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1. Hankkeen toteuttajan nimi ja hanketunnus

Koulutushanketta Lapinlehman maito markkinoille (hankenumero 58669) on
toteuttanut Lapin yliopiston Arktinen keskus. Hankkeen toteutusaika oli 1.2.2018-
31.10.2019.

2. Yhteenveto hankkeesta

Lapinlehman maito markkinoille -koulutushankkeen (Lapparikoulu) tavoitteena on
ollut lisata lapinlehmatuntemusta, lapinlehmien hoidon osaamista ja lapinlehman
maidon nykyista parempaa hyédyntamista ja jalostamista, ja siten edistaa osaltaan

uhanalaisen pohjoissuomenkarjan sdilymista ja lisdtd maaseudun elinvoimaa.

Koulutushankkeen jarjestamat opinnot ovat palvelleet lapinlehman maidon tuottajia,
sen tuottamisesta kiinnostuneita, jatkojalostajia, jotka haluavat kdyttaa tuotteidensa
raaka-aineena lapinlehman maitoa seka matkailu- ja ravintola-alan toimijoita.
Koulutushankkeen aikana on jarjestetty viisi teemallista koulutusmoduulia, jotka ovat
sisdltaneet luentoja, tyOpajoja, teemapaivid, opintomatkoja ja muita tilaisuuksia.
Niiden aikana on perehdytty lapinlehmaan rotuna, sen historiaan ja hoitoon, maidon
jalostamiseen ja tuotteistamiseen, maitolainsdaadantoon, liitanndiselinkeinoihin ja
brandadamiseen. Koulutuksiin osallistui yhteensa 52 eri henkilda (40 naista, 12 miesta).
Koulutuskokonaisuus sisédlsi lahiopetuksen, harjoitukset ja tehtavat yhteen laskien 450

tuntia. Léhiopetusta annettiin 33 paivana opintoretket mukaan lukien.

Hankkeen tuloksena koulutuksiin osallistujien tieto ja osaaminen lapinlehman maidon
jatkojalostuksesta  ja  lapinlehmiin  liittyvistd  yritysmahdollisuuksista  on
monipuolistunut ja lisdantynyt. Koulutuksen avulla on kannustettu uusia toimijoita
lapinlehmien maardn lisdamiseen ja elintarvikejalostuksen aloittamiseen. Hankkeen
myo6ta lapinlehma ja sen maidosta valmistettavat tuotteet ovat tulleet tunnetummaksi
niin kuluttajille kuin matkailijoillekin. Lapinlehmaa hyddyntavia jatkojalostusyrityksia
on toistaiseksi vield vahan, mutta yrittdjien kiinnostus lapinlehman maitoon ja lihaan
on kasvanut ja maakuntaan on tulossa muutama lapinlehmid toiminnassaan

hyodyntava vyritys. Hankkeen toiminnasta on ollut hyotyd myos uhanalaisen



lapinlehman suojelutydssd ja kansallisen eldingeenivaraohjelman toteutuksessa.
Lisaksi tuloksiksi voidaan laskea suuren yleison lisdantynyt kiinnostus ja tietoisuus

lapinlehmarodusta.

Lapinlehmien hyddyntamiseen liittyva tyo lappilaisissa yrityksissa on paljolti viela
alussa. Hanke on osaltaan paikannut alkuperdiskarjojen hyddyntamista koskevan
osaamisen puutetta, mutta tyo vaatii jatkumoa ja koulutuksen vakiinnuttamista osaksi
oppilaitosten koulutusohjelmia. My6s meijerialan koulutuksen saaminen Pohjois-
Suomeen edistdisi merkittavasti pienmeijeri- ja juustolatoiminnan kehittymista
maakunnassa. Joustavat lyhytkurssi- ja mentorointijarjestelmat ja osaamiskeskukset
tukisivat yrittajien tarpeita oppilaitosten koulutusten ohella. Lapinlehman maidon ja
lihan erityisominaisuuksista ja prosessoinnista tarvitaan my0s lisaa tutkittua tietoa

jalostamisen ja markkinoinnin tueksi.

3. Raportti
3.1 Hankkeen tavoitteet

Koulutushankkeen tavoitteena on ollut lisata koulutettavien valmiuksia maidon
tuotteistamiseen ja yritystoiminnan aloittamiseen tai laajentamiseen, parantaa
lapinlehman maidon tunnettuutta erilaisten ruokatuotteiden raaka-aineena ja siten
lisdita sen menekkid ja nostaa tuottajien tdstd maidosta saatavaa hintaa.
Koulutushanke on pyrkinyt lissdmaan maidon kasittelyn osaamista, maitoa koskevan
lainsddadannon tuntemusta sekda markkinointi- ja tuotekehitysosaamista. Tavoitteena
on ollut, ettd yhd useamman maidontuottajan olisi mahdollista pitaa lapinlehmia

taloudellisesti kannattavasti ja lapinlehmakanta saadaan sita kautta kasvuun.

3.1.1 Ylemman tason tavoitteet

Lapinlehmiin liittyvissa hankkeissa ja muissa yhteyksissa on aiemmin kdynyt ilmi, etta
lapinlehmien lisdamiseen karjaan ja sen maidon hyédyntamiseen on olemassa selkeda
kiinnostusta. Lapinlehmdn maidosta valmistetaan tuotteita viela jokseenkin

pienimuotoisesti tiloilla ja pienmeijereissa. Yritykset ovat pienia ja vasta alkavia.



Lapin yliopiston Arktisessa keskuksessa on toteutettu lapinlehm&éan ja sen maitoon
liittyva kartoitushanke nimeltd "Pohjoissuomenkarjan maidon omaleimaisuuden
hyodyntaminen "(Lappari -hanke). Vuoden kestava hanke toteutettiin yhteistyossa
Luonnonvarakeskuksen kanssa (2017-2018). Hankkeessa kartoitettiin
lapinlehmakannan ja maidon kaytdn nykytilannetta Pohjois-Suomessa, maidon
erilliskerayksen ja jalostuksen tilannetta ja lapinlehmia pitavien tilallisten
suunnitelmia tahan rotuun kuuluvien lehmien suhteen. Hankkeen tulosten perusteella
kavi ilmi, etta lapinlehmien lisadamiseen karjaan ja sen maidon hyddyntamiseen 16ytyy
kiinnostusta ja siihen tarvitaan tahan aihealueeseen raataloitya koulutusta. Lappari —
hankkeen kyselyihin vastanneet tuottajat kokivat hyddyntamisen merkittavaksi
esteeksi puutteellisen osaamisen, minka lisdksi he kokivat tarvitsevansa rohkaisua ja
tulevaisuuden nakymia lapinlehmien maarien lisddmiseen tiloillaan (Soppela,
Tuomivaara & Honkatukia 2018: Pohjoissuomenkarjan maidon omaleimaisuuden
hyédyntaminen. Arktisen keskuksen tiedotteita nro 63: 1-62,
https://lauda.ulapland.fi/handle/10024/63647).

Lappilaista maitoa ja lihaa tuottavat maataloustuottajat ja jatkojalostuksesta
kiinnostuneet ovat tarvinneet lisda tietoa pienmeijeritoiminnasta, jatkojalostuksesta,
maidosta ja sen tuotteistamista koskevasta lainsaddannosta, alkuperaiskarjatuesta ja
muista lapinlehmien pidon erityispiirteista. Jatkojalostajia kouluttamalla lapinlehman
maitoa voidaan hyoédyntdaa paremmin ja sita kautta parantaa maitotilojen
motivaatiota ottaa lisda lapinlehmia ja lisata lappilaisten tilojen monipuolisuutta ja
kannattavuutta. Hankkeessa jarjestetyissa koulutuksissa on korjattu myds

markkinoinnin ja tuotekehityksen osaamisen puutteita.

Lapparikoulu -koulutushankkeen myo6ta kuluttajat ja jatkojalostajat ovat entista
enemman kiinnostuneita lapinlehmatuotteista. Hanke on saanut hyvin innostuneen
vastaanoton niin tuottajien, suuren yleison kuin mediankin keskuudessa ja hankkeen
ansioksi voidaan lukea my0s lapinlehmaan kohdistuneen yleisen kiinnostuksen ja
rodun tunnettuuden lisddntyminen. Hankkeen yksi ylemman tason tavoitteista on
ollut uhanalaisen lapinlehmarodun kannan kasvu ja sen nostaminen muiden

maidontuotantorotujen rinnalle varteenotettavaksi vaihtoehdoksi.


https://lauda.ulapland.fi/handle/10024/63647

Lapin yliopiston Arktinen keskus on toiminut menestyksellisesti koulutushankkeen
toteuttajana, kuten se toimi aiemman Lappari -kartoitushankkeen vetajana. Kyseisen
hankkeen aikana syntyneet hyvat verkostot niin tuottajiin, kouluttajiin kuin tutkijoihin
ovat muodostaneet koulutushankkeelle erinomaisen perustan. Arktisessa
keskuksessa on tehty pitkddan monitieteista tutkimustyota arktisiin olosuhteisiin
sopeutuneiden lajien ja rotujen ja paikallisten elinkeinojen parissa, mukaan lukien
lapinlehmaan liittyva tutkimus ja hankkeet. Erilaisten tutkimusprojektien myo6ta
Arktisen keskuksen verkostot sekd kansallisesti ettda kansainvalisesti eri
tutkimuslaitoksiin ja tutkijoihin ovat laajat ja hyvin toimivat. Tutkimustietoa ja
tutkijoiden osaamista seka verkoston eri alojen asiantuntemusta on hyddynnetty

Lapparikoulu-hankkeessa monipuolisesti.

Kuva: Marko Junttila/Lappari-hanke



3.2 Toteutus
3.2.1. Toimenpiteet
3.2.1.1 Koulutusten jarjestelyt

Hankkeen on toteuttanut Lapin yliopiston Arktinen keskus, joka vastasi koulutusten
suunnittelusta, kaytannon jarjestelyista ja taloudenpidosta ja osasta kouluttajia.
Kouluttajiksi hankittiin lisaksi asiantuntijoita maitotalouden, maidon tuotteistamisen,
liiketoiminnan ja markkinoinnin aloilta eri oppilaitoksilta, neuvontajarjestoilta ja
yksityisilta koulutusyrityksilta. Yhteisty6tahoja koulutusten jarjestamisessa olivat
muun muassa Ammattiopisto Lappia, Lapin ammattikorkeakoulu, Ahlmanin ammatti-
ja aikuisoppilaitos, Hameen ammatti-instituutin meijerialan  yksikko,

Luonnonvarakeskus ja Pro Agria Lappi seka lapinlehmatilalliset.

Koulutuksia toteutettiin ryhmakoulutus —tyyppisina, jolloin myds osallistujien taidot ja
kokemukset tulivat jaetuksi ja hyddynnetyksi ryhmassa. Nain erilaisilla taustoilla ja
erilaisilta tiloilta koulutuksiin tulevat ovat oppineet toisiltaan uutta myos
vertaisoppimisen kautta. Koulutuksia vietiin eri paikkakunnille, muun muassa
Tervolaan ja Tornioon Rovaniemen lisdksi. Meijerikurssin kaytdnnon osuus

jarjestettiin Hdmeenlinnassa.

Koulutusmoduuleja osallistujien oli mahdollista suorittaa joko kokonaan tai itselleen
soveltuvin osin, pois lukien meijerikurssi, joka piti rakenteensa vuoksi valita kokonaan.
Moduulit hinnoiteltiin niiden laajuuden mukaan ja kursseihin kuuluvat opintomatkat
hinnoiteltiin erikseen. Kurssimaksuksi vakiintui 150 — 160 euroa/kurssi ja 60 euroa/
kurssipaiva. Meijerikurssi maksoi laajuudestaan ja erikoisjarjestelyistadan johtuen
kuitenkin 500 euroa/osallistuja.  Osallistumismaksuilla  kerattiin  hankkeen
omarahoitusosuus  yrittdjiltd. Kurssien hintaan kuuluivat I[dhiopetusjaksot,
luentomateriaalit ja tydpajojen materiaalihankinnat. Koulutuspaketit ja niiden

vhdistelmat eivat olleet tutkintoihin johtavia.

Osaan kursseista kuului opintomatka tai -retki, joille oli mahdollista ilmoittautua
mukaan myods kdaymatta kurssin muita osioita. Opintoretket jarjestettiin hankkeen

omana tyond lukuun ottamatta Eteld-Suomen pienmeijereihin suuntautunutta



matkaa, jossa osatoteuttajana oli Ahlmanin ammatti- ja aikuisopiston Kasvua
suomenkarjasta -hanke. Kouluttajina opintomatkoilla toimivat tutustumiskohteiden

yrittdjat, oppilaitosten opettajat ja muut vierailukohteiden tyontekijat.

3.2.1.2 Koulutukset ja niiden sisalto

Hankkeen aikana jarjestettiin viisi teemallista koulutusmoduulia. Moduulit sisalsivat
luentoja, tyopajoja, teemapadivid ja muita koulutustilaisuuksia sekd opintomatkoja,
joiden aikana perehdyttiin lapinlehman maidon ja alkuperdiskarjan hyddyntamisen
mahdollisuuksiin monipuolisesti. Koulutuksia jarjestettiin liittyen maitoa koskevaan
lainsdadantoon ja jatkojalostustiloihin kuten elintarvikehuoneistoihin ja -laitoksiin ja
niiden vaatimuksiin, tuotteistamiseen ja brandaykseen, markkinointiin, lapinlehmien
ruokinnan merkitykseen maidon laadulle, laadukkaan maidon tuottamiseen, maidon
tuotekehitysprosesseihin, liiketoiminnan suunnitteluun ja verkostoitumiseen ja

lapinlehman ja sen maidon hyédyntamiseen matkailussa ja green care-toiminnassa.

Suunnitelluista kuudesta kurssimoduulista toteutettiin kaikki lukuun ottamatta
taloushallinnon kurssia (Lapinlehmatalouden hallinta 50 h), jolle ei riittanyt
osallistujia. Kurssille ilmoittautui vain yksi opiskelija. Kurssin hinta olisi tullut ndin ollen

hankkeelle suhteettoman kalliiksi.

Toteutuneet kurssimoduulit ja niiden laajuus sisdltdaen ldhijaksot, harjoitukset ja

tehtavat:
* Pohjoissuomenkarja rotuna 75 h
* Maitolainsdaadanté 100 h
* Meijerialan perusteet 125 h
* Lapinlehman maidon tuotteistaminen 75 h
* Lapinlehman mahdollisuudet matkailu- ja hyvinvointipalveluissa 75 h

Koulutusmoduuleista jarjestettiin hankkeen aikana |dhiopetusjaksoja, jotka sisalsivat
luentoja, ryhmatoita seka tutustumiskaynteja. Osaan kursseista pystyi osallistumaan

etdyhteyksien kautta. Kursseihin sisallytettiin myos itsenaistd tyoskentelyd omassa



yrityksessa ja esimerkiksi oppimispdaivakirjoja ja opettajien antamia muita etdtehtavia,

joita opiskelijat palauttivat kouluttajille.

Hankkeessa tehtiin nelja opintomatkaa. Matkat suuntautuivat Tampereen ja
l[ahiympariston maidon jatkojalostusta harjoittaville alkuperaiskarjatiloille ja
pienmeijereihin, Vaalaan Pelson vankilan lapinlehmien geenipankkitilalle, Pohjois-
Ruotsiin tunturikarjatiloille ja pienmeijereihin seka maatilojen green care-toimintaa
harjoittaville lappilaisille tiloille. Opintomatkat ja vierailut alan oppilaitoksiin kuten
Ahlmanin koulutilalle Tampereelle, Hameen Ammatti-instituutin meijerialan
yksikkoon Hameenlinnaan sekda Ammattiopisto Lappialla Tervolan Louella pidetyt
kurssit tutustuttivat opiskelijoita alan opetusta antaviin oppilaitoksiin ja auttoivat

verkostoitumaan myds niissa.

3.2.1.3 Koulutusten maara ja osallistujat

Vuosina 2018 ja 2019 kursseilla on kdynyt yhteensa 52 eri henkil6a (40 naista, 12
miestd). Lahiopetusta on annettu opintoretket mukaan lukien yhteensa 33 paivana.
Koko viiden moduulin koulutuskokonaisuus, mukaan lukien Idhijaksot, harjoitukset ja
itsendiset tehtavat on sisaltanyt 450 oppituntia. Opintomatkoihin osallistui yhteensa
26 henkil6a. Ne suuntautuivat Vaalan Pelsoon, Kajaaniin, Tampereelle ja sen

ymparistoon, Pohjois-Ruotsiin, Pelloon ja Tervolaan.

Koulutuksiin osallistuvien taustat olivat vaihtelevia. Suurin osa koulutettavista oli
maatalousyrittdjia tai maaseutuyrityksissa jollain tavalla mukana olevia, ja heista
useimmat joko suunnittelivat tai jo tekivat pienimuotoista jatkojalostusta tai
harjoittivat maaseutumatkailutoimintaa. Kursseille hakeutui myos
neuvontajarjestoissd ja alan oppilaitoksissa tydskentelevia henkiloitda. Osalla
koulutettavista maaseutuyrittdjyys oli vasta suunnitteilla ja he tulivatkin kursseille
etsimdan evaita yritysideansa kehittdmiseen. Kurssilaisista osa oli myos

agrologiopiskelijoita tai muita maaseutuammattiin opiskelevia henkil6ita.



10

Lapparikoululaiset lapinlehmakarjan kuntoluokitusta opettelemassa. Kouluttajana Armi Uljua

ProAgria Lapista. Kuva: Anne Tuomivaara

3.2.1.4 Muu toiminta

Varsinaisten kurssipaivien lisdksi jarjestettiin hanketta ja lapinlehmaa esittelevia
seminaareja, tyopajoja ja tiedotustilaisuuksia, joihin on osallistunut laskutavasta

riippuen yhteensa noin 100-200 henkil6a.

- seminaari Missa mennaan lapinlehma? 7.2.2019 Arktikumilla

- teemapaiva Ota lapsi mukaan toihin Arktisen keskuksen henkilokunnan lapsille
23.11.2018

- teemapadiva 24.1. 2019 Helsingin yliopiston kotieldintieteen opiskelijoille
Arktikumilla

- posteriesitys kansainvalisessd Circumpolar Agriculture -konferenssissa (CAC),
Arktikumilla 13-15.3.2019

- Circumpolar Agriculture- konferenssissa Paivi Soppelan pitdma

lapinlehmaesitelma 13.3.2019
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- Arktisen keskuksen henkilostolle pidetty hankkeen aloitusesittely 20.3.2018 ja
lahiruokateemaan liittyva esittely 17.5.2019 (yhdessa CAC -esittelyn kanssa)
- hankkeen esittely Ammattiopisto Lappialla, Luonnonvara-alan johtajien

kesapaivilla, 13.6.2019

« Lapland’s

. ‘h cend: ancient Scandinavian cattle breeds

« Endangered breed - at lowest in 1970's there were less than 30
reproducing individuals

+ Today ca. 850 reproducing purebred cows in Finland, less than
100 in Lapland ;

Pdivi Soppela esitelm6i lapinlehmista Rovaniemelld pidetyssda Sirkumpolaarisessa

maatalouskonferenssissa maaliskuussa 2019. Kuva: Anne Tuomivaara

Lisdksi on yllapidetty hankkeen kotisivua Arktisen keskuksen sivustojen yhteydessa
seka Facebook-ryhmaa, jonka jasenmadra hankkeen paattyessa oli 327 henkil6a.
Some-ryhman ja kotisivujen kautta on jaettu tietoa kursseista, niille
ilmoittautumisesta ja sisalloista seka kerrottu myods jalkeen pain kurssilla
tapahtuneista asioista. Sosiaalisen median kanavat ovat toimineet myos hyvana
keskustelu- ja tiedotusalustana lapinlehmiin liittyvien uutisten, artikkeleiden,

tutkimusten ja muiden tietojen levityksessa.
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3.2.2 Aikataulu

Moduuli _I. Pohjoissuomenkarja rotuna —kurssi toteutettiin huhti-toukokuun 2018
aikana. Kurssin lahipaivat olivat 23.4., 2.5., 15.5., 22.5. ja 29.5. Lisdksi kurssin aikana
jarjestettiin opintokaynti Pelson vankilan geenipankkikarjaan tutustumista varten ja
Seppéalan koulutilan Kyytté6 120 vuotta —juhlaan 18.-19.5.2018. Pelson matkaan
osallistui kaksi opiskelijaa, mutta Seppalassa kavi vain hankkeen oma vaki. Moduuliin
osallistuneiden henkildiden maara oli 8. Kurssin  kouluttajina toimivat
tutkimusprofessori Juha Kantanen Lukelta, jalostusneuvoja Maarit Hietanen Fabalta,
tukiasiantuntija Laila Rahko Lapin ELY-keskuksesta, tukiasiantuntija Heidi Kotala-
Paaluharju Lapin ELY-keskuksesta, maitotila-asiantuntija Armi Uljua ProAgria Lapista,
maanviljelija Tapio Pruikkonen, tutkija Annu Palmio Lukelta, seka yliopistotutkija Paivi

Soppela ja tutkija Nuccio Mazzullo Lapin yliopiston Arktisesta keskuksesta.

Kurssin aikana kouluttajat kdvivat lapi pohjoisten nautarotujen ja etenkin lapinlehman
historiaa, geeniperimaa ja rodun erityisominaisuuksia. Yhtena teemana oli myds
lapinlehmakannan jalostustyo ja karjan perustaminen. Ely-keskuksen asiantuntijoilta
saatiin tietoa myo6s alkuperdiskarjatuista ja muista nautaeldinten pitoon liittyvista
tukimuodoista. Kurssiin kuului myo6s vierailu torniolaisella lapinlehmatilalla, jossa
jalostusneuvoja kertoi lehmien kuntoluokituksesta tilan navetan lapinlehmat
esimerkkeinaan. Aloituskurssin yhtena koulutuspaivana keskityttiin alkuperaiskarjan
ruokinnan erityispiirteisiin. Kurssin yksi lahipaiva pidettiin Ammattiopisto Lappian
Louen toimipaikassa, jossa tutustuttiin navetan lehmiin ja jadtel6tehtaaseen seka

oppilaitoksen muuhun toimintaan.

Moduuli ll. Maitolainséddénnén kurssin ensimmainen |ahipaiva oli 5. kesakuuta 2018.
Kesatauon jalkeen kurssi jatkui 30. elokuuta ja jatkui vielad lokakuun 18. ja 25. pdivina.
Tahan kurssiin  liittyen syyskuussa 2018 tehtiin opintomatka eteldsuomalaisiin
pienmeijereihin ja Ahlmanin koulutilalle. Moduuliin osallistuneiden henkildiden maara
oli 26. Kouluttajina toimivat valvontaeldinldakari Arja Tulppo, yrittdja Eija Kanto ja

valvontaeldinlaakari Minna Haataja-Koskinen.

Kurssiin kuuluneen raakamaitopaivan aikana kaytiin lapi raakamaitoon (tilamaitoon)

liittyvaa lainsaddantoa ja kaytannon toimenpiteitd. Kurssina aikana oli mahdollisuus
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suorittaa myo6s hygieniapassi. Elintarvikelakiin liittyvissa osioissa painopiste oli
elintarvikehuoneiston ja maitoa jalostavan laitoksen perustamiseen liittyvissa
kysymyksissda ja viranomaisvaatimuksissa. Kurssiin liittyneelld opintomatkalla
vierailtiin neljdssa eri pienmeijerissa, joilla kaikilla oli hieman toisistaan poikkeavat
toimintakonseptit. Osa niistd toimi maatilan yhteydessa, osa osti maidon muilta
tiloilta. Suurin osa pienmeijereista valmisti tuotteita paikallisten markkinoiden lisaksi

myos laajempaan levitykseen.

Moduuli lll. Meijerialan perusteet —kurssin lahiopetus aloitettiin 29.-30. marraskuuta
2018. Kurssi jatkui vuodenvaihteen jalkeen 15.-16. tammikuuta toisella teoriajaksolla
ja kaytannon ldhiopetus Hameenlinnassa toteutettiin kahdessa jaksossa 29.-30.
tammikuuta ja 19.-20. helmikuuta 2019. Moduuliin osallistuneiden henkildiden maara
oli 7. Kurssilla olivat kouluttajina elintarviketieteiden maisteri, yrittdja Johanna Aho
seka meijerialan opettaja Pekka Puputti, tuotantoassistentti Eveliina Jarvinen ja lehtori

Jari Latva-Koivisto Hdmeen ammatti-instituutista.

Tama kurssimoduuli toteutettiin yhteistyossa Himeen ammatti-instituutin kanssa ja
myo6s kurssin kouluttajat olivat HAMI:n opettajia. Kurssimoduulin aluksi jarjestettiin
Rovaniemelld kaksi kahden padivan teoriajaksoa, joissa kaytiin ldapi maidon
ominaisuuksia, sen kasittelytapoja ja meijeritydn perusteita. Teoriaosuuksilla mentiin
myos syvemmadlle maitojalosteiden valmistukseen ja reseptiikkaan seka
maitotuotteiden kemiaan. Hameenlinnassa pidetyisséa kahdessa kdytannon

lahijaksossa valmistettiin opetusmeijerissa juustoja, voita, hapanmaitotuotteita ja

jaateloa.
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Meijerikurssilaiset Himeen ammatti-instituutin opetusmeijerissa. Kuvat: Anne Tuomivaara

Moduuli IV. Lapinlehmén maidon tuotteistaminen- kurssi aloitettiin opintomatkalla
Pohjois-Ruotsiin. Matka tehtiin 25.-27. huhtikuuta 2019. Kurssi jatkui tuotteistamisen
teorian ja kaytannon yhdistavalla lahiopetusjaksolla 18.-20. syyskuuta 2019.
Moduuliin osallistuneiden henkildiden maara oli 12. Kurssin kouluttajana toimi fil.

maisteri, jdatelotehtaan omistaja Anna-Riikka Lavia.

Kurssin aloittaneella kevatretkelld Pohjois-Ruotsissa oli yhdeksan opiskelijaa.
Vierailukohteita olivat vuohitila, jossa toimi myds oma juustola ja tilamyymala,
Vuollerimin kylan tunturikarjanavetta ja pienmeijeri seka toinen tunturikarjatila, johon
pienmeijeri oli vasta rakenteilla, mutta jonka isanta on perehtynyt tunturikarjaan
monipuolisesti. Opintoretkeen kuului my6s kdaynti maatilamatkailutilalla, jossa jo nyt
harjoitettiin green care-tyyppista toimintaa ja majoituskapasiteettia rakennettiin lisaa.
Lisaksi vierailtiin Tornionjokivarressa kahdella maatilalla, joista toisessa oli matkailu -
ja ravintolatoimintaa ja toisessa suoramyyntid tilan omasta myymalastd seka
taidegalleria. Viimeinen matkakohde oli Suomen puolella toimiva tilapuoti, jossa

myydaan paikallisten maatilojen jatkojalosteita.
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Kurssin tuotteistamisen ja branditydon l3dhijakso pidettiin Ammattiopisto Lappian
Louen toimipaikan tiloissa toimivassa jaatelotehtaassa, jossa teoriaosuuksien lisdksi

myo6s valmistettiin jaateloa ja siita edelleen jalkiruokatuotteita.

Moduuli V. Lapinlehmén mahdollisuudet matkailu- ja hyvinvointipalveluissa —kurssi
jarjestettiin lokakuun 2019 aikana. Kurssin lahipdivat olivat 2., 25. ja 29.10. Tahan
kurssiin sisaltyi opintoretki hyvinvointipalveluita tarjoaville maatiloille 15.10.2019.
Moduuliin osallistuneiden henkiléiden maara oli 14 henkil6a. Kouluttajina toimivat
projektipaallikkoé Sanna Vinblad ja lehtori Leena Valimaa Lapin ammattikorkeakoulusta
seka yliopistotutkija Paivi Soppela, tutkija Nuccio Mazzullo, tutkija Bamidele Raheem
ja yliopistotutkija Anna Stammler-Gossmann Lapin yliopiston Arktisesta keskuksesta ja

kouluttaja Elina Stoor Innoroomsista.

Moduulin koulutusten teemana oli liittda lapinlehmad matkailupalveluihin ja
eldinavusteiseen hyvinvointimatkailuun. Kurssilla kaytiin [api green care -toiminnan
perusteita ja maatilojen mahdollisuuksia lapinlehman  hyddyntamiseen
matkailupalveluissa. Kurssiin  kuului myds lapinlehman ja muiden arktisten
nautarotujen esittelya, niiden historiaa, tarinoita ja kulttuuriperinnén hyodyntamista
seka tarinatyopaja. Kurssin liittyi opintoretki kahdelle hyvinvointimaatilalle, joissa

toisessa on lapinlehmia.

3.2.3 Resurssit ja toteutuksen organisaatio

Hankkeen tyonjako ja tehtavat jakaantuivat hankkeen johtajan ja koordinaattorin
kesken. Hankkeen johtaja Paivi Soppela on vastannut hankkeen vetdamisesta,
tutkimustiedon niveltamisesta koulutuksiin sekda hankkeen hallinnosta ja
raportoinnista. Hankkeen johtaja toimi myos ohjausryhman puheenjohtajana ja
vastasi yhteydenpidosta yliopistoon ja yhteistyotahoihin. Hin myds toimi kouluttajana
osassa moduuleista ja osallistui muihin hankkeeseen liittyviin tapahtumiin ja oli

esittelemassa hanketta erilaisissa tilaisuuksissa.

Hankekoordinaattori Anne Tuomivaara on vastannut hankkeen kaytdnnon toimista,

kuten koulutustilaisuuksien organisoinnista, tiedottamisesta, opintoretkien ja —
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matkojen jarjestelyistd ja raporttien valmistelusta. Han on myos valmistellut
ohjausryhman kokoukset ja raportoinnit. Hankkeen johtaja ja koordinaattori ovat

vastanneet yhdessa hankkeen koulutusten suunnittelusta ja tiedotuksesta.

Talousasioita hankkeessa on hoitanut hankesihteeri Tarja Koski yliopiston

hallintoyksikosta.

Hankkeen ohjausryhmassa on ollut asiantuntijoita eri tahoilta. Ohjausryhmaan ovat
kuuluneet Mervi Honkatukia (hankkeen alkaessa Luken eldingeenivaratutkija,
nimitettiin vuonna 2018 alkaen Pohjoismaisen geenipankin eldingeenivarojen
vastaavaksi johtajaksi), Lapin ammattikorkeakoulun luonnonvara-alojen lehtori
Veikko Maijala, lapinlehman maidon jatkojalostaja, jaatelétehtaan omistaja Anna-
Riikka Lavia, ammattiopisto Lappian Louen toimipaikan toimipaikkapaallikké Jarmo
Saariniemi, lapinlehmia yritystoiminnassaan hyodyntava matkailuyrittdja Heidi
Pantsar, Arktisen keskuksen tutkija Nuccio Mazzullo sekd Pelson lapinlehman
geenipankin edustaja Reijo Virkkunen. Ohjausryhman puheenjohtajana on toiminut
hankkeen johtaja, yliopistotutkija Paivi Soppela ja rahoittajan edustajana Lapin ELY —

keskuksesta Tanja Ylitalo ja Eija Harju.

3.2.4 Kustannukset ja rahoitus

Hanke on kuulunut Manner-Suomen maaseudun kehittdmisohjelmaan ja sitd on
rahoittanut Euroopan maaseudun kehittdmisrahasto Lapin ELY-keskuksen kautta.
Hankkeen kokonaisrahoitus on ollut 164 389 euroa, josta julkista tukea on ollut
yhteensd 147 950,10 euroa. Julkisessa tuessa EU:n osuus on 62 139,04 euroa ja
Suomen valtion osuus 85 811,06 euroa. Yksityisen rahoituksen osuus on ollut

16 438,90 euroa, joka katettiin kurssien osallistumismaksuilla ja sponsorien tuella.
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3.2.5 Raportointi ja seuranta

Koulutushankkeesta on tiedotettu laajasti ja kattavasti seka jo aiemmissa verkostoissa

ettd uusille toimijoille, joilla on ollut kiinnostusta ja tarvetta lapinlehmiin ja sen

maitoon liittyviin koulutuksiin.

Hankkeen ohjausryhma on seurannut ja tukenut hankkeen edistymista saannollisesti

ja antanut palautetta ja evastystd hankkeen toimintaan. Ohjausryhman kokouksia on
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hankkeen paattyessa ollut nelja, joista yksi on ollut sahkdpostikokous.
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Koulutuksista on keratty palautetta niihin osallistuneilta kurssilaisilta. Hankkeen
aikana tehdyistd opintomatkoista on tehty raportit, jotka on julkaistu hankkeen
kotisivuilla ja jaettu sahkopostin liitteena hankkeen postituslistalla oleville.
Hankkeesta valmistuu loppuraportti, joka julkaistaan hankkeen kotisivuilla

www.arcticcentre.org/lappari.

3.2.6 Toteutusoletukset ja riskit

Koulutushankkeen jo ennalta arvioituina riskeina oli koulutettavien tavoitettavuus ja
myos se, ettd koulutuksen tarvitsijat ja hankkeen koulutukset eivat 10ytaisi toisiaan.
Etenkin maitotilallisten tyon sitovuus esti monia halukkaita osallistumaan
koulutuksiin. Riskeja saatiin osittain torjuttua viemalld koulutuksia niin lahelle
maidontuottajia kuin mahdollista ja jarjestamalla niita joidenkin tilallisten omille
maitotiloille. Osalle kursseista oli mahdollista osallistua etdayhteyden kautta, mutta

kdaytannon harjoituksia sisaltavilla kursseilla se ei ollut mahdollista.

Hankkeeseen tuli myds verrattain runsaasti palautetta eteldisesta Suomesta, etta
koulutuksia tulisi jarjestada myos siella. Hankkeen toiminta-alueena oli kuitenkin Lapin
maakunta ja Hameenlinnan meijerikurssia ja opintomatkoja lukuun ottamatta

koulutukset pidettiin oman maakunnan sisalla.

Hankkeen toinen riski liittyi patevien kouluttajien loytamiseen, mutta tama riski
saatiin torjuttua verrattain hyvin hankkeen tyontekijéiden aiemmissa projekteissa ja
muissa yhteyksissa luomien hyvien verkostojen avulla. My6s koulutettavien
loytamista helpotti aiemmissa hankkeissa ja muussa lapinlehmiin liittyvassa

yhteistyossa kehittyneet verkostot.

Lapinlehman hyodyntamisen esteina ja riskeind halukkaat yrittdjat pitavat tutkitun
tiedon puutetta lapinlehman maidon ja lihan ominaisuuksista. Myo6s pienten,
hinnaltaan ja sijainniltaan sopivien maatilojen puute markkinoilta on estéanyt montaa
innostunutta yrittdjaa aloittamaan toimintaansa. Valmiiden, lopettavien maatilojen
pinta-alat ja esimerkiksi koneistus nostavat niiden hintaa merkittavasti korkeammaksi,

kuin mita aloittavat lapinlehmatilalliset voivat maksaa. Lapinlehmatilan konsepti


http://www.arcticcentre.org/lappari
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poikkeaa nykyisten maatilojen toimintatavoista ja tarpeista melko paljon.
Navettatilojen ei tarvitse olla kovin suuria, mutta esimerkiksi luonnonlaitumia olisi
hyva olla melko paljon. Matkailutarkoituksiin tulevien lapinlehmatilojen sijainti on

tarkead, koska asiakkaiden saaminen lahempana keskuspaikkoja on helpompaa.

Hankkeen yksi riskeista oli omarahoituksen saamisen vaikeudet. Oli jo etukateen
tiedossa, etta kurssimaksut eivat voi olla kovin korkeita, jotta kurssien kohderyhmilla
on mahdollisuus osallistua niihin. Hankkeelle etsittiinkin tukijoita myos yrityksilta ja
sitd saatiin 15 yritykselta tai yhteisolta. Tukijoita olivat Vaalan Juustola, Kinnusen
Mylly, Kemi-Tornionlaakson koulutuskuntayhtyma Lappia, Lapin Agrologit ry, Suomen
Alkuperdiskarja ry, ProAgria Lappi, Levitupa Ay, Petun kartanon Kahvila ja Puoti/Petun
Saaristotila, Oy Suomen Jaateldo Ab, Isantd Matin Museo, Koivurannan
lomamokit/Virpi ja Antti Hakkinen ja Likiz Ay. Kolme yritystukijaa on halunnut tukea
hanketta nimettémana. Loput omarahoitusosuudesta kertyi kurssimaksuista ja

opintomatkojen ja -retkien tuloista (ks. kohta Hankkeen talous).

3.3 Yhteistyokumppanit ja hankkeen kohderyhmat

Koulutushanke on liittynyt Lapin alueella ja muualla Suomessa toteutettaviin ja jo
toteutuneisiin  hankkeisiin, kuten Lapin ammattikorkeakoulun Lappilaisia
makuelamyksia matkailijoille  -hankkeeseen. My6s Luonnonvarakeskuksessa
toteutettujen suomalaisia alkuperaiskarjoja koskeneiden hankkeiden tuloksia on
hyodynnetty koulutuksissa. Lapin maakunnassa meneillddn olevat ja paattyneet

[ahiruokaan liittyvat hankkeet ovat olleet hankkeen kannalta tarkeita toimijatahoja.

Hankkeessa on tehty tiivista yhteistyotd Tampereella toimivan alkuperdiskarjan
maitoa hyddyntavan Ahlmanin koulutilan koulutus- ja kehittamishankkeiden kanssa
(Nautakarjatalous kuntoon - ja Kasvua suomenkarjasta —hankkeet) sekd Hameen
ammatti-instituutin meijeritalouden koulutusyksikon kanssa. Yhteistyotda on tehty
myo6s Lapin ammattikorkeakoulun ja Kainuun ammattioppilaitoksen Seppaldn
toimipaikan kanssa. Yksi tarkeimmistda yhteistydkumppaneista on ollut Kemi-

Tornionlaakson  koulutuskuntayhtyma Lappian Louen maaseutuyrittdjyyden
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osaamiskeskus. My0Os neuvonta- ja muiden alan jarjestdjen kuten ProAgria Lapin ja

Lapin Agrologien kanssa on tehty yhteistyota hankkeen aikana.

Koulutushankkeen toiminta-alueena on ollut Lapin maakunta, mutta myos ne
Iahialueen maidontuottajat Pohjois-Pohjanmaan ja Kainuun maakunnissa, jotka ovat
halunneet oppia enemman lapinlehman maidon hyédyntamisestd ovat osallistuneet

koulutuksiin.

Koulutushankkeen kohderyhmana ovat olleet henkil6t, jotka omistavat lapinlehmia tai
aikovat hankkia niitd, lapinlehman maitoa jalostavat vyrittdjat, aloittelevat
pienmeijerit, matkailuyritykset, jotka tarvitsevat lapinlehman maitoon liittyvaa
osaamista seka ne maitotalouteen liittyvat henkilot ja sidosryhmat, jotka haluavat

edistaa lapinlehman maidosta tuotettujen tuotteiden tunnettuutta ja markkinoita.

3.4 Tulokset ja vaikutukset

Hankkeen tuloksena koulutuksiin osallistujien tieto ja osaaminen lapinlehman maidon
jatkojalostuksesta ja  lapinlehmiin  liittyvistd  yritysmahdollisuuksista  on
monipuolistunut ja lisdantynyt merkittavasti. Koulutuksen avulla on kannustettu uusia

toimijoita lapinlehmien maaran lisddamiseen ja elintarvikejalostuksen aloittamiseen.

Esimerkiksi elintarvikkeiden valmistukseen ja elintarviketilojen ja —laitosten
perustamiseen liittyva osaaminen auttaa aloittavia yrittdjia selviamaan perustamiseen
liittyvista toimista helpommin ja nopeammin. Meijerikurssin kdyneet saivat kattavan
kasityksen maidosta valmistettavista perustuotteista. Taman pohjalta he voivat lahted
rakentamaan oman yrityksensa tuotevalikoimaa ja reseptiikkaa. Lapinlehmatietoutta
taustoittava rodun historiaa ja perimatietoa valottanut hankkeen avauskurssi ja
myohempi tutkimuksen teemapadiva liitannaiselinkeinojen kurssin yhteydessa
syvensivat osallistujien tietoa siitd, mita lapinlehmarotu on ollut ja on nyt seka siita,
miten rodun tarinaa voi hyddyntaa yritystoiminnassa. Tahan teemaan palattiin myos

muilla kursseilla.

Hankkeessa tehdyilld opintoretkilld osallistujat nakivat toisten maaseutuyritysten ja

muiden toimijoiden hyvid kaytantdja, tutustuivat monenlaisiin tuotteisiin ja
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palveluihin seka tapoihin toimia muun muassa alkuperaiskarjoihin liittyvissa
yrityksissa. Opintomatkat jarjestettiin hankkeen omana toimintana. Yksi opintomatka
jarjestettiin yhteistydssa Ahlmanin ammatti- ja aikuisopiston alkuperaiskarjahankkeen

kanssa.

Hankkeen myo6ta lapinlehma ja sen maidosta valmistettavat tuotteet ovat tulleet
tunnetummaksi niin paikallisille kuluttajille kuin matkailijoillekin. Turismia palvelevat
ravintolat ja elintarviketuotteita matkamuistoiksi valmistavat yrittdjat ovat saaneet
koulutushankkeen ja sen tiedotustoiminnan kautta uutta tietoa maakuntamme oman
alkuperdiskarjan maidosta valmistettavien tuotteiden monista mahdollisuuksista.
Esimerkiksi tiedotusvidlineiden tehtyd juttuja lapinlehmasta ja hankkeesta tuli
matkailuyrityksilta kyselyitd, miten maitoa voitaisiin saada heidan tuotteisiinsa.
Hankkeen toimijoilta kysyttiin lupa antaa yhteystietoja eteenpain ravintoloille ja
yritykset kommunikoivat sen jalkeen keskenaan. Tarkkaa tietoa siita, miten yhteistyo

yritysten valilld etenee ei hankkeessa ole.

Hankkeen tuloksista suurin osa toteutunee vasta hankkeen paattymisen jalkeen, koska
maitotilojen tyd ja suuntautuminen tuotteistukseen vaativat tuottajilta
kypsyttelyaikaa. Myo6s rodun vaihtaminen tapahtuu yleensa hitaasti. Tuloksiksi

voidaan laskea lisdantynyt kiinnostus ja tietoisuus lapinlehmarodusta.

Kuva: Marko Junttila/Lapparikoulu-hanke
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Hankkeen toiminnasta on ollut hyotya myos uhanalaisen lapinlehmaén suojelutydssa ja
kansallisen eldingeenivaraohjelman toteutuksessa. Lapin maakuntaan on tulossa
muutama uusi lapinlehmia toiminnassaan hyédyntava yritys ja myos jatkojalostajien
kiinnostus lapinlehman maitoon ja lihaan on kasvanut. Yrityksid on syntymassa muun

muassa lapinlehman lihantuotantoon ja matkailutoimintaan.

Hankkeessa keratty palaute oli kautta linjan myonteista ja koulutuksista annetut
kouluarvosanat kiitettavia. Parhaiten hanke oli palautteiden mukaan onnistunut
koulutusten ja opintomatkojen korkean laadun lisaksi lapinlehman brandin
nostamisessa, rodun tunnettuuden lisdamisessda ja uusien ideoiden ja
mahdollisuuksien esille tuomisessa. Myos hankkeen tiedotustoimintaa ja some-
nakyvyytta kiiteltiin. Joissakin palautteissa toivottiin, etta tiedottaminen ja hankkeen
esille tuominen olisi ollut vield laajempaa ja nakyvampaa etenkin Lapin maakunnan

ulkopuolella.
Ohjausryhman lausunto hankkeen tuloksista ja loppuraportista:

Ohjausryhman mielesta koulutushanke on onnistunut sille asetettujen tavoitteiden
saavuttamisessa hyvin. Hanke on onnistunut tuomaan esille lapinlehmaa ja sen
tuotteita merkittavasti. Kahden lapinlehmiin keskittyneen hankkeen (Lappari- ja
Lapparikoulu -hankkeet) aikana moni rotuun liittyva asia on mennyt eteenpdin ja
lapinlehman ja sen tuotteiden tunnettuus ja niihin liittyva osaaminen on lisdantynyt.

Myds hankkeen loppuraporttia pidettiin kattavana ja hyvin tehtyna.

Lapinlehmaan liittyvien teemojen kasittelyd tulee ohjausryhman mielesta jatkaa.
Esimerkiksi rotuun liittyvan liiketoiminnan kannattavuutta pitaa tutkia ja yrityksille on
saatava perusteltua tietoa siitd, miksi ja miten lapinlehmiin liittyva toiminta saadaan
kannattavaksi ja mikd on rodun tuotteiden tuoma hyoty yritykselle. Yksi malli
lapinlehman tuotteistamiselle voisi |I0ytya porotalouden puolelta, missa poron imagoa
on jo pitkddn osattu hyoddyntdad myos mielikuvamarkkinoinnissa. Lapinlehman
kulttuurihistoriallinen tarina ja kasvattajien tarinat lehmista ovat mielenkiintoisia ja
sopivat hyvin tuotteiden ja Lapin matkailun markkinointiin. Lapinlehmien osalta

markkinointia vaikeuttaa toistaiseksi se, etta lapinlehman maito- ja lihatuotteita on
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olemassa vield hyvin vahan. Ne tuotteet, jotka ovat jo markkinoilla menestyvat

kuitenkin jo nyt hyvin.

Ohjausryhma on yksimielinen siitd, ettd Lapparikoulu- ja sitd edeltdanyt Lappari-
selvityshanke ovat lisanneet kiinnostusta lapinlehmaa kohtaan ja tehneet sita
tunnetuksi hyvin. Lapinlehmastda keskustellaan enemman ja sita hyddyntaville
yrityksille tasta on ollut hyotya lisaantyneiden asiakkaiden muodossa. Lapinlehman
geenipankkikarjan sijoituspaatosta ei Maa- ja metsatalousministerio ole vield
hankkeen paattyessa tehnyt, mutta ohjausryhman jasenten mielipide on, ettad sen
saamisella Ammattiopisto Lappian Louen toimipaikkaan olisi suuri merkitys rodun

hyodyntamisen kannalta Lapin maakunnassa.

Hankkeen viestinnasta keskusteltiin ja todettiin sen olleen onnistunutta. Esimerkiksi
Lapparikoulun facebook-ryhmdassa on hankkeen paattyessa 327 jasentd ja se on
ohjausryhman mielestd toiminut hyvana ja asiallisena keskustelu -ja tiedotusalustana.
Hankkeen aikana on tehty myés lehtijuttuja Lapparikoulun kursseista ja lapinlehmasta

muun muassa Maatilan Pellervo- ja AmmattikeittioOsaaja -lehtiin (ks. liitteet).

4. Esitykset jatkotoimenpiteiksi

Lapinlehmiin, rodun suojeluun ja sen hyodyntamiseen lappilaisissa yrityksissa liittyva
tyo on paljolti vield alussa. Rodun tunnettuus on kasvanut hankkeiden ja muun rotuun
liittyvan toiminnan myotd, mutta konkreettisia toimenpiteita yrityksissa ei ole viela
kovin paljon. Jatkojalostusyrityksia on vield vahadn ja ne ovat ldahes kaikki

mikroyrityksia.

Koulutuksen jatkuvuus. Lapparikoulu -hanke on osaltaan paikannut koulutusten

puutetta, mutta hankkeen aloittama tyo vaatii jatkumoa ja koulutuksen
vakiinnuttamista. Alan oppilaitoksiin niin Lapissa kuin muuallakin tarvitaan
alkuperaiskarjaosaamista ja niista kiinnostuneilla opiskelijoilla pitda olla mahdollisuus
saada korkeatasoista opetusta aiheesta. Alkuperaiskarjoihin liittyvid kursseja tulisi olla
valikoimissa niin toisen asteen oppilaitoksissa kuin korkeakoulutasollakin. Esimerkiksi

Ammattiopisto Lappian Louen toimipaikka voisi erikoistua alkuperdiskarjaosaamiseen,
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jolloin oppilaitokseen hakeutuisi alkuperaiskarjan kasvattamisesta ja sen maidon ja

lihan jatkojalostamisesta kiinnostuneita henkil6ita kauempaakin.

Meijerialan koulutuksen tarve. Myds meijerialan koulutuksen saaminen Pohjois-

Suomeen edistdisi merkittdavasti maidon jatkojalostustoiminnan kehittymista
maakunnassa. Lapin ja Pohjois-Pohjanmaan maakunnissa on vielda paljon
maidontuottajia, mutta meijeritoiminta on muutaman pienen jalostajan varassa.
Meijerialalle haluavat ihmiset joutuvat nykyisin ldhtemdan opintojen vuoksi
Hameenlinnaan saakka, missa on maamme ainoa meijerialan koulutusta antava
oppilaitos. Tama on monille pohjoisessa asuvalle maitotilalliselle tai muulle

jalostuksesta kiinnostuneelle liian suuri kynnys hankkia alan ammattitaito.

Joustava lyhytkurssijarjestelma ja_mentorointi. Oppilaitosten antaman opetuksen

lisdksi olisi luotava lyhytkurssijarjestelma, jossa yrittdjien on mahdollista tulla
hakemaan oppia yrityksensd kannalta silla hetkellda tarkeissa aiheissa. Tassa
opintomallissa voidaan ottaa esimerkkia Ruotsin Eldrimner- koulutuskeskuksesta
(https://www.eldrimner.com). Mallissa elintarvikkeiden jatkojalostusta harjoittava tai
suunnitteleva yrittaja voi tulla oppimiskeskukseen lyhyille intensiivijaksoille, joilla han
oppii tuotteen valmistuksen perusteet ja saa asiantuntija-apua tuotteen edelleen
kehittamiseen omien ideoidensa pohjalta. Tuotekehityksen tueksi vyrittdjille on
oppimiskeskuksessa muodostettu ”“kummiasiantuntijaverkosto”, josta yrittdja saa
apua myos mybhemmissa tuotekehitystyén vaiheissa. Ruotsissa tdma toiminta on
tuottanut erittdin hyvia tuloksia; artesaaniruokaa tuottavien yritysten maara on

kasvanut merkittavasti ja muodostaa valtakunnallisen verkoston.

Tutkimus- ja selvitystarpeet. Lapinlehman lihan ja maidon tutkimusta on lisattava.

Tahan saakka rodusta saatavien tuotteiden erityis- ja prosessointiominaisuuksista ja
tuotteistamisesta on tutkittua tietoa hyvin vahan. Tutkimustulokset tuotteiden
korkeasta laadusta, rodun alkuperda ja kulttuurihistoriallinen tarina palvelisivat
lapinlehmatuotteita jalostavia yrittdjia ja niitd matkailuyrityksid, jotka haluavat
hyodyntdaa lapinlehman ainutlaatuisuutta ruoka- ja elamyspalveluissaan.
Lapinlehmien pidon kannattavuudesta ei ole tehty kattavia ja perusteellisia laskelmia.
Tieto taloudellisista kysymyksista voi edesauttaa lapinlehmakarjojen lisdantymista ja

taman tiedon perusteella maatalousyrittdjilla on paremmat mahdollisuudet tehda
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vertailuja eri tuotantotapojen ja rotujen valilla. Myods lapinlehmdn maitoon
perustuvan pienmeijerin kannattavuus tulee laskea, jotta yrityksille muodostuu

kasitys erikoismaidon tuotteistamisen mahdollisuuksista.

Yrittdjien verkostot. Muita hyvia keinoja valmentaa ja vahvistaa lapinlehmia

hyodyntavien yritysten toimintaa ja halua lisdta lapinlehmien maaraa ovat erilaiset
opinto- ja messumatkat seka yrittdjien vyhteiset tapaamiset ja tyopajat.
Lapinlehmayhdistyksen perustamisidea nousee aina valilla keskusteluihin. Yhdistys
voisi toimia hyvana yhdyslenkkina lapinlehmaharrastajien ja ammattilaisten seka
tutkijoiden ja kuluttajien valilla. Toistaiseksi yhdistyksen perustamiseen ei ole riittanyt
kenellakdaan tarpeeksi aikaa ja innostusta, mutta lapinlehman tunnettuuden

lisaantyessa myos aktiviteetit rodun ymparilla tulevat lisdantymaan.

Tukimuodot. Alkuperdiskarjan pitdjille maksettuja tukia on voinut Suomessa hakea
vuoden 2016 toukokuuhun saakka. Uusia alkuperdiskarjatukisopimuksia ei ole sen
jalkeen voitu tehda. Uudella EU:n ohjelmakaudella vuosille 2021-2027 tukeen
tarkoitettujen rahojen maara on ennakoitava niin, etta rahat riittavat koko kauden
kaikille niille, jotka ovat siihen oikeutettuja. Tukipolitiikan poukkoilevuus vahentaa
tilallisten intoa ottaa karjoihinsa alkuperaiskarjarotujen edustajia. Tukien turvaaminen
koko kauden ajaksi antaa tilallisille myos signaalin, ettd alkuperdiskarjan pito on

tarkeaa tyota, johon myods valtiovalta haluaa tilallisia kannustaa.

Lapinlehmarotu on edelleen uhanalainen, vaikka kanta on ollut viime vuodet
hienoisessa nousussa. Rodun asema ei ole vieldakdan vakaalla pohjalla ja sen kasvu

tarvitsee sekd ymparoivan yhteiskunnan etta valtiovallan tayden tuen.

5. Allekirjoittajat ja paivdys

Kiitamme lampimasti kaikkia Lapparikoulun kursseilla olleita, hankkeen sponsoreita ja
muita tukijoita, ohjausryhman jasenia, yhteistybkumppaneita, tilallisia ja kaikkia
lapinlehmistd kiinnostuneita ja hankkeen ymparilld jollain tavoin toimineita seka

tietysti kaikkia niita lapinlehmia, joita meilla oli ilo tdmankin hankkeen aikana tavata.



Rovaniemelld 31.10. 2019

Paivi Soppela ja Anne Tuomivaara
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Lapin yliopisto b\ S‘Ipd

maaseuturahasto

HAASEUTU 2020

MODUULI 1 KOULUTUSKALENTERI | | | |

Pohjoissuomenkarja rotuna ja sen maidon tuottaminen, rodun pitoon liittyvit erityispiirteet 3 osp /75 h

Koko moduulin hinta 160 e/opiskelija (hinta ei sisdlld Vaala-Kajaani retke3, joka maksetaan erikseen) |

Lisatietoja: projektikoordinaattori Anne Tuomivaara p. 040 4844160 ja hankkeen johtaja P&ivi Soppela p. 0400 138805 etunimi.sukunimi @ulapland.fi

hinta erikseen

pvm aihe luennoitsija kellonaika ostettuna etdtehtdvat |paikka
kurssipdivana
23.4.2018|Lappari -hankkeen tuloksia Pdivi Soppela 9.30-10.00

Lapparikoulun esittely Anne Tuomivaara 10.00-10.15
PSK rotuna, historia ja geeniperima Juha Kantanen 10.15-12.00

lounastauk 11.45-12.30 60e Rovaniem|,

oundstauko s Arktinen keskus
PSK rotuna, historia ja geeniperima Juha Kantanen 12.30-14.00

kahvitauko (hanke tarjoaa) 14.00-14.15
PSK rotuna, historia ja geeniperima Juha Kantanen 14.15-16.00

2.5.2018 kylla

Lainlehmakar aminen
apiniehmskarjan perustaminen ja Maarit Hietanen 10.00-12.15

kannan jalostaminen

lounastauko 12.00-12.30

Lapinlehmakarj taminen |
apiniehmakarjan perustaminen Ja Maarit Hietanen | 12.30-14.00 60e

kannan jalostaminen

kahvitauko (hanke tarjoaa) 14.00-14.15

kylla

Laila Rahko ja Heidi

Alkuperadiskarjaohjelmat ja -tuet 14.15-15.45

Kotala-Paaluharju

Rovaniemi,
Arktinen keskus

RETINEN KESKUS

maaseuturahasto

15.5.201 — kylla
5.5.2018 Tutustumiskaynti R yra
. . i R 60 e, sisdltaa
lapinlehmaékarjatilalle, lapinlehman Tapio Pruikkonen. Armi kulietuksen
kuntoluokitusarviointia. P ) ! 10.30-14.00 ,J ) ) Tornio
. w1 . Uljua Rovaniemi-Tornio-
Lapinlehmatilallisen kokemuksia .
i Rovaniemi
kahvin kera.
18.5.2018 . . kylla
. X o X kellonajat 160 e, sisaltaa Y
Vierailu Vaalassa Pelson vankilan Maarit Hietanen ja . .
R X i X L varmistuvat kuljetukset, Vaala, Pelso
lapinlehmien geenipankissa Reijo Virkkunen N ] . .
mydhemmin | hotelliyépymisen
aamiaisineen,
— kylpylaliput ja -
Maarit Hietanen, Juha . L N kylla
. . - . I kellonajat vierailut seka
19.5.2018| Osallistuminen Seppalan koulutilan | Kantanen, Auli Blauer, . . Al5 i
N . ik varmistuvat juhlalounaan Seppald, Kajaani
Kyyttd 120 vuotta -juhlaan Arto Makeldinen, Tuula N . pm
myohemmin Seppéldssa
Pehuym.
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ARKTINEN KESKUS

pin yliopisto h‘
maaseuturahasto “ YT AN
22.5.2018| Alkuperdiskarja maidontuottajana, kylla
maidon koostumus ja Pdivi Soppela 9.30-10.15
prosessointiominaisuudet A
oA Rovaniemi,
Lapinlehman ruokinnan merkitys Y Arktinen keskus
maidon laatuun, terveyteen ja Annu Palmio 10.15-12.00
tiinehtyvyyteen.
lounastauko 12.00-12.45
60e
Lapinlehman ruokinnan merkitys
maidon laatuun, terveyteen ja Annu Palmio 12.45-14.00
tiinehtyvyyteen. L.
Rovaniemi,
kahvitauko (hanke tarjoaa) 14.00-14.15 Arktinen keskus
Lapinlehman ruokinnan merkitys Annu Palmio ja
maidon laatuun, terveyteen ja etdyhteydelld Harri Ala{ 14.15-16.00
tiinehtyvyyteen. Kapee
29.5.2018 Koulutilan esittely Jarmo Saariniemi
T kylla
. . . . Jarmo Saariniemi, L
Koulutilanavetan ja lapinlehmien .
. i Paavo Pallari, Anna-
esittely, vierailu jaatelotehtaalla B R
Riikka Lavia R
) 60 e, sisdltaa
kellonajat A
lounastauko K kuljetuksen
varmistuvat . Tervola, Loue
. K Rovaniemi-Loue-
mydhemmin .
. u . . Rovaniemi
Lapinlehman vuosisata ja e .
K . . Péivi Soppela, Nuccio
sopeutuminen pohjoisiin oloihin,
. o Mazzullo
lapinlehmatarinat
ARKTINEN KESKUS -
pin yliopisto h Elnkeing
maaseuturahasto “ YT
LAPPARIKOULUN MODUULI 2 KURSSIKALENTERI
Maitoon liittyva lainsdddadnt6 100 oppituntia
Koko moduulin hinta 150 e/opiskelija. Hinta ei sisilli opintomatkaa, joka laskutetaan erikseen.
hinta erikseen
pvm aihe luennoitsija kellonaika ostettuna etatehtavat paikka
kurssipaivana |tai ryhmatyot
5.6.2018 Raakamaitopdiva Arja Tulppo 10.00-16.00 60 e Tervola, Louen koulutila
30.8.2018 Hygieniapassikoulutus
HUOM!Lapparikoulussa tapahtuviin sis. valmistavan
maidon jatkojalostuksen kdytannon Eija Kanto 60e koulutuksen, Rovaniemi
tyopajoihin osallistuvilta vaaditaan tentin ja
hygieniapassi! hygieniapassin
19.-21.9.2018 Matkan hinta 150
euroa (ei sisally Matkaohjelmassa vierailuja
Opintoretki Eteld-Suomeen Hannu Virtanen, K nTuu: i tila- ja pienmeijereissa ja
Ahlmanin koulutilalle, maidon muut ) urssipa .e n meijerituotteen valmistuksen
. . P . Lo hintaan). Hintaan i - .
jatkojalostuksen tydpaja ja pienmeijereiden L " kdytannon tyopaja Ahlmanin
Rk R o sisaltyvat matkat, . . .
pienmeijerikdynteja omistajat T o tilameijerissa juustomestarin
vierailut, majoitus, .
T . ohjauksessa
tyopaja ja kylla,
aamupalat matkapaivakirja
X . L valvontaeldinlaakari Lapin yliopiston paarakennus,
Elintarvikelaki maidon a atyo
| Hlintarvikelakim Minna Haataja- | 10.00-16.00 60e kylla, ryhmatyot A-siipi luokka 120A
jatkojalostajan nakokulmasta X ja - I
Koskinen . .| Yliopistonkatu 8 Rovaniemi
18.10.2018 ennakkotehtava
Elintarvikehuoneiston ja maitoa |valvontaeldinlaakari Lapin yliopiston paarakennus,
jalostavan laitoksen perustamisen Minna Haataja- 10.00-16.00 60e A-siipi luokka 120A
25.10.2018 saadosto Koskinen kylla, ryhmatyot| Yliopistonkatu 8 Rovaniemi

Lisatietoja: projektikoordinaattori Anne Tuomivaara p. 040 4844160 ja hankkeen johtaja Paivi Soppela p. 0400 138805 etunimi.sukunimi@ulapland.fi
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maaseuturahasto

LAPPARIKOULUN MODUULI 3 KURSSIKALENTERI
Meijerialan perusteet

Koko moduulin hinta 500 e/opiskelija. Hinta sisiltdd Himeenlinnan l3hijaksojen yhteiset matkat ja asuntolamajoituksen.
koko kurssin
pvm aihe luennoitsija kellonaika hinta etatehtavat  |paikka

Teoriaosuus 1: kurssin johdanto-osa: | HAMIn kouluttaja,
Maidon ominaisuudet raaka-aineena [elintarviketieteiden

Lahiopetusjakso

Rovaniemella
jamaidon kasittelyt, raaka-aineen ja [ maisteri Johanna kylla,

29.-30.11.2018 | tuotteen laatu, hygienia ja pesut Aho 10.00-16.00 kouluttajalta

Teoriaosuus 2: tuorejuustot, Kouluttajan etdyhteys

kypsytetyt juustot, voi, HAMIn kouluttaja, Hameenlinnasta,
hapanmaitovalmisteet seké jaatel6t |elintarviketieteiden| 10.00-16.00 )
) : : A ‘ ) 500 euroa . kokoontuminen
—valmistuksen vaiheet ja tuotteiden | maisteri Johanna kylla, Arktikumiin
15.-16.1.2019 omavalvonta. Aho kouluttajalta
Kaytanndn osuus 1: tuorejuuston, . . L. .
) K R ) ) ilmoitetaan Lahiopetusjakso
kypsytetyn juuston ja voin valmistus. | HAMIn kouluttaja N . kylla . .
! L myShemmin ’ Hameenlinnassa
29.-30.1.2019 Hyvien kdyténteiden opas. kouluttajalta
Kaytannon osuus 2: HAMIn kouluttaja,
hapanmaitotuotteiden valmistus, |elintarviketieteiden| ilmoitetaan Lahiopetusjakso
jaatelon valmistus. Hyvien maisteri Johanna [my6hemmin kylla, Hameenlinnassa
19.-20.2.2019 kdytanteiden opas. Aho kouluttajalta
helmikuu 2019 tdydentdvat tehtavat Lapparikoulu

Huom! Kurssi ei ole tutkintoon johtava. Mahdollisista hyvaksiluvuista myshemmissa opinnoissa on neuvoteltava suoraan oppilaitosten edustajien kanssa.
Kurssille otetaan opiskelijoita rajoitettu maara. Sitovat ilmoittautumiset 18.11.2018 mennessa. Kurssimaksu suoritetaan kahdessa 250 euron erdssa.

Lisatietoja: projektikoordinaattori Anne Tuomivaara p. 040 4844160 ja hankkeen johtaja Paivi Soppela p. 0400 138805 etunimi.sukunimi@ulapland.fi

ARKTINEN KESKUS

pin yliopisto B E. .

maaseuturahasto

LAPPARIKOULUN MODUULI 5 KURSSIKALENTERI
Lapinlehm&n maidon tuotteistaminen syyskuu 2019 hinta erikseen
Koko moduulin hinta ilman matkaa 150 e/opiskelija. Opintomatka hinnoitellaan erikseen. ostettuna

pvm aihe luennoitsija kellonaika kurssipéivana paikka

Norrbottenin alueen

. L . . maaseutuyrittajat 450 e (maksetaan | Norrbottenin alueen
25.-27.4. Opintomatka Pohjois-Ruotsiin matkaohjelman mukaan yrita) (. .
matkaohjelman erikseen) maaseutuyritykset
mukaisesti

Teoriaosuus: tuotteistamisen perusteet,
asiakasldhtdinen tuotekehitys,
18.9. |kannattavuuden laskeminen,esimerkkina
lapinlehmén maidosta tehty
jaatelotuote.

Kaytdnnon osuus: maidon vastaanotto,
pastorointi, Iapinlehmén maido_sta tehdyn omistaja, Arctic Ice | 10.00-16.00 60e Facton.'yn toimitilat AO
tuotteen valmistuksen aloitus, Lappia Loue, Tervola
X o Cream Factory s .
valmistettavan tuotteen reseptiikka (Katkdvaarantie 69)

Anna-Riikka Lavia, Arctic Ice Cream

Arctic Ice Cream

Teoriaosuus: tuotteiden jakelukanavat, Kaytdnnon osuus: jaadtel6n valmistus Anna-Riikka Lavia, Fact toimitilat AO
. h ) ) ) . L . actoryn toimitila
19.9. tuotteille sopivan pakkauksen valinta, edelleen jalostettavia tuotteita varten, omistaja, Arctic Ice | 10.00-16.00 60 e .y
Lo . . Lappia Loue, Tervola
pakkausmerkinnat tuotannossa huomioon otettavat seikat Cream Factory

(Katkdvaarantie 69)

K&ytdnnon osuus: edellisen pdivan - . Arctic Ice Cream
ot Kk N Anna-Riikka Lavia, Fact toimitilat AO
erustuotteen muokkaaminen - X
X p N . omistaja, Arctic Ice | 10.00-16.00 60e ac or:yn oimitiia
erikoistuotteeksi, tuotteen arviointi ja Lappia Loue, Tervola

L Cream Factory
tuotekehitysideat (Katkavaarantie 69)

Teoriaosuus: lapinlehmadmaitotuotteen
20.9. branddaminen, brandityd, bréandiviestin
valittdminen

Lisdtietoja: projektikoordinaattori Anne Tuomivaara p. 040 4844160 ja hankkeen johtaja Paivi Soppela p. 0400 138805 etunimi.sukunimi@ulapland.fi

“
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[CE

Kurssimoduuli 6: Lapinlehm&dn mahdollisuudet matkailu- ja hyvinvointipalveluissa (75 h)

Koko kurssin hinta 150 e, yksittdiset kurssipdivat 60 e. Huom! hinta ei sisalld retked, joka hinnoitellaan erikseen.

hinta erikseen

Osallistujien omien
ohjelmapalveluiden tarinallistaminen

antaa

pvm 2019 |aihe luennoitsija kellonaika ostettuna etdtehtdvat paikka
Green care- toiminnan perusteet,
maatilojen mahdollisuudet green care-| Sanna Vinblad, Leena kylla, ohjaajat Arktinen keskus ja sdan
2.10. - . - . 9.30-16.00 60e A . .
toiminnassa, eldinavusteinen green Vilimaa, Lapin AMK antavat salliessa Arktinen puisto
care
Heidi Pantsar, Heidin 45e Heidin Mummola (Pello)
15.10. Opintoretki green care-tiloille Mummol‘a (PeIIo‘) 8.00-17.30 EIKUULU oppimispdivakirja \'/anha—Ka?sHan“
Eeva-Kaisa Lahti KURSSIN tila/Elpymispesa
Elpymispesa (Tervola) HINTAAN (Tervola)
Arktiset alkuperdisrodut, lapinlehmd | P&ivi Soppela, Nuccio
alkuperaisrotuna, rodun kestavyyden
25.10. pe , un kestavyy Mazzullo, Anna 10.00-16.00 60e Arktinen keskus
merkitys, lapinlehmén tarina osana | Stammler-Gossmann,
pohjoista historiaa ja kulttuuriperintéa Dele Raheem
TarinatyOpaja: lapinlehman tarinat,
tarinat matkailun palveluksessa. kylla, ohjaaja
29.10. P Elina Stoor, Innorooms 10.00-16.00 60e ¥ aa) Arktinen keskus

Lisatietoja: projektikoordinaattori Anne Tuomivaara p. 040 4844160 ja hankkeen johtaja P&ivi Soppela p. 0400 138805 etunimi.sukunimi@ulapland.fi
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MATKARAPORTTI

OPINTOMATKA ETELA-SUOMEN
PIENMEIJEREIHIN

LAPINLEHMAN MAITO MARKKINOILLE -
LAPPARIKOULU

SYYSKUU 2018

Raportin teksti ja kuvat Anne Tuomivaara ja Paivi Soppela
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MATKAOHJELMA

Keskiviikko 19.9.

o Lahto aamupadivalla kello 9 Rovaniemelta bussilla kohti Tamperetta
e perilld Ahlmanilla noin kello 19-20, majoittuminen Ahlmanin Kartanoon
Torstai 20.9.

e aamupala Ahlmanin ravintolassa
o Ahlmanin Kasvua suomenkarjasta-porukka liittyy seuraamme
8.00 tydpaja Ahlmanin tilameijerissa http://www.ahlman.fi/tilameijeri
valmistetaan meijerituotteita tilan suomenkarjan maidosta (esim. piima, jugurtti ja
kotijuusto).
kello 12 lounas Ahlmanin ravintolassa (omakustanteinen)
lounaan jalkeen vierailu Herkkujuustolassa Sastamalassa
o tuotteet punahome-, kitti-, mozzarella-, valkohomejuustoja, myds jonkin verran
tuontijuustoja
o tutustuminen uuteen juustolaan ja ravintolakompleksiin
o http://www.herkkujuustola.fi/
paluu Ahlmanille
mahdollisuus ruokailla Ahlmanin ravintolassa kello 18 saakka (omakustanteinen)
e ruokailun jalkeen tutustuminen opastetusti Ahimanin navettaan ja suomenkarjaan
Perjantai 21.9.

e 7.15-8.00 aamupala Ahlmanin ravintolassa

e 8.00 I3hto Saloniemen juustolaan, Laitilaan http://saloniemenjuustola.fi/
o erilaisia juustoja, karamelleja, rahkaa, raakamaitoa, jugurttia
o suomenkarjan  ja  suomenvuohien  maidosta  tehtyjen jatkojalosteiden

mielenkiintoinen markkinointi, pienjuustolan toiminta yhden hengen yrityksena

o tilamyymaldssa ostosmahdollisuus

e Lounas

e matka Kolatun juustolaan, Somerolle https://www.kolattu.fi/kolatun-juustola-oy
o juustoja vuohen ja suomenkarjan maidosta (brie, valkohome, munajuusto, jugurtit)
o tilamyymalassa ostosmahdollisuus

e paluuillaksi Ahlmanille, iltaohjelma vapaa

Lauantai 22.9.

e aamupala Kartanossa
e paluumatka Rovaniemelle, matkan varrella ruoka- ja kahvitaukoja, Rovaniemelld ollaan
iltapaivallad/illansuussa


http://www.ahlman.fi/tilameijeri
http://www.herkkujuustola.fi/
http://saloniemenjuustola.fi/
https://www.kolattu.fi/kolatun-juustola-oy
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Matkapaivakirja
Keskiviikko 19.9.

Matkaan kohti Tamperetta pdastiin aikataulussa kello yhdeksdan Maéllarin linjojen tilausbussilla. Kyytiin
poimittiin retkeldisia pitkin matkaa, eteldisin osallistuja tuli mukaan Karsamaelta. Kaikkiaan kyydissa
oli loppumatkan ajan kahdeksan aikuista ja yksi lapsi. Yksi opintomatkaan osallistunut tuli Ahlmanille
omalla kyydilladan. Matkan paamaarana oli Ahlmanin aikuis- ja ammattiopisto, joka sijaitsee viitisen
kilometria Tampereen keskustasta etelan suuntaan. Ahlmanin Kartanoon paastiin majoittumaan noin

kahdeksalta illalla.

Torstai 20.9.

Aamu alkoi Ahlmanin ravintolassa nautitulla aamupalalla. Linjastossa oli tarjolla koulutilan omaa
tuotantoa, jugurttia, rahkaa, tilamaitoa ja —piimaa sekd oman puutarhan omenoista tehtya ihanaa

hilloa. Myds sampylat olivat oman leipomon lampimaisia.

Aamupalalta siirryttiin sujuvasti meijerivastaava Jarkko Latun ja Kasvua suomenkarjasta —hankkeen
projektipaallikon Riitta Niirasen ohjaamina Ahlmanin opiston tilameijeriin. Kasvua suomenkarjasta —
hankkeen opiskelijat olivat tdssa vaiheessa liittyneet joukkoon, joten meijerissa oli melkoisen tiivis
tunnelma. Meijerissd toisena opastajanamme toimi meijeritydntekija ja juustomestari Hannu

Virtanen.

Suojavaatteiden pukemisen ja huolellisen kasienpesun jdlkeen pdaastiin tutustumaan meijerin
kalustoon, juustokattiloihin ja maitotankkiin. Jugurtin tekemiseen tarvittava maito oli jo siirretty
lampenemaan 300 litraa vetdvaan suureen kattilaan ja toisessa huoneessa myds tuorejuustokattilassa
maito laitettiin lampenemaan. Oikean [ampdtilan saavuttamista odotellessa Jarkko ja Hannu kertoivat

meijerin toiminnasta ja tuotevalikoimasta.
Ahlmanin tilameijerin tuotanto

Meijerissé valmistetaan viittd eri juustoa, joista suosituin ja tunnetuin on Selinin Sininen-
sinihomejuusto. Muut juustot ovat perinteinen kermajuusto, savukermajuusto, perinteinen
hamaldinen munajuusto ja salaattijuusto. Kausiluontoisesti valmistetaan myo6s halloumi-tyyppista

grillijuustoa ja kotijuustoa. Tata viimemainittua paasivat myos opiskelijat nyt valmistamaan.

Juustojen lisdaksi meijerissa valmistetaan piimaa ja jugurttia seka pakataan pastoroitua tilamaitoa litran
pulloihin. Jugurteissa on viitta eri makua, joihin tarvittavat marjahillot valmistetaan itse. Marjat

jugurtteihin ovat kotimaisia, raparperijugurtin raparperi saadaan koulutilan puutarhasta. Meijerissa
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valmistetaan myds rahkaa oman ravintolan tarpeisiin. Valikoimissa on ollut aiemmin myds viili, mika
on nyttemmin jouduttu ajan puutteen vuoksi pudottamaan pois vakituiselta tuotelistalta. Sita
valmistetaan kuitenkin jonkin verran Ahlmanin tilapuodin valikoimiin. Viilin saatavuudesta
markkinoilla on kuulemma tullut melko paljon valituksia ja onpa erds kauppa paikkakunnalla
lopettanut muidenkin tuotteiden tilaamisen viilin lopetuksen jalkeen. Viesti kauppiaalta oli ollut, etta

tilaukset jatkuvat sitten, kun viili palaa tuotelistalle.

Ahlmanin tilameijerissa kaytetadn raaka-aineena pelkastddan oman tilan suomenkarjan maitoa. Tilan
navetassa on lansisuomenkarjan geenipankkikarja, sen lisdksi on muutama kyyttdé ja kaksi
lapinlehmda. Oma tilameijeri kdyttada maitoa noin 2000-2500 litraa viikossa. Maito haetaan pihan
toiselta puolelta navetan maitohuoneesta ja siirretdan pumpun avulla suoraan tankista tuhannen
litran sdilioon. Sailio kuljetetaan traktorilla lastauslaiturille, josta se siirretddan edelleen trukilla
tilameijerin maitohuoneeseen, josta maito siirretaan letkulla juustokattiloihin. Talla menetelmalla
maito siirtyy mahdollisimman helposti ja hygieenisesti paikasta toiseen eika kontaminaatioriskia paase

syntymaan.

Meijerin tuotteita viedddan oman tilapuodin lisdksi eri puolille Eteld-Suomea kauppoihin ja
ravintoloihin. Pddosa tuotteista paatyy Tampereelle ja sen |ldhialueelle, mutta myos paakaupunkiseutu
herkkumyymaldineeen ja kauppahalleineen on tarkeda markkina-aluetta. Meijerid pyOritetdan
kahden palkatun henkilén voimin, lisdksi koulun catering-alan opiskelijoita on usein harjoittelijoina
meijerissa. Meijerin tilat ovat tuotantoon nahden kaytossa koko kapasiteetillaan, lisatiloja ja uusia

pakkauslaitteita odotetaan ldhivuosina.
Tyo6paja

Kun juustoa varten tarvittava maito oli saatu sopivaan lampétilaan, se laskettiin kypsytyssaaveihin ja
sithen sekoitettiin juoksutin. Saavit peitettiin ja jatettiin hyytymaan. Noin tunnin kypsymisen jalkeen
juustomassaa sekoitettiin juustoharpulla ja sekoittimella, kunnes se muuttui ryynimaiseksi.
Juustomassat kauhottiin muotteihin, joissa se sai valua ja tiivistya seuraavaan aamuun saakka. Juustoa
tehtiin kahta eri makua, maustamaton ja ruohosipulilla maustettu kotijuusto. Yrtit ja muut tuoreet
raaka-aineet ryopattiin kevyesti ennen niiden lisdamista juustomassaan, jotta niiden mukana ei tule
seokseen haitallisia, massaa pilaannuttavia mikrobeja. Makua antavat ainekset lisatdan yleensa vasta

valmiiseen massaan.
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Hannu Virtanen ja Jarkko Lattu (1. ja 2. vasemmalta) kertoivat Ahlmanin tilameijerista
opintomatkalaisille (Kuva: Paivi Soppela)

Juoksutinta annostellaan maitomassan painon mukaan (Kuva: Paivi Soppela)



Kotijuuston ohje (Kuva: Paivi Soppela)

Hyytynyt juustomassa rikotaan juustoharpulla rakeiseksi. Muottiin laitettua massaa painellaan
kevyesti muoteissa, jotta se tiivistyy paremmin. (Kuvat: Anne Tuomivaara)

37
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Jugurttia ja piimaa varten maito kuumennettiin eri kattilassa noin yhdeksaankymmeneen asteeseen.
Hapatebakteerit siroteltiin jauheena ensin kypsytystonkkiin, molemmille hapanmaitotuotteille oli
omat hapatteensa. Meijerissd kaytetddn pakastekuivattuja bakteerikantoja, jotka tilataan sinne
Saksasta. Bakteerit sdilytetdan viiledssa pussin avaamisen jalkeen. Kun maito oli jdlleen jadhtynyt 45-
asteiseksi, se kaadettiin tonkkiin hapatteen paalle. Jugurttitonkat oli laitettu ennen tayttamista
vesisaaveihin, joihin laskettiin 45-asteinen vesi. Tassa vesihauteessa jugurttitonkat ovat viisi tuntia,

jonka jalkeen tonkat siirretaan viiledan kypsymaan loppuun. Jugurtti purkitetaan parin paivan sisalla,

maustettujen jugurttien marjahillot lisdtdan luonnonjugurttimassaan juuri ennen purkitusta.

Ahlmanin tilameijerin jugurtin etiketissa nakyy suomenkarjan logo (Kuva: Anne Tuomivaara)

Ahlmanin tilameijeri ei ole kovin suuri, neliditd on noin sata. Siitakin tilasta koneet ja laitteet seka isot
kattilat vievat suuren osan. Ndin ollen mihinkdan kovin suuriin projekteihin ei meidan melkein
parikymmenpdinen joukkomme pystynyt ryhtymaan. Kaikki kuitenkin nakivdt, miten toimitaan ja
halukkaat paasivat myos itse lisddmaan juoksuttimia ja hapatteita sekd kauhan ja juustoharpun

varteen saamaan tuntumaa itse valmistusprosessiin.
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Maistiaisiakin saatiin. Vasemmalla Savu-Gabriel, oikealla tilameijerin palkittu tdhtituote Selinin
Sininen (Kuva: Paivi Soppela)

Opiskelijat kyselivat aktiivisesti tilameijeriin liittyvid asioita meijeristeiltd, jotka osasivat pitkalla
kdaytannon meijeritydn kokemuksella vastata niihin kattavasti. Myds meijerin laitteisto ja
kypsytysvarastot esiteltiin meille, samoin tuotteiden etiketit ja niihin liittyvdat markkinointikuviot.

http://www.ahlman.fi/tilameijeri

Suomenkarjan maidosta tehtyjen tuotteiden logoa ollaan uusimassa Ahlmanin hankkeiden toimesta.
Tavoitteena on tehda siitd uusi sertifiointimerkki samaan tapaan kuin Suomessa on jo esimerkiksi
Luomuliiton leppakerttumerkki. Logon kaytté tulee maksulliseksi ja sen saadakseen maito- ja
lihatuotteen raaka-aineen on oltava kokonaan suomenkarjasta lahtoisin. Merkkia tulee hallinnoimaan

Ahlmanin koulun S34tio sr. http://www.ahlman.fi/kasvua-suomenkarjasta

Maitobaari

Tybpajan paatyttya padsimme tutustumaan Ahlmanin navetan maitobaariin maatilamestari Harri Ala-
Kapeen opastamina. Maitobaari on navetan yhteyteen maitohuoneen eteiseen tehty myymalatila,
josta myydaan raakamaitoa kuluttajien omaan astiaan joka arkipdiva kello 17.30-18.15. Tilamaito on
tdysin kasittelematonta raakamaitoa, joka on ainoastaan jadhdytetty lypsylampimasta +3 asteeseen.

Maitobaarin myyntityon tekevat padosin navettavuorossa olevat opiskelijat. Maidon maksamisessa


http://www.ahlman.fi/tilameijeri
http://www.ahlman.fi/kasvua-suomenkarjasta
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on siirrytty pois opiskelijoiden hoitamasta kateiskassasta sen tydldayden ja hitauden vuoksi. Nykyisin
maidon ostaja kdy maksamassa haluamansa maitomaaran etukateen tilapuotiin ja saa kuittia vastaan
maidon maitobaarista. Tilamaito on Ahlmanin menekkituote, jota asiakkaat hakevat sdannollisesti

kauempaakin.

Harri  Ala-Kapee esitteli maitobaarin toiminnan ja pdasimme my6s kurkkaamaan
maitotankkihuoneeseen, johon maitoa hakevilla asiakkailla ei ole padsya. Myytdva raakamaito
pumpataan sille varatusta sdili6td sahképumpun avulla mittakannuun, josta maito kaadetaan
asiakkaan astiaan. Raakamaitoasetuksen mukaan asiakkaalle on annettava mukaan tietoa
raakamaidon kayton rajoituksista, tama sama tieto on oltava myds myyntitilan seinalla. Ahlmanin

maitobaarista ostetulle maidolle luvataan oikein sailytettyna viiden vuorokauden sailyvyys.

Maitobaarin seinalla on lain vaatima raakamaitoon liittyva varoitusteksti. (Kuva: Anne Tuomivaara)
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Harri Ala-Kapee kertoo Ahlmanin maitobaarin toiminnasta (Kuva: Anne Tuomivaara)

Yhteenvetona maitobaarin kokemuksista Harri kertoi, ettd maitobaarin pitaminen on hiukan ty6lasta
ndin suuressa mittakaavassa, mutta toisaalta se on erittdin hyvda brandityota seka koulutilalle etta
suomenkarjalle. Opiskelijoille maitobaarissa tyoskentely antaa kokemusta asiakaspalvelusta ja tietysti

myos raakamaidon myynnissa huomioitavista asioista. http://www.ahlman.fi/maitobaari

Maukkaan lahilounaan jalkeen siirryimme linja-autoon yhdessa Kasvua suomenkarjasta —hankkeen

vden kanssa ja matka Sastamalaan alkoi.

Herkkujuustola

Sastamalassa sijaitsevan Herkkujuustolan on vuonna 2002 perustanut juustomestari Peter Dérig, joka
muutti Suomeen 90-luvun puolivalissa. Peter on vanhaa juustomestarien sukua Sveitsin Appenzellista.
Juustolan reseptiikka on Peterin itse luomaa vanhojen perinteiden pohjalta.  Sastamalan
Mouhijarvelld sijaitseva juustola tuottaa seitsemaa erikoisjuustoa. Juustoperheen jdsenia ovat

pehmea lehmanmaitojuusto, kittijuusto, savujuusto seka valko- ja punahomejuustot. Juustojen raaka-


http://www.ahlman.fi/maitobaari
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aine tulee tata nykya Valiolta, mutta Peterilld on ollut joitakin kokeiluja ja my6s tulevaisuuden
suunnitelmia erityisesti suomenkarjan maidosta tehtdviin juustoihin. Juustolan kayttamat
maitomaarat ovat nykyisin niin suuria, etta erikoismaidoista valmistettujen tuotteiden tuotanto ei ole
viela logistisesti ja taloudellisesti mahdollista. Juustoja jalleenmyydaan laajasti erikoisliikkeiden lisaksi
myo6s tavallisissa elintarvikeliikkeissa etenkin Eteld-Suomessa, mutta myds Oulussa (kahdessa

myymaldssd) ja Rovaniemelld (yhdessa).

Herkkujuustolan toiminta on alkanut pienestd, muutaman juuston valikoimasta, joita Peter kiersi
henkilokohtaisesti esittelemassd kauppiaille juustolan ldhialueella ja kerdsi ndin tulevia asiakkaita.

Yritys on vahitellen laajentunut ja tyo6llistda nyt oman perheen lisdaksi muutamia ulkopuolisiakin.

Juustola toimi vield vierailuhetkelld Sastamalassa vanhan kruununtorpan pihapiirissd olevassa
rakennuksessa, mutta tilojen kaytya ahtaiksi Herkkujuustolalle on valmistumassa uusi tuotantolaitos
Porintien varteen Haijaalle. Uuden laitoksen laitteet ja niiden asennusty6 on tilattu Sveitsistda. Muussa

rakentamisessa Peter Dorig on halunnut tukea paikallisia yrittdjid, joten koko uuden juustolan

urakointi on sastamalalaisissa kasissa.

Peter Dorig Herkkujuustolasta ja yrityksen juustovalikoimaa (Kuva: Anne Tuomivaara)

Toiminta uusissa tiloissa on tarkoitus aloittaa tdman syksyn aikana. Uusiin tiloihin tulee ravintola, josta
on ikkunandkymat juustolaan. Asiakkaat voivat ravintolasta pdin nahda juustojen valmistusvaiheita ja
yksi ikkuna avautuu myos kypsytyskellariin. Uuden juustolan tyot rytmitetdan yleisoystavallisesti niin,

ettd myos ravintolan aukioloaikoina olisi jotain tyovaiheita ndhtavissa.
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Vierailu Herkkujuustolassa ja uuden juustolan tyémaalla venyi useamman tunnin mittaiseksi. Peterilla
oli paljon kertomuksia Suomeen tulonsa alkuvaiheista ja erilaisista vaiheista juustolan perustamiseen
liittyen. Vaikeuksiakin on ollut paljon, mutta Peter kiitti Sastamalan hyvaa yritysilmapiiria ja suopeasti

hankkeisiin suhtautuneita pankinjohtajia siita, ettd haneen on luotettu ja autettu monissa vaiheissa

eteenpain.

Peter Dorig esittelee uutta juustokellaria, joka ei erikoisrakenteisten seiniensa vuoksi tarvitse
jaahdytysenergiaa lainkaan (Kuva: Péivi Soppela)

Herkkujuustolan juustot ovat erinomaisia maultaan ja niiden pakkaus ja ulkonakd on hyvin toteutettu.
Tuotevalikoimassa on pyritty pois tavanomaisesta, voimakkaasti kilpailluista tuotteista ja |ahdetty
rohkeasti tuottamaan erikoisia, kallimman hintaluokan juustoja. Tuotteille on hankittu Maakuntien
Parhaat- ja Ruokaa Omasta Maasta-sertifikaatit. Juustolan tuotteita on palkittu useissa kilpailuissa ja

my0os Peter Dorig on saanut eri tahojen palkintoja tyostaan. http://www.herkkujuustola.fi/

Sastamalasta palattuamme padsimme jalleen Ahlmanin ravintolaan syomaan ldhiruokaa ja

maistamaan tilameijerin piimaa ja maitoa ruokailun yhteydessa.


http://www.herkkujuustola.fi/
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Ahlmanin karja

Ruokailun ja vaatteidenvaihdon jalkeen Iahdimme jdlleen koulutilan navettaan. Talla kertaa paasimme

suojapuvuissa tutustumaan navetan sisalle asti lehmiin ja nuoreen karjaan. Oppaanamme oli jalleen

Harri Ala-Kapee ja lehmajuttua riitti puolitoista tuntia.

Lapparikoululaiset Ahlmanin navetassa ihailemassa Noaidi-lapinlehmaa. Noaidi on koulutilan
lapinlehma Yllaksen tytar. (Kuva: Anne Tuomivaara)

Ahlmanin koulutilan navetassa on nelisenkymmenta lypsavaa ja saman verran nuorta karjaa. Lehmat
ovat kaikki suomenkarjaa. Lapinlehmia karjassa on kaksi, itdsuomenkarjaa yhdeksan ja loput
lansisuomenkarjaa. Tilan iltd- ja lansisuomenkarja ovat geenipankkikarjaa, toisin sanoen tilalla on
velvoite sdilyttda naita rotuja ja jalostaa niitd geenivaraohjelman mukaisella tavalla ja tutkijoiden

valvonnassa.

Lapinlehmista tilalla pidetdan yhta erityisen maitoista sukulinjaa, jonka kantaaitind on muun muassa
Suomen tdhdan mennessa ainoa lapinlehmien satatonnari Talvikki. Satatonnari on lehma, jonka
elinikdistuotos on ylittdnyt satatuhatta kiloa. Tatd nykya tilalla on tasta suvusta huippuyksild Yllas, joka

on parhaina vuosinaan tuottanut yli kymmenen tuhatta kiloa seka sen tytar Noaidi.
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Koulutilalla on aiemmin ollut paljon muitakin eldimia kuten vuohia, lampaita, hevosia ja siipikarjaa.
Navetan maidosta noin kaksituhatta litraa viilkossa menee omaan tilameijeriin, osa Suomen Jaatel6n

raaka-aineeksi ja loput hakee Valion maitoauto.

v T
g e etalel

PSK-vanharouva Yllas, jonka elinikdistuotos vuoden 2018 lopussa on 80 000 kiloa. Yllas on 11-vuotias
ja poikinut kahdeksan kertaa. (Kuva: Anne Tuomivaara)
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Pienokaisten ihastus nadytti olevan molemminpuolista. Vasikka on Noaidin tytdr ja Yllaksen
tyttarentytar Pyha. (Kuva: Paivi Soppela)

Alkuperaiskarjarotujen ruokinnassa on eroavaisuuksia verrattuna valtarotuihin. Ahlmanille tuleekin
Suomen Rehulta Harrin itsensa suunnittelema vakirehu, joka ei ole niin energiapitoista kuin tavalliset
vakirehut. Suomenkarja on herkkda lihomaan ja lihominen aiheuttaa herkdsti maitotuotoksen
vahentymistd ja terveysongelmia. Koska koulutila on keskelld kaupunkialuetta, omaa sailérehua
tehd&dan vahan ja suurin osa ostetaan sopimustuottajilta. Ummikoille annetaan kuivaa heinaa ja ne
elavat kesaajat padosin koulutilan laitumella. Osa hiehoista toimii my6s kauempana tilan ulkopuolella
maisemanhoitolehmind. Lypsykarja laiduntaa vuororyhmissa kesalld laidunten vahyyden vuoksi,
talvella kaikki lehmat ulkoilevat navetan takana olevalla jaloittelupihalla joka pdiva vahintaan tunnin

silld aikaa kun navetta siivotaan. Lehmat menevat ulos mielellaan saasta riippumatta.

Tilan geenikarjasta myyddan vasikoita sekd jalostukseen ettd teuraaksi. Ahlmanin sonnivasikat
menevat padsdantoisesti kolmen kuukauden idssa teuraaksi. Tastd mureasta ja vaaleasta lihasta ovat
muutamat huippuravintolat kiinnostuneita ja maksavat siitda hyvin. Kolmen kuukauden idssa

lansisuomenkarjan vasikka on tilalla saatujen kokemusten mukaan optimaalisinta teurastaa, ottaen
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huomioon ruokinnan ja yllapidon kulut suhteessa lihasta saatavaan hintaan. Pieni osa sonneista lahtee

jalostuskayttoon Faballe ja toisiin karjoihin.

Perjantai 21.9.

Meijerivastaava Jarkko Lattu yllatti iloisesti lapparikoululaiset tuomalla aamupalapdytdan edellisen

paivan tyOpajan juustotuotokset. Maustamaton ja ruoholisipulilla maustettu kotijuusto olivat

molemmat onnistuneet hienosti. Juustot olivat maukkaita ja rakenteeltaan oivallisia.

TyOpajan tuotoksena syntyi hyvaa tuorejuustoa ruohosipulilla ja ilman (Kuva: Anne Tuomivaara)

Saloniemen juustola

Aamiaisen jalkeen kello kahdeksalta Lapparikoulun ja Kasvua suomenkarjasta -porukat hyppdasivat
jalleen bussiin ja matka Laitilaan kohti Saloniemen juustolaa saattoi alkaa. Ajomatkaa oli parisen
tuntia, jonka aikana oli hyva verkostoitua ja tehdad vertailuja eteldisen ja pohjoisen Suomen

toiminnasta ja karjanpidosta.

Saloniemelld saatiin heti aluksi yllattava paimenkoiranaytds, kun talon australiankelpie kokosi aidasta

karanneet lehmat yhdessda emannan kanssa takaisin laidunaitaukseen. Aitalangoista oli virta poissa
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sdahkokatkon vuoksi ja tdman havainneet lehmat olivat lahteneet retkelle kohti pihamaata. Kun karja

oli jalleen siella missa piti, Riitta Saloniemi kertoili laitumen reunassa tilan taustoja ja miten tilanpidon

nykytilanteeseen on paadytty.

Saloniemen alkuperdiskarjasta valtaosa on rodultaan lansisuomenlehmaa. Mukana on myds yksi
lapinlehma ja muutama kyytto. (Kuva: Anne Tuomivaara)

Saloniemet ostivat alun perin tilan asumiskaytt6on vuonna 1998 sen sijainnin vuoksi. Talo sijaitsee
rauhallisella paikalla eika l1ahist6lla ole lilemmin naapurustoa. Tila vaikutti siis hyvalta valinnalta koirien
ja muutaman harrastevuohen pitoon. Vuohien maara alkoi kuitenkin vahitellen kasvaa ja pian maitoa
oli yli oman tarpeen. Riitta paattikin kokeilla juustojen valmistusta ensin pienimuotoisesti
kotikeittiossa ja kun menekkia tuntui olevan, perusti pienen juustolan. Lehmat tilalle tulivat niin ikdan
hiukan vaivihkaa. Ensin hankittiin kaksi maisemanhoitokyytt6d, jotka ajateltiin pidettdvan
emolehmina. Lehmanmaitojuustojen tuotekehitys onnistui niin hyvin, etta karjaa lisattiin. Nyky&aan
padosa karjasta on lansisuomenlehmia, joukossa muutama kyytté ja yksi lapinlehma. Juustolaa
laajennettiin vuonna 2009 ja tila siirtyi luomuun 2010. Tilalla on talla hetkella kaksi vierasta tyontekijaa

ja harjoittelijoita. Tilan eldinkantaan kuuluu edelleen vuohia ja mydés muutama suomenhevonen.

Vuohet laiduntavat eri tyyppisissa aitauksissa kuin lehmat. Pikkupukit asustelevat paivasaikaan
valjassa pihattotyyppisessa karjasuojassa, jossa myds vanhemmat vuohet ovat 6isin. Pienet pukkikilit

kastroidaan ja myydaan lihaksi niiden kasvettua noin neljan kuukauden ikaan.
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Riitta Saloniemen mukaan vuohenlihan myynti on heikosti kannattavaa ja kilien teurasian optimointi

haastavaa.

Kilipukit asustavat valjassa pihatossa (Kuva: Anne Tuomivaara)

Varsinainen lypsynavetta on mielenkiintoinen hybridi, sielld on lypsypaikat seka lehmille ettad vuohille.
Vuohet nousevat lypsylle korkealle tasanteelle, jonka takana on lypséjille tarkoitettu kaytavatila.
Lypsytilanteessa rauhanturvaajina toimivat paimenkoirat, jotka vahtivat vuohien liikkeita tasanteella
ja komentavat vaariin paikkoihin pyrkivat vuohet takaisin ruotuun. Lehmat lypsetdaan tavanomaiseen
tapaan lattiatasossa. Vuohien ja lehmien vuorolypsy onnistuu hyvin ja on sdastanyt paljon rakentamis-

ja yllapitokustannuksia.
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Riitta Saloniemi esittelee hybridinavettaa, jossa vuohet lypsetdan lypsdjan selkda saastavalla
korokkeella. Paimenkoira on myos lypsytydssa korvaamaton apu. (Kuva: Péivi Soppela)

Saloniemen juustolassa tuotetaan lehméan- ja vuohenmaidosta juustoja, karamelleja, rahkaa,
kirkastettua voita, jugurttia ja myydaan raakamaitoa. Juustolan myymala on pihapiirissa sijaitsevassa
pienessda mokissa. Myymalassa on myynnissa tilan omien tuotteiden lisdaksi myds jonkin verran muiden
lahialueen tuottajien tuottamia elintarvikkeita kuten luomurypsioljya ja nokkosnakkileipda. Tarjolla
on myo0s alueen kasityolaisten tuotteita, pesuaineita ja saippuaa. Myymala on pieni ja kodikas ja

tyylikkaasti sisustettu.
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Saloniemen Juustolan tuotteilla on kaikilla tarina (Kuva: Paivi Soppela)

Saloniemen erikoisuutena on persoonallinen markkinointi. Juustot ja muut tuotteet on nimetty
humoristisilla nimilld, jotka kuvaavat tuotteen syntytarinaa ja tietysti myos sen luonnetta. Nimia ovat
esimerkiksi Akkildhtd, Tydvoitto, Ensilempi ja Kutsuhuuto. Pakkausten ulkondkd on yhtendinen ja
erottuva, piirroskuvat ovat eri tuotteilla hiukan erilaiset, mutta tyyli on tunnistettavissa
saloniemelaisten omaksi. Luomuliiton leppakerttumerkki on nakyvalla paikalla kaikissa pakkauksissa.
Tuotteilla on laaja jalleenmyyntiverkosto eteldisessa Suomessa, pohjoisimpana Kokkolassa. Yrityksen

kotisivut ovat helppokayttoiset, kauniit ja selkeat. http://saloniemenjuustola.fi/

Kolatun juustola

Saloniemeen tutustumisen ja Laitilan keskustassa nautitun lounaan jdlkeen matka jatkui Kolatun
juustolaan Somerolle, jossa valmistetaan juustoja vuohen ja suomenkarjan maidosta (brie,
valkohome, munajuusto). Vanhan pihapiirin ydin on ollut kartanon torppa, joka on ollut nykyisten

omistajien suvun hallinnassa 1800-luvun lopulta saakka.

Yrityksen toimintaa esitteli meille ensin tilan isédntd Janne Tolvi. Juustola on aloittanut toimintansa
vuonna 1996 Kolatun vuohijuustolan nimelld, mutta lehmanmaidon tultua toiseksi raaka-aineeksi,

nimi muutettiin nykyiseen muotoonsa. Omasta vuohikarjasta luovuttiin vuonna 2005, kun juustojen


http://saloniemenjuustola.fi/
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tekeminen alkoi vieda yrittdjapariskunnalta yhd enemman aikaa. Nykydan juustolan vuohenmaito
ostetaan Juustoportilta ja lehmadnmaito Valiolta. Kolatun tuoteperheeseen kuuluvat vuohen- ja
lehmanmaitocheddar, valkohomejuustot, munajuusto ja salaattijuustot. Kolatun juustot ovat saaneet
useita juustoammattilaisten palkintoja. Syyskuussa 2018 yritys osti myds Ahon Jogurtin liiketoiminnan
ja sen mukana jugurttituoteperheen, joka on tavoitteena saada myyntiin koko Suomen laajuisesti.

Tuoteperheessa on kymmenen erilaista jugurttimakua, padasiassa marjajugurtteja.

Juustolassa ei ole varsinaista tilamyymalda, mutta juustoja myydadan satunnaisesti myos tilalta. Tarkein
myyntikanava on juustolan oma myyntivaunu, jolla kierretaan eri tapahtumissa ympari Etela-Suomea
ja Savoa myoten. Juustovaunusta tehtava markkinointi edesauttaa myds vahittdiskaupoista tehtavaa
myyntid, koska vaunumyynnin avulla juustojen tunnettuus levida laajemmalle maantieteelliselle

alueelle.

Kolatun juustoja kypsymassa (Kuva: Anne Tuomivaara)

Opintoretkiryhmdamme paasi kiertdmaan suuren osan juustolasta. Tilat on tehty vanhaan navettaan ja
se on sanellut paljon koneiden ja laitteiden sijoittelua. Meijeri on toimiva, mutta sokkeloisen ja hieman
ahtaankin oloinen. Silti kaikelle toiminnoille riittaa tilaa ainakin toistaiseksi. Janne Tolvi kertoi yrityksen
olevan periaatteessa kiinnostunut tilamaidon ja suomenkarjan maidon kaytdsta tuotteissaan, mutta

sen edellyttdvdn maidon noutamista vain yhdeltd |adhialueen tilalta ja tdman tilan sitoutumista
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tuottamaan maitoa juustolaan. Alustavia keskusteluita aiheesta kaytiin heti paikan paalla lahialueen

tilallisen kanssa.

Juustolakierroksen jalkeen paasimme tilan pdarakennukseen maistelemaan juustoja ja jugurtteja.
Tilan emanta Outi Kolattu-Tolvi kertoi lisdad juustolan ja koko tilan vaiheista maistattamisen ohessa.
Paarakennus on entisoity vanhaa kunnioittaen ja on yrittdjaperheen koti. Maistatusten jalkeen
paasimme vield ostoksille juustolaan, jossa kavikin melkoinen kuhina juustolaatikoiden ymparilla.

https://www.kolattu.fi/kolatun-juustola-oy

Kolatun juustoja puristimessa (Kuva: Anne Tuomivaara)

Ahlmanille paluun jalkeen lapparikoululaiset Iahtivat vield paatosillalliselle ldhialueen raaka-aineita
annoksissaan kayttavaan Pikkubistro Kattilaan Tampereen keskustaan. Paikka on hyvin pieni ja
kodikas, palvelu erittdin hyvaa ja ruokalistalla Iahialueella kasvatetun ruoan lisdksi ilahduttavan paljon

myds luonnonantimia kuten haukea, metsasienia ja hirvea. https://www.pikkubistro.fi/



https://www.kolattu.fi/kolatun-juustola-oy
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Lapparikoulun ja Kasvua suomenkarjasta —hankkeen yhteisen opintomatkan paatéskuva. Osa
porukasta ehti jo livahtaa juusto-ostoksille ja kotimatkalle. (Kuva: Paivi Soppela)

Lauantai 22.9.

Lahtdaamun aamupala nautittiin Kartanossa ja kello kahdeksan maissa oltiin jo valmiina kotimatkalle.

Rovaniemelle bussi saapui kahdeksan aikoihin illalla.

Paljon kiitoksia kaikille mukana olleille! Kiitos myds Ahlmanin vaelle vieraanvaraisuudesta ja erityisesti
Riitta Niiraselle hienon retkiohjelman jarjestelyistd! Teidan kanssanne on ilo tehda yhteistyota. Kiitos
myo6s kayntikohteiden emannille ja isdnnille sekd Mollarin Linjojen kuljettaja Anssille turvallisesta

kuljetuksesta.
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LAPPARIKOULUN OPINTOMATKA
POHJOIS-RUOTSIIN
25.-27.4.2019

kuva: Pertti Leinonen
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Tunturikarjaa ja muuta maatilameininkia
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LAPPARIKOULUN LAPINLEHMAN MAIDON TUOTTEISTAMISKURSSIIN LIITTYVA
OPINTOMATKA POHJOIS-RUOTSIIN 25.-27.4.2019

Tama opintomatka tehtiin Lapin yliopiston Arktisen keskuksen vetdman Lapinlehman maito
markkinoille -koulutushankkeen (Lapparikoulu) puitteissa. Opintomatka oli osa opintomoduulia
Lapinlehman maidon tuotteistaminen (kurssin laajuus 75h) ja se oli avoin kaikille kiinnostuneille.
Opintomatkalle osallistui 12 henkilda.

Matkalle startattiin Eskelisen Lapin Linjojen pikkubussilla kello seitseméan torstaiaamuna Rovaniemen
Arktikumilta. Matkan varrelta poimittiin kyytiin lisdd matkalaisia, viimeisimmat Tornio-Haaparanta -
matkakeskukselta.

Retkeldisille oli etukdteen varattu mahdollisuus vierailla Tornedal & Co.-puodissa Haaparannalla.
Viihtyisassa kahvila-puodissa juotiin aamukahvit ja samalla tutusteltiin toisiimme. Kahvilassa on laaja
valikoima muun muassa kierratysmateriaaleista valmistettuja vaatteita seka taide-esineita. Kahvila-
puodissa on myos paikallisia ruokatuotteita, lahinna lahjapakkauskokoa olevia marja- ja yrttijalosteita
seka esimerkiksi Pesulan tilan rypsioljya ja sinappia. Valikoimiin kuuluu myos taide- ja muita kirjoja.
Puoti toimii Jalan kauppapaikalla, joka on perustettu jo 1914. Ennen nykyista taide- ja design-kahvilaa,
joka on avattu vuonna 2015 paikalla toimi laajalti tunnettu suuri lelu- ja kosmetiikkakauppa.
http://tornedalandcompany.com

Pankkiautomaatilta nostettiin vield kruunuja ja sen jalkeen pyorahdettiin kuvaamaan Hermanssonin
kauppakartanoa, joka on yksi Haaparannan tunnetuimpia maamerkkeja. Kartanossa pidetdan nykyaan
joka vuosi marras- joulukuun vaihteessa kaksipdivdiset joulumyyjdiset. Samaan aikaan myos
ruotsinsuomalainen kansanopisto Svefi ja edelld mainittu Tornedal&Co. —puoti jdrjestdavat oman
joulutapahtumansa, joten Haaparanta muuttuu silloin vilkkaaksi kauppapaikaksi parin pdivan ajaksi.
Myyntipaikoilla on usein suomalaisiakin myyjia. Lisatietoja antavat ainakin Haaparannan ja Tornion
elinkeinotoimistot ja Hermanssonin kauppakartanon vaki.
https://www.presenttips.se/jul/julmarknader/hm-hermansons-julmarknad

KALIX OST

Haaparannalta |ldhdimme kohti Kalix Ost-yritystd, jossa meille oli varattuna tutustuminen tilaan ja
kuttulaan, meijeriin ja tilamyymaldan. Tilaa esitteli meille omistaja Jaana Alaméaki Enstrom.
Pihapiirissa on omakotitalo, pikkupukkien talo, kuttula, lypsytila ja karjakeittio. Lisaksi rannalla
pihapiiristd hiukan erillddn on talo, jota vuokrataan tulevana kesdnad ensimmaistd kautta
maatilamatkailun tarpeisiin.

Kalix Ostin tila on vuohitila, jossa on 36 lypsdvada vuohta. Nuoret kilit jaetaan sukupuolen mukaan
pikkukilivaiheen jalkeen, pukit menevat lihoiksi ja kuttukilit oppivat lypsyvuohiksi. Jaana on kehittanyt
kuttulan lypsyosastoa lypsyn helpottamiseksi. Navettaan on haettu mallia tutustumiskdynneilla eri
tiloille ja koottu sitten naiden hyvista puolista tilalle sopiva oma versio. Tydéergonomia on hyva, koska
lattia saadaan kahteen eri tasoon tyévaiheiden mukaan. Lypsyn ajaksi lattian korotettu osa voidaan


http://tornedalandcompany.com/
https://www.presenttips.se/jul/julmarknader/hm-hermansons-julmarknad
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siirtaa syrjaan ja lypsaja voi tydoskennelld selkd suorana. Lypsytilassa ei ole lannanpoistoa ollenkaan,
koska kutut on opetettu tekemaan tarpeensa ennen lypsya karjasuojan puolella. Satunnaiset papanat
keratdan lypsytilan lattialta heti pois ja tila siistitdan muutenkin huolellisesti joka lypsyn jalkeen. Kutut
lypsetaan kevyesti liikuteltavalla vuohien lypsyyn suunnitellulla kannukoneella.

Jaana Alamaki Enstrom esittelee kuttujen lypsytilaa (Kuva: Paivi Soppela)

Vuohista saadaan maitoa keskimaarin 40-50 litraa pdivadssa lypsykauden vaiheesta riippuen. Yksi kuttu
lypsda 1-2 litraa paivdssa. Tilan maito jalostetaan juustoiksi jonkin matkan padssa tilalta olevassa
omassa meijerissa, jossa toimii myods meijerimyymala ja kahvio. Meijeri on mitoitettu vuohenmaidon
jalostamiseen. Tavoitteena on valmistaa juustoiksi noin 2000 litraa vuohenmaitoa vuodessa.
Meijerissa on mahdollista kasitella saman verran ladhialueen lehmanmaitoa. Tana talvena
lehmanmaitoa ei ole jalostettu.

Kalix Ost —yrityksen tuotteita markkinoidaan paikan paalla myymaldssa, kesalla ravintoloiden kautta
Luulajassa ja Kiirunassa. Jaana kulkee joulumarkkinoilla mm. Torniossa ja Oulussa, lisaksi tuotteita
myydaan erilaisissa hyvinvointi- ja [ahiruokatapahtumissa.

Jaana kertoi saamastaan tuotekehittdmisavusta sekd neuvoista, joita hdan on saanut liiketoiminnan
tueksi Eldrimnerin kautta. Eldrimner-tuotekehityskonsepti on auttanut merkittavasti yrityksen
tuotekehitystydssa ja Jaana on saanut sieltd myos perusopin juuston tekemiseen. Jaana ja hdanen
puolisonsa kayvat edelleensilloin talléin Eldrimnerin opintoretkilla ja koulutuksissa saamassa lisdoppia
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ja tekemadssa tuotekehitystyotd. Eldrimner on Ruotsissa kansallinen resurssikeskus, joka auttaa pienia
yrittdjia eteenpdin. Kursseja jarjestetdadn mm. maidon, leipatuotteiden ja lihan jatkojalostukseen ja
elintarvikkeita kasitydna valmistavien yritysten liiketoiminnan kehittamiseen. Eldrimneriin yrityksilla
on mahdollista tulla koulutuksiin ja saada my6s kurssien jalkeen neuvontaa yrityksen ja tuotteiden
kehittamiseen. Yrittdjat voivat soittaa laajalle asiantuntijajoukolle sitd mukaa kun kysyttavid ja
selvitettavia asioita tulee eteen. Eldrimner-konseptista kuulimme lisdd myos muissa vierailukohteissa

ja se esitellddn tarkemmin tdssa raportissa omana lukunaan.

Vuohenjuustoja Kalix Ostin myymalassa (Kuva: Paivi Soppela)

Yrityksessd on saatu my6s EU-tukia juustolan, kuttulan ja maatilamatkailutalon investointeihin.
Investoinnit ovat pitkdjanteistd tyota ja tila onkin investointien avulla vahitellen laajentanut
toimintaansa ja jalostanut liikeideaa. Investoinneille on saatu investointitukia kohteesta riippuen 40-
50%. Maaseutuelinkeinoihin satsataan Jaanan mielestd Ruotsissa hyvin, niin investointeihin kuin
neuvontaan. Han kertoi jopa yllattyneensa, miten hyvin tukia oli saatu. Kalix Ost -yritys on satsannut
liilkeideaansa ja kehittaa sita koko ajan lahiruuan ja matkailun ymparille. Tilan isdanta on rakennusalan
ammattilainen, joten han pitaa rakennuksista hyvaa huolta ja tekee tarvittavat huoltoty6t ja on myos
itse rakentanut kuttulan.

Tilan esittelyn jalkeen ajoimme lyhyen matkan meijerille, jossa toimii my6s pieni myymala ja kahvila.
Meijeri toimii myymalan alakerrassa, se on melko pieni mutta neliot on kaytetty tehokkaasti.
Maitotankki sijaitsee meijerin eteisessd, siihen voi tuoda maidon kdymattad sisalld varsinaisessa
juustonvalmistustilassa.
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Le
Kalix Ostin juustola ikkunan lapi kuvattuna (Kuva: Anne Tuomivaara)

Vierailun paatteeksi sdimme lounaaksi maistuvaa juustokeittoa, jossa oli tilan oman juuston lisaksi
muun muassa parsakaalta, purjoa ja vihanneksia. Saimme keiton lisaksi vield leipaa ja tilan omaa,
maittavaa vuohenjuustouutuutta. Herkullisia vuohenjuustoja ostettiin jo tdalta mukaan.

http://kalixost.se/

VUOLLERIM

Kalix Ostin vierailun jalkeen matkasimme noin 170 kilometrid Norrbottenin lddnin luoteisosaan kohti
Vuollerimin kylaa. Se sijaitsee Jokkmokkin kunnassa, noin viisikymmenta kilometria kuntakeskuksesta
Luulajaan péin.

Majoituimme aluksi Alvarnas Hotelliin http://www.gastgiveriet.se/ ja pienen lepohetken jilkeen
paasimme nauttimaan voileipia ja kahvia seka kuulemaan alustavaa esittelya kylan ja meijerin seka

tunturikarjatilan toiminnasta. Kylan yritystoiminnassa aktiivisesti mukana olevien kolmen naisen,
tilanhoitaja Evalena Skalstadin, toimitusjohtaja Karina Lindhin ja meijeristi Agnes Otterbechin
esittelemana saimme kuulla seka Vuollerimin kylan, meijerin etta Eldrimmner — tuotekehityskonseptin
esittelyt. Kuulimme myos taustatietoa meijerin tuotteiden perustana olevan tunturikarjan historiasta
ja nykytilanteesta.


http://kalixost.se/
http://www.gastgiveriet.se/
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Vuollerimin kylayhtio pahkindnkuoressa

Vuollerimin kyldyhtié on osakeyhti6, jonka koostuu seitsemasta eri yhtiosta (bygdebolag). Yhtio
perustettiin 2010. Osakeyhtiolla on osakkaita seka kylassa etta ympari maailmaa. Kaikkiaan eri
toiminnoissa on mukana 171 osakasta. Yhtiostd saatava voitto palautetaan alueelle toimintojen
kehittamiseen.

1. Hotellit
- Alvarnas Hotel ja Hotel Vuollerim
2. Meijeriosakeyhtio ja ruokatalo
- 15 vapaaehtoista, yksi padvastuussa ja lisdksi kaksi ammattilaista
- kahvila valmisteilla meijerin yhteyteen
3. Navettatoiminta-yhdistys
- kolme vapaaehtoista ja tilanhoitaja
4. Pris Skola
- yksityinen peruskoulu, 30 oppilasta, luokat 0-9
5. Laplands Vuollerim
- kylatalo, ekomatkailupalveluiden myynti ja markkinointi, ohjelmapalveluiden esittely
ja monesti myos lahtopaikka
- asiakkaita hankitaan Ruotsin Lapin messuilla ym. tapahtumissa
6. Team Village osakeyhtio, yrityshautomo
- iso halli jossa voidaan kokeilla eri liiketoimintoja ja jota vuokrataan tarvitseville
7. Karting —autorata
- paaasiassa nuorten vastuulla

Hotellitoiminta ja matkailun palvelut

Vuollerimin kylan ensimmainen yhteishanke oli hotellin perustaminen. Sittemmin hotelli on eriytetty
omaksi toiminnokseen ja on nykyaan osakeyhti6, jolla on 50 osakasta. Osakkaaksi padasee 1000
kruunun panoksella (noin 100 euroa). Osakkaina on muun muassa kylaldisia, matkailuyrityksia,
yhdistyksia kuten esimerkiksi paikallinen ratsastusseura seka yksityisia muualla asuvia henkil6ita.

Vield vuonna 2008 hotellissa ei ollut ollenkaan varauksia, mika johtui ohjelmapalveluiden taydellisesta
puuttumisesta. Nyt  erilaisia  ekoturismiin  ja  paikalliseen  eldmantapaan liittyvia
ohjelmapalvelupaketteja on jo 15. Niitd ovat muun muassa hillajuhlat, saamelainen arki, kalastus,
revontuliretket, metsasafarit, jaanveisto, jadlyhtypaja ja metsastys ja karting-rata. Kylaldiset ovat itse
sitoutuneet tuottamaan ohjelmapalveluita, joten ne on saatu hyvin monipuolisiksi ja toisiaan tukeviksi
ja tuoneet paljon uusia ansaintamahdollisuuksia. Uusimpia ohjelmapalveluita on suosittu ja paljon
julkisuutta saanut “hyppaa talosta taloon”-ruokapalvelu. Tassa konseptissa asiakkaat syovat aterian
eri osat eri taloissa; alkupalat ensin yhdessa talossa, keiton seuraavassa ja ndin edelleen aina
jalkiruokaan saakka ja padsevat ndin vierailemaan monessa paikallisessa perheessa. Ohjelmapalvelut
myyddan yhdestad paikasta, muutenkin kylan yhteisten yritysten palvelupisteena ja markkinointi-
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ikkunana toimii kaikkien toimintojen yhteinen https://laplandvuollerim.se/. Asiakas saa nain kaikki

tarvitsemansa palvelut samasta paikasta.

Toiminnan alkaessa aktiivitoimijat olivat mukana Swedish Nord-jarjeston toiminnassa. Vahitellen
perustettiin kotisivut ja aktivoiduttiin myods somessa. Erilaisten verkostojen kehittyminen vaatii paljon
aikaa ja aktiivisuutta, mutta nyt niita alkaa vuollerimilaisilla jo olla melko paljon. Kaiken toiminnan
punaisena lankana on kylan elinvoimaisuuden lisddminen ja koko kylan hyvinvoinnin lisddantyminen
taloudellisen tilanteen parantuessa. Kyldldiset ovat keksineet keinoja nakya mediassa ja kylaan on
kaynyt tutustumassa esimerkiksi ulkomaisia huippukokkeja ja kansainvilisten mediayhtididen
edustajia.

Mathantverkshuset (suomeksi vapaasti ”Artesaaniruokatalo”)

Kylayhtion osakas, ideanikkari ja ruokatalon (Mathantverkshuset) toimitusjohtaja Karina Lindh kertoi
kyldn yritys- ja yhdistystoiminnan taustoista. Mathantverkshusetin ensimmainen tuoteidea lahti
Vuollerimin rullasta, jossa kdytetdaan paikallisia raaka-aineita. Tuote muistuttaa kevatkaaryletta ja sen
sisaltona on chreme fraice —pohjainen piparjuurikastike, tunturilehman maidosta valmistettu juusto
sekd puikulaperuna- ja poronlihaviipaleet. Karina on kotoisin Pitedsta, jossa tunnetaan laskista ja
jauhosta tehty perinneherkku nimeltad pitedpalt. Vuollerimin rulla on muunnos tastd, paikkakunnan
omilla raaka-aineilla taytettyna. Rullan kehittdjat osallistuivat silla paikallisruokakilpailuun, jonka
yleisddanestyksen tuote voitti. Koko kilpailun voitto meni muualle, mutta Vuollerimin rullasta tuli
nopeasti niin suosittu, etta tuotannolle piti saada oma keittio. Tuotekehityskeittic toimii talla hetkella
hotellissa, mutta sille on valmisteilla tilat meijerin yhteydestd. Keittiosta halutaan monipuolinen
matalan kynnyksen tila, jossa voi valmistaa ja kokeilla useampia eri tyyppisia tuotteita. Tuotteiden
kehittamisessa keskitytddn alueen raaka-aineisiin ja tuotekehittajien omaan osaamiseen. Tavoitteena
on tyollistda paikallisia tuottajia ja osallistaa mahdollisimman monia mukaan kehittdmistyhon.
Tuotekehitystydssad otetaan huomioon myds matkailun tarpeet.

http://mathantverkshuset.se/Start/

Meijeri

Meijeritoiminta oli ensimmaisia kdynnistettyja kylan yhteisyrityksia. Toiminnan alkusysays tuli siita,
kun kylan eraalle tilalle oli hankittu tunturikarja ja sen maidon jalostus haluttiin siirtaa kylaan. Aiemmin
kaikki maito kuljetettiin isoon meijeriin jalostettavaksi. Meijerissd on monta osakasta ja sen
yhtiomuotona on osakeyhtié. Meijeri ei tuota vield palkkarahoja kenellekdan, mutta saatu voitto
kdytetdan investointeihin ja sitd kautta elinvoima ja hyvinvointi jaetaan asukkaille. Meijerin
toiminnasta vastaa Agnes Otterbech.



https://laplandvuollerim.se/
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lloinen retkiporukka Vuollerimin meijerin edustalla. Oikealla Agnes Otterbech ja Karin Lindh.

(Kuva: Anne Tuomivaara)

Meijerin tuotekehityksen ydinajatus on luoda tuotteita perinteiden pohjalta. Kolme henkil6a hallitsee
varsinaisen juustonvalmistuksen ja niihin liittyvat lupa- ja sdddosasiat, mutta avustavat tehtavat
hoituvat reilun kymmenen hengen vakituisen talkoovden voimin. Talkoovden tehtdvid ovat muun
muassa juustojen kdaantaminen, niiden pakkaaminen, markkinointi ja juustojen puhdistus viisi kertaa
viikossa. Eldkeldiset ovat iso voimavara meijerin ja koko kyldyhteisén talkootydssd. Pitemman
aikavalin tavoitteena on tyollistda 2,5-3 palkattua henkil6a meijerin toimintaan.

Meijerin tilat on kunnostettu vanhaan pankkirakennukseen. Valmiina on varsinainen
juustontuotantoon kaytettadva tila ja kellarikerroksessa sijaitsevat juustojen kypsytyskellarit. Meijerin
eteistilaan on rakenteilla kahvila, jonka ikkunat avautuvat juustolan puolelle ja josta asiakkaat voivat
kahvitellessaan seurata juuston valmistusta. Lisdksi tilaan aiotaan rakentaa tilamyymald seka
tuotekehitys- ja ruuanvalmistuskeittio, jossa muun muassa valmistetaan Vuollerim-rullat. Tiloissa on
tarkoitus myos jarjestaa erilaisia tydpajoja kiinnostuneille paikallisille ja matkailijoille.

Tilojen remontointi ja edistyminen riippuvat saatavilla olevasta rahoituksesta. Rahoitusta on haettu ja
saatu eri tahoilta useaan otteeseen. Lisaksi kyldldiset kerdavat rahaa erilaisilla kampanjoilla ja
lahjoituksilla. Rahoitusta ovat myontdaneet mm. ladninhallitus (EU-avustus) ja pankki. Pankkilainaa on
saatu hyvid suunnitelmia vastaan. Meijerin, kahvilan ja tuotekehitystilan seka pihapiiriin
rakennettavan lisdrakennuksen kustannusarvio kokonaisuudessaan on noin 10 miljoonaa kruunua
(miljoona euroa). Talon remontointi on aloitettu vuonna 2014 ja meijeritila on ollut kdytossa vajaan
vuoden.
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Juustot

Tunturikarjanavetan iltamaito jadhdytetaan karjatilalla ja se tuodaan lypsylampiman aamumaidon
kanssa suoraan meijeriin. Kuljetusmatka tilalta meijeriin kestda kolmisen minuuttia. Tilan
tunturikarjan maidon rasvaprosentti on keskimaarin 4,5-5, valkuaispitoisuus vaihtelee 4,5-5,5
prosentin valilla. Meijerin juustoihin kdytetdan vain tdtd oman tunturikarjan maitoa, jota tulee
navetalle keskimaarin 450 litraa paivassad. Tasta saadaan noin 50 kiloa juustoa, jota valmistetaan
meijerissa 300 litran kattilassa. Iso osa juustoista on pitkdan kypsytettavia, kovia juustoja, joiden
kypsytys vie aikaa yhdeksan kuukautta. Meijerissa valmistetaan kolmea erilaista juustoa ja
juustokiekkojen painot ovat puoli, kolme ja kahdeksan kiloa.

Juustojen reseptit suunnitellaan yhteistydssa tunturilehmatilan ja ravintoloiden kanssa. Kuten
artesaaniruuassa yleensakin, myos ndiden juustojen maku vaihtelee ja makuvivahteita tulee
vuodenaikojen mukaan lehmien rehusta ja luonnonvalosta riippuen. Tuotekehitysvaiheessa juustoja
maistetaan erilaisissa ryhmissd tuotannon ja kypsymisen eri vaiheissa. Moniammatillinen
tuotekehitysraati kokoontuu kerran kuussa arvioimaan juustoja, etsien niistd eri makuvivahteita ja
muodostaen ndin kokonaisnakemyksen tuotteista. Juustolan hera menee talla hetkella vield viemariin,
mutta sille on suunnitteilla jatkojalostuskdyttod. Esimerkiksi norjalaisten rakastama,
koostumukseltaan vaihteleva ruskea mesijuusto on tehty herasta keittamalla.

Vuollerimin meijerin juustot on nimetty kyldyhtion oman tunturikarjan kolmen keskeisimman ja
harvinaisemman lehmasukulinjan mukaisesti Rosaksi, Gardaksi ja Astaksi. Paikallisuutta ja
pohjoisuutta tuodaan esille juustojen makumaailmassa, joten mausteina kdytetdaan esimerkiksi
paahdettuja vdindnputken siemenia ja hillaa. Meijerin kermajuusto Garda voitti pronssia vuonna 2018
Norjassa pidetyissd Word Cheese Awards -kisassa kovien juustojen sarjassa. Mitalisija tunnetussa ja
arvostetussa ruokakilpailussa auttaa markkinoinnissa ja kannustaa jatkamaan valitulla tiella.
Vuollerimin meijerin hillalla ja vainénputken lehdilla maustettu tuorejuusto voitti puolestaan Ruotsin
juustomestaruuden 2018. Kilpailuvoittoja kdytetdaan karkena meijerin markki‘rx)intiviestinnéssé.

i

Fjallko-ost |
ASTA

Kryddost
med rostade kvannefrén

MATHANTVERKSHUSET

Herkullinen ja palkittu tuorejuusto on maustettu paikallisilla luonnonantimilla eli vdindnputkella ja
hillalla. (kuva: Anne Tuomivaara) Pitkddan kypsytetty Asta-juusto on maustettu paahdetuilla
vainénputkensiemenilld. (Kuva: Johannes Djupsjébacka)
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Juustojen ulosmyyntihinta on noin sata euroa kilolta. Meijerin tavoitteena on maksaa maidosta
tunturilehmatilalle tulevaisuudessa 10-12 kruunua kilolta nykyisen viiden kruunun asemasta. Tilan
kannattavuus nykyisessd kokoluokassa ja tunturikarjan tuotoksella edellyttdada nykyistd parempaa
maidon tuottajahintaa. Myds kasityona tehdyn juuston arvo saadaan ndin tuotua esille. Juustoissa ja
muissa tuotteissa kdytetdadn Eldrimner-jarjestelman myontamaa sertifikaattileimaa, jolloin asiakas
tietas, etta tuote on lapaissyt artesaaniruualle asetetut laatukriteerit.
http://mathantverkshuset.se/Start/

Kylatalo ja Vuollerimin kyla

Kyldan “"myynti-ikkunan” Lapland Vuollerimin toiminnan keskuspaikka on kyldtalo, joka sijaitsee
suoraan vastapaatd meijerida kylan paatien toisella puolella. Kylatalon ja kylan yritystoiminnan
herddmisen vaiheista kertoi retkeldisille Audun Otterbech, joka on muuttanut kyldan Norjasta.
Audunin ja Agnesin perhe oli ihastunut kylaan aiemmilla kdynneilldan ja kun vakinainen asuinpaikka
piti lasten koulun vuoksi pdattaa, he halusivat asettua Vuollerimiin. Audun halusi kehittda kyldan
ohjelmapalveluja ja vastaa nyttemmin Vuollerim Welcomes You -toiminnasta.

Kylan yhteiset yritykset ja yhdistykset Iahtivat alun perin liikkeelle siitd, ettd Vuollerimin kylalaiset ovat
pettyneet kunnan toimintaan pienten sivukylien suhteen. Palveluita lakkautettiin ja muun muassa
kyldakoulu oltiin lopettamassa. Kylaldiset totesivat, ettd kukaan ei huolehdi kylien elinvoimaisuudesta,
elleivat asukkaat ota itse siitd vastuuta. Tydpaikkoja ei tule kukaan perustamaan sivukylille, joten
kylaldiset haluavat olla itse aktiivisia ja tehda asiat kylan parhaaksi.

Vuonna 1999 syntyi ensimmainen kylan osuuskunnista, jonka tarkoituksena oli elvyttaa kylaa ja sen
elinkeinotoimintaa. Nyt kylan yhti6itd on jo seitseman ja kylaldisten mielesta tdma on vasta alkua.
Seitseman kylayhtiota ovat kukin itsendisia toimijoita, mutta niiden keskindinen yhteistyo on jatkuvaa
ja tiivista. Kyldssa koetaan, ettd yhteisty0 ja jokaisen toimijan nostaminen hyodyttaa kaikkia ja on
oikeastaan kylan toiminnan perusehto. Yhtidilld ndhddan olevan kaksi keskeistd tavoitetta: tuoda
rahaa liilketoiminnan kautta ja lisata kyldldisten kaikenlaista hyvinvointia.

i
Vuollerimbygden
Imlllmi\l samverkansekonomi

800 Inviigare

60 liretag

40fironingar @
1 bygdebolag

Audun Otterbech kertoo kylan yritystoiminnasta (Kuva: Anne Tuomivaara)


http://mathantverkshuset.se/Start/
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Kylatalo on entinen leipomo, joka oli kymmenen vuotta tyhjilladn leipomotoiminnan paattymisen
jalkeen. Kylan aktivistit paattivat lunastaa talon entisiltd omistajilta ja ryhtyivdat remontoimaan sita
lainarahalla. Taydellinen peruskorjaustyo tehtiin kokonaan talkootydna, jolloin talo purettiin niin etta
vain ulkoseindt ja katto jaivat paikoilleen. Remontin jalkeen hankittiin irtaimisto kylaldisten
lahjoitustavaroilla. Kyldldisille annettiin toivelista tavaroista ja tarvikkeista, mita taloon tarvitaan ja
talo sisustettiin nailla kierratyskalusteilla. Yhtena toiveena oli mm. kristallikruunu wec-tiloihin, joka
myo0s saatiin. Talo vihittiin kdytt66n vuonna 2010. Kylatalo on esteetdn kaikilta osiltaan.

Retkeldiset tutustumassa viihtyisdan kylataloon. Oikealla seisomassa tilanhoitaja Evalena Skalstad,
toimitusjohtaja Karina Lindh ja Audun Otterbech. (Kuva: Paivi Soppela)

Vuollerimin kyld on vanhaa saamelaisaluetta, ensimmaiset asutuksen merkit on ajoitettu 6000
vuoden taakse. Maasto-olosuhteet kahden suuren joen risteyksessd ovat olleet aikanaan otolliset
asutuksen keskittymiselle juuri télle alueelle. Seutu on toiminut lapikulkupaikkana monenlaisille
ihmisryhmille ja osa heista on paattanyt jadda alueelle pysyvasti. Tunnetun ajan asukkaita ovat olleet
metsdsaamelaiset ja myo6s laajoja metsdalueita hakkaamaan tulleet metsatyontekijat.

Nykyiselld ajalla alueen merkittavimpia kddannekohtia on ollut 1950-luvulla jokien valjastaminen
voimalaitoskadyttoon. Silloin alueelle tuotiin paljon tyovakea muualta Ruotsista. Asukasluku kylissa
nousi voimakkaasti, mutta laski yhtd nopeasti voimalaitosten valmistuttua ja vden muuttaessa pois
uusien tydmaiden perassd. Osa tyovdesta halusi kuitenkin jaada alueelle. Tata yritettiin poliittisin
keinoin jarruttaa, koska ei haluttu valtiolle kalliiksi kdyvada haja-asutusta ndin kauas keskuspaikoista.
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Muun muassa asuntojen rakentamiseen ei saanut lainoja talle alueelle. Paikalle jadneet ihmiset
sisuuntuivat valtion toimista ja yhteishenki kasvoi. Viimein 1990-luvulla alueella oli meneilldan
asutuksen ja elinkeinoelaman kriisi, jolloin kyldldiset huomasivat, ettd asioille on ryhdyttava itse
tekemaan jotain. Kapinahenki sitd vastaan, ettd aluetta kdytetdan vain luonnonvarojen resurssina ja
raaka-ainetuottajana nousi kylalaisten keskuudessa. “Det vi vill ha, far vi fixa sjdlva” (kaaritdan hihat
ja tehdaén itse) on Audunin mukaan kylalaisten periaate.

Tata nykya Vuollerimin kylassa on noin 800 asukasta, joista noin sata on idltdan alle 20 vuotiaita. Kylan
kehittamistoiminnassa nuoriin panostetaan erityisesti ja nuoret ovatkin innostuneita alueen
yhteisollisyydesta. Nuorten kaikenlaista aktiivisuutta tuetaan kyldssa, heilld on muun muassa useita
bandeja ja he ovat tuottaneet, harjoitelleet ja esittaneet musikaalia koulukiusaamista vastaan. Kylan
nuorilla on nuorisoneuvosto, joka edustaa nuorten yhteistd &danta kyldassa. Myds aktiivisen
yritystoiminnan tuomat tydmahdollisuudet saavat nuoria jaamaan paikkakunnalle.

Vaikka kyldn asukkaista noin puolet on muuttanut muualta kyldan, kylan yhteishenki on esimerkillinen.
Kaikkiin talkoisiin riittda vaked ja esimerkiksi kyldn omien seitsemdn yrityksen toiminnoissa
talkootyolla on suuri merkitys. Léhtokohtana on ajattelu, etta kaikki osaavat tehda jotakin ja tekevat
kykyjensd mukaan yhteiseksi hyvaksi. Niinpa talkoolaiset saattavat esimerkiksi siivota hotellissa tai
tehda jotain muita tarkeitd avustavia toimia. Kylaldisten mielesta se on peraisin paitsi kyldan liittyvista
historiallisista tapahtumista, my6s vanhasta saamelaiskylaperinteestd, jonka ydinajatuksena on, etta
kukaan ei parjaa yksin, joten kaikki auttavat kaikkia. Audun kertoi, ettd kylassa ei ole koskaan pulaa
osaamisesta, kun tekijoita tarvitaan, silld Innovativ Samverkansekonomi Vuollerimbygden kasittaa
koko laajuudessaan 800 asukasta, 60 yritystd, 40 yhdistystd ja aiemmin mainitut seitseman
osakeyhtiota (bygdenbolag). Yhdistykset, kuten esimerkiksi ratsastus- ja metsastysseurat halutaan
myo6s ottaa mukaan toimintaan, silld kaikki pienetkin resurssit ovat tarkeitd, kun ollaan harvaan
asutulla maaseudulla.

Avoin ja toisia tukeva ilmapiiri auttaa myods tuomaan esille erilaisia, hyvinkin kunnianhimoisiaja luovia
ideoita. Naita on esimerkiksi Karina Lindhin alun perin ideoima jadlyhtytapahtuma. Jokkmokkin
kunnan tayttdessa 400 vuotta kunta pyysi eri kylien asukkaita jaddyttamaan jaalyhtyja juhlavuoden
kunniaksi. Vuollerimissa paatettiin tehda tasta vield laajempi ja kylan maailmankartalle vieva tapaus:
tavoitteeksi asetettiin padsta Guinnesin ennatysten kirjaan maailman suurimmalla jadlyhtymaaralla.
Tapahtumaan, joka nimettiin Jaalyhtyfestivaaliksi, osallistuivat kaikki kylaldiset ja lyhtyja jaadytettiin
yhteensa reilusti ennadtykseen riittdva maara eli 2651 kappaletta. Lyhtyjen sytyttdminen ja niiden
laskeminen tehtiin Guinnesin enndtysten kirjan ohjeistuksella ja lyhtyja laskemaan pyydettiin
ldadninhallituksen edustajat. Tilaisuus myo6s kuvattiin ilmasta ja maasta ja video saatiin laajaan
levitykseen tiedotusvalineisiin. Jaadlyhtyjen tekemistda on pdatetty jatkaa vuosittain, tavoitteena
valmistaa vahintaan 1500 lyhtya joka vuosi. Tiedotusvalineissa Vuollerim onkin jo nimetty ”Jaalyhtyjen
kylaksi”. https://www.youtube.com/watch?v=JWimrNCoF9A

Kyla on kokoaan suurempi ja nakyvampi myos muuten eika sielld peldta jarjestaa isojakin tapahtumia
ja markkinointitempauksia. Kylassa jarjestetdan 21.-25. toukokuuta 2019 kansainvalinen Kestavan
kehityksen konferenssi, jonne lapparikoululaisetkin kutsuttiin. Vuollerimilaiset ovat tehneet yhdessa
singaporelaisen jarjeston kanssa reportaasin kyldstd. Se on saanut paljon huomiota ja kehuja, joissa
muun muassa kerrotaan, ettda Vuollerimissa tehdaan sita mitd muualla puhutaan. Kysyttdessa, eikd


https://www.youtube.com/watch?v=JWimrNCoF9A
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kyldn yhteistoiminnasta ja yhteisosta 10ydy mitdan ongelmallisia kohtia, nousi esille raha ja sen
kerdaamisen ajoittaiset vaikeudet. Lisdksi jossain vaiheessa, kun kyldlle muutti lyhyessa ajassa paljon
uusia asukkaita, alkoi kiertaa huhu, etta Vuollerimissa on valloillaan joku uskonnollinen lahko, joka on
valtaamassa kyldad. Nama huhut saatiin kumottua yhteishengen avulla ja taman kaltaisia ongelmia ei
ole sittemmin ollut. Tulevaisuuden suhteen kylalaiset toivovat kylalle saatavan paremmat digitaaliset
palvelut, joka auttaisi saamaan kyldlle enemman pysyvia asukkaita. Kylan taloja ostetaan jo nyt seka
kesdasunnoiksi ettd ympadrivuotiseen asumiseen. https://sites.google.com/view/crowd-doing-

vuollerim/startsida

Tunturikarjanavetta Vuollerim Gard
Maatila

Vuollerim Gard -maitotila on kyldn ainoa ja pohjoisin tila Norrbottenin luoteisosassa. Tila tuottaa
vuodessa noin 200 000 litraa maitoa, josta Vuollerimin pienmeijeri jalostaa 40 prosenttia ja loput
menevat Norrmeijeriin. Iso meijeri hakee maidon joka neljds paiva. Norrmeijeriin maitoa halutaan
vield ainakin toistaiseksi antaa siksi, etta jos tilalla tai oman juustolan toiminnassa tulee joku kriisi,
maidolla on ainakin joku ottaja eika koko tuotantoketju kaadu.

Navetta perustettiin, kun ldhialueella tunturikarjatilaa pitdava hollantilainen maidontuottaja joutui
terveyssyista luopumaan karjanpidosta. Karja oli jo joutumassa teuraaksi, mutta kylaldiset paattivat
pelastaa sen. Toiminnan yhtend tavoitteena on pitdad ylld tunturilehméarotua nimenomaan
maidontuotantoeldimena saamalla sen maito jalostettua mahdollisimman kannattavasti. Toisena
tavoitteena on pitda kylan maisema avoimena lehmien laiduntamisen avulla. Karjan laidunnuksen
avulla onkin saatu avatuksi vuosikausia puskittuneita metsalaidunalueita, joista osaa oli laidunnettu
viimeksi 1950-luvulla.

Meijeriin maitoa tuottavan tunturikarjanavetan yhtiomuoto on taloudellinen yhdistys. Tilanpito
tehd&an osittain talkootyond, vastuuhenkiléna toimii Evalena Skalstad. Navetan henkildkunnasta on
vakinaisia 2,6 henkilda ja suuri joukko talkoolaisia etenkin tyésesonkien aikana. Karjassa on yhteensa
80 tunturikarjarotuista eldinta, joista lypsylehmia on noin 40. Peltoa tilalla on 90 hehtaaria. Tila on
vuokrattu eldkkeelle jadneeltd maanviljelijalta, joka on perustanut tilan vuonna 1978. Vuokra-aikaa on
jaljella vield viisi vuotta. Navetta on parsinavetta, jotka tullaan kieltdamadan Ruotsissa ldahivuosina.
Uuden pihattonavetan tarve on siis akuutti, mutta rahoitus on vielda epavarmaa. Nykyistd navettaa ei
kannata remontoida eika sita sellaisenaan voi muuttaa pihattonavetaksi.

Peltojen tila ei ollut hyva vuokralaisten aloittaessa, mutta nyt hyvalla maanhoidolla humuskerrosta on
saatu kasvatettua merkittavasti. Tilan oma lanta ei kuitenkaan riita pelkastaan lannoitustarpeeseen,
vaan tilan peltoja lannoitetaan kevdisin jonkin verran kivennaislannoitteilla. Heinda tuotetaan noin
tuhat paalia vuodessa. Tila ei ole luomussa, koska sertifikaattia pidetdaan kalliina ja tila aikoo
erottautua huippujuustoihin kaytettavan erityismaidon tuotannolla.


https://sites.google.com/view/crowd-doing-vuollerim/startsida
https://sites.google.com/view/crowd-doing-vuollerim/startsida
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Evalena kertoo tilan peltojen humuskerroksen kehittymisesta yhdistyksen tilanpidon aikana.
Vasemmalla opas-tulkki Kristiina Lehtonen. (Kuva: Anne Tuomivaara)

Tunturikarja

Ruotsin tunturikarja (fjallko) on samaa alkuperaa kuin meidan lapinlehmamme. Molemmat kuuluvat
Skandinavian vanhoihin alkuperdisrotuihin ja ovat geneettisesti hyvin lahelld toisiaan. Jotkut pitavat
niitd jopa saman rodun eri maantieteellisind muotoina, vaikka ne kummassakin maassa kuitenkin
luetaan omiksi roduikseen. Tunturikarja muistuttaa lapinlehmaa eli pohjoissuomenkarjaa paljon
ulkonaoltaan; tyypillisin varitys on mustat tai punaruskeat pilkut valkealla pohjalla ja samanvariset
korvat, mutta myos tdysin valkoisia ja mustiakin 16ytyy. Tunturikarja on lapinlehman tavoin
sarvetonta, pienehk6éad kooltaan ja kevytrakenteista. Ne muistuttavat toisiaan myos
keskituotokseltaan (5000-6000 kg) ja maidon korkean rasva- ja valkuaispitoisuuden suhteen.

Lapin sodan evakkojen mukana Pohjois-Ruotsiin jdi lapinlehmid jatkamaan sukua ja sekoittui
tunturikarjaan, ja sieltd puolestaan tuotiin sonniainesta Suomeen, kun lapinlehmakanta oli
pienimmillddn 1970- luvulla. Tunturikarja ja lapinlehma ovat molemmat uhanalaisia maatiaisrotuja.
Ruotsissa on noin 600 lypsavaa tunturikarjan eldinta, 150 vuotta sitten rodun yksiléiden maara oli 400
000. Vuollerimilaisten mielestda rodun voi pelastaa vain, jos elamia kdytetddn maidontuotantoon.
Tunturikarjan maidon kaseiinipitoisuus on erityisen korkea, joten on luontevaa kdyttaa sita
nimenomaan juustontuotantoon. Korkea kaseiinipitoisuus maidossa lisdd juuston saantoa maitokiloa
kohti ja parantaa juuston laatua. Tunturikarjan maidon korkea rasvapitoisuus on myo6s eduksi
juustontuotannossa.
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Vuollerimin tunturikarjassa on kolme jo katoamassa ollutta arvokasta sukulinjaa; Asta, Garda ja Rosa.
Lehmat saavat aina saman nimen sukulinjan mukaisesti. Suomessa kaytdssa olevaa nimeamistapaa,
jossa joka vuodelle on oma kirjaimensa, jolla sen vuoden lehmavasikat nimetdan ei Ruotsissa tunneta.
Malli kuitenkin kiinnosti ja sai kehuja ruotsalaisilta emanniltamme.

Vuollerim Gardin karjan keskituotos on 7200 kg vuodessa. Maitotulojen lisaksi yhdistys saa karjasta
alkuperdiskarjatukea. Lehmien keskipoikimakerta on noin kuusi. Harat menevat teuraaksi noin 9 kk n
idssd, mutta ne menevat yleensa huonosti kaupaksi. Tilan sonnit kasvatettiin aluksi 1,5-2-vuotiaiksi
ennen teurastusta. Tama osoittautui kolmella tavalla vaaraksi valinnaksi. Suuret sonnit kuluttivat
turhaan lypsylehmien rehuja, olivat tyoturvallisuusriski ja lisaksi niiden liha ei ollut haluttua.
Tilanpitdjien mielesta optimaalisin tunturikarjan sonnin teurasikd on noin 11 kuukautta. Ravintolat
eivat kuitenkaan mielelldan ota sonneja tai harkida vaan mieluummin vanhojen umpilehmien lihaa,
jossa on enemman rasvaa. Tilalla onkin kehitetty yhteistydkonsepti ruotsalaisten ravintoloiden
huippukokkien kanssa: kokit tulevat tilalle tutustumaan karjaan ja valitsevat oman, lypsyuraansa
lopettelevan lehman, jota kasvatetaan kokin ohjeiden mukaan ja valvonnassa noin 10-12 kuukautta
sopivaan teuraskuntoon. Vanhan lypsylehman liha on kokkien mukaan ihanteellisen rasvaista ja
marmoroitunutta sisdltden paljon kullankeltaista, lihaan voimakkaan maun antavaa rasvaa. Kokit
pystyvat myos kertomaan asiakkailleen tarkasti, mista tarjottava liha tulee ja minkalaisissa oloissa se
on kasvanut.

Maatilan toiminnassa ja tunturikarjan brandityossa on lahdetty liikkeelle luovalla otteella. Karjaa
esitelldadan muun muassa opintokaynneilld ja aktiivisesti somessa. Yksi innovaatio karjan suhteen on
kummilehmatoiminta, jolla halukkaat kummit voivat saada itselleen maksua vastaan oman
kummilehman. Maksuluokkia kummitoiminnassa on useampia (10-60 euroa), maksua vastaan
kummilehmastaan saa valokuvia, kuulumisista kertovia kirjeitd ja “omaa” lehmaa voi myos tulla
tapaamaan.

Maito

Vuollerim Gardin maidontuotantoa ajatellaan juustonvalmistuksen ehdoilla alusta saakka ja
panostetaan maidon laatuun madran asemasta. Juustonvalmistukseen parasta mahdollista maitoa
tuotetaan  ruokkimalla karjaa  mahdollisimman  hyvélaatuisella  kuivalla  heindlld ja
sailontdaineettomasti, luonnollisen maitohappokdaymisen ansiosta sailyvalla paalirehulla. Tama
rehuseos koostuu timoteista, valkoapilasta ja erilaisista yrteista. Puna-apilaa on seoksessa vain vahan,
koska se korkeaestrogeenisenda kasvina pidentdd lehmien kiimaa. Vakirehuja annetaan
mahdollisimman vahdn, jotta maidon ureapitoisuus ei nouse liikaa. Rehunteon ja sailytyksen
hygieniaan panostetaan, heinan joukkoon ei saa paasta mitdan epapuhtauksia kuten maa-aineksia.
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Vuollerim Gardin navetassa lehmat asuvat parsissa ja syovat heindvaltaista rehua. (Kuva: Anne
Tuomivaara)

Maidontuotannon kannattavuus on kriisissa myds Ruotsissa. Suuret meijerit maksavat sielld maidosta
suunnilleen saman hinnan kuin Suomessa. Maidon hinta koostuu meijerin maksamasta raaka-
ainehinnasta, joka on 3,6 kruunua kilolta. Kaikkine lisineen, joita ovat maidontuotannon tuki,
alkuperdisrotutuki ja peltohehtaarituki, meille kerrottiin maitokilosta tulevan tuottajahinnaksi noin
viisi kruunua (n. 0,50 euroa). Oman meijerin avulla pyritdan nostamaan tuottajahinta 10-12 kruunuun.
Vertailtaessa Suomen ja Ruotsin maatilojen tilannetta yleisemmin, vuollerimilaiset olivat sitd mieltd,
ettd suomalainen lomitusjarjestelma osoittaa, ettd suomalaisia maanviljelij6itd arvostetaan
enemman. Ruotsista vastaava jarjestelma puuttuu.

ELDRIMNER, KANSALLINEN ARTESAANIRUUAN RESURSSIKESKUS ELDRIMNER

MNationellt resurscentrum
foér mathantverk

Resurssikeskuksen toiminta alkoi Jamtlannin ldanistd ja on vahitellen laajentunut koko Ruotsin
kasittavaksi, lahi- ja artesaaniruokaan ja maatilojen jatkojalostusosaamisen liittyvaksi keskukseksi, jota
rahoittaa Ruotsin maatalousministerio. Kohderyhmdna ovat maatilalliset ja muut lahiruokaa
huipputuotteiksi jalostavat yrittajat, joille jarjestetdan erilaisia kursseja, opintomatkoja, teemapaivia
ja konferensseja. Eldrimnerilld on oma, suojattu sertifikaatti E/ldrimner Certifierat Mathantverk, jonka
saadakseen tuotteen on oltava korkealaatuinen ja kdsintehty, ja esimerkiksi joidenkin lisdaineiden
kaytto tuotteissa on rajoitettua. Sertifikaatti on tuotekohtainen ja Eldrimner valvoo sen tuotantoa ja
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laadun korkeaa tasoa. Sertifikaatin saa kayttoonsa tuhannella kruunulla, jos tuote tayttdaa muuten sen
vaatimukset. Tavoitteena on saada merkin piiriin 10 000 eri tuotetta ja niiden ylpeaa valmistajaa.

Eldrimnerin tarkein anti tuottajille on koulutus- ja asiantuntijaverkosto. Koulutuskeskus jarjestaa
artesaaniruokaan liittyvia eri aiheisia kursseja, joiden pituudet vaihtelevat. Kurssien hinta vaihtelee
200-1000 euroa kurssin pituudesta riippuen. Niilld voi erikoistua esimerkiksi leipomotuotteisiin,
juustoihin, marjatuotteisiin, juomiin, yrtteihin, vihanneksiin, lihan jalostamiseen jne. Uusimpana
ollaan juuri aloittamassa (huhtikuussa 2019) ammattikorkeakoulutasoista pitkda, artesaaniruoan
valmistajan koulutuskokonaisuutta Ostersundissa. Koulutukseen voi hakea myds Suomesta,
Eldrimnerin toiminnassa on jo nykyiselldan mukana paljon ihmisid muista Pohjoismaista.

Tarkea ja yrittdjille erittdin suurimerkityksellinen osa Eldrimnerin toimintaa on henkil6kohtainen
neuvonta, jota yrittdjalla on mahdollisuus saada Eldrimnerin piirissa toimivalta asiantuntijaverkostolta
aloittaessaan itsendisesti omaa tuotekehitystyotdaan kurssien jalkeen. Verkostossa on mukana
maatalousneuvojia, eldinldakareitd, tuotekehittdjid, talousosaajia ja monenlaisia muitakin
asiantuntijoita. Kurssien, neuvonnan ja matkojen lisdksi Eldrimner jarjestaa kilpailuja, seminaareja,
tyOpajoja, teemaluentoja ja muita tapahtumia mukana oleville yrittdjille ja auttaa pienia yrityksia
muun muassa valvontaviranomaisten vaatimusten ja lupa-asioiden kanssa sekd harjoittelijoiden
valittdjana. Myos Jokkmokkin kunnassa on yrityksia, joita Eldrimner on auttanut eteenpain.

Artesaaniruoka ja turismi ovat kovassa nousussa ja kuluttajat haluavat, ettd ruualla on tarina.
Ruotsissa poliittinen tahto ruuantuotannon uudistamiseen on kova, minka vuoksi myos Eldrimner on
saanut varsin avokatisesti toimintarahaa. https://www.eldrimner.com/

ROBERT NILSSONIN TILA, HARADS

Vuollerimin kyla jatettiin perjantai-iltapaivalla kaihoisin mielin taakse ja suunnattiin ruotsalaisen
tunturikarjan “gurun” Robert Nilssonin tilalle Haradsiin. Robert on kirjoittanut kirjan tunturikarjasta ja
toimii aktiivisesti ruotsalaisissa alkuperaiskarjajarjestoissd ja —verkostoissa. Robert asuu ja pitada
lypsykarjaa vanhalla, kauniilla sukutilallaan, jonka 300 vuotta vanha pdarakennus sijaitsee aivan Lulea-
joen rannalla. Han on perehtynyt alkuperdiskarjan maidon ominaisuuksiin ja halusi kertoa meille siita
aiheesta tarkemmin.

Maidon ominaisuuksia alettiin tutkia tarkemmin 1960-70- luvuilla. Tuolloin alettiin ymmartaa, etta
kaikki lehmanmaito ei ole samanlaista, vaan eri lehmat ja lehméarodut tuottavat kesken&an erilaatuisia
maitoja. Eri valkuaisaineita, kaseiinipitoisuuksia seka rasvojen ja valkuaisten erojen merkitysta alettiin
tutkia ravitsemuksen ja jatkojalostuksen kannalta. Tunturikarjan maidon ominaisuuksia alettiin tutkia
1990-luvulla ja tyota jatketaan edelleen. Rotua on nyt muutaman vuoden ajan kehitetty tuottamaan
jatkojalostuksen kannalta parasta mahdollista maitoa.

Maidon proteiineista kaseiinilla on suurin merkitys jatkojalostuksen kannalta. Etenkin kappakaseiini
B:td on tutkittu melko paljon ja se on yleinen tunturikarjalla. Tdma proteiini vaikuttaa maidon
juustoutumisominaisuuksiin. Tasta johtuen tunturikarjan maidosta saadaan Robertin mukaan puolet


https://www.eldrimner.com/
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enemman juustoa kuin valtarotujen maidosta. Maidon muillakin proteiineilla on merkitysta
jatkojalostuksessa, muun muassa betalaktoglobuliini vaikuttaa tuotteen suutuntumaan

hapanmaitotuotteiden valmistuksessa.

Robert Nilsson on tehnyt navettansa oveen ulkoilmaluokkahuoneen. (Kuva: Anne Tuomivaara)

Robertin mielestda lehmien jalostamisella tuottamaan tietynlaista maitoa voitaisiin saada useille
ihmisille sopivia maitotyyppeja. Han onkin ryhtynyt perehtymaan maidon ominaisuuksiin ja jalostaa
omaa tunturikarjaansa tilalla aloitettavaa maitojalosteiden tuotekehitysta silmalla pitden. Myos tilan
lehmien ruokintaa muutetaan vahitellen maidon laadun saamiseksi viela entistakin paremmaksi.
Vakirehua vahennetdan ja heindruokintaa vastaavasti lisdtddn. Robert pitdd tdrkedna karjan
jalostamista siihen suuntaan, ettd lehma tuottaa hyvin maitoa myos talla pelkistetymmalla,
vakirehuniukalla ruokinnalla. Tilalla tuotetaan talla hetkella oman karjan rehuksi rypsia, kauraa ja
ohraa noin 25 hehtaarin alalla. Robertin tavoitteena on padastd mahdollisimman yksinkertaiseen
rehustukseen noin kymmenen vuoden sisalla, jolloin rypsilla korvataan kaikki muu vakirehu. Robertin
karjassa on pelkdstdan tunturikarjarotuisia eldimia, lypsylehmia on noin neljakymmenta.
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"Tunturijonoa " eli tunturikarjan selkien varikirjoa Robert Nilssonin navetassa (Kuva: Johannes
Djupsjobacka)

Tilalle on valmistumassa aiemmin navettakdytossa olleeseen rakennukseen pienmeijeri, jossa Robert
perheineen aloittaa juustojen valmistuksen. Tarkoituksena on valmistaa ruotsalaistyyppista
kahvijuustoa, halloumia ja salaattijuustoa. Nailld juustoilla markkinoille pdasy on helpompaa, koska
isot juustonvalmistajat eivat tee niitd ja ne ovat myoOs valmistusteknisesti ja nopeakiertoisina
pienjuustolaan sopivampia. Robertin laskelmien mukaan itse jalostettuna maidolle saadaan vahintdan
kolminkertainen kilohinta. Ty6takin on tietysti enemman, mutta viivan alle jaa silti parempi tulos,
vaikka palkattaisiin tyontekijakin jatkojalostukseen. Suunnitelmien mukaan tilan maidosta 20 %
menee tulevaisuudessa oman tilan jalostukseen, loput hakee Norrmejerier.

Robert kertoi meille myds tilanpidon filosofiastaan. Han on aiemmin ollut ns. valtavirran tuottaja eli
ratkaisevaa on ollut maidon maara. Sairastuttuaan ja toivuttuaan han on alkanut miettia
maidontuotantoa uudesta ndkdkulmasta ja satsaakin nyt laatuun maaran asemasta. Myds lehmat
voivat paremmin, kun niista ei yritetd saada maksimaalista maaraa maitoa. Tilan lehmien keskituotos
on 7200 kiloa vuodessa, mika on tunturikarjalle varsin hyva maara. Uusiin investointeihin han ei hae
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mitadn tukia, koska han kokee sen tyoldaksi. Hin haluaa toteuttaa investoinnit omalla tavallaan ja
omalle tilalleen sopivassa mittakaavassa. Robertin mukaan tuotantotilojen ei tarvitse maksaa paljon,
jos ne mitoitetaan pieneen toimintaan sopiviksi.

Tilalla on tukityollistettavid ja heitd aiotaan jatkossakin palkata. Robert ndkee tukitydllistettyjen
palkkaamisen myo6s eettisend valintana, koska hdn haluaa auttaa tyorajoitteisia ihmisid saamaan
mielekdsta tekemista.

Robertin tila ei ole luomussa, koska han pitda lupa- ja valvontabyrokratiaa liian suurena. Lisdksi han
uskoo, ettd lahiruoka ja pienessd mittakaavassa tuotettu kasintehty ruoka, jolla on kasvot, on
kuluttajille vahintdan yhta kiinnostava kuin luomutuotettu. Markkinointia han aikoo tehdd REKO-
renkaiden kautta ja sosiaalisessa mediassa.

http://svartlafjallko.se/index.html

BONDGARDEN BALINGEN, LUULAJA

Matkan varrella Luled-joen upeissa maisemissa noin 15 kilometrin padssa Luulajan kaupungista
sijaitsee Bondgarden Bélingen. Tila on lypsykarjatila, joka on aloittanut toimintansa vuonna 2000.
Tilalla on talla hetkelld 17 lypsdvaa. Lehmid on useampaa eri rotua, padasiassa ruotsinpunaista.
Joukossa on myds muutama tunturilehma. Lehmien lisdksi tilalla on muun muassa maatiaisvuohia,

ruotsinmaatiaissikoja, maatiaiskanoja ja hevosia.

Ruotsissa oma maatiaissikarotu on sailynyt. Suomen maatiaissikarotu on kuollut sukupuuttoon. (Kuva:
Anne Tuomivaara)


http://svartlafjallko.se/index.html
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Tilaa kehitetdan maatilamatkailukohteeksi ja sielld on jo nyt esimerkiksi lasten kesaleiritoimintaa.
Kesdan mittaan lapsia kdy noin 80. Tilalla ei ole toistaiseksi ollut majoitusta leirildisille, vaan he ovat
menneet yoksi koteihinsa. Leirit ovat toiminnallisia, eldinten hoidon lisdksi lapset muun muassa
valmistavat halloum-juustoa ja muita tuotteita. Viikon mittainen leiri paattyy aina siihen, etta lasten
vanhemmat tulevat tilalle ja pdivan huipennukseksi syodaan yhdessa lasten tekema ateria. Samalla
vanhemmillekin voidaan esitelld maatilan toimintaa ja omavaraistaloutta. Pihapiiriin on tekeilla
esittelypuutarha, jonka avulla naytetdan, miten neljan hengen perheen kasvikset onnistutaan
viljelemdan omassa puutarhassa.

Bondgarden Bélingenin perinteisen ruotsalaisen mallin mukainen suuri navetta on remontissa ja sinne
on tarkoitus tehda viisi majoitushuonetta. Majoitusta tullaan markkinoimaan Airnbnb:n kautta.
Samaan rakennukseen ollaan tekemassa paikallisten tuotteiden myymalaa ja eldamyskahvilaa. Kahvilan
ikkunoista asiakkaat voivat seurata lypsytyota ja vasikoiden elamaa. Navetta on parsinavetta, koska
halutaan, ettd lypsaminen on myds ohjelmanumero kahvilan asiakkaille. Lehmat pdasevat lypsyn
jalkeen pihattoon, jossa ne voivat liikkua vapaasti.

Tila on luomussa ja silld on peltoa 80 hehtaaria. Investointeihin on haettu ja saatu tukia. Luled-joen
jokivarrentien tiloille myonnetddn kehittdmistukea jopa 50%. Meneilldadn olevien ja tulevien

investointien hinta-arvio on 10-17 miljoonaa kruunua (1-1,7 miljoonaa euroa).

Bondgarden Bélingenin navetassa on meneilldan perusteellinen remontti. (Kuva: Anne Tuomivaara)

Lehmien jalostuksessa tahdatdan tilalla siihen, ettd kaikki lehmat olisivat A2-maitoa tuottavia
tulevaisuudessa eli ettd niiden betakaseiini A2-proteiinia sddteleva geenimuoto olisi mahdollisimman
korkea. Tdman proteiinin geenimuodon esiintymistiheys on pohjoismaisten tutkimusten mukaan
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tunturirodulla 54.3 % ja lapinlehmarodulla 61.5%. Na&in tilan tinkimaitoa voitaisiin myyda A2-maitoa
haluaville.

Tila on ainoa maitotila talla kylalld ja myy tinkimaitoa |dhialueen asukkaille ja Luulajan kaupungista
tuleville ostajille talla hetkellda 10 kruunulla litra. Opintoretkeldiset kehottivat yhdesta suusta
nostamaan hinnan 15 kruunuun, koska luomulaatuinen raakamaito on heilld aivan liian halpaa.
Raakamaitoa menee tilalta tatd nykya noin 70 litraa viikossa.

https://www.facebook.com/pg/bondgardenbalinge/posts/

Bélingenista 1ahdon jalkeen ruokailimme Luledn kaupungissa ja jatkoimme matkaa kohti vanhaa
kirkkokylaa Gammelstadia, joka on UNESCO:n maailmanperintdkohde.
https://www.visitgammelstad.se/en/ Kuljeskelimme ja valokuvasimme alueella jonkin aikaa ja

jatkoimme sitten matkaa kohti Kukkolaforsenin yopymispaikkaa. Kukkolaforsen-hotelli ja mokkikyla
sekad camping-alue on rakennettu upealle paikalle aivan Tornionjoen partaalle. Yritystd pyorittda nyt

jo kolmas sukupolvi. https://www.kukkolaforsen.se/fi/

Luulajan vanha kirkkokyld on kdymisen arvoinen maailmanperintokohde (Kuva: Johannes
Djupsjobacka)

HULKOFFIN TILA


https://www.facebook.com/pg/bondgardenbalinge/posts/
https://www.visitgammelstad.se/en/
https://www.kukkolaforsen.se/fi/
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Maatila

Viimeinen retkipdivdmme lauantai vietettiin rajajoen maisemissa. Aamun ensimmadinen kohteemme
Hulkoffin maatila sijaitsee 37 kilometrid Haaparannalta pohjoiseen Tornionjoen ldheisyydessa. Tilalla
on tunturilehmien emolehmakarja seka ravintola- ja majoitustoimintaa. Tilan emanta Pia Hulkoff
(aiemmin

Kankaanranta) on loistava kertoja ja han kertoikin meille monipuolisesti tilan historiasta ja nykyisesta
toiminnasta seka siita tiesta, jota pitkin nykyiseen on tultu.

Hulkoffin kartano on perustettu jo vuonna 1721. Tila, jonka pinta-ala oli suurimmillaan 1600 hehtaaria,
lahjoitettiin upseerismies Hulkoffille hanen palveluksistaan kuninkaalle. Viime vuosisadalla Pohjois-
Ruotsin alueen kotitalouksia alettiin kehittaa jarjestelmallisesti. Ruotsalaistaminen aloitettiin voimalla
ja yhtena toimenpiteend suomen kielen kaytto kiellettiin rajan alueen kouluissa. Oppilaita jopa ly6tiin,
jos he jaivat kiinni suomen kielen kaytosta. Alueen medinkieltd viela puhuttiin, mutta yha harvemmissa
kodeissa, joten kieli uhkasi havitd kokonaan. Kielen uusi tuleminen alkoi oikeastaan vasta viime
vuosisadan loppupuolella.

Viisikymmentaluvun lopulla Ruotsissa alkoi maatalouden tehostamisen aika. Koneellistamista,
navettojen tehdasmaisuutta ja tilakokojen kasvattamista vauhditettiin tukipolitiikalla ja tahan liittyi
myos tunturikarjan vaheksynta. Uuden politiikan mukaan rodun maito oli liian rasvaista ja se tuotti
lilan vahan maitokiloja. Vuonna 1978 Pia ja hdanen miehensd rakensivat oman talon kantatilan
pihapiiriin ja aloittivat karjanpidon silloisilla valtaroduilla. Myohemmin lypsykarja laitettiin pois ja
siirryttiin liharotuisten nautojen kasvatukseen, joka sekin muuttui politiikan jalleen vaihtuessa
vahitellen heikommin kannattavaksi. Tilalla ruvettiin miettimaan liitdnnaistoimintoja karjanpidon
oheen.

Tilanpidon filosofia on Hulkoffeilla muuttunut vuosien myo6ta. Lehmien ruokinnassa aiemmin olleet
soija ja urea ovat jadneet pois. Tilan liharotuisia nautoja ollaan juuri vaihtamassa tunturikarjaan, jonka
liha on Hulkoffien mielesta parempaa. Tilaa hoidetaan nykydan luonnonmukaisin menetelmin ja Pian
mukaan ruoan maku on parantunut. Pia on huolestunut nykyisen valtavirran ruokatuotannon
vaikutuksista ihmisten terveyteen ja elinymparistoon. Luonnonmukaisten menetelmien seurauksena
Pia kertoi tilan pelloille kastematojen palanneen ja linnuista takaisin on tullut muun muassa kauan
poissa ollut kiuru.
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Pia Hulkoff kertoo retkelaisille tilan tarinaa navetasta ravintolaksi muutetussa salissa.

(Kuva: Anne Tuomivaara)

Pia kertoi olevansa maatalon tyttd ldheisesta Koivukylasta. Hanen aitinsa oli muuttanut avioliiton
myota Karjalasta Tornionjokilaaksoon. Aiti oli painottanut perheen tytéille, etta naisella pitaa olla oma
ammatti ja omat rahat, jotta voi tehda itsenaisia valintoja eika tule kenestdkaan riippuvaiseksi. Niinpa
Pia l3hti opiskelemaan farmaseutiksi ja tekikin pitkdn uran apteekissa. Pia kertoi saaneensa
rohkeutensa didiltdan ja ideoijan veren isdltdan. Hanen luovuutensa erilaisten tilan kehittamistoimien
suhteen tuntuukin loppumattomalta. Tultuaan minidksi Hulkoffin sukutilalle Pia sai anopiltaan
neuvon, etta kaikkia t6ita ei kannata opetella tekemadan. Muuten joutuu tilanteeseen, etta tyota tulee
liilkaa ja siihen uupuu. Pia sanoikin valtelleensa traktoritoita eika koskaan opetellut ajamaa traktoria.

Jossain vaiheessa Pia innostui luonnonkasvien hoitavista vaikutuksista ja [ahti Suomeen Frantsilan
yrttitilalle opiskelemaan fytoterapeutiksi. Tassd vaiheessa farmaseutin koulutuksesta oli paljon
hyotya, koska koulutuksen jdlkeen han ryhtyi valmistamaan erilaisia yrttituotteita myyntiin. Yrttien
keruutoiminnalla ja niiden kasittelylla tyollistettiin paikallisia nuoria. Hyvin pian han kuitenkin
huomasi, etta yrttituotteet ovat liian pienid myytavia ja vaikka niiden yksikkéhinta olikin hyva, niita
olisi pitanyt myyda valtavia maaria kannattavuuden saavuttamiseksi.

Yrttien tilalle tulivatkin pian korkealaatuiset merkkivaatteet, kun tilalle perustettiin Butiken pa Landet-
ketjun franchising-myymala. Ison yrityksen muokkaama konsepti ei pitemman paélle tyydyttanyt
ketjun myymaloiden pitdjia ja niinpa Pia ostikin ketjun omakseen yhdessd muutamien muiden
franchising-ketjun jasenten kanssa. Talld hetkelld Butiken pa landet-liikkeitd on Ruotsissa 11 ja
Suomessa kolme. Ketju on toiminut jo 30 vuotta ja toimintaa kehitetdadn edelleen. Taman
vaateyrityksen kautta Pia kertoo péaasseensa kokemaan paljon uutta ja tapaamaan paljon
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mielenkiintoisia ihmisia, muun muassa vanhojen aatelissukujen edustajia.
https://bpl.se/hulkoffgarden/

Matkailu- ja ravintolatoiminta

Tilan yksi suurimmista muutoksista on ollut vanhan navettarakennuksen taydellinen peruskorjaus
kauniiksi ja tyylikkaaksi ravintolatilaksi. Remontin suunnitteli arkkitehti ja sen toteuttivat suomalaiset
kirvesmiehet. Ravintolatilan haluttiin myo6s arkkitehtuuriltaan ja sisustukseltaan kertovan, ettd nyt
ollaan Ruotsin ja Suomen rajalla. Remontti tuli maksamaan 8 miljoonaa kruunua (noin 800 000 euroa).
Ravintola on kauniisti sisustettu muun muassa tornionlaaksonruusuaiheisilla huonekaluilla ja sen
etelanpuoleiselle ulkoseinustalle on rakennettu kasvihuone, josta ruokiin saadaan tuoreita
vihanneksia ja yrtteja.

Asiakkaat tulevat eri maista, suurin asiakasryhma ovat olleet pitkaan italialaiset. Ravintola on paassyt
joka vuosi vuodesta 2008 ldhtien Ruotsin ravintoloiden Valkoiseen Kirjaan, jossa luetellaan maan 500
parasta ravintolaa. Ravintola toimii tilausravintolana ja sielld jarjestetddn myds erilaisia
kulttuuritapahtumia kuten teatteriesityksia ja konsertteja. Ravintolarakennuksen toisessa paassa oli
tulipalo vuonna 2011, jolloin koko Butiken pa Landetin varasto tuhoutui. Taman jalkeen kaupan ja

ravintolan paikkoja vaihdettiin.
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Tilan ravintolan padoven vieressa on komea rivisto Valkoisen Kirjan laatusertifikaatteja (Kuva: Anne
Tuomivaara)

Alueen matkailun kilpailutilanteessa on Pian mielestd nykydadan aiempaa enemman haasteita. Tilan
sijainti 37 kilometria Haaparannalta pohjoiseen saattaa olla joidenkin ihmisten mielesta rajoittava


https://bpl.se/hulkoffgarden/
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tekija. Suomen puolelta kiertomatka on lisdksi melko pitka, koska Tornionjoessa ei ole siltaa pitkalla
matkalla yla- tai alajuoksulla. Lisdksi kilpailijoita on tullut ldhistolle, kun Tornioon on rakennettu
lyhyessa ajassa monta uutta hotellia, samoin Kukkolaforsenille valmistui uusi hotelli tana vuonna.
Myds suuren mittaluokan kylpyldhotelli Cape East-ollaan avaamassa uudelleen Haaparannalle. Lisaksi
maatilojen majoitustoiminta on kovassa kasvussa.

Paasimme tutustumaan Hulkoffin tilan majoitustiloihin, jotka sijaitsevat pihapiiristd hieman erilldan
perheen entisessa asuintalossa. Kahdessa kerroksessa sijaitsevat huoneet ovat tyylikkaita, viihtyisia ja
rauhallisia. Huoneet ovat eri vareilla sisustettuja, niinpa talossa on keltainen huone, sininen huone ja
niin edelleen. Talo on menossa ldhiaikoina remonttiin, jotta tilat saadaan toimivimmiksi ja
majoituskapasiteettia lisattya.

Tilalla on jalleen tulevana kesana tapahtumassa suuri muutos, kun kauan Eteld-Ruotsissa asunut tytar
tulee perheineen jatkajaksi tilalle. Hdn tuo mukanaan hevosensa ja tarkoituksena on alkaa kehittaa
tilalle myds hevosmatkailuun ja ratsastukseen liittyvaa toimintaa. Myos tilan vanha poromerkki on
otettu kayttdon ja niinpa yhtena erikoisuutena tilan isdannan harrasteporot asustavat pihapiirissa.
https://www.hulkoff.se/

PESULA LANTBRUK

Siirryimme  kymmenisen kilometria jokivartta alaspdin Pesulan luomutilalle. Tilalla on
maidontuotantoa ja rypsin ja sinapin kasvatusta. Nditd molempia kasveja myo6s jatkojalostetaan,
rypsia rehuksi ja oljyksi ja sinapinsiemenia tilan omalla reseptillda valmistettavaksi sinapiksi.
Rypsipelletista on kehitetty myds uutuustuote siemenndkkari. Tila on yksi Ruotsin kolmesta
sinapinviljelytilasta.

Tilalla on peltoa 250 hehtaaria. Vuonna 2013 rakennetussa robottinavetassa on yhteensa 120 eldint3,
joista lypsdvida 60. Lehmat ovat pddasiassa valtarotuja, mutta joukossa on myds muutamia
tunturilehmia ja jerseyrotuisia.


https://www.hulkoff.se/
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Per Pesula sai vastailla retkeldisten mitd moninaisimpiin kysymyksiin. (Kuva: Paivi Soppela)

Navetan yldkertaan on tehty tila, josta ikkunan ldpi pddsee seuraamaan lehmien elamaa. Tilalla
vierailee paljon koululaisia ja joka kevat tilan pihapiirissa jarjestetdaan laitumellelaskujuhla ja sen
yhteydessd maatalouskonenayttely. Tila on muutenkin aktiivisesti mukana erilaissa tapahtumissa.
Tilan omassa pihapiirissd on entisestd saunasta muokattu pieni tilamyymala, jossa on tilan omien
tuotteiden lisdksi paljon ldhialueen pienten elintarvikejalostajien ja kasityoldisten tuotteita. Tilan
emantd Asa Pesula on myos taiteilija ja kehitellyt myyntiin paljon erilaisia koruja ja muita
taidekasitoita. Pihapiirissd olevassa vanhassa navetassa on navettagalleria, jossa jarjestetdaan
taidenadyttelyita ja tyOpajoja. Parhaillaan sielld oli meneillaan valokuvandyttely, joka perustui tilasta ja
sen elamasta tehdyn valokuvakirjan kuviin.

Rypsi6ljyn puristuslaitteisto toimii navetan yhteydessa olevassa ladossa, josta on johdettu putki 6ljyn
pakkaamotilaan. Pakkaamo-pullottamo on tehty vanhaan poroteurastuksissa kdytossa olleeseen
pakastekonttiin muokkaamalla siitda terveystarkastajan ohjeiden mukaisesti elintarvikkeiden
pakkaamiseen hyvaksytty tila. Pullotusketjussa keskikokoisia pulloja pystytaan pullottamaan noin sata
tunnissa. Pakkauskokoja on kolme, pieni 100 g “tuliaispullo”, isompi kotikeittiopullo ja kolmen litran
suurtalouskanisteri.
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Pakastekontista muokattu rypsiéljyn pullottamo on pieni mutta tehokkaaksi suunniteltu.
Per esittelee kotikayttoon tarkoitettua 200 gramman 6ljypulloa (Kuva: Pertti Leinonen)

Per Pesulan mielestd luomutuotanto on tilalle oikea valinta, vaikka tarkastukset ja luomuun (Ruotsissa
KRAV) liittyva byrokratia ovatkin valilld rasittavia ja turhauttaviakin. Maitoon tulee kuitenkin 1,3
kruunun luomulisd, mika lisdd kannattavuutta. Luomun vuoksi tilan eldimet ovat ulkona nelja
kuukautta vuodessa, josta vahintaan kaksi kuukautta laitumella. Karjan keskituotto on 8000 kiloa
vuodessa ja maidon rasvaprosentti 4,2. https://pesulalantbruk.se/

OILIN TILAPUOTI

Viimeinen vierailukohde oli Suomen puolella Jaatilassa oleva Qilin tilapuoti. Puodin on perustanut Qili
Tiuraniemi vanhaan kylakauppaan, koska halusi ryhtyd myymaan oman maitotilan tuotteita ja
muitakin ldhialueen pienten tuottajien valmistamia elintarvikkeita.

Perheenjasenten omistamalta maitotilalta tulevat teuraat vieddan Leivejoen teurastamoon ja sielta
jalostettavaksi Tervolan Louelle Meadn Lihan tiloissa mm. grillimakkaraksi, juustobalkaniksi,


https://pesulalantbruk.se/
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lamminsavunauta- ja naudanlihaleikkeleiksi. Tilalla on yhden robotin navetta ja 60 lypsylehmaa. Tilalla
kasvatetaan myds lihakarjaa, yhteensa eldimia on noin 160.

Puodissa on lisdksi myytdvana lahialueen tuottajien tuottamaa, eri asteisesti jalostettua lammasta,
hirved ja leipomotuotteita sekd paikallisen jaatelotehtaan Arctic Ice Cream Factoryn Louella
valmistamaa jaatel6a. Lisaksi myynnissa on paikallisten lampureiden tuottamia villalankoja ja taljoja
ja my0Os muita kasitoita.

Tilapuoti muuttaa lahitulevaisuudessa pari kilometria Rovaniemen suuntaan, kunhan kiinteistékaupat
varmistuvat. Tuleviin tiloihin pddsee muuttamaan pienen remontoinnin jalkeen.
https://www.facebook.com/pages/category/Local-Business/Qilin-tilapuoti-175286413133156/

MATKAN JALKILOYLYT

Kokonaisuudessaan Pohjois-Ruotsin opintoretki oli hyvin antoisa ja innostava kokemus, jota
muistellaan vield pitkdan. Kolmen pdivan aikana ehdimme ndakemaan ja kuulemaan paljon hyvia
esimerkkeja siitd, miten pohjoisen maatiloilla péarjataan, kun tunnistetaan omat vahvuudet ja
mahdollisuudet ja ldhdetdan rohkeasti kestdavan kehityksen, ldhiruoan ja monipuolistamisen tielle.
Tutustuimme niin vuohi- kuin nautatalouteen, maidon ja lihan jalostukseen, kasvinviljelyyn,
suoramyyntiin, tuotteistamiseen ja branddykseen sekda matkailun ja ohjelmapalvelujen moniin
mahdollisuuksiin.

Tunturikarjaa on Ruotsin Lapissa verrattain vahan, mutta sita pidetdaan hyvin arvossa ja tunturikarjaa
pitdvien maara on nousussa. Vuollerimin tunturikarjatilalla on kehitetty hyvin toimiva konsepti
tunturikarjatilan seka erilaisten maatila- ja matkailupalveluiden ymparille. Vuollerimin kyla ja sen
vahva yhteisollisyys ja monipuolinen yrittelidisyys, mita kyldayhteisé on kehittanyt, teki retkelaisiin
suuren vaikutuksen. Kyld on hyva esimerkki siitd, ettd pieni ja syrjdinenkin yhteisé voi olla
elinvoimainen, jos koko kyldn asukkaat otetaan mukaan kehittdmiseen omine vahvuuksineen.

Myo6s Ruotsissa maidon tuottajahinta on alhainen suureen meijeriin toimitettaessa, joten tiloilla onkin
Iahdetty kehittdmadn uusia tapoja nostaa kannattavuutta. Matkalla nahdyilla tiloilla nama lisdansiot
tulivat matkailusta, maatilan raaka-aineiden jatkojalostuksesta, suoramyynnistd ja kasvinviljelyn
erikoistumisesta. Tilalliset olivat |ldhteneet kouluttautumaan jatkojalostuksen ja erikoistumisen vuoksi
kauemmaksikin, koska halu kehittdaa uutta ja monipuolistua myds ammatillisesti on ollut niin suuri.
Tuotannon monipuolistaminen antaa myds henkisesti paljon, tavanomaisen tilanpidon lisdksi
tuotekehitys ja muut tilan kehittdmistyd tuo tyohon mielekkyyttd ja vaihtelua. Esimerkiksi
vuollerimilaisilla tuntui olevan niin kova vauhti paalld, ettd joku retkeldisista esittikin kysymyksen
jaksamisesta. Vastaus oli, ettd kun saa tehda sitd mita rakastaa ja kaikki tehdaan yhdessa, on se hyvin
voimaannuttavaa ja sen vuoksi siihen ei vasy.

Saimme kasityksen, etta Ruotsissa ollaan ldhiruuan tuottamisessa ja branddaamisessa Suomea paljon
pitemmalla. Jos Suomessa aiotaan paasta lahiaikoina vastaavalle tasolle, on meilld panostettava
huomattavasti nykyistd enemman paikallisen ruoantuotannon tukemiseen sekd halukkaiden
maatilallisten kouluttamiseen ja tuotekehitystyohon. Yksi keino padsta lahiruuan tuotannossa
eteenpadin on saada se tuotekehityksen avulla laadullisesti nykyista korkeammalle tasolle. Yksi ratkaisu
voisi olla perustaa saman tyyppinen laadukkaan ldhituotannon osaamiskeskus kuin ruotsalaisten


https://www.facebook.com/pages/category/Local-Business/Oilin-tilapuoti-175286413133156/
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Eldrimner on. Pienelld paikkakunnalla kunnianhimoisesti aloitettu toiminta on tuottanut jo valtavan
paljon osaamista ja uutta elinkeinollista pohinda koko Ruotsin maaseutualueelle. Eldrimnerin
tuotekehityksen avulla valmistetut tuotteet niittdvat palkintoja artesaaniruokakilpailuissa ja
laaturuokaa arvostaville paikallisille ja matkailijoille voidaan tarjota yhd enemman huipputuotteita.
Ruokamatkailu on yksi nopeimmin nousevia matkailutrendeja ja sen keskeisia osia on nimenomaan
laadun ja erikoisuuksien etsiminen ja niista nauttiminen valmistuspaikalla. Paikallisista raaka-aineista
on mahdollista valmistaa ainutlaatuisia tuotteita, joita ei muualta saa isolla rahallakaan. Lisdksi on
huomionarvoista, etta paikallinen ruoantuotanto tukee omavaraisuutta ja siitd saatavat tulot jaavat
hyodyttamaan paikkakuntaa. Samalla se on ekologista, kun kuljetuskustannukset pienenevat.

Tunturikarjan lehmat ovat hyvin saman nakdisid ja saman oloisia kuin lapinlehmat, joskin niiden
varikirjo on monipuolisempi. Karjoissa oli useitakin mustia ja ruskeita lehmia, my0s
"ayrshiretyyppistd” varitysta nakyi jonkin verran. Ruotsissa tunturikarjarotuisia lehmia on risteytetty
aikanaan etenkin ruotsinpunaisen rodun kanssa. Myos tuotosluvut ovat lapinlehman luokkaa (noin
5500-6000 kiloa), vaikkakin vierailutiloillamme oli tunturikarjalla paasty yli 7000 kilon vuosituotoksiin.
Kuten lapinlehmdkin,  tunturikarjan  eldimet viihtyvdt hyvin  luonnonlaitumilla ja
maisemanhoitolehmina ja kevyen rakenteensa vuoksi liikkuvat vaikeammassakin maastossa helposti.
Ne myds hyodyntavat metsalaidunten kasvilajeja monipuolisesti.

Tunturikarja on nyt kovasti nousussa Pohjois-Ruotsissa. Sekd sen maidon ettd lihan kayttoa ja
jatkojalostusta oli meneilladn useammassa paikassa. Rodun tilanne on sielld yhtd vaakalaudalla kuin
lapinlehman Suomessa, joten syyt pitdd karjaa ovat myds ruotsalaisilla eldingeenivarojen ja
kulttuurihistorian vaalimista. Kuitenkin vierailupaikoissamme korostettiin sitd, ettd rotu on
sailytettdva tuotantoeldimena, jotta kanta kehittyy ja pysyy vahintaankin niin hyvana kuin se nyt on.
Tunturikarjan ruokinnassa oltiin tiloilla paadytty hyvin heindvaltaiseen ja niukan véakirehun
rehustukseen, joka todennakoisesti olisi parempi ratkaisu myos lapinlehmien ruokinnassa, ainakin
juustontuotannon ja maidon rasva- ja valkuaispitoisuuksien kannalta.

Kaiken kaikkiaan matka oli erittdin onnistunut kaikkien osallistujien mielesta. Tutustumiskohteissa oli
kehitetty monipuolisesti uusia ideoita ja my6s tulevaisuudensuunnitelmia oli paljon. Matkan
tarkeimpia oppeja olivat yhteistyon ja verkostoitumisen seka ennakkoluulottomien ideoiden tuomat
mahdollisuudet. Jatkojalostus ja tuotekehitystyd tilanpidon ohella on aikaa vievda, joten
yhteistyokumppaneiden l6ytaminen on tilallisille iso asia. Yhdessa toimien myods ideat jalostuvat ja
kehittyvat eikd uupumuskaan paase niin helposti yllattdmaan. Erikoistuminen maatilalla voi tapahtua
hyvin monella tavalla, esimerkiksi alkuperaiskarjarodun mutta myos pohjoiseen sopeutuneen
aromaattisen tai muilta ominaisuuksiltaan arvokkaan kasvinlajin tai -lajikkeiden avulla. Naimme
vierailukohteissa, etta syrjdinen sijainti tai tilan pieni koko eivat ole esteitd toiminnan kehittamiseen,
jos vain halua, rohkeutta ja tahtoa tuotekehitykseen ja uusiin innovaatioihin riittaa.

Kiitos kaikille retkeldisille mahtavasta yhteishengestd ja hienosta reissuseurasta! Erityiskiitokset
tulkillemme ja oppaallemme Kristiina Lehtoselle korvaamattoman suuresta avusta seka ennen matkaa
ettd sen aikana ja Jukka Arstiolle turvallisesta kuljetuksesta. Kiitokset myos ruotsalaisille
emannillemme ja isdnnillemme iloisesta ja avuliaasta vastaanotosta. Lehmanhenkdyksen lammin
kiitos tietysti myos kaikille kohtaamillemme tunturilehmille!

Rovaniemelld 12.6. 2019 Anne Tuomivaara, Riikka Tuomivaara ja Paivi Soppela
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Retkiseurue Tornionjoen rannalla Kukkolaforsenilla matkan paatéspdivana (Kuva: Pertti
Leinonen/Jukka Arstio)
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Etukannen kuvassa Hulkoffin tunturilehmdkarjaa (Kuva: Pertti Leinonen)



LAPPARIKOULUN OPINTORETKI ELAINAVUSTEISIA HYVINVOINTIPALVELUITA
TUOTTAVILLE MAATILOILLE 15. 10. 2019

MATKAOHIJELMA:

8.00 Lahto linja-autolla Arktikum —talolta Rovaniemelta (Pohjoisranta 4)
- reitti Sinetdn ja Raanujarven kautta Pellon Alposjarvelle
9.30 Perilld Heidin Mummola-maatilamatkailuyrityksessa

- tilalla maatilamajoitusta ja kotieldinpiha, jossa paljon erilaisia eldimia: lapinlehmia
ja vasikoita, lampaita, villasikoja, kanoja, kalkkunoita, hevosia, kissoja, koira...
- yrityksen esittely, eldinten esittely

- kahvit lapinlehman maidosta tehtyjen leipomuksien kera

https://heidinmummola.weebly.com/

11.30 Lahto Heidin Mummolasta
12.00 Saapuminen Juoksenkiin ravintola Tuomaan Tupaan, jossa omakustanteinen lounas
13.00 Lahto kohti Tervolaa (reitti Jdiamerentie-Karunki-Tervolan kirkonkyla)
14.30 Saapuminen Tervolaan Vanha-Kaasilan tilalle, jossa toimii myos Elpymispesa-yritys
- tilalla lypsylehmia ja maatilan green care- toimintaa
- tilan ja karjan esittely
- Elpymispesdn toiminnan esittely
- kahvit ja pienta purtavaa

https://www.elpymispesa.com/about

16.30 Ldhto Tervolasta kohti Rovaniemea

17.30 Perilla Arktikum- talolla Rovaniemella

Matkan hinta on 45 euroa aikuisilta. Hinta sisaltaa linja-autokyydin, kahvitarjoilun ja
yritysesittelyt, lounaan kaikki maksavat itse. Alle 15-vuotiaat lapset maksutta.

Opintomatka on itsendinen osa Lapinlehman mahdollisuudet matkailu- ja hyvinvointipalveluissa —
kurssia (10 oppituntia). limoittautuminen matkalle tapahtuu talla verkkolomakkeella tai ottamalla
yhteytta hankkeen tyéntekijoihin.

Lisatietoja: Paivi Soppela (p. 0400 138 805) ja Anne Tuomivaara (p. 040 4844 160)
etunimi.sukunimi@ulapland.fi

* ko

o * * — :
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Lapin yliopisto s ympéaristakeskus Sy 0sd
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maidontuotanio

Valkoinen karja
on edelleen uhanlainen

IRENE PAKKANEN, teksti ja kuvat
KATRI KONTTINEN JA MARKO JUNTTILA/
LAPPARIKOULU, kuvat

Kaikkia
suomenkarjan
rotuja pidetaan
alykkaina, mista
Jarvensivun

tilalla ollaan

taysin
vakuuttuneita,** %

Tse, tse, tseh! Yksi lehm& Jarvensivun tilan suomenkarjasta noudattaa eménnén

Anu Anderssonin kutsua. Kun isénté Asko Andersson kéynnistéa traktorin,

jonoja kohti kylmépihattoa ja lypsynavettaa syntyy saman tien.

riveden Langelmdelld si-

jaitsevalla tilalla on noin

30 lypsévad, joista val-

taosa on suomen](arjaa.

Uhanalaisia lapinlehmii eli pohjois-
suomenkarjaa on kymmenen.

Kolmen ayrshire-lehmédn maito on

mennyt samaan tankkiin kuin suo-
menkarjan, mutta jatkossa se ohjataan
pikkutankkiin erilleen. Rodusta luo-
vutaan pikkuhiljaa.

Tilalta myydain raakamaitoa, ja
yhé useammin asiakkaat haluavat os-
taa pelkistain suomenkarjan maitoa.

Suoramyynnissi olevasta haranlihasta
asiakkaat eivit ole vield kyselleet, mis-
ti suomenkarjan rodusta liha on lah-
tdisin.

Anderssonien tavoitteena on, ettd
karjassa olisi saman verran linsisuo-
men-, itisuomen- ja pohjoissuomen
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Anu Andersson
haluaa liséta
lapinlehmia
karjaansa.
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karjaa. Se tarkoittaa, ettd lapinlehmid
on hankittava lisad.

"Meilld on kylmapihatto, mihin suo-
menkarja sopii hyvin. Lehmit ulkoile-
vat ympiri vuoden, Talvella aamulyp-
syn jilkeen lehmit lahtevit kivelylle.
Lumeen painuu polku, jota ne kulkevat
perikkiin”, Anu Andersson kertoo.

Lapinlehmille kasvaa talvisaikaan
pitkd péillyskarva, jonka alle kehittyy
Iyhyempi pohjavilla. Karva kohoaa
pakkasessa nopeasti porheiksi ja suo-
jaa eldintd kylmalta.

"Pihatossa on koneellinen karva-

Lapinlehma llona kulkee Tommi
Yrjolén tatuoimana ikuisesti
emanténsa matkassa.

harja, joka helpottaa lehmid karvan-
lihdossd”, Anu mainitsee.
Suomenkarja tuli taloon 1990-luvul-
la Anun &idin Marjatta Ylosen harras-
tuksena. Seminologin tyosta elikkeel-
keinosiemennyksestd. Oma typpipont-
t6 helpottaa siemenen hankkimista.
Lapinlehmédt ovat nupoja, mutta
Jarvensivun Ilonalla on poikkeukselli-
sesti kunnon sarvet. Viisi kertaa poi-
kinut Ilona on Anun rakkain lehma, ja
kisivarteen ikuisesti tatuoitu.

Luonteikas
ja pitkaikdinen

lonassa tiivistyy pohjoissuomenkar-
jan luonne: se on kekselids, omapai-

nen, sosiaalinen ja silld on omat rutii-
ninsa. Iltalypsyltd lehmi ei ldhde, en-
nen kuin sille on toivotettu hyvai yo-
td. Lomittajia sen tapa lahestyd sarvet
ojossa on sdikyttanyt.

”Asento tarkoittaa, ettd Ilona halu-
aa halata”, Anu sanoo ja asettuu sar-
vien valiin.

Vaalea viri on suojannut pohjois-
ta karjaa verta imeviltd hyonteisiltd.
Valkoisen chella lapinlehman viritys
voi olla joskus lihes musta tai mustan
ja ruskean laikullinen. Korvat ja turpa
ovat mustat tai ruskeat, ja silmii kier-
tdd usein musta rajaus.

Faban tilastojen mukaan lapin-
lehmiin keskituotos viime vuonna oli
5 429 kiloa maitoa. Maidon rasvapi-
toisuus oli 4,35 ja valkuaispitoisuus




3,43 prosenttia. Tuotosseurannassa
oli 423 lapinlehmaé.

Lansisuomenlehmilld  keskituotos
oli lihes 7 000 kiloa, ja maito alkupe-
raisroduista rasvaisinta ja valkuaispi-
toisinta, Ayrshiren keskituotanto oli
noin 9 200 kiloa ja holsteinin noin tu-
hat kiloa enemmin.

Lapinlehmin utare on useimmiten
kiintei ja kiinnittynyt tiiviisti eldiimen
runkoon, Iki ja perimi voivat vaikut-
taa utareen rakenteeseen. Jirvensivun
ahkerimmalla lypsajilla Mikirdiselld
utare ulottuu alle kintereen.

”En odota ensimmdiseltd enkd toi-
selta tuotoskaudelta kovin paljon. M-
kiraisella jo ensikkotuotos 6 557 kiloa
maitoa oli hyvi. Rasvaa maidossa oli
4,64 ja valkuaista 3,68 prosenttia.”

Alkuperdiskarjalla pitkd tuotosikd
kompensoi valtarotuihin verrattuna
nuukempaa maidon vuosituotantoa.
Lapinlehmissd on myds satatonnarei-
ta, eli yli 100 000 kiloa maitoa elinai-
kanaan lypsineitd lehmid. Jarvensi-
vun lapparit pidetién lypsyssd niin
pitkddn kuin terveyttd riittdd.

Alkuun tila oli ostolehmien ja
muutaman Anun &idin kasvattaman
suomenkarjan lehmién varassa. Omi-
en kasvattien tulo lypsyyn on tuonut
ty6hon oman sirménsi.

"Jalostus pitdd olla siind pisteessi,
etté keskituotos on tasaisen varmaa, ja
karjassa ei ole yhtiéin huonoa lehmaa.
Suomenkarjalla olemme saaneet hy-
vin tuotosta nousemaan, ja myos mai-
don arvot ovat hyvit.”

Nuukuuteen tottunut
lihoo helposti

Lapinlehmi ei tarvitse kovin suurta
miirid vikirehua. Karkearehuna sil-
le kelpaa hyvin my6s kuiva heind. Lai-
tumella lapinlehmd on poron tapaan
moniruokainen. Utsjokilaaksossa leh-
mille kerdttiin aikoinaan lisdruoka-
na myds jakilad, jota sailottiin suuriin
jdatyviin kekoihin talven varalle.

Korsirehun ~ Anderssonit ~ saavat
omilta pelloilta ja vuokramailta, mut-
ta vikirehu ostetaan.

“Lapinlehmi tuottaa 6 000 kiloa
maitoa samalla méirilli ruokaa, mil-

"LAPINLEHMA TUOTTAA 6 000 KILOA
MAITOA SAMALLA MAARALLA RUOKAA,

MILLA HOLSTEIN PYSYY ELOSSA”

14 holstein pysyy elossa”, Anu siteeraa
eristi kasvattajaa.

Sirorakenteisella lapinlehmilld on
hoikat ja kevyet jalat, ja se liilkuu ket-
terdsti. Ominaisuuksista on ollut etua,
kun pohjoisen karjat ovat etsineet ra-
vintoa metsilaitumilta, soilta ja vaaro-
jen kivikkoisilta rinteiltd. Rotu sovel-
tun myds maisemanhoitoon.

Nuukuuteen sopeutuneena lapin-
lehmi on taipuvainen lihomaan.

"Meilli Ilona on vihin pydred,
mutta kokonaisuutena karjan kunto-
luokka on hyvi.”

Anu lypsid lehmidédn samassa na-
vetassa kuin ditinsi Marjatta Ylonen
ja isoditinsd Emmi Jirvinen.

Kylmipihatto muokattiin konehal-
lista vuonna 2014. Unelma uudesta pi-

Kyyttd johtaa laumaa, mutta
seuraava pomo saattaa olla
lapinlehmé.

hatosta on jo piirretty ja yrityslaskel-
mia tehty, mutta iso askel arveluttaa.
"No oispa kiva saada uudet lypsyti-
lat! Nykyisellddn velan méadrd on niin
maltillinen, ettd jos timd ei kannat-
taisi, pystyisimme palkkatyossi mak-
samaan velat pois. Jos tehddin uu-
si navetta, ratkaisun on kannatettava,
muuten menee koko tila.”
Jarvensivun tila kuuluu Avoin
maaseutu -verkostoon. Anu jirjestda

Tana kesdna
lisdruoka on
ollut tarpeen.
Kuivuuden
takia kaikkia
laidunlohkoja ei
voitu uusia.
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Lappari-koulun
johtaja Paivi
Soppela ja
projektikoordi-
naattori Anne
Tuomivaara
seurasivat
valkoisen
karjan
viihtymista
kesélaitumella
alkukesésta
Torniossa.
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tilalla koululaisvierailuja ja sopimuk-
sesta pienimuotoista ohjelmapalve-
lua. Mistd maito tulee? -iltalypsyt ovat
kiinnostaneet erityisesti synttiri- ja
polttariporukoita.

Uhanalaisesta kohti
brandilehmaa

YK:n elintarvike- ja maatalousjdrjes-
ton FAO luokittelee alkuperdisrotujen
uhanalaisuuden sen perusteella, min-
ki verran geeniperimiltian puhtaita
ja lisaantymisikiisid naaraita on ole-
massa. Kriittisesti uhanalaisen rodun
raja kulkee sadassa ja uhanalaisen tu-
hannessa.

Lapinlehmien midrd pohjoises-
sa on noin kymmenen viime vuoden
aikana kaksinkertaistunut ja etelissd
ldhes kolminkertaistunut. Kun rotua
1980-luvulla ruvettiin elvyttiméén,
avuksi otettiin osaksi myds ruotsalai-
nen tunturilehmd, fjéllko.

"Vuonna 2004 pohjoisissa maa-
kunnissa eli Lapissa, Kainuussa ja
Pohjois-Pohjanmaalla oli 175 puh-

dasrotuista ja lisidntymisikéistd lapin-
lehmii. Koko Suomessa niitd oli 317.
Viime vuonna pohjoisessa oli 337 ja
koko Suomessa 848 ehdot tayttivii
naaraseldintd”, dosentti Pdivi Soppe-
la Lapin yliopiston Arktisesta keskuk-
sesta kertoo.

Oulun seudulla, Meri-Lapissa ja
Ranualla on joitakin lapinlehmikes-
kittymid. Suurin lypsykarja ja rodun
elivi geenipankki on Pelson vankila-
tilalla Pohjois-Pohjanmaalla. Kun las-
ketaan vasikat, sonnit ja hiehot mu-
kaan, puhdasrotuisten lapinlehmien
kanta on pohjoisen maakunnissa 831
ja eteldssd 1 400 yksilod.

Arktisen keskuksen Lappari- eli
Pohjoissuomenkarjan maidon oma-
leimaisuuden hyédyntiminen -hank-
keessa selvitettiin lapinlehmien méé-
rad ja maantieteellistd jakautumista
pohjoisissa maakunnissa. Tuottajilta
kysyttiin, minkilaista jatkojalostuk-
seen liittyvaa koulutusta, neuvontaa ja
tuotekehitysapua he tarvitsevat.

Tuottajien ja jatkojalostajien ver-
kostoituminen jatkuu parhaillaan

kiynnissi olevassa Lappari-koulussa.

"Haluamme nostaa paikallisen al-
kuperdisrodun maidon jatkojalostus-
ta ja edistdd pienten ja keskisuurten
maatilojen  kannattavuutta”, hank-
keissa vetdjind ja tutkijana toimiva
Soppela kertoo.

Maito
tutkitusti erilaista

Soppelan mukaan tirkein keino li-
sitd menekkid ja samalla turvata ro-
dun siilyminen on lapinlehmén mai-
don tuotteistaminen ja brindddmi-
nen. Nykyiselldén lapinlehmin maito
sekoittuu tilatankeissa ja meijereissa
muuhun maitoon.

Jotta maitoa voitaisiin paremmin
tuotteistaa, tarvittaisiin enemmin
karjakeskittymid ja pienmeijereitd.
Suomenkarjan maitoa jalostetaan mo-
nipuolisesti esimerkiksi Tampereella
Ahlmanin ammattiopiston meijeril-
14, mutta suomenkarjarotujen maitoa
ei erotella.

Suoramyynnissi on lapinlehmédn




raakamaitoa, leipdjuustoa ja maitoon tehtyi ries-
kaa. Kaupoista valmisteita ei vield 16ydy,

"Tuotekehityksessd ollaan vasta alussa, Mutta jos
ajatellaan, miten hienosti esimerkiksi Itivallassa on
osattu hyodyntda alppikarja, ja Islannissa heidin al-
kuperiiskarjansa, niin miksi ei meillikin?”

Lapinlehmin maito on tutkitusti erilaista. La-
pinlehmin maito on rasvaisempaa kuin esimerkik-
si holsteinin. Rotua pidetéiinkin usein osana muu-
ta karjaa nostamassa kokonaismaidon rasva- ja val-
kuaispitoisuuksia.

“Muuhun maitoon verrattuna lapinlehmin mai-
dossa on enemmin omega-3 -rasvahappoja. Li-
siksi niitd on suhteessa omega-6 -rasvahappoihin
enemmain, mikd on ihmisen ravitsemuksen kannal-
ta edullista.”

Korkean kuiva-ainepitoisuuden ansiosta lapin-
lehmin maito juustoutuu hyvin, ja maitokilosta saa-
daan enemmén juustoa kuin valtarotujen maidosta.
Jadtelostd maidon rasvaisuus tekee tiyteldisti.

Maitomaailmassa keskustellaan, voisiko mai-
toprotelinin laatu olla ratkaisu suolisto-ongel-
miin. Lehmédnmaidon valkuaisesta noin kolman-
nes on betakaseiinia, jota on kahta tyyppii, Al ja
A2. On ihmisid, joille A1-maito aiheuttaa vatsavai-
voja, mutta A2-maito ei. Lapinlehmistd hieman yli
60 prosenttia lypsdd A2-maitoa.

“lhmiset ovat tulleet kertomaan, miten hy-
vin heille sopii raakamaito, mutta ei kaupan mai-
to, Tutkimustieto on kuitenkin ristiriitaista, eli ter-
veystutkimusta tarvittaisiin enemmén”, Soppela sa-
noo.

Utelias ja tuttavuutta mielellddn tekeva lapinleh-
mi soveltuu hyvin luontolihtéisiin hyvinvointi- ja
terveyspalveluihin eli green care -toimintaan. Maa-
tilaratkailussa lapinlehmin arvo kirkastuu siihen
liittyvissd tarinoissa ja siind, ettd lehman voi ndhda
laitumella ja juoda sen maitoa.

Lapinlehmille, kuten muullekin suomenkarjal-
le, maksetaan alkuperdisrodun tukea. Ymparists-
tuen erityistukea pitad hakea erikseen, ja siiti teh-
diin kerrallaan viiden vuoden sopimus. Tuen mii-
ri vuonna 2017 oli 530 euroa eldimelti.

Lihantuotannossa rodun pienempi pdivikasvu
saa tasoitusta pienemmistd rehukustannuksista ja
monipuolisesta laiduntamisesta. Suomessa on yk-
sittdisid pohjoissuomenkarjan emolehmikarjoja,
mutta enimmikseen sonnivasikat ovat karjoissa ha-
jallaan.

"Liha menee etupdissi keskusteurastamoihin,
missi se sekoittuu muun lihan joukkoon. Tilojen
yhteistoiminta ja eldinten vaihtojirjestelyt voisi ol-
la toimiva ratkaisu. Emolehmikarjoissa  itdiin
eroon lehmivasikoista ja lypsykarjoissa s ivasi-
koista”, Soppela pohtii. g
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Lapparikoululaiset
meijeriopissa
Haimeenlinnassa

TEKSTI: Irene Pakkanen
KUVAT: Tero Honlcaniemi ja Irene Pakkanen

Lapparikoululaiset tulivat meijerialan perusteet -kurssin kakkosjaksolle Haimeenlinnaan
omat tonkat mukanaan. Tonkissa tuotiin uhanalaiseksi luokitellun lapiniehmén maitoa
hapanmaitotuotteiden ja jadtelon koe-erid varten.

Aiemmalla jaksolla lapparikou-
lulaiset valmistivat Himeen ammat-
ti-instituutin opetusmeijerissd voita,
erilaisia tuorejuustoja, halloumi-tyy-
pisti juustoa, valkohomejuustoa ja
cheddaria tavallisesta raakamaidosta.
Cheddar kypsyy Himeenlinnassa ju-
hannukseen saakka.

Lapparikoulu on Lapin yliopiston
Arktisen keskuksen vuosina 2018-2019
jarjestimi koulutushanke. Siind pureu-
dutaan pohjoissuomenkarjaan rotuna,
maitolainsdiddintdon, meijerialan pe-
rusteisiin, lapinlehmitilan talouden
hallintaan, maidon tuotteistamiseen ja
rodun mahdollisuuksiin matkailussa.

*Tavoitteena on tehdd uhanalaisen
lapinlehmin maidontuotannosta ja
maidon jatkojalostuksesta kannatta-
vampaa mahdollisimman monelle”,
hanketta johtava dosentti, yliopistotut-
kija Paivi Soppela kertoo.

Meijerialan perusteiden teoriaosuu-
dessa perehdyttiin maidon ja sen eri
komponenttien ominaisuuksiin sekd
maidon omiin hyéty- ja haittamikrobei-
hin. Kaytinnon osuudessa keskityttiin
erilaisten maitotuotteiden koe-erien
valmistamiseen.

Lapparikouluun osallistuu karjatilalli-
sia, elintarvikealan pienyrittjid, maidon
jatkojalostuksesta kiinnostuneita seki
maatilamatkailuyrittdjid. Joillakin heistd
on jo lapinlehmid, joillakin vasta haaveis-
sa tai vasta vasikkana kasvamassa. Har-
kinnassa on myos yhteistyo, jossa mai-
don tuottavat ja jalostavat eri yrittajat.

Opetusmeijeri taipuu moneen
Himeen ammatti-instituutin opetus-
meijeri on tiydellinen meijeri pienois-
koossa.

Kun opetusmeijerissid keitetddn
juustoa, maitoa kisitellddn satoja lit-
roja piivissi. Tuotekehitysté tehdessd,
vaikkapa jiitelossd, maito mitataan
litroissa.

"Voimme valmistaa tuore- ja kyp-
sytettyjd juustoja, voita ja rasvalevit-
teitd, erilaisia hapanmaitotuotteita
seki jaiteldd. Meilld on laitteet myds
maidon tiivistimiseen ja kuivaami-
seen”, hapanmaitotuotteiden jaksosta
vastannut kouluttaja Johanna Aho
kertoo.

Juustoja opiskeltiin tuntiopettaja
Pekka Puputin ja voin valmistusta
koulutusohjelmapaéllikké Jari Lat-
va-Koiviston ohjauksessa.

Opetusmeijerin laboratoriossa mai-
dosta ja siiti jalostetuista tuotteista
voidaan tehdi erilaisia kemiallisia ja
mikrobiologisia maarityksid.

Raaka-aineesta ja tuotteista voidaan
mitata ja testata esimerkiksi rasva, val-
kuainen, laktoosi, kuiva-aineet, hiivat,
homeet, liikejiamit ja tietyt bakteerit.

Omat tonkat matkassa on Ahosta
mainio idea.

"Kurssilaiset toivat tullessaan ainut-
laatuisen lehmiin ainutlaatuista maitoa.
Siksi siitd valmistetut tuotteet eiviit tule
koskaan kilpailemaan samoilla peliken-
tilld kuin muut maitotuotteet. Kyse on
artesaanituotteista”, Aho sanoo.

Tutkitusti erilainen

arteesaaniaines "

Suomenkarjaan kuuluvia lapinlehmid
pidetiiin usein osana muuta karjaa,
jolloin niiden maito sekoittuu tilatan-
keissa ja meijereisséi muuhun maitoon.
Karjat ovat hajallaan, jolloin maidon
erilliskeriys on hankalaa.

Soppelan mukaan lapinlehméin mai-
to on tutkitusti erilaista. Se on rasvai-
sempaa kuin esimerkiksi Suomessa
Iypsykarjana yleisimmin holsteinin.
Myés rasvan koostumus on erilainen,
silli omega-3-rasvahappoja on run-
saammin.

Hieman yli 60 prosenttia lapinleh-
misté lypsid maitoa, jonka valkuaisen
betakaseiini on A2-tyyppid. Korkean
kaseiinipitoisuuden ansiosta lapinleh-
mén maito juustoutuu nopsaan. Myos
hapanmaitotuotteet saostuvat hyvin.

Artesaanimaitotuotteiden valmis-
taminen on erilaista kuin prosessite-
ollisuudessa, missd maito ihmiskidden
koskematta menee yhteen putkeen ja
pullahtaa toisesta ulos valmiina tuot-
teena.

"Maitoa ei esimerkiksi homogenisoi-
da, eli maitorasvaa ei pilkota. Modernia
osaamista voidaan kuitenkin hy6dyntda
monella tapaa, esimerkiksi huippuha-
patteissa”, Aho sanoo.

Hapanmaitotuotteiden jaksolla lap-
parikoululaiset valmistivat koe-erid jii-
teldi ja sorbetteja, erilaisilla hapatteilla
tehtyjd jogurtteja, viilia, kefiiria, smeta-
naa ja rahkaa.
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na Ahon opastuksella.

Aluksi hapanmaitotuot-
teisiin kéytettdvdt maidot

»

hapatuslimpétilaan. Sitten
ne siirrostettiin, eli lisattiin
hapatteet ja annettiin kyp-
syd kullekin tuotteelle so-
pivassa lampdtilassa tietty
aika. Hapanmaitotuotteiden
kypsyessd valmistettiin jaa-
telé- ja sorbettimassat, jois-
ta osa vispattiin jo samana
iltapéivana.

Toisena piivind mitattiin hapanmai-
totuotteiden pH:t ja ne arvioitiin myos
aistinvaraisesti. Liséksi vispattiin loput
jaatelomassat.

Kurssipaiville tuli pisimmilladn mit-
taa yksitoista tuntia.

"Halusin kertoa, ettd on olemassa
monta tapaa tehda tuotteesta tietynlai-
nen. Esimerkiksi hapatteella on valta-
va merkitys lopputulokselle. Tietyilld
hapatteilla lapparimaidon oma maku
korostuu.”

Keskenerdiselld ei asiaa
markkinoille

Jotta lapinlehmén maidosta saataisiin
toimeentuloa tai ainakin lisituloja,
Lapparikoulussa on alusta saakka pu-
huttu taloudesta, tuotteen markkinoin-
nista ja yrittdjyydesta.

"Esimerkiksi juustossa yrittajalld on
rahaa kiinni maidon lypsysta juuston
kypsymiseen. Rinnalle olisi hyva ottaa
nopeamman kassavirran tuotteita, ku-
ten jditel6d tai hapanmaitovalmistei-
ta”, Aho toteaa.

Aho on huomannut tuotteen brén-
daddmisen ja pakkausten merkityksen
omassa kesdpuodissaan Petun saarella
Salon Sérkisalossa.
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Mitd kaikkea maito on, opiskeltiin teoriaosuudessa Johan-

Ihmiset ostavat silmillaén. Juusto, johon liittyy tarina
ja jonka palkkaukseen on satsattu, tekee paremmin
kauppansa. Sillakin on merkityst, etti tuotetta voi
maistaa, tai etta sitd on tarjolla ravintoloissa.

FEe

"Thmiset ostavat silmilldéin. Juusto,
johon liittyy tarina ja jonka pakkauk-
seen on satsattu, tekee paremmin kaup-
pansa. Sillikin on merkitysta, etté tuo-
tetta voi maistaa, tai etti sitd on tarjolla
ravintoloissa.”

Lapparikoululle rdatéloitiin oma 120
tunnin opintokokonaisuus.

"Meijerialan koulutusta ei ole saa-
tavilla pohjoisessa eikd muuallakaan
Suomessa. Pituudeltaan opintojakso
sopi hyvin kurssilaisten tarpeisiin. In-
tensiivikurssiin paadyttiin, koska hank-
keen sisélld ei ole mahdollista antaa
tutkintoon johtavaa koulutusta”, Sop-
pela kertoo.

Suunnittelusta vastanneen koulutus-
ohjelmapiallikks Jari Latva-Koiviston
mukaan artesaanituotteiden markki-
noille ei ole varaa lahted keskentekoi-
sella tuotteella.

"Tuotteen pitdd olla alusta asti prii-
maa, eikd sen laatu saa paljoa vaihdel-
la.”

Paikallisuus ja se, ettd tuotteen raa-
ka-aine ja tekijat ovat laheltd, on Lat-
va-Koiviston mukaan monelle kulutta-
jalle jo arvo sindnsi. Arvo ei kuitenkaan
kidnny kassavirraksi, jos ostoskoriin
piityy vain se halvin kotimainen tai
tuontijuusto.

Oili Tiuraniemi mittaa lapinlehmén maitoa. Johanna Aho
kannustaa tuomaan koulutuksiin omaa raakamaitoa, jos
vain mahdollista.

"Markkinointi on aloitet-
tava jo rinnan tuotetta ke-
hitettdessd. Pienyrittdjalld
aika tahtoo menni tuotan-
toon, ja kun markkinointia
sitten pitiisi miettid rennol-
la innovatiivisella mielelld,
ei jaksetakaan endd mark-
kinointiin panostaa”, han
pohtii.

Yrittimisen yksi kyn-
nys on byrokratia. Johanna
Ahon mukaan viranomais-
ja valvontapelko on tiné piivini tur-
haa.

"Tuen tarve on ymmarretty viran-
omaistaholla. Ruokavirastoon on pe-
rustettu Maitotiimi, joka neuvoo ja
auttaa alkuvaiheen pihkiilyssd”, hin
kannustaa.

Inspiraatiota ja hienosditsi
palveluvalikoimaan

Heidin Mummolassa Pellon Alposjar-
velld lapinlehmat palvelevat maatila-
matkailua ja kotitarvetta, Majoituksen
lisdksi yrittdja Heidi Pantsar jarjes-
tdd tilavierailuja erilaisille ryhmille. La-
pinlehmin maidosta Pantsar on tihén
saakka valmistanut kotitarpeisiin viilia,
jogurttia ja leipdjuustoa.

"Jos lotossa voittaisin, laittaisin ison
lapinlehmiékarjan, robottinavetan ja
meijerin”, han haaveilee.

Meijerikurssi sai Pantsarin mietti-
miéiin hienosdatGi palveluvalikoimaansa,

”Maitoa voin myydéd, mutta muu-
hun tarvitaan tuotantotilat. Kuitenkin
kurssien tai yopymisten vhteydessi oli-
si mahdollista, etti asiakkaat lypsivit
maidon késin, ja sitten teemme mai-
dosta yhdessi jogurttia tai viilid. Myos
halloumi-juustoa voi tehdi kotioloissa.”
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Jadteldntekoon. Taina Kuusela lukee ohjetta.

Hapanmaito-osuuden piéttéjiisiksi pidetyssi makuraadis-
sa lapinlehmé&n maidosta valmistetut tuotteet saivat kauttaal-
taan paremmat arviot kuin tavallisesta raakamaidosta tehdyt.

"Makua luonnehdittiin sanoilla aito, tiyteliinen, pehme ja
pyodred. Samaan tapaan ihmiset ovat luonnehtineet lapinlehmén
maidosta tehtyjd tuotteita myds messuilla ja erilaisissa maisti-
aisissa”, projektikoordinaattori Anne Tuomivaara kertoo.

Makutestissa tiedettiin, oliko tuotteeseen kiytetty tavallis-
ta raakamaitoa vai lapinlehmén maitoa.

Omanlaisen tuotteen kehititimisessé maisteleminen on
oleellista. Maistelemassa Oili Tiuraniemi, vispildssi Anne
Tuomivaara.

"Oliko meilléd maistajilla oma lehmi ojassa, paljastuu vii-
meistdfin Himeen ammatti-instituutin opiskelijoille tehdyssa
sokkotestissd”, Tuomivaara kertoo.

Projektikoordinaattorin mukaan meijerijaksolta palasi
inspiroitunut porukka.

"Tuli semmoisia valaistumisen hetkid, etti eihin timi ole
mitiin rakettitiedetti. Ja ettd reseptiikka ja erilaisten apuai-
neiden kiyttd onnistuvat pieneltiikin toimijalta.”
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