HUR SKA
(OTT
HANTERAS?

EHEC och Campylobacter



EHE(

ENTEROHEMORRAGISK ESCHERICHIA COLI

EHEC &r en bakterie som kan finnas i notkreaturs
tarmar och nar djuren slaktas finns risken att
bakterien hamnar pa ytan av kottbitarna.

Allt ar lugna puckar om du steker ett helt stycke kott,
typ en fransyska - ytan blir da s& varm att bakterierna
dor. Men nar det raa kottet hamnar i en kvarn riskerar
hela farsen att kontamineras av bakterien.

Sen i nasta steg nar du gor en hamburgare, da kan du
forvanta dig att om bakterier fanns sa finns de aven
langst inne i mitten. Det ar darfor vi ar mana om att man
ska genomsteka burgare.

EHEC kan ocksa finnas pa gronsaker som vattnats med
smutsigt vatten.

EHEC har lag infektionsdos - aven om man bara far i sig
nagra fa bakterier kan man bli sjuk.

Symptom: Kraftig magsmarta, diarrér som kan vara
blodiga. Kansliga grupper kan drabbas av foljdsjukdomar.

Inkubationstid: vantigtvis 3-4 dygn, men kan variera.
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Barn under 5 ar

Aldre och personer med nedsatt immunforsvar



0 TIPS PA HUR DU SKA TANKA KRING RATT KOTT:

. At inte vanlig kottfars ra
- Stek igenom kottfars

- Vill du ata rabiff eller hamburgare som inte stekts
igenom helt, valj kétt fran en finare detalj, ex hogrev
som sitter langre in i djuret och som mals i en val
rengjord kvarn, Kottbiten ska putsas noga, alternativt
varmebehandlas runt om genom exempelvis
blanchering eller bryning, innan den mals.
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RAD EOR
AT UNDVIKA
ATT BLI SMITTAD

Genom att folja nagra hygienrad kan du skydda dig fran att
bli smittad. Raden ar extra viktiga att folja for sma barn.
Barn smittas vanligen lattare och blir ofta sjukare an vuxna.
God hand- och livsmedelshygien forebygger smitta.

Tvatta handerna efter kontakt med notkreatur eller andra
idisslare som till exempel far och getter

Smaka inte pa ra kottfars
Drick inte opastoriserad mjolk
At inte farskost gjord p& opastdriserad mjolk

Skélj gronsaker ordentligt med rent vatten. Om du har egen
brunn ar det viktigt att du tagit prover pa vattnet.

Torka kottsaft pa arbetsbank med papper.

Var noga med att tvatta handerna efter att du har tagit i ratt
kott

Anvand olika skarbrador och knivar till ratt kott och gronsaker

Genomstek alltid kéttfars och hamburgare genom att hetta
upp over 70 grader.

Det ar viktigt med bra rengoéringsrutiner av utrustning som
tex. knivar, skarbrador och kottkvarnar. Det ar viktigt att inte
anvanda fatet med otillagat kott till det fardiggrillade kottet
da det finns risk for korskontamination.



CAMPYLOBACTER

Campylobacter sprids framst via kyckling men
bakterien kan aven finnas i andra livsmedel
t ex i opastoriserad mjolk.

Bakterien vaxer langsamt, men en liten infektionsdos
racker for att sjukdomen ska bryta ut.
Inkubationstiden ar 2-5 dagar.

Symtom: Magsmartor, diarre,
illamaende, krakningar
och feber.




SA MINSKAR DU RISKEN ATT

VAR MYCKET NOGA MED HYGIENEN NAR DU HANTERAR
RA KYCKLING OCH KYCKLINGFARS:

- Tvatta alltid hdanderna med tval och vatten innan du borjar
laga mat och alltid direkt efter att du rort ratt kott och ra
kyckling eller tagit i anvanda knivar och koksredskap samt
fororenade skarbrador och bankytor. Torka handerna torra
med ren handduk eller med hushallspapper.

Hall isar ratt kycklingkott och andra livsmedel, sarskilt
de som ar fardiga att atas, till exempel sallad.

. Skolj inte kycklingen under vattenkranen.
Stank med campylobacter kan da spridas
till mat, redskap och ytor.

Diska knivar och skarbrador noga nar
du skurit ratt kott och kyckling. Da
forhindrar du att bakterier fors over
fran ett livsmedel till ett annat.

« Anvand lagom stark vattenstrale
nar du tvattar hander eller skoljer
smutsiga skarbrador och redskap
for att undvika stank till ytor, andra
livsmedel i koket och till dig,

Hall rent pa arbetsbanken, torka upp
kottsaft med hushallspapper - inte
disktrasan.

- Genomstek alltid kyckling - da dor
bakterierna som kan finnas i den.




I'T BLI SJUK

Sok "Bla kyckling” pa www.youtube.com,
en film som beskriver spridningen av

campylobacter om kycklingen inte hanteras ratt.

BAKTERIER KAN LATT
SPRIDAS [ ETT KOK OM
MAN INTE AR NOGA
MED HYGIENEN.






