En hogtid for julbord narmar sig och darfér ar risken for matférgiftningar alltid
stdrre och med det en del saker att ténka pa.

Julbordet bjuder inte bara pa lackra smaker, utan ibland en och annan obehaglig
konsekvens. Varje ar blir hundratusentals personer sjuka pa grund av slarv med
maten. Man kan drabbas av matférgiftning efter bade restaurangbesék och
maltider i hemmet. Julbord, liksom bufféer och smérgasbord, innehaller extra
kénslig mat eftersom den ofta flyttas mellan servering och férvaring flera ganger.
All mat kréver alltid en bra hantering, oavsett om det lagas hemma eller &ts pa
en restaurang men vissa matratter dar bakterier latt kan vaxa till ar kansligare
an andra. I jultid ska man vara noga med alla kylvaror, sarskilt med ratter som
innehaller skalade &gg eller majonnés.

Julbord pa en restaurang:

Det ar oftast restauranger som serverar julbord i form av buffé. Alla restauranger
serverar normalt inte buffé och det kravs extra forutsattningar for detta. Det
betyder att det oftast finns varmebehandlade produkter som serveras kalla;
temperaturen bor d@ vara max +8°C efter nedkylning. Detta kréver kylda
serveringsbord alternativt kylplattor. De ratter som serveras varma bér halla
minst +60°C och darfoér krévs varmeplattor eller annan varmhallningsutrustning.

Syftet med att livsmedel skall halla ratt temperatur &r att férhindra tillvéaxt av
mikroorganismer i livsmedel. Det &r ocksa viktigt att det finns
avsvalningsutrustning for livsmedel som maste kylas ner och att kylar och frysar
haller ratt temperatur. Dessutom maste ravaror och beredda livsmedel férvaras
vl 3tskilda och dvertackta med plastfilm eller lock foér att férhindra
korskontamination. Korskontaminering innebar att mikroorganismer 6verfors
frén till exempel en ravara till ett fardigberett livsmedel eller spridning av
allergener mellan livsmedel.



Julmaten hemma:

Under julen lagas det mycket mat. Tyvarr ar det Iatt att en del av den slangs
bort. Vi ater ofta av samma mat i flera dagar. Det betyder att den flyttas mellan
kylskap och matbord flera ganger och ofta star framme ldnge. Planera méngden
och ta hand om maten s& minskar du svinnet - dessutom minskar du risken att
bli magsjuk.

Nagra bra tips foér julmaten:

9.

. Tvatta alltid handerna innan du bdrjar laga mat och nar du vaxlar mellan

. o
olika ravaror.

. Ta inte fram mer mat till julbordet &n vad du tror ska ga at. Mat som tas

ut och in i kylskdpet far kortare hallbarhetstid. Légg upp lite i taget och fyll
pa efter hand.

. Anvand alltid rena redskap. Anvand garna olika skarbrador, till exempel en

for ratt kott och en for andra livsmedel.

. Genomstek kottbullarna, liksom kott av fagel och gris.
. Kyl ner tillagad julmat som inte ska dtas med detsamma. Sma mangder

mat kan stallas i kylskapet direkt, storre mangder bor forst kylas ner i till
exempel ett vattenbad eller utomhus kalla vinterdagar.

. Mat som ska hallas varm, till exempel Janssons frestelse, ska vara lagst 60

grader.

. +4 grader ar en bra temperatur for kansliga varor som kétt och

mejeriprodukter. Skaffa en termometer och mét hur kallt det &r pa olika
platser i kylskapet.

. At inte nétter eller torkade frukter som ser skrumpna, missfiargade och

daliga ut eller som luktar och smakar konstigt eftersom de kan innehalla
mogelgifter. Dela garna pa noétter, de kan vara missfargade pa insidan
men se fina ut pa utsidan.

Lagg inte upp for mycket pa tallriken, ta hellre om. Man sparar inte gérna
mat som blivit éver pa tallriken.

10. Frys in den mat du inte kommer att &ta, d3 har du mat dven efter nyar.
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