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Opinnaytetyon toimeksiantajana toiminut Hallainméen tila on lypsykarja-
tila Hameenkoskelta Paijat-Hameestd. Nuoret yrittgjat totesivat maidon
oheistuotteena syntyvien sonnivasikoiden kasvavan tilalla liian kauan. Va-
litysvasikoiden kustannukset nousivat liian suuriksi suhteessa yli satakiloi-
siksi kasvaneista vasikoista saatuun hintaan. Asiaan piti saada muutos.
Toimeksiantaja mietti voivansa itse kasvattaa hyvadn kasvuun lahteneet
vasikat teuraaksi asti. Suurimpina edellytyksina olevat rehustus ja tuotan-
totilat lihanaudoille olisivat jarjestettavissa ongelmitta. Nurmialaa tilan
pelloilla olisi riittdvasti suuremmallekin eldinmééralle ja vanhoista laa-
kasiiloista saisi melko pienill& muutoksilla kasvatustilat oman tilan sonni-
vasikoille. Lihanaudat voisivat kesdisin laiduntaa eika lypsavienkéaan la-
helld olo aiheuttaisi liikaa levottomuutta, kunhan sonnit kuohittaisiin.

Kuohittu (kastroitu) sonni on harkd. Haranliha on termind myyvé ja todel-
la paljon kaytetty, mutta aitoa harkaa ei juurikaan ole saatavilla. Teuras-
tamo maksaa hérastd saman hinnan kuin vastaavan kokoisesta sonnista.
Onko aidolla haranlihalla silti ’peruslehmid” suurempi arvo? Mistéd arvo
syntyy? Arvokkaampi mielletddn laadukkaammaksi, mutta mité konkreet-
tisesti on laatu? Kuka maksaisi harasta haran hinnan? Muun muassa naihin
kysymyksiin tdma tyo pyrkii 16ytdmaan vastauksia.

Tyon Kkirjallisuusosiossa perehdytddn lihaan ja lihan laatukasitteisiin.
Myaos lihantuotannon kaytannon toteutus ja suoramyynti Hallainméen tilan
nakokulmasta kasitelladn péapiirteittdin. Tutkimusosiossa kdyd&an lapi
kvalitatiivista markkinatutkimusta varten anonyymisti haastateltujen yh-
deksan ravintolan vastauksia. Keskeisimpia tutkimuksen tuloksia on se, et-
ta lihan myynti ravintoloille suoraan tilalta on mahdollista, muttei yksin-
kertaista. Monien ravintoloiden tarvitsemat sd&nnélliset tuoreen lihan toi-
mituserdt ja -méaarat ovat sellaisia, ettei toimeksiantajan tapauksessa liene
jarkevaa pyrkid myymaan lihaa ensisijaisesti ravintoloille. Aidolle héran-
lihalle lIoytyy silti kysyntdd. Pohdittavaksi j&&, olisiko paras vaihtoehto
kenties monen muun tilan jo kdyttdma suoramyynti.
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from Hallainméki’s farm

The client of this thesis was Hallainmaki dairy farm from Hameenkoski,
Finland. Young entrepreneurs found calves which were supposed to be
sold staying on the farm too long. Male calves costs rose too high by com-
parison to the final selling price of over hundred kilos live weight calves.
Things had to change. The commissioner thought that calves could be
reared on the farm until slaughter. The largest prerequisites like the suffi-
ciency of cattle feed (silage) and the place where beef cattle could grow
would be arranged easily. The farm had enough grass fields already and
the old silo could be renovated quite easily correct for calves. During the
summer months cattle goes to the pasture. Heifers and dairy cows would
not cause confusion if the bulls were castrated.

Castrated bull or ox is “harkd” in Finnish. The term “harka” is considered
more attractive by consumers than Finnish word “sonni” or “lehma” which
means male or female cow. Meat from castrated steer is hardly available.
Slaughterhouse pays the same price for steers and bulls. Does ox beef
have a higher value than just “basic cow meat”? Who would pay the
price? Where does the value come from? Valuable product perceive high-
quality product, but what is the quality. Among these questions this work
aims to find answers.

The literature section focuses on beef and meat quality concepts. The main
points required to start the beef production on Hallainméki farm are intro-
duced. The research section consists of the results of a qualitative market
research done by interviews to nine restaurants. The main result of the re-
search is that meat selling for restaurants is possible, but not simple. Res-
taurants need fresh meat regularily and delivery volumes might be too big
for small-scale production. Genuine steer meat has still demand. In which
way Hallainmaéki’s farm should sell their steers, is still an open question.
Maybe direct sale is the best solution.
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1 JOHDANTO

Paijat-Hameessé sijaitsevan maitotilan nuori yrittdjapariskunta pohti, mi-
ten lisatd oman maitotilansa kannattavuutta. Lopputuloksena viljelijdperhe
totesi haluavansa satsata maarédd enemman laatuun. Lypsévien maaraa ei
lahdettaisi lisdaméaan, vaikka peltopinta-ala siihen riittdisi. Sen sijaan
omavaraisuutta pyrittaisiin parantamaan muun muassa panostamalla kotoi-
seen valkuaiseen ja pyrkimalla vahentdmaan ostorehujen tarvetta. Nave-
tassa jalostuksellisesti huonoin kolmannes siemennettéisiin liharotuisilla
sonneilla kuten téhankin asti, jolloin ternivasikkana vélitykseen myytavis-
ta risteytysvasikoista saataisiin myos tulevaisuudessa parempi hinta. Suu-
resta liharoturisteytysprosentista huolimatta tilanvéki laski vélitysvasikoi-
den olevan melko kannattamaton, ellei toisinaan jopa tappiollinen, maitoti-
lan sivutuote. Navetassa valitysautoa odotti useampi ternivasikkana véli-
tykseen ilmoitettu vasikka, joita oli valitysautoa odottaessa juotettu mai-
dolla tai maitojauheella neljésti paivassa ja joille oli syotetty suuri maara
kallista vasikkarehua. Vaikka 160-kiloiseksi kasvaneesta charolais-
risteytyksestd maksettiin enemmaén kuin samasta vasikasta kahden viikon
ikaisend ternind olisi maksettu, alkoi isdntaperhe miettid, voisiko hyvéaén
kasvuun lahteneet lihaksi kasvatettavat vasikat kasvattaa loppuun saakka
itse.

Lahiruoka on tdmén péivan yksi trendi. Siitd puhutaan, sita ihastellaan,
siihen tartutaan ja se kiinnostaa yhd useampia. Taantumassa ja laman ai-
kana lahiruoan kysynté osittain kasvaa ja osittain kutistuu. Kalliimmat |a-
helld tuotetut herkut saattavat jaada halvemmalla tuotetun ulkomaisen
bulkkiruoan jalkoihin, mutta toisaalta taas kotimaiset tuotteet mielletddn
turvallisiksi ja laadukkaiksi ja tuotteiden ostaminen suoraan tuottajalta on
yleistymdssa. Joka tapauksessa lahiruoan kysynté ja raaka-aineiden jélji-
tettdvyys pellolta poytdan kasvattaa suosiotaan jatkuvasti. Yha useampi
suomalainen tahtoo lautaselleen sellaista kotimaista, l&helld kasvatettua,
turvallista ruokaa, jonka ruokailija voi hyvilla mielin sydda tietden pihvin-
sé eldneen hyvén elamén. Téllainen kuluttajien muutos kayttaa eettisesti
paremmiksi koettuja tuotteita rohkaisee yrittdjid luomaan markkinoille uu-
sia tuotteita ja kehittdmaan tuotantoa vastaamaan kysyntaan. Markkinoilla
on aina olemassa myos sellaista kysyntaa, jota kukaan ei ole viel& tunnis-
tanut tai ainakaan osannut nimeta. Tallaista kysyntéa voisi olla esimerkiksi
ravintoloiden taholta aidolle haranlihalle. (MTK 2013.)

Taman opinnadytetyon tehtdvaksi tuli selvittad, olisiko Pdijat-Hameen ra-
vintolakeittioilla kiinnostusta ja halua kéyttaa oikeaa, kotimaista haranli-
haa ravintolansa erikoisuutena tai olisiko ravintoloilla jokin muu naudan-
lihaan liittyva tarve, jota ei saada tyydytettya téll4 hetkelld saatavilla ole-
villa raaka-aineilla. Haastatteluihin lahtiessé oletuksena oli ravintoloiden
tunnistavan ja tiedostavan asiakkaidensa tarpeen ja pyrkivan vastaamaan
siihen. Liséksi tuotantoketjun lapindkyvyyden helpottamisella ja turvallis-
ten lahiraaka-aineiden kaytolla oletettiin lahtokohtaisesti olevan ravinto-
loille arvoa etenkin yhdistettyna erityiseen tuotteeseen, esimerkiksi aidosta
héranlihasta valmistettuun annokseen.
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2 NAUDANLIHA

Suomessa on perinteisesti kasvatettu nautoja maidontuotannon nakoékul-
masta ja liha onkin l&hinnd nahty sen oheistuotteena (Yli-Hemminki,
2009a). Noin 80 prosenttia Suomessa tuotetusta naudanlihasta on peraisin
lypsykarjatiloilta puhtaasti maitorotuisista naudoista. Lypsylehmien osuus
tastd on hieman alle kolmannes loppujen runsaan 2/3 muodostuessa lihaksi
kasvatettavista lypsylenmien sonnivasikoista ja hiehoista. Sonnivasikan tie
syntymatilalta teuraaksi kulkee useimmiten véhintadan kahden tilan kautta.
Kolmivaihekasvatuksessa sonnivasikka syntyy maitotilalle, josta se myy-
daén parin - kolmen viikon ikaisend niin kutsuttuna ternivasikkana véli-
kasvatukseen seuraavalle tilalle. Valikasvatustilalla vasikkaa pidetaén
kasvamassa noin 5—6 kuukauden ikaan asti, jonka jalkeen eléin siirtyy
loppukasvatustilalle. Loppukasvatustilalta naudat lahtevat teurastettaviksi
15-18 kuukauden idssa. Puhtaasti liharotuisten nautojen osuus on noin 10
prosenttia kaikista teurastettavista naudoista ja suunnilleen saman verran
on my6s maito-liha risteytysten osuus teurasnaudoista. (Pitkonen 20009;
Tauriainen 2006, 9; Yli-Hemminki 2009a.)

Ominaisuuksiltaan naudanliha erottuu muista kotieldimistd saatavasta li-
hasta selvésti. Naudat teurastetaan yleensa vanhempina kuin siat tai siipi-
karja. Teurasikddn mennessa nautojen lihakset ja sidekudokset ovat ehti-
neet kehittya kestaviksi, mika lisad lihan sitkeyttd. Vaikka naudanliha on
paasaantoisesti sitkedampaa kuin sian- tai siipikarjanliha, saadaan siita raa-
kakypsyttamélla sekd oikealla tavalla valmistamalla mureaa ja herkullista.
Sian- ja siipikarjanlihaan verrattuna naudanliha on myods punaisempaa.
Nautojen lihaksissa on suhteellisesti suurempi maara punaisia lihassyita,
jotka sisaltavéat variin oleellisesti vaikuttavaa myoglobiinia enemman kuin
muunlaiset lihassyyt. Samalla tavalla kuin hemoglobiini veressg, toimii
myoglobiini solujen aineenvaihdunnassa hapen sitojana ja kuljettajana, ja
sen ytimessa on rauta-atomi. (Yli-Hemminki 2009a.)

2.1 Nautatermistoa lyhyesti

Suomen nautakarjan voi jakaa karkeasti ottaen kahteen osaan: lypsykar-
jaan, eli maidontuotantoon tarkoitettuihin nautoihin, seké pihvikarjaan, eli
lihantuotantoon tarkoitettuihin liharotuisiin eldimiin. Yleens4 tilat ovat jo-
ko maidon- tai lihantuotantoon erikoistuneita tiloja, mutta yhta kaikki nau-
takarjatiloja. Kaikki naudat rodusta riippumatta ovat marehtijoita, joiden
poikkeuksellisen hyva kyky kayttdd karkearehua ravinnoksi perustuu kar-
kearehun sulatukseen erikoistuneeseen ruoansulatuskanavaan. Poikkeuk-
sellisen ruoansulatuksesta tekee naudan nelja mahaa ja niista etenkin potsi,
jonka mikrobitoiminnan avulla naudat pystyvat sulattamaan yksimahaisten
ruoansulatuskanavassa huonosti sulavaa kuitupitoista ravintoa, nurmire-
hua.

Naudanlihasta kéytetddn monia eri termejd. Raavaalla tarkoitetaan yleises-
ti taysi-ikdisen naudan lihaa. Harénliha on paljon kaytetty yleisnimitys
nautaeldimen lihalle, vaikka oikea hé&rka on kuohittu urosnauta. Teuras-
painon mukaan nautojen ruhoja luokitellaan eri painoryhmiin seuraavasti:

2
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Teuraspainoltaan yli 130-kiloinen alle kaksivuotias uros on nuorisonni.
Teuraspainoltaan yli 130-kiloinen poikimaton naaras on hieho ja 80 — 129
kg painoinen nuori nauta taasen mulli. Ruohovasikka on teuraspainoltaan
alle 79-kiloinen nuori nauta. Kerran poikinut naaras on hieholehméa, mutta
useamman poikimisen jalkeen puhutaan pelkéstaén lehmasta. 1so sonni on
kahden tai useamman vuoden ik&inen. Teuras- eli ruhopainossa eldimesta
on poistettu paa, jalat etupolvesta ja kintereesta alaspéin, veri, nahka, sisa-
elimet sekd ruuansulatuskanava siséltéineen. Naudoilla teurasprosentti, jo-
ka kuvaa teuraspainon ja elopainon suhdetta, vaihtelee vélilla 45 — 60 pro-
senttia. (Lihateollisuuden tutkimuskeskus 2010; Tauriainen 2006, 116; Li-
hatiedotus n.d.a.; Mavi 2014, 6.)

2.2 Lihan ja lihatuotteiden maéaritelmia

Euroopan parlamentin ja komission asetuksen (Neuvoston asetus (EY) N:o
853/2004) mukaan lihalla tarkoitetaan kotielaimind pidettyjen nautael&in-
ten, sikojen, lampaiden ja vuohien ja kotieldimina pidettyjen kavioeldinten
sekd siipikarjan, janiseldinten, luonnonvaraisen riistan, ihmisravinnoksi
metséstettdvien luonnonvaraisten lintujen ja tarhattujen riistaeldinten syo-
tavéksi soveltuvia osia veri mukaan lukien. Samaisen asetuksen mukaan
jauheliha on luuttomaksi leikattua lihaa, joka on hakattu hienoksi ja sisal-
t&a suolaa vahemman kuin yhden prosentin. Jauhelihan koostumuksesta on
muun muassa rasvapitoisuuden suhteen saadetty siten, etta esimerkiksi va-
hérasvaisen jauhelihan rasvaprosentti on seitseman tai vahemman ja nau-
danjauhelihassa aina < 20 %. Raakalihavalmisteet ovat sellaista tuoretta
lihaa jauheliha mukaan lukien, johon on lisétty elintarvikkeita, mausteita
tai lisdaineita tai jota on jalostettu, mutta ei kuitenkaan niin, ettd lihan si-
séinen lihassyyrakenne olisi muuttunut ja tuoreen lihan ominaisuudet oli-
sivat havinneet. Lihavalmisteiden oleellisena erona raakalihavalmisteisiin
on tuotteiden syntyminen jatkojalostuksen tuloksena siten, etta leikkuu-
pinnan perusteella voidaan todeta tuoreen lihan ominaisuuksien kadon-
neen. (Neuvoston asetus (EY) N:o 853/2004: liite 1.)

Makkara on suoleen tai muuhun paallykseen tai muottiin tehtyé elintarvi-
ketta, jonka oleellisena valmistusaineena on liha. Valmistusmenetelméan ja
kayttotarkoituksen mukaan makkarat jaetaan leikkele- ja ruokamakkaroi-
hin sekd kestomakkaroihin. Ensin mainittujen valmistuslampétila on va-
hintdan + 65°C, kun taas kestomakkaroiden valmistuslampdtila enintdén +
30°C kypsennyksen perustuessa mikrobien toimintaan ja kuivumiseen. Li-
han ja lihaan verrattavien valmistusaineiden yhteisméaaran tulee olla kes-
tomakkaroissa vahintddn 95 painoprosenttia, leikkelemakkaroissa vahin-
tdan 50 ja ruokamakkaroissa véahintdan 45 painoprosenttia laskettuna val-
miista elintarvikkeesta. (Lihatiedotus 2013.)

3 LIHAN LAATU

Naudanlihan laatua voi tarkastella eri ndkékulmista ja laatuun vaikuttavat
tekijat voi siten jaotella eri perustein. Tavallisesti tuottajan kannalta mer-
kittdvintd on ruhon laatu, silld sen perusteella teurastamo maksaa tuottajal-
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le teurastetuista eldimistd. Ruhon laadun liséksi lihan laatu voidaan jakaa
esimerkiksi aistinvaraiseen, kemialliseen, fysikaaliseen, ravitsemukselli-
seen, teknologiseen, hygieeniseen ja eettiseen laatuun. Joka tapauksessa
elintarviketurvallisuus on perusvaatimus ja lihan kayttotarkoitus asettaa
muut vaatimukset (Haikarainen 2011). Eettisen laadun merkitys on ollut
viimevuosina kasvussa, silla eettinen laatu muodostuu lahinnd eldinten
hyvinvoinnista ja tuotanto-olosuhteista. Tauriaisen (2006, 117) mukaan
tuotannon eettinen laatu on hyvd, kun lihan tuottaminen ei aiheuta koh-
tuuttomasti haittaa eldimelle, ihmiselle tai ympadristolle. (Haikarainen
2011; Tauriainen 2006, 117.)

3.1 Lihan laatu tuottajan nakdkulmasta

Tuottajan kannalta laatua tarkastellessa lihan laatu merkitsee etenkin ru-
hon laatua, mutta eritoten suoramyynnissa laatu on todellisuudessa huo-
mattavasti laajempi kokonaisuus. Kaikki, mik& vaikuttaa tuottajan myy-
mastadn lihasta saamaan hintaan, on tavalla tai toisella osa lihan laatua.
Teuraaksi myydyistd eldimistd maksetaan teuraspainon, ruhonlaadun ja
mahdollisten vahennysten mukaan méaaraytynyt hinta. Koko eldaimen ela-
méan voidaan ajatella heijastuvan ruhosta. Rotu, sukupuoli ja perintotekijat
ovat lahtdkohta ja ne ohjaavat eldimen kasvua. Ravinto vaikuttaa kasvuun,
huonot kasvatustilat, vaara ryhmakoko ja vaikkapa ympéristotekijoista ai-
heutuva stressi saattavat altistaa loukkaantumisille ja vaikuttavat vélillises-
ti eldinten kehitykseen. Lihan hyva kemiallinen laatu tarkoittaa jaamatto-
myyttd. Tuottajan osuus kemiallisen laadun varmistamisessa on suuri, silla
kemiallisia ja&mi& saattaa jaada lihaan eldinten laakityksesté.

3.1.1 Ruhon laatu

Ruhon laatu maaritetadan teurastamolla ruhon lihakkuuden ja rasvaisuuden
mukaan. lhanteellinen ruho, josta myds maksetaan paras hinta tuottajalle,
on lihaksikas ja vahé&rasvainen, eika ruhossa ole ruhon tai ruhonosan hyl-
kéykseen johtavia vikoja. Lisaksi korkeaa teuraspainoa voidaan pitaa yh-
tend laatukriteering, sill4 painavammasta ruhosta on lihan saanto luonnol-
lisesti parempi. Teurastamoilla ruhoja luokittaa Lihateollisuuden tutki-
muskeskuksen (LTK) kouluttamat, valan tehneet, teurastamoista riippu-
mattomat ammattilaiset, joille Maaseutuvirasto (Mavi) on myontanyt lu-
pakirjan. Lihateollisuuden tutkimuskeskuksen heinédkuussa 2010 julkaise-
man ruhojen luokitusohjeen mukaan ruhot luokitetaan lihakkuuden mu-
kaan SEUROP-luokkiin, vaikkakin Suomessa luokan S ruhoja ei oikeas-
taan esiinny ja jopa E-luokkaan luokittuvia ruhoja on erittdin vahan. Usein
Suomessa S-luokka jatetddn luokituksessa mainitsematta ja puhutaan ly-
hyemmin EUROP-luokituksesta. Muualla Euroopassa S-luokkaan luokit-
tuvat eldimet edustavat yleensa belgian sininen —rotua, jolle on ro-
dunomaista perdpédén valtavat kaksoislihakset. Rodun poikkeuksellisen li-
haksistokehityksen vuoksi rodun eettisyys on erittéin kiistelty aihe ja esi-
merkiksi Suomen Elainl&ékériliitto vastustaa rodun tuontia Suomeen.
(Eldinten hyvinvointikeskus 2011; Lihateollisuuden tutkimuskeskus 2010;
Tauriainen 2006, 117-118.)
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Viime vuonna Suomeen on tuotu noin 50 belgian sininen -
rodun siemenannosta. Eldvia eldimia ei ole tuotu maaham-
me. Rodun synnyttdvien lehmien ei voida antaa synnyttaa
luonnollisesti, koska synnytysvaikeuksien ja komplikaatioi-
den todenndkdisyys on suuri. Toistuva keisarinleikkausten
teko aiheuttaa eldimelle tarpeetonta karsimysté. Lisaksi bel-
gian sinisilla on kaksoispakaralihastensa vuoksi huomattavia
liilkkumisvaikeuksia. (El&inten hyvinvointikeskus 2011.)

Kuva 1. Belgian sininen (Gastronomic Voyage 2012)

Teurasluokittaminen tapahtuu silmamaaréisesti. Sivuprofiili, ensisijaisesti
paistit, selk& ja lavat ovat pdahuomion kohteena lihakkuusluokituksessa.
Lihakkuuden viisi padluokkaa (E, U, R, O, P) jaetaan liséksi plus ja miinus
—luokkiin. Rasvaisuusluokkia on myos viisi ja ne ilmaistaan numeroin yh-
destd viiteen. Suomen nyKkyisilld painoilla rasvaluokan tavoite on kaksi,
mutta ruokinnan riittdvyydesta kertoo kolmosen esiintyminen kakkosen
ohessa. Rasvaisuudella on noin kaksi kertaa suurempi vaikutus ruhon ar-
voon kuin lihakkuudella. (Atria 2013; Lihateollisuuden tutkimuskeskus
2010; Tauriainen 2006, 112-116.)

Nautojen SEUPOR-luokat ja EUROP-rasvaisuusasteet:

S Ylivertaisen lihaksikas. Ruhon muodot kaikilta
osin &arimmaisen pyoreét. Paisteissa on erittéin
paljon ulospéin kaareva kaksoislihaksisto.

E+, E, E- Erinomainen. Ruhon muodot kauttaaltaan pyo-
redt tai erittain pyoreat. Lihakset poikkeukselli-
sen hyvin kehittyneet.

U+, U, U-  Erittdin hyvd. Ruhon muodot kauttaaltaan pyo-
reat. Lihakset erittdin hyvin kehittyneet.

R+, R, R- Hyva. Ruhon muodot suorat tai lievasti pyo6-
reat. Lihakset hyvin kehittyneet.
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O+, O, O- Kohtalainen. Ruhon muodot suorat tai sisaan-
péin kaarevat. Lihakset keskinkertaisesti kehit-
tyneet.

P+, P, P-  Heikko. Ruhon muodot sisddnpain kaarevat.
Lihakset heikosti kehittyneet.

1 Rasvaton. Rasvaton tai hyvin ohutrasvainen ruho.

2 Ohutrasvainen. Ruho ohuen, lapikuultavan rasvakerrok-
sen peittdma.

3 Keskirasvainen. Rasvakerros peittdd punaisen lihan ldhes
kokonaan lukuun ottamatta paisteja ja lapoja, jotka ovat ko-
konaan nékyvissa.

4 Rasvainen. Rasvakerros peittdad punaisen lihan kokonaan
lukuun ottamatta paisteja ja lapoja, jotka ovat kokonaan na-
Kyvissa.

5 Erittain rasvainen. Koko ruho rasvakerroksen peittama.
(Lihatalouden tutkimuskeskus 2010.)

Yli-Hemminki (2009a) on naudan ruhon koostumuksesta kertoessaan
kayttanyt esimerkkiné elopainoltaan 620-kiloista kolmivaihekasvatettua
ayrshire-sonnia. Ruhopainoksi mitattiin 340 kg ja ruho luokitettiin lihak-
kuusluokkaan O- ja rasvaisuudeltaan keskirasvaiseksi. Ruhon takaneljan-
nes painoi 95 kg (lihasaanto 55 %) ja etuneljannes 75 kg (lihasaanto 44
%). Kyseisen sonninruhon puolikkaasta saadut arvopalat olivat trimmattu
sisafilee 2,0 kg, ulkofilee 5,8 kg ja sisdpaisti 5,6 kg. Eri ruhonosien pro-
sentuaalinen osuus teuraspainosta on esitetty seuraavassa kaaviossa. Jau-
helihan m&é&raé ei esimerkissa ollut kerrottu, mutta kuviossa on oletettu fi-
leiden, paistien, luiden ja rasvan erottamisen jélkeen kaiken lopun olevan
jauhelihaa. Ruhon osa on karkeasti ottaen sitd arvokkaampaa, mita véa-
hemman lihaksessa on mureutta heikentavéa sidekudosta. Sidekudosta
muodostuu eldimen kasvaessa eniten lihaksiin, jotka joutuvat suurimmalle
rasitukselle. (Leiponen 2002, 55.)
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Sisdpaisti
33% Ulkopaisti

5,1%/

Kulmapaisti
29%

Paahtopaisti
1,7%

\ Ulkofilee
3,4%
Luut ja rasva
49,9 %

Jauheliha
32,5%

Kuvio 1.  Naudan saannot prosentteina teuraspainosta (Y li-Hemminki 2009a.)

3.1.2 Laatu suoramyynnissa

Kuluttajien ndkemyksié lahiruoasta on selvitetty monta kertaa, muun mu-
assa Lansi-Uudenmaan Maistiaiset lahiruokamarkkinoilla vuosina 2011 ja
2012 tehdyssa tutkimuksessa. Tutkimukseen vastanneista kuluttajista suu-
rin osa koki lahiruoan tarkoittavan kotikunnassa tai -maakunnassa tuotet-
tua ruokaa. Tarkeind syitéd lahiruoan ostamiselle paikallisen tuotannon tu-
kemisen liséksi olivat l&hituotteiden mieltdminen laadukkaiksi, tuotteiden
tuoreus ja maku, lyhyet kuljetusmatkat, véhemman tai ei yhtaan lisdaineita
tai myrkkyja, tietoisuus tuotteen alkuperasta seka muut terveys- ja ympa-
ristdarvot. Suoramyynnin kannalta kyseisessa tutkimuksessa saadut tulok-
set antavat suuntaa sille, mitd laatu suoramyynnissd merkitsee. Suora-
myynnissd laatu muodostuu paitsi mitattavista ominaisuuksista, myos hy-
vin pitkalti subjektiivisista seikoista. (Ohman & Birge 2013.)

3.2 Lihan laatu kuluttajan ndkdkulmasta

Kuluttajan kannalta tarkeda on lihan hyva hygieenis-toksikologinen laatu,
hyva aistinvarainen ja syontilaatu sekd yha enenevissd mééarin hyvé eetti-
nen laatu. Eri laatumaaritelmat vaikuttavat toisiinsa siten, ettd esimerkiksi
teknologisena laatuna pidetyt ominaisuudet kuten lihan véri ja vedensidon-
takyky vaikuttavat aistinvaraiseen arvioon lihan laadusta. Hellemannin
(1994, 15) mukaan lihan laatua voidaan tarkastella subjektiivisesti eli mie-
likuviin perustuen tai objektiivisesti eli mittauksiin perustuen. Kuluttajat
tekevat ostopéatoksensa lahes aina subjektiivisesti mielikuviin perustuen,
kun taas alan asiantuntijat kiinnittavat padhuomion objektiiviseen, mitatta-
vissa olevaan laatuun. Subjektiivisen laadun vaikutus on helppo havaita
jokapéivaisessa arjessa esimerkiksi ruokakaupassa lihapakkauksia vertai-
lemalla. Hyvin samanlaiset tuotteet saatetaan nimetd eri tavoin ja siten
vaikuttaa kuluttajien mielikuvaan tuotteesta ja tuotteen laadusta. Rummu-
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kaisen (2013) mukaan Joensuulainen ravintoloitsija on sanonut myyvéansa
”vaikka navettalehméi hiarkdna”, koska eihdn se sonni tai nauta ole niin
houkutteleva”. Elintarvikkeiden nime&misasia ei ole yksinkertainen kenel-
lek&an. Ravintoloissa on tullut tavaksi nimeté ruuat niin sanotusti oppikir-
jan mukaisiksi, mutta siitd huolimatta elintarvikkeesta ei saa antaa har-
haanjohtavaa kuvaa kuluttajien ostaessa tuotteen pitk&lti nimen perusteella
(Heikkila 2013). (Hellemann 1994, 15.)

3.2.1 Laadukas on turvallista

Hyvé hygieeninen laatu merkitsee kuluttajalle tuoteturvallisuutta. Hygiee-
ninen ja mikrobiologinen laatu kuvaavat tuotteen puhtautta ja sailymista.
Elintarvike on pilaantunut silloin, kun siind on todettavissa aistinvaraisesti
héiritsevd muutos hajussa, maussa, ulkondaossa tai rakenteessa (Bjorkroth,
2013). Suomessa on elintarvikkeissa kéaytdssa kahdenlaisia péivaysmer-
kintdja ja merkintd on pakollinen kaikille pakatuille elintarvikkeille. Pa-
rasta ennen -pdivays kertoo, etta tuote sailyttda oikein sailytettynd ominai-
suutensa véhintadn pakkauksessa mainittuun péaivdmaaraan saakka. Va-
kuumi- ja suojakaasupakatuilla lihatuotteilla ja muilla herkésti pilaantuvil-
la tuotteilla on k&ytdssa viimeinen kayttopaiva -merkintd. Tdman pakka-
ukseen merkityn paivamaaran jalkeen tuotteita ei saa endd myyda eika
kayttadd. Paivaysmerkinnoilld pyritddn varmistamaan tuotteiden hyva mik-
robiologinen laatu eli pilaantumattomuus ja sitd kautta tuoteturvallisuus
kuluttajille. (Ruokatieto, 2013.)

Nykypaivan kuluttajat ovat monista eri syisté kiinnostuneita ruokansa al-
kuperastd. Viranomaisten nakdkulma elintarvikkeiden jaljitettavyyteen pe-
rustuu kuluttajien turvallisuuden varmistamiseen. Useimmiten jaljitetta-
vyys tarkoittaa sitd, etta tiedetdan esimerkiksi mista ruhoista mikin lihaera
on leikattu, mutta yksittdista lihapalaa ei voida en&é tunnistaa tiettyyn ru-
hoon kuuluvaksi (Puolanne & Ertbjerg 2013). Jaljitettavyys toteutuu, kun
pystytédén osoittamaan, misté raaka-aine on tullut, ja minne lahetetty erd on
toimitettu. Lisaksi elintarvikealan toimijan tulee olla selvilla kunkin raaka-
aineen hankinta- ja luovutusajankohdista. Lahiruokatrendin yleistyttyé
viime vuosina kiivaasti, on kauppojen hyllyilld olevissa pakkauksissa
yleistynyt jopa raaka-aineen tuottajan nimen ilmoittaminen. (Puolanne &
Ertbjerg 2013.)

3.2.2 Aistinvarainen laatu ja syémalaatu

Aistinvaraista laatua on arvioitu jo kauan ennen nykyaikaisia laadunmit-
tausmenetelmid. Elintarvikkeiden hyvaksyttdvyydelle aistittava laatu on
tarkedd jo sen vuoksi, ettd nopeita kemiallis-fysikaalisia menetelmi& ei
useinkaan ole kéaytettavissé (Tuorila & Appelbye 2005, 119). Kuluttajat
arvioivat lihan laatua aistinvaraisesti jo ennen ostopé&atdstd. Lihan ulkona-
ko ja vari ovat keskeisessa roolissa. Vaalea, harmaantunut tai muutoin
normaalista poikkeavan nékoinen liha jaa helposti kaupan hyllyyn. Myds-
kadn nakyvasti rasvainen liha ei ole suosiossa suomalaisten keskuudessa,
vaikka lihan rasva tekeekin lihasta mehukkaampaa ja toisten mielesta
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huomattavasti maukkaampaa. Lihan rasva sisaltaa runsaasti makuaineita ja
siksi rasvaa ei kannata poistaa ennen mureutusta, sailytysta ja kypsenta-
mistd. Nakyvan rasvan voi poistaa vasta ennen lihan tarjolle asettamista tai
jopa vasta lautasella. (Lihatiedotus n.d.c; Tuorila & Appelbye 2005, 119.)

Lihan syomélaatu muodostuu lihan mureudesta, mehukkuudesta, mausta,
aromista, varistd ja ulkondosta. Laatuun vaikuttaa muun muassa eldimen
geneettiset ominaisuudet, rotu, sukupuoli, eldimen késittely ja kasvatus-
olosuhteet, ravinto, teurastusprosessi ja jaahdytys, lihan raakakypsytys ja
lopulta lihan valmistaminen ruuaksi. Suurimpana lihan laatuun vaikutta-
vana tekijéna lihaketjussa pidetadn eldimen teurastusta edeltdvaé kohtelua.
Lihassa tapahtuviin biokemiallisiin muutoksiin ei voida teurastuksen jal-
keen enda vaikuttaa, joten mahdollinen vahinko, kuten stressilihan synty-
minen, on t&ssé vaiheessa jo ehtinyt tapahtua (Yli-Hemminki 2009a).

3.2.3 Ravitsemuksellinen laatu

Raaka liha koostuu vedestd, rasvasta, proteiineista, hiilihydraateista, vita-
miineista ja kivenndisaineista. Raaka liha on noin 75 prosenttisesti vetta.
Liha on hyvé proteiinien lahde, silla proteiineja on lihassa runsaasti (13-21
%) niiden sisaltden kaikkia ihmiselle valttaméattdmia aminohappoja. Lihan
rasvan méaaré vaihtelee eléinlajista ja ruhonosasta riippuen 2-25 % valilla.
Naudanliha on vahdarasvaista verrattuna sian lihaan, vaikkakin sian- ja sii-
pikarjan lihassa on naudanlihaan verrattuna suhteellisesti enemmén ter-
veydelle edullisia pehmeitd rasvoja. Vaikka lihan rasvaisuutta halutaan
valttdd, on marmoroitumisella eli lihaksen sisélle muodostuvalla rasvalla
syontilaatua parantava vaikutus. Vitamiineista liha sisaltdad etenkin B-
ryhmén vitamiineja. Liséksi liha on hyva raudan, sinkin, seleenin, magne-
siumin ja fosforin lahde. (Tauriainen 2006, 118; Lihatiedotus n.d.b.)

Naudanlihan ravintosisaltéon on ruokinnallisilla tekijéilla vain rajallinen
vaikutus, silla potsin mikrobitoiminta on naudan ruoansulatuselimistossa
suuressa roolissa hajottaen naudan syémaa rehua. Tastd johtuen esimer-
kiksi naudanlihan rasvahappokoostumukseen puuttuminen ei liene mah-
dollista. Yksimahaisilla, kuten sioilla, rehun siséltdmat aineet muokkautu-
vat ruoansulatuskanavassa vahemman kuin madrehtijoilla, mink& vuoksi
esimerkiksi HK Ruokatalon Rypsiporsas-tuotteiden kaltaista tuotetta on
naudanlihasta erittdin vaikeaa kehittaa. (Tauriainen 2006, 118.)

3.3 Teknologinen laatu

Lihan pH, véri, vedensidontakyky ja kemiallinen koostumus muodostavat
lihan teknologisen laadun. Pahimpia hyvan laadun pilaajia ovat lihan v&ara
pH sekd heikko vedensidontakyky. Ennen teurastusta lihasten pH on noin
7,2, eli neutraali. Teurastuksen jalkeen naudanlihan pH-arvon tulisi laskea
5,8-5,5 valille. Mikali lihan pH on 6,0 tai enemmaén vield vuorokauden ku-
luttua teurastuksesta, on naudanlihan kohdalla kyse niin kutsutusta tervali-
hasta. Tervaliha on mérehtijoiden versio stressilihasta, jonka englanninkie-
linen nimi DFD on lyhenne sanoista Dark (tumma), Firm (kiinted), Dry
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(kuiva). Sioilla stressiliha on nimeltddn PSE-lihaa (Pale, Soft, Exudative),
joka on seurausta teurastusta edeltévasta stressireaktiosta, jossa adrenalii-
nia on vapautunut sian verenkiertoon ja liha muuttuu kemiallisten reakti-
oiden seurauksena vetiseksi, pehmedksi ja vaaleaksi. Naudoilla tervalihan
muodostuminen on seurausta stressista ja/tai liian vahdaisestd ravinnon-
saannista ennen teurastusta. Liian vahaisen lihasten energiatankkauksen
seurauksena lihasten glykogeenivarastot loppuvat, eiké lihaksissa muodos-
tu riittavasti maitohappoa, joka laskisi lihan pH:n riittavan matalalle tasol-
le. Stressaantuminen ennen teurastusta voi myos kuluttaa lihasten glyko-
geenivarastot loppuun huolimatta riittavésta ruokinnasta ennen teuraaksi
kuljettamista. Tervalihaisuus véhentaa sailyvyyttd, eika tervaliha sovellu
raakakypsytettavaksi eika siten kokolihatuotteisiin. (Tauriainen 2006, 119-
120; Yli-Hemminki 2009b.)

Lihan vedensidontakyky (VSK) kertoo lihan kyvysta pidattaa vettéd sisal-
144n. Mité parempi VSK lihalla on, sen mureampaa ja mehukkaampaa liha
on. Lihaksen VSK on parhaimmillaan elavan lihaksen pH-arvossa 7,2,
mutta alkaa heiketéd teurastuksen jalkeen pH:n laskiessa kohti tavoiteltua
arvoa 5,5. Vedensidontaa voidaan lihan jatkojalostuksessa parantaa lisaa-
maéll& lihaan suolaa ja fosfaattia ja rikkomalla lihan rakenteita. Tervalihan
VSK on parempi kuin naudanlihan VSK yleensd, jolloin tervalihan huo-
nommasta sdilyvyydesta huolimatta sit4 voidaan kayttd4 esimerkiksi ruo-
kamakkaroiden raaka-aineena. (Lihatiedotus n.d.d; Yli-Hemminki 2009b.)

4 NAUDANLIHAN YLEINEN MARKKINATILANNE

Suomalaiset syovat naudanlihaa reilut 18 kiloa henked kohden, mik& on
enemman kuin Euroopassa keskimaarin. Lihatuotantomme perustuminen
pitkalti lypsykarjaan merkitsee lypsylenmien vahentyessé naudanlihan ko-
konaistuotantomééaran alenemista, vaikka emolehmien maaran lisaantymi-
nen ja teuraspainojen nousu omalta osaltaan jarruttavat tata kehitysta. Ti-
lastokeskuksen (2013) ravintotaseen ennakkotietojen mukaan Suomessa
tuotettiin vuonna 2012 81,2 miljoonaa kiloa naudanlihaa. Samaisen tilas-
ton mukaan kotimaisen kaytén maard naudanlihan osalta oli 101,4 milj. kg
ulkomaankaupan tuonnin ollessa 21,9 milj. kg. Viennin osuus suomalai-
sessa naudanlihan tuotannossa oli vain 0,9 milj. kg. Koko Euroopan unioni
(EU) on ollut naudanlihan nettotuoja vuodesta 2003 l&htien (Wesselink
2009). Kysynnan pysyessd melko tasaisena ja EU:n oman tuotannon va-
hentyessé on naudanlihan tuonti jatkuvasti kasvanut. Vuoden 2014 lop-
puun mennessa tuonnin on ennustettu Wesselinkin (2009) mukaan kasva-
van 0,74 miljoonaan tonniin Etel&-Amerikan ollessa Euroopan suurin tuo-
jamaa yli 90 % tuonnillaan. Suomen Maa- ja metsatalousministerion
(2013) mukaan nautasektorin ulkomaankauppa EU:n ja kolmansien mai-
den vélill4 on aivan viime vuosina muuttunut siten, ettd EU:n naudanlihan
vienti on vuodesta 2010 alkaen ollut suurempaa kuin tuonti. Naudanlihaa
tuotiin EU:iin vuonna 2012 noin 0,3 miljoonaa tonnia eniten Brasiliasta,
Uruguaysta ja Argentiinasta. Naudanlihaa vietiin EU:sta samana vuonna
518 880 tonnia padosin Turkkiin, Venajalle, Libanoniin, Kroatiaan, Sveit-
siin ja Algeriaan.

10
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4.1 Haranlihan saatavuus

Alkuvuodesta 2013 mediassa kohistiin kuluttajien luottamuksesta niin sa-
notun hevosenlihaskandaalin merkeissa. Lihakohu sai alkunsa Britannias-
ta, kun tuoteselosteen mukaan naudanlihasta valmistettu elintarvike paljas-
tui hevosenlihaa sisaltdvaksi. Suomessakin eri medioissa keskustelu ron-
syili ja keskusteltiin my0s siitd4, miksi ldhes kaikissa ravintoloissa myy-
daan haranlihaa, vaikka todellisuudessa tarjoiltu pihvi ei ole oikeaa harkaa
nahnytkaan. Aaneen todettiin nimityksen harka olevan ruokalistoilla pal-
jon myyvempi ja herkullisemman kuuloinen kuin esimerkiksi sanan lehma
tai sonni. Joka tapauksessa etenkin ravintoloissa harka on yleisesti hyvék-
sytty nimitys kaikelle naudanlihalle ja tastd syysta lahes jokaisen nautaa
tarjoilevan ravintolan menusta I0ytyy tavallisen naudan sijasta harkaa.
Markettien hyllyissé jauheliha on huomattavasti harvemmin nimeltdén héa-
ran jauhelihaa, mutta sen sijaan lemmikkieldinten ruoissa harkaan térméaa
hdmmastyttavan usein.

Useimpien lahteiden mukaan hérkid ei Suomessa kasvateta lainkaan.
Tampereen ja Helsingin kauppahalleista kysyttéessd, sai kysyj& vastauk-
seksi enemmén ja vahemman ivallista naurua, ettei sellaista saa mistaan
pain Suomea, kun ei sellaisia kukaan kasvata. Hakaniemen kauppahallista
yksi myyja vaitti myyvansa oikean héran lihaa, mutta lihan alkupera sel-
vitettdessa 10ytyi kasvattajatilalta pihvirotuisia sonneja. Totuus on kuiten-
kin se, ettd kylla vain Suomessa kasvatetaan harkia, vaikkakin hyvin va-
han. Nauta-lehdessd (2013, 60) kerrottiin highland-rotuisia harki& kasva-
tettavan ainakin kahdella tilalla. Liséksi kuohittuja sonneja kasvaa siella
taalla muutama kappale enemmén ja vdhemman harrastusmielessa, sill&
kuohitut naudat ovat levollisempia eivatka tappele keskendan yhta rajusti
kuin sonnit. (Anttila 2013.)

5 NAUDANLIHAN MYYNTI TILALTA

Tilastokeskuksen (2014) mukaan trendi kuvaa aikasarjan pitkén aikavalin
kehitystd. Taméan paivan yksi trendi on l&hiruoka. Siit4 puhutaan, sitd ihas-
tellaan, siihen tartutaan ja se kiinnostaa yha useampia. Silti lahiruoka on
kaikkien muiden trendien ohella pitkalla aikavalill4 vaikuttavista muutok-
sista riippuvainen. Taantumassa ja laman aikana lahiruoan kysynté osittain
kasvaa ja osittain kutistuu. Kalliimmat lahelld tuotetut herkut saattavat
jaada halvemmalla tuotetun ulkomaisen bulkkiruoan jalkoihin. Toisaalta
taas kotimaiset tuotteet mielletdén turvallisiksi ja laadukkaiksi ja tuottei-
den ostaminen suoraan tuottajalta on yleistyméassd. Kasvavasta lahiruoan
suosiosta kertoo mm. vuonna 2013 kolmatta kertaa jarjestetyn Herkkujen
Suomi -tapahtuman kévijamaaré: 64 000 henkiléa. Tapahtumassa oli yli
100 l&hiruoan tuottajaa ja jalostajaa esittelemassd ja myyméssa maakun-
nallisia herkkujaan. Maa- ja metsataloustuottajain keskusliitto MTK:n li-
haseminaarissa (2013) todettiin suoramyynnin olevan joillekin tuottajille
hyva ratkaisu kannattavuusongelmiin. Kauhasen (MTK 2013) mukaan
suoramyyntituottajat ovat onnistuneet saamaan jopa tuplasti parempaa
tuottajahintaa teolliseen sopimustuotantoon verrattuna. (Herkkujen Suomi
2013; MTK 2013.)
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5.1 Suoramyynti

Naudanlihan suoramyynnin tuotantoketjun ja naudanlihan niin sanotun
normaalin tuotantoketjun suurin ero on siing, kuka toimija vastaa mistakin
vaiheesta lihan matkassa. Samat vaiheet toistuvat tuotantoketjussa joka ta-
pauksessa: elaimen kasvatus, teurastus, ruhon paloittelu, lihan pakkaami-
nen ja lihan paatyminen asiakkaalle. Piippo on opinnaytetydssaan (2011)
todennut naudanlihan suoramyynnin suurimmiksi haasteiksi asiakaskun-
nan hankkimisen sek& katkeamattoman kylmaketjun varmistamisen.
Useimmat suoramyyntid harjoittavat tilat ottavat vastaan ennakkotilauksia
esimerkiksi kotisivujensa kautta ja eldimia pyritadn teurastamaan sitd mu-
kaa kuin tilauksia kertyy. Moni tila myy lihaa paketteina, jotka sisaltavat
sekd kokolihaa (arvopaloja) ettd jauhelihaa. (Pihvikarjaliitto 2011; Piippo
2011.)

Tila, josta elintarviketta myydaan kuluttajalle, on elintarvikehuoneisto.
Elintarvikehuoneistoa koskevat omat tarkat maarayksensad. Omaa erillista
myyntilaa ei vaadita, mikali lihat on valmiiksi leikattu ja pakattu. Myynti-
toiminnalle on vaatimuksena vain riittavat kylméaséailytystilat siten, ettei li-
hojen kylméketju katkea ja elintarviketurvallisuus vaarannu. Liséksi kai-
kesta elintarvikkeiden myynnistd on tehtdva ilmoitus oman kunnan elin-
tarvikevalvontaan. Hygieniaosaamistodistusta ei vaadita valmiiksi leikatun
ja pakatun lihan myynnissd. Helpoin ja ainakin alkuvaiheessa jarkevin
myyntipaikka tilalla on yrittdjaperheen kotikeittio. Tarkeintd on, ettei
asumisesta saa aiheutua minkaanlaista elintarviketurvallisuusriskia. Vaik-
ka kotikeittio kelpaa elintarvikehuoneistoksi, ei niin sanottujen kotipakas-
timien teho yleensé riitd lihojen pakastamiseksi riittdvan nopeasti. (Evira
2013.)

5.2 Toimitusmyynti ravintoloille

Lihan toimittaminen suoraan tilalta ravintolakeittidille on mahdollista,
mutta haastavaa. ElIava esimerkki suorasta yhteistyosta tuottajien ja ravin-
toloiden vaélilla on Pdijat-Hameen maakunnan Vellamo-menu. Vellamo-
menu on mahdollista tilata vuoden 2014 alusta I&htien seitsemasta ravinto-
lasta ja se vaihtuu neljésti vuodessa. Ravintolat sopivat yhteisesti menun
padraaka-aineista ja jokainen ravintola luo niistd omanlaisensa annoksen.
Tila, jonka tuotetta menussa kulloinkin kaytetdan, toimittaa tuotteensa —
kuten naudanlihan — suoraan ravintoloille tilausten mukaan. Suoramyyn-
nissé asiakas useimmiten noutaa tuotteen suoraan tilalta, mutta ravintoloil-
le myytdessé logistiikasta vastaa tuotteen myyjd. Lihojen toimittamista
elintarvikehuoneistosta muualle myytévaksi tai ravintoloihin ja suurkeitti-
6ihin ruuanvalmistukseen on rajoitettu 30 prosenttiin kasiteltdvan lihan
méaarasta, tai vaihtoehtoisesti korkeintaan 1000 kiloon vuodessa. Elintar-
vikehuoneistoksi luetaan myos tilan kylmakuljetuskalusto, vaikka liha ei
enaé teurastuksen jalkeen tilan kautta kulkisikaan. (Evira 2013.)
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6 LIHANTUOTANNON TOTEUTUS KAYTANNOSSA

Tuotannon laajentaminen lypsykarjatilasta lihanautojen kasvattamiseen
vaatii jonkin verran suunnittelua. Elainmaéaran lisaédmisen vuoksi tarvitaan
lisaa eldintiloja, séilorehun sekd kuivikkeiden kulutus kasvaa ja tyomaara
tilalla kasvaa. My0ds ymparistOluvan riittavyys eldinmadran lisdantyessa
tulee varmistaa elinkeino-, liikenne- ja ymparistokeskuksesta tai kunnan
ympadristoviranomaiselta. P&aséantd on, ettd luvanvaraiselle uudelle toi-
minnalle ja toiminnan olennaiselle muutokselle tarvitaan aina lupa, eika
luvanvaraista toimintaa ei saa aloittaa ennen luvan myontamista (Ympéris-
to hallinto, 2013).

6.1 Kuohinta ja nupoutus

Miké tahansa naudanliha ei ole oikeaa héréanlihaa, vaikka se monesti lauta-
sella sellaiseksi muuttuu. Rummukaisen (2013) mukaan Eviran ylitarkas-
taja Lehto on sanonut héran virallisesti olevan kuohittu sonni, eikd muuta
virallista linjausta Lehdon haastatteluhetkelld ole ollut. Aitoa haranlihaa
tuottaakseen sonnit on siis kuohittava, mutta kuohintaiésté tai kuohinnan
ja teurastuksen valisesta ajasta ei ole olemassa virallista sadntod. Nauta-
lehden artikkelissa (Anttila 2013, 60) kerrotaan kangasniemeldisella tilalla
highland-sonnien kuohinnan tapahtuvan kevattalvella maalis-huhtikuussa
sonnien saavuttaessa noin vuoden i&n. Kuohintaa varten sonnit rauhoite-
taan ja puudutetaan ja itse kuohinta tapahtuu puristamalla siemenjohtimien
verisuonia muutaman kymmenen sekunnin ajan. Tallgin verisuonet hyyty-
vat umpeen eivatka kivekset saa endé verta. Kivesten toiminta lakkaa ja ne
alkavat surkastua. Kyseisella tilalla itse kiveksiin ei siis kosketa lainkaan.
(Rummukainen 2013.)

Hallainméen tilalla kuohinta on suunniteltu suoritettavaksi nupoutuksen
kanssa samalla kertaa. Tilalle lypsylehmiksi kasvamaan jaéneet lehmaé-
vasikat on nupoutettu jo pitkaan, joten nupoutus on tuttu arkinen toimen-
pide. Eldinlaakarin kanssa sovitaan ajankohdasta, jolloin han tulee tilalle,
rauhoittaa vasikat ja puuduttaa sarvenaiheet nupoutusta varten. Samassa
yhteydessa yhdella rauhoituksella on sonnivasikat helppo kuohita purista-
malla kivesten verisuonia kunnes ne hyytyvat umpeen ja kivesten veren-
kierto lakkaa.

6.2 Tuotantotilat

Tilan vasikoita juotetaan maidolla neljésti péivassa kahden kuukauden
ikddn saakka. Juoton loputtua vahenee vasikoihin kohdistuvan pdivittaisen
tyon madré huomattavasti. Lehmavasikat asuvat sisalla ryhmékarsinoissa
ja niitd ruokitaan vapaasti tarjolla olevalla séilérehulla ja liséksi kahdesti
paivassa jaetaan vakirehua. Lampimisté sisétiloista vasikat siirtyvat noin
puolivuotiaina lypsykarjalle varattuun kylmépihattoon nuorkarjaosastolle.
Tassé vaiheessa lihaksi kasvatettavat pikkuhérat ja muut lihaksi kasvatet-
tavat vasikat siirretddn kasvamaan vanhoihin laakasiiloihin, jotka on va-
rustettu etuseinalld, joka toimii myos ruokintapdytéand. Naissa eldintenkas-
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vatustiloiksi muutetuissa laakasiiloissa hérkié pidetaan sisaruokintakauden
ajan. Laidunkaudella hark&porukka siirtyy laidunruokintaan.

6.3 Rehustus

Tyon toimeksiantajalla eldinméarén ja siten rehunkulutuksen lisdéntymi-
nen ei vaadi uuden peltopinta-alan hankintaa sailérehun tuotantoa varten.
Monella lypsykarjatilalla tuotannon laajentamista rajoittaa peltoalan riitta-
vyys. Peltoa ei valttdamatta ole mahdollista saada enempaa viljelyyn tai
lohkot sijaitsevat niin kaukana talouskeskuksesta, ettd nurmirehun tuotan-
tokustannukset nousevat kohtuuttoman suuriksi pitkien kuljetusmatkojen
vuoksi. Hallainmaden tilalla peltoala riittéisi suuremmallekin méaarélle lyp-
savia, mutta lypsévien maaraa ei tahdota lisata nykyisesta. Séilérehusta on
viime vuosina ollut enemmankin ylituotantoa, joten edes nurmialan lisaa-
miselle ei tule suurta tarvetta eldinmééaran lisadntyessa. Suurempaan oma-
varaisuuteen pyrkiessd on tarkedd, ettd peltoalaa riittdd nurmen ohella
myaos viljoille ja muulle viljelyskasveille riittavasti.

Hallainméessé sdilorehusato séilotaan pyodropaaleihin. Pellonreunaan koo-
tut paalit merkitaan siten, ettd tilanvaki tietdd, monettako satoa mikakin
paali on. Rehuanalyysien avulla paatetddan mitka paalit syotetddn millekin
ruokintaryhmalle ja vakirehuruokinta suunnitellaan sailérehua taydenta-
vaksi. Lihanautaporukan ruokinta entisiin laakasiiloihin tehtyyn pihattoon
jarjestyy samoilla koneilla kuin ruokinta nykyisessa pihatossa. Paalit hae-
taan pellolta traktorilla ja perékarrylld sitd mukaa ja siina jarjestyksessa,
kuin niitd halutaan syottdd ja rehu jaetaan lehmien eteen Bobcat-
kuormaajalla. Uusi ruokintaryhma eri rakennukseen ei siis vaadi inves-
tointeja uusiin ruokintalaitteisiin.

6.4 Teurastus ja lihan kasittely ja toimitus asiakkaalle

Lihakonttori Oy teurastuttaa Hallainm&en tilalta teuraaksi lahtevét eldimet
Méntsalassa Vainion Teurastamo Oy:lla. Ruhot paloitellaan ja lihat paka-
taan vakuumiin Helsingissé Lihakonttori Oy:n tiloissa. Kotisivujensa mu-
kaan vuonna 2010 valmistunut Vainion teurastamo Oy on nykyaikainen ja
tehokas liha-alan laitos, jonka palveluihin kuuluvat teurastus, rahtiteuras-
tus, leikkaus, pakkaus, seka lihan osto- ja myyntipalvelut. Nautojen lisaksi
Vainion Teurastamolla teurastetaan lampaita, vuohia, hevosia ja villisiko-
ja. Teurastamon oma kuljetuskalusto mahdollistaa nopeat noudot tiloilta ja
asianmukaisen lihan kylmakuljetuksen. Vuonna 1974perustettu Lihakont-
tori Oy on kotisivujensa mukaan muuttunut ajan saatossa lihanleikkaamos-
ta lihateollisuuslaitokseksi. Yrityksen toimintaperiaatteisiin kuuluu Kkoti-
maisen lihan suosiminen ja sen myynnin edistdminen. Yrityksen toimin-
nan lahtokohtana on vastata asiakkaiden yksil6llisiin toiveisiin ja tarpeisiin
ja raataloida tuotteet ja toimitukset sen mukaan. (Vainion Teurastamo Oy
2014; Lihakonttori Oy 2014.)

Lihakonttori Oy tarjoaa tuottaja-asiakkailleen myds lihan palautuspalve-
lua. Tuottajapalautuksena takaisin tilalle haluttu liha toimitetaan leikattuna
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ja tyhjiopakattuna kylméséilytysvarastoon, josta tuottaja itse noutaa lihat.
Toimeksiantaja on kayttanyt tatd tuottajapalautusmahdollisuutta hyvék-
seen ja aina séannollisesti palautuksena on tilattu omien nautojen lihaa
omaan kayttoon. Pienimuotoisen harénlihantuotannon ja tilamyynnin kan-
nalta jo entuudestaan toimivaksi todettu tuottajapalautus-systeemi on erin-
omainen asia. Eldimet voidaan ilmoittaa teuraaksi pienissd ryhmissa tai
jopa yksi kerrallaan ja liha saadaan myyntiin vahia vélikasia kayttaen.
Koska teurastamo leikkaa lihat tilan toiveiden mukaan ja tyhjiopakkaa ne,
on lihojen kasittely tilalla minimissaan. Lihaa ei myoskaan tarvitse kuljet-
taa teurastamosta muualle leikattavaksi ja edelleen pakattavaksi. Elintar-
vikkeen reitti tuottajalta kuluttajalle yksinkertaistuu.

Lihan reitti kylmavarastosta takaisin tilalle vaatii kylmékuljetusta. Kyl-
maéséilytysvarastosta omaan kayttoon lihoja haettaessa ei kylmakuljetuska-
lustoa valttdmatta tarvita, silla pienemman madaran lihoja voi kuljettaa
melko huolettomasti esimerkiksi kylmélaukuissa. Suurempien lihaerien
kuljettamisessa ja lain mukaisen kylmaketjun katkeamattomuuden varmis-
tamisessa oma kylmakuljetuskalusto lienee valttdméaton. Omavalvonta
suunnitelmaan tulee kirjata ylés miten kylméketjun katkeamattomuus saa-
daan varmistettua. Lihojen séilytyslampdtilaa on valvottava ja valvonnois-
ta on pidettdva Kirjaa. Omavalvontasuunnitelmalla tarkoitus on hallita
toimintaan liittyvét elintarvikehygieeniset riskit. Kirjanpidossa tulee sai-
lyttdd muun muassa teurastamolta lihojen mukana tulleet eratiedot sisélté-
en lihojen alkuperén ja teurastuspaikan tiedot. (Evira 2013.)

7 TUTKIMUKSEN VALMISTELU

7.1 Markkinatutkimus

Taloussanakirjan (Taloussanomat n.d.) mukaan markkinatutkimuksella
tarkoitetaan kaytettavissa olevista markkinoista jollekin tuotteelle tehtavaa
tiettyyn asiakaspotentiaaliin kohdistuvaa tutkimusta, eli tutkitaan markki-
naolosuhteita. Tietoa hankitaan markkinatilanteista ja niiden muutoksista.
Markkinatutkimusten avulla pyritdédén muun muassa parantamaan p&atok-
senteon luotettavuutta ja laatua, vahentamaan yrityksen riskeja ja hahmot-
tamaan uusia markkinamahdollisuuksia. Markkinatutkimus on eri asia
kuin markkinointitutkimus. Selvané erona markkinointitutkimukseen néh-
den on saadun tiedon kayttotarkoitus siten, ettd markkinointitutkimuksen
avulla pyritaan vertailemaan tehdyilld toimenpiteilla aikaansaatuja vaiku-
tuksia, mutta markkinatutkimuksen tavoite on auttaa ymmaértamaan pa-
remmin markkinaa ja siihen vaikuttavia tekijoita.

Markkinatutkimuksen tyypillinen toteutusprosessi lahtee liikkeelle ongel-
man tai tavoitteen maarittdmisesta. Sen jalkeen luodaan tavoitteiden poh-
jalta tutkimuskonsepti ja kysymysasettelu tiedonkeruuta varten. Tarkeda
on huomioida keréttavan tiedon kayttotarkoitus ja sisaltd. Kvantitatiivises-
sa tutkimuksessa tutkitaan laadituilla mittareilla mitattavissa olevia asioita
eli se on maarallistd tutkimusta. Kvalitatiivinen tutkimus taas tutkii laadul-
lisia seikkoja, kuten mieltymyksid. Tiedonkeruuseen kaytetddn tutkimuk-
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sesta riippuen monia eri menetelmid, kuten séhkdposti- tai kirjekyselya,
web-lomaketta, SMS-kyselyd, puhelimella tai kasvotusten tapahtuvaa
haastattelua, tai vaikkapa nykyaikaista tablet-tutkimusta. Tiedonkeruun
jalkeen puretaan kohderyhméltd saatu informaatio ja analysoidaan se.
Markkinatutkimuksen viimeisessé vaiheessa sovelletaan saatua tietoa kay-
tantdon. (Lipidinen 2000, 600.)

Minka tahansa tutkimuksen kannalta on luotettavuus aina erittdin tarkeaa.
Luotettavan markkinatutkimuksen aikaansaamiseksi on varmistuttava ky-
symysasettelun validiteetista, eli patevyydestd mitata haluttua asiaa, kuten
my0s otannan ja otoksen reliabiliteetista. Reliabiliteetti (luotettavuus, eng-
lanniksi reliability) ilmaisee sen, miten luotettavasti ja toistettavasti kay-
tetty mittaus- tai tutkimusmenetelméd mittaa haluttua ilmiéta (Hiltunen
2009).

7.2 Otanta

Toimeksiantajan sijainnin vuoksi rajattiin otanta Paijat-Hameeseen. Haas-
tatteluiden kohteeksi péétettiin valita kymmenkunta ravintolaa. Valintakri-
teereind oli ravintoloiden todenndkdinen kiinnostus panostaa laatuun, 18-
helld tuotettujen raaka-aineiden kéyttoon ja tietenkin lihan I6ytyminen
ruokalistalta. Otannan rajaamisessa mietittiin padkaupunkiseudun ottamis-
ta mukaan alueeseen. Padkaupunkiseudulta olisi todennakoisesti 16ytynyt
enemman lahiruokaan erikoistuneita ravintoloita ja siten potentiaalisia ha-
ranlihasta innostujia, mutta koska kyseessé oli vasta alustava selvitys ai-
heesta, todettiin P&ijat-Hadmeen muodostavan riittdvan kattava otanta. Mi-
kéli aidolle haranlihalle tai muulle erityisella tavalla kasvatetulle naudan-
lihalle olisi vahank&an kysyntad, kannattaisi lihan markkinointi ulottaa
my6s muille alueille. Toisaalta mikali kysyntaa ei I0ytyisi lainkaan, ei re-
sursseja ehka kannattaisi tuhlata suuremmankaan alueen summittaiseen
haravointiin ilman lahestymistavan oleellista muutosta.

7.3 Haastattelut

Haastattelurunkoa mietittiin melko pitkaan ja seka ohjaava opettaja etta
toimeksiantaja saivat kommentoida kysymysrunkoa. Haastattelut toteutet-
tiin kasvotusten suullisina haastatteluina marraskuun 2013 aikana. lk&va
kyllad kaikki ravintolat, joilta haastattelumahdollisuutta pyydettiin, eivét
halunneet tai ehtineet osallistua tutkimukseen. Syina kieltaytymiselle oli
meneilld&n oleva kiireinen joulunalusaika, mutta parissa tapauksessa kiel-
tavd vastaus tuli ei kiinnosta” -perustelun kera. Harmillisesti haastatte-
luista kieltdytyneissa oli mukana erityisesti l&hiruokaan erikoistuneita
melko tunnettuja ravintoloita, joita olisi ollut erityisen toivottavaa saada
haastatella. Loppujen lopuksi lupaa haastatteluun pyydettiin 14 ravintolal-
ta, mutta haastattelujen maara supistui yhdeksaan. Haastattelut olivat kes-
toltaan lyhimmastd noin 10 minuutista runsaaseen puoleen tuntiin. Apuna
haastatteluissa oli nauhuri, jonka kéytt6d kukaan haastatelluista ei kielta-

nyt.

16



Markkinatutkimus héranlihan myynnista Hallainméen tilalta

8 TUTKIMUKSEN TULOKSET

Tutkimuksen tuloksissa késitelld4dn haastatteluissa saatuja vastauksia siten,
ettd esimerkiksi naudanlihan toimituksiin, asiakkaiden mieltymyksiin sek&
lihan laatuun liittyvét vastaukset on nidottu eri otsikoiden alle omiksi ko-
konaisuuksikseen. Haastatteluiden pohjana oli 13 kysymystd, jotka 16yty-
vat liitteena opinnaytetyon lopusta. (Liite 1.)

8.1 Naudanlihan kayttoméaarat ja sesongit

Naudanlihan kéyttémaarissa oli ravintoloiden vélill& varsin suurta vaihte-
lua. Osa ravintoloiden edustajista vastasi kayttomééaran olevan ’siis todel-
la vahéistd”, kun taas toiset ilmoittivat kayttoméadriansa olevan “todella
suuri”. Vaihteluvili kilomaérdisesti suhteutettuna koko vuodelle jaettuna
oli alle 20 kilosta kuukaudessa runsaaseen 200 kiloon kuukaudessa. Kaksi
kolmasosaa ravintoloista kaytti naudanlihaa alle 100 kg kuukaudessa. Suu-
rin osa kaytetysta naudanlihasta oli fileitd, mutta myds ns. huonompia, pi-
dempéa kypsytysaikaa vaativia ruhonosia kaytettiin.

Nelja vastaajaa ei kokenut kayttomaarissa vaihtelua vuodenaikojen tai se-
sonkien mukaan. Osa arveli kesédkaudella asiakkaiden syévan hieman ke-
vyemmin, mutta tuntuvaa vaihtelua ei koettu olevan. Viiden vastaajan
mukaan vaihtelua esiintyi selvésti. Erityisia sesonkeja olivat joulunalusai-
ka, jolloin pikkujouluissa nautaa kuluu tavallista runsaammin, seké kesa-
lomakausi. Kaksi vastaajaa kertoi kesan ja lomaviikkojen olevan suurinta
sesonkia naudanlihan suhteen. Kesésesongin syyksi arveltiin padkaupun-
kiseudulta Paijat-Hameeseen suuntaavat lomalaiset, ei niinkaan paikallis-
vaesto.

8.2 Lihan reitti ravintoloille ja toimituksiin liittyneet ongelmat

Kysymykseen koskien mahdollisia ongelmia lihan raaka-aineiden toimi-
tuksessa, saatavuudessa tai laadussa, 2/3 vastasi, ettei ongelmia ollut. Puo-
let ndin vastanneista kuitenkin hetken asiaa mietittydén totesi, ett4 joko li-
han laadussa tai saatavuudessa on ajoittain ollut ongelmia. Selvia ongel-
mia laadun suhteen oli kokenut kaksi ravintolaa, ja kahdessa paikassa ko-
ettiin hankalaksi tai ikavéksi se, ettd lihan menekki tuli tietdd huomatta-
vasti etukéteen. Laatu- ja saatavuusongelmilta vélttydkseen oli osa ravin-
toloista siirtynyt lihan kohdalla kéyttdmaan tuontitavaraa, joko australia-
laista tai brasilialaista naudanlihaa. Suomalaisessa pihvilihassa koettiin
olevan liikaa laatuvaihtelua aina erinomaisesta todella mureasta marmori-
lihasta erittéin sitkeisiin, jopa tervalihaisiin pihveihin.

Lihan toimittajina suurimmalla osalla ravintoloista oli yksi iso paatukkuri,
joka myos huolehti lihatilauksen toimittamisesta sovitusti ravintolan keit-
tioon saakka. Vain kaksi vastaajaa kertoi kéyttdvansa pakastettua lihaa, ja
nekin molemmat olivat melko pienid maari4 nautaa kayttavia ravintoloita.
Osalle ravintoloista pientuottajat tuovat itse henkilokohtaisesti lihaerdt,
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mutta suurimmalle osalle liha tulee yhden isomman paatukkurin ja mah-
dollisten pienempien toimittajien kautta.

8.3 Asiakkaiden arvostamat asiat ja kiinnostus lihan alkuperasté

Lihan alkuperédn koettiin paasaantoisesti kiinnostavan asiakkaita. Ravinto-
lat, jotka kayttivat padasaantoisesti tuontilinaa (kaksi ravintolaa), vastasivat
asiakkaiden harvoin kyselevan lihan alkuperamaata ja silloinkin useim-
missa tapauksissa ulkomaisen pihvirotuisen naudanlihan kayton koettiin
saaneen positiivista palautetta. N&kyvasti lahiruokaravintoloina itsedan
markkinoivissa ravintoloissa asiakkaiden koettiin olevan todella kiinnos-
tuneita etenkin lihan alkuperésté ja kotimaisuutta myos arvostettiin kovas-
ti.

Kotimaisuuden jalkeen toisella sijalla tarkeysjarjestyksessa oli laatu. Lihan
laadun osalta tdmé tarkoittaa mureaa, mehukasta ja hyvin valmistettua li-
haa. Kolme vastaajaa kertoi hinnan olevan térkeéa ja yhdessa tapauksessa
hinnan kerrottiin k&yneen viime vuosina selvasti aiempaa tarkedmmaksi,
jopa tarkeimmaksi.

8.4 Ravintoloiden vaatimukset liharaaka-aineelle ja ndkemys laadusta

Kahdeksan ravintolaa yhdeksésta kertoi yhtend vaatimuksenaan kaytetta-
valle naudanlihalle olevan tuoreus ja yhtad moni tasalaatuisuus. Lahiruoka-
ravintoloille kotimaisuus oli tietenkin ykkosasia. Sen sijaan etenkin pihvi-
ravintoloina tunnetuissa paikoissa tasaisesti korkealaatuisen mureuden,
mehukkuuden ja riittdvien toimitusméaarien varmistamiseksi, seka edelli-
sista tinkimatta kustannusten kurissapitdmiseksi, kéytettiin lahes pelkas-
taan ulkomailta tuotua pihvikarjan lihaa. Tasalaatuisuuteen siséltyi vaati-
mus siististd tasalaatuisesta esikasittelysta siten, ettd esimerkiksi ravintolan
tilaamat valmiiksi leikatut 180 gramman fileet myds ovat 180-grammaisia.
Ravintolat k&yttivat lahes yksinomaan tuoretta lihaa, jolloin toimitusten
tuli myos olla saanndllisia ja saatavuuden hyva ympari vuoden. Pakastet-
tua ei joko kaytetty lainkaan, tai sitten vain hatatapauksissa. Poikkeuksen
teki tilausravintola, joka véahdisten kdyttomaarien vuoksi kertoi hankkivan-
sa kerralla enemman liharaaka-ainetta ja pakastavansa sen.

Kysymykseen “mistéd asioista lihan laatu teiddn mielestinne muodostuu”
saatiin vastaukseksi padsaantoisesti yksi sana: mureus. Mureus Siis nousi
selvasti tarkeimmaksi lihan ominaisuudeksi. Sen rinnalle yksittéiset ravin-
tolat nostivat naudan rodun (“ei mitddn perusnaudanlihaa™), lihan maun,
tasalaatuisuuden, siistin kasittelyn ja leikkauksen, ruokinnan, rasvatto-
muuden ja toisaalta marmoroituneisuuden. Kolme vastaajaa vastasi mer-
kittdvan osan laadusta muodostuvan subjektiivisista seikoista kuten lihan
tutusta alkuperasté tai tarinasta liharaaka-aineen taustalla.
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8.5 Ravintoloiden kokema liséarvo haranlihalle ja kiinnostus erikoisuuksiin

Vaikka vain kolmannes vastaajista kertoi merkittdvan osan laadusta muo-
dostuvan subjektiivisista seikoista, yli puolet (5/9) vastasi aidon haranli-
han todennakdisesti tuovan jonkinlaista lisdarvoa annoksiin. Yksi vastaa-
jista vastasi kuohitun naudan olevan “makee juttu”, mutta jatkoi heti pe-
réan ettei usko asiakkaiden haluavan maksaa siitd. Suurin osa ravintoloista
néki jo pelkén lahiruoan olevan asiakkaiden tarpeita tyydyttavaa ja kah-
dessa ravintolassa erikoisempi rotu oli ansainnut paikkansa asiakkaita
kiehtovana ominaisuutena. Vajaa puolet vastaajista (4/9) koki, ettei haran-
liha toisi annokselle riittdvaa liséarvoa, jotta sithen kannattaisi panostaa.

Huolimatta nihkedsta suhtautumisesta harénlihan menestysmahdollisuuk-
siin, oli kahdeksan vastaajaa yhdeksasta kiinnostuneita ostamaan aitoa la-
helld tuotettua hadranlihaa. Yksi vastaaja ilmoitti kayttomaaran jdavén to-
dennékoisesti vain muutamiin kymmeniin kiloihin vuodessa ja viisi vas-
taajaa painotti hinta-laatu -suhteen tarkeytta. Lisaksi lahes kaikki vastaajat
mainitsivat riittdvan saatavuuden pientuottajien ongelmaksi. Hallainméen
tilan tapauksessa suurten maérien toimittaminen ymparivuotisesti ei liene
mahdollista. Talloin haastatelluista haranlihasta kiinnostuneista potentiaa-
lisiksi asiakkaiksi jaisivat ne kolme vastaajaa, jotka ajattelivat harénlihan
olevan mahdollisesti hetkellinen, kausiluonteinen ruokalistan erikoisuus.

Erityisia toiveita naudanlihan tuotannon suhteen ei haluttu esittaa. Haastat-
teluissa vilahti muutaman kerran sana luomu, mutta muuten ei vastaajilla
ollut juurikaan toivomuksia tuotantotekijoihin liittyen. Vain yksi vastaaja
kertoi haluavansa mieluimmin hitaasti ja vapaana kasvanutta, liikkumaan
paassyttd, vain karkearehua syonytta nautaa. Kyseisessé ravintolassa ruo-
alla on aina tarina.

9 JOHTOPAATOKSET

Lahiruokatrendi nakyy myds ravintoloissa. Vaikka lahella tuotetut raaka-
aineet ovat useimmille asiakkaille mielikuvana plussaa, on l&hituotteiden
oltava laadullisesti vahintdan yhta hyvia kuin muidenkin tuotteiden. Ra-
vintolassa ei riité, ettd pihvi on kotimainen, sen on oltava myos hyvaa kai-
killa aisteilla havainnoituna. Tata opinndytetyota varten haastateltujen ra-
vintoloiden yleinen mielipide oli, ettd suomalaisten lihantuotannon (eten-
kin naudanlihan) haasteena on hyvan ja tasalaatuisen tuotteen tuottaminen
riittdvan suurina maérind vuoden ympdri. Laatuvaihteluita esiintyy suuril-
lakin tukuilla ja pienten tuottajien ongelma on saatavuuden takaaminen.
Tasalaatuisuusongelmaan tarvitaan lihaketjun kaikkien osapuolien panos-
ta. Kaikki lahtee eldinaineksesta, joka on hyvan kasvun paéatteeksi teuras-
tettava oikein ja liha kéasiteltava taidolla.

Suomalaisessa naudanlihantuotannossa tuotanto perustuu pitkélti maitoro-
tuisten vasikoiden kasvattamiseen lihaksi. Kaikista Suomessa teurastetuis-
ta naudoista puhtaasti liharotuisten osuus on noin yksi kymmenesosa. Puh-
taasti lypsyrotuisten nautojen liha ei esimerkiksi marmoroidu ja myds asi-
akkaiden mielikuva lypsyrotuisten lihasta pihvind on huonompi verrattuna
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aitoon pihvikarjan lihaan. Korkeiden laatuvaatimusten (etenkin mureus ja
mehukkuus) vuoksi suuri osa ravintoloista kayttdakin vain liharotuisten
nautojen lihaa. Lypsykarjasta lahtdisin olevalla tuotteella markkinaraon
Ioytaminen ravintolamaailmasta ei tule olemaan helppoa, joskaan ei taysin
tyrmattava idea. Yksi tarkeimmistd anneista tdman tyon toimeksiantajalle
lienee tieto, etta pienessa mittakaavassa eli sivutoimisesti yhden maitotilan
vasikkamaarélla ei liene kannattavaa edes pyrkia myymaan héranlihaa
suurille ravintoloille saati ainoastaan ravintoloille. Niin ennalta arvattava
kuin tuo tieto saattoi monelle olla, ei se silti ole itsestdén selvyys. Esimer-
kiksi pienemmille tilausravintoloille ja pitopalveluille lihan saatavuuden
jaksottaisuus ei valttamatta ole ylitsepadsematdn ongelma.

Ravintoloiden sijaan Hallainmaen tilan hérkien (joita johtopaatosten Kir-
joitushetkelld on jo parisen kymment&) markkinointisuunnitelmat kannat-
tanee suunnata muualle. Moni lihan suoramyyntid toteuttava tila 16ytaa
asiakkaansa Internet-sivujen kautta. Asiakas (yksityinen henkil®) varaa li-
han ja eldimet teurastetaan varausten kertymisen mukaan sopivalla tahdil-
la. Pa&dytaan tilalla sitten mihin ratkaisuun hyvansa, lihan markkinointi on
vasta aluillaan ja ty6té riittdd paljon. Tavoitteena tasta eteenpain on loytaa
asiakaskunta ja saada tilan sonnivasikoiden kannattavuus tappion puolelta
voitokkaaksi.

10 POHDINTAA

Haastateltujen henkildiden vastausten vahasanaisuus oli yllatys. Kun ky-
syin ravintola-alan ammattilaiselta esimerkiksi mielipidetta siitd, mita li-
han laatu merkitsee, tai millaisia vaatimuksia kyseinen ravintola on asetta-
nut kéyttdmalleen naudanlihalle, oletin kysyneeni melko helpon ja selkeéan
kysymyksen. Olettaminen ei valttdmétta ole viisasta, ei ollut tdssédkaén ta-
pauksessa. Kumpikaan kysymyksista ei ollut helppo kuin muutamalle vas-
tagjalle. Toteutin haastattelut suullisesti ja kdytin nauhuria tallennusvali-
neend voidakseni purkaa vastaukset myéhemmin taydellisind, eikd vain
kirjoittamistani muistiinpanoista sekd muistinvaraisesti. Toivoin ja ajatte-
lin, ettei kirjoittamisen hitaus tai muu sen kaltainen syy rajoittaisi vastauk-
sia muutaman sanan mittaisiksi haastateltavien saadessa puhua juuri silla
nopeudella kuin kiireisen arjen keskella haluaisivat. Silti vastaukset olivat
paasaantoisesti suppeita. Vain muutama haastateltu pohdiskeli kysymyksia
ja vastasi perustellen vastauksensa huolellisesti. Perusteluita tai selityksia
oli kysyttava erikseen, mutta silti ne jaivat harmillisen suppeiksi. Toki
haastattelijana olin ensi kertaa tallaisen tyon aarella ymparistossa, joka ei
ollut minulle ennestdén tuttu. Tasta syysté ja etenkin yhdistettyné l&hto-
kohtaisiin oletuksiini, en haastattelijan ominaisuudessa osannut enka ha-
lunnut perusteluita liiaksi inttaa.

Toisaalta, huolimatta suppeasta haastattelumateriaalistani, sain mielesténi
kelvollisen ja melko luotettavan tuloksen siitd, mitd halusin selvittda: mil-
laisia mahdollisuuksia aidon haranlihan markkinoimiseksi Paijat-Hameen
alueen ravintoloille on. Se, ettd opinndytetyon alueellisena rajauksena toi-
mi P&ijat-Hame, ei tarkoita etteiko tila voisi markkinoida tuotettaan laa-
jemmallekin alueelle, kuten paékaupunkiseudulle.
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Opinnaytetyon teon loppusuoralla, lueskelin Lipidisen (2000, 99-100) tii-
liskiven paksuista teosta Liiketoiminta uudella vuosituhannella. Hanen Kir-
joituksensa markkinatutkimuksen kahdeksasta opetuksesta heratti paljon
ajatuksia.

”On pikemminkin panostettava tutkimuksen laatuun kuin maa-

rddn” ja “on varottava turhautumista informaation vajavaisuu-

desta.”
Koska tatd tyota varten kerétylla materiaalilla voidaan ilman jalkikateen
ilmenevdd “oisko kuitenkin pitdnyt” -jossittelua p&attad, ettd tuotteen
markkinointi suunnataan ensisijaisesti jonnekin muualle, kuin markkina-
tutkimuksen kohteena olleisiin yrityksiin, ei tyon tulos ole ollenkaan turha.
Liséksi tilanteeseen sopii sanonta ’vddrdan suuntaan on turha kiirehtid’.
Suurempi otanta tai pidemmat perustelut eivat olisi todennakdisesti muut-
taneet tutkimuksen pohjalta tehtavié ratkaisuja.

”On oltava valmiina muutoksiin tutkimuksen aikana.”

”0On kaytettdva kehitysprosessia. (Kun kerataan alustavaa tie-

toa, niin sen perusteella on pohdittava ja etsittdva uusia ulottu-

vuuksia.)”
Olisiko tutkimuksen aikana pitdnyt muuttaa jotakin? Jos olisin heti en-
simmadisten haastattelujen jalkeen todennut, etteivat otannaksi valikoitu-
neet ravintolat ole toimeksiantajan tuleva asiakas numero yksi, olisin saat-
tanut tutkia muitakin mahdollisuuksia ja haastatella esimerkiksi pitopalve-
luita. HyOtyja tehdysté tyosta olisi voinut kertyd toimeksiantajalle enem-
méan. Lopulta kuitenkin tdméan selvitystyon loppu olisi tullut jossain vai-
heessa, mutta asiakassuhteiden luominen ja tuotteen kehittdminen olisi
vasta aluillaan.

”On varottava putoamasta omaan ansaan.”

”0On oltava valmis muuttamaan tuotetta/palvelua.”
Hyvé neuvo kaikille markkinatutkimusta, tai mitd tahansa tutkimusta te-
keville: Al oleta ja vaikka oletatkin, dla pyri tukemaan omaa ennakkoka-
sitystési. On pyrittavé ensisijaisesti ja avoimesti 16ytdmaan itsellesi uutta
informaatiota. Markkinatutkimuksessa on oltava valmis saadun informaa-
tion pohjalta muuttamaan tuotetta, palvelua tai toimintatapaa, mikéli tarve
vaatii. Parjatakseen Kilpailussa, tuotteen on oltava asiakkaalle se paras
vaihtoehto. On kuitenkin muistettava, ettei tuotteesta tee vadraa tai huonoa
se, jos sita yritetadn myyda vaaralle asiakkaalle.

Yhteistyoni toimeksiantajan kanssa jatkuu opinnaytetyén valmistumisen
jalkeenkin. Harkid on, ja kun hommaan on kerran lahdetty, on tavoitteena
tietenkin saada niista yritykselle kannattava tuote. Tunnettavuuden lisaa-
miseksi tarvitsee Hallainmaen tilalle ja etenkin tilan hérille luoda nettisi-
vut. Muita mahdollisia reitteja saada tuotetta tunnetuksi, ovat lehdet. Niis-
td potentiaalisen julkisuuden tuojan tekee hérkien harvinaisuus ja sita
kautta kiinnostus niita kohtaan. Mikéli toimittaja kiinnostuu toiminnasta,
on artikkeli edullinen ja nakyva mainos yritykselle verrattuna lehdest& os-
tettuun mainostilaan. Taloudelliselta kannalta ajatellen lahtokohdat li-
hanautojen kasvatukseen ryhtymiselle ovat hyvét ja riskit pienid. Suuria
investointeja ei tarvitse tehdd ja vaikka lihan myynti ei heti l&htisi lentoon,
teurastamo ostaa lihanaudat nopealla aikataululla siind missa tilalta pois-
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tettavat lypsylehmatkin. Riski eldinten jaada tilalle ja joutua “roskiin” tay-
sin tappiollisena tassa vaiheessa lihaketjua on l&hes olematon.
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Liite1/1

MARKKINATUTKIMUKSEN KYSELYRUNKO
1. Kuinka paljon ravintolanne kayttaa naudanlihaa kuukaudessa?

2. Vaihteleeko lihankulutus sesongeittain esimerkiksi eri vuodenai-
koina? Jos vaihtelee, niin miten?

3. Onko ravintolallanne ollut ongelmia raaka-aineiden (naudanliha)
toimituksissa, saatavuudessa tai laadussa?
Jos on ollut, kerro millaisia vaikeuksia.

4. Miten ja mista hankitte kayttamanne naudanlihan?
Kaytatteko useita eri toimittajia vai onko yksi vakiotoimittaja?
Kuka hoitaa kuljetukset (myyja, ostaja vai kolmas taho)?

5. Ovatko asiakkaanne kiinnostuneita naudanlihan alkuperasta?
kylla / ei

6. Millaisia asioita asiakkaat haluavat tietdd annoksestaan ja mita he
arvostavat? (esim. maku, hinta, kotimaisuus, tuoreus, tuotantotapa,
tuotantoketjun lapinakyvyys)

7. Millaisia vaatimuksia olette asettaneet kayttamallenne naudanli-
halle? Tarkeysjarjestys numeroin (1. tarkein jne.) seka tarkennus mika
kyseinen ominaisuudessa on tarkea.

tuoreus — kaytatteko pakastettua lihaa?
alkupera — manner / maa / maakunta
hinta — kuinka suuri merkitys?
toimitusvarmuus

tuotantotapa — luomu / tavanomainen
naudan rotu —Lypsyrotuisten liha kelpaa

/Angus /Hereford /Charolais
/Limousin /Highland /Piemontese
/Blonde d” Aquitaine /Simmental

naudan sukupuoli —sonni / lehma / harka

naudan teurasika/-paino

lihan marmoroituneisuus — pihvirotuisuusaste esim. 100%
tai 50%

muuta:

8. Mistd asioista lihan laatu Teidan mielestanne muodostuu?



Markkinatutkimus héranlihan myynnista Hallainméen tilalta

10.

11.

12.

13.

Liite 1 /2

Millaista lisdarvoa oikean, lahella kasvatetun haranlihan kaytta-
minen toisi ravintolallenne?

Olisitteko kiinnostuneita ostamaan aitoa lahella tuotettua haranli-
haa?

Osaatteko arvioida mahdollista kayttomaaraa tai sesonkeja (esim.
harkaviikot)?

Miti muuta erikoisempaa” lihaa tahtoisitte kiyttiai ravintolas-
sanne, jos sellaista olisi markkinoilla? (esim. juottovasikka, tietylla
tavalla leikattu liha)

Haluaisitteko itse valita naudan rodun, sukupuolen, teurasian tai -
painon, hitaan tai nopean kasvatustavan, ruokavalion (vertaa
esim. rypsiporsas ja viljaporsas) tai jonkin muun liharaaka-aineen
tuotantoon liittyvan seikan?

Jos vastasitte kylla, perustelkaa valintanne.

Haluaisitteko teihin otettavan yhteytta opinnaytetyén toimeksian-
tajan, Hallainmaen tilan, taholta?
kylla / ei

KIITOS AJASTANNE JA MIELENKIINNOSTANNE
MARKKINATUTKIMUSTA KOHTAAN!



