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1 JOHDANTO

Urbanisoitumisen ja markkinoiden kansainvilistymisen myotd maataloustuotteiden tuo-
tanto ja kulutus tapahtuvat yhd kauempana toisistaan (Murdoch ym. 2000).
Ruoantuotannon aiheuttamat ympiristbongelmat, eldinten hyvinvointi ja ruoan laatu
ovat herittdneet huolta ja keskustelua viime vuosina (Goodman 2003). Vastavetona télle
keskustelu ruoan laadusta on lisddntynyt ja ldhiruoan kysyntd on kasvanut viime vuo-
sien aikana Suomessa (Jokinen ja Puupponen 2006; Peltoniemi ja Yrjold 2012). Vaihto-
ehtoiset ruokaverkostot kuten suoramyynti pyrkivdt tuomaan tuottajat ja kuluttajat
takaisin yhteen (Goodman 2003). Lihelld tuotettu ruoka, jonka alkuperd pystytddn
todentamaan, koetaan ennen kaikkea laadukkaaksi ja turvalliseksi (Nygard ja Storstad

1998).

Laidunliha on vaihtoehtoinen lihantuotantotapa tavanomaiseen lihantuotantoon verrat-
tuna. Laiduntamisella on monia luonnon monimuotoisuuteen, eldinten hyvinvointiin,
lihan laatuun ja makuun vaikuttavia aspekteja. Tilld hetkelld merkittivd osa
luonnonlaitumilla laiduntaneiden eldinten lihasta myydéddn suoraan tilalta kuluttajille
(Maaseudun Tulevaisuus 2013). Suomessa WWF on ollut kehittimissd sertifiointia

luonnonlaitumella laiduntaneelle pihvikarjalle ja lampaalle (WWF 2015).

Agroekologisessa tutkimuksessa on tutkittu ja kehitetty maatalouden tuotantomenetel-
mid, jotka palvelevat ekologisesti, sosiaalisesti ja taloudellisesti kestdavin ruokajirjestel-
min toteutumista (Gliessman 2015). Ruoka- ja elintarvikejirjestelmélld tarkoitetaan
ruoan tuotannon ja kulutuksen jérjestelmidd kokonaisuudessaan. Tdmin pro gradu —
tutkielman tarkoituksena on selvittdd, miten laidunlihan laatu rakentuu
suoramyyntiasiakkaiden ndkokulmasta. Suoramyyntid tai laidunlihaa ei ole aiemmin
tutkittu kuluttajaldhtoisesti Suomessa. Ruoan tuotannon ekologisten prosessien sekid
ympaériston ja yhteiskunnan vuorovaikutuksen tunteminen ovat edellytys kestdvin
agroekologisen ruokajirjestelmédn ymmartidmiseksi (Gliessman 2015, 302). Néiden li-

sdksi tulee ymmartdd ruokajirjestelmén arvojen muodostumista ja sosiaalisia rakenteita

(Gliessman 2015, 302).



2 KATSAUS KIRJALLISUUTEEN

2.1 Luottamuksen puute ruokajirjestelmiin ja sen uudelleen rakentaminen

Kaupungistuminen ja globalisaatio ovat aiheuttaneet ruoan tuotannon ja kulutuksen
irtikytkeytymisen toisistaan maantieteellisesti, kulttuurisesti ja sosiaalisesti (Murdoch
ym. 2000). Ruokaa tuotetaan yhd kauempana sen loppukéyttopaikasta ja tuotantoket-
juun kuuluu useita eri toimijoita, jolloin ruoan alkuperd hamirtyy. Maataloustuottajan ja
kuluttajan véliin on muodostunut yhda enemmin vélikésid: elintarviketeollisuus, tukut ja
kaupat, mikd on my0s ajanut maataloustuottajan ja kuluttajan kauemmaksi toisistaan
(Gliessman 2015, 316). Tavanomaisessa elintarvikejédrjestelmassé elintarvikkeita tuote-
taan keskitetysti ja kustannustehokkaasti eli produktionistisesti méadrddan keskittyen
(Mononen ja Silvasti 2012). Suomalainen elintarvikejéirjestelmi on hyvin keskittynytti
niin jalostuksen kuin kaupan osalta, mikd on vahvistanut maataloustuottajan ja kulutta-
jan etddntymistd toisistaan. Kansainvilisessd ruokajirjestelmédssimme elintarvikkeita
kuljetetaan yhéd pidempida matkoja (Gliessman 2015, 316). Ruokaa pakataan ja késitel-
ladn, miké on aiheuttanut sen ettd ruoka ei valttamattd endi ole niin tuoretta, terveellisti

jaravitsevaa (Gliessman 2015, 316).

Globaaleilla markkinoilla kuluttajien on tdytynyt oppia luottamaan yleisesti tunnettuihin
tuotannon ja kulutuksen laatustandardeihin (Murdoch ja Miele 1999). Liséksi
elintarvikkeiden globaali standardointi ja yhtendistiminen ovat hévittineet ruoan
alueellisia ja kulttuurisia piirteitd (Glissman 2015, 316). Elintarvikemarkkinat ovat
kansainvélisemmit kuin koskaan EU:n yhteisen maatalouspolitiikan ja vapaakauppa-
alueen sekd useiden kansainvilisten kauppasopimusten vuoksi (Goodman 2003).
Tavanomaisen tuotannon tuomien eettisten ja ekologisten ongelmien seurauksena
luottamus tavanomaisesti tuotettujen tuotteiden laatustandardeihin on alkanut vihentyi
(Goodman 2003). Kuluttajien luottamus ruokaketjuun on ollut koetuksella Euroopassa
monien ruokaskandaalien, kuten salmonellan, lintuinfluenssan ja hevosenlihaepiilyjen
vuoksi (Ansell ja Vogel 2006; Jokinen ym. 2012). Toisaalta globalisaatio on my0s tuo-
nut huolen kansallisesta ruokaturvasta (Murdoch ym. 2000). Julkinen keskustelu elédin-
ten hyvinvoinnista on lisddntynyt huomattavasti viime vuosikymmenen aikana myos
Suomessa (Kupsala 2011). Suomalaisten kuluttajien luottamusta kotieldintuotantoon on

ravistellut muun muassa Oikeutta Eldimille -jirjeston julkistamat kuvamateriaalit



kotieldinten oloista vuonna 2007 ja 2009 (Jokinen ym. 2012) sekd teurastamoista
vuonna 2015. Yksi syy keskustelun lisddntymiseen on ollut myds se, ettd eldimistid
tiedetddn yhd enemmén niiden kdyttdytymis- ja hyvinvointitutkimuksen lisddnnyttyi
(Buller ja Morris 2003). Jokisen ym. (2012) mukaan suomalaisilla kuluttajilla on edel-
leen luottamus kotimaiseen kotieldintuotantoon, mutta lisddntyvéan keskustelun perus-
teella voi péitelld, ettd epédluottamus ruokapolitiikkaan on lisddntynyt. Luottamuksen
puute ei ole heiddn mukaansa vain huono asia, vaan epéluottamuksen tuoma vaatimus

muutokselle kyseenalaistaa normeja ja instituutioita.

Osa kuluttajista on alkanut etsid ja vaatia vaihtoehtoisia kestiviid tapoja tuottaa ja kulut-
taa ruokaa. Ruokajirjestelmdmme on siis fragmentoitunut, kun kuluttajat ovat luoneet
uutta erilaistunutta kysyntdd (Murdoch ja Miele 1999). Vastavoimana tavanomaiselle
ruokajarjestelmille on vahvistunut keskustelu ruoan laadusta ja sen tuotannon
ympdristokriteereistd (Jokinen ja Puupponen 2006). Vaikka kehityssuunnat laatuun ja
midrdin ovatkin hyvin polarisoituneet Rentingin ym. (2003) mukaan, muuttavat ne
jatkuvasti toisiaan. Vaihtoehtoisilla ruokaverkostoilla on pyritty lisidmééan ruokaketjun
lapindkyvyyttd ja kuluttajien luottamusta ruokajirjestelméddn (Jokinen ym. 2012).
Vaihtoehtoisia ruokajirjestelmid (alternative food networks, AFNs) kutsutaan
kirjallisuudessa myos uusiksi ja erilaisiksi ruokaketjuiksi ja —jérjestelmiksi sekd ly-
hyiksi tarjontaketjuksi (short food supply chains, SFSCs) (Venn ym. 2000).
Gliessmanin (2015, 311) mukaan vaihtoehtoiset ruokaverkostot ovat avainasemassa
ruokajarjestelmidimme kestdvimpéddn suuntaan muutettaessa. Vaihtoehtoiset ruokaver-
kostot, kuten suoramyynti, tuottajatorit, ruokaosuuskunnat ja ruokapiirit ovat viime vuo-
sina olleet yhd enemmaén tutkimuksen ja kuluttajien kiinnostuksen kohteena Euroopassa
ja Pohjois-Amerikassa (Marsden 2000; Goodman 2003). Keskeisend ajatuksena on ollut
ruoan tuottajan ja kuluttajan suhteen uudelleen muotoileminen (Goodman 2003).
Vaihtoehtoisiin ruokaverkostoihin kuten lihi- ja luomuruokaan sekd suoramyyntiin liit-
tyy yhd kasvavampaa kiinnostusta myoOs Suomessa (Peltoniemi ja Yrjolda 2012).
Aguglian ym. (2009) mukaan suoramyyntitapahtumista, joissa ollaan vuorovaikutuk-

sessa tuottajan kanssa, on tullut viime vuosina suosittuja Euroopassa.

Lihiruoan kysynti on kasvanut viime vuosien aikana Suomessa (Kurunméki ym. 2012).
Kurunmiki ym. (2012) arvioivat, ettd ldhiruoan osuus kaikesta ostetusta ruoasta oli 8%

vuonna 2011. Gliessmanin (2015, 321) mukaan ldhiruoka auttaa samalla alueella ole-



vien kuluttajien ja maataloustuottajien lihentymisessd. Gliessmanin mukaan ldhiruoka
tuo esille erityisesti ruoan alkuperin, vihentdd hiilidioksidipdéstoji ja edistdd kestavid
maataloutta. Maa- ja metsidtalousministerion selvityksessd (Kurunmiki ym. 2012) I&hi-
ruoka on méiritelty seuraavasti: “Lihiruoka on ruoantuotantoa ja —kulutusta, joka kéyt-
tdd oman alueensa raaka-aineita ja tuotantopanoksia edistien oman alueensa taloutta,
tyollisyyttd ja ruokakulttuuria.” Lihiruoka ja lyhyemmait ketjut kiinnostavat myos
maataloustuottajia, silld sen avulla he voivat saada tuotteilleen paremman katteen (Aqu-
glia 2009). Tutkimukset ovat myds esittineet, ettd vaihtoehtoiset ruokaverkostot olisivat
eldvin ja monipuolisen maaseudun pelastaja (Renting ym. 2003). Monet alueet, jotka
ovat maataloustuotannolle episuotuisia (kuten EU-lainsddaddnnén mukaan ldhes koko

Suomi) hy6tyisivit vaihtoehtoisista ruokaverkostoista (Renting ym. 2003).

Euroopassa ldhiruokaa ja suoramyyntii on perinteisesti tutkittu kahden erilaisen
tutkimustradition pohjalta. Ensimmiinen tutkimusnikokulma on tarkastellut
vaihtoehtoisia  ruokaverkostoja erityisesti sen sosiologisten merkitysten ja
vuorovaikutusten kautta. Traditio on tutkinut erityisesti sosiaalisen juurtumisen
(Granovetter 1985) vaikutuksia maalaisyhteisoihin ja yhteisollisyyteen (Brunori ja
Rossi 2000; Sage 2003; Brunori 2007). Toinen tutkimustraditio on taas pyrkinyt
selvittiméédn laadun rakentumista, niin tuottajien kuin kuluttajien ndkokulmasta (Ilbery
ja Kneafsey 2000; Kirwan 2006). Kdytinnossd molemmat tutkimustraditiot ammentavat
toisistaan, eikd jako ole niin mustavalkoinen. Hinrichs (2000) ja Winter (2003) ovat
esimerkiksi tutkineet sosiaalisen juurtumisen merkitystid laadunrakentumisessa. Vennin
ym. (2006) mukaan vaihtoehtoisia ruokaverkostoja on tutkittu myos kahdesta muusta
nidkokulmasta: ensinnikin, miten vaihtoehtoinen ruokaverkosto yhdistdd uudelleen
ruoan tuotannon ja sen kulutuksen (Stassart ja Whatmore 2003) ja toiseksi, miten ne
tavanomaisesta poikkeavina ruoanjakelukanavina eroavat teollisesta ja yritysvetoisesta
ruokaketjusta (Marsden ym. 2000). Vaihtoehtoisia ruokaverkostoja on tutkittu myos nii-
den ruokakulttuuria ja ruokaperinteitd edistdvien merkitysten kautta (Murdoch ja Miele

2002).

Hidas ruokailu -liike (slow food) on ollut yksi vaihtoehtoisten ruokajirjestelmien
puolestapuhuja. Sen ideana on saada ldhelld tuotetusta ruoasta lisdarvoa ja korostaa
kuluttajaldhtoisyyttd (Risku-Norja ja Mononen 2012). Lisdarvo voi olla muun muassa

kontakti tuottajan kanssa, maku, elimys tai perinteet. Yksi Yhdysvalloissa oleva



vaihtoehtoisten ruokajirjestelmén ilmentyméd on ollut yhteisdjen ja osuuskuntien tu-
kema maanviljely eli kumppanuusmaatalous (community supported agriculture, CSA)
japanilaisen viljelyd kasvoilla -liikkeen (farming with a face on it) pohjalta (Starr 2003).
Helsingin Herttoniemeenkin on muodostunut kumppanuusmaatalouden periaatteita
ylldpitavd Herttoniemen ruokaosuuskunta (Ruokaosuuskunta 2015). Yksi viimeisen
vuoden aikana huomiota ja kiinnostusta herittinyt ilmi6 Suomessa on ollut REKO
(Rejiil konsumtion) -ldhiruokarenkaat. Tuotteita markkinoidaan ja tilataan suljetuissa
paikallisissa Facebook-ryhmissé ja jaetaan ennalta madrittynéd ajankohtana (YLE 2015).
Myos ruokapiirit ja laatikkomyynti sekd urbaanit yhteisopuutarhat ovat osa vaihtoeh-

toisia ruokaverkostoja (Venn ym. 2006).

Kun kuluttajat ovat halunneet yhd vahvemmin varmistusta tuotteen alkuperisti, on ti-
lalta suoraan ostaminen eli suoramyynti ollut suora vastaus tdhdn (Marsden 2000).
Suoramyynti on vaihtoehtoinen ruokaverkosto ja kuluttamisen muoto tavanomaisen
tuotannon rinnalla (Renting ym. 2003). Suoramyynti on suoraan tilalta tapahtuvaa
myyntid ilman elintarviketeollisuuden, tukkujen ja kaupan osallisuutta (kuva 1). Suora-
myynnissid eldinten liha myydéddn kuluttajille lihan tuottaneelta tilalta yleensd muualla

toimitettavan teurastuksen ja leikkaamisen jilkeen.

Maataloustuottaja

SUCRAMYYNTI
Elintarviketeollisuus ]
[ Kuluttajat ] |
-
Tukkukauppa

T J
( D

Kaupat ja

ravintolat
:I J
\

Kuluttajat
\ J

Kuva 1. Maataloustuottajan eri tapoja myyda ja markkinoida tuotteitaan suoramyynnin
ja tavanomaisen ruokaverkoston kautta. Mukaillen Gilgid ja Batterhillid (2000) seki
Ruokatietoa (2015).
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2.2 Laidunliha - vaihtoehtoinen lihantuotantomuoto

Vastavetona maatalouden tehostumiselle ja maaseudun perinnemaisemien katoamiselle
on muodostunut vaihtoehtoisia lihantuotantomuotoja, jotka parantavat eldinten
hyvinvointia ja ympdriston tilaa (Bedoin ym. 2009). Laidunliha on yksi esimerkki
vaihtoehtoisesta lihantuotantotavasta tavanomaiseen tuotantoon verrattuna. Suurin osa
laidunlihasta myyddin suoramyynnin kautta (Maaseudun Tulevaisuus 2013). Pitkit
laidunnusajat edistivét eldinten hyvinvointia ja vaikuttavat lopulta myos lihan laatuun ja
makuun (Melton 1990; Huuskonen ym. 2006). Laiduntaminen mahdollistaa eldinten
lajityypillisen kéyttdytymisen ja vihentdd eldinten aggressiivista kdyttdytymistd
(Huuskonen ym. 2006). Lisédksi laiduntavien nautojen ja lampaiden liha on maultaan ja
rasvahappokoostumukseltaan parempaa kuin péddasiassa vikirehua syodvien eldimien

(Adngy ym. 2005; ym. 2009; Daley ym. 2010).

Luonnonlaitumet ovat perinteisid karjatalouden muokkaamia elinympdristojd, joiden
eliostd on muokkautunut pitkdaikaisen laidunnuksen vaikutuksesta (Vainio ym. 2001).
Laiduntaessaan eldimet tekevit merkittavid luonnonhoitoty6td, joka ihmisvoimin olisi
hyvin tyoléstd ja kallista. Suomessa WWF on ollut kehittiméissé sertifiointia ja kritee-
reitd luonnonlaitumilla laiduntaneen pihvikarjan eli lihantuotantoon kasvatettujen nauto-
jen (ei lypsylehmien sonnivasikoiden) ja lampaiden lihalle (WWF ja Tapio 2013; WWF
2015). Pohjana kriteereille on kiytetty Ruotsissa luotua vastaavaa sertifikaattia
(Naturbeteskott 2015). WWEF:n ja Tapion (2013) mukaan “luonnonlaitumella tarkoite-
taan niittyd, ketoa, rantaniittyi, lehdesniittyd, hakamaata, metsédlaidunta tai nummea”.
Perinnebiotoopilla on sama midrittely VN:n asetuksen (235/2015) 37§:n mukaan kuin
edellinen maédrittely (VN 2015). Sertifiointijarjestelmii ei ole kuitenkaan vield luotu
Suomessa. Vaikka yleisesti hyvéksytyt periaatteet ovat selvilld, yksityiskohtaisia
miiritelmid luonnonlaitumelle ja luonnonlaidunlihalle ei ole vield olemassa Suomessa.
WWF:n ja Tapion (2013) luonnonlaitumien méadritelmd on myo6s osittain ristiriidassa
VN:n (2015) asetuksen (235/2015) 39§:n miidritelmin kanssa. Koska luonnonlaidunli-
han kisite on uusi ja vieras kuluttajille, eikd ole varmaa, tayttdisivitko tdhéan tutkimuk-
seen osallistuneet tilat mahdollisen luonnonlihasertifikaatin kriteerit, kdytetddn tissd

tutkimuksessa nimitysté laidunliha.
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Sertifiointi tarjoaa markkinaldhtdisen keinon edistdd maatalousympériston monimuotoi-
suutta ja se voi olla hyvd keino viestid kuluttajille tuotteen laatuominaisuuksista
(Bernués ym. 2003). Ruotsissa sertifioitua luonnonlaidunlihaa on ollut mahdollista os-
taa jo yli 10 vuotta (Naturbeteskott 2015). Yhdysvalloissa on kiytossd USDA: (U.S.
Department of Agriculture) valvomaa ja standardoimaa laidunlihamerkki grass-fed,
joka on tarkoitettu mirehtijoille (Conner ym. 2007; Conner ym. 2008). Ranskassa on
myo6s muutamia sertifikaatteja, joiden kriteereihin on sisillytetty laiduntamista. Esimer-
kiksi Label Rouge Charolais du Bourbonnais on ranskalainen laatumerkki lihalle

(Bedoin ym. 2009).

Tehostuneen maatalouden my6td laidunnus on védhentynyt Suomessa, erityisesti
vajaatuottoisilla alueilla (Pykéld 2007). 1960-luvulta ldhtien maatalouspolitiikka alkoi
edistdd tilojen kasvua ja uuden teknologian kiyttod (Pykéld ja Alanen 2004). 1960-70-
lukuun mennessd maatalouden perinnemaisemien kuten niittyjen ja hakamaiden méadrd
romahti laidunnuksen ja niiton loputtua véhituottoisilla laidunalueilla (Pykilda 2007).
Laidunnuksen vidhentymiseen on vaikuttanut my0os pyrkimys tuotantoeldinten nopeam-
paan ja tehokkaampaan kasvattamiseen rehun avulla (Hodgson 1990; Naylor ym. 2005).
Luonnon monimuotoisuus on heikentynyt laidunnuksen vihennyttyd (Luoto ym. 2003),
esimerkiksi joidenkin kasvilajien esiintyminen on yhteydessé pitkdaikaiseen laiduntami-
seen tai niittdmiseen (Myklestad ja S@tersdal 2004). Luonnon monimuotoisuus ei ole
pelkkd itseisarvo vaan perusedellytys maataloustuotannolle (FAO 2011). Monimuotoi-
suus ylldpitdd ekosysteemien resistenssid ulkoisille hiiriodille sekd ihmisten henkistéd ja

fyysisti terveyttd (Secretariat of the Convention of Biodiversity 2009).

Nykyéddn luonnonlaitumista on maaseudun tehostumisen myo6td ja laidunnuksen
vihennyttyd tullut uhanalaisia elinympiristoja (Pykéld ja Alanen 2004). Luonnonlaitu-
mien miérd on laskenut vuodesta 1880 vuoteen 2000 mennessd 99 %, jiljelld on noin
10 000 ha (Vainio ym. 2001). Laidunnuksen ja niiton loppuminen, mutta myo6s laitu-
mien rehevoityminen lannoitteiden ja lisdrehun kautta ovat suurimpia uhkia maaseudun
arvokkaille elinympdristoille, silli perinteinen kasvillisuus suosii vihéravinteisia
kasvupaikkoja (Pykéld 2005). Lajirikkaat laitumet tuottavat myos monia kulttuurisia
hyotyjd ja merkittivid ekosysteemipalveluita: polytyspalveluita, hiilensidontaa ja

vedenpuhdistusta (Scurlock ja Hall 1998; Pykild ja Alanen 2004).
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2.3 Laatu

Vaihtoehtoisissa ruokaverkostoissa keskitytddan ruoan maéédrdan sijaan sen laatuun
(Mononen ja Silvasti 2012). Lihiruokaa ilmiona on tutkittu, mutta keskittyen enimmak-
seen vain isompiin kuluttajamassoihin (esim. Kasslin ja Valkeapdd 2014). Suoramyyn-
tid, sen merkityksii tai arvoja ei ole Suomessa aiemmin tutkittu empiirisesti. Tuote- tai
tuoteketjukohtaista tutkimusta ei ole ldhiruoan tai suoramyynnin osalta Suomessa tehty.
Jos halutaan ymmirtdd laajemmin ja syvéllisemmin ldhiruokaa ja vaihtoehtoisia

ruokaverkostoja, on laadun rakentumista avattava.

Kuluttajat hakevat ruoalta laatua. Laadun médrittely on moninainen prosessi, jota useat
tutkijat ovat yrittdneet midritelld hyvin eri tavoin. Laatua ja arvoa on hankala erottaa
toisistaan, silldi ne rakentuvat samalla tavalla (Zeithaml 1988). Perinteisesti laatu on
midritelty tuotteen hygieenisen turvallisuuden ja hinnan perusteella (Grunert 2005).
Monroe (1991) on esittidnyt kuluttajan kokeman arvon olevan puhtaasti koettujen hyoty-
jen ja uhrausten suhde. Laatu yhdistetdin usein markkinoilla korkeampaan hintaan
(Callon ym. 2002). Laatua késitellddn myods monissa tutkimuksissa yleiselld tasolla, jol-
loin sen mééritteleminen ja rakentuminen jdtetddn tidysin avoimeksi (esim. Lihatiedotus
ja TNS Gallup 2014).

Callon ym. (2002) tarkastelevat laatua laajemmin kuin edelliset tutkimukset. Heiddn
mukaansa laatu ei ole mitddn valmiina annettua, vaan se tulee itse todentaa ja sen takana
on ennen kaikkea tyotd ja panostuksia. Myos Heutsin ja Molin (2013) tutkimuksessa
laadun médrittelyd késitellddn hyvin kokonaisvaltaisesti. He painottavat, etti arvottami-
nen ei ole yksinomaan tuomitseva erillinen toiminta, vaan performatiivinen tapahtuma,
joka muodostuu yhdessd muun muassa kasvun, kehittymisen, tuotannon, ruoanlaiton ja
syomisen myo6td. Heiddn mukaansa myos vilittiminen ja huolehtiminen ovat osa arvon
muodostumista. Laadunmiirittely voi olla kokemuksellinen tapahtuma, jossa kuluttaja
kayttdd kaikkia aistejaan (Callon ym. 2002). Ruoan kuluttamista ja arvottamista on tut-
kittu myos poliittisen kuluttamisen kautta (Sassatelli 2015). Ruoan kuluttamisessa ei ole
ainoastaan ndldn tunteen tyydyttdmisestd, vaan kulutusvalintoja punnitaan monien

laatukriteerien ja arvojen pohjalta (Mononen ja Silvasti 2012).

Vaihtoehtoisia ruokaverkostoja on tutkittu laadun ja sen rakentumisen nidkokulmasta

muun muassa Ilberyn ja Kneafseyn (2000) sekd Kirwanin (2006) tutkimuksissa.
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Heinrichin (2000), Sagen (2003) ja Winterin (2003) tutkimuksissa laatua taas on tarkas-
teltu erityisesti sosiaalisen juurtumisen kautta. Suoramyynnistd ostetussa tuotteessa
hinta ei ole miirittelevi tekijd, kun taas tavanomaisessa tuotannossa laadun méiirittely
perustuu ldhinnéd hinnalle (Starr ym. 2003; Kirwan 2006). Suoramyynnissid kuluttajat
hakevat suoralla kontaktilla tuottajalta varmennusta tuotteen laadusta (Kirwan 2006).
Keskeiseksi laatumédreeksi vaihtoehtoisissa ruokaverkostoissa on lisdksi noussut koko
ruoantuotantoprosessin jiljitettdvyys (Goodman 2003). Vaihtoehtoisia ruokaverkostoja
kisittelevissd tutkimuksissa paikallisen ruoan yleisimmiksi méiireiksi nousevat laatu
yleiselld tasolla ja ekologisuus (Gilg ja Battershill 1998; Sage 2003). Tirkeitd tuotteiden
laatukriteereitd suoramyyntiasiakkaille ovat myos tuoreus, luonnollisuus, mielenkiintoi-
suus ja tuotteiden hyvd maku (Holloway ja Kneafsey 2000; Kirwan 2006; Baker ym.
2009; Milestad ym. 2010). Bedoinin (2009) tutkimuksessa ranskalaiset kuluttajien mu-
kaan laidunlihan laatu koostui ennen kaikkea mausta, laiduntamisesta ja tuottajan

tapaamisesta.

Kuluttajat uskovat myds, ettd suoramyynnin kautta on mahdollista vaikuttaa asioihin ja
tehdd asioita toisin (Kirwan 2006). Monet kuluttajat haluavat suoramyynnin kautta tu-
kea paikallisia toimijoita ja oman alueen elinvoimaisuutta sekd vahvistaa omaa alueel-
lista identiteettiddn (Gilg ja Battershill 2000; Winter 2003; Kirwan 2006). Isoniemen
(2005) mukaan viliton palautteenantomahdollisuus on ldhiruoassa tirkedd keskindisen
luottamuksen kannalta. Isoniemi lisdd, ettd tuottajan ja kuluttajan ldheinen suhde paran-
taa luottamusta ruoan laatuun ja turvallisuuteen. Hdanen mukaansa pienimuotoisem-
massa tuotannossa, jossa tuottajan voi helposti tavoittaa, tuottaja panostaa enemmaéin
laatuun kuin suuremmassa teollisessa tuotannossa, jossa tuottaja ei tapaa valttimatta
kuluttajaa suoraan. Kirwanin (2006) tutkimuksessa Iso-Britanniassa paikallisilla
pientuottajilla on suurempi vastuu tuottaa laadukkaita ja turvallisia tuotteita. Jos tuottaja
menettdisi asiakkaat, voisi hdn menettdd my0s maineensa paikallisessa yhteisdssddn
(Kirwan 2006). Hianen mukaansa asiakkaille on tirkedd, ettd suoramyynnistéd ostettaessa

myyjd osaa kertoa tarkasti muun muassa tuotantoprosessista ja -paikasta ja ainesosista.

Suoramyynnissd laatu rakentuu sosiaalisen kanssakdymisen myotd (kuva 2). Sosiaali-
sesti rakennettu laatu on moninainen tapahtuma, jossa tuotteen fyysiset ominaisuudet,
tuotanto-olosuhteet, jatkojalostus- ja myyntipaikka otetaan huomioon (Nygard ja

Storstad 1998; Kirwan 2006). Goodman (2003) taas toteaa artikkelissaan, ettd
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vaihtoehtoisissa ruokajdrjestelmissd laatu mdiiritellddn luottamuksen, ympériston ja
sosiaalisen kontekstin kautta. Brunori (2007) painottaa, ettd laatu on péddasiassa yhtey-
dessd kommunikaatioprosesseihin. Molemminpuolinen luottamus toimijoiden kesken
rakentaa laatua (Nygard ja Storstad 1998; Ibery ja Neafsey 2000). Hinrichsin (2000)
mukaan sosiaalinen pddoma, juurtuminen paikkaan ja niiden merkitykset korostuvat
paikallisessa toiminnassa ja verkostoissa. Hanen mukaansa paikallisesti hankitussa ruo-
assa yhdistyvit keskindinen luottamus, vilittiminen, tasa-arvo ja vastavuoroisuus, jotka
merkitsevit sosiaalista pddomaa. Myos Granovetterin (1985) mukaan sosiaalinen
juurtuminen liittyy oleellisesti taloudellisten toimijoiden vélisten luottamussuhteiden
rakentumiseen. Toisaalta Kneafsey ym. (2008) tutkimuksessaan toteavat, ettd joillekin
kuluttajille lahentynyt suhde maataloustuottajan ja tuotannon kanssa voi jopa aiheuttaa
ahdistusta sekd syyllisyyden- ja velvollisuudentuntoa. Kirwanin (2006) mukaan
suoramyynnissid tapahtuvien sosiaalisten suhteiden muodostumista ja niiden arvoa ei
voida mitata samalla tavalla kuin muita laatukriteereitd. Sosiaalista vuorovaikutusta ja

sen yhteyttd laadun maédrittelyyn korostetaan useasti monissa tutkimuksissa. Sen merki-

tys ja sisdltdo voivat kuitenkin olla moninaista ja tulkinnanvaraista Kneafseyn ym.

(2008) mukaan.

Kuva 2. Tuottaja ja kuluttaja suoramyyntitilanteessa. Kuva: Minna Kaljonen
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3 TUTKIMUKSEN TAVOITTEET

Laatu ei ole mitdin valmiiksi annettua, vaan se tulee itse todentaa ja sen takana on en-
nen kaikkea tyotd ja panostuksia (Callon ym. 2002). Tdmaén tutkielman tarkoituksena on
siis ymmartdd, miten laidunlihan laatu rakentuu suomalaisten suoramyyntiasiakkaiden
nikokulmasta, ja mitkd arvot ohjaavat laadun rakentumista. Tutkimuksen tavoitteena on

vastata seuraaviin tutkimuskysymyksiin:

— Mitid suoramyyntiasiakkaat tarkoittavat laadulla?
— Miten laadun rakentuminen tapahtuu suoramyynnissi?

— Miti vaihtoehtoiset ruokaverkostot voivat tuoda ruokajirjestelmaan?

4 MENETELMA JA AINEISTO

4.1 Metodologia ja kuluttajaryhmiin seka tilojen valinta

Télla hetkelld merkittavd osa luonnonlaitumilla laiduntaneiden eldinten lihasta myydédén
suoraan tilalta kuluttajille. Tdhédn tutkimukseen valittiin hyvin marginaalinen kuluttaja-
joukko, joka ostaa suoramyyntind laidunlihaa. Aineisto siis rajattiin koskemaan tarkasti

teoreettisen viitekehyksen mukaisesti asiakkaita, jotka ostavat lihaa suoramyyntitiloilta.

Tassd tutkielmassa on kédytetty laadullista eli kvalitatiivista tutkimusmenetelméaa
(Gronfors 1982). Laidunliha, vaihtoehtoiset ruokaverkostot ja suoramyynti ovat Suo-
messa suhteellisen uusia asioita, ja niitd on tutkittu vasta vihin. Koska tutkittavasta ai-
heesta haluttiin saada perustavanlaatuista tietoa, valittiin laadullinen menetelma.
Hirsjirven ja Hurmeen (2008, 26) mukaan laadullinen menetelmi on sopiva, kun halu-
taan ymmartdd ilmiotd ja sen kontekstia, eikd sen méidrdd tai maantieteellisid eroja.
Fokusryhmikeskustelu on yleisesti kdytetty menetelmi kuluttajatutkimuksessa ja sallii

yhden teeman ympdrille keskittyvin vuorovaikutteisen pohdinnan (Greenbaum 2000).

Tutkielman puitteissa oltiin yhteydessd yhteensi viiteen tilaan, joista kaksi ei voinut
osallistua. Tuottajille ldhettiin sdhkopostitse kysely halukkuudesta osallistua tutkimuk-
seen ja heihin oltiin mydhemmin yhteydessd myods puhelimitse. Tutkimukseen valittiin

lopulta kolme tilaa: yldmaankarja-, lammas- ja herefordtila. Kaikki tilat ovat
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suoramyyntitiloja ja tiloilla on tehty erityisid investointeja eldinten hyvinvointiin ja
ympadristoystivillisyyteen. Suoramyyntitilojen asiakkaita ja tuottajia kutsuttiin keskus-
telemaan kanssamme siitd, miksi he ostavat lihansa suoramyynnin kautta ja mitd asioita
he siind arvostavat. Fokusryhmihaastattelut suoritettiin kevdin ja kesdn 2015 aikana

Eteld- ja Keski-Suomessa.

4.2 Tutkimuksen case-tilat

4.2.1 Ylamaankarjatilat Savossa

Kolme luomutuotannossa olevaa tilaa on perustanut yhteisen tilapuodin 2000-luvun
alussa. Suoramyynti tapahtuu tuottajien yhteisen tilapuodin kautta. Tilapuodissa on tar-
jolla pakasteena muun muassa jauhelihaa ja hampurilaispihvejd, eri lihan osia, makka-
roita ja sdilykkeitd. Tilapuoti on auki muutamana pidivind viikossa ja sopimuksen mu-
kaan. Tiloilla kasvatetaan yldmaankarjaa, joka on kestivd ja terve nautarotu seka
luonteeltaan lemped. Se on my0Os hidaskasvuinen ja suhteellisen pienikokoinen, jolloin
sen kasvattaminen on hitaampaa (Nisu 2011). Rodun ominaisuudet mahdollistavat myos
karjan ympdrivuotisen laiduntamisen (Nisu 2011). Tiloilla on useita luonnonlaitumia

kuten kivisid hakamaita ja rantalaitumia. Tiloilla on myos viljanviljelya.

Tutkija Kaljonen oli ollut aiemmin yhteydessd yhteen edelld mainituista tiloista, jonka
isdnndltd hédn tiedusteli halukkuudesta tehdd yhteisty6td tutkimukseen liittyen helmi-
kuussa 2015. Isdnnille kerrottiin, ettd toivoisimme keskustelutilaisuuteen osallistuvan
mahdollisimman erilaisia asiakkaita. Tdmin perusteella hin antoi minulle yhdentoista
asiakkaan yhteystietoja. Tila on aktiivinen sosiaalisessa mediassa. Isdntd laittoi
ilmoituksen keskustelutilaisuudesta nettisivuilleen ja tilan Facebook-sivuilleen.
Ilmoittautumisia ndiden perusteella tuli yksi. Yhteydenotot asiakkaisiin tehtiin puheli-
mitse. Suurin osa asiakkaista, joihin ndin oltiin yhteydessd, osoitti kiinnostusta
suoramyyntid ja laidunlihaa kohtaan. Yldmaankarjatilan asiakkaista oltiin yhteydessa 11
asiakkaaseen. Lopulta kolme oli lupautunut osallistua varmasti ja kaksi oli epdvarmoja
osallistumisestaan. Heille ldhetettiin vield muistutus tilaisuudesta tekstiviestilli.
Myymilédssa tyoskentelevda ulkopuolinen henkild ja sattumalta paikalle tullut asiakas,
joka oli aiemmin puhelimitse kieltdytynyt osallistuvansa, osallistuivat myos
keskusteluihin. Tilaisuuteen osallistui lopulta viisi henkil6d. Keskustelutilaisuus

suoritettiin tilakaupassa.
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4.2 .2 Lammastila Varsinais-Suomessa

Suoramyynti tapahtuu tilalla pihapiirissid olevan puodissa, joka on auki kerran viikossa
ja muuten sovittuina ajankohtina. Lihatuotteita myydidin my0s verkkokaupassa ja
kuljetetaan asiakkaille erilaisten ldhettipalveluiden kautta. Myynnissd on lihalaatikoita
ja makkaroita, sdilykkeitd, palvirullaa ja villatuotteita. Tila on ollut luomutuotannossa
vuodesta 2009 ldhtien. Tilalla on 300 uuhta, jotka ovat texelrodun ja suomenlampaan
risteytyksid. Tila laidunalueineen sijaitsee luonnonkauniissa ympéristossi jokilaaksossa
perinnemaisemien ympéardimédnd (kuva 3). Tilaan otettiin yhteyttd helmikuussa 2015.
Isdntd oli kiinnostunut asiasta ja halusi tehdéd yhteisty6td. Hian koki, ettd tdmin avulla
voi itsekin oppia kehittdmiin omaa tilaansa ja suoramyyntiddn paremmin. Isintd luo-
vutti kdyttoon asiakkaiden puhelinnumeroita ja/tai sdhkopostiosoitteita. Lammastilan
asiakkaista oltiin yhteydessd yhteensd 11:een, joista 5 osallistui tilaisuuteen. Heihin ol-

tiin yhteydessd pidasiassa puhelimitse. Joillekin asiakkaille, jotka tiettdvisti olivat

aktiivisia sdhkopostin kayttijid, ldhetettiin sdhkopostia.

o A, 5 T i W o TR : H g
Kuva 3. Varsinaissuomalaisen lammastilan lampaat laiduntamassa. Kuva: lida

Viholainen.
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4.2 .3 Herefordtila Varsinais-Suomessa

Tila on Varsinais-Suomessa sijaitseva karjatila, jolla kasvatetaan herefordkarjaa lihaksi
ja jalostukseen. Liharotuisen karjan kasvattaminen aloitettiin tilalla 90-luvulla ja nauto-
jen midrd on tadlli hetkelli noin 150. Suoramyynti tapahtuu tilalta noudettavien
lihapakettien kautta. Tilalla ei ole myymaéldd. Myynnissd on 15 kilogramman tai 30
kilogramman lihalaatikoita. Noin puolet lihalaatikoiden sisélldstd on jauhelihaa ja loput
erilaisia ruhonosia. Herefordnauta on alun perin englantilainen liharotu. Rotu on
erinomainen muuttaessaan heikkoravinteista luonnonlaidunta lihaksi. Hereford on ro-
tuna vaatimaton ja se pystyy sopeutumaan hyvin sekd kovaan kylmyyteen ettd heltee-
seen. Herefordin liha on tunnetusti maukasta. Naudat kasvat vapaana pihatoissa ja
padsevit ulos myoOs talvella, ja kesdlld tilan karja laiduntaa luonnonarvokkailla
perinnemaisemilla joki- ja puronvarsinotkoissa. Tilalla viljelldan myos viljaa ja heinéa.

Tilalla on my6s sopimus HK:lle.

Isdntdédn oltiin yhteydessd maaliskuussa 2015, ja hdn lupautui ilomielin yhteistyohon.
Hién lupasi olla yhteydessi asiakkaisiinsa ja kutsua heitd. Huhti- ja toukokuussa isdnnédn
kanssa keskusteltiin ja hdn kertoi, etteivdt ihmiset olleet olleet kovin kiinnostuneita
osallistumaan. Hén oli myos ldhettinyt sdhkopostitse asiakkailleen kutsun tilaisuuteen.
Sain sitd kautta kaksi ilmoittautumista, yhden sdhkopostilla ja yhden tekstiviestilld. Pii-
vid ennen keskustelutilaisuutta iséntd soitti ja oli epdilevdinen, jos tilaisuuteen tuleekin
litan vdhén ihmisid. Hén ehdotti, jos siirtdisimme tilaisuutta myohempéédn ajankohtaan.
Tilaisuus pédtettiin kuitenkin jéirjestdd, silli muutama kiinnostunut oli jo kuitenkin
ilmoittautunut. Lisdksi uuden piivin jarjestiminen vaatisi taas paljon kdytinnonjirjeste-
lyitda. Lopulta tilaisuuteen saapui paikalle kuusi henkilod. Haastattelutilaisuus pidettiin

padrakennuksen ulkoterassilla poydin dédressa.

4.3 Fokusryhmékeskustelut

Kun halutaan selvittdd ihmisten tarpeita ja mieltymyksid uusien tuotteiden ja palvelui-
den kehittdmistd varten, on fokusryhmi erityisen hyodyllinen menetelmé. Greenbaumin
(2000) mukaan menetelmin avulla on hyvid etsid yleisid suuntaviivoja esimerkiksi

markkinoinnin edistdmiseksi. Onnistuessaan fokusryhmékeskustelun osallistujien erilai-
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set kommentit ja ndkokulmat ruokkivat keskustelua. Goldmanin (1962, 61) mukaan
fokusryhmé on vuorovaikutuksessa keskenidin kommunikoiva ihmisten joukko, jolla on
yhteisid kiinnostuksen kohteita. Termi ’fokus’ tarkoittaa, ettd haastattelu on rajoitettu
pienelle osallistujajoukolle (Goldmanin 1962, 61). Greenbaumin (2000, 3) mééritelmén
mukaan fokusryhmit ovat 7-10 hengen ryhmid, jotka on muodostettu esimerkiksi
samanlaisen demografisen asenneilmapiirin, kulutustottumusten tai kéyttdytymisen
perusteella. Greenbaumin (2000) mukaan tarkoituksena on myos tutkia asenteita ja
tuntemuksia tarkasti médriteltyyn aiheeseen liittyen. Esimerkiksi Heuts ja Mol (2013)
kayttivit laadun rakentumista kisittelevissd tutkimuksessa menetelmédnd haastattelua,
ja Evansin ja Mielen (2012) tuotantoeldimien merkityksid ja arvoja késittelevissi

tutkimuksessa kiytettiin fokusryhmii.

Téamén tutkimuksen ryhmit olivat hieman pienempid, noin 5 hengen ryhmié. Tutkiel-
man haastatteluryhmid ei muodostettu, jotta erilaisia asiakkaita voitaisiin tutkia, vaan
erilaisten arvottamiskdytidntdjen ja laadun rakentumisen ymmirtdimiseksi. Ryhmiin
pyrittiin kuitenkin saamaan mahdollisimman erilaisia asiakkaita: nuoria, vanhoja, mie-
hid, naisia, pitkdaikaisia ja lyhytaikaisempia asiakkaita, jotta mahdollisimman erilaisia
nikokulmia tulisi esille. Aineistossa on vahvasti ldasnd sitoutuneiden suoramyyn-
tikuluttajien d4ni, mutta jokaisessa keskustelussa oli myos 1-2 vihemmain sitoutunutta
asiakasta. Aineistossa on siis myds mukana vihemméin sitoutuneiden asiakkaiden
ajatuksia ja nikemyksid. Fokusryhmien henkilt keskustelivat puheenjohtajan johdolla
annetuista aiheesta. Viholainen veti fokusryhmien keskusteluita ja tutkija Kaljonen li-
sdili asioita ja tdsmensi kysymyksid tarvittaessa. Kaljonen myos laati jokaisessa
keskustelutilaisuudessa teemakartan asiakkaiden kokemien laatuméireiden ja arvojen

pohjalta.

Aluksi suunnitelmana oli, ettd jokaiselta tilalta ostetaan lihalaatikko, joka arvotaan
keskustelutilaisuuden osallistujien kesken, mistd mainittiin myos kutsussa (liite 1).
Myohemmin kuitenkin piitettiin, ettd jokainen osallistuja saa pienen palkkion esimer-
kiksi yhden tilan tuotteen. Tami tuntui reilummalta ratkaisulta. Osallistujille tarjottiin
myo6s pullakahvit. Keskustelutilaisuuteen osallistuneille ilmoitettiin etukéteen, ettd
keskustelut nauhoitetaan ja aineistoa kiytetddn luottamuksellisesti osallistujien

identiteettid paljastamatta.
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Kolmeen ryhmikeskusteluun osallistui yhteensd 16 asiakasta, 4 isdntdd ja 1 emidntd
(taulukko 1). Asiakkaista 13 oli miehid ja 7 naisia. Kaikille keskustelutilaisuuksiin
osallistuneille kerrottiin ennakkoon, mistd teemoista tultaisiin keskustelemaan. Osalle
lahetettiin s@hkopostitse kutsu keskustelutilaisuuteen (liite 1) tai soitettiin. Etukiteen
arvioitu aika keskusteluiden kestolle oli puolitoista tuntia. Ensimméinen haastattelu
suoritettiin Savossa yldmaankarjatilalla 21.3.2015. Haastattelu kesti noin puolitoista
tuntia. Toinen haastattelu, joka kesti lihemmais kaksi tuntia suoritettiin Varsinais-Suo-

messa lammastilalla 28.3.2015. Kolmas haastattelu herefordtilalla Varsinais-Suomessa

6.6.2015 kesti noin tunnin.

Taulukko 1. Perustiedot fokusryhmisté ja niiden kestosta.

Tila Kuvaus Osallistujat Aika ja paikka | Kesto
suoramyyn-
nista

Ylamaankarjatila | Myynti tilakau- | 5 asiakasta + Jappila, 88 min.
pasta, joka on | 2 iséantaa 21.3.2015, klo
3 tuottajan yh- 12.00
teinen

Lammastila Tilakauppa, 5 asiakasta + Somero, 109 min.
nouto tilalta ja | isanta ja 28.3.2015, klo
kuljetuspalve- | eméantéa 12.00
luiden kautta

Herefordtila Lihapaketteja, | 6 asiakasta + Pertteli, 62 min.
jotka noude- isanta 6.6.2015, klo
taan tilalta 12.00

4.4 Keskustelutilaisuuden runko

Ryhmikeskustelujen sujumisen ohjaamiseksi luotiin mahdollisimman selkei ja joustava
keskustelurunko, joka sisilsi teemat ja keskeiset kysymykset (liite 2). Keskustelurungon
joustavuudella haluttiin taata ajan riittdvyys, jos joistain keskustelunaiheista syntyisi
enemman keskustelua. Kaikki keskustelutilaisuudet vietiin ldpi samalla kaavalla. Ensin
esiteltiin ja kiytiin ldpi yleisid asioita ja keskustelun perusperiaatteita. Osallistujille
haluttiin painottaa, ettei typerid tai itsestdidn selvid vastauksia ole. Haluttiin myos koros-
taa, ettd tavallisuus kiinnostaa, ja ettd menetelmin tarkoituksena on asioiden pohtiminen
yksin ja yhdessd. Ihmisten esiteltyd itsensd pyydettiin heitd kertomaan, milloin he osti-
vat ensimmadisen kerran lihaa suoramyynnin kautta. Pyysimme ihmisid arvioimaan,
kuinka suuri osuus heididn kdyttiméstddn lihasta on suoramyynnin kautta hankittua ja

onko osuus muuttunut ajan myo6td. Tilaisuuden aikaa vievin osuus oli, kun asiakkaita
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pyydettiin kirjoittamaan lapuille kolme syytéd/arvoa, miksi he ostavat lihaa suoramyyn-
nin kautta. Kukin sai miettid hetken ja kirjoittaa lapulle yksin. Tdmén jidlkeen jokainen
sai kertoa omat syynsd. Vastauksia tarkennettiin ja teemoista keskusteltiin laajemmin.
Laput ryhmiteltiin paperille teemoittain (kuva 4). Keskustelimme myos mahdollisista
hankalista ja huonoista kokemuksista suoramyyntiin liittyen. Ihmiset istuivat piirissa ja
jokaiselle pyrittiin antamaan puheenvuoro tasapuolisesti. Lopuksi esiteltiin suunnitteilla
olevaa luonnonlaidunliha ja eldinten hyvinvointi —merkkia. Lisdksi osallistujilta kysyt-

tiin, mitd ajatuksia sertifikaatit heissi heréttivit.



Kuva 4. Yldmaankarjatilalla ryhmikeskustelun aikana tety teemakartta laidunlihan ar-
voista. Kuva: Minna Kaljonen.
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4.5 Aineiston kisittely ja analysointi

Aineiston analysointia varten ryhmékeskustelut nauhoitettiin ja dénitallenteet litteroitiin
eli puhtaaksikirjoitettiin. Samaan aikaan aineistosta tehtiin muistiinpanoja. Litteroitua
materiaalia muodostui yhteensi 47 sivua. Aineisto on pyritty pitdmaddn mahdollisimman
autenttisena, muuttamatta puhekielen ilmaisuja kirjakielisiksi, silld aineiston pddpaino

on itse tekstissd ja sen asiasisdllossd lingvistisen ja foneettisen sisdllon sijaan.

Tutkimuksessa kéytettiin aineistoldhtoistd analyysia, eikd siitd tehty ennakkoon oletuk-
sia tai médritelmid (Eskola ja Suoranta 1998, 19). Induktion eli aineistoldhtoisen pédtte-
lyn mukaisesti analyysissi edettiin loogisesti yksityiskohtaisemmista seikoista suurem-
piin kokonaisuuksiin (Gronfors 1982, 30). Analyysi kuitenkin tapahtui samanaikaisesti
aineiston hankinnan, tulkinnan ja kirjoittamisen kanssa (Hirsjarvi ja Hurme 2008, 136).
Aineiston késittely on analyysin ja synteesin tekemistd (Hirsjdrvi ja Hurme 2008, 143).
Analyysissd aineiston kokonaisuus eriteltiin ja luokiteltiin (kuva 5). Ennen litterointia
aineistoista tehtiin teemakartat ryhmékeskusteluissa tehtyjen teemakarttojen ja tilaisuu-
dessa kéytyjen keskusteluiden pohjalta (liite 3). Ensin ryhmékeskustelut kdytiin ldpi
lukemalla, minkd jilkeen tehtiin aiheiden ryhmittelyd ja kategorisointia. Runsasta
alkuaineistoa pelkistdmilld pyrittiin I0ytiméén ja nostamaan tdmén tutkielman kannalta
oleellinen tieto esille. Analyysissd pyrittiin havaitsemaan, miten samoista asioista
keskustellaan eri tavalla. Aineisto luokiteltiin keskusteluissa nousseiden teemojen
perusteella. Apuna kéytettiin ryhmékeskusteluissa tehtyjd teemakarttoja laidunlihan ar-
voista (kuva 4 ja liite 3). Tuloksia esitelldin aineistosta tehtyjen teemakarttojen avulla.
Teemoista muotoiltiin teemakarttoja XMind 6 -kisitekarttaohjelman (2015) avulla.
Tavoitteena oli 16ytdd keskeisimmit teemat mutta myos tarkastella, miten eri teemat
ovat kytkeytyneiti toisiinsa. Synteesissé pyrittiin késitteleméédn aihetta kokonaisuutena,

tekemiin tulkintoja ja esitteleméén tutkittava asia uuden niakokulman kannalta (kuva 5).
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Analyysi

Aineisto N - Kokcnaisuudesta erittely
- Aineiston luokittelu
- Luokkien kokoaminen

- Takzaisin kokonaisuuteen .
- Tulkintaa Synteesi

- Ilmion teoreettinen
uudelleen havainnoiminen

Kuva 5. Aineiston kisittelyn analyysin ja synteesin eteneminen Hirsjarved ja Hurmetta
(2008, 114) mukaillen.

Tutkimuksen tuloksissa esitellddn ryhmikeskusteluihin osallistuneiden kommentteja.
Kommenteissa on ilmoitettu tila, jolla haastattelu on tehty, kommentoijan sukupuoli ja
ikd. Keskusteluihin osallistuneiden ikéa ei kysytty tarkasti tutkimuksessa, joten ilmoite-

tut idt ovat pyoristettyjd arvioita.

4.6 Tutkimuksen luotettavuus ja patevyys

Kvantitatiivisen tutkimuksen tieteellinen pétevyys osoitetaan tilastollisilla menetelmilld,
kun taas kvalitatiivisissa menetelmissd aineisto ja sen hankinta sekd siitd tehdyt
johtopditokset pyritddn osoittamaan tutkimuksen validiteetin ja reliabiliteetin kautta
(Gronfors 1982, 11). Eskola ja Suoranta (1998, 210) maédrittelevit validiteetin ja
reliabiliteetin kertovan laadullisen tutkimuksen luotettavuuden ja tehtyjen johtopddtos-
ten piatevyyden. Eskola ja Suoranta mainitsevat, ettd laadullisessa tutkimuksessa tutkija
itse on tirkein mdidritteliji tutkimuksen luotettavuudelle. Lisdksi luotettavuutta
midriteltdessd arviointi kohdistuu koko tutkimusprosessiin. Luotettavuudella tarkoite-
taan tutkimustulosten ja vditteiden luotettavuutta. Luotettavat tulokset ovat ristiriidatto-
mia, toistettavissa olevia, eivitkd sattumanvaraisia. Tutkimuksen luotettavuus ei my0s-

kiin ole riippuvainen tutkimuksen tekijoistd (Gronfors 1982, 178).
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Gronforsin (1982) mukaan validiteetti eli tutkimuksen pétevyys ilmaisee sitd, kuinka
hyvin tutkimuksessa kiytetty menetelmi vastaa tutkittavan asian ominaisuuksia, joita
tutkimuksessa on tarkoitus arvioida. Validiteetti voidaan kuitenkin jakaa moneen eri
validiteetin osa-alueeseen, jolloin niitd on helpompi tarkastella (Eskola ja Suoranta
1998, 213). Looginen validiteetti tarkastelee tutkimuksen logiikkaa kokonaisuutena.
Sisdinen validiteetti tarkoittaa tutkimuksen eri teorioiden ja kisitteiden loogista suh-
detta, mitd voidaan tarkastella esimerkiksi tutkimusstrategian valitsemisen onnistumista
tutkittavaan kohteeseen liittyen. Ulkoinen validiteetti taas ilmaisee aineiston ja siitd
tehtdvien johtopéditdsten paikkansapitdvyyttd. Aineisto- eli sisdltovaliditeetilla ilmais-

taan, kuinka hyvin aineiston analysointimenetelmi vastaa tutkimusaineistoa.

4.6.1 Menetelmin arviointi

Fokusryhma laadullisena menetelméni sopi tdhén tutkielmaan hyvin, kun tavoitteena oli
laidunlihan arvojen selvittiminen suoramyyntiasiakkaiden ndkokulmasta. Laidunliha ja
suoramyynti aiheena ovat hyvin monipuolisia ja laajoja, minkd takia vuorovaikutteinen
fokusryhmémenetelmi oli hyvé valinta tutkielman aiheen kannalta Otanta oli selkedsti
rajattu koskemaan marginaalista asiakasjoukkoa. Jos otantaan olisi valittu suurempi
joukko tavanomaisia kuluttajia satunnaisotoksella, saadut vastaukset olisivat pikemmin-
kin kertoneet mielikuvista laidunlihaa kohtaan, koska kyseessd on vield niin spesifi ja
tuntematon elintarvike. Aineistonkeruu- ja analyysimetodi valittiin harkiten ja huolel-
lista valmistelutyotd tehden. Ryhmékeskustelutilaisuuden runko muodostettiin tavoittei-
den ja tutkimuskysymyksien pohjalta. Ryhméikeskustelut antoivat vastauksia asetettui-
hin tutkimuskysymyksiin. Keskustelurunko oli laadittu sopivan joustavaksi, mikd salli
keskustelun syvenemisen tarvittaessa. Varsinkin ensimmdinen fokusryhmékeskustelu
oli jannittdva tapahtuma molemmille moderaattoreille. Roolit kuitenkin helpottuivat, ja
kahta seuraavaa tilaisuutta oli jo paljon rennompi moderoida. Ennen tilaisuuksia oli
perehdytty syventdvisti fokusryhmékirjallisuuteen, mikd paransi moderaattoreiden tie-

toa ja ymmarrystd sekd kykyd moderoida ja johtaa fokusryhmii.

Yleisesti  ottaen  kaikki  keskustelutilaisuudet  sujuivat  hyvin.  Kaikkien
keskustelutilaisuuksien aluksi painotimme, ettd niin sanotut tavalliset asiat ovat timén
tutkielman kannalta tirkeitd, eikéd ole olemassa itsestdinselvid asioita. Tuntui, ettd ihmi-
set eivit pidételleet itsedidn tai sanomisiaan. Osa ihmisistd oli puheliaampia kuin toiset

ja olivat enemmaén ddnessd. Kaikki saivat kuitenkin kerrottua mielipiteensd ja keskimii-
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rin keskustelut sujuivat tasapuolisesti. [hmiset kommentoivat toinen toisiaan ja paikoin
keskustelu ronsyili. Nidin tapahtuessa oli moderaattorin tehtidvd palauttaa keskustelu
oleelliseen. Osallistujat esittivit monipuolisia ndkemyksid ja kysymyksid ja vaikutti
siltd, ettd he itsekin oppivat uusia asioita keskustelutilaisuuden myotd. Tdsmentidvid
lisdkysymyksid pyrittiin esitettiin osallistujille mahdollisimman hyvin. Moderaattorin
rooli ja omat mielipiteet pyryttiin pitimddn mahdollisimman pienind, jotta he eivit
vaikuttaisi liitkaa osallistujien mielipiteisiin. Saavutetut tutkimustulokset eivét siis ole
riippuvaisia tutkijasta. Jokaisessa ryhmékeskustelussa oli noin 5 osallistujaa. Ryhmiit
olivat suhteellisen pienid, mutta se tuntui sopivalta, silld ihmisiin sai hyvin kontaktin.
Tilapuoti ja lihantuottaja olivat kaikille tuttuja. Jotkut olivat my06s kotoisin samasta ky-
lastd. Tamia teki keskustelutilanteesta luontevan. Jos kaikki olisivat olleet toisilleen
tuntemattomia, olisivat keskustelut mahdollisesti olleet erilaista eivitkd ihmiset olisi
vilttamittd kertoneet niin avoimesti omia mielipiteitddn ja tuntemuksiaan. Tutkimuk-
sen reliabiliteetilla tarkoitetaan myos sitd, ettd tutkittaessa tiettyd henkilod saadaan
jokaisella tutkimuskerralla sama tulos. Keskustelutilaisuuksiin osallistuvilla asiakkailla
tuskin oli tarvetta valehdella, silld tuottaja ja osalle myds muut keskustelijat olivat
ennestiddn tuttuja. Toisaalta mahdollisuutena oli, ettd tuottaja ja muut osallistujat koet-
tiin liian tutuksi, jolloin negatiivisista kokemuksista kertominen koettiin ehkd hanka-
lammaksi. Haastattelut litteroitiin mahdollisimman nopeasti haastatteluiden jilkeen.

Fokusryhmiid moderoinut Viholainen litteroi haastattelut.

Yldmaankarjatilalla keskustelutilaisuus suoritettiin heiddn tilapuodissaan. Paikka oli
hieman meluisa, silld kylmikoneet hurisivat, ja asiakkaita kédvi vililld ostamassa tuot-
teita. Paikoin aineistoa piti kuunnella useaan otteeseen, silld osallistujien puheenvuo-
roista oli hankala saada taustamelun vuoksi selvdd. Muuten tunnelma oli rento ja
laidunlihaa sekéd suoramyyntid késiteltiin hyvin monipuolisesti. Lammastilalla kokoon-
nuimme tilan padrakennuksen olohuoneeseen. Keskustelutilaisuuden aikana sivuttiin
monia asioita ja keskustelun taso oli paikoin hyvin syvillistikin. Herefordtilalla
kokoonnuimme haastateltavien kanssa tilan ulkoterassille. Paikka oli hieman tuulinen ja
viiled. Yksi ihminen ilmoitti, ettd hidnelld on aikaa vain tunti. Muutenkin ihmiset
vaikuttivat kiireisiltd ja keskustelutkin jdivdt hieman pintapuolisiksi. Ulkotila ja tuuli-
suus myos heikensivit nauhoitteen laatua. Kaikista kommenteista sai kuitenkin suurin
piirtein selvdd. Tamén perusteella voi sanoa, ettd paikka ja ilmapiiri vaikuttavat suuresti

keskusteluihin, niiden litterointiin ja ihmisten halukkuuteen kommentoida.
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Tutkielman luotettavuutta ilmentéi se, ettid aineistoa késiteltiin luottamuksellisesti, eikéd
osallistujien nimiéd paljastettu. Tutkimukseen osallistuneihin tiloihin oltiin yhteydessi
hyvissd ajoin ja heille kerrottiin tutkimuksen tausta ja tavoitteet. Keskustelutilaisuuden
paikka, aika ja muut kdytdnnon jirjestelyt sovittiin tilojen kanssa ennakkoon puheli-
mitse ja/tai sdhkoOpostitse. Kun asiakkaita pyydettiin osallistumaan keskustelutilaisuu-
teen, kerrottiin heille selkedsti tulevan keskustelutilaisuuden teemoista ja tavoitteista
sekd tutkimuksen taustasta. Tutkielmaan liitettiin kuva, jonka kdytt6on pyydettiin lupa
siind esiintyviltd henkil6iltd (kuva 2). Tutkimuksen luotettavuutta olisi voinut lisdtd
triangulaatiolla eli yhdistdmalld kvantitatiivista aineistoa kvalitatiivisen aineiston tueksi.
Olisi ehki ollut hyvéa tehdd 1-2 sivun pituinen tietolomake, joka olisi annettu tutkimuk-
seen osallistujille tdytettdviksi tilaisuuden péitteeksi tai ennakkoon. Siind olisi ilmoi-
tettu nimi, ikd, ammatti ja siind olisi vield ympyroity esimerkiksi viisi tdarkeintd arvoa

laidunlihalle. Néin osallistujista olisi saatu tarkempaa tietoa.
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S TULOKSET

5.1 Laidunlihan laadun méaireet

Laatu koostuu suoramyynnin kautta hankitussa laidunlihassa neljdstd ulottuvuudesta:
tuottajan tukemisesta, laidunnuksesta, mausta ja tarinasta. Tuloksissa esitetddn
luokittelemalla, miten laidunlihan laatu rakentuu suoramyyntiasiakkaiden mielestd ja
mitd ndma laatumiidreet pitdvit sisdllddn. Tuloksissa kédydddn ldpi laatuméireiden

sisdltamat tekijdt (kuva 6).

Tarina \ / Tuottajan tukeminen

Laatu

Maku / \- Laidunnus

Kuva 6. Laidunlihan laadun méireet

5.1.1 Tuottajan tukeminen

Kyl se ainakin ittelle et on ne paikalliset toimijat jotka tekee sitd tyotd sais sen

rahan ja arvostusta siitd-- (Herefordtila, mies, 30 v.)

Kyl mdd aattelen myos sitd tyollisyysjuttua et tietdd ettd mistd se tuote tulee ja et
se tyollistdd. Karjatilakin tyollistdd kuitenkin aika monta ihmistd et tdnd pdivdand

sekin on aika tdrkeetd. (Herefordtila, mies, 70 v.)

Ainakin md eldn siind toivossa, ettd se raha, mitd siitd jdd jotenkin ainakin

pyorimddn tdlle seudulle. (Ylamaankarjatila, nainen, 40 v.)

--kyl md niin ku mielummin maksan naapurille kun jollekin Keskon pddjohtajalle

tai S-ryhmdin pddjohtajalle. (Yldmaankarjatila, nainen, 40 v.)

-- aina kun oppii tuntemaan tai kohtaa ihmisen joka on tekemisissd sen ruuan
alkutuotannon kanssa niin sehdn tuo sen asian ldhemmds itsed. (Lammastila,

mies, 30 v.)
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--ne on silld tavalla hirveen kannatettavaa ja rohkeaa ettd pystyy itse tuottamaan
lihansa ja markkinoimaan sen. Se on semmosta kannatettavaa positiivista
heittdytymistd ja semmosta yrittdjarohkeutta et uskaltaa ldhtee tdmmoseen.

(Lammastila, mies, 50 v.)

-- jos ite mitenkddn pystyy antamaan arvostusta ja kannustusta tuottajaa kohtaan
niin musta se on tosi tdrkeetd et pystyy ees vihdn et vitsi miten upeeta ettd teette
tdtd ja tosi hyvid tuotteita jatkakaa samaan malliin et haluis ite samalla toimii sen

positiivisen ajatuksen rakentajana siind. (Lammastila, nainen 20 v.)

Md nddn mitd vihemmdn vdlikdsid siind on sitd parempi ja nyt kun muutenkin
viime vuosina on puhuttu niin paljon miten tdssd kauppaketjuissa miten vdhdn sitd
loppujen lopuksi tuottajalle jad kdteen siitd myytdvdstd arvosta niin se on hienoa

Jjos sitd pystytddn leikkaamaan pois-- (Lammastila, mies, 30 v.)

Ja sit tossa ldhiruuassa on taas siind on sit just taas tdmd tota voi niinku drsyttéd
noita kauppoja ja ostaa niitten ulkopuolelta et tota ja se ettd se tuottaja saa siitd

sen palakkansa siitd tekemdstddn tyostd. (Y1lamaankarjatila, nainen, 40v.)

-- kaupan suoruus eli se ei karkaa porsseihin — (Ylamaankarjatila, mies, 30v.)

Mulle se [hinta] ei oo koskaan se ldhtokohta. Se viljeliji on kylld sen ansainnu.

(Lammastila, nainen, 60 v.)

-- md olen myos ehdottomasti valmis maksamaan siitd enemmdn kun md nyt
maksaisin jostain muusta ruuasta ja vield erityisesti just sillon jos sen saa ostaa
suoramyynnistd niin sitd parempi koska sitd todenndkoisemmin siitd menee

isompi osa suoraan tuottajalle. (Lammastila, mies, 30 v.)

Tddlld maksaa luomujauheliha vihemmdn kun tuossa Salessa luomujauheliha.
Siis pari kolme euroo vihempi kilo ja suora kauppa totta kai ostan tddltd.

(Yldamaankarjatila, mies, 30 v.)
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[ Tyollisyysvaikutus Maaseudun elavyys
| Paikallisuus }—\ /{ Yhteenkuuluvuuden tunne
Suomalaisuus Arvostuksen antaminen

Tuottajan tukeminen

Ei isoja ketjuja Henkilokohtaisuus ]
[ Vahemman valikasia Oppiminen I
Hinta Suora palaute

Kuva 7. Tuottajan tukeminen laidunlihan laadun mééreeni

Tuottajan tukeminen ja suoran kontaktin ylldpitdminen oli tdrkein laidunlihan arvo
keskustelutilaisuuksien perusteella (kuva 7). Tieto siitd, ettd suoramyynti tyollistdaa
oman paikkakunnan ja kyldn ihmisii, oli monelle tirkedd. Suora kontakti tuottajaan ja
hinen tukemisensa edustivat asiakkaille vahvasti paikallisuutta ja maaseudun eldvyyttd.
Keskusteluissa tuli esille vahvasti, ettd maatalouden timéinhetkinen tilanne koetaan to-
della heikoksi ja maataloustuotteiden tuottajahinnat alhaisiksi. Asiakkaat eivét niinkédédn
korostaneet sosiaalisen suhteen merkitystd itsessdin tai henkilokohtaisuutta. Asiakkaat
kokivat, ettd he ovat oppineet uusia asioita tuotteista ja tuotantotavasta suoramyynnin
kautta, erityisesti tuottajaa tapaamalla. Eniten korostettiin arvostuksen ja vélittdmisen
antamista maataloustuottajalle. Asiakkaat kokivat, ettd tuottajat eivit saa tédlld hetkelld
tarpeeksi arvostusta tydstididn, mutta suoramyynnin avulla sen voi osoittaa helpommin.
Keskustelutilaisuuksien perusteella kdvi ilmi, ettd asiakkaat kokivat suoramyynnin
itsessddn olevan todella ihailtavaa ja hienoa yritystoimintaa, jota tulisi tukea ja arvostaa
enemman. Kasvottoman suuryrityksen sijaan on mukavampi maksaa tutulle tuottajalle,
silld hdneen on muodostunut henkilokohtainen suhde — rahansaajalla on kasvot. Asiak-
kaat kokivat, ettd suoramyynnistd ostamalla voi vaikuttaa oman seudun eldvyyteen ja

naapurien sekd tuttujen ihmisten toimeentuloon.

Suoramyynti ndhddin vaihtoehtona keskittynyttéd elintarviketeollisuutta ja kauppaa vas-



31

taan. Keskustelutilaisuuksien perusteella oli selvéd, ettd kuluttajia drsyttdd kaupan ja
teollisuuden tapa madrittdd, mitd kuluttajien tulisi syodd ja mitd se maksaa. Keskuste-
luissa tuli esille myos mediassakin viime aikoina kidydyt keskustelut suomalaisen
ruokaketjun toimimattomuudesta ja ruokaketjujen niin kutsutuista halpuutuskampan-
joista. Kauppojen katteet elintarvikkeissa ovat monien mielestid kohtuuttomat. Asiakkaat
kokivat suoramyynnin vilikdsien vihyyden olevan erittdin positiivinen asia. Osa asiak-
kaista koki, ettd ostamalla suoramyynnistéd voi jopa poliittisella tavalla vastustaa suurien
kauppaketjujen toimintaa. Muutama kuluttajista koki luomutuotteiden ostamisen olevan

tuottajan kannalta parempi.

Hinta merkitsi asiakkaille 1dhinni ansaittua korvausta tuottajan tekemaistd tyostd. Hinta
ei ollut madrittelevd tekiji ostopddtoksessd. Muutama ryhmikeskusteluihin osallistu-
neista oli jopa valmis maksamaan tuotteesta enemméin suoramyynnissé, koska niin tuot-
taja saa siitd paremman korvauksen. Toisaalta ryhmékeskusteluissa tuli myos esille, ettid
vastaavanlainen tuote kaupassa maksaa enemmén. Suoramyynnistd ostaminen voi siis

myos olla edullisempaa

5.1.2 Laidunnus

Luonnollisuus ja karjan ruokkiminen heinilli

Siis se, ettd ne on tuolla pihalla auringon ldmmaossd-- (Ylamaankarjatila, mies,

30v.)

Se mielikuva, mikd mulle tdstd toiminnasta syntyy on sellanen [ekologinen], ndin

mind sen ymmdrrdn. (Yldmaankarjatila, mies, 30 v.)

-- karja syo tota heindd tuolta pellolta eikd rehua niinku jossain suurtilalla --” ja
-- tuolla se eldd niin sanotusti luonnollisesti niin onhan se suoraan ekologisempaa

kun se ettd se eldis tuotantolaitoksessa. (Y1lamaankarjatila, mies, 40 v.)

Maisema

-- iso esteettinen asia than oikeesti koska kun md oon varmaan ainut kaupungista

tassd niin kylldhdn tdd on than mieleton imagollinen asia koska monessa paikassa

maalla on eldimet hédvinny. (Yldmaankarijatila, mies, 40 v.)
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-- Samalla yleensd lapset tulee mukaan kattelemaaan. (Herefordtila, mies, 30 v.)

-- kun tulee meille ja naapuriin vieraita niin aina ensin ldhetddn kattomaan

ldhintd laidunta missd teiddn karjaa laiduntaa. (Y1imaankarjatila, mies, 40 v.)

Joskus kun meillekin tulee kaupungista vieraita ja on liharuoka ja ne ndikee ne
[eldimet] ja ajaa oikein hiljaa ja joskus pysdhtyy et tos ne nyt on ne eldimet

laitumilla. Hyvdit laitumet niis on. (Herefordtila, mies, 60 v)

-- nykymaailmassa vaikka kasvatetaan tosi paljon laiduntajia, niin miten meilld

on tosi vahdn laidunnusta-- (Lammastila, mies, 30 v.)

-- yks mitd ndd ndad mullikat ettd ndd lampaat tekee, on se maisemanhoito, ettd
meiddn naapurin pelto ku se on koivulle istutettu eikd sitd oo sen jdlkeen hoidettu
niin se on ihan jdrkyttdvan ndkonen. Se ettd tddlld muualla on ndd maisemat auki
Jja viljeltyjé niin kauan ku mdd oon niitd kattellu ja rannat pysyy auki ja pusikot

vihenee niin sil on niinku iso merkitys. (Ylamaankarjatila, nainen, 40 v.)

-- Se eettisyys pitdd sisdllddn myos niinku luomun, ettd se on tota luomutuotettua
koska se on niinku ympdriston kannalta ja tdlld alueella erityisesti niitten
vesistojen kannalta. Suurempi juttu, kun se ettd kuinka paljon ne sitd vettd
kuluttaa, on se ettd kuinka paljon tonne jdrveen menee ettd luomussahan

kuitenkin on ndd omat suoja-alueensa -- (Ylamaankarjatila, nainen, 40 v.)

-- tdd tuotantotapa ja sit semmonen maisemallinen ndkokohta et aina kun tulee
tdanne ja ndkee nditd notkoja ja laitumia niin tdd aina pistdd silmddn semmosena

ympdristond ja kauniina ympdristomaisemana. (Lammastila, mies, 50 v.)

-- oli meinaa tdind vuonnaki semmonen kukkaloisto et ja kukki vield pitkddn kun
oli niin viilee. Viiden vuoden laidunnuksen jdlkeen tullu kevdtesikkoo,
kurjenkannustinta, md olen ittekin oppinu nditd kasveja joita md en oo ennen

tienny. (Herefordtila, isintd)
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Se on niin itsestddn selvd asia kun ne [naudat] pyorii tossa ldhiruokana kdy

ruokailemassa. (Herefordtila, mies, 30 v.)

Jos on maaseututaustainen ihminen niin se pitdd sen [laidunnuksen] itsestddn

selvyytend. (Herefordtila, mies, 70 v.)
Elidinten hyvinvointi ja rotu

-- nditd suomalaisia maatiaisrotuja saataisi kanssa palautettua lissdd ettd tota se
on monipuolinen kysymys enkd sitd nyt kritisoi ettd tdssd on nyt skotlantilaista

mutta toivoisin sitd enemmdn. (Y1dmaankarjatila, nainen, 40 v.)

Tota tirkein siind tietysti on se, ettd ne eldimet eldd eldimellisen eldmdn. -- ndkee
ja voi silitelld, niin mulle se on se ykkos juttu, ettd mdd nddn noi haikut ja
lampaat. Ja on sielld keskendidn mutta tietysti silimdlldpidon alaisena ja ettd md
niinku nddn kuinka ne eldd ja millasessa ympdristossd ne on ettd se ei 00
tammonen mulle kerrottu tai mainostettu juttu vaan md ihan oikeesti nddn.

(Yldamaankarjatila, nainen, 40 v.)

-- ja ku tds ndkee vield et kuinka hyvin ne eldimet on hoidettu. (Herefordtila,

nainen, 30 v.)

-- se kun ndkee sen kun se hyvissd oloissa kasvaa ja muuta et sd nddit itte mitd se
liha on kdytannossd mitd syo et se siind on niinku tdrkeetd. (Herefordtila, mies, 30

v.)

Kylld se eettisyys tarkottaa sitd, ettd md haluan eldimelle sitd ajatusta se eldin
jonka md syon olis eldnyt mahdollisimman niinku sddllisen eldmdn. Mulle se
eettisyys on sitd. Totta kai se on myos sitd, ettd se ei tule jostain semmosesta
maasta, jossa tota sen kasvattamisella ei ois riistetty sitd kasvattajaa. Sekd raaka-

aineen ettd tuottajan hyvinvointi on sitd eettisyyttd. (Y1dmaankarjatila, mies, 40v.)

Hyvdt puitteet et jos on jotain vanhoi tai korjattui kun et on tommoset uudet
nykyaikaset uuden ajan ne parantaa eldinten hyvinvointia (Herefordtila, mies, 70

v.)
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”No siis tammosille kolmekymppisille ja rapiat tdmmonen ideologia on tdrked et
niinku eldimelld tdytyy olla hyvd eldmd mut en mdd nyt niinkddn mut sit tietysti

oon varmasti jotain siitdkin tietysti omaksunu.” (Lammastila, nainen, 60 v.)

-- md en voi itse syodd sitd, koska md nddn noi eldimet tossa ja mulle tulee
ristiriita siind et ku md kdyn niitd silittelemdssd tuolla ja sit md en pysty sitd lihaa
tastd ostamaan, mut kyl md sit voin sieltd S-marketista sen luomulihapaketin,
mikd on siind vakuumissa kun se on niinku sellanen et se ei niinku oo endd se

eldin mikd oli tassd — (Yldmaankarjatila, nainen, 30 v.)

Karjan ruokkiminen heinalla ]
[Luonnollisuus -\ /
Laidunnus Maisema |

[ Elainten hyvinvointi \
Rotu

Kuva 8. Laidunlihan laadun méireet: laidunnus.

Luonnollisuus ja karjan ruokkiminen heinilli

Suoramyyntikuluttajat liittavéat laiduntamiseen suuren midrin arvoja.
Ryhmikeskusteluiden pohjalta laidunnuksen keskeisimpid ominaisuuksia olivat:
luonnollisuus, karjan ruokkiminen heinéll&, eldinten hyvinvointi, rotu ja maisema (kuva
8). Ryhmaikeskustelutilaisuuksien perusteella tuotannon ekologisuus tai eettisyys voivat
olla kuluttajille vain vahvoja mielikuvia ja tunteita. Laidunnusta arvotetaan suoramyyn-
nissd nikemadlld, kokemalla ja keskustelemalla. Laidunlihan ekologisuus nousi jollain
tapaa kaikissa keskusteluissa esille. Se, ettd karja laiduntaa ja ruokavalio koostuu
padsddntoisesti nurmesta, koettiin luonnolliseksi ja sitd kautta ympéristoystivilliseksi.
Eldinten laiduntaminen antoi varmimmin ekologisen kuvan tilasta. Tuotantolaitoksessa
elavd eldin taas koettiin epdekologiseksi. Karjan rehu, jonka alkuperistd ei voi olla
varma, koettiin huonoksi. Laidunnus ja heinidn syominen laitumella liitettiin tuotannon

luonnollisuuteen ja pienimuotoisuuteen sekd paremmaksi eldimelle.
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Maisema

Laiduntamisen tuomat maisemalliset puolet olivat kuluttajille tdarkeitd. Eldinten nikemi-
nen ulkona koettiin perinteiseksi ja kauniiksi asiaksi. Laiduntavia eldimid mentiin
kaupungista tulleiden vieraiden ja sukulaislapsien kanssa yhdessi katselemaan ja ihaile-
maan. Tila ympéristond ja maisemana kokonaisuudessaan on o0sa suoramyynnin
elamyksellisid puolia. Osa asiakkaista koki, ettd avonaisilla maisemilla ja viljelylld on
iso merkitys maaseutumaisemalle. Maisema on ollut monia vuosikymmenid samanlai-
nen tai eldimid on ollut laiduntamassa samoissa paikoissa, jolloin maisemat ovat
muovautuneet sen mukaisiksi. Thmiset arvostavat siis perinteitd. Erityisesti kaikki
lammastilalla ryhmikeskusteluun osallistuneet kokivat, ettd tilan ja sen lahiympériston
maisemat ja luontoarvot ovat merkittivdt. Yldmaankarjatilalla suurin osa
ryhmékeskusteluun osallistuneista koki luomutuotannon olevan hyviksi ympiristolle,

erityisesti vesistoille, tai nimesi sen itseisarvollisesti hyvéksi asiaksi.

Muutama ryhmékeskusteluihin osallistunut tiesi, ettd laidunnus on yleisesti vahentynyt
Suomessa ja he olivat jopa hieman huolestuneita asiasta. Vaikka haastatellut asiakkaat
kokivat laiduntamisen positiivisena, sen tuomat monimuotoisuushyodyt eivit juuri tul-
leet heiddn kauttaan esille ryhmikeskusteluissa. Kaikkien tilojen isdnndt mainitsivat
kylld laidunnuksen monimuotoisuushyodyt. Esimerkiksi herefordtilan isdntd oli
silminndhden innostunut laidunnuksen pitkdaikaisista vaikutuksista niityn kasvilajis-
toon. Muutama asiakas jokaisessa ryhmissé koki laidunnuksen itsestddnselvyytend, eikd
sitd heiddan mielestidédn tarvinnut erikseen korostaa, eivitkéd olleet huolissaan laidunnuk-

sen tai sen monimuotoisuusvaikutusten vihenemisesta.

Eldinten hyvinvointi ja rotu

Laiduntaminen koettiin keskeiseksi osaksi eldimen hyvinvointia. Suurin osa asiakkaista
piti tiarkeidnd, ettd eldimelld on ollut mahdollisimman hyvi eldmé. Varsinkin asiakkaat,
jotka ostivat lihaa sddnnollisesti suoramyynnistd kokivat, ettd eldinten hyvinvointi oli
tarkedd. Kun asiakas méidrittelee tuotannon eettisyytté ja eldinten hyvinvointia, nikemi-
nen ja kokeminen ovat ensisijaisia tapoja todentaa niitd asioita. Keskusteluissa nousi
esille my0s tuottajan hyvinvoinnin ja eldinten hyvinvoinnin yhteys, eli kun tuottaja voi
hyvin, voivat myos eldimet. Tuotannon kannalta eettiseksi koettiin, ettd tilalla on hyvit

ja uudet tuotantorakennukset. Hyvien laitumien koettiin lisdivén toiminnan eettisyytti.
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Muutama vanhempi asiakas koki, ettd eldinten hyvinvointi on tdrkedimpaéd nuorille ja
keski-ikdistyville kuin vanhemman sukupolven ihmisille. Toisille kuluttajille taas on
helpompaa sy6did niin sanottua anonyymia ruokaa ja lihaa, mihin ei liity henkilokoh-
taista tunnetta tai sidettd. Yksi keskustelutilaisuuteen osallistunut henkilo kertoi, ettei
hin voinut syoda eldimen lihaa, jos hdn oli aiemmin silittdnyt niitd ja ndhnyt ne laitu-

milla.

Yldmaankarjatilalla muutama asiakkaista toivoi, ettd suomalaisia alkuperidisrotuja
kdytettdisiin enemmén ja esimerkiksi lihakyyton lihaa olisi laajemmin tarjolla.
Suomalaiset rodut koettiin suomalaisuuden ja monimuotoisuuden kannalta paremmiksi.
Keskusteluissa todettiin, ettd eldimen rotu on keskeinen osa tuotannon ekologisuutta ja
eettisyyttd. Jo eldinten ja rodun valinta méirittelee, kuinka paljon tilalla voidaan harjoit-
taa laiduntamista. Yldmaankarja on karuihin oloihin tottunut kestdvd rotu, ja se voi
laiduntaa ympiri vuoden paksun karvapeitteensid ansiosta. Lammas taas koettiin eldi-
mend suhteellisen vaatimattomaksi ja kestdviksi. Se pystyy hyodyntdmiin tehokkaasti

pelkkéd korsirehua, miké koettiin ekologiseksi.

5.1.3 Maku

-- just sano kun on kerran hyvdd lihaa ostanu niin ei sitd kaupasta voi ostaa endd.

(Herefordtila, mies 30 v.)

Kylld sen ihan tuntee kdsissddn. (Herefordtila, nainen, 30 v.) Rouva kommentoi

viimeksi saamaansa herefordlihapakettia.

Varsinkin jauheliha, sitd meilld kuluu ja sit kun se on riittoisaa kun se on nii

raavasta ku jos on niinku sikanauta. (Herefordtila, mies, 70 v.)

Ja toi on ainakin jauhelihassa noissa suojakaasuun pakatuissa on vdihdn eri

rakenne ja sit se ei oo aina lastenkaan mieleen. (Herefordtila, nainen, 40 v.)
Mulla oli tdssd [arvoista] ensimmdisend tuoreus -- (Lammastila, nainen, 20 v.)

Ehkd tdssd vaiheessa kannattaa vield laatuun mainita, ettd tuota mulle merkitsee
hirveen paljon se, ettd tdssd [lampaanlihassa] on se Texel-ldhtokohta. Toisin
sanoen ne ovat kunnolla lihaisia, eikd nditd onnettomia suomenlampaita kun tdd

on sekotus. -- Sikidvyys tulee suomenlampaasta ja liha tulee Texelistd. Se on kylld
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tirkein laadullinen kriteeri mulle. -- Md en voi sietdd uusiseelantilaista

lampaanlihaa (Lammastila, mies, 70 v.)

No jaa md oon ollu kiinnostunu ruuanlaitosta aina niin se on semmonen et se
[lampaanliha] kypsyy tosi nopeesti eikd se kylld yhtdd villakintaalle maistu --

(Lammastila, nainen, 60 v)

Md oon joskus tdssd vuosien varrella antanut palautetta ettd paisti ei oo ollu
hyvin leikattu mun mielestd ja joskus ton lampaan kanssa niin kun lampaassa on
just se kun jos se teurastetaan huonosti niin siithen tulee sitd villan makua.

(Yldamaankarjatila, nainen, 40 v.)

Niin siis makuhan muodostuu siitd, ettd mitd se eldin syo ja tota tietysti siithen
mitd se syo vaikuttaa tdssd tapauksessa se ettd syo tuota auringon kasvattamaa
tavaraa. Se on rasva joka sithen muodostuu, edelleenkin se mikd tuo lihaan sen
maun kaikissa eldimissd. Vaikka ndissd on tavallaan vihemmdn rasvaa kun
noissa tehotuotetuissa elikoissa niin se rasva on laadultaan paljon parempaa.

(Yldamaankarjatila, mies, 40 v.)

Mut se omega 3 ja 6 suhde tulee just sieltd eldinten ruokinnasta ja se on vdhdn

niinku sivutuotteena tdin meiddn maun rakentamiselle. (Ylamaankarijatila, iséntd)

-- tdssd on erilainen rasva ja erilainen rakenne ja joku kestdd ydinsodan tuolla
marketista mutta tdd on hienostuneempaa ja se on tdrked osa tdtd palvelua.

(Yldamaankarjatila, mies, 40 v.)

-- md nden lihan nimenomaan enemmdn semmosena luksusruokana justiinsa mitd
nyt ei ehkd pitdisi syodd niin paljon kuin sitd nykyisin syodddn -- md tykkddn
ajatella ettd kun sitten syodddn lihaa niin syodddn sitten hyvdd lihaa.

(Lammastila, mies, 30 v.)

Monipuolinen valikoima

-- lihapaketissa on laajempi valikoima sitd lihaa niin siind tulee sitten kokeiltua
erilaisia ruokia ja saa vdhdn vaihtelua siihen. Verrattuna siihen Salen

kylmdhyllyyn. (Herefordtila, mies, 50 v.)



38

-- tddlldhdn tuotteet ihan tulee vastaan ettd tota ei siis silld ettd ne olis jotenkin
vliaikaisia vaan sen takia ettd tarjontaa on ja sehdn on hirveen oleellista kaikessa
tommosessa tuottajamyynnissd muutenkin ettd mddrd myy. (Yldmaankarijatila,

mies, 40 v.)

-- vaikuttais edullisesti imagoon ja markkinointiin niin ettd olisi vield
monipuolisempi tuotevalikoima, sisdelimid ois tarjolla ja niilld olis kunnon hinta.
-- Tdmd imago laajentais tdtd asiakaskuntaa ja ne tietdis ettd se on laajan

palvelun talo. (Lammastila, mies, 70 v.)

Tuntuu, ettd ihmiset syo koko ajan pienempdid ja pienempdid osaa siitd tuotetusta
lihasta et se on aina se tietty muutama osaa joita halutaan syodd ja sit kaikki muu
on vdhdn sellasta outoo, vaivalloista tai muuten vaan véihdn hyi hyi. (Lammastila,

mies, 30 v.)

-- se mikd tddlld on hienoa niin tddltd saa nimenomaan lammasta eikd

vksinomaan karitsaa elikkd keskenkasvuisia (Lammastila, mies, 70 v.)
Reseptit

-- tassd litkkeessd on tajuttu ettd kylldhdn asiakkaalle joka ostaa uutena lihtee
kokeilemaan joku liharaaka-aine saattaa kdyttiytyd eri tavalla kuin joku jonka on
tottunu ostamaan tuolta marketista ja sitten tulee tdihdn niin just tdssd on hyvin
otettu huomioon ettd tdstd saa reseptejd ja saa opastusta siithen --

(Yldamaankarjatila, mies, 40 v.)

-- ne tulee sillon sinne [suoramyyntitilan] tapahtumaan ja saa maistaa valmiina
sitd ettd se on tehty ruuaks ja ne saa siitd sen kimmokkeen et voi vitsi pitdd kylld

ostaa tosta tota lihaa mukaan ja pihvejid mukaan. (Y1imaankarjatila, nainen, 30v.)
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Tuoreus ja mureus ]

Reseptit

Maku Monipuolinen valikoima ]

Laidunnus

Teurastus ja leikkaus ]

Kuva 9. Maku ja sen muodostuminen laidunlihan laadun mééreend.

Suoramyynnissd laidunlihan maku koostuu muun muassa lihan tuoreudesta ja mureu-
desta, eldimen teurastuksesta ja leikkuusta, laidunnuksesta, tarjolla olevista resepteisti
ja monipuolisesta valikoimasta (kuva 9). Pihvikarjarotuisen naudan lihaa pidettiin
huomattavasti laadukkaampana kuin maitorotuisen, kuten ayrshiren, lihaa. Yldmaankar-
jan lihaa kehuttiin erityisen maukkaaksi, jopa hieman riistanmakuiseksi. Lampaanlihan
mausta pidettiin ja se koettiin helpoksi ja nopeaksi valmistaa. Pihvikarjarotuisen
herefordin liha koettiin tuoreeksi, mureaksi, riittoisaksi ja ravinteikkaaksi. Lihan raken-

teen ja maun koettiin olevan parempi, kun se ei ole pakattu suojakaasuun.

Lammastilalla lampaanlihaa verrattiin useimmiten uusiseelantilaiseen lampaanlihaan.
Kaikki suhtautuvat negatiivisesti uusiseelantilaiseen lampaanlihaan. Siihen verrattuna
lammastilan liha koettiin tuoreeksi ja maukkaaksi. Yksi asiakas arvosti erityisesti lam-
paan lihassa suomenlampaan ja texelrotuisen risteytystd sen maun puolesta. Muut asiak-

kaat eivit olleet ajatelleet asiaa aiemmin.

Asiakkaat kokivat, ettd onnistunut teurastus ja leikkaus on osa hyvii makua. Yldmaan-
karjatilalla muodostui keskustelua eldimen ruokavalion vaikutuksesta lihan makuun. Se,
ettd eldin laiduntaa ja sy6 heinédd ja yleensidkin monipuolisempaa ruokaa kuin tehotuo-
tettu eldin koettiin lihan rasvan muodostumisen kannalta oleelliseksi. Suurin osa asiak-
kaista koki lihan tavallisena arkiruokana. Osa asiakkaista taas koki lihankuluttamisen
erityisend. He kokivat lihan luksustuotteena, jota ei tulisi syddd niin paljon kuin sitd
yleisesti syodddn. He kokivat, ettd lihaa tulisi ekologisista ja eettisistd syistd syodd

vihemmin. Toisaalta, kun lihaa sy6ddin, on mukava syodd hyvii ja laadukasta lihaa.
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Monipuolinen valikoima

Herefordtilalla on myynnissé lihalaatikoita, joissa on tarjolla paljon erilaisia ruhonosia,
muun muassa 0sso buccoa eli takapotkaa ja flank steakia/bavettea eli kuveldppdi.
Asiakkaat, jotka ostivat pddasiassa lihalaatikoita, kokivat sen todella vaivattomaksi ja
helpoksi tavaksi hankkia suuri midrd lihaa samalla kertaa. He myos kokivat, ettd
monipuolisen valikoiman takia omatkin keittotaidot karttuvat, kun erikoisempia ru-
honosia ja reseptejd tulee kokeiltua. Monipuolinen ja erilainen lihan leikkaaminen tuo

asiakkaille uusia ja erilaisia makuelimyksia.

Asiakkaiden mielestd monipuolinen valikoima oli tirked asia tilakaupan kannattavuu-
den kannalta. Erddn asiakkaan mielestd suuri monipuolinen valikoima vaikuttaa
positiivisesti suoramyyntikaupan imagoon. Asiakkaiden mielestd sisdelimiin liittyvit
ruokaperinteet katoavat sitd suuremmalla todennédkoisyydelld, mitd harvemmin niitd on
tarjolla. Asiakkailla oli yhteinen huoli siitd, etti ruokaperinteet sisdelimien kidytostd
katoavat. Lammastilalta sai myos lammasta, eikd vain karitsaa. Se, ettd tila ei kasvata

vain keskenkasvuisia karitsoita, koettiin hyviksi ja eettiseksi asiaksi.

Reseptit

Hereford- ja yldmaankarjatilan nettisivuilla on tarjolla resepteji. Lammastilan myyma-
lastd sai halutessaan reseptejd. Herefordtilalla lihalaatikon mukana tuli my0Os resepti-
vihko ja yldmaankarjatilan myymélédssé oli tarjolla reseptejd. Herefordtilan iséntd kehui
tjalknolid eli jadpaistia, jonka resepti on ollut hyvd ja suosittu monien asiakkaiden
keskuudessa. Muutama keskustelutilaisuuteen osallistunutkin kehui testanneensa sitd.
Ylamaankarjatilalla asiakkaat arvostivat sitd, ettd uudet asiakkaat on otettu huomioon.
Yldmaankarijatila oli myos syksyisin jdrjestinyt pata- ja keittoruokatapahtumia, joiden
tarkoituksena oli tutustuttaa asiakkaita uusiin ruoanlaittomuotoihin ja resepteihin.
Asiakkaat, varsinkin uudemmat, kokivat reseptien olleen todella hyvid ja hyodyllisid.
Luomalla uudenlaisia tuotteita, kuuntelemalla asiakkaita ja jakamalla reseptejd

suoramyynnin koettiin uudistavan ruokakulttuuriamme.
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5.1.4 Tarina

Se tuottajan alkuperd on niin hdvinnyt tuossa suuressa bulkin tuotannossa kun
tuotetaan halvalla mahdollisimman tehokkaasti suurille ketjuille. (Lammastila,

mies, 30 v.)

-- pyrin ottamaan selvdd siitd tuotteesta ettd onko siind maissitdrkkelystd mitd on

piilotettuna millon mihinkin einekseen -- (Y1dmaankarjatila, mies, 30 v.)

Alkuperdssd on ldhinnd se harhaanjohtavuus. -- jos sit taas valmistetaan
Suomessa virolaisesta lihasta niin sillon siihen sitd alkuperdd ei tarvii ilmottaa,

vaan sillon siihen riittdd se valmistusmaa. (Herefordtila, nainen, 30 v.)

-- meiddn maatalouden ja maataloustuotannon imago meilld lihdetddn siitd ettd
tehdddn bulkkia ja sit on vaan olemassa semmonen iso mohkdle ku maatalous ja

maataloustuotanto josta seuraa erilaisia ongelmia -- (Lammastila, mies, 70 v.)

-- vakuumissa lilluva markettiruoka oli se sitten liha tai ihan mitd muuta mutta
tdllainen anonyymi ruoka on tietynlainen ongelma et ei ihmiset sitd oikeen kato ja
ruuan arvostus on just sen takia osittain laskenut kun se on vaan sielld kaupassa
ja se ostetaan sieltd. Kun suora kontakti on kadonnut -- se perspektiivi on vdhdn
vddristynyt et se ruoka tavallaan kasvaa vaan puussa ja ruoka tipahtaa sinne

marketin kylmdaltaaseen -- (Lammastila, mies, 30 v.)

Onhan se samalla sellanen eldmyskin kun saa ajaa siithen pihalle itsekin kdydd
katselemassa ja juttelemassa ja tutustumassa niihin henkiloihin siind takana.

(Lammastila, nainen, 20 v.)

-- md oon rennolla mielelld mulla on vapaa-aikaa, mulla on aikaa katella
ympdirilleni ja mulla on ehkd aikaa oppia jotain sen tuotteen taustasta, mikd tekee

sitd tosi tdrkeetd. (Lammastila, nainen, 20 v.)

-- sithen muodostuu vdihdn semmonen rituaali tai se on vdihdn jo tapahtuma

itsessddn ettd kun mennddn nyt ostamaan suoraan. (Lammastila, mies, 30 v.)
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Elamys \ / Tuottajan leima ja alkupera nakyvilla

| Ei bulkkia Tarina Uuden oppiminen

| Positiivisuus / \ Vaivan nakeminen

Kuva 10. Tuotteen tarina laidunlihan laadun mééireeni.

Lihan laatuun vaikuttavat kokonaisuudessaan tuotteen tarina ja eldmys, mikd liittyy
tuotteen hankkimisprosessiin (kuva 10). Suoramyyntiasiakkaat eivit halua bulkkituot-
teita — ruokaa, joka on anonyymia. Suoramyynnisti hankittu tuote ei ole tavanomainen
kaupasta ostettu tuote, vaan silli on erityinen tarina. Suoramyynnin tuomaa
kokonaisvaltaista eldmystd pidettiin arvokkaana. Moni asiakas my0s koki, ettd suora-
myynti on uuden oppimisen kannalta hyvi asia. Asiakkaat kokivat, ettd he olivat saa-
neet suoramyynnin kautta positiivisia asiakaskokemuksia ja hyvdd tunnelmaa. Jo
meneminen tilalle tai ostaminen suoraan tuottajalta voi olla jannittdvi ja erityinen tapah-

tuma.

Suoramyyntituotteessa tuottajan alkuperd ja oma leima on paremmin esilli kuin
tavanomaisesti tuotetussa ruoassa. Yleisesti ottaen asiakkaat kokivat, ettd
perussuomalainen maataloustuotanto on bulkkia, joten jotain erilaista tullaan hakemaan
suoramyynnistd. Ryhmikeskusteluiden perusteella asiakkaat haluavat tietdd, mitéd tuot-
teen takana on. Kaupassa sen selvittiminen on monesti vaikeampaa. Asiakkaat kokivat
kaupassa olevien tuotteiden alkuperdmerkintdjen ja ainesosalistojen olevan toisinaan

harhaanjohtavia.

Osa asiakkaita myos koki ruoan hankkimisen ruokakaupoista olevan nykyéddn hyvin
helppoa, eikd sen alkuperdi tarvitse ajatella. Tdmin seurauksena ruoan arvostuskin on
laskenut. Suoramyynnin kuitenkin ajateltiin lisddvin ruoan arvostusta, kun sen eteen on

nihnyt enemmin vaivaa ja tavannut tuottajan henkilokohtaisesti.
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6 TULOSTEN TARKASTELU

6.1 Tuottajan tukeminen

Tutkielman tulosten perusteella maun muodostuminen, laidunnus, tuottajan tukeminen
ja tarina ovat kaikki kytkoksissd toisiinsa. Tulosten mukaan suoramyyntitilojen asiak-
kaille laidunlihassa tirkeintd oli tukea tuottajaa suoraan. Hinta ei noussut missdin
keskusteluissa juurikaan esille, eikd sitd ndhty esteeni tuotteen ostamiselle suoramyyn-
nin kautta. Kaikissa keskusteluissa nousi esille maataloustuottajien huono asema.
Kaikki ryhmékeskustelijat kokivat, ettd tuottaja on ansainnut palkkansa ja hinnan, joka
tuotteesta pyydetddn. Myos Starrin ym. (2003) ja Ilberyn ja Neafseyn (2009) tutkimuk-

sista kdly ilmi, ettd suoramyynnisti ostetussa tuotteessa hinta ei ole miirittelevi tekiji.

Arvottaminen ja laadun rakentaminen vaihtoehtoisissa ruokaverkostoissa tekevét niistd
myos poliittisia. Sassatellin (2015) mukaan omilla ostospiditoksilld voi vaikuttaa omaan
ja ympdriston hyvinvointiin. Ruoan kuluttamisessa ei ole kyse ainoastaan néldn tunteen
tyydyttamisestd, vaan kulutusvalintoja punnitaan monien laatukriteerien ja arvojen mu-
kaan monella tapaa, kuten ympériston ja oikeudenmukaisuuden kannalta (Mononen ja
Silvasti 2012). Sassatellin (2015) mukaan nykyédin kuluttajat haluavatkin ilmaista
kuluttamisella kestdvyyttd, tasa-arvoa, demokratiaa ja henkilokohtaista onnellisuutta.
Poliittinen kuluttaminen saattaa myos olla tiedostettua tai tiedostamatonta, eikd kaikki

kuluttaminen suinkaan ole poliittista (Sassatelli 2015).

Winterin (2003) tutkimuksen mukaan englantilaisille kuluttajille suurin kannustin ostaa
paikallisia tuotteita oli halu tukea tuottajaa sekd ldhialueen taloutta ja eldvyyttd. Hinen
tutkimuksessaan tuotteen laatu tai yksityiskohtainen tieto sen alkuperistd eivit olleet
yhté tarkeitd syitd ostaa paikallisia tuotteita kuin tuottajan tukeminen. Sassatelli (2015)
mainitseekin tutkimuksessaan, ettd poliittisen kuluttamisen takana saattaa olla paikalli-
suutta korostavia arvoja. Winterin (2003) mukaan tdmé ilmentyy empatiana oman alu-
een tuottajia kohtaan. Myo6s Gilgin ja Battershillin (2000) sekd Kirwanin (2006)
tutkimuksista kdy ilmi, ettd kuluttajat haluavat suoramyynnin kautta tukea paikallisia
toimijoita ja oman alueensa elinvoimaisuutta. Hinrichsin (2000) mukaan sosiaalinen
pddoma ja sen merkitys korostuvatkin juuri paikallisessa toiminnassa ja verkostoissa.
Hénen mukaansa paikallisesti hankittuun ruokaan liittyy keskeisesti sosiaalinen pddoma,

mikd merkitsee keskindistd luottamusta, vélittimistd ja tasa-arvoa. Tamin tutkielman
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tulosten perusteella kuluttajat hakivat suoramyynniltd ruokaketjun ldpindkyvyyttd ja
alkuperidn henkilokohtaista todentamista. Myos Kasslinin ja Valkeapdin (2014) perus-
teella tuotannon ruokaketjun ldpindkyvyys ja pientuottajien tukeminen olivat asioita,
joihin  ldhiruokaa  sddnnollisesti  ostavat  kuluttajat  halusivat  vaikuttaa.
Ryhmikeskusteluiden perusteella kuluttajat kokivat, ettd suoramyynnin kautta voi
vaikuttaa myos oman alueensa tyollisyyteen ja paikalliseen eldvyyteen sekd maisemien
sdilymiseen. Tdma ei olisi heiddn mukaansa mahdollista tavanomaisen ruokajérjestel-
min kautta. Ryhmékeskusteluiden perusteella voitiin siis havaita kuluttajien sosiaalista
juurtumista paikkaan ja ihmisiin, erityisesti tuottajan tukemisen kautta. Se merkitsi

asiakkaille my6s henkilokohtaisuutta ja yksilollisyytta.

Ryhmikeskusteluiden perusteella suoramyynti néhtiin positiivisena vaihtoehtona
keskittyneelle elintarvikkeiden kaupalle. Tavanomainen ruokajirjestelma, jossa vélika-
sid on enemmin, koettiin huonoksi ja joustamattomaksi sekd kuluttajan ettd tuottajan
kannalta. Ryhmikeskusteluiden perusteella kauppa on reilumpaa: ilman vilikésid tuot-
taja saa paremman katteen itselleen. My0s monelle tuottajalle timi oli piddsyy ryhtyd
suoramyyntiin. Niin tuottajat saavat paremman katteen ympiristoystavillisyyteen ja
eldinten hyvinvointiin liittyvistd investoinneistaan. Suoramyynnin kautta asiakkaat voi-
vat paremmin osoittaa myotituntoaan ja antaa palautetta tuottajille. Sassatelli (2015)
tutkimuksessaan korostaakin, ettd epidtasa-arvon ja epéeettisyyden kokeminen saattavat
olla syitd kuluttajille protestoida kauppojen toimintaa. Suoramyyntiasiakkaat ovat teh-
neet valinnat ostaa tuotteita suoramyynnistd tavallisen ruokakaupan sijaan. Toiset
kuluttajat halusivat tdlld sanojensa mukaan drsyttidd isoja kauppoja. Ryhmékeskustelui-
den perusteella kuluttajat uskovat, ettd suoramyynti on mahdollisuus tehdi asioita eri
tavalla ja sen kautta voi vaikuttaa asioihin. Kirwan (2006) havaitsi samanlaisia piirteitd
tutkimuksessaan, jossa hdn haastatteli  brittildisid  kuluttajia  tuottajatorilla.
Ryhmikeskusteluiden perusteella nousi my0s esille kuluttajien halu tukea erilaista ja
vaihtoehtoista maataloutta, jossa eldinten hyvinvointi ja ympéristoystavillisyys on
otettu huomioon. Kirwanin (2006) tulosten perusteella osa kuluttajista mieltdd
suoramyynnin poliittisena kannanottona, minkd avulla voi tukea paikallista yhteisod ja
sen taloutta. Hinen mukaansa suoramyynnin politisoitumisen syitd ovat myos kulutta-
jien halu tukea kestidvdd maataloutta ja oikeudenmukaisempaa tulonjakoa ruokajérjestel-

massi.
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6.2 Laidunnus

Laidunnus — sen nidkeminen ja kokeminen on tdrkedd, kun kuluttaja arvioi tuotannon
eettisyyttd ja ekologisuutta. Laidunnus merkitsi luonnollisuutta, jolloin se koettiin eldin-
ten hyvinvoinnin ja tuotannon luonnollisuuden kannalta hyvéksi. Laiduntaminen ja
korsirehun syominen koettiin ekologisemmaksi kuin eldinten kasvattaminen
tuotantolaitoksessa. Tamin tutkielman tulosten perusteella laiduntaminen, luonnollisuus
ja tuotannon pienimuotoisuus suuriin tuotantolaitoksiin verrattuna oli ekologisempaa ja
eettisempéd. Jokisen ym. (2012) tutkimuksessa erityisesti gastronomian alan ihmiset
ajattelivat, ettd tuotannon pienimuotoisuus on laadukkaan tuotteen tae. My6s Isoniemen
(2005) tutkimuksessa tuotannon pienimuotoisuus koettiin luonnollisempana ja laatua

parantavana tekijani.

Asiakkaalle oli tirkedd padstd ndkemdiin eldimet laitumella. Télloin he voivat itse arvi-
oida tuotannon laadun. Monille asiakkaille laiduntaminen ja sen nidkeminen olivat
tarkedmpéd kuin luonnonlaitumien kiytto tai tuotannon luomumerkintd. Myos Bedoin’n
ym. (2009) laidunlihaa koskevassa tutkimuksessa ranskalaiset kuluttajat kokivat eldin-
ten laiduntamisen ja ulkoilun erittdin positiivisena asiana. Connerin ym. (2007)
tutkimuksen mukaan michiganilaiset laidunlihatuottajat saivat naapureilta ja muilta
kyldldisilta erittdin positiivista palautetta eldinten laiduntamisesta ja niiden nikemisesta.
Huntin (2007) tutkimustulosten perusteella elamykselliset vierailut tilalla tai maatilato-
rilla koko perheen kanssa tai ruokaan liittyvit tarinat ja kdydyt keskustelut tuottajan
kanssa lisdsivit vuorovaikutuksen merkitystd. Ryhmikeskusteluissa nousi esille perhei-
den meneminen yhdessi suoramyyntitiloille. Erityisesti lasten kanssa katseltiin ja silitel-
tiin laiduntavia eldimid. Myos Puupposen (2009) tutkimuksen mukaan tuottajat nimesi-
vit ldhiruoasta erityisen kiinnostuneiksi lapsiperheet, joita haluavat ruoanhankkimisen

yhteydessd menni katselemaan eldimid ja maalaismaisemaa.

Ryhmikeskusteluissa herdsi myos keskustelua ihmisten erilaisista suhtautumistavoista
lihaan, laiduntamisen ja eldinten ndkemiseen. Yleisesti ottaen kaikki ryhmékeskustelui-
hin osallistuneet kokivat henkilokohtaisen ndkemisen ja kokemisen tirkednd laadun
todentamisessa. Ryhmékeskusteluihin osallistui kuitenkin yksi henkil6, jonka mukaan
henkilokohtainen suhde eldimiin lisdsi ahdistusta ja vastuuta. Tdmén seurauksena ha-

nelle oli helpompi ostaa anonyymi prosessoitu lihapaketti ruokakaupasta. Jokinen ym.
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(2012) loysivdt tutkimuksessaan samanlaisia piirteitd ihmisten suhtautumisessa

lihantuotantoon.

Kokonaisuudessaan tieto maaseudun arvokkaista perinnemaisemista ja niiden huonosta
tilasta ei juurikaan noussut esille keskusteluissa. Tieto ja ymmaérrys perinnemaisemista,
niiden suojelusta ja sen merkityksestd on véhdistd. Kuluttajat eivit juurikaan vield osaa
yhdistdd maaseudun arvokkaita perinnemaisemia lihantuotantoon. Toisaalta kaikki
tuottajat olivat tietoisia laidunnuksen monimuotoisuusvaikutuksista. Laidunnus liitettiin
yleisemmin eldinten hyvinvointiin ja tuotannon luonnollisuuteen. Connerin ym. (2007)
mukaan michiganilaisten kuluttajien mielestd laidunliha miellettiin ennen kaikkea
ymparistoystivélliseksi. Muissa tapauksissa Connerin ja kumppaneiden tutkimustulok-
sia ei voi vertailla juurikaan tidmén tutkielman tuloksiin, silld lihantuotanto on

Yhdysvalloissa jo lihtokohtaisesti hyvin erilaista Suomeen verrattuna.

Laiduntavan eldimen rotu on keskeinen osa tuotannon ekologisuutta ja eettisyyttd. Jo
eldinten ja rodun valinta maédrittelee, kuinka paljon tilalla voidaan harjoittaa laidunta-
mista. Yldmaankarja on karuihin oloihin tottunut kestivd rotu (Nisu 2010). Se voi
laiduntaa ympiri vuoden paksun karvapeitteensd ansiosta (Nisu 2010). Lammas on eldi-
mend suhteellisen vaatimaton ja kestdvd sekd kasvaa hyvin pelkilld korsirehulla. Eldi-
men rotu koettiin my0s tdmin tutkielman tulosten perusteella eettiseksi kysymykseksi.
Muutama yldmaankarjatilan asiakkaista toivoi, ettd eldintuotannossa kiytettdisiin enem-
min suomalaisia alkuperdisrotuja. Suomalainen alkuperdiskarja on tutkitusti myds
maaseudun perinnemaisemien kannalta paras laiduntaja (Salminen ja Kekéldinen 2000,

62).

Lammastila oli luomutuotannossa, mutta se ei ollut yhdellekéddn keskustelutilaisuuteen
osallistujista oleellinen asia, eikd sitd nimetty arvoksi lihan hankkimiselle. Tilan
sijaitseminen luonnonarvoiltaan arvokkaissa notkomaisemissa, joissa lampaat voivat
laiduntaa, oli asiakkaille merkityksellisempdd kuin luomutuotanto. Winterin (2003)
tulosten perusteella ldhiruoka ja sen sosiaalinen juurtuvuus olivat kuluttajille tirkeampid
tekijoitd kuin luomu. Toisaalta lammastila sijaitsee hyvin perinteiselld maatalousvaltai-
sella alueella Varsinais-Suomessa, jossa luomutuotantoa ei ehké erityisesti arvosteta.
Sitd vastoin yldmaankarjatila oli myods luomutuotannossa ja melkein kaikki

keskustelutilaisuuteen osallistujat nimesivit luomutuotannon arvoksi hankkimalleen li-
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halle. Luomu koettiin itseisarvollisesti paremmaksi ja liitettiin vesiensuojelun kannalta

hyviksi sekéd yleisesti ottaen ympdariston kannalta paremmaksi vaihtoehdoksi.

6.3 Maku

Maku on keskeinen osa laidunlihan laatua. Toisille maku oli itsestddnselvyys. Etenkin
lihan maukkaus, tuoreus ja rakenne olivat tarkeitd kriteereitd kuluttajille ostaa laidunli-
haa suoramyynnistd. Seké pihvikarjan ettd lampaanlihan lihan koettiin olevan huomatta-
vasti maukkaampaa kuin kaupasta ostettu niin sanottu tavallinen liha. Lammastilalla
keskeisin makuun liittyvd ominaisuus oli tuoreus. Lampaanlihaa verrattiin ldhinna

uusiseelantilaiseen lampaaseen, miké koettiin laadultaan huonoksi.

Keskustelut tuottajan kanssa lihan valmistuksesta, ominaisuuksista ja resepteistd olivat
tarkeitd suoramyyntiasiakkaille. Bedoin’n ym. (2009) laidunlihatutkimuksessa
ranskalaiset kuluttajat eivdt maininneet laidunlihan terveellisyyttd laatumddreeksi. Ta-
min tutkielman ryhmikeskusteluissa laidunlihan rasvan laatu ja ravitsemukselliset arvot
tulivat esille. Ihmiset, jotka olivat enemmin kiinnostuneita ruoanlaitosta, ottivat timén
esille. Erityisesti ylimaankarjatilalla kdydyn keskustelun perusteella laiduntavan eldi-
men ruokavalion koettiin vaikuttavan oleellisesti lihan makuun. Muutaman asiakkaan
mukaan laidunnus antaa lihalle riistamaisen maun. Laiduntavan eldimen eldinten rasva
koettiin laadultaan paremmaksi. My0s herefordtilalla muutama asiakas mainitsi, ettd on
tarkedd ndhdd mitd liha kdytdnnossd on ja mitd eldin syd. Evansin ja Mielen (2012)
tulosten perusteella eurooppalaiset kuluttajat kokivat, ettd liha maistui paremmalta, jos
he tiesivit, ettd eldin on voinut hyvin ja tilalla on otettu eldinten hyvinvointi hyvin
huomioon. Heidédn tutkimuksessaan kuluttajien mukaan eldintuotteiden hyvéaan makuun
vaikuttuvat mielikuvat luonnollisuudesta, eldinten ulkoilusta ja laiduntamisesta nii-

tyilld.

Tutkimustulokset laidunnuksen vaikutuksista lihan makuun ovat ristiriitaisia. Herslethin
ym. (2012) mukaan norjalaiset kuluttajat pitdvit vuoristoisella alueella laiduntavien
lampaiden lihaa korkealaatuisena ja hyvdnmakuisena. Niille lampaille ei anneta vikire-
hua. Adngyn ja kumppaneiden (2005) tutkimuksessa vuoristolaiduntavien ja viljellylld
nurmella laiduntavien lampaiden lihan ominaisuuksia vertailtiin. Kuluttajat eivit pysty-
neet merkittivisti erottamaan eroavaisuuksia lihojen vililli. Adngy ym. ja Hersleth

arvelevatkin, ettd norjalaiset kuluttajat haluavat suosia vuoristolaiduntavien lampaiden
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lihaa, silli se mielletddan puhtaammaksi ja luonnollisemmaksi. Herslethin mukaan
kuluttajat suosivat vuoristolaiduntavien lampaiden lihaa myds eldinten hyvinvoinnin
nikokulmasta. Lindin ym. (2009) tutkimuksen mukaan laidunnus parantaa lampaanli-
han rasvahappokoostumusta. My6s Daley ym. (2010) tutkimuksessaan osoittavat,
kuinka korsivaltaisen rehun lisddminen parantaa naudanlihan makua ja
rasvahappokoostumusta. Toisin kuin edelld Resconin ym. (2009) mukaan uruguaylais-
ten lampaiden lihan maku parani, mitd enemmaén vikirehua lampaan ruokavalioon kuu-
lui. Liséksi tutkimuksen mukaan laiduntaminen aiheutti lampaanlihan makuun
epamiellyttdvid sivumakuja ja —hajuja. Maun kokeminen voi siis olla kulttuuriin ja paik-
kaan sidonnainen asia. Maun méiiritteleminen ei siis ole mitenkdédn yksiselitteistd ja se
on liséksi hyvin subjektiivista. Olisi mielenkiintoista tehdi lisdtutkimuksia laidunlihan
maun muodostumisesta, kuinka suuri merkitys tarinalla ja muulla kontekstilla on tuot-

teen makuun.

Téamién tutkielman tulosten perusteella kuluttajat kokivat lihan olevan tdyttavimpéi,
ravitsevampaa, mureampaa ja rakenteeltaan miellyttivimpdd kuin tavallisen lihan.
Kuluttajat kokivat onnistuneen ja stressittomén teurastuksen olevan osa lihan hyvdi ma-
kua. Muutaman osallistujan mukaan villan makua lampaanlihaan aiheutti eldimen stres-
saantuminen teurastustilanteessa. Toisten osallistujien mukaan villan maku riippui siiti,
onko rotu tarkoitettu lihan vai villan tuotantoon. Evansin ja Mielen (2012) mukaan
eurooppalaisilla kuluttajilla oli erilaisia késityksid lihan tekstuurin ja hyvinvoinnin suh-
teesta. Toisten mukaan pehmed ja rasvainen liha oli merkki huonosta eldinten
hyvinvoinnista, kun taas sitkedmpi liha ja sen erilainen rakenne tarkoittivat kuluttajille
eldimen mahdollisuuksista laiduntamiseen, ulkoiluun ja yleisesti hyvii eldméaén. Jotkut
taas kokivat lihan huonon rakenteen ja maun johtuvan eldimen stressaantumisesta

teurastustilanteessa.

Bedoin’n (2009) tutkimuksessa kuluttajat ja tuottajat ilmaisivat raakakypsytyksen tavan
vaikuttavan merkittdvisti laidunlihan mureuteen ja laatuun. Raakakypsytys ei noussut
tdimin tutkielman keskusteluissa esille. Nyrgard ja Storstad (1998) mukaan Norjassa
kotimaisuus assosioitiin turvallisuuteen. Tuotteen turvallisuus ei noussut missdédn timén
tutkimuksen keskusteluissa esille. Keskusteluiden perusteella kotimaisuus yhdistettiin

paikallisuuteen ja ruoan turvallisuutta pidettiin oletusarvona.
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Suoramyyntitilojen laaja ja monipuolinen tuotevalikoima koettiin positiivisena asiana.
Sisdelimien ja eri ruhonosien kéyttdé koettiin gastronomisesti, ruokaperinteiden
sdilyttimisen kannalta ja eettisesti tirkednd asiana. Suoramyynti uudistaa suomalaista
ruokakulttuuria vaihtoehtoisella tavalla jarjestimélld maistatuksia asiakkaille, luomalla
reseptejd, tarjoamalla monipuolisia ruhonosia ja sisdelimid sekd kuuntelemalla niin
kuluttajia kuin tuottajia puolin ja toisin. My6s Murdochin ja Mielen (2002) mukaan
vaihtoehtoiset ruokaverkostot edistavit merkittdavisti ruokakulttuuria ja ruokaperinteita.
Milestadin ym. (2010) mukaan suoramyyntitapahtumassa ruotsalaiset kuluttajat kaipaa-
vat kiytdnnon ohjeita kuten ruoka- ja sédilontdohjeita sekd maistatuksia paikan péailli ja
muuta aiheeseen liittyvdd oheismateriaalia. Ne antavat lisdarvoa itse tuotteille (Milestad
ym. 2010). Kirwanin (2006) tutkimus taas osoittaa, ettd maatilatorien avulla tuottajilla
on mahdollisuus ohjastaa kuluttajia terveellisemmén ruokakulttuurin pariin ja kertoa
tuotteistaan. Ryhmikeskusteluiden perusteella kuluttajat mainitsivat, ettd he ovat oppi-
neet uusia asioita tuotteista ja maataloustuotannosta. Heidin mielestdén arvostus ruokaa
kohtaan lisdintyy, kun sen eteen nikee enemmén vaivaa ja tutustuu ihmiseen, joka on
ruoan takana. Suurin osa keskusteluihin osallistuneista kuluttajista koki lihan arkiruo-
kana. Muutama nuorempi asiakas taas koki lihansyominen erityiseni, jota ei syodid ar-
kena joka pdivd. Jokinen ym. (2012) tuloksissaan 10ysivdt samanlaisia piirteitd
kulutustottumuksissa. Toiset asiakkaat arvostivat suoramyynnissi vaivattomuutta. Muu-
tama kerta vuodessa hankittu lihalaatikko oli monipuolinen ja suuri. Varsinkin
perheelliset asiakkaat pitivit lihalaatikon tuomasta helppoudesta, jolloin pakkasessa on
aina jotain ruokaa. Toiset taas eivit korostaneet suoramyynnin vaivattomuutta, vaan oli-

vat valmiita ndkemiin ruoan hankkimisen ja sen valmistamisen eteen enemmain vaivaa.

6.4 Laidunlihan laadun rakentuminen suoramyynnissi

Tutkielma osoittaa, kuinka tuottajan tukeminen, laiduntaminen ja maku ovat kaikki
kytkoksissé toisiinsa. Tulokset osoittavat, ettd tuotteen laadun maéérittely on moninainen
prosessi, jossa otetaan huomioon sekéd tuotteen fyysisid ominaisuuksia ettd tuotanto-
olosuhteisiin ja myyntiin liittyvid tekijoitd, kuten Nygardin ja Storstadin (1998) tut-
kimuksesta kdly my0s ilmi. Tilalla tuotteen laatu mééritelldin nidkemalld, haistamalla,
maistamalla, kokemalla ja keskustellen. Laadun arviointi on siis kokonaisvaltainen pro-
sessi (Evans ja Miele 2012). Tuloksissa tulee esille asiakkaiden tarve suoraan kontaktiin

tuottajan kanssa, jolloin tuotteen laatu voidaan varmentaa helpommin. Kirwan (2006)
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on padtynyt samanlaisiin tuloksiin tutkimuksessa Iso-Britannian maatilatoreja koskien.
Suora kontakti on siis todella tdrked tekija laadun méiirittelyssd, kuten myos Goodman
(2003) toteaa artikkelissaan. Laidunlihan arvo olisi luultavasti paljon alhaisempi ilman
suoraa kontaktia tuottajan ja kuluttajan seki eldimen ja ihmisen vélilld. Suoramyynnissi
laadun luominen tuottajalta ja laadun arvioiminen kuluttajan puolelta vaativat erityisid
panostuksia ja molemminpuolista luottamusta. Jokisen ym. (2012) tutkimus vahvistaa
tamén tutkimuksen havaintoja henkilokohtaisen kokemuksen ja luottamuksen merkityk-
sestd. Heiddn mukaansa tilalla vieraileminen ja henkilokohtaisen kokemuksen seki

luottamuksen saaminen vahvistivat tunnetta laadusta ja eldinten hyvinvoinnista.

Laidunlihan suoramyyntiin liittyvé tarina ja elimys ovat osa laadun muodostumista. Ta-
rina on osa tuottajan tukemista, laiduntamista ja makua. Ryhmikeskusteluiden perus-
teella asiakkaat kokivat suoramyynnin hyvin positiivisena ja jo itsessddn erityisend
tapahtumana. Asiakkaat kokivat, ettd he oppivat tuotannosta ja tuotteista asioita, jotka
laajentavat ja syventdvit kokemusta tuotteesta sekd laadusta. Suoramyynnin kautta
kuluttajat hakevat ruokaketjulta jéljitettavyyttd ja ldpindkyvyyttd. Tulosten perusteella
kuluttajat haluavat, ettd tuotteella on selvid ja ldpindkyvi tarina. Kaupan pakkaus- ja
alkuperinndt  koettiin  monesti  harhaanjohtaviksi. Suoramyynnissd alkuperédn
varmentaminen on paljon helpompaa. Ryhmikeskusteluiden perusteella suomalaisessa
maataloustuotannossa  itse  tuottajan  alkuperd on  pyritty  hidivyttiméain.
Suoramyyntiasiakkaat kokivat tdmidn persoonattomana ja huonona asiana seki tuottajan
ettd kuluttajan kannalta. Kaikki asiakkaat arvostivat suoramyynnin elimyksellisid puo-
lia. Yleisesti ottaen koettiin, ettd suomalainen maataloustuotanto on bulkkia, joten
suoramyynnin kautta tullaan hakemaan jotain erityistd. Bedoin’n ym. (2009) tutkimuk-
sessa ranskalaiset kuluttajat hakivat laidunlihassa my06s suoraa kontaktia tuottajaan ja

halusivat, ettd tuotteella on tietty tarina.

Tutkielman tulosten perusteella osa kuluttajista suhtautuvat ldhtokohtaisesti positiivi-
sesti sertifiointiin, mutta se heritti myos epédluuloja. Ryhmikeskusteluihin osallistuneet
kokivat, ettdi mahdollisen laidunlihasertifikaatin tulisi olla mahdollisimman v&hin
byrokraattinen, eikd se saisi asettaa tuottajia eriarvoiseen asemaan. Suurempien
suomalaisten sertifikaattien koettiin olevan vain rahastusta. Bréndillisesti ja asian
tunnettavuuden kannalta sertifioiminen koettiin hyviéksi, mutta pelittiin, ettd se lisdisi jo

nyt raskasta valvontaa ja byrokratiaa.
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Lihiruoka tai suoramyynti ovat kuitenkin vield tdlld hetkelld marginaalisia, eivitkd ne
ole vilttamattd kaikkien saatavilla. Peltoniemen ja Yrjoldn (2012) mukaan suurin osa
elintarvikkeista ostetaan edelleen isoista marketeista. Peltoniemen ja Yrjoldn tutkimuk-
seen vastanneista 10 % haki vihintddn kerran kuukaudessa ruokatarvikkeita ldhi-,
luomu- tai pientuottajien tuotteita myyvistd erikoismyymalGistd ja noin 5 % kuluttajista
osti ruokaa vihintddn kerran kuukaudessa suoraan tuottajalta. Tutkimuksen mukaan yli
puolet kuluttajista on kuitenkin asioinut joskus erikoismyymaéldssd ja ldhes puolet
maatilan omassa myymélédssd. Noin 30 % vastaajista osoitti kiinnostuksensa asioida
tulevaisuudessa suoraan tuottajan kanssa. Vaihtoehtoiset ruokaverkostot ovat kuitenkin

yhé kasvavan kiinnostuksen kohteena kuluttajien parissa.

Peltoniemen ja Yrjoldn (2012) raportissa kdy ilmi kuluttajien kasvava kiinnostus ruoan
eettisyyttd, luonnonmukaisuutta ja ldhiruokaa kohtaan. Heiddn mukaansa herkullisuus,
terveellisyys ja hinta ovat edelleen kolme térkeintid ruoan ominaisuutta, mutta tuotannon
luonnonmukaisuus, eldinten kasvatusolosuhteet, ldhiruoka ja vidhidrasvaisuus
ominaisuuksina ovat kasvattaneet suosiotaan eniten viimeisen kymmenen vuoden ai-
kana. Latvalan ym. (2012) tutkimuksessa selvitettiin suomalaisten lihankulutuksen
suuntaviivoja. Latvalan ym. mukaan tdrkeimpid arvoja lihan ostamisessa ovat maku,
terveellisyys, hinta ja eldinten hyvinvointi. Terveydelliset syyt olivat heiddn mukaansa
tarkeimpid syitd lisdtd tai vdhentdd lihankulutusta. Lihatiedotuksen ja TNS Gallupin
(2015) raportin mukaan suomalaisten lihankulutusta ohjaavat eniten hinta, kotimaisuus
ja laatu. Lihatiedotuksen ja TNS Gallupin (2015) mukaan yleisimmét syyt lihan kidyton
vihentdmiselle olivat eettisid, ekologia tai terveydellisid. Kun verrataan Latvalan ym.
(2010) tutkimuksen ja Lihatiedotuksen ja TNS Gallupin (2015) raportin tuloksia tdmén
tutkielman tuloksiin, voidaan todeta, etti suoramyynnissd laidunlihan laatu perustuu

ndisti erilaisille méaireille.

Tutkielman tulokset osoittavat, ettd vaihtoehtoisten ruokaverkostojen, Kkuten
suoramyynnin my6td Suomeen on muodostunut vaihtoehtoinen ruokajirjestelmi, joka
perustuu erilaisille arvottamisen kiytidnnoille kuin tavanomainen ruokaverkosto.
Suoramyyntitilojen on pitanyt rakentaa oma ketju ja verkosto tuotteilleen. Tilat ovat
tehneet erityistd laatutyotd niin eldinten hyvinvoinnin, ympaéristdystivillisyyden kuin

maun rakentamiseksi. Tavanomainen lihantuotanto ja isommat lihateollisuusyritykset
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eivit erottele lihaa ndiden laatumidreiden mukaan. Markkinat ovat siis eriytyneet. Osa
kuluttajista haluaa erilaisia tuotteita ja arvottaa niitd eri tavalla tavanomaiseen
ruokaverkostoon verrattuna. Laatuun keskittyvit vaihtoehtoiset ruokaverkostot voisivat
olla myos kilpailuetu suomalaiselle maaseudulle, silld hinnan ja miirdn kanssa kilpailu
suurien maataloustuottajamaiden kanssa on kuitenkin hankalaa. Conner ym. (2007)
toteavatkin, ettd laidunlihan suoramyynti tarjoaa samanlaisia arvoja jakaville asiakkaille
ja tuottajille erinomaisen mahdollisuuden kohdata ja toimia yhdessd. Tdmén tuoma
yhteisollisyys ja hyvédn tekemisen muoto suoramyynnin kautta tulivat esille myos
ryhmékeskusteluissa. Erityinen laadun méirittely tekee suoramyynnin kautta hankitusta
lihasta my6s eksklusiivisen. Vaihtoehtoisena ketjuna se tuo esille ne laadun ominaisuu-
det, jotka tavanomaisesti tuotetusta lihasta puuttuvat. Tuottajan hyvinvointi, tuotannon
ympadristoystivillisyys, eldinten hyvinvointi, maaseudun eldvyys ja tuotteen tarina eivit
midrittele tavanomaisesti tuotettua lihaa, mutta suoramyynnissd ne madadrittelevit

laidunlihan laatua.

Laidunlihan ja suoramyynnin markkinoiden laajentamiseksi olisi hyvé tehda lisda tutki-
musta laidunlihan arvon muodostumista ja sen kokemisesta koko ruokaverkostossa, ku-
ten ravintoloiden ja teurastamoiden nidkokulmasta. Nykyddn yhd useammat kuluttajat
ostavat tuotteita suoramyyntitilojen nettisivujen kautta, jolloin liha toimitetaan heille.
Yhdeksi suosituimmista 1dhi- ja luomuruokaan keskittyvistd verkkokaupoista on
muodostunut Suomen Kotitila (Suomen Kotitila Oy 2016). Olisikin mielenkiintoista
selvittdd, miten kuluttajat arvottavat niitd tuotteita. Kyse on suoramyynnistd, mutta
asiakkaat eivit vilttaimittd koskaan vieraile tilalla tai tapaa itse tuottajaa. Mielenkiin-
toista voisi olla my0s tutkia, miten suomalaiset kuluttajat arvottavat maataloustuotteita

tuottajatoritapahtumissa, kuten REKO-ldhiruokarenkaissa.
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7 JOHTOPAATOKSET

Téamén tutkielman tavoitteena oli fokusryhmikeskustelujen avulla selvittda
kuluttajaldhtoisesti,  miten  laidunlihan  laatu  rakentuu suoramyynnissa.
Keskustelutilaisuudet jérjestettiin kolmella suoramyyntitilalla. Tutkielman tarkoituksena
oli ymmairtdd, mitd suoramyyntiasiakkaat laadulla tarkoittavat ja miten laadun
rakentuminen tapahtuu. Tavoitteena oli my0s ymmartdd, mitd vaihtoehtoiset

ruokaverkostot voivat tuoda ruokajérjestelmain.

Tulosten perusteella laatu oli hyvin laaja ja kokonaisvaltainen asia, joka todennettiin
itse menemdlld tilalle. Tilalla vieraileminen, tilan, eldinten ja tuottajan nidkeminen,
keskusteleminen tuottajan kanssa sekd luottamuksen saaminen vahvistivat tunnetta laa-
dusta ja eldinten hyvinvoinnista. Laiduntaminen merkitsi kuluttajille erityisesti
luonnollisuutta, eldinten hyvinvointia, perinteitd ja elamyksid. MyOs tuotannon pieni-
muotoisuus merkitsi luonnollisuutta. Tuotteen maku muodostuu kokonaisvaltaisesti.
Hyvd maku muodostui mielikuvista eldinten hyvinvoinnista, laidunnuksesta ja luonnol-
lisuudesta. Tuotteen tarina, saadut reseptit ja keskustelut olivat osa maun muodostu-
mista. Makuun liittyvdt ominaisuudet ovat myds hyvin subjektiivisia ja kulttuuriin
liittyvid kokemuksia. Uutena ja erilaisena ruokaverkostona suoramyynnissé tuottajat ja

kuluttajat vaalivat perinteitd ja samalla uudistavat ruokakulttuuriamme.

Laidunlihan laatu rakentui suoramyynnissd tuottajan tukemisesta, laiduntamisesta,
mausta ja tarinasta. Tarkeimméiksi arvoksi keskustelujen pohjalta nousi tuottajan
tukeminen ja suora kontakti hineen. Kuluttajat kokivat, ettd suoramyynnin kautta on
mahdollista parantaa maataloustuottajien heikkoa asemaa ruokajirjestelmissid. Laadun
luominen ja arviointi vaativat sekd tuottajan ettd kuluttajan puolelta panostuksia ja
luottamusta. Suoramyynti tarjoaa samanlaisia arvoja jakaville asiakkaille ja tuottajille
mahdollisuuden kohdata ja toimia yhdessd. Tuottajan ja kuluttajan vuorovaikutuksen
lisidminen vahvistaakin molempien tavoitteita kestdvyydestd ja vastuullisuudesta. Téstd
syntyvd yhteisollisyys ja hyvédn tekeminen suoramyynnin kautta vahvistavat tunnetta
suoramyyntiin sitoutumisesta. Seké tuottajalla ettd kuluttajalla on enemmin sananvaltaa
vaihtoehtoisessa ruokaverkostossa. Laadun rakentuminen ja siihen liittyvit arvot tekevit
vaihtoehtoisista ruokaverkostoista poliittisia. Vaikka keskusteluiden perusteella suora-

myynti kiytdnnossd vaatii yleisesti ottaen kuluttajalta enemmin aikaa, vaivaa ja rahaa,
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on se toisarvoista sithen ndhden mitd suoramyynnistd on mahdollista saada. Kuluttajat
saavat tuotteita ja kokemuksia, jotka vastaavat heiddn arvomaailmaansa sekid uuden
sosiaalisen ulottuvuuden. Kuluttajat saavat suoramyynnistd myos eldamyksid, yksilolli-
syyttd ja vaihtoehtoisuutta. Eettisyyteen, ekologisuuteen ja tasa-arvoon liittyvét arvot
tulivat erityisesti esille timén tutkielman keskusteluissa. Vaihtoehtoiset ruokajirjestel-
mit mahdollistavatkin erityisesti kuluttajan aseman vahvistumisen ruokajirjestelméssi.
Mahdollisuus antaa tuottajalle palautetta suoraan ja nopeasti tekee suoramyynnistid
joustavaa ja tuottaja pystyy nopeammin vastaamaan kuluttajan vaatimuksiin kuin

tavanomainen ruokaverkosto.

Ruokajirjestelmdmme polarisoituu, minkd seurauksena sekd laatuun ettd méadrddan
keskittyvit ruokaverkostot muuttavat toinen toisiaan. Vaihtoehtoisena ruokaverkostona
suoramyynti tuo esille ne laadun ominaisuudet, jotka tavanomaisesti tuotetusta lihasta
puuttuu. Hinta ei ole maddrittelevd tekijd tdssd ruokaverkostossa. Tavanomaisessa
ruokaketjussa tai tavanomaisesti tuotetussa lihassa tuottajan hyvinvointi, tuotannon
ymparistoystivillisyys, eldinten hyvinvointi, maaseudun eldvyys tai tuotteen tarina ei-

vit ole médrittelevid tekijoitd, mutta suoramyynnissd ne miirittelevit laatua.

Tutkielma osoittaa, miten suuri kokemuksellisen ja aistillisen tiedon merkitys on
rakennettaessa  kuluttajien  luottamusta  maataloustuotantoon  ja  erityisesti
lihantuotantotapoihin. Laatu rakentuu omien kokemuksien, aistien ja mielikuvien perus-
teella. Tuottajan alkuperdd ja tuotteen tarinallisuutta esiin nostamalla voidaan lisdtd
luottamusta maataloustuotantoa kohtaan. Tavanomaisten ruokaverkostojen tulisi myds
huomioida laadun méérittelyn kokonaisvaltaisuus, mukaan lukien sen sosiaaliset ja
ruokakulttuuriset puolet. Vaihtoehtoisia ruokaverkostoja ymmaértdmalld voidaan paran-
taa koko ruokajdrjestelmén kestdvyyttd. Kun kuluttajien tarve ilmaista omia arvojaan
ostopditoksien kautta lisddntyy, kasvaa myos tarve niitd vastaaville erilaistuneille tuot-

teille.

Tuottajan ja kuluttajan yhteen tuominen on ensisijainen askel laadun rakentumisessa. Il-
man suoraa kontaktia tuottajan ja kuluttajan sekd eldimen ja ihmisen vélilld olisi
laidunlihan arvo luultavasti paljon vdhemmin. Yksin sertifiointi laidunlihan laadun
mittarina ei vilttdmatta olisi riittdvad. Suoran kontaktin avulla tuottajat voivat ndyttii ja
kertoa kuluttajille, miten tuotantomenetelmét — rotu, laidunnus ja korsivaltainen ruo-

kinta — vaikuttavat eldinten hyvinvointiin, luonnon monimuotoisuuteen ja lopulta myos
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lihan rakenteeseen ja makuun. Suora kontakti parantaa tuottajan ja kuluttajan ymmér-

rysté ruoasta, tuotannosta ja sen kulutuksesta.

8 KIITOKSET

Kiitos Varsinais-Suomen Perinnemaisemayhdistys ry:lle, joka ystidvéllisesti tuki titd
tutkielmaa. Kiitokset myos Maataloustieteiden laitokselle, jonka télle tutkielmalle
myontdmai rahallinen tuki mahdollisti keskustelutilaisuuksien jirjestdamisen. Suuri kiitos
kuuluu tutkimukseen ennakkoluulottomasti ldhteneille tiloille ja heiddn mahtaville asi-
akkailleen. Kiitos WWZF:n Petteri Tolvaselle, jolta sain kontaktin Suomen
ympiristokeskuksen erikoistutkijaan Minna Kaljoseen. Hdn avusti tutkimussuunnitel-
man tekemisessid, keskustelurungon muodostamisessa sekid osallistui kanssani kaikkiin
fokusryhmékeskusteluihin ja moderoi niitd kanssani. Hidn antoi minulle monia
korvaamattomia neuvoja ja lukuvinkkejd, kiitos kaikesta! Maataloustieteiden laitoksen
dosentille Irina Herzonille kiitos huolenpidosta ja kommenteista. Haluan myos kiittdd
WWF:n Annukka Valkeapditid keskusteluista tutkimussuunnitelmaa muodostettaessa.
Kiitokset EFI:n (European Forest Institute) tutkijalle Michael den Herderille ja
AGFORW ARD-hankkeelle, jonka parissa tyoskennellessdni herédsi innostukseni arvok-
kaita maa- ja metsidtalousymparistdjd kohtaan. Suuret kiitokset perheelleni, ystévilleni ja

Tuomakselle. Teiddn antamanne ldsniolo, tuki ja rakkaus ovat eldmini suola!
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LIITE 1 Kutsu keskustelutilaisuuteen suoramyyntiasiakkaille

KUTSU 2522015

Tervetuloa keskustelemaan suoramyynnistd, lampaista, maataloudesta, lihasta
ja X:n lammastuotteista X:n lammastilalle lauantaina 28.3.2015, klo 12-14.

Keskustelutilaisuus liittyy maisterintutkielmaani, jossa tutkin mita kuluttajat
hakevat ja saavat hankkiessaan lihaa suoramyynnin kautta. Tutkimuksen
tavoitteena on eritelld suoramyyntiin liittyvid lisdarvoja ja pohtia, mita niiden
luominen ja yllapitaminen vaatii kuluttajilta ja tuottajilta. Tutkimustuloksia
hyddynnetdan suoramyynnin kehittdmisesséa. Tulokset tuottavat myds tietoa
ympéristdon ja eldinten hyvinvointiin liittyvien arvojen tuotteistamisesta.
Tutkimusaineistoni kerdéan ryhméhaastattelujen avulla kolmelta erilaiselta
suoramyyntid harjoittavalta tilalta. Ryhmahaastattelussa keskustelemme
seuraavista teemoista:

Milloin ja miten hankit ensimméainen kerran lihaa X:n tilalta?

Kuinka usein hankit lihaa suoramyynnin kautta: osuus lihankayttsta?
Miksi hankit lihaa suoramyynnin kautta: mik& tarkeda?

Mik&a hankalaa, mita esteita?

Mik& merkitys suoramyynnilld on laajemmin?

Mita mieltd olisit luonnonlaidunliha-sertifikaatista?

o ohkwN -

Keskustelutilaisuus kestdad noin kaksi tuntia ja siihen osallistuu 6-8 henkil6a.
Toivomme, ettd keskustelutilaisuus on kaikin puolin avoin ja rento. Tarjpamme
osallistujille pullakahvit. Kaikkien osallistujien kesken arvotaan myés paketti
lampaan lihaa.

Tutkimuksen tulokset julkaistaan Helsingin yliopiston maataloustieteiden
laitoksen tutkielmasarjassa ja niitd hyédynnetddn myos Minna Kaljosen
(Suomen ymparistokeskus, SYKE) laidunlihan tuotteistamista koskevassa
tutkimuksessa. Osallistuvien tilojen lisdksi teemme yhteisty6ta Varsinais-
Suomen perinnemaisemayhdistyksen kanssa. Tutkimukseen osallistuvien
henkil6llisyys ei ole tunnistettavissa tutkimusjulkaisuissa. Toivon, etta voitte
ilmoittaa osallistumisestanne ryhméahaastatteluun pe 13.3.2015 mennesséa
puhelimitse: 040 84 12551 tai sdhkopostilla: iida.viholainen @helsinki.fi.
Vastaan myds mielellani tutkimusta koskeviin lisakysymyksiin.

Ystavaéllisin terveisin,

lida Viholainen, MMK, Helsingin yliopisto, maataloustieteiden laitos
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LIITE 2 Keskustelutilaisuuden runko
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LIITE 3 Teemakartat
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Lammastila

Lisda: monipuolisempi
‘ p p - Rotu: lihaisa Mutta: monilla
tarjonta Vs. anonyymi kokemuksia
ruoka villasukasta
Laatu: Hyva
maku
\ Lihan
¢ arvostaminen
L “Tuoreus” Tieto laadusta ja ruokana
1ha on. tuotantotavasta
tuoretta ja
laadukasta” Luxus
“vahemman,
mutta parempaa”

Uusi-seelantilainen
lammas paransi
suomalaisen lampaan

mmyyntid/tuottoa
- - : Luomu, org.
tuotantotapaja | | Ekologisuus lannoitus
laiduntaminen
Mutta: teurastamo -
180 km ja Ei lTuoua]a-'
X . e uomu ei
leikkaamo eri Héntdlan notkot | | n1antaa: tirked
- biodiversiteetti || rahat pvs . .
/ pysyy asiakkaille
Suomessa

Kannattavampaa /
&«

“Tuotteen
Lisis Ryhmi: ekologisuus”
Tuottaja: laiduntavia enemman
Vero: suoramyynti lampaita kuin luomu
luottamus kannattavampaa [Imastovaikutus,
“ekologisuus ja
eettisyys”
Tulonjako = ei Parempi
valikasia tuottajahinta
Oppi eri Eldinten Nokan
tuotantota hyvinvointi lammas!
Yrittdjarohkeus Lammas: L1 voista \
teurastamoilt
ldhde arvestusta )I‘yttéren
— mielipiteiden
“Haluan /ﬁttéjyys; Suomalaisuus, takaa kautta
kannattaa Pl laventaa kisitysti turvallisuuden ja
tuottajaa” ja maataloudesta ekologisuuden
“tuottajan etu”
- Private label
- Tuottajan —1
Hinta menee nakyvaksi Positiivisuus
tuotta}] alle ei tekeminen
merkille A7 }
Positiivinen Vs. vaivattomuus
Tuottaja: ndkee - kaskok
Halvemmat kuluttajan ja voi aslakasxoremus
ruhon osat kertoa tuotteista Elamys Rentous, vapaa-aika
yms.




68

Herefordtila
Tuotannon laatu >
tieto alkuperasta
Hygieeninen laatu | | Maukas, laadukas tuote /
Laatu Koost
oostumus
Hyvai liha Maku/Laatu / \ B
- - Laatu ollut hyva
Tuoreus || Laatu jauheliha Maku

Laatikossa laajempi valikoima

vin
: Laitumella
/l?(getut Saatu helposti Kerralla iso
eldimet satsi,
pakastin!
Nakee, ettd Tuotantotilat Vaivattomuus
eldimet voivat kunnossa . .
hyvin Parannusehdotus: Laajempi
: valikoima liha
jauhelihan pakkauskoko

Varmasti kotimainen

Maiseman hoito

Paikallinen

| toimija saa rahan Lahella tuotettu

Ak . Paikallisuus, tieto
Nakee mista alkuperasta

ruoka on peraisin

Miten taataan jalostuksessa?

Alkuperd tunnettu




