Tillredning och servering
av mediumstekta
kottfarsbiffar

Rekommendation for aktorer i
livsmedelsbranschen

Mediumstekta (dvs. halvkokt) koéttfarsbiffar dr férknippad med bland annat
risken f6r EHEC- matforgiftning. Nar du malar ratt kétt blandas bakterier fran
kottets yta i kotifarsen. Bakterierna dér nar du later en kotifarsbiff bli genomstekt.
Om kottfarsbiffen ér endast mediumstekt kan bakterier éverleva och orsaka
matforgiftning.

Du kan minska risken for EHEC till exempel med féljande metoder:

Servera alltid helt genomstekta kottfarsbiffar, sarskilt till barn och for dldre personer.
Fréga alltid vuxna kunder hur de vill ha sin kottfarsbiff tillredd, gissa inte.
Ge kunderna mojlighet att bestdlla sin biff genomstekt ocksé nar de gor en bestdllining pd internet.

Anvand inte fardigmald kottfars frdn butiken eller industrin sGvida inte tillverkaren garanterar att
kottfarsen kan ldmnas medium.

Tillred mediumstekt kottfarsbiffen sa har:

Ta hand om god kdkshygien.

Hantera ratt kott separat frdn andra livsmedel. Undvik ocksd att sprida bakterier genom verktyg eller
ytor fér att mogna eller andra fardiga livsmedel.

Anvand farskt helt kott av god kvalitet med en bevarad kylkedja och hygieniskt behandlat och
lagrat som ravara. Ocksa farskt kdtt som har hanterats och lagrats pd ratt satt kan innehdlla EHEC-
bakterier eller andra patogener.

. Varm hela kottstyckets yta, till exempel genom att steka, och skér sedan av ytdelarna. Uppvérmning
av ytorna minskar risken for att bakterier hamnar i kdttets inre med kniven.

Mal de inre delarna av kdttstycket till kottfdars och tryck ihop fér att forma biffen.
Anvand koéttfarsen du har férberett inom 24 timmar efter malning.

Du kan eliminera risken for EHEC-infektion genom att 1&ta kottfarsbiffen bli helt genomstekt. D& handlar
det inte l&ngre om en mediumstekt kottfarsbiff. Livsmedelsverket rekommenderar att kéttfarsbiffar alltid
serveras helt genomstekta s& att innertemperaturen

B antfingen &r +75 °C dar biffen &r som tjockast
m eller har héllits p& +70 °C i 2 minuter.

Kottets farg indikerar inte alltid mognad, varfor det &r viktigt att méta temperaturen.
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Informera kunden om risken for EHEC

Men om du serverar medium-stekt kottfarsbiffar
kan du informera kunden om risken fér EHEC till
exempel med en varningstext. D& kan kunden fatta
ett medvetet beslut med tanke pa sin hdlsa.

Exempel pd varningstext:

Livsmedelsverket rekommenderar att kéttfarsbiff alltid
serveras helt genomstekt. Mediumstekt kbttférs kan
innehdlla EHEC-bakterier, som kan orsaka allvarlig
matférgiftning speciellt hos barn och dldre personer.

Q Hamburger
[ —
e d

Varningstexten kan finnas till exempel: —
p& menyn i samband med rétten A
tillsammans med menyn som en separat
broschyr |

val synlig dar kunden gor sin bestallning eller
h&dmtar maten

B indtbutiker och vid annan distansférsaljning i samband med produktinformationen.

Vad dar en EHEC-bakterie?

EHEC ar en forkortning av namnet p& bakterien enterohemorragisk E. coli.
EHEC-bakterien finns ocksd hos finlandska nétkreatur och i finldndskt kott. ‘
Mdanniskan kan smittas till exempel genom att dta mediumstekt kottfars.

EHEC-bakterier kan orsaka matforgiftning hos vem som helst. Typiska symtom

pd& EHEC-infektion dr buksmartor och blodig diarré. Smda barn och dldre personer

ar mest mottagliga for de allvarligaste formerna av sjukdomen (det sé kallade

hemolytiskt uremisk syndrom), vilket kan vara livshotande och leda till permanentnjurskada.

EHEC-bakterien dor vid upphettning.

Mer information:

- Krav pa provtagningen av mediumstekta kottfarsbiffar i detaljpandeln https://www.ruokavirasto.fi/sv/
om-oss/tjanster/guider-och-blanketter/foretag/livsmedelsbranschen/guider-pa-livsmedelsbranchen/ ->
Mikrobiologisk provtagning och krav, Bilaga 9 Detaljhandelsstéllen (pdf)

Servering av mediumstekta kottfarsbiffar: https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbrans-
chen/produkt--och-branschspecifika-krav/kott-och-kottprodukter/servering-av-mediumstekta-kottfarsbif-
far-forknippas-med-risk-for-matforgiftning/

EHEC-bakterien (THL): https://thl.fi/sv/web/infektionssjukdomar-och-vaccinationer/sjukdomar-och-be-
kampning/sjukdomar-och-sjukdomsalstrare-a-o/ehec
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