Tips for siker mathantering i hemmet!
) Mat som tillagas i hemmet &r ofta orsaken tillmatforgiftningar, men folj nagra enkla
'4};’ / rad sd minskar risken for att du ska bli sjuk.

Nar du handlar

Se till att kottet, kycklingen eller fisken kommer hem till kylskapet s& snabbt som mojligt. Om det ar
varmt, eller om du inte ska direkt hem, ta med en kylvaska med kylklampar i.

Tina kott

Om kottet eller kycklingen varit fryst ar det viktigt att det tinas pa ratt satt. En daligt tinad kyckling
kan se fardig pa utsidan men vara ra pa insidan vid tillagningen. Det finns da risk att eventuella
sjukdomsalstrande bakterier har dverlevt och kan senare stélla till problem. Upptining av fryst kott
gors bast i kylskap. En kyckling eller en lite storre kottbit tar ungefar ett dygn att tina. Behover du tina
upp nagot snabbare sa sank ned forpackningen i kallt vatten. Ett annat satt ar att tina i
mikrovagsugnen, detta bor dock endast géras om man avser att starta tillagningen direkt efter.

Marinering

Marinering fore grillning forhojer ofta smaken, men i den anvanda marinaden kan det finnas bakterier
fran kottet. Pensla darfor inte det fardiggrillade kéttet med den anvanda marinaden och anvéand den
inte till sés. Om du vill anvanda marinad i sasen kan du istallet ta undan litet innan du lagger i kottet.

Hall kallt

Om du ska ut pa picknick och grilla; packa kéttet i en kylvaska med kylklampar i. Placera kylvéskan i
den svalaste delen av bilen eller baten. Stall den inte i direkt sol och 6ppna inte kylvaskan flera ganger
an nodvandigt.

Tvéatta handerna

Glom inte att tvatta handerna innan du borjar laga mat. Tvatta ocksa handerna direkt efter att du
hanterat ratt kott - innan du fortsétter med andra ravaror.

Stek val men brann inte

Se till att kyckling, flaskkétt och hamburgare blir helt genomstekt. Om du sticker i kdttet med en
sticka ska kottsaften vara helt klar eller anvand termometer. NOtkott och lammkatt som inte &r malet
behover generellt inte genomstekas helt. Var forsiktig sa att du inte branner kottet eftersom vissa
giftiga amnen da kan bildas. Nar du grilla gor det inte 6ver 6ppen laga utan vanta tills kolen &r gra.
Gravida och personer med nedsatt immunforsvar bor dock endast ata kott som ar genomstekt pa grund
av risken for parasiten toxoplasma.

Redskap

Anvand inte samma fat och redskap till det fardiggrillade, som du anvant till det raa. Tank ocksa pa att
diska skérbréda och kniv som du anvant till kyckling eller kétt innan du anvénder dem till att sk&ra
sallad eller andra grénsaker som inte ska upphettas.

Rester

Rester ska in i kylskapet sa snart som majligt. Rester som varit ute i rumstemperatur mer an tva
timmar bor sléangas.

Smaklig maltid!



