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Elintarvikevirasto, EELA ja KTL esittävät parhaimmat kiitokset kaikille ruoka-
myrkytysepidemioiden selvitystyöhön osallistuneille yhteistyötahoille.

Kuntien terveydensuojelu- ja terveysviranomaisten työn tuloksena saadaan
ruokamyrkytysepidemioita koskevat tiedot kerättyä Elintarvikeviraston ylläpi-
tämään kansalliseen ruokamyrkytysrekisteriin ja siten myös laajaan kansain-
väliseen käyttöön.  Ruokamyrkytysepidemioiden seuranta ja rekisterinpito ei
olisi lainkaan mahdollista ilman kunnallisten viranomaisten arvokasta työpa-
nosta. Elintarvikevirasto kiittää kuntien viranomaisia tämän tärkeän ja näky-
vän tehtäväkentän hyvästä suorituksesta.

Lääninhallitukset ovat osallistuneet selvitystyön koordinointiin alueellaan.

Elintarvikevirasto, EELA ja KTL haluavat erityisesti kiittää seuraavia henkilöi-
tä heidän asiantuntemuksestaan ruokamyrkytysepidemioiden selvittämisek-
si:

Marjaana Hakkinen
Henry Kuronen

Susanna Lukinmaa, Ilkka Miettinen, Johanna Takkinen, Petri Ruutu

Lisäksi kiitokset Anna Kettulalle Elintarvikevirastosta hänen avustaan rapor-
tissa esitettyjen taulukoiden kokoamisessa.

Kiitokset

Kunnat

Eläinlääkintä- ja
Elintarvike-
tutkimuslaitos

Kansanterveys-
laitos

Lääninhallitukset
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Elintarvikevirasto             Julkaisuaika           Syyskuu/2005

Niskanen Taina, Kuusi Markku, Johansson Tuula, Siitonen
Anja ja  Tuominen Pirkko

Ruokamyrkytykset Suomessa vuonna 2004

Vuonna 2004 Elintarvikeviraston ruokamyrkytysrekisteriin luokiteltiin yhteen-
sä 48 elintarvike- tai vesivälitteistä ruokamyrkytysepidemiaa. Kunnat tekivät
yhteensä 67 epidemiaepäilyilmoitusta ja 79 selvitysilmoitusta. Selvitysilmoi-
tus tehtiin myös 14 epidemiasta, joista ei ollut tehty edeltävää epäilyilmoitus-
ta. Epidemiaepäilyilmoituksista oli tutkimustulosten perusteella 48 tapauk-
sessa (67 %) osoitettavissa yhteys elintarvikkeisiin tai talousveteen. Muissa
ilmoitetuissa epidemioissa taudinaiheuttaja oli levinnyt muuten kuin elintar-
vikkeiden tai veden välityksellä. Suurin osa epidemioista oli elintarvikevälit-
teisiä (41/48; 85 %). Vesivälitteisiä epidemioita raportoitiin seitsemän (7/48;
15 %). Elintarvikkeiden välityksellä ilmoitettiin sairastuneen 994 ja talousve-
den välityksellä 277 henkilöä. Vuodesta 2000 jatkunut ruokamyrkytysten ko-
konaismäärän lasku pysähtyi viime vuonna ensimmäistä kertaa. Luokiteltu-
jen epidemioiden määrä oli viime vuonna 45 % suurempi kuin vuonna 2003.

Viime vuosien tapaan myös vuonna 2004 yleisin elintarvike- ja vesivälitteis-
ten ruokamyrkytysten aiheuttaja oli norovirus. Virus oli syynä seitsemään
(17 %) elintarvikevälitteiseen epidemiaan ja lähes puoleen vesiepidemioista.
Noroviruksen aiheuttamiin vesiepidemioihin oli syynä verkostoveden saastu-
minen huoltotöiden yhteydessä ja kahdessa tapauksessa porakaivon saas-
tuminen pinta- tai jätevedellä. Noroviruksella saastunut raaka-aine aiheutti
kaksi elintarvikevälitteistä epidemiaa. Toisessa, pienemmässä epidemiassa
sairastumisen aiheuttivat viruksen saastuttamat osterit. Hollantilaisen lehti-
salaatin välityksellä sairastui yli 100 henkilöä usealla paikkakunnalla Suo-
messa. Yleisin syy elintarvikevälitteisiin norovirusepidemioihin löytyy kuiten-
kin puutteellisesta keittiöhygieniasta tai infektoituneen henkilön osallistumi-
sesta ruuanvalmistukseen.

Yersinia pseudotuberculosis -bakteeri aiheutti edellisen vuoden tapaan mer-
kittävän elintarvikevälitteisen epidemian kotimaisen, raastetun porkkanan
välityksellä maaliskuusta alkaen. Epidemiassa arvioitiin yhteensä jopa 1500
henkilön sairastuneen. Sairastuneita oli eniten Pohjanmaalla. Porkkanat oli-
vat peräisin yhdeltä tilalta, jossa porkkanat oli myös pesty ja pakattu. Tämän
jälkeen ne kuorittiin ja/tai raastettiin ja pakattiin ennen toimittamista lopullisil-
le käyttäjille. Tilalla varastoiduista porkkanoista, laitteista ja pelloilta pyydys-
tetystä päästäisestä eristettiin potilasnäytteiden kanssa genotyypiltään
identtinen Y. pseudotuberculosis serotyyppi O:1. Tämä osoittaa, että porkka-
nat todennäköisesti saastuivat jo pellolla ja kylmävarastoinnin aikana Y.
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pseudotuberculosis -bakteerin määrä lisääntyi niin että se aiheutti sairastu-
miset. Jatkokäsittelyistä myös porkkanoiden raastaminen tarjosi bakteerille
otollisen kasvupinnan.

Salmonella (S. Agona, S. Enteritidis, S. Typhimurium) aiheutti yhteensä neljä
epidemiaa. Hääjuhlien ruokatarjoilu aiheutti kaksi epidemiaa. Infektoituneen
työntekijän osallistuminen ruuanvalmistukseen varmistui tartunnan syyksi
yhdessä epidemiassa ja oli todennäköinen myös toisessa. Suomessa harvi-
nainen antibioottiresistentti salmonella aiheutti neljän hengen sairastumisen
ravintolaruokailusta. Todennäköinen tartunnanaiheuttaja oli brasilialainen
broileri. Histamiini aiheutti kaksi epidemiaa indonesialaisen, tuoreen tonnika-
lan välityksellä. Toisessa tapauksessa tonnikala oli kylmäsavustettu Suo-
messa.

Epidemioiden syntyyn merkittävin yksittäinen tekijä oli infektoituneen keittiö-
työntekijän osallistuminen ruuanvalmistukseen. Seitsemästä norovirusepi-
demiasta viidessä (71 %) ruokamyrkytyksen välittäjäksi varmistui infektoitu-
nut työntekijä. Raportoiduista puutteista ja virheistä neljäsosa liittyi lämpöti-
loihin, kuten liian hidas kuuman ruoan jäähdytys, riittämätön ruuan uudelleen
kuumennus ja virheellinen säilytyslämpötila. Saastuneen raaka-aineen käy-
töllä oli selvä yhteys kuuden (15 %) epidemian syntyyn.

Ruokamyrkytys, ruokamyrkytysepidemia, norovirus, yersinia pseudotuber-
culosis, salmonella, kampylobakteeri.
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Livsmedelsverket        Utgivningsdatum       September/2005

Niskanen Taina, Kuusi Markku, Johansson Tuula, Siitonen
Anja och Tuominen Pirkko

Matförgiftningar i Finland år 2004

År 2004 klassificerades sammanlagt 48 livsmedels- eller vattenburna matför-
giftningsepidemier i Livsmedelsverkets matförgiftningsregister. Kommuner-
na lämnade sammanlagt 67 anmälningar om misstänkta epidemier och 79
utredningsanmälningar. Utredningsanmälan lämnades också om 14 epide-
mier, om vilka man inte lämnat någon föregående anmälan om misstänkt epi-
demi. Vad gäller anmälningarna om misstänkt epidemi kunde man utgående
från undersökningsresultaten i 48 fall (67 %) påvisa ett samband till livsmedel
eller hushållsvatten. I de övriga anmälda epidemierna hade sjukdomsalstra-
ren spridit sig på något annat sätt än via livsmedel eller vatten. Huvuddelen
av epidemierna var livsmedelsburna (41/48; 85 %). Sju (7/48; 15 %) vatten-
burna epidemier inrapporterades. Via livsmedel uppgavs 994 och via hus-
hållsvatten 277 personer ha insjuknat. Nedgången i det sammanlagda anta-
let matförgiftningsepidemier, som fortsatt sedan år 2000, stannade i fjol för
första gången upp. Antalet klassificerade epidemier var förra året 45 % större
än år 2003.

På samma sätt som under de senaste åren också var den allmännaste orsa-
ken till livsmedels- och vattenburna epidemier år 2004 norovirus. Viruset var
orsaken till sju (17 %) livsmedelsburna epidemier och inemot halva mängden
vattenburna epidemier. Orsaken till vattenepidemierna som noroviruset för-
orsakade var att rörledningsvattnet infekterats i samband med underhållsar-
beten och i två fall att borrbrunnen infekterats av yt- eller avfallsvatten. Råva-
ra som infekterats av norovirus förorsakade två livsmedelsburna epidemier. I
den ena, mindre epidemin var orsaken till insjuknandet ostron som infekte-
rats av viruset. Via holländsk bladsallat insjuknade över 100 personer på fle-
ra orter i Finland. Den allmännaste orsaken till livsmedelsburna norovirusepi-
demier var ändå bristande kökshygien eller att en infekterad person deltagit i
tillredningen av maten.

Bakterien Yersinia pseudotuberculosis förorsakade på samma sätt som året
innan en betydande livsmedelburen epidemi via inhemsk, råriven morot med
början i mars. I epidemin uppskattades sammanlagt hela 1500 personer ha
insjuknat. Antalet insjuknade var störst i Österbotten. Morötterna härstam-
made från en och samma gård, där de också hade tvättats och förpackats.
Efter det skalades och/eller rårevs de och förpackades före leveransen till de
slutliga förbrukarna. Av morötter som lagrats på gården, av maskiner på går-
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Övrigt

den och av en näbbmus som infångats på åkrarna isolerades serotyp O:1 av
Y. pseudotuberculosis som till genotypen var identisk med patientproverna.
Det visar att morötterna sannolikt infekterats redan på åkern och under kyl-
förvaringen ökade mängden bakterie Y. pseudotuberculosis så att den föror-
sakade insjuknandena. Av vidarebehandlingarna erbjöd rårivningen av mo-
rötterna också bakterien ett gynnsamt tillväxtunderlag.

Salmonella (S. Agona, S. Enteritidis, S. Typhimurium) förorsakade samman-
lagt fyra epidemier. Matserveringen under en bröllopsfest förorsakade två
epidemier. Att en infekterad person deltagit i tillredningen av maten bekräfta-
des som orsak till infekteringen i den ena epidemin och var den sannolika or-
saken också i den andra. En i Finland sällsynt antibiotikaresistent salmonella
förorsakade att fyra personer insjuknade efter att ha ätit på restaurang. Den
sannolika infektionskällan var brasiliansk kyckling. Histamin förorsakade två
epidemier via indonesisk, färsk tonfisk. I det ena av fallen hade tonfisken kall-
rökts i Finland.

Den viktigaste enskilda orsaken till epidemier var att en infekterad köksarbet-
are deltagit i tillredningen av maten. I fem (71%) av sju norovirusepidemier
bekräftades en infekterad arbetare som förmedlare av matförgiftningen. Av
inrapporterade brister och fel hänförde sig en fjärdedel till temperaturer, så-
som för långsam nedkylning av het mat, otillräcklig återupphettning av maten
och fel förvaringstemperatur. Bruk av infekterad råvara var det tydliga sam-
bandet till sex  (15 %) epidemier.

Matförgiftning, matförgiftningsepidemi, norovirus, yersinia pseudotuberculo-
sis, salmonella, campylobacter.
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National Food Agency of Finland  Publishing date  September/2005

Niskanen Taina, Kuusi Markku, Johansson Tuula, Siitonen
Anja and Tuominen Pirkko

Food Poisonings in Finland in 2004

In 2004 a total of 48 food poisoning epidemics transmitted through food or
water were classified in the National Food Agency’s register of food poison-
ings. Municipalities filed a total of 69 notices of suspected epidemics and 79
notices of investigations. In addition, 14 notices were filed of investigations of
epidemics without a preceding notice of a suspected epidemic. On the basis
of the investigation results in 48 cases of the suspected epidemics (67%) a
link could be established to food or domestic water. In the other filed cases
the cause of the disease had been transmitted by means other than food or
water. Most of the epidemics were food-borne (41/48; 85%). Seven epidem-
ics were reported as transmitted through water (7/48; 15%). The number of
patients in epidemics transmitted through food was 994 and in epidemics
transmitted through water 227. In 2004 the decrease in the total number of
food poisoning epidemics that had started in 2000 stopped for the first time.
The number of classified epidemics was in 2004 45% higher than in 2003.

The most common cause of food poisonings transmitted through food or wa-
ter has in the recent years been norovirus; this was the case also in 2004.
Norovirus caused seven (17%) of the foodborne epidemics and almost half of
the water-borne epidemics. The waterborne epidemics caused by norovirus
resulted from contamination of the water distribution system in connection
with maintenance work, and in two cases from contamination of a bore well
by surface water or wastewater. Raw materials contaminated by norovirus
were the cause in two cases of foodborne epidemics. Oysters infected by the
virus caused the less widespread of the two epidemics. More than 100 pa-
tients in several localities suffered from food poisoning transmitted through
lettuce imported from Dutch. However, the most common cause of food-
borne norovirus epidemics is deficient kitchen hygiene or participation of an
infected person in food preparation.

As in 2003, Yersinia pseudotuberculosis caused a severe foodborne epidem-
ic that started in March and was transmitted through domestic grated carrots.
Up to 1500 people were estimated to be infected most of them in Ostroboth-
nia. The carrots came from a single farm where they had also been washed
and packed. They were then peeled and/or grated and re-packed before de-
livery to the end-users. The Y. pseudotuberculosis serotype O:1 isolated from
the carrots stored in the farm, from the farm equipment and from a common
shrew captured in the field was identical in genotype with the patient sam-
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ples. This indicates that the carrots were probably infected already in the field
and during cold storage the Y. pseudotuberculosis bacteria increased and
caused the food poisonings. The further processing of the carrots through
grating also provided a favourable growth surface for the bacteria.

A total of four epidemics were caused by salmonella (S. Agona, S. Enteriditis,
S. Typhimurium). In two epidemics the cause was tracked to food served at a
wedding. In one case an infected employee taking part in food preparation
was established as the cause of the epidemic and as the probable cause also
in another epidemic. Rarely reported antibiotic-resistant salmonella type in
Finland, caused a food poisoning to four customers in a restaurant, with
chicken imported from Brazil as the likely source of the disease. Two epidem-
ics were caused by histamine through fresh Indonesian tuna. In one of the
cases the tuna had been cold-smoked in Finland.

The most significant single factor behind the epidemics was the involvement
of an infected kitchen employee in food preparation. In five of the seven noro-
virus epidemics (71%) an infected employee was established as the trans-
mitter. One fourth of the reported deficiencies and faults were connected with
temperatures, such as inadequate cooling, insufficient re-heating of food and
wrong storage temperature. In six epidemics (15%) a clear link could be es-
tablished to contaminated raw materials.

Food poisoning, food poisoning epidemic, norovirus, yersinia pseudotuber-
culosis, salmonella, campylobacteririum.
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1
Johdanto

Ruokamyrkytyksellä tarkoitetaan ruuan tai talousveden nauttimisen välityk-
sellä saatua tarttuvaa tautia tai myrkytystä. Ruokamyrkytysepidemialla tar-
koitetaan tapausta, jossa vähintään kaksi henkilöä on saanut samanlaatui-
sen sairauden syötyään samaa ruokaa tai juotuaan samaa alkuperää olevaa
vettä ja jossa epidemiologisesti kyseinen ruoka tai vesi voidaan todeta sai-
rauden välittäjäksi. Harvinaisen tai hyvin vakavan taudinaiheuttajan kuten
esim. botuliinitoksiinin aiheuttamassa ruokamyrkytyksessä katsotaan ilmoi-
tettavaksi epidemiaksi yhdenkin henkilön sairastuminen. Perhe-epidemialla
tarkoitetaan ruokamyrkytystä, johon sairastuneet kuuluvat samaan kotitalou-
teen. Alueellisessa epidemiassa saastunut elintarvike aiheuttaa sairastumi-
sia laajemmalla alueella tai eri paikkakunnilla. Ruokamyrkytyksen aiheuttaja
voi olla mikrobi tai muu infektiivinen partikkeli, mikrobitoksiini, parasiitti, myr-
kyllinen eläin, kasvi, sieni tai kemiallinen aine.

Elintarvikkeiden ja talousveden välityksellä leviävien epidemioiden selvittä-
miseksi, rajoittamiseksi ja ehkäisemiseksi on tarpeellista seurata niiden
esiintymistä. Seurannasta saatavia tietoja käytetään mm. valvontatoiminnan
suunnittelussa ja uusien epidemioiden ehkäisyssä. Ruokamyrkytysepide-
mioiden havaitseminen ja niiden nopea rajoittaminen vaativat valppautta ja
useiden viranomaisten välistä yhteistyötä.
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2
Ruokamyrkytysten selvitys
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2.1  Sosiaali- ja terveysministeriön ohje

Terveydensuojelulain (763/1994) perusteella kun-
tien terveydensuojeluviranomaisilla on velvolli-
suus selvittää alueellaan ilmenneet ruokamyrky-
tysepäilyt ja ilmoittaa ruokamyrkytysepidemioista
valtion viranomaisille.

Ruokamyrkytysten selvitystyön tehostamiseksi il-
moitusmenettelyä uudistettiin vuonna 1997. Erityi-
senä uutuutena oli Kansanterveyslaitokseen (KTL)
telefaxina lähetettävän kirjallisen epäilyilmoituk-
sen käyttöönotto. Sosiaali- ja terveysministeriö lä-
hetti tammikuussa 1997 kunnille ohjeet ruokamyr-
kytysten seurannasta ja ilmoittamisesta (liite 1).
Ohjeessa suositeltiin edelleenkin ruokamyrkytys-
ten selvitystyöryhmien perustamista kuntiin. Epäi-
lyilmoituksen tarkoituksena on saattaa tieto elintar-
vike- tai vesivälitteisen epidemian epäilystä mah-
dollisimman nopeasti valtakunnallisten valvontavi-
ranomaisten tiedoksi, antaa heille mahdollisuus
koordinoida epidemian selvittämistä ja ryhtyä tilan-
teen mahdollisesti vaatimiin muihin toimenpiteisiin.
Selvitysilmoitus on yksityiskohtainen ruokamyr-
kytysepidemian selvitys, josta käy ilmi tapahtuma-
paikka ja -ajankohta, altistuneiden ja sairastunei-
den, sairaalahoitoa tarvinneiden sekä mahdollises-
ti kuolleiden määrät, oireet ja taudinkuva, aiheutta-
ja- tai välittäjäelintarvike, havaittu virhe elintarvik-
keen tai juomaveden käsittelyssä, suoritetut tutki-
mukset ja epäilty tai varmistettu aiheuttaja. Selvi-
tysilmoitus toimitetaan mahdollisimman pian selvi-
tystyön päätyttyä Elintarvikevirastoon (EVI).

Sosiaali- ja terveysministeriön ohjeen (liite 1) mu-
kaisesti perhe-epidemioista ei tehdä epäilyilmoi-
tusta, ellei siihen ole erityistä syytä. On kuitenkin
huomattava, että perhe-epidemiatkin kuuluvat
selvityksen piiriin ja niistä lähetetään aina selvitys-
ilmoitus EVIin.

2.2  Kansanterveyslaitoksen ohje
epäilyilmoituksen tekemisestä

Vuonna 1997 otettiin käyttöön ruokamyrkytys- ja
vesiepidemioiden epäilyilmoitusmenettely (liite 2).
Epäilyilmoituksen yhteydessä kunnallisilla viran-
omaisilla on mahdollisuus halutessaan saada no-
peasti konsultaatioapua epidemian selvitystyöhön.
Epäilyilmoitus lähetetään KTLn infektioepidemiolo-
gian osastolle erityisellä lomakkeella, aina telefak-
silla. KTL välittää tiedon heti EVIlle, Eläinlääkintä-
ja elintarviketutkimuslaitos EELAlle, KTLn bakteeri-
ja tulehdustautien osaston suolistobakteerilabora-
toriolle sekä Kuopiossa sijaitsevalle ympäristöter-
veyden osastolle, asianomaiselle sairaanhoitopiiril-
le ja lääninhallitukselle.

2.3  Elintarvikevirasto – kansallisen
ruokamyrkytysrekisterin ylläpitäjä

Kunnat lähettävät alueellaan selvitetyistä ruoka-
myrkytysepidemioista selvitysilmoituksen EVIin,
joka ylläpitää ilmoituksista koottavaa kansallista
ruokamyrkytysrekisteriä. EVI toimii Suomen yhdys-
viranomaisena WHO:n Euroopan alueen ruoka-
myrkytysten seurantajärjestelmässä. Tiedot ruoka-
myrkytysepidemioista ilmoitetaan vuosittain myös
EUn zoonoosiraporttiin, jota ylläpitää Euroopan
elintarviketurvallisuusvirasto EFSA.

2.4  Viranomaisten yhteistyö

Kunnan ruokamyrkytysten selvitystyöryhmä on
avainasemassa epidemian selvittämisessä. On
tärkeää, että ryhmä käynnistää epäillyn epide-
mian selvitystyön nopeasti ja huolehtii, että kaikki
tarvittavat tutkimukset epidemian selvittämiseksi
tehdään. Ryhmälle kuuluu myös tiedonkulusta
vastaaminen tutkimuksia tekevien viranomaisten
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välillä sekä ilmoitukset valtion viranomaisille. Epi-
demioiden selvittäminen vaatii hyvää yhteistyötä
paikallisten elintarvikevalvonta- ja tartuntatautivi-
ranomaisten sekä elintarvikelaboratorioiden ja
kliinisen mikrobiologian laboratorioiden välillä.
Tärkeitä yhteistyötahoja epidemiaselvityksissä
ovat myös elintarviketuotantolaitokset. Tiedonkul-
ku myös keskushallinnon viranomaisille on välttä-
mätöntä, jotta selvitystyötä voidaan tarvittaessa
koordinoida (kuva 1).

KTLn, EVIn ja EELAn mahdollisuudet tukea kun-
nallisia viranomaisia  epidemioiden selvittämises-
sä ovat parantuneet epäilyilmoituskäytännön
myötä. Hyvä ja tiivis yhteistyö viranomaisten kes-
ken on edistänyt ruokamyrkytysepidemioiden ha-

vaitsemista, tutkimusta ja seurantaa Suomessa.
Epidemioiden luokittelu viiteen ryhmään (A-E)
näytön vahvuuden suhteen on tehty EVIn, EELAn
ja KTLn yhteistyönä. Sosiaali- ja terveysministe-
riön asettama valtakunnallinen ruokamyrkytysten
seurannan yhteistyöryhmä seuraa ruokamyrky-
tysepidemiatilannetta, kehittää epidemioiden sel-
vitystyötä ja torjuntastrategioita.

Ruokamyrkytysepidemioiden tutkimustulosten ra-
portoinnin helpottamiseksi ja selkeyttämiseksi
EVI, EELA ja KTL ovat yhteistyössä kehittäneet
malliraportin “Raportti elintarvike/talousvesi-
välitteisestä epidemiasta” (liite 4). Malliraportin
mukaista tulosten esitystapaa toivotaan selvitysil-
moituksen liitteeksi.

Kuva 1. Epäily- ja selvitysilmoituksen tekeminen sekä konsultaatiomahdollisuudet elintarvike- ja vesi-
välitteisissä epidemioissa.
a Elintarvikevirasto lähettää tiedon Suomen ruokamyrkytysepidemioista vuosittain WHO:lle ja EFSA:aan.
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3
Ruokamyrkytysepidemiat

Suomessa 1975–2004
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Suomessa on vuodesta 1975 lähtien kerätty jär-
jestelmällisesti tietoja ruokamyrkytysepidemiois-
ta. Seurannan alusta vuoden 2004 loppuun men-
nessä Suomessa on raportoitu 1 591  epidemiaa,
joista 1 509 (95 %) elintarvikevälitteisiä ja 82
(5 %) talousvesivesivälitteisiä epidemioita (kuva
2) (Hirn ym. 1991, Hirn ja Maijala 1992, Hirn ym.
1992, Hirn ja Myllyniemi 1994a, Hirn ja Myllyniemi
1994b, Hirn ym. 1995, Rahkio ym. 1997, Kukkula
1998, Hatakka ja Wihlman 1999, Hatakka ja Halo-
nen 2000, Hatakka ym. 2001, Hatakka ym. 2002,
Hatakka ym. 2003).

Vuosien 1975–2004 aikana on raportoitu yhteen-
sä 65 584 henkilön sairastuneen näissä epide-

mioissa. Heistä noin 36 200 (55 %) sairastui elin-
tarvikkeiden välityksellä ja noin 29 300 (45 %) ta-
lousveden välityksellä (kuva 3).

Vuosina 1975–1986 epidemioita rekiste-röitiin
vuosittain 40–80 (kuva 2). Vuosina 1987–1996
epidemioita todettiin vuodessa keskimäärin
vain noin 30. Epäilyilmoitukset otettiin käyttöön
vuoden 1997 aikana. Jo sinä vuonna ilmoitettu-
jen epidemioiden määrä (N = 68) oli kaksinker-
tainen verrattuna aiempiin vuosiin. Vuosina
1997–2002 kunnat tekivät vuosittain noin 100
selvitysilmoitusta epidemioista. Koska oli il-
meistä, että kaikki raportoidut epidemiat eivät
olleet elintarvike- tai talousvesivälitteisiä, EVI,

Kuva 2. Suomessa vuosina 1975–2004 raportoidut ruokamyrkytysepidemiat.
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Kuva 3. Suomessa vuosina 1975–2004 raportoiduissa ruokamyrkytysepidemioissa sairastuneiden
määrät vuosittain.

EELA ja KTL ryhtyivät kehittämään epidemioi-
den luokittelua näytön vahvuuden suhteen.
Suoritetun arvioinnin perusteella luokiteltiin
vuosina 1999–2004 elintarvike- ja talousvesivä-
litteisiksi epidemioiksi 34–89 % ilmoitetuista ko-
timaisista epidemioista. Luokittelun käyttöönot-
to heijastuu tilastoissa raportoitujen ruokamyr-
kytysepidemioiden kokonaismäärän vähenemi-
senä vuoden 1998 jälkeen. Laskua on tapahtu-
nut erityisesti elintarvikevälitteisten epidemioi-
den määrässä. Epidemiaselvitystason parantu-
minen viime vuosina on mahdollistanut epide-
mioiden arvioinnin entistä luotettavammin. Luo-
kittelun tavoitteena on ollut poistaa tilastoista ne
epidemiat, joissa näytön vahvuus ei anna riittä-
vää osoitusta tietyn elintarvikkeen, ruokailun tai
juomaveden merkityksestä epidemian välittäjä-
nä tai joissa on ilmeistä, että tartunta on tapah-
tunut muuta reittiä, esim. suoran kosketuksen
kautta.

Luokittelukriteereitä on tarkistettu aloitusvuo-
den (1999) jälkeen. Neljän viimeisen vuoden
(2001, 2002, 2003 ja 2004) arviointiperusteet
ovat samat, joten näiltä vuosilta luokittelun tu-
lokset ovat vertailukelpoisia. Tavoitteena on ol-
lut luoda järjestelmä, jossa erilaiset epidemiat
voidaan luotettavasti luokitella eri luokkiin ja si-
ten selvittää, kuinka varmasti aiheuttajaksi to-
dettu patogeeni ja välittäjä voidaan osoittaa epi-
demian syyksi. Tämä helpottaa riskinhallintatoi-
menpiteiden suunnittelemista. Myös näytön
vahvuuden perusteella heikompiin ryhmiin luo-
kitelluista selvitysilmoituksistakin voidaan saa-
da merkittävää tietoa ruokamyrkytyksistä. Luo-
kittelu auttaa myös karsimaan tästä tilastosta
pois muut kuin ruuan tai veden välityksellä ai-
heutuneet epidemiat. Siten rekisterin tiedot pys-
tyvät paremmin kuvastamaan todellisten rapor-
toitujen ruokamyrkytysepidemioiden tilanteen
kehittymistä Suomessa.
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4
Aineisto vuonna 2004

4.1  Epäilyilmoitukset

Vuonna 2004 kunnat tekivät 67 epäilyilmoitusta elin-
tarvike-/talousvesivälitteisistä epidemioista. Epäilyil-
moitukset kohdistuivat 59 epidemiaan. Epäilyilmoi-
tusta ei tehty 14 epidemiasta. Näistä tehtiin kuitenkin
selvitysilmoitus.

4.2  Selvitysilmoitukset

EVI sai selvityksen yhteensä 79 epidemiasta. Tie-
dot EVIn ruokamyrkytysrekisteriin on kerätty pää-
osin kuntien tekemistä selvitysilmoituksista. Myös
KTLn ja EELAn eri tahojen kanssa yhteistyössä
tekemät epidemiologiset ja laboratoriotutkimukset
sisältyvät rekisteriin.

EVI, EELA ja KTL ovat yhteistyössä luokitelleet
epidemiat näytön vahvuuden perusteella viiteen
luokkaan (A–E, kohta 9). Elintarvike-/talousve-
sivälitteisiksi (A–D) luokiteltiin 48 epidemiaa.
Nämä epidemiat sisältyvät kansalliseen ruoka-
myrkytysrekisteriin ja niitä käsitellään tarkem-
min tässä julkaisussa (taulukko 1, liitetaulukko
1, liitetaulukko 2).

Liitetaulukossa 3 on luetteloitu ne raportoidut
epidemiat, joissa ei ollut osoitettavissa yhteyt-
tä elintarvikkeisiin tai talousveteen (N = 23,
luokka E).
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5
Ruokamyrkytysten aiheuttajat

Taulukko 1. Suomessa vuonna 2004 raportoidut ruokamyrkytysepidemiat ja niissä sairastuneiden määrät.

N = 48 % N = 1 271 %

Elintarvikevälitteiset

Bacillus cereus 2 5 15 2
Clostridium perfringens 2 5 63 6
Salmonella Agona 1 2 19 2
Salmonella Enteritidis 2 5 30 3
Salmonella Typhimurium 1 2 25 3
Staphylococcus aureus 1 2 9 1
Yersinia pseudotuberculosis 1 2 58 6
Norovirus 7 17 421 42
Histamiini 2 5 30 3
Lektiini 1 2 12 1
Pilaantuminen 1 2 3 0,3
Tuntematon 20 49 309 31

Yhteensä 41 85 994 78

Talousvesivälitteiset

Campylobacter jejuni 2 29 9 3
Norovirus 3 43 259 94
Ulostesaastutus 2 29 9 3

Yhteensä 7 15 277 22

Aiheuttaja Epidemioiden Sairastuneiden
lukumäärä lukumäärä

Vuonna 2004 todettiin 48 ruokamyrkytysepidemi-
aa, joissa raportoitiin sairastuneen yhteensä 1 271
henkilöä (taulukko 1 ja kuva 3). Suurin osa epide-
mioista oli elintarvikevälitteisiä (41/48; 85 %). Vesi-
välitteisiä epidemioita raportoitiin 7 (15 %). Noin
kolme neljästä sairastui ruokamyrkytyksen elintar-
vikkeiden (994/1 271; 78 %) ja yksi neljästä talous-
vetenä käytetyn veden (277/1 271; 22 %) välityk-
sellä. Sairastuneista 24 (2 %) joutui sairaala-
hoitoon.

Elintarvikevälitteisistä epidemioista yli puolet oli pieniä
(N = 27; 1–10 sairastunutta) ja vajaa puolet keskisuu-
ria (N =16; 11–100 sairastunutta). Suuria, yli 100 sai-
rastuneen, elintarvikevälitteisiä epidemioita raportoi-
tiin kaksi. Toisen aiheutti Yersinia pseudotuberculosis
kotimaisen porkkanan välityksellä ja toisen aiheutti
norovirus hollantilaisen lehtisalaatin välityksellä (tau-
lukko 2, liitetaulukko 1). Y. pseudotuberculosis epide-
miassa arvioitiin usealla paikkakunnalla sairastuneen
yhteensä noin 1 000–1 500 henkilöä.
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Taulukko 2. Suomessa vuonna 2004 raportoidut ruokamyrkytysepidemiat aiheuttajan ja koon mukaan.

1–10 11–100 > 100
N = 48 N = 27 N = 19 N = 2

Elintarvikevälitteiset
Bacillus cereus 2 2

Clostridium perfringens 2 1 1
Salmonella Agona 1 1
Salmonella Enteritidis 2 1 1
Salmonella Typhimurium 1 1
Staphylococcus aureus 1 1 1
Yersinia pseudotuberculosis 1 1
Norovirus 7 2 4
Histamiini 2 1 1
Lektiini 1 1
Pilaantuminen 1 1
Tuntematon 20 14 6

Yhteensä 41 23 16 2
% 100 56 39 5

Talousvesivälitteiset
Campylobacter jejuni 2 2
Norovirus 3 2 1
Ulostesaastutus 2 2

Yhteensä 7 4 2 1
% 100 57 29 14

Aiheuttaja Epidemioiden Epidemioiden määrät sairastuneiden
lukumäärä määrän mukaan luokiteltuna

Seitsemästä ilmoitetusta talousvesivälitteisestä
epidemiasta kolmessa tapauksessa aiheuttaja oli
norovirus. Suuren yli sadan henkilön epidemian
aiheutti verkostoveden saastuminen noroviruksel-
la verkoston huoltotöiden yhteydessä. Kaksi muu-
ta norovirusepidemiaa olivat keskisuuria ja sairas-
tumiset aiheutuivat porakaivojen saastumisesta.
Muut vesiepidemiat olivat pieniä sairastuttaen
muutamia ihmisiä (taulukko 2, liitetaulukko 2).

Elintarvikevälitteisiä epidemioita raportoitiin eni-
ten tammi-helmikuulta (N =12) ja seuraavaksi eni-
ten lokakuulta (N = 5). Muina kuukausina elintarvi-
kevälitteisiä epidemioita esiintyi 1–4 kuukaudes-
sa. Vesiepidemioita raportoitiin eniten helmikuus-
sa (N = 2), muina kuukausina vesiepidemioita ra-
portoitiin 0–1 kuukaudessa (kuva 4).
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Kuva 4. Ruokamyrkytysepidemioiden lukumäärä eri kuukausina Suomessa vuonna 2004.

5.1  Elintarvikevälitteiset epidemiat

5.1.1  Bakteerit

Bacillus cereus
Bacillus cereus aiheutti vuonna 2004 kaksi pientä
epidemiaa. Pitopalvelun järjestämään kahvitilai-
suuteen osallistuneista henkilöistä sairastui lähes
puolet (10/23; 43 %) noin kolmen tunnin kuluttua
ruokailusta. Pääoireina olivat pahoinvointi ja ripuli.
Näytteeksi saatujen voileipä- ja täytekakun mikro-
biologinen laatu oli huono, lisäksi täytekakussa to-
dettiin korkea B. cereus -pitoisuus (2 x 105 pmy/g).
Eristettyjen, jatkotutkimuksiin lähetettyjen B. ce-
reus -kantojen ei kuitenkaan todettu tuottavan
emeettistä eli oksetustoksiinia (kereulidi) eikä ri-
pulitoksiinia.  Täytekakusta ei tehty suoraa toksii-
nimääritystä. Yrityksen toimitiloissa oli kosteus-
vaurion takia meneillään remontti, ja tämän takia
osa tiloista oli poissa käytöstä (luokka C).

Ravintolassa tarjottu korvasienikastike oli syynä
viiden henkilön sairastumiseen toisessa B. ce-
reuksen aiheuttamassa epidemiassa. Oireina sai-
rastuneilla oli pahoinvointi, ripuli ja vatsakivut.
Kastikkeesta eristettiin B. cereusta (pitoisuus 8x
103 pmy/g) ja toksisuustutkimuksissa todettiin
sekä emeettistä että ripulitoksiinia tuottavia kanto-
ja (luokka A). Keittiön hygienia oli hyvä eikä ruoka-
myrkytykseen johtaneita tekijöitä kastikkeen osal-
ta selvitetty tarkemmin.

Clostridium perfringens
Vuonna 2004 raportoitiin kaksi Clostridium perfrin-
gensin aiheuttamaa epidemiaa. Torilla kenttäkeit-
timestä asiakkaan omaan tai myyjän pakkaamaan
muoviämpäriin annosteltuna myyty hernekeitto ai-
heutti viiden ihmisen sairastumisen. Kaikki sairas-
tuneet olivat syöneet hernekeittoa ostopäivänä ja
saaneet ruokamyrkytysoireet 7–8 tunnin kulues-
sa. Yksi vanhempi henkilö joutui sairaalaan voi-
makkaiden oireiden takia. Jäljelle jääneessä her-
nekeitossa todettiin C. perfringens -pitoisuus 8,1x
105 pmy/g ja eristetyillä kannoilla todettiin entero-
toksiinigeeni, cpe. Toiminnanharjoittajan mukaan
hernekeitto oli keitetty edellisenä päivänä ja säily-
tetty lämpimänä kenttäkeittimessä yön yli. Lämpö-
tilamittauksia ei ollut suoritettu (luokka A). Koska
keittoa oli valmistettu kerralla noin 100 litraa, joka
oli kaikki myyty, sairastuneita oli todennäköisesti
enemmän kuin todetut viisi tapausta.

Toisessa epidemiassa pitopalvelun järjestämässä
hääjuhlaruokailussa sairastui 58 henkilöä (58/
102; 57 %) keskimäärin 10 tunnin kuluttua ruokai-
lusta. Oireina olivat vatsakivut, pahoinvointi, ripuli.
Tutkituista elintarvikenäytteistä porsaanfileestä
eristettiin C. perfringensiä (pitoisuus 1,8 x 105

pmy/g). Eristetyillä kannoilla todettiin enterotoksii-
nigeeni, cpe. Porsaanfilee oli valmistettu edellise-
nä päivänä, jäähdytetty huoneenlämmössä ja säi-
lytetty kylmiössä yön yli. Seuraavana päivänä liha
siivutettiin, lämmitettiin ja kuljetettiin lämpimänä
juhlapaikalle. Lämpötilamittauksia ei ollut tehty.
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Muissa ruuissa ei todettu ruokamyrkytyksiä aihe-
uttavia bakteereja, mutta osassa ruuista mikrobio-
loginen laatu oli huono (luokka A).

Salmonella
Vuonna 2004 ruokamyrkytysrekisteriin ilmoitettiin
yhteensä neljä elintarvikevälitteistä salmonellae-
pidemiaa, joista kaksi ajoittui tammi–helmikuuhun
ja kaksi elo-syyskuuhun. Kolme epidemioista oli
keskisuuria ja yksi pieni epidemia.

Lapinlahden epidemiassa hääjuhlien tarjoilun jär-
jesti pitopalvelu. Altistuneista 85 henkilöstä 25 sai-
rastui oireina pahoinvointi, ripuli, kuume, oksente-
lu ja vatsakivut. Potilaista eristettiin Salmonella
Typhimurium var. copenhagen (FT 104 moniresis-
tentti ulkomainen salmonellatyyppi). Kannan epi-
demiologinen resistenttiprofiili oli ACSSuT (ampi-
silliini, kloramfenikoli, streptomysiini, sulfonamidi,
tetrasykliini) Tutkituissa elintarvikenäytteissä ei
todettu salmonellaa. Kaikkia tarjolla olleita ruokia
ei kuitenkaan saatu tutkittavaksi. Tehdyssä ko-
horttitutkimuksessa mikään tarjolla olleista ruuista
ei osoittautunut tilastollisesti merkitseväksi tartun-
nan aiheuttajaksi. Pitopalvelun työntekijöiden
ulostenäytteet olivat negatiiviset salmonellan suh-
teen. Näytteet otettiin kuitenkin lähes puolentoista
kuukauden kuluttua epidemian alkamispäivästä.
Maatilan emäntä oli osallistunut ruuanvalmistuk-
seen ja hänellä oli ollut vatsataudin oireita jo täl-
löin (luokka B).

S. Agona aiheutti 19 henkilön sairastumisen
Suomussalmella tupaantuliaisten ruokatarjoilun
välityksellä. Tätä salmonellatyyppiä on Suomes-
sa aikaisemmin eristetty mm. naudoista. Ruuat
oli valmistettu kotona. Tarjolla oli salaattia, voilei-
pä- ja täytekakkuja. Tutkituista elintarvikenäyt-
teistä ei kuitenkaan todettu salmonellaa, eikä
kyselytutkimus osoittanut minkään tietyn elin-
tarvikkeen olevan todennäköinen aiheuttaja
(luokka B).

S. Enteritidis aiheutti kaksi epidemiaa. Elokuus-
sa hääjuhlassa Kuopiossa sairastui 26 henkilöä
tyypillisin salmonellaoirein (altistuneita 82 henki-
löä; 32 %). Yksi henkilö oli sairaalahoidossa. Ky-
seessä oli harvinainen faagityyppi FT 13 var.
Ruuat valmisti pitopalvelu. Tehdyssä kohorttitut-
kimuksessa makaronisalaatin syöminen oli tilas-
tollisesti merkitsevä riskitekijä. Makaronisalaattia
ei saatu näytteeksi, muista elintarvikkeista ei to-
dettu salmonellaa. Yhdellä keittiötyöntekijällä to-
dettiin salmonella. Työntekijä oli oireeton, eikä
ollut matkustanut pohjoismaiden ulkopuolella.
Hän oli käsitellyt makaronisalaatin aineksia
(luokka A).

Oulussa todettiin lyhyen ajan sisällä neljä koti-
maassa saatua salmonellatapausta. Sairastuneita
yhdisti ruokailu eräässä paikallisessa ravintolassa.
Ravintolasta tarkastuksen yhteydessä otetuista
näytteistä marinoidusta broilerista todettiin S. Ente-
ritidis FT 4 (Nal-R; resistentti nalidiksiinihapolle ja
alentunut herkkyys fluorokinoloneille). Tämän tyyp-
piset salmonellakannat ovat todennäköisesti ulko-
maista alkuperää. Myös neljästä potilaasta eristetty
salmonella oli samaa tyyppiä. Sairastuneilla oli oi-
reina kuume, vatsakivut ja ripuli. Ravintolan henki-
lökunnassa ei todettu salmonellaa. Saastunutta ta-
varaerää ei pystytty jäljittämään, koska alkuperäi-
set pakkaukset oli purettu. Ravintolaan oli kuitenkin
tullut brasilialaista, pakastettua broileria. Broileri
sulatettiin, pilkottiin ja marinoitiin ravintolassa. Ra-
vintolan tarkastuksessa huomattiin useita puutteita
hygieniassa ja omavalvonnassa. Broilereiden kä-
sittelypaikassa ei ollut käsienpesupistettä, lihalle ei
ollut omia työvälineitä ja leikkuulaudat olivat huono-
kuntoisia (luokka A).

Staphylococcus aureus
Ravintolan valmistama ja juhlatilaisuuteen kuljet-
tama lihapata aiheutti yhdeksän henkilön sairas-
tumisen (9/10; 90 %) stafylokokkienterotoksiinin
aiheuttamaan vatsatautiin, jossa oireina olivat pa-
hoinvointi, vatsakivut, oksentelu ja ripuli. Kaikki
sairastuivat kahdeksan tunnin kuluessa ruokailus-
ta. Ruoka oli valmistettu tarjoilupäivänä, mutta
sen valmistuksessa käytetty riistakäristysliha oli
valmistettu ruuaksi jo kaksi päivää aikaisemmin.
Riistakäristystä oli ollut lounastarjoiluna lämpö-
hauteessa. Tarjoilun jälkeen jäljelle jäänyt liha oli
jäähdytetty ja säilytetty kylmiössä. Koagulaasipo-
sitiivisten stafylokokkien pitoisuus lihapadassa oli
<100 pmy/g. Potilaiden oireiden perusteella liha-
padasta kuitenkin tutkittiin stafylokokkienterotok-
siinit ja niitä todettiin. Enterotoksiinit olivat kestä-
neet kuumennuksen, mutta bakteerit olivat kuol-
leet. Keittiön omavalvontasuunnitelma oli suppea,
ja elintarvikkeiden käsittelyssä todettiin useita
puutteita: mm. lämpötilanmittauksia ei ollut tehty,
pakasteiden sulamisvedet pääsivät valumaan val-
miiden ruokien päälle kylmiössä ja ruuanvalmis-
tuksen aikana, ruokien jäähdytys oli hidasta ja jo
kertaalleen tarjolla olleita ruokia käytettiin uusien
ruokien raaka-aineina (luokka A).

Yersinia pseudotuberculosis
Vuoden 2004 kevään ja kesän aikana ilmeni laaja
Yersinia pseudotuberculosiksen aiheuttama kak-
sihuippuinen epidemia, ensimmäinen maalis-huh-
tikuussa ja toinen kesä-heinäkuussa. Sairastunei-
ta oli eniten Pohjanmaalla (Keski- ja Pohjois-Poh-
janmaan sairaanhoitopiiri, Vaasa). Suurin osa sai-
rastuneista oli lapsia ja nuoria. Huhtikuun alussa
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tapaukset ryvästyivät Haapavedellä ja suuri jouk-
ko koululaisia sairastui vatsatautiin. Kaikki olivat
syöneet saman koulukeittiön valmistamia ruokia.
Pääoireina sairastuneilla oli vatsakipua, ripulia ja
kuumetta. Useilla sairastuneilla epäiltiin umpili-
säkkeen tulehdusta ja kolme koululaista oli leik-
kauksessa. Kolmelta potilaalta varmistui ulostevil-
jelyssä Y. pseudotuberculosis O:1.

Haapaveden koululaisille tehtiin kyselytutkimus.
Tapaukseksi (38 henkilöä) valittiin koululainen,
jolla oli ollut kuumetta (> 38 °C) ja vatsakipuja
8.3–28.3.2004 välisenä aikana tai kyhmyruusu
8.3. jälkeen. Verrokit (100 henkilöä) valittiin sa-
malta tai rinnakkaisluokalta. Analyysin mukaan
epidemian todennäköinen aiheuttaja oli 8.3. tar-
jolla ollut kaali-porkkanaraaste. Väestöpohjai-
sessa tapaus-verrokki-tutkimuksessa tapaukset
olivat tartuntatautirekisteristä poimittuja Y. pseu-
dotuberculosis infektioon sairastuneita henkilöi-
tä, jotka olivat sairastuneet välillä 1.3–7.5.2004.
Lopulliseen tutkimukseen valittiin 31 henkilöä,
joilla oli Y. pseudotuberculosis O:1 -positiivinen
ulosteviljely, tai positiivinen serologinen löydös ja
vähintään kaksi tyypillistä oiretta (kuume, ripuli,
nivelkipu, vatsakipu). Verrokit (69 henkilöä) valit-
tiin satunnaisotannalla väestörekisteristä synty-
mävuoden, sukupuolen ja asuinpaikan postinu-
meron perusteella. Epidemiologisen tutkimuksen
perusteella sairastuneet olivat altistuneet merkit-
tävästi enemmän porkkanan runsaalle syömisel-
le kuin verrokit. Tämä vahvisti epäilyksen siitä,
että tuore porkkana olisi epidemian välittäjäelin-
tarvike.

Porkkanan jäljittäminen aloitettiin välittömästi,
kun heräsi epäily siitä, että se voisi olla kouluepi-
demian välittäjäelintarvike. Porkkanat olivat tul-
leet keskuskeittiöön tuorevihannesten esikäsitte-
lylaitoksesta, jonne porkkanoita toimitti kaksi ti-
laa. Porkkanat tulivat laitokseen kokonaisina,
pestyinä ja pussitettuina. Laitoksessa ne kuorit-
tiin ja toimitettiin tilauksen mukaan joko kuorittu-
na tai raastettuna suurtalouskeittiöihin. Esikäsit-
telylaitokselta otettiin näytteeksi mm. porkkanan
kuorimajätettä, porkkanaraastetta sekä sively-
näyte kuorimakoneen rummusta ja kuljettimesta.
Kuljettimesta ennen kuorintaa otetusta näyttees-
tä eristettiin Y. pseudotuberculosis -bakteeri.
Kahdelta tilalta, jotka toimittivat porkkanaa kysei-
seen laitokseen, otettiin näytteeksi pestyjä ja
multaporkkanoita, porkkanoista valunutta pilaan-
tumisnestettä sekä sivelynäytteitä pesu- ja pak-
kauskoneista. Toiselta tilalta otetuista multapork-
kananäytteistä ja pilaantumisnesteestä eristettiin
Y. pseudotuberculosis. Tuotantotilan varmistut-
tua positiiviseksi otettiin tilan pelloilta näytteeksi

myyriä ja päästäisiä. Päästäisissä todettiin Y.
pseudotuberculosis. Kaikki potilaista, porkka-
noista, kuorimalinjalta ja päästäisistä eristetyt
kannat olivat serotyyppiä Y. pseudotuberculosis
O:1. Pulssikenttäelektorforeesi (PFGE) tutki-
muksessa muut näytteet paitsi kuorimalinjasta
eristetty näyte olivat DNA-profiililtaan identtisiä
keskenään.

Epidemian syyksi varmistui kotimainen porkka-
na. Y. pseudotuberculosis -positiiviseksi varmis-
tuneen tilan porkkanoita oli toimitettu suuria
määriä alueen vähittäismyymälöihin ja suuren
tukkuliikkeen kautta myös muualle Suomeen.
Sairastuneiden kokonaismääräksi arvioitiin noin
1000–1500 henkeä (Takkinen ym. 2005). Tämä
oli toinen perättäinen kevät, kun kotimainen
porkkana aiheutti merkittävän epidemian. Villi-
eläimet kuten jyrsijät, linnut ja jänikset voivat le-
vittää bakteeria kasviksiin jo pellolla kasvatuksen
aikana. Todennäköisesti porkkanoiden pitkä kyl-
mävarastointi lisää Y. pseudotuberculosis -bak-
teerin esiintymisriskiä, koska bakteeri pystyy li-
sääntymään kylmässä. Lisäksi porkkanoiden
raastaminen saa aikaan otollisen kasvualustan
taudinaiheuttajalle.

5.1.2 Virukset
Edellisten vuosien tavoin norovirukset olivat ylei-
sin mikrobiryhmä tunnistetuista ruokamyrkytyse-
pidemioiden aiheuttajista. Noroviruksen aiheutta-
mia elintarvike- ja talousvesivälitteisiä epidemioita
on raportoitu Suomessa vuodesta 1997 lähtien.
Virus on erittäin herkästi leviävä ja infektionannos
on pieni. Norovirukset voivat aiheuttaa epidemioi-
ta esimerkiksi sairaaloissa, kouluissa, hotelleissa,
laivoissa ja kylpylöissä. Suomessa todetaan vuo-
sittain 30–50 mikrobiologisesti varmistettua noro-
virusinfektioiden ryvästä, joista keskimäärin vajaa
kolmannes on ollut elintarvike- tai talousvesivälit-
teisiä. Vuonna 2004 ilmoitettiin kymmenen mikro-
biologisesti varmistettua elintarvike- tai talousve-
sivälitteistä norovirusepidemiaa (taulukko 1). Vi-
rus aiheutti 20 % epidemioista ja yli 50 % ruoka-
myrkytyksistä sairastuneista sai norovirustartun-
nan. Ne norovirusepidemiat, joissa ei todettu yh-
teyttä elintarvikkeisiin tai talousveteen (N = 4,
luokka E), on esitetty liitetaulukossa 3.

Norovirus aiheutti seitsemän elintarvikevälitteistä
epidemiaa (7/41; 17 %). Niissä ilmoitettiin sairas-
tuneen 421 henkilöä, mikä on 42 % kaikista elin-
tarvikkeiden välityksellä sairastuneista. Viisi epi-
demiaa (71 %) olivat keskisuuria tai suuria sairas-
tuneiden määrän vaihdellessa 36–150. Kahdessa
epidemiassa sairastui alle 10 henkilöä.



Elintarvikeviraston julkaisuja 6/2005

Ruokamyrkytykset Suomessa vuonna 2004 26

Suurimmassa norovirusepidemiassa sairastui ai-
nakin 150 henkilöä Hämeenlinnan, Janakkalan ja
Forssan seudulla syyskuun kahdella ensimmäisel-
lä viikolla. Sairastumisia ilmeni useissa erityyppi-
sissä ruokailupaikoissa mm. useassa palvelutalos-
sa ja oppilaitoksessa sekä työpaikkaruokaloissa.
Yhdistävänä tekijänä kaikilla keittiöillä oli saman
toimittajan maahantuoma hollantilainen lehtisalaat-
ti.  Useissa kohteissa keittiöt eivät olleet aktiivisesti
informoineet vatsatautiepidemiasta eikä ruokamyr-
kytysepäilyilmoitusta ollut tehty. Tieto näissä esiin-
tyneistä sairastapauksista saatiin vasta salaatin ja-
kelureittiä seuraamalla. Elintarvikenäytteitä ei
useimmista paikoista enää siinä vaiheessa saatu
tutkittavaksi. Hämeenlinnan seudun ryppäässä tut-
kittiin salaattia, mutta siitä ei voitu eristää virusta tai
muita ruokamyrkytyksiä aiheuttavia mikrobeja.
Käytetyt osoitus- ja eristysmenetelmät ovat kuiten-
kin siinä määrin epäherkkiä, ettei niillä voida sulkea
pois mahdollisuutta, että salaatissa olisi ollut virus-
ta. Keittiöhenkilökuntaa oli osassa keittiöitä sairas-
tunut, mutta näytteitä otettiin vain muutamalta.
Näytteissä ei todettu norovirusta. Yhden sairastu-
neen potilaan ulostenäytteestä eristettiin norovirus
(luokka C). Ranskalaiset osterit aiheuttivat yhden
pienen epidemian, kun yhdeksästä ostereita syö-
neestä henkilöstä kahdeksan sairastui. Sairastu-
neilta henkilöiltä eristettiin norovirus, genoryhmä 1.
Ostereista virusta ei kuitenkaan pystytty osoitta-
maan (luokka A).

Viidessä norovirusepidemiassa syynä oli joko osoi-
tettu tai epäilty ruoan saastuminen infektoituneen
työntekijän käsitellessä ruokia. Helsingissä ravinto-
laruokailuun osallistuneista 80 henkilöstä puolet
sairastui rajuin oirein vuorokauden sisällä ruokai-
lusta. Sekä elintarviketyöntekijästä että kahdelta
potilaalta eristettiin norovirus, mutta elintarvike-
näytteistä virusta ei osoitettu (luokka B). Kahdessa
muussa ravintolaruokailuun liitetyssä epidemiassa
sairastui molemmissa yli 90 henkilöä. Toinen ta-
paus ilmeni Ruotsin laivalla ruokailleilla henkilöillä,
joilta eristettiin norovirus (luokka C). Toisessa ta-
pauksessa myös keittiöhenkilökuntaa sairastui ja
viideltä työntekijältä eristettiin norovirus, genoryh-
mä 2, jota todettiin myös potilailla. Elintarvikenäyt-
teistä ei tutkittu viruksia. Epidemiologisen tutkimuk-
sen perusteella salaattien syömisen ja sairastumi-
sen välillä oli tilastollisesti merkitsevä yhteys (luok-
ka B). Yksi norovirusepidemia liittyi pitopalvelujen
valmistamiin ruokiin. Ruokailusta vastaava kokki
sairastui keittiöllä ennen ruuanvalmistuksen aloitta-
mista ja sijainen valmisti ruuat. Tilaisuudessa 46
ruokailleesta henkilöstä kuitenkin 33 sairastui ja
kaksi oli sairaalahoidossa. Kokilta eristettiin norovi-
rus (luokka A). Kotona valmistettu ja työpaikalla tar-
jolla ollut täytekakku aiheutti kaikkien yhdeksän

syöneen henkilön sairastumisen. Kakun tekijä oli
vatsataudissa kakkua valmistaessaan. Kakun teki-
jästä ja yhdeltä sairastuneelta eristettiin norovirus
genoryhmä 2 (luokka A).

Norovirusten osoittamiseksi on toistaiseksi onnis-
tuttu kehittämään tutkimusmenetelmä paitsi poti-
las- ja vesinäytteille, elintarvikkeista ainoastaan
raaoille ostereille, simpukoille ja marjoille. Useim-
missa tapauksissa elintarvikkeen osoittaminen
sairauden lähteeksi on siksi edelleen todettava
muilla kuin elintarvikenäytteisiin kohdistuvilla vi-
rustutkimuksilla. Tällöin analyyttisellä epidemiolo-
gisella tutkimuksella ja muilla mikrobiologisilla po-
tilasnäytteiden laboratoriotutkimuksilla on ratkai-
seva merkitys tehtäessä johtopäätöksiä aiheutta-
jasta, välittäjästä ja näytön vahvuudesta. Labora-
toriomenetelmiä kuitenkin kehitetään koko ajan ja
lähivuosina tavoitteena on saada standardoitu
menetelmä laboratorioiden käyttöön noro- ja he-
patiitti A -virusten osoittamiseksi elintarvikkeista
(Bonsdorff 2005). Elintarvikenäytteiden lähettämi-
nen virustutkimuksiin on toivottavaa ruokamyrky-
tysepidemiaepäilyissä.

5.1.3 Kemialliset aiheuttajat
Histamiini aiheutti kaksi epidemiaa tonnikalan vä-
lityksellä. Toisessa pienemmässä epidemiassa
sairastui kuusi henkilöä tuoreen indonesialaisen
tonnikalan välityksellä. Ravintolasta otetusta ton-
nikalanäytteessä todettiin korkea histamiinipitoi-
suus (3 500 mg/kg) (Luokka A). Toisessa epidemi-
assa sairastui koko 24 hengen seurue ravintolas-
sa tarjotun kylmäsavustetun tonnikalan välityksel-
lä. Tonnikalassa todettiin histamiinia 7 600 mg/kg
(luokka A).

Lektiini aiheutti keittämättömien papujen välityksel-
lä epidemian, jossa sairastui 12 henkilöä. Yksi hen-
kilö oli sairaalahoidossa. Muina oireina mainittiin
oksentelua ja ripulia. Ravintolan lounaalla oli tarjol-
la kaalisalaattia, joka sisälsi liotettuja, mutta keittä-
mättömiä valkoisia papuja. Henkilökunnalla oli tie-
dossa, että pavut tulee keittää ennen käyttöä, mut-
ta työharjoittelussa ollut henkilö ei ollut tätä tiennyt.
Papujen virheellinen käsittelytapa huomattiin hen-
kilökunnan toimesta ja salaatti poistettiin ruokailun
aikana (luokka A).

5.1.4 Tuntematon aiheuttaja
Merkittävässä osassa elintarvikevälitteisiä epide-
mioita (20/41; 49 %) epidemian aiheuttaja jäi tun-
temattomaksi (taulukko 1). Sairastuneiden osuus
näissä epidemioissa oli noin neljäsosa kaikista
sairastuneista (309/1271; 24 %). Epidemiat olivat
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pieniä tai keskikokoisia. Suurimmassa epidemias-
sa sairastui 75 henkilöä.

Vahvaa näyttöä (luokka A) elintarvikevälitteisyy-
destä ei todettu yhdessäkään tuntemattoman ai-
heuttajan epidemiassa (liitetaulukko 1). Kahdessa
epidemiassa osoitettiin todennäköinen näyttö ruo-
kailun ja sairastumisen välillä (luokka B). Toisessa
tapauksessa osoitettiin kohorttitutkimuksella mer-
kitsevä yhteys katkarapukastikkeen syömisen ja
sairastumisten välillä. Aiheuttaja jäi tuntematto-
maksi, koska elintarvike- tai potilasnäytteitä ei tut-
kittu. Toisessa tapauksessa kuusi henkilöä 28
hengen seurueesta sairastui pian ravintolaruokai-
lun jälkeen, mutta sairastumiset aiheuttanut ruoka
ja tekijä jäivät tuntemattomaksi. Tuntemattoman
aiheuttajan epidemioissa näyttö elintarvikevälittei-
syydestä jäi suurimmassa osassa (18/20; 90 %)
tapauksista mahdolliseksi (luokka C) tai ei sel-
keää näyttöä (luokka D).

Monissa epidemioissa, joissa aiheuttaja jäi tunte-
mattomaksi, todettiin kuitenkin yhteys tiettyyn ruo-
kailuun ja näytteiksi otetut elintarvikkeet tai puhta-
usnäytteet hygieeniseltä laadultaan huonoiksi.
Epidemioihin johtaneina syinä raportoitiin virheel-
linen säilytyslämpötila, liian pitkä säilytysaika,
puutteelliset tilat tai infektoinut työntekijä.

5.2  Talousvesivälitteiset epidemiat

Vuonna 2004 rekisteröitiin seitsemän talousveden
välityksellä levinnyttä epidemiaa (7/48; 15 %).
Niissä sairastui yhteensä noin 277 henkilöä (tau-
lukko 1, liitetaulukko 2). Raportoiduista vesiepide-
mioista lähes puolet oli noroviruksen aiheuttamia
(3/7; 43 %). Veden välityksellä tapahtuneista sai-
rastumisista norovirus aiheutti 94 % (259/277).
Vesiepidemioista kaksi suurinta tapahtui tammi-
helmikuussa ja yksi elokuussa.

Suurimmassa vesiepidemiassa Ruskon kunnan
yläasteella ja viereisellä ala-asteella sairastui yhtä
aikaa poikkeuksellisen paljon oppilaita ja henkilö-
kuntaa. Taudin oireina oli kuume, vatsakivut, ok-
sentelu ja ripuli. Yhteensä sairastuneita oli 134
henkilöä. Keskuskeittiö, joka toimitti molemmille
kouluille ruuan, toimitti ruokaa myös 12 muuhun
kohteeseen. Näissä ei ilmennyt sairastumisia ja

tutkitut elintarvikenäytteet olivat moitteettomia.
Keittiön toiminnassa ei todettu puutteita. Kunnan
vesijohtoverkossa oli kaksi päivää ennen sairas-
tumisia tehty vuotavien venttiilien korjaustöitä
kohdassa, jossa vesijohto haarautui molempiin
kouluihin. Vesijohtoverkon vieressä kulkevasta
viemäriverkosta oli vuotanut jätevettä ympäris-
töön ja sekoittunut verkostoveteen. Verkostove-
destä ei myöhemmin enää voitu osoittaa virusta.
Kolmella sairastuneella todettiin norovirus, geno-
ryhmä 2 (luokka A).

Kahdessa muussa vesivälitteisessä norovirusepi-
demiassa kyseessä oli porakaivoveden saastumi-
nen. Molemmissa tapauksissa juomavesi saastui
läheisestä jätevesikaivosta, toisessa tapauksessa
epäiltiin osaltaan myös sateisesta kesästä johtu-
vaa pintavesisaastutusta. Vatsatautia oli molem-
missa tapaukissa ollut jo pidemmällä aikavälillä
ennen varsinaista epidemiaepäilyä. Potilasnäyt-
teistä ja porakaivovedestä osoitettiin samaan ge-
noryhmään kuuluva norovirus molemmissa epide-
mioissa (luokka A).

Campylobacter jejuni aiheutti kaksi pientä epide-
miaa, joissa sairastui yhteensä yhdeksän henki-
löä. Molemmissa tapauksissa kyseessä oli kaivo-
veden saastuminen pintavedellä. Kaivoveden sa-
mentumisesta huolimatta vettä oli käytetty talous-
vetenä. Toisessa epidemiassa sekä potilaista että
kaivovedestä todettiin C. jejuni ja toisessa poti-
laasta ja läheisen puron vedestä osoitettiin saman
serotyypin C. jejuni (luokka A).

Muissa veden välityksellä aiheutuneissa epide-
mioissa sairastui yhteensä yhdeksän henkilöä.
Kahdessa vesiepidemiassa ei taudinaiheuttajaa
pystytty toteamaan. Toisessa tapauksessa vesi-
näytteissä todettiin ulostesaastutusta osoittavia
E. coli -bakteereita. Vedenottamon saniteettitilo-
jen jätevedet olivat päässeet vuotamaan verkos-
toveteen (luokka B). Toisessa epidemiassa kol-
melta saman kerrostalon, saman kerroksen vie-
rekkäisissä asunnoissa asuvilta asukkailta pois-
tettiin kahden viikon sisällä umpilisäke. Myös
muilla talon asukkailla oli ollut vatsaoireita. Yh-
deltä henkilöltä eristettiin Y. enterocolitica. Vesi-
näytteissä ei todettu patogeenisiä bakteereja.
Talossa oli tehty putkiremonttia kuukautta aikai-
semmin (luokka C).
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Niissä tapauksissa, joissa välittäjäelintarvike
pystyttiin osoittamaan, liha ja lihavalmisteet oli-
vat yleisimmin raportoitu elintarvikeryhmä (7 epi-
demiaa). Seuraavaksi yleisimpiä välittäjiä olivat
kasvikset ja kasvistuotteet (5 epidemiaa) sekä
kala ja kalavalmisteet (4 epidemiaa) (taulukko 3).
Noin puolessa epidemioista (20/41; 49 %) välittä-
jäelintarviketta ei pystytty toteamaan tai useita
elintarvikkeita epäiltiin tartunnan lähteeksi.
Useimmissa noroviruksen ja tunnistamattoman
aiheuttajan epidemioissa osoitettiin yhteys tiet-
tyyn ruokailuun, vaikka yhteyttä tiettyyn yksittäi-
seen ruokalajiin ei ollut todettavissa.

Lihaan ja lihavalmisteisiin liittyviä epidemioita olivat
porsaanfileen välittämä C. perfringens -, lihapadan
välittämä S. aureus - ja ulkomaisen marinoidun
broilerin välittämä S. Enteritidis -epidemia. Yhdes-
sä lihavälitteisessä epidemiassa todettiin mahdolli-
nen yhteys broilerkiusauksen ja ruokailun välillä.
Aiheuttaja jäi epäselväksi.

6
Välittäjäelintarvikkeet

Tuoreet kasvikset toimivat välittäjinä kahdessa
epidemiassa. Y. pseudotuberculosis aiheutti suu-
rimman elintarvikevälitteisen epidemian (jopa
1 500 sairastunutta) vuonna 2004. Epidemiaselvi-
tys osoitti kotimaisen porkkanan toimineen välittä-
jänä. Porkkanoiden saastuminen oli tapahtunut
mahdollisesti kasvatuksen ja korjuun aikana.
Useiden kuukausien kylmävarastoinnin aikana
bakteeri pystyy lisääntymään. Lisäksi raastami-
nen tarjoaa laajan kasvupinta-alan bakteereille.
Ulkomainen lehtisalaatti todettiin toisen melko
suuren (n. 150 sairastunutta) kasviksiin liittyneen
norovirusepidemian välittäjäksi. Molemmat epide-
miat olivat laajoja ja sairastuneita todettiin useilla
paikkakunnilla ja useissa ruokailupaikoissa.

Kala- ja kalavalmisteiden ryhmä oli syynä kahteen
histamiinimyrkytysepidemiaan. Molemmissa ta-
pauksissa välittäjänä toimi Indonesiasta tuotu ton-
nikala. Toisessa tapauksessa kala oli kylmäsa-
vustettu Suomessa. Noroviruksella saastuneet
osterit aiheuttivat yhden epidemian. Ostereiden
alkuperämaa oli Ranska.

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○



Elintarvikeviraston julkaisuja 6/2005

Ruokamyrkytykset Suomessa vuonna 200429

Taulukko 3. Suomessa vuonna 2004 raportoidut elintarvikevälitteiset epidemiat aiheuttaneen elintarvikkeen mukaan.

Aiheuttaja

Bacillus cereus 1 1 2
Clostridium perfringens 1 1 2
Salmonella Agona 1 1
Salmonella Enteritidis 2 2
Salmonella Typhimurium 1 1
Saphylococcus aureus 1 1
Yersinia pseudotuberculosis 1 1
Norovirus 1 1 1 4 7
Histamiini 2 2
Lektiini 1 1
Pilaantuminen 1 1
Tuntematon 3 1 1 1 14 20

Yhteensä 7 0 1 4 3 5 20 1 41
% 17 0 2 10 7 12 49 2 100
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Ruokailupaikan mukaan jaoteltuna suurin osa ra-
portoiduista epidemioista (14/41; 34 %) liittyi ruokai-
luun ravintoloissa (taulukko 4). Tässä luokittelussa
ravintoloihin sisältyy varsin erityyppisiä ravintoloita
mukaan lukien hampurilais- ja kebabravintolat sekä
kahvilat. Ravintolaruokailuun liittyvien epidemioiden
aiheuttajia olivat. B. cereus, S. aureus, S. Enteritidis,
norovirus, histamiini ja lektiini keittämättömien papu-
jen välityksellä. Ravintolaruokailuun liittyvän kuuden
epidemian osalta aiheuttaja jäi tuntemattomaksi. Y.
pseudotuberculosis -epidemia sai alkunsa kouluissa
tapahtuneista ruokailuista.

Viidesosa elintarvikevälitteisistä epidemioista (8/
41; 20 %) liittyi ruokailuun erilaisissa juhlatapahtu-

7
Elintarvikevälitteisten

epidemioiden tapahtumapaikat

missa, joihin ruoka oli toimitettu pitopalveluista. Pi-
topalvelujen valmistamissa ruuissa aiheuttajien kir-
jo oli suuri, yksittäisten epidemioiden aiheuttajia oli-
vat B. cereus, C. perfringens ja norovirus. Kahdes-
sa epidemiassa aiheuttaja oli salmonella. Kolmes-
sa tapauksessa aiheuttaja jäi tuntemattomaksi.

Kotona syöntiin liittyneitä epidemioita raportoitiin
viisi. Neljässä tapauksessa ruoka oli valmistettu
muualla ja kuljetettu kotiin syötäväksi. Torilta ostet-
tu hernekeitto aiheutti yhden epidemian. Hernekei-
tosta osoitettiin suuri määrä toksiinia tuottavaa C.
perfringensiä. Yhdessä tapauksessa ruoka valmis-
tettiin kotona. Kaikilta sairastuneilta sekä ruuat val-
mistaneelta henkilöltä eristettiin S. Agona.

Taulukko 4. Suomessa vuonna 2004 raportoidut elintarvikevälitteiset epidemiat ruokailupaikan mukaan.

Aiheuttaja

Bacillus cereus 1 1 2
Clostridium perfringens 1 1 2
Salmonella Agona 1 1
Salmonella Enteritidis 1 1 2
Salmonella Typhimurium 1 1
Staphylococcus aureus 1 1
Yersinia pseudotuberculosis 1 1
Norovirus 2 1 1 1 1 1 7
Histamiini 2 2
Lektiini 1 1
Pilaantuminen 1 1
Tuntematon 2 6 3 1 2 3 2 1 20
Yhteensä 2 14 4 0 1 5 1 8 4 2 41
% 5 34 10 0 2 12 2 20 10 5 101
a Panimo, laiva, maatilamatkailu, lomamökki
b Urheiluopisto, kahvila, palvelukeskus (2 kpl), työmaaruokala
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8
Epidemioihin johtaneet virheet

8.1  Elintarvikevälitteiset epidemiat

Epidemioiden syntyyn merkittävin yksittäinen tekijä
oli infektoituneen keittiötyöntekijän osallistuminen
ruuanvalmistukseen (taulukko 5). Seitsemästä no-
rovirusepidemiasta viidessä (71%) tapauksessa
ruokamyrkytyksen välittäjäksi varmistui infektoi-
tunut työntekijä.  Kahdessa  salmonellaepidemias-
sa neljästä (50 %) infektoitunut henkilö osallistui
ruuanvalmistukseen. Keittiöhygieniaan liittyviä
puutteita raportoitiin noin neljäsosassa elintarvike-
välitteisiä epidemioita (11/41; 27 %). Näistä seitse-
män epidemian osalta havaittiin vähintään kaksi
seikkaa, jotka ovat voineet yhdessä vaikuttaa epi-
demian syntyyn (taulukko 5).

Raportoiduista puutteista ja virheistä neljäsosa liit-
tyi lämpötiloihin (taulukko 5) ja niillä oli merkittävä
vaikutus seitsemän (17 %) epidemian syntyyn.
Liian hidas kuuman ruoan jäähdytys, riittämätön
ruuan uudelleen kuumennus ja virheellinen säily-
tyslämpötila olivat syynä B. cereus -epidemiaan
korvasienikastikkeen välityksellä, kahteen C. perf-
ringens -epidemiaan; toinen torilla myytävän her-
nekeiton ja toinen pitopalvelun valmistaman por-
saanfileen välityksellä sekä  S. aureus -epidemiaan
lihapadan välityksellä. Lihapadan valmistanut ra-

vintola sekoitti lihapataan jo aikaisemmin tarjolla ol-
lutta ja tähteeksi jäänyttä liharuokaa.

Saastuneen raaka-aineen käytöllä oli selvä yh-
teys kuuden epidemian syntyyn (taulukko 5). Näi-
tä olivat Y. pseudotuberculosis -epidemia porkka-
nan välityksellä, kaksi norovirusepidemiaa – yksi
hollantilaisen lehtisalaatin ja yksi ranskalaisten
ostereiden välityksellä, kaksi histamiinimyrkytyse-
pidemiaa tonnikalan välityksellä sekä S. Enteriti-
dis -epidemia kontaminoituneen brasilialaisen
broilerin välityksellä. Salmonellaepidemiassa oli
vaikuttavana tekijänä myös välineiden, raaka-ai-
neiden ja valmiiden ruokien ristikontaminaatio ja
mahdollisesti puutteellinen lihan kypsennys.

Epidemioihin johtaneet pääasialliset syyt/virheet
olivat puolessa epidemioista (20/41; 49 %) jäljitet-
tävissä ruuan valmistuspaikkaan (liitetaulukko 1).
Osassa syitä oli löydettävissä useammasta kuin
yhdestä paikasta valmistuksen, kuljetuksen, säily-
tyksen ja tarjoilun aikana. Osassa virheen tapah-
tumapaikkaa eikä virhettä pystytty selvittämään
(16/41; 39 %). Vaikka käsittelyvirhe on usein jälji-
tettävissä ruoan valmistus- tai tarjoilupaikkaan, on
kuitenkin huomattava, että varsinainen aiheuttaja-
mikrobi on usein tullut elintarvikkeeseen jo ketjun
aikaisemmassa vaiheessa.
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Taulukko 5. Suomessa vuonna 2004 raportoidut elintarvikevälitteiset epidemiat käsittelyvirheen mukaan.

Aiheuttaja

Bacillus cereus 1 1 1 1 4
Clostridium perfringens 1 2 3
Salmonella Agona 1 1
Salmonella Enteritidis 1 1 1 1 4
Salmonella Typhimurium 1 1
Staphylococcus aureus 1 1 2
Yersinia pseudotuberculosis 1 1
Norovirus 2 5 7
Histamiini 2 1 3
Lektiini 1 1
Pilaantuminen 1 1
Tuntematon 1 2 2 1 14 20

Yhteensä 6 1 4 4 0 2 4 0 3 8 0 16 48
% 13 2 8 8 0 4 8 0 6 17 0 33 100

8.2  Talousvesivälitteiset epidemiat

Vesivälitteisissä epidemioissa lähes puolet (3/7)
tapauksista aiheutui saastuneen verkostoveden
välityksellä (liitetaulukko 2). Näistä yksi oli suu-
rempi epidemia, aiheuttajamikrobi oli norovirus.
Kahdessa tapauksessa syynä oli putkistojen huol-
totöiden yhteydessä tapahtunut jäteveden pääsy
verkostoveteen, yhdessä tapauksessa vesilaitok-
sen oma jätevesikaivo oli täyttynyt ja vuotanut
maahan. Kyseisestä kohdasta vedenottoon käy-
tettyyn kaivoon oli vain muutamia metrejä.

Muut neljä vesivälitteistä epidemiaa aiheutuivat
saastuneen kaivoveden välityksellä. Kahdessa ta-
pauksessa aiheuttaja oli C. jejuni. Kaivovesi oli
näissä tapauksissa saastunut pintavesillä runsai-
den sateiden seurauksena. Toisessa näistä epi-
demioista voitiin samaa kampylobakteerikantaa

eristää läheisen joen vedestä. Kahdessa norovi-
rusepidemiassa jätevesi oli saastuttanut porakai-
voveden.

Vesiepidemioita aiheuttavat yleisimmin juomave-
teen joutuneet suolistoperäiset bakteerit ja viruk-
set, joiden infektiivinen annos on pieni, kuten no-
rovirus ja kampylobakteeri. Pohjavesi on yleensä
hyvälaatuista, koska mikrobit poistuvat vedestä
sen kulkeutuessa maaperän läpi. Pohjavedet ovat
myös pintavesiä paremmin suojassa saastumisel-
ta eikä pohjavettä yleensä desinfioida. Pohjave-
denottamo tai yksityinen kaivo voi tulvimisen seu-
rauksena likaantua jätevesiä sisältävillä pintave-
sillä. Pintavesilaitoksilla taudinaiheuttajamikrobit
voivat läpäistä puutteellisen vedenpuhdistuksen.
Veden desinfioinnissa käytetty alhainen klooripi-
toisuus ei aina kykene tuhoamaan taudinaiheutta-
jia (Vartiainen ym. 1999).
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9
Näytön vahvuus

Luotettavin johtopäätös tietylle elintarvikkeelle tai
vedelle altistumisen ja sairastumisten välisestä
yhteydestä perustuu saman aiheuttajan toteami-
seen elintarvike- tai vesinäytteestä ja potilaista
sekä yhteyden osoittamiseen analyyttisen epide-
miologisen tutkimuksen avulla. Ruokamyrkytyse-
pidemioiden selvitystyö on kuitenkin vaihtelevien
käytännön olosuhteiden rajoittamaa tutkimusta
kentällä. Tieto epidemiasta saattaa tulla viran-
omaisten tietoon niin myöhään, ettei epäiltyä elin-
tarviketta ole jäljellä tai sairastuneista henkilöistä
ei enää kannata ottaa näytteitä. Myös epidemiolo-
gisen tutkimuksen toteuttaminen saattaa olla han-
kalaa tilanteen luonteen tai resurssien puutteen
vuoksi.

9.1  Näytön vahvuuden luokittelun perusteet

Vuoden 2004 ruokamyrkytysrekisterin tietoja
tarkasteltiin näytön vahvuuden suhteen sovelta-
en EVIn, EELAn ja KTLn vuodesta 1999 lähtien
kehittämää luokitusta. Se perustuu englantilai-
seen vesiepidemioiden luokittelussa käytettyyn
arviointiin (PHLS 1996). Suomessa luokitusta
on kehitetty ottaen huomioon elintarvikevälit-
teisten epidemioiden erityispiirteet. Tavoitteena
on, että kaikentyyppiset ruokamyrkytysepide-
miat voitaisiin luokitella luotettavasti näytön
vahvuuden perusteella ja näin seurata parem-
min ruokamyrkytystilanteen kehittymistä vuosi-
en kuluessa. Arvioinnin perusteita on tarkistettu
arvioinneista kertyneiden kokemusten ja lisään-
tyneen tiedon myötä. Ruokamyrkytysepidemioi-
den luokitteluperusteet on esitetty taulukossa 6
(Hatakka ym. 2004).

Elintarvike/talousvesivälitteiset epidemiat luokitel-
laan neljään ryhmään (A–D). Näytön vahvuuteen
vaikuttavat
– epidemiologisen tutkimuksen tulos
– laboratoriotutkimusten tulokset ja
– todetut olennaiset epidemian syntyyn

vaikuttaneet tekijät.

Vahvin näyttö elintarvike/talousvesivälitteisyydes-
tä (luokka A1) saadaan, kun analyyttisen epide-
miologisen tutkimuksen tulos osoittaa tilastollises-
ti merkitsevän yhteyden ruoan/veden nauttimisen
ja sairastumisen välillä ja potilasnäytteistä ja elin-
tarvike/vesinäytteistä eristetään ilmiasultaan ja
genotyypiltään sama patogeeni. Peruslähtökohta-
na on sairastuneiden ryväs ja kyseiseen patogee-
niin sopivat oireet sekä muiden vaihtoehtojen sul-
keminen pois. Vahva näyttö voidaan saavuttaa
myös muilla keinoin. Vahva näyttö on kyseessä
myös silloin, kun epäilyttävässä elintarvikkeessa/
vedessä todetaan esimerkiksi korkea pitoisuus
biogeenisia amiineja tai bakteeritoksiineja ja sai-
rastuneiden oireet sopivat todettuun aiheuttajaan
sekä kuvaileva epidemiologinen tutkimus tukee
elintarvike/vesitutkimusten tuloksia (luokka A5).

Näytön vahvuus on heikoin luokassa D. Joissakin
tapauksissa ruokailijoiden sairastumisryväs ja so-
pivat oireet ilman näyttöä analyyttisen epidemiolo-
gisen tutkimuksen ja laboratoriotutkimusten tulok-
sista ja vaikuttavista tekijöistä voidaan katsoa ruo-
kamyrkytysepidemiaksi (luokka D).

Vuosien 2001, 2002, 2003 ja 2004 epidemioiden ar-
viointeja voidaan pitää keskenään vertailukelpoisi-
na. Raportoidut epidemiat, joissa ei todettu yhteyttä
sairastumisten ja elintarvikkeiden tai veden nauttimi-
sen välillä, luokiteltiin ryhmään E (ei näyttöä).
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9.2 Ruokamyrkytysepidemioiden luokittelu

EVIlle raportoiduista 79 epidemiaselvityksestä 48
(61 %) luokiteltiin elintarvike/talousvesivälitteisiksi
ja ne luokiteltiin näytön vahvuuden suhteen luok-
kiin A–D. Yhteyttä sairastumisten ja elintarvikkei-

Taulukko 6.  Ruokamyrkytysepidemioiden luokittelu neljään luokkaan (A–D), luokitteluperusteet.

Luokka   Epidemiologinen tutkimus    Laboratoriotutkimusten tulokset Vaikuttavat

  Kuvaileva  Analyyttinen tekijät3

    Ryväs         Oireet      Sulkee     Kohortti      Potilas       Ruoka/        Elin-      Todettu
       sopivat   pois muut   tai tapaus    juomavesi      tarvike-

     vaihto-     verrokki    työntekijä2

     ehdot

A1 + + + +   + + ND ND
A2 + + + +   + ND ND +
A3 + + + ND   + + ND ND
A4 + + + ND   ND + + (ND)
A5 + + + ND   ND1 + ND1 (ND)

B1 + + + +   ND ND ND ND
B2 + + + ND   + ND ND +
B3 + + + ND   ND1 + ND1 ND
B4 + + ND ND   + + ND ND

C1 + + + ND   ND ND ND +
C2 + + + ND   ND ND ND ND
C3 + + ND ND   + ND ND +
C4 + + ND ND   ND + ND ND

D + + ND ND   ND ND ND ND

+    = raportoitu loppuraportissa tai positiivinen laboratoriotutkimustulos
ND = ei tehty / ei todettu / ei raportoitu
1 Oireet sopivat biogeenisten amiinien tai bakteeritoksiinien aiheuttamaan myrkytykseen
2 Elintarviketyöntekijän positiivinen tulos vahvistaa näyttöä ja voi kohottaa luokituksen tasoa. Positiivinen tulos on esitetty
vaatimuksena vain luokassa A4.
3 Olennaiset epidemian syntyyn vaikuttavat tekijät, kuten saastunut raaka-aine, ristisaastuminen, riittämätön jäähdytys tai
lämpökäsittely, virheellinen lämpötila säilytyksen tai kuljetuksen aikana, liian pitkä säilytysaika, puutteellinen käsittelyhygienia
ja vatsatautia potevan työntekijän osallistuminen ruoan valmistukseen.

den tai veden nauttimisen välillä ei todettu 31/79
(39 %) ilmoitetussa epidemiassa (luokka E) (tau-
lukko 7, kuva 5. liitetaulukko 3).
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Kuva 5. Elintarvikevirastolle ilmoitettujen epidemioiden (A–E) ja niistä elintarvike/talousvesivälitteisiksi
luokiteltujen epidemioiden määrät (A–D) Suomessa vuosina 1999–2004.

Taulukko 7. Ruokamyrkytysepidemioiden luokittelu näytön vahvuuden perusteella Suomessa vuosina 1999–2003.

Luokka 1999 2000 2001 2002 2003 2004

N % N % N % N % N % N %

A Vahva näyttö 32 29 18 18 15 16 8 6 11 16 18 25
B Todennäköinen 27 25 13 13 9 9 9 8 8 12 9 13
C Mahdollinen näyttö 29 27 15 15 18 19 8 8 5 7 12 17
D Ei selkeää näyttöä 1 1 30 29 16 17 13 12 9 14 9 13

A–D yhteensä 89 82 76 75 58 61 38 34 33 49 48 68
E Ei näyttöä 20 18 26 25 38 39 75 66 34 51 23 32

A–E yhteensä 109 100 102 100 96 100 113 100 67 100 71 100
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10
Ruokamyrkytysrekisterin ja

tartuntatautirekisterin tietojen vertailu

EVIn ylläpitämään ruokamyrkytysrekisteriin ke-
rätään vuosittain kuntien ruokamyrkytysten selvi-
tystyöryhmien tekemistä selvitysilmoituksista mm.
epidemioiden määrät ja niissä sairastuneiden
määrät. Tartuntatautilaki määrää lääkärin teke-
mään tartuntatauti-ilmoituksen epäilemästään tai
toteamastaan yleisvaarallisesta tai ilmoitettavasta
tartuntatautitapauksesta sekä mikrobiologian la-
boratorion tekemään tartuntatauti-ilmoituksen
mainittuja sairauksia osoittavista löydöksistä.
KTLn infektioepidemiologian osasto pitää yllä näi-
hin tietoihin perustuvaa valtakunnallista tartunta-
tautirekisteriä ja bakteeri- ja tulehdustautien osas-
ton suolistobakteerilaboratorio kantarekisteriä
salmonella-, EHEC- ja shigellatartunnoista eriste-
tyistä kannoista (KTL rekisterit).

Vuonna 2004 EVIn ruokamyrkytysrekisteriin ilmoi-
tettujen sairastuneiden määrät ja KTLn rekisterei-
hin ilmoitettujen mikrobiologisesti varmistettujen
suolistoinfektioiden määrät on esitetty taulukossa
8. Luvut eroavat toisistaan, koska tapausten mää-
rittely ja kertyminen rekistereihin on erilaista. Ruo-
kamyrkytysrekisteri sisältää Suomessa sattuneis-
sa ruokamyrkytysepidemioissa sairastuneiden
henkilöiden lukumäärän, joista on tehty ilmoitus
EVIlle. KTL kerää tietoja vain laboratoriovarmiste-
tuista tapauksista. Näistä osa on yksittäisiä sai-

rastumisia ja osa epidemioihin liittyviä. Epidemian
yhteydessä ei usein kaikista sairastuneista oteta
näytteitä. KTL rekistereihin ilmoitetut suolistoin-
fektiot on ilmoitettu kaikkien tapausten yhteismää-
ränä ja kotimaisten tapausten osuutena. Salmo-
nella- ja shigellatartunnoista tiedetään, että suurin
osa oli peräisin ulkomailta.

KTL:n laboratoriopohjaisen seurannan perus-
teella todettiin lisäksi neljä kotimaista infektiory-
västä. Helmi-maaliskuussa vantaalaisessa päi-
väkodissa todettiin neljällä lapsella moniresis-
tentin S. Typhimurium FT 104-kannan (resistens-
si profiili ACSSuT) aiheuttama infektio, jonka läh-
de ei selvinnyt. Joulukuussa sai Pohjanmaalla
kuusi henkilöä S. Braenderup-tartunnan. Tartun-
ta oli peräisin perheeseen hankitusta kilpikon-
nasta joko suoraan tai ristikontaminaation kaut-
ta. Seitsemän henkilöä sai Listeria monocytoge-
nes -infektion, jossa kaikissa oli aiheuttajana
DNA-profiililtaan identtiset serotyypin 4b -kan-
nat. Sairastumisia todettiin useassa sairaanhoi-
topiirissä. Infektioepidemiologian osasto suoritti
potilaiden syvähaastattelut, mutta tartuntaa ei
saatu jäljitettyä mihinkään yksittäiseen elintarvik-
keeseen. Lisäksi todettiin yksi perheensisäinen
kahden tapauksen EHEC-ryväs, jonka aiheuttaja
oli non-O157-serotyyppi.
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Taulukko 8. Ruokamyrkytysrekisterin ja tartuntatautirekisterin tietojen vertailu vuonna 2004.

Mikrobi EVI ruokamyrkytysrekisteri KTL rekisterit

Ilmoitetut sairastuneet Ilmoitetut suolistoinfektiot

Kotimaiset Kaikki tapaukset

Salmonella 74 320 2265
EHEC 0 6 10
Yersinia 58 ET 681
Listeria monocytogenes 0 ET 32
Kampylobakteeri 9 ET 3583
Shigella 0 6 109

Yhteensä 114 332 6680
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11
Johtopäätökset

sekä ruokamyrkytysten vertailussa vuodesta toi-
seen.

Vuonna 2004 todettiin kaksi poikkeuksellisen laa-
jaa tuoreiden kasvisten välityksellä levinnyttä ruo-
kamyrkytysepidemiaa, joista toinen aiheutui hol-
lantilaisen lehtisalaatin välityksellä ja toinen koti-
maisen raastetun porkkanan välityksellä. Kasvis-
ten merkitys ruokamyrkytysten aiheuttaja on li-
sääntynyt Suomessa viimeisen viiden vuoden ai-
kana merkittävästi. Kasvisten aiheuttamien epide-
mioiden määrä on lähes yhtä suuri vuosittain kuin
lihan ja lihatuotteiden välityksellä aiheutuneiden
ruokamyrkytysten. Tähän voi olla syynä osaksi
kasvisten lisääntynyt käyttö, kasvisten muuttu-
neet käsittelytavat ja laajentuneet markkina-alu-
eet. Valmiiksi käsiteltyjen kasvisten myynti on yksi
nopeimmin kasvavista markkina-alueista. Uudet
pakkaustavat ja mm. suojakaasun käyttö mahdol-
listavat kasvisten pidentyneet myyntiajat, mutta
luovat myös uusia mikrobiologisia riskejä. Baktee-
rit kuten L. monocytogenes ja Yersiniat ovat ym-
päristöperäisiä bakteereja, joita voi luonnostaan
esiintyä kasviksissa. Nämä bakteerit myös kyke-
nevät lisääntymään kylmässä, eikä suojakaasun
käyttö estä niiden kasvua. Kotimaisen porkkanan
välityksellä levinneen poikkeuksellisen laajan Y.
pseudotuberculosis -epidemian syynä oli toden-
näköisesti porkkanan pitkä kylmävarastointi. Koti-
maisen porkkanan viljelymäärät ovat tilakohtai-
sesti kasvaneet ja porkkanaa varastoidaan pitkäl-
le kevääseen jopa seuraavaan kesään saakka.
Bakteeri joutuu porkkanaan jo pellolla kasvatuk-
sen ja korjuun aikana esimerkiksi maaperästä, ve-
destä tai bakteeria kantavien eläinten kuten jyrsi-
jöiden mukana. Koska yersinia pystyy kasvamaan
kylmässä, se voi lisääntyä varastoinnin aikana. Y.
pseudotuberculosiksen esiintymistä kasviksissa
sekä bakteerin aiheuttamaa riskiä kuluttajille kar-
toitetaan tällä hetkellä useassa tutkimuksessa. Li-
säksi kasvisten saastumisen estämiseen alkutuo-
tannossa ja käsittelyssä on kiinnitetty entistä suu-
rempaa huomiota, jotta vastaavanlaiset epidemiat
voidaan jatkossa välttää.
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Vuonna 2004 ruokamyrkytysepidemioiden mää-
rä kääntyi nousuun ensimmäistä kertaa neljään
vuoteen. Vuonna 2003 ruokamyrkytysrekisteriin
luokiteltiin yhteensä 33 elintarvike- tai vesivälit-
teistä epidemiaa. Viime vuonna luokiteltujen epi-
demioiden määrä nousi yhteensä 48 epidemiaan,
joten nousua oli peräti 45 %. Ruokamyrkytysepi-
demioiden määrä on ollut laskeva vuodesta 2000
lähtien, jolloin uusi ruokamyrkytysten luokittelu
näytön vahvuuden perusteella otettiin käyttöön
(PHLS, 1996). Ruokamyrkytysten raportointijär-
jestelmä on erittäin herkkä ja raportointiaktiivisuus
heijastuu suoraan selvitettyjen ja raportoitujen
epidemioiden määrään. Epidemiaselvitystyössä
mukana olevia henkilöitä on koulutettu aktiivisesti
viime vuosina ja tämä näkyy selvästi sekä epide-
miaselvitysten määrässä että laadussa. Ruoka-
myrkytysten luokittelussa arvioidaan ruuan tai ve-
den nauttimisen ja sairastumisen välistä yhteyttä.
Mikäli yhteyttä ei ole osoitettavissa, tapausta ei
luokitella ruokamyrkytykseksi. Puutteellinen ra-
portointi voi myös johtaa siihen, että tapaukselle ei
saada riittävästi näyttöä eikä sitä voida luokitella
kuuluvaksi ruokamyrkytyksiin. Epidemiaepäilyil-
moituksia tehtiin viime vuonna 69 kpl, joka on 15
% enemmän kuin vuonna 2003. Epidemiaselvitys-
ilmoituksia tehtiin 18 % enemmän kuin vuotta ai-
kaisemmin (v. 2003;67kpl ja v. 2004;79kpl). Ruo-
kamyrkytyksiä raportoitaessa on suositeltavaa
käyttää selvitysilmoituksen liitteenä erillistä ra-
porttia, joka on laadittu malliraportin mukaisesti.
Se antaa selvitysilmoituksessa kuvattua tarkem-
paa tietoa epidemiasta ja siihen johtaneista teki-
jöistä. Viime vuonna 57 % epidemiaselvityksistä
oli raportoitu malliraportin mukaisesti ja 67 %:ssa
oli tehty analyyttinen epidemiologinen tutkimus.
Mikrobiologiset viljelytutkimukset oli tehty epäilys-
tä tai muusta elintarvikkeesta 90 %:ssa ja potilais-
ta 58 %:ssa epidemioista. Epidemiologinen tutki-
mus voi vahvistaa näyttöä ja kohdentaa jatkotutki-
muksia tiettyyn elintarvikkeeseen tai elintarvike-
ryhmään. Huolellinen raportointi auttaa ruokamyr-
kytysten oikeassa luokittelussa, riskitekijöiden
kartoittamisessa ja epidemioiden katkaisussa
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Hollantilaisen lehtisalaatti aiheutti norovirusepide-
mian, joka ehti levitä usealle paikkakunnalle ravin-
toloissa ja laitoksissa tarjotun salaatin välityksellä.
Salaatti oli todennäköisesti saastunut jo tuotanto-
tilalla esimerkiksi kasteluveden välityksellä kasva-
tuksen aikana tai pakkaamisen ja muun käsittelyn
aikana. Aikaisempina vuosina yleinen noroviruse-
pidemioiden aiheuttaja on ollut ulkomaiset norovi-
ruksella saastuneet pakastevadelmat, joita ei tuli-
sikaan käyttää ilman kuumennusta. Ilmeisesti
tämä käytäntö on omaksuttu hyvin, koska vuonna
2004 ei ilmennyt yhtään pakastemarjojen välityk-
sellä levinnyttä epidemiaa. Norovirus oli kuitenkin
viime vuonna yleisin elintarvike- ja vesivälitteisten
epidemioiden aiheuttaja edellisten vuosien ta-
paan. Viidessä muussa elintarvikevälitteisessä
norovirusepidemiassa (71 %) varmistui tartunnan
syyksi puutteellinen käsihygienia ruokaa valmis-
tettaessa. Käsihygienian puutteet olivat merkittä-
vä tekijä myös raportoiduissa neljässä salmonel-
laepidemiassa. Kahdessa tapauksessa (50 %)
salmonella levisi infektoituneen työntekijän väli-
tyksellä. Ainakin toisessa näistä, työntekijä oli oi-
reeton, eikä hän ollut käynyt ulkomailla lähiaikoi-
na. Yhdessä salmonellaepidemiassa syynä oli
saastunut raaka-aine. Tämän epidemian aiheutti
ulkomainen broileri, joka marinoitiin ja tarjoiltiin ra-
vintolassa. Oikealla käsittelyhygienialla ja riittä-
vällä kuumennuksella olisi tässä tapauksessa voi-
tu välttää ruokamyrkytyksen syntyminen. Puut-
teellisen käsihygienian merkitys ruokamyrkytys-
ten aiheuttajana on entisestään korostunut muun
keittiöhygienian viime vuosina jatkuvasti parantu-
essa. Perinteisistä ruokamyrkytysten aiheuttajista
C. perfringens sen sijaan aiheuttaa vuodesta toi-
seen vähintään yhden epidemian hernekeiton vä-
lityksellä. Muiden elintarvikkeiden tapaan myös
hernekeitto tulee kuumentaa riittävän kuumaksi

eikä sitä tule kuumentaa ja jäähdyttää useita ker-
toja peräkkäin.

Vuonna 2004 vesiepidemioita raportoitiin seitse-
män kappaletta, mikä oli 36 % vähemmän kuin
edellisenä vuonna. Vuonna 2003 raportoitiin usei-
ta pintaveden käytöstä välittyneittä vesiepidemioi-
ta, joita esiintyi ennen kaikkea maatilamatkailun
yhteydessä. Viime vuonna ei raportoitu yhtään täl-
laista epidemiaa. Näyttääkin siltä, että tieto pinta-
vesien soveltumattomuudesta juomavedeksi on
tavoittanut sekä matkailuyrittäjät että kuluttajat.
Sen sijaan kahdessa vesiepidemiassa kaivovettä
oli käytetty siitä huolimatta että se oli samentunut-
ta ja siinä oli makuvirheitä sateisen kesän aiheut-
tamien pintavesivesien huuhtoutumisen seurauk-
sena. Muut epidemiat johtuivat jätevesien pääsys-
tä kaivoveteen tai putkistojen korjaustöiden seu-
rauksena verkostoveden sekaan.

Ravintolat, joihin katsottiin kuuluvan mm. hampu-
rilais- ja kebabravintolat ja kahvilat olivat tapahtu-
mapaikkana suurimmassa osassa epidemioista.
Erilaiset pitopalveluyritysten järjestämät tilaisuu-
det muodostivat merkittävän osan (20 %) kaikista
epidemioista (yhteensä kahdeksan epidemiaa v.
2004). Pitopalvelut järjestämät tilaisuudet ovat
yleensä melko suuria ja tällöin epidemiatilantees-
sa myös sairastuneiden määrä on yhdellä kertaa
huomattava. Epidemiat ja sairastumiset tulevat
näin lähes aina raportoiduiksi. Hyvän käsihygieni-
an, kylmäketjun ja riittävän tarjoilulämpötilan yllä-
pito on haasteellista pitopalvelutoiminnassa, mis-
sä ruuan valmistus, kuljetus ja tarjoilu voi tapahtua
hyvinkin vaihtelevissa olosuhteissa. Koulutusta ja
hygieniaosaamista tulee siksi yhä edelleen kehit-
tää ja kohdistaa havaittuihin ongelmiin erityyppi-
sessä toiminnassa.
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Liitetaulukot

Liitetaulukko 1. Elintarvikevälitteiset epidemiat Suomessa vuonna
2004.

Liitetaulukko 2. Talousvesivälitteiset epidemiat Suomessa vuonna
2004.

Liitetaulukko 3. Muut Elintarvikevirastoon ilmoitetut epidemiat
vuonna 2004.
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Liite 2. Kansanterveyslaitoksen ohje epäilyilmoituksen tekemisestä Dnro 344/44/97  (2/2)
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Liite 3. Selvitysilmoitus ruokamyrkytysepidemiasta ja täyttöohje  (1/4)
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Liite 3. Selvitysilmoitus ruokamyrkytysepidemiasta ja täyttöohje  (2/4)
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Liite 3. Selvitysilmoitus ruokamyrkytysepidemiasta ja täyttöohje  (3/4)
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Liite 3. Selvitysilmoitus ruokamyrkytysepidemiasta ja täyttöohje  (4/4)
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