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Lapinlehmän	maidon	tuoEajana	
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•  Pohjoiseen	ilmastoon	ja	ympäristöön	sopeutunut	alkuperäisrotu		
•  KäyDää	laidunta	monipuolises/,	myös	luonnonlaitumia	
•  TuoDaa	korkealaatuista	maitoa	



Lapinlehmän	maito	

	
•  Maito	on	eriDäin	hyvin	juokseDuvaa	

ja	juustoutuvaa	johtuen	mm.	
korkeasta	kaseiinipitoisuudesta		

•  Mahdollisuuksia	monipuolisiin	
tuotejalosteisiin;	juustot,	jäätelö,	viili,	
jukurI…	

•  Lapinlehmän	maitoon	erikoistuva	
Ila	voi	pärjätä	taloudellisesI	
paremmin	
-	paikallisuus,	tarinallisuus,	
erikoistuoDeet,	green	care…	



LAPPARI	–hankkeen	tavoiEeet	

•  KartoiDaa	lapinlehmäkarjojen	määrää,	sijain/a	ja	maidon	
tuotantoa	Lapissa	ja	lähialueilla		

•  SelviDää	lapinlehmän	maidon	jatkojalostuksen	kehiDämis-
mahdollisuuksia	

•  Tilastot	
•  Kyselytutkimus	
•  Työpajat	



LAPPARI	–hankkeen	tavoiEeet	

		
•  Koota	yhteen	lapinlehmän	ja	

muiden	alkuperäisrotujen	
maidosta	tehtyjä	tutkimuksia	ja	
saaDaa	ne	helpos/	
hyödynneDävään	muotoon	

•  KehiDää	verkostoa	lapinlehmän	
maitoa	tuoDavien	ja	jalostavien	
kesken	
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LAPPARI	–hankkeen	tavoiEeet	

•  KartoiDaa	matkailuyritysten	kiinnostusta	lapinlehmän	
maitoon	ja	siitä	tehtäviin	jalosteisiin	sekä	lapinlehmän	
kulDuurihistorialliseen	tarinaan	
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Mitä	LAPPARI	–hankkeessa	selvitetään?			

✓  Toimijaverkosto	
✓  	Toimintamalli	

✓ Mikä	olisi	paras	toimintamalli	lapinlehmän	maidon	
erilliskeräyksen,	tuoDeistamisen	ja	jatkojalostuksen	kannalta?	

✓  Onko	riiDäväs/	tuotantoa,	miten	voidaan	lisätä?	
✓ Minkälaisia	tuoDeita	voidaan	valmistaa?	
✓ Miten	ja	mistä	tuoDeille	löytyy	markkinat?	
✓ Mitä	osaamista	tarvitaan	lisää,	mistä	sitä	saadaan?	

✓  TietopakeL,	jossa	kaikki	hankkeen	aikana	saatu	/eto,	mukaan	
lukien	työpajat	

✓  Lapinlehmäkanta	nousuun		



LAPPARI	–hankkeen	kuulumiset	

Työpajat,		
tapahtumat,			
(Farmari,	
maatalousmessut	
ym.)	

KoIsivut	
www.arcIccentre.org/lappari	
		
Facebook	
hEps://www.facebook.com/
groups/1469162343116622/	
	

Tiedotus,	
kyselyt,	
Ilastot	
	

T a v o i E e e n a 	 p y s y v ä 	 v e r k o s t o , 	 j o s s a 	 s y n t y y 	
y r i t y s k um p p a n u u k s i a / y h t e i s t y ö r y hm i ä 	

Benchmarking	
-	parhaat	käytännöt	
ja	esimerkit	muualta	
	



	

	

Islanninkarjatalous	
paikallisen	ruoantuotannon	
ja	matkailun	myötätuulessa	

				Syyskuussa	Islan/in	tehdyn	opintomatkan	terveisiä	



�Erpsstađir	

�Efs9dalur	

�Langholtsko9	

�Hvanneyri	

Selfoss	

Reykjavik	
�	

�	

Islanninkarjan	jäljillä		 •  330	000	asukasta	
•  pinta-ala	103	00	km2,	

Lapin	kokoinen,		
•  noin	1/3	Suomesta	
•  matkailu	tärkein	

elinkeino		



	

Islannin	maitotalous	

•  Islannin	maitotalouDa	esiDeli	neuvoja	Gudmundur	Johannesson	Islannin	maatalouden	
neuvontajärjestöstä	(RML)	

•  Islannissa	on	noin	26	000	lypsylehmää	(kokonaismäärä	78	900)	
•  Islannin	karjatalous	perustuu	maan	alkuperäisen	lehmärodun,	islanninkarjan	

hyödyntämiseen	
•  Maahan	ei	saa	tuoda	karjaa	ulkomailta	ja	omaa	rotua	pideDy	yllä		
						900-luvulta	läh/en,	jolloin	viikingit	toivat	lehmiä	mukanaan	maahan			
•  Rodun	oletetaan	polveutuvan	skandinaavisesta	Norjan	tunturirodusta,		
						muDa	mukana	myös	briIläisten	ja	eteläranskalaisten	lehmärotujen	geeniperimää	
	



	

Islannin	maitotalous	

•  Maitoa	tuotetaan	151,8	miljoonaa	kiloa	vuodessa	
•  Maa/lat	keskiDyneet	maan	eteläosiin,	jonkin	verran	myös	lännessä	ja	pohjoisessa	

(maasto-	ja	pelto-olot)	

Yksi	suuri	meijeriyh/ö:	MS	
Island	(Mjolkursamsalan)	



	

Islannin	maitotalous	

•  Maito/lojen	keskikarjamäärä	on	45	lypsävää	(16-200)	ja	suunnilleen	saman	
verran	nuorkarjaa.	Suuria	/loja	vähän,	luomu/loja	kaksi	koko	maassa	

•  Tilojen	keskimääräinen	maidontuotanto	on	250	000	kiloa	vuodessa	
•  Noin	puolet	maassa	tuotetusta	lihasta	tulee	myös	lypsykarja/loilta	
•  Tilojen	koko	kasvamassa	samalla	kun	määrä	vähenee	
						<-	Investoinnit	(parsinaveDakielto)	ja	jatkajien	puute	
•  MS-meijeriyh/ö:	viisi	paikallista	meijeriä	eri	puolilla	maata;	päätuoDeet	

maito,	jukurI	ja	skyr	
•  Suurin	osa	tuoDeista	menee	ko/maan	markkinoille	
•  Vien/	on	marginaalista	(alle	1%)	
•  Tärkein	vien/tuote	skyr,	mm.	USA:an	ja	Suomeen	
•  Pienmeijereitä	vähän;	yleensä	/lojen	yhteydessä	oman	maidon	käyDöön	;	

päätuoDeet	jäätelö	ja	skyr	sekä	juustot	
•  Yksityinen	Bio-Bu	luomu/lameijeri	valmistaa	luomuser/fioituja	tuoDeita	



	

Islanninkarja	

•  Islanninlehmä	on	melko	pienikokoinen	(noin	400-500	kiloa),	nupo	ja	sen	väritys	
vaihtelee	paljon,	esim.	/ikerijuovaväritys	on	tavallinen	

•  Rotu	on	hyvin	vanha	ja	yksi	Euroopan	puhtaimpana	säilyneistä	(vien/kielto)	
•  Maidon	keskituotos	6100	kg/vuosi	(4000	-	9000	kg),	rasvaa	4,1	%	ja	valkuaista	3,3%	
•  Keskipoikimakerta	kolme,	yleisin	poistosyy	utaretulehdus	
•  Jalostusohjelma	käytössä	rodun	ominaisuuksien	parantamiseen.	Lähivuosina:	DNA-

tes/en	perusteella	tapahtuva	valintaohjelma.	



	

EfsIdalurin	Ilan	uusi	aika	

Efs/dalur	–maito/la	sijaitsee	suositulla	Geysir-matkailurei/llä.	
Tilan	meijeri,	/lamyymälä	ja	ravintola	toimivat	
naveDarakennuksen	lisäsiivessä.	Tila	tarjoaa	myös	majoitusta.	



Tilalla	voi	seurata	navetan	elämää	kahvila-ravintolan	ikkunoista.	Tilan	
tuotantoa	lähdeIin	suuntaamaan	ja	laajentamaan	jalostukseen	ja	
matkailuun	muutama	vuosi	siDen.	Jalostusasteen	nostolle	ja	paikalliselle	
ruoantuotannolle	ollut	hyvin	kysyntää.	

EfsIdalurin	Ilalla	



EfsIdalurin	islanninlehmiä	

PihaDonavetassa	40	lypsävää	putkilypsyssä.	Parhaat	päivätuotot	30	litraa.	
	Mulleja	60	lihantuotantoon	(oma	ravintola	käyDää).	Karja	laiduntaa	pitkään	
luonnonlaitumilla,	talvisin	pääosin	heinäruokinnassa.	
Maitoa	tuotetaan	230	000	litraa	vuodessa,	joista	60	000	litraa	omiin	tuoDeisiin.	



Myös	meijeri/loihin	on	näköyhteys	kahvilan	
vastaanoDoaulasta.		

EfsIdalurin	Ilameijeri	



Tilaa	hoitaa	viisi	omistajasisarusta	yhdessä.	Gudrun	esiDelee	/lan	
historiaa		ja	tuotantoa	vierailijoille.	Myös	infotaulut	kertovat	/lasta	ja	
Islannin	maitotaloudesta.	

Tilan	perinteet	ja	uusi	aika	

Asiakkaat	suurin	osa	islan/laisia,	muDa	myös	ulkomaisia	paljon.	



EfsIdalurin	tuoEeita	

Tilalla	myydään	maitoa,	kermaa,	fetaa,	
skyriä,	heraa,	jukurIa	ja	jäätelöä	
(päätuote).	
	
Kaikki	tuoDeet	valmistetaan	oman	/lan	
maidosta	ja	omien	resep/en	mukaan,	
kuten	jäätelö	ja	skyr.	
	

Skyr	on	vähärasvainen,	rahkaa	
muistuDava	perinteinen	
islan/lainen	hapanmaitotuote,	
jota	viedään	myös	ulkomaille.	
	
Skyrin	valmistuksessa	talteen	
oteDavaa	heraa	myydään	
hyvään	hintaan	terveysjuomana.	



Tilamyymälässä	on	tarjolla	myös	
luonnontuoDeita	ja	paikallisia	
erikoisuuksia	kuten	kuivaDua	
kalaa,	makusuoloja	sekä	
marjamehuja	ja	–hilloja	sekä	
islan/laista	maitosuklaata.	
	
	

Revontulet	ja	viikinkiaiheet	
ovat	suosiDuja.	
	

Tilamyymälän	tuoEeita	



Erpsstadirin	Ila	–	20	vuoden	kasvutarina			

Erspsstadirin	/la	Luoteis-Islannissa	Snäfellsnesin	niemimaalle	johtavalla	matkailurei/llä.	
VuosiDain	/lalla	käy	20	000	matkailijaa:	kesällä	pääosin	islan/laisia,	talvella	ulkolaisia.	
Tila	sijaitsee	vuorilaaksossa.	NaveDa,	meijeri	ja	/lamyymälä	kuvassa	oikealla.	



Erpsstadirin	Ilan	kasvu	

Nykyisten	omistajien	hallussa	vuodesta	
1997.	Aluksi	24	lehmää.	Alkoivat	kehiDää	
/laa	jalostamalla	karjaa	ja	kiinniDäen	
huomiota	ruokintaan.	Matkailu	ensin	
mukaan	’puolivahingossa’,	myöhemmin	
perusteIin	meijeri	ja	kahvila.	
	
Tilalla	on	myös	majoitusta	muutamalla	
vuodepaikalla	‘vanhalla	farmilla’	vuoren	
kyljessä.	

Yleinen	kysymys:		
“Miten	näin	syrjässä	
voi	elää?”	



	

Erpsstadirin	islanninkarja	

Nyt	noin	sata	nautaa,	joista	lypsylehmiä	n.	60.		
	
Uusi	naveDa	rakenneIin	2006,	lypsyroboI	
saa/in	2008.	Lehmämäärää	lisäIin	tällöin	
neljäänkymmeneen.	Jalostuksella	ja	hyvällä	
ravinnolla	tuotos	noussut	35%	viimeisten	20	
vuoden	aikana	(yli	6000	kg/v).	

Lehmät	pääsevät	suoraan	navetasta	
laajoille	laitumille.		



	

Erpsstadirin	Ilalla	

Myös	Erpsstadirin	/lamyymälän	kahvilasta	voi	seurata	
pienmeijerin	ja	navetan	toimintaa.	Meijeri	käyDää	/lan	
maidosta	noin	20	000	litraa	vuodessa.	Yksi	vakituinen	
meijerityöntekijä,	viisi	sesonkityöntekijää.	



	

Erpsstadirin	know-how	

Erpstadirin	isäntä	Einar	on	opiskellut	maatalouDa	sekä	Islannissa	eDä	
ulkomailla	ja	suoriDanut	meijeris/-	ja	juustomestarin	tutkinnot.	
Mukana	artesaanituoDajien	Mathanverk	–verkostossa.	Skyrin	
valmistuskursseja	tulossa	/lan	tarjontaan.		



	

Erpsstadirin	tuoEeet	

Erpsstadirissa	tuotetaan	mm.	
kovia	juustoja	(gouda,	hawart),	
fetaa,	heraa,	maitoa,	kermaa,	
skyriä	ja	skyr-täyDeisiä	konvehteja	
ja	jäätelöä.	
	

Myynnissä	myös	heraa	suoraan	maa/lalta	
sekä	marjoilla	ja	yrteillä	mausteDuja	
herajuomia.		
	
Maitoa	myydään	puolen	litran	pulloissa,	
hinta	1,20	euroa/pullo	(2,40	litra)	Kermaa	
3,60	e/	3	dl.	
	



Borgarnesin	farmareiden	kauppa	

Tilalliset	myyvät	tuoDeitaan	myös	yhteisessä	suoramyyn/kaupassa	taajamassa.	
Myynnissä	maa/loilla	tehtyjä	ruokajalosteita,	villalankoja	ja	käsitöitä.	



LAPPARI	-kyselyn	alustavia	tuloksia	

Lapinlehmän	maidon	monet	
mahdollisuudet	

				Tilallisille	tehdyn	kyselyn	alustavia	tuloksia	



	

LAPPARI	-kyselyn	alustavia	tuloksia	

Kysely	läheteIin	toukokuussa	2017	niille	/loille	Lapin,	Kainuun	ja	Pohjois-Pohjanmaan	
maakun/en	alueella,	joilla	eläimiä	nautarekisterissä.	Vastauksia	tullut	139	tähän	
mennessä.	

KYSELYYN	OSALLISTUJAT	

Lapinlehmien	omistajat	 23	

												Lappi	 8	

												Kainuu	 9	

												Pohjois-Pohjanmaa	 4	

												Muu	 2	

							Lypsyssä	olevia	lapinlehmiä	 1-	8	lehmää//la		(Pelso	52)	

							Lapinlehmän	osuus	tuloista	 vaihtelee,	5-50%		

							Lihan	suoramyynIä	 3	/laa	harjoiDaa,	5	harkitsee		

							Syyt	lapinlehmien	pidolle	 Uhanalaisuus	ja	geneeIsen	perimän	suojelu*,	

kulDuuriperinnön	suojelu,	erityistuet,	ulkonäkö,	luonne	

								Arvio	karjan	kehiEymisestä	 Lisääntyy	jnk	verran	(10),	pysyy	nykyisellään	(5),	väh.	(3)	



	
LAPINLEHMÄN	MAIDON	KÄYTTÖ	

			KäyEö	Iloilla	 Enimmäkseen	menee	meijeriin	muun	maidon	sekaan	
(14)	

Jonkin	verran	omassa	ko/taloudessa	(6)	

Jatkojalostusta	(1)	

Raakamaidon	myyn/ä	(1)	

		Onko	Ilalla	tai	suunnitellaanko	 Ei	ole	tehty	eikä		suunnitellakaan	(6/17)	

			jatkojalostusta?	 Ei	/edä	vielä	(5/17)*	

Omaan	käyDöön	juustoja	ja	leipäjuustoa	(4/17)	

		Millaista	yriEäjyyEä	ollut?		 Raakamaidon	ja	ternimaidon	myyn/ä	

			 Juustojen	ja	leipäjuuston	myyn/ä	

		Sopivin	tuotekehityksen	malli		 KouluDautua	jatkojalostajaksi	/lan	ulkopuolella	

		jalostukseen	omalla	Ilalla?	 Saada	/lalle	jatkojalostukseen	opastava	henkilö	

Ostaa	valmiita	reseptejä	muilta	

LAPPARI	-kyselyn	alustavia	tuloksia	



	

LAPPARI	-kyselyn	alustavia	tuloksia	



	

LAPPARI	-kyselyn	alustavia	tuloksia	

maidon		
jatkojalostustyöhön	ja	tuotekehitykseen	
	

*Toimiva	organisaaEo	jatkojalostukseen;	matkailun	hyödyntäminen,	oma	maitotankki	lapinlehmän	
maidolle;	Elakohtainen	suunniJelu	ja	kartoitus	

*



	

LAPPARI	-kyselyn	alustavia	tuloksia	



	

LAPPARI	-kyselyn	alustavia	tuloksia	



	

LAPPARI	-kyselyn	alustavia	tuloksia	



Miten	lapinlehmä	hyödyEää	elintarvikealan	kehiEymistä	Lapissa	

	
	

	
	
	
Lapin	maa/loista	monet	kamppailevat	kannaDavuuskysymysten	
kanssa	
Ø maa/lat	tarvitsevat	erikoistumista	pärjätäkseen	kilpailussa	

Ø maakunnan	oma	nimikkorotu	on	helppo	brändätä	
-  tunneDuus,	huomioarvo,	tarina,	huippulaatuinen	maito	
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Miten	lapinlehmä	hyödyEää	elintarvikealan	kehiEymistä	Lapissa	

	
	

	
	

Lapinlehmän	maidon	erityislaatu	mahdollistaa	
monipuolisen	tuotekehityksen	
	

-  paikalliseen	kulutukseen	ja	matkailuyritysten	käyDöön	
erikoistuoDeita,	jotka	jalostetaan	maakunnassa	
Ø  vaikka	vain	osa	suurista	matkailukeskiDymistä	käyDäisi	lapinlehmän	

maidosta	tehtyjä	jatkojalosteita,	työllisyysvaikutus	olisi	suuri	
Ø  premium-tuoDeita	myös	paikalliseen	kulutukseen	
Ø  tuoDeissa	mukana	myös	Lapin	muut	raaka-aineet	kuten	marjat	ja	yr/t		

	
	

©Lappari	



Jos	onnistuu	muualla,	niin	miksei	meilläkin?	

✓  Lapinlehmän	tarinan	tunnetuksi	tekeminen	
✓  Tutkimuksen	tuoma	vakuuEavuus	
✓  HuipputuoEeet	
✓  Tehokas	markkinoinI		

✓  Matkailuyrityksille/ravintoloille	
✓  Matkailijoille	
✓  Maakunnan	asukkaille	
✓  Etelän	herkkukaupoille	ja	ravintoloille	



Kiitos!	
 

Päivi	Soppela,	hankkeen	johtaja	p.	0400	138805	
paivi.soppela@ulapland.fi	
	
Anne	Tuomivaara,	projekIkoordinaaEori	p.	040	4844	160	
anne.tuomivaara@ulapland.fi	

www.arc/ccentre.org/lappari	


