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Ohjelmassa tänään

Tilaisuuden avaus
yritysasiantuntija, Sanna Lento-Kemppi, Etelä-Suomen maa- ja kotitalousnaisten piirikeskus/ 
ProAgria Etelä-Suomi ry

Lihaketjun toimivuus ja tilamyynti maatilan yhteydessä 
osastonjohtaja Marjatta Rahkio, Ruokaviraston elintarviketurvallisuusosasto

Liha REM Oy osana laadukasta lihaketjua
yrittäjä Tero Turkia, Liha REM Oy, Iitti

Kuluttajan näkökulmia 
yritysasiantuntija, Sanna Lento-Kemppi, Etelä-Suomen maa- ja kotitalousnaisten piirikeskus/ 
ProAgria Etelä-Suomi ry

Keskustelua ja tilaisuuden päättäminen 



Laadukas lihaketju 



Lihan kulutus 

Kulutus kg/ 1995 2005 2011 2019 2020e

Asukas/vuosi

Liha yhteensä 60 73 78 80 79

• Naudanliha 19 19 19 19 19

• Sianliha 32 34 36 31 30

• Siipikarjanliha 9 16 18 26 28

• Muu liha 1 5 4

Lähde: Tietohaarukka 2021



Lihan kulutus 
Kg / hlö luullista lihaa
Lihankulutusluvut ilmoitetaan kaikissa maissa luullisena lihana eli ns. ruholihana. Syötävän 
lihan osuus saadaan, kun luullisesta lihasta poistetaan luiden osuus, keskimäärin 20 
%. Kun huomioidaan vielä kypsennyshävikki, 10-30 % tuotteesta riippuen, kypsänä 
luuttomana lihana laskettuna syödyn lihan määrä on noin puolet luullisen lihan määrästä

Muutos 1960-luvulta 1970-luvulle   +18kg

Muutos 1970-luvulta 1980-luvulle   +16,8kg

Muutos 1980-luvulta 2020-luvulle   +12,3kg



Lihan kulutus 



Lihan kulutus 

79,2 kg/hlö luullista lihaa 

= n.39,6 kg kypsää, luutonta lihaa/hlö/v.

=> n.109g/hlö/pv.



Kuluttajan näkökulmia 
– ruoan valintaperusteita 

• Hinta – laatusuhde (kaikki)

• Ruoan hankkimisen ja valmistamisen helppous 

(nuoremmat ikäryhmät)

• Ruoan tuoma mielihyvä (nuoremmat ikäryhmät)

• Ruoka tunteiden ja stressin säätelijänä

• Ruoasta tullut sosiaalinen ajanviettotapa – tehdään 

ja syödään ruokaa yhdessä

Lähde: Yle.fi 18.8.2021
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– ruoan valintaperusteita 



Kuluttajan näkökulmia 
– ruoan valintaperusteita 

Harkitseva kuluttaja mm.

• Pyrkii vähentämään ruokahävikkiä

• Suosii lähellä tuotettua ruokaa aina kuin mahdollista

Hyvän omantunnon valintoja tekevä kuluttaja mm.

• Nauttii hyvästä ruoasta ja ostaa pääasiassa mitä mieli tekee, 

mutta pyrkii suosimaan eettisesti ja ekologisesti kestäviä 

tuotteita

• Kertoo mielellään muille ja jakaa tietoa vastuullisimmista 

valinnoista sosiaalisessa mediassa ja ystäville

Supervaivattomuutta arvostava kuluttaja mm.

• Suosii arkena ruokia, jotka ovat pöydässä ”15 minuutissa”

• Hyödyntää mahdollisimman palveluita, jotka tekevät valmiita 

ehdotuksia, mitä syödä tai mitä tuotteita kokeilla



Kuluttajan näkökulmia 
– ruoan valintaperusteita 

Ruoanlaittoa arvostava kuluttaja mm.

• On erittäin kiinnostunut ruoasta ja ruoanlaitosta ja pyrkii 

aktiivisesti kehittämään omia taitojaan ruuanlaittajana

• Tekee ruokaa mieluiten alusta asti erikoisista ja ennalta 

tuntemattomistakin raaka-aineista

• Haluaa oppia uusia ruoanvalmistuksen tekniikoita 

Elämyshakauinen kuluttaja mm.

• Tarjoaa myös lapsilleen mahdollisimman paljon uusia ja 

totutusta poikkeavia kokemuksia ruoan parissa, jotta heistä 

ei kasva nirsoja aikuisia

• Hakee aktiivisesti uusia makuelämyksiä

• Innostuu helposti kokeilemaan uusia ruokia tai makuja sillä 

kyllästyy helposti syömään samaa ruokaa

• Panostaa ruoan maun ohella myös ruoan esillepanoon ja 

siihen, miltä ruoka näyttää



Kuluttajan näkökulmia 
– ruoan valintaperusteita 

Hyperluksus
Lihassa on näkyvissä hyperluksustrendi. Lihatiskillä myy hyvin esimerkiksi arvokas ja superherkullinen wagyu-liha. Trendi saattaa liittyä 

pandemiaan, jolloin kotiin haetaan elämyksiä eikä niiden hinnassa pihistellä.

Bressen kananpoikaa ja hanhea
Tänä vuonna suosittu broileri saa rinnalleen muita lintuja ruokapöytään. Oletko jo maistanut hankea, sorsaa tai viiriäistä? Entä

maailmankuulua, sinijalkaista Bressen kanaa, jonka tarkasti säädeltyyn ruokavalioon on kuulunut muun muassa maissia.

Ruoanlaittotrendi jatkuu
Tänä vuonna ruoanlaitossa korostuvat entistä työläämmät tekotavat ja ruokahifistely. Erityisesti naudanliha kiinnostaa ja lihan pitää olla 

tietynrotuista sekä mielellään jotain erikoisleikkuuta, kuten picanhaa tai valtavia Amerikan malliin leikattuja tomahawk-pihvejä.

LIHALEHDEN TRENDIT
Jostain leijailee grillatun lihan tuoksua…



Kuluttajan näkökulmia 
– ruoan valintaperusteita 

Pohdittavaksi

• Miten ruho leikataan? Kuinka ”valmiita” tuotteita saadaan kuluttajalle?

• Pakkaus –laatu (esim. kestävyys, ympäristövastuullisuus/kierrätettävyys), koko, pakkaustapa (esim. 

jauheliha vakuumissa litteä/paksu), merkinnät (lainmukaiset pakolliset pakkausmerkinnät, muut esim. rotu, 

kasvattajatilan nimi, mitä halutaan kertoa kuluttajalle—pakkaus on yrityksen ”käyntikortti”)

• Käyttövinkit, reseptit

• Tuotekehitys (kuka/ketkä tekevät tätä), mitä kuluttajat toivovat-palautteet, trendit, mitä on jo markkinoilla-

mitä puuttuu, onko yrityksen strategiassa, että joka vuosi tulee uusi tuote markkinoille?

• Miten vastuullisuusteot kunkin toimijan osalta saadaan näkyväksi? (ja mitä ne ovat itse kunkin kohdalla)

Mitä itse kukin voi tehdä tässä yhteistyöprosessissa paremmin, että kuluttaja saa laadukkaan 

paikallislihatuotteen?





Tulevat tapahtumat

21.10.2021  klo 14.30-16 

Rahoitusinfo – ajankohtaista rahoituksista elintarvikeyrityksille / 

maaseutuyrityksille 
ilmoittautuminen 20.10. mennessä tapahtumasivun lomakkeella



Ota meihin yhteyttä

Sanna Lento-Kemppi p. 040 5447768 sanna.lento-kemppi@maajakotitalousnaiset.fi

Tuula Repo p. 040 5880958 tuula.repo@proagria.fi

Juha-Pekka Ryynänen p. 044 4811148 juha-pekka.ryynanen@proagria.fi

Hannele Veteli p. 040 7092492  hannele.veteli@maajakotitalousnaiset.fi
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Miten pääsee mukaan?

Ilmoittaudu ja kerro toiveesi (mitkä teemat sinua kiinnostaa) nettisivun lomakkeella tai vaikkapa 

sähköpostilla meille yhteyshenkilöille

https://www.maajakotitalousnaiset.fi/hankkeet/uudet-askeleet-elintarvikealalla-kaakkois-suomessa-

16151

Lähetämme tiedotteita ja uutiskirjeitä  ajankohtaisista elintarvikealan asioista, tapahtumista (jos et 

halua näitä sähköpostiisi, ilmoita meille)

Tarjoamme asiantuntijaosaamista myös yrityskohtaisesti (esim. Neuvo 2020 KIKY, KehPa –palvelut)

https://www.maajakotitalousnaiset.fi/hankkeet/uudet-askeleet-elintarvikealalla-kaakkois-suomessa-16151


Seminaarit, työpajat
esimerkkejä teemoista

tuotekehityksen uudet suunnat, erilaistaminen, elintarvikkeen laatu ja turvallisuus, 

pakkaukset, teknologiset ratkaisut/ uudet teknologiat, kestävä kehitys/vastuullisuus, 

ilmastoystävällinen ruoka, markkinointi ja viestintä, visuaalisuus, kansainvälistyminen, 

artesaaniruoka ja Artesaaniruoan SM-kilpailu 2022 Lappeenrannassa, EU:n 

nimisuojatut elintarvikkeet, Karelia a la carte -merkki tulee myös Etelä-Karjalaan, 

erikoisruokavaliot, reseptiikka, terveelliset elintarvikkeet ja ravitsemus, julkiset 

hankinnat, rahoitusmahdollisuudet elintarvikealan pk-yrityksille, talouden hallinta ja 

yritystoiminnan kannattavuus, kuluttajien ostokäyttäytyminen ja trendit, elintarvikealan 

tutkimus ja sen hyödyntäminen yrityksen kehittämisessä, elintarvikealan 

lainsäädäntö, jakelukanavat (mm.vähittäiskauppa, suoramyynti, verkkokauppa, 

REKO lähiruokarenkaat), toimialakohtaiset erityiskysymykset – luomu, luonnontuotteet, 

liha, kala, vilja, kasvikset, marjat ja hedelmä



Millä askeleilla ja mitä kohti?

SMkilpilu20

22
Artesaaniruoan 

SM-kilpailu 2022

Karelia ala carte

Geofood

Artesaaniruoka 

sertifiointi

EU:n 

nimisuojatuotteet


