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1.

Lampaanlihan suoramyynti

Elintarvikkeiden tuottaja, valmistaja ja myyja ovat vastuussa myymiensa ja valmistamiensa
elintarvikkeiden turvallisuudesta ja siitd, etta ne tayttavat lainsdadannon vaatimukset.

Kotieldinten lihan myynti suoraan tuotantotilalta
http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/valmistus+ja+myynti/elintarvikehuoneistot+/kotielainte
n+lihan+myynti+tuotantotilalta/

Kaikkiin elintarvikealan toimijoihin sovelletaan yleisia hygieniavaatimuksia, jotka koskevat

- elintarvikehuoneistojen ja laitteistojen puhtautta, puhdistettavuutta ja sopivuutta kayttoon
- elintarvikkeiden kasittelya ja hygieniaa, pakkaamista ja lampokasittelya

- kuljetusta, vesi- ja jatehuoltoa, henkilokohtaisesta hygieniaa ja koulutusta

Jos tuottaja haluaa myyda kasvattamiensa eldinten lihaa, hdanen tulee teurastuttaa eldimet
teurastamossa ja ottaa liha lihantarkastuksen jalkeen itselleen myyntia varten.

Jos tilalla on teurastukseen sopivat tilat, on myds olla mahdollista hyvaksya teurastustilat
pienteurastamoksi elintarvikelain 13 § mukaisesti. Hyvaksyntda haetaan Evirasta.

Yleinen hygienia-asetus (852/2004)
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2004:226:0003:0021:FI:PDF'

Eldimistd saatavia elintarvikkeita koskeva hygienia-asetus (853/2004)
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2004:226:0022:0082:FI:PDF

Elintarvikelaki (23/2006)
http://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/2006/20060023#L2P13

Teurastettavien eldinten rekisterointi ja merkintavaatimukset,
ketjuinformaatio

Teuraaksi saa ldhettda vain tunnistettavissa olevia elaimia.

Jokainen 9.7.2005 ja sen jalkeen syntynyt lammas ja vuohi on merkittava kahdella Eviran
hyvaksymalla korvamerkilla. Merkit on kiinnitettdva viimeistdan kuuden (6) kuukauden idssad, mutta
aina ennen kuin eldin siirretdan syntymatilaltaan, esimerkiksi teurastettavaksi.

Yksinkertaistettu jarjestelma

Eldimelle riittda yksi korvamerkki jos se on tarkoitettu teurastettavaksi alle vuoden ikdisend, eika sita
siirretd syntymapaikastaan ennen teurastusta. Muilla karitsoilla tai lampailla tulee olla
teurastettavaksi vietdessa kaksi korvamerkkia.



Normaali jarjestelma

Jos eldin ehtii tayttdaa vuoden (12 kk) ennen kuin se ldhetetdan teurastettavaksi, on se merkittava
myds apumerkilld/toisella merkilld (korvausmerkki). Normaalia jarjestelmaa on kaytettava myos
silloin, jos eldin myydaan syntymatilalta eloon toiselle eldintenpitajalle.

Ketjuinformaatio tarkoittaa sitd, etta teuraseldinten omistajan on toimitettava eldimia ja niiden
tuotantoa koskevia tietoja teurastamoon ennen eldinten eldavana tarkastusta. Lomake |0ytyy evira.fi
> alkutuotanto -sivuilta. My6s muutaman lampaita teurastavan teurastamon sivuilta l6ytyy hyva
ketjuinformaatiolomake, jota voi kayttaa.

Teurastettavien eldinten kasittely, ruokinta, keruu, lastaus, kuljetus ja purku

OLEELLINEN JA TARKEA ASETUS ELAINSUOJELUVAATIMUSTEN
KANNALTA ON NS. 'LOPETUSASETUS’, Neuvoston asetus (EY) N:0 1099/2009.

Teurastus ja eldinsuojelulaki ja asetus
https://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/1996/19960247
http://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/1996/19960396 (eldinsuojeluasetus 7.6.1996/396)
Lain tarkoituksena on suojella kaikkia eldimia tarpeettomalta kivulta ja tuskalta seka
edistaa eldinten terveyden yllapitamista ottaen huomioon eldimen fysiologiset tarpeet seka
lajinmukaiset kayttaytymistarpeet. (Uusi eldinsuojelulaki on valmistumassa ja tule
todenndakdisesti voimaan vuoden 2016- 2017 aikana).

Erityisesti eldinten teurastamiselle asetettavia eldinsuojeluvaatimuksia koskee lainkohta:
http://www.mmm.fi/attachments/elo elainlaakintolainsaadanto/f-osio/6DoRZIyGK/f7.pdf
Taman paatoksen nro 23/EEQ/1997 (Tama paatos voimassa toistaiseksi siihen asti kunnes
se kumotaan. Paatos kumotaan vain siltd osin kun se ei ole ristiriidassa lopetusasetuksen
kanssa.) Lain tarkoituksena on suojella teurastamossa,

teurastuspaikalla tai muussa paikassa, missa teurastusta suoritetaan eldinta kaikelta
valtettavissa olevalta karsimykselta, kivulta ja tuskalta.

Laissa maarataan mm. teuraseldinten sailytystiloista, laitteista ja valineista seka
teuraseldinten kohtelusta ja kasittelysta.

Valmistautuminen teuraskuljetukseen

Jotta teuraskuljetus ja itse teurastus sujuvat eldimen kannalta mahdollisimman stressittomasti seka
hyvin ja lopputuotteen laatu olisi mahdollisimman korkealaatuista, kannattaa teuraiden
kuljettamiseen valmistautua hyvin.

Kerinta ennen teurastusta

Lyhytvillaiset eldimet tuottavat vahemman kosteutta ja vievat vahemman tilaa kuin pitkavillaiset. Eli
niilld on enemman tilaa kuljetusautossa, kuljetusauton sisdilma pysyy parempana ja teurastettavat
eldaimet pysyvat puhtaampina. Lyhytvillaisista saadaan todenndkdisesti myos puhtaampia ruhoja kuin
pitkavillaisista ja ne ovat nopeampia teurastaa. Jos koko lammasta ei haluta keritd ennen
teurastusta, kannattaa mahan alta, keskiviivan molemmin puolin kerita noin 5 cm:n kaistaleet.



Kerintd on ensimmaista kertaa kerittaville pieni stressi, joten kerita kannatta tehdd muutamaa
paivaa ennen teurastamolle lahtoa.

kuvat: Tuomo Kankkunen

Ruokinta

Ennen kuljetusta (jos lyhyet kuljetusmatkat) karkearehun maaraa kannattaa hieman rajoittaa, jotta
potsi ei ole kovin tdynna teurastettaessa. Tama auttaa teurastajaa pitdmaan ruhon puhtaana.

Ennen lastausta lampaille voidaan antaa jotakin hiilihydraattipitoista rehua (esim. melassi). Tama
auttaa eldinta tdydentamaan lihaksien glykogeenivarastot, jolloin stressi ei vaikuta niin epdedullisesti
eldimen lihaksiin.

Ryhmait

Teuraaksi [ahtevien ryhma tulee tehda ajoissa valmiiksi, mieluummin jo ainakin vuorokautta ennen
Iahtoa. Ryhmamuutokset ovat aina pieni stressi lampolassa, ja eldinten hyvinvoinnin seka lihan
laadun kannalta olisi hyva, jos stressireaktio elimistossa hdipyisi ennen teurastusta.

Teurasryhma kannattaa jarjestaa sellaiseen paikkaa, ettd teuraskuljettajan ei tarvitse astua sisdan
tuotantotiloihin.

Teurasryhmat kannattaa muodostaa mahdollisimman pitkalle samassa ryhmassa eldaneiden joukosta.
Jos ryhmia joudutaan yhdistelemaan, kannattaa ne erottaa valiaidalla tai antaa eri ryhmille aikaa
totuttautua toisiinsa. Aikuisia ja karitsoita ei kuitenkaan saa teuraskuljetuksessa sekoittaa keskenaan
(painoerot = kayttaytyvat erilailla liikkuvassa autossa). Eikd my6skaan uuhia ja passeja saa missdan
tapauksessa kuljettaa samassa ryhmassa.

Kun eldimet puretaan teurastamon navettaan, ryhmat pidetdaan samoina. Eika niita saa sekoittaa
muiden tilojen eldimien kanssa.

Turvallisuus

Teuraseldinten lastauksessa ja purussa kannattaa kiinnittda huomiota valineisiin ja lampaan
kdyttaytymisen perusperiaatteisiin. Eldinten reitti autoon ja autosta pois (+rampit) tulee olla
turvallisia ja estdaa lampaiden karkaamisen. Eldimia tulee kohdella rauhallisesti eika niita saa
vetdd/roikottaa esim. villasta, raajasta tai paasta. Hermostunut kasittely ja esim. raajasta vetaminen
aiheuttaa eldimessa turhaa stressia ja vaikuttaa negatiivisesti myos lihan ominaisuuksiin. Huom:
villasta vetaminen aiheuttaa kipua ja esim. selassa tai lautasilla syvia, lihaksiin ulottuvia vertymia.
Kannattaa opetella tuntemaan lampaan kayttaytymista ja ottaa se avuksi lastaus ja purku tilanteissa;
Lammas on ennen kaikkea laumaelain eli yksittdistda lammasta on hyvin vaikea hallita; kuljeta
laumaa. Lammas haluaa aina seurata muita, eli ei reitille jyrkkia kulmia, joissa edellisen hanta katoaa



nakyvistd. Lammas ndkee huonosti hamarassa, eli se kulkee mieluummin valoa kohti. Lammas kulkee
mieluummin yl6s kuin alaspdin. Lammas pelkaa voimakkaita 4ania, joten niita kohti lampaita on
vaikea ajaa.

Jos viet itse lampaat teurastamon navettaan, dla kdyta samoja kenkia omissa tuotantotiloissa (kdyta
teurastamon navetassa ainakin hyvia kenkasuojia).

Teuraseldinten kuljetus

Lampaiden kuljetusta teurastamoon saatelee Laki eldinten kuljetuksesta
http://www.finlex.fi/fi/laki/alkup/2006/20061429 ja etenkin (kaupalliset kuljetukset!)
Eldinkuljetusasetus, http://www.mmm.fi/attachments/elo_elainlaakintolainsaadanto/f-
0sio/CsrZL9KFZ/elainkuljetusasetus 1 2005 fin.pdf

Eldinten kuljetuksella tarkoitetaan eldvien eldinten maantie-, rautatie, meri-, sisdvesi- ja
ilmakuljetuksia Suomessa, Suomen ja muiden Euroopan unionin jasenvaltioiden sekd Suomen ja
Euroopan unionin ulkopuolisten valtioiden valilla.

Eldinkuljetuslaki [laki eldinten kuljetuksesta (1429/2006)] koskee seka elavien selkdrankaisten
eldinten etta soveltuvin osin myds selkdarangattomien eldinten kuljettamista. Eldinkuljetuslailla on
pantu taytantoon eldinkuljetusasetus ja saddetty eldinkuljetusasetuksen ulkopuolelle jaavista
eldinten kuljetuksista.

Eldinkuljetusasetus [Neuvoston asetus (EY) N:o 1/2005 eldinten suojelusta kuljetuksen ja sithen
liittyvien toimenpiteiden aikana sekéd direktiivien 64/432/ETY ja 93/119/EY ja asetuksen (EY) N:o
1255/97 muuttamisesta] saatelee vain selkdrankaisten eldinten kaupallisen toiminnan yhteydessa
tapahtuvaa kuljetusta.

Saadosten tarkoituksena on suojella eldvia eldimia kuljetuksessa ja sen yhteydessa
vahingoittumiselta ja sairastumiselta seka kaikelta valtettavissa olevalta kivulta, tuskalta ja
karsimykselta. Sdadosten mukaan eldinten hyvinvoinnista on huolehdittava kuljetuksen aikana.

Saadoksiin sisdltyvat eldinten kuljettamista koskevat perussaannokset kuljetuksen yleisista
edellytyksistd, kuljetusvalineesta, eldinten kuormaamisesta ja kuorman purkamisesta seka
lupamenettelyista. Kaupallisen toiminnan yhteydessa tapahtuvia kuljetuksia varten on tarkempia
sdannoksia muun muassa tavallisimpien tuotantoeldinten kuljettamisesta ja kuljetusvalineiden
vaatimuksista.

Aluehallintovirastot myontavat kaupallisen toiminnan yhteydessa tapahtuvien eldinkuljetusten
vaatimat luvat ja tallentavat niissa olevat tiedot eldinkuljettajarekisteriin. Evira pitaa valtakunnallista
eldinkuljettajarekisteria kaikista eldinten kuljettamiseen mydnnetyista luvista.

HUOM. Kaikkia eldinkuljetuksia koskevat periaatteet suojella eldinta tarpeettomalta kivulta ja
tuskalta, seka jarjestada kuljetuksesta turvallinen koskee kuitenkin aina KAIKKIA kuljetuksia.
Eldinten suojelusta ei-kaupallisten kuljetusten yhteydessa sdddetdan eldinkuljetuslailla [laki eldinten
kuljetuksesta (1429/2006)]



Kaupalliset eldinkuljetukset

Euroopan yhteison neuvoston eldinkuljetusasetusta 1/2005 sovelletaan yhteison alueella tapahtuviin
elavien selkdrankaisten eldinten kuljetuksiin, jotka tapahtuvat kaupallisen toiminnan yhteydessa.
Asetusta sovelletaan my0s erityistarkastuksiin, joita viranomaiset tekevat yhteison tullialueelle
saapuville tai sielta Iahteville kuljetuserille.

Edelld mainitusta poiketen eldinkuljetusasetusta ei kuitenkaan sovelleta sellaiseen eldinkuljetukseen,
joka tapahtuu eldinladkarin ohjeiden mukaisesti suoraan eldinlaakarin vastaanotolle, hoitopaikalle
tai klinikalle tai sielta pois.

Sen lisdksi ainoastaan eldinkuljetusasetuksen 3 ja 27 artiklaa, joissa on vaatimuksia kuljetuksen
yleisista edellytyksista ja kuljetuksiin tehtavista tarkastuksista, sovelletaan seuraaviin kuljetuksiin:

- eldinten kuljetukset, joita kasvattajat suorittavat omilla maatalousajoneuvoillaan tai
kuljetusvalineilldan, kun maantieteelliset olosuhteet vaativat tiettyjen eldintyyppien kuljetusta
siirtolaiduntamista varten; esimerkiksi lampaiden kuljettaminen laitumille saariin kesdajaksi tai
porojen kuljettaminen "laitumien" valilla

- sellaiset kasvattajien omilla kuljetusvalineilldan suorittamat omien eldintensa kuljetukset,
joiden pituus kasvattajan tilalta on alle 50 kilometria.

Eldinkuljetusasetuksen johdanto-osan 12. kohdan mukaan kaupallisella kuljetuksella ei tarkoiteta
yksinomaan kuljetuksia, joihin liittyy rahan, tavaroiden tai palvelujen valiténta vaihdantaa.
Kaupallisiksi kuljetuksiksi luetaan erityisesti myos kuljetukset, joihin liittyy tai joiden tavoitteena on
valittomasti tai valillisesti taloudellinen voitto.

Eviran nakemyksen mukaan kaupallisen toiminnan yhteydessa tapahtuviksi kuljetuksiksi katsotaan
siten sellaiset eldinten kuljetukset, joista on suoraa taloudellista hyotya tai jotka ovat osana
liiketaloudellista tai kaupallista toimintaa ja joihin liittyy tai joiden tavoitteena on joko suora tai
epdsuora taloudellinen voitto. Kuljetus voi siis olla kaupallinen, vaikka kuljetukseen liittyva tai sen
tavoitteena oleva taloudellinen voitto kohdistuisi johonkuhun muuhun kuin eldinkuljettajaan
(esimerkiksi kuljetettavien eldinten omistajaan, joka ei itse kuljeta eldimia).

Vaikka henkilon tai yrityksen eldinkuljetukset olisivatkin yleisesti ottaen kaupallisia, on huomioitava,
etta jotkut yksittaiset tallaisen henkilon tai yrityksen eldinkuljetukset voivat olla ei-kaupallisia.

Kuljettajalupa ei aina ole henkilokohtainen ja ajoneuvokohtainen esim. yritys tai yhteiso voi hakea
lupaa ja luvan alla voi olla useita autoja ja useita kuljettajia. Luvassa on mainittava ajoneuvojen
rekisterinumerot. Kuljetuslupaan liittyva ajoneuvo on tarkistutettava virkaelainladkarilla aina kun
lupaa uusitaan - kerran viidessa vuodessa - tai kun lupaan liitetdan uusi kuljetusvaline.



Lyhyesti vield eldinkuljetuksen rajaukset

Kuljettajalupaa ei tarvita, jos

- Kyseessa on kasvattajan omat kuljetukset omilla valineilld, kun eldimia viedaan
laiduntamaan muualle tai omia eldimia kuljetetaan omilla kuljetus-
valineilla tilalta alle 50 km matka, talloin sovelletaan vain 3 artiklaa (yleiset edellytykset) ja
27 artiklaa.

- Jos kuljettaa eldimia max. 65 km, ei tarvita lupaa eika patevyystodistusta, mutta muuten
sovelletaan kuljetusasetusta

4. Omavalvontasuunnitelma

Omavalvontasuunnitelma koskee mm. lihaa myyvia lammastiloja

Yritykselld tulee olla ajan tasalla oleva, yrityksen omaa toimintaa kuvaava omavalvontasuunnitelma.
Omavalvontasuunnitelma on kirjallinen kuvaus yrityksen toiminnasta, sen laajuudesta seka
toimintaan liittyvista elintarviketurvallisuusriskeista seka niiden hallinnasta. Yritys noudattaa
laatimaansa omavalvontasuunnitelmaa ja se on pyydettdessa esitettava
elintarvikevalvontaviranomaiselle. Muista paivittda omavalvontasuunnitelma vuosittain ja jos
toiminnassa tulee muutoksia. Ajan tasalla oleva omavalvonta on yrittajalle tyokalu, jossa toimintaa
voidaan hallita.

Omavalvontasuunnitelmassa tulee kuvata

yrityksen toiminta/toimiala ja tuotteet, kuka vastaa toiminnasta

mita myydaan ja miten laajaa yrityksen toiminta on

miten raaka-aineiden vastaanotto tehddan ja tuotteet tarkastetaan, mista tuotteita hankitaan ja
kuka niita toimittaa. Miten menetelldaan poikkeustapauksissa?

tuote-erien jaljitettavyys ja miten hoidetaan takaisinvedot

miten hoidetaan lampdtilanhallinta kuljetusten aikana ja tilamyymalassa. Kirjataan l[ampétilat ylos
elintarvikkeiden pakkausmerkinnat ja allergeenit

tilojen ja laitteiden kunnossapito

miten hoidetaan puhtaanapito ja jatehuolto. Miten eldinperaiset sivutuotteet kasitelldan

miten estetdan haittaeldinten paasy tiloihin ja miten haittaeldintorjunta on hoidettu. Kirjataan
poikkeamat yl6s

henkilokunnan opastus ja tyohygienia

henkilokunnan terveydentila. Lyhyissa tydsuhteissa (esim. kesatyontekijat) tulee vaatia ainakin
salmonellatodistus. Salmonellatodistus tulee lisdksi hankkia yli 4 vuorokautta Pohjoismaiden
ulkopuolelle suuntautuvien matkojen jalkeen.

henkilokunnan hygieniaosaaminen

ndytteiden otto, tuotteiden mikrobiologinen ja kemiallinen turvallisuus

kaytetty talousvesi ja miten sen laatua tarkkaillaan

http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/hygieniaosaaminen/tietopaketti/omavalvonta/omavalv
ontasuunnitelma




Elintarvikehuoneistojen omavalvontasuunnitelma

Uudistuneen elintarvikelain mukaan elintarvikehuoneiston omavalvontasuunnitelmaa ei enaa
erikseen hyvaksyta omalla paatoksellaan, vaan sen riittavyys arvioidaan laitoksen hyvaksymisen tai
elintarvikehuoneistoon tehtdavan ensimmaisen tarkastuskaynnin, ns. alkutarkastuksen yhteydessa.
Muutos keventda hyvaksymiseen liittyvaa byrokratiaa, mutta toimijalla on edelleen velvollisuus
huolehtia omavalvonnasta yrityksessaan. Toimijan on tunnettava elintarvikkeeseen ja sen kasittelyyn
liittyvat terveysvaarat ja elintarviketurvallisuuden kannalta kriittiset kohdat toiminnassaan.

Elintarvikehuoneistoilla on oltava riskien hallitsemiseksi riittdva omavalvontasuunnitelma.

IImoitettava elintarvikehuoneisto voi toimittaa omavalvontasuunnitelman viranomaiselle ennen
alkutarkastusta, mutta toimittaminen ei ole pakollista. IImoitettavan elintarvikehuoneiston
omavalvontasuunnitelman on kuitenkin oltava arvioitavissa viimeistaan alkutarkastuksen
yhteydessa.

Laitoksen omavalvontasuunnitelma

Suunnitelma on toimitettava viranomaiselle laitoksen hyvaksymishakemuksen liitteena.
Hyvaksymisen yhteydessa viranomainen arvioi, onko laitoksen omavalvontasuunnitelma riittava
riskien hallitsemiseksi. Jos omavalvontasuunnitelmassa on vain pienia puutteita, viranomainen
hyvaksyy laitoksen joko ehdoitta tai ehdollisesti. Jos omavalvontasuunnitelmassa on sellaisia
puutteita, ettad toiminnan riskien ei voida katsoa olevan hallinnassa, viranomainen ei voi hyvaksya
laitosta eika laitos voi ndin ollen aloittaa toimintaansa.

Omavalvonnan valvonta

Jos elintarvikehuoneiston omavalvontasuunnitelman arvioinnissa viranomainen havaitsee, ettei
omavalvontasuunnitelma ole riittava, viranomaisen tulee antaa toimijalle neuvoja ja kehotuksia
omavalvonnan toimivuuden varmistamiseksi (53 §). Tarvittaessa valvonnassa tulee kayttaa
hallinnollisia pakkokeinoja omavalvonnan saattamiseksi hyvaksyttavalle tasolle.
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Omavalvonnasta on hyotya

— Omavalvonta lisa3 elintarviketurvallisuutta ja kohdistaa
yrityksen valvonnan k@yttdmaan voimavarat riskien kannalta
cleellisimpiin paikkoihin ja jarkeviin
ennaltehkaisytoimenpiteisiin

— Yritys on paremmin perilla toimintansa laadusta jatoiminta on
entistd suunnitelmallisempaa, mika lisaa toiminnan
tehokkuutta

— Havikkivahenee, toiminnan tuloksellisuuslisdantyy ja
asiakkaiden ja viranomaisten luottamus seka tyytyvaisyys
kasvaa

— = syntyy varmuus tuotteiden jatoiminnan laadustaja
turvallisuudesta

— Usein toimiva omavalvonta v@hentaa viranomaisvalvonnan
tarvetta ja siitad aiheutuvia kustannuksia

Huom:

Omavalvonta alkutuotannossa koskee esim. lampaiden pitoa ja kasvatusta.

Omavalvonnan kuvaamisella tarkoitetaan tilan toimintatapojen kuvaamista eika siina edellyteta
sadnnollisesti tapahtuvaa tehtyjen toimenpiteiden kirjaamista. Alkutuotannossa on kuitenkin myds
joitakin kirjaamisvelvotteita. Ne kdyvat ilmi lainsdadanndsta ja esim. omavalvonnan
mallilomakkeissa. Omavalvonta alkutuotannossa sisadltda lahinna kuvausta siitd, miten eldimia
hoidetaan, miten lampolasta ja vélineistd huolehditaan, miten haittaeldimia ja tauteja torjutaan ym.
Ylla oleva omavalvontasuunnitelma tulee sen sijaan olla mm. myytévan lihan osalta.

Omavalvonnan kuvausta voidaan verrata ulkopuolista tydvoimaa varten laadittavaan
perehdytysohjeeseen. Esimerkiksi tilojen puhtaanapidon osalta omavalvonnan kuvauksessa voidaan
selostaa kunkin puhdistuskohteen puhdistustapa, kuinka usein puhdistus tehdaan seka mainitaan
mahdollisesti kdytettava puhdistusaine.

Omavalvonnan kuvaus voi olla vapaamuotoinen kunhan siinad kuvataan tiettyjen
hygieniavaatimusten (alkutuotantoasetus MMM 1368/2011, 4§ ja (EY) N:o 852/2004, liite I, A osa,
kohta Il, alakohta 4 ) toteuttaminen kyseisella tilalla. Kuvauksen laatimisessa voi myos kayttdaa apuna
toimialan yhdistysten ja yritysten laatimia mallilomakkeita
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5. Lampaan lihan kuljettaminen ja kylmaketju

Lihan kuljettamisessa keskeisinta on oikea lampétila, kylma- /lampoketjun tulee olla katkeamaton.
Lihaa voi kuljettaa kylmalaatikoissa tai kylméakontilla, jolloin ndma on haettava liikkuvaksi
elintarvikehuoneistoksi.

Kylmaketjusta ja sen dokumentoinnista vastaa kuljetusyritys tai elintarvikehuoneiston toimija.

Elintarvikehuoneistoasetus (1367/2011)

"Helposti pilaantuvat elintarvikkeet, jotka sdilydkseen on sdilytettava alhaisessa lampotilassa tulee
siis kuljettaa jadhdytyslaitteistolla varustetussa, eristetyssa kuormatilassa tai muulla tavoin
jaahdytettavissa, suljettavassa eristetyssa kuljetusastiassa tai siten, etta elintarvikkeiden lampétila
on korkeintaan 6 astetta celsiusta. Kuitenkin eldimista saatavien elintarvikkeiden kuljetuksissa, ellei
kyseessa ole toimittaminen suoraan lopulliselle kuluttajalle, on noudatettava eldimista saatavien
elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteessa saadettyja lampéotilavaatimuksia.”

Jos lihan (=helposti pilaantuva elintarvike) kuljetus kestaa yli 2 tuntia, tulee autossa / kylmatilassa
olla tallentava lampétilanseurantajarjestelma. Lihan kuljetukseen kdytetty auto tulee olla mukana
elintarvikehuoneiston omavalvonnassa.

Tallentavaa lampotilaseuranta jarjestelmaa ei tarvita alle 2 tunnin kuljetuksissa tai jos kuljetukset
ovat sellaisia, ettd jadhdytetyt elintarvikkeet toimitetaan elintarvikehuoneistosta suoraan lopulliselle
kuluttajalle (ns. kauppakassikuljetukset myymalasta tai tukusta kuluttajalle). Talloin toimijan tulee
sisallyttdd omavalvontaansa ne keinot, joilla kuljetettavien elintarvikkeiden lampdtilan pysyminen
sallituissa rajoissa voidaan varmistaa.

Pakastekuljetukset

Pakastekuljetuksissa ja yli 10 kuutiona pakastevarastoissa on kdytettdava komission
pakasteasetuksen vaatimukset tayttavia [ampdtilan seuranta- ja tallennuslaitteita.
Komission pakasteasetuksen mukaan paikallisjakelun aikana lampétilaa voidaan kuitenkin
mitata helposti nahtavalla [ampdmittarilla.
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Eviran tulkinnan mukaan alle 2 tuntia kestava
kuljetus on paikallisjakelua. Mittaustulokset ja niiden
kirjaaminen tai tallentaminen ovat osa
elintarvikehuoneistoasetuksen 5§:n 3. momentin
tarkoittamaa omavalvontakirjanpitoa.

lampdtila elintarvikkeen l1ampot.

celsiusasteita saa lyhytaikaisesti olla Elintarvikelaji
enintaan (1367/2011;
118§)

pakastetut tai jaddytetyt elintarvikkeet,
-18 C tai kylmempi | -15C joiden lampdtilasta

ei ole muuta saadetty eldimista
saatavien elintarvikkeiden hygienia-
asetuksessa

alle +4 +7C jauheliha ja jauhettu maksa

Muu tuore liha ja lihatuotteet esim.
0C-+6C +9C sisdelimet, raaka liha,
raakalihavalmisteet, lihavalmisteet
(leikkeleet, lihasta valmistetut
einekset, ruokamakkarat, yms.)

Helposti pilaantuvat maitopohjaiset
0C-+8C +11C tuotteet, joiden valmistukseen sisaltyy
vahintdan pastorointi tai sitd vastaava
kasittely
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6. Suoramyynnin eri tapoja

a)

b)

c)

Tilalla on oma teurastamo ja leikkaamo, joilla on laitoshyviaksynta
http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/valmistus+ja+myynti/elintarvikehuoneistot+/hyvaks
ytyt+laitokset+/laitokset
http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/valmistus+ja+myynti/elintarvikelainsaadanto/laitoks
et/

Hyvaksytysta laitoksesta lampaan liha voi menna myyntiin kauppoihin, ravintoloihin,
tilamyymaloihin, yksityisille ym.

Teurastus tehdaan tilan ulkopuolella teurastamossa ja palautetaan lampurille ruhoina tai
puolikkaina
http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/valmistus+ja+myynti/elintarvikehuoneistot+/kotielai
nten+lihan+myynti+tuotantotilalta/

Teurastamossa teurastetun eldimen tarkastettua lihaa on mahdollista ottaa palautuksena

tilalle kasittelya ja myyntia varten. Lihojen markkinointi tilalta on elintarvikkeiden myyntia ja
toiminnasta tulee tehda elintarvikehuoneistoilmoitus oman kunnan elintarvikevalvontaan.

Lihan kasitteleminen (esimerkiksi suikalointi, jauhaminen, pakastaminen, jaadyttdminen tai
makkaran valmistus) myynnin yhteydessa on sallittua ilmoitetussa elintarvikehuoneistossa.

Yli 12 kk ikaisten lampaiden puoliruhojen kasittely lisaa vaatimuksia: lampailla selkdaydin on
luokiteltu TSE- riskijatetta. Tallaista jatetta saa kasitelld ja varastoida vain siihen hyvaksytyissa
tiloissa (esim. laitoshyvaksytyissa leikkaamoissa tai teurastamoissa)

Elintarvikehuoneistosta lihat on myytava suoraan kuluttajille ja toimittaminen muualla
myytadvaksi tai ravintoloihin ja suurkeittidihin ruoanvalmistukseen on rajoitettu 30 %:in
kasiteltavan lihan maarasta TAl vaihtoehtoisesti korkeintaan 1000 kiloon vuodessa.

HUOM! elintarvikehuoneistosta liha ei voi liikkua laitokseen

Lampaan liha tulee teurastamolta palautuksena pakattuna yksittdispakkauksiin tai laatikoihin
http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/valmistus+ja+myynti/elintarvikehuoneistot+/kotielai
nten+lihan+myynti+tuotantotilalta/

Liha on valmiiksi leikattu ja pakattu, myyntitoiminnan vaatimuksena on riittavat
kylmasailytystilat niin, etta lihojen kylmaketju ei katkea. Elintarvikehuoneistoilmoitus on

tehtava oman kunnan elintarvikevalvontaan. Palautuksena tuleva liha voi olla tuoretta tai
valmiiksi pakastettua. Lihojen kylmaketju ei saa katketa kuljetusten aikana.

Hygieniaosaamistodistusta ei vaadita, jos tilalta myyd&dan vain valmiiksi leikattua ja
pakattua lihaa.

Omavalvonta tulee olla kunnossa ja on huolehdittava siita, etta pakkausmerkinnat ovat oikein.



d)

e)

f)
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Liikkuva elintarvikehuoneisto
http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/valmistus+ja+myynti/elintarvikehuoneistot+/il
moitetut+elintarvikehuoneistot/

Liikkuva elintarvikehuoneisto on siirrettava tai valiaikainen (koottavissa ja purettavissa olevaa,
paikasta toiseen siirrettavaa) elintarvikkeiden myynti- tai kasittelypaikka tai -laitteisto.
Tallaisesta liikkuvasta kioskista, myyntivaunusta tai -kojusta, telttakatoksesta, liikkuvasta
elintarvikehuoneistosta tehdaan ilmoitus elintarvikevalvontaan ja se sisallytetaan
omavalvontaan.

Lampaat teurastetaan teurastamolla ja teurastamo kuljettaa lihat suoraan kuluttajalle.
Toiminnasta tehddan ilmoitus kunnan elintarvikevalvontaan. limoitus tehdaan virtuaalisesta
elintarvikehuoneistosta. Teurastamon kanssa kannatta tehda sopimus kuljetusten
toimintatavoista ja vastuista: mitd tehdadan poikkeamatilanteesta. Lihan myyjan tulee
kirjanpidossa sailyttaa teurastamolta eteenpdin menneiden lihojen eratiedot, joista kay ilmi
lihojen alkupera ja niiden teurastuspaikka.

HUOM: myyja (tdssa myos tuottaja) on aina vastuussa myymistadn tuotteista. Omavalvonnassa
tulee kertoa toimintatavat ja erityisesti kylmaketjun varmistaminen seka poikkeustapausten
kasittely. Teurastamon omavalvonta kattaa teurastamon toiminnan. Hygieniaosaamistodistus ei
ole pakollinen.

Lihan myynti esim. Reko-renkaiden kautta

Myynti REKO-renkaiden kautta on myyntiad suoraan lopulliselle kuluttajalle, ilman valikasia.
Myytdessa lampaan tai karitsan lihaa esim. Reko renkaiden kautta, ostaja ostaa lihan verkon
kautta ja myyja kuljettaa ostajan omistamaa lihaa. Lihan myynti ei ole alkutuotannon tuote eli
lihojen myynti ja kasittely myynnin yhteydessa on elintarvikehuoneistotoimintaa.

Kuljetus ei tarvitse lupaa, mutta siitd on ilmoitettava kunnan elintarvikeviranomaisille. Myyja
vastaa, ettd kuljetuksen aikana kylmaketju ei katkea. Pakkausmerkinnat on oltava
Elintarviketietoasetuksen mukaiset (kts. oppaan s. 10).

Toimija tekee elintarvikehuoneistoilmoituksen ja sen omavalvonnassa kertoo toimintatavat,
myos kuljetusta koskevat.

Vastuu REKO:ssa myytavista elintarvikkeista seka vastuu elintarvikealan toiminnan puitteiden
laillisuudesta on elintarvikkeiden tuottajalla, valmistajalla ja myyjalla.

Lihan pakastaminen

Elintarvikkeiden pakastamiseen kdytettdvat tilat ja laitteet sekd pakastettujen elintarvikkeiden
varastointiin kaytettavat tilat ja laitteet ovat tarkoitukseen sopivia silloin, kun elintarvikkeiden

jaadyttamista varten laite voidaan saataa -18 C kylmemmaksi. Talloin elintarvikkeen jaadyttamiseen

kuluu enintddn 24 tuntia. Riittdvan nopean jadtymisen varmistamiseksi jaadyttamista ei pida
suorittaa tdyteen pakatussa pakastimessa/pakkasvarastossa.

Pakastettujen elintarvikkeiden sdilyttamista varten sailytystila, jonka lampétila on -18 C tai
kylmempi.

Mita hitaammin elintarvike jaatyy sita suurempia vesikiteita elintarvikkeeseen muodostuu.
Muodostuvat jaakiteet rikkovat elintarvikkeen rakennetta. Vastaavasti mita pienempia jaakiteita
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elintarvikkeeseen muodostuu sitd vahemman ne rikkovat elintarvikkeen rakennetta. Sulaessaan
rikkoutunut rakenne tarjoaa mikrobeille hyvat edellytykset nopeaan kasvuun.

Kotipakastimien teho ei yleensa ole riittdva pakastukseen, joten niita ei voida kayttaa lihan
pakastuksessa.

Pakastusasetus (818/2012) https://www.finlex.fi/fi/laki/alkup/2012/20120818

Ilmoitettu elintarvikehuoneisto

Teurastamossa teurastetun eldimen tarkastettua lihaa on mahdollista ottaa palautuksena tilalle
kasittelya ja myyntia varten. Lihojen markkinointi tilalta on elintarvikkeiden myyntia ja toiminnasta
tulee tehda elintarvikehuoneistoilmoitus oman kunnan elintarvikevalvontaan.

e Elintarvikehuoneistoilmoitus tulee tehdd oman kunnan elintarvikevalvontaviranomaiselle 4
viikkoa ennen toiminnan aloittamista. IImoituksen 16ytaa paikallisen elintarvikevalvonnan
nettisivuilta. Vastaava ilmoitus vaaditaan kaikesta elintarvikkeiden myynnista.

e Toimijalla tulee olla omavalvontasuunnitelma, jolla hallitaan toimintaan liittyvat
elintarvikehygieeniset riskit.

e Kirjanpidossa tulee sailyttdd muun muassa teurastamolta lihojen mukana tulleet eratiedot, joista
kdy ilmi lihojen alkupera seka niiden teurastuspaikka.

e Jos lihat on valmiiksi leikattu ja pakattu, myyntitoiminnalle on vaatimuksena riittavat
kylmasailytystilat niin, etta lihojen kylméaketju ei katkea. Mitdan erillista myyntitilaa ei vaadita.
Hygieniaosaamistodistusta ei vaadita, jos huoneistossa myydaéan vain valmiiksi leikattua ja
pakattua lihaa.

Lihan kasitteleminen (esimerkiksi suikalointi, jauhaminen, pakastaminen, jaadyttdminen tai makkaran
valmistus) myynnin yhteydessa on sallittua ilmoitetussa elintarvikehuoneistossa. Lihaa on mahdollista
kasitella kotikeittiossa (esimerkiksi leikata puhtaana pidettavalla tyotasolla) kunhan asumisesta ei
aiheudu lihoille mitaan elintarviketurvallisuusriskia.

e Pakastamista varten on oltava riittavat tilat ja pakastimet, joilla pakastaminen tapahtuu
pakasteasetuksen mukaisesti mahdollisimman nopeasti. Ns. kotipakastimien teho ei yleensa
ole riittava tdhan tarkoitukseen, joten niita ei voida kayttaa.
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8. Myyntitilassa huomioitavaa
Jos perustat pakatulle lampaan lihan myynnille myyntitilan (tilapuodin), huomioi toteutuksessa

- pintamateriaalien tulee olla helposti puhdistettavia ja puhtaana pidettavia (esim. metallia,
kaakelia, muovia)

- lahettyvilla tai myyntitilassa tulee olla kasienpesupiste

- kylmasailytystilojen tulee olla riittavat ja mitoitettu myyntimaariin. Jadkaapin lampétilan
lihan kohdalla tulee olla alle + 3 C, pakastetun lihan sailytyslampdtila -18 C. Kirjaa
[ampotilat omavalvontasuunnitelman liitteeseen, esim. kerran viikossa.

- Lihan pakastamista varten tulee olla kaytettavissa laite, jonka lampdotila voidaan saatda -18
C kylmemmaksi, jolloin elintarvikkeen jaadyttamiseen kuluu enintaan 24 tuntia.
Kotipakastin ei tayta vaadittuja ominaisuuksia (Pakasteasetus 818/2012).

- Myyntitilan siivousvélineiden tulee olla puhtaat ja asianmukaiset. Sailytys siivoustilassa/-
komerossa.

- Myyntitilan jatehuollon tulee olla asianmukaisesti jarjestetty.

- Huolehdi tilan ilmanvaihdosta

- Jos tilassa on myynnissd myds muita elintarvikkeita kuin lihaa, on niille varattava erilliset
sailytys- ja myyntipoydat.

- ole yhteydessa oman kunnan elintarvikevalvontaan

- kuvaa toiminta omavalvontasuunnitelmassa

Ole yhteydessa oman kuntasi elintarvikevalvontaan ennen kuin olet aloittamassa tilamyymalatoimintaa.

10. Pakkausmerkinnat

Pakkausmerkinnat eivat saa johtaa ostajaa harhaan elintarvikkeen ominaisuuksien, koostumuksen,
luonteen, maaran, alkuperan, valmistus- tai tuotantomenetelman tai muun vastaavan seikan
suhteen. Pakkausmerkinnoissa ei saa ilmoittaa elintarvikkeella olevan sellaisia erityisia vaikutuksia
tai ominaisuuksia, joita silla ei ole tai joiden suhteen se ei poikkea muista vastaavista elintarvikkeista.

Pakolliset pakkausmerkinnat

. elintarvikkeen nimi

. ainesosaluettelo ja tarvittaessa tiettyjen ainesosien maara

. sisalléon maara

. vahimmaissailyvyysaika tai viimeinen kayttdajankohta

. valmistajan, pakkaajan tai EU:ssa toimivan myyjan nimi, toiminimi tai aputoiminimi seka

osoite

6. alkuperamaa, jos sen puuttuminen voi johtaa ostajaa harhaan (koskee myds marinoituja ja
maustettuja lihoja)

7. elintarvike-eran tunnus

8. sdilytysohje tarvittaessa

9. kdyttdohje tarvittaessa

10. varoitusmerkinta tarvittaessa

11. elintarvikkeen alkoholipitoisuus, jos se nestemadisessa elintarvikkeessa on yli 1,2
tilavuusprosenttia ja kiinteassa elintarvikkeessa enemman kuin 1,8 painoprosenttia

U b WN -

Pakastetun lihan etiketissa tulee olla mainittuna myés pakastuspaiva.
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Lampaanlihan kohdalla on myoés huomioitava elintarvikkeen nimea tiaydentavia tiedot
(Elintarviketietoasetus 1169/2011 liite VI)

- "sulatettu”, jos tuote on pakastettu ennen myyntia ja myydaan sulatettuna

- eri eldinlajeista peraisin olevat proteiinit lihavalmisteissa ja raakalihavalmisteissa

- tieto lisatystd vedesta, mikali sitd on yli 5 %, lihavalmisteessa ja raakalihavalmisteessa

- "paloista yhdistetty liha” raakalihavalmisteessa, lihavalmisteessa, josta voi muuten saada

virheellisen kasityksen, ettd se on tehty kokonaisesta lihan palasta
- jos makkaran kuori ei ole syotava, siitd on ilmoitettava

Lampaanlihatuotteiden kohdalla huomioitavaa

- ainesosaluettelossa tulee allergeenit olla korostettuna, korostettuna, korostettuna,
korostettuna

- ravintoarvosisallon maarittaminen

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) N:o 1169/2011 elintarviketietojen antamisesta
kuluttajille
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2011:304:0018:0063:FI:PDF seka
http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/valmistus+ja+myynti/pakkausmerkinnat/

Elintarviketieto-opas elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toimijoille
http://www.evira.fi/portal/fi/tietoa+evirasta/julkaisut/?a=view&productld=385

11. Hintaesimerkkeja ja ruhon paloittelu

Teurastettu ja tarkastettu ruho ja liha, hinnat alv 0 % (hinnat v. 2015)

Hintaesimerkkeja

teurastus

- karitsa 22,00-27,00 €
- uuhi 25,00-30,00 €
leikkuu

- karkea paloittelu, vain | 8,15 €
muutamaan osaan

- karkeapaloittelu noin 25,00 — 30,00 €

- hienopaloittelu

noin + 10 €
- luullinen leikkuu 18,55 €
- luuttomaksi leikkuu 23,55 €

- erikoiset paloittelut sopimuksen mukaan
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- jauhelihan valmistus + pienet maarat saattavat sisaltya leikkuuseen
suuremmat maarat noin 0,5 — 2,0 €/kg

- lihojen vakumointi noin 1€/ kg

- pakkaus laatikkoon noin1€/kg tai 9,40/karitsa

- etiketointi 1,60 € karitsa

- rahti riippuu kuljetusmatkasta

- vuotien suolaus 5-8 € /kpl

- oman tyon osuus? riippuu etenkin lihan kuljetusmatkoista,
markkinointiin kdytetysta ajasta, tilausten hoitoon ja
kirjanpitoon kaytetysta ajasta

- tavoitepaino suoramyyntiruhoille on noin 18-21kg
- huom. leikkuutavasta ja ruhosta riippuen havikki leikkuussa on noin 1,5 kg- 3 kg
(luullinen leikkuu noin 20 %)

Ruhon paloittelu

Karkeapaloiteltu ruho:

puolikkaan ruhon etupas, selka, kyljet ja takapaa

Hienopaloiteltu ruho:

kokonainen viulu, niska viipaloituna kiekkoina, etuselka viipaloituna kiekkoina, lapa viipaloituna /
kokonaisena, potkat, kyljykset parikyljyksina, kuve, kylki leikattuna muutamaan osiin, jotka mahtuvat
hyvin esim. pataan

1.Potkat

2. Paistit

3. Fileeselka
4. Kyljysselka
5. Kylkisiivut
6. Lapa

7. Niska

8. Rinta

Meri-Lapin karitsa,
www.merilapinkaritsa.fi




19

12. Elintarvikkeiden jaljitettavyys

Elintarvikkeet, rehut ja ndiden raaka-aineet tulee voida jaljittaa jokaisessa tuotanto-, valmistus- ja
jakeluvaiheessa. Lihantarkastuksessa hyvaksytty teuraseldimen ruho merkitaan lihantarkastuksen
lopuksi terveysmerkilla. Tunnistusmerkki osoittaa, etta eldinperdinen elintarvike on valmistettu tai
kasitelty viranomaisen hyvaksymassa ja valvomassa laitoksessa. Tunnistusmerkki 16ytyy tuotteen
kaareestd, pakkauksesta tai etiketista.

http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/valmistus+ja+myynti/pakkausmerkinnat/jaljitettavyys/

12. Kotiteurastus omaan kayttoon

Kotiteurastus

Maa- ja metsatalousminiterion asetus lihantarkastuksesta saatelee lampaiden teurastusta.
Asetuksesta on kuitenkin rajattu pois alkutuotannon toimijan omistaman eldimen teurastamiseen
hanen yksityiseen kotikdyttéonsa. Eli, kotona teurastettua elavaa eldinta ei tarvitse elavana
tarkastaa eika sille tehda lihahygienian mukaista tarkastusta.

Kaytdnnossa tama tarkoittaa sitd, ettd kotona teurastettua lammasta tai karitsaa EI SAA

MYYDA / LAHJOITTAA muille. Vaikka ostaja tai saaja tietdisi, ettd ko. eldimelle ei ole tehty eldvana
tarkastusta, sen lihaa ei ole tarkastettu eika sitd ole teurastettu hyvaksytyssa laitoksessa, sitd ei saa
myyda tai lahjoittaa.

Kotona teurastusta sen sijaan koskee kaikki eldinsuojelulainsdadannon vaatimukset mm.
elaimelle ei saa aiheuttaa tarpeetonta tuskaa tai karsimysta ja lopetus on suoritettava toimivilla,
siihen tarkoitukseen soveltuvilla vadlineilla ja lopettajan tulee osata tehtavansa.

Kotiteurastuksen sivutuotteiden kasittely

Kotiteurastuksen sivutuotteiden havittaminen

Kotiteurastuksen sivutuotteilla tarkoitetaan alkuperatilalla omaan elintarvikekaytt66n teurastetuista
elaimista saatuja ruhonosia ja elimia, joita ei kayteta ihmisten tai tilan omien lemmikkien ruoaksi.
Sivutuotelaki (517/2015) kieltdad marehtijoiden ja sikojen kotiteurastuksen sivutuotteiden
hautaamisen eldinlajikohtaisilla raatokerdilyalueilla. Marehtijoiden kotiteurastuksen sivutuotteiden
hautauskielto on voimassa marehtijoiden raatokeradilyalueella. Kielto koskee kaikkia teurastuksessa
syntyvia sivutuotteita sivutuoteluokasta riippumatta. Syrjaisilla alueilla hautaaminen on sallittua.
Hautaamisessa on noudatettava yleisid hautaamisesta annettuja sdantoja
(http://www.evira.fi/portal/fi/elaimet/elainsuojelu+ja+elainten+pito/kuolleet+elaimet/
kotiteurastus/).

Sivutuotteet saa havittaa toimittamalla ne Honkajoki Oy:n hyvaksyttyyn kasittelylaitokseen. Kerdilyn
hoitaa rekisterditynyt toimija.

Teurassivutuotteita ei saa polttaa sivutuoteasetuksen mukaan hyvaksytyssa tilakohtaisessa raatojen
polttoon tarkoitetussa poltto- tai rinnakkaispolttolaitoksessa, vaan tallaisen aineksen polttoon
tarkoitetun polttolaitoksen on oltava ymparistosaadosten mukainen. Toimintaan tarvittavasta
lupamenettelysta ja tietoa poltolle asetetuista vaatimuksista saa paikallisilta
ympadristonsuojeluviranomaisilta.

Kotiteurastettujen eldinten poistotavaksi on ilmoitettava eldinrekistereissa ”"teurastettu tilalla”.
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HUOMIOI
tarkista aina paikallisilta valvojilta, etta tiedossasi on ajantasainen lainsaadanto. Lait ja

asetukset seka runsaasti muuta tietoa 16ytyy myos EVIRA:n sivuilta.

Ajantasaisen tiedon seuranta on tyolasta yksittaiselle toimijalle, joten paikalliselta
valvontaviranomaiselta voi paivittaa suoramyyntia koskevat tiedot.

Lopuksi: Kokataan lammasta

Lyhyesti lista siitda, mihin mikin ruhonosa ainakin taipuu mainiosti:

Potka, potkakiekot
- haudutettavat ruoat

Paisti (viulu)
- kokonaisena paistina luullisena tai luuttomana, murekkeella téytettyna tai viipaloituna,
palvattuna

Fileeselka

- kyljykset, lampaansatula, kruunupaisti

tai

- fileet, jotka on lampaan mureinta lihaa, voidaan irrottaa ja paistaa pienina
medaljonkipihveina tai kypsentaa nopeasti kuutioina grillivartaissa

Etuselka/kyljysselka
- paloiteltuna kastikkeisiin, keittoihin ja pataruokiin

Kylki ja kuve
- kastikkeisiin, keittoihin, muhennoksiin, jauhelihaksi. Luuttomana rullapaistiksi

Niska, niskakiekot
- haudutettuna pataruokiin, keittoihin, muhennoksiin

Rinta ja lapa
- luuttomana rullapaistiksi, pataruokiin. Kuutioina pataruokiin, keittoihin

Sisdelimet

- maksa nopeasti paistettuna

- munuaiset nopeasti paistettuna
- kieli keitettyna leikkeleena
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Lammaspaistin sisdisia lampotiloja
- 65-70 astetta: liha roosa, hyvin mehukas.
- 72-74 astetta: vahan punertava, hyvin mehukas.

- 75-80 astetta: kypsan eri asteita, hyvin murea ja yleensa vielda mehukas. Yli 80 asteessa
liha kuivuu.

Paistille sopiva kypsennyslampotila on 120-150 -astetta. Uunissa haudutettavalle ruoalle
suositellaan lampotilaksi 175-180 -astetta. Alussa kannattaa pitda korkeampaa lampétilaa,
jotta liha saa pintaan suojaavan kalvon eika kuivu kypsennettdessa.

Kypsda lihaa kannattaa lepuuttaa paistamisen jdlkeen, jotta liha kerke&a tasaantua. Peita
tai kdaraise liha esim. alumiinifolioon. Kypsymista tapahtuu viela tdssakin vaiheessa.
Lampaanlihan rasvan voi katevasti poistaa kypsennyksen jalkeen, pitda lihan mehevana

kypsennyksen aikana

Karitsanliha on alle 1 vuoden idssa teurastetun lampaan lihaa. Se on maultaan mietoa ja
hyvin mureaa. Lampaanlihaksi kutsutaan kaikkien yli yksivuotiaiden lampaiden lihaa.
Erilaiset lihanleikkaustavat maarittyvat sen perusteella, onko lammas teurastettaessa yli vai
alle vuoden. Karitsanliha on maultaan lampaanlihaa miedompaa ja mureampaa. Se on
myo6s hienosyisempaa ja vaharasvaisempaa.

Yrteilld maustaminen

Yrttimausteita kaytettdessa kannattaa mausteita lisata varovasti. Tuoreet yrtit antavat
yleensa pehmeamman lopputuloksen, kuivattuna yrttimaustetta saattaa tulla helposti

liikaa. Yleisimpia mausteita lampaanlihalle on:

* rosmariini, jonka kirpea ja raikas maku sopii lampaanlihalle.

* timjami, antaa pehmedn aromikkaan ja lampiman maun.

* valkosipuli, yleisin lampaan mausteista.

* kirveli, mausteisella ja makeahkolla aromillaan antaa miellyttavan maun muhennoksille ja
keitoille.

* salvia, joka vahentaa rasvaisuuden makua

* kynteli, voimakasarominen

* meirami

* musta- ja valkopippuri

* minttu

* katajanmarja
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* rakuuna

* hunaja

Maustamista voidaan tehda myos juureksilla ja kasviksilla, jotka antavat pata- ja

keittoruokiin mehevyytta ja makua.

Maustamisnikseja:

Mausteiden tarkoituksena on lisata ruuan omaa makua, ei peittda sitd. Samaa ruokaa ei ole
syyta maustaa usealla erikoisen tai voimakkaan makuisella mausteella.
Pitkaa kypsennysaikaa vaativiin ruokiin kaytetaan kokonaisia mausteita, jotka saavat olla

mukana alusta asti.

Herkat ja kevytaromiset yrttimausteet lisataan ruokiin sormin hienonnettuna vasta

kypsentamisen loppupuolella.

Lampaan ja karitsanlihan suoramyynnissa huomioitavia seikkoja:

(-IImoitus
elintavikkehuoneen
perustamisesta

eAsiakkaiden kartoitus

eTuotteiden
kehittdminen tai
suunnittelu

eTyontekijat

ekuljetuskalusto tai

\_yhteistydn suunnittelu

eLammas - rotuvalinta
ekatraassa astutuksen
suunnittelu
eteurasajankohdan varaus,
(lihaleikkaamon varaus)
eKylmakuljetuksen
jarjestaminen

eTuotteiden mainostaminen ja

jakelu asiakkaile
eMarkkinointi

\

Tyot
e tilalla

eKustannusten analyysi

eKannattavuslaskelmat
eTuottekehitys
\_

eKirjaanpito:
erekisteriilmoitukset
eomavalvonta
stilausjarjestelma
emarkkinointi

elaskutus, muu paperityd
easiakkaspalaute
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