lkke nok a vaere god kokk

Ved & folge disse enkle radene kan du gjere
mye for a unnga matforgiftning hjemme.

Vask hendene

Vask hendene for du lager mat, fer du
spiser mat, mellom handtering av ulike
ravarer og etter toalettbesak.

Du ber ikke lage mat til andre nar du
har magesyke, vondt i halsen eller har
betente sar pa hendene.

—

Bruk rene redskaper
og kluter

Vask kniver og skjaerebrett ofte, og hold
kjokkenbenken ren. Kjekkenkluten kan
vaere en bakteriebombe. Vask den i
maskin pa minst 65°C, eller legg den i
klor over natten. Bytt klut ofte. Bruk

aldri samme klut pa benken og pa gulvet.

Torkerull er et godt alternativ til klut.

Hold ra og ferdiglaget
mat atskilt

Bytt redskap mellom forskjellige ra-
varer, og mellom ravarer og ferdiglaget
mat. Et alternativ er & vaske redskapene
godt mellom hver oppgave. Slik hindrer
du at matforgiftningsbakterier over-
feres fra en ravare til en ferdig rett.

Varmt nok

Bakteriene stortrives og formerer seg
hurtig i temperaturer mellom 10°C og
50°C. De aller fleste bakteriene der
nar du varmer maten godt nok - det vil
siover 70°C.

Kjettdeig, oppskaret kjatt i strimler og
terninger, alt kylling- og svinekjott skal
alltid gjennomstekes. Ved steking av
hele kjgttstykker - for eksempel biff og
koteletter — holder det at overflatene
stekes godt, fordi det er der bakteriene
finnes.

Nar du varmer opp matrester, ma du
passe pa at de blir giennomvarme.
Skal maten holdes varm fer servering,
ma den holdes rykende varm.

Rask nedkjoling

Er det lenge til maten du lager skal
spises, er det best & kjele den raskt
ned og heller varme den opp igjen
siden. Sett for eksempel gryten i kaldt
vann og rer om, far den plasseres i
kjoleskapet. Deler du maten i mindre
porsjoner, gar nedkjelingen raskere.

Sjekk temperaturen
i kjoleskapet

Matvarer som skal oppbevares kjalig,
ber settes i kjoleskapet. Temperaturen
i kjoleskapet skal vaere 4°C eller lavere.
Den lave temperaturen forhindrer
bakterievekst i matvarene.

Les mer om hygiene og mat p4 matportalen.no
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