Grillsésong - bra att tanka pd i

varmen!

Skribent: Monika Osterheim

Grillsasongen ar har! Vi dlskar att grilla och ata utomhus sé mycket och ofta vi kan.
Sommaren &r varm och solig, vilket ar underbart men det staller krav pé hur vi hanterar
maten.

Jag hittade de har bra nyckelreglerna hos Food Safety:

Kylforvara och &t inte mat st& framme

Tvatta handerna mellan hantering av rétt och tillagat
Anvand separata redskap till rétt och tillagat

Skélj gronsaker och sallad

Genomstek r&a korvar, hamburgare och farsbiffar

Var extra noga med att kyla all mat. Bakterier trivs mellan 20-50 °C s& de frodas under
sommaren. Ta med en kylvaska nar du handlar om det tar mer an 30 minuter. Lat det
som ska grillas vara i kylen tills det ér dags. F& in rester snabbt i kylen. Stér det framme
i eft par timmar bor det kastas.

Tvatta handerna innan du bérjar férbereda. Tvatta handerna efter att du hanterat rétt
kott eller jordiga gronsaker, samt anvand separata redskap sé att inga bakterier féljer
med. Tank p& att inte anvénda marinader som t ex rétt kott legat i till det du tillagat.



Bakterier finns p& ytan av kétt och gronsaker. Skélj gronsaker och sallad noga. Det
finns inga bakterier inne i ett nyslaktat kottstycke. Déarfor racker det att man t ex grillar
en entrecote enbart p& ytan, den behdver inte vara helt genomstekt. Nar man mal
kottfars blandas ytan med det inre, darfér bér man genomsteka réa korvar,
hamburgare och farsbiffar. Kyckling, som vi vet, maste alltid genomstekas saval filé som
fars.

kélla: Food Safety



