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1 JOHDANTO

Ty6 on luonteeltaan selvitystyd, jota voidaan kayttaa hyvéksi valmistaessa
luonnonyrttituotteita. Tavoitteena on selvittdd yrttien keruutuotannon laatuketjun
riskikohdat ja niiden hallintakeinot. Tydn alkuvaiheessa perehdytaan luonnontuotteita
koskeviin vaatimuksiin ja luonnonmukaisen tuotannon valvontaan seka elintarvikelakiin.
Osana selvitysty6té on laadittu kyselykaavake yrttivalmistajille, jossa selvitetaan
yrttialan keruutuotteiden valmistajien nykytilanne elintarvikehygieenisestéd
nékokulmasta. Kyselylomakkeessa perehdytdén myds selvittdmaan tdman hetkista
omavalvonnan toteutumista tuotantotiloilla. Kyselyiden postitusten jalkeen ja
muutamien vastausten saavuttua on tarkoitus soittaa puhelut yrityksille, jotka eivat viela
ole vastanneet kyselyyn. Puhelussa kehotetaan vastaamaan kyselyyn ja tarvittaessa
kysely haastatellaan puhelimitse. Kyselyn tuloksia kaytetadn hyvaksi laadittaessa
laatuohjeita luonnontuotealalle (Hyvan laadun ja hygienian opas luonnontuotealalle).

Oppaan laatii Arktiset Aromit ry. Opas julkaistaan yrityksen internet-sivuilla.

Elintarvikkeiden hyvan laadun varmistamiseksi késitelladn tarkoin koko pellosta
poytaan laatuketjua. Ketjussa mietitdén, mité vaikutuksia on alkutuotannolla lopulliseen
laatuun, kun tuote paatyy kuluttajille. Laatuongelmia pyritdan ennaltaehkéisemaan
hyvalla suunnittelulla ja huolellisella tuottamisella. Kemiallisen epépuhtauden

esiintymisté yrteissé voi ennaltaehkaista valitsemalla turvallinen kerdyspaikka.

Ohjeiden laadinnassa perehdytéén tuotteiden elintarvikehygieeniseen nakékulmaan.
Tutkitaan laadunhallintaa eri mikrobiologisten tekijoiden kannalta. Esitetéan eri
tuotantovaiheissa esiintyvid mikrobiologisia vaaroja ja niiden ennalta ehkéisya.
Selvitetddn myos mahdollisten kemiallisten ja fysikaalisten vaarojen esiintyvyytta.
Ké&ytéan tyossani elintarvikevalvontaviranomaisena kokemaani tyékokemusta ja
Elintarviketurvallisuusviraston antamia ohjeita hyvéksi. Kéytan myds paljon Arktiset

Aromit Ry:n laatimaa luonnontuotteiden laatu- ja hygieniaopasta ohjeiden laadintaan.



Teen opinndytetyoni Arktiset Aromit ry:lle, joka on vuonna 1994 perustettu
valtakunnallinen yhdistys. Yhdistyksen toimintaperiaate on edistad luonnontuotteiden
kayttod, arvostusta ja talteenottoa. Yritys julkaisee paattdtyoni internet-sivuilla yrttialan

yrittdjille kaytettavaksi. (www.arctic-flavours.fi )

Valtaosa luonnonmukaisen tuotannon valvontajérjestelmaan kuuluvista luomukeruuta
harjoittavista toimijoista on luomutiloja, jotka kerd&vat luomukeruutuotteita omilta
metsdalueiltaan. Lapin, Koillismaan ja Kainuun keruualueet muodostavat pinta-
alallisesti suurimman osan luomukeruualueista. Suomessa luomukeruualueita on vuonna
2006 noin 7,5 miljoonaa hehtaaria. Valtaosa luomukeruutuotteiden poimijoista on
suorittanut luomukeruuta ostavien yrittdjien jarjestdman luomukeruukoulutuksen. Edell&
mainitut tiedot on hankittu Elintarviketurvallisuusviraston (Evira) keruutuotannon

ohjeistuksen materiaalista. /4/



2 ALKUTUOTANTO

Kasveista ja sienista saatavien elintarvikkeiden osalta alkutuotannolla tarkoitetaan
alkutuotannon tuotteiden tuotantoa, kasvatusta, viljelyd seka sadonkorjuuta. Myos
luonnonvaraisten tuotteiden keruu kuuluu alkutuotantoon (yleinen elintarvikeasetus EY
N:0 178/2002, 3 artikla, kohta 17). Alkutuotantopaikalla tapahtuvia toimintoja ja
kéasittelya voidaan katsoa myds alkutuotannoksi silloin kun tuotteiden luonnetta ei
merkittavasti muuteta (yleinen hygienia-asetus EY N:o 852/2004, liite I,
alkutuotantoasetus 134/2006). /1/

Alkutuotantoon kuuluu tuotteiden varastointi tai kuljetus alkutuotantopaikalla, tuotteiden
kuljetus alkutuotantopaikalta pois, puhdistus, pesu, lajittelu ja muu kauppakunnostus tai
kasittely alkutuotantopaikalla niin, ettd toiminnat eivat muuta tuotteiden luonnetta. Myods
pakkaaminen kuljetusta varten kuuluu alkutuotantoon(laatikot ja sékit), kun pakatut
tuotteet on tarkoitus toimittaa irtomyyntiin kuten toreille, v&hittdismyymaléihin,

teollisuuteen, edelleen jatkojalostettavaksi tai muualle pakattavaksi. /1/



3 ELINTARVIKELAKI

Mikali alkutuotantopaikalla tapahtuva elintarvikkeiden kasittely ei ole pelkastaan
alkutuotantoa, on toiminnasta ja tiloista tehtdva elintarvikelain (23/2006) 138 mukainen
ilmoitus tai haettava elintarvikehuoneistolle 148 mukaista hyvéksyntda. Edell&
mainittujen pykalien alla toimivien kohteiden tulee laatia omavalvontasuunnitelma
(Elint.L. 208). Elintarvikehuoneistoa koskevat vaatimukset 16ytyvat yleisesta hygienia-
asetuksesta (852/2004, liite I1, I ja Il luku) ja elintarvikelain 108:sté /1/. Elintarvikelain
23/2006 228 mukaan alkutuotantopaikkojen pitd4 ilmoittaa toiminnastaan kunnan

elintarvikevalvontaan /2/.

Elintarvikehuoneisto vaatii hyvéksymisen kun itse tuotetut tuotteet kerddmisen jalkeen
kuljetetaan alkutuotantopaikan yhteydessa olevaan tilaan pakattavaksi suoraan
kuluttajapakkauksiin. Kun myynti on vahdista ja tuotteet myydaan suoraan
alkutuotantopaikalta kuluttajalle, ei tarvitse huoneistoa hyvaksya. Silloin riittad ilmoitus
toiminnasta. /1/

Sellaiset tilat tulee hyvaksya, joissa pakataan esimerkiksi kuluttajapakkauksiin, rasioihin
tai k&areisiin myds muita kuin alkutuotannon tuotteita. Myds sellaiset tilat tulee
hyvéksya missé tuotteiden kasittely muuttaa tuotteen luonnetta, kuten yrttien
kuivaamisessa. My0s seuraavanlaisissa toiminnoissa tulee tilat hyvéksyé kun itse
tuotettujen pakkaamattomien tuotteiden laajamittainen myynti tapahtuu suoraan
kuluttajalle erillisesté tilasta tai alkutuotannon tuotteiden luovutus, késittely, jalostus tai

pakkaaminen tapahtuu alkutuotantopaikan ulkopuolella. /1/

Alkutuotantopaikalla tapahtuva tuotteen kasittely tarvitsee ilmoituksen kun myynti,
tarjoilu tai muu luovutus on vahaistd ja se tapahtuu suoraan kuluttajalle
alkutuotantopaikalla (Elint.L. 23/2006 138, 2 mom 4 kohta) tai itse tuotettujen
pakkaamattomien tuotteiden myynti tapahtuu suoraan kuluttajalle ilman erillista tilaa.

Alkutuotantopaikan ulkopuolella tapahtuva toiminta tarvitsee ilmoituksen silloin kun



yksityisen henkilon harjoittama elintarvikkeiden valmistuksen, myynnin tai muunlaisen
luovutuksen toiminta on vahdistd, myynti tai muu luovutus tapahtuu suoraan kuluttajalle
eikd toiminta edellytd erillistd myynti- tai tarjoilutilaa eika liity elinkeinon
harjoittamiseen (Elint.L 23/2006 2 mom 3 kohta). /1/

Elintarvikelain keskeinen muutos: Maksullisuuden laajeneminen

Uusi elintarvikelaki on tullut voimaan 13.1.2006. Uusi elintarvikelaki korvaa vanhan
elintarvikelain, eldimista saatavien elintarvikkeiden elintarvikehygieniasta annetun lain
seké terveydensuojelulain elintarvikehygieniaa koskevan luvun. Lakimuutos on tuonut
tullessaan laajemman elintarvikevalvonnan suunnitelmallisuuden ja maksullisuuden.
Lain nojalla kuntien on perittdva maksu valvontasuunnitelmien mukaisista séannollisista

tarkastuksista ja ndytteiden otosta. /2/

Valvontasuunnitelman ulkopuolisia valvontamaksuja ovat kohteen hyvéksyminen ja
annettujen maarédysten noudattamatta jattdmiseen perustuva valvonta (jalkivalvonta).
Viranomaistehtavat, joista ei peritd maksua, ovat ruokamyrkytysten yhteydessa tehtavat
epidemiaselvitykset, kuluttajien valitukset, sek& niihin liittyvéat selvitykset sek&
valvontatoimenpiteet. Maksullisuuden laajentuminen on mahdollista silloin kun kunnan
elintarvikevalvontaviranomaisena toimiva lautakunta on hyvéksynyt kunnan esittdméan

elintarvikevalvonnan valvontasuunnitelman ja maksutaksan. /2/

Maksut maaraytyvat yksittaisissa valvontakohteissa riskinarvioinnin perusteella.
Riskinarvioinnissa otetaan huomioon harjoitettavan toiminnan laatu ja laajuus.
Riskinarvioinnissa kohteet luokitellaan riskiluokkiin, joiden perusteella méaraytyy

tarkastustiheys. Maksu maaréytyy siis kohteen valvontatarpeen mukaan. /2/



Tarkastuksien sisaltd

Tarkastuksia tehdddn kahdenlaisia. Perustarkastuksessa selvitetdan kohteen
riskitekijoiden arviointi. Riskinarviointi on perusteellinen tarkastus, jossa otetaan
huomioon toiminnan laatuun vaikuttavat tekijat. Huomioitavia asioita ovat esimerkiksi
asiakirjojen séilyttaminen, tilojen riittavyys, toimitilojen rakenteet ja valineet, toiminta,

dokumentointi, tuotteet sek& omavalvontasuunnitelma ja sen toteuttaminen. /2/

Riskiluokkia ovat riskiluokka 1, 2 ja 3, joista luokassa 3 on véhiten valvontatarvetta ja
luokassa 1 on puolestaan eniten. Mikéali kohde ja harjoitettava toiminta tayttavat asetetut
vaatimukset, kuuluu kohde silloin riskiluokkaan 3. Riskiluokassa 2 elintarviketoimijan
toiminnan laatu ei tayta kaikilta osin vaatimuksia, mutta toiminta ei aiheuta merkittavaa
terveydellista haittaa. Miké&li kohde ja sen toiminta ei tayt4 vaatimuksia, kuuluu se
silloin riskiluokkaan 1. Talléin valvontatoimenpiteiden méaré kasvaa ja se lisaé toimijan
kustannuksia (lisatarkastusten maara). Kustannuksia lisdéd myds omavalvontaan
kuuluvien naytteiden ottamatta jattdminen. Miké&li kohde ei vie itse elintarvikendytteita
tutkittavaksi laboratorioon, voidaan naytteet tutkia viranomaistaholta toimijan

kustannuksella./2/

Toiset tarkastukset ovat lisatarkastuksia, joissa huomioidaan esimerkiksi kohteessa oleva
hygieniantaso, tuotteiden maardysten mukaisuus seka omavalvonnan toteuttaminen.

Lisatarkastusten maéra on riippuvainen kohteen riskiluokasta. /2/

10



4 LUOMUVALVONTA

Maa- ja metsatalousministeriolle (MMM) kuuluu luonnonmukaisen tuotannon
valvonnan jarjestdminen ja sen ylin johto. Luomutuotteiden valmistusta, varastointia,
tukkukauppaa ja maahantuontia valvoo elintarviketurvallisuusvirasto Evira. Evirasta
valvontaa suorittaa elintarvikkeiden ja eléinld&kinnéan valvontaosaston tuoteturvallisuus
ja tuotemarkkinointiyksikkd. Alkutuotantoa valvoo Evirasta maataloustuotannon
valvontaosaston siementarkastus- ja luomuvalvontayksikkd. Luomualkoholijuomia
valvoo puolestaan sosiaali- ja terveydenhuollon tuotevalvontakeskus (STTV). Tullilaitos
valvoo maahantuonnista luonnonmukaisesti tuotettujen maataloustuotteiden,

elintarvikkeiden ja alkoholijuomien osalta. /3/

Luonnonmukaisten maataloustuotteiden tuotannon (alkutuotannon viljelyn ja
kerdilytuotannon)valvonnan ohjauksesta, suunnittelusta ja valvonnasta vastaa Eviran
maataloustuotannon valvontaosaston siementarkastus- ja valvontaosasto. Kaytannon
valvontaa suorittaa tydvoima- ja elinkeinokeskusten maatalousosastot (TE -keskukset).

TE -keskus kaytt&a apunaan Eviran valtuuttamia tarkastajia. /3/

TE -keskus valvoo tilalla tapahtuvia toimintoja, jotka ovat omalla tilalla tuotettujen
(jalostamattomien) maataloustuotteiden tuottaminen, pakkaaminen ja niiden
merkitseminen luonnonmukaisesti tuotetuiksi. Tilan omien luonnonmukaisesti
tuotettujen maataloustuotteiden kauppakunnostus, pesu, kuivaaminen ym. vahainen
kasittely esimerkiksi yrttien kuivaaminen sek& maataloustuotteiden alhaisen
jalostusasteen valmistustoiminta (vahdinen késittely) kuten yrttisekoitusten
valmistaminen ja pakkaaminen seka merkitseminen luomutuotteiksi valmistuksen

jalkeen on myds TE — keskuksen valvonnan alla.
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Luonnonmukaiseen tuotantotapaan viittaavin merkinndin markkinoitavia
elintarvikkeita (luomutuotteet) koskevat kaikki kansalliset ja yhteisotason

yleiset elintarvikemaaraykset. /3/

N&itd ovat mm.

e Elintarvikelaki (23/2006) seka sen nojalla annetut alempiasteiset saddokset

e Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EPNA) No 178/2002
elintarvikelainsdddant6a koskevista yleisista periaatteista ja vaatimuksista,
Euroopan elintarviketurvallisuusviranomaisen perustamisesta seka
elintarvikkeiden turvallisuuteen liittyvistd menettelyista

e EPNA No 882/2004 rehu- ja elintarvikelainsdaddannon seka eléinten terveytta ja
hyvinvointia koskevien sadntdjen mukaisuuden varmistamiseksi suoritetusta
virallisesta valvonnasta

e Luomutuotteiden tuotantoa, jalostamista, maahantuontia ja markkinointia
koskevat yleisten elintarvikemaardysten lisaksi seuraavat erityissaadokset:
Neuvoston asetus (ETY) N:o 2092/91 (jaljempana luomuasetus)
maataloustuotteiden luonnonmukaisesta tuotantotavasta ja siihen viittaavista

merkinndistad maataloustuotteissa ja elintarvikkeissa

Eri internet-sivuilla 16yt&4 ajantasaisen luettelon sd&doksista. Yleinen lakisivusto
internetissa on esimerkiksi valtion sdadostietopankki www.finlex.fi. Hakusanalla 10yt&a
etsiménsa lain laittamalla sivuilla oleviin hakukenttd&n lain nimen ja/tai numeron, kuten
elintarvikelaki 23/2006.

4.1 Elintarvikkeiden valmistamiseen ja myyntiin liittyva valvonta

Elintarviketurvallisuusviraston (Evira) elintarvikkeiden ja elainld&kinnén
valvontaosaston tuoteturvallisuus ja tuotemarkkinointiyksikkd ohjaa ja suunnittelee
luonnonmukaisesti tuotettujen elintarvikkeiden valmistuksen, valmistuttamisen,
maahantuonnin, varastoinnin, tukkukaupan ja markkinoinnin valvontaa. Kunnalliset

elintarvikeviranomaiset valvoo osaltaan (laaninhallituksen ohjauksessa)

12
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luonnonmukaisesti tuotettujen elintarvikkeiden markkinoinnin valvonnasta
vahittdiskaupoissa ja muissa vahittaismyyntipaikoissa seka luomuvalvontaan

kuulumattomista yrityksistéa. /3/

Elintarvikkeiden ja eldinladkinnan valvontaosasto tuoteturvallisuus ja
tuotemarkkinointiyksikko vastaa myds edelld mainittujen toimijoiden luomuvalvonnasta
seka valvoo myds maatiloilla tapahtuvaa elintarvikkeiden valmistusta silloin, kun
tuotteen valmistuksessa kaytetddn luonnonmukaisesti tuotettujen ainesosien liséksi myds
tavanomaisesti tuotettuja ainesosia, lisdaineita ja/tai muita ei-maatalousperaisié ainesosia
tai valmistuksen apuaineita. Myos ns. alhaisen jalostusasteen valmistustoiminta, jos

maataloustuotteet on hankittu toiselta viljelijalta, kuuluu edelld mainitun valvontaan.

Tuoteturvallisuus ja markkinointiyksikolla on kolme tarkastajaa luonnonmukaisesti
tuotettujen elintarvikkeiden valmistuksen, valmistuttamisen, varastoinnin, tukkukaupan
ja maahantuonnin kdytannon valvontaa varten. Tarkastajien toimialueena on koko

Suomi. Valvonta-alueet ovat padasiassa Eteld-, Lansi- ja 1td-Suomen alueella.

4.2 Valvontajarjestelmaén kuuluminen

Valvontajarjestelméén tulee hakeutua luonnonmukaisesti tuotettujen tuotteiden
valmistajat, maahantuojat, valmistuttajat, varastoijat ja tukkukaupat. Niiden toimijoiden,
jotka haluavat kayttaa tuotteissaan luonnonmukaiseen tuotantotapaan viittaavia
merkintdj4, tulee kuulua luomuvalvontaan. Merkintdjen kayttdminen on kuitenkin

vapaaehtoista. /3/

Valvontajarjestelméaén on hakeuduttava, mikali toimija haluaa kayttad luonnonmukaisiin
tuotantotapoihin viittaavia merkintgja valmistamissaan, valmistuttamissaan,
varastoimissaan, kaupanpitdmissaan (tukkukauppa), EU:n ulkopuolelta
maahantuomissaan tuotteissa. Luonnontuotteiden (keruutuotteet) ostotoiminta katsotaan
valmistukseksi, kun tuotteet on keratty luonnonmukaisen tuotannon valvontaan

kuuluvalta alueelta. Valvontajérjestelméén kuuluvilta vaaditaan luomutuotteiden laadun



hallintaan omavalvontasuunnitelma. Omavalvontasuunnitelma eroaa tavallisen

elintarvikelain alaisen elintarvikeyrittdjan omavalvontasuunnitelman velvoitteista. /3/

Tuotteessa olevia luonnonmukaiseen tuotantotapaan viittaavia merkintgja ovat ne
ilmaisut, joista ostaja saa kasityksen, etta tuote tai sen osat on tuotettu luonnonmukaista
tuotantoa koskevien tuotantosdéntdjen mukaan. Viittaukset voi olla esitettyind
pakkausmerkinnéissa, mainosmateriaaleissa tai kaupallisissa asiakirjoissa. /3/
Luonnonmukaiseen tuotantotapaan viittaavat merkinnat / maininnat:
e Luonnonmukainen, ekologinen ja biologinen ja niiden tavalliset johdokset
(luomu-, eko- ja bio-) tai diminutiivit yksin tai yhdistettynd seka biodynaaminen,
orgaaninen ja orgaanis-biologinen (myos jasenmaissa kdytossa olevat viralliset

termit)
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5 KERUUTUOTTEIDEN VALVONTA

Luonnonmukaisen tuotannon valvonnassa pyritddn saamaan koko tuotantoketju
kuulumaan valvontaan. Keruualueiden haltijat, keruutuotteiden ostajat seka
keruutuotteita kasittelevat toimijat ovat keskeinen osa luomutuotantoketjussa ja niiden
on kuuluttava luomuvalvontaan tuotteita késitellessaan. Keruualueen selvittdja tai alueen
omistaja liittd4 keruualueen valvontajérjestelmaan /5/. Luomukeruualueet ja
luomukeruuta harjoittavat toimijat tarkastetaan niin kuin luomuvalvontaan kuuluvat
maatilatkin. TE- keskuksen maaseutuosasto valvoo luomutuotteista annettujen ohjeiden
noudattamista luomukeruualueilla ja ostotoiminnassa /6/. Keruutuotteiden
merkitseminen luonnonmukaisesti tuotetuiksi on mahdollista Euroopan yhteisojen
neuvoston asetuksen 2092/91 perusteella. Maériteltyja merkintdvaatimuksia sovelletaan

sellaisenaan luomukeruutuotteisiin. /4/

Luomukeruutuotannossa valvontajarjestelméaén liittyy omalla maalla luomukeruuta
harjoittava toimija, kolmannen henkilon lukuun keruualueita selvittava toimija
(ulkopuolinen henkild, joka ei omista keruualuetta, mutta selvittdd keruualueen) seka
luomukeruutuotteiden ostoa harjoittava toimija. Alkutarkastuksessa selvitetaan
toiminnan organisointi, keruualuekarttojen luotettavuus, hakijan edellytykset noudattaa
luomutuotantoehtoja seka alueella olevat mahdolliset saastelahteet. Tarvittaessa

maaperéstd otetaan maapera- tai kasvustonaytteitéa.

5.1 Vaatimuksia

Luomuvalvontaan liityttdessé hakijan taytyy selvitté ja liitt4a eri asioita hakemukseen.
Hakijan tulee tehda selvitys, ettei luomukeruualueella ole kdytetty viimeisen kolmen
vuoden aikana muita kuin neuvoston asetuksessa sallittuja tuotantopanoksia (lannoitteet
ja kasvinsuojeluaineet). Hakijan tulee myds esittdd kuinka luomukeruualueen tiedot
pidet&dén vuosittain ajan tasalla. Luomukeruualueeseen tulee saada maanomistajan
sitoumus, ettd luomukeruualueella kdytetddn vain neuvoston asetuksessa sallittuja

tuotantopanoksia. /4/
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Poimijoiden on annettava tuotteiden ostajalle kirjallinen sitoumus
luomupoimintaohjeiden noudattamiseen, mutta poimijoiden ei tarvitse liittyé
luomuvalvontaan. Poimintaohjeisiin sitoutuneet poimijat voivat myyda tuotteitaan vain
valvontajarjestelmaan kuuluvalle ostajalle. Poimijan tulee ottaa yhteytta tuotteiden
ostopisteisiin enne keruuta, jotta poimija saa tietoonsa voimassa olevien keruualueiden
kartat. Tuotteita toimitettaessa ostopisteisiin, tulee antaa tiedot, milta keruualueilta

tuotteet on keratty. /4/

Luomukeruualueiden tulee olla mahdollisimman yhtendisié ja rajauksiltaan selkeita.
Maaston luonnolliset rajat on hyva ottaa huomioon, kuten tiet ja séhkélinjat. Mahdolliset
saasteldhteet ja luomutuotannossa kielletyilla tuotantopanoksilla ké&siteltyihin alueisiin
tulee jattaa riittdva suojavyohyke (lannoituksen levitys lentolevityksend vaatii

suuremman suojaetéisyyden kuin maasta kasin tapahtuva lannoitus). /4/

5.2 Ostopisteiden kirjanpito- ja toimintavaatimukset

Ostajalla on oltava kaikkien alihankkijoiden osalta ostokirjanpito tai siitd kopio seka
yhteenveto satokaudella ostetuista ja edelleen myydyisté tuotteista (keruukauden

paatyttya). /4/

Kirjattavia asioita:
e Ostettujen tuotteiden nimet ja maaréat (kg)
e Ostoajankohdat
e Poimijoiden nimet ja osoitetiedot seka allekirjoitukset

e Keruualueet (karttaosoitus)
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Ostopaikoilla sailytettavat asiakirjat:

e Luettelo luomukeruun periaatteisiin sitoutuneista poimijoista

e Luettelo luomukeruutuotteita myyntiin toimittaneista poimijoista

o Kartta ostoalueesta (lehtijako ilmoitetun indeksoinnin ja numeroinnin mukainen)
o Karttakopiot keruualueista tulee antaa poimijoille tarvittaessa (myos TE -

keskuksen edellyttamat tarkemman mittakaavan vaativat kartta-alueet)

Luomutuotteita ostavalla henkil6ll4 tulee olla riittavé tuntemus luomutuotantoehdoista.
Luomukeruutuotteet ja muut tuotteet on pidettavé erill4an ostopisteessa ja merkittava
niiden sailyttdminen selvasti muiden tuotteiden kanssa sekaantumisen estamiseksi.

Tuotteiden erotteluun sopii esimerkiksi ”vérikoodaus” laatikoihin. /4/

5.3 Kasittelyn ja varastoinnin sek& luovutettujen keruutuotteiden kirjanpito ja
taselaskelmat jaljitettavyydessé

Késittelyprosesseissa tulee pitad kirjaa keruutuotteiden méérasta ja syntyvista havikeisté
seké varastoista ja varoista. Kirjanpidon avulla on ostajan ja valvontaviranomaisen

pystyttéva jaljittdmaan luovutettujen keruutuotteiden méaarét ja vastaanottajat. Kirjaa on
siis pidettdva luovutetuista keruutuotteista, niiden maéristd, elintarvike-erén tunnuksista

ja vastaanottajista. Suoramyynnissa vastaanottajaksi merkitdan “kuluttaja”. /4/

Kirjanpidossa on madréajoin tehtdva taselaskelmia eli yhteenvetoja vastaanotettujen,
varastossa olevien ja luovutettujen luomutuotteiden méarista. Taselaskelmia ei tarvita,
mikéli kirjanpito pidet&an yll& jatkuvasti. Jatkuvassa kirjanpidossa maarét on
katsottavissa aina / reaaliajassa. Vastaanotettujen ja luovutettujen tuotteiden maarét tulee

olla sopivassa suhteessa keskenéén. /4/

5.4 Jaljitettavyys pakkauksesta

Pakkausmerkinnoissa olevien erdnumeroiden ja paivéayksien avulla voidaan toteuttaa

jaljitettavyys. Toimijan tulee pité4 Kirjaa eri toiminnoista sen vuoksi, etta
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pakkausmerkintoihin kirjatuista tiedoista on mahdollista paasta eri kasittelyvaiheisiin,
aina keruutuotteiden toimittajiin asti. Jaljitettdvyys on pystyttavé todentamaan siten, etté
tuotteen erdnumerolla ja péivaykselld pystytadn kokoamaan sité koskevat kirjaukset ja
asiapaperit varastoinnista, késittelysta ja vastaanotosta. Mikali jaljitettavyys ei toimi niin

Kirjauksia tulee tehostaa. /4/

Jaljitettavyyteen liittyvia asiapapereita:
e Ostopisteiden ostopdivakirjat
e Myyntilaskut
e Myynti / luovutuskirjanpito
e Varastokirjanpito
o Kasittelyraportit
e Keruutuotteiden varastokirjanpito
e Kuormakirjat
e Ostolaskut

e Punnitusasiakirjat

5.5 Tuotteiden kuljetus- ja vahittdismyyntipakkaukset seka niiden kirjanpito

Luomutuotteiden kuljetuksen aikana tuotteet eivét saa sekoittua keskenaan. Ostajan
tiloista toisiin yksikoihin kuljetettaessa sellaisia tuotteita, jotka eivat ole lopullisessa
kuluttajapakkauksessa, ei tuotteiden sisallon korvaaminen toisella tuotteella olla
mahdollista (ei saa olla mahdollista pakkausta rikkomatta tai sinettia kasittelematta tai
rikkomatta). /4/

Keruutuotteiden mukana kulkevassa saateasiakirjassa tulee olla keruutuotteiden ostajan
nimi ja osoite, tuotteen nimi ja viittaus tuotantotapaan (luomu), valvontaviranomaisen
tunnusnumero, kuljetusta koskevat tiedot (kuljetusliike, ostaja tai myyja hoitaa
kuljetuksen) seka eratunnus, jolla tulee olla mahdollisuus pé&asta luomutuotannon

Kirjanpitoon. /4/



Luomutuotteiden vahittaismyyntipakkauksien merkinnoissé tulee olla toimijaa valvovan
viranomaisen tunnusnumero (TE -keskukset). Tunnusnumero tulee sijaita pakkauksessa

toimijan yhteystietojen yhteydessa. /4/

Ote elintarvikelaista 23/2006:
Elintarvikkeesta annettavia tietoja koskevat yleiset vaatimukset

Elintarvikkeen pakkauksessa, esitteessd, mainoksessa tai muulla tavalla markkinoinnin

yhteydessa:

1) elintarvikkeesta on annettava totuudenmukaiset ja lain 1 §:n 1, 3 ja 4 kohta huomioon ottaen

riittavat tiedot;
2) elintarvikkeesta ei saa antaa harhaanjohtavia tietoja;

3) elintarvikkeella ei saa esittédé olevan ihmisen sairauksien ennalta ehkdisemiseen, hoitamiseen
tai parantamiseen liittyvid ominaisuuksia eiké viitata sellaisiin tietoihin, ellei muualla

lainséddanndssa toisin saadeta.

Harhaanjohtavien tietojen antamista koskevasta kiellosta sdédetaan myos yleisen

elintarvikeasetuksen 16 artiklassa.

Tarkempia saénnoksia elintarvikkeen pakkauksessa, esitteessa, mainoksessa tai muulla tavoin
markkinoinnin yhteydessé annettavista tiedoista annetaan kauppa- ja teollisuusministerion

asetuksella. /2/
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5.6 Pakkausmerkinnat

Pakkausmerkinnat tulee olla helposti luettavissa, riittavan isokokoisin kirjaimin tehtyja,

ymmarrettavia ja pysyvélla tavalla tehtyja. Pakkauksessa on hyva olla oikeanlainen kuva

tuotteen siséllosta, ellei kuluttaja née tuotteen siséltoa itse. /7/

Pakkausmerkinngissa on oltava:

Elintarvikkeen nimi

Ainesosaluettelo

Vahimmaisséilyvyysaika tai viimeinen kdyttdajankohta

Siséllén maara

Valmistajan, pakkaajan tai Suomessa toimivan myyjan nimi, toiminimi tai
aputoiminimi seka osoite

Alkuperamaa tai —alue, jos sen puuttuminen voi johtaa ostajaa harhaan
elintarvikkeen alkuperan suhteen

Elintarvike-erdn tunnus

Sailytysohje

Kéyttoohje tarvittaessa

Varoitusmerkinnét tarvittaessa

Juoman tai kiintedn aineen alkoholipitoisuus, mikali tuote siséltaa alkoholia



6 RAVINTOLISA TUOTTEESSA

Mikali tuote sisaltaa ravintoliséd, tulee se todentaa lopullisesta tuotteesta. Kaikista
ravintolisélle ominaisiksi ilmoitetuista kemiallisista aineista, jotka ovat analysoitavissa,
tulee olla tuotteesta analyysitodistus. Ravintolisélle ominaisten aineiden maéarat on
ilmoitettava pakkausmerkinndissa numeroin. limoitettujen arvojen on oltava
keskiarvoja, jotka perustuvat tuotteesta tehtyyn analyysiin. Analyysitodistuksesta tulee
ilmet& analysoitu tuote, analyysin tulos, analyysin tehnyt laboratorio, kdytetty
menetelma ja muut tarpeelliset tiedot. Analyysitodistuksesta on kéytava myds selkedsti
ilmi, mit& yksikkoa kohden tulos on ilmoitettu (esim. 100 g, 1 kapseli). Uutteiden osalta
tulee ilmoittaa uuttomenetelma seka tuotteeseen kaytetty kasvinosa. Uuttomenetelméasta
tulee ilmoittaa esimerkiksi liuotin ja uuttotapa. Myos ravintolisiin kéytettévista

yhdisteista tulee elinkeinoharjoittajalla olla puhtaustodistus.

Pakkausmerkinndista tulee ilmeté tuotteen suositeltu vuorokausiannos (x - tablettia
vuorokaudessa). Pakkausmerkinngissé tulee lukea ravintolisdlle ominaiset aineet ja
niiden maaréat suositellussa vuorokausiannoksessa. Tuotteessa tulee ilmet4 ravintolisan
péivan saantisuositus. Saantisuositus ilmoitetaan esimerkiksi prosenttiosuutena péivan
saantisuosituksesta esimerkiksi tuotteessa oleva C-vitamiinin vuorokausiannos (x

mg/vrk) sisdltdd x % pdivan saantisuosituksesta.

Mikéali pakkausmerkinngissé tai muussa markkinoinnissa ei ilmoiteta ravintolisan
ravintoaineita, tulee talloin pakkausmerkintdihin ilmoittaa valmisteelle ominaisten
ravintoaineiden tai luokkien nimet ja tuotteen suositeltava vuorokausiannos (x puristetta
vuorokaudessa). Ravintolisalle ominaiset aineet ja niiden maarét tulee ilmoittaa
vuorokausiannoksessa. Mikéli tuotetta markkinoidaan jonkin ravintolisan nimell tai

l&hteend, tulee tuotteesta tehd& analyysitodistus kuten edella. /8/
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7YRTTIKASVI JA YRTTIKETJU

Yleensa poimijat kuivaavat yrtit ennen myyntid ja pakkaavat ne kosteudelta suojatuiksi.
My0s jatkojalostaja kuivaa yrttejd, valmistaa yrttituotteita tai pakkaa tuotteet
sellaisenaan. Tuotteet myydaan usein suoramyyntina kuluttajalle, mutta osa tuotteista

menee vahittdismyyntiin. Suurtalouksille yrttituotteet toimitetaan suoraan jalostajalta. /9/

Vahimmaisvaatimuksena myytévien luonnontuotteiden tulee olla puhtaita, tuoreita,
terveitd ja eheitd eika niissa saa olla vierasta hajua tai makua Tuotteet eivat saa olla
nahistuneita, ruhjoutuneita, madéantyneita tai homeisia. Enintdan 5 % myyntierén
tuotteista saa olla véhimmadisvaatimuksia tdyttamattomid, mutta niiden kuitenkin tulee
olla ihmisravinnoksi kelpaavia. Tuotteiden tulee séilya hyvind kuljetukseen ja kaupan
pitdmiseen kuluva ajan. Kuljetuksessa tuotteet tulee kuljettaa sellaisissa pakkauksissa,
ettéd niiden laatu ei heikkene. Pakkauksen jalkeen tuotteiden tulee olla laatuluokituksen
mukaisia, muutoin tuotteet tulee lajitella uudestaan ja tehtéva laatuluokitus laatua

vastaavaksi. /9/

Yrtti

e Koostuu padasiassa vedesta
e Energiaan. 100 — 180 kJ/ 100g tuoretta sydtavaa osaa
o0 Energia koostuu proteiineista ja hiilihydraateista, rasvaa on hyvin vahan
e Runsaasti vitamiineja, erityisesti C-vitamiinia, sekd kivenndis- ja hivenaineita
o Valmistavat hyodyllisié alkaloideja, glykosideja, haihtuvia 6ljyj4, karvasaineita,
parkkiaineita, tanniineja, orgaanisia happoja seké fenolisia yhdisteita
e Poiminnan jalkeen nahistuvat helposti, koska yrttien soluhengitys jatkuu viela

poiminnan jalkeen /9/
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8 VAAROJEN ARVIOINTI YRTTITUOTTEIDEN LAATUKETJUSSA

Tydssa perehdytaan luonnonvaraisten keruutuoteyrttien tuotantoketjun mikrobiologisten
vaarojen arviointiin. Mikrobiologisia tekijoita otetaan huomioon aina keruusta
tuotantoympadristoon asti. Laatua heikentavien tekijoiden ennaltaehkaisy ja seuranta

otetaan myds huomioon poiminnasta tuotantoymparistéon. /10/

8.1 Tuotantoympéristo

Tuotantoympéristossa riskié aiheuttavia tekijoita ovat tilojen ja laitteiden pintahygienia
seké vierasaineet. Pintahygieniaa tulee noudattaa erityisesti tyotasoissa, laitteissa ja
valineissa. Varastoinnissa tulee huomioida hyllyjen ja lattian pintapuhtaus. Lattioilla ei
tule séilyttaa elintarvikelaatikoita tai -pakkauksia. Tyotasot, laitteet ja vélineet tulee
puhdistaa jokaisen kayttokerran jalkeen minimoimaan mahdollinen pinnoilla tapahtuva
mikrobiologinen kasvu. Elintarvikkeiden varastotiloissa ei tule sailyttdd muita esineita

tai tavaroita, myds tyoympaéristo tulee pitéé siistina. /10/

Tuotantoympéristossa esiintyvia vaaroja:
e Huono varastointihygienia ja puutteelliset / huonot varastotilat
e Laitteiden huono pintahygienia
e Pakkausmateriaaleista ja muista kontaktimateriaaleista tuotteisiin joutuvat
kemialliset vaarat
e Pesuainejaddmét

e Allergeenit



8.2 Luonnonyrttien keruussa ja kasittelyssé esiintyvat mikrobiologiset, kemialliset ja
fysikaaliset vaarat

Alkutuotannon hyvat tuotantotavat ovat vaarojen hallinnan perusta. Vaarojen
todennakdisyyden arviointia voi todentaa raaka-ainetestauksilla / ndytteilld. Luotettavaa
tietoa antaa pitk&lla aikavalilla tehdyt tutkimukset. Raakojen tuotteiden mikrobiologiset
vaarat ovat suuremmat kuin kypsennettyjen, koska riittdva kypsennys tuhoaa mikrobeja.
Tuotteiden jalkikontaminaation vaaraa aiheuttaa staphylokokit, joita ihminen kantaa

kasissaan. /10/

Poimintatilanteessa ja tuotteiden kuljetuksessa seuraavaan pisteeseen tuotteiden laatua
heikentdvid tekijoita ovat huono kasihygienia, maaperén mikrobit, kuljetuslaatikoiden
likaisuus sekd mahdolliset kuljetusautossa sijaitsevat ylimaaréiset tavarat kuten 6ljyiset
kanisterit ja muut autojen varaosat. Maaperasséa elévid mikrobeja ovat esimerkiksi
Listeria ja Yersinia bakteerit sekd Bacillukset ja Clostridium Perfringens (klostridit).
Mikrobisaastutuksen vaaran merkittavyys on kohtalainen sellaisenaan syotévissa seka
kuivatuissa yrteissd. Kuivausprosessin lampdtila ei valttamétta poista vaaroja, silla alle
50 °C:n kuivatus ei tuhoa mikrobeja. /10/

Tuoreet yrtit

Mikrobiologiset vaarat kuivaamattomissa yrteissa ovat Listeria ja Yersinia bakteerit seka
Bacillukset ja Clostridium Perfringens (klostridit). Vaaran merkittavyys on kohtalainen
koska tuoreita yrtteja kaytettaessa edella mainittujen mikrobien riski toteutuu ja kaikkia
patogeeneja esiintyy. Riskinhallintaan liittyvia toimenpiteita ovat hyva poimintahygienia
eli véltetd&dn mullan siirtymisté kerattaviin kasvien osiin ja hyvat varastointiolosuhteet,

jolloin oikealla séilyttdmisolosuhteilla hidastetaan mikrobien kasvua. /10/

Kemialliset riskit ovat ryhmanéan pieni riski. Torjunta-aineiden jadmat ovat vahéinen
riski, koska keruutuotteiden kerdyspaikkojen vaatimuksissa (Luomu) on otettu
huomioon torjunta-aineiden lahteet ja keruualue on rajattu. Raskasmetallien riski on

merkitykseton ja raskasmetallien l&hde on rajattu keruualueiden oikealla valinnalla
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(tehtaiden lahisto, runsasliikenteiset tiet). Nitraatti on my0ds véhainen riski, mutta eri
kasvikunnan tuotteet kerddvat erilailla nitraattia. Eri kasvikunnan tuotteet tulee ottaa
huomioon erikseen nitraatin kohdalla. Nitraatista kerrotaan myéhemmin erikseen.
Fysikaalinen vaara on pieni. Fysikaalista vaaraa aiheuttavat vieraat esineet, joita voi tulla

esimerkiksi rikkinaisista valineista. Vieraiden aineiden riski on vahainen. /10/

Kuivatut mausteet

Kuivatuissa mausteissa mikrobiologinen vaara on merkittavin eri riskiryhmista
(mikrobiologinen, kemiallinen ja fysikaalinen). Kuivatuissa mausteissa mikrobiologista
vaaraa aiheuttavat itidlliset bakteerit, joita jo edelld mainittiin. My6s salmonella
aiheuttaa riskia kuivatuissa mausteissa. Itiollisi& bakteereita ovat Bacillus cereus ja
Clostridium perfringens. Patogeenisten bakteerien esiintyminen kuivatuissa mausteissa
vaihtelee (patogeeninen = tautia aiheuttava). Esiintymiseen vaikuttaa tuotteen pH,

vesiaktiivisuus, kasittelyaste ja tuotteen alkuperda. /10/

Kemiallista vaaraa aiheuttaa edell4 mainittujen liséksi variaineet. Variaineiden riskia ei
ole kuitenkaan todettu. /10/

8.3 Mikrobien mahdollinen esiintyminen eri tuotannon alueissa:

Varastotiloissa voi jyrsijat levittd ulosteillaan elintarvikkeisiin tai
elintarvikepakkauksiin Yersinia- tai Kampylobakteeria tai Salmonella spp.ta.
Tydntekijat voivat olla myds Yersinia- ja Kampylo- bakteerien valittajid. Thmisesté voi
joutua elintarvikkeeseen myds Staphylococcus aureus ja Noro-virus. Noro-virus voi
valittya elintarvikkeeseen myds veden vélitykselld. Tuoreiden kasvien kasittelylaitteissa
voi esiintyd Listeria — bakteeria. Homeita voi olla huonolaatuisissa kasveissa
keruuhetkestd l&htien tai homeita voi muodostua huonoissa varastointiolosuhteissa.
Myos ylipdatédan tuotantotilan rakenteiden kunto vaikuttaa homeiden esiintymiseen

huoneilmassa (kosteusvaurio). Homeita suosii kosteus, joten tuotteet tulisi séilyttaa



kuivassa ilmassa. /10/ Alla on laadittu taulukko eri tekijoiden mikrobiologisista

vaaroista.
Eri tekijoiden mikrobiologiset vaarat
Kampylobakteeri
Jyrsijat / varastotilat Salmonella spp.
Yersinia
Kampylobakteeri
Tyontekijat / koko Salmonella spp.
tuotantoketju Staphylococcus aureus
Noro - virus
Bacillus cereus
Raaka-aineet / maaperé | Clostridium perfringens
Varastointi Homeet

Taulukko 6.3 Eri tekijoistd aiheutuvia mikrobiologisia vaaroja tuotantoymparistdssa

8.4 Keruupaikan valinta

Keruupaikan valintaan liittyvat kriteerit, jotka tulee ottaa huomioon, ovat kasvupaikan
ymparistoon liittyvat tekijat. Vilkkaasti lilkenndityjen paateiden varsille on jatettava
vahintéan 25 - 50 metrin suojavydhyke tien liikenteen méaéran mukaan. Pienempien
sivuteiden varsille tulee j&ttaa tilanteen mukaan 10 — 50 metrin suojavyohyke tien
polyévyyden mukaan. P6lyamattémén metsdautotien varteen, jossa kasvaa tihed
kasvusto, joka estdd mahdollisen polyn kulkeutumisen poimintapaikkaan voi tuotteita
ker&td minimisséd&n 10 metrin paastd. Tuotteet tulee tarkistaa, jotta niissa ei ole polya.
Runsaasti polyavien kylateiden ja ym. metséautoteiden varteen on jatettdva vahintaan 50
metrin suojavyohyke. Keréattavié tuotteita tulee tarkkailla ja siirtya tarvittaessa vield
kauemmaksi tiestd. Torjunta-aineiden vuoksi tavanomaisesti viljeltyjen peltojen

reunoille tulee jattaa riittava etdisyys (esim. 10 metrid tai lannoitustavasta riippuen). /4/
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8.5 Tuotteiden oikeanlainen poiminta, sdilytys, kuljetus ja kasittely

Keruutuotteet on toimitettava mahdollisimman pian eteenpéin, jotta tuotteiden laatu ei
heikenny késittelemattdmien tuotteiden pitkan sdilytyksen johdosta. Yrtit on keréttava
kuivalla s&élla ja aamukasteen haihduttua. Puuvartisten kasvien keruu ei kuulu
jokamiehen oikeuksien piiriin. Poimittavat yrtit tulee tuntea hyvin. Tuotteiden
kuivattaminen helpottaa tuotteiden sdilymista tuotteiden jatkojalostajalle / ostajalle.
Tuotteiden kuivattamisesta tulee sopia erikseen ostajan kanssa. Y'rtit tulee séilyttaa
kosteudelta, likaantumiselta, tuhoeldimilta sekd mekaanisilta vaurioilta suojattuna.
Sailytystilan tulisi olla kuiva, viiled ja valolta suojattu. Tuoreissa yrteissa ei saisi olla

homeita tai likaa. Yrtit tulisi olla elinvoimaisia, ei nahistuneita.

Yrttituotteiden nopean nahistumisen vuoksi poimijan tulisi k&yttdd keruuseen ilmavaa
koria ja toimittaa tuotteet mahdollisimman pian kuivaukseen. Korien tulisi olla ennen
kayttod puhdistettuja ja elintarvikekdyttoon tarkoitettuja. Auton kuljetustila tulee olla
siisti ja puhdas. /9/

Yrttituotteet tulee poimia puhtaalta paikalta, jotta voidaan minimoida yrttien

puhdistuksen tarve vedell& ennen kuivaamista. Kasvien varsi, ja lehtiosien keruussa

tulisi huomioida mahdolliset multaroiskeet ja katkaista kasvi mahdollisimman korkealta

maan pintaa. Juuria ja juurakoita kerattéessd, tulee ne pesta tutkitulla vedell.
Verkostoveden laatua ei valttdmatta tarvitse varmistaa, mutta kaivovetta kayttavat

kohteet tulee varmistaa kaivoveden laatu./9/

Kuivauksen jalkeen tuotteet on hyvé pakata elintarvikek&yttoon soveltuviin
paperisakkeihin, jotta tuotteet pysyvat mahdollisimman kuivina. Vasta paperisakin

jalkeen tulisi laittaa muovisakki. /9/
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Kuivauksen jalkeen kuljetettaviin tuotteisiin tulee kirjata sdkkeihin:
e Sisallon maara
o Yrttilaji

¢ Kuivausajankohta

Elintarvikkeiden esikasittely ja valmistus ovat vaatimuksena pit&é erillaan. Ndmé& on
suositeltu olevan joko eri pisteissa tai eri huoneissa. Samalla tyopoydalla ei tule
esikésitell& ja valmistaa valmiita tuotteita, joten yrttien esikasittely (puhdistus,
leikkaaminen) tulee tapahtua eri tilassa tai pisteessa kuin valmiin kuivatun ja pilkotun
yrttituotteen késittely esimerkiksi pakkaaminen. Myyntitila tulee olla erillinen tila
valmistuksesta. VVarastoidessa tuotteita huoneiston tulee olla lamp@tilaltaan ja
ilmankosteudeltaan vakio, joten tuotteiden valmistustila ei ole suositeltava paikka

varastoimiseen. /2/

Maustesekoitusten tekeminen samoilla tyétasoilla kuin muita yrttituotteita, voi tdméa
aiheuttaa kuluttajalle allergiariskin. Mikéli kuluttaja on allerginen jollekin
mausteseoksen raaka-aineelle (esim. curry), niin han voi saada allergisen reaktion
toisesta yrttituotteesta, jota on kasitelty samalla tydtasolla kuin mausteseosta. Tyotasot

tulisi puhdistaa huolellisesti eri valmistusten vélilla.
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9 HYGIENIAN YLLAPITO

Kohteessa voidaan suorittaa pintahygienian seurantaa naytteenotoin ilman
erityisosaamista ja laboratoriotutkimuksia. Helppokayttdinen menetelma pintahygienian
seurantaan on ottaa ndytteitd Hygicult - pikatesteill&. Hygicultissa on tavallinen agar-
kasvatusalusta. Yhdessé Hygicult- putkessa on kaksipuolinen kasvatusalusta, joten
yhdella Hygicultilla voi ottaa kaksi pintandytetta. Hygicultilla voi ottaa tasaisilta
pinnoilta ndytteita painamalla levy suoraan pintaan ja pitamalla levya hetki paikoillaan.
Levyyn voi my0s ottaa ndytteen steriilill4 vanutikulla tai laittaa levy myos tutkittavaan
nesteeseen. Levy voidaan inkuboida (kasvattaa) huoneen [ammaossa. Hygicult —
pikatestej& on valmistettu eri mikrobeille, joten halutun tutkimuksen mukaan tulee valita
oikea kasvatusalusta. Yleiskuvan pintahygieniasta antaa Hygicult — TPC (hiivat, homeet
ja bakteerit). /11/

Pintahygieniaa tulisi seurata eri tuotantovaiheista. Tuotantovaiheet voi on hyva ottaa
huomioon aina yrttien keruusta lopulliseen tuotantovaiheeseen. Esimerkkeja tutkittaviin
pintoihin voivat olla keruuastiat, ty6tasot, kuivurit ja valineet (leikkurit jne.). Myos
tyontekijoiden kasihygieniaa voi seurata Hygicult — menetelméll& (ndytetulosta taytyy

silloin soveltaa). /11/

9.1 Kasihygienia

Késihygienialla on suuri vaikutus elintarvikkeisiin. Kasien kautta siirtyy suuri maara
bakteereja ja muita mikrobeja paikasta toiseen. Kéadet ovat hyva kuljetin mikrobeille.
Késissé esiintyy staphylokokkeja. Kadet voivat saastuttaa puhtaan elintarvikkeen ja
mikrobit lisddntyvat elintarvikkeessa. Hyvaa kasihygieniaa yllapidetaan pitaméalla
kynnet lyhying, suojaamalla késissa olevat haavaumat, poistamalla sormukset tyonteon
ajaksi ja pesemalla kasia huolellisesti sallitulla pesuaineella. Pitk&t kynnet antavat hyvan
kasvupaikan mikrobeille samoin kun sormukset. Ké&det on hyva pesta kun aloittaa

tydnteon, myos tyopdivan aikana ja tietenkin aina WC:sta tullessa.
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Poimintatilanteessa hyvaa késihygieniaa voi yllapitaa kayttaméalla kertakayttoisia
suojakasineitd. My0s suojakasineiden kuntoa tulee seurata ja vaihtaa kéasineité
tarvittaessa. Suojakésineet eivét ole tarkoitettu késiensuojaksi, vaan elintarvikkeen
suojaksi kaden mikrobeja vastaan. Suojakasineella tarkoitetaan téssé yhteydessa
kertakayttoisia kumikasineitd. Kankaiset ”puutarha”- kasineet eivat sovellu hygieeniseen
tyoskentelyyn. Ké&sien puhdistusta voi suorittaa keruupaikalla mukaan otettavilla
kosteuspyyhkeill&, joissa on desinfioiva vaikutus. Kosteuspyyhkeiden ominaisuuksia
tulee vertailla niit4 ostettaessa. Poiminnassa tulee valttad tuoksuaineita sisaltavia
kosteuspyyhkeitd, silld maku voi siirtyé elintarvikkeeseen. Toinen késihygienian
yllapitoon hyva menetelmd on kéyttad kéasihuuhdetta. Késihuuhde on desinfioiva liuos,
jota voi kéyttaa elintarvikkeiden kanssa tydskennellessa. Samaa kasihuuhdetta kéytetédén
mm. terveydenhuollossa k&sihygienian yll&pitoon. Myds kasihuuhteissa tulee vélttaa
sellaisia tuotteita, joissa k&ytetdan hajusteita. Késihuuhde kuivaa nopeasti kaden
pinnalta, joten se on nopea ja helppokéyttdinen. Kasipyyhkeiden kantaminen metsassa
voi olla helpompaa kuin késihuuhdepullon. Kasihuuhdetta voi sailyttaa esimerkiksi

autossa, jolloin ennen kerd&misen aloittamista voi autossa puhdistaa ké&det. /9/



10 TUHOLAISTEN TORJUNTA JA ENNALTAEHKAISY

Tuhoel&inten torjuntaan on kadytettavissé loukkuja ja syo6tteja. Kuitenkin ennaltaehkéisy
on paras keino torjuntaan. Elintarvikehuoneistossa saannollista ennaltaehkéisya
tuhoel&imié vastaan on tarkkailla rakenteita ja tukkia mahdollisia kulkureittej& seké pitaa

mahdollisimman véhén elintarvikkeita lattiatasolla.

Torjuntamenetelmista turvallisin elintarvikehuoneistossa olisi pyydys. Syotteja
kaytettdessd, joissa on myrkkyé, voi myrkkya saanut hiiri/myyra joutua
elintarvikehuoneistossa sijaitseviin piilopaikkoihin, joita voi tarjota esimerkiksi suuret
madrat elintarvikelaatikoita yms. Esimerkiksi elintarvikelaatikoiden valiin kuollut
tuhoeldin voi saastuttaa elintarvikkeet. Puolestaan loukkuja kdytettdessa tilannetta on

helpompi valvoa ja kuolleet tuhoeldimet voi siirtdd pois elintarvikehuoneistosta.

Tuholaisten torjuntamenetelmat

Ottaa selvaa tuhoelaintorjuntayrityksista
ja niiden tarjoamista palveluista

Toimija Kirjoittaa omavalvontasuunnitelmaan
tuhoeléintorjuntaa suorittavan yrityksen /

yhteyshenkilén tiedot

Elintarvikehuoneiston kaikki tilat tulee
kayda saanndllisesti lapi ja pyyhkia ja
puhdistaa pinnat

Varastoissa tulisi pitda sopiva maara
elintarvikkeita

Tilat Elintarvikkeita ei tule sailyttaa lattiaa
vasten, vaan tilaa taytyisi riittaa hyllyilla

Mikali elintarvikepakkauksia taytyy
sailyttéa lattioilla, kannattaa pakkauksien
alle asentaa erillinen ritila tai taso
helpottamaan lattioiden puhtaanapitoa ja
vahentamaan hyonteisten piilopaikkoja
Taulukko 10 Tuholaisten torjuntamenetelmien yhteenveto

Sisétiloissa lentévien tuhohyonteisten torjuntaan ja ehkdisemiseen voidaan kéaytta
feromonipyydyksid, liima-ansoja seké sahkopyydyksia (UV-valo). Sd&nndllinen pintojen

pyyhintd ja puhdistus on tarkeint4 ennaltaehk&isevaa toimintaa tuhohyonteisia vastaan.
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Esimerkiksi varastotilat tulee kdyda sadnnollisesti 1api. Feromonipyydykset ovat
kolmionmuotoisia (esim. pahvisia) ansoja, joiden sisalla on liimapintainen paperi, johon
on imeytetty feromonia. Pyydykset ovat helppokayttoisia, eivatké ne aiheuta oikein

kaytettyna haittaa ihmisille tai elintarvikkeille. /12/

Feromoni on hajuaine, jota lentavét hyonteiset erittvat eri tarkoituksia varten.

Feromonipyydykset perustuvat hyonteisnaaraiden erittdmien, koiraita houkuttelevien
aineiden vaikutukseen. Useiden eri hyonteisten erittdmat feromonit tiedetdan ja niit4
pystytédan valmistamaan kemiallisesti jolloin voidaan valmistaa tiettyjen hyonteisten

torjuntaan pyydyksia. /12/

Feromonipyydyksié kéytetddn esimerkiksi luonnonmukaisessa viljelyssa torjuntaan.,
jolloin saaliin perusteella voidaan arvioida torjunnan tarve seka torjunnan ajankohta.
Pyydyksia kaytetddn myds suoraan torjuntaan. Pyydysten avulla voidaan myos
elintarvikehuoneiston sisatiloissa selvittdad mahdollisien tuholaishydnteisten
esiintyminen. Pyydyksia voidaan sijoittaa hyonteista houkuttelevan elintarvikkeen
l&heisyyteen (yrttien sdilytystilat, myyntihyllyt, valmistustilat). Pyydykset tarkistetaan

tilanteesta riippuen paivittéin tai viikoittain. /12/

Myds liima-ansoja virittdamalla elintarvikkeiden l&heisyyteen, saadaan selville
mahdollisien hydnteisten esiintyminen sisatiloissa. Liima-ansat ovat oikein kéytettyina
vaarattomia ihmisille ja elintarvikkeille. Liima-ansat tulee uusia kun pinta kuivaa tai

liimapinta tayttyy liikaa hyonteisista. /12/

10.1 Lintujen tuomat riskit ja ennaltaehkaisy

Luonnonvaraisista linnuista ei ole t4h&n mennessa todettu lintuinfluenssan tarttuvan
suoraan ihmiseen. Vaikka nykymuodossaan lintuinfluenssa aiheuttaa erittdin pienen
vaaran ihmisille elintarvikkeiden vélityksell4, tulee silti linnut ottaa huomioon

mietittdessa elintarvikehygieenisia riskeja elintarviketuotannossa. Erityistd puhtautta
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tulee noudattaa elintarvikkeiden kuljetukseen kéytettavien laatikoiden, rullakoiden,

karryjen ja lavojen kasittelysta ja sailytyksessa. /13/

Huomiota tulisi kiinnittad elintarvikkeiden vastaanotto- ja jatteiden kasittelyalueiden
puhtauteen ja jarjestykseen seka elintarvikkeiden kuljetukseen kaytettavien laatikoiden,
rullakoiden ja lavojen kasittelyyn, sdilytykseen ja poiskuljetukseen. Toimijan tulisi
korostaa elintarvikehuoneiston lastauspaikan ja jatteenkésittelyalueen seké
elintarvikkeiden kuljetukseen kaytettavien vélineiden puhtauden merkitysta

elintarviketurvallisuuden kannalta. /13/

Lastauspaikan ja elintarvikkeiden kuljetusreitin siisteyteen ja jarjestykseen tulee
kiinnittdd huomiota. Lastauspaikoilla ei tulisi sdilyttaa elintarvikkeita eikd mitdén
muutakaan, joka saattaa houkutella lintuja ja haittaeldimid. Lastauspaikkaa ja
mahdollisen lastauslaiturin alustaa puhdistettaessa on valtettavéa polyn syntymista ja sen
levidmistd elintarvikkeisiin tai niiden sailytysymparistoon

Kuljetusvélineiden puhtauteen ja séilytykseen tulee kiinnittdd huomiota.
Kuljetuslaatikoita ei saa kayttdd muuhun tarkoitukseen. Kuljetukseen kaytettavien
valineiden séilytyspaikan tulee olla asiallinen ja hyvéssé jarjestyksessa ja on
huomioitava, etteivét linnut ja haittaeldimet péése niiden kanssa kosketukseen.
Mahdollisuuksien mukaan esimerkiksi muovilaatikot on pidettava sisatiloissa. Pestyt,
puhtaat laatikot on hyvé suojata esim. kelmuttamalla kuljetuksen ja séilytyksen ajaksi.
Niita ei tulisi séilyttda ulkona esim. lastauslaiturilla peittamétta. Ellei laatikoita peiteta,
tulisi ne sdilyttaa sisétiloissa. Tyhjat kuljetukseen kéytetyt laatikot tulisi kuljettaa
mahdollisimman nopeasti pois elintarvikehuoneistosta. Kuljetuskaluston siisteyteen ja

puhtauteen taytyy myds kiinnittdd huomiota.

Jatteenkerdyspisteen tulisi olla sellainen, ettéd se ei houkuttele lintuja. Jatehuolto tulisi
olla toimiva ja jatteenkerdyspisteen siisteys hyvé. Jatealueita siivottaessa pélyn
syntymist tulisi valttad, silld jatealueen pdly on likaista ja siitd voi siirtyd henkiloon tai

elintarvikkeisiin paljon haitallisia mikrobeja.



Lintujen paasy elintarvikehuoneistoihin tulisi estéa. Sisélle padsseet linnut on poistettava
valittomasti sisatiloista. Mikali tiloissa pidetdén ikkunoita auki, tulisi ne varustaa
suojaverkolla. Mahdolliset pesépaikat lastauspaikkojen (katto)rakenteissa tulee selvittaa
ja estéa lintujen pesiminen niissa. Elintarvikehuoneistosta tai piha-alueelta 10ytyneet
kuolleet linnut tulisi poistaa heti. Kuolleisiin lintuihin ei tule koskea paljain kasin.

Kuolleet linnut voi havittad sekajatteen mukana.
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11 TUOTANTOPROSESSIEN VAIHEIDEN LAADUNHALLINTA

Yrttien kuivaus on merkittava tyovaihe yrttien laatuun vaikuttavana tekijana.
Kuivaustydvaihe tulisi miettid huolellisesti 1&pi. Kuivausprosessissa olisi hyva olla

kuivausprosessissa vastuuhenkild, joka valvoisi prosessia. /14/

Lajittelussa, tarkistuksessa ja esikasittelyvaiheissa on tarkeaa, etta yrtit lajitellaan,
tarkistetaan ja esikéasitellaan heti keruun jélkeen ennen kuivausta. Ennen kuivausta tulisi
poistaa vieraat kasvinosat, roskat seka pilaantuneet ja huonokuntoiset kasvinosat. Yrttien
lampatilaa tulisi seurata, silld yrttien 1ampdtilan ei pitéisi olla huoneen lampétilaa
korkeampi. /14/

Kuivauspaikka tulisi pitdd mahdollisimman puhtaana. Kuivauspaikka tulee suojata
polyltd, hyodnteisiltd ja linnuilta. Eri kasvien voimakkaiden aromien vuoksi on hyvé
kuivata eri yrttituotteet erikseen, jotta voimakkaampiaromisista yrteista ei tartu vierasta
hajua tai makua tuotteisiin. Kuivaustapa tulee valita kuivattavan maaran mukaan. Pieni
madré kuivattavaa tuotetta voi kuivaa ohuena kerroksena huoneenlammdssé, mutta

suurempiin eriin vaaditaan lisituuletusta ja lampoa. /14/

Kasvien haihtuvien 6ljyjen vuoksi paras kuivatus lampétila olisi +25 — +40 °C. Yli + 40
°C lampatilan ylittyessa lehtiyrttien 6ljypitoisuus laskee nopeasti. Kasvien varié ja
vitamiineja suosii myds alhainen lampétila. Alle + 40 °C lampdtilassa eivat yrttien
pinnalla olevat mikrobit kuole, vaan voivat ennemminkin lisddntyd. Kuivausprosessin
etenemista tulisi seurata mittaamalla l&mpdtilaa. Kuivauksen aikana yrttejé tulisi
kaannell&, mutta tulisi valttaa liiallista poyhimisté, jotta kasvit eivat murene. Kééntely

jouduttaa kuivumista ja estéa joidenkin kasvien tummumisen. /14/

Kuivausaikaan vaikuttaa kasvien sisaltdma vesimaara ja kuinka lujasti kasvi sitoo vetta.
Kuivurissa yrtit kuivavat muutamassa tunnissa, mutta huoneen l&ammassa tuotteiden
kuivaus kest&é vajaan viikon. Pitk& huoneen lammdssé kuivattaminen lisd4 mahdollisia

huonepolysta siirtyvien homeiden mééra4 tuotteessa. Kuivausprosessissa tulee ottaa



huomioon, etta kuivattavassa erdssa on yhta nopeasti kuivavia kasvinosia. Nopeimmin
kuivuvat lehdet, kukat ja niiden terélehdet. Varret ja juuret kuivuvat hitaasti. Pehmed ja
nahkea kasvi siséltaa vield vettd, sopivasti kuivanut kasvi on kiinted ja murenee helposti.

Lehtiruoti on kuivanut kun se napsahtaa katketessa. /14/

Kosteusprosentti voidaan laskea tuotteesta seuraavasti: valmista tuotetta murskataan ja
punnitaan kuppiin 100 g ja kuivataan tuote taysin kuivaksi 105 °C uunissa. Tuote kuivaa
varmasti riittavasti, kun pitaa tuotetta yon yli uunissa kuumassa lampotilassa. Kuivattu

tuote punnitaan tarkalla vaaalla. Vaa“an tarkkuus tulisi olla vahint&én 0,1 g.

alkupaino — loppupaino
alkupaino

*100% = kosteusprosentti

Yrtit sailyvat parhaiten kun lopputuotteen kosteusprosentti on noin 8 %. Varastotilojen
suhteellista kosteutta tulee seurata sdannollisesti, kun varastossa sailotédan kuivattuja
yrtteja. Markkinoilla on mekaanisia, ettd séhkoisia mittareita. Varastotilan suhteellinen

ilmankosteus olisi suositeltavaa olla 45 — 50 %. /14/

Yrttien murskauksessa tulee ottaa huomioon, etté yrttien aromiaineet sdilyvéat parhaiten
ehjéssa kasvinsolussa. Esimerkiksi varastoinnissa kannattaa suosia kokonaisia tai
karkeaksi murskattuja yrttejd. Miké&li murskaukseen kdytetdan laitetta, tulee laite

puhdistaa huolellisesti eri kasvilajien vélill, ettd maut ja tuoksut eivat sekoittuisi. /14/



12 MIKROBITUTKIMUKSET JA KASVUVAATIMUKSET SEKA NITRAATIN
MYRKYLLISYYS

Itidlliset bakteerit voivat esiintyd elintarvikkeessa seké kasvullisina soluina, ettd itidina.
Solut tuhoutuvat kuumennuksessa, mutta itiot sailyvét tuotteissa 100 °C:n lampdétilaan
asti. Yrteissa esiintyvat Bacillus ja Cl. perfringens mikrobit ovat juuri sellaisia

patogeenisia itidllisia bakteereita. /15/

Yrttien, yrttitee — tuotteiden ja mausteiden hygieenisen laadun arvioinnissa tutkittavia
mikrobeja voivat olla esimerkiksi kokonaispesakeluku, Bacillus cereus, Clostridium
perfringens, Salmonella spp., Escherichia coli sekd hiivat ja homeet. /17/
Maustevalmisteiden, kuten sinapin ja ketsupin aistinvarainen arviointi on merkittavin
tekija. Muita tutkimuksia voi tehd& maustevalmisteista esimerkiksi maitohappopakteerit,

Bacillus spp.:n, hiivojen maaristé sekd pH:n arvosta. /17/

Bacillus cereus-bakteerit

e Muodostaa toksiinia, eli myrkkyé, joka voi olla kuumennuksen kestdvaa. Raaka-
aineessa muodostunut Bacilluksen aiheuttama myrkky ei menetd tehoaan
kypsennyksen aikana

e Yleinen maaperassa, vesistoissa, kasveissa, ilmassa ja polyssa sekd ihmisten ja
eldinten suolistossa

o Kasvaa seké hapellisissa, ettd hapettomissa olosuhteissa

e Itidmuodossa kestéa korkeaa lampdtilaa, kuivuutta ja ravinnon puutetta

o Elintarvikkeessa kestdd kuumennuksen ja pystyy lisddntyméaan elintarvikkeessa
jadhtymisen jalkeen

o Elintarvikkeessa esiintynyt toksiini aiheuttaa oksennusmuodon ja vasta
suolistossa muodostunut toksiini aiheuttaa ripulimuodon.

e Vaatii yli 70 °C:n lampdtilan ja itididen tuhoamiseen vaaditaan 100 °C:n

lampotilaa
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Clostridium perfringens

e Esiintyy yleisesti ympéristdssa seka eldinten ja ihmisten suolistossa ja myds poly
voi siséltda Cl. perfringens bakteereja

e Sietdd hyvin korkeaa l&mpétilaa, kuivuutta ja ravinnon puutetta

e Yleisin ruokamyrkytysten aiheuttaja

e Suolistossa bakteerin aineenvaihduntatuotteena vapautuu toksiinia. Oireena ovat
vatsakipu, pahoinvointi ja voimakas ripuli.

e Vaatii yli +75 °C:n kuumennuksen, mutta itiot kestavat lampotilaa +100 °C:n

asti.

12.1 Mausteiden bakteriologinen ja toksikologinen turvallisuus —hanke 2004

Vuonna 2004 on tehty EU:n Komission kanssa yhteen soviteltu hanke mausteiden
bakteriologisesta ja toksikologisesta turvallisuudesta. Hankkeessa on arvioitu
mausteiden bakteriologista ja toksikologista laatua sek& kerétty tietoa patogeenisten mm.
Salmonellan esiintymistd mausteissa. Hankkeessa on mys varmistettu, ettd mausteiden
aflatoksiinipitoisuudet eivat ylitd yhteison lainsdadannossa asetettuja enimmaismaaria ja
tutkittu ovatko mausteet sateilytettyja. Hanke on kohdistettu mausteiden tuonti-,

tuotanto- ja pakkausyrityksiin, tukkukauppoihin ja véhittdismyyntiin. /16/

Mikrobiologiset tutkimukset on tehty seuraavien bakteerien osalta: Salmonella spp.,
Bacillus cereus, CI. perfringens ja Enterobacteriaceae. Enterobacteriaceae:n méara
elintarvikkeessa antaa suuntaa tuotteen yleisesta hygieenisesté laadusta.
Enterobacteriaceae:n tulokset on rajattu alle 100 pmy/g ja yli 100 pmy/g (pmy/g =
pesékettd muodostavaa yksikkda grammassa tuotetta). Alle 100 pmy/g on todella pieni
maarda, joten tahan tulokseen paasee lahinna sateilyttamalla tuote. Mikali tuote on
séteilytetty, tulee se ilmeta tuotteen pakkausselosteesta. Mikali tuotteesta saadaan yli 10
000 pmy/g tulos, antaa se epdilyn aiheen tuotteen huonosta hygieenisesta laadusta.

Talloin tulisi selvittda tuotteen laatua heikentdvat tekijat. Bacillusten itididen



pitoisuudelle elintarvikkeessa ei ole annettu arviointiperusteita, mutta itididen on todettu

enenevassa maarin aiheuttavan ruokamyrkytyksia. /16/

Aflatoksiinien (B1, B2, G1 ja G2) summan yhteispitoisuuden raja-arvona pidetédan 10
mikrogrammaa / kg, joka koskee paprikakasveja, pippureita, muskottia, inkivaaria ja
maustekurkumaa. Tutkimuksessa on ollut myds muita mausteita, joita raja-arvo ei koske

(oregano, basilika, kaneli, curry ja neilikka). /16/

Salmonellaa ei todettu lainkaan tuotteissa. Bacillus cereus tutkimusten todettiin olevan
hyvié 86 % néytteista, valttavia on ollut 9 % ja huonoja 5 % naytteista. Clostridium
perfringens tulosten todettiin olevan hyvia 96 % tuotteista, vain 4 % todettiin huonoiksi.
Enterobakteriaceae todettiin puolestaan tulosten perusteella huonoiksi 36 % tuotteista ja
64 % oli hyvia. Alfatoksiinia on todettu eniten paprikakasveissa. Mausteissa ja yrteissa
ei todettu alfatoksiinia. /16/

12.2 Nitraatti

Nitraattia voi esiintyd kasviksissa luonnostaan tai lannoituksen johdosta. Kun maapera
sisélt&d runsaasti typped, varastoituu siitd tallgin nitraattia kasviin. Nitraatin maaraan
kasvissa vaikuttaa valon maara ja kuivuus. Nitraatin mé&aréé kasviksissa vahentaa runsas
valon mé&ara. Nitraattipitoisuutta puolestaan lis&a kuiva kasvukausi. Yrteista nitraattia

esiintyy runsaasti esimerkiksi pinaatissa ja nokkosessa. /18/

Nitraatti ei itsesséan ole elimistolle myrkyllinen. Nitraatti pelkistyy elimistdssa
nitriitiksi. Nitriitti on elimistdlle myrkyllinen. Nitriitti vaikuttaa hemoglobiinin
hapensitomiskykyyn. Korkea nitriittipitoisuus muuttaa veren hemoglobiinin
methemoglobiiniksi. Methemoglobiini ei pysty sitomaan ja kuljettamaan tarpeeksi

happea elimistdn soluille. Riskiryhmané ovat vastasyntyneet ja pienet lapset. /18/
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13 RASKASMETALLIT YRTEISSA

Yrttituotteita ei yleensd kdytetd suuria maéria ravintona, joten yrteilla ei ole suurta
merkitystd raskasmetallien lahteend. Yrttien kdyttd normaalissa kulutuksessa ei aiheuta
terveydellista riskid, niiden alhaisen raskasmetallipitoisuuksien vuoksi.
Jatkojalostuksessa vesiuutoksiin raskasmetalleja on raaka-aineista todettu liukenevan 4 —
45 % pitoisuuksista. Alkoholiuutoksiin on liuennut 3 — 20 % pitoisuuksista. Raaka-

aineista tislattuihin 6ljyihin ei ole todettu siirtyvan raskasmetalleja. /19/

Yleisesti ottaen kasvien raskasmetallipitoisuuden ovat alhaisia. Kasveissa esiintyvilla
raskasmetallipitoisuuksilla ei ole oletettu olevan terveydelle haitallisia vaikutuksia.
Suomella on hyvét edellytykset raskasmetalleilta puhtaaseen yrttien tuotantoon.
Suomessa yrttien lyijypitoisuudet ovat olleet muualla Eurooppaa alhaisempia. Lyijyn
raja-arvo on 1 mg Pb kg™. Lyijypitoisuus on Suomessa ollut keskimaarin 0,7 mg kg™
kun Euroopassa tuotettujen yrttien lyijypitoisuudet ovat olleet keskiméarin 1,6 mg kg™.
Kotimaisten yrttien lyijypitoisuuden ovat laskeneet huomattavasti vuosien 1990 — 2003
valilla. Mikkelissd& MTT:n tutkimusaseman tutkimusten mukaan vuonna 2003 viljeltyjen

kasvinaytteiden keskimaarainen lyijypitoisuus oli 0,15 mg kg™. /19/

Kadmium pitoisuuksien ylitykset ovat olleet vuonna 1990 (MTT tutkimus) 9 %
tutkituista ndytteistd, kuin muualla Euroopassa ylityksié on ollut 27 %. Kadmiumin
pitoisuudet eivat olleet laskeneet niin kuin lyijypitoisuuden vuoteen 2003 mennessa.
Kadmiumpitoisuudet ovat olleet vuonna 2003 keskimaarin 0,13 mg kg™*. Kadmium
pitoisuuksien 0,2 mg kg™ ylityksia on todettu tillista, rohtosamettikukasta,
reunuspdivankakkarasta, rakuunasta, timjamista, korianterin siemenista seka

maékikuismasta. /19/
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13.1 Keruutuotteiden raskasmetallipitoisuudet

Kainuun alueella on tutkittu sek& viljeltyjen, etta luonnosta kerattyjen yrttien
raskasmetallipitoisuuksia. Tutkimuksen POHERIKA —hankkeeseen on jarjestanyt Oulun
yliopisto. Tutkimuksen mukaan kasvien lyijypitoisuudet olivat alhaisia. Pitoisuuden ovat
olleen alle 0,3 mg kg™*. Kadmiumpitoisuuden ovat olleet alle 0,2 mg kg™. Edella
mainitun pitoisuuden ylityksié on saatu koivun lehdistd, rakuunasta ja

mesiangervonaytteista. /19/

Elintarvikeviraston tutkimuksen mukaan kotimaisten ndytteiden lyijypitoisuudet ovat
olleet keskimaarin 0,42 mg kg™ ja kadmiumin pitoisuudet ovat olleet keskimaarin 0,14

mg kg™*. Kadmiumin korkeimpia arvoja mitattiin koivunlehti teesta (0,44 mg kg™). /19/

Merkittavasti kadmiumia kerdvia kasvilajeja on todettu olevan rakuuna, mékikuisma,
kamomilla, siankarsdmao, tilli, ampiaisyrtti, voikukka, koivu (lehdet), paju, keto-orvokki,
unikko (siemenet) ja pellavan siemenet. Kadmiumia kerda niukasti puolestaan
sitruunamelissa, salvia, anisiisoppi, piparminttu, kuminan siemenet ja mustikan versot.
119/



14 YRTTIEN KERUUTUOTEALAN NYKYTILANNE

Yrttien keruutuotealan nykytilanteen selvittdmiseksi laadittiin kyselylomake.
Kyselylomakkeet postitettiin yrittdjille. Pienen vastausaktiivisuuden vuoksi tein vield
erikseen puhelinhaastatteluja vastaamatta jattaneille yrityksille. Puhelussa kehotin
vastaamaan kyselyyn sekd mahdollisuuksien mukaan haastattelin kyselykaavakkeen
mukaan puhelimitse tiedot selvitykseen. Kyselylomakkeessa perehdyttiin esimerkiksi
paéatuotteisiin, tyontekijoiden koulutukseen, markkina-alueisiin, omavalvontaan,
toimitiloihin sek& laadunhallintaan liittyviin tekijoihin, kuten hygienian yll&pitoon ja
tuotteiden tutkimiseen. Kyselyn tulosten kasittely on laadittu lomakkeen mukaisesti.

Kyselykaavakkeet on hyva lukea etukéteen ennen tulosten késittelya.

14.1 KYSELYN TULOSTEN KASITTELY JA JOHTOPAATOKSET

Kysely lahetettiin 50 yritykselle eri puolille Suomea. Yritysten yhteystietoja haettiin
Arktiset Aromit ry:n yritysrekisteristg, internetisté ja alueellisista maaseutukeskuksista

(Pro Argria). Paéasiassa yhteystiedot saatiin Arktiset Aromit ry:n ja internetin kautta.

Kaikkien vastanneiden kesken arvottiin 2 kappaletta uusia Opetushallituksen
kustantamia Luonnonyrttioppaita (arvo 18,00 € ). Tekijoin& ovat Simo Moisio, Yrjo
Makinen, Marja Tuominen ja Jukka Vauras. Kaikille vastanneille 1&hetettiin kiitoksena

Luonnonyrttien maku- ja reseptivihko.

Tulosten kasittelyn otsikointi on laadittu p&&aiheiden mukaan. Yksittéisten kysymysten
varsinaista otsikointia ei ole laadittu. Yksittaiset kysymykset 16ytyvat kysymysten
numeroinnilla. Kysymysten numerointi on laaditun kyselyn mukainen. Kysely ja

kyselyn saatekirje ovat tyon liitteend.
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Kyselyiden alueellinen jakauma
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KUVA 1. Alueellisesti kyselyja lahetettiin eniten Lappiin. Seuraavaksi eniten kyselyita
lahetettiin Keski-Suomeen ja Varsinais-Suomeen.

Kyselyita postitettiin eniten Lappiin (26 %). Kaikkiaan kyselyité postitettiin 15
maakuntaan. Kaikista maakunnista ei vastattu kyselyyn.

Vastaukset maakunnittain

Ita-Uusimaa Pohjois-Karjala
11 % 11 %
Pirk Pohjois-Savo
irkanmaa 11 %
11%
Etela-Karjala
11%
Keski-Suomi Etela-Savo
34 % 11%

KUVA 2. Kyselyyn vastattiin eniten Keski-Suomen alueelta.

Kyselyn vastausprosentti oli 15 %. Kyselyyn vastattiin seitseméasté kunnasta. Suurin
vastausprosentti 34 % saatiin Keski-Suomen maakunnasta. Vastausten alueellinen

jakautuminen nakyy kuvassa 2.



1 TOIMINNAN KUVAUS

Toiminnankuvauksessa haluttiin selvittda yrittdjien paatuotteita, tuotteiden jaottelua
luomu- ja tavanomaisiin tuotteisiin, markkina-alueita ja laatujarjestelmien, merkkien ja
tunnuksien maaraad. Paatuotteiden selvityksessa saatiin tietoa, siitd kuinka paljon
vastaajista oli padatoimisia yrttiyrittdjid ja mitd muita paatuotteita yrttituotteita
valmistavilla yrittdjilla on. Markkina-alueella selvitettiin yrttituotteiden alueellista
jakautumista. Laatujarjestelmien, merkkien ja tunnuksien yleisyytté selvitettiin

kyselylla.

1.1)
Kyselyyn vastanneista 44 %:la oli yrttivalmisteet padtuotteina ja yhteenséa 56 %:la

vastanneista p&atuotteina oli marja- ja sienivalmisteet.

Yrittdjien paatuotteita paapiirteittain:
e Marjatuotteiden jalostaminen, kuten mehut ja pakasteet
¢ Sienien jalostaminen, kuten keitot ja kastikkeet

e Yrttien jalostaminen, kuten kuivatut mausteyrtit, teet, yrttijuomat

1.2)
Yrittdjilla oli padéséaantdisesti joko 100 % luomutuotteita tai 100 % tavanomaisia
tuotteita. 20 % yrittdjista valmisti luomu- ja tavanomaisia tuotteita yhté aikaa..

Vastanneiden yrttituotteet olivat padsaéntoisesti tavanomaisia tuotteita.

1.3)

Vastanneiden yritysten markkina-alue oli paasaantoisesti koko Suomi. paapainot olivat
Keski-Suomen, Lounais-Suomen ja p4d&kaupunkiseudun markkina-alueille. Yrittajat
vastasivat eritavoin tahan kysymykseen, sill4& markkina-alueen vastattiin myds olevan

vahittdiskaupat ja suurkeittiot ja pienimuotoinen kotimyynti.
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1.4)

Laatujarjestelmia, merkkejé tai tunnuksia esiintyi vajaalla puolella vastanneista.
Kolmasosalla vastanneista oli laatujarjestelma tai laatuluokitus tehty. Rekisterdityja
tuotemerkkejé ja avainlipalla merkityt tuotteet oli yksi osa merkeista ja tunnuksista mité

esiintyy tuotteissa.

2 HENKILOSTO

2.1)

Yrityksissa olevien tyontekijoiden méara vaihteli 0 — 10 henkilon valilla. Tyontekijoiden
madré painottui 1 — 3 henkildon. Poimijoiden maara puolestaan vaihteli 0 — 20 valilla.
Poimijoiden mé&é&ra painottui 0 — 4 henkiléon. Poimijoista noin puolella oli

yrttipoimijakortti ja vajaalla puolella oli hygieniapassi.

2.2)

Uusille tyontekijoille yrittajilla oli yleisimpana vaatimuksena salmonellatodistus.
Hygieniapassi oli toisena vaatimuksena. Muissa vaatimuksissa ilmeni yrttipoimijakortti,
(ajokortti, rehellisyys, ahkeruus ja ystavallisyys). Koulutuksessa vaadittiin

taloushallinnon ja kauppayrttipoimijan koulutusta.

2.2 Uusilta tydntekijoilta vaaditaan

Muita vaatimuksia
18 %
Koulutus
9%

Hygieniapassi
27 %

Salmonellatodistus
46 %

KUVA 2.1. Uusilta tyontekijoilta vaaditaan eniten salmonellatodistusta.



Yrityksilla myos vaikuttaa tyosuhteen keston mukaan vaatimukset, kuten hygieniapassin
suhteen. Yritys ei valttamatta vaadi hygieniapassia, jos uusi tyontekija on toissa alle 3
kuukautta. Hygieniapassia vaaditaan yli 3 kk tydsuhteessa olevilta tydntekijoiltd, jotka
ovat tekemisissé herkasti pilaantuvien elintarvikkeiden kanssa. Kuvassa 3 on esitetty

yrittdjien vaatimukset uusilta tyontekijoilta

2.3)

100 % yrittajista antavat poimijoille ja muille tydntekijoille neuvontaa laatuun
vaikuttavista tekijoista. Neuvontaa annetaan poimijoille laatuun vaikuttavissa asioissa
hygieniasta, puhtaudesta, laadusta, tydtavoista ja henkilokohtaisesta suojautumisesta.

Eniten laatuasioissa neuvontaa annetaan hygieniasta.

Yrttien kerddmiseen liittyen neuvontaa annetaan kerdd@misen ajankohdasta ja
lajintuntemisesta. Kasittelyyn liittyen neuvontaa annetaan tuotteenvalmistamisesta,
eniten neuvotaan kuivaamisesta ja sailyttdmisestd/varastoinnista. Muita asioita, joista

neuvontaa annetaan, ovat markkinoinnista sekd GAD- ja GCP — ohjeista.

3 OMAVALVONTA

3.1) Kaikilla kysymykseen vastanneilla oli omavalvontasuunnitelmat.
Omavalvontasuunnitelmia oli paivitetty vuoden 2001 ja 2006 vélilla. Paivitykset
painottuivat ajalle 2004 ja 2005. Eniten omavalvontasuunnitelmia oli péivitetty vuonna
2005.

3.2)
Omavalvontasuunnitelmasta puuttuu 71 %:la ndytteenottosuunnitelma. 29 % on laatinut

néytteenottosuunnitelman.
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3.3)

Yrityksissa kirjataan monipuolisesti eri toimintoja. Eniten kirjataan yrttien
kasittelymadrista ja pakkaamisesta. Moni Kirjaa ylos tietoja myds varastoinnista,
séilytyksesta ja eteenpdin toimittamisesta. Vain muutama vastasi Kirjaavansa
sisédilmankosteuden. Muita toimintoja olivat lampétilat, tuotteiden erossa pitdmien
toisistaan, kasvuajan tapahtumia ja pakkaamiseen liittyvasta toiminnasta (parasta ennen
+ milloin erd on tehty). Yrittajat vastasivat tarkeité toimintoja vaihtoehtojen lisaksi. Alla

on esitetty kuva prosentuaalisesta jakaumasta Kirjattavista asioista.

3.3 Toimintojen kirjaaminen yrityksissa

Muita toimintoja

9% Yrttien
Sisailman kosteus kas |ttfg/$aarat
9% 0
Eteenpain Varastointi
toimittaminen 15 %
15%
. Pakkaaminen
Sailytys 18 %
15 %

KUVA 3.1 Yrityksissa kirjataan monipuolisesti eri toimintoja.



3.4)

3.4 Yrityksissé olevat kirjalliset ohjeet

Tuotteen markkinoilta

poisvetaminen
11 % Yrttien kasittely
0,
Eteenpain 20 %
toimittaminen
16 % Varastointi
16 %
Sailytys .
21 0% Pakkaaminen
16 %

KUVA 3.2 Yrityksissa on monipuolisesti kirjallisia ohjeita eri toimintoihin.

Kirjallisia ohjeita on laadittu monipuolisesti. Eniten ohjeita on laadittu yrttien

kasittelyyn ja sailytykseen.
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4 HYGIENIA

4.1)
Hygieniakokeita on toteutettu hyvin. Tyétasoja on tutkittu eniten, mutta 10 % on jattanyt

hygieniakokeet tekemattd kokonaan.

4.1 Yrityksissa on toteutetut hygieniakokeet

B ole tehty
10 % Tyotasoilta

24 %

Jokin muu kohde
19 %

Tyoévalineista

Siivousvélineista 19 %

14 % Kasista

14 %

KUVA 4.1 Yritykset ovat toteuttaneet hygieniakokeita monipuolisesti.

4.2)

Yrittajat ovat huomioineet hyvin késihygienian. S&&nndllinen kasienpesu,
suojakésineiden kéytto ja opastaminen hyvaén kasihygieniaan olivat yrittajien
suurimpina tekijoina kasihygienian yllapidossa. Myds muita térkeitd vaihtoehtoja kuten
kynsien pituus ja kdsien haavaumat olivat yrittdjien huomiossa. Sormuksien kaytté oli
huomioitu. K&sihygieniaa seurataan hyvin véhan ndytteenotoin. Muita hygieniaan
liittyvi4 asioita, joita yrittjat huomioivat olivat saniteettitilojen puhtaus

(kasipyyhepaperit ja siteet), hiusten suojaus ja vaatetus.



4.2 Kasihygienia

1

O Kynsien pituus

W Ké&sien haavaumat

O Sormuksien kayttd

O saanndllinen kasienpesu

B Suojakésineiden kaytto

O Kasien hygienian seuranta
naytteenotoin

H Tyontekijéiden ohjaus hyvaan

kasihygieniaan
OJokin muu

KUVA 4.2 Késien hygieniaa huomioidaan eniten huolellisella kdsienpesulla, suojakdsineiden

kéytolla ja tyontekijoiden opastamisella hyvaan kasihygieniaan.

4.3)

29 % oli sitd mieltg, ettd kasihygieniassa olisi parannettavaa. 79 % oli sit4 mielta ettd

kasihygieniassa ei ole parannettavaa. Kasihygienia on yrittajien mielestd kunnossa.

4.4)

Poimijoiden kasihygieniaa kysyttdessa kasihygieniaa on opastettu riittdvasti 57 %. 23 %

on sitd mieltd, ettd poimijat tarvitsevat lisd4 ohjausta. 14 % on sit4 mielt& ett4 poimijoita

ei ole opastettu ollenkaan hyvaén kasihygieniaan. Vastausten hajonnan vuoksi

poimijoiden ké&sihygieniaa tulee kuitenkin korostaa ja antaa lisdd ohjeita kuinka

noudattaa hyvaa kasihygieniaa.
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5 RAAKA-AINE, LAATU JANAYTTEENOTTO

5.1)
Puolet vastaajista tutkii yrttien mikrobiologista laatua ja puolet eivat tutki. 33 % tutkii
my0s yrttien kemiallista laatua, mutta 67 % jattaa tutkimatta yrttien kemiallisen laadun.

Yrttien mikrobiologista laatua tutkitaan enemmén kuin kemiallista laatua.

5.2)

Tassa kysymyksessé olisi ollut hyva tarkentaa néyte — késitettd. Nayte késittaa
monenlaisia merkityksid. Tassa yhteydessa kysymyksessa tarkoitettiin laboratoriossa
analysoitua ndytettd. Osa tarkoitti omaan tutkimukseen otettua néytetta aistinvaraiseen
arviointiin, kuten ulkondkd, haju, maku ja koostumus. Laboratoriotutkimus varmistui,
kun yrittaj& tdsmensi tutkitutettavat mikrobit, jotka olivat bakteerien kokonaisméaéra,
hiivat ja homeet. Yrittdjat vastasivat, myos terveystarkastajan hakevan néytteita noin

kerran vuodessa.

5.3)

Yrttituotteissa oli esiintynyt 33 %:la laatuongelmia. Ongelmia on aiheuttanut eniten
homeet. Tutkituissa ndytteissa on ollut homeiden, hiivojen ja bakteerien
kokonaismadrien ylityksia satunnaisesti eri yrteissé. Vaindnputkessa on esiintynyt
homeita. Huono yrttierd poistetaan tuotelistalta. Muita laatuongelmia oli tilatun
yrttituotteen rouhinnan erilaisuus. Tilatun tuotteen maarén riittdvyys on ollut
satunnaisesti ongelma, mutta se ei ole laatuun liittyva tekija. Paddosin (67%) yrittajat

vastasivat, etta heilld ei ole ollut laatuongelmia.
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5.4)

Yrttituotteiden laadussa kiinnitettiin eniten huomiota aistinvaraiseen arviointiin (20 %).
Poimintapaikkaan (15 %), puhtauteen (15 %) ja variin (15 %) perehdyttiin merkittavasti.
Tuoksuun (10 %) ja ulkondkon (10 %) kiinnitetddn myos huomiota. Muita

huomioitavia asioita oli maku (5 %), aromikkuus (5 %) ja tuotteen tasajakoisuus (5 %).

O poimintapaikka

@ puhtaus

Ovéri

DOaistinvarainen arviointi
W tuoksu

Oulkon&kd

Emaku

Oaromikkuus
Btasajakoisuus

5.4 Laadussa huomioitavat asiat

5%

5%

10 %

10 %

5%

20 %

15%

15 %

15%

KUVA 5.1 Yrttituotteiden laatuun kiinnitetdan yrityksissa paljon huomiota. Eniten laadun

tarkkailussa toteutetaan aistinvaraista arviointia.

5.5)

Yrittdjien mielesta jalostukseen saapuva raaka-aine on nykyisin laadultaan hyvaa (45

%). 55 % vastasi raaka-aineen olevan erittain hyvéa. Kukaan ei vastannut raaka-aineen

olevan keskinkertaista tai huonoa.




5.6)

Yrttien laadun suhteen yrittdjien mielestd merkittavin kehitettavé asia on yrttien
kuivaaminen. Tyontekijoiden osaaminen on toinen vaikuttava tekija yrttien laatuun.
Vastauksia tuli jokaiseen vaihtoehtoon, joten laatuun vaikuttavista tekijoista tulee

selvittdd monipuolisesti yrittajille.

5.6 Kehitettavat asiat

O Tyontekijdiden osaaminen
B Yrttien kuljetus

4 O Yrttien pakkaaminen
OYrttien kuivaus

B Yrttien jatkojalostus

2 1 O Yrttien varastointi

@ Yrttien myynti

OJossain muussa

(kpl)
w

KUVA 5.2 Yrttien laadun suhteen on kehitettavaa eniten yrttien kuivaamisessa ja tyontekijéiden

osaamisella.

5.7)

Yrttituotannossa ei ole esiintynyt merkittavésti ongelmia tunhohydnteisten tai —el&inten
kanssa. Tuhohyonteisten vastattiin aiheuttavan ongelmaa vain kasvupaikalla. T4ssa
selvityksessa perehdytaan vain tuotantovaiheisiin, eli l[&hinn& elintarvikehuoneistossa
esiintyviin tuholaisiin. 75 % vastasi ettd tuholaisista ole esiintynyt ongelmaa ja 25 %

vastasi niiden aiheuttavan ongelmaa kasvupaikalla.
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5.8)
Ymparisto- ja elintarviketietoudessa halutaan tietda jokaisesta kyselyn vaihtoehdosta.
Eniten tietoa (50 %) halutaan kasvien luontaisista myrkyista ja

elintarvikelainsdddannosta.

5.8 Tietoaukot

35 O Y mparistomyrkyt
3 1 . .
W Kasvien luontaiset myrkyt
2,5 1
2 00 Omavalvontasuunnitelman
o tekeminen ja toteuttaminen
< 15 . . .-
’ O Hintarvikehygienia
1 4
05 W Elintarvikelainsdadantd
0 @ Muista asioista
1

KUVA 5.3 Ympéristo- ja elintarviketietoudessa halutaan tietdd eniten kasvien luontaisista

myrkyista ja elintarvikelainsaadannosta.

6 JALJITETTAVYYS, PAKKAAMINEN JA PAKKAUSMERKINNAT

6.1)

Asioita, joita yrittajat kirjaavat ylds osto- ja myyntitoiminnassa ovat paivaysmerkinnét ja
tuotekoodit, arkistoidut tilauslistat, Kirjataan ylos keneltd yrtit ovat tulleet ja milloin ja
mihin ne on kéytetty. Poimijaluetteloita pidet&dén ylla. Kaikilla ei ole tiettyja menetelmia
ja osa olettaa myyjan esittdvan dokumentit. Osa varmistaa, ettd ostaa luotettavalta

taholta ja, ettd myyjan omavalvontasuunnitelmassa on osto-myyntiketju.

6.2)
Erdjaljitettdvyys on monen yrittdjan mielesta nykyisin mahdollista poimijasta alkaen.

Tietoa saadaan myos kasvupaikkaa myoten, mikali yrittdja haluaa sen tietdd. Tieto on
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suullista ja saadaan tarpeen vaatiessa. Ergjaljitettavyyteen liittyy myos kohta missé

kysytadn mité asioita kirjataan ylos yrityksissé (kohta xxx ja kohta 6.3)

6.2 Ergjaljitettavyys

Jostain muualta
22 %

Loppujalostajasta
asti
0%

Ensimmaisen asteen
ostajasta asti
11%

Poimijasta asti
67 %

KUVA 6.1 Ergjéljitettdvyys on nykyisin mahdollista poimijasta alkaen.

6.3)

Yrittdjien kirjaamia asioita:

poimijanumero

poimijakohtainen yhteystietoluettelo (eniten)

kaikki asiat kirjataan ylos ketjussa

jokaisen poimijan kerddmaét tuotteet kasitellaan erillisiné tuote-

erindan

Kaikki eivat kirjaa poimijatietoja tai eivat keskity poimija-asiaan, koska ovat

pidemmalld yrttijalostuksessa kuten lopputuotteen valmistus esikésittelyn jalkeen.

6.4)

Kaikilla kuivaajilla on hygieniapassit ja riittavat olosuhteet. Hygieniavelvoitteista on

huolehdittu huonosti. Yrittajat vaativat suullisesti, ettd asiat ovat kunnossa. Kaikilla

yrittdjilla tuotteet eivat ole kuivattuja, vaan kuivaavat itse.
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6.5)

Pakattaessa tuotteita yrittdjat ottavat huomioon tarkeitd asioita. Pakkausmateriaalin
kelpoisuus elintarvikkeiden pakkaamiseen on tarkein tekija yrittdjien valitessa
pakkausmateriaalia. Seuraavaksi tdrkeimpana tekijoind tulevat yrttien aromien
séilyminen ja yrtin sailyminen hyvénlaatuisena ulkondéltadén ja mikrobiologiselta

laadultaan. Pakkausmateriaalin hinta merkitsee vahiten annetuista vaihtoehdoista.

6.5 Pakkausmateriaalien valintakriteerit

Materiaalin
Pakkausmateriaalin kelpoisuus
hinta elintarvikkeiden
21 % pakkaamiseen
29 %
Yrttituotteen
sailyminen

Yrttien aromien
sailyminen
25 %

hyvanlaatuisena
(véri ja mikrobit)
25 %

KUVA 6.2 Yrittgjat vastaavat siitd, ettd pakkausmateriaalit ovat elintarvikekelpoisia.

6.6)
Yrttien pakkausmerkinndissé eniten esiintyy parasta ennen — merkinta ja tuotteen paino.
Erdtunnus ja valmistuspdivdmaarat puuttuvat monelta. Naisté kahdesta tulisi

eratunnuksen olla pakkausmerkinndissa.

6.6 Pakkausmerkinnat

10 Otuotteen nimi
8 Hvalmistaja
6 | DOainesosaluettelo
; 4l Ovalmistajan yhteystiedot
M eratunnus
27 O valmistuspaivamaara
0 H parastaennen-merkintéa
1 Otuotteen paino
merkinnéat

HEmuita

KUVA 6.3 Pakkausmerkinndgista 10ytyy paljon vaadittuja asioita, mutta ainesosaluetteloita ja

pakkauspaivamaaria esiintyy vahan
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6.7)

44 % vastanneista on sellaiset pakkaukset, joista ostaja ndkee pakkauksen sisallon. 56 %
vastanneista on sellaiset pakkaukset, joista ostaja ei nde pakkauksen sisaltod. Ostajan
tulisi ndhda tuotteen sisaltd, joten yrittajia tulisi suositella valitsemaan sellaisen
pakkauksen, josta ostaja voi nédhda sisallon. Pakkauksessa voi olla esim. pieni ikkuna,

josta hivenen nékee sisaltoé.

6.8)
Elintarvikkeiden pakkaamisesta ei tarvita kovin paljoa lisatietoa. 67 % ei koe
tarvitsevansa lisatietoa pakkaamisesta. Vain 33 % vastaajista haluaa lisétietoa

elintarvikkeiden pakkaamisesta.
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7 TILAT

7.1)

17 % vastanneista kuivausprosessista tuleva ilma kulkee huoneistoon, joten se
mahdollisesti kulkeutuu takaisin kuivausprosessiin. Tdma lisdd mahdollisesti home-
itididen ja muiden mikrobien méara yrttien kuivauksessa. 83 % ilma ei mahdollisesti
kulje takaisin kuivausprosessiin.

7.2)
Elintarvikehuoneistossa suositellaan, etta kasittely ja séilytys ovat eri tiloja. Yrittdjien

tilat olivat hyvin eroteltu eri toiminnoissa.

7.2 Tilojen erottelu

Yrttien kuivaus Varasto
30 % 30 %
Myyntitila Yrttien
20 % esikasittely
20 %

KUVA 7.1 Yrittdjien tilat on eroteltu eri toiminnoista.

7.3)

57 % ei késittele samoissa tiloissa muita tuotteita (vrt: patuotteet). 43 % késittelee
samoissa tiloissa muita elintarvikkeita. Muut elintarvikkeet olivat esimerkiksi
marjatuotteet, sienet ja yrttituotteiden jatkojalostaminen, jota ei tassa kyselyssa pideté

muina elintarvikkeina.



8 VALINEET JA KONEET (esim. leikkuuvalineet ja koneista kuivuri)

8.1)
Valineitd huolletaan padasiassa tarvittaessa, muuten pdivittdin. Valineiden puhdistus
tapahtuu paosin kéyton jalkeen. Muita puhdistusajankohtia oli joka yrttieran vélilla,

useasti péivassa, péivittdin tai tuotteittain.

Koneita huolletaan tarvittaessa. Muita huoltoajankohtia oli ennen ja jalkeen
kuivauskauden ja viikoittain. Koneita puhdistetaan heti kayton jalkeen. Muita

puhdistusajankohtia oli joka eran valilla tai péivittdin.

9 LOGISTIKKA

9.1)
Kuljetusvélineiden puhdistus tapahtuu kéyton jalkeen. Muuten kuljetukseen on kdytdssa
pahvilaatikoita, paperisakkeja ja muovisakkejé. Esimerkiksi paperi- ja muovisékkeja ei

kayteta uudelleen.

9.1 Yrttien kuljetus

O Erillisessa tilassa

B Samassa ilmatilassa matkustajien
kanssa

O Perakarryssa tai lava-auton
lavalla

O Suojattu polylta, lialta ja
kosteudelta

B Suojaamatta polylta, lialta ja

- kosteudelta

O Jotenkin muuten

(kpl)
O R N W AU O N ®

KUVA 9.1 Suurin vaatimus kuljetukseen on, etta yrtit ovat suojattu polylta, lialta ja

kosteudelta ja niitd kuljetetaan erillisessa tilassa esimerkiksi pakettiauton takaosassa.
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12 YHTEENVETO

Ty0 on laadittu yrttien luonnonkeruutuotteiden toimijoille yrttien laatuketjun laadun
hallintaan. Tydhon on koottu luonnonmukaisen tuotannon (luomu) tuotteita koskevia
vaatimuksia sekd elintarvikelaista osioita seka perehdytty erilaisiin mikrobiologisiin ja
kemiallisiin vaaroihin yrttituotannossa. Riskit koottiin vaarojen arviointimenetelméalla
osana HACCP-menetelmaa. Aiheen on antanut Arktiset Aromit ry. Arktiset Aromit ry
on vuonna 1994 perustettu valtakunnallinen yhdistys. Yhdistyksen toimintaperiaate on
edistaé luonnontuotteiden k&yttod, arvostusta ja talteenottoa. Yhdistys kokoaa erilaisia
ohjeita luonnontuotealalle. Tdma tyd julkaistaan yrityksen internet-sivuilla osoitteessa

www.arctic-flavours.fi .

Ennaltaehkéisy, hyvé tuotantohygienia ja laatuvaatimusten noudattaminen ovat
laadunhallinnan keskeisia tekijoita. Turvallisen keruupaikan valinta ja tuotantotilojen
kunto vaikuttavat positiivisesti tuotteiden laatuun. Mikrobiologisia riskejd aiheuttavat
Bacillus cereus ja Clostridium perfringens. Kemialliset ja fysikaaliset vaarat olivat
pieni&. Yrteissé esiintyvat kemialliset pitoisuudet eivat aiheuta terveydellist4 haittaa,

koska yrtteja ei kdytetd padravintona, vaan véhaisind maariné.

Toinen padpaino oli yrttien keruutuotanto alan nykytilanteen selvittdminen.
Selvitysty6han laadittiin kyselykaavake. Kyselyn tarkoituksena oli kartoittaa
nykytilanne ja hyodyntéa siitd saatuja tilastoja tarvelahtoisesti laatuohjeiden laatimisessa
(=Hyvén laadun ja hygienian opas luonnontuotealalle). Kyselyita l&hetettiin 50 kohteelle
eripuolille Suomea. Kysely tapahtui myods puhelinhaastatteluina. VVastausprosentti oli 15
%, mutta vastausten yhdenmukaisuuden johdosta saa hieman suuntaa nykytilanteesta eri
osa-alueista tuotantoa. Eniten vastauksia saatiin Keski-Suomen alueelta. Kyselyité
postitettiin eniten Lappiin. Yrittdjien palautteena véhaiseen mielenkiintoon kyselyn
vastaamiseen oli, ettd kyselyitd tulee yrittdjille niin paljon, etté he eivat jaksa vastata
jokaiseen kyselyyn. Osa vastaajista vastasi kuitenkin mielelld&n ja halusivat kehittaa

asioita.
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Vastanneista yli puolet olivat tavanomaisten tuotteiden tuottajia. Luomutuottajia oli
vahemmaén. Alle puolella oli yrttituotteet p4éatuotteena. Padapainona olivat marja- ja
sienituotteiden jatkojalostaminen. Poimijoilla on ké&ytdssé yrttipoimijakortti seké
hygieniapassi. Kaikilla poimijoilla ei kuitenkaan ole niitd. Hygieniakokeita on suoritettu

yllattdvan hyvin ja kasihygienia on otettu selvasti huomioon.

Tyontekijoita ohjataan hyviin tuotantotapoihin ja poimintahygieniaan. Yrittajat
kiinnittavat huomiota yrttien laatuun ja yrttien laadun vastattiin olevan hyvéa. Laatua
heikentdvia tekijoita vastattiin olevan homeet, hiivat ja bakteerit. Tuotteiden
mikrobiologista laatua ei ole kuitenkaan suuressa méaérin tutkittu. Tuotteita tulisi tutkia
enemman. Yrttien kuivaukseen halutaan liséa parannusta. Tuotantolaitteiden puhtaus
otetaan hyvin huomioon. Laitteita puhdistetaan sadnnollisesti sekd jokaisen kdyttokerran

jalkeen. Tuotteiden kuljetus tapahtuu polylta ja lialta suojattuna.

Vastausten tulosten perusteella yrittajat ovat perehtyneet omavalvontaan. Kaikilla
vastanneilla oli omavalvontasuunnitelma. Yrittajat kirjaavat monipuolisesti eri asioita ja
jaljitettdvyys on toiminnanharjoittajien mukaan mahdollista poimijaan asti. Tarvittaessa
jaljitettdvyys on mahdollista poimintapaikkaan asti. Pakkausmateriaaleihin kiinnitetaan
huomiota. Pakkausmerkinnat olivat vaatimusten mukaiset lukuun ottamatta

ainesosaluetteloita ja pakkauspaivamaarié.

Vastanneiden kesken arvottiin 2 kappaletta uusia Opetushallituksen kustantamia
Luonnonyrttioppaita (arvo 18,00 € ). Tekijoiné ovat Simo Moisio, Yrjo Makinen, Marja
Tuominen ja Jukka Vauras. Opas korvaa vanhan Kauppayrtit - oppaan. Kaikille
vastanneille lahettiin kiitoksena Luonnonyrttien makuja- reseptivihko. Kyselyiden

postitus ja arvonta tapahtuivat Arktisen Aromit ry:ssa. Puhelinhaastattelut tein itse
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LITE 1

Kysely yrityksenne/organisaationne yrttien laatuketjuun ja omavalvontaan liittyen

Kysely on osa Mikkelin ammattikorkeakoulun ymparistoteknologian koulutusohjelman

insindorityota. Insindoritydn aiheena on yrttien laatuketju ja omavalvonta.

Tarkoituksena on laatia ohjeet yrttivalmistajille laatuketjuun liittyen. Aiheen on antanut
Arktiset Aromit ry. Kyselyn tarkoituksena on kartoittaa nykytilanne ja hyddyntaa siita
saatuja tilastoja tarvelahtdisesti laatuohjeiden laatimisessa (=Hyvan laadun ja hygienian

opas luonnontuotealalle). Vastaukset tullaan kasittelemaan luottamuksellisesti.

Osa kysymyksista on monivalintakysymyksia ja osa avoimia. Vastatkaa kysymyksiin
mahdollisuuksienne mukaan. Vastauspaperien taakse voitte tdydentda vastauksia
tarvittaessa. Laittakaa kohdan numero vastauksen eteen paperin taakse kirjoitettaessa.

Vastanneiden kesken arvotaan 2 kappaletta uusia Opetushallituksen kustantamia
Luonnonyrttioppaita (arvo 18,00 € ). Tekijoina ovat Simo Moisio, Yrjo Makinen, Marja
Tuominen ja Jukka Vauras. Lisatietoa oppaasta |0ytyy osoitteesta: www.arctic-
flavours.fi. Opas korvaa vanhan Kauppayrtit - oppaan. Kaikille vastanneille lahetetédan

kiitoksena Luonnonyrttien makuja- reseptivihko.

Pyydamme palauttamaan kyselyn kirjeen mukana tulleessa vastauskuoressa torstaihin
18.5.2006 mennessa. Tulemme tarvittaessa taydentamaan kyselya

puhelinhaastatteluna viikoilla 20-21.

Ystavallisin terveisin,

Tanja Taralainen

Yhteystietoni:
puh: 0400-688343
Sahkoposti: tanja.taralainen@mailigwl.mikkeliamk.fi
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YRITYKSEN TIEDOT

Yrityksen nimi:

LITE 2

Yrityksen osoite:

Toiminnanharjoittaja:

1 TOIMINNAN KUVAUS

1.1 Paatuotteenne:

1.2 Yrttituotteistanne on:___ % luomutuotteita ja

1.3 Markkina-alueenne (yrttituotteissa):

% tavanomaisia tuotteita

1.4 Laatujarjestelmat, merkit ja tunnukset:

2 HENKILOSTO
2.1 Tyodntekijdidenne maara
Poimijoiden lukumaara yhteensa

Kuinka monella poimijoista on

2.2 Vaaditaanko uusilta tyontekijoiltanne:

A) Hygieniapassia B) Salmonellatodistusta

D) Muita vaatimuksia:

__kpl
__kpl
____Yrttipoimijakortti

____Hygieniapassi

C) Koulutusta Milta alalta:

2.3 Saavatko poimijat ja muut tyontekijat neuvontaa laatuun vaikuttavista tekijoista?

A) Kylla Mista asioista:

B) Ei

3 OMAVALVONTA

3.1 Onko yrityksessanne toimiva omavalvontasuunnitelma?

A) Kylla Milloin se on paivitetty viimeksi:

B) Ei
3.2 Sisaltyyko siihen naytteenottosuunnitelma?

A)Kylla  B)Ei
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3.3 Kirjataanko yrityksessanne tietoja ylés seuraavista toiminnoista?

A) Yrttien késittelymaarat (esim. paino/vuosi) B) Varastointi
C) Pakkaaminen D) Sailytys E) Eteenpain toimittaminen
F) Sisailman kosteus G) Muita, mita:

3.4 Onko yrityksessanne Kkirjalliset ohjeet seuraaviin toimintoihin? (Valitse mista asioista on ohjeita)

A) Yrttien kasittely B) Varastointi C) Pakkaaminen D) Sailytys
E) Eteenpdin toimittaminen F) Tuotteen markkinoilta poisvetdminen G) Muita, mita:

4 HYGIENIA
4.1 Onko yrityksessanne tehty hygieniakokeita? Valitkaa esimerkkivaihtoehdoista.
A) Tyétasoilta B) Tyovalineista C) Kasista D) Siivousvalineista

E) Muualta, mista: F) Ei ole otettu hygieniakokeita

4.2 Kuinka yllapidatte hyvaé kasihygieniaa? Valitkaa seuraavista vaihtoehdoista mitd huomioitte
kéasihygieniassa:

A) Kynsien pituus B) Kasien haavaumat C) Sormuksien kaytto

D) Saanndllinen kasienpesu E) Suojakéasineiden kayttd  F) Kasien hygienian seuranta
naytteenotoin

G) Tyontekijéiden ohjaus hyvaan kasihygieniaan H) Muu, mika:

4.3 Onko kasihygieniassa mielestanne parannettavaa?

A) Kylla Milta osin:
B) Ei

4.4 Poimijoiden kasihygienia: Onko poimijoita opastettu riittdvasti hyvaan kasihygieniaan?
A) Riittavasti B) Tarvitsee lisda ohjausta C) Ei ollenkaan
5 RAAKA-AINE, LAATU JA NAYTTEENOTTO

5.1 Tarkastatteko osto-myyntiketjussa yrttien hygieenista laatua (mikrobit) tai kemiallista laatua
(raskasmetallit)?

Hygieenista laatua A) Kylla B) Ei
Kemiallista laatua A) Kylla B) Ei

5.2 Mita naytteita teilla otetaan:

Kuinka usein:

Missé osto- ja myyntiketjun vaiheessa:

Ei ole otettu naytteita
5.3 Onko yrttituotteissanne esiintynyt laatuongelmia?

A) Kylla
Millaisia:




Missa tuotteissa:

Kuinka menettelette laadun poikkeamistilanteissa:

B) Ei

5.4 Mihin asiaan yrttituotteen laadussa kiinnitétte eniten huomiota?

5.5 Millaista jalostukseen menevé/tuleva raaka-aine on mielestéanne nykyisin laadultaan?
A) Erittéin hyvaa B) Hyvaa C) Keskinkertaista D) Huonoa

5.6 Missé osassa yrttien laatuketjua olisi mielestdnne eniten kehitettdvaéa laadun suhteen?

A) Tyontekijoéiden osaaminen B) Yrttien kuljetus C) Yrttien pakkaaminen
D) Yrttien kuivaus E) Yrttien jatkojalostus F) Yrttien varastointi
G) Yrttien myynti H) Muussa, missa:

5.7 Onko yrttituotannossanne ollut ongelmia tuhohyénteisten tai -eléinten kanssa?
A) Kylla

Mit& tuholaisia on esiintynyt eniten ja missa:

Kuinka olette parantaneet tai ehkaisseet ongelmaa:

B) Ei

5.8 Mista asioista ymparisto- ja elintarviketietoudessa haluaisitte tietaa lisda? (Voitte valita seuraavista
vaihtoehdoista tai ehdottaa jotain muuta asiaa.)

A) Ymparistomyrkyt (kasvu- tai poimintapaikan valinta) B) Kasvien luontaiset myrkyt
C) Omavalvontasuunnitelman tekeminen ja toteuttaminen D) Elintarvikehygienia
E) Elintarvikelainsaadanto F) Muuta huomioitavaa:

6 JALJITETTAVYYS, PAKKAAMINEN JA PAKKAUSMERKINNAT

6.1 Millaiset dokumentoidut (kirjalliset) menetelmat tuotteiden tunnistettavuudelle ja jaljitettavyydelle teilla on

kaytossa?
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6.2 Mista osto-myyntiketjun osasta alkaen erdgjaljitettvyys on mielestanne nykyisin mahdollista?

A) Poimijasta asti B) Ensimmaisen asteen ostajasta asti C) Loppujalostajasta asti
D) Muusta, mista:

6.3 Onko yrityksenne yllapitdnyt poimijakohtaista yhteystietoluetteloa: miten poimijajaljitettavyys on
hoidettu/kirjattu?

6.4 Kuivaavatko poimijat valmiiksi yrityksen ostamat yrtit: jos kuivaavat, miten elintarvikehuoneisto/
hygieniavelvoitteista on huolehdittu?

6.5 Mikali pakkaatte tuotteita, niin mitka tekijat vaikuttavat pakkausmateriaalienne valintaan?

A) Materiaalin kelpoisuus elintarvikkeiden pakkaamiseen B) Yrttien aromien sailyminen
C) Yrttituotteen sailyminen hyvanlaatuisena (vari ja mikrobit) D) Pakkausmateriaalin hinta
E) Muu, mika:

6.6 Esiintyyko tuotteidenne pakkausmerkinnéissa seuraavia asioita?

A) Tuotteen nimi B) Valmistaja C) Ainesosaluettelo D) Valmistajan yhteystiedot
E) Eratunnus F) Valmistuspaivamaara G) Parasta ennen — merkinta H) Tuotteen paino
1) Muita, mita:

6.7 Nékeeko ostaja pakkausten siséltta

A) Kylla B) Ei

6.8 Tarvitsetteko mielestanne lisdtietoa elintarvikkeiden pakkaamisesta?

A) Kylla B) Ei

7 TILAT

7.1 Kulkeeko kuivausprosessista tuleva ilma mahdollisesti takaisin kuivausprosessiin?

A) Kylla B) Ei (Jaako kuivauksesta tuleva ilma huoneistoon?)
7.2 Mita tiloja teilla on eroteltuna elintarvikehuoneistosta?

A) Varasto B) Yrttien esikasittely (esim. puhdistus) C) Myyntitila
D) Yrttien kuivaus F) Muuta, mita:

7.3 Kasitellaanko samoissa tiloissa muita elintarvikkeita?

A) Kylla Mit& tuotteita kasitellaan:
B) Ei




8 VALINEET JA KONEET (esim. leikkuuvalineet ja koneista kuivuri)

8.1 Kuinka usein huollatte tai puhdistatte:

Valineita: Koneita:
Huolto: Huolto:
Puhdistus: Puhdistus:

9 LOGISTIKKA
9.1 Mita vaatimuksia teilla on kuljetukseen liittyen?

Kulkuneuvossa elintarvikkeet ovat:

A) Erillisessa tilassa (esim. pakettiauton takaosa) B) Samassa ilmatilassa matkustajien kanssa
C) Perakarryssa tai lava-auton lavalla D) Suojattu polylta, lialta ja kosteudelta
E) Suojaamatta polylta, lialta ja kosteudelta F) Muita, mita:

Kuljetusvélineiden (esim. laatikot) puhdistusvali:

Kiitos vastauksistanne!
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