Mikroorganismer i fedevarer FAKTA 1:1

Mikroorganismer i fodevarer

Mikroorganismer som bakterier, gaersvampe og

skimmelsvampe findes overalt, f.eks. i jord og ’%
overfladevand og pa planter, dyr, mennesker og \
fadevarer. Mikroorganismer har meget stor betydning
for naturen og alle levende vaesener.

Mikroorganismer findes overalt.

Mikroorganismer hos dyr og i naturen
Husdyr har bakterier pa pelsen og fijerene og i munden og tarmen. Det geelder bade keeledyr
som hund og kat og produktionsdyr som kveeg, svin og hgns.

Mikroorganismerne i naturen fungerer som skraldemaend. De sgrger for, at dede planter og dyr
og dade mikroorganismer bliver nedbrudt, sa de indgar i naturens kredslgb.

Mikroorganismer hos mennesket

| vores tyktarm er der milliarder af bakterier, som er nagdvendige for fordgjelsen. De nedbryder
maden, sa kroppen kan optage neeringsstoffer fra den, og nogle af dem laver ogsa vitaminer,
som vi har brug for. Af og til kan der komme sygdomsfremkaldende bakterier ned i maven og
tarmen, enten fordi man bliver smittet af andre, som er syge, eller fordi man kommer til at spise
mad med sygdomsfremkaldende bakterier i. Sa risikerer man at blive syg og kaste op eller fa
diarré.

Vi har ogsa mikroorganismer pa huden og i haret og i neesen, munden og halsen. De fleste af
dem er med til at holde hud og slimhinder sunde. Andre kan give hudsvamp, halsbeteendelse
eller huller i teenderne.
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Mikroorganismer i fodevarer

Bakterier og andre mikroorganismer findes i den jord, som fadevarerne dyrkes i, og pa de dyr
som fadevarerne fremstilles af. Derfor kan man ikke undga, at der ogsa er mikroorganismer i
fodevarerne.

Desuden kan der komme mikroorganismer fra de maskiner, redskaber og mennesker, som
kommer i kontakt med maden. Nar f.eks. en kylling bliver slagtet, kan der komme bakterier pa
kadet fra fierene og fra tarmen, og fra de mennesker der arbejder pa slagteriet. Pa f.eks. ris og
grensager er der stov og rester af jord og dermed ogsa bakterier fra jorden.

Man kan begraense antallet af bakterier i maden ved at have en god hygiejne fra jord til bord —
i stalden, pa slagteriet, pa mejeriet, pa fadevarefabrikken, i butikken og ikke mindst i kekkenet.

BSOS
B
7

[tlag ] ;7// 13’17_2__/_/
'lﬂ- ////

Z

nand
! el
o7 T

1o Ty gl

{srugsen =
, | - vartindieved

{ FresRSI [T L _

Fool

| —

Mad, hygiejne og mikroorganismer 2



Mikroorganismer i fodevarer FAKTA 1:3

Mikroorganismer er simple organismer

Mikroorganismer er opbygget meget enkelt sammenlignet med planter, dyr og mennesker. De
fleste mikroorganismer bestar kun af én celle, som bade kan optage neeringsstoffer, udskille
affaldsstoffer og formere sig.

Mange mikroorganismer lever af organisk materiale, dvs. af planter og dyr. Derfor trives
mikroorganismer ogsa i fodevarer, som fremstilles af planter og dyr. Mikroorganismer optager
naering fra deres omgivelser. Neeringsstofferne skal de bruge for at kunne formere sig.

Bakterier

Bakterier er encellede organismer. De er s& sma, at de kun kan ses i et mikroskop, eller nar
mange bakterier vokser sammen i en koloni. P4 denne prik ¢ er der plads il tusinder af bakterier.
Bakterier kan inddeles efter deres form i kugle-, stav- og skrueformede bakterier.

Bakterier formerer sig ved deling. Der vokser en vaeg ned gennem bakterien, sa den til sidst gar
over pa midten og bliver til to.
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Nogle bakterier danner sporer, som er mere sejlivede end selve bakterien. Sporen kan f.eks.
klare mere varme og terke, end bakterien kan. Sporen kan ligesom et plantefrg ligge i dvale og
vente pa bedre tider. Den udvikler sig til en bakterie, nar f.eks. temperaturen og fugtigheden er
passende.

CD-@D~>®-0 0D

Bakterie Spore Bakterie
Geersvampe

Gaersvampe er encellede svampe. De er generelt storre end bakterier. Geersvampe er ovale eller
runde. De formerer sig ved knopskydning, hvor knoppen bliver til en ny geercelle.
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Skimmelsvampe

De fleste skimmelsvampe er sé store, at de kan ses uden
mikroskop, f.eks. som mug. Skimmelsvampe er flercellede. De
er opbygget af trade, som kaldes hyfer. Hyferne kan vokse
langt ind i en fodevare. Selv om der kun er en lille mugplet pa
f.eks. en fersken, kan der godt veere hyfer langt ind i fersknen.
Derfor bgr mad med mug smides ud.

Skimmelsvampe formerer sig med sporer, som kan spredes
gennem luften. Nar sporer lander f.eks. pa et bred, begynder
de at vokse, sa bradet mugner.

\
/Virus )
Virus er mere simple end andre mikroorganismer. Virus er ikke celler i sig selv og kan
kun overleve og formere sig, hvis de bor i en anden levende organismes celler, f.eks. i
et menneske. Derfor kan virus ikke formere sig i maden, sddan som bakterier, geer og
skimmelsvampe kan. Men der kan alligevel veere virus i maden, som ggr mennesker syge.
F.eks. kan virus findes i gsters, som har levet i forurenet vand. Virus kan ogsa komme i
maden, hvis man ikke vasker haender, nar man har pudset neese eller vaeret pa toilet.
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Nyttige og skadelige mikroorganismer
Mikroorganismer i fadevarer kan veere nyttige, fordaervende eller sygdomsfremkaldende.

Nyttige mikroorganismer

Nyttige mikroorganismer tilsaettes maden bevidst. De dyrkes i laboratorier, s& man er sikker
pa, at kulturen er helt ren, dvs. at den kun bestar af den gnskede mikroorganisme. De nyttige
mikroorganismer skal vaere godkendt af Fadevarestyrelsen, inden de ma bruges i fadevarer.

Nyttige bakterier er f.eks. meelkesyrebakterier, som findes i yoghurt, ymer og andre syrnede
meelkeprodukter. P4 mejeriet tilseettes maelken bakterier. De omdanner det sukker, der naturligt
er i meelken, til maelkesyre og smagsstoffer. Derved bliver meelken tyk og syrlig. Mejeriet bruger
forskellige bakterier til forskellige typer syrnede maelkeprodukter, fordi bakterierne laver forskel-
lige smagsstoffer. F.eks. er yoghurt naturel mere sur end tykmaelk, fordi der bruges andre bakte-
rier til yoghurt end til tykmaelk. Nyttige bakterier bruges ogsa ved fremstilling af smer, ost, nogle
skinker og pglser og i surde;j til breadbagning.

Nyttige geersvampe bruges til bagning — bade i industrien og hjemme. Nar geersvampe fordgjer
kulhydrat i mel, laver de luft, som far bradet til at haeve. Geersvampe laver ogsa smagsstoffer og
alkohol. Alkoholen kan lugtes svagt, nar dejen heaever. At geer kan lave alkohol udnyttes, nar man
fremstiller ol af korn og vin af vindruer.

Nyttige skimmelsvampe bruges pa mejerier, som laver
brieost, danablu, gorgonzola og andre skimmeloste. Der
findes forskellige typer skimmelsvampe, f.eks. nogle der laver
hvid skimmel, og nogle der laver bla skimmel. Der er ogsa
forskel pd, hvor steerkt de far osten til at smage.
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Fordaervende mikroorganismer

Nogle mikroorganismer laver stoffer, som lugter og smager grimt, s& man mister lysten til at
spise maden. De kaldes fordaervende mikroorganismer, fordi de fordeerver, dvs. gdeleegger,
maden.

Fordeervende bakterier kan gere kadpaleeg slimet og surt og fa det til at skifte farve. Fisk
kommer til at lugte alt for meget af “fisk”, nar de fordaervende mikroorganismer vokser.
Geaersvampe kan f.eks. gdeleegge frugt, som kommer til at smage geeret og lidt af alkohol.
Skimmelsvampe kan fa fadevarer som brad og frugt til at mugne.

Nar mad bliver darlig pa grund af fordaervende mikroorganismer, har maden veeret opbevaret
forkert, eller den er blevet for gammel. Det betyder, at sygdomsfremkaldende bakterier ogsa kan
have haft mulighed for at vokse i maden. Derfor skal fordaervet mad smides ud.

Muggen mad skal ogsa smides ud. | mug kan der veere stoffer,
som mistaenkes for at kunne fremkalde kreeft. Selv om der

kun er en lille mugplet, kan skimmelsvampen vaere

vokset langt ind i frugten eller bradet, uden at
man kan se det. Derfor er det bedst at

smide hele den mugne fgdevare ud

og ikke kun skeere mugpletten af.

\(M@
Der skal veere mange bakterier i « /(/
maden, for man kan lugte eller ; gf/
smage, at der er noget galt. | helt
frisk hakket kad kan der veere 10
millioner fordaervelsesbakterier pr.
gram ked, uden at der er noget galt
med varen. Er der derimod over 100 millioner
bakterier pr. gram kad, er kadets kvalitet darlig.
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Nyttige bakterier kan ogsa fordezerve maden

Nogle af de mikroorganismer, som er nyttige i én fadevare, er fordeervende, nar de vokser

i en anden fadevare. F.eks. er geer ngdvendig, nar man bager bragd, men geer er ugnsket

i frisk frugt, som bliver darlig, hvis den geerer. Tykmeelk skal have den sure smag, som

meelkesyrebakterierne laver, men hvis der vokser for mange maelkesyrebakterier pa ked,
\kan det blive surt og dermed gdelagt.
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Graenser for bakterier i fodevarer
Fadevarestyrelsen har lavet retningslinier for, hvor mange sygdomsfremkaldende bakterier
og hvor mange fordaervelsesbakterier der ma veere i bestemte fodevarer.

Umiddelbart kunne man tro, at man slet ikke kan acceptere, at der er bakterier i
fodevarerne. Men mange bakterier findes naturligt i ra fodevarer, og nogle af de sygdoms-
fremkaldende findes i naturen. Det gaelder f.eks. Salmonella, og man kan derfor ikke undga
salmonella fuldsteendig i ra produkter. Derfor er det vigtigt, at du som forbruger ved, hvordan
du skal behandle fodevarer i kokkenet, sa du undgar at blive syg af at spise maden.

| spiseklare fadevarer ma der ikke vaere sygdomsfremkaldende bakterier som Salmonella,
Campylobacter og E. coli O157. Spiseklare fadevarer er f.eks. kadpaleeg og andre fodevarer,

som ikke behgver at blive varmet op derhjemme, inden de spises.
N J

"To personer spiste
pizza med ke¢dsovs i et
pizzaria. Senere fik de hovedpine og
ondt i maven og kastede op. Arsagen
var, at pizzariaet havde en darlig
kgkkenhygiejne og brugte
gamle ravarer”

Sygdomsfremkaldende bakterier

Sygdomsfremkaldende bakterier kan gere mennesker syge. Nogle af dem laver et giftstof i
fodevaren, som man kan blive syg af, nar man spiser maden. | andre tilfaelde er det selve
bakterien, man bliver syg af, nar den kommer ned i maven. Det er mest almindeligt, at man
kaster op eller far diarré.

Kroppens eget forsvarssystem og de naturlige bakterier i tarmen forsgger at bekeempe
bakterierne. Det lykkes i de fleste tilfeelde, s& man enten slet ikke bliver syg, eller s& man bliver
rask efter kort tids sygdom. Penicillin og andre antibiotika kan dreebe bakterierne. Antibiotika bar
kun bruges i meget begraenset omfang, fordi bakterier kan blive modstandsdygtige (resistente)
over for antibiotika. Det er meget sjeeldent, at mennesker der af bakterier i maden. Nar det sker,
er det oftest mennesker, som i forvejen er svaekkede pa grund af anden sygdom.
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Sygdomsfremkaldende bakterier kan ikke smages
Man kan hverken lugte eller smage, hvis der er sygdomsfremkaldende bakterier i maden.
Det kan man ofte, nar de nyttige eller fordaervende bakterier vokser i maden.

"I en kantine pad en arbejdsplads
spiste 110 mennesker kgdboller i karry med ris til.
30 fik ondt i maven og diarre. Fegdevarekontrollen fandt
et hgjt indhold af Clostridium perfringens-bakterier i
kgdbollerne. Forklaringen er, at kgdbollerne, som
blev lavet dagen fgr, blev afkglet for langsomt.
De stod fgrst i den varme suppe i 1 time
og blev derefter sat i kgleskab i store
spande. Det har givet bakterierne god
tid til at formere sig. Retten blev
heller ikke varmet nok op
neste dag, inden den
skulle serveres”
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Mikroorganismer i fodevarer

Mikroorganismers vaekstbetingelser

Mikroorganismer har lige som andre levende organismer
bestemte krav til naering, vand, varme, luft o.l.

Nar man ved, hvordan mikroorganismer trives godt eller
darligt, kan man fremme eller haemme deres veekst. F.eks.
kan man torre fadevaren eller kele den ned for at heemme
vaekst af bakterier. Man vil gerne fremme de nyttige mikro-
organismers veekst, nar man f.eks. laver tykmaelk med
meelkesyrebakterier eller bager brad med geer. Omvendt
vil man gerne haamme de fordeervende og sygdomsfrem-
kaldende bakteriers vaekst, s& maden holder sig frisk, og
man ikke bliver syg af den.

Mikroorganismers vaekst

At mikroorganismer vokser betyder ikke, at hvert enkelt
bakterie bliver starre, men at bakterierne formerer sig,
sa der bliver flere af dem. Det tager ofte kun en halv
time for én bakterie at blive til to. Det gar hurtigere, hvis
veekstbetingelserne er meget gode, og langsommere
hvis vaekstbetingelserne er darlige.

Neering

Mikroorganismer har ligesom mennesker brug for proteiner,
fedt, kulhydrat, vitaminer og mineraler. De kan derfor leve

af den samme slags mad, som mennesker ger. Ved at holde
orden og gere rent, der hvor man opbevarer og laver mad,
kan man begreense mikroorganismernes vaekst. Nar man
rydder op i keleskabet og smider gammel mad ud, vasker
op, tarrer bordene af og skyller karkluden, fijernes de mad-
rester, som mikroorganismer kan leve af.

Temperatur

De fleste mikroorganismer har det bedst, nar temperaturen
er 20-40°C. Det geelder ogsa de fleste sygdomsfremkaldende
bakterier. Stuetemperatur er 20-25°C. Jo naermere tempera-
turen kommer 0°C, jo langsommere vokser bakterierne.
Derfor skal der hgjst veere 5°C i kaleskabet.

Alle bakterier der ved 75°C. Ved den temperatur er maden
gennemstegt eller -kogt. Nogle bakteriesporer dreebes ved
100°C, mens andre overlever op til 120°C og hgjere. Det
afheenger af, hvor lang tid man opvarmer. Sporer er meget
mere hérdfere end bakterier. En spore kan sammenlignes
med et fra. Ligesom frget kan blive til en plante, kan sporen
blive til en bakterie, nar der f.eks. er tilpas lunt og fugtigt.

FAKTA 1:9

Hvis en bakterie far alle sine behov opfyldt

og vokser ved 37°C, kan den blive til en
million bakterier pa seks timer.

\
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Vand
Mikroorganismer har brug for vand. Derfor vokser de darligt i tarre fadevarer som mel og gryn,
knaekbrgd og rosiner.

Nar man kommer salt eller sukker i maden, binder det noget af vandet, s& mikroorganismerne
ikke kan udnytte det. Derfor vokser de darligere i fadevarer med et hgijt indhold af sukker eller
salt, f.eks. marmelade eller spegepgalse.

Geer- og skimmelsvampe er bedre til at vokse i tarre fadevarer og i fadevarer med meget sukker
og salt, end bakterier er. F.eks. gdelaegges marmelade typisk af geer- og skimmelsvampe og ikke
af bakterier.

lit
It er livsngdvendig for mennesker. Sadan er det ogsa for mange mikroorganismer, men nogle af
dem kan ikke vokse, nar der er ilt til stede. Andre igen kan leve bade med og uden ilt.

Dem, der skal have ilt, vokser pa overfladen af fadevarer. Dem, der kan klare sig med lidt ilt eller
bade med og uden ilt, vokser f.eks. langs benet i en kylling eller i hakket ked. Dem, der kan leve
uden ilt, kan f.eks. vokse i en gryderet eller i en spegesild, som ligger i lage.

Geersvampe kan bade klare sig med og uden ilt, mens skimmelsvampe nzesten altid kraever ilt.

I Nogit bakterer sKal have jl¢
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pH

De fleste bakterier vokser bedst i neutralt miljg, hvor
surhedsgraden (pH) er 6-7. Mange fadevarer har

pH deromkring. Nogle frugter, dressinger, marinader
og surmeelksprodukter har lavere pH. Sygdomsfrem-
kaldende bakterier kan ikke vokse, nar pH er 4,5
eller derunder.

Mange geer- og skimmelsvampe kan vokse ved pH helt ned til 2. Derfor bliver frugt, som har lav
pH, i hgjere grad angrebet af geer og skimmel end af bakterier.
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Fokus pa bakterier i maden

| de sidste 10-15 ar har der veeret stort fokus pa bakterier i maden — ikke mindst Salmonella og
Campylobacter. Familie- og Forbrugerministeriet, landbruget og industrien forsgger at bekeempe
bakterierne, s der er faerre af dem i de ravarer, vi bruger, og forbrugerne far gode rad om,
hvad de selv kan gere for at undga at blive syge. Indsatsen er lykkedes for Salmonella, og
udviklingen er vendt. Siden 1998 er faerre mennesker blevet syge af Salmonella end &rene

for. For Campylobacter er det endnu ikke lykkedes at vende udviklingen, men det ser ud til, at
antallet af syge ikke leengere stiger sa kraftigt.

Mere opmaerksomhed pa bakterier
Der kan veere mange arsager til, at det ser ud som om flere bliver syge af bakterier i maden i dag end
for 10-15 ar siden.

| dag herer vi mere om sygdomsfremkaldende bakterier i aviser, radio og fijernsyn. Derved
bliver flere opmaerksomme p4, at man kan blive syg af maden, og derfor sgger flere leege eller
kontakter fadevareregionen, hvis de bliver syge. Sa bliver deres sygdom registreret og teeller
med i statistikken over, hvor mange der bliver syge. Ferhen var der formodentlig mange flere
sygdomstilfaelde, som aldrig blev registreret.

Desuden er laboratorierne blevet bedre til at finde bakterier i maden og dermed finde forkla-
ringen pa, hvorfor nogle mennesker er blevet syge.
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Landbrug og industri

En forklaring kan ogséa veere, at landbrugene er storre i dag end tidligere. Der er ikke ngdven-
digvis flere sygdomsfremkaldende bakterier i store landbrug end i sma, men nar der er samlet
mange dyr pa én gard, kan flere dyr blive smittet, hvis der kommer bakterier ind i flokken. Er der
f.eks. Salmonella i en flok med 10.000 hens, kan der komme s&eg med Salmonella ud til mange
flere forbrugere, end hvis der kun er 100 hens i en flok. Landbrugene keber ogsa flere dyr og
mere foder uden for garden end tidligere. Det betyder, at Salmonella nemmere bliver spredt fra
landbrug til landbrug.

Tidligere var fodevareproduktionen spredt pa mange smé virksomheder landet over. | dag er den
samlet pa feerre, storre virksomheder. De store fadevarevirksomheder laver store maengder mad,
der seelges til mange mennesker. De har som regel styr pa deres produktion, men hvis uheldet
er ude, og der kommer sygdomsfremkaldende bakterier i maden pa fabrikken, kan mange
mennesker risikere at blive syge.

Mad, hygiejne og mikroorganismer 2



Mikroorganismer i fedevarer FAKTA 1:12

Det kan lyde som om, det ville veere bedre, hvis landbrugene blev mindre, og hvis de arbejdede
pa en mere gammeldags made. Men sadan behgver det ikke at veere. F.eks. kan kyllinger, der
gar udendgrs, nemt risikere at blive smittet med Campylobacter, fordi bakterien findes naturligt i
omgivelserne. Det er heller ikke en lgsning at gore fodevarevirksomhederne mindre, fordi en stor
fabrik ofte har flere penge og flere mennesker til at holde styr pa hygiejnen, end en lille fabrik har.

Nye spisevaner

At flere bliver syge af bakterier fra maden kan ogsa skyldes, at vi som forbrugere har eendret
spisevaner. Vi kaber sjeeldnere ind, s& maden opbevares leengere, inden den spises. Det giver en
starre risiko for, at bakterierne far tid til at formere sig i maden, s& man kan blive syg af at spise den.

Det er ogsa blevet mere almindeligt at spise pa restaurant, hvor maden maske star uden for
koleskabet lidt for laenge, eller hvor den ikke bliver stegt nok, fordi der er travlt i kekkenet.

Endelig kan en forklaring veere, at vores spisevaner har eendret sig, sa det f.eks. er blevet mere
almindeligt at grille og at spise kad, som ikke er stegt rigtigt. Maske ved vi som forbrugere heller
ikke lige s& meget om kekkenhygiejne i dag, som husmedrene vidste for i tiden. Statistikken
viser, at der er seerligt mange 15-24 arige, som bliver syge af maden.

g
Sygdom pa grund af Salmonella og Campylobacter 1980-2004
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Kilde: Statens Serum Institut

Campylobacter og Salmonella er arsag til de fleste sygdomme pa grund af bakterier i fodevarer.

Figuren viser, hvor mange tilfeelde af sygdom, Statens Serum Institut har registreret. |
virkeligheden bliver mange flere mennesker syge, men de fleste sgger ikke laege. Derfor
bliver deres sygdom ikke registreret. Man regner med, at der er ca. 10 gange flere syge end
dem, der bliver registreret.

Sygdom forarsaget af Salmonella steg fra 1984-1997. Stigningen i 1987-1988 skyldtes
Salmonella i fierkree. Stigningen i 1993 og 1994 skyldtes Salmonella i svineked og eeg.
Stigningen i 1997 skyldtes isaer aeg.

Sygdom pga. Campylobacter har vaeret nogenlunde ens ar for ar, men siden 1992 er der
\sket en kraftig stigning, og i 1999 overhalede Campylobacter Salmonella.
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Hvis du bliver syg af maden

Hvis du bliver syg af bakterier i maden, bliver du for det meste rask igen efter fa dage og uden at
behgave laegehjeelp. Det er vigtigt at drikke meget vand, saft o.l., hvis du kaster op eller har diarré,
sa kroppen ikke kommer til at mangle veeske. Hvis sygdommen bliver alvorlig eller varer leenge,
skal du til leegen.

Har du mistanke om, at du er blevet syg af at spise en bestemt fode-
vare, kan lzegen anmelde det til embedsleegen. Embedsleegen tager

sig af et starre omrade af landet end ens egen leege. Embedsleegen kan
derfor f& et overblik over, om der er flere mennesker, der er blevet syge
f.eks. i den samme by eller i den samme kommune péa grund af mad fra
en bestemt restaurant, en bestemt slagter eller fra en privat fest. Hvis
embedslaegen eller hospitalerne vurderer, at der er seerligt mange syge
i det samme omrade, meddeler de det til Statens Serum Institut. Det er
startskuddet til et storre detektivarbejde for at finde ud af, hvorfor folk er
blevet syge.

Hvilken fodevare kan det veere?

Ud over at ringe til leegen kan du selv eller leegen kontakte den neermeste
fodevareregion. Fadevareregionerne, som tager sig af fadevarekontrollen i
Danmark, kan vaere med til at opklare, hvad der er arsag til sygdommen
— hvilken fadevare er misteenkt, og hvad kan veere gaet galt i produk-
tionen af fadevaren.

Fadevareregionen ser pa, hvad de syge har spist, hvor de har kebt deres
mad, hvilke symptomer de har, og hvor lang tid der er géet, fra maden

er spist, til de er blevet syge. Hver bakterie har sine egne kendetegn med
hensyn til, hvilken slags sygdom den fremkalder, hvor lang tid der gar, for man
bliver syg, hvor leenge sygdommen varer, og hvilke fodevarer den typisk findes i.

Fodevareregionen kan ogsa undersgge madrester fra det mistaenkte maltid. Bakterierne fra
madresterne kan sammenlignes med bakterier fra de syges affering. Hvis der er tale om den
samme type bakterie i madresterne og hos patienten, kan det tyde pa, at der er en sammen-
haeng mellem den undersggte fodevare og patientens sygdom.

Hvad gik galt?
Fodevareregionen skal opklare, om det er gaet galt hiemme i
kakkenet, om der skal lukkes en virksomhed, om man skal fierne

et produkt fra forretningerne, eller om man skal forbyde import af et
produkt fra udlandet. Nogle gange finder man arsagen helt tilbage

i landbruget. Det skal alt sammen ga meget hurtigt, fordi flere kan
blive syge, hvis man ikke lgser opgaven. Maske kan 50 personer
reddes fra et maveonde, hvis svaret findes én dag for.

Hvis man finder frem til arsagen, vil fadevareregionen sarge for,
at der bliver rettet op pa eventuelle fejl i produktionen af fadevaren. Fadevarestyrelsen sender
pressemeddelelser til aviser, radio og TV, nar der er grund til at advare forbrugere imod at spise
en bestemt fodevare.
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Mikroorganismer i fodevarer

Sygdomsfremkaldende bakterier

Sadan leeser du skemaerne

Bakterie

Typiske fodevarer

Typisk arsag

Sygdom

Hyppighed

Bakteriens navn og
sddan siges det...

Salmonella

Her naevnes de fo-
devarer, som oftest
er indblandet, nar
mennesker bliver
syge af bakterien.

Her beskrives, hvad
der oftest er gdet
galt, ndr mennesker
bliver syge af bakte-
rien, f.eks. at maden
ikke har veeret stegt
nok.

Her forteelles om
sygdommen: Hvor
lang tid gar der, fra
man har spist en
fodevare med bakte-
rien i, til man bliver
syg? Hvor leenge
varer sygdommen?
Og hvordan viser
den sig?

Tallet forteeller,
hvor mange
mennesker der
er blevet regi-
streret som syge
af bakterien i
2004.

Det virkelige tal
er storre, fordi
mange men-
nesker ikke gar
til leege, hvis
sygdommen gar
hurtigt over, og
fordi man ikke
altid finder ud af,
hvad man egent-
lig var syg af.

sal-mo-nel-la

Typiske fodevarer

Kod, fierkree
0g eg.

Importeret fierkree

Dansk fierkree

Arsager til at mennesker blev
syge af Salmonella i 2004

Typisk drsag

Mad med ra eeg.
Fodevarer, som ikke
er kogt eller stegt
nok. Spredning af
bakterier fra redska-
ber og kedsatft til fo-
devarer, der spises
uden at blive varmet
igennem.

Dansk svineked

Importeret svineked

Dansk oksekad
Importeret okseked

Rejser

Kilde: Zoonosecentret

Sygdom

Der gar ¥2-2 dagn,
for sygdommen
viser sig. Den varer
fra fa dage til flere
uger.
Symptomerne kan
veere diarré, mave-
smerter, feber, ho-
vedpine, kvalme og
opkastning. Nogle
mennesker far ondt
i leddene i flere ma-
neder.

Seerligt sveekkede
personer, f.eks.
AIDS-patienter, kan
fa blodforgiftning.

Hyppighed
1.558 blev regi-
streret som
syge i 2004.
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ram-py-lo-pakter

Campylobacter

Typiske fodevarer

Fjerkree og
andet ked.

Listeria

Typisk drsag
Fadevarer, som ikke
er kogt eller stegt
nok. Spredning af
bakterier fra redska-
ber eller kad til fo-
devarer, der spises
uden at blive varmet
igennem.

Sygdom

Der gér 2-10 dagn,
for sygdommen
viser sig. Den varer
ca. 1 uge, men man
kan veere sveekket i
flere uger bagefter.
Symptomerne kan
veere diarré, kvalme,
mavesmerter og
feber.

Hyppighed
3.724 blev regi-
streret som
syge i 2004.

1i-58

te-T1

i-a

Typiske fodevarer
Ost, kedpaleeg, fi-
skepaleeg, roget
filet, upasteuriseret
meelk og grensager.

Typisk arsag
Fodevarer, som ikke
er stegt eller kogt
nok. Spredning af
bakterier til fadeva-
rer, som ikke
varmes igennem,
inden de spises.

Sygdom

Det varierer, hvor
lang tid der gar, for
sygdommen viser
sig, og hvor leenge
den varer.

Den rammer oftest
mennesker, som er
svaekkede.
Symptomer kan
veere som influenza.
Desuden kan der
opsta blodforgiftning
eller meningitis. Gra-
vide kan abortere.

Hyppighed
41 blev regi-
streret som

syge i 2004.
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E. coli 0157

(O er bogstavet o,
ikke et nul)

Staphylococcus
aureus

-koli-0-

et-hundrede-og-syv-og-halvtreds

Typiske fodevarer

Hakket oksekod og
meelk, som ikke er
pasteuriseret.

Typisk drsag
Fodevarer, som ikke
er kogt eller stegt
nok.

Sygdom

Der gar 3-4 dagn,
for sygdommen
viser sig. Den varer
5-10 dage.
Symptomerne kan
veere diarré, mave-
kramper og opkast-
ninger. | sjaeldne
tilfeelde ses ska-
der pa nyrer eller
hjerne.

Hyppighed
47 blev regi-
streret som

syge i 2004.

sta-fy-lo-kok-kus

au-re-us

Typiske fodevarer

Varmebehandlede
saltede ked- og
fiskeprodukter.
Faerdige middags-
retter. Creme og
SOVS.

Typisk drsag
Darlig afkeling.
Spredning af bakte-
rier fra menneskers
heender og sar til
fodevarer.

Sygdom

Der gar 2-4 timer,
for sygdommen
viser sig. Den varer
1-2 dage.
Symptomerne kan
veere kvalme, vold-
som opkastning,
mavekramper og
diarré.

Hyppighed
Formodentlig

ret hyppig, men
sygdomstilfael-
dene bliver
sjeeldent regi-
streret, fordi syg-
dommen

gar hurtigt over.
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Clostridium perf-
ringens

Clostridium botu-
linum

kKlos-tri-di-um
Der-frin-gens

Typiske fodevarer

Varmebehandlede
retter med kad eller
fierkree. Sammen-
kogte retter. Kad-
suppe.

Typisk arsag
Langsom afkeling
af store portioner
varmebehandlet
mad. Utilstraekkelig
varmholdning el-
ler utilstraekkelig
genopvarmning af
maden.

Sygdom

Der gar 6-24 timer,
for sygdommen
viser sig. Den varer
1 daegn.
Symptomerne er
diarré, mavesmerter
og ildebefindende.

Hyppighed
Formodentlig

ret hyppig, men
sygdomstilfeel-
dene bliver sjeel-
dent registreret,
fordi sygdommen
gar hurtigt over.

los-tri
bo-tu-1i

-d1i-um

-I1UN

Typiske fodevarer
Hjemmelavede kad-
og fiskeprodukter,
f.eks. palse og sild.

Typisk arsag
Utilstreekkelig salt-
ning eller syrning
af fodevarer. Man-
gelfuld opvarmning
eller kaling.

Sygdom

Der gar 18-36 timer
eller leengere tid, for
sygdommen viser
sig. Den kan vare
op til ¥ ar.
Symptomerne kan
veere kvalme, op-
kastning, diarré,
forstoppelse, syns-
forstyrrrelser og
muskelsvaghed.
Bakteriens gift er sa
farlig, at man kan
do af den, fordi den
kan lamme ande-
dreettet, og man kan
fa hjertestop.

Hyppighed

To tilfeelde inden
for de sidste 10
ar.
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Mikroorganismer i fodevarer

Yersinia

Bacillus cereus

jer-si-ni-a

Typiske fodevarer

Svinekad og svine-
kedsprodukter.

Typisk arsag

Spredning af bak-
terier fra rat ked til
varmebehandlede
produkter, som op-
bevares pa kel i
leengere tid. Bakte-
rien kan vokse ved
koleskabstempe-
ratur.

Sygdom Hyppighed
Der gar 3-10 dage, 227 blev regi-
for sygdommen viser | streret som
sig. Den kan vare fra | syge i 2004.

f& dage til en uge.
Symptomerne kan
veere feber, diarré,
mavesmerter og
mave-tarm-betaen-
delse. Nogle men-
nesker far ondt i led-
dene i flere maneder.

ba-sil-1us

SE-1e-Us

Typiske fodevarer

Melholdige produk-

ter som creme, sovs
og meljeevnede ret-

ter. Ris. Retter med

krydderier. Meelk.

Typisk arsag

For lang tids op-
bevaring af meelk

pa kol. Langsom
afkeling af varmebe-
handlede retter,
f.eks. en sammen-
kogt ret med jeevnet
sovs, eller ris til kold
rissalat. Bacillus
cereus kan danne
sporer, som udvikler
sig til bakterier, nar
maden f.eks. koles
for langsomt af. Man
kan sammenligne
en spore med et fro.
Ligesom froet kan
blive til en plante,
kan sporen blive til
en bakterie, nar der
er tilpas lunt og fug-
tigt. Det er der f.eks.
i mad, som koles for
langsomt af.

Sygdom

Bacillus cereus kan
give to forskellige
slags sygdom.
Enten far man kval-
me og kaster op el-
ler mavesmerter og
diarré. Opkastnin-
gen kommer efter 1-
5 timer og varer 1-2
dagn. Diarréen kom-
mer efter 6-24 timer
og varer 12 timer.

Hyppighed
Formodentlig

ret hyppig, men
sygdomstilfeel-
dene bliver sjeel-
dent registreret,
fordi sygdommen
gar hurtigt over.
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Mikroorganismer i fodevarer OPGAVE 1

Navn Klasse

Mikroorganismer bliver synlige

| skal undersgge, hvor der er mikroorganismer i et kakken.

| skal bruge

Kontaktplader

Tape

Etiketter %\

(4

Blyant ® )

@,/"_’/_____——1)

Sadan skal | gore

1. Tryk kontaktpladen mod det, | vil undersoge.

2. Luk kontaktpladen med tape, og seet en etiket pa.
3. Skriv pa etiketten, hvad | har undersggt.
4

. Lad kontaktpladerne sta ved stuetemperatur i 3-8 dage,
eller seet dem i varmeskab i 1-2 dage.

5. Se pa kontaktpladerne, og beskriv jeres iagttagelser i skemaet.
Obs: | mé ikke lukke kontaktpladerne op.

6. Droft jeres iagttagelser, og udform en konklusion
pa jeres undersagelser.

7. Leeg kontaktpladerne i en affaldspose efter undersggelserne,
og leeg posen i affaldsspanden.

Mad, hygiejne og mikroorganismer 2




Mikroorganismer i fodevarer OPGAVE 1

Navn Klasse
/ - -
U ndersgg Er der mikro- Hvor mange Hvilken Hvor store er
organismer? kolonier er der? | farve har kolonierne?
kolonierne? (diameter i mm)
Haender
Under ring
Et kys
Et har
Ren karklud

Snavset karklud

Ren kniv

Ved kokkenvasken

Dgrhandtag

Palaeg, f.eks. rullepglse

Maelk

Veaelg selv

~
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Mikroorganismer i fodevarer OPGAVE 2

Navn Klasse

Forsog med gaer

Geerceller er levende organismer, der formerer sig ved knopskydning. Geer lever af sukker og
danner kuldioxid (luft) og alkohol, nar de “spiser” sukkeret. Det benytter man ved fremstilling af
brad, vin og al.

Se pa gaerceller i mikroskop

| skal bruge

10 g geer

Lidt lunkent vand

Et objektglas og et deekglas
Et mikroskop

Sadan skal | gore

1. Oples 10 g geer i lidt lunkent vand.
Ror det til en tynd masse.

2. Laeg en drabe geermasse pa et objektglas,
og leeg et deekglas over.

3. Saet glasset i mikroskopet, og kig pa geercellerne.

4. Tegn, hvad | ser.
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Mikroorganismer i fodevarer OPGAVE 3

Navn Klasse

Hvad far geer til at vokse hurtigt?

| skal undersgge, hvilken temperatur geer trives bedst ved.

| skal bruge
4 skale
Isterninger
Kogende vand
Lunkent vand
1 pakke geer
3 reagensglas
3 etiketter

3 tsk. sukker

3 sma balloner

Sadan skal | gore

Heeld lunkent vand i den ene skal. Fyld is i den anden og kogende vand i den tredje skal.
Rer gaeren ud i en skal med %2 dI lunkent vand. Fordel geermassen i de 3 reagensglas.
Seaet en etiket pa hvert reagensglas. Skriv A, B og C pa etiketterne.

Tilseet 1 tsk. sukker til hvert glas.

Seet en tommelfinger over glassene, og ryst dem kraftigt.

o g k~ w0 b =

Anbring glas A i skalen med det lunkne vand, glas B i skalen med is og glas C i skéle
med kogende vand.

7. Vent et minut. Saet en ballon pa hvert glas.

8. Se, hvad der sker, og skriv resultaterne ind i skemaet.

/Glas Indhold Temperatur Luftudvikling h
A Gaer + vand + sukker Lunkent vand, 37-40°C
B Geer + vand + sukker Isvand, ca. 5°C

\C Geer + vand + sukker Kogende vand, ca. 90°C )

Konklusion pa undersogelsen
e Hvad sker der i de 3 reagensglas?

* Hvad er den bedste temperatur for geerceller?
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Mikroorganismer i fodevarer

OPGAVE 3

Navn Klasse
Opgave 3b

Hvordan vokser gaer uden sukker?

Lav forsgget i opgave 3a igen, men kom ikke sukker i geeren.

/Glas Indhold Temperatur Luftudvikling
A Geer + vand Lunkent vand, 37-40°C
B Geer + vand Isvand, ca. 5°C

\C Geer + vand Kogende vand, ca. 90°C

Konklusion pa undersogelsen

e Hvad sker der i de 3 reagensglas?

» Hvad betyder det for geerens veekst, at der ikke er sukker til stede?
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Mikroorganismer i fodevarer OPGAVE 4

Navn Klasse

Nyttige bakterier i fodevarer

Landbrod med surdej

Surdej
Nar man bager brod, kan man bruge geer eller surde;.

Surdej laves af mel, vand, salt og maelkesyrebakterier. Meelkesyrebakterier omdanner
kulhydraterne (sukkerstoffer) i melet til kuldioxid (luft) og bl.a. maelkesyre. Herved saenkes
dejens pH-veerdi. Det har betydning for det feerdige breds smag og holdbarhed. Den luft, som
bakterierne laver, far ogsa dejen til at haeve.

Nar surdejen bobler og lugter syrlig og frisk, er den klar til at blive brugt til bradbagning.

| opskriften pa landbred er surdejen lavet af mel, salt, honning og yoghurt. Yoghurten indeholder
vand og nyttige maelkesyrebakterier. Honningen far meaelkesyrebakterierne hurtigt i gang med at
omdanne kulhydraterne i melet. Der er ogsa tilsat lidt geer for at fa haevningen i gang.

| skal bruge
Surdej

2 g geer

2 spsk. grahamsmel
2 spsk. hvedemel

1 tsk. salt

1 tsk. honning

1 dl yoghurt

Dej

Surdejen

1 dl lunkent vand

3 spsk. olie

1 tsk. salt

1 tsk. honning

2 dI grahamsmel

3 dI hvedemel

Til drys

1 tsk. hvedemel
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Mikroorganismer i fodevarer OPGAVE 4

Navn Klasse

Sadan skal | gore
Surdej
1. Vask haender.

2. Kom geer, grahamsmel, hvedemel, salt, honning og yoghurt i en skal, og rer det godt
sammen. Stil surdejen ved stuetemperatur i 3-4 dage. Der skal rgres i surdejen hver
dag. Nar den begynder at boble og lugte syrligt, er den klar til brug.

Dej

1. Vask haender. 9. Form et brad af dejen.

2. Kom surdejen i en stor skal. Leeg brodet pa bagepladen.

3. Heeld vandet i skalen, og rer surdejen 10. Haev i cirka 30 minutter.

ud i vandet. 11. Drys hvedemel pa brodet.

4. Kom olie, salt og honning i skélen. 12. Bag brgdet nederst i ovnen
ved 200°C i cirka 25 minutter.

13. Tag bredet ud af ovnen,
og lad det kale af pa en bagerist.

5. Kom grahamsmelet i skalen, og rer godit.

6. Kom lidt efter lidt hvedemelet i skalen.
Sla og eelt dejen godt.

14. Smag pa bredet, og lugt til det.
Hvordan smager det sammenlignet

8. Leeg dejen i skélen. med andet brod?
Heev til dobbelt starrelse.

7. /It dejen feerdig pa bordet.

Hvad er pH-veerdien i surdejen?

Mal pH-veerdien i surdejen med indikatorpapir. Skriv resultaterne i skemaet

Sadan skal | gore

1. dag: Nar | har lavet surdejen, skal | tage lidt surdej og leegge pa en tallerken.
Stik indikatorpapiret ned i surdejen. Lad indikatorpapiret sidde i surdejen i et gjeblik.
Hvad er pH-veerdien? Hvordan lugter surdejen?

2.-4. dag: Gentag pH-malingen pa anden, tredje eller fijerde-dagen.
Lugt ogsa til surdejen, og se pa den.

/Dag pH-veerdi Lugt Andet A

1. dag

2. dag

3. dag

\4. dag
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Mikroorganismer i fadevarer OPGAVE 5

Navn Klasse

Sygdomsfremkaldende bakterier

Det kan ga galt

Case 1: Thomas
Thomas tror, han er blevet syg af noget mad, han har spist. Han har feber og hovedpine, og nu
er han begyndt at kaste op og have tynd mave. | gar lige efter skole skulle Thomas til fodbold-
kamp. Han var hundesulten, sa han tog ned pa grillen
og kabte grillkylling og pommes frites, godt med remo.
Han drak en halvlunken cola til. Fritterne var lidt
slatne at se pa, men de var i det mindste varme.
Kyllingen var laekker og spred, men kadet var lidt
rgdt inde ved larbenet. Tyve timer efter blev
Thomas syg.

Droft folgende sporgsmal:

e Kan Thomas veeret blevet syg af
grilmaden? Kan han veere blevet syg
af grillkyllingen? Af pommes fritterne?
Af remouladen? Af colaen?

* Hvilke sygdomsfremkaldende bakterier
kan have veeret i maden?

e Hvad kan der veere gaet galt pa grillen?

Case 2: Maria

Den veerste omgang darlig mave, Maria nogensinde havde haft, var pa en ferierejse med
familien til Greekenland. P& en rundtur i en graesk by havde Maria spist en sandwich med
kalkunked og tzatziki pa en lille café. Ham, der havde caféen, sa i gvrigt ret godt ud. Da Maria
fik regningen og skulle betale, lagde hun dog meerke til, at han havde en ulaekker gulbrun
forbinding om den ene pegefinger. Maria ndede kun lige tilbage til hotelveerelset tre timer senere,
for hun blev voldsomt syg. Hun fik ondt i maven og kastede op i stride stramme. Mon det havde
noget at gore med den sandwich?

Droft folgende sporgsmal:
* Hvad kan veere arsag til, at Maria bliver sa syg sa hurtigt?

* Hvilke sygdomsfremkaldende bakterier kan have veeret i maden?

* Hvad kan der veere gaet galt i caféen?
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Mikroorganismer i fodevarer OPGAVE 5

Navn Klasse

Case 3: Mette

Mette forteeller:

Der skulle rigtig veere gang i den hjiemme hos Peter lgrdag aften. For en gangs skyld skulle vi
ikke hente pizzaer nede fra pizzariaet. Vi ville selv lave mad. Forberedelserne startede allerede
lordag formiddag med indkab og madlavning. Der blev lavet en kaempe gryde chili con carne af
flere kilo hakket oksekad, lag, benner, steerk chili og andre krydderier. Ved 15-tiden var vi naet
sa langt, at det var tid til en slapper, inden det veeltede ind med mennesker ved 19-tiden. Gryden
med chili con carne stod klar pa komfuret, s den bare skulle varmes op, lidt for vi skulle spise.
Og sé skulle der koges nogle ris. Det var nemt. Derudover var der flutes til. Ved et-tiden om
natten stod tre og kastede op ude i haven. Farst troede vi, at de var fulde. Desvaerre spredte
det sig, for senere var der ogsa nogle, der klagede over ondt i maven og fik tynd mave. Mon vi
havde overdrevet det med at komme chili i maden?

Droft folgende sporgsmal:
* Kan maden veere arsag til, at s& mange blev syge? Hvorfor/hvorfor ikke?

* Hvilke sygdomsfremkaldende bakterier kan have veeret i maden?

* Hvad kan der veere gaet galt i kekkenet?
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Mikroorganismer i fodevarer OPGAVE 6

Navn Klasse
s
%
. &
Find svaret -
/Nr. Spergsmal og svar Point A

1 | Hvor findes der mikroorganismer?
Svar:

2 | Neevn nogle fadevarer, som fremstilles med nyttige mikroorganismer.
Svar:

3 | Hvad goer de fordaervende mikroorganismer?
Svar:

4 | Hvor kan der komme mikroorganismer i fodevarer fra jord til bord?
Svar:

5 | Hvordan kan du opdage, om der er mikroorganismer pa brgd, grensager
og frugt? Pa palaeg og ked? | maelk?

Svar:

6 | Hvordan formerer mikroorganismer sig?
Svar:

7 | Hvilke forhold har betydning for, hvordan mikroorganismer trives?
Svar:

8 | I hvilket temperaturomrade trives bakterier bedst?
Svar:

9 | Ved hvilken temperatur der bakterier?
Svar:

10 | Naevn nogle sygdomsfremkaldende bakterier, som kan findes i fedevarer.
Svar:

11 | Hvilken sygdomsfremkaldende bakterie i fadevarer blev flest mennesker
syge af i 20047

Svar:

12 | Hvad er specielt ved bakteriesporer?
Svar:

13 | Hvor mange bakterier kan én bakterie blive til pa 6 timer ved 37°C?

\___ | Svar: y
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Fodevarer og holdbarhed FAKTA 2:1

Fodevarer og holdbarhed

Friske ravarer bliver nemt gdelagt af bakterier, gaer- og skimmelsvampe. De fordeervende
mikroorganismer ger maden uspiselig, fordi de danner stoffer, som lugter og smager grimt. Maelk
bliver sur. Ked og péleeg bliver slimet og far en anden farve. Fisk bliver blgde i kadet. Frugt geerer.
Bred mugner — og sa videre. Desuden kan der vokse sygdomsfremkaldende bakterier i maden,
hvis den ikke opbevares rigtigt.

Mennesket har altid forsggt at fa ravarerme til at holde sig leengere. Vi har gennem tiderne matte
opbygge forrad af mad for ikke at komme til at sulte. Desuden udnyttes tid, ravarer og penge bedre,
hvis vi kan undga at smide mad ud, fordi den er blevet fordeervet. Dertil kommer det etisk forkerte i
at kassere mad i en verden, hvor mange mennesker ikke far nok at spise. Nar maden kan holde sig,
kan vi ogsa spise mere varieret, fordi vi f.eks. kan fa frosne baer og greansager om vinteren.

Gamle og nye former for konservering

Terring, saltning og ragning er de aldste former for konservering. Korn, svampe, aerter, blommer
o.l. kan holde sig fra hgst til hast, hvis de er torret nok. Kad og pelser kan saltes, torres og roges,
fisk kan saltes og tarres (klipfisk) eller saltes i tender i en lage (sild).

; T avAS
T e

AN RS S AR

SAAERARREY

| slutningen af 1800-tallet blev det almindeligt at sylte frugt med sukker. Det var da man
begyndte at dyrke sukkerroer i Danmark, og det hvide sukker blev billigere. Man begyndte at
lave marmelade og syltede rodbeder. Bade sukkeret og eddiken ger maden mere holdbar. Det
var ogsa pa det tidspunkt, at man begyndte at bruge konserveringsstoffer bevidst. For ca. 100 ar
siden fandt man ud af, at konserveringsstoffet nitrat far ked til at holde sig laengere.

| dag udnytter vi i vid udstraekning kulden i keleskab og frysere, nar vi vil have maden til at holde
sig. Men vi anvender ogsa stadig de gamle konserveringsformer terring, ragning, saltning og
syltning med sukker og eddike. Det ger vi dog i lige s& hgj grad, fordi vi har veennet os til den
seerlige smag, som maden far med disse konserveringsmader.
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Fodevarer og holdbarhed FAKTA 2:2

Konservering haemmer mikroorganismer

Nar man vil have fadevarer til at holde sig laengere, handler det om at gere livet sa vanskeligt
som muligt for mikroorganismerne. De forskellige mader at konservere maden pa, forandrer
fodevarernes temperatur og surhed eller deres indhold af ilt og vand, s& mikroorganismerne
vokser darligere.

Hvad betyder at konservere?

Konservere betyder at bevare. Nar man ger maden mere holdbar, siger man, at man
konserverer den. Ordene konserves, konservator og konservativ kommer ogsa fra det
latinske conservare.

Ofte bruges flere konserveringsmader til samme fadevare. F.eks. kan en pglse bade veere
torret, roget, saltet, tilsat konserveringsstof og vakuumpakket. Nar man bruger flere konserve-
ringsmetoder pa én gang, far bakterierne endnu sveerere ved at vokse. Desuden kan man ofte
ikke ngjes med én slags konservering, fordi maden sa ville blive uspiselig. Hvis man f.eks. vil
gore kod holdbart alene ved at salte det, skal der s meget salt i, at vi ikke ville synes om at
spise kadet.

Bade fordaervende og sygdomsfremkaldende bakterier kan vokse i maden, selvom den er
konserveret — de vokser bare langsommere end ellers. Derfor skal konserveret mad opbevares
pa den made, som star pa pakningen, f.eks. i kaleskab, og man skal holde gje med holdbar-
hedsdatoen.

"1l en familie pd tre blev to syge efter at
have spist stegt kalkunkgd. De havde ondt
i maven og kastede op. Kalkunksdet var
ikke stegt ordentligt igennem”

/Bakteriers veekstbetingelser
De fleste bakterier foretrackker temperaturer mellem 20-40°C. Stuetemperatur er 20-25°C.
Jo naermere temperaturen kommer 0°C og derunder, jo langsommere vokser bakterierne.
Bakterier dor ved 75°C. Nogle bakteriesporer gdelaegges ved 100°C, mens andre overlever
op til 120°C og hgjere. Det afhaenger bl.a. af, hvor leenge man varmer op. Sporer kan
ligesom plantefrg ligge i dvale og vente pa bedre tider. De udvikler sig til bakterier, nar f.eks.
temperaturen og fugtigheden er passende.

Bakterier har brug for vand. Derfor vokser de darligt i torre fodevarer. De trives heller ikke
godt i fadevarer med et hgjt indhold af salt eller sukker. Salt eller sukker binder vandet.

Mange bakterier skal have ilt for at leve, men nogle kan ikke vokse, nar der er ilt til stede.
Andre kan klare sig bade med og uden ilt.

De fleste bakterier vokser bedst i neutralt miljg, hvor pH er 6-7. Mange fedevarer har pH
deromkring. Sygdomsfremkaldende bakterier kan ikke vokse, nar pH er 4,5 eller derunder.
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Fodevarer og holdbarhed FAKTA 2:3

Varme

De to mest effektive og almindelige
mader at dreebe eller haemme bakterier
i maden pa er

@

* at varme maden igennem

e at opbevare den koldt.

Hgj varme forleenger fodevarers holdbarhed, fordi bakterierne der, nar de varmes op til 75°C. Det
svarer til, at fadevaren er gennemstegt eller -kogt. F.eks. skal hakket kad bruges hurtigt, efter at
det er hakket, men hvis man laver frikadeller af kadet, kan de holde sig to til tre dage

i kaleskab. Her forlaenger varmebehandlingen kadets holdbarhed.

Tidligere var det almindeligt at henkoge fadevarer i private hjem. Bade kad, grensager og frugt
blev kogt i teetsluttende glas og kunne da holde sig lzengere end ellers. Henkogt mad svarer il
mad pa konservesdase.

Hvis ogsa bakteriesporer skal gdeleegges, ma temperaturen op mod 120°C og nogle gange
hajere (130-140°C). Sa bliver maden steril, dvs. helt uden mikroorganismer. Det bruger
fodevareindustrien, nar den laver mad pa konservesdaser, som kan holde sig i flere ar ved
stuetemperatur. Den kraftige varme bruges ogsa, nar man laver flode og kakaomaelk, som kan
holde sig ved stuetemperatur. Det kaldes UHT-flade eller UHT-maelk. UHT stér for Ultra Hgj
Temperatur.

Kulde

Man kan forleenge fodevarers holdbarhed ved at opbevare dem koldt i kaleskab eller fryser.
F.eks. begynder en fersk kylling at blive fordeervet efter kort tid ved stuetemperatur, men den
kan holde sig nogle dage i koleskab og flere maneder i fryseren. | kgleskabet begr der hgjst
veere 5°C der, hvor man opbevarer letfordaervelige madvarer, f.eks. kad, paleeg, meelk, seg og
middagsrester. | fryseren ber der veere -18°C.

De fleste bakterier holder op med at vokse eller vokser kun langsomt, nar temperaturen er 5°C
eller derunder. Det geelder ogsa sygdomsfremkaldende bakterier.

| dag er det meget almindeligt at gere letfordeervelige fadevarer mere holdbare med kulde bade
i hiemmene og i butikkerne. Det gode ved kuldekonservering er, at den ikke forandrer fade-
varerne sa meget som andre former for konservering ger. F.eks. smager UHT-maelk anderledes
end almindelig meelk, som opbevares i kaleskab.
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Fadevarer og holdbarhed FAKTA 2:4

Konserveringsstoffer

Konserveringsstoffer er tilsaetningsstoffer, som forhindrer mikroorganismer i at vokse. Der
er regler for, hvilke tilseetningsstoffer der ma bruges i hvilke fodevarer og i hvilkke maengder.
Reglerne findes i Positivlisten. Positiviisten er en fortegnelse over tilladte tilseetningsstoffer,
som Fgdevarestyrelsen udgiver.

Tilseetningsstoffer skal godkendes af myndighederne, for de ma bruges i maden. Et stof
accepteres kun, hvis videnskabelige undersggelser viser, at det ikke er farligt at bruge, f.eks.
at det ikke er kreeftfremkaldende.

Hvis der er tilsaetningsstoffer i en fedevare, skal det sta i ingredienslisten pa pakken. Der

skal sta, hvilken funktion stoffet har, og dets navn eller E-nummer skal naevnes, f.eks. konser-
veringsstof (sorbinsyre) eller konserveringsstof (E200). E betyder, at der er faelles regler for
tilsaetningsstoffet i EU.

Konserveringsstofferne bruges i forarbejdede fodevarer, f.eks. paleeg, dressing, dessert,
marmelade og kage. Det betyder, at der ikke er konserveringsstoffer i f.eks. ubehandlede frugter
og gronsager, fersk kad og fisk samt meelk. Ofte er der heller ikke konserveringsstoffer i brad.

Nogle konserveringsstoffer kan ogsa kabes til brug i private hjem. Det mest kendte er Atamon til
syltning.

Allergi over for tilsaetningsstoffer

Mange tror, at det iseer er tilseetningsstoffer, der er arsag til fadevareallergi. Det er det ikke.
Almindelige fedevarer som meelk, aeg, rejer, ngdder og aebler er oftere arsag til allergi end
f.eks. konserveringsstoffer. Nogle er dog overfelsomme over for konserveringsstofferne
benzoesyre, sorbinsyre og svovldioxid og deres salte (benzoater, sorbater og sulfitter).

"P4 en restaurant spiste otte mennesker en middag,
hvor de bl.a. fik en dessert med flgdeskum.

De fem blev syge med opkastning og diarre.
Der blev fundet mange Bacillus cereus-
bakterier i flpdeskummet. Arsagen
var, at desserten havde veret
opbevaret for varmt
for lenge”
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Fodevarer og holdbarhed FAKTA 2:5

Uddrag af Positivlisten for sodavand og andre aromatiserede drikkevarer

Fodevare Tilsatningsstof- | Tilsetningsstof Nr. Bemarkninger

gruppe
14.1.4 Antioxidant Sorbinsyre og sorbater E 200, 202-203 | Ialt 300 mg/l, i kombination med
Aromatiserede | konserveringsstof E210-213, dog kun i alt 250 mg/I
drikkevarer o.l.
produkter Benzoesyre og benzoater E 210-213 | alt 150 mgl/l

Svovldioxid og E 220 Kun stammende fra frugtsaft-
Farvestof sulfitter E 221-224, 226-228 koncentrater, ialt 20 mg/l eller

fra et indhold af glucosesirup
pa mindst 235 g/l, ialt 50 mg/|
og til koncentrater pa basis af
findelt frugt eller frugtsaft,

ialt 250 mgl/|
Dimethyldicarbonat E 242 250 mg/l
Curcumin E 100
Tartrazin E 102 \
Quinolingult E 104
Sunset Yellow FCF E 110
Carminer E 120
Azorubin E122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Pat.ent_BIue V E 131 > | alt 100 mg/| 3)
Indigotin E 132
Brilliant Blue FCF E 133
Green S E 142
Blach PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
Beta-apo-8'-carotenal (C30) E 160e
Beta-apo-8'-carotensyre (C30)-ethylester E 160f )
Lutein E 160b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll og chlorophylliner E 140
Chlorophyll-kobber-kompleks o

chlorophyllin-kobber-kompleks E 141
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul 153
Sgdestof Carotener
Paprikaekst
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Fodevarer og holdbarhed FAKTA 2:6

Torring

Mikroorganismer skal have vand for at vokse. Maden er aldrig helt fri for vand, men jo mindre der
er, jo sveerere er det for bakterierne at vokse.

Nar man terrer maden, fordamper en del af vandet. Eksempler pa torrede fodevarer er rosiner og
svesker, som er torrede vindruer og blommer, og krydderier som er tgrrede plantedele. Skinker
og spegepglser kan ogsa veere terrede. At kiks, knaekbrad, gryn og mel holder sig laenge ved
stuetemperatur skyldes ogsa, at de er terrede produkter, som ikke indeholder ret meget vand.

Pulversuppe er et eksempel pa et helt lille maltid, som er tarret. | en pulversuppe kan der f.eks.
veere torrede gronsager og meelkepulver. Nar man laver suppen, skal der kun tilseettes vand.
Bageblandinger er torrede produkter, som ofte indeholder terrede ag.

f
!

un| ‘/{!

oY

Torring giver maden en saerlig smag

Tarring bruges ikke kun for at konservere maden. Torrede fadevarer har ogsa en bestemt
konsistens og smag. F.eks. er der stor forskel pa smagen af vindruer og rosiner, og det
seerlige ved kneekbrad er netop, at det er sprodt, fordi det er tort.
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Fodevarer og holdbarhed FAKTA 2:7

Salt og sukker
Salt og sukker konserverer ved at binde vandet, sa bakterierne ikke kan udnytte det.

Sukker er f.eks. med til at konservere marmelade og saft. | gamle marmeladeopskrifter bruges
lige s& meget sukker som frugt. Her binder sukkeret s& meget af vandet i marmeladen, at
skimmelsvampe, geaer og bakterier har sveert ved at vokse. | dag bruges som regel mindre
sukker, fordi maden ellers smager meget sgdt. | stedet bruges konserveringsstoffer for at gere
marmeladen holdbar.

Der skal ikke ret meget salt i maden, for den bliver uspiselig, s& man kan ikke gere maden
holdbar alene med salt. Men salt er med til at konservere maden f.eks. i spegepolser, bacon og
marinerede sild.

Inden man fik keleskabe og frysere, saltede man meget af kadet, nar man havde slagtet et dyr,
for at fa det til at holde sig. Inden kadet skulle koges eller steges, blev det lagt i vand, sa noget
af saltet blev trukket ud af kadet. Ellers smagte det alt for salt.

Salt og sukker giver smag
Salt og sukker bruges ogsa for smagens skyld. Hindbeersaft uden sukker — eller kunstigt
sgdestof — er surt, og den salte smag er noget af det seerlige ved en skive skinke.

Rogning

Ragning forleenger madens holdbarhed, fordi den udterrer madens overflade, og fordi regen
indeholder kemiske stoffer, som konserverer maden. Ragning bruges f.eks. til makrel og sild
og til palser og skinke.

Fadevarer ryges ogsa for at fa en saerlig smag.
Nogle gange tilseetter producenten aromaer, der
smager som rgg, i stedet for at ryge produktet.
Reg-aromaer ma anvendes, hvis de er sund-
hedsmaessigt acceptable. Aromastoffer er
tilsaetningsstoffer, som er med til at give maden
en bestemt smag eller lugt. De forlaeenger
ikke madens holdbarhed. Hvis der er brugt
aromastoffer i en fodevare, skal det sta i
ingredienslisten pa4 emballagen.
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Fodevarer og holdbarhed FAKTA 2:8

Syre/pH og fermentering

Neesten alle fadevarer er neutrale eller lidt sure, dvs. de har pH (surhedsgrad) omkring 6-7. Det
trives mikroorganismer godt med.

Sygdomsfremkaldende bakterier og de fleste andre bakterier holder op med at vokse, nar man
gor maden sa sur, at pH kommer ned péa 4,5. Det bruger man f.eks. i mayonnaise, remoulade,
ketchup og salatdressing. Det er en af grundene til, at disse produkter kan opbevares ved
stuetemperatur, indtil man har abnet for dem.

Nar pH skal seenkes i en fadevare kan man tilsaette bakterier, som laver syre, eller man
kan tilseette syre direkte. Syrnede maelkeprodukter, f.eks. ymer og yoghurt, er eksempler pa
fadevarer, som er tilsat bakterier. Bakterierne omdanner det naturlige sukker i maelken

til syre og smagsstoffer. Syren far pH i fedevaren til at falde, sa den bliver mere
holdbar. De bakterier, der laver syre, trives i sure omgivelser og formerer

sig, mens mange andre bakterier ikke kan vokse ved lav pH. Pa den

made udkonkurrerer de nyttige bakterier de skadelige. P4 grund
af den lave pH kan yoghurt holde sig i ca. tre uger i keleskab,
nar kartonen endnu ikke er abnet, mens almindelig maelk

kun kan holde sig i en uges tid.

Man kan ogsa sylte agurker og andre grensager
med bakterier, som laver syre. Men i Danmark
bruger vi i dag mest at laegge de kogte

agurker direkte i en lage med eddike.

Fadevarer kan ogsa geres
sure med tilsaetningsstoffer,
f.eks. med citronsyre.

Syrer bruges f.eks. i
salatdressinger, som er
fremstillet i industrien.

Den proces, hvor
mikroorganismer laver
syre og smagsstoffer,
kaldes fermentering.
Fermentering bruges
ogsa i fadevarer, som vi
ikke teenker pa som sure, f.eks.
i ost og smer og i nogle skinker
og pelser. Fermentering af kod
bruges ofte sammen med andre
konserveringsmetoder, f.eks.
saltning eller ragning.
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Fodevarer og holdbarhed FAKTA 2:9

Bestraling

Hvis man bestraler mad med radioaktive straler, der mikroorganismerne. Fagdevarer bliver ikke
radioaktive eller farlige af at blive bestralet.

| Danmark er det kun krydderier og krydderurter, som ma veere bestralede. Krydderier og
krydderurter indeholder ofte mange bakterier og bakteriesporer, som kan give sygdom. Det kan
forhindres, hvis krydderier bestrales.

Det skal stéd pa emballagen, hvis en fodevare er bestralet, eller hvis den indeholder bestralede
ingredienser.

Indpakning

Indpakningen kan vaere med til at haemme bakteriers vaekst og beskytter mod forurening udefra.
Indpakning er aldrig den eneste konserveringsform. F.eks. varmes mad i konservesdaser kraftigt
op, efter den er kommet i daser. Daserne er sa taette, at der ikke kan komme bakterier eller luft
ind i dasen, selv om den star i nogle ar.

Mange bakterier skal have ilt for at leve. Hvis man suger luften ud af en pakke med kedpalaeg,
sa der ikke er noget ilt omkring maden, far disse bakterier sveert ved at klare sig. Det kaldes at
vakuumpakke. Vakuum betyder tomrum.

Man kan ogsé eendre sammenseetningen af den Iuft, der er omkring fadevaren, sa den ikke
svarer til almindelig luft. Almindelig luft bestar af 78% nitrogen (N,), 21% ilt (O,) og 1% andre
luftarter, hvoraf det meste er kuldioxid (CO,). Ved at puste kuldioxid eller nitrogen ind i pakken,
skubbes ilten ud, s& mange bakterier ikke kan leve i maden. Det kalder man gaspakning,
modificeret atmosfaere eller kontrolleret atmosfaere. Det skal sta pa pakken, nar producenten
bruger den konserveringsmetode. Den er almindelig til f.eks. kadpéleeg og feerdigpakket fersk
fisk.

Nogle bakterier kan klare sig uden ilt eller der ligefrem, hvis der er ilt til stede. De bliver ikke
haemmet af, at man vakuumpakker eller pakker med andre luftarter end almindelig luft. Derfor
skal vakuumpakkede produkter og varer, som er pakket i kontrolleret atmosfaere, naesten altid
opbevares i keleskab. Nar man abner for pakken, forsvinder de luftarter, som er tilsat, og varen
far en kortere holdbarhed, end for pakken blev abnet.

"Seks mennesker spiste skibberlabskoys og risalamande péa
en restaurant. Senere kastede de op og fik diarre.
Arsagen var formodentlig, at en af de ansatte i
kgkkenet ikke havde vasket hender, s& han har
forurenet risengrgden med bakterier fra et
sdxr eller fra nesen, efter at grpden var
kogt. Risengrgden blev herefter
nedkglet for langsomt, s& bakterierne
havde mulighed for at formere sig"
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Fodevarer og holdbarhed OPGAVE 1

Navn Klasse

Konservering af fodevarer

At konservere betyder at bevare. Undersgg, i hvilken form supermarkederne normalt saelger de
fodevarer, som er naevnt i skemaet. Hvordan har industrien behandlet fadevarerne for at fa dem
til at holde sig laengere? Seet kryds.

/Produkt Frysning | Konserves | Sylthing Torring Ragning Vakuum- Andet
med pakning
sukker
og/eller
eddike

Tomat

Skinke

Jordbeer

Agurk

Maelk

Persille

Hakket kad

Sild

Flutes

Spegepolse

Leverpostej

Ost
L J

Overvej:
» Hvordan forandrer konserveringsformen det enkelte produkts smag, udseende og konsistens?

* Hvad ger konserveringsformen ved mikroorganismerne?
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Fodevarer og holdbarhed OPGAVE 2

Navn Klasse

Hvor lang holdbarhed har fodevarer?

Det skal altid sta pa en fadevare, hvor leenge den kan holde sig. Hvis fadevaren skal opbevares
i koleskab, skal det st& pa emballagen. Holdbarhedsdatoen geelder, nar fedevaren opbevares
rigtigt. Pa nogle varer star der ogsa, hvor leenge produktet kan holde sig efter abning.

Se pa produkternes indpakning, og find ud af, hvor lang holdbarhed produkterne har fer og efter
abning. Skriv resultaterne i skemaet.

4 7\
Produkt For abning Efter abning

Marmelade

Chips

Roulade

Letmaelk

Cremefraiche

Sodavand

Leverpostej

Rugbrod

Smor

Remoulade

Gulergdder

Tun pa dase

Torret pasta

Spegepolse
- J

Konklusion pa undersogelsen
* Se pa resultaterne i skemaet, og uddrag en konklusion.

 Hvorfor er der forskel pa produkternes holdbarhed for og efter abning?
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Fodevarer og holdbarhed OPGAVE 3

Navn Klasse

Konservering haammer mikroorganismer

Der er mange mader at konservere maden pa, sa den kan gemmes i leengere tid. | dag er
koling og frysning de mest almindelige mader at konservere fadevarer pa i hjemmet. Nar man
stadig anvender de forskellige konserveringsmetoder som tarring, henkogning, eddike- og
sukkersyltning, regning og saltning er det i hgj grad for at give produktet en bestemt smag og
konsistens.

Eddikesyltning: Rasyltede agurker

| skal bruge

2 agurker

4 dildkroner eller 1 spsk. tarret dild
2Y2 dl sukker

4 spsk. groft salt

2% dl vineddike

Sadan skal | gore

Vask heender.

Tag tre sylteglas med lag frem.
Skyl dem med kogende vand.
Skyl agurkerne, og skeer dem i tynde skiver.

Leeg agurkeskiverne i glassene.

Skyl dildkronerne, og laeg dem eller torret dild i glassene.

Haeld sukker, salt og vineddike i en skal. Rer indtil salt og sukker er oplgst.

Heeld lagen over agurkeskiverne.

© ® N o g s~ 0N

Seet lag pa glassene. Szt en etiket pa hvert glas, hvor der star, hvad der er i glassene, og
hvornar agurkene er syltet.

10. Opbevar glassene i keleskab.

Hvad er med til at gore agurkerne holdbare i lzengere tid?
Saet streg under de ni ting i opskriften — bade fra ingredienserne og fremgangsmaden — som er
med til at gore agurkerne mere holdbare.
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Fodevarer og holdbarhed OPGAVE 4

Navn Klasse

Sukkersyltning: Hindbzermarmelade

| skal bruge

300 g frosne hindbaer
150 g sukker

1 tsk. citronsaft

1 spsk. vand

Y2 tsk. Atamon

Sadan skal | gore

Vask heender.

Tag to sylteglas med lag frem.

Skyl dem med kogende vand.

Kom hindbeer, sukker, citronsaft og vand i en gryde.
Kog marmeladen i 10 minutter ved svag varme.
Kom Atamon i marmeladen, og rar.

Heeld marmeladen pa glassene, og saet lag pa.

©® N o a k~ 0 DN =

Seaet en etiket pa hvert glas, hvor der star, hvad der er i glassene, og hvornar marmeladen er
lavet.

9. Opbevar marmeladen i et kekkenskab.

Hvis | ikke tilsaetter Atamon, bgr marmeladen opbevares i kaleskab. Atamon er et
konserveringsmiddel. Alle konserveringsmidler har E-numre fra 200 til 299. Se evt. Positiviisten.
Fortegnelse over tilseetningsstoffer til fodevarer.

Hvad er med til at gore marmeladen holdbar i lzengere tid?

Saet streg under de syv ting i opskriften — bade fra ingredienserne og fremgangsmaden — som
er med til at f& marmeladen til at holde sig laengere.
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Fodevarer og holdbarhed OPGAVE 5

Navn Klasse

Frysning: Gronne bonner

Gronsager skal blancheres, dvs. koges i kort tid, inden de fryses. Ellers bliver de blege og
kommer med tiden til at smage af hg. Nar man blancherer gronsager, gdelaegger man de
enzymer, som er i grensagerne, sa de bevarer smag, farve og neeringsindhold. Grensagerne kan
nu holde sig i seks til 12 maneder i fryseren.

| skal bruge
Y2 kg bgnner
2 tsk. salt

vand

Sadan skal | gore

Vask heender.

Tag to fryseposer frem.

Nip bgnnerne, og skyl dem.
Fyld en gryde 3 med vand.

Kom salt i gryden, og kog vandet.

o g s~ b =

Leeg bgnnerne i gryden,
og blanchér (kog) dem i 3 minutter.

7. Heeld bonnerne op i en sigte.
Kal dem hurtigt af med koldt vand.

8. Leeg bennerne i poserne, og luk dem.

9. Skriv pa poserne, hvad der er i,
og seet dato pa.

10. Laeg poserne i fryseren.

Hvad far gronsagerne til at holde sig lzengere?
Seet streg under de seks ting i opskriften — bade fra ingredienserne og fremgangsmaden — som
er med til at fa bennerne til at holde sig leengere.

| kan ogsa fryse andre groensager
F.eks. guleragdder. Vask og skreel guleradderne, og skeer dem i terninger eller skiver. Fglg derefter
opskriften for benner.
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Fodevarer og holdbarhed OPGAVE 6

Navn Klasse

Torring: Ovntorrede tomater

| skal bruge
250 g cherrytomater
2 tsk. olivenolie

Sadan skal | gore
. Vask heender.
. Leeg bagepapir pa en bageplade.
. Teend ovnen pa 100°C.

. Skyl tomaterne, og skaer dem over.

1
2
3
4
5. Leeg tomaterne pa bagepladen.
6. Dryp olivenolien over tomaterne.
7. Bag tomaterne i 3-4 timer.

8

. Opbevar de torrede tomater i en boks med lag pa i keleskabet.

Ovntorrede og soltorrede tomater

e Sammenlign de ovnterrede tomater med kobte soltgrrede tomater med hensyn til smag og
konsistens.

* Diskutér, om der er forskel pa holdbarheden af de kabte torrede tomtater og de tomater, som |
selv har terret? Hvorfor/hvorfor ikke?
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Fodevarer og holdbarhed OPGAVE 7

Navn Klasse

Fodevarers pH-vaerdi

Fodevarer har forskellig pH-veerdi. pH er et udtryk for, hvor surt eller basisk et produkt er. pH
males pa en skala fra 0-14. Er pH 7 er stoffet neutralt. Er pH mindre end 7, er stoffet surt, og er
pH mere end 7 er stoffet basisk. Jo mere sur, dvs. sige jo lavere pH-veerdi en fadevare har, jo
lzengere holdbarhed har den.

Leeg lidt af fadevaren pa en tallerken. Brug indikatorpapir, og aflees pH-vaerdien. Laes pa
emballagen, hvad der star om opbevaringssted og holdbarhed for og efter abning.

(- N
Produkt Gor sadan pH-veerdi Opbevaring for | Holdbarhed for
og efter abning | og efter abning

Mayonnaise Seet indikatorpapiret
i lidt mayonnaise

Ketchup Seet indikatorpapiret
i lidt ketchup
Citronsaft Seet indikatorpapiret

i lidt citronsaft

Leverpostej Ror lidt leverpostej ud i ¥z di
demineraliseret vand. Saet
indikatorpapiret i oplgsningen

Maelk Seet indikatorpapiret i lidt maelk

Keernemaelk Seet indikatorpapiret i lidt
keernemeelk

FEble Pres lidt eeblesaft ud af eeblet,

og seet indikatorpapiret i saften

Syltede rodbeder | Seet indikatorpapiret i lidt af den
lage, som rgdbederne ligger i

Marmelade Seet indikatorpapiret i lidt
marmelade

Hamburgerryg Hak 1 skive hamburgerryg fint, og
bland det med %2 dl demineraliseret
vand. Seet indikatorpapiret i

oplgsningen
Tomat Seet indikatorpapiret i en tomatbad
Cola Seet indikatorpapiret i lidt cola
Juice Seet indikatorpapiret i lidt juice
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Fodevarer og holdbarhed OPGAVE 7

Navn Klasse

Konklusion pa undersogelsen

e Hvordan passer produktets pH-veerdi sammen med produktets holdbarhed og
opbevaringssted?

* Cola smager sgdt. Hvordan passer det med pH-veerdien?

pH-skala
Q . . . . .
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Hygiejne og madlavning FAKTA 3:1

Hygiejne og madlavning

Vi spiser for at blive maette, for at holde os sunde og friske og for forngjelsens skyld. Mad skal
helst veere noget, vi nyder. Derfor skal vi ikke hele tiden ga og teenke pa, at der kan veere
bakterier i maden, som kan gere os syge. Det handler i stedet om at laere tre grundregler for,
hvordan ravarerne og den faerdige mad skal behandles i kakkenet.

/Madlavningens tre hygiejne-grundregler er:
* Varm op.

* Kol af.

* Undga at sprede bakterier.

De tre rad virker over for alle sygdomsfremkaldende bakterier, s& du behgver ikke overveje,
om det er Salmonella, Campylobacter eller en tredje bakterie, der kan veere problemet i den
\révare, du arbejder med.
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Hygiejne og madlavning FAKTA 3:2

Varm op

Bakterier i maden der, nar du steger eller koger maden. Hovedreglen er, at mad med ked,
fierkree, fisk og eeg skal gennemvarmes, sa temperaturen nar op pa mindst 75°C. Mad, som
skal gemmes til senere, skal ogsa varmes op til 75°C. Kad og fierkree er gennemvarmet, nar
kadsaften er klar, og nér kedet ikke laengere er lysergdt indeni. Fisk er gennemvarmet, nar
fiskekadet er fast og ikke mere har sin gennemsigtige glans. ££g er gennemvarmet, nar det er
helt stivnet.

Mindst 75°C
Hovedreglen er, at varm mad skal varmes op til mindst 75°C, ogsa nar man varmer rester af
maden op igen.

Du skal komme krydderier i maden, mens maden varmes — ikke bagefter. P4 den made sikrer
du, at eventuelle bakterier i krydderierne bliver draebt.

Hvis | spiser varm mad pa forskellige tidspunkter i jeres familie, er det bedst at opbevare maden
i keleskab og varme den op i portioner, efterhdnden som | skal spise. | kan ogsa lade den varme
mad sta pa komfuret, men | skal da sgrge for, at den hele tiden er rygende varm. | ma altsa ikke
slukke for komfuret. Hvis maden kommer under 65°C, kan bakterier og sporer begynde at vokse.
Nar maden holdes varm leenge, gar det ud over spisekvaliteten og indholdet af vitaminer.

Hvis rester af mad genopvarmes, skal den varmes igennem til mindst 75°C. Det er ikke nok, at
retten bobler lidt.

"Fem mennesker spiste frokost sammen.
En af dem havde kebt en varm leverpostej i
et supermarked og nogle skiver skinke og spegepslse.
Alle fem fik ondt i maven og diarre. Fpdevarekontrollen
fandt mange Clostridium perfringens-bakterier i leverpostejen.
Forklaringen er, at den ikke er blevet bagt ordentligt, og
at den er blevet holdt varm ved for lay temperatur. Hvis
den var bagt ordentligt, var bakterierne blevet
sléet ihjel. Var den blevet holdt varm ved en
hpgjere temperatur, havde bakterierne heller
ikke féet lejlighed til at formere sig"”

Mad i mikrobolgeovn

I en mikrobglgeovn fordeler varmen sig forskelligt i retten. Nogle steder er der meget varmt,
andre steder er der knapt sa varmt. Varmen skal fordele sig i hele portionen, for den er
gennemstegt eller -kogt. Derfor skal maden hvile nogle minutter, efter at den er taget ud af
mikrobglgeovnen. Starre stykker kad og stege skal dog hvile i 15 minutter.
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Hygiejne og madlavning

Kol af

Bakterier formerer sig meget langsomt
ved 5°C og derunder. Derfor mé der
hajst vaere 5°C de steder i koleskabet,
hvor letfordeervelige madvarer som
kad, paleeg, middagsrester og meelk
opbevares. Letfordaervelige fedevarer
skal i keleskab hurtigst muligt efter
indkab.

Er der rester efter den varme mad,
skal de stilles i keleskab, sa snart

de er dampet af. Hvis du lader den
varme mad sta pa kekkenbordet for
leenge, kan bakterier formere sig, fordi
maden hurtigt far den temperatur,
som bakterierne trives ved.

Hvis du har lavet en stor portion mad,
som skal gemmes til senere, skal du
ogsa stille den i keleskabet, sa snart
den er dampet af. For at veere sikker
pa at den bliver afkelet hurtigt nok,
ber du fordele maden i flere sma
beholdere. Det kan ogsa veere en
god idé at seette gryden ned

i et fad med koldt vand. Sa keler den
hurtigere af.

Rester fra morgen- og frokostbord
bor seettes i koleskab, sa snart du er
feerdig med at spise.

Restauranter, smorrebrgdsforretning-
er o.l. ma have varm og kold mad
stdende fremme pé et tagselvbord
eller pa disken uden kol i hgjst tre
timer. Derefter skal maden som
hovedregel smides ud.

Hojst 5°C

Letfordeervelige madvarer som
229, ked, palaeg og maelk skal

opbevares i kaleskab ved hgjst
5°C.

FAKTA 3:3

Ved 120-135°C
dreebes bakterie-
sporer — madvaren
bliver steril

(o)

135

Ved 100°C draebes

nogle bakteriesporer.

Andre overlever

120

Ved 75°C dor
de sygdomsfrem-
kaldende bakterier,

men mange bakterie-

sporer overlever

100

FAREZONEN:
Temperaturen er
meget vigtig for
bakteriers trivsel.
De trives, dvs.

de formerer sig i tem-

peraturomradet fra
5-65°C

\

Fra 5°C og derunder
formerer bakterierne
sig meget langsomt

Ved minus 18°C
ligger bakterierne i
dvale, nogle der
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Hygiejne og madlavning FAKTA 34

Undga at sprede bakterier

Bakterier kan spredes mellem de forskellige madvarer pa kekkenbordet og i keleskabet. Derfor
er det vigtigt, at du holder madvarerne adskilt, nar du opbevarer og tilbereder dem. Det betyder,
at du skal vaske heender, nar du har rert ved én madvare og skal i gang med den neeste, og at
du skal bruge forskellige skeerebreetter og knive til de forskellige madvarer. Skeerebraet og kniv
skal vaskes grundigt med varmt vand og opvaskemiddel, inden de bruges til en ny madvare.
Spredning af bakterier er iseer et problem, nar du arbejder med rat kad, fierkree, fisk, seg og
grensager.

Det er seerlig vigtigt at undga at sprede bakterier fra rd madvarer til mad, som er klar til at blive
spist. F.eks. skal du undgéa at overfare bakterier fra en ra kylling til gren salat via haender eller
kniv og skeerebreet. Bakterier pa kyllingen bliver dreebt, nar den bliver stegt eller kogt. Derimod
bliver bakterier, der overfares fra den ra kylling til salaten, ikke dreebt, fordi salaten spises, som
den er. Hvis der er kommet bakterier fra kyllingen over i salaten, risikerer de, der spiser maden,
at blive syge.

Nar du smager pa mad for at finde ud af, om der skal mere salt og flere krydderier i, skal du
bruge en ren ske. Skeen skal vaskes af, inden du bruger den igen, sa der ikke kommer bakterier
fra munden ned i maden.

"En mand og en kone spiste kylling med kartofler, soys
og agurkesalat hjemme hos sig selv. De blev begge
syge med ondt i maven og diarre. I affgringen
blev der fundet Campylobacter-bakterier.
Forklaringen er miske, at der er kommet
bakterier fra den ra kylling over
pa4 noget andet mad. F.eks. fordi
manden eller konen ikke har
vasket henderne ordentligt,
efter at de har rgrt
ved den ra kylling”

Vask heender og skift skeerebraet
Bakterier kan spredes mellem de forskellige madvarer pa kekkenbordet og i keleskabet.
Derfor er det vigtigt, at du holder madvarerne adskilt, nr du opbevarer og tilbereder dem.
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Hygiejne og madlavning FAKTA 3:5

Opbevaring af fodevarer

Fadevarer skal opbevares korrekt i kakkenet, sa de holder sig friske og bevarer deres kvalitet. De
skal ikke rddne og fordeerve, og man skal ikke risikere at blive syg af at spise dem. Hovedreglen
er, at en fadevare skal opbevares samme sted i kakkenet som i butikken, sa laenge der ikke

er abnet for den. Det betyder, at hvis varen var pa kel i butikken, skal den ogsa i keleskabet
derhjemme.

Mange fadevarer, f.eks. salatdressing og dasekonserves, kan opbevares ved stuetemperatur, sa
laenge der ikke er abnet for flasken eller dasen. Men nar varen er abnet, skal den i keleskab og
maske over i en anden emballage. Laes pa varen om opbevaring efter abning.

Mad kan blive radden, sur, muggen, slimet eller gaeret, nar den opbevares forkert eller bliver for
gammel. Det er fordeervelsesbakterier, skimmelsvampe og gaersvampe, som ger maden darlig.

Nar mad fordeerver, er det et tegn pa, at den har veeret opbevaret forkert eller for leenge. Hvis
der samtidig er sygdomsfremkaldende bakterier i maden, har de maske formeret sig. Det kan du
blive syg af. Derfor skal du altid smide fordeervet mad ud.

Letfordeervelige fodevarer

Nogle fadevarer kan holde sig leenge uden for keleskab uden at radne og fordeerve. Det geelder
f.eks. mel, mysli, kneekbrod og dasemad. Andre fodevarer bliver darlige i lebet af kort tid, hvis de
opbevares uden for keleskab. De kaldes letfordaervelige fodevarer.

/Letfordaervelige fodevarer er f.eks.:

* Rat kad og fierkrae og ra fisk.

* Paleeg, f.eks. rullepolse, leverpostej og mayonnaisesalat.
* Mzlk, flade og surmaelksprodukter som ymer og yoghurt.
¢ Blgde oste som brie og flodeost.

* [Eg.

* Flgdekager og desserter.

* Ketchup, sennep og dressing, nar flasken eller glasset er abnet.

L Rester fra frokost og aftensmad, f.eks. gryderetter, frikadeller og kogt ris.

Hvor lzenge kan mad holde sig?

Holdbarheden er forskellig fra produkt til produkt. F.eks. skal hakket kad bruges hurtigt efter, at
det er hakket, og det skal hele tiden opbevares i kaleskab. En udbnet ddse med makrel kan
derimod holde sig i tre &r ved stuetemperatur.

Det skal sta pa en fadevare, hvor laenge den kan holde sig — det er holdbarhedsdatoen. Der star
“Sidste anvendelsesdato”, “Mindst holdbar til” eller “Mindst holdbar til og med”. Hvis fedevaren
skal opbevares et bestemt sted, f.eks. i kaleskab, skal det ogsa st pa emballagen.

Holdbarhedsdatoen geelder, nar fadevaren opbevares rigtigt. Nogle fadevarer har en kortere
holdbarhed, nar der er abnet for emballagen. Se, hvad der star pa varen om holdbarheden efter
abning.
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Hygiejne og madlavning FAKTA 3:6

Opbevaring i koleskab

Letfordeervelige fodevarer skal opbevares i koleskab ved hgjst 5°C. Ved den temperatur
vokser bakterier ikke eller kun langsomt. Derfor er det vigtigt af og til at kontrollere, om
temperaturen i kaleskabet er hgjst 5°C.

Temperaturen varierer normalt lidt i kaleskabet. Der er som regel varmere gverst og lidt

koldere nederst lige over gransagsskuffen, fordi kulden falder nedad. Det skal du tage hensyn

til, nar du seetter fodevarerne i kaleskabet. Letfordaervelige fodevarer skal opbevares der,
hvor der er hgjst 5°C. Gronsager og frugt ma gerne have det lidt varmere. Derfor

opbevares de i gransagsskuffen eller i et kaligt rum. Qverst i keleskabet, hvor

der ogsa er lidt varmere, kan du seette sennep, ketchup, dressing, ol og

sodavand o.l.

\ Fodevarerne skal veere
= adskilt, sa der ikke kan
komme bakterier fra

én fodevare over pa en
catt anden. Indpakning kan
Hn 1 ogsa forhindre, at maden

[/

o

! sennep % bliver ter. Frisk ked ber
sild . ligge pa et fad, s& der

ikke kommer kodsaft med

= bakterier fra kedet pa

andre fodevarer. Palaeg bor

laegges i en boks

eller en lukket pose,

nar pakken er abnet.

Nogle kaleskabe er delt

i to, sa der er koleskab

i den ene del og svale-
skab i den anden. | et
svaleskab er der lidt
varmere end i et kole-
skab — omkring 11-12°C.
Et svaleskab er godt til
opbevaring af nogle frugter
0g grensager samt @l og
sodavand.

Tjek temperaturen i koleskabet
Leeg et termometer i kaleskabet, og tjek jeevnligt, om temperaturen er hgjst 5°C der, hvor
de letfordeervelige fodevarer opbevares.
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Hygiejne og madlavning FAKTA 3:7

Opbevaring i fryser

Fedevarer kan fryses ned, hvis de skal opbevares i leengere tid. | dybfryseren kan fadevarerne
holde sig i lang tid, hvis temperaturen er minus 18°C. Ved den temperatur der nogle af
bakterierne, men en del af dem ligger kun i dvale. De bliver aktive igen, nar fodevarerne ter op.

Fedevarer skal to langsomt op i keleskab og ikke pa kekkenbordet, hvor temperaturen er
omkring 20°C. | varmen begynder bakterierne at formere sig i det yderste af fadevaren, som ter
hurtigst op. Under optening skal kad, fierkree og fisk ligge i et fad, sa du undgar, at der drypper
kodsaft med bakterier ned pa andre madvarer.

"1 lebet af en uge blev 43 mennesker
syge efter at have spist pa den samme restaurant.

De blev syge af salaten, som var forurenet med Salmonella-
bakterier fra rat ked. Kedet blev opbevaret pa overfyldte fade
gverst i restaurantens kpleskab. Grgnsagerne til salaten 14 pa

hylderne nedenunder. Forklaringen er sikkert, at der er dryppet
kgdsaft med bakterier i ned pd gregnsagerne. Sygdomstilfasldene
kunne vere undgéet, hvis restauranten havde haft et
storre kpleskab og havde sgrget for at holde
rat ked og grensager adskilt”

Opbevaring i kekkenskab

Mad, som ikke fordaerver let, kan opbevares i et kekkenskab ved stuetemperatur — ca. 20°C. Det
er blandt andet cornflakes, havregryn, brad, rosiner, mad pa dase samt ketchup, som ikke er
abnet. Ogsa pa disse varer skal du holde gje med holdbarhedsdatoen.
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Hygiejne og madlavning FAKTA 3:8

Hygiejne og ravarer

Kod

Kad er muskler fra svin, kvaeg og lam. Under slagtningen er det vanskeligt at undga, at nogle af
bakterierne fra dyrenes mund, tarmkanal og hud overfores til kadets overflade. Storstedelen af
de bakterier, der findes pa kad, er fordeervelsesbakterier. De kan edeleegge kadet, sa det bliver
slimet og kommer til at lugte surt og grimt. Nogle gange kan der veere sygdomsfremkaldende
bakterier pa ked, f.eks. Salmonella og Campylobacter.

Kad skal opbevares i kaleskab eller fryser. Det geelder bade
rat, kogt og stegt ked og kedpaleeg. Har du kebt feerdigpakket
paleeg, skal du vaere opmeaerksom pa, hvor leenge det kan
holde sig fer og efter abning.

Nar du tilbereder kad, skal du holde kedet adskilt fra andre
ravarer. Du skal vaske haander, nar du har rert ved rat kad.
Smid emballagen fra det ra kod i skraldespanden med det
samme. Et skeerebraet, som har veeret brugt til rat ked, skal
vaskes grundigt og evt. skoldes med kogende vand eller
vaskes i opvaskemaskine.

Hele kadstykker, som f.eks. oksestege eller
fleeskestege, har normalt kun bakterier pa

overfladen. De bliver draebt, nar kadet

steges. Derfor ma hele kadstykker godt
veere rosa eller rgde indeni, nar de
er stegt. Du kan tjekke temperaturen med et stegetermometer,
hvis du steger starre kadstykker. Hele kadstykker behgver kun
at blive varmet op til 60°C i centrum.

Nar keod skaeres ud i strimler eller hakkes, spredes
bakterierne fra kadets overflade til resten af kadet. Derfor
kan der findes bakterier overalt i f.eks. hakket kad. Hakket
ked og ked, der er skaret ud i terninger eller strimler, skal
altid gennemsteges (mindst 75°C). Kadet er gennemstegt,
nar kedsaften er klar, og kadet ikke er lysergdt indeni.

Hakket kad skal bruges hurtigt efter, det er hakket. Du ber
ikke smage pa ra kedfars.

"Et pizzaria serverede pasta med skinketern.

To mennesker, som havde spist pa pizzariaet, blev syge.
Den palegsmaskine, som skinken var skaret ud pi, var ikke gjort
ordentligt ren, s& der voksede mange bakterier pa den,
og pizzariaet opbevarede ikke skinken koldt
nok, efter at den var skaret ud”
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Fjerkrae

Kylling og kalkun er det fierkrae, der spises mest af i Danmark. Der kan komme bakterier fra
fierene og fra indvoldene over pa kadet, nar fierkrae slagtes. Det kan bade veere fordeervelses-
bakterier, der kan gdeleegge kadet, og bakterier som Salmonella og Campylobacter, der kan
gore mennesker syge.

Fjerkrae skal opbevares i kgleskab eller fryser. Det geelder bade rat, kogt og stegt fierkree og
paleeg.

Du skal veere omhyggelig med kekkenhygiejnen, nar du laver mad med kylling, kalkun og
and. Emballagen fra det ra fijerkrae skal straks smides i skraldespanden. Segrg ogsa for, at det
skeerebreet og den kniv, du har brugt til det ra fierkree, vaskes grundigt og evt. skoldes eller
vaskes i opvaskemaskine, inden de bruges
til andre madvarer. Nar du har rert ved

rat fierkree, skal du vaske haender, sa
du ikke spreder bakterier fra fierkreeet
over pa andre madvarer med
haenderne.

Fjerkree skal gennemsteges. Kadet
er gennemstegt, nar kadsaften

er klar, og kadet ikke leengere er
lyseradt indeni. Du kan tjekke det
ved at stikke en kednal ind ved
f.eks. larbenet pa en kylling.

Nogle butikker saelger kyllinger,
som producenten garanterer er
fri for Salmonella eller Campylo-
bacter. De kyllinger skal ogséa

gennemsteges, og du skal stadig veere
omhyggelig med kekkenhygiejnen, fordi

der kan veere andre bakterier i kyllingerne.

Fisk
Fisk har mange fordeervelsesbakterier pa skindet, men ret sjeeldent sygdomsfremkaldende
bakterier.

Fisk skal opbevares i kaleskab eller fryser eller pa is. Frisk fisk har rade geeller, klare gjne, blankt
skind og fast ked, der retter sig op igen, hvis du trykker pa det, og den lugter friskt af havvand.
Fersk fisk har meget kort holdbarhed og skal bruges samme dag, som den er kabt. Det specielle
ved bakterier pa fisk er, at de kan klare sig ved lave temperaturer. Derfor gaelder det om at
opbevare fisk meget koldt.

Du skal holde fisk og andre ravarer adskilt, s& der ikke spredes bakterier fra fisken til de andre
ravarer. Skaerebreaetter og knive, som har veeret brugt til fisk, skal vaskes grundigt og evt. skoldes
eller vaskes i opvaskemaskine, inden de bruges til andre madvarer. Du skal ogsa vaske heender,
nar du har rert ved ra fisk.

Fisk skal gennemsteges. Du kan se, at fisk er gennemstegt, nar kedet er fast og ikke leengere
har en gennemsigtig glans.
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"To forskellige selskaber blev syge efter at have spist en dessert
P& en restaurant. Desserten var lavet med rd =g. Aggene var
inficeret med Salmonella. 14 ud af 19 kastede op og
hayde feber, ondt i maven og diarre. Det er
forbudt for restauranter at bruge rid =g
til retter, som ikke varmes igennem.

Restauranter skal bruge pasteuriserede
@eg til den slags retter”

Eg

/g kan have Salmonella-bakterier pa skallen og inde i eegget. Nar aegget dannes i hgnen,

kan der komme bakterier ind i aegget, hvis henens seggeledere er inficeret med Salmonella.
Bakterier pa aeggeskallen kommer fra hgnens tarmkanal og fra hensemgg og stev i hensehuset.

FAEQg ber opbevares i kaleskab. Du skal bruge friske e&eg og aeg uden revner. P4 seggebakken star
der, hvor lzenge aeggene kan holde sig.

Nar du har rert ved aeg, skal du vaske haender, s& du ikke spreder bakterier til andre ravarer.
Hvis du spilder seg pa kekkenbordet, skal du terre det op med kekkenrulle og vaske bordet
grundigt. A£ggeskallerne skal smides direkte i skraldespanden.

Salmonellabakterier der ved 75°C. Mange af de eeg, der bruges i madlavningen, bliver varmet
op. Néar du laver hardkogte aeg eller bager kager med aeg i, kommer temperaturen sa hgijt op,
at Salmonella-bakterier der.

Nogle retter med aeg varmes ikke op. Det er f.eks. koldskal, is, fromage, chokolademousse,
racreme, kiksekage, ostelagkage og mayonnaise. Til disse retter ber du bruge pasteuriserede
2&g. Pasteuriserede aeg er salmonellafri, fordi aeggene er varmebehandlet.

Lad vaere med at smage pa fars og kagedej med ra &g i.
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Maelk
Under og efter malkningen kan meelk fa tilfert bakterier fra koens tarme og hud samt fra jord og
stov. Bakterier trives godt i meelk.

P& mejeriet bliver meelken pasteuriseret, dvs. at maelken bliver opvarmet, sa de sygdomsfrem-
kaldende bakterier, der kan vaere i meelken, dar. Al maelk, der saelges i butikker i Danmark, er
pasteuriseret.

Selv om maelken er pasteuriseret, skal den opbevares pa kel ved 5°C, bade i butikken og
hjemme. Hvis maelken opbevares ved stuetemperatur, bliver den sur. Maelk kan holde sig frisk
i ca. 8 dage, nar den opbevares koldt. Nar maelkekartonen er abnet, kan maelken kun holde
sig et par dage. Pa kartonen kan du se, hvor leenge maelken kan holde sig efter abning. Andre
maelkeprodukter, som ost og yoghurt, skal ogsa opbevares i keleskab.

Nogle maelkeprodukter kan holde sig ved stuetemperatur. Det gaelder f.eks. langtidsholdbar
kakaomeelk. Den er varmet op til 130-140°C i fa sekunder, sa bakterier og bakteriesporer der, og
meelken bliver steril.

Brod og andre kornprodukter

Kornprodukter som mel, gryn og ris kan indeholde sporer fra jordbakterier fra den jord, som
planterne har vokset pa. En af de sporedannende bakterier hedder Bacillus cereus. Dens sporer
kan udvikle sig til bakterier, hvis rester af maden ikke afkeles hurtigt. Det gaelder f.eks., nar du
skal gemme en rest af en gryderet, som er jeevnet med mel, eller som indeholder krydderier,
eller hvis du skal gemme kogte ris til rissalat.

Kiks, mel, gryn, cornflakes, ris og pasta skal opbevares tort og merkt i et kokkenskab. Mikro-
organismer trives darligt i produkterne, fordi de ikke indeholder ret meget vand. Mange korn-
produkter kan optage lugt og smag fra andre madvarer. Derfor er det bedst at opbevare dem i
en lukket beholder. Dermed undgar du ogsa mel og andre skadedyr. Hvis kornprodukter bliver
angrebet af skadedyr, skal de kasseres.

Frisk pasta har kort holdbarhed og skal opbevares i kaleskab, fordi det har et stort vandindhold
sammenlignet med tarret pasta.

Brod indeholder mere vand end andre kornprodukter. Derfor angribes brgd nogle gange af
skimmelsvampe, sa det mugner. Du ma ikke spise muggent brad, da mug kan danne giftstoffer,
som er sundhedsskadelige. Derfor skal muggent brgd kasseres. Brad bliver hurtigt tert, hvis det
opbevares i kaleskab. Brgd opbevares bedst i en plastikpose ved stuetemperatur.

Frugt
Pa frugt kan der veere bakterier fra den jord, som frugtbuske og frugttreeer vokser i, og fra de
mennesker, dyr eller insekter, der har rgrt ved frugten. Derfor skal frugt skylles og renses.

Friske frugter er saftige og sprade. De skal opbevares i en plastikpose med huller eller en
plastikbeholder i kaleskab, svaleskab eller et kaligt rum. Dog kan bananer blive mgrke, hvis de
opbevares for koldt.

Frugt kan angribes af geer- eller skimmelsvampe, sa de geaerer eller mugner. Fordeervet frugt skal
smides ud.

Appelsiner og andre citrusfrugter kan veere behandlet pa overfladen med stoffer, der haammer
geer- og skimmelsvampes vaekst. Du kan godt bruge sma meaengder citron- eller appelsinskal i
en ret, selvom frugten er overfladebehandlet. Frugten bgr vaskes forst.

Mad, hygiejne og mikroorganismer 2



Hygiejne og madlavning FAKTA 3:12

Gronsager

Pa gronsager kan der veere bakterier fra den jord, som grensagerne vokser i, og fra de
mennesker, dyr eller insekter, der har rort ved grensagerne. Derfor skal grensager skylles og
renses grundigt, bade nar de skal spises ra, og nar de skal koges eller steges. Det er vigtigt,
at du holder ra gronsager veek fra kad, fisk eller fierkrae, nar du laver mad, sa der ikke kommer
jordbakterier pa kadet.

Friske gronsager er faste og sprade. De skal opbevares koligt i kaleskabets gronsagsskuffe, i et
svaleskab eller et koaligt rum. Gronsager skal holdes adskilt fra andre madvarer i koleskabet.

Gronsager kan gdelaegges af mikroorganismer, s& de mugner eller radner. Det sker isger, nar
grensager opbevares i en lukket plastikpose, hvor der dannes kondensvand, nar grensagerne
ander. Hvis du laver huller i posen, kommer der mindre kondensvand. Radne eller mugne
gronsager skal smides ud.

"Fire mennesker var pa restaurant. De spiste salat fra en
salatbar, hvor der bl.a. var babymajs. To af de fire bley
senere syge. De kastede op, fik ondt i maven og diarre.
Fodevarekontrollen fandt et hgjt indhold af bakterier
i babymajsene. Det kunne miske vere undgiet,
hvis de var blevet skyllet ordentligt”
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Hygiejne og madlavning

OPGAVE 1

Navn

Klasse

Kokkenets tre
hygiejne-grundregler

e
Varm op

~

Ved 120-135°C
dreebes bakterie-
sporer — madvaren
bliver steril

(o)

135

Ved 100°C dreebes

nogle bakteriesporer.

Andre overlever

120

Ved 75°C der
de sygdomsfrem-
kaldende bakterier,

men mange bakterie-

sporer overlever

100

FAREZONEN:
Temperaturen er
meget vigtig for
bakteriers trivsel.
De trives, dvs.

de formerer sig i tem-

peraturomradet fra
5-65°C

Fra 5°C og derunder
formerer bakterierne
sig meget langsomt

Ved minus 18°C
ligger bakterierne i
dvale, nogle der
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Hygiejne og madlavning OPGAVE 2

Klasse

Navn

Spicy frikadeller med rissalat (4 personer)

Spicy frikadeller (ca. 12 stk.)
| skal bruge

1 lille log

1 fed hvidleg

1 dl persille

Y2 rgd chili

250 g hakket svinekad
3 spsk. rasp

1 &g

1 dl meelk

2 tsk. salt

Lidt peber

25 g smer til stegning

Sadan skal | gore

1.

2.

T
Vask haender.

Pil og hak lag og hvidlag.

& Pluk persillen af stilkene. Skyl
h=2 persillen meget grundigt, og hak den.

R I Skv! chilien, og fiern kernerne.
A2 Hak den fint.

Kom kadet i en skal.

v

5Wt| Kom emballagen i skraldespanden.
[

{5
Vask haender.

Kom lag, hvidlag, persille og chili i skalen.
Bland.

Kom raspen i skalen. Bland.

10. @@ S|4 eegget ud i en kop, og kom

aeggeskallen i skraldespanden.

11. Kom eegget i skalen.

12. Vask haender.

13. Kom lidt efter lidt maelken i skalen,
0g ror godt.

14. Kom salt og peber i skalen. Rer.

15. Laeg smarret pa en pande. Brun smarret,
og skru ned.

16. @ Form frikadeller med en ske i
74 skalen, og steg dem i cirka 15

minutter ved middel varme, indtil de er

gennemstegte.
17. (@®

Ié‘ﬂ skal de straks saettes i koleskab.
2ETP Husk at leegge film over

frikadellerne eller laegge dem g

Hvis der bliver frikadeller til rest,

i en boks med lag.
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Hygiejne og madlavning

OPGAVE 2

Navn Klasse

Rissalat

| skal bruge

3 dl vand Til dressing

2 tsk. salt 1 fed hvidlgg

1%z dl lgse ris ¥ rad chili

Y2 agurk ¥ lille bundt persille
Y2 rod peberfrugt 3 spsk. jordngddeolie
1 gulerod 1 spsk. vineddike

1 appelsin Lidt salt

Sadan skal | gore

Lidt peber

N .
1. Vask heender. Dressing
2. Kom vand og salt i en gryde. Kog vandet. 1. Pil hvidleget, og hak det.
3. al_!cn Heeld risene i en si, og skyl dem. 2. s Skyl chilien. Fjern kernerne, og hak
) A=—29 den fint.
4. Heeld risene i gryden, og kog dem ved , )
svag varme i 12 minutter. 3. R Pluk persillen af stilkene, og skyl
h—299 den meget grundigt. Hak persillen.
5. Lad risene sta i 12 minutter. 4. Heeld olie og eddike i en skal.
6. T Seet risene i kaleskabet, og lad 5. Kom hvidlgg, chili og persille i dressingen
I@ﬂ dem kele af. | 9 chogp Jen
_ 6. Kom salt og peber i dressingen. Bland og
7. WA Skyl_ agurken, og skeer den i smag til.
scms terninger.
7. Heeld dressingen over salaten, og bland.
8. a(jﬁ Skyl peberfrugten. Fjern kernerne,
s 0g skeer den i terninger. 8. f@®R) Hvis der er salat til rest, skal den
I%E'ﬂ straks stilles i koleskab. Husk at
9 MEFY daekke rissalaten med film eller

. @ Vask og skrael guleroden, og skaer

O . .
mmny den i terninger.

komme den i en boks med lag.

10. Pil appelsinen, og skeer den i terninger.

11. Kom ris, agurk, peberfrugt, gulerod og
appelsinstykker i en skal.
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Hygiejne og madlavning OPGAVE 2

Navn Klasse

Diskutér: De tre hygiejne-grundregler
Madlavningens tre hygiejne-grundregler er:

e Varm op.

* Kol af.

* Undga at sprede bakterier.

De tre grundregler viser sig i praksis pa mange forskellige mader. | opskrifterne pa spicy
frikadeller og rissalat er der indsat nogle hygiejneregler, som alle udspringer af de tre
grundregler.

Diskuter, hvilke af hygiejnereglerne i opskriften, som hgrer under grundreglen “Varm op”,
hvilke der hgrer under grundreglen “Kel af”, og hvilke der hgrer under grundreglen “Undgé at
sprede bakterier”. F.eks. harer hygiejnereglen “Skyl persillen” under grundreglen “Undga at
sprede bakterier”, fordi skylning af persillen kan forhindre, at der kommer mange jordbakterier i
rissalaten.
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Navn Klasse

Pestokylling med tomatsalat (s personer)

| opskrifterne mangler der otte hygiejneregler. Seet dem ind pa de rigtige steder i opskrifterne.
* Vask haender.

* Vask haender.

* Vask haender.

* Vask haender.

* Kom emballagen fra kyllingen i skraldespanden.

* Tag et rent skeerebraet og en ren kniv frem.

* Kontroller, om kyllingen er gennemstegt.

* Hvis der bliver noget til rest, skal det straks seettes i kaleskabet.

Pestokylling
| skal bruge
1 kylling

Pesto
1 bakke frisk basilikum
1 fed hvidlag

Y2 dl pinjekerner

2 spsk. friskrevet parmesanost
4 spsk. olivenolie

2 tsk. salt
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Hygiejne og madlavning OPGAVE 3

Navn Klasse

Sadan skal | gore
Pesto Kylling
1. .Q Skyl basilikum, og laeg den i en 1. Pensl et stort ildfast fad med lidt olie.

A48 foodprocessor.
2. Taend ovnen pa 225°C.

2. Pil hvidloget, og kom det i
foodprocessoren. 3. Find skeerebreet, kniv og fierkraesaks

frem.

3. Kom pinjekerner, parmesanost og olie i

foodprocessoren. Blend. 4. IR Skv! kyllingen, og leeg den pa
Aoa Ny skaerebreettet.

4. Smag til med salt.
5. Kilip kyllingen op i ryggen, og skaer

5 wN) Del pestoen i to skale. En del til gumpen af, og smid den ud.
Iéﬂ pensling af kyllingen og en del til . _
MelfP dressingen. Szet dressingen i 6. Fold kyllingen ud, og leeg den i det
koleskab. ildfaste fad.
7. Pensl kyllingen med halvdelen af pestoen.
8. Steg kyllingen ved 225°C midt i ovnen i
cirka 45 minutter.

Tomatsalat

| skal bruge

6 tomater

1 kugle mozzarellaost
Y2 portion pesto
10 friske basilikumblade

Sadan skal | gore

1. 2"!?1 Skyl tomaterne, og skeer dem i 4. Dryp pestoen over.
Co i

skiver pa et rent skeerebreet.
o 5. & Skyl basilikumbladene, og leeg
2. Skeer mozzarellaosten i skiver. h=2 dem pa tomaterne.

3. Leeg tomatskiverne og mozzarellaosten
skiftevis i et fad.

Server landbrad til pestokylling med tomatsalat.
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Hygiejne og madlavning OPGAVE 3

Navn Klasse

Diskutér: De tre hygiejne-grundregler
Madlavningens tre hygiejne-grundregler er:

* Varm op.

* Kal af.

* Undga at sprede bakterier.

De tre grundregler viser sig i praksis pa mange forskellige mader. | opskrifterne pestokylling og
tomatsalat er der indsat nogle hygiejneregler, som alle udspringer af de tre grundregler.

Diskuter, hvilke af hygiejnereglerne, som hgrer under grundreglen “Varm op”, hvilke der hgrer
under grundreglen “Kel af”, og hvilke der hgrer under grundreglen “Undga at sprede bakterier”.
F.eks. harer hygiejnereglen “Tag et rent skaerebraet” under grundreglen “Undga at sprede
bakterier”, fordi man kan undga at sprede bakterier fra f.eks. kyllingen til tomatsalaten, nar man
bruger et rent skaerebreet til salaten.

Madlavning med kylling
* Hvis | bruger en frossen kylling, hvordan skal den s tes korrekt op?
* Var den kylling, | brugte, meerket “salmonellafri’?

* Hvorfor skal kyllingen steges igennem, selv om den er meerket “salmonellafri’?

Mad, hygiejne og mikroorganismer 2



Hygiejne og madlavning OPGAVE 4

Navn Klasse

FEg

Nar | laver mad med aeg, ber | bruge pasteuriserede aeg i retter, som ikke varmes op. | kan
derimod sagtens bruge almindelige aeg i retter som varmes op, f.eks. frikadeller, gratin og kager.

Is

| skal bruge

50 g chokolade

Y2 dl pasteuriserede aggeblommer
Y2 dl flormelis

2 dl piskeflade

Sadan skal | gore

JS >

; Vask heender

2. Hak chokoladen.

3. Kom aeggeblommer og flormelis i en skal.
Pisk det helt hvidt med en handmikser.

4. Heeld piskefladen i en anden skal, og pisk
den til fledeskum.

5. Heeld hakket chokolade og fladeskum i
de piskede aggeblommer.

6. Bland forsigtigt med en dejskraber, og
heeld isen i en form. Laeg 1&g pa formen.

7. Seetisen i fryseren, til den er frosset
(ca. 6 timer).
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Hygiejne og madlavning

Navn

Roulade

| skal bruge

3

1% dl sukker

1
.1
1

Til fyld

1% dl hindbaermarmelade

OPGAVE 5

Klasse

aeg

dl hvedemel
dl kartoffelmel

tsk. bagepulver

Sadan skal | gore

1.

2.

Pasteuriserede ag og almindelige aeg

{55
Vask haender.

Lav en papirform af bagepapir pa 30x40
cm, og leeg den pa en bageplade.

Pensl papirformen med 15 g smeltet smer.

Leeg et stykke stanniol 30x40 cm ved siden
af ovnen, og drys det med 2 tsk. sukker.

Teend ovnen pé 225°C.

3@‘@5 Sla aeggene ud et ad gangen i
i cn kop, og haeld dem over i en

iz A stor skal. Smid eeggeskallerne i
@) skraldespanden. Vask heaender.

Kom sukkeret i skalen, og pisk det med en
handmikser i 5 minutter, til det er tykt og
hvidt.

8. Kom hvedemel, kartoffelmel og
bagepulver i skalen. Bland forsigtigt med
en dejskraber.

9. Haeld dejen i papirformen.

10. Bag kagen midt i ovnen i 6-8 minutter, til
den er lysebrun.

11. Tag kagen ud af ovnen, og vend den ud
pa stanniolen. Treek bagepapiret af kagen.

12. Smer hurtigt hindbaermarmeladen pa
kagen, og rul den sammen til en roulade.

13. Lad rouladen kole af.

 Hvorfor er det bedst at bruge pasteuriserede aeg til f.eks. is, mayonnaise, koldskal og

chokolademousse?

 Hvorfor kan man godt bruge almindelige eeg til hardkogte aeg, kager og fars?

* Hvor mange forskellige slags pasteuriserede aeg kan man kebe?

* Hvor mange forskellige slags almindelige seg kan man kgbe?

* Hvordan skal almindelige og pasteuriserede seg opbevares?

Hvor laenge kan de holde sig?
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Hygiejne og madlavning OPGAVE 6

Navn Klasse

Find 10 rigtige

/Nr. Spergsmal og svar. St en cirkel om dit svar. Rigtige svar

~

1 Hygiejnegrundreglen “Varm op” betyder
a. maden varmes op til 75°C
b. maden varmes op til 40°C
¢. maden varmes op til 55°C

2 Hygiejnegrundreglen “Kol af” betyder

a. at maden skal saettes i koleskab med det samme

b. at maden skal std pa komfuret i en time, inden den saettes i kaleskab
c. at maden skal kele af pa kekkenbordet, inden den seettes i kaleskab

3 Hygiejnegrundreglen “Undga at sprede bakterier” betyder f.eks.
a. tor skeerebreettet af med en karklud

b. vask haender, nar du har rort ved et aeg

c. skeer gronsager og ked samtidig pa et skaerebraet

4 En kylling er gennemstegt, nar

a. den er lysergd ved benet

b. skindet er brunt

c. kedsaften er klar, og kadet ikke er lysergdt

5 Til koldskal bor du bruge
a. almindelige eeg

b. pasteuriserede eeg

c. gkologiske eeg

6 Frosset kod skal helst tos op
a. pa kekkenbordet

b. i en skal med varmt vand
c.i et fad i keleskabet

7 Naér du har rort ved et &g, skal du
a. vaske heenderne

b. tarre haenderne i karkluden

c. torre haender i kakkenrulle

8 Letfordaervelige fodevarer skal opbevares i koleskab ved
a. hgjst 0°C
b. hgjst 5°C
c. hgjst 8°C

9 Bakterier vokser ved
a.-5-0°C

b. +5-65°C

c. +75°C

10 Let fordaervelige madvarer er f.eks.
a. rosiner

b. meelk og ked

\ c. sodavand
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Personlig hygiejne og rengering FAKTA 4:1

Personlig hygiejne og rengoring

Det er nadvendigt med en god personlig hygiejne og en god hygiejne i kakkenet, nar du laver
mad. Det er iseer vigtigt at vaske haender og at holde kekkenbord, kekkenredskaber og karklud
rene. Ellers kan der komme bakterier fra de snavsede haender og det snavsede kokken over i
maden. | veerste fald kan det betyde, at de, der spiser maden, bliver syge.

Hvad betyder hygiejne?
| dag forbinder vi ordet hygiejne med renlighed. Ordet stammer fra greesk, hvor det betad
“sadan forebygger man sygdom”. Sundhedens gudinde i det gamle Greekenland hed Hygieia.

Forbrugernes ansvar
Nar madvarerne forlader
butikken, er det forbrugerens
ansvar at behandle dem
korrekt i kakkenet. Derfor er
det dit ansvar at have en god
kakkenhygiejne og en god

L personlig hygiejne.
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Personlig hygiejne og rengering FAKTA 4:2

Personlig hygiejne

Vi har naturligt bakterier pa og i kroppen. De trives godt pa de fugtige steder pa kroppen. Der er isaer
mange bakterier pa haenderne, omkring naese og mund, i armhuler og skridtet og pa fedderne og i
haret. P4 haenderne og fingrene er der ogsa mange bakterier under ur, ringe og negle.

Heenderne rgrer ved
mange ting og steder

i lobet af en dag: naese,
har, skraldespand, toilet-
se&ede, penge, keereste,
derhandtag, vandhane

og meget mere. Nar du
laver mad, bruger du ogsa
hele tiden haanderne. Med
haenderne kan du flytte
bakterier over pa maden
fra de andre ting, du har
rort ved, siden du sidst
vaskede haender.

Du kan ogsa flytte
bakterier fra den ene
madvare til den anden.
Bakterier fra grensager
kan f.eks. komme over
pa kedet, og bakterier
fra det ra ked over pa
den feerdige ret.

Bakterier spredes let via
hzenderne. Derfor er det
vigtigt at vaske heender,
nar du laver mad. Du skal vaske heender, for du begynder at lave mad, og nar du skifter fra én
ravare til en anden undervejs i madlavningen.

/

Du skal vaske haender ) N

* For du begynder at lave mad. Sadan vasker du haender

* Efter toiletbesog. * Skyl heenderne i varmt vand.

e Nar du har hostet, nyst eller pillet naese. e Vask dem med saebe i ca. 15 sekunder.

e Nar du har rert ved aeg, rat ked, fierkree e Skyl haenderne rene.

og fisk og gronsager med jord pa. * Tor haenderne i et rent handklaede.

e Nar du har regrt ved dyr. j o

\_
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Personlig hygiejne og rengering FAKTA 4:3

Rengoring

Det er vigtigt at holde kekkenet rent for at undga, at der kommer bakterier i maden under
madlavningen. Iseer kakkenbordet skal holdes rent, fordi maden ofte kommer i direkte kontakt
med bordpladen. Kekkenskabe og -skuffer og gulvet skal vaskes efter behov.

Kaleskabet skal vaskes indvendigt efter behov med en ren klud og varmt vand tilsat opvaske-
middel. Normalt er det ikke negdvendigt at bruge desinfektionsmidler. Du ber jeevnligt rydde op i
koleskabet og kassere mad, som er blevet for gammel. Hvis sygdomsfremkaldende bakterier har
faet tid til at vokse i maden, kan man blive syg af den.

Skraldespanden skal tommes ofte, og der skal holdes rent omkring den. Vask skraldespanden
eller skraldeposestativet af jeevnligt.

"En kogekone var pia arbejde i et forsamlingshus
dagen efter, at hun havde veret syg. Hun lavede en
buffet med skinke, fiskefilet, torskefad, lun leverpostej,
pilegsfad og kartoffelsalat. 33 af de 40 gmster ved festen blev
syge med diarre, opkastning og mavesmerter. Det var de samme
symptomer, som kogekonen selv havde haft dagene for
festen. Hun har derfor sikkert smittet gesterne ved
at overfgre bakterier fra sig selv til maden”

Opvask
Man kan vaske op i handen, hvor man bruger opvaskebalje og -bakke, opvaskebgrste og
viskestykke eller tarrestativ. Man kan ogsa bruge opvaskemaskine.

Nar du vasker op, fiernes madrester og bakterier fra redskaber, tallerkner, skale osv. Snavsede
redskaber og krukker skal ikke anvendes til madvarer.

Efter brug skal kekkenredskaber som knive, grydeskeer, skeerebraetter og skale skylles af,
vaskes i varmt vand med opvaskemiddel og terres i et rent viskestykke eller pa terrestativ. Nar
man skeerer i et skeerebreet, kommer der ridser i det. Skaerebrastter bor derfor skrubbes, sa
du fierner de madrester og bakterier, der kan sidde nede i ridserne. Skaerebraetter, skale og
kokkenredskaber med egentlige revner, skal kasseres, fordi der kan sidde bakterier i revnerne.

( )
Opvask i handen - ~N
* Kom madrester fra tallerknerne i Opvask i maskine

skraldespanden. e Kom madrester fra tallerknerne i
 Skyl tallerkner, bestik og redskaber af i varmt skraldespanden.
vand. * Saet opvasken i opvaskemaskinen.
* Vask op i varmt vand med opvaskemiddel. * Kom opvaskemiddel i opvaskemaskinen.
* Tor af med et rent viskestykke, eller lad * Veelg program, og start maskinen.
opvasken tarre i et stativ. \j J
\_
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Personlig hygiejne og rengoring FAKTA 44

En dag i en karkluds liv

(

KL.03)5

KL.173

DEN SER DA
REn Nok up

Brug kun karkluden til at vaske og tarre borde, komfur og lignende af med. Kedsaft og mad-
rester, som er spildt pa kekkenbordet, skal tarres op med kakkenrulle. Karkluden bar heller
ikke bruges som viskestykke.

Karkluden kan let udvikle sig til en ren bakteriebombe, hvis den bade bruges til at terre mad-
rester op, rense vasken eller tarre gulvet, og hvis den bruges i flere dage. Karkluden er neesten
altid fugtig og ligger i kekkenet, hvor temperaturen er omkring 20°C. Det giver bakterierne gode
vaekstbetingelser.

Karkluden skal skylles i rent, varmt vand efter brug og haenges til torre. Den skal udskiftes
ofte — mindst hver dag. Karklude skal vaskes ved mindst 60°C for at blive rene. Viskestykker
og handkleeder skal ogsa skiftes ofte og vaskes pa samme made som karkluden.

Mad, hygiejne og mikroorganismer 2




Personlig hygiejne og rengoring OPGAVE 1

Navn Klasse

Hvad sker der, nar | vasker op?

| skal undersage, hvad der oplgser snavset pa tallerknerne,
nar | vasker op.

* Hvad oplgser margarine (fedt)?
e Hvad oplagser mel (kulhydrat) ?
* Hvad oplaser ag (protein)?

| skal bruge opvaskebalje, opvaskebgrste, opvaskemiddel,
tallerkner med mel, margarine og eeg.

Saet +, hvis det er en god made at oplese snavset pa.
Seet -, hvis det er en darlig made at oplgse snavset pa.

Tallerken med | Koldt vand | Varmt vand | Koldt vand med opvaskemiddel | Varmt vand med opvaskemiddel

Mel

Mel

Mel

Mel

FEg

FEg

FEg

FEg

Margarine

Margarine

Margarine

Margarine
.

Konklusion pa undersogelsen

* Opger jeres resultater af forsgget. Hvad er ngdvendigt for, at redskaber og service
bliver rent, nar | vasker op?
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Personlig hygiejne og rengoring OPGAVE 214

Navn Klasse

Opvask

Undersgag, hvor varmt vandet er, nar du vasker op i handen, og nar du vasker op i
opvaskemaskine.

Lav en vejledning, f.eks i tegneserieform, for opvask i hdnden og opvask i maskine.

Vurdér fordele og ulemper ved de to opvaskemetoder.

4 ) 4 ) 4 ) 4

o,
%

Observer karkluden

Hvad bruges karkluden til i kekkenet? lagttag, hvad dine
kammerater bruger karkluden til i den tid, de arbejder

i kokkenet. Skriv ned, og lav en plan for rigtig brug af
karkluden. Du kan gere det i et digt, en historie, en
tegneserie eller noget helt fierde.

Kokkenrullen

Vurdér, hvad man skal bruge kekkenrulle til i et kekken, nar man laver mad og teenker pa
hygiejnen.

TARKLUDEN IKKE
CHDER BR TESTEDET
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Personlig hygiejne og rengoring OPGAVE 5-6

Navn Klasse

Handvask - tag tid!

| skal arbejde sammen to og to. Den ene tager tid.
Den anden laver opgaverne. Byt roller.

1. Luk gjnene. Vurdér, hvornar der er gaet 15 sekunder.

2. Luk gjnene, mens du vasker haender.
Vurdér, hvornér der er gaet 15 sekunder.

Hvordan er din hygiejne?

Der er ingen lovgivning for, hvordan hygiejnen skal veere i private hjem. Nar du laver mad
hjemme, er det dig selv og din familie, der har ansvar for, at hygiejnen omkring madlavning,
personer og kekken er i orden. Diskutér i grupper, hvilke krav | stiller til hygiejnen, nar | laver
mad og arbejder i et kakken.

/ N
Krav til hygiejne

Hygiejne i kakkenet
(opvask, rengering o.l.)

Personlig hygiejne

Hygiejne omkring madlavning

- /
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Personlig hygiejne og rengering OPGAVE 7

Navn Klasse

Krydsord

Test din viden om personlig hygiejne og kakkenhygiejne. Indsaet de manglende ord i krydsorden.

1. Nar du vasker op, skal du bruge varmtvand med _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

2. Karkluden ber ikke ogsa brugessom _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

3. Vask heenderne med saebe i mindst _ _ _ _ _ _ sekunder.

4. Ordet betyder renlighed _ _ _ _ _ _ _ _

5. Hold _ _ _ _ omkring skraldespanden.

6. Veersikkerpa,at_ _ _ _ _ ______ _ er rent, nar du skal bruge det.

7. skal veere rent, fordi maden ofte kommer i
direkte kontakt med det.
Kadsaft, som er spildt pa bordet, ber terresopmed _ _ _
Vask _ , inden du laver mad.

10. _ _ _ _ ___ _ _ spredes let via haenderne.

11. Koleskabet skal geres rent efter

12. Skift mindst hver dag.

@ &
2 @

@)
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Sikre fodevarer fra jord til bord FAKTA 5:1

Sikre fodevarer fra jord til bord

Der er mange involveret i en fodevares vej fra jord til bord. F.eks. starter fremstillingen af en ost
hos landmanden, der malker sine koer. Maelken kores til mejeriet, hvor den bliver lavet til ost,
som ligger og modner pa ostelageret. Osten saelges hel eller i mindre stykker til en butik eller
f.eks. en café. | butikken keber forbrugerne osten, og caféen serverer osteboller.

Hvem af alle disse har ansvaret for, at fadevarerne er sikre og sunde, sa vi ikke bliver syge af
maden? Er det landmanden? Mejeriet? Butikken? Caféen? Fgdevarekontrollen? Eller os selv
som forbrugere?
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Sikre fodevarer fra jord til bord FAKTA 5:2

Hvad er sikre fodevarer?
Sikre og sunde fodevarer er fadevarer, som man ikke risikerer at blive syg af, hvis man
behandler dem korrekt.

Virksomheden har ansvaret

Det er den enkelte landmand, fabrik, butik eller restaurant, der har ansvaret for, at de fedevarer,
som de seelger, er i orden.

Folketinget, Familie- og Forbrugerministeriet og Fedevarestyrelsen laver regler for, hvordan
foadevarerne skal vaere, og de lokale fodevareregioner kontrollerer, at virksomhederne overholder
reglerne. P4 den made har Familie- og Forbrugerministeriet et medansvar for, at fedevarerne er
sikre, men i sidste ende er det virksomheden, der har ansvaret, hvis noget gar galt. Det er ogsa
virksomhedens ansvar at saette sig ind i de regler, som geelder for fadevarerne.

Hjemme i kakkenet er det os selv, som har ansvaret for at opbevare og tilberede maden rigtigt,
sa den ikke fordeerver, og sa vi ikke bliver syge af den.

't

&

oz -
Sma og store fodevarevirksomheder
Der er bade sma og store fadevarevirksomheder. De smé virksomheder er f.eks. butikker,
som seelger fodevarer direkte til forbrugerne. Det kan veere slagtere, bagere, fiskehandlere,
frugt- og grentforretninger, kiosker og restauranter. De store fgdevareproducerende
virksomheder seelger ikke varer direkte til forbrugerne. Det er bl.a. slagterier, mejerier,
bagerivirksomheder, som laver brgd og kager, og kadvarevirksomheder, som laver pglser og

aleeg.
\P g

/
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Sikre fodevarer fra jord til bord FAKTA 5:3

Fodevareregionerne

De lokale fadevareregioner besgger virksomhederne for at kontrollere, at de overholder
reglerne for fodevarer. Fodevareregionerne tager sig af fadevarekontrollen fra jord til
bord: hos landmanden, péa slagteriet, i fodevareindustrien, hos grossisten og i butikken.
Fadevareregionerne ligger rundt omkring i landet — se mere pa www.fvst.dk.

Fadevareregionen kommer pa uanmeldt tilsyn i virksomhederne, sa virksomhederne ved ikke,
hvornar de far tilsyn. Den person, der star for tilsynet, hedder “den tilsynsferende”. Det kan f.eks.
veere en dyrleege eller en levnedsmiddeltekniker.

Den tilsynsfarende undersager hele eller dele af produktionen. Han ser f.eks. pa de steder, hvor
der er seerlig risiko for, at noget kan ga galt med hygiejnen, om der er rent nok, og om ravarerne
og fadevarerne opbevares ved den rigtige temperatur.

Fadevareregionen kan ogsa tage prover af maden og undersgge, om det f.eks. svarer til
det virksomheden oplyser. Efter besgget skriver den tilsynsfarende en kontrolrapport. |
alle restauranter, pizzeriaer, supermarkeder, kiosker og kantiner og hos bagere, slagtere,
grenthandlere osv. skal rapporten haenge et sted, hvor kunderne kan se den.
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Sikre fodevarer fra jord til bord FAKTA 5:4

Virksomheder skal godkendes

Inden en fadevarevirksomhed gar i gang med at producere eller seelge fodevarer, skal den melde
sig til fadevareregionen. Virksomheden bliver godkendt til at producere eller seelge bestemte
fodevarer. En kiosk ma f.eks. ikke begynde at stege og seelge burgere uden tilladelse.

Virksomheden skal skrive ned, hvordan den holder styr pa fodevarerne. Det kaldes egenkontrol.
For at lave egenkontrollen skal virksomheden vide, hvor det kan ga galt i produktionen, f.eks.
hvor der kan komme bakterier i maden. Virksomheden skal kunne bevise, at den ger, som

den har skrevet i sit egenkontrolprogram. Fadevareregionen kontrollerer, at virksomheden har
beviserne i orden.

Virksomheder kan straffes

Fadevareregionen kan gribe ind over for en fodevarevirksomhed pa forskellige méader, hvis
reglerne for fadevarer ikke bliver overholdt.

Fedevareregionen kan f.eks. kreeve, at der bliver gjort rent, at fodevarerne bliver opbevaret pa
den rigtige made, eller at virksomheden kun bruger tilseetningsstoffer, som er lovlige. Den kan
ogsa forbyde virksomheden at anvende en bestemt ravare, hvis ravaren ikke lever op til reglerne.
S4 skal ravaren smides ud. | seerligt alvorlige tilfeelde kan fadevareregionen lukke virksomheden
eller give den en bade. Virksomheden kan ogsa blive meldt til politiet, s& der kan blive fort en
egentlig retssag. Det kan f.eks. ske, hvis virksomheden har tjent penge pa ikke at overholde
reglerne eller neegter at betale en bade.

Nar fodevareregionen har veeret pa tilsyn, far virksomheden en kontrolrapport med resultatet af
kontrollen. | virksomheder, som seelger direkte til forbrugerne, bliver resultatet sammenfattet i en
smiley. Kontrolrapporten skal heenge et sted neer indgangen eller et andet lige sa synligt sted.
Som kunde far man et hurtigt overblik ved at se pa smiley’en, men man kan ogsa neerlaese
resultaterne. Kontrolrapporten viser de seneste fire smiley’er, s& man kan felge med i, hvor god
virksomheden er til at overholde fodevarereglerne over leengere tid.

Dagen efter tilsynet findes rapporten pa www.fvst.dk/smiley. De store virksomheder, f.eks.
slagterier og mejerier, far de fire seneste kontrolrapporter pa hjemmesiden.

@ Ingen anmaerkninger

@ Indskeerpelser givet

@ Pabud eller forbud

@ Badeforlaeg, politianmeldelse eller
godkendelse inddraget
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Sikre fodevarer fra jord til bord FAKTA 5:5

Fodevarelovgivning

Folketinget har vedtaget fodevareloven, og i EU er vedtaget fedevareforordningen, som er den
gverste lovgivning for fedevarer. Lovgivningen er med til at sikre, at forbrugerne far sunde og
sikre fadevarer. Lovgivningen sgrger ogsa for, at virksomhederne har lige vilkar. Det betyder,

at virksomhederne skal overholde de samme regler. En virksomhed skal ikke have lov til at
udkonkurrere en anden virksomhed ved at saelge darlige fodevarer, f.eks. fedevarer med mange
bakterier i.

Landmeend, fiskere, industri, butikker og restauranter skal felge lovgivningen. Man kan sige, at
lovgivningen geelder hele vejen fra “jord til bord”, “fra farm til tarm”, “fra gard til gaffel” eller fra
“hav til mav™.

e N
Fodevarelovens §1

§1. Lovens formal er at sikre forbrugerne sunde fadevarer af hgj kvalitet, at beskytte for-
brugerne mod vildledning, herunder gennem anprisninger, i forbindelse med markedsfaring
af fodevarer m.v., at fremme sunde kostvaner, og derigennem medvirke til at sikre
fodevareproducenter og -handlende rimelige og ensartede vilkar og at fremme dansk eksport
af fadevarer. Dette skal understettes gennem en effektiv og behovsorienteret offentlig kontrol
i alle led af produktion og omsaetning af fodevarer.

Teksten stammer fra den fodevarelov, som traeder i kraft i starten af 2006.

J
. N\
Fadevareforordningen
Artikel 1, nr. 1
Denne forordning har til formal at sikre et hgjt niveau for beskyttelsen af menneskers
sundhed og for beskyttelsen af forbrugernes interesser i relation til fodevarer, saledes at
der navnlig tages hensyn til mangfoldigheden i fadevareudbuddet, herunder traditionelle
produkter, samtidig med at det sikres, at det indre marked fungerer tilfredsstillende.
Artikel 14, nr. 1-2
1. Fadevarer ma ikke markedsferes hvis de er farlige.
2. Fodevarer betragtes som farlige, hvis de anses for at veere:
a. sundhedsskadelige
L b. uegnede til menneskefode. )

Familie- og Forbrugerministeriet

Fodevareloven og fedevareforordningen forteeller, hvad politikerne

onsker for fadevarernes kvalitet, f.eks. at de skal veere sikre at spise.
Fodevareloven og fedevareforordningen siger ikke, hvad det helt W,
preecist betyder, f.eks. hvor mange bakterier der ma vaere i maden. S
Det er Fodevarestyrelsens opgave at lave mere detaljerede regler R/ A

FODEWEE:
for fadevarerne og at lave offentlig fadevarekontrol. AR

EGl

FoWP/eooucm
P o N S

Familie- og Forbrugerministeren er den politisk ansvarlige for
Familie- og Forbrugerministeriet.

Ministeriet har et departement, som arbejder taeet sammen med
ministeren. Departementet lsegger opgaver og ansvar ud til
institutioner i ministeriet, bl.a. til Fedevarestyrelsen, som de
lokale fodevareregioner er en del af.
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Sikre fodevarer fra jord til bord FAKTA 5:6

Fodevarestyrelsen

Fodevarestyrelsen er en del af Familie- og Forbrugerministeriet. Fodevarestyrelsen laver
detaljerede regler, som virksomheder skal overholde. Reglerne star i bekendtgerelser. For
landmaend med husdyr er der f.eks. regler for brug af medicin til husdyr, regler for hvordan
Salmonella hos husdyr skal handteres og regler for anvendelse af sprgjtemidler. For de naeste
led — slagterier, mejerier og fadevarevirksomheder — er der bl.a. regler for god hygiejne og for
brugen af tilseetningsstoffer. Ogsa her er reglerne med til at sikre, at forbrugerne ikke bliver syge
af at spise den mad, de keber eller far serveret.

Der er ikke love og regler for, hvordan hygiejnen skal veere hjiemme i ens eget kakken. Det er op
til den enkelte. Fadevarestyrelsen laver oplysningsmateriale med gode rad om madlavning og
kakkenhygiejne i private hjem.

e A
Nar hons, kvaeg og svin har Salmonella

Familie- og Forbrugerministeriet og erhvervslivet har lavet planer for, hvordan virksomhederne
kan begreense Salmonella-bakterier hos nogle af de dyr, vi far fedevarer fra, nemlig svin, kveeg og
fierkrae. Det er ikke sikkert, at dyrene selv bliver syge af Salmonella-bakterierne, men bakterierne
kan gare mennesker syge, hvis de findes i fadevarerne.

Planerne betyder bl.a., at landmaend forsgger at avle dyr uden Salmonella, sddan at bakterien
ikke spredes fra avisgardene til mange andre landbrug. Desuden tager landmanden prover af
foder, gadning, blod, meelk, ked og aeg for at finde frem til de husdyrflokke, som har Salmonella.

Har dyrene Salmonella, forsgger man at undga, at bakterierne bliver spredt mere. F.eks. skal
dyrene slagtes pa en saerlig made, sa der ikke kommer Salmonella-bakterier pa andet kod. Ag
fra hanseflokke, som har Salmonella eller er misteenkt for at have det, ma ikke szelges som ra &g
til forbrugerne, men skal varmebehandles pa en fabrik. Nar en salmonella-smittet hgnseflok skal
skiftes ud med en ny, skal der gares grundigt rent i stalden og desinficeres, sa bakterierne bliver
udryddet.
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Sikre fodevarer fra jord til bord FAKTA 5:7

Feelles regler i EU

Danmark er med i EU. Mange af reglerne for fadevarer er feelles i hele EU. Familie- og
Forbrugerministeriet er med til at lave de feelles EU-regler.

EU-reglerne laves for at beskytte forbrugerne mod at blive syge af maden, og for at det skal
veere nemt for de enkelte EU-landes virksomheder at seelge deres varer til de andre EU-lande.
Nar reglerne er ens i alle landene, skal virksomhederne ikke bruge tid pa at finde ud af, hvordan
reglerne er de forskellige steder.

EU har en feelles fodevareforordning, og der er lavet regler for f.eks. hygiejne i alle typer
virksomheder, der er kommet flere regler for, hvad fadevarer

ma pakkes ind i, sprgjtemidler, som bruges pa markerne, 2
bliver vurderet sundhedsmaessigt, og der er regler for / -
aromastoffer i maden.

Der er omrader, hvor Danmark gerne vil have _
strammere regler, end -,
EU har. F.eks. d
gnsker de danske
myndigheder, at der
skal bruges mindre
af konserveringsstofferne
nitrit, nitrat og sulfit i maden,
end EU-reglerne giver lov til.
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Sikre fodevarer fra jord til bord FAKTA 5:8

Forbrugerne har indflydelse

Forbrugerne har ogsa indflydelse, nar der skal laves nye regler. Familie- og Forbrugerministeriet
sperger bl.a. forbruger- og erhvervsorganisationer om, hvad de mener, nar der laves nye

regler. Det kaldes en hgring. P4 den made far Forbrugerradet, som tager sig af forbrugernes
interesser, mulighed for at komme med sine synspunkter. Det er dog stadig op til Familie- og
Forbrugerministeriet og politikerne at bestemme, om de vil rette sig efter andre synspunkter.

Hvis du som forbruger er utilfreds med en fadevare, kan du henvende dig i den butik, hvor varen
er kabt. Butikken kan ofte give svar pa spergsmal og bytter maske ogsa varen. Du kan ogsa
henvende dig direkte til fedevareproducenten. Hvis du tror, at en fodevare er farlig at spise eller
er meaerket forkert, kan du kontakte fodevareregionen, der hvor du bor. S3 vil fedevareregionen
se pa sagen.

Hvis du vil vaere med til at pavirke fedevarekvaliteten, kan du blande dig i debatten om fade-
varer i aviserne, og du kan skrive breve eller ringe til politikere, virksomheder og myndigheder.
De valg du og din familie treeffer, nar | er pa indkab, er ogsa udtryk for jeres holdning til fode-
varernes kvalitet. Hvis | f.eks. veelger kyllinger, som er garanteret fri for Salmonella, giver |
virksomheden besked om, at det er den slags kyllinger, | vil have. Hvis | er ligeglade med,
hvilken slags kyllinger | kaber, opfatter virksomhederne det som en besked om, at de ikke
behover at lave salmonellafri kyllinger. Hvis | altid gar efter det billigste uanset kvaliteten, sender
| et signal om, at prisen er det vigtigste for jer som forbrugere.

Politiske forbrugere
Man taler om politiske forbrugere, nar forbrugere giver udtryk for en holdning gennem deres
valg af varer, f.eks. hvis forbrugere boykotter produkter fra et bestemt land.
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Sikre fodevarer fra jord til bord OPGAVE 1-2

Navn Klasse

Krav til fodevarekvalitet?
Har virksomheder og forbrugere de samme interesser i fodevarers kvalitet?
e Lav et interview med en

* landmand

* fgdevareproducent

» forhandler

e forbruger.

* Droft, hvilke interesser de forskellige parter har. Hvor kan der veere konflikt? Hvor kan der
veere enighed?

* Hvad ger landmanden, producenten og forhandleren for, at hygiejnen i deres virksomhed er
i orden? Hvem i virksomheden har ansvaret for, at hygiejnen de enkelte steder er i orden?
Hvordan ser de pa myndighedernes krav til hygiejne?

Fodevarekontrol

* Undersag, hvilken fadevareregion jeres kommune hgrer under.
* Hvilke opgaver har fodevareregionen? Se f.eks. pa www.fvst.dk.
» Har fodevareregionen nogle opgaver pa jeres skole?

* Hvilke typer fadevarevirksomheder er der i jeres omrade? Interview en fadevareproducent eller
en fadevarebutik om fadevareregionens tilsyn.

] /A
1 e PR

2
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Sikre fodevarer fra jord til bord OPGAVE 3-5

Navn Klasse

Pizza-salg
Til en skolefest har | besluttet at seelge pizzaer.
* Hvilke krav stiller | som producenter til pizzaens
* smagskvalitet
* hygiejniske kvalitet
e produktionslokalet
* pris/fortjeneste.
* Hvilke krav stiller kaberen til pizzaen?

e Diskutér hvilken pizza, | vil fremstille, og lav den.

Fodevarelovgivning

 Studér fadevarelovens §1 og fodevareforordningens artikel 14.

¢ Hvad mener | om lovteksten? Oplever | f.eks., at
 forbrugerne bliver beskyttet mod vildledning i forbindelse med markedsfering af fodevarer?
 forbrugerne kan kgbe sunde fodevarer af hgj kvalitet?

Begrund jeres svar.

Der er link til fadevareloven og fodevareforordningen fra Fodevarestyrelsens hjemmeside
www.fvst.dk

Smiley’er i butikker og restauranter

Nar fadevareregionen har veeret pa tilsyn, far virksomheden en kontrolrapport. Pa rapporten er
der bl.a. en smiley, som sammenfatter resultatet af kontrollen. Kontrolrapporten skal haenge et
sted, hvor kunderne nemt kan leese den, sa de kan se, hvor god eller darlig virksomheden er til
at overholde reglerne pa fedevareomradet. P4 www.fvst.dk/smiley kan du finde flere oplysninger
om smiley-ordningen.

 Hvad star de fire forskellige smiley’er for?

* Hvilken betydning tror |, at en god eller en darlig smiley har for en virksomhed, f.eks. for en
restaurant?

* Hvilken betydning har en god eller darlig smiley for jer som kunder, f.eks. pa en restaurant?

¢ Vil | sparge efter kontrolrapporten i en butik eller restaurant, hvis | ikke kan
fa oje pa den?
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Sikre fodevarer fra jord til bord OPGAVE 6-7

Navn Klasse

Fodevarekvalitet og de politiske partier
* Find nogle politiske partiers programmer, f.eks. pa Internettet.

* Er der nogen politiske partier, der beskeeftiger sig med fodevarekvalitet i partiprogrammerne?
Hvad mener de? Hvor er de enige, og hvor er de uenige med hinanden?

Forbrugertyper

Hvilke typer af forbrugere er | i jeres
klassel/i jeres familier?

* Lav en undersggelse i klassen, og
find ud af, hvor mange forbruger-
typer der er i klassen/i familierne,
og hvad der bestemmer indkgb af
madvarer. Inddel f.eks. klassen/
familierne efter, om de

* keber madvarer efter pris.
* keber madvarer efter smag.

e kober madvarer efter produk-
tionsform, f.eks. om maden er
okologisk.

* kaber madvarer efter, hvor lang
tid det tager at lave maden.

¢ kaber madvarer efter, om maden
er fri for f.eks. Salmonella eller
tilsaetningsstoffer. ‘“’”“"“‘“"l'llmmmmnmmumm
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Sikre fodevarer fra jord til bord OPGAVE 8

Navn Klasse

Forbrugerindflydelse
Hvilken indflydelse har | som forbrugere péa kvaliteten af fedevarer?

 Se pa forskellige forbrugerorganisationers hjemmesider, og find ud af, hvordan de informerer
forbrugerne bl.a. om fgdevarers kvalitet.

e Hvordan kan du som forbruger fa indflydelse i de forskellige organisationer?

Nogle danske forbrugerorganisationer:

L o Tq oW o =T = To 1= SRRSO www.fbr.dk
® FOrDrUQEISTYIEISEN ... e e e www.forbrug.dk
* Danmarks Aktive FOrbrugere..........cocoiiiiiieniie e www.aktiveforbrugere.dk
o Miljgbevaegelsen NOAH .........oo et e www.noah.dk
* Familie 0g SamMfUuNd .........ooiiiiiiiiie s www.famogsam.dk
® GronNNe familier........oceiiiee e www.gronnefamilier.dk
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