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LISTERIAOHJE SUURKEITTIOILLE

Riskiryhmiin kuuluville henkildille ei tule tarjoilla sellaisia elintarvikkeita, jotka
voivat aiheuttaa listeriatartunnan. Erityisesti esim. sairaaloiden ja vanhusten
hoivakotien ruokalistaa laativien tulisi ottaa huomioon:

Tarjoile kaikki pakastevihannekset kuumennettuna

Al4 tarjoile graavisuolattuja tai kylmasavustettuja kalatuotteita

Al4 tarjoile pastéroimatonta maitoa tai siita valmistettuja tuotteita

Ala tarjoile lihahyytel6a

e Tarjoile uudelleen kuumennetut ruoat kiehuvan kuumana

e Pese tuoreet vihannekset huolellisesti

e Pese juurekset huolellisesti ennen kuorimista seka kuorimisen jalkeen ennen tarjoilua

Riskiryhmat voivat saada vakavan taudin listeriabakteerista

Riskiryhmat sairastuvat muuta vaestoa herkemmin listeriabakteerin aiheuttamaan
vaikeaan yleisinfektioon tai aivokalvontulehdukseen. Heille vakavan listerioosiksi kutsutun
sairauden saattaa aiheuttaa jo pieni maara listeriabakteereita. Listerioosin riskiryhmaan
kuuluvat raskaana olevat, vastasyntyneet ja vanhukset seka henkil6t, joiden vastustuskyky
on heikentynyt perussairauden tai siihen liittyvan laakityksen (esim. syopa-, diabetes-,
maksa- ja munuaistautipotilaat, kortisonila&kitysta saavat henkilot) vuoksi. My6s
yksinomaan korkea ikéa voi altistaa listerioosille. Raskaana olevilla listeriainfektio voi johtaa
keskenmenoon tai ennenaikaiseen synnytykseen. Vastasyntyneet voivat saada tartunnan
aidiltaan. Terve aikuinen tai lapsi sairastuu listerioosiin hyvin harvoin vakavasti.

Listeria elintarvikkeissa

Listeriabakteeria on todettu Suomessa sadanndéllisesti pakastevihanneksissa, tyhjio- tai
suojakaasupakatuissa kylmasavustetuissa ja graavisuolatuissa kalatuotteissa ja
lihahyyteltssa. Listeriaa on todettu myds kinkkusuikaleissa ja erilaisissa valmisruoissa.
Listerian suhteen riskielintarvikkeita ovat sellaisenaan syotavaksi tarkoitetut tuotteet, joilla
on useamman viikon myyntiaika. My6s raaka kala ja itse graavatut kalatuotteet luetaan
riskielintarvikkeisiin. Listeriaa saattaa esiintya pastéroimattomassa maidossa ja siitéa
valmistetuissa juustoissa, pastéroidusta maidosta valmistetuissa kitti- ja homejuustoissa
(esimerkiksi brie, gorgonzola, chevre, vacherol ja taleggio), madissa, raa’assa lihassa
seka sellaisenaan syotavissa viipaloiduissa lihatuotteissa ja leikkeleissé. Sailytyksen
aikana listeria pystyy lisddntymaan monissa elintarvikkeissa myos jadkaappilampdtilassa,
minké& takia pitka sailytysaika lisd& monien tuotteiden listeriariskid. Kovissa juustoissa
listeria ei lisdanny.

Kuntia on pyydetty valvomaan tehostetusti listerian esiintymista elintarvikkeissa.
Elintarvikkeita valmistavan toimijan velvollisuus on varmistaa, etta elintarvikkeet ovat
listerian osalta turvallisia.

Suomen listerioositilanne

Listerioositapausten maara on lisdéntynyt selvasti vuodesta 2009 lahtien. Vuosina 2010—-
2019 listerian aiheuttamia infektiota on ilmoitettu Suomessa 40-91 kpl/vuosi. Vuonna 2019
todettiin 50 vakavaa listerioositapausta. Sairastuneista yli 60 % oli yli 70-vuotiaita.
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Yleiset suositukset listerian valttamiseksi

Elintarvikkeiden listeriariskia voidaan vahentaa hyvalla kasittelyhygienialla:

o Kaikki tuoreet vihannekset tulee pesta ja juurekset tulee pestd seké ennen etta
jalkeen kuorimisen huolellisesti ennen tarjoilua

o Raa’at ja kypsat tuotteet tulee sailyttaa ja kasitella erillaan.

e Kadet, veitset ja leikkuulaudat tulee pesté kypsentaméattomien elintarvikkeiden
kasittelyn jalkeen

¢ Kylmididen lampdtiloja tulee tarkkailla. Useimmille elintarvikkeille sopiva
lampotila on alle +6 °C. Kalatuotteille turvallinen lampé6tila on kuitenkin enintdan
+3 °C.

o Kayta sellaisenaan syotavat tuotteet hyvissé ajoin ennen viimeista kayttopaivaa

o Elintarvikkeita ei saa tarjoilla pakkaukseen merkityn viimeisen kayttopaivan
jalkeen.

Suositukset riskiryhmien ruokien suhteen

e Tarjoile kaikki pakastevihannekset kuumennettuna. Kiehauta ja jddhdyta
pakastevihannekset ennen lisaamista salaattiin.

¢ Kypsenna ja kuumenna lihatuotteet huolellisesti ennen tarjoilua

e Kypsenna ja kuumenna kaikki kalatuotteet (my0s graavisuolatut ja
kylmasavustetut kalatuotteet seka mati) huolellisesti ennen tarjoilua.

e Alatarjoile pastdroimatonta maitoa tai siita valmistettuja tuotteita (esim. home- ja
tuorejuustoja).

e Alatarjoile lihahyyteloa

e Ala mydskaan tarjoile pastoroidusta maidosta valmistettuja home- ja Kittijuustoja,
esimerkiksi bried, gorgonzolaa, chévred, vacherolia ja taleggioa, mikali ne
tarjoillaan kuumentamattomina.

e Tarjoile sellaisenaan sy6tavat tuotteet hyvissé ajoin ennen viimeista kayttopaivaa.
Esimerkiksi avatut einekset ja leikkeleet, joita sailytetaan avattuna kauan tai
pakastetaan viimeisena kayttopaivana eika kuumenneta kunnolla ennen tarjoilua,
ovat myos riskiruokaa.

e Tarjoile myds valmisruoat ja uudelleen kuumennetut ruoat kiehuvan kuumana.
Listeria tuhoutuu pastoérointilampdétilassa (+72 °C).

Lisatietoa internetista

e Ruokavirasto: riskirynmien elintarvikkeiden oikean kaytdn ohjeet ja lisétietoa listeriasta
https://ruokavirasto.fi/turvallisenkaytonohjeet

e THL: tietoa listeriasta https://thl.fi/fi/web/infektiotaudit-ja-rokotukset/taudit-ja-
torjunta/taudit-ja-taudinaiheuttajat-a-o/listeria
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