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Johdanto

Lappari-elinkeino -hankkeessa jarjestetddan hankesuunnitelman mukaisesti lapinlehman maidon ja
lihan tuotekehitystyopajoja. Maidon jatkojalostuksen tyOpajat pidettiin marraskuussa 2021 ja

maaliskuussa 2022.

Ensimmainen lapinlehmén lihan jatkojalostuksen tydpaja aiheesta “Lapinlehman lihan laatupolku
alkutuotannosta ravintolakadyttoon” pidettiin Louen koulutilalla 21.-22.11.2022. Pajan ensimmainen
osio oli iltatilaisuus, jossa keskusteltiin lihan laatukysymyksista Luken tutkijan Liisa Kedon alustuksen
pohijalta. Liisa on hankkeen lihatutkimuksesta vastaava henkil6 hankkeen osatoteuttaja Lukelta. Tahan

pajaan osallistui yhdeksan henkila, joista osa etdyhteydella.

Pajan toisena paivana keskityttiin ravintoloiden ja tuottajien nakokulmiin. Pajan toiseen paivaan
osallistui yhteensa 20 henkildd. Pajaan osallistujat olivat mm. alkutuottajia, tutkimuksen ja
koulutuksen edustajia ja maatalousalan opiskelijoita. Pajan keskustelut olivat hyvin vilkkaita ja

avasivat paljon uusia nakokulmia pohjoisessa tapahtuvaan lihantuotantoon ja sen markkinointiin ja

kdyttoon.
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1. Tuottajakahvit maanantaina 21.11.2022 klo 17-19

Maanantai-illan tuottajakahveilla Liisa Keto kertoi Luken tekemasta tutkimustydsta. Liisa puhui lihasta
fysiologisista ominaisuuksista ja kertoi perusasioita lihaksen rakenteesta ja siita, kuinka se liittyy lihan
koostumukseen ja laatuun. Lapi kaytiin lihastyypit ja lihassolutyypit, niin ettd kuulijoiden ymmarrys

lihan koostumuksesta lisdantyi.

Rehustuksen vaikutus lihan laatuun ei naudoilla ole nahtavissa niin suoraan kuin esimerkiksi sialla ja
kanoilla, mutta esimerkiksi karkearehua saavalle naudalle kannattaa syottaa vakirehua pari viikkoa
ennen teurastusta, jotta lihaksessa on riittavasti varastosokeria. Teuraaksi menevan eldaimen lihaksissa
tulee olla varastoitunutta energiaa. Pitkd kuljetusmatka ja oleskelu vieraassa laumassa, jossa

laumahierarkia pitdda muodostaa uudelleen vievat paljon energiaa.

Naudanlihan syontilaatuun vaikuttavat eldimen rotu ja sukupuoli sekd kasvunopeus. Jos eldin kasvaa
hyvin hitaasti, sen lihaan ehtii kasvaa kollageenisidoksia eli liha sitkistyy. Syontilaatuun suoraan
vaikuttavat myos kuljetusaika teurastamolle, lepoaika ennen teurastusta ja teurastuksen jalkeinen
jadahdytystapa ja ruhon sahkdstimulointi. Merkityksellistd on esimerkiksi se, mihin asentoon lihas jaa

(lomittain menevat filamentit) teurastuksen jalkeisessa jaahdytyksessa.

Keskustelua kaytiin siitd, kuinka kasvattaja voi laittaa aikaa ja resursseja laadukkaan lihan
aikaansaamiseen. Jos lihaa myy suoramyyntind, voi paattda itse haluaako myyda esimerkiksi
rasvaisempaa vai vaharasvaisempaa lihaa. Jos tuotannossa panostetaan johonkin lihan ominaisuuden

saavuttamiseen ja laitetaan siihen rahaa ja vaivaa, se pitaisi saada nakymaan myos tuotteen hinnassa.

Keskustelua kaytiin myds sonnien kastroinnin hyddyista ja huonoista puolista. Liisa Keto kertoi, etta
kyseltdessa ravintoloitsijoiden ostotottumuksia lihan suhteen esiin tulee usein se, etta he ostavat

ulkomailta kastroitujen eldinten eli harkien lihaa, koska niiden lihan laatu on parempi ja tasaisempi.

Suomessa kastrointia harjoittavat vain harvat lihakarjan kasvattajat ja héardnlihaa on huonosti
saatavilla. Syyksi tahdn pajassa olleet kasvattajat kertoivat esimerkiksi kastroinnin hinnan ja ennen
kaikkea sen, ettd kastroitu sonni kasvaa hitaammin ja jaa vyleensa pienemmaksi ja
pienilihaksisemmaksi. Muun muassa niskalihaksista huomaa, ettda sonnimaista sukupuolileimaa ei
synny haritetyille eldimille. Kastroinnin kuluja ja kasvuhavikkia ei paasaantoisesti pysty laittamaan
tuotteen kuluttajahintoihin. Toisaalta kasvattajien kokemusten mukaan haritetyt eldimet ovat yleensa
rauhallisempia, ja niitd voidaan pitda tuotantotiloissa yhdessa naaraseldintenkin kanssa. Harilla myos

rasva menee paremmin lihan sisdlle, mika vaikuttaa lihan laatua parantavasti.
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Hankkeen lihatutkimuksen asiantuntija Liisa Keto LUKE:sta. Kuva: Anne Tuomivaara

2. Tyopajapaiva tiistaina 22.11.2022 klo 9-16

Toinen tyOpajapédivd jakaantui aamupdivdn teoriaosuuteen ja keskusteluihin, sekd iltapaivalla
keittiossa nahtyyn tyonaytokseen. Aamun aluksi kokki Jussi Kurkela alusti lapinlehman lihan kaytosta.
Han on omassa ravintolassaan lahtenyt siita ajatuksesta, etta eldinten ruhojen kaikille osille kannattaa
keksia kayttéa. Han myo6s kouluttaa asiakkaita sydmadan muutakin kuin vain pihveja ja muita
yleisimmin kaytettyja osia. Jussi on opiskellut ravintola-alaa muun muassa lItaliassa, jossa hanen
kertomansa mukaan on paljon pitemmat perinteet valmistaa ruokaa monipuolisesti esimerkiksi
sisdelimista ja meilla usein arvottomammiksi katsotuista ruhonosista. Jussi on edelldkavija muun
muassa lihan fermentoinnissa ja kuivaamisessa, ja iltapaivalla saimmekin maistaa hanen etukdteen

valmistamiaan herkullisia erikoistuotteita.

Tuottajia Jussi kehotti katsomaan teollisen ketjun ohi. Han puhui paljon myds kokkien osaamisesta
lihankasittelyssa ja siitd, miten jo kokkien koulutuksessa pitda puhua paljon enemman siitd, mita

mahdollisuuksia on kayttaa eldinten ruhoja nykyistd monipuolisemmin. Sdannokset hidastavat tata
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ruhon monipuolista kayttda. Alustuksen yhteydessa syntyi keskustelua myos riistan ja poron kaytosta

ja lihan kayttokulttuurista ylipaataan etenkin pohjoisessa Suomessa.

Jussin alustuksen jalkeen Liisa Keto kertoi lyhyesti lihan laatuasioista ja fysiologisista ominaisuuksista
ja niiden tutkimisesta, seka erirotuisten, -ikdisten ja sukupuolisten nautojen lihan eroista. Esimerkiksi
happamuus vaikuttaa siihen, miten liha sitoo nestettd ja lihateollisuudessa myds marinadilla

vaikutetaan lihan pH:arvoon.

Puhuttaessa alkuperaiskarjan lihan mahdollisuuksista Liisa mainitsi, ettd lapinlehmilld ruhopaino on
keskimaarin 250 kg. Alkuperaisrotuja kasvattavalle tuottajalle han ei nde vaihtoehtona myyda suoraan
teurastamolle, koska alkuperaiskarjan lihan erityisominaisuudet eivat ole sellaisia, joista siella saisi
ylim&araista hintaa. Suoramyynti mahdollistaa monipuolisemman tuotekirjon ja kasvatukseen ja

laatuun satsattujen resurssien siirtdmisen myyntihintaan.

Kuva: Anna-Riikka Lavia

Jussin mukaan koko suomalainen ruokakulttuuri pitdisi saada korkeampaan arvoon, niin ettd ihminen
varta vasten lahtisi sydémaan paikallista ruokaa. Naita kuluttajia on Suomessa viela vahan. Pohdittiin,
onko mahdollista luoda paikallisuudelle lisdarvoa, kun myydaan ulkomaalaisille asiasta kiinnostuneille,

esimerkiksi aasialaisille turisteille.
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Jussin mielestd liha on sellainen raaka-aine, josta suurin osa pitdisi kadyttdaa kotimaassa, koko
tuotantolinjaa ei voi suunnata ulkomaille. Myds kokkiemme pitdisi saada enemman tuntumaa raaka-

aineisiin. Jos kokki ei ymmarra mitd han laittaa, niin han ei osaa kertoa siitd myoskaan asiakkaalle.

Pohjois-Pohjanmaalla lissd toimiva lapinlehmia ja kyyttoja kasvattava JJ-liha on luomulihaan
erikoistunut kasvattamo, jossa myos maisemanhoito nautaeldinten avulla on suuressa roolissa. Tilan
liha myyddan omassa lihakaupassa ja alueen Reko-ryhmissa. Yrityksen omistajan Juuso Jussilan
puheenvuorossa kuultiin, etta he eivat ole myyneet eivatka oikeastaan vield edes tarjonneet lihaa viela
Lapin ravintoloille. My6s logistiikka tuntuu hankalalta, vaikka myynti Lappiin onkin kdynyt mielessa.
Ravintoloissa kerrotaan vield aika vahan tarinoita, ja sen sijaan enemman vain luetellaan raaka-aineita.

Brandin rakentaminen ja lisdarvon saaminen on kallista ja vaatii paljon aikaa.

Norsk sidet tronderfe

Juuso Jussila JJ-Liha Oy:sta Kuva: Anne Tuomivaara

Kysyttdessa alkuperdisrodun merkitystd asiakkaalle Juuso vastasi, ettd ei oikein ole varma

arvostavatko asiakkaat eniten sitd, ettd eldimet ovat suomalaista alkuperdiskarjaa vai sita, ettad ne ovat
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luomua ja lahiruokaa. Tulevaisuuden visiona JJ-lihalla on, ettd he haluaisivat saada lihan sujuvammin

myytya vakioasiakkaille, jotta heidankin olisi mahdollista tyollistaa itsensa vain tilanpidossa.

Keskustelussa ehdotettiin, ettd asiakas pystyisi perehtymadn vaikkapa lapinlehman tarinaan
ravintolassa QR-koodin avulla, jolloin tieto rodusta lisdisi mielenkiintoa tuotteeseen. Toisaalta sitten
pohdittiin, pilaako esimerkiksi QR koodi ruokailun tunnelman — |dhiruoan yhteydessa voisi tarjota
sellaisia elamyksia, joihin eivat kuulu alylaitteet. Projekteilla voidaan brandata lapinlehmaa, mutta sen
pitdisi raaka-aineena sopia ravintolan kokonaisuuteen. Tassa tulisi kantaa vastuuta jo toimitusketjun
alkupadssa ja tuottajan tulisi antaa jo matkaan valmista tarinaa, mita kertoa. Ravintolassa tarina voi

sitten olla mukana henkilokunnan koulutuksessa.

Pajan yleison ja alustajien kesken keskusteltiin siitd, ettd olisi rakennettava pientuotannon linja
tukkulinjan rinnalle jo aivan rakenteellisesti. Kaikilla voisi olla oma hommansa ketjussa, omat tuotteet,
joihin olisi erikoistunut, ja kun myynti olisi keskitettyd, voisivat tuotteet saavuttaa asiakkaan
pienemmalla vaivalla. Talléin kasvattajan ei tarvitsisi myyda kokonaan aina jokaista ruhonosaa, vaan
niilla olisi jo valmiiksi ottajat: fileet ravintolamyyntiin, maksa pateentekijalle ja niin edelleen. Ketjussa
jokainen voisi hyvin ja parjaisi tekemalla vahan vahemman to6ita. Lahiruuan osaamiskeskusajatus sai

kannatusta, koska se mahdollistaisi toiminnan kehittdmisen verkostomaiseen suuntaan.

lltapdivan keittibosuudessa jatkettiin keskustelua lihan erilaisista kayttomahdollisuuksista. Jussi
valmisti lapinlehman sonnin paahtopaistista tartarin, johon oli lisatty erilaisia elementteja. Toinen
testiannos oli vedessa reilut 60 asteessa kypsyttamalld ohueksi siivutettua lihaa, jossa oli mausteena
harkdpavuista itse fermentoitu soijakastike (reseptit ja tuotteiden sanalliset kuvailut liitteend). Taméan
makumaailman myo6ta syntyi oivallus, ettd suomalainen keittid onkin ehkd paljon |dhempéana
japanilaista kuin ranskalaista keittiota. Japanilainen keittio on vield suomalaista ruokakulttuuriakin
yksinkertaisempaa ja pelkistetympaa, ja siind puhtaat ja ainutlaatuiset raaka-aineet nousevat hyvin

esiin.
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TyOpajan asiantuntija, kokki Jussi Kurkela. Kuva: Anne Tuomivaara

Keskustelua syntyi siitd, miten lapinlehmén lihan markkinointi ravintoloihin voisi onnistua paremmin.
Kokit pitdd saada ranskalaisen keittion sijasta perehtymaan suomalaiseen keittioon ja arvostamaan
suomalaisen ruokakulttuurin perinteitd. Tatd saattaisivat myds matkailijat arvostaa enemman.
Ranskalaisen keittion ruokaa saa joka puolelta maailmaa, mutta suomalaisen keittidkulttuurin ruokaa

vain Suomesta.

Lihantarkastuksen osalta syntyi keskustelua siitd, etta tiedonkulku teurastamoilta tiloille on huonoa.
Teurastamolla tehtdvassd ruhon tarkastuksessa havaitaan paljon asioita, joihin pystyttaisiin
kasvatusvaiheessa vaikuttamaan. Jos ndma asiat saataisiin aina tietoon tuottajille, voitaisiin vaikuttaa

paljonkin eldinten hyvinvointiin ja lihan laatuun.

Tuottajan ndkokulmasta voi olla vaikeaa tarjota itse tuotettua lihaa ravintolalle, kun ei ole
kokkitaustaa eikd oikein tiedd, mita ravintolat lihalta vaativat tai haluavat. Jussi oli sitd mielts, etta

kokitkaan eivat valttamatta aina tieda, mikd se maku voisi olla, ja se tunne tekemisessa. Eli tarvitaan

% ox
* *

Vipuvoimaa P =

S ARKTINEN KESKUS ; L EU‘_ta rax” § Elinkeino-, likenne- j
. ) a
A Lapin yliopisto Lu ke -lLAPpIA Euroopan unioni (& ympéristékeskus

LUONNONVARAKESKUS 20142020  tiroopan atuerentysanasta




vield paljon koulutusta ja lisatietoa, ja toisaalta uudenlaisten tuotantoketjujen rakentamista niin, etta

lihan ja rodun tarina kulkeutuisi mukana tilalta ravintola-asiakkaan lautaselle saakka.

Tartar-annokset lapinlehman lihasta valmistumassa. Kuva: Anne Tuomivaara

3. Tyopajan demossa valmistetut annokset
Beefjerky naudanpaistista

Poista paistista hopeakalvot ja pilko se haluamasi kokoisiksi tangoiksi. Siivuta naudanpaisti noin 3mm
siivuiksi ja marinoi nautagarumissa yon yli. Aseta siivut kuivurin hyllyille ja kuivaa 57° kunnes kuivia.
Voit halutessasi maustaa garumia milld haluat. TyO6pajassa oli kdytetty hiostettuja/savustettuja

sellerinlehtia.

Tartar nautagarumilla maustetulla majoneesilla ja kypsennetylla keltuaisella
Nauta garum:
1kg jauhettu rasvatonliha

225g kuivattua kauraa johon istutettu koki
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800g vetta

240g suola

10

Sekoitetaan massa umpiotolkkiin ja siirretaan 60° lampokaappiin noin8-10 viikkoa. Siivildidaan ja

pullotetaan.

Majoneesi maustetaan garum-kastikkeella ja valkosipulilla.

Upeat tartar-annokset valmiina Kuva: Anna-Riikka Lavia

64,5 asteisessa liemessa marinoitu/kypsennetty naudanpaisti

Marinadi:
250g vesi
500g nautagarum

15g fermentoitu chilitahna
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50g fermentoitu luumutahna
2kpl keltasipuli
lvalkosipulin kynsi

Kiehauta vesi ja nautagarum ja sekoita joukkoon loput ainekset pilkottuna pieneksi Anna jadhtya
kelmun alla. Kun valmistat ruuan niin ota maustettu liemi kattilaan ja nosta lampo 60-64,5 ja sekoita
joukkoon siivutettu liha ja anna olla liemessa tasaisessa lammossa noin kolme minuuttia. Nosta lihat

paperille ja tarjoile "soijakastikkeen" kanssa.

Kypsennyksen jalkeen dipiksi harkapapu "soijakastike'.
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