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Pakurin keraysohje s. 1

Pakurin keraaminen
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Yleista Pakurista, sen keraamisesta ja luvanvaraisuudesta
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Pakuri on puun kylkeen muodostunut musta, rosoisen pahkamainen kasvannainen, jonka
aiheuttaa varsin yleisesti koko Suomessa esiintyva lehtipuiden, erityisesti koivun
lahottajasieni pakurikdédpa (Inonotus obliquus). Kaupallinen keruu kohdistuu hies- ja
rauduskoivuissa muodostuvaan pakuriin.

Pakurit kasvavat hitaasti 10-20 vuoden aikana, ja kasvunopeudessa on vaihtelua eri alueilla
myds maaperasta ja puustosta riippuen. Alle 10 vuottakin istutuksesta esiintyy satunnaisesti
l&hes keruukypsiad kasvuja.

Pakurin vilielymenetelm& on kehitetty kestavan kehityksen turvaamiseksi. Menetelmé on
suhteellisen nuori ja satoa viljelmiltd odotetaan. Viljelyyn suositellaan erityisesti
vajaatuottooisia koivikoita jotka tarjonnevat maanomistajille parhaan lisatulomahdollisuuden.

Pakuria kaytetddn maailmalla laajasti esimerkiksi teena ja siséltamiensa yhdisteiden takia
ravintolisissa ja kosmetiikassa.

Pakurin keruuseen tarvitaan maanomistajan suostumus. Pakurin kerdaminen ei ole
sallittua jokamiehenoikeudella, koska kédavan kasvutavan takia sen irrottaminen puuta
vahingoittamatta ei ole tyypillisesti mahdollista. Keraaminen luonnonsuojelualueiltakaan ei
ole sallittua.

Valtion  maille  kerdysluvan saa  ostettua  Metsahallituksen Ilupapalvelusta:
https://www.metsa.fi/maat-ja-vedet/luvat/muut-luvat/pakurikaapa/

Puhtaus

Pakuria keratdan vain puhtailta alueilta kuten riittdvan etaalta teistd ja teollisuusalueista.
Keruussa on jatettava vilkkaasti likenndityjen paateiden varsille vahintdan 100 metrin ja
pienemmille sivuteille polyetéisyys, jonka leveys vaihtelee olosuhteiden mukaan (10—
50 metrid). Mikali esimerkiksi pieni metsdautotie ei polya ja kasvillisuus tien reunoilla on
tihea (sitoo polyd) eiké tuotteissa ole havaittavissa pdlya, voidaan tuotteita keratéa noin 10
metrin etdisyydella tiestd. Kylateilld seka runsaasti polyavilla metsdautoteilla suojaetaisyys
on noin 50 metria, tarvittaessa enemmankin. Torjunta-aineilla késitellyiltd alueilta pakuria ei
pida keratd. Tavanomaisesti viljeltyjen peltojen reunoille on jatettava riittava (esim. 10
m) suojavyOhyke. Pihapiireista pakuria ei suositella kerattavaksi.



https://www.metsa.fi/maat-ja-vedet/luvat/muut-luvat/pakurikaapa/
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Pakuria keratéan aina kadet pestyind seka puhtaita kasineita, astioita ja tyévalineita
kayttaen. Pakuri keratddn puhtaaseen, elintarvikekelpoiseen kerdysvakkaan tei ilmavaan
elintarvikekelpoiseen sakkiin (verkkoséakki), muovikasseja tai jatesakkia tai vastaavaa ei
pida kayttaa. Keraaja ei saa kayttaa hyttyskarkotteita tai vastaavia kemikaaleja, jotka
voivat paatya kosketusten kautta kerattyihin luonnontuotteisiin. Hyttysilta suojaudutaan

vaatetuksella.

Pakurin tunnistaminen

Pakuri on aina ulkopinnaltaan musta, rosoinen ja muodoltaan epasymmetrinen ja
pakurimokkuloita esiintyy vaihtelevilla korkeuksilla puun rungossa.

Pakuria on helpointa I16ytaa ja kerata lehdettémaan aikaan, lahinna kevaalla tai syksylla.
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Pakurin irroitus puunrungosta

Pakuri irrotetaan elavista puista kayttden kirvesta ja puukkoa seka valttden puuaineksen ja
tuohen ja kaarnan tulemista mukaan.

Moottorisahaa ei pida kayttaa irrotukseen muun muassa pakokaasujen ja
mabhdollisen dljyn leviamisen takia.

Jos pakuri kasvaa korkealla, tolppakenkia ja valjaita (kypéra) suositellaan
kaytettavaksi, tikkaiden kayttd on harvoin mahdollista. Tybergonomiasta ja
tyoturvallisuudesta on huolehdittava. Hyvia kaytanttja ovat esimerkiksi toimia
tyoparin kanssa, pitda GPS navigaattoria ja matkapuhelinta varavirtaléahteineen
mukanaan seka ilmoittaa liikkumisestaan muille.

Vain elavasta puustal

Kuolleesta, lahonneesta puusta pakuria ei pida kerata. Pakurin tulee olla kiinted,
normaalin varinen ja tuoksuinen. Pakurissa ei saa olla vierasta makua tai hajua,



PR%AKU Rl Pakurin keraysohje s. 5

hometta, puuainesta, tuohta tai muita vieraita kasvinosia, hydnteisten jaanteita
eiké kasin murenevaa rakennetta.

Pakurin Keraaminen Master 5

W @

Puhdistus

Esikasittely kerdyksen yhteydessa poistaa kaarnan, puuaineksen ja valkoisen
malto-osan. Mustaa pintaa ei poisteta. Maan rajassa kasvavia pakureja on
tarkastettava huolellisesti, maahan koskettavaa pakuria ei pida keraté. Pakuria ei
kuljettaa tai sailyttaa vieraita makuja tai hajuja tartuttavassa paikassa. Pakuri on
pakastettava tai laitettava kuivaukseen jo keruupaivana.

Pakurin Keraaminen Master 5
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Kuivaus ja paloittelu:

- asianmukaisissa, hygienisissa tiloissa.
-Kuivauslampétila 45-60 C

-Kuivurin puhdistus (kirjaus, omavalvonta...)
-Pakastaminen tuoreena.

Pakurin Keraaminen Master 5

Kayttoon elintarvikekelpoisia laatikoita esim. herkkusienilaatikot, leipomolaatikot tms.,
ei puuntaimille kaytettyja istutusvakkoja tai taimilaatikoita.

Kuljetus ja sdilytys ei saa tapahtua vieraita makuja tai hajuja tartuttavassa paikassa.
Séailytetaéan kuivassa ja ilmavassa, asianmukaisissa, hygienisissé tiloissa alle
50 asteen lampoétilassa tai ostajan laatuvaatimusten mukaisesti.

Pilkkominen, palakoko

Mikali pakuria ei toimiteta tuoreena suoraan ostajalle, pakuri on joko
pakastettava tai pilkottava kuivumaan. Noin 5 x 5 cm paloiksi pilkkominen tai
sahaaminen puhtailla vain tdhan tarkoitukseen kaytettavilla tyokaluilla,
kuivaus matalassa lampoétilassa min +40C max +60C. Kuivattaessa tehokas ilman
kierto on tarkeaa.

Sallittu kosteus % jatkojalostukseen toimitettaessa.

Tavoitekosteus on alle 20 % Rh tallin paino on laskenut tuoreen pakurin painosta
noin kolmanneksen tai puolet (30-50 %). Monet jatkojalostajat ostavat pakurin
tuoreena ja kuivaavat itse prosessin oikean tavan varmistamiseksi. (Huom: mikrobit
ja puhtaus....)

Kosteusmittari hyva olla keraajan toimesta kuivattaessa tarkistuksessa punnituksen
lisaksi.
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Pakuripalojen kosteuden mittaamiseen voidaan kayttaa "puutavaramittaria”, jauhetun
pakurin mittamiseen erillisella anturilla varustettua "viljankosteus” — mittaria.
Kuivauksen jalkeen pakuri vakumoidaan tai varastoidaan ilmatiiviisti kosteudelta
suojattuna.

PAKKAAMINEN JA VARASTOINTI

A. Tasalaatuisuus

Kunkin pakkauksen siséllon tulee olla yhdenmukainen. Pakurin tulee kussakin
pakkauksessa olla samaa alkuperaa ja laatua. Pakkauksessa nakyvan sisallon tulee
edustaa koko sisaltod. Kerayspaikka , keraaja ja ajankohta sisallytetaan
pakkausmerkintaan.

B. Pakkaus

Pakuri on pakattava niin, etta tuotteet on suojattu kunnolla.

Pakkauksen sisalla kaytettavien materiaalien tulee olla uusia, puhtaita,
elintarvikekelpoisia ja laadultaan sellaisia, ettei niista aiheudu tuotteelle ulkoisia tai
sisdisia vahinkoja. Merkintéjen tekeminen, varsinkin paperiin ja leimojen kaytto on
sallittu vain silla edellytykselld, ettd painatus tai limaus on tehty myrkyttomalla varilla
tai limalla.

Pakkauksissa ei saa olla vieraita esineita tai aineita.

C. Varastointi

Pakastettuna <-18C lapdtilassa,

tai:

Vakumoituna kuivauksen jalkeen.

tai

Pakuri on sailytettdva kosteudelta, kuumuudelta ja suoralta auringon valolta
suojattuna tasaisessa huonelampdétilassa (18-22 °C). Todentamiseen voidaan
kayttaa tarvittaessa lampdtilan ja kosteuden rekisterdivia dataloggereita ( esim HOBO
T/Rh%) .
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D merkinnat

Jokaisessa pakkauksessa tulee olla seuraavat merkinnat samalla puolella pakkausta,
luettavasti ja lahtemattomasti kirjoitettuna seké ulkopuolelle nakyvana:

e Tuotteen nimi, jos tuote ei ole nékyvissa

e Laatuluokka

o Keragjan, valmistajan, pakkaajan tai myyjan nimi tai toiminimi ja osoite

o Alkuperamaa tai -alue; kasvualueen tai kansallisen, alueellisen tai
paikkakunnan nimen ilmoittamista suositellaan.

o Viljelmarekisterin viitenumero ( Pro Pakuri ry:n tai muu viljelmarekisteri.)

e Sisallon maara g/kg ja kosteus %Rh

Laatuvaatimuksista kommentti:

Laatuvaatimukset jatkojalostajilla poikkeavat toisistaan ja on sovittava etukateen
ennen kerdamista.

| TUOTTEEN MAARITELMA
Koskee kuivaa ja paloiteltua / markaa ja kokonaista luonnonvaraista pakuria
(Inonotus obliquus).

I LAATUVAATIMUKSET
Pakurin laatuvaatimukset ja -luokitus sadon vastaanottovaiheessa seka
puhdistuksen, paloittelun ja kuivauksen jalkeen.

A. Vahimmaisvaatimukset
Pakurin tulee olla:kiintea, normaalin varinen ja tuoksuinen

Pakurissa ei saa olla:
e mitddn vierasta makua tai hajua
e hometta
e puuainesta tai muita vieraita kasvinosia
e murenevaa rakennetta

B. Luokitus

[l VIRHERAJAT
Jokaisen ostajan/jatkojalostajan méaaétittelemat:
Esimerkki:
X % painosta sallitaan xxxxx, jotka eivat vastaa laatuvaatimuksia, kaytanndllisesti
katsoen vailla roskia, tuohta tms

( Tdma ohje on tuotettu "Erikoisienten tuotannon ja arvoketjun kehittdminen- hankkeessa joka on
saanut tukea Maa-ja metséatalousministeri6lta:

| Maa- ja metsatalousministerio
Jord- och skogsbruksministeriet
Ministry of Agriculture and Forestry



