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Opinnaytetydssa selvitettiin kahden laajemman kyselytutkimuksen ja muutamien
lyhyiden haastattelujen avulla kaninlihan kiinnostavuutta Suomessa. Tarkoituksena
oli muodostaa ajan tasalla oleva kokonaiskasitys seka kaninlihantuotannon etta
kaninlihamarkkinoiden nykytilanteesta Suomessa.

Opinnaytetydssa kaytiin lapi tutkimustulokset analyyseineen, kuin myos
kaninlihantuotannon taustoja ja nykytilaa sekéa Suomessa ettd muualla Euroopassa.
Liséksi esille nostettiin erityisesti markkinoinnin nakdkulmaa ja suomalaista
elintarvikealan pk-yrittajyyttd seka kaninlihan roolia Suomen ja Euroopan
ruokakulttuureissa.

Tutkimustulosten mukaan kotimaiselle kaninlihalle olisi Suomessa selke&sti
enemman kysyntaa kuluttajien ja ravintoloiden keskuudessa, mikéli sen saatavuus
olisi parempi. Kanin lemmikkistatuksella on yllattavan pieni vaikutus kaninlihan
kiinnostavuuteen elintarvikkeena. Kaninlihan menekki lisdéantyisi varmasti
parantamalla ihmisten tietoisuutta kaninlihantuotannosta ja kaninlihan saatavuutta.

Kaninlihan hyvia ominaisuuksia ja tietoa kaninlihan tuotannosta sekd sen
saatavuudesta tulisikin eri markkinointikanavien avulla tuoda enemman esille. Nain
kuluttajien tietoisuutta kaninlihantuotannosta saataisiin lisattya ja tata kautta
kaninlihantuottajien olisi mahdollista kasvattaa toimintaansa sek& kehittda
liketoimintaansa. My6s uusien kaninlihantuottajien olisi talléin mahdollista aloittaa
yritystoiminta, mik& mahdollistaisi kaninlihan paremman saatavuuden Suomessa.

Avainsanat: kaninliha, kaninlihantuotanto, markkinointi, asiakkaat, kuluttajat,
ravintolat, ruokakulttuuri
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This thesis analyzes the interest in rabbit meat in Finland, based on two consumer
surveys and a few interviews. The aim is to provide an overview of the production
and market of rabbit meat in Finland.

In this thesis the results of research are analyzed and the background and current
situation of rabbit meat production in Finland and in Europe have been examined
through. This thesis is made from a marketing point of view and it also focuses on
Finnish SME entrepreneurship and the role of rabbit meat in Finnish and European
food cultures.

Research suggests that there would be more demand for rabbit meat among
consumers and in restaurants if availability were better. The role of the rabbit as a
pet has surprisingly little effect on the interest in rabbit meat as a food product.
Increasing consumer awareness of rabbit meat production and improving the
availability of rabbit meat would increase sales.

The marketing of rabbit meat should highlight the good qualities of rabbit meat as
well as provide information on production and availability. This would increase
consumer awareness of rabbit meat, which would allow for the growth and
development of production and thus new rabbit farmers could start businesses,
which would increase its availability in Finland.
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Kaytetyt termit ja lyhenteet

REKO

REKO (Rejal konsumtion - Reilua kuluttamista) on
l&hiruoan myynti- ja jakelumalli, jossa kuluttajat tilaavat
ruokaa suoraan lahiruokatuottajilta. REKO-renkaat
toimivat Facebookissa suljettuina ryhmindédn. Ryhmat

toimivat vapaaehtoisvoimin.
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1 JOHDANTO

Kani on maailman toiseksi kasvatetuin tuotantoelain (Dorning ym. 2017, 5-6) ja
kaninlihaa kaytetdan hyvin yleisesti eurooppalaisessa keittiossd (Compassion in
food business 2014). Suomessa kaninlihaa kaytettiin yleisesti sota-aikana, mutta
kiinnostus hiipui helpon ja edullisen broilerin tullessa markkinoille 1970-luvulla
(Mehtonen 2012, 61). Talla hetkella lihakanien kotitarvekasvatus on Suomessa taas
nousussa, mika viittaa siihen, ettd ihmisten kiinnostus on heréannyt ja kaninlihalle

voisi olla nyt kaupallistakin kysyntaa.

Kaninliha kiinnostaa ihmisia sen vahakolesterolisuuden ja proteiinipitoisuuden
vuoksi. Liha on my6s vaaleaa, ja sopii siten hyvin henkildiden ruokavalioon, jotka
eivat sy punaista lihaa tai noudattavat jotain erityisruokavaliota. (Hernandez ym.
2010, 165; Nistor ym. 2013). Suomessa 2017 teetetyssa tutkimuksessa kay ilmi,
ettd yha useampi kuluttaja valitsee ostoskoriinsa vaaleaa lihaa punaisen sijaan
(Jaaskelainen 2018).

Opinnaytetyo lahti liikkeelle pohdinnoista, miksei kotimaista kaninlihaa ole meilla
yleisesti kaupoissa ja ravintoloissa tarjolla. Herasi kiinnostus myds tutkia, miten
kuluttajat suhtautuvat kaninlihaan ja sen kotimaiseen tuotantoon, seka olisiko
kotimaisella kaninlihalla kysyntaa kuluttajien ja ravintoloiden keskuudessa. Voisiko
kaninliha olla vastaus nouseviin  ruoka-, terveys-, ymparisto- ja

ekologisuustrendeihin?

Tutkimuksen tarkoituksena oli selvittda kuluttajien ja ravintoloiden kiinnostusta
kotimaista kaninlihaa kohtaan. Tavoitteena oli my6s tutkia kaninlihan kayttdastetta
ja paljonko sen kayttoon loytyisi kiinnostusta, seka pitavatko kuluttajat ja ravintolat
kaninlihaa kiinnostavana raaka-aineena. Lisaksi tyon tarkoitus oli selvittaa,
millaisena kuluttajat kokevat kotimaisen kaninlihan saatavuuden. Tydssa haluttiin
saada myods vastaus kysymykseen, olisiko kotimaiselle kaninlihalle sijaa

suomalaisessa ruokapoydassa.

Kotimainen kaninlihantuotanto on aihe, josta ei juurikaan ole viime aikoina tehty
suomalaista tutkimusta, puhumattakaan tutkimuksia kaninlihan kaytosta ja

asemasta ruokakulttuurissamme. Taman vuoksi kiinnostus heréasi tehda ajan tasalla
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olevaa tutkimusta, jotta tietoa saataisiin lisda ja muun muassa kotimaisen
ruoantuotannon parissa tyoskentelevat ja tutkimustyota tekevat voisivat hyddyntaa
sitd toiminnassaan. Liséksi selvitystyon tarkoituksena oli, ettd tutkimusta voisivat
hyodyntad kotimaisen kaninlihantuottajat suunnitellessaan ja kehittdessaan

toimintaansa seka heidan asiakkaansa.

Yhteistydkumppanina  selvitystydossa oli Lahiruoan koordinaatiohankkeen
projektipaallikkoé Paivi Toyli (Brahea-keskus, Turun yliopisto). Lahiruokahankkeessa
oltiin kiinnostuneita kaninlihan tuotannosta yleensa ja sen mahdollisuuksista
kotimaisilla lahiruokamarkkinoilla. Myds kotimaan kaninlihan tuottajat, etenkin
Christa van der Vegt Siuruan kanilasta, olivat halukkaita auttamaan tutkimuksessa,

ja he antoivat aina tarvittaessa arvokasta lisatietoa.
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2 KANINLIHA ELINTARVIKKEENA

2.1 Kaninkasvatuksen historiaa Suomessa ja muualla Euroopassa

Suomessa kaninkasvatuksesta |6ytyy mainintoja jo 1800-luvun puolelta (llkka 1943,
8). Vuonna 1917 lihan ja turkisten hinta oli Suomessa nousussa, ja talléin kaninhoito
yleistyi pienviljelijdiden keskuudessa. Turkisten lisaksi kaneista hyddynnettiin liha,
jonka mainitaan olevan vaaleaa, mehukasta ja ravitsevaa. Kaninliha kaytettiin ruoan
valmistukseen sellaisenaan tai siita tehtiin sailykkeitd. (Suinula ym. 1917, 310.)
Sotavuosina 1939-1945 oli pulaa yleisesti ruokatarvikkeista ja niiden saantia
saannosteltiin. Saannostelyn ollessa tiukimmillaan lihaa sai ostaa vain 6,6 kg
vuodessa. (Kallioniemi 2003, 8.) Lihapulaa helpottamaan Suomeen tuotiin
siitoskaneja Ruotsista ja Tanskasta. 1942 Suomessa arvioitiin olevan kaneja noin
100 000 kpl. (Mustonen 1942, 3.) Monet suomalaiset ottivat kotielaimia jopa
kaupunkiasuntoihin lihaa saadakseen ja suosituimpia elaimia tahan tarkoitukseen

olivat kani ja sika. (Kallioniemi 2003, 10.)

Kanien kasvatuksen suosio lopahti sotavuosien jalkeen, ja sita alettiin elvyttaa taas
1970-luvulla, jolloin  Suomeen tuotiin ns. broilerikani. Broilerikanikasvatus jai
kuitenkin alkunousunsa jalkeen broilerikanan suosion alle, ja laajamittainen

lihakanien kasvatus loppui jo 1970-luvun lopulla. (Mehtonen 2012, 61.)

Euroopassa kaninkasvatus voidaan jaljittdéd myohaiselle keskiajalle, jolloin munkit
kasvattivat kaneja monipuolistamaan ruokavaliotaan (Lebas 1997, 2-3). 1600-
luvulla kaninlihaa oli Ranskassa yleisesti tarjolla, siitd valmistettin mm.
muhennosta, hyytel6a tai lihalevitettd (Robuchon 2001, 959). 1800-luvulla
kaninkasvatus oli yleista Lansi-Euroopan alueen maaseudulla ja kaupunkien
l&hidissd. Toisen maailmasodan aikana kaninlihantuotanto yleistyi koko
Eurooppaan ja auttoi sitd selvidmdan sodanaikaisesta lihapulasta. (Lebas 1997,
2-3.) 1950-luvulla lihan saatavuus Pohjois-Euroopassa parani ja kaninlihan
tuotanto romahti. Ainoastaan Euroopan latinalaisen kulttuurin maissa, kuten
Ranskassa, kaninlihan tuotanto sailyi vahvana tdmankin jalkeen. (Lebas ym. 1997,
3.)
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2.2 Kaninlihan ravintoarvot ja koostumus

Kaninliha on vaaleaa, melko miedon makuista ja l&hinna verrattavissa siipikarjan
lihaan. Ravitsemuksellisilta ominaisuuksiltaan kaninliha on vahéarasvaista (9,2 g /
100 g) ja siind on korkea proteiinipitoisuus (21,2 g / 100 g). Kaninliha sisaltad myos
runsaasti valttdmattomid aminohappoja, esimerkiksi 100 g lihaa siséltaa 2,12 g
lysiinia, 2,01 g treoniinia ja 1,73 g leusiinia. Kaninlihan kolesterolipitoisuus on
alhainen (56,4 mg / 100 g), kun esimerkiksi sianlihan kolesterolipitoisuus on 108,4
mg / 100 g. (Taulukko 1; Hernandez ym. 2010, 165; Nistor ym. 2013.)

Kani Broileri Nauta Sika
Vesi (/100 g) 68.5 68.1 5312 437
Proteiini (/100 g) 212 201 26.3 273
Rasva (/100 g) 92 10.8 19.6 2872
Tuhka (/100 g) 1.1 1.0 0.9 0.8
Kalsium (mg/100g) 214 121 109 93|
Fosfori (mg/100 g) 347 257 179 176.4
Matrium (mg/100 g) 405 71.4 63 B7.3
Kolesteroli (mg/100 g} 564 68.3 1145 108.4

Taulukko 1. Eri eléinlajien ravintoarvojen vertailu
(Bampidis ym. 2013).

Kaninlihassa on hyva rasvahappokoostumus, sen  kokonaisrasvasta
tyydyttyméattomien rasvahappojen osuus on 60 %. Kaninliha sisaltaa tyydyttyneita
rasvahappoja 0,38 mg / 100 g, kertatyydyttymattomia rasvahappoja 0,28 mg / 100
g ja monityydyttyméattomia rasvahappoja 0,33 mg / 100 g. (Taulukko 2.) Kaninlihan
a-linoleenipitoisuus on 3,3 % kokonaisrasvasta, kun se lampaalla on 1,37 %, sialla
0,95 % ja naudalla 2,34 %. (Dalla Zotte 2014.)
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Tyydyttyneet rasvahapot (mg100 g) 0,38
Kertatyydyttymattdémat rasvahapot (mg/100 g) 0,28
Monityydyttymattdmat rasvahapot (mg/100 g) 0,33
Omega-3 EPA (mg/100 q) 0,002
Omega-3 DHA (mg/100 g) 0,004

Taulukko 2. Kaninlihan rasvahappokoostumus
(Dalla Zotte 2014).

2.3 Kaninlihan kulutus Euroopassa ja koko maailmassa

Vuonna 2014 maailmassa teurastettiin kaneja 1,07 miljardia, mika tarkoittaa 1,6
miljoonaa tonnia kaninlihaa. Kiina tuottaa tasta 49 % ja Eurooppa 25 %. Kani on
Euroopassa toiseksi kasvatetuin tuotantoeldin ja suurimmat tuottajamaat ovat Italia,
Ranska seka Espanja. Euroopan maista Espanjassa ja Ranskassa kaninlihan
tuotanto on hieman laskenut vuosien 1995 ja 2014 vélisena aikana ja lItaliassa
puolestaan tuotanto on hieman noussut. Vaikka kani on Euroopan toiseksi
kasvatetuin tuotantoeldin, on sen osuus koko lihantuotannosta Euroopassa 1,2 %.
(Dorning ym. 2017, 5-6.)

Kaninlihaa kasvatetaan ja kaytetdan koko Euroopan alueella. Euroopassa
teurastetaan noin 326 miljoonaa kania vuodessa ja 75 % naista Italiassa,
Espanjassa ja Ranskassa. Kaninlihan kulutus muihin lihoihin verrattuna on melko
vahaista. Saksassa kulutus henkeéa kohden on 0,5 kg (Eck 2016), Ranskassa 0,93
kg ja Espanjassa 1,35 kg/hlo (Compassion in food business 2014) ja Italiassa, missa

kulutus on Euroopan korkein, on kulutus 5,5 kg henke& kohden. (Eck 2016.)

2.4 Kaninlihan saatavuus ja tuotanto Suomessa

Suomessa kaninlihantuotanto on pienimuotoista (emomaara 2-10 valilld). Tuotanto
halutaan my6s pitdd pienimuotoisena, jotta voidaan tarjota eldimille enemman tilaa
ja lajityypilliset olosuhteet. Liha halutaan tuottaa itse siksi, etta tallgin tiedetaan,
kuinka eldintd on pidetty, ja millaisissa olosuhteissa se on elamansa viettanyt.

Lisaksi kasvattajat arvostavat kaninlihan terveellisyytta ja maukkautta.
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Kaninlihaa tuottavien tilojen verkkosivuilta k&y ilmi, ettd Suomen kanitilat sijaitsevat
mm. Pirkanmaalla, Eteld-Karjalassa, Kainuussa ja Pohjois-Pohjanmaalla.
Kasvattajat myyvat lihaa suurimmaksi osaksi suoraan tilalta, mutta osa kasvattajista
toimittaa lihaa myyntiin my6s vahittaiskauppoihin, kauppahalleihin, ravintoloille ja
REKO-renkaiden kautta suoraan kuluttajille. Pienimuotoisesti tuotetaan my0s
kaninlihajalosteita, kuten kaninlihanakkeja (mm. Ruohonjuuritaso, Savitaipale).

Kaninlihan myyntihinnat liikkuvat 17-25 euroa valilla kilolta.

Liha-alan erikoismyymalbissa kaninlihaa on hyvin saatavilla, mutta kotimaista
kaninlihaa ei juurikaan ole tarjolla. Kaninlihan alkuperamaa on yleisimmin Ranska

ja myyntihinta 19,90 euroa.

Kanin ruho paloitellaan yleensa kuuteen osaan: etujalat, takajalat ja lisaksi satula
leikataan kahteen osaan (Robuchon 2001, 959). Kaninliha myydaan yleisesti
kokonaisena ruhoina (Dalle Zotte ym. 2017). Eroina Suomessa ja Euroopassa
myytavilla ruhoilla on se, etta Euroopassa myytavista ruhoista ei ole poistettu paata.
(Kuva 1.)

Kuva 1. Kotimainen paloiteltu ruho (Ruohonjuuritaso 2018) ja kokonainen
italialainen kaninruho (Eirtola 2017).

Hallitus muutti vuonna 2016 valtioneuvoston asetusta 1258/2011 (muutoksen
numero 164/2016) helpottaakseen siipikarjan ja kaninkasvattajien pientuotantoa.
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Kaninlihantuottajan, joka on tehnyt elintarvikehuoneistoilmoituksen ja lisaksi hanella
on teurastamiseen, leikkaamiseen ja sailyttamiseen soveltuvat tilat sekad valineet,
on mahdollista myyda tilalta 20 000 ruhoa vuodessa ilman erillista lihantarkastusta.
Liha voidaan myyda tilalta joko paloiteltuna tai kokonaisena ruhona, mutta muutoin
lihaa ei saa kasitella. Liha voidaan myyda joko suoraan tilalta, ruokapiirien kautta
ja toimittaa myyntiin kaupoille seka ravintoloille. (Evira 2016.) Lihasta ei siis voi
tehda tuotteita, kuten esimerkiksi jauhelihaa, vaan liha tulee myyda ainoastaan joko

kokonaisena ruhona tai leikattuna paloihin.

Kaninkasvattajat ovat kiinnostuneita tuottamaan kaninlihan luomuna ja osa niin jo
tekeekin, mutta virallista luomustatusta ei kaninlihalle ole viela saatavissa.
Kaniininkasvattajat ry ja Luomuliitto ovat tehneet luonnoksen luomukanien tuotanto-
ohjeesta. Se saadaan valmiiksi kun ensin saadaan viimeisteltya tuotantokanien
elainsuojelusdadokset. Talla hetkella tuotantokaneille noudatetaan lemmikkikanien
saadoksia soveltaen. (Rehnstrom 2016.)

Kaninlihan tuottaminen on koko EU:n alueella murroksessa, koska kani jai aikanaan
pois EU:n tuotantoeldinten hyvinvointistrategiasta, ja kanien pito-olosuhteissa on
Euroopassa suuria puutteita. Nyt EU:ssa ollaankin tekeméssa uusia yhtenaisia
saadoksia tuotantokaneihin liittyen, mik& tulee vaikuttamaan myos Suomen

tuotantokanien pitovaatimuksiin. (Euroopan parlamentti 2017.)
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3 RUOKAKULTTUURI

3.1 Kaninliha suomalaisessa ruokakulttuurissa

Kaninlihaa kaytettiin yleisesti suomalaisissa kotitalouksissa 1900-luvun alussa.
Sotavuosina kaninlihalla oli merkittava rooli suomalaisten ravitsemuksessa.
(Mehtonen 2012, 61.) Sotavuosina kanista valmistettavia ruokia olivat kaniini
tomaattikastikkeessa ja kaniinimuhennos, jossa kaytettiin lisaksi juureksia kuten
porkkanaa, kukkakaalia, selleria ja palsternakkaa. Myds haudutettu kaniinipata ja
kokonaisena tehty kaniinipaisti olivat suosittuja ruokia. (Kallioniemi 2003, 23-24.)
Suomalaisten lihan kulutus on noussut tasaisesti 1950-luvulta I&htien, samaa tahtia
elintason nousun kanssa. Talléin kaytettiin Iahinnd naudan- ja sianlihaa, mutta
1960-luvun lopussa alkoi broilerin lihan kaytto yleistya. (Makela ym. 2003, 27.)
1970-luvulla kaninliha jai edullisen ja helposti saatavan broilerin jalkoihin, jonka
jalkeen sita ei enda juurikaan suomalaisissa kotitalouksissa kaytetty. (Mehtonen
2012, 61.)

Kaninlihan kaytto kotitalouksissa on osa Suomen historiaa, mutta sen kaytté on
meill& unohtunut Suomen taloudellisen tilanteen parannuttua pulavuosien jalkeen.
Osasyyna tahan varmasti on se, ettei suomalaiseen ruokakulttuuriin ole jaanyt

kaninlihasta valmistettavia perinneruokia.

3.2 Kaninliha eurooppalaisessa ruokakulttuurissa

Kaninlihan tuotanto vaihtelee EU:n alueella paljon riippuen alueen ruokakulttuurista.
Maaseutualueiden kotikulutus on edelleen merkittdvassa  roolissa
kaninlihantuotannossa. Kaninliha on myyty Euroopassa paaasiassa kokonaisina
ruhoina, mutta viime vuosina erilaisten jalosteiden myynti on lisdantynyt
merkittavasti. (The EFSA Journal 2005, 9.)

Kaninliha kuuluu olennaisena osana ranskalaiseen maalaiskeittioon, koska kaneja
kasvatetaan Ranskan maaseudulla yleisesti. Kaniruoat maustetaan eri alueilla eri

tavoin, esimerkiksi Provencessa kanipata maustetaan oliiveilla. (Georgeanne 2000,
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135.) Larousse Gastronomique (2001) keittokirjan ranskalaisia kaniresepteja ovat
mm. kaniterriini (987), kanikrepit (371), kania sinapissa (960) ja paahdettu kani
(959). (Robuchon 2001, 371, 959-960, 987.)

Myds Kreikassa kaninlihaa kaytetddn yleisesti. Kreikkalainen kaninlihapata on
edustettuna EuroFIR:n (2009, 53) kokoamassa reseptikokoelmassa. Espanjassa
suosittu tapa valmistaa kania on paistaa se pinnaltaan rapeaksi ja maustaa
valkosipulilla. (Ruiz 2016.)

Syyskuussa 2017 Italian Sardiniassa kaninlihaa oli myytdvana useimmissa
paikallisissa ruokakaupoissa ja myos kauppahallissa. Kania myytiin paaasiassa
kokonaisena ruhona ja sen myyntihinta vaihteli myyntipaikasta riippuen 5,90-8,90
euroa kilo. Ravintoloissa kaninlihaa on myos tarjolla, varsinkin paellan raaka-
aineena sita kaytetaan yleisesti. (Kuva 2.) Kaninlihasta valmistetut ruoat kuuluvat
vahvasti myds manner-Italian ruokaperinteeseen. (Dalle Zotte ym. 2017.) Italian
Toscanassa ja Emilia-Romagnassa kaninliha on perinteisesti kdytetty raaka-aine.
Kaniresepteja ovat mm. taytetty kanirulla ja paistettu kani yrteilla maustettuna.
(Alexander 2008, 146; Flack 2011, 73.)

Kuva 2. Kania eurooppalaisittain
(Eirtola 2017).
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4 MARKKINOINTI

Markkinointi on pysyvien ja kannattavien asiakassuhteiden luomista ja kehittamista.
Markkinoinnin kohteeksi valitaan erilaisia asiakasryhmia eri tilanteissa, ja kullekin
ryhmalle markkinoidaan omalla tavallaan. Tuotteiden mahdollisia ostajia kutsutaan
potentiaalisiksi asiakkaiksi, ja naista tietyt asiakasryhmat valitaan markkinoinnin
kohderyhmiksi. Kaninlihalla asiakasryhmia voisivat esimerkiksi olla a la carte -
ravintolat tai henkil6t joilla on kohonnut kolesteroli. Osa potentiaalisista asiakkaista
ei ole koskaan kuullutkaan kyseisesta yrityksesta tai tuotteesta eli asiakassuhde ei
vain ole silloin viela alkanut. Ostaneista asiakkaista osa on tutustunut yrityksen
tuotteeseen tai tuotteisiin, ja 0osa on voinut asioida yrityksen kanssa jo vuosikausia,

mité kutsutaan kanta-asiakkuudeksi. (Lahtinen & Isoviita 2004, 8.)

Asiakassuhteen luomis- eli asiakashankintavaiheessa tavoitellaan yrityksen ja
tuotteiden tunnettuuden parantamista, myyvan imagon rakentamista ja asiakkaiden
ostohalun herdamista. Palvelu- ja myyntivaiheessa asiakas kayttaa palvelua tai
ostaa tuotetta ja on tyytyvainen hankkimaansa palveluun tai tuotteeseen.
Asiakassuhteen kehittdmisvaiheessa tavoitellaan asiakasuskollisuutta ja
kannattavia ja pysyvia asiakassuhteita. Kaikissa edella mainituissa vaiheissa
yrittajan tai henkiloston tulee olla motivoitunut ja tydllensa sitoutunut, jotta tydsta

tulisi tai ty6 sailyisi kannattavana. (Lahtinen & Isoviita 2004, 8.)

Yritys valitsee sopivan kilpailukeinojen yhdistelman eli markkinointimixin, kun se on
ensin  maarittanyt kohderyhmansa eli ne asiakkaat, joihin se kohdistaa
markkinointinsa, seka markkinointinsa  tavoitteet. Markkinointi- tai
kilpailumenetelméksi valitaan se, mika sopii kuhunkin tilanteeseen. (Lahtinen &
Isoviita 2004, 8.)

4.1 Markkinointiymparisto

Yrityksen markkinointiymparistd jaetaan ulkoiseen ja sisdiseen ympaéaristoéon.
Sisainen toimintaymparisto on yritys itsessaan, sen liikkeidea, padmaara ja resurssit.
Ulkoinen toimintaymparisté on yrityksen ulkopuolella yrityksen toimintaan

vaikuttavat tekijat. Ulkoinen toimintaymparistd jaetaan yleisesti kahteen osa-
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alueeseen: mikro- ja makroympéaristoon. Mikroymparistoon kuuluvat yrityksen
yhteistyokumppanit, markkinat ja verkostot. Kaninlihantuottajalla naitd ovat mm.
toiset tuottajat, kaninlihan jalleenmyyjat ja ostajat, valvontaviranomaiset ja
rehutoimittajat. Naihin  yrityksen on mahdollista toiminnallaan vaikuttaa.
Makroympaéristoon puolestaan kuuluvat yhteiskunnallinen, ekologinen, taloudellinen
ja demografinen ymparisto, ja makroymparistolle on mikroympéristoon verrattuna
tyypillista se, ettd siihen ei yritys pysty omalla toiminnallaan vaikuttamaan.
(Bergstrom & Leppanen 2009, 48-58.) Kaninlihantuottajalla naitd ovat muun

muassa lainsdadanto, lahialueen vakiméaara ja kaupunkien koko.

4.2 Kuluttaja- ja ostokayttaytyminen

Markkinoinnin lahtékohtana on kuluttajan kayttaytyminen. Kuluttaja tulisi tuntea,
jotta loydetdan tuotteelle sopiva kohderyhma ja voidaan suunnitella
markkinointiohjelma. Kuluttajasta tulisi tietdd elamantyyli, arvot, tarpeet ja
ostokayttaytyminen. (Bergstrom & Leppanen 2013, 100-101.) Millainen ihminen on
kiinnostunut kaninlihasta ja millaiset ravintolat kayttavéat kaninlihaa annoksissaan?
Arvostaako jokin kohderyhma proteiinipitoista ja vahakolesterolista lihaa tai kenelle
voisi markkinoida pientuottajan tuottamaa lihaa? Kuluttajan kayttaytymista ohjaavat
jarki, tunteet ja tottumukset. Myos tyo- ja taloudellinen tilanne vaikuttavat kuluttajan
kayttaytymiseen. (Viitala & Jylha 2010, 86.)

4.2.1 Kuluttajan demografiset ja psykologiset tekijat

Kuluttajien tunteminen alkaa selvittdmalla demografiset tekijat kuten ik&, sukupuoli,
asuinpaikka, siviilisdaty ja niin edelleen. Nailla tekijoilla on suuri merkitys kuluttajan
ostokayttaytymisessa. Esimerkiksi yksin asuvalla ostokayttaytyminen voi olla
hyvinkin erilaista kuin lapsiperheella. Demografiset tekijat eivat kuitenkaan anna
vastausta sille, miksi kuluttaja valitsee kaninlihan broilerin sijaan, tai miksi toiset
kuluttajat ovat valmiita kokeilemaan uusia tuotteita toisten pitéaytyessa valinnoissaan

aina tutuissa tuotteissa.
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Naiden asioiden selvittamiseksi tulee myds paneutua kuluttajien psykologisiin,
kulttuurisiin ja sosiaalisiin tekijoihin. (Bergstrom & Leppanen 2013, 103-104.)
Psykologisia tekijoita ovat mielikuvat, tunteet, arvot ja uskomukset. Esimerkiksi
mieltdakd kuluttaja kanin lemmikkielaimend, onko kuluttaja kasvissy6ja vai
arvostaako kuluttaja vaharasvaista lihaa. Kulttuurisia tekijoita ovat kulttuuri ja
yhteiskuntaluokka, esimerkiksi uskonnot, joissa ei kaytetd sian lihaa. Sosiaalisia
tekijoitd ovat halu kuulua ryhma&an, muiden mielipiteet ja perhetausta. Myds
hyodykkeeseen liittyvat tekijat eli tuote, hinta, markkinointi ja saatavuus vaikuttavat

ostohaluun ja ostopaatdkseen. (Hiltunen 2017, 21-24.)

4.2.2 Ostopaatokseen vaikuttavat tekijat

Kuluttajan ostopaatoksen tekemiseen vaikuttavia tekijoitd ovat ostohalu, mika
siséltda seka psykologiset etta sosiaaliset tekijat, ja ostokyky eli kaytettavissa olevat
varat ja luotonsaantimahdollisuus. (Lahtinen ym. 1995, 54.) Ostohaluun ja -kykyyn
voidaan vaikuttaa markkinoinnin keinoin. Vaikka kuluttajan ostokyky on rajallinen,
voi kuluttaja saastda tarvitsemansa rahan vaikka ruokaostoksista kokiessaan
haluavansa ostaa jonkin tietyn asian. Markkinoinnin keinoin onkin tehtéava tuotteesta
kuluttajalle niin tarpeellinen ja haluttava, etta kuluttajan on se saatava. (Bergstrom
2013, 101))

Ostoprosessi alkaa jo paljon ennen ostopaatoksen tekemista (Lahtinen & Isoviita
2004, 19). Kuluttajan ostopaatoksen laukaisee tarve, jonka aiheuttaa sisdinen tai
ulkoinen tekija, kuten néalka tai katumainos. Lahtisen ja Isoviidan (2004, 20) mukaan
tarve on kaiken ostamisen lahtokohta. Tarve on esimerkiksi nalka, jolloin kyseessa
on perustarve, jonka tyydyttdminen pitaa meidat elossa. Tarpeet voivat liittya myos
arvostukseen ja itsensa toteuttamiseen, kuten halu ostaa lahituotettua ruokaa.
(Lahtinen ym. 1995, 55.) Markkinoijan kannalta on tarke&d&d huomioida kaytto- ja
valinetarpeet, seka tiedostetut ja tiedostamattomat tarpeet. Kayttdtarve on syy miksi
tuote hankitaan, esimerkiksi ruokaa nélan tyydyttdmiseen. Kayttotarve on yleensa
tiedostettu tarve, joka perustuu jarkiseikkoihin. Markkinoinnin keinoin pyritaan
vaikuttamaan valinetarpeisiin, jotka ovat yleensa tiedostamattomia tarpeita ja ne

perustuvat tunneseikkoihin. (Bergstrom 2013, 106.) Esimerkiksi lihaa ostaessa
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paatokseen voivat nalan lisdksi vaikuttaa se, arvostaako kuluttaja kotimaista,

luomutuotettua, lahituotettua vai vaharasvaista lihaa.

Ostokayttaytyminen muuttuu suotuisaan suuntaan vasta, kun asiakkaalla on
tarpeen liséksi motiivi ostaa kyseinen tuote. Motivoitumisen edellytys puolestaan on
kuluttajan positiivinen asenne tuotetta kohtaan. Kuluttajan arvostama elamantyyli
vaikuttaa oleellisesti asenteen muodostumiseen. Mydnteinen asenne ei viela takaa
tuotteen ostamista, mutta parantaa selvasti tuotteen markkinointimahdollisuuksia.
(Lahtinen & Isoviita 2004, 20.) Esimerkiksi kuluttaja kokee kaninlihan
mielenkiintoisena tuotteena, mutta tama ei viela ole tae lihan ostamiselle. (Lahtinen
ym. 55-58).

Tarpeen havaittuaan kuluttajan ostoprosessi jatkuu tiedon etsimisella tuotteesta ja
eri vaihtoehdoista. Kun eri vaihtoehdot saadaan arvioitua, voidaan tehda

ostopaatos. (Lahtinen & Isoviita 2004, 19.)

4.2.3 Trendit

Trendit ovat ilmidita, jotka vaikuttavat kuluttajien ostopaatoksiin. Trendit voivat olla
joko megatrendeja mm. kaupungistuminen, digitalisaatio ja kulutuksen kasvu tai
pienempid ilmidita, joita ovat kuluttajatrendit, arvoihin ja lakimuutoksiin liittyvat
trendit. Megatrendit ovat globaaleja ilmigita, jotka vaikuttavat meidan elaméamme
ja sitd kautta valintoihimme. Ostopaatoksiimme vaikuttavat pienemmat trendit

ottavat usein vaikutteita megatrendeista. (Hiltunen 2017, 37, 62.)

Naita pienempid trendi-ilmi6itd ovat mm. lemmikkitrendiin liittyva koirien
raakaruokinta, seka hyvinvointitrendeihin kuuluva terveellinen ravinto. Trendi, joka
on vahvassa kasvussa, on kuluttajien halu vaikuttaa ostopaatoksilladn eettisiin ja
ekologisiin asioihin. Valitsemalla Reilun kaupan tuotteen kuluttaja voi vaikuttaa
koyhyyden vahentymiseen ja lahiruoan valinnalla puolestaan tukea l&ahituottajia
seka ymparistéa. Myos pelosta on tullut trendi-ilmio eli pelatdan erilaisia asioita ja
iImidita, kuten lihan mahdollisia antibioottijgamia, ruoassa kaytettavia lisdaineita ja

yleisesti ruoan epaterveellisyytta. (Hiltunen 2017, 79-209.)
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Mehtosen (2012, 58) artikkelissa “Lahiruokatuotannossa on mahdollisuuksia”
kerrotaan elintarvikealan paattajien visiopaivasta, jossa oli pohdittu alan trendeja ja
todettu, ettd lahiruoka on nyt vahvasti pinnalla. Myods artikkelissa haastatellun
ruokakulttuuriprofessori Johanna Makelan mukaan ihmisten kiinnostus ruoan
alkuperaan, tuotantotapoihin ja tuottajiin on selvasti lisaantynyt. Kysymyksessé on
siis l&hiruokatrendi.

4.2.4 Valintakriteereihin vaikuttavat tekijat

Kuluttajilla on tarve saada tietoa elintarvikkeiden tuotannosta, ja ostopaatoksiin
vaikuttavat yha kasvavassa méaarin ruoan tuotantotavat, missa ja miten ruoka on
tuotettu sek&a ruoan puhtaus ja terveellisyys. Kuluttajien ruoan valintakriteereista
tarkeimpia ovat herkullisuus, terveellisyys, hinta ja kotimaisuus. Myo6s tuttuus eli
aiempi kokemus, lisdaineettomuus, eldainten kasvatusolosuhteet ja lahella tuotettu

koetaan ruoan valinnassa tarkeina ominaisuuksina. (Peltoniemi ym. 2012, 10-11.)

Sukupuoli vaikuttaa ruoan valintakriteereihin. Herkullisuudella, hinnalla ja
tuttuudella on lahes yhta paljon merkitystéa miesten ja naisten valintakriteerind. Sen
sijaan elainten kasvatusolosuhteiden, ymparistovaikutusten, lahiruoan ja luomun

merkitys on naisille selkeasti tarkeampi valintakriteeri. (Peltoniemi ym. 2012, 12.)

Kuluttajat hankkivat ruokansa paasaantoisesti isoista marketeista tai pienista
ruokakaupoista. Noin 10 % kuluttajista ostaa lahi-, luomu- ja pientuottajien tuotteita
erikoismyymaldista, seka noin 5 % ostaa tuotteita suoraan tuottajilta vahintaan

kerran kuukaudessa. (Peltoniemi ym. 2012, 22.)

Helsingin yliopistolle vuonna 2012 tehty graduty0 tutki 15-24-vuotiaiden naisten
lihaan liittamia asenteita (Vippola, J. 2012). Tutkimus osoitti, ettd lihaa syodville
vastaajille tarkeimpia seikkoja olivat lihan maku ja mureus, liha proteiinin lahteena
seka lihan kuuluminen monipuoliseen ruokavalioon. Eettiset ja ekologiset tekijat
olivat tarkeimpid niille, jotka eivat syOneet lainkaan lihaa. Taustatekijoiden
selvitysosio osoitti, ettd maatilataustaiset naiset valittivat eniten siitd, mista liha on
perdisin. Lisdksi naiden ryhmien kokonaisasenne eri lihalajeja kohtaan oli

positiivisin.
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Lihatiedotuksen syksylla 2017 teettam& tutkimus osoittaa, ettd suomalaisten
lihansydnnissa ei ole tapahtunut viimeisen vuoden aikana muutoksia (Jaaskelainen
2018). Ainoastaan pyrkimys punaisen lihan vahentamiseen on kasvanut.
Tutkimuksen mukaan 94 % suomalaisista sy6 lihaa jossain muodossa, ja 6 % ei sy6
lihaa lainkaan. Tarkein lihansyonnin syy 40 %:lla suomalaisista on maku. Etenkin
miehet arvostavat hyvaa makua. Tarkeaksi koetaan myos lihan ravintosisalto ja
erityisesti proteiini. Etenkin naiset vakuuttuvat proteiinipitoisuudesta, mutta naisten
lihan kayttéa puoltavat myds monipuolisuus ja helppous. Noin 25 % sy0 lihaa tavan
tai tottumuksen takia. Lihasta luopuneille puolestaan tarkeimmat syyt lihan
poisjattdmiseen ruokavaliosta ovat kasvissyonti sekd eettiset, ympéaristoon ja

terveyteen liittyvat syyt. (Jaaskeldainen 2018, 65.)

4.3 Markkinointiviestinta ja sen keinot

Markkinointiviestinta alkaa miettimalla vastaukset seuraaviin  kolmeen

kysymykseen:

Mitka ovat ne kohderyhmat, joille markkinointiviestinta kohdennetaan? Mahdollisia
kohderyhmid ovat mm. uudet ja jo olemassa olevat asiakkaat seka kotitaloudet ja

erilaiset yritykset.

Mitkd ovat markkinointiviestinn&n tavoitteet? Viestinnan tavoitteita voivat olla
tuotteesta, hinnasta ja saatavuudesta tiedottaminen. Myds ostohalun ja huomion
herattdminen sekd asenteisiin vaikuttaminen voivat olla viestinnan tavoitteita.
Kaninlihantuottajan markkinointiviestinnan tavoitteita voisivat olla kaninlihan
terveellisyydesta tiedottaminen, millaisiin ruokiin kaninliha soveltuu, kaninlihan

kayton yleisyys maailmassa ja elainten hyvinvointi.

Miten markkinointiviestinta halutaan toteuttaa? Viestinnan keinoja ovat mm. some-,
internet- ja mediamainonta, suoramainoskirjeet, asiakaskaynnit, puhelinmyynti,
messut, kilpailut ja erilaisissa tilaisuuksissa vaikuttaminen. Viestintédkeinot ja
kaytettdvat mediat tulee valita niin, ettd eri kohderyhmat tavoitetaan parhaalla
mahdollisella tavalla ja mahdollisimman pienin kustannuksin. (Bergstrom &
Leppanen 2009, 328-332.)
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4.3.1 Markkinointiviestinnan tavoitteet ja muodot

Markkinointia voidaan harjoittaa B-to-B, mik& on kahden yrityksen valista
markkinointia. Yrityksen ja kuluttajan vélilla tapahtuvaa markkinointia kutsutaan B-
to-C markkinoinniksi. B-to-C markkinoinnin voi kuluttajalle suorittaa yritys itse tai
jakeleva yritys. C-to-C markkinoinnista puhutaan kuluttajien  vélisessa
kaupankaynnissa, kuten netin myyntipalstoilla tapahtuvassa myynnisséa. (Sipila
2008, 111-115.)

Kun uusi tuote tuodaan markkinoille, tarvitaan viestintad kertomaan tuotteesta ja
sen takana olevasta yrityksestd. Tavoitteena on saada kuluttaja tai yritys
kokeilemaan tuotetta mahdollisimman nopeasti. Kokeilun jalkeen asiakas tulisi
saada ostamaan tuote uudelleen ja jatkossa myds kayttamaan uskollisesti yrityksen

tuotetta. (Bergstrom ja Leppanen 2009, 330.)

Markkinointiviestinnan lopullinen tavoite on saada aikaan kannattavaa myyntia.
Markkinointiviestinnassa pyritddn askel askeleelta rakentamaan tunnettuutta,
kiinnostusta, luottamusta ja suhteessa kilpailijoihin  myds paremmuutta.
Markkinointiviestinnan avulla saadaan tiedotettua yrityksesta, sen tuotteista,
hinnoista ja saatavuudesta seka heratettya asiakkaiden mielenkiinto ja ostohalu.

Lopullinen tavoite on myynnin aikaansaaminen ja asiakassuhteen yllapitaminen.

Bergstromin ja Leppasen (2009, 331) mukaan yrityksen tulisi maaritella
markkinointiviestinnalleen strategia eli viestinnan peruslinjaukset, jolla ilmaistaan
se, miten viestintda aiotaan toteuttaa. Markkinointiviestinnassa voidaan kayttaa
tyontostrategiaa, jossa viestintd kohdistetaan ensin esimerkiksi tukkukaupoille ja
jalleenmyyijille, jotka puolestaan markkinoivat tuotetta edelleen lopullisille kuluttajille,
tai vetostrategiaa, jossa markkinointiviestintd kohdistetaan suoraan tuotteen

lopullisille kuluttajille, jotta he alkavat kysella tuotetta ja vaatia sitd myyntiin.

Markkinointiviestinnan suunnittelussa on otettava huomioon tilanne, jossa
viestitaan. Etenkin, jos tarjottu tuote on potentiaalisille asiakkaille taysin tuntematon,
on ensin saatava huomio heratettyd ja kerrottava uutuuden markkinoille tulosta.
Tahan yleensd tarvitaan useita markkinointiviestinndn muotoja, kuten

mediamainontaa, tiedotustilaisuuksia, messunékyvyytta ja toimipaikkamainontaa.
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Mahdollinen asiakas tulee saada vakuutettua tuotteen ominaisuuksista ja tarjotuista
hyodyista, jotta kokeilu poikisi toisetkin kaupat. Tuote-esittelyt tehostavat aina

markkinointiviestintaa. (Bergstrom ja Leppanen 2009, 333.)

4.3.2 Markkinointi verkossa ja sosiaalisen median hydédyntaminen

markkinoinnissa

Teknologian nopea kehitys on muuttanut markkinointia radikaalisti viimeisen
kymmenen vuoden aikana. Verkossa tapahtuva markkinointi lisdéntyy ja internetin
kayton myota asiakkaat saavat paljon tietoa kuluttamistaan tuotteista. Tama taas on
lisannyt yritysten ja asiakkaiden vuorovaikutusta, sek& n&in myos asiakkaiden
vaikutusvaltaa. (Alanne 2015, 12.) Taman vuoksi digitaalisen markkinoinnin tulisi

olla yksi yrityksen markkinointiviestinnan keinoista.

Digitaalista markkinointia toteutetaan mm. internetin, mobiiliteknologian,
sahkopostin  tai langattoman median kautta. N&in markkinointi saadaan
kohdennettua paremmin halutuille kohderyhmille ja saadaan uusia keinoja toteuttaa
markkinointia. Sen lisaksi, etta internetid kaytetdan markkinoinnin vélineena,
voidaan sitad kautta myos kerata tietoa kuluttajien kayttaytymisesta. (Alanne 2015,
20.)

Kuluttajat luovat sisaltdéd verkkoon ja tata yritysten tulisikin hyddyntaa. Suosituilla
sosiaalisen median vaikuttajilla on tuhansia seuraajia, ja saadessaan téllaisen
vaikuttajan innostumaan tuotteestaan, tieto levida laajalle ja tuo tuotteelle paljon
uusia ostajia. On myaos tutkittu, etta kuluttajat pitdvat muiden kayttajien kokemuksia
ja mielipiteita uskottavampina kuin yrityksen omaa markkinointiviestintda. (Alanne
2015, 20.)

Alanne (2015) totesi tutkimuksessaan Facebookin olevan yrityksille tarkein
sosiaalisen median kanava markkinoinnissa. Tutkimuksessa ennustettiin, etta
YouTube ja Instagram tulevat nousemaan merkittaviksi kanaviksi Facebookin
rinnalle, ja nain on sittemmin kaynytkin. Markkinointikeinoina yritykset ovat
sosiaalisessa mediassa kayttdneen muun muassa kilpailuja, uutuustuotteista

tiedottamista ja resepteja. Myos blogaajia ja tubettajia yritykset ovat hyddyntdneet
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markkinoinnissaan. Sosiaalisessa mediassa tapahtuvassa markkinoinnissa
yritykset pitivat haastavana nakyvyyden saamista somekanavien runsaassa
uutisvirrassa. (Alanne 2015, 86-87.) Pk-yrityksista sosiaalista mediaa hyodyntaa
markkinoinnissaan 39 % (Asunta 2013, 67).

Korpi (2010) kertoo Kkirjassaan miten sosiaalista mediaa voi hyoddyntaa
markkinoinnissa. Sosiaalista mediaa voidaan kayttaa kuvien, videoiden ja tarinoiden
julkaisuun sekd jakamiseen, lisdksi sitd voidaan kayttdd verkostoitumiseen
erilaisissa yhteisopalveluissa esimerkiksi Facebookissa. Facebookissa luomalleen
profiilille saatuja kannattajia voi hyodyntaa tiedottamiseen ja markkinointiin. Mita
suuremman joukon antaa nahda paivityksida, sitd suurempi on mahdollinen
nakyvyys. Julkinen blogi on hyva keino sosiaalisen median hyddyntamiseen, kun
vain muistaa paivittaa sita sdannollisesti, jotta hakukoneet I6ytavét sen hyvin. Rss-
syote ja linkittAminen tehostavat blogin nakyvyyttd hakukoneilla. Myds kuvien ja
videoiden jakaminen tuo nakyvyyttd, ne kannattaa my6s linkittda muihin
kayttamiinsa kanaviin. Wiki on yleisesti hyddynnetty tietopankki, jota internetin
kayttajat voivat taydentdd. Keskustelupalstoja on paljon ja niissa kaydaan
keskustelua laidasta laitaan. Niitd voi hyddyntdd oman asian esilletuomiseen ja
niissd on mahdollista kayttaa myds linkkeja hyodyksi. (Korpi 2010, 21-27.)

Hakukoneita kannattaa kayttdda hyodyksi kun halutaan tietda mitd ja ketka
sosiaalisessa mediassa omasta tuotteesta keskustelevat. Kannattaa seurata myos
laajemmin keskusteluja oman tuotteen ympariltéa (esimerkiksi luomuruoka). Talléin
saa selville, ketkd omasta aihepiiristd ovat kiinnostuneita, ja millaisia asioita he
arvostavat. Osallistumalla itse keskusteluihin saa nakyvyytta ja pystyy antamaan
kuluttajille tietoa omasta toimialasta. Hakukoneilla voidaan hakea blogeja, vlogeja,
kuvia ja uutiset. Rss-syotteenlukijaa kannattaa hyddyntdd aikaa saastadkseen.
(Korpi 2010, 83-89.) Googlen hakusanamainontaa hyodyntaa 27 % pk-yrityksista
(Asunta 2013, 67).
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5 ELINTARVIKEALAN PK-YRITYSTEN TOIMINTAYMPARISTO

Ruokaketjun merkitys Suomessa on kansantaloudellisesti suuri, ja elintarvikeala

tarjoaakin tyota yhteensa noin 340 000 henkil6lle (Valtioneuvosto 2017).

Vuonna 2013 tehtiin tutkimus elintarvikealan pk- eli pienten ja keskisuurten yritysten
toimintaymparistostad, johon osallistui 258 yritysta. Naista liha-alalla toimii 14,7 %
yrityksista. Liha-alan yrityksistéd 58 %:lla kokopaivaisten tyontekijoiden maara on
1-2 ja 82 % yrityksistda on alle 10 tyontekijan yrityksia. Kaninlihan tuotanto on
Suomessa pienimuotoista ja tyollistdd yhden tekijan, joko osa tai koko-paivaisesti.
Liha-alan yritysten mediaani lilkevaihto on 265 000 euroa ja 56 % tuottaa itse

paaraaka-aineensa. (Asunta ym. 2013, 14-26.)

Pk-alan yritysten verkostoituminen ja yhteistyd ovat merkittavassa roolissa, kun
mietitd&n pk-yritysten kilpailukykya. Yhteistyota tehddan muiden yrittgjien kanssa
mm. markkinoinnin, kuljetusten, raaka-ainehankintojen ja tuotannon saralla.
Kaikista pk-alan yrityksista markkinointiyhteistyota tekee 57 %, hankintayhteisty6ta
34 %, tuotantoyhteistyotd 44 % ja kuljetusyhteistyotd 45 %. Kaninlihantuottajille
yhteisty0 toisi merkittaviakin hyotyja yritystoimintaan esimerkiksi markkinoinnissa ja
yhteisten kuljetusten jarjestdmisessa. Nain tuottajat voisivat jarjestaa lihatoimituksia
my6s omien lahimarkkinoiden ulkopuolelle. Liha-alan pk-yritykset toimivat yleisesti
oman seutukunnan alueella. Lihaa ja lihatuotteita myyvista yrityksista 49 % myy yli
puolet tuotteistaan oman kunnan tai seutukunnan alueelle. Muualle kuin oman
seutukunnan alueelle vie tuotteitaan vain 19 % liha-alan yrityksista. (Asunta 2013,
34, 66.)

Tuotannon laadunhallinta on pk-yrityksille merkittdva kilpailukeino. Kuluttajat
haluavat tietdd ostamansa ruoan alkuperdn eli missd ja miten se on tuotettu.
Laatujarjestelméat ovat yleistyneet myos pk-yrityksissd, koska halutaan valvoa
toiminnan ja tuotannon laatua. Laatujarjestelma tuo toimintaan avoimuutta ja kertoo
kuluttajalle toiminnan vastuullisuudesta. Liha-alan pk-tuottajista kuului vuonna 2013
elainterveydenhuollon seurantajarjestelma Nasevaan 32 % (naudat) ja Sikavaan 16
% (siat). (Asunta ym. 2013, 25-30.)
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Elintarvikealan pk-yrityksista 85 % myy yli puolet tuotteistaan oman maakunnan
alueelle. Lihaa ja lihatuotteita myyvista yrityksista 49 % myy yli puolet tuotteistaan
oman kunnan tai seutukunnan alueelle. Pk-yritysten tarkeimmat myyntikanavat ovat
suoramyynti (79 %), paivittaistavarakauppa (64 %) ja yksityiset ammattikeittiot (51
%). Muita myyntikanavia ovat erikoiskaupat, julkiset ammattikeittiot ja muut
yritykset. Asiakkuuksia hallitaan yleisesti asiakaspalautteen avulla. Pk-yritysten
eniten kayttama markkinointiviestinnan keino on internet (79 %). Kaynnit asiakkaan
luona, tuote-esittelyt ja messut seka nayttelyt olivat viestinnan keinoina hieman yli
50 %:lla vastaajista. Mainoskirjeitd, puhelinmyyntia, sosiaalista mediaa ja
tutustumiskaynteja hyddynsi 36-39 % vastaajista. Pk-yrityksilla 70 %:lla on omat
verkkosivut. Alle 30 % vastaajista hyddynsi verkostoja tai Google-néakyvyytta

markkinointiviestinnassaan. (Asunta ym. 2013, 32-37.)
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6 TUTKIMUSMENETELMAT JA AINEISTON ANALYSOINTI

6.1 Taustatyo

Kaninlihan tuotantoa koskevaa tutkimusaineistoa ei Suomessa ole tehty, joten
tutkimuksen pohjatyot aloitettiin etsimalla ja kartoittamalla suomalaiset kaninlihan
tuottajat, jotta tuotannosta ja sen laajuudesta saataisiin riittdvan laaja

kokonaiskasitys.

Taman lisdksi herasi kiinnostus lihakauppoja kohtaan ja siihen, onko heilla
kaninlihaa myynnissd ja onko sitd heille tarjottu myyntiin. Tata selviteltiin
lihakaupoille tehdyilla haastatteluilla.

6.1.1 Tuottajien kartoitus ja haastattelu

Kaninlihan tuottajista Suomessa ei ole virallista tietoa saatavilla, joten kasvattajien
etsiminen alkoi internetin hakupalvelimien kautta. Ennen tutkimuksen aloittamista
oli selvilla, ettd omatarvekasvattajia I10ytyy Suomesta jonkin verran ja lehtiartikkelien

kautta oli tiedossa, etta lihaa kasvatetaan pienind maarina myoés myyntiin.

Hakupalvelimeen annettu hakusana kaninliha antoi laihan tuloksen tuottajien
suhteen: vain muutaman kasvattajan kotisivut ja joitakin lehtiartikkeleita.
Sosiaalisen median hakujen kautta selvisi, ettd internetin yhteisopalvelu
Facebookissa toimii kaksi aktiivista tuotantokaniryhmaa, joiden molempien
jasenmaarat ovat reilusti yli 1 500 henkiléa (helmikuussa 2018 ryhmissa 1 640 ja
1 580 jasentd).

Tuottajat kartoitettiin ndiden Facebookin tuotantokaniryhmien kautta. Ryhmalaisille
tehtiin kysely, moniko kasvattaa kaninlihaa, ja kasvattaako sita itselle vai myyntiin.
Vastauksia kyselyyn tuli 113, ja ndista vastaajista 9 ilmoitti kasvattavansa kaninlihaa
myds myyntiin. Taman jalkeen myyntiin kasvattaville lahetettiin yksityisviestilla

muutama kysymys koskien kaninlihan markkinointia ja menekkia.
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6.1.2 Ravintoloitsijan haastattelu

Henkilokohtaisen haastattelun kohteeksi valittin Helsingissa toimivan ravintola
Fig:n omistaja Jari Isokangas. Han on toiminut Kkeittiopaallikkéna Helsingin
nimekkaissa ravintoloissa, kuten Walhallassa, Motissa ja Kareliassa. Isokankaalta
tiedusteltiin hanen kokemuksiaan kaninlihasta seka sitd, kiinnostaisiko kotimainen
kaninliha raaka-aineena. Haastattelu tehtiin 20.9.2017 puhelimitse.

6.1.3 Lihakauppojen ja -tukkujen haastattelu

Puhelimitse haastateltin kuutta eri lihakauppaa Etela-Suomesta ja Pohjois-
Pohjanmaalta. Lihakaupat valittin satunnaisella otannalla. Haastattelun
tarkoituksena ol selvittaa kaninlihan kiinnostavuutta  sek&  sen
markkinamahdollisuuksia. Tamén lisaksi haastateltin Helsingin K-Supermarket

Munkissa lihaosaston lihamestarina tydskennellyttéa Jari Tulenheimoa.

6.2 Kyselyt kuluttajille ja ravintoloille

Tutkimus toteutettiin kvantitatiivisena eli maaréllisené tutkimuksena, johon aineistoa
kerattiin kahdella verkossa vastattavalla Webropol-kyselytutkimuksella. Mielipiteita,
mieltymyksia ja kokemuksia sisaltaviin kysymyksiin oli vastaajilla mahdollisuus
valita useita vaihtoehtoja. Kuluttajakysely laitettiin avoimeen jakoon 10.10.2017 ja
suljettiin 5.11.2017. Kuluttajakysely julkaistiin seka tekijoiden omilla Facebook-
profiileilla julkisena julkaisuna ettd Aitoja Makuja-internetsivuilla seka Aitoja Makuja
Facebook-profillissa. Kyselya jaettin myés REKO-renkaiden vyllapitajille, jotka

puolestaan jakoivat sitd REKO-renkaiden omille sivuille.

Ravintolakysely lahetettiin suoraan 170:n a la carte-ravintolan séahkoposteihin
15.10. ja suljettin my6s 5.11.2017. Kyselyyn valittin Suomen 30 suurimman
kaupungin ravintoloita suhteutettuna kaupunkien vékilukuihin. Sahkdpostiosoitteet

etsittiin internetista.
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6.3 Aineiston analysointi

Kyselytutkimusten aineiston analysoinnissa kaytettiin Webropol-ohjelman tarjoamia
mahdollisuuksia apuna. Lisdksi haluttiin tutkia asioiden valisia riippuvuussuhteita,
mika on yleensakin tyypillistda kvantitatiivisissa tutkimuksissa, joten taman

tutkimuksen analysointimenetelmaksi valittin myads ristiintaulukointi.

Ristiintaulukoinnin avulla saadaan selvitettya yleensa kahden luokitellun muuttujan
valistd suhdetta. Useamman muuttujan valistd suhdetta ristiintaulukoinnilla on
kuitenkin hankala tutkia, ja vaikka riippuvuussuhde naista loydettaisiinkin, ei se aina
takaa sita, ettd muuttujien valilla vallitsee syy-seuraussuhde. Riippuvuudella
tarkoitetaan jonkin muuttujan vaikutusta toiseen muuttujaan. Khiin nelidtestilla
arvioidaan ovatko ryhmien valilla olevat erot kiinni sattumasta vai ovatko ne
todellisia. Khiin nelidtestin toimivuuden edellytykset ovat, ettd enintddn 20 %
frekvensseistad ovat pienempia kuin 5 ja jokainen frekvenssi on suurempi kuin 1.
(Kananen 2008, 44.)



31(71)

7 TUTKIMUSTULOKSET JA NIIDEN TARKASTELU

7.1 Kuluttajakyselyn vastaukset

Kuluttajakysely oli vapaassa jaossa Facebookissa ja kyselyn linkki oli avattu
kaikkiaan 1 500 kertaa. Kyselyyn vastanneita kertyi 301, eli kyselyyn vastasi 20 %

kyselyn avanneista.

Nykypaivana ihmisille tulee esimerkiksi sahkdpostien kautta niin paljon kyselyja,
joihin pyydetaan vastaamaan, ettéa laheskaan kaikki eivat enda jaksa vastata
kaikkiin kyselyihin. Facebookin uutisvirtakin on niin vilkasta, etté kysely jad monelta
kokonaan huomaamatta. Siihen nédhden kyselyn 20 %:n vastausmé&ardéd voidaan
pitdd hyvana.

Taulukoiden janoissa prosenttiosuudet on jaoteltu vertailun helpottamiseksi naisten

ja miesten vastauksiin.

7.1.1 Taustatiedot

Taustatietoihin vastasi 296 henkilda, joista suurin osa oli naisia (85 %) ja 15 %
miehia. Taustatietojen tulokset on kuvattu seuraavassa demografisessa taulukossa
(taulukko 3).
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Lansi-Suomesta tuli melkein puolet (43 %) kaikista vastauksista kun muut

vastaukset tulivat tasaisesti ympari Suomen.

Facebook kyselyn jakelukanavana selittdd ikajakauman keskittymisen 21-60-

vuotiaisiin, koska tata nuoremmat eivat ole Facebookin kaytdssa kovin aktiivisia ja

mydskaan yli 60-vuotiaat eivat ole kovin aktiivisia sosiaalisen median kayttjia.

Vaikka miehia vastasi maarallisesti huomattavasti vdhemman, oli naisten ja miesten

jakauma demografisten tietojen perusteella hyvin samankaltainen. Nain voidaan

hyvin verrata naisten ja miesten kayttaytymista keskenaan.
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7.1.2 Kuluttajakyselyn tulokset

Kyselyyn vastanneista vastaajista jopa 43 % oli maistanut kaninlihaa elamansa
aikana. Itasuomalaisista yli puolet (68 %) on maistanut kaninlihaa, kun taas Keski-
Suomessa vain 23 % on sita maistanut. Pohjois-Suomessakin 34 % on maistanut
kaninlihaa. Lansi- ja Etela-Suomessa luku on n. 44 %. Kaninlihaa maistaneista jopa
viidesosa oli itsekin kaninlihan kasvattaja, mik&a osaltaan selittaé isolta kuulostavaa
lukua. Vastaajista 5 % ei osannut sanoa, onko tullut kaninlihaa maistaneeksi. Tama
selittynee silla, ettei esimerkiksi ole varma mita lihaa lapsena on ollut tarjolla. Puolet

(52 %) vastanneista ei ollut kaninlihaa koskaan maistanut. (Kuvio 1.)

Pohjoissuomalaiset ovat vahiten innokkaita sydmaan kaninlihaa. Yli 10 % (10,3 %)
pohjoissuomalaisista ei soisi kania, kun Keski-Suomessa vastaava luku on pienin
(3,9 %).

Khiin nelittestin edellytykset eivat olleet voimassa tutkittaessa koulutuksen ja
kaninlihan maistamisen valista riippuvuutta (x? (4) = 15,477; p = 0,004). (Liite 5.)

Sukupuolen ja kaninlihan maistamisen valilla ei ole merkitsevaa riippuvuutta (x? (2)
=2,188; p = 0,335). (Liite 6.)

N=298
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Kuvio 1. Oletko sybnyt / maistanut kaninlihaa?
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Kysymys, jossa kysyttiin, millaisena miellat kaninlihan, oli monivalintakysymys,
jossa sama vastaaja pystyi valitsemaan useamman vastausvaihtoehdon. Kaninliha
miellettiin vaharasvaiseksi 70 %:n vastausmaaralla. Kaninliha koettiin vaikeasti
saatavilla olevaksi raaka-aineeksi 58 %:n vastausmaaralla. Lansi-Suomessa
saatavuuden koki vaikeaksi 64 % vastaajista ja Ita-Suomessakin 59 %. Muilla

alueilla vastaavat luvut olivat jonkin verran pienemmat (50-55 %).

Lahes puolet kaikista vastauksista (46 %) sai proteiinipitoisuus. 39 % vastauksista
sai vertaus janiksenlihaan, kun taas 35 % vastauksista kallistui vertaukseen broilerin
lihaan. Lansi- ja Keski-Suomessa kani verrataan yleisemmin janikseen kuin
broileriin. Itd&-Suomessa sen sijaan kaninliha ndhdaan ennemmin muistuttavan

broileria kuin janista.

Kaninlihan helppo valmistettavuus sai 27 %:n kannatuksen ja kalliina kaninliha
koettiin 24 %:n vastausmaaralla. Kysymyksiin kypsyykd kaninliha vastaajien
mielesta hitaasti vai nopeasti, annettiin molempiin melkein sama maara vastauksia.
Nopeasti kypsyva sai 20 % ja hitaasti kypsyva 19 % vastauksista. Tyolas valmistaa
sai 14 %, halpa 9 %, helposti saatavilla oleva raaka-aine ja rasvainen 1 %

vastauksista. (Kuvio 2.)



35(71)

N=296
vahdrasvainen 70%
vaikeasti saatavilla oleva raaka-aine 58%
proteiinipitoinen 46%
verrattavissa jéniksen lihaan 39%
verrattavissa broilerin lihaan 34%
helppo valmistaa 27%
kallis raaka-aine 24%
nopeasti kypsyvad 20%
hitaasti kypsyvaa 19%
tyolds valmistaa 14%
halpa raaka-aine 885
en soisi kaninlihaa, miksi? 8%
helposti saatavilla oleva raaka-aine 8%
muunlaisena, millaisena? 58

rasvainen | 0%

100 150 200 250

[
Ln
=]

Kuvio 2. Millaisena miellat kaninlihan?

Kaksi viimeisista vastausvaihtoehdoista olivat avoimia kysymyksia, joihin vastaaja
sai itse Kirjoittaa perustelun vastaukselleen. Avoimena kysymyksena oli myds
maaritella itse, millaisena muunlaisena vastaaja kaninlihaa pitaa, ja tahan kohtaan
tuli 15 kpl vastauksia eli 5 % kaikista vastauksista. Vastauksissa kaninliha miellettiin
annettujen vastausvaihtoehtojen lisaksi kuivaksi, mauttomaksi, mielenkiintoiseksi,
hyvanmakuiseksi, sitkeaksi, eettiseksi, ekologiseksi, riistan ja kananlihan

valimuodoksi, harvinaiseksi herkuksi ja vahakolesteroliseksi.

Toinen avoimista kysymyksista oli, ettd en sdisi kaninlihaa, ja tdlle sai kirjoittaa
perustelun. Tahan vastauksia tuli 24 kpl eli 8 % kaikista vastauksista. Naista 19
vastaajaa perusteli sen kanien lemmikkistatuksella. Kasvissyonnin valinneita ol
vastaajista 4 vastaajaa, joista puolet vetosi lisaksi eldinten huonoihin oloihin tai

ympariston suojeluun.
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Kun vastaajista suodatettiin vastaajarynmé&, joka ei ollut koskaan kuullut
kaninlihantuotannosta, muuttuivat vastaukset jonkin verran kaikkien vastaajien
tuloksista. 58 % vastauksista kertyi vaikealle saatavuudelle. Vaharasvaisuus sai
enda 55 % ja proteiinipitoisuus 29 % vastauksista. Suurin ero tulee vastauksessa
millaiseen lihaan kaninlihaa vertaa: kaninlihaa koskaan maistamattomat vertaavat
52 %:n vastausmaaralla lihan muistuttavan janistd, kun vain 7 % vastaajista vertaisi

kaninlihaa broileriin.

Perati 92 % kaikista vastaajista hyvaksyy kaninlihan kayton elintarvikkeena ja 88 %
niistd vastaajista, jotka eivat olleet koskaan maistaneet kaninlihaa, hyvaksyisi
kaninlihan k&ayton elintarvikkeena. Korkeasti koulutetuista kaninlihan kayton
elintarvikkeena hyvaksyy 92 %, toisen asteen kayneista 93 % ja peruskoulun

kayneista 83 %.

Itdsuomalaisista vastaajista 100 % hyvaksyy kaninlihan kayton elintarvikkeena.
Pohjois-Suomessa vastaava luku on pienin eli 86 %, mutta siellakin kayttd
hyvaksytaan yleisesti. Taméa on huomattavan korkea tulos, verrattuna siihen, kuinka
vieras raaka-aine kaninliha on Suomessa ja miten paljon kaneja on

lemmikkielaimina.

Koulutuksen ja kaninlihan hyvaksymisen elintarvikkeeksi valilla ei ollut khiin

nelidtestin mukaan merkitsevaa riippuvuutta (x? (2) = 2,176; p = 0,337). (Liite 7.)

Kun vastaajilta kysyttiin, millaista lihaa he kayttavat ruoanlaitossa (kuvio 3), lahes
tasoihin paasivat vastaukset “kaikenlainen liha kay” seka “broileria”. 44 %
vastaajista kelpuuttaa kaikenlaisen lihan ruoanlaittoonsa ja 43 % suosii broilerin
lihaa. Naiset suosivat broileria miehid useammin, kun taas miehista enemmisto
kelpuuttaa kaikenlaisen lihan ruoanlaittoonsa. Nautaa suosii 36 % ja riistaa 28 %
vastaajista. Sianlihaa ruoanlaitossa suosii vain 20 % vastaajista. 3 % vastaajista ei
kayta lainkaan lihaa. Kun suodatettiin vastauksista ne, jotka eivat olleet koskaan
maistaneet kaninlihaa, broilerin lihaa suosi ruoanlaitossa 53 %, naudanlihaa 42 %

ja kaikenlaista lihaa 36 % vastaajista.

Broileri on suosituin liha Keski-Suomessa ja kokonaisuudessaan broilerin suosio
ylittdd muiden lihalajien suosion koko Suomessa. Itd-Suomessa riistan suosio on

korkeinta muuhun Suomeen verrattuna. Itdsuomalaisissa vastaajissa ei ollut
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lainkaan heita, jotka eivat kayta lihaa ruoanlaitossaan. Muilla alueilla lihaa
kayttamattomia on 2,4 - 3,9 %.
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Kuvio 3. Millaista lihaa yleensa suosit ruoanlaitossasi?

Kysymykseen “Voisitko ajatella kayttdvasi kaninlihaa ruoanlaitossa?” 78 %
vastaajista oli sitd mielta, ettd kylla voisi ja 22 % puolestaan sita mielta, ettei
kayttaisi. Kun vastaajista suodatettiin kaninlihaa koskaan maistamattomat, niin 66
% voisi ajatella kayttavansa kaninlihaa ruoanlaitossaan. Ita-Suomesta 86 % voisi
ajatella kayttavansa kaninlihaa ruoanlaitossa, kun Keski-Suomessa luku on alin (69
%). Miehistd, jotka eivat voisi ajatella itse kayttavansa kaninlihaa ruoanlaitossaan,
57 % hyvaksyisi kuitenkin kaninlihan kayton elintarvikkeena. Naisten kohdalla
vastaava luku on 64 %. Taman kysymyksen vastausten perusteella voidaan olettaa,

ettd kaninlihalla voisi olla kysyntd& suomalaisten kuluttajien keskuudessa.



38(71)

Niistd vastaajista, jotka eivat voisi ajatella kayttdvansa kaninlihaa ruoanlaitossa,
jopa 14 % miehista voisi kuitenkin sy6da kaninlihaa ravintolassa, kun vastaava luku

naisilla on 8,5 %.

Kyselyyn vastanneista 66 % haluaisi hankkia kaninlihan suoraan tuottajalta (kuvio
4). Marketista ja lahikaupasta kaninlihan haluaisi hankkia 50 % vastaajista ja 37 %
hyodyntaisi REKO-renkaita hankinnoissaan. Lihan erikoiskaupasta (esim.
kauppahallista) haluaisi 18 % vastaajista hankkia kayttdmansa kaninlihan.
Vastaajaryhmasta, joka ei ollut kuullut kaninlihan tuotannosta, 56 % haluaisi hankkia
kaninlihan marketista tai lahikaupasta. Suoraan tuottajalta kaninlihan hankkisi 40 %
vastaagjista ja 35 % REKO-renkaiden kautta. Kaninlihaa maistamattomien
keskuudessa myos lihan erikoiskaupat saivat paljon kannatusta, silla vastaajista 30

% haluaisi hankkia kaninlihan erikoiskaupasta.

Keski-Suomessa oltaisiin innokkaimpia hankkimaan kaninliha suoraan tuottajalta
(72 %) kun taas REKO-renkaat saivat siella vain 8 % kannatuksen. Itd-Suomessa
sen sijaan REKO-renkaista voisi kaninlihaa ostaa 50 % vastaajista. Lansi-
Suomessa suurimman kannatuksen kaninlihan hankintapaikaksi sai suoraan
tuottajalta (65 %) ja marketit (52 %). Koko Suomessa yleensakin nahtiin “suoraan

tuottajalta” mieluisimmaksi kaninlihan hankintakanavaksi (kuvio 5).

Niistd, jotka haluaisivat hankkia kaninlihan suoraan tuottajalta, 70 % tiesi Suomessa
olevan kaninlihan tuottajia. Heista myds perati 14 % naisista ja 3,7 % miehista oli

itsekin kaninlihan kasvattaja.

Khiin nelidtestin mukaan silla, haluaako hankkia kaninlihan suoraan tuottajalta, ja
vastaajan ialla, on merkitseva riippuvuus (x? (3) = 13,707; p = 0,003). (Liite 8.) Sen
sijaan ian ja sen valilla, ettd haluaa hankkia kaninlihan REKO-renkaiden kautta, ei
ollut merkitsevaa riippuvuutta (x? (3) = 3,730; p = 0,292). (Liite 9.)
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Kuvio 4. Mistéa haluaisit hankkia kayttdmasi kaninlihan?

Mista haluaisit hankkia kayttamasi kaninlihan
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Kuvio 5. Kaninlihan hankinta alueittain

Kaninlihan kotimaisuus koetaan tarkeéksi, silla 97 % vastaajista oli sitd mielta, etta
kaninlihan tulisi olla alkuperaltdan kotimaista. Keskisuomalaisista 100 % haluaisi
ostamansa kaninlihan olevan kotimaista. Kukaan vastaajista ei halua ostaa
ulkolaista, mutta toisaalta 3 %:lle vastaajista lihan alkuperalla ei ole valid. Taméan
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ryhman vastaajat olivat ialtaan 21-40-vuotiaita (80 %). It&- ja Eteld-Suomessa on

eniten niita vastaajia, kenelle ei lihan alkuperalla ole valia.

Kysymykseen, paljonko olisit valmis maksamaan kaninlihasta (kuvio 6), vastaaja sai
itse maarittaa kaninlihalle haluamansa kilohinnan. 86 % vastaajista maaritteli
kilohinnan 6-20 euron vélille ja vastaukset jakautuivat niin tasaisesti, ettei yhta
tiettya hintaa voida korostaa.
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Kuvio 6. Paljonko olet valmis maksamaan kaninlihasta?

Kaninlihaa ei ollut koskaan syonyt ravintolassa 82 % vastaajista, ulkomailla
ravintolassa kaninlihaa oli syonyt 13 % ja kotimaassa 6 % vastaajista.
Keskisuomalaisista 92 % ei ollut syonyt kaninlihaa ravintolassa, kun vastaava luku
on pienimmillaan Etela-Suomessa, jossa 23 % on joskus syonyt joko kotimaassa tai
ulkomailla ravintolassa kania. Kuitenkin vastaajista 73 % voisi ravintolassa syoda

kaninlihaa. Pohjoissuomalaisista 33 % ei soisi kaninlihaa ravintolassa, mika on
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muuhun Suomeen ndhden korkein luku. Pienimmillaan luku on Itd-Suomessa, jossa

vain 18 % ei soisi ravintolassa kaninlihaa.

A la carte -ravintola oli suurimmalle osalle vastaajista (88 %) se ravintola, jossa he
haluaisivat kaninlihaa syoda. Jopa 42 % vastaajista mielsi kaninlihan soveltuvan
lounasravintolaan ja 10 % pikaruokaravintolaan. Miehet olisivat hieman valmiimpia

syomaan kaninlihaa lounas- ja pikaruokapaikoissa (kuvio 7).
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Kuvio 7. Millaisissa ravintoloissa soisit kaninlihaa?

Tietoisuus kaninlihan tuotannosta yleensé ja varsinkin Suomessa yllatti. Vastaajista
75 % oli kuullut kaninlihan tuotannosta ja 63 % tiesi, ettd Suomessa on kaninlihan
tuottajia (kuvio 8). Vastaajista 9 % kasvattaa itsekin kaninlihaa. Niista, jotka eivat
tienneet Suomessa olevan kaninlihan tuottajia (eli eivat ole kuulleet edes kanien
kotitarvekasvatuksesta) kuitenkin peréti 60 % voisi ajatella kayttavansa kaninlihaa

ruoanlaitossaan.

Kun vastaajista suodatettiin ne, jotka eivat olleet koskaan maistaneet kaninlihaa,
niin kaninlihan tuotannosta oli kuullut 65 % ja maara pysyi lahes samana (64 %),

kun ryhmaa verrattiin tietoisuuteen Suomessa tuotetusta kaninlihasta.
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Etela-Suomessa oli kyselyn mukaan vahiten niita, jotka olivat kuulleet kaninlihan
tuotannosta, mutta kaninlihan kaytté elintarvikkeena sai kuitenkin silla alueella

laajan hyvaksynnan.

Korkeammin koulutetut ovat tietoisempia siitd, ettd Suomessa on kaninlihan
tuottajia. Khiin nelidtestin mukaan nailla asioilla on merkitsevaa riippuvuutta (x? (4)
=13,078; p = 0,011). (Liite 10.)
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Kuvio 8. Tiesitkd, ettd Suomessa on kaninlihan tuottajia?

71 % vastaajista oli sitd mielta, ettd kysely heréatti kiinnostusta kaninlihaa kohtaan.
Kun vastaajista suodatettiin ne, jotka eivat tienneet Suomessa olevan kaninlihan
tuottajia, 60 %:lla herdsi kiinnostus kaninlihaa kohtaan. Vastaajissa, jotka eivat
koskaan olleet kuulleet kaninlihan tuotannosta, enemmistd (63 %) kiinnostui
kaninlihasta, ja niissa vastaajissa, jotka eivat olleet koskaan maistaneet kaninlihaa,

61 % oli sita mielta, ettd kysely heratti kiinnostuksen kaninlihaa kohtaan.

Niista vastaajista, joissa kysely ei herattanyt kiinnostusta (29 % kaikista vastaajista),
71 % ei ollut koskaan maistanut kaninlihaa, mutta tasta ryhmasta kuitenkin jopa 74
% hyvaksyisi kaninlihan kayton elintarvikkeena ja 34 % voisi ajatella kayttdvansa

kaninlihaa ruoanlaitossaan.
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Tasta ryhmasta, kenessa ei kysely herattanyt kiinnostusta, vajaa 4 % (3,7) oli itsekin
kaninlihan kasvattaja, mika tarkoittaa sita, ettéa kiinnostus oli talla joukolla herdnnyt

jo ennen kyselyn nakemistakin.

Khiin nelidtestin mukaan ian ja sen valilla, herattikd kysely kiinnostusta kaninlihaa
kohtaan, on merkitseva riippuvuus (x? (3) = 12,302; p = 0,006). (Liite 11.)

Lopuksi kyselyssa kysyttiin vield, millaisia ajatuksia kysely vastaajassa heratti.
Kysymys oli vapaasti vastattava avokysymys ja téahan saatin monenlaisia
vastauksia. 21 % vastauksista liittyi siihen, etta kaninlihan tuotanto tai kanien
tuotanto-olosuhteet ja lihan alkupera alkoivat kiinnostaa. Kaninlihaa koskevia
kiinnostuneita kommentteja puolestaan oli 23 %. Yksi vastaajista kommentoi
kasvattavansa kaninlihaa itsekin, mutta ei tiedd, mihin lihaa voisi myyda. 10 %
kommenteista koski sitd, ettd kaninlihan saatavuuden toivottaisiin olevan parempi,
ja 16 % vastaajista kommentoi toivovansa kaninlihan kayton lisdantymista. 13 %
vastauksista koski kyselyn ulkomuotoa tai kysymysten asettelua ja olivat siis
palautetta kyselyn tekijoille. Negatiivisia kommentteja tai aiheesta heranneiden
negatiivisten ajatusten ilmaisua oli 11 % vastauksista. Muita positiivisia tai

neutraaleja kommentteja tai ajatuksia oli 6 %.

Kun vastauksista suodatetaan kaikki ikaryhmat, niin kaninlihan kayttoon
elintarvikkeena suhtaudutaan positiivisesti kaikissa ikaryhmissa, mutta alle 20-
vuotiaiden ryhmassa kiinnostus kaninlihan kayttéon ruoanlaitossa oli selkeésti
pienintd. Mydskaan kukaan alle 20-vuotiaista ei ollut sydnyt kaninlihaa ravintolassa,

mutta puolet olisi valmiita sydémaan ravintolassa kaninlihaa.

Verrattaessa miesten ja naisten vastauksia eri ikaryhmissa kay ilmi, etta 41-60-
vuotiaiden naisten ryhméssa vain puolet voisi ajatella kayttdvansa kaninlihaa
ruoanvalmistuksessa, kun taas 20-40- ja yli 60-vuotiaiden naisten ryhmassa noin
80 % voisi ajatella kayttavansa kaninlihaa ruoanlaitossa. Kun suodatetaan miesten
vastaukset eri ikaryhmissd kay ilmi, ettd miesten suhtautuminen Kkaikissa
ikaryhmissa kaninlihan kaytté6n on yhta hyvaksyvaa. Kokonaisuudessaan miesten

asenne kaninlihaa kohtaan on naisia hyvaksyvampaa.

Khiin nelittestin kayttbedellytykset eivat tayty verrattaessa sitd, voisiko ajatella

kayttdvansa kaninlihaa ruoanlaitossaan, vastaajan ikdan (x?> (3) = 21,469; p <
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0,001). (Liite 12.) Sen sijaan testin edellytykset kylla tayttyvat vertailtaessa
asuinalueen ja kiinnostusta kayttaa kaninlihaa ruoanlaitossa valista riippuvuutta,
mutta nailla asioilla ei kuitenkaan ole keskendan merkitsevaa riippuvuutta (x? (4) =
4,246; p = 0,374). (Liite 13.)

Kaninlihan kayttd hyvaksytaan yleisesti hyvin, mutta varautuneimmin sen kaytt66n
ruoanlaitossa suhtautuvat alle 20-vuotiaat nuoret ja 41-60-vuotiaat naiset.
Yhteenvetona voisi todeta, etta kaninlihan kuluttajakyselyyn vastanneista kaninlihan
kayttoon ja kuluttamiseen positiivisimmin suhtautuva kuluttaja on analysoinnin
perusteella toisen asteen koulun (ammattikoulu tai lukio) kaynyt 20-40-vuotias

itAasuomalainen nainen.

7.2 Ravintolakyselyn vastaukset

Kysely lahetettiin 170 ravintolalle ja vastauksia kertyi 35 kpl. Vastausmaara on pieni
ja vastauksia ei saatu Ahvenanmaan ja Itd-Suomen alueilta, myos Pohjois-Suomen
vastausmaaraksi tuli yksi vastaus. Prosentuaalisesti (20 %) vastausmaard on
kohtuullinen ja néailla vastauksilla saadaan suuntaa antava tuntuma siihen, kuinka

ravintolat kaninlihaan suhtautuvat.

7.2.1 Taustatiedot

Suurin osa kyselyyn vastanneista ravintoloista sijaitsee (kuvio 9) Etela-Suomessa
(21 / 35), mika ei sindnsa yllata, silla lahetetyt sdhkopostit suhteutettiin eri alueiden
vakimaaran mukaan. Myds a la carte -ravintoloita on suhteessa eniten Etela-
Suomen alueella. Lansi-Suomesta saatiin seuraavaksi eniten vastauksia (9), Keski-
Suomesta nelja ja Pohjois-Suomesta yksi. Ahvenanmaan ja Itd-Suomen
ravintoloista ei saatu yhtadn vastausta. Vastaajista ravintola-alalla yli 10 vuotta
toimineita oli 21, joista neljd vastaajaa oli toiminut ravintola-alalla yli 15 vuotta ja 10
yli 25 vuotta. Alle viisi vuotta alalla toimineita oli neljd. Vastanneista oli
keittibmestareita 15, ravintolan omistajia 14, ravintolapaallikdita kolme ja kokkeja
kaksi.
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Kuvio 9. Ravintolamme sijaitsee

7.2.2 Ravintolakyselyn tulokset

Suurimmalle osalle (27) vastanneista kaninliha oli tuttu raaka-aine. Tama yllattaa
hieman, kun otetaan huomioon, kuinka vahan kaninlihaa kaytetaan raaka-aineena
Suomen ravintoloissa ja huomioidaan my6s kotimaisen kaninlihan pienet
tuotantomaarat. Tosin onhan kansainvalisen ruokakulttuurin tunteminen ja erilaisten
raaka-aineiden kayton hallinta osa ruoka-alan ammattilaisen ammattitaitoa.
Vastaajista vain viisi kertoi kayttavansa annoksissaan talla hetkella kaninlihaa. Eli
ravintoloista l6ytyy osaamista kaninlihan valmistamiseen, jos ravintolat ja kuluttajat
siitéd kiinnostuvat. Kaninlihaa annoksissaan kayttavét ravintolat sijaitsivat Etela- ja

Lansi-Suomessa.

Merkittavaa kaninlihaa kéayttdvien ravintoloiden vastauksissa oli, ettd kaikki
kaninlihaa annoksissaan kayttavat olivat toimineet alalla 6-15 vuotta, kun taas alle
viisi ja yli 15 vuotta alalla toimineista vastaajista kukaan ei kayttanyt kaninlihaa
annoksissaan. Alalla toimimisen pituudella (kuvio 10) oli my6s vaikutusta siihen,
koettiinko kaninlihan myynti asiakkaalle helppona. 6—15 vuotta alalla toimineista 6 /

13 koki kaninlihan myynnin asiakkaalle helppona, kun taas alle viisi ja yli 15 vuotta
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alalla toimineista vain 6 / 20. Joten voidaan olettaa, ettéd pidempi ravintola-alan

kokemus vaikuttaa negatiivisesti suhtautumiseen kaninlihan menekkia kohtaan.

Khiin nelio-testilla ei voinut testata ravintola-alalla toimimisen pituuden ja kaninlihan
kayton valilla olevaa riippuvuutta, koska testin edellytykset eivat tayttyneet (x? (5) =

11,083; p = 0,050). Syyna tdh&n on todennakoéisesti liilan pieni otanta. (Liite 14.)
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Kuvio 10. Kauanko olette toimineet ravintola-alalla?

Kyselyssa kysyttiin kaninlihaa kayttamattomilta ravintoloilta, miksi he eivat kayta
annoksissaan kaninlihaa (kuvio 11), ja vastatessa oli mahdollista valita useampia
vastausvaihtoehtoja. Merkittdvimmiksi syiksi kaninlihan kayttdAmattomyyteen
vastaajat mainitsivat heikon saatavuuden ja sen, ettei kotimaista kaninlihaa ole
saatavilla. Ulkolaista lihaa ei haluttu kayttdd ja kaninlihalle ei uskottu olevan

kysyntaa.
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Kuvio 11. Miksi ette kayta annoksissanne kaninlihaa?

Vain yksi ravintoloista mainitsi asiakkaiden kysyneen kaninlihaa sisaltavia annoksia,
eli tAma vaikuttaa varmasti myds siihen, miksei kaninlihaa ole ravintoloissa tarjolla.
Tulevaisuudessa kaninlihaa annoksissaan olisi kiinnostunut kayttdmaan jopa 21
vastaajista eli kiinnostusta kaninlihaa kohtaan on, kun sen kysyntaan vain uskotaan
kuluttajien taholta. Etela-Suomen ravintoloista 12 / 21 vastanneista olisivat
kiinnostuneita kayttamaan kaninlihaa annoksissaan ja Lansi-Suomen ravintoloista
6 / 7. Pohjois-Suomen ravintoloista vastasi yksi ravintola, joka olisi myds
kiinnostunut kayttdmaan kaninlihaa annoksissaan. Keski-Suomen ravintoloissa 2 /
4 olisi kiinnostuneita kayttam&an kaninlihaa annoksissaan ja Itd-Suomen ravintolat
eivat vastanneet kyselyyn lainkaan. Ravintoloista vain neljalle oli tarjottu kaninlihaa
tuottajien toimesta, ja nama ravintolat sijaitsivat Eteld- ja Lansi-Suomessa.
Huomioitavaa tuloksissa oli se, etté Etela-Suomen ravintoloista vain 2 / 19 oli tarjottu
kaninlihaa tuottajien toimesta ja Keski-Suomen ravintoloille ei ollut tarjottu
kaninlihaa tuottajien toimesta lainkaan, vaikka Etela-Suomessa sijaitsee suurin osa

maamme a la carte -ravintoloista ja ndin myds paljon potentiaalista asiakaskuntaa.
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Tahan vaikuttaa todenndkoisesti kaninlihantuottajien sijainti Etelda-Suomeen
nahden.

Kun vastaajista suodatettiin ne ravintolat, jotka kayttivat annoksissaan kaninlihaa (5
kaikista kyselyyn vastanneista ravintoloista), kaksi ravintolaa vastasi, etteivat

kaninlihan tuottajat ole olleet heihin yhteydessa.

Monipuolisena raaka-aineena kaninlihaa piti 21 vastaajista ja 12 vastaajista mielsi
kaninlihan myynnin asiakkaille olevan helppoa. Kun vastaajista suodatettiin
kaninlihaa kayttavat ravintolat, niin 4 / 5 mielsi kaninlihan monipuolisena raaka-
aineena ja koki sen myynnin olevan asiakkaille helppoa. Kun suodatettiin
vastauksista kaninlihaa kayttamattomat ravintolat, niin 17 / 26 mielsi kaninlihan
olevan monipuolinen raaka-aine, mutta vain 8 / 26 heista koki sen myynnin
asiakkaalle helppona. Myds ravintola-alan pituudella on vaikutusta siihen koetaanko
kaninliha helppona myyda asiakkaille. 6-15 vuotta alalla toimineista 6 / 13 kokee
kaninlihan myynnin asiakkaalle helpoksi, kun taas alle viisi ja yli 15 vuotta alalla

toimineista vain 6 / 20 kokee kaninlihan myynnin asiakkaalle helppona.

Ravintoloilta kysyttiin mistd ja miten he haluisivat kaninlihan hankkia (kuvio 12).
Hankintapaikaksi annettiin vaihtoehdoiksi tukku, lihan erikoiskauppa ja suoraan
tuottajalta, ja vastaajien oli mahdollista valita useampi vastausvaihtoehto. Tukusta
lihan haluaisi ostaa 18 ja suoraan tuottajalta 17 vastaajista. Eli tukku ja suoraan
tuottajalta ovat hankintapaikkoina yhta kiinnostavia. Lihan erikoiskauppa sai
kahdeksan vastauksista. Kun vastaajista suodatettiin kaninlihaa ravintolassaan
kayttavat, niin 4 / 5 haluaisi hankkia lihan suoraan tuottajalta, kaksi lihan
erikoiskaupasta ja vain yksi tukusta. Kun kaikista vastaajista suodatettiin ne, jotka
eivat kayttaneet kaninlihaa, niin 17 / 28 haluaisi hankkia lihan tukusta, 13 suoraan
tuottajalta ja kuusi lihan erikoiskaupasta. Tassa kysymyksessa kay ilmi selkea ero

kaninlihaa kayttavien ja kayttamattomien valilla lihan hankintapaikan suhteen.
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Kuvio 12. Mista haluaisitte hankkia kayttaméanne kaninlihan?

Vastaajista 23 haluaisi hankkimansa kaninlihan olevan kotimaista ja 10:lle
vastaajista kavisi seka koti- ettd ulkomainen liha. Ravintoloilta kysyttiin, millaisena
he haluaisivat kaninlihan mieluiten hankkia: paloiteltuna, tuoreena, pakastettuna tai
kokonaisena (kuvio 13). Myos tdhan kysymykseen oli mahdollista antaa useampi
vastausvaihtoehto. Paloiteltuna ja tuoreena kaninlihan haluaisi ostaa 20
ravintoloista, pakastettuna 12 ja kokonaisena kahdeksan ravintoloista. Kun
vastaajista suodatettiin kaninlihaa kayttavat ravintolat, heistd kaikki haluaisivat
ostaa lihan tuoreena, 4 / 5 haluaisi ostaa kayttamansa lihan kokonaisena, kaksi
paloiteltuna ja vain yksi pakastettuna. Kun suodatettiin vastaajista ravintolat, jotka
eivat kayttaneet kaninlihaa, niin 18 / 28 haluaisi ostaa lihan paloiteltua, 15 tuoreena
ja 11 pakastettuna. Vain nelja ravintoloista, jotka eivat kayta kaninlihaa, olisi valmiita
ostamaan lihan kokonaisena. Myds tassa kysymyksessa erot kaninlihaa kayttavien
ja kayttamattomien ravintoloiden kohdalla ovat suuret. Vastaajien valilla suurin ero
on kokonaisena ostamisessa. 4 / 5 kaninlihaa kayttavasta ravintolasta ostaisi kanin
kokonaisena, kun taas kaninlihaa kayttaméattomista ravintoloista vain 4 / 28.
Kaninlihaa kayttavista ravintoloista tuoreena lihan haluaisi ostaa kaikki, kun
kayttamattomista 15 / 28. Mahdollisesti halu ostaa kaninliha kokonaisena ruhona
kertoo siitd, ettd liha pystytaan hyodyntamaan kokonaan erilaisiin annoksiin. Kyse

voi olla my®6s siita, etta talloin liha saadaan itse leikattua omiin annoksiin soveltuviksi
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tai koetaan, etta kokonaisen ruhon hankkiminen on ravintolalle taloudellisempaa. 80
% kaninlihaa kayttavista ravintoloista vastasi olevansa valmiita maksamaan
korkeampaa hintaa paloitellusta kaninlihasta. Vaikka aiemmin kavi ilmi, etta
kaninlihaa kayttavat ravintolat voisivat ostaa kanin kokonaisena, niin tama kysymys
tukee sitd ajatusta, ettd kokonaisen kaninruhon kaytdssa on ravintoloille oma
vaivansa. Kyselyssad ei kysytty, paljonko korkeampaa hintaa oltaisiin valmiita
maksamaan, mutta kaninlihan tuottajia ajatellen tama voisi olla keino luoda

kaninlihalle lisdarvoa.

Paloiteltuna 20
Tuoreena 20
Pakastettuna 12
Kokonaisena 8
0 5 10 15 20 25

Kuvio 13. Hankkisimme kaninlihan mieluiten

Kaninlihan hintaa koskevasta kysymyksesta tehtiin avoin kysymys, johon vastaaja
sai itse maarittdd sopivan kilohinnan, jonka olisivat kaninlihasta valmiita
maksamaan (kuvio 14). Vastausten hajonta oli suuri (0-30 euron valilla), ja 29
vastaajasta puolet (15) olisivat valmiita maksamaan lihasta 12-20 euroa. Seitseman
vastaajista olivat maaritelleet hinnaksi 10 euroa ja muutama jopa alle sen. Kuusi
vastaajista olisivat valmiita maksamaan lihasta yli 20 euroa, ja naista suurin osa ol
vastannut 25 euroa. Kun vastaajista valittiin jo kaninlihaa kayttavét ravintolat, asettui
hinta 12-25 euron vdlille. Suurin osa 23 vastaajista olisi valmiita maksamaan

korkeampaa kilohintaa, jos liha olisi mahdollista ostaa valmiiksi paloiteltuna. Kun
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vastanneista suodatettiin kaninlihaa kayttavat ravintolat, oli tulos samansuuntainen:

4 | 5 vastasi olevansa valmis maksamaan korkeampaa hintaa paloitellusta lihasta.

Alle 12 £

12-20€

¥li 20 €

10 12 14 16 18
N=29

=]
foa
N
el
o

Kuvio 14. Paljonko olisitte valmiita maksamaan kaninlihasta?

Markkinointia ajatellen kyselysséd oli kysymys, miten ravintolat haluaisivat
kaninlihantuottajien olevan heihin yhteydesséa (kuvio 15). Suurin osa (27) toivoi
tuottajien olevan heihin yhteydessa sahkopostin vélityksella, ja loput toivoivat

yhteydenottojen tapahtuvan joko puhelimitse (neljd) tai postitse (kaksi).

Sahkopostilla

Puhelimella

Postitse

0 5 10 15 20 25 30
N=33

Kuvio 15. Miten haluaisitte tuottajien olevan teihin yhteydessa?



52(71)

7.3 Muut haastattelut ja kyselyt

Kyselytutkimuksen tueksi nahtiin tarpeelliseksi hankkia lisatietoa
kaninlihantuotannon laajuudesta ja markkinoista tekemallda muutamia Iyhyita

kyselyja ja haastatteluja.

7.3.1 Facebook-kyselyn tulokset

Facebookin kahteen tuotantokaniryhmaan tehtiin kysely, jossa Kkysyttiin,
kasvattaako ryhméan jasen kaneja omaan kayttoon vai tuottaako lihaa myyntiin asti.
Tuloksena saatiin, ettd omavaraiskasvattajia on pelkastddn sosiaalisen median
piirissa 113. Tuloksissa ei luonnollisestikaan nay niité tuottajia, jotka eivat kuulu
Facebookiin. Myyntiin lihaa ilmoitti kasvattavansa 9 vastaajaa, joista kahdeksalle

lahetettiin edelleen henkilokohtainen kysely, johon pyydettiin vastaamaan.

7.3.2 Tuottajien haastattelun tulokset

Facebookin (Messengerin) kautta lahetettin haastattelupyyntdé kahdeksalle
kaninlihan tuottajalle, joista 3 antoi haastattelun. Tavoitteena oli selvittd& toiminnan

laajuuden liséksi heidan markkinointikanaviaan.

Kaikki kolme kasvattajaa myyvat yli 300 ruhoa vuodessa ja kayttavat
myyntikohteinaan yksityisid henkilditda, kauppoja, ravintoloita ja REKO-renkaita.
Kysymykseen, onko kaninlihalle helppo |0ytaa ostajaa, vastasi yksi kasvattaja, etta
on, ja kaksi muuta, etta ei ja el aina. Kasvattajat kokivat, etta ihmiset eivéat ole
kovinkaan tietoisia kaninlihan myynnista. Yleinen suhtautuminen kaninlihaan ja sen
kasvatukseen on kuitenkin ollut p&&osin positiivista. Kaninlihan maku on miellyttanyt

asiakkaita.

Asiakkaat on padasiassa tavoitettu mainonnalla internetin ja sosiaalisen median
kautta. Puskaradio on koettu toimivaksi markkinointikanavaksi. Myds suoraa
kontaktia on otettu muun muassa ravintoloihin. Kaikki kolme tuottajaa ovat olleet

aloitteen tekij6ind ja yhteydenottajina saadakseen ravintoloita asiakkaikseen.
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Ravintoloiden kautta paras myyntivaltti on, jos siella on henkilokunnassa joku, joka

osaa valmistaa kania.

Kasvattajat myyvét kaninlihan paaasiassa kokonaisina ruhoina, mutta he olivat
valmiita myymaan ruhot myos paloiteltuina. Heidan nakemyksensa tosin oli, etta
paloiteltuna pystyy myyda takakoivet, satulan / fileet ja ehka etukoivetkin, mutta etta

eturuho jaisi myymatta.

Osa vastanneista voisi tarvittaessa kasvattaa lihaa tdmanhetkista enemmankin
myyntiin, mutta kaikki eivat ndhneet, ettd heillda olisi mahdollisuuksia kasvattaa

volyymia enéa kovinkaan paljon.

7.3.3 Ravintoloitsijan haastattelu

Jari Isokangas (Fig-ravintola, Helsinki) kertoo 20.9.2017 tehdysséa haastattelussa,
ettd kaninliha on hénelle tuttu raaka-aine, ja hadn on kayttdnyt kaninlihaa
annoksissaan uransa aikana. Talla hetkella han ei kayta kaninlihaa annoksissaan,
koska kokee sen saatavuuden olevan heikkoa. Tukusta on saatavilla ulkomaista
pakastettua kaninlihaa, mutta han pitad lihaa kalliina ja kayttaisi mieluummin
kotimaista pientuottajien kasvattamaa lihaa. Muutoin kaninliha on hdnen mielestaan
monipuolinen raaka-aine, jota voisi kayttaa, jos saatavilla olisi kotimaista kaninlihaa.
Jos kaninliha myydaan kokonaisena ruhona, olisi hanen mielestéan hinnan jaatava
reilusti alle 20 euron, koska koko ruhoa ei vélttamatta tule kokonaan kaytettya ja
liséksi lihan leikkaaminen vie oman aikansa. Asiakkaiden taholta ei kaninlihaa ole
kysytty, mutta han ei koe kaninlihaa hankalana myyda asiakkaille. Mieluiten
Isokangas hankkisi kaninlihan suoraan tuottajalta.

7.3.4 Kaninliha lihakaupoissa ja tukuissa

Puhelinhaastattelu tehtiin neljdlle Helsingissd ja Tampereella sijaitsevalle
lihakaupalle ja kartoitettiin, onko heilla kaninlihaa myynnissa, ja olisiko siihen
kiinnostusta. Kolmessa liikkeessa oli pakastettua kaninlihaa myynnissa ja lihan

alkuperamaa oli Ranska. Kaninlihan kysyntd kaikissa liikkeissa oli pienta.
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Kotimaista lihaa ei Helsingin liikkeisiin ollut tarjottu. Tampereen liikkeisiin oli
molempiin tarjottu kotimaista kaninlihaa, mutta toisen liikkeen kohdalla asia ei ollut
edennyt sen pidemmalle. Toinen liike taas piti kotimaisen lihan hintaa lilan korkeana.
Heilla kaninlihan ulosmyyntihinta oli 19,90 euroa. Kotimaisesta kaninlihasta ei
Helsingin liikkeissa oltu tietoisia, mutta kiinnostusta voisi 10ytya, jos tuotetta olisi
varmasti saatavilla sdannoéllisesti. He kokivat, etta pientuottajilla voisi olla vaikeaa
taata varmat toimitukset. Tampereella toinen liike oli kiinnostunut kotimaisesta
lihasta, jos sita vain tarjottaisiin. Toinen liike olisi kilnnostunut, jos vain hinta olisi

edullisempi.

Pohjois-Pohjanmaalta haastateltiin kahta lihakauppaa, joista kummassakaan ei ole
eika ole ollut kaninlihaa myynnissa. Tuottajat eivat olleet tarjonneet kumpaankaan
lihakauppaan kaninlihaa eivatkd asiakkaat (kuluttajat ja ravintolat) olleet tata
kyselleet. Toisen lihakaupan omistaja totesi, etté siella on yleinen ilmapiiri sellainen,
ettd ihmisid aivan puistattaa, jos kaninlihasta puhutaan. Omistaja itse on maistanut

kaninlihaa ja kertoi pitdvansa sen mausta.

Helsingin K-Supermarket Munkin lihaosaston lihamestarina tydskennellyt Jari
Tulenheimo kertoi, etta marketissa on ollut ranskalaista kania myynnissé. Menekki
on ollut noin 8-15 ruhoa viikossa, mutta kania ei ole ollut joka viikko tarjolla.
Ulosmyyntihinta on ollut noin 20-25 euroa kilolta. Kaninliha on myyty joko
kokonaisena ruhona tai puolikkaana, ja sitd on osattu vahittéisasiakkaiden toimesta
jo kyselldkin, kun on tiedetty sitd olevan saatavilla. Kiinnostusta kotimaista
kaninlihaa kohtaan kaupalla olisi, mikali sitd heille tarjottaisiin ja hintataso olisi
kohtuullinen. Laatuvaatimuksina kaupalla on, ettd tuotteen tulisi olla laadukasta,
tasalaatuista, hygieenista ja eettisesti tuotettua, ja lihan tuotantoon tai alkuperaan

littyvat tarvittavat todistukset (esimerkiksi luomu) tulisi olla saatavilla.

7.4 SWOT-analyysia kaninlihan markkinatilanteesta

SWOT-nelikenttdanalyysi (Strengths - vahvuudet, Weaknesses - heikkoudet,
Opportunities - mahdollisuudet, Threats - uhat) on Albert Humpreyn kehittdma
menetelma4, jolla voidaan arvioida tuotteen sisdisen- ja ulkoisen toimintaympéariston

vahvuudet ja heikkoudet. Koska kaninlihan tuotanto ja myynti eivat ole Suomessa
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kovin laajaa, on hyva hieman miettid sen mahdollisuuksia SWOT-analyysin kautta
(taulukko 4). On selvaa, ettei kaikkia markkinoilla olevia mahdollisuuksia voi
hyodyntaa, jolloin onkin jarkevaad selvittdd ne mahdollisuudet, joiden
hyodyntamiseen on parhaat mahdollisuudet vahvuuksien kannalta. (Haverila ym.
2009, 47, 58.)

SWOT-analyysin tavoitteena on korostaa ja vahvistaa vahvuuksia ja pyrkia
muuttamaan heikkoudet ja uhat mahdollisuuksiksi (Viitala & Jylha 2010, 59).
Sisaisiksi tekijoiksi sanotaan vahvuuksia ja heikkouksia ja ulkoisiksi tekijoiksi

mahdollisuuksia ja uhkia.

Vahvuudet Heikkoudet
o Pientuotanto o Pienet tuctantomadrat
o Lahiruoka o Toimitusvarmuus
o Terveelinen liha o Eldintaudit
o Ruoan valmistuksen trendi o Lihojen kylmakuljetukset

o Myyntikanavat

o Markkinointi / nakyvyys

Mahdollisuudet Uhat
o Luomu- ja I&hiruoan kysynnan o Hintojen lasku tuotannon lisaanty-
kasvu essd
o Lainsaadantdon tulleet helpotukset o Olosuhdevaatimusten  muutokset

eli tuotannon kallistuminen
o Jalosteet
o Lemmikkistatus
o Enkoistuote
o Lainsaadantd
o Vaalean lihan kulutuksen kaswvu
o Lihansydnnin ja tuotantoeldinten
kédyton yleistyvad vastustus

Taulukko 4. SWOT
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7.4.1 Vahvuudet

Pienimuotoinen  tuotanto ja  hyvinvoivat elaimet ovat suomalaisen
kaninlihantuotannon vahvuus. Suoramyynti tilalta on monen pientuottajan tapa
myyda tuotteitaan. On tutkittu, miksi kuluttajat haluavat hankkia tuotteen suoraan
tuottajilta. Esiin nousseita syita ovat kuluttajan tuotteisiin littamat laatuominaisuudet
eli puhtaus, tuoreus ja maku. Tuotteita halutaan ostaa suoraan tiloilta myos siksi,
ettd nain kannatetaan paikallisia yrittdjia ja tuetaan paikallista tuotantoa. (Jarvela
ym. 2011, 36.)

Mehtonen (2012, 58) mainitsee artikkelissaan maakunnissa toimivista erilaisista
projekteista, jotka tarjoavat verkostoitumismahdollisuuksia pienyrittdjille. Myos
Facebookissa toimivat REKO-renkaat tarjoavat matalalla byrokratialla
markkinointikanavia seka mahdollisuuksia pienyrittajalle tarkeaan

verkostoitumiseen (Aitoja makuja 2018b).

Koska kaninliha on proteiinipitoista, vaharasvaista ja sen kolesterolipitoisuus on
alhainen ja lisaksi siind on hyva aminohappo- ja rasvahappo koostumus (Dalle Zotte
2014, 66), se soveltuisi hyvin niin terveystrendeja seuraavien, broilerin lihaa

suosivien, kuin ruokaharrastajienkin lautasille.

7.4.2 Heikkoudet

Ravintoloitsija Isokangas (2017) mainitsee haastattelussaan, etta on tarkeda saada
tilatut raaka-aineet sovitusti. Pientuottajalla voi taman suhteen tulla ongelmia
esimerkiksi eldinten sairastumisen vuoksi. Toisaalta yhteisty® toisen tuottajan
kanssa voisi olla tdhan ratkaisu. Kaninlihantuotannon suurimpana heikkoutena

onkin kanien tautinerkkyys, mika voi heikentda toimitusvarmuutta.

Tuotantomaarat Suomessa ovat myos talla hetkella hyvin pienid. Suomen kanitilat
sijaitsevat pitkien valimatkojen padssa toisistaan ja ovat hajallaan ympari Suomen,
mik& vaikeuttaa yhteistydon tekemistd tilojen valilla sek& usein pidentaa
toimitusmatkoja. Pitkille valimatkoille tarvitaan myds riittdvasti varusteltu

kuljetuskalusto, milla pystytadn takaamaan ruhojen kylméaketjun sailyminen.
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Pientuottajilla harvemmin on resursseja oman kuljetuskaluston hankintaan, joten

tassékin asiassa tarvittaisiin yhteistydn voimaa.

Tutkimuksessa tuli esille myds se, ettd kaikki kaninlihan kasvattajatkaan eivat
valttamatta tieda, mihin he voisivat myyda lihaa. Myyntikanavissa on tiedon puutetta

kasvattajillakin, kun taas ravintolat eivat tied&, mista kaninlihaa voisi ostaa.

Petracci ja Cavani (2013) toteavat tutkimuksessaan, ettd kaninlihajalosteita on
markkinoilla vahan, johtuen kaninlihan hinnasta broileriin verrattuna, koska
tuotantokustannukset ovat korkeammat. Lisaksi monissa maissa kani mielletdan

lemmikkielaimeksi.

Kuten markkinointikohdasta kay ilmi, pk-alan yritysten hakusananakyvyys on
heikkoa ja saman voi todeta etsiessaan tietoa kaninlihan saatavuudesta Suomessa.
Myds tietoisuus kaninlihan tuotannosta Etela-Suomen alueen ravintoloihin ja liha-
alan kauppoihin pitaisi saada kuntoon, jotta kiinnostusta asiaan voisi syntya ja sita

kautta saataisiin kysynta ja tarjonta kohtaamaan.

Myds uusille tuottajille pitaisi [6ytyd jokin muukin tiedonhankintakeino
kaninkasvatuksesta kuin Facebookin tuotantokaniryhmat. Talla hetkella tietoa
kanien kasvatuksesta on hankala I6ytdd suomen kielelld muualta kuin
Facebookista. Kaikki kun eivat koe sosiaalista mediaa omakseen eivatka nain ollen
ole liittyneet eivatka aiokaan liittya Facebookiin. Nakyvyytta ja avoimuutta tulisi siis

my0s talla tavalla tuoda lisaa.

7.4.3 Mahdollisuudet

Kaninlihantuotannon suurimpana mahdollisuutena on ehdottomasti lahiruoan (ja
luomun) kysynnan jatkuva kasvu. Kuluttajat haluavat enenevissd maarin hankkia
ruokansa pientuottajilta ja suoraan tilalta. My6s lahiruokatrendi ja ruoan
kotimaisuuden arvostus ovat jatkuvassa nousussa. Ruoan terveellisyyteen
kiinnitetdan huomiota, mika voi nostaa kaninlihan haluttavuutta, mikali ihmisten
tietoisuuteen saadaan se, miten terveellisesta lihasta on kyse. Myds
tutkimustulokset osoittavat, etta kiinnostusta kaninlihaan olisi, mika tarkoittaa sita,

etté tuottajia mahtuisi markkinoille enemmankin.
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Ravintolat ovat pientuottajalle mahdollisuus, silla monet ravintolat haluavat kayttaa
paikallisia raaka-aineita annoksissaan ja vaihtelevat ruokalistojen annoksia
sesongin raaka-aineiden mukaan. My0ds ruokalistoihin on tullut merkintéja ruoan
alkuperasta. (Jarvela ym. 2011, 25.) Kaninlihalle kannattaisi myds kehitella
positiivisella tavalla erikoistuotteen leima, mik& herattaisi myonteisia mielikuvia

kuluttajissa ja lisaisi tuotteen haluttavuutta.

Lainsaadantoon tulleet pientuotantoon liittyvat helpotukset ovat myds

kaninlihantuotannolle mahdollisuus (Finlex 2016).

Petracci ja Cavani (2013) tutkivat kaninlihan mahdollisuuksia ja heikkouksia
jatkojalostuksen suhteen, koska suurin osa kaninlihasta myydaan kokonaisina
ruhoina tai paloiteltuna pakkauksissa. Tutkimuksessa todetaan, etta Valimeren
maissa kaninlihasta on olemassa paljon resepteja, mutta kuluttajilla on aina vain
vahemméan aikaa ruoan valmistukseen. N&in suuntaus ruoan suhteen on
helppokayttoisissa jalosteissa ja valmisruoissa. Kaninliha terveellisen
koostumuksensa suhteen soveltuisi taman pdaivan ravitsemuksellisiin tarpeisiin.
Broilerinlihamarkkinat ovat hyddyntaneet vaalean Ilihan ominaisuuksia
menestyksekkaasti. Petracci ja Cavani (2013) pitdvat mahdollisuutena sitd ettei

kaninlihaan liity uskonnollisia esteitd, kuten sian- ja naudanlihaan.

Talla hetkella lahiruokahankkeet ovat mukavassa nousussa, ja Mehtosen (2012)
artikkelissa kerrotaankin, etta jos oman elintarvikkeen kehittdmiseen on innostusta
ja aikaa, olisi nyt hyva hetki tarttua tilaisuuteen. Tukea, neuvontaa, koulutusta ja
rahoitusta on saatavissa. (Mehtonen 2012.) Eviralla on esimerkiksi parhaillaan
menossa Elintarvikealan pk-yritysten neuvonta ja vientiosaamisen parantaminen -
hanke, joka jatkuu vuoden 2018 loppuun saakka. Hankkeen tavoitteena on uudistaa
elintarvikealan  yritysten  viranomaisneuvontaa ja edistdd  pk-yritysten
vientiosaamista. Hankkeen avulla pyritadn myoés tunnistamaan elintarvikealan pk-
yrittdjille parhaat ja toimivimmat neuvontakanavat ja -tavat ja uudistamaan
viranomaisneuvontaa sen mukaisesti. (Evira 2017.) Myds Lahiruoan
koordinaatiohanke tukee pk-elintarvikeyrittajyyden kehittamisty6ta, toimijoiden
valistd yhteistyota ja verkostoitumista. Tdmé&n hankkeen viestintdkanavana on
aitojamakuja-sivusto verkossa, jota yllapitdd Turun yliopiston Brahea-keskus.

Sivustolta Ioytyy tietoa mm. REKO-renkaista, alan hankkeista sekda muuta
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materiaalia liittyen pk-elintarvikeyrittajyyteen ja yritystoiminnan kehittamiseen.
(Aitoja makuja 2018a.)

Markkinointikohdassa kay ilmi, ettd suomalaisten punaisen lihan kysynta on
vahentynyt ja vaalean lihan kysynta on kasvussa. Tama lihankulutuksen suuntaus

antaa markkinoilla jalansijaa myds kaninlihalle.

7.4.4 Uhat

Kanin lemmikkistatus on vahva, ja tama kay myos ilmi asiakkaille suunnatussa
kyselyssamme. Vaikka 90 % vastaajista hyvéaksyi kaninlihan kayton, 10 %
vastaajista ei ollut valmiita syomaan kaninlihaa ja koki kaninlihan kayton jopa

vastenmielisena.

Kaninlihan tuottajat ovat kokeneet jopa uhkaa ulkopuolisilta tahoilta, jotka kokevat
kaninlihan tuotannon vastenmielisena. Tama voi olla este yrityksen markkinoinnille
ja sita kautta yritystoiminnan kannattavuudelle. My6s yrittdjan jaksamista koetellaan
tallaisessa tilanteessa. Kaninlihantuotannosta ei mydskaan ole talla hetkella
olemassa selkeitd saadoksiad, jonka vuoksi kasvattajia koskevat vaatimukset ja
kaytannot eri alueiden virkamiesten (valvontaelainlaakari) taholta poikkeavat paljolti
toisistaan. Jollei kaytantdja saada yhdenmukaisiksi, voi jollain alueella loppua
kaninlihan tuotanto kokonaan. (Siirila 2018 aja b.)

Kuluttajien tietdmys kaninlihasta ja sen elintarvikekaytosta on yllattavan hyvista
tuloksista huolimatta suhteellisen heikolla tasolla, ja tata tietdmysta tulisikin nostaa,
jotta siitd ei tulisi kaninlihantuotannolle uhka. Ihmiset eivat ole riittdvan tietoisia
kaninlihasta osatakseen kysya sitda esimerkiksi ravintolassa tai lihakaupassa.
Ravintoloilla puolestaan voisi olla kiinnostusta kayttaad kaninlihaa raaka-aineena,
mutta heilla ei ole tietoa sen saatavuudesta. Eli tuottajat ja asiakkaat tulisi saada

kohtaamaan toisensa, jotta kaninlihantuotannosta saataisiin mahdollisuus.

Maailmalla ja my6s Suomessa on havaittavissa lihansyonnin ja ylipaansa
tuotantoeléinten hyvaksikayton hiljalleen kasvavaa vastustusta. Nahdaan, etta
lihansyonti on uhka ymparistolle ja toisaalta nahdaan, ettd on vaarin kayttaa
tuotantoel&imia ihmisen omiin tarpeisiin. On siis olemassa ryhma, joka ei hyvaksy
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mink&an eldimen kasvattamista ihmisen ruoaksi. Tassa ryhmassd on osin
radikaalejakin menetelmia kayttavia ihmisia, jotka saattavat pahimmillaan tehda
vahinkoa tuottajille ja tuotantoeldimille esimerkiksi vapauttamalla elaimia luontoon
tai pyrkiméalla jollain muulla tavalla estdmdan tuottajan toimia. Myos
elainsuojeluilmoituksia tehdaéan nykyisin entistakin herkemmin, ja joskus ilmoitus
tehdaan jopa pelkan internetisséd nahdyn valokuvan perusteella tietamatta mitaan

eldaimen todellisista olosuhteista.

Elintarvikkeita  jalostavat  yritykset = hankkivat  raaka-aineensa  omilta
sopimustuottajiltaan ja tukkukaupat vaativat suuria toimitusmaaria, joten naihin
vaatimuksiin ja tuotantomé&ariin on pientuottajan haastavaa vastata. Erikoistumalla
esimerkiksi  lahiruokaan, luomuun ja ymparistoystavallisyyteen, seka
verkostoitumalla muiden tuottajien kanssa, on pientuottajalla mahdollisuus vastata
pienempien asiakassegmenttien kysyntaan. L&hi- ja luomuruoka on I0ytanyt tiensa
vahittaiskauppoihin, vaikkakaan hankintamaéarat eivat ole kovin suuria. Haasteena
lahi- ja luomuruoan tarjonnan lisdamiselle vahittaiskaupat kokevat mm. tuotteiden
hinnan, epavarmuuden tuotteiden laadusta ja turvallisuudesta, tuotteiden alhaisen
jalostusasteen seka lahituottajien vahaisen maaréan, mika luo epavarmuutta

tuotteen saatavuuteen. (Jarveld ym. 2011, 22.)

Vaikka kani on EU:n toiseksi kasvatetuin tuotantoeldin, niin kanien
kasvatusolosuhdevaatimukset vaihtelevat maittain ja varsinkin Italiassa kaneja
kasvatetaan hyvinkin pienissa hékeissa. Nyt ollaankin suunnittelemassa yhtenevia
hyvinvointistandardeja kanien olosuhteiden parantamiseksi. (Dorning ym. 2017, 8.)
Olosuhteiden muuttaminen kanin luonnollista kayttaytymista tukevaksi vaatii tilaa ja
nain tuotantokustannukset ovat kallimpia kuin broilerin ja sianlihalla, mutta
olosuhteiden paranemista voidaan hyddyntdd markkinoinnissa kertomalla
paremmista tuotanto-olosuhteista. Lisaksi ihmiset ovat yleensd valmiita
maksamaan lihasta korkeampaa hintaa, jos tuotanto-olosuhteet ovat hyvat.
(Dorning ym. 2017, 23.)

Tuotannon lisdaminen voi vaikuttaa hintaan alentavasti, jos tuotanto kasvaa
kysyntdd suuremmaksi. Pienet pk-yritykset kokevat isoja vdhemman kilpailua ja
tarvetta hintakilpailuun. (Asunta 2013, 40.) Mahdollinen tuotannon kasvusta

aiheutuva hinnanalennus olisi uhka kaninlihan pientuottajalle.
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8 JOHTOPAATOKSET JA POHDINTAA

Viimeaikainen kiinnostus ruoan alkuperaan ja eldainten hyvinvointia kohtaan on
saanut kaninlihan tuotannon taas lahtem&&n kasvuun  Suomessa.
Omatarvekasvattajia Suomesta loytyy jo pelkastdan sosiaalisen median kautta yli
100 ja myyntiin tuottajiakin noin kymmenen. Euroopassa kaninliha kuuluu
perinteiseen ruokakulttuuriin ja sen kulutus on vakaalla pohjalla, vaikka sen
kulutusmaarat ovat viime vuosina hieman laskeneet. Euroopassa on sek&a hyvin
pienimuotoista kaninlihantuotantoa ettd isoja tuhansien emojen tiloja. Se, etta
EU:ssa ollaan nyt tekemassa uusia yhtendisia s&adoksia tuotantokanien
hyvinvointistrategiaan liittyen (Euroopan parlamentti 2017), tulee vaikuttamaan
myo6s suomalaisiin kaninlihantuottajiin. Talla hetkella tuottajat odottavat paatdksia
siitd, minkalaiset olosuhteet tuotantokaneille sdadoksissa maaritellaan. Kun paatos
saadaan, tulee kaninlihantuottajien maara mita todennakdisemmin lisaantymaan -
ainakin  sosiaalisen median tuotantokaniryhmien  jasenten  kiinnostus

kaninlihantuotantoon viittaa siihen suuntaan.

Suomessa kaninlihantuotanto on pienimuotoista ja siita johtuen kaneilla on varsin
hyvat pito-olosuhteet, runsaasti tilaa kaytdssddn ja usein myds mahdollisuus
ulkoiluun ympari vuoden. Yleinen ilmapiiri kaninlihantuottajilla Suomessa on, etta
tehotuotantoon ei haluta lahted vaan tuotanto halutaan pitdd pienimuotoisena ja
toimia elainten hyvinvoinnin  ehdoilla. Kotimaisen kaninlihan  voisikin
tulevaisuudessa nahda vaihtoehtona riistan ja lampaanlihan rinnalla. Lisaksi
kaninliha on miedon makuinen ja ravintoarvokoostumukseltaan ihanteellinen, joten
sitd voidaan kayttaa monenlaisten ruokien raaka-aineena ja lisaksi se olisi hyva

vaihtoehto erilaisiin eritysruokavalioihin.

Tutkimusta varten tehtyjen kyselyiden tavoitteena oli selvittda kuluttajien ja
ravintoloiden suhtautumista sekd kiinnostusta kotimaisen kaninlihan kayttéa
kohtaan. Kyselyihin kertyi vastauksia hyvin ja niiden avulla saatin hyva
kokonaiskuva kuinka kaninlihaan suhtaudutaan kuluttajien ja ravintoloiden

keskuudessa, seka oltaisiinko kotimaista kaninlihaa valmiita kayttamaan.



62(71)

8.1 Kuluttajakysely

Tutkimusta varten tehtyyn kuluttajakyselyyn kertyi hyvin vastauksia ympé&ri Suomen,
mutta suurimmat vastausmaarat painottuivat Lansi-Suomen alueelle. Vastaajina
naiset olivat miehia aktiivisempia, mutta kummankin sukupuolen vastauksia kertyi

hyvin kaikkiin ikaryhmiin.

Kuluttajakyselyn tuloksista kay ilmi, ettéa suurin osa vastaajista hyvéaksyy kaninlihan
kayton elintarvikkeena: peréati 92 %. Vaikka vastaajista suodatettiin ne henkilt, joille
kaninliha ei ollut entuudestaan tuttua, hyvaksyi sen kayton siltikin 88 %
vastanneista. Miehet ja naiset suhtautuvat kaninlihantuotantoon yhta myonteisesti
ja ikdjakaumallisiakaan eroja ei juurikaan ole. Hieman varauksellisimmin tuotantoon
suhtautuvat alle 20-vuotiaat ja 41-60-vuotiaat naiset. Alueellisesti Pohjois-
Suomesta |0ytyy eniten niitd, jotka eivat soisi kaninlihaa (noin 10 %

pohjoissuomalaisista vastaajista).

Reilusti yli puolet vastaajista olisi valmiita syom&an kotimaista kaninlihaa
ravintoloissa ja kayttamaan sitd ruoanvalmistuksessaan, eli saatavuuden
parantuessa loytdisi kotimainen kaninliha varmasti oman vakiintuneen
kayttajakuntansa. Kaninlihaa maistaneiden vastaajien osuus yllatti, koska
Suomessa kaninlihaa on varsin vahan tarjolla, mutta monet olivatkin maistaneet
kaninlihaa ulkomaan matkoillaan. Tuottajia ajatellen kaninlihaa maistaneiden
kohtuullisen suuri osuus on hyva asia, silla talléin kynnysta kaninlihan syémiseen ja
kayttoon ei varmaankaan en&& ole. Liséksi lahes kaikki vastaajat haluavat

kayttamansa kaninlihan olevan kotimaista.

Suomalaisesta kaninlihantuotannosta ollaan kohtuullisen hyvin tietoisia, silla
kyselyyn vastanneista yli puolet tiesi Suomessa olevan kaninlihan tuotantoa.
Tuottajat itse pitdvat ihmisten tietdmysta kaninlihan tuotannosta heikkona.
Kiinnostusta ja hyvaksyntaa kuluttajien taholta kotimaista kaninlihaa kohtaan on,
joten markkinointia lisdamalla saisivat tuottajat varmasti lisda potentiaalisia

asiakkaita.

Kaninlihaa koskaan maistamattomat mieltavat kaninlihan muistuttavan maultaan ja

koostumukseltaan janiksen lihaa, vaikka liha oikeasti muistuttaa enemman vaaleaa
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broilerin lihaa. Tama johtuu varmasti elainten samankaltaisuudesta, mutta tuottajien
tulisi huomioida tdaméa kaninlihan markkinoinnissa, silla mielikuva janiksen lihan

voimakkaammasta riistan mausta voi olla este kaninlihan kaytolle.

Kuluttajat vastasivat haluavansa hankkia kayttamansa kaninlihan joko suoraan
tuottajalta tai marketista. Tasta voidaan paatelld, etta osa kuluttajista haluaa olla
tekemisisséa suoraan kaninlihan tuottajan kanssa, ja nain varmistua ostamansa lihan
alkuperasta ja tukea suoraan kotimaista ruoantuottajaa. Tosin markettien ja
lahikauppojen suuri osuus hankintapaikkana vastauksissa kertoo myds siita, etta

helppoutta ruoan hankinnassa pidetaan myos tarkeana.

Kuluttajakyselyn tuloksissa Lansi-Suomi on voinut saada osan Pohjois-Suomen
vastauksista, koska ihmiset mieltdvat alueiden rajan eri tavalla. Lisdksi
kuluttajakyselyn jakaminen Facebookissa tuotantokaniryhmiin on varmasti saanut
kaniharrastajat vastaamaan kyselyyn ja se voi hieman vaikuttaa kyselyn
kokonaistuloksiin. Tuloksia analysoitaessa on osasta vastauksista suodatettu pois
kaninlihaa maistaneet vastaajat, jolloin on saatu mahdollisimman puolueettomia

tuloksia.

8.2 Ravintolakysely

Ravintolakyselyn vastausméaara oli pieni ja painottui Etela- ja Lansi-Suomen alueille.
Liséksi Ahvenanmaalta ja Itd-Suomesta ei vastauksia tullut lainkaan, minka vuoksi
kyselyn tulokset eivat ole koko maan kattavia, mutta antavat hyvin tuntuman siita,

miten ravintolat kotimaiseen kaninlihaan suhtautuvat.

Kaninliha oli suurimmalle osalle vastanneista entuudestaan tuttu raaka-aine ja
vastaajat olivat sitd mieltq, ettd kaninlihaa voidaan hyddyntdd annoksissa
monipuolisesti. Eli ravintoloilla on hyvin valmiuksia ja kiinnostusta hyddyntaa
kaninlihaa annoksissaan, mikali sille koetaan olevan kysyntdd. Ravintola-alan
kokemuksen pituudella voi olla vaikutusta siihen kuinka helpoksi kaninlihan myynti
asiakkaalle koetaan. Yli 15 vuotta ravintola-alalla toimineiden usko kaninlihan

myynnin helppouteen oli heikompaa kuin alle 15 vuotta alalla toimineilla.
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Suurimpana syyna kaninlihan kayttaméattomyydelle nimettiin kotimaisen kaninlihan
huono saatavuus. Tastd voidaankin paatelld, etta kotimaisella kaninlihalla olisi
kysyntaa ravintoloiden keskuudessa ja sen kayttd lisddntyisi saatavuuden
parantuessa. MyoOs kaninlihan menekin epailtin olevan heikkoa, mutta
kuluttajakyselyyn viitaten kuluttajilla on kiinnostusta kotimaista kaninlihaa kohtaan.
Joten pystyttaisiinkd menekkiin vaikuttamaan ottamalla kotimainen kaninliha
ruokalistoille ja markkinoimalla sita asiakkaille? Kaninlihan ravintolat haluavat
hankkia mieluiten suoraan tuottajilta tai tukusta. Olisikin tarkeda informoida
ravintoloita pientuottajia koskevasta lakihelpotuksesta, joka mahdollistaa tuottajalle
20 000 kanin myynnin joko kokonaisena tai paloiteltuna suoraan tilalta, jotta
ravintolat tulisivat tasta tietoisiksi ja tekisivat yhteistyota tuottajien kanssa. Lisaksi
tuottajien yhteistyd liha-alan tukkujen kanssa olisi menekin kannalta
merkityksellistd, koska tukut ovat monille ravintoloille ainoa kanava raaka-aineiden
hankinnassa. Talla hetkelld liha-alan tukkujen tietoisuus kotimaisesta kaninlihasta

on heikkoa ja myynnissa oleva liha on paaasiassa ranskalaista.

Ravintolat haluaisivat hankkimansa kaninlihan olevan kotimaista, tuoretta ja
paloiteltua, mutta kaninlihaa kayttavat ravintolat eivat koe kokonaisenkaan kanin
kayttod ongelmallisena. Tamén vuoksi tuottajien kannattaisi pyrkia myymaan liha
tuoreena ravintoloihin, joko suoraan tai tukkujen valityksella. Pientuottajalle voi olla
hankalaa saada tuoretta lihaa saanndéllisiin toimituksiin, mutta verkostoitumalla
muiden tuottajien kanssa olisi tdma varmasti mahdollista. Vaikka kaninlihaa
kayttavat ravintolat hankkivatkin kyselyn perusteella kayttdmansa lihan mieluiten
kokonaisena, ovat ne silti samassa linjassa kaikkien vastanneiden kanssa siing, etta
valmiiksi paloitellusta kanista ollaan valmiita maksamaan korkeampaa hintaa.

Paloittelulla kaninlihantuottajat siis voisivat saada luotua tuotteelleen lisdarvoa.

Suurin osa ravintoloista siis haluaisi ostaa kaninlihan tuoreena, mutta myo6s
pakastetulle kaninlihalle olisi kysyntda, varsinkin niissa ravintoloissa joissa
kaninlihan kysynta ei ole jokapaivaista. Taman vuoksi kotimaista kaninlihaa tulisi

olla tarjolla tuoreena seké pakastettuna.

Suomen a la carte-ravintoloista suurin osa sijaitsee Etela- ja Lansi-Suomessa, ja ne
ovat kaninlihan markkinoinnin kannalta tarkeda kohderyhmaa. Naihin tulisikin olla

tuottajien taholta yhteydessa, jotta uusia asiakassuhteita saadaan luotua.
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Yhteydenpitoon ravintolat kokevat mielekkdimmaéaksi kanavaksi sahkdpostin. Tosin
tuottajien kannattaisi sahkopostia kayttaessaan varmistaa viestien perille meno,
silla sdhkodpostia saadaan paljon, minka vuoksi on suuri riski, ettei viesti tavoitakaan
vastaanottajaansa. Kaikkiaan ravintoloille tehdyn kyselyn pohjalta voidaan paatella,
ettd ravintolat pitavat kaninlihaa monipuolisena ja kiinnostavana raaka-aineena, jota
kaytettaisiin varmasti enemman, kunhan ravintolat saadaan tietoisiksi kotimaisen

kaninlihan saatavuudesta ja luotua sille oikeat toimituskanavat.

8.3 Kehitysehdotukset

Kaninlihantuotantoon olisi tarkedd saada opas, joko Eviran tai jonkin muun
viranomaistahon taholta, jossa olisi tiivistetysti kirjattuna kaninlihantuotantoa
koskevaa lainsdadantoda, eli millaiset pito-olosuhteet tuotantokaneille vaaditaan ja
millaisia ilmoituksia toiminnan aloittaminen vaatii. Lisaksi olisi hyva nimeta
yhteyshenkil, jolta asiasta saisi listietoa. Tama olisi tukena kaninlihan tuotantoa
aloitteleville kasvattajille ja myos valvontaviranomaisille kuten
valvontaelainlaakareille, joille kaninlihantuotanto on vieraampaa. Nain kaikilla
kaninlihantuottajilla ja tuottajiksi aikovilla olisi yhtenevat pelisaannét, kuinka tulee

toimia ja miten lakia tulkitaan.

Merkittavin kehittdmisen paikka kaninlihamarkkinoilla on kuluttajien tietoisuuden
lisddminen kaninlihantuotannosta ja kaninlihan hyvista ominaisuuksista. Kanin
lemmikkistatusta tulisi saada murennettua ja ihmiset hyvaksymaan kani
tuotantoeldimena siind missa lammas ja porokin. Kaninlihaa ja sen tuotantoa
tulisikin nostaa saanndllisesti esiin, jotta ihmiset tottuisivat ajatukseen kanista
tuotantoeldimena. Erityisesti kannattaisi hyddyntaa ruoka- ja terveysalan julkaisuja,
jotta lihan terveelliset ominaisuudet tavoittaisivat oikeanlaisen asiakassegmentin.
Myo6s netin keskusteluryhmissé kaninliha-aiheinen keskustelu toisi nakyvyytta ja
samalla saataisin  mahdollisuus vaikuttaa alaan kohtaan koettuihin

ennakkoluuloihin.

Kiinnostusta kaninlihaa kohtaan herattdisi myods erilaisten ruokaohjelmien tai
julkisuuden henkil6iden kautta tapahtuva markkinointi. Markkinoinnin kannalta olisi

tehokasta esimerkiksi saada kaninliha raaka-aineeksi ruokaohjelmassa tehtavaan
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annokseen tai tunnetun ruokablogaajan reseptiin. Nakyvyyttd toisi myo6s, jos
tunnettu julkisuuden henkild saataisiin kertomaan, ettd han kayttda kaninlihaa sekéa
kertoisi miksi. Kaninlihalle kannattaisi luoda statusarvoa special-herkkuna kuten
esimerkiksi sisédfilee ja herkkutatit. Kotimaisen kaninlihan ominaisuuksia tulisi
korostaa, kuten sen hyvat ravintoarvot ja sen kaytettavyys erilaisiin ruokiin. Ruoka-
ja ravintola-alojen messuihin ja tapahtumiin osallistumalla saataisiin kaninlihalle
nakyvyyttd ruoka-alan ammattilaisten keskuudessa. Esimerkiksi Ruohonjuuritaso-
kanilan yrittaja on jo ahkerasti mukana erilaisissa tapahtumissa ja messuilla, ja

julkaisee tilaisuuksista kuvia omassa Facebook-profiilissaan.

Kaninlihantuotannon nakyvyys on koettu heikoksi, ja esimerkiksi nettihaun kautta ei
juurikaan l6ydy tietoa suomalaisista kaninlihantuottajista. Vain osalla tuottajista on
omat kotisivut. Google-hakuja kannattaisi tuottajien hyédyntad markkinoinnissaan.
Lisaksi aktiivinen blogin kirjoittaminen ja erilaisiin keskusteluryhmiin osallistuminen
toisi nakyvyytta hakupalvelimissa. Liséksi voisi kotisivuille linkittdd kaninlihaa
koskevia lehtiartikkeleita ja muuta aiheesta kaytavaa keskustelua, jolloin asiasta

kiinnostuneet saisivat helposti tietoa aiheesta.

Kaniala tarvitsee my0s ravintola- ja liha-alan yritysten tiedottamista tuotannosta.
Ravintolat ja liha-alan yritykset eivat talla hetkella ole tietoisia suomalaisesta
kaninlihantuotannosta ja siita ettd pientuottajien on mahdollista myyda lihaa
suoraan kuluttajille ja yrityksille. Olisikin tarkeda saada tama tieto vietya eteenpain,
esimerkiksi alojen ammattijulkaisuihin. Kaniininkasvattajat ry tai Lahiruoka-akatemia
voisivat olla ne tahot, jotka tiedottaisivat alasta ja sen toiminnasta.

Ravintolakyselyn ja lihamyymaldiden haastatteluista kavi ilmi, ettd kiinnostusta
kaninlihaan on, mutta pientuottajiin  suhtaudutaan  hieman  varoen
toimitusvarmuuden vuoksi. Molemmilta tahoilta mainittiin, etta kun asiakas loytaa
tuotteen, sitd pitdd olla tasaisesti saatavilla. Kaninlihantuottajien kannattaisikin
verkostoitua ja loytaa paakaupunkiseudun markkinat. N&in olisi mahdollista vastata
suurempaankin kysyntaan, ja pystyttaisiin takaamaan toimitusvarmuus asiakkaalle.
Verkostoitumisen myodtd myds kuljetuskuluja ja markkinointikuluja saataisiin jaettua,

seka kayton lisdéantyessa saataisiin mygs tarvittavaa nakyvyytta kaninlihalle.
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LIITE 1 Saatekirje kuluttajakyselyyn

Kaninlihaan liittyva kysely kuluttajille

Julkaistu 13.10.2017

Vastaa 5.11. mennessa!

Kaninlihantuotanto on saanut Suomessa kasvavaa kiinnostusta. Suomesta
l6ytyy jo noin kymmenkunta kaninlihaa myyvaa tuottajaa, ja takapihan
kasvattamoitakin on jo reilusti toistasataa. Kotimainen kaninliha ndhdaan
terveellisena, turvallisena ja eettisena vaihtoehtona suomalaiseen
ruokakulttuuriin. Esimerkiksi Euroopan ja Aasian ruokakulttuureissa kaninliha
on merkittavassa asemassa. Kyselyn tarkoituksena on kartoittaa, voisiko
kotimaisella kaninlihalla olla Suomessa kysyntaa ja voitaisiinko kaninlihan
kohdalla saada kysynta ja tarjonta kohtaamaan.

Kysely on osa SeAMKin opinnaytetyotd, jossa selvitetaan kaninlihan kayttda
nyt ja tulevaisuudessa kuluttajien ja ravintoloiden nakdkulmasta.

Kuva: Bob Bennet: Storey’s Guide to Raising Rabbits picture (page 111)


http://www.aitojamakuja.fi/blogi/wp-content/uploads/2017/10/Lähde_Bob-Bennet-Storeys-Guide-to-Raising-Rabbits-picture-page111.jpg
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LIITE 2 Kuluttajakysely

/ SEINAJOEN AMMATTIKORKEAKOULU
e SEINAJOKI UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

Kyselyn tavoitteena on tutkia kuluttajien kiinnostusta ja asennetta kaninlihaa kohtaan.

1. k&
e 20 tai nuorempi
e 21-40
e 41-60
e yli60
2. Sukupuoli
e mies
e nainen
3. Olen

e opiskelija

o tydssakayva
e ty0Otodn

o elakkeelld

4. Koulutus
e peruskoulu
¢ ammattikoulu / lukio
e korkea-aste tai sitd ylempi

5. Asuinalue
e Pohjois-Suomi
e Lansi-Suomi
e Keski-Suomi
e [ta-Suomi
e Etela-Suomi
e Ahvenanmaa



6. Oletko sydnyt / maistanut kaninlihaa?

Kylla
En
En osaa sanoa

7. Millaisena miellat kaninlihan?

8. Hyvéksytkd kaninlihan kayton elintarvikkeena?

9. Millaista lihaa yleensa suosit ruoanlaitossasi?

10. Voisitko ajatella kayttavasi kaninlihaa ruoanlaitossa?

11. Mista haluaisit hankkia kayttamasi kaninlihan?

vaharasvainen

rasvainen

proteiinipitoinen
verrattavissa broilerin lihaan
verrattavissa janiksen lihaan
tydlas valmistaa

helppo valmistaa

nopeasti kypsyvaa

hitaasti kypsyvaa

kallis raaka-aine

halpa raaka-aine

vaikeasti saatavilla oleva raaka-aine
helposti saatavilla oleva raaka-aine

muunlaisena, millaisena?

en soisi kaninlihaa = miksi?

Kylla
En

kaikenlainen liha kay
nautaa

sikaa

broileria

riistaa

en kayta lihaa

Kylla
En

suoraan tuottajalta
marketista tai lahikaupasta
REKO-renkaiden kautta

lihan erikoiskaupasta, esim. kauppahallista
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Ostamasi kaninlihan tulisi olla alkuperaltaéan
e Kkotimaista
o ulkolaista
e eijvalia

Paljonko olet valmis maksamaan kaninlihasta? € / kg

Oletko joskus sydnyt kaninlihaa ravintolassa?
e Kyll&, kotimaassa
e Kyll&, ulkomailla
e En

Soisitko kaninlihaa ravintolassa?
o Kylla
e En

Millaisissa ravintoloissa soisit kaninlihaa
e alacarte
¢ lounasravintola
e pikaruokapaikat

Oletko koskaan kuullut kaninlihan tuotannosta?
o Kylla
e En

Tiesitkd, ettd Suomessa on kaninlihan tuottajia?
e Kylla
e En
¢ Olen itsekin kaninlihan kasvattaja

Herattikd kysely kiinnostustasi kaninlihaa kohtaan?
e Kylla
e Ei

Millaisia ajatuksia kysely sinussa heratti?
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LIITE 3 Saatekirje ravintolakyselyyn

Heil

Teemme tutkimuskyselyd kaninlihan kaytostd ja kiinnostavuudesta SeAMK:lle
tehtavdd opinnaytety6ta varten. Toivoisimme, ettd ravintolanne raaka-
ainehankinnoista ja ruokalistoista vastaava / vastaavat henkil6t voisivat vastata
oheiseen kyselyymme ja nédin antaa arvokasta tietoa opinnaytetyétamme varten.

Kysely on lyhyt ja vie aikaa noin 2 minuuttia.

Terveisin AMK agrologiopiskelijat Pia Eirtola ja Katariina Viljamaa



LIITE 4 Ravintolakysely

KYSELY RAVINTOLOILLE KANINLIHAN KAYTOSTA

1. Ravintolamme sijaitsee
¢ Ahvenanmaa
e Eteld-Suomi
e Lansi-Suomi
e Keski-Suomi
e Pohjois-Suomi

2. Kauanko olette toimineet ravintola-alalla?
e 5 vuotta tai alle
e 6-10vuotta
e 11 -15vuotta
e 16 - 20 vuotta
e 21 -25vuotta
e yli 25 vuotta

3. Mika on toimenkuvanne ravintolassa?
¢ Omistaja
¢ Ravintolapaallikkd
e Keittiomestari
e Kokki
e Muu

4. Onko kaninliha teille tuttu raaka-aine?
° Kylla
o FEi

5. Kaytattekd annoksissanne kaninlihaa?
o Kylla - Mista ravintolanne hankkii kaninlihan?
e Ei

6. Miksi ette kayta annoksissanne kaninlihaa?
e saatavuus on heikkoa
e kotimaista kaninlihaa ei ole saatavilla
¢ emme usko kaninlihalla olevan kysyntaa
e kaninliha on ty6las valmistaa
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10.

11.

12.

13.

14.

¢ kaninliha on kallista

e kaninlihassa on suuri havikki

¢ kaninliha ei sovellu yrityksemme strategiaan
¢ emme halua kayttaa ulkolaista kaninlihaa

Ovatko asiakkaat kysyneet teiltd kaninlihaa?
o Kylld
o Ei

Olisitteko kiinnostuneita kayttamaan kaninlihaa tulevaisuudessa?
e Kylla
e Ei

Mista haluaisitte hankkia / hankitte kayttamanne kaninlihan?
e tukusta
¢ lihan erikoiskaupasta
e suoraan tuottajalta

Kaninlihan tulisi olla
e kotimaista
e ulkolaista
e eivilia

Ostaisimme kaninlihan mieluiten
e tuoreena
e pakastettuna
e kokonaisena
e paloiteltuna

Onko ravintolallenne tarjottu kaninlihaa tuottajien toimesta?
o Kylla
e Ei

Mik& olisi mielestdnne sopiva kilohinta kaninlihalle?

€/ kg

Olisitteko valmiita maksamaan korkeampaa kilohintaa paloitellusta
kaninlihasta?

o Kylla

e Ei
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15. Miellattekd kaninlihan monipuolisena raaka-aineena?
o Kylla
o Ei

16. Onko kaninliha mielestéanne helppo raaka-aine myyda asiakkaille?
o Kylld
o Ei

17. Miten haluaisitte kaninlihantuottajien olevan teihin yhteydessa?
e Postitse
e Sahkopostilla
e Puhelimella



LITE 5

Oletko sydnyt I maistanut kaninlihaa? * Koulutus Crosstabulation

1(1)

Koulutus
1 2 3 Total
Oletko sydnyt/ maistanut 1 Count T 67 52 126
kaniniihaa? % within Koulutus ~ 38,9%  549%  331%  42,4%
2 Count g 52 94 155
% within Koulutus 50,0% 42 6% 58,8% 52,2%
3 Count 2 3 11 16
% within Koulutus 11,1% 25% 7.0% 54%
Total Count 18 122 157 287
% within Koulutus 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%
Chi-Square Tests
Asymptaotic
Significance
Value df (2-sided)
FPearson Chi-Sguare 154777 4 04
Likelihood Ratio 16591 4 004
Linear-by-Linear 6,372 1 012
Association
M of Valid Cases 297

a. 1 cells (11,1%) have expected co
minimum expected countis 97

untless than 5. The
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LITE 6

Oletko sydnyt | maistanut Kaninlihaa? * Sukupuoli Crosstabulation

Sukupunli
1 2 Total
Oletko sydnyt/ maistanut 1 Count 15 110 125
kaniniihaa? % within Sukupuoli  34,9%  437%  424%
2 Count 24 130 154
% within Sukupuoli 55,8% 51,6% 522%
3 Count 4 12 16
% within Sukupuoli 5,3% 4.8% 5,4%
Total Count 43 252 295
% within Sukupuoli 100,0% 100,0% 100,0%
Chi-Square Tests
Asymptotic
Significance
Walue df (2-sided)
Fearson Chi-Square 2,188% 2 338
Likelihood Ratio 2,018 2 365
Linear-hy-Linear 1,884 1 168
Asszociation
M ofvalid Cases 2895

a. 1 cells (16,7%) have expected count less than 5. The
minimum expected countis 2,33.
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LITE 7

Koulutus * Hyvaksytkd kaninlihan kdyton elintarvikkeena?
Crosstabulation

Hyvaksytkd kaninlihan kaytin
elintarvikkeena?

1 2 Total

Koulutus 1 Count 15 3 18
Expected Count 16,5 1,56 18,0

2 Count 114 B 122

Expected Count 1121 9.4 1220

3 Count 144 13 187

Expected Count 1443 12,7 1570

Total Count 273 24 2497
Expected Count 2730 24.0 2870

Chi-Square Tests

Asymptotic

Significance
Walue df (2-sided)
Pearson Chi-Sguare 21769 2 33T
Likelihood Ratio 1,815 2 403
Linear-by-Linear 188 1 JGET
Association
[ ofValid Cases 2497

a. 1 cells (16,7%) have expected count less than &5 The
minimum expected countis 1,45,



LITE 8

Mista haluaisit hankkia kdyttamasi kaninlihan?:suoraan tuottajalta * lka

Crosstab
5=}
1 2 3 4 Total
Mista haluaisit hankkia 0 Count 7 53 48 g 116
zi‘;rlti;”néﬂukt?ar}!]{;ha”?: %within ki 700%  306%  495%  421%  388%
1 Count 3 120 L] 11 183
% within ka3 30,0% 69,4% 50,5% 57.9% 61,2%
Total Count 10 173 a7 19 239
% within k3 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%
Chi-Square Tests
Asymptotic
Significance
Walue df (2-sided)
Pearson Chi-Sqguare 13,7072 3 003
Likelihood Ratio 13,629 3 003
Linear-by-Linear 2,322 1 128
Association
M ofValid Cases 299

a. 1 cells (12,5%) have expected count less than 5. The

minimum expected count is 3,88
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LITE 9

Mista haluaisit hankkia kdyttimasi kaninlihan?:Reko-renkaiden kautta * Ika

Crosstab
lka
1 2 3 4 Total
Mistd haluaisit hankkia 0 Count 9 108 (i3] 13 186
;ae‘?;mi';jgr']”ﬁ:ig sowithin k3 90,0%  62,4%  680%  634%  656%
1 Count 1 [i14] N 6 103
% within k3 10,0% I7.6% 32,0% 31 ,6% 34.4%
Total Count 10 173 97 19 2499
% within lka 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%
Chi-Square Tests
Asymptotic
Significance
Walue df (2-zided)
Pearson Chi-Square 37307 3 282
Likelihood Ratio 4,309 3 230
Linear-hy-Linear 038 1 B46
Association
M of Valid Cases 284

a. 1 cells (12,5%) have expected count less than 5. The

minimum expected count is 3 44
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LIITE 10

Tiesitkd, ettd Suomessa on kaninlihan tuottajia? * Koulutus Crosstabulation

Koulutus
1 2 3 Total
Tiesitkd, ettd Suomessa 1 Count g 73 104 186
20 bl = % within Koulutus ~~ 50,0%  603%  675%  63.5%
2 Count 8 30 a4 82
% Within Koulutus 44,4% 24,8% 28,6% 28,0%
3 Count 1 18 G 25
% within Koulutus 5,6% 14,9% 3,9% 8,5%
Total Count 18 1 154 2483
% within Koulutus 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%
Chi-Square Tests
Asymptotic
Significance
YWalue df (2-sided)
Fearson Chi-Square 13,078° 4 011
Likelihood Ratio 12,838 4 012
Linear-hy-Linear 5103 1 024
Association
M ofValid Cases 293

a. 1 cells (11,1%) have expected count less than 5. The

minimum expected countis 1,54

1(1)
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LIITE 11
Heridttikd kysely kiinnostustasi kaninlihaa kohtaan? * Ikd Crosstabulation
Ik
1 2 3 4 Total
le'éﬁikl’j kyse_ly‘ o 1 Count 3 124 65 17 209
Egﬂ?;:;‘;ms' kaniniinaa %withinlkd ~ 30,0%  734%  67.7%  B895%  71,1%
2 Count 7 45 N 2 g5
% within lka T0,0% 26,6% 32,3% 10,5% 28,9%
Total Count 10 169 96 19 294
% within lka 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%
Chi-Square Tests
Asymptotic
Significance
Yalue df (2-sided)
Fearson Chi-Sguare 12,302% 3 006
Likelihood Ratio 11,5941 3 Jo0g
Linear-by-Linear 2,304 1 128
Association
M ofWalid Cases 254
a. 1 cells {12,5%) have expected countless than 5. The

minimum expected countis 2,89.



LITE 12

Voisitko ajatella kayttivisi kaninlihaa ruoanlaitossa? * Ikd Crosstabulation

1(1)

lka
1 2 3 4 Total
V?isi_f[ku? gjatel!a_ 1 Count 2 139 74 17 232
:_‘jggif:;é:zg;”“haa o%within k& 20,0%  803%  763%  BI5%  77.6%
2 Count 8 4 23 2 67
% within k3 80,0% 19,7% 23.7% 10,5% 22.4%
Total Count 10 173 a7 18 2494
% within k3 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%
Chi-Square Tests
Asymptotic
Significance
Value df (2-sided)
Pearson Chi-Square 21,465° 3 ooo
Likelihood Ratio 17 633 3 001
Linear-by-Linear 3,558 1 054
Azsociation
M afWalid Cases 2499
a. 2 cells (25,0%) have expected count less than 5. The

minimum expected countis 2,24,



1(1)

LITE 13

Voisitko ajatella kdyttivisi kaninlihaa ruoanlaitossa? * Asuinalue Crosstabulation

Asuinalue
1 2 3 4 5 Total

Voisitko ajatella 1 Count 41 103 18 18 a1 232
rj;’gi‘f:jg:gg'on"haa Expected Count 450 9.3 202 17,1 504 232,0
2 Count 17 25 B 3 14 67

Expected Count 13,0 28,7 5.8 49 14,6 67.0

Total Count 58 128 26 22 65 299
Expected Count 58,0 128,0 26,0 22,0 65,0 299,0

Chi-Square Tests

Asymptotic

Significance
Walue df (2-sided)
Pearson Chi-Square 4 246° 4 374
Likelihood Ratio 4207 4 3ra
Linear-hy-Linear 509 1 475
Association
M ofValid Cases 298

a. 1 cells {10,0%) have expected count less than 5. The
minimum expected countis 4 83



1(1)

LIITE 14

Kéytittekd annoksissanne kanilihaa? * Kauanko olette toimineet ravintola-alalla? Crosstabulation

Kauanko olette toimineet ravintola-alalla?

2 3 4 ] G 7 Total

Kaytattekd 1 Count 0 3 2 0 0 0 ]

Eggﬁiﬁ'zfanne % within Kauanko olette 00%  500%  286% 0,0% 0,0% 00%  143%

' toimineet ravintola-alalla?
2 Count 4 3 ] 4 4 10 30
% within Kauanko olette 100,0% 50,0% 71.4% 100,0% 100,0% 100,0% 85,7%

toimineet ravintola-alalla?

Total Count 4 G 7 4 4 10 35
% within Kauanko olette 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%
toimineet ravintola-alalla?

Chi-Square Tests
Asymptotic
Significance
Value df (2-sided)

Fearson Chi-Square 11,0832 ) ]

Likelihood Ratio 12,015 ] 035

Linear-by-Linear 3,547 1 060

Association

M of Valid Cases 35

a. 8 cells (75,0%) have expected count less than 5. The
minimum expected countis 57,



