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Tiivistelma

Opinnaytetyon aiheena oli perehtya Suomen notifioimaan asetukseen raaka-aineena kay-
tetyn lihan alkuperamaatiedon valittamisesta kuluttajille. Kyseinen asetus on hyvin tuore ja
astunut voimaan toukokuussa 2019.

Suomi on useasti korostanut, etta elintarvikkeiden alkuperamerkintdja koskevia vaatimuk-
sia tulisi kehittaa ja etta niista tulisi myos saataa EU-lainsaadanndssa. Suomi antoi ke-
vaalla 2017 kansallisen asetuksen, jolla saadetaan elintarvikkeen ainesosana kaytetyn li-
han alkuperamaan ilmoittamisesta. Asetus koski myds maidon ja maitotuotteiden aineso-
sana kaytetyn maidon alkuperaa ja sen ilmoitusta. Asetus koki jonkin verran muutoksia EU-
komission vastustuksen vuoksi muun muassa kalan osalta.

Tutkimuskysymyksena on, onko uudella asetuksella merkitysta kuluttajille.

Tutkimuksessa kaytettiin seka kvalitatiivista etta prosessuaalista tutkimusmenetelmaa. Tut-
kimusstrategia oli kuluttajien seka ravintoloitsijoiden haastattelu teemahaastattelumenetel-

malla, ravintolassa tehty havainnointi seka aineiston analysointi. Haastateltuja ravintoloitsi-
joita oli mukana 4 ja kuluttajia 21. Aineistona kaytdssa oli maa- ja metsatalousministeriolta

saatu aineisto asetusehdotukseen liittyen.

Haastavaksi osoittautui ravintoloitsijoiden haluttomuus ottaa osaa haastatteluun. Talta osin
otanta onkin suppea, mutta suuntaa antava.

Raaka-aineena kaytetyn lihan alkuperamaatiedon valitys kuluttajille koettiin haastattelujen
perusteella tarkeaksi ja asetus tervetulleeksi, mutta tehdyn havainnon perusteella kulutus-
kayttaytyminen voi olla tdysin vastakohtaista.
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Abstract

The subject of this thesis was to study the proposed regulation notified by Finland on the
transfer of the country of origin of meat used as raw material to consumers. The proposed
regulation is very recent and came into force in May 2019.

Finland has repeatedly emphasized that the requirements for the origin labeling of food-
stuffs should be developed and also laid down in EU legislation. In the spring of 2017, Fin-
land adopted a national decree providing for the indication of the country of origin of the
meat used as a food ingredient. The regulation also concerned the origin of milk used as
an ingredient in milk products and its declaration. The regulation underwent some changes
due to opposition from the EU Commission, including regulations about fish.

The research question is whether the new regulation will have any impact on consumers.

The study used both qualitative and procedural research methods. The research strategy
consisted of interviewing consumers and restaurateurs with a semi-structured interview
method, observing the restaurant and analyzing the data. There were 4 interviewed restau-
rants and 21 consumers. The material used was data from the Ministry of Agriculture and
Forestry related to the draft regulation.

The sampling is indicative but fairly narrow as only four restaurants agreed to be inter-
viewed.

According to interviews, the communication of the country of origin of the meat used as a
raw material to the consumers was considered important and the regulation was wel-
comed, but the observation made suggests that the consumption behavior may be quite
the opposite.
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1.

I1.

IV.

Vi.

Vil.

Termit

Ruoan toimituspaikka tarkoittaa elintarvikelain (13.1.2006/23) 13. §:n 1. momen-

tissa tarkoitettua ilmoitettua ruokatilaa

Pakkaamattomalla elintarvikkeella tarkoitetaan sellaisenaan loppukayttajalle tar-
koitettua ruokaa, jonka kuluttaja pakkaa itse, joka on pakattu kuluttajan pyynnosta
elintarvikkeen toimituspaikkaan ja joka on pakattu elintarvikkeen toimituspaikkaan
valiténta myyntia varten tai jota tarjotaan ruuan toimituspaikassa loppukayttajalle

valmiina nautittavaksi.

Viélittémalla myynnillé tarkoitetaan elintarvikkeiden myyntia, jos tuote on pakattu

elintarvikkeen toimituspaikkaan myynnin nopeuttamiseksi ja helpottamiseksi.

Elintarvike-eréa tarkoittaa myyntiyksikkdjoukkoa elintarvikkeita, jotka on tuotettu,

valmistettu tai pakattu kdytannéssa samoissa olosuhteissa.

Suola tarkoittaa suolaekvivalenttipitoisuutta laskettuna kaavalla suola = natrium x
2,5.

Liha tarkoittaa tuoretta, jaahdytettya ja jaadytettya sianlihaa, naudanlihaa, lam-
paanlihaa, vuohenlihaa, siipikarjan lihaa, hevosen lihaa, poron lihaa seka riistan

lihaa*.

Tuoreen, jaahdytetyn ja jaadytetyn jauhelihan alkuperamaa on myds merkittava.
*Riistalla tarkoitetaan luonnonvaraista ja tarhattua riistaa sellaisina kuin ne on
maaritelty elintarvikkeiden hygieniaa koskevista erityisista hygieniasaanndista
annetun Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N: o 853/2004 liit-

teessa | olevissa 1.5 ja 1.6 kohdissa.

Kala tarkoittaa seka luonnonvaraisesti pyydettya etta viljeltya kalaa.
Kalat, joiden alkuperamaa on ilmoitettavat ovat tuoreet ja jaahdytetyt kalat, jaady-
tetyt kalat, kalafileet ja muu CN-koodeihin 0302, 0303 ja 0304 kuuluvat kalatuot-

teet. Asetus ei koske ayriaisia tai nilviaisia.



1 JOHDANTO

Tutkin asetusta ravintoloissa myydyn lihan alkuperamaatiedon ilmoittamisesta
asiakkaille seka sita, millainen merkitys asetuksella on kuluttajille. Asetuksella
ravintolat velvoitetaan ilmoittamaan aterioiden ainesosana kaytetyn lihan alku-
peramaa tarjoilupaikoissa kirjallisesti (Maa- ja metsatalousministerié 2019).
Aihe on kiinnostava nain kuluttajan nakokulmasta, mutta my6s entisena ravin-
tola-alan tyontekijana asetuksen vaikutukset kiinnostavat. Tulen kasittelemaan
nakokulmia seka kuluttajan etta liiketoiminnan kannalta. Asetus tuli voimaan
1.5.2019 ja on voimassa 31.4.2021 saakka. (Maa- ja metsatalousministerion
asetus elintarviketietojen antamisesta kuluttajille annetun maa- ja metsata-

lousministerion asetuksen muuttamisesta 154/2019.)

Asetuksen vaatimus koskee naudan, sian, lampaan, vuohen ja siipikarjan li-
haa. Alkuperamerkintavelvoite ulotettiin myos jauhelihaan, kalaan seka lihaja-
losteisiin. Asetus ei koske poron, riistan ja hevosen lihaa. (Maa- ja metsata-

lousministerid 2019.)

Asetus on ollut esilla mediassa tiiviisti alkuvuodesta lahtien, joten artikkeleita
aiheesta |0ytyi runsaasti.

Alkuperamerkinnalla halutaan edistaa kuluttajan mahdollisuuksia tietoisiin ja
vastuullisiin valintoihin ravintoloissa. Kansallinen asetus koskee vain Suomea
ja alkupera tulee ilmoittaa kaikissa ravintoloissa, lounas- ja laitosruokaloissa,
kahviloissa, pikaruokapaikoissa ja grillikioskeissa. Matkailu- ja Ravintolapalve-
lut MaRa ry:n mukaan tarkka alkuperatiedon antaminen toimii myyntivalttina
osalle ravintoloista. Artikkelissa mainitaan maa- ja metsatalousministerion
teettamasta kyselysta, jonka mukaan 4/5 vastanneita suomalaisista pitaa ra-
vintolaruoan alkuperaa tarkeana. (Viisi Tahtea 2019.)

Kuluttajat ovat yha kiinnostuneempia siita, mista heidan ruokansa tulee, miten
se tuotetaan ja minkalaisen matkan se on kulkenut. Suurin osa kuluttajista ha-
luaa saada kattavampia tietoja elintarvikkeista kuin heille on tahan asti an-

nettu. Suomi on korostanut Euroopan unionin toimielimissa tarvetta kehittaa
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elintarvikkeiden alkuperamerkintoja ja erityisesti sita, etta alkuperan osoitta-
mista koskevat saannot vahvistettaisiin EU:n lainsaadanndssa. (Maa- ja met-

satalousministerié 2019.)

Pyysin lausuntoa Matkailu- ja ravintolapalvelut MaRa ry:Ita yhdistyksen ajatuk-
sistaan asetuksesta ja sainkin asiantuntija Marjaana Ingervolta sahkopostitse

yhdistyksen nakemyksensa asetuksesta.

MaRa yhtyy maa- ja metsatalousministerion nakemykseen siita, etta alkupera-
merkinnoista tulisi saataa EU-lainsaadannossa. MaRa kokee, etta monet ra-
vintolat ovat pystyneet ilmoittamaan alkuperan paremmin kuin etukateen oli

pelko. Tasta huolimatta MaRa nakee asetuksen joiltain osin ongelmallisena.

Lainsaadanto asetuksen osalta on ainoastaan kotimainen eika EU-tasolla, ku-
ten olisi tarkoituksenmukaista. Tietoa ei myoskaan ole usein riittavasti saata-
villa. MaRan mukaan useat ravintolat haluaisivat ilmoittaa alkuperamaan kai-
ken tarjoilemansa lihan osalta, mutta lihajalosteista alkuperamaata ei aina saa
tietoon. Tasta syysta kuluttajalle voi jadda mielikuva, etta ravintola pyrkii peit-
telemaan lihan alkuperaa. Lainsdadannon ei koeta myoskaan ottavan jousta-
vasti huomioon ravintola-alan laajaa kirjoa erilaisista yrityksista ja niiden me-
nettelytavoista. Esimerkkind MaRa mainitsee ravintolat, joissa kaytetaan lahi-
tuotteita kilpailukeinona ja tarjoilijat kertovat suullisesti asiakkaille yksityiskoh-
taisesti, milta tilalta liha tulee ja miten se on tuotettu. Kyseisen menettelytavan
ei kuitenkaan nahda korvaavan kirjallista ilmoitusta. Ongelmina nahdaan myds
suuren volyymin yrityksen raaka-ainetilaukset, jotka tilataan esimerkiksi tu-
kusta. Toimituskatkoksen tapahtuessa voi tukku toimittaa tilalle korvaavaa tuo-
tetta eri alkuperamaasta. Tilanteissa, jossa asiakas varaa kokous- tai juhlatar-
joiluja kuukausia eteenpain, lihan alkuperaa ei edes teoriassa ole mahdollista

ilmoittaa tilaushetkella.

Kirjallisten ilmoitusten tekeminen vaatii ravintoloilta lisatyota. MaRa kokeekin,
etta suullisen ilmoittamisen riittdminen vahentaisi kuormitusta ja lisatyéon maa-

raa.
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Asetus ei talla hetkelld mydskaan tue ravintoloiden tasapuolista kohtelua. Esi-
merkkind mainitaan kebab-ravintolat, jossa kebabin alkuperaa ei tarvitse il-

moittaa. (Ingervo 2019.)

Tiina Vyyrylainen (2019) Kuluttajaliitolta toteaa lahettamassaan sahkopostissa
pitdvansa erinomaisena asiana sita, etta alkuperamaatietojen ilmoittamisvel-
vollisuutta laajennettiin. Hanen mukaansa kuluttajilla on aiempaa paremmat
mahdollisuudet saada tietoa lihan ja kalan alkuperasta ja siten mahdollisuus
tehda tietoisia valintoja. Vyyrylainen toteaa myds, etta kuluttajien kiinnostus
elintarvikkeiden alkuperaa kohtaan kasvaa ja saattamalla tiedot helposti hei-
dan ulottuvilleen palvellaan naita tarpeita paremmin. Asiasta ei ole tehty Kulut-
tajaliiton toimesta tutkimuksia tai kyselyita. Vyyrylainen kertoo, etta asiasta on
keskusteltu valtuustossa ja nakemys vastaa yleiseurooppalaista kuluttajajar-
jestojen nakemysta avoimen ja lapinakyvan tiedon hyodyllisyydesta ja tarpeel-
lisuudesta.

Opinnaytetyossa kasitellaan myos kanojen, sikojen ja nautojen hairiokayttay-
tymista, siihen johtavia syita ja sita, kuinka hairiokayttaytymista voisi pyrkia es-

tamaan.

2 TARKOITUS JA TAVOITTEET

Tavoitteenani on saada kasitys kuluttajien ajatuksista asetusta kohtaan seka
ottaa selvaa, millaisia vaikutuksia asetuksella on liiketoiminnan asiakasvirralle.
Kysymykseen asetuksen vaikutuksista asiakasvirtaan ei saatu vastausta va-
haisten ravintolavastausten takia. Saadakseni mahdollisimman kattavan kasi-
tyksen asetuksen mahdollisista vaikutuksista kaytan seka kvalitatiivista etta
prosessuaalista tutkimustapaa. Kvalitatiivisista lahestymistavoista valitsin tee-
mahaastattelut ja havainnoinnin — lahestyn ravintoloitsijoita ja kuluttajia haas-
tatteluilla seka lisaksi havainnoin kuluttajia. Prosessuaalisista menetelmista

hyodynnan toimintatutkimusta osallistaen kuluttajat mukaan.

Tutkimuskysymyksena on, onko uudella asetuksella merkitysta kuluttajille

Kouvolassa.
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Ruoan alkupera on monelle kuluttajalle tarkea tieto niin eettisten kuin uskon-
nollistenkin syiden takia. Kuinka moni ravintola kayttaa halvinta lihaa lehtipih-
viinsa kyseenalaisesta alkuperasta, koska kukaan ei sita kysy ja jos kysyy,
voisiko vastata vahan totuuden vieresta? Liiketoiminnan kannalta tutkimus on
tarkea, koska sen avulla voidaan esimerkiksi kartoittaa, kuinka paljon asiakas-
virrat mahdollisesti tyrehtyvat paikoissa, joissa liha ei ole kotimaista. Onko ko-
timaisuudella oikeastaan valia kuluttajille? Millaisiin toimenpiteisiin ravintolat
ryhtyvat? Vaihtuuko tavarantoimittaja kokonaan vai supistuuko ruokalista?
Tarkoitus on 16ytaa yhtenevainen intressi seka ravintoloiden etta kuluttajien
kannalta.

3 TUTKIMUSPERUSTA

Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarviketietojen antamisesta kulutta-
jille on hyvin tuore, eika aiheesta ole saatavilla kirjallisuutta. Olen saanut maa-

ja metsatalousministeriolta asetusta koskevia asiakirjoja tukemaan tutkimusta.

TNS Gallupin Ruoka 2013 (Food 2013) -tutkimuksen mukaan yli 50 % suoma-
laisista kuluttajista on huolissaan elintarviketuotannon puhtaudesta seka lahes
50 % on huolissaan olosuhteista, joissa elaimia kasvatetaan. Taloustutkimuk-
sen teettaman Suomi Syo 2015 (Finland Eats 2015)

-tutkimuksen mukaan 88 % suomalaisista kuluttajista katsoo, etta lihan alku-
pera on tarked. TNS Monitorin Ruoka 2015 (Food 2015) -tutkimuksen perus-
teella 91 % kuluttajista toivoo selkeita merkintoja siitd, mika on elintarvikkeen
alkuperamaa. Maa- ja metsatalousministerion Kantar TNS Agrilla kevaalla
2018 teettaman kuluttajatutkimuksen mukaan noin 80 % suomalaisista kulut-
tajista pitaa tarkeana ravintoloissa kaytettavan lihan alkuperamaata. Saman
tutkimuksen mukaan 76 % kuluttajista katsoo, etta lihan laadun ja alkuperan
valilla on selva yhteys ja yli 80 % toivoo, etta tieto alkuperamaasta olisi saata-
villa ilman, etta sita tarvitsee erikseen kysya. (Maa- ja metsatalousministerio
2019.)

Pohjoismaat seka muu Eurooppa edustavat koko maailman korkeimpia tuo-
tantoelainten hyvinvoinnin standardeja. Pohjoismaisessa lihan tuotannossa on
useita laadukkaina pidettyja ominaisuuksia, kuten korkeat kriteerit elainten hy-

vinvointia kohtaan, ennaltaehkaiseva terveydenhuolto-ohjelma (vahemman
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antibiootteja, enemman probiootteja), seka tuotantosairauksien matalampi
yleisyys. Edella mainitut havainnot tulevat saanndllisesti esiin EU-raporteissa
ja siksi Suomen ravitsemuslaitokset ovat kiinnostuneita siita, tuleeko tarjoilta-
vaksi tarkoitettu liha EU:sta vai sen ulkopuolelta. (Maa- ja metsatalousministe-
ri6 2018a.)

Jasenvaltiot voivat edellyttaa pakollisia tietoja tietyntyyppisiin elintarvikeryh-

miin mm. seuraavista syista:

Kansanterveyden suojelu
Kuluttajien suojelu

Petosten ehkaisy

= = & F

Teollisten ja kaupallisten oikeuksien suojaaminen, rekisteroidyt alkupe-
ranimitykset ja vilpillisen kilpailun estaminen. (Faktoja Euroopan uni-
onista 2019.)

Vapaaehtoisia alkuperamerkkeja ovat seuraavat:

+ Hyvaa Suomesta -merkKki

+ Avainlippu

4+ Sirkkalehtilippu

+ Maakuntien Parhaat -laatumerkki (Ruokavirasto 2019.)

Hyvaa Suomesta -merkkia saa kayttaa tuotteissa, joiden raaka-aineista mini-
missaan 75 % on suomalaista. Tuotteen tulee olla myods valmistettu Suo-
messa. Kuitenkin tuotteiden, jotka sisaltavat lihaa, kalaa, kananmunaa tai mai-
toa, on oltava 100-prosenttisesti suomalaista. (Ruokavirasto 2019.)

Avainlippu ei takaa tuotteen olevan taysin kotimainen elainperaisten raaka-ai-
neiden suhteen. Tuotteen tulee kuitenkin olla valmistettu Suomessa 50 %:n
kotimaisuusasteella. Kotimaisuusaste lasketaan omakustannusarvosta, jossa
otetaan huomioon raaka-ainekustannusten lisdksi myés muut syntyneet kus-
tannukset, kuten henkiléstokustannukset. Suomalaisen Tyon Liitto myodntaa

kayttdoikeuden Avainlippuun. (Ruokavirasto 2019.)
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Sirkkalehtilippu on suomalaisten viljelijdiden kayttama laatumerkki. Merkin
kaytto edellyttaa Laatutarha-ohjeiston noudattamista kasvisten tuotannossa.
Sirkkalehtilipulla ei kuitenkaan korvata sanallista tietoa alkuperamaasta. Koti-
maiset Kasvikset ry vastaa Sirkkalehtilipun kayttdoikeudesta. (Ruokavirasto
2019.)

Maakuntien Parhaat -laatumerkki soveltuu kaytettavaksi erityisesti pienyritta-

jille, joiden tuotteiden kotimaisuusaste on korkea, vahintdan 80 % omakustan-
nearvosta. Paaraaka-aineen osalta kotimaisuusasteen tulee kuitenkin olla 100
%. ProAgria Keskusten Liitto vastaa Maakuntien Parhaat -laatumerkin kaytto-

oikeudesta. (Ruokavirasto 2019.)

4 ASETUKSEN TAUSTA

Taman luvun lahteena olen kayttanyt maa- ja metsatalousministerion lainsaa-

dantoneuvos Anne Haikoselta (2019) saamaani materiaalia.

Seuravaksi avaan historiaa asetuksen takaa. Komissiolle toimitetuista aineis-
toista kay ilmi, ettd ehdotus muuttui matkan varrella jonkin verran. Ensimmai-
sessa ehdotuksessa oli mukana my0s ravintolaruoan raaka-aineena kaytetty
kala. Se jatettiin komission vastustuksen takia pois. My0s ensimmaisessa eh-
dotuksessa mukana olleet riista, poro ja hevosenlihan jatettiin pois, koska ky-
seisien lihalajien alkuperamaan ilmoittamiselle ei ole EU:ssa harmonisoitua

saantoa.

Lopullisen asetuksen soveltamisalaan kuuluvat naudanliha, sianliha, lampaan-
ja vuohenliha seka siipikarjan liha. Sianlihalla tarkoitetaan nimenomaan ke-
sysiasta saatua lihaa. Villisian liha ei nain ollen kuulu asetuksen soveltamis-
alaan ollessaan riistaa. Siipikarjan lihoiksi luokitellaan kanan, ankan, hanhen,

kalkkunan ja helmikanan liha.

Alkuperamerkintavaatimus koskee tuoretta, jaahdytettya ja jaadytettya lihaa
kaytettdessa Aterian ainesosana. Pakastaminen kuuluu jaadytysmenetelmiin.

Alkuperamaa on ilmoitettava myds elintarvikkeen ainesosana kaytetysta tuo-
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reesta, jaahdytetysta ja jaadytetysta jauhelihasta. Jauheliha maaritellaan luut-
tomaksi leikatuksi lihaksi, joka on hakattu hienoksi ja joka siséltda suolaa va-

hemmén kuin yhden prosentin.

Lihan alkuperamaa taytyy ilmoittaa, vaikka ainesosana kaytettya tuoretta,
jaahdytettya tai jaadytettya lihaa olisi elintarvikkeessa vahainenkin maara.

Elintarvikkeen luovutuspaikkana voi toimia vahittaismyyntipaikka tai tarjoilu-
paikka. Tarjoilupaikoilla tarkoitetaan esimerkiksi ravintoloita, lounasravinto-
loita, laitosruokaloita, pikaruokaravintoloita, grillikioskeja seka kahviloita. Tar-
joilupaikkoja koskevat saadokset koskevat kaikkia tarjoilupaikan elintarvik-

keita, jotka tarjoillaan loppukuluttajalle valmiina nautittavaksi.

Lihan alkuperamaa tarjoilupaikassa tulee ilmoittaa ilmaisulla: "alkuperamaa:
(EU-maan tai muun kuin EU-maan nimi)” tai vaihtoehtoisesti muulla vastaavan
sisaltdisella ilmaisulla. Alkuperamaalla tarkoitetaan kasvatusmaata, josta liha

on saatu.

Tarjoilupaikat eivat valttamatta aina kykene tarjoamaan alkuperamaatietoa
maan tarkkuudella. Talldin alkuperdmaa voidaan ilmoittaa ilmaisuilla "useat

EU-maat”, "useat muut kuin EU-maat” tai "useat EU- ja muut kuin EU-maat”.

lImoitusvastuun ulkopuolelle jaavat raakaliha- ja lihavalmisteet, kuten valmiiksi

ruskistettu jauheliha.

Tarjoilupaikkojen on mahdollista tarjota lihan alkuperamaatieto kuluttajille
my0s suullisesti kuluttajan sita pyytaessa, kunhan elintarvikkeen luovutuspai-
kassa ilmoitetaan selkealla tavalla ja nakyvasti, etta tiedot ovat saatavilla

pyynnosta.

Pakkaamattomien elintarvikkeiden alkuperamaa on ensisijaisesti ilmoitettava
kirjallisesti pakkaamattoman elintarvikkeen valittdmassa laheisyydessa sijait-
sevassa esitteessa, taulussa tai muulla vastaavalla ja selkealla tavalla.
Vanhittaismyyntipaikassa kyseiset tiedot voidaan antaa myos suullisesti, mutta
kuten edella on mainittu, tulee kuluttajan olla tietoinen saavansa tiedot pyydet-

taessa myds kirjallisessa tai digitaalisessa muodossa maksutta.
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Tarjoilupaikoissa tiedot elintarvikkeen nimesta ja ainesosana kaytetyn lihan al-
kuperamaasta tulee antaa kirjallisesti ennen ostopaatoksen tekoa.

Tietoja elintarvikkeen ainesosana kaytetyn lihan alkuperasta ei tarvitse antaa
kirjallisena, jos elintarvikkeet luovutetaan tai ateriat tarjoillaan kuluttajalle koh-
dennetusti. Poikkeus koskee esimerkiksi sairaaloissa ja vankiloissa tarjoiltavia
aterioita. Myodskaan pitopalvelun valmistamilta ennakkoon tilatuilta ruoilta,
jotka tarjoillaan esimerkiksi haissa, ei vaadita alkuperamaailmoitusta. Myds-
kaan keskuskeittiolla valmistetuilta aterioilta ei vaadita ilmoitusta, kun ruoka
toimitetaan esimerkiksi ikaihmisille kotiin. Kaikkia edella mainittuja poikkeuksia
yhdistaa se, ettei kuluttajalla/asiakkaalla ole ollut mahdollisuutta valita. Jos
keskuskeittiossa valmistetut ateriat tarjoillaan koulun linjastossa, tulee lihan al-

kuperamaa ilmoittaa kirjallisena.

Asetuksessa mainitaan myos laatuun liittyvia tekijoita. Riippuen siita, kayte-
taanko EU:n ulkopuolelta tai EU:n alueelta tuotavaan naudanlihaan vakuumi-
pakkausta vai perinteista riiputusta, on vaikutusta kuluttajalle. Myds tasta

syysta lihan alkuperamaa on olennainen tieto.

Lihan tuoreus ei aina ole suoraan linkitettyna lihan laatuun. Tama patee var-
sinkin punaiseen lihaan, jonka tuotanto voi sisaltaa erilaisia kypsytysvaiheita.
Siipikarjan lihan kohdalla tama ei tietenkaan pade. Siipikarjan liha on kalan ta-
voin hyvin herkasti pilaantuva tuote kylmaketjusta huolimatta. Tama rajaakin
tuoreen siipikarjan lihan kayton joko kotimaiseen tai naapurimaissa tuotettuun.
Asetuksen mukaan alkuperamaan ja laadun valilla on kausaalinen yhteys,
koska jaadytetyn lihan laatu on erilainen tuoreeseen nahden varsinkin siipikar-
jan osalta. Lampaan lihaan patevat samat havainnot, koska sen tuonti tapah-

tuu paaosin jaadytettyna Uudesta-Seelannista.

Pohjoismaissa vaatimukset elainten hyvinvoinnista ovat muuhun maailmaan
verrattuna tiukemmat, esimerkiksi laajat ennaltaehkaisevat terveydenhoito-oh-
jelmat sian, naudan ja broilerin lihan tuotannossa, vahainen antibioottien
kayttd, alhainen esiintyvyys stressiperaisissa tuotantosairauksissa seka EU:n
alhaisimmat jaamatasot elintarvikkeissa mukaan lukien liha. Kyseiset tiedot
kayvat ilmi EU:lle raportoitavista tiedoista.
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Suomessa teurastettavat eldimet tainnutetaan ensin. Taman toimenpiteen on
nahty vahentavan olennaisesti elainten kipua ja karsimysta teurastuksen yh-
teydessa. Teuraselainten stressin vahentamiseksi ei Suomessa mydskaan jar-
jesteta elaimille tarkoitettuja markkinoita tai huutokauppoja, vaan elaimet vie-
daan suoraan tilalta teurastamoon. Suomi on yksi niista harvoista jasenvalti-
oista, jossa porsaiden hannan kivulias kirurginen typistystoimenpide on kiel-
letty ilman minkaanlaisia poikkeuksia. Suomessa kaytetaan stressia vahenta-
via kasvatusmenetelmia hannanpurennan kontrolloimiseksi. Mydskaan siipi-
karjan nokan typistaminen ei ole Suomessa sallittua, ja Suomi onkin yksi har-

voista jasenvaltioista, jossa toimenpidetta ei suoriteta.

5 TUTKIMUSMENETELMIEN VALINTA

Hyddynsin kvalitatiivisesta osiosta haastatteluja seka havainnointia ja proses-
suaalisesta lahestymistavasta valitsin toimintatutkimuksen. Kaytin haastatte-
luja keratessani tietoa ravintoloilta ja kuluttajilta seka havainnoin kuluttajien
kayttaytymista ravintoloissa. Kiersin poutaisen paivan aikana kaupungilla
haastatellen ja havainnoiden ravintoloitsijoiden seka kuluttajien nakemyksia
asetuksesta. Kerroin haastateltaville lyhyen taustan asetuksesta, jonka jal-
keen vastaaja sai kertoa oman nakemyksensa asiaan, kuten miten he nakevat
asetuksen vaikuttavan heidan bisnekseensa/kulutuskayttaytymiseensa ja/tai
ostopaatoksiin ravintoloissa seka milla tavalla alkuperamaatieto olisi paras
tuoda esiin. Kirjasin vastaukset muistiin ja koostin niista yhteenvedon. Uskon,
etta kayttamalla naita tutkimusmenetelmia, saan parhaan mahdollisen nake-

myksen asetuksen vaikutuksista seka liiketoiminnan etta kuluttajien kannalta.

Teemahaastattelu on jotakin lomakehaastattelun ja avoimen haastattelun va-
lista. Teemahaastattelun aikana kaydaan keskustelunomaisesti lapi ennalta
suunniteltuja teemoja, ei niinkaan pikkutarkkoja kysymyksia. Tutkijalla on vain
lyhyet muistiinpanot, jotta han pystyisi keskittymaan ensisijaisesti keskuste-

luun, ei papereihin. (Saaranen-Kauppinen & Puusniekka 2006.)

5.1 Ravintolahaastattelut

Ravintolahaastatteluja varten minulla on kaytossa kysymyspatteristo, joka on

nahtavilla liitteessa 1. Sain haastattelun vain neljalta ravintolalta, joten otan-
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tani on niilta osin suppeahko, mutta suuntaa antava. Kysymyksia ei ole mon-
taa, mutta koin niiden olevan aiheellisimmat saadakseni totuudenmukaisim-
man nakemyksen asetuksen mahdollisista vaikutuksista ravintoloiden toimin-

nassa.

Ravintoloilta saamissani vastauksissa oli hajontaa seka asiakaskokemusten

etta ravintolan oman toiminnan suhteen.

Lahestyin Kouvolan alueen ravintoloita ensisijaisesti sahkopostitse. Sahko-
postiviestin laitoin kuudelle ravintolalle, jotka eivat toimineet samassa ket-
jussa. Laitoin my0Os sosiaaliseen median yhteydenottopyynnon yksityisviestilla
haastattelun tiimoilta. Tahan pyyntdon sain vastauksen yhdelta keittiopaalli-
kolta. Muutamassa ravintolassa kavin paikan paalla, jolloin sain pikaisen
haastattelun, mutta myos tympaantyneita katseita ja vaimeaa tuhahtelua.
Kahta ravintola-alalla toimivaa esimiesta lahestyin sosiaalisessa mediassa yk-
sityisviestilla saamatta vastausta kummaltakaan. Sain haastattelun myds
eraan ketjuravintolan ravintolapaallikdlta, jonka mukaan kaikkien kyseisen ket-
jun ravintoloiden raaka-aineista paattaa ketju, ja etta kotimaisuuteen pyritaan.
Tata toteamusta tukee myos tuttavani, johon tormasin sattumalta. Han tyos-
kentelee samassa ketjussa eri ravintolassa ja sanoi raaka-ainehankinnoista

samaa, ketju paattaa.

Kysymykseen “Kuinka asetuksen mukainen alkuperamaatieto tiedotetaan asi-
akkaille?” ravintola A vastasi: "Meilla ilmoitetaan kahdessa paikassa A4 julis-
teella lihan alkuperamaatieto. Heti sisdan tultaessa eteisessa seka keittidluu-
kun vieressa”. Ravintola B puolestaan vastasi epamaaraisemmin: "Meilla aina-
kin tiedotetaan asiakkaita, etta kaikki liha on suomalaista”. Ravintola C vastasi
ykskantaan kaikkien tuotteiden olevan kotimaisia, ja etta tieto ilmoitetaan ruo-
kalistassa. Ravintola D:ssa alkuperamaatieto ilmoitetaan tiskilla olevalla stan-

dilla eli pienella ilmoitustaululla.

Kysymykseen "Ovatko asiakkaat olleet kiinnostuneempia myydyn lihan alku-

perasta asetuksen tultua voimaan?” ravintola A vastasi, etta vain yksi asiakas
on kysynyt alkuperamaata. Siihen, minkalaisia asiakkaiden kokemukset ase-

tuksesta ovat olleet, ravintolassa ei osattu vastata. Ravintola B vastasi, etta
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sen kokemuksensa mukaan alkuperamaa on ollut asiakkaille tarkeaa. Ravin-
tola C:n mukaan alkuperamaatieto ei ole kiinnostanut asiakkaita. Ravintola D
kokee, etteivat asiakkaat ole olleet kiinnostuneita, vaikka muutama on alkupe-

ramaata tiedustellut.

Kysymykseen "Onko asetuksella ollut vaikutuksia siihen, mista kaytetty liha ti-
lataan?”, ravintola A ilmoitti kotimaisuuden olevan tavoitetila. Ravintola B:n

mukaan asetus muutti kaikki lihatuotteet kotimaisiksi ja ravintola C totesi, ettei
asetuksella ole ollut merkitysta. Ravintola D ilmoittai etta asetuksen jalkeen ti-

lauksiin on kiinnitetty enemman huomiota.

5.2 Kuluttajahaastattelut

Kuluttajahaastatteluun valitsin kuluttajia eri ikaryhmista Kouvolan alueelta. Ky-
syin kuluttajilta kahta asiaa, joista kysymys 2 kuuluu taman otsikon alle ensim-
maisen kuuluessa toimintatutkimukseen. Haastatteluun valitut kuluttajat edus-
tavat laajasti eri ikdryhmia ja koulutustaustoja. Sain haastatteluja kuvan 1 mu-
kaisesti 11:Ita naiselta ja 10:1td miehelta. Otanta ei ole suuri, mutta suuntaa

antava kuitenkin. Kuluttajakysymykset ovat nahtavilla liitteessa 2.

Sukupuolijakauma haastatteluissa

 Naiset

B Miehet

Kuva 1. Sukupuolijakauma haastattelussa

Kysyessani kuluttajilta, vaikuttaako ravintolan valintaan tieto siita, etta ravinto-

lassa kaytetty liha ei ole kotimaista, suurin hajonta tuli siita, oliko vastaaja
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mies vai nainen; naiset olivat selkeasti miehia kiinnostuneempia lihan alkupe-
ramaista. Naisvastaajista 100 % piti merkityksellisena lihan alkuperamaata.
Kuten kuvassa 2 on kuvattu, heista 73 % kertoi jattdvansa menematta ravinto-
laan tai ainakin sydvansa kasvisruokaa, jos raaka-aineena kaytetty liha ei ole
kotimaista. 27 % naisista toivoi alkuperamaatiedon olevan helposti saatavilla

ja nahtavilla ravintolavalintaa tehtaessa. He my0s suosivat kotimaisuutta.

Naiset

M Ei mene ravintolaan, syé muuta
kuin ei-kotimaista lihaa

M Toivoo alkuperamaatiedon olevan
helposti ndhtavilla

Kuva 2. Naisvastaajien jakauma kysymyksen “Vaikuttaako ravintolasi valin-

taan tieto siita, etta ravintolassa kaytetty liha ei ole kotimaista”

Miehista 40 % oli sitd mielta, etta jattaisivat menematta ravintolaan, jonka
kayttama liha ei ole kotimaista ja 10 % hyvaksyi myds EU:n alueella tuotetun
lihan. Ainoastaan yksi vastaaja kaikista haastatelluista miehista oli sita mielta,
etta lihan alkuperamaalla on valia, jos alkupera on selvasti esilla. Tasta voikin
paatella, ettei alkuperamaalla ehka olekaan niin suurta merkitysta, jos sita ei

ravintolan puolelta selkeasti tuoda esiin.

Kuvassa 3 kuvatuista miesvastaajista 30 % oli sita mielta, ettei alkuperamaa-
tiedolla ole merkitysta eraan heista todetessa: "fuck the eettisyys”. Yksi mies-
vastaaja totesi, ettei lihan alkuperalla ole valia, koska ei muutenkaan syo0 lihaa
eettisista syista. Kalan alkuperalla ei hanelle ollut valia. Yksi vastaaja kertoi,
etta vaihtaa ravintolassa liha-annoksen mieluummin muuhun vaihtoehtoon, jos
raaka-aineena kaytetty liha ei ole kotimaista, muttei Iahde vaihtamaan ravinto-

laa sen takia.
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Miehet

M Eivat mene ravintolaan, jossa liha
ulkomaista

M Lihan alkuperalla ei ole merkitysta

m Alkuperalla valia, jos tieto selvasti
esilla

Alkuperalla ei valia, koska ei sy6
lihaa

M Jos liha ulkomaista, sy jotain
muuta

Kuva 3. Miesvastaajien jakauma kysymyksen “Vaikuttaako ravintolasi valin-

taan tieto siita, etta ravintolassa kaytetty liha ei ole kotimaista”

5.3 Havainnointi

Observoinnin avulla voidaan saada tietoa siitd, toimivatko ihmiset niin kuin sa-
novat toimivansa (Saaranen-Kauppinen & Puusniekka 2006). Ihmisen puhe ja
toiminta voivat olla ristiridassa keskenaan — ihminen voi ilmaista itseaan ver-
baalisesti arvomaailmansa ylimmalta tasolta, mutta todellisuudessa toimia

ihan painvastaisella tavalla.

Tieteellinen havainnointi ei ole silmailya vaan se on tarkkailua, jonka etuna on,
etta sen avulla saadaan valitonta tietoa ihmisen toiminnasta ja kayttaytymi-
sesta. Havainnointia voidaan kayttaa haastattelujen lisana tai tukena. (Saara-

nen-Kauppinen & Puusniekka 2006.)

Havainnoinnissa toistuu nain uuden asetuksen kohdalla se, etta kuluttajat ot-
tavat ruokansa samaan tapaan kuin ennenkin. Jos ravintolat (erityisesti suuret
ketjuravintolat, joissa tarkkailu suoritettiin) eivat ota johtoroolia tuomalla alku-
peramaatietoa selkeasti esiin, voi olla vaarana, ettd asetus unohtuu niin ravin-
toloitsijoilta kuin kuluttajiltakin. Elintarvikkeiden alkuperamaalla voi olla suu-
rempi merkitys kuluttajien puheissa, kuin teoissa. Asetus ansaitsisi paljon en-

emman julkisuutta.
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5.4 Kuluttajien havainnointi ravintolassa

Olin paattanyt, etta suoritan ravintolahavainnoinnin 11.9.2019 tyopaivani jal-
keen, eli noin kello 16. Pohdin etukateen havainnointien tekemiseen soveltu-
vaa ravintolaa. Ensin rajasin Kouvolan ravintolat sen mukaan, missa ruoka ti-
lataan tiskilta. Talléin minun on helppo asettua istumaan poytaan lahella tiskia
ja kuunnella, kysyvatko ihmiset alkuperamaatietoa lihan ja kalan osalta. En-
simmainen kyseiseen Kriteeriin sopiva ravintola valikoitui havainnointipaikak-
seni myos siita syysta, ettei ravintolan nettisivuilla ja sosiaalisessa mediassa
mainittu ole mainintaa raaka-aineena kaytetyn lihan ja kalan alkuperamaasta.

Mydskaan ravintolan ulkopuolella ei ole niistd mainintaa.

Kuten niin moni muukin, myds mina tein valinnan tilaukseni suhteen jo ravinto-
lan ulkopuolella tuijottaessani suurta standia ruokalistasta. Alkuperamaat eivat
olleet mainittuina. Valitsin ruoakseni Pasta di maren, eli ayriaisilla ja nilviaisilla
hoystettya pastaa. Kyseiset elainkunnan tuotteet on asetuksessa rajattu ilmoit-
tamisvastuun ulkopuolelle, en siis vaivautunut tiedustelemaan niiden alkupe-
raa tilatessani. Astuessani ravintolaan sisaan ja astellessani kohti tiskia teke-
maan tilaustani huomasin, etta tiski oli tdynna erilaisia standeja. Osa mainosti
jalkiruokaa, osa juomia ja yhdessa oli mainittuna raaka-aineena kaytettyjen li-
hojen alkuperamaat. Paatin siis myds havainnoida, kuinka moni asiakas kat-

soisi tata listaa.

Asetuin tiskin valittdmaan laheisyyteen nauttimaan ruuastani, kunhan se ensin
saapuisi. Kokemukseni ravintolasta on, etta ruoan saamisessa kestaa asia-

kasmaarasta riippumatta kauan.

Ruokailuni aikana yksitoista (11) muuta asiakasta saapui ravintolaan. Heista
jokainen tutki ravintolan ulkopuolella sijaitsevaa standia annoksista ennen as-
tumistaan sisalle ravintolaan. Kaksi nuorta naista kavelivat ensin viemaan ta-
varansa poytaan, ja saapuivat sitten yksitellen tilaamaan ruokansa. Paattelin
heidan olevan ensimmaista kertaa kyseisessa ravintolassa, koska kysyivat, tu-

leeko tilaukset tehda tiskilta vai tullaanko kysymaan pdydasta. Vain toinen
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heista silmaili alkuperamaatiedot sisaltavaa standia. Kukaan muu kymme-
nesta asiakkaasta ei edes vilkaissut standia kohti, eikd myoskaan kysynyt

kassalta alkuperamaasta. Tama on kuvattuna kuvassa 4.

Alkuperamaatietoa kysyneet tai standia
lukeneet

| Kysyi, luki standin

M Ei kysy, ei lue standia

Kuva 4. Alkuperamaatietoa kysyneet tai standia lukeneet

Tekemieni haastattelujen perusteella kuluttajat olisivat kiinnostuneempia tieta-
maan raaka-aineina kaytetyn lihan alkuperamaatiedon, mutta niin kuin mo-
nesti muulloinkin, teot ja puheet eivat kulje kasi kadessa. Vaikka otantani ha-
vainnointiin olikin suhteellisen suppea, antaa se huomattavan kontrastin pu-
heiden ja tekojen valisesta ristiriidasta. Tietysti myos ravintolan taso voi vai-
kuttaa siihen, kiinnostaako asiakaskuntaa asetuksen mukainen tieto tai se, va-
litsevatko ne kuluttajat, joita asetus ja/tai kotimaisuus kiinnostaa, ravintolan,
jossa alkuperamaa on selvasti esilla ja havaittavissa jo ravintolan ulkopuolella,

nettisivuilta tai sosiaalisesta mediasta.

Annokseni oli sen verran reilun kokoinen, etta paasin hadin tuskin puoleen va-
liin ennen kuin olin haljeta. Kiitin tarjoilijaa ruoasta, ennen kuin poistuin kohti
kotia hieman pettyneena saamiani tuloksia kohtaan. Odotukseni
alkuperamaatietoa kohtaan olivat kuitenkin korkealla saamieni haastattelutu-
losten perusteella.
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5.5 Kuluttajahaastettelujen tulokset

Halusin osallistaa kuluttajat ja siksi kysyin heilta (liite 2, kysymys 1), "Mika
heista olisi paras tapa tuoda esiin tieto lihan ja kalan alkuperamaasta?”. Tata
kuvataan kuvassa 5. Miesten ja naisten antamilla vastauksilla ei ollut yhta
suurta eroavaisuutta kuin ensimmaisen kysymyksen kohdalla, joten kumman-
kin sukupuolen vastaukset on niputettu samaan tutkimustulokseen 2. kysy-
myksen kohdalla.

En antanut mitdan valmiita vastausvaihtoehtoja, silti hajontaa oli todella vahan
— 21:sta vastaajasta 14 eli 67 % haluaisivat tiedon olevan menussa mm. siksi,
"ettei tarvi kysella@” tai "’katson menua joka tapauksessa ruokaa tilatessa”.
Heista 14 % olivat sita mielta, etta alkuperamaatiedon tulisi lukea menussa ni-
menomaan annoksen yhteydessa. 9 % toivoi alkuperamaatiedon |6ytyvan ra-
vintolassa sijaitsevan ruokalistan lisaksi myds ravintolan nettisivuilta, jotta
paatos ravintolasta olisi mahdollista tehda jo kotoa kasin.

Vastaajista 19 % Kkoki riittavaksi, etta tiedon lihan alkuperasta saa kysyttaessa
henkildkunnalta ja 5 % totesi merkinnan kotimaisuudesta riittavaksi, jos kay-

tetty liha on kotimaista.

Paras tapa tuoda esiin tieto lihan
alkuperasta

B Menu

M Tieto menun lisaksi myos
nettisivuilla

m Kysyttdessa henkilokunnalta

Merkinta lihan kotimaisuudesta
riittava

Kuva 5. Paras tapa tuoda esiin tieto lihan alkuperasta.
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6 KULUTTAJAKAYTTAYTYMINEN

Kuten havainnoinnista ja kuluttajahaastatteluista kay ilmi, eivat kuluttajat aina
toimi kuten sanovat toimivansa. Tassa luvussa kasittelen hieman kuluttaja-
kayttaytymista ja sitd ohjaavia seikkoja. Lahteena kaytan Dr. Rajeev Kumran

teosta Consumer behaviour. (Kumra 2007.)

Tutkittaessa kuluttajakayttaytymista havaitaan, etta kyseessa on prosessi.
Prosessin vaiheita ovat tarpeen havaitseminen, ratkaisun |6ytaminen tarpeen
tyydyttamiseksi, tiedon keraaminen ja soveltaminen, suunnitelmien teko ja to-
teuttaminen, ostopaatoksen teko seka oston jalkeinen kaytos. Kuluttajakaytos
kasittaa hankkimisen lisaksi myos hankittujen tuotteiden kayton ja havityksen.
Ymmartaakseen kuluttajakaytosta, tulee pohtia monia kysymyksia, kuten mita,

milloin, mista, kenelta ja kuinka usein.

Kuluttajakayttaytymisen ymmartaminen on yksi liiketoiminnan strategisista rat-
kaisuista. Ymmartamalla kuluttajaa yritys voi saavuttaa parempaa myyntitu-
losta, kannattavuutta, asiakastyytyvaisyyden kasvua seka alentuneita kustan-

nuksia.

Kulutushyoddykkeita markkinoidessa kuluttajille, on hyva muistaa niin sanottu

“neljan P:n markkinointi”. Nama nelja P: ta ovat

+ Prize (hinta)

+ Product (tuote)

+ Promotion (myynninedistaminen)
+ Place (paikka).

Kun tarkastellaan samaa listaa kuluttajan nakokulmasta, neljasta P:sta tulee-

kin nelja C:ta

4+ Prize & Cost (ostohinta)
+ Product > Customer needs (kuluttajan tarve)
+ Promotion > Communication (viestinta)

+ Place > Convenience (sopivuus).
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Hyva tuote myy itse itseaan, mutta mita jos myos kilpailijat myyvat samaa tuo-
tetta samalla laadulla ja samaan hintaan? Tallaisessa tilanteessa kuluttajan
valintaan vaikuttavat tuotteet koko, malli ja paketointi. Monessa tapauksessa

paketointi erottaa tuotteet ja brandit toisistaan selkealla tavalla.

Hinnoittelu on yksi suurimmista kuluttajia ohjaavista tekijoista puhuttaessa os-
topaatoksista. Hinnoittelussa onkin hyva ottaa huomioon myés maan tai alu-
een vaeston keskimaarainen palkkataso. Myds kuluttajien tietoisuus tuotteiden
tai hyodykkeiden yleisesta hintatasosta on hyva huomioida. On tarkeaa huo-
mioida myos, kuinka suuri hinnanalennus on tarpeen kuluttajien mielenkiinnon

ja hankintahalun herattamiseksi uuden tuotteen markkinoinnissa.

Tarkeaa markkinoinnissa on myos tunnistaa sopivimmat jakelukanavat. Myy-
jien ja palveluntarjoajien tuleekin miettia, kuinka tavoittaa kuluttajat. Onko pa-
ras paikka asettua kauppakeskukseen vai kenties kivijalkaliikkeeseen? Toimi-

taanko ainoastaan verkossa?

Kuluttajilla voi olla runsasta tarjontaa esimerkiksi samankaltaisista vaateliik-
keista hyvin pienella alueella. Tallaisessa tilanteessa asiakaspalvelulla voi olla
suuri rooli, jotta asiakkaat palaavat yhteen ja samaan liikkeeseen ja pysyvat
niin sanotusti lojaaleina. My6s kotiinkuljetusmahdollisuus ja maksuajan tarjoa-
minen voivat tarjota kuluttajille heidan kaipaamaansa joustoa ja talla tavalla
saada heidat palaamaan asiakkaiksi myohemmin uudelleen.

Joillekin inmisille imago on kaikki kaikessa, ja he ovat valmiita maksamaan
monta kertaa suuremman summan designer-tuotteesta kuin maksamaan va-
hemman tuntemattomasta brandista. Tarttuvien nimien ja nokkelien logojen
kehittdaminen on osa tuotteen tai palvelun myynninedistamista. Edistaessa
tuotteiden ja palveluiden myyntia tuleekin ottaa huomioon, mika on paras tapa
myynninedistamiselle tietynlaisessa tilanteessa, seka mitka ovat kaikista vai-
kuttavimmat tavat saada kuluttajien huomio.

Muutamia kuluttajien huomion kiinnittavia asioita ovat

+ vari ja kontrasti, esimerkiksi mustavalkoinen TV-mainos

4+ koko, mita suurempi tuote, sitd enemman se kiinnittda huomiota.



25

Visuaalisuus ja mielikuvat ohjaavat kuluttajakayttaytymisotannan mukaan vah-
vasti kuluttajien valintoja. Usein kuultu toteamus, “sita mita ei nae, ei ajattele”
voi mielestani naytella suurehkoa roolia siina, miksi kuluttajat kayttaytyvat toi-
sin kuin sanovat toimivansa. Ajatus eettisemmasta toimintatavasta on kaunis
ja kuulostaa hyvalta, mutta jos ei eettisesti toimimisesta tehda kuluttajille tar-
peeksi helppoa, on vanhoja tapoja ja kayttaytymismalleja helppo toteuttaa

kaytanndssa puheista huolimatta.

Kuten kuluttajahaastatteluissa on todettu, kuluttajat toivovat lihan alkupera-
maatiedon olevan esilla myo6s ravintoloiden internetsivuilla, jotta paatoksen ja

ruokalistaa voi tutkia jo kotona.

Tarttuvat mainoslauseet voivat toimia myds kuluttajien herattajina. Kukapa ei
muistaisi muinoin televisiossa pyorinyttd mainosta, jossa huudettiin “Syokaa
kanaa”. Mita jos ravintola tekisikin mainoskampanjan “Meilla ei nokattomat ka-

nat juhli” tai “Saparottomilta paasy kielletty ruokalistalle”?

Ravintoloiden poydissa nakee usein standeja, joissa mainostetaan sesongin
drinkkeja ja ruokia, toisinaan myos taustaa raaka-aineiden takaa. Naita voisi
hyvin kayttaa myds kotimaisuuden markkinoimiseksi ja mielikuvien luomiseen.
Kun kuluttaja tietda saavansa tietysta ravintolasta possua, joka on saanut sa-
paronsa sailyttaa, ei ajatus saparottomasta siasta valttamatta kuulosta enaa
niin hyvalta.

7 KANOJEN, SIKOJEN JA NAUTOJEN HAIRIOKAYTTAYTYMINEN

Teuraselainten, varsinkin kanojen, oloista tehdaan toisinaan artikkeleita. Pian
uusien ja skandaalipitoisempien uutisten ilmestyttya, tamakin aihe unohtuu ak-
kia.

Vuoden 2012 alusta lahtien hakkikanalat ovat olleet kiellettyna koko EU:n alu-
eella. Hakkikanalat on tullut korvata virikehakeilla ja lattia- ja luomutuotan-
nolla. Osa EU-maista ei kuitenkaan noudattanut saadettya hakkidirektiivia.
Vuonna 2012 tehdyn Ylen artikkelin mukaan laitonta tuotantoa harjoittivat

muun muassa Ranska, Italia, Espanja ja Puola. (Yle 2012).
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Kuva 6. (Hakkikanalat kielletaan koko EU:ssa 2011).

Kanojen luonnollista elamaa ja kayttaytymistarpeita hakkielama ei tue. Tar-
keimpina tarpeina mainittakoon mahdollisuus kuopia maata tai vaihtoehtoi-
sesti kuiviketta, mahdollisuus multakylpyihin, nukkumamahdollisuus korkealla
seka mahdollisuus suojaisaan ja rauhalliseen munimispaikkaan. (Kanatieto
2019).

Jos kanoilta evataan mahdollisuus toteuttaa kanoille tyypillisia puuhia, ne
stressaantuvat, voivat sairastua ja saada eri lailla ilmenevia kayttaytymishairi-
Oita. Yksi kayttaytymishairion muoto on muiden kanojen héyhenten nokkimi-
nen. Tama aiheuttaa kohteeksi joutuneille kanoille kovaa kipua. (Kanatieto
2019).

Yleisimpia suurissa munintakanaloissa esiintyvia hairidita kanojen kayttaytymi-

sessa ovat seuraavat:

#+ Lajitovereiden hdyhenten nokkiminen. Héyhenten nyppiminen voi joh-
taa hoyhennetylla kanalla verenvuotoon, joka voi taas houkutella ja in-
nostaa muut kanat kannibalismiin.

+ Kannibalismi. Monissa maissa kanojen kannibalismia pyritaan ehkaise-
maan leikkaamalla kanoilta nokat poikki. Suomessa kyseinen toimen-
pide on kielletty.

+ Ajokana. Ajokana on kuin koulukiusattu lapsi, joka pyrkii pysyttelemaan
etaalla kiusaajista. Nokkaisut kohdistuvat eniten paan ja niskan alu-

eelle. Tama on omiaan lisddmaan ajokanan stressia ja kokemaa kipua.
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Broilerien kohdalla ongelmat ovat erilaisia. Broilerit esimerkiksi kokevat usein

nalkaa.

On tutkittu, etteivat suurkanaloiden hyvinvointiongelmat johdu niinkdan suu-

resta kanojen maarasta, vaan enemmankin kanojen olosuhteista.

Stressiperaistd hannanpurentaa esiintyy sioilla kohtuu usein. Hannan puren-
nasta johtuvia vaurioita on pyritty vahentamaan typistamalla sikojen hantia.
Suomessa sikojen hannan typistys on kokonaan kielletty, mutta tapa on ylei-

nen muualla Euroopassa ja muualla maailmassa.

Hannantypistys voi aiheuttaa sialle kuukausia kestavat kivut. Maissa, jossa si-
kojen hannantypistys sallitaan, tehdaan toimenpide usein ilman kivunlievitysta.
Tutkimusten mukaan sikojen hairiokayttaytymista kyettiin vahentamaan lisaa-

malla virikemateriaalien maaraa, kuten olkea. (Maaseudun tulevaisuus 2019).

Nautojen kohdalla hairiokayttaytyminen liitetaan usein suun ja kielen liikkeisiin.
Naudoille sydminen on eldimen elaman paasaantdinen tyo ja sisaltd. Naudat
kietovat kielensa heinankorsien ymparille ja katkaisevat ne. Kun naudalle tar-
jotaan navetassa lyhyeksi silputtua rehua, jota voi olla tarjolla vain muutaman
tunnin ajan paivassa, ei nautojen sisainen tarve nyhtaa ruohoa ja pureskella
toteudu. Tama voi jattda naudat, varsinkin hiehot ja ummessa olevat lehmat

nalkaisiksi. (Maatilan Pellervo 2019).

Nautojen hairiokayttaytymiseksi luetaankin niin kutsuttu kielenpydritys. Nauta
saattaa myos nuolla tai purra parsirakenteita, hangata tai imeskella kieltaan.
Naudoilla voi myds esiintya paan hieromista navetan rakenteisiin, silmien pyo-

ritysta tai itsensa nuolemista. (Maatilan Pellervo 2019).

Alla oleva prosessikaavio kuvaa paaosin naudan lastauksen, kuljetuksen ja
teurastuksen lainsaadannodsta ja hyvasta toimintatavasta. Vaikka kaavio on
tehty nimenomaan naudoille, patee moni kohta myos kanoihin, sikoihin ja mui-

hin teuraselaimiin.
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Lihatiedotuksen artikkelissa kerrotaan naudanlihalla olevan oma merkintajar-

jestelmansa. Merkintajarjestelman mukaan kaikessa kaupan pidettavassa

naudanlihassa tai naudanlihaa sisaltavassa jauhelihassa tulee olla merkittyna

eratunnus seka erikseen ilmoitettuna naudan syntyma-, kasvatus- ja teuras-

tusmaa tai vaihtoehtoisesti yksi alkuperamaa. (Lihatiedotus 2018.)

Kuvattava alue

[vatettava uhka

[insaada

[Todennettavissa

Eldinten kuljetus

Loukkaantumiset, stresi
kuljetusten aikana.

Eldinten kufjettaminen kaupailisen
toiminnan yhteydessa on saflittua
vain laaninhallituksen luvaiia_
Kuljetusvalineessa mukana on
oltava asianmukaiset
kuljetusasiakirjat, joista iimenes
tarvittavat tiedot eldimista ja
kuljetuksesta. (EY N:o 1/2005, Laki
eldinten kuljetuksesta 1429/2006).

-Nmmn alia mainittuja hywid
toimintatapoja kuljetub

el oo

Evira pitaa
valtakunnallista
eldinkul jettaja-
rekisteria kaikista
elainten
kuljettamiseen
mydnnetyista luvista.
Kuljetettavien
elaimien mukana
kuljetusasiakirjat. (EY
N:o 1/2005)

Eldimen silrto
tuotantotiloista
kuljetusautoon

Epdasiallinen slirto

eldimille stressia tai
Ioukkaantumisia.

kuljetusautoon voi alheuttaa

Kuormaamiseen ja kuorman
purkamiseen kaytettavien
laitteiden ja vdlineiden on oltava
rakenteellaan sellaisia, etra
eldimet eht liukastu tai muutoin
vahingoitu (Laki eldinten
kuljetuksesta 1429/2006, EY N:o
1/2005).

Elfinten slirrossa kiyttiydytiin ravhallisesta ja
k3ytetidn turvallista reittid tuotantotiloista
kuljetusautoon. Reitin varrella e ole irtoesineitd,
| joihin elSin voi loukkaantua.

Kuvattava alue
Kuljetuskalusto

Waltertdva uhka

Loukkaantuminen

atkana.

kuljetusautossa kuljetuksen

Elsimet on kuormattava
kufjetusvilineeceen siten, etteivat
ne puristu toisiaan vasten, fikaa tai
vahingoita todsiaan. Eldimilla on
oltava kiytettdvissaddn niiden
kokoon, kadn ja kuljetusmatkan
kestoon nahden mittdva tapinta-
lala ja korkeussuunnas<a riittava
jtila niin, etta eldimet voivat seista
luonnollisessa asennossa efvatka
jole vaarasza teloa itseddn
kuljetusvilineen kattoon.
Euljptisvilinesssd on oltava
riittava madrd saadettavissa olevia
fimanvaihtoaukkoja, joliei
iimanvaihtoa voida jSrjestas
lasianmukaicesti ja luotettavasti
muulia tavalla_ (EY N:o 1/2005)

ttavissa

Hyvassa ki ljetuskal
autot pitkien matkojen vaatimustason mukaisia.
Kuljetuskalustoa lhetetdan tilalle aina
suunnitelman ja laskelmien mukaisesti oikea
m33r3, jotta jokaiselle naudalle on aut

riitt3vd m3Srd tilaa.

Kuljettaja

Kuljettajan puutteelliset
tiedot eldinten
kuljettamisesta volvat
aiheutraa eldinten

hywinvoinnin vaarantumisen.

Euljettajalla on oftava
leldinkuljettajalupa (EY N:io 1/2005,
Eldinsuojelulaki 247/96).

Uhateollisuus kiyttdd sopimuskuljetuksia.
Sopimuskuljetuksilla varmistetaan

kuljettajat. Kuljettaja valvoo koko matkan ajan

kuljetuksen olosuhteita. Seuraa mm. [mpitilaa.

Kuljettajille jsrjestetisn ciannallisis koulutuksia
ittyen eldinten kuljettamiseen.
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|Kuvattava alue altettiva uhka [Todennettavissa

Matka teurastamolle |Pitkin matkan aiheuttama Nautoja saa kuljettaa ilman Kuljetukset suunniteliaan aina etukdteen niin, ]Kul}etusaikcien
stressi mahdollinen lepojaksoa enintadn 14 tunnin ajan |ettd matka-aika j33 mahdollisimman lyhyeksl. |dokumentointi
(EY N:o 1/2005, laki eldinten Suometsa kaikki k3yrettdvit kuljetusautot on rahtikirjassa. (EY N:o
kuljetuksasta 1429/2006). warustehtu pitkien matkojen kuljetusta varten ali |1/2005)
niist3 Iytyvat mm. juomalaitteet.

Lihantarkastus eli Elintarviketurvallisuuden | Tarkastuseldini3akdri arviod |Lihantarkastus on lakisS3teist3 ja se tapahtuu Lthantarkastus-
lihan elintarvike- vaarantuminen. lai lihan kelpotsuud osana teurastusprosessien eri vaiheita, kirjanpito
kelpoisuuden ihmisravinnoksi Lihantarkastukseen kuulinden toimien (38/EEQ/2006)
maarittaminen elintarvikeketjuinformaation, ante |suorittamisesta vastaa laitoksissa viranomainen;

maortem -farkasiuksen ja post isea Eviran palveluk oleva

maortem - tarkastuksen sek3 sithen |elSinl33k3r, pienteurastamossa

mahdollisesti liittyvien kunnanel3inl3skari.

lisdtutkimusten perusteella

Lihantarkastukseen kuuluvat

ndytteet tutkitaan hyvaksytyssa

lihantarkastusiaboratoriossa.

[MMM:n asetus

lihantarkastuksesta 28/EEQ/2006).

vaatimuksia lihanarvostelulie

lihantarkastuspastoksessa (EY N:o

854/2004).

|Kuvattava alue |vattettava uhka Lainciadanta Hyva Todennettavissa
Eldinten vastaanotto  |liman luotettavaa ITeurastamolle ennen teurastusta | Elfinten alk 3 etaan ja ¥ tila |NASEVA
teurastamossa |[dljitettdvyysjdrjecteimaa toimitettaval tiedot: selviteti3n ennen teurastusta. T3md tapahtuu  |Ketjuinformaatio-

|mahdollisiin ongelmiin vaikea [teurastettavien eldinten ‘osana ketjuinformaatiota, mikd tarkoittaa lomake.
puuttua. Esim. iukumadra, yksildtunnisteet, rotu, |elSinten yksilallisten tunnistetietojen ja Omavalvonnan
taudinaiheuttafien kohdalla |mahdolliset sairaudet, ladkinnat, [terveystietojen toimittamista teurastamaolle kuvaus, kirfanpito
tartunnan Iahteen (havaitut vierasaineel ym. ennen teurastusta. Tuottaja [Shett33 cairaus- ja |eldinten sairauksien
lialfittdminen. Salmonella, [Tuottajan tulee pitda kirjaa Edkitystiedot sihkSisesti verkossa hybdyntien |eslintymisesta ja
E.Coli, fysikaaliset toimitetuista tiedoista. NASEVA-rekisteris litetietojen tiydemtimisessd |kayteryicta
{injek eulat), kemialii Viranomaisvalvontaa suorittava tai toimittaa tiedot paperilla teurastamolle laakk &, muista
vierasainejdamat [antibiootit) |el3ini33kari tarkastaa viimeistiin 24 tuntia ennen teurastusta. hoidoista ja
(ketjuinformaatioon kuuluvat tiedot| Teurastamo antaa tiedot tarkistuksen jSlkeen varpajoista, otetut
T fle saap 13imista |t viranomaisvalvontaa suorittavan =X 2
josana lihantarkastusta. (MMM:n  |tarkastuselSinl33k3rin ndhtdville. Sairaita, tutkimukset
acetuc 134/2006 alkutuotannosta). |korvamerkitintd tai puuttesilicecti merkitty3 (Alkutuotanioasetus
Nautaeldinten tunnistus- ja el3int3 ei saa lihettdd teurastamolle. ja sen taydennys
rekistargintijaresteima. 134/2006)
(Naudaniihan ja
naudaniihatuotteiden
merkitseminen EY Noo 1760/2000).

[kuvattava alue Valtettava uhka Lainsaddantd Hyva toimintatapa Trod avissa
Eldvien eldinten Elintarviketurvallisuud, |Tarkastuseldiniadkar tarkastaa El&inl33k3r tarkastaa eldimet ensimmdisen Kuormakirja.
tarkastus vaarantuminen. leldimet teurasauton saavuliua kerran teuractamolla heti kuorman purun Lihantarkastus-

Huomaamatta [3awat [ante mortem) ja tarkiail yhteydess3 ja valvoo kuorman purkamista. kirjanpito
elainsuojelutapaukset. [teurastusprosessia alusta loppuun. | ElSintenkuljettajat dmoittavat heti (28/EEQ/2006).

Nautojen oltava korvamerkittyja. fle, jos aikana

Puutteellisesti merkityista tapahtunut loukkaantumisia. Loukkaantunut

feldimista on ilmoitettava sille eldin lopetetaan ensimmaizena.

ladninhallitukselle, jonka alueelta

eddimet ovat. (EY No: 854/2004,

MMM:n asetus lihantarkastuksesta

|38/EE0/2006). Jos elSimia

lsdilytetdin teurastamolia ennen

[teurastusta, sailytystilojen on

joitava puhtaat, turvaiiiset ja

lelaimilla on oltava vetid saatavilia

(MMM:n p33tas 23/EEDf1997).

Tainnutus ja Talnnutus epaonnistuw. Nauta on tainnutettava aivolhin Tainnutus naudoilla tapahtuu pulttipistoolilla. Laitoksen

verenlasku niin, etta se aiheuttaa Tail ik on l3sn3 L i henkils. ‘omavalvontaohjelma
[tajuttomuuden. Naulaa ei saa ‘Varapistooli on aina valmiina.
lampua niskaan. (23/EEO/1997).
| Tarkastusellinldaiar valvoo
[tainnutusta ja verenlaskua
(ElSinsunjelaki 247/1996).
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ruokinnassa. jos sivuluotleessa on
[todettu merkkeja eldimiin tai
ihmisiin tartiuvasta taudista,
sivutuottest hawvitetidn
sivutuotelaitoksessa. (Asetus
2002/1774/EY).

Kuvattava alue Viltettdvd uhka Lains33dantd Hyva toimi: Todennettavissa
Rithnn kacitraly ja FlZinton nden RASF-nayttaanaltn nahanpoictnn Hywietd tauractuchygiant L leL
sivutuotteiden kayto. |huolimattomasta kasittelysta [jalkeen yii 48 kuukauden ikaisilta  |Ruho k3sitell3dn teurastuslinjalla ja mukainen jatehuolto
aiheutuva ruhajen naudoilta (P33t5s 2008/908/EY). i ikkeaksi kel ruhon osat ohjeima
likaantuminen. BSE, suu- ja [Shvutuotteet hybdynnetaan P Teur vut ita ei kiytetd
sorkkatauti. shvutuoteasetuksen saddosten tuotantoelSinten rehisa, mutta nlitd
mukaisesti mm. turkiceldinten hyddynnetddn turkiseldinten rehujen ja

lemmikkieldinten ruckien valmistuksessa. Loput
sivutuotteet kiytetiin lannoitteiciin,

i jake intiin. Nautojen
wvuodat hybdynnetiin nahkatuoteteollisuudessa,

[Kuvattava alue Valitettava uhka Lains33dants |Hywa toimintatapa Todennettavissa
Ruhon puhdistus, Elintarviketurvallisuuden Tarkastuseldiniadkari tarkistaa Ruhot, joissa on poikkeamia, siirretdin omalle |Lihantarkastus-
lihantarkastus ja vaarantuminen ruhot {post mortem), otattaa injalle, jossa tarkastetaan ruhon kirjanpito,
terveysmerkintd lthantarkastukseen kuuluvat 4i ikekelpot Tark lainl 3kari sailytettdvd 10

ndytteet ja tekee padtokset
mahdollista hylkdyksista. Sivuralde
poikkeavien ruhojen
tarkastukseen. (MMM:n asefus
37/EEQY2006). Lihantariastuksen
|falkeen hyvaksytyt ruhot leimataan
terveysmerkilla.
Tarkastuseldiniadkan valvoo
hyvaksyttyjen ruhojen
terveysmerkinnan tekemistd (EY
N:o 854/2004).
Lihantarkastuksicta toimitettava
kuukausittain yhteemveto Eviraan.
Lihantarkastukseen kuuluvat
naytteet tutkitaan hywiksytyssa
linantarkastuslaboratoriossa.
[MMM:n 3setys
lihantarkastuksesta 38/EF0/2006).
Naudanruhoon merkittava
teurastuspdiva ja eldimen
lcyntymatunnus (MM:n asetus
danlihan merkits 13

1203/2001).

tekee tarvittaessa paitBksen ruhon hylkiyksests
osittain tal kokonaan. Ruhot puhdistetaan ja
hyw3ksytyt ruhot luokitetaan ja merkitisn
terveysmerkilla.

vuotta.
Hylkdysasiakirjat
toimitetaan seka
Eviraan ettd
tuottajalle.

Kuvattava alue

\altertdva ubka

Lainsaadantd

[Fiyva toimi

[Tt

tavissa

Ruhon luokitus

Viranomaisen valtuuttamat
luokittelijat (MMM:n asetus
1058/2008)

|iokainen ruha tarkastetaan viel3 ennen
jEdhdytysta. Tarkastuksen yhteydess3
suoritetaan mySs ruhon luokitus ja punnitus.
Tuottaja saa tiedot teuraspainoista ja
lihapr i kit luokan mukaan.
Tuottajalle maarsytyy lihasta maksettava
luokan ja mukaan.
Luokitteljat koulutetiuja teftivain,

Ruholuckitustiedot.
tuottajalle.

Ruhon jdahdytys

Elintarviketurvailisuuden
vaarantuminen

|i33hdytykseen oitava riittavan
suuret tilat. Limpotilan
seurantajarjecteimat. Lihan
|j33hdytys alle +7 "Cseen. (MMM:n

Jasetus 37/££0/2006).

133hdytyslaitteiston riittdvasts tehosta
huolehtiminen.

Omavalvonnan
raportit

Kuva 7. (Lihantuotannon hyvat toimitavat — Nautaketju 2019).

Ravintoloitsija voi helposti vaikuttaa myos omalla toiminnallaan siihen, tu-

keeko kanojen nokanpoistoa tai sikojen saparoiden typistamista. Jos porsaan-

lihan hankintakriteerina tarjouspyynndssa on, etta lihasialla on saparo, elain

on todennakoisimmin kasvanut Suomessa. Sama asia koskee myos kanoja ja

siipikarjaa yleensa. Jos ravintoloitsija vaatii, etta siipikarjan tulee olla tilalta,

jossa kanan nokkaa ei katkaista, tuottaja on mita todennakoéisimmin Suo-

messa. (Karjalainen 2019).
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Ravintolat, jotka kotimaista lihaa raaka-aineina kayttavat, voisivat vankemmin
tuoda mainonnassaan esiin myos ylla mainittuja tietoja teuraselainten kohte-
lusta possujen saparoiden ja kanojen nokkien osalta. Koska kyseiset toimen-
piteet ovat Suomessa lailla kielletty, takaa kyseisten tuotteiden kayttamatto-

myys jo kotimaisuuden.

Kuten aiemmin kuluttajakayttaytymisen osiossa on kasitelty, kuluttajien kayt-
taytymiseen voi vaikuttaa omalla nakyvalla mainonnalla ja tarttuvilla sloga-
neilla. Kuluttajien kasvava tietoisuus huomioon ottaen, on hyva tuoda myos

eettinen nakokulma mainonnan osaksi.

Kun yksikin ravintola informoi kuluttajia nakyvasti ja aktiivisesti kayttamansa
lihan alkuperasta, lahettaa se signaalin myos muille alueen kilpaileville ravin-
toloille. Alkuperamaan ilmoittava ravintola ei aliarvioi kuluttajia, vaan haluaa
auttaa heita tekemaan tietoisia valintoja ja helpottaa eettisempien tai elainys-

tavallisempien valintojen tekemisen.

8 EETTISYYS JA LUOTETTAVUUS

Tutkimuksen uskottavuuden kivijalka on hyvan tieteellisen kaytannén noudat-
taminen. Tieteellisen kaytanndon mukaista on, etta tutkijat tydskentelevat tie-
deyhteisdn tunnustamien toimintatapojen mukaisesti, joihin kuuluvat mm. re-
hellisyys, huolellisuus ja tarkkuus. Tieteellisen kaytannon loukkaukset voidaan
karkeasti jaotella kahteen luokkaan, piittaamattomuuteen hyvasta tieteellisesta
kaytannosta seka vilppiin tieteellisessa toiminnassa. Piittaamattomuudeksi
luetaan esimerkiksi muiden tutkijoiden vahattely, puutteelliset viittaukset aiem-
piin tutkimuksiin, tutkimustulosten huolimaton tai harhaanjohtava kaytto, lai-
minlyonnit seka holtittomuus. Vilpillisyydeksi luetaan sepittaminen, vaaristely,
luvaton kaytto ja lainaaminen seka vaarien tietojen ja tutkimustulosten julkai-
seminen. Tutkimukselle on asetettu normeja ja arvoja, joita tavoitella — ydin-

asemassa on luotettavuus. (Saaranen-Kauppinen & Puusniekka 2006.)

Tutkijan olisi tutkimusta tehdessaan tarkeaa pysytella neutraalissa roolissa,

jottei han vahingossakaan vaaristelisi tutkimusta kysyen johdattelevia tai ohjai-
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levia kysymyksia. Kvalitatiivinen eli laadullinen tutkimus on (tutkijan puolueet-
tomuudesta huolimattakin) hyvin riippuvaista kohderyhmasta, minka ansioista

otanta saattaa olla erilaista joka kerran, kun tutkimus suoritetaan.

9 JOHTOPAATOKSET

Havainnointini ja kysymysteni perusteella kuluttajien puheet eroavat suuresti
heidan todellisesta kayttaytymisestaan. Vaikka otantani naiden osalta onkin

suppeahko, antaa se kuitenkin kasityksen kuluttajien kayttaytymisesta.

Oman kokemuksen, mielipiteen ja haastattelujen perusteella koen, etta ravin-
tolan ulkopuolella ilmoitettu raaka-aineena kaytetyn lihan kotimaisuuden il-
moittaminen voi toimia kilpailuvalttina alueen muihin kilpaileviin ravintoloihin
verrattuna, jotka eivat nakyvasti alkuperamaata raaka-aineena kaytetyn lihan
osalta ilmoita. Kuten kuluttajakysymyksissakin tuli ilmi, internetissa ilmoitettu

alkuperamaa oli toivottua.

Havainnoidessani kuluttajien kayttaytymista myds omaan annosvalintaani olisi
vaikuttanut, jos jo ravintolan ulkopuolella sijaitsevassa menustandissa olisi il-

moitettu raaka-aineina kaytettyjen lihojen alkuperamaa.

Koska suurin osa kuluttajista koki alkuperamaalla olevan merkitysta, suositteli-
sin raaka-aineena kaytetyn lihan kotimaisuuden nakyvampaa esilletuontia.
Esimerkiksi Hyvaa Suomesta -merkki kertoo kuluttajille kaytetyn lihan olevan
kotimaista.

Mita ruokalistaan tulee, moni haastattelemani kuluttaja oli sitd mielta, etta li-
han alkuperamaan tulisi olla ilmoitettu ruokalistassa. Vain pieni osa heista
koki, etta alkupera tulisi ilmoittaa jokaisen annoksen kohdalla.

Omasta mielestani ruokalista on esteettisimmillaan silloin, kun se on pidetty
mahdollisimman selkedna sen sisaltamien tekstien osalta. Siksi koen, etta esi-
merkiksi ruokalista alalaita tai etu-/takakansi olisivat toimivia paikkoja painat-
taa raaka-aineina kaytetyn lihan alkuperamaa.
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Ravintolahaastatteluissa ja havainnoinnissa yleinen tapa raaka-aineena kayte-
tyn lihan ilmoittamiseen oli tiskilla sijaitseva pieni standi, johon alkuperamaat

olivat kirjattuna.
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Liite 1

KYSYMYKSET RAVINTOLOILLE

1. Kuinka asetuksen mukainen alkuperamaatieto tiedotetaan asiakkaille?
2. Ovatko asiakkaat olleet kiinnostuneempia myydyn lihan ja kalan alkupe-
rasta asetuksen tultua voimaan?

3. Onko asetuksella ollut vaikutuksia siihen, mista kaytetty liha ja kala tila-

taan? Millaisia?



38

Liite 2

KYSYMYKSET KULUTTAJILLE

1. Mika olisi mielestasi paras tapa tuoda esiin tieto lihan ja kalan alkupera-

maasta?
2. Vaikuttaako ravintolasi valintaan tieto siita, jos ravintolassa kaytetty liha ja

kala ei ole kotimaista?



