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Jouluna herkutellaan turvallisesti
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Se onnistuu, kun pidat huolta hyvasta hygieniasta, katkeamattomasta kylmaketjusta, ruuan oikeasta

kasittelysta ja sailytyksesta.

Turvallinen ruoanlaitto kotikeittiossa tarkoittaa raaka-aineiden ja ruokien huolellista kasittelya, hyvaa henkilokohtaista
hygieniaa ja ruoanvalmistukseen soveltuvia valineita. Ruoka-aineiden kasittelyssa ja ruoanvalmistuksessa on muutamia
hygieniasaantoja, jotka kannattaa pitaa mielessa. Kun kasittelet elintarvikkeita huolella, voit olla varma ruoan hyvasta

laadusta. Pida puhtaina myos tyovalineet, keittion kaapit ja laitteet

Aloita ruuankasittely aina kdsienpesusta

Pesemattomissa kasissa on aina ymparistosta ja ihosta itsestaan peraisin olevia mikrobeja, kuten bakteereja ja viruksia. Kun
elintarvikkeita kasitellaan paljain kasin, bakteerit ja virukset siirtyvat kasista elintarvikkeisiin. Paras tapa valttaa tautia
aiheuttavien mikrobien joutuminen elintarvikkeisiin on kasien huolellinen peseminen vedella ja saippualla

- Kadet tulisi pesta aina ennen rucanvalmistusta, tarvittaessa myos sen aikana ja aina ennen ruokailua, kertoo
ymparistéinsin6ori Tiina Paatalo Imatran seudun ymparistotoimesta. Tiina muistuttaa myos, ettel sairaana kannata

valmistaa ruokaa toisille

Hygieeniset ty6tavat ja puhdas keittid

Kiinnita elintarvikkeiden kasittelyssa huomiota siisteinin tyoskentelytapoihin. Valta elintarvikkeiden, etenkin valmiin ruoan,

tarpeetonta kasin koskettelua. Kayta hyvaksesi tyovalineita aina kun mahdollista. Varaa raa‘alle linalle ja kalalle, vinanneksille
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seka lelvalle omat leikkuulaudat, jos mahdollista. Muoviset leikkuulaudat ovat parhaimpia, silla ne on helppo pesta myos

astlanpesukoneessa.

Huomiol myos keittion puhtaanapito ruuanlaiton aikana. Puhdista jaakaappl ennen jouluherkkujen hankintaa
Sailyta kylmassa

Joulun kalaherkkujen kasittelyssa kannattaa olla tarkkana. Kala pilaantuu helposti. Tuore kala, ja kaikki suoja- ja tyhjiopakatut

kalavalmisteet seka mati tulee sailyttaa 0 - +3 "Cissa. Kayta tuotteet vimeiseen kayttopaivaan mennessa

Muut kalavalmisteet, kuten kalapuolisailykkeet (esimerkiksi silli lasipurkissa), kannattaa sailyttaa pakkauksessa olevan ohjeen
mukaan, kuitenkin enintdan + 6 "Cssa. Avaamattomat kalatdyssailykkeet voidaan sailyttaad huoneenlammadssa. Alé kayta

tuotteita, joiden pakkaus on rikkoutunut tai pullistunut.

Huomiol graavi- ja kylmasavukalojen listeriariski. Tyhjio- ja suojakaasupakatuista, kylmasavustetuista ja graavisuolatuista
kalatuotteista on saannollisesti todettu listeriabakteeria. Listeria on yleinen ymparistobakteeri, joka voi aiheuttaa sairautta
vanhuksille, vastustuskyvyltaan heikentyneille henkiloille ja raskaana oleville naisille. Terve aikuinen ja lapsi sairastuvat

harvoin vakavasti

Kypsenna kinkku ja siipikarja vahintédan +75 asteeseen

Kun valmistat jouluaterioita, muista, etta raaka liha voi sisaltaa ruokamyrkytyksia aineuttavia bakteereja. Kasittele raakaa ja

kypsaa lihaa erillisilla tyovalineilla

Kypsenna lina kauttaaltaan vahintaan +75 asteen lampdtilaan. Tautia aineuttavat bakteerit tuhoutuvat tassa lampotilassa.

Kayta kypsennyksessa lihalampomittaria.

Sy0d kinkku viikon siséalla

Kylmasailytysta vaativat elintarvikkeet on sailytettava oikein, jotta ne sailyvat turvallisina. Joulun herkuista esimerkiksi kinkku,
tuorejuustot ja pateet on sailytettava koko ajan kylmassa, alle +6 asteessa. Kinkku pitaisi syoda loppuun vilkossa eli uuteen

vuoteen mennessa

Kotitekoinen sinappi el saily yhta kauan kuin kaupan sinappl. Sailymiseen vaikuttavat mm. valmistushygienia ja sinapin raaka-

aineet. Sailyta itse valmistettu sinappi aina jaakaapissa, jossa se sailyy hyvana muutamia viikkoja.

Lammita vain sen verran kuin jaksat sy6da

Ota huoneenlampoon vain tarvittava maara ruokaa. Hygienian kannalta on turvallisempaa leikata esimerkiksi kinkusta

tarvittava maara viipaleita valmiiksi tarjoiluastiaan sen sijaan, etta nostaa koko kinkun poytaan lampenemaan
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Havita syomatta jaanyt, lampimassa pidetty ruoka. Ala sekoita vanhaa ja uutta ruokaa keskenaan, esimerkiksi laatikoiden

tahteita tai lampimassa pidettya rosollia uuteen

Jos kuumaa ruokaa ei valmistuksen jalkeen syoda heti, on se jaahdytettava mahdollisimman nopeasti ennen jaakaappiin

siirtamista, esimerkiksi kylmassa vesihauteessa tai peitettyna ulkona.

Kuumenna laatikkoruuat yli + 60 asteeseen

Sulata pakastetut laatikkoruuat jaakaapissa, jotta ne eivat paase sulatuksen aikana lampenemaan. Kuumenna laatikot
kunnolla kuumaksi yli +60 asteen lampotilaan. Ala kuumenna ja jaahdyta laatikoita useita kertoja alaka sekoita kerran

lammitettya tuotetta uuteen

Lampiman ruoan pitaminen huoneenlammossa ja hidas jaahtyminen mahdollistaa ruokamyrkytysbakteerien lisaantymisen
tuotteessa. Lammitd mieluummin kerralla syotava maard laatikkoruokaa ja sailyta loput jadkaapissa kylmassa. Ala pakasta

sulatettua laatikkoa uudelleen

Tiina Paatalo muistuttaa viela lopuksi, etta hyva hygienia, pitava kylmaketju, ruokien oikea kasittely ja sailytys ovat turvallisen

herkuttelun kulmakivia

Lisatietoja

https//www ruokavirasto fi/henkiloasiakkaat/tietoa-elintarvikkeista/kasittely-ja-sailyttaminen/jouluvinkkeja/
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