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1. LAINSAADANTO

Ruokasieniasetuksen mukaan tuoreena myytéavieretavalmisteeseen tai muuhun elintarvik-
keeseen kaytettavien kauppasienten on oliaweeitd, eheita, kiinteitfa vahingoittumattomia
sek& mahdollisimmapuhtaitaja madottomiga toukattomia Hajun ja maun on oltava asian-
omaiselle ruokasienelle ominainen. Tuoreet sienat berkasti pilaantuvia elintarvikkeita ja
sailyvyydessa verrattavissa tuoreeseen lihaarataak. Kauppasienten sdilytys ja kuljetus on

jarjestettava siten, ettei sienten laatu niidemmékoleellisesti huonone.

Kauppa- ja teollisuusministerién paatos kauppasiér(644/1983) ja siihen liittyvat muutokset
(348/1990, 574/1992, 341/1994, 22/1995) maarittdlewimassa olevan kauppasieniluettelon.
Liséksi naisséa vahvistetaan kauppasienten niméi s@kimmaisvaatimukset ja laatuluokittelu.
Suomessa ei saa myyda elintarvikkeeksi muuta kaupgasieniksi hyvaksyttyja ruokasienia,

joita ovat

Haaparousku Lactarius trivalis ja L. utilis

Kalvashaaparousku

Herkkutatti Boletus edulis, B. pinophilus ja B. reticulatus




Huhtasieni Morchella spp.

IsohaperoRussula paludosa
3 “d l - f :




Karvarousku Lactarius torminosus

Keltahapero Russula claroflava
Keltavahvero | kantarelli Cantharellus cibarius

Korvasieni Gyromitra esculenta

LampaankaapaAlbatrellus ovinus



Leppéarouskut Lactarius deliciosus ja L. deterrimus

MesisienetArmillaria mellea ryhma
Mustatorvisieni Craterellus cornucopioides
MustavahakasHygrophorus vamarophyllus

Punikkitatit Leccinum versipelle, L. aurantiacum ja L. vulpinum

Rusko-orakastaH. rufescens

SuppilovahveroCantharellus tubaeformisnukana saa ollgosteikkovahveroaC. lutescens

VaaleaorakasHydnum repandupmukana saa olla

Viinihapero Russula vinosa

Viljellyt ruokasienet

Voitatti Suillus luteus



Tuoksuvalmuska eli MatsutakeTricholoma nauseosum

Kookas, ruskeasuomuinen ja imelanhajuinen kangasmeie-
ni. Kuvassa erittain nuori yksil6. Heltat valkois@alka ruskean-
ja valkeankirjava, paksu, tyveen suipentuva jalkeoksu imela
ja voimakas Maku mieto ja selvasti tuntuva. Japastn herk-
kua.

2. RAVINTOSISALTO

Sienten pilaantumista nopeutsauri vesipitoisuygoka on 89-94% tuorepainosta (taulukko 1).

Taulukko 1. Sienten koostumus

Ravintoaine Pitoisuus (%)
Vesi 89-94
Hiilihydraatit 2-6

Proteiinit 2-4
Raakarasva <1
Kivennaisaineet 1-2

Kuitu <1

Sienten koostumus vaihtelee suuresti sienilajisyl@aiheen, kasvuolosuhteiden kuten kasvu-
paikan ja saatilan mukaan. ItiGeman eri osiennlgkialan koostumuksessa on myoés eroja.
Sienilla kivennaisaineiden ja proteiinien osuus/Redineesta on suuri, rasvojen ja sulavien hii-

lihydraattien maara pieni ja energiasisalto alhaird®0-130kJ 100g:ssa tuoreita sienia.

3. POIMINTAOHJE

Suomessa jokamiehen oikeudet antavat luvan liildeka sienestda ja marjastaa vapaasti myos
yksityisomistuksessa olevilla mailla. Sienid vor&a ilman lupaa, kunhan ei aiheuta hairiota tai

vahinkoa maanomistajalle. Piha-alueilla sienestémn kuitenkin kiellettya.

Sienten poimimista on syyta valttaa sateisella&asilla marét sienet pilaantuvat nopeasti. Ke-

ruuastiaksi soveltuu parhaiten ilmava, tilava derij jossa sienet sailyvat ehjiné ja kuivina.



Muovipussi tai —sanko eivat kay keruuastioiksi.nséeriin keratdan nuoria ja mahdollisimman
hyvakuntoisia sienid, jolloin ne sailyvat hyvinaistuvat parhaimmalta. Samaan keruuastiaan
kerataan mieluiten vain yhta sienilajia. Kirpeaiskut on syyta pitaa erillaan sellaisenaan pais-

tettavista, miedonmakuisista sienista.

Sienet poimitaan irrottaen maasta varovaisesisjalkiertamalla, jolloin sieni saadaan kokonai-
sena talteen ja tunnistaminen jalan tuntomerkeisténahdollista. Sienet puhdistetaan alusta-
vasti metsassa heti poimimisen jalkeen. Sienessigbaan jalan multainen tyvi joko leikkaa-
malla tai kuorimalla multainen pinta pois. Tarvé$ga sieni halkaistaan ja esim.voitatin lakin

limainen pintakelmu poistetaan. Lakkiin tarttunestkat voidaan poistaa sieniveitsen harjalla.

Poimitut sienet eivat saily kauan, joten ne onastkltava tai valmistettava ruuaksi mieluiten
samana paivana. Ohutmaltoiset mustesienet eivgitysi yli jadkaapissakaan sailytettyna, kun

taas esim. vahverot, orakkaat ja lampaankéaapaatiileassa, ilmavassa paikassa helposti

yon yli.

SIENTEN POIMINNAN TOP TEN !

« LAHDE POIMIMAAN MIELUITEN VAIN KUIVALLA SAALLA

« OTA MUKAASI ILMAVA KORI JA SIENIVEITSI TAI VEITSIJ A
HARJA

« ALA POIMI SIENIA MAANTEIDEN LAHELTA TAI KAUPUNKIEN
KESKUSTOISTA (etéisyys 50-100 m)

« POIMI SIENET KOKONAISINA SEKA IRROTA NE MAASTA VA-
ROVAISESTI KIERTAMALLA JA VETAMALLA

« POIMI VAIN NUORIA, HYVAKUNTOISIA JA VARMASTI TUNTE-
MIASI SIENIA

« PUHDISTA SIENET TOUKISTA, ROSKISTA JA VIOITTUNEISTA
OSISTA ENNEN KORIIN PANOA

« ASETA ERI SIENILAJIT KORIIN OMIIN RYHMIINSA




« JOS POIMIT SIENIA MYYNTIIN, TOIMITA NE MAHDOLLISIM-
MAN NOPEASTI OSTAJALLE
« NOUDATA OSTAJAN PAKKAUS- JA LUOKITTELUOHJEITA

4. TUOREIDEN SIENTEN SAILYVYYS

Tuoreiden sienten kayttba raaka-aineena rajoitidamhuono sailyvyysSienten sailyvyyteen
vaikuttaa ennen kaikkgaravintoaineiden, lahinna hiilihydraattien, hapetinen), ja mita Kkii-
vaammin sieni hengittaa sitd nopeammin laatu hek&eSienten huono sailyvyys johtuu myo6s
entsyymi- ja mikrobitoiminnast®oiminnan jalkeen hengitysnopeus pienenee, muttarsai-
kaisesti entsymaattinen, mikrobiologinen ja kermalh pilaantuminen nopeutuvat ja sienet

pehmenevat, sitkistyvat ja tummenevat ja niihireéuhaju-makuvirheita.

Sienilajien sailyvyydessa on rakenteesta ja elim@sta johtuvia huomattavia eroja. Kiintea-
maltoiset lajit kuten keltavahvero, vaaleaorakdafapaankaapa sailyvat viiledssa muutamia
paivia, mutta esimerkiksi mustesienet muuttuvatimyyhyessa ajassa mustaksi nesteeksi, kos-

ka niiden iti6t kehittyvat nopeasti ja entsyymijdttavat mallon.

Myds sienten poimintahetken laatu vaikuttaa sayyegn. Kuivalla saalla keratyt sienet saily-
vat kohtalaiset hyvin, mutta kosteana keratyt diengit ole ensiluokkaista kauppatavaraa ei-
vatka kelpaa raaka-aineeksi jatkojalostukseen. iro@m jalkeen sienten laatu on riippuvainen
kerailyn, kuljetuksen ja sailytyksen aikana vadlitssta oloista, joista vastuussa ovat kerailija,
vastaanottaja tukku- ja vahittaiskauppa. Tarkeinsrgiitersailyvyysaikaan vaikuttavat tekijat
ovat lampdtila, ilman suhteellinen kosteus ja k&agistumus varastossa ja sienten kasittely
(kuva 1).

[ampdotila suhteellinen kaasu- sienten
kosteus koostumus kasittely

\ 4 \ 4

\ 4

A 4 A 4 A 4

SIENTEN SAILYVYYS




Kuva 1. Tuoreiden sienten sailyvyyteen vaikuttavatekijat.

Tuoreiden sienten sailyvyys huoneenlampdétilasshayom lyhyt, vain 1-2 vuorokautta. Alhai-
nen lampotila yhdessé kaasuja lapéaisevan pakkalesessa parantaa sienten sailyvyytta. Kyl-
masailytyksessa tuoreiden pakattujen sienten saibaika vaihtelee muutamasta paivasta muu-

tamaan viikkoon riippuen sienilajista.

Sienet esipuhdistetaan poimintapaikalla ja keratiédmvaan astiaan, esimerkiksi kannelliseen,
matalaan koriin, jotta ne eivat lampene ja pilaarBienet on kasiteltava ja jadhdytettava heti
poiminnan jalkeen ja sailytettava viileasgéita sienten elintoiminta ja mikrobien kasvu Hada
tuvat. Turhaa siirtamista astiasta toiseen on #aita, silla sieni pilaantuu helposti kolhiintu-

neista kohdista.

5. SIENTEN ESIKASITTELY

Ennen ruuaksi valmistamista tai sailomista siemetesikasiteltava keittamalla (rouskut, kor-
vasieni) tai hauduttamalla omassa nesteessaanrghatait). Haperot, tatit ja korvasieni voi-

daan myds kuivata heti puhdistuksen jalkeen.

Esikasittelyn tarkoituksena on lopettaa sientesygmitoiminta ja soluhengitys eli sienen van-
henemisprosessi seké tuhota pilaantumista aihéattakrobeja. Lisdksi esikasittelemalla voi-

daan poistaa eraita myrkyllisia aineita, miedorsi@aten makua ja pienentéaa sienten tilavuutta.

Sienten keittaminen

Rouskut huuhdotaan ja keitetddn valjassa veded#sag vetta ja 1 kg sienid). Keitinvesi kuu-
mennetaan kiehumispisteeseen ja sienet upoteté@mnveéienten keittoaika lasketaan siitéa, kun
vesi alkaa uudelleen kiehua. Kangas- ja karvargagkeitetdan 10 minuuttia ja haaparouskuja

5 minuuttia.
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Korvasieni on keitettava kahteen kertaan runsaasdassa (1 osa sienid, 3 osaa vetta) vahin-
tdan viisi minuuttia ja huuhdeltava hyvin molemplazittokertojen jalkeen runsaassa vedessa.
Keitin- ja huuhteluvetta ei kaytetd. Kuivattuja kasienia liotetaan ennen kaytt6a vahintaan
kaksi tuntia (10 g sienia ja 2 dl vettd). Liotusviesitetaan pois. Liotuksen jalkeen korvasienet
keitetdaan kuten tuoreet korvasienet. Korvasiengitéiiessa on huolehdittava riittavasta tuule-

tuksesta.

Keittamisen jalkeen sienet jadhdytetddn nopeassaaila kylmalla vedella. Kun sienet ovat
kunnolla jaahtyneet, ne valutetaan hyvin. Keitt@nigalkeen rouskut ja korvasienet voidaan

pakastaa tai rouskuista voidaan tehda suolasienia.

Sienten hauduttaminen omassa nesteessa

Haperot tai tatit paloitellaan kuutioiksi tai suigisi. Palaset laitetaan kylm&&n pannuun tai
paksupohjaiseen kattilaan ja kuumennetaan hitaablié pohjaa myéten sekoittaen. Kuumen-
nettaessa sienten oma neste irtoaa ja sienet k§pSrenia sekoitetaan pannulla, kunnes suurin
osa nesteesta on haihtunut. Sienet jadhdytetadasiogsim. kylmassa vesihauteessa. Jaahdy-

tyksen jalkeen sienet voidaan pakastaa.

Sienten kuivaaminen

Kuivaaminen sopii lahes kalikille sienille rousklj&uun ottamatta. Kuivaus onnistuu parhaiten

tarkoitukseen kehitetyilla hyotykasvikuivureilla.

Kuivattaessa ohuet n. %2 cm sieniviipaleet tai —kidadotaan kuivausritilGille. Paras kuivaus-
tulos saadaan, kun sienet ovat ohuena kerroksaitdgalen paikkaa vaihdetaan ja sienia poy-
hitaan kuivauksen aikana. Kuivauslampdtila ei saasta yli 45 asteen. Sienet ovat kuivia, kun
ne murtuvat rapsahtaen. Kosteuspitoisuuden tulaesébddsten mukaan alle 12 %. Sienissa on

vettd 90 — 95 % eli tuoresienikilosta saadaan n-18D g kuivaa sienta.

Kuivattuja sienia liotetaan ennen kayttod vede$sdl 6ienid/ 2 - 3 dl vettd). Liotusaika on pari

tuntia. Kuivatut korvasienet on liotuksen jalkeeel& keitettava kuten tuoreet.
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Sienten suolaaminen

Suolattaviksi soveltuvat erityisesti rouskut, muttgds tatteja suolataan. Sienid voidaan suolata
sellaisenaan (tatit), liotettuna tai keitettynau@kut). Suolaamisastioiksi soveltuvat parhaiten

elintarvikekayttoon tarkoitetut kannelliset sangosaavit.

Kuivasuolauksessa keitetyt, huuhdotut ja valutstehet punnitaan. Karkeaa suolaa kaytetaan
150 - 180 g sienikiloa kohti eli sienten suolagtais tulee olemaan 15 - 18 %. Karkeaa suolaa
ja sienia ladotaan kerroksittain astiaan; alimnasg paallimmaiseksi tulee suolakerros. Sien-
ten paalle asetetaan paino, jotta sienet peittggibnaan muodostuvaan nesteeseen. Astiaan
laitetaan kansi ja se siirretdan 2 - 5 asteiseéndilaan.

Liuossuolauksessa keitettyjen, huuhdottujen ja tettiujen sienten paalle kaadetaan 23 - 25
%:nen suolaliuos. Liuoksen tulee olla reilusti susth, koska sienista irtoava neste alentaa lo-
pullista suolapitoisuutta 15 - 18 %:iin. Liuossugdasopii varsinkin tateille.

Sienivalmisteella tarkoitetaan ruokasieniasetuksgmkastamalla, jaadyttamalla, kuivaamalla,
suolaamalla, kuumentamalla tai muulla vastaavalalta kasiteltya elintarvikkeeksi valmistet-
tua ruokasienta.
Yrityksen valmistaman sienivalmisteen ja muun alivikkeen valmistusaineena saa kayttaa yh-
td tai useampaa kauppasienta. Sienivalmisteeseemujdinun elintarvikkeeseen kaytettavien
sienten on oltava varmuudella tunnistettavia, tiéityg@uhtaita ja homeettomia. Mikali sienten
poimija itse tekee sienivalmisteen, saa valmistél&id vain yhta kauppasientad.Kayttoon otetta-
essa suolasienet huuhdotaan ja liotetaan liiarasymbistamiseksi.
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6. SIENTEN JATKOJALOSTUSTA SAATELEVAT LAIT JA ASE-
TUKSET

Kauppa- ja teollisuusministerion asetus ruokasrektipan pitdmisesta (489/2006) koskee elintar-
vikkeina myytavid ruokasienia ja niista tehtyjamsi@lmisteita. Ruokasieniasetuksessa maaritellaan
myytavien ruokasienien vahimmaisvaatimukset, kasigméen sailytys ja kuljetus sekéa vaadittavat
pakkausmerkinnat.

Ruokasieniasetusta sovelletaan sek& viljeltyihtd &onnosta poimittuihirruokasieniin, jotka
myydaan joko pakattuina tai pakkaamattomina taitdd@gn sienivalmisteiden ainesosiiaup-
pasienella puolestaan tarkoitetaan Elintarviketurvallisuussiom myytavaksi hyvaksymaa ruo-
kasienta. Elintarviketurvallisuusvirasto laatii figdon kauppasieneksi hyvaksytyista ruokasienista

tahan kauppasieniluetteloon hyvaksyttya ruokasisagémyyda elintarvikkeena.

Alkutuotantoasetus MMM 134/2006 maarittdd alkutntdan kuuluvaksi toiminnot, jotka eivat
muuta tuotteiden luonnetta (kuten sienten poiminta ostajalle).
Lain mukaan alkutuotannon toimijan on ilmoitettaalautuotantopaikasta ja siella harjoitettavasta
toiminnasta viranomaiselle. Luonnonvaraisten sieterailysta ei alkutuotannon toimijan kuiten-

kaan tarvitse tehda elintarvikelain 22 §:n mukailst@itusta.

Elintarvikelain 19 8:n mukaisten alkutuotantopdikk&aytettyjen menettelyjen kuvaamista kirjalli-
sessa muodossa ei tarvitse tehda luonnonvaraiseters keruun yhteydessa. Sen sijaan alkutuo-
tannon toimijan on tehtava ilmoitus toiminnasta tkam elintarvikevalvontaviranomaiselle, jos han
myy vahaisessa maarin tuotteitaan suoraan kullitagikd toiminta liity elinkeinon harjoittami-
seen. Mikali alkutuotannon toimija jatkojalostaarsd, yrtteja tai marjoja alkutuotantopaikan ulko-
puolella, on toiminnalle haettava elintarvikehustehyvaksynta (elintarvikelaki 14 8).

Elintarvikelain (23/2006) tarkoituksena on mm. it elintarvikkeiden terveydellinen laatu, var-
mistaa elintarvikkeiden jaljitettavyys, suojata Withjaa elintarvikkeiden aiheuttamilta terveyshai-
toilta sekd maaraysten vastaisten tuotteiden ddmaita taloudellisilta tappioilta. Laki koskee ku-
luttajalle, suurtalouksille tai muulle elintarvikaa toiminnanharjoittajalle luovutettavia elintakvi

keita. Elintarvikelaissa méaaritellaédn elintarviklten valvontaan ja valvontaviranomaisiin liittyvia

periaatteita.
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Hygieniaosaamisasetus (STM 1115/2001) velvoittaataelikehuoneistossa tydskentelevan, hel-
posti pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevan hid osoittamaan elintarvikehygieenisen tietamyk-
sensd osaamistestin suorittamalla. Luonnontuott@ygntiin poimivalta henkil6ltd ei vaadita

osaamistestin suorittamista. Osaamistestia ei kdgisedellytetd marjoja tai sienié ostavilta valit-
tajilta, jotka eivat kasittele (pilkkominen, tuattsi valmistaminen, pakkaaminen) luonnontuotteita.
Pelkk&a lajittelua tai kuljetusta ei katsota hygaéestia edellyttavaksi toiminnaksi. Sen sijaan-pak

kaamattomien marjojen, sienien ja yrttien myyjarsaoritettava hygieniaosaamistesti.

Omavalvonta (Elintarvikelaki 19-20 8) on elintargéan toimijan (ostaja, jalostaja, myyja) itse
toteuttamaa omien tuotteiden ja toimien tarkkajugeurantaa siten, ettd elintarvike, alkutuotanto-
paikka ja elintarvikehuoneisto seké siella harjtatea toiminta tayttavat niille elintarvikemaarayk-

sissa asetetut vaatimukset.

Omavalvontasuunnitelma on kirjallinen esitys, joksaataan toimintaan liittyvat kriittiset kohdat
ja niihin liittyvien riskien hallinta. Pitamalla aandllisesti kirjaa toiminnan kriittisista kohdisth-
kaistddn ennakolta monia toimintaan liittyvid omgil. Kirjallinen omavalvonta parantaa elintarvi-
keturvallisuutta ja auttaa kohdistamaan valvontaeeq@min, jolloin toiminta selkeytyy, havikki

pienenee ja asiakkaiden luottamus toimijaa kohkasnaa.

Elintarvikehuoneisto (Elintarvikelaki 13 8) voi alrakennus, huoneisto tai niiden osa tai ulko- ja
sisétila, jossa valmistetaan, sailytetdan, kuletet tarjoillaan tai pidetd&n kaupan myytavaksi tai

luovutettavaksi tarkoitettuja elintarvikkeita.

Elintarvikkeiden valmistuksessa kaytettavien raakeiden yleista jaljitettavyyttd koskevat saa-
dokset sisaltyvat EY:n asetukseen 178/2002. Eliikealan toimijan on voitava tunnistaa luonnol-
linen tai oikeushenkild, joka on toimittanut elintlkkeen raaka-aineen. Toimijan on myds pyyn-
ndsta annettava viranomaiselle tiedot niista ysis#a, joille elintarviketta on toimitettu. Jalfité-

vyys koskee siten elintarvikealan toimijasta yhdekeleen eteenpdin ja yhden askeleen taakse-
pain. Jaljitettavyydesta kertovat asiakirjat ofysgttava viisi vuotta. llman varsinaista myyntiai
kaa olevien tuotteiden jaljitettavyysasiakirjoja sdilytettava kuusi kuukautta tuotteen toimittami-

sesta.
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7. JATKOJALOSTUKSEEN TARVITTAVAT TILAT JA VALI-
NEET

Sienten jatkojalostusyrityksen tiloja suunniteleedannattaa ottaa yhteyttd alueen terveystarkasta-
jaan. Haneltd saa opastusta ja neuvoja tilojemradkeja materiaaliratkaisuissa. Materiaaleiksi-vali
taan helposti pestavia ja kestavia pintoja. Myasitdojen valaistuksen ja ilmanvaihdon on oltava

riittava.

Suunnitteluvaiheessa on syytéa kiinnittdd huomidtgen toimivuuteen oman yrityksen tarpeiden
mukaan. Kannattaa arvioida riittavatkd kasitteBailytys- ja varastointitilat tulevalle toiminnalle
Liikennejarjestelyt ulkona ja sisélla pitaa harkéakoin mm. sienen ostoaikana, jolloin ostotilaiss
on paljon liikennettd. Henkilokunnan pukuhuoneigeetaukopaikkojen sijoittaminen tiloihin tulee
olla korkean hygienia tason mukaisesti. Saneessgtaganhoja tiloja uuteen kayttotarkoitukseen
ongelmaksi muodostuvat usein koneiden ja valinegigittelu jarkevasti. Viemaroinnit, vesijohdot

ja sahkotyot pitéaa miettia etukateen tarkoin.

Sieni on helposti pilaantuva elintarvike ja sitadvan verrata kalaan. Kalan ja sienten sailyvyydessa
ja kasittelyssa on oltava korkea hygieniataso. & waaka-aine on séailytettdva mahdollisimman vii-
ledssa lampdtilassa. Lampdtila-alue on +0 — 3tastklylmasailytystiloja tulee olla riittavasti. Pa-

kastin tilaa ja kuiva-ainevarastot on hyva sijatiahelle jalostustilaa. Kuiva-ainevaraston liséksi

tarvitaan pakkausmateriaaleille sailytystilaa.

Laitteet ja valineet ovat hyvin yksil6llisia ja m@dtyvat toiminnan mukaan. Tavallisimmat tarvit-
tavat laitteet ovat: kippikattila, isot kattilagwintolaliesi, vihannesleikkuri, astianpesukoneakz

ja lampomittarit, jAdhdytysastiat, jadhdytyskaammkoitusastiat ja —valineet. Siiviloitad/reiéllisia
GN- vuokia, GN-vuokia ja sienten kuivatukseen sapikkokoinen kuivuri. Riippuen tuotteiden

jalostuksesta voidaan tarvita vakumikone, dynopajekia kippipannu.
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8.OMAVALVONTA

Omavalvonta (Elintarvikelaki 19-20 8) on elintarsddan toimijan (ostaja, jalostaja, myyja) itse

toteuttamaa omien tuotteiden ja toimien tarkkajugeurantaa siten, etta elintarvike, alkutuotanto-
paikka ja elintarvikehuoneisto seké siella harjtatea toiminta tayttavat niille elintarvikemaarayk-

sissa asetetut vaatimukset.

Omavalvontasuunnitelma on kirjallinen esitys, joksaataan toimintaan liittyvat kriittiset kohdat
ja niihin liittyvien riskien hallinta. Pitamalla aanollisesti kirjaa toiminnan Kriittisista kohdisth-
kaistd&dn ennakolta monia toimintaan liittyvid omgil. Kirjallinen omavalvonta parantaa elintarvi-
keturvallisuutta ja auttaa kohdistamaan valvonnaremmin, jolloin toiminta selkeytyy, havikki

pienenee ja asiakkaiden luottamus toimijaa kohkasnaa.
Omavalvonta suunnitelmasta tulee kayda selvaksaagat asiat:

* Yrityksen yhteystiedot: missa yritys toimii ja kuka yhteyshenkilo

* Toiminnan kuvaus: mita yritys tekee, kenelle, miaisilla resursseilla ja tuotevalikoima

» Kiriittiset hallintapisteet, valvonta, varmistus karjaavat toimenpiteet (HACCP): kartoite-
taan yrityksen kriittiset hallintapisteet eli sédlet vaiheet yrityksen toiminnassa, joissa pii-
lee suuri vaara raaka-aineen tai tuotteen hygiggaédle. Miten varmistetaan tuotannon
hairiintymé&ton tuotanto, kuinka tilanne korjataas jotakin poikkeavaa havaitaan.

» Elintarvikkeiden vastaanottotarkastus: mihin seikko kiinnitetddn huomiota tavaran vas-
taanotossa. Kuten paivaykset, lampdtilat, tavaroidatu ja toimintatapa jos tavarat ovat
kayttokelvottomia saapuessaan yritykseen.

» Elintarvikkeiden varastointi: varastot ja niidemigotilat.

* Lampdtilavalvonta: ohjeet sailytyslampotiloistaojajeet kuinka toimitaan, mikali lampotilat
eivat ole annetuissa rajoissa. Ohjeet, mita kigjaga kuinka usein.

* Elintarvikkeiden valmistus: mita ja miten valmistah. Kuuluuko prosessiin esivalmistusta,
jaahdytysta ja jaadytysta.

» Elintarvikkeiden kuljetus: annetaan ohjeet tuogeiduljetuksesta.

» Pakkausmerkinnat ja sisallon maara: elintarvikkeeni, ainesosaluettelo, sisallon maara-
vahimmaissailyvyysaika tai viimeinen kayttdajankghvalmistaja ja osoite, alkuperamaa,
jos sen puuttuminen voi johtaa ostajaa harhaantaglike-eran tunnus, sailytysohje tarvit-
taessa, kayttbohje tarvittaessa. Pakkausmerkinméltava suomeksi ja ruotsiksi.

Pakkaustarvikkeet
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» Hygieeninen tydskentely: yleinen tydskentelyhygaentydvaatetus, hygienianosaamisen
osoittaminen, perehdytysohjeet

* Puhtaanapitosuunnitelma: mitéa kohteita, kuinkanyseitkd menetelmat, valineet ja puhdis-
tusaineet valitaan kuhunkin kohteeseen.

« Jatehuolto: lajittelu ja jatehuollon jarjestdminen

» Laboratoriotutkimukset: omavalvonnan toimivuuttekkaillaan mm. mikrobiologisilla tut-
kimuksilla ja puhtausnaytteilla. Kuinka usein taéan, mita tutkitaan ja kuka tutkii.

» Tyobterveyshuolto: miten tydterveyshuolto hoidetaatmeet salmonellatutkimuksista ja tyo-
hontulotarkastukset.

* Suunnitelma poikkeustilanteita varten: mita tehd@imiten vaikuttaa yrityksen toimintaan
esim. ruokamyrkytysepaily, sahkokatkos, laitevikisaisiakasvalitukset.

» Dokumentointi: mitd omavalvonnan asiakirjoja sa@t@in, missa niitd sailytetaan ja kuinka
kauan.

* Omavalvonnan toimivuuden arviointi, joka tehdaaansillisin valiajoin.

9. TEOLLISET SIENIRUUAT

Ehké&pa tunnetuin teollinen sienista valmistettokeuon metsasienisalaatti. Ravintoloiden ja suur-
talouksien keittidille on tarjolla sienikaaryleitékaalikdaryle sienistd), taysin valmista met-

sasienikastiketta. Sienikiusausta ja sienipyoryK&§gyy hyvin varustetuista kaupasta.

Monet markkinoilla olevat sienituotteet kuuluisiv@nakin kahteen tuoteryhm&an esim. teollisiin
valmisruokiin ja sienisailykkeisiin tai valmisruakija kuivattuihin tuotteisiin. Valmiita kastikeaj
keittojauheita on eri valmistajilla useampia. Vakuipakattuja miedossa suolaliemessa olevia sie-
nia on markkinoilla lajeittain mm. herkkutatti, eaousku, keltavahvero, suppilovahvero ja musta-
torvisieni. Kayttovalmis hakattu rousku siséltad reuskulajeja. Sekoittamisoikeus on elintarvi-

kealan yrittajilla.

Haasteellinen ja tulevaisuuden tuote voi olla si&akkarat. Vaihtoehtona voisi olla kesto-, leikke-
le- ja ruokamakkarat. Kahden sienimakkarakokeilarupteella tuotekehittelya pitaé jatkaa. Tuot-
teen valmistamisessa on otettava huomioon mongétiejotta paastaan hyvaan lopputulokseen.
Toinen kokeilu perustui kestomakkaran valmistukgaeammenomaan meetvurstiin. Toinen kokeilu

on ruokamakkarasta ja grillimakkara. Sieni vaihtbmholivat kangasrousku, korvasieni ja lam-
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paankaapa. Aikaisemman meetvurstikokeilun perdatéieldettiin, etta sienen tulee olla voimak-
kaan makuinen. Tasté johtuen kokeiltiin korvasieM@mistusmenetelmana grillimakkaroissa kay-

tetdan lamminsavustusta.

Jotta makkarasta saatiin grillimakkara paéraakaema on sianliha. Myds naudanlihaa laitetaan
massaan. Muita valmistusaineita ovat vesi, perumajagrillimauste, nitriitti ja korvasienet. Val-
mistus tapahtuu kutterissa, jossa kaikki aineetisetiaan tasaiseksi massaksi. Tamén jalkeen massa

puristetaan makkaran muotoon ja kypsennetaan lasavin eli vesihdyrykypsennyksessa.

Makkaroiden valmistaminen on hyvin automatisoitin@ppoa. Makkaratuotteita haaveillessa tuo-
tekehittelyyn kannattaa satsata riittavasti, kagkanako oli epaonnistunut. Tummia sienen palasia

siledassd makkaramassassa, ei houkuttele nauttimeimtta, kuin todellisen sieni-ihmisen.

10. SAILYKKEET

Sienisailykkeet

Sailykkeiden valmistuksessa hygienialla, laadulkkadhaka-aineilla ja onnistuneella kuumennuska-
sittelylla on suuri merkitys tuotteen onnistumiseen

Tayssailykkeiden valmistusprosessi on sterilojoika tarkoituksena on tuhota kaikki mikrobit ja
mikrobien itiét tuotteesta. Steriloinnin perusidea kasitella tuotteet korkeassa n. + 120 asteen
lampdotilassa mahdollisimman lyhyeen ajan. Tamécegi sailykkeet jaahdytetaan tehokkaasti.

Valmistusprosessi alkaa sienten esikasittelyllakds#telyna voi olla ry6ppays, keittdminen tai

paistaminen. Esik&sittelylla on tarkoitus pysaytiddka-aineen entsyymitoiminta. Sitten valmiste-
taan suolaliemi. Suolaa kaytetddn sienen ja vedemogia 1,5 %. Liemen tarkoitus on parantaa
tuotteen sailyvyyttd ja makua, vahentaa tolkkigwviga ilmatilaa seka parantaa lammon jakautumis-

ta tasaisemmin tuotteessa kuumentamisen aikana.
Tolkit pestaan astianpesukoneessa. Taman jalke&iytezdan esikasitellyilla sienilla. Tayttamisen

aikana tulee huomioida sienien ja liemen suhd&Kgjé ei saa tayttaa liian tayteen). limatilaa §ita

jattaa tolkkeihin 6 %. Suolaliemi lisatdan sienjankkoon + 79 - 82 asteisena.
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Tolkit suljetaansaumaamalla. Saumauskone voi olla manuaalinenjap@inaattinen tai taysin
automaattinen. Saumausvaihe on tuotteen sailynkaanalta téarkein vaihe. Saumauksen jalkeen
tuote steriloidaan autoklaavissa. Sterilointiailkapuu lampotilasta, pakkauksen koosta ja materiaa-
lista, elintarvikkeen rakenteesta sek& muista omsunsista. Kullekin elintarvikkeille lasketaan
riittdva autoklaavikasittelyaika (sienille +121 etsh, 20 min). LAmpdétilan ja ajan tulee olla rivtié

jotta varmasti kaikki Clostridium botulinium-baktega niiden itiot tuhoutuvat. Autoklaavin toi-
mintaperiaate perustuu siihen, ettd normaalia korkeassa vesihdyryn paineessa vesi kiehuu vas-
taavasti korkeammassa lampdétilassa. Kun haluttpdéita on saavutettu, alkaa jaahdytys mahdol-
lisimman nopeasti. Jaahdyttaminen tapahtuu niittd, @utoklaaviin pumpataan kylmaa vetta elin-
tarvikkeiden paalle. Lopuksi autoklaavi tyhjennet&@konaan. Jadhdytyksen tavoitteena on saada
tuotteen kypsyminen pysaytettya. Jos tuote on kyyskian kauan, sen vari muuttuu ja rakenne

muuttuu lilan pehmeaksi. Steriloitu tuote sailyéetd 20 astetta ja vahintddn 12 kuukautta.

Sienisailyke tuotekehittelyssa Ioytyi oikea lamfgia aika sterilointiin. Paras lopputulos saavutet
tiin +121 astetta ja 20 min. Oikea suola maara .6n-12 % sienten ja veden yhteispainosta. Sien-
ten esikasittelylla on merkitysta lopputulokseeaakapakastettua haperoa, tattia tai kehnasienta ei
suositella sienisailykkeisiin, koska sieni limaantalmistusmenetelmén aikana. Yksinaan raakapa-
kastettua rouskua ei suositella vakevahkon makteiga sienisailykkeisiin, mutta sita kannattaa
sekoittaa sienisailykkeissa muihin miedompiin sieriKorvasienia sailottdessa raaka sieni on kasi-
teltdva korvasienen keitto-ohjeen mukaan. (Siaemettkeittaa kahteen kertaan runsaassa vedessa 5
min/kerta. Keittdmisen valilla ne pitdd huuhdellmsaalla vedelld). Tuotekehityksessa tuoreilla
sienilla tehdyssé sienisailykkeesséa paastiin padealopputulokseen. Sienet keitettiin ennen séi-
[6ntdd 2 minuuttia.

Sienisailykkeisiin kannattaa valita eri sienilajgjikeassa sekoitussuhteessa ja pakata ne tolkkiin

seka vakuumipussiin. Taman kaltaisia tuotteita elpfpo kayttaa sienisalaattiin, keittoihin ja kas-
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Hapatetut sienet

Hapattaminen on ikivanha sailontdmuoto, jota eiinalaiset ovat kayttaneet jo 6000 vuotta sit-
ten. Keskiajan luostareissa sail6ttiin hapankastiaria maaria. Suomeen hapansailonta tuli idasta

Karjalan kautta.

Hapattaminen on ainoa sailontdmuoto, joka sailytdgdellisesti tuotteen ravintoarvon, vitamiinit
ja luonnolliset entsyymit. Maitohappokayneilla wimeeksilla on monia edullisia vaikutuksia elimis-
toon: ne mm. sdatelevat mahan happamuutta, edistdNdaisaineiden hajoamista, edistavat rau-
dan imeytymistd, kiihottavat haiman ja suolistoimiotaa seké desinfioivat suolistoa. Happamuus

sailyttad myos c-vitamiinia tuotteessa.

Edellytyksena maitohappokaymiselle on hapetonselié tietty lampdotila ja suolapitoisuus. Hape-
ton tila kasviksilla/sienilla saa aikaan maitohaggonisen. maitohappokayminen alkaa nopeasti,
kun kasviksilla on oikea lampdtila eli hapattamisdghkuvaiheessa 18-20 astetta. Suola on valttdma-
tonta, jotta tuote ei pilaantuisi ennen maitohagitderikannan muodostumista. Sopiva suolapitoi-
suus on 0,8-1,5 %. Maitohappobakteerin toimintaavaomistaa lisaamalla heraa. Heraa saa esim.
lammittamalla viilia 30 asteeseen ja siivilbimadén ohuen kankaan lapi, jolloin hera saadaan tal-
teen ja rahka jaa siiviladn. Heran voi korvata tiatnuskaytdossa hapantaikinajuurella, hapanleivalla
tai hapankorpuilla.

Maitohappokaymisen perusedellytyksenda on myos gteimygienia, jonka on oltava hyva. Astioi-
den ja valineiden on oltava ehdottoman puhtaitgadttttavien raaka-aineiden tulee olla laadultaan

ensiluokkaisia ja tuoreita.

Sienet voidaan hapattaa esikasittelyn jalkeen ktmvikanssa. Kasvikset suikaloidaan, jotta solu-
seinamat rikkoontuvat. Kasvissuikaleiden joukkogéthan mausteet ja suolaa 10-15 g kasviskiloa
kohti. Kasviksia nuijitaan puunuijalla tai purideen kasin, jotta erottuu solunestettd, joka sigalt
sokereita. Nama sokerit ovat ravintona bakteerejitltka muuttavat sokerin maitohapoksi. myés
etikkahappoa ja kaasuja muodostuu hapatuksen allaissa. Nuijitut ja maustetut kasvikset noste-
taan tolkkiin tai kdymisruukkuun. Ruukku taytet&#n Kasvisten péaélle asetetaan paino, jolloin
nesteen tulee peittdd kasvikset. Jos lienta eagheeksi, voi keittaa suolavetta ( 1 litra ve#tdp g

suolaa) ja kaataa sita jaahtyneena kasvisten paélleki suljetaan ilmatiiviisti.
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Aluksi ruukkua pidetddn huoneenlammdssa 18-20 ssdegotta maitohappobakteerit alkaisivat
toimia nopeasti. 2-4 paivan kuluttua, kun sailykkkeeéi on alle 4,0, astia siirretdan viileAmpaéan 15-
18 asteeseen jalkikdymaan. Kaymisruukkua ei sata @ramen kaymisen paattymista, silla kaymi-
sen aikana muodostuva hiilihappo estaa pintahimandostumisen ja edistaa maitohappobakteeri-
en syntymista. Kun happaneminen on paattynyt nalndkn viikon kuluttua, hapatusastia viedaan
kylm&an 0-8 asteen sailytyslampdétilaan, missa valktea aromiaineiden muodostuminen.

valmiissa hapansailykkeessa on raikas tuoksu jairnaksopivan hapan. Jos sailykkeen pinnalla on
valkoinen kate, se tulee poistaa huolellisestilyB&eeseen joutuessaan se huonontaa makua; pinta-
hiivakate ei kuitenkaan ole vaarallista.

Hapantuotteet sdilytetdan viileassa eli 0 - + 4éexsda jAdkaapissa, kellarissa tai kylmidssa valolta
suojattuna. Tarkeda on, etta kasvismassa pysygpiestin alapuolella. Mikali hapantuotetta aio-

taan sailyttda yli kuukauden, suositeltavaa olidigstaa ne.

Marinoidut rouskut

Marinoitujen sienten tekoprosessi ja sailyvyys p&ru sienten entsyymi toiminnan pysayttamiseen
ja etikkaan. Puhutaankin etikkasailonnasta. Etiiltésnassa etikan sisaltama etikkahappo estaa
mikrobien toimintaa. Jotta etikkasailonta onnisaikkahapon osuus pitaa olla vahintaéan n. 7 % .
Yleisesti etikkasailykkeisiin kaytetdan lisdksi msySokeria, suolaa tai sailontaainetta. Nailla kei-

noin etikkahappo méaéraa voidaan jonkin verran akent

Etikkasailykkeet ovat puolisailykkeitd. Niiden séils on jaakaappilampdtilassa. Sailyvyysaika on
3 - 6 kuukautta alle +8 asteessa. Pakkauksen dlieediivis. Etikkasailykkeiden valmistuksen yh-

teydessa on tarkeata muistaa huolellisuus (mittsetnja lampdotilat), hygieenisyys (raaka-aineet,
valmistusprosessi, sdilytysastiat ja sailytys) jeelikuvitus (mausteiden ja makujen yhdistelemi-

nen).
Sailottavat sienet voivat olla tuoreita, pakasjettai suolattuja sienid. Jos marinoitavat siervet o
tuoreita, ne on ennen sailontaa ryopattava. Natenientsyymi toimita lakkaa. Suolatut sienet pi-

taa keittda kerran tai kaksi ennen kaytt6a, néadasan liiallinen suola poistettua sienista.

Esikasittelyn jalkeen kaytettavat sienet jaahdyetdopeasti alle + 8 asteeseen. Jaahdytys tapahtuu

nopeasti vaaravybhykelampaétila alueen (+8-60 agtetti laakeissa astioissa jadhdytyskaapissa tai
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villedssa paikassa. Nopealla jaahdytyksella malsgolimikrobiologiset riskitekijat eliminoidaan

pois.

Marinadiliemen perusraaka-aineina ovat vesi, etikkéeri, 6ljy ja mausteina voidaan kayttdd mm.
pippureita, laakerinlehted, yrtteja ja sipuleiteakdutusaineena voi kayttaa sokerin lisaksi hunajaa.
Etikka voi olla vakiviinietikkaa, maustettuja vigtikoita, punaviinietikkaa tai riisiviinietikkaa. 84

kua ja varia marinadiliemeen saadaan soijakastikkésm perusmausteilla. Liemen valmistus voi-
daan tehda kahdella tavalla; keitetdan kaikki aseelkattilassa, jaahdytetddn ja lisdtdan sienien
joukkoon. Lienté tulee olla niin paljon, etta siepeittyvat. Tai marinadiliemi valmistetaan niin,

ettd sekoittaa kaikki aineet sienien joukkoon.

Vakumointi

Vakuumi- eli tyhjiopakkaaminen parantaa tuotteidgnlyvyytta. Vakuumipakkaaja imee ilman
pois, minka jalkeen kone sulkee pussin tiiviistAyettavien kalvojen tulee olla mahdollisimman
kaasutiivis. Parantunut sailyvyys tyhjiopakkauksepgrustuu hapettomaan tilaan. Vakuumipak-
kaamisen hyotyind on, etta valtytaan rasvaistettdigen harskiintymiselta, pakastettavien tuottei-
den kuivumiselta ja ehkaistdan haitallisten balkdielen kasvulta. Vakuumipakkaamisella on myds
joitakin huonoja puolia. Pakkaus voi puristaa tttataniin, ettd se menettdd muotonsa. Kosteista
tuotteista saattaa irrota nestetta pakkaamisemaikasimerkiksi sienien pakkaaminen vakuumiin
vaatii opettelua, jotta I0ytaa oikean tekniikarajan. Vakumointia voidaan kayttada marjojen, sien-

ten, kasvisten ja leivonnaisten pakkaukseen.

Sienivalmisteiden suolapitoisuuden mittaaminen

Valmiiden sienivalmisteiden kuten marinadien, sséilykkeiden, keittojen ja kastikkeiden suolapi-
toisuus on hyva tarkistaa suolamittarilla. Suolsipiiuden maarittelemiseen on olemassa laskennal-
linen kaava. Kaavan avulla kuitenkin suolapitoiseuanaaritteleminen on tyolasta, koska nesteen
ja massan méaara on oltava taysin oikein, jottaa@adarmasti oikea tulos. Suolapitoisuuden mit-

taaminen on tarke&a. Nain tuotteen terveydelliagmypieeninen laatu sailyvat oikeina.
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11. KUIVATUT TUOTTEET

Kuivattuja sienia on omina lajeina kaupoissa téajdKuivattu sieni on helppokéyttdinen ja nopea.
Niita voi kayttaa keittoihin, kastikkeisiin, laaki& ruokiin, mausteiksi ja varin antajaksi. Kuivattu
sieni on ravintorikas ja vie varastoitaessa pieilan. Kaikista hyvistd ominaisuuksista huolimatta

niiden kaytto on vahaista.

Kuivista sienista voi valmistaa kuluttajalle nopeiutalmiita tai puolivalmiita ruokavalmisteita. Hy-
vana esimerkkind on keitto- ja kastikepohjat. Ogi@a&tuotteita ruokavalmisteista lisataan kylméaan
veteen ja kiehautetaan. Valmiiseen tuotteeseenasoidisata kermaa ja mausteita. Keitettavien
tuotteiden lisaksi markkinoilla on jauheet, jotksétaan kiehuvaan tai kuumaan veteen ja saadaan

aikaiseksi nopea herkullinen keitto.

Edella esiteltyja tuotteita saa teollisesti valmigtna kauppojen hyllyiltd. Paikallisia tai maakahn
lisia kuivattuja sienivalmisteita |6ytyy herkkumyyhbiden ja matkamuistomyymaldiden hyllyilta.
Valmistettaessa kuivattuja valmiita jauhepohjiat@éohtana on aina miettia, mika sienilaji on tur-

vallisinta valita tuotteisiin.

Suosittu ja turvallinen vaihtoehto on tatit. Pathdajikkeita ovat ne, jotka eivat vaadi pitkia kyp
sennys aikoja. Naihin voidaan nimeta kangastaérkkutatti ja voitatti. Punikkitatti vaatii n. 20

minuutin kypsennysajan. Nain ollen se ei ole pamakdollinen sienilaji nopeisiin tuotteisiin.

Sienen liséksi tuotteeseen tarvitaan sakeuttangtainSe voi olla mm. maissi-, perunatarkkelysta
tai perunasosejauhetta. Maun pehmentgjaksi voidaatteeseen kayttaa jo valmistusvaiheessa
kermajauhetta tai maitojauhetta. Kermajauhe onasekoite, jota I0ytyy hyvin varustetuista elin-
tarvikemyymaloistd. Mausteina voidaan kayttaa lgguhetta, ruohosipulia, pippureita, kasvis-
liemijauhetta, yrtteja ja suolaa. Tuoteselostegat# muistaa kirjata valmistusaineet alenevassa

jarjestyksessa.
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12. PAKKAAMINEN

Elintarvikkeiden pakkaukset ovat tarkea osa eluikaketjua. Kaytettava pakkausmateriaali ja pak-
kaustapa ovat olennainen osa tuotetta. Oikean pakhateriaalin ja tavan kayttdminen on tarkeita
keinoja, joilla valmistaja varmistaa hyvalaatuisemtteen kuluttajalle. Elintarvikepakkaukselta
edellytetaan, etta se suojaa tuotetta likaantutaiselikrobisaastumiselta, hapen vaikutukselta, ke-
miallisilta muutoksilta, kosteuden siirtymiseltdierailta hajuilta ja mekaanisilta vaurioilta. Tar-
keimpina elintarvikepakkauksen tehtavana on sadyttiote aistittavalta, mikrobiologiselta ja ravit-

semukselliselta laadulta moitteettomana.

Pakkauksen tulee myyda tuotetta ja esiteltava Balikkausmerkintdjen tulee olla asianmukaiset ja
oltava ainakin ne on oltava mita laki vaatii tuetta.. Pakkauksesta ei saa siirtyd tavanomaisassa t
ennalta arvattavissa kaytdissa elintarvikkeesearageeosia siind maarin, etta tuotteen koostumus
muuttuu tai se pilaantuu aistinvaraisesti. (Mikitm&uumennus esimerkkind.) Pakkauksen tulee
olla helposti valmistettava ja kohtuullisen hintin Pakkauksen avattavuus ja suljettavuus tulee

olla helppo. Pakkauksen ymparistéystavallisyysig¢aritys tulee ottaa huomioon.

Elintarvikkeiden pakkaamiseen kaytettavat muoviatopolypropeeni PP, polyvinyylikloridi PVC,
polystyreeni PS, polyeteenitereftalaatti PET jdygi@eninaftalaatti PEN.

Elintarvikkeiden pakkaamisessa kaytetaan suojakadk&aamista. TAma tarkoittaa sita, ettd pakka-
uksen kaasukoostumusta muutetaan pakkaushetkelténadli ilmakeh& muutetaan, siten etta hap-
pi poistetaan mahdollisimman hyvin ja pakkauksesitdan tilalle hiilidioksidia tai typpea. Joihin-
kin tuotteisiin lisatdan happea tuotteen varinysgyden kannalta. Lisatty happi on teollisesti val-

mistettua.

Eri sienivalmisteiden pakkaukset vaihtelevat tumtteyaatimusten mukaan. Sienisailykkeet paka-
taan muovitettuun sailyketolkkiin. Kuivatut siepatsienivalmisteet pakataan usein sellofaanimuo-
vista valmistettuun ilmatiiviiseen pussiin ja tamjgtkeen pahvilaatikkoon. Marinoidut sienet ja
hapatetut tuotteet sailyvat parhaiten lasipurketiasalintarvikemuovista valmistetuissa ilmatiigé
ampareissa. Pakastetut tuotteet ja esim. kayttowdiakatut miedosti suolatut sienivalmisteet pa-
kataan vakumipusseihin ilmatiiviisti. Myds suojakapakkaamista voidaan kayttaa. Dynopakkaa-

jalla saadaan erittain hyvin sailyvat elintarvikkee
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Elintarvikepakkausten pakkausmerkintdja maaradaelikelaki 361/95 ja sen nojalla annetut saa-
dokset. Elintarvikkeiden pakkauksissa on oltavaaseat merkinnat:

- elintarvikkeen nimi

- aineosaluettelo, alenevassa jarjestyksessa

- tiettyjen ainesosien tai aineosaryhmien maaréat

- sisallon maara ja tarvittaessa pakkauksen tay#dast

- vahimmaissailyvyysaika tai viimeinen kayttopaivgrkohta

- valmistaja, pakkaaja tai Suomessa toimivan myyjém,oiminimi tai apunimi seka osoite

- alkuperamaa tai —alue, jos sen puuttuminen voaplustajaa harhaan elintarvikkeen alku-
perassa

- elintarvike-eran tunnus

- sdilytysohje tarvittaessa

- kayttbohje tarvittaessa

- varoitusmerkinta tarvittaessa

- juoman seka kiintean elintarvikkeen alkoholipitaispyjos se on juomassa enemman kuin
1,2 tilavuusprosenttia ja kiinteassa elintarviklssesnemman kuin 1,8 painoprosenttia

- jotkut pakkaustavat edellyttavat pakkausmerking§ién. suojakaasuun pakatut on varustet-
tava merkinnalla pakattu suojakaasuun

- maitotuotteille merkitaéan kuumennustapa

- elainkunnan tuotteet varustetaan pakkaajan tai&umerveysmerkinnalla

- luonnonmukaisesti tuotetut elintarvikkeet merkit@inalla merkilla

- lakisdateisten pakkausmerkinttjen lisaksi pakkasiesvoi olla merkinté elintarvikkeen ter-
veysvaikutteista

Tuote on valmis kuluttajalle, kun se on pakattu tlidtteeseen ei kohdistu enaa tassa vaiheessa
valmistusprosesseja esim. kuumennusta. Tuote gai@@a pakattua pakkaamossa, niin ettei

siihen joudu vieraita aineita eik& mikrobiologisiakejd. Pakkauksen tulee suojata tuotetta kulje-
tuksen ja jakelun aikana. Pakkaamon tarkein vedvat kohde on yleinen ty6hygienia. Herkasti

pilaantuvien elintarvikkeiden pakkaamisen suor#tterhenkiloltéa vaaditaan hygieniapassi.
Pakatun elintarvikkeen kriittiset pisteet voivaladtemiallisia, fysikaalisia, biologisia tai mikriab

logisia. Fysikaalisen ongelman aiheuttaa jos paka#in tuotteeseen joutuu mukaan vieras esine

esim. mutteri, sulkimet, hakaset ja lasin, muogirpaperin palasia.
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Mikrobiologinen ongelma voi olla mikrobien lisdamntinen tuotteessa, jossakin valmistusvaiheessa.
Vaaroja aiheuttavat mikrobit voivat olla tautia eufitavia mikro-organismit, mikrobien toksiinit tai
pilaajamikrobit.

Homeet ja niiden itidt tuotantotilojen iimassa jarkolavoissa voivat aiheuttaa ongelmia. Hygienian
kannalta tarkein valvottava kohde on yleinen tydég@ lopputuotteen pakkaamisessa. Herkasti
pilaantuvien pakkaamattomien elintarvikkeiden kanggiskenteleviltd henkil6ilta vaaditaan hy-

gieniapassi.

Pakkauksien elinkaariajattelu ja ymparistovaikuaiksvat nousseet tarkeiksi asioiksi pakkausten
valintoihin. Yrityksilla on vastuu tuotteistaan jaotteiden vaikutuksista ympéaristoon. Seka nain
ollen myds pakkauksistaan. Siksi pakkausten ymidamskutukset ovat yritysten laatuajattelua.

Kehittelemalla prosesseja ja uusia materiaalivajgnsaadaan paljon positiivista aikaan ympariston
kannalta. Kansainvaliset suositukset ja lainsaad@nEU-direktiivien tuomat vaatimukset asettavat

tavoitteita elinkaarianalyysien toteuttamiselle.

Tuotteen elinkaari hallinta edellyttda raaka-aieeidtuotannon, kuljetusten ja paastéjen tuntemista
omassa Yyrityksessa seka alihankkijoiden kohdalidéh tietojen avulla voidaan vertailla proses-

den maaraa ja paastot ilmakehaan.

Pakkausten hyotykaytolla ja kierratyksella voidaéddstaa luontoa ja pienentdd jatemaaria. Kierra-
tyksella tarkoitetaan materiaalin muokkaamistan mita siitd valmistetaan uusia, markkinoitavia
tuotteita mm. kompostointi lasketaan kierratykselRsikkausten kohdalla kierratys tarkoittaa pak-
kausten keraysta, lajittelua, murskausta, puhdetyzrosessointia, uuden tuotteen valmistusta ja
markkinointia. Kierratettavia materiaaleja on lgsperi, aaltopahvi, kartonki ja metallit. Pakkaus-

ten polttamisella saadaan energia talteen ja nditykayttoon esim. lampovoimaloissa.
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13. RESEPTIT

Sienisalaatti

% | suolasienia tai rydpattyja rouskuja
100 g sipulia

kastike:
1dlkuohukermaatai2dlkermauviilia
pippuria

(suolaa)

Keitd tai liota suolasienista lilka suola pois. Ka& sienet pieneksi kuutioksi. Hakkaa sipuli
mahdollisimman pieneksi. Sekoita sienet ja siplds kaytat kermaa kastikkeeksi vaahdota se ja
lisda sitten salaattiin. Kevyemman salaatin saat,kéaytat kerman sijan kermaviilia.

Sieni-raejuustosalaatti

1-2 omenaa

1 herkkukurkku

1 paprika

3 dI suolasienia tai rydpattyja rouskuja
1 prk 200 g raejuustoa

Keita tai liota suolasienisté liika suola pois. Ha& sienet pieneksi kuutioksi, Kuutioi omenat,
kurkku ja paprika. Sekoita kaikki aineet keskendan

Sienikeitto

400 g sienia

1-2 rkl rasvaa

6 rkl vaaleaa maitzena suurustetta
1 | kasvislienta

suolaa

pippuria

2 dl kermaa

Esikasittele sienet lajikohtaisesti. Hienonna dsieBealata rasva kattilassa ja liséaa sienet. Haudu-
ta sienista liilka neste pois ja lisaa kasvisliefmna kiehahtaa ja lisd& maitzena suuruste kiehu-
vaan nesteeseen sekoittaen. Anna kiehahtaa. Lesé#alja mausta. Uutta vivahdetta sienikei-
ton makuun saat viherpippurilla tai rakuunalla.

Sienikeitto kuivatuista sienista
15 g kuivattuja sienia

2 rkl rasvaa

1 Kklp sipulia

3 rkl vehnajauhoja

11 vetta

1-2 kasvisliemikuutiota

n. 1 dl kermaa

rakuunaa ja pippuria
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Laita rasva kattilaan ja lisaa sipuli. Lisda velandijot, vesi, sienet sekéa kasvisliemikuutiot. An-
na kiehua 5.10 min ja mausta.

Sulatejuustolla maustettu sienikeitto
30 g kuivattuja sienia

1 rkl rasvaa

100 g palsternakkaa

5 rkl vehnéjauhoja

1.5 vettd

1-2 kasvisliemikuutiota

125 g sulatejuustoa

1 tl basilikaa

Kuori ja raasta palsternakka, hauduta muutama ninkasvassa. Lisda jauhot. Kaada sekaan
vesi ja kasvisliemijauhe. Lisaa kuivatut sienetit&eeittoa 5-10 min. Lisdd sulatejuusto ja
mausteet.

Perinteinen sienimuhennos
3-4 dl esikasiteltyja sienia
2 rkl voita

2 rkl vehnéjauhoja

2 dl maitoa

2 dl kermaa

suolaa

Hienonna esikasitellyt sienet. Hauduta niitd muwataninuutti rasvassa. Ripottele pintaan veh-
najauhot ja sekoita. Lisda joukkoon maito ja sek&iinnolla. Anna kiehahtaa n. 5 min ja lisda
kerma. Mausta ja tarkista maku. (Voit kayttaa végmdojen tilalla maitzena suurustetta. Muista
lisdta ne kiehuvaan nesteeseen.)

Sieni muhennoksen ei tarvitse aina olla vaalea vaasen voi tehdd myds tummaksi. Esi-
merkiksi tumma sienimuhennos on erinomainen pihvinlisdkekastike. Tumman sienimu-
hennoksen saat helposti, kun kaytat nesteend kashenta ja suurustavana aineena tum-
maa maitzena suurustetta. Lopuksi maustat muhennolen pienella maaralla kermaa.

Korvasienigrillimakkara

1.95 kg naudanliha (N2)

2.4 kg sianliha (S1)

1.4 kg sianliha (S2)

5.75 kg lihan maara yhteensa
1.23 kg vesi ja jaamurske
0.328 kg perunajauho

0.74 kg grillimauste total (GM)
8.32 kg yhteensa massaa

Mitataan kaikki aineet. Laita kaikki liha sekoittaam kutteriin. Lihat hienontuvat tasaiseksi
massaksi. Lihojen lampdtila on alhainen, jopa nsiagteisia. Sekoituksen aikana lampadtila
nousee + 4.7 asteeseen. Usein osa vesimaarastahnettd. Tama siksi, ettei massan lampdatila
nousisi liian korkeaksi (max. + 14 astetta). Madgampétila nousee, koska kutteri lammittaa
valmistettavaa massaa prosessin aikana.
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Lisataan kuiva-aineet seokseen. Annetaan sekaitiun&auan, ettd massa on kiiltavaa, tasaista,
irtoaa reunoilta. Massan lampdtila on + 14 astéft@tdan korvasienet massaan kevyesti se-
koittaen.

Massa siirretdan laitteeseen, joka automaattisgskuttaa makkaramassan luonnonsuoleen.
Kone on ohjelmoitu valmiiksi grillimakkaran asetiles Taméan jalkeen makkarat asetellaan
uunitelineille tasaisesti, jotta kypsyminen ja sstuminen ovat tasaista. Makkarat laitetaan uu-
niin jossa lamminsavu- eli vesihdyrykypsennys (latiip nousee n.+80 asteeseen) tapahtuu.
Uuni on automatisoitu eli savustus, kypsennys g@kiadytys (alle + 6 asteen) tapahtuvat oh-
jelman mukaan.

Hapansienet

1 osa sienia

1 osa kaalta tai porkkanaa, sipulia
tillia, persiljaa, purjoa

1-1,5 % merisuolaa

(heraa)

Sienet kasitellaan kukin lajin edellyttdmalla tdasaRouskut keitetddn, huuhdellaan, valutetaan
ja jaadhdytettaan. Muille sienille riittda parin mutin keittiminen omassa nesteessaan.
Kasvikset raastetaan karkeaksi ja niihin lisdtafolesja mausteet. Seosta nuijitaan tai puristel-
laan kasin, kunnes kasviksista irtoaa nestett@ebgaloitellaan ja sekoitetaan joukkoon.

Marinoitu rousku
1 kg rouskuja
0.3 dl vetta

1.3 dl etikkaa
1.3 dl sokeria
(suolaa)
mausteita

0.03 dl dljya

Esikasittele rouskut lajikohtaisesti. Marinadeikinit kayttdd suolarouskua, pakastettua rouskua
tai tuoretta (ryopatty). Parhaan lopputuloksenssadarouskusta. Suolarouskuun ei tarvitse lisa-
ta suolaa marinadiliemeen. Mittaa kaikki muut atriestilaan paitsi ei 6ljya ja kiehauta ne. Li-
saa odljy ja kaada liemi jadhtyneiden rouskujen lpadlausteina voit kayttad mm. laakerinleh-
ted, neilikkaa, pippureita, kanelia ja/tai valkasig.

Marinoitu rousku
1 kg rouskuja
45 g hunajaa

25 g soijaa

150 g etikkaa
50 g sokeria

1 dl dljya

3.5 dl vetta

Sekoita liemen ainekset esikasiteltyjen sienierkkoon. Mausteiksi voit kayttaa yrtteja, sipu-
leita, pippuria ja/tai laakerinlehtea.
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Marinoidut sienet voi valmistaa omien mieltymystenkaan. Eli mausteina kannattaa kayttaa
niitd mista itse pitdd. Rohkeat kokeilut ja mielikus yhdessa antavat parhaan lopputuloksen.
Marinoidut rouskut sailyvat pitkaan jopa vuodenoSitielen n. %2 vuoden kayttdaikaa.

LAHTEET:

Arktiset Aromit: Maukkaat metsasienemme
Arktiset Aromit: Www.Sivut

Hannula, Pakkala, Pitkanen: Yrittajan elintarvédiesaadanto
Kittilan kunnan terveystarkastaja: Omavalvontarsties yrittgjille
Korhonen: Uusi sienikirja

Lapin Martat Ry: Lapin sienet syotaviksi

Mattila, Padkkonen: Tuoreiden sienten sailytysgkkaus
Savonia- ammattikorkeakoulu: Elintarvikeprosessit

Sieniruokakirjat
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