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1 JOHDANTO

Elintarvikkeiden ensimmaisté vaihetta kutsutaan alkutuotannoksi. Alkutuotantoon
kuuluvat esimerkiksi maidon- ja munantuotanto, lihakarjan sek& porojen kasva-
tus, kalastus, kasvien ja viljojen viljely seké luonnonvaraisten marjojen seka sie-

ninen kerays. (Ruokavirasto 2020a.)

Lainsdadanndllisen maaritelméan mukaan alkutuotantoa on tuotteiden tuotanto,
kasvatus, viljely, lypsaminen ja eldaintuotannon kaikki vaiheet ennen teurastusta.
Elavien eldinten kuljetus ja muiden kuin maidon kuljetus seuraavaan elintarvike-
ketjun kasittelypaikaan kuuluvat alkutuotantoon. Liséksi alkutuotannoksi katso-
taan elintarvikelain 22 8:n mukaan vahainen alkutuotannon tuotteiden luovutus
suoraan kuluttajalle. Alkutuotannoksi ei katsota jatkojalostusta, maidon kuljetta-
mista pois alkutuotantopaikalta eika eldinten teurastamista. (Ruokavirasto
2020a.)

Porot ovat puolivilleja elaimia. Niiden kasvatus on erilaista kuin muiden kotieldin-
ten. Porot elavat luonnossa ja saavat ravintonsa valtaosin sieltd. Poronhoito on
rajoittunut Suomen pohjoisosiin, poronhoitoalueelle. Poronhoitoalueella on palis-
kuntia, joissa poromiehet hoitavat karjaansa. (Ruokatieto Yhdistys ry 2021b.)

Vuosisatojen ajan poronhoito on tarjonnut taloudellista toimeentuloa ja elamisen
mahdollisuuksia. Paaelinkeinonaan poronhoitoa harjoittaa tuhat henkiloa ja si-
vuelinkeinonaan toinen tuhat. Poronhoitoon kuuluu paljon liitAnnaiselinkeinoja,
joissa poron rooli on keskeinen. Poronliha, muut porosta saatavat raaka-aineet

ja matkailu ovat néista keskeisemmat. (Paliskuntain yhdistys 2021 a.)

Opinnaytetyoni kertoo poronlihan suoramyynnin kehittdmisesta tilatasolla. Tama
aihe on ajankohtainen, koska toimin itse suoramyyjana. Olen tydskennellyt myds
lihanleikkaajana toiselle suoramyyijélle, joten aihe on todella l&hella omaa el&-

maa. Itseni kehittdminen porotaloudessa ja sen sivutehtavissa kiinnostaa. Siksi



tama aihe oli mielenkiintoinen valita. Kehittdmiskohteeksi valikoituikin oma suo-
ramyyntitila. Valikoitu tila toimii alkukantaisesti ja suoramyyntia on pienimuotoi-

sesti.

Opinnaytetyon tavoitteena on kartoittaa kyseiselle tilalle sopivia ja konkreettisia
kehittamisideoita, jotka voitaisiin toteuttaa tilalla. Opinnaytetytssa pyritdan kasit-
telemaan kehittdmiskohteita esimerkiksi. Lihankasittelytilat, materiaalit, tuotteet,

markkinointi ja asiakkaat.

Toimeksiantajana opinnaytetydssani on Porotalouden pedagogiset ratkaisut -
hanke (Poropeda). Hankkeessa luodaan uusi oppimisymparistd 3D-teurastamo.

Opinnaytetyoni on laadullinen eli kvalitatiivinen. Kirjallisen teoriatiedon lisaksi
olen haastatellut muita suoramyyijia, joiden avulla olen pyrkinyt perehtymaan eri-
laisiin tapoihin toimia suoramyynnissa. Haastattelun lahetin henkil6ille, joiden tie-
sin toimivan suoramyyjind. Haastattelukysymykset l&hetin sahkopostitse kuu-
delle suoramyyijalle, joista nelja vastasi. Muutamaa haastattelin myds suullisesti.
Haastattelujen perusteella olen valinnut sopivimmat tavat toimia kehitettavalla ti-

lalla.



2 PORONLIHAN SUORAMYYNTI

Ihmisten halu tietda ruuan alkupera on nostattanut lahiruuan menekkia. Poronli-
han maun ja terveysvaikutuksien myoéta siita on tullut erittdin haluttua. Nykyaan
poronlihan kysynté on paljon suurempi kuin sen saatavuus. Poronlihan tuotanto
on kiivaimmillaan alkusyksysta loka- marraskuussa. Mikéali poronlihaa haluaa os-
taa suoraan tuottajalta, kannattavinta on tehda tilaus jo hyvissa ajoin ennen ero-

tusten alkamista. (Paliskuntain yhdistys 2019.)

Poronlihan tuotantomaara ei ole joka vuosi yhté suuri. Luonnonolot ja pedot ovat
poronlihan tuotannossa suurimmat muuttujat. Kuviossa 1 nahdaan, kuinka paljon
poronlihan tuotanto on vaihdellut vuosien 2000-2020 aikana. (Paliskuntain yh-
distys 2021 b.)

... PORONLIHAN TUOTANTO

Suomessa 2000-2020 — "
3,0 ‘ A_A

2,86

Lahde: Palskuntain yhdistys (tuottoverolaskelmat)

Poronhoitovuodet

Kuvio 1 Poronlihan tuotanto Suomessa 2000 —2020 (Paliskuntain yhdistys 2020)



2.1 Suoramyynti toiminta

Suoramyynniksi kutsutaan toimintaa, jossa kuluttaja ostaa tuotteen suoraan tuot-
tajalta. Suoramyynnissa tuotteet voivat olla elainlaéakarin tarkistamia tai tarkasta-
mattomia. Leikatut lihat ja kuivaliha voivat myds olla tarkistettuja tai tarkastamat-
tomia. (Ruokavirasto 2020b.)

Suomessa alkutuottajilla on poikkeuksellinen mahdollisuus myyda poronlihaa ja
siitd valmistettua kuivalihaa suoraan tilalta tai teurastuspaikalta tarkistamatto-
mana kuluttajalle. Poronlihan- ja poron kuivalihan myynti ja luovutus on sallittua

poronhoitoalueella. (Ruokavirasto 2020b.)

Vuosittain poronhoitoalueella poronomistaja saa myyda tarkastamatonta poronli-
haa enintdédn 5000 kiloa ja 500 kiloa kuivalihaa suoraan kuluttajalle. Poronlihan
voi myyda ruhona, leikattuna, pakastettuna, jaadytettyna tai perinteisella tavalla
kuivattuna. Tarkastamattoman poronlihan muunlainen kasittely, kuten jauhami-
nen tai savustaminen ei ole sallittua suoramyyntitoiminnassa. Kunnan elintarvi-
kevalvontaan tulee tehda ilmoitus tarkastamattoman poronlihan myymisesta.
(Ruokavirasto 2020c.)

Poronhoitoalueella tarkastamatonta poronlihaa voi myyda kuluttajalle my6s
REKO-lahiruokarenkaassa, ovelta ovelle myyntina seka postimyyntina. Tarkista-
matonta poronlihaa saa poronhoitoalueella toimittaa myds asiakkaan osoittee-

seen, mikali se sijaitsee poronhoitoalueella. (Ruokavirasto 2020c.)

Monet suoramyyijat paloittelevat lihat ja leikaavat ne luuttomiksi tai sahaavat jaa-
dytetyt lihat vannesahalla. Vaatimukset ovat korkeammat tiloissa, joissa lihanka-
sittelya tapahtuu enemman. Lihankasittelyn maara nostattaa bakteerien lisdanty-
misen riskia ja bakteerit pilaannuttavat lihat nopeammin. Lihankasittelijan taytyy
olla tietoinen mahdollisista riskeistd ja haneltd vaaditaan oikeanlaista toimintaa

seka taitoa. (Paliskuntain yhdistys 2013.)

Luuttomaksi leikatusta poronlihasta saa paremman hinnan, kuin ruhosta tai sa-
hatusta lihasta. Kaikkiin tuotemuotojen hintaan siséltyy lihan-, tydon- ja materiaa-
lien arvo. Hinta muodostuu siitd, kuinka paljon lihaa kéasitellaan, paljonko ty6étun-

teja kasittely vie ja millaisiin pakkauksiin lihat pakataan. (Jankala 2021.)



2.2 Velvoitteet

Suoramyyjana toimivalla henkildlla on vastuu tuotteiden turvallisuudesta, laa-
dusta ja kaikista toimintaan kuuluvien ilmoitusten tekemisesta. Suoramyyjien tar-

kein velvollisuus on suorittaa omavalvontaa. (Ruokavirasto 2019.)

Omavalvontasuunnitelma on tehtava kirjallisena ja sita tulee noudattaa seka sen
noudattamisesta on pidettava kirjaa. Omavalvontasuunnitelmassa pitaa olla ku-
vattuna elintarviketurvallisuus myds riskien hallinta tulee olla huomioituna. Liha
maarat ja kasittely menetelmét vaikuttavat omavalvontasuunnitelman sisaltoon

seka laajuuteen. (Ruokavirasto 2019.)

2.2.1 Omavalvonta

Jokaisen elintarviketyontekijan tulee osata toimia omalla alallaan. Raaka-ainei-
den ja kasittelyn merkitys vaikuttaa tuotteisiin, joten suoramyyjan tulee tuntea ris-
kit. Suoramyyjan tulee kehittdd omaa ammattitaitoansa ja tuotteitansa niin, ettei
kuluttajille koidu siitd vaaraa. Omavalvontasuunnitelman avulla pyritdéan ennalta
ehkaisemaan ja minimoimaan riskit niin ettei vaaraa synny. (Ruokatieto Yhdistys
ry 2019.)

Omavalvontasuunnitelma tehdd&n omaan toimintaan sopivaksi. Sen tarkoituk-
sena on edesauttaa elintarvikkeiden turvallisuutta, niiden sailyvyytta ja saaddsten
mukaisuutta. Omavalvontasuunnitelma on tarkea olla kirjallisessa muodossa.
Koko henkilékunnan tulisi tuntea se ja myds osata toteuttaa sitd. Omavalvonta-
suunnitelmassa tulee kirjata ylos erilaisia mittaustuloksia. Omavalvonta suunni-

telmaa on hyva aika ajoin paivittdd. (Ruokatieto yhdistys ry 2021a.)

2.2.2 Hygienia

Elintarviketiloissa hygieniasta on todella tarkeé pitaa huolta. Hygieniapassi tulee
olla suoramyyjilla, jotka tydskentelevat yli kolme kuukautta pakkaamattomien,
helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kanssa. Hygieniapassin pitaa olla elintarvi-

keturvallisuusviraston hyvaksyma. Kaikkien poronlihan kanssa tyoskentelevien
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suoramyyjien ja tyontekijoiden on osattava kasitella elintarvikkeita ja seurata
seka tayttda omavalvontasuunnitelmaa. Suoramyyjan vastuulla on tyontekijoiden

ohjaaminen ja kouluttaminen ty6tehtaviin. (Ruokavirasto 2019.)

Elintarvikkeiden kanssa tydskennellessa kaytetaan niihin tarkoitettuja puhtaita
tyOvaatteita. Vaatetukseen kuuluvat kengat, takki, housut, hanskat ja paahine,
joka peittéad hiukset. Tarvittaessa voi kayttaa esilinaa seka hihansuojia. Vaate-
tuksessa on tarkeinta, etta niita kaytetaan vain lihankasittelyssa. (Euroopan maa-
seudun kehittdmisen maatalousrahasto & Paliskuntain yhdistys 2013, 10.)

2.3 Tuotevastuu

EU ja kansallinen lainsaadanto tarkkailevat ja maarittelevét elintarvikkeiden val-
mistusta. Vastuulliseen toimintaa ajatellaan kuuluvan lainsdddannén ylittava toi-
minta, jolloin puhutaan vapaaehtoisesta yritysvastuusta. Elintarviketuotannossa
on elintarviketurvallisuusjarjestelmia, joita maaraa standardien mukaiset sertifi-
oinnit. Yrityksen kerrotaan huolehtivan tuoteturvallisuudesta sertifikaatilla. Tuot-
teita suunnitellessa ja kehittdessa on hyva huomioida terveellisyyden ja ravitse-

muksellinen laatu. (Atao oy 2019.)

Kuluttajille laatu on todella tarkeé asia. Kuluttajilla on mielikuva tuotteista. Mieli-
kuvan tayttyessa kuluttaja kokee laadun hyvaksi. Tuotteen laadulla pyritdén tyy-
dyttamaan asiakkaan odotukset. (Pekkala 2016, 7)

Poronlihan suoramyyijilla on erilaisia tapoja leikata ja pakata lihat. Lihat voidaan
myyd& ruhona, luuttomaksi leikattuna, pakastettuna, tuoreena tai kuivattuna.
Muunlainen jalostaminen, kuten jauhaminen tai savustaminen eivat kuulu enda
suoramyyntiin. Tuoreen poronlihan myyminen on sallittua niin, etta lihan luovutus

ja myyminen tapahtuu poronhoitoalueella. (Ruokavirasto 2020c.)



11

Ruhomyynnilla tarkoitetaan kokonaista poroa, kuviossa 2 ndhdaan useampi po-
ron ruho roikkumassa kylmahuoneessa. Ruhomyynnissa poronlihat myydaéan ko-
konaisena tai raakapaloina. Raakapaloittelussa ruhosta erotellaan lavat, paistit,
kyljet, mahdollisesti fileet ja selk&aranka, joka voidaan katkaista kahtia. Kuluttajan
ostaessa poronruhon jatkoké&sittely jaa kuluttajan vastuulle. Suoramyyjan vas-

tuulla on kuitenkin oikeaoppinen teurastaminen, ruhon jadhdyttaminen ja sailyt-

taminen. (Euroopan maaseudun kehittamisen maatalousrahasto & Paliskuntain
yhdistys 2013.)

Kuvio 2 Kylm&huoneessa poron ruhoja.
2.4 Luutonliha

Luuttomaksi leikattu liha on kayttdvalmis ruuanvalmistukseen. Siitéd on poistettu
kaikki ylimaarainen, kuten luut ja kalvot. Paisti on arvostettu osa porossa. Koko-
nainen paisti voi olla luullinen tai luuton. Kuviossa 3 on kokonainen luuton paisti.

(Hangasvaara 2020.)
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Kuvio 3 kokonainen luuton paisti

Luullisessa paistissa, paistin sisaan jaa putkiluu. Luuttomaksi leikattu paisti voi-
daan erotella viiteen osaan sisa-, ulko-, paahto-, kulma- ja potkapaisteihin.
Kulma- ja potkapaistista tehdaan yleisemmin kéristysta. (Hangasvaara 2020.)
Kuviossa 4 on luuttomaksi leikattuja poron ulkopaisteja.

Kuvio 4 laatikossa poron ulkopaisteja.
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Leikatusta lavasta poistetaan lehti- ja putkiluu. Kuviossa 5 on leikkuupdydalla luu-
ton lapa, josta on poistettu lehtiluu ja vieressa on potka. Lapa soveltuu hyvin ka-
ristykseen, pataruokiin seka keittoon. Lavassa on paljon kalvoja, joten se vaatii

pitemman kypsennys ajan kuin esimerkiksi paisti. (Hangasvaara 2020.)

Kuvio 5 luuton lapa ja potka

Harva suoramyyja leikkaa kylkeé luuttomaksi. Luuton kylki soveltuu hyvin jauhe-
lihaksi, mutta sita ei saa suoramyynnissa valmistaa. Asiakkaan tulee itse jauhaa
jauhelihansa. Kylki soveltuu karistykseen ja kyljesta tulee myds todella hyva, kun
kokonaisen luuttomaksi leikatun kyljen paalle tekee taytteen ja pyorittdd sen rul-
lalle. Yleisemmin kyljesta tehdaan keittoluita, silla sen luuttomaksi leikkaaminen
on tyolasta. Luullisen kyljen voi myos sahata ripseiksi tai kuvalihaksi soveltuviin
paloihin. (Hangasvaara 2020.)

Fileet ovat porossa kaikista arvostetumpia osia ja niiden hintakin on korkein. Po-
ronvasan fileet eivét ole kovin isot. Kuviossa 6 on vakuumipussiin pakattu poron
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siséfilee. Puhdistetut siséfileet painavat noin 80-150 grammaa ja ulkofileet noin
300- 1200 grammaa. Joskus asiakas haluaa, etta fileet jatetdan selkérankaan
kiinni, jotta keittoluissa olisi enemman lihaa. Pihvikiekoissa fileet ovat rangassa

kiinni, jolloin ranka sahataan vannesahalla nateiksi kiekoiksi. (Satokangas 2021.)

Kuvio 6 poronsiséfilee vakuumissa

2.5 Suoramyyntitilat

Suoramyyntitilojen tulisi olla mahdollisimman optimaaliset kaytannon tyon ja hy-
gienian kannalta. Suoramyyntitilojen vaatimustaso riippuu toiminnan laadusta

seka maarasta. (Palojarvi & Paliskuntain yhdistys 2020, 7).

Lihankasittelytiloissa pinnat joutuvat kovaan kulutukseen, joten pintamateriaalien
tulisi kestaa kulutusta ja niiden tulisi olla helposti puhtaana pidettavia. Puumate-
riaalin kayttéa lihankasittelytiloissa ei suositella, silla se ei ole hygieeninen rat-
kaisu. (Palojarvi & Paliskuntain yhdistys 2020, 8.)

Lattian tulisi olla helposti puhdistettava ja ehjana pysyvasta materiaalista valmis-
tettua. Nykypaivan leikkaamotiloihin ei suositella laattaa materiaaliksi, silla se on
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jo vanhanaikainen materiaali. Lattiamateriaaliksi suositellaan erilaisia massoja,
kuten epoksia, akryylia tai pinnoitettua betonia. Lattiamateriaalia valittaessa kan-
nattaa huomioida kuinka liukas materiaali on. (Palojarvi & Paliskuntain yhdistys
2020, 8.)

Seinien tulisi olla ainakin roiskutuskorkeudelle asti helposti puhdistettavaa mate-
riaalia. Pinnoitettu pelti toimii hyvand materiaalina seinisséd kuin myds katossa.
Kattomateriaalina ei kannata kayttaa epatasaista pintaa. Silla epatasainen mate-
riaali kerda yleensa polya ja voi myos varista helposti, jolloin tuoteturvallisuus
karsii. (Palojarvi & Paliskuntain yhdistys 2020, 8.)

Lihankasittelytiloissa vetta kaytetaan paljon, joten tasot ja hyllyt kastuvat helposti.
Taman takia tasojen ja hyllyjen materiaalina on hyva kayttaa ruostumatonta te-
rasta. Leikkuupdydan paalle laitettava muovikansi on lihanleikkuutiloihin erittain
kaytannollinen. Kaikkien lihan kanssa kosketuksissa olevien materiaalien tulisi
olla elintarvikekayttoon sopivia. (sileitd, myrkyttémia ja desinfioitavissa.) Avoimet
hyllyt hankaloittavat tilan puhtaanapitoa, joten niiden kayttd kannattaa minimoida

leikkuutiloissa. (Palojarvi & Paliskuntain yhdistys 2020, 8.)

2.6 Markkinointi

Markkinoinnilla tarkoitetaan toimenpiteita, joilla pyritddn saamaan lisaa asiak-
kaita. Markkinointi on asiakaslahtoistd myyntia ja mainontaa. Markkinoinnilla py-
ritdan vastamaan Kkilpailijoita paremmin, asiakkaiden tarpeisiin. (Arjanne, Toyli &
Valtari 2020, 4.)

Monetkaan poronlihan suoramyyijat eivat enaa markkinoi tuotteitaan. Suoramyyn-
nin aloittaessa piti "markkinoida” tuotteita. Sukulaisten ja silloin olemassa olevien
asiakkaiden valityksell& sana levisi ja uusia asiakkaita tuli sita kautta. Nykyaan
poronliha on niin suosittua, ettd tuotannon maard ei pysy kysynndan mukana.
Asiakaskunta alkaa olla niin vakiintunutta, ettei markkinointia tarvitse. (Satokan-
gas 2021.)
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Poronlihan myyntiin on kaytdssa tuottajien omia ja yhteisia verkkosivuja, joissa
he myyvat tuotteitaan. Pientuottajien resurssit eivat valttamatta riitd yksin mark-
kinointiin ja verkkokauppaan, talléin yhteinen verkkosivu olisi jarkevampi vaihto-
ehto. Yhteismyynti verkkokaupasta ei koidu tuottajalle kiinteitd kustannuksia.
Laajemman asiakaskunnan tietoisuuteen péasee yleensd helpommin valmiin

verkkokaupan kautta, kuin oman verkkokaupan. (Lavia 2020.)

Markkinoinnin aloittaminen on helpompaa, kun tutustuu yrityksen kilpailukeinoi-
hin. Markkinoinnissa on tarkeaad osata valita oikeanlainen markkinointikanava.
Oikeanlaisella valinnalla yritys voi menestya ja loytaa asiakkaita. Ensimmaisena
tulee miettia, kenet haluat tavoittaa ja keta tuotteet houkuttelevat. (Markkinointi-

kanavien esittely 2021, 2.)

2.7 Pakkaukset

Elintarvikkeille tarkoitetuille pakkauksille on tarkemmat vaatimukset kuin muiden
tuotteiden pakkauksille. Elintarvikepakkaukset eivéat saa sisaltaa tietynlaisia ras-
kasmetalleja ja niiden on taytettava pakkauksiin koskevat perusvaatimukset.
Pakkauksen valmistaja on vastuussa vaatimustenmukaisuudesta. Kaikenlaisiin
pakkauksiin kuuluu tuottajavastuu. Silla tarkoitetaan, etta tuotteen pakkaajalla tai
tuovalla taholla on vastuu huolehtia pakkauksen jatehuollon kustannuksista. Pak-
kauksella tarkoitetaan tuotetta, jolla sailytetaan tai suojataan ainetta tai esinetta,
helpotetaan aineen tai esineen esillepanoa sekd mahdollistetaan aineen tai esi-

neen kasittelya tai kuljetusta. (Tukes 2021.)

Pakkausmerkintdjen tarkoituksena on antaa tarkeata tietoa tuotteesta, jonka
avulla kuluttaja tekee paatoksia. Elintarvikkeiden pakkausmerkintdihin kuuluu la-

kisdateiset- ja vapaaehtoiset pakkausmerkinnat (Ruokatieto yhdistys ry, 2020a.)

Elintarvikelaissa maaritellaan nain:

“Elintarvikkeiden pakkauksessa tulee olla sen mukaan, kuin tassa asetuk-
sessa saadetdan tai sen nojalla maarataan, sekd ottaen huomioon séadetyt
tai maaratyt poikkeukset, ainakin seuraavat merkinnat:
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- elintarvikkeen nimi;

- aineosaluettelo;

- sisalléon maara;

- vahimmassailyvyysaika tai viimeinen kayttdéajankohta,

- valmistajan, pakkaajan tai Suomessa toimivan myyjan nimi, toiminimi
tai aputoiminimi seka osoite;

- alkuperdmaa tai- alue, jos sen puuttuminen voi johtaa ostajaa
harhaan elintarvikkeen alkuperéan suhteen;

- elintarvike-erén tunnus;

- sailytysohje tarvittaessa;

- kayttoohje tarvittaessa;

- varoitusmerkinnéat tarvittaessa; ja

- juoman seka kiintean elintarvikkeen alkoholipitoisuus, jo se on
juomassa enemman kuin 1,2 tilavuusprosenttia ja kiinteassa
elintarvikkeessa enemman kuin 1,8 painoprosenttia.” (Asetus
elintarvikkeiden pakkausmerkinnoista 794/1991. 68)

Pakkauksessa voi olla paljon muitakin merkint6ja. Erilaisia merkkeja on esimer-
kiksi elintarvikkeiden alkuperélle, ymparistoystavyydelle, uusiokaytotlle seka
energiankulutukselle. (Ruokatieto yhdistys ry 2020b.) Kuviossa 7 on kylmasavu-

rulla pakkaus, jossa nakyy esimerkki etiketista.
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Kuvio 7 nakyy esimerkki etiketista ja sen tiedoista.
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3 POROTILAN NYKYHETKI

Porotila sijaitsee Poikajarven paliskunnassa, Porokarin kyldssa. Poikajarvessa
poroerotukset alkavat lokakuun alusta ja kestavat joulu- tammikuulle. Tama aika
on poronlihan tuotannon aikaa ja kiireisin aika vuodesta. Poroerotuksissa valitaan
elamaan ja teuraaksi menevat porot. Suurin osa teurasporoista on vasoja ja jou-

kossa on vain muutamia raavaita.

Porotilalta teurasporoja tulee vuodesta riippuen noin 50-70 kappaletta. Suora-
myyntin& lihaa menee tarkastamattomana noin 10-15, joista noin 4-5 menee ru-
hona ja loput vannesahalla sahattuna. Ruhon raakapaloittelu, vannesahaaminen
ja pakkaaminen kestdd noin 40 minuuttia. Loput teurasporot myydaan liikkee-

seen tai ne myydaan toisille suoramyyjille elavana.

Teurasporot teurastetaan kenttateurastamossa erotuspaikalla, joten niita ei tar-
vitse kuljettaa elavana ollenkaan. Elavana kuljetuksen jaddessa pois, porojen ta-

paturmat ja mustelmat vahenevat.

Erotuspaikalla teurastetut elaimet eivat ole elainladkarin tarkistamia. Kentta-
teurastamosta ruhot kuljetetaan porotilan roikotushuoneeseen. Roikotushuo-
neessa ruhot roikkuvat yksi — kaksi vuorokautta. Roikottamisen jalkeen ruhot raa-
kapaloitellaan ja laitetaan pakkaseen jaatymaéan. Lihojen jaadyttya ne pienitaan
vannesahalla asiakkaan haluamalla tavalla. Pienityt luulihat pakataan pusseihin,
joissa lukee lihan osa esimerkiksi potkakiekkoja. Tilalta myydaéan vain kokonaisia
tai puolikkaita ruhoja seka véahaisissd méaarin vannesahalla pienittyja luulihoja.
Luuttomaksi leikattua lihaa ei ole ollut mahdollista myydéa ajan puutteen ja liha-

huoneen koon vuoksi.

Rajoittavia tekijoitd suoramyynnissa on lihankasittelytilan koko ja ajanpuute leik-
kaamiseen. Suoramyyntitoiminnassa porotilalla tydoskentelee paasaantoisesti

yksi henkil6. Ruhojen raakapaloittelu ja vannesahalla sahaaminen ei vie yhta pal-
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jon aikaa kuin luuttomaksi leikkaaminen. Taman vuoksi yksi henkild pystyy toimi-
maan hyvin lihankasittelyssa. Kiireisimpina aikoina tila tyollistdd kaksi henkil6a.
Kummallakin lihankasittelijalla on voimassa olevat hygieniapassit seka tyokoke-
musta muista lihankasittely paikoista. Itse tyoskentelen télla hetkelld lihanleikkaa-

jana toiselle suoramyyjalle.

3.1 Lihahuoneen kuvaus

Lihahuone on kaksiosainen ja aika pelkistetty. Etuosassa on tangot, joihin ruhot
laitetaan roikkumaan. Roikotushuoneen pinta-ala on 15 neliétd. Roikotushuo-
neessa ei ole minkaanlaista lammonsaéatelymahdollisuutta. Kovilla pakkasilla
kaytdssa on patteri, joka estaa ruhojen jaatymisen. Tilassa on myds poytataso ja
vannesaha. Lihahuoneen takana on erillinen huone, joka toimii varastona ja sen
pinta-ala on my6s 15 neliotd. Takatilassa on kaksi pakastinta, joihin raakapaloi-

tellut lihat laitetaan jaatymaan.

Lihahuoneen seinien ja katon materiaalina on vaneri. Vaneri on helppo pitaa puh-
taana, mutta se ei ole hygieenisin vaihtoehto. Lattiamateriaalina toimii betoni. Be-
tonissa on koloja, joten puhtaanapito on haastavaa. Betonin paalle on tarkoituk-
sena saada jonkinlainen pinnoite, ettei vesi jaisi koloihin asumaan. Kuviossa 8

nahdaan lihahuone nykyisessa muodossaan seka siella olevat roikotustangot.

Lihahuoneeseen ei tule juoksevaa vetta, joten siivoaminen on hieman monimut-
kaisempaa. Vesiletku pitaa vetada talorakennuksesta lihahuoneeseen, jotta sii-

voaminen onnistuu.
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Kuvio 8 Lihahuone nykyisessd muodossa.

3.2 Koneet ja laitteet

Lihahuoneessa on vannesaha, jolla poronlihojen pienennys on tehty tdhan asti.
Vannesaha on iso ja painava, joten sen liikuttaminen on todella vaikeaa. Teran
saaté on myds monimutkainen, nykyaikaisiin vannesahoihin verrattuna. Vanne-
sahan lisaksi kaytosséa on kaksi pakastearkkua, joihin raakapaloitellut lihat laite-

taan jaatymaan. Muita koneita lihankasittelyssa ei ole kaytetty.

Varastossa on etikettivaaka, mutta se ei ole ollut kaytdssa koskaan. Valmiina on
myds pakaste ja kylm&huoneen elementit ja koneet. Elementteja ei ole viela pys-
tytetty, kun niille ei ole viela 10ytynyt sopivaa paikkaa ja lihanmyyntimaaraén nah-

den pakkashuonetta ei ole tarvittu.
3.3 Tuotteet

Myytavana on kokonainen tai puolikas vasa tai raavas. Asiakas saa valita halu-
aako ruhon kokonaisena, raakapaloiteltuna vai vannesahalla sahattuna. Sahat-

tavat ruhot raaka paloitellaan ja laitetaan pakkaseen jaatymaan.
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Jaatyneet osat sahataan niin, etta lavat ja paistit jddvat kokonaisiksi ja potkat
sahataan kiekoiksi. Asiakkaan toiveiden mukaan lavat ja paistitkin voidaan sa-
hata pienempiin osiin. Selastd, kaulasta ja kyljista tulee yleisimmin keittolihaa,
mutta asiakkaan toiveiden mukaan nekin voidaan jattdd isommiksi paloiksi.
Yleensa fileet irrotetaan selkdrangasta, koska fileet ovat arvokkainta lihaa po-
rossa. Joskus asiakas kuitenkin haluaa, etta fileet jatetaan selkarankaan kiinni.
Silloin selkdrangasta voidaan tehda pihvikiekkoja tai keittoluuhun jad enemmaén

lihaa.

Tuotteet pakataan elintarvikkeille tarkoitettuihin pakastepusseihin. Tuotepussei-
hin Kirjoitetaan tussilla tuotteen nimi. Lopuksi kaikki tuotteet pakataan isompaan
sakkiin. Elintarvikesakkiin kirjoitetaan asiakkaan nimi, jotta oikeat tuotteet paaty-
vat oikealle asiakkaalle.

3.4 Asiakkaat ja markkinointi

Nykypaivana asiakkaina on vain tuttuja ja sukulaisia, jotka ovat ostaneet poronli-
haa useampana vuonna. He kyselevét ja varaavat lihat hyvissa ajoin ennen ero-
tuskauden alkamista. Muutamia ostajia on tullut lisda sukulaisen kautta, joka on

mainostanut tilan poronlihaa.

Markkinointia ei ole tehty ollenkaan, koska suoramyynnissa resurssit ovat rajoi-
tetut. Yleensa asiakkaat ovat itse hakeneet valmiit tuotteet tilalta. Joskus tuotteet

on viety Rovaniemelle omien menojen mukaan ja asiakas on sieltd noutanut lihat.
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4 POROTILAN KEHITTAMINEN

Toimintaa voisi jatkaa entiseen malliin, jolloin tydmaara ja aikataulutus olisi sama.
Tuotteet olisivat entiseen malliin sahattuja ja lihojen myyntimaara sama kuin ny-

kyaan.

4.1 Lihahuoneen kehittdminen

Nykyiset lihankasittelytilan materiaalit voisi vaihtaa peremmin puhtaana pidetta-
viin ja vetta hylkiviin materiaaleihin, jolloin hygieniatasokin paranisi. Lihankasitte-
lytilojen pinnat joutuvat kovaan kulutukseen, joten niiden tulee myo6s kest&é kulu-
tusta. Lihankasittelytiloihin seinien ja katon materiaaliksi suositellaan pinnoitettua
peltia. Lattiamateriaalina suositaan erilaisia massoja, kuten epoksia, akryylia tai
pinnoitettua betonia. Vesijohtojen ja vesipisteen rakentaminen on tarkein ja hel-
pottavin asia lihahuoneeseen. Juokseva vesi turvaa puhtaanapidon ja hygienian

lihahuoneessa.

Epoksipinnoitteen maara riippuu lattian kunnosta. Sen suositeltu maara on 150 —
250 grammaa nelidlle. Epoksipinnoitetta myydé&éan vahintdan 10 kilon purkeissa,
jonka hinta on 258,90 euroa. 15 nelion lihahuoneen lattian kunto on melko heikko,
joten suurin maara massaa olisi tarpeen. Lihahuoneen epoksipinnoitteen maa-

raksi tulisi kokonaisuudessaan 3,750 kilogrammaa ja hinnaksi 97,08 euroa.

Lihahuoneen seiniin asennettaisiin pinnoitettu pelti. Tarjouspyynnon perusteella
niiden hinnaksi maariteltiin 9 euroa neliélle. Seinien pinta-ala on 44 neliéta, joten
huoneen peltien hinnaksi tulisi 396 euroa.

Vesijohtojen vetaminen lihahuoneeseen on haastavampaa. Vesilitdnnén saa-
miseksi lihahuoneeseen vesijohto pitdd kaivaa maan alle. Vesijohtojen liitanta tu-

lisi pddrakennuksesta, joka on noin 30 metrin paassa lihahuoneesta.

Lihahuoneessa on rosterinen poytataso, joka toimii laskutasona lihalaatikoille.
Nykypéaivana, lihaa ei leikata tai kasitella poytatasolla ollenkaan. Mikali lihaa ale-

taan leikkaamaan luuttomaksi, poytatason paalle olisi hyva laittaa elintarvikkeille
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soveltuva muovikansi. Muovikansi helpottaisi pinnan puhtaanapitoa ja se ei ole
lian liukas alusta lihankasittelyyn. Lihahuoneen ainoa kone on vannesaha, jolla
pienitaan lihat nykyhetkella. Vannesaha on iso ja teran saataminen on vaikeaa.
Nykypaivana vannesahat ovat pienempi rakenteisia ja teran saataminen on tehty
helpommaksi. Lihahuone on melko pieni, joten pieni helppokayttdinen vannesaha

olisi hyva ja kaytannollinen ratkaisu.

4.2 Koneet ja laitteet

Uusien ja kaytannoéllisempien koneiden hankinta helpottaisi lihan kasittelya ja
mahdollisesti saastaisi aikaa. Vannesahoja on erilaisia ja teria 16ytyy erilaisiin
kayttotarkoituksiin. Péytamallin saha on kevyt ja helposti siirrettavissa. Poytamal-
lin sahan voisi siirtda pois, kun sita ei tarvitse. Lattiamallin saha vie vah&n enem-
man tilaa, mutta sen voisi sijoittaa haluamaansa kohtaan lihahuonetta ja myos
poytatilaa saastyisi leikkaamiselle seka pakkaamiselle. Lihahuonetta ajatellen lat-
tiamallin vannesaha olisi kaytannéllisempi. Lihahuoneessa on kuitenkin toimiva

vannesaha, joten uuden hankkiminen ei ole viel& ajankohtainen.

Vertailin vannesahojen ominaisuuksia ja hintoja. Parhaiten lihankasittelytilaan so-
pisi vannesaha Savolia 300SC, jonka hinta uutena on 2200 euroa. Se on pieni-
kokoinen ja painaa 72 kiloa. Tuotteen kuvauksessa kerrotaan, etta silla pystyy
sahaamaan niin jaiset, kuin sulatkin lihat ja luut. Vannesaha on turvallinen ja CE-

hyvaksytty. Moottorina toimii voimavirralla ja sen teho on 1,1 kilowattia.

Toiminnan kehittyessé vakuumikone ja etikettivaaka olisivat hyvia investointeja.
Vakuumikoneella tuotteet saadaan kauniisti pakattua vakuumipussiin. Etiketilla
varustettu tuotepakkaus olisi esteettisesti kauniimpi. Etikettiin saisi esille kaikki
tarkeimmat tiedot, joita tuotteessa pitéisi olla. Tuotepakkauksessa kerrotaan

mik&, osa, paino, hinta ja pakkauspéaiva.

Vakuumikoneita on erikokoisia ja eritehoisia kayttbasteen mukaan. Pienimpaan

malliin mahtuu yksi vakuumipussi kerrallaan, joten se on liian hidas tuotannon
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kasvaessa ja niiden arvo on 1590 eurosta yloéspain. Tuotannon alussa toimisi hy-
vin vakuumikone, johon menee vahintaan kaksi vakuumipussia kerrallaan eli sau-
mauspalkin tulisi olla vahintd&an 500 millimetria pitka. Lavezzini CVE 500 olisi juuri
talla saumauspalkilla ja se soveltuu ammattikayttajien tarpeisiin. Uutena sen

hinta on 2990 euroa sisaltaen arvonliséveron.

Nykypaivana etikettivaakoja on monenlaisia ja erilaisilla toiminnoilla. Osassa on
nykypaivana kosketusnaytto ja osassa manuaaliset napit. Kayttotarkoitus vaa-
oilla on kuitenkin sama eli punnita tuote ja tulostaa etiketti.

Etiketille voidaan tulostaa mm.

- yrityksen logo

- tuoteseloste

- mainosviesti

- alkuperamerkinnéat

- sailytysohjeet

- laitostunnus

4.3 Tuotteet

Haastatteluissa suoramyyjille jokainen vastasi leikkaavansa lihat luuttomaksi
saadakseen paremman tuoton lihalle. Kuluttajat haluavat valmiin tuotteen pan-

nulle (Hangasvaara 2020).

Tulevaisuudessa tavoitteena on alkaa myymaan myos luuttomaksi leikattua li-
haa, jolloin tuotevalikoima laajenisi ja asiakkaat voisivat valita itselleen sopivim-
mat tuotteet. Luuttomaksi leikatusta lihasta saisi myds paremman tuoton, mutta

tyotuntien maara kasvaisi.

Monella suoramyyijalla on myynnissa porobokseja. Niissa on tietty maara erilaisia
tuotteita kuten luutonta paistia, lapaa, fileeta, keittoluita ja potkakiekkoja. Pelkkien
poroboksien tekeminen ja myyminen selkeyttéisi lihanleikkaamista, mutta se
my0s saattaisi rajata asiakaskuntaa. Osa asiakkaista haluaa poronlihaa juuri tie-

tynlaisessa muodossa, joten boksin sisaltod ei valttamatta vastaakaan asiakkaan
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toivomuksia. T&ma voi johtaa siihen, ettd asiakas ostaa lihansa toiselta suora-

myyjalta.

Lihankasittelytilojen uusimisen jalkeen suoramyyntia voisi kasvattaa. Tarkoituk-
sena on saada kaikki 50 — 70 tarkastamatonta teurasporoa myytya suoramyyn-

nilld. Suoramyynnin lisddntyminen tarkoittaisi tydmaaran kasvamista.

Nykypéaivana yhden ruhon raakapaloittelu kestda noin 20 minuuttia, vannesahalla
pienentaminen ja pakkaaminen noin. 20 minuuttia eli yhden poron kasittelyyn ku-
luu aikaa noin 40 minuuttia. Pakkas- ja kylm&dhuoneen rakentamisen jalkeen
myos talla mallilla jatkaminen voisi onnistua isommissakin poromaarissa. Ajalli-

sesti vannesahalla sahaaminen olisi nopein tapa kasitella lihat.

Raakapaloittelu veisi tulevaisuudessakin saman verran aikaa, mutta luuttomaksi
leikkaamisen ja pakkaamisen aika kasvaisi. Arviolta yhden poron luuttomaksi
leikkaaminen ja pakkaaminen kestaisi yhdeltd henkildltd noin. 30—40 minuuttia.
Tama tarkoittaisi, etté tydaika kasvaisi 20—30 minuutilla.

Ensimmaisessa leikkuumallissa tehtaisiin pienimuotoinen luuttomaksi leikkaami-
nen, jolloin ainoastaan fileet ja paisti leikattaisiin luuttomiksi. Lavat, potkat, kuljet
ja kaula jaisivat luulihaksi. Lavasta sahattaisiin potka irti ja potkista sahattaisiin
potkakiekkoja. Kaula ja selkdranka voitaisiin sahata luulihaksi. Kylki sahattaisiin

luulihaksi tai isommiksi paloiksi, jolloin se soveltuisi kuivalihaksi tai ripseiksi.

Toisessa leikkuumallissa kaikki poron osat leikattaisiin luuttomiksi. Paisteista ja
lavoista tulisi karistyspaloja. Fileet putsattaisiin. Kyljet leikattaisiin luuttomiksi ja
pakattaisiin kokonaisena, jolloin asiakas saa tehda niitd mita itse haluaa. Kaula,
potkat ja fileista tulevat “ylijgadmalihat” pienittaisiin, jolloin asiakas saa tehda niis-
téakin haluamaansa ruokaa. Asiakkailla olisi mahdollisuus ottaa luut mukaan, jos

ne haluavat. Kuviossa 9 on kuvituskuva poronruhon osista.
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Kuviossa 9 kuvituskuva poronruhon osista (Paliskuntain yhdistys 2021)

Alussa kuitenkin myytavana olisi vain kokonaisia tai puolikkaita poroja, eikéa pa-
lamyyntia lahtékohtaisesti ollenkaan. Palamyynnissa tietyt palat menevat myy-
dyksi paremmin kuin toiset. Huonommin myyvat palaset jaisivat pakkaseen pi-
demmiksi ajoiksi. Tuotteiden vaihtuvuus olisi tehokkaampaa, kun palamyynnin

jattaa pois.

Suoramyynnin muuttuessa luuttomaksi leikkaamiseen tilalla tyoskentelisi kaksi
henkil6a, jolloin ruhoon kaytetty aika pienentyisi jonkin verran. Myds ulkopuoli-
selle lihanleikkaajana tytskentelyn maaraa joutuisi vahentdmaan, koska lihan-

leikkuun ajankohta olisi molemmilla tiloilla sama.

4.4 Pakkaukset

Luuttomaksi leikatut tuotteet on tarkoitus alkaa pakkaamaan vakuumipusseihin.
Vakuumipakkauksessa tuote on paremmin esilla ja se on paljon siistimpi tapa
pakata kuin tavallisessa muovipussissa. Vakuumipakkauksessa sailyvyys on pa-
rempi, kuin tavallisessa pussissa. Vakuumipussi estaa myos tuotteen kuivumi-

sen.

Nykyisessa tytpaikassani valmiit porot pakataan pahvilaatikkoon. Kuviossa 10
pakkashuone on tdynna pahvilaatikoita, joihin on pakattu poronlihaa. Pahvilaatik-

koon pakatut lihat menevét pienenpaan tilaan, kuin muovipussiin pakatut.
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Kuvio 10 pakkashuoneeseen pakatut poronlihat laatikoissa.

4.5 Asiakaskunta ja markkinointi

Tulevaisuudessa kun kaikki omat lihat pystytaan kasittelemaan omissa tiloissa ja
lihan saatavuus kasvaa, niin on aika miettia markkinointia. Kuluttajien saavutta-
miseksi markkinointi on tarkeaa. On tarkeaa miettia, minkalaisia markkinointika-

navia kayttaa oikeanlaisten asiakkaiden loytamiseksi.

Ensimmaisena kertoisin jo olemassa oleville asiakkaille, miten tuotevalikoima on
muuttunut ja nyt lihaa on enemman saatavilla, kuin aikaisempina vuosina. Uskon
sanankiirivan, mikali asiakkaat ovat tyytyvaisia tuotteisiin. Toinen askel olisi
markkinoida netissa, silla nykypaivana ihmiset ovat sosiaalisen median tavoitet-
tavissa. Tuotteiden markkinointi omassa sosiaalisessa mediassa ja nettisivujen
tekeminen olisi nykypaivainen valinta. Nettisivujen perustaminen ja yllapitaminen

toisi pienid lisdkuluja.
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4.6 Hyvaksytty elintarvikehuoneisto

Elaimista tuotettavia elintarvikkeita kasitellaén elintarvikehuoneisoissa. Elintarvi-
kehuoneistojen on oltava elintarvikelainsdadannon mukaan hyvaksyttyja laitok-
sia. Valvontaviranomainen tarkistaa ja hyvaksyy laitoksen ennen toiminnan aloit-

tamista. (Ruokavirasto 2021.)

Euroopan parlamentti ja neuvosto ovat sééadelleet eldinperéisia elintarvikkeita
koskevista erityisista hygieniasddnnoista asetuksessa (EY) 853/2004 seka maa-
ja metsatalousministerion asetuksessa elintarvikehygieniasta. (Ruokavirasto
2021.)

Tarkastettu poronlihalla tarkoitetaan lihaa, jonka eléainlaakari on tarkistanut. Elain-
ladkari tarkistaa elaimen ennen teurastusta ja teurastuksen jalkeen. Elainlaakari
tarkistaa, ettei eldaimessa ole eldintauteja tai ihmisiin tarttuvia tauteja. hyvaksyt-
tyihin poronruhoihin laitetaan leima, joka kertoo hyvaksynnan. Leimassa pitaa lu-
kea sana poro ja tarkastuselainlaakarille maaratty numero. Tarkastettua poronli-
haa saa myyda vahaisissd méaarin suoramyynnilla kauppoihin. (Asetus poronli-
han tarkastuksesta 499/1991 38. 118. 128)

"Poronlihan tarkastus suoritetaan poroteurastamossa tai lihantarkastuslain
(160/60 58:1 momentissa tarkoitetussa hyvaksytyssa teurastamossa niissa teu-
rastettujen porojen osalta taikka kunnallisessa lihantarkastamossa” (Asetus po-
ronlihan tarkastuksesta 499/1991 48)

Tarkistetun poronlihan kasittelya ei ole rajoitettu, kun toiminta tapahtuu elintarvi-
kehuoneistossa. Elintarvikehuoneiston pitdd olla asianmukainen. (Euroopan

maaseudun kehittamisen maatalousrahasto & Paliskuntain yhdistys 2013)

Suoramyyntitilojen remontoinnin ja teurasporojen leikkaamisen vakiintuessa,
voisi tulevaisuudessa ajatella hyvaksyttya elintarvikehuoneistoa ja tarkastettuja
ruhoja. Tarkastetut ruhot voisi jalostaa pitemmalle esimerkiksi jauhelihan ja k&-

ristyksen tekeminen olisi mahdollista.
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4.7 Uusileikkaamo

Yksi mahdollisuus on rakentaa ihan uusi lihanleikkuutila. Omien teurasporojen
maara ei kuitenkaan vaadi uusien tilojen investointia, koska vanhan leikkuutilan

pystyy remontoimaan sille tuotantomaaralle sopivaksi.

Uuden leikkuutilan rakentamiselle vaadittaisiin suurempi maara leikattavia ru-
hoja, jotta investoinnit pystyttaisiin kuolettamaan mahdollisimman pian. Uusien

tilojen rakentaminen on liian kallis investointi tah&n hetkeen.

4.8 Rahtileikkaamo

Rahtileikkaamo on hyvéksytty elintarvikehuoneisto, jossa voi kasitella tarkistettua
ja tarkistamatonta lihaa. Tarkistamaton ja tarkistettu liha eivat saa olla yhta aikaa
nollassa tai leikkuutiloissa. Ne tulee kasitella ja sailyttda niin, etteivat ne ole kos-
ketuksissa toisiinsa. Rahtileikkaamon ja hyvéksytyn elintarvikehuoneiston erona
on se, etta asiakkaat voivat tuoda leikattavaksi tai leikata omat lihansa rahtileik-

kaamossa. (Hangasvaara 2020.)

Uusi jalostamo valmistui vasta. jalostamossa on kokeiltu vasta pienia maaria eri-
laisia tuotteita. Kylmasavurullaa, lamminsavua ja erilaisia makkaroita on tehty
omilla poronlihoilla. Asiakkaat ovat tuoneet jo pienid maaria lihoja, jotka leikataan
rahtileikkaamossa ja jalostetaan asiakkaiden haluamalla tavalla. Jalostamo on

tarkoitus saada pyorimaan ympari vuoden. (Hangasvaara 2020.)

Rahtileikkaamon vuokraaminen tai leikkuupalveluiden ostaminen voisi olla yksi
mahdollisuus. Rahtileikkaamon vuokraaminen voisi toimia, jos leikattavia poroja
olisi kerralla vahintaan 15 — 20. Pienemman ruho maaran takia ei kannattaisi
vuokrata rahtileikkaamoa ja kuljettaa ruhoja 30 kilometrin paahan. Vuokraamisen
hyvia puolia olisi, ettei omia tiloja tarvitsisi remontoida ja leikkaamotilan yllapita-
minen ei veisi kustannuksia ympéarivuoden. ongelmana olisi teurasporojen saa-

minen. Harvasta erotuksesta tulee kerralla kahtakymmenta teurasporoa. Mikéali
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haluaa leikata teurasporot vuokratussa leikkaamossa, pitaisi niitd kerata pitem-
malla aika valilla ja teurastaa ne samanaikaisesti. Porojen kerddminen toisi taas

ruokinnassa lisakustannuksia.

Leikkuupalveluiden ostaminen voisi toimia pienemmalle ruho méaéaralle. Leikkuu-
tyon ostaminen maksaa paikasta riippuen 2,5 — 4 euroa kilolta. Teurasvasan kes-
kipaino on noin 23 kiloa, joten leikkuun hinnaksi tulisi 57,5 euroa. Mielestani leik-
kuutyon hinta ei ole kovinkaan kallis. Leikkuupalvelun ostaminen olisi jarkevaa,

kun ruho maéara on pieni.

4.9 Yhteinen teurastamo/leikkaamo

Poromiesten yhteinen teurastamo ja leikkaamo on my6s yksi suoramyynnin vaih-
toehto. Siind useampi suoramyyja toimii samoissa tiloissa. Jokainen tiloissa toi-
miva suoramyyja myy lahtokohtaisesti omat lihansa ja heilla on omat asiak-
kaansa. Markkinointi on myos jokaisen omalla vastuulla, suoramyyjat tekevat sen
haluamiaan kanavia kayttaen. Kaytannossa yhteista on vain tilat, jossa he toimi-
vat. (Jankala 2021.)

Poikajarven paliskunnan alueella sijaitsee Osuuskunta Kotaporo, johon kuuluu
osa palkisen osakkaista. Naiden osakkaiden tappoporot menevét Kotaporoon ja-
lostettavaksi. Taman vuoksi suoramyynti kiinnostusta ei palkisessa ole kovinkaan

paljon.

Tilan teurasporot nyljetddn nykyaan kenttdteurastamossa, jossa useampi poro-
mies nylkee samanaikaisesti. Talldin nylkemisessa on enemmaéan porukkaa ja se
sujuu jouhevammin. Poronruhojen annetaan jaéhtya tangoissa. Jaahtymisen jal-
keen ruhot lastataan autoihin. Mahdollisuuksien mukaan useamman poromiehen

ruhot kuljetetaan samassa autossa, jokaisen omaan lihahuoneeseen.

Yhteisen teurastamon rakentaminen ei olisi jarkevaa, silla Poikajarvessa erotuk-
set ovat melko pienia. Erotusten teurasmaarat ovat suhteellisen pienid. Sellaiset

teurasmaarat pystytaan hyvin nylkemaan kenttateurastamossa. Suurin osa poro-
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miehista myy teurasporonsa liikkeeseen tai toisille suoramyyjille. Leikattavien ru-
hojen maara rajoittuu kaytannéssa omiin teurasporoihin, jolloin yhteiseen leikkaa-
motilaan ei ole jarkeva investoida. Tulevaisuudessa sekin on mahdollinen ajatus,

mikali poromiesten kiinnostus suoramyyntid kohtaan kasvaa.
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5 POHDINTA

Opinnaytetyossa kasiteltiin tarkastamattoman poronlihan suoramyynnin kehitta-
mista tilatasolla. Opinnaytetydssa kartoitin erilaisia vaihtoehtoja suoramyynnin to-
teuttamiseen. Pyrin valikoimaan parhaat toimintamallit tilalle. Suoramyyjien haas-
tattelujen perusteella suosituin poronlihan k&sittelytapa on leikata lihat luutto-
maksi. Sen perusteella totesin luuttomaksi leikkaamisen hyvéksi vaihtoehdoksi
kehitettavalle tilalle. Luuttomaksi leikkaaminen veisi enemman aikaan kuin nykyi-
nen lihankasittelymuoto vannesahalla. Aikataluttamisen ja teuraiden maaraan

kontrollointi olisi erittain tarkeda pienella tilalla.

Lihahuonetta taytyisi remontoida, jotta siitd saataisiin paremmin soveltuva lihan-
kasittelyyn. Lihahuoneen pintojen investoinnit maksaisivat 493.08 euroa yh-
teensa, kun lattia pinnoitettaisiin epoksimassalla ja seiniin laitettaisiin pinnoitettu
pelti. Juoksevan veden saaminen lihahuoneeseen olisi tarkeaa ja se helpottaisi
huoneen siivoamista sekd hygieniaa. Kylma- ja pakkashuone pitaisi pystyttaa,
jotta suoramyynnin resursseja voisi kasvattaa. Vakuumikoneen ja etikettivaa'an

investoinnit olisivat tarkeitéa esteettisesti kauniille pakkaukselle.

Suoramyyjina toimivia henkil6itd on Suomessa suhteellisen vahan ja toimintamal-
lit ovat melko pitkadlle samanlaisia eli poronlihaa myydééan luuttomaksi leikattuna.
Suoramyyijien maaraan nahden lihaleikkuutilojen ratkaisuja on monia. Suurin osa
suoramyyijista toimii, kuitenkin nykyaikana omissa leikkuutiloissa. Uskon, etta
suoramyynnin alkuaikoina ei ole ollut tietoisuutta muista vaihtoehdoista. Esimer-
kiksi suoramyyjien yhteinen leikkaamo kuulostaa melko helpolta ja ratkaisukes-
keiselta vaihtoehdolta. Tallainen vaihtoehto vaatii varmasti yhteisollisyytta ja ha-

lukkaita toimimaan suoramyynnissa.

Mielestani sain koottua opinndytetydhoni keskeisia vaihtoehtoja toteuttaa suora-
myyntid. Opinnaytetyota kirjoittaessa ja erilaisiin vaihtoehtoihin tutustuessa sain
melko hyvan kuvan siitd, miten suoramyyntid kannattaa tehda tilalla.
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Jatkotutkimuksina voisi tehda kartoituksen kehittamistdiden onnistumisesta. Tuo-
tannon ja lihanleikkaamisen rutinoitumisen jalkeen voisi miettia tuotteiden uudel-

leen kehittamista.
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