


Hvem holder fest
- dig eller bakterierne?

Bakteriar kan veere alle vegne: i naturen, hos husdyr,
hos mennesker og | fodevarsrne. Nogle bakterier er
nyttige i fedevarer. Andre odels2gger maden. Og endelig
er der de bakterier, som kan gere os syge.

Du har krav pa at fa mad, som du ikke risikerer at blive
syg af, hvls du behandler den fornuftigh, Det er produ-
centernes og de handlendes ansvar, at de madvarer,
du keber, er i orden. Myndighederne beseger virksom-
hedarna for at konirollere, at de overholder reglermne.

Man kan dog ikke helt undga, at der er bakterier i mad.
Flers af de sygdomsfremkaldende bakterler findes i
naturen og dermed ogsa | ravarerne af og til. Derfor
skal du opbevare og behandle maden med omtanke i
kekkenet. For | kekkenet har du ansvaret,
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P2 plakaten pa denanden side er der mange ting, der
er ved at g& galt omkring madlavningen. For at undga

at bakterierne far overtaget, ber du felge de tre hygiejne-
grundregler, nar du laver mad:

Varm op

Bakterier bliver dreabt af haj varme. Gennemsteg eller
-kog derfor altid hakket ked, ked itern og strimler samt
fisk, fjerkree og retter med a2g. Hele kodstykker, f.eks.
stege, behaver kke at blive gennemsteat, fordi bakteri-
erne kun findes pa overfladen af kadet.

Brug pasteuriserade a=g til retter, som ikke varmes op,
f.eks. koldskal, is og racreme.

Kol af

De fleste bakterier holder op med at vokse, nar tempera-
turen er lav. Derfor skal meelk, ked, paleeg, middags-
rester o.l. opbevares i keleskabet ved hajst 5°C.

Varm mad, som skal gemmes, skal kun lige dampe af,
Inden du seetter den i keleskab.

Undgé at sprede bakierier

Hold altid ravarer vaek fra mad, som er klar til at bllve
spist. P4 .den méade kan du undgd, at der kemmer
bakterier fra f.eks. rat ked over pa den spiseklare mad.

Vask heender, knlv og skaarebreet, nar du skifter fra én
ravare til en anden, sa du ikke spreder bakterier. Ter
kedsaft op med kekkenrulle | stedet for med karkluden.

Serg for en god personlig hygiejne og et rant kekken,
nér du laver mad,

Vil du vide mere?

Plakaten er et oplaeg til debat om hygiejne i kekkenet.
Den er en del af undervisningsmaterialet Mad, hygieine
og mikroorganismer, som Fedevaredirekioratet og
Danske Slagterier har udgivet. Hele undervisnings-
materialet kan ses pa www.fdir.dk.

P4 www.danskeslagterier.dk kan du bestille Danske
Slagteriers opskrifter samt materialer om svineproduktion
og svineked. Du kan ogsa fa tilsendt et katalog over
undervisningsmaterialer pa tif. 33 11 60 50.

P4 Fodevaredirektoratets hjemmaesider kan du finde
mange informationer om fedevarer - ogsa hvis du vil
vide mere om bakterier | maden. Se p&
www.altomkost.dk og pa www.fdir.dk.
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