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Texten ar automatiskt genererad. Vi har i nulaget endast majlighet att erbjuda
transkriberingar i obearbetad form.

Snart ar vi pa vag in i den sa kallade rétmanaden, den period
pa aret da mjolken surnar, brédet moglar snabbt och maten
helt enkelt haller samre. Och att maten snabbt blir dalig
innebar att vi slanger mer mat an annars. Men ocksa att
risken for matforgiftning dkar. Sa aven om hamburgare,
grillad kyckling, sallad och farska bar ar givna inslag pa
manga svenskars matbord under semestern sa ar det viktigt
att sommarklassikerna hanteras ratt. Sa vad ar egentligen
hallbar livsmedelshantering under rétmanaden? Vad kan vi
gora for att undvika onddigt svinn och samtidigt undvika
matforgiftning?

Jag heter Hakan Montelius och det har ar podden Landet, en
podd fran Landsbygdsnatverket. Redan under antiken
konstaterade man att maten holl sig samre under
sommarveckorna och att begreppet rétmanad dyker upp i
Bondepraktikan. Redan i borjanav 1900 talet och i det gamla
bondesamhallet var det kanske bade viktigare och svarare att
hantera och forvara maten pa ratt satt. Men just
livsmedelshanteringunder sommarveckorna ska vi prata om i
dag och darfor sager jag hej och varmt valkommen till Jonas
Toljander pa Livsmedelsverket. Hej! Hej! Du ar ju mikrobiolog
i grunden och jobbar med just risk vardering av livsmedel
bland annat.

Och nu ska vi prata rotmanad.

Det har ar nog ett begrepp som de flesta ar bekanta
med.Men for att ta det fran bérjan. Om du sjalv
skulledefiniera begreppet rétmanad, vad ar det.

Nar det kommer fran Bondepraktikan? Det aren period.
Under sommaren brukar vi saga att hallbarhetenpa maten ar
samre och det har hanger ihop med att

det ar hogre luftfuktighet och varmaretemperatur sa att
bakterieroch svampar trivs valdigt bra da och kanfoérstéra
maten och till och med gora oss sjuka och ater maten.Kan
man saga nar ungefar som manaden infaller.

Oftast brukar det vara pa sensommaren som vi har sant har
vader
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och man har traditionellt. Det brukar man sagaborjar under
slutet av veckan, det vill saga

23 24 juli och sedan pagar den en manad framat.

Men i princip sa kan det bli rotmanadAndra delar av aret
ocksa. Bara vaderforhallandena ar

gynnsamma for de har bakterierna och svamparna.

Sa hur stor skillnad skulle du saga att det ar i hallbarhetunder
manaden jamfort med andra perioder pa aret? Till
exempelbdrjan av sommaren bara. Om man tanker pa de lite
extrakansliga livsmedlen som till exempel bréd och frukt,de
madglar ju valdigt latt nar det blir varmt och fuktigt i luften,

sa dar kan man ju se skillnad. Bréd och frukt ndmner du har.
Vilkaandra livsmedel ar det som ar extra kansliga?

Den mat som ska hallas kyld ska hallas kyld.

Det ar viktigt for hallbarheten. Vi pratar kéttoch
mejeriprodukter, till exempel. Mejeriprodukter ar ganska
harmldésa egentligen. De blir ju daliga om de star frammei
varmen. Men det ar egentligen inte farligt

att ata eller dricka. Mejeriprodukter sommijolk, till exempel om
det gar framat, har blivit daligt. Det ar bara ackligt.

Kott. Det kan ju tillverkas av bakterier.

En del av det ar ratt kétt. De har bakterierna dérnar du tillagar
kottet sa det ar ingen fara. Men en del bakterierkan bilda
gifter och gor att du blir sjuk avenom du tillagar kottet.
Koéttfars ar sadant dar exempelpa typ av livsmedel som ar
valdigt kansligt somman inte ska lamna framme i varmen.
Och dar hade du ett bra tips att ta med. Cykelvag och kyrka.
Pappa direkttill mataffaren nar du handlar kansliga livsmedel?
Ja,

det ar inte nagot som manga goér, tror jag. Nej, vi forsdker
valanda paminna om det pa sommaren nar vi informerar om
ratt manad, attdet kan vara bra att géra det och halla den har
kyl kedjanobruten hela tiden. Att egentligen att.

Fran affar till kylskap att halla maten kyld

hela tiden om det ar mojligt. Men hur kanns det eller tanker
jag?Nar man handlar sa brukar det vara en ganska kort
bilresa innanman stoppar in kottfarsen i kylen igen.

Det ar kansligt. Nar du vet hur varmt det kan bli i bilenpa
sommaren. Varmt, valdigt fort. Aven om mateninte blir direkt
farlig av att du later demsta i varmen sa kan det paverka
hallbarheten.
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Vad skulle du séga? Ar det basta sattet att forlanga
hallbarhetenpa livsmedel? Det ar att man ska ta tillvara,ska
hallas atskilda hela tiden fran det att man tarden fran affaren
till dess att de kommer hem. Sa da far man juse till att man
har tillrackligt kallt i kylskapet. Man kan ha en termometertill
exempel. Se till att kolla att kylen verkligen haller i fyragrader
som det ska gdra da. Har andra tips kringspecifika produkter?
Generellt skulle jag vilja saga.Nar det ar utmanande behdéver
man kanske tanka lite mer kortsiktigt anvad man gor andra
delar av aret sa att man inte kdper hem attman planerar mer.
Vad man ska ata under veckan och inte kdper hem for
mycketmat for da ar det 1att hant att den blir dalig. Men man
maste kasta den i onédan.Undvik storhandla alltsa. Undviks
da behandlingenfor vissa matvaror? Men nar det galler
forvaringoch servering av mat, vad ska man tanka pa da nar
det gallertemperaturer? Och dels om man ska forvara mati
kylskapet och nar man ska servera det och ata det.Vad ar
vad ar det viktigt att tdnka pa da? Nar det gallerkylskap sa ar
det viktigt att kylen ar tillrackligt kalloch 4 grader ar ett bra
riktvarde

som man ska ha i kylskapet, da haller matenbast. Sen nar
det galler

uppvarmning av mat sa ska du tillaga mat. Da ska den
upphettasordentligt. 70 grader minst.

Och sedan om du ska ha matenstaende framme valbehallen
under en stund sa ar det braom den haller minst 60 grader.
Det som kan handa annars ar att det kanfinnas bakterier i
maten och de har bakterierna kan borja

vaxa och bilda gifter i maten. Om du ar lite halvljummen, sa.
Hur ar det med kottbitar? Manga vill ju kanske ha sinstek lite
rod eller rosa i mitten och da kan vi prata temperaturerpa 55
grader. Ar det oke;j.

Om en kottbit da finns i bakterierna pa utsidan av den
kottbiten? Och det arviktigast att man man tillagar den,satt pa
ytorna av kéttbiten sa att bakterierna férsvinner.Sedan kan
kottet var rott inuti. Daremot nar det galler
kottfars,hamburgare och liknande, da ar det viktigt att
genomstekthela. Nar vi pratar livsmedel.Vilka livsmedel ar det
viktigaste? Att man ar lite uppmarksampa och noggrann med
hanteringenav ratt temperatur?
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Kottfars ar jatte kansligt, maste hallas kyld helatiden och
kommer fort in i kylskap nar det varit bra fiske och som saar
dalig och bdrjar lukta och smaka. Konstigtom det star
framme. Men annars skulle jag akta migfér en halvljummen
sommarbuffé som statt framme for lange. Dar finns det vissa
risker att blisjuk om man ater av den maten. Ja, kyckling.Ar
det kansligare pa sommaren? Kansligt pa sa satt attja, det
kan finnas. Det finns en bakterier som heter campylobacter
somfinns pa kyckling ibland och den bakterien blir
vanligarepa sommaren, helt enkelt pa grund av att den trivs
nar det ar varmt.

Sen om man tanker att man ska att man om man
modjligengrilla mer kyckling pa sommaren, om man inte ar
noga med attmed hygienen och hygienen och man
kanskeslapa runt med. Kyckling, kyckling,kottet. Att det
kommer droppar pa andra saker finns ingen risk.

Kyckling ska alltid genomsokas. Och ska man vararadd for
eller ska man vara forsiktig med att ata rester under
manaden?Det blir nastan alltid mat éver nar man grillar en
kvall eller sa.

Ja, sa lange inte maten har statt framme i sommarvarmenfor
lange, ska in i kylen i ett par timmartill. Och sa lange maten
har hallitskyld i kylskapet hela tiden sa kan maten halla upp
emoten vecka. Jonas. Jag tankte att vi skulle listanagra
sommar klassiker pa matbordet och sa far du sdga om det
arnagot sarskilt man behoéver tanka pa dar. Om vi bérjar med
sillen?Hur kansligt ar det med sill? Sillen arkonserverad. Sa
lange den liggeri en burk s& haller den ganska bra. Aven en
Oppnad burk. Ja, det arsamma dar hallbarheten 6kar. Om du
far inden i kylen igen sa fort som majligt.

Jordgubbar. Jordgubbar. Det du ska framst akta dig
for.Jordgubbarna i mdglig ar de méjliga. Du far kasta dem.
Nypotatis ar en klassiker. Samma sak darden ska du. Du kan
ha maten staende framme ett par timmaroch sen ska deninii
kylen. Sen gar det ju alldeles utmarkt att

steka den. Sedan stekt, stekt potatis tunt.

Och nar det galler farska gronsaker, sockerarter,sallad och
annat som man som man ater mycket av pa sommaren.

Vad bdr man tanka pa? Att skdlja gronsakerna innansa att de
har plockat sallad, till exempel att det inte ar gjortpartiklar
kvar pa. Gor gor sjalva salladen
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och gronsakerna. Forr i tiden. Da levdeman kanske narmare
livsmedelsproduktionen.

Kanske hade en annan narhettill till hur grénsakermadde och
hur man skulle hantera kott. Och sa ar det en annan
forstaelse.

Dag ar vi ju vana vid att man aker till affaren och handlar om
det. Sa harvi blivit sdmre pa att forvara och hantera
livsmedeli det moderna samhallet. Ja, nej skulle jag saga.
Forr i tiden hademan ju inte samma majlighet att kyla eller
frysa maten.Men a andra sidan sa fick man ju anpassa sig till
omstandigheterna mycket meroch man man fick valata den
mat som fanns tillganglig och man férvarade matenpa det
sattet som man kunde. Sa man hade nog anda ratt bra
koll.Nu for tiden sa ar vi ju vana. Vi har tillgang till allamgjliga
sorters mat aret om, sa det finns ett 6verflédav mat. Kanske
vi har tillgang till mer mat an vad vi egentligen

har mojlighet att forvara pa ett bra satt.Sa jag tror jag tror att
vi slanger mer mat nu for tiden an vad man gjorde forri tiden.
Trots att vi egentligen har battre tekniskaforutsattningar att
kyla matte. Nar det galler utmanadoch mat som blir dalig. Det
innebar saklart att en hel del mat slangs.Hur stort problem
med matsvinn ar det under aret?Manaden skulle jag saga.
Ja, jag tror att det ar

ett ganska stort problem, sarskilt for vissa livsmedel.

Om man som vi namnde forut, frukttill exempel, ar nagot
sanar mat som. Det garvaldigt fort daligt och det kan man
tanka pa och kanske inteképa pa sig sa mycket av den typen
av mat som blir dalig.

Likasa bréd. Om det liggeri varmen i en pase

i rumstemperatur dar kroppstemperaturen kan vara ganska
hdég under sommaren.

Kan ocksa moglar valdigt fort. Da kan det vara bra att frysa
inbréd sa att inte sa kan man ta framvartefter som man
behover anvanda. Men nar det handlarom
livsmedelshantering ar det att man skulle saga att det stora
problemet arjust att det slangs betydligt mer mat an i ovrigt.
Eller ardet att risken for matforgiftning ar mycket storre? Jag
tror attdet mesta maten slangs nog egentligen. For att den
harblivit moglig och aven mogligsa ar den ju farlig och det
slangs ganska mycket gronsakeroch frukt till exempel. For de
kanlatt bli daliga och kanske uttorkade och mjuka
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och lite missfargade och ser aptitlig ut

nar maten blir dalig. Pa det sattet sa ar det bakterieroch
svampar som har barjat bryta ner matenoch de har
mikroorganismerna ar inte egentligen farliga for oss.

Sa dar kanske man slanger mycket i ondédan. Nar det galler
den mat som stari kylskapet som har bast fore datum ar det
manga som stirrar sig blindapa det bast fore datumet. Men
det behdver man inte gbéra utan man kanvaldigt ofta titta pa
maten eller luktapa den eller smaka pa den utan att det ar
nagon fara.

For att avgéra om det gar ata den bast fére markningen ar
egentligenbara en kvalitetsmarkning. Det har ingenting med
om det blir farligteller inte. Och dar ar det skillnad pa bast fore
datum och sista férbrukningendatum. Exakt sista
forbrukningen maste du vara lite mervaksam pa for att det ar
ju en markningsom anger att efter det har datumet sa finns
det en riskatt du kan bli sjuk av maten. Sa man skainte ata
mat efter sista forbrukningsvaror?

Hur farligt kan det vara att drabbas av matforgiftning?

De flesta ar ganska lindrigt sjuka och lindrigt, sa da ardet ju
olika typer av magsjuka. Symptom att man kankrakas eller fa
diarré. Och det kan ju vara fortover eller inom nagra
timmar,eller kanske nan dag eller tva.

Och for de flesta ar inte det har farligt. Men om man tillhér en
kansliggrupp sa kan man bli ordentligt sjuk. Och det hander
faktiskt att folk dori matférgiftning aven om det ar sallsynt.
Om man ar gammal och svag till exempel sahar vi vissa. Om
man ar i riskgrupp sa kan man bli

en valdigt gammal svag person som har kanskeandra
sjukdomar ocksa sa kan man ju ha vissa mikroorganismer att
bli valdigtsjuk och da ar det intebara magsjuka som man kan
fa utan man kan ju fa

blodférgiftning och den typen av komplikationer ocksa. Och
det kan varabetydligt allvarligare. Det kan vara betydligt
allvarligare. Det finns jubakterier, en bakterie som heter ehec,
som ar en farlig variantav den har tarmbakterien coli som alla
har i tarmarna.

Den kan finnas till exempel pa notkotteller i opastoriserad
mjolk och den kan bli valdigt,valdigt sjuk. Man kan fa blodiga
diarréeroch njursvikt och andra problem.
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Att det ar varmare pa sommaren och att det paverkar matens
kvalitet ar saklart en faktor. Men jag funderar ocksa pa om
det ar sa att vart beteendeunder sommaren spelar in i risken
for att drabbas for mat.Forgiftning till exempel att man man
ater matute i storre utstrackning. Man kanske ute pa
picknick,kanske igen i en hage eller pa stranden. Det kanrdra
sig om djur och kryp pa ett annat satt.Skulle du saga att varat
beteende pa sommaren ar en riskfaktor?

Sa kan det vara for att det ar jattetrevligt att var utepa
picknick eller vara ute och grilla eller vara ute i naturen dar
det finnsdjur och sa dar. Men det finns inte samma
mojligheter att hallamaten kyld till exempel. Det kan ocksa
vara svart att hallaen god handhygien nar man ar ute i
naturen, sa dafinns det saklart en 6kad risk for att attbli sjuk.
Sedan ska man kanske ta sigen andra funderare pa om det
ar sa bra idé att ha den darpicknicken i hagen med tanke pa
vad som finns i hagen,férutom da. Det kanske finns

bajs har och dar. Det ar bajs, men det ar jui vilket flugor som
kan sittabade pa Tobys och sedan flyga 6ver och satta sig pa
maten.Hur pass forsiktig ska man vara? Just det handlar om
naturen och att atamat ur naturen. Jag tyckerman anvander
kylvaska och tamed vatservetter eller handsprit. Tycker
attman ska vara mycket ute i naturen. Sen vet man ju ocksa
hur det kan varanar man ar ute och kanske grillar kott

pa under. Kanske inte alltidde basta forhallandena. Att den
dar kottbiten kanske inte blir heltigenom grillad eller
hamburgaren ar lite halv bra i mitten.

Kan det vara en anledning till att man ocksa upplever
flermatforgiftning i sa fall pa sommaren? Ja, man slarvar i
matlagningen heltenkelt. Det kan vara vissa typer av kott nar
det gallerhamburgare som ar gjorda av kottfars dar
bakterierna kan hamixats in i sjalva kottfarsen. Da ar det
viktigt att hamburgaren argenom grillad och likasa kyckling ar
viktigt att det argenom grillat kott. Det kan finnas bakterier
som kommit ini kéttet sa det ar viktigt. Sen ar det viktigt att
komma ihagatt man anvander olika redskap, upplaggning och
fattill det raa kottet an till det tillagade kottetoch den andra
maten som man inte smitta ner. Det ar tillagatredan. God
handhygien ar saklart viktigtocksa om man vill undvika
matforgiftning och det galler generellt nar man skahantera
livsmedel. Tvatta handerna da blir lite nyfiken.Jonas Det ar
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inte sa att ni har sett nan Corona effekt har. Nar handlarom
matforgiftning? Att nu under maltider sahar man farre fall av
matforgiftning for att vi helt enkelt ar battre pa att
tvattahanderna. Jo, men det och det verkar faktiskt som att
atminstonear rapporterade. Matforgiftning har faktiskt
nastanhalverats under pandemin. Det ar en valdigt
kraftigminskning av matforgiftning och det kan beropa manga
olika orsaker.

En stor andel av matforgiftning som rapporteras

orsakas av nagot som heter norovirus och det ar samma
virus somorsakar vinterkraksjuka och de har raden

kring Corona viruset om att man ska tvatta handerna, halla
avstandoch stanna hemma om man kanner sig minsta sjuk.
Det har ju ocksahaft jattestor effekt pa forekomsten av
norovirus i befolkningenoch da ar det ocksa mindre risk att
man smittar varandra via maten med viruset

sen. Manga

av de matférgiftning rapporter som vi pa Livsmedelsverket far
in, de brukarvara kopplade till storkdk och restauranger

och som bekant sa har det blivit inte savanligt att ga pa
restaurang langre. Och sattet attservera maten har ju ocksa
forandrats. Att vi kanske inte farmaten serverad som buffé
lika ofta langre utan att man harvad galler servering. Och det
kan ocksa paverka vilka

sorters matforgiftning som kan forekomma.

Jonas. Det bérjar bli dags att avrunda dagens avsnitt sa jag
vill bara kollaom du har nagot sista tips som du vill dela med
dig av nar det galler justlivsmedelshantering? Ja, for att inte
behdvaslanga sa mycket mat kanske. Om du ska gora
kottfarssas till exempel,eller ifall jag gor det sa brukar jag ha
en ganska stor delgronsaker i den har sasen. Det goringet
om gronsakerna ar lite

mjuka eller lite missfargade. Man kan ta bort det
missfargadeom man anda ska riva ner och koka de har
grénsakerna i sasen.

Sa det brukar jag gora i stéllet for att slanga gronsaker.

Du Jonas Toljander Jattemanga konkreta tips har. Tack
sajattemycket fér dem. Hur ska du sjalv spendera din
manad?

Jag tror jag kommer spendera den delvis pa jobbet och svara
pa fraganom ratt mat. Ja, och det vet vi att du ar bra pa.
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Ja,aterigen stort tack for att du var med i den landet och ha
en trevligsommar. Podden Landet produceras av landsbygds-
natverket. Producent Ingrid Whitelock. Jag heter

HakanMontelius och vi hors igen i nasta avsnitt. Tack och hej
och trevligrétmanad.
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