Siker mat
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Lar dig laga sakert

ITIDNINGARNA FINNS OFTA larmartiklar om
farliga bakterier i maten. Det 4r riktigt att det finns
bakterier i livsmedel. Bakterier finns naturligt overallt,
dven i livsmedel.

Om vi hanterar livsmedel fel kan
vissa bakterier gora maten farlig.
Matforgiftningar ar vanliga. Varje
ar insjuknar 1/2 miljon manniskor P
i Sverige. Halften blir sjuka av mat 100 ||
som lagas i det egna koket. Sarskilt |
kinsliga for matforgiftningar ar sma i
barn, gravida, dldre och personer |
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En bakteriometer
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med nedsatt immunforsvar. 1l

De allra flesta bakterier dor vid 72|
tillagning, sd 4t inte rd eller halvra
mat. Du som dr gravid méste vara
extra forsiktig.

Hall isdr ra och tillagad mat.
Firdiglagad mat kan fororenas med
bakterier om maten skirs upp med 37
en odiskad kniv.

De vanligaste orsakerna till
matforgiftningar ar otillracklig
upphettning, felaktig avsvalning,
dalig kylforvaring, varmhéllning
vid for ldg temperatur och slarv
med handtvitt.

Laga inte mat it andra nir du ar
magsjuk, har ont i halsen eller har
sdr pa handerna.

Anmail matforgiftningar till
miljoforvaltningen i din kommun.
Snabb anmilan kan skydda andra
frén att bli sjuka.

Genom att folja dessa enkla rad -18
kan du sjalv gora mycket for att slippa
bli matforgiftad. Och du, hing garna
upp mittuppslaget pa kylskapsdorren
eller anslagstavlan i koket.

T

MOUBNI0 “O=rIBT

=

-

MED BENAGET TILLSTAND AV
HIGHFIELD PUBLICATIONS DNS7LY UK

°C

God livsmedelshygien lonar sig alltid!

1 konsumenternas
intresse

LIVSMEDELSVERKET ir central tillsyns-
myndighet for frigor som giller livsmedel
inklusive dricksvatten. Livsmedelsverket
ska i konsumen-ternas intresse verka for
sikra livsmedel av god kvalitet, redlighet
i livsmedelshanteringen och bra matvanor.
Redlighet i livsmedelshanteringen
innebdar att konsumenterna ska kunna
lita pd markningen vad galler till exempel
livsmedlens sammansattning, vikt, hallbarhet
och ursprung. Livsmedelsverket lyder under
Jordbruksdepartementet.

Livsmedelsverkets uppgift ir att:

® Utarbeta normer (regler) inom
livsmedelsomradet

® Utova tillsyn enligt livsmedelslagen samt
leda och samordna livsmedelskontrollen

@ Informera om viktiga forhallanden pa
livsmedelsomradet

® Aktivt medverka till att riksdagens och
regeringens riktlinjer i friga om kost och

halsa fullfoljs

® Verkstilla utredningar och praktiskt
vetenskapliga undersokningar om
livsmedel och matvanor samt utveckla
metoder for livsmedelskontroll.

Livsmedelsverkets arbete ska i sa stor
utstrackning som mojligt grundas pa
internationellt samarbete, sarskilt inom EU.



Goda rad i koket

® Virm maten ordentligt till minst

70°C. Anvdand termometer.
Téank pd att mikrovigsugnen ofta
viarmer ojimnt.

@ Genomstek alltid fagel, griskott och — . .3 B d il ' TA6 DROPPAR -
kottfirs. Smaka inte pd ra kottfars! | i i LAGE MG |

@ Ska maten héllas varm, sd gor det : | = EN SEAL.
vid lagst 60°C. Y ol 8 a SRS

® Kyl snabbt ned tillagad mat, sirskilt
stora mangder, som inte ska dtas

med detsamma. Sitt kastrullen/

grytan i kallt vatten och ror om.

® Snabbt in med maten i kylsképet.
+4°C dr en bra temperatur.
Skaffa termometer till kylskdpet.

@ Djupfrys fisk som ska gravas " e 9] 7 e MATTAN. - ETF =T
eller dtas ra. - i _ | 'T S~ 1N |V : Iﬂ%ﬁfﬂv K¥L NED
® Skolj gronsaker och frukt ordentligt. 1 g 3 R . \ |z e T KT VATTEN.

@ Tvitta alltid hianderna efter toalett-
besok, innan du borjar laga mat

och mellan hantering av olika slags i |y =0 L _ [ 1 p KNIVEN :W
ravaror, t ex gronsaker och kott. ) ; F LA DU BORIAR MED SALLADEN .
@ Diska alltid knivar och skirbridor * y L Y e gt DU HAR VAL SKolJT 6RoN-
f - - Sakerna ?

nir du skurit kott eller fisk. Anvind
garna flera olika skirbrador, texen -
for gronsaker och en for kott.
Hall rent pa arbetsbanken!

® Byt disktrasa ofta! Anvind hus-
hallspapper for att torka koks-
banken nir du hanterat ratt kott
eller fisk.

@ Inga husdjur pé diskbink eller
koksbord. Anvind sarskilda
matskalar till djuren.

® Laga aldrig mat 4t andra nér du
ar sjuk eller om du har sar pa
handerna.
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