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Ympyroi oikeat vaihtoehdot ja laske pisteesi. Vertaa tuloksia
kaverisi kanssa!
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Mitkd kaikki seuraavista aterioista sy6t joka paiva?
1. lounas

2. vdlipala

3. pdivdllinen

4. iltapala

Kuinka usein sy6t aamiaisen ennen kouluun 1ght6d?
1. joka pdivd

2. muutaman kerran viikossa

3. kerran viikossa tai harvemmin

Kuinka usein sy6t salaattia, keitettyjd kasviksia, raasteita,
marjoja tai hedelmia?

1. joka aterialla

2. pari kertaa pdivdssa

3. kerran pdivdssa

4. harvemmin

Kuinka usein sy&t seuraavia ruokia: liha, kala,
kananmuna tai pavut?

1. kerran pdivdssa tai useammin

2. harvemmin kuin kerran pdivdssa

Kuinka usein nautit maitotuotteita?
1. kerran paivassa tai useammin
2. harvemmin kuin kerran pdivdssa

Kuinka usein syot taysjyvaviljaa?
1. joka pdiva

2. muutaman kerran viikossa

3. harvemmin
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Kaytatko leivan paalld kasvirasvalevitettd?
1. kdytan
2. en kaytd

Kuinka usein syt herkkuja? (Herkuiksi lasketaan esim:
suklaa, makeiset, jaatel®d, pizza, hampurilaiset, pe-
runalastut, leivonnaiset, keksit ja virvoitusjuomat yms.)
1. joka pdivd

2. monta kertaa viikossa

kerran viikossa tai harvemmin

Tunnetko itsesi vdsyneeksi koulupdivind?
kylld
en

Kuinka paljon liikut pdivittdin? (Laske yhteen koulumat-
kat, hyotyliikunta, valitunnit, koululiikunta ja liikuntahar-
rastukset seka muu liikunta.)

1. tunnin tai enemmadn

2. puoli tuntia

3. alle puoli tuntia

HUOM! Ethan tupakoi tai kdytd alkoholia?
Tupakka ja alkoholi vahingoittavat terveyttd merkittdvasti.
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33-49 pistettd
Erittdin hyvd, jatka samalla tavalla! Osaat pitdd huolta itsestd-
si. Kun syt terveellisesti ja riittdvasti, nukut ja liikut tarpeek-
si, voit hyvin ja olet virked. Kaverisi voisivat ottaa sinusta mal-
lia!

16-32 pistettd

Eldamdntapasi ovat melko terveelliset. Tekemdlld muutamia
parannuksia voit kuitenkin paremmin. Syotko riittdvasti ja riit-
tdvan terveellisesti? Nukutko ja liikutko tarpeeksi? Ethdan her-
kuttele liian usein? Lue tama juttu huolellisesti ja mieti, mis-
sa voisit tehda pienia parannuksia. Onnea matkaan!

“kun buolehdit itsestasi,
. s N

voit hyoin

Alle 16 pistettd

Vasyttddkd, tuntuuko eldmd tylsaltd? Jaksatko ollenkaan nous-

ta aamulla ylos? Eldmantavoissasi on parantamisen varaa.

Syotko riittdvasti ja terveellisesti, liikutko joka pdiva ainakin

vahan? Nukutko tarpeeksi?

Hyvinvointi rakentuu pienistd asioista. Aloita tekemalla pie-

nid muutoksia. Nuku ja liikku vahitellen vdhdn enemman ja

kiinnitd huomiota jokaisen aterian terveellisyyteen.

Hanki tietoja terveellisistd eldmantavoista ja terveellisestd ra-

vitsemuksesta esimerkiksi netistd ja kouluterveydenhoitajal-

ta. Onnea matkaan!
Sari Tulkki



s fihasto

Tieddmme, ettd makkara valmistetaan lihasta. Mutta miten
se tehdddn? Lihdemme Saloon, Pernion Liha Oy:66n eli ko-
toisammin ilmaistuna Pernion makkaratehtaaseen ottamaan
asioista selvddi.
Liha tulee makkaratehtaaseen valmiina lajitelmana leikkaa-
mosta. Siind on sian- ja naudanlihaa paloiteltuna. Lajitelman
proteiini- ja rasvapitoisuus on vakioitu eli aina sama.

Proteiinia eli valkuaisainetta nuori tarvitsee kasvamiseen
sekd terveen ja sopusuhtaisen lihaksiston rakentamiseen.

Pernion makkaratehtaassa lihat kaadetaan kutteriin. Se
on iso yleiskoneen tapainen hdrveli, jossa makkaran aines-
osat jauhetaan terien avulla tasaiseksi massaksi. Lihojen jouk-
koon lisatddn muut reseptiin kuuluvat ainesosat, esimerkik-
si vesi ja mausteet. Laki mddrdd tarkasti, mitd ja kuinka paljon
eri aineita makkaraan saa laittaa.

Tehtaan kutteri on Sveitsissd valmistettu. Siind on kuusi
terdd ja ne pyorivat yli kaksituhatta kierrosta minuutissa.

KUVAT JARMO MARKKANEN

Makkaran p&&raaka—aine on (liha.

Ankaraa kepitystd

Makkara saadaan makkaran muotoiseksi ruiskuttamalla kut-
terilla tehty massa ruiskukoneella eli annostelijalla makka-
rankuoreen. YIhdaltd massa kaadetaan isoon suppiloon. Mak-
kararuiskun alaosassa on ruiskutuspilli, jonka paalle kuori pu-
jotetaan. Pillin Iapi massa ruiskutetaan kuoreen.

Koneesta tulee ulos makkaroita yhtend potkénd, jonka an-
nostelija on jakanut halutun painoisiksi, toisissaan vield kiin-
ni oleviksi patkiksi.

Seuraa kepitys, jolla ei tdssd tapauksessa tarkoiteta hilli-
tontd hurjastelua liikenteessd, vaan keskittynyttd tyoskente-
lyd. Tydntekijd kieputtaa makkarapotkdd noin metrin mittaisen
metallikepin ympdrille. Keppeja kootaan useita kymmenid tu-
kevaan terdsrakenteiseen kdrryyn, joka viedddn savustamoon.

Kutterissa liba jo
makkaran muut
valmistusaineet
sekoitetaan tasai-
seksi massaksi
leikkaavien terien
avulla. Pernion

lihan tuotanto-
paallikks, elintar-
vikeinsinbori
Jyri Eeronaho

kutteroimassa.




Savustus ja kypsytys

Savustamo on vaatehuoneen kokoinen uuni. Sielld makkarat
savustetaan. Savustus antaa niille herkullisen maun seka pa-
rantaa sdilyvyyttd ja vadrid. Myds kuoresta tulee rapea. Savus-
tuksen jdlkeen savu poistetaan ja tilalle johtdetaan kuu-
maa hoyrya, joka kypsyttdd tuotteen.

Makkarat tai vaikkapa nakit jadhdytetddn uunissa nope-
asti. Uuni pystyy tietokoneohjelman avulla tekemadan siis var-
sin monenlaisia tehtdvid.

Makkarat siirretddn kylmiodn odottamaan pakkaamista.
Ne pakataan ratakoneella. Makkaroiden kulkiessa hihnaa pit—ﬁ!"H
kin ne suljetaan ilmatiiviisiin muovipakkauksiin. Ilmatiiviy,i‘_‘h--.
auttaa makkaraa sdilymaan tuoreena.

Kylmdketju kaulaan?

Mika ihmeen kylmaketju? Jo
makkaratehdas on sisdltd jaa-
kaappiakin kylmempi ja lahentelee
puhtaustasoltaan sairaalan leikkaus-
salia. Myds lihan ja muiden raaka-
aineiden puhtaudesta ja sdilyvyydesta pi-
detddn tarkkaa huolta.

Kun makkara on kerran tehtaassa jadhdy-
tetty, sdilytetddn se kylmdssd myos kuljetusau-
tossa seka kaupassa. Kotikeittiossakin on tarkeda

sdilyttdd makkaroita kylmdssd ja kdsitelld niitd puh-
tailla valineilla.

Ratakoneessa mak/(arapakefﬁ saa

muofonsa ja se fg/y'iépakafaan
sailyoyyden takaamisekst.

Sisko Ketonen ruiskuttaa
nakkeja, jolloin makkara-
massa saa kuoret ym-
parilleen. Mouno Oilla
kepittaa makkarat ja ne
laitetaan vaunuun.

Rami Himanto
fyﬁnfd& oaunun

saousfuskaappi/n.

Siello makkara
saoustetaan J'a

kgpsennef&dn.



KUVA JARMO MARKKANEN

Yrittdminen vaatii sisua

Pernion lihan omistaja-toimitusjohtaja Rami Himanto on kas-
vanut lapsesta asti alalle.

- Eka kotini oli makkaratehtaan ylakerta. Edelleen yrityk-
sessa toimivat tydntekijdt ovat opettaneet minut fillaroimaan
tehtaan etupihalla, Himanto kertoo.

Tehtaassa on 12 tyontekijaa ja viimeisin heista on tullut
tuotantopuolelle vuonna 1976. Pernién makkaratehdas on
perustettu vuonna 1930.

- Isdni Reijo tuli mukaan kuvioihin vuonna 1969, jolloin
mind synnyin, Rami muistelee.

Pernion makkaratehdas on pienyritys. Sen liikevaihto ol
vuonna 2006 1.3 miljoonaa euroa.

Sanasto

Pernioén makkaratehtaan tuotteet myyddan padasiassa va-
hittdiskaupoissa. Jonkin verran makkaroita toimitetaan ravin-
toloihin.

- 90 prosenttia makkaroista menee Varsinais-Suomeen
eli 100 km:n sdteelle Salon tehtaastamme.

Osa tuotannosta on ulkoistettu eli tehtaassa ei tehda kaik-
kea itse.

- Keskitymme siihen, minkd osaamme parhaiten. Muut
firmat hoitavat esimerkiksi lihan leikkaamisen. Me saamme
ne tanne tehtaalle valmiina paloina, Rami kertoilee.

Maksamakkara ykkostuote

Yritys muutti Pernidstd Saloon vuonna 2003. Osastoja on tuo-
tantopuolella paljon ja tilat ovat uudet. Rakennus on valmis-
tunutvuonna 1992. Yrityksessa valmistestaan useita eri tyyp-
pisia makkaroita kuten maksamakkaraa seka muita lihaval-
misteita.

- Maksamakkara on ykkostuotteemme ja aidossa savu-
saunassa kypsenndmme kinkkua. Se on savusauna, josta vain
lauteet puuttuvat. Kinkut savustuvat ja kypsyvdt roikkuen te-
raskdrryissd, Rami selvittdd.

Rami Himannon mukaan pienyrityksen on markkinoilla
pdrjdtdkseen valmistettava sellaisia tuotteita, joita muut eivat
tee.

- Yrittdjyyttd suosittelen kaikille. Siind pystyy toteuttamaan
omia visioitaan. Yrittdjan on myos kyettdvd seisomaan teke-
misiensd takana. Se kysyy sisua.

Laura Salama

Kutteri = iso yleiskoneen tapainen héarveli, jossa makkaran ainesosat jauhetaan terien avulla tasaiseksi massaksi

Ruiskukone eli annostelija = makkaramassa sulkeutuu kuoreensa ja saa makkaran muodon

Kepitys = raakoja makkaroita laitetaan roikkumaan potkoina kepeille, jotka vieddan kdrryssa savustamoon

Savustamo = makkara saa sielld makua sekd vdria ja se kypsytetddn kuumalla hoyrylla

Kylmaketju = makkaratehtaassa kypsa makkara jadhdytetdan ja pidetaan kylména kauppaan ja kuluttajalle asti

Ratakone eli pakkauskone = siind makkarat pakataan ilmatiiviisti haluttuun muotoon

Vakiointi = leikkaamossa lajitellaan lihat siten, ettd makkaratehtaaseen tulevassa lihalajitelmassa on aina

haluttu rasvaprosentti.




Toihin

elintaroiketeollisuuteen 22

Elintarviketeollisuudessa tarvitaan tu-

levien vuosien aikana tuhansia uusia
tyontekijoitd. Tietoa ammateista ja
koulutuksesta saa esimerkiksi Elintar-

KUVA EEVA MEHTO

viketeollisuusliiton tuottamasta Get a
life -esittelyvideosta.

Elintarviketeollisuus on erds suoma-
laisten eniten arvostamia teollisuu-
denaloja (TNS Gallup, elokuu 2006).
Elintarviketeollisuus tyollistdd toisen as-
teen oppilaitoksista, ammatti- ja tiede-
korkeakouluista seka yliopistoista val-
mistuvia osaajia. Osaajia tarvitaan mo-
nenlaisilla alueilla kuten tuotannossa,
tuotekehityksessd, logistiikassa, mark-
kinoinnissa, viestinndssd, myynnissa
sekd talous- ja tietohallinnossa.
Elintarviketeollisuudessa kuten mo-
nilla muillakin aloilla ammattitaitoi-
sesta tydvoimasta tulee lahivuosina en-
tistd suurempi kilpailu. Elintarviketeol-
lisuudessa tydskentelee talld hetkelld
36.000 henkilod. Heista 10.000 -
12.000 henked siirtyy kymmenen vuo-
den aikana eldkkeelle. Uusien osaajien
tarve painottuu erityisesti ammatillisen
koulutuksen saaneisiin, mutta myds
yliopistotason osaajia tarvitaan.

Ruoka on aina muodissa

Kun nuoret miettivat itselleen ammat-
tia, ensimmadisend mieleen saattavat
tulla muodissa olevat alat. Kuitenkin
hakijoita muotialojen koulutukseen voi
olla enemman kuin vapaita paikkoja.




Myos tyonsaantimahdollisuudet val-
mistumisen jdlkeen voivat olla vaati-
mattomat. Siksi nuoren kannattaa poh-
tia vaihtoehtoja laajemminkin.

Elintarviketeollisuus tarjoaa mo-
neen muuhun alaan verrattuna kilpai-
lukykyisen paikan. Elintarviketeollisuu-
den asema on verrattain vakaa maail-
mantalouden suhdanteissa. Nykypdi-
van ruokateollisuus on myds innovatii-
vinen ja uudistuva teollisuudenala - ja
ruoka on aina muodissa!

Video elintarviketeollisuudessa
tyoskentelystd

Tietoa elintarviketeollisuudessa tyds-
kentelystd ja koulutuksesta on tarjolla
myds Elintarviketeollisuusliiton valmis-
tamassa GET A LIFE -elokuvassa ja sitd
tdydentdvdssa kalvosarjassa. GET A LIFE
-aineisto on lahetetty kaikkien Suomen
yldkoulujen kdyttddn osaksi opin-
nonohjausta.

Peruskoulun yldkoulun 8.-9.-luok-
kalaisille suunnatussa videossa kuusi
nuorta aikuista kertoo koulutuksestaan
ja tyostadn elintarviketeollisuudessa.
Kaikki videossa esiintyvdt ovat valmis-
tuneet toisen asteen oppilaitoksista, jot-
ka tarjoavat nuorelle nopean padsyn
ammattiin ja itsendiseen eldmaan mut-
ta myds mahdollisuuden laajoihinkin
Jjatko-opintoihin ja etenemiseen.

Elokuvaan (8:31 min) ja kalvosar-
jaan  voi  tutustua  osoitteessa
www.etl fi/eteoll.

Sirpa Rinne

KUVA TERO PAJUKALLIO

Elintaroiketeollisuus
on tulevaisuuden olo

Elintarviketeollisuus on Suomen neljanneksi suurin
teollisuudenala.

Alalla toimii 2.000 yritysta. Niiden palveluksessa on runsaat
36.000 henkiloda.

Suurimmat toimialat ovat liha-, meijeri- ja leipomoteollisuus.

Elintarviketeollisuus panostaa tutkimukseen. Uusimpia
innovaatioita ovat maitohappobakteereja sisaltavat vatsan
hyvinvointi tuotteet ja kolesterolin hallintaan tarkoitetut tuotteet.

Esimerkkiammatteja: lihanleikkaaja, juustonvalmistaja, kalan-
kasittelija, meijeristi, elintarvikeinsinddri ja laatupaallikkod

Alan oppilaitoksia ja tutkintovaatimuksia:
www.etl.fi/linkit/tutkinnot.asp

Lisaa elintarviketeollisuudesta Elintarviketeollisuusliiton
kotisivuilla: www.etl.fi




Elintarvikealon koulutus
ja tutkinnot

Tiedekorkeakoulut ja yliopistot

Helsingin yliopisto/Maatalous-metsatieteellinen
tiedekunta, Viikin elintarvike-ja ravitsemustieteet
Tutkinto: Elintarviketieteiden maisteri, ETM
PD-tdydennyskoulutus: (PD = professional developing,
ammatillinen patevdityminen).

Teknillinen korkeakoulu, Espoo/Kemian tekniikan osasto.
Tutkinto: Diplomi-insin®ori, DI

Turun yliopisto/Funktionaalisten elintarvikkeiden
kehittdmiskeskus

Turun yliopisto/Matemaattis-luonnontieteellinen
tiedekunta, Biokemian ja elintarvikekemian laitos
Tutkinto: Filosofian maisteri, FM

Kuopion yliopisto/Lagketieteellinen tiedekunta, Kansan-
terveystieteen ja kliinisen ravitsemustieteen laitos
Tutkinto: Terveystieteiden maisteri, TtM

Kuopion yliopisto/Luonnontieteiden ja ymparistotieteiden
tiedekunta, Biotieteiden koulutusohjelma

Ammattikorkeakoulut

EVTEK Espoon - Vantaan Teknillinen ammattikorkea-
koulu/Bio- ja elintarviketekniikan koulutusohjelma.
Tutkinto: Insinddri (AMK)

Hameen ammattikorkeakoulu/Bio- ja elintarviketekniikan
koulutusohjelma. Tutkinto: Insind6ri (AMK)
- Milkworks-projekti - meijeriala tunnetuksi

Savonia Pohjois-Savon ammattikorkeakoulu: Hotelli- ja ra-
vintola-alan koulutusohjelma (elintarvikealan liikkeenjoh-
to ja yrittdjyys). Tutkinto: Restonomi (AMK)

Seindjoen ammattikorkeakoulu/Bio- ja elintarviketeknii-
kan koulutusohjelma. Tutkinto: Insinddri (AMK)

Stadia, Helsingin ammattikorkeakoulu/palvelujen tuotta-
misen ja johtamisen koulutusohjelma/ elintarviketuotan-
to. Tutkinto: Restonomi (AMK)

Turun ammattikorkeakoulu/Bio- ja elintarviketekniikan
koulutusohjelma. Tutkinto: Insind6ri (AMK)

Toisen asteen koulutus

Seuraavissa oppilaitoksissa on tarjolla elintarvikealan pe-
rustutkintoon tdhtddavaa opetusta (Elintarviketeknologian,
leipomoalan, liha-alan ja/tai meijerialan koulutusohjel-
missa).

Espoon seudun ammattiopisto Omnia, Espoo
Eteld-Karjalan ammattiopisto, Palvelualojen koulu, Lta
Helsingin palvelualojen oppilaitos Helpa, Roihuvuori,
Helsinki

Hameen ammatti-instituutti, Meijerialan yks.,
Hameenlinna

Jyvdskyldn ammattiopisto, Palvelualojen koulu, Jyvaskyla
Kainuun ammattiopisto, Sotkamo, Vuokatti
Kangasalan ammattioppilaitos, Kangasala
KEUDA, Tuusulanjdrven ammattiopisto, Jarvenpad
Kokkolan ammattiopisto, Kokkola
Eteld-Kymenlaakson ammattiopisto,

Kotekon toimip., Kotka

Koulutuskeskus Tavastia, Himeenlinna
Koulutuskeskus Salpaus, Stahlberginkatu, Lahti
Lapin Ammattiopisto, Jankdtie, Rovaniemi
Lansi-Lapin ammatti-instituutti, Tornio

Mikkelin ammattiopisto, Mikkeli

Oulun seudun ammattiopisto, Myllytullin yks., Oulu
Pieksamden ammattiopisto, Pieksamaki
(oppisopimuskoul./Moilas Oy)

Pohjois-Karjalan ammattiopisto, Joensuu

Porin ammattiopisto (Palveluopisto), Poriammattiopisto
Porvoon ammattiopisto, Loviisa

Savon ammatti- ja aikuisopisto, Kuopio
Seindjoen ammattioppilaitos, Tornavan toimip., Seindjoki
Tampereen ammattiopisto, Hervannan aol ja
Pyynikin aol, Tampere

Turun ammatti-instituutti, Aninkainen, Turku
Vammalan ammattikoulu, Vammala
Vantaan ammattiopisto Varia, Ojahaan toimip., Vantaa
Vastra Nylands yrkesskola, Karis
Yld-Savon ammiattiopisto, lisalmi
Yrkeskolan Optima, Jakobstad

Elintarvike-
teollisuudessa
tarvitaan
valmiuksia
monenlaisiin
ty6tehtaviin”

www.etl.fi



Suomen liha-alan

Iso bisnes

e Lihanjalostuksen ja teurastuksen bruttoarvo on 2 2671 milj.
euroa. Jalostusarvo on 575 milj. euroa. Se on 27,4 prosent-
tia koko elintarviketeollisuuden tuotannon jalostusarvosta ja
1,7 prosenttia koko teollisuuden jalostusarvosta.

e Liha-alalla toimii runsaat 450 yritystd, joista 20 yritystd tuot-
taa yli 90 prosenttia bruttoarvosta. Alan suurimmat yritykset
ovat Atria Oy, HK Ruokatalo Oy, Saarioinen Oy, Oy Snellman
Ab, Jarvi-Suomen Portti Osuuskunta seka Pouttu Oy.

e Lihanjalostus ja teurastus tydllistavdt suoraan 9 700 henki-
164, joka on 27 prosenttia koko elintarviketeollisuuden tyo-
voimasta. Valillisesti liha-alan tydllistdva vaikutus maata-
loustuotannosta kuluttajan poytddn saakka on moninkertai-
nen.

e Lihan ja lihatuotteiden osuus elintarvikkeiden kulutusme-
noista on 21 prosenttia.

e Suomalaiset syovdt lihaa 69 kg vuodessa (Espanja 135 kg,
Vendjd 50 kg, EU15 98 kg). Lihan kokonaiskulutus on lie-
vassd nousussa. Erityisesti siipikarjan lihan kulutus kasvaa.

e Lihaomavaraisuus on 106 prosenttia. Lihan tuotanto on 382
milj. kg, kulutus 362 milj. kg, tuonti 41,1 milj. kg ja vienti
62,5 milj. kg vuodessa.

Lihan Laatuketju

e Maatilat. Suomalaisilla maatiloilla kasvatetaan ruoaksi nau-
toja (959 000), sikoja (2 038 000), broileria ja kalkkunaa
sekd jonkin verran lammasta (90 000). Lihantuotanto on per-
heviljelmiin perustuvaa tuotantoa. Erityisesti siipikarjan- ja
sianlihan tuotanto on usein sopimustuotantoa laatujdrjestel-
mineen.

e Teurastus. Osuustoiminnallisten yritysten (Atria, HK Ruoka-
talo ja Jdrvi-Suomen Portti) osuus teurastuksesta on jopa 85
prosenttia. Loput teurastuksesta on yksityisten yritysten hoi-
dossa. Suurimmat yksityiset teurastajat ovat Saarioinen ja
Snellman. Teurastamossa eldimet tarkastetaan ja tainnute-
taan. Varsinaisen teurastuksen jalkeen ruhot luokitellaan ja
paloitellaan jatkojalostukseen sopiviksi osiksi. Kuluttajan pdy-
tddn saakka katkeamaton kylmdketju alkaa heti teurastuksen
Jjalkeen.

e Jalostus. Lihanjalostus voi olla lihan leikkaamista ja pak-
kaamista tuoreena tai marinoituna myytdvdksi tai varsinaisten
lihajalosteiden valmistusta. Lihajalosteet ryhmitellddn Ruo-
kamakkaroihin (54 prosenttia kulutuksesta), tdyslihaleikke-
leisiin (24 %), Leikkelemakkaroihin (17 %) seka kestomak-
karoihin (5 %). Lihanjalostuksesta osuustoiminnallisten ja yk-
sityisten yritysten osuudet ovat Idhes yhtd suuria. Merkittd-
vimpid yksityisid lihanjalostajia ovat esimerkiksi Saarioinen
Oy, Oy Snellman Ab, Pouttu Oy, Wursti Oy, Lihajaloste Korpe-
la, Yrjé Wigren Oy, Pajuniemi Oy....

e Kauppa. Pdivittdistavaramarkkinat (ml alkoholi) jakautuvat
julkisiin laitoksiin, Horecaan (hotellit, ravintolat, catering) ja
pdivittdistavarakauppaan sekd ryhmdadn muut. Varsinaisen
pdivittdistavarakaupan osuus pt-markkinoista on 57 prosent-
tia. Kaupan omien merkkien osuus myynnin arvosta on 8,9
prosenttia. Osuus kasvaa nopeasti. Euroopassa kaupan merk-
kien osuus pt-markkinoista on 20-40 prosenttia.

e Kuluttaja. Kuluttajan toiveena on saada yha valmiimpaa
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ruokaa yhd helpommin. Toisaalta ruoanlaittoharrastuksen
suosio lisddntyy.

Ruokkii sielun ja ruumiin

e Liharuoka on lempiruokaa. Gallup Elintarviketieto Oy:n lem-
piruoka-kyselyssd 65 % vastaajista ilmoitti liharuuan lempi-
ruuakseen.

e Liha on terveellistd. Liha ja lihajalosteet ovat erittdin tdrked
0sa hyvaa ravitsemusta. Uusimmissa ravitsemussuosituksis-
sa proteiinin osuutta kokonaisruokavaliosuosituksessa on
nostettu. Liha on erittdin monipuolinen laadukkaan proteii-
nin lahde.

e Liha pitdd kylldisend. Vanhan kansan kokemus on tieteelli-
sesti todennettu.

Eettistd ja valvottua

e Suomessa eldimet voivat hyvin. Suomi eldinsuojelun edel-
lakavija sekd tutkimuksen etta kdytannon toiminnan tasolla.
Eldintautitilanne on kansainvalisesti verraten ainutlaatuisen
erinomainen, esim. salmonellan kohdalla noudatetaan nol-
latoleranssia. Suomessa ei ole eldvien eldinten markkinoita,
eikd eldvid eldimid kdytdnndssa kuljeteta maan rajojen yli.

e Eldinten kasvatus, kuljetus, teurastus ja lihanjalostus ovat
erittdin tarkasti valvottuja. Valvonta perustuu EU-sdadoksiin.
Kdytannon elintarvikevalvontaa hoitavat kuntien elintarvike-
valvontaviranomaiset. Toimintaa ohjaa elintarvikevirasto seka
maa- ja metsdtalousministerid, kauppa- ja teollisuusminis-
teri® ja sosiaali- ja terveysministerio.

Lahteet: Elintarviketeollisuusliitto ry, Finfood Lihatiedotus ry,
Gallup Elintarviketieto Qy, Pdivittdistavarakauppa ry. lImoitetut
luvut ovat tuoreimmat kdytettdvissd olevat eli pddosin vuo-
delta 2004,

Linkit

e www.lihakeskusliitto.fi

o www.lihalehti fi

o www.finfood.fi/liha

o www.etl fi

o www.laatuketju.fi

e www.elintarvikevirasto.fi

Lihakeskusliitto

Lihakeskusliitto ry (LKL) toimii yksityisen liha-alan talous- ja
elinkeinopoliittisena edunvalvojana. Edunvalvontatehtdvdn-
sd mukaisesti Lihakeskusliitto

Ruokaturyajj;
Ruok suus | LuomyL |
n HAASTEENA yhdsswrs‘(';/qh,glkl

Lea Lasy
LUOTSARK

Aika op k
ypsa
Siipikarjaliittoa KYPSALLE LinaL g

e Tuo liha-alaa koskevan
lainsdddannon valmiste-
luvaiheessa yksityisen li-
hasektorin ndkemykset
paddtoksentekijoiden tie-
toon.

e Hankkii alaa koskevaa
oikeaa tietoa jasenkun-
nalta ja viestittdd sen
edelleen pddtoksente-
kijoille.

e VVaikuttaa toiminnallaan yksityisen sektorin kilpailu-
kyvyn ja markkinaosuuksien sdilyttdmiseksi.

Liiton tehtaviin kuuluu alaa koskevien asioiden tiedottami-
nen, minkd hoitamiseksi liitto

e Informoi jdsenkuntaansa alan muutoksista, alaa koskevas-
ta lainsddddnnostd, kehityssuuntauksista, yhteiskunnallisis-
ta hankkeista jne.

e Informoi viranomaistahoja sekd muita sidosryhmid liha-
teollisuuden nakemyksista.

e Rakentaa julkisuudessa lihateollisuudesta oikeaa ja totuu-
denmukaista kuvaa tavoitteena liha-alan arvostuksen vahvis-
taminen.

Jasenkunnan palvelutehtdvaa hoitaessaan liitto

e Jakaa yleista taloudellista ja alaa koskevaa tietoa kiertokirjein
sekad tietoverkon valitykselld

e Suorittaa jdsenkunnan neuvontaa

e Kouluttaa jasenkuntaa ajankohtaisissa asioissa

e Jarjestdd yhteyksiad tiedotusvdlineiden kanssa.

Lihakeskusliiton toimisto sijaitsee Helsingin keskustassa,
osoitteessa Vuorikatu 8 A 19, 00100 Helsinki.

Liiton kdytanndn toiminnoista vastaa toimitusjohtaja Veli Saa-
renheimo, puh. 020 7500 231, fax 020 7500 234, sahko-
posti veli.saarenheimo@lihakeskusliitto.fi

Lihakeskusliiton jasenistd koostuu lihanjalostusta, teurastus-
ta, leikkaamotoimintaa ja tukkukauppaa harjoittavista yrityk-
sistd sekd maakunnallisista kauppiasyhdistyksista.

Lihalehti

Lihalehti on liha-alan ammattilehti, jonka levikki kattaa myds
pdivittdistavarakaupan. Lehted julkaisee Lihakeskusliitto ja
kustantaa LKL-Kustannus Oy, jonka osakkaina on Lihakes-
kusliiton lisaksi muita liha-alan jarjestdja ja yrityksid.
Vuosittain ilmestyy kymmenen Lihalehden numeroa, joiden
yhteenlaskettu sivumddrd on noin viisi ja puoli sataa.
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