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

tissa tarkoitettua ilmoitettua ruokatilaa 

 

II. Pakkaamattomalla elintarvikkeella tarkoitetaan sellaisenaan loppukäyttäjälle tar-

koitettua ruokaa, jonka kuluttaja pakkaa itse, joka on pakattu kuluttajan pyynnöstä 

elintarvikkeen toimituspaikkaan ja joka on pakattu elintarvikkeen toimituspaikkaan 

välitöntä myyntiä varten tai jota tarjotaan ruuan toimituspaikassa loppukäyttäjälle 

valmiina nautittavaksi. 

 

III. Välittömällä myynnillä tarkoitetaan elintarvikkeiden myyntiä, jos tuote on pakattu 

elintarvikkeen toimituspaikkaan myynnin nopeuttamiseksi ja helpottamiseksi. 

 
IV. Elintarvike-erä tarkoittaa myyntiyksikköjoukkoa elintarvikkeita, jotka on tuotettu, 

valmistettu tai pakattu käytännössä samoissa olosuhteissa.  

 

V. Suola tarkoittaa suolaekvivalenttipitoisuutta laskettuna kaavalla suola = natrium x 

2,5.  

 

VI. Liha tarkoittaa tuoretta, jäähdytettyä ja jäädytettyä sianlihaa, naudanlihaa, lam-

paanlihaa, vuohenlihaa, siipikarjan lihaa, hevosen lihaa, poron lihaa sekä riistan 

lihaa*. 

 

Tuoreen, jäähdytetyn ja jäädytetyn jauhelihan alkuperämaa on myös merkittävä. 

*Riistalla tarkoitetaan luonnonvaraista ja tarhattua riistaa sellaisina kuin ne on 

määritelty elintarvikkeiden hygieniaa koskevista erityisistä hygieniasäännöistä 

annetun Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N: o 853/2004 liit-

teessä I olevissa 1.5 ja 1.6 kohdissa. 

 

VII. Kala tarkoittaa sekä luonnonvaraisesti pyydettyä että viljeltyä kalaa. 

Kalat, joiden alkuperämaa on ilmoitettavat ovat tuoreet ja jäähdytetyt kalat, jäädy-

tetyt kalat, kalafileet ja muu CN-koodeihin 0302, 0303 ja 0304 kuuluvat kalatuot-

teet. Asetus ei koske äyriäisiä tai nilviäisiä. 
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1 JOHDANTO 

Tutkin asetusta ravintoloissa myydyn lihan alkuperämaatiedon ilmoittamisesta 

asiakkaille sekä sitä, millainen merkitys asetuksella on kuluttajille. Asetuksella 

ravintolat velvoitetaan ilmoittamaan aterioiden ainesosana käytetyn lihan alku-

perämaa tarjoilupaikoissa kirjallisesti (Maa- ja metsätalousministeriö 2019). 

Aihe on kiinnostava näin kuluttajan näkökulmasta, mutta myös entisenä ravin-

tola-alan työntekijänä asetuksen vaikutukset kiinnostavat. Tulen käsittelemään 

näkökulmia sekä kuluttajan että liiketoiminnan kannalta. Asetus tuli voimaan 

1.5.2019 ja on voimassa 31.4.2021 saakka. (Maa- ja metsätalousministeriön 

asetus elintarviketietojen antamisesta kuluttajille annetun maa- ja metsäta-

lousministeriön asetuksen muuttamisesta 154/2019.) 

 

Asetuksen vaatimus koskee naudan, sian, lampaan, vuohen ja siipikarjan li-

haa. Alkuperämerkintävelvoite ulotettiin myös jauhelihaan, kalaan sekä lihaja-

losteisiin. Asetus ei koske poron, riistan ja hevosen lihaa. (Maa- ja metsäta-

lousministeriö 2019.) 

 

Asetus on ollut esillä mediassa tiiviisti alkuvuodesta lähtien, joten artikkeleita 

aiheesta löytyi runsaasti. 

 

Alkuperämerkinnällä halutaan edistää kuluttajan mahdollisuuksia tietoisiin ja 

vastuullisiin valintoihin ravintoloissa. Kansallinen asetus koskee vain Suomea 

ja alkuperä tulee ilmoittaa kaikissa ravintoloissa, lounas- ja laitosruokaloissa, 

kahviloissa, pikaruokapaikoissa ja grillikioskeissa. Matkailu- ja Ravintolapalve-

lut MaRa ry:n mukaan tarkka alkuperätiedon antaminen toimii myyntivalttina 

osalle ravintoloista. Artikkelissa mainitaan maa- ja metsätalousministeriön 

teettämästä kyselystä, jonka mukaan 4/5 vastanneita suomalaisista pitää ra-

vintolaruoan alkuperää tärkeänä. (Viisi Tähteä 2019.) 

 

Kuluttajat ovat yhä kiinnostuneempia siitä, mistä heidän ruokansa tulee, miten 

se tuotetaan ja minkälaisen matkan se on kulkenut. Suurin osa kuluttajista ha-

luaa saada kattavampia tietoja elintarvikkeista kuin heille on tähän asti an-

nettu. Suomi on korostanut Euroopan unionin toimielimissä tarvetta kehittää 
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elintarvikkeiden alkuperämerkintöjä ja erityisesti sitä, että alkuperän osoitta-

mista koskevat säännöt vahvistettaisiin EU:n lainsäädännössä. (Maa- ja met-

sätalousministeriö 2019.) 

 

Pyysin lausuntoa Matkailu- ja ravintolapalvelut MaRa ry:ltä yhdistyksen ajatuk-

sistaan asetuksesta ja sainkin asiantuntija Marjaana Ingervolta sähköpostitse 

yhdistyksen näkemyksensä asetuksesta. 

 

MaRa yhtyy maa- ja metsätalousministeriön näkemykseen siitä, että alkuperä-

merkinnöistä tulisi säätää EU-lainsäädännössä. MaRa kokee, että monet ra-

vintolat ovat pystyneet ilmoittamaan alkuperän paremmin kuin etukäteen oli 

pelko. Tästä huolimatta MaRa näkee asetuksen joiltain osin ongelmallisena.  

 

Lainsäädäntö asetuksen osalta on ainoastaan kotimainen eikä EU-tasolla, ku-

ten olisi tarkoituksenmukaista. Tietoa ei myöskään ole usein riittävästi saata-

villa. MaRan mukaan useat ravintolat haluaisivat ilmoittaa alkuperämaan kai-

ken tarjoilemansa lihan osalta, mutta lihajalosteista alkuperämaata ei aina saa 

tietoon. Tästä syystä kuluttajalle voi jäädä mielikuva, että ravintola pyrkii peit-

telemään lihan alkuperää. Lainsäädännön ei koeta myöskään ottavan jousta-

vasti huomioon ravintola-alan laajaa kirjoa erilaisista yrityksistä ja niiden me-

nettelytavoista. Esimerkkinä MaRa mainitsee ravintolat, joissa käytetään lähi-

tuotteita kilpailukeinona ja tarjoilijat kertovat suullisesti asiakkaille yksityiskoh-

taisesti, miltä tilalta liha tulee ja miten se on tuotettu. Kyseisen menettelytavan 

ei kuitenkaan nähdä korvaavan kirjallista ilmoitusta. Ongelmina nähdään myös 

suuren volyymin yrityksen raaka-ainetilaukset, jotka tilataan esimerkiksi tu-

kusta. Toimituskatkoksen tapahtuessa voi tukku toimittaa tilalle korvaavaa tuo-

tetta eri alkuperämaasta. Tilanteissa, jossa asiakas varaa kokous- tai juhlatar-

joiluja kuukausia eteenpäin, lihan alkuperää ei edes teoriassa ole mahdollista 

ilmoittaa tilaushetkellä.  

 

Kirjallisten ilmoitusten tekeminen vaatii ravintoloilta lisätyötä. MaRa kokeekin, 

että suullisen ilmoittamisen riittäminen vähentäisi kuormitusta ja lisätyön mää-

rää.  

 



9 
 
Asetus ei tällä hetkellä myöskään tue ravintoloiden tasapuolista kohtelua. Esi-

merkkinä mainitaan kebab-ravintolat, jossa kebabin alkuperää ei tarvitse il-

moittaa. (Ingervo 2019.) 

 

Tiina Vyyryläinen (2019) Kuluttajaliitolta toteaa lähettämässään sähköpostissa 

pitävänsä erinomaisena asiana sitä, että alkuperämaatietojen ilmoittamisvel-

vollisuutta laajennettiin. Hänen mukaansa kuluttajilla on aiempaa paremmat 

mahdollisuudet saada tietoa lihan ja kalan alkuperästä ja siten mahdollisuus 

tehdä tietoisia valintoja. Vyyryläinen toteaa myös, että kuluttajien kiinnostus 

elintarvikkeiden alkuperää kohtaan kasvaa ja saattamalla tiedot helposti hei-

dän ulottuvilleen palvellaan näitä tarpeita paremmin. Asiasta ei ole tehty Kulut-

tajaliiton toimesta tutkimuksia tai kyselyitä. Vyyryläinen kertoo, että asiasta on 

keskusteltu valtuustossa ja näkemys vastaa yleiseurooppalaista kuluttajajär-

jestöjen näkemystä avoimen ja läpinäkyvän tiedon hyödyllisyydestä ja tarpeel-

lisuudesta.  

 

Opinnäytetyössä käsitellään myös kanojen, sikojen ja nautojen häiriökäyttäy-

tymistä, siihen johtavia syitä ja sitä, kuinka häiriökäyttäytymistä voisi pyrkiä es-

tämään. 

 

2 TARKOITUS JA TAVOITTEET 

Tavoitteenani on saada käsitys kuluttajien ajatuksista asetusta kohtaan sekä 

ottaa selvää, millaisia vaikutuksia asetuksella on liiketoiminnan asiakasvirralle. 

Kysymykseen asetuksen vaikutuksista asiakasvirtaan ei saatu vastausta vä-

häisten ravintolavastausten takia. Saadakseni mahdollisimman kattavan käsi-

tyksen asetuksen mahdollisista vaikutuksista käytän sekä kvalitatiivista että 

prosessuaalista tutkimustapaa. Kvalitatiivisista lähestymistavoista valitsin tee-

mahaastattelut ja havainnoinnin – lähestyn ravintoloitsijoita ja kuluttajia haas-

tatteluilla sekä lisäksi havainnoin kuluttajia. Prosessuaalisista menetelmistä 

hyödynnän toimintatutkimusta osallistaen kuluttajat mukaan. 

 

Tutkimuskysymyksenä on, onko uudella asetuksella merkitystä kuluttajille 

Kouvolassa.  
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Ruoan alkuperä on monelle kuluttajalle tärkeä tieto niin eettisten kuin uskon-

nollistenkin syiden takia. Kuinka moni ravintola käyttää halvinta lihaa lehtipih-

viinsä kyseenalaisesta alkuperästä, koska kukaan ei sitä kysy ja jos kysyy, 

voisiko vastata vähän totuuden vierestä? Liiketoiminnan kannalta tutkimus on 

tärkeä, koska sen avulla voidaan esimerkiksi kartoittaa, kuinka paljon asiakas-

virrat mahdollisesti tyrehtyvät paikoissa, joissa liha ei ole kotimaista. Onko ko-

timaisuudella oikeastaan väliä kuluttajille? Millaisiin toimenpiteisiin ravintolat 

ryhtyvät? Vaihtuuko tavarantoimittaja kokonaan vai supistuuko ruokalista? 

Tarkoitus on löytää yhteneväinen intressi sekä ravintoloiden että kuluttajien 

kannalta.  

 

3 TUTKIMUSPERUSTA 

Maa- ja metsätalousministeriön asetus elintarviketietojen antamisesta kulutta-

jille on hyvin tuore, eikä aiheesta ole saatavilla kirjallisuutta. Olen saanut maa- 

ja metsätalousministeriöltä asetusta koskevia asiakirjoja tukemaan tutkimusta.  

 

TNS Gallupin Ruoka 2013 (Food 2013) -tutkimuksen mukaan yli 50 % suoma-

laisista kuluttajista on huolissaan elintarviketuotannon puhtaudesta sekä lähes 

50 % on huolissaan olosuhteista, joissa eläimiä kasvatetaan. Taloustutkimuk-

sen teettämän Suomi Syö 2015 (Finland Eats 2015)  

-tutkimuksen mukaan 88 % suomalaisista kuluttajista katsoo, että lihan alku-

perä on tärkeä. TNS Monitorin Ruoka 2015 (Food 2015) -tutkimuksen perus-

teella 91 % kuluttajista toivoo selkeitä merkintöjä siitä, mikä on elintarvikkeen 

alkuperämaa. Maa- ja metsätalousministeriön Kantar TNS Agrilla keväällä 

2018 teettämän kuluttajatutkimuksen mukaan noin 80 % suomalaisista kulut-

tajista pitää tärkeänä ravintoloissa käytettävän lihan alkuperämaata. Saman 

tutkimuksen mukaan 76 % kuluttajista katsoo, että lihan laadun ja alkuperän 

välillä on selvä yhteys ja yli 80 % toivoo, että tieto alkuperämaasta olisi saata-

villa ilman, että sitä tarvitsee erikseen kysyä. (Maa- ja metsätalousministeriö 

2019.) 

 

Pohjoismaat sekä muu Eurooppa edustavat koko maailman korkeimpia tuo-

tantoeläinten hyvinvoinnin standardeja. Pohjoismaisessa lihan tuotannossa on 

useita laadukkaina pidettyjä ominaisuuksia, kuten korkeat kriteerit eläinten hy-

vinvointia kohtaan, ennaltaehkäisevä terveydenhuolto-ohjelma (vähemmän 
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antibiootteja, enemmän probiootteja), sekä tuotantosairauksien matalampi 

yleisyys. Edellä mainitut havainnot tulevat säännöllisesti esiin EU-raporteissa 

ja siksi Suomen ravitsemuslaitokset ovat kiinnostuneita siitä, tuleeko tarjoilta-

vaksi tarkoitettu liha EU:sta vai sen ulkopuolelta. (Maa- ja metsätalousministe-

riö 2018a.)  

 

Jäsenvaltiot voivat edellyttää pakollisia tietoja tietyntyyppisiin elintarvikeryh-

miin mm. seuraavista syistä: 

 

 Kansanterveyden suojelu  

 Kuluttajien suojelu  

 Petosten ehkäisy  

 Teollisten ja kaupallisten oikeuksien suojaaminen, rekisteröidyt alkupe-

ränimitykset ja vilpillisen kilpailun estäminen. (Faktoja Euroopan uni-

onista 2019.)  

 

Vapaaehtoisia alkuperämerkkejä ovat seuraavat: 

 

 Hyvää Suomesta -merkki 

 Avainlippu 

 Sirkkalehtilippu 

 Maakuntien Parhaat -laatumerkki (Ruokavirasto 2019.) 

 

Hyvää Suomesta -merkkiä saa käyttää tuotteissa, joiden raaka-aineista mini-

missään 75 % on suomalaista. Tuotteen tulee olla myös valmistettu Suo-

messa. Kuitenkin tuotteiden, jotka sisältävät lihaa, kalaa, kananmunaa tai mai-

toa, on oltava 100-prosenttisesti suomalaista. (Ruokavirasto 2019.) 

 

Avainlippu ei takaa tuotteen olevan täysin kotimainen eläinperäisten raaka-ai-

neiden suhteen. Tuotteen tulee kuitenkin olla valmistettu Suomessa 50 %:n 

kotimaisuusasteella. Kotimaisuusaste lasketaan omakustannusarvosta, jossa 

otetaan huomioon raaka-ainekustannusten lisäksi myös muut syntyneet kus-

tannukset, kuten henkilöstökustannukset. Suomalaisen Työn Liitto myöntää 

käyttöoikeuden Avainlippuun. (Ruokavirasto 2019.) 

 



12 
 
Sirkkalehtilippu on suomalaisten viljelijöiden käyttämä laatumerkki. Merkin 

käyttö edellyttää Laatutarha-ohjeiston noudattamista kasvisten tuotannossa. 

Sirkkalehtilipulla ei kuitenkaan korvata sanallista tietoa alkuperämaasta. Koti-

maiset Kasvikset ry vastaa Sirkkalehtilipun käyttöoikeudesta. (Ruokavirasto 

2019.) 

 

Maakuntien Parhaat -laatumerkki soveltuu käytettäväksi erityisesti pienyrittä-

jille, joiden tuotteiden kotimaisuusaste on korkea, vähintään 80 % omakustan-

nearvosta. Pääraaka-aineen osalta kotimaisuusasteen tulee kuitenkin olla 100 

%. ProAgria Keskusten Liitto vastaa Maakuntien Parhaat -laatumerkin käyttö-

oikeudesta. (Ruokavirasto 2019.)  

 

4 ASETUKSEN TAUSTA 

Tämän luvun lähteenä olen käyttänyt maa- ja metsätalousministeriön lainsää-

däntöneuvos Anne Haikoselta (2019) saamaani materiaalia. 

 

Seuravaksi avaan historiaa asetuksen takaa. Komissiolle toimitetuista aineis-

toista käy ilmi, että ehdotus muuttui matkan varrella jonkin verran. Ensimmäi-

sessä ehdotuksessa oli mukana myös ravintolaruoan raaka-aineena käytetty 

kala. Se jätettiin komission vastustuksen takia pois. Myös ensimmäisessä eh-

dotuksessa mukana olleet riista, poro ja hevosenlihan jätettiin pois, koska ky-

seisien lihalajien alkuperämaan ilmoittamiselle ei ole EU:ssa harmonisoitua 

sääntöä. 

 

Lopullisen asetuksen soveltamisalaan kuuluvat naudanliha, sianliha, lampaan- 

ja vuohenliha sekä siipikarjan liha. Sianlihalla tarkoitetaan nimenomaan ke-

sysiasta saatua lihaa. Villisian liha ei näin ollen kuulu asetuksen soveltamis-

alaan ollessaan riistaa. Siipikarjan lihoiksi luokitellaan kanan, ankan, hanhen, 

kalkkunan ja helmikanan liha.  

 

Alkuperämerkintävaatimus koskee tuoretta, jäähdytettyä ja jäädytettyä lihaa 

käytettäessä Aterian ainesosana. Pakastaminen kuuluu jäädytysmenetelmiin. 

Alkuperämaa on ilmoitettava myös elintarvikkeen ainesosana käytetystä tuo-
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reesta, jäähdytetystä ja jäädytetystä jauhelihasta. Jauheliha määritellään luut-

tomaksi leikatuksi lihaksi, joka on hakattu hienoksi ja joka sisältää suolaa vä-

hemmän kuin yhden prosentin. 

 

Lihan alkuperämaa täytyy ilmoittaa, vaikka ainesosana käytettyä tuoretta, 

jäähdytettyä tai jäädytettyä lihaa olisi elintarvikkeessa vähäinenkin määrä. 

 

Elintarvikkeen luovutuspaikkana voi toimia vähittäismyyntipaikka tai tarjoilu-

paikka. Tarjoilupaikoilla tarkoitetaan esimerkiksi ravintoloita, lounasravinto-

loita, laitosruokaloita, pikaruokaravintoloita, grillikioskeja sekä kahviloita. Tar-

joilupaikkoja koskevat säädökset koskevat kaikkia tarjoilupaikan elintarvik-

keita, jotka tarjoillaan loppukuluttajalle valmiina nautittavaksi. 

 

Lihan alkuperämaa tarjoilupaikassa tulee ilmoittaa ilmaisulla: ”alkuperämaa: 

(EU-maan tai muun kuin EU-maan nimi)” tai vaihtoehtoisesti muulla vastaavan 

sisältöisellä ilmaisulla. Alkuperämaalla tarkoitetaan kasvatusmaata, josta liha 

on saatu.  

 

Tarjoilupaikat eivät välttämättä aina kykene tarjoamaan alkuperämaatietoa 

maan tarkkuudella. Tällöin alkuperämaa voidaan ilmoittaa ilmaisuilla ”useat 

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

 

Ilmoitusvastuun ulkopuolelle jäävät raakaliha- ja lihavalmisteet, kuten valmiiksi 

ruskistettu jauheliha.  

 

Tarjoilupaikkojen on mahdollista tarjota lihan alkuperämaatieto kuluttajille 

myös suullisesti kuluttajan sitä pyytäessä, kunhan elintarvikkeen luovutuspai-

kassa ilmoitetaan selkeällä tavalla ja näkyvästi, että tiedot ovat saatavilla 

pyynnöstä. 

 

Pakkaamattomien elintarvikkeiden alkuperämaa on ensisijaisesti ilmoitettava 

kirjallisesti pakkaamattoman elintarvikkeen välittömässä läheisyydessä sijait-

sevassa esitteessä, taulussa tai muulla vastaavalla ja selkeällä tavalla.  

Vähittäismyyntipaikassa kyseiset tiedot voidaan antaa myös suullisesti, mutta 

kuten edellä on mainittu, tulee kuluttajan olla tietoinen saavansa tiedot pyydet-

täessä myös kirjallisessa tai digitaalisessa muodossa maksutta.  
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Tarjoilupaikoissa tiedot elintarvikkeen nimestä ja ainesosana käytetyn lihan al-

kuperämaasta tulee antaa kirjallisesti ennen ostopäätöksen tekoa. 

 

Tietoja elintarvikkeen ainesosana käytetyn lihan alkuperästä ei tarvitse antaa 

kirjallisena, jos elintarvikkeet luovutetaan tai ateriat tarjoillaan kuluttajalle koh-

dennetusti. Poikkeus koskee esimerkiksi sairaaloissa ja vankiloissa tarjoiltavia 

aterioita. Myöskään pitopalvelun valmistamilta ennakkoon tilatuilta ruoilta, 

jotka tarjoillaan esimerkiksi häissä, ei vaadita alkuperämaailmoitusta. Myös-

kään keskuskeittiöllä valmistetuilta aterioilta ei vaadita ilmoitusta, kun ruoka 

toimitetaan esimerkiksi ikäihmisille kotiin. Kaikkia edellä mainittuja poikkeuksia 

yhdistää se, ettei kuluttajalla/asiakkaalla ole ollut mahdollisuutta valita. Jos 

keskuskeittiössä valmistetut ateriat tarjoillaan koulun linjastossa, tulee lihan al-

kuperämaa ilmoittaa kirjallisena.  

 

Asetuksessa mainitaan myös laatuun liittyviä tekijöitä. Riippuen siitä, käyte-

täänkö EU:n ulkopuolelta tai EU:n alueelta tuotavaan naudanlihaan vakuumi-

pakkausta vai perinteistä riiputusta, on vaikutusta kuluttajalle. Myös tästä 

syystä lihan alkuperämaa on olennainen tieto.  

 

Lihan tuoreus ei aina ole suoraan linkitettynä lihan laatuun. Tämä pätee var-

sinkin punaiseen lihaan, jonka tuotanto voi sisältää erilaisia kypsytysvaiheita. 

Siipikarjan lihan kohdalla tämä ei tietenkään päde. Siipikarjan liha on kalan ta-

voin hyvin herkästi pilaantuva tuote kylmäketjusta huolimatta. Tämä rajaakin 

tuoreen siipikarjan lihan käytön joko kotimaiseen tai naapurimaissa tuotettuun. 

Asetuksen mukaan alkuperämaan ja laadun välillä on kausaalinen yhteys, 

koska jäädytetyn lihan laatu on erilainen tuoreeseen nähden varsinkin siipikar-

jan osalta. Lampaan lihaan pätevät samat havainnot, koska sen tuonti tapah-

tuu pääosin jäädytettynä Uudesta-Seelannista. 

 

Pohjoismaissa vaatimukset eläinten hyvinvoinnista ovat muuhun maailmaan 

verrattuna tiukemmat, esimerkiksi laajat ennaltaehkäisevät terveydenhoito-oh-

jelmat sian, naudan ja broilerin lihan tuotannossa, vähäinen antibioottien 

käyttö, alhainen esiintyvyys stressiperäisissä tuotantosairauksissa sekä EU:n 

alhaisimmat jäämätasot elintarvikkeissa mukaan lukien liha. Kyseiset tiedot 

käyvät ilmi EU:lle raportoitavista tiedoista.  
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Suomessa teurastettavat eläimet tainnutetaan ensin. Tämän toimenpiteen on 

nähty vähentävän olennaisesti eläinten kipua ja kärsimystä teurastuksen yh-

teydessä. Teuraseläinten stressin vähentämiseksi ei Suomessa myöskään jär-

jestetä eläimille tarkoitettuja markkinoita tai huutokauppoja, vaan eläimet vie-

dään suoraan tilalta teurastamoon. Suomi on yksi niistä harvoista jäsenvalti-

oista, jossa porsaiden hännän kivulias kirurginen typistystoimenpide on kiel-

letty ilman minkäänlaisia poikkeuksia. Suomessa käytetään stressiä vähentä-

viä kasvatusmenetelmiä hännänpurennan kontrolloimiseksi. Myöskään siipi-

karjan nokan typistäminen ei ole Suomessa sallittua, ja Suomi onkin yksi har-

voista jäsenvaltioista, jossa toimenpidettä ei suoriteta. 

 

5 TUTKIMUSMENETELMIEN VALINTA 

Hyödynsin kvalitatiivisesta osiosta haastatteluja sekä havainnointia ja proses-

suaalisesta lähestymistavasta valitsin toimintatutkimuksen. Käytin haastatte-

luja kerätessäni tietoa ravintoloilta ja kuluttajilta sekä havainnoin kuluttajien 

käyttäytymistä ravintoloissa. Kiersin poutaisen päivän aikana kaupungilla 

haastatellen ja havainnoiden ravintoloitsijoiden sekä kuluttajien näkemyksiä 

asetuksesta. Kerroin haastateltaville lyhyen taustan asetuksesta, jonka jäl-

keen vastaaja sai kertoa oman näkemyksensä asiaan, kuten miten he näkevät 

asetuksen vaikuttavan heidän bisnekseensä/kulutuskäyttäytymiseensä ja/tai 

ostopäätöksiin ravintoloissa sekä millä tavalla alkuperämaatieto olisi paras 

tuoda esiin. Kirjasin vastaukset muistiin ja koostin niistä yhteenvedon. Uskon, 

että käyttämällä näitä tutkimusmenetelmiä, saan parhaan mahdollisen näke-

myksen asetuksen vaikutuksista sekä liiketoiminnan että kuluttajien kannalta.  

 

Teemahaastattelu on jotakin lomakehaastattelun ja avoimen haastattelun vä-

listä. Teemahaastattelun aikana käydään keskustelunomaisesti läpi ennalta 

suunniteltuja teemoja, ei niinkään pikkutarkkoja kysymyksiä. Tutkijalla on vain 

lyhyet muistiinpanot, jotta hän pystyisi keskittymään ensisijaisesti keskuste-

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

 

5.1 Ravintolahaastattelut 

Ravintolahaastatteluja varten minulla on käytössä kysymyspatteristo, joka on 

nähtävillä liitteessä 1. Sain haastattelun vain neljältä ravintolalta, joten otan-
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tani on niiltä osin suppeahko, mutta suuntaa antava. Kysymyksiä ei ole mon-

taa, mutta koin niiden olevan aiheellisimmat saadakseni totuudenmukaisim-

man näkemyksen asetuksen mahdollisista vaikutuksista ravintoloiden toimin-

nassa. 

 

Ravintoloilta saamissani vastauksissa oli hajontaa sekä asiakaskokemusten 

että ravintolan oman toiminnan suhteen. 

 

Lähestyin Kouvolan alueen ravintoloita ensisijaisesti sähköpostitse. Sähkö-

postiviestin laitoin kuudelle ravintolalle, jotka eivät toimineet samassa ket-

jussa. Laitoin myös sosiaaliseen median yhteydenottopyynnön yksityisviestillä 

haastattelun tiimoilta. Tähän pyyntöön sain vastauksen yhdeltä keittiöpäälli-

költä. Muutamassa ravintolassa kävin paikan päällä, jolloin sain pikaisen 

haastattelun, mutta myös tympääntyneitä katseita ja vaimeaa tuhahtelua. 

Kahta ravintola-alalla toimivaa esimiestä lähestyin sosiaalisessa mediassa yk-

sityisviestillä saamatta vastausta kummaltakaan. Sain haastattelun myös 

erään ketjuravintolan ravintolapäälliköltä, jonka mukaan kaikkien kyseisen ket-

jun ravintoloiden raaka-aineista päättää ketju, ja että kotimaisuuteen pyritään. 

Tätä toteamusta tukee myös tuttavani, johon törmäsin sattumalta. Hän työs-

kentelee samassa ketjussa eri ravintolassa ja sanoi raaka-ainehankinnoista 

samaa, ketju päättää. 

 

Kysymykseen “Kuinka asetuksen mukainen alkuperämaatieto tiedotetaan asi-

akkaille?” ravintola A vastasi: ”Meillä ilmoitetaan kahdessa paikassa A4 julis-

teella lihan alkuperämaatieto. Heti sisään tultaessa eteisessä sekä keittiöluu-

kun vieressä”. Ravintola B puolestaan vastasi epämääräisemmin: ”Meillä aina-

kin tiedotetaan asiakkaita, että kaikki liha on suomalaista”. Ravintola C vastasi 

ykskantaan kaikkien tuotteiden olevan kotimaisia, ja että tieto ilmoitetaan ruo-

kalistassa. Ravintola D:ssä alkuperämaatieto ilmoitetaan tiskillä olevalla stän-

dillä eli pienellä ilmoitustaululla. 

 

Kysymykseen ”Ovatko asiakkaat olleet kiinnostuneempia myydyn lihan alku-

perästä asetuksen tultua voimaan?” ravintola A vastasi, että vain yksi asiakas 

on kysynyt alkuperämaata. Siihen, minkälaisia asiakkaiden kokemukset ase-

tuksesta ovat olleet, ravintolassa ei osattu vastata. Ravintola B vastasi, että 
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sen kokemuksensa mukaan alkuperämaa on ollut asiakkaille tärkeää. Ravin-

tola C:n mukaan alkuperämaatieto ei ole kiinnostanut asiakkaita. Ravintola D 

kokee, etteivät asiakkaat ole olleet kiinnostuneita, vaikka muutama on alkupe-

rämaata tiedustellut. 

 

Kysymykseen ”Onko asetuksella ollut vaikutuksia siihen, mistä käytetty 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 merkitystä. Ravintola D ilmoittai että asetuksen jälkeen ti-

lauksiin on kiinnitetty enemmän huomiota. 

 

5.2 Kuluttajahaastattelut 

Kuluttajahaastatteluun valitsin kuluttajia eri ikäryhmistä Kouvolan alueelta. Ky-

syin kuluttajilta kahta asiaa, joista kysymys 2 kuuluu tämän otsikon alle ensim-

mäisen kuuluessa toimintatutkimukseen. Haastatteluun valitut kuluttajat edus-

tavat laajasti eri ikäryhmiä ja koulutustaustoja. Sain haastatteluja kuvan 1 mu-

kaisesti 11:ltä naiselta ja 10:ltä mieheltä. Otanta ei ole suuri, mutta suuntaa 

antava kuitenkin. Kuluttajakysymykset ovat nähtävillä liitteessä 2. 

 

 

Kuva 1. Sukupuolijakauma haastattelussa 

 

Kysyessäni kuluttajilta, vaikuttaako ravintolan valintaan tieto siitä, että ravinto-

lassa käytetty liha ei ole kotimaista, suurin hajonta tuli siitä, oliko vastaaja 

11
52 %

10
48 %

Sukupuolijakauma haastatteluissa

Naiset

Miehet
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mies vai nainen; naiset olivat selkeästi miehiä kiinnostuneempia lihan alkupe-

rämaista. Naisvastaajista 100 % piti merkityksellisenä lihan alkuperämaata. 

Kuten kuvassa 2 on kuvattu, heistä 73 % kertoi jättävänsä menemättä ravinto-

laan tai ainakin syövänsä kasvisruokaa, jos raaka-aineena käytetty liha ei ole 

kotimaista. 27 % naisista toivoi alkuperämaatiedon olevan helposti saatavilla 

ja nähtävillä ravintolavalintaa tehtäessä. He myös suosivat kotimaisuutta.  

 

 

Kuva 2. Naisvastaajien jakauma kysymyksen “Vaikuttaako ravintolasi valin-

taan tieto siitä, että ravintolassa käytetty liha ei ole kotimaista” 

 

Miehistä 40 % oli sitä mieltä, että jättäisivät menemättä ravintolaan, jonka 

käyttämä liha ei ole kotimaista ja 10 % hyväksyi myös EU:n alueella tuotetun 

lihan. Ainoastaan yksi vastaaja kaikista haastatelluista miehistä oli sitä mieltä, 

että lihan alkuperämaalla on väliä, jos alkuperä on selvästi esillä. Tästä voikin 

päätellä, ettei alkuperämaalla ehkä olekaan niin suurta merkitystä, jos sitä ei 

ravintolan puolelta selkeästi tuoda esiin. 

 

Kuvassa 3 kuvatuista miesvastaajista 30 % oli sitä mieltä, ettei alkuperämaa-

tiedolla ole merkitystä erään heistä todetessa: ”fuck the eettisyys”. Yksi mies-

vastaaja totesi, ettei lihan alkuperällä ole väliä, koska ei muutenkaan syö lihaa 

eettisistä syistä. Kalan alkuperällä ei hänelle ollut väliä. Yksi vastaaja kertoi, 

että vaihtaa ravintolassa liha-annoksen mieluummin muuhun vaihtoehtoon, jos 

raaka-aineena käytetty liha ei ole kotimaista, muttei lähde vaihtamaan ravinto-

laa sen takia.  

8
73 %

3
27 %

Naiset

Ei mene ravintolaan, syö muuta
kuin ei-kotimaista lihaa

Toivoo alkuperämaatiedon olevan
helposti nähtävillä
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Kuva 3. Miesvastaajien jakauma kysymyksen “Vaikuttaako ravintolasi valin-

taan tieto siitä, että ravintolassa käytetty liha ei ole kotimaista”  

 

5.3 Havainnointi 

Observoinnin avulla voidaan saada tietoa siitä, toimivatko ihmiset niin kuin sa-

novat toimivansa (Saaranen-Kauppinen & Puusniekka 2006). Ihmisen puhe ja 

toiminta voivat olla ristiriidassa keskenään – ihminen voi ilmaista itseään ver-

baalisesti arvomaailmansa ylimmältä tasolta, mutta todellisuudessa toimia 

ihan päinvastaisella tavalla. 

 

Tieteellinen havainnointi ei ole silmäilyä vaan se on tarkkailua, jonka etuna on, 

että sen avulla saadaan välitöntä tietoa ihmisen toiminnasta ja käyttäytymi-

sestä. Havainnointia voidaan käyttää haastattelujen lisänä tai tukena. (Saara-

nen-Kauppinen & Puusniekka 2006.) 

 

Havainnoinnissa toistuu näin uuden asetuksen kohdalla se, että kuluttajat ot-

tavat ruokansa samaan tapaan kuin ennenkin. Jos ravintolat (erityisesti suuret 

ketjuravintolat, joissa tarkkailu suoritettiin) eivät ota johtoroolia tuomalla alku-

perämaatietoa selkeästi esiin, voi olla vaarana, että asetus unohtuu niin ravin-

toloitsijoilta kuin kuluttajiltakin. Elintarvikkeiden alkuperämaalla voi olla suu-

rempi merkitys kuluttajien puheissa, kuin teoissa. Asetus ansaitsisi paljon en-

emmän julkisuutta. 

4
40 %

3
30 %

1
10 %

1
10 %

1
10 %

Miehet

Eivät mene ravintolaan, jossa liha
ulkomaista

Lihan alkuperällä ei ole merkitystä

Alkuperällä väliä, jos tieto selvästi
esillä

Alkuperällä ei väliä, koska ei syö
lihaa

Jos liha ulkomaista, syö jotain
muuta
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5.4 Kuluttajien havainnointi ravintolassa 

 

Olin päättänyt, että suoritan ravintolahavainnoinnin 11.9.2019 työpäiväni jäl-

keen, eli noin kello 16. Pohdin etukäteen havainnointien tekemiseen soveltu-

vaa ravintolaa. Ensin rajasin Kouvolan ravintolat sen mukaan, missä ruoka ti-

lataan tiskiltä. Tällöin minun on helppo asettua istumaan pöytään lähellä tiskiä 

ja kuunnella, kysyvätkö ihmiset alkuperämaatietoa lihan ja kalan osalta. En-

simmäinen kyseiseen kriteeriin sopiva ravintola valikoitui havainnointipaikak-

seni myös siitä syystä, ettei ravintolan nettisivuilla ja sosiaalisessa mediassa 

mainittu ole mainintaa raaka-aineena käytetyn lihan ja kalan alkuperämaasta. 

Myöskään ravintolan ulkopuolella ei ole niistä mainintaa.  

 

Kuten niin moni muukin, myös minä tein valinnan tilaukseni suhteen jo ravinto-

lan ulkopuolella tuijottaessani suurta ständiä ruokalistasta. Alkuperämaat eivät 

olleet mainittuina. Valitsin ruoakseni Pasta di maren, eli äyriäisillä ja nilviäisillä 

höystettyä pastaa. Kyseiset eläinkunnan tuotteet on asetuksessa rajattu ilmoit-

tamisvastuun ulkopuolelle, en siis vaivautunut tiedustelemaan niiden alkupe-

rää tilatessani. Astuessani ravintolaan sisään ja astellessani kohti tiskiä teke-

mään tilaustani huomasin, että tiski oli täynnä erilaisia ständejä. Osa mainosti 

jälkiruokaa, osa juomia ja yhdessä oli mainittuna raaka-aineena käytettyjen li-

hojen alkuperämaat. Päätin siis myös havainnoida, kuinka moni asiakas kat-

soisi tätä listaa. 

 

Asetuin tiskin välittömään läheisyyteen nauttimaan ruuastani, kunhan se ensin 

saapuisi. Kokemukseni ravintolasta on, että ruoan saamisessa kestää asia-

kasmäärästä riippumatta kauan.  

 

Ruokailuni aikana yksitoista (11) muuta asiakasta saapui ravintolaan. Heistä 

jokainen tutki ravintolan ulkopuolella sijaitsevaa ständiä annoksista ennen as-

tumistaan sisälle ravintolaan. Kaksi nuorta naista kävelivät ensin viemään ta-

varansa pöytään, ja saapuivat sitten yksitellen tilaamaan ruokansa. Päättelin 

heidän olevan ensimmäistä kertaa kyseisessä ravintolassa, koska kysyivät, tu-

leeko tilaukset tehdä tiskiltä vai tullaanko kysymään pöydästä. Vain toinen 
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heistä silmäili alkuperämaatiedot sisältävää ständiä. Kukaan muu kymme-

nestä asiakkaasta ei edes vilkaissut ständiä kohti, eikä myöskään kysynyt 

kassalta alkuperämaasta. Tämä on kuvattuna kuvassa 4.  

 

 

Kuva 4. Alkuperämaatietoa kysyneet tai ständiä lukeneet 

 

Tekemieni haastattelujen perusteella kuluttajat olisivat kiinnostuneempia tietä-

mään raaka-aineina käytetyn lihan alkuperämaatiedon, mutta niin kuin mo-

nesti muulloinkin, teot ja puheet eivät kulje käsi kädessä. Vaikka otantani ha-

vainnointiin olikin suhteellisen suppea, antaa se huomattavan kontrastin pu-

heiden ja tekojen välisestä ristiriidasta. Tietysti myös 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 alkuperämaa on selvästi esillä ja havaittavissa jo ravintolan ulkopuolella, 

nettisivuilta tai sosiaalisesta mediasta. 

 

Annokseni oli sen verran reilun kokoinen, että pääsin hädin tuskin puoleen vä-

liin ennen kuin olin haljeta. Kiitin tarjoilijaa ruoasta, ennen kuin poistuin kohti 

kotia hieman pettyneenä saamiani tuloksia kohtaan. Odotukseni 

alkuperämaatietoa kohtaan olivat kuitenkin korkealla saamieni haastattelutu-

losten perusteella. 

 

1
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10
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Alkuperämaatietoa kysyneet tai ständiä 
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Kysyi, luki ständin

Ei kysy, ei lue ständiä
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5.5 Kuluttajahaastettelujen tulokset 

Halusin osallistaa kuluttajat ja siksi kysyin heiltä (liite 2, kysymys 1), ”Mikä 

heistä olisi paras tapa tuoda esiin tieto lihan ja kalan alkuperämaasta?”. Tätä 

kuvataan kuvassa 5. Miesten ja naisten antamilla vastauksilla ei ollut yhtä 

suurta eroavaisuutta kuin ensimmäisen kysymyksen kohdalla, joten kumman-

kin sukupuolen vastaukset on niputettu samaan tutkimustulokseen 2. kysy-

myksen kohdalla. 

En antanut mitään valmiita vastausvaihtoehtoja, silti hajontaa oli todella vähän 

– 21:stä vastaajasta 14 eli 67 % haluaisivat tiedon olevan menussa mm. siksi, 

”ettei tarvi kysellä” tai ”katson menua joka tapauksessa ruokaa tilatessa”. 

Heistä 14 % olivat sitä mieltä, että alkuperämaatiedon tulisi lukea menussa ni-

menomaan annoksen yhteydessä. 9 % toivoi alkuperämaatiedon löytyvän ra-

vintolassa sijaitsevan ruokalistan lisäksi myös ravintolan nettisivuilta, jotta 

päätös ravintolasta olisi mahdollista tehdä jo kotoa käsin. 

Vastaajista 19 % koki riittäväksi, että tiedon lihan alkuperästä saa kysyttäessä 

henkilökunnalta ja 5 % totesi merkinnän kotimaisuudesta riittäväksi, jos käy-

tetty liha on kotimaista.  

 

 

Kuva 5. Paras tapa tuoda esiin tieto lihan alkuperästä. 
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6 KULUTTAJAKÄYTTÄYTYMINEN 

Kuten havainnoinnista ja kuluttajahaastatteluista käy ilmi, eivät kuluttajat aina 

toimi kuten sanovat toimivansa. Tässä luvussa käsittelen hieman kuluttaja-

käyttäytymistä ja sitä ohjaavia seikkoja. Lähteenä käytän Dr. Rajeev Kumran 

teosta Consumer behaviour. (Kumra 2007.) 

 

Tutkittaessa kuluttajakäyttäytymistä havaitaan, että kyseessä on prosessi. 

Prosessin vaiheita ovat tarpeen havaitseminen, ratkaisun löytäminen tarpeen 

tyydyttämiseksi, tiedon kerääminen ja soveltaminen, suunnitelmien teko ja to-

teuttaminen, ostopäätöksen teko sekä oston jälkeinen käytös. Kuluttajakäytös 

käsittää hankkimisen lisäksi myös hankittujen tuotteiden käytön ja hävityksen. 

Ymmärtääkseen kuluttajakäytöstä, tulee pohtia monia kysymyksiä, kuten mitä, 

milloin, mistä, keneltä ja kuinka usein.  

 

Kuluttajakäyttäytymisen ymmärtäminen on yksi liiketoiminnan strategisista rat-

kaisuista. Ymmärtämällä kuluttajaa yritys voi saavuttaa parempaa myyntitu-

losta, kannattavuutta, asiakastyytyväisyyden kasvua sekä alentuneita kustan-

nuksia. 

 

Kulutushyödykkeitä markkinoidessa kuluttajille, on hyvä muistaa niin sanottu 

“neljän P:n markkinointi”. Nämä neljä P: tä ovat 

 

 Prize (hinta) 

 Product (tuote) 

 Promotion (myynninedistäminen) 

 Place (paikka). 

 

Kun tarkastellaan samaa listaa kuluttajan näkökulmasta, neljästä P:stä tulee-

kin neljä C:tä 

 

 Prize  Cost (ostohinta) 

 Product  Customer needs (kuluttajan tarve) 

 Promotion  Communication (viestintä) 

 Place  Convenience (sopivuus). 
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Hyvä tuote myy itse itseään, mutta mitä jos myös kilpailijat myyvät samaa tuo-

tetta samalla laadulla ja samaan hintaan? Tällaisessa tilanteessa kuluttajan 

valintaan vaikuttavat tuotteet koko, malli ja paketointi. Monessa tapauksessa 

paketointi erottaa tuotteet ja brändit toisistaan selkeällä tavalla.  

 

Hinnoittelu on yksi suurimmista kuluttajia ohjaavista tekijöistä puhuttaessa os-

topäätöksistä. Hinnoittelussa onkin hyvä ottaa huomioon myös maan tai alu-

een väestön keskimääräinen palkkataso. Myös kuluttajien tietoisuus tuotteiden 

tai hyödykkeiden yleisestä hintatasosta on hyvä huomioida. On tärkeää huo-

mioida myös, kuinka suuri hinnanalennus on tarpeen kuluttajien mielenkiinnon 

ja hankintahalun herättämiseksi uuden tuotteen markkinoinnissa. 

 

Tärkeää markkinoinnissa on myös tunnistaa sopivimmat jakelukanavat. Myy-

jien ja palveluntarjoajien tuleekin miettiä, kuinka tavoittaa kuluttajat. Onko pa-

ras paikka asettua kauppakeskukseen vai kenties kivijalkaliikkeeseen? Toimi-

taanko ainoastaan verkossa?   

 

Kuluttajilla voi olla runsasta tarjontaa esimerkiksi samankaltaisista vaateliik-

keistä hyvin pienellä alueella. Tällaisessa tilanteessa asiakaspalvelulla voi olla 

suuri rooli, jotta asiakkaat palaavat yhteen ja samaan liikkeeseen ja pysyvät 

niin sanotusti lojaaleina. Myös kotiinkuljetusmahdollisuus ja maksuajan tarjoa-

minen voivat tarjota kuluttajille heidän kaipaamaansa joustoa ja tällä tavalla 

saada heidät palaamaan asiakkaiksi myöhemmin uudelleen.  

Joillekin ihmisille imago on kaikki kaikessa, ja he ovat valmiita maksamaan 

monta kertaa suuremman summan designer-tuotteesta kuin maksamaan vä-

hemmän tuntemattomasta brändistä. Tarttuvien nimien ja nokkelien logojen 

kehittäminen on osa tuotteen tai palvelun myynninedistämistä. Edistäessä 

tuotteiden ja palveluiden myyntiä tuleekin ottaa huomioon, mikä on paras tapa 

myynninedistämiselle tietynlaisessa tilanteessa, sekä mitkä ovat kaikista vai-

kuttavimmat tavat saada kuluttajien huomio.  

Muutamia kuluttajien huomion kiinnittäviä asioita ovat 

 

 väri ja kontrasti, esimerkiksi mustavalkoinen TV-mainos 

 koko, mitä suurempi tuote, sitä enemmän se kiinnittää huomiota. 
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Visuaalisuus ja mielikuvat ohjaavat kuluttajakäyttäytymisotannan mukaan vah-

vasti kuluttajien valintoja. Usein kuultu toteamus, “sitä mitä ei näe, ei ajattele” 

voi mielestäni näytellä suurehkoa roolia siinä, miksi kuluttajat käyttäytyvät toi-

sin kuin sanovat toimivansa. Ajatus eettisemmästä toimintatavasta on kaunis 

ja kuulostaa hyvältä, mutta jos ei eettisesti toimimisestä tehdä kuluttajille tar-

peeksi helppoa, on vanhoja tapoja ja käyttäytymismalleja helppo toteuttaa 

käytännössä puheista huolimatta. 

 

Kuten kuluttajahaastatteluissa on todettu, kuluttajat toivovat lihan alkuperä-

maatiedon olevan esillä myös ravintoloiden internetsivuilla, jotta päätöksen ja 

ruokalistaa voi tutkia jo kotona.  

 

Tarttuvat mainoslauseet voivat toimia myös kuluttajien herättäjinä. Kukapa ei 

muistaisi muinoin televisiossa pyörinyttä mainosta, jossa huudettiin “Syökää 

kanaa”. Mitä jos ravintola tekisikin mainoskampanjan “Meillä ei nokattomat ka-

nat juhli” tai “Saparottomilta pääsy kielletty ruokalistalle”?  

 

Ravintoloiden pöydissä näkee usein ständejä, joissa mainostetaan sesongin 

drinkkejä ja ruokia, toisinaan myös taustaa raaka-aineiden takaa. Näitä voisi 

hyvin käyttää myös kotimaisuuden markkinoimiseksi ja mielikuvien luomiseen. 

Kun kuluttaja tietää saavansa tietystä ravintolasta possua, joka on saanut sa-

paronsa säilyttää, ei ajatus saparottomasta siasta välttämättä kuulosta enää 

niin hyvältä.  

 

7 KANOJEN, SIKOJEN JA NAUTOJEN HÄIRIÖKÄYTTÄYTYMINEN 

Teuraseläinten, varsinkin kanojen, oloista tehdään toisinaan artikkeleita. Pian 

uusien ja skandaalipitoisempien uutisten ilmestyttyä, tämäkin aihe unohtuu äk-

kiä.  

 

Vuoden 2012 alusta lähtien häkkikanalat ovat olleet kiellettynä koko EU:n alu-

eella. Häkkikanalat on tullut korvata virikehäkeillä ja lattia- ja luomutuotan-

nolla. Osa EU-maista ei kuitenkaan noudattanut säädettyä häkkidirektiiviä. 

Vuonna 2012 tehdyn Ylen artikkelin mukaan laitonta tuotantoa harjoittivat 

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

 

Kanojen luonnollista elämää ja käyttäytymistarpeita häkkielämä ei tue. Tär-

keimpinä tarpeina mainittakoon mahdollisuus kuopia maata tai vaihtoehtoi-

sesti kuiviketta, mahdollisuus multakylpyihin, nukkumamahdollisuus korkealla 

sekä mahdollisuus suojaisaan ja rauhalliseen munimispaikkaan. (Kanatieto 

2019). 

 

Jos kanoilta evätään mahdollisuus toteuttaa kanoille tyypillisiä puuhia, ne 

stressaantuvat, voivat sairastua ja saada eri lailla ilmeneviä käyttäytymishäiri-

öitä. Yksi käyttäytymishäiriön muoto on muiden kanojen höyhenten nokkimi-

nen. Tämä aiheuttaa kohteeksi joutuneille kanoille kovaa kipua.  (Kanatieto 

2019). 

Yleisimpiä suurissa munintakanaloissa esiintyviä häiriöitä kanojen käyttäytymi-

sessä ovat seuraavat: 

 

 Lajitovereiden höyhenten nokkiminen. Höyhenten nyppiminen voi joh-

taa höyhennetyllä kanalla verenvuotoon, joka voi taas houkutella ja in-

nostaa muut kanat kannibalismiin.  

 Kannibalismi. Monissa maissa kanojen kannibalismia pyritään ehkäise-

mään leikkaamalla kanoilta nokat poikki. Suomessa kyseinen toimen-

pide on kielletty. 

 Ajokana. Ajokana on kuin koulukiusattu lapsi, joka pyrkii pysyttelemään 

etäällä kiusaajista. Nokkaisut kohdistuvat eniten pään ja niskan alu-

eelle. Tämä on omiaan lisäämään ajokanan stressiä ja kokemaa kipua. 
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Broilerien kohdalla ongelmat ovat erilaisia. Broilerit esimerkiksi kokevat usein 

nälkää.  

 

On tutkittu, etteivät suurkanaloiden hyvinvointiongelmat johdu niinkään suu-

resta kanojen määrästä, vaan enemmänkin kanojen olosuhteista. 

 

Stressiperäistä hännänpurentaa esiintyy sioilla kohtuu usein. Hännän puren-

nasta johtuvia vaurioita on pyritty vähentämään typistämällä sikojen häntiä. 

Suomessa sikojen hännän typistys on kokonaan kielletty, mutta tapa on ylei-

nen muualla Euroopassa ja muualla maailmassa.  

 

Hännäntypistys voi aiheuttaa sialle kuukausia kestävät kivut. Maissa, jossa si-

kojen hännäntypistys sallitaan, tehdään toimenpide usein ilman kivunlievitystä. 

Tutkimusten mukaan sikojen häiriökäyttäytymistä kyettiin vähentämään lisää-

mällä virikemateriaalien määrää, kuten olkea. (Maaseudun tulevaisuus 2019). 

 

Nautojen kohdalla häiriökäyttäytyminen liitetään usein suun ja kielen liikkeisiin. 

Naudoille syöminen on eläimen elämän pääsääntöinen työ ja sisältö. Naudat 

kietovat kielensä heinänkorsien ympärille ja katkaisevat ne. Kun naudalle tar-

jotaan navetassa lyhyeksi silputtua rehua, jota voi olla tarjolla vain muutaman 

tunnin ajan päivässä, ei nautojen sisäinen tarve nyhtää ruohoa ja pureskella 

toteudu. Tämä voi jättää naudat, varsinkin hiehot ja ummessa olevat lehmät 

nälkäisiksi. (Maatilan Pellervo 2019). 

 

Nautojen häiriökäyttäytymiseksi luetaankin niin kutsuttu kielenpyöritys. Nauta 

saattaa myös nuolla tai purra parsirakenteita, hangata tai imeskellä kieltään. 

Naudoilla voi myös esiintyä pään hieromista navetan rakenteisiin, silmien pyö-

ritystä tai itsensä nuolemista. (Maatilan Pellervo 2019). 

 

Alla oleva prosessikaavio kuvaa pääosin naudan lastauksen, kuljetuksen ja 

teurastuksen lainsäädännöstä ja hyvästä toimintatavasta. Vaikka kaavio on 

tehty nimenomaan naudoille, pätee moni kohta myös kanoihin, sikoihin ja mui-

hin teuraseläimiin. 
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Lihatiedotuksen artikkelissa kerrotaan naudanlihalla olevan oma merkintäjär-

jestelmänsä. Merkintäjärjestelmän mukaan kaikessa kaupan pidettävässä 

naudanlihassa tai naudanlihaa sisältävässä jauhelihassa tulee olla merkittynä 

erätunnus sekä erikseen ilmoitettuna naudan syntymä-, kasvatus- ja teuras-

tusmaa tai vaihtoehtoisesti yksi alkuperämaa. (Lihatiedotus 2018.) 
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Kuva 7. (Lihantuotannon hyvät toimitavat – Nautaketju 2019). 

 

Ravintoloitsija voi helposti vaikuttaa myös omalla toiminnallaan siihen, tu-

keeko kanojen nokanpoistoa tai sikojen saparoiden typistämistä. Jos porsaan-

lihan hankintakriteerinä tarjouspyynnössä on, että lihasialla on saparo, eläin 

on todennäköisimmin kasvanut Suomessa. Sama asia koskee myös kanoja ja 

siipikarjaa yleensä. Jos ravintoloitsija vaatii, että siipikarjan tulee olla tilalta, 

jossa kanan nokkaa ei katkaista, tuottaja on mitä todennäköisimmin Suo-

messa. (Karjalainen 2019). 
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Ravintolat, jotka kotimaista lihaa raaka-aineina käyttävät, voisivat vankemmin 

tuoda mainonnassaan esiin myös yllä mainittuja tietoja teuraseläinten kohte-

lusta possujen saparoiden ja kanojen nokkien osalta. Koska kyseiset toimen-

piteet ovat Suomessa lailla kielletty, takaa kyseisten tuotteiden käyttämättö-

myys jo kotimaisuuden. 

 

Kuten aiemmin kuluttajakäyttäytymisen osiossa on käsitelty, kuluttajien käyt-

täytymiseen voi vaikuttaa omalla näkyvällä mainonnalla ja tarttuvilla sloga-

neilla. Kuluttajien kasvava tietoisuus huomioon ottaen, on hyvä tuoda myös 

eettinen näkökulma mainonnan osaksi.  

 

Kun yksikin ravintola informoi kuluttajia näkyvästi ja aktiivisesti käyttämänsä 

lihan alkuperästä, lähettää se signaalin myös muille alueen kilpaileville ravin-

toloille. Alkuperämaan ilmoittava ravintola ei aliarvioi kuluttajia, vaan haluaa 

auttaa heitä tekemään tietoisia valintoja ja helpottaa eettisempien tai eläinys-

tävällisempien valintojen tekemisen. 

 

8 EETTISYYS JA LUOTETTAVUUS 

Tutkimuksen uskottavuuden kivijalka on hyvän tieteellisen käytännön noudat-

taminen. Tieteellisen käytännön mukaista on, että tutkijat työskentelevät tie-

deyhteisön tunnustamien toimintatapojen mukaisesti, joihin kuuluvat mm. re-

hellisyys, huolellisuus ja tarkkuus. Tieteellisen käytännön loukkaukset voidaan 

karkeasti jaotella kahteen luokkaan, piittaamattomuuteen hyvästä tieteellisestä 

käytännöstä sekä vilppiin tieteellisessä toiminnassa. Piittaamattomuudeksi 

luetaan esimerkiksi muiden tutkijoiden vähättely, puutteelliset viittaukset aiem-

piin tutkimuksiin, tutkimustulosten huolimaton tai harhaanjohtava käyttö, lai-

minlyönnit sekä holtittomuus. Vilpillisyydeksi luetaan sepittäminen, vääristely, 

luvaton käyttö ja lainaaminen sekä väärien tietojen ja tutkimustulosten julkai-

seminen. Tutkimukselle on asetettu normeja ja arvoja, joita tavoitella – ydin-

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

 

Tutkijan olisi tutkimusta tehdessään tärkeää pysytellä neutraalissa roolissa, 

jottei hän vahingossakaan vääristelisi tutkimusta kysyen johdattelevia tai ohjai-



32 
 
levia kysymyksiä. Kvalitatiivinen eli laadullinen tutkimus on (tutkijan puolueet-

tomuudesta huolimattakin) hyvin riippuvaista kohderyhmästä, minkä ansioista 

otanta saattaa olla erilaista joka kerran, kun tutkimus suoritetaan. 

 

9 JOHTOPÄÄTÖKSET 

Havainnointini ja kysymysteni perusteella kuluttajien puheet eroavat suuresti 

heidän todellisesta käyttäytymisestään. Vaikka otantani näiden osalta onkin 

suppeahko, antaa se kuitenkin käsityksen kuluttajien käyttäytymisestä.  

 

Oman kokemuksen, mielipiteen ja haastattelujen perusteella koen, että ravin-

tolan ulkopuolella ilmoitettu raaka-aineena käytetyn lihan kotimaisuuden il-

moittaminen voi toimia kilpailuvalttina alueen muihin kilpaileviin ravintoloihin 

verrattuna, jotka eivät näkyvästi alkuperämaata raaka-aineena käytetyn lihan 

osalta ilmoita. Kuten kuluttajakysymyksissäkin tuli ilmi, internetissä ilmoitettu 

alkuperämaa oli toivottua.  

 

Havainnoidessani kuluttajien käyttäytymistä myös omaan annosvalintaani olisi 

vaikuttanut, jos jo ravintolan ulkopuolella sijaitsevassa menuständissä olisi il-

moitettu raaka-aineina käytettyjen lihojen alkuperämaa.  

 

Koska suurin osa kuluttajista koki alkuperämaalla olevan merkitystä, suositteli-

sin raaka-aineena käytetyn lihan kotimaisuuden näkyvämpää esilletuontia. 

Esimerkiksi Hyvää Suomesta -merkki kertoo kuluttajille käytetyn lihan olevan 

kotimaista.  

 

Mitä ruokalistaan tulee, moni haastattelemani kuluttaja oli sitä mieltä, että li-

han alkuperämaan tulisi olla ilmoitettu ruokalistassa. Vain pieni osa heistä 

koki, että alkuperä tulisi ilmoittaa jokaisen annoksen kohdalla. 

Omasta mielestäni ruokalista on esteettisimmillään silloin, kun se on pidetty 

mahdollisimman selkeänä sen sisältämien tekstien osalta. Siksi koen, että esi-

merkiksi ruokalista alalaita tai etu-/takakansi olisivat toimivia paikkoja painat-

taa raaka-aineina käytetyn lihan alkuperämaa.  
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Ravintolahaastatteluissa ja havainnoinnissa yleinen tapa raaka-aineena käyte-

tyn lihan ilmoittamiseen oli tiskillä sijaitseva pieni ständi, johon alkuperämaat 

olivat kirjattuna.  
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     Liite 1 

 

KYSYMYKSET RAVINTOLOILLE 

 

1. Kuinka asetuksen mukainen alkuperämaatieto tiedotetaan asiakkaille? 

2. Ovatko asiakkaat olleet kiinnostuneempia myydyn lihan ja kalan alkupe-

rästä asetuksen tultua voimaan? 

3. Onko asetuksella ollut vaikutuksia siihen, mistä käytetty liha ja kala tila-

taan? Millaisia? 
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     Liite 2 

 

KYSYMYKSET KULUTTAJILLE 

 

1. Mikä olisi mielestäsi paras tapa tuoda esiin tieto lihan ja kalan alkuperä-

maasta? 

2. Vaikuttaako ravintolasi valintaan tieto siitä, jos ravintolassa käytetty liha ja 

kala ei ole kotimaista? 


