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: kytysrekisteriin luokiteltiin tehtyjen epidemiaselvitysten pe-
: rusteella yhteensa 44 elintarvike- tai vesivalitteista ruokamyr-
: kytysepidemiaa. Suurin osa epidemioista eli 42 kpl (95 %) oli
: elintarvikevalitteisia. Vesivélitteisia epidemioita raportoitiin
: kaksi. Elintarvikkeiden valitykselld ilmoitettiin sairastuneen
:noin 920 henkiléa ja talousveden valityksella kaikkiaan noin
: 40. Ruokamyrkytysepidemioiden madrd vuonna 2010 oli noin
: 25 % pienempi kuin vuonna 2009.

tYleisin ruokamyrkytysten aiheuttajamikrobi edellisten vuo-
: sien tapaan oli norovirus. Virus oli syyna 13 (31 %) elintar-
: vikevalitteiseen epidemiaan, joihin kuuluvat muun muassa
: vuoden kaksi suurinta epidemiaa. Myés molemmat talousve-
: sivélitteiset epidemiat olivat noroviruksen aiheuttamat. Kas-
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i te aiheutti 7 akillista ruokamyrkytysepidemiaa padosin hen-
: kilostoravintoloissa. Aiheuttajaksi epaillaan bakteeritoksiinia.
: Tutkimukset aiheesta ovat kesken.

: Saastuneen raaka-aineen kaytolla oli selva yhteys kaikkiaan
15 (25 %) epidemian syntyyn. Raportoiduista puutteista ja
: virheista 19 % liittyi lampatiloihin. Liian pitké elintarvikkei-
: den sailytysaika vaikutti 17 % epidemioista syntyyn. Infektoi-
: tuneen keittiotydntekijan osallistuminen ruuanvalmistukseen
: Ja puutteellinen kasihygienia oli syyna 15 % elintarvikevalit-
: teisistd epidemioista. Tama oli merkittavin syy erityisesti no-
: rovirusepidemioissa, joissa infektoitunut tyontekija tai henkilo
: oli syyna 60 % epidemioista.
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Resumé

t1 Livsmedelssakerhetsverket Eviras matforgiftningsregister

i klassificerades ar 2010 sammanlagt 44 livsmedels- eller
: vattenburna matforgiftningsepidemier utgdende fran gjorda
: epidemiutredningar. Den storsta delen av epidemierna,
: det vill sdga 42 stycken (95 %) var livsmedelsburna. Tva
: vattenburna epidemier rapporterades. Cirka 920 personer
: uppgavs ha insjuknat pa grund av livsmedel och totalt cirka 40
: pa grund av hushallsvattnet. Antalet matférgiftningsepidemier
:ar 2010 var cirka 25 % ldgre an ar 2009.

: I likhet med tidigare &r var norovirus den vanligaste orsaken till
: matforgiftningarna. Virusetorsakade 13 (31%)livsmedelsburna
§epidemier, inklusive arets tva storsta epidemier. Aven de
‘tva vattenburna epidemierna hade orsakats av norovirus.
: Gronsaker och grénsaksprodukter var den vanligaste
: rapporterade orsaken till epidemierna (12 epidemier; 29 %)
:och den néast vanligaste var kott och kottprodukter (8
: epidemier; 19 %). Den storsta delen av matforgiftningsepide-
: miernaorsakadesavallmannalivsmedel, ravarorochpatogener.
: Rariven rodbeta, till storsta delen i personalrestauranger,
: orsakade 7 akuta matforgiftningsepidemier. De misstanks ha
: orsakats av ett bakterietoxin. Undersokningarna ar annu inte
: slutforda.

: Fororenade ravaror var klart forknippade med uppkomsten av
 totalt 15 (25 %) epidemier. Av de rapporterade bristerna och
: felen hade 19 % att géra med temperaturer. Fér 1ang forvaring
:av livsmedlen inverkade pa uppkomsten av 17 % av epide-
: mierna. En infekterad koksarbetare som deltog i matlagningen
: och bristfallig handhygien orsakade 15 % av de livsmedels-
: burna epidemierna. Detta var den mest betydande orsaken i
: synnerhet till norovirusepidemierna, dar 60 % av epidemierna
: hade orsakats av en infekterad anstalld eller av en annan
: infekterad person.
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Abstract :1n 2010 a total of 44 food- or water-borne outbreaks were

: classified, based on the analyses of the outbreaks in the food
: poisoning register of Finnish Food Safety Authority Evira. Most
: of the outbreaks, or 42 of them (95 %) were food-borne. Two
: water-borne outbreaks were reported. About 920 people were
: reported as having fallen ill due to contaminated food and a
: total of about 40 due to contaminated household water. The
: number of food poisoning outbreaks in 2010 was about 25 %
: lower than in 2009.

tAs in previous years, the most common cause of the food
: poisonings was norovirus. The virus caused 13 (31 %) food-
: borne outbreaks, two of which were the largest epidemics of
: the year. Both of the water-borne outbreaks were caused by
: norovirus. Vegetables and vegetable products were the most
: commonly reported cause of outbreaks (12 outbreaks; 29 %)
:and the next common cause was meat and meat products
: (8 epidemics; 19 %). Most of the food-borne outbreaks were
: caused by common foods, raw materials and pathogens.
: Raw grated beetroot caused 7 sudden food-borne outbreaks
: mainly in staff restaurants. Bacterial toxin is suspected to be
: the cause. The analyses on the subject are not finished.

: The use of contaminated raw material was clearly connected
: with the occurrence of the total of 15 (25 %) outbreaks. Of
: the reported shortcomings and errors, 19 % were related to
: temperatures. Too long storage of the foods had an influence
:in 17 % of the outbreaks. Infected kitchen staff taking part in
: food preparation and insufficient hand hygiene caused 15 % of
: the food-borne outbreaks. This was the most important cause
: of the norovirus outbreaks especially, where an employee or
: person that transferred the virus was the cause of 60 % of the
: outbreaks.
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1 Johdanto
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Ruokamyrkytyksella tarkoitetaan ruuan
tai talousveden nauttimisen valityksella
saatua tarttuvaa tautia tai myrkytysta.
Ruokamyrkytysepidemialla tarkoitetaan
tapausta, jossa vahintaan kaksi henki-
|63 on saanut oireiltaan samanlaatuisen
sairauden nautittuaan samaa alkuperda
olevaa ruokaa tai talousvetta, ja missa
kyseinen ruoka tai vesi voidaan epide-
miologisesti todeta sairauden lahteeksi.
Harvinaisen tai hyvin vakavan taudinai-
heuttajan kuten esim. botuliini-toksii-
nin aiheuttamassa ruokamyrkytyksessa
katsotaan ilmoitettavaksi epidemiak-
si yhdenkin henkilén sairastuminen.
Perhe-epidemialla tarkoitetaan ruoka-
myrkytystd, johon sairastuneet kuulu-
vat samaan kotitalouteen. Alueellisessa
epidemiassa saastunut elintarvike ai-
heuttaa sairastumisia laajemmalla alu-
eella tai eri paikkakunnilla. Ruokamyr-
kytyksen aiheuttaja voi olla mikrobi tai

muu tarttuva partikkeli, mikrobin tuot-
tama toksiini tai muu aineenvaihdunta-
tuote, loinen, myrkyllinen eldin, kasvi,
sieni tai kemiallinen aine.

Elintarvikkeiden ja talousveden valityk-
sella levidvien epidemioiden selvittami-
seksi, rajoittamiseksi ja ehkaisemisek-
si on tarpeellista seurata, ei pelkastaan
epidemioita, vaan myds niita aiheutta-
via mikrobeja ja niiden ominaisuuksi-
en kirjoa seka epidemioissa etta yksit-
tdisissa tautitapauksissa. Seurannasta
saatavia tietoja hyodynnetaan mm. val-
vontatoiminnan suunnittelussa, uusien
epidemioiden ehkaisyssa ja kuluttajil-
le suunnatussa informaatiossa. Ruoka-
myrkytysepidemioiden havaitseminen
ja niiden nopea rajoittaminen vaativat
valppautta ja eri tutkimustahojen ja vi-
ranomaisten valista yhteistyota.
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2 Ruokamyrkytysten selvitys

2.1 Sosiaali- ja terveysministe-
rion asetus (251/2007)

Elintarvikelain ~ (23/2006,  muutok-
sineen) seka terveydensuojelulain
(763/1994, muutoksineen) nojalla,
kuntien elintarvikevalvontaviranomai-
silla / terveydensuojeluviranomaisil-
la on velvollisuus tehdd elintarvike- ja
vesivdlitteisissa ruokamyrkytysepadilyis-
sd viipymatta tapausta koskeva selvitys
asianmukaisine epidemiologisine ja la-
boratoriotutkimuksineen, estettdva epi-
demian leviaminen ja ilmoitettava ruo-
kamyrkytysepidemioista jo epidemiaa
epadiltdessd Terveyden ja hyvinvoinnin
laitokselle (THL) ja eri viranomaistahoille.

Sosiaali- ja terveysministerion (STM)
asetus elintarvikkeiden tai talousve-
den vdlitykselld levidvien ruokamyr-
kytysepidemioiden selvittamisesta
(251/2007) tuli voimaan maaliskuus-
sa 2007 ja oli voimassa vuonna 2010
(liite 1). Asetus noudattaa suurelta
osin STM:n vuonna 1997 kunnille 13-
hettamda ohjetta ruokamyrkytysten
seurannasta ja ilmoittamisesta. Ase-
tuksella maarataan  ruokamyrkytys-
ten selvitystyéryhmien perustamisesta
kuntiin, viranomaisille tehtavista ilmoi-
tuksista, ilmoituksissa vaadittavista tie-
doista, madrdajoista ja viranomaisten
vdlisestd yhteistydsta sekd ruokamyr-
kytysepidemiarekistereistd. (Valtioneu-
voston asetus elintarvikkeiden ja veden
valityksella levidvien epidemioiden sel-

vittdmisesta 1365/2011 on tullut voi-
maan vuoden 2012 alussa. Siihen on si-
sallytetty myds uimavesien valityksella
levidvat epidemiat.)

Epidemiaepailyilmoituksen  tarkoi-
tuksena on saattaa tieto elintarvike-
tai vesivalitteisen epidemian epadilys-
td mahdollisimman nopeasti THL:n ja
valtakunnallisten  valvontaviranomais-
ten tiedoksi, antaa heille mahdollisuus
koordinoida epidemian selvittamista ja
ryhtya tilanteen mahdollisesti vaatimiin
muihin toimenpiteisiin. Epdilyilmoitus
tehdaan epidemioiden sahkaéisen ilmoi-
tusjarjestelman RYMYn kautta THL:lle.
RYMY on otettu kdytt66n vuoden 2010
alusta alkaen ja se korvaa aikaisem-
min faksilla Iahetetyn ilmoituksen (ohje
liitteessa 2). Palvelu loytyy verkko-
osoitteesta: https://palvelut2.evira.fi/

rymy/epailyilmo.php

Selvitysilmoitus on yksityiskohtainen
ruokamyrkytysepidemian selvitys, josta
kdy ilmi mm. tapahtumapaikka ja -ajan-
kohta, altistuneiden ja sairastuneiden,
sairaalahoitoa tarvinneiden seka mah-
dollisesti kuolleiden madrat, oireet ja
taudinkuva, aiheuttaja- tai valittajdelin-
tarvike, havaittu virhe elintarvikkeen tai
juomaveden kasittelyssa, suoritetut tut-
kimukset ja epailty tai varmistettu aihe-
uttaja seka korjaavat toimenpiteet, jotta
tilanne ei toistuisi. Asetuksen mukaises-
ti selvitysilmoitus toimitetaan kolmen
kuukauden kuluessa epidemiasta Elin-



tarviketurvallisuusvirasto Eviraan. Epide-
mioiden tutkimustulosten raportoinnin
helpottamiseksi on otettu kdytt6on sah-
koinen ruokamyrkytysepidemioiden ra-
portointijarjestelma (RYMY), joka korvaa
aikaisemmin kdytdssa olleet Eviran ruo-
kamyrkytysepidemioiden selvitysilmoi-
tuslomakkeet (ohje liitteessa 3). Palvelu
l6ytyy verkko-osoitteesta: https://pal-
velut2.evira.fi/rymy/

Evira yllapitaa selvitysilmoitusten poh-
jalta kansallista ruokamyrkytysrekiste-
ra.

STM:n asetuksen mukaisesti perhe-epi-
demioista (sairastuneet saman perhe-
kunnan jasenid) ei tehda epailyilmoitus-
ta, ellei siihen ole erityista syyta (esim.
kaupallinen elintarvike tartunnan aihe-
uttajana, botulismiepaily). On kuitenkin
huomattava, ettda perhe-epidemiatkin
kuuluvat selvityksen piiriin ja niista 13-
hetetddn aina selvitysilmoitus Eviraan.

2.2 Epdilyilmoituksen tekemi-
nen ja ilmotuksen tiedonkulku

Asetuksen 251/2007 mukaisesti kunti-
en tulee lahettda ruokamyrkytyksesta
tai sen epailysta ilmoitus THL:lle ja asi-
anomaiselle aluehallintovirastolle (AVI).
Epailyilmoituksen yhteydessa kunnalli-
silla viranomaisilla on mahdollisuus ha-
lutessaan saada nopeasti konsultaatio-
apua epidemian selvitystydohon. Vuoden
2010 alusta lukien epailyilmoitukset on
tehty sdahkdisesti THL:n ja Eviran yhtei-
seen ruokamyrkytysepidemiarekisteri-
tietojarjestelmaan (RYMY-tietojarjestel-
ma). Palvelu loytyy verkko-osoitteesta:
https://palvelut2.evira.fi/rymy/.

RYMYn kautta tieto valittyy THL:n lisaksi
Eviraan, Sosiaali- ja terveysalan lupa- ja
valvontavirastolle (Valvira), asianomai-
selle sairaanhoitopiirille seka Avi:lle.
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2.3 Kansallinen ruokamyrky-
tysepidemiarekisteri

Epidemioiden tutkimustulosten rapor-
toinnin helpottamiseksi on 1.1.2010
alkaen otettu kayttéon sahkoinen
ruokamyrkytysepidemioiden rapor-
tointijarjestelma (RYMY), joka korvaa
aikaisemmin kdytéssa olleet Eviran
ruokamyrkytysepidemioiden  selvitys-
ilmoituslomakkeet. llmoittavaa kuntaa
vastaava aluehallintovirasto (AVI) ja
keskusviranomaiset Elintarviketurvalli-
suusvirasto Evira ja Terveyden ja hyvin-
voinnin laitos (THL) padsevat tarkastele-
maan RYMY-jdrjestelmdan tallennettu-
ja epidemioiden selvitystietoja. Valvira
pddsee tarkastelemaan vesivalitteisista
epidemioista tehtyja selvityksid. Palvelu
l6ytyy verkko-osoitteesta: https://pal-
velut2.evira.fi/rymy/.

Evira yllapitaa ilmoituksista koottavaa
kansallista ruokamyrkytysepidemiare-
kisteria, joka sisaltaa tiedot seka elintar-
vike- etta vesivalitteisista epidemioista.
Ruokamyrkytysepidemiarekisterin tie-
dot ovat tarvittaessa myods muiden vi-
ranomaisten kdytossa.

Evira ilmoittaa vuosittain tiedot ruoka-
myrkytysepidemioista EU:n zoonoosira-
porttiin, jota yllapitdd Euroopan elintar-
viketurvallisuusvirasto EFSA.

2.4 Viranomaisten yhteistyo

Kunnan ruokamyrkytysten selvitystyo-
ryhmd on avainasemassa epidemian
selvittamisessa. On tarkeda, etta ryhma
kaynnistaa epdillyn epidemian selvitys-
tyon nopeasti ja huolehtii, ettd kaikki
tarvittavat tutkimukset epidemian sel-
vittamiseksi tehdaan. Ryhmadlle kuuluu
myos tiedonkulusta vastaaminen epi-
demiaa selvittavien tahojen valilla seka
ilmoitukset valtion viranomaisille. Epi-
demioiden selvittdaminen vaatii hyvaa
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yhteistyota paikallisten elintarvikeval-
vonta-, terveydensuojelu- ja tartunta-
tautiviranomaisten sekd elintarvikela-
boratorioiden ja kliinisen mikrobiologian
laboratorioiden valilla. Tarkeita yhteis-
ty6tahoja epidemiaselvityksissa ovat
my6s elintarviketuotantolaitokset ja
vesilaitokset. Tiedonkulku myos kes-
kushallinnon viranomaisille on valtts-
matonta, jotta selvitysty6ta voidaan tar-
vittaessa avustaa ja koordinoida (kuva
1). Lisaksi se mahdollistaa valtakunnal-
lisen kuvan elintarvikehygienian tasosta
ja esim. mahdollisista koulutus- ja lain-
saadantotarpeista.

THL:n ja Eviran mahdollisuudet tukea
kunnallisia viranomaisia epidemioiden
selvittamisessd ovat parantuneet epdi-
lyilmoituskaytannon myotd. Hyva ja tii-
vis yhteistyd viranomaisten kesken on
edistanyt ruokamyrkytysepidemioiden
havaitsemista, tutkimusta ja seurantaa
Suomessa. Epidemioiden luokittelu vii-
teen ryhmaan (A-E) ndyton vahvuuden
suhteen tehdaan Eviran ja THL:n yhteis-
tyond. Vuonna 2007 perustettu Eviran ja
THL:n yhteinen Zoonoosikeskus seuraa
ruokamyrkytysepidemiatilannetta sekd
kehittdaa epidemioiden selvitystyota ja
torjuntastrategioita.

Kunnallinen ruokamyrkytysten selvitysryhma
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Kuva 1. Epéily- ja selvitysilmoituksen tekeminen seké konsultaatiomahdollisuudet elintarvike- ja vesivélitteisissé

epidemioissa.
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Luotettavin johtopdatos tietylle elintar-
vikkeelle tai vedelle altistumisen ja sai-
rastumisten valisesta yhteydesta pe-
rustuu saman aiheuttajan toteamiseen
elintarvike- tai vesindytteestd ja po-
tilaista seka yhteyden osoittamiseen
analyyttisen epidemiologisen tutkimuk-
sen avulla. Ruokamyrkytysepidemioi-
den selvitystyd on kuitenkin vaihtelevi-
en kaytannon olosuhteiden rajoittamaa
tutkimusta kentdlla. Tieto epidemiasta
saattaa tulla viranomaisten tietoon niin
myohaan, ettei epadiltyd elintarviketta
ole jdljell3 tai sairastuneista henkil6ista
ei endd kannata ottaa naytteita. Myds
epidemiologisen tutkimuksen toteutta-
minen saattaa olla hankalaa tilanteen
luonteen tai resurssien puutteen vuoksi.

3.1 Nayton vahvuuden luokitte-
lun perusteet

Vuoden 2010 ruokamyrkytysrekisterin
tietoja tarkasteltiin ndyton vahvuuden
suhteen. Elintarvike- ja talousvesiva-
litteiset epidemiat luokitellaan neljaan
ryhmaan (A - D).

Ndyton vahvuuteen vaikuttavat
m  epidemiologisen tutkimuksen
tulos,
m laboratoriotutkimusten
tulokset ja
= todetut, olennaiset epidemian
syntyyn vaikuttaneet tekijat.

3.1.1 Periaatteet elintarvikevalitteis-
ten epidemioiden luokittelussa

Elintarvikevalitteisten epidemioiden
luokittelu tehtiin edelld mainittua luo-
kittelua soveltaen. Evira (EVI ja EELA)
ja THL (KTL) ovat vuodesta 1999 lahti-
en kehittaneet luokitusta ottaen huomi-
oon elintarvikevdlitteisten epidemioi-
den erityispiirteet. Tavoitteena on, ettd
kaikentyyppiset elintarvikevalitteiset
ruokamyrkytysepidemiat voitaisiin luo-
kitella luotettavasti ndyton vahvuuden
perusteella ja ndin seurata paremmin
ruokamyrkytystilanteen  kehittymista
vuosien kuluessa. Arvioinnin perustei-
ta on tarkistettu arvioinneista kertynei-
den kokemusten ja lisdantyneen tiedon
myotd.  Ruokamyrkytysepidemioiden
luokitteluperusteet on esitetty taulukos-
sa 1. (Hatakka ym. 2004).
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Taulukko 1. Elintarvikevalitteisten ruokamyrkytysepidemioiden luokittelu (A-D), luokittelun arviointiperusteet.
Epidemiologinen tutkimus Laboratoriotutkimusten Vaikutta-
Analyyttinen tulokset vat tekijat’

Oireet | Sulkee pois muut | Kohortti tai ta- Elintarvike-
Luokka | Ryvas | sopivat vaihtoehdot paus verrokki tyontekija? | Todettu
+ + + ET ET

A1 + + +
A2 + + + + + ET ET +
A3 + o o ET F g ET ET
A4 + o o ET ET ar ar (ET)
A5 + i i ET ET! i ET! (ET)
B1 + + + + ET ET ET ET
B2 + + + ET + ET ET +
B3 + + + ET ET' + ET! ET
B4 + + ET ET + + ET ET
C1 + + + ET ET ET ET +
Cc2 + + + ET ET ET ET ET
C3 + i ET ET + ET ET i
C4 + + ET ET ET + ET ET
D + + ET ET ET ET ET ET

+ = raportoitu loppuraportissa tai positiivinen laboratoriotutkimustulos

ET = ei tehty / ei todettu / ei raportoitu

" Oireet sopivat biogeenisten amiinien tai bakteeritoksiinien aiheuttamaan myrkytykseen

2 Elintarviketydntekijan positiivinen tulos vahvistaa naytta ja voi kohottaa luokituksen tasoa. Positiivinen tulos on esitetty vaatimuksena vain
luokassa A4.

3 Olennaiset epidemian syntyyn vaikuttavat tekijat, kuten saastunut raaka-aine, ristisaastuminen, riittdmaton jadhdytys tai [Ampokasittely,
virheellinen Iampétila sailytyksen tai kuljetuksen aikana, liian pitka sailytysaika, puutteellinen kasittelyhygie-nia ja vatsatautia potevan
tydntekijan osallistuminen ruoan valmistukseen.

Vahvin naytto elintarvikevalitteisyydes-
ta (luokka A1) saadaan, kun analyytti-
sen epidemiologisen tutkimuksen tu-
los osoittaa tilastollisesti merkitsevan
yhteyden ruoan nauttimisen ja sairas-
tumisen valilla ja potilas- ja elintarvi-
kendytteista eristetdan ilmiasultaan ja
genotyypiltddn sama patogeeni. Perus-
lahtokohtana on sairastuneiden ryvas
ja kyseiseen patogeeniin sopivat oireet
sekd muiden vaihtoehtojen sulkeminen
pois. Vahva ndyttd voidaan saavuttaa
myods muilla keinoin. Vahva nayttd on
kyseessa myos silloin, kun epailyttavas-
sa elintarvikkeessa/vedessa todetaan
esimerkiksi korkea pitoisuus biogee-
nisia amiineja tai bakteeritoksiineja ja
sairastuneiden oireet sopivat todettuun
aiheuttajaan seka kuvaileva epidemio-
loginen tutkimus tukee elintarvike-/
vesitutkimusten tuloksia (luokka A5).

Nayton vahvuus heikkenee luokkaa
D kohden. Joissakin tapauksissa ruo-
kailijoiden sairastumisryvds ja sopi-
vat oireet ilman nayttoa analyyttisen
epidemiologisen tutkimuksen ja labo-
ratoriotutkimusten tuloksista ja vaikut-
tavista tekijoista voidaan katsoa ruoka-
myrkytysepidemiaksi (luokka D).

3.1.2 Periaatteet vesivalitteisten
epidemioiden luokittelussa

Vesiepidemioiden luokittelussa kaytet-
tiin arvioinnin perusteena taulukon 2.
mukaisesti englantilaista vesiepidemi-
oiden luokittelussa kaytettya arviointia
(PHLS 1996) ensimmaisen kerran vuon-
na 2005 ja sen kayttéa on jatkettu ta-
man jdlkeen vuosittain. Ennen tata ve-
siepidemioiden luokittelussa kaytettiin
samaa luokittelua kuin elintarvikevalit-
teisten epidemioiden luokittelussa.
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Taulukko 2. Vesivalitteisten epidemioiden luokittelu neljaan luokkaan (A-D), luokittelun perusteet.

A
Sama patogeeni eristetty seka sairastuneista
henkiloista, etta epailysta vesilahteesta.

B
Vedessa havaittu laatuongelma tai kasittelyvir-
he, mutta patogeenia ei eristetty vedesta.

C

Vesiyhteys osoitettu analyyttisessa epidemio-
logisessa tutkimuksessa (kohortti tai tapaus-
verrokki).

D

Kuvaileva analyyttinen epidemiologinen tutki-
mus viittaa vesiyhteyteen ja sulkee pois muut
vaihtoehdot.

Epidemia liittyy veteen - vahva yhteys:

1) A + C: sama patogeeni osoitettu sairastuneista ja vedesta ja yhteys veteen osoitettu analyyttisessa epidemiologisessa

tutkimuksessa tai

2) A + D: sama patogeeni osoitettu sairastuneista ja vedesta ja kuvaileva epidemiologinen tutkimus viittaa vesivalitteisyyteen

seka sulkee pois muut ilmeiset vaihtoehdot tai

3) B + C: Vedessa havaittu laatu- tai kasittelyongelma ja yhteys veteen osoitettu analyytti

sessa
Epidemia liittyy veteen - todenndkdinen yhteys:

epidemiologi tutkimuk-

1) B + D: vedessa havaittu laatuongelma tai kasittelyvirhe ja kuvaileva epidemiologinen tutkimus viittaa vesivalitteisyyteen

seka sulkee pois muut ilmeiset vaihtoehdot tai

2) C: yhteys osoitettu analyyttisessa epidemiologisessa tutkimuksessa tai
3) A: sama patogeeni eristetty seka sairastuneista etta epaillysta vesilahteesta

Epidemia liittyy veteen - mahdollinen yhteys:

1) B: Vedessa havaittu laatuongelma tai kasittelyvirhe, mutta patogeenia ei I6ydy vedesta tai
2) D: Kuvaileva epidemiologinen tutkimus viittaa vesiyhteyteen ja sulkee pois muut iimeiset vaihtoehdot

3.2 Ruokamyrkytysepidemioi-
den luokittelu

Vuosien 2001-2010 elintarvikevdlitteis-
ten epidemioiden arviointeja voidaan
pitad keskenddn vertailukelpoisina. Ve-
siepidemioissa vuosien 2001-2004 arvi-
oinnit ovat keskendan vertailukelpoisia,
mutta poikkeavat vuosien 2005-2010
luokittelusta. Raportoidut epidemiat,
joissa ei todettu yhteytta sairastumis-
ten ja elintarvikkeiden tai veden nautti-
misen valilla, luokiteltiin ryhmadan E (ei
nayttoa).

Kunnat |ahettivdt Eviraan 64 epidemi-
aselvitysilmoitusta vuodelta 2010. Ra-
portoiduista epidemioista 44 (69 %)
luokiteltiin elintarvike- tai talousvesiva-
litteisiksi ja edelleen ndytdn vahvuuden
suhteen luokkiin A-D (taulukko 3., kuva
2., liitetaulukot 1 ja 2.). Yhteytta sairas-
tumisten ja elintarvikkeiden tai veden
nauttimisen valilla ei todettu 14 (22 %)
ilmoitetussa epidemiassa, ja ne luoki-
teltiin muiksi kuin elintarvike- tai vesi-
vdlitteisiksi epidemioiksi (taulukko 3.,
kuva 2., liitetaulukko 3.). Kuusi kappa-

letta luokiteltiin ei-epidemioiksi, esim.
koska tapauksia oli vain yksi. Epdilyil-
moituksista vain 4 % (2/53) jai ilman
niihin liittyvia selvitysilmoituksia. Teh-
tyjen selvitysten perusteella toisen ta-
pauksen kohdalla kyseessa ei ollut epi-
demia. Toinen ilmoituksista jdi saamatta
tuntemattomasta syysta.

Ruokamyrkytysepidemioiden  tarkkaa
luokittelua varten tarvitaan paljon yksi-
tyiskohtaista tietoa epidemian kulusta,
epidemian aiheuttajasta, laboratorio-
tutkimusten tuloksista ja mahdollisis-
ta vaikuttavista tekijoista (taulukko 1 ja
2). Vahva yhteys sairastumisen ja tietyn
elintarvikkeen tai veden nauttimisen
valilla voidaan luotettavasti osoittaa tai
pois sulkea vain silloin, kun kaikki edel-
Ia mainitut tutkimukset on tehty. Lahto-
kohtana on, ettd epidemian aiheuttaja
tiedetddn. Tama vaatii ruokamyrkytyk-
sen aiheuttajan todentamisen potilas-
ndytteista. Ruokamyrkytyksen selvit-
tdmisen yhteydessa potilasndytteiden
ottamisen varmistaminen on ensiarvoi-
sen tarkeaa.
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Elintarvikendytteita otetaan lahes aina.
Ongelmaksi muodostuu lahinna se, ettd
epidemian aiheuttajaksi epadiltyd elin-
tarvikendytettd ei endd ole jdljella tut-
kittavaksi. Osittain tdma on omavalvon-
nan valvontaan kuuluvalla ohjauksella
korjattava asia. Epdillyt vélittajaelintar-
vikkeet on tarkea lahettaa jatkotutki-
muksiin (enterotoksiinit, sero- ja/tai
genotyypitys), jotta aiheuttaja saa-
daan varmistetuksi. Viime vuosina la-
boratoriot ovat aktivoituneet jatkotut-
kimusten osalta. Parantamisen varaa
kuitenkin vield on. Laboratorion tulee
muistaa, ettd mikdli oireet sopivat
Bacillus cereus -bakteerin tai koagulaa-
sipositiivisten stafylokokkien aiheutta-
maan epidemiaan, valittajaksi epailty

ruokandyte tulee ldhettdd Eviraan en-
terotoksiinitutkimuksiin myos siind ta-
pauksessa, ettd bakteeria ei ole todettu
ruokandytteesta.

Epidemiasta tulee aina tehda vahintaan
huolellinen kuvaileva epidemiologinen
tutkimus. Epidemiakuvaaja antaa huo-
mattavasti tietoa epidemian luonteesta,
ja se tulisikin aina tehdd. Analyyttinen
epidemiologinen tutkimus joko vahvis-
taa tai heikentdd muiden tutkimusten
ndyton vahvuutta ja on suositeltavaa
tehda. Monen selvityksen yhteydessa
kysely on tehty vain sairastuneille tai
kysely on tehty, mutta kyselytutkimuk-
sen tuloksia ei ole kdsitelty analyytti-
sesti.

Taulukko 3. Ruokamyrkytysepidemioiden luokittelu ndytdn vahvuuden perusteella Suomessa vuosina 2000-2010.

Luokka
A Vahva nayttd
B Todennakoéinen

C Mahdollinen nayttoé
D Ei selkeda nayttoa

A-D yhteensa
E Ei nayttoa
A-E yhteensa

| 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 |
N | % N|% | N[%|N % N/ % N/ % N %/ N % N % N %[N %
18 18 15 16 8 6 11 16 18 25 13 17 9 14 9 15 6 8 27 34 14 24
289 | 1919 9@ |9 | 8 |8|12|9 181216 |H|17| 6 |10 |4 | & | 7| @ |7 |12
|10 |18 19| & | 8 || 7 12| 17 | 20| 28 |16 28| @ | 10 || 18 | 10| 18 | 12| 24
30 29 16 17 13 12 9 14 9 13 10 13 10 16 11 18 21 29 14 18 11 19
76 75 58 61 38 34 33 49 48 68 55 72 46 72 32 53 42 58 58 74 44 76
26 25 38 39 75 66 34 51 23 32 22 29 17 27 28 47 31 42 21 27 14 24
102 100 96 100 113 100 67 100 71 100 77 101 63 99 60 100 73 100 79 101 58 100
Kpl
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E E ei nayttoa
@ A-D yhteensad
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Kuva2. Raportoitujen epidemioiden mééré (A-E) ja niista elintarvike/talousvesivélitteisiksi luokitel-
tujen epidemioiden méérét (A-D) Suomessa vuosina 2000-2010.
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4 Ruokamyrkytysepidemiat
Suomessa 1975-2010

Suomessa on vuodesta 1975 lahtien ke-
ratty jarjestelmallisesti tietoja ruokamyr-
kytysepidemioista. Seurannan alusta
vuoden 2010 loppuun mennessa Suo-
messa on raportoitu 1 861 epidemiaa,
joista 1 758 (94 %) elintarvikevalittei-
sid ja 103 (6 %) talousvesivesivalitteisia
epidemioita (kuva 3). (Hirn ym. 1995,
Rahkio ym. 1997, Kukkula 1998, Hatak-
ka ja Wihlman 1999, Hatakka ja Halo-
nen 2000, Hatakka ym. 2001, Hatakka
ym. 2002, Hatakka ym. 2003, Hatakka
ym. 2004, Niskanen ym. 2005, Niska-
nen ym. 2006; Niskanen ym. 2007; Nis-
kanen ym. 2010, Niskanen ym. 2010b,
Niskanen ym. 2011).

Vuosien 1975-2010 aikana on raportoi-
tu yhteensa noin 83 000 henkilén sai-
rastuneen nadissa epidemioissa. Heistd
hieman yli puolet sairastui elintarvik-
keiden valityksella ja vajaa puolet talo-
usveden vdlitykselld (kuva 4).

Vuosina 1975-1986 epidemioita rekis-
terditiin vuosittain 40 - 80 (kuva 3).
Vuosina 1987-1996 epidemioita todet-
tiin vuodessa keskimaarin vain noin
30 vuodessa. Epdilyilmoitukset otet-
tiin kayttoon vuoden 1997 aikana. Jo
sind vuonna ilmoitettujen epidemioiden
madra (N=68) oli kaksinkertainen ver-
rattuna aiempiin vuosiin. Vuosina 1997-
2002 kunnat tekivat vuosittain noin 100
selvitysilmoitusta epidemioista. Koska
oli ilmeista, ettd kaikki raportoidut epi-

demiat eivat olleet elintarvike- tai talo-
usvesivdlitteisid, Elintarvikevirasto (EVI),
Eldinlaakinta ja elintarviketutkimuslai-
tos (EELA) ja Kansanterveyslaitos (KTL)
ryhtyivat kehittdmaan epidemioiden
luokittelua ndyton vahvuuden perus-
teella. Suoritetun arvioinnin perusteella
luokiteltiin vuosina 1999-2010 elintar-
vike- ja talousvesivalitteisiksi epidemi-
oiksi 34-89 % ilmoitetuista kotimaisista
epidemioista. Luokittelun kayttéonot-
to heijastuu tilastoissa raportoitujen
ruokamyrkytysepidemioiden kokonais-
madrdn vahenemisend vuoden 1998
jalkeen. Laskua on tapahtunut erityises-
ti elintarvikevdlitteisten epidemioiden
madrdssd. Epidemiaselvitystason pa-
rantuminen viime vuosina on mahdol-
listanut epidemioiden arvioinnin entista
luotettavammin. Luokittelun tavoittee-
na on ollut poistaa tilastoista ne epi-
demiat, joissa naytén vahvuus ei anna
riittdvaa osoitusta tietyn elintarvikkeen,
ruokailun tai juomaveden merkitykses-
td epidemian valittajana, tai joissa on
ilmeista, ettd tartunta on tapahtunut
muuta reittia, esim. suoran kosketuksen
kautta.

Luokittelun kriteereita on tarkistettu
aloitusvuoden (1999) jdlkeen. Vuodes-
ta 2001 lahtien arviointiperusteet ovat
olleet samat, mista [dhtien myos luokit-
telun tulokset ja rekisteroityjen epide-
mioiden maardt ovat vertailukelpoisia.
Tavoitteena on ollut luoda jarjestelma,
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jossa voidaan luokitella erilaiset epi-
demiat luotettavasti ja selvittad, kuin-
ka suurella varmuudella aiheuttajaksi
epdilty tai todettu patogeeni ja valit-
tdja voidaan osoittaa epidemian syyk-
si. Tama helpottaa riskinhallinnan suun-
nittelemista. Myds ndyton vahvuuden
osalta heikompaan ryhmaan luokitel-
luista selvitysilmoituksistakin voidaan

saada merkittdvaa tietoa Suomessa ta-
pahtuneista ruokamyrkytyksista. Lisak-
si luokittelu auttaa karsimaan tilastois-
ta muista syista johtuneet epidemiat ja
ndin rekisterin tiedot pystyvat parem-
min kuvastamaan todellisten raportoi-
tujen ruokamyrkytysepidemioiden ti-
lanteen kehittymista Suomessa.
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Kuva 3. Suomessa vuosina 1975-2010 raportoidut ruokamyrkytysepidemiat.
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Kuva 4. Suomessa vuosina 1975-2010 raportoiduissa ruokamyrkytysepidemioissa sairastunei-

den maarét.
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5 Aineisto vuonna 2010

5.1 Epdilyilmoitukset

Vuonna 2010 kunnat tekivdt yhteen-
sa 53 epadilyilmoitusta elintarvike-/ta-
lousvesivalitteisistd epidemioista. Epai-
lyilmoitukset kohdistuivat 52 epdiltyyn
epidemiaan. Yhden epidemian yhtey-
dessa oli tehty kaksi epailyilmoitusta
samasta epidemiasta.

5.2 Selvitysilmoitukset

Tiedot Eviran ruokamyrkytysrekisteriin
on kerdatty pddosin kuntien tekemistd
selvitysilmoituksista. My&s THL:n ja Evi-
ran mahdollisesti eri tahojen kanssa yh-
teistyossa tekemadt epidemiologiset ja
laboratoriotutkimukset sisaltyvat rekis-
teriin. Vuonna 2010 Evira sai yhteensa
64 epidemiaselvitysilmoitusta kunnista.
Neljdstatoista epidemiasta saatiin sel-

vitys ilman edeltavaa epadilyilmoitusta.
Kuusi  selvitysilmoitusta ruokamyrky-
tystapauksista ei koskenut epidemiaa
(esim. vain yksi sairastunut). Kaksi epai-
lyilmoitusta jai ilman epailyilmoituk-
seen liittyvaa selvitysilmoitusta.

Evira ja THL ovat yhteisty6ssa luokitel-
leet epidemiat ndyton vahvuuden pe-
rusteella viiteen luokkaan (A-E, luku 9).
Vuonna 2010 elintarvike/talousvesiva-
litteisiksi (A-D) luokiteltiin 44 epidemi-
aa. Nama epidemiat sisdltyvat kansal-
liseen ruokamyrkytysrekisteriin ja niita
kasitellaan tarkemmin tdssa julkaisussa
(taulukko 4, liitetaulukko 1, liitetauluk-
ko 2).

Liitetaulukossa 3 on luetteloitu ne ra-
portoidut epidemiat, joissa ei ollut osoi-
tettavissa yhteytta elintarvikkeisiin tai
talousveteen (N = 14, luokka E).
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6 Ruokamyrkytysten aiheuttajat

Vuonna 2010 todettiin 44 ruokamyrky-
tysepidemiaa, joissa raportoitiin sairas-
tuneen yhteensd 960 henkiloa (tauluk-
ko 4 ja kuva 4). Suurin osa epidemioista
oli elintarvikevalitteisia (42/44; 95 %).
Vesivalitteisia epidemioita raportoitiin 2
(5 %). Elintarvikkeiden valityksella sai-

rastui 96 % (922/960) ja veden valityk-
sellda 4 % ruokamyrkytyksen saaneista.
Elintarvikevalitteisissa epidemioissa sai-
rastuneista henkildista 7 (<1 %) joutui
sairaalahoitoon, vesivalitteisissa epide-
mioissa sairastuneista ei kukaan.

Taulukko 4. Suomessa vuonna 2010 raportoidut ruokamyrkytysepidemiat ja niissa sairastunei-

Epidemioiden Iukumaara Sairastuneiden Iukumaara

den maarat.

Aiheuttaja

Bacillus cereus 4
Kampylobakteeri &
Clostridium perfringens 2
Salmonella 1
Yersinia 1
Muu bakteeri 7
Norovirus 13
Histamiini 1
Vahaesterit 1
Natriumglutamaatti 1
Tuntematon 8
Yhteensa 42

10 20 2
7 13 1
5 68 7
2 10 1
2 42 5
17 142 15
31 502 54
2 8 0
2 5 1
2 4 0
19 113 12
100 922 100

Norovirus
Yhteensa 2

Elintarvikevalitteisista epidemioista
melkein kaksi kolmasosaa oli pienia
(N=26; 1-10 sairastunutta) ja noin kol-
masosa keskisuuria (N=14; 11-100 sai-
rastunutta). Suuria, yli 100 sairastuneen
elintarvikevalitteisid epidemioita rapor-
toitiin kaksi (Taulukko 5). Norovirus oli
aiheuttajana molemmissa suurissa epi-
demioissa ja noin kolmasosassa keski-

100 100
100 38 100

suurista epidemioista. Raakana tarjottu
punajuuriraaste oli valittdjana reilussa
kolmasosassa keskisuurista epidemiois-
ta.

Molemmat ilmoitetut talousvesivalittei-
set epidemiat olivat keskisuuria ja niis-
sa norovirus oli aiheuttajana (taulukko
5, liitetaulukko 2).
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Elintarvikevalitteisia epidemioita rapor- jinta elintarvikevalitteista epidemiaa oli

toitiin eniten helmi- (8) ja tammikuus- samoin tammi- ja helmikuussa. Vesiepi-
sa (6 epidemiaa) ja muina kuukausina demiat raportoitiin huhti- ja elokuussa
0-5 epidemiaa kuukaudessa. Kaksi laa- (kuva 5).

Taulukko 5. Suomessa vuonna 2010 raportoidut ruokamyrkytysepidemiat aiheuttajan ja epidemi-

an suuruusluokan mukaan.
Epidemioiden Epidemioiden maarat sairastuneiden
lukumaara maaran mukaan luokiteltuna

> 100
Aiheuttaja N 2

Bacillus cereus 4 4
Kampylobakteeri & &
Clostridium perfringens 2 1 1
Salmonella 1 1
Yersinia 1 1
Muu bakteeri 7 2 ©
Norovirus 13 6 5 2
Histamiini 1 1
Vahaesterit 1 1
Natriumglutamaatti 1 1
Tuntematon 8 6 2
Yhteenséi 42 26 14 2
100
Norovirus
Yhteensa 2 0 2 0
% 100 0 100 0
Kpl
9
8
7 Vesivilitteinen
M Elintarvikevilitteinen
i B
i B
N B
S EERN
N EEERERE BN
S EEEREREERER
0

Kuva 5. Ruokamyrkytysepidemioiden lukumééré eri kuukausina Suomessa vuonna 2010.
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6.1 Elintarvikevdlitteiset epide-
miat

6.1.1 Bakteerit
Bacillus cereus

Bacillus cereus -bakteerin raportoitiin
aiheuttaneen neljd epidemiaa vuon-
na 2010. Epidemioista kaikki olivat pie-
nid. Helsingissa raportoitiin 12 hengen
syoneen tammikuussa ravintolassa, ja
heistd 8 henkilda oli sairastunut. Yksi
henkild oli sairastunut jo parin tunnin
kuluttua ruokailusta. Itamisajan keskiar-
vo oli kuitenkin noin 10 tuntia. Sairas-
tuneiden pddasiallisimmat oireet olivat
ripuli, vatsakivut ja pahoinvointi. Ravin-
tolassa tehdyn tarkastuksen perusteella
elintarvikkeiden kasittelyssd, sadilytyk-
sessd ja jadhdytyksessa esiintyi puuttei-
ta. Elintarvikendytteista kahdessa loytyi
tavanomaisia ruokamyrkytysbakteerei-
ta: kisirissa oli B. cereus -bakteeria 510
pmy/g ja pastasalaatissa Clostridium
perfringens -bakteeria 5 pmy/q. Eristetyn
B. cereus -kannan todettiin tuottavan
kereulidia. Tutkitun C. perfringens -kan-
nan genomissa ei sen sijaan todettu en-
terokosiinigeenia (cpe) (ndytén vah-
vuus A).

lisalmessa, myos tammikuussa, tuli ilmi
ruokamyrkytysepdily kun kaksi ravinto-
lan asiakasta alkoi voida pahoin noin 6
tuntia ruokailun jalkeen. Myéhemmin
oli oireina ollut my6s oksentelu ja ripuli.
Salaattien kokoomandytteestd todettiin
B. cereus -bakteeria 600 pmy/q. Eristet-
tyjen B. cereus -kantojen todettiin tuot-
tavan ripulitoksiinia (ndyton vahvuus B).

Huhtikuussa Raumalla kaksi henkil6a oli
sairastunut ripuliin ja oksenteluun syo-
tydan pitseriassa. Kiinankaalista |6ytyi
runsaasti B. cereus -bakteeria: pitseri-
assa otetuista ndytteissa 750 - 6 400
pmy/q ja tukusta otetuissa ndytteissa 2
900 - 12 000 pmy/q. Kaikkien B. cereus
-kantojen todettiin tuottavan ripulitok-
siinia (ndyton vahvuus A).

Hameenlinnassa oli ruokamyrkytysepi-
demia heindkuussa leirilla. Leirildisista
yhteensd 8 henkilda sairastui muuta-
man tunnin kuluttua ruokailusta vatsa-
kipuihin ja oksenteluun. Epdilyn alaisek-
si joutuivat lihapiirakat, joissa oli myds
havaittu poikkeavaa makua ja hajua. Li-
hapiirakat oli kuljetettu paikalle ilman
kylmasailytystd. Eri eristd olevista liha-
piirakoista todettiin erittdin runsaasti B.
cereus -bakteeria: yli 1 000 000 pmy/q.
Eristettyjen B. cereus -kantojen todet-
tiin tuottavan kereulidia (ndyton vah-
vuus A).

Kampylobakteeri

Kampylobakteerin raportoitiin aiheut-
taneen kolme pientd epidemiaa vuon-
na 2010. Siitd huolimatta, ettd raport-
tien mukaan vain yhteensa 13 henkil6d
sairastui, jopa nelja (31 %) tarvitsi sai-
raalahoitoa. Helmikuussa Helsingissa
neljan hengen seurueesta kolme sairas-
tui syotyaan kyyhkya ravintolassa. Sai-
rastuneiden oireet olivat pahoinvointi,
ripuli, kovat vatsakivut, paansarky, va-
symys, kuume, nivelkipu ja verta ulos-
teessa. Oireiden itamisaika oli noin vuo-
rokausi. Elintarvikendytteita ei saatu.
Kahdella kolmesta sairastuneella todet-
tiin ulostendytteestd kampylobakteeri
(nayton vahvuus B).

Haapavedella seitsemadlle henkilélle oli
ostettu pitseriasta kotiin pitsaa ja sa-
laattia. Heista viisi sairastui pahoin-
vointiin, ripuliin ja kuumeeseen. Kolme
henkil6d joutui sairaalahoitoon. Ravin-
tolassa ei ollut erillisia kasittelypisteitd
ja -vdlineita raa’alle siipikarjan lihalle
ja salaatille. Elintarvikkeista ei loyty-
nyt kampylobakteeria, mutta ndytteet
otettiin vasta potilasnaytteiden valmis-
tuttua, viikko ensimmaisen tarkastuk-
sen jalkeen. Potilasndytteestd loytyi
Campylobacter  jejuni, tyontekijoista
bakteeria ei todettu (ndyton vahvuus C).
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Joulukuussa Karvialla viisi henkilda sai-
rastui noin puolentoista vuorokauden
kuluttua ravintolaruokailusta. Yksi heis-
td joutui sairaalahoitoon. Elintarvike-
ndytteita ei saatu. Kyselytutkimuksen
perusteella mikdan ruoka ei noussut
epidemian syyksi. Potilasndytteista 16y-
tyi C. jejuni (ndyton vahvuus C).

Clostridium perfringens

Clostridium perfringens -bakteerin ra-
portoitiin aiheuttaneen kaksi epidemiaa
vuonna 2010. Epidemioista toinen oli
keskisuuri. Isoimmassa epidemiassa,
helmikuisissa metsastysseuran juhlis-
sa Liedossa sairastui noin puolet osal-
listujista, 60 henkil6d. Itamisaika oli 8
- 16 tuntia. Sairastuneiden oireet olivat
ripuli, vatsakivut ja pahoinvointi. Poti-
lasndytteita ei tutkittu. Hirvenpaistissa
todettiin erittdin paljon C. perfringens
-bakteereita. Eristetyn C. perfringens
-kannan genomissa todettiin enterotok-
siinigeeni (cpe) (ndyton vahvuus A).

Heindkuussa Liedossa kahdeksan hen-
kiloa sairastui sydtydan laivaravintolas-
sa possun rimssuluita. Sairastuneiden
oireet alkoivat keskimadarin 14 tunnin
kuluttua ruokailusta. Ravintolassa ol
elintarvikkeiden sailytysaikojen ja -lam-
potilojen suhteen seka toimintatapojen
(ristikontaminaation mahdollisuus) suh-
teen parantamisen varaa. Elintarvike-
ndytteita ei otettu. Potilasnaytteista to-
dettiin C. perfringens -bakteeri (ndyton
vahvuus ().

Salmonella

Vuoden 2010 ainoa raportoitu salmonel-
laepidemia oli Helsingissa kesakuussa.
Kaupungin epidemiologisesta toimin-
nasta ilmoitettiin ympdristokeskukselle,
etta oli todettu useita salmonellapositii-
visia henkil6itd. Tahan epidemiaan yh-
distettiin lopulta 10 henkil6a, joista yksi
oli ollut sairaalahoidossa. Haastattelun

perusteella, yhteisend tekijana naytti
olevan salaatti. Osa henkil6ista oli osal-
listunut yhteisiin kotijuhliin, mutta eivat
kaikki. Salaattindytteita otettiin laajas-
ti eri myymaloista, mutta salmonellaa
ei todettu yhdestakaan ndytteesta. Po-
tilaista eristettiin pddosin Salmonella
Typhimurium mutta myds muita tyyp-
peja (ndyton vahvuus C).

Yersinia enterocolitica

Yersinia enterocolitica -bakteerin rapor-
toitiin aiheuttaneen yhden keskisuuren
epidemian Leppavirralla vuonna 2010.
Toukokuussa ilmeni useamman ripuliin
sairastuneen henkilén ulostendytteesta
Y. enterocolitica 0:9, biotyyppi 2. Yhteis-
td sairastuneilla oli tyoskentely kunnan
koulu- ja paivahoitotoimessa. Yleisim-
mat oireet oli vatsakipu, kuume ja ripu-
li. Myohemmin tapauksiksi luokiteltiin
yhteensa 42 henkil6d yli 600 altistu-
neesta. Kyselytutkimusten perusteella
epdilty elintarvike oli salaatti/raas-
te. Elintarvikendytteista useamman
vilkon  sddstetyista  porkkanaraaste-
ja jadvuorisalaattindytteista todettiin
Y. enterocolitica PCR menetelmalld, mut-
ta ei viljelemadlld. PCR-menetelma l6y-
taa hyvin pienet bakteeripitoisuudet, ja
Y. enterocolitica -bakteeria l6ytyy usein
kevdisin myo6s hyvanlaatuisista porkka-
noista aiheuttamatta ongelmia (ndyton
vahvuus ().

Muu bakteeri

Vuonna 2010 raportoitiin seitseman
epidemiaa liittyen raakaan punajuuri-
raasteeseen. Epidemioista viisi oli kes-
kisuuria ja kaksi oli pienid. Suurin osa
esiintyi syksylld ja johti Eviran suosi-
tukseen tarjoilla punajuurta vain kuu-
mennettuna. Tdssd vaiheessa on vahva
epaily, ettd aiheuttaja on muun baktee-
rin toksiini kuin S. aureus tai B. cereus-
en tuottama. Tutkimukset ovat edelleen
kesken.
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Tammikuussa erdaasta ravintolasta il-
moitettiin Espoon ympadristoterveyteen
ruokamyrkytysepadilysta. Seitseman
henkiloa oli alkanut voida pahoin keski-
maarin tunnin kuluttua lounasruokailus-
ta. Kyselytutkimuksen perusteella raaka
punajuuriraaste osoitti vahvaa yhteytta
sairastumiseen. Elintarvikendytteessa ei
l6ytynyt tavanomaisia ruokamyrkytys-
bakteereita. Potilasndytteita ei loytynyt
kampylobakteeria, yersiniaa, salmonel-
laa, shigellaa, S. aureus, C. perfringens
tai B. cereus -bakteeria. Yhdestd nayt-
teestd loytyi sivuloydoksenad norovirus
(ndyton vahvuus A).

Tampereen elintarvikevalvontaan tuli
ilmoitus ruokamyrkytysepdilysta hen-
kilostoravintolassa  helmikuussa. 13
henkil6a oli sairastunut noin tunnin lou-
nasruokailun jdlkeen. P3aaasialliset oi-
reet oli vatsakipu ja pahoinvointi. My6s
oksentelua ja ripulia esiintyi. Epidemio-
logisen tutkimuksen perusteella mm.
raaka punajuuriraaste nousi epailyksen
alaiseksi. Elintarvikendytteissa ei 1oy-
tynyt tavanomaisia ruokamyrkytysbak-
teereita. Potilasndytteet olivat negatii-
visia (ndyton vahvuus A).

Vantaan ympadristokeskukseen tuli syys-
kuussa tietoon ruokamyrkytysepaily
henkildstoravintolassa. 18 henkil6d sai-
rastui pahoinvointiin ja vatsakipuihin
lounasruokailun jalkeen. Itdmisaika ol
suurimmalla osalla alle tunnin. Kysely-
tutkimuksen perusteella raaka punajuu-
riraaste osoitti vahvaa yhteytta sairastu-
miseen. Punajuuriraasteessa ei todettu
tavanomaisia ruokamyrkytysbakteerei-
ta, mutta aerobisten mikro-organismi-
en mdard oli korkea. Potilasndytteita ei
otettu (ndyton vahvuus A).

Turun elintarvikevalvontaan tuli ilmoi-
tus ruokamyrkytysepailysta henkilésto-
ravintolassa lokakuussa. 14 henkildsta
suurin osa oli sairastunut alle tunnin ku-
luttua lounasruokailun jalkeen. Paaasi-

alliset oireet olivat pahoinvointi ja vat-
sakipu. Myo6s oksentelua ja padnsarkya
esiintyi. Epidemiologisen tutkimuksen
perusteella raaka punajuuriraaste nousi
elintarvikkeista syylliseksi. Elintarvike-
ndytteissa ei l0ytynyt tavanomaisia ruo-
kamyrkytysbakteereita. Potilasndytteet
olivat negatiivisia (ndyton vahvuus A).

Helsingissa oli kaksi vastaavaa epide-
miaa henkilostéravintoloissa myos lo-
kakuussa. Toisessa epidemiassa sai-
rastui 36 henkilda ja toisessa 43 hyvin
pian lounasruokailun jalkeen. Pdaasial-
liset oireet oli pahoinvointi ja oksente-
lu. Kyselytutkimusten perusteella raaka
punajuuriraaste osoitti vahvaa yhteyt-
td sairastumiseen molemmissa tapa-
uksissa. Punajuuriraasteissa ei todettu
tavanomaisia ruokamyrkytysbakteerei-
ta, mutta aerobisten mikro-organismien
madra oli korkea. Toisessa epidemiassa
otettiin kaksi oksennusnaytetta potilais-
ta, mutta niistd ei todettu merkitsevia
l6ydoksia (ndyton vahvuudet A).

Marraskuussa oli viela yksi ruokamyr-
kytysepidemia Helsingissa henkil6s-
toravintolassa liittyen raakaan puna-
juuriraasteeseen. Kahdeksan henkil6a
sairastui  pahoinvointiin  keskimaarin
tunnin sisdlld lounasruokailusta. Muita
oireita olivat mm. vasymys, oksentelu ja
ripuli. Epidemiologisen tutkimuksen pe-
rusteella ei suoraan saatu esille syyllista
elintarviketta. Oireet kuitenkin sopivat
raa’an punajuuriraasteen aikaisemmin
aiheuttamiin epidemioihin. Lisaksi ainoa
kaikkia sairastuneita yhdistava elintar-
vike oli punajuuriraaste. Potilasndytteet
olivat negatiivisia (ndytdon vahvuus A).

6.1.2 Virukset
Norovirus

Norovirus oli vuonna 2010 yleisin ruo-
kamyrkytysepidemioiden  aiheuttaja
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sekd epidemioiden ettd niissa sairastu-
neiden ihmisten lukumaaran perusteel-
la.  Ruokamyrkytysepidemiarekisteriin
ilmoitettiin yhteensa 13 elintarvikeva-
litteista norovirusepidemiaa; 2 ndista ol
suuria, 5 keskisuuria ja 6 pienid. Kaik-
kiaan norovirus aiheutti 31 % (13/42)
elintarvikevalitteisista epidemioista ja
54 %:lla (502/922) ruokamyrkytyksis-
sa sairastuneista oli norovirustartunta.
Yleisin osoitettu tai epadilty vaikuttava
tekija noroviruksen aiheuttamissa epi-
demioissa vuonna 2010 oli infektoitu-
nut tydntekija (9/13, 69 %).

Noroviruksen aiheuttamia elintarvi-
ke- ja talousvesivadlitteisid epidemioita
on raportoitu Suomessa vuodesta 1997
Iahtien. Virukset ovat erittdin herkdsti
levidvia ja niiden infektiivinen annos on
pieni. Niiden on raportoitu aiheuttaneen
epidemioita esimerkiksi sairaaloissa,
kouluissa, hotelleissa, laivoissa ja kylpy-
[6issa. Vuosittain todetaan 30-50 mikro-
biologisesti varmistettua norovirustapa-
usten ryvasta, joista keskimadrin vajaa
kolmannes on ollut elintarvike- tai ta-
lousvesivalitteisid. Ne ruokamyrkytysre-
kisteriin ilmoitetut norovirusepidemiat,
joissa ei todettu yhteyttd elintarvikkei-
siin tai talousveteen (N=8, luokka E), on
esitetty liitetaulukossa 3.

Noroviruksen aiheuttamiksi epailtyjen
epidemioiden selvittamista vaikeuttaa
se, ettd epadiltyd elintarviketta ei ole
useinkaan saatavilla eika virustutkimus-
ta voida sen vuoksi tehdd selvityksen
yhteydessa. Lisaksi on huomattava, ettd
elintarvikkeiden norovirustutkimusme-
netelmada vield kehitellaan ja siksi tut-
kimuksissa saatu negatiivinen tulos ei
tdysin poissulje viruksen esiintymista
elintarvikendytteessa. Edelld mainittu-
jen syiden vuoksi norovirusepidemioita
selvitettdessa korostuu potilasnadyttei-
den ja ruokaa kasitelleiden henkil6i-
den ulostendytteiden seka analyyttisen
epidemiologisen tutkimuksen merkitys
ndyton vahvuuden varmistamisessa.

Norovirusten osoittamiseksi on toistai-
seksi onnistuttu kehittamaan tutkimus-
menetelmd potilas- ja vesindytteille
seka elintarvikkeista riskituotteille, joita
ovat marjat, osterit, salaatit ja simpukat.
Kuitenkin edelleen useimmissa tapauk-
sissa elintarvike osoitetaan sairauden
Iahteeksi muilla kuin elintarvikendyttei-
siin kohdistuvilla virustutkimuksilla. La-
boratoriomenetelmia kehitetadan koko
ajan ja lahivuosina tavoitteena on saa-
da standardoitu menetelma laboratori-
oiden kayttdon noro- ja hepatiitti A -vi-
rusten osoittamiseksi elintarvikkeista.
Vesi- ja elintarvikendytteiden lahetta-
minen virustutkimuksiin on tarkeaa ruo-
kamyrkytysepidemiaepadilyissa.

Tammikuussa Tampereen elintarvike-
valvontaan tuli ilmoituksia kolmen eri
ryhman sairastumisista liittyen ravinto-
laruokailuun. Yhteensa yli 100 henkil6a
sairastui noin viikon aikana. Sairastunei-
den oireiden itamisaika oli keskimada-
rin reilu vuorokausi ja paaasiallisina oi-
reina olivat oksentelu, pahoinvointi ja
ripuli seka pdansarky ja kuume. Poti-
laiden sekd sairastuneiden keittiotyon-
tekijoiden naytteissa todettiin norovirus
(GlN). Elintarvikendytteissa (salaatti) ei
todettu norovirusta. Tehdyssa kyselytut-
kimuksessa ei saatu esille tiettya elin-
tarviketta, mutta tiedot viittaavat sii-
hen, ettd ravintolassa sydty ruoka olisi
yhteydessa sairastumisiin (ndyton vah-
vuus C).

Helmikuussa Helsingissa erddssa ra-
vintolassa oli kaksi pienta erillista ruo-
kamyrkytysryvasta viikon valein. Epai-
ly kohdistui ostereihin. Toisella kerralla
sairastui kaksi (24 osteriannosta myy-
ty) ja toisella kerralla nelja henkilda (30
osteriannosta myyty). Itamisaika vaih-
teli 10 ja n. 30 tunnin valilla. Padoirei-
ta oli oksentelu, pahoinvointi ja lihas-/
nivelsarky. Syodyista osterierista ei saa-
tu ndytteita. Ensimmadisten potilaiden
ulostendytteissa todettiin  norovirus,
mutta toisista potilaista ei saatu nayt-
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teitd. Seuraava maahantuotava erég os-
tereita todettiin positiiviseksi norovirus-
ten suhteen (nayton vahvuudet B).

Helmikuussa Vantaan ymparistokes-
kukseen tuli tyoterveyslaakarilta ruoka-
myrkytysepdilyilmoitus, joka sittemmin
osoittautui vuoden 2010 laajimmak-
si ruokamyrkytysepidemiaksi. Henki-
l6storavintolassa lounasta syoneista 30
% (149/500) oli sairastunut keskimaa-
rin 36 tunnin kuluttua ruokailusta. Ylei-
simmat oireet sairastuneilla olivat ripu-
li, pahoinvointi, vatsakivut ja oksentelu.
Myds kuumetta ja padnsarkya esiintyi
monella. Sairastuneilta tutkittiin kaksi
ulostendytettd, molemmissa todettiin
norovirus (Gll). Myos kahdelta tutkitul-
ta tyontekijalta todettiin norovirus (GlI).
0Osa sairastuneista tuli toihin liian aikai-
sin, koska joutuivat toistamiseen jaa-
madn kotiin oireiden vuoksi. Elintarvike-
ndytteissa ei todettu ruokamyrkytyksia
aiheuttavia bakteereita (8 ndytettd)
eika norovirusta (7 naytettd), mutta ne-
gatiivinen tulos ei tdysin poissulje vi-
ruksen lasndoloa ndytteessa. Kyselytu-
loksen perusteella milldan ruokalajilla
ei todettu tilastollisesti merkitsevaa yh-
teyttd sairastumiseen. Selvityksen pe-
rusteella sairastumisilla nayttaisi kuiten-
kin olevan yhteytta ruokailuun (nayton
vahvuus ().

Maaliskuussa Tuusulalaisessa ravinto-
lassa ruokailleesta kokousvaesta sai-
rastui noin viidesosa (10/46). Sairas-
tuneilla oli pahoinvointia, oksentelua,
ripulia, vatsakipuja, padnsarkya ja kuu-
meilua. Potilasndytteita ei saatu, mutta
kliinisen tutkimuksen perusteella kyse
oli norovirusvatsataudista. Haastatte-
luissa kavi ilmi, ettd ruokia valmista-
neen kokin perheenjasen oli sairastunut
ruoan valmistamisen aikoihin ja myo-
hemmin kokki itse. Elintarvikendytteita
tilaisuudessa tarjotuista ruoista ei saa-
tu. Tarkastushetkelld naytteeksi otetus-

ta palvikinkusta ei loytynyt ruokamyr-
kytysbakteereita. Tarkastuksessa loytyi
huomautettavaa mm. siivouksesta, ris-
tikontaminaatiota aiheuttavista tyds-
kentelytavoista ja [ampdtilanhallinnasta
(nayton vahvuus D).

Tampereen kaupungin elintarvikeval-
vonta otti maaliskuussa vastaan ilmoi-
tuksen epidemiaepadilysta hotelliravin-
tolassa. Hotellissa oli 20 henkilon seurue
osallistunut kolmepadivdisille koulutus-
padiville ja heistd 16 (80 %) oli toisena
pdivana sairastunut ripuliin ja oksente-
luun. Tapausta selvitettdessa kavi ilmi,
etta yksi tyontekija oli itsekin sairastu-
nut edelliselld viikolla. Kolmelta asiak-
kaalta tutkittiin ulostendytteet ja heilla
todettiin norovirus. Keittiohenkilokun-
nasta kahdeksalta otettiin naytteet ja
heistd neljdlla todettiin norovirus. Teh-
ty kyselytutkimus ei selventanyt epide-
mian vdlittdjaelintarviketta. Elintarvike-
naytteita ei saatu tutkittavaksi (ndyton
vahvuus ().

Rippijuhlavieraista noin 40 % (7/17)
sairastui norovirukselle tyypillisin oirein
Kurikassa huhtikuussa. Neljasta potilas-
ndytteesta kolmessa todettiin norovi-
rus. Ruoat oli itse valmistettu. Voileipa-
kakun mikrobiologinen laatu oli valttava
kohonneiden aerobisten mikro-organis-
mien ja enterobakteerien perusteella.
Elintarvikkeissa ei todettu tavanomaisia
ruokamyrkytysbakteereita (nayton vah-
vuus Q).

Toukokuussa Rovaniemelld neljd kah-
vilan ruokailijaa sairastui ripuliin ja ok-
senteluun reilun vuorokauden kuluttua
lounaan jalkeen. My6s kahvilan tyénte-
kijoita oli sairaana. Nelja ndytetta asiak-
kaista ja kaksi tydntekijoissa tutkittiin ja
kaikissa todettiin norovirus. Tarjolla ol-
leiden ruokien ndytteissa ei ollut huo-
mautettavaa. Elintarvikkeista ei tutkittu
viruksia (nayton vahvuus D).
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Helsingissa raportoitiin pakastemarjoi-
hin liittyva epidemia, jossa henkildsto-
ravintolan ruokailijoista sairastui noin
neljannes (63/n. 250) syotyddn jalki-
ruokaa, johon oli kaytetty kotimaisia ja
puolalaisia marjoja kuumentamattomi-
na. Yleisimmat oireet oli vasymys, pa-
hoinvointi, vatsakipu ja paansarky. Myos
lihaskipua, oksentelua ja ripulia esiintyi
suurella osalla sairastuneita. Itdmisaika
oli keskimaarin 37 tuntia. Seitsemdssad
potilasndytteessd yhdeksdastd todettiin
norovirus (Gl). Yhdessa potilasnayttees-
sa todettiin norovirus (GlI). Kotimaises-
ta vadelmarouheesta ja tuoremarjapuu-
rosta 6ytyi norovirus (Gl). Puolalaista
marjaseosta ei saatu ndytteeksi. Ruo-
kailijoille tehdyn kyselytutkimuksen pe-
rusteella tuoremarjapuuro oli tartunto-
jen lahde (ndyton vahvuus A).

Lokakuussa Pirkkalan ympadristotervey-
denhuolto otti vastaan ilmoituksen epi-
demiaepdilysta hotelliravintolassa No-
kialla. Hotellissa oli 40 henkilén ryhma
osallistunut  kaksipadivaisille  koulutus-
paiville ja heista 17 (42 %) oli sairastu-
nut. Yleisimpia oireita olivat vatsakipu,
pahoinvointi, ripuli ja oksentelu. Selvi-
tyksessa kavi ilmi, ettd osa tyonteki-
joista oli ollut sairaana toissd. Kahdel-
ta asiakkaalta tutkittiin ulostendytteet
vasta useamman pdivan kuluttua, eikd
heilld todettu norovirusta. Keittiohenki-
l6kunnasta viidestatoista otettiin nayt-
teet ja heista kolmella todettiin norovi-
rus. Tehty kyselytutkimus ei selventanyt
epidemian valittajaelintarviketta, mut-
ta tapaus-verrokkianalyysin perusteella
ensimmadisen pdivan paivallista voidaan
epadilld. Elintarvikendytteita ei saatu tut-
kittavaksi (nayton vahvuus C).

Yksityishenkil6 ilmoitti Lahden kaupun-
gin terveydensuojeluun epadillystd ruo-
kamyrkytysepidemiasta  ravintolassa
yksityistilaisuutena vietettyjen suku-
juhlien jdlkeen marraskuussa. Melkein
kaikki juhlavieraista (23/26) olivat sai-

rastuneet juhlien jdlkeisina pdivina no-
rovirukselle tavanomaisin oirein. Yksi
potilasndyte oli tutkittu, mutta tulosta ei
raportoitu. Kahdeksan tyontekijaa kym-
menesta oli myos sairastunut samoihin
aikoihin, heista yksi ennen yksityistilai-
suutta. Taman yhden tyontekijan nay-
te oli positiivinen noroviruksen suhteen.
Kolme myohemmin otettua ndytettd
tyontekijoista oli negatiivisia. Elintarvi-
kendytteissa ei ollut huomautettavaa,
mutta viruksia ei tutkittu. Kyselyyn saa-
tiin vain muutama vastaus, joten epi-
demiologista analyysia ei voitu tehda
(ndyton vahvuus C).

Marraskuussa Narpiossa reilu puolet
(90/175) lounasruokailuun osallistu-
neista ammattioppilaitoksen oppilaista
ja henkilokunnasta sairastui vatsatau-
tiin. Oireet olivat alkaneet keskimada-
rin puolentoista vuorokauden kuluttua
ruokailun jalkeen ja kestaneet keski-
madrin puolitoista vuorokautta. Qireisiin
kuuluivat pahoinvointi, oksentelu, ripu-
li ja vatsakivut. Potilasndytteissd todet-
tiin norovirus (Gl). Elintarvikenaytteiden
hygieeninen laatu oli hyvd. Mungpavun
idut olivat lisaksi negatiivisia noroviruk-
sen suhteen. Vadelmarahkaan kuumen-
tamattomina kdytettyja puolalaisia va-
delmia ei saatu ndytteeksi. Tukusta saatu
ndyte my6hemmadsta erdsta oli nega-
tiivinen. Kyselytutkimusten perusteel-
la vadelmarahka osoitti vahvaa yhteyt-
td sairastumiseen (ndyton vahvuus A).

Norovirus sairastutti pikkujoulujuhlijoita
Lappeenrannassa joulukuussa. 20 juh-
lavieraasta sairastui 9 keskimaarin 34
tunnin kuluttua juhlaruokailusta. Paa-
asiallisimpina oireina olivat vdsymys,
pahoinvointi, oksentelu, vatsa- ja lihas-
kivut, mutta puolet sairastuneista poti
myos ripulia ja padnsarkyd. Kahvila ol
valmistanut ruoan, joka tarjoiltiin erilli-
sissa, tyovaenyhdistyksen tiloissa yksi-
tyistilaisuudessa. Kolme potilasndytet-
td tutkittiin ja niissa todettiin norovirus
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(GI.4). Epidemian selvittamiseksi kaik-
kien kolmen kahvilan tyéntekijan ulos-
tendytteet tutkittiin ja kahdelta heistd
todettiin norovirus (Gl.4). Yksi kahvilan
tyontekija oli ollut sairas jo ennen tata
tilaisuutta. Elintarvikkeita ei ollut jaljella
ndytteeksi (ndyton vahvuus C).

6.1.3 Kemialliset aiheuttajat

Kemialliset aiheuttajat johtivat ruoka-
myrkytysepidemiaan vuonna 2010 kol-
me kertaa.

Histamiini

Histamiini aiheutti yhden epidemian
tammikuussa. Helsingissd raportoitiin
kolmen henkilon sairastuneen yksityis-
henkilon kotona sydtydan paistettua
tonnikalaa. Oireet alkoivat 10 minuutin
sisalld syomisestd. Oireet olivat tyypilli-
sia histamiinimyrkytyksen oireita: ihon
punoitus, kuumotus, paansarky, pahoin-
vointi ja vatsakivut. Kala oli valmistettu
ateriaksi myymalasta ostamisesta seu-
raavana pdivana. Tuote oli ollut myyn-
nissa irtomyyntikalusteessa. Eraa ei ol-
lut enda jaljella naytteeksi myymaldssa,
eikd maahantuovalla laitoksella, mut-
ta laitoksella oli histamiinin varalta ne-
gatiivinen tutkimustodistus. Asiakkaan
paistamasta kalasta otetussa ndyttees-
sd todettiin histamiinia 6100 mg/kg
(ndyton vahvuus A). Selvityksessa ei
voitu ottaa kantaa, missa vaiheessa ka-
laan on muodostunut korkea histamiini-
pitoisuus. Histamiinia muodostuu kalan
normaaliflooraan kuuluvien bakteerien
toiminnan seurauksena. Bakteerien li-
saantyessa tapahtuu entsymaattista ha-
jotusta mm. kalan lihan histidiinista his-
tamiiniksi. Bakteerikasvuun vaikuttaa
mm. puutteellinen kylmasailytys pyyn-
nin jdlkeen aina ruoan nauttimiseen
asti.

Vahaesterit

Helsingin kaupungin ymparistokeskus
sai lokakuussa tiedon, ettd 5 samaan 9
hengen seurueeseen kuulunutta oli saa-
nut vatsaoireita ruokailun jdlkeen, osal-
la oireet alkoivat heti ja osalla muuta-
man tunnin jdlkeen. Yleisimmat oireet
olivat vatsakivut, pahoinvointi ja vasy-
mys. Myos oksentelua ja ripulia esiintyi
osalla sairastuneista. lllallisella oli tar-
jottu pdaaruokana “voikalaa” (eskolaa-
ri). Vietnamista tuodun kalan annoksia
oli myyty yhteensa 39, mutta tietoon ei
tullut muita sairastuneita. Asiakkailta tai
henkilokunnalta ei saatu naytteita. Elin-
tarvikendytteista ei 16ytynyt ruokamyr-
kytyspatogeeneja. Kalan rasvapitoisuus
oli 21,4g/100gq. Oireet sopivat eskolaa-
rin mahdollisesti aiheuttamiin oireisiin.
Ravintolassa ei oltu tietoisia eskolaarin
oikeasta valmistustavasta (ndyton vah-
vuus B). Voikalana tarjotun eskolaa-
rin (Lepidomycybium flavobrunneum)
syontiin liittyvista riskeista on EFSA:n
tiedepaneelin lausunto (2004), jonka
mukaan eskolaari sisaltad 18 - 21 % ras-
voja, joista yli 90 % on vahaestereita.
Nama huonosti sulavat vahaesterit saat-
tavat aiheuttaa ihmisilla nopeasti kalan
nauttimisen jalkeen lyhytkestoisia vat-
saoireita (esim. vatsakipuja, pahoin-
vointia ja rasvaripulia). Ei ole tiedossa,
mika maara kalaa aiheuttaa vatsaoireita
tai mika maara on turvallista sy6da. On
tarkedd, etta kala kypsennetdaan kun-
nolla siten, etta suuri o0sa rasvasta pois-
tuu kalasta. Kalan rasvaa ei saa kdyttaa
kastikkeen valmistuksessa. Kalan pak-
kauksessa tulee olla ohjeet sen oikeas-
ta kasittelysta ruoanvalmistuksen yhte-
ydessa.

Natriumglutamaatti

Huhtikuussa Helsingin kaupungin ympa-
ristokeskukseen ilmoitettiin neljan hen-
kilon sairastuneen syotyaan ravintolasta
mukaan ostettua kiinalaista ruokaa. Sai-
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rastuneiden oireina oli ihon kihelmaintia
ympari kehoa, pahoinvointia, paineen
tunnetta paddssa, kylma/kuuma-vaih-
telua kehossa, hengitysvaikeuksia ja li-
saksi yhdella oli ripulia. Sairastuneiden
oireet olivat hyvin samanlaisia mitd
kirjallisuudesta on ldydettdvissa liitty-
en mononatriumglutamaatin kadyttoon
lisdaineena, nk. “kiinalaisruokasynd-
rooma”. Taman vuoksi tapahtumaa ei
kasitelty tavanomaisena ruokamyrky-
tyksend eli ruokamyrkytysndytteita ei
otettu eikd tehty kyselytutkimusta sai-
rastuneille. Ravintolaan tehtiin tarkas-
tus, jossa selvitettiin arominvahven-
teen, mono-natriumglutamaatin (E 621)
kayttéa ruoan valmistuksessa ldhtien
raaka-aineista lopputuotteeseen saak-
ka. Selvityksen aikana oltiin yhteydes-
sa liikkeeseen, joka oli toimittanut mo-
nonatriumglutamaattia ko. ravintolaan.
Mononatriumglutamaatin kayttéoh-
je puuttui ko. lisdaineen pakkauksesta.
Pakkausmerkinnat korjattiin selvityksen
aikana (nayton vahvuus B).

6.1.4 Tuntematon aiheuttaja

Noin viidesosassa elintarvikevalitteisia
epidemioita (8/42; 19 %) epidemian
aiheuttaja jai tuntemattomaksi (tauluk-
ko 4). Sairastuneiden osuus naissa epi-
demioissa oli 12 % kaikista sairastuneis-
ta (113/922). Suurin osa epidemioista
(6/8) oli kooltaan pienid ja vain kaksi
oli keskisuuria (taulukko 5). Tuntemat-
toman aiheuttajan epidemioissa naytto
elintarvikevalitteisyydesta jai heikoksi:
vain yksi luokka C - mahdollinen naytto
ja loput luokkaa D - ei selkeda ndyttoa
(liitetaulukko 1).

Yleisin syy siihen, ettd aiheuttaja jaa
tuntemattomaksi on puutteellinen poti-
lasndytteiden otto. Sairastuneet joko ei-
vat jata ndytettd tutkittavaksi tai ndyt-
teitd ei epidemian kuluessa muusta
syystd nahda tarpeelliseksi ottaa. On

myos yleistd, ettei potilasndytteista tut-
kita viruksia, vaikka se olisi perusteltua
oirekuvan ja itdmisajan perusteella. Jos
aiheuttajaa ei saada potilasndyttein var-
mistettua, jad muiden tutkimusten nayt-
t6 yksindan vajavaiseksi. Potilasndyttei-
den ottoon tulisikin kiinnittdd enemman
huomiota. Kaikissa epidemioissa, joissa
aiheuttaja jdi tuntemattomaksi, voitiin
kuitenkin tehtyjen selvitysten perus-
teella todeta yhteys vahintaan tiettyyn
ruokailuun tai ruokailutapahtumaan.
Varmaa sairastumisiin johtanutta syyta
ei pystytty osoittamaan padosassa tapa-
uksia (7/8, 88 %). Yhdessa tapaukses-
sa epidemian syyksi epailtiin virheellis-
tad jaahdytysta yhdessa riittamattéman
kuumennuksen kanssa (liitetaulukko 1).

Kouvolassa tammikuussa oppilaitok-
sen opetuskeittiossd ruokailuun osallis-
tuneista 14 henkilosta sairastui 11 tun-
nin sisdlld ruokailusta. Oireina olivat
suurimmalla osalla pahoinvointi, vat-
sakivut ja oksentelu. Ainoasta tutkitus-
ta potilasndytteesta l6ytyi B. cerus ja
C. perfringens -bakteereita. Ruokandyt-
teistd ei todettu ruokamyrkytyspato-
geeneja (ndyton vahvuus ().

Helmikuussa Lohjan viranomaisten tie-
toon tuli epidemiaepdily kotona syo-
dysta jauhelihasta. lImoituksen mukaan
neljasta henkilosta kaikki olivat sairas-
tuneet vatsakipuihin 8-12 tunnin kulut-
tua ateriasta. Elintarviketta ei ollut jal-
jella naytteeksi, eika potilasndytteita
otettu (ndyton vahvuus D).

Pirkkalan viranomaiset saivat helmi-
kuussa epailyilmoituksen keskisuuresta
epidemiasta nuorisoseurantalossa Lem-
pddlassa jarjestettyihin juhliin osallis-
tuneiden keskuudessa. Melkein puolet
(61/125) oli saanut oireita keskimaa-
rin puolentoista vuorokauden kuluttua
juhlista. Sairastuneiden yleisimmat oi-
reet olivat pahoinvointi, ripuli, vatsaki-
vut ja oksentelu. Sairastuneilta tai ruoan
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valmistaneen pitopalvelun henkilékun-
nalta ei saatu ulostendytteitd. Ainoaksi
elintarvikendytteeksi otetusta boysen-
marjakakusta ei l6ytynyt huomautet-
tavaa bakteerien tai noroviruksen suh-
teen. Tehdyn tilastollisen analyysin
perusteella mahdollisina ruokamyrky-
tyksen aiheuttajina voivat olla hedel-
madinen vihersalaatti tai kukkakaaligra-
tiini. Tilastollinen yhteys oli kuitenkin
niin heikko, ettd varmuutta sairastumi-
sesta ndiden elintarvikkeiden perusteel-
la ei saatu (ndyton vahvuus D).

Maaliskuussa Tamperelaisessa hampu-
rilaisravintolassa ruokailleesta yhdek-
san hengen seurueesta seitsemdn sai
oireita pian syomisen jdlkeen. Oirei-
ta olivat voimakkaat vatsaoireet, lie-
vat kouristukset ja WC-tarpeet. Ryhma
oli syényt yhteensa 24 juustohampuri-
laista, yhden kerroshampurilaisen seka
kaksi hampurilaisateriaa nuggeteilla.
Elintarvikendytteita ei ollut endd saata-
villa ndytteenottoa varten. Ulostendyt-
teitd potilaista ei ollut otettu. Kyseisend
pdivand oli myyty juustohampurilaisia
noin 850 kappaletta, mutta ravintolaan
tai elintarvikevalvontaan ei ollut tullut
muita epdilyilmoituksia samalta ajalta
(ndyton vahvuus D).

Pietarsaaressa heindkuussa ravintolas-
sa lounastaneesta kymmenesta henki-
|6sta sairastui viisi henkiléa (50 %). Oi-
reiden itamisaika vaihteli 8 tunnista 20
tuntiin. Oireina olivat pahoinvointi ja ri-
puli. Ulostendytteita tai elintarvikendyt-
teitd ei saatu tutkittavaksi. Ravintola oli
ottanut jauhelihan sulamaan kolme pai-
vda ennen lihamurekkeen valmistamis-
ta. Mureke oli jadhdytetty ja lammitet-
ty uudelleen kaksi paivdada myéhemmin
ko. seurueelle. Jaahdytyslampétilaa ja
-aikaa ei ollut seurattu. Lihamureke oli
lammitetty +68 °C:een ennen tarjoilua
(ndytén vahvuus D).

Syyskuussa Helsingissa ravintola teki il-
moituksen ymparistdterveysviranomai-
sille  epdillysta  ruokamyrkytysepide-
miasta. Kuudentoista hengen seurue
oli ruokaillut ravintolassa ja kahdeksan
heistd oli sairastunut vatsakipuihin, pa-
hoinvointiin ja paansarkyyn. Itamisai-
ka oli keskimaarin 13 tuntia. Kahdessa
elintarvikendytteessa ei todettu ruoka-
myrkytysbakteereita. Ainoassa potilas-
ndytteissa todettiin S. aureus -bakteeria,
mutta ei viruksia. Keittiohenkilokunnan
kolmesta ndytteestd kahdessa todet-
tiin S. aureus ja yhdessa C. perfringens
-bakteeria, mutta niissakaan ei todettu
viruksia (ndytén vahvuus D).

Kainuun maakunta-kuntayhtyman ym-
paristoterveydenhuolto sai lokakuussa
tiedon ruokamyrkytysepidemiaepdilys-
td kajaanilaisen ravintolan yksityistilai-
suuden jdlkeen. Noin neljannes (8/31)
ryhmasta oli sairastunut keskimaarin 25
tuntia ruokailusta. Oireina olivat vatsa-
kivut ja ilmavaivat. Lisaksi muutamalla
oli pahoinvointia ja oksentelua. Ruokia
ei ollut paljon jdljelld, mutta kaksi saa-
tua ndytetta olivat moitteettomia. Vain
yksi potilasndyte saatiin, mutta siita ei
ollut tutkittu ruokamyrkytysbakteereita
eikd viruksia. Kyselylomakkeiden vas-
tausten perusteella aiheuttajaelintar-
viketta ei voitu pdatelld, koska kaikki
kyselyyn vastanneet olivat syoneet sa-
moja ruokia (ndyton vahvuus D).

Ravintolasta ilmoitettiin marraskuussa
Helsingin kaupungin ympadristokeskuk-
seen, ettd 32 hengen seurueesta yhdek-
san henkil6a oli sairastunut muutaman
tunnin (1,5-8,5 h) sisdlld ruokailusta.
Sairastuneiden pddasialliset oireet oli-
vat vatsakipu ja pahoinvointi. Lisdksi
esiintyi vasymysta, paansarkya ja ripu-
lia. Kahdesta tarjotusta elintarvikkeesta
saatiin ndytteet, joissa ei havaittu huo-
mautettavaa hygieenisessd laadussa tai
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ruokamyrkytysta aiheuttavia baktee-
reja. Sairastuneista ei otettu ndytteita.
Kyselylomakkeiden tulosten tarkaste-
lun perusteella ei saatu selvyytta epide-
mian aiheuttajasta. Kyseisia ruokia soi
myos useita seurueeseen kuulumatto-
mia henkiloita, eikda ympadristokeskuk-
sen tietoon ole tullut muita sairastumi-
sia (ndyton vahvuus D).

6.2 Talousvesivalitteiset epide-
miat

Vuonna 2010 rekisterdéitiin vain kaksi ta-
lousveden valitykselld levinnytta epide-
miaa (2/44; 5 %). Niissd sairastui yh-
teensa vahintaan 38 henkilda (taulukko
4, liitetaulukko 2). Taudinaiheuttaja mo-
lemmissa epidemioissa oli norovirus.

Huhtikuussa Tampereen elintarvike-
valvontaan tuli ilmoitus ruokamyrky-
tysepdilysta. Vuokrattavien kokous- ja
juhlatiloissa pidetyn tilaisuuden jalkeen
noin kolmannes (21/60; 35 %) osallis-
tujista oli sairastunut. Pddoireina olivat
oksentelu, kuume, ripuli ja pahoinvoin-

ti. Keittion vesijohdossa on valitsin, jolla
laskuhanasta tuleva vesi voidaan muut-
taa joko kaivo- tai jarvivedelle. Asiakas-
tilaisuuden aikana kaytossa oli jarvivet-
td, koska kaivosta tuleva vesijohto oli
jadssd. Keittion seindlla oli tiedote, jos-
sa mainittiin kayttoveden olevan jarvi-
vettd. Tilaisuudessa oli kuitenkin juotu
sitd. Jarvivedestd todettiin indikaattori-
bakteereita, mutta norovirusta ei tutkit-
tu. Potilasndytteista eristettiin norovirus
(nayton vahvuus D).

Haminassa jatevedelld saastunut talo-
usvesikaivo aiheutti elokuussa vesiva-
litteisen epidemian rippijuhlissa. Kak-
si kolmasosaa (17/25; 68 %) juhliin
osallistujista sairastui vatsatautioireisiin
noin puolentoista vuorokauden kulut-
tua. Yleisimmat oireet olivat oksente-
lu, ripuli, vilunvaristykset ja vatsakipu.
Ulostendytteista ei todettu patogeenisia
bakteereita ja norovirusantigeeniosoi-
tus oli negatiivinen. Vesindytteesta to-
dettiin korkea indikaattoribakteereiden
maarad ja siita eristettiin genotyypin Gl
norovirus (ndytén vahvuus B).
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7 Valittdjaelintarvikkeet

Kasvikset ja niistd valmistetut tuotteet
olivat yleisin raportoitu valittajdelintar-
vikeryhma (12 epidemiaa; 29 %). Nais-
td epidemioista yli puolet (7 epide-
miaa; 58 %) liittyi raakana tarjottuun
punajuuriraasteeseen. Nayttaisi, etta
tiedotus koskien ulkomaisten vadelmi-
en kuumentamista olisi tehonnut, kos-
ka nditd norovirusepidemioita oli enda
kaksi (vrt. yli 20 kpl vuonna 2009). Liha
ja lihatuotteet aiheuttivat epidemioi-
ta toiseksi eniten (8 epidemiaa; 19 %).
Kala ja kalavalmisteet aiheutti nelja epi-
demiaa (10 %) ja vilja- ja viljavalmis-
teet yhden epidemian (2 %) niista elin-
tarvikevalitteisista epidemioista, joissa
valittdjaelintarvike pystyttiin  osoitta-
maan. Suurimmassa 0sassa epidemioita
(17/42; 40 %) valittajaelintarviketta ei
pystytty toteamaan tai useita elintarvik-
keita epailtiin tartunnan lahteeksi. Niis-
sd osoitettiin kuitenkin yhteys tiettyyn
ruokailutapahtumaan, vaikka yhteytta
tiettyyn yksittdiseen ruokalajiin ei ollut
todettavissa.

Raaka punajuuriraaste oli vdlittajaelin-
tarvikkeena seitsemdssa epidemias-
sa. Suurin osa esiintyi syksylla ja johti
Eviran suositukseen tarjoilla punajuur-
ta vain kuumennettuna. Tdssa vaihees-
sa on vahva epadily, ettd aiheuttaja on
muun bakteerin toksiini kuin S. gureus
tai B. cereus -bakteerien tuottama. Ole-
tuksena on, etta ongelmia on aiheutta-
nut pitkahké aika kuorimisen ja raas-

tamisen/tarjoilun valilla. Tutkimukset
ovat edelleen kesken. Kuumentamat-
tomia vadelmia sisdltaneet jalkiruoat
(tuoremarjapuuro, vadelmarahka) oli-
vat vdlittajand enaa kahdessa raportoi-
dussa norovirusepidemiassa. Kahdessa
B. cereus epidemiassa salaatti ja kiinan-
kaali (saastunut raaka-aine) toimivat
valittdjana. Salaatti aiheutti myds yh-
den salmonellaepidemian.

Lihaan ja lihavalmisteisiin liittyvista epi-
demioista kahdessa aiheuttajana ol
C. perfringens -bakteeri ja yhdessa
B. cereus -bakteeri. Kaikkiin kolmeen
(lihapiirakka, hirvenpaisti ja possun
rimssuluut) liittyi tyypillisesti kdsitte-
lyvirheita liittyen lampétiloihin ja sadi-
lytysaikoihin. Kampylobakteerin rapor-
toitiin aiheuttaneen yhden epidemian,
jossa henkil6ita sairastui syotydan kyyh-
kya ravintolassa. Yhdessa epidemi-
assa muutama henkil6 sairastui syo-
tyaan ravintolasta mukaan ostettua
kana-annoksia. Sairastuneiden oirei-
den perusteella epailtiin nk. “kiinalais-
ruokasyndroomaa” liittyen mononat-
riumglutamaatin kayttoon lisdaineena.
Infektoituneen tyontekijan kontaminoi-
ma broilersalaatti toimi valittdjana yh-
dessa norovirusepidemiassa. Kahdessa
epidemiassa todettiin todenndkoinen
yhteys liharuokien (naudan jauheliha
ja lihamureke) syomisen ja sairastumi-
sen valilla. Aiheuttajat jaivat tuntemat-
tomiksi.



Saastuneita ostereita epdiltiin kahden
pienen norovirusepidemian ldhteek-
si. Histamiini aiheutti yhden epidemian
tonnikalan valitykselld ja toisessa epadil-
tiin eskolaarissa (voikala) olevia vaha-
estereita.
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Vilja- ja viljavalmisteet olivat epdiltynd
vadlittajana B. cereus -epidemiaan kisirin
valityksella.

Taulukko 6. Suomessa vuonna 2010 raportoidut elintarvikevalitteiset epidemiat aiheuttaneen
elintarvikkeen mukaan.
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8 Elintarvikevadlitteisten
epidemioiden tapahtumapaikat

Ruokailupaikan mukaan jaoteltuna puo-
let raportoiduista epidemioista (21/42;
50 %), liittyi ruokailuun ravintoloissa
(taulukko 7). Tassa luokittelussa ravin-
toloihin sisdltyy hyvin erityyppisia ravin-
toloita, mukaan lukien pitseriat, ham-
purilaisravintolat seka kahvilat.

Ravintolaruokailuun liittyvien epidemi-
oiden yleisin aiheuttaja oli norovirus,
joka aiheutti kahdeksan tallaista epide-
miaa (8/21; 38 %). Viiden ravintolaruo-
kailuun liittyvdn epidemian osalta aihe-
uttaja jai tuntemattomaksi.

Toiseksi yleisin epidemioiden tapah-
tumapaikka oli henkilostoravintola ja

tyopaikkaruokailu, niissa ruokailun ra-
portoitiin  aiheuttaneen yhteensa 8
(19 %) epidemiaa. Ndista epidemioista
kolme neljasosaa (6 epidemiaa; 75 %)
liittyi raakana tarjottuun punajuuriraas-
teeseen.

Epidemioista 14 % (6/42) liittyi ruo-
kailuun kotona. Kolme epidemiaa
(7 %) liittyi oppilaitosten ruokailuun.
Muita tapahtumapaikkoja (4/42;10%)
olivat mm. leiri, laiva, nuorisoseuran
talo, ja yksityistilaisuus tydvdentalolla.
Ndissa kaikissa tapahtumapaikkaluo-
kissa oli yksittdisia aiheuttaja-agensse-
ja epidemioiden aiheuttajina, eika voi-
da nostaa esille mitaan erityista trendia.

Taulukko 7. Suomessa vuonna 2010 raportoidut elintarvikevalitteiset epidemiat ruokailupaikan
mukaan.
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9 Epidemioihin johtaneet virheet

9.1 Elintarvikevdlitteiset epide-
miat

Saastuneen raaka-aineen kaytolld oli
yhteys 15 epidemian syntyyn (15/42;
25 %) (taulukko 8, liitetaulukko 1).
Nadista suuri osa (7 kpl) liittyi raakana
tarjottuun  punajuuriraasteeseen. To-
denndkoisesti aiheuttaja oli bakteeri-
toksiini, joka on padssyt muodostumaan
valmiiksi kuorittujen punajuurien varas-
toinnin aikana. Neljan epidemian ai-
heuttajana oli norovirus. Noroviruksen
valittdjaelintarvikkeena olivat osterit
(2 kpl) sekd ulkomaiset vadelmat
(2 kpl), joita oli kaytetty kuumentamat-
tomina jalkiruoissa.

Keittiohygieniaan ja sdilytykseen liit-
tyvia puutteita raportoitiin 31 %:ssa
(13/42) elintarvikevalitteisia epidemi-
oita ja ndista lahes kaikissa tapauksis-
sa (11/13) havaittiin kaksi tai useampia
seikkoja, jotka ovat voineet yhdessa vai-
kuttaa epidemian syntyyn (taulukko 8.).
Ndistd seitseman liittyi raakana tarjot-
tuun punajuuriraasteeseen.

Infektoituneen keittiétydntekijan osal-
listuminen ruoanvalmistukseen ja puut-
teellinen kasihygienia olivat syyna
9 norovirusepidemiaan (21 %). Rapor-
toiduista puutteista ja virheista 19 %
liittyi lampdotiloihin (taulukko 8) ja niilla
oli vaikutus 9 epidemian syntyyn (liite-
taulukko 1).

Epidemioihin  johtaneet pddasialliset
syyt/virheet olivat 40 %:ssa epidemi-
oista (17/42) jdljitettavissa ruoan val-
mistuspaikkaan ja 10 %:ssa (4/42) al-
kutuotantoon (liitetaulukko 1). Osassa
syita oli loydettavissa useammasta kuin
yhdesta paikasta valmistuksen, kulje-
tuksen, sdilytyksen ja tarjoilun aika-
na. 0sassa ei pystytty selvittamaan vir-
heen tapahtumapaikkaa eika virhetta
(10/42; 24 %). Vaikka kasittelyvirhe on
usein jaljitettavissa ruoan valmistus- tai
tarjoilupaikkaan, on kuitenkin huomat-
tava, ettd varsinainen aiheuttajamikrobi
on usein tullut elintarvikkeeseen jo ket-
jun aikaisemmassa vaiheessa.
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Taulukko 8.Suomessa 2010 raportoidut elintarvikevalitteiset epidemiat kasittelyvirheen mukaan
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9.2 Talousvesivilitteiset epide-
miat

Yhdessa epidemiassa eristettiin norovi-
rus potilasndytteestd ja vesindytteesta
todettiin kohonnut indikaattoribakteeri-
pitoisuus (mm. E. coli, suolistoperdiset
enterokokit). Keittion vesijohdossa ol
valitsin, jolla laskuhanasta tuleva vesi
voidaan muuttaa joko kaivo- tai jarvive-
delle. Asiakastilaisuuden aikana kaytos-
sa oli jarvivetta, jota oli juotu (liitetau-
lukko 2).

Toisessa epidemiassa vesindytteesta to-
dettiin korkea indikaattoribakteereiden

o K
2| & ® e
c ) > [
e | > | o > 2
£ > | B © o
S| 285 s
2 % 2= 2
c = 1S c [=
o) g s o e e
H] = (= H1) = (72}
§1 %8 2| & g g
£ = 7 b= = -
— — -4 — — =
14 > 14 14 > >
3 1 8
2 3
1 1 1 4
1
1
14
2 15
1
1 1 2
1 1
1 1 9
4 3 2 2 1 59

7 7 5 3 5 2 100

madra ja siita eristettiin genotyypin Gl
norovirus. Sen sijaan potilasndytteista ei
todettu patogeeneja bakteereita ja no-
rovirusantigeeniosoitus oli negatiivinen.
Talousvesikaivo oli saastunut jatevedel-
3.

Vesiepidemioita aiheuttavat yleisimmin
juomaveteen joutuneet suolistoperai-
set bakteerit ja virukset, joilla on pie-
ni infektiivinen annos, kuten kampylo-
bakteeri ja norovirus. Norovirus on ollut
Suomessa yleisin vesiepidemioiden ai-
heuttaja vuodesta 1997 ldhtien.
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10 Ruokamyrkytysrekisterin
ja tartuntatautirekisterin

tietojen vertailu

Eviran yllapitamaan ruokamyrkytys-
rekisteriin kerataan vuosittain kunti-
en ruokamyrkytysten selvitystydryhmi-
en tekemista selvitysilmoituksista mm.
epidemioiden maarat ja niissa sairastu-
neiden maarat. Tartuntatautilaki maaraa
ladkarin tekemddn tartuntatauti-ilmoi-
tuksen epdilemadstdan tai toteamastaan
yleisvaarallisesta tai ilmoitettavasta tar-
tuntatautitapauksesta seka mikrobio-
logian laboratorion tekemddn tartun-
tatauti-ilmoituksen mainittuja ja eraita
muita sairauksia osoittavista 16ydoksis-
td. THL pitdd ylla ndihin tietoihin pe-
rustuvaa valtakunnallista tartuntatau-
tirekisteria ja kantarekisteria THL:een
tunnistukseen ja/tai tyypitykseen lahe-
tetyista suolistobakteerikannoista ja nii-
den ominaisuuksista.

Vuonna 2010 Eviran ruokamyrkytysre-
kisteriin ilmoitettujen sairastuneiden
madrat ja THL:n rekistereihin ilmoitet-
tujen mikrobiologisesti varmistettujen
suolistoinfektioiden madarat on esitetty
taulukossa 9. Luvut eroavat toisistaan,
koska tapausten maarittely ja kertymi-
nen rekistereihin on erilaista. Ruoka-
myrkytysrekisteri ~ sisaltdd Suomessa
tapahtuneissa ruokamyrkytysepidemi-
oissa sairastuneiden henkildiden luku-
maaran, joista on tehty ilmoitus Eviraan.
THL keraa tietoja vain laboratoriovarmis-
tetuista tapauksista ja riippumatta siita,
onko tartunta saatu kotimaassa vai ul-
komailla. Tartunnoista osa on yksittai-

sid sairastumisia ja osa epidemioihin
liittyvia. Epidemian yhteydessa ei usein
kaikista sairastuneista oteta nayttei-
td. THL:n rekistereihin ilmoitetaan tieto
myos edeltdvasta ulkomaan matkasta.
Siten suolistoinfektioiden yhteismaaras-
td voidaan arvioida koti- ja ulkomaisten
tapausten osuudet. Epidemiaselvitysten
yhteydessa on todettu, etta osa ulko-
maisiksi merkityista tartunnoista onkin
kotimaisia. Toisaalta osa kotimaisista
tartunnoista on sekundaaritartuntoja ul-
komailla tartunnan saaneista potilaista.

Arvioiden mukaan suurin osa tartun-
noista jaa raportoimatta, ja sekd ruo-
kamyrkytys-  etta  tartuntatautira-
portteihin  kirjautuu vain murto-osa
todellisista tapauksista. Siten todelliset
ihmistapaukset ovat, aiheuttajasta riip-
puen, todenndkaisesti 10-, 100- tai jopa
1000-kertaiset rekisteritietoihin verrat-
tuna. Lisdksi infektiot ovat elintarvike-
perdisia monin verroin useammin kuin
tilastoista voisi padtella; esimerkiksi ar-
vioidaan, etta 90 %:ssa salmonellatapa-
uksista tartunnanlahteena on elintarvi-
ke.

Salmonella

Tartuntatautirekisteriin ilmoitettiin
vuonna 2010 yhteensa 2 438 salmonel-
latapausta, edellisend vuonna 2 329. II-
maantuvuus oli 45/100 000 asukasta. Se
oli suurin 20-24 -vuotiailla (70/100 000)
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ja pienin yli 75 -vuotiailla (8/100 000).
Ulkomaisten tapausten maara oli 2 030
(83 %) ja kotimaisten 336 (16 %) tapa-
usta. Kotimaisten tapausten ilmaantu-
vuus oli 6/100 000 asukasta. Tartunta-
maatietoa ei saatu 56 tapauksessa (2 %).

Kotimaisia salmonellatartuntoja aiheut-
ti 55 eri serotyyppid. Niista neljd yleisin-
ta olivat Typhimurium (39 %), Enteriti-
dis (13 %), Thompson (4 %) ja Infantis
(3 %). Kotimaisista Typhimurium -ta-
pauksista suurin osa (54 %) oli endee-
mista faagityyppid FT1. FT 1 -kannat ja-
kaantuivat yhdeksaan eri genotyyppiin,
joista yleisin oli mikrobilaakkeille herk-
kda PFGE -genotyyppi STYMXB.0098. Ta-
man genotyypin kannoista 64 % ol
MLVA -genotyyppid 3-16-NA-NA-0311.
Yli puolet S. Enteritidis -kannoista kuului
faagityyppeihin FT 4B, FT 2, FT 4 ja FT 8.
S. Thompson -tapauksista kahdeksan
liittyi kesan tartuntaryppddseen Lan-
si-Suomessa, haastattelujen perusteel-
la tartunnan l3ahteeksi epailtiin ituja.
S. Typhimurium FT 1 aiheutti kaksi tar-
tuntarypadsta elokuussa ja yhden helmi-
kuussa.

Ulkomailla saaduissa tartunnoissa to-
dettiin 122 eri serotyyppiad. Niista ylei-
simmat olivat Enteritidis (38 %), Typhi-
murium (7 %), ryhma B (5 %), Stanley
(5 %) ja Virchow (4 %). Enteritidik-
sen yleisimmat faagityypit olivat FT 21
(18 %), FT 1 (16 %), FT 4 (10 %) ja Typhi-
muriumin FT NST (17 %) FT 120 (14 %)
ja FT 193 (13 %). Yleisimmat tartun-
tamaat olivat Thaimaa (30 %), Eqypti
(12 %), Turkki (11 %) ja Espanja (5 %).

Kampylobakteeri

Kampylobakteeri on yleisin suolistoin-
fektioita aiheuttava bakteeri Suomes-
sa. Vuonna 2010 tartuntatautirekisteriin
ilmoitettiin 3 944 kampylobakteeri-
tapausta (3 % vahemman kuin vuon-
na 2009). Kampylobakteeriloydoksen

lajia ei ollut madritetty perati 1696
(43 %) tapauksessa. Campylobacter
jejuni oli edelleen yleisin kampylobak-
teerilaji (91 % lajimaaritetyista kannois-
ta), C. coli -tapauksia ilmoitettiin 195
(9 %). llmaantuvuus koko vdestdssa
oli 74/100 000, ilmaantuvuus oli suu-
rinta heina-elokuussa. Eniten tapauksia
ilmoitettiin 25-49 -vuotiailla. Vuoden
2010 tartunnoista 13 % (528 tapaus-
ta) oli kotimaisia, joskin tieto tartunta-
maasta puuttui suuresta osasta ilmoi-
tuksia. Ulkomaisia tartuntoja tuli eniten
Thaimaasta.

EHEC

Vuonna 2010 todettiin 20 EHEC -tartun-
taa, mikda on vahemman kuin edellise-
nd vuonna (31). Tapauksista 14 (70 %)
oli kotimaassa saatuja tartuntoja. Sai-
rastuneista 11 oli alle 15-vuotiaita ja
nelja 0-4-vuotiaita. Tapauksista neljalla
todettiin jalkitautina HUS -oireyhtyma.
Seroryhma 0157 aiheutti 9 tapausta.
Non-0157 seroryhman tapauksia to-
dettiin 11 ja ne jakautuivat seitsemdan
eri 0-ryhmaan. Suurimmalla osalla kan-
noista oli sekd Stx1 ettd Stx2 -shiga-
toksiinigeenit. Samassa taloudessa tai
muuten l3heisessa kontaktissa olleiden
henkildiden keskuudessa todettiin nelja
pientd ryvasta.

Yersinia

Yersinia enterocolitica -tapauksia ilmoi-
tettiin vuonna 2010 tartuntatautirekis-
teriin 458, 4 % vahemman kuin vuonna
2009 (534). Vuonna 2010 ilmaantuvuus
koko maassa oli 8,6/100 000. Rekiste-
riin ilmoitettujen tapausten perusteella
ilmaantuvuus oli suurin 45-49 -vuotiail-
la (13,5/100 000) ja pienin alle 15-vuo-
tiailla (alle 4/100 000). Vuonna 2010
Y. enterocolitica -bakteerin tyypitystu-
loksia ilmoitettiin alle puolessa tapa-
uksista, joten johtopdatosten teko eri
bio/serotyyppien osuudesta on han-
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kalaa. Toukokuussa 2010 42 henki-
|68 sairastui vatsatautiin Leppavirralla.
Y. enterocolitica -bio/serotyyppi 2/0:9
eristettiin seitseman potilaan uloste-
ndytteesta. Bakteerikannat todettiin
keskendan identtisiksi MLVA -menetel-
malla.

Y. pseudotuberculosis -tapausten maa-
ré (57 tapausta) laski edelleen vuodesta
2009 (80). Vuonna 2010 ilmaantuvuus
koko maassa oli 1,0/100 000.

Shigella

Shigelloositapauksia ilmoitettiin yhteen-
sa 160 (ilmaantuvuus 3,0/100 000).
Tapauksista hyvin pieni osuus oli alle
20-vuotiailla (14 tapausta) ja yli 65-vuo-
tiailla (7 tapausta). Tartunnoista 88 %
oli saatu ulkomailta. Yleisimmat tartun-
tamaat olivat Egypti (58 tartuntaa) ja In-
tia (38). Yleisin shigellalaji oli Shigella

sonnei (68 %), seuraavana S. flexneri

(26 %). S. dysenteriae -tapauksia ilmoi-
tettiin seitseman, ndiden joukossa ei ol-
lut shigatoksiinia tuottavaa serotyyppiad.
Aikaisempien vuosien tapaan suurin 0sa
(80 %) shigellakannoista oli moniresis-
tentteja. Siprofloksasiinille taysin resis-
tentteja tai herkkyydeltaan alentuneita
oli 29 %. Lisdksi viisi kantaa oli taysin
resistentteja kefotaksiimille.

Listeria

Vuonna 2010 todettiin Listeria mono-
cytogenes -bakteerin aiheuttamia tar-
tuntoja 71 tapausta. Suurin osa oli yk-
sittdisid tapauksia. Maddra oli selvasti
suurempi kuin edellisend vuonna (33
tapausta v. 2009). Sairastuneista 24 %
kuoli kuukauden sisalla tartunnan totea-
misesta. Potilaiden ian mediaani oli 73
vuotta, 54 % oli miehia. Raskauteen liit-
tyvia infektioita todettiin viisi. Serotyyp-
pi 1/2a aiheutti infektioista 70 %, sero-
tyyppi 4b 23 %, serotyyppi 1/2c kaksi ja
serotyyppi 1/2b yhden tapauksen. La-
hes kaksi kolmasosaa kaikista potilaista
oli nauttinut graavisuolattua tai kylma-
savustettua kalaa.

Listeriakannat jakautuivat yli 30 eri-
laiseen PFGE -genotyyppiin. Yleisin oli
genotyyppi 96 (13 tapausta). Puolet ky-
seiseen tyyppiin sairastuneista oli naut-
tinut graavisuolattua tai kylmdsavus-
tettua kalaa ennen sairastumistaan.
Joulu-tammikuussa 2010-2011 todettiin
eri puolilla Suomea nelja genotyypin 62
aiheuttamaa tapausta; kaikki olivat yli
80-vuotiaita naisia, joilla oli ollut mah-
dollisuus nauttia tietyn kala-alan laitok-
sen valmistamaa graavisuolattua lohta
hoivakodeissaan joulun aikaan.

Taulukko 9. Ruokamyrkytysrekisterin elintarvikevalitteisten epidemioiden ja tartuntatautirekisterin
tietojen vertailu vuonna 2010

_ Eviran ruokamyrkytysrekisteri THL rekisterit

limoitetut suolistoinfektiot
m Kaikki tapaukset

limoitetut sairastuneet

Salmonella 10 2438
EHEC 0 14 20
Yersinia 42 ei tietoa 515
Listeria monocytogenes 0 ei tietoa 7
Kampylobakteeri 13 528 3944
Shigella 0 12 160

Yhteensa 65 890 7148
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11 Johtopdadtokset

Vuonna 2010 ruokamyrkytysepidemi-
oiden mdard vahentyi kolmen vuoden
nousevan suuntauksen jalkeen. Vuon-
na 2010 maara oli noin neljanneksen
pienempi kuin vuonna 2009. Suurin 0sa
epidemioista oli kooltaan pienia tai kes-
kisuuria. Ainoastaan kahdessa elintar-
vikevalitteisessa, noroviruksen aiheut-
tamassa epidemiassa sairastui yli 100
henkil6a. Vuonna 2010 raportoitiin kak-
si talousvesivalitteista epidemiaa, jois-
ta molemmat noroviruksen aiheuttamat
epidemiat oli kooltaan keskisuuria.

Kasvikset ja niista valmistetut tuotteet
olivat yleisin raportoitu epidemioiden
valittdja 2010 ja kasvikset aiheuttivat
myds ainoan raportoidun salmonellae-
pidemian. Kasvisepidemioista yli puo-
let, 7 epidemiaa (58 %), liittyi raakana
tarjottuun  punajuuriraasteeseen. To-
denndkoisesti aiheuttaja oli bakteeri-
toksiini, joka oli padssyt muodostumaan
valmiiksi kuorittujen punajuurien varas-
toinnin aikana. Tutkimukset aiheesta
ovat kesken.

Vietnamista tuodun eskolaarin epailtiin
aiheuttaneen 5 henkildn sairastumisen.
Voikalana tarjotun eskolaarin (Lepido-
mycybium flavobrunneum) syontiin liit-
tyvista riskeista on EFSA:n tiedepaneelin
lausunto (2004), jonka mukaan esko-
laari sisdltad 18 - 21 % rasvoja, joista yli
90 % on vahaestereitd. Ndma huonosti

sulavat vahaesterit saattavat aiheuttaa
ihmisilla nopeasti kalan nauttimisen jal-
keen lyhytkestoisia vatsaoireita (esim.
vatsakipuja, pahoinvointia ja rasvari-
pulia). Ei ole tiedossa, mika maara ka-
laa aiheuttaa vatsaoireita tai mika maa-
rd on turvallista syoda. On tarkeda, etta
kala kypsennetaan kunnolla siten, etta
suuri osa rasvasta poistuu kalasta. Kalan
rasvaa ei saa kdyttaa kastikkeen valmis-
tuksessa. Kalan pakkauksessa tulee olla
ohjeet sen oikeasta kasittelysta ruoan-
valmistuksen yhteydessa.

Helsingissa epailtiin neljan henkilon sai-
rastuneen syotydan ravintolasta mu-
kaan ostettua kiinalaista ruokaa. Sairas-
tuneiden oireina oli ihon kihelmdintia
ympadri kehoa, pahoinvointia, paineen
tunnetta paassa, kylma/kuuma-vaihte-
lua kehossa, hengitysvaikeuksia ja lisak-
si yhdella oli ripulia. Sairastuneiden oi-
reet olivat hyvin samanlaisia kuin mita
kirjallisuudesta on loydettdvissa liittyen
mononatriumglutamaatin kayttéon i
saaineena, nk. "kiinalaisruokasyndroo-
ma”. Loydettdvissa olevat tiedot ovat
tosin hyvin ristiriitaiset. On mahdollis-
ta, etta “kiinalaisruokasyndroomaa” ai-
heuttaakin joku muu aine yksin tai yh-
dessa mononatriumglutamaatin kanssa.
Tieteellisissa kokeissa ei ole yksiselittei-
sesti voitu osoittaa yhteytta mononat-
riumglutamaatin ja “kiinalaisruokasynd-
rooman” valilla.



Yleisin ruokamyrkytysten aiheuttaja-
mikrobi edellisten vuosien tapaan ol
norovirus. Virus oli syyna noin kolmas-
osaan kaikista elintarvike- ja vesiva-
litteisista  epidemioista.  Virusepide-
miat ovat usein myos laajoja. Yli puolet
(56 %) kaikissa epidemioissa sairastu-
neista sairastui norovirusepidemioissa.
Infektoitunut elintarviketyontekija ol
syynd noin kahteen kolmasosaan ra-
portoiduista elintarvikevalitteisista no-
rovirusepidemioista. Yli kolmasosa (yli
300 henkila) koko vuonna epidemioi-
hin sairastuneista henkilista sairastui
ndissa epidemioissa. Myds oireettoman
elintarviketydntekijan  tartuttavuusris-
kin tiedostaminen on tarkeaa. THL:Ila
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on meneilldan projekti, jossa tutkitaan
elintarviketyéntekijoiden viruskantajuu-
den yleisyyttd ja merkitysta elintarvi-
kevalitteisten epidemioiden aiheuttaja-
na. Oireeton viruksen kantaja voi erittaa
virusta runsaasti ja levittaa tehokkaas-
ti tautia eteenpdin. My0s sairastetun
norovirusinfektion jdlkeen virusta voi-
daan erittda ulosteessa pitkadn, jopa
2-8 viikon ajan. Kuntien selvitystyoryh-
mien toivotaan osallistuvan projektiin
epdiltdessd virusvalitteistd ruokamyr-
kytysepidemiaa. Ulostendytteet elin-
tarviketyontekijoista voi lahettad THL:n
Virologian yksikkoon ja ne tutkitaan il-
maiseksi’.

' Terveyden ja hyvinvoinnin laitos, Tartuntatautiseurannan ja -torjunnan osasto,

Virologian yksikkd, PL 30, 00271 HELSINKI
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Liitetaulukko 2. Talousvesivalitteiset epidemiat Suomessa vuonna 2010

Aiheuttaja
Norovirus

Norovirus

Huhtikuu

Elokuu

Tampere

Hamina

Altistu-
neita

60

Vesi-
Sairas- | laitos- | Epidemiaan johta- | Nayton
tuneita |tyyppi |neita syita vahvuus
21 Kaivo Jarvivetta kaytetty D
talousvetena,
koska kaivon johto
jaassa
25 17 Kaivo Kaivovesi saastu- B

nut jatevedella

Liitetaulukko 3. Muut Eviraan iImoitetut epidemiat vuonna 2010

Aiheuttaja | Aika | Paikka | Sairastuneita | Lisitietoja

Norovirus
Norovirus
Norovirus
Norovirus
Norovirus
Norovirus
Norovirus
Norovirus
Tuntematon
Tuntematon
Tuntematon
Tuntematon
Tuntematon
Tuntematon

Helmikuu
Helmikuu
Huhtikuu
Toukokuu
Elokuu
Lokakuu
Marraskuu
Joulukuu
Tammikuu
Helmikuu
Toukokuu
Toukokuu
Elokuu
Joulukuu

Hanko
Rovaniemi
Helsinki
Espoo
Rovaniemi
Oulu
Jarvenpaa
Hamina
Tampere
Helsinki
Helsinki
Helsinki
Forssa
lisalmi

7
34
43
30
20
7
70

A D0 oo

-
w

Tehtaan tyontekijoiden kesken levinnyt epidemia
Oppilaitoksessa levinnyt epidemia

Epidemia levinnyt seurakunnan kahvitilaisuudessa
Kylpylassa levinnyt epidemia

Hotellissa levinnyt epidemia

Tavaratalon talkootdissa levinnyt epidemia
Tartunta levinnyt muuta kautta

Varuskunnassa levinnyt epidemia

Epidemia oppilaitoksessa

Seurue sairastunut matkustajalaivalla

Ravintolan yksityistilaisuudessa levinnyt epidemia
ET

ET

Tyopaikalla levinnyt epidemia
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251/2007

Annettu Helsingissd 7 paivind maaliskuuta 2007

Sosiaali- ja terveysministerién asetus
elintarvikkeiden tai talousveden vilitykselld levidvien ruokamyrkytysepidemioiden
selvittimisesti

Sosiaali- ja terveysministerién padtoksen mukaisesti sdddetddn 13 péivind tammikuuta 2006 annetun
elintarvikelain (23/2006) 25 §:n 3 momentin ja 45 §:n 2 momentin sekd 19 péivini elokuuta 1994 annetun
terveydensuojelulain (763/1994) 20 a §:n 3 momentin, sellaisena kuin se on laissa 24,/2006, nojalla:

1§

Soveltamisala

Tissi asetuksessa siddetdin elintarvikkeiden tai talousveden vilitykselld levidvien ruokamyrkytysepidemioiden
selvittimisestd. Asetuksessa sdddetddn my0s yksittdisen ruokamyrkytyksen selvittamisestd, jos sen aiheuttaja on
poikkeuksellisen vaarallinen.

2§

Maiiritelmat
Tiass4 asetuksessa tarkoitetaan:

1) ruokamyrkytykselld tartuntaa tai myrkytystd, joka on saatu, tai jonka epiilliin saadun, ruoan tai talousveden
nauttimisen vilitykselld; ruokamyrkytyksen aiheuttaja voi olla mikrobi tai muu tarttuva partikkeli, mikrobin
tuottama toksiini tai muu aineenvaihduntatuote, loinen, myrkyllinen eldin, kasvi tai sieni taikka kemiallinen aine;

2) ruokamyrkytysepidemialla tapausta, jossa vahintidn kaksi henkil6d on saanut oireiltaan samanlaatuisen
ruokamyrkytyksen nautittuaan samaa alkuperid olevaa elintarviketta tai talousvettd.

3§

Ruokamyrkytysepidemian selvittiminen

Kunnan terveydensuojeluviranomaisen on yhdessi tartuntatautien vastustamisesta kunnan alueella vastaavan
viranomaisen kanssa sovittava ruokamyrkytysepidemioiden selvitystyon jirjestimisesta.
Ruokamyrkytysepidemian selvittdmiseksi on tehtivi sairastuneisiin henkil6ihin kohdistuvia
laboratoriotutkimuksia, epidemian aiheuttajiksi epiiltyjen elintarvikkeiden tai talousveden tutkimuksia sekd
epidemiologisia tutkimuksia.

Vastuu ihmisisti tai talousvedestd eristettyjen epidemian aiheuttajien tarkemmasta tutkimuksesta, tyypityksesti ja

seurannasta on Kansanterveyslaitoksella. Elintarvikkeista, elintarvikehuoneistojen tuotantoymparistosta ja
alkutuotantopaikoista eristettyjen epidemian aiheuttajien osalta vastuu on Elintarviketurvallisuusvirastolla.
Tarvittavat tutkimusmenetelmit tulee yhtendistdd siten, ettd eri ldhteistd peridisin olevien epidemian aiheuttajien
vertailu on mahdollista.

49
Selvitysty6ryhméi

Kunnan terveydensuojeluviranomaisen tulee nimetd ruokamyrkytysepidemioiden selvittdmistd varten tyéryhma.
Selvitystyéryhmiin tulee kuulua:

1) johtava terveyskeskusladkiri tai terveyskeskuksen johtosdanndssi nimetty tartuntataudeista vastaava ladkari;
2) terveyskeskuksen tartuntatautiyhdyshenkild;

3) elintatvikelaissa (23/2000) ja terveydensuojelulaissa (764/1994) tarkoitettua valvontaa johtava virkamies;
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4) kunnan virkaeldinladkari;

5) kunnan elintarvikkeiden ja talousveden laatua valvova viranhaltija; sekd

6) alueen vesihuollosta vastaavan tahon edustaja.

Ty6ryhmai on tarvittaessa tdydennettiva riittivin asiantuntemuksen varmistamiseksi.
Selvitystyéryhmin tehtivind on:

1) huolehtia, ettd epidemian selvittdmiseksi vaadittavat epidemiologiset ja laboratoriotutkimukset suoritetaan;
2) huolehtia epidemian hallintaan tihtddvien toimenpiteiden yhteensovittamisesta;

3) vastata tiedonkulusta tutkimuksia tekevien viranomaisten ja laboratorioiden valilla;

4) huolehtia tarvittaessa yhteydenpidosta sairaanhoitopiiriin, asiantuntijoihin ja viranomaisiin;
5) tiedottaa epidemiasta viestolle ja tiedotusvilineille;

6) tehdd timin asetuksen mukaiset ilmoitukset muille viranomaisille; sekd

7) tehdd muut tarvittavat selvitykset.

N
Epiilyilmoitus

Saatuaan tiedon epiillystd ruokamyrkytysepidemiasta selvitystyoryhmin on tehtivi viipymittd
Kansanterveyslaitokselle seki asianomaisille lddninhallituksille asiasta epiilyilmoitus.

Epdilyilmoitusta ei kuitenkaan tarvitse tehdd, jos kaikki sairastuneet kuuluvat samaan ruokakuntaan eika
epiilyilmoituksen tekemiseen ole erityisti syyta.

Kansanterveyslaitos vilittdd epiilyilmoituksista saamansa tiedot viipymattd Elintarviketurvallisuusvirastolle ja
asianomaisille sairaanhoitopiireille sekd talousveden vilitykselld levidviksi epdillyistd epidemioista lisiksi Sosiaali-
ja terveydenhuollon tuotevalvontakeskukselle. Epailyilmoituksessa on oltava seuraavat tiedot:

1) epiillyn epidemian esiintymispaikka ja -aika;

2) epiilty tartunnan lihde;

3) epidemian todennikéinen laajuus;

4) viranomaiset, jotka vastaavat paikallistasolla epidemian selvittimisestd; scki

5) ilmoituksen sisillosti lisitietoja antavien yhteystiedot.

6§

Selvitysilmoitus

Selvitystyéryhmin on tehtivi selvitysilmoitus ruokamyrkytysepidemiaselvityksesti
Elintarviketurvallisuusvirastolle ja asianomaisille ladninhallituksille. Selvitysilmoitus on toimitettava
viranomaiselle mahdollisimman pian selvityksen pddtyttyd, kuitenkin viimeistddn kolmen kuukauden kuluttua
epidemian paittymisesti.

Elintarviketurvallisuusvirasto toimittaa viipymatti sellaisesta ruokamyrkytyksesti, jonka aiheuttajaksi epiilldan
talousvettd, saamansa selvitysilmoituksen edelleen Sosiaali- ja terveydenhuollon tuotevalvontakeskukselle.

Selvitysilmoituksessa on oltava seuraavat tiedot:

1) epidemian esiintymispaikka ja -aika;



Ruokamyrkytykset Suomessa 2010 - Liite 1

2) altistuneiden, sairastuneiden, sairaalahoitoa tarvinneiden seka kuolleiden maari;

3) oireet ja taudinkuvat;

4) epdilty tai varmistettu vilittdjdelintarvike tai -talousvesi;

5) epdillyn elintarvikkeen tai talousveden alkuperi ja valmistaja taikka muut vastaavat tiedot;

6) epiillyn elintarvikkeen tai talousveden kisittelyssa havaittu virhe seka kisittelyvirheen tapahtumapaikka;
7) tehdyt epidemiologiset tutkimukset;

8) tehdyt laboratoriotutkimukset, niiden lukumairi ja tulokset;

9) epiilty tai varmistettu epidemian aiheuttaja; sekd

10) korjaavat toimenpiteet, joilla epidemia saatiin hallintaan, seké toimenpiteet joilla vastaavan epidemian
toistuminen pyritdan jatkossa estimain.

7§
Ruokamyrkytysepidemiarekisteri

Elintarvikelain 83 §:n 2 momentissa saddetddn Elintarviketurvallisuusviraston yllipitdiméstd
ruokamyrkytysepidemioiden selvitysilmoituksista koottavasta ruokamyrkytysepidemiarekisteristi.

Elintarviketurvallisuusviraston tehtdvind on koota kansallisia tarpeita varten selvitysilmoituksista saatavat tiedot
vuosi-yhteenvedoiksi seuraavan vuoden toukokuun loppuun mennessa.

Ruokamyrkytysepidemiarekisterin tietojen on oltava Kansanterveyslaitoksen, Sosiaali- ja terveydenhuollon
tuotevalvontakeskuksen ja lidninhallitusten kaytettdvissa.

8§

Tietojen toimittaminen komissiolle

Elintarviketurvallisuusviraston on vuosittain toukokuun loppuun mennessa toimitettava yhteenveto edellisen
vuoden ruokamyrkytysepidemiaselvityksistd Euroopan yhteisjen komissiolle.

9§

Tietojen toimittaminen kansainvilisille jarjestoille

Elintarviketurvallisuusvirasto toimii Suomen yhdysviranomaisena Maailman terveysjirjeston Euroopan alueen
ruokamyrkytysten ja vesiepidemioiden seurantajirjestelmissi ja on velvollinen pyydettdessd toimittamaan
rekisterissddn olevia tietoja kansainvilisille jarjestéille. Muut viranomaiset voivat kiyttia
ruokamyrkytysepidemiarekisterin tietoja niiden vastuulla olevassa kansainvilisessa raportoinnissa.

10§

Voimaantulo
Tdmi asetus tulee voimaan 15 pdivind maaliskuuta 2007.
Euroopan parlamentin ja neuvoston direktiivi 2003/99/EY (320031.0099); EUVL N:o L 325, 12.12.2003, s. 31
Helsingissi 7 piivind maaliskuuta 2007

Peruspalveluministeri
Liisa Hyssild

Ylitarkastaja
Sebastian Hielm
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THL:N ohje epadilyilmoituksen teke-
misesta

Epidemian epadilyilmoitus
Mika on ilmoitettava epidemia?

Epidemia on tilanne, jossa tiettyja tauti-
tapauksia, joilla on todenndkéisesti yh-
teinen altistus, todetaan tavanomaista
enemmadn tiettyna aikana tietylld alu-
eella. Tapausten rajoittuessa samaan
kotitalouteen on kyseessa perhe-epide-
mia.

Epailyilmoitus tehdaan aina jos

1. kyseessa on laitoksessa esiintyva
epidemia (esim. koulu, pdivakoti,
sairaala)

2. on perusteltua aihetta epdilla kau-
pallista elintarviketta tartunnan ldh-
teeksi

3. on perusteltua aihetta epdilla ravin-
tolassa saadun ruokamyrkytyksen
johtuvan laajalle levinneesta raaka-
aine-erdsta

4. tapauksia on enemman kuin viisi

llmoitus tehdddan myo6s tapauksissa,
joissa ilmoittamiseen on muita erityisia
perusteita kuten esimerkiksi tapausten
poikkeuksellisen vakava taudinkuva.

Epailtdessa botulismia ilmoitetaan myos
yksittainen tapaus. Jos kyseessa on per-
he-epidemia, tehdaan ilmoitus vain jos
on perusteltua aihetta epdilla kaupallis-
ta elintarviketta tartunnan lahteeksi.

Epidemiaepailyilmoituksen teko

Elintarvike- ja vesivdlitteisten epidemi-
oiden epdilyilmoitukset tehddaan RYMY-
tietojarjestelmaan. RYMY on tarkoitettu
viranomaisten vdliseen tiedonkulkuun.
Yksittdiset henkilot ja tarjoilun jarjesta-
jat ottavat yhteytta oman kunnan elin-
tarvikeviranomaisiin, esimerkiksi ter-
veystarkastajaan.

Epadilyilmoituksen tekemisesta vastaa
kunnallinen  ruokamyrkytysepidemioi-
den selvitystydryhma. Yleensa ilmoi-
tuksen tekee ryhmddan kuuluva tar-
tuntataudeista vastaava lddkari tai
terveysvalvonnan johtaja. Epdilyilmoi-
tus tehddan mahdollisimman pian epi-
demiaepdilyn syntymisen jdlkeen, jotta
torjuntatoimiin voidaan ryhtya ajanta-
saisesti.  Epadilyilmoituksen  tekemi-
seen kunta ei tarvitse kayttajatunnus-
ta. (Huom! Jos sahkoéinen ilmoittaminen
RYMY-tietojarjestelmddn ei toimi, ota
yhteytta THL:n tartuntatautiladkariin pu-
helimitse, p. 020 610 8557.)
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Liite elintarvike- ja talousvesivalitteisen epidemian
selvitysilmoitukseen

1 Epidemiaepaily tai epidemiaepailyn synty

Lyhyt kuvaus siitd, miten epéily epidemiasta tuli ruokamyrkytystyéryhman tietoon / miten epidemiaepaily
syntyi. Esitetdan olennaiset perustiedot, kuten havaitsemisaika, epailty tapahtumapaikka, altistuneiden
lukumaara, tiedossa oleva sairastuneiden lukumaard ja tarkeimméat oireet epidemian
havaitsemisvaiheessa. Mahdolliset yhteydet muihin epidemioihin.

2 Tutkimukset ja tulokset

Tehdyt tutkimukset ja niiden tulokset voi esittdd myds muussa kuin alla mainitussa jarjestyksessa.
Seuraavana mainitut asiat tulisi kuitenkin sisallyttda raporttiin.

2.1 Tarkastuskayntien tulokset

2.1.1 Elintarvikevalitteinen epidemia

- Tarkka kuvaus; elintarvikkeiden alkuperd, valmistusprosessi, séilytys, kuljetus, tarjoilu.

- Omavalvonnan taso ja toteutus.

- Elintarviketyontekijdiden haastattelut; mahdolliset vatsataudit, onko ollut ulkomailla, tehdyt
salmonellatutkimukset. Onko perheenjasenissa ollut vatsatautia? Jos, milloin alkanut?

- Kuvaus mahdollisesti todetuista virheista tai muista epidemiaan johtaneista tekijoista.

- Viime aikoina otettujen naytteiden tutkimustulokset esim. ruoanvalmistuspaikasta, sen tyontekijoista
tai raaka-aineen toimittajalta.

2.1.2 Talousvesivalitteinen epidemia

- Vesijarjestelman kuvaus, kuten pinta-/pohjaveden kaytto, puhdistus- ja desinfektiojarjestelma, veden
jakelualue.

- Onko viime aikoina ollut putkiremontteja?

- Kuvaus tekijoista (asutus, tulvat, sateisuus, lumien sulamisajankohta, viemardintiongelmat,
jatevesikaivot), jotka ovat vaikuttaneet raakaveteen, talousveden valmistukseen ja sen laatuun seka
muista epidemiaan johtaneista tekij6ista.

- Viime aikoina otettujen valvontanaytteiden tutkimustulokset.
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2.2 Epidemiologia
2.2.1 Kuvaileva epidemiologinen tutkimus (tehdaan aina)

Esitetaan oireet, oireiden alkamisaika, itdmisaika, oireiden kesto, mahdolliset sekundaaritapaukset.
Seuraavat kuvat ja taulukot voidaan esittda joko tekstin lomassa tai liitteind. Mahdollisesti kaytetty
kyselylomakepohja esitetdan raportin liitteena:

1. Epidemiakuvaaja:
x-akselille sairastuneiden oireiden alkamisajankohdat
y-akselille tapausten maara
(esimerkki: kuva 1).
Sairastuneiden henkildiden (x kpl) oireiden jakautuminen
(esimerkki: taulukko 1).
Kaytetty kyselylomakepohja (esimerkki: lomake 1)

2.2.2 Analyyttinen epidemiologinen tutkimus (tehddan mahdollisuuksien mukaan)

Epidemiologisen yhteyden selvittdminen, kaytetyt tutkimusasetelmat, joko kohortti- tai tapaus-
verrokkitutkimus.

2.2.2.1 Kohorttitutkimus

Tehdaan, kun samoin oirein sairastuneiden ryhma on rajattavissa selkeasti ajallisesti ja paikallisesti.
Esimerkiksi sairastuneita yhdistdd yhteinen ruokailutilaisuus tiettynd ajankohtana. Kaikilta epailtyyn
ateriaan osallistuneilta henkilGilta pyritdan joko haastattelemalla tai kyselylomaketta kayttamalla
kerddmaan tietoja altistumisesta ja oireista. Tarkeda on kerata tiedot altistumisesta seka sairastuneilta
ettd ei-sairastuneilta.

Kohorttitutkimuksen  tulokset esitetddn taulukon muodossa (taulukko 2). Siind esitetdan
ruokalajikohtaisesti seuraavat tulokset:

Tapauskertyméa AR (attack rate)
Riskisuhde RR (relative risk/ risk ratio)
Luottamusvalit Cl (confidence interval)
p-arvo (havaittu merkitsevyystaso)

2.2.2.2 Tapaus-verrokkitutkimus

Tehdaan silloin, kun tiedossa ei ole kaikkia elintarvikkeelle altistuneita ihmisia tai ryhmaan (kohorttiin)
kuuluu niin paljon sairastuneita, ettei ole tarkoituksenmukaista tehdd kohorttitutkimusta. Talloin
lahdetaan liikkeelle sairastuneista (tapaukset) ja valitaan heille verrokit, jotka eivat ole sairastuneet.

Tapaus-verrokkitutkimuksen tulokset esitetddn taulukon muodossa (taulukko 3). Siind esitetaan
ruokalajikohtaisesti seuraavat tulokset:

Ristitulosuhde OR (odds ratio)
Luottamusvalit Cl (confidence interval)
p-arvo (havaittu merkitsevyystaso)

Epi-info on ruokamyrkytysepidemioiden tutkimista varten kehitetty tilasto-ohjelma, jonka voi ilmaiseksi
ladata sivulta; http://www.cdc.gov/epiinfo/
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2.3 Potilasnaytteiden tutkimukset

Naytteet (esim. uloste, nielu, nena, kasi) ja niiden maara. Erittele primaari- ja sekundaaritapaukset.
Naytteiden ottoaika.

Mita tutkittiin ja tutkimusten tulokset. Luettele kaikki analyysit ja niiden tulokset sekd monestako
naytteesta kukin analyysi tehtiin.

Oireettomien henkildiden tutkimukset ja tulokset (huom! elintarviketydntekijoiden tutkimukset
kasitelladn erikseen kohdassa 2.5).

Onko sekundaaritapauksia esiintynyt?

Missa laboratorio(i)ssa tutkimukset tehtiin?

2.4 Elintarviketyodntekijoiden tutkimukset

Naytteet (esim. uloste, nielu, nena, kasi) ja niiden maara.

Naytteiden ottoaika.

Mita tutkittiin ja tutkimusten tulokset. Luettele kaikki analyysit ja niiden tulokset sekd monestako
naytteestd kukin analyysi tehtiin. Erottele oireellisten ja oireettomien elintarviketydntekijéiden
tulokset.

Missa laboratorio(i)ssa tutkimukset tehtiin?

2.5 Elintarvike-, vesi-, puhtaus-, ymparistonaytteet

Naytteet (elintarvikendytteet eritelladn epailty/muu elintarvike) ja niiden maara.

Naytteiden ottoaika.

Mita tutkittiin ja tutkimusten tulokset. Luettele kaikki analyysit ja niiden tulokset sekd monestako
naytteesta kukin analyysi tehtiin.

Missa laboratorio(i)ssa tutkimukset tehtiin?

2.6 Mikrobien ja elintarvikendytteiden jatkotutkimukset referenssilaboratorioissa

Erittele naytekohtaisesti (humaani- ja elintarvikenaytteet), mista mikrobeista tehtiin jatkotutkimuksia
referenssilaboratorio(i)ssa ja missa laboratorio(i)ssa.

Luettele mikrobikohtaisesti kaikki jatkotutkimukset ja niiden tulokset seka monestako
mikrobikannasta kukin jatkotutkimus tehtiin.

Erittele elintarvikenaytteista tehdyt jatkotutkimukset (toksiinit, kemialliset aiheuttajat) seka missa
laboratorio(i)ssa tutkimukset tehtiin.
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3 Toteutetut toimenpiteet epidemian toteamisen jalkeen

Tassa kuvataan, miten epidemia saatiin katkaistua, esim. elintarvike-eran takaisinveto, veden
keittokehotus, veden klooraus (klooraustapa ja kaytetty klooripitoisuus). Mitka toimenpiteet tehtiin, jottei
epidemia uusiutuisi (esim. omavalvonnan tarkistus, neuvonta)?

4 Ruokamyrkytystyoryhman johtopaatokset selvitystyon tuloksista

4.1 Oliko osoitettavissa yhteys elintarvikkeeseen tai talousveteen

Jos kylla, mika valittaja
Jos ei, miten tartunnan epailtiin levinneen

4.2 Aiheuttaja Mikrobi tai esim. kemiallinen aiheuttaja
4.3 Johtopaatoksen tarkeimmat perustelut

4.4 Suositukset jatkotoimista
Esimerkiksi veden desinfiointijarjestelman uusiminen.

Kuvaajat ja taulukot

Tehdyt kuvaajat ja taulukot seka kaytetty kyselylomake liitetddn aina mukaan raporttiin.
Lisaksi esim. ruokalistat ja tehtyjen laboratoriotutkimusten osalta myds tutkimustodistukset.

1. Epidemiakuvaaja (Esimerkki: Kuva 1)

2. Sairastuneiden henkildiden oireiden jakautuminen (Esimerkki: Taulukko 1)

3. Kohorttitutkimuksen tulokset (Esimerkki: Taulukko 2)
(
(

4. Tapaus-verrokkitutkimuksen tulokset Esimerkki: Taulukko 3)

5. Epidemian selvityksesséa kaytetty kyselyloma Esimerkki: Lomake 1)
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Kuva 1. Esimerkki epidemiakuvaajasta.

Clostridium perfringens -ruokamyrkytystapaukset tilaisuuden jalkeen, marraskuu 1997.
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Taulukko 1. Esimerkki sairastuneiden oireiden kuvauksesta.

Taulukko 1. Sairastuneiden henkildiden ( 61 kpl) oireiden jakautuminen

Oire Lukumaara %
Ripuli 58 95 %
Oksentelu 48 79 %
Pahoinvointi 44 72 %
Vatsakipu 24 39 %
Kuume 12 20 %
Muu oire 14 23 %
- paansarky
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Taulukko 2. Esimerkki kohorttitutkimuksesta

Taulukko 2. Kohorttitutkimuksen tulokset.

Altistuneet Altistumattomat
95%
Tapauk- AR  Riskisuh luottamus p-
Ruokalaji sia Yhteensd AR (%) Tapauksia Yhteensa (%) de(RR) vali(Cl) arvo
Fasaaniriista- 1 10 10 6 14 43 0.2 0.03-1.7 0.17
annos
Kuha-annos 6 8 75 1 15 7 11.3 1.6-77.9 0.001
Kylmasavu- 5 17 29 1 7 14 21 0.3-14.6 0.62
pororulla
Lakkabavaroise 4 14 29 2 10 20 1.4 0.3-6.3 0.50
Lampaan 1 6 17 6 17 35 0.5 0.1-3.2 0.62
ulkofile
Omenastruudeli 2 10 20 4 14 29 0.7 0.2-3.1 0.50
Raputorni 1 4 25 6 21 29 0.9 0.1-5.4 1.0
Vuohenjuusto- 1 4 25 6 20 30 0.8 0.1-5.2 1.0
salaatti
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Taulukko 3. Esimerkki tapaus-verrokkitutkimuksesta

Taulukko 3. Tapaus-verrokkitutkimuksen tulokset.

Altistuneet tutkimushenkilot /

Kaikki tutkimushenkil6t (%) 95%
Odds ratio luottamusvali p-arvo
i Tapaukset Verrokit (OR) (Ch)

Ruoka/Juoma (n=1 13) (n=241)
Juomavesi
-Vesijohtovesi 106/108 (98) 140/209 (67) 26.1 6.7-223.5 <0.001
-Kaivovesi 16/80 (20) 71/159 (45) 0.3 0.2-0.6 0.001

16/76 (21) 66/151 (44) 0.3 0.2-0.7 0.001
-Pullovesi

23/79 (29) 109/172 (63) 0.2 0.1-0.4 <0.001
-Keitetty vesi

17/73 (23) 44/132 (33) 0.6 0.3-1.2 0.18
-Muu juomavesi
Elintarvikkeet

60/97 (62) 148/213 (70) 0.7 0.4-1.2 0.23
-Kana

72/95 (76) 179/224 (80) 0.8 0.4-1.5 0.50
-Kananmunat

10/94 (11) 26/189 (14) 0.8 0.3-1.7 0.58
-Kalkkuna
-Pastéroimattomat 11/97 (11) 32/204 (16) 0.7 0.3-1.5 0.41
maitotuotteet

o
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Lomake 1: Esimerkki

ruokamyrkytysepdilyn kyselykaavake Tiedot ovat luottamuksellisia
ja tulevat vain
viranomaiskayttoon
ruokamyrkytysepailyn
selvittamiseksi.

Taman kyselylomakkeen tarkoituksena on selvittda ruokamyrkytysepidemian Iahdetta. Selvitystyon

kannalta on erittdin tarkeaa, etta seka oireiset etta oireettomat henkildt tayttavat ja palauttavat
lomakkeen mahdollisimman pikaisesti.

Vastaajan nimi

Sukupuoli  Mies O Nainen O Ika (vuosina)

Ammatti

Puhelinnumero, josta tarvittaessa tavoitettavissa

Kyselylomakkeen tayttopaivamaara

Osallistuitteko jarjestettyyn ruokailuun
____paivana kuuta 200__?
Kylla O EiO

Jos kylla, milloin osallistuitte edella mainittuun ruokailuun? Kellonaika

Nautitteko jotain seuraavista tarjolla olleista elintarvikkeista?

(olkaa hyvé vastatkaa kylla/ei/en tiedéd jokaiseen ruoka/juomalajiin erikseen)

Kylad EiO En tieda O
Kyllda O EiO En tieda O
Kylla O EiO En tieda O
Kylla O EiO En tiedd O
Kyllda O EiO En tieda O
Kylla O EiO En tiedad O
Kylla O EiO En tiedad O

jne. Listaa jatketaan tarpeen mukaan
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Saitteko jotain seuraavista oireista edelld mainitun ruokailun jalkeen?

(olkaa hyvé vastatkaa kylld/ei/en tiedé jokaiseen listan oireeseen erikseen)

Ripuli (vahintaan 3 kertaa/vrk) Kylla O EiO En tiedda O
Oksentelu Kylla O EiO En tieda O
Vatsakipu Kylla O EiO En tieda O
Pahoinvointi Kylla O EiO En tieda O
Kuume (yli 38°C) Kylla O EiO En tiedd O
Vilunvaristyksia Kylla O Ei O Entieda O

Jos vastasitte kylla yhteen tai useampaan oireeseen, milloin ensimmainen oireenne alkoi?

Paivamaara Kellonaika
Onko teilld vielakin oireita? Kylla O EiO
Jos ei, milloin oireenne paattyivat ? Paivamaara Kellonaika
Onko teista otettu ulostendyte edelld mainitun ruokailun jalkeen? Kylla O EiO

Jos kylla, minne toimititte naytteen ja milloin ?

Paikka Paivamaara

Kiitokset etukateen vaivannaosta!

ﬂ
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