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Opinnaytetyon tavoitteena oli tutkia Vaasan kaupungin alueen ravintoloiden tilanne kinkku-
nimen kayton suhteen seka luoda selkea ohjeistus kinkku-nimen kaytosta ravintoloiden
toimijoille. Tydlla tehtiin kartoitusta Vaasan kaupungin elintarvikevalvonnalle, jotta
tulevaisuudessa kinkku-nimen kayttéa voidaan tarkastaa tehokkaammin Oiva-tarkastuksilla.
Tyon toimeksiantaja oli Vaasan kaupungin ymparistdtoimen elintarvikevalvonta.

Tutkimuskohteet rajattiin valvontatietojarjestelman (Vati) avulla toimintatyyppeihin
ravintolatoiminta ja suurkeittidtoiminta. Lisaksi kohteiden ruokalistoja tutkittiin netista ja sen
perusteella valittiin yhteensa 43 kohdetta, joista lopulta tuloksia saatiin 39 kohteesta.
Tutkimukseen otettiin erityyppisia ravintoloita pizzerioita, lounasravintoloita, huoltoasemia ja
ruokapalveluita. Eri ravintoloiden valilla pystyttiin tekemaan vertailua ja saatiin
kokonaisvaltaisempia tuloksia.

Tutkimus suoritettiin kontrolloivana kyselyna kyselylomakkeen avulla. Lisaksi ruokalistasta ja
kinkkutuotteen ainesosaluettelosta otettiin kuva ja sen avulla pystyttiin varmentamaan
ravintolassa kaytetty tuote. Tutkimustulokset kirjattiin ja analysointiin Excel-taulukon avulla ja
tallennettiin ymparistoterveydenhuollon toiminnanohjaus- ja tiedonhallintajarjestelmaan.

Tulosten perusteella ravintoloista 46 % kaytti kinkku-nimea vaarin. Pizzerioiden osuus oli
suurin, joista 67 % kaytti kinkku-nimea vaarin. Muiden ravintoloiden osalta vaarin kinkku-
nimea kaytti 13 %. Ravintoloista 10 % kaytti kinkku-nimea oikein seka vaarin, joka tarkoitti
ravintolan kayttaneen kahta eri tuotetta. Yhdessa ravintolan tuotteessa kaytettiin kinkkua,
milloin kinkku-nimea kaytettiin oikein ja toisessa tuotteessa muuta lihavalmistetta, milloin
tuote oli nimetty vaarin kinkuksi. Opinnaytetydn tuloksissa selvisi, etta kinkkuvalmisteita ja
makkaravalmisteita oli sekoitettu kinkku-nimeen. Ongelman havaittiin johtuvan monesta
syysta ja osan kinkkutuotteiden vaarin nimeaminen Iahti jo tuotantolaitoksista. Kinkku-nimen
vaarin kayttoon johtui myds toimijan tietamattomyydesta ja kieliongelmista.

1 Asiasanat: kinkku, elintarvikevalvonta, lihavalmisteet
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The aim of the thesis was to investigate the use of ham as the name of a food product in the
restaurants in the Vaasa city area and to create clear guidelines for the use of the word ham
for restaurant operators. In the research, a survey was made for the food monitoring unit in
Vaasa regarding this matter. Results of the study will support and enable more effective Oiva
inspections regarding the use of ham as the name of a food product in the future. The thesis
was commissioned by the food monitoring unit of Vaasa Environmental Department.

Using the VATI-system, the research subjects were limited to restaurant and institutional
kitchen operations. In addition, their menus were examined online. 43 targets were selected
based on the data. In the end, 39 results were received. Different types of restaurants were
included in the research: pizzerias, lunch restaurants, gas stations and food services. A
comparison was made between different restaurants and more comprehensive results were
obtained.

The research was conducted as a controlled survey using a questionnaire. In addition, a
picture was taken of the menu and the ingredient list of the ham product to verify the product
used in the restaurant. The research results were recorded and analyzed using an Excel-
table and saved in the coordination and information management system of Environmental
Health Services.

Based on the results, 46% of the restaurants used ham as the name of a food product
incorrectly. The percentage of pizzerias was the highest, 67% used the name incorrectly. The
name was misused by 13% of other restaurants. 10% of the restaurants used the name both
correctly and incorrectly, which means that the restaurant used two different products. Ham
was used in one of the products, in which case the name was used correctly, in the other
product some other meat product was used, in which case the product was incorrectly named
as ham. The results of the study showed that there was confusion in the use of the name
ham in ham and sausage products. There were many reasons for the problem and the
mislabeling of some ham products had already started at the production facilities. The
incorrect use of the name ham was also due to the operator's lack of knowledge and
language problems.

' Keywords: ham, food control and monitoring, meat products
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1 JOHDANTO

"Joissakin pitserioissa myydaan kinkkupitsan-nimella pitsaa, joka ei sisalla kinkkua” Tama
tieto lahetettiin eduskunnan puhemiehelle kesakuussa 2018. Kirjallinen kysymys liittyi kink-
kupitsan harhaanjohtavaan nimeen, josta maa- ja metsatalousministerid pyysi Eviralta selvi-
tysta. Evira lahetti kunnille valvontapyynnon kesakuussa 2018. Evira muuttui osaksi Ruokavi-

rastoa vuoden 2019 alussa.

Kuntien ja kaupunkien lahettama palaute ja valvontapyynnon tulokset osoittivat selvityksen
olevan aiheellinen ja ongelma moninaisempi kuin oli ajateltu. Ruokavirasto lahetti uuden val-
vontapyynnon huhtikuussa 2019 kaikkiin kuntiin. Kunnan elintarvikeviranomaisia pyydettiin
tarkastamaan tarjoilupaikkojen tarkastusten yhteydessa, johdetaanko kuluttajaa harhaan elin-
tarvikkeen nimen "kinkku” suhteen. Valvontapyynnossa pyydettiin kuntia tarkastamaan kayte-
tyn elintarvikkeen kinkku-nimen kaytto ravintoloiden ruokalistoilla ja tarvittaessa ryhtymaan

toimenpiteisiin oikean tuotteen nimen saamiseksi listoille.

Vaasan elintarvikevalvonnan tarkastuksilla huomattiin puutteita kinkku-nimen kaytossa eteen-
kin pizzerioissa. Vaasan elintarvikevalvonta halusi Ruokaviraston ohjeen mukaan selvittaa
kokonaisvaltaisemmin tilannetta, kuinka paljon kinkku-nimea kaytetaan vaarin Vaasan alu-
eella. Opinnaytetydn toimeksiantajana toimi Vaasan kaupungin ymparistotoimen elintarvike-

valvonta.

Tavoitteena on tutkia Vaasan kaupungin alueen ravintoloiden tilanne kinkku-nimen kayton
suhteen, jotta Vaasan elintarvikevalvonta voi puuttua tehokkaammin tulevilla Oiva-tarkastuk-
silla kinkku-nimen kayttoon. Selvitettiin, millaisia tuotteita ravintolat kayttivat ja kayttivatkd ne
tuotteesta oikeaa nimea, kun ruokalistaan oli nimetty kinkku. Ravintoloiden toimijoille luotiin
selkea ohjeistus kinkku-nimen kaytosta, jolla pystyttiin neuvomaan ja ohjeistamaan ravinto-

loita.

Kinkku on kokolihavalmiste ja silla on tietyt sallitut raaka-aineet ja lihapitoisuus. Kokolihatuot-
teena kinkku on Suomessa kayttéon vakiintunut elintarvikkeen nimi. Opinnaytetydn tutkimuk-
sessa nousi esiin, etta nimityksia kinkkuvalmisteita ja makkaravalmisteita sekoitettiin kinkku-
nimeen. Ongelman huomattiin johtuvan monesta syysta, kuten toimijan tietamattémyydesta,

kieliongelmista tai tuotantolaitosten vaarin nimetyista kinkkutuotteista.
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2 LIHAVALMISTEIDEN NIMEAMINEN

2.1 Elintarvikkeen nimi ja tiedot

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) 1169/2011 luvun 4, artiklan 9 mukaan
elintarvikkeen nimi on pakollinen tieto ilmoittaa elintarvikkeesta. Muita pakollisia tietoja elin-

tarvikkeen pakkauksessa asetuksen mukaan:

— aineisosaluettelo

— elintarviketuotannossa valmistuksessa kaytetyt ainesosat tai valmistuksen apuvali-
neet

— tiettyjen ainesosien tai ainesosa ryhmien maarat

— elintarvikkeen sisallon maara

— vahittaissailyvyysaika tai viimeinen kayttoajankohta

— erityiset sailytysolosuhteet ja/tai kayttdolosuhteet

— elintarviketoimijan nimi/toiminimi ja osoite

— alkuperamaa tai lahtomaa

— kayttdohje (jos ilman sita vaikea kayttaa)

— alkoholipitoisuus, jos se on yli 1,2 tilavuusprosenttia

— ravintoarvoilmoitus.

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) 1169/2011 luvun 4, artiklan 9 mukaan
edella mainitut tiedot on ilmoitettava sanoin ja numeroin. Tiedot voidaan my0s ilmoittaa ku-
vina ja tunnuksilla. Asetuksen mukaan pakollisten tietojen tulee olla helposti saatavilla ja kay-
tettavissa. Pakatuissa elintarvikkeissa pakolliset tiedot on esitettava suoraan pakkauksessa

tai siihen kiinnitetyssa etiketissa.

Ruokaviraston (2019a) oppaassa ohjeistetaan kayttdmaan elintarvikkeen nimena Euroopan
yhteisdn lainsaadanndssa saadettya nimea tai Suomen yleiseen kayttdoon vakiintunutta ni-
mea tai nimea, joka kuvaa elintarviketta ja tarvittaessa erottaa sen muista elintarvikkeista, mi-

hin se voidaan sekoittaa.
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2.1.1 Virallinen ja tavanomainen nimi

Elintarvikkeille tulee kayttaa virallista nimea eli nimea, joka on saadetty elintarvikkeisiin sovel-
lettavissa unionin saannoksissa tai nimesta on saadetty siina jasenvaltiossa, missa elintarvi-
ketta myydaan kuluttajille tai suurtalouksille (Ruokavirasto, 2019a). Jos tuotteelle ei ole viral-
lista nimea, Suomessa on kaytettava talldin tavanomaista nimea, yleiseen kayttoon vakiintu-
nutta nimea tai kuvaavaa nimea. Tavanomaisen nimen tulisi olla sellainen, etta kuluttajat ym-
martavat, mista tuotteesta nimessa on kysymys ilman selityksia. Kuvaavaa nimea kaytetaan
silloin, kun tuotteelle ei ole virallista tai tavanomaista nimea. Kuvaavan nimen avulla tuote yri-

tetdan erottaa muista elintarvikkeista ja yksildida tuote kuluttajalle.

2.1.2 Tavaramerkki ja kauppanimi

Tuotteella voi olla myds tavaramerkki tai kauppanimi, jota ei kuitenkaan saa sekoittaa elintar-
vikkeen nimeen (Ruokavirasto, 2019a). Kaupalliset nimet ja tavaramerkit ovat vapaaehtoisia
merkintdja elintarvikkeille. Rekisteroditya tavaramerkkia voi hakea Patentti- ja rekisterihallituk-
sesta. Tavaramerkki on esimerkiksi Atria ja kauppanimi esimerkiksi pizzasuikale. Kauppanimi
tulisi sijoittaa pakkaukseen myds niin, etta se olisi tarpeeksi lahella elintarvikkeen nimea tai
elintarvikkeen nimi olisi suurikokoisempi kuin kauppanimi, jottei kauppanimea sekoitettaisi
elintarvikkeen oikeaan nimeen. Kuvassa 1 on esitetty pakkaus, jossa tuotteen kauppanimena
kaytetaan Pizza-Suikale ja tuotteen oikea nimi on asetettu kauppanimen alapuolelle, joka on

ruokamakkarasuikale.

PARASTAE
Pizza-Suikale 05.04..

; k ikale
Sl o e camakkarasuika
* S T svi kvpsd ruokamakkara

Sikaa |I'1_h!"_‘_lfr_li :L‘i‘.!&&.w:#@!“*ﬂ?lrfﬁ Ll N et =

Kuva 1. Esimerkki tuotteen kauppanimesta. Tuotteen kauppanimi Pizza-Suikale ja tuotteen
nimi ruokamakkarasuikale (Hussa, 2023, CC BY-NC-ND).
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2.2 Kinkku

Kinkku on tays- ja kokolihatuote (Ruokavirasto, 2022). Tays- ja kokolihatuote saa sisaltaa ai-
noastaan lihaa, suolaa, vetta, mausteita, glukoosia/tarkkelyssiirappia seka sallittuja lisaai-
neita. Jos tays- ja kokolihatuotteessa kaytetaan elaimen tiettya ruhon osaa, taytyy sen nakya
elintarvikkeen nimessa. Ruokavirasto maarittaa tays- ja kokolihatuotteiden lihapitoisuuden
olevan vahintaan pyoristettyna 90 %. Kinkun lihapitoisuuden tulee siis olla vahintaan 85,0
prosenttia, jolloin se matemaattisten pyoristyssaantdjen mukaisesti pyoristyy 90 prosenttiin
(Ruokavirasto, 2023e). Esimerkiksi, jos tuotteen lihapitoisuus on 84,6 prosenttia, ei tuotetta

voi nimeta kinkuksi.

Ruokaviraston (2022) mukaan kinkku-nimea voidaan kayttaa tietysta sian ruhon osasta tai
sellaista kokoliha- ja tayslihatuotteesta, johon on kaytetty yksinomaan kinkkua. Kinkku on
sian ruhon pakaraa ja reitta eli reisi-, lonkka- ja kinnernivelen valinen osa. Kinkku on Suo-
messa kayttoon vakiintunut elintarvikkeen nimi lihaosana kinkkua sisaltavalle kokolihatuot-
teelle, tata tuotetta tarkoitetaan tassa opinnaytetydssa, kun puhutaan kinkusta. Kinkku-ni-

meen voidaan kuitenkin lisata valmistusta kuvaavia nimikkeita kuten palvi- ja keittokinkku.

Ruokavirasto (2022) ohjeen mukaan kinkun ainesosaluettelossa tulee nakya, etta tuotteessa
on nimenomaan kaytetty lihana kinkkua. Kinkun nimen yhteydessa tai ainesosaluettelossa ei
kuitenkaan tarvitse mainita kasitteita taysliha- ja kokolihatuote, koska "kinkku” on tuotteelle
tarpeeksi yksildiva nimi. Esimerkiksi kinkun ainesosaluettelo on sianliha (kinkku, Suomi),

vesi, suola, glukoosi, hapettumisenestoaine E301, sailontaaine E250. Lihapitoisuus 95 %.

2.3 Kinkkuvalmiste ja kinkkuleikkele

Nimea kinkkuvalmiste tai kinkkuleikkele kaytetaan silloin, kun lihavalmiste sisaltaa kinkun li-
saksi myos muita lihaproteiineja, proteiinivalmisteita tai muita sidonta-aineita (Ruokavirasto,
2022). Kinkkuvalmiste ja kinkkuleikkele eroavat kuitenkin koostumukseltaan ja valmistusme-
netelmaltaan makkarasta. Tuotteessa voidaan kayttaa myos muita sian ruhon osia, mutta tal-
I6in tulee kinkun maara nakya lihapitoisuuden ohella. Kinkkuvalmisteiden ja kinkkuleikkeiden
lihapitoisuus on yleensa noin 65-80 %, mika on alhaisempi kokolihatuotteisiin verrattuna,
mutta suurempi kuin makkaroissa. Esimerkiksi kinkkuleikkeleen ainesosaluettelo on kinkku
(Suomi), vesi, suola, happamuudenestoaineet E325, E326, glukoosi, lihaproteiini,
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stabilointiaineet E450, E451, E407, hapettumisenestoaine E301, sailontaaine E250. Lihapi-

toisuus 75 %.

2.4 Makkarasuikale

Makkara on Suomessa kayttoon vakiintunut elintarvikkeen nimi (Ruokavirasto, 2022). Makka-
ran perinteinen raaka-aine on liha, mutta se voidaan korvata muulla raaka-aineella, jolloin se
tulee ilmoittaa elintarvikkeen nimessa. Yleisesti makkaralla tarkoitetaan elintarviketta, joka on
tehty suoleen, muuhun paallykseen tai muottiin. Makkaran lihapitoisuus ilmoitetaan painopro-
sentteina valmiista elintarvikkeesta. Makkarassa kaytetyn lihan lihalaji tulee ilmoittaa. Ruoka-
virasto suosii myos muiden elimien elainlajin ilmoittamista. Eri makkaralaaduilla on myos
omat kayttéon vakiintuneet nimet kuten leikkelemakkara, ruokamakkara ja kestomakkara.
Makkarassa voidaan kayttaa muita sian ruhon osia, lihalajeja, lisaproteiinia ja muita sidonta
aineita. Makkarasuikaleen ainesosaluettelo voi olla esimerkiksi sianliha, vesi, perunajauho,
kamara, suola, glukoosi, stabilointiaineet E450, E451, E407, arominvahvenne E621, hapettu-

misestoaine E301, lihaproteiini, mausteet, sailontaaine E250. Lihapitoisuus 50 %.

Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarvikkeita koskevista vaatimuksista (267/2012)
kumosi kauppa- ja teollisuusministerion paatos makkaran koostumuksesta ja pakkausmerkin-
ndista (139/1996). Taman vuoksi makkaroista kaytetdan nykyaan vakiintunutta nimea eika

virallista nimea, joka oli saadetty kauppa- ja teollisuusministerion paatoksessa.

2.5 Lihavalmiste

Tutkimuksessa vastaan tuli myds lihavalmisteita, jotka oli nimetty kinkuksi. Euroopan parla-
mentin ja neuvoston asetus (853/2004) maarittaa lihavalmisteen olevan tuote, jonka valmis-
tus tapahtuu lihan jalostuksen tai jalostuksen jatkokasittelyn jalkeen niin, etta leikkuupinnan

perusteella voi maaritella tuoreen lihan ominaisuuksien kadonneen.
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2.6 Toimijan vastuut

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa (EU) (1169/2011 luvun 3, artikla 8) saade-
taan, etta elintarvikkeen elintarviketiedoista on vastuussa elintarvikealan toimija, kenen ni-
mella tai toiminimella elintarviketta pidetaan kaupan. Vastuussa olevan toimijan on asetuksen
mukaan varmistettava elintarviketietojen mukanaolo ja oikeellisuus sita koskevan lainsaadan-
non ja kansallisten sdannodsten vaatimusten mukaisesti. Toimijat, jotka toimittavat tuotteita
muille elintarvikealan toimijoille ovat vastuussa siita, etta toimittavat riittavat tiedot tuotteesta,

jotta muut elintarviketoimijat voivat toimia vaatimusten mukaisesti.

Liha-alan tuotantolaitokset ovat vastuussa siita, etta he toimittavat tukuille ja jalleenmyyjijille
tuotteita, joiden tiedot pitavat paikkansa. Tukut ja jalleenmyyjat ovat vastuussa siita, etta

myyvat lainsaadannon ja kansallisten sopimusten mukaisia tuotteita.

Elintarviketoimija ei saa muuttaa elintarvikkeessa mukana olevia tietoja, jos muutos johtaa
kuluttajaa harhaan (Euroopan parlamentin ja Neuvosten asetus, (EU) 1169/2011). Tarjoilu-
paikka ei saa muuttaa tuotteen nimea harhaanjohtavaksi. Esimerkiksi tuotteen nimi on kink-

kuvalmiste, tulee se silloin myds ravintolassa myyda kinkkuvalmisteena eika kinkkuna.
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3 TUOTTEISIIN LITTYVAT EROT RAAKA-AINEISSA JA VALMISTUK-
SESSA

3.1 Tays- ja kokolihavalmisteen valmistus

Taysliha- ja kokolihavalmisteet, joihin kinkku kuuluu, valmistetaan kokonaisista lihapaloista,
leikatuista lihapaloista tai hienonnetusta lihasta (Leino ym., 2007, s. 81). Kokolihavalmistei-
den resepteja ja valmistusmenetelmia on erilaisia Hannukselan (2021b) mukaan ja ne vaikut-
tavat kokolihatuotteen kiinteyteen tai pehmeyteen. Kokolihatuote voidaan valmistaa kokonai-
sista lihapaloista (esim. perinteinen saunapalvikinkku) tai hienonnetusta raaka-aineesta
(esim. voileipakinkku). Lihaleikkaamossa lihapalat hienonnetaan eli krossataan kokolihaleik-
keleiden valmistukseen sopiviksi paloiksi, kuitenkin niin, etta lihakuutiot sailyttavat lihasyiden
rakenteen. Tarkoituksena on sailyttad samanlaatuinen tuntuma kuin kokonaisessa lihapa-

lassa.

Leino ym. (2007, s. 84) kertoo monineulasuolausta kaytettavan kokonaisiin lihapaloihin. Mo-
nineulasuolauskone ruiskuttaa suolaseoksen tasaisesti lihapaloihin. Seos sisaltaa yleensa
vetta, suolaa, nitriittia ja stabilointi- ja hapettumisestoaineita. Seoksella varmistetaan tuotteen
sailyvyytta ja parannetaan rakennetta, silla ilman nestelisaysta tayslihatuotteesta tulisi kuiva
ja mureneva. Lihapalat maseerataan eli sekoitetaan mekaanisessa tyhjidossa suolauksen jal-
keen. Hannukselan (2021b) mukaan hienonnettuun raaka-aineeseen lisataan suolalaukka,

joka maseerataan tuotteen sisalle.

Maseeraus tapahtuu suurissa mekaanisissa rummuissa, jotka ovat jaahdytettyja. Rumpuihin
laitetaan vakuumi, joka on noin 60-90 % riippuen tuotteesta ja yrityksesta (Leino ym., 2007,
s.84). Rummun sisalla on ulokkeita, jotka nostavat lihapalat ylds ja tiputtavat sitten rummun
pohjalle. Samalla rumpu pyorii. Lihapalat hiertavat rumpua ja toisiaan vasten, jolloin ne kiin-
nittyvat toisiinsa. Lihan rakenne 10ystyy maseerauksen aikana ja vapauttaa silloin proteiinia,
joka aiheuttaa lihapalojen kiinnittymisen ja suolan imeytymista. Maseeraus kestaa joistakin
tunneista vuorokauteen. Tuotekohtainen ohjelma maarittaa pyorityksen ajan ja tauot.



14 (33)

Kokolihatuote voidaan annostella verkkoon, muottiin tai ruiskuttaa muoviseen tai kuitu-
suoleen (Hannuksela, 2021b). Verkkoa kaytetaan esimerkiksi kokonaisille kinkuille ja vuokaa
kayttamalla saadaan neliskanttisen muotoisia tuotteita. Leino ym. (2007) mukaan hienonnettu

liha ruiskutetaan yleensa keinosuoleen makkararuiskun avulla.

Leino ym. (2007, s. 86—87) mukaan kypsennyksen lampdtilaa, aikaa, savustusta, kosteutta ja
ilmavirtaa voidaan saadella tuotteen mukaan. Kypsennyksen vaiheita voi olla esikeitto, kui-
vaus, savutus ja loppukeitto. Kypsennyksen tavoitteena on saada tuotteen sisalampatilaksi
vahintaan 72 astetta. Kypsennyksen jalkeen tayslihatuotteet jaahdytetaan seka tarvittaessa
viipaloidaan tai paloitellaan. Kokonaiset lihat pakataan yleensa vakuumipusseihin. Toinen

tapa on pakata tayslihavalmisteet kutistekalvopakkauksiin.

Valmiit tayslihatuotteet eroavat lopulta ravintoarvoltaan ruokamakkaroista, silla ne sisaltavat
vahemman rasvaa ja energiaa (Leino ym., 2007, s. 88). Ruoka- ja keittomakkaroihin verrat-
tuna suolapitoisuus on yleensa tayslihatuotteissa korkeampi noin 2 %, kun ruoka- ja keitto-

makkaroissa suolapitoisuus on 1,2-1,8 %.

3.2 Ruokamakkaran valmistus verrattuna kokolihatuotteen valmistukseen

Ruokamakkaraan lisatdan enemman lisattya vetta kuin kokolihavalmisteisiin, tasta syysta
makkara saa pehmeytta ja mehevyytta (Hannuksela, 2021a). Lisatyn veden maara makka-
rassa on noin 30 % tuotteen painosta. Hannukselan selvityksessa makkaroihin kaytetaan
suolaa samoin kuin muissa lihavalmisteissa, mutta vahemman kuin kokolihatuotteissa. Mak-
karoihin voidaan lisata perunajauhoa tai muuta tarkkelysta rakenteen parantamiseksi. Peru-
najauho sitoo vetta ja lisda nain pehmeytta rakenteeseen. Myds proteiinivalmisteita kaytetaan
rakenteen parantamisessa, proteiinivalmisteiden kaytto ei ole sallittua taysliha- ja kokoliha-
tuotteissa. Lisaproteiinivalmiste tehostaa veden sitoutumista tuotteeseen ja rasvan emulgoi-
tumista. Joihinkin makkaroihin kaytetaan myos maitojauhetta, joka parantaa rakenteen tasai-

suutta ja kiinteytta yhdessa veden kanssa.

Makkaroihin kaytetaan lisdaineina yleisemmin nitriittia, fosfaatteja, orgaanisia happoja ja nat-
riumglutamaattia. Nama lisaaineet on myds sallittuja kokolihatuotteissa (Hannuksela, 2021a).
Nitriitti (E249/E250) on bakteereihin estavia vaikutuksia seka vaikutusta tuotteen variin, jotta
valmiin tuotteen vari sailyisi punaisena. Se estaa pilaavien kemiallisten reaktioiden tapahtu-

mista ja estaa ruokamyrkytysta aiheuttavien bakteerien syntya. EU-alueella sallittu
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nitriittipitoisuus on 150 mg/kg ja Suomessa kaytetaan yleensa 120 mg/kg, koska mikrobiolo-
ginen laatu voidaan varmistaa myos muulla tavoin. Fosfaatteja (E450/E451) kaytetaan ve-
densidontakyvyn parantamiseksi, joka saa tuotteesta mehukkaamman ja maukkaamman.
Natriumglutamaatti (E621) on lihan makua vahvista aine. Eri orgaanisilla hapoilla voidaan
vaikuttaa aistinvaraisiin ominaisuuksiin ja sailyvyyteen, kuten sitruunahapolla pystytaan pa-

rantamaan tuotteen sailyvyytta.

Makkaramassan valmistuksessa kaytetaan eri lihalajitelmia ja joskus myos pakastettua lihaa,
jolloin se tarvitsee enemman esikasittelya tayslihavalmisteisiin verrattuna (Leino ym. 2007 s.
58). Ensin jainen liha rouhitaan ja tuore lihalajitelma jauhetaan lihamyllylla. Taman jalkeen
lihalajitelmat esisekoitetaan keskenaan, minka jalkeen massasta voidaan maaritella rasvapi-
toisuus ja lihasproteiinien maara, mika auttaa maarittamaan tarvittavan lisatyn veden maa-
raa. Esisekoituksen jalkeen massa siirretaan blenderiin, missa tapahtuu esisuolaus ja mas-

san sekoitus (mts. 59-60).

Toisin kuin kokolihavalmisteiden massan valmistuksessa makkaran valmistuksessa makkara-
massa kutteroidaan (Leino ym., 2007, s.60—61). Kutteroinnissa annostellaan reseptin mu-
kaan valmistus- ja lisaaineita panoksittain. Kutterin terien muodoilla ja asetuksilla on vaiku-
tusta massan rakenteeseen. Kutteriin lisataan jauhoja ja vetta. Makkaranmassan lampatila ei
saa nousta yli 20 astetta kutteroinnin aikana. Kutteroinnin ansiosta makkaramassasta tulee
rakenteeltaan paljon hienompaa kuin kokolihavalmisteen lihamassasta. Valmis makkara-
massa ruiskutetaan yleensa muovi-, kollageeni- tai luonnonsuoleen (mts. 62). Makkarat ase-
tetaan kepille ja kypsennetaan uunissa saman kuin tays- ja kokolihavalmisteet, minka jalkeen

ne jaahdytetaan ja pakataan (mts. 74).

3.3 Kinkkuvalmisteen ja kinkkuleikkeleen valmistus

Kinkkuvalmiste ja kinkkuleikkele eroavat makkarasta niiden hienonnusasteen suhteen (Ruo-
kavirasto, 2023a). Kinkkuleikkeleessa ja kinkkuvalmisteessa voidaan kayttaa pienia maaria
myds muita sianruhon osia kinkun lisdksi. Tuotteet saavat sisaltda myds muita proteiinival-
misteita tai sidonta-aineita, kuten tarkkelysta tai perunajauhoa. Kinkkuvalmisteen ja kinkku-

leikkeleen valmistus vastaa kokolihatuotteiden valmistusta.
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4 ELINTARVIKEVALVONTA

4.1 Elintarvikevalvonnan tehtavat

Elintarvikelaki 297/2021 maarittelee elintarvikevalvonnan tehtavat. Maa- ja metsatalousminis-
terid ohjaa ja suunnittelee elintarvikesdannosten taytantdonpanoa. Ruokavirastolla on paljon
tehtavia, se suunnittelee, ohjaa, kehittda ja suorittaa valtakunnallisesti elintarvikevalvontaa
(Elintarvikelaki 2021, luku 3).

Elintarviketurvallisuusvirasto Evira muuttui Ruokavirastoksi vuonna 2019 alussa. Ruokaviras-
tossa yhdistyi Evira, Maaseutuvirasto ja osa Maanmittauslaitoksen tietotekniikan palvelukes-
kuksista (MMM, i.a.). Elintarvikelaissa (297/2021) Ruokaviraston tehtava on mm. ohjata alue-
hallintovirastoja kuntien elintarvikevalvonnan ohjauksesta, suunnitellusta ja arvioinnista. Ruo-
kavirasto antaa paljon ohjeita ja neuvontaa elintarvikevalvojia koskevista asioista, siksi tassa
opinnaytetydssa on kaytetty paljon Ruokaviraston ohjeita. Ruokavirasto jarjestaa myos koulu-

tilaisuuksia elintarvikevalvonnalle.

Ruokaviraston tehtavana on huolehtia lihantarkastuksesta ja teurastamoiden, riistan kasittely-
laitosten ja niiden yhteydessa olevien hyvaksyttyjen elintarvikehuoneistojen elintarvikevalvon-
nasta (Elintarvikelaki 297/2021, luku 3). Ruokavirasto tarvittaessa huolehtii tai nimeaa Ruo-
kaviraston tai kunnan palveluksessa olevan elainlaakarin suorittamaan ante mortem- tarkas-

tuksen alkuperatilalla tai muualla teurastamon ulkopuolella.

Ruokavirasto huolehtii yhteistydssa kuntien kanssa Euroopan unionin lainsaadannon ja kan-
sallisten seuranta- ja valvontaohjelmien toteutuksessa ja suunnittelussa (Elintarvikelaki
297/2021, luku 3). Ruokavirasto tarvittaessa osallistuu viranomaisnaytteiden ottamiseen ja
analysointiin seka niiden suunnitteluun ja toteuttamiseen. Valtakunnallisesti Ruokavirasto
vastaa asiantuntemusta vaativista elintarviketurvallisuuden valvontatehtavista ja muista viral-
lisista tehtavista seka kokoaa valvontaraportit. Taman lisaksi Ruokavirastolla on myds muita

tehtavien maaritelty elintarvikelaissa.

Aluehallintoviraston tehtavana on suunnitella, ohjata ja valvoa elintarvikevalvontaa seka val-
voa elintarvikelainsaadannon noudattamista toimialueellaan (Elintarvikelaki 197/2021, Luku 3

258). Aluehallintovirasto arvioi ja julkaisee arvioinnin tuloksia kunnan elintarvikevalvonnan
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jarjestamisesta seka valvoo ja tarkastaa kuntien valvontasuunnitelmat. Aluehallintovirasto
valvoo ATP-sopimuksen mukaisesti helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kansainvalisia kul-

jetuksia ja kuljetuksissa kaytettavaa erityiskalustoa.

Muita valvontaa suorittavia elimia on elinkeino-, likenne ja ymparistokeskukset, jotka huoleh-
tivat maatalouden tukien toimeenpanosta, kasvituotannon elintarvikehygieniasta ja ruokavi-
raston toimeksiannosta muista viranomaisnaytteista (Elintarvikelaki 297/2021). Kunta huoleh-
tii toimialueensa elintarvikevalvonnasta. Sosiaali- ja terveysalan lupa- ja valvontavirasto
suunnittelee, ohjaa ja suorittaa yli 2.8 tilavuusprosentin etyylialkoholin valvontaa ja myymista.
Tulli valvoo Euroopan Unioin jasenvaltiosta Suomeen toimitettavien muiden kuin eldinperais-
ten elintarvikkeiden ja- materiaalien elintarvikesaannostenmukaisuudesta, Suomesta Euroo-
pan Unionin ulkopuolelle vietavien muiden kuin elainperaisten elintarvikkeiden ja — materiaa-

lien oikeellisuutta seka kansainvalisia kuljetuksia.

4.2 Kunnallinen elintarvikevalvonta

Kunnallisen elintarvikevalvonnan tehtdvia muun muassa on (Elintarvikelaki 297/2021, 3 luku,
278):

— Tehda elintarvikesaanndsten mukaiset ilmoitukset ja raportit aluehallintovirastolle ja
Ruokavirastolle.

— Neuvoa ja tiedottaa elintarvikealan ja kontaktimateriaalialan toimijoita ja kuluttajia
lain soveltamisalaan kuuluvista asioista.

— Vastata tarvittaessa yhteistydna korvausta vastaan Ruokaviraston kanssa kansallis-
ten seuranta- ja valvontaohjelmien suunnittelusta ja toteuttamisesta, jotka on EU-
lainsaadanndssa edellytetty.

— Tarvittaessa osallistua Ruokaviraston kanssa viranomaisnaytteiden ja valvonta- ja
seurantaohjelmiin liittyvien naytteiden ottamiseen ja analysointiin.

— Huolehtia ante mortem-tarkastuksesta alkuperatilalla ja muualla teurastamon ulko-
puolella tarvittaessa.

— Julkaista suoritetut elintarvikevalvonnan tulokset

— Valvoa helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kansainvalisia kuljetuksia ja ATP-sopi-

musten mukaisten kuljetusten.
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Vaasan kaupungin alueen elintarvikevalvonta kuuluu Vaasan ja Laihian ymparistoterveyden-
huollon yhteistoimialueeseen. Opinnaytety6 kohdistettiin koskemaan vain Vaasan alueen ra-
vintoloita. Vaasan kaupungin (i.a) elintarvikevalvonnan tehtaviin kuuluu valvoa kaikkia elintar-
viketuotannon vaiheita alkutuotannosta kuluttajille saakka. Valvonnan tarkoituksena on var-
mistaa elintarvikkeiden ja elintarvikkeiden kasittelyn turvallisuus seka, etta elintarvikkeet ovat
saannosten mukaisia seka terveydelle hyvia. Tarkastukset suoritetaan Oiva-jarjestelman mu-
kaan. Vaasan kaupungin elintarvikevalvonta valvoo Vaasan alueiden ravintoloita Oiva-tarkas-

tusten avulla seka neuvoo ja ohjaa tarvittaessa.

Kunnallinen elintarvikevalvonta valvoo elintarvikkeista annettavia tietoja Oiva-kohdissa 13.1—
13.6, jotka ovat samat rekisterdidylle elintarviketoiminnalle seka hyvaksytyille elintarvikehuo-
neistoille (Ruokavirasto, 2023-c). Rekisterdityyn elintarviketoimintaan kuuluu elintarvikkeiden
myynti, tarjoilu, teollinen valmistus (marja, kasvis, vilja, hedelmat, juomat, valmisruuat, ravin-
tolisat, erityisruokavaliovalmisteet), kuljettaminen ja varastointi. Hyvaksyttyyn elintarvikehuo-

neistoon liha-, maito-, kala- ja muna-alan laitokset.

4.3 Oiva- jarjestelma elintarvikevalvonnassa

Oiva-jarjestelma tuo ravintolat, kaupat, elintarvikelaitosten ja muut elintarvikealan yritysten
elintarvikevalvonnan tarkastustulokset kuluttajille nahtaviin (Ruokavirasto, 2023b). Tata jul-
kaisujarjestelmaa yllapitaa Ruokavirasto ja sita kaytetaan koko Suomessa. Oiva-tulokset ar-
vioivat yrityksen elintarviketurvallisuutta kuten elintarvikehygieniaa ja tuoteturvallisuutta hy-

mynaamojen avulla.

Arviointi toimii suuresta hymysta surunaamaan asteikolla: oivallinen, hyva, korjattavaa ja
huono (Ruokavirasto, 2023d). Oiva-raportissa epakohtien kohdalla tarkastaja kertoo, mita
toimijan taytyy korjata toiminnassaan seka neuvoo ja ohjaa tarvittaessa. Korjattavaa-arvosa-
nan kohdalla tarkastaja antaa maaraajan asioiden korjaamiselle. Huono-arvosanan kohdalle
tarkastaja aloittaa hallinnolliset pakkotoimet asian korjaamiselle. Tarkempi tarkastuskertomus
ei ole julkisesti nahtavissa vaan tarkastaja lahettaa kertomuksen toimijalle. Julkisessa Oiva-
raportissa on kuitenkin oivahuomio, joka antaa kuluttajalle pienen kasityksen, mika asia ei ol-

lut tarkastuksella oivallinen.
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4.4 Kinkku-nimen oikeellisuuden arviointi Oiva-tarkastuksessa

Tarkastaja arvioi kinkku-nimen oikeellisuutta Oiva-raportin kohdassa 13.1 (Ruokavirasto,
2021). Tarjoilupaikoissa tulee ilmoittaa elintarvikkeen nimi eika nimi saa olla kuluttajia har-
haanjohtava Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen 1169/2011 elintarviketietojen an-
tamisesta kuluttajille sdadosten mukaan. Harhaanjohtavasta elintarvikkeen nimesta tarkas-
taja voi antaa korjattavaa-arvosanan. Oiva-raportin kohta patee rekisterodityyn elintarviketoi-

mintaan seka hyvaksyttyyn elintarvikehuoneistoon.

4.5 VATI-jarjestelma

Valvontatietojarjestelma (VATI) on ymparistoterveydenhuollolle keskittynyt toiminnanohjaus-
ja tiedonhallintajarjestelma, joka otettiin kayttdédn tammikuussa 2019 (Sosiaali- ja terveysmi-
nisterio, 2020). Ymparistoterveydenhuollon valvojat kirjaavat elintarvike-, tupakka-, ladke- ja
terveydensuojelunlain mukaiset tyotehtavat VATI-jarjestelmaan. Toiminnanohjausjarjestel-
mana VATI ohjaa tarkastusten tiheytta valvontakohteiden tarkastusluokitusten mukaan ja siir-
taa nain tyot valvojan tydlistalle. Jokaisella kohteella on oma kortti, jonka tietoja yllapidetaan.
Liséksi VATI-jarjestelmaan kirjataan kaikki valvojan tekemat tyot kuten naytteenotot, todistuk-
set ja tarkastuskertomukset. VATI-jarjestelman avulla pystytaan ottamaan raportteja ja taulu-
koita. VATI-jarjestelman kautta kasitelladn myés SAHA-tapahtumat eli sairastumis- ja haitta-

epailyn ilmoituksiin liittyvat tapahtumat.

4.6 Ruokaviraston valvontapyynto

Evira (nykyinen Ruokavirasto) Iahetti kunnille valvontapyynnén vuonna 2018 (Ruokavirasto,
2023a). Valvontapyynt6 koski kinkkupizzoja ja pizzoja, joiden raaka-aineena mainitaan
"kinkku”. Kuntien tulisi valvoa ja tarvittaessa ryhdyttava toimenpiteisiin, etta elintarvikkeen ni-
mea kaytettaisiin oikein eika tuotteen nimi johtaisi kuluttajaa harhaan. Kuntien lahettaman
palautteen ja valvontapyyntdjen tulosten perusteella tarjoilupaikoissa kinkkupitsoja tai raaka-
aineita oli nimetty vaarin. Tuotantolaitokset nimeavat tuotteet virheellisesti tai lihavalmisteen

nimi puuttuu ja kaytetaan vaan kaupallista nimea.
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Kevaalla 2019 Ruokavirasto piti koulutustilaisuuden, missa kaytiin 1api valvontapyynnon tu-
loksia ja palautetta. Koulutustilaisuuden yhteydessa Ruokavirasto lahetti uuden valvonta-
pyynnon kaikkiin kuntiin, missa oivatarkastuksen kohta 13.1 pyydettiin tekemaan kaikkiin nii-
hin kohteisiin, joita kinkku-nimen kaytto koskee kuten laitokset, eineskeittiot, keskuskeittiot ja

tarjoilupaikat (Ruokavirasto, 2019b).

4.7 Kuntien toimenpiteet

Oulun kaupungin ymparistétoimi oli vuonna 2019 valvontapyynnén myéta jakanut Oulun alu-
een ravintoloille tiedotteen, jossa huomautettiin kinkku-sanan oikeaoppisesta kaytosta. Oulun
kaupungin ymparistétoimi aikoi tiedottamisen jalkeen kiinnittda tarkastuksilla huomioita
kinkku-sanan kayttoon (Siikaluoma, 2019). Myds muut kunnat ovat tehneet omia tiedotteita
kinkku-nimen kaytosta kuten Helsingin elintarviketurvallisuusyksikkd ja Pohjoisen Keski-Suo-

men ymparistotoimi. Naista ohjeistuksista katsottiin myos esimerkkia taman tyon ohjeeseen.

Ruokaviraston (2019b) koulutusmateriaalissa esitettiin esimerkkina yhden kunnan havain-
noista 19 ravintolan osalta. Havainnoissa huomattiin 84 % ravintoloista kayttdvan muita liha-
tuotteita kuin kinkku kinkkupitsoissa. 11 ravintolaa kaytti kinkkupitsoissa pitsasuikaletta, jonka

lihapitoisuus oli 50 % ja sisalsi sian- ja broilerinlihaa.
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5 TUTKIMUSMENETELMA JA AINEISTON KERUU

5.1 Tutkimuksen tavoitteet

Tutkimuksen tavoitteena oli saada tilannekuva kinkku-nimen kaytosta Vaasan alueen ravinto-
loissa, jotta siihen voitaisiin tulevaisuudessa puuttua tehokkaammin Oiva-tarkastuksilla. Oh-
jeistaa ravintoloiden toimijoita kinkku-nimen kaytosta seka edesauttaa elintarvikevalvonnan
tyota, jotta tulevaisuudessa kinkkunimiketta kaytettaisiin oikein. Opinnaytetydn aiheen poh-
jana kaytettiin Ruokaviraston lahettamia valvontapyyntéja vuonna 2018 ja 2019. Opinnayte-
tydssa selvitettiin, millaisia tuotteita ravintolat kayttivat, kun ruokalistalla oli kinkkuruokia tai

raaka-aineeksi oli merkattu kinkku seka miksi kinkku-nimea kaytettiin vaarin.

5.2 Tutkimusmenetelma ja aineiston keruu

Tutkimustyd aloitettiin Vaasan alueen tarjoilupaikkojen rajaamisella. Toimeksiantaja Vaasan
kaupungin ymparistétoimen elintarvikevalvonta halusi ottaa tutkimukseen pizzerioita, joissa
oli jo aikaisemmilla tarkastuksilla huomattu puutteita kinkku-nimen kaytdssa. Ruokaviraston
selvityksissa seka muiden kuntien tarkastuksilla oli iimennyt puutteita pizzerioiden kinkku-ni-
messa. Vertailun vuoksi tutkimukseen haluttiin ottaa mukaan myos lounasravintoloita. VATI-
tietojarjestelman avulla pystyttiin hakemaan Excel-taulukolle Vaasan alueen tarjoilupaikat, joi-
den toimintatyyppi on ravintolatoiminta ja suurkeittidtoiminta. Taman jalkeen tutkittiin ravinto-
loiden ja suurkeittididen ruokalistoja yrityksen verkkosivuilta. Tutkimukseen valittiin tarjoilu-
paikkoja, joiden ruokalistalla oli kinkkuruokia tai ruokien raaka-aineena oli kaytetty kinkkua.
Tutkimuskohteet rajattiin 43 ravintolaan. Saman toimijan tai ketjun ravintolat laskettiin tulok-
sissa yhdeksi kohteeksi, koska kaikki ketjun ravintolat kayttivat samoja raaka-aineita ja ruo-

kalistoja.

Tutkimuskysely toteutettiin huhti-kesakuun aikana vuonna 2023. Tutkimus suoritettiin kontrol-
loivana kyselyna eli tutkimuksen tekija kysyi laaditun kyselylomakkeen (lite1) kysymykset ra-
vintolan toimijalta tai paikallaolevalta tyontekijalta. Lisaksi otettiin valokuva ruokalistasta seka
kuva tuotteen pakkauksesta eli "kinkusta” tai tuote todistettiin muulla tavoin kuten osto- tai toi-
mituskuitista tai internetista. Ruokalistasta ja tuotteen ainesosaluettelosta otettiin kuva, jotta

voidaan varmuudella sanoa, mista tuotteesta on kyse.
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Tutkimukseen otettiin kolme yritysta, joilla on useampi ravintola- ja/tai suurkeittiGtoiminta
Vaasan alueella. Kysely (liite 1) Iahetettiin naille yrityksille sahkopostin kautta, jossa pyydet-
tiin myos kuva ruokalistasta ja kinkkutuotteesta. Kyselyn perusteella selvitettiin, mita kinkku-
tuotetta kaytettiin, oliko kinkku-nimea kaytetty oikein, toimijan seuraavat toimenpiteet ja muita
havaintoja. Kyselylomakkeessa kysyttiin myos yrityksen perustietoja VATI-jarjestelmaan tay-
tettavien tietojen vuoksi, jotta tarkastustiedot pystyttiin kijaamaan toimipaikan "kortille”. Yri-

tyksen tietoja ja yhteystietoja ei paljasteta opinnaytetyossa.

Tarkastuksen yhteydessa jaettiin ohjeistus kinkkua sisaltavien ruokien nimeamiseen (liite 2).
Ohjeistus laadittiin Ruokaviraston (2022) ohjeen seka hyddynnettiin muiden kuntien laatimia
ohjeita. Ohje kaannettiin myos ruotsin ja englannin kielelle, missa hyédynnettiin Vaasan kau-
pungin kdannodspalvelua. Ohjeesta tehtiin selkea ja helppolukuinen, jotta lukija ymmartaisi
mista asiasta on kysymys. Ohje laadittiin yhdelle A4- paperin puolelle sopivaksi. Ohjeeseen
kirjattiin esimerkkeja kinkkupaketin ja kinkkuvalmisteen ainesosaluettelosta seka kerrottiin,
mita raaka-aineita kinkkutuote saa sisaltaa. Ohjetta kaytettiin tarkastuksilla apuna myds oh-

jauksessa.

Tarkastuksia tehtiin yhteensa 43 ravintolaan. Kaksi kohdetta oli lopettanut toimintansa ja kah-
dessa kohteessa ei tarjoiltu kinkkuruokia, joten lopulta tutkimuskohteita oli 39 kappaletta. Tut-
kimuksen tulokset kirjattiin Exceliin, VATI-tietojarjestelmaan ja tallennettiin Vaasan elintarvi-
kevalvonnan yhteiselle verkkoasemalle. Excelia kaytettiin tulosten analysoimiseen. Excelin

avulla tulokset taulukoitiin ja taulukoituja tuloksia analysoitiin kuvioiden avulla.

Tarkastuksen tiedot tallennettiin VATI-tietojarjestelmaan. VATI-jarjestelmaan tiedot tallennet-
tiin toimipaikkojen omille "korteille” valvontasuunnitelmaan sisaltyvana tarkastuksena nimella
muu tarkastuskaynti, ohjaus ja neuvonta, projekti. VATI-jarjestelmaan kirjattiin tarkastuksen
syy, havainnot ja toimenpiteet. Raporttia ei lahetetty toimipaikalle eli ravintolalle. Tarkastuk-
sen tiedot ovat nakyvilla nain muille tarkastajille. Kinkku-nimen kaytto tarkastetaan tulevilla
tarkastuksilla Oivan kohdassa 13.1, jolloin elintarvikkeen kuluttajaa harhaanjohtavasta ni-
mesta voi saada korjattavaa-arvosanan, varsinkin kun asiasta on todistetusti annettu aikai-

semmin neuvontaa ja ohjausta.
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6 TULOKSET

6.1 Kinkku nimetty oikein vai vaarin ravintoloissa

Tutkimuksessa saatiin tuloksia 39 ravintolasta. Suurin prosentti osuus kaikista ravintoloista
kaytti kinkku-nimea vaarin. Kinkku-nimea kaytettiin vaarin 18 tutkimuskohteessa eli noin 46 %
tutkimuksen kohteista. Kinkku-nimea kaytettiin oikein 17 kohteessa eli noin 44 % tutkimuksen
kohteista. Kinkku-nimea kaytettiin oikein seka vaarin neljassa kohteessa eli noin 10 % vas-

tauksista. Tulokset on esitetty prosentteina taulukossa 1.

Vastaus oikein seka vaarin tarkoittaa, ettd kohteessa kaytettiin kahta eri tuotetta. Yhdessa
ravintolan tuotteessa kaytettiin kinkkua, milloin kinkku-nimea kaytettiin oikein. Toisessa ravin-
tolan tuotteessa kaytettiin kinkkuna jotain muuta liha- tai kinkkuvalmistetta, milloin kinkku-ni-
mea kaytettiin vaarin. Tuotteita kaytettiin eri tuotteisiin tai ruokiin, jolloin toinen oli merkattu

oikein ja toinen vaarin.

Taulukko 1. Kinkku-nimen kayttd oikein, vaarin tai oikein/vaarin prosentteina

Kinkku-nimen kaytto6 oikein, vaarin tai
oikein/vaarin prosentteina
oikein 44 %
vaarin 46 %
oikein/vaarin 10 %




6.2 Eri tarjoilupaikkojen tulokset
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Tuloksia kerattiin kolmesta erityyppisesta tarjoilupaikasta. Pizzeria-ravintoloita tutkittiin 24

kappaletta. Pizzeria-ravintoloissa kinkkua kaytettiin pizzojen raaka-aineissa. Pizzeria-ravinto-

loissa kinkku-nimea kaytettiin vaarin 16 kohteessa (taulukko 2). Kuviossa 2 on pizzerioiden

tulokset prosentteina, 67 % Vaasan alueen pizzerioista kaytti kinkku-nimea vaarin. Pizzeria-

ravintoloista 12 kappaletta kaytti pizzasuikaletta kinkkuna, joka on oikeasti ruokamakkarasui-

kale. Kuten taulukosta 2 huomaa pizzerioissa oli muihin tarjoilupaikkoihin verrattuna eniten

vaarin nimettyja.

Taulukko 2. Eri tarjoilupaikkojen tulokset

Kuvio 1. Pizzerioiden tulokset prosentteina

= oikein = vaarin

Tarjoilupaikka oikein |oikein/vaarin| vaarin

Huoltoasema 1 1 1

Lounasravintola 8 3 1

Pizzeria-ravintola 8 0 16

Kaikki yhteensa 17 4 18
pizzeriat

Lounasravintoloita tutkimuksessa oli 12 kappaletta, joista kahdeksan kohdetta kaytti kinkku-

nimea oikein, kolme oikein/vaarin ja yksi kohde vaarin. Lounasravintolat kayttivat kinkkua

kinkkuruuissa ja leipien taytteena, esimerkiksi kinkkukiusaus, kinkkusalaatti, kinkkupasta ja

kinkkusampyla.
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Huoltoasemat kayttivat kinkkua leipien taytteena ja lounas- ja ruokalista-annoksissa. Kol-
mesta huoltoasemasta yksi kohde kaytti kinkku-nimea oikein, yksi kohde oikein/vaarin ja yksi
kohde vaarin. Tuloksen oikein/vaarin saanut kohde, kaytti leipien valissa kinkkua ja pizzassa
kinkkuvalmistetta, mutta kumpikin tuote oli nimetty ruokalistassa kinkuksi. Muut tarjoilupaikat
kayttivat kinkku nimea oikein 60 prosenttia kun vastauksia kerattiin yhteensa 15 kohteesta,

johon laskettiin lounasravintolat ja huoltoasemat (kuvio 3).

muut tarjoilupaikat

moikein = v3drin = oikein/va3rin

Kuvio 2. Muiden tarjoilupaikkojen tulokset prosentteina

Tutkimukseen osallistui kolme yritysta, joiden vastaukset kerattiin sahkopostilla. Nama yrityk-
set tarjoavat Vaasan alueella mm. lounaita ja kouluruokia. Naista yrityksista kaksi kaytti
kinkku-nimea oikein ja yksi kohde kaytti kahta eri tuotetta kinkkuruuissa, joista toinen oli kink-

kua ja toinen kinkkuvalmistetta, jolloin tulokseksi merkattiin oikein/vaarin.

Tutkimukseen osallistui kahdeksan ravintolaa, jotka kuuluivat valtakunnalliseen ravintolaket-
juun. Ketjujen ravintoloista kahdessa kaytettiin kinkku-nimea oikein, yhdessa oikein/vaarin ja
viidessa vaarin.

Tutkimuskohteista kahdessa ravintolassa ruokalistassa ilmoitettiin raaka-aineeksi pizzasui-
kale. Pizzasuikale on tuotteen kaupallinen nimi, eika se kerro mista tuotteesta oikeasti on ky-

symys. Naiden syiden takia tuloksiin se on kirjattu luokkaan vaarin.
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6.3 Tarjoilupaikkojen kayttamat kinkkutuotteet

Tutkimuskohteista 13 ravintolassa kaytettiin kinkkuna pizzasuikaletta (kuvio 4), joka ei ole
kinkkua. Kinkku sisaltaa yksinomaan sian ruhon osaa kinkkua, kun taas pizzasuikale sisalsi
esimerkiksi sianlihaa 30 % ja broilerinlihaa 30 % seka muita lisdaineita ja lisaproteiinia, joita
kinkku ei sisalla. Tuotteissa kaytettiin esimerkiksi kanaproteiinivalmistetta ja perunajauhoa,
jotka ovat kiellettyja kinkussa. Pizzasuikale on makkara- tai ruokamakkarasuikale. TallGin
myos ravintoloiden ruokalistassa tulisi lukea makkara- tai ruokamakkarasuikale, jos kyseista

tuotetta halutaan kayttaa kinkun tilalla.

Tarjoilupaikkojen kayttamat tuotteet

[y
w

pizzasuikale (ruokamakkarasuikale)

lihavalmiste

=

kinkkuvalmiste _ 6

[en]
]
i
(=]
oo
=
[en]
=
[
=
'S
=
(=]
=
oo

Kuvio 3. Tarjoilupaikkojen kayttamat tuotteet

Tutkimuksen tuloksissa 17 ravintolaa kaytti kinkkua. Kuvassa 2 on kinkkua, silla tuote sisal-

taa siankinkkua ja sen lihapitoisuus on 95 %. Taman lisaksi tuote sisaltaa vetta, suolaa, glu-
koosia, mausteita ja sallittuja lisdaineita. Kuvassa 3 on kuva kinkkupakkauksesta, jonka liha-
pitoisuus on 85 % kinkku, jolloin lihapitoisuus pyoristetaan 90 prosenttiin. Lisaksi kinkkulastu

sisaltaa vetta, suolaa, mausteita ja lisaaineita.
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Kuva 3. Esimerkki kinkkupaukkauksesta, jonka lihapitoisuus 85 prosenttia. (Hussa, 2023, CC
BY-NC-ND)
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Kinkkuvalmisteita kaytettiin kuudessa tutkimuskohteessa. Kinkkuvalmisteiden lihapitoisuus oli
alle 85 %, jolloin tuotetta ei voida nimita kinkuksi. Lisaksi tuotteissa on voitu kayttaa muita si-

donta-aineita (esim. perunajauho) tai lihaproteiinia tai muita proteiinivalmisteita.

Tutkimuskohteista nelja ravintolaa kaytti kinkkuna muita lihavalmisteita. Esimerkiksi Sauna-
palvi (kuva 4) on tuotteen pakkauksen ainesosaluettelon mukaan sianlihavalmiste eika siina
ole kaytetty yksiomaan kinkkua vaan muitakin sian ruhon osia. Ravintoloiden tulisi kayttaa

tuotteen oikeaa nimea.

Kuva 4. Esimerkki lihavalmisteen pakkauksesta. (Hussa, 2023)
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6.4 Toimenpiteet

Taulukossa 3. on toimenpiteita, joita tarjoilupaikat aikoivat tehda tai miten heita ohjattiin teke-
maan tarkastuskaynnin jalkeen. Tutkimuksen 17 kohdetta ei tarvitse toimenpiteita, silla
kinkku-nimea kaytettiin oikein. Kuusi ravintolaa aikoi vaihtaa tuotteen oikeaan kinkkuun seu-
raavalla osto/tilauskerralla. Nelja ravintolaa aikoi vaihtaa kinkku-nimen ruokalistaan tuotteen
oikean nimen, kuten kinkkuvalmiste tai makkarasuikale riippuen mika tuotetta ravintolassa
kaytettiin. Kolmessa ravintolassa kinkku-nimea kaytettiin oikein ja vaarin, jolloin tuote tulee
vaihtaa oikeaan kinkkuun tai ruokalistaan vaihtaa tuotteen oikea nimi. Ravintola saa kayttaa
kinkkuvalmisteita tai muita liha valmisteita tuotteissa, jos ei nimea niita virheellisesti kinkuksi.
Kahdessa ravintolassa kaytettiin elintarvikkeen nimena pitsasuikaletta, joka tulisi vaihtaa elin-
tarviketta paremmin kuvaavaan nimeen. Seitseman ravintolan tulisi vaihtaa tuotteen nimi oi-

keaksi tai vaihtaa tuote oikeaan kinkkuun.

Taulukko 3. Tarjoilupaikkojen toimenpiteet

Toimenpiteet kohteiden maara
Ei toimenpiteita 17
Toimija aikoi seuraavalla kerralla ostaa tukusta tuotteen, joka on
oikeaa kinkkua

Toimija aikoi vaihtaa tuotteen nimen ruokalistaan 4
Toimijan tulee vaihtaa tuotteen nimi oikeaksi tai vaihtaa tuote
oikeaan kinkkuun

Toimijan tulee kayttda oikeita kinkku-tuotteita, jos se merkataan
ruokalistaan kinkku-nimella. Jos tuotetta ei nimeta listaan kinkkuksi 3
on sallittua kayttdaa muita lihavalmisteita.

Pizzasuikale on markkinointi nimi ja se tulisi vaihtaa tuotetta
paremmin kuvaamaan nimeen.

6
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7 POHDINTA

Opinnaytetydssa tehdyn kartoituksen avulla huomattiin tutkimuksen olevan tarpeellinen, silla
tutkimuksen kohteista 46 % kaytti kinkku-nimea vaarin. Pizzerioista vaarin kinkku-nimea
kaytti 67 %. Muiden ravintoloiden osalta kinkku-nimea kaytti vaarin 13 % ravintoloista ja 27 %
ravintoloista oikein/vaarin. Pizzerioiden ruokalistoilla ilmoitettiin raaka-aineeksi kinkku, vaikka
tuotteena kaytettiin ruokamakkarasuikaletta (lihapitoisuus sianliha 30 % ja broilerinliha 30 %)

tai kinkkuvalmistetta (lihapitoisuus alle 85 %).

Ohjeistuksen yhteydessa kaytyjen keskustelujen perusteella havaittiin, etta syita kinkku-ni-
men vaarinkayttoon pizzerioissa oli tietamattomyys, tuotteen hinnan vaikutus ostopaatdkseen
ja kieliongelmat. Kieliongelmat vaikuttivat siten, ettei suomenkieliset sanat kaanny samalla
tavalla toiselle kielelle, jolloin niita on vaikea ymmartaa. Myos muiden ravintoloiden osalta oli
puutteita tietdmattomyydessa ja eniten yllatyttiin, etta kinkulla lihapitoisuus tulee olla vahin-
taan noin 90 %. Tarjoilupaikkojen kinkku-nimen kayttdéa vaikeutti myos se, etta tuotteet oli ni-
metty vaarin jo tuotantolaitoksilla tai paikassa, josta tuote ostettiin. Ravintolaketjujen ravinto-
lat eivat voineet itse vaikuttaa ruokalistaan tai raaka-aineisiin, silla raaka-aineet ovat ketjun
kilpailutettuja tuotteita, jolloin yhden ravintolan on vaikea muuttaa niita. Ketjujen ravintoloita
ohjeistettiin kinkku-nimen kaytosta, mutta syyta olisi saada ohjeistusta kinkku-nimen kaytosta

ravintolaketjujen paattajille.

Taman tutkimuksen tuloksista lihalaitos oli nimennyt kinkkutuotteitaan kinkku-nimella, vaikka
tuotteet olivat Ruokaviraston ohjeen mukaan oikeasti kinkkuvalmisteita. Silla tuotteiden lihapi-
toisuus oli liian alhainen. Tutkimuksen tulosten perusteella elintarvikevalvonnan olisi syyta
kiinnittdaa huomiota myos paikalliseen tukkumyymalaan, silla suurin osa Vaasan ravintoloista

hakee raaka-aineensa sielta.

Tutkimuksessa suoritetuilla tarkastuskaynneilla ohje koettiin tarpeelliseksi, silla se auttoi
muutamia ravintoloita ymmartamaan, mita kinkku-nimi tuotteessa tarkoittaa. Kymmenen ra-
vintolaa aikoi tulosten perusteella tehda toimenpiteita, jotta kinkku-nimea kaytettaisiin ravinto-
lassa oikein. Kahdelletoista ravintolalle annettiin ohjausta, kuinka heidan tulisi toimia, jotta
nimi ei johda kuluttajaa harhaan. Tulevia elintarvikevalvonnan tarkastuksia varten ravintoloita
on ohjattu ja neuvottu kinkku-nimen kaytdsta. Talla pyrittiin helpottamaan elintarvikevalvojien

tyota tulevaisuudessa kinkku-nimen valvonnassa.
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Saman toimijan tai ketjun ravintolat laskettiin tuloksissa yhdeksi, koska kaikki ravintolat kaytti-
vat samoja raaka-aineita ja ruokalistoja. Tutkimuksessa on otettava huomioon, etta todelli-
suudessa 39 tutkimuskohdetta olisi ollut suurempi maara, jos saman toimijan tai ketjun ravin-
tolat olisi laskettu erikseen. Tutkimusmenetelma poikkesi kolmen yrityksen kohdalla, kun

heille [ahetettiin kyselylomake sahkopostin kautta.

Opinnaytetyossa kasiteltiin kokonaisvaltaisesti, miten nimea kinkku, kinkkuvalmiste, kinkku-
leikkele tai makkara kaytetaan ja millaisia eroja nailla tuotteilla on. Tarkeaa on kayttaa elintar-
vikkeen oikeaa nimea, jotta kuluttajaa ei johdeta harhaan. Suomessa on my6s muita lihatuot-
teita tai kasvipohjaisia elainperaisia elintarvikkeita jaljittelevia nimia, joilla on virallinen tai va-
kiintunut nimi. Tulevaisuudessa voi olla enemman tarvetta tama tyyppisille tutkimuksille, kun
lihatuotteita korvataan vegaanisilla ja kasvituotteilla. Elintarvikevalvonta voi valvoa elintarvik-

keiden nimen oikeellisuutta Oiva-tarkastusten avulla.
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Kinkkua sisaltavien ruokien nimeaminen
Mita on kinkku?

Kinkku on lihavalmiste, joka sisalt3d yksinomaan tietty3 sian ruhon osaa. Tama osa on sian ruhon reisi-,
lonkka- ja kinnernivelen vilinen osa eli "pakaraa ja reittd”. Lisdksi kinkku saa sisdlt33 vain suolaa, vettd,
mausteita, glukoosia/tirkkelyssiirappia ja sallittuja lisdaineita. Kinkun lihapitoisuuden tulee olla
wahintddn pydristettynd 90 %. Kinkkuun voidaan littad valmistusta kuvaavia kisitteitd, kuten palvi- ja
keittokinkku.

Esimerkki kinkun pakkausmerkinniistd
Ainesosat: suomalainen sianliha® (kinkku), wesi, jodioitu suola, glukoaosi, stabilointiaineet E450, E451,
hapettumisenestoaine E316, s3ildntdaine E250. Lihapitoisuus 98 %.

Kinkku nimen kaytto

Nimen “kinkku" voi mainita ruokalistassa tai ruoan nimess3 vain silloin, kun ruoka sis3lt33 oikeaa
kinkkua [edells mainitut maaritelmat). Kinkkua voidaan tdllgin kiyttad ruokien nimissa, kuten
kinkkukiusaus, kinkkupitsa tai kinkkusalaatti. Kuluttajaa ei saa johtaa harhaan. Raaka-aineiden oikein
nimadmisen vai tarkastaa tuotteen pakkausmerkinngistd ja ainesosaluettelosta.

Kun lihasuikale sisdlt33 kinkun lisgksi muita lihoja, proteiinivalmisteita tai sidonta-aineita (perunajauho
ja kuituvalmisteet) ei tuotetta tai raaka-ainetta silloin woi nimetd kinkuksi. Talldin tuotteita ei saa nimets
esimerkiksi kinkkupitsaksi tai kinkkukiusaukseksi. Tuotteet, jotka sisdltdvit muita lihoja, proteiinivalmisteita
tzi sidonta-zineita tulee nimittd3d nimelld kinkkuvalmiste tai kinkkuleike.

Pitsasuikaletta ei saa nimetd kinkuksi, sill3 se voi sisltdd muita sian ruhon osia, lihoja tai
proteiinivalmisteita. Pitsasuikale on markkinointinimi eikd elintarvikkeennimi, jolloin ruckalistassa tulisi
kayttds esimerkiksi nimed makkarasuikale tai ruokamakkarasuikale.

Esimerkki kinkkuleikkeen tai kinkkuvalmisteen pakkausmerkinndistd

Ainesosat: Sianliha (kinkku, Suami), vesi, suola, happamuudensditaineet E325, E326, glukoosi,
lihaproteiini, stabilointiaineet E450, E451, E407, hapettumisenestoaine E301, s3ilont3aine E250.
Lihapitoisuus 75 %.

# FEisaa kiyttdd nimed “kinkku®

Lisatietoa
Vaasan elintarvikevalvonta, elintarvikevalvonta @vaasa.l'i

Ruokavirasto, https:/fwww. ruokavirasto fi/elintarvikkeet/slintarvikeala/pakkavsmerkinnat-ja-
markkinointi/pakolliset-elintarviketiedot/elintarvikkeiden-nimeaminen/kinkku-elintarvikkeen-nimena/
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