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TRE TRICKS DER VIRKER

Nogle af os har darlige vaner i kekkenet, nar vi
laver mad.

Byt de beskidte tricks ud med tre tricks, der virker.
Sa kan du undga at blive syg

af maden.

VARM OP

e Varm mad skal vaere varmet ordentligt igennem
(mindst 75°C). Hgj varme under stegning og
kogning draeber bakterier som salmonella og
campylobacter.

e Du bgr gennemvarme hakket kad, kad i tern og
strimler, fisk, fjerkrae og retter med aeg.

» Nar du genopvarmer mad, er det ikke nok at
lune den. Maden skal vaere varmet helt igen-
nem ved hgj varme.

* Hvis du holder maden varm i leengere tid, bar
den veere ordentlig varm hele tiden. Kommer
temperaturen under 65°C, kan bakterier vokse,
og du risikerer at blive syg.



« VARM OP
- KOL AF
« SPRED IKKE BAKTERIER OG VIRUS

KOL AF

* Kad, pdleeg, malkeprodukter, ost og middags-
rester skal opbevares i kaleskabet ved hgjst 5°C.

* Nar du keler maden hurtigt ned og opbevarer
den koldt, stopper de fleste bakterier med at
vokse.

* Varm mad, som du gemmer, skal kun lige
dampe af, for du seetter den i kgleskabet. Hvis
maden star laenge fremme pa bordet ved stue-
temperatur, bliver den en ren bakteriebombe.
Bakterierne stortrives nemlig mellem 20°C og
40°C. | lgbet af tre timer kan én bakterie blive
til 1000 og efter seks timer til en million!

e Temperaturen i kgleskabet kan variere fra top til
bund. Der er ofte koldest pa de midterste hylder
i koleskabet. Tjek jaevnligt temperaturen med et
termometer.



NAR DU GRILLER

Nar du griller, er det vigtigt, at du holder rat ked
pa ét fad og det feerdigstegte pa et andet, rent
fad. Vask haender, hvis du leegger rat ked pa grillen
med fingrene. Sa kan du undga at blive syg af bak-
terier som salmonella og campylobacter.

SPRED IKKE BAKTERIER OG VIRUS

¢ Hold rd madvarer adskilt fra mad, der er faerdig
og klar til at spise. Husk ogsa at vaske haender -
bade far du laver mad, og nar du skifter mellem
for eksempel rat kad og tilberedt mad.

o Bakterier pd haenderne eller pa kekkenredska-
ber bliver nemt spredt mellem forskellige mad-
varer.

o Det er saerlig vigtigt, at du holder rat ked adskilt
fra mad, der ikke skal opvarmes. Skift skaere-
braet og kniv lige efter, det har veeret brugt til
rat ked. Hvis der kommer bakterier fra rat ked
over pa salat eller brad, kan det veere nok til, at
du kan blive syg med mavepine og diarré.
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