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LUOMUMAATALOUDEN 

PERUSPERIAATTEISTA

• Terveys

• tulee ylläpitää ja edistää maan, kasvien, eläinten ja ihmisten terveyttä 

• Ekologia

• tulee perustua eläviin ekologisiin systeemeihin ja kiertoihin 

• Oikeudenmukaisuus

• oikeudenmukaiset vuorovaikutussuhteet

• Huolenpito

• varovaisuusperiaate

2

IFOAM 2005, www.ifoam.org

Aitous:

Raaka-aineet mieluummin  

luonnollisia kuin 

keinotekoisia

Eettiset

arvot

esim. eläinten 

hyvinvointi

Läpinäkyvyys

Alkuperä



TUOTANTOTAPA

LAATUJÄRJESTELMÄ

VALVOTTUA



MITEN TUNNISTAT 

LUOMUTUOTTEEN?
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Mitä eroa esimerkiksi 

tavanomaisiin elintarvikkeisiin 

verrattuna?
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Luomutuotteet

(EY 834/2007)

Tavanomaiset tuotteet

Sallitut lisäaineet 48 (useimmat näistä ovat 

luonnosta peräisin olevia aineita)

noin 300

Väriaineet Kielletty Noin 40 

Aromiaineet Luontaiset sallittu Luontaiset ja 

keinotekoiset sallittu

Keinotekoiset 

makeutusaineet

Kielletty n. 10

Säilöntäaineet 2 20

Säteilytys Kielletty Mausteet, steriili 

sairaalaruoka

GMO Kielletty Merkintä pakkauksessa
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Lähde: Luomujatkojalostajan opas, 2012 
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Kaikki yleisesti 

hyväksytyt 

prosessi-mene-

telmät
(EY 834/2007)

Jokaisen 

tuotantoprosessin

vaiheen tulisi pyrkiä 

ylläpitämään 

luomutuotteiden 

”vitaalisuutta”

(vital quality) -> 

suosittava: 

• mekaaniset, 

• fysikaaliset ja 

• biologiset prosessit 

Yleisesti:

• Fermentointi

• Kuivaus

• Pakastaminen

• marinointi öljyssä

• Ryöppäys

• Pastörointi

• Sterilointi

• mekaaninen 

kuorinta

• Höyrykuorinta

• Konsentrointi

• Suodatus

• Uuttaminen

• Sentrifugointi

• Kirkastaminen

• Hienontaminen

• pullottaminen ja 

säilöntä

Yleisesti:

• Vesipesu

• mekaaninen 

pilkkominen ja 

kuorinta

• Kuivaaminen

• Ryöppäys

• Pakastaminen

• Pastörointi

• HTST-sterilointi

• Sentrifugointi

• Suodatus

• aseptinen 

pakkaaminen

• Vakuumi

• Haihdutus

• varastointi 

muunnellussa 

ilmakehässä

Kaikki 

mekaaniset ja 

fysikaaliset 

prosessit

• Fermentointi

• Uuttaminen

(vesi, öljy, 

etanoli)

• Saostaminen

9

SALLITUT PROSESSIMENETELMÄT



Säteilytys
(EY 

834/2007)

Tuoreiden

tuotteiden pesu 

juomavedelle 

sallitun 

klooriittimäärän

ylittävässä 

vedessä (2-5 

ppm)

Emäs/lipeäkuorinta

Ennallistaminen

kuivatuista raaka-

aineista (esim. 

perunasose 

kuivatuista 

perunahiutaleista)

Mikroaaltokäsit-

telyt

Pakkaskuivaus

Vihannesten

käsittely 

varastoinnin 

yhteydessä 

esim. etyleenillä

Säteilytys

Kuivaus

käyttämällä 

fossiilisia 

polttoaineita

Hedelmämehun

tekeminen 

mehukonsen-

traatista

Säteilytys
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KIELLETYT  PROSESSIMENETELMÄT



Ylipakkaami

sen

välttäminen

Ylipakkaamisen 

välttäminen

Sallittuja:

-lasi

-paperi ja kartonki

-sellofaani

-PE ja PP kalvot

-muovipakkaukset

-

suojakaasupakka

ukset

-säkkikangas

-muovisäkit ja –

verkot

-vahapäällysteet

-puiset jäätelötikut

Rajoitettu

-PVC-kalvot vain 

non-food tuotteille

Alumiinifolio

Kielletty EPS 

polystyreenin 

valmistuksessa   

apuaine CFC

Ylipakkaamisen 

välttäminen

Kierrätysmateriaal

eja käytettävä 

aina kun 

mahdollista

Klooripohjaiset

muovit kuten PVC 

kielletty

Metalli- tai 

alumiinilaminoidut 

pakkaukset- ja 

kalvot sallittu vain  

hyvin 

perustelluissa 

tapauksissa

Tavoite minimoida 

pakkausmateriaali

n määrää 

ylipäänsä

(tärkeämpi tavoite 

kuin esim. 

kierrättäminen)

Pakkausmateriaali

n pitää täyttää 

hygieeniset ja 

aistinvaraiset 

laatuvaatimukset

PVC ym. 

Klooripoh-

jaiset

pakkausma-

teriaalit

kielletty.

Tavoite

minimoida 

pakkaus-

materiaalin 

määrää 
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SUOSITUKSIA PAKKAAMISEN OSALTA



ELI

• Luomusertifioiduissa tuotteissa on aina eurolehti-merkki EU-alueella

• Eu:n luomusäädöksiin voi olla kansallisia täydennyksiä ja ohjeita

• Lisäksi voi olla kansainvälisiä ja kansallisia yksityisten 

sertifiointiorganisaatioiden merkkejä, joilla täydennetään ja tarkennetaan 

EU-lainsäädännön antamaa ohjeistusta
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KIITOS!

MARJO.SARKKA-TIRKKONEN@HELSINKI.FI

@MARJO_ST

P. 044-5906849

mailto:marjo.sarkka-tirkkonen@helsinki.fi

