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\Vem inom
Orebro ldns
landsting vill du
onska god jul?

Harriet Eriksson, réntgen-
sjukskéterska, USO.

—Jag vill 6nska en god jul
med mycket mat och godis till
alla arbetskamrater pa réntgen-
avdelningen.

Stefan Assarmo, postbud,
Transportenheten.

—Jag vill halsa god jul till
personalen pa medicinska bib-
lioteket for att de ar allmant
trevliga. Och till kostpersonalen
i koket for att de lagar en all-
sidig kost. Jag ar diabetiker sa
det &r bra mat for mig.

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

—Jag halsar god jul till alla
mina gamla arbetskamrater pa
ledningskansliet och alla som
jag kanner och har jobbat till-
sammans med pa Lindesbergs
lasarett.

Lars Hellbacher, distriktsla-
kare, Skebécks vardcentral.

- Jag halsar god jul till alla
arbetskamrater som jobbar
har pa vardcentralen!

Ingela Andersson, lékarse-
kreterare, Folktandvarden
Orebro.

— Da skickar jag en julhals-
ning till mina nya arbetskamra-
ter pa Ortopedteknik. Jag ska
byta arbete och borja jobba dar
den 20 januari 2010.
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Roligt om allvarligt @mne. Marie-Louise Danielsson-Tham, mest kdnd frén "Rent hus” i TV 4, &r dven professor i livsmedelshygien pa restauranghégskolan i Grythyt-

tan. Hon féreldste om bakterier och livsmedelshygien fér landstingets kékspersonal. En féreldsning med bade humor och allvar.
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Alla tvattar val handerna efter

ett toalettbesok — eller?

I TV 4-programmet Rent
Hus odlar hon bakterier
och satter fokus pa livs-
medelshygien.

Nu har dven landstingets
koékspersonal traffat pro-
fessorn som ar expert pa
bakterier.

Hon heter Marie-Louise Daniels-
son-Tham och &r professor i livs-
medelshygien. Under en utbild-
ningskvill ~ foreldste hon om
livsmedelshygien for landstingets
kostpersonal.

Marie-Louise hade med sig flera
avskrickande exempel pa hur det
kan g& om man slarvar med hygie-
nen i koket.

Rena hénder - svarast

Men vad ér da det svaraste? Jo, att
fa folk att tvdtta hdnderna, hdvdar
Marie-Louise.

—Matforgiftning dr oftare kockens
fel &n matens fel, sdger hon, och dér
dr hinderna stora smittspridare.

Men tack och lov gar det mesta
att tvdtta bort. Om man tvéttar hin-
derna vill sédga.

—Men manga tvittar sig inte efter

ett toalettbesok. Istéllet sdger de:
”Men jag har ju bara kissat.”

Marie-Louise tycker att alla som
handskas med mat maste utga fran
att de kan bdra med sig bakterier
och smitta. Det &r inget ovanligt.

Men maten maste hanteras pé ett
bra sitt med rena hénder, rutiner
och kunskap om kyltemperaturer
och upphettning. Det dr viktigt for
att bakterierna inte ska vixa till sig
och blir skadliga.

Mat kan doda

Mat som hanteras fel kan vara
dodlig. Marie-Louise visar upp ett
pressklipp om tva gamla pa ett dld-
reboende i Tierp som at drtsoppa
och dog. Matforgiftningsbakterien
Clostridium Perfringens utpekades
som dodsorsaken. Den bakomlig-
gande orsaken var dock otydliga
regler i koket och slarv med ned-
kylning och upphettning.

—Men hur ménga fel kan man gora
i ett kok? undrar Marie-Louise.

Hon startar en film dér hon sjalv
har huvudrollen som kock. Filmen
rullar. Marie-Louise har handduken
héngande lite nonchalant vid sidan
och haret spretar fritt under kock-

Restaurang- och Hotellhoég
Grythyttan, Orebro uiie

mossan. Hennes hinder och armar
ar prydda med nagellack, pléster,
klocka och ring.

Forst rensar hon rikor, som tyd-
ligen ser vildigt goda ut, fér hon
smakar lite forstrott pa en rika och
slickar pa fingret. Direfter fort-
satter hon att skala. En kund ber
om kottfarsbiffar, som hon snabbt
formar av ra kottfars pa skarbradan.
Direfter hackar hon lite sallad...

Blir hon smutsig om hdnderna tor-
kar hon sig pad handduken och ndr
hon spiller pa serveringstallriken tor-
kar hon av sasen med disktrasan.

Publiken skrattar och dcklas. Nagra
paminns om vissa T V-kockars sitt att
laga mat.

Marie-Louise tycker att TV-kock-
arnas snusk &r en hélsofara som ger
fel bild av hur man bor handskas
med maten.

— Det verkar vara ”ju snuskigare
desto battre kock”. Men 1 verklig-
heten kan det vara ménniskors liv
som star pé spel.

Hon har till och med ringt till TV
och fragat varfor de aldrig visar nér
kockarna tvéttar hinderna, men de
svarar bara att “ingen vill se kock-
arna tvitta hinderna i TV

— Men sa ser det vil inte ut
1 landstingets kok? frdgar Marie-
Lousie.

Personalen skakar pa huvuden
och det hors spridda nej som svar.

— Det trodde jag inte heller. Och
det gldder mig efter att ha pratat
med Mia Kling att ni till och med
kan servera vissa patientgrupper
individuellt lagad mat. Maltiden
ska vara en njutning, man ska kéin-
na doften, sdger Marie-Louise.

Mia Kling, som dr forsorjnings-
chef och har anordnat utbildnings-
kvéllen, beréttar att koket har goda
rutiner och att landstingsledningen
lyssnar om det behdvs investeringar
for hygienen.

Viktigt med god mat

Mia Kling ser maten som en del av
landstingets hilsoarbete och fore-
lasningen 4r del i en utbildnings-
satsning for kdkspersonalen.

— Vi ska ldra oss mer om hur vi kan
dra vart strd till stacken for att de
som ligger pa vara sjukhus ska fa
den bésta mdjliga maten. Och for
att landstingets personal ska fa god
mat i vara personalmatsalar, sdger
Mia Kling.

Jakt pa bakte-
rier. Professor
Marie-Louise
Danielsson-
Thams bésta tips
mot bakterierna
&r handtvétt och
kunskap och
nedkylning och
upphettning.
Kunskap som &r
livsviktig.



