivirus dar smittbérare i koket och
dalig handhygien var bidragande orsaker. Snabbmat som pizza, kebab och ham-
burgare pekades ocksa ofta ut. | denna grupp av livsmedel var matforgiftningar
orsakade av stafylokocker vanligast och bristande temperaturkontroll samt dalig
handhygien var vanliga bidragande orsaker. Manga insjuknade ocksa i utbrott
med gronsaker eller bar som fororenats redan under odlingen, till exempel
calicivirus i hallon eller Salmonella i bladgronsaker och groddar.

Att agens ofta var okant kan bero pa att det ar svart att ta relevanta livsmedels-
prover eftersom maten manga ganger ar uppaten nar utredningen borjar. Darfor ar
det viktigt att drabbade intervjuas pa ett systematiskt satt for att misstankta smitt-
kéllor ska kunna identifieras. For att fa en tydligare bild av hur antalet matforgift-
ningar med olika agens och smittkéallor varierar vore det ocksa vardefullt om en
storre andel av landets kommuner rapporterade resultatet av sina utredningar till
Livsmedelsverket. Forhoppningsvis kommer rapporteringen att 6ka i och med att
ett nytt och forenklat rapporteringssystem kan borja anvandas fran och med ar
2010.

En stor del av matforgiftningarna berodde pa att livsmedel hanterats felaktigt
pa restauranger och andra storhushall. Bristande kunskaper i livsmedelshygien var
den faktor som oftast rapporterades ha bidragit till matforgiftningarna, vilket visar
hur viktigt det ar att livsmedelsforetag ser till att personalen far de grundlaggande
kunskaper som behdvs. Tillsammans med atgarder for att forhindra smittspridning
i lantbruksproduktionen kan enkla atgarder som att de som hanterar mat har en bra
handhygien, att smittbarare inte vistas i koket och att maten haller ratt temperatur
réacka for att forhindra de flesta matforgiftningar.
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Inledning

For att effektivisera och forbattra matforgiftningsrapporteringen fran kommunerna
inforde Livsmedelsverket ett webbaserat rapporteringssystem 2003. Redovisning
av resultaten samt aterkoppling av rapporteringen till kommunerna har skett ge-
nom att Livsmedelsverket och Smittskyddsinstitutet tillsammans har sammanstallt
arliga rapporter som publicerats pa Livsmedelsverkets webbplats. | féljande rap-
port redovisas den forsta fordjupade analysen av rapporterade matforgiftningar
under femarsperioden 2003-2007.

Rapporter om matforgiftningsutredningar utgor ett av de viktigaste underlagen
for att analysera och forsta problematiken kring matforgiftningar. De senaste aren
har det nationellt och internationellt skett en genomgripande férandring av arbetet
med sékra livsmedel. Utvecklingen har gatt mot ett riskbaserat och vetenskapligt
forankrat arbetssatt enligt riskanalytiska principer och med en betoning pa
producentens ansvar for sina produkter. Denna utveckling har dkat betydelsen och
behovet av epidemiologiska data fran matforgiftningsrapporterna. Nya metoder
som syftar till att fordela den totala risken eller sjukdomsbordan pa olika livsme-
del och mikroorganismer ("’risk/source attribution™) bygger pa att sadana data
finns. Data behdvs ocksa for att gora riskvarderingar. Dessa metoder kan ge battre
beslutsunderlag for myndigheternas prioriteringar och atgarder. Fran samhéllets
sida okar ocksa behovet och kraven pa uppfoljning av myndigheternas atgarder
och detta &r ytterligare ett omrade dar uppgifter fran matforgiftningsrapporte-
ringen kan anvéndas.

Tidigare sammanstéllningar av rapporterade matférgiftningar i Sverige har
publicerats for perioderna 1992-97 (Lindqvist et al. 2000) och 1997-2001
(Hjertqvist et al. 2002). Andra exempel pa studier av matforgiftningar ar en
intervjustudie for att uppskatta antalet drabbade i Sverige (Norling 1994) och en
epidemiologisk studie av omfattningen och orsakerna till matférgiftningar i Upp-
sala under ett ar (Anonym 1999). | enlighet med direktiv 2003/99/EG rapporteras
svenska utbrott av matforgiftningar till den Europeiska livsmedelssékerhets-
myndigheten, EFSA, och ingar i arliga sammanstallningar av matférgiftningar
inom EU (EFSA 2009). Det finns dessutom internationellt publicerade
sammanstallningar av utredda matforgiftningar som representerar olika lander,
hélsosystem och metoder (Mead et al. 1999; Vaillant et al. 2005).

De tidigare svenska sammanstéllningarna har varit resultatet av enskilda
initiativ och har utgatt fran mindre omfattande och mellan aren lite varierande
data. Det nya rapporteringssystemet ger battre forutsattningar for kontinuitet och
kvalitet vilket 6kar mojligheten till att jamfora Gver tid. En fortsatt begréansning
med rapporteringssystemet i nuvarande form &r att resultaten inte kan ligga till
grund for uppskattningar av hur manga som drabbas eller trender i hur manga som
drabbas.
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Syftet med denna sammanstallning av rapporterade matforgiftningar ar att fa ett
underlag till atgarder for att minska problemen. De fragor som specifikt
analyseras &r:

e drstidsvariation

e vilka livsmedel och mikroorganismer orsakar storst andel av
matforgiftningarna
var kommer dessa livsmedel ifran
var bereds och konsumeras de
vilka ar de vanligaste orsakande faktorerna
vilka konsumenter drabbas och vilka blir konsekvenserna
hur utreds matférgiftningarna
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Metod

I enlighet med Livsmedelsverkets foreskrift LIVSFS 2005:7 ska de kommunala
kontrollmyndigheterna i samarbete med smittskyddslakare, lansstyrelse och
Smittskyddsinstitutet genomfdra epidemiologiska utredningar av livsmedelsburna
utbrott och snarast rapportera resultaten till Livsmedelsverket. Sedan ar 2003
bestar rapporteringssystemet av ett webbformular och en véagledning for rapporte-
ringen. Som stod for utredningen av den misstankta matforgiftningen finns ocksa
ett exempel pa frageformular for intervju av drabbad person. Utbrott innebar att
sjukdom eller infektion hos minst tva personer kopplats till en gemensam smitt-
kélla, men uppgifter om bade utbrott och enstaka fall efterfragas i rapporterings-
systemet.

Inkomna rapporter granskas pa Livsmedelsverket och kompletteras eller
justeras vid behov efter kontakt med kommunen. Kommunernas rapportering
kompletteras med uppgifter som Smittskyddsinstitutet fatt in via framforallt
smittskyddslékare och laboratorier. Fér dessa utbrott 1aggs Smittskyddsinstitutets
uppgifter in som en rapport under berérd kommun, eller som en rapport med
okand kommuntillhorighet. | de fall da flera rapporter berér samma utbrott och
leller att utbrottet varit kommundverskridande sammanfors de olika rapporterna
till en enda (normalt den mest informativa) och 6verflédiga rapporter
avregistreras efter 6verenskommelse med berdrd inspektdr vid kommunen.

Agens (smittdmne) och det livsmedel som utpekats som smittkélla klassificeras
efter uppskattad grad av trolighet; agens som verifierat, misstankt eller okant och
livsmedel som verifierat, troligt, misstankt eller okant. Det utpekade livsmedlet
kategoriseras ocksa i olika huvud- och underkategorier (se tabell 1). | samman-
stallningen av resultaten grundar sig samtliga uppgifter om agens och utpekade
livsmedel pa rapporter dar de angetts som verifierade eller misstankta, respektive
verifierade, troliga eller missténkta.

| rapporter dar virus utpekats har agens angetts som calicivirus, norovirus,
sapovirus, hepatit A eller rotavirus. Familjen calicivirus omfattar bade noro- och
sapovirus, men norovirus &r vanligast forekommande i matférgiftningsutbrott. |
sammanstallningen av resultaten har agens i rapporter med calicivirus, norovirus
eller sapovirus som utpekat agens redovisats som calicivirus. Flertalet av dessa ar
rapporter dar antingen calicivirus eller norovirus pekats ut. Sapovirus rapportera-
des endast fran tva utbrott med totalt 14 fall.
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Resultat

Antal rapporterade matforgiftningar och antal sjuka

Totalt omfattar denna sammanstéallning 788 rapporter om misstankta matforgift-
ningar med 8 070 insjuknade i 141 kommuner (Appendix, tabell Al). Den Over-
védgande delen av rapporterna &r inskickade av kommunen dér utbrottet skett, men
ett drygt hundratal av rapporterna kommer fran Smittskyddsinstitutet. For 6vriga
av landets totalt 290 kommuner saknas uppgifter. Alla landets 21 l&n &r represen-
terade (Appendix, tabell A2).

Baserat pa uppgifter fran de senaste fem aren och fran tidigare rapporterings-
perioder visar figur 1 hur det arliga antalet rapporterade utbrott, enstaka fall och
totalt antal fall (summan av antalet enstaka fall och antalet drabbade i utbrott) va-
rierat sedan 1992. Den tydligaste tendensen dr att insatser som innebar okat fokus
pa matforgiftningsrapportering har medfort en 6kad rapportering, som nagot ar
senare minskat igen. De sarskilda insatser som gjorts ar en intervjuundersékning
om matforgiftningar 1994 (Norling, 1994), matférgiftningsstudien MatUpp 1998-
99 (Anonym, 1999) och inférandet av ett webbaserat inrapporteringssystem 2003.
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Figur 1. Antal rapporterade utbrott, enstaka fall och totalt antal fall av
matforgiftning i Sverige 1992-2007. Pilarna indikerar insatser som okat
uppmarksamheten pa matforgiftningsrapportering.

I 83 % av matforgiftningarna rapporterades hogst 10 personer ha insjuknat, och
31 % av rapporterna rérde endast en person (figur 2). En del stora utbrott férekom
dock under femarsperioden och i 4 % av de rapporterade matférgiftningarna in-
sjuknade fler &n 50 personer per utbrott. Dessa storre utbrott drabbade samman-
lagt 3 821 personer vilket utgor knappt halften (47 %) av alla rapporterade fall
under femarsperioden. Det storsta, ett calicivirusutbrott 2007, drabbade 480
personer.
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Figur 2. Frekvens rapporterade matforgiftningar av olika storlek (antal sjuka)
2003-2007.

Arstidsvariation

Det totala antalet rapporter och insjuknade var relativt jamnt férdelade mellan
olika arstider (figur 3a). Detsamma galler for matforgiftningar orsakade enbart av
calicivirus (figur 3b). Det ovanndmnda stora calicivirusutbrottet skedde i
november och ger stort genomslag i antal insjuknade i diagrammet.

Det fanns dock en tendens till att matforgiftningar orsakade av bakterier var
vanligast under sommar och tidig host. Antalet rapporter om matférgiftningar av
Salmonella var hogst i juli, men var i évrigt relativt jamnt fordelat under aret
(figur 3c). Campylobacter rapporterades framst under sommar och hést, medan
antalet rapporter under sen vinter och var var lagt (figur 3d).
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Figur 3a. Antal rapporterade matforgiftningar och insjuknade per manad 2003-
2007.
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Figur 3b. Antal rapporterade matforgiftningar och insjuknade orsakade av
calicivirus per manad 2003-2007.
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Figur 3c. Antal rapporterade matforgiftningar och insjuknade orsakade av
Salmonella per manad 2003-2007.
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Figur 3d. Antal rapporterade matforgiftningar och insjuknade orsakade av
Campylobacter per manad 2003-2007.
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Vilka mikroorganismer orsakade matforgiftningarna?

| tva tredjedelar av de 788 rapporterade matférgiftningarna var agens okant.
Andelen av de 8 070 insjuknade dar agens var oké&nt var mindre, knappt en
fjardedel (figur 4). Bakterier eller toxiner angavs som orsak i omkring en femtedel
av rapporterna, medan virus angavs som orsak i en sjundedel av rapporterna.
Utbrott férorsakade av virus var ofta stora, och virus angavs som orsak for nastan
halften av de insjuknade. Bakterier stod for en knapp tredjedel av de insjuknade.
Parasiter angavs endast som orsak i ett utbrott och stod darfor for en mycket liten
andel av rapporterade matforgiftningar och insjuknade (figur 4).

Rapporter Insjuknade
Bakterier/ Okant

toxiner 23%
21%

Bakterier/
toxiner
30%

Parasiter
) Virus 0.01% |
| 13% \
K4 I//
Okant Parasiter V4

66%

0.1%

Virus
47%

Figur 4. Andel rapporterade matforgiftningar och insjuknade som orsakats av
olika grupper av mikroorganismer 2003-2007.

Calicivirus var det agens som pekades ut i flest rapporter och som orsakade det
stOrsta antalet sjuka. Den vanligaste bakteriella orsaken till matforgiftningar var
Salmonella, som var angiven som orsak till ungefar halften sa manga rapporter
och en tredjedel s& manga insjuknade som calicivirus. Darefter foljde Campylo-
bacter sett till antal rapporter, eller Clostridium perfringens sett till antal sjuka
(figur 5).

Kategorin dvrigt i figur 5 omfattar agens med farre an fyra rapporter (ETEC,
EPEC, Listeria monocytogenes, Shigella, streptokocker, algtoxinet PSP, vaxestrar,
hepatit A, rotavirus och Anisakis). En fullstandig redovisning av antal
rapporterade utbrott och insjuknade per agens ges i appendix, tabell A3.
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Figur 5. Mikroorganismer rapporterade som orsak till matforgiftningar 2003-

2007.
A) antal rapporter B) antal insjuknade.
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Vilka livsmedel utpekades som smittkalla?

Den vanligaste utpekade livsmedelskategorin i de 465 rapporter dar livsmedels-
smittan klassificerats som verifierad, trolig eller misstankt var “0vrigt”, vilket
innebar att inget specifikt livsmedel kunde pekas ut utan "endast maltid, inte en-
skilt livsmedel” eller bufféer/julbord (tabell 1). Blandade ratter var ocksa en ofta
utpekad kategori, med smorgas/smorgastarta eller hamburgare/kebab som ofta
utpekade exempel. Dérefter foljde kategorierna kott/kottprodukter och fisk/
fiskprodukter. Vegetabiliska livsmedel som gronsaker/rotfrukter och frukt/bér
utpekades ocksa i flera rapporter, och varje ar forekom utbrott med spannmalspro-
dukter (dar konditorivaror som tarta dominerade). Kategorier som aldrig utpeka-
des var “fetter och oljor” och ”svamp”.

| manga rapporter, sarskilt inom livsmedelskategorierna évrigt och blandade
ratter, var agens oként. Calicivirus var ett vanligt agens inom flera kategorier, till
exempel ovrigt, blandade rétter, konditorivaror och frukt och bér. Salmonella var
ocksa ett vanligt agens i flera kategorier, inte minst kott- och kéttprodukter och
gronsaker. Clostridium perfringens och stafylokocker var relativt vanliga i
kategorierna dvrigt och blandade ratter. Campylobacter var ett vanligt agens i
kategorin kott- och kottprodukter, medan histamin dominerade bland rapporter om
matforgiftningar orsakade av fisk och skaldjur (tabell 1).

En detaljerad beskrivning av vilka underkategorier/livsmedel som rapporterats
som smittkalla till de vanligaste agens ges i tabell 2. F6r manga agens &r
smittkallan okand, eller rapporterad som maltid, buffé eller julbord. Baserat pa de
rapporter dar smittkéllan specificerats ndrmare kan konstateras att konditorivaror,
frusna hallon och ostron var vanliga smittkallor till calicivirus. Vanliga
smittkéllor till Salmonella var flask- och kycklingkoétt samt bladgrénsaker och
groddar, medan kycklingkdtt eller kycklingprodukter var den vanligast rapporte-
rade smittkallan till Campylobacter. Pizza eller kebab rapporterades i flera fall
som smittkélla till stafylokocker. Bland rapporterna om histaminférgiftning var
tonfisk den dominerande smittké&llan.
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Tabell 1. Livsmedelskategorier som utpekats som smittkéllor i rapporterade mat-
forgiftningar 2003-2007

Livsmedelskategori

Antal
rapporter
/ sjuka

Vanligaste underkategorier/ Vanligaste agens

livsmedel (antal rapporter)

(antal rapporter)

Ovrigt

Blandade ratter

Kott och
kottprodukter

Fisk och skaldjur

Gronsaker, rotfrukter

Spannmalsprodukter,
bageri/konditorivaro
;

Frukt och bar

Mjolk och
mjolkprodukter

Torkade baljvéxter,
notter, fron

Agg, dggprodukter
Vatten*

Sas, dressing,
pulversoppor

Drycker, choklad,
sotsaker, efterratter

173/2 177 Maltid (109), buffé (46),

147 /1533

52 /621

26/171

18/1 344

15/589

12 /223

10/72

5/31

2/21
1/9
2124

1/35

julbord (11)

Smdorgas/smorgastarta (36),
hamburgare/ kebab (35),
pizza (31), sallad med kokt
ingrediens (15),
gryta/stuvning (14)

Grillad kyckling (21),
blandat kott (12), flaskkatt
(6), korv (6), notkatt (4)

Kokt/stekt fisk (13),
skaldjur (8), ra/rokt/gravad
fisk (5)

Raa gronsaker (10),
potatismos (3), groddar (3),
farska kryddor (1)

Konditorivaror (12),
pasta (2)

Frysta hallon (10)

Ost (6),

opastoriserad mjolk (3)
Notter/mandel (4)

Agg (1), majonnas (1)
Is (1)

Sas (2)

Fromage med hallonsas (1)

Okant (109),
calicivirus (37),
Salmonella (7),

C. perfringens (5),
stafylokocker (5)
Okant (102),
calicivirus (16),
C. perfringens (7),
stafylokocker (6)

Salmonella (16),
okant (15),
Campylobacter (13)
Histamin (11),
oként (4),
calicivirus (4)
Salmonella (7),
calicivirus (4),
okant (3)
Calicivirus (9),
okant (3)

Calicivirus (11),
okant (2)
EHEC (3)

Okant (3),
Salmonella (2)

Salmonella (2)
Okant (1)
Okant (2)

Calicivirus (1)

* Dricksvattenburna utbrott rapporteras separat och ingdr inte i denna sammanstallning
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Tabell 2. Utpekade smittkéllor till de vanligaste agens i rapporterade
matforgiftningar 2003-2007

Agens Antal  Vanligaste underkategori/livsmedel
rapporter (antal rapporter)

Bacillus cereus 5 Potatismos (2), pasta (1), gryta (1), rakost (1)

Campylobacter 34 Kycklingkott/produkter (15), okant (12)

Clostridium perfringens 12 Kottgryta, kottfarssas (5), maltid (4)

EHEC 11 Opastoriserad mjolk (2), notfars/hamburgare (2)

Salmonella 54 Okant (14), maltid/buffé (7), flaskkott (4),
kycklingkott (4), bladgrénsaker (3), groddar (3)

Stafylokocker 17 Pizza/kebab (5), buffé/julbord/maltid (3)

Yersinia enterocolitica 5 Oként (5)

Histamin 12 Tonfisk (9), escolar (2), brieost (1)

Calicivirus 98 Maltid (24), smorgas/smorgastarta (11),
buffé/julbord (10), konditorivaror (9), hallon (7),
ostron(4)

Fordelning av Salmonella serotyper

| utbrott med Salmonella var S. Typhimurium den serotyp som forekom i flest
rapporter och drabbade flest personer (18 respektive 500). De livsmedel som
utpekades som smittkéllor till S. Typhimurium var i nastan samtliga fall kétt eller
kottprodukter (tabell 3). S. Enteritidis forekom i fem rapporter med totalt 64
personer sjuka. For denna serotyp utpekades livsmedel av vitt skilda slag, som
agg/majonnas, kyckling, solrosskott/groddar och mandel. S. Java angavs i tre
rapporter med totalt 198 sjuka, de flesta i ett utbrott med babyspenat som
smittkalla. S. Bareilly och S. Virchow pa mungbongroddar orsakade ett stort
utbrott omfattande 130 personer. Tva andra serotyper som rapporterades fran
utbrott med groddar eller bladgronsaker som smittkalla var S. Stanley och S.
Thompson.
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Tabell 3. Salmonella serotyper i rapporterade matforgiftningar 2003-2007

Serotyp Livsmedel Antal Antal
rapporter sjuka
S. Anatum farsspett 1 10
S. Bardo kyckling 1 3
S. Bareilly, S. Virchow mungbongroddar 1 130
S. Braenderup bréllopsmaltid 1 9
okant 1 9
S. Enteritidis agg/majonnés 2 21
kyckling 1 8
solrosskott, groddar 1 20
mandel 1 15
S. Give oként 2 60
S. Hadar kyckling 1 53
S. Haifa okant 1 7
S. Infantis okant 1 19
S. Java rokt fisk 1 2
babyspenat 1 179
okant 1 17
S. Mikawasima okant 1 12
S. Newport oként 1 8
S. Oranienburg kebab 1 4
S. Paratyphi okant 1 1
S. Reading kott 1 6
S. Stanley alfalfagroddar 1 51
limeblad 1 13
S. Stourbridge getost av opast. mjolk 1 6
S. Thompson ruccolasallat 2 33
S. Typhimurium rosthiff 1 5
salami/korv 2 14
kebab 1 5
kebab/pizza 1 6
kebab/flaskkarré 1 148
julskinka 1 160
flaskkott 1 23
kott 1 10
falafel 1 8
smorgastarta 1 2
buffé/maltid 4 70
okant 1 2
S. Typhimurium, S. Infantis salami 1 15
S. Typhimurium, S. Minchen, S.
Kapemba flaskkarré 1 32
S. Virchow maltid 1 2
S. spp ospecificerat grillad kyckling 2 2
skogsduvefilé 1 1
maltid 3 6
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Utpekade livsmedels ursprungsland

| endast 82 av de 465 rapporter dér livsmedelssmittan klassificerats som verifie-
rad, trolig eller misstankt angavs livsmedlets ursprungsland. Av dessa var Sverige
angivet som ursprungsland i 6ver halften (47) av rapporterna. | resterande rappor-
ter var livsmedlet infort fran annat EU-land (18 rapporter) eller importerat fran
land utanfor EU (17 rapporter). Vanliga utpekade livsmedel fran andra EU-lander
var kott och kottprodukter (10 rapporter), medan djupfrysta hallon var det vanli-
gast utpekade livsmedlet fran lander utanfor EU (nio rapporter).

Sista beredningsplats och atplats

Restauranger och andra storhushall var den kategori som angavs som sista
beredningsplats for de utpekade livsmedlen i tre fjardedelar av de 465 rapporter
dar livsmedelssmittan klassificerats som verifierad, trolig eller misstankt (figur 6).
Totalt rorde det sig om 350 rapporter, varav underkategorierna restauranger (237
rapporter), snabbmatservering/café (72 rapporter) och catering (25 rapporter) var
vanligast. P4 motsvarande satt rapporterades de flesta av de insjuknade ha atit mat
med restaurang eller annat storhushall som sista beredningsplats. Ovriga angivna
beredningsplatser (enskilt hushall, livsmedelsindustri och livsmedelsbutik) bidrog
i mindre omfattning till det totala antalet rapporter och insjuknade (figur 6).

Enskilt . Enskilt
4 . Insjuknade .
Rapporter O:;nt hushal | Okant hushll
0 10% Industri 7% 11%
A 50¢ ) Industri
] Livsmedels O 6%
butik Livsmedels
N 5% butik
2%
]
Storhushall/ Storhushall
restaurang restaurang

75% 75%

Figur 6. Andel rapporterade matférgiftningar och insjuknade med olika bered-
ningsplatser for det utpekade livsmedlet. Totalt 465 rapporter och 6 850 sjuka,
2003-2007.
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Restauranger och andra storhushall var ocksa den kategori som oftast angavs som
atplats for de utpekade livsmedlen (figur 7). Den vanligaste underkategorin var
restauranger med 199 av totalt 284 rapporter. Enskilt hushall var den nast
vanligaste kategorin och stod for en storre andel som atplats jamfort med
beredningsplats (figur 6 och 7), vilket avspeglar att man i manga fall kopt det
utpekade livsmedlet atfardigt i butik eller pa restaurang och sedan &tit det hemma.

Rapporter

Insjuknade
Enskit
Enskil (l hushall
hushall 31%
38%
Storhushall/ Livs me_dels
restaurang N butik
62% \\\_‘ Livsmedels Storhushall \\ 0.04%
o butik Irestaurang
0.4% 69%

Figur 7. Andel rapporterade matforgiftningar och insjuknade med olika &tplatser
for det utpekade livsmedlet. Totalt 465 rapporter och 6 850 sjuka, 2003-2007.

De viktigaste bidragande faktorerna till matférgiftningarna

| rapporteringen efterfragas uppgifter om vilka faktorer som troligen bidragit till
att orsaka matforgiftningen, samt vilka tva av dessa faktorer som beddéms vara de
viktigaste. Den enskilda faktor som oftast angavs i de 465 rapporter dér livs-
medelssmittan klassificerats som verifierad, trolig eller misstankt var bristande
hygienkunskaper hos personer som hanterat maten, foljt av faktorerna dalig
handhygien hos person som hanterat maten och av patogen i livsmedlet (tabell 4).
Darefter kommer flera faktorer som har med for hog temperatur att gora (langsam
nedkylning, livsmedlet statt i rumstemperatur och fér hog kylférvarings-
temperatur).

Bristande hygienkunskaper rapporterades genomgaende som en bidragande
orsak, men i 6vrigt fanns en vissa skillnader mellan utbrott med olika smittkallor.
| utbrott med buffémat, smorgasar, smorgastartor samt bageri- och konditorivaror
som smittkalla var det vanligast att smittbarare i koket och dalig handhygien
utpekades som bidragande faktorer. I utbrott med snabbmat som kebab, pizza och
hamburgare rapporterades oftast bristande temperaturkontroll samt dalig
handhygien som bidragande faktorer.
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Tabell 4. Bidragande faktorer till matforgiftningar 2003-2007

Bidragande faktor

Faktor rapporterad antal ganger

Totalt Som viktigaste

Bristande/ej uppdaterade hygienkunskaper 121 48
Dalig handhygien hos person hanterat maten 72 24
Patogen i livsmedlet 70 41
For langsam nedkylning 54 18
Livsmedlet statt i rumstemperatur 46 13
For hog kylforvaringstemperatur 40 15
Allmant dalig rengdring 39 15
Otillracklig varmebehandling vid tillagning 39 12
Felaktig forvaring, annat &n temperaturen 35 7
Otillracklig reng0dring av ytor, redskap 33 7
Smittbarare i kdket 28 15
For lag varmhallningstemperatur 25 9
Toxin i livsmedlet 22 8
Olamplig upptining av fryst produkt 15 4
Atit risklivsmedel 13 7
Otillracklig varmebehandling vid 12 2
aterupphettning

Daligt rengjort/skoljt livsmedel 10 2
Korskontamination fran animal ra ingrediens 7 2
Forpackningen felaktig eller olamplig 3 1
Otillracklig pH-sénkning 1 0
Okant 230 47
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Alders- och konsfordelning

Uppgift om alder fanns angiven for 1 126 insjuknade personer. Bland dessa var
incidensen, antalet insjuknade per 100 000 personer, under femarsperioden Iag i
aldrarna upp till 19 ar, men vasentligt hogre hos unga vuxna (figur 8). Incidensen
var hogst i aldersklassen 30-39, och avtog sedan i stigande aldersklasser.

Uppgift om kon fanns angiven for 1 717 insjuknade personer. Totalt var kons-
fordelningen ganska jamn, 47 % kvinnor och 53 % méan, men det fanns skillnader
mellan ar. 2006 rapporterades dubbelt s& manga kvinnor som man ha insjuknat,
medan forhallandet var det omvéanda 2007. Detta ars statistik paverkades i hog
grad av det stora calicivirusutbrottet, dar 87 % av de 480 insjuknade var man.
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Figur 8. Incidens (antal insjuknade per 100 000 personer under 2003-2007) i olika
aldersklasser.
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Konsekvenser av matforgiftningarna

Symptom av matforgiftningar varade oftast under en kortare tid. | 244 rapporter
angavs hur lange symptomen varat hos de insjuknade, uttryckt som kortaste,
langsta och/eller vanligaste varaktighet. Figur 9 baseras i forsta hand pa uppgifter
om vanligaste varaktighet om denna fanns angiven i rapporten, i andra hand pa
medelvarde av kortaste och l&angsta varaktighet eller enbart uppgift om kortaste/
langsta varaktighet. | mer an hélften (57 %) av rapporterna var den vanligaste
varaktigheten ett dygn eller mindre. | en mindre del (9 %) rapporterades att den
vanligaste varaktigheten var mer an fyra dygn (figur 9). Matférgiftningen med
langst angiven varaktighet, 28 dygn, var ett utbrott av Salmonella Virchow som
drabbade tva personer. Bada fallen kravde sjukhusvard.

Uppgifter om kontakter med sjukvarden ar begransade. Fragor om kontakter
med sjukvarden besvarades endast i 188 rapporter, och av dessa var det i 102
rapporter okant om nagon som insjuknat varit i kontakt med sjukvarden. Fran
resterande 86 matforgiftningar, som drabbade totalt 821 personer, finns uppgifter
om 242 personer. Av dessa hade 153 personer besokt 6ppenvard, 57 hade blivit
vardade pa sjukhus och 31 hade inte behdvt soka vard alls. Dessutom rapporte-
rades en person ha avlidit. Av de sjukhusvardade var 24 smittade av Salmonella,
sex av Campylobacter, sex av calicivirus, tva av Listeria monocytogenes och tva
av EHEC. | resterande fall var agens okéant. Dodsfallet var en &éldre person i ett
calicivirusutbrott.
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Figur 9. Vanligaste varaktighet av symptom efter intraffad matforgiftning, baserat
pa 244 rapporter 2003-2007.
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Utredningsgrad och sanktioner

Telefonintervju var den vanligaste atgarden vid kommunernas utredningar och
utfordes for tre fjardedelar av de 788 rapporterade matforgiftningarna (tabell 5).
Standardiserade frageformular anvandes i knappt hélften av utredningarna och i
drygt hélften genomfoérdes en inspektion. Livsmedels- och/eller omgivningsprover
togs i 64 % av utredningarna. Dessutom togs inom sjukvarden patientprover i

23 % av utredningarna. | en tredjedel av utredningarna skedde samverkan med
smittskyddslékare och en mindre del (6 %) ledde till en fordjupad epidemiologisk
undersokning. Punkten sanktionsatgarder, inklusive eventuellt vitesforelaggande
och atalsanmalan, infordes i frageformularet forst ar 2005. Under perioden 2005-
2007 vidtogs sanktioner i 6 % av utredningarna.

Tabell 5. Typ av atgarder vid kommunernas utredning av 788* rapporterade
matforgiftningar 2003-2007. Flera atgarder kan ha utforts i varje utredning

Atgard vid utredning Antal utredningar (%)
Intervju via telefon 611 (77)
Intervju enligt standardiserat formulér 353 (45)
Inspektion 460 (58)
Livsmedels- och/eller omgivningsprov 505 (64)
Samverkan med smittskyddslékare 271 (34)
Patientprov** 182 (23)
Fordjupad epidemiologisk undersékning 49 (6)
Vidtagit sanktioner* 35 (6)
Sanktioner med vite* 11 (2)
Atalsanmalan* 17 (3)

*Fragor om sanktionsatgarder infordes forst 2005. Procentandelen baseras pa 572
rapporter. **Prov analyserade av sjukvarden/landstingen
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Diskussion

I denna 5-arssammanstallning for aren 2003-2007 analyseras ett antal fragestall-
ningar om orsaker och ménster bakom de rapporterade matforgiftningarna. Syftet
ar att kunna dra slutsatser som kan ligga till grund for atgarder for att forhindra
eller minska matforgiftningarna.

Av flera skl kan resultaten inte ligga till grund for slutsatser om hur manga
som drabbas av matforgiftning. Det & manga steg i kedjan fran att en person
drabbas av en matforgiftning, tills den via anmélan till kommunen, en utredning,
och rapportering via webbsystemet till Livsmedelsverket registreras och blir en
uppgift i databasen. Det som rapporteras ar alltsa bara toppen av ett isberg och
andelen som inte rapporteras ar okand och kan variera mellan aren. For att gora
uppskattningar av hur manga som drabbas behdvs andra typer av riktade studier.

De kommunala kontrolimyndigheterna ska snarast rapportera resultaten av ut-
redda matforgiftningar till Livsmedelsverket (foreskrift LIVSFS 2005:7). Under
5-arsperioden bidrog endast omkring halften av landets kommuner med rapporter.
Om alla kommuner rapporterade sina utredda matférgiftningar eller rapporterade
att de inte har nagra matférgiftningar sa skulle slutsatser kunna dras om hur
antalet matforgiftningar som anmals till kommunerna varierar. Detta skulle vara
vardefullt som underlag for att se trender och for att géra uppféljningar av
atgarder. Rapporteringssystemet ar for narvarande under utveckling och ett nytt
och forenklat system kommer att kunna borja anvandas fran och med ar 2010.
Forhoppningsvis kommer detta att leda till en 6kad rapportering.

Nagra grupper av livsmedel som ofta utpekades som smittkallor var bufféer
och julbord, smoérgasar och bageri-/konditorivaror, samt snabbmat. Gronsaker och
bar var ocksa inblandade i en del utbrott med manga insjuknade.

Bufféer och julbord stod for en stor andel av de rapporter dér inget enskilt
livsmedel kunnat pekas ut, och det fanns dessutom rapporter dar enskilda livsme-
del fran en buffé angetts. Calicivirus var det vanligaste agens, men andra agens
som Salmonella och stafylokocker férekom ocksa. Forutom bristande kunskaper i
livsmedelshygien utpekades smittbarare i koket och dalig handhygien som de
vanligaste bidragande faktorerna till utbrott med buffemat som smittkalla.

Smdrgasar, smorgastartor samt bageri- och konditorivaror var ocksa vanliga
smittk&llor i matforgiftningar som i vissa fall resulterade i ett stort antal insjuk-
nade. Smittbéarare i koket och dalig handhygien angavs ofta som bidragande fakto-
rer och merparten av matforgiftningarna orsakades av calicivirus.

Snabbmat som kebab, pizza och hamburgare utpekades som smittkélla i ett
stort antal utbrott. Flera agens var inblandade, bland annat calicivirus och
Salmonella, men stafylokocker var allra vanligast. De bidragande faktorer som
oftast pekades ut var bristande temperaturkontroll och dalig handhygien.

Utbrott med frukt och gront kan bero pd att de kontamineras av smittbarare i
koket, men i manga fall sker kontamineringen redan i primarproduktionen.
Exempel &r bladgronsaker som fororenats med Salmonella eller EHEC, eller
hallon med norovirus. Betydelsen av frukt och gront som smittkalla har 6kat
under 2000-talet jamfort med 1990-talet (Lindgvist et al. 2008).
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Sammantaget var bristande kunskaper i livsmedelshygien den faktor som oftast
rapporterades ha bidragit till matforgiftningarna. Detta belyser vikten av att livs-
medelsforetag i sin egenkontroll infor och efterlever rutiner for att se till att perso-
nalen far de grundlaggande kunskaper som behdvs. Andra vanliga bidragande
faktorer var dalig handhygien och smittbarare i koket. Detta galler inte minst for
calicivirusutbrott, dar virus som sprids fran en enda person i koket kan resultera i
att hundratals personer drabbas av matforgiftning. Olika former av bristande tem-
peraturkontroll rapporterades ocksa bidra till en stor andel av matférgiftningarna.
Manga matforgiftningar som orsakas av bakteriella agens, till exempel Bacillus
cereus, Clostridium perfringens och stafylokocker, skulle helt kunna undvikas
med en korrekt temperaturkontroll eftersom dessa bakterier da inte kan tillvéxa till
sa hoga halter att de kan orsaka matforgiftning.

Nér det galler matforgiftningar dar forekomst av patogena mikroorganismer i
livsmedel angavs som bidragande orsak kan atgarder i primarproduktionen vara
av avgorande betydelse, till exempel for att forhindra att sallat och andra &tfardiga
bladgronsaker kontamineras med Salmonella eller EHEC fran gadsel eller forore-
nat bevattningsvatten. Det kan ocksa finnas mojligheter att sétta in atgarder i flera
led i kedjan fran jord till bord. Risken for matforgiftningar orsakade av zoonotiska
bakterier som Campylobacter, Salmonella, EHEC och Yersinia enterocolitica i
kott kan till exempel minskas genom atgarder som minskar férekomsten i djur-
beséttningar, genom en hygienisk slakt och genom att férhindra korskontamina-
tion i koket.

Omkring hélften av livsmedlen som utpekades som smittkélla var producerade
i andra lander an Sverige. Ungefar lika andelar var inforda fran EU-lander respek-
tive importerade fran lander utanfor EU. Resultaten baseras dock pa en ganska
liten andel av rapporterna och det ar darfor vanskligt att dra nagra langtgaende
slutsatser pa de forhallandevis knapphéandiga uppgifterna.

Livsmedel som utpekades som smittkalla var till stor del beredda pa restau-
ranger och andra storhushall, och endast i en liten andel av de rapporterade mat-
forgiftningarna i hemmet. Den har bilden stimmer med tidigare sammanstéll-
ningar i Sverige (Lindgvist et al. 2000; Hjertgvist et al. 2002), &ven om det &r
mojligt att den inte &r helt rattvisande och att matforgiftningar som misstanks bero
pa orsaker i hemmet mer séllan anmals till kommunerna. Men i vilket fall s visar
resultaten att manga matforgiftningar orsakas av restauranger och storhushall,
inklusive cateringfirmor, och att atgarder riktade mot dessa ar viktiga.

Incidensen av rapporterade matforgiftningar var hogst hos unga vuxna och
lagst hos barn och éldre. Detta 6verensstaimmer delvis med statistik for vanliga
anmalningspliktiga zoonotiska sjukdomar som Campylobacter och Salmonella dar
incidensen ocksa ar hogst hos unga vuxna, men aven relativt hog hos barn under
fyra ar. For andra anmélningspliktiga sjukdomar som EHEC-infektion och yersi-
nios ar incidensen allra hogst hos barn under fyra ar (www.smi.se). Sma barn
riskerar ocksa att drabbas av allvarligare symptom &n &ldre. Orsakerna till att inci-
densen av rapporterade matforgiftningar var hdgst hos unga vuxna &r inte klar-
lagda, men forklaringar som daliga kunskaper i kokshygien i denna aldersgrupp
har framforts nar det galler till exempel Campylobacter (Christensen et al. 2005).

Livsmedelsverkets rapportserie nr 16/2009 23



Eftersom den stdrsta andelen matforgiftningar rapporteras ha skett med livsmedel
som beretts i restauranger och andra storhushall kan en annan néarliggande for-
klaring vara att unga vuxna oftare ater pa restauranger &n barn och éldre (SCB
2005).

De flesta som insjuknade tillfrisknade relativt snabbt, oftast inom 1-2 dygn.
Det fanns dock de som drabbades av symptom under langre tid, upp till en méanad,
och i vissa fall kravdes sjukhusvard. Sammantaget ar de direkta och indirekta
kostnaderna for matforgiftningar for samhallet betydande (Anonym 1999;
Lindgvist et al. 2000). Samhallskostnaderna for campylobacterios och
salmonellos har till exempel beréknats till 330 respektive 80 miljoner kronor per
ar, framst beroende pa produktionsbortfall (Sundstrém 2007).

En aterkommande fraga infor rétmanaden och julbordstiden ar om det sker
nagon 6kning av antalet matforgiftningar under dessa tider eller om vi kan se
nagon variation dverhuvudtaget 6ver aret. Rapporteringen av matférgiftningar
2003-2007 pekar pa att livsmedelsburna utbrott med calicivirus var lika vanliga
alla arstider, vilket innebér att spridningsbilden skiljer sig fran utbrott med smitta
fran person till person som framst sker under vintersasongen (Www.smi.se).
Déremot var det vanligare med matforgiftningar av bakterier som Campylobacter
och Salmonella under sommar och tidig host. Det 6verensstammer ocksa med
statistik fran Smittskyddsinstitutet, som visar att anmalningar av flera zoonotiska
sjukdomar &r vanligast under denna tid pa aret. Hit hor till exempel sjukdom orsa-
kad av Campylobacter, Salmonella och EHEC (SMI 2009).

| flertalet av de rapporterade matforgiftningarna var agens okant. Att inget
agens angetts kan vara en konsekvens av att det ofta ar svart att fa relevanta livs-
medelsprover att analysera eftersom maten ar uppéten nar utredningen bdorjar.
Trots detta togs livsmedels- eller omgivningsprov i en ganska stor andel (64 %) av
utredningarna. Det &r viktigt att ha ett bra underlag som ett stod for att ta ratt pro-
ver och for att kunna identifiera misstankta smittkallor. Att folja ett standardiserat
frageformular vid intervjuer av personer med symptom, till exempel det som finns
pa Livsmedelsverkets webbsida for matforgiftningsrapportering, ar i det hanseen-
det ett bra stod och kan anses vara ett minimum for en utredning. I mindre an
hélften av rapporterna hade ett standardiserat frageformular foljts. Eftersom det
ofta ar svarare att pavisa mikroorganismer i livsmedel an i avforingsprover kan
det av utredningsskal, om inte av medicinska skal, vara lika viktigt att ta prover pa
de drabbade. En annan anledning till att agens ofta rapporterades som okant &r att
det i den kategorin kan dolja sig nya, ok&nda, mikroorganismer som vi inte har
metoder att pavisa. Tidigare exempel pa mikroorganismer som har blivit
“upptackta” som livsmedelsburna ar Campylobacter och norovirus (Tauxe 2002;
Skovgaard 2007).
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Ofta rapporteras endast fa personer, farre an tio, drabbas av en matforgiftning.
Det kan bero pa att det ar litet, lokalt utbrott, men det kan ocksa intraffa om
utbrottet inte identifieras som del av andra utbrott. Det kan handa nar det livsme-
del som ar smittkalla finns spritt 6ver stora geografiska omraden och ar kontami-
nerat med laga halter av mikroorganismer. Det i tiden och geografiskt utspridda
utbrottet med endast nagra fall i varje kommun stéller sarskilda krav pa utred-
ningssystemet, pa moderna laboratoriemetoder och pa samordning mellan olika
myndigheter.
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Appendix
Tabell Al. Antal rapporterade matforgiftningar och sjuka per kommun, 2003-

2007
Kommun Antal Antal  Kommun Antal Antal  Kommun Antal Antal
rapporter sjuka rapporter  sjuka rapporter sjuka
Alingsés 4 94 Karlshorg 1 1 Skurup 1 10
Alvesta 3 35 Karlshamn 1 32 Skovde 5 183
Arvidsjaur 2 2 Karlskoga 3 87 Sollentuna 3 83
Avesta 1 6 Karlskrona 6 223 Solna 19 41
Bengtsfors 1 10 Karlstad 1 2 Sotenas 1 12
Boden 1 7 Knivsta 3 48 Stockholm 26 849
Bollebygd 1 4 Kramfors 1 4 Strangnds 2 4
Borlénge 1 3 Kristianstad 2 16 Stromstad 3 59
Borés 2 68 Krokom 4 64 Strémsund 1 3
Burlév 1 1 Kumla 2 19 Sundbyberg 1 17
Bastad 1 2 Kungsbacka 1 9 Sundsvall 9 72
Danderyd 10 101 Kungélv 1 20 Sunne 1 17
Eda 3 3 Kavlinge 1 35 Svalov 1 10
Eksjo 2 16 Laholm 3 16 Svedala 1 1
Emmaboda 1 1 Landskrona 12 46 Sévsjo 2 9
Enkdping 3 3 Lerum 2 13 Sodertélje 10 769
Eskilstuna 6 49 Lidingd 22 67 Sélvesborg 1 10
Eslév 1 1 Lidkoping 1 20 Tibro 2 41
Falkenberg 5 26 Lindesberg 2 14 Tomelilla 1 21
Falkdping 1 33 Linkdping 4 19 Tranemo 1 5
Flen 3 11 Ljungby 2 56 Tranés 1 6
Gislaved 1 4 Lomma 1 15 Trollhattan 2 3
Gnesta 1 5 Ludvika 1 23 Téaby 26 108
Gnosjo 1 9 Lysekil 1 6 Uddevalla 9 34
Gotland 37 131 Malmo 152 526 Umed 2 109
Gullspang 1 1 Malung 1 3 Uppsala 113 426
Géllivare 9 13 Mariestad 2 37 Vaggeryd 1 1
Gévle 5 38 Mark 3 202 Vallentuna 2 39
Goteborg 18 389 Mijolby 2 3 Vansbro 1 2
Gotene 2 83 Mora 5 54 Vara 2 5
Habo 3 39 Monsteras 1 1 Varberg 4 151
Hagfors 1 18 Nacka 14 60 Vimmerby 1 5
Halmstad 1 50 Norberg 1 2 Vanersborg 6 23
Haninge 2 23 Nordanstig 1 4 Varnamo 2 38
Hedemora 3 6 Norrkdping 1 3 Vastervik 2 12
Helsingborg 1 2 Nybro 1 14 Vasteras 1 7
Huddinge 1 1 Nykdping 19 49 Véxjo 1 8
Hudiksvall 17 233 Orsa 3 39 Are 4 7
Hultsfred 3 68 Orust 1 10 Astorp 1 6
Habo 3 4 Oskarshamn 5 98 Almhult 1 8
Hallefors 1 23 Ovanaker 1 40 Alvdalen 3 17
Hérjedalen 1 1 Perstorp 1 39 Alvkarleby 1 2
Héarndsand 4 11 Ronneby 2 173 Orebro 8 87
Harryda 2 3 Sala 1 2 Ostersund 2 11
Hassleholm 2 92 Salem 1 1 Osthammar 2 22
Hdganés 6 12 Sigtuna 2 6 Okénd* 2 230
Jonkoping 16 500 Simrishamn 1 12
Kalmar 2 15 Skara 1 4 Totalt 788 8070

Dessutom meddelade nagra kommuner (Essunga, Motala, Ragunda, Tingsryd och Ornskoldsvik)
enstaka ar att de inte hade nagra matforgiftningar att rapportera.

*Rapporter fran Smittskyddsinstitutet med oklar kommuntillhérighet

Tabell A2. Antal rapporterade matforgiftningar och sjuka per lan, 2003-2007
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Léan Antal Antal Lé&n Antal Antal
rapporter  sjuka rapporter  sjuka
Blekinge 10 438  Sodermanlands 31 118
Dalarnas 19 153  Uppsala 125 505
Gotlands 37 131  Varmlands 6 40
Gavleborgs 24 315  Vasterbottens 2 109
Hallands 14 252  Vasternorrlands 14 87
Jamtlands 12 86  Vastmanlands 3 11
Jonkdpings 29 622  Vastra Gotalands 76 1363
Kalmar 16 214 Orebro 16 230
Kronobergs 7 107  Osterg6tlands 7 25
Norrbottens 12 22 Okant* 2 230
Skane 187 847
Stockholms 139 2165 Totalt 788 8070

*Rapporter fran Smittskyddsinstitutet med oklar kommun- och lanstillhérighet
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Tabell A3. Antal utbrott och fall per agens i rapporterade matférgiftningar 2003-

2007
Agens Utbrott Fall i utbrott Enstaka fall  Alla drabbade
Antal %  Antal % Antal % Antal %
Bacillus cereus 3 1 11 0,1 2 1 13 0,2
Campylobacter 19 3 115 1 15 6 130 2
Clostridium perfringens 11 2 346 4 1 0,4 347 4
EHEC 8 1 185 2 3 1 188 2
ETEC 3 1 130 2 0 0 130 2
EPEC+ETEC 1 0,2 50 0,6 0 0 50 0,6
Listeria monocytogenes 0 0 0 0 2 1 2 0
Salmonella 47 9 1201 15 7 3 1208 15
Shigella sonnei 3 1 21 0,3 0 0 21 0,3
Stafylokocker 14 3 41 1 3 1 44 1
Streptokocker (grupp A) 1 0,2 200 3 0 0 200 2
Yersinia enterocolitica 0 0 0 0 5 2 5 0,1
Histamin 11 2 63 1 1 0,4 64 1
Paralytic shellfish poison 1 0,2 12 0,2 0 0 12 0,1
Vaxestrar 1 0,2 2 0 0 0 2 0
Multipla agens™ 2 0 11 0 0 0 11 0,1
Bakterier/toxiner totalt 125 23 2388 31 39 16 2433 30
Calicivirus 97 18 3745 48 1 04 3746 46
Hepatit A-virus 3 1 9 0,1 0 0 9 0,1
Rotavirus 2 0,4 26 0,3 0 0 26 0,3
Virus totalt 102 19 3780 48 1 04 3781 47
Anisakis spp 0 0 0 0 0,4 0
Parasiter totalt 0 0 0 0 0,4 0
Okant 315 58 1656 21 205 83 1861 23
Totalt alla agens 542 7824 246 8070
* Multipla agens: B. cereus + S. aureus (9 sjuka); vaxestrar + histamin (2 sjuka)
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