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Er‘ila.iﬂten sienivalmisteiden suosio
kailutottumukset ovat muuttuneet
terveellisempddn ja luonnonmu-
kaisempaan suuntaan. Erityisesti
metsdsienisdilykkeiden kiyttd on
yleistynyt seki ravintoloissa ettad
kotitalouksissa. Metsisienten sa-
to kuitenkin vaihtelee eri vuosina
voimakkaasti, joka aiheuttaa haas-
teita niiden hankintaan ja jalosta-
miseen.

Sienten teknologia

Tuoreet sienet sallyvat erittiin huonosti,
koska mm. mikrobit ja sienten entsyymit ai-
heuttavat pilaantumisreaktion, Tastd syystd
useimmat metsdsienet on kdsiteltéva vilit-
tomist poiminnan jilkeen.

Perinteinen tapa kisitelld tuoreet metsi-
sienit on TyOppays ja suolaus, joiden avulla
pyrikadn estimadn varastoinnin aikana ta-
pahtuva pilaantuminen. Suolaus sopii eri-
tyisesti rouskuille, koska se poistaa niiden
kitkeryyden. Suolapiteisuuden ollessa n. 15
%o rylipatyt sienet sailyvit useita kuukausia
viilefissi varastoituna. Suolasienien kiyt-
tadnotto on kuitenkin hankalaa, koska suo-
la pitdd hottaa pois ennen aterian valmis-
tamista.




Muita sailéntitapaoja tuoreille sienille ovat
mm. pakastaminen ja kuivaus. Loppukiyt-
té#jan kannalta naméakin siilontitavat voivat
kuitenkin olla tydlaita, koska ne vaativat va-
rastoitaessa erityisid tiloja tai kiytoonotet-
taessa esivalmisteluja. Sienii voidaan sdilid
myiis jatkojalosteiksi, joita ovat mm. erilai-
set jauheet, tahnat, uutteet ja tiivisteet. M-
mi ovat kiyttikelpoisia valmisteita, joita
voidaan kédyttid mm. maustamiseen. Li-
siksi sienid voidaan saildi pueclisdilykkeik-
si marinoimalla ne etikka-mausteliemeen ja
myds maitohappokiymisen avulla hapan-
sieniksi.

Suomessa nykyisin kaupallisesti merkit-
tivin sienten sdiléntimuote on kuitenkin
tiyssdilykkeiden valmistus. Sauvon Saily-
ke Oy on toiminut uranuurtajana tiyssdi-
Iykkeiden valmistuksessa jo 19%60-luvulta
lihtien. Tayssailykkeiden valmistusproses-
sin aikana sienet siildtaan miedossa suo-
laliemess3 (suolaa alle 1 %) hermeettises-
t suljettavaan pakkaukseen, jotka steriloi-
daan ldmpakisittelyn avulla autoklaaveissa
bakteerien ja niiden itididen tuhoamiseksi.

Sauvon Siilyke Oy on sienisdilykealan
Ploneeri Suomessa.

MNiin valmiste sailyy ilman sdilintaaineita
avaamattomana huoneenlammissd useita
vuosia, Perinteisesti tayssailylleet on sii-
latty pelti- tai lasitilkkeihin. Aivan viime
vuosina erityisesti suurtalonspuolella ovat
lishantyneet monikerroslaminaatista val-
mistetut pussipakkaukset, jotka pakkaus-
materiaalinsa médrin puolesta aiheuttavat
vihemmin ympiristikuormitusta ja ovat
logistisesti tehokkaampia kuin perinteiset
sdilykepakkaukset.

Sdilykesienet ovat loppukiyttajin kan-
nalta helppoja fa vaivattomia, Me eivdl vaa-
di erityisolosuhteita kuljetuksen tai varas-
toinnin aikana ja soveltuvat erinomaises-
ti heti kiyttivalmiina erilaisten aterioiden
kuten salaattien, kastikkeiden, muhennos-
ten, keittojen, piiraiden jne. valmistukseen,
Supsituimmat sdilykesienet ovat herkku-
sienet, korvasienet, keltavahverot seka haa-
pa- ja kangasrouskut. Lisiksi Sauvon siily-
kevalikoimaan kuuluvat suppilovahverot ja
herkkutatit.

Sienet teollisuuden raaka-aineena

Luonnon sienet ovat haastava raaka-aine
teolliseen jalostukseen. Sienten sesonki-
huontoisuudesta ja kerdily verkoston hajanai-
suudesta johtuen raaka-aineen saatavuus ja
laatu vaihtelevat. Jalostavalle teollisuudel-
le onkin erityisen tirkeata lovitaa luotetta-
via ja asiantuntevia yhteistybkumppaneita
laadukkaan raaka-aineen saannin turvaa-
miseksi, Voimakkaiden satovaihteluiden
takia raaka-aineen saatavuuden varmista-
minen heikkoina vuosina voi olla ongel-
mallista. TAstd syystd metsisienten saata-
vuus voidaan varmistaa parhaiten hankki-
malla hyvini satovuosina raaka-ainetta yli
vuptuisen kulutuksen ja sdiléd se luotetta-
valla menetelmalla.

Omavalvonta sieniséilykkeiden
valmistuksessa

Elintarvikkeille asetetaan runsaasti erilaisia
vaatimuksia ja haasteita. Elintarvikkeiden
tulee olla hyvilaatuisia, vihin kisiteltyja,
hyvin siilyvid ja turvallisia. Tuotteista tu-




lee antaa luotettavat ja oikeat tiedot. Toimin-
nan ja tuotteiden turvallisuus ja laatu riip-
puvat vhi useammin monen eri henkilén tai
toimijan tyivaiheista. Mahdollisten virhei-
den terveydelliset ja taloudelliset seurauk-
set ovat kasvaneet ja sen mydts tarve ehkiis-
td virheet on korostunut, Jarjestelmilliselli
nmavalvonnalla virheiden syntyminen FY
ritidn eliminoimaan. Lainsdddanndssi on
mainittu tuotantolaitoksen omavalvonnan
erityiset vaatimukset tivssiilykkeiden val-
mistukselle,

Sauvon Sailyke Oy:ssii sienisidilykkeiden
valmistuksessa kidytetddn HACCP-pohjais-
ta omavalvontachjeistusta, jonka avulla
seuranta pyritain kohdentamaan tuotetur-
vallisuuden kannalla oleellisimpiin
tuotantokohtin, Mama valitut kriit-
tiset pisteet ovat sellaisia tyt- tai ki-
sittelyvaiheita, joissa riski voidaan
todeta ja sen eteneminen pysayttid
ja joihin hallinta voidaan kohdistaa.
Nimd kohdat ovat tirkeitd elintarvi-
keturvallisuutta uhkaavan vaaran es-
timiscksi, poistamiseksi tai vihenti-
miseksi hyviksyttaville tasolle. Tuo-
teturvallisuuden kannalta oleelliset
tarkastuspisteet  sienisdilykkeiden

Suppilevahveroita.

Herkkutatti,

valmistuksessa liittyviit raaka-aineen vas-
taanottoon, sailiontiliemen valmistukseen,
pakkauksen suljentaan ja tuotteen lampé-
kisittelyyn, Lisdksi gyromitriinid sisalta-
vin korvasienen keittoprosessi on kriittinen
piste. Kaikki havainnot dokumentoidaan ja
poikkeamiin reagoidaan vilithimssti,

Elintarvikevirasion ja Elintarviketeolll-
suusliiton toimeksiannosta on laadittu toi-
mialakohtainen HACCP-pohjainen omaval-
vontaohjeistus kasvis-ja marjateollisundelle.
Se on saatavissa mm. Elintarviketeollisuns-
liitosta (http://www.etlfi/hace p/HACCT-
kasvis.pdf). Ohjeessa on runsaasti vksityis-
kohtaista tietoa FHACCP-ohjelman sovelta-
miseen eri tuotantoprosesseihin. ll




