Saker mat i sommar

Mat och bakterier blir alltid aktuellt ndr sommaren och virmen kommer. Sommaren med virme,
utflyktsmat, grillning och resor. Hall koll pa maten f6r en god sommar.

2009 anmaldes 30061 fall av matforgiftning i Sverige. De anmilda fallen ar bara toppen av ett
isberg. Misstinker man matforgiftning, sjukdom eller besvir pa grund utav ndgot man itit eller
druckit, sa ska man ringa miljé- och hilsoskyddskontoret i kommunen. En snabb anmilan kan
hindra att andra blir sjuka.

Kylviska nir du handlar

Med en kylviska och nagra kylklampar kan du halla kinsliga livsmedel kalla pa vigen hem till kyl
och frys. Kylviskan dr ocksa bra till kall mat och dryck pa utflykten. I virme vaxer bakterier
snabbare, bade sjukdomsframkallande bakterier och bakterier som férsimrar lukt och smak.
Forvaras livsmedel i ritt temperatur sa dr bade hallbarhet och smak battre. Hing en termometer i
kylskapet och héll ett 6ga pa den, 4° C ir en bra temperatur. Men det kan vara svart att halla kylan
om kylskipet ar 6verfullt och 6ppnas ofta.

Rena hinder

Tvitta hinderna innan du borjar laga mat och nir du gar fran ett arbetsmoment till ett annat. Att
tvitta hinderna ordentligt 4r en konst. Tvala in medans du riknar till tio, glém inte tummen, skolj
och torka noga. Hinderna dr vara viktigaste redskap men de kan ocksa flytta bakterier. Hall isar
olika arbetsmoment och tvitta hinderna for att minimera risken att sprida bakterier fran ett
livsmedel till ett annat eller fran rda livsmedel till tillagade. GOr salladen f6rst, tick 6ver och still
kallt, innan du tar fram kéttet som ska grillas.

Varm mat

Upphettning 6ver 70 grader dédar bakterierna. Var noga vid grillen och anvind rena fat och
redskap till det fardiggrillade. Ta bort tallrikar, redskap och marinad som anvints till det raa
kottet, dir finns bakterier kvar. Var extra uppmirksam om kottet varit fruset, en daligt tinad
kyckling kan bli fardiggrillad pa utsidan men fortfarande vara halvra inuti. Tina kottet 1 kylskap sa
minskar du bakterietillvixt och sparar energi. Fagel och malet kott ska serveras genomstekt. Med
helt kott av n6t och lamm ér det en smakfraga om man vill ha det genomstekt eller inte. Personer
med nedsatt immunférsvar, exempelvis vid graviditet, bor dock vilja genomstekt kott f6r att
undvika parasiten toxoplasma.

Kall mat

Kall mat ska hallas kall! Potatissallader, sallader, réror, palige och smoérgastartor forvaras kallt. Vi
tillfor alltid bakterier nir vi hanterar mat med hinderna och de blir ett problem om maten stir for
varmt sa bakterierna far vixa till. Staphylococcus aureus édr en vanlig bakterie som kan finnas pa
huden och i sar hos ménniskor och djur, far den tid och virme kan den vixa till i mat och bilda
ett gift som gor oss illamaende dven om vi virmt upp maten innan vi dter den. Hall girna 4
grader i kylskdpet och undvik att maten star framme i onédan.

Rent vatten



I Sverige férvintar vi oss att kunna dricka vatten direkt ur kranen. I Ostersund och Skellefted har
utbrott med parasiten Cryptosporidium visat att det inte dr nagot att ta for givet. Under
sommaren 2010 gjordes flera utredningar dir man undersékte privata brunnar for att finna
smittkalla f6r bland annat norovirus och EHEC. Det idr viktigt att vara ridd om vara vattentikter
och att ta prover pa vattnet. Har man egen brunn kan man fa hjilp via sin kommun och lata ett
ackrediterat laboratorium kontrollera ett vattenprov. Rekommendationen ar att kontrollera
vattnet vart tredje ar da férandringar med tiden kan paverka kvaliteten och 6ka risken f6r
férorening av brunnen.

Rester

Var ridd om resterna. Se till att maten inte blir stiende i onédan utan kommer in i kyl eller frys.
Varm mat kan snabbt kylas 1 vattenbad eller med kylklampar. Fors6k anvinda resterna i kylskapet
samma dag eller nista, bortglomda rester hamnar litt i soppasen!
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