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MAASEUDUN TULEVAISUUS

Markkinoilla kalkkuna rinnastetaan broileriin, vaikka kyse on
t'ziysin eri tuotteesta. KALKKUNANKASVATTAJA RAUNO LAHTEENMAA, ILMAJOKI

Kalkkunantuotannolle haetaan
uutta potkua ketjun yhteistyolla

Koko ketjun yhteisty6lld halutaan parantaa
suomalaisen kalkkunantuotannon
kannattavuutta ja luoda laatutuotteelle
lisdarvoa. Nyt lintu on pééssyt jo S-ryhmén
kokouspakettien ruokalistoille, mutta
tuotteistamista tarvitaan yha.
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Koko ketjun, rehusta aina ku-
luttajan lautaselle, kattavassa
yhteistyOssd on mukana tuotta-
jien lisiksi edustajia kalkkunan
hankinnasta vastaavasta Linsi-
Kalkkunasta, Atriasta ja HK
Ruokatalosta, Hankkija-Maata-
loudesta sekéd S-ryhmasta.

Niin pienessi tuotantosuun-
nassa koko alan yhteisty6 on
elintirkeé4, sanoo ryhmin ve-
téj4, Hankkija-Maatalouden re-
huliiketoiminnan johtaja Matti
Koivula.

Yhteistyé alkoi elokuussa
2009. Alunperin tuottajien ja
kalkkunayhtion tavoitteena oli
rehun tuotannon keskittdminen
yhteen paikkaan.

Koivulan mukaan yhteisty6ti
on sittemmin laajennettu myos
kuluttajapéddhén S-ryhmén si-
sall.

”Majoitus- ja ravitsemus-
osastolla sekid ruokakaupassa
on tietoa ja ymmaérrysti, miti
kuluttaja haluaa tai millaista
tavaraa heille voidaan tarjota.”

Tuotekehitykselle
tarvetta

Osin hankkeen ansiosta koti-
mainen kalkkunanliha on p#is-
syt mukaan S-ryhmén kokous-
valikoimiin.

“Asiakkaiden palaute on ollut
ihan hyvid”, SOK:n hotelli- ja
ravintolatoiminnoista vastaava
kehitysjohtaja Atte Vannas-
maa kertoo.

Hin uskoo, ettd suomalaisella
kalkkunalla on paljon mahdol-
lisuuksia, mutta tie menestyk-
seen on pitka.

”Sokos-hotellien kokousvali-
koimiin péésy ei vield ihan riit,
vaan kalkkuna tarvitsisi saman-
laista panostusta elintarvikete-
ollisuudelta kuin esimerkiksi
rypsiporsas. Tarvetta olisi seki
tuotekehitykselle ettd kunnon
briandéykselle.”

Vahvuudet esiin
’rintarottingilla”
Kotimaisuus on Vannasmaan
mukaan tirke##, silld alkuperd
ja tuoteturvallisuus kiinnosta-
vat nyt my0s ravintola-asiakkai-
tayhd enemmén.

Hin harmittelee varsinkin
suomalaisen alkutuottajan ta-
paa kertoa tyonsi tuloksista.

”Suomalaistuotannolla on
paljon erilaisia vahvuuksia,
joista pitdisi kertoa rinta rottin-
gilla”, han arvioi.

”Ne olisivat menestystarina
milld tahansa tuotteella, mutta
jostain syyst# kalkkunalla l14pi-
meno ei ole onnistunut.”

Kalkkuna tarvitsisi
samanlaista
panostusta
elintarvike-
teollisuudelta
kuin esimerkiksi
rypsiporsas.
Tarvetta olisi seka
tuotekehitykselle
etta kunnon
brandadykselle.

ATTE VANNASMAA

Kotimainen kalkkuna on alan
ammattilaisen mielest huippu-
laatuista raaka-aineena mutta
vaatii huolellisuutta ruuanlai-
tossa. Huolimattomuudella on
luotu vidrid mielikuvia.

”Jopa ravintolassa kalkkuna
valmistetaan valitettavan usein
liian kuivaksi. Kuluttajakin
ostaa mieluummin kalkkunaa
leikkeleeni kuin tuoreena liha-
na.”

Rehun valmistus

jo keskitetty

Rehun valmistuksen keskitti-
mistd yhteen yhtiéon pidettiin
tdrkedni kustannustehokkuu-
den parantamiseksi. Pienessi
tuotantosuunnassa valmistus-
maédrit jaivit pieniksi, kun val-
mistajia oli useita.

Siirtymévaiheen jilkeen
kaikki noin 50 kalkkunantuot-
tajaa ostavat nyt rehunsa Suo-
men Rehulta. Rehuja tuotetaan
vajaat 30 miljoonaa kiloa vuo-
dessa.

”Kiinteissd kustannuksissa
tuotettua rehutonnia kohti on
saavutettu ihan merkittivid
sddst6jd, jotka ovat menneet
kaikki tuottajan eduksi”, Koi-
vula sanoo.

”Tuottajien ei liioin tarvitse
kiytt#d aikaa endd hintaneuvot-
teluihin. Rehut hinnoitellaan 13-
pindkyvin mekanismin avulla.”

Kustannusséistéjen lisdksi
hankkeessa on pyritty kehitti-
miin rehustusta siten, ettd li-
hasta tulisi kuluttajan kannalta
entistikin houkuttelevampaa.

TIINA TAIPALE

VELI-PEKKA KATAJAMAKI

Kalkkunaa kasvattava Rauno Lahteenmaa toivoo, ettd markkinoille kehitettéisiin tuotteita nimenomaan tuorelihasta. Nyt
suuri osa lihasta pdatyy jalosteisiin.

Moni saastaa tana vuonna vero-optimoinnilla

2000 EUROA

www.softsalo.fi/vero-optimointi

Tiedatko, paljonko vaara rasti maksaa?

Sucros Oy ja Sokerijuurikkaan tutkimuskeskus
jarjestavat yhteistydssa tiedotustilaisuuksia

SOKERIJUURIKKAAN VILJELYSTA
kiinnostuneille

Salo 27.2.2012
klo 14-16
Sokos Hotel Rikala,
Asemakatu 15, Salo

Sakyla 29.2.2012
klo 10-12

Ravintola Myllynkiven Vihrea Sali,

Maakunnantie 4, Sakyla

Mietoinen 6.3.2012
klo 14-16 Maamiesseuran talo, Pyhantie 133, Mynamaki

Sucros Oy viljelyttaa sokerijuurikasta n. 15.000 hehtaarin pinta-alalla ja
juurikkaat jalostetaan sokeriksi tehtaallamme Sakylassa. Tarvitsemme

vuosittain uusia sopimusviljelijoita.

Tilaisuudessa esitellaan Euroopan Unionin sokerijarjestelma ja sopimus-
menettelyt Suomessa. Kdymme lapi juurikkaanviljelyyn liittyvia teknisia
asioita seka vilielyn kannattavuutta. Esittelemme my0s sokerijuurikkaan

viljelyn tutkimustoimintaa.

Tilaisuuksissa on kahvitarjoilu, jonka jarjestamiseksi toivomme ilmoittau-
tumisia viimeistaan kaksi paivaa ennen tilaisuutta Marika Muntolalle
sahkdpostilla info.sucros@nordicsugar.com tai tekstiviestilla numeroon
040-146 9330 (osallistujan nimi ja mihin tilaisuuteen osallistut).

Tervetuloa

www.sucros.fi

-

Suomalaisen kalkkunatuotannon yksi vahvuuksista on ladkkeettomyys. Antibioottien kayttd on selvasti vahaisempéaa kuin

esimerkiksi Keski-Euroopassa.

Tuottaja peraa
kalkkunalle uutta
tuloa markkinoille

ILMAJOKI (MT)

Tuottaja peréé kalkkunalle ko-
konaan uutta tapaa tulla mark-
kinoille, jotta lintu 16ytiisi tien-
sd suomalaisten ruokapGytéan.

"Nyt kaupasta 16ytyy lihinna
leikettd tai nakkeja, mutta ne
eivit anna arvoa laadukkaalle
raaka-aineelle”, sanoo kalk-
kunoita Ilmajoella kasvattava
Rauno Lihteenmaa.

”Tuotekehityksen pitéisi on-
nistua luomaan uusia tuotteita
nimenomaan tuorelihasta.”

Tuottajan mielestd suoma-
laistuotannon vahvuudet eivét
piidse nyt oikeuksiinsa.

Antibioottien kiytté on sel-
visti vihdisempéd kuin muualla
Euroopassa, silld suomalaisti-
loilla lintuja ei 144kitd rutiinin-
omaisesti kasvun edistimiseksi.
Myos eldinten olot kestévit
vertailun, suomalaiskalkkuna
kun eldd monia muita maita
véljemmin.

’Tiloilla tehddén paljon ty6té
lintujen hyvinvoinnin ja tuote-
turvallisuuden parantamiseksi,
mutta silti tuonti tahtoo vallata
markkinoita.”

Lihteenmaa on yhteni tuot-
tajien edustajana uutta potkua
kalkkunalle etsividssd koko
ketjun yhteistyoryhmissi. Han

pitdd voimien kokoamista ja
ryhmin tavoitteita tidrkeind
muttei ole vield vakuuttunut
saavutuksista.

”Rehutuotannon keskittdmi-
nen on toiminut hyvin. Muutok-
sia pitdd saada kuitenkin myos
sinne ketjun loppupéihin eli
kauppaan asti”

Huono kannattavuus et
innosta laajentamaan
Lihteenmaalla on ollut kalkku-
noita vuodesta 2002. Tilalla on
12000 kasvatuspaikkaa, joissa
kasvatetaan kaikkiaan noin
30000 lintua vuodessa.

Lihteenmaalla tai juuri muil-
lakaan tuottajille ei ole ollut
oikein kiinnostusta laajentaa
tuotantoa.

Tuotannon kannattavuus on
ollut huono jo pitkéén, ja ra-
justi viime vuosina kasvaneet
tuotantokustannukset ovat vain
pahentaneet tilannetta.

”Markkinoilla kalkkuna
rinnastetaan broileriin, vaikka
kyse on tdysin eri tuotteesta.
Emme edes pysty kilpailemaan
hinnalla, silld huonomman re-
huhyé6tysuhteen takia kalkku-
nan tuotantokustannukset ovat
korkeammat kuin broilerin.”

TIINA TAIPALE

TONI VALLASJOKI

Kolmesta kalkkunaleikepaketista yksi on suomalaista ja yksi
brasiliaista alkuperad, kolmannen alkuperaa ei ilmoiteta.

Kalkkunanlihan tuotanto ja kulutus 1995-12
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Kalkkunantuotanto
liki puolittunut

Kalkkunanlihan tuotanto on liki
puolittunut Suomessa vajaassa
vuosikymmenessa.

Gallup Elintarviketiedon
markkinakatsauksen mukaan
kalkkunaa tuotettiin 7,9 mil-
joonaa kiloa viime vuonna, kun
huippuvuonna 2004 tuotanto
oli vajaat 15 miljoonaa kiloa.

T#n# vuonna tuotannon las-
kun odotetaan taittuvan ja tuo-
tannon kasvavan 8,5 miljoonaan
kiloon.

Tammikuussa lintuja teuras-
tettiin kolme prosenttia vuo-
dentakaista enemmin.

Kalkkuna maistuu suoma-
laisille aiempaa paremmin.
Kulutus kasvoi viime vuonna
kolme prosenttia, ja kasvun

ennakoidaan jatkuvan samana
myo0s tdnd vuonna.

Kun suomalaistuotanto on
vihentynyt, tuontikalkkuna on
vallannut lisdd markkinoita.
Suomalaisten syomistd kalk-
kunanlihasta jo 31 prosenttia oli
periisin ulkomailta.

Suurin osa kalkkunanlihasta
tuotiin Hollannista, Puolasta ja
Saksasta. Pddosa kalkkunanli-
havalmisteista tuli Brasiliasta ja
Saksasta.

Kalkkunan vienti kasvoi
viime vuonna kahteen miljoo-
naan kiloon. Kalkkunaa vietiin
pédasiassa Viroon, Ruotsiin ja
Kongoon. Runsas kolmannes
viennisti oli koipireisipaloja.

TIINA TAIPALE



