Hyvan kaytannon
laatuohjeet _
luonnontuotteille

LHITR

SN R




Sisalto

LUKijalle cuvveeeeeiiie e 4
1. Luonnontuotteiden laatutekijdita ja
niiden hallintakeinoja............ccccovvvieeee... 5
1.1 Laadun K&SIte .......ccevvveriiiiiiecne 5
1.2 Mikrobiologisia laatutekijoita ja
niiden hallintakeinoja.............cccceevneen. 6
1.2.1 Mista mikrobeja tarttuu luonnon-
tuotteisiin? .o..eeeiii 6
1.2.2 Homeet luonnontuotteiden tyypillisia
PIlaaJia ..o 6

1.2.3 Keinoja mikrobikasvun hallintaan7
1.2.4 Virusten tuhoaminen vaatii kunnon

kuumennuksen ...........cccoeviiieniiennnnn. 8
1.3 Kemiallisia ja fysikaalisia laatu-
tekijoita ja niiden hallintakeinoja......... 8

1.3.1 Tunnista oikeat sieni- ja kasvilajit

lajit, valtéa myrkylliset..........ccccooevvieeen. 8

1.3.2 Poimi puhtaalta paikalta, valta
raskasmetallit ja radioaktiivinen sateily 8

1.3.3 Mita vierasesineet ovat?........... 10

1.4 Terveydellisia ja biologisia laatu-

tekijoita ja niiden hallintakeinoja....... 10
1.4.1 Ekinokokit, zoonoottiset loiset,
voivat tarttua ihmiseen...................... 10

1.4.2 Nopea toimitus ja matala lampédtila
ehkaisevat laatu- ja painohavikkia..... 11

2. Luonnontuoteketjujen toimijat......... 12
2.1 Marjaketju ....ccceevvivveeeeaiiiiee e, 12
2.2 SieniKetju ....coovevciiiiiieiiic i 14
2.3 YrttiKetjU. oo, 16

3. Ohjeita luonnontuotteiden

POIMINTAAN ..eoviiiiieeeeciiie e 18
3.1 POIMINta...cciiiieiiicciieec e 18
3.2 PUhIStUS ..o 22
3.3 SAIYLYS .o 22
3.4 KUlJEtUS .ovveeeiie e, 23
3.5 Myynti

3.5.1 Luonnonmarjojen myynti ja
laatuluokitus kaupanteossa............... 24
3.5.2 Sienten myynti ja laatuluokitus
kaupanteossa .........c.cccevieieiiieiiienne, 25

3.5.3 Yrttien myynti ja laatuluokitus
kaupanteossa.........c.ccceveeeiiiieeeennen. 26

3.5.4 Suoramyynti........ccccveeeiciirernnnns 26
4. Ohjeita luonnontuotteiden
ostotoimintaan.......cccccveeeeviiieeenniieeeee 28

4.1 Marjojen ja sienten ostopaikka.... 28
4.2 Muistilista marjojen ja sienten

ostajalle.....cuveeiiiiiieie e 28
5. Luonnontuotteiden ravitsemuksellinen
laatu ja sallitut vaitteet.............cocceeenne 30

5.1 Ravitsemus- ja terveysvditteet..... 30
5.2 Luonnontuotteet ravitsemusvaitteiden

ValOSS@A..uuiiiiiiiiiiieeeee e 31
6. Lakisaateiset laatuvaatimukset........ 33
6.1 Luonnontuotteiden alkutuotanto. 34
6.1.1 Alkutuotantoilmoitus.................. 34

6.1.2 Omavalvonta alkutuotannossa . 35

6.1.3 Alkutuotantoa koskevia
vaatimuksia............cvceiieieeeeeeeeeeee, 35

6.2 Elintarvikehuoneisto..................... 37
6.2.1 Elintarvikehuoneistoilmoitus ..... 37
6.2.2 Elintarvikehuoneiston

omavalvonta .........ccccccvceeeeeeeeeeeeeee, 38
6.2.3 Elintarvikehuoneiston rakenteelliset
ja toiminnalliset vaatimukset.............. 39
6.2.4 Helposti pilaantuvia elintarvikkeita
koskevia vaatimuksia........................ 40
6.3 Luonnontuoteketjun toimijoita
koskevia vaatimuksia ............ccceeeeeeenn. 42
6.3.1 Jaljitettavyys.........cocoiiiiiiinn. 42
6.3.2 Takaisinveto .........cccceeeeeeeeeeeeennnn. 43
6.3.3 Pakkausmerkinnat ..................... 43
6.3.4 Ruokasienet...........ccccceeeeeeeeennnnn. 45
6.3.5 Luomutuotanto.........cccceeeeeeeeniil 46

6.3.6 Ravintolisat

6.3.7 Uuselintarvikkeet
Liltteet. oo
Liite 1. Eviran suosittelemat ruokasienet. 49
Liite 2. Esimerkkeja luonnontuotteille

mahdollisista ravitsemusvaitteista ........... 50
Liite 3. Kirjallisuutta seka viranomaisten ja
asiantuntijoiden nettisivuja....................... 53



Lukijalle

Hyvan kaytanndn laatuohjeisiin luonnontuotteille on koottu ajantasaista tietoa luon-
nontuotteiden poiminnasta myyntiyrityksiin painottuen poimijoihin ja ensiostajiin. Poi-
mijat ja ensiostajat ovat avainasemassa, silla korkealaatuisen tuotteen edellytys on
laadukas raaka-aine. Poiminnan tai ostotoiminnan aikana tapahtunutta raaka-aineen
laadun menetysté ei voida endd mydhemmassa vaiheessa korjata. Opas sopii kou-
lutusmateriaaliksi seka tekemaan tutuksi eri luonnontuotteita koskevia velvoitteita ja
yhtenaistdmaan niiden kasittelykaytantoja.

Oppaassa on esitetty:

e Tarkeimmat valvontakohdat ja toimenpiteet hyvan laadun ja
hygienian varmistamiseksi poiminnassa ja ensiostotoiminnassa.

e Lakisaateiset laatuvaatimukset.

Luonnontuotteiden ketju metsasta poytdan on pitkd. Laadun kannalta keskeista on
kaikkien toimijoiden panostus laadun ja hygienian varmistukseen ketjun eri vaiheissa:
poiminta, raaka-aineen kuljetus ostopaikalle, ostotoiminta, mahdollinen laatuluokittelu
ja varastointi ostopaikalla, kuljetus jalostettavaksi, jalostus, tuotteen pakkaaminen,
pakatun tuotteen varastointi, kuljetus ostajalle ja kaytté ammattikeittidssa tai kotita-
loudessa. Luonnontuotteiden ja niiden kayttdtapojen kirjo on laaja. On tarkeaa, etta
ketjun toimijat tuntevat kasittelemaansa luonnontuotetta koskevat ohjeet ja toteuttavat
hyvaa laatua ja hygieniaa varmistavia toimintatapoja.

Luonnontuotteiden kaytolla on Suomessa pitkat perinteet. Marjat, sienet ja yrtit ovat
kuuluneet keskeisesti omavaraiseen ruokakulttuurimme. My&s nykyiset ravitsemus-
alan asiantuntijat suosittelevat sydmaan runsaasti kasviksia, marjoja ja hedelmia.
Luonnontuotteita suositaan yha enemman myds muissa maissa. Tutkimustyéhoén on
satsattu Euroopan maiden lisdksi mm. Pohjois-Amerikassa, Kiinassa ja Japanissa.
Luonnontuotteiden markkinat ovat muuttuneet nopeasti globaaliksi. Suomalaiset luon-
nontuotteet tunnetaan meilla ja muualla puhtaina ja korkealaatuisina, mika on omiaan
vahvistamaan niiden kilpailuasemaa kotimaassa ja vientikaupassa.

Tama opas on paivitetty kevaalla 2013
maa- ja metsatalousministerion laatuketjurahoituksen tuella.

1. Luonnontuotteiden laatutekijoita ja niiden

hallintakeinoja

1.1 Laadun kasite

Lainsdadannén mukaan elintarvikkeiden
tulee olla kemialliselta, fysikaaliselta ja
mikrobiologiselta seka terveydelliselta
laadultaan, koostumukseltaan ja muilta
ominaisuuksiltaan sellaisia, ettd ne ovat
ihmisravinnoksi soveltuvia, eivatka aiheuta
vaaraa ihmisen terveydelle eivatka johda
kuluttajaa harhaan (Elintarvikelaki 23/2006

78).

Hyvalaatuinen tuote tai palvelu vastaa asi-
akkaan odotuksia herattden luottamusta
ja asiakastyytyvaisyytta. Tuotteen laatu on
seurausta toiminnan laadusta, jossa huo-
mio kohdistetaan yrityksen prosesseihin
ja yksittaisiin tyovaiheisiin. Laatu on koko-
naistulos, johon vaikuttavat useat eri tekijat.

Luonnontuotteiden talteenotossa laatua
varmistavia tekijoitd ovat mm. poimijan

hygienia ja terveys, asiantuntemus, oikea
poimintatekniikka ja varustus seka luon-
nontuotteen aistinvarainen arviointi (ul-
konakd, haju ja maku), sailytyslampdétila
ja toimitusnopeus ostopaikalle. Kun naita
laatutekijoita ohjeistetaan ja ohjeiden toteu-
tumista seurataan numeroina tai sanallisina
maaritelminé, voidaan selkeasti osoittaa,
miten tavoitelaadun saavuttamisessa on
onnistuttu.

Menestyminen edellyttaa, ettéd markkinoilla
tapahtuviin muutoksiin pystytaan reagoi-
maan nopeasti, joten laatua on jatkuvasti
kehitettava. Jatkuvan parantamisen malli
on esitetty Demingin ympyrassa (kuva alla),
jossa toiminnan suunnittelu, toteutus, arvi-
ointi ja parantaminen seuraavat toisiaan.

Suunnittele > Toteuta > Arvioi > Paranna

Paranna



Laatu ja kannattavuus ovat vahvasti yhtey-
dessa toisiinsa. Laadun kehittaminen tarjo-
aa yritykselle merkittdvan mahdollisuuden
vahentaa virheistd aiheutuvaa havikkia ja
kustannuksia. Lisdksi asiakkaat ovat usein
valmiita maksamaan lisdhintaa hyvalaa-
tuisesta tuotteesta. Asiakastyytyvaisyys
vahvistaa yrityksen asemaa markkinoilla.

Kuluttajan tulee saada paikkansapitavaa
tietoa tuotteista ja niiden jaljitettavyydesta.

Yrityksissa toteutettu omavalvonta on hyva
apuvaline lakisaateisen tuoteturvallisuuden
varmistamiseen. Lainsaadanto tukee myos
tuotteiden vapaata liikkuvuutta EU-alueella.
Tallaisessa kilpailutilanteessa menestymi-
nen edellyttda, ettd mm. tuotteen maku,
ulkondko, pakkaus, imago ja tuotteeseen
liittyva palvelu vastaavat asiakkaan toiveita.

1.2 Mikrobiologisia laatutekijoita ja niiden hallintakeinoja

Eheé rakenne ja suotuisista olosuhteista
kumpuava terveys ja elinvoimaisuus suo-
jaavat luonnontuotteita kasvukauden ai-
kana. Luonnontuotteet voivat muodostaa
myds kullekin lajille tyypillisia orgaanisia
happoja, varipigmentteja ja fenolisia yhdis-
teitd, jotka vaikuttavat niiden makuun, va-
riin, koostumukseen ja puolustautumiseen
mikrobeja, tuhohyodnteisia ja -elaimia seka
liiallista UV-sateilya vastaan. Esimerkiksi
puolukat sisaltavat luontaisesti sailyvyytta
edistavaa bentsoehappoa.

1.2.1 Mista mikrobeja tarttuu
luonnontuotteisiin?

Bakteerit, hiivat, homeet ja virukset ovat
tavallisia elintarvikkeita pilaavia mikrobe-
ja. Mikrobien lisdantymiseen ja siten myos
elintarvikkeiden sailymiseen vaikuttavia
tekijoita ovat lampd, ravinto, kosteus,
happi ja happamuus. Luonnontuotteisiin
mikrobeja tarttuu aina maaperasta, sade-
vedesta ja ilmasta. Poimittaessa mikrobeja
tarttuu luonnontuotteisiin liséksi poimijasta,
poimintavalineista ja -roskista. Mikrobit li-
saantyvat ja pilaavat luonnontuotetta sita
nopeammin, mitd enemman mikrobitar-
tuntaa on. Luonnontuotteen sailymisen
kannalta keskeisia tekijoitd ovat poimijan
hyva kasihygienia ja poimintatekniikka
mikrobitartuntojen valttdmiseksi. Erityisesti
multaa, elainten ulosteita tai homeisia luon-
nontuotteita ei saa joutua poimintaeraan.

Tuoreissa luonnontuotteissa on mikrobikas-
vulle sopivia ravinteita ja kosteutta. Luon-
nossa on tarjolla myés homeille ja useille
bakteereille valttamatonta happea, kun
taas osa bakteereista kasvaa hapettomis-
sa olosuhteissa. Kasvukauden lampdtila
on useille mikrobeille suotuisa. Useimmat
bakteerit kasvavat parhaiten neutraaleissa
olosuhteissa (pH-alueella 6,6—7,5), ja vain
harvat happamissa (pH-alueella alle 4).
Homeet viihtyvat happamissa olosuhteissa,
ja ne kasvavat hyvin pH-alueella 3-5. Hiivat
viihtyvat parhaiten pH:ssa 5.

1.2.2 Homeet luonnontuotteiden
tyypillisia pilaajia

Marjat ovat tyypillisesti happamia luon-
nontuotteita (pH 2,4-3,5). Myds marjojen
ja niista tehtyjen valmisteiden tyypilliset
pilaajat kuuluvat happamissa olosuh-
teissa viihtyviin homeisiin. Homeet ovat
myds tavallisia sienten ja yrttien pilaajia.
Poimintaerien laatu vaihtelee mm. poimi-
joiden ja poimintaolosuhteiden mukaan.
Turvallisuusongelmaa ei yleensa ole, silla
kasittelemattomissa marjoissa, sienissa ja
yrteissa aistittavan laadun heikkeneminen
paljastaa laatuviat. Laadun varmistami-
seksi kaytetdan ensiostossa aistinvaraista
arviointia (ulkonakd, haju, maku).

Homekasvustot nakyvat yleensa tuottei-
den pinnalla, silld ne vaativat kasvuunsa
happea. Nakyvan homeen poistaminen ei

riitd, silla homeiden toksiinit pilaavat koko
tuotteen. Homeitiot leviavat helposti ilman
valitykselld, ja ne kasvavat useimpia bak-
teereita helpommin jadkaappildmpétilassa
ja tuotteissa, joissa on vahan ns. vapaata
vettd (kuten sokeroidut hillot, suolatut ja
kuivatut tuotteet: pieni vesiaktiivisuus eli
aw -arvo ei tarkoita veden kokonaismaaraa
tuotteessa vaan sita, miten helposti mikro-
bit pystyvat vetta kayttdamaan).

1.2.3 Keinoja mikrobikasvun
hallintaan

Luonnontuotteiden rakenteen sailyt-
tdminen ehedna poiminnan, kuljetuksen
ja muun kasittelyn aikana antaa suojaa
mikrobeja vastaan. Rakenteen rikkominen
edistda mikrobien kasvumahdollisuuksia
lisdten kaytdssa olevan kasvupinnan, ve-
den ja ravinteiden maaraa. Riittavalla
suolauksella voidaan estaa bakteerikas-
vu, mutta osa ruokamyrkytyksia aiheutta-
vista bakteereista lisdantyy viela jopa yli
15 %:n suolapitoisuudessa. Mikrobikasvua
voidaan hidastaa tai estda kaytdnndssa
parhaiten lampdtilaa laskemalla, mutta

osa mikrobeista viihtyy myos jadkaappi-
lampdtilassa, ja kasvaa jopa 0 asteessa.
Lisdksi on huomattava, ettda mikrobit sai-
lyvat lisdantymiskykyisind matalissakin
lampdtiloissa, ja bakteerikasvu kaynnistyy
nopeasti mm. tuotteen pakastuksen ja sula-
tuksen jalkeen. Riittava kuumennus tuhoaa
mikrobit. Osa bakteerista pystyy kuitenkin
muodostamaan kuumennusta, kuivuutta ja
ravinnonpuutetta kestavia bakteeri-itioita,
joista bakteerit paasevat lisdantymaan
olosuhteiden muuttuessa uudelleen kas-
vulle suotuisiksi. Bakteeri-itidita voi tarttua
luonnontuotteisiin mm. mullasta ja polysta.
Myds kuivatuissa yrteissa saattaa esiintya
itidllisia bakteerilajeja (Bacillus cereus ja
Clostridium perfringens). Tama on huo-
mioitava laaduntarkkailussa, etenkin jos
kuivayrttituote on tarkoitettu kaytettavaksi
kuumentamattomana. Osa bakteereista
voi tuottaa myds myrkkyja, bakteeritoksii-
neita, jotka kestavat jopa sterilointilampo-
tiloja. Kuumennetut tuotteet ovat herkkia
pilaantumaan, joten niitd on kasiteltava
hygieenisesti: tuotteet on pakattava asian-
mukaisesti ja jaahdytettava nopeasti kuu-
mennuskasittelyn jalkeen.

Elintarvikkeen sailyvyytta voidaan paran-
taa vakuumikasittelylla eli poistamalla pak-
kauksesta ilma. Pakkaukseen voidaan
vakuumikésittelyn jalkeen lisaté suo-
jakaasuksi hiilidioksidin, hapen, typen ja/
tai hiilimonoksidin seoksia, joilla voidaan
vahentaa tehokkaasti happea vaativien
pilaajamikrobien kasvua elintarvikkeessa.
Vakuumi- ja suojakaasupakkauksia on kui-
tenkin sailytettdva huolellisesti kylméassa,
koska hapettomia ja vahahappisia olosuh-
teita sietavat pilaajamikrobit tai ruokamyr-
kytysten aiheuttajat voivat lisdantya niissa.
Suojakaasupakkauksella voidaan edistaa
mm. sienten sailyvyytta ja estaa niiden
painohavikkia. Pakkaamattomien sienten
sdilytyksessa riittavan kylma varastointi-
lampétila (n. 1-3 astetta) ja ilmankosteus
(RH 85-90 %) ovat my0s tarkeita sienten
laatuun vaikuttavia tekijoita.



1.2.4 Virusten tuhoaminen vaatii kunnon
kuumennuksen

Ruokamyrkytyksia aiheuttavat virukset li-
saantyvat suolistossa ja erittyvat ulostee-
seen. Ne leviavat ihmisten kesken tavalli-
sesti kosketus- tai pisaratartuntana, mutta
ne voivat levitd myos saastuneiden elintar-
vikkeiden tai veden valitykselld. Viruksia
saattaa paatya myos luonnontuotteisiin,
joita kastellaan ulosteen saastuttamal-
la vedella. Viruksia voi siirtyd ihmisesta
elintarvikkeisiin myds kasien valityksella.
Useimmat virukset sailyvat elossa pH-alu-
eella 5-9, ja rota-, noro- ja enterovirukset
kestavat happamia olosuhteita, jopa pH-

arvoa 3. Virukset sietavat hyvin kylmaa ja
voivat sailya alle +10 asteen lampdtilassa
viikkoja tai kuukausia.

Elintarviketurvallisuusvirasto suosittaa ul-
komaisten marjojen kuumentamista +90
asteessa kahden minuutin ajan mah-
dollisten virusten tuhoamiseksi ennen
marjojen kayttoa. Hyvasta kasihygie-
niasta huolehtiminen on keskeista mik-
robitartuntojen ehkaisyssa. Luotettaviksi
osoittautuneiden tunnettujen tavarantoi-
mittajien tuomia pakastemarjoja on myos
mahdollista kayttéd kuumentamattomana,
jos toimittaja antaa riittdvat vakuudet mar-
jojen puhtaudesta.

1.3 Kemiallisia ja fysikaalisia laatutekijoita ja niiden hallintakeinoja

1.3.1 Tunnista oikeat sieni- ja
kasvilajit, valta myrkylliset

Luonnossa esiintyvat myrkkysienet ja -kas-
vit sisaltavat kemiallisia riskitekijoita, joita
elintarvikkeeksi tarkoitettuun poimintaeraan
ei saa joutua. Kasveista ja sienistd osa on
syotavaksi kelpaamattomia tai myrkyllisia
lajeja, joiden valttamiseksi poimittavat lajit
on tunnettava ja ne on osattava erottaa sa-
mankaltaisista lajeista. Myos korvasienen
kasittelytavat ja kdytannét on tunnettava.
Lisaksi samaan poimintaeréan kerataan
vain yhta lajia kerrallaan. Poiminnassa ja
luonnontuotteiden kasittelyssa ja kuljetuk-
sessa kaytettavien tarvikkeiden ja tilojen on
myos oltava elintarvikekayttéon sopivia.
Niista ei saa irrota luonnontuotteisiin vierai-
ta aineita, hajuja tai makuja.

1.3.2 Poimi puhtaalta paikalta, valta
raskasmetallit ja radioaktiivinen sateily

Raskasmetallit saattavat myos aiheuttaa
alueellisesti kemiallista vaaraa. Niitd saat-
taa esiintya kasveissa ja sienissa korkeina
pitoisuuksina mm. teollisuus-, liikenne- ja
jatteenkasittelyalueiden l&heisyydessa.
Riskia voidaan valttaa valitsemalla puhdas
poiminta-alue.

Luonnontuotteet, etenkin sienet, keraa-
vat radioaktiivisia aineita, mikali niita on
maaperassa. Radioaktiivisten aineiden
pitoisuudet ilmaistaan becquereleina, ja
merkittavin niistd on cesium-137. Sen ke-
raytyminen mm. sieniin on lajikohtaista.
Tavallisimmista ruokasienistdamme vahiten
cesiumia kertyy esimerkiksi korvasieneen,
lampaankaapaan, mesisieniin, huhtasie-
niin, punikkitatteihin, voitattiin, herkkutattei-
hin, keltavahveroon ja tuoksuvalmuskaan.
Jonkin verran cesiumia keraavat haperot,
kosteikko- ja suppilovahvero ja mustator-
visieni. Eniten cesiumia keraavat rouskut,
orakkaat, kangastatti, mustavahakas ja
kehnasieni.

Vuonna 1986 tapahtuneen TSernobylin
ydinvoimalaonnettomuuden vaikutukset
nakyvat Suomen luonnossa edelleen.
Onnettomuuden jalkeen kunnat jakautu-
vat viiteen erilaiseen laskeumaluokkaan.
Laskeuman jalkeisesta ja nykyisesta sa-
teilytilanteesta on tietoa Sateilyturvakes-
kuksen STUKIin nettisivulla www.stuk.fi.
Lisdksi maaperan ja kallioperén radioak-
tiilvisten aineiden pitoisuudet vaihtelevat
luonnostaan eri alueilla. My6s kasvupaikan
mikroymparistolla, maaperan rakenteilla ja

lahiympariston maaston pinnanmuodoilla
on vaikutusta luonnontuotteisiin kertyvien
radioaktiivisten aineiden maaraan. Esimer-
kiksi hiekkamaalla pitoisuudet ovat yleensa
korkeampia kuin ravinteikkaassa ymparis-
tossa kasvavissa sienissa.

Osa marjoista ja sienistad saattaa ylittaa
myytaville tuotteille EU:n komission suo-
sitteleman radioaktiivisten aineiden
enimmaisrajan, joka on 600 becquerelia
kiloa (Bg/kg) kohden. Cesiumia eniten
keraavilla lajeilla se voi ylittya alueilla, jossa
laskeuma oli yli 6 kBg/m? onnettomuuden
jalkeen. Sienistd mustavahakas ylittda suo-
sitellun raja-arvon yleisesti koko maassa.
Tarkkoja arvioita luonnontuotteiden cesium-
pitoisuuksista ei voi antaa ilman niista teh-
tavia maarityksia. Myytaviksi tarkoitetut
tuotteet voidaan varmistaa suositusten
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mukaisiksi mittauttamalla niiden radio-
aktiivisten aineiden pitoisuudet elintar-
vike- ja ymparistdlaboratorioissa.

Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran ja
STUKin suunnitteleman ja ohjeistaman
Elintarvikkeiden radioaktiivisuusvalvonnan
tehostaminen kunnissa -hankkeen (2010)
paatavoitteina oli vahvistaa elintarvikkeiden
valvontaketjun valmiuksia sateilyvaarati-
lanteissa seka tuottaa kattavasti tutkimus-
tuloksia luonnontuotteiden sateilytasoista
eri alueilla.

Hankkeen tulosten mukaan kotimaisten
luonnontuotteiden kulutusta ei ole syyta
rajoittaa, mutta korkean laskeuman alu-
eilla sienet kannattaisi késitelld Eviran ja
STUKin ohjeiden mukaisesti.




STUKin mukaan tavallisilla kulutusmaarilla
ruokasienten kaytodsta aiheutuu vain vahan
sateilyaltistusta. Cesiumin pitoisuus véahe-
nee sienten esikasittelyssa ja ruoaksi val-
mistettaessa. Tuoreiden sienien huuhtelu
kylmalla vedella ei juuri vdhenna niiden ce-
sium -pitoisuutta, mutta esimerkiksi sienien
liotus kylmassa vedessa yon yli pienentaa
pitoisuutta jopa 70 prosenttia.

Liotus sopii rouskuille ja jopa haperoille.

1.3.3 Mita vierasesineet ovat?

Fysikaalista vaaraa aiheuttavat mm. pienet
kivet tai muut vierasesineet. Poimija voi
valttéda naita riskeja huolehtimalla hyvéasta
poimintatekniikasta ja asianmukaisist
varusteista.

1.4 Terveydellisia ja biologisia laatutekijoita ja niiden hallintakeinoja

1.4.1 Ekinokokit, zoonoottiset loiset,
voivat tarttua ihmiseen

Myyréaekinokokki-loinen, Echinococcus
multilocularis, on heisimato, jota esiintyy
yleisesti Keski-Euroopassa, ja siitd on ha-
vaintoja myos naapurimaissamme, mutta
toistaiseksi sita ei ole esiintynyt Suomessa.
Loisen paaisanta on kettu tai supikoira (tai
koira) ja vali-isanta jyrsija, yleensa myyra.
Hirviekinokokkia (E. granulosus genotyyp-
pi G10), esiintyy myds Suomessa. Hirvie-
kinokokin elamankierrossa paaisanta on
susi (tai koira) ja vali-isénta hirvielain (poro,
metsapeura, hirvi).

Ekinokokkitartunta on paaisantaelaimessa
yleenséa oireeton. Heisimadot elavat muu-
taman kuukauden vahingoittamatta suolta.
Myds varsinaiset vali-iséntaeldimet selvia-
vat usein vahilla oireilla. Useimmat ekino-
kokit ovat zoonoottisia loisia eli ne voi-
vat tarttua ihmiseen. Ihminen on yleensa
loisen elamankierron kannalta merkityk-
seton, ns. harhaisanta. lhminen voi saada
ekinokokkitartunnan paadisannan (petoelai-
men) ulosteissa olevista loisen munista,
joista ihmisen elimistdssa kehittyvat loiset
muodostavat maksaan, keuhkoihin ja mui-
hin elimiin rakkuloita, joissa on massoittain
mikroskooppisen pienia heisimadon touk-
kia. Myyraekinokokin aiheuttama sairaus
on vakavampi kuin hirviekinokokin.

Ihmistartuntojen ennaltaehkaisyssa on
olennaista estaa koirien tartunnat, silla ne
aiheuttavat ihmisille suurimman tartunta-
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vaaran. Loisen munia saattaa joutua ihmi-
siin lemmikkielainten turkista. Loisen munia
voi saada myos vedesta ja elintarvikkeista
mm. luonnontuotteista, jotka ovat saas-
tuneet loista kantavan elaimen (ketun tai
suden) ulosteilla. Munat kestavat hyvin kyl-
myytta, mutta eivat kuumuutta, kuivuutta tai
suoraa auringonvaloa.

Ekinokokkien ehkéaisykeinoja:

e Ekinokokkoosia valvotaan lihantar-
kastuksen yhteydessa.

e Koirille, etenkin metsastyskoirille, an-
netaan saanndllinen heisimatolaakitys
varsinkin poronhoitoalueella.

e Tuontikoirien ja ulkomailla matkusta-
vien koirien pakollisilla loislaakityksilla
ehkaistaan myyraekinokokin tuloa
Suomeen.

e Porojen ja hirvien teurastusjatteiden
havitys niin, etteivat koirat tai luon-
nonelaimet (sudet ja ketut) paase niita
syomaan.

e Estetaan villielaimien ja koirien paasy
puutarhaviljelyalueelle ja pintaveden
saastuminen elainten ulosteilla.

e Kasteluun, tuotteiden puhdis-
tamiseen ja kasittelyyn kaytetéaan
hyvéalaatuista vetté.

e Hygieeniset tyoskentelytavat.

e Luonnontuotteiden poimintaa ja
kayttéa ei tarvitse rajoittaa. Eldainten
ulosteita ei saa olla luonnontuottei-
den poimintaerassa lainkaan.

1.4.2 Nopea toimitus ja matala lampétila
ehkaisevat laatu- ja painohavikkia

Kasvukaudella luonnontuotteet saavat ra-
vinteiden sisaltdmaa energiaa kayttéon-
sd aineenvaihdunnallisessa reaktiossa,
soluhengityksessa. Marjat, sienet ja yrtit
jatkavat soluhengitysta vield poiminnan
jalkeenkin kuluttaen ravintoaineitaan ja
vapauttaen samalla vettd ja hiilidioksidia
hapellisessa (aerobisessa) ymparistdssa.
Hapettomissa (anaerobisissa) olosuhteis-
sa soluissa tapahtuu kaymisreaktio, jossa
vapautuu hiilidioksidia ja etanolia. Tuoreet
luonnontuotteet pilaantuvat nopeasti, jos
niiden hapensaanti estyy. Varastoitaessa
luonnontuotteiden soluhengitys pidetdan
mahdollisimman hitaana solua hajotta-
matta. Soluhengitysta voidaan hidastaa
lampotilaa laskemalla, ilman happipitoi-
suutta véahentadmallé ja hiilidioksidipitoi-
suutta nostamalla.
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Varastoinnin aikana veden haihtuminen
luonnontuotteista aiheuttaa usein eniten
havikkia. Kuivumista voidaan hidastaa
alentamalla lampoétilaa, kohottamal-
la ilman suhteellista kosteutta ja pie-
nentamalla ilman virtausta varastossa.
Laadun riskitekijoita ja painohavikkia
voidaan ehkéaista pakkaamallaluonnon-
tuotteet mahdollisimman nopeasti poi-
minnan jalkeen.



2. Luonnontuoteketjujen toimijat

2.1 Marjaketju

Seuraavassa kuviossa on esitetty marja-
ketjun toimijat vaiheittain poimijasta loppu-
kayttdjaan. Poimijan toimia ovat luonnon-
varaisten marjojen poiminta, mahdollinen
marjojen puhdistus, (tai muu kasittely, joka
ei muuta marjoja merkittavasti), varastointi
alkutuotantopaikalla seka kuljetus pois al-
kutuotantopaikalta. Mahdollisia ovat myos
marjojen murskaus, pakastus, jaadytys tai
kuivaus ja pakkaus kuluttajapakkauksiin, ja
naiden poimijan omien tuotteiden myyntitoi-
minta suoraan kuluttajalle tuotantotilalla tai
torilla. Omia luonnontuotteita voidaan toi-
mittaa my6s ammattikeittidihin tai myyntiin
paikallisen vahittaiskaupan kautta.

Ostopaikalla marjat vastaanotetaan ja pun-
nitaan. Tassa vaiheessa on mahdollista
myds marjojen laatuluokitus ja varastointi.
Ostopaikalta marjat kuljetetaan jalostet-
tavaksi, vientiin tai suoraan pakattavaksi
(puhtaat ja tuoreet marjat).

Jalostetut tuotteet pakataan ja varastoi-
daan. Pakattuja tuotteita voidaan toimit-
taa myds suoraan ammattikeittioille ilman
varastointivaihetta. Varastoista tuotteet
voidaan toimittaa tukkuliikkeen kautta va-
hittdiskauppaan, mistd ne myydaan kay-
tettavaksi kotitalouksissa. Tukkuliikkeiden
kautta tuotteita voidaan toimittaa myds
ammattikeittioille ja leipomoille.

Osa viedyistd marjoista puhdistetaan,
pakastetaan ja pakataan ulkomailla ja ne
saattavat palautua maahantuojan valityk-
selld takaisin marjaketjuun tukkuliikkeiden
kautta. Tuonnin kautta tulee my6s tuoreita
ulkomaisia luonnonmarjoja seka (ulkomai-
sista ja kotimaisista) marjoista jalostettuja
tuotteita tukkuliikkeisiin, joista niita toimite-
taan jalostuslaitoksiin, ammattikeittidihin,
leipomoihin ja vahittadiskauppaan.

Marjaketjun vaiheet

-

POIMINTA

(Puhdistus, murskaus,

pakkaus)

»[pakastus jaadytys, kuwaus} (Suoramyynti tai paikallinen

vahittaismyynti, toimitus

ammattikeittioille)

A 4
*[ (Varastointi) ]

P

Kuljetus ostopaikalle

]

Ostotoiminta
vientiyritykselle

{.

Ostot0|m|nta (ja mahdollinen

laatuluokittelu)

L 2

(Jalostus
ulkomailla)

¢ s

(Mahdollinen varastointi

[J-

L 2

Raaka-aineen kuljetus
alostajalle/pakkaajalle

ostopaikalla)

o

Maahantuoja

¢

Jalostus

)

[

Tuotteen pakkaus

Y

<

[

Varastointi

Ammattikeittio- ja

<

leipomokaytto

It

Tukkuliike

<

[

Vahittaiskauppa

A 4

Kotitalouskayttd

\J&)i)i/
~
-

13

Suluissa mainitut harvinaisempia




2.2 Sieniketju

Poimijan toimia ovat luonnonvaraisten sien-
ten poiminta, puhdistus maastossa, kaup-
pakunnostus, ja kuljetus pois alkutuotan-
topaikalta. Mahdollisia ovat myds sienten
rydppays, keittdminen, suolaus tai kuivaus
ja pakkaus kuluttajapakkauksiin, ja naiden
poimijan omien tuotteiden myyntitoiminta
suoraan kuluttajalle tuotantotilalla tai torilla.
Omia luonnontuotteita voidaan toimittaa
myds ammattikeittidihin tai myyntiin pai-
kallisen vanhittaiskaupan kautta. Tuoreet
sienet on toimitettava viipymatta ostajalle,
silla sienten laatu karsii nopeasti lyhyenkin
sailytyksen aikana. Sienten kasittelyssa
kylmaketjun sailyttdminen on tarkeaa pi-
laantumisen ehkaisemiseksi.
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Ostopaikalla sienet punnitaan ja mahdol-
lisesti luokitellaan laadun mukaan. Tuo-
reet sienet kuljetetaan ostopaikalta jalos-
tettavaksi tai suoraan pakattaviksi, jonka
jalkeen ne varastoidaan tai toimitetaan
suoraan ammattikeittidille, torikauppaan
tai vahittaiskauppaan. Varastosta tuotteet
toimitetaan edelleen vahittaiskauppaan,
ammattikeittioille ja muille loppukayttdjille.

My®ds vientiyritykset harjoittavat tuoreiden
sienten ostotoimintaa. Tuonnin kautta tulee
my®os tuoreita ulkomaisia sienia seka (ulko-
maisista ja kotimaisista) sienista jalostettuja
tuotteita tukkuliikkeisiin, joista niita toimite-
taan jalostuslaitoksiin, ammattikeittidihin,
leipomoihin ja vahittaiskauppaan.

Sieniketjun vaiheet

4 Puhdistus maastossa,
(mahdollinen ryéppays, keitta-
minen suolaus ja kuivaus)
POIMINTA
N
Kuljetus ostopaikalle
\ ) J

4

vientiyritykselle
L yrity ) )

(Ostotoiminta

( 1\
Ostotoiminta ja mahdollinen
laatuluokittelu

L 2

L 2

(Jalostus
ulkomailla)

valittajalle, jalostajalle/

/" Raaka-aineen kuljetus
\ pakkaajalle

L 2

(Suoramyynti tai paikallinen
vahittaismyynti, toimitus
ammattikeitticille)

a4 N
Jalostus

e e
Tuotteen pakkaus 1 k
. 1
e
(Maahantuoja) Lyhytaikainen varastointi j
N\ Ammattikeittiokayttod
e '
J-} Tukkuliike }}
C . . J

L 2

4 N
Vahittaiskauppa
\ J
4 N
Kotitalouskayttd
\ J
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2.3 Yrttiketju N Yrttiketjun vaiheet

Yrttien poimijat yleensd kuivaavat ja
pakkaavat yrtit ennen myyntia. Tuoreina
myytavat yrtit on toimitettava jalostajal-
le saman paivan aikana ennen kuin yrtit
ehtivat nahistua. Jalostaja kuivaa tuoreet
yrtit, valmistaa yrttituotteet tai pakkaa ne
sellaisenaan. Pakatut tuotteet paatyvat ku-
luttajalle usein suoramyynnin kautta, mutta
pieni osa tuotteista kulkee vahittaiskaupan
(ja tukkuliikkeen) kautta. Yrtit toimitetaan
usein suoraan jalostajalta ammattikeitticille.
Yrttiketjussa ei yleensa ole ostoyrityksia
valittajinad kuten marja- ja sieniketjuissa.

-
Kuivaus

v

Pakkaus paperipusseihin } Suoramyynti tai paikallinen

POIMINTA

vahittaismyynti, toimitus
ammattikeittioille

Myynti jalostajalle
4 A

Jalostus

Maahantuojat tuovat yrttituotteita Suomeen
mm. mausteina, yrttijuoma-aineksina ja ra- . . - T—

vintolisina. Kaytettavilta yrttituotteilta edel-  Yleensa yrtit kuwataaan ja pakataan Suoramyynti
lytetaan kaupallista kayttdhistoriaa (tuotet-  ennen myyntia.

S J
Tuotteen pakkaus LK
ta kaytetty kaupallisesti ennen toukokuuta * * ( )

1997). Muille yrteille sovelletaan uuselintar- Ammattikeittiokaytto
vikkeilta vaadittavaa kéytantsa: Euroopan ¥ | (Tukkuliike) y,

komissiolta on haettava uuselintarvikelupa,
ennen kuin ne voidaan tuoda markkinoille +
EU:n alueella.
Vahittaiskauppa

L 2

Kotitalouskaytto j

A O\ [ N\ )

a N\ )

Kuva: Heli Pirinen
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3. Ohjeita luonnontuotteiden poimintaan
Poimijan vastuu luonnontuotteiden talteenotossa

Luonnontuotteiden (marjat, sienet ja yrtit)
poiminnassa ja kauppakuntoon saatta-
misessa on useita vaiheita, joissa raaka-
aineen laatu saattaa heiketa jo ennen os-
tajalle paatymistaan. Arktiset Aromit ry on

3.1 Poiminta

Marjoille, sienille ja yrteille yhteisia
poimintaohjeita:

e Etadisyys vilkasliikenteisista teista va-
hintaan 50 m.

o Ala poimi marjoja, sienia tai yrtteja taaja-
mien tai teollisuuslaitosten l1dheisyydesta.

e Jokamiehenoikeudet eivat salli poimin-
taa toisten pihapiirista (talo kuuloetaisyy-
delld) tai viljelysten Iaheisyydesta.

e Kysy maanomistajalta lupa, jos haluat
vieda metsaan suuren poimijaryhman.

o Ala roskaa luontoa evaspapereilla tai
muulla roskalla.

e Huolehdi henkilokohtaisesta hygienias-
ta, erityisesti kasihygieniasta. Luonnon-
tuotteisiin ei saa joutua hyttyskarkotetta.
Pese kadet aina wc:ssa kaynnin jalkeen
(tai kayta desinfioivia kasipyyhkeita).

o Ala keraa luonnontuotteita, jos sairastut.

e Valta luonnontuotteisiin tarttuvaa roskaa
opettelemalla oikea poimintatekniikka.

e Luonnontuotteiden joukkoon ei saa tulla
mm. hiekkaa, pienia kivia, multaa, oksan-
paloja, tupakannatsoja, eldinten ulosteita,
hometta tai myrkkysienten paloja. Esi-
merkiksi eldinten ulosteet tekevat elin-
tarvikkeeksi tarkoitetusta poimintaerasta
kayttokelvottoman.
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laatinut seuraavat ohjeet luonnontuotteiden
poimijoille. Ohjeita noudattamalla poimija
huolehtii vastuustaan elintarvikkeiden tur-
vallisuuden varmistamisessa.

e Kayta vain elintarvikekayttéon sopivia
puhtaita eheita astioita, kuljetuslaatikoita
ja poimintavalineita ja huolehdi niiden hy-
gieniasta poiminnan aikana.

e Varmista poimintavalineille ja -tuotteille
puhtaat, pdlyltd ja hajuilta suojatut kul-
jetusolosuhteet (kuten kuomullinen pe-
rakarry).

e Ulkomaisia poimijoita kutsuvan yrityk-
sen tehtava on jarjestaa poimijoilleen
rittdva alkuopastus asianmukaiseen ja
elintarvikelainsdadannén vaatimukset
tayttdvaan poiminta- ja kuljetusvalinei-
den kayttéon.

Marjojen poiminnassa huomioitavaa:

e Poimi vain kypsid marjoja, ja samaan
eraan vain yhta marjalajia kerrallaan, jon-
ka tunnet ja erotat muista samannakoéisis-
ta marjoista.

e Marjojen poiminnassa paras poiminta-
astia on muovinen sanko tai laatikko. Al
kaytd muovipussia tai sakkia, silla niissa
marjat rikkoutuvat herkasti. Valtd myos
marjojen kaatamista astiasta toiseen.

o Erityisesti kasi- tai haravapoimuria kayt-
taessasi noudata huolellista poimintatek-
niikkaa, jolla voit valttda roskien keraa-
mista marjojen joukkoon. Poimuri on hyva
pesta jokaisen poimintakerran jalkeen.
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Sienien poiminnassa huomioitavaa:

e Suomessa Vvoi poimia myyntiin Eviran
listalla olevia suositeltavia ruokasienia
(Liite 1). Poimi samaan eraan vain yhta
sienilajia, jonka tunnet ja erotat muista
samannakoisista sienista.

e Poimi sienet kuivalla saalla ja puhdista
ne jo metsassa. Pida mukana hyvat sien-
ten puhdistusvalineet, veitsi ja sieniharja.

e Sopiva poiminta-astia on ilmava kan-
nellinen kori. Muovisankoja tai pusseja ei
kayteta, silla ne ovat liian tiiviita. Lisaksi
kaikissa kasittelyvaiheissa on vaalittava
sienten ehjaa rakennetta, silla laatuviat
alkavat nopeasti painaumista ja murtu-
miskohdista.

e Poimi vain hyvalaatuisia sienia, pilaan-
tumisen merkkeja sienissa ovat mm. ra-
kenteen pehmeneminen ja sitkistyminen,

varin tummuminen seka haju- ja maku-
virheet. Poimintaerassa ei saa olla ho-
meisia, pilaantuneita tai runsaasti toukkia
sisaltavia sienia.
e Huolehdi hyvasta hygieniasta kauppa-
kunnostuksessa.

e Valta turhaa kasittelya, silla leikkaus-
pinnat nopeuttavat sienten pilaantumista.

e Tuoreina myytavia sienia ei saa kastella
tai huuhdella.

e Sienten rydppays- ja suolausohjeet on
luettavissa Arktiset Aromit ry:n sivulta:
www.arktisetaromit.fi

e Huomioi, etta useilla ostajilla on omat
kauppakunnostus-, lajittelu- ja laatuvaa-
timuksensa.

-
g
‘%- 1

Yrttien poiminnassa ja kuivauksessa
huomioitavaa:

e Poimi samaan erdan vain yhta yrttilajia,
jonka tunnet ja erotat muista samannakaéi-
sista kasveista.

e Poimi yrtit kuivalla sdalla aamukasteen
haihduttua.

e Poimintaan sopii parhaiten ilmava kori.

e Poiminnassa on hyva kayttaa elintarvik-
keiden kasittelyyn tarkoitettuja kertakayt-
toisia suojakasineita. Puutarhakasineet
eivat ole riittdvan hygieenisia.

e Yrttien versot, lehdet ja kukat tulee
poimia niin puhtailta paikoilta, ettei niita
tarvitse pesta. Kasvit on hyva katkaista
rittdvan korkealta maan pinnasta, ettei
sateen aiheuttamia "multaroiskeita” tule
mukaan. Juuret ja juurakot pestdan puh-
taalla vedella.
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e Huolehdi yrttien kauppakunnostushy-
gieniasta mikrobitartuntojen estamiseksi.

e Kuivaa yrtit huolellisesti asianmukaisilla
laitteilla.

e Huolehdi yrttituotteiden tasalaatuisuu-
desta.

e Tarkista onko yrttituotteella kaupalli-
nen kayttohistoria vai edellyttdakd sen
kaupallinen valmistus uuselintarvikkeelta
vaadittavaa kaytantoa.

e Puuvartisten kasvien keruu ei kuulu jo-
kamiehenoikeuksiin.

e Ostettavista yrteista saa tarkempia oh-
jeita yrttiyrityksilta.



3.2 Puhdistus

e Noudata hyvaa hygieniaa, kun puhdis-
tat marjoja, sienia tai yrtteja tuoremyyntia
varten.

e Kadet on pestava ennen tyohdn ryhty-
mista, ja aina tyon keskeytymisen, kuten
wc:ssa kaynnin jalkeen.

e Kayta hiusten suojana paahinettd, ala
koske hiuksia tai nenaa luonnontuotteita
puhdistaessasi.

3.3 Silytys

e Sailytettdvat luonnontuotteet on suo-
jattava kosteudelta, likaantumiselta,
tuhoeldimiltd ja mekaanisilta vaurioilta.
Samassa tilassa ei saa sailyttaa tavaroita
tai tuotteita (kuten kala), joista voi tart-
tua luonnontuotteisiin vierasta hajua tai
makua.

e Poiminnan jalkeen marjoja voidaan tar-
vittaessa sailyttda yon yli ennen myyntia.
Sailytyksessa on kaytettava puhtaita, eh-
jia ja elintarvikekaytt6dn sopivia sailytys-
astioita, joihin paasee riittdvasti happea
marjojen soluhengitysta varten. Sailytys-
tilan on oltava viilea (kellari tai jadkaappi).

e Sienet kuljetetaan ostajalle poimin-
tapaivan aikana. Jos sienia joudutaan
sailyttamaan kotona muutamia tunteja,
sailytystilan on oltava viilea (suositeltava
sailytyslampdtila on 0-+6 astetta).
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e Tyovalineiden, kuten sailytysastioiden
ja imuriin kiinnitettavien marjojen puhdis-
tuslaitteiden on oltava puhtaita, ehjia ja
elintarvikekayttéon sopivia.

e Hygienian turvaamiseksi voit kayttaa
myos kertakayttoisia suojakasineitd. Ka-
sineet on vaihdettava tarvittaessa puhtai-
siin. Kayta suojakasineitd aina, jos kades-
sasi on haava.

e Huomioi, ettéd nuoret ja kovamaltoiset
sienet sailyvat paremmin kuin vanhat ja
pehmeamaltoiset sienet. Suppilovahvero,
kantarelli, lampaankaapa, vaaleaorakas
ja kangasrousku kestavat sailytysta pa-
remmin kuin tatit ja haperot.

e Tuoreet yrtit toimitetaan myyntiin poi-
mintapaivan aikana.

o Kuivatuille yrteille sopiva sailytystila on
kuiva, viiled ja valolta suojattu.

t rf*- S

3.4 Kuljetus

e Poimijan on kaytettdvad marjojen, sie-
nien ja yrttien kuljetuksessa puhtaita,
elintarvikekayttdoon soveltuvia kuljetus-
astioita.

e Marja-astiat on hyva peittaa kansilla,
ettei marjojen joukkoon tartu roskia tai
muuta likaa kuljetuksen aikana.

e Kuljetusta varten paras tapa on laittaa
sienet ohuiksi kerroksiksi kuljetuslaati-
koihin, etteivat sienet litisty kuljetuksen
aikana.

e Sienet voi peittda esimerkiksi suojapa-
perilla tai -kankaalla.

e Yrtit pakataan kuivauksen jalkeen elin-
tarvikekayttéon soveltuviin paperisakkei-
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hin, jotka suojataan muovisakeillad. Pak-
kauksiin tulee merkita sisallon maara,
yrttilaji ja kuivausajankohta.

e Kuljetustila voi olla auton sisélla oleva
puhdas tila tai puhdas kuomullinen pe-
rakarry, jossa luonnontuotteet sailyvat
puhtaina polysta.

e Kuljetustilassa ei saa kuljettaa lemmik-
kielaimia

e Kuljetustilassa ei mydskaan saa sailyt-
taa esimerkiksi 6ljy- tai polttoainekanis-
teria tai tuotteita (kuten tuore kala), josta
voi tarttua marjoihin ja sieniin tai yrtteihin
vierasta hajua tai makua.



3.5 Myynti

Luonnonvaraisten marjojen, sienten ja yrt-
tien poimijan on osattava tunnistaa keraile-
mansa tuotteet oikein ja osattava erottaa ne
haitallisista tai jopa myrkyllisistd samankal-
taisista lajeista. Poimija vastaa tuotteidensa
turvallisuudesta, ja tuotteista antamiensa
tietojen luotettavuudesta.

Jaljitettdvyyden varmistamiseksi elintarvi-
kealan toimijalla on oltava tiedot poimijoista
(nimi ja osoite), ja toimituksen paivamaara.
Toimijan on huolehdittava siita, etta kaikki
elintarvikkeet tai elintarvikkeeseen lisatyt
aineet voidaan jaljittdd. Nama tiedot on
annettava tarvittaessa elintarvikevalvon-
taviranomaisen kaytt6dn. Myyntipisteessa
on sailytettava jaljitettavyysasiakirjat niis-
ta elintarvikkeista, jotka silla hetkella ovat
myynnissa. Kaupallisia asiakirjoja koskevia
tietoja sailytetdan kirjanpitolain tai muiden
saanndsten edellyttdmat ajat (ks. kohta
6.3.1 Jaljitettavyys).

3.5.1 Luonnonmarjojen myynti ja
laatuluokitus kaupanteossa

Marjat myydaan valittajalle mahdollisim-
man nopeasti poiminnan jalkeen. Monet
ostajat antavat poimijoilleen tarkempia oh-
jeita puhdistettujen tai roskaisena myytavi-
en marjojen laatuvaatimuksista.

Luonnonmarjojen laatuluokituksessa ei ole
olemassa virallisia kansallisia, EU-tason tai
kansainvalisen -tason standardeja. Laa-
dun kasite on kuitenkin maariteltdva seka
kotimaan kaupan ettd viennin tarpeisiin.
Arktiset Aromit ry on laatinut suositusluon-
toiset ohjeet yhteistydssa luonnonmarjoja
ostavien yritysten, elintarviketeollisuuden
ja viranomaisten kanssa. Laatuluokitus-
ohjeet on laadittu puolukalle, mustikalle,
lakalle, variksenmarijalle, karpalolle, tyrnille,
juolukalle ja pihlajanmarjalle. Marjojen laa-
tuluokitusohjeet ovat tulostettavissa osoit-
teessa www.arktisetaromit.fi > laatuohjeet>
laatuluokitus > marjat. Ohjeista on myds
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painettu esitteita, joita voi tilata postitusku-
luja vastaan Arktiset Aromit ry:Ita.

Laatuluokitukset soveltuvat seka tuoremar-
jakaupan etta teollisuuden raaka-ainetta
ostavien yritysten tarpeisiin. Tuoremarja-
kaupan tarpeisiin on kehitelty marjojen jako
kolmeen eri laatuluokkaan: ekstra, 1. ja 2.
luokka. Tama luokitus soveltuu esimerkiksi
vahittais- ja torikaupan kayttéon. Osa mar-
joja jalostavista yrityksista ostaa marjansa
puhdistamattomana, joille sopii parhaiten
jako kahteen luokkaan: | ja Il. Lisaksi osa
teollisuuslaitoksista kayttaa tehdasstan-
dardeja, joiden avulla ne mittaavat oman
raaka-aineensa laatutasoa.

Puolukka -

I-LUOKKA

Puolui_&ka_ :
1I-LUOKKA: .

3.5.2 Sienten myynti ja laatuluokitus
kaupanteossa

Sienet toimitetaan ostavalle yritykselle
mahdollisimman nopeasti (samana paiva-
na) poiminnan jalkeen. Herkkutatit, kanta-
rellit ja suppilovahverot ostetaan yleensa
tuoreena. Rouskut ostetaan poimijoilta
usein valmiiksi keitettyind ja suolattuina.
Haaparousku on tdman lajiryhméan tarkein
kauppasieni. Monet ostajat antavat poimi-
joilleen tarkempia ohjeita sienten laatuluo-
kituksista.

Herkkutateille ja vahveroille on julkaistu
UN/ECE -laatustandardit (United Nations
Economic Commission for Europe). Stan-
dardien tavoitteena on yhtenaistaa tuorei-
den sienten laatukriteerit kansainvalisesti,
helpottaa kaupankayntia ja parantaa myyn-
tiin tulevien sienten laatua. Vaatimusten
tarkoituksena on maaritella kauppakun-
nostettujen ja pakattujen herkkutattien ja
kantarellien laatu viennin valvontatilanteita
varten.

Herkkutattien ja vahveroiden laatustandar-
dit koskevat kuluttajalle tuoreena toimitet-
tavia sienia. Jalostukseen tarkoitetut sienet
eivat sisally siihen. Herkkutatti -standardi
koskee lajeja: Boletus edulis Bull. (herk-
kutatti), Boletus pinophilus Pil. ja Dermek
(mannynherkkutatti), Boletus reticulatus
Schaeff. (syn. Boletus aestivalis) (tammen-
herkkutatti) ja Boletus aereus Bull. Vahvero
-standardi koskee syo6tavia Cantharellus ja
Craterellus -lajeja.

Standardit sisaltdvat mm. laatua koske-
vat sdannot, johon kuuluvat vahimmais-
vaatimukset seké luokitus ekstra-, 1- ja
2-luokkiin. Kullekin luokalle on maaritelty
sallitut koko- ja laatupoikkeamat. Lisaksi
standardeissa on esitetty sienten tasalaa-
tuisuutta ja pakkaamista koskevat asiat.
Markkinointia koskeviin saantéihin sisal-
tyvat mm. tunnistusmerkinnat, tuotetta ja
tuotteen alkuperaa seka kaupallisia tietoja
koskevat maaritelmat.
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Herkkutatti
EXTRA-LUOKKA

Herkkutatti
I-LUOKKA

Herkkutatti *
JILUOKKA

Sienten kansainvalisia CODEX -stan-
dardeja (CODEX ALIMENTARIUS - In-
ternational Food Standards) on julkaistu
seuraavasti:

e Syotaville sienille ja sienituotteille: Co-
dex general standard for edible fungi and
fungus products’ (CODEX STAN 38-1981).
Standardi koskee seka tuoreita sienia etta
sienijalosteita.

e Kuivatuille syotaville sienille: Codex stan-
dard for dried edible fungi (CODEX STAN
39-1981). Standardi koskee pakattuja kui-
vattuja ja pakkaskuivattuja sy6tavia sienia.

e Kantarellille: Codex standard for fresh
fungus “Chanterelle” (European Regional
Standard) (CODEX STAN 40-1981). Stan-



dardi koskee tuoreita, lajiteltuja ja pakattuja
Cantharellus cibarius -lajin sienia.

CODEX-standardissa on esitetty mm. sie-
nien ja sienissa esiintyvien vikojen kuvauk-
set, raaka-aineiden ja tuotteiden laadulle
olennaisia tekijoita, hygieniaa, pakkausta ja
esillepanoa seka pakkausmerkintdja.

Alkuperdiset CODEX ALIMENTA-
RIUS -standardit on esitetty nettisivulla
www.codexalimentarius.org/ ja UN/ECE
-laatustandardit on esitetty nettisivulla
www.unece.org: Ceps FFV-Standard 54
(herkkutatit) ja Chanterelles FFV-Standard
55 (vahverot). Suomenkielelle kdannettyja
standardeja on tulostettavissa osoitteessa
www.arktisetaromit.fi > laatuohjeet > laa-
tuluokitus > sienet. Herkkutatista on myds
painettu esite, jota voi tilata postituskuluja
vastaan Arktiset Aromit ry:lta.

n
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3.5.3 Yrttien myynti ja laatuluokitus
kaupanteossa

Poimija toimittaa tuoreet yrtit ostajalle poi-
mintapaivan aikana. Tuoreena myytavat
yrtit eivat saa olla nuutuneita, eikd niiden
joukossa saa olla homeisia yrtteja tai muu-
ta likaa (hyonteisia, lintujen jatoksia, mul-
taa). Poimijan tulee kuivata ja kuljettaa yrtit
ostajan antamien tarkempien kuivaus- ja
kuljetusohjeiden mukaisesti (esim. laatu-
luokitus).

3.5.4 Suoramyynti

Seuraavassa on poimintoja Eviran ulko-
myyntiohjeesta (16022/3 2012) koskien
mm. luonnontuotteiden kasittelyd, myyntia
ja tarjoilua ulkotiloissa ja markettien sisa-
kaytavilla.

Elintarvikehuoneistosta on tehtava ilmoitus
sen kunnan elintarvikevalvontaviranomai-
selle, jonka alueella elintarvikehuoneisto
aiotaan ottaa kayttéon. Myds toiminnan
muuttamisesta, keskeyttamisesta tai toimi-
jan vaihtumisesta on ilmoitettava. Elintar-
vikehuoneistoksi voidaan ilmoittaa pelkka
ulkona sijaitseva rajattu alue, kuten tori tai
myymalan edusta. Myyntialue voi olla myés
kauppakeskuksen sisatilassa. Alueen voi il-
moittaa elintarvikehuoneistoksi esimerkiksi
torialuetta yllapitava kunta tai yhteiso tai
myymalan edustan voi ilmoittaa ulkotilaksi
myymalan omistaja. Toimijalla on oltava
alueen elintarvikehygieenisia jarjestelyja
ja kunnossapitoa koskeva omavalvonta-
suunnitelma.

Alkutuotantotoimintaan liittyvasta toimin-
nasta ei tarvitse tehda elintarvikehuoneis-
toilmoitusta. Yksityishenkilot saavat myos
myyda itse poimimiaan luonnon marjoja,
sienid ja yrtteja seka niista kotona valmis-
tettuja véhariskisia perinteisia elintarvik-
keita ilman elintarvikehuoneistoilmoitusta,
kun valmistus tai myynti ei ole sdanndllista
eli toiminta ei ole elinkeino. Poimijoiden
on kuitenkin ilmoitettava perinteisten
marja-, sieni-, ja yrttituotteiden valmis-
tus- ja myyntitoiminnastaan kunnan
elintarvikevalvontaviranomaiselle. Vas-
taavasti tuotettuja tuotteita voidaan luo-
vuttaa vastikkeettomasti myos esimerkiksi
vanhustenkotiin ja hyvantekevaisyyteen
ilman ilmoitusvelvollisuutta. Poikkeukse-
na on korvasienten kasittely ja kasiteltyjen
korvasienten myynti suoraan kuluttajalle
(torimyynti, myynti vahittdiskauppaan tai
suurtalouteen), josta on aina tehtava elin-
tarvikehuoneistoilmoitus kotikunnan elintar-
vikevalvontaviranomaiselle.

Luonnontuotteisiin on tehtava seuraavat
pakkausmerkinnat. Tuoreita marjoja, he-
delmia, kasviksia ja sienia sisaltadvassa
kokonaan tai osittain lapinakyvassa pakka-
uksessa tai irtotavarana myytavan tuotteen
esitteessa on ilmoitettava
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e Elintarvikkeen nimi.

e Sisallon maara, sisallon maaraa ei tarvit-
se merkitd, jos paallys on vahainen (verkko
tai kalvo) ja tuote punnitaan ostohetkella.

e Alkuperamaa (maan nimi Suomi tai suo-
malainen on mainittava, silla pelkka paikka-
kunta tai ilmaus "kotimainen” ei riita).

e Pakkaajan nimi ja osoite seka laatuluok-
ka, jos tuote on EU:n antamien erityisvaati-
musten alainen (esimerkiksi laatuluokitellut
herkkutatit ja kantarellit).

e Korvasienten pakkauksessa on oltava
varoitus sienten myrkyllisyydesta ja niiden
kasittelyohje (ks. kohta 6.3.4 Ruokasienet).

Koti- tai maataloudessa valmistettujen ja
myyijaisissa tai vastaavissa tilaisuuksissa
tilapaisesti myytavien elintarvikkeiden pak-
kauksiin on merkittdva ainakin

e Elintarvikkeen nimi.
e Yliherkkyytta aiheuttavat ainesosat.
e Valmistuspaiva.

Kuluttajapakkauksissa huomioitavia
seikkoja:

e Torimyynnissa oikeat alkuperamerkinnat
ja alkuperan merkitseminen myyntiasia-
kirjoihin.

e Tuotteiden marjapitoisuuksien todenta-
minen.

e Varmista suolattujen ja kuivattujen sieni-
tuotteiden hyva hygieeninen laatu.

e Oikeat pakkausmerkinnat ja sailytysoh-
jeet, sailyvyytta edistava pakkaustapa.

e Kayta vain sallittuja ravitsemusvaittamia.

e Tarkista onko yrttituotteella kaupallinen
kayttohistoria vai edellyttdaké sen kaupal-
linen valmistus uuselintarvikkeelta vaadit-
tavaa kaytantoa.



4. Ohjeita luonnontuotteiden ostotoimintaan
4.1 Marjojen ja sienten ostopaikka

Ostopaikalla luonnontuotteet otetaan vas-
taan, lajitellaan ja punnitaan. Ostopaikka
voi olla esimerkiksi teollisuus- tai kauppa-
varasto, tai katos asfaltoidulla alueella. Jos
ostopaikan maapera on hiekkaa, voidaan
laatikoiden alle laittaa vastaanoton, laatu-
luokituksen/lajittelun ajaksi esim. pahvi tai
puuritild suojaamaan luonnontuotteita ja
tarvikkeita polylta. Tuotteet punnitaan mie-

luiten ostopisteen omissa sailytysastioissa.
Suora auringonpaiste ja sade heikentavat
nopeasti luonnontuotteiden laatua, joten
ne siirretddn nopeasti kylmasailytykseen.
Kaikissa ty6vaiheissa huolehditaan hyvasta
kasittelyhygieniasta.

4.2 Muistilista marjojen ja sienten ostajalle

e Vain hyvalaatuinen ja puhdas raaka-aine
sopii elintarvikekayttéon.

e Osta vain laatuluokituskriteerit tayttavia
marjoja ja sienia. Ostajalla on oltava riittava
asiantuntemus laatuluokittelun luotettavuu-
den varmistamiseksi.

e Jarjesta ostopaikan puitteet sellaisiksi,
ettd marjat ja sienet sailyvat hyvalaatuisina.
Sijoita kassa ja punnitustoiminta katoksen
alle. Ostolaatikoiden pitaa olla puhtaita.

e Kaytettavan vaa’an on oltava puhdas,
tarkoitukseen sopiva ja oikein toimiva.

e Opasta poimijoita puhdistamaan sienet jo
poimintavaiheessa ja luokittelemaan sienet
valmiiksi eri laatuluokkiin. Tarkista laatu-
luokitus ostopaikalla yhdessa poimijoiden
kanssa. Poimijoille voi jakaa esitteita ja
oppaita sienten kasittelysta ostopaikalla.

e Kasittele sienia mahdollisimman vahan,
silld esimerkiksi pillisté tummuu helposti.
Sienet nostetaan aina jalasta, ettei lakkiin
tarvitsisi koskea.

e Poista marjojen seassa mahdollisesti ole-
vat vieraat marjat, pikkukivet, kavyt ja muut
suuremmat roskat.

e Siirrd marjat ja sienet nopeasti kylmaan.
Huolehdi kylmaketjusta varastoinnin ja kul-
jetuksen aikana.
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e Sienten pakkauslaatikoiden on hyva olla
reidllisid, joissa sienikerros on riittavan
ohut. Tdma takaa ilman vaihtumisen sien-
ten valissa ja estaa pilaantumista lisdavan
lampenemisen.

e Laita roskaiset ja puhdistetut marjat huo-
lellisesti erillisiin astioihin.

e Huolehdi ostopaikan ja kaytettavien tar-
vikkeiden hygieniasta. Esimerkiksi ostolaa-
tikkoa ei saa laittaa hiekkaiselle alustalle tai
maahan, silla pinoon nostettaessa hiekat
varisevat alempiin laatikoihin.

e Estd vieraiden esineiden, hajujen, ma-
kujen joutuminen marjoihin ja sieniin.
Luonnontuotteiden laheisyydessa ei saa
esimerkiksi tupakoida.

e Huolehdi tuotteiden nopeasta toimituk-
sesta jalostettavaksi, vaikka ostomaarat
jaisivat pieneksi.

e Keraa poimijoiden yhteystiedot jaljitetta-
vyyden toteamiseksi.

e Oikeat alkuperamerkinnat ja alkuperan
merkitseminen myyntiasiakirjoihin.
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5. Luonnontuotteiden ravitsemuksellinen laatu ja

sallitut vaitteet

5.1 Ravitsemus- ja terveysvaitteet

Ravitsemusvaitteell& tarkoitetaan vaitetta,
jonka mukaan elintarvikkeella on erityisia
hyddyllisia ravitsemuksellisia ominaisuuk-
sia. Evira on julkaissut ohjeen sallittujen
vaitteiden ja niiden yhteydessa ilmoitetta-
van ravintoarvon merkitsemistavoista elin-
tarvikkeissa (Ravitsemus- ja terveysvaiteo-
pas elintarvikevalvojille ja elintarvikealan
toimijoille 17052/1 2011). Ravitsemusvait-
teelle on oltava luotettavat perustelut.

Terveysvaitteessa esitetdan elintarvik-
keen ja terveyden vélinen yhteys. Terveys-
vaitteelle on oltava tieteellinen naytté ja
vaitteelle on saatava hyvaksynta ennen sen
kayttéonottoa. Suomessa Evira toimittaa
vaitehakemukset Euroopan elintarviketur-
vallisuusviranomaiselle EFSA:lle, joka ar-
vioi terveysvaitteiden kayttdkelpoisuuden.

Euroopan parlamentin ja neuvoston ase-
tuksen (elintarvikkeita koskevista ravitse-
mus ja terveysvaitteista EY 1924/2006)
mukaan vain hyvaksyttyja vaitteitd saa
kayttaa. Vaitteet hyvaksyy asetuksellaan
kayttéon Euroopan komissio. Jokaisella
vaitteella on tietyt kaytdn ehdot ja tietyt
pakkausmerkintavaatimukset. Ajantasaiset
listat hyvaksytyista ravitsemus- ja terveys-
vaitteistd on esitetty Euroopan komission
sivuilla (http://ec.europa.eu/nuhclaims/).

Kyseisen ravintoaineen voi ilmoittaa osana
lyhytté ravintoarvomerkintaa, jos esitetty
ravitsemusvaite koskee energiasisaltoa,
proteiinia, hiilihydraattia, rasvaa, ja asetuk-
sessa mainittuja vitamiineja tai kivennaisai-
neita. Lyhyessa ravintoarvomerkinnassa
ilmoitetaan paljonko 100 g tuotetta sisaltaa
energiaa (kJ ja kcal), seka proteiinia, hiili-
hydraattia ja rasvaa grammoina. Jos ravit-
semusvaite koskee vitamiineja tai kiven-
naisaineita, merkitddn myds niiden maarat.

Pitk&a ravintoarvomerkintaa kaytetaan, jos
esitetty ravitsemusvaite koskee sokereita,
tyydyttyneitad rasvahappoja, ravintokuitua
tai natriumia. Terveysvaitteen yhteydessa
kaytetdan aina pitkaa ravintoarvomerkin-
téda. Pitkassa ravintoarvomerkinnassa il-
moitetaan lyhyen merkinnan liséksi, kuinka
paljon hiilihydraateista on sokeria, rasvoista
tyydyttyneita rasvahappoja seka ravintokui-
dun ja natriumin maarat grammoina.

Pakkausmerkinnoéissa on terveysvaitteiden
yhteydessé oltava tarvittaessa huomau-
tus henkilGille, joiden olisi valtettava elin-
tarvikkeen nauttimista ja asianmukainen
varoitus niissa tuotteissa, joiden liiallisesta
nauttimisesta todennakdisesti aiheutuu ter-
veysriskia.

5.2 Luonnontuotteet ravitsemusvaitteiden valossa

Elintarvikkeissa energiaa muodostavia ra-
vintoaineita ovat imeytyvat hiilihydraatit,
rasvat ja proteiinit. Luonnontuotteissa naita
ravintoaineita on melko vahan, silla koos-
tumuksesta valtaosa on vettd, tyypillisesti
noin 80-95 %. Yrtteja kaytetdan yleensa
maustamiseen tai juomien valmistusai-
neena, joten kayttomaarat ovat yleensa
ravintoaineiden saannin kannalta pienia.
Ravitsemuksen kannalta mausteyrttien
kaytolla voi olla merkitysta suolan korvaa-
jina. Joitakin yrtteja kaytetadan myds ruokien

valmistusaineina ns. villivihanneksina, nais-
ta seuraavassa taulukossa on esimerkkina
nokkonen.

Alla olevan taulukon lisaksi luonnontuottei-
den ravintoarvoja ja esimerkkeja luonnon-
tuotteille mahdollisista ravitsemusvaitteista
on esitetty liitteessa 2.
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100 g

Energia kJ/kcal 136-377/33-90 73-172/17-41 182/43
Hiilihydraatti g 3,5-7,8 0,4-2,9 1,3
imeytyva

Rasva g 0,4-0,8 (tyrni 5) 0,5 0,7
Proteiini g 0,4-1,4 1,8-3,2 5,9
Kuitu g 2,6-6,3 1,5-6,0 41

*Tuoreet metsamarjat: lakka, mustikka, pihlaja, puolukka, tyrni, vadelma

**Tuoreet metsasienet: kangasrousku, kantarelli, korvasieni, herkkutatti

ja sieni-tatti-hapero-ryhma

Lahde: Terveyden ja hyvinvoinnin laitos, ravitsemusyksikko.
Perustuu Fineli -koostumustietokannan versioon 14 (5.12.2011).

Marjat, sienet ja yrtit eivat sisalla luontai-
sesti kolesterolia, laktoosia tai gluteenia.
Kolesteroliton -merkinta ei kuitenkaan ole
sallittu ravitsemusvaite. Sen sijaan on mah-
dollista kayttaa esimerkiksi vaitteita "vahan
tyydyttyneita rasvoja” tai "ei tyydyttynytta
rasvaa’, jos tuote tayttda naille vaitteille
asetetut ehdot. Merkintojen laktoositon
ja gluteiiniton kaytté on mahdollista, silla
ne kuuluvat erityisruokavalmisteasetuk-
sen (MMMa 121/2010) piiriin eivatka ne
ole ravitsemusvaitteitd. Sienissa esiintyy

glukoosin ohella sienisokeria, trehaloosia,
jonka imeytymattémyys ruuansulatuksessa
voi joskus aiheuttaa laktoosi-intoleranssin
kaltaisia oireita.

Useimmat luonnonmarjat ovat melko hyvia
ravintokuidun lahteita sisaltaen seka liu-
kenematonta ettd liukoista kuitua yhteen-
sa noin 2,6-5,8 g/100 g. Runsaskuituisia
marjoja ovat etenkin lakka, tyrni ja pihlaja,
silld ne tayttavat runsaskuituiselle ruoka-
aineelle asetetun rajan “kuitua vahintaan



6 g/100 g". Kasveissa liukoinen kuitu, pek-
tiini, toimii soluseinien rakennusaineena.
Hieman raa’at marjat sisaltavat enemman
pektiinia kypsiin marjoihin verrattuna ja tata
kaytetdan hyodyksi myds hilloja ja hyyteldi-
ta valmistettaessa.

Tyrni, lakka pihlaja ja vadelma sisaltavat
runsaasti C-vitamiinia. Eniten C-vitamiinia
on tuoreissa ja kypsentaméattémissad mar-
joissa, silléd se tuhoutuu helposti hapen,
valon ja kuumennuksen vaikutuksesta. Lak-
ka ja tyrni sisaltavat runsaasti siemendljya,
joten ne sisaltdvat myds luonnonmarjoista
eniten rasvaliukoista E-vitamiinia. Sienissa
on D-vitamiinia 2,9-12,8 mikrog/100 g, ri-
boflaviinia (B2-vitamiinia) 3,7—4,2 mg/100 g ja

niasiinia (B3-vitamiinia) 4,9-5,5 mg/100 g.
Pyridoksiinia (B6-vitamiinia) on korvasie-
nessa 0,22 mg/100 g. Nokkonen sisaltada
ravitsemuksen kannalta merkittavia maaria
monia vitamiineja, kuten C- ja K-vitamiinia,
foolihappoa, A-vitamiinia, tiamiinia ja pyri-
doksiinia.

Kivennais- ja hivenaineista sienet sisalta-
vat ravintoainetarpeeseen nahden kohta-
laisesti mm. rautaa ja seleenid. Nokkonen
sisaltda kaliumia, kalsiumia, rautaa, mag-
nesiumia ja sinkkia. Taulukossa mainitut
luonnontuotteet ovat muuten suolattomia,
ainoastaan herkkutatissa on erittdin véahan
suolaa, 6 mg/100 g.
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6. Lakisaateiset laatuvaatimukset

Elintarvikelakia (2006/23) sovelletaan elin-
tarvikkeisiin seka soveltuvin osin niiden
kanssa kosketuksiin joutuviin tarvikkeisiin,
niiden kasittelyolosuhteisiin, elintarvike-
alan toimijoihin seka elintarvikevalvontaan
kaikissa tuotanto-, jalostus- ja jakeluvai-
heissa. Elintarvikealan toimijoiden on
omavalvonnan keinoin varmistettava
toimintansa elintarviketurvallisuuteen
liittyvat seikat ja maaraystenmukaisuus.
Elintarviketurvallisuusvirasto Evira antaa
nettisivuillaan ohjeita omavalvonnan toteu-
tukseen.

Lainsdadannon tavoitteena on suojella Eu-
roopan yhteisdssa ja jasenvaltioiden tasolla
ihmisten terveytta ja kuluttajien etua elin-
tarvikkeiden, myds perinteisten tuotteiden
osalta. Sitd sovelletaan kaikissa elintar-
vikkeiden tuotanto-, jakelu- ja jalostus-
vaiheissa, jotka eivat ole yksityiseen
kotikayttéon tarkoitettuja. Markkinoille
saa saattaa vain terveydelle turvallisia ja
ihmisravinnoksi sopivia elintarvikkeita,
ja niista saa antaa vain paikkansapitavaa
tietoa. Vaarenndkset ja harhaan johtavat
menettelytavat ovat kiellettyja (Euroopan
parlamentin ja neuvoston asetus elintar-
vikelainsaadantéa koskevista yleisista
periaatteista ja vaatimuksista, Euroopan
elintarviketurvallisuusviranomaisen pe-
rustamisesta seka elintarvikkeiden turval-
lisuuteen liittyvistd menettelyistda EPNAs
EY 178/2002, yleinen elintarvikeasetus).

Elintarvikeyrityksen toimialana voi olla tuo-
tanto, jalostus tai jakelu alkutuotannos-
ta lopulliselle kuluttajalle jakeluun asti.
Ketjun kaikki toimijat vastaavat omalta
osaltaan elintarvikkeiden turvallisuu-
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desta ja jaljitettavyyden (eli seuran-
nan) toteutumisesta. Luonnonvaraisten
tuotteiden kerdaminen on alkutuotantoa
Vahittaiskaupan piiriin kuuluvat toimijat
(ateriapalvelutoimet, ruokalat, ravintolat,
elintarvikekaupat ja tukkuliikkeet) jakele-
vat elintarvikkeita lopulliselle kuluttajalle.
Lopullinen kuluttaja ei kayta tuotteita elin-
tarvikealan liiketoimeen (EY 178/2002).

Vaaralla tarkoitetaan biologista, kemial-
lista tai fysikaalista tekijad, joka aiheuttaa
terveydellisen haittavaikutuksen. Riskiksi
sanotaan haittavaikutuksen esiintymisen
todenndkoisyytta ja sitd, miten paha uhka
se on terveydelle. Kaikilla toimijoilla on vel-
vollisuus tehda ilmoitus havaitsemistaan
terveysriskiepailystad viranomaiselle seka
ryhtya toimiin ongelmien poistamiseksi.
Turvallisuusriskia aiheuttavat elintarvik-
keet on poistettava markkinoilta (takai-
sinveto). Viranomaisten velvollisuutena on
elintarvikkeiden valvonnan ja niihin liittyvan
tiedotuksen jarjestaminen (EY 178/2002).

Euroopan yhteison alueelle tuotavi-
en ja sielta vietavien elintarvikkeiden
on oltava lainsdddéanndn vaatimusten
mukaisia. Jasenvaltiot myotavaikuttavat
elintarvikkeita koskevien kansainvalisten
teknisten standardien kehittdmiseen (EY
178/2002). Maahantuojan on varmistet-
tava, etta tuontielintarvikkeet ovat hygie-
niavaatimuksiltaan vahintdan samoja tai
vastaavia kuin yhteis6ssa tuotetut elintar-
vikkeet (Euroopan parlamentin ja neuvos-
ton asetus elintarvikehygieniasta (EPNAs
(EY) 852/2004, yleinen elintarvikehygie-
niasetus).



6.1 Luonnontuotteiden alkutuotanto

Alkutuotantopaikalla tarkoitetaan maati-
laa, puutarhaa tai muuta paikkaa, jossa
harjoitetaan elintarvikkeiden alkutuotantoa
eli tuotteiden kasvatusta, viljelya, sadon-
korjuuta tai luonnonvaraisten tuotteiden
poimimista.

Seuraavat poimijan tai viljelijan itse suo-
rittamat toiminnot kuuluvat marjojen,
sienten ja yrttien alkutuotantoon:

e Poiminta/ viljely ja sadonkorjuu.

e Marjojen, sienten ja yrttien puhdistus,
kauppakunnostus, lajitteleminen.

e My0s ns. rahtitoiminta on sallittu alkutuo-
tannon toimintana, kun kauppakunnostetut
tuotteet palaavat alkuperatilalle.

e Pakkaaminen sakkeihin ja laatikoihin kul-
jetusta ja irtomyyntia varten.

e Kaariminen ja pakkaaminen kuluttaja-
pakkauksiin.

e Kasittely, joka ei muuta tuotetta merkit-
tavasti.

e Varastointi alkutuotantopaikalla.
o Kuljetus alkutuotantopaikalla ja sielta pois.

e Alkutuotantoon kuuluvana voidaan pitaa
myds poimijan omien tuotteiden toimitta-
mista seuraavaan elintarvikehuoneistoon,
joko jalostukseen tai vahittaismyyntiin seka
myyntia suoraan kuluttajalle tuotantotilalla
tai torilla.

e Vahariskisten toimintojen maararajat:
kasveista saatavia kasittelemattomia alku-
tuotannon tuotteita ja sienia voidaan myyda
suoraan kuluttajalle tai toimittaa paikallisen
vahittdismyynnin kautta suoraan kuluttajal-
le 10 000 kg/vuosi (valtioneuvoston asetus
eraista elintarviketurvallisuusriskeiltdan va-
haisista toiminnoista 1258/2011).

Luonnonmarjojen murskaus, pakastus,
jaadytys ja kuivaus; luonnonsienten
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rydppays, keittaminen, suolaus ja kui-
vaus sekéa luonnonyrttien kuivaus ovat
tuotteen luonnetta muuttavia perinteisia
kasittelyja, joiden katsotaan poimijan
harjoittamana olevan vahariskista ja ei-
ammattimaista toimintaa, jolta ei edellyteta
elintarvikehuoneistoilmoitusta (elintarvike-
laki 13 §). Poikkeuksena edelliseen elintar-
vikehuoneistoilmoitus vaaditaan.

e Poimijalta, joka kasittelee korvasienia ja
toimittaa niitd muualle kuin teollisuuteen.

e Toimijalta, joka kasittelee muiden poi-
mimia luonnontuotteita perinteisin mene-
telmin.

e Kaikilta toimijoilta, jotka jalostavat luon-
nontuotteita perinteistd kasittelya pidem-
malle.

6.1.1 Alkutuotantoilmoitus

Alkutuotannon harjoittaja tekee ilmoi-
tuksen alkutuotannon aloittamisesta
kunnan valvontaviranomaiselle (valtio-
neuvoston asetus elintarvikevalvonnasta
420/2011, 28):

1. Toimijan nimi ja osoite sekd muut tarvit-
tavat yhteystiedot.

2. Toimijan yritys- ja yhteisétunnus, tilatun-
nus tai asiakastunnus taikka naiden puut-
tuessa henkilétunnus.

3. Alkutuotantopaikan osoite ja tarvittaessa
nimi.

4. Tieto toiminnan luonteesta eli alkutuotan-
topaikalla harjoitettavasta alkutuotannon

toiminnasta ja kyseisen toiminnan laajuu-
desta.

e Suoramyynnista ilmoitetaan alkutuotan-
toilmoituksen yhteydessa eika siita tarvitse
tehda erillista elintarvikehuoneistoilmoitus-
ta, kun myyntimaarat ovat vahariskisten
toimintojen maararajajoissa.

Alkutuotantoilmoitus vaaditaan, kun

e Kasvien tai sienten viljely on toimijan
elinkeino.

e "Alkutuotantoilmoitus; kuljetustoiminta”,
kun alkutuotannon tuotteita kuljettaa alku-
tuotantopaikalta ensimmaiseen elintarvike-
huoneistoon muu toimija kuin viljelija itse.
Kyseessa on aina alkutuotannon tuotteiden
kuljetus, vaikka toimija ostaisi alkutuotan-
non tuotteet alkutuotantopaikalla. Toimijan
ei kuitenkaan tarvitse tehda ilmoitusta "al-
kutuotantoilmoitus; kuljetustoiminta”, jos
toimijalla on kuljetustoiminnastaan esim.
elintarvikehuoneistoilmoitus.

Alkutuotantoilmoitusta ei tarvitse tehda

e L uonnonmarjojen, -sienten ja -yrttien poi-
minnasta.

e Toimija on yksityishenkild, toiminta ei ole
elinkeinon harjoittamista

6.1.2 Omavalvonta alkutuotannossa

Omavalvonnan kirjallinen kuvaus vaa-
ditaan, kun kasvien ja sienten viljely on
toimijan elinkeino

Toimija pyrkii varmistamaan tuottamiensa
tuotteiden turvallisuuden ja vaatimusten-
mukaisuuden kirjallisella omavalvontaku-
vauksella. Alkutuotannossa omavalvonnan
kuvaamisella tarkoitetaan tilan toiminta-
tapojen kuvaamista eika siind edellyteta
saanndllista toimenpiteiden kirjaamista.

Toimija voi myds noudattaa Eviran arvi-
oimaa toimialakohtaista hyvan kaytannon
ohjetta, jolloin erillistd omavalvonnan ku-
vausta ei tarvitse laatia. Hyvan kaytannon
ohjeita puutarhatuotantoon on Puutarha-
liiton nettisivuilla Laatutarha-ohjeistossa.

Poimijoiltaja vahariskista alkutuotantoa
harjoittavilta ei vaadita kirjallista oma-
valvontaa

Alkutuotannon vaatimuksia omavalvon-
nan kirjallisesta kuvaamisesta ei vaadita
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luonnonvaraisten tuotteiden poimijoilta eika
toimijoilta, jotka harjoittavat vahariskista
kasvikunnan tuotteiden ja sienten alkutuo-
tantoa. Kirjallinen kuvaus on tehtava toimi-
tettaessa kasvikunnan tuotteita tai sienia
pakkaamoon, tukkuun tai raaka-aineeksi
elintarviketehtaaseen seka ylitettdessa va-
hariskisten toimintojen maararajat. Hyvan
kaytannon ohjeisto poimijoita varten on Ark-
tiset Aromit ry:n nettisivulla > laatuohjeet
> poimijat.

6.1.3 Alkutuotantoa koskevia vaatimuksia

Alkutuotantoa harjoittaville toimijoille
on asetettu kasvikunnan tuotteiden ja
sienten tuottamiseen, toimittamiseen ja
luovuttamiseen seuraavia vaatimuksia
(maa- ja metsatalousministerion asetus
elintarvikkeiden alkutuotannon elintar-
vikehygieniasta 1368/2011, liite 3 ja EY
852/2004, liite 1)

e tuotteiden puhtauden ja turvallisuuden
varmistaminen kaikissa kasittelyvaiheissa,
tuotteet on sailytettdva sopivassa lampoti-
lassa ja suojattava saastumiselta

e tilojen, kalusteiden, laitteiden ja kuljetus-
valineiden puhtaanapito

e puhtaiden tuotanto-, kuljetus- ja varas-
tointiolosuhteiden varmistaminen

e puhdasta vetta on oltava riittavasti saa-
tavilla puhtaanapitoa varten

e juomaveden tai puhtaan veden kaytto
aina, kun se on tarpeen saastumisen es-
tamiseksi

e elintarvikkeita kasittelevan henkildston
terveydentilan varmistaminen (henkildstolle
terveysriskeja koskeva koulutus, mutta hy-
gieniapassia ei edellyteta)

e clainten ja tuhoeldinten aiheuttaman
saastumisen estadminen

e jatteiden ja vaarallisten aineiden varas-
tointi ja kasittely siten, etta estetdan saas-
tuminen



e kasvinsuojeluaineiden ja biosidien kayttd
asianmukaisen lainsaadanndn mukaisesti

Alkutuotannon kirjanpitovaatimukset
(MMM 1368/2011 5 §)

Kasvituotteita tuottavien tai korjaavien
elintarvikealan toimijoiden on pidettava
kirjaa erityisesti seuraavista seikoista (EY
852/2004, liite 1):

e kasvinsuojeluaineiden ja biosidien kay-
tosta

e sellaisten tuhoelainten tai tautien esiinty-
misesta, jotka voivat vaikuttaa kasviperais-
ten tuotteiden turvallisuuteen

e kasveista otettujen naytteiden tai muiden
naytteiden analyysituloksista, joilla on mer-
kitysta ihmisten terveyden kannalta

Kirjanpidon on oltava alkutuotantopaikalla
valvontaviranomaisen helposti tarkastet-
tavissa ja se on pyydettaessa esitettava
valvontaviranomaiselle. Kirjanpitoa on sai-
lytettdva 5 vuotta.

Kirjanpitovaatimukset koskevat myés
jaljitettavyytta eli tietoja toimijan vastaan-
ottamista ja luovuttamista tuotteista (ks.
kohta 6.3.1 Jaljitettavyys).

Alkutuotannon ilmoitusvelvollisuuden
(MMM 1368/2011 6 §) mukaan alkutuotan-
non toimijan on toimitettava vastaanottaval-
le elintarvikealan toimijalle tieto seikasta,
joka voi vaikuttaa haitallisesti Iahetettavien
tai jo lahetettyjen alkutuotannon tuotteiden
tai niisté saatavien elintarvikkeiden turval-
lisuuteen (ks. kohta 6.3.2 Takaisinveto).

Veden laatuvaatimukset vaaditaan al-
kutuotannossa, kun kasvien ja sien-
ten viljely on toimijan elinkeino (MMM
1368/2011 7 § ja liite 1)
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e Alkutuotannon toimija vastaa siita, etta
vedesta on tehty seuraavat vaadittavat tut-
kimukset: kasvien ja sienten elintarvikkeek-
si tarkoitettujen, sellaisenaan syétavien osi-
en suoraan kasteluun, puhdistamiseen ja
suoraan jaahdyttamiseen saa kayttaa vain
sellaista vettd, josta on tutkittu vahintaan
Escherichia coli ja suolistoperaiset entero-
kokit seka arvioitu vari ja haju. Kaytettdessa
kasteluun luonnon pintavesia on arvioita-
va myds syanobakteerien esiintyminen.
Turvallisuusriskia epailtaessa, on vedesta
tehtava myds naita vaaratekijoita koskevat
tutkimukset.

e Tutkimukset on tehtdva hyvaksytyssa
omavalvontalaboratoriossa (toimija voi
kuitenkin tehda veden aistinvaraisen arvi-
oinnin alkutuotantopaikalla) ennen veden
kayttoonottoa ja vahintdadn kolmen vuoden
vélein kasteluun kaytettavasta vedesta. Jos
vesi ei tayta laatuvaatimuksia, alkutuotan-
non toimijan on ryhdyttdva toimenpiteisiin
veden laadun parantamiseksi. Toimijan on
sailytettava tutkimustodistuksia vahintaan
viisi vuotta, ja pyydettaessa esitettava val-
vontaviranomaiselle.

e \Veden laatuvaatimustutkimuksia ei vaa-
ditaluonnonvaraisten tuotteiden poimi-
joilta eika toimijoilta, jotka harjoittavat
vahariskista kasvikunnan tuotteiden ja
sienten alkutuotantoa. Mutta ne vaadi-
taan toimitettaessa kasvikunnan tuotteita
tai sienia pakkaamoon, tukkuun tai raaka-
aineeksi elintarviketehtaaseen seka ylitet-
tdessa vahariskisten toimintojen maara-
rajat.

6.2 Elintarvikehuoneisto

Elintarvikehuoneistolla tarkoitetaan ulko- tai
sisatilaa, rakennusta, huoneistoa tai niiden
0saa, jossa valmistetaan, sailytetéan, kul-
jetetaan, pidetaan kaupan, tarjoillaan tai
kasitelldan elintarvikkeita myytavaksi tai
muuten luovutettavaksi. Alkutuotannossa
vastaavilla tiloilla ei tarkoiteta elintarvike-
huoneistoa vaan alkutuotantopaikkaa.

6.2.1 Elintarvikehuoneistoilmoitus

Marjojen, sienten ja yrttien parissa toi-
mivan on tehtava elintarvikehuoneis-
toilmoitus:

e Luonnontuotteiden perinteisista kasitte-
lyista, jos kasittelija on muu kuin poimija
itse.

e Aina kun korvasienia kasitellaan ja kasi-
teltyja korvasienia myydaan suoraan kulut-
tajalle torilla tai toimitetaan vanhittaiskaup-
paan tai suurtalouteen.

e Luonnontuotteiden perinteista kasitte-
lya pidemmalle menevasta jalostuksesta
(kuten hillojen tai séilykkeiden valmistus).

e Viljelytuotteiden perinteisista kasittelyista
(jotka muuttavat tuotteen luonnetta) ja pi-
demmalle menevasta jalostuksesta.

e Kuljetustoiminnasta, liikkuvasta elintarvi-
kehuoneistosta tai sailyttdmisesta kontissa
tai ajoneuvossa.

e Pakkaamosta, kun pakkaaja ostaa mui-
den tuottamia kasvikunnan tuotteita ja pak-
kaa niita ja toimittaa vahittaismyyntiin.

e Myynnista, kun myyntid suoraan kulut-
tajille on yli vahariskisten toimintojen maa-
rarajan.
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IImoitus elintarvikehuoneistosta teh-
daan kunnan valvontaviranomaiselle
(elintarvikelaki 13§, valtioneuvoston ase-
tus elintarvikevalvonnasta 420/2011, 38§):

1) Elintarvikealan toimijan nimi, kotikunta
ja yhteystiedot.

2) Toimijan yritys- ja yhteis6tunnus tai sen
puuttuessa henkilétunnus.

3) Elintarvikehuoneiston nimi ja kayntiosoite.

4) Harjoitettava toiminta ja sen arvioitu laa-
juus.

5) Toiminnan arvioitu aloittamisajankohta.
6) Tieto omavalvontasuunnitelmasta.

e Tori- tai muun ulkoalueen haltija voi tehda
ilmoituksen elintarvikehuoneistosta sisal-
taen kuvauksen alueella harjoitettavasta
toiminnasta.

Elintarvikehuoneistojen ennakkohyvaksy-
misesta on siirrytty ilmoitusmenettelyyn.
limoitus tehddan oman kunnan elintarvi-
kevalvontaan 4 viikkoa ennen toiminnan
aloittamista tai olennaista muuttamista.



6.2.2 Elintarvikehuoneiston omavalvonta

Elintarvikehuoneistossa toimivien henkil6i-
den on tunnettava elintarvikkeeseen ja sen
kasittelyyn liittyvat terveysvaarat ja elintar-
viketurvallisuuden kannalta kriittiset kohdat
toiminnassaan. Toimijalla on oltava riskien
hallitsemiseksi myds riittdva omavalvonta-
suunnitelma, jonka on oltava arvioitavissa
viimeistaan viranomaisen suorittaman al-
kutarkastuksen yhteydessa.

Omavalvontasuunnitelman laatimisen si-
jaan toimija voi myos noudattaa Eviran
arvioimaa Kasvis- ja marjateollisuuden
omavalvontaohjetta soveltuvin osin (Elin-
tarviketeollisuusliitto (www.etl.fi) > julkaisut
> Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjaiset

omavalvontaohjeet > Yleisosa seka Kasvis-
ja marjateollisuus).

Omavalvonta koostuu tukijarjestelmasta,
jossa elintarvikehuoneiston tydntekijoiden,
tydympariston ja tuotteiden osalta pyritaan
toteuttamaan elintarvikelainsaadannon tur-
vallisuus- ja hygieniavaatimuksia. Tarvitta-
essa tukijarjestelman osia varmennetaan
HACCP -menettelylla (Hazard Analysis,
Critical Control Points eli vaarojen arvioin-
ti ja kriittiset hallintapisteet -menettelylla).
Esimerkiksi tuotteen pilaantumisvaaraa
estdva kuumennuskasittely mikrobien tu-
hoamiseksi voi olla kriittinen hallintapiste,
joka on hallittavissa kasittelyn lampétila- ja
aikaseurannalla.

Tukijarjestelmaan kuuluvat seuraavat osat:

Lahde: Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjaiset omavalvontaohjeet
Kasvis- ja marjateollisuus

A TYONTEKIJA
1. Hygieniaohjeet ja niiden valvonta

2. Tyontekijoiden terveydentilan
seuranta

B TYOYMPARISTO

1. Kylmaketjun hallinta

2. Veden laadun seuranta
3. Haittaelainten torjunta

4. Puhdistus ja desinfiointi ja niiden
seuranta

5. Kunnossapito-ohjelma
6. Kuljetusten seuranta
7. Jatehuolto

D MUISTA LISAKSI

C TUOTTEET
1. Tiedot raaka-aineista
2. Tiedot tuotteista

3. Tuotetutkimusten huomioon ottaminen
naytteenottosuunnitelmassa

4. Jaljitettavyys

5. Tiedottamis- ja takaisinvetosuunnitelma
6. Pakkausmateriaalin elintarvikekelpoisuus
7. Pakkausmerkintojen oikeellisuus

1. Valmistusaineiden, lisdaineiden, entsyymien, valmistuksen apuaineiden, ravintoainei-
den, elintarvikkeen kanssa kosketuksiin joutuvien tarvikkeiden, toimintojen ja tuottei-
den lakisaateiset vaatimukset. Muista myos vitamiinien, kivennaisaineiden ja muiden
vastaavien tuotteiden lisaaminen lainsaadannon vaatimusten mukaisesti.

2. Omavalvonta-asiakirjojen sailytyksen ohjeistaminen.

Elintarvikealan toimijan on perehdytetta-
va huoneistossa tydskentelevat henkilot
omavalvontaan ja nimettava omavalvonnan
vastuuhenkild, jolla tulee olla tehtaviinsa
riittdva koulutus.

Omavalvontaan liittyvan kirjanpidon on
sisallettdva omavalvontasuunnitelman to-
dentamiseksi tarpeelliset tallenteet oma-
valvonnan toteuttamisesta, siihen liittyvista
mittauksista, tutkimuksista ja selvityksista
seka suoritetuista korjaavista toimenpiteis-
ta ja ilmoituksista viranomaiselle.

Omavalvontasuunnitelma ja siihen liittyva
kirjanpito, jotka voivat olla kokonaan tai
osittain sahkoisia asiakirjoja, on sailytettava
siten, ettd ne ovat valvontaviranomaisen
tarkastettavissa. Omavalvonnan kirjanpitoa
on sailytettéava vahintaan yksi vuosi elintar-
vikkeen kasittelyn tai tuotteeseen merki-
tyn vahimmaissailyvyysajan paattymisen
jalkeen.

Jos elintarvikkeen luovuttaja tai vastaanot-
taja jarjestaa elintarvikkeiden kuljetuksen,
kuljetusta koskeva omavalvontasuunni-
telma voidaan sisallyttda elintarvikkeiden
luovuttajan tai vastaanottajan laatimaan ja
toteuttamaan muuta toimintaa koskevaan
omavalvontasuunnitelmaan.

6.2.3 Elintarvikehuoneiston rakenteelli-
set ja toiminnalliset vaatimukset

(Maa- ja metsatalousministerion asetus
ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elin-
tarvikehygieniasta 1367/2011)

Elintarvikehuoneiston rakenteelliset
vaatimukset:

e Erotettu tiloista tai toiminnoista, jotka voi-
vat vaarantaa tai heikentaa kasiteltavien
elintarvikkeiden laatua.

e Varustettu erillisella tilalla siivousvalinei-
den sailytysta ja huoltoa varten.

e Varustettu kdymalalla ja henkilékunnan
pukeutumistilalla.
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e Yli kuusi asiakaspaikkaa kasittavassa
elintarvikehuoneistossa on oltava riittavasti
asiakaskaymaloita.

Toiminnalliset vaatimukset:

e Muiden tuotteiden myynti tai varastointi ei
saa heikentaa elintarvikkeiden laatua. Ne
on sijoitettava omiin hyllystéihin ja myyn-
tipoytiin riittavan erilleen elintarvikkeista.

e Huoneistossa ei saa sailyttda toimintaan
kuulumattomia tavaroita tai aineita. Tyon-
tekijéiden omia elintarvikkeita saa sailyt-
taa ainoastaan tyontekijoiden ruokailu- ja
sosiaalitiloissa.

e Pilaantuneet elintarvikkeet ja muut jatteet
on sailytettava niille osoitetussa paikas-
sa riittdvan erillaan elintarvikehuoneiston
muusta toiminnasta ja elintarvikkeista.

e Jatteet on poistettava huoneiston sisa-
tiloista riittavan usein, vahintdan kerran
paivassa.

e Elintarvikehuoneistossa tupakoiminen

on sallittu vain tupakointiin tarkoitetussa
erillisessa tilassa.

Ruoanvalmistus ja pakkaamattomien
elintarvikkeiden muu kasittely myyn-
tipaikassa (vaatimukset eivat koske
tilapaista tuote-esittelya)

e On jarjestettava myyntipaikassa siten, et-
tei se vaaranna myytavien elintarvikkeiden
tai valmistettavan ruoan hygieenista laatua.

e Ruokaa saa valmistaa vain paikassa, joka
on sita varten asianmukaisesti varustettu ja
erillddn muista myytavista elintarvikkeista.

e Kasittelyyn varatun paikan valittomassa
l&heisyydessa tulee olla erillinen kasien-
pesupiste, jateastia syntyvaa jatetta varten
seka tarvittaessa erillinen vesipiste elintar-
vikkeiden pesua varten.

e Erillinen paikka astioiden ja valineiden
pesua varten.



Henkilokohtainen hygienia

e Elintarvikehuoneistoissa tydskentelevilla
henkil6illd on hygieniaosaamisen velvoite
(hygieniapassi), mikali tydtehtaviin kuuluu
helposti pilaantuvien pakkaamattomien
elintarvikkeiden kasittely.

e Helposti pilaantuvia pakkaamattomia
elintarvikkeita kasittelevalla henkildlla on
oltava riittava suojavaatetus, jota kaytetédan
ainoastaan elintarvikehuoneistossa: asian-
mukainen tydpuku, paahine seka jalkineet.

e Henkilo, jonka tiedetaan tai epaillaan
kantavan elintarvikkeiden valityksella tart-
tuvaa tautia, ei saa kasitella elintarvikkeita
elintarvikehuoneistossa.

e Pakkaamattomia elintarvikkeita ei saa
kasitella henkild, jolla on tulehtunut haava,
rakennekynsi, lavistyskoru tai muita koruja,
jos niita ei voi suojavaatteella peittaa.

Elédinten paéasy elintarvikehuoneistoon

e N&ko6-, kuulo- ja liikkuntavammaisten
opaskoirat saa tuoda elintarvikehuoneiston
asiakastiloihin.

e L emmikkielaimia saa toimijan suostu-
muksella tuoda elintarvikehuoneiston tar-
joilutiloihin. Tallaisesta suostumuksesta on
iimoitettava asiakkaille tarjoilutilan sisaan-
kaynnin yhteydessa.

6.2.4 Helposti pilaantuvia elintarvikkeita
koskevia vaatimuksia (MMM 1367/2011)

Helposti pilaantuvassa elintarvikkeessa
(mm. sienet ja pilkotut kasvikset) on koos-
tumuksensa, rakenteensa, kasittelynsa tai
muiden ominaisuuksiensa vuoksi mikrobeil-
le hyvat lisdantymismahdollisuudet ja sen
vuoksi sitd on sailytettava joko kylmassa
tai kuumassa lampétilassa. Helposti pi-
laantuvien elintarvikkeiden lampétilavaa-
timukset koskevat valmistuksen jalkeista
jaadhdytysta, kuljetusta, sailytysta, myyntia
ja tarjoilua.
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Helposti pilaantuvat elintarvikkeet,
jotka on sdilytettava kylméssa
lampotilassa

e Elintarvikkeet on valittdomasti valmistuk-
sen jalkeen ja enintdan neljasséa tunnissa
jaahdytettava 6 °C:n lampdtilaan, tai sen
alle.

e Elintarvikkeiden Iampétila on korkeintaan
6 °C kuljetuksen, sailytyksen ja myynnin
aikana.

e Elintarvikkeiden lampdtila saa tarjoilun
aikana nousta enintaan 12 °C:een.

e Kuljetus jaadhdytyslaitteistolla varuste-
tussa, eristetyssa kuormatilassa tai muulla
tavoin jaahdytettavassa, suljettavassa eris-
tetyssa kuljetusastiassa.

e Ulkomyynnissa elintarvikkeita voidaan
tilapaisesti myyda ja sailyttaa eristetyssa,
kannellisessa sailytyslaatikossa, jossa on
riittdvasti kylmavaraajia, tai kokonaan ilman
kylmavarustetta, jos sailytyslampdétila pysyy
sadolosuhteista johtuen lampdtilavaatimus-
ten mukaisena.

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet,
jotka on sdilytettava kuumassa
lampotilassa

e Elintarvikkeiden lampdtilan on oltava
vahintaan 60 °C kuljetuksen, sailytyksen,
myynnin ja tarjoilun aikana.

Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
tarjoiluaika

e Kuumentamalla valmistetut, helposti
pilaantuvat leipomotuotteet voidaan sai-
lyttdd myyntipaikassa valmistuspaivana
huoneenlamma@ssa, jos myymatta jaaneet
tuotteet havitetdan valmistuspaivana.

e Leipomotuotteita lukuun ottamatta, pak-
kaamattomia helposti pilaantuvia elintarvik-
keita saa pitaa tarjolla enintaan nelja tuntia,
ja ne on tarjoilun jalkeen havitettava.

Helposti pilaantuvia elintarvikkeita
koskevia laite- ja seurantavaatimuksia

e Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden,
lyhytaikainen lampdtilapoikkeama voi olla
korkeintaan 3 °C. Jos poikkeama on tata
suurempi, on toimijan ryhdyttéva korjaaviin
toimenpiteisiin elintarvikkeen lampdtilan
saattamiseksi vaatimusten mukaiseksi tai
tuotteen poistamiseksi myynnista.

e Konditoriatuotteiden kuljetuksissa lyhyt-
aikainen lampdtilapoikkeama voi kuitenkin
olla edella mainittua suurempi.

e Jos elintarvikehuoneistossa saannolli-
sesti harjoitettavaan toimintaan kuuluu
kuumentamalla valmistettujen elintarvik-
keiden jaahdyttaminen, siihen kaytettavan
kylmalaitteiston kapasiteetin ja tehon on
oltava tuotantoon nahden riittava.

e Yli kaksi tuntia kestavissa toimituksissa
kuormatila tai muu kuljetustila tai -astia on
varustettava tallentavalla [ampdétilanseu-
rantajarjestelmalld. Tallentavaa lampdtilan-
seurantajarjestelmaa ei kuitenkaan vaadita,
kun alkutuotannon tuotteet kuljetetaan pois
alkutuotantopaikalta tai elintarvikkeet toi-
mitetaan elintarvikehuoneistosta suoraan
kuluttajalle. Toimijan on kuitenkin voitava
varmistaa elintarvikkeiden lampdtilan py-
syminen sallituissa rajoissa.
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e Pakasteiden kansallisesta kuljetuksesta
ja sailytyksesta saadetaan erikseen. Pa-
kasteiden ja helposti pilaantuvien elintar-
vikkeiden kansainvalisisséa kuljetuksissa on
noudatettava ATP-sopimuksessa maaritel-
tyja lampatiloja.

e Vahittdismyyntid harjoittavan elintarvi-
kehuoneiston varastointiin tarkoitettuun
pakastesailytystilaan, joka on alle 10 kuu-
tiometria ja jonka ilman lampdtila voidaan
mitata helposti nahtavalla lampomittarilla,
ei sovelleta pakastettujen elintarvikkeiden
lampétilojen seurannasta kuljetuksen, vali-
varastoinnin ja varastoinnin aikana annetun
komission asetuksen (EY) N:o 37/20052
artiklassa saadettyja lampétilan seuranta-
ja tallennusvaatimuksia.

Pakkaamattomien helposti pilaantu-
vien elintarvikkeiden luovuttaminen
asiakkaille

Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elin-
tarvikkeita, lukuun ottamatta tuoreita kas-
viksia ja sienia, on myytava palvelumyynti-
na (myyja luovuttaa ne asiakkaalle). Evira
suosittelee myds korvasienten myyntia
palvelumyyntind. Leipomotuotteita seka
toimijan valvonnassa olevia muita helposti
pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita
saa myyda suojattuina siten, etta niiden
ottaminen ei aiheuta elintarvikehygieenista
vaaraa.



6.3 Luonnontuoteketjun toimijoita koskevia vaatimuksia

6.3.1 Jaljitettavyys

Yleisen jaljitettavyysvaatimuksen (EY
178/2002) mukaan kaikkien elintarvike-
alan toimijoiden on voitava jaljittaa kaikissa
tuotanto- jalostus- ja jakeluvaiheissa elin-
tarvikkeet ja elintarviketuotannossa kay-
tettavat aineet. Jaljitettdvyysvaatimus ei
koske esim. torjunta-aineita ja lannoitteita,
kylvésiemenia, pistokkaita eikd pakkaus-
materiaaleja ja astioita.

Toimijan on tallennettava tiedot, keneltad
h&n on hankkinut kayttdmansa raaka-
aineet ja/tai lisdaineet ja kenelle han on
toimittanut valmistamansa tuotteet. Lisaksi
tallennetaan elintarvikkeiden hankkimis- ja
toimittamisajankohdat. Naiden pakollisten
tietojen liséksi suositellaan, etta toimijoilla
on tietoa hankituista ja myydyista tavara-
maarista ja erista. Asetus ei edellytd ns.
sisaista jaljitettavyytta, eli esimerkiksi tietoa
siitd, mika raaka-aine- tai lisdaine-era on
kaytetty mihinkin valmistettavaan elintar-
vike-eraan.

Jaljitettavyyden tarkoituksena on:

e Kiriisitilanteiden hallinta, kohdennettujen
takaisinvetojen mahdollistaminen.

e Turvata kuluttajia, terveydelle vaaralliset
tuotteet poistetaan nopeasti markkinoilta.

e Turvata toimijoita, virhe voidaan I6ytaa ja
korjata nopeasti.

e VVarmistaa valvontaviranomaisten tiedon-
saanti.

Jéljitettavyysvaatimus koskee kaikkia
elintarvikealan toimijoita elintarvikkeiden
tuotannon, jalostuksen ja jakelun kaikissa
vaiheissa: tuottajia, viljelijéita, poimijoita,
kuljetusta, varastointia, jalostusta/valmis-
tusta, suurtalouksia ja kauppaa.

Jéljitettavyysvaatimus ei koske lopul-
liselle kuluttajalle tuotteita toimittavan
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ja kuluttajan valista tuotteen kulkua. Se
ei koske mydskaan kolmansissa maissa
olevia toimijoita, EU:ssa toimivan maa-
hantuojan on kuitenkin kyettadva osoitta-
maan, kuka toimittaa tuotteen EU:n alu-
eelle.

Kuvaus jaljitettavyytta kirjaavasta jarjes-
telmasta siséallytetddn omavalvontaan ja
jaljitettavyystiedot sailytetdan ja annetaan
pyynnosta toimivaltaiselle viranomaiselle.
Lainsdadannén vaatimia pakkausmerkin-
t6ja kaytetaan apuna tuotteita jaljitettaessa.

1. luokka eli pakolliset tiedot on
tallennettava ja toimitettava
valittdmasti pyynnosta viranomaiselle:

e Toimittajan nimi ja osoite, tuote ja sen
toimittamisaika.

e Asiakkaan nimi ja osoite, tuote ja sen
myyntiaika: kuluttajia ei kuitenkaan lasketa
kuuluviksi jaljitettaviin asiakkaisiin.

2. luokka, erittain suositeltavia tallen-

nettavaksi ja toimitettavaksi mahdolli-
simman nopeasti viranomaiselle:

e Tuotteen maara.
e Eratiedot.

e Tuotteen tarkemmat tunnisteet (esim.
pakattu/irtotavara, kasviksen lajike, raaka
vai jaloste).

Jaljitettavyystiedot on sailytettava
seuraavasti:

e Myyntiajan jalkeen 6 kk

e Helposti pilaantuvat, suoraan lopulli-
sille kuluttajille myytavat/tarkoitetut elin-
tarvikkeet, joiden myyntiaika viimeiseen
kayttopaivaan asti on alle 3 kk (esim.
pakattu sienisalaatti).

e Tuotteet, joiden ilmoitettu myyntiaika
on yli 5 vuotta.

e Kuusi (6) kuukautta valmistuksesta ja
tuotteiden toimittamisesta

e Tuotteet, joilla ei ole myyntiaikaa (kas-
vikset sekd muut pakkaamattomat tuot-
teet, esim. palvelutiskin salaatit).

e 5 vuotta

e Tuotteet, joille ei iimoiteta myyntiaikaa
(sokeri, suola, etikka ym.).

e Kaikki muut tuotteet (esim. mausteet,
juomat, aamiaisviljavalmisteet).

6.3.2 Takaisinveto (Eviran ohje)

Jokaisen elintarvikeketjun toimijan on
kirjattava takaisinvetosuunnitelma oma-
valvontasuunnitelmaansa. Toimijan on
valittomasti poistettava markkinoilta
turvallisuusriskista epéileméansa elin-
tarvike (takaisinveto), ja ilmoitettava tas-
td kunnan valvontaviranomaiselle. Jos
tuote on jo ehtinyt kuluttajille, toimijan on
ilmoitettava kuluttajille syy tuotteen pois-
tamiseen ja sen palauttamistapa. Jos ter-
veysriskin vuoksi on tarpeen, toimijan on
varmistettava, etta kuluttajille jo toimitetut
tuotteet palautetaan. Syyna markkinoilta
poistamiseen voi olla esimerkiksi tuotteen
lampdkasittelyn epaonnistuminen, ruoka-
myrkytysvaara ja allergeenin ilmoittamatta
jattdminen. Evira on antanut yksityiskohtai-
set toimintaohjeet mm. allergeenivirheesta,
sateilyttamisesta ja uuselintarvikkeista joh-
tuvista takaisinvedoista.

6.3.3 Pakkausmerkinnat

Kaikkia elintarvikkeita koskevat pakkaus-
merkintdvaatimukset on esitetty kaup-
pa- ja teollisuusministerion asetuksessa
elintarvikkeiden pakkausmerkinnoista
(1084/2004, ruokasuolan ilimoittamista kos-
kevat muutokset 724/2007 ja 1224/2007).
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Pakolliset pakkausmerkinnéat
1. Elintarvikkeen nimi.

2. Ainesosaluettelo ja tarvittaessa tiettyjen
ainesosien maara.

e Aineosat: valmistus-, lisé- ja aromiai-
neet iimoitetaan painon mukaan alene-
vassa jarjestyksessa.

e Tuoreiden kasittelemattémien marjo-
jen, sienten ja yrttien aineosia ei tarvitse
iimoittaa.

e Elintarvikkeen ainesosana kaytetta-
va marja-, yrtti- tai sienisekoitus, jossa
mikaan ainesosa ei ole painoltaan olen-
naisesti maaraavassa asemassa ja jossa
naitd ainesosia voidaan sekoittaa vaih-
televia maaria, voidaan merkita aines-
osaluetteloon yleisnimikkeelld "marjoja",
"yrttej@" tai "sienid", jota tdydennetaan
ilmaisulla "vaihtelevina osuuksina" tai
muulla vastaavalla ilmaisulla. lImaisun
jalkeen on lueteltava kaytetyt marja-,
yrtti- tai sienilajit. Ainesosaluettelossa
sekoitus mainitaan kokonaispainon mu-
kaisessa paikassa.

e Eradiden tuotteiden pakkausmerkin-
ndissa on ilmoitettava ruokasuolan ko-
konaismaara painoprosentteina, mm.
ruokasuolaa sisaltavat mausteseokset,
valmiit ja puolivalmiit ruoat, eraat leipo-
motuotteet, ja kun pakkauksessa on ruo-
kasuolan korostamista koskeva ilmoitus.

e Ainesosan maara on ilmoitettava pro-
sentteina kaikkien kaytettavien ainesten
yhteismaarasta, jos aineosa on esimer-
kiksi mainittu tuotteen nimessa (esimer-
kiksi puolukkajogurtti) tai sita korostetaan
muuten pakkauksessa.

e Aineosan maaraa ei kuitenkaan tarvitse
iimoittaa, jos aineosaa kaytetaan pieni-
na maarind maustamiseen eikd marja-,
sieni- ja yrttisekoituksissa, joissa mikaan
ainesosa ei painoltaan ole olennaisesti
maaraavassa asemassa.



3. Sisalléon maara.

4. Vahimmaissailyvyysaika tai viimeinen
kayttdajankohta, mm. seuraaville tuotteille
vahimmaissailyvyysaikaa ei tarvitse ilmoit-
taa:

e Tuoreet kasittelemattémat marjat, sienet
ja yrtit.

e Taysmehut, nektarit, mehut, virvoitusjuo-
mat ja yli 1,2 tilavuusprosenttia alkoholia
sisaltavat juomat, jotka on tarkoitettu suur-
talouksille ja jotka on pakattu suurempiin
kuin 5 litran pakkauksiin.

e Leipomotuotteet ja leivat, jotka ovat omi-
naisuuksiltaan sellaisia, etta ne tavallisesti
nautitaan yhden vuorokauden kuluessa.

e Makeiset, jos ne koostuvat l&hes taysin
sokerista.

5. Valmistajan, pakkaajan tai EU:ssa toimi-
van myyjan nimi, toiminimi tai aputoiminimi
seka osoite.

6. Alkuperamaa, jos sen puuttuminen voi
johtaa ostajaa harhaan.

e Kun elintarvike valmistetaan useista
ainesosista, niiden alkuperamaita ei tar-
vitse merkita.

e Jos ulkomaista alkuperaa olevan raa-
ka-aineen valmistuskasittely on Suomes-
sa vahaista, valmistusmaa on Suomi,
mutta alkuperdmaa on myds ilmoitettava.

e Jos ulkomainen tuote pakataan Suo-
messa, pakkaajamaa on Suomi, ja liséksi
on merkittava tuotteen alkuperamaa.

e Tuoreiden marjojen, yrttien ja sienten
alkuperamaa on aina ilmoitettava.

e Pakastemarjasekoituksesta on mai-
nittava marjojen alkupera, mikali naita
marjoja esiintyy myds Suomessa.

e Suomessa ulkomaisista marjoista val-
mistettuun hilloon ei tarvitse merkita mar-
jojen alkuperamaata.
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7. Elintarvike-eran tunnus.

8. Sailytysohje tarvittaessa.

9. Kayttdohje tarvittaessa.

10. Varoitusmerkintd tarvittaessa.

e Muuhun kuin teolliseen tarkoitukseen
myytavien tuoreiden tai kuivattujen korva-
sienten pakkauksessa on oltava varoitus
sienten myrkyllisyydesta ja niiden kasitte-
lyohje (ks. kohta 6.3.4 Ruokasienet).

e Mahdolliset allergeenit mainittava (al-
lergeeniluettelo on Euroopan parlamentin
ja neuvoston asetuksen EU 1169/2011,
litteessa II).

e Terveysvaitteiden yhteydessa mahdolli-
set varoitukset (ks. kohta 6.1)

e Ravintolisan merkinnat (ks. kohta 6.3.6)

11. Elintarvikkeen alkoholipitoisuus, jos se
nestemaisessa elintarvikkeessa on yli 1,2
tilavuusprosenttia ja kiinteassa elintarvik-
keessa enemman kuin 1,8 painoprosenttia.

Ravintoarvomerkinta on pakollinen
seuraavasti:

e Ravintoarvomerkintad on nykyisin paa-
saantoisesti vapaaehtoinen, mutta pa-
kollinen jos esitetdan ravitsemus-, tai
terveysvaite tai jos elintarviketta on tay-
dennetty vitamiineilla tai kivennaisaineilla
(maa- ja metsatalousministerion asetus
elintarvikkeiden ravintoarvomerkinndista
588/2009). Ravintoarvomerkinté on lahto-
kohtaisesti pakollinen kaikille elintarvikkeil-
le 13.12.2016 lahtien (Euroopan parlamen-
tin ja neuvoston asetus elintarviketietojen
antamisesta kuluttajille 1169/2011).

e Evira on julkaissut ravintoarvomerkin-
ndista ohjeen (Ravintoarvomerkintdopas
17030/1, 2010).

Pakkausmerkintdjen on oltava:

e Helposti havaittavia.

e Riittdvan isokokoisin kirjaimin tehtyja.
e Helposti luettavia.

e Ymmarrettavia.

e Pysyvalla tavalla tehtyja.

o Niitd ei saa peittaa, hamartaa tai katkaista
milldédn muulla kirjallisella tai kuvallisella
esityksella.

6.3.4 Ruokasienet

Suomessa kauppasienten poiminta ja
myynti on pitkdan ollut viranomaisten saa-
telemaa ja valvomaa. Kauppa- ja teollisuus-
ministerion asetus ruokasienten kaupan
pitdmisesta (489/2006) on kumottu saa-
doksella: Maa- ja metsatalousministerion
asetus erdita elintarvikkeita koskevista
vaatimuksista (264/2012). Evira pitaa ylla
ohjeellista listausta suositeltavista ruoka-
sienista (lite 1). Sienet on hyvaksytty lis-

taan sen perusteella, etta ne ovat helppoja
tunnistaa ja erottaa myrkyllisistd nakdisla-
jeista. Elintarvikelain (23/2006) mukaan toi-
mijat sieniketjun kaikissa vaiheissa vastaa-
vat kasittelemiensa sienten turvallisuudesta
ja antamiensa tietojen luotettavuudesta.

Korvasienista annettavat tiedot
(MMM 264/2012, 58)

Muuhun kuin teolliseen tarkoitukseen
myytavien tuoreiden tai kuivattujen korva-
sienten pakkauksessa on oltava seuraava
varoitus sienten myrkyllisyydesta ja niiden
kasittelyohje:

"Korvasieni on myrkyllinen kasittelematto-
mana. Korvasienet on keitettdva kahteen
kertaan runsaassa vedessa (1 osa sienia
ja 3 osaa vetta) vahintdan viisi minuuttia
ja huuhdeltava hyvin molempien keittoker-
tojen jalkeen runsaassa vedessa. Kuivaa-
malla saildttyja korvasienid on liotettava
vahintdan kaksi tuntia ennen kayttéa (10 g
sienia ja 2 dl vettd). Liotuksen jalkeen kor-
vasienet keitetdan kahteen kertaan kuten




tuoreet korvasienet. Korvasienia kuivatta-
essa tai keitettdessa on tuuletettava hyvin.
Korvasienten liotus- tai keittovetta ei saa
kayttda ruoanvalmistuksessa.”

Kun korvasienia myydaan pakkaamattomi-
na on myyntipaikan valittdmassa laheisyy-
dessa, helposti havaittavassa esitteessa
oltava varoitus sienten myrkyllisyydesta ja
kasittelyohje.

Lisaksi Evira suosittelee, etta tuoreita kor-
vasienia myytaisiin kuluttajille ainoastaan
palvelumyyntina, jolloin myyja pakkaa ja
luovuttaa sienet ostajalle ostotilanteessa.
Samalla myyja voi paremmin varmistaa,
etta ostaja osaa kasitella sienet oikein.

6.3.5 Luomutuotanto

e Euroopan yhteisdjen neuvoston asetus
EY 834/2007 (EY) luonnonmukaisesta tuo-
tannosta ja luonnonmukaisesti tuotettujen
tuotteiden merkinnoista seka asetuksen
(ETY) N:o 2092/91 kumoamisesta maa-
rittelee vahimmaisvaatimukset Euroopan
unionin alueella luonnonmukaisesti tuotet-
tuina markkinoitaville maataloustuotteille ja
elintarvikkeille. Nama asetukset koskevat
myds sydtavien luonnonvaraisten kasvien
tai niiden osien kerdilya ja merkitsemista
luonnonmukaisesti tuotetuiksi.

e Metsamarjat, -sienet ja luonnonyrtit ovat
luomutuotteita ainoastaan silloin kun ne
on keratty erikseen luomualueeksi hyvak-
sytyiltd poimintapaikoilta. Luomupoiminta-
alueet ja niilté poimittujen tuotteiden ostajat
tarkastetaan vuosittain. Jokaisen luomu-
poimijan on annettava ostajalle kirjallinen
sitoumus luomupoimintaehtojen noudat-
tamisesta.

e Toimijan pitaa jattdd keruuilmoitus, eli
suunnitelma poimittavista kasveista ja ke-
ruuajasta, paikalliseen ELY-keskukseen vii-
meistdan kahta viikkoa ennen poiminnan
aloittamista.
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e Evira on julkaissut Luonnonmukaisen
tuotannon ohjeet:

e 18222/1 (2009) Luonnonmukaisen
tuotannon ohjeet 3 Elintarvikkeet.

e 18221/1 (2009) Luonnonmukaisen
tuotannon ohjeet 5 Keruutuotanto.

e 18223/1 (2009) Luonnonmukaisen
tuotannon ohjeet 6 Tuonti.

6.3.6 Ravintolisat

(Maa- ja metsatalousministerion asetus
ravintolisista 78/2010, talla asetuksella
pannaan taytantdon ravintolisia koskevan
jasenvaltioiden lainsaadanndn lahenta-
misesta annettu Euroopan parlamentin
ja neuvoston direktiivi 2002/46/EY siihen
my&hemmin tehtyine muutoksineen)

Ravintolisalla tarkoitetaan puristeena,
kapselina, pastillina, tablettina, pillerina,
jauheena, tiivisteena, uutteena, nesteena
tai muussa vastaavassa annosmuodossa
myytavaa valmiiksi pakattua valmistetta,

e Pidetdan kaupan elintarvikkeena.
e Nautitaan pienina mitta-annoksina.

e Saatavalla energiamaaralla ei ole mer-
kitysta ruokavalion kannalta.

Ravintolisan tarkoitus on sille ominaisten
ravintoaineiden (kuten vitamiinit ja kiven-
naisaineet, tai muu aine, jolla on ravitse-
muksellinen tai fysiologinen vaikutus) vuok-
si tdydentaa ruokavaliota. Ravintolisalla ei
tarkoiteta valmistetta, joka ladkelain nojalla
luokitellaan l&akkeeksi.

Elinkeinoharjoittajan, joka valmistaa, val-
mistuttaa tai tuo maahan ravintolisaa, on
tehtava siita ilmoitus Elintarviketurvallisuus-
virastolle. limoitus vaaditaan myds kun val-
misteen koostumus muuttuu (limoitusvel-
vollisuutta koskeva saannds on nyt siirretty
asetuksesta lain tasolle, elintarvikelain 8
§:aan).

Myyntinimitys on "ravintolisd”, ja pakkauk-
seen on merkittava:

e Valmisteelle ominaisten ravintoainei-
den tai aineiden luokkien nimet tai mai-
ninta naiden ravintoaineiden tai aineiden
luonteesta.

e Valmisteen suositeltava vuorokausian-
nos.

e Varoitus siita, ettd ilmoitettua suosi-
teltua vuorokausiannosta ei saa ylittaa.

e Maininta siita, etta ravintolisaa ei tule
kayttdd monipuolisen ruokavalion kor-
vikkeena.

e \aroitus, jonka mukaan tuotteet on
sailytettava pienten lasten ulottumatto-
missa.

Ravintolisan pakkausmerkinnoissa, esille-
panossa ja mainonnassa ei saa esittaa tai
viitata siihen, etta

e Tasapainoisesta ja monipuolisesta
ruokavaliosta ei yleensa saa riittavasti
ravintoaineita.

e Tuotteella on ihmisen sairauksien en-
nalta ehkaisemiseen, hoitamiseen tai
parantamiseen liittyvia ominaisuuksia.
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6.3.7 Uuselintarvikkeet

(Euroopan parlamentin ja neuvoston ase-
tus EY 258/97 uuselintarvikkeista ja elintar-
vikkeiden uusista ainesosista)

Uuselintarvikkeilla tarkoitetaan tuotteita,
joiden kayttd ihmisravinnoksi on ollut EU:n
alueella hyvin vahaistd ennen toukokuuta
1997. Uuselintarvikkeen kayttéturvallisuus
on varmistettava ennen sen hyvaksymista.
Uuselintarvikeluettelo (engl. Novel Food
Catalogue) on komission julkaisema tieto-
kanta, josta voi I6ytaa tietoa kasvi- tai eldin-
peraisten tuotteiden tai muiden tuotteiden
kayttohistoriasta elintarvikkeena. Luette-
loon on linkki Elintarviketurvallisuusviras-
to Eviran sivuilla. Liséksi sivuilla on tietoa
uuselintarvikkeiden hakemuksiin, ilmoituk-
siin ja lausuntopyyntdihin liittyvista asioista.

Uuselintarvikeluettelossa tuotteet on luo-
kiteltu niiden kayttdhistoriasta tiedetyn tie-
don mukaan neljaan eri luokkaan, jotka on
merkitty alla olevilla kuvakkeilla. Lista ei
ole taydellinen, vaan siita puuttuu osa Suo-
messa tunnetuista luonnonyrteista, kuten
maitohorsma ja poimulehti.



Tuotteet eivat ole uuselin-
tarvikkeita, jos niita on
tunnetusti kaytetty merkitse-
vassa maarin elintarvikkeena
Euroopan yhteison alueella
ennen 15.5.1997. Esim.
katajan- ja pihlajanmarjat,
nokkosen ja voikukan lehdet.

Tuotteita saa kayttaa vapaasti

ravintolisissa, mutta nii-

den kayton laajentaminen
muihin elintarvikkeisiin vaatii
uuselintarvikeluvan, kun tuot-
teita on tunnetusti kaytetty ra-
vintolisina Euroopan yhteison
alueella ennen 15.5.1997.
Esim. koivun- ja pihlajanleh-
det, puna-apilan maanpaalli-
set osat.

EuroFIR -yhdistys valittda tietoa Euroop-
palaisista elintarvikkeista mm. eri maiden
yllapitémista elintarvikkeiden koostumustie-
tokannoista. Yhdistys on julkaissut vuonna
2007 Nettox -kasviluettelon, jossa on 334
elintarvikekasvia (ja kasvinosaa) tieteelli-
selld ja 15 maan kansankielisella nimella
ilmaistuna. Listalla olevat kasvit eivat 1ah-
tokohtaisesti ole uuselintarvikkeita. Listan
tilaamisesta on tietoa sivulla: www.eurofir.
net/ > publications > EuroFIR Nettox Plant
List
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Tuotteet, joiden kaytto elin-
tarvikkeena vaatii uuselin-
tarvikeluvan, kun tuotteiden
kayttOhistoriasta elintarvik-
keena ei ole tietoa Euroopan
yhteisdn alueella ennen
15.5.1997.

Tuotteet, joiden kayttohis-
toriasta Euroopan yhteison
alueella on keskusteltu,
mutta lisatietojen hankkimis-
ta varten lopullista luokittelua
ei ole viela tehty.

Hyvaksymattdman uuselintarvikkeen ta-
paaminen markkinoilta johtaa aina sel-
vityspyyntoon tai takaisinvetoon. Vastuu
tuotteiden turvallisuudesta ja maarays-
tenmukaisuudesta on toimijalla, joten uu-
selintarvikestatuksen selvittdmiseksi kasvin
merkittava kaupallinen kayttdhistoria EU:n
alueella ennen vuotta 1997 on tarvittaessa
pystyttdva todistamaan asiakirjoilla.

Liitteet

Liite 1. Eviran suosittelemat ruokasienet (Lande: Evira)

Samansukuiset sienet

haaparousku, kalvashaaparousku

Herkkutatit herkkutatti, mannynherkkutatti, tammenherkkutatti

Huhtasienet kartiohuhtasieni, pallohuhtasieni
Isohapero

Kangashapero
Kangasrousku
Kangastatti

Karvarousku

Kehnasieni

Keltahapero
Keltavahvero eli kantarelli
Korvasieni
Lampaankaapa
Lepparouskut kuusenlepparousku, mannynlepparousku
Mesisienet

Mustatorvisieni

Mustavahakas

Punikkitatit koivunpunikkitatti, haavanpunikkitatti,

mannynpunikkitatti
Suppilovahvero

Tuoksuvalmuska

Vaaleaorakas

Viinihapero

Viljellyt ruokasienet

Voitatti
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Liite 2. Esimerkkeja luonnontuotteille
mahdollisista ravitsemusvaitteista

(Sallitut ravitsemusvaitteet: Eviran ohje
Ravitsemus- ja terveysvaiteopas elintar-
vikevalvojille ja elintarvikealan toimijoille
17052/1 2011; Ravintoarvojen lahde: Ter-
veyden ja hyvinvoinnin laitos, ravitsemus-
yksikko. Perustuu Fineli -koostumustieto-
kannan versioon 14 /5.12.2011)

e Ravitsemusvaitteisiin voidaan liittaa
maare “luontaisesti/luontainen”, kun tuo-
reet luonnontuotteet tayttavat luontaisesti
vaitteen kaytolle asetetut edellytykset.

e \Vahaenerginen tuote (alhainen kaloripi-
toisuus, vahan kaloreita tai energiaa) ra-
vitsemusvaitetta voidaan kayttaa kiintealle
elintarvikkeelle, joka sisaltéa energiaa enin-
tédan 40 kcal (170 kJ)/100 g. Metsdmarjoista
vahaenergisia ovat karpalo, puolukka ja
vadelma. Sienista vahaenergisia ovat kan-
tarelli, korvasieni, kangasrousku ja sieni-
tatti-hapero-ryhma, kun taas herkkutatin
41 kcal/100 g ylittda asetetun raja-arvon.

e Vaharasvainen tuote (alhainen rasvapi-
toisuus, vahan rasvaa) ravitsemusvaitetta
voidaan kayttaa kiintealle elintarvikkeelle,
joka sisaltda rasvaa enintdan 3 g/100 g.
Metsdmarjoista vadelma, karpalo ja mustik-
ka seka yrteistd nokkonen tayttavat taman
ehdon, mutta sisaltavat rasvaa enemman
kuin 0,5 g/100 g. Tyrni ei kuulu taman vait-
taman piiriin, silla se sisaltaa rasvaa mar-
joista eniten, noin 5 g/100 g.

e Rasvaton tuote (ei sisédlla rasvaa) ravit-
semusvaitettd voidaan kayttaa, kun tuote
sisaltda rasvaa enintaan 0,5 g/100 g. Tal-
laisia marjoja ovat mm. puolukka, lakka ja
pihlajanmarja sek& metsasienet.

e Vahan tyydyttyneitd rasvoja (vahan ko-
vaa rasvaa) ravitsemusvaitettd voidaan
kayttda, kun kiintea tuote sisaltaa tyydytty-
neitd rasvahappoja ja transrasvahappoja
yhteensa enintaan 1,5 g/100 g. Tyrnimar-
ja kuuluu tdman vaittaman piiriin, silla se
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sisaltaa tyydyttyneitd rasvahappoja 0,8
g/100 g. Transrasvahappoja ei marjoissa
tai sienissa esiinny. Tyrnia lukuun ottamatta
muut metsdmarjat sisaltavat tyydyttyneita
rasvahappoja alle 0,1 g /100 g, joten niista
voidaan kayttaa vaitetta: ei tyydyttynytta
rasvaa. Kiellettyja ravitsemusvaitteita ovat:
tuote ei sisalla transrasvahappoja tai tuote
sisaltdd 0 % transrasvahappoja.

e Ei tyydyttynytta rasvaa (ei kovaa rasvaa)
ravitsemusvaitettd voidaan kayttaa, kun
kiinted tuote sisaltaa tyydyttyneitd rasva-
happoja ja transrasvahappoja yhteensa
enintaan 0,1 g/100 g. Metsasienet ja nokko-
nen tayttavat myds taman vaittaman ehdot.

e Vahasokerinen tuote (alhainen sokeri-
pitoisuus, sisaltaa vain vahan sokeria) ra-
vitsemusvaitetta voidaan kayttaa kiintealle
elintarvikkeelle, joka sisaltaa sokeria enin-
téan 5 g/100 g. Metsasienet ja nokkonen
sekad metsamarjoista karpalo ja vadelma
tayttavat taman ehdon.

e Sokeriton tuote (ilman sokereita, ei sisalla
sokeria, 0 % sokeria) ravitsemusvaitetta
voidaan kayttda kiintealle elintarvikkeelle,
joka sisaltda sokeria enintaan 0,5 g/100 g.
Metsasienista korvasieni, kantarelli ja kan-
gasrousku tayttavat taman ehdon.

o Ei lisattyja sokereita (sokeroimaton) ravit-
semusvaitettd voidaan kayttaa, kun tuottee-
seen ei ole lisatty mono- tai disakkarideja
tai muita elintarvikkeita, joita kaytetaan nii-
den makeuttavan vaikutuksen vuoksi. Jos
sokeria on elintarvikkeessa luontaisesti,
pakkaukseen on myés laitettava merkintéa:
sisaltda luontaisesti sokereita.

e Erittain vahan natriumia sisaltava tai erit-
tain vahasuolainen (erittéin alhainen suola-
pitoisuus) ravitsemusvaitetta voidaan kayt-
taa, kun tuotteessa on natriumia enintaan
0,04 g/100 g tai vastaava maara suolaa.

e Ei natriumia sisaltava tai suolaton (0 %
suolaa) ravitsemusvaitetta voidaan kayttaa,
kun tuotteessa on natriumia enintaan 0,005
g/100 g tai vastaava maara suolaa. Lahes
kaikki marjat ja sienet sekd myds nokkonen
kuuluvat tdhan ryhmaan. Herkkutatille on
kuitenkin maaritetty natrium arvo 6 mg/100
g, joten se kuuluu edellisen vaittdman pii-
riin.

e Kuidun lahde (sisaltda kuitua, kuitupitoi-
nen) ravitsemusvaitetta voidaan kayttaa,
kun tuote sisaltda ravintokuituja vahintaan
3 g/100 g tai 1,5 g/100 kcal. Marjoista kui-
dun lahteitd ovat vadelma, karpalo ja mus-
tikka. Myds nokkonen on kuitupitoinen.

e Runsaskuituinen (sisaltda paljon kuitua,
runsaasti kuitua, korkea kuitupitoisuus) ra-
vitsemusvaitettd voidaan kayttaa, kun tuote
sisaltda ravintokuituja vahintaan 6 g/100 g
tai 3 g/100 kcal. Vaittaman piiriin kuuluvat
marjoista tyrni, pihlaja ja lakka, ja sienista
herkkutatti.

e Proteiinin lahde (sisaltéda proteiinia, pro-
teiinipitoinen) ravitsemusvaitetta voidaan
kayttaa, kun tuote sisaltda proteiineja va-
hintddn 12 % energiasisallésta. Metsa-
marjojen proteiinipitoisuudet jaavat tata
pienemmiksi.
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e Runsaasti proteiinia sisaltava (korkea
proteiinipitoisuus, hyva proteiinin lahde,
proteiinirikas) ravitsemusvaitettd voidaan
kayttda, kun tuote sisaltda proteiineja va-
hintdan 20 % energiasisallosta. Vaittaman
piiriin kuuluvat kaikki metsasienet seka
nokkonen.

e Vitamiinin tai kivennaisaineen lahde ra-
vitsemusvaitettd voidaan kayttaa, kun tuo-
te sisédltaa vahintadan 15 % vuorokautisen
saannin vertailuarvosta (Maa- ja metsa-
talousministerion asetus elintarvikkeiden
ravintoarvomerkinndista 588/2009).

e Sisaltda runsaasti vitamiinia tai kiven-
naisainetta (vitamiini/kivennaisaine mainit-
tava) ravitsemusvaitettd voidaan kayttaa,
kun tuote sisaltda vahintaan 30 % vuoro-
kautisen saannin vertailuarvosta.



Vitamiini tai
kivennaisaine

A-vitamiini (pg)
D-vitamiini (ug)

E-vitamiini (mg)
K-vitamiini (ug)

C-vitamiini (mg)

Tiamiini (mg)

Riboflaviini (mg)

Niasiini (mg)

B6-vitamiini (mg)

Foolihappo (ug)

B12-vitamiini (ug)

Kalium (mg)

Kalsium (mg)
Magnesium (mg)

Rauta (mg)

Sinkki (mg)
Seleeni (ug)

800
5

12
75
80

11
1,4

16

1,4

200

2,5
2000

800
375
14

10
555

Sisaltaa vahintaan

15 %/100 g annos

nokkonen

mustikka
tyrni, pihlajanmarja

karpalo, mustikka

tyrni, nokkonen

kantarelli, korvasieni,
sieni-tatti-hapero, herkkutatti

korvasieni, sieni-tatti-hapero,
nokkonen

vadelma, lakka, herkkutatti,
kangasrousku

kantarelli, korvasieni,
sieni-tatti-hapero

nokkonen

kantarelli, korvasieni,
sieni-tatti-hapero

nokkonen

sieni-tatti-hapero, herkkutatti
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Sisaltaa vahintaan
30 %/100 g annos

kantarelli, kangasrousku,
korvasieni, herkkutatti,
sieni-tatti-hapero

tyrni, lakka
nokkonen

tyrni, lakka, pihlaja, vadelma,
nokkonen

kangasrousku

kangasrousku, kantarelli,
korvasieni, sieni-tatti-hapero,
herkkutatti

nokkonen

nokkonen

nokkonen

nokkonen

korvasieni, kantarelli

Liite 3. Kirjallisuutta seka viranomaisten ja
asiantuntijoiden nettisivuja

von Bonsdorff Tea, Hopsu-Neuvonen Arja, Huhtinen Seppo, Korhonen Jarkko,
Kosonen Lasse, Moisio Simo, Palmén Jorma (2013).
Sienimetsasta markkinoille. Opetushallitus.

Moisio Simo, Yrj6 Makinen Yrj0, Tuominen Marja, Vauras Jukka (2006).
Luonnonyrttiopas. Opetushallitus.

Torrénen Riitta, Moisio Simo (2008). Luonnonmarjat. Opetushallitus.

Arktiset Aromit ry ....ooooiiiiii www.arktisetaromit.fi

EU:n lainsdadantd ..........cccooiiiiii e http://eur-lex.europa.eu/fi/index.htm
Elintarviketeollisuuslitto...........c.ccccooiriiiiiiiicnnns www.etl i

Julkaisut:

e Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjaiset omavalvontaohjeet Yleisosa.

e Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjaiset omavalvontaohjeet
Kasvis- ja marjateollisuus.

Elintarviketurvallisuusvirasto, Evira ........................ www.evira.fi

e Elintarvikkeiden radioaktiivisuusvalvonnan tehostaminen
kunnissa -hankkeen loppuraportti.

FINIEX e www.finlex.fi

e Oikeusministerion omistama oikeudellisen aineiston julkinen
ja maksuton Internet-palvelu.

Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus........... www.mtt.fi
Maa- ja metsatalousministerio............cccccoevieeeenn. www.mmm.fi
Puutarhaliitto............ccccooiiieiiii e, www.puutarhaliitto. fi

e Asiantuntijapalvelut > Laatutyd puutarha-alalla > Laatutarha
Sienten laatustandardit:

o CODEX ALIMENTARIUS —standardit ............. www.codexalimentarius.org
o UN/ECE -standardit ..........cccoooiviiiiiiniiiciien, www.unece.org
Sateilyturvakeskus STUK ........cccoiiiiiiiiieece, www.stuk.fi

e Sateilytietoa > Sateily ymparistdssa > Elintarvikkeet >
Radioaktiivinen laskeuma ja ravinto (2009).

e Sateilytietoa > Sateily ympéaristossa > TSernobyl-laskeuma.
e Sateilytietoa > Sateilytilanne tanaan.
Terveyden ja hyvinvoinnin laitos............ccccocceeenee. www.thl.fi

e Ravitsemus > Tietoa elintarvikkeista > Fineli -
elintarvikkeiden koostumustietopankki.

YmpaAristoministerio ... www.ymparisto.fi
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