Suomessa sienikauppaa siiitelee elintarvikelaki, kauppa- ja
teollisuusministeritin asetus ruokasienien kaupanpitimisesta
(489/2006) ja Eviran miiriys kauppasieniluettelosta (3/2007).
Asetus koskee elintarvikkeina myytivii ruokasienii ja niisti teh-
tivii sienivalmisteita sekii ruokasienii sisiltivii elintarvikkeita.
Valvonnan kannalta on kuitenkin ongelmallisia sellaiset sienet ja
sienivalmisteet, jotka on poimittu, valmistettu tai pidetty kaupan
Euroopan yhteisin toisessa jisenvaltiossa. Niihin ei sieniasetus-
ta sovelleta. Tdlldin suomalaisen toimijan on syyti varautua esit-
timiin selvitys, mikili valvontaviranomainen siti vaatii, etti sie-
net/sienivalmisteet tiyttivit toisen jisenmaan sainnikset
Seuraava valvontaa kisittelevi teksti pyrkii tarkastelemaan asi-
oita viranomaistoimintoina, mutta samat asiat vaikuttavat myis
yrittdjien/yritysten omavalvonnassa.

Aistinvaraisen arvioinnin avulla
vialvontaviranomainen voi selvit-
tdi valmisteen laatua ja valmis-
teen sen hetkista laatua.

Lahde: Elintarvike ja
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Sienian valvonta

Meilld Suomessa on suuri joukko ihmisra-
vinnoksi kelpaavia sienid, mutta vain osa
niistd kelpaa kaupallisiin tarkoituksiin, Evi-
ran kauppasieniluetteloon on listattu sellai-
set ruokasienet, joilla on kaupallista merki-
tystd ja jotka ovat myds kohtunllisen helpos-
ti tunnistettavissa.

Vain nditd ns. kauppasienii siis saadaan
pitid kaupan ja vain ne kelpaavat sienival-
misteiden raaka-aineeksi  Vaikka sieniase-
tuksen 25:ssd stenivalmiste mddritellain tie-
tyilld tavoilla ruokasienestd valmistetuksi
tuotteeksi, asetuksen 5§ tarkentaa ja rajaa
sienivalmisteen raaka-ainecksi kelpaavan
vain kauppasienen (ei sils minki tahansa
syiitdviin sieneny).

Voidakseen suorittaa sienikaupan valvon-
taa viranomaisella tulee olla luonnollisesti
lainsiaidannin tuntemus. Tarkedmpis kui-
tenkin on, etk viranomainen pystyy tun-
nistamaan ruckasienet ja niistd erityisesti
kauppasienet sekd niiden matkijasienet.

Sieni v elivd luonnonluole, joka varass
toinnin aikana kehittdd limpdd, Siksi val-
vonnassa tulee kitnnittid huomio siilytys-
olosuhteisiin niin lJampitilojen, ilmastoin-
nin, valaistuksen kuin siilytysastioiden

koon suhbeen. Suojaus vierailta hajuilta tu- |

lee myls muistaa.

Mielestini sienid tulee kaikissa vaiheissa
kasitella kuin helposti pilaantuvia elintar-
vikkeita ja thima tarkoittaa sitid, ettd sienien

Jos sienid on varastoitava tuo-
réeena, niitd on pidettivi
viiledssi (2-5 asteen
limmiissid} ohueksi kerrok-
seksi (5-10 cm) levitettyna.
Haperot pilaantuvat huoneen-
limmissi muutamassa
tunnissa, eikd niitd kylmati-
lassakaan pidd sdilyieid
vuorokautta kauempaa.
Tateista parhaiten siilyy herk-
kutatti, joka keskii muutaman
pliiviin kyvlmdsiilytyksen
{optimi 1-2 astetta).

sailytysaika tulisi pyrkid minimoimaan.

Sienien kerhidji on ensimmiinen tirked
lenkki sienikaupassa. Mikali hin sienia ke-
ritessddn kiinnittdia enemman huomiota
mdardaan kuin laatuun, on seuraavissa pro-
sesseissa vaikeaa tai jopa mahdotonta tuot-
taa laadukasta tavaraa. Viranomaisen tehti-
viksi tillin jaisi vain ala-arvoisen , ihmis-
ravinnoksi sopimattoman elintarvikkeen
poistaminen myynnisti.

Sienid myyitiessd tulee kiyttEs kauppasie-
nilusttelon mukaisia nimid. Trtomyynnissa
tulee myyntipaikalla kiyttid esitettd, joka
on helposti havaittavissa. Korvasienid myy-
tiessd tulee lisiksi muistaa varoitus sienen
miyrkyllisyydestd seki asianmukainen ki-
sittelyohje (95).

Fugkasienet on sieniasetuksen mukaan
mahdollista myis laatuluokitella, Kokemuk-
seni mukaan ndin tehdddn vihittaiskaupas-
sa varsin harvoin, mutta sen sijaan monet
tukkuostajat vaativat luokittelua joko viral-
lista tai sitken omia erityisvaatimubksia.

Kun aikaisemmin olin mukana elintarvi-
kevalvonnassa, saatoin todeta, ettd varsin
monien valvontaa suorittavien viranomais-
ten valmius sienien ja erityisesti sienival-
misteiden valvontaan ei ollut paras mah-
dollinen. Silloinen Elintarvikevirasto otti
onneksi akbivisen roolin ja jarjest sieni-
kursseja, joille osallistul useita saboja kurs-
silaisia valvontayksikGists ja elintarvikela-
boratoricista,

Todennidkiisesti tilanne siemtuntemuk-




sen osalta on nykyisinkin samankaltainen.
Siksi koulutus on avainsana ja koulutusta
tarjoamalla luodaan valmius ja kokemukse-
ni mukaan myés kiinnostus sienialan val-
vontaan,

Sienivalmisteiden valvonta

Sieniasetuksen mukaan sienivalmistesl-
la tarkoitetaan pakastamalla, kuivaamalla,
kuumentamalla, suolaamalla tai muulla ta-
voin kisiteltyd, elintarvikkeeksi valmistet-
tua kauppasientd. Niin ollen myds ruoka-
sientd sisaltivd ruokavalmiste ja sienisaily-
ke on katsottava sienivalmisteeksi.

Tyypillisin sienivalmiste lienee ns suola-
sienet,

Sienivalmisteiden valvonnassa voidaan
erottaa kaksi padryhmii:

1. Valmistuksen valvonta
2. Myynnin valvonta (kauppa/suurtalous)

Suolatut sienivalmistest

Valmistuksen valvonnassa tulee huomioida,
ettd raaka-aine on lajipuhdasta ja kiytetian
vain luettelon mukaisia kauppasienii. Tar-
kastusta suorittasssaan tulee valvovan vi-
ranomaisen arvioida sienien kunto. Sienet
eiviitsaa olla nahistuneita, toukkaisia, niissa
eisaa olla vierasta hajua tai makua eiki epi-
puhtauksia {esim. neulasia, lehtis, hiekkaa,
Kivid jnel. Sienien tulee olla kokonaisia tai
lohkottuja helttojen suunnassa vicittuneet
kohdat poistettuina. Suotavaa olisi huuh-
toa tuoreet sienet kylmalld vedells. Mika-
li sienid ei kuitenkaan ehditi valmistaa he-
ti keriilyn jilkeen, voidaan entsymaattista
pilaantumista hidastaa siilyttimalld sienet
viin yli kylméssi vedessd, Nain myds sieni-
en pintalima vihence.

Keittovaihe on suolasienien valmistuk-
sessa erittiin tirked, Ennen opetettiin, etti
| sienet on ryGpéttivi. Se tapahtui siten, etti
sienet laitettiin kichuvaan veteen. Kun vesi

Varsin monien valvontaa suorittavien viranomaisten valmius sicnien ja erityisestl
sienivalmisteiden valvontaan ei ollut paras mahdollinen, Aikoinaan Elintarvikevirasto
jirjesti sienikursseja, joille osallistui useita satoja kurssilaisia valvontaylksikoista ja
elintarvikelaboratorioista.
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Valvontaan vaikuttavia toimenpiteita

« Valvontaviranomaisten koulutus
* Laboratorichenkiléston koulutus
= Alan yritysten kartoitus

=  Sieniyrittdjien koulutus

+ Kiertdvien ostajien tehovalvonta
* Kansalaisten sienipéiva/-viikko

= Alan eri osapuolien yhteistyd

* Tehokas nidytteenotto/tutkimus

alkoi vudelleen kiehua, olivat sienet ryopédt-
ty ja valmiit suolattaviksi. Voin vakuiuttaa,
ettd rytpityn sienen siilyvyys on olematon
tai ainakin erittdin huono,

Mykykasityksen ja tietouden mukaan sie-
net, yleensd rouskut tulee keittas viljissi
vedessd, Sienet laitetaan kichuvaan veteen
ja kun vesi alkaa uudelleen kiehua, keite-
tidin rouskuja 10-20 minuuttia.

Seuraava vaihe on ensi arvoisen tirked.
Sienet pitdisi pyrkid jddhdyttimiin mah-

dollisimman nopeasti kylmiissi vedessi.
Keittoaika on ollut riittdvi, jos sienet pai-
nuvat jadhdytysvedessi pohjalle. Sienien
mairdsta riippuen tarvitaan kaksi-kolme
huuhtelukertaa puhtaalla vedelld. Lopuk-
i huuhteluvesi tulee valuttaa mahdollisim-
man tarkkaan pois. Kisittelyssa kiytettivin
veden tulee tiyttdd talousvedelle asetetut
laatuvaatimulkset.

Suclattujen sienien valmistuksen valvon-
nassa on Larked kiinnittid huomio keittove-




Kuinka sienid pidetddn kaupan?
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den riittivan usein tapahtuvaan vaihtami-
seen, koska se vaikuttaa mikrobiologiseen
laatuan. Itse olen opettanut, ettd vesi tuli-
si vaihtaa viimeistifin kahden keittokerran
jalkeen.

On selvdd, ettd jos valmistusprosessissa
noudatetaan em. ohjeita, se lisdd merkitbi-
visti kustannuksia,

Vesi {puhdas/jatevesi) maksaa, limmitys
maksaa, aika maksaa, lisdtyi maksaa. Kai-
ken lisdksi valmista tavaraa tulee vihem-
min. Erityisesti omavalvontasuunnitelman
ndiden kohtien luulisi kiinnostavan paikalla
tarkastuksilla kiyvai viranomaista,

Osallistuessani ennen sienivalmisteiden
laatututkimuksiin, tolesimme ettd korkea
suolapitoisuus ei vaikuta ratkaisevasti laa-
tuun, vaan tirkeimmat tekijit olivat hyvi

dytys ja puhdas keitinvesi.

Adkaisemmin Suomessa kivietyn lisdai-
neluettelon mukaan sienivalmisteen mak-
simi suclapitoisuus oli 180g/ kg, Kun nykyi-
nen lainsiddintd ei rajoita sienivalmisteen
suolapitoisuutta, voidaan soveltaa hyvin
valmistustavan (GMF) mukaista menette-
lya. Tallbin enimmaEismairi voisi olla em.
180g,/ kg, Kiytanti on koitenkin osoittanut,
ettd jos sienivalmisteen valmistuksessa ol-
laan huolellisia ja raaka-aine on hyvilaa-
tuista, suolapitoisunden enimmadismagrik-
sl riittas 10-12%.

Suolasienivalmisteet tulee sHilyttas kyl-
midissd siten, ettd sienien pialld on 3-5 cm
nestekerros. Tarvittaessa voidaan lisatd 10 %
-suolavetti. Jos sen sijaan lisdtidn karkeaa
suolaa sienien pddlle, suola irrottaa sienis-
td nestettd, joka valuu astian pohjalle ja ho-
mehtuminen pinnalta vain pahenee. Ennen
myyntii tulisi nestetts valuttaa pois.

Valvonnassa on syyti kiinnittii huomio
myis sienivalmisteiden sailytyksessi kiy-
tettivien asticiden laatuun ja soveltuvuu-
teen.

Pakkausmerkinnit ovat myiis yksi osa vi-
ranomaisvalvontaa, Tavanomaisten pakka-
wsmerkintijen lisdksi tulee ilmoittaa valmis-
tuksessa kiytetyt kauppasienet paljousjir-
jestyksessi kiiyttien kauppasieniluettelossa
mainittuja nimii. Kansan kivttamait nimet
haapasieni, karvalaukku jne eivat siis ole kel-
vollisia pakkausmerkintinimikkeita. Val-
misteen nimend voisi olla esim "Suclattuja
sienid”, "Suclattuja rouskuja” jne ja kiytetyt
sienet sitten ilmoitetaan ainecsaluettelossa,
Sieniasetukseen sisiltyy (58 2 mom) sellai-
nen miclenkiinkoinen rajoitus, etti sienten
poimija saa kivttas sienivalmisteen valmis-
tuksessa vain yhtd kauppasienilajia

Muut
sienivalmisteet

Tiahdn ryhmadn kuuluvat lihinnd sieniséi-
lvkkeet ja kuivatut sienet. Tatteja kuivattaes-
sa on huomio kiinnitettdvi niiden toukatto-
mnteen ja lajipuhtauteen. Muiden sienival-
misteiden valvontaan pitee kaikki se, mit3
suolattujen sienivalmisteiden kohdalla on
maimitiu.




Vanhoja tutkimustuloshavaintoja

Tutkituissa suolasienivalmisteissa oli ylldt-
tivin paljon todettavissa selvaa vierasta ha-
jua, jopa maalin hajua oli joissakin niytieis-
&3 tunnistettavissa, Hiivat ja homeet olivat
yleisid. Hiivat aiheuttivat sen, ettd nayte oli
joskus niin venyvia ja limaista, ettei sitd takh-
tonut saada edes ndviepurkista pois. Roskat
olivat vleisid ja toukkia oli paljon. Usein ndy-
te sisilsi myds kokonaisia, perkaamattomia
sienih

Sienivalmisteen myynnin valvonta

Adstinvaraisen arvioinnin avulla valvonta-
viranomainen voi selvittid valmisteen raa-
ka-aineen laatua ja valmisteen sen hetkistd
laatua. Mywynti-/tatjoilupaikassa pyritdan
selvittimain, sisdltaaks sienivalmiste il-
muoitettuja ruokasienid.

Suolattujen stenien kohdalla lajitunnistus
on suhteellisen helppoa. Kuivattujen sieni-
en lajin suhteen lansunnon antaminen on
hucmattavash valkeampaa.

Kun resurssit valvonnan suorittamiseen
ovat rajalliset, valvonnassakin on aina teh-
tivd valintoja. Riskianalyysi on nykyaikai-
nen kapa ehdi titd valintaa, Kun sienistd on
kyse, on ensin selvitettivd sienistd mahdol-
lisesti aiheutuvat terveysvaarat. Ruokasie-
nistd ainoa vaaran aiheuttaja on korvasie-
nen gyromitriini. Myrkyllisid sienid on sen
sijaan melkoinen joukko, mutta tappavia eli
hengenvaarallisia ei ole kovin paljon. Kol-
mantena ryhmini voisi olla syitiviksi kel-
paamattomal sienet..

Gienistd aiheutuvan vaaran aiheuttamaa
riskif sairastua voidaan pitdd varsin piene-
nd, jolloin sienikaupan valvennan tarve oli-
=i vihiinen. Mutta niinhiin on useimpien
muidenkin elintarvikeryhmien kohdalla,

Kun lihtikohdaksi otetaan elintarvikkeen
sopivuus elintarvikkeeksi, tilanne muuttuw.
Tutkimukset ovat osoittaneel, ettd sienien/
sienivalmisteiden laatu ¢i suinkaan aina ta-
kaa niiden sopivuutta ihmisravinnoksi. Kun
runkasienilla ja niistd tehdyilld valmisteil-
la om Suomessa suuri kaupallinen merkitys,
siitd aiheutuu myts valvonnan fa rvelll




