14. Agg & hygien

AGG OCH HYGIEN

EFTERSOM VI NATURLIGTVIS VILL ATT VARA AGG SKALL VARA
SA FARSICA SOM MOJLLGT NAR DE NAR VARA KUNDER HAMTAS
DE FRAN KRONAGGS PRODUCENTER FLERA GANGER 1 VECKAN.

P& packeriet skérsk&das sedan varje dgg noggrant. Agg som
har ndgon defekt som t.ex. sprickor i skalet sorteras bort. Aven
insidan av éggen kontrolleras med hjélp av genomlysning.

Hoénsens naturliga livsmiljé medfér att det alltid férekommer
mer eller mindre utav smuts, damm, hénsurin och olika former
av bakterier p& dggskalet, osynligt fér dgat. Fér att efterstréva
8kad livsmedelsakerhet &r det angeléget att dessa olika
"féroreningar” inte féljer med konsumenten hem i kylsképet eller
till restauranger och storkék, dér risk f6r kontaminering av andra
livsmedel inte kan uteslutas.

Kronégg har darfér valt att hygienbehandla (tvétta och UV*
desinficera) alla dgg fér att reducera férekomsten av bakterier
pé& dggskalet till néra nog noll, vilket prover validerade av externt
laboratorium visar. Hygienbehandlingen (tvéttning och UV
behandling) sker effektivi med hjélp av modern teknik p& vért
packeri i Perstorp. Utrustningen och processen é&r godkénd av
Livsmedelsverket som ocks& ansvarar fér |6pande kontroller.

Hygienbehandlingen péverkar inte dggens inre kvalité
eller tiden som man kan lagra dgget men den hojer
livsmedelshygienen hégst vasentligt.

Tvattade dgg, uitfért enligt Livsmedelsverkets normer, som séljs
i butik eller till restaurang/storhushdll skall vara mérkta som
"Tvéttade Ggg” och det ér alla Krondgg.

Svenska agg &r dessutom fria frdn salmonella. | Sverige &r vi
vana vid att kunna anvéanda réa égg i matlagning och drinkar.
Salmonellafria égg har uppnétts efter 1&8ngvarigt och idogt arbete
med att sdkerstélla hég hygien och god kontroll genom hela
produktionskedjan.

Pé alla vara égg och dggprodukter anges bést-fére-datum.
Agg ér ett kansligt livsmedel och férvaring i kylskép férlanger
hallbarheten vésentligt. Bést ér det att férvara dggen med den
trubbiga énden uppét, detta fér att den luftblésa som finns i
dgget skall hamna éverst. Fér vara pastériserade dggprodukter
anges béde bast-fére-datum och férvaringsanvisningar. Nér
férpackningen bryts reduceras héllbarheten.

*UV ljus (artificiellt solljus)
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