
Listeria – the facts 
Listeria – gerçekler
Advice for pregnant women, the elderly and anyone with suppressed immunity 
Hamile bayanlar, yaşlılar ve bağışıklık sistemi zayıf olan herkes için tavsiyeler

What is Listeria infection?
Listeria infection or listeriosis, is an illness usually caused by 
eating food contaminated with bacteria known as Listeria 
monocytogenes.

Who is at risk of Listeria infection?
Listeria infection can affect people differently. Healthy people may 
develop few or no symptoms. However, for some people, the 
infection can be serious enough to require hospitalisation and may 
be a threat to life.

People who are at particular risk of infection include:

•	 �anyone whose immune system has been weakened by disease 
or illness, for example:– cancer– leukaemia– diabetes– AIDS– 
liver disease– kidney disease (including those on dialysis)

•	 the elderly

•	 pregnant women and their unborn babies

•	 �anyone on medication such as prednisone or cortisone as this 
can also suppress the immune system. This includes organ 
transplant patients.

•	 newborn babies.

What are the symptoms?
Healthy people may not be affected at all. In persons at risk, 
symptoms may include fever, headache, tiredness, aches and 
pains. These symptoms may progress to more serious forms of the 
illness, such as meningitis (brain infection) and septicaemia (blood 
poisoning). Less common symptoms are diarrhoea, nausea and 
abdominal cramps. After eating contaminated food, on average, 
symptoms appear after about three weeks but can occur from 3 to 
70 days.

In pregnant women, Listeria infection is usually a mild illness. A 
high temperature before or during labour may be the only sign. 
However, even a mild form of the illness can affect the unborn baby 
(foetus) and can lead to miscarriage, stillbirth, premature birth or a 
very ill baby at birth.

Infected individuals can excrete the bacteria in their faeces for 
several months.

How common is Listeria infection?
Listeria infection is relatively uncommon. However, the fatality rate 
can be as high as 30 per cent amongst at-risk people.

Listeria enfeksiyonu nedir? 
Listeria enfeksiyonu veya listeryoz, Listeria monocytogenes olarak 
bilinen bakteri ile mikroplanmış yiyeceklerin tüketilmesi sonucu 
ortaya çıkan bir hastalıktır. 

Listeria Enfeksiyonuna karşı kimler 
risktedir?
Listeria enfeksiyonu kişileri farklı şekillerde etkileyebilir. Sağlıklı 
kişilerde hastalık belirtileri az olabilir veya hiç olmayabilir. Ancak 
bazı kişilerde enfeksiyon, hastaneye yatırılmayı gerektirecek ve 
hatta hayati tehlike yaratacak kadar ciddi olabilir.   

Enfeksiyona karşı özellikle risk altında olan kişiler aşağıdakileri 
kapsar:

•	 hastalık nedeniyle bağışıklık sistemi zayıflamış olan herkes, 
örneğin:-  kanser – lösemi – şeker – AIDS – karaciğer hastalığı – 
böbrek hastalığı (diyalize girenler dahil) 

•	 yaşlılar

•	 hamile bayanlar ve doğmamış bebekleri  

•	 bağışıklık sistemini zayıflatabileceğinden, prednizon veya 
kortizon gibi ilaç kullananlar. Buna organ nakli hastaları da 
dahildir.

•	 yeni doğmuş bebekler. 

Hastalığın belirtileri nelerdir?
Sağlıklı kişiler hiçbir şekilde etkilenmeyebilir. Risk altında olan 
kişilerdeki belirtiler ateş, başağrısı, yorgunluk, ağrı ve sancı olabilir. 
Bu belirtiler hastalığın daha ciddi şeklini alacak kadar ilerleme 
gösterebilir, bunlar menenjit (beyin iltihabı) ve septisemi (kan 
zehirlenmesi) gibi hastalıklardır. Daha nadir görülen belirtiler ishal, 
bulantı ve karında kramplardır. Mikrop bulaşmış yiyeceği tükettikten 
sonra belirtiler yaklaşık üç hafta sonra ortaya çıkar, ancak bu zaman 3 
ila 70 gün arasında da değişebilir.    

Hamile bayanlarda Listeria enfeksiyonu genelde hafif bir hastalıktır. 
Doğumdan önce veya doğum sırasında yüksek ateş, bunun tek 
işareti olabilir. Ancak hastalığın en hafif şekli bile doğmamış bebeği 
(fetüs) etkileyebilir ve düşüğe, ölü doğuma, erken doğuma veya 
doğduğunda bebeğin çok hasta olmasını neden olabilir.   

Enfeksiyonu kapan kişiler birkaç ay süre ile dışkılarından bakteri 
atabilirler. 

Listeria enfeksiyonu ne kadar yaygındır?
Listeria enfeksiyonu oldukça nadirdir. Ancak risk altında olan kişiler 
için ölüm oranı yüzde 30 kadar yüksek olabilir.     
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Can Listeria infection be treated?
Yes, Listeria infection can be treated successfully with antibiotics if 
treatment is started early.

Where is Listeria found?
Listeria bacteria are widespread and commonly found in soil, silage, 
sewage, birds and animals. They have also been found in a variety 
of foods, including raw meat, raw vegetables and some processed 
foods. Sometimes, it is not possible to identify which particular food 
caused a person’s illness as symptoms may not appear for 3 to 70 
days after eating contaminated food.

Outbreaks of Listeria infection due to foods such as soft cheeses, 
milk, coleslaw, hot dogs and paté have have been reported in 
Europe, America and Australia.

How can I avoid Listeria infection?
As Listeria bacteria are commonly found in the environment, 
they are impossible to eradicate. Some exposure to the bacteria 
is unavoidable. Most people are, however, at low risk of Listeria 
infection. 

Prevention is better than cure
People at risk from Listeria infection can reduce their risk of 

infection by:

•	 saying no to high risk foods (see below)

•	 always handling food safely (see below)

•	 �avoiding contact with any animal afterbirth (placenta)  and with 
aborted animal foetuses, as listeria infection has been known to 
cause illness and abortion in animals.

High risk foods

These foods should be avoided:

•	 �ready-to-eat seafood such as smoked fish andsmoked mussels, 
oysters or raw seafood such as sashimi or sushi

•	 �pre-prepared or pre-packaged fruit and vegetable salads 
including those available from buffets, salad bars and sandwich 
bars

•	 drinks made from fresh fruit and/or vegetables 

•	 �where washing procedures are unknown (excluding pasteurised 
or canned juices)

•	 �deli meats which are eaten without further cooking or heating, 
such as paté, ham, strass and salami, and cooked diced 
chicken (as used in sandwich shops)

•	 any unpasteurised milk or foods made from unpasteurised milk

•	 soft serve ice-creams

•	 soft cheeses, such as brie, camembert, ricotta and feta (these 
are safe if cooked and served hot)

Listeria Enfeksiyonunun tedavisi var mıdır?
Evet, Listeria enfeksiyonu, tedavi erken başlatıldığında 
antibiyotiklerle tedavi edilebilir.    

Listeria nerelerde bulunur?
Listeria bakterisi yaygındır ve daha çok toprakta, silolarda depolanan 
yemlerde, kanalizasyonlarda, kuşlarda ve hayvanlarda bulunur. Çiğ 
et, çiğ sebze ve bazı işlenmiş yiyecekler gibi çeşitli yiyeceklerde 
bulunduğu da görülmüştür. Bazen kişinin hastalanmasına hangi 
yiyeceğin neden olduğunu belirlemek mümkün olmayabilir, çünkü 
belirtilerin ortaya çıkması, mikrop bulaşmış yiyeceği tükettikten 
sonra 3 ila 70 gün sürebilir.        

Avrupa, Amerika ve Avustralya’da yumuşak peynir türleri, süt, 
lahana salatası (coleslaw), sosis (hot dog) ve et ezmeleri gibi 
yiyeceklerden dolayı Listeria enfeksiyonu salgınları rapor edilmiştir.     

Listeria enfeksiyonundan nasıl 
kaçınabilirim?
Listeria bakterisi çevrede yaygın olarak bulunduğundan, kökünden 
yok etmek mümkün değildir. Bakteriye kısmen maruz kalmak 
kaçınılmazdır. Ancak nüfusun çoğu Listeria Enfeksiyonuna karşı 
düşük risk altındadır.       

Önlem tedaviden iyidir   
Listeria Enfeksiyonuna karşı risk altında olan kişiler 
aşağıdakileri uygulayarak, risklerini azaltabilirler:

•	 yüksek risk taşıyan yiyeceklere hayır diyerek (aşağıya bakınız)

•	 her zaman yiyecekleri güvenli bir şekilde ele almak (aşağıya 
bakınız)

•	 her hangi bir hayvanın döleşi (plasenta) ve düşük yapılmış 
hayvan fetüsleri ile temastan kaçınarak, çünkü listeria 
enfeksiyonunun hayvanlarda hastalığa ve düşüğe neden olduğu 
bilinmektedir.   

Yüksek risk taşıyan yiyecekler   

Bu yiyeceklerden kaçınılmalıdır:

•	 tütsülenmiş balık ve tütsülenmiş midye, istiridye veya 
dilimlenmiş çiğ balık veya suşi gibi çiğ deniz ürünleri gibi, 
yemeye hazır deniz ürünleri 

•	 büfelerde, salata ve sandöviç barlarında bulunan, önceden 
hazırlanmış veya paketlenmiş meyva ve sebze salataları     

•	 taze meyva ve/ya sebzelerden yapılan içecekler   

•	 yıkama işlemleri bilinmeyenler (pastörize veya konserve meyva/
sebze suları hariç) 

•	 et ezmesi, domuz eti (ham), salam çeşitleri ve kuşbaşı doğranmış 
pişmiş tavuk (sandöviççilerde kullanılan türden) gibi, daha fazla 
pişirme veya ısıtma gerektirmeden tüketilebilen şarküteri etleri  

•	 pastörize edilmemiş sütler veya pastörize edilmemiş sütlerden 
yapılmış yiyecekler    

•	 yumuşak dondurma türleri

•	 brie, camembert, ricotta ve feta gibi yumuşak peynir türleri 
(pişirilip sıcak servis yapılırsa güvenlidir)
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•	 �ready-to-eat foods, including leftover meats, which have been 
refrigerated for more than one day

•	 �dips and salad dressings in which vegetables may have been 
dipped

•	 raw vegetable garnishes.

Safe foods

These include:

•	 freshly prepared foods, to be eaten immediately

•	 freshly cooked foods, to be eaten immediately

•	 hard cheeses, cheese spreads, processed cheese

•	 milk–freshly pasteurised and UHT

•	 yoghurt

•	 canned and pickled food.

Safe food handling and storage
Safe food handling and safe storage of food are important for 
everyone. To anyone at risk of the serious complications of Listeria 
infection, such practices are especially important. Unlike most other 
food-contaminating bacteria, Listeria can grow in the refrigerator. 
However, Listeria bacteria are readily killed during cooking. You can 
reduce the risk of developing Listeria infection and other food-
borne illnesses, such as gastroenteritis, by following some basic 
food hygiene and food storage rules:

•	 �Wash your hands before preparing food and between handling 
raw and ready-to-eat foods.

•	 Keep all food covered.

•	 �Place all cooked food in the refrigerator within one hour of 
cooking.

•	 �Store raw meat, raw poultry and raw fish on the lowest shelves 
of your refrigerator to prevent them dripping onto cooked and 
ready-to-eat foods.

•	 Keep your refrigerator clean and the temperature below 5°C.

•	 �Strictly observe use-by or best-before dates on refrigerated 
foods.

•	 �Do not handle cooked foods with the same utensils (tongs, 
knives, cutting boards) used on raw foods, unless they have 
been thoroughly washed with hot soapy water between uses.

•	 �All raw vegetables, salads and fruits should be well washed 
before eating or juicing, and consumed fresh.

•	 �Defrost food by placing it on the lower shelves of a refrigerator 
or use a microwave oven.

•	 Thoroughly cook all food of animal origin, including eggs.

•	 �Keep hot foods hot (above 60°C) and cold foods cold (at or 
below 5°C).

•	 artık etler dahil, bir günden fazla buzdolabında muhafaza 
edilmiş, yemeye hazır yiyecekler 

•	 sebzelerin batırılarak yenildiği soslar ve salata sosları  

•	 çiğ sebze garnitürleri.    

Güvenli yiyecekler

Bunlara dahil olanlar:

•	 derhal tüketilmek üzere, taze hazırlanmış yiyecekler 

•	 derhal tüketilmek üzere, taze pişmiş yiyecekler 

•	 sert peynirler, krem peynirler, işlenmiş peynirler   

•	 süt – taze pastörize edilmiş ve UHT      

•	 yoğurt

•	 konserve ve salamura yiyecekler. 

Yiyeceklerin güvenli hazırlanması ve 
muhafazası  
Yiyeceklerin güvenli hazırlanması ve muhafazası herkes için 
önemlidir. Listeria enfeksiyonunun ciddi komplikasyonları riski 
altında olan herkes için, bu tür uygulamalar özellikle çok önemlidir. 
Yiyeceklere mikrop bulaştıran diğer birçok bakteriden farklı 
olarak, Listeria buzdolabında da üreyebilir. Ancak Listeria bakterisi 
pişirme esnasında derhal ölür. Listeria enfeksiyonu ve gastroenterit 
gibi, diğer yiyecek yoluyla geçen hastalıklara yakalanma riskini, 
aşağıda belirtilen temel gıda temizliği ve gıda muhafaza kurallarını 
uygulayarak, azaltabilirsiniz:

•	 Yiyecekleri hazırlamadan ve çiğ yiyeceklerle pişmiş yiyecekleri 
ellerken birinden öbürüne geçmeden önce ellerinizi yıkayın.      

•	 Tüm yiyeceklerin üzerlerini kapatın.   

•	 Yemekleri pişirdikten sonra bir saat içinde buzdolabına 
yerleştirin.   

•	 Çiğ etleri, çiğ kümes hayvanı etlerini ve çiğ balıkları, sularının 
pişmiş veya yenilmeye hazır yiyeceklerin üzerlerine akmasını 
önlemek için, buzdolabının en alt rafında muhafaza edin.    

•	 Buzdolabınızı temiz tutun ve soğukluk derecesi 5°C’nin altında 
olmalıdır.

•	 Buzdolabında muhafaza edilmesi gereken yiyeceklerin son 
kullanma tarihlerine kesinlikle dikkat edin. 

•	 Pişmiş yiyecekleri, kullanma aralarında sıcak sabunlu su ile iyice 
yıkanmadıktan sonra, çiğ yiyeceklerle kullandığınız maşa, bıçak, 
doğrama tahtası gibi aynı malzemelerle hazırlamayın.

•	 Tüm çiğ sebze, salata ve meyvalar, yenilmeden veya suyu 
sıkılmadan önce iyice yıkanmalıdır ve taze olarak tüketilmelidir.    

•	 Yiyecekleri, buzları çözülmesi için ya buzdolabının alt raflarına 
yerleştirin ya da mikrodalga fırın kullanın. 

•	 Yumurta dahil, bütün hayvansal gıdaları tamamiyle pişirin. 

•	 Sıcak yiyecekleri sıcak (60°C’nin üzerinde), soğuk yiyecekleri 
soğuk (5°C’de veya altında) muhafaza edin.

•	 Yiyecekleri ısıtırken içinin derecesi en az 75°C (dumanı üstünde) 
oluncaya kadar ısıtın.



4

•	 �Reheat food until the internal temperature of the food reaches at 
least 75°C (piping hot).

•	 �When using a microwave oven, read the manufacturer’s 
instructions carefully, and observe the recommended standing 
times to ensure the food attains an even temperature before it is 
eaten.

Any other questions?
For further advice, contact your local doctor, specialist, community 
health centre or maternal and child health nurse.

Language assistance is available through TIS, the Translating and 
Interpreting Service: for the cost of a local call on 13 1450.

The following websites provide more information:

Food Standards Australia www.foodstandards.gov.au

Centre for Diseases Control and Prevention (USA) www.cdc.gov

•	 Mikrodalga fırın kullanırken, imalatçının talimatlarını dikkatle 
okuyun ve tüketilmeden önce yiyeceğin tümüyle eşit bir 
dereceye ulaştığından emin olmak için bekletme zamanlarına 
uyun.   

Başka sorularınız var mı?
Daha fazla tavsiye için aile doktorunuzla, uzman doktorunuzla, 
toplum sağlık merkezinizle veya ana-sağlık hemşirenizle irtibat 
kurun.  

Çevirmenlik ve Tercümanlık Hizmeti (Translating and Interpreting 
Service -TIS) yolu ile dil yardımı, yerel arama ücreti ile 13 1450 
numaralı telefondan mevcuttur,

Aşağıdaki websitelerinde daha fazla bilgi bulunabilir:  

Avustralya Gıda Standartları (Food Standards Australia)     
www.foodstandards.gov.au

Hastalık Kontrol ve Önleme Merkezi (Centre for Diseases Control 
and Prevention - USA)     www.cdc.gov


