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Till lasaren

Anvéandningen av naturprodukter har en lang tradition i Finland. Bar, svampar och &rter
har varit en central del av den sjalvférsérjande matkulturen. Aven i den évriga varlden
ar intresset for naturprodukter stort numera. Férutom i Europa, satsas stora summor pa
forskning av naturprodukter och da sarskilt pa utvecklingen av hélsoframjande livsmedel
bl.a. i Nordamerika, Kina och Japan. Konkurrensen om ravaror har snabbt blivit global.
Inhemska och exportprodukter av god kvalitet starker uppfattningen om rena och
hogkvalitativa finska naturprodukter.

Kvalitetskedjan av naturprodukter &r lang: dess faser ar bl.a. plockning, ravarutransport
till kopstallet, képverksamhet och eventuell kvalitetsmarkning, eventuell lagring pa
kopstallet, ravarutransport till vidare foradling, vidare foradling, férpackning, férvaring,
transport till kdparen och anvandning i storkok eller kop fran detaljhandel till hushall och
slutanvandning av produkten. Kvalitetskedjan varierar efter ravara och anvandningssyfte.
Darfor ar det viktigt att aktdrerna i kedjan far enhetliga anvisningar for att uppna en god
kvalitet och hygien.

Handels- och industriministeriets arbetsgrupp, som har férnyat vaxtférordningen, féreslog,
att en kvalitets- och hygienguide skulle utvecklas fér naturproduktsbranschen. En liknande
guide anvands redan i flera andra produktionssektorer, men inte i naturproduktsbranschen.
Den nya kvalitets- och hygienguiden for naturprodukter behandlar alla faser i kvalitetskedjan,
fran plockare till forsaljningsféretag med huvudbetoning pa begynnelsen av kedjan.

| guiden beskrivs kvalitetskedjans viktigaste kontrollpunkter och atgarderna for att uppna
en god kvalitet och hygien i bérjan av kvalitetskedjan. Plockarna och ink&parna har en
nyckelposition i kvalitetskedjan, eftersom férsémrad kvalitet av ravara och fel som har
begatts under plockning eller i kopfasen inte kan korrigeras i en senare fas i kedjan.
Guiden anvands frémst i kvalitetsutbildning riktad speciellt till plockare och inkdpare.
Plockarna far anvisningar om goda arbetsmetoder, sa att de framsta kvalitetsproblemen
skall kunna undvikas.

Riitta Ryyti och Simo Moisio har skapat denna guide. Material till guiden kommer &ven

fran Livsmedelssékerhetsverket. Vi tackar foretagare och experter som vid framstéliningen
av guiden har hjalpt till med férslag, kommentarer och rad.

Faktorer



I. Kvalitetsbegrepp

Kvalitet &r delvis en matbar egenskap och
delvis en férestalining, som kunderna bildar
av en produkt eller tjanst. Kvalitet ar ett
helhetsresultat, som paverkas av flera olika
faktorer. Kvaliteten &r god da produkten
eller tjansten uppfyller behov och
férvantningar hos kunder eller anvandare,
dvs. produktens kvalitet ger ndjda kunder.
Foérutom kvaliteten pa produkten kan man
aven tala om kvaliteten pa verksamheten,
da man istallet faster uppmarksamheten
pa processer och enskilda arbetsfaser i
foretaget. Produktkvaliteten ar en foljd av
verksamhetskvaliteten.

Det &r svart att definiera kvalitet i siffror,
men man bor strava efter det. Pa det viset
kan man pa ett tydligt satt ange mal,
befintlighet, uppféljning och framgang hos
kvaliteten. For att na framgang, maste
kvaliteten utvecklas kontinuerligt.
Informationen om kontinuerlig férbattring
har utkristalliserats i Demings cirkel (se
bild nedan), dar planering, genomférande,

utvardering och férbattring av verksamhet
foljer varandra. Kvalitet och I6nsamhet &r
starkt anknutna till varandra, dvs. utveckling
av kvaliteten erbjuder féretaget en
anmarkningsvard mdéjlighet att sénka
kostnader. Kunder ar ofta villiga att betala
extra for en hogkvalitativ produkt, men det
ar inte dyrare att tillverka en produkt med
god kvalitet an en produkt med dalig
kvalitet. En 6kning av néjda kunder starker
aven foretagets stéllning pa marknaden.

Det forsta kravet som kvaliteten pa
naturprodukterna maste uppfylla ar att
motsvara de myndighetskrav som sétts for
livsmedel, sa att produkterna ar sakra for
hélsan. Egenkontroll &r ett bra verktyg, nér
man skall forsdkra sig om lagstadgad
produktsakerhet. Produkterna maste aven
uppfylla kundernas 6nskemal och krav bl.a.
pa smak, utseende, férpackning och image.
En viktig del av produktkvaliteten ar
produktservice.

Planera

Utvardera

Forbattra




2. Naturprodukternas egenskaper

och kedjebeskrivningar

2.1 Bar

2.1.1 Bdrens sammansattning och
egenskaper ur kvalitetssynpunkt

Bar bestar till storsta delen av vatten, ca
80-95 % av sin vikt. Over 90 % av
torrsubstansen &r kolhydrater; sockerarter,
fibrer och stérkelse. Inhemska bar
innehaller forhallandevis lite socker, i
genomsnitt 5-7 %. Fiberhalten i de flesta
barsorter ar ca 3g/100g farska bar. Bar
innehaller endast mycket lite fett, med
undantag fér havtorn, som innehaller ca 5
% fett. Energihalten i bar &r ca 85-200
kJ/100g, med undantag fér havtorn, som
har ca 330 kJ/100g energi.

Barens naturliga mikrobméangd ar
omfattande, inkluderande bakterier, jast
och mogel fran jordman, regnvatten och
luft. pH-optimum fér tillvéxten hos flera
bakterier &r nagot at det sura hallet. Endast
ett fatal bakterier vaxer éverhuvudtaget
under pH-vardet 4,5.

| de flesta barsorter &r pH-vardet lagt av
naturen, vilket medfér en begrénsning av
bakterietillvaxt. Ofta &r det mégel och jast
som forstdr bar och barprodukter, eftersom
de kan véxa dven i mycket sura for-
hallanden, som bakterier inte har nagra
tillvaxtmajligheter i.

Béren fortsatter sin cellandning dven efter
att de har plockats. Andningen ar antingen
aerobisk dvs. syreférbrukande eller
anaerobisk dvs. syrefri. Slutprodukter av
aerobisk cellandning &r vattenanga och
koldioxid. Anaerobisk andning producerar
koldioxid och acetaldehyd, som delvis bryts
ned till etanol. En férutsattning for
hallbarheten hos bar som férvaras nedkylda
ar att deras cellandning kan fortséatta. Utan

tillgang till syre harsknar baret snabbt. Nar
man férvarar baren nedkylda &r malet att
behalla cellandningen sa langsam som
mdjligt utan att déda cellen. Cellandningen
kan saktas ner genom att temperaturen
sanks samt genom att syrehalten i lager-
[férpackningsluften minskas och koldioxid-
halten 6kas.

Oftast ar avdunstning av vatten ur bar den
storsta forstérelsefaktorn vid férvaring.
Torkning kan saktas ner genom att
temperaturen sanks, den relativa
luftfuktigheten hojs, luftflodet i forradet
minskas och genom att baren férpackas
sa fort som mgjligt.

2.1.2 Beskrivning av barkedjan

| béarkedjan finns otaliga faser fran plockning
till slutanvandning. Plockaren kan antingen
rensa de plockade béren eller sélja dem
skrapiga till inképarna. Pa kopstallet tas
baren emot och vags samt eventuellt
kvalitetsmarks och lagras. Fran kopstallet
transporteras baren till vidare féradling
eller for att forpackas direkt (rensade och
farska bar). Féradlade produkter férpackas
och lagras, men férpackade produkter kan
aven levereras omedelbart till storkék efter
férpackning. Fran lagret kan produkterna
levereras till ett grossistféretag och dérifran
till detaljhandeln, varifran de hamnar hos
hushallen. Fran grossistféretag kan
produkterna ocksa levereras till storkok,
aven om direkttransport ar vanligare.



Plockning
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transport t||| kopstallet
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kvalitetsmérkning)
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forpackning

V

V
transport till grossistforetag

V

detaljhandel
hUSha"sanvandnmg * Det som niamns inom parentes
ar mer sallsynt.



Vid plockning maste sarskild vikt liggas
vid foljande omstindigheter:

® att plocka baren forst nér de ar mogna

o ett tillrackligt avstand (50 m) till starkt
trafikerade vagar

® att undvika plockningsskrap

© att anvanda endast behallare avsedda
for livsmedelsanvandning

® att se till dels personlig hygien men
aven plockningsredskapens hygien
under plockning och transport

® transportférhallanden i bilens
lastutrymme

® snabb transport till képstallet

© att halla isér olika barsorter

© att vid behov forvara baren
tillrackligt kallt

© att ge utlandska plockare tillrackliga
instruktioner

Att observera vid inkép och
transport:

® att samla in kontaktinformation om
plockare for att kunna spara upp dem

® att se till hygien och 6vriga
férhallanden pa kopstillet

® att se till fryskedja och snabb
transport dven vid sma méangder

® att vid kvalitetskontroll avlagsna
eventuella fraimmande bar, smastenar,
kottar osv. fran baren

@ tillforlitligheten av en eventuell
kvalitetsmarkning

® korrekta ursprungsmarkningar och
ursprungsmarkningar i forsaljnings-
dokument

Konsumentprodukter av bar:

® korrekta forpackningsmarkningar och
férvaringsanvisningar

© att verifiera béarhalten i produkterna

® att anvdnda endast tillatna
hilsopastaenden

N&rmare anvisningar om barplockning och
-hantering finns i avsnitt 3.




2.2 Svampar

2.2.1 Svamparnas sammansadttning
och egenskaper ur kvalitetssynpunkt

Svampar bestar huvudsakligen av vatten,
sa det finns endast lite energi i dem (100-
150 kJ/ 100 g). Enligt naringsvardet ar
svamp ett mellanting mellan fisk och
gronsaker. Det finns ganska mycket protein
och kolhydrater i svamp, men endast lite
fett. Svamp innehaller dven B-vitaminer
och en del &ven C- och D-vitaminer. Svamp
innehaller rikligt med mineral- och
sparamnen.

Efter plockning &r svampar kéansliga for
hantering och deras férvaring kan jamforas
med farskt kétt. Manga olika faktorer ar
orsak till att svampen ruttnar, t.ex.
cellandning och enzymfunktion. Det ar
framst temperaturen som paverkar
cellandningens hastighet. For svamp,
sarskilt icke hanterad, finns det goda
férutsattningar for aktivitet och tillvaxt av
mikrober.

Enzym- och mikrobaktivitet dkar efter
plockning, nar enzymerna bdérjar anvénda
svampens egna naringsforrad. Tecken pa
enzym- och mikrobalansverksamhet i
svampar ar bl.a. att strukturen mjuknar och
segnar, fargen blir mérkare samt att den
luktar och smakar konstigt. Aven
naringsvardet férsdmras. Sarskilt delning
av svamp snabbar pa mjukningsprocessen,
sa onddig hantering boér undvikas redan i

plockningsfasen. Nar det galler férvaring
av svamp finns det skillnader mellan
svampsorter och enskilda svampar.
Hallbarheten ar battre i unga och harda
svampar an i gamla och mjuka svampar.
Svampar med lang hallbarhet ar: tratt-
kantarell, kantarell, farticka, blek taggsvamp
och pepparriska. Svampar med kort
hallbarhet ar soppar och kremlor. Mask
och maskhal &r ett problem séarskilt hos
soppar.

Hallbarheten och vikiférlusten hos svampar
kan forbattras framst med en tillrackligt lag
lagringstemperatur (ca 1-3 °C) och med
fuktig luft (RH 85-90 %). Aldringsprocessen
hos svampar saktas ner dven genom att
andra gassammansattningen i atmosfaren
och genom rétt férpackning.

2.2.2 Beskrivning av svampkedjan

Plockaren skall rensa svampen redan i
skogen. Det vore bra att transportera
svampen till képaren direkt, sa att kvaliteten
inte forsamras pga. férvaring. Pa képstallet
vags svampen och sorteras eventuellt efter
kvalitet. Den farska svampen transporteras
darefter till vidare féradling eller férpackas
direkt, sedan lagras den eller transporteras
direkt till torg- eller detaljhandel. Fran lager
transporteras produkterna vidare till detalj-
handel, storkok eller andra slutanvandare.




Svampkedjans faser

‘ rensning i skogen
Plockmng = _

V

transport till kopstallet

V

inkdp och eventuell
kvalitetsmérkning
V

ravarutransport till leverantor
till vidare foradling/forpackare

R vidare foradling
forpackning
V

kortvarig lagring storkdksanvandning

V

grossistforetag

V

detaljhandel

V

hushéllsanvandning




I svampkedjan bor sarskild vikt liggas
vid féljande omstdndigheter:

o ett tillrackligt avstand (50 m) till starkt
trafikerade vagar

® god personlig hygien vid plockning
och bra svamprensningsredskap
i skogen

© att anvénda endast behallare avsedda
for livsmedelsanvandning

® plockning av svamp som ingar i
handelssvampsférteckningen
(Bilaga 1)

® transportférhallanden i bilens
lastutrymme

® snabb transport till képstallet

® hygien pa képstéllet och
sakerstillning av fryskedja

o tiliforlitligheten av en eventuell
kvalitetsmérkning

® hygien vid séljberedning (skéarytor i
svampar snabbar pa forruttnelsen)

© ren ravara av god kvalitet for livsmedel
som skall framstallas av svamp

® korrekta ursprungsmarkningar vid
torghandel

® en god hygienkvalitet hos saltad och
torkad svamp

® korrekta forpackningar och
forpackningsmaérkningar

Narmare anvisningar om svampplockning
och -hantering finns i avsnitt 3.

2.3 Orter

2.3.1 Orternas sammansittning och
egenskaper ur kvalitetssynpunkt

Med orter avses i denna guide sadana
vilda vaxter, som kan anvandas som féda.
En del &rter kan dven odlas. Ortvaxter
innehaller till stérsta delen vatten. Orter
innehaller endast lite energi, ca 100-180
kd/100 g farska och &tbara delar. Energi
erhalls fran protein och kolhydrater. Orter

innehaller endast lite fett. Daremot
innehaller 6rter mycket vitaminer, sarskilt
C-vitamin, samt mineral- och sparamnen.
Vaxterna framstaller flera kemiska @mnen,
sasom alkaloider, glykosider, eteriska oljor,
|&kedrter, garvdmnen, tanniner, organiska
syror samt fenolféreningar som &r viktiga
bl.a. i deras forsvar. Manniskan har lart sig
att dra férdel av dem som mediciner,
kryddor samt doft- och fargamnen.

Efter plockning vissnar orterna fort.
Cellandningen fortsatter, darfor skall drterna
laggas i en luftig korg eller i en annan
behallare. | en plastpase bérjar forruttnelse-
processen omedelbart. Orterna skall torkas
sa snart som mojligt efter plockningen. En
god hygien vid plockning och vid torkning
ar viktig for att inte érternas mikrobhalter
skall bli fér hdga.

2.3.2 Beskrivning av ortkedjan

Plockarna torkar oftast 6rterna fore
forséljning och férpackar dem sa att de
skyddas fran fukt. Orter som skall séljas
farska skall levereras till foréadlaren under
samma dag innan drterna hinner vissna.
Vidareforadlaren torkar de farska érterna,
framstaller értprodukterna eller férpackar
dem sa som de ar. De férpackade
produkterna hamnar oftast hos
konsumenten genom direktférséljning, men
en liten del av produkterna gar genom
detaljhandel (och grossistféretag). Orterna
transporteras oftast direkt till storkdken
fran foradlaren. | 6rtkedjan finns det oftast
inga inkdpsforetag sdsom i bar- och
svampkedjorna.



6rtkedjans faser

forpacknmg | papperspasar

forsaljning till vidare foradling

forpackning

direktforsaljning (transport till grossistforetag)
detaljhandel

hushéllsanvandning

Att observera i 6rtkedjan:
® god plockningshygien
® god hygien vid séljberedning for att forhindra att mikrobhalten i 6rterna 6kar

® noggrann torkning med dndamalsenlig utrustning
© sorja fér jamn kvalitetsniva

® 6rtprodukternas korrekta forpackningsmarkningar och tillatna hélsopastaenden

N&rmare anvisningar om 6értplockning och -hantering finns i avsnitt 3.



3. Plockningsanvisningar for naturprodukter

Plockarens ansvar vid tillvaratagande
av naturprodukter

Vid plockning av naturprodukter (bér,
svampar och &rter) och vid saljberedning
finns flera olika faser, pga. varfor ravarornas
kvalitet kan férsdmras innan de hamnar
hos képaren. Arktiska Aromer r.f. har
framstallt bifogade anvisningar fér dem
som plockar naturprodukter. Genom att
félja anvisningarna tar plockaren sitt ansvar
om att sdkerstéalla sakerheten pa livsmedel.

Anvisningar om plockning och
hantering av naturprodukter

3.1 Plockning

Plockaren bér ha en god hand- och 6vrig
hygien. Det ar bra att ha med sig t.ex.
desinficerande vatservetter, som man vid
behov kan rengéra handerna med aven i
skogen. Bér, svampar och &rter bér inte
plockas, nar man &r sjuk. Man bér &ven
se till att man inte har myggmedel pa
handflatorna som vid plockning kan I6sa
sig bland produkter som skall plockas. Nar
man rér sig i naturen, skall man géra rent
efter sig, dvs. allt skrép efter matsackar
och liknande skall transporteras bort fran
skogen.

Rekommendationer som anknyter
till plockningsomradet:

o ett tillrackligt avstand (50 m) till starkt
trafikerade vagar

® Plocka inte bar, svampar eller orter i
nédrheten av tatorter eller industrian-
laggningar.

© Allemansrétten tillater inte plockning
pa andras gardsomraden
(hus inom synhall) eller i ndrheten av
planteringar.

© Markégaren skall ge sitt tillstand om
det handlar om stora grupper som
skall plocka.

Vid plockning av bér skall de redskap
(hinkar, karl, plockare, transportlador) som
anvands vid plockning vara rena, hela och
ldampade for livsmedelsanvéandning. Det
basta plockningskarlet ar en hink eller lada
av plast. Lagg inte baren i en plastpase
eller —sack, for da krossas baren latt. Baren
skall vara mogna nér de plockas och endast
en barsort plockas at gangen. Man kan
genom en noggrann plockningsteknik
undvika alltfér mycket skrép bland béren.
Undvik att halla baren fran en behallare till
en annan sa att baren inte krossas.

Vid plockning med en hand- eller
krattplockare maste man vara extra
noggrann: t.ex. sand, smastenar, grenbitar,
fimpar, djurspillning eller giftsvampsdelar
far inte hamna bland baren. Ett barparti
avsett for livsmedelsanvandning blir
oanvandbart om t.ex. djurspillning hamnar
bland baren. Rengér gérna plockaren efter
varje plockningsomgang, under plocknings-
perioden.




Svamp plockas vid torrt vader. De redskap
(knivar, svampborste, korgar, transport-
lador) som vidrér svampen skall vara rena,
hela och lampade for livsmedels-
anvandning. En lamplig plocknings-
behallare &r en korg av tréamaterial eller
liknande. Svampkvaliteten férsdmras
snabbt i plastbehallare- eller pasar, sa de
bér inte anvdndas som plocknings-
behallare. Endast matsvamp (Bilaga 1)
godkand som handelssvamp kan i Finland
plockas for forséljning och svamp avsedd
for forsaljning plockas endast en sort at
gangen. Foér plockaren ar det viktigt att
komma ihag att manga képare har egna
sdaljhanterings-, sorterings- och kvalitets-
krav. Svampen skall laggas i ladorna sa
att de inte kldms under transporten; en
kvalitetsférsamring bérjar fort pa de stallen
dar svampen har krossats. Det basta sattet
ar att transportera svampen i tunna lager
i transportladorna.

Orter plockas nar det &r torrt vader efter
att morgondaggen har férsvunnit.
Plockaren skall kanna till de érter som skall

plockas. Vid plockningen rekommenderas
att man anvander engangsskyddshandskar
avsedda for livsmedelshantering. Trad-
gardshandskar &r inte tillrackligt hygieniska.
Narmare anvisningar om 6rter som kan

koépas erhalls fran ortféretag och fran
naturértsguiden (2006) utarbetad av
Utbildningsministeriet. Plockning av véxter
med tréstam tillhér inte allemansratten.
Plockaren skall anvanda rena plocknings-
och transportbehallare avsedda for
livsmedelsanvédndning. En luftig korg
passar bast till plockningen, dar érterna
placeras i en uppratt position. Transport-
utrymmet i bilen maste vara rent.

3.2 Rensning

Om béaren rensas hemma foér féarsk-
forséaljning, maste en god hygien féljas vid
rensningen: handerna skall tvattas fére
arbetets bérjan och hdnderna tvéttas dven
alltid efter ett uppehall och efter
toalettbesok. Haret skall skyddas under
rensning av baren. Har eller nasa far ej
vidréras i samband med rensningen.
Arbetsredskapen (t.ex. rengdérings-
utrustning som fasts vid dammsugaren)
maste vara rena, hela och lampliga for
livsmedelsanvandning.

Svampen rengérs i skogen i samband
med plockning. Plockaren maste se till att
inte sand, skréap eller andra jordédmnen
hamnar bland svampen. Det far inte finnas
nagra mogliga, ruttnade eller mycket
maskatna exemplar bland svamparna. Vid
rensning av svamp foljs samma hygienan-
visningar som vid rensning av bar. Vid
rensning av svamp i skog kan &aven
engangsskyddshandskar anvandas for att
sdkerstalla hygienen, vilka vid behov byts
ut mot nya.

Orter skall plockas fran sa rena platser,
att de inte behdver skdljas fore torkning.
Rekommendationen &r att vaxterna bryts
tillrackligt hogt fran markytan, sa att inte
“jordstank” orsakade av regn foljer med.
Rétter och rotstockar skéljs och vatten-
kvaliteten maste undersdkas i de fall da
inte kommunalt vatten anvénds (=istallet
anvands brunnvatten).



3.3 Forvaring

Om bar som har plockats for férsaljning,
maste forvaras till ndsta dag t.ex. pga.
langa transporter, maste de forvaras svalt
(kallare eller kylskap). Vid férvaring skall
man anvanda rena, hela och for livsmedels-
anvandning lampliga férvaringsbehallare.
Saker eller produkter (t.ex. fisk) som skulle
kunna orsaka frammande smak eller lukt
far inte férvaras pa samma plats.

Svampen bér transporteras till kdparen
under plockningsdagen. Om svampen
maste forvaras hemma nagra timmar,
maste de férvaras svalt (rekommenderad
férvaringstemperatur ar +0 - +8 grader).
Bar, svamp och orter skall skyddas fran
fukt, smuts, skadeinsekter samt fran
mekaniska skador. Orterna skall férvaras
torrt, svalt och skyddat fran ljus.

3.4 Transport

Vid transport av bar och svamp fran
plockningsplatsen maste plockaren
anvanda rena, for livsmedelsanvandning
lampliga transportbehallare. Téck gérna
barbehallarna med lock, sa att inte skrap
och dylikt hamnar bland bé&ren under
transporten. Svampen kan tackas t.ex.
med skyddspapper eller -tyg. Bilens
transportutrymme maste vara rent, husdjur
far inte transporteras i samma utrymme
och t.ex. olje- eller bransledunkar, vilka
skulle kunna ge baren och svampen en
frammande smak eller lukt far inte férvaras
dar.

Efter torkning férpackas érterna i pappers-
sédckar som lampar sig for livsmedels-
anvandning, vilka a sin sida skyddas med
plastsackar. Pa forpackningarna antecknas
innehallsmangd, 6rtsort och torknings-
tidpunkt. Vid 6rttransport maste de redskap
som kommer i kontakt med 6rterna, vara
hela, rena och lampade fér livsmedels-
anvandning. T.ex. olje- eller brénsledunkar
eller produkter (t.ex. fisk), som ger érterna
en frammande smak eller lukt far inte
férvaras i samma transportutrymme.




3.5 Forsiljning
a) Direktleverans till slutanvandare

Om plockarna sjalv saljer rensade baér,
farsk/saltad/torkad svamp eller farska/
torkade orter t.ex. pa torg eller marknads-
platser, maste plockaren anmaéla saljverk-
samheten till den kommunala livsmedels-
kontrollmyndigheten pa en sarskild blankett.
Blanketten erhalls fran kommunens
livsmedelskontrolimyndighet. Pa en del
orter skéter de torgansvariga anmalan, da
motsvarande uppgifter éverlamnas vid
reservation av torgplats.

® Nar man saljer farska, fardigférpackade
bar maste man pa férpackningen ange
barsort, innehallsmangd och ursprung
(om franvaron av den kan vilseleda
anvandaren). Om baren végs vid
koptillfallet behéver man inte ange
innehallsmangden.

® En saltad eller torkad svampprodukt far
endast innehalla en svampsort och
forpackningsméarkningen maste ange
svampmangd och svampvikt. Vid
forsaljning av farska murklor direkt till
anvandaren maste man komma ihag att
uppvisa hanteringsanvisningar fér
svampen i svampens omedelbara narhet.
Man kan bestélla broschyrer om murklor
fran Livsmedelssékerhetsverket med
hanteringsanvisningar fér murklor.
Broschyrer kan erhdllas pa flera olika
sprak. Alternativt kan de dven skrivas ut
fran Livsmedelssékerhetsverkets
webbsidor pa adressen www.evira.fi

® Pa férpackningsmarkningar for orter
maste Ortsort eller -sorter, innehalls-
mangd, férpackarens namn och
kontaktuppgifter, ursprungsland och bast-
fore-datum anges. Uppgifterna maste
anges pa de bada inhemska spraken
utom i ensprakiga kommuner (rér alla
anvandarférpackningsmarkningar).

b) Leverans till inkdpare

® Baren skall transporteras sa fort som
mojligt till inkbparen. Manga inképare
ger sina plockare ndrmare anvisningar
om kvalitetskrav for rensade béar eller
sadana som séljs med skrap. Broschyren
med rekommendationer om kvalitets-
markning och med sorteringsanvisningar
for vilda bar kan plockarna erhalla dven
fran Arktiska Aromer r.f. eller skriva ut
pa adressen www.arktisetaromit.fi

® Svampen skall levereras till det kdpande
foretaget sa fort som mojligt (samma
dag) efter plockningen. Manga ink&pare
ger narmare anvisningar for sina plockare
om kvalitetsmérkning av svamp (t.ex.
UN/ECE kvalitetsstandard for
Karljohansvamp). Riskor képs ofta
fardigkokta och saltade fran plockarna.
Skogsriskan ar den viktigaste
handelssvampen i denna artgrupp. Den
skall kokas i en rymlig kastrull i 10 min
och darefter haller man ut kokvattnet.
Efter att de kokats skoljs svamparna och
saltas i lager (1,5 kg salt/10 kg svamp).
Karljohansvampen plockas hel och sa
ung som mgjligt. Kantarellen kops oftast
farsk. Svampen rensas i plocknings-
fasen, men den far inte fuktas eller
skoljas. En del foéretag kdper aven kokt
och saltad kantarell. Trattkantarellens
séljberedning och dess forséljning kan
jdmfoéras med kantarellens.

® Koparen bor leverera érterna till kdparen
under plockningsdagen. Orter som skalll
séljas farska, far inte vara vissna och de
skall vara fria fran mogel och smuts
(insekter, fagelspillning, jord m.m.). Vid
forséljning av torkade orter skall
plockaren torka och transportera érterna
enligt de anvisningar om torkning och
transport som kdparen har angett (t.ex.
kvalitetsméarkning).



4. Anvisningar for kopstalle och kopare

4.1 Kopstille for bar och svampar

Pa kopstallet for bar och svamp skall det
finnas ett overtdckt utrymme, dar
produkterna tas emot, sorteras och vags.
Bér och svampar skall skyddas mot damm.
En bra placering for kopstallet ar t.ex. pa
asfalterat omrade, dar det inte finns nagot
material i ndrheten som dammar eller
skréapar ned (sand osv). Om underlaget pa
kopstéllet &r sand, kan man placera t.ex.
kartong eller tragaller under ladorna vid
kvalitetsmarkning/sortering. Produkterna
vags garna i kopstallets egna férvarings-
behallare. Direkt solljus och regn férsamrar
snabbt kvaliteten pa naturprodukterna,
darfor bor bar och svamp forvaras sa svalt
som mgjligt.

Om kopstallet finns i en byggnad, sdsom
i en industri- eller lagerbyggnad, maste
man aven dar se till att hanteringshygienen
ar god vid hantering av farska bar och farsk
svamp samt snabbt férflytta dem till en kall
férvaring.

4.2 Komihaglista for kopare av
bar och svampa

® Kop endast bar och svamp som uppfyller
kvalitetskriterierna. Det skall finnas
tillrackligt kompetent personal pa
kopstallena.

® Se till att miljon pa kopstallet &r sadan,
att bar och svamp bevarar en god
kvalitet. Ett tak behdvs 6ver kassan och
vagningsstéllet.

® Vagen som anvénds maste vara ren,
Id8mplig och korrekt fungerande.

® Koparen kan med férdel sortera svampen
pa kopstallet tillsammans med plockarna
och guida dem i att observera kvalitet
redan i plockningsfasen; det ar bra att
rensa svampen redan i skogen.
Broschyrer och manualer om
svamphantering kan delas ut till
plockarna pa kopstallet.

© Svamp skall hanteras sa lite som mdjligt,
eftersom t.ex. rérskiktet snabbt mérknar.
Svamp lyfts alltid fran foten, sa att inte
hatten behéver vidroras.

® Forflytta snabbt bar och svamp till en
sval plats.

® Det ar bra att ha hal i svamplador, dar
svamplagret &r tillrackligt tunt. Detta
garanterar luftvéxling mellan svamparna
och hindrar uppvarmning som 6kar
férruttnelse.

® Skrapiga och rensade bér 1dggs varsamt
i separata behallare.

© Hygienen maste skotas. Till exempel far
inte en koplada laggas pa ett sandigt
underlag eller pa marken, eftersom
sanden vid stapling av ladorna kan falla
ner pa ladorna under.

© Hindra frammande féremal, lukter, smaker
osv. att hamna bland bar och svamp.
Roékning skall ej ske i deras nérhet.

® Se till att produkterna levereras snabbt
till vidare foéradling.

® Kopladorna skall vara rena.

® Samla ihop plockarnas kontaktinforma-
tion for att uppfylla sparbarhetskravet.



5. Egenkontroll och HACCP

5.1 Betydelsen av egenkontroll
vid riskhantering

Aktorer i livsmedelsbranschen ansvarar for
sékerheten fér de produkter som de har
framstallt. Goda hygienvanor och
produktionssatt samt efterféljande av lagar
utgér grunden foér produktsakerhet. EU:s
livsmedelslagstadgar (férordning EY
852/2004) och den nationella livsmedels-
lagen (23/2006) kraver att aktorer i livs-
medelsbranschen identifierar riskfaktorer
som anknyter till deras féretagsverksamhet
och ser till att kontrollera riskfaktorerna.
Darfor skall aktéren utforma en skriftlig
egenkontrollplan, félja den och féra bok éver
dess forverkligande.

| egenkontroll maste &ven ravarornas och
produkternas sparbarhet beskrivas; varifran
ravarorna har anskaffats och vart
produkterna skall levereras. Livsmedels-
myndigheterna kontrollerar férverkligandet
av egenkontrollplanen. Nagra separata,
officiella egenkontrollsforeskrifter for
véxt- och barprodukter har hittills inte
givits. Centrala fragor som aktérer i
naturproduktskedjan skall observera i
egenkontrollen har samlats i bilagorna 2
och 3. Egenkontrollen i produktionskedjan
for naturprodukter ror inte plockarna.
Ytterligare information och anvisningar
om egenkontroll erhalls bl.a. fran
Livsmedelssékerhetsverket samt fran
Finlands Livsmedelsindustriférbund.

Egenkontrollplanen skall framst beskriva de
kritiska punkterna i produktionen och deras
riskhanteringsmetoder. De kritiska punkterna
anknyter till halsofaror och en del av dem
har definierats i lagstiftningen. Risk-
hanteringen gors genom att man anvénder
HACCP -systemet (=riskhantering och
kritiska kontrollpunkter). Aktérerna maste
grunda, genomféra och uppratthalla en
bestdende metod enligt HACCP - principer
for riskutvardering och hantering av kritiska

kontrollpunkter.

HACCP -principerna kan férverkligas i alla
fall genom att félja nddvandig flexibilitet (se
avsnitt 5.3). Med HACCP-systemet ar
avsikten att kunna rikta kontrollresurserna
till de véasentligaste punkterna enligt
produktsakerheten, sa att en eventuellt
hélsofarlig produkt kan stoppas innan den
nar konsumenten.

5.2 HACCP-jirjestelman idea

Med HACCP -metoden séker man i
verksamheten efter sddana moment, som
innehaller en héalsorisk och bland dessa
valjs de kritiska kontrollpunkterna. De éar
arbets- eller hanteringsfaser, dar risken
kan fastslas och dess fortskridande
stoppas, till vilka kontrollen kan riktas och
vilka &r valdigt viktiga fér att kunna
forhindra, eliminera eller minska risker,
som hotar livsmedelssakerheten, till en
godkand niva.

En ny och detaljerad egenkontrollanvisning
for vaxt- och barindustrin som grundar sig
pa livsmedelsindustrins HACCP kan
erhallas fran Finlands Livsmedelsindustri-
férbund samt fran internet pa adressen
http://www.etl.filhaccp/HACCP-kasvis.pdf.
| anvisningen finns mycket information om
uppbyggnaden av ett HACCP -program,
risker med ravaror samt exempel pa
produktionsprocesser. Anvisningen riktar
sig framst till medelstora och stora foretag.

Med en sjupunkters-metod enligt HACCP
-principen bygger man upp ett HACCP -
system, som sedan féljs och utvecklas. Ett
kontrolls&tt maste hittas fér riskerna. Aven
om man inte finner nagra kritiska
kontrollpunkter, l&r man sig nya arbetssatt
och 6kar kdnnedomen om de egna
produkterna, processerna och arbets-
faserna.



Metoden lyfter ofta fram &ven utvecklings-
behov fér lokaler, utrustning och
hygienvanor. Den viktigaste HACCP-
dokumentationen ar férutom riskutvardering
aven dokument som uppkommer fran
uppféljning, férverkligande och reparerande
atgarder.

5.3 Forenkling av HACCP -
principernas verkstdllande

Enligt den allménna hygienférordningen
maste flexibiliteten i HACCP-kraven féljas,
sa att de kan anvandas dven i sma foretag.
T.ex. identifiering av kritiska kontrollpunkter
ar inte alltid mojligt och i nagra fall kan
man med goda hygienvanor kompensera
uppféljningen av kritiska kontrollpunkter.
Inte heller kravet om att séatta "kritiska
granser” innebar alltid att man skall satta
numeriska grénser. Aven i bokféring och
i forvaring av dokument &r det i smaforetag
mojligt att anpassa sig, sa att inga onédiga
pafrestningar uppkommer; de bor
proportioneras enligt livsmedelsféretagets
storlek och natur.

| férordningen definieras inte speciellt vilka
typer av livsmedelsféretag som kan
forverkliga en férenklad metod baserad pa
HACCP-principerna. Det faktiska
efterféljandet av HACCP-programmets
principer skall vara riskbaserat och ratt
proportionerat. Nar man avvager férenklade
metoder skall man observera risker som
anknyter sarskilt till bestdmda livsmedel
och processer. Till godkdnnande av
underldttande system rdknas &ven
anvandning av guider baserade pa
tilldmpning av HACCP-principerna.

Vad dr forfarande baserat pa
HACCP-principer?

Det finns sju HACCP-principer som
utformar ramar for ett kontinuerligt
forfarande for att upptécka och kontrollera
betydande risker. | de fall dd@ man kan
uppna malet med motsvarande metoder,
som enklare ersatter principerna ifraga,
anser man att kravet pa EY-férordning

uppfylls.

Forfarandet som baseras pa HACCP -
principerna &ar ett foregripande risk-
hanteringssystem. Dess mal ar att
kontrollera kontamination av livsmedel, sa
att en saker framstéllning av livsmedel
sdkerstélls. Detta kan foérverkligas t.ex.
genom

© att pa ett [ampligt satt tillampa
férhandskraven

© att folja sa férenklade HACCP-
anvisningar som mdjligt

@ att anvanda guider av god praxis
eller

® att férena de ovan ndmnda alternativen

Forhandskrav

Féretagen skall verkstalla forhandskrav
och férfaranden som baseras pa HACCP-
principerna. De utgdr grunden for
genomforandet av HACCP-systemet
och de borde vara genomforda fore
grundandet av forfarandet baserat pa
HACCP. Férhandskraven ar en del av
férfaranden som rér livsmedelshygienen,
med vilka man séakerstaller sékerheten hos
livsmedel.



Bl.a. féljande &r férhandskrav:

® krav som ror infrastruktur och utrustning

® krav som rér ravaror

® en séker hantering, férpackande och
transport av livsmedel

® hantering av livsmedelsavfall

© skadedjursbekdmpning och renhallning

® vattenkvalitet

© upprétthallande av kylkedja

@ personlig hygien

® personalens hélsa och utbildning

Nar man genom fdrhandskrav och
eventuellt med kompletterande guider av
god praxis uppnar malet att kontrollera
risker med livsmedel, &r det inte nédvandigt
att uppfylla férpliktelser om grundande,
genomférande och uppratthallande av
HACCP-systemet.

Exempel pa att folja HACCP-
principerna flexibelt

A.Utvéardering av risker

Om ett livsmedelsféretag pa grund av
naturen pa sina produkter kan kontrollera
eventuella risker genom att forverkliga
forhandskraven, behdvs inte en formell
utvardering av risker. Vid behov erhalls
anvisningar om riskdefiniering i HACCP-
allmanguiden.

B. Kritiska grénser
Kritiska granser i kritiska kontrollpunkter
kan forstarkas genom erfarenhet samt med
guider av god praxis.

C. Uppfodljningsférfaranden

Uppféljning kan ofta vara ett enkelt
forfarande, sdsom en regelbunden kontroll
av temperatur i frysutrymmen eller en
okuldr observation for att kontrollera om
en bestadmd hantering har lyckats. En del
livsmedel kan processas standardiserat
med kalibrerade standardutrustningar, da
racker en sdkerstallning om att utrustningen

fungerar exemplariskt och att de
nddvandiga kontrollerna utfors.

D. Dokument och uppgiftsregistrering
Enligt allmanregeln skall registrerings-
behovet fér uppgifter som anknyter till
HACCP-systemet begrundas noggrant och
registreringarna kan ur livsmedels-
sékerhetssynpunkt begrdnsas som central
(sdsom registreringar for utforda matningar
och analyser).

5.4 Hygienkompetens

De som arbetar med livsmedel skall ha
tillracklig kompetens om livsmedelshygien.
Hygienkompetens &r ett lagstadgat ansvar,
som réknas som en del av egenkontrollen.
| praktiken innebar hygienkompetens att
uppgifter och kunskap som férevisats med
betyg eller pa andra satt anskaffats,
anvands i det dagliga arbetet. Kunskap
motiverar till att utféra kvalitetsarbete och
demonstrerar goda yrkeskunskaper for
kunder. Alla som arbetar i livsmedelslokaler
och hanterar latt harsknande livsmedel,
sasom of6rpackade livsmedel, maste ha
ett kompetensbetyg i livsmedelshygien.

For att erhalla ett kompetensbetyg kravs
hygienkompetens fran sju olika
delomraden: mikrobiologi, mat-
forgiftningar, hygieniska arbetssitt,
personlig hygien, renhallning,
egenkontroll och lagstiftning. Livs-
medelshygienkompetens ar viktig, eftersom
man genom hygienisk hantering férhindrar
mikrobiologisk, kemisk eller fysikalisk
kontaminering samt saktar ner eller
forhindrar att skademikrober i livsmedel
Okar.



6. Lagstadgade kvalitetskrav

6.1 Bir och orter

Handels- och industriministeriets (HIM)
nya vaxtférordning (488/2006) trader i kraft
2006-12-31 och med den avskrivs
férordningen om vaxter (526/1969) samt
om applen (527/1969). Véaxtférordningen
rér bade odlade vaxter och naturprodukter,
sasom bar och orter. Har presenteras
komprimerat de omstandigheter som rér
naturprodukter (med undantag for
matsvampar).

Minimikrav

Naturprodukter som skall séljas maste vara
farska, friska och hela. Produkterna far
inte vara vissna, krossade, ruttna, eller
mdgliga. Produkterna skall vara rena och
de far inte ha frammande smak eller lukt.
Hogst 5 % av forséljningsméngden eller -
vikten far vara naturprodukter, som inte
uppfyller minimikraven men ar i vrigt
lampliga for ménniskoféda och utgdr ingen
halsorisk.

Transport och férvaring
Naturprodukterna skall vara i sadant skick
och packas s3, att de klarar transport och
o6vrig hantering utan att kvaliteten férsamras
maérkbart. De skall vara hallbara, om de
forvaras andamalsenligt den tid som
behdvs for transport och saluféring.

Kvalitetsklass

Naturprodukter far benamnas extra-, 1:a
eller 2:a klassens produkter, om de uppfyller
for dessa klasser godkanda krav. |
férpackningsmaérkningarna maste anges
vilken affarsnorm som kvalitetsmarkningen
baseras pa. Om naturprodukterna med
kvalitetsklassmarkning har blivit sa daliga
i forpackningsfasen, att de inte langre
uppfyller kvalitetskraven for sin klass, maste
de sorteras pa nytt och deras klass-
markning andras sa att den motsvarar
kvaliteten.

6.2 Matsvampsférordning

Handels- och industriministeriets nya
matsvampsférordning (489/2006) trader i
kraft 2006-12-31 och med den avskrivs
den tidigare matsvampsférordningen
(871/1981) samt HIM:s beslut om
handelssvamp & (644/1983). Forordningen
rér matsvampar som séljs som livsmedel
och svampprodukter framstallda av dem
samt andra livsmedel innehéllandes
matsvamp. Hér foljer en genomgang av
de centrala punkterna i férordningen.

Endast matsvamp, som ndmns i handels-
svampsforteckningen (Bilaga 1) utarbetad
av Livsmedelssakerhetsverket, far séljas
som livsmedel. Vid férséljning av
handelssvamp eller svampprodukter
innehallandes handelssvamp maste namn
som ingar i handelssvampsférteckningen
anvandas. Forsaljningsposten far endast
innehalla en sorts handelssvamp.

Minimikrav

Handelssvamp som séljs farsk maste
kunna identifieras med sékerhet. Det ar
dock tillatet att dela svampen samt att
avlagsna fot och skadade eller mjuka delar
vid séljberedningen av svampen. Vid
farskférsaljning maste handelssvampen
vara frisk, fast, sa ren som mgjligt och fri
fran mogel. Smaken och lukten maste vara
specifika fér svampsorten. Svampen far
endast innehalla lite jorddmnen eller skador
orsakade av insekter.

Svampprodukter

En eller flera handelssvampar far anvandas
vid framstéliningen av svampprodukter och
andra livsmedel. Svamparna som anvands
maste med sdkerhet identifieras som friska,
rena och fria fran moégel. Svampprodukt
framstalld av svampplockare far dock
endast innehalla en sorts handelssvamp.



Transport och forvaring av
handelssvamp

Handelssvamparnas férséljnings- och
transportférpackningar maste vara torra,
rena och luktfria och lampa sig for
férpackning och transport. Férvaring och
transport maste ordnas sa att svampens
kvalitet inte méarkbart férsdmras.

Mairkningar av handelssvamp som
saljs farsk

Pa den férpackade handelssvampens
féorpackning maste svampens namn
meddelas enligt handelssvampsfor-
teckningen. Namnet pa svamp som saljs
oférpackad maste meddelas i en broschyr
i svampens omedelbara narhet.

Markningar av murklor

Nar farska eller torkade murklor saljs i
annat syfte &n industriellt, maste deras
férpackningar féorutom grundmarkningarna
aven innehalla féljande varning om
svampens giftighet och en hanterings-
anvisning fér dem:

Murklan édr giftig obehandlad.

© Murklor maste kokas tva ganger i rikligt
med vatten (1 del svamp och 3 delar
vatten) minst fem minuter och de maste
skoljas noggrant i mycket vatten efter
bada kokomgangarna.

® Néar man konserverar murklor genom
torkning maste de blétiaggas i minst tva
timmar fére anvandning (10 g svamp
och 2 dl vatten). Efter blétlaggandet
kokas murklorna tva ganger precis som
férska murklor.

@ Vid torkning eller kokning av murklor

maste man vadra ordentligt. Murklornas

blotiaggnings- eller kokvatten far ej

anvéndas i matlagning.

Varningen och hanteringsanvisningen skall
finnas i en broschyr bredvid murklor som
séljs oférpackade.

Markningar av svampprodukter

Pa svampproduktens férpackning och pa
transportférpackningen for svampprodukt
som saljs oférpackad meddelas vilka
handelssvampar som har anvants i
produkten, enligt vikt i sjunkande
mé&ngdordning. Handelssvamp som
anvants i en svampprodukt som séljs
oférpackad meddelas i en broschyr i
produktens néarhet.

Kvalitetsklass

Matsvamp far bendmnas extra-, 1:a eller
2:a klassens matsvampar, om de uppfyller
for dessa klasser godkénda krav. |
férpackningsmarkningarna maste anges
vilken handelsnorm som kvalitetsméark-
ningen baseras pa. Om matsvamparna
med kvalitetsklassmarkning har blivit sa
daliga i forpackningsfasen, att de inte langre
uppfyller kvalitetskraven for sin klass, maste
de sorteras pa nytt och deras klass-
markning andras sa att den motsvarar
kvaliteten. E

B
N
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7. Handelns kvalitetsnormer

7.1 UN/ECE handelsnorm for
Karljohansvamp

UN/ECE —handelsnormen for Karljohan-
svamp (kvalitetsstandard) &r utarbetad ar
2005, da den godkéndes for tva ars
provotid. Normens mal &r att standardisera
kvalitetskriterier for farsk Karljohansvamp
internationellt, underlatta handeln och
forbéttra kvaliteten hos Karljohansvampen
som kommer till férsaljning. Avsikten med
kraven ar att definiera kvaliteten hos de
Karljohansvampar som séljhanterats och
férpackats for exportkontrollsituationer.

Kvalitetskraven fér Karljohansvamp rér
Boletus edulis Bull. (Karljohansvamp),
Boletus pinophilus Pil.&Dermek (rédbrun
stensopp), Boletus reticulatus Schaeff.
(syn. Boletus aestivalis) (finluden stensopp)
och Boletus aereus Bull. -arternas
Karljohansvampar, som ar avsedda att
saljas farska till anvandaren, med undantag
fér soppar som &r avsedda for féradling.

Handelsnormen innehaller bl.a.
forordningar som roér kvalitet, med
minimikrav och méarkning i extra-, 1:a och
2:a -klasser. Férordningar som ror
storlekssortering och tillatna avvikelser
behandlar de tilldtna storleks- och
kvalitetsavvikelserna for varje klass.
Forordningar som rér férpackningens yttre,
definierar homogenitet och fragor om
férpackning. Férordningar om mérkning
innehaller bl.a. férordningar om
identifikationsmarkningar, produkt och
produktens ursprung samt uppgifter om
handel.

7.2 Kvalitetsmarkning och
sorteringsanvisningar for vilda
bar

| kvalitetsmarkningar for vilda bér finns
ingen formell standard pa nationell eller
EU-niva. Begreppet av kvalitet maste anda
definieras for den inhemska handelns och
for exportens behov. Arktiska Aromer har
utvecklat guider med rekommendationer
som kan anvandas i utformandet av
kvalitetsbegreppet.

Kvalitetsmarkningarna lampar sig bade for
behoven hos féarskbarshandel och for
foretag som koper industriella ravaror. For
behoven hos farskbérshandel har sortering
av bér delats in i tre olika kvalitetsgrupper:
extra, 1:a och 2:a klass. Denna indelning
lampar sig t.ex. fér detalj- och torghandel.
En del féradlande féretag kdper sina bar
orensade. Da har man konstaterat att en
indelning i tva klasser lampar sig bast for
orensade bar: | och Il. Dessutom anvéander
sig en del av industriféretag av fabriks-
standarder, som de mater kvalitetsnivan i
de egna ravarorna med. Kvalitets-
markningarna for vilda bar har utarbetats
i samarbete med livsmedelsindustri,
myndigheter och féretag som kdper vilda
bar,

Detaljerade kvalitetsmarknings- och
sorteringsanvisningar for lingon, blabar,
hjortron, krakbar, tranbar, havtorn, odon
och rénnbar kan erhallas fran Arktiska
Aromer r.f. samt fran Internetadressen
www.arktisetaromit.fi



Bilaga I. Handelssvampsforteckning

Handels- och industriministeriets beslut om handelssvampar 341/1994.

Svampsort Besldktade svampar
Skogsriska skogsriska, blek skogsriska
Karljohansvamp Karljohansvamp, rédbrun stensopp,

finluden stensopp

Spetsmurkla toppmurkla, rund toppmurkla

Storkremla

Tegelkremla

Pepparriska

Sandsopp

Skaggriska

Rynkad tofsskivling

Gulkremla

Kantarell

Stenmurkla

Farticka

Blodriska blodriska, lacker riska

Honungsskivling

Svart trumpetsvamp

Sotvaxskivling

Tegelsopp tegelroéd bjoérksopp, aspsopp,
tallsopp

Trattkantarell

Blek taggsvamp

Vinkremla

Odlade matsvampar

Smdrsopp

Ar 2007 kommer Livsmedelssakerhetsverket att godkénna goliatmusseronen som handelssvamp,
Tricholoma matsutake.



Bilaga 2. Omstandigheter for aktorer i natur-

produktkedjan att observera vid egenkontroll. (killa: Evira)

Aktor Att observera vid egenkontroll
Plockare Plockarna har ett egenkontrollansvar, men ingen

egenkontrollplan kravs av dem. Foér plockarna finns en
separat anvisning. Genom att félja den sékerstaller
plockarna naturprodukternas livsmedelssakerhet.

Inkdpare ® ursprung

(affar, kopforetag) ® hantering av kundrespons

©® material och tillbehdr som kommer i kontakt med livsmedel
® skadedjursbekdmpning

® sakerstélla personalens kompetens

® godkénnande av lokaler

© sparbarhet

® avfallshantering

® handelssvampsférteckning

® transport — godkdnnande av lokaler

© kvalitetskrav

® ekologiska produkter — ekologiska krav

® eventuell hantering (rengdring och sortering)

® eventuell frysning

® utvardering och uppdatering av egenkontrollplan
® handelser med misstanke om matférgiftning: instruktioner
® stadnings- och rengéringsplan

® férvaring

@ tillbakadragningsplan

© redogorelse for halsotillstand vid behov

® nylivsmedelsférordningar (sarskilt orter)

® utvérdering av risker

Obs! Det finns oftast inga kopféretag i 6rtkedjan som i
bar- och svampkedjan




Bilaga 2. Omstandigheter for aktorer i natur-

produktkedjan att observera vid egenkontroll. (killa: Evira)

Aktor Att observera vid egenkontroll
Transportféretag ® hantering av kundrespons

® skadedjursbekémpning

® sdkerstélla personalens kompetens

© sparbarhet

® transportfordon - godk&nnande av lokaler

® eventuell férvaring

® utvardering och uppdatering av egenkontrollplan
® stadnings- och rengéringsplan

© redogorelse for halsotillstandet vid behov

® utvardering av risker

Grossistforetag ® hantering av kundrespons

® livsmedelsprovtagning vid behov

® material och redskap som kommer i kontakt med livsmedel
(kontaktmaterial)

© skadedjursbek&@mpning

© sdkerstélla personalens kompetens

® godkannande av lokaler

© sparbarhet

© avfallshantering

® handelssvampsférteckning

© kvalitetskrav

® ekologiska produkter — ekologiska krav

® eventuell frysning och kylning

© utvardering och uppdatering av egenkontrollplan

® férpackningsmarkningar/uppgifter som skall lamnas om
produkten (ursprung, gmo, innehallsmangd)

® stadnings- och rengéringsplan

® forvaring

® tillbakadragningsplan

© redogorelse for halsotillstandet vid behov

@ instruktioner vid matférgiftning

© utomstaende besdkare

® nylivsmedelsférordningar (sarskilt érter)

® utvardering av risker

® frammande @mnen vid behov




Bilaga 2. Omstandigheter for aktorer i natur-

produktkedjan att observera vid egenkontroll. (killa: Evira)

Aktor Att observera vid egenkontroll
Tillverkare ® hantering av kundrespons

® livsmedelsprovtagning vid behov

©® material och redskap som kommer i kontakt med livsmedel
(férpackningsmaterial m.m.)

© skadedjursbekd@mpning

© sékerstélla personalens kompetens

® godkannande av lokaler

® hygienkompetens vid behov

© sparbarhet

© avfallshantering

® transport

® hantering (rengéring, sortering, torkning, saltning)

® kvalitetskrav

® tillsatsdmnen

® ekologiska produkter — ekologiska krav

® §vrig sammansattning

© utvardering och uppdatering av egenkontrollplan

® férpackningsmarkningar/uppgifter som skall Iamnas om
produkten (ursprung, gmo, pastaenden sasom narings-
och hélsopastaenden)

© naringstillsatsférordningar (bl.a. naringstillsatsanmalan)

©® komplettering av ndringsamne
(tillstand att tillsatta vitaminer/mineraler)

® stadnings- och rengéringsplan

® férvaring

@ tillbakadragningsplan

© kvaliteten pa hushallsvatten

© redogorelse for halsotillstandet

@ instruktioner vid matférgiftning

© utomstaende bestkare

® nylivsmedelsférordningar (sarskilt érter)

© utvéardering av risker




Bilaga 2. Omstandigheter for aktorer i natur-

produktkedjan att observera vid egenkontroll. (killa: Evira)

Aktor Att observera vid egenkontroll
Detaljhandel ® hantering av kundrespons

® livsmedelsprovtagning vid behov

® redskap som kommer i kontakt med livsmedlet

© skadedjursbek&@mpning

® sakerstélla personalens kompetens

® godk&nnande av lokaler/anmalan om tillfallig férsaljning

® hygienkompetens vid behov

© sparbarhet

® avfallshantering

© handelssvampsférteckning

© kvalitetskrav

© férpackningsmarkningar/uppgifter som skall ldmnas om
produkten (ursprung, gmo, ekologisk produktion, pastaenden
sasom narings- och halsopastaenden)

® stadnings- och rengdéringsplan

® forvaring

® tillbakadragningsplan

© redogorelse for halsotillstandet

@ instruktioner vid matférgiftning

® nylivsmedelsférordningar (sarskilt drter)

© utvardering av risker

® frammande amnen vid behov

Obs. farska orter séljs ej som sadana.




Bilaga 2. Omstandigheter for aktorer i natur-

produktkedjan att observera vid egenkontroll. (killa: Evira)

Aktor Att observera vid egenkontroll
Importér ® hantering av kundrespons

(import fran tredje © dokument for tullen (import fran tredje land)
lander och fran ® livsmedelsprovtagning

EU-lander) ® sakerstélla personalens kompetens

® godk&nnande av lokaler

© sparbarhet

® transport

© kvalitetskrav

© tillsatsédmnen

® ekologiska produkter — ekologiska krav

® 6vrig sammansattning

® utvardering och uppdatering av egenkontrollplan

© férpackningsmarkningar/uppgifter som skall lAmnas om
produkten (ursprung, gmo, innehallsméngd, pastaenden
sasom narings- och hélsopastaenden)

© radioaktivitet (svampar och bar)

© naringstillsatsférordningar (bl.a. naringstillsatsanmalan)

© komplettering av naringsamne (tillstand att saluféra och
sélja livsmedel kompletterade med vitaminer/mineraler)

® forvaring

© bestralning

® tillbakadragningsplan

© redogorelse for halsotillstandet vid behov

® instruktioner vid matférgiftning

® nylivsmedelsférordning (sérskilt orter)

® utvardering av risker

® frammande dmnen




Bilaga 2. Omstandigheter for aktorer i natur-

produktkedjan att observera vid egenkontroll. (killa: Evira)

Aktor Att observera vid egenkontroll
Exportor ® hantering av kundrespons
® dokument

® livsmedelsprovtagning vid behov

® sdkerstélla personalens kompetens

® godk&nnande av lokaler

© sparbarhet

© kvalitetskrav

® ekologiska produkter — ekologiska krav

® utvardering och uppdatering av egenkontrollplan
© radioaktivitet (svampar och bar)

® tillbakadragningsplan

© redogorelse for halsotillstandet vid behov
@ nylivsmedelsférordningar (sérskilt érter)
© utvardering av risker

@ |agstiftning i mottagarland

® frammande dmnen vid behov




Bilaga 3. Lagar och kdllor for ytterligare information

om omstadndigheter for aktorer i naturproduktkedjan
att observera vid egenkontroll. (illa: Evira)

Forordningar och o6vriga killor for

Omstandighet ytterligare information
Ursprung o Livsmedelslagen 23/2006; 9 § och 19 §

© HIMa 1084/2004, 39 §

Hantering av kundrespons

® Foérordning (EY) nr 178/2002
(allman livsmedelsférordning), 14:e artikel

Livsmedelsprovtagning och
undersdkning

® Foérordning (EY) nr 2073/2005 mikrobiologiska krav)

® Livsmedelslagen 23/2006; 20-21 §, 39 § och 50 §

® "Mikrobiologiska undersékningar for livsmedel”,
Livsmedelsverket, Tillsynsguideserie 4/2002)

© "Guide om mikrobiologiska risker i livsmedel och
hushallsvatten”, EVI-EELA -guide 1/2003

® "Riskrapport - Kemiska risker i livsmedel och
hushallsvatten”, Livsmedelsverket, Tillsynsguideserie
2/2002

Material och redskap som
kommer i kontakt med
livsmedel (kontaktmaterial)

® Férordning (EY) nr 1935/2004 (material och redskap
som kommer i kontakt med livsmedel)

© Komissionens direktiv 2002/72/EY (plastdirektiv)

® HIMa 165/2006 (keramikférordning),
kontrollanvisningar fér keramikférordning (Evira 2006;
Dnr 3774/934/2006)

© "Redskap som kommer i kontakt med livsmedel —
krav och kontrollansvar” Livsmedelsverkets
publikationer 8/2004, sarskilt avsnitt 4

Skadedjursbekdmpning

® Foérordning (EY) 852/2004, 4:e artikel + bilaga I,
avsnitt IX, punkt 4 (allmén livsmedelshygienférordning)
o Livsmedelslagen 23/2006; 10 §, 16 § och 20 §

Sakerstélla personalens
kompetens

® Foérordning (EY) nr 852/2004, bilaga Il, avsnitt 12

Godkénnande av lokaler/
anmalan om tillfallig
forsaljning, begrénsad
férsaljning eller
6verldmnande

® Forordning (EY) 852/2004, 4:e artikel + bilaga 2, |,
Il och Il avsnitt (allm&n hygienférordning)

o Livsmedelslagen 23/2006; 10 §, 13-15 §

® Radets férordning om livsmedelskontroll
321/2006, 1:a avsnittet

© SHMa om utomhusférséljning och Eviras anvisning
om tilldmpningen av férordningen ifraga




Bilaga 3. Lagar och kdllor for ytterligare information

om omstadndigheter for aktorer i naturproduktkedjan
att observera vid egenkontroll. (illa: Evira)

Omstandighet Forordningar och 6vriga killor for
ytterligare information

Hygienkompetens o Livsmedelslagen (23/2006), 27 §

® SHMa 1115/2001 (férordning for hygienkompetens)

o Livsmedelssakerhetsverkets beslut om
hygienkompetens 69/73/02 (férnyas, nar den nya
férordningen om hygienkompetens bérjar gélla)

© www.evira.fi » Livsmedel = Hygienkompetens

Sparbarhet ® Foérordning (EY) 178/2002, artikel 18
(allman livsmedelsférordning)

o Livsmedelslagen 23/2006; 17 §

© Kommissionens anvisningar "Anvisningar om
allménna principer och krav fér den givna férordningen
om livsmedelslagstiftning (EY) nr 178/22002 11:e,
12:e, 16:e, 17:e, 18:e, 19:e och 20:e artiklarnas
verkstallande”, avsnitt Il rér tolkning av artikel 18 som
behandlar sparbarhet

© Eviras sammanfattning om en anvisning som
behandlar vissa av EU-kommissionens artiklar om
allméanlivsmedelsférordning 178/2002; avsnitt
sparbarhet 18:e artikel
www.evira.fi > Livsmedel — Tillsyn och féretagare
- Sparbarhet = Anvisningar

Avfallshantering © Foérordning (EY) nr 852/2004, avsnitt VI
(allman hygienférordning)
o Avfallslagen 1072/1993

Sammansattningskrav ® HIMa 473/2003 (juice, nektar m.m.)
(se aven avsnitt © HIMa 943/2004 (saft, juice)
Tillsatsamnen) o HIMa 474/2003 (sylt, marmelad, gelé m.m.)

© AMp 760/1998 (hjélpdmnen)

e Eviras anvisning om saft och sylt "'Sammansattning
och férpackningsmarkningar fér bar- och
fruktprodukter — anvisning for kontrollanter och aktorer”




Bilaga 3. Lagar och kdllor for ytterligare information

om omstadndigheter for aktorer i naturproduktkedjan
att observera vid egenkontroll. (illa: Evira)

Omstandighet Forordningar och 6vriga killor for
ytterligare information

Transport ® Forordning (EY) nr 852/2004, 4.artikel + bilaga I,
avsnitt IV och IX (allmén hygienférordning)

o Livsmedelslagen 23/2006; 11 §, 22 §

® Rédets férordning om livsmedelskontroll 321/2006,
1:a avsnittet

© SHMa 597/2000 (transporttemperaturer och
-férhallanden)

® Frysningsférordning 165/2004, 9 § (frysvaror)

® HIMa 101/2006 (frysvaror)

® Foérordning (EY) nr 37/2005 (frysvaror)

® HIM:s vaxtférordning 488/2006 4 §

© HIM:s matsvampsférordning 489/2006 6 §

© JSM:s primarproduktion 134/2006; 7 §
(primarproduktion)

® "Livsmedelstransporter och hygien”, publikation av
tidningen Livsmedel och Hélsa (2001)

© Forordning 48/1982 om ATP —avtalets verkstéllande
(internationella transporter))

Hantering (rengdring, ® Forordning (EY) nr 852/2004, 4:e artikel + bilaga I,
sortering, torkning, avsnitt V, IX och XI (allman hygienférordning)
saltning) ® Livsmedelslagen 23/2006; 11 §

© HIM:s matsvampsférordning 489/2006
® "Murkla — giftig som obehandlad” -broschyr, Evira

Kvalitetskrav ® Foérordning (EY) nr 852/2004, avsnitt VI
(allmén hygienférordning)

® Foérordning (EY) nr 2073/2005
(mikrobiologiska krav)

o Livsmedelslagen 23/2006; 19 §

© HIM:s vaxtférordning 488/2006

® HIM:s matsvampsférordning 489/2006

® HIMp 644/1983 (handelssvampar)

Tillsatsdmnen o Tillsatsamnesforordning 521/1992

® HIMp 1756/1995 (farger)

© HIMp 117/2005 (s6tningsmedel)

® HIMp 116/2005 (6vriga tillsatsdmnen)




Bilaga 3. Lagar och kdllor for ytterligare information

om omstadndigheter for aktorer i naturproduktkedjan
att observera vid egenkontroll. (illa: Evira)

Omstandighet

Forordningar och 6vriga killor for
ytterligare information

Ekologiska produkter

® Radets forordning (ETY) nr 2092/91, artiklarna 1 och 5
® JSMa 336/2005, &ndring 240/2006
© www.evira.fi » Livsmedel = Livsmedelsinfo

- ekologiska livsmedel

Import

o Livsmedelslagen 23/2006; 34 §

® For produktpartier som skall tullas behovs tullanmalan,
och vid behov faktura, ursprungsintyg osv.

® Yiterligare information (bl.a. tullanmaliningsblanketter)
www.tulli.fi

Utvardering och
uppdatering av
egenkontrollplan

® Livsmedelslagen 23/2006; 20 § 3:e moment

Frysning och
kylning

® Forordning (EY) nr 37/2005, 2:a och 3:e artiklar
® Frysningsférordning 165/1994; 3 §,4§,5§, 11 §
© HIMa 101/2006 (provtagnings- och matningsmetoder)

Foérpackningsmarkningar/
uppgifter som skall anges
om produktent

® Foérordning 1830/2003/EY (gmo)

o Livsmedelslagen 23/2006, 9 § (halsoférsakran)

© HIMa 1084/2004 (férpackningsméarkningar)

© HIMa 888/2005 (om allergener)

© HIMp 1496/1993 (naringsvardemarkningar)

® Foérpackningsmarkningsguide

® Naringsvardemarkningar av livsmedel. Guide for dem
som utfér och kontrollerar méarkningar.
Livsmedelsverkets publikationer 12/2001

o "Tillsynsguide for halsopastaenden”, Livsmedelsverket,
Tillsynsguidesserie 2/2002

Radioaktivitet

® NAs 737/1990 (import fran tredje land; normer
och férbud)
® KAs 1661/1999 (import fran tredje land; importvillkor)
o KAs 1609/2000 (import fran tredje land; produkter
som hamnar utanfor tillampningsomradet. 737/1990)
© Kommissionens rekommendation 2003/274/Euratom
(normer fér medlemslandernas naturprodukter, med
hanvisning till normerna i férordning 737/1990)




Bilaga 3. Lagar och kdllor for ytterligare information

om omstadndigheter for aktorer i naturproduktkedjan
att observera vid egenkontroll. (illa: Evira)

Omstandighet Forordningar och 6vriga killor for
ytterligare information

Naringstillsatser ® HIMa 571/2003 (naringstillsatser)
o Lakemedelsverkets beslut om ldkemedelsforteckning
1024/2003
© Naringstillsatsguide
Komplettering av ® HIMa 281/1972 (bl.a. kompletteringstillstand)
naringsamne ® HIMa 917/2002 (s.k. allmant kompletteringstillstand)

o www.evira.fi > Livsmedel = Tillsyn och féretagare
- Komplettering av livsmedel

Matférgiftningsfall o Livsmedelslagen 23/2006; 24 §

® SHM:s anvisning 1/021/97 (uppféljning och
anmalningar av matférgiftningar)

© KOMMANDE SHM:S férordning om
matfoérgiftningsutredning

Stadnings- och ® Forordning (EY) nr 852/2004, 4:e artikel + bilaga I,
rengdringsplan avsnitt 1, punkt 1 och punkt 10

(allmén hygienférordning)
o Livsmedelslagen 23/2006; 16 §

SFoérvaring ® Forordning (EY) nr 852/2004, 4:e artikel + bilaga Il,
avsnitt V och IX (allmén hygienférordning)

® Foérordning (EY) nr 37/2005 (frysvaror)

o Livsmedelslagen 23/2006; 11 §

® HIM:s vaxtférordningar 488/2006 4 §

® HIM:s matsvampsférordning 489/2006 6 §

® Frysférordning 165/2004; 9 §, 11 §

© HIMa 101/2006 (provtagnings- och matningsmetoder)

Bestralning ® HiMa 852/2000

Tillbakadragningsplan ® Forordning 178/2002, artikel 19
(allman livsmedelsférordning)

® Livsmedelslagen 23/2006

© Kommissionens anvisningar "Anvisningar om allménna
principer och krav for den givna férordningen angaende
livsmedelslagstiftningen (EY) nr 178/22002 11:e, 12:e,
16:e, 17:e, 18:e, 19:e och 20:e artiklarnas
verkstéllande”, avsnitt II-11l rér tolkning av artikel 19
som behandlar tillbakadragning

® Anvisningar for aktérer inom livsmedelsbranschen
om tillbakadragning samt om information fill
myndigheter och anvandare, Evira www.evira.fi >
Tillsyn och féretagare - Anvisningar om tillbakadragande




Bilaga 3. Lagar och kdllor for ytterligare information

om omstadndigheter for aktorer i naturproduktkedjan
att observera vid egenkontroll. (illa: Evira)

Omstandighet Forordningar och 6vriga killor for
ytterligare information

Kvalitet pa hushallsvatten ® Forordning (EY) nr 852/2004, 4:e artikel + bilaga I,
VIl avsnitt (allmén hygienférordning)

® SHMa 401/2001, 3 §

® SHMa 461/2000,4 §och 7 §

© "Guide om mikrobiologiska risker i livsmedel och
hushallsvatten”, EVI-EELA -guiden 1/2003

® "Riskrapport — Kemiska risker i livsmedel och
hushallsvatten”, Livsmedelsverket, Tillsynsguideserie

2/2002
Utredning angaende ® Forordning (EY) nr 852/2004, 4:e artikel + bilaga I,
hélsotillstand VIII avsnitt (allmén hygienférordning)

® Lagen om smittsamma sjukdomar 583/1986

® SHM:s anvisning 2003:1 (en utredning om
halsotillstandet som skall Iamnas till arbetsgivaren
for att forhindra spridning av smittsamma sjukdomar)

Utomstaende besdkare ® Livsmedelslagen 23/2006; 10 §, 16 § och 20 §
Nylivsmedel ® Forordning (EY) nr 258/97
© www.evira.fi » Livsmedel = Livsmedelsinfo -
Nylivsmedel
Frammande @&mnen ® Forordning (EY) 466/2001
Utvardering av risker ® Forordning (EY) nr 852/2004, 5:e artikel

o Livsmedelslagen 23/2006, 19 § och 20 §

Obs.

SLV= Livsmedelsverket tills 2006-04-30

EELA= forskningsanstalten for veterindrmedicin och livsmedel tills 2006-04-30
Evira = Livsmedelssakerhetsverket med bdrjan 2006-05-01



Bilaga 4.
Internetsidor for myndighets- och expertsektorer

Livsmedelssékerhetsverket ............ www.evira.fi
Statens forfattningsdata.................. www.finlex.fi
EU:s lagstiftning........ccccocovvvveeeeen. http://leuropa.eu/documents/eur-lex/index_fi.htm

Handels- och industriministeriet .....www.ktm.fi

Jord- och skogsbruksministeriet .....www.mmm.fi

Social- och hélsovardsministeriet ... www.stm.fi
Miljéministeriet...........cccccoiill www.ymparisto.fi
Arktiska Aromer rf. ..o www.arktisetaromit.fi
Kompetenscenter fér livsmedelsbranschen ELO

........................................................ www.eloverkko.net

Ortgarden: info om érter ................ www.yrttitarha.com
Folkhalsoinstitutet........................... www.ktl.fi
Fineli- Livsmedelsdatabas............... www.fineli.fi

Bilder i broschyren: Arktiska Aromer r.f.
Riitta Ryyti, Simo Moisio, Marjo Réisénen och Tanja Kaikkonen
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Egna anteckningar
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AROMIT

Arktiska Aromer r.f.
Kauppakatu 20, 89600 Suomussalmi
tfn (08) 6155 5590, fax (08) 6155 5592
E-mail: info@arctic-flavours.fi
www.arktisetaromit.fi

Utgivningen av denna broschyr stdds av Skogs- och jordbruksministeriet.



