3¢ Miljobnamnden informerar

M | Ijonamndens ve rksamhet Livsmedel, sdker mat pa eget fat

Nu ndrmar sig sommarvarmen och vi tar gdrna med
oss en harlig matkorg till stranden eller kanske far
livsmedlen sta kvar i varmen i bilen efter att ha hand-
lat. D& finns det en hel del att tanka pa for att undvika
matforgiftning. Ibland kommer larmrapporter om far-
liga bakterier i maten. Det ar riktigt att det finns bak-
terier i livsmedel. Bakterier finns naturligt dverallt,
aven i livsmedel. Om vi hanterar livsmedel fel kan
vissa bakterier géra maten farlig. Matférgiftningar ar
vanliga cirka 250 000 matforgiftningar sker varje r i
hemmet. Sarskilt kansliga for matforgiftningar ar sma
barn, gravida, &ldre och personer med nedsatt im-
munforsvar.

De allra flesta bakterier dor vid tillagning, sa at inte
rd eller halvrd mat. Du som &r gravid maste vara ex-
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tra forsiktig. Hall isar rd och tillagad mat. Fardiglagad mat kan fororenas med bakterier om maten skérs upp
med en odiskad kniv. Otillracklig upphettning, felaktig avsvalning, délig kylforvaring, varmhallning vid for Iag
temperatur och slarv med handtvatt &r de vanligaste orsakerna till matférgiftningar.

Laga inte mat at andra nar du & magsjuk, har ont i halsen eller har sar pa handerna.

Sok/anmal till 1akare vid matférgiftning i din hemkommun eller den kommunen du var i nér du drabbades.
Snabb anmélan kan skydda andra fran att bli sjuka.

Goda rad i koket
Har ges en del tips for att inte hamna i riskzonen med délig livsmedelshantering.

e VVarm maten ordentligt till minst 70°C. Anvand termometer om det gar. Se upp med mikrovagsugnen. Den
varmer ofta ojamnt. Ror om eller 14t ratten st nagra minuter sa att varmen férdelar sig jamt.

Genomstek alltid fagel, griskott och kottfars.

Ska maten hallas varm, s& gor det vid lagst 60°C.

Kyl snabbt ned tillagad mat som inte ska dtas med det samma. Satt kastrullen i kallt vatten och rér om.
Snabbt in med kylvaror i kylskapet. +4°C ar en bra temperatur. Skaffa termometer till kylskapet.

Tvatta alltid handerna innan du borjar laga mat, mellan olika ravaror och efter toalettbesok.

Anvénd flera olika skérbrador, till exempel en for kott, en for gronsaker och en for brod.

Anvand alltid rena redskap. Diska knivar och skarbrador ofta. Hall rent pa arbetsbanken.

Se upp med trasan. Den kan krylla av bakterier. Byt trasan ofta. Tvéatta den i maskin i 60°C. Anvénd trasan
bara pé& koksbanken och spisen, aldrig pé skarbrador eller pa golvet.

e Inga husdjur pa diskbank eller koksbord. Anvand sarskilda matskalar till djuren.

e Laga aldrig mat &t andra nar du ar sjuk.

Liten guide till matforgiftningar

Bacillus cereus

Forekomst: Finns i jord och damm, Typ1 finns i k6tt och gronsaker och pulverprodukter som vaniljsas, pota-
tismos. Denna domineras av magsmartor och diarréer som varar upp till ett dygn med insjuknande efter 8-16
timmar. Typ 2 &r associerad med risratter. Har ar det krdkningar som dominerar men aven diarréer forekommer
och ar dver inom 6-24 timmar. Orsaken till matforgiftningen ar for langsam nedkylning av mat som inte ska
&tas omedelbart. Férebygg genom snabb nedsvalning och tillracklig uppvarmning och korrekt kylférvaring.
Tank pd att vissa kakor har vaniljkram som wienerbréd och vaniljhjartan.

Campylobacter
Forekomst: Fjaderfa, svin, notkreatur, far, livsmedel av dessa djur, vatten samt hund och katt. Orsaken till



matforgiftning ar otillrackligt varmebehandlade raa livsmedel. Korskontamination sker genom att anvanda
samma redskap, skarbrada for t ex sallader och réatt kétt t ex kyckling. Diska kéksredskap och skirbréda noga
mellan de olika anvandningarna av livsmedel. Férebygg genom att upphetta livsmedlet ordentligt. Undvik
opastoriserad mjolk. Campylobacter kan ge kortvariga diarréer till allvarliga tarminfektioner med kramper som
kan halla i sig i flera veckor. Ledbesvar kan vara en foljdsjukdom.

Salmonella

Forekomst: Fjaderfa, dgg, opastdriserad mjolk, peppar och groddar men kan aven férekomma hos svin, notbo-
skap, vilda faglar och gnagare, livsmedel, husdjur. Orsak till matforgiftning ar bland annat fororenade otillrack-
ligt upphettade livsmedel. Férebygg genom att upphetta maten ordentligt. Inte efterkrydda maten. Groddar ska
kylforvaras och konsumeras kort tid efter framstéallningen. Undvik opastoriserad mjélk. Tank pd att vispad agg-
gula med t ex socker kan fororsaka svar sjukdom. Man kan vara en frisk smittbarare saledes inte visa nagot
tecken pa att vara smittad av salmonella. Insjuknandet kan ske inom ett %2 dygn och da med illamaende, kréak-
ningar, magkramper, diarréer, feber och huvudvark och normalt sé tillfrisknar man inom nagra dygn. Féljdsjuk-
domar i form av artrit och Reiters syndrom kan ibland félja efter nagra veckor (infektion ibland annat slemhin-
norna i mag- tarmkanalen, ledkomplikationer efter bakterieinfektion).

Staphylococcus aureus

Forekomst: Finns pa huden i 6ronen och nasan. Livsmedel som hanterats med fororenade hander, exempelvis
kycklingsallad, skalade kokta agg, pizza och kebab. Orsaken ar oftast livsmedel som férorenats av smutsiga
hander och forvarats i for hog temperatur. Giftet som bildas av stafylokockerna tal upphettning, varfor kokning
eller stekning inte gor férorenade livsmedel atliga. Férebygg genom att ha en noggrann handhygien och korrekt
kylforvaring. Handskas inte med mat om du har det minsta lilla sér pa handerna utan att i s fall skydda dig
med t ex handskar. Nar man drabbas av stafylokocker tror man ofta att man kommer att do vilket ocksa fore-
kommit, svéra smartor, haftiga krakningar och diarréer uppstar. Insjuknandet ar snabbt fran % - 9 timmar. Nor-
malt sker tillfrisknandet inom 3 dygn.

Yiterliggare information om livsmedel kan sokas pa Livsmedelsverkets hemsida www.slv.se och pa Smittskyd-
dets hemsida www.smittskydssinstitutet.se kan du lasa om fler bakterier och virus som kan 6verféras genom
matforgiftning.



