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Yli sata sai Vieremalla
- ruokamyrkytyksen

hirvipeijaisissa

Minttu Mikkonen
HELSINGIN SANOMAT 100100 oo

VIEREMA. Hirvipeijaisissa sun-
nuntaina tarjottu mykyrokka
atheutti lievin ruokamyrky-
tyksen yli sadalle ihmiselle
Vieremalla Yla-Savossa.
Ruokamyrkytysbakteerien
runsas kasvu johtui lihan ki-
sittelyvirheestd. Hirviporukka
oli keittanyt noin 60 kiloa hir-
ven, naudan ja sian lihaa val-
miiksi edellisend pdivinai ja jit-
tanyt lihat voksi ulos jaihty-
mian muovilaatikoissa. Poik-
keuksellisen lampimassa sidssi
lihat eivat jadhtyneet ja baktee-
rit paasivdc lisddntymidan,
Peijaisissa oli v!" 300 ruckai-

' lijaa, joista arviolta vk puolet
- karst mipulista 12 vatsakivuista.

' lisalmen

seudun kuntav hty-
man terveystarkastajan Aili
Heikkisen mukaan ensimmai-
set ruokailiiat alkoivat oireilla
jo sunnuntai-iltana.
Tutkimukset sa- tiin kiyntiin
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heti maanantaiaamuna, koska
myo0s peijaisiin osallistuneet
ymparistolaboratorion tyonte-
kijat saivat otreita. Alustavissa
tutkimuksissa on saatu selville,
ettd mykyrokassa oli erittiin
runsaasti yleisid clostridium
perfringens ja bacillus cereus
-ruokamyrkytysbakteereja.

Lahiviikot ovat hirvipeijais-
ten sesonkia, joten porukoiden
kannattaa ottaa lammin sai
huomioon. Lihaa ei koskaan
pitdisi sdilyttaa lkona.

“Jos ei ole mahdollisuutta
jadhdyttia lihoja tehokkaasti,
niita el pitaisi valmsstaa edelli-
send pdivana. Mykyrokka on
erittain ‘ pilaantuva elintarvike.
Suna or °bakteerille kaikki
mahdollinen, mita se tarvitsee,
ja vahan enemmankin”, Heik-
kinen sanoo. | .

Mykyrokka on savolainen
perinneraoka, jonka vaimis-
tukseen kiytetaan lihan lisiksi
verta, ohrajauhoa, sipulia ja si-
anihraa.

Ruokatieto



