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Roligt om allvarligt ämne. Marie-Louise Danielsson-Tham, mest känd från ”Rent hus” i  TV 4, är även professor i livsmedelshygien på restauranghögskolan i Grythyt-
tan. Hon föreläste om bakterier och livsmedelshygien för landstingets kökspersonal. En föreläsning med både humor och allvar.

Vem inom 
Örebro läns 
landsting vill du 
önska god jul?

Ann-Sofie Eriksson, assis-
tent, CRS, Forskning och 
Utveckling, USÖ.

– Jag hälsar god jul till alla 
mina gamla arbetskamrater på 
ledningskansliet och alla som 
jag känner och har jobbat till-
sammans med på Lindesbergs 
lasarett.

Stefan Assarmo, postbud, 
Transportenheten.

– Jag vill hälsa god jul till 
personalen på medicinska bib-
lioteket för att de är allmänt 
trevliga. Och till kostpersonalen 
i köket för att de lagar en all-
sidig kost. Jag är diabetiker så 
det är bra mat för mig.  

Lars Hellbacher, distriktslä-
kare, Skebäcks vårdcentral.

– Jag hälsar god jul till alla  
arbetskamrater som jobbar 
här på vårdcentralen!

Harriet Eriksson, röntgen-
sjuksköterska, USÖ.

– Jag vill önska en god jul 
med mycket mat och godis till 
alla arbetskamrater på röntgen-
avdelningen.

Ingela Andersson, läkarse-
kreterare, Folktandvården 
Örebro.

– Då skickar jag en julhäls-
ning till mina nya arbetskamra-
ter på Ortopedteknik. Jag ska 
byta arbete och börja jobba där 
den 20 januari 2010.

Foto: Kristin Lundström

Alla tvättar väl händerna efter 
ett toalettbesök – eller?
I TV 4-programmet Rent 
Hus odlar hon bakterier 
och sätter fokus på livs-
medelshygien.
Nu har även landstingets 
kökspersonal träffat pro-
fessorn som är expert på 
bakterier.

Hon heter Marie-Louise Daniels-
son-Tham och är professor i livs-
medelshygien. Under en utbild-
ningskväll  föreläste hon om 
livsmedelshygien för landstingets 
kostpersonal. 

Marie-Louise hade med sig flera 
avskräckande exempel på hur det 
kan gå om man slarvar med hygie-
nen i köket. 

Rena händer – svårast
Men vad är då det svåraste? Jo, att 
få folk att tvätta händerna, hävdar 
Marie-Louise.

– Matförgiftning är oftare kockens 
fel än matens fel, säger hon, och där 
är händerna stora smittspridare. 

Men tack och lov går det mesta 
att tvätta bort. Om man tvättar hän-
derna vill säga.

– Men många tvättar sig inte efter 

ett toalettbesök. Istället säger de: 
”Men jag har ju bara kissat.”

Marie-Louise tycker att alla som 
handskas med mat måste utgå från 
att de kan bära med sig bakterier 
och smitta. Det är inget ovanligt.

Men maten måste hanteras på ett 
bra sätt med rena händer, rutiner 
och kunskap om kyltemperaturer 
och upphettning. Det är viktigt för 
att bakterierna inte ska växa till sig 
och blir skadliga.

Mat kan döda
Mat som hanteras fel kan vara 
dödlig. Marie-Louise visar upp ett 
pressklipp om två gamla på ett äld-
reboende i Tierp som åt ärtsoppa 
och dog. Matförgiftningsbakterien 
Clostridium Perfringens utpekades 
som dödsorsaken. Den bakomlig-
gande orsaken var dock otydliga 
regler i köket och slarv med ned-
kylning och upphettning. 

– Men hur många fel kan man göra 
i ett kök? undrar Marie-Louise.

 Hon startar en film där hon själv 
har huvudrollen som kock. Filmen 
rullar. Marie-Louise har handduken 
hängande lite nonchalant vid sidan 
och håret spretar fritt under kock-

mössan. Hennes händer och armar 
är prydda med nagellack, plåster, 
klocka och ring. 

Först rensar hon räkor, som tyd-
ligen ser väldigt goda ut, för hon 
smakar lite förstrött på en räka och 
slickar på fingret. Därefter fort-
sätter hon att skala. En kund ber 
om köttfärsbiffar, som hon snabbt 
formar av rå köttfärs på skärbrädan. 
Därefter hackar hon lite sallad...

Blir hon smutsig om händerna tor-
kar hon sig på handduken och när 
hon spiller på serveringstallriken tor-
kar hon av såsen med disktrasan.

Publiken skrattar och äcklas. Några 
påminns om vissa TV-kockars sätt att 
laga mat. 

Marie-Louise tycker att TV-kock-
arnas snusk är en hälsofara som ger 
fel bild av hur man bör handskas 
med maten.

– Det verkar vara ”ju snuskigare 
desto bättre kock”. Men i verklig-
heten kan det vara människors liv 
som står på spel.

Hon har till och med ringt till TV 
och frågat varför de aldrig visar när 
kockarna tvättar händerna, men de 
svarar bara att ”ingen vill se kock-
arna tvätta händerna i TV”.

– Men så ser det väl inte ut 
i landstingets kök? frågar Marie-
Lousie.

Personalen skakar på huvuden 
och det hörs spridda nej som svar.

– Det trodde jag inte heller. Och 
det gläder mig efter att ha pratat 
med Mia Kling att ni till och med 
kan servera vissa patientgrupper 
individuellt lagad mat. Måltiden 
ska vara en njutning, man ska kän-
na doften, säger Marie-Louise.

Mia Kling, som är försörjnings-
chef och har anordnat utbildnings-
kvällen, berättar att köket har goda 
rutiner och att landstingsledningen 
lyssnar om det behövs investeringar 
för hygienen.

Viktigt med god mat
Mia Kling ser maten som en del av 
landstingets hälsoarbete och före-
läsningen är del i en utbildnings-
satsning för kökspersonalen.
– Vi ska lära oss mer om hur vi kan 
dra vårt strå till stacken för att de 
som ligger på våra sjukhus ska få 
den bästa möjliga maten. Och för 
att landstingets personal ska få god 
mat i våra personalmatsalar, säger 
Mia Kling.

Jakt på bakte-
rier. Professor 
Marie-Louise 
Danielsson-
Thams bästa tips 
mot bakterierna 
är handtvätt och 
kunskap och 
nedkylning och 
upphettning. 
Kunskap som är 
livsviktig.


