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Forord

Den hir boken ar tinkt att anvindas i undervisning 1 Maltidsservice for
kostekonomer, kostvetare och maltidsgorare 1 vid bemairkelse vid svenska
universitet och hégskolor. Den kan dven anvindas i KY-utbildningar liksom
1 restaurang- och livsmedelsprogram vid gymnasier. Boken har kommit till f6r
att visa utveckling inom svensk maltidsservice samt virdet av saker hantering
av mat och maltider. Offentliga liksom privata storhushall och restauranger
lagar och serverar méinga maltider varje dag aret runt till sina matgister.
Yrkesutovare pa olika nivaer far hiar kunskap om den utveckling som har
toregatt dagens utbud av maltider utanfér hemmet.

Inom maltidssektorn serveras 6 miljoner maltider dagligen, varav halften i
privat och halften 1 offentlig maltidsservice, till vardag savil som fest. Det
arbetar 125 000 personer direkt med framstillning och servering av maltider
och maltidsservice ar pa sa sitt en av de stOrsta tjanstesektorerna i Sverige. Vi
ater pa restaurang av olika stil och 1 matsalar pa arbetsplatser, i skolor, pa
sjukhus, inom dldre-, social- och kriminalvarden samt inom det militira. Vi
ater ocksa pa resor med bat, flyg och tig samt képer med oss firdiglagad mat
att ata hemma. Maltidssektorn omsitter arligen mer dn 34 miljarder kronor,
en femtedel av de utgifter som konsumenter ligger pa mat i privathushallen.

Fran att den offentliga sektorn har serverat vardagsmat till lig kostnad och
matgisterna har accepterat enkelheten lever vi idag i ett 6verflédssamhille
med stora valmoijligheter. Matgisterna fragar efter storre variation i form av
matritter, matens innehall och utbud med avseende pa ingredienser. Vi har
fler influenser fran andra linder 4n nagonsin tidigare och vi ser njutning i
stunden pa sitt som tidigare inte férekom hos var man. Fér den privata
sektorn har utvecklingen gatt fran gistgiverier med matservering till resande
over till en rikedom av unika och/eller likartade dag- och kvillsrestauranger,
caféer och pubar, med krégarens koncept och berittelse om krogen.
Uteidtandet har tagit fart genom befolkningens resande och migrerande och
okat influenser darifran. Samtidigt har handeln med livsmedel vidgats till en



global arena vilket gor tillgangen pa ravaror oerhort stor.

Att astadkomma bra och god mat till manga minniskor kraver gedigen
utbildning av de som arbetar med uppgifterna. Det giller att hantera ravaror
fran ravara till tallrik 1 en omfattning som vitt skiljer sig frain matlagning
hemma. For att hantera maten sikert dr kunskaper om mikrobiologi i
livsmedel en sirskilt viktig aspekt av den hir hanteringen. Livsmedelsburna
sjukdomar kan spridas vid felaktig behandling och kunskaper pa omradet ar
starkt efterfragat ute 1 kbksverksamheter. Till exempel behéver man bygga
upp egenkontroll och dokumentera sina hygieniska aktiviteter sd att gasterna
siakert och tryggt kan dta maten.

Vi som har skrivit boken har wvarit verksamma lirare och forskare vid
Institutionen for kost- och idrottsvetenskap, IKI. Kerstin Bergstrom har
skrivit om hur svenska storhushall och restauranger viaxer fram under flera
arhundraden och hur svensk maltidsservice ser ut idag. Kerstin ar
ekonomiférestandare i botten och var tidigt verksam som kostchef. Hon ar
ocksa utbildad etnolog och har licentiatexamen 1 hushallsvetenskap. Hon har
forskat om hallbar utveckling i storhushéll och om dmnen som mat och ildre
samt hur barn kan bli delaktiga i forskning om mat. Barbara Rosengrens
kunskapsomrade ar livsmedelsmikrobiologi och hon har skrivit den delen i
boken. Barbara har arbetat under manga ar vid Institutionen f6r Kost- och
idrottsvetenskap, tidigare Institutionen fér mat- och maltider och annu
tidigare kallat Institutionen f6r hushallsvetenskap. Hennes djupa
naturvetenskapliga kompetens kommer vil till pass i beskrivningen av
ravarorna och deras hantering. Lena Jonsson, som ir filosofie doktor i
niringsliara och verksam inom kostvetenskap vid institutionen sedan 1992
och till viss del fortfarande, har f6ljt oss pa nira hill under hela skrivprocessen
och vi ar henne djupt tacksamma f6r det utmarkta stéd och den support hon
gett oss. Vi har ocksa fatt hjilp av FD Hillevi Prell vid IKI att redigera och
slutligen sitta boken, nagot vi tackar 6dmjukt for.

Goteborg i maj 2016
Kerstin Bergstrom och Barbara Rosengren
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Storhushdll och restauranger

Kerstin Bergstrom

Restauranger och storhushéll ar tva kidnda begrepp for matlagning och
servering utanfér privat boende. Storhushéll hinfér sig mestadels till den
offentliga sektorns maltider medan restauranger kopplas till privata sektorns
utedtande. De kan ses som tva motsatser, den fOrsta serverar mat pa
institutioner med ett i f6rvig bestimt utbud och den andra serverar maltider
som its spontant bade vad giller plats och plinbok. For att reda ut de tva
begreppen foljer hir en beskrivning av hur storhushall respektive restaurang
vuxit fram. Storhushallen kan sidgas ha tva-trehundra ar pa nacken medan

restauranger funnits i tusentals ar.

Storhushall véixer fram

Utgingspunkten fir svenska storhushill var enkel vardagsmat, négot som ofta kallas
husmanskost'. Storhushdllet éir en gammal foreteelse och har funnits diir ménga méinniskor
bott eller levt pa samma plats samtidigt. Storhushallen i Sverige idag vaxte fram under tva-
trehundra ar. De uppstod ndr stider birjade ta ansvar for fattiga manniskor och ndr
sjukhbus birjade organiseras. Mdnniskor fick nya premisser att dta tillsammans i svenska
storbushall an i tidigare samhbdllsformer.

Vardagens mat kunde besta av tidig frukost med grot eller villing, bréd och
kaffe. Pa formiddagen serverades forstarkt frukost, kanske med flisk och
potatis. Middagen kunde serveras mitt pa dagen och innehalla kétt, sas och

! Storhushéll anvinds hir for alla former att hushall med ménga personer som bor, arbetar

och/eller vardas och iter tillsammans.

2 Husmanskost innebir den traditionella mat som lagas med utgangspunkt frimst i de rdvaror
som finns att tillga i sjalvhushallet i en specifik trakt. Det handlar om rdvarorna, deras skord,
forvaring, konservering och tillagning. Husmanskost betraktas oftast i motsats till festmat

och delikatesser.



Svensk maltidsservice

potatis, samt efterritt i form av krim och mjolk. Pa eftermiddagen fick man
kaffe med dopp och som kvillsvard soppa eller grot och bréd. Att nagonting
serverades var tredje eller fjarde timme under den vakna delen av dygnet var
vanligt. Man 4t kanske fyra till sex maltider under en dag i enkelhetens tecken.
Samtidigt fanns det manga som aldrig at sig matta. Pa fattighus och sjukhus
kallades matsedeln for spisordning. I sadan spisordning kunde det finnas
matritter som lungmos och 6lsoppa, kéttpudding med bruna bénor och
korngrynsvilling, kokt salt sill med stuvad potatis, liksom ritter som serveras
in idag sasom dillk6tt och kalvstek. I spisordningen fran Sabbatsbergs
sjukhus i Stockholm faststilldes 1891 hur matordningen skulle se ut for olika
patientgrupper, se Bild 1.

Spisordning 1

ALLMANNA oon SAHLGRENSKA SJUKHUSET

GOTEBORG.

ANTAGEN AR 1900.

T Tewe

GOTEBORG
MEYER & KOSTERS BOKTRYCKERI
1914

Bild 1. Spisordning Allmé&nna och Sahlgrenska sjukhuset Goteborg 1900.

Man beridknade noggrant varje gram livsmedel vid fyra maltider per dag under
tva veckor. Berikningarna gjordes med utgangspunkt i datidens kunskaper
om niringsbehov; albumin (protein), fett och kolhydrater. I ”Vara vanligaste
niringsmedels sammansittning, niringsvirde, pris och billighet” fran 1885
syns tydlig anvisning hur ett ekonomiskt sinnelag styrde matsedelsplanering
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genom att man raknade fram kostnad for matritter i relation till den naring
de beriknades ge. Kolumner i det lilla hiftet ”Spisordning” visar att man
beriknade pris, naringsvirde samt “billighetsgrad” per livsmedel vid varje
serveringstillfille och kategori. Matsedeln byggde i huvudsak pa kottritter
sasom oxstek, far- eller kalvstek, kottpudding, dillkétt eller kalops. Till detta
serverades kokt potatis och som efterritt fruktsoppa, sagosoppa,
korngrynsvilling eller havresoppa. Fiskritter forekom i1 form av firsk
stromming eller sill, stuvad kabeljo eller lutfisk, halvkokt salt sill.

Den ordning som féreskrevs pa Sabbatsberg av herr generaldirektér Almén
kopierades sedan pa Sahlgrenska sjukhuset i G6teborg som dr 1900 antog en
egen spisordning. Den inneholl pa liknande sitt midngder mat som skulle
serveras till olika patientkategorier och dessutom till olika yrkesgrupper
arbetande vid sjukhuset. Sahlgrenskas spisordning tryckt 1914 var rigorost
klassindelad och likare fick storst portioner, direfter rangordnades en grupp
av forestandarinna, husmoder, skoterskor, forestainderska for kok respektive
tvitteri samt en grupp som bestod av dringar, eldare, koks- respektive
badbitriden, stiderskor och vaktmistare,. Grupperna serverades olika mingd
mat. Kvinnor och min arbetade strikt inom de olika yrkeskategorierna och
mingden mat samt livsmedel berdknades efter kon. Sa tilldelades till exempel
eldare en liter mj6lk medan bitriden fick billigt kaffe att dricka. De stOrsta
kottportionerna angavs till 250 gram och gillde for likare och patienter som
lag pa enskilt rum.

Maltiderna ingick 1 dagordningen pa sjukhus och foreskrevs pa samma sitt
som medicinering och olika dekokter. I ”"Sjukvarden i Goteborg 200 ar” visas
att, nir man stiddat och eldat rummen pa morgonen och efter att likarna gjort
rond, delades maten ut med frukost klockan atta, middag klockan tolv, soppa
till aftonvard klockan fem samt nagot som kallades kvillsvard klockan atta pa
kvillen. Golven stidades och granris lades pa for friskhet pa morgonen, till
kvillen bestinktes granriset med dttika och rummen vadrades igen.



Svensk maltidsservice

Privata hushall och dess traditionella matlagning

Under de agrara sambhillsformerna var hushallens grupper formade runt
gardar eller specifika hantverk. Pa landsbygden levde minniskor i byar, de
flesta 1 bondefamiljer, sa kallade storfamiljer. Alla generationer ingick, de
vuxna hade dagligt ansvar for familjen med barn och férildrar och andra
slaktingar boende hos dem samt gardsfolket. Sa kallade inhysehjon, enligt
datida samhaillssyn ett begrepp for fattiga inneboende, forsorjdes ocksa i den
familjeformen. Ungefir tjugo till trettio personer livnardes med maltider,
dock inte alla vid exakt samma tillfille. Den sortens hushall férindrades nir
minniskor bérjade arbeta for det vixande industrisamhillet under slutet av
1800-talet. Da minskade gruppen och kom att besta av den niarmaste familjen
med man, hustru och barn.

For den som skulle forse sina medminniskor med mat och maltider var det
ett heltidsvarv. Ravarorna skulle odlas och skordas, jagas och slaktas,
inhandlas, férvaras, beredas och tillagas innan de serverades. Tillgangen pa
farsk mat varierade och torkning var vanligt forekommande. Att kirna smor,
ysta ost, syra mjolk, baka bréd, brygga 6l, koka saft och sylt, salta kott och
fisk var kunskaper varje hushillerska behévde ha. Ravarorna odlades,
framstilldes och konserverades i det egna hushillet eller fick kopas.
Traditionell matlagning innebar kokning av grotar, soppor och grytor,
stekning pa héll eller i ugn, bakning och griddning i ugn. Sjalvhushéllning var
given sa linge hushallet fanns i jordbrukssamhillen, men nir minniskorna
flyttade till stiderna kunde de inte lingre odla eget i samma utstrickning. Da
vixte salutorgen fram, didr samma sorts ravaror som sjalvhushallet haft fanns
att kbpa. Matlagningen var pa det sittet linge densamma pé landet och i
staden. Det som skilde de bada hushallen pa landsbygden och i stiderna at
var mojligheten att fGrvara stora mingder mat. Likasa kom metoder att tillaga
varma livsmedel att f6rindras i stadshushallen. Pa landet hade man jarnspis
och bakugn. I staden fick man ocksa tillgang till jirnspis dven om den
minskade i omfang. Bakning férindrades da man inte lingre hade tillgang till
separat bakugn utan fick gridda bréd 1 mindre ugn i jarnspisen. Bagerier f6r
bade matbrod och kaffebréd vixte fram liksom mejerier med mjolkcentraler

10
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for bland annat separering av mjolk och gridde. Nya arbetsuppgifter kom till
tor histkarlar som himtade tunga mjolkkannor pa gardar runt stiderna. De
kunde ocksa ha till uppgift att siga upp is vintertid och ligga i sigspan, si
kallad isd6s, for att anvandas till kylférvaring i stadshushallen. Potatis,
rotfrukter och bir képtes och forvarades liksom socker, salt, mjol och gryn
av alla sorter. Slakterier styckade kott, hela djurfall’ koptes in till de stora
hushéllen. Bryggarna levererade 6l och svagdricka.

Storhushall och storkok

Pa gods och gardar bodde adel medan prister f6rst bodde i kloster och senare
1 prastgardar. Manniskor som arbetade pa dessa fick sin mat och sitt dagliga
uppehille dir. Det var storhushall och kunde innebira upp till femtio dtande
gemensamt. Monstret pa herrgardar blev forebild fér organisering av storkok®
pa framforallt sjukhus. Levande exempel finns idag pa olika slott runt om i
Sverige bland annat Lické slott som dskadliggér hur hushallet bestod av 250
personer nir Magnus Gabriel de la Gardie pa 1600-talet var pa plats, medan
femtio personer bodde dir dret om och drev slottet sival inomhus som
utomhus. Pa landsbygden fanns ocksa torpare och backstugusittare. De levde
1 sma hushall och fortsatte med det nir de flyttade till arbetstillfillen i stiader.
Inhysefolk kom bort som begrepp nir hushallen blev mindre och byn eller
staden tog pa sitt ansvar att ordna livet for médnniskor som inte hade naturlig
tillhorighet i arbetslivet. Tjdnstefolk fanns fortfarande pa stora gardar och i
borgerliga hem i stider. De hade sin matférsorjning pa arbetsplatsen.
Tjanstefolk minskade i antal nir arbetslivet féraindrades under 1900-talet.
Familjelivet tillgodosidg minniskors mat till vardag och fest, emellanat i sa
kallade gillen.

Institutioner som sjukhus och fattigvardsinrittningar vixte fram. Sjukhusen

3 En slaktkropp kallas inom slakteribranschen “fall”, och vanligtvis képs halva kroppar som
da kallas ett fall”.

4 Stork6k innebir den del av storhushallet som inférskaffar, forvarar, tillagar och serverar

mat till manga.

11
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utvecklades fran 1600-talet. Tidigare var det klostren som tog emot och
botade sjuka. Separata inrittningar for vard av sjuka bygedes upp 1 takt med
att likarvetenskapen utvecklades och behov att ta hand om patienter 6kade.
Hir visas ett exempel pa faststilld arbetsordning fran 1792

Hushallerskan som har att besérja om de sjukas dagliga tillsyn,
fortiring och renhéllning, maste stindigt bo uti sjukhuset och taga vara
pa sjukhuset tillhériga persedlar, som enligt inventarium har
mottagit....Vidare sdgs att hon har uti allt, 4tlyda sjukmedici befallning
och att halla ordning péd sjukhusvakterskor, piga och dring, si att de
icke férsumma sina skyldigheter..... Férutom rum, virme och ljus fick
hon 33 riksdaler och 16 skilling specie om dret (Catlsson, 1992, s. 33,
34).

Nir sjukhusen byggdes kom de att bli stora och upp mot 200 patienter kunde
omhindertas samtidigt. For storkokens del gillde att laga och servera dem
mat. Férutom patienterna skulle personalen ha mat. Sammanlagt kunde det
réra sig om 250 portioner tre ganger om dagen, da man lagade frukost,
middag och kvillsvard. Sa kallade fattighus och alderdomshem byggdes for
att ta hand om minniskor dd generationshushallen luckrades upp. De ildre
kunde inte lingre sitta pd undantag” nir minniskor Gvergav landsbygden f6r
stiderna. Byar och stider ordnade alderdomshem dir ildre kunde bo resten
av sina liv sa att forutsdttningarna for livsformerna dndrades. I G6teborg var
stadens magistrat (forvaltningsenhet i stad, ibland édven rittskipande)
huvudman f6r Hospitalet (som alltsa inte var ett sjukhus) 1619 — 1781. Hir
foljer ett arbetsexempel dirifran

1754 uppgick antalet anstillda tll en predikant/forestindare, tvd
legodringar, tvd legopigor samt en kokerska. Dessa sex personer hade
att ta vird om ett 70-tal patienter dygnet runt.... Kokerskan hade ingen
16n, utan skulle dtnjuta ”fribréd” pa hospitalet under sin livstid. P
hospitalet bodde dnkor och faderldsa, fattiga och ildre medell6sa
(Catlsson, 1992, s. 32).

12
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Det var filantropiska skal till att samhallet tog hand om de fattigaste och dven
ordnade soppkok ndr tiggeri forekom stort. Man delade in de fattiga i
arbetsfora, behovande, torftiga och skropliga, de senare ansdgs inte alls
arbetsdugliga. Antalet minniskor pa fattighusen kunde vara upp mot 100
personer. 1906 kunde en maltidsordning se ut pa féljande sitt: Klockan atta
havrevilling, strax for nio frukost som bestod av kaffe eller mj6lk med fem
sorters brod och smor, klockan halv tva middag, halv tre eftermiddagskaffe
och halv atta aftonmal: grét, mjolk och brod.

Storkoket lagade och serverade mat till de méanga som at tillsammans.
Forutom sjuka, fattiga och édldre méinniskor var det ocksa ensamlevande barn
som inte hade arbetsinkomst och inte eget privat hushall. Storkék fanns dven
vid den hir tiden och har funnits linge i det militira och fingelser liksom pa
internatskolor av olika slag. Den traditionella matlagningen anvindes i storre
skala i de hir inrdttningarna dir minniskor samlades for lingre eller kortare
vistelser. Storkoken kopte in, forvarade och lagade mat till dem som vistades
dir. Serveringen var disciplinerad och valméijlighet liten. De som vardades at
pa sjukavdelningar och de viardande i1 personalmatsalar. Eftersom storkoken
lagade mat till flera hundra personer vid varje maltid krivdes det organisering
av stora matt. Arbetet fordelades av en ekonomiférestindarinna. Till hennes
hjalp fanns kokerskor, kallskdnkor och allehanda hjilpredor. Konsfordel-
ningen var tydlig. Kvinnor i koksledningen, kvinnor vid spisar och inom
kokets viggar. Min fanns som vaktmastare, forradsman, utkorare och till
arbete utanfoér kéken med transporter av livsmedel och mat.

Storkok och centralkok under 1900-talet

Under 1900-talet kommer storkoken att vixa i omfattning och antal. Det
svenska samhillet utékar omhindertagandet av medborgarnas maltider
utéver mat pa sjukhus, alderdomshem, inom det militira, pa fingelser och
internat ocksa forsiktigt fran 1930-talet med ett mal mat i sma- och folkskolor,
1 gymnasier. Detsamma giller for personalmatsalar nir arbetsplatser vixer i
takt med samhillets utveckling. Skolmaltiderna 6kar starkt i antal fran mitten
av 1940-talet till mitten av 1960-talet. Tillagning av mat i1 centralkok eller
tillagningskok sker 1 nastan 20 000 storkék 1967. Vid sekelskiftet 1900-2000
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har det skett en fordubbling, direfter minskar storhushallen nagot.
Gemensamma maltider utanfér hemmet i den offentliga maltidsektorn
innebdr att kvinnor inte lingre 4r bundna till matlagning i privata hushall, ”det
lilla livet” forindras i valfirdssamhallet. Kvinnor kommer ut pa
arbetsmarknaden genom industrins tillvixt, manga av dem kommer att arbeta
i storkdken frin 1950- och 1960-talen och framit d4 barnkrubbor bildas for
att ta hand om de sma barnen och skolmailtiderna vixer i antal. Skoltiden
utOkas succesivt for barn upp till 15 ars alder. Att alla gar gymnasium blir
vanligt forst 1 den senare delen av 1900-talet. Betalningen f6r storkokens
maltider sker genom transfereringar i samhillet, det vill sdiga kommuner och
landsting som dr huvudmin f6r maltiderna far ersittning for sina uppdrag via
skattesystemen. Det dr en komplicerad budgetprocess med laga intikter som
endast mojliggdr laga kostnader for verksamheterna. Storkdken kallas
centralkok® och tillagar tvahundra till flera tusen portioner flera ginger om
dagen. De lagar mat och serverar den i direkt anslutning nir maten ar nylagad

och varm.

Kungliga skoloverstyrelsen och Kungliga medicinalstyrelsen utarbetar 1947
en skrift om kosthallet vid skolmaltider. Skriften innehaller rid och
anvisningar gillande allmidnna krav liksom synpunkter pa skolmaltidens
sammansittning, forvaring av livsmedel, typmatsedel och matsedelsforslag.
Vidare beskrivs inkop, tillagningsregler, portionsberidkningar och rad vid
servering av maten.

5> Centralk6k borjar anvindas som begrepp i mitten av 1900-talet. En storskalig
koksverksamhet vixer i takt med tron pa det rationella i samhillet. I centralk6ken tillagas mat
som serveras pd stillet och dessutom transporteras till mottagande enheter pa andra platser

i centralkékets geografiska nirhet.
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En typmatsedel 1947 kunde se ut sa hir:

Mandag:
Tisdag:
Onsdag:
Torsdag:
Fredag:

Lordag:

”Kupongbillig” ritt med kétt av héllbar beskaffenhet, eller frukt- och grynritt.
Ritt med dgg eller indlvsmat.

Soppa.

Fiskritt.

Kottritt,

Ritt med bar eller frukt m m.

(Nynidshamns kommun, 2000, s. 13)

Och en veckomatsedel 1947 s3 har:

Matsedel for vintern och varen. 1:a veckan.

Mindag,.

Tisdag.

Onsdag.

Torsdag.

Fredag.

Lordag.

Mannagryns- eller risgrynspudding med apelsin- eller annan
fruktsés

Enkel dggstanning med gronsaksstuvning eller potatispudding med résallad av

mordtter och apelsiner.
Obrynt vitkéilssoppa med flaskkorv. Ost pa 2 smorgasar.

Sillpudding eller ansjovisldda eller stekt salt sill med potatis. C:a
75 g apelsin.
Kalops eller pepparrotskott med potatis och réisallad av vitkal

med lingonsylt.

Korngrynssoppa med frukt. Ett tunt lager kaviar och diréver
potatisskivor pa 1 sméorgas, ost pa 1.

(Nynishamns kommun, 2006, s. 16)

Servering av maltider

Med den tekniska utvecklingen kommer storkéken att forindras vad det

galler servering av mat. Fran storkoken liggs maten upp 1 kantiner och forslas

till matsalar 1 dess ndrhet. Dir serveras maten pa tallrik till de dtande. Med

tiden kommer serveringssittet att forindras och med det forfarandet att
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distribuera maten fran centralkéket till matsalarna. Kantinsystem innebdr
uppliggning av mat 1 kantin i centralkdket, transport som behaller maten
varm till matsal, och servering direkt pa tallrik till matgasten. Det ar
framforallt 1 personalmatsalar som forindringen kommer igang, da man infor
bricksystem®. Det innebir att maten liggs i kantiner i centralkék som sinder
dessa till serveringskok dir gisten tar sin bricka vid en serveringsdisk, maten
liggs upp pa tallrik av serveringspersonal och gisten tar tallriken pa sin bricka
till sin plats att dta. Fran det systemet vixer sedan sjilvtagning fram och
innebdr att matgisten sjilv plockar till sig varm mat pa sin egen tallrik fran
kantiner i serveringsdisk. Bricksystem anvinds till exempel i personalmatsalar
och skolmatsalar. Manniskor pa sjukhus far ocksa sin mat serverad pa bricka
vid sin sing eller i sjukavdelnings matsal. Den brickan kan vara dukad med
varm mat frin en kantinvagn pa vardavdelningen. Den kan ocksa under
storskalighetens hogperiod fran 1960-talet och framat dukas pa brickband i
centralkdk, hallas varm under lock och transporteras i brickvagn med hjilp
av chauffor i bil eller via centralstyrt brickvagnssystem i separata tunnlar inom
sjukhuset till viardavdelning och plockas fram till varje enskild patient vid
maltiden. Ett mellanting i servering vixer fram som karottsystem. Da liggs
varm mat i karotter i stillet for kantiner, och karotterna sinds frin centralkdk
till serveringskok diar man sitter fram karotterna pa bord i matsal. Varje
matgist far ta mat fran karotterna till sin tallrik och ita den vid det bordet.
Detta system anvinds framforallt 1 skolor, pa forskolor och inom

aldreomsorgen.

Ravaror, ingredienser och beredningsgrad i storhushall

Ocksa den mat som tillagas och serveras i stork6k och centralkok férindras
under 1900-talet. Forst och frimst giller det ravarornas beskaffenhet men
ocksa matritterna  forindras och med det tillagningsmetoderna.
Utgangspunkten f6r matlagningen dr den traditionella mathallning som
anvinds i trakten. Den bygger pa matkultur i varje del av landet och i varje

¢ Bricksystem anvinds pa tva sitt. Dels vid sjilvtagning i matsalar, dels vid central dukning
och transport pa sjukhus.
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form av hushall. I borjan av arhundradet lagar storkoken mat fran grunden
med ravaror som ar helt oberedda nir de képs in. Det innebir hel fisk med
skinn, ben, fjill och huvud. Det ir kott som ar styckat men ocksa hela fall
kops. Fagel ar urtagen och plockad, men sma mangder férekommer forsta
hilften av 1900-talet. Potatis, kal och rotfrukter kommer med jord och blast
pa. Mjol och socker levereras i femtiokilossickar, mjolk levereras i
femtioliters mjolkkrukor av plat. Livsmedlen foérvaras i torra forrad och
kylrum i storkoken.

De stora forpackningarna och den liga beredningsgraden gor att det dr tungt
att hantera ravarorna. Manga minniskor arbetar inom storkéken med olika
arbetsuppgifter. Nagra arbetar med varumottagning, inviagning, tvittning och
skoljning. Andra med férberedning f6r matlagning och tillagning. Y'tterligare
nagra arbetar med mat som ska lagas och serveras varm, andra med mat som
ska lagas och serveras kall som saser, tillbehor, efterratter. Alla arbetar med
fordelning av den lagade maten for vidare befordran till dem som sa
smaningom ska dta den. Dessutom kops till storkok livsmedel som endast ska
sandas vidare till servering exempelvis drycker, tillbehor, bréd, smor, mjolk,
gridde och te och kaffe. Innan alla dessa livsmedel kommer att férpackas i
mindre enheter av livsmedelstillverkarna omférdelas de av storkokets
personal fore levererans till mottagande enheter. Storkoket dr pa det sittet
ocksa en stor distributér. Hanteringen 1 storhushallen utgdér en skala som
liknar industriellt arbete. Det 4r ocksa livsmedelsindustrin som ser
hanteringen och under 1900-talet erbjuder alltmer bekvimlighet ndr det
kommer till ravaror och livsmedel. S4 kallade hel- och halvfabrikat tas i bruk
under senare delen av 1900-talet. Har édr det ekonomiska berikningar som tas
till intakt f6r argument att bruka fardiga ritter eller delar av matritter. Jakten
pa liga kostnader forekommer starkt inom svensk offentlig maltidsservice.

Forvaring, tillagning och matsystem i storhushall

Under 1900-talet vixer saledes samtidigt med storkéken en livsmedelsindustri
fram i landet. Den startar med konservering genom att ta hand om bir for att
koka sylt och saft. Sedan vixer gronsakshanteringen och man konserverar
arter och morétter och forvarar 1 konservburk, man gor inliggningar av
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rédbetor och gurka. Storkéken borjar kopa sidana ingredienser for att
underlitta hanteringen och for att varorna ér prisvirda. Efter konservering
foljer infrysning som férvaringsmetod. Det ar revolutionerande. Héllbarheten
pa varje livsmedel forlings och forvaringen fordelas mellan kylrum och
frysrum. Livsmedelsindustrin utvecklas starkt fran 1960-talet och framat
genom att man detaljstyckar, skir i mindre bitar, blancherar, till och med lagar
till hela matritter och fryser. Centralkbken koper fardiga ritter och de som
lagar maten ses som “kartongsprittare” 1 stillet for matlagare under en viss

tidsperiod.

Produktionen av mat gar via primirproduktion i jordbruket av vegetabilier
och animalier, vidare till sekundirproduktion med slakterier, mejerier och
bagerier och darefter till olika former av beredningsgrad inom
livsmedelsindustrin och ocksa fardiglagade ritter eller komponenter i ritter. I
Sverige vixer dven en mycket stor distributionsorganisation fram genom
grossister som koper livsmedel frin sekundir- och livsmedelsproduktion,
forvarar dem och sedan levererar dem till storkdken. Det dr inte enbart
livsmedelsindustrin som utvecklas utan samtidigt pagar en teknisk revolution
pa matlagningens omrade. Man limnar jarnspisar, far gasspisar, limnar dem
och fér elektriska spisar, grytor och ugnar. Ugnar utvecklas och medger nya
beredningsmetoder genom att dnga och/eller cirkulerande varmluft kan
anvindas vid matlagningen. Grytor att tillaga soppor och grytritter i
forbattras. Stekbord att steka pannkakor, fisk och kétt eller bryna stekar pa
utvecklas, omrorare till hjilp i stora grytor blir bittre. Hela apparatindustrin
vixer och med den skapas dven olika system f6r matlagning.

Forvaring av mat dr ett kdnsligt omriade inom storskalig mathallning. Savil
smakfoérindringar som mikrobiella férindringar utgor en fara, vilket innebir
att teknikforindringar paskyndas. Mat lagas varm och kyls snabbt ner och
forvaras i lag temperatur eller i fryst tillstaind. Kyld mat kan férvaras kortare
tid medan fryst mat kan férvaras under lingre tid. En hel mingd olika former
av beredningsgrad pa rivaror som képs fran livsmedelsindustrin férekommer
1 centralkéken. Mot slutet av 1900-talet har det skett en forindring nir det
giller forpackning av livsmedel. Dels har férpackningarna blivit mindre sé att
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tunga lyft minskar, dels har de ocksi 6kat hallbarheten for livsmedel, till
exempel genom vacuumforpackning och férpackning med tillford livs-
medelsgas.

Rationaliseringar pa livsmedlens och utrustningens omraden har skapat nya
forutsittningar for servering av mat. Sa kallade kylda system har kommit att
vixa 1 omfattning och da tillagar ett centralkok vissa komponenter i en maltid
och kyler, férvarar och levererar dem till mottagningskok. I dessa kok virms
huvudkomponenten i maltiden och man kokar pasta, potatis eller ris samt goér
sallad till den aktuella serveringen. Detta system dr vanligt inom skolor,
torskolor och dldreomsorgen och kallas ”cook and chill”. Siadant system
kommer ocksa i bruk f6r enskilda portioner vid till exempel servering pa

restauranger.

Utvecklingslinjer under 1900-talet i storhushall

Forindringen av storhushallen under 1900-talet handlar om teknisk
utveckling inom livsmedelsomradet likavil som inom apparatindustrin och
om utveckling i synen pa matens niringsinnehall da kostekonomer savil som
statliga myndigheter tar sig an frigan. Staten och matbranschen stoder
storhushallen pa ett framtridande sitt, speciellt det sista kvartalet av
arhundradet, dels genom utbildning dels genom forskning.

Den tekniska utvecklingen pa livsmedelsomradet var enorm under 1900-talet
och beskrivs inte sirskilt hir. For detaljerade kunskaper om den utveckling
som har skett rekommenderas ldsning av de specifika filt som varje livsmedel
respektive livsmedelsindustri beskriver, se till exempel Felix eller Findus.
Likasa var den tekniska utvecklingen inom apparatindustrin sa stor att den
inte formuleras i det hir kapitlet. For historisk beskrivning av apparaternas
utveckling hanvisar vi till lisning av apparatindustrins egna texter, exempelvis
Electrolux eller Rational.

Nir det giller niringsinnehallet i maten har niringslira varit ett imnesomrade
som utvecklats starkt. Man utgick tidigt fran att mat behovs for kroppens
vilbefinnande, mat skulle matta magar. Mat skulle ocksa ge niring i form av
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energigivande nidringsimnen, vitaminer och mineraler. Det var frimst
behovet av de olika niringsimnena som kom att styra utbudet av mat och
maltider i svenska storhushall. Sa linge matlagningsmetoderna och tillgangen
pa ravaror var enkla och ursprungliga var det matkulturen som styrde
matsedlarna. Vart efter kunskapen om matens niringsinnehall utékades
anpassades utbudet, sa nir till exempel vitaminer skulle tillgodoses borjade
sallader och rikost att serveras tillsammans med huvudritter. Nir fett-
debatten startade och minskade mangder maittat fett skulle tillgodoses tillkom
nya matlagningsmetoder som krivde mindre fett savil som nya livsmedel som
1 sig inneholl mindre mingd fett. Nar proteiner skulle o6kas var
rekommendationerna stora kdttportioner medan nir proteiner skulle minskas
inneh6ll  rekommendationerna férindrade proportioner mellan olika
komponenter i en maltid. Mat sigs ibland som medicin, det vill siga
naturvetenskapliga ron kring olika ndringsimnen kopplades till matens
betydelse for individen samtidigt som kunskaper om matens betydelse f6r
vissa kostrelaterade sjukdomar vixte.

De som svarade for planering, inkép och organisation i storhushall var
ekonomiférestandarinnor’. Ovriga kategorier som arbetade inom offentliga
storhushill var kokerskor, kallskinkor och ekonomibitriden. P4 1970-talet
bytte ekonomiférestindare namn till kostekonom® och deras kunskaper i
niringslira gick linge hand i hand med utbildningen till dietistet’.
Kostekonomer har ansvar for och kunskap om mat som kravs vid olika
kostrelaterade sjukdomar och sidan mat har starkt férindrats under 1900-

talet. Man skulle till exempel laga och servera elva olika koster vid

7Titlarna hade femininform fram till 1960-talet dd ekonomiférestandare, lirare och sa vidare
kom i bruk som begrepp for yrken som traditionellt varit avsett f6r kvinnor. Min kom att

genomga samma utbildningar varfér begreppen “neutraliserades”.

8 Idag anvinds begreppet kostekonom eller kostvetare, tidigate ekonomiférestindare, for
kandidater pd universitetsutbildningar vid kostvetenskapliga institutioner i Géteborg
respektive Uppsala och Umed.

9 Dietist dr en yrkesskyddad titel. Personen har hégskoleutbildning och ger kostrad till
manniskor med olika sjukdomar.
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magsarsakommor under forsta halften av seklet medan olika former av dieter
pa det omradet har minskat kraftigt. Andra koster som férindrats stort dr
tillagning och servering vid diabetes, njursjukdomar och olika former av
metabola syndrom. Pa sjukhus finns manga olika dieter som ska tillredas och
tillfredsstilla patienter under hela dygnets behov av mat, medan inom skolans
matvirld det handlar om att tillgodose en maltid under skoldagen genom att
sorja for barnens behov av energi och niring till en tredjedel av en dags
behov. Att anpassa utbudet till matgisternas 6nskemal kom i fokus inom
storhushall mot slutet av arhundradet nir valméjligheter vid serveringar
bérjade goras mojliga.

Statliga myndigheter vixte fram som gav rad och rekommenderade hur
menyer, matsedlar och dagsintag skulle komponeras i olika svenska
storhushall. Myndigheter och organisationer till stéd for servering av mat i
svenska storhushall var och ir Livsmedelsverket'’ med dess rekommen-
dationer om niringsinnehall och ravaruutbud. Pa Livsmedels-verket ansvaras
for livsmedelslagen, som skapades 1971. Lagstiftningen inom livsmedels-
omradet fick stor betydelse f6r hanteringen av mat i svenska storhushall och
ar fortfarande en styrande faktor gillande mat och maltider inom den
offentliga maltidssektorn. Vidare fanns ESS-gruppen'’, en expertgrupp som
tagit fram rekommendationer fOr specifika dieter vid kostrelaterade
sjukdomar och visat hur hela dygnets niringsbehov boér tillgodoses. Alla
landsting har ansvar fér sjukhus och didrmed dess mat och maltider.
Landstingen hade en gemensam organisation som gav rekommendationer via

10 Tivsmedelsverket, SLV, tidigare Statens livsmedelsverk, grundades i b6rjan av 1970-talet.
Verket ir statlig forvaltningsmyndighet gillande livsmedelsfragor och ser till konsumenternas
intressen i fragor som rér mat och hilsa och sikerhet. Dessutom arbetar verket med regler
och férordningar pa livsmedelsomridet, liksom med kontroll i offentliga verksamheter som
storhushall och restauranger, butiker och industri. Verket gér dven undersékningar inom

omridet.

ITESS-gruppen, Expertgruppen f6r samordning av sjukhuskoster, arbetade med framtagning
av rekommendationer av koster pd framforallt sjukhus. Experterna omorganiserades pa
Livsmedelsverket 2013.
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SPRI" med ett antal Spri-rapporter gillande miltider p4 just sjukhus. Nir det
gillde skolmaltider hade Skol6verstyrelsen ansvar f6r uppbyggandet av dessa
fran 1946 och framat. Direfter ir det Kommunférbundet som tillhandhaller
rad och riktlinjer samt ger kurser for maltidspersonal. Trots att
kommunalisering av skolan intriffade forst 1990 sa hade alltsa kommunerna
ansvar for skolmaltiderna sedan de startades pa 1940-talet. Statligt stod gavs
de forsta tjugo aren, darefter har skolmaltider varit varje enskild kommuns
ansvar. For maltider till dldre har det inte funnits gemensamma riktlinjer f6r
servering forrin mot slutet av arhundradet, da ddelreformen genomfordes.
Det innebar att ansvar for bland annat aldreomsorgen flyttades fran
landstingen till kommunerna. Kommunférbundet” gav ut miltids-
rekommendationer f6r dldre. Idag dr alla rekommendationer f6r maltider i
olika former av storhushéll koncentrerade till Livsmedelsverket.

Personalmaltider fick egen utveckling genom rapporter som gavs ut av
divarande Institutet for storhushdllens rationalisering, ISR'. Institutet
arbetade forutom med forslag till menyer for olika kategorier i svenska
storhushall med fragor om hantering av avfall, med ink&p, med varmhallning,
med kostnader i storhushallen, med utbildning av olika kokspersonalsgrupper

och med utveckling av kéksutrustning. Sadan utrustning utvecklades ocksa

12 SPRI, Sjukviardens och socialvirdens Planerings- och Rationaliserings Institut.
Verksamheten bildades i slutet av 1960 -talet och verkade fram till 2000. Den finansierades
av staten och Landstingsférbundet och arbetade till viss del med kostordningar pa framfor
allt sjukhus.

13 Svenska kommunférbundet verkade mellan 1968 och 2007 och bildades fran offentliga
organisationer som verkat sedan 1919. Numer ingar organisationen i Sveriges kommuner och
landsting, SKT..

14 ISR, Institutet for storhushallens rationalisering, var verksamt fran 1960-talet och som
mest aktivt under 1970-talet med utgivning av ett flertal rapporter som vinde sig till
storhushallen och gav rdd och rekommendationer inom hela yrkesfiltet. Institutet
finansierades av staten och en stiftelse som bestod av Svenska kommunfoérbundet,
Landstingsférbundet, Hotell- och restaurangférbundet, Sveriges allminna restaurangfretag
AB SARA samt Kooperativa férbundet.
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inom ett landsomfattande program fér teknikutveckling i Storkok 90" som
arbetade med den tekniska apparaturen savil som med hygien vid
varmhallning av mat i storhushall.

Inom varje separat matgistkategori har det funnits Gvergripande
rekommendationer f6r matsedelsplanering. Inom det militdra har den egna
forplignadsorganisationen, Statens materielverk, statt for detta gillande mat
1 filt och vid icke-krigs-situationer. Hir fanns ocksa en samarbetsorganisation
kallad SAMS mot slutet av arhundradet. SAMS var foérkortning for
Samarbetsgruppen for storhushallsfraigor. Gruppen verkade under slutet av
1900-talet f6r gemensam utveckling av storhushallsfrigor med hjilp av
Svenska kommunférbundet, Landstingstérbundet, Forsvarets materielverk
och Sveriges hotell- och restaurangférbund.

Forutom 6vergripande storhushallsorganisationer har det dven funnits
branschspecifika verksamheter under andra hilften av arhundradet i form av
sd kallade frimjanden. De har haft till uppgift att verka for okat dtande av
bland annat bréd'’, frukt och grénsaker'’, kott'™®, mjolk’ respektive potatis™.

15 Storkok 90 skapades inom Styrelsen for teknisk utveckling, STU, ett svenskt dmbetsverk
med syfte att stodja tekniska innovationer. Det ombildades i bérjan av 1990-talet till fyra
olika verk, bland annat NUTEK och VINNOVA. Forskningsstod till storhushallen kom pa
det sittet att minska kraftigt.

16 Brodinstitutet finns inom “Sveriges konditorter och bagare” och verkar foér att 6ka

broéditandet in Sverige.

7 Frukt- och gronsaksfrimjandet har i takt med tiden verkat f6r Okat dtande av sidana

livsmedel.
18 Kéttforskningsinstitutet 1 Kavlinge, 1967-2001, dr numer Swedish Meats R & D.

19 Mjolkfrimjandet har funnits sedan 1991 och ingér nu i organisationen Svensk mjélk. Den
sysslar huvudsakligen med forskning och radgivning till bénder, men uppmirksammas dven
genom tivlingar i matbranschen sisom Arets kock.

20 Potatis i storhushall hade linge st6d genom organisationen Solanum. Nu bedrivs forskning
kring svensk potatis vid SLU och det finns dven en branschorganisation som stoder

produktion av potatis runt om i landet.
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Frimjandena vinde sig bade till konsumenterna och till storhushéllen med
sin upplysning. For storhushallens del gav de information och rad samt
erbjod kortare utbildningar inom varje specifikt omrade. Det fanns dven ett
flertal provkok som arbetade med tester pa livsmedel och matritter gentemot
konsumenter savil som mot storhushéll, bland annat Jordbrukets provkok,
KF:s och ICA:s provkok. Vidare gjordes utredningar pa storhushallsomradet,
bland annat av Lantbrukarnas utredningsinstitut, LUI. En del av de hir
verksamheterna dr nedlagda medan andra fortlever in pa 2000-talet.

Under senare delen av 1900-talet bekostades forskning inom yrkesfiltet pa
allt fran teknisk appartur, via maltidssystem till hantering av ekonomi, till
hygien och varmhallning av firdiglagad mat i storhushall. 1960-talet var
rationaliseringarnas storhetstid, da storskaliga 16sningar gjorde sitt intdg pa
storhushallens omride. Det skapade behov av 6kade kunskaper inom faltet
och forskning bekostades av staten 1 samarbete med flertalet
branschorganisationer siasom Svenska kommunférbundet, Iandstings-
forbundet, Hotell- och restaurangférbundet, Kooperativa férbundet med
flera med utgangspunkt i storhushallsfragor och diskuterades i ISR respektive
SAMS. 1970-talet var det artionde da statligt stod 1 form av forskning och
utveckling startade och det pagick fram till skiftet vid 2000-talet.

Ett starkt samarbete for utveckling i svenska storhushall fanns alltsi mot
slutet av 1900-talet i teknisk utveckling av apparatur savil som matlagnings-
system. Alla de olika gisternas behov av mat och niring hade skapat olika
behov av kunskaper hos de som planerar f6r matlagning och servering. Dessa
har ocksa efterfragat administrativa hjilpmedel, som lett till utveckling av
specifika dataprogram f6r kosthantering, nagot som skapades fran 1980-talet
och framat av privata programvaruforetag. Storhushallen leddes och leds av
vetenskapligt skolade chefer som féljer och deltar i den utveckling som sker.
Det starkt kvinnodominerade omradet prioriteras lagt vad giller ekonomiska
forutsittningar att bedriva verksamheterna inom savil skola som sjukhus och
ovriga offentliga kbksverksamheter.
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Restauranger véixer upp

Restauranger har tusen drs traditioner. I Sverige skapades tidigt tavernor och gdstgiverier
[for resande. Med okat antal medborgare fran 1800-talet tilltog bade utbud och efterfragan
pd mat och dryck pa krogen, ibland endast dryck. Mdjligheten att dta pa restaurang var
starkt kopplad till klass och genus. Under 1900-talet framtréider internationella influenser
alltmer vilket dppnar for nya former av restanranger och anvandning av nya ravaror och
matrdtter, varpa matkulturen starkt forindras i landet.

Restaurangerna som vi kidnner dem idag har lingre traditioner i Sverige dn
storhushall, aven om de inte borjade kallas restaurang forrin f6r nagra hundra
ar sedan. Manniskor har behovt dta mat pa resor och vid marknadsplatser
sasongsvis. Under medeltiden skapades tavernor till tjanst f6r resande vid
allmianna landsvigar med forebild fran sydligare linder. Senare har tavernor
kommit att innebira olika former av restauranger, sarskilt med forsaljning av
vin. Restaurangkulturen sag olika ut pa landsbygd och i framvixande stider.

Pa landsbygden utvecklades under 1500-talet gistgiverivasendet i Sverige och
da gav de dldsta tavernorna vika. Gistgiverigardarna eller vardshusen stod
under statlig kontroll. Genom att resandet tog ling tid ndr man
transporterades med hist och vagn behévdes manga raststillen med
overnattningar och mat, det var vad gistgiverierna tillhandholl. Tidigare var
det de besuttna som reste och tog in hos allmogen som stod till tjinst med
sitt eget hushalls mat och husrum, ibland blev de valdgistade. Samhillet
tridde in och reglerade hur gisterna skulle bete sig och vad de kunde begira
tor uppehille. Bonderna fick likasa veta vad de skulle tillhandhalla. Det
skapades pa det sittet taxor for mat och logi. De forsta bestimmelserna
utfirdas av Magnus Ladulas redan 1279. Gistgiveriernas framvaxt gjorde att
boénder fran 1560 inte behdvde stilla upp med sitt privata hushall annat dn
om gistgiveriet var fullbelagt. Det serverades traditionell husmanskost och pa
sa sitt bevarade géstgiverierna svensk matkultur dnda in pa 1900-talet. Det
gamla gistgiverivisendet avvecklades frain 1911 varvid privata hotell
blommade upp.
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Sveriges stader borjade byggas fraimst vid vattendrag och pa 1300-talet fanns
det ett trettiotal och pa 1600-talet ett sextiotal stider. De fOrsta merkantila
kontakterna i landet skapades med tyska kopman varfor tyska stider blev
forebilder for svenska. Pa sa sitt kom ocksa restaurangtraditionen att byggas
efter tyska modeller med radhusrestauranger och stadskallare. De influerades
av tyska traditioner till utseende, utbud av mat och dryck samt
koksorganisation. Med industrialismen pa 1800-talet byggdes jarnvagar och
det blev fler industriorter i landet och pa sé sitt fler restauranger.

Pa vinkallare, 6lkrogar och andra restauranger som vaxte fram var det fraimst
dryckerna som var viktiga. Ocksd hir deltog staten genom skatt i form av
tullar pa vin och 6l. Noggranna regler for forsiljning och utskidnkning
uppstod och med det stor byrakrati dir landshévdingen stod f6r kontrollen.
Att dta mat var inte viktigt i det sammanhanget och dryckenskapen blev stor
under ling tid. Myndigheterna ville kontrollera alkoholkonsumtionen hos
befolkningen och inférde utskinkningsférbud under 1800-talet. Antalet
krogar steg och sjonk allteftersom myndigheterna agerade i fragorna.

Niringsstillen som koncentrerade sig pa servering av mat kallades tidigt
7garkok”, vilket var en form av enklare matstille som erbjod vardagsmat.
Formodligen ingick matgisterna inte i eget hushall, de var till exempel
resande, studenter eller gesiller. Matgisterna var nistan uteslutande min
liksom de som lagade och serverade maten. Kvinnors dtande ute pa krogar
torekom sillan fore var tid. De kunde driva restaurang om de 6vertagit sidan
efter avliden slikting som varit deras férmyndare. Niringsforbud fo6r vissa
kategorier upphérde i mitten av 1800-talet. Under det arhundradet 6kade
utedtande allmant liksom utbudet. Nya former av restauranger kom till bland
annat “Schweizerier”, en sorts café med alkoholservering, och guldkrogar
med lyx och 6verdad i utbudet férbehallet f6r medelklassen. Det bygede pa
matgisternas stora klasskillnader. Antalet ritter pa guldkrogar kunde vara upp
till tio med olika viner till. Samtidigt vixte frimst i stider stort antal krogar
fram mot slutet av 1800-talet dir gisterna kom fran arbetarklass och
samhillets restriktioner var starkare 1 relation till alkoholmingden 4n pa finare
restauranger och guldkrogar.
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Restauranger under 1900-talet

Under 1900-talet Okar variationen av restauranger och kvinnor ér inte
uteslutna vare sig frin matlagning, servering eller som matgister pd
restaurang. Guldkrogar blir stjarnkrogar efter modell fran Guide Michelin
som 1926 i Frankrike startar bedomning av restaurangers mat, servering och
milj6 som kunskap till resande. Stora sillskap som vill dta tillsammans erbjuds
mat pa bland annat stadshotell. Sillskapen kan vara ssmmankomster i slutna
foreningar, likasa brollop eller begravningar. Maltider som its ute sker ofta 1
festliga sammanhang.

En form av matstille som vixer 1 de svenska stiderna handlar om vardagsmat
till ensamstiende personer liksom till familjer. Ett exempel dr Margaretas
matsalar som fanns fran slutet av 1800-talet och fram till andra virldskriget.
I sadana matsalar, ofta beldgna en trappa upp i ligenheter, serverades “god
och villagad” mat, syftet var att erbjuda god mat i vacker och lugn milj6, som
kontrast till matsillen dar alkohol erbjods. Verksamheten serverade mat ocksa
1 festlokaler vid finare tillstallningar, brollop och begravningar och till
matsalarna skapades dven en yrkesutbildning. Margaretaskolan byggdes i flera
stider bland annat Norrkoping, Linkoping Orebro och Stockholm. 1 den
praktiken gavs utbildning av kokerskor genom tre manaders kurser i
matlagning, niringslira och ekonomi. Verksamheten drev dven butiker dar
firdiga matritter saldes. Margaretaskolan upphérde 1 mitten av 1900-talet.

I stiderna vixte ocksa pilsnerkafeer och oOlkrogar i antal. Sambhillets
restriktioner var starka under forsta halften av 1900-talet da ”motboken”
inférdes for privat konsumtion av alkohol och utskidnkning kontrollerades
genom maltidstvang kopplat till bestillning av dryck pa krogen. Sadana stillen
gastades fraimst for umginge och trivsel, men sambhillets kontroll gick utéver
detta i form av disciplinering av arbetarklassens dryckeskultur. Vardaglig mat
serverades ocksa pa folkrestauranger. De var tredje klassens matstillen och
organiserades av staten som bildade aktiebolag pa olika platser i landet bland
annat i Stockholm, Géteborg, Orebro, Malmé och Norrkoping. Ett exempel
ar Stockholms allmanna restaurangaktiebolag, SARA. De skulle ”servera god
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och riklig husmanskost i omgivning utan lyx men med smak och prydlighet.”
De privata restaurangerna levde sida vid sida med folkrestaurangerna.

Restriktioner for mat och dryck handlade om begrinsning av alkoholintaget
hos befolkningen, frimst arbetarklassen. Pa pilsnerkaféer skulle lagad mat
alltid finnas att tillga. Restriktionerna upprittholls med hjilp av maltidstvang,
maltidspriser och kvantitetsbegransningar. Detsamma gillde for restauranger.
Exempel pa matritter som serverades dir pa 1940-talet var:

Smorgisbord och smorgasbricka.

Kott- och fagelritter (dven parisersmorgis, patentsmorgis, tartarsmorgas).
Gronsaksritter.

Fiskritter (dven hel portion kaviar).

Omeletter och dggritter (dven syltomelett och omelette aux confitures).

Skaldjur, dock inte rikor, och vad betriffar kriftor, tingkrabbor samt
halvportion ostron endast om hirjimte serveras brod och smor.

Svartsoppa, hotch-potch-soppa, bouillabaisse, kalsoppa, drtsoppa eller dirmed
jamforliga soppor. (Johansson, 2008, s. 306)

Samtidigt vixte stora matsalar ocksa pa arbetsplatser och kunde organiseras
genom till exempel Sveriges Allmdnna Restaurangbolag, SARA-bolagen, eller
privat pa varje stort enskilt foretag. Sarabolagen tillhandaholl f6rst och frimst
luncher £6r den arbetande befolkningen, men konkurrerade till exempel med
stadshotellen om att arrangera festmaltider. Sarabolagen fanns utspridda ver
hela landet och organiserades regionvis. De manga bolagen kom att slas
samman till en organisation pa 1970-talet. Den 1 sin tur utvecklades till flera
nya organisationer och samgienden med inhemska sivil som utlindska
kedjor uppstod vilka fick namn som Amica, Partena Cater och sa vidare.
Sadana stora kedjor erbjéd mat 1 savil privata som offentliga personalmatsalar
fran 1950-, 1960- och 1970-talen. Begreppet personalmatsal Gvergavs i takt
med att statliga subventioner pa lunchmaltider togs bort eller forindrades.
Fortsatt dter manniskor i Sverige varm tillagad mat under arbetsdagen men
variationen i utbud och efterfragan férindras.

28



Bergstrom Storhushdll och restauranger

Folkrestaurangerna minskade 1 antal och upphérde efter motbokens
borttagande varvid regler for utskidnkning pa restauranger férandrades i slutet
av 1950- och borjan av 1960-talen. Reglerna hade uppkommit for att
torhindra vinstintresse inom pilsnerforsiljningen. Uppkomna vinster 1 de
bolagen skulle anvindas till att befordra de mindre bemedlades hilsa. De
privata restauratorernas intresseorganisation fick pa det sittet framging
gentemot de statligt organiserade krogarna. Ett starkt Okande antal
serveringstallen och en sé kallad krogexplosion sker i slutet av 1990-talet.

Vardagsmaten och den mer lyxbetonade kvillsmaten pa restaurang skiljer sig
mycket 4t i form, utbud och forstas prisklass. Till vardagsmaten erbjuds
fortfarande traditionell husmanskost och enkel vardagsmat till skillnad fran
den mat som erbjuds pa a la carte-restauranger. Under andra halften av 1900-
talet 6kar utbud av vardagsmat utanfér hemmet med inriktning pa snabbhet,
sa kallad fast-food”, och branschen vixer mest i landet men ocksa globalt.
Pizzerior, caféer, take-away forutom korvkiosker stiger 1 antal och 1 kapp med
olika hamburgerkedjor. Férindringen kommer sig av arbetskraftsinvandring
frain exempelvis Italien vilket ger tillkomsten av pizzerior. Fran forna
Jugoslavien kommer bland annat ny brodkultur till Sverige. Fran Grekland
kommer nya matritter. Det tyska utbudet far konkurrens av andra linders
matkultur,

Mot slutet av 1900-talet 6verges den svenska husmanskosten alltmer och
restauranger inriktar sig pd fine dining. A la carte-restauranger utgor ca en
tiondel medan matsalar som serverar lunchmaltider utgor den stora andelen
av Sveriges restauranger. A la carte-restauranger serverar mat mestadels pa
kvillstid. Da kommer gisterna for att njuta en festmaltid eller £6r att dta mat
pa representation. Det innebir att man ater tillsammans for att géra affirer,
och staten subventionerar sidana maltider, det kallas avdragsgillt.
Representation kunde utgbra 25 procent av intdkterna pa en krog, men
systemet togs bort 1 borjan av 1990-talet.

Matgisterna rOr sig Over jorden i storre utstrickning dn tidigare, genom
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affirsresor och semesterresor. Dir moéter de nya matkulturer och 6nskar
uppleva dem pda hemmaplan liksom att migration f6r med sig 6nskemal om
hemlandets mat ocksi i det nya landet. Okade handelsférbindelser globalt,
mojliggor handel med livsmedel fran jordens alla horn till Sverige. Krogarna
ir inte sena att erbjuda internationella kok. En vixande trend mot slutet av
1900-talet édr att ta med matlada hemifran och ita pa arbetet. Dirfor vixer
ocksa livsmedelsindustrins liksom restaurangers utbud av enportionsritter,
kylda savil som frysta. Take away eller himtmat blir vanligt. Hela jorden idr
representerad genom till exempel kinesmat, thailindsk mat, mat fran USA
och dess olika delstater forutom de tidigare Italien och Tyskland. Sa kallad
etnisk mat vixer i omfattning. En annan sida av uteitande handlar om
maltider vid resande. Det som en gang tillhandholls pa gistgiverier sker idag
pa buss- och batterminaler, pa jirnvags- och flygstationer. Konkurrerande
snabbmatsforetag erbjuder allt oftare maltider pa sidana platser eller maltider
att ta med och dta under resans gang.

Servering pa restaurang

Pa a la carte-restauranger serveras mat direkt upplagd pa tallrik till gasten vid
bordet. Det dr den mest exklusiva form av betjining. Pa lunchrestauranger ar
det vanligt med sjalvtagning, da tar gisten mat till sin egen tallrik av varma
och kalla ritter fran olika serveringsdiskar. Ibland anviands bricka for att bira
tallriken till plats vid matbord. De manga olika formerna av snabbmat i
Sverige kan erbjuda mat som dts direkt med hinderna, si kallad fingermat,
och utgors till exempel av hamburgare, korv eller kebab i bréd med papper
att halla maten 1.

Ravaror och samarbete med livsmedelsindustrin

Under 1900-talet bygger matlagningen pa restaurang i huvudsak pa ravaror
som dr oberedda. Ra fisk, styckat ratt kott, farsk kyckling, farska gronsaker
och rotfrukter anvinds. Samarbete sker med primérproduktionen si att smor,
ost och gridde kops, medan firdiglagade ritter sasom kottbullar inte
forekommer 1 nimnvird utstrickning utom pa stora lunchrestauranger och
snabbmatsstillen. Gridde och smor anvinds mycket i matlagningen for att
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det feta bir smaker och hjilper kocken att laga god mat. Brod kops fran
bagerier, men dven firdiga brédbaksblandningar som bakas till brod pa
serveringsplatsen anskaffas. Tillbehor som inlagd gurka, senap och sylt képs
alltmer fran livsmedelsindustrin. Att koka buljong overges sent av
restauranger och numer kops ocksa olika former av buljong och fond fran
livsmedelsindustrin.

Forvaring och tillagning pa restaurang

Restaurangkok har generellt sett byggts mindre dn storhushall och traditionell
matlagning har varit tongivande f6r utrustning och matlagningsmetoder. Ett
exempel 4r att gasspis uppskattas av kockar. Koksytorna har ofta varit trainga
med sma foérvaringsutrymmen. Matlagning pa restaurang bygger oftast pa
hantering av firska ravaror hellre dn konserverade, da hantverkskunnandet
statt och star hogt i kurs. Forvaring sker i torra, kylda och frysta utrymmen.
Vanligt i de sma restaurangerna ir att anvinda skap och draglador for detta.
De storre restaurangerna anvinder kyl- och frysrum.

Forandringar inom restaurang

De senaste tjugo aren menar man att en gastronomisk revolution har intréffat.
Den innebir att man gar tillbaka till att anvinda ravaror frin den trakt dir
fine-dining-restaurangen befinner sig. Vidare innebdr den att fokus flyttas
fran tyska koksmastare till franska kockar, och man skapar exklusiva
restauranger med fingastronomi. Ocksé i de sa kallade finare utbuden varierar
invandrargruppers  paverkan pa  restaurangutbud med gruppernas
hitflyttande. Krégare, kockar och koksmastare inspireras av andra pa nytt sitt.
Dels genom att de kopierar hur andra gjort och gor, till exempel det franska
koket, dels genom att de later sig 16st inspireras. Det nya nordiska koket dr
ett sidant exempel. Genom att anvinda lokala ravaror kan man mejsla ut nya
smaker och framhalla ”gamla” matritter. Den nordiska maten bestar av unika
ravaror, deras smak har kommit fram genom den langsamma vixtperiodens
paverkan pa smaken, vilket innebir att smak- och aromimnen férdjupas med
den lingsamma tillvixten. Exempelvis smakar jordgubbar som vuxit langsamt
i kallt klimat mer 4n sidana som vuxit snabbt i varmt klimat. Andra
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kinnetecken pa den nordiska maten dr att man anvinder ”gamla” beprovade
konserveringsmetoder som att syra maten pa naturligt sitt eller att gbra
inldggningar i lag. Forr gjorde man det for att bevara maten under ling tid, da
landets geografiska lige endast mojliggor skord en gang per ar. Idag nir man
kan konservera ravaror pa manga olika sitt och dnda bevara dess arom och
spanstighet, utnyttjas istillet de gamla metoderna fér att uppna nya
smakkombinationer. Ytterligare sitt som karakteriserar den nordiska maten
ar tillagningsmetoderna. Man steker 6ver 6ppen eld pa restaurang idag, nagot
som inte férekommit sedan lang tid tillbaka. Man bakar i ugn pa lag
temperatur under lang tid aven det for att smaker ska gynnas.

Finkrogar placerar sig inte bara i storstider, utan dven i regioner dir tillgang
pa matgister Okar av andra skal 4n att de bor och arbetar dir. Det kan vara
semesterorter som norrut i landet, men ocksi orter dir ridvarorna vixer
sarskilt bra som langt séderut. Det i sin tur skapar méjligheter f6r odlare och
uppfédare att fi ekonomi pa sin verksamhet, di de kédnner trygghet i
avsittningen for sina produkter. Pd det sittet gynnas smaskalighet bland
entreprenérer som erbjuder ravaror till den hir typen av krogar och
smaskalighet kan konkurrera med livsmedelsbranschens i 6vrigt storskaliga
produktion. For att ekonomiskt Overleva anses det att den sortens
entreprendrer behover vara mangsysslare.

Inom restaurangbranschen skapar man mot slutet av 1900-talet flertalet
tivlingar 1 matlagning, niagot som 1 sin tur ger positiva bilder av hela
branschen. Dessutom framtrider kockar i olika media och fir positiv
uppmarksamhet for sitt yrkeskunnande.
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Skillnader och likheter mellan offentlig och privat
madltidsservice

Skillnader och likheter mellan storhushall och restaurang handlar bland annat
om utbildning, storlek pa matstillen och matkulturella trender.

Utbildning

Utbildningar f6r svensk maltidsservice ser lite olika ut historiskt sitt, se Tabell
1. Idag ndrmar sig de bada maltidssektorerna varandra. Under hela 1900-talet
utbildades ekonomiforestandarinnor ett- och tvaarigt vid seminarier for
huslig utbildning tillsammans med skolkékslararinnor och andra yrkes-
grupper inom traditionellt kvinnliga ansvarsomraden, sisom barnavards-
lirarinnor och slojdlirarinnor. Ekonomiforestaindare utbildades till ledande
koksbefattningar inom sjukhus, dlderdomshem och skolor. En sirskild
variant vid seminarierna var utbildningen till internatforestindare, en
befattning som bade hade ansvar f6r maltider och boende pa internatskolor
och liknande, men finns idag inte kvar. Seminarieutbildningarna flyttas till
universiteten i Sverige 1977 och blir med tiden treariga samt far mojlighet till
forskarutbildning frin 1990-talet. Idag utbildas kostekonomer och kostvetare
vid svenska universitet till kandidatniva med fokus pa mat i vid bemirkelse
samt ekonomi och ledarskap med mojlighet till studier pa hogre nivder och
forskarutbildning.

Kokerskor, kallskinkor och koksbitriden pa sjukhus, dlderdomshem och
skolor utbildades genom flickors fostran i det allmidnna skolvisendet och
kvinnors traditionella hantering av vardagslivet. Manga kom direkt fran
hemmen med sina husmorskunskaper om matlagning. Med tiden kom
specifik yrkesutbildning fér kokerskor att ges av respektive arbetsgivar-
organisation sasom landtingsférbundet, kommunfoérbundet och staten. Idag
utbildas all kokspersonal i forsta hand genom restaurang- och livsmedels-
program 1 gymnasieskolan dir man kan vilja inriktning mot bageri och
konditori eller firskvaror, delikatesser och catering eller kék och servering.
For virdskap utbildas inom hotell- och turismprogram.
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Inom privat maltidsservice har krogare, koksmaistare och kockar oftast
utbildats genom ildre tiders mistar/lirlingssystem, dir man pd plats i
restaurang foljde en mistare som lirde upp en yngre person som benimndes
liarling. Yrkeskunskap som kommer ur sddan erfarenhet har traditionellt varit
stark och styrande. Det har ocksa funnits restaurangskolor genom
yrkesskolornas regi. Idag utbildas kockar, servitdrer och hovmistare ocksa pa
restaurang- och livsmedelsprogram i1 gymnasieskolan samt vid svenska
universitet och deras kreativitet bearbetas inte enbart hantverksmissigt utan
de blir ocksa vetenskaligt skolade genom reflekterat lirande kring mat och
maltider forutom virdskap. Saledes finns idag forskarutbildning och
forskning inom dmnet maltidskunskap. Fortfarande finns anstillda bade
offentligt och privat som saknar yrkesspecifik utbildning, men branschens
anstillda blir alltmer skolade 1 enlighet med dagens samhillssyn att teoretiska
kunskaper kring mat och maltider, livsmedelshygien och service gar hand i
hand med praktisk firdighet i hantverkskunnande
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Tabell 1. Oversiktlig bild av utbildningar, discipliner och forskningsomraden inom maltids-
service 1800-, 1900- och 2000-talen.

Miistar/litlingssystem for
kockar**

Arhundrade Utbildningar Discipliner/dmnesomraden Forskningsomraden
2000-talet Restauranginriktade Gastronomi Miltidskunskap
institutioner. Kostvetenskap Hilsa
Olika hushaéllsvetenskapliga Kostekonomi Hallbar utveckling
;Estltutm}rlleft" s Miltidskunskap Genus
OSt- och triskvardare Sambaillsvetenskapligt
Restaurangmanager N
N ; synsitt
Kostvetare c
Hilsopromotion Sociala aspekter
1900-talet Dietist blir egen yrkesgrupp, Kostvetenskap Tillimpad forskning med
startar som terapeutiska fokus pa mat som medicin
dietister
Ekonomiférestindare blir Kostekonomi Tillimpad forskning kring
administrativa mat som niring, samt fokus
dietister, senare kostekonomer pa mcdart?ctarc., pgsogal-
fragor, rationalisering i
storhushall,
ckonomistyrning
1977 mirkesar da Hushallsvetenskap Vetenskapliggérande av
seminatieutbildningar inordnas maten med
i universitet och hogskolor i naturvetenskapliga glaségon
Sverige
Yrkesskolor Restaurang, varmt och kallt kok, Fokus pa matens smak,
Kockar, kallskinkor, servitorer | SCTVErng g%rﬁﬂ fCEt som bir smaker
) : pa bra sitt
Bagare, konditorer Bageri
Skolkékslirarinnor blir Fokus pi rationell
hemkunskapslirare konsument
Skolimnet hem- och
konsumentkunskap
Skolimnet sl6jd
Hemkonsulenter Fokus pa hemmet
1800-talets Seminarier for huslig Huslig ekonomi Funktionalism,
senare hilft, utbildning; skolkékslirarinnor, strukturalism,
. K textillirarinnor och naturvetenskap, objektivitet
industrisamhillets | ckonomiférestindare*. allmint inom forskning,
framvixt

Matlagning, kéksekonomi

inte specifikt mat- och
maltider

* Hir synliggors historisk koppling till traditionellt kvinnliga utbildningar i huslig utbildning fér savil lirare som

kostekonomer gillande mat och maltider.

** Traditionellt manliga yrkesutbildningar har skett skravis kopplat till yrkesliv utanfér hemmet gillande mat och

maltider
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Utanfér hemmet i Sverige dts 6 miljoner maltider varje dag, i en befolkning
som bestar av 9 miljoner. Det ir cirka 3 miljoner maltider pa restauranger och
ungefir lika manga i storhushallen i Sverige. I den offentliga sektorn planerar,
lagar och serverar kvinnor vardagsmat. Det sker stindigt, ofta flera ganger
varje dag och kan uppfattas som ett sisyfosarbete (upprepning i oandlighet) 1
det okidnda och pa samma gang mindre virdesatt. Pa restaurang kan det vara
stressigt vissa perioder, traditionen bjuder hetsiga arbetsforhallanden.
Samtidigt framtrader kockar som individuella stjirnor och deras matlagning
sker inte lingre enbart i det férdolda utan i 6ppet kok, girna framfor gisten.
Stjarnkockarna kan pa det sittet ses som exhibitionister och fa mycket
uppskattning for maten.

Olika stora matstallen

Restauranger serverar sillan sa manga samtidigt som storhushéllen gor,
diremot ar det stor ovisshet vad det giller antalet matgister. Det genererar
varierade inkomster och skapar osidkerhet i de ekonomiska kalkylerna pa
restauranger. I den offentliga sektorn dr antalet matgister relativt likartat vid
varje servering och inkomsterna genereras 1 transfereringar 1
samhillssystemet. Det utgoér en troghet och har lag prioritet vad giller
kostnadsliget, kanhinda av tradition. En mer konservativ hallning gentemot
livsmedelsindustrins olika erbjudanden och olika beredningsgrader kan sigas
finnas allmint pa restauranger i jamforelse med storhushall. Storskaliga
matsalar 1 privat regi anvinder dock liknande livsmedel som den offentliga

sektorns matsalar gor.

Matkulturella trender

I den offentliga sektorn har ledmotivet varit att servera hilsosam och
niringsrik mat. I den privata sektorn har ledmotivet varit att servera god och
smakrik mat. Men férindringar sker kontinuerligt. Nar salladsbord blir
vanliga i de offentliga serveringarna blir de féregangare till de privata
matsalarna fOr att gisterna fragar efter mer hilsosamma alternativ. Nir det

privata visar omsorg om matgisterna och dr noga med att tillgodose deras
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onskningar lir sig det offentliga att lyssna pa gasterna och till exempel erbjuda
tva alternativ av dagens huvudmal.

Det sdgs att det skett en gastronomisk revolution i Sverige de senaste 30 dren.
Den bestar 1 att kockar har gatt fran att ha varit sedda som slashasar medan
de numer ses som stjarnor. De ses som forebilder f6r min som lagar mat
hemma och visar vigen till nyttigare mat genom kontakten med lantbruket
och ravaror producerade i niromradet och de syns och hors i alla slags media
1 mestadels positiv bemirkelse. Fingastronomisk mat har kommit pa modet
genom att alltfler har ekonomiska fGrutsittningar att dta ute och ocksa
prioriterar sia. Det ses inte lingre enbart som lyxkonsumtion utan tillhor
vardagslivet att dta ute. Restaurangbranschen har vuxit dven internationellt
och dven om Frankrike linge varit ett féregangsland 1 det avseendet har fler
linder kommit i kapp och Sverige har gitt igenom en omvandling i relation
till tidigare varderingar av att dta pa restaurang. En gastronomisk upplevelse
verkar ha blivit viktig for alltfler manniskor i Sverige. Sadant synsitt skapar
forvintningar pa all mat som serveras i vardagslag utanfér hemmet, ocksa pa
mat och maltider som erbjuds i den offentliga sektorns maltidsservice.
Matgisterna vill frimst ha mycket god och smaklig mat, inte enbart hilsosam
mat ocksa i vardagslag. Om sddana uppfattningar sprids till makthavare inom
offentliga sektorn som svarar f6r ekonomisk tilldelning kan det innebira
Okade mojligheter att utveckla offentliga sektorns maltider.

Det ir inne att dta ute idag. Dock mer populirt att dta pa krogen in i
skolmiltiden. Det hinger ithop med frivilligheten, att man gar till krogen nir
man har lust, tillsammans med de man vill 4ta och man viljer stille efter
planbok och utbud vid tillfillet. Ndr man dter till vardags i skolan, pa
arbetsplatsen eller pa ndgon institution ar valen firre, oftast handlar det om
att matta hunger pa en tid pa dygnet da man ér van att dta en varm maltid, sig
lunch eller middag. Skolmaltider, sjukhusmaltider och mat pa fingelser eller
inom det militira har prigel av den situation man befinner sig i i storre
utstrickning dn att man viéljer att inta sin maltid dir. Kénslan f6r maltiden
hos matgisten flyttas Gver fran restaurang till storhushall i meningen att
matgisterna 6nskar vilja olika alternativ och de gillar eller ogillar det som
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serveras. Stor betydelse har ocksd rummet dir maten dts, det bemotande
gisterna upplever sig fa och den service de kinner igen fran krogar de dr vana
att frekventera. Allt ssmmantaget har relevans f6r bedomningen av maltiden

1 offentlig savil som privat maltidsservice, positivt eller negativt.
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Mailtidsservice pa 2000-talet

Matgisterna 1 svensk maltidsservice pa 2000-talet 4r alla manniskor som ater
ute. De ir olika varandra, de 4r i olika aldrar, har olika behov av mat och
foredrar olika slags mat. Giésterna kan vara pa resa, vilja dta under arbetsdagen
eller pa kvillstid i festliga sammanhang. Olikheten kan littare tillgodoses 1
olika former av restaurangutbud, da typ av stillen varierar, in de kan i
storhushallens matsalar. Dir ér gisterna till exempel skolbarn, sjuka patienter
eller friska dldre boende pa servicehus. De serveras maltider mitt pa dagen
eller dygnet runt aret runt, fa alternativ erbjuds vid varje tillfille. Erbjudandet
ar tinkt att mitta magen pd bra sitt, men det ska dn idag inte vara nagra
utsviavningar och det far inte kosta mycket pengar. Storhushallen férmas
hushalla hart med tilldelade resurser. Givetvis spelar skalstorleken stor roll i
hantering av mat till manga vid samma servering. De trender f6r utveckling
av maltider som finns idag kommer frimst fran mindre krogar med exklusiv
inriktning vad giller matgister, utbud och ekonomi samtidigt som teknisk
utveckling ocksa driver pa genom effektiva matsystem av typen simplicity”
dir patienter pa sjukhus far valja fritt vad de vill dta och nir. Sjukhuskok tas
bort och mat lagas industriellt, distribueras kylt eller fryst och virms vid
serveringstillfallet.

Hir beskrivs hur hela den svenska maltidsservicen pa 2000-talet ser ut nir det
giller offentlig respektive privat service, hur manga stillen som finns och
karaktiren pa dem, liksom hur manga dtande det dr pa varje stille. Aven
storleken pa stillena skildras genom dessas inkop av livsmedel. Redogérelsen
kommer in pa olika slag av maltidsorganisationer med deras huvudmin och
hur maltiderna finansieras. Dessutom beskrivs hur manga som arbetar inom
svensk maltidsservice idag, vilken férdelning det dr mellan kvinnor och mién
i olika positioner och vilka arbetsuppgifter de utfor.

En stor del av beskrivningen om maltidsservice idag, eller som den ocksa
kallas, Foodservicemarknaden i Sverige, dr nedan himtad frin Delfi
Foodserviceguide 2014. Maltider serveras i de tva sektorerna offentligt och
privat. I det offentliga ingar maltider i férskolor, skolor, dldreomsorg, sjukhus,
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fangelser, det militira och social omsorg, se Tabell 2.

Tabell 2. Offentlig maltidsservice, antal maltider och enheter &r 2013 (Delfi, 2014, s. 6).

Kategori Miltider per dag Antal enheter
Skolor 1366 916 6246
Barnomsorg 1143 529 4409
Aldreomsorg 412 015 1551
Sjukvird 166 118 144
Kriminalvérd 19110 78
Socialvard 35750 320
Forsvaret 30178 34
Summa 3173616 12782

Antalet maltider per dag varierar stort frin mer 4n en miljon inom skola och
forskola till ca 30 000 maltider per dag inom forsvaret. Antal stillen som
maltider serveras pa varierar ocksa kraftigt med flest inom skolans virld, 6ver
6 000 matsalar.

Privat maltidsservice bestiar av maltider som serveras kommersiellt och
redovisas i fyra grupper: maltider vid resor, kommersiella restauranger, fast
food och personalrestauranger, se Tabell 3. De forstnimnda dar maltider som
serveras inom sjofart och pa tig och flyg. Den andra gruppen benimns
kommersiella restauranger och bestir forutom av restauranger ocksa av
kaféer, konditorier, hotellrestauranger, “restaurang och pizzeria”, etniska
stillen, samt Gvriga maltider serverade i ndjesbranschen, gourmet och
“lunch” med flera. Fast food bestir av hamburgerier, gatukék, pizzabutiker,
salladsbarer. Den fjirde gruppen kallas personalrestauranger.
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Tabell 3. Privat maltidsservice, antal maltider och enheter ar 2013 (Delfi, 2014, s. 6).

Kategori Maltider per dag Antal enheter
Kommersiella restauranger 1363 564 12 658
Fast food 1343 504 6 765
Personalrestauranger 234 038 710
Sjofart 61 890 118
Tag och flyg 54 000 9
Summa 3056 996 20 260

De flesta maltiderna i den privata sektorn serveras i det som kallas
kommersiella restauranger, diar 1,3 miljoner maltider erbjuds dagligen.
Intressant ar att fast food ocksa serverar ungefir lika manga maltider men det
sker pa hilften sa médnga stillen som pa kommersiella restauranger.
Personalrestauranger serverar mer dn 200 000 maltider pa lite mer dn 700
stillen och vid resande dr utbudet sammanlagt drygt 100 000 per dag pa ndgot
6ver hundra stallen.

I Foodserviceguiden redovisas att det dr stor skillnad pa inkép av livsmedel i
de tva sektorerna. Totalt anvinds 33 961 miljoner kronor till inkép av
livsmedel. De fordelar sig med 27,5 procent i det offentliga och 72,6 procent
idet privata. Det innebir att offentlig maltidssektor koper livsmedel f6r 9 339
miljoner kronor medan mat och dryck i den privata sektorn inhandlas for
24 000 miljoner kronor. En tydlig trend ér att f6rsiljning av gronsaker Okar.
En jimforelse med antalet serverade maltider synliggér markant laga
livsmedelskostnader i den offentliga sektorn jaimfért med den privata sektorn.

Ett annat sitt att jaimfora de tva sektorerna dr antalet maltider som serveras,
de ir lite drygt 6 miljoner per dag och férdelar sig pa 49,6 procent privat och
50,4 offentligt, vilket visas i Tabell 2 och 3 ovan. Det vill siga de bada
sektorerna dr ungefirligen lika stora i avseende pa antal serverade maltider. I
det privata finns mer dn 20 000 enheter att vilja att dta pa medan i det
offentliga finns det ca 13 000 enheter.
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De tva maltidssektorerna har olika huvudmin for sina organisationer. I den
offentliga sektorn ansvarar staten, kommunerna, landstingen och forsvaret
for kostorganisationerna. For offentliga verksamheter som organiseras i
privat regi, till exempel skolor, barnsorg med mera kan huvudminnen vara
torildrar, personalkooperativ, bolag och enskilda. Huvudmin i den privata
sektorn dr enskilda krogare, bolag och internationella cateringkedjor. Inom
offentliga sektorn dr all maltidsservice skattefinansierad medan i det privata
ar maltidsservice intdktsfinansierad. Offentliga huvudmin viljer emellanat att
ligga ut maltidsverksamheten pa privat entreprenad. Ar 2013 redovisas
nistan 800 stillen som drivs av de storsta bolagen som SSP, Compass Group,
Fazer Foodservices AB, Sodexho, LSG Sky Chefs, Gate Gourmet, Sabis
Restauranger och Hogskolerestauranger. De verkar i den privata maltids-
servicen saval som 1 den offentliga.

Inom maltidsservice arbetar en stor del av befolkningen i Sverige. Det ar
numer den tredje storsta yrkesbranschen i landet. Ar 2013 hade branschen
163 400 sysselsatta personer varav 32 100 offentligt och 109 200 privat och
22 100 egna foretagare. Det ser ut som den offentliga sektorn dr bra mycket
mer effektiv 1 produktion av maltider 4n den privata, men den stora andel
personer som serverar maltider inom vard och omsorg ir inte redovisade i
det hir materialet, dirfor kan sadan jimforelse inte goras. 2015 redovisas ett
Okat antal anstillda inom privat maltidsservice beroende pd sinkt moms pa
restaurangtjanster fran 25 procent till 12 procent sedan ar 2012.

Miltidssetvice handlar om planering som utfors av kostekonomer/kostchefer
eller liknande begrepp i den offentliga sektorn, medan den privata leds av
krogare och kéksmistare eller andra begrepp for restauratdrer. Matlagning
utférs av kockar och kokerskor, samt koks- och restaurangbitriden inom
offentlig maltidsservice. I det privata dr yrkesbenimningarna manga fler
sasom kokschef, kock, kallskidnka, servitor, souschef pa olika nivaer och
servitrer ingar givet som yrkesgrupp. En stor mingd olika yrkesgrupper dr
siledes inblandade i maltider som serveras utanfér hemmet. Ett nytt
samlande begrepp for alla som arbetar med mat utanfér hemmet ar
maltidsgorare. I den offentliga sektorn finns maltidsgbrare ocksa bland vard-
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och skolpersonal nir de har ansvar for servering av maltiderna. Det utgor
avgorande skillnad mot privat sektor, dir ansvaret for maltiden, fran
planering av meny och tillagning till servering framme vid matgisten, alltid

ligger hos restauratoren.

Det dr olika foérdelning mellan kvinnor och min i de bada sektorerna.
Offentligt arbetar mestadels kvinnor, ca 95 procent och 5 procent min. I det
privata dr fordelningen mer jaimlik med 54 procent kvinnor och 46 procent
min. Men deras arbetsuppgifter skiljer sig at, sa att mian ar krégare och
kockar, medan kvinnor ir kallskdnkor och servitriser. Det ar flest man som
driver restauranger i form av eget foretag. Svensk maltidsservice dr onekligen
en stor och omfattande yrkesbransch med goda férutsittningar for arbete
med olika uppgifter inom omradet. Branschen férindras och de trender som
ar aktuella 2015 dr att maltider inom offentliga sektorn minskar i antal,
samtidigt som matlagning sker pd alltfler stillen i jimforelse med nagra ar
bakat i tiden. Nya stora system for servering av smaklig mat pa sjukhus
utvecklas ocksa. I den privata sektorn ar det kaféer och fast food som vixer i
storre omfattning dn tidigare ar. Behov for framtiden dr att offentlig
maltidssektor kan bibringas kunskaper fran privat maltidssektor gillande
servering av maltider och bemoétande av matgister och att ekonomiska
resurser tilldelas 1 paritet med aktuell matkultur. For den privata
maltidsverksamheten giller fortsatt 6nskemal om yrkesutbildad personal pa
samtliga nivaer i restauranger bland annat for en tryggare arbetsmiljo. Och i
bada sektorerna behdvs 6kad jamstilldhet pa platser och positioner. For bada
sektorerna 4r det dven dnskvirt att maltider som serveras ar hilsosamma for
matgisten, ekologiskt varsamma, sensoriskt rika, sikert framstillda liksom
ekonomiskt forsvarbara.

Pa flera stillen 1 texten har uppmirksammats férindring av menyer, utbud,
matlagning och arbetsvillkor. Det samhille som 1891 foreskrev en
rangordnad spisordning pa sjukhus och ojimnstillt restaurangliv kinns inte
igen 1 dagens maltider utanfér hemmet. Fran slutet av 1800-talet till 2000-talet
har sambhallets normativa synsitt 16sts upp, vi har gatt fran auktoritira,
hierarkiska system till demokratiska. Nu giller matgistens individuella 6nskan
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och tillfredsstillelse och maltidsgorare i de bada maltidssektorerna har att
ritta sig efter vad matgisterna och kunderna frigar efter. Vad styr
maltidsservice pa ett 6vergripande plan idag? Vilka begriansningar finns? Vad
och vilka driver pa utveckling?
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Livsmedelsmikrobiologi
Barbara Rosengren

Allting kan dtas, men somligt dter man bara en gang.

Mat ir och borde alltid vara en njutning for 6ga och gom. Den ska vara
hilsosam och fri frain smittimnen och skadliga faktorer. Mat kan vara farlig
eller bli farlig av flera olika orsaker. Den farliga maten kan innehalla naturliga
eller tillférda gifter. Den kan innehélla olika typer av mikroorganismer
(mikrober) som ger sjukdom. Manga livsmedel innehaller naturligt dmnen
som 4r mer eller mindre giftiga for oss, gifter som kan oskadliggéras med ratt
hantering och behandling. Tillférda gifter kan vara pesticider, dmnen
(bekdmpningsmedel) som anvinds fOor att motverka mdgel- och
insektsangrepp eller miljégifter som tungmetaller, vilka kan finnas i
omgivningen. Animala livsmedel kan innehélla likemedelsrester. Tillf6rda
och naturligt férkommande mikroorganismer kan ocksa utgora en fara.
Bakterier, virus och tarmparasiter (protozoer) som naturligt eller av nigon
annan anledning finns i maten, kan ge infektionssjukdomar. Bakterier och
vissa mogelsvampar kan vixa i maten och producera gifter, som den dtande
blir férgiftad och sjuk av. Mogeltoxiner kan bildas av manga olika mogelarter,
om maten hanteras fel. Det dr vanligtvis inget stort problem hos oss 1 vira
matvaror men kan férekomma i importerade fodervaror, spannmal,
jordnétter och nétter.

Naturligt forekommande gifter ir till exempel dmnet amygdalin (en glykosid)
som bildar cyanvite (blasyra), och finns i bittermandel och boénor kan
innehalla lektiner (proteiner) som kan ge matsmaltningsbesvir. Nir det giller
svamp, hattsvampar, inte mogelsvampar i detta fall, ir det manga svamparter
som innehdller olika typer av gifter. De atliga svamparna ir fria frin gifter,
men det finns svampar som liknar dem och plockar man sjilv sin svamp, bor
man vara mycket noga sd att man inte tar de giftiga ”forvixlingssvamparna”.
Vit flugsvamp liknar champinjoner, men har ett gift som forstor njurarna.
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Hanteras och lagras maten pa fel sitt, kan bakterier och mogel vixa till och
gora att maten kan ge sjukdom (infektion) eller forgiftning (intoxikation),
beroende pa typ av organism som tillvaxer. Trots att mikroorganiser kan stilla
till problem giller det att komma ihag att de allra flesta mikroorganismer vi
har pa, 1 och omkring oss ér nyttiga och nédvindiga.

Detta kapitel kommer att behandla allmén mikrobiologi, mikrobiologi i livsmedel,
hantering av livsmedel, livsmedelsburna sjukdomar och egenkontroll.

Allmén mikrobiologi

Mikrobiologi handlar om mikroorganismer och deras sitt att leva och paverka
sin omgivning. Mikroorganismer dr ingen enhetlig grupp, utan de far bilda en
grupp enbart pa grund av att de dr sma. Livsmedelsmikrobiologi handlar
framforallt om de mikroorganismer som kan finnas i mat. Mikroorganismer
ir inte enbart av ondo, det finns manga nyttiga, till exempel de som anvinds
vid produktion av bréd och kulturmjdlksprodukter. Oftast ar dock fokus
riktat mot de organismer som kan stilla till problem och géra maten
ohilsosam, antingen genom att bilda gifter eller ge infektioner.

Hygien, och 1 synnerhet livsmedelshygien, handlar om hur maten ska
hanteras, sd att man undviker att maten blir en risk. For att kunna skota
hygienen ritt maste man ha kunskap om mikroorganismer och insikter 1 hur
de fungerar, detta for att man ska forsta skillnaden mellan siker och riskfylld
beredning och hantering av mat. Och dirmed skillnaden mellan siker och
farlig mat.

Mikroorganismer dr sma levande varelser, som vanligen inte kan ses med
blotta 6gat, utan man behover forstora dem for att kunna se dem. De stOrsta
kan urskiljas med hjilp av forstoringsglas (lupp), for de mindre behévs
ljusmikroskop och f6r de minsta krivs elektronmikroskop. De flesta
mikroorganismerna dr encelliga, de skoter hela livsprocessen och férokningen
inom en enda cell. Egenskaper som brukar krivas av en levande varelse ar att
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de har egen amnesomsittning (metabolism) och att de kan foroka sig av sig
sjalva. Tva foreteelser som riknas in bland mikroberna ér virus och prioner,
trots att dessa saknar bade egen amnesomsittning och férokningsférmaga.

Mikroorganismer finns overallt. Alla sorter finns inte overallt, men det finns
alltid mikroorganismer. I jorden, i luften, i vattnen, utomhus, inomhus, pa alla
levande varelse, pa foremal. Det kravs sterilisering for att bli av med
mikroorganismer och steriliteten varar bara sa linge ytan dr skyddad mot

aterkontamination.

Mikroorganismerna kan delas in pa flera olika sitt, men ett praktiskt
indelningssatt dr att titta pa hur cellen ar byged. Olikheter i cellbyggnaden ger
tre grupper. Eukaryoter, prokaryoter, och virusgruppen. Mikroorganismerna
ar inte mer slikt med varandra mellan de olika grupperna in vad de dr med
oss. Dessutom finns ytterligare modeller pa smittimnen, till exempel prioner,
som orsakar Bovin Spongiform Encefalit (BSE) eller “galna kosjukan”.
Prioner ar proteiner, som har blivit felbyggda, och dirfér inte fungerar som
de ska. De orsakar dirmed sjukdom.

En annan riskfaktor som troligen kommer att 6ka framgent 4r indlvsmaskar.
Dessa dr pd intet sitt mikroskopiska men tas ofta upp i dessa sammanhang

eftersom de ér en hygienisk riskfaktor.

Cellgrupper och storleksskillnader

Till sin uppbyggnad ir den eukaryota cellen den mest komplicerade, den
prokaryota cellen dr enklare och viruspartikeln den 1 princip enklast byggda,
dven om dess struktur kan vara nog sa komplicerad.

Till de eukaryota organismerna riknas de flesta levande organismerna. Vixter,
svampar och djur, inklusive vi sjilva, dr uppbyggda av eukaryota celler. I
livsmedelssammanhang dr det frimst protozoer (encelliga djur) och mogel-
och jastsvamp, samt i ndgon man vissa encelliga alger, som ér viktiga. Till de
prokaryota organismerna riknas bakterier, drkebakterier och cyanobakterier
(blagrona bakterier). I livmedelsmikrobiologiska och livsmedelshygieniska
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sammanhang ar det endast bakterier som ar intressanta. Virus utgér som sagt
en egen grupp.

Den eukaryota cellen dr en komplicerad struktur. Cellen innehaller manga
sma strukturer som kallas organeller. Dessa dr involverade 1 cellens
imnesomsittning och forékning. Organellerna dr frimst lokaliserade till
cytoplasman (cellplasman, cytosolen, cellsaft, cp).

Mikroorganismer dr smd, men storleksvariationen mellan de storsta och de
minsta ir betydande. I mikrovirlden dr den eukaryota cellen stor. De minsta
ir ungefir 8 pum (jastsvampcell) 1 diameter och de storsta runt 800 um
(amobor och ciliater, som tillhér protozoerna). Bakterier dr smd, vanligen
mellan 0,5 och 5 um stora. Virus dr sa gott som alltid mindre eller mycket
mindre 4n 0,5 um. 1 um, uttalas mikrometer, ir detsamma som en tusendels
mm (en tusendels mm = 0,001 mm = 1 um).

For att forsta storleksforhallandena mellan protozoer och bakterier kan vi
tinka pa dem som sma kuber. Vi tar en protozokub med sidan 100 pm (= 0,1
mm) och en bakteriekub med sidan 1 um (= 0,001 mm). Bada 4r normalstora

inom sin grupp. Protozokubens sida ar 100 ganger lingre dn bakteriekubens.
Vilken volym inryms i dessa tva kuber?

Protozokubens volym ér: 0,100° mnt’ eller 0,1%0,1%0,1 = 0,001 mn’, eller 0,001 ul

(mnd’, kenbifemillimeter ir detsamma som ul, mikroliter).

Bakteriekubens volym dr: 0,001° mnt’ eller 0,001%0,001%0,001 = 0,000 000 001
mnt’, eller 0,000 000 007 wl.

Protozokubens volym ir en miljon ganger storre édr bakteriekubens. Det gar
en miljon pl pa en liter, ett romkorn i ett litermatt ger en aning om
storleksskillnaden. Det fér alltsa plats en miljon bakterier pa samma volym
som rymmer en protozoo. En miljon effektiva metaboliserande individer
istillet for bara en. D4 blir det arbete utrittat. Det ar ett av skilen till varfor
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bakterier sa effektivt och snabbt kan forandra den materia de bearbetar.

Indelning av mikroorganismgrupperna

Mikroorganismer kan delas in efter olika modeller. En praktisk indelning f6r
det livsmedelsmikrobiologiska sammanhanget kan vara som foljer. Grupper
skrivna med fetstil 4r de viktigaste:

Prokaryoter
e Cyanobakterier
e Bakterier
e Arkebakterier

Eukaryoter

e DProtozoer
1. Flagellater

2. Amobor
3. Spordjur
4. Ciliater

e Svampar
1. Jastsvamp
2. Mogelsvamp

e Encelliga alger
Virusgruppen

Jamforelse mellan eukaryota och prokaryota

Den prokaryota cellen dr enklare uppbyged dr den eukaryota, men utfor lika
komplexa biokemiska reaktioner som de eukaryota. Vi ska titta pa de likheter
och skillnader som finns i cellernas byggnad. Vi bérjar med likheterna.

Det finns fyra strukturer som i princip ér lika hos alla celler, celmenbran,
cellplasman, ribosomer och arvsmassa (DINA deoxyribonukleinsyra), se Figur 1a. Den
forsta gemensamma stukturen, cellmembranen, ir begrinsningen mellan cellens
in- och utsida. Alla membraner dr byggda pa samma sitt och har samma
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funktion oavsett celltyp. I cellmembranen finns kanaler som reglerar vad som
skall slippas in i och ut ur cellen. Innanfér cellmembranen finns den
gemensamma strukturen nummer 2, cellplasman. Cellplasman dr den vitska i
vilken alla 6vriga cellstrukturer eller organeller finns. Cellplasman bestar av
vatten och l6sta dmnen till exempel salter och proteiner. Den tredje
gemensamma strukturen dr ribosomen. Ribosomerna dr inte exakt lika hos
eukaryoter och prokaryoter. De ir lite storre hos eukaryoterna. Funktionen
ir densamma oavsett storlek. Ribosomerna skéter om proteinsyntesen och
det finns ett flertal i varje cell. Den fjirde strukturen, arvsmassan, bestar av
DNA (deoxyribonukleinsyra) hos alla levande organismer. Arvsmassans
organisation och férpackning idr olika hos prokaryoter och eukaryoter. Hos
prokaryoter 4r DNA en ringsluten trad, som ligger som en hirva direkt i
cellplasman. Strukturen kallas kiarnekvivalent eller nukleoid, prokaryoter har
saledes en kromosom. Hos eukaryoter ar DNA uppdelad i flera kromosomer
och dessa ligger i en membranomsluten struktur som kallas cellkirna
(nukleus). Cellkdrnan har kontakt med cytoplasman genom porer i
membranet och kidrnmembranet liknar cellmembranet till sin struktur.
Arvsmassan bestimmer vad det dr for cell och hur cellen ska styras.

Ribosom
Cellmembran 5]

g

Ribosom Cellkdrna med kromosomer

b
5/% .

Karnekvivalent

Figur la. Jamforelse mellan prokaryota (till vanster) och eukaryota (till héger) celler,
likheter. Strukturer som finns hos bada ar cellmembran och cytoplasma. Det finns tva
organeller som bada har, arvsmassa, organiserad som en karnekivalent hos prokaryoter
och membranomslutna kromosomer i en cellkdrna hos eukaryoter och ribosomer for
proteinsyntesen. Bakteriecellen &r for stor i forhallande till eukaryotcellen.

54



{A3 ftoomz) 1emozodin netu A3
y

ahbnoXotiM =Y
O
8
8 o R e
9\
\\ N
5 AT sl
V.
y
156qaoeiglod (A3) muluiizer Ph2itemezeigobn3
(A3 dguor) 1smozodi1 bem agmevz2 20r) ggéviies v3
{vagls oo

Figur 1b. Jamforelse mellan prokaryota (till vanster) och eukaryota (till héger) celler,
skillnader. Bakteriecellvdgg hos prokaryoter och eventuell cellvdgg hos svampar och
alger, men inte hos protozoer. Eukaryoter har manga olika organeller i cytoplasman, har
exemplifierade med mitokondrier, golgiapparat, slatt och granulart endoplasmatiskt
retikulum.

Nu kommer vi till olikheterna, se Figur 1b. For det forsta, alla prokaryota
celler har en rejil cellvigg. Cellviggen ligger utanfér cellmembranen och
bestimmer bakteriens form. Tar man bort cellviggen blir cellen sfirisk och
cellmembranen blir det yttersta skiktet, som hos manga eukaryoter. Det finns
1 huvudsak tva olika typer av bakteriecellviggar, de dr genetiskt bestimda och
ger sina bdrare lite olika tilighet 1 olika miljéer. En dansk likare, Hans
Christian Gram, fargade bakterier och han fann att de firgades pa olika sitt.
Efter honom kallas de tva typerna f6r Grampositiva och Gramnegativa
bakterier, och firgen avspeglar skillnader cellviggarnas byggnad. Eukaryoter
kan ha cellvigg, den ligger i sd fall ocksa utanfor cellmembranen. Det ér
svampar och alger som har cellvigg, pa samma sitt som vaxter. Djurceller,
protozoer har ingen cellvigg. Hos oss dr cellmembranen det yttre skiktet. Den
andra mycket viktiga skillnaden ar att eukaryoter har i sin cellplasma en mangd
olika organeller som skéter olika uppgifter i amnesomsattningen. Dessa ar till
exempel mitokondrier (vilka 4r stora som bakterier!) som stir for
energiproduktionen, golgiapparaten som dr ett transportsystem och det
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endoplasmatiska nitverket (endoplasmatiskt retikulum ER) som har kontakt
med cellkirnan samt madnga andra, for dmnesomsittningen och
reproduktionen, viktiga strukturer. Granulirt ER har ribosomer pa sin yta
(rough ER) och slitt ER dr ribosomfritt. Den eukaryota cellen ér fullproppad
med  strukturer, dir metabolismenzymerna finns, som  skoter
imnesomsittingen, medan den prokaryota cellen blott har tva organelltyper,
kirnekvivalenten och ribosomerna. Amnesomsittningen skéts av enzymer
och av vilka vissa sitter bundna till cellmembranen och andra finns fritt i
cytoplasman. Den prokaryota cellen dr mycket mindre d4n den eukaryota och
transportvigarna ir korta, det borgar for effektiv metabolism, och som sagt
det far plats ungefir en miljon bakterier pa samma volym som en protozoo.

Virusgruppen

Virus skiljer sig fran de eukaryota och prokaryota (mikro)organismerna i flera
avseenden. De forsta och viktigaste olikheterna dr att virus saknar egen
imnesomsittning och egen forokningstérmaga. Viruspartikeln dr for sitt
fortbestand beroende av andra levande celler. Dessa andra celler invaderas av
viruspartikelns genom (arvsmassa). Genomet omvandlar den invaderade
cellen till en fabrik f6r produktion av nya viruspartiklar, varvid den levande
cellens dmnesomsittning stills om till att producera virusproteiner och
virusnukleinsyror av cellens byggmaterial. Virusproteinerna och virus-
nukleinsyrorna sitts sedan samman till viruspartiklar, vilka frisitts och kan
direfter infektera nya celler. Det finns minst en virustyp for varje typ av annan
levande cell, fran bakterieceller till minskliga celler. Vanligtvis dr virus mycket
specifika och kan bara angripa en sorts celler pa en specifik organism, men
undantag finns naturligtvis (fagelinfluensa till exempel).

Of6rmagan till egen dmnesomsattning och forékning gor att alla sorters virus
ar parasiter. Alla virus infekterar sin vardcell och dstadkommer mer eller
mindre skada. Vissa virus dr mycket farliga (tillexempel ebolavirus) andra
betraktas som mer harmlosa, som exempelvis forkylningsvirus. Av detta
foljer att virus aldrig kan firstora maten aktivt (ingen amnesomsittning), men
finns for minniska patogena virus pa/i maten, kan de orsaka sjukdom. Finns
virus 1 livsmedlen har de kommit dit genom minniskans férsorg. Virus som
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angriper minniskor, sprids bara av manniskor, exempelvis kriksjukevirus
(Norovirus) som vid flera tillfdllen har spridits via frusna bir.

Utskott

Kapsid

A br Ty

Arvsmassa
(Envelope)

Figur 2. Principiell struktur hos virus. Alla har en kapsid och en arvsmassa. Kapsiden kan
vara en manghorning eller en cylinder. Runt kapsiden kan finnas ett holje, envelope.
Kapsid och hélje kan ha utskott som underlattar infektion.

Viruspartikelns grundstruktur dr enkel, men det kan finnas flera olika
strukturer férutom grundelementen. Viruspartikeln, se Figur 2, bestar som
enklast av en virusarvsmassa och ett holje, kapsid. Hos virus bestar
arvsmassan antingen av  DNA, dessa kallas DNA-virus eller av. RNA
(ribonukleinsyra) och dessa kallas RNA-virus. RNA finns dven hos eu- och
prokaryoter och formedlar information frain DNA till ribosomerna vilket
resulterar 1 uppbyggnad av proteiner. Arvsmassan kan var enkel- eller
dubbelstringade, cirkulira eller linjira. Kapsiden dr uppbyged av
proteinenheter, dessa kallas kapsomerer. Kapsomererna dr sammansatta sa att
kapsiden kan vara en mangh6rning, en cylinder eller ha annan form, beroende
pa virustyp. Det finns virus som har etteller flera héljen runt kapsiden, dessa
kan vara av membrantyp och kommer ofta helt eller delvis fran virdcellens
membran. Det finns ocksa virus som har utskott av olika slag pa kapsiden
eller de yttre holjena. Utskotten anvinds ndr virus fister till sin virdeell vid
infektion. Virus dar sma. De stOrsta dr uppat 0,5 um, men de flesta ar mycket

mindre. Se Figur 3 som jimfér nagra virus med en bakteriecell.
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Figur 3. Storleksjamforelse mellan en cell av tarmbakterien Escherichia coli och olika
viruspartiklar. Kolibakteriecellen ar 2 um lang och viruspartiklarna &r inskrivna i

bakteriecellen.

Virus kan normalt inte f6roka sig i vara livsmedel. Ska vi bli sjuka av dem
genom att dta/dricka ett livsmedel, méste viruspartiklarna pa ett eller annat
satt ha placerats i maten/drycken. Upphettas livsmedlet (70°C eller mer under
tillrickligt lang tid) f6rstors smittimnet. Antibiotika hjilper inte om man har
en sjukdom orsakad av virus. Varfor? Antibiotika betyder ungefir ”mot liv”,
och ingriper 1 och st6r imnesomsittningen i en levande cell. Virus har ingen

Amnesomsittning,.

Eukaryota mikroorganismer

De eukaryota mikroorganismerna, se avsnittet indelning av mikro-
organismerna, omfattas av protozoerna, jast- och mégelsvamparna samt de
encelliga algerna. De ir inte ndrmare slikt med varandra, men har samma typ
av cellbyggnad.

Protozoer

Protozoer ir encelliga och eukaryota. Protozocellen liknar vira egna celler ty
de saknar cellvigg och begrinsningen utit dr cellmembranen. Den stora
skillnaden gentemot oss ér att hir utgdér en enda cell hela organismen och
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inom den skots allt en levande organism behéver for sin dmnesomsittning
och reproduktion. Protozoer finns i alla miljéer som dr tillrickligt fuktiga. De
flesta ar rorliga, i alla fall under ndgot av sina livsstadier. En del celler har en
eller flera flageller (ganska linga pisklika utskott fran cellmembranen), andra
har manga kortare tradlika utskott, cilier, som rorelseorgan, ater andra kan
indra sin cellform sa att den bildar utskott med vilka cellen forflyttas, dessa
utskott kallas pseudopodier (falska fotter). Protozoer behéver organisk naring
(precis som vi), de dr heterotrofa. Vissa tar upp l6sta niringsimnen via
cellmembranen och andra tar in partiklar (mikroalger, bakterier) genom
fagocytos. Den fagocyterande cellen omsluter partikeln med sitt cellmembran
och partikeln blir inférd i cellen innesluten i en membranblasa. Blasan 16ses
upp och partikeln metaboliseras.

Det finns manga olika protozoer indelade i olika grupper efter ungefirlig
slaktskap. Vanligen delas de in i fyra grupper, flagellater, amobor, spordjur
och ciliater. Storleken pa protozoer varierar fran 5 till 600 um 1 diameter. De
minsta ar saledes cirka 100 ginger mindre 4n de storsta.

Protozoers forokning och dverlevnadsmojligheter

Normalt férokar sig protozoer vegetativt, genom vanlig enkel celldelning. De
tva nya individerna ar exakt likadana. Fortsatt asexuell f6rokning av dessa
individer ger en klon av ifragavarande protozoo, dir alla har samma genetiska
uppsittning. Det tar minst 5-6 timmar f6r cellen att dela sig. Férutom asexuell
forokning férkommer i stort sett alltid nagon form av sexuell f6rokning. Det
innebdr att gameter (konsceller) bildas, tva olika typer av gameter
sammansmalter till en zygot, och direfter utvecklas en ny individ. Sexuell
forokning ger mojlighet till genblandning och de nya individerna bidrar till
genetisk variation.

Protozoer kan i allmidnhet bilda ndgon typ av vil- eller 6verlevnadsstrukturer.
Dessa kallas 1 allménhet sporer, ¢ystor eller oocystor. Vilstrukturerna ar vanligtvis
motstandskraftiga mot variationer i miljéférhillandena och kan ligga vilande
under langa perioder. Nir foérhdllandena 4dr limpliga, aktiveras
sporen/cystan/oosporen och utvecklas till det encelliga djuret. Nir det giller

59



Svensk maltidsservice

upphettning ar vilstrukturer i allmanhet lika 6mtaliga som en cell och dirmed
litta att doda genom upphettning.

Protozoers forekomst

Protozoer finns oOverallt dir det ar tillrickligt fuktigt. I jord, vatten och
vixtdelar dr de vanliga och en viktig del i det kretslopp som cirkulerar
niringsimnena. De kan dven finnas i tarmkanalen hos minniskor och djur.
Oftast 4r de ganska harmlésa, men vissa kan orsaka sjukdom, oftast ger de
mag-tarmproblem. Sjukdomsframkallande protozoer finns inom alla fyra
protozoogrupperna, men det dr inte si manga som ér livsmedelsburna, i alla
fall inte pa vara breddgrader (in sa linge). Det finns manga som kan infektera
pa andra sitt, till exempel genom insektsbett, via sar eller djurkontakt, inte
heller dessa har vi manga av hos oss.

Protozoer kan normalt inte foroka sig i vara livsmedel (férutom nagra
vattenlevande, som kan finnas i och f6rdka sig i1 sOtvatten). Ska vi bli sjuka
genom att dta/dricka ett livsmedel, méste protozoen pa ett eller annat sitt ha
placerats i maten/drycken. Smittvigen dr den fekala-orala, det vill sig
bristfillig handhygien hos den som hanterar maten eller att orent vatten har
intagits eller kontaminerat maten. Vanligtvis 4r det sporen/cystan/oocysten
som finns i maten/drycken. De flesta som drabbas av protozoosjukdomar
har adragit sig dem vid utlandsvistelse, ofta via fortiring av gronsaker som
vattnats med fOrorenat vatten och blivit bristfilligt rengjorda eller via
fororenade drycker eller is. Upphettas livsmedlet (70°C eller mer under
tillrickligt lang tid) d6r smittimnet.

De fyra grupperna av protozoer

Flagellaterna (Flagellata) dr encelliga organismer som har piskliknande
utskott, flageller, som sticker ut ur cellen. Se fig. 4. De har en eller nagra fa
flageller. Flagellerna anvinds for rorelse (de simmar). De férekommer
huvudsakligen 1 vatten och lever av sma mikroorganismer och andra
niringspartiklar. De flesta dr ofarliga, men Guardia intestinalis (G. lamblia
synonym) ger mag-tarmproblem. Giardia kan finnas i dricksvatten och kan
vara svar att bekdmpa, da den inte paverkas av klorbehandling. En annan
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patogen flagellat ar Trypansoma sp. (sp. ar forkortning av species och betyder ’en
av arterna”) Den orsakar sémnsjuka och smittar genom flugbett (tsetseflugan)
och kan aldrig smitta genom mat/vatten.

Amoéborna (Sarcodina) finns av flera olika slag, men oftast tinker man pa
den organism som kan férindra sin form. Se Figur 4. Amoban kan bilda
pseudopodier, dessa anvinds vid forflyttning och for fodointag. De flesta
amoOborna dr harmldsa, men det finns patogena arter, fortfarande ovanliga
hos oss och vanliga i varmare och framfér allt fattigare och sanitart bristfélligt
utvecklade linder. Det giller for 6vrigt de flesta matburna smittor. Améborna
bildar omgivningstaliga cystor, som kan ligga linge och vinta pa att nigon
ska fd in dem i mag-tarmkanalen via mat eller vatten. En organism i denna
grupp ar Entamoeba histolytica, som orsakar amobadysenteri, vilken yttrar sig i
magsmairtor och blodiga diarréer.

Figur 4. Exempel pa protozoer. Fran vanster till hoger: Ciliaten Paramecium sp.
Toffeldjuret, en omgivningsprotozoo. Spordjuret Toxoplasma gondii, en patogen som
sprids med bland annat katter och okokt koétt. Amdban Amoeba proteus,
omgivningsprotozoo och till sist den patogena flagellaten Giardia intestinalis.

Spordjuren (Sporozoa eller Apicomplexa) ir alla parasiter 1 djur och har alla
komplicerade livscykler. Se Figur 4. Utanfor djurcellen existerar de som
cystor, vilka tal normala miljobetingelser bra. Det finns ett flertal sporozoer
som dr patogena for manniska. I vatten kan Cryprosporidium sp. férekomma
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och den ger mag-tarmproblem. Cryptosporidinmsporerna ir svara att bekimpa
eftersom de til UV-ljus och klorféreningar. Toxoplasma gondii sprids via
bristfilligt upphettat kott (lamm och gris, men dven genom kontakt med
katter och kattspillning). Den ger en influensaliknande sjukdom eller ar
symptoml6és, men en insjuknad gravid kvinna kan 6verféra parasiten till
fostret och den kan orsaka spontan abort eller allvarliga fosterskador. Malaria
ar en annan allvarlig spordjurssjukdom orsakad av Plasmodium falciparum,

vilken smittar via myggbett (Anophelesmyggan).

Ciliaterna (Ciliata), infusionsdjuren eller flimmerdjuren, 4r de mest
komplicerat byggda protozoerna, men de dr encelliga. Se Figur 4. De flesta
har en liten mundppning, cytostom, pa cellytan. Cellytan dr tickt med korta
flimmerhar, cilier, vilka ger dem rérelseférmaga och hos en del anvinds de
for att ”sopa” in mat i cytostomen. Bland ciliaterna finns dessutom de storsta
protozoerna upp till 0,1 mm (eller 100 um) och man kan se de storsta av dem
med blotta 6gat.

Jast- och moégelsvampar

Jast- och mogelsvampgruppen dr mycket stor och olikformig. Alla dr
eukaryota, men inte alltid encelliga. Svampar ir heterotrofa och far energi
genom att bryta ner organiskt material. Liksom hos storsvamparna
(hattsvamparna) finns bade nyttiga och dtliga sorter och giftiga sorter.
Dessutom finns det sorter som ibland dr ofarliga och andra ginger giftiga
(forekommer dven hos storsvamparna). Det verkar som om variationer i
livsmiljén kan avgéra om moglet ska kunna bilda gift eller inte. Jastsvampar
anses inte bilda gifter, savitt man inte tar i beaktande att vissa jdstarter kan
bilda alkohol, som ju ir ett gift.

Mogelsvampar  bildar  kolonier. En koloni bestir av ett stort antal
svamptradar, hyfer. Alla hyfer i en koloni kallas ett mycelium (mycel).
Jastsvampar bildar inte kolonier utan lever i huvudsak som encelliga individer.
Svampar angriper organiskt material och omvandlar det till andra substanser.
Ibland ir detta till nytta ibland 4r det till skada. Svampar anvinds for att
producera olika typer av antibiotika, brod, 6l och vin till exempel. Svampar
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(tillsammans med bakterier) fungerar som recirkulatérer i naturen och
omvandlar komplex organisk substans (cellulosa, protein mm.) till enkla
amnen (koldioxid, kvavféreningar mm.) som kan ateranvindas av vixterna.

Jastsvampar, forokning och 6verlevnad

Jastsvampar ar encelliga och cirka 5-50 pm stora, ovala till runda. Jastsvamp
har cellvigg som kan bestd av kitin och/eller cellulosa, beroende pa
svampsort. Kitin 4r samma dmne som finns i insekters och skaldjurs
exoskelett. Vid ritt forutsattningar kan jast vaxa och foroka sig sa snabbt att
cellerna inte separerar utan bildar smé cellanhopningar, som liknar en liten
tradformig, grenig koloni och kallas pseudomycel. Normalt forokas jast pa
vegetativ vig genom nagon form celldelning. Denna celldelning kan se lite
olika ut for olika jdstsvampar. Den jastsvamp som dr intressant for
livsmedelsproduktion, bagerijast, Saccharomyces cerevisiae, f6rokar sig genom sa
kallad knoppning, se Figur 5. Pa cellytan bildas en liten utbuktning samtidigt
som arvsmassan kopieras och en ny cellkirna bildas. Den ena cellkirnan
vandrar ut 1 knoppen, som blir stérre och snors av, sa att vi far tvd separata
celler. Modercell och dottercell. Pa modercellen finns nu ett knoppningsirr,
vid den yta dir dottercellen (knoppen) bildades och 61l av. En jdstsvampcell
kan bilda runt 20 dottersceller, innan cellytan ér fylld med arr. Jastsvampar
kan ocksa forokas sexuellt, men knoppning ir vanligast. Hur snabb den
vegetativa forokningen ar beror helt och héllet pa miljéférhallandena. Goda
livsbetingelser ger snabb férokning. Simre forhallanden ger langsam tillvixt
och jiastsvampen kan 6verleva linge i svara forhallanden och borja vixa om

miljon forbittras.
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Dottercell

Cytoplasma Cellkarna

med organeller

Cellvagg

Cellkdrna
Cellmembran

Modercell

Figur 5. Knoppande jastsvampcell. Den ena av de nybildade cellkiarnorna vandrar fran
modercellen in i knoppen. Dottercellen vaxer till i storlek, snérs av och bildar en egen
individ.

Amnesomsittingen hos jistsvampar kan vara aerob och/eller nigon form av
jasning. Vid aerob andning férbrukas syre pa samma sitt som hos oss (glukos
oxideras med syre och omvandlas till energi, koldioxid och vatten). Jdsning
eller fermentering ar ofullstindig oxidation av organiska dmnen i frinvaro av
syre; energi samt alkoholer, organiska syror, koldioxid med mera kan bildas.
Dessa substanser bildas vid de olika typer av jdsningsprocesser som
torekommer och de utférs av olika jastarter. Varje jdstart utfor sa gott som
alltid bara en typ av jisning. I exemplet bagerijist handlar det om
alkoholjasning, dir glukos oxideras till energi, koldioxid och alkohol. De flesta
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jastsvampar bryter ner kolhydrater, ett fatal kan bryta ner fett. Var kan man i
naturen hitta jdstsvamp? Svaret dr att de finns Overallt i naturen. De tillhor
den stora kader av nedbrytare och biogeokemiska recirkulatérer som arbetar

1 var natut.

Mogelsvampar

Moégelsvampar har cellviggar av bland annat kitin. Mogelsvampar dr
kolonibildande. Svampcellen delar sig men cellerna separerar inte utan hinger
thop och da bildas tradar av celler, eller hyfer. Hyferna bildar samverkande
enheter, mogelkolonierna. En hyf édr tunn, cirka 2-10 um tjock, men kan vara

ganska lang.

Moégelsvampar dr utomordentligt bra pa att f6réka sig och det innebir att det
ar mycket svart att undvika kontamination av mégel. Vegetativ f6rokning dr
vanligast och sker pa tva olika sitt. Ena sittet ar att bitar av en mogelkoloni
hamnar pd f6r dem limpliga stillen. Da vixer cellerna vidare som om
ingenting har hant och bildar nya fina kolonier pa de nya platserna. Hir ricker
det att en cell far chansen att vixa vidare, den ger sa smaningom en koloni.
Trasas en mogelkoloni sonder i sylt t.ex. far man raskt ett stort antal kolonier
1 burken. Det andra sittet d4r genom sporer. Mogelsporer kan bildas pa flera
olika sitt, men alla har samma funktion, att sprida moglet, se Figur 6.
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Figur 6. Mdgelsvampars vegetativa livscykel. Hur mycel bildas och utvecklas till koloni,
fran spor. Sporer i luften (1) landar pa ett lampligt substrat (2) och gror ut till en cell (3).
Cellen delar sig och bildar en mogeltrad (4), en hyf. Hyfen forgrenar sig och hyferna vaxer
till i omfang och bildar ett mycel "mégelflack” (5). Mycelet mognar och utvecklar frukthyfer
(6) och pa dessa utvecklas sporbararna, konidioforerna, dar nya vegetativa sporer bildas.
Bilden visar Penicillium sp. utveckling, dvriga mdgelsvampar har liknande livscykler.

I mycelet bildas sirskilda frukthyfer och pa frukthyferna bildas sporerna,
antingen inuti sporkapslar eller som knippen pa hyfspetsen. Oavsett hur
sporen bildas sa dr den vegetativ, den har samma arvsmassa som mycelet.
Dessa sporer dr litta att se i ett moget mycel. Sporerna kan vara vita men ar
ofta firgade, de kan vara svarta, gra i olika nyanser, gula, réda, bruna, gréna. ..
Aven gammalt mycel kan vara firgat. Vanligen ir det sporerna som ger
mogelflicken dess firg. Sporerna dr sma, 3-40 um, och sprids med vinden.
En moglig produkt bor aldrig tas ur sin foérpackning. Om man vinder
férpackningen uppochner kan man se sporerna som ett fint pulver. For att fa
genetisk variation kan dven méogel forokas pa konlig vig, men det dr ganska
ovanligt. Mogel har ganska komplicerad genetik, men mycelspetsar av tva
olika varianter av samma art smilter samman och bildar en zygot (eller
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zygospor). Da blandas arvsanlagen. Ur zygosporen vixer en hyf som i spetsen
bildar ett sporangium dir sporer med blandade arvsanlag bildas. Resultatet av
bade vegetativ och sexuell f6rokning kallas sporer. Sporer, oavsett hur de har
bildats, ger upphov till nytt mycel nir de gror. Man riknar med att det
utomhus vintertid finns runt 10 sporer per kubikmeter luft och sommartid
Okar halten till 10 000 per kubikmeter, men ett rejalt regn rensar luften fran
mogelsporer och alla andra partiklar, medan 4 andra sidan torrt och blasigt
vader Okar halten av alla partiklar. Inomhus 4r halterna hégre, ju fuktigare
milj6 desto hogre halter.

Eftersom det finns si manga olika mogelsvampar dr mojligheterna till
variation i dmnesomsittningen stor. Olika svampar utnyttjar olika substanser
och producerar ocksa méanga olika amnen vid sin metabolism. Ibland till nytta
men manga ganger till férfang f6r vira livsmedel. Det finns moégelsvampar
som bildar gifter, mégeltoxiner.

Mogelsvampar finns 6verallt och det ar svart att undvika sporerna, eftersom
de bildas 1 stora kvantiteter, en mégelkoloni producerar manga hundratusen
sporer. Hur snabbt en mdgelkoloni kan vixa till beror pa radande
miljoforhallanden. Det ar litt att doda jastsvamp, mogelsvamp och deras
sporer. De tdl inte mer dn en vanlig cell, det vill siga upphettning till minst
70°C under tillrickligt lang tid.

Encelliga alger

Alger ar mycket lika vixter, men de saknar rot, stam och blad. Liksom vixter
har de alltid en cellvigg. Hos gronalgerna bestar cellviggen av cellulosa,
samma material som bygger upp vixtcellviggen, eller ndgot annat material,
till exempel kisel som hos kiselalgerna. Encelliga alger ar sma, mikroalger,
men det finns andra alger i hav och brackvatten — storalger, som kan bli
mycket stora. Exempel ir blasting och knéltang (som hor till brunalgerna).
Dessa behandlas inte 1 denna framstillning.

Mikroalgerna édr huvudsakligen encelliga, de ir eukaryota och alla har
fotosyntes. De bir pa samma pigment, klorofyll a, 1 en kloroplast som vixter
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och har samma typ av fotosyntes. Vid fotosyntesen omvandlar cellerna med
hjalp av energi fran solljuset, koldioxid och vatten till sockerarter. Det finns
minga olika grupper av alger. Det finns alger som dr mycket tiliga mot
uttorkning, aven om de flesta ar vattenlevande. Vanliga mikroalggrupper ar
kiselalger och gronalger. Storleken pa encelliga alger varierar inom ett spann
fran 10 um till ett par hundra um. I gruppen finns dven alger som bildar tradar
och klotformiga kolonier av celler. Varje cell i en koloni dr en egen individ.
Se Figur 7 for exempel pa nagra alger.

Figur 7. Exempel pa alger, 6verst gronalger, Chlorella sp, Phacus sp och Tetraedron sp.
Undre raden kiselalger, Stauroneis sp, Cyclotella sp och Navicula sp. Alla alger har
kloroplaster och kan fotosyntetisera. En stor och mangformig grupp.

Alger finns bade i salt, sott och brickt vatten. De férekommer ocksa i jord
och kan bilda ett gront ytskikt pa murar och tridstammar och andra fuktiga
ytot.

Det som begrinsar algernas utbredning i vatten dr tillgingen pd ljus

(n6dvindigt f6r fotosyntesen) och niringsimnen. I havet finns algerna ner till
cirka 30 m djup, om vattnet ar klart. Ju grumligare vattnet dr (beroende pa
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okande halt av partiklar och niring) desto hogre upp gar grinsen for algernas
mojlighet att utfora fotosyntes.

Algernas forokning dr vanligtvis vegetativ men sexuell forokning ar inte
ovanlig. En del har mycket komplicerade livscykler med bade vegetativ och
sexuell f6rokning. Mdnga alger kan bilda 6verlevnadsstrukturer som ir tiliga
mot normala férandringar i miljon (torka, f6rh6jd salthalt, solexponering och
liknande). De tal dock inte kokning.

Nir niringsforhallandena ar gynnsamma f6r mikroalgerna kan de massféroka
sig och bilda sa kallad “’vattenblomning”. Det kan ske bade i sott, brickt och
salt vatten. Vissa alger kan bilda giftiga dmnen. Om musslor iter dessa
organismer blir musslan giftig. Musslan tar ingen skada, men den tar upp
giftet och lagrar det i sina vivnader. Ater man sddana musslor kan man bli
sjuk. Man drabbas av musselférgiftning. Gifterna kan verka pa olika sitt, till
exempel gora att man kriks eller drabbas av paralys (férlamning).

Prokaryota mikroorganismer

I livsmedelssammanhang dr bakterier den enda intressanta prokaryotgruppen
och de betraktas ofta som farliga, vilket d4r mycket orittvist gentemot
bakterierna. Nir det giller livsmedel kan man dela in dem i ofarliga, nyttiga
och farliga bakterier. De flesta bakterierna hamnar da i gruppen ofarliga
bakterier, firre placerar sig i gruppen nyttiga och ett fatal ar farliga. Hur
kommer sig detta? De allra flesta bakterierna kommer vi aldrig 1 kontakt med,
trots at de finns i vara omgivningar. Deras dmnesomsittning dr sa
specialiserad att de bara finns dir de far ritt férutsdttningar. Sa de dr ofarliga
for var mat och oss. De nyttiga bakterierna finns nira oss, pa huden, pa
slemhinnorna, i tarmarna och naturen. Vi har tio ganger fler bakterieceller pa
och i vir kropp dn vad vi har egna kroppsceller. Dessutom finns manga
bakterier som gbr var mat nyttigare och mer littsmalt. Utan bakterier skulle
ingenting i vara naturliga biogeokemiska kretslopp fungera.

De farliga bakterierna kan infektera oss, direkt eller via maten eller forgifta

oss via maten. Bakterier, bide nyttiga och farliga, kan vara till forfing,
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eftersom de envisas med att utfora sin livsuppgift, vilken ar att bryta ner
organiskt material och féroka sig, och da rakar var mat illa ut, eftersom det dr

organiskt material.

Bakterier har mycket effektiv iamnesomsittning nir férhallandena dr de rétta.
Cellerna dr sa sma att substanser kan tas in, omsattas och nya produkter avges
pa mycket kort tid. Det finns inga naturliga substanser som inte kan brytas
ner av en eller annan mikroorganism (bakterier eller svampar). Hur fort

nedbrytningen sker beror pa miljén.

Bakteriecellens utseende

Bakteriecellens byggnad idr prokaryot. Figur 1 visar de strukturer som finns i
alla  prokaryota  celler; cellviggen, cellmembranet, cellplasman,
kirnekvivalenten (nukleoiden) och ribosomerna. Férutom dessa strukturer
kan det finnas andra, se Figur 8. Innanfér cellmembranen kan bakterien
hirbargera extra DNA-bitar. Bakterier har f6rmaga att ta upp DNA-bitar fran
omgivningen och antingen inkorporera biten 1 sitt eget genom eller bevara
biten som en plasmid (en liten DNA-bit) i cytoplasman. Pa detta vis kan
bakterier inférliva DNA som bir pa nya egenskaper, till exempel resistens
mot olika antibiotika och resistensfaktorer kan pa sa vis spridas bland
bakterierna. Vissa bakterier kan forflytta sig med hjilp av flageller, tunna
piskliknande tradar som har sin borjan i cellmembranen. Antalet flageller ar
genetiskt bestimt och dven hur de férdelas 6ver cellytan. Exempelvis har
Escherichia coli (tarmbakterie, E. co/i) flageller 6ver hela cellytan och Pseudononas
aeruginosa (omgivningsbakterie) har en flagell placerad i ena dnden av cellen.
Ett slemholje eller kapsel kan finnas utanfér cellmembranen. Slemhdljet
bidrar till att skydda cellen mot uttorkning och f6r patogena bakterier dr det
ett mot immunforsvaret hos den infekterade. Bakterie kan ha fimbrier eller
pili, tunna och korta utskott pa cellytan som ger cellen god f6rmaga att fasta

vid ytor och varandra.
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Flageller

Ribosomer

Kérnekvivalent

Figur 8. Den prokaryota cellen. Inuti cellen finns de tva organellerna, karnekvivalenten
(nucleoiden) och ribosomerna i cytoplasman. Cellen omges av cellmembranen och den
cellformsbestdmmande cellvaggen. Utanfor cellvédggen kan det finnas en slemkapsel. Fast
vid cellmembranen kan finnas langa flageller for cellens rérelse och pili (sing. pilus) for
vidhaftning vid ytor och varandra.

Bakterier brukar delas in efter hur cellviggen édr byged i Grampositiver och
Gramnegativer se Figur 9. I bakteriecellviggen finns en polymer kolhydrat
som bara finns hos prokaryoter, nimligen muraminsyra (mukokomplex,
murein, peptidoglykan). Den grampositiva, G+ eller g+, bestar av ett skikt.
Skiktet innehaller cirka 80 % muraminsyra och resten ér andra polymerer, till
exempel teikoinsyra, invivda i muraminsyran. Den gramnegativa, G- eller g-,
viggen bestar av tva skikt. Det innersta skiktet, intill cellmembranen, bestar
av murminsyra. Utanfér muraminsyran, som utgor cirka 20 % av den totala
cellviggen, finns ett skikt av huvudsakligen tva 1 varandra invivda polymerer
uppbyggda av lipopolysaccharider och lipoproteiner, som utgér resterande
80 %. Skikten ir inte fria i forhallande till varandra, det finns proteiner som
kopplar thop dem. Cellvidggarna ir, oavsett hur de ar byggda, ganska stela
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sickar som bestimmer cellernas form. De dr inte tita och molekyler kan
vandra ut och in 1 cellviggen, det dr cellmembranen som bestimmer vad som

ska komma in 1 och ut ur cellen.

{
7
Lipopolysackarider och
lipoproteiner ca 80 %

Teikoinsyra c420 %

Cellens utsida (@) (4]

Murein ca 80 % Murein ca 20 %

Cellmembran

Grampositiv cellvagg, g+ Gramnegativ cellvagg, g-

Cellens insida

Figur 9. Den grampositiva och den gramnegativa cellvdggens byggnad. Den grampositiva
vaggen bestar av murein och teikoinsyror invavda i varandra och bildar en enskiktad
struktur. Den gramnegativa vaggen ar tvaskiktad med ett tunt lager murein narmast
cellmembranen och utanfér mureinlagret ett skikt uppbyggt av lipoproteiner och
lipopolysackarid. Proteiner binder ihop skikten med varandra.

Bakterier kan vara kulformiga (kocker), stavformiga (baciller) och spiralvridna
(spiriller). Se Figur 10. Forutom dessa tre grundformer finns manga
mellanformer, droppformade, sidana som sitter pa en stjilk, ovala m.fl. De
kulformigas storlek ar fran 0,5 um till 1,5 um i storlek och cellviggen ar nastan
alltid G+. De stavformigas diameter varierar mellan 0,5 — 1,5 um 1 diameter
och fran 1 um till 7 um i lingd, cellviggen dr G+ eller G- alltefter slikte. De
spiralvridna ar oftast G-, diameter som stavar och lingd upp till 30 um. De

stavformiga och spiralvridna kan ha flageller.
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De vanligaste bakterieformerna

) O o

Stavformig ellerbacill  ggtformigellercocc  Skruvad eller spirill

De vanligaste typerna av flagellering

O ={

Poldrt monotrick Polart lofotrick flagellering
flagellering

L J

Bipolart monotrick
flagellering Peritrick flagellering

Figur 10. Bild p& bakterieformer och hur flagelleringen kan se ut.

Cellviggens sammansittning ger bakterierna lite olika egenskaper.
Grampositiver ar tamligen varmetaliga, tal torka, salt, socker, héga och liga
pH-virden och hir finns de endosporbildande sliktena. De férekommer i
firska och virmebehandlade och pa andra sitt beredda livsmedel.
Gramnegativa bakterier dr kinsligare for virme, torka och pH, men tal kyla.
Finns i firska eller otillrdckligt virmebehandlade livsmedel. Tittar man pa
fordelningen pd/i kroppen si dominerar grampositiver pa huden och

gramnegativer i tarmsystemet.

Forokning och éverlevnad

Bakterier forokas genom vanlig enkel celldelning, alltsi vegetativt. Nar
bakterier férokas dubbleras arvsmassan sa att det finns tva DNA-nystan i
cellen. Cellen vaxer till, nytt material till cellvigg och cytoplasma bildas. En
vigg som delar cellen bildas sa att genomen hamnar pa olika sidor, cellerna
separerar och tva dotterceller har bildats, se Figur 11. Bada ar exakt lika och

innehaller lika mycket nytt som gammalt material.
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[m ] DMA replikeras

DMNA separeras och
@% % cellen tillvaxer

En ny cellvigg brjar
@% bildas

Den nya cellviggen ar
% klar och tva dotterceller
har bildats

Figur 11. Schematisk bild pa bakteriecellens forokning genom binér fission.

De stavformiga och spirillerna forlings och delas pa mitten till nya celler. Hos
kockerna kan delning ske i tre olika plan. Efter férokningen kan cellerna
hinga samman 1 olika férband eller vara enskilda celler alltefter typ, se Figur

12.
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Figur 12. Bakterierna kan leva som enkla celler eller bilda olika typer av férband. Sitta ihop
tva och tv4, eller i kedjor, i plattor eller i klumpar.

Normal tillvaxtkurva for bakterier och encelliga organismer

Hur snabb forékningen dr beror pa miljon. Alla bakterier forokas genom
celldelning. Vanligen strivar man efter att odla en sorts bakterie at gingen, en
monokultur for att fi veta hur den bakterien kan utvecklas under de valda
betingelserna. Niar man odlar en monokultur av mikroorganismer i ett
limpligt medium, féljer tillvixt och forokning ett bestimt monster, se Figur
13. Man kan urskilja fyra distinkta faser:

1. Lagfasen: Hir anpassar sig bakterierna till miljon. Cellerna bildar
enzymer fOr att utnyttja substratet, iamnesomsittningen Okar och
cellerna okar i storlek. Men forékningen har inte startat. Lag ar
engelska och betyder slipa efter och det ir celldelningen som slapar
efter. Det sker ju ingen.

2. Logtasen: I 6vergangen mellan lag- och logfasen bérjar celldelningen
och den tar fart sa att den blir logaritmisk, det vill siga den férdubblas
tor varje tidsenhet. Forokningen gar snabbt, substratet utnyttjas
effektivt och cellerna blir manga. I logfasen avger bakterierna alla sina
(avfalls)produkter, till exempel alkohol, citronsyra eller gifter.

3. Stationirfasen: Efter energisk tillvixt borjar miljon bli samre.
Niringen tar slut, aerober fir ont om syre, det samlas mycket
avfallsprodukter. Det finns méanga celler och det blir stor konkurrens

om kvarvarande resurser. Det resulterar i att celldelningen avstannar
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och inga fler celler bildas och de som finns i kulturen ér kvar och tir
pé de egna cellresurserna.

4. Deklinationsfasen: Nar cellernas egna resurser tar slut, intrider
déden. Cellerna dor efterhand och antalet celler i kolonin minskat.
Deklinera betyder att minska eller ”gd nerit”, det blir firre levande
celler 1 kulturen.

7

log antal”]
celler

Tid
Figur 13. Normal tillvaxtkurva for encelliga organismer (bakterier). Se texten for forklaring.

Bakteriella endosporer

For 6verlevnad under (for bakterien) besvirliga férhallanden, kan ndgra
bakteriearter bilda en 6verlevnadsstruktur som kallas bakseriell endospor. Det dr
framfor allt tva bakterieslikten som dr intressanta nir det giller livmedel,
slaktena Bacillus och Clostridium. Bada férkommerijord och vatten. De ér bada
konkurrenssvaga och har svart att hivda sig mot andra mikroorganismer i
miljon. For att klara sig battre kan de bilda endosporer som dr mycket
motstandskraftiga mot yttre paverkan och forblir livsduglic under
torhallanden som dodar en cell. Endosporerna tal kokning, UV-ljus, hoga
halter av socker och salt, torka, hogt tryck och onormala pH-virden samt
vissa kemikalier. Bakterierna i sliktet Baci/lus ir huvudsakligen aeroba till
mikroaerofila och sliktet Clostridium betraktas som anaerobt. Ingen av dem
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vixer 1 temperaturer under 5°C eller pH under 5. I bada sliktena finns arter
som kan orsaka livsmedelburen forgiftning. Bacillus cerens, Clostridinm perfringens
och  Clostridinm  botulinum ar de tre arter som dr mest intressanta ur
livsmedelssynpunkt. De tva forsta ger obehagliga forgiftningar, men ar
vanligtvis inte dodliga. Clostridium botulinum kan bilda ett mycket kraftfullt gift,
botulinustoxin. Det skulle ricka med 10 g av detta toxin for att férgifta hela
Sveriges befolkning. Lyckligtvis dr forgiftning med detta toxin liten.

Endosporen bildas genom att DNA dras samman till ett nystan vilket omges

av forst en membran och sedan ytterligare en membran, se Figur 14.

Vegetativ bakteriecell Spor
Sporgronlng

]
Cellvigg \

J/ Cellmembran Spor med cortex eller

porkappa
| @-

2
E z % \ Vegetativ cell i

upplésning

Férspor Férspor med
spormembran

@ ~ || @ =

Figur 14. Bild p& sporulering och sporgroning. Sporulering sker i stadierna 1 till 5, den fria
sporen ar stadium 6. Fran stadium 6 kan sporen gro ut till en vegetativ cell, stadium 1. |
stadium 1 sker replikation av kérnekvivalenten, det ena DNA-nystanet omsluts av en
membran, stadium 2. Det membranomslutna DNA-nystanet omges av Vytterligare
membran, stadium 3, 4. Membranerna inlagras med olika &mnen och forlorar vatten
stadium 5 och den vegetativa cellen Iéses upp. Sporen ar fri, stadium 6. Detta tar 6 till 8
timmar i ansprak. Det tar som minst bara en halv timma for sporen att gro till en vegetativ
cell igen.

Vatten avges och den dubbla membran inlagras med olika dmnen som gor
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den mycket motstandskraftig. Den omgivande cellen 16ses upp. Endosporen
torblir livskraftig under mycket lang tid. Sporen kan sitta pa olika stéllen i
bakteriecellen, beroende pa art av bakterie. Sporen kan vara central eller polir,
den kan vara lika stor som celldiametern eller vara storre och orsaka en
ansvillning pd cellen vid bildningen. Nir foérhallandena dr limpliga gror
endosporen ut och blir en cell, i princip samma cell som bildade endosporen.
Diirefter kan férokningen borja och fortga tills konkurrensen blir for stor eller
miljoforhallandena blir simre f6r bakterierna, dd kan bakteriecellerna bilda
endosporer anyo. Sporbildning dr en ganska langsam process. Det tar mellan
sex och dtta timmar for en cell att sporulera. Det d4r manga komplicerade
metaboliska steg som ska passeras. Diremot tar det, som snabbast, bara cirka
en halv timme f6r sporen att gro ut till en bakteriecell. Det giller att ta till vara
mojligheten att féroka sig.

Faktorer som paverkar mikroorganismers tillvaxt

Mikroorganismer idr levande varelser som har krav pa sin omgivning for att
dels kunna Overleva, dels kunna leva och dessutom féroka sig. Kraven
varierar naturligtvis, men det finns faktorer som dr vitala for
mikroorganismers tillvixt och férokningsformaga. De fyra faktorer som kan
betraktas som de mest betydelsefulla dr niring, vatten, temperatur och tid.
Man brukar siaga att det inte finns nagon naturligt producerad substans som
inte ndgon mikroorganism kan bryta ner, helt eller delvis. Alla
mikroorganismer kan inte bryta ner allt, men mainga kan angripa det vi
betraktar som vara matvaror. Det finns manga av manniskor syntetiserade
substanser som dr svarnedbrytbara, till exempel insekticiden DDT och
klorerade och fluorerade kolviten som freon, och som inga mikroorganismer
(dnnu) kan omsitta. Mikroorganismer kan inte angripa oskadad hud,
slemhinnor, skinn eller skal, det vill sdga de kan inte bryta barridrer pa levande
organismer. Det krivs en skada f6r invasion av mikrober.

Naring

Utan niring, ingen tillvixt eller f6rokning. Men manga mikroorganismer kan
Overleva langa perioder utan tillgdng pa niring. Det innebir att de lever pa
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sparliga och har mycket lig dmnesomsittning. Slutligen dor dessa celler.
Finns diremot tillgang pa ndring, utnyttjas denna for cellens fortlevnad och
om tillgangen idr god nog, for forokning, alltsa att 6ka cellantalet. Alla
mikroorganismer har naturligtvis inte samma naringskrav, men “vanlig mat”
duger f6r de flesta.

Mikroorganismer dter samma saker som vi, det vill siga kolhydrater, proteiner
och fett. Och de stiller inga storre krav pa tillagningen. Niringen maste vara
16st i vatten. Mikroorganismer har inga munnar eller tinder och anvinder inte
kniv och gaffel. Vanligen ar naringspartiklarna for stora for att cellen ska
kunna foéra in dem genom sitt cellmembran. Endast smd molekyler kan
transporteras Over ett cellmembran. Stora molekyler, som t.ex. stirkelse,
maste delas till mindre bitar (enkla sockerarter) innan de kan tas in i cellen.
Mikroorganismernas tinder, knivar och gafflar dr enzymer. Dessa produceras
inuti bakteriecellen och transporteras ut till omgivningen for att bryta ner
stora molekyler till sma bitar, vilka kan komma in i cellen och omsittas. De
flesta mikroorganismerna har littast att angripa kolhydrater och proteiner
(precis som vi), medan fetter maste emulgeras f6r att bli nedbrytbara. Stora
kolhydrater bryts ner till kortare kolhydrater och vidare till enkla kolhydrater
(sockerarter), proteinerna bryts ner till aminosyror och fetter bryts ner till
glycerol och fria fettsyror. De enkla foreningarna tas in 1 cellen och
imnesomsittningen omvandlar dem dels till energi och dels anvinder dem
som byggstenar, antingen for att férnya cellen eller f6r att féréka cellen.

Vatten

Vatten krivs for alla levande celler, savil vixter och djur som
mikroorganismer. Alla celler bestir till stor del av vatten, cirka 70% eller mer
(en flercellig organism har ocksi vitska mellan cellerna). Amnesomsittningen
inuti cellen sker alltid i vattenmilj6 och sa dven mikroorganismernas utbyte
med omgivningen. Celler maste vara omgivna av vatten for att fungera.

Vattenmiljon krivs for att det ska ga att transportera niringsimnen in i och
avfallsprodukter ut ur cellen. Mikroorganismer ar generellt mycket taliga mot
uttorkning och kan ligga inaktiva i torra miljder, fOr att dteraktiveras om
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vattenhalten 6kar och miljon blir limplig igen.

Nir det giller livsmedel brukar man tala om vattenaktivitet. Med det menas
den mingd vatten som dr tillganglig f6r mikroorganismer. Ett livsmedel kan
ha hog vattenhalt men lag vattenaktivitet. I ett livsmedel dr vattnet dels bundet
1 strukturer som proteiner och kolhydrater, dels fritt rorligt. Det ér det fritt
rorliga vattnet som ger vattenaktiviteten och det f6r mikroberna anvindbara
vattnet. Ett livsmedels vattenaktivitet avgor hur litt ett livsmedel angrips av
mikrober. Vattenaktivitet skrivs Ay. Det hogsta virde vattenaktiviteten kan
ha ir Ay=1, och giller absolut rent vatten. A, ar alltid mindre dn1 i livsmedel,
pa grund av det delvis bundna vattnet. Vattenaktiviteten hos kott, fisk och
dgg ligger pa 0,97-0,98, 1 marmelad pa 0,85 och 1 honung pa 0,75. De flesta
bakterier behover en vattenaktivitet pa minst 0,9 for att kunna vixa medan
jast- och mogelsvampar kan néja sig med 0,80-0,85. I vattenaktiviteter under
0,7 finns det knappast nagra mikrober som kan vixa. Dirmed inte sagt att
torra livsmedel 4r fria fran mikrober. Se avsnittet om vattenaktivitetens

betydelse och Tabell 1.

Temperatur

Mikroorganismer som grupp kan verka inom ett mycket stort
temperaturintervall, men de enskilda mikroorganismernas kapacitet ar
betydligt mindre. Man kan finna livaktiga mikroorganismer i alla temperaturer
fran minus 10°C till 6ver 100°C. Det dr naturligtvis helt olika typer och
grupper av mikroorganismer som lever i liga respektive hoga temperaturer.
Bakterier (och mikroalger) kan leva infrusna i isarna runt polerna och vara
aktiva och vid fumarolerna, ’skorstenar” pa havsbotten, lever bakterier i
temperaturer langt 6ver 100°C. Allmint sett kan man sdga att de flesta
mikroorganismer har ett temperaturspann (ett intervall) pa 30 grader mellan
den ldgsta och den hogsta temperatur de kan leva och férdka sig inom,
forutsatt att alla andra villkor dr uppfyllda. Detta intervall kan ligea
varsomhelst mellan -10 och >+100 grader Celsius, beroende pa typ av
mikroorganism.

En mikroorganism dor i allmidnhet inte av att befinna sig i en ”for lag”
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temperatur, utan dess dmnesomsittning avstannar bara. Mikroben kan
befinna sig i detta dvalliknande tillstind i linga tider, manga ar i extremfallen.
Om temperaturen hojs nas si smaningom den temperatur dir mikrobens
metaboliska aktivitet startar, se Figur 15. Denna temperatur kallas
minimumtemperaturen, alltsa den ldgsta temperatur dir mikroben kan vara
verksam. Ho6js  temperaturen  ytterligare Okar cellernas  aktivitet,
amnesomsittingen och celldelningen gar snabbare, tills man nar den
temperatur dir aktiviteten dr som snabbast och den temperaturen kallas

optimumtemperatur.

Tillvéxt A

Optimumtemperatur

> Temperatur "C

Minimumtemperatur Maximumtemperatur

Toleransomrade cirka 30°C I

Figur 15. Typisk tillvaxtkurva for bakterier beroende pa temperaturen.

Overskrids denna temperatur kommer cellaktiviteten att avta och avtar
alltmer med 6kande temperatur, tills man nar maximumtemperaturen. Vid
maximumtemperaturen 4dr cellaktiviteten mycket ldg. Passeras denna
temperatur bérjar cellerna do, temperaturen dr £6r hég och cellkomponenter
skadas, lipider smilter, proteiner denatureras och cellmembraner forstors.
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Detta innebar att bakterier kan ligga djupfrysta i dvala under mycket ling tid,
for att vid temperaturh6jning ’vakna” och borja dela sig, aktiviteten fortsétter
sa linge temperaturen dr gynnsam och avstannar vid f6rhéjd temperatur, vid
tillrickligt hog temperatur, 6ver maximum, dor cellen.

Beroende pa vilket temperaturintervall och dirmed optimumtemperatur en
bakterietyp foredrar kan de delas in i psykrofila, mesofila och termofila
mikroorganismer se Figur 16. De psykrofila dr kéldtoleranta och vixer,
Ovetlever, trivs och forokar sig i intervallet -5°C till +35°C och har sitt
optimum vid 15-20°C. De mesofila organismerna vixer 1 intervallet 5-50°C,
och har sitt optimum mellan 25-40°C. Termofilerna ir virmetaliga och eller
virmeilskande och kan vixa i intervallet 30-80°C och optimum ligger Gver
40°C. Det finns ocksa en grupp mikroorganismer som kallas termotoleranta.
Dessa ir i allminhet mesofiler, vilka tal en temperaturchock utan att bli
skadade. En temperaturchock ir en kortvarig f6rhéjning av temperaturen,
som inte dodar cellen direkt. Nar férhallandena normaliserats atergar cellen
till sin normala aktivitet.

Alla mikrober har ett minimum, ett optimum och ett maximum vad avser
tillvixten med avseende pa temperaturen. Vill man gynna tillvixten ska man
ligga nira optimumtemperaturen. Vill man missgynna mikroberna ska man
ligga nira eller under minimumtemperaturen och vill man skada och déda
dem bor man efterstriva att 6verskrida maximumtemperaturen.
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Tillwaxt A

Mesofila mo

Temofila mo
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0 20 40 60 80

Figur 16. Tillvaxtkurvor med avseende p& temperaturen for psykrofila, mesofila och
termofila organismer.

Av detta foljer att temperaturen i ett livsmedel har avgdrande betydelse for
vilka mikroorganismer som kan utvecklas. Lag temperatur ger psykrofil
aktivitet, inga mesofiler eller termofiler kan vaxa. Hojs temperaturen himmas
den psykrofila floran och de mesofila kan vixa, de termofila mikroberna kan
borja utvecklas. Mesofilerna dr den storsta gruppen och manga av de
patogena och livsmedelsférstorande organismerna tillhér denna grupp.

Tid
Ur led dr tiden: ve! att jag dr den som foddes att vrida den ratt igen. Ur Hamlet akt 1

scen 5.

Tiden dr en mycket viktig faktor f6r en cell nidr den ska metabolisera och i
bista fall f6roka sig. Amnesomsittning tar tid. Cellen kan behova producera
nya enzymer for att ta ndringen i ansprak, ndringen ska brytas ner och
anvindas till energi och ny cellsubstans. Cellsubstansen ska anvindas for att
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ersitta gamla slitna strukturer och bygga pa cellen s att den kan dela sig. Med
andra ord det ir inte alltid det gér s fort. A andra sidan, om férutsittningarna
ar de ritta, naringen lattillganglig, fuktigheten bra och temperaturen ritt sa
kan amnesomsattning och forékning ga snabbt. Tarmbakterien Escherichia coli,
1 dagligt tal kolibakterien, kan under gynnsamma omstindigheter dela sig var
tjugonde minut. Antalet celler i en koloni fordubblas alltsd var tjugonde
minut. Om det finns 100 000 celler betyder det att efter tjugo minuter finns
det 200 000 celler. Tjugo minuter senare finns det 400 000 celler och efter en
timme finns det 800 000 celler. De flesta mikroorganismers f6rokning gar
betydligt lingsammare och vanligen ar forutsittningarna inte optimala. Men i
och med att mikoorganismers dmnesomsattning kan vara snabb kan de ocksa
forstora livsmedel pa mycket kort tid om forutsittningarna dr pa deras sida.

Ett kul tankeexperiment

Lt oss tinka oss att vi har en kolibakterie, vi vet att den under optimala
torhallanden kan dela sig var tjugonde minut alltsd far vi 3 generationer per
timme. Vi forser denna bakterie med optimala férutsittningar i tva dygn alltsa
48 timmar eller i 3*48=144 generationer. Eftersom vi hela tiden férdubblar
antalet celler per tidsenhet kan vi berikna antalet celler. Férdubbling av
cellantalet ger basen 2 och exponenten, det antal ganger vi ska multiplicera 2,
far vi av antalet generationer (x*). Se Tabell 1.

Tabell 1. Berakning av tillvaxt av antal celler vid optimala férhallanden for en bakteriecell
under tva dygn.

Tidpunkt Antal generationer Antal celler

0 0 20=1

20 min 1 21=2

1 timme 3 22=0

5 timmar 15 215 = 32768

10 timmar 30 23%0=1073 741 824
12 timmar 36 236 = (,9*%1010

24 timmar 72 272 = 47%102

36 timmar 108 2108 = 3 2%1()32

48 timmar 144 2144 =2 2%10%
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I'borjan de forsta fem timmarna blir antalet celler langsamt fler, det motsvarar
lagfasen. Men direfter kommer logfasen och antalet celler 6kar dramatiskt,
efter bara tolv timmar ar antalet celler ofattbara 69 000 000 000, 69 miljarder!
Ett dygns tillvixt ger ett cellantal pa 4 700 000 000 000 000 000 000. Det 4r
manga! Och efter vira tva dygn har antalet celler blivit 22 med 42 nollor efter,
ett ofattbart stort tal egentligen. Hur mycket ir det? En bakterie viger 107
gram (=0,000 000 000 001 g). Massan av var bakteriekoloni skulle da bli
2,2%10*%10"* g = 2,2%10” g. Vi gér om det till ton, det gar 10° (1 miljon) gram
pa ett ton. Alltsd har vi 2,2%10* ton bakteriemassa. Hur mycket dr det? Jorden
viger cirka 5,5%10”' ton. Det betyder att vir bakterie”’klump” viger nistan
4000 ganger si mycket som jordklotet. Ar det méjligt? Teoretiskt gar det ju
att berakna, men praktiskt ar det fullstindigt omgjligt. Vi kan inte skapa massa
sa det skulle aldrig kunna bli mer dn den tillgangliga delen av biosfiren — och
vi kan inte bibehalla de optimala forhallandena sirskilt linge.
Bakterietillvixten hamnar ritt snart 1 stationdrfasen och sedan i
deklinationsfasen. Men — kom ihag bakterier har en enorm férmaga att féroka
sig och en avundsvird férmaga att lira sig utnyttja olika substrat.

Bara for att grundférutsittningarna ar uppfyllda, dr det inte sakert att
mikroberna kan arbeta i alla fall. Det finns andra faktorer 1 miljon som kan
paverka metabolismen i positiv eller negativ riktning. Nagra av dessa faktorer
ar halten av syre, pH 1 omgivningen, ljus och osmotiska férhallanden (oftast
halten av salt eller socker) och den konkurrens de utsitts for. Det kan vara
bra att halla i minnet vilken fantastisk f6rokningstérmaga bakterier har.

Syre

Fram till 1700-talets slut ansags att alla levande organismer krivde syre. Men
Pasteur visade 1851 att det fanns mikroorganismer som kunde vixa utan syre
och att det fanns sadana som inte talde syre utan blev forgiftade och dog.
Mikroorganismer kan delas in i fyra grupper efter sitt forhallande il syre.
Man talar om aeroba, anaeroba, fakultativt anaeroba och mikroaerofila
mikroorganismer.

Aeroba mikroorganismer kriver syre, i likhet med oss kvivs de och dér om
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syretillgangen blir for lag eller upphor. Aerober vixer bara om tillgangen pa
syre dar god, till exempel pa livsmedlets ytor. Exempel pa aeroba
mikroorganismer dr mogelsvampar och bakterier 1 sliktena Micrococcus
(hudbakterier),  Psudomonas ~ (jordbakterier) och  Bacillus  (sporbildande
jordbakterier).

Anaeroba mikrober 6verlever inte i narvaro av syre. For dem ir syre ett
kraftigt gift. De lever endast i syrefria miljoer. Exempel pa anaerober ér sliktet
Clostridium (sporbildande jordbakterier). Anaeroba miljer finns till exempel
inuti livsmedel, 1 kéttstuvningar, i konservburkar, i jorden och i sjobottnar.

En mycket stor grupp mikrober ir fakultativt anaeroba. Dessa vixer vid
forhallanden bade med och utan syre. Fakultativ betyder ungefar valfri. De
flesta vixer bittre vid tillging pa syre. Exempel pa fakultativt anaeroba
mikroorganismer dar tarmbakterien Escherichia coli, de patogena sliktena
Salmonella och Shigella samt de flesta jastsvamparna, till exempel vanlig

bagerijast Saccharomyces cerevisiae.

Den fjirde kategorin dr de mikroaerofila, som namnet antyder behover de
syre, men i lidgre halter 4n normalt. Mikroaerofiler vixer bist i1 liga
syrgashalter och himmas 1 fér héga och for liga halter. Exempel pa
mikroaerofila mikroorganismer dr mjolksyrabakteriesliktena, Lactobacillus,
Lactococcus, och Lenconostoc. Aven de patogena bakterierna Iisteria monocytogenes
och Campylobacter jejuni hor till denna kategori. Aven vissa mogelsvampar kan
betraktas som mikroaerofila. Koéttfirs och vitskor som mijolk, soppor,
stuvningar ir exempel pa mikroaerofila miljGer.

pH

Omgivningens surhetsgrad paverkar vilka mikroorganismer som kan vixa i
en bestimd milj6. De flesta naturligt férekommande mikroorganismerna kan
vixa i ett intervall pa cirka 3 pH-enheter. Runt neutralt pH, det vill siga pH
7, vixer de allra flesta och hir finns de flesta bakterierna, se Figur 17. Dessa
kallas neutrofila mikroorganismer. De organismer som féredrar basiska (alkaliska)
miljoer med pH 6ver 7 kallas basofila eller alkalifila mikroorganismer. Surare
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miljoer tolereras av manga organismer, till pH 5 kan de flesta neutrofiler vixa.
Acidofilerna toredrar pH under 5. Médnga jast- och mégelsvampar vixer bra i
pH-virden mellan 4 och 6. Livsmedel i allmdnhet har neutrala till sura pH.
pH-virdet i dggvita ligger pa nistan 9 och ir det naturliga livsmedel som har
hégst pH. I frukt ligger pH mellan 2 och 5, citron runt 2 och dpple runt 4-5.
De flesta gronsaker och rotfrukter har pH nira 6 - 7. I mjolk, fisk och kott

ligger pH mellan 6 och 7.
Tillvaxt- “»
hastighet Acidofiler Neutrofiler  Alkalofiler

hY
/

1 2 3 4 5 6 7 & 9o 10 11 12 13
pH

Figur 17. Tillvxt hos olika kategorier av mikroorganismer beroende av pH. Figuren visar
minima, optima och maxima fér acidofiler, neutrofiler och alkalofiler. Acidofila
mikroorganismer foredrar sura miljder, neutrofila véxer bast runt pH 7 och de alkalofila
féredrar pH 6ver 8.

Generellt kan sidgas att de flesta bakterier ar mer kinsliga f6r pH-férindringar
1 omgivningen dn vad moégel- och jastsvamp ir, se Figur 18 som visar
ungefirliga minima, optima och maxima for olika gruppers pH-tolerans.
Mjolksyrabakterier dr en grupp som har stor pH-tolerans. Genom sin
imnesomsittning forindrar mjolksyrabakterier pH i livsmedlet under sin
tillvaxt. Produktionen av mjolksyra, dttiksyra och andra dmnen sinker pH i
mjolk fran ca 7 till under 5. Sura livsmedel som frukt forstors frimst av att
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mogel vaxer. Mogel ar mer indifferent till livsmedlets pH.

N
Tillvaxt-
hastighet
Mjélksyra- De allra flesta
bakterier bakterierna
Mogelsvamp
?
3 5 7
0 10 pH

Figur 18. Olika mikrobgruppers tillvaxt i férhallande till sina minima, optima och maxima
vad géller pH. Mdgelsvampar kan vaxa over ett stort pH-intervall medan de flesta bakterier
bara véxer runt neutralpunkten. Mjélksyrabakterier vaxer bra i pH under 7.

Ljus

For vanliga bakterier, jast- och mogelsvampar, virus och protozoer ir ljus
inget absolut villkor. De enda organismer som ér ljusberoende dr de som
fotosyntetiserar, alltsi alger av olika slag och ett antal bakteriearter.
Moégelsvampar producerar fler sporer i nirvaro av ljus. Men som livet ser ut
pa jorden idag dr vi alla beroende av den primirproduktion av organisk
materia som utfors av alla fotosyntetiserande organismer, frin bakterier och
alger till viaxter. Utan fotosyntes, inget liv sa som vi kinner det.

Osmotiska forhallanden

Osmos handlar om vattenmolekylernas formaga att vandra 6ver en membran.
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Vattnet vandrar alltid frin en I6sning med lig koncentration av I9sta amnen
(vanligen salt eller socker) till en 16sning med hég koncentration. En 16sning
kan wvara hypoton, isoton eller hyperton i forhdllande till en
mikroorganismecell eller en annan 16sning, se Figur 19.

\.-—---___--—_‘-l /-__-‘—I—_-___'_
L
\.. v, . J \ v
Hypoton 16sning Isoton lésning Hyperton 16sning

Figur 19. Cellens reaktion i [6sning med olika halt I6sta partiklar. | den hypotona Iésningen
ar partikelhalten hégre ani cellen, en cell i en hypoton lI6sning kommer att spricka eftersom
mer vatten tranger in i cellen an vad som tranger ut. Cellen kommer att spricka om den
saknar cellvagg. Isoton &r en l6sning som har samma partikelhalt som cellen. En cell i en
isoton l6sning kommer att ta in och slappa ut lika mycket vatten och skadas inte, oavsett
om den har cellvagg eller inte. Den hypertona lésningen har hégre partikelhalt &n cellen.
Mer vatten vandrar ut ur cellen &n in i den, vilket medfor att cellen torkar ut och slutligen
kanske dor. En cellvagg har ingen betydelse for cellens dde.

Den hypotona l6sningen har lidgre halt av losta partiklar dn cellens
cytoplasma. Hir kommer mer vatten att vandra in i cellen dn vad som vandrar
ut ur cellen. Cellen sviller och kan spricka och do. I den isotona l6sningen ar
halten av 16sta @mnen ungefir lika stor utanfér som inuti cellen. Vattnet
vandrar i lika man ut och in i cellen. I den hypertona I6sningen ar halten 16sta
partiklar storre dn 1 cellen. Vatten vandrar ut ur cellen och cellens vattenhalt
blir lag, cellen skrumpnar och dmnesomsittingen himmas och cellen kan
skadas s att den dor.

Manga mikroorganismer dar mycket taliga bade i férhallande till hypotona och

hypertona 16sningar. Normalfallet ér ju att den l6sning en mikrob befinner
sig 1 dr hypoton. De flesta mikrober har rejila cellviggar som kan halla emot
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att cellen sviller sa mycket att den skadas eller spricker. Det ir egentligen bara
celler som saknar cellvigg som skadas av hypotona l6sningar. En hyperton
l6sning kan sdgas torka ut mikroorganismer, men det dr inte sikert att de
dodas. Hypertona 16sningar med hoga salt- och sockerhalter anvinds for att
konservera livsmedel. Det fungerar genom att mikroorganismernas
imnesomsittning gar ner mot noll, men det dr inte sikert att
mikroorganismerna dor. De bara vintar pa battre tider med hogre vattenhalt
och da dtertar de sin metaboliska verksamhet. De flesta bakterier dr relativt
kinsliga f6r hojt osmotiskt tryck. Jast- och mégelsvampar dr mycket taligare.
Extremtaliga organismer vixer normalt inte i livsmedel.

Vattenaktivitet och osmos hinger samman, eftersom 16sta partiklar férandrar
vattenaktiviteten och diarmed de osmotiska foérhillandena i vitskan runt ett
livsmedel. I livsmedel anvinds i synnerhet salt och socker for att sinka
vattenaktiviteten och didrmed 6ka det osmotiska trycket runt livsmedlet och
mikroorganismerna, se avsnittet Mzkrobiologi i livsmedel.

Konkurrens

Mikroorganismer har olika strategier i sitt férhallande till andra organismer.
Naturligt férekommer mikroorganismer aldrig ensamma i sin milj6é utan den
delas alltid med manga andra (mikro)organismer. Det giller att kunna ta plats
och kunna utvecklas. Vem som ska breda ut sig pa de andras bekostnad beror

o

pa:

e Miljobetingelserna

e Vilka mikroorganismer som finns i miljon

Den organism som dr bist anpassad tar 6verhanden. Den paverkar sin
omgivning sa att forhallandena dndras. Nar miljon dndras passar en annan
organism bittre och den tar vid. Manga organismer producerar antagonistiska
imnen som himmar eller skadar andra organismer. Ibland drar vi nytta av
dessa kemiska stridsmedel. Till exempel penicillin, som produceras av
Penicilliumsvampar. Andra dr helt enkelt konkurrenssvaga. En sidan grupp
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ar de sporbildande bakterierna. De har svart att gora sig gallande i konkurrens
med andra. For att 6verleva kan de bilda bakteriella endosporer. Om de far
vara utan konkurrens, viaxer de utmarkt. I mat som har virmebehandlats si
att alla mikroorganismer har dott och bara sporer finns kvar, har sporerna
mojlighet att gro ut till bakterieceller och dessa har dd méjlighet att vixa utan
konkurrens fran andra slikten och arter.

Konkurrens om niring, syre, tillvixtfaktorer, sparimnen och sa vidare kallas
passiv konkurrens. Ett sitt att gora sig gillande ér att vara snabb pa att utnyttja
tillgédngliga naringskallor, eller ha storre tolerans mot miljoférandringar. Aktiv
konkurrens dr att utséndra metaboliter som ar giftiga f6r andra organismer
och dirmed himma deras utveckling eller déda dem. Antibiotika dr ett sidant
exempel. I ett livsmedel kan man tinka sig att grupper av mikroorganismer
avloser varandra beroende sin férmaga att snabbt anpassa sig till de
tillgdngliga naringsimnena och vixa till. Nir en grupp uttémt de resurser de
kan utnyttja och bildat nya produkter kan nasta grupp ta 6ver och utnyttja
den nya miljén och sa vidare, till maten dr nedbruten. Det kan kallas att
mikroorganismerna har en successionsordning och successionsordningen ar
olika beroende pa vad det ar f6r livsmedel och vilka mikroorganiser som finns
1 miljon.

Mikroorganismreservoarerna

Var finns mikroorganismerna? En kelt uttryckt — 6verallt. De platser dir de
vixa och foréka sig och spridas ifrin, om forhallandena ar de ritta, kallas
mikroorganismreservoarer. Jord, vatten samt manniskor och djur ir de tre
reservoarerna. Vad goér mikroberna? Bryter ner organiskt material till
oorganiskt sd att det kan ateranvindas i naturens kretslopp. Mikrober idr si
gott som alltid bundna till partiklar. I jord finns de arbetande
mikroorganismerna i det Oversta skiktet, 30-50 cm djupt. Mullrika jordar
innehaller flest mikrober medan sandjordar innehéller minst. Alla arbetar inte,
virus vintar bara pa nasta viardcell. En kubikcentimeter vilbrukad jord, cirka
1g, innehaller ungefir:
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e Bakterier tusen miljoner (1¥10°)

e Mogel + sporer hundra miljoner (1*10°)
e Jist ett tiotusental

e Protozoer ett tusental

o Alger ett hundratal

e Virus ett hundratal

I vatten dr mikroberna frimst associerade till vattenytan, botten, och levande
organismer dir det finns nedbrytbart material. I det fria vattnet 4r det ont om
niring och dir finns framfér allt encelliga alger. Halterna i vatten och bottnar

varierar mycket.

Minniskor och djur 4ar naturligtvis fina vandrande foroknings- och
spridningsenheter for mikrober. Pa huden, i vara porer och harsickar finns
var egen hudflora. Vi har mellan 3 och flera miljoner hudbakterier per
kvadratcentimeter, beroende pa fuktighet mm i hudpartiet. Vi delar frikostigt
med oss Vi avsondrar nigon miljon hudflagor med bakteriepassagerare pa ett
par timmar. Plus att vara hinder dr effektiva transporkanaler fér alla de
mikrober vi flyttar runt nér vi tar i ndgot och sedan i ndgot annat. Samma
galler djur. Ar det farligt? Nej, vanligtvis inte.

Vad giller f6r luften? Miangden mikrober i luften varierar kraftigt. Torra,
blasiga dagar 6kar halten, eftersom partiklar virvlar upp, medan halten sjunker
regniga dagar. Regnet tvittar luften fri fran partiklar. I luft kan inte mikrober
toroka sig. Luften dr torr, naringsfattig och dar finns solens UV-ljus. En farlig
milj6 for mikrober. Men de kan Gverleva dér de sitter pa sina partiklar och
luften transporterar dem till nya platser. Mikrober kan inte foréka sig 1 luft,
sd det dr ingen reservoar.
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Mikrobiologi i livsmedel

Mikroorganismer som vixer i livsmedel ger en positiv eller negativ paverkan.
Den positiva ér oftast 6nskad som mjolksyrajasningar eller ostmognad. Den
negativa kallar vi alltid f6rddrvlig och vanligen talar man om férskimning och
forruttnelse nar mikroberna forstor maten. Forskimning innebir i huvudsak
att kolhydrater (frimst sockerarter) bryts ner och det dr frimst ytskikten som
drabbas. Vid forruttnelse ar det frimst proteiner som bryts ner. Det ger
upphov till illaluktande amnen och tyder pa en mer djupgaende forstorelse.
Men dven positiv paverkan kan 6vergd i negativ, om mikroorganismerna far
arbeta vid fel temperatur eller helt enkelt f6r linge — maten blir gammal och
forstord. Mikrofloran i ett livsmedel dr aldrig konstant. Under hantering och
forvaring dndras miljéforhallandena i och runt livsmedlet och det gor att
mikrofloran dndras. Det dr aldrig samma mikroflora i ett livsmedel fran start
tills det blir uppitet eller mojligen bortkastat. Manga faktorer bidrar till
forindringen. I livsmedlet har inre faktorer som makro- och mikro-
niringsimnen, pH, vattenaktiviteten, antimikrobiella amnen och biologiska
strukturbarridrer (skal till exempel) betydelse. I omgivningen dr det yttre
faktorer som temperatur, gassammansattningen, luftfuktigheten, eventuella
konserveringsmedel/metoder och vattenaktiviteten i omgivande vitska (tll
exempel saltlake), betydelsefulla. Aven person- och produkthygien ir viktig.
Dessutom ir livsmedlets ursprungliga mikroflora, samt tillférd mikroflora i
olika stadier av hanteringen avgoérande for livsmedlet. Ett livsmedels
mikroflora r transient, det innebir att den f6rindras hela tiden.

Vattenaktivitetens, Aw, betydelse

En av de viktigaste faktorerna nir det giller mikrobiell f6rstoring av livsmedel
ar vattenhalten 1 maten. Mikrobiell aktivitet kriver vatten eftersom all
biokemisk verksamhet ilevande celler sker i vattenmiljé. Allt vatten som finns
i livsmedlet dr inte fritt tillgdngligt f6r mikroberna, en del av vattnet dr hart
bundet till proteiner, kolhydrater och andra strukturer. Detta bundna vatten
finns oftast kvar dven i torkade livsmedel, men kan inte utnyttjas av
mikroorganismerna. Det 16sare bundna vattnet, som kan anvindas av
mikroorganismerna, utgdér grunden for det som kallas livsmedlets
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vattenaktivitet, Ay. Vattenaktiviteten ér ett relativt virde, dir angtrycket 6ver
maten jimfors med dngtrycket Gver rent vatten. Angtryck 4r detsamma som
vattnets avdunstningspotential 6ver en yta. Den hogsta vattenaktiviteten ar
Ay =1 och giller f6r absolut rent vatten. Eftersom vattenmolekyler binds till
proteiner, salter, kolhydrater med mera, sa ir angtrycket ligre 6ver livsmedel
och det innebir att matens vattenaktivitet dr lagre, se Tabell 2 6ver Ay i olika
livsmedel.

N
Tillvéixt- a: De allra flesta bakterierna

hastighet b: Salttoleranta bakterier

t. ex Staphylococcus,
mjélksyrabakterier

c: J4st och mégelsvampar

A
1.0 0,9 0,8 0,7 0,6{
Vattenaktivitet Aw

Figur 20. Mikroorganismers formaga att tillvaxa vid olika vattenaktivitet. Vanliga bakterier
vaxer inte om vattenaktiviteten ar lagre an 0,92. Bakterier som tal lite hogre salthalter (eller
osmotiskt tryck), som Staphylococcus aureus och mjélksyrabakterier kan vaxa i Aw ner till
cirka 0,8. Ar vattenaktiviteten nr 0,6 kan i stort sett ingenting véxa, inte ens mégel.

Vattenaktiviteten (tillsammans med andra faktorer) avgdr vilka mikro-
organismer som angriper, hur snabbt angreppet kommer och hur det f61l6per
och vilka slutprodukterna blir. Generellt kan man sdga att bakterier i
allmianhet kriver hog vattenaktivitet medan jastsvampar och framforallt
mogelsvampar kan vixa i ldgre vattenaktivitet, se Figur 20. De flesta bakterier
kraver vattenaktivitet 6ver 0,9. Jastsvampar och mégelsvampar behover 0,7-
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0,9. De flesta livsmedel har vattenaktiviter mellan 0,9 och 1, det omride dar i
stort sett alla mikroorganismer vixer. Minskar vattenaktiviteten himmas i
forsta hand bakterierna, och nir Ay ligger pa 0,8 hammas jastsvampar och vid
virden pa 0,7 och 0,6 himmas dven mogelsvampar. Vid A under 0,6 himmas
1 stort sett alla mikroorganismer, se Figur 20.

Honung och torkad frukt kan angripas av sa kallade osmotoleranta mogel-
och jastsvampar. Dessa svampar kan vixa i miljéer med hogt osmotiskt tryck,
det vill sdga héga halter av 16sta salter eller socker i tillgingligt vatten. Att
livsmedel har samma vattenaktivitet behéver inte betyda att de har samma
procentuella vattenhalt. Till exempel sa har torrmjolk, mjol och torkad frukt
ungefir samma Ay, (=07), men vattenhalten 1 torrmjolk dr 8%, i mjol 14%
och i torkad frukt 20%. Det ir inte bara mikrobernas aktiviteter som himmas
av sinkt vattenaktivitet, dven de biokemiska aktiviteterna i det firska
livsmedlets celler minskar. Nar vattenhalten sjunker avstannar enzym-
aktiviteten.

Sammanfattningsvis kan sigas att finns det gott om fritt vatten si att
vattenaktiviteten dr hog, sa gynnas bakteriers tillvaxt, eftersom de har f6rmaga
till snabb celldelning. Ju torrare livsmedlet ar det vill siga att vattenaktiviteten
blir ligre, desto storre dr risken att mégel- och jastsvampar kan vixa. De
kriver inte lika hoga halter fritt vatten och deras tillvixt och celldelning dr
vanligen ndgot laingsammare. I torra livsmedel kan inga mikrober vixa, men
alla dor inte utan kan utvecklas om fukt tillférs. Bakteriella endosporer och

mogelsporer finns alltid kvar.
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Tabell 2. Vattenaktivitet, livsmedel och mikroorganismer som kan vaxa inom intervallet.

Exempel pa Vattenaktivitet, Exempel pa Tillvixtgrins,
livsmedel Ay mikroorganism som himning under
kan vixa i intervallet
Rent vatten 1
Mjolk 0,95 Clostridium botulinum
Kott, fisk, dgg 0,95 Campylobacter,
Psendomonas
Firsk frukt och 0,95 Bacillus cerens, Cl.
gront perfringens
Leverpastej 0,90 - 0,95 E. coli, Lactobacillus
Charkuterier 0,90 - 0,95 Listeria, Salmonella
Fruktjuice 0,90 - 0,95 Yersinia
Inlagd sill 0,90 Staphylococcus anrens De flesta bakterier
Sylt, marmelad 0,85 -0,90 De flesta
jastsvampar
Broédskorpa 0,85 Staphylococcus anrens
Salt kott, salami 0,80 - 0,85 De flesta
mogelsvampar
Marsipan 0,80
Honung 0,75
Mjol 0,70 Osmotoleranta mogel-
och jdstsvampar.
Cerealier 0,65
Torkad frukt 0,60 I stort sett alla
mikrober
Kex, skorpor, 0,55

pasta,
knickebrod

Livsmedel och mikroorganismernas fysiska placering

Mikroorganismer dr 1 stort sett alltid associerade till ytor. De flesta

mikroorganismer som finns pa/ilivsmedel ir vanliga omgivningsorganismer.

De flesta har f6rméga att pa sikt forstora livsmedlet sa att det blir odtligt. Ett

fatal har férmaga att orsaka sjukdom hos den som iter. Dessa organismer

kommer i stort sett alltid frin de manniskor som hanterat livsmedlet.

forstorande

mikroberna  ar

bakterier,
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mogel-  och
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Sjukdomsalstrare ar bakterier, virus och protozoer. Det ir oftast ointressant
vilka de foérstérande mikroberna dr. De dr i allmidnhet ofarliga f6r oss. Vi
mirker att maten dr forstord. Eftersom patogener ger sjukdom och i virsta
fall dod, vill man veta vilka de 4dr sa att man kan undvika eller hejda ett
matburet sjukdomsutbrott. Sjukdomsalstrande bakterier vilka, vanligen
hirstammar frain minniskor, dr Staphylococcus  anrews, olika typer av
kolibakterier, Salmonella och Shigella-arter. Omgivningsbakterier som Listeria,
Campylobacter, Bacillus subtilis och Clostridium vaxer om den som hanterar maten
inte gor pa ritt satt. Bland virus dr “vinterkriksjukervirus”, Noro-virus, ett av
de som oftast ger infektioner. Protozoinfektioner ar inte vanliga och den
sjuke har vanligen smittats utomlands. Mégel kan i vissa fall bilda gifter, dessa
kan vara akuttoxiska eller verka pa lingre sikt och da vara till exempel

cancerogena.

Enskilda hela livsmedel ér 1 huvudsak fasta eller flytande. Pa fasta livsmedel
befinner sig mikroberna pa ytorna, innanmitet dar mikrobfritt. Detta giller
bade animala och vegetabila fodoamnen. Ett helt, fast livsmedel, som en hel
kottbit eller en rotfrukt, har normalt bara mikroorganismer pa de exponerade
ytorna, inuti dr det fritt frain organismer. Ytorna dr exponerade mot den
mikrobfyllda omgivning men innanmitet dr skyddat. Varje snitt i livsmedlet
ger en yta fOr nyetablering av omgivande mikroorganismer.

I flytande livsmedel kan mikroorganismer finnas i hela volymen, men de flesta
finns pa ytan och bottnen. Det édr bara de flagellférsedda bakterierna som kan
simma omkring, 6vriga sjunker till botten eller fastnar pa ytspinningen. Aven
hir tillférs mikroorganismerna vanligen via de vitske- (eller gel-)ytor som
exponeras mot omgivingen.

Mikroorganismerna kommer ifran allt livsmedlet har haft kontakt med under
processen frin odling/uppfodning, skord/slakt/fiske, olika typer av
bearbetning fram till firdig ridvara eller produkt. Ravarornas mikroflora
forindras 1 och med all hantering sisom beredning och tillredning och
forvaring av maten. Vilka mikroorganismer som utvecklas, beror pa
livsmedlets karaktir och Ovriga milj6forhallanden, fran produktion till
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konsumtion.

Mikroflora i farska livsmedel

Animalier. Alla levande friska djur har mikrober pa sina yttre ytor, det vill
siga huden, mun/nishalan och tarmkanalen. Alla inre organ ir (i stort sett)
fria fran mikrober. Nir djuret slaktats upphor det naturliga forsvaret och
mikrober kan invadera kroppen (fallet). Det ir viktigt att kroppen avblodas
snabbt och pa ritt sitt, annars kan mikrober komma in i blodbanorna och
transporteras runt i kroppen, eftersom hjirtat fortsitter att sla en stund.
Kroppen avhudas (flas) och nya ytor utsitts f6r omgivningen. Tarmpaketet
och Ovriga inalvor tas ur kroppen och hir finns stor risk for kontamination
med tarmbakterier. Rigor mortis (RM), dodsstelheten, ar ett kramptillstand
som intrider nir djuret 4r détt. Amnesomsittningen avstannar inte direkt vid
dédens intridande utan glukos omvandlas till mjolksyra vilket medfér att pH
sjunker i kroppen fran cirka 7 till ungefar 5. Rigor mortis och pH-sinkningen
ger ett visst initialt skydd mot omgivningens mikrober. Detta skydd
forsvinner niar RM slidpper, hur snabbt beror pa omgivande temperatur, och
pH hojs eftersom proteiner borjar brytas ner och produkter som neutraliserar
mjoOlksyran bildas.

Korrekt och hygienisk slakt minskar miangden mikroorganismer pa och i
kroppen. Sma djur, som kyckling, har stérre risk fér kontaminering fran
magtarmkanalen eftersom vivnaderna dr 6mtaligare och littare gar sonder.

Bakterierna finns pa kottets snittytor, dir dr celler sénderskurna och den
begirlica koéttsaften finns tillganglie. Vi tinker oss en koéttbit med en
decimeters sida. Det ger sex kvadratdecimeter eller 600 kvadratcentimeter yta.
Varje kvadratcentimeter innehaller tusen bakterier. Denna kottbit bir pa
totalt 600 000 bakterier (faktiskt inte sa mycket). Skir tio skivor av kottet, ytan
Okar med 18 snittytor a 100 kvadratcentimeter och 1 800 000 bakterier.
Summa yta dr 2 400 kvadratcentimeter (24 kvadratdecimeter) och summa
bakterier ar 2 400 000. Fortsitter vi att strimla kottet 1 bitar eller maler det
kommer varje ny yta att bara bakterier och mangden 6kar f6r varje ny bit som
exponeras. Halten bakterier 6kar. Dirfor ar helt kott mycket mer hallbart dn
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strimlat eller malet kott.

Mjolk ar steril nir den bildas i mjolkkortlarna, men den kontamineras pa sin
viag ut vid mjolkningen. Mjolkkanalerna dr 6ppna och mikroorganismer,
frimst mjolsyrabakterier, koloniserar dem. Mjélken kommer dessutom att
innehalla bakterier fran juvret, det vill siga hudbakterier och omgivnings-
bakterier fran stall, foder och beteshagar. Vid mj6lkning fors mjolken till
kylda halltankar sa att temperaturen halls runt 3°C. Hygienisk mjolkantering
ger en mjolk med runt tusen mikroorganismer per milliliter. Mikro-
organismerna finns 1 hela volymen.

Nymjolkad mjolk innehéller, mjdlsyrabakterier, jist- och mogelsvampar,
mikrokocker (till exempel stafylokocker), eventuella patogener och
jordbakterier som Bacillus sp och Clostridium sp. Later man farsk mjolk sta i
ungefir rumstemperatur, kommer mjolken att férst surna och sedan ruttna.
Den surnar dirfér att mjolksyrabakterier dr valanpassade till miljon med
mjolksocker och bryter ner detta till mjolksyra. Da sjunker mjolkens pH ner
till cirka 4. Det himmar de flesta organismerna utom mégel och jist. Mogel
bérjar bryta ner mjolksyran och proteiner varvid pH stiger. Da kan alla andra
organismer borja arbeta. Proteiner och fett bryts ner och mjolken forstors.

Pastoriserad mjolk dr upphettad till 60-70°C, vilket har dédat det mesta i
cellvig. Det som finns kvar dr sporer av Bacillus och Clostridinm. Utan andra
konkurrerande organismceller kan dessa sporer gro ut till bakterier och botja
sin tillvaxt och forokning.

Fisk och skaldjur ar generellt sett mycket kinsliga f6r mikroorganism-
angrepp. Fiskar simmar hela tiden och har mycket laga halter av glykogen i
sina vavnader. Det betyder att efter slakten blir det ingen pH-sinkning i
vivnaderna och en mycket kort RM. Vivnaderna dr mjukare och innehaller
littnedbrutna dmnen, som trimetylamin och fria aminosyror, som snabbt ger
forindringar 1 produkterna via egna enzymers och mikrobers aktivitet. Raa
produkter ska hallas sa kalla som maijligt, helst isas sa att temperaturen dr 0°C.
Det dr lite olika arter av bakterier pa s6tvattens- och saltvattens-produkter,
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men forstérelsemonstren dr desamma. Bakterierna sitter fraimst i slemmet pa
fiskens hud och i gilarna och i mag-tarmkanalen pa dtande fiskar (en del fiskar
har perioder da de inte ater).

Agg ir ett av naturens bist paketerade livsmedel. Agget bildas i dggledaren,
hégst upp bildas gulan, sedan liggs vitan pa och direfter hinnor och skal. Ar
honan frisk ar dgget steril tills det ska virpas. I dggets topp finns en liten
gasbldsa med koldioxid, i dggvitan finns baktericida amnen och vitans pH ar
hogt. T stort sett gor det att inga bakterier kan vixa i dgget. Aggskalet
innehaller porer (kycklingen som ska bildas behover syre) och ir tickt med
en tunn hinna. Hoénan virper ut dgget genom sin kloak, dir dggskalet
kontamineras med bakterier frin honans trick. Agget hamnar kanske i ett
rede eller pa marken. Dir finns omgivningsbakterier. Alla dessa hamnar pa
skalytan. S linge skalet ér helt och inte blir fuktigt kan inte mikrober tringa
in i 4gget. Ar skalporerna fyllda med vatten kan mikrober simma in och
forstora dgget. Ar hoénan sjuk, kan mikroorganismer finnas i agget redan i
dggledaren. Det vanligaste dr att bakterier funnits pa skalet om man dter en ra
dggratt och rikar ut for smitta. Rena friska dgg dr annars en mycket hallbar
och siker produkt som ska forvaras vid circa 12°C.

Vegetabilier. Gronsaker odlade pa marken eller spaljerat, exempelvis sallad,
gurka, tomater, spannmal kommer att vara behiftade med organismer som
finns i omgivningen. De kommer via jorden, bevattning och luften. Pa
rotfrukter anvinds den del som befinner sig nedsinkt i jorden, alltsd finns
alltid jordorganismer dir. Vidare tillkommer organismer fran hantering och
lagring. Det galler alla vegetabilier. Oavsett om det dr under- eller
overjordsdelen som anvinds, kommer den att vara behiftade med
jordorganismer och mogel framfor allt mogelsporer. Bland jordorganismerna
finns de sporbildande Bacillus och Clostridium. Spannmal mals till mjol. 1
processen behandlas spannmalet och bland annat tar man bort agnar och skal
fran kornen vilket befriar dem fran en del mikroorganismer. Mjol innehaller
en hel del mikrober dnd4, framfor allt mogel och mogelsporer, bakterier och
bakteriella endosporer.
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Kryddor och andra torkade livsmedel innehaller framforallt mégelsporer,
bakteriella endosporer och bakterier fran hanteringen vid torkning, lagring
och paketering.

Mikroflora i konserverade livsmedel

Allt behandling av livsmedel paverkar mikrofloran. Nar man anvinder
konserveringsmetoder strivar man efter att déda mikroorganismerna, minska
deras antal eller gbra miljon olimplig f6r dem, samtidigt som maten ska vara
bra f6r oss. Oftast anviands tva eller flera metoder samtidigt for att 6ka matens
hallbarhet. Celler och mogelsporer ér litta att doda, men bakteriella
endosporer dr mycket motstindskraftiga mot manga konserveringmetoder,
darfor maste miljon vara sadan att de inte kan vaxa ut till bakterieceller. De
mikrober som Gverlever utgér en potentiell risk 1 maten.

Kylda livsmedel

Mikroorganismer har olika optimum- och minimumtemperaturer. Det
innebdr att mikroflorans sammansittning varierar efter den temperatur som
anvinds vid kylningen. De flesta fOrstorelseorganismerna i mat dr mesofila
och dmnesomsittningen himmas sa att de vixer langsammare redan vid
+10°C. Sinks temperaturen till +5°C, himmas i stort sett alla patogena
mikroorganismer och de flesta mesofila, de psykrofila paverkas inte. Det finns
ett slikte patogena bakterier, Listeria, vilket kan vixa i kyla. Eftersom Listeria
tillh6r omgivningsfloran kan man inte veta om det férekommer i livsmedlet.
Aven mégelsvamp vixer i liga temperaturer, fast lingsammare in vid
normaltemperatur. Isning sinker temperaturen till 0°C. Sa linge det finns is
kvar som kan smalta vidmakthalls temperaturen, si snart isen ar slut kan
temperaturen borja stiga. Det dr huvudsakligen fisk och ostron som isas. 1
princip dor inga mikroorganismer vid kylning eller isning. Lagfasen forlings
och de som kan vixa, vaxer langsamt, sa det blir inte sa manga fler, men ling
kylforvaring kan medfora att mogel vixer pa maten, eftersom mogel vixer
bittre i kyla dn vad bakterier gor.
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Frysta livsmedel

Kylda och isade livsmedel har begransad hallbarhet. Vill man 6ka hallbarheten
och livsmedlet tdl det, kan maten frysas. Vildigt fa organismer vixer i
temperaturer under 0°C. Frysning ska snabbt sinka temperaturen till cirka -
20°C och forvaringstemperaturen ska vara -18° till -20°C. Frysning medfor
att amnesomsattningen hos alla mikroorganismer avstannar, men de dor inte.
I frusen mat dr niring och vatten otillgingliga, mikroorganismerna ligger i
dvala och vintar pa bittre tider, inte heller mégel vixer. Mikroorganismer
finns kvar i livsmedlet. Frysning dodar inte mikrober och finns virus i
livsmedlet tar inte heller dessa skada.

Vid fryslagring sker en viss forindring av mikrofloran. Lang fryslagring dédar
en del av framforallt den gramnegativa floran. Vatten bildar iskristaller bade
vid infrysningen och vid lagringen. Om infrysningen dr lingsam bildas stora
iskristaller inuti bide matens och mikrobernas celler, varvid celler kan
sprangas, mo doér och maten far simre kvalitet vid upptining. I korrekt och
snabbt infrusen mat dr iskristallerna smd och orsakar mindre skada pa
mikrober och livsmedelsceller. Langa forvaringstider gor att vatten flyttar pa
sig. Dels vixer iskristallerna och kan orsaka cellspringningar, och dels kan
vatten avdunsta och orsaka ”frysbrinna”, det vill siga uttorkning av maten.
En del av det avdunstade vattnet sitter sig, som bekant, pa viggarna i frysen.
En viss cellspringning sker alltid och vid infrysning, och vid upptining rinner
alltid saft av. Vid upptining av livsmedlet, tinar 4ven mikroberna och de kan
omedelbart bétja arbeta nir temperaturen blir tillrickligt hog. Ar det ett
lingsamt infruset livsmedel rinner en hel del saft ur de springda cellerna.
Saften dr niringsrik och ett utmirkt medium f6r mikrober att vixa i. Snabb
forokning av mikrober och féljande snara foérstorelse av maten kan bli
resultatet. Upptining ska ske 1 kylskap och saften boér kunna rinna av maten
sd att det inte bildas en niringspdl runt maten. Ett fruset livsmedel innehaller
sd gott som alla de bakterier, bakteriella endosporer, jast- och mogelsvampar
och virus det var kontaminerat med i sitt frusna skicka och nir det har tinats.
Om tining utférs vid olimplig temperatur riskerar man att 6ka halten
bakterier.
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I frysen sker fysikaliska och kemiska processer i livsmedlet, som inte har
nagot med mikrober att gora, trots att de ofta far skulden. Uttorkning har vi
namnt, feta livsmedel hirsknar pa grund av oxidation med syre, en rent
kemisk process. Firger bryts ner och smakidmnen férindras och det beror pa
livsmedlets egna enzymer eller kemiska reaktioner utan mikrobernas
medverkan.

Vacuum- och gaspackade livsmedel

Hallbarhetsmissig och kvalitetsmissig forbattring av livsmedel kan uppnis
via vacuumforpackning och foérpackning i modifierad atmosfir. I
vacuumpackning tar man bort si mycket som moijligt av den omgivande
luften och anvinder man modifierad atmosfir sa byter man ut luft mot en for
livsmedlet limplig (livsmedels)gas eller gasblandning.

Det dr sarskilt vanligt att vacuumpacka kottvaror, skivat paligg och fisk.
Forpackningsmaterialet ska vara gas-, arom och vattendngtitt samt inte tillata
vandring av andra amnen in till maten. Livsmedelsverket (och EU) stiller krav
pa forpackningsmaterial 1 alla andra livsmedelssammanhang. Vid vacuum
sugs 90-99 % av luften ur férpackningen. Den mingd syre som finns kvar i
forpackningen dr 16st i livsmedlets fuktighet. Syret forbrukas snabbt av de
aeroba, fakultativt anaeroba och mikroaerofila bakterier som finns pa maten,
samt av livsmedlets egen dmnesomsattning. Nir syret dr slut kan inte de
aeroba vixa lingre. Det bildas mjolksyra och koldioxid nir syret forbrukas.
Mjolksyra och koldioxid 16ser sig i vitskan i och runt livsmedlet och pH
sjunker. Lagt pH himmar manga forstorelsebakterier och patogener. For
mjolksyrebakterier verkas miljon stimulerande och det ar frimst dessa som
vixer och férokar sig i vacuumfoérpackning. For att vacuumpackning ska fa
bra effekt och ge ling héllbarhet at livsmedelen maste de kylférvaras. Vacuum
hejdar en del mikroorganismer och kyla saktar ned dmnesomsittingen pa de

som kan vixa.

Vacuumpackning ir siledes positiv i och med att forstérelsebakterier himmas
och ofarliga mjolksyrabakterier tar Gver tack vare pH-sinkningen. Jast-
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svampar haimmas inte sa effektivt men mdégelsvamp vixer inte, det 4r for lite
syre f6r dem. En riskbakterie som uppmirksammats pa sistone dr Listeria
monocytogenes, vilken ar mikroaerofila, tal pH ner till 5 och kan vixa i
kylskapstemperatur.

Modifierad atmosfir (MA) och kontrollerad atmosfir (CA) dr sitt att aktivt
andra gassammansittningen i forpackningar. Gasen viljs efter livsmedlets
karaktir for att minska risken for mikrobvixt, for att forhindra hirsking eller
ge bra firg at kétt. Till brod anvinds koldioxid f6r att himma mogelvixt och
kvivgas kan anvandas till skivat kottpalagg for att hindra oxidativ hirskning.
For gaspackade varor dr det inte alltid kylférvaring maste till f6r hallbarheten.
Brod ska inte kylforvaras. Hur bra ett vacuum- eller gaspackat livsmedel
haller, beror pa ursprunglig flora, tillverknings- och packningsprocessen, samt
nédvandig obruten kylforvaring.

Varmebehandlade livsmedel

Vid virmekonservering upphettas livsmedlet i tillrickligt hég temperatur,
tillrickligt linge for att doda alla levande mikrobceller; bakterier, jast, mogel,
protozoer, virus sporer av jast och mogel. Livsmedlet dr alltsa fritt fran
levande mikrober. Det enda som blir kvar dr de bakteriella endosporerna.
Dessa tal kokning och forstors siledes inte vid upphettning. Ju ligre
temperatur och kortare tid som anvinds vid konserveringen, desto storre
andel av mikroorganismerna kan 6verleva. Regelmissigt anvind en eller flera
andra konserveringsmetoder jimsides med varme, for att 6ka hallbarheten.

Helkonserver ar upphettade tillrickligt for att bade fordarvande och patogena
bakterier dr inaktiverade. Det kan finnas bakteriesporer kvar, men de kan inte
gro och bilda bakterier under ridande forhallanden. Helkonserver kan
forvaras i rumstemperatur i ett ar. I kylkonserver beror virmebehandling pa
sjalva livsmedlet. Livsmedlets vattenaktivitet och pH har stor betydelse, och
om kemiska konserveringsmedel som exempelvis nitrat ar tillsatt. pH ska ligga
under 5 for att himma Botulinum-bakterier att vixa. Livsmedlet avgor
temperatur och tid. Manga mikroorganismer finns kvar, men dr himmade pa
grund av lidg Ay och 6vriga miljéférhallanden. Dessa konserver ska alltid
forvaras i obruten kylkedja fram till konsumtion. Mjélk och manga andra
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flytande livsmedeld kylkonserver och virmebehandlas med si kallad
pastorisering. Vid pastorisering virms vatskan upp till mellan 60° och 85°C.
Det dodar och himmar manga patogener och foérskimningsbakterier.
Eftersom en del bakterier blir kvar maste pastoriserade livsmedel kylférvaras.
Gramnegativa bakterier dr mer kénsliga for upphettning dn de grampositiva
och de flesta virus dr ganska virmekansliga. Hallbarheten hos kylkonserver dr
vanligtvis bara nagra dagar till veckor. Hallbarhetsmjolk, som kan forvaras 1
rumstemperatur ir behandlad med en HTST-metod (high temperature, short
time). Vanligast dr UHT-behandling (ultra hég temperatur). Flytande
livsmedel, till exempel mjolk, behandlas med 130-140°C varm anga i nagra fa
sekunder och férpackas aseptiskt. Det ger en steril produkt som kan férvaras
1 rumstemperatur. Nir férpackningen 6ppnats kriver den kylférvaring annars
forstors mjolken lika raskt som ett farskt livsmedel. Det virmebehandlade
livsmedlet skall hanteras med stor omsorg sa att det inte aterkontamineras.
Ett virmebehandlat livsmedel dr kinsligt for aterkontamination. Tillférs nya
levande mikroorganismer har de méjlighet att snabbt kolonisera hela ytan pa
ett fast eller volymen av ett flytande livsmedel. Och de som dr snabbast pa att
foroka sig (under radande foérhallanden) kommer att dominera. Far de
bakteriella endosporerna maojlighet att gro ut och bérja foréka sig, kommer
dessa bakterier, Bacillus och/eller Clostridium att dominera i livsmedlet. Bade
Bacillus och  Clostridium kan bilda toxiner och leda till livsmedelsburen

forgiftning.

Enda sittet att helt bli av med alla mikrober och bakterisporer dr att sterilisera.
Vid sterilisering upphettas till 120°C under 10 minuter. Det dédar allt, dven
bakteriesporer. Sterilisering anvinds inte for matkonservering, utan mest i
sjukvarden for sterilisera materiel.

Torkade livsmedel

I torra livsmedel har vatten avldgsnats ur livsmedlet och vattenaktiviteten dr
lag. Vid A= 0,8 dr det i stort sett bara mbgel och mycket fa bakterier som
kan vixa, och dr den under 0,7 kan i stort sett inga vanliga
forstorelsemikroorganismer eller patogener vixa, se tabell 1 for Ay i
livsmedel. Lufttorkning av frukt, fisk och kétt var forr vanligt, men idag vill
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man ha mer kontroll pa torkprocesserna och de utférs pa mer industriella
sitt, som tunneltorkning for fasta livsmedel eller spraytorkning f6r flytande.
Manga livsmedel pastOriseras for att sinka bakterietalen fore torkprocessen.
Det kan vara nodvindigt att tillsitta mégelhdammande medel till livsmedel
med Ay =0,80. Vid frystorkning av livsmedel borjar man med att frysa maten
och direfter, med maten 1 fruset skick vacuumpumpa bort fukten ur
livsmedlet. Frystorkning dr ett bra sitt att bevara livsmedel och
mikroorganismer. Mikroorganismer tar ingen skada av frystorkning och nir
maten rehydreras, tar mikroberna upp vatten och fortsitter sin verksamhet
som om ingenting har hint. Torra livsmedel maste forpackas s att de inte tar
upp fuktighet.

Ett torrt livsmedel erbjuder ingen god tillvixtmiljo f6r mikroorganismer. En
av de viktigaste faktorerna for tillviaxt, vatten, ar otillricklig. Inga mikrobiella
torindringar kan ske 1 tillrdckligt torr mat. Tillférs fukt blir livsmedlet lika
kansligt som om det vore farskt och mikrober kan vixa. Lite fukt gynnar
mogel och ju fuktigare livsmedlet blir desto storre blir tillvixtmojligheterna
for olika bakterier. Ett torrt livsmedel har alltid, sivitt det inte 4r steriliserat
och sterilt férpackat, mikroorganismer av olika slag pa sin yta/i sin volym. Sa
linge forhallandena f6r dem dr ogynnsamma ér de inaktiva. Vid lagring av
torra livsmedel kommer en del av mikrofloran att do, det 4r frimst de
gramnegativa bakterierna som férsvinner. Bakteriesporer 6verlever och finns
kvar. Torra livsmedel kan foérindras kemiskt och fysikaliskt, till exempel
hirska genom fettoxidation, fa firgférindringar eller dndra konsistens
(genom avdunstning av vatten till exempel).

Livsmedel konserverade med salt och socker

Tillsats av salt och/eller socker dr klassiska konserveringsmetoder. Socker
anvinds huvudsakligen till att konservera frukt och bar. Socker 16ser sig i
vatten och binder vattenmolekyler och dirmed sinks vattenaktiviteten i
l6sningen. Ju mer socker desto lagre Ay. De flesta frukter och bir har liga pH
och det 6kar konserveringseffekten. Vanlig sockerkoncentration i sylt mm. dr
cirka 65% och det ger ett Ay, pa 0,75 — 0,82, vilket himmar bakterier men inte
alla jast- och mdégelsvampar. For att himma mogel och jist kompletteras
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socker med virmebehandling eller tillsats av konserveringsmedel som
bensoesyra och sorbinsyra (se Livsmedelsverket). Littsockrade produkter
forstors snabbt om man inte tillsitter konserveringsmedel och forvarar i
kylskdap. Sockerkonserverade produkter bor skyddas fran nedfall av
mogelsporer fran luften. Virmebehandlade produkter, till exempel sylt, bor
emballeras aseptiskt innan de kyls ner.

Saltade livsmedel ir, tillsammans med lufttorkade, de idldsta konserverade
produkter minniskan har utnyttjat. Aven salt léser sig i vatten och
vattenmolekyler binds sa att vattenaktiviteten sjunker. Ju mer salt desto mer
sjunker vattenaktiviteten. En skillnad mellan socker och salt dr att salt dr
effektivare pa att sinka Ay. En si lag koncentration som 1% salt himmar
manga bakterier. I en saltlésning pa 10% vixer mycket fa mikroorganismer.
En av de fd dr organismer i mjolksyrabakterieslaktet Lactobacillus. 1 halter Gver
10% dr det mycket fa som vixer men den patogena Staphylococeus anrens och
hudbakterien Micrococcus klarar av det. Jast- och mégelsvampar ar taligare mot
héga salthalter an bakterier och gramnegativa dr kinsligare an grampositiva.

I saltade livsmedel, beroende pa livsmedelsslag, finns en aktiv flora av
tillvaxtdugliga organismer och en passiv flora som bara 6vetlever och knappt
det. De aktiva klarar salthalten, de passiva kan vixa om salthalten sinks.

Hallbarheten hos saltkonserverade livsmedel 4r beroende av typ av livsmedel,
hur hog salthalten dr och sist men inte minst, temperaturen. Manga saltade
livsmedel haller bittre i kyla.

Livsmedel konserverade med nitrit och nitrat

For kottvaror kombineras saltning ofta med natrium- eller kaliumnitrit (nitrit
eller nitiritsalt) och ibland ocksd med natrium- eller kaliumnitrat (nitrat eller
nitratsalt). Detta har tva férdelar. Den ena ér att nitriterna har en tydligt
himmande effekt pa bakteriella endosporer, sa att dessa inte kan gro ut och
bilda bakterier som sedan kan vixa vidare och forstora eller i virsta fall
forgifta livsmedlet. Den himmande effekten kallas Perigoeffekten efter den
forskare som upptickte den. Dessutom himmas en del bakterier i sin tillvéxt.
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Den andra effekten 4r mer kosmetisk, det saltade kottet far en vackert rosa
firg, utan nitrit blir det graaktigt. Firgen beror pa att nitrit och muskelfirgen
myoglobin reagerar och bildar det rosa nitrosomyoglobinet. Nitrat ir i sig
verkningslost men omvandlas till verksamt nitrit av bakterier i livsmedlet.

Livsmedel konserverade med syror

De syror som anvinds for konservering dr dttika och mjélksyra. Attika sinker
pH till cirka 4 och det himmar de flesta mikroorganismer, dven jist och
mogel. Attika anvinds oftast tillsammans med andra konserveringsmetoder
som till exempel socker, salt, kylning osv. Metoden anvinds framfor allt pa
fisk och gronsaker. Mjolksyra bildas vid fermentering med
mjoOlksyrabakterier. Det dr frimst gronsaker och mjolk som
mjoOlksyrafermenteras. Enkla kolhydrater i produkterna omvandlas till
mjolksyra och pH sinks till 4 — 5, beroende pa kolhydrathalt och typ av
mjolksyrabakterier. Sinkningen av pH hammar de flesta andra bakterierna
medan mogel och jist inte himmas lika mycket Vid fermentering av
gronsaker dr det huvudsakligen Lactobacillus-arter som anvinds. For att fa
olika typer av fermenterade mjolkprodukter, filmjolk, yoghurt osv, anvinds
minga olika arter av de olika mjolksyrabakteriesliktena Lactobacillus,

Lactococcus, 1enconostoc och Pediococcus.

Kemiskt konserverade livsmedel

Konserveringsmedel dr amnen som tillsitts maten for att hindra eller férdréja
forstorelse genom mikrobiell aktivitet. Anvindning av konserveringsmedel,
populirt kallade 7E-nummer” dr reglerad 1 livsmedelslagen se
Livsmedelsverket for lagar och E-nummerlista. Ofta anvinds mer an ett
konserveringsmedel darfor att manga har synergistisk verkan. Det innebir att
man kan ta mindre mingder av tva (eller flera) dmnen och fi lika bra eller
bittre effekt in med en stor dos av bara ett. Vilka dmnen man anvinder beror
pa livsmedlets pH, salthalt, fetthalt mm. Livsmedlets karaktir avgor vilka
konserveringsmedel som dr bist limpade. Exempel pa konserveringsmedel:

Bensoesyra och dess salter (bensoater) dr ett vanligt amne. Naturligt finns
bensoesyra 1 lingon, tranbir och hjortron, dirfér behdvs inte si mycket
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socker i sylt av dessa bir. Amnet fungerar bist i sura livsmedel och himmar
frimst bakterier. Anvinds 1 sylt, marmelad, majonnis, dressing, ketchup mm.
Ett mycket anvint medel.

Parabener dr derivat av bensoesyra som den ofta anvinds tillsammans med.
Fungerar bidst mot jist- och mogelsvamp och i pH fran 4 till neutralt.
Anvinds ungefir som bensoesyra.

Sorbinsyra och dess salter (sorbater) dr verksamma mot jast- och mégelsvamp
och ménga bakterier férutom laktobaciller. Fungerar i hogt pH och i feta
produkter och anvinds i leverpastej, dressing osv., ofta i kombination med
bensoater.

Svaveldioxid och sulfiter anvinds frimst mot jiast och mogel. Svaveldioxid
bildar svavelsyrlighet ndr den 16ses i vatten och pH sinks. Det dr frimst
torkad frukt som behandlas med svaveldioxid ”svavlas” for att hindra mogel
och jast. Svaveldioxid 4r oxiderande sd den torkade frukten morknar inte.

Rokta livsmedel

Rokning dr en mycket gammal konserveringsmetod. Ett rokt livsmedel har
befunnit sig i vedrokangor (enris, alspan). Rokningen ger férutom en viss
konservering en karakteristisk smak, firg och konsistens. Enbart rokning ar
inte tillrickligt for att konservera utan kombineras alltid med till exempel
saltning, torkning, fermentering eller virmebehandling. I gamla tider saltades,
torkades och hardroktes livsmedel for att fa god hallbarhet i rumstemperatur.

Roken som bildas dia veden foérbrinns innehéller manga olika dmnen
exempelvis fenoler, organiska syror (som ittika), aldehyder, ketoner och
minga andra. En del av dessa ir bakteriechimmande och en del skyddar mot
fettharskning. Bakteriella endosporer samt jast- och mdégelsvampar dr mer
taliga. Rokkomponenterna sitter sig pa ytan av livsmedlet och ger i fOrsta
hand en utpriglad ytkonservering. Med moderna rékningsmetoder dr rokning
mer ett sitt att smaksatta dn att konservera.
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Det finns olika typer av rokning. Det dr rokgasens temperatur som avgor.
Varmrokning sker i temperaturer runt 70-90°C i mellan en halv timme och
fem timmar. Om livsmedlet inte har nigon annan behandling sker hir en
uppvarmning av forst och frimst ytan och en ytavdédning av bakterier, vatten
dunstar sa att vattenaktiviteten sinks och ytan impregneras med rékdmnen.
Hallbarheten dr beroende pa typ av livsmedel, hur linge rok- och
virmebehandlingen har pagitt och om andra konserverande atgirder har
vidtagits. Den firdiga produkten bor forvaras i kylskap. Vid basturékning
hills temperaturen pa cirka 40°C och runt 12 timmar. Aven hir sinks
vattenaktiviteten och rékkomponenterna impregnerar ytan. Virmeavdédning
av mikrober férekommer inte, temperturen dr for lig. Dessa produkter ar
kinsligare dn varmrokta och ska forvaras i kylskdp, dven om andra
konserverande atgirder ar gjorda. Kallrokning sker vid 18-25°C i ett par dagar
till 2-3 veckor. Vatten aktiviteten sanks, rokdmnen fastnar pa ytan,
virmeavdddningen dr liten. Hallbarheten dr begrinsad och kallrokt mat ska
forvaras 1 kyl, Fukt pa ytan av ett rokt livsmedel ger mikroorganismer,
framfora allt jast- och mogelsvamp, mojlighet att vixa.

I r6ken finns en del dmnen som édr cancerogena, till exempel polyaromatiska
kolviten (PAH), som benspyrener, och nitrosaminer. For att undvika dem
anvinds rokaromer och rékpulver, vilka till dels ar renade fran cancerogena
imnen. I livsmedel med dessa tillsatser finns ingen verkan av sjilva

r6kprocessen och de ir lika 6mtaliga som férska livsmedel och ska forvaras i
kyl.

Bestralade livsmedel

Joniserande stralning 1 form av gammastrilning, det vill siga fotoner,
emitteras av isotopen kobolt-60. De energirika fotonerna kan jonisera atomer
och molekyler som vatten, proteiner, DNA med mera. DNA skadas och det
leder till celld6d. Stralning kan anvindas for att behandla livsmedel. Syftet dr
att déda bakterier, insekter och larver men dven for att himma groning hos
16k och potatis

Bestrilning far inte anvandas for att forsoka forbittra ett livsmedel genom att
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minska halten mikroorganismer. Vitaminer, som C och tiamin By, kan minska
pa samma sitt som vid upphetting och smakfel har pavisats i bestralade
livsmedel, framfor allt i fisk och mjolk. Det finns analysmetoder som visar
om ett livsmedel har bestralats. Strilade livsmedel ar sikra och kan inte bli
radioaktiva. Strilning dr i Sverige och EU strikt reglerat i lagstiftningen, se
Livsmedelsverket och EFSA (European Food Safety Authority). I Sverige
finns inga bestralningsanliaggningar och de enda bestralade livsmedel som far
importeras och siljas dr torkade kryddor och smaksittningar, se SLVES
2000:6. Anvinds bestrdlade livsmedel som ingrediens, ska det anges.

De stralningsdoser som anvinds, mits i Gray, GY, 1 Gray = 1 J/kg. I Sverige
ir den naturliga strildosen 1 milliGray/ér, strilningen kommer frin
berggrunden. Dodlig stralningsdos f6r manniskor ar cirka 2 — 10 Gray. For
att doda insekter beh6vs 100 — 1 000 Gray, for att doda bakterier, jist och
mogel krivs upp till 10 000 Gray. Bakteriesporer dor om dosen nar mellan
10 000 och 100 000 Gray och for att vara siker pa att virus forstors, och dven
enzymer, beh6vs doser om 1 miljon Gray. Minniskan (och alla andra djur) ar
en Omkligt Omtélig varelse i stralsammanhang. Den dodliga — skadliga
effekten beror pa att DNA forstors. Ju effektivare DNA-reparationssystem
en organism har, desto mer stralning tal den.

Bestralning paverkar inte livsmedlet fysiskt, ingen uppvirmning sker ens vid
ganska hoga straldoser, det ar skilet till att enzymer inte paverkas. En fordel
med stralning dr att férpackade livsmedel kan bestralas och dirmed far man
en steril produkt i steril férpackningen.
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Livmedelsburna sjukdomar

Livsmedel kan orsaka sjukdom pa flera olika sitt. Giftiga dmnen kan
térekomma naturligt i livsmedel, man kan vara allergisk eller 6verkinslig mot
amnen i maten, sjukdomsalstrande mikroorganismer eller gifter bildade av
mikroorganismer kan finnas i maten. Har tar vi enbart upp livsmedelsburna
sjukdomar orsakade av mikroorganismer. I princip skiljer man mellan
livsmedelsburna infektioner och livsmedelsburna férgiftningar, men det finns
naturligtvis mellanformer av forgiftning och infektion. Hur sjuk man blir
beror av ménga faktorer; dlder, niringsstatus, kroppslig status, om man har
nagon sjukdom, hur immunforsvaret fungerar med mera och dosen av det
som alstrar sjukdomen. Storsta delen av de livsmedelsburna
sjukdomsutbrotten skulle kunna undvikas, eftersom 1 stort sett alla fall dr
orsakade av den minskliga faktorn, det vill siga att maten har, pa nagot sitt
hanterats fel, si att smittaimnen tillforts och/eller toxiner tilldtits bildas.

De vanligaste hanteringsfelen som kan orsaka “matférgiftning” ar féljande:

Dalig/for langsam nedkylning

For lang varmhallningstid vid for lig temperatur
Personer med dalig handhygien eller som bir pa smitta
Felaktig beredning eller virmebehandling

Otillricklig ateruppvarmning

Raa livsmedel, otillrickligt rengjorda eller felhanterade
Korskontaminering eller dterkontaminering

Dilig rengoring eller bristfillig renhallning

XN A=

Iblandning av rester i nytillagad mat

Vid infektionssjukdom har en patogen mikroorganism via maten tagit sig till
magtarmkanalen och etablerat sig pd ett fOr organismen limpligt stille i
kroppen. Didr borjar den foéroka sig och kanske bilda skadliga dmnen.
Forokning tar alltid lite tid sd det drjer vanligen minst ett dygn innan man
blir sjuk. Mdngden patogener i maten kan paverka hur snabbt insjuknandet
sker. Inkubationstiden dr oftast mellan ett och tio dygn. Eftersom organismen
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forokar sig kommer den sjuke att utséndra patogena organismer (ofta via
faeces) och utgdr pa sa vis en smittrisk, bade for livsmedel och f6r manniskor
1 narmiljon. Sjukdomsbilden och tiden man ir sjuk, beror pa vilken organism

man drabbats av.

Vid forgiftningar har en toxinproducerande mikroorganism haft tillfille att
vixa 1 maten. Forokning tar lite tid och toxinerna bildas under férékningen,
sa maten har fOrvarats 1 en temperatur som passat mikroorganismen, men
varit olimplig f6r maten. Den toxinbemingda maten kommer till
magtarmkanalen och eftersom giftet redan ar klart méirker man forgiftningen
snabbt. Det tar vanligen mellan en och tio timmar innan man blir sjuk. Aven
hir kan dosen gift paverka bade hur snabbt man insjuknar och hur sjuk man
blir. Den sjuke utgbér ingen smittrisk, inga toxinproducerande mikro-

organismer utsondras.

Livsmedelsburen infektion och livsmedelsburen forgiftning férekommer i
organismgrupperna bakterier, mogelsvampar, protozoer och virus. En
livsmedelsburen sjukdom som uppmirksammades mycket for ett antal ar
sedan 4r BSE, bovine spongiform encefalopathy. Den orsakas inte av
mikroorganismer utan av Prioner, proteinaceous infectous particles. Dessa ar
inga mikroorganismer utan felveckade proteiner som astadkommer skada i
hjirnan. Sjukdomen kan upptrida bide hos minniskor och djur och sprids
genom intag av féda som innehaller prioner. Sjukdomen kallas ga/na kosjukan
nir kor drabbas och Creutzfeld-]akobs sjukdom hos mianniskor. Prioner forstors

inte av kokning,.

Livsmedelburna infektioner

De organismer som orsakar infektioner finns i grupperna bakterier, virus och
protozoer. Det krivs att det finns tillrdckligt stort antal av organismen for att
man ska bli sjuk. Antalet kan variera, man talar om hog smittdos, da krévs att
man far i sig flera tusen levande organismer innan man blir sjuk. A andra sidan
ar smittdosen lag, sa kanske det ricker med hogst ett hundratal celler f6r

insjuknande.
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Bland grampositiva bakterier som kan ge infektion éar Listeria monocytogenes den
viktigaste. Det dr en omgivningsbakterie och den kan foréka sig i
kylskapstemperatur, men den dédas av upphettning. I ett virmebehandlat
livsmedel foreligger ingen risk, om det inte aterkontamineras. Listeria kan
orsaka meningit eller sepsis. Trots att bakterien dr vanlig dr det bara vissa
riskgrupper som drabbas. Gravida kvinnor dr en grupp som ska undvika
livsmedel med listeriosrisk. Kvinnan kan riskera missfall, for tidig fodsel och
att barnet f6ds med listerios. Livsmedel med Listeria ir tillexempel dessertost,

rokt/gravad fisk och opasteuriserad mjolk.

Det idr betydligt fler vanliga gramnegativa bakterier som kan ge infektion. I
slaktena Salmonella och Shigella tinns flera olika arter som infekterar. De ir
enbart humanpatogena och har alltid kommit via manniskor till maten.
Salmonella tiphi, S. paratyphi och Shigella dysenteriae ger alla allvarliga infektioner
“tyfus” och “dysenteri”. Infektionsdosen ir liten, det krdvs bara hundratalet
bakterier for att man ska bli sjuk. Bakterier dr litta att d6da med varme. Ingen
av dessa bakterier dr vanliga hos oss, de dr foérknippade med utlandsresor och
intag av bristfalligt hanterade livsmedel och gronsaker vattnade med
fororenat vatten och inte tillrickligt rengjorda. Isbitar och glass ar andra
risklivsmedel. Andra arter av Salmonella ger vad som kallas salmonelloser och
kriver stora infektionsdoser for att ge sjukdom. Har man haft en Salwonella-
eller Shigella-infektion finns risk for att man blir sa kallad ”frisk smittbarare”.
Det innebir att man forefaller vara aterstilld frin sjukdom, men man har en
pagaende infektion och bakterierna frodas och férékar sig i tarmkanalen och
man dr fortfarande smittbarare. Man kan, om handhygienen brister, smitta
mat man hanterar eller medminniskor. Var tarmbaktetie FEschericha coli
vanligen kallad kolibakterien, har manga varianter och en del av dem kan ge
otrevliga infektioner. Bakterien Campylobakter ir en vanlig orsak till infektion
och ett skal ér att den har mycket lag infektionsdos ett annat att den 4r vanlig.
Den ir en omgivningsbakterie och den finns i tarmkanalen pa méanga faglar
och djur. Alla dessa bakterier ar mycket litta att avdéda med virme.

Virusinfektioner som sprids med mat och wvatten 4r frimst norovirus
b
poliovirus och hepatit a. Norovirus eller “vinterkraksjukan” dr mycket
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smittsam. Det ricker med sa lite som tio viruspartiklar for att orsaka
infektion. Inkubationstiden dr cirka tva dagar och sjukdomen varar i tva-tre
dagar, darefter ar man fortfarande smittsam i minst tre dagar. Frysta bar har
varit killa till vinterkriksjuka vid flera tillfillen. Polio och hepatit a fas oftast
via smittat vatten. Ingen av dem dr vanlig i Sverige. Virus kan inte foroka sig
1 livsmedel, de dr ditsatta av en smittad person.

De protozosjukdomar som férekommer ir orsakade av Entamoeba bistolytica,
som ar en amoOba och Giardia intestinalis/ lamblia, som ir en flagellat. Ingen av
dem dr vanlig i vart land och de flesta som insjuknar har adragit sig
infektionen under resor i varmare linder med simre hygieniska férhallanden.
De ger magsjuka med diarré efter en inkubationstid pa cirka en vecka. Giardia
ger inte alltid symptom, men man ar smittbarare och det kan ta ling tid, flera
manader, att bli smittfri oavsett om man har symptom eller inte. En tredje
organism, spordjuret Toxoplasma gondii, kan spridas till minniskor via
livsmedel och dven direkt fran djur, till exempel katter, far, harar. Sjukdomen
liknar en mild influensa eller mirks inte alls och man blir immun mot
sjukdomen. Smittas en gravid kvinna, kan smittan 6verforas till fostret och
detta kan medfora fosterskador eller abort. Ett annat spordjur som orsakat
infektioner hos manniskor pa olika platser i landet ar Cryptosporidium, och den
sprids med infekterat vatten. Alla dessa organismer bildar ett vilstadium som
kallas cystor och dessa utsondras med faeces och sprider smittan vidare.
Protozoer kan inte foroka sig i vara livsmedel, de dr ditsatta av smittade
personer. Alla organismerna, celler och cystor, dr kinsliga for
virmeavdddning och séledes litta att bli av med i livsmedel. Om ndgon av
Entamoeba, Giardia eller Cryptosporidium infekterar dricksvattentikter utgor de
ett stort problem. De dr visserligen virmekinsliga och kan dédas genom
upphettning, men det dr inget man g6r vid dricksvattenrening. Vid
dricksvattenrening ar klorering ett vanligt sitt att doda mikroorganismer,
tyvarr paverkas inte dessa protozoer av klor.

Alla de organismer som ger livsmedelsburen infektion ar kinsliga for virme
och kan salunda dédas. Alla dr timligen okinsliga for kyla och varken
kylskaps- eller frystemperaturer dédar dem, dven om de flesta inte kan féroka
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sig.
Livsmedelsburna forgiftningar

De organismer som orsakar forgiftningar dr bakterier, mogelsvampar och i
samband med musslor: encelliga alger. Bakterier och md&gel maste vixa i
livsmedlet for att toxinerna ska kunna bildas, eftersom de ir ett resultat av
imnesomsittningen. Gifterna dr av manga olika typer och paverkar pa olika
satt. Bland mégelsvampar verkar de flesta kunna bilda nagon form av gift, det
synes vara miljén som avgor huruvida gift ska bildas eller inte.

Bland bakterier dr de vanligaste mogelproducenterna grampositiva. De gifter
som produceras av bakterier, kan antingen utséndras till omgivningen eller
stanna kvar i cellen. De gifter som utséndras utévar sin verkan néagot
snabbare dn de som stannar kvar i cellen, dir maste ju cellen brytas ned forst.
Vanligast ir att de paverkar magtarmkanalen och ger magplagor och diarréer.

Nir det giller de encelliga algerna vixer de i den fria vattenmiljon. Nir det ar
gott om 16st niring i vattnet forokas algerna snabbt, de ”blommar”. Manga
alger kan bilda toxiner, fykotoxiner, och nir musslorna dter algerna och
smalter dem, hamnar gifterna i musslans motsvarighet till var lever och samlas
dir. Ater vi musslor kan vi bli férgiftade om tillrickligt med alggift samlats.
Det finns flera typer av alggift, men vanligast tycks det som ger diarré vara.
Fykotoxinerna dr timligen vairmestabila och forst6rs inte vid normal kokning
av musslor. I fisk kan via bakteriell och enzymatisk inverkan bildas histamin
ur aminosyran histidin. Histamin kan ge forgiftnings- eller allergilika
reaktioner hos kinsliga individer. Histamin bildas om farsk fisk forvaras i f6r
hog temperatur. Det dr framfor allt 1 makrill, tonfisk och liknande fiskar man
har funnit histamin. En aterkommande forgiftningsbakterie ar Staphylococcus
anreus, en hudbakterie som finns hos de flesta. Vissa stafylokocker, langt ifran
alla, kan bilda ett gift som kallas stafylokocktoxin. Detta gift bildas i mat som
forvaras vid fel temperatur, det vill siga mellan 10° och 55°C. Finns bakterien
i maten vixer den och toxin bildas. Den dtande blir efter cirka tva timmar
valdsamt magsjuk och ir frisk efter ett par dagar. Det spelar ingen roll om
maten upphettats igen, bakterierna dor visserligen, men toxinet finns kvar.
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Toxinet tal upphettning utan att forstoras.

De endosporbildande bakterierna Bacillus cereus, Clostridinm perfringens och CI.
botulinum kan alla bilda toxiner. Hettar man upp maten dor bakteriecellerna
men sporerna finns kvar eftersom de tal kokning. Hanteras inte maten ritt,
utan far finnas for lang tid inom temperaturomradet 10° till 55°C, gror
bakteriesporerna ut till celler. Det tar cirka en halvtimme f6r sporerna att gro
ut, sa det handlar om relativt sma tidsrymder. Nir sporerna val grott ut, kan
de borja metabolisera och bilda nya celler och samtidigt bilda toxin. Hettas
denna mat upp dor bakteriecellerna, men det finns sporer kvar som inte dor
och toxinerna finns kvar. Aven dessa toxiner ir virmetaliga. Om maten blir
uppiten, far den dtande i sig giftet och blir sjuk. Om det dr Bacillus cereus-toxin
eller Clostridinm perfringens-toxin och personen i Ovrigt 4ar frisk blir denne
magsjuk efter 2 till 10 timmar och frisk efter ett par dygn. Barn, gamla och pa
nagot sitt nedsatta personer riskerar att bli si sjuka att déden intrider.
Matritter som betraktas som riskratter 1 detta sammanhang ér grytor och
soppor. De sporbildande bakterierna édr jordorganismer och finns alltid
nirvarande.  Clostridinm ~— botulinum-toxin ~ dr  betydligt  farligare.
Botulinusbakterien bildar ett starkt nervgift som det inte behévs mycket for
att d6 av, da det paverkar andningssystemet. Botulinustoxin bildas framfér
allt i fiskkonserver, r6kt vacuumforpackad fisk och beredda livsmedel som
smorgasar med blandade padligg. Livsmedel som idts utan foregiende
upphettning. Till skillnad frin de andra toxinerna ér botulinustoxin
virmekdnsligt och forstors  vid upphettning. Riktig hantering av
tardigberedda livsmedel himmar Clostridium botulinum. En kombination av tva
eller flera av féljande faktorer gor att den hammas: 5% salt, tillsats av nitrit
(perigoetfekten), pH under 5 och temperatur under 5°C.

Nir det giller de bakteriella endosporerna, sa dr sporen helt passiv och gor
ingenting, den ér i princip helt ofarlig si linge den ar en spor. Faran ir att
sporen, under limpliga férhallanden gror ut till en levande cell. Denna
levande cell har sedan férmagan att bilda toxin under imnesomsittningen.
Det dr bakterien som dr farlig, men sporen dr en potentiell fara.
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Mogelsvamparna Aspergillus och Penicillinm ir vanliga i livsmedel och kan om
torhallandena dr de ritta, bilda gifter av flera olika slag. De flesta
mogelsvampar tycks ha denna formaga, att bilda en eller flera toxiner. De
olika mogelgifterna kan orsaka vanlig magsjuka, vara cancerogena, orsaka att
djur kastar sina foster eller tappar aptiten med mera. Mégel ér inte ett stort
problem i vira matvaror men kan vara ett storre problem i varmare linder
och i importerade fodervaror till djuren. Toxiner djuren far i sig kan bli kvar
1 vavnaderna. Pa grund av risken att mdgel bildar toxiner ska man aldrig dta
spontant moéglad mat, se Livsmedelsverkets rekommendationer.

Infektioner med rund- och bandmaskar

Maskar dar inga mikroorganismer, men vissa kan orsaka infektion via
livsmedel. Oftast har infektionen intriffat under utlandsvistelser i linder med
ligre standard pa hygienen. Det finns manga olika maskar som kan infektera,
hir tas nagra upp. Rundmaskarna har runt tvirsnitt och rund kropp. Band-
maskarnas tvirsnitt dr ovalt tillplattat och kroppen bandformig.

Bland rundmaskarna som ar vanligast har vi spolmask, Ascaris lumbricoides,
trikin, Trichinella spiralis och anisakis, Anisakis marina. Maskarna har vard-
vixling med larvstadiet i ett djur och den vuxna masken i ett annat.

Den vuxna spolmasken lever i minniskans tunntarm. De kan lagga uppemot
200000 #gg per dygn, dessa utsondras med faeces. Aggen ir
motstindskraftiga och kan 6verleva i naturen i manga ar. Aggen maste ligga i
naturen i 3 veckor och da utvecklas larven i dgget. For att mianniskan ska fa i
sig ett agg maste mat eller vatten vara fekalt férorenat. Uppatna dgg klicks i
tunntarmen, den lilla larven borrar sig genom tarmviggen och fors via blodet
till levern, vidare till hjirtat och sa till lungorna. Dir borrar larven sig genom
alveolerna och transporteras via luftroren till svalget. Dir sviljs de ner till
tarmen igen och utvecklas till kénsmogna maskar. Vandringen genom
kroppen tar 8 till 10 dagar och de forsta dggen kan upptickas i avféringen
efter ytterligare dryga tva manader efter infektionen. En spolmask kan vara
upptill 40 cm lang. Den kan leva i tio 4r i sin vardorganism och anses inte vara
speciellt farlig hos 1 6vrigt friska individer. Ordentlig virmebehandling krivs
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for att doda spolmaskigg. De andra tva masktypernas livscykel kraver
virdvixling.

Trikiner ar sma 2-4 mm langa. Minniskor infekteras genom att dta kott
infekterat med larver. Larverna utvecklas snabbt till vuxna individer i tarmen,
varefter de parar sig. Hanarna d6r men honorna borrar in sig i tarmviggen
och borjar féda sma larver. Larverna fors med blodet till musklerna. 1
musklerna kapslas trikinlarven in i ett holje. I detta tillstind kan trikinlarven
leva upp till 30 4r hos minniska och 10 ar hos svin. Sjukdomens forlopp beror
av hur stor infektionen dr fran litta magsmartor till feber, diarré och
huvudvirk. Efter en till halvannan manad kan symptomen antingen avta eller
forvirras om centrala nervsystemet angrips, vilket kan medféra déden. 1
Sverige kontrolleras allt griskott for trikinférekomst, vi har mycket fa
inhemska fall. Trikiner kan finnas i vilda djur, vildsvin, bjoérn och andra
allitande djur som vi dter, samt i rovdjur. Trikinlarver dédas sdkrast med
viarmebehandling, de kan troligen 6verleva frysning.

Anisakis eller torskmask kan orsaka anisakisais om man far 1 sig levande
larver. Torskmasken har en komplicerad livscykel med flera olika marina
mellanvirdar dir marina diggdjur ar slutvirden. Larven, som ar 1,5 till 3 cm
ling, ligger hopringlad i fisken, och utvecklas till vuxen individ 1 tarmen pa till
exempel en sil som itit fisken. I fisk dar larven fortfarande ar levande, ra,
littsaltad, gravad eller littrokt, kan den Gverforas till manniskor. Den kan inte
fortsitta sin utveckling till vuxen individ, men borrar fast sig i magen eller
tarmen. Den ger symptom som liknar blindtarmsinfektion. Anisakis bildar
amnen som kan ge wupphov till allergiska reaktioner. Ordentlig
virmebehandling eller frysning dédar larverna.

De bandmaskar eller plattmaskar som férekommer mest ar fiskbinnikemask,
Diphyllobothrium latum, svinbinnikemask, Taenia solium och nétbinnikemask,
Taenia saginata. Pa senare ar har en mask, som dr vanliga i manga delar av
virlden, dven 1 Centraleuropa borjat sprida sig i Sverige, Rivens
dvirgbandmask, Echinococcus multilocularis. Ingen av dem idr vanliga 1 Sverige,

alla har mer eller mindre komplicerade livscykler med en eller flera
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mellanvardar innan slutviarden och det vuxna stadiet nis.

Fiskbinnikemasken har den mest komplicerade livscykeln. Maskigget maste
hamna i vatten och dtas av sma kraftdjur och i en f6ljd av andra organismer,
och genomga olika utvecklingsstadier, for att slutligen hamna i en fisk. I fisken
omvandlas den till en larv som vandrar ut i musklerna och bildar en liten
cysta, denna kallas for dynz. Dyntet kan infektera slutvarden, ett varmblodigt
diggdjur, som dter ra fisk. Fiskbinnikemask finns framforallt i vild
sOtvattensfisk, och ra, otillrickligt virmebehandlad eller gravad fisk kan ge
infektion. Hos en vilnard individ orsakas som regel inte allvarlig skada och
infektionen kan vara symptomlés. Dyntet i den rda fisken ar litt att d6da med
adekvat virmebehandling eller genom frysning. Skall fisk gravas bor den
frysas i ett par dygn innan gravningen for att sakert bli av med dynt. Odlad
lax anses inte innehélla dynt.

No6t- och svinbinnikemask har varandra liknande livscykler. Binnikemaskigg
ats av respektive mellanvard, dir larven klicks och bildar en blasa, ett dynt, i
grisens eller nétets muskler. Ats kottet ratt, daligt upphettat eller gravat kan
dyntet utvecklas till binnikemask i huvudvirden, mainniskan (eller annat
kottatande djur). Dessa maskar kan bli mycket linga, lika langa som tarmen.
Vanligen ger inte dessa nagra storre bekymmer f6r en normalt frisk individ.
Frysning eller adekvat upphettning dodar dynten. Nar det giller
svinbinnikemasken, Taenia solinm, kan manniskan dven fungera som
mellanvird och infekteras av dgg i livsmedel som férorenats med human
avforing (av smittad person), da utvecklas dynt i mianniskan, sjukdomen kallas
cysticerkos. Larven férs med blodbanorna till olika organ i kroppen och
symptomen beror pa vilket/vilka organ som angrips. Det dr ett allvarligt
tillstaind, som kriver likemedel och eventuellt operation.

Rivens dvirgbandmask dr dn sia linge ovanlig men sprids med rivens
avforing och kan finnas pa biar och svamp. Minniska kan fungera som
mellanvird for dyntet, cysticerkos, och tillstindet 4r lika allvarligt som for
svinbinnikemaskdyntinfektion.
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Generellt giller for alla maskar att 4gg utsondras med faeces och smittar
genom att mellanvirden far i sig 4gg. Aggen utvecklas till dynt i mellanvirdens
muskler (eller infektion med 4dgg som infekterar minniskan direkt,
svinbinnikemask och ravens dvargbandmask). Alla dynt och igg ar kinsliga
tor virmebehandling och frysning under tillrdckligt lang tid. Binnikemask ér
litt att medicinera bort. Cysticerkoserna kriver speciell behandling.

Det ir inte svart att undvika livsmedelsburen infektion eller smitta, det finns
enkla regler att folja. Utbildning dr en viktig faktor.

1. Tviitta hinderna noga fére och mellan matlagningens olika skeden.
2. Anvind rena redskap.

3. Tvitta alla frukter och gronsaker. Koka utlindska frysta bar.

4. Tillred kott ordentligt.

5. Servera maten genast, kall mat ska vara kall och varm mat ska vara
varm.

0. Forvara ravaror och mat vid ritt temperatur.

De vanligaste orsakerna till livsmedelsburna utbrott

Dalig allman hygien

Fortiring av raa ingredienser

Anvindning av kontaminerade ingredienser
Kontamination genom infekterade personer
Korskontamination

Anvindning av kontaminerade redskap
Felaktig beredning

Tillagning for langt i forvig

e A Al S e

Otillrdcklig upphettning
. Otillricklig varmhaéllning

—_ =
—_ O

. Otillracklig kylférvaring

—_
[\

. For lang forvaringstid

—
SV

. Kontamination under den slutliga beredningen

—_—
N

. Anvindning av rester och otillricklig uppvairmning
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Egenkontroll

Den svenska livsmedelslagstiftingen har sin grund i den av Sveriges Riksdags
beslutade Livsmedelslag 2006:804 (ersitter1971:807). Det ér en ramlag, som
anger hur livsmedel ska vara beskaffade, hur de ska hanteras samt nir och hur
de far saluféras. Regler om egenkontroll, (myndigheternas kontroll) och
straffbestimmelser ingar ocksa.

I Livsmedelsforordningen 2006:813 (ersitter 1971:511) utvecklas principerna
och mer detaljerade regler finns 1 Livsmedelsverkets forfattningssamling
(LIVSES tidigare SLVES). Sedan 2006 tillimpas Europaparlamentets och
ridets forordningar (EG) nr 178/2002 om principer och krav for
livsmedelslagstiftning, (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien, (EG) nr
853/2004 om sirskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung
samt (EG) nr 854/2004 och 882/2004 vilka handlar om bestimmelser for
offentlig kontroll av produkter av animaliskt ursprung och kontrollen av
efterlevnaden av foder- och livsmedelslagstiftningen och bestimmelser om
djurhilsa och djurskydd. Dessutom finns vigledningar som tolkar lagarna.

Lagstiftningen ar inriktad mot de mal som ska nas, ddremot sigs inget om hur
malen ska nas. Olika foretag kan vilja olika vigar, bara malet, sikra livsmedel,
nas. Det medger stor flexibilitet vad metoderna angar. Ett foretag ar skyldigt
att ha ett egenkontrollprogram, som visar hur foéretaget nar lagarnas mal, sikra
livsmedel.

HACCP-systemet (Hazard Analysis and Critical Control Points;
Hilsoriskanalys och kritiska styrpunkter pa svenska) utvecklades i USA
(Pillsbury company) for att sidkerstilla att maten som astronauterna fick skulle
vara fullstindigt riskfri och siker. En matférgiftning eller matburen smitta
skulle inte vara nagon bra foreteelse i ett rymdskepp. Ett rymdskepp kan man
inte ta ur omlopp och landa hursomhelst om besittningen blir sjuk av maten.
HACCP-systemet dr egentligen utvecklat for storre (livmedels)industrier men
risk- och sikerhetstinkandet kan appliceras pa i stort sett vilken verksamhet
som helst.
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HACCP

Systemet gir ut pa att man tinker férebyggande sd att man forsoker forutse
vilka hilsorisker som dr forknippade med den verksamhet som bedrivs.
Systemet bygger pa 7 principer som dr mer eller mindre tillimpbara pa
storhushall och restaurang,

1. Identifiera risker och fel
e Vilka risker kan finnas i produktionen? Bakterier, kemikalier,
tysiska foremal (skrap)?
2. Bestimma kritiska styrpunkter, CCP
e En kritisk styrpunkt dr ett steg eller led 1 hanteringen dir risk
uppkommer eller 6kar att
1. ohilsa uppkommer efter konsumtion
ii. livsmedlets mikrobiologiska kvalitet f6rsaimras
e Vilka steg skulle kunna wvara farliga vid tillagning,
varmhillning och/eller nedkylning?
3. Sitta upp kritiska gransvirden
e De grinsvirden som ér viktigast 1 matproduktion ar vanligen
tid och temperatur.
4. Metoder for att 6vervaka CCP
e Viktigaste Overvakningsmetoderna dr klocka och termometer.
5. Korrigerande dtgirder om grinsvirdena passeras
e Vad ska gbras om tid och temperatur blir fel? Ska
produktionen kastas, finns det andra sitt att anvanda maten
utan risk?
6. Uppritta dokumentation
e Till exempel protokollblad som bekriftar att kriterierna ar
uppfyllda.
7. Verifiera, f6lja upp och revidera systemet sa att det fungerar.
e Hela tiden se till att systemet fungerar - om inte bor det

arbetas om.

Detta verkar mojligen komplicerat, men tar man fasta pa de delar som ir

123



Svensk maltidsservice

viktiga, risker, styrpunkter och 6vervakning, och upprattar goda rutiner for
detta blir det inte svart.

Vad ska inga i ett egenkontrollprogram?

Egenkontrollen ir ett verktyg som ska sikra kvaliteten pa livsmedel och styra
produktionen sa att konsumenten fir sikra och trygga produkter. Det dr
verksamhetsbedrivaren som har ansvaret for att kontrollprogrammet
utformas och f6ljs. Egenkontrollprogrammet ska utformas for det aktuella
foretaget. Det finns ingen standardform att f6lja, men det finns vissa element
som alltid ska ingd i egenkontrollprogrammet. Egenkontrollen ska félja
grundforutsattningarna, HACCP-systemet, God hygienpraxis (GHP), God
tillverkningssed (GMP) och anpassas efter verksamheten. Anpassningen
beror dels pa hur stort foretaget dr och dels vilka typer av livsmedel som
hanteras. Hanteras enbart forpackade livsmedel blir det en annan typ av

egenkontroll 4n om det dr en restaurangverksamhet.

Ett egenkontrollprogram ska vara ett skrivet dokument. Vilka delar som ingar

beror av verksamhetens art och omfattning. Féljande delar kan inga:

Administrativa uppgifter
Verksamhetsbeskrivning

Rutiner f6r fortlépande utbildning
Rutiner for personalhygien
Mottagningskontroll

Foérvaring av kyl-, frys- och torrvaror
Tillagning och beredning
Nedkylning och varmhallning

e A Al S e

Mirkning
. Sparbarhet
. Avfall
. Rutiner f6r rengéring

—_ =
—_ O

(RN
[SSIIN S

. Lokaler, inredning och utrustning
. Vatten
. Skadedjur

[EENN
[SANNN
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16. Processovervakning som bygger pa HACCP
17. Dokumentation.

Administrativa uppgifter ir verksamhetens namn, foretridare, adresser och

telefonnummer mm.
Verksamhetsbeskrivningen ska tala om hur och vad som ska produceras.

Utbildningen hos medarbetarna dr avgérande f6r hur verksamheten kommer
att fungera. Medarbetarna maste ha tillrickliga kunskaper i mikrobiologi f6r
att forstd hur livsmedel ska hanteras och forstd vikten av att folja uppsatta
rutiner och mal. Kunskaper 1 matberedning ingar ocksa.

En nedskriven rutin Over personalhygien underlittar att stilla krav pa
personalens sitt att tvitta hinder och halla en allmint god hygienstandard.
Smycken dr inte tillatna. Anvindning av skyddsklider och huvudbonader kan
regleras. Hantering av sar, krav pa skyddshandskar och hur de ska anvindas.
Handtvitt fore och efter olika moment i livsmedelshanteringen, efter

toalettbesok, efter raster mm.

Mottagningskontroll av levererade varor. Anteckna att matt och vikt stimmer
och att kyl- frysvarornas temperatur ir korrekt. Kontrollera att emballaget dr
oskadat. Ta bort ytteremballage innan varorna transporteras in 1 koket till
respektive forvaringsutrymme.

Kontrollera forvaringsutrymmena sa att de ar rena, torra och haller ratt

temperatur, innan livsmedlen placeras pa plats.

Tillagning och beredning. Rda och tillagade livsmedel ska inte kunna komma
1 kontakt. Da kontamineras den tillagade (i princip sterila) maten med
mikrober frin den raa. Skilda férvarings- och beredningsomraden for ra och
tillagad mat. Recepturer ska vara sikra och inte kunna riskera osikra

livsmedel.
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Metod for nedkylning av tillagad mat ska beskrivas, samt vilken typ av
utrustning som ska anvindas fér det. Det ska dven framga under vilken
tidsrymd det ska ske. For varmhalning av tillagad eller uppviarmd mat ska
finnas instruktion om hur ling tid maten far hallas varm, vid vilken
temperatur det fir ske samt vilken utrustning som anvinds for indamalet.

Mirkning innebir att man ska veta vilka ingredienser som ingar. Gister med
overkinslighets- och allergiproblem ska kunna fa reda pa vilka ritter de ska
undvika. Detsamma giller for gister som av olika etiska skal vill undvika vissa
livsmedel.

Sparbarhet innebdr f6r en restaurangverksamhet att man ska veta vem som
levererat ingredienser till matritterna. Pa sa satt kan man veta om det ar det
foregaende ledet eller den egna verksamheten som orsakat eventuell skada.
Verksamheten som siljer maten vet i allmidnhet inte vem som k&per, men
koparen kommer tillbaka till restaurangen om den har lidit skada (blivit
magsjuk till exempel).

Avfall ir ett kapitel som kriver uppmarksamhet. Rutiner ska skapas for hur
avfall ska hanteras och ska skrivas ned. Det avfall som produceras innehaller
mat och det 4r manga som vill at maten, inte bara bakterier utan dven
skadedjur som rattor och mdss, insekter, framfor allt flugor och kackerlackor,
faglar och andra djur. Avfall ska placeras i tita behéllare 1 ett avfallshus med
tita dorrar och viggar. Girna ett kylt sopforrad, som dimpar avfallslukten
och dirmed lockelsen for de vilda intressenterna.

Nedskrivna rengdringsrutiner ska finnas for alla delar av lokalen, kylar, frysar,
torrforrad samt for alla redskap, maskiner och verktyg. I rutinerna ska sta:
vilka rengéringsmedel som far anvindas, hur ofta rengéring ska ske, hur
maskiner plockas isir, hur rengdringen ska ga till, hur torkning ska ske.

Lokaler ska vara andamalsenliga och littstidade. Lokaler ska vara planerade
sa att flodet av mat ar enkelriktat fran forvaring till beredning till servering.

Likasa ska flodet av disk frin olika stationer vara enkelriktat mot disken, sa
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att floden inte korsar varandra och risk f6r kontamination uppstar. Lokalen
ska ha idndamalsenliga foérvaringsutrymmen for livsmedel och Ovriga
torbrukningsvaror. Kemikalier ska ha egna utrymmen sa att det inte finns risk
for sammanblandning med eller férorering av matvaror. Fast utrustning ska
rengoras och underhallas enligt limpliga planer. Nedskrivna rengérings- och
underhallsrutiner underléttar skotseln.

Vanligen dr koksverksamheten inkopplad pa det kommunala vattensystemet
och da utgdr vatten inget bekymmer. Anvinder man eget vatten méste detta
kontrolleras sa att det haller dricksvattenkvalitet.

Till skadedjuren riknas framfor allt rittor, moss, insekter och faglar. Rattor
och méss dr bra pa att ta sig fram i tranga utrymmen (det ricker att huvudet
gar igenom ett hal sa foljer resten av kroppen med), klattrar utmarkt och ater
pa allt. De limnar spar efter sig i form av spillning, sa har de tagit sig in ser
man det. Anlita en skadedjursbekimpningsfirma. Faglar kan bara ta sig in
genom Oppna dorrar och fonster, alltsa dessa ska vara stingda. Insekter kan
komma med varor, framfér allt torrvaror, lador och férpackningsmaterial. Ta
inte in ytteremballage 1 koket. Skulle livsmedlen innehalla mask (néstan alltid
larver) eller skalbaggar kan sanering beh6vas. Skriv ned rutiner vad som ska
goras for att forhindra skadedjur att ta sig in samt vad som ska gbras om
insekter far fiste i torrférraden.

Processovervakningen i en restaurangverksamhet handlar huvudsakligen om
tider och temperaturer. Rutiner f6r 6vervakning av tid och temperatur och
bra protokollblad dir man kan fora in resultaten och eventuella avvikelser gor
att man far kontroll pa matvarornas hantering.

Dokumentationen handlar framfor allt om nedskrivna rutiner for de olika
delarna i egenkontrollprogrammet. Det ér ett stod bade for chefer och
medarbetare 1 det dagliga arbetet.

For att fa en effektiv egenkontroll giller, att man inte bara upprittar en snygg
plan, utan den ska foljas. Alla inom fOrtaget maste forstd varfér man gor
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egenkontrollen, att det faktiskt ar att sikra matens kvalitet. Det édr inte bara
tor att myndigheterna kriver det av féretagaren. Alla inom foéretaget ska ha
tillricklig utbildning for sina uppgifter. Alla ska vara motiverade att utféra
egenkontrollens alla delar. Alla ska kunna ta del av resultaten. Det ir inte
parmar som ska gommas i ett skdp pa kontoret. Sist men inte minst, det dr
ekonomiskt férdelaktigt eftersom man far en mycket bra kontroll pa flédena
1 verksamheten.
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SVENSK MALTIDSSERVICE

Storhushall och restauranger
Livsmedelsmikrobiologi

Svensk maltidsservice serverar maltider till mer an halva befolkningen flera ganger om dagen aret
runt, en svensk vana. Svenska storhushalls langa tradition liksom de annu ldre traditionerna pa
restauranger gors synliga i den har boken. Framvéxten av de olika satten att organisera och servera
maltider utanfor hemmet beskrivs. Likasa far lasaren ta del av begreppen storkdk och centralkok
respektive restaurangkok. De ravaror som har anvants saval som den matlagning som utdvats blir
klargjord. Hur statens stod och styrning av koksverksamheterna har sett ut framkommer ocksa.
Forandringar saval som likheter och olikheter mellan de tva sfarerna offentlig maltidsservice och
privat skildras. De som arbetar med maten omtalas och hur de har utbildats. Boken tar ocksa upp
trender inom maltidsservice och beskriver maltidsservice pa 2000-talet.

De manga maltider som serveras utanfor hemmet i de olika formerna av offentliga och privata
koksverksamheter kraver av dess yrkesutdvare, de manga maltidsgorarna, att de har goda
kunskaper i livsmedelsmikrobiologi sa att maten som serveras ar saker att dta. Utdvarna behdver
kunskaper i allméan mikrobiologi och mikrobiologi som sker sarskilt i livsmedel. Det finns faror som
kan uppsta i maten och orsaka livsmedelsburna sjukdomar, det galler att undvika dem. Déarfor
skapas numer alltid egenkontroll och vad den innehaller och hur man inom storhushall och
restauranger kan bygga upp den beskrivs har i boken.
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