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1 Johdanto

Kestava maatalous on tarkea osa ymparistdn, talouden ja yhteiskunnan hyvinvointia.
Euroopan unionin maatalouspolitiikka on sitoutunut YK:n kestavan kehityksen tavoitteisiin.
Yksi kestavan kehityksen tavoitteista on poistaa ndlka maailmasta ja Euroopan Unionin
maatalouspolitiikka edistaa tavoitetta takaamalla turvalliset, ravitsevat ja kestavasti tuotetut
elintarvikkeet kaikkien eurooppalaisten saataville ja edistamalla elintarviketurvaa muualla
maailmassa elintarvikeviennin ja erillisten kehittyvien maiden kauppaehtojen avulla.
(Euroopan komissio, n.d.) Alatavoitteena on sailyttaa tuotantoeldinten geneettinen
monimuotoisuus, vahentaa ruokahavikkia ja edistaa kestavia ruoantuotantojarjestelmia,
joiden osaltaan auttavat suojelemaan ekosysteemia ja sopeutumaan ilmastonmuutoksen
vaikutuksiin (YK, 2021).

Suomessa maatalous elaa monella tavoin muutoksen aikaa. Vastuullisesti ja kestavasti

tuotettu ruoka kiinnostaa kuluttajia niin kotimaassa kuin kansainvalisestikin. Tama asettaa
uusia vaatimuksia tuotantotavoille ja tuotannon lapinékyvyydelle. Maatilojen kannattavuus
on laskenut alhaisten tuottajahintojen, kasvaneiden tuotantokustannusten ja lisdantyneen

byrokratian vuoksi.

Vuonna 2023 Suomessa oli 122 060 lammasta, joista uuhia eli naaraspuolista lampaita oli
63 469 kpl. Lammas- tai vuohitalous on tuotantosuuntana 713 tilalla. (Luke, 2024)
Lammastalous sisaltaa paljon eri tuotannonaloja kuten lihan- ja villantuotantoa,
hoivayrittajyytta ja maisemanhoitopalvelua. Hieman yli puolet suomalaisista lammastiloista
harjoittaa suoramyyntia. Lampaanlihaa tuotetaan Suomessa 1,2 miljoonaa kiloa, josta
karitsan lihaan on 0,8 miljoonaa kiloa ja loput yli vuoden ikaisen lampaan lihaa. Suomessa

kulutetusta lampaanlihasta noin puolet on kotimaassa tuotettua. (Patama, 2023)

Lammastalouden tulevaisuutta ja kannattavuutta on viime vuosina nostettu esille eri
hankkeiden kautta. Lampaanlihan tuotantoketjun kehittdminen -hankkeen paatavoitteena
oli kotimaisen lampaanlihan tuotantoketjun kehittdminen tehokkaammaksi ja
vastuullisemmaksi viestintaa, tiedonkulkua ja tuotantoketjun toimijoiden valista yhteistyéta
parantamalla. Hankkeessa on julkaistu vuoden 2023 Lammastilatutkimus, joka kasittelee
lammastuotannon nykytilannetta ja lammastilojen tulevaisuuden suunnitelmia.

Tutkimuksessa kavi ilmi, ettd lammastalouden koki kannattavaksi vain 25 % kyselyyn
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vastanneista tiloista. Suurimpina ongelmina lammastaloudessa nahtiin heikko
kannattavuus ja siihen liittyvat asiat: lihan hintataso, tuotantokustannusten nousu, alan
tukiriippuvuus seka tukipolitiikan ja markkinoiden epavarmuus. Myo6s suuri tydmaara
kannattavuuteen nahden, kuluttajien ennakkoluulot lampaanlihaa kohtaan, lihantuotannon
maine ilmastopaholaisena ja haasteellinen petotilanne mainittiin haasteina. Teurasruhojen
laadussa ongelmia aiheutti eniten teurasruhojen pieni koko, heikko lihaksikkuus ja liika

rasvaisuus. (Reinikka, 2023)

Lammasyhdistys julkaisi marraskuussa 2024 tiedotteen, jossa ilmaistiin huoli
lammastalouden nykytilasta. Karitsanlihantuotannon omavaraisuusaste on Suomessa
laskenut 45 %, jonka seurauksena kaikki lampaanlihan tuotantoketjun toimijat kuten
teurastamojen, kehradmaoiden ja nahkajalostamoiden toiminta on uhattuna. Alkutuotantoa
ja muita toimijoita taloustilannetta rasittavat kohonneet hallinnolliset kustannukset:
elainrekisteri-, elintarvikehuoneisto-, lihantarkastus- ja valvontamaksut, lammastalouden
tukien lasku ja petovahinkojen lisaantyminen. Lammasmaarien lasku uhkaa myos
suomalaisten alkuperaisrotujen, ahvenanmaanlampaan, kainuunharmaan ja

suomenlampaan, sailymisessa elinvoimaisina. (Jokela ym., 2024)

ProAgrian johtaman Vastuullisen lammasyrityksen ABC-hanke luo ajantasaista materiaalia
lammastalouden johtamisesta ja tuotantoprosesseista. Materiaalissa painotetaan kestavaa
tuotantoa, ymparistdarvoja, taloudellista kannattavuutta ja yrittajan jaksamista. (ProAgria,
2024b)

Opinnaytetydn tarkoituksena oli tutkia, mitka tekijat vaikuttavat ahvenanmaanlampaan lihan
laatuun ja mita toimenpiteita lihan suoramyynnin aloittaminen maatilalle tulee vaatimaan.
Ongelmana nahdaan lammastalouden kannattamattomuus, lampaanlihan laatua koskevien
tutkimusten vahaisyys ja tutkimusten painottuminen yleisimpiin lammasrotuihin ja
tehotuotantoon. Laadukkaan, tasalaatuisen lampaanlihan myynti suoraan kuluttajille tai
ravintoloille nahdaan mahdollisuutena lammastuotannon parempaan kannattavuuteen.
Kuluttajien uskotaan arvostavan vastuullisia tiloja, joiden tuotannossa panostetaan elainten
hyvinvointiin, geneettisen periman sailyttamiseen ja luonnon monimuotoisuuden
lisddmiseen. Opinnaytetyd ratkaisi ongelman keraamalla tietoa lampaanlihan laatuun
vaikuttavista tekijoista ja lihan suoranmyyntia koskevasta lainsaadannosta helposti
saavutettavaksi. Toimeksiantajana toimi keskisuomalainen maatila, joka toivoi

opinnaytetyon tuottavan tarvittavan pohjatiedon ja omavalvontasuunnitelman lihan
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suoramyynnin aloittamiseksi, mutta tuovan myo6s uusia ideoita ja nakokulmia yrityksen
tulevaan kehittamiseen. Opinnaytetyd auttaa myos muita maatiloja kehittdamaan toimintaa

ja lisddmaan kannattavuutta kestavalla tavalla.

2 Tutkimusasetelma

Opinnaytetyo toteutettiin toiminnallisena opinnaytetydna, jonka lahtdkohtana oli etsia
ratkaisu tydelamalahtdiseen konkreettiseen ongelmaan (HAMK, n.d.). Opinnaytetyd ei voi
olla pelkkaa toimintaa ja sen raportointia, vaan lisdksi vaaditaan vahintaan tutkimuksellista
otetta tai tutkimusta, jotta tieteellisyyden vaatimukset tayttyvat. Kehittdmistutkimus
tavoittelee muutosta ja pyrkii tuottamaan toimivia kaytannon ratkaisuja. (Kananen, 2015, s.
33)

2.1 Tavoitteet ja tutkimuskysymykset

Opinnaytetyon tavoitteena oli mahdollistaa laadukkaan ahvenanmaanlampaan lihan
myynnin aloittaminen suoraan tilalta. Ongelmana oli ahvenanmaanlampaan lihaan ja sen
laatuun vaikuttaviin tekijoihin liittyvan tiedon puute ja tietolahteiden hajanaisuus.
Ongelmaksi koettiin myos elintarvikkeen suoramyyntiin liittyvan lainsdadannén vaatimusten

tulkitseminen ja sen soveltaminen kaytantoon.
Tutkimuskysymyksiksi asetettiin,

1. Mitka tekijat vaikuttavat ahvenanmaanlampaan lihan laatuominaisuuksiin?
2. Mité lainsdadantdéon perustuvia toimia vaaditaan aloitettaessa lampaanlihan myyntia

suoraan tilalta?

2.2 Menetelmat

Kehittamistutkimus sisaltad muutosprosessin suunnittelun, toteutuksen ja arvioinnin seka
tutkimuksellisen tarkastelun. Yrityksen kannalta tarkeinta on muutoksen aikaansaaminen,
mutta yhteiskunnan ja tieteen kehittymisen kannalta tarkeimpana voidaan pitaa

tutkimustoimintaa, tutkimuksen julkistamista ja raportointia. (Kananen, 2015, ss. 50-52)
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Kehittamistutkimus on yhdistelma kvalitatiivista ja kvantitatiivista tutkimusta tai ainoastaan
muutoksen aikaansaamiseksi tavoittelevaa kvalitatiivista tutkimusta.
Kehittamistutkimuksessa kehitetdan tuotetta, menetelmaa tai organisaatiota.
Kehittamistutkimuksessa on tarkeaa tutkimuksellinen ote ja tutkimusosion sisaltyminen
tydhon. Nama erottavat kehittamistutkimuksen yrityksissa jatkuvasti tehtavasta
kehitystyosta. (Kananen, 2015, ss. 39—40)

Opinnaytetydssa kaytettiin dokumentti-, havainnointi- ja haastattelumenetelmia. Dokumentit
ovat yksi aineistotyyppi. Dokumentteja voidaan pitaa tutkimuskohdetta koskevana sisallon
sailiéina ja niiden sisaltamia kuvauksia todistusaineistona siita, mita on tapahtunut.
Dokumentit voidaan jakaa henkilokohtaisiin ja institutionaalisiin dokumentteihin.
Henkilokohtaisia dokumentteja ovat esimerkiksi paivakirjat, yksityiset valokuvat ja
omaelamankerralliset tekstit. Institutionaalisia dokumentteja ovat eri instituutioiden
dokumentteja kuten suunnitelmia, raportteja ja selvityksia. (Kallinen, T. & Kinnunen, T.,
2021)

Tiloista ja esineista voidaan kerata aineistoa havainnoimalla. Havainnoinnissa
huomioimista ohjaa tutkimuskysymys, hypoteesi tai teoria. Tutkija voi myos itse
dokumentoida aineistoa ottamalla valokuvia tai piirtamalla kuvia tilallisista jarjestelyista.
Havainnointia voi harjoittaa myds kirjaamalla yl6s ajatuksia ymparistosta kuten millaisia
esineitd havaitsee tai miten tilat on sijoitettu toisiinsa ndhden. (Kallinen, T. & Kinnunen, T.,
2021)

Haastattelu on yleinen tapa tuottaa tutkimusaineistoa. Tutkimushaastattelun tavoite on
tuottaa tietoa ja aineistoa, joka auttaa tutkimusongelman selvittdmisessa.
Asiantuntijahaastattelulla voidaan selvittda, miten esimerkiksi yritykset tai kunnat ovat
toimineet tutkitun asian kasittelyssa. Haastatteluissa on tarkeaa huolellinen kysymysten

asettelu ja haastateltavan lahestymistapa. (Kallinen, T. & Kinnunen, T., 2021)

Opinnaytetyon toteutusmenetelmana sovellettiin mahdollisuuksien mukaan
kehittamistutkimuksen periaatetta ja rakennetta. Toteutuksessa huomioitiin resurssit, jonka
vuoksi paapaino toteutuksessa oli tutkimusosion tietoperustan laatimisessa. Opinnaytetydn
tietoperustaan kerattiin kattavasti tietoa lampaanlihaan vaikuttavista tekijoista ja
suoramyyntia koskevasta elintarvikelainsaadannosta. Yksi iso osa lainsaadannon

tayttamista on omavalvontasuunnitelma ja se toteutettiin osana opinnaytetyéta.
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Toteutuksessa laadittin omavalvontasuunnitelma, mutta muut konkreettiset toimet kirjattiin
ainoastaan yl6s. Arvioinnissa peilattiin olemassa olevan tiedon riittavyytta ja pohdittiin,
tarvitaanko aiheesta lisda tutkimusta. Seurannan toteuttamiseen ei ollut mahdollisuuksia

aikataulullisista syista, joten se jatettiin tilan tehtavaksi myohemmin.

Tietoperusta on kirjallisuusselvitys, johon aineistonkeruu tapahtui tutkimalla julkaistua
kirjallisuutta ja verkkomateriaalia. Tietoperustan kokoamisessa huomioitiin yrittajan tiedon
tarve ja se rajattiin koskemaan lampaanlihan laatuun vaikuttavia tekijéita, suoramyyntia ja
lampaanlihan tuotantoa koskevaa lainsdadantéa. Toiminnallisen osuuden aineistonkeruu
tapahtui kirjallisuuden lisaksi havainnointi-, haastattelu- ja dokumenttimenetelmia kayttaen.
Havainnointi suoritettiin maatilan toimintaymparistdssa teoriaperustan kirjoittamisen
jalkeen, jolloin tiedettiin seikat, joihin tuli kiinnittdd huomiota. Asiantuntijoiden haastattelujen
avulla kerattiin tietoa ja pyrittiin ratkaisemaan eteen tulevia ongelmia. Yrityksen asiakirjoja
hyoddynnettiin tarvittavan tiedon etsintaan. Aineiston analysointi tapahtui huolellisella
perehtymisella aineistoon, tarvittavien tietojen poimimisella, tietojen tiivistamisella ja

tuloksien tarkistamisella yhdessa asiantuntijoiden kanssa.

2.3 Kuuvalon tila

Opinnaytetyon toimeksiantajana toimi Keski-Suomessa sijaitseva Kuuvalon tila. Seuraavat
tiedot maatilan historiasta ja toiminnasta on koottu yrityksen dokumenttien ja aiempien
omistajien haastattelujen perusteella. Kuuvalon tilan juuret ulottuvat vuoteen 1811, jolloin
tilan perustajat Israel ja Hedvig muuttivat Heikkilan tilalta 1aheisen Saraaveden toiselta
puolelta Kuuvalon torppaan. Kuuvalon tila on sailynyt suvun omistuksessa jo kuuden
sukupolven ajan. Viimeisin sukupolvenvaihdos tilalla on tehty vuonna 2017, ja tama
opinnaytetyo liittyy nykyisten omistajien toiveeseen tyollistya tilalle ja kehittaa tilaa
edelleen. (Laitinen, henkildkohtainen tiedonanto, 4.11.2024; Laukaalaisia sukujuuria,
henkilokohtainen tiedonanto, 4.11.2024)

Kuuvalon tilan elinkeinoina on ollut karjanhoito ja maanviljely. Ymparoiva luonto on ollut
Iapi tilan historian suuressa roolissa. Niityilta on keratty yrtteja 1aakeaineiden
valmistukseen, metsista sahattu puutavaraa rakennuksiin ja jarvista pyydetty kaloja
ravinnoksi. Lypsykarjaa tilalla oli vuoteen 1995 asti ja lihakarjaa muutaman vuoden

pidempaan. Taman jalkeen tuotantosuuntana on ollut maanviljely. Ensimmaiset
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ahvenanmaanlampaat ostettiin tilalle vuonna 2020 hoitamaan ymparist6a. Myds
alkuperaisrodun geeniperiman sailyttdminen ja lisddminen nahtiin tarkeaksi.
Ahvenanmaanlampaiden kasvatuksessa lampaiden lisddntyminen ovat valttamatonta
kasvatustoiminnan jatkumiselle. Kasvatuksen seurauksena syntyneiden passikaritsoiden
laadukas liha halutaan myyda suoraan tilalta asiakkaille. (Laitinen, henkildkohtainen
tiedonanto, 4.11.2024)

Tarkeita saavutuksia tilan kehityksen kannalta ovat olleet sahkdlinjan rakentaminen vuonna
1943, kaivon valmistuminen vuonna 1950, kylalaisten talkoovoimin rakentama tie vuonna
1962 ja peltojen salaojitus vuonna 1970. Vuonna 1966 tilalle hankittiin ensimmainen traktori
(kuva 1), joka edelleen on kaytossa tilan tdissa. (Laitinen, henkilékohtainen tiedonanto,
4.11.2024)

Kuva 1. Heinantekoa kesalla 2023. (Kuuvalon tila, henkildkohtainen tiedonanto).

3 Ahvenanmaanlammas

Ahvenanmaanlammas (kuva 2) on oma ainutlaatuinen rotunsa, joka kuuluu pohjoisten
lyhythantalampaiden alkuperaisimpiin kantoihin (Féreningen Alansfaret r.f., 2023). Rotu on
hyvin sopeutunut saariston karuihin olosuhteisiin. Rotukuvauksen mukaan rodun yksilot
ovat siroja, kompakteja, matalahkoja, ketteria ja kestavia. Sarvellisuus on

ahvenmaanlampailla yleista, passeista noin puolet ja uuhista neljdsosa on sarvellisia. Villa
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on usein kaksikerroksista muodostuen pehmeéan alusvillasta ja karkeammasta
peitinvillasta. Vareina esiintyy valkoisen, harmaan, beigenruskean, punaruskean ja mustan
eri sdvyja seka alkukantaista muflonivaritysta. Passien aikuispaino on keskimaarin 60 kg ja
uuhien 45-50 kg. (Jamk, 2024)

Kuva 2. Ahvenanmaanlammaspassi (Suomen Lammasyhdistys, n.d.).

Ahvenanmaanlampaiden teurasruhot luokittuvat yleensa tyydyttaviksi, mutta vaihtelu
ruhojen koossa on suurta eri yksildiden valilla (Féreningen Alansfaret r.f., 2023).
Ahvenanmaanlampaan liha poikkeaa oletuksen mukaan huomattavasti muiden
lammasrotujen lihasta ollen erittdin vaharasvaista, vaaleaa, hienosyista ja maultaan Iahes

riistamaista (Primal Sense Farm, n.d.).

3.1 Lihan maaritelma ja koostumus

Lihalla tarkoitetaan elaimen luurankolihaksia eli luihin janteella liittyneita lihaksia. Elaimilla
on myos muuta lihaskudosta, mika on lihaan verrattavaa raaka-ainetta, vaikka sita ei saa
virallisesti nimeta lihaksi. (Stormi, 2007, s. 209) Liha on maaritelty Euroopan unionin
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elainperaisia elintarvikkeita koskevan asetuksen 853/2004 mukaan kotieldimina pidettyjen
sorkka- ja kavioelainten, siipikarjan, janiselainten ja ihmisravinnoksi metsastetyn
luonnonvaraisen riistan syotavaksi soveltuviksi osiksi veri mukaan lukien (Euroopan
parlamentin ja neuvoston asetus eldinperaisia elintarvikkeita koskevista erityisista
hygieniasaannoista 853/2004). Elintarvikkeen ainesosana oleva liha on maaritelty Europan
parlamentin ja neuvoston antamassa elintarviketietoasetuksessa 1169/2011. Asetuksen
mukaan elintarvikkeen ainesosana liha maaritelldadn nisakas- tai lintulajien luustolihaksiksi,
jotka on tunnustettu ihmisravinnoksi soveltuviksi, seka niihin luonnostaan sisaltyviksi tai
littyneiksi kudoksiksi, joissa rasvan ja sidekudosten kokonaispitoisuudet eivat ylitd sovittuja
arvoja. Nisakkaiden lihassa rasvan ja sidekudosten kokonaismaarat eivat saa ylittaa 25 %.

(Euroopan parlamentin ja neuvoston elintarviketietoasetus 1169/2011)

Marehtijoista, siasta ja hevosesta peraisin olevaa lihaa kutsutaan punaiseksi lihaksi ja sen
kemiallinen koostumus vaihtelee elainlajin, elaimen ian, lihaksikkuuden ja ruhon osan
mukaan (Stormi, 2007, s. 184). Karitsanlihana voidaan myyda alle yksivuotiaan lampaan
lihaa (Jamk, 2023c).

Fineli on Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksen yllapitama elintarvikkeiden kansallinen
koostumustietopankki. Finelissa on yleiset ravintoarvot vaharasvaiselle ja rasvaiselle
lampaanlihalle (taulukko 1). (Terveyden ja hyvinvoinnin laitos, 2024a, 2024b) Lampaanliha
on hyva proteiinin 1ahde ja sen proteiini sisaltda kaikkia inmiselle valttamattomia
aminohappoja. Lisaksi lampaanlihassa on rasvaa, kivennaisaineita ja vitamiineja. Lampaan
rasvasta noin puolet on ihmisen terveydelle edullista pehmeaa rasvaa.
(Lihatiedotysyhdistys ry, 2018b)
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Taulukko 1. Lampaanlihan ravintoarvokoostumus (Terveyden ja hyvinvoinnin laitos, 2024a,
2024b).

Vaharasvainen Rasvainen lampaanliha
lampaanliha
Energiaa 767 kJ (183 kcal) 979 kJ (234 kcal)
Proteiinia 19.0¢g 16.2 g
Rasvaa 12.0g 19.0¢g
Tyydyttyneita 574¢g 81¢g
rasvahappoja
Hiilihydraatteja 00g 0.0g
Suolaa 147.8 mg 165.6 mg

Lihaksen hienorakenne koostuu yksittaisten lihassolujen eli lihassyiden muodostamista
ryhmista, joita kutsutaan lihassyykimpuiksi. Lihassyy muodostuu myofibrilleista eli
lihassaikeista, jossa aktiinin ja myosiinin muodostamat sarkomeerit ovat asettuneet
perakkain. Aktiinin ja myosiinin valiset rakenteet sisaltavat vetta, mika vaikuttaa lihan
vedenpidatyskykyyn. (Aho ym., 2020, ss. 212-213; Remes, ss. 154—-157)

Lihan proteiineista suurin osa on aktiinin ja myosiinin muodostamia rakenneproteiineja.
Lihassa on lisaksi sarkoplasma- ja sidekudosproteiineja. Sarkoplasmaproteiineista suurin
osa on entsyymeja. Niiden lisaksi joukkoon kuuluu happea kuljettavat hemoglobiini ja
myoglobiini, joiden pigmenteilla on suuri vaikutus lihan variin. Naudanlihan
myoglobiinipitoisuus on 0,3-1,0 %, sianlihan 0,06-0,40 % ja siipikarjan 0,02—-0,18 %.
Lampaanlihan myoglobiinipitoisuus sijoittuu sianlihan tavoin keskivaiheille (Michigan State
University, 2024). Kalvot ja janteet muodostuvat paaasiassa sidekudosproteiineista kuten
kollageenista ja elastiinista. Sideskudosproteiinit vaikuttavat lihan mureuteen. Proteiinien
lisdksi lihas sisaltdd myos muita typpea sisaltavia aineita kuten vapaita aminohappoja,
kreatiinia, nukleotideja, monofosfaattia ja karnosiinia. Nama aineet antavat lihalle aromia.
Lihan aromiin vaikuttavat myos eldimen ika, liikunta ja sukupuoli. (Stormi, 2007, ss. 184—
185)
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Elaimen rasvakudos muodostuu sidekudoksesta erikoistuneista rasvasoluista. Rasvakudos
toimii eldimella elimiston ylimaaraisen energian varastona ja lammon eristimena.
Rasvakudos voidaan jakaa neljaan erilaiseen luokkaan sen elimistdn sijaintipaikan
mukaan: nahanalaisrasvakudokseen, sisdelinrasvakudokseen, vatsaontelon
rasvakudokseen ja lihaksen ymparilla ja sisalla olevaan rasvakudokseen. (Pesonen, 2015,
S. 24) Rasvaisuus vaikuttaa lihan koostumukseen. Lihaa, jossa lihassyykimppujen valiin on
muodostunut rasvaa, kutsutaan marmoroituneeksi lihaksi ja se on lihassa haluttu
ominaisuus (Opetushallitus, 2020). Liha sisaltaa tyydyttyneita eli kovia rasvoja,
kertatyydyttymattdmia ja monityydyttymattomia eli pehmeita rasvahappoja. Hapen
vaikutuksesta pehmeissa rasvoissa tapahtuu herkemmin laadun heikkenemista eli
harskiintymista. (Stormi, 2007, s. 184)

Hiilihydraatti on suurimmaksi osaksi glykogeenid. Glykogeenin tarkoitus on toimia solujen
vararavintona. Elaimen elaessa glykogeenin pitoisuus lihaskudoksessa vaihtelee elaimen

rasittuneisuuden mukaan 0,8-1,8 prosentin valilla. (Stormi, 2007, ss. 185-187)

Kivennaisaineet ovat epaorgaanisia yhdisteita. Kivennaisaineista liha sisaltaa rikkia,
kaliumia, fosforia, klooria, natriumia, magnesiumia, kalsiumia, rautaa, sinkkia ja seleenia.
Erityisesti rauta ja seleeni on tarkeita lihasta saatavia kivennaisaineita. Vitamiineista liha
sisaltda vesiliukoisia B- ja C-vitamiineja seka rasvaliukoisia A-vitamiineja. (Stormi, 2007, s.
185)

3.2 Laadun maaritelma

Lihan laatuominaisuudet voidaan jakaa jopa seitsemaan eri osa-alueeseen:
aistinvaraiseen, kemialliseen, fysikaaliseen, hygieeniseen, teknologiseen, taloudelliseen ja
eettiseen. Laatua ei voida ilmaista tasmallisesti, silla se syntyy monen tekijan
yhteisvaikutuksesta. (Rinne, 1996, s. 55) Laadukas liha on tulos koko lihaketjun
onnistumisesta ja pitkaan jatkuneesta suunnitelmallisesta tyosta, joka ulottuu elainten

kasvatuksesta aina kuluttajalle asti. (Pesonen, 2015, ss. 3-4)

Kuluttaja maarittaa lihan laatua ensisijaisesti aistinvaraiseen arviointiin perustuen.
Laadukkaalta lihalta toivotaan mureutta, mehukkuutta, varia ja tasaisuutta.
Ravitsemussuositukset ohjaavat kuluttajaa valitsemaan terveellisia elintarvikkeita ja

kiinnittdmaan huomiota elintarvikkeiden ravitsemukselliseen laatuun. (Opetushallitus, n.d.)
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Teknologinen laatu on teollinen laatutekija. Vedenpidatyskyky on lihateknologinen
mitattavissa oleva ominaisuus, joka vaikuttaa aistinvaraisiin ominaisuuksiin kuten
mehukkuuteen, mureuteen, variin ja makuun. Taloudellinen laatu kuvaa yleensa ruhon
laatua. Se kattaa lihapitoisuuden, rasvaisuuden ja leikkuusaannon. Elintarvikkeen
hygieeninen laatu liittyy useaan eri laatutekijaan ja yhdistyy vahvasti
elintarviketurvallisuuteen. Elintarvike ei saa sisdltda patogeeneja, pilaajamikrobeja,
haitallisia kemiallisia yhdisteita tai tuotteeseen kuulumattomia fyysisia vierasesineita.
(Opetushallitus, n.d.)

Laatunakokulmat ovat ajasta riippuvaisia. Kuluttajat ovat yha enemman kiinnostuneita
elintarvikkeiden eettisesta laadusta kuten elainten hyvinvoinnista ja tuotannon
ymparistovaikutuksista. (Opetushallitus, n.d.) Myds sosiaalinen laatu voi tuoda lisaarvoa
elintarvikkeelle. Lihantuotannon parissa tyoskentelee Suomessa noin 10 000 ihmista.
Kotimainen lihantuotanto lisda myos ruokaturvaa ja on osa huoltovarmuutta.
(Lihatiedotusyhdistys ry, 2018a)

4 Lihan laatuun vaikuttavat tekijat

Lihan laatuun vaikuttavat lukuisat eri tekijat, jotka vuorovaikuttavat toisiinsa. Tuotannollisia
lihan laatuun vaikuttavia tekijoita ovat geeniperima, rotu, sukupuoli, ruokinta, kasittely- ja
ymparistoolosuhteet, elopaino ja teurasika. Teurastuksen jalkeen lihanlaatuun vaikuttavia
tekijoitd on pH, [dmpdtila, riiputustekniikka ja raakakypsytysaika. Kuluttajan toimesta
tapahtuvalla lihankasittelylld on myo6s olennainen vaikutus lihan sydntilaatuun. Naita
tekijoitéa ovat esimerkiksi tuoreus, valmistustapa ja ymparistd. (Pesonen, 2015, ss. 51-52;
Rinne, 1996, ss. 3, 55)

4.1 Geeniperima, jalostus, rotu, sukupuoli ja uuhen tiineyden aikainen ravinto

Eldaimen kasvua saatelevista tekijoista tarkeimpia ovat geneettinen tausta, ravinnonsaanti
ja ymparistoolosuhteet. Eldimen geneettinen tausta sisaltda kaikki eldimen geneettiset
ominaisuudet, joita ovat kasvunopeus, lihaksisto, rasvakertyma, turkin vari ja luuston
rakenne. Useimmat monimutkaiset fenotyyppiset ominaisuudet, kuten kasvunopeus ja
kehon koostumus, ovat seurausta useiden geenien yhteisvaikutuksesta. Naita

monigeenisia vaikutuksia kutsutaan kvantitatiivisiksi ominaisuuksiksi ja niilla on ollut suuri
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merkitys eldinten jalostuksessa ja valinnassa. Tuotantoeldimind kasvatetuilla lampailla
valintakriteereina on usein pidetty keskimaaraista paivittaista kasvunopeutta ja tietyn

ikdisen lampaan painoa. (Hossner, 2005, ss. 6-7)

Suomessa karitsoiden jalostusarvosteluja johtava organisaatio on ProAgria.
Jalostusarvostelut tehdaan tuotosseurantaan osallistuville lammastiloille ja siihen sisaltyy
karitsoille tehtavat sdannolliset punnitukset taulukon 2 mukaisesti. Neljan kuukauden
ikaisena tehdyn punnituksen yhteydessa ProAgrian lammasasiantuntija tekee lisaksi
karitsan jalostusarvostelun, jossa arvioidaan karitsan ulkomuotoa seka mitataan
selkalihaksen ja -rasvan paksuus ultradanimittauksella. Ahvenanmaanlampaiden
keskimaarainen karitsoiden kolmen paivan paino on 3 kg ja neljan kuukauden paino 27 kg.
Karitsoiden paivakasvu on keskimaarin 200 g/vrk ja tavoitekasvuaika teuraaksi 230 vrk,
joka saavutetaan 8-9 kuukauden iassa. Rodun sisalla on kuitenkin suurta vaihtelua
kasvunopeudessa ja lihaksikkuudessa. ProAgria julkaisee verkkosivuillaan lampaiden
tuotosseurantatilojen Parhaat lampaat -listan lammasroduittain luokiteltuna. Lista sisaltaa

elainten keskeisimmat jalostusindeksit. (Jamk, 2024; ProAgria, 2023a)

Taulukko 2. Tuotosseurantatilojen karitsoiden punnitusajankohdat (ProAgria, 2023a).

Karitsan ika Punnituksen ajankohta
3 vrk 2-4 pv
6 vk 35-49 pv
4 kk 90-150 pv
Teurasika 151-240 pv

Kudokset kasvavat solujen jakautumisen ja solujen koon kasvaessa. Hyperplasiaksi
kutsutaan tapahtumaa, jossa solujen lukumaara kasvaa solujen jakautuessa.
Lihaskudoksessa tapahtuu tiineyden aikana 30—40 solujen jakautumistapahtumaa ja
syntyman jalkeen 2—4. Syntyman jalkeen kudokset kasvavat paaasiassa hypertrofian
vuoksi eli solujen koko kasvaa solujen lukumaaran pysyessa samana. Lihassaikeiden
maara on perinndllinen ominaisuus. Elaimen syntymahetkella sisaltama lihassaikeiden

maara kertoo lihasten kasvun geneettisen potentiaalin. Potentiaali on kaytettavissa vain,
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jos elain saa riittavasti ravintoaineita. Liikunta lisaa lihassyiden kokoa, mutta maaraan silla

ei ole vaikutusta. (Pesonen, 2015, ss. 18-21)

Tiineyden aikana olosuhteet, ravintoaineiden saatavuus ja stressin maara voivat lisata tai
vahentaa lihasyiden maaraa ja siten myos lopullista lihasmassaa. Emon karsiessa
tiineyden aikana ravintoainevajeesta, johtaa karitsan alhaiseen syntymapainoon ja
vahentaa lihassyiden maaraa. Talld on havaittu olevan yhteys leikkuuvoimatestissa lihan
vaatimaan suurempaan leikkuuvoimaan. Periman maaraamaa potentiaalia alhaisempi
syntymapaino johtaa usein heikompaan kasvuun eldessa, jolla voi olla vaikutusta lihan
syOntilaatuun. Lihaskudokset kasvavat paaasiassa lihassolujen valkuaisainesynteesin ja
valkuaisaineiden hajotuksen ansiosta. Synteesin eli valkuaisaineiden keraantymisen
ollessa valkuaisaineiden hajotusta suurempaa lihasmassan koko kasvaa. Lihaskadossa eli
atrofiassa elain kayttaa lihaskudosta aineenvaihdunnan yllapitoon. (Pesonen, 2015, ss. 19—
21)

Rotu vaikuttaa lihassyiden lukumaaraan siten, etta lihaksikkailla roduilla lihassyita on
yleensa enemman (Pesonen, 2015, s. 21). Rotu vaikuttaa lisaksi teurasprosenttiin,
teurasruhon painoon, muotoon, rasvaisuuteen ja rasvan variin. Rodulla on merkitysta myos

rasvakudoksen sijoittumiseen elimistéssa. (Jamk, 2023c)

Lampaan sukupuoli vaikuttaa rasvaisuuteen ja karitsoiden kasvunopeuteen. Uuhikaritsat
rasvoittuvat herkemmin, kun taas passikaritsat kasvavat nopeammin, ovat rasvattomampia
ja kasvavat kooltaan suuremmiksi. (Jamk, 2023c) Urospuolisilla eldimilla lihassyiden maara

on yleensa suurempi kuin naaraspuolisilla (Pesonen, 2015, s. 21).

4.2 Ravinto

Jotta eldin voi saavuttaa geneettisen potentiaalin sisaltdman kasvunopeuden, se tarvitsee
riittdvasti ravintoa. Ravinto koostuu proteiineista, hiilihydraateista, rasvoista, vitamiineista ja
kivennaisaineista. Lisaksi tavoiteltaessa optimaalista kasvua, tarvitaan erityisia
kasvunedistgjia kuten jodia, kalsiumia, sinkkia, kobolttia ja vitamiineja seka valttamattomia
aminohappoja lysiinia ja tryptofaania seka valttamattdmia rasvahappoja linoli-, linoleeni- ja

arakidonihappoa. (Hossner, 2005, s. 9)
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Suurin vaikutus kasvunopeuteen on rehun maaralla ja laadulla. Varhaisen kehityksen
vaiheessa esiintyvat merkittavat ravitsemukselliset puutteet voivat johtaa eldimen kasvun
pysyvaan hidastumiseen. Eldimen ravinnosta saatavan energian kokonaissaantiin
vaikuttavat eldimen terveys, ymparistotekijat ja hivenaineiden saatavuus. (Hossner, 2005,
s. 9)

4.2.1 Lampaan ruoansulatus

Lammas luokitellaan naudan tavoin ruohoa ja karkearehua syoviin marehtijoihin.
Marehtijan ruokintaa suunniteltaessa tulee ymmartaa ruoansulatuskanavan toiminta.
Marehtijan maha sisaltaa nelja osaa, jotka ovat potsi, verkkomaha, satakerta ja
juoksutusmaha. Potsissa vesi, urea, haihtuvat rasvahapot ja monet tarkeat ravintoaineet
imeytyvat elimistodn. Potsin ymparilla olevat voimakkaat lihakset sekoittavat potsin
sisaltdéa, edistavat mikrobien imeytymista ja auttavat kaasujen poistumisessa. Samalla
rehusulaa, jota kutsutaan marepalaksi, siirtyy takaisin ruokatorven kautta suuhun ja alkaa
marehtiminen. Marehtimisen aikana marepalasta vapautuu sylkeen liukoisia aineita.
Poétsissa tapahtuu kaymista, jonka seurauksena syntyy kaasuja kuten hiilidioksidia ja
metaania. Osa kaasuista imeytyy potsin seinaman lapi verenkiertoon suurimman osan

poistuttua royhtaisyjen kautta. (Harrinkari ym., 2022, s. 95)

Lampaan ruoansulatuselimistd tarjoaa pétsin erilaisille bakteereille, alkuelaimille ja sienille
olosuhteet mikrobikdymista varten. Ruokinnan tavoite on tarjota mikrobeille sopivaa
ravintoa ja mikrobien tehtava on hajottaa lampaan syéma kuitupitoinen rehu, jolloin
lopputuotteena syntyy haihtuvia rasvahappoja. Eri mikrobit ovat erikoistuneet rehun eri
osien ja ravintoaineiden kayttoon. Marehtijan ruokinnan muutokset on tehtava hitaasti, jotta
mikrobikanta ehtii sopeutua uuteen rehuun. Mikrobit poistuvat rehusulan mukana ja sulavat
ruoansulatuskanavan myohemmissa vaiheissa, jolloin lammas pystyy hydédyntdmaan ne
valkuaisen lahteena. Potsin pH vaihtelee rehun koostumuksen mukaan. Vakirehupitoinen
ruokinta lisda potsin happamuutta ja runsaasti selluloosaa sisaltava karkearehupitoinen
ruokinta vahentaa happamuutta. Potsimikrobit toimivat tehokkaimmin happamuuden

ollessa lahella neutraalia (pH 7). (Aspila ym., 2001, ss. 9—11; Harrinkari ym., 2022, s. 95)

Sisapinnaltaan mehildiskennomainen verkkomaha jatkaa rehun sulatusta ja siirtda rehua
potsin ja satakerran valilla. Satakerran tehtava on toimia veden imeytyspaikkana. Satakerta

on pieni ruoansulatuskanavan osa. Sen tilavuus on vain noin 0,1-0,3 prosenttia koko
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ruoansulatuskanavasta ja siksi satakerrassa oleva ruokasulan maara rajoittaa ruokasulan
virtausta lampailla. Juoksutusmahaan erittyy marehtij6illa jatkuvasti ruuansulatusnesteita
eli pepsiinia ja suolahappoa, joiden tarkoitus on nopeuttaa valkuaisten sulatusta. Suolisto
muodostuu ohutsuolesta, umpisuolesta ja paksusuolesta. Suoliston alkuosassa
ruokasulasta imeytyy vetta, kivennaisia, haihtuvia rasvahappoja ja typpea, mutta
imeytymaton ravinto poistuu lannan mukana. Lampaan lanta on arvokasta orgaanista
ainesta, jota voidaan hyodyntaa lannoitteena, maanparannusaineena tai biokaasun

tuotannossa. (Harrinkari ym., 2022, ss. 16, 93-94)

4.2.2 Ruokintasuunnittelu

Vastasyntynyt karitsa tarvitsee mahdollisimman pian syntyman jalkeen eman ternimaitoa,
jotta se saa riittavasti energiaa ja tarkeita vasta-aineita. Karitsan tulee saada maitoa
vahintaan kahdeksan viikon ajan, jotta potsi ja verkkomaha ehtivat kehittya riittavasti ja
elain pystyy hydédyntamaan kiinteaa rehua ravintona. Karitsoiden vieroitus tapahtuu
yleensa 10-14 viikon iassa, mutta siihen vaikuttaa uuhen kuntoluokka, karitsoiden kasvu ja

kaytettavissa olevien rehujen maara ja laatu. (Harrinkari ym., 2022, s. 96, 136)

Imetyskauden jalkeen karitsat vieroitetaan uuhista ja niiden ruokinta toteutetaan
kayttotarkoituksen mukaan. Jalostukseen tarkoitetun lampaan ruokinta eroaa
lihantuotantoon tarkoitetun lampaan ruokinnasta. Lihantuotannossa on tavallisesti tavoiteltu
karitsoiden nopeaa kasvua lyhyemman kasvatusajan ja pienempien rehukustannusten
vuoksi. Hidas kasvatus pidentda kasvatusaikaa ja on yleisesti kdytdéssa maissa, joissa
laiduntaminen ympari vuoden on mahdollista. Karitsoiden vieroituksen jalkeisen
kasvatuksen tulee sisaltaa riittdvasti energiaa ja valkuaista kasvun turvaamiseksi.
Laidunnurmella kasvatettavat karitsat tarvitsevat riittdvasti laadukasta ja nuorta nurmea
hyvan paivakasvun saavuttamiseksi. Parin viikon valein tehtavilla punnituksilla voi
varmistaa ruokinnan riittdvyyden. Kasvunopeudessa on suurta vaihtelua eri rotujen valilla,
mika on tarkea huomioida ruokintaa ja tavoiteltua kasvunopeutta suunniteltaessa.
(Harrinkari ym., 2022, ss. 96, 136; Jamk, 2023c)

Lampaanlihan tuotantoketjun kehittaminen -hanke on julkaissut kasvatuslaskurin, joka
auttaa kasvunopeuden ja teurasian suunnittelussa. Laskuriin annetaan tiedot vieroitusiasta
ja toivotusta teurasiasta seka tavoiteltu vieroitus- ja teuraspaino. Naiden perusteella

kasvatuslaskuri laskee karitsan paivakasvutavoitteen. (Suomen Lammasyhdistys, 2023)
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Ruokintasuunnittelu kattaa rehujen valinnan, rehumaarien laskemisen ja kaytannon
ruokinnan toteutuksen suunnittelun. Ruokintataulukot ovat tyokaluja, josta saadaan selville
ruokintasuositusten asettamat tavoitteet. Karitsoiden ruokintataulukot on jaettu halutun
kasvunopeuden ja karitsan painon mukaan, niin etta karitsan kasvaessa my®ds tarvittavan
rehun maara lisdantyy. Ruokintataulukko (taulukko 3) sisaltda tarkeimmat ruokinnan
suunnitteluun tarvittavat arvot, kun tavoitteena on karitsoiden 200 gramman paivakasvu.
Karitsan kokonaisenergiatarve ilmoitetaan megajouleina (MJ), OIV kertoo ohutsuolessa
imeytyvan valkuaisen maaran ja PVT pétsin valkuaistaseen. Pétsinvalkuaistaseessa (PVT)
tulee tavoitella arvoa nolla, koska negatiivinen arvo tarkoittaa, etta elain poistaa virtsaan
ylimaaraista hajoavaa valkuaista ja positiivinen arvo tarkoittaa, etta elain ei saa riittavasti
valkuaista ja rehun hajotus poétsissa ei voi toimia parhaalla mahdollisella tavalla. Lampaan
kuiva-aineen syontikyky auttaa arvioimaan, kuinka paljon rehua lammas pystyy syomaan
paivassa. (Harrinkari ym., 2022, ss. 101-102; Lammastalous ja luonnonmonimuotoisuus -

kurssimateriaali, henkildkohtainen tiedonanto, 2023)

Taulukko 3. Kasvavien karitsoiden ruokintasuositukset, kasvunopeus 200 g/pv
(Lammastalous ja luonnon monimuotoisuus -kurssimateriaali, henkil6kohtainen tiedonanto,
2023; Luke, 2024b).

Rehuntarve 15-25 kg 25-35 kg 35-45 kg 45-55 kg
ME, MJ/pv 6,8 10,0 13,0 15,9
OlVv, g/pv 86 85 86 87
PVT, g/pv 0 0 0 0

kg ka/pv 1,0 1,1 1,2 1,5

4.2.3 Rehut

Ahvenanmaanlampaiden ravinto on perinteisesti ollut hyvin vaharavinteista ja perustunut
Ahvenanmaan saaristoluonnosta loytyvaan ravintoon. Kesalla lampaat ovat laiduntaneet
rannikoiden niityilla ja karuilla luodoilla. Talvella ravinto on koostunut kesalla keratysta
kasvillisuudesta, puiden lehdista, sammalesta ja jakalasta. Pienikokoinen

ahvenanmaanlammas on kehittynyt kestamaan vaharavinteista ruokaa ja selviytymaan
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haastavissa sadolosuhteissa. Ahvenanmaanlampaat suosivat mielellaan yrtteja, puiden
lehtia ja niittykasveja, mika tekee niista hyvia laiduntamaan luonnontilaisille ja

viljelemattomille laitumille. (Haggblom, 2005)

Karkearehu tarkoittaa kuiturikasta kasvia ja se voi olla kuivattua heinaa, sailérehua,
laidunnurmea tai viljatuotannon sivutuotteena tuotettua olkea. Karkearehu muodostaa
suurimman osan lampaan ravinnosta. Karkearehulla on tarkea tehtava yllapitaa lampaan
potsin pienelidston toimintaa ja kuuluu olennaisena osana lajinmukaiseen kayttaytymiseen.
Tarkeinta on, ettd karkearehu on puhdasta, ravintoainerikasta ja hyvin sailynytta.
Karkearehuvaltaisessa ruokinnassa rehujen aistinvarainen ja kemiallinen laatu on tarkea
tutkia, jotta elaimet eivat altistu ravintoainepuutoksille tai sairauksille, joita pilaantunut rehu
aiheuttaa. (Harrinkari ym., 2022, ss. 98-99)

Vakirehua kaytetaan lisdamaan rehun energiansaantia lopputiineyden ja imetyksen aikana
seka teuraskasvatuksen loppuvaiheessa nopeuttamaan kasvua. Myds karitsan
ruokinnassa vakirehulisasta on hyotya, silla potsissa vakirehusta muodostuu karkearehua
enemman haihtuvia rasvahappoja, jotka edistavat potsin seinaman kehitysta. Yleisimpia
kaytettavia vakirehuja ovat kotimaisista viljoista kaura, vehna ja ohra. Viljojen lisaksi
voidaan tarvita valkuaisrehuja riittdvan proteiinin saannin turvaamiseksi. Valkuaisrehuna
kaytetdan rypsi- ja rapsipuristetta, soijarouhetta, hernetta ja harkapapua. Myds
sokeriteollisuuden sivutuotetta melassileiketta, vehnalesetta ja alkoholinvalmistuksen
sivutuotteita maskia ja rankkia voidaan kayttaa tdydennysrehuina lampaan ruokinnassa.
(Harrinkari ym., 2022, ss. 96, 99—-100)

Herneessa on korkea raakaproteiinipitoisuus, erittain liukoinen ja hajoava tarkkelys.
Herneen kayttd lampaiden ruokinnassa kiinnostaa myds maailmanlaajuisesti, silla sen
nettoenergia on yhta suuri kuin maissin ja suurempi kuin soijan. Herneen kayttdéa pidetaan
my0s eettisempana ja ekologisempana vaihtoehtona soijalle, joka on usein
muuntogeeninen organismi, riippuvainen tuonnista Euroopan ulkopuolelta ja sen
kestavyytta pidetaan muutenkin ongelmallisena. Herneen kaytolla ruokinnassa ei havaittu
vaikutusta rasvaan, lihan variin ja rasvan hapettumiseen. Lampaille suositellaan

vakirehusta hernettéd olevan maksimissaan 30 %. (Panea, 2022)

Kaikilla marehtijoilla potsimikrobit tuottavat elaimen tarvitsemat vesiliukoiset K- ja B-

vitamiinit. Yksipuolinen ruokinta ja heikkolaatuinen rehu vaativat ruokinnan tadydentamista
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vitamiineilla. Lampaan ADE -vitamiinien puutos hidastaa eldimen kasvunopeutta, heikentaa
vastustuskykya ja lisdantymiskykya. E-vitamiinia kasvava elain tarvitsee 2,5 mg
elopainokiloa kohden ja sen saanti varmistaa seleenin imeytymisen. Seleenin puutos voi
aiheuttaa kasvun hidastumista ja lihasrappeumaa, mutta liika seleenin saanti voi aiheuttaa
seleenimyrkytyksen. Lihaksien kantamiseen eldin tarvitsee kestavan luuston.
Kivennaisaineista kalsium, fosfori, magnesium ovat tarkeita luuston kehityksen ja
aineenvaihdunnan kannalta. Kupari, jodi ja koboltti on hivenaineista tarkeita lampaalle.
(Jamk, 2023c)

4.3 Kasittely- ja ymparistoolosuhteet

Lampailla on erittain tarkka hajuaisti. Hajuaistin avulla ne tutkivat ymparistda, valikoivat
ravintoa ja tunnistavat lajitoverit. Pelastyessaan, kuten myds kiima-aikaan, lammas erittaa
merkkiaineita eli feromoneja vereen ja virtsaan, jonka perusteella muut lampaat lukevat
tilanteen ja rauhattomuus leviaa nopeasti koko laumaan. Luottamuksen syntyminen
lampaiden ja omistajan valille laskee stressitasoja niin eldimilld kuin omistajallakin,
helpottaa ja sujuvoittaa eldinten kasittelya ja auttaa yhteistydssa. Stressi heikentaa elaimen
vastustuskykya, jolloin sairastumiset lisdantyvat ja tuotoskyky laskee. Villoista vetaminen

aiheuttaa kipua, ruhjevammoija ja taljan vahingoittumista. (Jamk, 2023b)

Ymparistotekijoista 1ampdtilalla ja valon maaralla on suurimmat vaikutukset elaimen
kasvuun ja kehitykseen. Valojakso maaritellaan kaksivaiheiseksi muutokseksi valon
voimakkuudessa tai valon ja pimeyden aika tunteina. Valojakso vaihtelee vuodenaikojen ja
leveysasteen mukaan. Luonnonvaraisissa elaimissa valojakson tarkoitus on synkronoida
ravinteiden saatavuus ravinnonhakutoiminnolla ja ravinteiden kayttd. Paivan pituuden
vaihtelut saavat aikaan myos kausittaisen lisdantymisen varmistaakseen, etta synnytys
tapahtuu suotuisaan vuodenaikaan. Jalostuksella on minimoitu valojakson vaikutus useisiin
tuotantoelaimiin optimaalisen kasvun saavuttamiseksi. Lampaat ovat edelleen vahvasti
kausiluonteisia elaimia ja valojakso saatelee niiden kasvua ja lisdantymista. Tutkimuksissa
valojaksoa pidentamalla lampaiden rehun saanti ja kasvunopeus kasvoivat. Jatkuva valolla
altistuminen kuitenkin vaikutti haitallisesti kasvuun ja kehitykseen. Lampailla pidempi

valojakso vahentaa ruhon rasvaa ja lisda ruhon proteiinia. (Hossner, 2005, ss. 10-12)
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Kasvuympariston lampdatilalla on merkitysta eldimen kasvuun ja tuotantoon. Adrimmainen
kuumuus tai kylmyys lisdavat eldimen yllapitoon tarvitsemaa energiantarvetta. Tama
vahentaa esimerkiksi lihantuotantoon kaytettavissa olevan energian maaraa. Kylmastressin
vaikutus korostuu vastasyntyneilla. Pienimmat eldimet ovat alttimpia kylmastressille, koska
niiden lBmmontuotantokyky on heikentynyt. Pienilla elaimillda on suhteellisesti suurempi
pinta-ala suhteessa ruumiin painoon, minka seurauksena myds lampdhavidlle altis alue on
suurempi. Erityisesti pienikokoiset karitsat ovat alttiita kylmastressille. Lampdostressi
heikentaa kasvuominaisuuksia hidastamalla kasvunopeutta ja pienentamalla elopainoa.
Sen sijaan vesipitoisuus kehossa kohoaa ja anabolinen aineenvaihdunta heikkenee ja
rasvavarastojen tai vaharasvaisen kehon katabolismi lisaantyy. Fyysinen aktiivisuus ja
vedenkulutus vahenee ja eldimet etsivat viileytta varjosta, vedesta tai mudasta. (Hossner,
2005, s. 11)

4.4 Elainten terveys

Lampaiden terveys on olennainen osa laadukkaan lampaanlihan tuotantoa. Erilaiset
elaintaudit voivat vaikuttaa seka eldinten hyvinvointiin ettd lihan laatuun. Eldintaudit
heikentavat eldimen yleiskuntoa ja hidastavat kasvua. Eldintaudit lisdavat myds
kustannuksia ja voivat heikentaa kuluttajien luottamusta lampaanlihan tuotantoa kohtaan.
Loisista aiheutuvat taudit aiheuttavat anemiaa, ripulia ja laihtumista. (Harrinkari ym., 2022,
ss. 49-60)

Tuotantoeldinten sairauksien hoitoon kaytetaan monia laakeaineita. Ladkkeen
ominaisuudet vaikuttavat Iddkeaineen kulkuun elimistdssa ja sen poistumiseen.
Tavallisimpia tuotantoeldimille kaytettyja 1aakkeita ovat kivennaisainevalmisteet,
mikrobilaakkeet esimerkkina G-penisilliini, kipulaakkeet, loisladkkeet, vitamiinit ja
rauhoituslaakkeet. Vaikka ladkeainejadmat eivat ole suoraan myrkyllisia, ne voivat
aiheuttaa yliherkkyysreaktioita aiemmin samoille aineille herkistyneille ihmisille.
Mikrobiladkkeet voivat muuttaa suoliston mikrobitasapainoa, joka voi aiheuttaa
mikrobilaakkeille vastustuskykyisten bakteerien kasvua ja jolloin sairastuu herkemmin
bakteerien aiheuttamille taudeille. Euroopan unioni sallii tuotantoelaimilla kaytettavan vain
sellaisia ladkeaineita, joiden jaamien turvallisuus on arvioitu. Aineille on asetettu eldinlaji- ja
kudoskohtaiset maximum residue limit eli MRL-arvot. Laaketeollisuus hakee arvoa

Euroopan ladkeviraston elainlddkekomitealta ja arvioinnin perusteella Euroopan unionin
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komissio myontaa MRL-arvon. MRL-arvo on ladkeainekohtainen. Liséksi jokaiselle
elainladkevalmisteelle asetetaan varoaika laakkeen antoreitin, annostuksen ja kuurin
keston perusteella. Euroopan unionissa teurasvaroaikojen maarittamiseen kaytetaan
tilastollisiin menetelmiin perustuvaa ohjelmaa. Pohjoismaissa varoajat ovat tyypillisesti
olleet Euroopan maita pidempia, koska Pohjoismaissa on linjattu, ettd myds pistoskohdan
jéa@mien tulee alittaa MRL-arvo. (Stormi, 2007, ss. 272-274)

Elainperaisten elintarvikkeiden lagkejaamia, kiellettyja aineita ja ymparistomyrkkyja
tutkitaan kansallisten vierasainevalvontaohjelmalla. Jokaisella jasenvaltiolla on oma
valvontaohjelma, jonka perusteella suoritetaan naytteiden ottoa seka elavista elaimista etta
elainperaisista elintarvikkeista. Lisaksi tarkastuselainlaakari tai kunnan
valvontaviranomainen voi maarata tutkittavaksi elintarvikkeita, mikali han epailee niiden
sisaltavan vieraita aineita yli sallitun rajan. Laakejaamia voi loytya elintarvikkeista, jos
varoaikaa ei ole noudatettu tai valmistetta on kaytetty ohjeiden vastaisella tavalla. Elainten
merkitseminen ja huolellinen kirjanpito on tarkeaa, jotta ongelmia ei paase syntymaan.
Kokkidiostaattia kaytetaan lintujen rehuseoksessa, joten on tarkea sailyttaa rehut

huolellisesti muiden tuotantoeldinten ulottumattomissa. (Stormi, 2007, ss. 274-275)

4.5 Tuotantotapa ja sertifikaatit

Tuotantotavan sertifiointi on prosessi, jossa ulkopuolinen taho arvioi, etta tuotteen
valmistuksessa on noudatettu tiettyja, ennalta asetettuja kriteereja. Nama kriteerit voivat
liittya esimerkiksi tuotteen laatuun, elintarviketurvallisuuteen tai ymparistdvaikutuksiin.

(Luonnonlaidunlihan tuottajat ry, 2024)

Luonnonlaidunlihalla tarkoitetaan lihaa, joka on saatu luonnonlaitumilla kuten
perinnebiotoopeilla laiduntavista elaimista. Ruotsissa luonnonlaidunlihalle on ollut oma
sertifikaatti jo yli 20 vuoden ajan. Ruotsin maatalousyliopiston naudoille tekemassa
tutkimuksessa luonnonlaidunlihassa oli enemman makunyansseja ja omega-3-
rasvahappoja kuin tavallisessa lihassa. (Enfalt ym., 2006) Suomessa ensimmainen
luonnonlaidunlihan sertifikaatti on mydnnetty vuonna 2022. Luonnonlaidunlihan tuottajat ry
toimii luonnonlaidunlihojen tuottajien ja perinnebiotooppien etuja ajavana yhdistyksena,
mutta sertifikaatin myéntaa Puutarhaliitto. Sertifikaatin mydntamisen edellytyksena on, etta

yrityksen kaikki eldimet laiduntavat osan vuotta luonnonlaitumilla. Lisaksi yrityksen tulee
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noudattaa elintarviketurvallisuudelle, eldintenhoidolle ja ymparistévastuulle asetettuja

vaatimuksia. (Luonnonlaidunlihan tuottajat ry, 2024)

Biodynaaminen tuotannossa keskeiset periaatteet ovat luonnonvarojen kestava kaytto,
maan hedelmallisyyden vaaliminen ja tasapaino maatilakokonaisuuden ekosysteemissa,
johon kuuluvat viljelymaiden, kasvien ja eldinten lisédksi myos ihmiset ja koko ymparoiva
luonto. Suomessa Biodynaaminen yhdistys ry edistda biodynaamista viljelya ja

biodynaamisen tuotteen tunnistaa Demeter -merkista. (Biodynaaminen yhdistys, n.d.)

Luomutuotanto suosii myrkytonta tuotantotapaa, jossa valtetaan torjunta-aineita,
keinolannoitteita ja kasvinsuojeluaineita. Luomutuotannon tavoitteena on edistaa
ymparistonsuojelua ja biologista luonnonmonimuotoisuutta, eldinsuojeluvaatimuksia ja
tayttaa elainten lajityypilliset kayttaytymistarpeet ja suosia paikallista tuotantoa.

Luomutuotanto on valvottua ja tuotteet on merkitty Luomu-merkilla. (Luomu.fi, 2024)

4.6 Kuntoluokitus, teuraseladinten valinta, teurasika ja elopaino

Kuntoluokituksen avulla voidaan arvioida lampaiden hyvinvointia ja tuotannollisten
tavoitteiden tayttymista. Kuntoluokitus antaa punnitukseen ja silmamaaraisen arviointiin
verrattuna luotettavamman tuloksen. Kuntoluokitus suoritetaan tunnustelemalla lampaan
selkarankaa ja sen ymparistda kolmesta eri pisteestd. Ensimmainen arvosteltava piste on
selkarangan nikamien ja poikkihaarakkaiden pyoreys, teravyys ja erottuvuus. Toinen piste
on pysty- ja poikkihaarakkaiden valisen lihaksen taytelaisyys ja sita ymparoiva rasvakerros.
Kolmas piste on poikkihaarakkeiden alla olevan rasvan ja kudoksen maara.
Kuntoluokituksen avulla lampaat jaetaan viiteen eri luokkaan: erittain laihat (1), laihat (2),
sopivat (3), lihavat (4) ja erittain lihavat (5). Tavoiteltava kuntoluokka on uuhilla 2,5-3,5 ja
passeilla 3. Kuntoluokituksen kriteerit ovat samoja kaikille lammasroduille pienista

rakenteellisista eroista riippumatta. (Harrinkari ym., 2022, s. 68)

Teurastettavien yksildiden valinnalla pyritaan saavuttamaan tavoiteltu ruhonlaatu.
Teurasika ja -paino ovat tarkeita tekijoita lihan laadun ja tuotannon kannattavuuden
kannalta. Vanhempien lampaiden liha on sitkeampaa, variltdan tummempaa ja maultaan
voimakkaampaa kuin nuorempien eldinten liha (Arnesson, 2016, s. 53). Rasvakudoksen

maara suhteessa muihin kudoksiin alkaa lisdantya erityisesti eldimen saavuttaessa taysi-
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ikaisyyden. Rodulle ominainen sukukypsyysika ovat merkittavia rasvakudoksen kasvun
kannalta. (Pesonen, 2015, ss. 24-25)

Teuraskypsyys saavutetaan 40-50 kg valilla. Maatiaisroduilla, joihin myds
ahvenanmaanlammas kuuluu, kestaa teuraskypsyyden saavuttaminen pidempaan kuin
liharotuisilla karitsoilla. Karitsan teurasprosentti on normaalisti noin 40 %. Teurasprosentti
tarkoittaa, kuinka paljon teurastettavasta elaimesta saadaan lihaa suhteessa sen
elopainoon. Teuraaksi menevien eldinten olisi hyva olla mahdollisimman tasakokoisia ja -
laatuisia. (Jamk, 2023c) Lisaksi tulee huomioida, etta karitsoiden teuraspalkkiota
haettaessa karitsan tulee olla alle vuoden ikainen, ruhon tulee painaa yli 18 kg ja teurastus

tulee suorittaa Ruokaviraston hyvaksymassa teurastamossa (Ruokavirasto, 2024).

4.7 Teurastuksen aikaiset vaikutukset lihan laatuun

Teuraaksi lahtevien eldinten tulee olla terveita ja puhtaita. Eldimet eivat saa olla l1aakittyja
eikd meneilldan saa olla 1aakityksen jalkeinen varoaika. Elainlaakari tarkistaa elainten
kunnon ja puhtauden ennen teurastusta. Teuraaksi Iahtevien eldinten ryhma tulee erottaa
valmiiksi vahintdan vuorokautta ennen 1aht6a, koska eldinten hyvinvoinnin ja lihan laadun
kannalta on hyvaksi, ettd muutoksen aiheuttama stressireaktio vaimenee ennen
teurastusta. Merkittavasti erikokoiset ja eri-ikaiset lampaat on kuljetettava erikseen, samoin
uuhet ja passit on kuljetettava toisistaan erillaén. Sarvettomat ja sarvelliset eldimet voidaan
kuljettaa yhdessa, mikali ne ovat tottuneet olemaan samassa laumassa. Kuljetuksen
aikana on lattialla kaytettava kuiviketta, jotta lampaat eivat likaannu virtsaan ja
ulosteeseen. Lyhytvillaiset elaimet vievat vahemman tilaa kuljetusautossa ja pysyvat
puhtaampina, mika helpottaa teurastuksen kulkua ja hygieenisyytta. Lampaiden villa
kannattaa kerita vahintdan mahan alta keskiviivan molemmilta puolilta. Ennen teurastusta
karkearehua tulee sy6ttaa lampaille kohtuudella, jotta pdtsi ei ole dariaan myoéten taynna.
Hiilihydraattipitoinen rehu kuten melassi auttaa elaimia taydentamaan lihaksien
glykogeenivarastot, jolloin stressin vaikutus eldimen lihaksiin vahenee. (Harrinkari ym.,
2022, s. 75, 84; Ahlskog ym., 2016, s. 5)

Eldinkuljetuksen jarjestajan vastuulla on suunnitella eldinten kuljetus mahdollisimman
lyhyeksi, huolehtia eldinten hyvinvoinnista ja eldimia kasittelevien ihmisten turvallisuudesta.

Eldinten siirroissa on tarkea kiinnittdd huomiota valaistukseen seka riittavan leveisiin ja
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turvallisiin kulkuvayliin, jotta siirrot tapahtuvat suunnitelmallisesti ja rauhallisesti.
Kuljetettavien elainten tulee olla terveita. Eldimen sairastuessa tai loukkaantuessa
kuljetuksessa, se tulee eristdad muista, antaa tarvittavaa ensiapua tai vakavan
loukkaantumisen tapahtuessa lopettaa valittdmasti. Eldinkuljetuksissa on oltava aina
mukava lopetuksen osaava henkild seka lopetusta varten tarvittavat valineet. (Harrinkari
ym., 2022, s. 83)

Kuljetuksien tulee aina tayttaa Euroopan yhteisén neuvoston elainsuojeluasetuksessa
1/2005 maaritetyt vaatimukset kuljetusolosuhteista. Lisaksi yli 50 kilometria pitkille
kaupalliseen kuljetukseen lukeutuville eladinkuljetuksille tarvitaan kuljetuslupa ja
elainkuljettajan koulutus. Pitkissa kuljetuksissa tulee huomioida erityisesti elainten
hyvinvointi, silla kuljetukset altistavat lampaita stressille ja muille ongelmille. Teurastamoon
itse kuljetettaessa elaimia, tulee muistaa hyva hygienia. Teurastamon navetassa ja omalla
tuotantotilalla ei tule kayttda samoja kenkia ja tuotantovaatteita tautiriskin minimoiseksi.
Teuraaksi voi lahettaa vain tunnistettavissa olevia elaimia. Jokainen lammas on merkittava
kahdella Eviran hyvaksymalla korvamerkilla. Korvamerkit on kiinnitettava viimeistaan
kolmen kuukauden iassa, mutta aina ennen kuin elain siirretaan pois syntymatilaltaan.
(Harrinkari ym., 2022, s. 86; Ahlskog ym., 2016)

4.71 Teurastus

Kun eldin teurastetaan, sen elimisté6n varastoitunut energia alkaa vahitellen loppua. Tama
johtaa lihaksen jaykistymiseen ja lyhentymiseen, jota kutsutaan kuolonkankeudeksi.
Kuolonkankeus johtuu siitd, ettd lihaksen proteiinit, aktiini ja myosiini, jotka normaalisti
mahdollistavat lihaksen liikkkeen, kiinnittyvat toisiinsa muodostaen aktomyosiinia. Tama
tapahtuu, kun lihaksen energiavarastot tyhjentyvat. Vuorokauden kuluttua teurastuksesta
kuolonkankeus on voimakkainta, lihaksen vedensidontakyky huonoimmillaan ja liha
sitkeinta. (Remes, 2013, s. 158)

Teurastuksen seurauksena hapen kulku lihaksiin loppuu. Talldin lihaksessa oleva
glykogeeni alkaa hajota glukoosiksi prosessissa, jota kutsutaan glykogenolyysiksi (kuva 3).
Koska happea ei ole saatavilla, glukoosi hajoaa anaerobisesti eli hapettoman palamisen
seurauksena. Tata prosessia kutsutaan glykolyysiksi. Glykolyysin tuotteena syntyy
maitohappoa ja energiaa. Eldimen ollessa elossa, glukoosi hajoaa aerobisessa

palamisessa hiilidioksidiksi (CO2), vedeksi ja energiaksi. Elavan eldimen lihan pH on noin
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7,2 ja pH laskiessa 6,0:aan tai hieman alle alkaa kuolonkankeuden muodostuminen.
Kaytettavissa oleva glykogeenin maara, eldimen perima, laji, lihastyyppi, ruokinta ja
stressin maara ennen teurastusta vaikuttavat pH:n laskuun. (Remes, 2013, s. 158; Stormi,
2007, ss.185-186)

Kuva 3. Glukoosin hajoaminen (mukaillen Arnesson ym., 2016).
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Lihan happamuus vaikuttaa lihan sailyvyyteen, mureuteen, variin ja vedensidontakykyyn.
Lihan pH:n lasku heikentaa vedensidontakykya, mika on kuivaamalla valmistetuissa
elintarvikkeissa kuten kestomakkaroissa toivottu ominaisuus. Valkuaisaineita hajottavat
bakteerit aiheuttavat lihassa pilaantumista helposti pH:n ollessa yli 6,0:n. Kuolonkankeus
laukeaa, kun lihaksen omat entsyymit paasevat pilkkomaan jaykistymisen aiheuttanutta

aktomyosiinia. (Remes, 2013, s. 158)

Ylimaarainen fyysinen rasitus tai pelko ennen teurastusta kdynnistaa lampaan lihaksessa
tervalihaprosessin. Myds pidempiaikainen stressaantuminen tai heikolla ravinnolla
elaminen aiheuttaa tervalihaa. Englanniksi tervalihaa kutsutaan lyhenteellda DFD, joka

tulevat sanoista dark, firm ja dry. Suomeksi sanat tarkoittavat tummaa, kiinteda ja kuivaa, ja
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ne kuvaavat tervalihan ominaisuuksia. Stressi aiheuttaa lihassolujen glykogeenivarastojen
tyhjentymisen ennen aikojaan, jolloin lihaan ei teurastuksen jalkeen synny maitohappoa ja
lihan pH ei laske riittavasti. Liha, jonka pH on I&helld neutraalia, on otollista kasvualustaa
mikrobeille, eikd kelpaa raakakypsytykseen. Tervalihan syntymista voi ehkaista takaamalla
rauhalliset olosuhteet kasvatuksessa, kuljetuksessa, teurastamossa ja tainnutuksen
yhteydessa. (Remes, 2013, s. 161)

Myéhemmin lihan mureutumiseen vaikuttavat proteolyyttiset entsyymit kuten katepsiini ja
kalpaiini. Tata kutsutaan luonnolliseksi raakakypsymiseksi, ja sen kestoon vaikuttavat
elaimen laji, ik, rotu, lihasten valiset erot ja raakakypsytyslampatila. Entsyymien
pilkkoessa lihasproteiineja syntyy yhdisteita, jotka parantavat lihan makua ja hajua.
Perinteisin tapa raakakypsytykseen on laittaa ruho kylmavarastoon riippumaan
lihakoukusta. Teollisuudessa ruhon arvo-osat raakakypsytetaan yleensa
tyhjiopakkauksissa, silla riiputus vaatii paljon tilaa ja aiheuttaa painohavikkia.
Hapettomassa pakkauksessa bakteeritoiminta on hidasta. Elintarviketurvallisuuden
varmistamiseksi raakakypsytyksessa tulee Kiinnittaa erityistd huomiota lihan tuoreuteen,
hygieeniseen kasittelyyn ja huolelliseen vakumointiin. (Stormi, 2007, s. 186; Remes, 2013,
s. 160)

4.7.2 Ruhon laatu

Teurastuksen jalkeen ruhojen laatua arvioidaan tarkastelemalla niiden lihakkuutta,
rasvaisuutta ja muotoa. Teurastamoissa lampaanruhot luokitellaan EUROP-luokituksen
avulla. EUROP-luokitus perustuu Euroopan parlamentin ja neuvoston asetukseen
1308/2013 maataloustuotteiden yhteisesta markkinajarjestelysta. Luokitusta ohjeistavat
my0Os useat muut lait ja asetukset: Euroopan komission delegoitu asetus 2017/1182,
Euroopan komission taytantédnpanoasetus 2017/1184, Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetus 1308/2013, valtioneuvoston asetus teurasruhojen luokituksesta
458/2018 ja Maa- ja metsatalousministerion asetus teurasruhojen luokittelusta 796/2018.
Teurastamossa luokituksen tekemiseen vaaditaan tyontekijalta luokitusvaltakirja.

(Opetushallitus, n.d.)

Suomessa on kaytdssa 5 laatuluokkaa lampaanruhon lihakkuuden maarittdmiseen
(taulukko 4). Lisaksi jokaisessa laatuluokassa on + ja — luokat eli yhteensa laatuluokkia on

15. Tavallisin teurasluokka ahvenanmaanlampailla on 0- (Jamk, 2023c).
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Taulukko 4. Ruhon luokittelu lihaksikkuuden mukaan (Jamk, 2023c).

Laatuluokka Selite Ruhon muoto Lihakset
E Erinomainen Kauttaaltaan pyorea tai | Poikkeuksellisen hyvin
erittain pyorea kehittyneet
U Erittain hyva Kauttaaltaan pyorea Erittain hyvin
kehittyneet
R Hyva Suora Hyvin kehittyneet
@] Kohtalainen Suora tai sisaanpain Keskinkertaisesti
kaareva kehittyneet
P Valttava Sisdanpain kaareva Heikosti kehittyneet

Lampaiden ruhot luokitellaan lisaksi rasvaisuuden perusteella (taulukko 5). Luokkia on
yhteensa 5. (Opetushallitus, n.d.). Rasvaisuus ei ole lampaiden ruhoissa toivottu
ominaisuus. Lampailla yleensa tavoitellaan ruhon rasvaisuusluokaksi korkeintaan luokkaa
3. (Jamk, 2023c)

Taulukko 5. Ruhon luokittelu rasvaisuuden mukaan (Jamk, 2023c).

Laatuluokka Selite Ruho

1 Rasvaton Rasvaton tai hyvin
ohutrasvainen

2 Ohutrasvainen Ohuen, lapikuultavan
rasvakerroksen peittama

3 Keskirasvainen Rasvakerros peittaa
punaisen lihan lahes
kokonaan paisteja ja lapoja
lukuun ottamatta. Myds
rintaontelossa hieman
rasvaa.

4 Rasvainen Rasvakerros peittaa
punaisen lihan kokonaan
lukuun ottamatta osittain
nakyvia paisteja ja lapoja.

My0s rintaontelossa rasvaa.

5 Erittain rasvainen Rasvakerros peittaa koko
ruhon.
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Ruholle (kuva 4) voidaan tehda karkea- tai hienopaloittelu. Karkeapaloittelu tarkoittaa
puolikkaan ruhon leikkaamista etuosaan, selkdosaan, kylkiin ja takaosaan.
Hienopaloittelussa erilleen leikataan viulu, niska, lapa, potkat, kyljykset, kuve ja kylki.
Toiveiden mukaan osia voidaan viela siivuttaa tai leikata pienemmiksi paloiksi. Leikkuussa
tapahtuva havikki noin 20 kg painavassa ruhossa on yleensa 1,5-3 kg. (Ahlskog ym.,
2016)

Kuva 4. Ruhon osat ja paloittelu (Ahlskog ym., 2016).

1.Potkat

2. Paistit

3. Fileeselkd

4. Kyljysselka
5. Kylkisiivut

b. Lapa

7. Niska

8. Rinta

4.8 Eettinen, sosiaalinen ja taloudellinen kestavyys

Tuotannon eettinen, sosiaalinen ja taloudellinen kestavyys ovat tarkeitad laadun mittareita.
Yleisesti lihan eettinen laatu voidaan maaritella hyvaksi, jos lihan tuottaminen ei ole
aiheuttanut kohtuutonta haittaa elaimille, ihmisille eikéd ymparistolle. Jokainen ihminen
maarittelee eettisen laadun oman ndkemyksen mukaan. Lajinmukainen kayttaytyminen,
tasapainoinen ruokavalio ja eldinten terveydesta huolehtiminen on perusedellytyksia
eettiselle lihantuotannolle. Ympariston kannalta on tarkea hallita eldintuotannon
ravinnevirrat. Tuotannon ja lopputuotteen kotimaisuus voidaan myds kokea eettiseksi
tekijaksi. (Rinne, 1996)

Alkuperaisrotujen kasvatus ja lihantuotanto tuovat monia hyoétyja yhteiskunnalle ja

ymparistolle. Alkuperaisrotujen kasvatus turvaa geneettisen monimuotoisuuden sailymisen
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ja sopeutumiskyvyn vaihteleviin olosuhteisiin. Kasvatukseen liittyy kuitenkin myds riskeja,
jotka tulee ottaa huomioon tuotantoa suunniteltaessa. Laiduntaessa laidunalueen koko
suhteessa lampaiden maaraan tulee olla riittava, jotta valtytaan ylilaidunnuksen
aiheuttamilta haitoilta. Ylilaidunnus voi johtaa maaperan eroosioon, kasvillisuuden
kdyhtymiseen ja liiallisten ravinteiden aiheuttamaan vesistdjen rehevoitymiseen. Lampaat
ovat marehtijoita, joiden ruoansulatuksen yhteydessa syntyy metaania ja se aiheuttaa
kasvihuonepaastdja. Myos lampaiden lannan kasittely aiheuttaa ravinne- ja

kasvihuonepaastoja. (Patama, 2022; Pesonen ja Huuskonen, 2014)

Ahvenanmaanlampaan kasvatuksessa jalostuksen eettisyys on suuressa roolissa.
Ahvenanmaanlammas on harvinainen ja historiallinen alkuperaisrotu, jonka sailyttaminen
on tarkeaa geneettisen monimuotoisuuden ja kulttuuriperinnén sailymisen kannalta.
Jalostuksen tavoitteena tulee olla rodun elinvoimaisuuden ja monimuotoisuuden
sailyttaminen. Tuotantoelaimilla tuottavuutta on perinteisesti pidetty jalostuksessa tarkeana
ominaisuutena. Alkuperaisroduilla aarimmaisiin saaoloihin sopeutuminen, vaatimattomuus
ja vastustuskykyisyys voidaan nahda tuotannon tehokkuutta tarkeampina ominaisuuksina.
My0s tuotteiden omaleimaisuus, laatu, elainten koko ja luonteen piirteet voidaan nahda

taloudellista kilpailukykya parantavina ominaisuuksina. (Karja & Lilja, 2007)

Eettiseen kestavyyteen kuuluu myds ympariston suojeleminen. Ymparistdvaikutuksia
voidaan pienentaa sopivilla toimenpiteilld ja ymparistdvaikutusten huomioimisella tuotantoa
suunniteltaessa. Paastoihin voidaan vaikuttaa ruokinnansuunnittelulla, huolehtimalla
nurmikasvustojen kasvukunnosta ja ravinteiden kierrattamisesta. Liiallinen
raakavalkuaispitoisuus rehussa aiheuttaa typpipaastoja, sillda lammas ei pysty
hyédyntamaan ylimaaraista typpea ja se poistuu virtsan ja lannan mukana ymparistdon.
Lampaiden ruokinta perustuu paaasiassa heindan ja nurmeen. Kaikki nurmikasvustot ovat
ympariston kannalta hyodyllisia, koska ne sitovat kasvaessaan hiilta ja typpea ilmakehasta,
estavat maaperan eroosioita ja luovat pienelidille suotuisia olosuhteita. Lampaiden
laidunnus edistaa luonnon monimuotoisuutta ja laiduntamalla voidaan hoitaa ja ennallistaa

uhanalaisia elinymparistdja kuten perinnebiotooppeja. (Pesonen ja Huuskonen, 2014)

Tuotannon taloudellinen kestavyys on tarkoittaa, etta tuotanto on pitkalla aika valilla
kannattavaa. Kannattavuus mahdollistaa tuotannon jatkuvuuden ja investointien tekemisen.

Kotimaisen lihantuotannon yllapitaminen on tarkeaa ruokaturvan kannalta. Suomessa
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lihantuotannon valvonta on tiukkaa, mika takaa, etta tuotteet ovat korkealaatuisia,

turvallisia ja vastuullisesti tuotettuja. (Karja & Lilja, 2007; Lihantiedotus ry, 2018a)

4.9 Valmistustapa

Mieltymykset, tottumukset ja perineet vaikuttavat koettuun makuun. Raaka liha ei sisalla
juurikaan makua, vaan lihan maut saadaan esiin kypsennyksen avulla. (Arnesson ym.,
2016) Rasvaa ei kannata lampaanlihasta leikata ruuanlaitossa pois. Rasva antaa hyvan
maun ja suojaa lihaa kuivumiselta. Rasva sulaa ruokaan pitkdn kuumennuksen aikana.
Sisa- ja ulkofileet ovat ohuita ja kypsyvat nopeasti pannulla. Luullista selkdosaa kutsutaan
satulaksi. Se voidaan valmistaa kokonaisena uunissa tai kyljyksiksi paloiteltuna grillissa tai
pannulla paistaen. Viulu on lampaan koipi, joka soveltuu parhaiten lampaan ison paistin
kanssa uunissa kypsennettavaksi tai haudutettaviin pataruokiin. Rinta, kaula, lapa ja
etuselka sisaltavat sidekudosta, jonka vuoksi ne ovat parhaimmillaan hitaasti

haudutettavina patalammaslihoina. (Remes, 2013, s. 267)

Suositeltava kypsennystapa lampaanlihalle riippuu ruhonosasta. Kyljykset, jauheliha,
etuselkd, lapa ja fileet vartaissa sopivat grillattavaksi. Fileitd voi valmistaa myds paistamalla
pannulla. Uunissa paistettavaksi sopii iso paisti ja koipi eli viulu. Lapa, niska, kylki ja
etuselkd ovat parhaita keittamalla tai hauduttamalla valmistettuna. Lampaan lihaa voi
valmistaa mediumina tai kypséna. Mediumina valmistettavalle karitsan fileelle suositeltava
sisalampdtila on 52-55 °C ja kypséaksi valmistetulle 62 °C. Paistille suositeltava
sisalampdtila on 55 °C. (Remes, 2013, s. 264)

5 Suoramyynti ja elintarvikelainsaadanto

Suoramyynti tarkoittaa tuotteiden myyntia suoraan tilalta asiakkaille. Lampaanlihan
suoramyynnissa on huomioitava yleiset elintarvikelainsdadannén vaatimukset. Suoramyynti
tarjoaa mahdollisuuden saada omalle tuotteelle ja tydlle lisda kannattavuutta. Lihan
suoramyynnissa on otettavan huomioon oikea teurasajankohta, teurastamoiden ruuhkat
syksyisin, teurastamoiden ja lihanleikkaamoiden sijainti, kylmakuljetuksen jarjestaminen,
tuotteen jakelu asiakkaalle ja kirjanpidon vaatimukset. (ProAgria, 2021) Tuottajalla on

mahdollisuus jarjestaa kasvattamiensa elainten suoramyynti viidella eri tavalla:



30 (52)

1) Tilalla voi olla oma elintarvikelain mukaisesti hyvaksytty pienteurastamo ja leikkaamo,

jolloin koko lihaketju pellolta pdytaan voidaan toteuttaa tilalla.

2) Teurastus voidaan toteuttaa tilan ulkopuolella tilateurastamossa ja palauttaa lihat tilalle

puolikkaina ruhoina.

3) Lampaat teurastetaan teurastamolla ja lihat tulevat palautuksena valmiiksi

yksittaispakkauksiin pakattuna.

4) Lihat myydaan kuluttajille liikkuvasta elintarvikehuoneistosta.

5) Lihat myydaan REKO-renkaiden kautta. (Ahlskog ym., 2016)

Tassa opinnaytetydssa kasitellaan vaihtoehtoon kolme liittyvaa toteutusta, jossa tila ottaa
teurastamolta lihat palautuksena valmiiksi leikattuna ja kuluttajapakkauksiin pakattuna
tuoreena tai pakastettuna. Toteutuksessa tarkein on huolehtia kylmaketjun jatkuvuudesta.
Myyntitoiminta vaatii elintarvikehuoneistoilmoituksen oman kunnan elintarvikevalvontaan,
mutta hygieniaosaamistodistusta tai erillistd myyntitilaa ei vaadita, koska tilalla kasitellaan
vain valmiiksi leikattua ja pakattua lihaa. Tilan tulee kuitenkin huolehtia omavalvonnasta ja

riittavista seka oikeista pakkausmerkinnoista. (Ahlskog ym., 2016)

Elintarvikehuoneistosta lihoja saa myyda suoraan kuluttajille ilman maararajoituksia.
Toimittaminen muualla myytavaksi tai ravintoloihin ja suurkeittidihin on rajoitettu 30 %
kasiteltavan lihan maarasta tai vaihtoehtoisesti korkeintaan 1000 kilogrammaan vuodessa.
(Ahlskog ym., 2016)

Elintarvikelaissa todetaan, etta sen tarkoituksena on suojella kuluttajan terveytta ja
taloudellisia etuja varmistamalla elintarvikkeiden hyva terveydellinen ja muu
elintarvikelainsdanndsten mukainen laatu seka tietojen riittavyys ja oikeellisuus.
Elintarvikkeiden tuottaja, valmistaja ja myyja vastaavat, ettd heidan valmistamansa ja
myymansa elintarvikkeet ovat turvallisia ja tayttavat lainsdadannon vaatimukset.
Omavalvonnalla elintarvikealan yritykset vakuuttavat toiminnan ja elintarvikkeiden tayttavan
lainsdadanndn vaatimukset. Omavalvonnan riittavyytta ja toimivuutta arvioivat

elintarvikeviranomaiset. (Ruokavirasto, 2023b)
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Elintarvikevalvontaa johtaa Suomessa Ruokavirasto. Aluehallintoviraston tehtaviin kuuluu
ohjata ja arvioida omalla alueellaan olevien kuntien suorittamaa elintarvikevalvontaa.
Kuntien vastuulla on suurin osa elintarvikevalvonnasta. Teurastamoiden,
pienteurastamoiden ja poroteurastamoiden valvonta kuuluu Ruokaviraston
tarkastuselainlaakareille ja Lapin aluehallintaviraston eldinlaakareille. (Ruokavirasto,
2023b)

5.1 Alkutuotanto

Elintarvikkeiden alkutuotanto tarkoittaa elintarviketuotannon ensimmaista vaihetta ennen
tuotteen paatymista jalostettavaksi tai myytavaksi kuluttajalle. Alkutuotantoa ovat
maidontuotanto, munien tuottaminen, lihakarjan kasvatus, kalanviljely, kalastus ja
metsastys, kasvisten, hedelmien, marjojen, viljojen ja sienten viljely, hunajantuotanto seka
luonnonvaraisten kasvien ja marjojen keraaminen. Eldintuotannossa alkutuotannon
toimintoihin sisaltyvat kaikki elaintuotannon vaiheet ennen teurastusta ja elavien elainten
kuljetus seka elintarviketurvallisuusriskeiltdan vahainen alkutuotannon tuotteiden luovutus
suoraan kuluttajalle. Vahariskisyytta arvioidaan elintarvikkeen kemiallisten, fysikaalisten ja
mikrobiologisten ominaisuuksien seka kuluttajalle annettavien tietojen perusteella. Eldinten
teurastusta ja tarkastetun lihan myyntia ei lueta alkutuotantoon kuuluvaksi, vaan se vaatii
aina elintarvikehuoneistoilmoituksen tai elintarvikevalvonnan hyvaksynnan. (Ruokavirasto,
2022, 2023c)

Alkutuotannon toimijan tulee ilmoittaa alkutuotantopaikasta kunnan
elintarvikevalvontaviranomaiselle ennen toiminnan aloittamista. Toimijan ei tarvitse tehda
erillista ilmoitusta alkutuotantopaikasta, kun toimija hakee alkutuotannon viljelijatukia tai
tekee ilmoituksen elaintenpitopaikasta. Naissa tapauksissa tieto alkutuotantopaikasta
kulkee viranomaiselta toiselle automaattisesti. limoituksen tulee sisaltda maa- ja
metsatalousministerion elintarvikehygienia-asetuksen 318/2021 vaatimat tiedot. Toimijan
on ilmoitettava tiedoissa tapahtuneista muutoksista, toiminnan mahdollisesta yli vuoden
kestavasta keskeyttamisesta tai toiminnan lopettamisesta viimeistaan niiden tullessa

voimaan. (Ruokavirasto, 2023c)
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5.2 Elintarvikehuoneisto

Elintarvikeyritykseksi kutsutaan yritysta, jonka toiminta liittyy elintarvikkeiden tuotantoon,
jalostukseen tai jakeluun. Elintarvikeyrityksen toiminta vaatii yleensa fyysisen sijaintipaikan,
jota kutsutaan elintarvikehuoneistoksi. Elintarvikehuoneisto voi olla rakennus, huoneisto,
huoneiston osa, ulko- tai sisatila, jossa myytavia tai muulla tavoin luovutettavaksi
tarkoitettuja elintarvikkeita valmistetaan, sailytetdan, kuljetetaan, pidetaan kaupan,
tarjoillaan tai kasitellaan. Elintarvikkeiden verkkokauppa luetaan myoés
elintarvikehuoneistoksi. Ennen toiminnan aloittamista tulee elintarvikealan toiminta
rekisterdida sijaintikunnan elintarvikealanyksikkoon tekemalla elintarvikehuoneistoilmoitus
tai hakemalla toiminnalle hyvaksynta elintarvikevalvonnasta. Rekisterdinti-ilmoituksen
elintarviketoiminnasta voi tehda sijaintikunnan elintarvikevalvontaan tai sahkdoisesti

verkossa ilppa -palvelussa. (Ruokavirasto, 2023j)

Elintarvikehuoneistolle asetetut vaatimukset ovat riippuvaisia toiminnan laajuudesta ja
elintarviketurvallisuuteen liittyvista riskeista. Laajempi lihankasittelytoimintaan on asetettu
vaatimuksia esimerkiksi pintamateriaaleista, vesipisteiden maarasta seka puhtaan ja
likaisen tilan erottamisesta toisistaan. Jos elintarvikkeiden valmistuksessa kaytetaan
raakoja elainperaisia tuotteita ja tuotteet myydaan toiseen elintarvikehuoneistoon,
elintarvikehuoneisto tulee rekisterdida laitokseksi. Valmiiksi teurastamon toimesta leikatun
ja pakatun lihan sailyttdminen elintarvikehuoneistossa ja sieltad tapahtuva myyntitoiminta ei
vaadi erillisia myyntitiloja. Tarkeimmat vaatimukset valmiiksi leikatun ja pakatun lihan
kasittelyssa liittyvat asianmukaisiin kylmasailytystiloihin kuljetuksen ja sailytyksen aikana,
joilla voidaan varmistua, etta lihan kylmaketju ei katkea missaan vaiheessa. Talldin
toiminnalta vaaditaan omavalvontasuunnitelma, joka painottuu kylmaketjun hallintaan ja

puhtauden yllapitoon. (Ahlskog ym., 2016; Ruokavirasto, 2023Q)

OIVA-raportti on julkinen asiakirja, joka myonnetaan elintarvikehuoneistolle
viranomaistarkastuksen perusteella. Sen tarkoitus on kertoa kuluttajalle tarkastuksessa
tehdyista havainnoista kuten yrityksen hygieenisesta tasosta ja tuotteiden turvallisuudesta.
Oiva-raportissa yrityksen toimintaa arvioidaan neliportaisella asteikolla: Oivallinen-hyva-
korjattavaa-huono. Parhaimman arvioinnin saaminen edellyttda lain noudattamista.

Tarkastuksen tulos maaraytyy huonoimman arvosanan mukaan. (Ruokavirasto, 2021)
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5.3 Teurastus

Teurastus tarkoittaa eldimen tainnutusta ja lopettamista elintarvikekayttéa varten.
Kaupallisen teurastustoiminnan harjoittajalta vaaditaan teurastamon hyvaksymista.
Ruokavirasto hyvaksyy teurastamot, riistan kasittelylaitokset ja niiden yhteydessa

sijaitsevat hyvaksymista edellyttavat elintarvikehuoneistot. (Ruokavirasto, 2023l)

Elainten hyvinvointia koskeva lainsaadanté muuttui 1.1.2024. Elainten hyvinvoinnista
annetun lain tarkoitus on edistaa eldinten hyvinvointia, suojella elaimia niiden hyvinvoinnille
aiheutuvalta haitalta seka lisata elainten kunnioitusta ja hyvaa kohtelua. Lainsaadanto
maaraa kohtelemaan elaimia hyvin ja kieltda aiheuttamasta ylimaaraista karsimysta.
Lisdksi laissa sdadetaan, etta sellainen uskonnollinen teurastustapa on sallittu, jossa
verenlasku aloitetaan samanaikaisesti elaimen tainnuttamisen kanssa. Tallin teurastus on
sallittu vain teurastamossa tarkastuselainladkarin lasna ollessa. (Elainten hyvinvoinnista
annettu laki 693/2023)

Elain on lopetettava mahdollisimman nopeasti ja kivuttomasti sen lopetukseen
soveltuvalla menetelmalla ja tekniikalla. Eldin on tainnutettava, jos
lopettamiseen kaytetddn menetelma3, joka ei johda valittémasti eldimen
kuolemaan. Tainnutusmenetelma on oltava sellainen, etta eldimen
tajuttomuus sailyy sen kuolemaan saakka. Eldimen saa lopettaa vain se, jolla
on riittavat tiedot kyseisen elainlajin lopetusmenetelmasta ja
lopetustekniikasta seka riittava taito toimenpiteen suorittamiseksi. (Elainten
hyvinvoinnista annettu laki 693/2023 § 64)

Teurastuksen lihantarkastusta seka alkutuotannon ja teurastamon valvontaa saatelee maa-
ja metsatalousministerion asetus lihantarkastuksesta 2/2020. Alkutuotantotilan tulee
toimittaa teurastettaviksi tarkoitetuista eldimista ketjuinformaatiolomake, josta ilmenee
tiedot elainten terveydentilasta ja elintarvikkeen turvallisuuteen vaikuttavista tekijoista.
Ketjuinformaatiolomake on olennainen osa elintarviketurvallisuutta ja elintarvikkeiden
jaljitettavyysseurantaa. Ennen teurastusta tarkastuselainlaakari suorittaa elaimelle ennen
ante mortem -tarkastuksen, jossa arvioidaan eldimen terveydentilaa ja soveltuvuutta
elintarvikkeeksi. Teurastuksen jalkeen virkaelainlaakari tekee toisen tarkastuksen, jossa
liha hyvaksytaan inmisravinnoksi tai hylataan. Tata kutsutaan post mortem -tarkastukseksi.

Hyvaksytty ruho merkitaan terveysmerkki-leimalla. Tunnistusmerkki lisatdan myos
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pakkaukseen tai etikettiin, jotta lihan alkupera on jaljitettavissd myohemmin. (Ahlskog ym.,
2020; Ruokavirasto, 2023a, 2023e)

Maa- ja metsatalouden asetus lihantarkastuksesta ei koske kuitenkaan alkutuotannon
toimijan omaan yksityiseen kayttdon teurastamia elaimia, jolloin kotiteurastus ei vaadi
virallisia eldvan eldimen tarkastusta ennen teurastusta ja lihantarkastusta teurastuksen
jalkeen. Sivutuotelaki 517/2015 edellyttaa, etta raatokerailyalueilla kaikki marehtijoiden
teurastuksessa syntyvat sivutuotteet saa havittaa vain toimittamalla Honkajoki Oy:n

hyvaksyttyyn kasittelylaitokseen. (Ahskog ym., 2016)

Vaikka terveella elaimella lihakset ovat sisalta steriileja, teurastusprosessi altistaa lihan
monille erilaisille mikrobeille. Eldimen ja ihmisen iholla, ruoansulatuskanavassa ja nielussa
elaa luonnostaan suuri maara mikro-organismeja kanssa, joista osa voi aiheuttaa
ruokamyrkytyksia. (Stormi, 2007, s. 190)

5.4 Kylmaketju

Tuoreen lihan ravinteikas koostumus, pH ja vesiaktiivisuus luovat suotuisat olosuhteet
bakteerien kasvulle. Bakteerien kasvuun vaikuttavat lihan sisaiset tekijat, joita ovat rakenne
ja koostumus, pH- ja aW-arvo, seka ulkoiset tekijat kuten varastointilampétila, kosteus ja
pakkauksen kaasukoostumus. Bakteerien kasvu hidastuu, kun yksikin tekija poikkeaa
bakteerille optimaalisesta arvosta. Tehokkaimmin bakteerien kasvua saadaan estettya

muuttamalla useaa arvoa epasuotuisaksi. (Stormi, 2007, s. 190)

Lampdtila on useiden elintarvikkeiden sailyvyyden ja turvallisuuden kannalta isossa
roolissa. Bakteerit, virukset ja muut mikrobit tarvitsevat tietyn lampdtilan kasvaakseen ja
lisdantyakseen. Lampdtilalla on merkittdva vaikutus mikrobien kasvun hallinnassa.
Lampatilojen hallinnassa merkitysta on kaytossa olevilla laitteilla, mutta myos
tyontekijoiden omalla toiminnalla. Elintarvikkeiden kylmaketjun hallinnassa on tarkea
kylmakalusteiden kunnossapito, niiden lampomittareiden tarkastus ja saannollinen

kalibrointi sekéa kylméakalusteiden ylitayton valttdminen. (Ruokavirasto, 2023f)

Eri elintarvikeryhmille on sdadetty asetuksella omat kylmasailytyslampaétilat (taulukko 6),
jotka perustuvat kyseisen elintarvikkeen ominaisuuksiin. Sorkkaelainten liha tulee

jaadhdyttaa teurastamolla heti post mortem -tarkastuksen jalkeen 6 °C:n sisalampatilaan.
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Lihan tulee saavuttaa maaratty lampaétilan ennen kuljetusta ja lampdétilan on pysyttava siina
kuljetuksen ja varastoinnin aikana. Lyhytaikaiset korkeintaan 3 °C:n suuruiset poikkeamat
lampdotilassa ovat sallittuja. Lampdétilavaatimuksesta voidaan poiketa teknisiin syihin
vedoten ja jarjestaa kuljetus teurastamolta elintarvikehuoneistoon ennen kuin liha on
jaahtynyt 6 °C:n, jos liha on tarkoitettu erityistuotteiden valmistukseen. Luvan kuljetukseen

myontaa teurastamon toimivaltainen viranomainen. (Ruokavirasto, 2023d)

Taulukko 6. Lihan sailytyslampatilat (Ruokavirasto, 2023g).

Elintarvike Sailytyslampotila enintdan
Pakastettu tai jaadytetty -18 °C tai kylmempi
elintarvike
Jauheliha ja jauhettu maksa +4°C
Tuore liha, lihatuotteet, +6°C

sisaelimet, raaka liha ja
lihavalmisteet

5.5 Kasittely

Elintarvikehuoneistossa on sallittua suorittaa myynnin yhteydessa lihan kasittelemista
kuten jauhamista tai pakastamista. Lihaa on mahdollista kasitelld myos kotikeittiossa, jos
asumisesta ei aiheudu lihoille mitaan elintarvikeriskia. Riskien minimointi vaatii tilojen
kayton aikatauluttamista asumisen ja lihan kasittelyn valilla. Poikkeuksena on yli 12
kuukauden ikaisten lampaiden puoliruhojen kasittely: lampaiden selkaydin on luokiteltu
TSE-riskijatteeksi, jonka kasittely on sallittua vain laitoshyvaksytyissa leikkaamoissa ja

teurastamoissa. (Ahlskog ym., 2016, s. 13)

Maa- ja metsatalousministerion pakasteasetuksen mukaan pakastetulla elintarvikkeella
tarkoitetaan elintarviketta, joka on jaadytetty pakastukseksi kutsutulla menetelmalla, jota
sailytetaan -18 °C tai sita kylmemmassa ja myydaan tai muuten luovutetaan pakastettuna.
Pakasteen lampdtilan on pysyttava sailytyksen aikana elintarvikkeen kaikissa osissa -18

°C:ssa tai sita kylmempana. Lyhytaikainen muutos enintaan -15 °C:n sallitaan kuitenkin
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varastoinnin, kuljetuksen tai myynnin aikana. (Maa- ja metsatalousministerion asetus
pakasteista 818/2012)

Elintarvikkeen, joka on tarkoitus pakastaa, tulee olla laadultaan moitteeton ja pakastaminen
tulisi suorittaa heti kun mahdolliset pakastamista edeltavat kasittelyvaiheet on suoritettu.
Elintarvikkeita voidaan pakastaa elintarvikehuoneistossa, missa on tarkoitukseen sopiva
laitteisto. Laitteiston pakastustehon tulee olla riittéva, jotta elintarvikkeen maksimaalinen
kiteenmuodostuksen vaihe oli mahdollisimman lyhyt ja elintarvikkeen laadulle haitallisia
muutoksia paasisi syntymaan mahdollisimman vahan. Maksimaalisen kiteenmuodostuksen
lampdtilavaliin vaikuttavat elintarvikkeen ominaisuudet kuten lammadnjohtokyky, koko,
muoto ja lahtélampdtila. Ohjeellisena tavoitteena voidaan pitaa, ettd pakastamisen kesto ei
saisi ylittaa 24 tunnin aikarajaa. Hitaan jaatymisen seurauksena elintarvikkeeseen
muodostuu suurempia vesikiteita, jotka rikkovat elintarvikkeen rakennetta ja sulaessaan
rikkoutunut rakenne edistda mikrobille suotuisia olosuhteita. (Ahlskog ym., 2016; Evira,
2016)

Pakastetun elintarvikkeen pakkauksessa on oltava sana "pakastettu” tai "pakaste”,
merkinta "ei saa jaadyttaa uudelleen sulatuksen jalkeen”, elintarvikkeen sailytyslampdtila,
vahimmaissailyvyysaika seka aika, jonka ostaja voi sailyttda pakastetta. Lisaksi kuluttajille
ja suurtalouksille myytavia pakastettuja ja pakattuja lihoja ja raakalihavalmisteita koskee

vaatimus pakastamispaivamaaramerkinnasta. (Evira, 2016)

Elintarvikkeiden sailyvyytta ja kayttdaikaa voidaan pidentaa myds jaadyttamalla.
Jaadyttdminen eroaa pakastamisesta siten, etta jaadyttamisen kestolle ei ole laissa
asetettu aikarajaa ja tuotteessa ei saa kayttaa pakasteelle maariteltyja merkintdja.
Jaadyttamisen tarkoituksena on estaa tai hidastaa elintarvikkeita pilaavien mikrobien kasvu
ja toiminta. Suoramyyntia harjoittavat maatilat voivat jaadyttamisella pidentaa tuotteiden
myyntiaikaa. Elintarvikealan toimija on vastuussa jaadytettyjen elintarvikkeiden
sailyvyysajan maarittamisesta ja merkitsemisesta. Jaadyttamiseen kaytettavalle laitteistolle
ei ole erikseen maaritelty ehtoja. Elintarvikkeiden laadun sailymisen kannalta on olennaista,
ettd jaadyttdminen tapahtuisi mahdollisimman nopeasti, ettei elintarvikkeet paase
sulamaan ennen tarkoitettua kayttoajankohtaa ja sulatus tulisi suorittaa kylmatiloissa.
(Ruokavirasto, 2023h)



37 (52)

5.6 Omavalvontasuunnitelma

Omavalvontasuunnitelman tarkoituksena on kuvata toiminta ja hallita siihen liittyvat
elintarvikehygieeniset riskit. Elintarvikealan toimija on vastuussa tuottamiensa
elintarvikkeiden turvallisuudesta ja elintarvikkeista annettavat tietojen oikeellisuudesta ja
riittdvyydesta. Elintarvikealan toimija varmistaa nama omavalvontasuunnitelmalla, jonka

sisalto riippuu toiminnan luonteesta ja laajuudesta. (Ruokavirasto, 2019)

Elintarvikealan toimijalla tulee lain mukaan olla jarjestelma, jonka avulla toimija pystyy
tunnistamaan ja hallitsemaan toimintaansa liittyvat vaarat ja varmistamaan, etta toiminta
tayttaa elintarvikesaannoksissa asetetut vaatimukset. Lain edellyttama jarjestelma voi olla
omavalvontasuunnitelma, mutta myds elintarviketurvallisuusjarjestelma tai
laadunhallintajarjestelma. Omavalvonnan tuloksista on pidettava kirjaa, jotta
dokumentoinnin perusteella voidaan valvontaviranomaiselle osoittaa omavalvonnan
riittavyys. Kirjanpidon tulee sisaltaa teurastamolta lihojen mukana tulleet eratiedot, josta
ilmenee lihojen alkupera ja teurastuspaikka. Omavalvonnan tuloksia on sailytettava
vahintaan vuoden elintarvikkeen viimeisen kayttdajankohdan tai vahimmaissailyvyysajan
jalkeen tai vahintdan vuoden elintarvikkeen kasittelysta, jos tuotteelle ei vaadita erillisia
paivaysmerkintoja. (Ahlskog ym., 2016; Valikyla, 2023, s. 48)

Elintarvikealan toimijan jarjestelmassa mietitdan kaytannollisestd nékdkulmasta
olennaisimmat elintarvikeriskien valvontakohdat. Riskit voivat olla mikrobiologisia,
kemiallisia tai fysikaalisia. Toiminnasta on tarkea tunnistaa vaiheet, joissa esiintyy riskeja.
Tunnistamisen jalkeen asetetaan riskeja sisaltaville vaiheille valvontarajat, joiden puitteissa
toiminta pysyy turvallisella tasolla. Valvontarajat voivat olla esimerkiksi lampatila tai
aikarajoja tai naiden yhdistelmia. Valvontarajojen asettamisen jalkeen suunnitellaan
tarkkailu- ja kirjausmenetelmat, joilla valvontarajojen toteutumista voidaan seurata ja
valvoa. Lisaksi maaritellaan ja kirjataan korjaavat toimenpiteet, joiden mukaan toimitaan

raja-arvot ylittdvien poikkeamien kohdalla. (Valikyla, 2023, ss. 48-49)

5.7 Pakkausmerkinnat

Lainsaadanto antaa elintarvikkeiden pakkausmerkinnéille vahimmaisvaatimukset.

Elintarvikkeesta annettavat tietojen tulee olla totuudenmukaisia ja ne eivat saa johtaa
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kuluttajaa harhaan. Merkintdjen on oltava helposti luettavia, havaittavia ja selkeita.
Pakkauksessa tulee olla elintarvikkeen nimi, ainesosaluettelo, jossa allergiaa ja
intoleransseja aiheuttavat aineet ovat korostettuna, ainesosien tai ainesosien ryhmien
maarat, jos ainesosaa kostetaan pakkausmerkinnoissa, elintarvikkeen sisallonmaara,
parasta ennen tai viimeinen kayttdajankohta ja tarvittaessa pakastuspaivamaara,
sdilytysolosuhteet ja/tai kayttdolosuhteet, toimijan nimi tai toiminimi ja osoite, alkuperdmaa
tai tarvittaessa lahtopaikka, kayttdohje, ravintoarvomerkinta, eratunnus, joka yksiloi
samaan eraan kuuluvat elintarvikkeet, tunnistusmerkki elaimista saatavissa
elintarvikkeissa, voimakassuolaisuusmerkki tarvittaessa ja mahdolliset muut
erityislainsaadannon vaatimat merkinnat. Lisaaineet tulee ilmoittaa ryhmanimella ja

lisdaineen nimella tai E-koodilla. (Ruokavirasto, 2019)

Elintarvikkeet ja niiden raaka-aineet tulee olla jaljitettavissa eli niista tulee voida osoittaa,
mista raaka-aineet on hankittu ja mihin valmistetut tuotteet on toimitettu. Lampaanlihan
alkuperan tulee olla aina osoitettavissa. Pakkauksessa oleva alkuperamaatieto pitaa voida
yhdistaa erakohtaisesti vastaaviin kaupallisiin asiakirjoihin, joita ovat muun muassa lahete,

lahetyslista, lahetysluettelo, kassakuitti, lasku ja kuormakirja. (Ruokavirasto, 2019)

Pakolliset ravintoarvotiedot sisaltavat vahintdan energian, rasvan ja sen tyydyttyneen
rasvan osuuden, hiilihydraatin ja sen sokereiden osuuden, proteiinin ja suolan maaran.
Tiedot annetaan 100 grammaa tai millilitraa kohden. Ravintoarvotiedot ovat
keskiarvolukuja. Ne voivat perustua valmistajan tekemaan analyysiin, kaytettyjen
ainesosien tunnettuihin keskiarvolukuihin perustuviin laskelmiin tai yleisesti tunnettuun ja
hyvaksyttyyn tietoon perustuviin laskelmiin. Tietolahteena voi kayttaa esimerkiksi

Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksen pitdmaa Fineli -tietopankkia. (Ruokavirasto, 2023i)

6 Kehittamistutkimuksen toteutus ja kulku

Opinnaytetyo toteutettiin kehittdmistutkimuksena, jonka tarkoituksena oli tutkia, mitka tekijat
vaikuttavat ahvenanmaanlampaan lihan laatuun ja mita toimenpiteita lihan suoramyynnin
aloittaminen maatilalle tulee vaatimaan. Ongelmana nahtiin lammastalouden
kannattamattomuus, lampaanlihan laatua koskevien tutkimusten vahaisyys ja tutkimusten
painottuminen yleisimpiin lammasrotuihin ja tehotuotantoon. Ongelman ratkaisuksi

opinnaytetydhon on keratty tietoa lampaanlihan laatuun vaikuttavista tekijoista ja lihan
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suoranmyyntia koskevasta lainsdadanndésta helposti saavutettavaksi. Kirjallisuudesta
kootun tiedon seka dokumenttien, havainnoinnin ja haastattelujen perusteella on laadittu
yritykselle lista suoramyynnin vaatimista toimenpiteista (lite 1) ja omavalvontasuunnitelma

lampaanlihan suoramyyntiin (liite 2).

6.1 Kooste ahvenanmaanlampaan lihan laatuun vaikuttavista tekijoista

Kehittamistutkimuksen tavoitteena oli tunnistaa tekijat (kuva 5), jotka vaikuttavat
ahvenanmaanlampaan lihan laatuun. Yritykselle on tarkeaa tunnistaa tekijat, jotka
vaikuttavat lihan laatuun, jotta se voi kohdentaa toimenpiteitaan lihan laadun
parantamiseen. Yritys voi parantaa lihan laatua esimerkiksi optimoimalla ruokintaa,
kiinnittdmalld huomiota eldinten hyvinvointiin ja suunnittelemalla kuljetusmatkat
mahdollisimman lyhyiksi. Tunnistamalla ahvenanmaanlampaan lihan erityispiirteet ja
laatutekijat, tila voi erottua kilpailijoistaan ja saada parempaa hintaa tuotteilleen.
Korkealaatuisen lihan tuottaminen voi mahdollistaa yritykselle toiminnan kehittamisen ja

laajentamisen.



Kuva 5. Lampaan lihan laatuun vaikuttavat tekijat.
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(Jéljitettévyys *Rotu \
e Tiedonsiirto *Geeniperima
e Paikallisuus e Sukupuoli
eEettinen laatu e Kasvunopeus
¢ Eldinten hyvinvointi e Ravinto
*Ympdristolaatu eTerveys
e Sosiaalinen laatu o Kasitely- ja
eTaloudellinen laatu ympdristdolosuhteet
e Ravintoainepitoisuus o Stressi
*Mureus .
«Maku Kuluttaja Tuotanto
(Véri )
N\
r Jalostus Teurastus
* Raakakypsytystapa ja -aika .
o Leikkuutapa :iitr::?lpH
* Sailyvyys e Hygieenisyys
¢ Pakkaustekniikka « Ammattitaito
e Pakkausmerkinnat . . .
e Ruhon lihakkuus ja rasvaisuus
e Riiputustekniikka ja -aika
\_ ¢ Raakakypsytystapa- ja aika Yy,

6.2 Riskien havainnointi

Omavalvontasuunnitelman alustavan rakenteen muodostumisen jalkeen suoritettiin riskien
havainnointi, jonka tulokset l10ytyvat taulukosta 7. Alkutuotannon ja kylmavarastoinnin
osalta havainnointi suoritettiin todellisessa ymparistdssa, mutta muiden tuotannon
vaiheiden osalta havainnointi suoritettiin kuvitteellisesti kuvien ja ennakkoon keratyn tiedon
perusteella. Havainnoinnissa pyrittiin erityisesti I0ytamaan kriittisia kohtia tuotannon eri
vaiheista, jotka aiheuttavat riskia lihan laadulle. Havaitut riskit huomioitiin
omavalvontasuunnitelmaa laadittaessa. Lampaanlihan suoramyyntia varten laadittu

omavalvontasuunnitelma on opinnaytetyon liitteena 2.



Taulukko 7. Riskien havainnointi.
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Kohde Riski
Alkutuotanto Elaintaudit
Tuhoeldimet

Kuljetus

Teurastus, paloittelu ja pakkaus

Elintarvikkeiden kuljetus

Kylmavarastointi

Myynti

Eladinladkejaamat
Vaaran rehun syominen
Ruokinnan epatasapaino
Eldinten vahingoittaminen toisiaan
Elainten kasvuerot

Elainten kokema stressi

Eldinten tai tydntekijdiden loukkaantuminen
Elainten kokema stressi
Tervalihan muodostuminen stressin
seurauksena
Lihan kontaminoituminen

Tiedonsiirto

Lampétilan muutokset

Pakkausten rikkoontuminen

Lampotilan muutokset
Kylmalaitteiden rikkoontuminen
Sahkdokatkot

Hydnteiset

Elaintaudit

Puutteet tiedonsiirrossa

Alkutuotannon riskeissa korostuu eldinten terveyteen, ruokintaan ja kayttaytymiseen

liittyvat riskit. Eldinten terveyteen liittyvia riskeja voidaan hallita ruokinnansuunnittelulla,

ymparistoolosuhteilla ja huomioimalla eldintautien levidminen eldinten ja ihmisten

kulkemisen tai tuhoelainten valityksella. Eldinten rauhallinen kasittely vahentaa stressia ja

pienentaa elainten ja ihmisten loukkaantumisriskia. Teurastus, paloittelu ja pakkaus on
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suunniteltu teetettavan ulkopuolisen yrityksen toimesta ja siihen liittyen riskina nahtiin

tiedonsiirto.

Kuljetuksen ja kylmavarastoinnin aikaiset riskit liittyvat lampdétilan hallintaan, pakkausten
rikkoontumiseen ja hyonteisiin. Lampatilan hallinnassa oleellista on paivittainen
lampdotilojen seuranta ja kylmalaitteidenkunnossapito. Maatilan syrjaisen sijainnin vuoksi
my0s sahkokatkot ovat mahdollisia, joten niihin on varauduttava esimerkiksi agregaatin
avulla. Kuljetuksen aikaisen (lite 3), kylmalaitteiden (liite 4) ja pakastuksen aikaisen (liite 5)

lampdotilan seurantalomakkeet ovat opinnaytetydn liitteina.

Pakkausten rikkoontuminen voi johtaa lihan pilaantumiseen ja elintarviketurvallisuuden
vaarantumiseen. Pakkausten tarkastuksella vastaanotettaessa ja siirtojen yhteydessa
estetaan riskin toteutuminen. Opinnaytetyon liitteena 7 on vastaanottotarkastuksen
yhteydessa taytettava lomake. Myyntitilanteessa tilalla tulee ottaa huomioon, ettei
asiakkaiden mukana siirry elaintaudit. Pakkausmerkinnat, kirjanpito ja tuotteiden

jaljitettavyys ovat myyntivaiheen tiedonsiirrossa tarkeassa roolissa.

6.3 Yhteenveto asiantuntijahaastatteluista

Osana tiedonkeruuta suoritin asiantuntijahaastattelut viidelle kokeneelle lammasketjun eri
vaiheessa tyoskennelleelle asiantuntijalle. Haastattelukysymykset koskivat tietoperustan
kirjoittamisen aikana nousseita haasteita ja suoramyynnin toteuttamista. Haastattelut
toteutettiin kasvotusten tai sahkdpostin valityksella. Haastateltavat suosittelivat useita
hyodyllisia lahdemateriaaleja, joita hyddynsin teoriatiedon kirjoittamiseen ja joista on suuri
hyoty myds mahdollisissa jatkotutkimuksissa. Arvokkain haastatteluista saatu tieto on
kuitenkin asiantuntijoiden oman kokemuksen tuomaa. Haastatteluista keratyista tiedosta

olen koonnut yhteenvedon seuraaviin kappaleisiin.

Haastattelujen paaaiheet olivat lampaanlihan ravitsemuksellinen laatu,
ahvenanmaanlampaan kasvatuksen ja lihan laadun poikkeaminen muista lammasroduista
seka lammastalouden kestavyys. Haastatteluissa korostuivat ahvenanmaanlampaan
ainutlaatuisuus ja lihan erityispiirteet. Vaikka tieteellista tutkimusta aiheesta on vahan,
kaytanndn kokemukset ja historialliset tiedot viittaavat siihen, ettd rodun sopeutuminen
karuihin olosuhteisiin ja luonnonvaraiseen ravintoon on vaikuttanut lihan makuun,

koostumukseen ja ravintosisaltéon. Ahvenanmaanlampaan lihaa kuvailtiin riistamaiseksi,
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punaisemmaksi ja vaharasvaisemmaksi. Taman arveltiin johtuvan seka rodun geneettisista
ominaisuuksista ettd ruokinnan vaikutuksista. Luonnonkasvien monipuolinen kayttd
lampaiden ravintona arveltiin vaikuttavan lihan ravintosisaltéon, kuten
hivenainekoostumukseen. Ahvenanmaanlammas rodulle on tyypillista aktiivisuus ja hidas
kasvu. Nailla tekijoilla voi olla vaikutusta lihan laatuun. Ahvenanmaanlampaan luusto on
kevyempi kuin muilla roduilla, mika voi vaikuttaa lihan suhteelliseen maaraan ruhossa.

Taman vuoksi ruhon EUROP-luokituksen nahtiin olevan epaoikeudenmukainen rodulle.

Suoramyyjana on tarkeaa korostaa lihan korkeaa laatua, tuoreutta ja alkuperaa. On myos
kuunneltava asiakkaiden toiveita ja tarjottava heille sopivia tuotteita ja palveluita.
Suoramyyjien tulisi panostaa ahvenanmaanlampaan lihan markkinointiin ja korostaa sen
ainutlaatuisuutta. Suoramyyja voi tarjota lisdarvoa tuotteilleen esimerkiksi kertomalla lihan

tuotantotavasta ja ravintoarvosta.

Vaikka ahvenanmaanlammasta pidetaan mielenkiintoisena ja ainutlaatuisena rotuna,
tieteellista tutkimusta siita on viela vahan. Lisatutkimukset voisivat antaa tarkempaa tietoa
lihan laadusta, ravintoarvosta ja kuluttajien toiveista. Tutkijat, lammastilat ja muut
tuotantoketjun eri toimijat voisivat tehda yhteisty6ta edistadkseen ahvenanmaanlampaan

kasvatusta ja tuotteiden markkinointia.

Laadukkaalla ahvenanmaanlampaan lihalla on potentiaalia erottua muista lampaanlihoista.
Kuluttajat ovat yha kiinnostuneempia ruoan alkuperasta ja tuotantotavasta.
Ahvenanmaanlampaan liha voisi vastata tdhan kysyntaan. Myoés ravintolat ovat
kiinnostuneita laadukkaista ja erikoisista raaka-aineista, joten ahvenanmaanlampaan liha
voisi olla mielenkiintoinen vaihtoehto ruokalistoille. Ahvenanmaanlampaiden kasvatus voisi

olla my6s osa alueen matkailumarkkinointia.

6.4 Lampaanlihan tuotantoprosessi

Aluksi maaritettiin suunnitellulle lampaanlihan tuotantoprosessille eri vaiheet (kuva 6), jotta
saatiin luotua selked kuva prosessin kulusta. Tietoperustan alussa méaaritettiin lihan ja
laadun maaritelmat seka todettiin laadukkaan lihan syntyvan koko lihaketjun

suunnitelmallisen yhteistyon tuloksena.
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Kuva 6. Lampaanlihan tuotantoprosessi.

Lammastila . Teurastamo . Pakkaamo . Kylmakuljetus . Kylmavarasto . Kuluttaja

Tuotantoprosessin vaiheiden maarittdmisen jalkeen tarkennettiin jokaisen tuotantovaiheen
vaatimat toimenpiteet, jotka vaaditaan toteuttaessa lampaanlihan suoramyyntia.
Suoramyynnin vaatimista toimenpiteista laadittiin lista, joka I0ytyy opinnaytetyon liitteista
(liite 1). Lammasroduksi oli valikoitunut ahvenanmaanlammas jo aiemmin ja rodun

erityispiirteet tuli huomioida toteutuksessa.

Alkutuotannon rekisterdintia ei tarvinnut tehda, koska tilalla oli harjoitettu maataloutta jo
ennestaan. Kasvulaskurin (kuva 7) avulla suunniteltiin karitsoiden kasvatusta. Vieroitusiaksi
maaritettiin 90 vuorokautta. Karitsoiden imetyskauden tulee kestaa vahintaan kaksi
kuukautta. Taman jalkeen ruuansulatuskanava on riittavan kehittynyt kayttamaan
ravinnoksi Kiinteitad rehuja. Passikaritsat on kuitenkin vieroitettava emistaan ennen
sukukypsaksi tulemista eli vimeistdan 3 kuukauden idssa. Teurasidksi tavoitellaan 8
kuukautta. Ahvenenmaanlampaiden keskimaarainen paivakasvu on 200 grammaa
paivassa. Yrityksen paatds tavoitella 200 gramman paivakasvuun perustui rodulle
tyypilliseen hitaaseen kasvuun ja karkearehuun perustuvaan ruokintaan. Myds
perinnebiotooppien hoito vaatii lampaiden laidunnuksen ilman lisarehun antamista.
Teuraspainon tavoitteeksi asetettiin 46 kg, jolloin ahvenanmaanlampaille tyypillinen
ruhopaino olisi 40 % elopainosta eli 18,4 kg. Ruhoille tavoitellaan lihakkuudessa luokkaa O
ja rasvaisuudessa luokkaa 2. Suoramyynnissa ruhon EUROP-luokitus ei maarittele
tuottajan lampaanlihasta saatavaa hintaa. Luokituksen avulla voidaan kuitenkin arvioida
tuotannon ja erityisesti ruokinnan onnistumista. Tavoiteltavan lihakkuus- ja
rasvaisuusluokan valinnassa huomioitiin ahvenanmaanlampaiden keskimaarainen

luokittuminen.
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Kuva 7. Kuvakaappaus kasvulaskurista.

Ikd
vieroitusikd, pv 30 pdivda
teurasikd, kk 8 kuukausi
vier.-teur.pv 154 pv
Paino

teuraaksildhtd paino 46 kg
vieroitus paino 15 ke

M ke

154 pv

Ruokinnan on vastattava kasvutavoitetta, sen saavuttamiseksi.

Karitsan paivakasvutavoite
201 g/pv

Lampaiden ruokinta pohjautuu ruokintasuunnitelmiin, jotta voidaan varmistua, etta ruokinta
tayttaa lampaiden ravinnontarpeen ja turhilta kustannuksilta valtytaan. Suunnitelman
toteutumista tulee seurata saanndllisin punnituksin, koska silloin voidaan varmistua
ruokinnan riittavyydesta ja puuttua havaittuihin poikkeamiin mahdollisimman varhaisessa
vaiheessa. Laidunnusta pyritddn hyédyntamaan mahdollisimman paljon karitsoiden
kasvatuksessa. Karitsat keritdan kuusi vilkkkoa ennen suunniteltua teurastusajankohtaa.

Villat myydaan raakavillana kehraamoille tai teetetaan villalangaksi.

Alkutuotannon jalkeen seuraava vaihe on teurastamon valinta ja eldinkuljetusten
suunnittelu. Seka lihan laadun ettd eettisyyden kannalta on erityisen tarkeaa, etta lampaat
eivat joudu kokemaan stressia missaan tuotantoketjun vaiheessa. Siksi kuljetus
teurastamolle suunniteltiin itse jarjestettavaksi, jolloin se tapahtuu tuttujen tydntekijoiden
toimesta ja ennestaan tutulla kalustolla. Kaupallisten eldinkuljetusten suorittamiseen
vaaditaan elainkuljettajan koulutus ja kuljetuslupa. Lampaanlihan tuotantoprosessin
seuraavat vaiheet teurastuksesta kuluttajalle on kuvattu tarkemmin opinnaytetyon liitteena

2 olevassa omavalvontasuunnitelmassa.
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7 Pohdinta ja johtopaatokset

Opinnaytetyon tavoitteena oli syventaa tietdmysta ahvenanmaanlampaan lihan laadusta,
laatuun vaikuttavista tekijoista ja selvittaa, mitad vaatimuksia lampaanlihan suoramyynnin
toteuttaminen asettaa. Tutkimuksessa havaittiin, ettd lampaanlihan laatuun vaikuttavat
monet tekijat, kuten elainten perima, ruokinta, terveys ja eldinten kasittely. Tuotannossa
voidaan vaikuttaa useisiin laatuun vaikuttaviin tekijoihin suunnitelmallisella tyoskentelylla.
Laadittu opinnaytety® ja omavalvontasuunnitelma tarjoavat hyvan pohjan laadukkaan
ahvenanmaanlampaan lihan tuottamiselle ja laadun varmistamiselle.
Omavalvontasuunnitelma ja luoduilla lomakkeilla voidaan hallita elintarviketurvallisuuteen

littyvia riskeja ja lisata kuluttajan luottamusta tuotteisiin.

Lampaanlihan laatua koskevien tutkimusten vahaisyys ja tutkimusten painottuminen
yleisimpiin lammasrotuihin korostui opinnaytetydprosessin aikana. Esiin nousi erityisesti
ahvenanmaanlammasrotua kasittelevien tutkimusten puuttuminen. Haastattelut vakuuttivat,
ettd ahvenanmaanlampaan lihan laadusta ja erityispiirteista 16ytyy paljon kokemukseen ja
havaintoihin perustuvaa tietoa. Ahvenanmaanlampaan lihan ravitsemukselliseen laatuun ja
syOntilaatuun ei tutkimuksessa loydetty yksiselitteista vastausta. Luonnonlaidunlihalle
tehtyjen tutkimukset antoivat viitteita siita, ettad ruokinnalla on vaikutusta lihan rasvahappo-

ja ravintoainekoostumukseen.

Ennen opinnaytety6ta lammastalouden ongelmaksi nahtiin taloudellinen
kannattamattomuus. Opinnaytetyon aikana kotimaisen maatalouden ja erityisesti
lammastuotannon huolestuttava tilanne nousi usein esille niin tiedonkeruun kuin
haastattelujenkin yhteydessa. Koko lammasketjun taloudelliset haasteet ovat pakottaneet
useita teurastamoja lopettamaan toiminnan kannattamattomina, eikd Suomessa ole talla

hetkella yhtdan lampaantaljoja muokkaavaa yritysta.

Alan haasteista huolimatta uskon kotimaisen, kestavan lampaanlihan tuotannon
mahdollisuuksiin. Suoramyynnin vahvuuksia ovat tilan tarina ja koko tuotantoketjun
l&pindkyvyys. Tuotannon markkinoinnin ja viestinnan avulla kuluttajalle muodostuu aito
kuva tuotannosta. Lampaanlihalle voidaan hakea myds sertifikaatteja kuten
luonnonlaidunlihan sertifikaatti. Sertifikaattien tuoma lisdarvo ja kannattavuus on hyva

tutkia mydhemmin. Lampaanlihan suoramyynti voi parantaa lammastalouden
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kannattavuutta, lyhentaa tuotantoketjua ja lisata kuluttajien tietoisuutta paikallisesta ja

laadukkaasta lihasta.

Ahvenanmaanlampaan lihan laadusta on viela paljon selvittdamatta. Lisatutkimuksilla
voidaan saada tarkempaa tietoa eri tekijoiden vaikutuksesta lihan laatuun ja kehittaa
tuotantomenetelmia. Omavalvontasuunnitelman laatiminen ja suoramyynnin aloittaminen
ovat tarkeita askeleita kohti laadukkaamman ja kannattavamman lampaantuotannon

kehittamista.
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1 Yhteystiedot
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o Elintarvikkeesta tai talousvedesta johtuvat haittailmoitukset
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1.1 Omavalvontasuunnitelman paivitys ja sailytys
Omavalvontasuunnitelmaan kirjataan ajantasaiset tiedot elintarvikealan toiminnasta.

Omavalvontasuunnitelma paivitetdan vahintaan kerran vuodessa ja aina toiminnassa

tapahtuvien muutoksien yhteydessa.

Paivamaara, jolloin omavalvontasuunnitelma on paivitetty viimeksi:

Paivityksen tekija:

Paivityksen syy:

[ ] Vuosittainen tarkistus

[ ] Toiminnan muutos

[ ]Muu, mika?

Omavalvontasuunnitelma sailytetdan osoitteessa:

Yrityksen nimi Kuuvalon tila

Y-tunnus
Katuosoite
Postitoiminumero

Postitoimipaikka
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Omavalvontasuunnitelma sailytetdan vahintaan 2 vuotta. Vahimmaissailytysaika on 1

VUOSI.

1.2 Toiminnan vastuuhenkilo6 ja kuvaus

Omavalvonnan vastuuhenkilo:

Kuuvalon tilalla Keski-Suomessa kasvatetaan ahvenanmaanlampaita. Lampaita kaytetaan
perinnebiotooppien hoitamiseen seka villan- ja lihantuotantoon. Tila noudattaa kansallisia
ja Euroopan Unionin lakeja eldainten kasvatuksessa ja merkitsemisessa seka muussa
toiminnassa. Omavalvontasuunnitelma koskee lampaanlihan suoramyyntia suoraan
asiakkaille ja ravintoloille. Omavalvontasuunnitelma sisaltaa tiedot tuotantoketjusta
teurastuksesta asiakkaille asti. Alkutuotannon osalta on erillinen kirjanpito.
Omavalvontasuunnitelma on jaettu seuraaviin osa-alueisiin: teurastus, leikkaus ja pakkaus,
lihan kuljetus, sailytys, lihan kasittely, pakkausmerkinnat, myynti, jaljitettavyys, veden laatu

ja tuhoelaintentorjuntaohjelma.

2 Teurastus, leikkaus ja pakkaus

Lampaat teurastetaan Ruokaviraston hyvaksymassa teurastamossa:

Tila tayttaa ja luovuttaa teurastamolle ketjuinformaatiolomakkeen teurastettavista elaimista
ennen teurastusta. Ketjuinformaatiolomakkeessa ilmoitetaan tarvittavat elainten
terveydentilaa koskevat tiedot ja elintarvikkeen turvallisuuteen vaikuttavat tekijat.
Teurastamolla tarkastuselainlaakari tekee elaimelle ante mortem- ja post mortem-
tarkastukset. Post mortem -tarkastuksen yhteydessa hyvaksytyt ruhot merkitaan

terveysmerkki-leimalla ja tunnistusmerkit merkitaan lihan pakkauksiin tai etiketteihin, jotta
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kaikki tuotteet ovat mydhemmin jaljitettavissa. Teurastamo toimittaa lihantarkastuksen

asiakirjat teurastetun eldimen omistajalle.

Teurastamo hoitaa ruhojen leikkaamisen, pakkaamisen ilmatiiviisiin vakuumipakkauksiin,
punnitsemisen ja pakkausmerkintdjen kiinnittamisen pakkauksiin. Pakkausmateriaalina on

elintarvikemuovi ja pakkauksen paalla tarra alkupera ja pakkausmerkintdja varten.

Tila noutaa pakatut lihat teurastamoilta. Lihat tarkistetaan vastaanotettaessa ja
tarkastuksen tulokset kirjataan yl6s. Vastaanottotarkistus (liite 7) sisaltaa aistinvaraisen
arvioinnin laadusta ulkonadn ja varin perusteella, pakkausten asianmukaisuuden,
pakkausmerkintdjen oikeellisuuden, asiakirjojen paikkansapitavyyden ja oikeellisuuden

seka lampdtilan mittaamisen. Heti tarkastuksen jalkeen lihat siirretdan kylmakuljetukseen.

3 Libhan kuljetus

Lihat kuljetaan toimijan omalla autolla tilalle. Lihan kuljetuksen aikana varmistetaan, etta
kylmaketju ei katkea kayttdmalla kylmalaatikoita ja kylmavaraajia seka seuraamalla
lampdtiloja. Kuljetusmatka kestdessa enintdan kaksi tuntia kirjataan kuljetuksen Iampétilan
seurantalomakkeelle (liite 3) ylos [ampdtilat 1aht6- ja saapumisajankohtana. Yli kahden

tunnin kuljetuksissa kaytetaan tallentavaa lampdtilanseurantaa.

4 Lihan sailytys

Kylmakuljetuksen jalkeen etukateen tilatut lihat luovutetaan valittomasti suoraan
asiakkaille. Loput lihat siirretaan kylmasailytykseen heti elintarvikehuoneistolle
saavuttaessa. Lihat saapuvat elintarvikehuoneistoon valmiiksi pakattuina. Pakatuille lihoille
on varastointia varten oma kylmid, jossa ei sailytetd muuta kuin suoramyyntiin tarkoitettua

lihaa.

Kylmasailytyksen aikana Iampétiloja seurataan paivittain. Lampdtilat kirjataan [@mpdtilan
seurantalomakkeelle (liite 4) aina seka kylmakalusteen omasta etta irtomittarista.
Havaituista poikkeamista taytetdan poikkeamaraportti (liite 6), johon kirjataan havaittu

poikkeaman ja sitd seuraavat korjaavat toimenpiteet.
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Taulukko 1. Lihan sailytyslampdtilat.

Elintarvike Sailytyslampétila enintaan
Pakastettu tai jaadytetty -18 °C tai kylmempi
elintarvike
Jauheliha ja jauhettu maksa +4°C
Tuore liha, lihatuotteet, +6°C

sisaelimet, raaka liha ja
lihavalmisteet

5 Lihan kasittely

Tilalla ei kasitellda pakkaamatonta lihaa. Teurastamolla pakattuja lihoja voidaan jaadyttaa tai
pakastaa. Liha myydaan ensisijaisesti tuoreena suoraan asiakkaille, mutta suuremmista
lihaeristd osa voidaan myds jaadyttaa tai pakastaa tarvittaessa. Jaadytys ja pakastus
suoritetaan elintarvikelainsdadannodn ja pakasteasetuksen mukaan mahdollisimman

tehokkaasti. Pakastuksen aikainen lampétilan seurantalomake on liitteena 5.
Elintarvikepakkauksia kasittelevien henkildilla tulee olla riittavasti tietoa
elintarvikehygieniasta. Kasittelyssa huolehditaan yleisesta siisteydesta ja hyvasta
kasihygieniasta. Kasittelytilassa on kasienpesupiste. Kasiteltdessa pakkauksia ei kayteta
koruja tai teravia esineitd pakkausten rikkoontumisen ja mikrobikontaminaation
valttdmiseksi. Kylmalaitteiden sisalto pidetaan jarjestyksessa, niin etta tuotteiden kierto

toimii ja pisimpaan sailyvat tuotteet ovat takaosassa.

Hygieniaosaamistodistus on seuraavilla henkil6illa:

Kylmalaitteiden sulatuksesta ja huollosta huolehditaan asianmukaisesti. Kylmalaitteet

sulatetaan ja puhdistetaan vahintaan kerran vuodessa.
Paivamaara, jolloin kylmalaitteet sulatettu viimeksi:
Paivamaara, jolloin kylmalaitteet puhdistettu viimeksi:

Paivamaara, jolloin kylmalaitteet huollettu viimeksi:
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6 Pakkausmerkinnat

Pakkausmerkinnat kirjataan suomen kielell ja riittavan suurella kirjaisinkoolla
elintarvikepakkauksiin. Tilan henkildkunta tarkistaa pakkausmerkinttjen

paikkansapitavyyden.

Pakastettuihin elintarvikeihin kirjataan lisaksi tieto tuotteen "pakaste” ja "tuotetta ei saa

jaadyttaa uudelleen”, vahimmaissailyvyysaika, sailytyslampdtila ja pakastuspaivamaara.

Taulukko 2. Elintarvikkeen pakkausmerkinnat.

Elintarvikkeen nimi

Ainesosaluettelo
Ainesosat ja apuaineet, joita on -
kaytetty elintarvikkeen
tuotannossa tai valmistuksessa

Ainesosien tai ainesosaryhmien
maarat

Sisallon maara g
Viimeinen kayttéajankohta
Pakastuspaivamaara
Sailytys- ja kayttdolosuhteet
Kayttdohjeet
Toimijan nimi ja osoite
Alkuperamaa
Ravintoarvoilmoitus
Voimakassuolaisuus -merkinta
Elintarvike-eran tunnus

Tunnistusmerkki
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7 Myynti

Elintarvikkeiden myynti tapahtuu suoraan kuluttajille ja vahittaismyyntina ravintoloille.

Lampaanliha myydaan ensisijaisesti tuoreena. Ennakkotilauksen tehneet asiakkaat
noutavat lihat tuoreena heti niiden saavuttua elintarvikehuoneistoon. Loput lihat

jaadytetaan tai pakastetaan ja myydaan elintarvikehuoneistosta.

8 Jaljitettavyys
Elintarvikealan toimija vastaa myymiensa ja luovuttamiensa tuotteiden jaljitettavyydesta.
Jaljitettavyys perustuu toimijan pitdmaan kirjanpitoon ja tarvittavien elintarvikeketjun

asiakirjojen sailyttamiseen.

Elintarvikkeet voidaan jaljittda teurastamon ja leikkaamon asiakirjojen seka

pakkausmerkintdjen avulla. Pakkausmerkinnoista 16ytyy elain- ja eranumerot.

Jaljitettavyystiedot sailytetaan:

9 Veden laatu

Elintarvikehuoneistossa on kaytdssa vesiosuuskunnan vesi. Vesiosuuskunta vastaa veden

laadusta ja tekee tarvittavat vesitutkimukset sdanndllisesti.

Vesiosuuskunta

Yhteyshenkild

Yhteystiedot
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10 Tuhoelainten torjuntaohjelma

Tuhoeladintorjunnan vastuuhenkil®:

Tuhoeladinten esiintymista tarkkaillaan paivittain ja ongelmat pyritdan torjumaan ennalta.
Elintarvikehuoneistoon on asennettuna liima-ansoja ja loukkuansoja mahdollisten

tuhoelainten havaitsemiseksi.

Ennaltaehkaisy sisaltaa tilojen huolellisen puhtaanapidon ja kunnossapidon seka toimivan

jatehuollon. Ovet pidetaan suljettuina ja ikkunoihin on asennettuna hyonteisverkot.

Vastuuhenkildlla on voimassa oleva kasvinsuojeluainetutkinto, joka antaa hyvan
perustiedon tuhoeldinten tunnistamisesta, tuhoelainten seuraamiseen ja torjuntatarpeen

arviointiin.
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Kuljetuksen lampaotilan seuranta

Ajoneuvo:

Paivays @ Tuote Alku- Alku- Loppu- Loppu-
lampétila = kellonaika lampétila | kellonaika
°C °C
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Liite 4. Lampétilan seurantalomake

Lampotilan seuranta

Laite:

Seurantatiheys:

Kohde Elintarvike Sailytyslampdtila Tavoitelampoétila Sallittu
enintaan lampéotilavali
Pakastettu tai -18 °C tai kylmempi -20°C -22—(-18) °C
jaadytetty
elintarvike
Jauheliha ja +4°C +2°C 04 °C
jauhettu maksa
Tuore liha, +6°C +4°C 2-6°C
lihatuotteet,
sisaelimet, raaka
liha ja

lihavalmisteet

Paivays Lampdtila Poikkeama tai muu huomioitava asia
°C
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Pakastuksen lampotilan seuranta

Laite:

Paivays @ Tuote Alku- Alku- Loppu- Loppu-
lampétila = kellonaika lampétila | kellonaika
°C °C
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Poikkeama
tai muu
huomioitava
asia




Liite 6. Poikkeamaraportti

Poikkeamaraportti

Vastuuhenkilo
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Vastuuhenkilon yhteystiedot

Poikkeama
Poikkeaman syy
Paivamaara
Tuotteen erdanumero

Korjaavat toimenpiteet



Liite 7. Vastaanottotarkastus

Vastaanottotarkastus

Vastaanottaja
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Vastaanottajan yhteystiedot
Toimittaja
Toimittajan yhteystiedot
Eranumero
Paivays
Vastaanottotarkastus tulee suorittaa aina noutaessa uuden lihaeran teurastamolta. Lihaeran

vastaanottaja on vastuussa tarkastuksen tekemisesta. Vastaanottaja kuittaa alla olevaan

tarkastuslistaan omilla nimikirjaimilla kohdat hyvaksytyksi. Havaitut poikkeamat kirjataan ylos ja
poikkeamista taytetaan erillinen poikkeamaraportti.

Tarkastettavat kohdat Tarkastajan | Poikkeama tai muu
nimikirjaimet huomioitava asia

Toimitusasiakirjat
Aistinvarainen arviointi (ulkonakd/vari)
Pakkausmerkintdjen oikeellisuus
Ehjat pakkaukset

Lihan lampdtila _ °C
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Liite 8. Aineistonhallintasuunnitelma

OPINNAYTETYON
AINEISTONHALLINTASUUNNITELMA

Eerika Hertteli

Tama aineistonhallintasuunnitelma on kuvaus siita, miten keraan, kaytan ja kasittelen opinnaytetydohoni
liittyvaa tutkimusaineistoa.

1. Tutkimusaineiston tallennus ja sailytys

Omavalvontasuunnitelmaan liittyva tutkimusaineiston tiedonkeruu tapahtuu suullisten ja
sahkopostihaastattelujen seka kaytannon ymparistdossa havainnoinnin avulla.

Opinnaytetyon aikana tutkimusaineisto sailytetdaan oman henkilékohtaisen tietokoneen muistissa.
Opinnaytetyohon ei kirjata henkilotietoja, eika se sisalla arkaluonteista tietoa.

2. Henkilétietojen ja muiden arkaluonteisten tietojen kasittely

Opinnaytetyossa ei julkaista mitdan henkildtietoja ilman erillistd sopimusta asianosaisen kanssa.

Voimassa oleva tietosuojailmoitus loytyy osoitteesta www.hamk.fi/tietosuojailmoitukset.

3. Opinnaytetydon omistajuus

Opinnaytetyon aineiston ja tulokset omistaa toimeksiantaja.
4. Opinnaytetydn jatkokayttd tyon valmistumisen jalkeen

Kerddmaani tutkimusaineistoani ei luovuteta jatkokayttoon.
Opinnaytetyon tekija sailyttaa aineiston tietoturvallisesti
vuoden ajan opinnaytetyon hyvaksymispaivasta, jotta opinnaytetydn tulokset voidaan

tarvittaessa varmistaa ja havittaa tdman jalkeen aineiston tietoturvallisesti.


http://www.hamk.fi/tietosuojailmoitukset
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