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EHEC-bakterien slog till igen sommaren 2011. Denna gangen var det groddar spirade fran
bockhornskléver som orsakade utbrottet. Ett kommersiellt groddningsforetag i sodra Tyskland
utpekades som den storsta smittspridaren. Fran Tyskland rapporterades drygt 4400 fall som
tillhorde utbrottet, varav 50 avled. | Sverige insjuknade ett femtiotal personer och en avled.

Varfor groddar?

Varken EHEC eller groddar som bovar i olika matforgiftningsdraman ar nyheter for oss som
jobbar med att forhindra att manniskor blir sjuka av det de ater eller dricker. Forsta gangen jag
kom i kontakt med groddar som dubidst livsmedel var i borjan av 1980-talet. En
halsoskyddsinspektor i vars verksamhetsomrade det beromda halsohemmet Tallmogarden
ingick, var bekymrad. Det véxte alldeles for mycket av bakteriefamiljen Enterobacteriaceae
(tarmbakterier pa svenska) i Tallmogardens egenproducerade groddar. Inspektoren behovde
hjalp och rad. Vi inhandlade alfalfafro och borjade grodda enligt vedertagen metod fast i
kontrollerad laboratoriemiljo. Allt som frona kom i kontakt med var sterilt. Anda véxte det
mycket bakterier i de fardiga groddarna. Det enda som inte var steriliserat var frona, ty dven
groddanlaget dér om frona steriliseras. Helt klart var att det fatal bakterier som normalt finns
pa fron och bonor trivs och forokar sig nar man groddar. Detta &r i och for sig inte konstigt
eftersom bakterier likaval som blivande groddar vill ha lagom varmt och fuktigt. Om
groddarna blir farliga att ata beror helt och hallet pa om det finns for manniskan
sjukdomsorsakande bakterier pa frona/bonorna eller ej. Dessvarre visade det sig sa
smaningom att s& kunde vara fallet. Ar 1988 diagnosticerades de forsta (?)
salmonellautbrotten i Sverige orsakade av groddar. De kom att féljas av flera. Egentligen inte
sa konstigt. De frén och bénor som sa smaningom blir groddar véxer utomhus. De godslas
kontrollerat samt ocksa omedvetet av vilda djur, de utsatts for vatten och allt annat som finns i
naturen runt dem. Eller — uttryckt mer rakt pa sak - allt som finns i avforing kan ocksa finnas
pa frona/bénorna. En enda salmonellabakterie pa ett av fréna kan under groddningen foroka
sig sa att de fardiga groddarna innehaller tillrackligt manga salmonellabakterier for att
méanniskan som dter dem ska bli sjuk. VVad betréffar EHEC récker det med att inmundiga 10
stycken bakterier for sjukdom. For att ge en sékrare slutprodukt har de etablerade
groddproducenterna nu bérjat pastorisera frona/bénorna innan groddningen paborjas.

Vad dr EHEC?

EHEC ar forkortning for enterohemorragiska Escherchia coli och &r en relativt ny variant av
en tarmbakterie, som heter Escherichia coli (E. coli). De flesta E. coli-bakterier & harmlésa
och till och med nédvandiga for att manniskans och djurens matsméltning ska fungera. Det
finns dock E. coli-stammar som kan orsaka sjukdomar, oftast olika typer av diarré. EHEC ér
en av dem.

EHEC ér en relativt ny figur i var Herres hage. Forsta gangen den uppmarksammades var i
USA 1982. Da insjuknade 47 méanniskor i staterna Oregon och Michigan i kraftiga, blodiga
diarréer. De amerikanska smittskyddsmyndigheterna startade ett intensivt arbete for att spara
smittkéllan. Det visade sig att alla sjuka &tit hamburgare fran en och samma snabbmatskedja.



Sa smaningom kunde forskarna pavisa det nya smittamnet EHEC i prover fran de sjuka.
Samma bakterie fann man ocksa i fryst, malet notkott fran hamburgerrestaurangens
kottleverantor. Man borjade leta efter bakterien i gamla, frysta medicinska prover for att
spara den tillbaka i tiden. Men EHEC fanns bara i enstaka prover, bland annat i ett fran 1975
som hade tagits fran en kvinna som var sjuk i blodig diarré. Hur hon blivit smittad blev dock
aldrig klarlagt. Forst ar 1993 kom nésta stora utbrott. Da tvingades man pa allvar intressera
sig for EHEC. 1 borjan av 1993 insjuknade ett stort antal manniskor i delstaten Washington pa
den amerikanska vastkusten i blodiga diarréer. De flesta hade &tit hamburgare pa restauranger
tillhorande kedjan Jack-in-the-Box. Aven fran delstaterna Idaho, Kalifornien och Nevada
rapporterades sjuka. Ett par tusen insjuknade och nagra barn avled. Undersékningar visade att
de raa hamburgarna inneholl EHEC. Varmebehandlingen vid tillagningen hade varit
otillracklig, enligt uppgift var det endast 60 grader mitt i burgarna. De raa hamburgarna
sparades till en och samma kottleverantor och var tillverkade samma dag, den 19 november
1992.

Hur och varfér EHEC uppkommit kan man aldrig fa visshet om. Forskarna tror dock att
EHEC uppstod fran en mycket snallare diarréframkallande variant av E. coli, en s.k. EPEC
(enteropatogena E. coli), som “smittats” med toxingener fran en dysenteribakterie. Utlosande
orsak var slumpen.

I Sverige har vi haft sjukdomsfall/-utbrott fran opastoriserad mjolk, fermenterade korvar, €]
genomstekt malet kott och daligt skoljd sallad. Utomlands har liknande livsmedel varit
inblandade, men ocksa vatten, opastoriserade ostar, dppelcider och rostbiff. Det var inte heller
forsta gangen som groddar var orsaken.

Nya mattrender

Det & mode aven i mat. Vi visar omgivningen vilka vi &r genom vart matval. De korslagda
sparrisarna och tornet” kront med en timjankvist ar for lange sedan passé. Nu ska det vara
"raw food”, indlvsmat och egentillverkade korvar. Att servera ravarorna sa lite tillagade som
mojligt har lange praktiserats for gronsaker och frukter med bra resultat saval for ravarorna
och smakupplevelsen som for valbefinnandet dagen efter. Nu har ocksa animalisk rakost
borjat dyka upp bland trendnissarna. Det &r inte bara den gamla rabiffen som levt upp igen,
utan man ska ocksa ata sallad gjord pa raa kottarningar, allt enligt ”det raa koket”. Ravarorna
ska vara of6randrade, oraffinerade och mycket néara sitt ursprungliga tillstand.

Aven indlvsmaten har fatt rendssans och vi uppmanas att géra som man gjorde forr pa
landsbygden — ta till vara hela djuret vid slakten. Forr gjorde man blodpudding och paltbrod
pa blodet, levern blev leverkorv och leverpastej, lungor och hjarta lungmos. Gemensamt for
alla dessa anrattningar &r att de ar naringsrika, varmebehandlade lange och enligt manga
ocksa véalsmakande. Nu kravs dock betydligt glamordsare ratter. Vad sags om "Vild éringrom
serverad i skalar av torkat grisblod”? Receptet var publicerat i en vara dagstidningars
matbilaga for ett par manader sedan. Blodskalarna tillverkas av grisblod ungefar som man gor
krustader. De fylls sedan med en kram gjord pa &gg, grisblod och smor. Kramen ska bara
varmas tills den borjar tjockna. Mumshiten toppas med 6ringrom. Matbilagan lockar ocksa
med en toast. P4 en rostad brodskiva laggs tarningar av ratt kohjarta samt ljummen benmérg.
Margbenet ska bara upphettas sa mycket att margen i det borjat smélta.

Att bjuda pa hembakt surdegsbrod &r inte langre “hett”, nu ar det egentillverkade korvar som
galler. Att gora korv ar svart, framfor allt om man bara har tillgang till utrustningen i ett
hemmakok. Men, nagot man tillverkat sjalv ar ju alltid battre an det man kopt — eller?



Var det battre forr?

Det kan lata cyniskt, men vi har nastan alltid oss sjalva att skylla nar det intraffar
matforgiftningar. Vi har utmarkta ravaror, vi har bra koksutrustning, vi har kylar och frysar —
och anda hander det. Nagot fattas! Kunskap om och aktning for att farligheter alltid kan finnas
i maten. Eller - uttryckt med andra ord — vi har glémt bort livsmedelshygienen. Det racker
med att sla pa TV:n, dér publikfriande matlagare slanger och danger bade med maten och
haret.

Det spelar ingen roll om livsmedlen har animaliskt eller vegetabiliskt ursprung eller om de &r
konventionellt eller ekologiskt producerade. Vi maste acceptera att djuren i sina tarmar kan
ha bakterier som vi manniskor blir sjuka av. Djuren mar dock prima, varfor patogenerna inte
upptécks vid kottbesiktningen. Oavsett hur hygieniskt slakten sker blir det alltid osynliga
fororeningar pa kottet. Djuren bajsar i naturen, vi godslar med deras avforing, avforingen
hamnar i vattendragen etc. — naturliga processer som pagatt sedan urminnes tider.

Forr visste vi dock hur vi skulle undvika att bli sjuka av det vi at. Vi tillagade maten med
hjélp av varme. Jag erinrar mig sobndagsmiddagarna hos mormor. Ofta en torr stek med
Overkokta gronsaker. Om kottet inte var helt genomstekt, ndr mormor bdrjade skara upp det,
akte det tillbaka in i ugnen och gasterna fick vackert vanta. Ty, ratt kott skulle man inte &ta;
det var farligt.

Bakterierna forsoker hela tiden Overlista oss méanniskor. Nya arter uppstar (Campylobacter)
och nya varianter av ”gamla” arter uppkommer. Detta far vi ratta och packa oss efter och inse
att vissa livsmedel inte lampar sig att ata raa. Det gar inte att gdmma sig bakom att allt elande
i var mat beror pa stordrift, anvandande av konstgodsel, genmodifierade grodor etc. De tyska
groddarna som orsakade EHEC-utbrottet kom for Gvrigt fran en ekologisk produktion. Det
finns ett ordsprak som sager: "Som man baddar far man ligga”. Valjer vi att ata allt mer mat
utan tillracklig varmebehandling far vi ocksa finna oss i att stundtals bli sjuka av den. For den
skull behdver vi inte aterga till torra stekar och 6verkokta gronsaker. Det finns utmarkta
recept som bade ger lacker och siker mat!



