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OpinnaytetyOn tavoitteena oli selvittdd suoramyynnin asettamia vaatimuksia luomu-
tilalla. Tarkoituksena oli myds miettia kustannuksia, joita koituisi suoramyyntitoimin-
nan aloittamisesta.

Tutkimus tehtiin haastattelemalla tiloja, joilla harjoitettiin suoramyyntia. Heilta saatiin
hyodyllista tietoa siitd, kuinka he toimivat ja mink&laisia asioita tulisi ottaa huomioon
suoramyyntiin liittyen. Tutkimuksesta tuli ilmi, ettd suoramyyntia harjoitetaan eriko-
koisilla ja eri rotuihin suuntautuneilla tiloilla eri puolella Suomea.

Tarkeda on sopivan suoramyynnin toimintamallin 16ytdminen juuri omalle tilalle. Eri
toimintamalleilla on myos erilaiset vaatimukset. Mitd enemman haluaa itse kasitella
lihaa, sitd enemman koituu myds vaatimuksia toimijalle. Aloitusvaiheessa tulee
miettid, kuinka paljon on valmis uhraamaan omaa aikaa ja tekem&&n mahdollisia
investointeja toiminnan aloittamiseksi. Se ratkaisee jo paljon.

Helpoin ja varmin tapa aloittaa tilalla suoramyynti, on teurastaa naudat pienteuras-
tamolla ja sen jalkeen lihan kasittely ja pakkaus tapahtuisivat leikkaamolla. Talléin
koituu vahiten byrokraattisia vaatimuksia myynnille, koska lihaa ei kéasitella itse lain-
kaan.

Kustannuksia suoramyynnissd aiheutuu muun muassa kuljetuksista, teurastuk-
sesta, lihan leikkuusta ja pakkauksesta. Myas riittavan tehokkaat kylmalaitteet tulee
hankkia lihojen sailytysta varten. Kustannukset yhté lihakiloa kohden riippuu paljon
muun muassa siitd, miten lihaa kasitellaan leikkaamolla, kuinka kaukana teuras-
tamo sijaitsee ja hoitaako kuljetukset joku ulkopuolinen vai hoidetaanko ne itse.
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Beef produced on the farms usually goes to slaughterhouses, through meat indus-
try processes and finally to the markets. Farmers have also a chance to carry out
direct selling on their farms. The aim of this thesis was to find out various guide-
lines for direct selling on an organic farm and indicate the costs caused by direct
selling.

It is very important to find the right way for selling beef directly from the farm be-
cause that is how the farms can make profit. There are many ways to carry out di-
rect selling and some of ways have more requirements than others. Farmers have
to ponder on many issues before starting direct selling, for example how much
there is time for the selling process alongside the daily farm work and how much
meat is going to be sold.

This research was carried out by interviewing organic farmers who had direct sell-
ing on their farms. The interviews showed that direct selling can be done on differ-
ent sized farms and also different breeds and ways of acting were used. The inter-
views gave useful information about essential issues that need to be considered
before starting direct selling on the farm.
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JOHDANTO JA OPINNAYTETYON TAVOITE

Kuluttajia kiinnostaa nykypaivana yha enemman ruoan alkupera. He haluavat suo-
sia lahelta tulevia tuotteita, jotta niiden ruokaketju olisi mahdollisimman lyhyt. Usein
ajatuksena voi myos olla halu tukea paikallista maataloutta ja tuottajaa. Helposti
jaljiteltavissa oleva ruoka lisda myos ruoan turvallisuutta. L&hiruoan suosion kasvu
houkuttelee tilallisia yh& enenevissd maarin ryhtymaan suoramyynnin harjoittami-

seen. Taustalla on usein myos tilallisten tyytymattomyytta tuottajahintoihin.

Alkutuotannon suoramyynti tarkoittaa myyntitapaa, jolla tilallinen voi myyda itse
tuottamaansa alkutuotannon tuotetta suoraan kuluttajalle ilman valikasia tai vahit-
taismyyntiin. Suoramyynti maatiloilla on kasvattanut suosiotaan vuosi vuodelta lahi-
ruoan arvostuksen noustessa. Lisaksi tuotteen hakeminen suoraan tilalta voi luoda
kuluttajalle unohtumattoman elamyksen, jolloin hén paasee kosketuksiin maatilan

kanssa. Suoramyynti luo tuottajalle mahdollisuudet parempaan tuottajahintaan.

Taman opinnéaytety6n tavoitteena on selvittaa suoramyynnin asettamat vaatimukset
eraalla luomutilalla. Tarkoituksena on my6s laskea kustannuksia, joita suoramyyn-
nista aiheutuu. Jos tulokset nayttavat lupaavilta, on mahdollista, etta suoramyyntia

voitaisiin toteuttaa tulevaisuudessa.

Tilan vaki oli minulle jo entuudestaan tuttu. Tilalla on yhden robotin pihattonavetta
ja lisaksi tilalle jadvat omat sonnit kasvatettavaksi teurasikaan saakka. Tahan ai-
heeseen paadyin tilan emannan ehdotuksesta. Suoramyynti aiheena kiinnosti ja se
sopii valitsemaani suuntaukseen elintarvikeopinnoissa. Aihe on myo6s ajankohtai-
nen, silla lahiruoka ja suoramyynti nostavat paataan jatkuvasti kuluttajien keskuu-

dessa.



1 TEURASRUHON JA NAUDANLIHAN LAATU

Suoramyyntia tehdessa tilallisella taytyy olla kasitys, kuinka naudan ruho luokitel-
laan ja kuinka han itse pystyy toiminnallaan ruhon laatuun vaikuttamaan. Tama on
tarkeaa, jotta voidaan tuottaa mahdollisimman hyvaa lihaa kuluttajille ja etté tuottaja
itsekin hyotyisi toiminnastaan taloudellisesti niin hyvin kuin mahdollista. Lihaan vai-
kuttavat aina tilalla tapahtuva ruokinta, elaimen ominaisuudet ja elinolosuhteet.

1.1 Teurasruhon laatuluokitus

EUROP-luokitusjarjestelman avulla maaritellaédn ruhon kayttdéarvo. Luokituksen pe-
rusteella erotellaan erityyppiset naudan ruhot toisistaan. Harjaantunut luokittaja
suorittaa ruholle luokituksen aistinvaraisesti tarkkaillen ruhon lihakkuutta ja rasvai-
suutta. Paistit, selka ja lavat ovat ruhon arvokkaimpia osia ja siksi niihin kiinnitetd&n
enemman huomiota lihakkuusluokkaa arvioidessa. Lihakkuusluokan arvioinnissa
kaytetaan yhteensa 15 eri EUROP-luokkaa, jolloin ruholle annetaan jokin néaista li-
hakkuusluokista. Lihakkuusluokkia kuvaavat E, U, R, O ja P kirjaimet. Liséksi luok-
kia voidaan tasmentaa + ja - merkinnéilla. Lihakkuusluokkia ovat: E+, E, E- (erin-
omainen), U+, U, U- (erittdin hyva), R+, R, R- (hyva), O+, O, O- (kohtalainen) ja P+,
P, P- (heikko). (Opetushallitus, [viitattu 16.3.2021].)

Ruho arvioidaan silmamaaraisesti myos EUROP-rasvaisuusluokkien mukaan. Ras-
vaisuusluokkia ovat: 1 rasvaton (rasvaton tai hyvin ohutrasvainen ruho), 2 ohutras-
vainen (ruho lapikuultavan rasvakerroksen peittdma), 3 keskirasvainen (rasvakerros
peittaa paisteja ja lapoja lukuun ottamatta punaisen lihan l&ahes kokonaan, 4 rasvai-
nen (rasvakerros peittdd punaisen lihan kokonaan, lukuun ottamatta paisteja ja la-
poja, jotka ovat osittain nakyvissa ja 5 erittain rasvainen (koko ruho on rasvakerrok-

sen peittdma). (Lihateollisuuden tutkimuskeskus 1997.)

1.2 Lihakkuusluokan vaikutus tuottajahintaan

Tuottajahinta maaraytyy EUROP-luokituksessa sen mukaan, mihin luokkaan ruho

EUROP-luokituksessa arvioidaan ja mihin ruholuokkaan ruho kuuluu, eli onko se



sonni, hieho vai lehma. Liséksi myds ruhon paino vaikuttaa saatavaan tuottajahin-
taan, esimerkiksi 129,5 kg painavan sonnin ruhon kilohinta on E+ -luokassa 1,66
e/kg, kun taas 430 kg painavan sonnin ruhon kilohinta E+ luokassa on 3,61 e/kg.
(Atria Tuottajat Oy 2.8.2020.) Ruhosta, jossa on enemman lihaa, maksetaan myo6s
tuottajalle enemman. Ruhon luokituksella on tarkea rooli tuotannonohjauksessa, jat-
kojalostuksessa ja hinnoittelun apuvélineena. Kasvattaja hyotyy myds siita, koska
han nakee ruhon luokituksesta, taytyyko jotain tehda toisin kasvatuksessa, jotta
paastaan parempaan taloudelliseen tulokseen. (Foodwest, [viitattu 16.3.2021].)

1.3 Rasvaisuuden vaikutus tuottajahintaan

Ruhon rasvaisuudella on my6s vaikutusta saatuun tuottajahintaan. Mitd enemman
ruhossa on rasvaa, sitd enemman siita tulee rasvaisuusvahennyksia. Lehman ru-
hosta ensimmainen rasvaisuusvahennys tulee, jos rasvaisuusluokka on 4-, 4 tai 4+,
jolloin vahennys on -0,40 e/kg. Jos rasvaisuusluokka on 5-, 5 tai 5+, on vahennys
talléin -0,60 e/kg.

Hieholla ensimmaiset rasvaisuusvahennykset tulevat, jos rasvaisuusluokka on 3-,
3, 3+, jolloin vahennys on -0,15 e/kg. Rasvaisuusluokan ollessa 4-, 4 tai 4+ on va-

hennys -0,40 e/kg ja 5-, 5 ja 5+ rasvaisuusluokissa vahennys on -0,60 e/kg.

Sonneilla rasvaisuusvahennykseen vaikuttaa lisaksi teuraspaino. Teuraspainoltaan
alle 290 kg oleville sonneille ensimmaiset vahennykset tulevat rasvaisuusluokan ol-
lessa 3-, 3 tai 3+, jolloin vahennys on -0,15 e/kg. 4-, 4 ja 4+ rasvaisuusluokissa
vahennys on -0,40 e/kg ja 5-, 5 ja 5+ luokissa vahennys on -0,60 e/kg. Sonnin teu-
raspainon ollessa 290-320 kg, on rasvaisuusvahennys 3-, 3 ja 3+ rasvaisuus-
luokissa -0,10 e/kg. 4-, 4 ja 4+ luokissa vahennys on -0,40 e/kg ja 5-, 5 ja 5+ luokissa
vahennys on -0,60 e/kg. Teuraspainoltaan yli 320 kg painaville sonneille rasvaisuus-
vahennyksia tulee, kun rasvaisuusluokka on 4-, 4 tai 4+, jolloin vahennys on -0,15
e/kg. Rasvaisuusluokissa 5-, 5 ja 5+ vahennys on -0,60 e/kg. (Atria Tuottajat Oy
2.8.2020.)
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1.4 Ruhon luokittuminen tilalla

Viimeisen 12 kuukauden aikana tilan sonnit ovat keskiarvoltaan luokittuneet lihak-
kuudeltaan O ja R- valille, rippuen paljon siita onko sonni maitorotuinen vai ristey-
tys, silla risteytyksilla lihakkuusluokassa paéstaan parempiin tuloksiin. Rasvaluokka
maitorotuisilla sonneilla on 2 ja risteytyksilla 2+. Hiehoilla lihakkuus on O ja R- valilla.
Myads risteytyshiehot paésevat parempiin tuloksiin lihakkuudessa kuin maitorotuiset
hiehot. Rasvaluokka maitorotuisilla hiehoilla on 3 ja risteytyksilla 3-. Lehmilla lihak-
kuus on ollut P+ ja rasvaluokka 3. Teuraspainoltaan tilan sonnit ovat keskim&éarin
noin 345 kg, hiehot 230 kg ja lehmat 285 kg.

1.5 Naudanlihan sydntilaatu

Naudanlihan syoOntilaatua ei arvioida EUROP-luokitusjarjestelmalla. Sen sijaan
syoOntilaatua voidaan mitata kuluttajatyytyvaisyysarviointien avulla seka myés mit-
taamalla instrumentaalisesti leikkuuvoimatestia hyddyntéen. Aistinvarainen arvio ta-
pahtuu siihen koulutetun henkilon toimesta. Aistien avulla saaduissa tuloksissa il-
menee suurempaa Vvaihteluvalia, kuin leikkuuvoimatestilla saaduissa tuloksissa.
Aistinvarainen arviointi on kuitenkin korvaamaton, kun halutaan tietoa esimerkiksi
lihan mausta ja suutuntumasta, silla naita ei pystyta mittauksien avulla selvittamaan.
(Pesonen 2015, 7.)

Naudanlihan laadun pitdminen tasaisena voi olla hyvin haastavaa, silla siihen vai-
kuttavat paivittain tehdyt paatokset, joilla pyritdaan tiettyyn lopputulokseen. Kun
eldinaines saadaan pysymaan tasaisena, myds syontilaadusta tulee talldin tasai-
nen. SyoOntilaatuun vaikuttavat ihmisen omat mieltymykset ja kokemukset, joten li-
han laatua kokonaisuutena voi olla haastavaa méaaritella. Ruhon luokittuessa keski-
maaraista paremmaksi ja rasvaluokan ollessa noin 3, voidaan syontilaatua pitaa jo
hyvéana. Korkeiden teuraspainojen tavoittelu ei ole kannattavaa syontilaadun kan-
nalta. Syontilaatua ei harmillisesti huomioida lopputuotteen hinnassa, silla tuottaja

saa tilinsa vain tuotettujen kilogrammojen perusteella.

Naudanlihan syontilaadun tarkeimpind ominaisuuksina pidetddn makua, mureutta

ja mehukkuutta. Mureutta pidetaan naista tarkeimpana ominaisuutena, silla se saa
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kuluttajat ostamaan lihaa yh& uudelleen. (Pesonen 2016, 3.) Eldaimen perimalla ja
ymparistolla on yhteisvaikutus lihan mureuteen, kuten mygés teurastusta ennen ja

sen jalkeen tapahtuvilla toimenpiteilla (Pesonen 2016, 32).
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2 YLEISEN ELINTARVIKELAINSAADANNON VAATIMUKSET

2.1 Elintarvikkeiden alkutuotanto

Karjan kasvattaminen on alkutuotantoa, kuten ovat myds maidontuotanto, munan-
tuotanto, viljan, kasvisten ja sienten viljely, kalastaminen ja kalojen viljely, metsas-
taminen ja luonnon omien sienten ja marjojen kerddminen. Kaikkien alkutuotan-
nosta saatavien tuotteiden pois kuljettaminen tilalta jollekin k&sittelypaikalle laske-
taan alkutuotannoksi, poikkeuksena tasta on kuitenkin maito. Myos elainkuljetukset
teurastamolle kuuluvat viela alkutuotantoon. Nama kaikki edella mainitut kuuluvat
elintarvikkeiden alkutuotantoon. Alkutuotannoksi voidaan myds katsoa toiminta,
jossa kuluttaja saa alkutuotannon tuotteita suoraan tuottajalta, kunhan toiminta on
elintarviketurvallisuusriskeiltdan vahaista (Ruokavirasto 12.2.2020.) Tah&an toimin-
taan ei mukaan lukeudu liha, koska se on helposti pilaantuva tuote ja siksi elintarvi-
keturvallisuudeltaan riskialtis (Aitoja makuja, [viitattu 28.4.2021].) Alkutuotannosta
saatavien tuotteiden jatkojalostusta ei enaa lueta alkutuotannoksi. Se on toimintaa,
joka vaatii elintarvikehuoneiston, ja sita varten taytyy tehda elintarvikehuoneisto il-

moitus tai hakea laitoshyvéaksyntaa.

2.2 Teurastus

Lihan teurastus taytyy tapahtua hyvaksytyssa teurastamossa. Ainoastaan niissa
voidaan tehd& virallinen lihantarkastus teuraalle. Lihantarkastuksen suorittaa tar-
kastuselainladkari. Teurastamoiden ja pienteurastamoiden valvonnasta ja lihantar-
kastuksesta on vastuussa Ruokavirasto. On kuitenkin mahdollista, etta kunta hoitaa
pienteurastamon valvonnan, kunhan siita sovitaan Ruokaviraston kanssa (Ruoka-
virasto 17.12.2019.)

Teurastuksen, tarkastusten ja lihanleikkaamon jalkeen liha toimitetaan palautuk-
sena takaisin tilalle siella tapahtuvaa mahdollista lihankasittelya ja lihanmyyntia var-
ten. Tilalla on myds mahdollista suorittaa eldimen teurastus, mutta se vaatii hyvak-

synnan hakemista pienteurastamoksi. Tilalla tulee olla kirjanpidossa teurastamolta
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saadut eratiedot. Naista tiedoista selviaa elaimen teurastuspaikka ja lihan alkupera.
(Ruokavirasto 11.1.2021.)

2.3 Kylmaéketju

Lihan kylmaketjun sailyttdminen on tarkea, jotta lihan laatu pysyy turvallisena ja
mahdollisimman hyvana. Lihan kuljetukset ovat kriittisia vaiheita kylméaketjun saily-

misen kannalta, ja niihin tulee kiinnittaa erityisesti huomiota.

Kylmé&ketjun tulee olla katkeamaton prosessi, joka alkaa, kun ruhoa aletaan teuras-
tuksen jalkeen jaahdyttamaan. Kylmaketju jatkuu teurastuksen jalkeen lihanleikkaa-
moon. Siella tehdaan lihan paloittelu ja pakkaus +4-+12 ° C- asteen lampdtilassa
(Lihatiedotus, [viitattu 22.2.2021].) Lihan kuljetukseen taytyy kayttaa jadhdytyslait-
teistolla varustettua ajoneuvoa. Lampadtilanseurantajarjestelmén avulla tarkkaillaan
sita, etta lampotila pysyy oikeana kuljetuksen aikana. Lampdtilanseurantajarjes-
telma ei ole kuitenkaan pakollinen tilanteessa, jossa kuljetukset kestavat alle kaksi
tuntia (L 6 20.12.2011/1367.) Raa’an lihan kuljetuslampétilan vaatimuksena on
enintdan 7 °C, raakalihavalmisteen enintaan 4 °C ja jauhelihan enintéan 2 °C (Ruo-
kavirasto 24.1.2018, 40.)

Lihat tulee siirtaa heti tilalle saapumisen jalkeen niille tarkoitettuun sailytystilaan.
Sailytys- ja myyntilampdétiloille on saadetty viela erikseen tietyt lampdtilavaatimuk-
set, jotka tarkoittavat olosuhdelampdtilaa. Jauheliha on sailytettava ja myytava enin-
tdan 4 °C:ssa ja raaka liha enintdan 6 °C:ssa (Ruokavirasto 24.1.2018.)

2.4 Elintarvikehuoneisto

Suoramyynti luetaan elintarvikeyrityksen pitamiseksi. Elintarvikeyrityksen pitdminen
on toimintaa, joka liittyy elintarvikkeiden tuotantoon, jalostukseen ja jakeluun. Elin-
tarvikeyritys tarvitsee normaalisti fyysisen sijaintipaikan eli elintarvikehuoneiston.
Elintarvikehuoneistona voi toimia jokin rakennus, huoneisto tai jokin osa niistd, sisa-
tai ulkotila. Siella elintarviketta voidaan valmistaa, sailyttaa, tarjoilla, kaupata tai ka-

sitella jotenkin muutoin. Verkkokauppaa, jossa myydaan elintarvikkeita, pidetaan
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myos elintarvikehuoneistona. Alkutuotantopaikkaa ei kuitenkaan lasketa elintarvike-
huoneistoksi (Ruokavirasto 4.3.2021.) Myyntiautot, kioskit, kojut ja telttakatokset
ovat liikkuvia elintarvikehuoneistoja. Ne ovat siirrettavia tai valiaikaisia elintarvik-

keen myynti- tai kasittelytiloja (Ruokavirasto 7.7.2018.)

2.4.1 Elintarvikehuoneistoilmoitus

Elintarvikehuoneistosta taytyy tehda joko elintarvikehuoneistoilmoitus tai hakea sille
laitoshyvéksynté. Lihan myyminen tilalta vaatii elintarvikehuoneistoilmoituksen. Se
tehdaan kunnan elintarvikevalvontaan. Hyvéksytyssa teurastamossa tapahtuneen
eldaimen teurastuksen jalkeen voi lihan ottaa palautuksena takaisin tilalle myyntiin.
Elintarvikehuoneistoilmoituksen liséksi tulee tassa tilanteessa kuulua sdanndllisen
elintarvikevalvonnan piiriin. T&ma johtuu siitd, etta toiminta on vahittaismyyntia, eika
luokitella enaa vahariskiseksi. Jos teurastuksen jalkeen liha kulkeutuu lisaksi hyvak-
sytyn leikkaamon kautta tilalle myyntiin, vaaditaan edelleen elintarvikehuoneistoil-
moituksen tekeminen ja elintarvikevalvontaan kuuluminen. Jos lihat saapuvat leik-
kaamolta tilalle pakattuina, eika tila kasittele lihoja enédé itse, toiminnan katsotaan
olevan tukkukauppaa (Ruokavirasto 8.5.2020, 6.) Jos elintarvikkeen valmistus- ja
myyntitila sijaitsevat samalla valvontayksikolla, riittaa yksi ilmoitus. Toimija saa to-
distuksen elintarvikehuoneistoa koskevasta ilmoituksesta, kun viranomainen on sen
kasitellyt (Ruokavirasto 7.7.2018, 5.)

Liikkuvasta elintarvikehuoneistosta tehdéaén elintarvikehuoneistoilmoitus nelja viik-
koa ennen kuin toiminta aloitetaan. lImoitus tehdaan sen alueen elintarvikevalvon-
taan, jossa liikkkuvalla elintarvikehuoneistolla on tarkoitus liikkua. Tulevasta myynti-
paivastd on myds ilmoitettava paikalliseen elintarvikevalvontaan neljaé arkipaivaa
ennen myyntipaivaa, jos siirrytaan uudelle paikkakunnalle. llImoituksen voi tehdé& lo-
makkeella tai muulla tavalla, kuten puhelimitse, kunhan annetaan tarvittavat tiedot
(Ruokavirasto 9.4.2021.) Jos tiedottaminen jaa tekematta, voi elintarvikevalvontavi-
ranomainen tulla tekem&an tarkastuksen, josta aiheutuu lasku toimijalle. Jos kuiten-
kin liikutaan vain sen kunnan valvonta-alueella, jonne toimija on alun perinkin tehnyt

ilmoituksen liikkuvasta elintarvikehuoneistosta, ei tiedottamista tassa tapauksessa
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vaadita (Ruokavirasto 7.7.2018, 6.) Elintarvikevalvontaviranomainen valvoo toimi-
jan liikkuvaa elintarvikehuoneistoa tehdyn valvontasuunnitelman mukaan. Valvon-
tasuunnitelman olisi hyva sisaltaa tietyn maaran tarkastuksia. Elintarvikevalvontavi-
ranomainen voi vaatia toimijaa esittelemaan ilmoitettua liikkuvaa elintarvikehuoneis-
toa ja samalla viranomainen voi tutkia, onko omavalvontasuunnitelma riittava (Ruo-
kavirasto 7.7.2018, 8.)

2.4.2 Laitoshyvaksynta

Elintarvikehuoneistoon taytyy hakea laitoshyvéksyntaa siind tapauksessa, jos siella
on tarkoituksena kasitella elintarvikkeita, jotka ovat peraisin elaimista. Laitoshyvak-
syntda haetaan kunnan elintarvikevalvonnasta (Ruokavirasto 29.4.2021.) Laitoshy-
vaksyntaa ei kuitenkaan tarvita tilanteessa, jossa toimija valmistaa tuotteita elintar-
viketurvallisuusriskeiltddn vahaisista alkutuotannon tuotteista. (Kuusamo, [viitattu
28.4.2021].) Laitoshyvaksyntaa tulee hakea ennen kuin toiminta aloitetaan ja toi-

minnan saa aloittaa vasta sitten, kun laitos on hyvaksytty (Ruokavirasto 4.6.2020).

2.4.3 Oiva-raportti

Oiva-raportti on myyntipaikassa asiakkaiden nahtavana oleva raportti, joka on tehty
likkuvan elintarvikehuoneiston tarkastuksen yhteydessa. Tilanteessa, jossa elintar-
vikehuoneisto sijaitsee myds toimijan kotona, julkaistaan asiakkaiden nakyville vain
likkuvasta elintarvikehuoneistosta tehty Oiva-raportti, silla kotona olevista elintarvi-
kehuoneistoista ei julkaista saatuja tuloksia valvonnoista. (Ruokavirasto 7.7.2018.)
Oiva-raportin tarkoituksena on kertoa kuluttajalle, kuinka hygieenista toiminta on ja

kuinka turvallisia myytavat tuotteet ovat (Oiva 16.10.2019).

2.4.4 Elintarviketurvallisuus

On ilmeisen tarkeaa, ettei elintarvikkeiden turvallisuus kérsi. Tasta syysta elintarvi-

kehuoneiston seké alkutuotantopaikan on oltava hyvin suunniteltuja, rakennettuja ja
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sijoitettuja. Tilat tulee hoitaa ja pitda kunnossa asianmukaisesti. Elintarvikehuoneis-
toa ei tule kayttaa asumistarkoitukseen eika mihinkaan sellaiseen, joka voisi olla
vaaraksi elintarvikkeelle. Elintarvikehuoneistossa tulee olla riittavéat tydskentelytilat
toiminnan suuruuteen néhden. (L 10 30.12.2008/1137).

2.5 Omavalvontasuunnitelma

Vastuu elintarvikkeiden turvallisuudesta on elintarvikealan toimijalla eli tilalla, jossa
tapahtuu suoramyyntid. Vaatimusten tayttymisen toimija pystyy varmistamaan laa-
ditulla omavalvonnalla. Tilalle tulee tehda elintarvikelain vaatima omavalvontasuun-
nitelma. Omavalvonta toimii elintarvikealalla toimijan omana jarjestelmana, jonka
avulla voidaan hallita mahdollisia riskej, jotka voisivat vaarantaa elintarviketurvalli-
suutta. Omavalvontaa tulee noudattaa ja sen noudattamisesta on pidettava kirjaa.
Kunnan valvontaviranomaisen tehtavana on arvioida laaditun omavalvonnan riitta-
vyytta. (Ruokavirasto 19.11.2018 a.)

Omavalvonnan on pidettdva sisalladn kirjaukset omavalvonnan toteuttamisesta
sekd mittauksista, selvityksista, tutkimuksista ja tehdyista toimenpiteista. Lisaksi
sen tulee sisaltaa ilmoitukset viranomaisille. Omavalvonnan tallenteita taytyy sailyt-
taa vahintddn vuoden verran siitéa, kun elintarvikkeen viimeinen kayttdpaiva tai pa-
rasta ennen paiva on mennyt umpeen. Jos naita paivia ei elintarvikkeelle ole laitettu,
on tallenteita sailytettdva vahintddn vuosi elintarvikkeen kasittelystd (L 5
22.1.2010/46.)

2.6 Lihan késittely elintarvikehuoneistossa

Tilalla tapahtuva lihan k&sittely, kuten jauhaminen, suikalointi ja pakastaminen vaatii
ilmoitetun elintarvikehuoneiston. Tallaiseksi voi riittdéd kotikeittid, jolloin on kuitenkin
huolehdittava erityisen hyvin elintarvikehygieniasta. Lihan pakastamiseen tulisi
myds olla riittavan tehokkaat pakastimet. Normaalien pakastimien teho ei kuiten-
kaan riitd lainsaadannon vaatimuksiin, mutta niiden avulla lihaa voidaan jaadyttaa.
Taytyy kuitenkin muistaa, etta jaadytettya lihaa ei voi myyda pakasteena. (Ruokavi-
rasto 11.1.2021.)
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Jos palautusliha saapuu tilalle valmiiksi leikattuna ja pakattuna ja se myydaan ku-
luttajalle eteenpain teurastamolla tehdyssa pakkauksessa, ei toiminta vaadi talléin
erillisid myyntitiloja. Kun kasitellaan pakattuja lihoja, ei toimijalta vaadita myodskaan
hygieniapassia. Tilalla taytyy kuitenkin olla lihoille riittavat kylmasailytystilat, jolloin
voidaan varmistua siita, ettei kylmaketju paase katkeamaan ja elintarviketurvalli-

suus sailyy (Ruokavirasto 11.1.2021.)

Jos liha saapuu teurastamolta tilalle puoliruhona, tulee toiminnalle tall6in enemmaéan
vaatimuksia. Puoliruhon kasittely edellyttaisi riittavat tilat kasittelyyn ja sailytykseen.
Tama tarkoittaa sita, ettei kotikeittio tayta enéa vaatimuksia. Puoliruhon kasittelyssa
tulee my6s huomioida naudanlihan merkitsemiseen liittyvat vaatimukset. My6s pak-
kausmerkinnoissa on noudatettava siihen liittyvaa lainsaadantéa. (Ruokavirasto
11.1.2021.)

Lihan pakastamisella ja jaadyttamisella pidennetaan lihan sailyvyytta ja vahenne-
taan ruokahavikin syntymista. Pakastaa voidaan ilmoitetussa elintarvikehuoneis-
tossa. On tarkead, ettei liha paase sulamaan missaan vaiheessa ennen lopullista
sulatusta, jolloin se otetaan kayttoon. Talla estetdédn bakteerien lisaantyminen li-
hassa ja valtetdan ruokamyrkytykset. Kylmaketjun tulisi muutenkin olla katkeamaton
siihen saakka, kunnes se sulatetaan, jolloin voidaan varmistua ruokaturvallisuu-
desta. (Ruokavirasto 20.4.2016, 4.) Pakastaminen ja jaadyttaminen ovat molemmat
jaédytysmenetelmid, mutta pakastaminen on néistd nopeampi keino. Pakastetun li-
han lampdtila taytyy pysya jatkuvasti -18 °C:ssa, jotta lihan laatu sailyy ja sita voi-
daan myyda pakasteena. Pakastukseen tarvitaan siihen soveltuvat tehokkaat lait-

teistot, jolloin lampdtila saadaan pysymaan oikeana. (Ruokavirasto 20.4.2016, 5.)

Lihaa saa jaadyttaa ilmoitetussa elintarvikehuoneistossa. Lihan jaadyttdminen on
hitaampi jaadytysprosessi ja silla ei ole niin paljon sd&nnodksié kuin pakastamisella.
Tarkeaa on kuitenkin, ettd lampdtila pysyisi jatkuvasti vakaana, jotta laatu sailyisi.
Suositeltavaa myos olisi, ettei jaadytykseen tarkoitetussa laitteessa sdilytettaisi sa-
maan aikaan jo jaadytettyja lihoja, jolloin valtettaisiin laitteen kapasiteetin ylikuormi-
tus. Paasaantbéna on, mitd nopeammin liha saadaan jadtymaan, sen parempana

sen laatu sailyy. (Ruokavirasto 20.4.2016.)
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2.7 Lihan merkitseminen

Teurastusvaiheessa tulee merkata kasitelty naudanliha. Se on pakollista Euroopan
Unionin alueella. Myds omavalvontasuunnitelmassa taytyy olla kuvaus pakollisesta
naudanlihan merkintgjarjestelméasta. Merkintoja tehdaan ruhoihin ja ruhojen neljan-
neksiin sekéd myos leikeltyjen ja jauhettujen lihojen pakkauksiin. Ruhoihin ja ruhojen
neljanneksiin tehtavia merkintdja ovat tunnistusmerkinta, alkuperamerkinta, teuras-
tettu- merkinté ja teurastuspaivamaara- merkinta. Merkintojen jalkeen lihaa voidaan

leikata leikkaamossa ja tehda siella naudanlihaerat. (Ruokavirasto 20.12.2010, 3.)

2.8 Pakkausmerkinnat

Usein leikkaamoilla on mahdollista lisata pakkauksiin pakkausmerkinnat. Naissa
pakkausmerkinngdissa taytyy olla tietyt asiat, jotta tuotetta voidaan myyda. On tar-
kedd, ettd pakkausmerkinnassa olevat tiedot ovat oikeita ja helposti luettavissa.
Pakkausmerkinnoissa vaadittuja tietoja ovat tuotteen nimi, ainesosaluettelo, mah-
dollisia allergioita aiheuttavat aineet, pakkauksen sisaltama maara, paivaysmerkinta
ja sailytysohje ja kayttoohje, jos ovat tarpeellisia. Lisdksi pakkausmerkinnan tulee
sisaltaa toimijan nimen, elintarvikkeen lahtopaikan, silla kyseessa on naudanliha,
eratunnuksen ja tunnistusmerkin. Myds ravintoarvoilmoitus tulee olla tarvittaessa.
(Ruokavirasto 8.2.2018, 66, 68, 70, 71, 72, 73.)
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3 LUOMUTUOTANNON HUOMIOINTI

3.1 Luomuelintarvikkeen maaritelma

Jotta elintarviketta voi kutsua luomuelintarvikkeeksi, taytyy elintarvikkeen koostua
vahintaan 50 % maatalousperaisista ainesosista (Ruokavirasto 2018, 19). Lisaksi
naiden ainesosien tulee koostua 95 % luonnonmukaisesti tuotetuista ainesosista. 5
% saa olla tavanomaisista maataloustuotteista, mutta naille on kuitenkin tietyt edel-
lytykset. Edellytyksena on, ettd maataloustuotteen tulee sisaltyd komission hyvak-
symaan luetteloon tai tdlle tuotteelle on olemassa erillinen lupa. (Ruokavirasto
31.1.2019))

Luomuelintarvikkeiksi luetaan ne, jotka ovat luonnonmukaisesti tuotettuja elavia
elaimia, jalostamattomia maatalouden tuotteita tai jalostetuttuja elintarvikkeita. El&-
viin eldimiin kuuluvat ihmisen ravinnoksi tarkoitetut elaimet, kuten luomusika, -
nauta, -siipikarja ja -lampaat. Jalostamattomia luomutuotteita ovat muun muassa
meijerituotteet, liha, kasvikset, juurekset ja vilja. Jalostettuja luomutuotteita ovat
muun muassa liha- ja vihannesjalosteet ja jalostetut maitotuotteet. (Ruokavirasto
2018a, 6.)

3.2 Alhainen jalostusaste

Alhaisen jalostusasteen valmistuksessa tilalla valmistetaan itse luonnonmukaisesti
tuotettuja maataloustuotteita elintarvikkeeksi. Tama pitaa sisallaan tuotteiden kasit-
telyn, pakkaamisen ja merkitsemisen luomuelintarvikkeeksi. Kaikki tuotannossa
kaytetyt raaka-aineet tulee siis olla peraisin tilan omasta luomutuotannosta. (Ruo-
kavirasto 21.11.2018.) Tassa tapauksessa alhainen jalostusaste tarkoittaisi tilalle
saapuvien valmiiksi pakattujen palautuslinojen myyntia sekd pakkaamattomien pa-
lautuslinojen pakkaamista ja niiden myyntid seka lihan leikkaamista ja jauhamista
luomuhyvaksytyssa leikkaamossa. Lisaksi tuotteet tulee merkita pakkaamisen jal-

keen luomutuotteiksi.
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Alhaisen jalostusasteen valmistustoiminnan aloittaminen tulee ilmoittaa maatalous-
tuotannon valvontaan. Toimintaa valvoo talléin ELY-keskus. Alhaisen jalostusas-
teen toiminta tarkastetaan luomutuotannossa perinteisten tuotantotarkastusten yh-
teydessa, joita tehd&an vuosittain. Jos valmistustoiminnassa kaytetaan tilan ulko-
puolelta peréisin olevaa ainesosaa, muuttuu toiminta talldin maataloustuotannon
valvonnasta luomuelintarvikkeiden valvontaan, jota valvoo Evira. (Uutta kasvua luo-
musta, [viitattu 19.1.2021].) Joissain tilanteissa ELY-keskus voi kuitenkin katsoa ta-
pauskohtaisesti, kuuluuko valmistustoiminnan valvonta ELY-keskukselle vai Ruoka-
virastolle. Tallainen tilanne voi olla esim. jonkin raaka-aineen hankkiminen toiselta
luomutilalta. Tassa tapauksessa ELY-keskus voi katsoa valmistustoiminnan valvon-
nan olevan edelleen ELY-keskukselle kuuluvaa. (Ruokavirasto 2018b, 21.) Vaikka
toimijan ei tarvitse kuulua luomuelintarvikevalvontaan, on luomulainsdadantéa kui-

tenkin noudatettava. (Ruokavirasto 2018a, 9.)

Alhaisen jalostusasteen valmistuksen aloittaminen taytyy ilmoittaa tdydennyslomak-
keella 1le. Taytetyt lomakkeet toimitetaan omassa maakunnassa sijaitsevalle ELY-
keskukselle.

3.3 Yleistda luomuvalvonnasta

Luomuvalvontaan tulee ilmoittautua, jos tilalla:

¢ viljellaan tai tuotetaan luonnonmukaisia tuotteita
e valmistetaan

o teetetaan alihankkijalla

e pakataan

e varastoidaan

e markkinoidaan luomutuotteena

e myydaan verkkokaupassa

[Imoittautumisen jalkeen tulee Ruokavirastolta saada viela luomutodistus.
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3.4 Luomusuunnitelma

Tilan omien lihojen jalostus edellyttdd kuvausta luomusuunnitelmassa. Luomusuun-
nitelma laaditaan ennen alhaisen jalostusasteen valmistustoiminnan aloittamista ja
ennen valvontaan liittymistd. Luomusuunnitelman laatimisen tarkoituksena on, etta
toimija pystyy tunnistamaan valmistustoiminnan riskit ja kuinka valttada valmistustoi-
mintaan liittyvia riskeja eri toimenpiteilla. Se on siis kuvaus siitd, kuinka tilalla pys-
tytaan noudattamaan luomutuotantoon liittyvia ehtoja. Tilan tulee noudattaa ja pai-
vittd& luomusuunnitelmaa. Siihen tehddaan myos tarvittaessa muutoksia, jos suora-
myyntitoiminnassa tapahtuu muutoksia, tasta esimerkkina tuotteen poistuminen va-

likoimasta. Luomusuunnitelman tulee sisaltaa:
e toiminnan kuvauksen
e kirjanpidon
e tuotteiden koostumuksen
e erillaanpidon
e pakkausmerkinnat
e kuljetusjarjestelyt
e mahdolliset alihankinnat

e |uomumerkinnat

Luomusuunnitelman voi halutessaan sisallyttaa omavalvontasuunnitelmaan. Ajan
tasalla oleva suunnitelma esitetdan vuosittain tarkastajalle. (Ruokavirasto
19.11.2018b.)

3.5 Keraily, kuljetus ja teurastus

Elainten kuljetuksen aikana voidaan kerata seka luomutuotannon elaimid sekéa ta-
vanomaisen tuotannon eldimid samanaikaisesti. Talléin on kuitenkin erityisen tar-
keda huolehtia siita, etteivat eldimet pddse sekoittumaan. Toimijan taytyy pitaa kul-
jetuksiin liittyvat tiedot viranomaisten saatavilla, jolloin voidaan varmistaa eldinten

oikea alkupera. (Ruokavirasto 2018a, 16.) Tilan tulee tehda teurastamon kanssa
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alihankintasopimus, jotta voidaan varmistua luomuehtojen tayttymisesta ja myos
tuotteiden erillaan pidosta. TAma toiminta taytyy kuvata luomusuunnitelmaan. Luo-
musuunnitelmaan ilmoitetaan myo6s alihankinnan sijainti, koska sitéa tullaan valvo-
maan. (ProAgria 2016, 78.)
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4 AINEISTO JA MENETELMAT

Tassa opinnaytetydssa tutkimusmenetelmana on kvalitatiivinen eli laadullinen tutki-
mus. Kvalitatiivisen tutkimuksen tavoitteena on ymmartaa tutkittavaa aihetta koko-
naisvaltaisesti haastateltavan nékdkulmasta. Sen avulla pystytaan ymmartamaan
aihetta ja sen yksityiskohtia paremmin. Laadullinen tutkimus tuottaakin hyvin yksi-
tyiskohtaista tutkimustietoa, jonka taustalla on haastateltavan omia kokemuksia ai-
hepiirista. (Jarvenpaa 2006, 8.)

Yksi laadullisen tutkimuksen muodoista on haastattelut. Tassad opinnaytetytssa
haastattelumenetelmana on kaytetty puolistrukturoitua haastattelua. Puolistruktu-
roidussa haastattelussa esitetddn samat kysymykset samassa jarjestyksessa kai-
kille haastateltaville. Tamé& haastattelumuoto valittiin, koska haluttiin esittaa tarkat
kysymykset ja saada tietoa juuri oikeista asioista opinnaytetyon kannalta. (Kvali-
MOTYV, |viitattu 22.6.2020].)

Haastattelulomake laadittiin tarkoin ennen haastattelujen suorittamista (Liite 1). Ta-
voitteena oli tehda haastattelulomakkeesta mahdollisimman selked, jolloin haasta-
teltavien olisi helppo niihin vastata ilman vaarinymmarryksia. Haastateltavat saivat
tutustua haastattelukysymyksiin etukateen, jolloin heilla oli mahdollisuus pohtia ky-
symyksia ensin itse rauhassa. Haastatteluita tehtiin kasvokkain sekd puhelimitse.
Haastatteluihin vastattiin anonyymisti.

Liséksi selvitin tarkemmin suoramyynnistd aiheutuvia lisdkuluja eraalta haastattele-

maltani tilalta.
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5 TULOKSET

5.1 Tilojen taustatiedot

Haastattelin yhteensa neljaa tilaa. Tilat sijaitsivat Etela- ja Pohjois-Pohjanmaalla,
Paijat-Hameessa ja Keski-Suomessa. Naista kaikki olivat luomutiloja, joilla oli suo-
ramyyntid omalta tilaltaan. Osalla tiloista paatuotantosuuntana oli maidontuotanto
ja osa keskittyi pelkastaan naudanlihantuotantoon. Kahdella tilalla rotuna oli yla-
maankarja. Suurimmalla osalla tiloista suoramyyntia oli ollut neljastd kuuteen
vuotta, ainoastaan yhdella tilalla suoramyyntia oli ollut jo yli kymmenen vuotta. Elai-
mid& lahti tiloilta teuraaksi hieman vaihtelevissa méaarin. Yhdella tilalla teurastettavien
elainten maara vuodessa oli viidesta kymmeneen kappaletta, kun taas toisella tilalla
se oli yli 20 kappaletta/vuosi. Suoramyynti oli kahdella tilalla lihan ainoa myyntika-

nava ja kahdella muulla tilalla lihaa meni myytavaksi myds kauppoihin.

Hieman erilaiset syyt olivat johtaneet tiloilla suoramyynnin aloittamiseen. Yhtena
syyna oli ollut pitkaan jatkunut kiinnostus suoramyynnin aloittamisesta. Ajatus oli
saanut vahvistuksen tilalla pidettyjen avoimien ovien paivana, joka osoittautui hyvin
suosituksi. Toisella tilalla syyna oli ollut luomutuotantoon siirtyminen, joka sai aikaan
my6s suoramyynnista kiinnostumisen. Taustalla oli myds tilallisen aiempi koulutus
kaupallisesta alasta, joka antoi lisda puhtia aloittamiseen. Kolmannella tilalla ajatus
lahti siitd, kun lahistolla sijainnut ja suoramyyntia tehnyt tila lopetti karjanpidon ja
nain ollen myds lihan myynnin. Tila paatti siis aloittaa suoramyynnin, koska asiak-
kaitakin oli jo valmiiksi lahialueella. Neljannella tilalla suoramyynti néhtiin ainoana

vaihtoehtona, silla suuret teurastamot eivat ota vastaan ylamaankarjaa.

Suurimmalla osalla tiloista tilamyyntiin osallistui enemman, kuin yksi henkil®, varsin-
kin jos kyseessa oli pariskunta. Toita jaettiin usein keskenaan. Tilamyyntitydhon
yleisesti kuuluu kirjanpitoa, tilausten hoitamista, yhteydenpitoa, joissain tapauksissa
naudan vienti teurastamolle ja lihan haku leikkaamolta, lihojen varastointia ja itse

myyntityota.
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5.2 Markkinointikeinot

Tiloilla oli panostettu markkinointiin vaihtelevissa méaarin. Yhdella tilalla suoramyyn-
tia tehtiin pienemmassa mittakaavassa ja asiakkaat olivat lahes vakiintuneet. Tassa
tilanteessa tila koki, etta ei tarvitse toiminnalleen sen suurempia markkinointikei-
noja, koska asiakkaita oli heilla jo tarpeeksi. Toisella tilalla markkinointiin taas puo-
lestaan panostettiin hyvinkin paljon. Tilallisella oli taustaa kaupalliselta alalta ja
markkinointi oli tdsta syysta hyvin mieleista ja tuttua puuhaa. Heilla oli alussa vai-
keuksia heréttaa inmisten mielenkiinnon suoramyyntid kohtaan, mutta kokivat nyt,
ettd markkinoinnilla oli ollut suuri merkitys ihmisten kiinnostuksen heraamisessa,
silla nyt asiakkaita oli jo tarpeeksi. Kolmannella tilalla kaikki alkoi hyvin menestyk-
sekkaasta avoimien ovien paivasta, jolloin kiinnostuneita vierailijoita tuli paljon.
Avoimien ovien paivaa oli mainostettu, minka ansiosta saavutettiin paljon kiinnostu-

neita inmisia.

Suurin osa tiloista oli tehnyt omalle maatilalleen Facebook-sivun, silla sen koettiin
olevan nykypéaivad. Kun suoramyyntitoiminnasta kiinnostuneet henkilot tykkaavat ti-
lan Facebook-sivusta, tulee heille nakyviin tilojen tekemat paivitykset. Talla tavalla
tavoitetaan paljon ihmisia Facebookin kautta. Osa tiloista oli luonut myds Instagram-
tilin. Siella he toimivat aktiivisesti lisdillen paljon kuvia tilan arjesta ja muusta toimin-
nasta. Kuvia lisattiin my6s myytavista lihoista ja suoramyynnin aukioloajoista. Valo-
kuvissa kaytettiin hyvin merkityksellisi& hashtageja eli aihetunnisteita, joiden avulla
muiden Instagram-kayttajien on hyvin helppo I6ytdd nama aiheeseen liittyvat kuvat

ja paatyvat nain tilan sivuille.

Verkkosivut 16ytyivat myds kolmelta tilalta. Niiden eteen oli ndhty paljon vaivaa, silla
oli haluttu tehdé mahdollisimman selkeat ja houkuttelevat verkkosivut, jotta niita olisi
ihmisten miellyttava ja helppo kayttaa. Suoramyyntiin liittyvien tietojen lisaksi verk-
kosivuilta 10ytyi myds esimerkiksi historiaa tilasta ja mahdollisesta muusta toimin-

nasta, jota tilalla harjoitettiin.

Kolmella tilalla oli otettu kayttdon Google My Business-tili. Se on ilmainen yrityspro-

fiili, jonka avulla ihmisten on helpompi l6ytaa yritys Googlen hausta ja myds Map-
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sista. Google My Businessin ansiosta ihmisten on helpompaa esimerkiksi [6ytaa yri-
tyksen puhelinnumero Googlen hausta ja yhteydenotto onnistuu viela vaivattomam-

min.

5.3 Myyntitilat

Kahdella tilalla neljasta oli erilliset myyntitilat lihojen myyntia varten. Toisella tilalla
myyntitilat sijaitsivat idyllisessa maalaistalossa, joka oli ennen toiminut asuinraken-
nuksena. Toisella tilalla taas myyntitilat sijaitsivat tilan vanhassa tallirakennuksessa.
Kummallakin tilalla myyntitiloihin oli hankittu kylmakaappeja myytavia lihoja varten
seka lihojen pakastukseen sopivat pakastimet. Naista toisella tilalla oli hankittuna
myo6s kylmawvitriini, josta asiakkaiden oli helppo nahda, milta myytava liha nayttaa.
Myyntitiloista lihaa myytiin tiettyin& paivind sovittuun kellonaikaan. Myyntiajat olivat
kerrottuina tilojen verkkosivuilla tai sosiaalisessa mediassa, toinen tila laittoi myos
lehteen ilmoituksia aukioloajoista silloin tall6in. Nailta tiloilta onnistui hakea lihaa
myo6s aukioloaikojen ulkopuolella, jos lihaa vield oli jaljella ja kellonajasta oli sovittu
etukateen. Kummallekin tilalle onnistui tehdéa my6s varauksia ja se oli hyvin suota-

vaa, silla ndin asiakas sai varmasti haluamaansa lihaa.

Kahdelle muulle tilalle ei ollut rakennettu erillisid myyntitiloja. Naista toisella tilalla
myynti sen sijaan tapahtui suoraan omasta pakettiautosta styroksilaatikoista, johon
myytavat lihat olivat nosteltu tilalle saapuneesta kylmaautokuljetuksesta. Asiakkaat
tulivat ostamaan varaamiaan lihoja autosta saman péaivan aikana, kun kylméauto oli
lihat sinne tuonut. Toisella tilalla puolestaan oli kaytéssaan oma kylmaauto. Silla
haettiin lihat leikkaamolta ja lahdettiin itse saman tien toimittamaan asiakkaiden va-
raamia lihoja sovituille jakopaikkakunnille, joista sitten asiakkaat saivat itse noutaa

varaamansa lihat suoraan kylméaautosta.

5.4 Haastavana koetut asiat

Tiloilla haastavana pidettiin osittain samoja asioita. Tiloilla, joilla oli ilmoitetut elintar-
vikehuoneistot, pitivat haastavana luomutuotannon aiheuttamaa byrokratiaa, silla

dokumentointi on tarkkaa ja kirjanpito tulee olla kunnossa. Kaksi muuta tilaa, joilla
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ei myyntiauton liséksi ollut muuta elintarvikehuoneistoa tai myyntitilaa, eivat juuri
pitdneet byrokratiaa suoramyyntia hankaloittavana asiana. Harmillisena asiana pi-
dettiin kuitenkin sitd, etta tilalla taytyisi olla nimenomaan hyvaksytty teurastamo ja
elintarvikehuoneisto, jotta elaimet saisi itse teurastaa ja lihat kasitella. Tama taas
vaatisi tilalle investointeja. Asiakkaan nakokulmasta haastavana pidettiin sita, ettei
aina pystyta tarjoamaan sellaista lihaa, jota asiakas haluaisi. Osalle tiloista ihmisten

kiinnostuksen herattaminen suoramyyntia kohtaan oli alussa hyvin vaikeaa.

5.5 Asiakaskunta

Yleisesti ottaen minkaan tilan asiakaskunta ei ollut erityisemmin profiloitunut. Asiak-
kaana saattoi olla hyvinkin nuoria, perheellisia ja elékelaisia. Ainoastaan eri asiak-
kaiden ostamat tuotteet vaihtelivat suuresti, esimerkiksi perheellisten kestosuosik-
kina oli jauheliha, jota saattoi menna kaupan suuriakin maarid, kun taas pariskunnat
tai elakelaiset ostivat arvokkaitakin lihoja. My6s vuodenaikojen vaihtelulla oli merki-
tysté siina, minkalaista lihaa asiakkaat halusivat. Suurin osa suoramyyntitilojen asi-
akkaista oli paikallisia tai l[&ht6isin lahikunnista. Kaukaisimmat asiakkaat olivat usein
lomalaisia, jotka olivat saapuneet loma-asunnolleen ja halusivat sinne ostaa lihaa

suoramyynnista.

5.6 Palaute

Jokaisella tilalla oli saatu hyvaa asiakaspalautetta. Erityisesti asiakkaat pitavat kau-
pankaynnista, koska se tapahtuu tilalla, jolloin he ndkevat samalla maatilan elaimia
ja saavat tutustua tilan vékeen. Liséksi asiakkaat pitavat lihan makua ja laatua pa-
rempana, kuin kaupantiskilta saatavan lihan ja he arvostavat myds tietoa lihan al-
kuperasta. Tilat, jotka myivat ylamaankarjan lihaa, saivat myos palautetta lihan hy-
vastéa ja ehka jopa hieman riistaisesta mausta. Se toi hyvaa vaihtelua normaalille
kaupasta saatavalle naudanlihalle. Osalle asiakkaista tarkeita olivat tilalta saadut
neuvot lihan valmistuksesta kaupankaynnin yhteydessa, varsinkin arvokkaampien
lihojen suhteen. Todella harvoin palautetta on saatu lihan hinnasta, jota asiakas on

pitanyt korkeana.
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5.7 Tuotteet

Tilojen tuotevalikoimaan kuului hyvin laajasti erilaisia tuotteita. Toisilla valikoima oli
hyvinkin laaja ja osalla pienempi. Kaikkia tiloja yhdisti kuitenkin se, etta asiakkaiden
kestosuosikkina on pysynyt jauheliha ja sité tiloilta pyrittiinkin tarjoamaan. Myos ar-
volihat olivat menneet hyvin kaupaksi. Vuodenaikojen valilla huomaa kuitenkin eroja
esimerkiksi fileiden menekissa, silla kesaisin niitd ostetaan paljon grillaukseen. Li-
han lisaksi myynnissa oli kahdella tilalla omia kaurahiutaleita, toisella tilalla oli kui-
tenkin paatetty myyda kaurahiutaleet ei-luomuna, silla luomumerkinta maksaa ja
kaurahiutaleiden myynti ei kata merkintoihin kuluvia kustannuksia. Yhdella tilalla
myytiin jauhotuotteita seka kaurahiutaleita, jotka olivat peraisin toiselta tilalta. Min-
kaan tilan tuotteita ei ollut muualla myynnissa haastatteluhetkella. Ainoastaan yh-
den tilan ylamaankarjan lihasta tehtya burgerpihvid myytiin paikallisessa ravinto-

lassa.

5.8 Hinnasto

Tassa kahden haastatellun tilan tuotehinnastoa:

Tila 1.
Tavallinen jauheliha 13 e
Paistijauheliha 14 e
Ulkofile 29e
Entrecote 27 e
Picanha 23 e
Luullinen liha 13 e
Sisafile 39e
Sisapaisti 22 e
Paahtopaisti 22 e
Brisket l6e
Maksa jauhettuna 12 e
Maksa palana 10e
Sydan, kieli, munuaiset, keuhkot, hanta 10e
Grillimakkara 6,50 e
Nakit 3,50 e

Balkan 9,50 e
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Lenkkimakkara 8,50 e
Kuvio 1 Tuotehinnasto 1

Tila 2.
Jauheliha 8 % , 2 kg pakkaus 15e
Jauheliha 8 % 0,6 kg pakkaus 17 e
Ulkofile 30e
Entrecote 27 e
Ribs 10e
Karjalanpaistikuutiot 19e
Brisket 16 e
Sisafile 50e
Lehtipihvit 28 e
Paistisuikaleet 19e
Nyhtoliha 16 e
Luullinen liha 14e
Sydan 10e
Maksa 10e
Osso Bucco 13 e
Arvopaisti 26e

Kuvio 2 Tuotehinnasto 2

5.9 Suoramyynnin aiheuttamat kulut esimerkkitilalla

Elaimen matka kohti suoramyyntid alkaa kuljetuksesta teurastamolle. Kuljetus ta-
pahtuu valitulla elainkuljetusfirmalla. El&imen kuljetus teurastamolle voi tapahtua
myo0s tilan omasta toimesta, kunhan tilalla on elaimen kuljetukseen sopiva kalusto.
Oman kaluston hankkiminen vaatii investointia, mutta myds ulkopuoliselta hankitulla

elainkuljetuksella on hintansa, varsinkin jos eléin kuljetetaan pienteurastamolle.

Teurastus ja lihankasittely voisi tapahtua Atrialla, jonne tilan eldimet tallakin hetkella
menevat tai sitten valitulla pienteurastamolla. Usein suoramyyntitilat valitsevat teu-

rastuspaikaksi pienteurastamon, silla ne tarjoavat yksilollisempaa palveluntarjontaa
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ja lisdksi useissa pienteurastamoissa lihanleikkuu ja myds pakkaus tapahtuu sa-
massa paikassa. Suuremmilla teurastamoilla ei myéskaan ole niin hyvat mahdolli-

suudet tarjota rahtiteurastuksia, jolloin pienteurastamo olisi parempi vaihtoehto.

Noin 100 km etaisyydella tilasta sijaitsee pienteurastamo, jossa tapahtuu teurastuk-
sen liséksi lihan leikkaaminen ja pakkaaminen. Kyseisella pienteurastamolla on
myos lupa tehda pakkauksiin luomuleimat. TAma pienteurastamo voisi siis olla hyva

vaihtoehto suoramyyntia varten tapahtuviin teurastuksiin ja ruhon jatkokasittelyyn.

Eraaltd suoramyyntia harjoittavalta tilalta saamani henkilokohtaisen tiedonannon
mukaan yhden eldimen kuljettaminen 100 km paahan teurastamolle elainkuljetus-
firmalla maksaisi noin 305 e siséltaen alv:n. Kyseinen tila sijaitsee lahes saman mat-
kan paésséa pienteurastamosta, kuin opinnaytety6ta koskeva tila eli kuljetusmat-
kassa ei olisi juurikaan eroa. Hintaan vaikuttaa myds matkan lisaksi kuljetettavien
elainten maara. Tama tila ainoastaan teurastutti elaimet kyseisella teurastamolla,
jonka jalkeen ruho kuljetettiin rahdilla lihaleikkaamoon kahden tunnin ajomatkan
paahan. Siella tapahtui lihanleikkaus ja pakkaus. Lihan kasittelysté ja pakkauksesta
aiheutuvien kulujen lisaksi maksettiin myds rahdista, joka toi ruhon teurastamolta
leikkaamolle. Tilalta lahdettiin itse hakemaan valmiit lihat autolla ja kuomullisella

karrylla leikkaamolta, kun ne olivat valmiita. Nain saastettiin rahtikuluissa.

Kuluja esimerkkitilalla (siséltavat alv:n)
Kuljetus ja teurastus

e Eldinkuljetus teurastamolle 305 e

e Naudan teurastus 426 e

e Rabhtikuljetus teurastamolta leikkaamolle 105 e
Lihan kasittely

e Jauhaminen 1-1,99 kg pakkauksiin 1,48 e/kg

¢ Kalvonpoisto ja putsaus 0,37 e/kg
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e Leikkuuluokka 1 alle 200 kg 235,6 e
e Leikkuuluokka 2 alle 200 kg 248 e
e Osiin jakaminen 0,62 e/kpl

e Suikalointi ja kuutiointi 2,05 e/kg

e Pakkaaminen 0,62 e/kg
e Pakastus 0,37 e/kg
e Vakuumipussit 0,18e/kpl

e Tarrat pakkauksiin 2000 kpl 235,6 e

5.10 Kulut elainkuljetuksista ja teurastuksesta

Jos esimerkkitilan suoramyynnista aiheutuvia kustannuksia hyddynnettaisiin tassa
opinnaytety0ssa, tulisi kustannuksia kuljetuksesta teurastamolle, teurastuksesta ja
mahdollisesti siitd, jos ruho joudutaan kuljettamaan erikseen vielad leikkaamolle, joka
sijaitsee eri paikassa. Kaytan esimerkkitilan kustannuksia, silla esimerkkitila sijait-
see samalla paikkakunnalla, kuin opinnaytetyota koskeva tila, joten etaisyydet ovat

lahes samat teurastamolle.

Elainkuljetus teurastamolle maksoi 305 e ja teurastus 426 e. Kustannuksia lisasi
vield se, etta ruho jouduttiin rahtikuljetuksella vieda leikkaamolle, koska leikkaamo
sijaitsi eri paikassa. Taméa kuljetus kustansi 105 e. Kustannukset kuljetuksille ja teu-
rastukselle yhteensa: 305e + 426 e + 105e =836 e

Teurasruho sisaltaa liharotuisilla naudoilla luita noin 20 % ja muita I&hes arvottomia
paloja noin 15 % eli lihan saanto ruhopainosta on noin 65 %. N&in ollen myytavaksi
kelpaavaa lihaa saataisiin 227,5 kg ja néaitd lihakiloja kohden kuluja tulisi 836 e /
227,5 kg = 3,67 elkg.
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Koska tama 3,67 e/kg kulu lihakiloa kohden on vasta kuljetuksista ja teurastuksesta
aiheutuvaa, taytyy viela lisdksi huomioida kulut, jotka tulevat lihan leikkaamisesta ja

pakkaamisesta.

5.11 Kulut leikkaamolla

Tassa esimerkkind, mita kuluja tulisi jauhelihalle:

Jauhelihaan kaytettavan leikon irrottaminen ruhosta maksaa noin 1 e/kg, lihan jau-
haminen 1,48 e/kg, vakuumipussi 0,18 e/kpl ja etiketti logolla varustettuna 0,20
e/kpl. Jos jauheliha halutaan liséksi pakastettavan leikkaamolla, tulee pakastuk-
selle hintaa 0,37 e/kg. Kulut yhta kiloa jauhelihaa kohdenovat 1 e + 1,48 e + 0,18 e
+0,20e=2,86e.

Kun kuljetuksista ja teurastuksesta aiheutuvat kulut ja leikkaamolta aiheutuvat kulut
lasketaan yhteensa, tulee kustannuksia yhdelle kilolle jauhelihaa 3,67 e + 2,86 e =
6,53 e/kg.

Tassa esimerkkiné, mité kuluja tulisi suikaleille/kuutioille:

Lihan suikaloinnille ja kuutioinnille tulee hintaa leikon irrottamisesta ruhosta, joka
maksaa noin 1 e/kg, kalvonpoisto ja putsaus 0,37 e/kg, suikalointi ja kuutiointi 2,05
e/kg, pakkaaminen 0,67 e/kg ja vakuumipussi 0,18 e/kg. Jos suikaleet/kuutiot halu-
taan pakastaa leikkaamolla, tulee liséhintaa 0,37 e/kg. Leikkaamolta aiheutuvat ku-
lut yhta kiloa suikaleita/kuutioita kohden ovat siis yhteensa 4,64 e/kg

Kun kuljetuksista ja teurastuksesta aiheutuvat kulut ja leikkaamolta aiheutuvat kulut
lasketaan yhteensa, tulee kustannuksia yhdelle kilolle suikaleita/kuutioita 3,67 e +
4,64 e = 8,31 e/kg.
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5.12 Muita huomioitavia kuluja

Vakuumipakkauskokojen teettdmisessa on eroja, silla pienempien pakkausten teet-
taminen on kallimpaa, kuin suurempien pakkausten. Esimerkkitilalla jauhelihat oli-
vat pakattuina yhden kilon vakuumipakkauksiin. Kallimpaa on myds se, jos paka-
taan luullista lihaa, jolloin tarvitaan paksumpi vakuumi, jotta varmistutaan pakkauk-

sen kestavyydesta.

Ennen suoramyynnin aloittamista olisi hyva hankkia tarpeeksi tehokkaat kylmalait-
teet elintarvikehuoneistoon, jotta lihat pysyisivat varmasti tarpeeksi kylminéa. Varsin-
kin pakastettujen lihojen tulisi olla jatkuvasti -18 °C:ssa, etta niiden laatu sailyisi par-
haimmillaan. Tavanomaiset kylmaélaitteet eivat valttamatta ole tahan tarkoitukseen

tarpeeksi tehokkaita.

Suoramyyntitoiminnasta voi laittaa halutessaan mainoksia lehteen. Osa mainok-
sista voi olla hyvinkin kalliita riippuen lehdestd, mainoksen koosta ja mainoksen si-
jainnista lehdessa. Esimerkkitilalla mainos paikalliseen lehteen maksoi 200 e. Pie-
nempi mainos sen sijaan maksoi 75 e. Oman logon suunnittelu lihapakkauksiin on

myds mahdollista. Esimerkkitilalla tallaisen teettdminen maksoi 500 e.

Myds sahkdnkulutus nousee jonkin verran, jos lihat pakastetaan. Lihojen pakastus
vaatii riittdvan tehokkaat kylmalaitteet, joten normaalit kotitalouden pakastimet eivét
ole riittavia tahan tarkoitukseen. Suoramyynnin aloitusvaiheessa tulisi siis hankkia

kyllin tehokkaat pakastimet.
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6 YHTEENVETO JA JOHTOPAATOKSET

Lahiruoan suosio on kasvussa kuluttajien keskuudessa. Nain ollen moni mygs 16y-
taa tiensa suoramyyntitoimintaa harjoittavien tuottajien luokse. Suoramyynnilla on
mahdollista paasta parempiin tuottajahintoihin, kunhan ensin on l6ydetty jarkevin
toimintatapa juuri omalle tilalle. Lihoilla tulisi olla siis riittava hintataso, jotta toiminta
olisi oikeasti kannattavaa. Mitdan lihaa ei kannata myyda alle 10 euron, jos halutaan
varmasti kattaa kustannukset. Kannattavuuslaskelmien tekeminen on siis hyvinkin
suotavaa. Omalle tydlleen kannattaa laskea myds palkkaa, varsinkin jos myynti
osoittautuu aikaa ja resursseja vievaksi. Toiminnan aloittaminen vaatii myos pereh-

tymista lakisaateisiin asioihin.

Suoramyynnin aloittamista pohtiessa taytyy ottaa huomioon paljon erilaisia asioita.
Aina tulee miettia tilakohtaisesti, mika toimintamalli olisi paras suoramyynnin toteut-
tamiselle juuri omalle tilalle. Toimintamallin valintaan vaikuttaa se, kuinka laajaa toi-
minnasta suunnitellaan ja mika olisi mahdollisesti kysynnén laajuus. Naita asioita

voi olla kuitenkin vaikea ennustaa etukateen.

Suoramyynnin aiheuttamien vaatimusten maara riippuu paljon siitd, mika toiminta-
malli suoramyynnille valitaan. Mita enemman tilalla halutaan tehda itse, sita enem-
man on myos suoramyynnin aiheuttamia vaatimuksia. Oman tilateurastamon perus-
tamisella on mahdollisten investointien lisaksi paljon vaatimuksia verrattuna siihen,
kuin jos lihat tulisivat valmiiksi leikattuina tilalle. Viela vahemman vaatimuksia on
silloin, kun lihoja ei itse kasittele laisinkaan, vaan ne tulevat valmiiksi pakattuina
tilalle. Toimintaa siis yksinkertaistaa paljon se, jos lihaa myytéisiin leikkaamolta tul-
leissa, valmiiksi pakatuissa vakuumipakkauksissa. Yksinkertaisin toimintamalli voisi

olla helpoin ja varmin tapa aloittaa suoramyynti.

Liha on helposti pilaantuvaa ja tasta syysta se lasketaankin riskialttiiksi tuotteeksi,
jonka myyntia saadellaan tarkoin. Suoramyynnista aiheutuva byrokratia asettaa
omat haasteensa myynnille. Osalla haastatelluista tiloista byrokratian vaatimukset
koettiin tyollistavana ja hiukan stressaavana, etenkin niilla tiloilla, joilla oli elintarvi-

kehuoneistot. Jos mahdollista, toiminnan kannattaa suunnitella niin, etta byrokratiaa



35

olisi mahdollisimman vahan. Ainakin jo se, etté lihat pakattaisiin valmiiksi leikkaa-
molla, vahentda jo huomattavasti byrokratian maaraa. Mitd vahemman lihaa itse

kasitellaan, sitd vahemman on myds vaatimuksia.

Tilan tulee laatia elintarviketuotannon luomusuunnitelma ennen suoramyynnin aloit-
tamista, joka sisaltdd muun muassa kaikki toimenpiteet, joilla tila varmistaa luo-

musaadosten noudattamisen ja taydelliset kuvaukset tilan yksikoista ja toiminnasta.

Eldaimen myyminen suurteurastamolle on helppoa ja vaivatonta. Kun tarkoituksena
on aloittaa suoramyynti ensin pienimuotoisena, myytaisiin suurin osa elaimista yha
suurteurastamolle ja vain osa teurastettaisiin valitulla pienteurastamolla, josta lihat
tulisivat takaisin tilalle myytavaksi. Tarkeaa on loytdd hyvat yhteistybkumppanit,

jotta kuljetus, teurastus, leikkuu ja pakkaus sujuisivat niin kuin pitaakin.

Markkinointiin on todella tarke&é& panostaa, varsinkin silloin, jos tilamyymalan sijainti
on hieman syrjainen. Yhdella tilalla kuitenkin koettiin, ettei sijainti silti valttamatta
koidu ongelmaksi, jos asiakkaat on onnistuttu voittamaan puolelleen ystavallisella
palvelulla ja onnistuneella brandin luomisella. Tietenkin kaupankayntia helpottaisi,
jos myyntipaikka sijaitsisi esimerkiksi ison valtatien varrella ja uusien asiakkaiden

voisi olla helpompi poiketa ostoksille.

Lihan suoramyynti voi olla ty6lasta, mutta kohtaamiset asiakkaiden kanssa ovat to-
della palkitsevia tilojen mielesta. Haastatelluilla tiloilla kerrottiin, etta keskusteluyh-
teys asiakkaan kanssa tarkeda. Usein asiakkaat esittdvat myds kysymyksia esimer-
kiksi lihan valistamiseen liittyen ja niihin taytyy osata vastata. Myynnissa olevan hen-

kilon taytyy siis olla lihan valmistukseen myds perehtynyt.

Suoramyynnin aloittaminen tilalla voisi olla mahdollista. Ensin kannattaisi kuitenkin
miettia, milla teurasmaaralla lahdettaisiin suoramyyntiin, jotta maatilan muillekin
toille jaisi aikaa. Suoramyynti voi yllattaa tyonmaaralla, riippuen siitd, kuinka paljon
tilalla itse tehtaisiin esimerkiksi kuljetuksien suhteen. Myds myyntiajankohdat kan-
nattaa miettia tarkoin, jotta tilan vaella olisi varmasti jarjestettyna aikaa itse myyn-
nille. Suoramyynti aiheuttaa myo6s paljon erilaista dokumentointia, johon mydés hel-
posti kuluu aikaa. Huolellisella suunnittelulla voidaan jo saada nakyvan lisdn suora-

myynnista saatuun tulokseen.
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Liite 1. Haastattelukysymykset

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Kuinka kauan tilamyyntid on harjoitettu?

Mista ajatus tilamyyntiin on lahtenyt?

Mika on koettu haastavimmaksi asiaksi tilamyynnissa?

Onko jokin asia yllattanyt haasteellisuudellaan?

Vaikeuttaako luomuun liittyva byrokratia tilamyynnin harjoittamista?
Ovatko asiakkaat profiloituneet?

Minkalaista palautetta asiakkaat ovat antaneet? Mita he arvostavat

eniten?

Kuinka kaukaa asiakkaita tulee?

Minkalaisia tuotteita on myynnissa?

Mitk&a ovat kysytyimmat lihatuotteet

Jaako arvolihoja myymaéatta?

Onko eri teurastamoita kilpailutettu?

Toiminnan laajuus, myydaanko tuotteitanne muualla?
Montako henkea tilamyynti tydllistaa tilalla?

Mitk& ovat teille tyypillisimmat ty6t tilamyynnissa?
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