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TIPS OCH RAD FOR EN JAKTAD HEMMAKOCK
&EN LITEN BOBBABANK
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EN KOCK, som har brattom glommer
latt hur livsmedel skall hanteras. Denna
broschyr innehdller viktiga rad &t dem,
som lagar mat hemma. FOr att undvika

matforgiftningar ar detA och O att koks-
hygienen &r god.

BESTALLNINGAR:
info@elintarvikevirasto.fi
tel. (09) 7726 7623
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BAKTERIER finns dverallt, dven i livs-
medel. Om du behandlar livsmedel fel,
kan vissa bakterier i maten gora dig sjuk.

Bakterier mar bra och forokar sig
vid en temperatur av 8-60 grader. De
flesta bakterierna dor, ndr man varmer
upp maten tillrackligt.
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TVATTA alltid dina hédnderna innan du
borjar laga mat och fére du ater. Kom
ihdg att ocksa tvitta hidnderna nar du i
matlagningen byter fran kott och fisk till
gronsaker eller tvartom. Komma ocksa
ihg att alltid tvatta handerna efter toa-
letthesok.

MATLAGNING

MED RENA REDSKAP
N,

SKARBRADET och kniven skall tvattas
genast efter anvandning. Hall kokets
arbetsbord rent. Disktrasan eller ocksa
handduken kan vara en riktig bakterie-
bomb! Tvétta disktrasan d& och da i mas-

kin vid minst 60 grader och byt handduk
ofta. Torka inte golvytor med disktrasan.
Hushallspapper kan mycket val ofta er-
satta disktrasan.
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VARM UPP
ORDENTLIGT
OCH KYL NED

SNABBT
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OM maten maste héllas varm fére ser-
vering, méste den vara tillrackligt varm
(omkring 60 grader). Ljum mat utgor ett
gynnsamt véxtunderlag for bakterier som
orsakar matforgiftning.

Om maten maste forvaras en langre
tid fore serveringen, ar det klokast att
kyla ned den snabbt och varma upp den
igen fore servering. Satt matkérlet i kallt
vatten for avkylning och rér om maten. |
mindre portioner gér avkylningen snab-
bare.
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KYLSKAPET SKALL
VARA KALLT
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DE LIVSMEDEL som kraver kylfor-
varing skall sittas i kylsképet. Skaffa en
kylskapstermometer. Temperaturen i kyl-
skapet borde vara 6 grader eller lagre.
Kolden forebygger de flesta bakterlernas
tillvéxt i livsmedel.

FORVARA
RAVAROR OCH
FARDIGMAT

SEPARAT
M,f"

NAR du gar 6ver fran kétt eller fisk till
gronsaker eller tvartom, tvatta alltid ar-
betsredskapen emellan eller byt dem. P&
detta sdtt forhindrar du att bakterier som
orsakar matforgiftningar inte forflyttar sig
fran ravaran till den firdiga maten.



TILLRACKLIGT
VARM MAT
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FAGELKOTT och kéttfars (malet kott)
bor vara genomstekt. De flesta bakte-
rierna dor i 70 graders vérme.

Nar man anvander mikrovagsugn bor
maten roras om emellanat och till slut
bor man Iita maten st ett par minuter
for att varmen skall fordela sig jamnt.

KOM OCKSA
IHAG
‘-“_.--"

FORSOK om méjligt att inte laga mat
at andra om du har magbesvar, ont i hal-
sen eller ett infekterat fingersar.

 MAT-
FORGIFTNING
M__,.-

DE VANLICASTE orsakerna till mat-
forgiftning ar otillrécklig uppvarmning,
for langsam avkylning, for varm forvaring
och férsummande av hygien.

Om du misstanker att du har fatt
matforgiftning, underritta halsovards-
inspektoren i din egen kommun.

DU LYCKAS
UNDVIKA
MATFORGIFTNIN
M.—-’"
[ tvétta handerna ofta - alltid efter

toalettbestk och alltid fore mat-
lagning och méltider

®m  héllrentikoket tvattaalltid arbets-
redskapen och skérbrédena alltid
efter anvandning

] undvik matlagning nar du &r sjuk
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SALMONELLA

Salmonella sprider sig via ratt eller daligt
tillrett fagelkott, svinkott och agg eller
opastdriserad mjolk samt rda groddar.
Sjukdomens inkubationstid ar fran en
halv dag till ett par dagar. Symptomen
vaxlar fran illamaende till magkramper,
diarré,feber och huvudvark. Symptomen
varar ett par dagar.

SMITTAN kan forebyggas genom att
maten steks eller kokas omsorgsfullt och
att groddarna forvaras enbart en kort
tid.

CAMPYLOBACTER
Campylobacter férekommer i fagel-, svin-
, Not- och farkott, i vatten samt bars av
hundar och katter. Inkubationstiden &r i
allménhet 3-5 dagar. Symptomen véxlar
fran kortvarig diarré till allvarlig tarm-
infektion som kan vara flera veckor. Otill-
réckligt kokade eller raa livsmedel sprider
bakterien. Aven férorenat dricksvatten
kan sprida smittan.

SMITTAN kan forebyggas genom att
varma upp ratterna bra och noggrant
tvatta koksredskapen efter varje anvand-
ning.

LISTERIA
Listeria har isolerats fran mjolk och andra
mjolkprodukter, kott, gronsaker, fisk,
skaldjur och vatten. Inkubationstiden ar
fran en dag till flera veckor. Friska per-
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Y KORT OM BOBBOR
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soner blir i allménhet inte sjuka av bakte-
rien,men for gravida kvinnor och nyfédda
ar listerios farlig. Bakterien forokar sig
vid kylskapstemperatur. Speciellt de livs-
medel som skall anvindas rda och va-
cuumforpackad fisk, borde forvaras sa
kort tid som mdjligt.

MATEN bor upphettas ordentligt, sé
att temperaturen alltigenom &r 6ver 70
grader. Vakuumforpackade fiskprodukter
som skall 4tas raa méste forvaras i hem-
mets kylskap vid tre grader eller lagre.
Produkter som &r &ldre &n sista forbruk-
ningsdagen bor inte anvandas. Produkter
far inte forvaras 6ppnade i flera dagav.

CLOSTRIDIUM

PERFRINGENS
Bakterien Clostridium perfringens foére-
kommer allméant i omgivningen och i
tarmkanalen béde hos djur och man-
niskor. Kott och fisk har konstaterats vara
smittokallor. Den som blivit besmittad
borjar uppvisa symptom inom ett dygn
efter smittan. Magsmartor, illamaende
och stark diarré som bakterierna orsakar
forsvinner vanligtvis inom en dag.

BAKTERIEN sprider sig fran livsmedel
som har avkylts for langsamt eller for-
varats for varmt.

BACILLUS
CEREUS
Det forekommer tva typer av bakterien
Bacillus cereus vilka bada forekommer



allmént i naturen. Bakterier av Typ 1 kan
finnas i kott, gronsaker och torra livs-
medel som ris, kryddor och mjél. Symp-
tomen - kortvarig diarré och magont
- visar sig inom 8-16 timmar. Bakterien
av Typ 2 sammankopplas ofta med ris-
ratter.Inkubationstiden &r ett par timmar
och symptomet dr uppkastningar som
varar cirka ett dygn. Bakterien sprider
sig frén mat som kylts ned for langsamt
och som serveras pa nytt.

SPRIDNINGEN kan forebyggas ge-
nom snabb nedkylning, ratt férvaring och
tillracklig uppvarmning av maten fére ser-
vering.

STAPHYLOCOCCUS
AUREUS
Staphylococcus aureus ar en vanlig bak-
terie pa hud och slemhinnor hos manni-
skor och djur. Den 6verfors till livsmedel
fran smutsiga hander. Sjukdomens inku-
bationstid ar vanligtvis 2-5 timmar. Symp-
tomen &r en Kkraftig kraknings- och diar-
résjukdom till vilken kramper ar forknip-
pade. Symptomen récker i 1-3 dagar.
Bakterien producerar gift nér fororenad
mat forvaras for varmt. Uppvarmning
eliminerar inte de gifter som utvecklats i

maten.

SMITTA kan férebyggas med omsorgs-
full handhygien och ratt kylskapsforvaring
av livsmedel.

ESCHERICHIA
COLI
Wy, -
Kolibakterier forekommer i tarmkanalen
hos djur och ménniskor.Vissa bakterie-
stammar kan orsaka sjukdomar, t.ex.
EHEC-bakterien. EHECs inkubationstid
ar vanligtvis 3-5 dygn. Ett typiskt symp-

tom som EHEC orsakar &r bloddiarré.
Hos en liten del av de insjuknade kan en
allvarlig storning i njurarnas funktion
forekomma som foéljdsjukdom. Bak-
grunden till EHECs spridning ar vanligtvis
notkott som upphettats daligt. Man kan
aven bli besmittad genom opastdriserad
mjolk, vatten eller férorenade gronsaker.

SMITTA kan férebyggas med omsorgs-
full hygien och ordentlig stekning eller
kokning av notkott, speciellt malet koétt.

CALICIVIRUS

i,
Calicivirus overfors fran méanniskan till
livsmedel via hdnderna eller smutsigt
vatten. Den som blivit besmittad har
illamaende, krakningar och diarré. Aven
feber och olika slag av huvud- och mus-
kelvark ar mojliga. Smittan kan aven latt
spridas fran en person till en annan.

SMITTAN kan bara fas fran oupphet-
tade livsmedel. Djupfrysta hallon som
kommer fran Osteuropa borde upp-
hettas vid 90 grader i minst tva minuter.

ANDRA BAKTERIER SOM
ORSAKAR MATFORGIFTNING
AR BL. A.
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Clostridium botulinum, Mégelsvampar/
mykotoxiner, Shigella, Yersinia entero-
colitica. Z/y
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ZV TILLAGGSUPPGIFTER
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frén Livsmedelsverkets

webbplats

www.elintarvikevirasto.fi
Kuluttajan tietopaketti
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YTTERLIGARE INFORMATION
>Q.

De kommunalalivsmedelsdvervakningsmyndigheternas
telefon- och addressuppgifter far du fran Livsmedelsverkets
gratis infotelefon

0800 122 111

Information om hygien far du dven
fran Livsmedelsverkets webbplats

www.elintarvikevirasto.fi
Kuluttajan tietopaketti

98 annexus



