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Piippujen Ymparilla

Kuva: Ari Kankkunen

Varkauden paperitehtaiden
tilanne on monijakoinen, silla
tehtailla on henkilditd, joi-
den tydt jatkuvat normaalisti.
Henkilditd, joiden tehtivit
muuttuvat tiysin uusiksi, seki
niiti, joiden tulevaisuuden turva
on tilld hetkelli kohtuullisen
kadoksissa.

Jdrjestelyt, mitd tydntekijdiden
osalta on toteutettu, ovat hyvin
pitkilti tarkoitushakuisia. Silld
todella pienilld joustoilla olisi
irtisanomiset voitu viltedd koko-
naan.

Mielenilmauksen
jilkiseurauksena
poliisitutkinta

Toimihenkildiden osalta tydn-
antaja melkein menettelikin niin,
ettei tullut kuin muutama turha
irtisanottu ja nekin malliksi, ettei
olisi menetelty minkiin syrjinti-
tai tasa-arvolain, siiddksen tai
asetuksen vastaisesti.

Valitettavasti on todettava etti
toimihenkildiden irtisanomiset
ovat tyontekijoiden syytid, silld
jos eriarvoisuudesta ei joutuisi
syytteeseen ei varmaan yhtdin
toimihenkil6i olisi irtisanottu.

On myds ollut aivan normaa-
li kiytinto, ettd tydnantaja on
syytoksin ja uhkailuin pyrkinyt
vaikuttamaan neuvottelujen lop-
putulokseen. Eipi siis ole ihme
Toimihenkilunionin poliisille
tekemi tutkintapyynté tyonan-
tajan menettelystd maanlaajuisen
mielenilmauspiivin johdosta.

Tivolia johdetaan muualta

Ty6nantaja on kautta-aikain
huhuillut paikallisen sopimisen

Tuntoja

piippujen
juurelta

perdin, mutta ainakin minulla on
usko, ettd titd tivolia johdetaan
aivan jostakin muualta. Ehki kyse
onkin tydmarkkinaperiaatteista
joita jotkut riemurinnoin ovat
valmiita toteuttamaan eri tehdas-
paikkakunnilla.

Miten tilanteesta piisee ulos?

Tilld ulkoisella ohjauksella ei
mitenkiin. Eipid tunnu paljon
painavan niin sanottu omista-
jaohjauskaan, vaikka ministeri
Rajamien mukaan hinelli ja toi-
mitusjohtaja Hirmililld on ollut
yhteinen nikemys pyrkimyksestd
vilttdd kovat irtisanomiset.

Pyrkimyksid on tietysti monen-
laisia. Joku pyrkii kouluun eiki
piise. Joku toinen pyrkii ja piisee,
mutta ei viitsi menni. Lieneekd
timi viimemainitun kaltainen
pyrkimys ollut herroilla mielessi
kun keskustelivat Varkauden teh-
taiden tyontekijéiden kohtalosta.

Ei kirvesti kaivoon

Eipd tissi kuitenkaan olla hei-
tetty kirvestd vield kaivoon, vaan
tehdiin kaikki mahdollinen miki
tehtivissi on ihmisten puolesta
jotka ovat menettimissi tydpaik-
kansa. Mini haluan ja jaksan vield
uskoa, ettd inhimillisyys voittaa.
Eihin tissd kuitenkaan ole kyse
suuresta henkilomiiristd, vaan
ohjatusta halusta niyttid se raadol-
linen puoli vilittimisestd pitkien
tydsuhteidenkin jilkeen. Toivotta-
vasti ainakaan kovin moni ei nauti
olemassa olevasta tilanteesta. Mini
en ainakaan.

Kai Pirniinen
Piziluottamusmies

Kesaruokaa - turvallisesti

Bakteeriviljelmi laboratoriossa. Jos elintarvikkeiden kylmiketju piisee katkeamaan, seki pilaaja-, ettid
ruokamyrkytysbakteerien lisdintyminen nopeutuu.

Elintarvikkeiden siilytyksessi,
kisittelyssi ja valmistuksessa on
etenkin kesihelteilli ja erityisissd
lomaolosuhteissa otettava huomi-
oon elintarvikehygienian tirkeit
perusperiaatteet.

Ruokamyrkytys- ja pilaajabak-
teerien lisidntyminen limpimissi
on moninkertaisesti nopeampaa
kuin viiledssi. Téstd syysti helposti
pilaantuvien ruokien “kylmiketju”
ei saa katketa matkalla kaupan
kylmitiskistd ruuanlaitto- tai ruo-
kailuhetkeen.

Kotikylmilaitteiden limpétilat on
syytd tarkistaa ja sidcdi:

- jadkaappi +2 - +5 °C

- viiledkaappi +10 - +14 °C

- pakastin -18 °C

Kylmilaukku jiipattereineen
edesauttaa kylmiketjun siilymisti
ruokaostoksilla ja matkoilla.

Jos annettuja siilytyslimpétiloja
ei esimerkiksi mokkiolosuhteissa
voida noudattaa, on helposti pilaan-
tuvat elintarvikkeet syyti kypsentii
ja nauttia heti hankintapiivini tai
valita ruuanvalmistukseen ei-pi-
laantuvia ruoka-aineita, siilykkeiti,
kuivaruokia yms.

Limminruoka on pidettivi kuu-
mana (yli +60 °C) tai jidhdytettivd
nopeasti jadkaappilimpétilaan. Uu-
destaan limmitettivi ruoka kuu-
mennetaan nopeasti tulikuumaksi.
Hygienia ja oikeat limpétilat ovat
tirkeiti, koska jos ruokamyrkytysti
aiheuttavat mikrobit piisevit li-
sddntymdin elintarvikkeessa, ei sen
jilkeen edes kuumentaminen poista
sairastumisriski.

Ruuanvalmistuksen raaka-aineissa
saattaa olla tautimikrobeja. Raakaa
lihaa ja multaisia juureksia ja tulee
kisitelld eri vilineilld kuin valmiita
ruokia, leikkeleitd, salaatteja yms.
My#és kisien pesu pitdd muistaa eri
tyovaiheiden vililla.

Kisihygieniasta on huolehdittava
muutoinkin hyvin myés lomao-
losuhteissa mokilld, retkeillessd
ja matkoilla. My6s lapset tulee
totuttaa kisienpesuun varsinkin
aina kdymilikiynnin jilkeen ja
ennen ateriointia. Mikili puhdasta
pesuvetti ei riittdvisti ole saatavilla,
voidaan kisien pesua tiydentii ja
jopa korvata desinfioivilla etanoli-
pitoisilla kisihuuhteilla.

Elintarvikkeiden pakkausmer-
kintdjen kylmisiilytysohjeita sekid
helposti pilaantuvien tuotteiden
“vilmeistd kidyttopdivdd” tulee
noudattaa. Elintarvikkeita, jotka
on merkitty "parasta ennen” —pii-
viykselld, vol sen sijaan kiyttdd

piivimiirin umpeuduttua, jos
tuote on edelleen virheeton.

Erityisryhmien, (pienet lapset,
naiset raskausaikana, vanhukset
seki potilaat, joiden tartuntatautien
vastustuskyky on alentunut) on
oltava tarkempia ostosvalinnoissa ja
ruuan kisittelyssd kuin muun vies-
ton. Esim. tyhjispakattuja kaloja ja
homejuustoja ei tule ostaa, jos kyl-
miketjun yllidpito on epivarmaa, tai
viimeinen kiyttopiivd on lihelld.

Helposti pilaantuvat
elintarvikkeet

Liha pilaantuu helposti, joten se
on sdilytettivi aina jidkaapissa. Jau-
helihan siilyvyys on huomattavasti
huonompi kuin muun lihan. Se
on syytd kypsentii jo ostopiivini.
Raaka broileri kisitelldin erilliin
muista elintarvikkeista. Kidet ja
tydvilineet pestdin huolellisesti
heti kisittelyn jilkeen. Siipikarjan
liha tulee kypsentid aina tdysin
kypsiksi.. Kypsennys on riittivi,
kun lihasneste ei endd punerra.

Tuore seki tyhjiopakattu kyl-
misavu- ja graavisuolattu kala
pilaantuvat erityisen helposti, joten
ne pitdi sdilyttdd tavanomaista
jidkaappilimpétilaa kylmemmissi
(0 - +3 °C). Etenkin pitkin myyn-
tiajan omaavat tyhjidpakatut kalat
ja miti ovat riskielintarvikkeita,
jos sdilytyslimpétila ylicedd + 3
°C tai jos niitd siilytetddn pitkiin
pakkauksen avaamisen jilkeen. Ka-
lavalmisteet, kuten limminsavukala
ja sillisdilykkeet, sdilytetddn alle +8
°C tai valmistajan ohjeen mukaan.
Itse pyydetty kala on tainnutettava
heti pyyntihetkelld, seki perattava
ja joko kypsennettivi tai jaihdytet-
tivd mahdollisimman pian pyynnin
jilkeen.

Avaamarttomat tiyssiilykkeet ja
iskukuumennetut maitovalmisteet
sdilyvit avaamattomina huoneen-
limméssi, mutta avattuina ne on
siilytectdvi alle +8 °C.

Sulatetun elintarvikepakasteen
sdilyvyys on huonompi kuin vas-
taavan tuoreen. Sulata helposti pi-
laantuvat elintarvikkeet jidkaapissa
ja valmista ne ruuaksi mahdollisim-
man pian sulamisen jilkeen

Kesin erikoisherkkujen
terveysriskeji

Runsas rasvan ja ruokasuolan
saanti ovat merkittivi terveysriski.
Lue pakkausmerkinnit ja valitse
esim. grillactavaksi vihirasvaisia
ja vihisuolaisia tuotteita. Suosi
6ljyji ja pehmeitd rasvoja. Mak-
karoissa, jditeldissd, juustoissa ja

naposteluherkuissa rasvan mairi
vaihtelee ollen pahimmillaan lihes
puolet tuotteen kokonaispainosta.
Esimerkiksi yksi normaalisuolainen
lenkkimakkara sisiltid kaksinker-
taisen miirin ruokasuolaa (10 g)
verrattuna vuorokauden saantisuo-

situkseen (5 g).

Pienikokoisissa (lipimitta alle 35
mm) varhaisperunoissa saattaa olla
runsaasti epiterveellisii glykoalka-
loideja. Tillaiset perunat maistuvat
kitkeriltd.

Hiiligrillissd ja avotulella paistet-
taessa syntyy karsinogeenisia PAH-
yhdisteitd. Yhdisteiden miiriin
vaikuttaa grillaustapa. Ald aloita
grillausta/nuotiolla paistamista
ennen kuin hiillos on valmis. Kyp-
sennystavasta riippumatta mustiksi
palaneita paistoksia ei tule syddi.

Korvasieni on myrkkysieni, jonka
myrkky tosin liukenee keitinveteen
vihintidin kahteen kertaan runsaas-
sa vedessi keitettdessid, keittoaika
vihintiin 5 min. Ald koskaan poimi
sienid, joiden sydtivyydesti et ole
varma.

Homehtunut ruoka on terveys-
riski, vaikka nikyvi home pois-
tettaisiin. Homeet viihtyvit hyvin
kotihilloissa ja —mehuissa. Ho-
meitiét kestdvit kuumennusta ja
pakastelimpéatiloja, joten muista
oikeat siilontimenetelmit.

Matkailijan turvaohjeet
Pohjoismaiden ulkopuolella

Huolehdi hyvin kisien puhtaudes-
ta. Pese ne aina ennen ruokailua. Sy6
ulkomailla vain vastavalmistettuja,
lipikotaisin kypsennettyji kuumia
ruokia. Varsinkin kalan, lihan ja
kananmunien tulee olla kunnolla
paistettuja tai keitettyjd. On syytd
vilttdd majoneesipitoisia ruokia,
salaatteja ja keittimittdmid pakas-
te- tai muita vihanneksia, kaikkia
kylmiruokia, kermaleivonnaisia
sekd pakkaamatonta jiitel4.

Juo ja kiytd hampaiden pesuun
seki kahvinkeittimessi vain keitet-
tyd ja/tai pakattua vettd. Viltd kaik-
kia juomia, joihin on lisitty vesijoh-
tovettd tai jaitd. Myds hedelmien ja
vihannesten pesuun tulee kiyttis
keitettyi tai pullotettua vetti.

Lintuinfluenssan riskimaissa on
syytd viletdd kosketusta eldviin
tal kuolleisiin lintuihin ja niiden
ulosteisiin seki vierailuja siipikar-
jatiloille tai toreille, joilla myyddin
elavii lintuja.
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