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Finns det antibiotika i maten?

Det ar bra att veta att det inte finns antibiotika i kdttet som vi kdéper i butik. Ett
djur som fatt antibiotika far inte slaktas forran efter ett visst antal dagar efter
behandling. Darefter finns inget antibiotika kvar. Det innebar att du inte far i dig
antibiotika via det kott du ater. Detta galler alla livsmedel av animaliskt ursprung
i EU, inte bara svenskt kétt. Livsmedelsverkets kontroller visar att svenska
lantbrukare ar noggranna med att inte skicka djur for tidigt till slakt och att inga
tillvaxtbeframjande medel anvands. Det ar forbjudet att anvanda antibiotika och
hormoner fér att djur ska véxa snabbare.

Trots att det inte finns antibiotika i kdttet vi ater finns det idag ett visst

intresse for kott fran djur som inte far antibiotika i uppfédningen, sa kallat
“antibiotikafritt” kétt. Termen ar missvisande eftersom allt kott som saljs i
butiken ar antibiotikafritt. Som konsument kan det dessutom vara tryggt att veta
att sa lange du valjer svenskt kott sa véljer du kodtt som produceras utan, eller
med ytterst begrdnsad, antibiotikaanvandning.

Den metod som framst anvands nar kott saljs som "antibiotikafritt”, ar att djur
som aldrig har behandlats med antibiotika och djur som nadgon gang behandlats
delas upp. Kottet séljs sedan med olika etiketter.

MYT!

Antibiotikan finns
inte i kott
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En nollvision fér antibiotika &r inte dnskvard eftersom sjuka djur maste

kunna behandlas. Det har en storre effekt pa resistensutveckling att samtliga
producenter har en lag férbrukning. Med en god djuromsorg far man friska djur
som inte beh&ver antibiotika.

Titta gdrna pa filmen , som du hittar pa Youtube.

Kan antibiotikaresistenta bakterier
spridas via livsmedel?

Svaret pa fragan &r ja. Ddremot ar det ovanligt. Genom god hygien och
uppvarmning kan spridningen stoppas. Vanliga spridningsvagar ar via direkt
eller indirekt kontakt mellan infekterade personer eller djur. Antibiotikaresistenta
bakterier kan till exempel finnas pa livsmedel i form av magsjukebakterier som
campylobacter och salmonella. Dessa bakterier behdver ofta inte behandlas med
antibiotika men kan vara besvéarliga att drabbas av.

ESBL-bildande bakterier

Bakterier som bildar ESBL (Escherichia coli och Klebsiella pneumoniae) ar
resistenta mot vissa typer av antibiotika. Dessa bakterier finns i tarmen hos
manniskor och djur. Smittan dverfors till manniskor via hander, féremal eller
vatten som férorenats. ESBL-bildande bakterier kan leda till urinvagsinfektion,
blodférgiftning och lunginflammation. Sjukdomarna blir svara att behandla
eftersom antibiotikabehandling inte har nagon effekt.

EHEC

Escherichia coli (E. coli) ar en vanlig tarmbakterie hos
djur och manniskor. Av denna bakterie har det bildats
en ny typ av bakterier som ar skadlig. En infektion ger
blodiga diarréer och kan i vérsta fall paverka njurarna
och leda till déden. Bakterien som ger sjukdom hos
manniskan kallas EHEC. Smittan kan spridas till kott
via gddsel om djuren inte ar rena vid slakt och man har
bristande hygienrutiner. Smittspridning stoppas om
kottet varms upp till minst 70 grader vid tillagning.

Salmonella

Salmonella kan bland annat finnas i kott och dgg. Det ar mycket ovanligt med
salmonella i Sverige. | Sverige finns ett omfattande kontrollprogram med malet

att inget salmonellasmittat kott ska né konsumenterna. Om man blir smittad av
salmonella kan man drabbas av krakningar, diarréer, magkramper och feber. Genom
att hetta upp kottet till minst 70 grader vid tillagning undviker man att bli sjuk.


https://youtu.be/lPxQvBtUjDc
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Tre saker att tdnka pa nar du lagar mat
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Anvand olika
skarbrador och hall

Tvétta handerna Kyl ner maten

noga bade fére och

snabbt sa hindrar du
bakterierna fran att
foroka sig.

isar ratt kott och

efter matlagning. grénsaker.

Hantera mat i koket

Det finns bakterier 6verallt, de flesta gor ingen skada men flera kan orsaka
sjukdom. Ténk pa detta nar du lagar mat:

Ett rent kdk och rena hander stoppar spridning av bakterier.

Alla bakterier dor vid upphettning, oavsett om de ar resistenta eller inte.

Tvatta hdnderna innan du borjar laga mat, men ocksa direkt efter att du
hanterat ratt kott, inklusive kyckling.

Anvand rena redskap, hall rent pa arbetsbanken och diska knivar och
skarbrador noga nar du skurit ratt kott, inklusive kyckling.

Genomstek fagel och koéttfars, smaka inte pa ra kottfars.

Skélj gréonsaker.

Genomstek kottfars

Eftersom kottfars &r malt kott far bakterierna stérre angreppsyta och utvecklas
snabbare an i en hel kottbit. Darfér ska man vara extra forsiktig med kottfars,
forvara den kallt och tillaga den senast pa sista forbrukningsdatum. Smaka inte
pa ra kottfars. Vill man testa om kodttbullssmeten ar lagom kryddad kan man
steka en liten provbit och smaka pa den.

Anvand olika skarbrador eller rengor noggrant

Om man forst skar ratt kott pa en skarbrdda och sedan fortsatter att skara
tomater, gurka och andra salladsgrénsaker pa samma skarbrada utan att diska
den férst, sprids bakterierna fran kottet till grénsakerna. Eftersom salladen inte
hettas upp lever bakterierna kvar och salladen blir en smittorisk.

Om man forst skar gronsaker pa en skarbréda och sedan ldgger den stekta eller
grillade koéttbiten pa skarbradan kan bakterier fran gréonsakerna fa faste i kdttet
och det blir en smittorisk.
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Anvand inte samma fat till ratt och fardiglagat

Var noga med faten. Om man till exempel ldgger upp ratt kétt pa ett fat och tar
med det till grillen ska det diskas innan man anvander det igen till det nygrillade
kdttet. Annars kan det finnas bakterier kvar fran det rda kdttet pa fatet och dessa
fortsatter att vaxa i det tillagade kbttet.

Kyl shabbt

Manga av de skadliga bakterierna som kan véxa i mat utvecklas bast nar
temperaturen ar mellan 20 och 50 grader. Darfér ar det viktigt att mat som ska
sparas till kommande middagar eller frysas in far kallna fort och inte sta framme i
rumstemperatur.



