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Tarttuvien tautien osalta ruokamyrkytykset ovat
hengityselinsairauksien jilkeen seuraavaksi ylei-
sin sairastumisen syy Euroopassa. Pubtaus, tai pi-
kemminkin pubtauden puute, on ollut esilli elin-
tarvikkeisiin liittyvissi ongelmissa meilli ja muu-
alla. Koko elintarvikeketjun hallinnassa pellolta
poytidin tarvitaan poikkitieteellisti osaamista
prosessien tuntemista ja ennen muuta tietoa pub-
distustekniikoista. Kuluttajien osuus ketjun vii-
meisend lenkkind on harvemmin esillid. Suomessa
elintarvikeviranomaiset ovat tilastoineet ruoka-
myrkytyksii jo vuodesta 1975 lihtien. Vuonna
2000 kotoa perdsiin olevia epidemioita oli 20%.
Kuitenkin tilastoihin tulee vain jidvuoren huip-
pu, silli usein ibmiset potevat sairautensa kotona
ja eiviitki tapaukset pidse tilastoihin. Iso osa
ruokamyrkytyksisti tapabtuu kuitenkin kotiruo-
kailun seurauksena.

kohdalla arvioidaan mahdollisia mikro-

Kuluttajien hygieniakdyttdytymisestd

kotona ei ole kovin paljoa julkaistua biologisia, kemiallisia ja fysikaalisia vaa-

tietoa. Eris mielenkiintoisimmista tut-  ratekijoitd ja niiden esiitymistodenni-
kimuksista on australialainen tutkimus,  koisyyttd. Kriittisid kohtia valvotaan ja
jossa videoitiin keittididen tapahtumia.  tulokset kirjataan. Titd ajausmallia
Uskomattomia tapoja tuli ilmi. Lenkki- ~ voitaisiin soveltaa mys kotona. Esi-
tossut 16ytyivit leikkuulaudalta ja lem- ~ merkkind voidaan ajatella broilerin val-
mikkieliimet makailivat keittion p&y- mistusta pakatusta tuotteesta valmiiksi

dilld ruokien seassa. Vauvan hoitoliina ruoaksi Ketju alkaa kaupasta, kulutta—

kivi vililld hoitajan jalan alla lattialla ja
isinti pyyhki nenii kisiinsi valmistaes- ~ valmistusastiaan ja ruokapoytian. Kriit-
saan ruokaa. tisid valvontapisteitd voisivat olla ai-

kaan, limpétilaan ja valmistushygieni-

Elintarvikkeiden turvallisuuden hallin-  aan liittyvit kohdat. Miki on raakai-

taan on teollisuudessa ja suurkeittivissi
lainsiddinnén avulla otettu kiyttoon
ns. HACCP-jirjestelmi (Hazard Ana-
lysis Critical Control Point). Jirjestel-
mi perustuu ajatusmalliin, jossa koko
tuotantolinjan kaikkien vaiheiden
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neen viimeinen kiyttopiivi, jidkaapin
limpétila ja onko broileri valmistuttu-
aan lipeensi kypsii.

Erityisen tirkedd on hyvi hygienia ruo-
an valmistuksen eli tiskipdydin ja val-




mistuspdydin alueella sekd valmistus-
vilineiden eli leikkuualustan ja veitsien
puhdistaminen. Tiskipdytd on kuivatta-
va huolella ja kiytetyt vilineet pantava
tiskikoneeseen tai pestivi heti mahdol-
lisimman kuumalla vedelld ja pesuai-
neella. Lukuisat ruokamyrkytyksii ai-
heuttavat mikrobit kuten salmonellat,
listeriat, kampylobakteerit ja EHEC
voivat tulla raan lihan tai kasvisten
mukana ja jiidi keittion poydille, val-
mistusvilineisiin ja tiskipsydin kui-
vausliinaan. Sovellettaessa HACCP-fi-
losofiaa mietitdin ennalta riskikohdat
ja kdytinndt ja esim. puhdistustoimin-
nat tehddin huolella. Tdmi on erityisen
tirked, jos taloudessa asuu pienii lap-
sia, vanhuksia, odottavia diteji tai vas-
tustuskyvyltiin sairauden vuoksi hei-
kentyneiti henkilsitd. Asioiden syste-
maattinen tarkastelu, joka tihtid ruo-
kamyrkytysten ennalta ehkiisemiseen
ruoan valmistuksessa voisi olla ajatus-

malliltaan hyvi myos kuluttajien keit-
tiossd ruoan valmistuksessa ja hygienan

ylldpidossa.

Asioita on pohdittu myds kansainvili-
selld tasolla ja lisitietoa kotihygieniasta

all

vilittid The International Scientific Fo-
rum on Home Hygiene
heep://www.ith-homehygiene.org. Ko-
ko elintarvikeketjun hygieniaa voi tulla
opiskelemaan Viikkiin http://honey-
bee.helsinki.fi/mmtek

Turvallisen
ruanlaiton vinkit

* Bakteereja on kaikkialla, my®ds elin-
tarvikkeissa. Jos kisittelet elintarvikkei-
ta vidrin, tietyt bakteerit ruoassa voivat
sairastuttaa sinut. Bakeeerit viihtyvit
hyvin ja lisadntyvit 8-60 asteen limps-
tilassa. Useimmat bakteerit kuolevat,
kun ruoka limmitetdin tarpeeksi kuu-

maksi.

* Pese aina kiitesi ennen kuin alat val-
mistaa ruokaa ja sydt. Muista pestd ki-
tesi my®ds, kun vaihdat lihasta tai kalas-
ta kasviksiin tai piinvastoin. Kisienpe-
Su on tarpeen muistaa myos aina

WC:ssi kiynnin jilkeen.

* Valmista ruoka puhtailla ty6vilineilla.
Leikkuulauta ja veitset pestdin heti
kiyton jilkeen. Pidi keittion tydpdytd
puhtaana. Keittié pyyhekin voi olla oi-
kea bakteeripommi! Pese pyyhe vililld
koneessa vihintiin 60 asteessa ja vaih-

da pyyhetti usein. Ali pyyhi keittio-
pyyhkeelli lattiapintoja. Paperinen ta-
louspyyhe korvaa usein mainiosti ti-
mén asian.

* Kuumenna kunnolla ja jashdyti dk-
kid. Mikaili ruokaa picdi siilycedd kuu-
mana ennen tarjoilua, sen tulee olla
riittivin limminti (noin 60 astetta).
Haalea ruoka on otollinen kasvualusta
ruokamyrkytyksii aiheuttaville baktee-
reille. Siipikarjan liha ja jauheliha tulee
paistaa lipikypsiksi. Useimmat baktee-
rit kuolevat 70 asteen limméssi. Kiy-
tettdessi mikroaaltouunia pitdd ruokaa
vililli sekoittaa ja lopuksi antaa ruoan
seistd muutamia minuutteja, jotta

limpé jakautuu tasaisesti.

* Kylmisiilytystd vaativat elintarvikkeet
laitetaan jdikaappiin. Hanki sinne lim-
pomittari. Jddkaapin limpétilan culisi

olla 6 astetta tai sen alle. Kylmyys eh-
kiisee useimpien bakteerien kasvun
elintarvikkeissa.

* Raaka-aineet ja valmisruoka erilleen.
Kun siirryt lihasta tai kalasta kasviksiin
tai piinvastoin, puhdista tydvilineet ai-
na vililld tai vaihda ne. Niin estit ruo-
kamyrkytyksid aiheuttavien bakteerien
siirtymisen raaka-aineesta valmiiseen

ruokaan.

LOPUKSI

* Yleisimmit ruokamyrkytyksen syyt
ovat riittimitdn kuumennus, liian hi-
das jadhdytys, sdilytys liian limpimissi
ja puhtauden laiminlyénti.

Jos epiilet saaneesi ruokamyrkytyksen,
ilmoita asiasta oman kuntasi terveystar-

kastajalle.
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