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Lukijalle

Luonnontuotteiden kaytolld on Suomessa pitkat perinteet. Marjat, sienet ja yrtit ovat
kuuluneet keskeisesti omavaraiseen ruokakulttuuriin. Kiinnostus luonnontuotteita kohtaan
on nykyaan myds maailmalla suurta, ja alan tutkimukseen ja erityisesti terveysvaikutteisten
elintarvikkeiden kehittdmiseen ohjataan suuria summia Euroopan maiden liséksi mm.
Pohjois-Amerikassa, Kiinassa ja Japanissa. Kilpailu raaka-aineesta on muuttunut nopeasti
globaaliksi. Hyvalaatuiset sisdmarkkina- ja vientituotteet voimistavat mielikuvaa puhtaista
ja korkealaatuisista suomalaisista luonnontuotteista.

Luonnontuotteiden laatuketju on pitka: sen vaiheita ovat mm. poiminta, raaka-aineen kul-
jetus ostopaikalle, ostotoiminta ja mahdollinen laatuluokittelu, mahdollinen varastointi
ostopaikalla, raaka-aineen kuljetus jatkojalostukseen, jatkojalostus, tuotteen pakkaaminen,
varastointi, kuljetus ostajalle ja tuotteen kayttd suurtaloudessa tai osto vahittédiskaupasta
kotitalouteen ja tuotteen loppukayttd. Laatuketju vaihtelee raaka-aineen ja sen kaytto-
tarkoituksen mukaan. On siten térkeda, ettd ketjun toimijoille on yhtenéiset ohjeet hyvan
laadun ja hygienian saavuttamiseksi.

Kauppa- ja teollisuusministerion kasvisasetusta uudistanut tyéryhmé& ehdotti luonnon-
tuotealalle kehitettavaksi hyvan laadun ja hygienian oppaan. Useilla muilla tuotantosekto-
reilla tallainen opas on jo ollut kdytdssd, mutta luonnontuotealalta se on toistaiseksi
puuttunut. Nyt valmistunut luonnontuotteiden laatu- ja hygieniaopas késittelee laatuketjun
kaikki vaiheet poimijasta myyntiyrityksiin, pa&dpaino on ketjun alkupaassa.

Oppaassa kaydaan lapi laatuketjun tarkeimmat valvontakohdat ja toimenpiteet hyvén
laadun ja hygienian toteuttamiseksi laatuketjun alkup&éssa. Poimijat ja ensiostajat ovat
avainasemassa luonnontuotteiden laatuketjussa, koska poiminnassa tai ostovaiheessa
tehtyja virheitd ja raaka-aineen heikentynytta laatua ei ketjun mydhemmassa vaiheessa
voida endéa korjata. Opasta kaytetdankin apuna erityisesti poimijoille ja ensiostajille
kohdennettavassa laatukoulutuksessa. Poimijoille annetaan ohjeet hyvista toiminta-
kaytanndista, jotta keskeisimmat laatuongelmat voitaisiin valttaa.

Taman oppaan laatijoina olivat Riitta Ryyti ja Simo Moisio. Aineistoa oppaaseen saatiin

my®s Elintarviketurvallisuusvirastolta. Kiitdmme oppaan valmistusta avustaneita yrittgjia
ja asiantuntijoita sisaltdon liittyvistd ehdotuksista, kommenteista ja ohjeista.

Tekijat



. Laadun kasite

Laatu on osaksi mitattava ominaisuus ja
osaksi mielikuva, joka asiakkaille muo-
dostuu tuotteesta tai palvelusta. Laatu on
kokonaistulos, johon vaikuttavat useat eri
tekijat. Laatu on hyva silloin, kun tuote tai
palvelu tyydyttda asiakkaiden seka kaytta-
jien tarpeet ja odotukset eli tuotteen laatu
saa aikaan asiakastyytyvaisyytta. Tuotteen
laadun liséksi voidaan puhua toiminnan
laadusta, jossa huomio kohdistetaan yrityk-
sen prosesseihin ja yksittdisiin tydvaiheisiin.
Tuotteen laatu on seurausta toiminnan laa-
dusta.

Laadun maarittely numeroina on vaikeaa,
mutta siihen tulee pyrkia. Siten voidaan
selkeasti osoittaa laadun tavoite, olemas-
saolo, seuranta ja onnistuminen. Menes-
tydkseen on laatua kehitettava jatkuvasti.
Jatkuvan parantamisen sanoma on ki-
teytetty Demingin ympyrassa (kuva alla),
jossa toiminnan suunnittelu, toteutus, arvi-
ointi ja parantaminen seuraavat toisiaan.
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Laatu ja kannattavuus ovat vahvasti
yhteydessa toisiinsa, eli laadun kehitta-
minen tarjoaa yritykselle merkittdvan mah-
dollisuuden kustannusten alentamiseen.
Asiakkaat ovat useasti valmiita maksamaan
lisdhintaa hyvalaatuisesta tuotteesta, mutta
hyvalaatuisen tuotteen valmistus ei ole sen
kallimpaa kuin huonolaatuisenkaan. Asiak-
kaiden tyytyvaisyyden lisdéntyminen vah-
vistaa myés yrityksen asemaa markkinoilla.

Luonnontuotteiden laadulle ensimméinen
vaatimus on tayttaa elintarvikkeille asetet-
tavat viranomaisvaatimukset, jotta tuotteet
olisivat terveydelle turvallisia. Omavalvonta
on hyva apuvdline lakisdateisen tuotetur-
vallisuuden varmistamiseen. Tuotteiden
tulee vastata myds asiakkaiden toivomuksia
ja vaatimuksia mm. maun, ulkonadn, pak-
kauksen ja imagon osalta. Tarke& osa tuot-
teen laatua on my®ds siihen liittyva palvelu.

Paranna



2. Luonnontuotteiden

ominaisuudet ja ketjukuvaukset

2.1 Marjat

2.1.1 Marjojen koostumus ja
ominaisuudet laadun kannalta

Valtaosa marjojen koostumuksesta on vet-
ta, 80-95 % painosta. Kuiva-aineesta yli
90 % on hiilihydraattia; sokereita, kuitua ja
tarkkelysta. Kotimaiset marjat siséltavat
suhteellisen vahan sokeria, keskimaarin
5-7 %. Useimpien marjojen kuitupitoisuus
on n. 3g/100g tuoretta marjaa. Rasvaa
marjoissa on hyvin vahan, poikkeuksena
tyrnimarja, jossa rasvaa on n. 5 %. Marjojen
energiapitoisuus on n. 85-200 kJ/100g,
poikkeuksena tyrni, jossa energiaa on n.
330 kJ/100g.

Marjojen luonnollinen mikrobisto on laaja,
kasittden maaperéstd, sadevedesta seka
ilmasta peraisin olevia bakteereja, hiivoja
ja homeita. Useimpien bakteerien kasvun
pH-optimi on hiukan happaman puolella.
Vain harvat bakteerit kasvavat enaa pH-
arvon 4,5 alapuolella.

Useimmissa marjoissa pH on luonnostaan
alhainen ja siten bakteerien kasvua rajoit-
tava. Marjojen ja niisté tehtyjen valmisteiden
tyypillisia pilaajia ovat homeet ja hiivat,
koska ne pystyvéat kasvamaan hyvin hap-
pamissakin olosuhteissa, joissa bakteereilla
ei enada ole kasvumahdollisuuksia.

Marjat jatkavat soluhengitystéan vielé poi-
minnan jalkeenkin. Hengitys on joko aero-
bista eli happea kuluttavaa tai anaerobista
eli hapetonta. Aerobisen soluhengityksen
lopputuotteita ovat vesihdyry ja hiilidioksidi.
Anaerobinen hengitys tuottaa hiilidioksidia
ja asetaldehydid, joka hajoaa osittain etano-
liksi. Jadhdytettyna sailytettynd marjojen
sdilyvyyden edellytyksena on, etta niiden
soluhengitys voi jatkua. Jos hapen saanti

keskeytyy, marja pilaantuu nopeasti. Jaah-
dytettynd varastoitaessa tavoitteena on
pitda soluhengitys niin hitaana kuin mahdol-
lista solua tappamatta. Soluhengitysté voi-
daan hidastaa lampétilaa laskemalla seka
varasto/pakkausilman happipitoisuutta va-
hentédmalla ja hiilidioksidipitoisuutta nosta-
malla.

Veden haihtuminen marjoista on usein
suurin tappiotekijé sailytyksessa. Kuivu-
mista voidaan hidastaa alentamalla I&mp6-
tilaa, kohottamalla ilman suhteellista kos-
teutta, pienentdmalla ilman virtausta va-
rastossa ja pakkaamalla marjat mahdolli-
simman nopeasti.

2.1.2 Marjaketjun kuvaus

Marjaketjussa on lukuisia vaiheita poimin-
nasta loppukayttédn. Poimija voi joko puh-
distaa kerddmansa marjat tai myyda ne
roskaisina ensiostajalle. Ostopaikalla ta-
pahtuu marjojen vastaanotto ja punnitus
sekd& mahdollinen laatuluokitus ja varas-
tointi. Ostopaikalta marjat kuljetetaan jatko-
jalostukseen tai suoraan pakattavaksi
(puhtaat ja tuoreet marjat). Jalostetut tuot-
teet pakataan ja varastoidaan, mutta pa-
kattuja tuotteita voidaan toimittaa suurta-
louksille my6s valittdomasti pakkaamisen
jalkeen. Varastosta tuotteet voidaan toimit-
taa tukkuliikkeeseen ja sen kautta vanhittais-
kauppaan, mista ne paatyvat kotitalouksiin.
Tukkuliikkeiden kautta tuotteita voidaan
viedd myo6s suurtalouksiin, joskin suora
toimitus on yleisempéaa.



Marjaketjun vaiheet

(mahde

[linen varastointi
ostopaikalla)

kuljetus tukkuliikkeeseen
V
vahittaiskauppa

V
kotitalouskaytto
* Suluissa mainitut harvinaisempia.




Poiminnassa kiinnitettivd huomiota
erityisesti ndihin seikkoihin:

® poiminnan aloittaminen vasta, kun
marjat ovat kypsia

© riittava etaisyys (50 m) vilkkaasti
lilkkennoidyista teista

® runsaan poimintaroskan vilttaminen

® vain elintarvikekdytt66n tarkoitettujen
astioiden kaytto

® henkil6kohtaisesta ja poimintavali-
neiden hygieniasta huolehtiminen
poiminnan ja kuljetuksen aikana

® kuljetusolosuhteet auton tavaratilassa

® nopea kuljetus ostopaikalle

® eri marjalajien pitdminen erillaan
toisistaan

© tarvittaessa marjojen sdilyttdminen
riittdvan viiledssa

® ulkomaisten poimijoiden riittava
alkuopastus

Ostotoiminnassa ja kuljetuksessa
huomioitavaa:

® poimijoiden yhteystietojen keraa-
minen jaljitettdvyyden toteuttamiseksi

® ostopaikan hygieniasta ym. olosuh-
teista huolehtiminen

® kylméketjusta huolehtiminen,
kuljetuksen nopea toteutus vaikka
ostomadarat jaisivat pieniksi

® marjojen seassa mahdollisesti olevien
vieraiden marjojen, pikkukivien, ka-
pyjen yms. poistaminen laaduntarkis-
tuksessa

©® mahdollisen laatuluokittelun
luotettavuus

® oikeat alkuperamerkinnit ja alkupera-
merkinnat myyntiasiakirjoissa

Marjoista tehdyt kuluttajatuotteet:

® oikeat pakkausmerkinnit ja
sdilytysohjeet

® tuotteiden marjapitoisuuksien
todentaminen

® vain sallittujen terveysvaittamien
kaytto

Tarkemmat marjojen poiminta- ja késittely-
ohjeet ovat luvussa 3.




2.2 Sienet

2.2.1 Sienten koostumus ja
ominaisuudet laadun kannalta

Sienet koostuvat padosin vedests, joten
niissa on niukasti energiaa (100-150 kJ/
100 g). Sienet ovat ravintoarvoltaan kalan
ja kasvisten vélimuoto. Proteiinia ja hiilihyd-
raatteja sienistd saadaan melko paljon,
mutta rasvaa vain vahan. Sienet siséltavat
my®&s B-ryhmén vitamiineja ja jotkut myds
C- ja D- vitamiinia. Kivenndis- ja hivenainei-
ta sienet siséltavat runsaasti.

Sienet ovat poiminnan jalkeen kasittelylle
herkkaa materiaalia, ja niiden sailyvyys on
verrattavissa tuoreeseen lihaan. Sienten
pilaantumista aiheuttavat useat tekijat,
kuten sienissd tapahtuva soluhengitys ja
entsyymitoiminta. Soluhengityksen nopeu-
teen vaikuttaa ennen kaikkea lampétila.
Lisaksi erityisesti kasittelemattdomissa sie-
nissa@ on mikrobien toiminnalle ja kasvulle
hyvat edellytykset.

Entsyymi- ja mikrobitoiminta lisdantyy poi-
minnan jélkeen, kun entsyymit alkavat kayt-
taa sienen omia ravintovarastoja. Entsyymi-
ja mikrobitoiminnan merkkeja sienissa ovat
mm. rakenteen pehmeneminen ja sitkisty-
minen, varin tummuminen seka haju- ja
makuvirheet. My6s ravintoarvo heikkenee.
Erityisesti sienten halkaiseminen nopeut-
taa pehmenemisen alkamista, joten turhaa
késittelya kannattaa valttaa jo poiminta-
vaiheessa. Sienten sédilymisesséa on eroja

sienilajien ja -yksildiden valilla. Nuoret ja
kovamaltoiset sienet sailyvat paremmin
kuin vanhat ja pehmeédmaltoiset sienet.
Hyvin sailyvié sienia ovat suppilovahvero,
kantarelli, lampaank&apa, vaaleaorakas ja
kangasrousku. Huonosti séilyvia sienia
ovat tatit ja haperot. Erityisesti tattien ongel-
ma ovat toukat ja toukanreiat.

Sienten sailyvyytta ja painohavikkia voidaan
parantaa ennen kaikkea riittdvan kylmalla
varastointildmpétilalla (n. 1-3 °C) ja kosteal-
la ilmalla (RH 85-90 %). My&s pakkauksen
ilmakehan kaasukoostumusta muuttamalla
ja oikean tyyppiselld pakkauksella hidas-
tetaan sienten vanhenemista.

2.2.2 Sieniketjun kuvaus

Poimijan tulee puhdistaa sienet jo maas-
tossa. Sienet olisi hyva toimittaa viipymatta
ostajalle, ettei niiden laatu kérsisi séilytyk-
sen takia. Ostopaikalla sienet punnitaan
ja mahdollisesti luokitellaan laadun mu-
kaan. Tuoreet sienet kuljetetaan sen jalkeen
jatkojalostukseen tai suoraan pakattaviksi,
minka jalkeen ne varastoidaan tai toimite-
taan suoraan suurtalouksille, torikauppaan
tai vahittdiskauppaan. Varastosta tuotteet
toimitetaan edelleen vahittdiskauppaan
tai suurtalouksille ym. loppukayttajille.




Sieniketjun vaiheet

puhdistus maastossa

V

kuljetus ostopaikalle

V

ostotoiminta ja
mahdollinen laatuluokittelu
*

raaka-aineen kuljetus valittajal-
le jatkojalostukseen/pakkaajalle

V
tuotteen pakkaaminen

V

Iyhytaikainen varastointi

V

tukkuliike

V

vahittaiskauppa
V

kotitalouskayttd

Jatkojalostus
suurtalouskaytto




Sieniketjussa tulee huomioida
erityisesti seuraavat asiat:

@ riittdva poimintaetidisyys (50 m)
vilkkaista teista

@ riittédva henkilékohtainen hygienia
poiminnassa ja hyvat sienten
puhdistusvilineet maastossa

@ vain elintarvikekdyttéon tarkoitettujen
astioiden kaytto

© kauppasieniluetteloon (Liite 1)
kuuluvien sienten poiminta

® kuljetusolosuhteet auton tavaratilassa

® nopea kuljetus ostopaikalle

® ostopisteen hygienia ja kylméaketjun
varmistaminen

©® mahdollisen laatuluokittelun luotetta-
vuus

® hygienia kauppakunnostuksessa
(sienten leikkauspinnat nopeuttavat
pilaantumista)

® hyvaélaatuinen ja puhdas raaka-aine
sienista tehtéviin elintarvikkeisiin

® torimyynnissa oikeat alkupera-
merkinnat

® suolattujen ja kuivattujen sienten hyva
hygieeninen laatu

® oikeanlaiset pakkaukset ja pakkaus-
merkinnat

Tarkemmat sienten poiminta- ja kasittely-
ohjeet ovat luvussa 3.

2.3 Yrtit

2.3.1 Yrttien koostumus ja
ominaisuudet laadun kannalta

Yrteilla tarkoitetaan tdssa oppaassa sellai-
sia luonnonvaraisia kasveja, joita voidaan
kayttaa ravinnoksi. Joitakin yrttejéa voidaan
my®&s viljella. Yrttikasvit koostuvat paa-
asiassa vedestd. Energiaa yrteissé on
niukasti, n. 100-180 kJ/100 g tuoretta,
sy6tavaa osaa. Energiaa saadaan proteii-
nista ja hiilihydraateista, rasvoja yrteissa

on hyvin vahan. Yrteissa on runsaasti vita-
miineja, erityisesti C-vitamiinia, seka kiven-
ndis- ja hivenaineita.

Kasvit valmistavat useita kemiallisia ainei-
ta, kuten alkaloideja, glykosideja, haihtuvia
Oljyja, karvasaineita, parkkiaineita, tan-
niineja, orgaanisia happoja seka fenolisia
yhdisteita, joilla on merkitystd mm. niiden
puolustautumisessa. Ihminen on oppinut
kayttdmaan niitd hyvékseen ldakkeina,
mausteina seka tuoksu- ja variaineina.

Poiminnan jalkeen yrtit nahistuvat nopeasti.
Soluhengitys jatkuu, minka takia yrtit tulee
laittaa ilmavaan koriin tai muuhun astiaan.
Muovipussissa kasvimateriaalin pilaantu-
minen alkaa valittdmasti. Yrtit tulee kuivata
mahdollisimman pian poiminnan jélkeen.
Hygienia poiminnassa ja kuivauksessa on
tarkead, etteivat yrttien mikrobipitoisuudet
nouse liian korkealle.

2.3.2 Yrttiketjun kuvaus

Yrttien poimijat yleensé kuivaavat yrtit
ennen myyntid ja pakkaavat ne kosteudelta
suojatuksi. Tuoreina myytavat yrtit tulisi
toimittaa jalostajalle saman paivéan aikana
ennen kuin yrtit ehtivat nahistua. Jatkoja-
lostaja kuivaa tuoreet yrtit, valmistaa yrt-
tituotteet tai pakkaa ne sellaisenaan. Paka-
tut tuotteet paatyvat kuluttajalle usein suo-
ramyynnin kautta, mutta pieni osa tuotteista
kulkee vahittaiskaupan (ja tukkuliikkeen)
kautta. Yrtit toimitetaan jalostajalta usein
suoraan suurtalouksille. Yrttiketjussa ei
yleensé ole ostoyrityksia kuten marja- ja
sieniketjuissa.



Yrttiketjun vaiheet

pakkaus paperipusseihin

myynti jatkojalostajalle

pakkaaminen

(kuljetus  tukkuliikkeeseen)
vahittaiskauppa

kotitalouskayttd

Yrttiketjussa huomioitavaa:

@ riittdva poimintahygienia

@ riittdva kauppakunnostushygienia yrttien mikrobipitoisuuden
nousun estadmiseksi

® huolellinen kuivaaminen asianmukaisilla laitteilla

® yrttituotteiden tasalaatuisuudesta huolehtiminen

® yrttituotteiden oikeat pakkausmerkinnit ja sallitut terveysvaittamat

Tarkemmat yrttien poiminta- ja kasittelyohjeet ovat luvussa 3.



3. Luonnontuotteiden poimintaohjeet

Poimijan vastuu luonnontuotteiden
talteenotossa

Luonnontuotteiden (marjat, sienet ja yrtit)
poiminnassa ja kauppakuntoon saattami-
sessa on useita vaiheita, minka takia raa-
ka-aineen laatu saattaa heiketd ennen
ostajalle pdatymistéan. Arktiset Aromit ry.
on valmistanut oheiset ohjeet luonnontuot-
teiden poimijoille. Ohjeita noudattamalla
poimija huolehtii vastuustaan elintarvikkei-
den turvallisuuden varmistamisessa.

Ohjeet luonnontuotteiden
poimintaan ja kdsittelyyn

3.1 Poiminta

Poimijan tulee noudattaa hyvéa kéasi- ym.
hygieniaa. Mukana on hyva olla esimerkiksi
desinfioivia kosteuspyyhkeita, joilla voi tar-
vittaessa puhdistaa kadet myds metsassa.
Sairaana ei marjoja, sienia tai yrtteja saa
poimia. On my®&s huolehdittava siita, ettd
kéasien sisdpinnalla ei ole hyttyskarkotteita,
jotka voivat poimittaessa liueta kerattavien
tuotteiden joukkoon. Luonnossa likkuessa
pitdd maasto jattda puhtaaksi, eli kaikki
evaistd ym. syntyneet roskat kuljetetaan
metsasta pois.

Suosituksia poiminta-alueeseen
liittyen:

© Etaisyys vilkasliikenteisista valtateista
véahintédan 50 m.

© Al poimi marjoja, sienia tai yrtteja
taajamien tai teollisuuslaitosten
laheisyydesta.

® Jokamiehenoikeudet eivit salli poi-
mintaa toisten pihapiirista (talo na-
koéetdisyydelld) tai viljelysten ldhei-
syydesta.
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© Maanomistajalta tulee kysya lupa,
mikéli metsddn vieddan suuri poimi-
jaryhma.

Marjoja poimittaessa tulee poiminnassa
kaytettavien vélineiden (sangot, saavit,
poimurit, kuljetuslaatikot) olla puhtaita, ehjia
ja elintarvikekayttdn sopivia. Paras poimin-
ta-astia on muovinen sanko tai laatikko.
Muovipussiin tai -sékkiin ei marjoja sen
sijaan tule laittaa, koska marjat rikkoutuvat
herkasti. Marjojen tulee olla poimittaessa
kypsid, ja samaan erdan poimitaan vain
yhté marjalajia kerrallaan. Runsaan roska-
maaran joutumista marjoihin voi estda huo-
lellisella poimintatekniikalla. Marjojen kaa-
tamista astiasta toiseen tulee valttaa, ettei-
vat marjat rikkoudu.

Kési- tai haravapoimurilla poimittaessa on
noudatettava erityistd huolellisuutta: mar-
jojen joukkoon ei saa tulla esim. hiekkaa,
pienid Kivid, oksanpaloja, tupakannatsoja,
eldinten ulosteita tai myrkkysienten paloja.
Elintarvikkeeksi tarkoitetusta marjaerasta
tulee kayttdkelvoton, jos siihen joutuu esim.
eldinten ulosteita. Poimuri on hyva pesta
poimintakauden aikana jokaisen poiminta-
kerran jalkeen.




Sienia poimitaan kuivalla saalla. Sienten
kanssa kosketuksiin joutuvien tarvikkeiden
(veitset, sieniharjat, korit, kuljetuslaatikot)
tulee olla puhtaita, ehjia ja elintarvike-
kayttéon sopivia. Sopiva poiminta-astia on
puumateriaalia oleva kori tms. Muovisissa
astioissa tai pusseissa sienten laatu heik-
kenee nopeasti, joten niita ei tule kayttaa
poiminta-astioina. Myyntiin voi Suomessa
poimia vain kauppasieniksi hyvéksyttyja
ruokasienia (Liite 1), ja myyntiin tarkoitettuja
sienid poimitaan koriin vain yhtéa sienilajia
kerrallaan. Poimijan kannalta on tarke&aa
muistaa, etté useilla ostajilla on omat kaup-
pakunnostus-, lajittelu- ja laatuvaatimuk-
sensa. Sienet tulee laittaa laatikoihin niin,
etteivat ne litisty kuljetuksen aikana; mur-
tumiskohdista alkaa nopeasti laadun
heikkeneminen. Paras tapa on kuljettaa
sienet ohuina kerroksina kuljetuslaatikoissa.

Yrtit poimitaan kuivalla saalla aamukas-
teen haihduttua. Poimijan tulee tuntea ke-
rattavat yrtit. Poiminnassa on hyva kayttaa
elintarvikkeiden kasittelyyn tarkoitettuja
kertakaytt6isiad suojakésineitd. Puutarhaka-
sineet eivat ole riittdvan hygieenisia. Os-
tettavista yrteistd saa tarkempia ohjeita
yrttiyrityksilta ja Opetushallituksen laati-
masta luonnonyrttioppaasta (2006). Puu-

vartisten kasvien keruu ei kuulu jokamie-
henoikeuksien piiriin. Poimijan tulee kayttaa
puhtaita, elintarvikekdyttéén soveltuvia
poiminta- ja kuljetusastioita. Poimintaan
sopii parhaiten ilmava kori, jossa yrtit si-
joitetaan mielelldan pystyasentoon. Kulje-
tustilan autossa on oltava puhdas.

3.2 Puhdistus

Mikali marjat puhdistetaan kotona tuore-
myyntid varten, tulee puhdistuksessa nou-
dattaa riittdvaa hygieenisyytta: kadet tulee
pesté ennen ty6hon ryhtymista, ja kadet
pestddn myds aina tyén keskeytymisen ja
wc:ssa kaynnin jélkeen. Hiukset tulee suo-
jata marjojen puhdistuksen ajaksi. Hiuksia
tai nenaa ei tule mydskaan kosketella puh-
distuksen yhteydessa. Tyovalineiden (esim.
imuriin kiinnitettdvat puhdistuslaitteet) ja
sailytysastioiden tulee olla puhtaita, ehjia
ja elintarvikekaytté6n sopivia.

Sienet puhdistetaan maastossa poiminnan
yhteydessa. Poimijan on huolehdittava,
ettei sienten joukkoon paase hiekkaa, ros-
kia tai muuta maa-ainesta. Joukossa ei
saa olla homeisia, pilaantuneita tai runsaas-
ti toukkia sisaltavia sienia. Sienia puhdis-
tettaessa noudatetaan vastaavia hygienia-
ohjeita kuin marjojen puhdistuksessa.
Maastossa sienia perattaessa voidaan
hygienian turvaamiseksi kayttdd myds
kertakayttéisiad suojakésineitd, jotka vaih-
detaan tarvittaessa puhtaisiin.

Yrtit tulee poimia niin puhtailta paikoilta,
ettei niita tarvitse pesté ennen kuivaamista.
Kasvit suositellaan katkaistavaksi riittdvan
korkealta maan pinnasta, etteivéat sateen
aiheuttamat "multaroiskeet” tule mukaan.
Juuret ja juurakot pestaan, jolloin kaytet-
tavan veden laatu on tutkittava siiné tapauk-
sessa, ettei pesuun kayteta kunnallisteknii-
kan piirissa olevaa vettd (=kaytetdan kaivo-
vetta).



3.3 Siilytys

Jos myyntiin poimittuja marjoja joudutaan
sailyttdmaan esim. pitkien matkojen vuoksi
seuraavaan paivaan, on ne sailytettava
viiledssa (kellari tai jadkaappi). Sailytyk-
sessd tulee kayttaa puhtaita, ehjia ja elin-
tarvikekayttédn sopivia sailytysastioita.
Samassa tilassa ei saa sailyttda tavaroita
tai tuotteita (esim. kala), jotka voisivat antaa
vierasta hajua tai makua.

Sienet tulee kuljettaa ostajalle poiminta-
paivan aikana. Mikali sienid joudutaan
sailyttdmaan kotona muutamia tunteja, ne
tulee sailyttaa viiledssa (suositeltava sai-
lytysldmpétila on +0 - +8 astetta). Sai-
lytettdvat marjat, sienet ja yrtit tulee suojata
kosteudelta, likaantumiselta, tuhoelaimilta
sekd mekaanisilta vaurioilta. Yrttien sailytys-
tilan tulee olla kuiva, viilea ja valolta suo-
jattu.

3.4 Kuljetus

Marjoja ja sienia poimintapaikalta kuljetet-
taessa tulee poimijan kayttda puhtaita,
elintarvikekaytt66n soveltuvia kuljetusas-
tioita. Marja-astiat on hyva peittda kansilla,
ettei marjojen joukkoon kulkeudu roskia
tms. kuljetuksen aikana. Sienet voi peittda
esimerkiksi suojapaperilla tai -kankaalla.
Auton kuljetustilan on oltava puhdas, eika
samassa tilassa saa kuljettaa lemmikki-
eldimia eika sailyttda esim. 6ljy- tai poltto-
ainekanisteria, joka voisi antaa marjoille ja
sienille vierasta hajua tai makua.

Yrtit pakataan kuivauksen jalkeen elin-
tarvikekayttéon soveltuviin paperisékkeihin,
jotka suojataan muovisékeilld. Pakkauksiin
tulee merkita sisalldn maara, yrttilaji ja kui-
vausajankohta. Yrttien kuljetuksessa tulee
yrttien kanssa kosketuksiin joutuvien tar-
vikkeiden olla ehijia, puhtaita ja elintarvike-
kayttdon sopivia. Samassa kuljetustilassa
ei saa olla esim. 6ljy- tai polttoainekanisteria
tai tuotteita (esim. tuore kala), jotka antavat
yrteille vierasta makua tai hajua.




3.5 Myynti

a) Suoraan lopulliselle kuluttajalle
luovuttaminen

Mikali poimijat myyvét itse puhdistettuja
marjoja, tuoreita/suolattuja/kuivattuja sienia
tai tuoreita/kuivattuja yrtteja esim. torilla tai
markkinatapahtumissa, tulee poimijan il-
moittaa myyntitoiminnasta kunnan elintar-
vikevalvontaviranomaiselle erityisella lo-
makkeella. Lomaketta on saatavana kun-
nan elintarvikevalvontaviranomaiselta.
Erailld paikkakunnilla torien yllapitajat
huolehtivat ko. ilmoitusten tekemisesta,
jolloin vastaavat tiedot annetaan torimyyn-
tipaikkaa varattaessa.

® Myytaessa tuoreita marjoja valmiiksi pa-
kattuna on pakkauksessa oltava maininta
marjalajista, siséllon maarasta ja alkupe-
rasta (mikali sen puuttuminen voi johtaa
kuluttajaa harhaan). Jos marjat punnitaan
ostohetkelld, ei sisallon maaraa tarvitse
iimoittaa.

® Suolatussa tai kuivatussa sienivalmis-
teessa saa olla vain yhta sienilajia ja sen
pakkausmerkinnodissa tulee olla maininta
sienilajista ja sienten painosta. Myytédessa
tuoreita korvasienia suoraan kuluttajille
on muistettava pitéa esilla sienten késit-
telyohjeet sienten valittdmassa l&heisyy-
dessé. Elintarviketurvallisuusvirastosta
on mahdollista tilata korvasieniesitteita,
joissa on korvasienten kasittelyohjeet.
Esitteitd on saatavilla usealla eri kielella.
Vaihtoehtoisesti ne voi myds tulostaa
Elintarviketurvallisuusviraston internet-
sivuilta osoitteesta www.evira.fi

® Yrttien pakkausmerkinndissé tulee mai-
nita yrttilaji tai -lajit, sisallén maara, pak-
kaajan nimi ja yhteystiedot, alkuperéamaa
seka vahimmaissailyvyysaika. Merkinnat
tulee olla molemmilla kotimaisilla kielilla
lukuun ottamatta yksikielisia kuntia (kos-
kee kaikkia kuluttajapakkausmerkint&ja).

b) Vilittdjalle luovuttaminen

® Marjat tulee toimittaa valittajalle mahdolli-
simman nopeasti poiminnan jalkeen. Mo-
net ostajat antavat poimijoilleen tarkem-
pia ohjeita puhdistettujen tai roskaisena
myytdvien marjojen laatuvaatimuksista.
Suositusluontoinen luonnonmarjojen laa-
tuluokitus- ja lajitteluohjeet -esite on poi-
mijoiden saatavissa my&s Arktiset Aromit
ry:Ita tai tulostettavissa osoitteesta
www.arktisetaromit.fi

® Sienet tulee toimittaa ostavalle yritykselle
mahdollisimman nopeasti (samana pai-
vana) poiminnan jalkeen. Monet ostajat
antavat poimijoilleen tarkempia ohjeita
sienten laatuluokituksista (esim. herkku-
tatin UN/ECE laatustandardi). Rouskut
ostetaan poimijoilta usein valmiiksi kei-
tettyind ja suolattuina. Haaparousku on
tdman lajiryhman tarkein kauppasieni.
Se keitetdan valjassa vedessa 10 min
ja poistetaan keitinvesi. Keittdmisen jal-
keen sienet huuhdellaan ja suolataan
kerroksittain (suolamaara 1,5 kg/10 kg
sienia).
Herkkutatti poimitaan kokonaisena ja
mahdollisimman nuorena. Kantarelli os-
tetaan yleensa tuoreena. Sienet puhdis-
tetaan poimintavaiheessa, mutta niita ei
saa kastella tai huuhdella. Jotkut yritykset
ostavat kantarellia myds keitettyna ja
suolattuna. Suppilovahveron kauppa-
kunnostus ja myynti ovat verrattavissa
kantarelliin.

® Poimijan tulee toimittaa tuoreet yrtit osta-
jalle poimintapaivén aikana. Tuoreena
myytavat yrtit eivat saa olla nuutuneita,
eika niiden joukossa saa olla homeisia
tai likaantuneita (hyonteiset, lintujen jatok-
set, multa ym.) yrtteja. Kuivattuja yrtteja
myytéessa tulee poimijan kuivata ja kul-
jettaa yrtit ostajan antamien tarkempien
kuivaus- ja kuljetusohjeiden mukaisesti
(esim. laatuluokitus).



4. Ohjeita ostopaikalle ja ostajalle

4.1 Marjojen ja sienten ostopaikka

Marjojen ja sienten ostopaikalla tulee olla
katettu tila, jossa tuotteet otetaan vastaan,
lajitellaan ja punnitaan. Marjat ja sienet
tulee suojata polylta. Ostopisteelle hyva
sijainti on esimerkiksi asfaltoidulla alueella,
jossa ei ole lahettyvilla pdlyavia tai roskaa-
via materiaaleja (hiekkaa tms.). Mikali osto-
paikan maapera on hiekkaa, voidaan laati-
koiden alle laittaa laatuluokituksen/lajitte-
lun ajaksi esim. pahvi tai puuritild. Tuotteet
punnitaan mielellddn ostopisteen omissa
sailytysastioissa. Suora auringonpaiste ja
sade heikentavat nopeasti luonnontuottei-
den laatua, joten marjat ja sienet tulee sai-
lyttdd mahdollisimman viiledssa.

Mikali ostopiste on kiintedssa rakennuk-
sessa, kuten teollisuus- tai kauppavaras-
tossa, tulee sielldkin huolehtia tuoreiden
marjojen ja sienten hyvastd kasittely-
hygieniasta seka niiden nopeasta siirta-
misestd kylmasailytykseen.

4.2 Muistilista marjojen ja
sienten ostajalle

® Osta vain laatuluokituskriteerit tayttavia
marjoja ja sienid. Ostoasemilla tulee olla
riittdvan asiantuntevaa henkildstoa.

® Jarjesta ostopaikan puitteet sellaisiksi,
ettd marjat ja sienet sailyvat hyvélaatui-
sina. Kassa ja punnitustoiminta tarvitse-
vat katoksen.

© Kaytettdvan vaa’an on oltava puhdas,
tarkoitukseen sopiva ja oikein toimiva.

® Sienet kannattaa luokitella ostopaikalla
yhdessé poimijoiden kanssa ja opastaa
heité laadun huomioimiseen jo poiminta-
vaiheessa; sienet on hyva puhdistaa jo
maastossa. Poimijoille voi jakaa esitteita
ja oppaita sienten kasittelysta ym. osto-
paikalla.

® Sienia tulee kasitelld mahdollisimman
vahan, koska esimerkiksi pillisté tummuu
helposti. Sienet nostetaan aina jalasta,
ettei lakkiin tarvitsisi koskea.

® Siirrd marjat ja sienet nopeasti kylmaan.

® Sienten pakkauslaatikoiden on hyva olla
reidllisid, joissa sienikerros on riittavan
ohut. Tdma takaa ilman vaihtumisen
sienten vélissa ja estda pilaantumista li-
saavan lampenemisen.

® Roskaiset ja puhdistetut marjat laitetaan
huolellisesti erillisiin astioihin.

® Hygieniasta on huolehdittava. Esimer-
kiksi ostolaatikkoa ei saa laittaa hiekkai-
selle alustalle tai maahan, sillé pinoon
nostetaessa hiekat varisevat alempiin
laatikoihin.

® Esta vieraiden esineiden, hajujen, maku-
jen ym. joutuminen marjoihin ja sieniin.
Esimerkiksi niiden l&heisyydessa ei tupa-
koida.

® Huolehdi tuotteiden nopeasta toimituk-
sesta jatkojalostukseen.

® Ostolaatikoiden pitda olla puhtaita.

® Keraa poimijoiden yhteystiedot jaljitet-
tévyysvaatimuksen toteuttamiseksi.



5. Omavalvonta ja HACCP

5.1 Omavalvonnan merkitys
riskinhallinnassa

Elintarvikealan toimijalla on vastuu valmis-
tamiensa tuotteiden turvallisuudesta. Hyvéat
hygieniakdytédnnot ja tuotantotavat seka
lainsd&dénndn noudattaminen ovat tuote-
turvallisuuden perusta. Euroopan Unionin
elintarvikelainsdadanté (asetus EY 852/
2004) ja kansallinen elintarvikelaki (23/
2006) vaativat, etta elintarvikealan toimija
tunnistaa yritystoimintaansa liittyvat elintar-
viketurvallisuutta vaarantavat tekijat ja huo-
lehtii vaaratekijéiden hallinnasta. Sen vuoksi
toimijan tulee laatia kirjallinen omavalvon-
tasuunnitelma, noudattaa sité ja pitda sen
toteutumisesta kirjaa.

Omavalvonnassa on kuvattava myds raa-
ka-aineiden ja tuotteiden jaljitettdvyys;
mista raaka-aineet on hankittu ja mihin
tuotteet toimitetaan. Elintarvikeviranomai-
set valvovat omavalvontasuunnitelman
toteuttamista. Kasvis- ja marjatuotteita
koskevia erillisid virallisia omaval-
vontasdddoksia ei toistaiseksi ole an-
nettu. Luonnontuoteketjun toimijoiden
omavalvonnassaan huomioon otettavia
keskeisid asioita on koottu liitteisiin 2 ja 3.
Luonnontuotteiden tuotantoketjussa oma-
valvonta ei koske poimijoita. Lisdtietoa ja
ohjeita omavalvonnasta saa mm. Elin-
tarviketurvallisuusvirastosta seka Elin-
tarviketeollisuusliitosta.

Omavalvontasuunnitelmassa tulee ennen
kaikkea kuvata tuotannon kriittiset kohdat
ja niiden riskinhallintamenettelyt. Kriittiset
kohdat liittyvat terveysvaaroihin ja osa niis-
té on méaaritetty lainsdddanndéssa. Riskin-
hallinta tehddan HACCP-jarjestelmaa kayt-
tden (=vaarojen hallinta ja kriittiset hal-
lintapisteet). Toimijoiden on perustettava,
pantava taytantdon ja yllapidettéava vaa-

rojen arviointia ja kriittisia hallintapisteita
kasitteleviin HACCP-periaatteisiin perus-
tuva pysyva menettely.

HACCP-periaatteet voidaan panna kaikissa
tapauksissa taytantoon tarvittavaa jousta-
vuutta noudattaen (ks. kohta 5.3). HACCP-
jarjestelméalla on tarkoitus paastéa kohden-
tamaan valvonnan voimavarat tuoteturval-
lisuuden kannalta oleellisimpiin kohtiin,
jotta mahdollisesti terveysvaaraa aiheutta-
van tuotteen eteneminen kuluttajalle voi-
daan pysayttaa.

5.2 HACCP-jirjestelman idea

HACCP-menettelylld etsitdan toiminnasta
sellaiset kohdat, joihin siséltyy terveysriski,
ja valitaan néista kriittiset hallintapisteet.
Ne ovat ty6- tai kasittelyvaiheita, joissa ris-
ki voidaan todeta ja sen eteneminen pysayt-
taa, joihin hallinta voidaan kohdistaa ja
jotka ovat oleellisen tarkeité elintarviketur-
vallisuutta uhkaavan vaaran estamiseksi,
poistamiseksi tai vahentdmiseksi hyvaksyt-
tavalle tasolle.

Uusi ja yksityiskohtainen elintarviketeolli-
suuden HACCP-pohjainen omavalvonta-
ohje kasvis- ja marjateollisuudelle on saa-
tavissa Elintarviketeollisuusliitosta seka
internetisté osoitteesta
http://www.etl.filhaccp/HACCP-kasvis.pdf.
Ohjeessa on runsaasti tietoa HACCP-ohjel-
man rakentamisesta, raaka-aineiden ris-
keistd sekd esimerkkeja tuotantoproses-
seista. Ohje soveltuu parhaiten keskisuu-
rille ja suurille yrityksille.

HACCP-periaatteen mukaisella seitseman
kohdan menettelylld saadaan kokoon HAC-
CP-jarjestelm3, jota sitten noudatetaan ja
kehitetdan. Vaaroille on I6ydettava hal-
lintakeino. Vaikka kriittisia hallintapisteita



ei |6ytyisikaan, opettaa tehty tyd uusia
ty6tapoja ja lisda omien tuotteiden, pro-
sessien ja tyévaiheiden tuntemusta. Menet-
tely nostaa yleensa esiin myds tiloihin,
laitteisiin ja hygieniakdytantoihin liittyvia
kehittdmistarpeita. Tarkeintd HACCP-
dokumentaatiota ovat vaaranarvioinnin
lisdksi seurannasta, todentamisesta ja
korjaavista toimenpiteista syntyvat doku-
mentit.

5.3 HACCP-periaatteiden
tiytdntoonpanon helpottaminen

Yleisen hygienia-asetuksen mukaan HACCP-
vaatimuksissa on noudatettava joustavuut-
ta, jotta niita voitaisiin kayttad myds pienissa
yrityksissd. Esimerkiksi kriittisten valvon-
tapisteiden tunnistaminen ei aina ole mah-
dollista ja joissakin tapauksissa hyvilla hy-
gieniakaytanndilla voidaan korvata kriittis-
ten valvontapisteiden seuranta. Vastaavasti
vaatimus "kriittisten rajojen” asettamisesta
ei aina merkitse lukumaaraisten rajojen
asettamista. My®6s kirjanpidossa ja asiakir-
jojen sailytyksessa on pienyritysten koh-
dalla mahdollisuus joustaa, ettei siitd synny
tarpeettomia rasitteita; ne tulee suhteuttaa
elintarvikealan yrityksen kokoon ja luon-
teeseen.

Asetuksessa ei erikseen maaritellda, minka
tyyppiset elintarvikeyritykset voivat panna
taytantéon HACCP-periaatteisiin perus-
tuvan yksinkertaistetun menettelyn. Varsi-
naisen HACCP-ohjelman periaatteiden
noudattamisen tulee olla riskiperusteista
ja oikeasuhteista. Yksinkertaistettuja me-
nettelyja harkittaessa tulee huomioida eri-
tyisesti tietynlaisiin elintarvikkeisiin ja pro-
sesseihin liittyvat vaarat. Helpottavien
jarjestelyjen hyvaksymiseen luetaan myés
HACCP-periaatteiden soveltamisesta laa-
dittujen oppaiden kaytto.

Mikd on HACCP-periaatteisiin
perustuva menettely?

Seitseman HACCP-periaatetta muodosta-
vat kaytannon puitteet jatkuvalle merkit-
tévien vaarojen tunnistamiselle ja hallin-
nalle. Silloin kun tavoite voidaan saavut-
taa vastaavin keinoin, jotka yksinker-
taisemmin korvaavat ko. periaatteet,
katsotaan EY-asetuksen vaatimuksen
tayttyvan.

HACCP-periaatteisiin perustuva menettely
on ennakoiva vaaranhallintajarjestelma.
Sen tavoitteena on hallita elintarvikkeiden
kontaminaatio, jotta varmistetaan elintar-
vikkeiden turvallinen valmistus. Téma voi-
daan toteuttaa esimerkiksi

® soveltamalla asianmukaisesti ennakko-
vaatimuksia

® noudattamalla mahdollisimman yksin-
kertaistettuja HACCP-ohjeita

® kayttdmalla hyvien kaytantdjen oppaita
tai

® yhdistdmalla edella esitetyt vaihtoehdot

Ennakkovaatimukset

Yritysten tulee panna taytantéén HACCP-
periaatteisiin perustuvat ennakkovaa-
timukset ja menettelyt. Ne muodostavat
perustan HACCP-jarjestelman taytantd6n-
panolle, ja ne tulisi olla taytettyind ennen
HACCP-perusteisen menettelyn perus-
tamista. Ennakkovaatimukset ovat osa
elintarvikehygieniaa koskevia toimia, joilla
varmistetaan elintarvikkeiden turvallisuus.



Ennakkovaatimuksia ovat muun muassa
seuraavat:

® infrastruktuuria ja laitteistoa koskevat
vaatimukset

® raaka-aineita koskevat vaatimukset

® elintarvikkeiden turvallinen kasittely,
pakkaaminen ja kuljetus

® elintarvikejatteiden kasittely

® tuholaistorjunta- ja puhtaanapito-
menettelyt

® veden laatu

® kylmaketjun sailyttdminen

® henkil6kohtainen hygienia

® henkildstdn terveys ja koulutus

Silloin kun ennakkovaatimuksilla ja niita
mahdollisesti tdydentavilld hyvien kaytanto-
jen oppailla paastaan elintarvikkeiden
vaarojen hallinnan tavoitteeseen, ei ole
tarpeen tayttaa velvoitetta HACCP-jarjes-
telman perustamisesta, taytantéonpanosta
ja yllapidosta.

Esimerkkeja HACCP-periaatteiden
joustavasta noudattamisesta

A. Vaarojen arviointi

Mikali elintarvikeyrityksen ja sen kasitte-
lemien tuotteiden luonteen vuoksi mahdol-
lisia vaaroja voidaan hallita ennakkovaa-
timusten taytolla, ei muodollista vaarojen
arviointia tarvita. Tarvittaessa HACCP-
yleisoppaasta saa ohjeita hallittavien vaaro-
jen maarittdmiseen.

B. Kiriittiset rajat

Kriittiset rajat kriittisissé hallintapisteissa
voidaan vahvistaa kokemuksen ja parhaan
kaytannon perusteella seka hyvien kaytén-
téjen oppaiden avulla.

C. Seurantamenettelyt

Seuranta voi usein olla yksinkertainen
menettely, kuten jaadytys- tai pakas-
tuslaitteiden lampétilan s&anndllinen
silma@maarainen tarkistus lampdmittaria

kayttden tai siiméamaarainen havainnointi
tietyn kasittelyn onnistumisen tarkistamisek-
si. Joitakin elintarvikkeita voidaan proses-
soida vakioidusti kalibroiduilla vakiolaitteilla,
jolloin riittaa laitteiden moitteettoman toimin-
nan varmistus ja tarvittavien tarkastusten
suoritus.

D. Asiakirjat ja tietojen kirjaukset
Yleissdanndén mukaan HACCP-jarjestel-
maan liittyvien tietojen kirjaustarvetta on
tarkkaan harkittava, ja kirjaukset voidaan
rajata elintarviketurvallisuuden kannalta
olennaiseen (kuten suoritettujen mittausten
ja analyysien kirjaukset).

5.4 Hygieniaosaaminen

Elintarvikkeiden kanssa tydskentelevilla
on oltava riittdva osaaminen elintarvike-
hygieniassa. Hygieniaosaaminen on laki-
saateinen velvoite, joka katsotaan osaksi
omavalvontaa. Kaytdnnén hygieniaosaa-
minen on sita, etta todistuksella osoitettuja
tai muuten hankittuja tietoja ja taitoja vie-
daan jokapaivaiseen tyéhon. Osaaminen
motivoi laatuty6hdn ja osoittaa asiakkaille
hyvdad ammattiosaamista. Kaikilla elintar-
vikehuoneistossa tydskentelevilld henki-
16illa, jotka kasittelevat helposti pilaantuvia
elintarvikkeita, kuten pakkaamattomia elin-
tarvikkeita, tulee olla elintarvikehygiee-
ninen osaamistodistus.

Hygieniaosaamista vaaditaan osaamisto-
distuksen saamiseksi seitseméalté eri osa-
alueelta: mikrobiologia, ruokamyrky-
tykset, hygieeniset tydtavat, henkil6-
kohtainen hygienia, puhtaanapito, oma-
valvonta ja lainsdadantd. Elintarvikehy-
gieniaosaaminen on tarkeda, koska hy-
gieeniselld kasittelylla estetdan elintarvikkei-
den mikrobiologinen, kemiallinen tai fysi-
kaalinen saastuminen seké hidastetaan tai
estetdan haittamikrobien lisdantyminen
elintarvikkeissa.



6. Lakisaiteiset laatuvaatimukset

6.1 Marjat ja yrtit

Kauppa- ja teollisuusministerion (KTM)
uusi kasvisasetus (488/2006) on voimassa
31.12.2006 alkaen, ja silld kumotaan kas-
viksista (526/1969) sekd omenoista annettu
asetus (527/1969). Kasvisasetus koskee
seka viljeltyja kasviksia ettéd luonnontuot-
teita, kuten marjoja ja yrtteja. Téssé esitel-
1aan tiivistetysti luonnontuotteita (poislukien
ruokasienet) koskevat seikat.

Vahimmadisvaatimukset

Myytavien luonnontuotteiden tulee olla tuo-
reita, terveita sekad eheitd. Tuotteet eivat
saa olla nahistuneita, ruhjoutuneita, madan-
tyneité tai homeisia. Tuotteiden tulee olla
puhtaita eika niissa saa olla vierasta hajua
tai makua. Enintdan 5 % myyntieran luku-
maarasta tai painosta saa olla luonnontuot-
teita, jotka eivat taytd vahimmaisvaatimuk-
sia mutta ovat muuten ihmisravinnoksi so-
veltuvia eivatka aiheuta vaaraa terveydelle.

Kuljetus ja sdilytys

Luonnontuotteiden tulee pakattaessa olla
sellaisia ja pakattava siten, ettd ne kestavat
kuljetuksen ja muun kasittelyn laadun olen-
naisesti huononematta. Niiden tulee myo6s
sdilya asianmukaisesti séilytettyina tavan-
mukaiseen kuljetukseen ja kaupan pitédmi-
seen tarvittava aika.

Laatuluokka

Luonnontuotteita saa nimittaa ekstra-, 1.
tai 2. luokan tuotteiksi, mikali ne tayttavat
tallaisia luokkia varten hyvaksytyt vaatimuk-
set. Pakkausmerkinnoissé on ilmoitettava,
mihin kauppanormiin laatuluokitus perus-
tuu. Jos pakkausvaiheessa laatuluokka-
merkilld osoitetut luonnontuotteet ovat
huonontuneet niin, etteivat ne enda tayta
luokkansa laatuvaatimuksia, on ne lajitel-
tava uudestaan ja niiden luokkamerkinta
muutettava laatua vastaavaksi.

6.2 Ruokasieniasetus

Kauppa- ja teollisuusministeridon uusi ruo-
kasieniasetus (489/2006) on voimassa
31.12.2006 alkaen, ja silld kumotaan aiempi
ruokasieniasetus (871/1981) sekd KTM:n
paatds kauppasienista (644/1983). Asetus
koskee elintarvikkeena myytavia ruoka-
sienid ja niistd tehtyja sienivalmisteita seka
muita ruokasienia siséltavia elintarvikkeita.
Tassad kaydaan lapi asetuksen keskeiset
kohdat.

Vain Elintarviketurvallisuusviraston laati-
massa kauppasieniluettelossa (Liite 1)
mainittavia ruokasienia saa myyda elintar-
vikkeena. Myytadessa kauppasienia tai niita
sisaltdvia sienivalmisteita on kaytettava
kauppasieniluettelon mukaisia nimid. Myyn-
tierd saa sisaltaa vain yhta kauppasienta.

Vahimmadisvaatimukset

Tuoreena myytévien kauppasienten on ol-
tava varmuudella tunnistettavissa. Kaup-
pakunnostukseen liittyvé sienen halkaise-
minen ja jalan seka vioittuneiden tai peh-
meiden osien poisto on kuitenkin sallittua.
Tuoremyynnissd kauppasienten on oltava
terveitd, kiinteitd, mahdollisimman puhtaita
ja homeettomia seka hajultaan ja maultaan
kyseiselle sienelle ominaisia. Maa-ainesta
tai tuholaisten aiheuttamia vikoja niissa
saa olla vain vahan.

Sienivalmisteet

Sienivalmisteen ja muun elintarvikkeen val-
mistusaineena saa kayttaa yhta tai useam-
paa kauppasientd. Kaytettavien sienten on
oltava varmuudella tunnistettavia, terveita,
puhtaita ja homeettomia. Sienten poimijan
valmistama sienivalmiste saa kuitenkin si-
saltda vain yhta kauppasienta.



Kauppasienten kuljetus ja sdilytys
Tuoreiden kauppasienten myynti- ja kulje-
tuspakkausten on oltava kuivia, puhtaita
ja hajuttomia seka muutoinkin sienten pak-
kaamiseen ja kuljetukseen sopivia. Séilytys
ja kuljetus tulee jarjestaa siten, ettei sienten
laatu sdilytyksen tai kuljetuksen aikana
oleellisesti huonone.

Tuoreena myytidvien kauppasienten
merkinnit

Pakatun kauppasienen pakkauksessa on
ilmoitettava sienen nimi kauppasieniluet-
telon mukaisesti. Pakkaamattomana myy-
tédvan sienen nimi on ilmoitettava sienten
valitttmassa laheisyydessa olevassa esit-
teessa.

Korvasienten merkinnit

Kun tuoreita tai kuivattuja korvasienia myy-
daan muuhun kuin teolliseen tarkoitukseen,
on niiden pakkauksissa oltava perusmerkin-
tdjen liséksi seuraava varoitus sienten
myrkyllisyydesta ja niiden kasittelyohje:

Korvasieni on myrkyllinen

kdsittelemattomana.

® Korvasienet on keitettdvé kahteen ker-
taan runsaassa vedessa (1 osa sienia
ja 3 osaa vettd) vahintdan viisi minuuttia
ja huuhdeltava hyvin molempien keitto-
kertojen jalkeen runsaassa vedessa.

© Sailéttaessa korvasienia kuivaamalla on
niita liotettava vahintdan kaksi tuntia en-

Varoitus ja kasittelyohje tulee olla pakkaa-
mattomana myytavien korvasienten valitto-
massa laheisyydessa, helposti havaittavas-
sa esitteessa.

Sienivalmisteiden merkinnit

Sienivalmisteen pakkauksessa ja pakkaa-
mattomana myytévan sienivalmisteen kulje-
tuspakkauksessa ilmoitetaan valmistee-
seen kaytetyt kauppasienet painon mukaan
alenevassa paljousjarjestyksesséa. Pakkaa-
mattomana myytévaan sienivalmisteeseen
kaytetyt kauppasienet ilmoitetaan valmis-
teen laheisyydessé olevassa esitteessa.

Laatuluokka

Ruokasienia saa nimittaa ekstra-, 1. tai 2.
luokan ruokasieniksi, jos ne tayttavat
téllaisia luokkia varten hyvaksytyt vaatimuk-
set. Pakkausmerkinndissa ilmoitetaan,
mihin kauppanormiin laatuluokitus perus-
tuu. Jos pakkausvaiheessa laatuluokka-
merkilla osoitetut ruokasienet ovat huo-
nontuneet niin, etteivat ne en&a tayta luok-
kansa laatuvaatimuksia, on ne lajiteltava
uudestaan ja niiden luokkamerkintd muu-
tettava laatua vastaavaksi.

nen kayttdéa (10 g sienid ja 2 dl vettd). E 73

Liotuksen jélkeen korvasienet keitetdan
kahteen kertaan kuten tuoreet korvasie-
net.
© Korvasienia kuivattaessa tai keitettdessa
on tuuletettava hyvin. Korvasienten liotus-
tai keittovetta ei saa kayttda ruoanvalmis-
tuksessa.




7. Kaupalliset laatunormit

7.1 Herkkutatin UN/ECE-
kauppanormi

Herkkutatin UN/ECE-kauppanormi (laatu-
standardi) on laadittu vuonna 2005, jolloin
se hyvéaksyttiin kahden vuoden koeajalle.
Normin tavoite on yhtendistda tuoreen
herkkutatin laatukriteerit kansainvalisesti,
helpottaa kaupankayntia ja parantaa myyn-
tiin tulevan herkkutatin laatua. Vaatimusten
tarkoituksena on maéritella kauppakunnos-
tettujen ja pakattujen herkkutattien laatu
vientivalvontatilanteissa.

Herkkutatin laatuvaatimukset koskevat
Boletus edulis Bull. (herkkutatti), Boletus
pinophilus Pil. &Dermek (mannynherkku-
tatti), Boletus reticulatus Schaeff. (syn.
Boletus aestivalis) (tammenherkkutatti) ja
Boletus aereus Bull. -lajikkeiden herkkutat-
teja, jotka on tarkoitettu myytaviksi kulutta-
jalle tuoreena, jalostukseen tarkoitettuja
tatteja lukuun ottamatta. Yksityiskohtainen
herkkutatin UN/ECE- kauppanormi on tu-
lostettavissa osoitteessa
www.arktisetaromit.fi > sienet - laatu-
luokitus. Kuvallisen esitteen saa Arktiset
Aromit ry:Ita.

Kauppanormi siséltda mm. laatua koskevat
sdannokset, johon kuuluvat vdhimmaéisvaa-
timukset seka luokitus ekstra-, 1- ja 2-luok-
kiin. Kokolajittelua ja sallittuja poikkeamia
koskevat sdannokset kasittelevat kunkin
luokan sallitut koko- ja laatupoikkeamat.
Pakkauksen ulkoasua koskevat s&d&dnnok-
set méaérittelevat tasalaatuisuutta ja pak-
kaamista koskevat asiat. Merkitsemista
koskeviin saénnoksiin siséltyvat mm. tun-
nistusmerkinnat, tuotetta ja tuotteen alku-
perda seka kaupallisia tietoja koskevat
saannokset.

7.2 Luonnonmarjojen laatu-
luokitus- ja lajitteluohjeet

Luonnonmarjojen laatuluokituksessa ei ole
olemassa virallisia kansallisia tai EU-tason
standardeja. Laadun késite on kuitenkin
madriteltdva sekad kotimaan kaupan etta
viennin tarpeisiin. Arktiset Aromit ry. on ke-
hittényt suositusluontoiset ohjeistot kaytet-
tévéaksi laatukasitteen muodostamisessa.

Laatuluokitukset soveltuvat seké tuoremar-
jakaupan etté 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
vahittéis- ja torikaupan kayttédn. Marjoja
edelleen jalostavista yrityksista osa ostaa
marjansa puhdistamattomana. Talléin on
todettu soveltuvan parhaiten puhdistamat-
tomille marjoille jako kahteen luokkaan: |
ja ll. Lisaksi osalla teollisuuslaitoksista on
kaytdssaan tehdasstandardit, joiden avulla
ne mittaavat oman raaka-aineensa laatu-
tasoa. Luonnonmarjojen laatuluokitukset
on valmistettu yhteistydsséa luonnonmarjoja
ostavien yritysten, elintarviketeollisuuden
ja viranomaisten kanssa.

Yksityiskohtaiset laatuluokitus- ja lajitteluoh-
jeet puolukalle, mustikalle, lakalle, varik-
senmarijalle, karpalolle, tyrnille, juolukalle
seka pihlajanmarjalle on saatavissa Arktiset
Aromit ry:Ité seka internetosoitteesta
www.arktisetaromit.fi



Liite |. Kauppasieniluettelo

Kauppa- ja teollisuusministerion paitos kauppasienistd 341/1994.

Sienilaji Samansukuiset sienet

Haaparouskut haaparousku, kalvashaaparousku

Herkkutatit herkkutatti, m&nnynherkkutatti,
tammenherkkutatti

Huhtasienet kartiohuhtasieni, pallohuhtasieni

Isohapero

Kangashapero

Kangasrousku

Kangastatti

Karvarousku

Kehnasieni

Keltahapero

Keltavahvero eli kantarelli

Korvasieni

Lampaankaapa

Leppérouskut kuusenlepparousku, mannynlepparousku

Mesisienet

Mustatorvisieni

Mustavahakas

Punikkitatit koivunpunikkitatti, haavanpunikkitatti,
mannynpunikkitatti

Suppilovahvero

Vaaleaorakas

Viinihapero

Viljellyt ruokasienet

Voitatti

Vuonna 2007 Elintarviketurvallisuusvirasto hyvaksynee uudeksi kauppasieneksi tuoksuvalmuskan
(ménnyntuoksuvalmuska), Tricholoma matsutake.



Liite 2. Luonnontuoteketjun toimijoiden

omavalvonnassaan huomioon otettavia asioita. (Lihde: Evira)

Toimija Omavalvonnassa huomioitavaa

Poimija Poimijoilla on omavalvontavelvoite, mutta heilté ei vaadita
omavalvontasuunnitelmaa. Poimijoita varten on erillinen

ohje, jota noudattamalla poimijat huolehtivat keradmiensa
luonnontuotteiden elintarviketurvallisuuden varmistamisesta.

Ensiostaja ® alkupera

(kauppa, ostoyritys) | @ asiakaspalautteen kasittely

® elintarvikkeen kanssa kosketukseen tulevat materiaalit
ja tarvikkeet (kuljetuslaatikot ym.)

® haittaeldintorjunta

® henkildstén osaamisen varmistaminen

® huoneistohyvaksynta

© jaljitettavyys

® jatehuolto

© kauppasieniluettelo

® kuljetus - huoneistohyvaksynta

© |aatuvaatimukset

® luomutuotteet - luomuvaatimukset

©® mahdollinen kasittely (puhdistus ja lajittelu)

©® mahdollinen pakastaminen

® omavalvontasuunnitelman arviointi ja paivitys

® ruokamyrkytysepailytapaukset: toimintaohjeet

@ siivous- ja puhdistussuunnitelma

® sdilytys

® takaisinvetosuunnitelma

® terveydentilaa koskeva selvitys tarvittaessa

® uuselintarvikesaadokset (erit. yrtit)

® vaarojen arviointi

Huom! Yrttiketjussa ei ole yleenséa ostoyrityksia kuten
marja- ja sieniketjuissa




Liite 2. Luonnontuoteketjun toimijoiden

omavalvonnassaan huomioon otettavia asioita. (Lihde: Evira)

Toimija Omavalvonnassa huomioitavaa

Kuljetusyrittaja ® asiakaspalautteen kasittely

® haittaeldintorjunta

® henkildstén osaamisen varmistaminen

© jaljitettavyys

® kuljetusvélineet - huoneistohyvéksynta

©® mahdollinen sailytys

©® omavalvontasuunnitelman arviointi ja paivitys
@ siivous- ja puhdistussuunnitelma

® terveydentilaa koskeva selvitys tarvittaessa
@ vaarojen arviointi

Tukkumyyja © asiakaspalautteen kasittely

® elintarvikenaytteenotto tarvittaessa

© elintarvikkeen kanssa kosketukseen tulevat materiaalit
ja tarvikkeet (kontaktimateriaalit)

® haittaeldintorjunta

® henkildstén osaamisen varmistaminen

® huoneistohyvaksynta

© jdljitettavyys

® jatehuolto

® kauppasieniluettelo

© |aatuvaatimukset

® luomutuotteet - luomuvaatimukset

©® mahdollinen pakastaminen ja jaadyttdminen

©® omavalvontasuunnitelman arviointi ja paivitys

® pakkausmerkinnat/tuotteesta annettavat tiedot
(ml. alkupera, gmo, sisallén maara)

@ siivous- ja puhdistussuunnitelma

® sailytys

® takaisinvetosuunnitelma

® terveydentilaa koskeva selvitys tarvittaessa

© toimintaohjeet ruokamyrkytystapauksessa

® ulkopuoliset vierailijat

® uuselintarvikesaadokset (erit. yrtit)

® vaarojen arviointi

® vieraat aineet tarvittaessa




Liite 2. Luonnontuoteketjun toimijoiden

omavalvonnassaan huomioon otettavia asioita. (Lihde: Evira)

Toimija Omavalvonnassa huomioitavaa

Valmistaja © asiakaspalautteen késittely

® elintarvikenaytteenotto tarvittaessa

® elintarvikkeen kanssa kosketukseen tulevat materiaalit ja
tarvikkeet (pakkausmateriaalit ym.)

© haittaeldintorjunta

® henkildstdn osaamisen varmistaminen

® huoneistohyvaksynta

® hygieniaosaaminen tarvittaessa

© jaljitettavyys

® jatehuolto

® kuljetus

® kasittely (puhdistus, lajittelu, kuivaaminen, suolaaminen)

® |laatuvaatimukset

® lisdaineet

® luomutuotteet - luomuvaatimukset

©® muu koostumus

® omavalvontasuunnitelman arviointi ja paivitys

® pakkausmerkinnat/tuotteesta annettavat tiedot
(ml. alkuperd, gmo, vaittdmat kuten ravitsemus-
ja terveysvaitteet)

® ravintolisdsdadokset (mm. ravintolisdilmoitus)

® ravitsemuksellinen tédydentadminen
(lupa lisata vitamiineja/kivennaisaineita)

@ siivous- ja puhdistussuunnitelma

® sdilytys

® takaisinvetosuunnitelma

© talousveden laatu

® terveydentilaa koskeva selvitys

© toimintaohjeet ruokamyrkytystapauksessa

® ulkopuoliset vierailijat

® uuselintarvikesaadokset (erit. yrtit)

® vaarojen arviointi




Liite 2. Luonnontuoteketjun toimijoiden

omavalvonnassaan huomioon otettavia asioita. (Lihde: Evira)

Toimija Omavalvonnassa huomioitavaa

Vabhittaismyyja ® asiakaspalautteen kasittely

® elintarvikenaytteenotto tarvittaessa

© elintarvikkeen kanssa kosketukseen tulevat tarvikkeet

® haittaeldintorjunta

® henkildstén osaamisen varmistaminen

® huoneistohyvéaksynté/ ilmoitus tilapaisestd myynnista

® hygieniaosaaminen tarvittaessa

© jaljitettavyys

® jatehuolto

® kauppasieniluettelo

® |aatuvaatimukset

© pakkausmerkinnat/tuotteesta annettavat tiedot
(ml. alkuperd, luomu, gmo, vaittdmat kuten
ravitsemus- ja terveysvaitteet)

@ siivous- ja puhdistussuunnitelma

® sailytys

© takaisinvetosuunnitelma

® terveydentilaa koskeva selvitys

© toimintaohjeet ruokamyrkytystapauksessa

© uuselintarvikesaadokset (erit. yrtit)

® vaarojen arviointi

® vieraat aineet tarvittaessa

Huom. tuoreita yrtteja ei yleensd myyda sellaisenaan.




Liite 2. Luonnontuoteketjun toimijoiden

omavalvonnassaan huomioon otettavia asioita. (Lihde: Evira)

Toimija Omavalvonnassa huomioitavaa

Maahantuoja © asiakaspalautteen kasittely

(tuonti kolmansista © asiakirjat tullia varten (kolmasmaatuonti)

maista ja EU-maista)] @ elintarvikenaytteenotto

® henkildstén osaamisen varmistaminen

® huoneistohyvéksynta

© jaljitettavyys

® kuljetus

© |aatuvaatimukset

® lisdaineet

® luomutuotteet - luomuvaatimukset

©® muu koostumus

® omavalvontasuunnitelman arviointi ja paivitys

® pakkausmerkinnat ym. (ml. alkupera, gmo, sisallén
maara, vaittdmat kuten ravitsemus- ja terveysvaitteet)

® radioaktiivisuus (sienet ja marjat)

® ravintolisdsaadokset (mm. ravintolisdilmoitus)

® ravitsemuksellinen tdydentaminen (lupa pitéa kaupan
ja myyda vitamiineilla/kivennaisaineilla tdydennettya
elintarviketta)

© sdilytys

© sateilyttdminen

® takaisinvetosuunnitelma

® terveydentilaa koskeva selvitys tarvittaessa

® toimintaohjeet ruokamyrkytystapauksessa

® uuselintarvikesaadokset (erit. yrtit)

® vaarojen arviointi

® vieraat aineet




Liite 2. Luonnontuoteketjun toimijoiden

omavalvonnassaan huomioon otettavia asioita. (Lihde: Evira)

Toimija Omavalvonnassa huomioitavaa
Vieja ® asiakaspalautteen kasittely
© asiakirjat

® elintarvikenaytteenotto tarvittaessa

® henkildstén osaamisen varmistaminen

® huoneistohyvéksynta

o jaljitettavyys

© |aatuvaatimukset

® luomutuotteet - luomuvaatimukset

©® omavalvontasuunnitelman arviointi ja paivitys
® radioaktiivisuus (sienet ja marjat)

® takaisinvetosuunnitelma

© terveydentilaa koskeva selvitys tarvittaessa
® uuselintarvikesaadokset (erit. yrtit)

@ vaarojen arviointi

® vastaanottajamaan lainsdadanto

® vieraat aineet tarvittaessa




Liite 3. Luonnontuoteketjun toimijoiden

omavalvonnassa huomioon otettavien asioiden

lakisaadokset seka muut lisatiedon lahteet (Lihde: Evira)

Asia Sdddokset ja muut lisiatiedon lihteet
Alkupera © Elintarvikelaki 23/2006; 9 § ja 19 §

o KTMa 1084/2004, 39 §

Asiakaspalautteen kasittely

® Asetus (EY) nro 178/2002 (yleinen elintarvikeasetus),
14. artikla

Elintarvikenaytteenotto
ja tutkimus

® Asetus (EY) nro 2073/2005
(mikrobiologiset vaatimukset)

o Elintarvikelaki 23/2006; 20-21 §, 39 §ja 50 §

© “Elintarvikkeiden mikrobiologiset tutkimukset”,
Elintarvikevirasto, Valvontaopassarja 4/2002)

® "Opas elintarvikkeiden ja talousveden mikrobiologi-
sista vaaroista”, EVI-EELA -opas 1/2003

© "Riskiraportti - Elintarvikkeiden ja talousveden
kemialliset vaarat”, Elintarvikevirasto, Valvontaopas-
sarja 2/2002

Elintarvikkeen kanssa
kosketukseen tulevat
materiaalit ja tarvikkeet
(kontaktimateriaalit)

® Asetus (EY) nro 1935/2004 (elintarvikkeen kanssa
kosketukseen tulevat materiaalit ja tarvikkeet)

o Komission direktiivi 2002/72/EY (muovidirektiivi)

o KTMa 165/2006 (keramiikka-asetus), keramiikka-
asetuksen valvontaohjeet
(Evira 2006; Dnro 3774/934/2006)

© “Elintarvikkeen kanssa kosketukseen joutuvat tar-
vikkeet - vaatimukset ja valvontavelvoitteet” Elin-
tarvikeviraston julkaisuja 8/2004, erityisesti luku 4.

Haittaeldintorjunta

® Asetus (EY) 852/2004, 4.artikla + liite II, luku IX,
kohta 4 (yleinen elintarvikehygienia-asetus)
® Elintarvikelaki 23/2006; 10 §, 16 § ja 20 §

Henkiléston osaamisen
varmistaminen

© Asetus (EY) nro 852/2004, liite Il, luku 12

Huoneistohyvaksynta/
ilmoitus tilapaisesta myyn-
nistd, vahaisestd myynnista
tai luovutuksesta

® Asetus (EY) 852/2004, 4.artikla + liite 2,
I, I ja Il luku (yleinen hygienia-asetus)

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

© Valtioneuvoston asetus elintarvikevalvonnasta
321/2006, 1. luku

© STMa ulkomyynnista ja Eviran ohje ko. asetuksen
soveltamisesta




Liite 3. Luonnontuoteketjun toimijoiden

omavalvonnassa h

uomioon otettavien asioiden

lakisaadokset seka muut lisatiedon lahteet (Lihde: Evira)

Asia

Sdddokset ja muut lisiatiedon lihteet

Hygieniaosaaminen

o Elintarvikelaki (23/2006), 27 §

® STMa 1115/2001 (hygieniaosaamisasetus)

o Elintarviketurvallisuusviraston paatos hygienia-
osaamisesta 69/73/02 (uusitaan, kun uusi asetus
hygieniaosaamisesta tulee voimaan)

© www.evira.fi »> Elintarvikkeet - Hygieniaosaaminen

Jéljitettavyys ® Asetus (EY) 178/2002, artikla 18
(yleinen elintarvikeasetus)
® Elintarvikelaki 23/2006; 17 §
o Komission ohjeet "Ohjeet elintarvikelainsdadantoa
koskevista yleisista periaatteista ja vaatimuksista
annetun asetuksen (EY) nro 178/22002 11., 12., 16.,
17.,18., 19. ja 20. artiklan tédytantéonpanosta”, luku
Il koskee jéljitettavyytta koskevan artiklan 18 tulkintaa
© Eviran tiivistelm& EU-komission yleisenelintarvi-
keasetuksen 178/2002 eraita artikkeleja koskevasta
ohjeesta; osa jaljitettdvyys 18. artikla
www.evira.fi - Elintarvikkeet - Valvonta ja yrittajat
- Jaljitettdvyys = Ohjeet
Jatehuolto © Asetus (EY) nro 852/2004, luku VI

(yleinen hygienia-asetus)
o Jatelaki 1072/1993

Koostumusvaatimukset
(kts. my&s kohta Lisdaineet)

© KTMa 473/2003 (t&ysmehut, nektarit ym.)

| ® KTMa 943/2004 (mehut, tuoremehut)

© KTMa 474/2003 (hillot, marmeladit, hyytelét ym.)

© TMp 760/1998 (apuaineet)

© Eviran ohje mehuista ja hilloista "Marja- ja hedelma-
valmisteiden koostumus ja pakkausmerkinnéat -
ohje valvajille ja toimijoille”




Liite 3. Luonnontuoteketjun toimijoiden

omavalvonnassa huomioon otettavien asioiden

lakisaadokset seka muut lisatiedon lahteet (Lihde: Evira)

Asia

Sdddokset ja muut lisiatiedon lihteet

Kuljetus

® Asetus (EY) nro 852/2004, 4.artikla + liite II,
luvut IV ja IX (yleinen hygienia-asetus)

o Elintarvikelaki 23/2006; 11 §, 22 §

© Valtioneuvoston asetus elintarvikevalvonnasta
321/2006, 1. luku

© STMa 597/2000 (kuljetuslampétilat ja -olot)

© Pakasteasetus 165/2004, 9 § (pakasteet)

© KTMa 101/2006 (pakasteet)

o Asetus (EY) nro 37/2005 (pakasteet)

® KTM:n kasvisasetus 488/2006 4 §

© KTM:n ruokasieniasetus 489/2006 6 §

© MMM:n alkutuotantoasetus 134/2006; 7 §
(alkutuotanto)

o “Elintarvikekuljetukset ja hygienia”, Elintarvike ja
Terveys -lehden julkaisu (2001)

® Asetus 48/1982 ATP -sopimuksen toimeen
panemisesta (kansainvaliset kuljetukset)

Kasittely
(puhdistus, lajittelu,
kuivaaminen, suolaaminen)

o Asetus (EY) nro 852/2004, 4.artikla + liite I,
luvut V, IX ja XI (yleinen hygienia-asetus)

o Elintarvikelaki 23/2006; 11 §

© KTM:n ruokasieniasetus 489/2006

© “Korvasieni - myrkyllinen kasittelemattdomana” -esite,
Evira

Laatuvaatimukset

® Asetus (EY) nro 852/2004, luku VI
(yleinen hygienia-asetus)

® Asetus (EY) nro 2073/2005
(mikrobiologiset vaatimukset)

® Elintarvikelaki 23/2006; 19 §

® KTM:n kasvisasetus 488/2006

© KTM:n ruokasieniasetus 489/2006

® KTMp 644/1983 (kauppasienet)

Lisaaineet

o Lisdaineasetus 521/1992

® KTMp 1756/1995 (varit)

® KTMp 117/2005 (makeutusaineet)
© KTMp 116/2005 (muut lisaineet)




Liite 3. Luonnontuoteketjun toimijoiden

omavalvonnassa huomioon otettavien asioiden

lakisaadokset seka muut lisatiedon lahteet (Lihde: Evira)

Asia

Sdddokset ja muut lisiatiedon lihteet

Luomutuotteet

® Neuvoston asetus (ETY) nro 2092/91, artiklat 1 ja 5

® MMMa 336/2005, muutos 240/2006

o www.evira.fi » Elintarvikkeet = Elintarviketietoa
- luomuelintarvikkeet

Maahantuonti

o Elintarvikelaki 23/2006; 34 §
o Tullattaville tavaraerille tarvitaan tulli-ilmoitus
ja tarvittaessa kauppalasku, alkuperétodistus jne.
o Lisatietoja (mm. tulli-ilmoituslomakkeet) www.tulli.fi

Omavalvontasuunnitelman
arviointi ja paivitys

o Elintarvikelaki 23/2006; 20 § 3. momentti

Pakastaminen ja
jaadyttdminen

® Asetus (EY) nro 37/2005, 2. ja 3. artikla
© Pakasteasetus 165/1994; 3 §,4§,58§, 11 §
o KTMa 101/2006 (naytteenotto- ja mittausmenetelmat)

Pakkausmerkinnat/ tuot-
teesta annettavat tiedot

© Asetus 1830/2003/EY (gmo)

o Elintarvikelaki 23/2006, 9 § (terveysvaitteet)

o KTMa 1084/2004 (pakkausmerkinnat)

® KTMa 888/2005 (allergeeneista)

o KTMp 1496/1993 (ravintoarvomerkinnat)

© Pakkausmerkintdopas

o Elintarvikkeiden ravintoarvomerkinnat.
Opas merkintdjen tekijoille ja valvojille.
Elintarvikeviraston julkaisuja 12/2001

® "Terveysvaitteiden valvontaopas”, Elintarvikevirasto,
Valvontaopas-sarja 2/2002

Radioaktiivisuus

© NAs 737/1990 (kolmasmaatuonti; normit ja kiellot)
o KAs 1661/1999 (kolmasmaatuonti; tuontiehdot)
® KAs 1609/2000 (kolmasmaatuonti; asetuksen
737/1990 soveltamisalan ulkopuolelle jadvat tuotteet)
© Kom. suositus 2003/274/Euratom
(normit jAsenmaiden luonnontuotteille,
viitataan asetuksen 737/1990 normeihin)




Liite 3. Luonnontuoteketjun toimijoiden

omavalvonnassa huomioon otettavien asioiden

lakisaadokset seka muut lisatiedon lahteet (Lihde: Evira)

Asia Sdddokset ja muut lisiatiedon lihteet
Ravintolisat ® KTMa 571/2003 (ravintolisét)

o Laakelaitoksen paatds ladkeluettelosta 1024/2003
® Ravintolisédopas

Ravitsemuksellinen
tédydentdminen

© KTMa 281/1972 (mm. taydentamislupa)

© KTMa 917/2002 (ns. yleinen tdydentéamislupa)

© www.evira.fi » Elintarvikkeet = Valvonta ja yrittajat
- Elintarvikkeiden tdydentédminen

Ruokamyrkytystapaukset

® Elintarvikelaki 23/2006; 24 §

® STM:n ohje 1/021/97 (ruokamyrkytysten seuranta
ja ilmoitukset)

® TULOSSA STM:n asetus ruokamyrkytysten
selvittdmisesta

Siivous- ja puhdistus-

® Asetus (EY) nro 852/2004, 4. artikla + liite 11,

suunnitelma luku 1, kohta 1 ja kohta 10 (yleinen hygienia-asetus)
o Elintarvikelaki 23/2006; 16 §
Sailytys ® Asetus (EY) nro 852/2004, 4.artikla + liite II,

luvut V ja IX (yleinen hygienia-asetus)
o Asetus (EY) nro 37/2005 (pakasteet)
o Elintarvikelaki 23/2006; 11 §
© KTM:n kasvisasetus 488/2006 4 §
® KTM:n ruokasieniasetus 489/2006 6 §
© Pakasteasetus 165/2004; 9 §, 11 §
© KTMa 101/2006 (naytteenotto- ja mittausmenetelmat)

Sateilyttdminen

o KTMa 852/2000

Takaisinvetosuunnitelma

o Asetus 178/2002, artikla 19 (yleinen elintarvikeasetus)

© Elintarvikelaki 23/2006

© Komission ohjeet "Ohjeet elintarvikelainsdadantta
koskevista yleisista periaatteista ja vaatimuksista an-
netun asetuksen (EY) nro 178/2002 11., 12., 16.,17.,
18., 19. ja 20. artiklan taytéantéénpanosta”, luvut -1l
kasittelevat takaisinvetoa koskevan artiklan 19 tulkintaa

® Ohjeet elintarvikealan toimijoille takaisinvedosta seka
ilmoittamisesta viranomaiselle ja kuluttajille, Evira,
www.evira.fi ~ Valvonta ja yrittdjat - Takaisinveto-ohje




Liite 3. Luonnontuoteketjun toimijoiden

omavalvonnassa huomioon otettavien asioiden

lakisaadokset seka muut lisatiedon lahteet (Lihde: Evira)

Asia Sdddokset ja muut lisiatiedon lihteet
Talousveden laatu ® Asetus (EY) nro 852/2004, 4. artikla + liite 11, VII luku

(yleinen hygienia-asetus)

e® STMa 401/2001, 3 §

® STMa 461/2000,4 §ja7 §

® "Opas elintarvikkeiden ja talousveden mikrobiologi-
sista vaaroista”, EVI-EELA -opas 1/2003

® "Riskiraportti - Elintarvikkeiden ja talousveden
kemialliset vaarat”, Elintarvikevirasto, Valvontaopas-
sarja 2/2002

Terveydentilaa koskeva © Asetus (EY) nro 852/2004, 4. artikla + liite I,

selvitys VIII luku (yleinen hygienia-asetus)

® Tartuntatautilaki 583/1986

® STM:n ohje 2003:1 (tydnantajalle annettava selvitys
terveydentilasta tartuntataudin levidmisen ehkaise-

miseksi)
Ulkopuoliset vierailijat o Elintarvikelaki 23/2006; 10 §, 16 § ja 20 §
Uuselintarvikkeet ® Asetus (EY) nro 258/97

© www.evira.fi » Elintarvikkeet - Elintarviketietoa -
Uuselintarvikkeet

Vieraat aineet o Asetus (EY) 466/2001

Vaarojen arviointi ® Asetus (EY) nro 852/2004, 5. artikla
e Elintarvikelaki 23/2006, 19 § ja 20 §

Huom.

EVI= Elintarvikevirasto 30.4.2006 asti

EELA= Elainlaakinta- ja elintarviketutkimuslaitos 30.4.2006 asti
Evira = Elintarviketurvallisuusvirasto 1.5.2006 alkaen



Liite 4.

Viranomais- ja asiantuntijatahojen internetsivuja

Elintarviketurvallisuusvirasto............... www.evira.fi

Valtion sdadoéstietopankki ................... www.finlex.fi

EU:n lainsdadantd............ccccccoeevveeenn. http://europa.eu/documents/eur-lex/index_fi.htm
Kauppa- ja teollisuusministerio ........... www.ktm.fi

Maa- ja metséatalousministerio ............ www.mmm.fi

Sosiaali- ja terveysministerio: ............ www.stm.fi

Ymparistoministerio: ............cccocvvnnnnns www.ymparisto.fi

Arktiset Aromit ry........cccceeeiiiinenns www.arktisetaromit.fi

Elintarvikealan osaamiskeskus ELO...www.eloverkko.net
Yrttitarha: tietoa yrteista...................... www.yrttitarha.com
Kansanterveyslaitos...........cccocoeeinneen. www.ktl.fi

Fineli- elintarvikkeiden

koostumustietopankki ......................... www.fineli.fi

Maa- ja elintarviketalouden

tutkimuskeskus ............ccoeeeeeeeecnnnnnnns www.mtt.fi

Esitteen kuvat: Arktiset Aromit ry.
Riitta Ryyti, Simo Moisio, Marjo Réisénen ja Tanja Kaikkonen
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E-mail: info@arctic-flavours.fi
www.arktisetaromit.fi
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