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ANVISNING FOR STORKOK OM LISTERIA

Man bor inte servera personer som hor till riskgrupper sadana livsmedel som kan
orsaka listeriasmitta. Speciellt de som gor upp matlistor for t.ex. sjukhus och
vardhem for aldre bor ta i beaktande foljande:

e Servera alla djupfrysta grénsaker ordentligt upphettade

e Servera inte kallrokta eller gravade fiskprodukter

e Servera inte opastoriserad mjolk eller produkter som framstallts av sadan mjolk

e Servera inte kottaladab

e Servera mat som varms upp pa nytt kokande het

e Tvatta farska gronsaker omsorgsfullt

e Tvatta rotfrukterna omsorgsfullt fore skalningen samt efter skalningen fére servering

Listeriabakterien kan orsaka en allvarlig sjukdom at riskgrupper

Vissa riskgrupper adrar sig lattare an den Gvriga befolkningen en sadan svar
allmaninfektion eller hjarnhinneinflammation, som listeriabakterien kan ge upphov till. De
kan adra sig en allvarlig sjukdom som kallas listerios ocksa av en liten mangd
listeriabakterier. Till listeriosens riskgrupper raknas gravida kvinnor, nyfédda barn och
personer i hog alder samt personer med férsvagad motstandskraft till foljd av en
grundlaggande sjukdom eller en till en sadan sjukdom anknytande lakemedelsbehandling
(sdsom cancer-, diabetes-, lever- och njursjukdomspatienter, personer som behandlas
med kortison). Ocksa hog alder kan gora en benagen att insjukna i listerios. Hos gravida
kvinnor kan en listeriainfektion leda till missfall eller prematur férlossning. Nyfédda barn
kan smittas av modern. En frisk vuxen eller ett friskt barn insjuknar mycket séllan allvarligt
i listerios.

Listeriai livsmedel

Listeriabakterier har i Finland regelbundet konstaterats i djupfrysta gronsaker, kallrokta
och gravsaltade fiskprodukter som forpackats i vakuum eller i en skyddande atmosfar och i
kottaladab. Listeria har konstaterats ocksa i strimlad skinka och olika fardigmat.
Risklivsmedel i fraga om listeria ar produkter som ar avsedda att dtas som sadana och
som har en flera veckor lang saluhallningstid. Ocksa ra fisk och aven hemmagravade
fiskprodukter ingar till risklivsmedel. Listeria kan férekomma ocksa i opastoriserad mjolk
och ostar som framstallts av sddan mjolk, mogel- och kittostar tillverkade av pastoriserad
mjolk (till exempel brie, gorgonzola, chévre, vacherol och taleggio), i fiskrom, ratt kott samt
i atfardiga skivade koéttprodukter och kallskuret kott. Under forvaringen kan listerian foroka
sig i manga livsmedel aven i kylsdpstemperaturer, varfor en lang forvaringstid 6kar manga
produkters listeriarisk. | harda ostar forokar sig listerian inte.

Man har ombett kommunerna intensifiera tillsynen 6ver forekomsten av listeria i livsmedel.
Foretagare som framstaller livsmedel ar skyldiga att sakerstalla att livsmedlen &r sakra
ocksa i fraga om listeria.

Listerioslaget i Finland

Fran ar 2009 framat har antalet listerioser tkat tydligt. Under aren 2010-2019 har arligen
anmalts 40-91 infektioner orsakade av listeria i Finland. Ar 2019 konstaterades 50
allvarliga listeriosfall. Mer &n 60 % av de insjuknade var éver 70 ar gamla.
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Allmanna rad hur man undviker listeria

Risken for listeria i livsmedel kan minskas med god hanteringshygien:

Tvatta alla farska gronsaker samt tvatta rotfrukterna omsorgsfullt bade fore och
efter skalningen, fore servering

Foérvara och hanteraraa och tillredda produkter skilt

Rengdr omsorgsfullt handerna, knivar och skarbrador nar du har anvant dem till
hantering av raa livsmedel

Observera kylanlaggningarnas temperatur. For de flesta livsmedel &r en
temperatur under +6 °C passlig. For fiskprodukter &r en temperatur pa hégst

+ 3 °C trygg.

Anvand atfardiga produkter i god tid fore sista forbrukningsdagen

Man far inte servera livsmedel efter sista forbrukningsdagen som anges pa
forpackningen

Rekommendationer for mat avsedd for riskgrupper

Servera alla djupfrysta gronsaker ordentligt upphettade. Da de djupfrysta
gronsakerna tillsétts i sallader ska de kokas upp och kylas ner forst.

Hetta upp allt kott sa att det ar genomstekt fore det serveras

Servera bara ordentligt upphettade fiskprodukter. Detta géaller ocksa kallrokta eller
gravsaltade fiskprodukter samt fiskrom.

Servera inte opastoriserad mjolk eller produkter som framstallts av sadan mjolk
(till exempel farskostar och mdgelostar)

Servera inte kottaladab

Servera inte heller mégel- och kittostar tillverkade av pastériserad mjolk, t.ex. brie,
gorgonzola, chevre, vacherol och taleggio, om de serveras oupphettade.

Servera atfardiga produkter i god tid fore sista forbrukningsdagen. Till exempel
Oppnade forpackningar av fardigmat och kallskuret kétt, som forvaras lange
dppnade eller fryses ner pa sista forbrukningsdagen och inte hettas upp
ordentligt fore servering, ar ockséa riskmat.

Servera aven fardigmat och mat som varms upp pa nytt kokande het.

Listerian forintas i pastoriseringstemperaturen (+72 °C).

Mer information pa webben

e https://www.ruokavirasto.fi/sv/privatkunder/information-om-
livsmedel/anvisningarna-om-hur-livsmedel-anvands-pa-ett-sakert-satt/sakra-
satt-att-anvanda-livsmedel/

e https://thl.fi/sv/web/infektionssjukdomar-och-vaccinationer/sjukdomar-och-
bekampning/sjukdomar-och-sjukdomsalstrare-a-o/listeria
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