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SIIPIKARJANLIHAN KULJETUS- JA SÄILYTYSLÄMPÖTILOISSA OLLAAN TARKKANA 
Kesähelteistä ei ole broileri- ja kalkkunahalleissa tietoakaan. Broilerit ja kalkkunat kasvavat sisällä kasvatushalleissa tasaisessa lämpötilassa ja työ jatkuu siipikarjatiloilla läpi kesän normaalisti. EU asettaa tuotantoketjulle monia määräyksiä, joita myös Suomessa noudatetaan. Kansallinen laatujärjestelmämme perustuu vapaaehtoisuuteen ja edellyttää monissa kohdin tiukempia toimia kuin EU-lainsäädäntö. Laatujärjestelmämme ansiosta koko siipikarjanlihaketju on täysin jäljitettävissä aina kaupasta lintujen syömiin rehuihin asti.

Siipikarjan liha on kaupoissa noin vuorokauden sisällä siitä, kun linnut ovat saapuneet teurastamoon.  Liha on siis varmasti tuoretta. Laadun ja tuoreuden säilymiseksi on ensisijaisen tärkeää, että kylmäketjusta pidetään tarkkaa huolta kaikissa vaiheissa. Kylmäkuljetuksissa EU-lainsäädäntö edellyttää kuljetus- ja säilytyslämpötilaksi + 6 astetta, Suomen lainsäädäntö edellyttää + 4 astetta. Kansallisen laatujärjestelmän mukainen käytäntö on vieläkin tiukempi, + 2 astetta. Näin halutaan varmistaa, että kaupasta hankittu siipikarjanliha on viimeisenäkin käyttöpäivänä laadukasta. 

Tuore liha on helposti pilaantuvaa ja on tärkeää, että kylmäketju ei katkea kaupan tiskiin. Lihaa kotiin tai mökille kuljetettaessa on aina huolehdittava viileyden säilymisestä koko matkan ajan. Jääkaapin kylmin hylly on tarkoitettu erityisesti lihaa varten ja lämpötilan on oltava alle +4 astetta. Myös marinoidut ja suojakaasupakatut lihat vaativat aina kylmäsäilytyksen.

EU-lainsäädännön, kansallisen lainsäädännön ja yhteisesti sovittujen toimenpiteiden ansiosta kuluttajilla on mahdollisuus syödä laadukasta ja valvottua broilerin- ja kalkkunanlihaa. Lisätietoa saat myös osoitteesta www.sulkahattuunsiipikarjalle.fi, josta löytyy muun muassa kuvasarja siipikarjan tiestä kasvattamosta kauppaan.
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Sulka hattuun siipikarjalle -tiedotusohjelma on Euroopan unionin ja Suomen valtion tuella rahoitettu kolmivuotinen hanke, joka päättyy elokuussa 2009. Ohjelma on suunnattu lähinnä kuluttajille ja ruoka-alan ammattilaisille, ja sen toteuttamisesta vastaa Finfood - Suomen Ruokatieto ry. Sulka hattuun siipikarjalle -ohjelman tavoitteena on antaa puolueetonta ja kattavaa tietoa kansallisesta laatujärjestelmästä, sen sisällöstä ja niihin liittyvistä tarkastuksista koko tuotantoketjussa. Lisäksi ohjelman tavoitteena on vahvistaa kuluttajien luottamusta siipikarjanlihaan ja muistuttaa, että kansallisen laatujärjestelmän mukaisesti tuotettuun broilerin- ja kalkkunalihan laatuun voi luottaa. Turvaa antaa kansallinen laatujärjestelmä, jossa tuotannon ohjeistukset ja käytännöt ovat tiukemmat kuin Euroopan unionin ja Suomen lainsäädäntö edellyttävät.
