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Yhteenveto

Espoon seudun ympaéristéterveys ja Helsingin kaupungin
elintarviketurvallisuusyksikkd toteuttivat yhteistyéssa vuonna 2023 projektin, jonka
tarkoituksena oli selvittaé pizzoja valmistavien tarjoilupaikkojen, kuten ravintoloiden ja
pizzerioiden, kylmavetolaatikostoissa sailytettavien eléainperaisten raaka-aineiden
mikrobiologista laatua seka kinkku-nimen kaytt6a ruokalistoissa. Projektin yhteydessa
tehtiin myds kolmesta lihavalmisteesta eldinlajimaaritys.

Projektissa otettiin naytteité 69 tarjoilupaikasta. Yhteensa naytteité tutkittiin 177 kpl,
joista 50 % sai arvion hyva, 22 % valttava ja 28 % huono mikrobiologisissa
tutkimuksissa. Huonot tulokset johtuivat nousseista aerobisten mikro-organismien ja
enterobakteerien maarista.

Kinkku-nimen ohjeistuksen vastaisen kayttn todettiin olevan yleista. Projektissa
tarkastelluista naytteistd 56 %:ssa nimeaminen oli tehty ohjeistuksen vastaisesti.

Elainlajimaarityksissa yksi nayte kolmesta ei vastannut pakkausmerkintoja.

Projektin yhteydessé annettiin ohjausta ja neuvontaa elintarvikealan toimijoille
elintarvikkeiden hygieeniseen sailyttamiseen ja kinkku-nimen oikeaan kayttoon.

Espoon kaupunki, 02070 Espoon kaupunki, www.espoo.fi / Esbo stad, 02070 Esbo stad, www.esbo.fi
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Johdanto

Espoon seudun ympéristoterveys ja Helsingin kaupungin
elintarviketurvallisuusyksikkd toteuttivat yhteistytssa vuonna 2023 projektin, jonka
tarkoituksena oli selvittaé pizzoja valmistavien tarjoilupaikkojen
kylmavetolaatikostoissa (myohemmin vetolaatikosto) sailytettavien elainperaisten
raaka-aineiden mikrobiologista laatua. Projektin yhteydessa tarkasteltiin myds
elintarvikkeiden nimeamista ja tehtiin kolmelle lihavalmisteelle elainlajimaaritys.

Aineisto

Projektissa otettiin naytteita yhteensa 69 kohteesta, joista 20 kohdetta sijaitsi
Espoossa, Kirkkonummella ja Kauniaisissa seka 49 Helsingissa. Kohteiksi valittiin
alueella sijaitsevia tarjoilupaikkoja, joissa tiedettiin tarjoiltavan pizzoja. Naytteenotot
tapahtuivat elokuun ja joulukuun valisena aikana vuonna 2023. Naytteiden haku
tehtiin ennalta ilmoittamatta.

Naytteet olivat lihaa, kalaa tai ayriaisia. Nayteméaarien jakautuminen eri tuotteiden
valilla on kuvattu taulukossa 1. Ensimmaisella naytteenhakukerralla jokaisesta
kohteesta otettiin kaksi naytettd, joista toinen oli pizzoihin kaytettavaa kinkkua,
kinkkusuikaletta tai vastaavalla tavalla kaytettavaa lihavalmistetta, jos sellaista vain
oli kohteessa saatavilla. Toinen naytteista oli muuta elainperéaista elintarviketta, kuten
katkarapuja, jauhelihakastiketta tai tonnikalaa. Naytteet otettiin paasaantoisesti
kayttdonotetuista tai esivalmistelluista elintarvikkeista, kuten avatuista pakkauksista,
kohteessa valmistetuista tai erillisiin sailytysastioihin siirretyista elintarvikkeista.

Naytteet tutkittiin joko naytteenottopaivana tai tarjoilupaikan maarittamana viimeisena
kayttdajankohtana. Tassa tulee huomioida, etté tarjoilupaikan viimeinen
kayttdajankohta ei ole sama kuin tuotteen valmistajan maarittelema viimeinen
kayttopaiva. Tarkoitus oli pyrkia kartoittamaan tuotteiden laatua kayttohetkella.
Yleisesti tuotteet pyritaan tarjoilupaikoissa kayttdmaan avaamisen ja
sdilytyskalusteeseen siirtamisen jalkeen melko pian, viimeistaan parin paivan sisalla.
Kaikista naytteista 163 kpl (92 %) oli tutkittu naytteenottopaivana, 11 kpl (6 %) oli
tutkittu ilmoitettuna viimeisena kayttopaivana ja 3 naytteen (2 %) osalta asiaa ei ollut
iimoitettu.

Jos naytteen mikrobiologinen tulos arvioitiin huonoksi, oli tarkastaja yhteydessa
tarjoilupaikkaan ja ohjeisti mahdollisista syist&, jotka ovat voineet johtaa huonoon
tulokseen. Tilanteen korjaantumista seurattiin myos hakemalla uusintanayte 1-2
kuukauden kuluttua ensimmaisesté naytteesta. Projektin yhteydessa otettiin yksi
uusintanayte. Mahdolliset jatkotoimenpiteet ja seuranta tdméan jalkeen eivét olleet osa
projektia.
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Naytteita otettiin projektin yhteydessa kaiken kaikkiaan 177 kpl, joista ensimmaisia
naytteita oli 138 kpl. Uusintanaytteita otettiin 39 kohteesta yhteensa 39 kappaletta.

Naytteenoton yhteydessa tarkasteltiin myoés elintarvikkeiden ja sailytyskalusteiden
lampdotilaa, sité oliko tuote valmistettu tarjoilupaikassa vai hankittu valmiina, miten
tuote oli kasitelty tai valmistettu seka miten lihavalmisteet oli nimetty.

Espoon seudun ympaéristéterveyden alueella ndytteenotosta vastasivat
terveystarkastajat ja Helsingin kaupungin elintarviketurvallisuusyksikdssa
tutkimusavustaja seka elintarviketarkastajat. Naytteet tutkittiin Metropolilab Oy:n
toimesta Helsingissa. Elainlajimaéritykset Metropolilab lahetti tutkittavaksi Saksaan
GALAB Laboratoriesiin.

Elintarvike Kokonaismaara (kpl) 1. nayte (kpl) Uusintanayte (kpl)
18

pizzasuikale tmv.

Jauhelihakastike tai -tayte 27 19 8

Katkaravut 18 14 4

Tonnikalaséilyke 17 14 3

Siipikarjalihavalmiste 21 18 3

Kebab 11 8 3

Muut lihavalmisteet 5 5 0

(salami, meetvursti, nduja,

naudanliha)

Yhteensa 177 138 39

Taulukko 1. Naytemaarat elintarvikeryhmittain.

3

Tehdyt mikrobiologiset tutkimukset ja arviointiperusteet

Alla olevassa taulukossa 2 on kuvattu naytteista tehdyt tutkimukset ja
tutkimustulosten arviointikriteerit. Taulukossa esitettyjen tutkimusten lisaksi kaikista
naytteista tehtiin alustava aistinvarainen arviointi, joka tehtiin asteikolla hyvaksytty /
hylatty.

Projektissa kaytettiin ohjausarvoja, jotka perustuvat Elintarviketeollisuusliiton
"Elintarvikkeiden mikrobiologisia ohjausarvoja viimeisena kayttdajankohtana tai
parasta ennen -paivana” - suosituksen arvoihin vuodelta 2022.
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Listeria monocytogeneksen osalta kaytettiin raja-arvoina komission asetuksessa
2073/2005 elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista maariteltyja arvoja.
Asetuksessa on maaritelty listerian maara, joka elintarvikkeessa saa olla silla
hetkella, kun tuote lahtee valmistajalta eteenpdin. Tata raja-arvoa kaytettiin
projektissa hyvan tuloksen rajana. Valttavan tuloksen rajana kaytettiin asetuksessa
maariteltya listerian enimmaismaaraa myyntiajan lopussa.

Elintarvike

Tutkittava mikrobi ja
menetelma

Arviointiperusteet (pmy/qg)

Valttava

Kypsat lihavalmisteet
mm. kinkku-
Ipizzasuikaleet,
ruokamakkara

Aerobisten mikrobien

kokonaispesakeluku/
Aerobiset mikro-
organismit

NMKL 86:2013, 30 °C

<1 000 000

1 000 000-
10 000 000

>10 000 000

Enterobakteerit
NMKL 144:2005

<100

100-1000

>1 000

Staphylococcus
aureus

NMKL 66:2009,
muunneltu

<100

100 -1 000

>1 000

Listeria
monocytogenes,
toteaminen

Sis. men. reaaliaikainen
PCR, varmistus SFS-
EN ISO 11290-1:2017

ei todettu

<100 pmy/g

> 100 pmy/g

Kypsennetyt
kalastustuotteet (ml.
tonnikala) ja
lamminsavukala

Aerobisten mikrobien
kokonaispesékeluku/
Aerobiset mikro-
organismit

NMKL 86:2013, 30 °C

<100 000

100 000-
1 000 000

1 000 000

Enterobakteerit
NMKL 144:2005

<100

100 - 1 000

>1 000

Staphylococcus
aureus

NMKL 66:2009,
muunneltu

<100

100 -1 000

>1 000
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Elintarvike Tutkittava mikrobi ja Arviointiperusteet (pmy/g)
menetelméa

Hyva Valttava Huono

Listeria ei todettu <100 pmy/g > 100 pmy/g
monocytogenes,
toteaminen
Sis. men. reaaliaikainen
PCR, varmistus SFS-
EN ISO 11290-1:2017
Ayriaiset ja nilviaiset Aerobisten mikrobien <1 000 000 1 000 000- >10 000 000
(raaka, tuore tai kokonaispesakeluku/ 10 000 000
pakastettu) mm. Aerobiset mikro-
katkaravut, simpukat organismit
NMKL 86:2013, 30 °C
Listeria ei esiinny <100 pmy/g > 100 pmy/g
monocytogenes, 25g:ssa
toteaminen
Sis. men. reaaliaikainen
PCR, varmistus SFS-
EN I1SO 11290-1:2017

Taulukko 2. Tehdyt tutkimukset ja tulosten arviointikriteerit.

4 Tulokset

4.1 Mikrobiologisten tutkimusten tulokset

Tarkasteltaessa kaikkia otettuja naytteita oli yleisarvio naytteiden mikrobiologisesta
laadusta hyva 50 %:ssa, valttava 22 %:ssa ja huono 28 %:ssa tapauksista.
Ensimmaisella naytteenottokerralla otetuista naytteista arvioitiin laadultaan hyvaksi
49 %, valttavaksi 22 % ja huonoksi 29 %. Uusintanaytteista vastaavasti hyvia oli 56
%, valttavia 21 % ja huonoja 23 %. Aistinvaraisessa arvioinnissa (haju ja ulkonako)
kaikki naytteet oli arvioitu hyvaksytyiksi.

Valttava Tutkittujen
naytteiden
% (n) maara
1. néayte 49 % (67) 22 % (31) 29 % (40) 138
Uusintanayte 56 % (22) 21 % (8) 23 % (9) 39
Kaikki naytteet 50 % (89) 22 % (39) 28 % (49) 177

Taulukko 3. Mikrobiologisten tutkimusten tulokset.
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Suurin osuus hyvia tuloksia saatiin siipikarjalihavalmisteista, joista 62 % arvioitiin
hyviksi. Suurin osuus huonoja tuloksia saatiin jauhelihataytteista, joista 37 % arvioitiin
huonoiksi. Tulokset kaikista naytteista eriteltyna taytteiden mukaan on esitetty
taulukossa 4.

Elintarvike Valttava

% (n)
Kinkku, kinkku- ja 50 % (39) 22 % (17) 28 % (22)
pizzasuikale tmv. (78)
Jauhelihakastike tai -tayte 44 % (12) 19 % (5) 37 % (10)
(27)
Katkaravut (18) 56 % (10) 17 % (3) 28 % (5)
Tonnikalasailyke (17) 53 % (9) 18 % (3) 29 % (5)
Siipikarjalihavalmiste (21) 62 % (13) 19 % (4) 19 % (4)
Kebab (11) 36 % (4) 45 % (5) 18 % (2)
Muut lihavalmisteet 40 % (2) 40 % (2) 20 % (1)
(salami, meetvursti, nduja,
naudanliha) (5)

Taulukko 4. Mikrobiologisten tutkimusten kokonaisarvio kaikista naytteista elintarvikeryhmittain
esitettyna.

Huonot tulokset johtuivat korkeista aerobisten mikro-organismien ja enterobakteerien
maarista. Valttavia tuloksia aiheuttivat naiden lisaksi myods kohonneet
Staphylococcus aureus maarat ja Listeria monocytogenes l6ydokset.

Listeria monocytogenesta l0ytyi yhteensa 14 naytteesta. Listeria tutkittiin 173
naytteesta. Yli 100 pmy/g tuloksia, joka tassa projektissa oli huonon tuloksen raja, ei
naytteista I6ytynyt. Loydokset olivat pddasiassa 10 pmy/g tai sen alle. Yksittaisessa
naytteessa tulos oli 27 pmy/g. Listerialdydtkset tehtiin 13 lihatuotteesta ja yhdesta
katkarapunaytteesta.
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Tutkittu mikrobi Valttava Tutkittujen
naytteiden
maara
yhteensa
Aerobiset mikro- 59 % (103) 18 % (31) 24 % (42) 176
organismit
Enterobakteerit 72 % (118) 13 % (21) 15 % (24) 163
Staphylococcus aureus | 97 % (155) 3% (4) 0 % (0) 159
Listeria monocytogenes | 92 % (159) 8 % (14) 0% (0) 173

Taulukko 5. Naytteista tutkitut mikrobit ja saadut tulokset suhteessa tutkittuihin naytteisiin.
4.2 Eléainlajimaaritys

Kolmesta lihavalmisteesta tehtiin elainlajimaaritys. Maarityksen tarkoituksena on
varmistaa, etta tuote vastaa ilmoitettujen el&inlajien osalta pakkausmerkintgja.

Naytteet olivat kinkkua tai kinkun tapaan kaytettavia sianlihaa siséaltavia valmisteita.
Kaksi naytetta kolmesta vastasi tulosten mukaan ilmoitettua, mutta yksi nayte oli
paaasiassa siipikarjanlihaa. Valmistajan ilmoituksen mukaan kyseisessa tuotteessa
olisi pitanyt olla 60 % sianlihaa ja valmiste oli nimetty ruokamakkarasuikaleeksi.

Elainlajimaarityksisséd haasteeksi osoittautui soveltuvan laboratorion l6ytaminen
viranomaisnaytteiden tutkimista varten seka tulosten tulkinta.

4.3 Elintarvikkeiden nimeaminen

Kohteissa tarkasteltiin elintarvikkeen nimeamisté kinkun ja kinkun tapaan kaytettavien
lihavalmisteiden osalta. Oikean nimeamisen arviointi perustuu Ruokaviraston
ohjeeseen "Kinkku elintarvikkeen nimena”. Ohjeistuksen mukaan elintarvikkeen voi
nimeta kinkuksi, mikali elintarvikkeen lihapitoisuus on vahintaén 85 % ja kaytetty liha
on yksinomaan kinkkua (tiettya sian ruhon osaa).

Ensimmaiselld naytteenottokerralla saatiin ndytteeksi kinkkua tai vastaavalla tavalla
kaytettavaa lihavalmistetta, kuten ruokamakkaraa, yhteensa 60 kpl seka
siipikarjapohjaisia tuotteita, joita kaytetaan kinkun tapaan suikaleina, yhteensa 9 kpl.
Yhteen kinkkunaytteeseen ei ollut merkitty ruokalistassa tuotteesta ilmoitettua nimea,
joten sité ei arvioinnissa huomioitu. Nimeaminen oli tehty ruokalistaan ohjeistuksen
mukaisesti 44 %:ssa (30/68) tarkastelluista naytteisté ja ohjeistuksen vastaisesti 56
%:ssa (38/68). Ohjeistuksen mukaisesti nimetyissa tuotteissa huomioitiin
ruokalistassa nimedminen oikein kinkuksi (28 kpl) ja alkuperaisen tuotteen nimen
kayttdminen ruokalistassa (pizzasuikale 2 kpl).



9 (12)

ESPOO
ESBO

4.4

4.5

20.12.2024

Kinkku-nimea kaytettiin ruokalistoissa erilaisista tuotteista. Osa tuotteista ei sisaltanyt
ollenkaan sianlihaa tai sianlihan lisksi tuote sisélsi muiden eléinlajien lihaa. Lisaksi
I0ytyi yksi raaka-aineena kaytetty tuote, jossa keittokinkkukuutio-nimell& myytiin
tuotetta, joka sisdlsi lihaa 79 %. Lisaksi tarkastelussa havaittiin, etta yhdessa
kohteessa ruokalistassa oli nimetty kinkuksi tuote, joka oli kinkkuvalmiste.
Aineistossa oli yleisesti havaittavissa, ettd ruokamakkaraa nimitettiin ruokalistoilla
kinkuksi. Ruokamakkarasuikaleita myyda esimerkiksi kauppanimell& pizzasuikale.

Tahan tarkasteluun otettiin ainoastaan ensimmaiselld naytteenottokerralla otetut
naytteet, jotta samaa tuotetta ja sen kayttta kohteessa ei huomioitaisi tarkastelussa
kahteen kertaan.

Projektin yhteydessa toimijoille annettiin ohjausta kinkku-nimen kayttéon, mikali
virheellistd nimeamista havaittiin.

Lampaotilat

Naytteenoton yhteydessa mitattiin piikkimittarilla lampatila elintarvikkeesta seka
katsottiin sailytyskalusteen l[ampétila. LAmpdtila oli mitattu yhteensa 176
elintarvikkeesta ja katsottu 165 sailytyskalusteesta. Elintarvikkeiden lampdtilat
vaihtelivat valilla -9 — 11,9 °C ja sdilytyskalusteiden valilla -17 — 10 °C.

Lainsdadanndssa yleisin [ampdtilaraja helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
sdilytykselle on 6 °C ja projektindytteista esimerkiksi kypsat lihatuotteet tulisikin
sailyttaa alle tuon lampdtilarajan. Kaiken kaikkiaan 6 °C l[ampdtilaraja ylittyi 33
naytteessa eli 19 % naytteista, joista lampaotila mitattiin. Lampdatilat ylittivat rajan 0,1-
5,9 °C:lla. Huomionarvoista on myos, etta 83 % (15/18) projektissa otetuista
katkarapunaytteista ylitti lainsdddannossa keitetyille ayriaisille asetetun 3 °C
[ampédtilarajan (Mmm 318/2021 23 8). Katkaravuissa lampdtilaylitykset olivat 0,6-8,9
°C.

Kohteessa valmistetut elintarvikkeet

Kohteessa valmistettuja elintarvikkeita oli naytteista yhteensa 24 kappaletta eli 14 %
kaikista naytteista. Selkedasti suurin osa naista eli 21 kpl (88 %) oli jauhelihasta
tehtyja taytteita, kuten jauhelihakastiketta. Lisaksi oli kypsennetty kebabsuikaleita,
valmistettu kebabkastiketta ja siivutettu kinkkua.

Ensimmaisia naytteita naista oli 19 kpl ja uusintanaytteita 5 kpl. Ensimmaisista
naytteista 42 % (8 kpl) arvioitiin mikrobiologisissa tutkimuksissa hyviksi, 21 % (4 kpl)
valttaviksi ja 37 % (7 kpl) huonoiksi. Huonoja tuloksia saatiin jauhelihataytteista (6
kpl) ja siivutetusta kinkusta. Uusintanaytteista hyvia oli 3 kpl, valttavia 1 kpl ja
huonoja 1 kpl.
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Pohdinta

Kaikista naytteista puolet eli 50 % sai arvion hyva mikrobiologisissa tutkimuksissa.
Loput naytteet arvioitiin valttaviksi 22 % tai huonoiksi 28 %. Eniten huonoja tuloksia
aiheutti aerobisten mikro-organismien maaran kohoaminen (24 % naytteista). Lisaksi
naytteissa todettiin suuria maaria enterobakteereita (15 % naytteistd). Aerobiset
mikro-organismit ja enterobakteerit ovat indikaattoribakteereita, jotka kuvaavat
elintarvikkeen hygieenista laatua.

Projektissa hyvan kokonaisarvion saaneiden naytteiden méaéara lisééntyi vain hieman
ensimmaisen ja toisen naytteenoton valilla. Ensimmaisista naytteista 49 % oli hyvia,
kun taas uusintanaytteista 56 % arvioitiin laadultaan hyviksi. Huonojen osuus
ensimmaisista naytteista oli 29 % ja uusintanaytteista 23 %. Ennen uusintanaytteiden
ottamista toimijoita oli ohjeistettu korjaaviin toimenpiteisiin. Tasta huolimatta huonojen
naytteiden osuus oli noin viidesosa uusintanaytteista.

Keski-Uudenmaan ymparistkeskus on toteuttanut vuonna 2021 vastaavanlaisen
naytteenottoprojektin, jossa hyvia tuloksia oli 41 %, valttavia 41 % ja huonoja 18 %.
Keski-Uudenmaan vuonna 2022 toteuttamassa jatkoprojektissa jakauma oli hyvia
tuloksia 48 %, valttavia 10 % ja huonoja 42 %. Taysin vertailtavia tulokset eivét ole,
silla projektien toteutuksessa ja raja-arvoissa on jonkin verran eroja. Voidaan
kuitenkin todeta, etté tulokset ovat olleet saman suuntaisia kuin nyt toteutetussa
projektissa.

Projektitulosten perusteella voidaan todeta, ettd vetolaatikostoissa sdilytettavien
pizzojen taytteeksi kaytettavien elintarvikkeiden hygieenisessa laadussa on
parannettavaa. Huonoon laatuun voivat vaikuttaa monet asiat, kuten liilan korkea
sailytyslampdtila, virheellinen jaahdytys, pitka sailytysaika, likaiset sailytysastiat ja -
laitteet tai epahygieeninen kasittely. N&ihin asioihin onkin syyté kiinnittaa erityista
huomiota, jotta elintarvikkeiden hyva hygieeninen laatu voidaan varmistaa.

Lampdtilojen osalta projektissamme havaittiin, etta noin viidesosa elintarvikkeista ylitti
lainsaadanndssa maaritetyn lampdétilarajan naytteenottohetkella. Erityisesti
katkarapujen oikeaan sailytyslampdatilaan on syyta kiinnittdd huomiota, silla
havaitsimme, etta valtaosa (83 %) naytteeksi otetuista katkaravuista sailytettiin liian
[Ampimassa.

Projektissa tarkasteltiin my6s kinkku-sanan kayttoa elintarvikkeiden nimeamisessa ja
havaitsimme, ettd sanaa kaytetaan hyvin yleisesti vaarin. Tuloksissamme
ruokalistoissa merkinnat olivat useammin vaarin (56 %) kuin oikein (44 %) ja jopa
tuotteita, jotka eivat sisaltdneet ollenkaan sianlihaa, nimitettiin ruokalistoilla kinkuksi.

Kinkku-nimityksen kaytt6a on tarkasteltu vuoden 2023 huhti-kesékuussa myds
Vaasan alueen ravintoloissa ja siella todettiin, ettéa 46 % ravintoloista kaytti kinkku-
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nimeda vaarin ja 10 % kaytti osassa tuotteista oikein ja osassa vaarin. Oikein nimitysta
oli kaytetty 44 %:ssa tarkastetuista ravintoloista. (Hussa 2023) Vaasassa saadut
tulokset ovat siis hyvin vastaavia kuin tassa projektissa saadut tulokset.

Projektin tulosten perusteella kinkku-nimen kayttoa tarjoilupaikkojen ruokalistoissa on
syyta tarkastella tulevaisuudessakin ja jatkaa toimijoiden ohjaamista asiassa, jotta
voitaisiin varmistaa, ettei kuluttajaa johdeta harhaan elintarvikkeiden vaaralla
nimeamisella.

Voidaan myds pohtia, olisiko viranomaisvalvonnassa tarpeen tehdd enemman
elainlajimaarityksia, silla nyt tutkituista kolmesta naytteesta yhdessa tuotteessa
elainlajimaarityksen tulos ei vastannut pakkausmerkintoja.

Lahdeluettelo
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2

Keski-Uudenmaan ymparistokeskus. Vetolaatikossa sailytettavien tuotteiden
hygieeninen laatu 2022 tulokset.

Keski-Uudenmaan ymparistokeskus. Vetolaatikossa sailytettavien tuotteiden
hygieeninen laatu 2021 tulokset.

Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarvikehygieniasta 318/2021 23 §

Ruokavirasto. Kinkku elintarvikkeen nimené. Péivitetty 2.7.2024.
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/pakkausmerkinnat-ja-
markkinointi/pakolliset-elintarviketiedot/elintarvikkeiden-nimeaminen/kinkku-
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