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1 JOHDANTO

Lahden kaupungin ymparistoterveys toteutti vuonna 2026 elintarvikevalvonnan nayt-
teenottoprojektin, jonka tavoitteena oli selvittdd Lahden kaupungin lounas- ja henki-
I6storavintoloiden hanallisten vesiastioiden veden hygieeninen laatu.

Naytteet otettiin asiakkaiden kaytettavissa olevista hanallisista vesiastioista. Naytteita
otettiin seka maustamattomasta vedesta ettd ns. makuvesista eli kasviksilla/hedel-
milla/yrteilld yms. maustetuista vesista. Miltei kaikissa tarjolla olevista vesista oli li-
saksi jadpaloja. Naytteita otettiin kohteista 1-2 riippuen minkalaisia vesia oli tarjolla.

Projektinaytteenoton yhteydessa kartoitettiin myds vesiastioiden puhdistuskaytantéja.
Naytteenotto- ja neuvontakaynnit toteutettiin valvontayksikéiden elintarvikevalvojien
toimesta.

Projektilla haluttiin lisata toimijoiden ymmarrysta elintarviketurvallisuudesta, silla mik-
robiologisesti huonolaatuinen juomavesi voi olla pahimmillaan terveysriski. Valvon-
nassa painotettiin vesiastioiden puhtauden ja kunnon saanndllisen valvonnan tar-
keytta ja ohjeistamista omavalvontaan. Makuvesien valvonnassa nostettiin esiin he-
delmien ja yrttien puhtauden merkitys veden mikrobiologiseen laatuun.



2 TOTEUTUS

2.1 Naytteenotto ja ohjeistus

Naytteenotto toteutettiin kohdennetusti ennalta suunniteltuihin kohteisiin ilman ennak-
koilmoitusta huhti-elokuussa 2026. Naytteita otetiin 21 kohteesta yhteensa 40 kpl,
joista uusintanaytteita oli yhdeksan.

Kohteisiin jatettiin tiedote naytteenotosta kdynnin yhteydessa (liite 1). Naytteenoton
yhteydessa arviotiin vesiastian puhtautta ja kuntoa seka arvioitiin puhdistuskaytantoéja
projektia varten laaditun lomakkeen avulla (liite 2).

Naytteet otettiin vesiastian hanasta suoraan verkostoveden mikrobiologisiin naytepul-
loihin (500 ml). Naytteenoton yhteydessa mitattiin veden lampédtila, joka mitattiin erilli-
seen astiaan valutetusta vedesta. Kaikki naytteet tutkittiin Helsingissd Metropolilab
Oy:n laboratoriossa.

2.2 Mikrobiologisen laadun arviointi

Maustamattomista vesista tutkittiin:

Escherichia coli, suolistoperaiset enterokokit, koliformiset bakteerit ja heterotrofinen
pesakeluku 22 °C.

Makuvesista (hedelmid, marjoja tai vihanneksia sisaltiavat maustetut juomave-
det) tutkittiin:

Escherichia coli ja suolistoperaiset enterokokit (kasviksissa, hedelmissa, yms. on
luontaisesti mikrobeja).

Mikrobiologisen laadun arvioinnissa kaytettiin sosiaali- ja terveysministerion asetuk-
sen 1352/2015 mukaisia talousveden laatuvaatimuksia ja laatutavoitteita. Heterotrofi-
selle pesakeluvulle 22 °C asetettiin projektissa omat raja-arvot helpottamaan tulosten
arviointia. Naytteista tutkitut parametrit, menetelmat ja arviointikriteeristd on esitetty
taulukossa 1.

Jos naytteessa esiintyi koliformisia bakteereja, Escheria coli -bakteeria, suolistoperai-
sia enterokokkeja tai heterotrofinen pesakeluku oli korkea, otettiin kohteesta uusinta-
nayte ja viela tarvittaessa toinen jatkonayte.



Taulukko 1. Tutkitut parametrit, menetelmat ja arviointikriteeristot.

Turtkitiu paramsatri Menetelmi Ardlalntikritearistd

SFS-EM IS0 Ei epdtavallisia muutokais =
6222:1992

Hyva < 1000 pryimil

Hueno > 1000 proygdml"!
. 0 mpnd 100 mi @
- S308-2:2014
| SFS-EM 150 0 mpns/100 mi

S308-2:2014

| SFE-ENISO 0 pmy 100 mi ®
FE9E-2:2000

; 1} Projektille ai heterotrofisslle pesaksiuvulle 22 °C omat raja-anvot helpottamaan
tulosten aniointia.

2} Mikrobiotoginen lastutavoite.

3} Mikrobiologinen lastuvestimus.

3 TULOKSET

3.1 Mikrobiologinen laatu

Naytteita otettiin kaiken kaikkiaan 21 kohteesta. Ensimmaisten naytteiden mikrobiolo-
gisen laadun osalta hyvia tuloksia oli 71 % ja huonoja 29 % (kuvio 1).

Huono -
29%

__Hyva
71%

Kuvio 1. Ensimmaisten naytteiden mikrobiologisen laadun tulosjakauma (n=31).

Tutkituista naytteista heterotrofinen pesakeluku oli huono kahdessa kohteessa

(>1 000 pmy/ml). Kolifomisia bakteereja todettiin yndessa naytteessa ja suolistoperai-
sia enterokokkeja seitsemassa naytteessa. Escherichia coli -bakteeria ei todettu yh-
dessakaan naytteessa (taulukko 2).
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Taulukko 2. Tulosjakauma.

Tutkittu parametri Kuinka monessa kohteessa todettiin

Huono* - 2 kpl
*>1 000 pmy/ml

1 kpl

0 kpl

7 kpl

Heterotrofinen pesakeluku kertoo veden bakteereiden, hiivojen ja homeiden maaran.
Projektin kahdessa kohteessa heterotrofinen pesakeluku oli huono eli se vylitti projek-
tille asetetun raja-arvon *>1 000 pmy/ml. Naistad kohteista toinen sai uusintanaytteen-
otosta huolimatta huonon naytetuloksen. Korjaavia toimenpiteitd ennen uusintanayt-

teenottoa olivat mm. sailidveden tarjoamisesta siityminen vesikannutarjoiluun.

3.2 Maustamaton ja maustettu vesi

Naytteita otettiin sekd maustamattomasta vedesta ettd ns. makuvesista eli kasvik-
silla/hedelmilla/yrteillda yms. maustetuista vesista. Makuvesia otettiin projektissa kai-
ken kaikkiaan 19 kpl (kuvio 2) ja maustamattomia vesia 12 kpl (kuvio 3). Huonoja tu-
loksia saatiin kahdeksan naytteen osalta, joista makuvesia oli kuusi.

Maustetuista vesista tutkittiin kaksi parametria Escherichia coli ja suolistoperaiset en-
terokokit. Kuuden makuveden osalta huono tulos todettiin suolistoperaisten entero-
kokkien osalta.

Huanoja
32%

Hyvia
68 %

Kuvio 2. Makuvesien tulosjakauma (n=19).

Maustamattomista vesista tutkittiin Escherichia coli, suolistoperaiset enterokokit, koli-
formiset bakteerit seka heterotrofinen pesakeluku 22 °C. Maustamattomista vesista
kaksi naytetta sai huonon tuloksen. Toisessa naytteessa todettiin suolistoperaisia
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enterokokkeja ja toisessa naytteessa todettiin suolistoperaisia enterokokkeja, koli-
fomisia bakteereita ja korkea heterotrofinen pesakeluku.

Huonoja
17% 48

A

Hyvia
83%

Kuvio 3. Maustamattomien vesien tulosjakauma (n=12).

3.1 Uusintanaytteet

Huonojen tulosten perusteella haettiin uusintanaytteet. Naissa kohteissa ravintoloi-
den toimesta vesiastiat puhdistettiin, huollettiin tai niihin tehtiin muita toimenpiteita
(esim. uusittiin vesiastian hana) ennen uusintanaytteenottoa. Uusintanaytteenotto so-
vittiin toimijoiden kanssa erikseen ja ne olivat toimijoille maksullisia.

Uusintanaytteita otettiin kahdeksasta kohteesta ja yhteensa uusintanaytteita haettiin
yhdeksan kappaletta. Uusintanaytteista saatiin hyvia tuloksia 5 kpl ja edelleen huo-
noja 3 kpl (kuvio 4).

Huono
38 %

Hyva
- 62%

Kuvio 4. Uusintanaytteiden tulosjakauma (n=8).

Kolmesta kohteesta, joista saatiin uusintanaytteesta edelleen huono tulos: Korjaa-
vana toimenpiteena oli sailiovedesta siirtyminen kannutarjoiluun ja toisessa koh-

teessa naytteenoton jatkaminen omatoimisesti huonon naytetuloksen syyn selvitta-
miseksi ja korjaamiseksi. Yhdessa kohteessa naytteenotto ulotettiin myds jaapaloi-
hin. Jaapaloista seka makuvedesta saatiin uusintanaytteenoton jalkeen hyva tulos.



3.2 Veden lampdtila, jaapalat ja maustetut ve-
det

Naytteenoton yhteydessa mitattiin veden Iampdtila, joka mitattiin erilliseen astiaan
valutetusta vedesta. Lampdtila naytteissa vaihteli (kuvio 5). Eniten veden lampdtilaksi
mitattiin +6 °C - +10 °C. Talousvesiasetuksen (1352/2015) laatutavoitteen mukaan
kylman talousveden tulee olla lampimimmillaan enintaan +20 °C. Kaikki naytteet tayt-
tivat laatutavoitteen.

\ |
® alle6°C 10 - 33%
® 6°C-10°C 12
® 11°C-15°C 7
® ylisC 1
40%

Kuvio 5. Veden lampdtila.

Lahes kaikissa naytteissa oli jadpaloja ja kaikki jaapalat olivat ravintoloiden kaytta-
mista jadpalakoneista. Puutteellinen jadpalakoneen puhdistus tai huono kasihygienia
jaapalojen kasittelyssa voi vaikuttaa jadpalojen mikrobiologiseen laatuun ja nain ollen
myo6s juomaveden laatuun.

Otetuista 31 vesinaytteestd maustettuja vesia oli 19 kappaletta. Maustettuja vesia oli
maustettu eniten sitruunalla (8 kpl), appelsiinilla (6 kpl), limella (5 kpl) ja mintulla (5
kpl). Lisaksi vesia oli maustettu kurkulla, basilikalla, rosmariinilla ja mansikalla.

Kaikki ravintolat, ketkd kayttavat veden maustamiseen yrtteja, hedelmia ja kasviksia
vastasivat pesevansa tai huuhtelevansa ne ennen kayttéa. Yhdessa ravintolassa
mausteveteen kaytetyt yrtit olivat ruukkuyrtteja. Ruukkuyrtteja ei suositeltu kaytetta-
van makuvesissa, koska yrtteja oli vaikea puhdistaa riittavasti ja ne saattoivat luon-
nostaan sisaltada mikrobeja, jotka siirtyvat sitéa kautta makuveteen. Alla koottu muuta-
mia kuvia projektikohteiden asiakkaiden tarjoamista vesista.

Kuva 1.-3. Ravintoloiden tarjoamaa vetta.



3.3 Tarkastuslomakkeen tulokset

Jokaisessa naytteenottokohteessa taytettiin projektille laadittu tarkastuslomake (liite
2), jonka tiedot kirjattiin sahkdiseen Forms-kyselyyn. Naytteenoton yhteydessa kartoi-
tettiin, milloin vesiastia oli taytetty (kuvio 6). Suurimassa osassa kohteista vesiastia
oli taytetty noin tunti ennen naytteenottoa.

® 1h 16 “’"

® h ] 52%
@ inh 2
& Muu & 26%

Kuvio 6. Vesiastian tayttdmisesta kulunut aika.

Vesiastian tayttamisesta kuluneen ajan lisaksi haluttiin kartoittaa, miten pitkaan vesi
on tarjolla. Yli puolet ravintoloista pitaa tarjolla vetta alle nelja tuntia. Lisdksi haluttiin
tietaa, lisataanko vetta paivan mittaan samaan astiaan. Haastattelujen perusteella 87
% ravintoloista lisda vettd samaan astiaan paivan mittaan. Ravintoloista 85 % lisaa
vettd vesiastiaan kannulla ja loput 15 % lisda vetta astiaan suoraan hanasta.

Alla kuva ravintolan tarjolla olleesta vedesta.

Kuva 4. Lounasravintolan tarjolla oleva vesi.



Osaan naytteenoton yhteydessa tehtyihin arviointeihin kaytettiin Ruokaviraston Oiva-
arviointiasteikkoa (kuva 5). Naytteenotossa kartoitettiin ravintoloiden kayttamien ve-
siastioiden kunto nakyviltd osin silmamaaraisesti arvioiden. Ravintoloista 27 sai arvo-
sanaksi "Oivallinen” ja loput nelja kohdetta sai arvosanaksi "Hyva”. Tarkastajat teki-
vat muutamia huomioita liittyen vesiastioiden kansien kuntoon. Kahdessa kannessa
havaittiin kulumaa ja yhdesta vesiastiasta puuttui kansi kokonaan.

Oivallinen
Hyva
Korjattavaa

Huono

Kuva 5. Oiva-arviointiasteikko (Kuva: Ruokavirasto).

Kunnon lisdksi arvioitiin vesiastian puhtaus aistinvaraisesti. Projektin ravintoloiden
vesiastioista 28 arvioitiin Oivalliseksi ja loput kolme Hyvaksi. Muutamia tarkastajien
huomioita olivat: "Himmea pinta” ja "Kalkkia vesiastian pinnassa”. Ravintoloilta saa-
dun tiedon mukaan kaikki projektin 31 kohdetta puhdistaa vesiastian jokaisen kaytt6-
kerran jalkeen. Kohteista 14 pesevat astian kasin ja 17 pesevat koneessa.

Projektin kohteista 67 % purkaa vesiastian hanaosan puhdistusta varten ja 72 % koh-
teella on astian puhdistukseen omat erilliset tydvalineet. Puhdistusaineiden soveltu-
vuudesta kaksi kohdetta sai arvosanan korjattava. Puhdistusvalineiden sailytyksen
osalta kohteista 69 % sai arvosanan Oivallinen, kuusi kohdetta sai Hyva-arvosanan
ja kaksi kohdetta sai Korjattavaa-arvosanan.
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4 JOHTOPAATOKSET JA SUOSITUK-
SET JATKOTOIMENPITEISTA

Tutkituista naytteita yli puolet (71 %) oli mikrobiologiselta laadultaan hyvid. Huonoja
tuloksia saatiin kahdeksan naytteen osalta, joista makuvesia oli kuusi. Naiden kuu-
den makuveden osalta huono tulos todettiin suolistoperaisten enterokokkien osalta.
Suolistoperaisset enterokokit ovat merkki ulostesaastumisesta (puutteellinen kasihy-
gienia / saastunut kasteluvesi: kasviksia on kasteltu vedelld, johon on paassyt ulos-
teita).

Yhdessa kohteessa todettiin korkea heterotrofinen pesakeluku, mutta uusintanayt-
teessa asia oli korjaantunut eli vesiastia oli puhdistettu huolellisesti.

Huonoissa naytteissa yhdessa todettiin koliformisia bakteereita, suolistoperaisia en-
terokokkeja seka heterotrofinen pesakeluku oli huono. Huonon uusintanaytteen jal-
keen kyseinen ravintola siirtyi kdyttdmaan helpommin puhdistettaviin vesikannuihin.
Korkea heterotrofinen pesakeluku ja koliformiset bakteerit talousvedessa viittaa puut-
teisiin vesiastian puhdistuksessa seka huonoon hygieniaan vesiastian kasittelyssa.

Projektin tulosten perusteella voidaan sanoa, etta kasvisten, hedelmien ja yrttien pe-
seminen on tarkeaa ja tarvittaessa hedelmat ja kasvikset voidaan kuoria. Lisaksi ve-
siastioiden huolellinen ja perusteellinen pesu on tarpeen. Naytteenotto- ja neuvonta-
kaynneilla havaittiin, ettd moni ravintola kaipasi ohjausta vesiastian hanaosan puh-
distukseen ja uusimaan puhdistusvalineet. Toimijoiden tulee huolehtia omavalvon-
nassaan nykyista paremmin vesiastioiden saannollisesta puhdistuksesta (erityisesti
hanaosan), kunnosta ja hygieniasta.

Ravintoloiden on mahdollista varmistaa omavalvontana maustetun veden ja jaapalo-
jen mikrobiologinen laatu laboratoriotutkimuksilla. Silla likaiset hedelmat, kasvikset ja
yrtit asiakkaille tarjoamassa vedessa voivat olla riski ruokamyrkytykseen. Ja likainen
jaapalakone voi vaikuttaa jaapalojen mikrobiologiseen laatuun ja sita kautta asiak-
kaille tarjpamaan veden laatuun. Lisaksi ravintolat voivat vesiastioiden ja jaapalako-
neiden puhtauden varmistamiseksi ottaa itse pintapuhtausnaytteita.

Projektin my6ta ravintoloille tullaan laatimaan muistutus vesiastioiden perusteelli-
sesta puhdistuksesta ja kunnon tarkeydesta. Liséksi viranomaisvalvonnassa tullaan
kiinnittdmaan enemman huomiota myods vesiastioiden puhtauteen ja puhdistukseen.
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Liite 1

TIEDOTE

Lahti

Paivays:

Tiedote elintarvikendytteenotosta

Teiltd on otettu vesi- tai makuvesindyte liittyen vuoden 2026
néytteenottoprojektiin. Projektin yhteenveto julkaistaan Lahden
ymparistoterveyden verkkosivuilla.

Vesindytteesta tutkitaan Escherichia coli, suolistoperéiset enterokokit,
koliformiset bakteerit seka heterotrofinen pesakeluku 22 °C.

Makuvesisté (yritejd, hedelmid, marjoja tai vihanneksia siséltdvat maustetut
juomavedet) tutkitaan Escherichia coli ja suolistoperaiset enterokokit. Kaikki
naytteet tutkitaan Helsingissa Metropolilab Oy:n laboratoriossa. Ensimmadisesté
néytteenotosta ei aiheudu toimipaikalle kustannuksia.

Laboratorio toimittaa tulokset teille sdhkdpostitse. Mikéli ndytteen tulokset ovat
huonoja, viranomainen ottaa uusintanéytteen, joka on toimijalle maksullinen.
Halutessanne voitte pyytaa ndytteenottotositteesta kopion néytteenottajalta.

Lisatietoja naytteenottoon liittyen saatte ympéristoterveydesta.

Naytteenottaja

terveydensuojeluinsingar

Elintarvikelaki 257/2021 41 § Naytteenotio
Valvontaviranomaisella ja 33 §ssa tarkoiletulla toimeksiannon saaneella elimelia ja luonnollisella henkildla on oikeus oftaa konvauksetla

valvontaa varten tarvitiava maara naytieita seka tallentaa aania ja kuvaa. Elintarvikeatan ja kontaktimateriaalialan toimijalie on
annetiava lodistus naytieenotosta,
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Liite 2

Makuvesiprojekti 2026

Naytteenoton yhteydess3 tehtdvi kartoitus

Perustiedot

Kohde, toimipaikka

Naytteenottopaiva

VATI kohdetoimintatunnus

Kohteen sdhkoposti

Mitd juomavesi sisaltda + veden lampédtila

Valitse mitd makuvesi sisiltdaa: VESI +

Onko YRTIT multaruukusta

O basilika
O ananas
O appelsiini
O kurkku

O minttu

O sitruuna
O sitruunamelissa
O vesimeloni
O muuta, mita

Okylla Oei

Juomavesi sisdltada JAAPALOJA

Okylla Oei

Mistd jadpalat O jaapalakone O kaupasta [ itse pussitettuja
Oalles *C
. ge6°C-10°C
Veden limpétila 011 °C—15°C
Oyli15°C

Tarjoiluaika ja lisukkeiden pesu
Vesiastia on taytetty xxxx tuntia sitten (valitse |01 h
sopivin vaihtoehto) O2h

O3h

O muu, mika
Veden tarjoiluaika )
(pelkka vesi + jaapalat, ei sis. lisukkeita: yrtit yms )| U alle 4 tuntia

O yli 4 tuntia
Makuveden tarjoiluaika
(sisaltda lisukkeita: hedelmid, yritejd, tms.) O alle 4 tuntia

O yli 4 tuntia
Lisdtddnko vettd pdivin mittaan samaan
astiaan Okylla Oei
Milld vettd lisdtidn astiaan O kannulla

O amparilla

O muulla, milla?
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Pestddnkd / huuhdellaanko hedelmat,
vihannekset

Huuhdellaanko yrtit

Okylla Oei
Okylla Oei

Okylla Oei

Hanallisten astioiden puhtaus ja kunto

Vesiastian kunto ndkyviltd osin
silmamdaariisesti arvioiden

[0 oivallinen (A)
O hyva (B)

[ korjattavaa (C)
[0 huono (D)

Huomiot kunnosta

Vesiastian puhtaus (aistinvaraisesti)

O oivallinen (A)

O hyva (B)
[0 korjattavaa (C)
O huono (D)
Huomiot puhtaustasosta
Hanallisten vesiastioiden puhdistus
Vesiastian viimeisin puhdistusajankchta paivamaars O ajankohta ei tiedossa

Vesiastian puhdistustiheys

[0 jokaisen kayttbkerran jalkeen
O kerran viikossa

O harvemmin

[J ei ole puhdistettu koskaan

Vesiastiat pestdin

Puretaanko hanaosa puhdistusta varten

O kdsin O koneessa [ el tietoa

Okylla Oei

Puhdistukseen on erilliset tydvilineet

Puhdistusvilineiden ja -aineiden soveltuvuus

Puhdistusvilineiden sdilytys

Okylla Oel Oeitiedossa

[0 oivallinen (A)
O hyva (B)

[ korjattavaa (C)
O huono (D)

O oivallinen (A)
O hyva (B)

[0 korjattavaa (C)
O huono (D)
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