Under de senaste aren har det blivit populart att servera hamburgare som inte ar
genomstekta. En trend som kunden kanske tycker om men som ocksa ar forenad
med stora risker. Kottet kan namligen vara smittat med bakterien EHEC eller an-
dra bakterier som medfor matforgiftning.

Bakterier sitter pa kottets yta vilket gor att helt kott - som
oxfilé eller entrecote - inte behdver genomstekas for att
vara okej att dta. Kottfars ska daremot genomstekas.
Malningen gor att bakterier fran kottets yta dven hamnar
inne i kdrnan av den raa hamburgaren. Darfor behover ni
genomsteka hamburgaren. Nar ni tillagat kottet till +72°C
i innertemperatur har ni tagit dod pa alla skadliga bakte-
rier. Bakterier dor inte i frysen sa dven kott som har varit
fryst behover genomstekas.

Sa har minskar ni risken for att matforgifta
era kunder

Om ni dnda vill servera hamburgare eller andra ratter av
kott som inte dr genomstekta, behéver ni anvanda kott
som ar sdkert att dtas ratt. Det kan finnas leverantdrer
som kan garantera detta. I annat fall behéver ni tillrackliga
kunskaper och rutiner for att gora kottet sakert.

Ytan pa kottet behover goras fritt fran bakterier innan det
mals. Kottkvarn, knivar och andra redskap behover ocksa
vara rena innan de anvdnds. Mal firsen samma dag som
den anvinds och forvara kottet sa kallt som majligt, gdrna
under +4°C.

Samma risk med andra ratter

Att ni anvander sdkert kott och hanterar kdttet ratt galler
givetvis inte bara hamburgare utan for alla farsratter och
for helt kott som inte ska virmebehandlas. I kategorin
kottfarsratter ingar bland annat rabiff och wallenbergare
och nar det giller helt kott som inte virmebehandlas finns
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carpaccio och gravat kott. Kott som kryddas genom stick-
injicering, vilket gor att bakterier kan folja med in i kottet,
behover alltid upphettas tillrackligt.

EHEC, en bakterie som orsakar

allvariga besvar

EHEC (Enterohemorragisk E. coli) ar en bakterie som
finns hos notdjur. Den vanligaste ar O 157. Enligt den
senaste undersokningen av svenskt notkott dr cirka en
procent smittat med EHEC, medan motsvarande andel for
utlandskt notkott ar cirka 13 procent. Forutom att
smittan sprids via notkott, kan det ocksa ske genom
andra livsmedel och férorenat vatten. Den kan dven
smitta fran person till person.

Infektionsdosen ar 1ag - endast tio bakterier kravs for att
bli sjuk! Det tar vanligen tre till fyra dagar fran det att en
person har smittats till att den blir sjuk. Symtomen vid
EHEC ar ofta allvarliga med blodiga diarrér som laker ut
av sig sjalv forst efter en vecka. Omkring fem procent av
alla EHEC-smittade utvecklar HUS - hemolytiskt uremiskt
syndrom - som kan orsaka livshotande skador, bland an-
nat med njursvikt och hjarnskador.

I Sverige har det rapporterats ett 6kat antal fall av perso-
ner som blivit smittade av EHEC. ppnder 2013 registrera-
des cirka 550 fall. VAR GOD VAND
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Under senare ar har det varit flera utbrott dir personer
blivit sjuka av EHEC nar de atit hamburgare som inte varit
genomstekta. Vid det stora utbrottet av EHEC fran groddar
i Tyskland 2011 var det 4 400 personer som blev sjuka va-

rav 50 stycken dog.

Kunden har inte alltid ratt

Kommer det kunder som inte vill ha sin hamburgare ge-
nomstekt std pa er. Kunden har inte alltid ratt och framfo-
rallt inte kunskap om de faror som finns. Forklara for dem
att det ar for deras skull ni genomsteker kottfarsen. Ni som
foretagare har alltid skyldighet att servera siaker mat och
det finns ingen mojlighet att ldamna 6ver ansvaret till kun-
den.

Mer information

Mer information hittar ni pa Livsmedelsverkets webbplats
slv.se. Ni kan dven kontakta oss pa miljoférvaltningen
via Helsingborgs kontaktcenter pa telefon 042-10 50 00
eller via mejl till miljoforvaltningen@helsingborg.se.
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