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Karoliina Majuri ja Kirsi Muuttoranta

Esipuhe

Poro on tirked osa Lapin imagoa. Perinteinen elinkeino on selviytynyt monista
murroksista, joista yksi tarkein on ollut lihantuotannon siirtyminen kenttiteurastuk-
sesta laitosteurastamoihin. EU:hun liittymisen my6td rakennettiin kattava laitosteu-
rastamoverkosto koko poronhoitoalueelle.

Teurastamo on lihantuotannon kulmakivi ja kaupallisen lihantuotannon perusta.
Elintarvikelainsdadanto edellyttdd teurastamoilta Ruokaviraston hyviksyntda. Poro-
teurastamot hyvéksyy Lapin aluehallintovirasto (AVI). Suomessa on 15 suurta teuras-
tamoa, 50 pienteurastamoa ja riistan kasittelylaitosta, sekd poronhoitoalueella 19
poroteurastamoa. Poroteurastamoista yksi on yksityisen yrityksen omistama, muut
ovat poronlihan tuottajien omistuksessa.

Ruotsista ja Norjasta poiketen suurin osa poronlihasta tuotetaan paliskuntien ja
poromiesten omistamien teurastamoiden kautta. Teurastamot mahdollistavat tuotta-
jille lisiansaintamahdollisuuden tuotteen arvonnousun ja teurastuksen sivutuotteiden
myynnin kautta. Teurastamoista hydtyvit myos poronlihan leikkaajat ja jalostajat,
jotka usein ovat poromiehid. Elinkeinon ja sen kestdvdn kehityksen nakokulmasta
poroteurastamot ovat avainasemassa.

Paliskunnissa on suurimmat sallitut poromaérat, ja siksi tuotannon maédran lisaa-
minen onnistuu vain tiettyyn rajaan saakka. Lihan jalostusarvon nostaminen ja pa-
nostaminen sivutuotteista saataviin tuloihin ovat porotaloudessa tarked tekiji elin-
keinon kannattavuuden parantamisessa. Silld my0s vastataan kasvaviin tuotantokus-
tannuksiin.

Erotukset ja eldvien porojen kuljetukset ovat porojen hyvinvoinnin kannalta kriittisia
pisteitd. Kattava poroteurastamoverkosto edistdi eldinten hyvinvointia mahdollista-
malla kohtuullisen lyhyet kuljetusmatkat. Osalla teurastamoista on kiytossé erotus-
paikalta teurastamolle johtava aidattu védyld. Vaylda pitkin porot siirtyvét teurasta-
molle omin jaloin, jolloin kuljetusvaihe jda kokonaan pois. Porot stressaantuvat
helposti kuljetukseen lastattaessa ja siitd purettaessa.

Poroteurastamoilla eldvien eldinten ammattimainen kisittely varmistuu poromies-
ten teurastaessa itse eldimensd. Porojen lajimukaisen kayttdytymisen, kasittelyn ja
hoidon tuntevilla jatkuvasti porojen parissa tydskentelevilld poromiehilld on parhaat
valmiudet toimia teurastamolla porojen ehdoilla. He myos jalostavat suuren osan
lihasta itse ja siten kiinnittavit huomiota tuotannon laatuun.
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Syksy on poromiesten kiivaimman sesongin aikaa, jolloin teuraat erotellaan eloon
jadvista poroista. Haasteena poroteurastamojen toiminnalle onkin 16ytaa riittavasti
teurastajia porojen kokoamisen ja erottelutyon viedessd suuren osan poromiesten
ajasta. Elintarvikkeita késittelevina laitoksena teurastamotyontekijoiden tulee tuntea
ja pystyd noudattamaan elintarvikelainsdddannon vaatimuksia ja laitosten toimin-
nan mukaisia hyvié toimintatapoja.

Teurastusosaamiseen pitdd panostaa, silld se varmistaa ja sdilyttda tyontekijoiden
motivaation. Riittdvd motivaatio varmistaa tyontekijéiden osaamisen ja laadukkaan
tuloksen. Poronlihan asema sdilyy tulevaisuuden muuttuvassa ruokamarkkinassa,
kun toimijoilla on yhteinen paddmiérd tuottaa erittdin korkealaatuista lihaa. Siihen
tarvitaan tietoa, taitoa, toimiva tyoympérist0 ja —yhteiso. Teurastamojen yhteiselld
visiolla, yhtendisilld toimintatavoilla ja yhteistyolld voidaan vastata teurastustoimin-
nan kdytdnnon haasteisiin.

Poroteurastamoverkoston toiminnan jatkuvuuden turvaamiseksi Lapin ammatti-
korkeakoulu, Paliskuntain yhdistys ja Saamelaisalueen koulutuskeskus ovat kehitta-
neet poroteurastamojen toimintaa ja teurastuskoulutusta Porukkaoppi-hankkeessa
(ESR-rahoitteinen "Porukkaoppi — Porotalouden porukalle lisdoppia —koulutuksen
kehittamishanke). Hankkeessa kuvattiin teurastustydvideoita, joista tehtiin hyvien
kéaytidntojen elokuvat. Niiden késikirjoitus pohjautuu eldinldakéri Sauli Laaksosen
koulutusmateriaaliin sekd hdnen Tunne poro -kirjaansa.

Hankkeen tuloksena syntyneessa POTERO-osaamisen kehittdmisen toimintamal-
lissa on huomioitu porotalouden erityispiirteet. POTERO-malli on sovellettavissa
my6s muille aloille tydeldmaldheiseen koulutukseen. Koulutusmalli on esitelty Lapin
ammattikorkeakoulun julkaisussa POTERO - osaamisen kehittdmisen toimintamallin
pilotointi poroteurastamoilla (Majuri, Muuttoranta & Kangastie, 2019).

Koulutusmalli perustuu poroteurastamoilta kuvattuun materiaaliin ja siitd tehtyyn
kattavaan koulutusmateriaaliin. Laaksosen materiaali sekd teurastamoilta kuvattu
aineisto on ainutlaatuinen kokonaisuus poroteurastamotyontekijoiden osaamisen
kehittimiseen.

Porukkaoppi-hankkeessa auditoitiin vuosien 2017-2018 aikana 16 poroteurastamoa
ja 25 teurastusporukkaa. Auditointien ja hankkeessa kirjattujen hyvien kdytanteiden
pohjalta on tuotettu opas Poroteurastuksen hyvit kdytdnnot - laitosteurastus. Se ilmes-
tyi Poromies-lehden liitteend numerossa 4 / 2019. Porukkaoppi-hankkeessa luodut ja
uuden koulutusmallin mukaisesti tydeldméén jalkautetut hyvat kaytdnnot varmistavat
poronlihan korkean laadun.

Téhén julkaisuun on koottu Porukkaoppi-hankkeen aikana esiin nousseita lihan
laatuun ja teurastustoiminnan jatkuvuuteen vaikuttavia tekijoita ja teurastamoiden
kehityskohtia. Olemme pyytdneet asiantuntijoilta tekstejd poroteurastamoihin liittyen.
Julkaisu on artikkelikokoelma, joka sopii jokaisen poroteurastajan ja aiheesta kiin-
nostuneen luettavaksi.

Toivotamme kaikille lukijoille mukavia lukuhetkia!
Karoliina Majuri ja Kirsi Muuttoranta
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OSA 1:
Poroteurastuksen nykytila



Sarai-Natalia Kela

Teurasporojen hyvinvointi

Porojen hyvinvointi on tarkea osa eettista lihantuotantoa. Poron-
lihan eettisyys on sen markkinavaltti. Eldinten mahdollisuus
luontaiseen kayttaytymiseen on oleellinen osa niiden hyvin-
vointia. Porojen hyvinvointi ennen teurastusta on jokaisen poron-
hoitajan sydamenasia ja vaikuttaa lopputuotteen laatuun.

HYVINVOINNIN MAARITTELY JA MERKITYS

Porojen hyvinvointi koostuu fyysisen hyvinvoinnin lisiksi myos psyykkisestd ja
sosiaalisesta hyvinvoinnista. Teurastamon toimijoiden velvollisuus on kohdella ja
hoitaa poroja ndiden hyvinvointia tukien. Porojen terveys seka pito- ja teurastamo-
olosuhteet eivit vilttdmattd kerro eldinten hyvinvoinnista, vaikka oleellinen osa
hyvinvointia ovatkin. Paras hyvinvoinnin mittari on poron kiyttdytyminen.

Terve poro kiyttdd valtaosan ajastaan sydmiseen ja méarehtimiseen. Kaytokseltdan
terve poro on tarkkaavainen, varuillaan ja tietoinen ympéristostaan sekd aktiivinen
ja viihtyy lajitovereidensa seurassa. Terveen poron silmit ovat kirkkaat ja puhtaat
sekd korvat pystyt ja liilkkuvat. Poron sarvet ovat t4lloin my6s normaalisti kehittyneet
ja symmetriset. Sairas poro usein vetdytyy lajitovereista erilleen. Normaalisti poro
vilttelee ihmiskontakteja, joten arkuuden katoaminen ja tylsyys ovat yleisid sairaan
poron merkkejd. Myos aggressiivinen kaytos voi kielid poron sairaudesta. (Laaksonen
2018, Ojuva 2018)

Poro stressaantuu helposti muuttuvista tilanteista. Stressi heikentda poron immu-
niteettia, jolloin eri taudinaiheuttajat paasevit elimistoon. Poron hyvinvoinnin lisdksi
stressilla on vaikutusta myds lihan laatuun. Poron stressaantuessa tai joutuessa rasit-
tamaan lihaksiaan voimakkaasti, lihasten glykogeenivarastot kiytetddn energiaksi ja
veren glukoosipitoisuus nousee. Télloin lihan pH ei laske teurastuksen jilkeen
normaalisti. T4llaisen eldimen lihaa kutsutaan tervalihaksi, joka on tummaa, tiivistd
ja kuivaa. Korkea pH on myds hyvé kasvualusta bakteereille, jotka edistavit lihan
pilaantumista. (Laaksonen 2016, 2018)

Kuluttajat ovat entistd kiinnostuneempia lihan alkuperidsti ja tuotannosta. Yhteis-
kunnan ja kuluttajien arvot ovat viime vuosina muuttuneet eettisimmiksi ja ekologi-
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semmiksi, joten myds tuotantoeldinten hyvinvoinnista on tullut entistd tarkeampaa
kuluttajille.

MILLAISIA OVAT HYVAT ULKOTARHAT?

Teurastamolla porot odottavat teurastusta ulkotarhoissa. Tarhoja tdytettdessd tulee
ottaa huomioon, etti jokaisella porolla on tilaa nousta seisomaan, kdydd makuulle ja
kadntyd. Teurastamoiden hyvaksymiskdytdnnoissd on médritelty, ettd kullekin po-
rolle tulee olla kaksi nelidmetria tilaa. Karsinoihin merkitdan porojen saapumispdiva
ja -madrd sekd porojen enimméismaéra. (Laaksonen 2016)

Teurastamon tarhojen tulee olla turvalliset, petojen ja irtokoirien péddsy tarhoihin
on estettidvid, samoin porojen karkaaminen. Koko teurastamon alueen aitaaminen on
toimiva keino suojata porot ulkopuolisilta. Porot osastoidaan tarhoihin pitden vasat ja
raavaat erillddn. Niin véltytdén sosiaalisilta konflikteilta ja ruhjeilta. Toisaalta tuttu
vaadin vasojen joukossa voi rauhoittaa vasojen kayttdytymistd. Liséksi eri alueilta
tuodut porot sijoitetaan erilleen. (Laaksonen 2018)

Teurastamon tarhoissa ei saa olla terdvid ulokkeita tai kulmia eivitké kulkureitit
saa olla liukkaita ja niiden tulee pysya puhtaana. Tarhojen pohjamateriaalin tulee olla
sopiva poroille. Umpinaiset seinét lievittdvit porojen kokemaa stressié ja suojaavat
huonolta séélté. Lisdksi seinien tulee estdéd nikyvyys teurasjatteisiin ja sivutuotteisiin.
Valaistus teurastamon alueella edesauttaa porojen hyvinvoinnin tarkkailua ja tarkas-
tuseldinlddkarin toimintaa. Tarhojen hyvalld suunnittelulla helpotetaan porojen lii-
kuttelua ja késittelyd. Poro kulkee jouhevammin esimerkiksi nousevaa kujaa pitkin.
(Laaksonen 2018)

Poroilla tulee olla tarhoissa jatkuvasti tarjolla raikasta vettd tai puhdasta lunta.
Vettd voi tarjoilla kddnnettavissa olevista kouruista, joihin vesi ei pddse jadtymaén.
Kaytettdvissd on myds ldmmitettdvid juoma-astioita. Jos porot odottavat teurastusta
yli 12 tuntia, tulee ne ruokkia teurastamolle tullessa ja tdmin jélkeen antaa niille
sopivaa rehua sddnnollisin véliajoin. Ruokinta on hyvé suorittaa ajoissa, jotta porot
ehtivdt mirehtid ennen teurastusta. Jakéla ei tdytd poron pdtsid, joten se on hyvi
ravinto teurasporoille. T4ll6in suolistajan tyd teurastuksessa helpottuu ja teurashygienia
pysyy hyvéni. (Laaksonen 2018)

MITEN POROJA TULISI KASITELLA?

Porojen kasittelyn ja liikuttelun tulee aina olla rauhallista ja porojen stressaantumisen
vilttamiseksi jouhevaa. Porot ajetaan pienissd ryhmissd teurastamon tarhoista odotus-
koppiin kujaa pitkin yhden tai useamman henkilén voimin. Poroja ei saa lyoda tai
potkia, eikd kohdistaa painetta erityisen herkille alueelle. Poroja tulee liikutella aja-
malla, ei vetdmalld jaloista, padstd, korvista tai saparosta. Ajamiseen ei myoskadn saa
kayttaa teravakarkisid sauvoja tai muita vilineitd, eikd ylipadnsa tuottaa poroille kipua
tai kdrsimysta. Jos poro ei kykene itse liilkkumaan, sitd ei saa raahata teurastuspaikalle,
vaan tulee lopettaa niille sijoilleen.
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Teurastettavaksi péddtyville merkittomille vasoille ei ole suotavaa leikata korva-
merkkeji, vaan vasat tulee merkité piltoin tai pannoin. Varsinkin talvella vasta leikat-
tu vuotaa pitkddn. Vuotava veri stressaa vasaa itseddn ja muita poroja.

POROJEN HYVINVOINTI ULOTTUU PISTOON SAAKKA

Onnistuneella tainnutuksella on merkitystd poron hyvinvoinnin ja lihan laadun
kannalta. Tainnutuksella varmistetaan porolle nopea ja kivuton tajunnanmenetys.
Tainnutuksen yhteydessé porolle ei saa tuottaa viltettdvissd olevaa kipua, tuskaa tai
kédrsimystd. Tainnuttajana saa toimia vain tainnutukseen ja sen kdytanteisiin hyvin
perehtynyt henkild, jolla on virallinen kelpoisuustodistus osoituksena ammattitai-
dosta. (Neuvoston asetus eldinten suojelusta lopetuksen yhteydessa, 2009).

Tainnutusvilineen tulee olla riittdvan tehokas poroille. Vilineeni voidaan kayttaa
joko paineilmalla tai ruutipanoksella toimivaa pulttipistoolia. Tainnutusvélineen
toimintaperiaate on tylpan pultin isku ja kallon lapdisy aivoihin, mika aiheuttaa tajun-
nanmenetyksen. Vara-ase tulee olla tainnutuspisteelld saatavilla. (Laaksonen, 2016)

Porot odottavat pienisséd joukoissa tainnutusta odotustilassa, jossa on hyva valais-
tus ja ritilalattia likaantumiselta suojaamiseksi. Odotustilasta ei saa olla nakéyhteyttd
tainnutettavaan poroon tai nylkylinjalle. My6skédan porojen odotusaika ei saa muo-
dostua liian pitkéksi stressaantumisen valttamiseksi. (Laaksonen, 2016)

Riittavdn kiinnipidon ja nopean tainnutuksen varmistamiseksi tainnuttajia on hyva
olla kaksi ja tainnutuksen tulee tapahtua rauhallisesti. Ruhjeiden ja vertymien muo-
dostumiseen seka veren poistumiseen lihaksista vaikuttaa kaikki ennen tainnutusta suo-
ritettu toiminta sekd ruhon késittely vield verenlaskun jalkeenkin. (Laaksonen, 2016)

Odotuskopista porot tuodaan yksi kerrallaan tainnutustilaan, jossa ne tainnute-
taan valittomaésti. Oikea tainnutuspaikka on silmien sisinurkkien ja vastakkaisten
sarventyvien risteaméan ylapuolelle, johon pulttipistooli asetetaan tiiviisti kohtisuo-
raan. Tainnutuksen onnistumista on seurattava. Onnistuneessa tainnutuksessa poro
lyyhistyy valittdmasti ja sen péd, kieli ja korvat veltostuvat. Epdonnistuneen tainnu-
tuksen merkkeja ovat muun muassa silmien sarveiskalvorefleksi, padn nostelu ja kaulan
koukistelu seka rytmiset hengitysliikkeet. Jos tainnutus epaonnistuu, tulee poro tain-
nuttaa valittdmasti uudelleen hieman eri kohtaan. ((Neuvoston asetus eldinten suoje-
lusta lopetuksen yhteydessd, 2009; Laaksonen 2016, 2018).

Pisto eli verenlasku tulee suorittaa minuutin sisdlld poron tainnutuksesta. Pisto
tapahtuu aina teravilld ja puhtaalla puukolla, joka steriloidaan jokaisen poron jalkeen.
Piston onnistuessa veri valuu pois ruhosta tehokkaasti ja eldin kuolee muutamassa
minuutissa. Teurastusta jatketaan vasta kun on varmistettu, ettd eldin on kuollut ja
kaikki veri on poistunut ruhosta. Tahédn pétee hyvin viiden minuutin sdént6. Hyva
kéytanto on nostaa kerralla useampi ruho kiskoille valumaan ja odottamaan jatkoka-
sittelyd. (Laaksonen, 2018)
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HYVINVOINNIN KEHITTAMINEN

Eldinsuojelulakia ollaan uudistamassa ja hallituksen esityksessa eduskunnalle laiksi
eldinten hyvinvoinnista on ehdotettu kameravalvonnan kayttoon ottamista teurasta-
moilla eldinten hyvinvoinnin varmentamiseksi. Kameravalvontaa perustellaan muun
muassa silli, ettei tarkastuseldinlaikari ole lasna teurastuksessa koko aikaa varsinkaan
ilta- ja yoaikaan. Kameravalvonnan koetaan ennaltaehkiisevin eldinten hyvinvoin-
tiin liittyvédn lainsadddnnon rikkomista sekd tehostavan teurastamoiden valvontaa.
Kameravalvontaa ehdotetaan jopa pakolliseksi kaikille teurastamoille. (Maa- ja met-
satalousministerio 2017, 2018)

Eldinten hyvinvointi on tirkeé osa eettistd eldintuotantoa. Eettisyys on tirked arvo
monelle kuluttajalle ja saa valitsemaan poronlihan lautaselleen. Hyvinvoinnin kehit-
tdminen osoittaa eldinten arvostusta, pitdd kysynnén hyviné, vaikuttaa lihan laatuun
sekd parantaa poronhoidon imagoa entisestdén.

Kuluttajat ovat entistd kiinnostuneempia lihan alkuperdstd ja tuotannosta.
Yhteiskunnan ja kuluttajien arvot ovat viime vuosina muuttuneet eettisimmiksi ja
ekologisemmiksi, joten myds tuotantoeldinten hyvinvoinnista on tullut entistd
tarkedmpdd kuluttajille.
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Markus Jaurun

Poroteurastamoiden
omavalvonta

Poroteurastamoiden toiminta kuvataan viimeista piirtoa myéten
omavalvontasuunnitelmassa. Voidaan sanoa omavalvontasuun-
nitelman olevan teurastamon toiminnan selkaranka. Omavalvon-
tasuunnitelmalla poromiehet eli alkutuottajat varmistavat
tuotettavan elintarvikkeen laadun.

Poronlihan alkutuotanto poikkeaa huomattavasti tuotantoeldinten elintarviketuo-
tannosta, koska poro on puolivilli vapaasti luonnonlaitumilla laiduntava eléin.
Nykyinen elintarvikelainsdadanto ohjaa porotalouden toimia hyvin tarkasti: poroista
ja erityisesti teurasporoista omavalvonnan ensimmadiset kirjaukset lahtevat litkkeelle
erotusaidalta.

Hyvit toimintatavat poroerotuksissa varmistavat arvokkaan ja korkealaatuisen
poronlihan erotuksista alkaen. Poromiehet vahvalla ammattitaidolla tietdvat omista-
mansa raaka-aineen arvon, ja toimivat sen eteen kunnioittavasti ja laadukkaasti.
Poroteurastamoissa tyot tehdddn ammattimaisesti ja tutuin tavoin. Monet poromiehet
oppivat ndma taidot jo lapsuuden aikana. Teurastamossa toimitaan tarkkojen ohjeiden
ja erilaisten saddosten mukaisesti.

Poroteurastamon omavalvonta kitkee tarkan toimintamallin siitd, mitd missdkin
tyovaiheessa tehdddn ja miten eri tyovaiheet suoritetaan. Elintarvikelain mukaan
toimintasuunnitelma on oltava alkutuotantopaikalla. Siind kerrotaan tuotannon
toimintaperiaate ja silld turvataan tuotettavan lihan laatu sekad turvallisuus.

Omavalvonnassa alkutuottaja valvoo itse tuotteidensa laatua, ja yrittdjan on tunnet-
tava elintarvikkeita uhkaavat erilaiset riskit. Elintarvikeyrittdjan on huolehdittava
my0s henkilokunnan ohjauksesta ja koulutuksesta elintarvikehygieniaan. (Niemi
ym., 2004).

Omavalvonnan paitarkoituksena on tilanteiden ennakointi: miké voi menn pieleen
ja miten asia hoidetaan myShemmin? Toimintasuunnitelmassa kuvataan riittdvin
tarkasti, esimerkiksi miten tilojen ja laitteiden puhdistukset sekd tuhoeldinten ennalta
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torjunta suoritetaan. Omavalvonta hyodyttdd toimijaa, koska siitd ilmenee riskit ja
yleiset toimenpiderajat. (Niemi ym., 2004).

Alkutuotannon toimijan on tehtavi kirjallinen kuvaus alkutuotantopaikan keskei-
simmistd menettelyista elintarvikelain 19§ mukaisen omavalvonnan toteuttamiseksi
(Niemi ym., 2004). Poroteurastamoille laadittiin ensimmadiset porotaloutta koskevat
omavalvontasuunnitelmat hankkeen avulla (Jaurakkajiarvi 2010). Tdmén jdlkeen
porotaloudelle on laadittu useita eri toimintamallioppaita, jotka auttavat varsinkin
nuoria poroihmisid. N4illd oppailla on erityinen merKkitys, silld ndiden avulla poron-
hoitajat ymmartavat, miten tihdati laadukkaampaan tuotantoon ja tuotteisiin.

Kuinka paljon erilaista tietoa tulee yhden teurastuserdn aikana omavalvonta-
suunnitelman liitteeksi? Mitd kaikkea tulee huomioida eri tilanteissa? Kun néitéd
alkaa miettid, niin jokainen yksityiskohta ei valttdmattd heti juolahda mieleen.

Poromiehet ovat monesti jakaneet tietyt tehtdvit eri henkiloille, jokaiselle osaami-
sensa mukaan ja mitd kukin yleisesti hoitaa. Jos se tiettyé tehtdvaa aina hoitanut ei
pédse paikalle hoitamaan tehtdvdansd, niin osataan pyytaa tehtdvdan hinen kaverinsa.
Kaveri on ollut timén henkilén mukana “pienessd Hiacen kopissa” ja ndhnyt tai kuullut,
kuinka mikin asia kuuluu tehda.

Yleisesti poroisinta huolehtii alustavasti poroerotuksissa paperity6t, joista ilmenee
teurastettavien porojen mairé (eriteltynd vasat ja raavaat). Teurastamot, joissa porot
joudutaan padsadntoisesti kuljettamaan teurastamolle, on poroille hommattava asial-
linen kuljetus. Porojen kuljetus teurastamolle on my®s erityisen tirked asia. Kuljetuksen
seurauksena voi ruhon ja lihan laadulle aiheutua hyvin helposti ongelmia. Kuljetuk-
sesta ja porojen ronskista kisittelystd aiheutuneet mustelmat ovat aivan turhia lihan-
hylkadmiseen johtavia tekijoitd. Onneksi ndin kuitenkaan harvoin tapahtuu poro-
miesten omissa kuljetuksissa. Kuljetuksesta tehddédn erityinen paperi, jossa selvida
porojen madrit ja kuljetusmatka.

Porojen eldvina tarkastuksen eli ante mortem —tarkastuksen suorittaa eldinlaakari
teurastamolla yhdessd paikalla olevan poromiehen kanssa. Tarkastuksessa keskustel-
laan asianmukaisesti, mikali alueen poroissa on ollut huomautettavaa. Eldinlaakarille
ilmoitetaan aina poikkeavista tilanteista valittomasti.

Eldinlddkérin tehtaviin poroteurastamoilla kuuluu my6s monia muita eri tehtavid,
kuten teurastuksen asianmukainen toiminta ja siihen liittyvit huomautukset. Teuras-
tuksen paityttya eldinladkari tekee post mortem -tarkastuksen eli ruhojen tarkastuksen.
Siind havaitaan muutokset ruhoissa ja mahdolliset teurastusvirheet. Palaute teuras-
tukseen liittyen on oppia kaikille, vaikka aina ei sitd niin mielleti. Asiat tiytyy korja-
ta ja niihin tehdd muutoksia, jos niin vaaditaan.

Johtavalla eldinlaakarilla pitdd tehda vuosittain Oiva-tarkastus elintarvikkeita
kisitteleville laitokselle. Oiva-tarkastuksen tdrkeimpid kohtia ovat omavalvonta-
suunnitelman ajankohtaisuus seké teurastamon yleinen siisteys ja kunto. Oiva-tar-
kastuksessa kdyddan lapi mm. teurastamon vuosittaisia eri naytteenottotuloksia ja
niistd seuranneita toimenpiteitd. Ne kaikki on 16ydyttdvd omavalvontasuunnitelmasta.

Teurastuspdiviand poromiehet aloittavat pdivdn tyolistan tdyttdmiselld. Jokaiseen
teurastuksen tyovaiheeseen nimetdan asianmukainen ja siini tarvittavan koulutuksen
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saanut henkild. Ndista nykyisen lainsddddnnon mukaan vaativimmat on lopetusase-
tuksen vaatimat tyovaiheet, joihin pitdd olla erityinen kurssi hyvaksytysti suoritettuna.
Teurastamon puhtaustarkastus suoritetaan silmi- ja aistinvaraisesti. Tdma tehdain
ennen teurastuksen aloittamista, jotta mahdolliset epdkohdat voidaan vield korjata.
Teurastamon lampétilat ja sterilaattorit tarkastetaan ja niistd tehdddn tarvittavat
huomiot.

Itse teurastuksessa noudatetaan ainakin eldinsuojelulakia, elintarvikelakia, tervey-
densuojelulakia ja hygienialakia. Akkiseltddn ei ole tullut ajateltua kuinka vaativaa
porojen teurastus on, kun katsomme sitd toimintasuunnitelman lépi.

Omavalvontasuunnitelmaa tulee tdydentdd lihes joka vuosi tietyn asetuksen voi-
maan tultaessa. Teurastuksessa tulevat ongelmat laitteissa tai rakenteissa pitdisi muis-
taa kirjata myo6s ylos. Tuntuu vililld jopa turhauttavalta pitdd ndin jameraa kirjanpi-
toa, mutta muistettakoon, etta sen avulla me turvaamme tuotteen laadun asiakkaille.

Elintarvikkeita pyritddn suojaamaan ja takaamaan sen laatu lapi koko tuotantoket-
jun. Nédin myo6s porotaloudessa: huolellisella tyolla siilytimme erityisesti suora-
myyntimahdollisuuden my6s jatkossa. Poronlihan suoramyyntimahdollisuus on
meille hyvin tarked valttikortti elintarviketuotannossa. (Ruokavirasto 2019).

Turvallisten elintarvikkeiden ansiosta kuluttajat voivat turvallisin mielin nauttia
laadukasta poronlihaa. Tité ketjua voidaan kutsua “pellolta poytadn” tai “vedestd va-
dille” —periaatteeksi. Vai olisiko “erotuksista eteldn turistille” parempi sanonta? Pide-
tddn poronlihan laatu ja hinta korkealla omalla toiminnalla my6s tulevaisuudessa.
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Jaurakkajirvi (Jaurun), M. 2010. Paliskunnan alkutuotannon omavalvontasuunnitelma
poronhoidon ja elintarvikelainsddddnnén mukaaan.
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suoramyynti/

“Poromiehet vahvalla ammattitaidolla tietdvdt omistamansa raaka-aineen arvon,
ja toimivat sen eteen kunnioittavasti ja laadukkaasti.”
—Jaurun Markus

“Tuntuu vililld jopa turhauttavalta pitdd ndin jimerdd kirjanpitoa, mutta

muistettakoon, ettd sen avulla me turvaamme tuotteen laadun asiakkaille.”
—Jaurun Markus
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Petri Muje ja Aki Ranta

Poroteurastuksen sivutuotteet

osana kestavaa liiketoimintaa

Poronlihaa tuotetaan vuosittain noin 2 miljoonaa kiloa. Poroteuras-
tuksessa saatavan teurasruhon painon ollessa noin puolet poron
elopainosta, syntyy teurastuksen yhteydessa sama maara erilaisia
sivutuotteita. Sivutuotteiden hyodyntéaminen kestévasti auttaa
pitdmaan ylla poronlihan tuotannon ja koko porotalouden hyvaa
imagoa eettisena ja ekologisena toimialana. Lisaksi sen kautta
on mahdollista edistaa tuotannon raaka-ainetehokkuutta, edistaa
kiertotaloutta ja ennen kaikkea toiminnan kannattavuutta.

Sivutuotteet ovat eldimistd saatavia kokonaisia ruhoja, ruhonosia tai muita eldinpe-
rdisid tuotteita, joita ei ole tarkoitettu elintarvikkeiksi tai ne eivit kelpaa elintarvik-
keeksi. Elintarvikealan toimija on vastuussa syntyvien sivutuotteiden asianmukaises-
ta kasittelystd. Toiminnan suunnittelussa on otettava huomioon, ettd sivutuotteiden
késittely ei vaaranna laitoksen elintarvikehygieniaa. Sivutuotteet jaetaan kolmeen
luokkaan niihin liittyvan riskin mukaan, siten etté suuririskisin luokka on 1 ja vdha-
riskisin on 3 luokan sivutuote. (Evira 2018.) Poroteurastamoissa syntyvat sivutuotteet
kuuluvat sivutuoteluokkiin 2 ja 3. Porotalouden sivutuotteet saadaan paliskuntien
omistamilla teurastamoilla verta sekd maha- ja suolikanavaa lukuun ottamatta paa-
osin hyddynnettya.

Osa sisdelimistd hyodynnetdin elintarvikkeena, jolloin ne eivit ole tdssd merkityk-
sessd sivutuotteita. Elintarvikkeina kaytettavat sisdelimet, eli padasiassa syddmet,
kielet ja vasojen maksat, myydaan useimmiten lihanleikkaamoille yhdessé teurasruhon
kanssa. Muitakin elimié pystyttéisiin hyddyntdmaén elintarvikkeina, mutta suoma-
laisessa keittiGissd ei endéd useinkaan osata kéyttad niitd ruoanlaitossa.

Hyddyntamattomat poron teurastuksessa ja lihan leikkaamisessa syntyneet sivu-
tuotteet voidaan havittdd sivutuoteasetuksen mukaan hautaamalla tai toimittamalla
asianmukaiselle kaatopaikalle. Sivutuotteita haudattaessa on noudatettava siitd
annettuja ohjeita, eikd hautaamisesta saa koitua haittaa ihmisten tai eldinten tervey-
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delle. (Evira 2018.) Osa sivutuotteista haudataankin teurastamoiden laheisyyteen,
silld niiden késittelya ja/tai kuljettamista hyddynnettivaksi ei pystytd toteuttamaan
kestavasti.

SIVUTUOTTEITA HYODYNNETAAN MONIN TAVOIN

Teurastuksen teknisié sivutuotteita ovat poronnahkat eli taljat ja sarvet. Lisdksi kasi-
tyOyrittdjat kdyttavat vihiisessd médarin poron kynsié ja kontti eli sddriluita. Teknisid
sivutuotteita kiytetddn kattavasti paikallisten pk-yritysten toimesta vaatteissa, muis-
sa kdyttoesineissd, liikelahjoissa ja matkamuistoissa. Lisaksi kisitellyn poronnahan
suosio on tasaisesti lisddntynyt ympéri Eurooppaa ja sitd kdytetdan luksustuotteissa
vaatteissa ja asusteissa ja jopa auton sisustuksessa. Teknisten sivutuotteiden kysynta
ylittdd tarjonnan.

Valtaosa teurastamoista myy sivutuoteluokkaan 3 kuuluvat pait, koparat ja sisdeli-
met Honkajoki Oy:lle jalostukseen, jossa teurastuksen sivutuotteista tuotetaan raaka-
ainetta rehu- jalannoiteteollisuudelle, sekd erottunutta rasvaa teollisuuden tarpeisiin.
Muutamilla teurastamoilla on my6s verentalteenotto, josta myds veri myydaan Hon-
kajoki Oy:lle.

Ruoansulatuselimisté menee ldhes kaikilla teurastamoilla haudattavaksi, yhdessa
tarkastuksessa hyléittyjen elinten, ruhonosien ja kokoruhojen kanssa. Tyhjennetyt
vatsa- ja suolikanavat voitaisiin myyda Honkajoki Oy:lle, muun 3 luokan materiaalin
kanssa.

Poroteurastuksen tuotteet (tonnia) Sisdelimet eriteltyn3 (tonnia)
80 000 teurasta
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- = Munuaiset
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PE&, k at ji =
48, koparat ja sanv L

RupsnsuiatUssim it
m Sydan

Skgeimet
. uKieli
mVeri

Kuva 1 Poroteurastuksen tuotteet

KOIRANRUOKATEOLLISUUS

Koiranruokateollisuus kayttda raakaruokien valmistuksessa yli 100 ooo kiloa poron
teurastuksen ja lihanleikkuun sivutuotteita. Koiranruokaan kiytetddn teurastamoilta
saatavia sisdelimid ja mahoja saatavuuden mukaan seka leikkaamoilta tulevia keitto-
luita ja pehmytkudoksia.
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KAASUA TANKKIIN

Teurastuksen sivutuotteiden lisddminen biokaasureaktorin jakeeseen parantaa laitoksen
kaasuntuottoa. Paikallinen biokaasuntuotanto on herittinyt runsaasti mielenkiintoa
ympdéri pohjoista Suomea, Ruotsia ja Norjaa. Biokaasun tuotanto edistdé paikallista-
loutta ja parantaa alueen energiaomavaraisuutta. Parhaimmillaan biokaasulaitos
toimii osana teollista symbioosia, jossa ravinteiden ja raaka-aineiden sisdinen kierto
pystytddn hyodyntdmain tehokkaasti ja kaasusta tuotetaan esimerkiksi liikennepolt-
toainetta. Tulevaisuudessa poroteurastuksen sivutuotteiden hyddyntdminen biokaa-
sulaitoksilla voi olla vaihtoehto hautaamiselle.

KIRJALLISUUS

Eviran ohje 16010/4 Eldimistd saatavien sivutuotteiden kasittely ja valvonta elintarvi-
kealan laitoksissa. 31.5.2018.
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Niina Mattila

Poroteurastamon
sivutuotteiden hyodyntaminen
Sallan malliin

Sallassa on 1990-luvulla valmistunut poroteurastamo, jonka
omistavat Sallan ja Pohjois-Sallan paliskunnat. Teurastamolla
kasitellyt teurasmaarat ovat parhaimmillaan olleet 7000 teuras-
poroa vuodessa, mutta viime vuosina vuotuinen teurasmaara
on jaanyt noin 2000 teuraaseen. Teurastamosivutuotteiden
hyddyntamisesta on teurastamolla pitkat perinteet.

HISTORIAN HAVINAA

Sallan poroteurastamolla on kiinnitetty huomiota sivutuotteiden hyodyntdmiseen jo
1990-luvulla heti teurastamon valmistuttua. Tuolloin mm. Maaseutukeskuksen
hankkeissa pyrittiin 16ytamaan hyotykayttod sivutuotteille. Poronveren talteenottoon
kehitettiin putkipistin, jonka kautta veri saatiin hygieenisesti suoraan séilioon. Verta
hy6dynnettiinkin aluksi paikallisen poronlihanjalostajan toimesta, mutta viranomais-
vaatimukset teurastamolle vaadittavasta erillisestd verenkasittelytilasta lopetti veren
talteenottotoiminnan. Teurastamotoiminnan alkuvaiheen hankkeissa kehitettiin
my0s suolimankeli sekd tutkittiin poronsivutuotteiden soveltuvuutta rehuksi turkis-
tarhoille. Suolimankeli jai kokeiluversioksi, mutta yhteistyo paikallisten turkistarho-
jen kanssa péiden ja elinnippujen osalta jatkui aina 2010 —vuoteen saakka. Poron koipi-
nahkoja on hyédynnetty paikallisten koivennylkijoiden toimesta. Suolatut koipinahat
toimitettiin Venijalle, mutta tiukentunut byrokratia sekd porontaljan kohonnut hinta-
taso vaikuttivat osaltaan toiminnan loppumiseen.

Vuonna 2011 Sallan kunta aloitti "Jatteestd hyotykayttoon” —hankkeen, jolloin
tavoitteeksi asetettiin poron tuotteistaminen tuolloin Suomessa yleistyneeseen koirien
BAREF- eli raakaruokintaan sopivaksi. Alku oli hankalaa; lemmikkiruokayritykset
epiilivit pororaaka-aineen laadun riittdvyytta, viranomaiset suhtautuivat vield epillen
koko raakaruokintaan ja teurastamollakin epdiltiin, ettei jatteesta maksa kukaan mitaan.
Hankkeen aikana tehdyillé testauksilla, kokeiluilla ja asiantuntijayhteistyolld saatiin
vakuutettua niin viranomaiset kuin lemmikkiruokia valmistavat yritykset pororaaka-
aineen ja sen kisittelyn riittdvistd laadusta ja puhtaudesta. Mallia sivutuotteiden
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késittelyyn ja pakkaamiseen haettiin hankkeen aikana Norjasta. Vaadittava paperi-
byrokratia hoidettiin kuntoon ja teurastamolle hankittiin pakastekontti sivutuotteita
varten.

NYKYPAIVAN TOIMINTAA

Hankkeen jilkeen sivutuotteiden talteenotto on siirtynyt teurastamon jokapéivaiseen
toimintaan. Lihantarkastuksen jilkeen elimet, kaulalihat ja kurkunpéit pakataan
“rapinapussilla” vuorattuihin muovilaatikoihin, joissa ne jaddytetdan kuutioiksi.
Jokaiseen pussiin merkitddn jédljitettavyyden varmistamiseksi paivimaara ja palis-
kunta. Ekinokokkiriskin vilttaimiseksi sivutuotteet sdilytetdan teurastamon pakaste-
kontissa -20° C lampétilassa vahintddn kaksi viikkoa ennen kuin ne luovutetaan
eteenpdin.

Kuljetusta varten jéiset lihakuutiot pakataan rahtilavoille pahvisen lavakauluksen
sisddn. Lavat sidotaan “sidontaremmeilla”, ja pddlle pyoraytetddn vahdn muovikelmua
suojaksi. Pakastekuljetus noutaa lavat muutaman kerran teuraskaudessa. Lemmikki-
tuotteiksi paatyvien pehmytosien lisaksi Sallasta toimitetaan pait ja koivet jatkokayt-
toon seka sarvet sarvenostajille.

Teurastamon kannalta toiminta on osoittautunut toimivaksi ja kannattavaksi; lisa-
tyonmaara on kohtuullinen ja sivutuotteista saatava tulo pienentda paliskuntien teu-
rastamokustannuksia. Taloudellisen hyddyn lisdksi sivutuotteiden hyotykaytté on
nykypiivan kiertotalousmaailmassa ekoteko. Poronlihan ekologiseen jalanjilkeen
sivutuotteiden hyodyntaminen vaikuttaa positiivisesti. T4lld puolestaan on merkitysté
poronlihan imagoon ekologisena vaihtoehtona.

TULEVAISUUDEN TUULET

Seuraava askel Sallassa on miettid, miten nykyisin vield jatteeksi paatyvit sivutuotteet
saataisiin muutettua rahanarvoisiksi raaka-aineiksi. Esimerkiksi poron péa soveltuisi
ravintoarvonsa puolesta kaytettaviksi kivennaislisdna koirien ruokinnassa. Pddssd on
kivenniisaineiden (mm. kalsium, fosfori, magnesium, seleeni) lisaksi valkuaista ja
rasvaa, ja se sisdltdd enemman energiaa kuin maksa ja munuainen. My6s poron potsi
ja mahat sisdltavit paljon energiaa ja niiden valkuaisen sulavuus on korkea, mutta
niit ei voi kdyttaa koirille yksinomaisena ravinnonlahteend. Potsid pidetdan koiralle
ns. terveysravintona. Poronveri sisdltad korkealaatuista valkuaista, jolla on hyva sula-
vuus, ja siind on paljon rautaa, natriumia ja vitamiineja. Koiran elimist6 pystyy kayt-
tdmadn verta vain rajoitetusti, lisdksi veri on helposti pilaantuva raaka-aine, joten
erityisesti sen tuotteistamisessa on haastetta.

Porosta l6ytyy uskomattoman hienoja késityoraaka-aineita. Sallan kansalaisopisto
on jo vuosien ajan jirjestanyt kursseja, joilla opetellaan hydodyntamain sarvea, luuta,
kynsid ja koipinahkoja, ja poroteurastamo on tarjonnut kisityoraaka-aineita harras-
tajille. Erityisesti matkailupuolella on kasvavaa kysyntdd paikallisille tuotteille, ja
pikkuhiljaa Sallaankin on alkanut syntymain késityopuolen yrittdjyyttd. Ensimmainen
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laajamittaisempaan késitydomateriaalien hyddyntdmiseen soveltuva toimitila on Sal-
laan jo valmistunut. Késitéiden lisaksi poroa voi hyddyntda mm. kosmetiikassa; po-
ronkuusta tehty kasvovoide toimii kovimmillakin pakkasilla.

Jatteestd hyotykayttoon —hankkeessa tehtiin viisi vuotta sitten selvitys poronsivu-
tuotteiden soveltuvuudesta biokaasun tuotantoon. Tuolloin ehkd vield kaukaiselta
tuntuva asia on alkanut pikkuhiljaa konkretisoitumaan kohti kdytantoa myos Sallas-
sa: Saijan kyldlle on perustettu oma energiayhtio, joka tekee aktiivisesti tyota saadak-
seen biokaasulaitoksen Saijalle. Biokaasulaitokselle esimerkiksi potsinsisalto ja veri
olisivat haluttua raaka-ainetta. Teurasjite sopii erinomaisesti biokaasun tuotantoon,
sen tuottopotentiaalikerroin on kymmenkertainen verrattuna lehmén lietelantaan.
Lisdksi biokaasun syotteind kaytettdessd teurasjate muun materiaalin lisina tehostaa
biokaasuprosessia ja kaasutuotanto paranee.

Kokonaisuudessa poro sisdltdd uskomattoman hienoja mahdollisuuksia erilaisiin
kayttotarkoituksiin. Ehkdpd muutaman vuoden péaésté porolle on 16ydetty oma kayt-
totarkoitus jokaista sorkkaluuta ja korvatupsua myéten.

PORON KAYTTOMAHDOLLISUUKSIA

LUUTLEIRKULIATE

kolrille
TALIA
ROPPY/UHA “koristetalia, kisityst grei s
-elintarvikkeeks: -kairille
SAPARD PAL
oirille “koirile, ketuille
KLU SRASVA SSAELIMET
-elntarvikkeek, ~ebrlarvikkeeku, ko ile
knirille, saippuaan..
MAHAT, VERI YM, o3
“bloksasuun, kodrille KOPARAT

- XDIPNANKA KONTTILUY | oms
byt wienti kiaitybt, koirille initydt

Poron eri 0sissa on paljon potentiaalia. (Kuva Jatteesté hydtykayttéon —hanke)

Teurasjdte sopii erinomaisesti biokaasun tuotantoon, sen tuottopotentiaalikerroin
on kymmenkertainen verrattuna lehmdn lietelantaan. Lisiksi biokaasun syotteind
kaytettdessd teurasjite muun materiaalin lisind tehostaa biokaasuprosessia ja
kaasutuotanto paranee.
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Karoliina Majuri

Poron sivutuotteiden kasittely
teurastamolla

Porosta saatavia sivutuotteita kerataan, kasitellaan ja varastoi-
daan kaikilla poroteurastamoilla ldhes samalla tavalla. Sivu-
tuotteiden kasittelyyn liittyviin ongelmiin kuuluu tyéntekijapula
Kiireisen teurastussesongin aikaan. Seuraava katsaus perustuu
vuoden 2017-2018 aikana tehtyihin teurastamoauditointeihin
paliskuntien ja poronomistajien omistamilla teurastamoilla.

VERI

Lihan laadun varmistamiseksi veri tulee poistaa mahdollisimman tehokkaasti. Veren
laskua heikentdd mm. eldimen stressaantuneisuus ja virheellinen tainnutus tai pisto.
Veren poistumisen maksimoimiseksi eldinten kokema stressi tulee minimoida.
Rauhallinen, turvallinen ja eldimen luontaista kdyttdytymistd tukeva kasittely ja
rakenteet sekd mahdollisimman lyhyt aika odotustilassa vihentévit eldimen stressid
tainnutukseen mentéessa. (Laaksonen, 2016)

Tainnutus on onnistunut, kun eldin menettda vélittomasti tajuntansa. Tainnu-
tuksen epdonnistuessa eldin on tainnutettava valittomasti uudelleen. (Eldinsuojelulaki
1996). Tainnutuksen ei kuitenkaan tule olla liian voimakas. Liian voimakas taintumi-
nen lisdd aspiraation (eli oksennuksen henkeenvedon) riskid sekd voi pysayttia
eldimen syddmen. (Karvonen & Pieski, 2007, Laaksonen 2016). Tainnutusaseina puo-
lella poroteurastamoista on kdytossddn ilmanpaine- ja puolella ruutitoiminen ase.
IImanpainease havaittiin toiminnaltaan ruutiasetta epdvarmemmaksi. (Muuttoranta
ja Majuri 2018).

Verenlasku on aloitettava minuutin kuluttua tainnutuksesta. Tehokkaimpana pisto-
tapana on pidetty rintapistoa, jossa katkaistaan syddmen isot verisuonet. Kaulauurre-
pistolla katkaistaan kaulavaltimot ja laskimot, samoin leuanaluspistolla, mutta
nimensia mukaan pisto tehddén leuan alle. (Laaksonen, 2016). Teurastamoista noin
puolella kéytettiin rinta- tai kaulauurrepistoa, muilla oli kdytdssé leuanaluspisto.

Eldin tulisi nostaa riipuksiin ennen verenlaskun aloittamista. Roikkuva asento
edistdd veren poistumista etenkin laskimoista (Karvonen & Pieski, 2007).
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Makuulla pistiminen lisdé aspiraatiota (Laaksonen, 2016). Poroteurastamoista kolmella
pistetddn porot makuuasennossa, muissa porot pistetdan riipuksissa.

Porossa on verta 7% elopainosta, eli teuraspainoltaan 25 kg:n painoisessa vasassa on
verta noin 3,5 litraa. Kolmannes veriméariasta tulisi poistua 30 sekunnissa. Ruhon
tulisi antaa roikkua ja valua rauhassa vahintdédn viisi minuuttia ennen teurastuksen
jatkamista tai kunnes siini ei ole mitdan elonmerkkeja (Henttunen, 2001). Osalla teu-
rastamoista poro ei valu riittdvin kauan, kun tainnutuspédssa ei ole riittavasti tilaa
orrella. Orren pituus ei saa kuitenkaan toimia perusteluna liian nopeatahtiseen teu-
rastukseen. Eldinsuojelulain (1996) mukaisesti veren laskun jéilkeen teurastusta saa
jatkaa vasta kun eldin on kuollut.

Yhdelldkddn hankkeen kohdeteurastamoista ei auditointiaikana keritty verta kau-
palliseen elintarvikekayttoon. Veren kerddmisti elintarvikekayttoon pidettiin tyoldana.
Liséksi epdiltiin, ettd kerdttavin veren joukkoon voi padtyd potsin sisaltdod, mika pilaa
koko keruuerian. Olemassa oleva valmis kalusto veren kerddamiseksi elintarvikkeeksi
puuttui tai oli riisuttu kaikilta teurastamoilta. Verelle ei koettu olevan markkinoita.
(Muuttoranta ja Majuri, 2018).

Omaan kdyttoon verta keréttiin kaikilla teurastamoilla. Omaan kdyttoon verta
kerattdessd teurastamoilla tulee kiinnittdd huomiota siihen, ettei teuraslinjalla kulje
sinne kuulumattomia henkil6itd. Vapaa-ajan vaatetuksessa liikkuvien verenhakijoi-
den tulee odottaa oman veriastian kanssa teurastamon ulkopuolella. Veren keruu-
astiana kdytetddn teurastamon omaa astiaa. Ndin varmistetaan, ettd laitoksen tyovali-
neisto6n kuulumattomien astioiden mukana ei teurastamolle kulkeudu epapuhtauksia.
(Muuttoranta ja Majuri, 2018).

Kiaytdnnossé poroteurastamoilla veri kerdtddn talteen haudattavaksi tai myytévaksi
Honkajoen kisittelylaitokseen. Onnistuneet kokeilut veren kerddmisessd osoittavat,
ettd veren talteenotto on mahdollista. (Muuttoranta ja Majuri, 2018).

PAAT

Kaikilla teurastamoilla pait irrotetaan ruhon riippuessa. Kieli voidaan irrottaa joko
ruhossa kiinni olevasta paasta tai irti otetusta padstd (Henttunen, 2001). Osalla teu-
rastamoista oli pdiden kisittelyyn tarkoitetut tasot. Pait siirrettiin kerdyskonttiin joko
suoraan ulos johtavasta luukusta tai siirtdmalla ulos kottikérryilld. Kaikilla teurasta-
moilla pait kerdttiin myytdviksi Honkajoen kisittelylaitokselle.

Vuonna 2018 on Suomessa ja viidessd muussa EU-maassa aloitettu hirvieldinten
néivetystaudin (CWD) seurantaohjelma. Suomessa tavoitteena on tutkia kolmen vuoden
(2018-2020) aikana 3 000 hirvieldintd. Niytteen ottoon otetaan itsestéén kuolleet, sai-
raana lopetetut, litkenteessé kuolleet, petojen tappamat seki lihan tarkastuksessa hy-
latyt, yli vuoden vanhat yksilot. Tutkittavaksi toimitetaan eldimen pid. Teurastamoil-

la tulisikin jo teurastuksen aikana ottaa erilleen niiden raavaiden paét, joiden voidaan
arvioida mahdollisesti paédtyvian koko ruho hylkyyn. (Ruokavirasto 2019)
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TALJAT

Kaikilla teurastamoilla porojen taljat suolattiin suolarummuilla ja keréttiin myyntiin.
Taljoja kerattiin vdhiaisissd maarin myos kuivattavaksi omaan kdyttoon tai omaan
myyntiin.

Jotta taljoista tulee tasalaatuisia, pitdd taljan piirtolinjojen olla symmetriset. Taljaa
on avattava nylyssa riittdvasti, jotta kudokset eivit repeydy irti ruhosta ja jai taljaan
kiinni. Taljaan kiinnittyneet kudokset heikentavit sen laatua mm. estimalld suolan
imeytymistd. Taljan irtoamista edistdd myos eldinten veden saannista huolehtiminen.
Teurastamon aidoissa poroilla tulee jatkuvasti olla tarjolla puhdasta vetta tai lunta.
(Henttunen, 2001, Laaksonen, 2016).

Taljojen kasittelyyn teurastamossa tulee kiinnittdd huomiota. Taljat tulee siirtda
vilittomasti ulos heittelemittd, jotta vdltetddn karvojen ja roiskeiden levidminen.
Teurastamoissa taljoja siirretddn ulos joko seind- tai lattialuukuista tai ovista (Laaksonen,
2016). Taljojen kisittelyssé oli jonkin verran vaihtelua teurastamoiden vililld. Tarkedd
on, etti taljat kasitelladn niille varatuissa tiloissa eiké teuraslinjalla.

Kaikilla teurastamoilla taljoista poistettiin koivet, joillakin my6s korvat. Saparot
avattiin. Osalla teurastamoista taljat merkittiin merkiksi siitéd, ettd ne olivat perdisin
teurastamolla teurastetuista eldimistd. Kotona teurastettujen eldinten taljoja ei otettu
teurastamolle myytdvaksi, koska niiden oikeasta esikisittelystd ei ole varmuutta.
(Muuttoranta ja Majuri, 2018).

Osalla teurastamoista taljat jadhdytettiin ennen suolausta. Limpimien taljojen ker-
rottiin liimautuvan kiinni, jolloin suolaus jad epatasaiseksi. Osalla teurastamoista
taljojen jadhdyttelya ei suoritettu. Yhtd lukuun ottamatta kaikilla teurastamolla suo-
larumpu oli suojattu onnettomuuksien valttdmiseksi. Suojaus estdd onnettomuuksia,
joissa tyontekija voisi joutua rummun pyoritykseen esimerkiksi tarttuessaan vaatteis-
taan rumpuun.

Kaikilla teurastamoilla taljat pinottiin kuormalavoille. Taljapinojen sitomiseen
kéytettiin pakkausnauhoja, kiristekalvoja tai pressuja. Joillakin teurastamoilla talja-
pinoja ei sidottu erikseen. Niiden pinoaminen on huolellista tyotd ja tyostddn ylped
pinoaja kertoi pinon kestavan koossa ilman sitomistakin. Auditointivuonna oli taljojen
ostossa poikkeusvuosi. Sen vuoksi emme nahneet kiytossé irtotaljoille olevia varasto-
kontteja. (Muuttoranta ja Majuri, 2018).

KOIPINAHAT

Koipinahka on poron jalasta nyljettdvd nahka. Niistd tehddan kasit6itd, kuten perin-
teisid karvakenkid. Suurimmat ja arvostetuimmat koipinahat ovat raavailla, etenkin
hérilla. Yhdelldkdédn teurastamolla ei auditointivuonna keratty koipinahkoja talteen
jarjestelmallisesti. Koipinahkoja kerdtddn jonkin verran omaan kdyttoon tai omaan
myvyntiin. (Muuttoranta ja Majuri, 2018).

Taljojen késittelytapa, jossa takakoivet katkaistaan ennen taljanvetoa estdd koipinah-
kojen talteenoton. Suositusten mukainen takajalkojen katkaisutekniikka mahdollistaa
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koipien talteenoton. Siind takajalat nyljetddn vinssilld paljaaksi ennen katkaisua.
Paljaan koiven katkaisu on hygieeninen tapa irrottaa takajalat (Laaksonen, 2016) Tété
takajalkojen katkaisutekniikkaa kaytti muutama teurastamo. Poron katkaistut jalat
keritdan kaikilla teurastamoilla Honkajoelle myytéviksi. Korkeampi jalostusaste
parantaisi sivutuotteista saatavaa hintaa. (Muuttoranta ja Majuri, 2018).

SARVET

Osalla teurastamoista sarvien talteenotto oli hyvin suunniteltua ja jarjestelmallista,
koskien sekd vasojen ettd raavaiden sarvia. Sarvien irrotukseen kéytettiin késisahoja,
voimapihtejd, kulmahiomakoneita eli rallakoitd tai varsinaisia katkaisulaitteita.
Sarvien katkaisua suoritettiin sekd linjalla (harvemmin) ettd ulkotiloissa. Joillakin
teurastamoilla sarvia liotettiin vesiastiassa niiden puhdistamiseksi. Sarvia kerattiin
mmm. metallirullakoihin ja suursikkeihin. (Muuttoranta ja Majuri, 2018).

Sarville on kysyntdd ja niiden kerddminen on kannattavaa. Koristesarvien siilytys
ei vaadi erillisid kylmitiloja tai varastoja. Teurastamon kannattaa suunnitella sarvien
talteenotto toimivaksi kokonaisuudeksi.

MUUT SIVUTUOTTEET

Teurastamoilla syntyy sivutuotteita myds elimistd, ns. elinnipuista, kaulan alueelta
leikattavista lihoista, henkitorvista sekéd suolipaketeista. Kaikilla teurastamoilla
syddn ja maksa leikataan talteen, mutta jiljelle jaavé ns. elinnippu hyodynnetdin
vaihtelevasti. Elinnipussa on mm. pallea, keuhkot sekid muuta eldinten rehuksi kel-
paavaa. Tdmin julkaisun toisessa artikkelissa Niina Mattila kuvaa Sallan teurasta-
mon tapaa hyddyntéa elinniput, jolloin niista saa paremman korvauksen.

Myos henkitorvet ja kaulalihat ovat suoraan eldinten rehuksi kelpaavia. Niitd ei
pitéisi heittdd jatekonttiin, vaan vdhintadn koota Honkajoelle toimitettavaan konttiin
pdiden ja koipien kanssa. Parasta olisi, jos nekin voisi hyédyntdd suoraan eldinten
rehuksi. Ekinokokkiriskin vuoksi koirille syotettavit sivutuotteet olisi hyva vahin-
tdan pakastaa parin viikon ajan.

Suolipaketti sisdltdd etumahat ja suoliston. Niité ei auditointien aikana hyddynnetty
kuin yhdelld teurastamolla. Sielld etumahat tyhjennettiin ja laitettiin tyhjentimisen
jalkeen samaan konttiin kuin paét ja koivet. Jatehuollon piiriin paétyi siten vain etuma-
hojen sisélto seké ruokatorven péd, jossa oli metalliniitti. (Muuttoranta ja Majuri, 2018).

Teurastamon sivutuotteiden talteenotossa on tapahtunut parannusta, kun Honka-
joki alkoi ostaa suolipaketteja ja sarvia lukuun ottamatta ldhes kaikki muut sivutuotteet.
Ennen haudattavaksi mennyt materiaali saadaan nyt myytya ja hyotykayttoon. Silti
teurastamon sivutuotteissa on mahdollisuus saada lisdtienestejd niiden viela parem-
malla hyotykaytolla.
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Sarville on kysyntdid ja niiden kerddminen on kannattavaa. Koristesarvien sdilytys
ei vaadi erillisid kylmdtiloja tai varastoja. Teurastamon kannattaa suunnitella
sarvien talteenotto toimivaksi kokonaisuudeksi.
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Karoliina Majuri

Poronteurastuksen vaikutus
lopputuotteen laatuun

Poronliha on laadukas raaka-aine, jonka tuotanto perustuu
luonnonlaitumien hyotykayttoon. Porojen oikea kasittely tuo
laadulle perustan. Laatuty6 huipentuu poroteurastamolla, jossa
luksustuotteen laatua ei voida enaa parantaa, vaan ainoastaan
pitaa ylla oikeilla toimintatavoilla. Laatu on muutakin kuin pelkka
mielikuva.

LOPPUTUOTE

Porojen teurastusprosessi alkaa eldinten siirtimiselld tainnutukseen, jossa ne saatetaan
tiedottomaan ja tunnottomaan tilaan ja niistd lasketaan veri. Poro kuolee verenhuk-
kaan. Poroilta poistetaan péi ja irrotetaan kieli seka suljetaan ruokatorvi. Talja viilletddn
jaloista ja vatsasta auki ja rinta sekd etujalat nyljetddn paljaaksi, jonka jdlkeen talja
vedetddn irti mekaanisella taljanvetolaitteella. Ruuansulatuselimistd ja sisdelimet
poistetaan ja ruho viimeistelldan. Tamén jilkeen poroteurastamon osuus on tiytetty.
(Pekkala, 2006).

Poroteurastamon lopputuote on siis kokonainen poronruho, jonka jatkokasittely
tapahtuu erillisissé lihanleikkaamoissa ja —jalostamoissa. Paliskuntien ja poromiesten
omistamia poroteurastamoita on 17. Ndistd viiden yhteydessé, samassa rakennuksessa
toimii myds leikkaamo-jalostamoita. Muiden poroteurastamoiden lopputuotteena
olevat ruhot siirretddn teurastamoilta eteenpiin jatkokasittelyyn.

LIHAN LAATU

Lihan laatu syntyy monista eri tekijoista ja sitd voidaan arvioida useista eri nako-
kulmista. Laatuominaisuudet voidaan jakaa ainakin seitseméin eri padryhmaan.
Paaryhmait ovat tuotantolaatu, teknologinen laatu, ravitsemuslaatu, mikrobiologinen
laatu, sydmaélaatu, eettinen laatu ja “kuluttajalaatu”. Jokaisessa padryhmaissé laatua
arvioidaan hieman eri ominaisuuksien perusteella. (Niemistd, 2012).
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Lihan laatu on pitkdn ketjun seurausta, johon vaikuttaa niin kyseessd olevan eldi-
men laji ja rotu, kuin my6s lopullisen laadun arvioijan mieltymykset ja esimerkiksi
kulttuuritausta. Lihan laadun lopputulos on monen tekijin summa, ja vain osaan
laatuominaisuuksista voidaan vaikuttaa teurastamolla. Lihan laatuketjussa néiden
tekijoiden ja niiden vaikutusten tunteminen on kuitenkin tirkea lopputuloksen kan-
nalta. Teurastamon ja sen toiminnan vaikutusten tuntemus ovat osa laadukasta teu-
rastustyotd. (Haikarainen, 2011.)

RUHON VIIMEISTELY

On térkedd tarkistaa ja viimeistelld ruho teurastuslinjalla ennen sen siirtoa kylmioon.
Lampimastd ruhosta epapuhtaudet tai esimerkiksi loisten aiheuttamat muutokset on
mahdollista irrottaa kalvoja pitkin. Ndin lihahdvikki minimoituu ja ruhon ulkonéky
sailyy hyvand. Ruhon jadhtyessd pinta tummuu, jolloin epdpuhtauksien havaitsemi-
nen vaikeutuu. Ruhon vilitén viimeistely mahdollistaa my6s nopean reagoinnin
mahdollisiin teurastusvirheisiin. Ruhon viimeistelijin tuleekin pystyd kertomaan
teurastuslinjalle mahdollisista laatuvirheistd. (Muuttoranta ja Majuri, 2018)

Ruho tarkastetaan silmdmaardisesti kauttaaltaan sisiltd ja ulkoa. Epapuhtaudet
poistetaan ruhosta veitselld leikkaamalla, ei koskaan vedelld pesemélld. Vesi levittad
likaa ja huuhtoo sen nakymattomiin poistamatta ruhon pinnalla olevia bakteereja.
Lisdksi talouskelpoinenkin vesi sisdltdd kylmédssd lihassa viihtyvid ja lisddntyvia
bakteereja. (Pekkala, 2006)

Epédpuhtaudet sijoittuvat useimmiten ruhossa tiettyihin paikkoihin. Tyypillisimpié
paikkoja epdpuhtauksien esiintymiselle ovat ne osat ruhossa, joiden kanssa teurastaja
on suorassa kontaktissa. Epapuhtauksien poistamiseksi ruhosta tulee tarkistaa erityi-
sesti saparon ympadristo, suoliluun sisus, piltan ymparisto, avatun vatsan reunat, rinta,
etupotkat ja kainalot seké kaulan paa. My6s takajalkojen katkaisukohta voi olla likainen
ja karvainen, jos takajalat katkaistaan nylkematta. Takajalkojen katkaisukohdan
verisyys kielii hdirioistd verenlaskussa. (Muuttoranta ja Majuri, 2018).

Epédpuhtaudet ruhossa johtuvat huonosta kisi-, puukko- ja tyovilinehygieniasta,
ruhojen kosketuksesta toisiinsa tai pintoihin seké virheellisista teurastustekniikoista.
Lian alkuldhde tulee jaljittad ja korjata tilanne.

Epédpuhtauksien lisdksi ruhosta poistetaan tietyt loisten aiheuttamat kudosmuu-
tokset. Setaria-loisen tulehduttamat vatsakalvot ja kurmupaarmojen toukat seké niiden
kotelot eivat kuulu ruhoon. Ne ja niiden aiheuttamat muutokset on vaivattominta
poistaa lampimastd ruhosta. Lisdksi varmistetaan, ettei ruhoon ole jadnyt esimerkiksi
sukupuolielimid, maitorauhasia tai virtsarakkoa. Veriset kaulalihat poistetaan.
Ruhjeet ruhoissa ovat merkki eldinten kuljetus- ja késittelymenetelmien seka teuras-
tamon ulkotarhojen tarkastamistarpeesta. Sairaiden porojen ruhot ja ruhot, joissa on
sairaalloisia muutoksia, siirretdian omaan karanteenitilaan. (Laaksonen, 2016)
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Poroteurastamon vaikutusmahdollisuudet lihan laatuun

LAATUTEKIJA

Teknologinen
laatu

Tuotantolaatu

Syomélaatu

Mikrobiologinen
laatu

Eettinen laatu

LAATUTAVOITE

Teurastuksen jalkeen
lihan pH-arvo laskee
noin. 5,5.

Ph:n lasku tuo esiin
vedensietokyvyn.

Korkean saannon
tavoittelu.

Liha on mureaa.

Lihan pinta on ulko-
naodltaan ja variltdan
houkutteleva.

Liha maistuu ja
tuoksuu hyvalta.

Tuote on turvallinen
ja se sailyy hyvin.

Lihan pH laskee
teurastuksen jalkeen.

Eldinten ja ympériston
hyvinvointi toteutuu ja
sen tarkastelu on
lapinakyvaa.

LAATURISKI

pH ei laske teurastuksen
jalkeen riittavasti

-> stressiliha jossa
huono sailyvyys.
Rajoitteita lihan kaytdssa.

Korkea pH jatt&a lihan
tummaksi ja lisda veden-
sidontakykya

Ruhossa oleva lika,
vertymat, ruhjeet ja
mustelmat tulee poistaa.

Liian nopea jaahdytys
aiheuttaa sitkistadvaa
kylmasupistumista ja voi
kuivattaa liikaa ruhon
pintaa, muuttaen myds
sen varia.

Vierasaineet,
epapuhtaudet, bakteerit,
kemikaalit yms. voivat
alentaa ruhosta valmis-
tettavien tuotteiden
sdilyvyytta tai aiheuttaa
suoranaisia ruokamyrky-
tyksia.

MIkrobiologista saastu-
mista voi tapahtua my6s
ilman valityksella.

El&inten kuljetuksessa,
kohtelussa, hoidossa,
kéasittelyssé tai pito-
paikassa on puutteita.

Sivutuotteiden kasittelysta
tai sailytyksestéd aiheutuu
haittaa eldimille tai
ymparistolle.

LAADUN VARMISTAMINEN

« Eldinten hyvinvoinnin varmista-
minen teurastamolla
« Stressin ja rasituksen minimointi

« Teknisesti oikeat ja hygieeniset
teurastustekniikat

« Eldinten kayttaytymista tukevat
rakenteet ja késittely.

« Teurastamon jadhdytyslaitteisto
pidetdan kunnossa.

« Lampétiloja seurataan.

* Huolehditaan ovien sulkemisesta.

« Lihan puhtaudesta huolehditaan.

* Ruhot tarkistetaan ja viimeis-
tellaan teurastuslinjalla

« Virheisiin puututaan ja ne
korjataan. Ruhot suojataan
roiskeilta ja vesikosketukselta.

« Varastointildmpdtilasta
huolehditaan.

* Hygieniasta huolehditaan
kaikissa vaiheissa.

« Ilmanvaihdosta huolehditaan.

* Teurastamolla kaytettavat
kemikaalit ja voiteluaineet ovat
tarkoitukseen soveltuvia.

 Naytteenotoista huolehditaan.

« Stressin ja rasituksen minimointi
ennen teurastusta.

« Porojen lajityypillinen
kayttaytyminen huomioidaan.

+ Teurastamon tyontekijoillé on
riittdva osaaminen.

« Teurastamon esimiehelld on
mahdollisuus ja riittavat resurs-
sit varmistaa eettisen laadun
toteutuminen.

« Sivutuotteiden suojaaminen

« Toimiva jatehuolto.
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Taulukko 1. Teurastamolla voidaan vaikuttaa vain osaan lihan laatutekijoista. Koonnut
kirjoittaja. (Lahteina Haikarainen, 2011; Laaksonen, 2016; Muuttoranta ja Majuri, 2018;

Niemistd, 2012; Pesonen, 2015 seka Rahkio, 1998).
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Janne Mustonen

Jalostajan nakokulma poron-
teurastuksen vaikutuksista
lopputuotteen laatuun

Poronlihan jalostaja huolehtii teurastuksen lopputuotteen eli
poronruhon ja elinten leikkuusta ja muusta jalostuksesta
kuluttajalle. Kuluttaja voi olla ravintola, suurkeittio, pitopalvelu,
yksityisasiakas ym. Jalostaja on usein loppukayttajalle nakyvin
osa ketjua seka lihatuotteen tarinan kertoja, vaikka poromies ja
teurastaja ovat lopulliselle lihan laadulle tarkeampia kuin jalos-
tusporras. Poronteurastuksesta jatkojalostukseen menee myos
muita osia kuten nahka, sarvet ja muut poron sivutuotteet.
Naista osista huolehtivat muut toimijat.

Laatu on poronlihan jalostajalle tarkedd. Poronliha on muihin tuotantoeldimiin ver-
rattuna kuluttajahinnaltaan huomattavasti korkeampaa. Poronlihan korkea hinta
selittyy tuotantotukien pienelld méardlla verrattuna muuhun eldintuotantoon.
Kuluttajan mielikuva korkeasta hinnasta tekee siitd luksustuotteen. Siksi lihan on
vastattava laadultaan asiakkaan ja ympériston vaatimuksia, jotta jalostaja saa tyolleen
ja padomilleen riittdvin arvonnousun.

Poronlihan jalostajan ty6 alkaa teurastetun poron ruhon laadun tarkkailulla. Ruhon
ja lihan laatuun kuuluvat mikrobiologinen, teknillinen ja sydmaélaatu, jotka usein
kulkevat kidsi kddessa. Jalostaja, kuten myos tuotantoketjun muut osat téyttavit lain
ja elintarvikesdddosten mukaiset vaatimukset laadulle (ks. edelliset). Niiden jdlkeen
tulevat mukaan muut laadun osat. Tarkeimpini ovat kuluttajan haluamat laadun kritee-
rit kuten eettinen laatu, oma mielikuva ja vaatimus tuotteelle sekd hinta-laatu -suhde.
Lisédksi tulevat jalostajan omat taloudelliset ja tuotannolliset laatuvaatimukset.

Parhaisiin ja taloudellisesti kannattavimpiin tuotteisiin voidaan valita vain riittdvin
laadun téyttavit ruhot ja ruhonosat. Raakakypsennettaviin tuotteisiin, kylmasavus-
tettuihin kokoliha- ettd muihin vastaaviin fermentoituihin tuotteisiin (kuten kesto-
makkarat) voidaan valita vain riittdvin kuolonkankeuden ja alhaisen PH:n saavuttaneet
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mikrobiologisesti puhtaat ruhot. Lihat, joiden laatu ei ole riittdva, joudutaan jalosta-
maan hinnaltaan alempiarvoisiin tuotteisiin.

Jalostajan vaikutus mahdollisuudet teurastetun poron laatuun teurastuksen jilkeen
on heikko. Kdytannossi ainoat mahdollisuudet ovat lihan valikointi sen mikrobio-
logien laadun mukaan erilaisten tuotteiden raaka-aineeksi sekd teurastamolta
mahdollisesti jddneiden epdpuhtauksien poistaminen. Viimeisena vaikutusmahdol-
lisuutena on tietenkin kauppojen tekematta jattdminen.

Lihan laatua ei voida parantaa teurastuksessa tehtyjen virheiden jalkeen. Sen sijaan
onnistuneen teurastuksen jilkeen lihasta pystytdan tekemain tuotteita, jotka monin-
kertaistavat arvonsa.

Eettinen laatu on nykyisin kuluttajalle tarked. Se pakottaa jalostajan miettimédéin
myos tuotteen eettistd laatua. Lopputuotteen ostava asiakas paattaa ostohetkelld omien
sekd yleisten eettisten arvojen mukaiset laatukriteerit. Poronlihan eettiselle laadulle
sadnnonmukaisella ja oikein toteutetulla teurastuksella on ratkaiseva merkitys.

Laadukkaan lihan eteen tehtdvista tyostd suurin osa on jo tehty lihan saapuessa
jalostajan eteen. Teurastuksella on suuri vaikutus lihan mikrobiologiseen ja eettiseen
laatuun sekd muihin laatukriteereihin. Huono mikrobiologinen laatu heikentd jalos-
tajan taloudellista tulosta ja imagoa erityisesti kuluttajien silmissi. Tdllaista lihaa
joudutaan kidyttaimaan alempiarvoisiin tuotteisiin tai jopa havittimaén.

Jalostajan suurin vaikutus mahdollisuus teurastetun poronlihan laatuun on tukea
ja tiedottaa teurastajia ja ketjun muita osia. Jalostamoilla, jotka toimivat teurastamoiden
yhteydessd, on helpompaa vaikuttaa teurastetun poron laatuun kuin teurastamosta
erillddn olevilla.

Suomen poroteurastamoiden tuottaman raaka-aineen laatu on omien havaintojeni
mukaan hyviai. Laadun eteen tehddédn paljon ty6td niin toimijoiden, edunvalvojien ja
sidosryhmien kautta. Teurastajat ja teurastamoiden toimijat huolehtivat pddosin
omista poroistaan ja teurastavat omia eldimidén. Sen vuoksi ty6lld on suurempi hen-
kinen ja padomallinen merkitys kuin muiden tuotantoeldinten teurastamoissa.

Laatua on kuitenkin ylldpidettava jatkuvasti koulutuksin ja jakamalla tietoa. Ei saa
unohtaa teurastamoiden rakennus- ja laiteinvestointeja seké teknologian moderni-
sointia. Eettisen laadun kehittdmistd koko teurastus- ja jalostusketjussa voidaan pitaa
tdrkedni tulevaisuuden kannalta. Eettinen laatu vaikuttaa kuluttajien ostopéatoksiin
etenevdssd maarin.

Poronlihan imago on erinomainen ja hyva peruste nykyiselle hintatasolle, mutta se
sailyy vain tekemalld tyotd koko ketjun parissa sekd erityisesti teurastuksessa ja sité
edeltdvissd toimissa Porojen oikea kohtelu, stressiherkkyys ja eettinen laatu ovat
avainasioita laatulihan tuottamisessa.

Lihan laatua ei voida parantaa teurastuksessa tehtyjen virheiden jilkeen. Sen
sijaan onnistuneen teurastuksen jilkeen lihasta pystytdidn tekemdcdn tuotteita,
jotka moninkertaistavat arvonsa.
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Kirsi Muuttoranta

Reilua ja eettista lihaa
poroteurastamoilta

Poro on monelle kuluttajalle eettinen ja terveellinen valinta.
Porot ovat enimmakseen vapaana luonnossa elden luonnonlai-
tumilla. Ne kayttavat ravinnokseen monipuolisesti eri kasveja
ja sienia. Monipuolisuus maistuu lihassa ja eldgimen hyva elama
saa sydjalle hyvan omantunnon. Murea, vaharasvainen ja maukas
liha on monelle luksusruokaa.

EETTINEN LIHA

Suurin osa teuraista on vasoja. Ne ovat eldneet koko eliménsa vapaina luonnossa
eménsd kanssa. Ne ovat saaneet eldd lajinmukaista elimad, johon ihminen vaikuttaa
vain vdhédn. Vapaana laiduntavat porot hyddyntéavit luonnonlaitumia. Ne kayttavat
hyviksi kasveja ja sienid, jotka muuten jaisivat hyddyntdmatta. Vasat tuottavat niistd
erinomaista lihaa ilman hiilikuorman kasvamista. Tdman vuoksi poronliha on erit-
tdin eettinen valinta tiedostavalle kuluttajalle. Seki eldimen hyvinvointi ettd ilmasto-
kuormitus ovat kestévalla tasolla, kun ajatellaan vasoista saatavaa lihaa.

REILUA KAUPPAA

Ns. perinteisten kotieldinten lihantuotannossa tuottaja ei koe saavansa teuraseldimis-
td riittdvdd hintaa. Lihasian hinta oli vuonna 2018 1,55 €/kg (Luonnonvarakeskus,
2019a). Osa matalasta hinnasta selittyy tukipolitiikalla, jossa tuottaja saa tuotteen
hinnan asemesta tuotantotukia. Tuottaja jd4 jalostajan ja etenkin kaupan ottaman
osuuden rinnalla pienimmaksi hy6tyjaksi.

Ostamalla poronlihaa poromiesten omistamasta yrityksesta tai suoramyyjéltd ku-
luttaja tietdd, ettd eurot eivit mene vélikésille. Porotaloudessa tukien osuus on paljon
pienempi kuin muissa eldintuotantomuodoissa, vain 14 % tuloista tulee tukien kautta
(Luonnonvarakeskus, 2019b). Siksi poronlihan kuluttajahinta on korkeahko. Toki
lihan rajallinen tuotanto ja hyvé kysynti vaikuttavat osaltaan hinnanmuodostukseen.
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Ne tuottajat, jotka teurastavat ja jalostavat poronsa itse, saavat katetta omalle tydlleen.
Se tarkoittaa kiivasta sesonkia teurastuskautena. Poroty6t teurastuksineen ovat taysi-
péivéistd tyotd. Lihanleikkaajaa ja jalostajaa odottaa vield yovuoro leikkaamon puolella.

OMAT TEURASTAMOT - SUOMALAINEN ERIKOISUUS

Paliskuntien tai poromiesten muutoin omistamien poroteurastamoiden laaja verkos-
to on suomalainen erikoisuus. EU:n my6téd kenttiteurastuksesta siirryttiin teurasta-
moihin, joihin porot kuljetetaan teurastettaviksi. Ruotsissa ja Norjassa poromiesten
omistamat teurastamot ovat harvinaisia. Sielld omistajina ovat yritykset, jotka ostavat
porot elavina.

Suomessa on nyt toiminnassa yksi porotalouden ulkopuolinen ostaja, joka ostaa
porot teurastettaviksi omassa laitoksessaan. Vuoden 2020 syksystd alkaen aloittaa
toinen suuri toimija Rovaniemelld. Omien tuotteiden markkinointiin ja myyntiin vé-
syneet poronhoitajat voivat hy6tyd kahden suuren hintakilpailusta. Odotamme mie-
lenkiinnolla, mihin suuntaan hinta kehittyy.

HYVA KYSYNTA

Suomalaisella poronlihalla on hyvd menekki. Kotitalouskuluttajat kokevat lihan saa-
misen ongelmaksi. Suoramyynti mahdollistaa lihan ostamisen suoraan tuottajalta.
Pohjoisessa on helppoa 16ytdd poroa, mutta eteldisessd Suomessa kuluttaja tietdd vain
harvoin poronlihan ostokanavia oman lahikauppansa lisdksi.

Kysyntéi on kasvanut onnistuneen markkinoinnin edistdmisen ansiosta. Hyva tuote
myy itseddn. Tuotannon rajallinen méérd onkin tuottajalle haaste. Muun muassa
petojen aiheuttama hévikki vihentdd lihantuotantoa. Ankara luonto vaatii osansa
tokan tuotosta. Silti poron hinnassa ei ole lapinlisdi tai edes luomukorotusta.

Poro eldd maailman suurimmalla luomualueella. Luonnonmukaisempaa lihaa saa
hakea luomuleimattujen tuotteiden joukosta. Ei taida 16ytya.

LAHTEET:

Luonnonvarakeskus, 2019a. Maataloustilastot. Viitattu 19.8.2019. Osoitteessa https:/
www.luke.fi/uutiset/viljan-lihan-ja-kananmunien-tuottajahinnat-nousivat-2018/.
Luonnonvarakeskus, 2019b. Taloustohtori, porotalous. Viitattu 19.8.2019. Osoitteessa
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lida Melamies

Tyohyvinvointi ja
tyoturvallisuus

Ty6hyvinvointi on kokonaisvaltaista hyvinvoinnin edellytysten
edistamista ja yllapitamista seka eri haittojen ja uhkien puuttu-
mista tyOpaikalla. Siihen panostamisella on positiivinen vaiku-
tus yksildiden eli tydntekijdiden hyvinvointiin ja terveyteen,
mutta myds suuri vaikutus itse tyon tuottavuuteen. Paranta-
malla tydturvallisuutta kehitetdan kokonaisvaltaista tyéhyvin-
vointia. (ENWHP 2005.)

Tyoturvallisuutta kehitettdessd on huomioitava fyysinen, psyykkinen ja sosiaalinen
tydymparisto. Fyysinen tyoympéristo tarkoittaa rakenteellista ja teknistd ymparistoa.
Psyykkiseen tydympéristoon luetaan muun muassa tyon henkinen kuormittavuus,
tyon sisalto, tyontekijoiden motivaatio, henkinen tydhyvinvointi ja tydssé viihtyminen
tyontekijin itsensd kokemana. Sosiaaliseen tyoympéristoon kuuluvat sosiaalisiin
suhteisiin ja kanssakdymiseen liittyvét tekijat. Nditd ovat muun muassa esimies-alais-
suhteet ja johtamistapa, tydilmapiiri, tydpaikan arvot sekd tyokulttuuri, ihmissuhteet,
tyontekijoiden viliset suhteet ja hierarkiat, tyon organisointi sekd tasavertainen
kohtelu. (Finne ym., 2014.)

Poronhoitajien ty6téd pidetdan ennalta arvaamattomana ja se on tySturvallisuuden
kannalta yksi riskialttiimmista ammateista Suomessa. Vain pieni osa poronhoitotoissa
sattuneista vahingoista ilmoitetaan vakuutusyhtiélle tai niihin haetaan hoitoa.
Poronhoitajien ikdadntyessd ja mairdn vihentyessd vahinkoriskit kasvavat, jolloin
myos tyokykyd alentavien tydtapaturmien médrd suurenee (Siegrist ym, 2006).
Kartoittamalla riskit ja yrittdimalla vaikuttaa niihin ennaltaehkdisevésti, voidaan
tyosta tehdd turvallisempaa ja tyourista pidempia. (Mela, 2016.)

TYOTURVALLISUUS TEURASTAMOILLA

Maatalousyrittdjien eldkelaitoksen tilastojen (Mela 2016) mukaan noin 10 % poron-
hoitajille tapahtuneista ty6tapaturmista sattuu teurastuksen yhteydessi. Tyotapatur-
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man poronhoitotydssd aiheuttaa yleisimmin ihminen tai eldin (29%) tai ulkoinen
tydymparistd ja rakenteet (25 %). Huomattavaa kuitenkin on, ettd fyysisten riskien
taustalla saattavat monesti olla tydympariston sosiaaliset ja psyykKkiset tekijat.

Térkein ja helpoin tapa pitad huolta tydturvallisuudesta teurastamolla on pitdd
huolta itse teurastamosta. Sekd ulkorakenteet (aidat, lastauslaiturit ym.) ettd teuras-
tamon sisatilat tulee olla kunnossa ja siisteja. Myos laitteiden tulee toimia oikein ja
niitd tulee huoltaa saannollisesti. Tilat ja laitteet tulee tarkastaa aina ennen nylkya ja
epdkohdat on korjattava vélittomasti tai mahdollisimman pian. Etenkin useamman
paliskunnan yhteisilld teurastamoilla on hyvi pitad yhteistd "puutelistaa”, josta esi-
miehet voivat helposti tarkistaa toimenpiteita vaativat kohteet.

Laitosteurastamon saama hyviksyntd koskee teurastamoa varusteineen. Kaytan-
nossd tama tarkoittaa sitd, ettd esimerkiksi teurastamon tydvaatteet ja puukot tulee
sailyttad teurastamolla. Teurastamolla tulisikin toimia niin aukoton vaate- ja viline-
huolto, ettd tyot sujuvat teurastamon vélineistolla eikd kotoa tuoduilla ty6vilineilld/-
vaatteilla. Hyviksyttyyn laitokseen ulkopuolelta kuljetettavat ja sailytettdvat tarvik-
keet sisaltavit hygieniariskin.

Erilaisten suoja- ja turvavilineiden kdytt6 on suositeltavaa. Niiden kéytdssa tulee
kuitenkin huomioida hygienian siilyminen. Suojavilineissd kéytettdvien materiaalien
tulee olla puhdistettavia. Teurastuksen aikana myos suoja- ja turvavarusteet verho-
taan tarvittaessa. Esimerkiksi viiltosuojahanskojen pailld kéytetdan elintarvikehy-
viksyttyja kumihansikkaita, jotka vaihdetaan niiden rikkoontuessa. Kumihansikkaat
eivit ole syy unohtaa kisienpesua.

Teurastamon kunnosta vastaa viime kddessé teurasesimies. Hyvinvoivan ty6yhteison
javastuullisen asenteen tySturvallisuutta kohtaan onkin todettu perustuvan arvosta-
valle ja tasapuoliselle organisaatiokulttuurille sekd tydturvallisuusasiat vakavasti
ottavalle tyonjohdolle. Teurasesimies ndyttda siis omalla toiminnallaan esimerkkia
muulle nylkyporukalle. Kuitenkaan ei pidd unohtaa, ettd jokainen teurastamon tyon-
tekija on myos itse velvollinen ilmoittamaan huomaamistaan tyoturvallisuutta vaa-
rantavista puutteista esimiehelle. Kunnossa oleva teurastamo on tirkeé sekd ihmisten
ettd eldinten hyvinvoinnille.

Teurastustyo on raskasta ja vaatii tekijoiltadn erikoisosaamista. Poroteurastamoil-
la tyon tekevit yleensd poronhoitajat itse. Ennen tdiden aloittamista onkin huolehditta-
va uuden tyontekijan riittdvasta perehdyttimisestd tydtehtavaansa. Perehdyttdmisessa
on muistettava kiinnittdd huomiota myds tydturvallisuusasioihin ja hyviin tyoskentely-
tapoihin ja -asentoihin. My6s ikdnsé teurastustyotéd tehneiden olisi hyva aika ajoin
tarkastella omaa tygskentelyddn kehittamismielessa. Jos esimerkiksi tyossd kipeytyy
aina selkd samalla tavoin, voi toiselta tyontekijalta oppia paremman tydskentelyasen-
non. Yleensdkin hyvd muistisdant6 on: jos tarvitset johonkin tydhon kauhean paljon
voimaa, teet sen luultavasti vaarin. (Melamies, 2016.)

Poronhoitajilla on yleensa teurastuskauden aikaan myds paljon muita toitd. Monesti
samat henkilot ovat maastossa kokoamassa poroja, kisitteleméassd niitd erotuksissa ja
nylkemdssa teurastamolla. Tdman lisdksi yhd useampi poronhoitaja harjoittaa lisaksi
lihan jatkojalostamista ja suoramyyntid. Syksy onkin oikeaa poronhoitotyon sesonki-
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aikaa. Tdma osaltaan vaikuttaa teurastamoiden tyéturvallisuuteen. Visyneend
vireystaso on alhaisempi ja virheitd sattuu herkemmin. Teurastustyossi onkin tarkeda
pitdd huoli riittavastd toiden tauottamisesta. Viihtyisit sosiaalitilat ja esimerkiksi mah-
dollisuus ruuan valmistamiseen tai lammittdmiseen ovatkin oikeastaan tyoturvalli-
suusasioita. Tauoilla tulee huolehdittua myos ty6n sosiaalisesta puolesta. (Melamies, 2016.)

Osalla teurastamoista ruokahuollosta vastaa jo kimppaperinteesta tuttu koko tyo-
porukan ruokahuollosta vastaava kokki. Ruokahuollon toteutumiseen liittyvid hyvid
kéytantoja teurastamoilla on myos koko teurastusporukan yhteiset ruokahetket huol-
toaseman lounasbuffetissa. Suoraan lounasravintolasta teurastamolle tilattu annos-
ruokailu on myos tapa varmistaa vireystason sdilyminen. Ruokailujen kattaminen
teurastamon puolesta on sijoitus tyohyvinvointiin. (Melamies, 2016.)

Poroteurastamoiden ty6turvallisuus on kaikkien teurastamoilla tyoskentelevien
vastuulla. Tyoturvallisuusasiat on hyva ottaa aika ajoin puheeksi, jotta kaikki ym-
martdisivat niiden merkityksen. Nylkyporukoissa on harvoin sarkymaévaraa ja tyota-
paturman sattuessa myos muut poronhoitoty6t voivat jaada tekematta.

Poronhoitajien tyotd pidetddn ennalta arvaamattomana ja se on tyoturvallisuuden
kannalta yksi riskialttiimmista ammateista Suomessa.
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Karoliina Majuri

Esimiestyo ja tyontekija
teurastamolla

Teurastuslinjan tyontekijat ovat teurastamon laadun tekijoita.
Laadukas tyo syntyy tiedosta, taidosta ja asenteesta. Tydporu-
kat tekevat toitd yhdessa ja usein erilladan muista teurastus-
porukoista. Heidan asenteensa laadun kehittdmiseen on ratkai-
sevaa. Laadusta vastaa viime kadessa teurastuksen esimies.

TEURASTAMON TYONTEKIJAT

Poroteurastamoilla on useita erilaisia tyotehtdvid ja teurastamokohtaisesti on jonkin
verran eroavaisuuksia niiden hoitamisessa.

Teurastamon toiminnasta vastaa teurastamon esimies. Teurastamon esimiehen tyo-
kenttd on hyvin laaja. Sitd kuvataan oheisessa kuviossa. Lisaksi jokaisessa teurastukses-
sa on lasnd teurastuksen esimies, joka vastaa kyseisestd suoritettavasta teurastuksesta.
Nain ollen teurastamon esimiehen ei tarvitse olla ldsni jokaisessa teurastamolla suo-
ritettavassa nylyssa. Jokaisessa teurastuksessa on kuitenkin lasnd joku teurastuksesta
vastaava esimies.

Teurastuslinjalla toimii teurastamosta riippuen noin 7 - 11 henkil6d. Tdman lisdksi
ulkotiloissa eldvien porojen ja sivutuotteiden parissa tyoskentelee vaihteleva maira
teurastamotyontekijoitd. Teurastamon henkiloston mairin ja ty6tehtdvien jakautu-
misen suunnittelussa on hyvd huomioida tiettyjd teurastamohenkiloston kayttoon
liittyvid hyvia kaytéanteita.

Muutamalla poroteurastamoista on varattu muutama ulkomies tehtavanéan siirtda
elavid poroja odotustilaan. Pelkédstddn eldvien porojen parissa ulko- ja odotustilassa
tyoskenneltdessd etuna on vaatetuksen sdilyminen verettoméand, etenkin jos teuraak-
si menevit peurakorvat on merkitty suositusten mukaan muutoin kuin korvamerkit
leikkaamalla. Veren haju stressaa poroja. Pelkéstdédn teurastamon ulkopuolelle tyds-
kentelevit elavien porojen kasittelijit voivat valita vaatetuksen ja jalkineet ulkotehta-
viin soveltuen. Siten minimoidaan ulkotiloista jalkineiden mukana siirtyvien epa-
puhtauksien maara.
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Eldvien porojen ulkona kisittelyyn varatut henkilot varmistavat teurastuksen jouhe-
van etenemisen. Kéytettdessa erillisid “ulkomiehid” porojen siirtoon on lisdksi hyvat
mahdollisuudet varmistaa, ettd porojen teurastusjirjestys sdilyy optimaalisena. Lisak-
si he voivat avustaa esimerkiksi hirvaiden tai hirkien kasittelyssa ja tainnutuksessa.

Useimmilla teurastamoista tainnutuksessa toimii suositeltavat kaksi henkiloa.
Tainnuttajien toimiessa pareittain lisddntyy varmuus poron tainnutuksen onnistu-
misesta. Hyva kiinnipito tainnutushetkelld takaa tainnutusaseen kohdentamisen tii-
viisti ja oikeassa kulmassa vaadittuun tainnutuspisteeseen. Pareittain suoritettu tain-
nutus varmistaa porojen jouhevan siirtimisen odotustilasta tainnutustilaan, jolloin
lainsddddnnon edellytys estdd eldvien porojen nakoyhteys tainnutukseen tayttyy.
Parityoskentely vahvistaa toiminnan sujuvuuden myos yllattavissa tilanteissa, kuten
esimerkiksi tainnutusaseen toimintahdiriossé, jossa kdyttoon otetaan tainnutustilas-
sa odottava vara-ase. Tainnuttajina toimivilla on hyvi olla etukiteen selvilla selked
tyonjako porojen nostamisessa ruhotangolle, silld toimiminen pienessi tilassa eldvien
eldinten kanssa vaatii suunnittelua.

Pistdjdlld on usein vastattavanaan my0s paén ja kielen irrotus, emétin (eli ruoka-
torven) irrotus ja sitominen sekd toisinaan myds sarvien talteenotto. Liian monen
tyovaiheen kasautuminen yksin toimivalle pistdjélle sisaltda riskin lainmukaisen pis-
toajan ylittymisestd. Tainnuttajien tulee tyoskennelld pistdjatahtisesti siten, ettd tain-
nutetut porot pistetdan minuutin kuluessa. Verenlaskijan tulee olla tilanteen tasalla
my0s siind, ettd teurastusta ei jatketa vilittomasti piston jalkeen, vaan poroja kerry-
tetddn linjalle roikkumaan ja valumaan ennen piiden, kielten ja emittien irrotusta.

Poroteurastamoilla nylkypukilla tyoskentelee kahdesta neljddn tyontekijaa. Neljaa
tyontekijad kdytettdessd voi jokaisessa raajassa olla oma piirtéja, tai piirtdjat voivat
toimia parina yhtd poroa kohden. Lisdksi nylkypukilla voi olla erikseen henkild esi-
merkiksi irrottamassa ja sitomassa ruokatorvia. Niilld viidestd teurastamoista, joissa
takajalat katkaistaan suositusten mukaisesti paljaaksi nyljettyind, on taljanvedossa
useimmiten kaksi henkiloa.

Puhtaan puolen ty6tahti madrittelee my0s likaisen puolen tydn etenemistd, silld
paljaat ruhot eivit saa koskea toisiinsa, vaan niiden on edettdvi linjalla pitden riitta-
vavili toisiinsa. Puhtaan puolen miehitys tulee suunnitella siten, ettd ruhojen viimeis-
telystd ei jouduta tyotahdin vuoksi luistamaan. Teurastamoilla puhtaalla puolella
tyoskentelee 3-4 henkil6d tehtdvinddn suolistaa, irrottaa elimet, viimeistelld ruho ja
suorittaa siirrot kylmioon. Useilla teurastamoista esimies siirtdd ruhot kylmiéon, jol-
loin hén voi tarkkailla teuraslaatua varmistaen sen sdilymisen.

TYONTEKIJOIDEN SAATAVUUS

Useimmilla teurastamoilla kerrottiin olevan ongelmana tyévoiman saatavuus. TyOsté
maksettavissa korvauskéytanndissd oli jonkin verran vaihtelua. Osalla teurastamois-
ta korvaussumma vaihteli tyotehtdvistd riippuen. Eniten miehist6d hyodyntavalla
teurastamolla korvauskaytantona oli paliskunnan paivapalkka jokaiselle tyontekijdlle.
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Osalla teurastamoista maksettava korvaus oli vakio riippumatta tyotehtavista tailin-
jalla olijoiden méaarasti. Joillakin maksettiin lisdhintaa harkien méaran perusteella.
Teurastamon tydvoimapulaa ratkottaessa uusien tyontekijéiden mukaan tuloa voisi
helpottaa matalan kynnyksen aloitus toimintaan. Tuutori-oppilas tyylisessé teuras-
tustyon harjoittelussa aloittelijaa ei aseteta yksin vastaamaan tietystd ty6vaiheesta,
jolloin seurauksena voi olla teuraslinjan toiminnan hidastuminen. Aloittelijan tulisi
pédstd hankkimaan toistojen tuomaa varmuutta kokeneemman tyontekijian tukemana.

TYONTEKIJOIDEN OMAVALVONTA

Teurastamon toimintatavoista huolimatta jokaisen teurastamolla tyoskentelevan tu-
lee tuntea teurastamon omavalvonta ja oma rooli sen toteutumisessa.

Poroteurastamon esimiehen tehtavat

Sisa- ja
ulkotilat,
laitteet ja
varusteet

Materiaalivirrat Omavalvonta Toimijat

Yhteistyo
(tilojen,
vuokraajat,
palveluiden

. - ) ostajat,
Puhtaus ja Toiminnan Pakkaaminen Puhtaus viranomaiset,

jérjestys tarkkailu vierailijat jne.)
Varastointi Dokumentit
Kunnossapito Ty6nkulun Sisainen
seuranta Kuljetus yhteistyd
Perehdytys

Tarvekartoitus Eldinsuojelu Luovutus Lampdotilat

Laadusta Maksuliikenne
huolehtiminen Tiedon hallinta Ty6turvallisuus

Henkilostotyo

Jatkuva kehittaminen

Kuvio 1 Teurastamon esimiehen tehtavat. Koonnut kirjoittaja. (Lahteena Angeli N.,
Henttunen K. & Jutila L. 2019
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Toteutussuunnitelma. Tutkinnon osan ammattitaitovaatimusten mukaisia taitoja
opitaan oppilaitoksessa ja/tai tyopaikalla. Saamelaisalueen koulutuskeskus.

Poroteurastuksen kehittdmisen painopisteet - 57






Kirsi Muuttoranta

Poroteurastamoiden
toiminnan nykytila

Suomessa on 17 paliskuntien tai muutoin poromiesten omista-
maa teurastamoa. Tyon erittdin vahva sesonkiluoteisuus ja tyon-
tekijoiden rajallinen maara rajoittaa tutustumista muiden teu-
rastamoiden toimintaan. Sen vuoksi teurastamoiden toimin-
nassa on vaihtelua teurastamoiden valilla. Teurastamoaudi-
toinneissa teuraskaudella 2017 — 2018 havainnoimme teuras-
tamoiden valisia eroja. Artikkeli kertoo havainnoistamme audi-
tointikierroksella.

OMA TEURASTAMO YLEENSA AINOA TUTTU TEURASTAMO

Poroteurastamoilla tyontekijan tulee olla laatutietoinen moniosaaja. Porojen kokoa-
misen, erottelun ja kuljetuksen ohella poromiehet myds teurastavat poronsa kiivaan
syyssesongin aikana. Usein teurastajien on mahdotonta tutustua toisten teurastamoi-
den toimintatapoihin, silld teurastukset ajoittuvat poronhoitovuoden kiireisimpadn
aikaan ja vdlimatkat toisille teurastamoille ovat pitkia. Joskus jopa samalla teurasta-
molla toimivat eri teurasporukat eivit valttimattd tunne toistensa tydskentelytapoja.

Teurastamon valvojalla on vain harvoin useampi teurastamo vastuullaan. Teuras-
tamon valvojana toimivan eldinladkarin valvontaa ohjaavat saddokset sisdltavit paljon
tulkintamahdollisuuksia, joita sovelletaan teurastamokohtaisesti. Kdytdnnossa
valvojat eivit ehdi vierailla toisilla teurastamoilla tutustumassa erilaisiin kédytantoi-
hin, joten sekd valvoja ettd tyontekijat ovat yleensa tietoisia vain oman teurastamonsa
toiminnasta. Yksittdisten, kiertdvien teurastajien lisaksi Suomessa toimii nylkypo-
rukka, joka toimii aktiivisesti eri teurastamoilla ja tuntee monia erilaisia kdytdntoja.

TEURASTAMOIDEN TOIMINTA VAIHTELEE

Paliskuntien ja poromiesten muodostamien teurastamoiden toiminnassa onkin paljon
vaihtelua. Porukkaoppi-hankkeessa suoritettujen teurastamoauditointien tehtavina
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olikin hyvien kédytdntdjen kerddmisen ohella seurata myds poroteurastamoiden
toimintaa. Keskityimme seurannassa toiminnan riskipisteisiin.

Eldvien eldinten késittely. Neljilla teurastamolla poroilla oli mahdollisuus kévelld
omin jaloin teurastamon odotusaitaan. Lopuilla 12 teurastamolla eldimet kuljetettiin
joko omalla kuljetuskalustolla tai ulkopuolisen palveluntarjoajan kalustolla teurasta-
molle autokyydilla.

Kaikkien teurastamoiden odotusaidoissa oli tarjolla juomavetti tai puhdasta lunta.
Karsinoiden pohjat olivat joko sepelid, puumursketta, kutteria tai niissi oli maapohja.
Lumipeitteiseen aikaan pohja oli luonnollisesti lunta, joka onkin puumurskan ohella
teurashygienian ja eldimen hyvinvoinnin kannalta paras pohjamateriaali. Téssa jul-
kaisussa oleva Sarai-Natalia Kelan artikkeli eldinten hyvinvoinnista avaa tarkemmin
eldinten hyvinvointia.

Tainnutus on tarked osa teurastusta. Se turvaa eldimen tuskattoman kuoleman ja
vaikuttaa lihan laatuun verenlaskun onnistumisen kautta. Veri ldhtee hyvin pois, kun
eldin on taintunut eikd reagoi verenlaskuun erittdmalla verisuonia supistavia hormo-
neja. Tainnutuksen onnistumisessa oli vaihtelua eri teurastamoiden vilill4, ja sithen
tulee kiinnittdd huomiota niin teurastamon omavalvonnassa kuin valvojan tekemissa
valvonnassa.

Verenlasku varmistaa lihan laatua, silld lihaan jaava veri heikentéa lihan sdilymista
ja ndkyy ikavisti lopputuotteessa. Tainnutuksen lisdksi verenlaskutekniikka ja —aika
vaikuttavat verenlaskun onnistumiseen. Eldiimen on oltava kuollut ennen teurastuksen
jatkamista verenlaskun jdlkeen. Tédssd on my0s vaihtelua teurastamoiden vililla.
Verenlaskun onnistumista voi helposti tarkkailla takapotkien ja kaulan verisyydesta
niin teurastuslinjalla kuin kylmi6ssakin.

Piin ja kielen irrottaminen tapahtui eri tekniikoilla. Osa irrotti ensin pain ja
sitten kielen jo irrotetusta padstd. Toinen tekniikka oli ottaa pelkka kieli irti ruhossa
kiinni olevasta paastd. Kolmas tapa kielen irrottamiseen oli jittdd se roikkumaan
henkitorven jatkoksi, kun péi oli jo irrotettu. Viimeksi mainitussa tekniikassa joko
pédnirrottaja irrotti myds ruokatorven irti palleasta tai se jitettiin suolistajan irrotet-
tavaksi. Yleisimmin ruokatorvi irrotettiin piirtopukilla kdyttden erityistd lenkkipais-
td rautaa apuna. Vain harvalla teurastamolla timan tyokalun puhtaus oli riittavalla
tasolla.

Piirto sisdltdi eniten erilaisia ty6vaihteita ja siten myos eniten erilaisia tekniikoita.
Yhdessé teurastamoista poro ei kdynyt piirtopukilla ollenkaan (konttiteurastamo),
kun taas kaikilla muilla poro laskettiin piirtoa varten nylkypukille. Kaikki avasivat
poron ensin keskeltd ja piirsivit sen jélkeen raajat. Konttiteurastamoa lukuun ottamatta
eturaajat nyljettiin ja katkaistiin pukilla. Takaraajat katkaistiin pukilla 11 teurasta-
mossa. Viidessé paikassa takajalat katkaistiin vasta taljanvedon yhteydessa.

Taljanveto tapahtuu kaikissa teurastamoissa koneellisesti taljanvetolaitteen avulla.
Ty6vaihe on likaisen puolen viimeinen tyovaihe ja siksi teurashygienia on siind erit-
tdin tirked. Taljanvedossa puhdas ruho paljastuu ja on altis likaantumaan, jos se osuu
teurastamon pintoihin ja laitteisiin tai jos sithen kosketaan tarpeettomasti kasin.
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Osassa teurastamoista taljanvetdja poisti sukuelimet ja utareen, osassa poistot tehtiin
vasta suolistuksen yhteydessa.

Ruuansulatuskanavan poisto eli suolistus on tyévaihe, joka aloittaa puhtaan puolen.
Suolistaja poraa ensin perdaukon irti paisteista ja sen jalkeen poistaa etumahat ja
suoliston. Ty6vaiheiden vililld tulee vaihtaa puhdas puukko. Néin tapahtui vain
kolmella teurastamolla. Suolistuksessa on riski, ettd ulostebakteerit siirtyvit ruhoon,
joten painotimme puukonvaihdon tirkeytta suolistuksen eri tydvaiheiden vililla.

Elinten poisto tapahtuu suolistuksen jalkeen. Elintenottaja irrottaa rintaontelon
elimet ja ripustaa ne roikkumaan (sydan halkaistuna) omaan telineeseensd. Muuta-
malla teurastamolla suolistaja irrotti elimet leikkaamalla pallealihat, jolloin elimet
jaavit roikkumaan nippuna seuraavalle tyontekijdlle. Han hoiti yleens elinten irrot-
tamisen ja tarkasti ruhon, jonka jalkeen siirsi ruhot kylmi6on.

Veden kidytto on asia, josta keskustellaan usein. Vettd ei suositella kaytettaviksi
kuin kielten pesuun. Ruhoon vetti ei tulisi kdyttda. Kolmella teurastamolla vettd ei
kaytetty kielten pesun jalkeen ollenkaan, kun taas muissa teurastamoissa veden kaytto
vaihteli erittdin maltillisesta erittdin runsaaseen. On yleista huuhtoa vedelld rinta-
ontelosta veriroiskeet ja kaulakuppi. Lattian vesipesua ei saa tehdé silloin, kun ruhoja
on linjalla, silld vesi roiskuu lattiasta sotkien ruhot. Yleensi lattia siistittiinkin lastalla
teurastuksen aikana ja vesipesua tehtiin vain tauoilla.

HYVAT KAYTANNOT TEKEVAT TYOSTA SUJUVAA

Teurastamoiden toiminnassa on suurta vaihtelua. Teurastamotyontekijéiden tutustu-
minen eri teurastamoihin on erittdin suositeltavaa, mutta ymmarrettavasti vaikea
toteuttaa teurastuskauden aikana kiivaan tydtahdin vuoksi. Porukkaoppi-hankkees-
sa kuvatut hyvit kdytdnnot auttavat teurastajia tutustumaan muiden teurastamoiden
toimintaan ja siten nappaamaan vinkkejd sujuvampaan tyohon.

Poroteurastamot ovat poikkeuksia suurten teurastamoiden rinnalla. Poronlihan-
tuotanto on vain noin 2 miljoonaa kiloa vuodessa, kun taas naudanlihaa tuotetaan
noin 8o miljoonaa kiloa vuosittain. Poroteurastamot ovat saaneet helpotuksia pieni-
muotoisen ja pieniriskisen tuotannon perusteella. Kun teurashygienia on korkealla
tasolla, ei ndistd helpotuksista tarvitse luopua.
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OSA 2:
Koulutus
poroteurastamoilla
Porukkaoppi-hankkeessa



Kirsi Muuttoranta ja Karoliina Majuri

Lainsaadannon asettamat
osaamisvaatimukset ja erilaiset
koulutukset poroteurastajille

Osaaminen ja ammattitaito ovat avaintekijoitd, joiden avulla
tuotetaan laadukasta raaka-ainetta. Poroteurastamo on laatu-
ty6n avainkohta. Poromiehet tydskentelevat poroteurastamoilla
elinkeinon tydsesongin kovimpana ruuhkahuippuna. Tyonteki-
joita on valilla vaikea loytaa, silla tyoporukalle tydn sujuvuus ja
laatu on tarkeda. Osaaminen hankitaan paaasiallisesti tydssa
ja osaajista on pulaa.

Poroteurastajalla on oltava teurastustyohon liittyvaa osaamista. Osaamisella turvataan
mm. eldinsuojelun sekd elintarvike- ja tyéturvallisuuden toteutuminen. Osaamiseen
kuuluu my®os tieto erilaisten saddosten aiheuttamista vaatimuksista poroteurastukseen.
Muuttuvat maaraykset elintarvikealalla aiheuttavat jatkuvaa painetta kehittda osaa-
mista. Teurastustyon tdydennyskoulutusta ei ole juuri ollut tarjolla jo teurastamoissa
toimiville ammattilaisille suunnattuna.

Eri tyovaiheissa tarvitaan erilaista osaamista. Osaaminen pitdd osoittaa jollakin
tavalla. Esimerkiksi “hygieniapassin” voi suorittaa pdivin mittaisen koulutuksen
paitteeksi kirjallisella tentilld. Sen sijaan lopettamisasetuksen mukainen osaaminen
hankitaan yhtend osana toisen asteen tutkintoa.

Saamelaisalueen koulutuskeskus ja sen opetusteurastamo ovat ainoa paikka, jossa
voi opiskella poroteurastusta. Rajallinen kapasiteetti ja opetuksen korkea hinta rajoit-
tavat teurastusopetuksen antamista muille kuin oppilaitoksen tutkinto-opiskelijoille
ja oppisopimusoppilaille. Opetuksen ohella oppi on paidasiallisesti siirtynyt "isélta
pojalle”, eli kdytanndssd uudet tyontekijdt tulevat suoraan teurastamolle opettelemaan
tyon kdytdnnossa.
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LAKISAATEISTA OSAAMISTA

Teurastamot ovat elintarvikelainsdédadannén alaisia eldiimisté saatavia elintarvikkeita
kasittelevia huoneistoja eli laitoksia. Tama maaritelm4 asettaa teurastamolle ja sielld
toimiville sddnnoksid, joiden tarkoitus on edistdd elintarviketurvallisuutta. Elintar-
vikelain (2006) mukaisesti teurastamolla vihintdan kolme kuukautta tyoskentelevil-
14 tulee olla riittava elintarvikehygieeninen osaaminen. Tamén osoittamiseksi tyon-
tekijo6illd tulee olla Ruokaviraston hyviksyman mallin mukainen osaamistodistus, eli
ns. hygieniapassi. Sen suorittaneella katsotaan olevan hallussa perustiedot elintarvi-
kehygieniasta.

Laissa médritelty hygieniapassin hankkimiseen velvoittava kolmen kuukauden raja
ei kdytanndssa tuo vapauksia poroteurastamotyontekijoille. Vaikka yhden teurastus-
kauden tyopaivit jdisivit alle kolmen kuukauden, niin aikaraja todennékdisesti tayt-
tyy tyoskenneltdessa teurastamolla sdadnnoéllisesti teuraskausittain (Elintarvikelaki
2006, Ruokavirasto, 2019).

Osaamistodistusvaatimus on maaritelty koskemaan teurastamolla nylkemisessé ja
siitd eteenpdin tapahtuvissa tyovaiheissa toimivia. Eli ne, jotka kasittelevit nyljettya,
elintarvikkeeksi menevdda ruhoa, tarvitsevat ns. hygieniapassin (Elintarvikelaki
20016). Tulee kuitenkin muistaa, ettd poroteurastamolla myos ennen nylkemista toi-
miva pddnottaja kasittelee elintarvikkeeksi menevié kielid, jonka vuoksi myos paa-
nottaja tarvitsee hygieniapassin. Kaikista selkeintd poroteurastamolla on, jos koko
laitoksen sisdlld tyoskentelevilld henkilostolld on hygieniapassit. Télloin tyonkierto
on sujuvaa ja kullakin tyontekijdlld on riittavit hygieeniset valmiudet osallistua esi-
merkiksi lihanluovutukseen.

Eldinsuojelulain (1996) mukaan “eldiimen saa lopettaa vain se, jolla on riittavit tie-
dot kyseisen eldinlajin lopetusmenetelmastd ja lopetustekniikasta sekd riittdva taito
toimenpiteen suorittamiseksi”. Eldiimen lopettajaan kohdistuvat vaatimukset edellyt-
tavit siis nopean ja kivuttoman lopettamisen hallinnan ja tiedon ja taidon kéiyttaa
sallittuja lopetusmenetelmia.

Eldimen lopettaminen eroaa kuitenkin eldimen teurastuksesta, jossa tarkoitus on
lopettaa eldin ihmisravinnoksi. Eldinsuojeluasetuksen (1996) mukaisesti ammatti-
maisen teurastuksen saa suorittaa vain siihen harjaantunut tai opetettu kahdeksan-
toistavuotta tdyttanyt henkil6”. Eldinsuojelullisista syistd ja eldinten hyvinvoinnin
edistdmiseksi tiettyjen teurastuksen toimenpiteiden tekijoiltd vaaditaan téysi-ikéi-
syyden lisaksi lopetusasetuksen mukaisen osaamisen osoittava kelpoisuustodistus.
Kelpoisuustodistus osoittaa, ettd ndiden toimenpiteiden tekijilla on vaadittava riitta-
vd osaaminen kyseisen eldinlajin kiyttdytymisestd ja tarpeista sekd sen tajuttomuu-
den ja kuoleman tunnistamisesta ja kdytettavistd tainnutusaseista. (Euroopan Neu-
voston asetus 2009.)

Kiaytannossd kelpoisuustodistus vaaditaan poroteurastamolla poroja hoitavilta,
odotustilaan ja tainnutuskoppiin saattavilta, tainnuttajilta ja kiinnipitéjilta seka pis-
tajilta, jotka kdytannossa tavallisesti irrottavat myds paat. (Euroopan Neuvoston ase-
tus 2009.) Siirtymaaikana, eli vuoden 2015 joulukuun alkuun saakka, osaamisen pys-
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tyi osoittamaan vahintdan kolmen vuoden tyokokemuksella seka kirjallisella kokeella.
Ténd pdivind uusia osaajia tulee Saamelaisalueen koulutuskeskuksen tutkinto-
opiskelijoista, jotka osoittavat osaamisensa ndyttotutkinnolla. Siithen kuuluu myés
kirjallinen tentti.

Osaamisen ndytto on laaja, koska verenlaskuun asti tehtdvit toimenpiteet vaikut-
tavat erittdin paljon ruhon laatuun. Eldimen kasittely ja tainnutus vaikuttavat siihen,
miten hyvin veri valuu pois ruhosta. Ruhoon jaava veri vaikuttaa merkittavésti lihan
laatuun.

Suolipakettikoulutus on tyonimi uusimmalle koulutukselle, joka korjaa teurasta-
molla olemassa olevan tilanteen lain mukaiseksi. 14.12.2019 astuu voimaan uusi lain-
sdadanto, joka antaa koulutetulle teurastajalle lisad valtuuksia. Koulutuksen kaytyain
suolistaja ottaa erilleen ne suolipaketit, joissa on muutoksia. Ne tarkastaa edelleen
eldinlddkiri. Sen sijaan koulutettu teurastaja saa laittaa normaalit suolipaketit eteen-
péin ilman eldinladkarin tarkastamista. (Komission delegoitu asetus, 2019.)

Syksylld 2019 suunnitellaan koulutusta tarkoituksenmukaiseksi. Sen arvioidaan
olevan noin yhden pdivin mittainen. Asetuksen mukaisesti koulutetun teurastajan
tulee suorittaa myos harjoittelu. Suunnitelman mukaisesti sen voi korvata poro-
teurastamoilla tyotodistuksella.

Tarkein kanava kouluttautumiseen on kuitenkin omaehtoinen kouluttautuminen.
Halu saada tietdd lisd4 ja kehittyd omassa tyossddn on osa ammattitaitoa. Rautainen
ammattilainen osaa, tietdd ja taitaa — ja haluaa aina enemman.

LAHTEET:

Elintarvikelaki 2006/23

Eldinsuojeluasetus 1996/396

Eldinsuojelulaki 1996/247

Euroopan Neuvoston asetus N:0 1099/2009 eldinten suojelusta lopetuksen yhteydessd,
“lopetusasetus”. Saatavilla: https://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?ur
i=0J:L:2009:303:0001:0030:FI:PDF

Komission delegoitu asetus (EU) 2019/624, lihantuotantoa koskevan virallisen val-
vonnan suorittamista --Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) 2017 /
625 mukaisesti. Saatavilla: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?u
ri=CELEX:32019R0624&qid=1559890041986&from=FI

Ruokavirasto, 2019. Pakkaamattoman helposti pilaantuvan elintarvikkeen kasittely
elintarvikehuoneistossa. Osoitteessa: https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yri-
tykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/pakkaamattoman-hel-
posti-pilaantuvan-elintarvikkeen-kasittely/pakkaamattoman_helposti_pilaantu-
van_elintarvikkeen_kasittely-taulukko-13.3.2019.pdf
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Kirsi Muuttoranta

Palautteen antaminen
poroteurastamoilla

Poromies on tottunut itsenaiseen tiimityohon. Tydtehtavat han
oppii perinteisesti, kokeneemmilta tai yrityksen ja erehdyksen
kautta. Ammattitaito on jokaisen aarre. Tydntekijaa arvoste-
taan sen mukaan, miten hyvin han tekee tehtavansa. Esimerkiksi
erotuksissa hyvat merkkimiehet ovat arvostettuja osaajia.
Merkkeja osaamaton taas ei pysty vetamaan poroja yksin, vaan
han joutuu kdyttamaan hyvaksi toisten taitoja.

TEURASTUKSEN VALVONTA

Teurastusta sddtelevit useat sdddokset. Niiden noudattamista valvovat teurastuksen
esimies sekd aluehallinnon teurastamon valvojaksi nimedma eldinldédkiri. He toimi-
vat vastuullisesti ja joutuvat vastaamaan kysymyksiin laatupoikkeamista.

Laatu kiinnostaa etenkin ruhojen ostajaa, joka jalostaa raaka-aineesta erilaisia
tuotteita. Ostaja madrittdd hinnan, johon raaka-aineen laatu vaikuttaa oleellisesti,
ainakin pitkilld aikajénteelld. Erilaisiin teurastusvirheisiin pitda puuttua, ettd poron-
liha on laadukas raaka-aine ja sen maine pysyy hyvana.

TOIMINNAN KEHITTAMINEN

Jokainen teurastaja kokee osaavansa tehtdvinsa ja on ylped ammattitaidostaan. On
erittdin tarkedd, ettd ammattiylpeys séilyy. Ulkopuolisen tai edes tyokaverin antamat
neuvot voivat olla suuri loukkaus teurastajan ammattitaitoa kohtaan. Miten sitten
voidaan antaa neuvoja tai palautetta positiivisesti?

On parasta, jos palaute tulee omasta tyoyhteisostd. Tyokaveri voi kysy4, miksi toi-
nen tekee jonkun tehtdvén juuri tuolla tavalla. Vastaaja joutuu pohtimaan omaa tyo-
tddn ddneen. Joskus jo tdma riittad siihen, ettd mahdollinen teurastusvirhe jai pois.
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Teurastamon linjan pédssi oleva henkild nakee koko ketjun kisien jéljet, hyvissa ja
pahassa. On hyvi, jos hdn voi antaa suoraa palautetta muille tyontekijoille. On paljon
tyoldaampaa ja hitaampaa esimerkiksi leikata lika pois aina samasta paikasta kuin
esimerkiksi kdydd pyytamassa toista tyontekijad vaihtamaan tekniikkaa.

Teurastuksen esimies vastaa teurastuksen laadusta. Hanen vastuullaan on myos
puuttua mahdollisiin teurastusvirheisiin, jos ne jatkuvat. Hin on yleensé yksi teuras-
tajista, joka on laitettu vastaamaan teurastuksen sujuvuudesta. Hin on tyoporukan
kymppi ja hdnen roolissaan saa antaa palautetta avoimesti. Kannattaa miettid, milla
tavalla palautetta antaa. Usein on hyvi keskustella tyontekijan kanssa kahdestaan. Jos
jotain pitda kdyda nayttamassa linjalla, se ei saa tapahtua suurieleisesti. Etenkin nuor-
ten tyontekijoiden voi olla vaikea ottaa palautetta vastaan. Joillekin tyo6tekijoille on
paha nolaus, jos palaute annetaan julkisesti.

Poroisidnnin rooli teurastamolla on kaksijakoinen. Teurastamon esimies vastaa
teurastuksesta, vaikka poroisdntd vastaa poroista. Joskus sama ihminen voi olla kum-
massakin roolissa, joskus taas poroisinti ei juuri kdy teurastamolla. Hin on palis-
kunnan edustaja ja voi joutua vastaamaan kysymyksiin ruhojen laadusta. Poroisdn-
néltd saatu palaute, aivan kuin teurastuksen esimiehenkin, pitda johtaa toimintatapo-
jen muutoksiin.

Teurasporukan ulkopuolisen henkilon antama palaute on erittdin tunneherkkaa.
Heiddt koetaan helposti asioita ymmaértamattoming, etenkin jos heilld ei ole koke-
musta varsinaisesta teurastustyostd. Ulkopuolisen antama palaute menee parhaiten
perille, jos hdan on esimerkiksi toisella teurastamolla toimiva rautainen ammattilainen.

Sen sijaan eldinldakarid ja hdnen vaatimuksiaan teurastajan ei ole aina helppo ym-
martad. Eldinladkari on saanut koulutuksensa perinteisten tuotantoeldinten puolelta.
Porotalous eroaa niista monin osin. Teurastamoissa teurastaminen aloitettiin vasta
1990-luvulla. Monessa paikassa kéytetddn vield myos kenttiteurastusta ja se on tuo-
reessa muistissa kaikkialla.

Itsendiseen tyohon tottunut poromies ei helposti ota ohjeita ulkopuoliselta. Esimer-
kiksi vaatimus hiussuojista kypérén alla voi tuntua hullulta, kun ruhoon péityneet
karvathan poltetaan ruhon pinnalta kylmidssa. Eldinladkari, usein nuori nainen, ei
ole helpossa tilanteessa toimiessaan teurastajien valvojana. Pitda kuitenkin ymmaér-
tad, ettd kaikkien tavoitteena on hyvélaatuinen raaka-aine elintarvikkeisiin. Se vaatii
my0s teurastustyoltd paljon. Myos eldinladkarilld on esimies. Ruokaviraston eldin-
ladkareiden suorittamilla tarkastuskdynneilld valvotaan myds valvojaa.

Varsinaisia neuvojia teurastamotyossa ei ole. Porukkaoppi-hankkeessa teimme
teurastamoauditointeja. Jo ulkopuolisen paikalle tulo saa katsomaan omaa ty6td uusin
silmin. Kamera tydpisteen vieressd voi luoda ymmarrettavid paineita tyovaiheen
suorittamiseen. Koimme auditointikdynnilld tarkedna, ettd emme neuvo pyytamatta.
Usein teurastajat halusivatkin kuulla, miten muualla toimitaan. He kysyivét usein:
”No, miltd se nyt ndyttda?” Se on paras lahtokohta oman tyon kehittdmiseen.
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PALAUTTEEN ANTAMINEN PORUKKAOPPI-HANKKEESSA

Auditointipalautteen antamisessa testasimme erilaisia palautteenantotapoja. Ensim-
maisend kokeilimme kirjallista, henkilokohtaista palautetta. Lopetimme kokeilun
heti alkuunsa, koska kirjallinen palaute on pysyva. Teurastajat ottavat palautetta vas-
taan eri tavoin ja se pitda ehdottomasti huomioida palautteessa. Sen vuoksi paadyim-
me suulliseen palautteeseen auditointikdyntien aikana. Sitd annettiin henkilokohtai-
sesti ja koko tyoporukalle yhtd aikaa.

Suullinen palaute jokaiselle teurastajalle erikseen tuli luontevasti osaamiskartoi-
tuksen yhteydessi. Jokainen tyontekija haastateltiin yksitellen linjalla. Haastattelussa
kysyttiin keskustelunomaisesti “miksi teet noin?”, “kerro, mista tiedat tekevasti
oikein” ja “mitd hyvid vinkkejd haluaisit antaa muille teurastajille” —tyyppisié kysy-
myksid. Siind samalla pystyi keskustelemaan tyGtavoista ja niiden kehittdmisesta,
mutta vain jos teurastaja osoitti halukkuutensa kuulla palautetta.

Suullinen palaute koko tyéporukalle yhdessa tuntui ensin haasteelliselta tavalta
antaa palautetta. Ei kukaan halua kuulla omia kehittimiskohteitaan koko tyéporukan
ollessa lasnd. Silti tité toivottiin ldhes jokaisella teurastamolla. Annoimme palautteen
aina tyoparina. Toinen kertoi havaintoja hyvista tavoista ja kehittdmiskohteista, kun
toinen tarkkaili vastaanottajien reaktiota. Heti, jos teurastusporukka tuntui reagoivan
negatiiviseen palautteeseen, tarkkailijalla oli takataskussa jokin lieventdvd kommentti
tai positiivinen huomio.

Auditointien jilkeen annoimme seka suullista, kuvallista ettd kirjallista palautetta
ns. elokuvailloissa. Elokuvaillat olivat koulutustilaisuuksia, joissa ndytimme hyvien
kéaytintojen elokuvat aina yhden teurastamon porukoille kerrallaan. Palaute on
kuvattu julkaisussa POTERO -osaamisen kehittimisen malli (2019). Elokuvaillassa
esitimme videon jokaisesta teurastuksen vaiheesta. Videolla on teoriaa teurashygieni-
asta ja hyvit kiytdnnot, jotka on leikkaamalla siistitty nayttimaén todellista paremmilta.

Koetimme saada hyvien toimintatapojen videoille mahdollisimman monta tyéte-
kijad. Jos itseddn ei ndhnyt videolta, oli se jo tietyntyyppinen palaute. Videoiden
jalkeen kysyimme porukan halukkuutta ndhdd omat, leikkaamattomat videonsa.
Niité ei ollut siistitty, joten kontrasti oli joskus suuri. Omat videot katsottiin ilman
hankehenkilon selostusta, joten jokainen pystyi nakeméan omat kehittymiskohteensa
ilman, ettd niitd korostettiin. Tdmai oli erittdin opettavainen kohta ja heritti usein
vilkasta keskustelua oman tyon kehittimiskohteista.

Videoiden jalkeen kdavimme ldpi auditointilomakkeen mukaisesti havainnot jokai-
selta teurastamolta Powerpoint-esityksend. Jokainen esitys oli noin 100 - 120 dian
mittainen. Jokaisessa diassa oli kuva, jonka avulla selitimme suullisesti teurastamolta
tehtyjd havaintoja. Palaute oli rakennettu siten, ettd se ei néyryyttanyt ketdan tyonte-
kijaa, vaan keskittyi aina positiivisiin havaintoihin. Kehittdmiskohteet oli piilotettu
positiivisen sanoman sisdan. Palautteesta keskusteltiin aktiivisesti sen esittimisen
aikana. Tama palaute jdtettiin teurastamolle kirjallisena.

Elokuvailloissa oli tavoitteena luoda rento ilmapiiri. Tarjolla oli pop cornia ja kara-
mellia, joiden avulla tunnelma vapautui. Elokuvissa ei ollut 4dniraitaa, vaan selostaja.

Poroteurastuksen kehittdmisen painopisteet - 69



Siten halusimme kannustaa katsojia keskustelemaan aiheesta vapaasti. Kaikki ha-
vainnot ovat osa oppimista ja osoittivat aktiivista halua kehittya tydssddn - tai puo-
lustaa omia opittuja tapoja.

Elokuvailtojen aikana pidimme kahvitaukoja, joiden aikana teurastajat saivat kes-
kustella vapaasti. Poroisdnnait ja esimiehet puhuivat usein kehittamiskohteista, joista
ei kiivaan teurastuskauden aikana ehdi keskustella. Eri teurasporukoiden tyontekijat
vertailivat omia tapojaan ja pohtivat uusien niksien kayttdonottoa. Oli toki niitikin,
joilla halu kehitty4 ei ollut ilmeinen, mutta yleisesti ilmapiiri oli kehitysmy6nteinen.

Usein omaan tyohon ja sen suorittamiseen sokeutuu. Palaute voi tuntua haukuilta,
vaikka sen yrittdd antaa miten positiivisesti tahansa. Hyvé tyoporukka valvoo tyonsa
laatua yhdessi ja ovat ylpeitd omasta tekemisestddn. Laatuvaatimukset, ne kummal-
lisetkin, saattaa ymmaértad paremmin, kun niiden taustat avataan. Poroteurastamoil-
lakin tieto lisdd tuskaa ja asenne ratkaisee — yhdessé tehden tulee parasta poroa.

Kirjoitus perustuu Porukkaoppi-hankkeessa tehtyyn auditointikierrokseen,
koulutuksiin sekd hankkeessa kehitettyyn palautteenantojdrjestelmddn.
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Kirsi Muuttoranta

Koulutustapojen arvioinnin
ja vertailun pilotointi poro-
teurastamoilla

Poroteurastajien koulutus on erittdin tunneherkka laji. Poro-
miehet toimivat teurastamolla valitsemansa teurastamon esimiehen
maaradysvallassa, mutta itsendisina yrittajina ilman tydsuhdet-
ta teurastamoon. Ammatissa toimivien osaamisen kehittami-
nen tulee olla positiivista kannustamista oikeisiin toimintamalleihin
ilman osoittelua.

TEURASTUSKOULUTUS

Testasimme Porukkaoppi-hankkeessa erilaisia koulutustapoja poroteurastamoiden
tyontekijoiden koulutukseen. Hankkeessa selvitettiin erilaisten koulutustapojen
soveltuvuutta a) tyoeldmassi toimivien ja b) aloittelevien poroteurastajien osaamisen
kehittdmiseen. Kehitimme erilaisia koulutustapoja tyéeldmélahtoisen tdydennyskou-
lutuksen luomiseksi.

Teurastuskoulutuksen haasteita on niiden kalleus, materiaalin saaminen, sopivan
tilan 16ytdminen, ajoitukset sekd kohderyhmén hajanaisuus laajalla poronhoito-
alueella. Teurasporoja on saatavilla vain erotuskauden ajan. Silloin teurastustyén
osaavat, kokeneet opettajat toimivat usein omissa poronhoitotdissain.

Luonnon olosuhteisiin perustuvassa poronhoidossa sddolosuhteet vaikuttavat paljon
toiden ajoittumiseen. Erotusten aikatauluja on siksi vaikea ennustaa, joten kurssin
ajankohdan paittdminen voi tapahtua vasta muutama paiva ennen h-hetkea.

Teurastamoissa ei ole juuri hukkaneli6itd, joten ne eivit yleensa sovellu kovin hyvin
opetustilaksi. Lisaksi etenkin tainnutuksen ja verenlaskun opettelussa pitdd muistaa
eldinsuojelulliset tekijit. Yksi opettaja ei voi ohjata kuin muutamaa oppijaa, jotta
ohjaaminen on tehokasta.

Nidmai haasteet voittaen jarjestimme Porukkaoppi-hankkeessa kaksi laitosteurastus-
kurssia aloittelijoille. Lisdksi testasimme ns. tuutoriohjaajamenetelmaa linjalla har-
joittelevan tyontekijan tukena. Hankesuunnitelma sisélsi myos laitosteurastuskurssin
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teurastamossa jo toimiville ammattilaisille osaamistason lisidmiseksi ja hyvien kay-
ténteiden jalkauttamiseksi.

Ammattilaisille suunnattua kdytdnnon teurastuskoulutusta tilattiin alustavasti
kahdelle eri teurastamolle, mutta ne eivit jarjestyneet. Syind suunniteltujen ammatti-
laiskoulutusten peruuntumiseen voidaan pitdd teurastustiimien haluttomuutta
vastaanottaa koulutusta suoraan ty6n ohessa. Haluttomuus kdytannoén tyonohjaukseen
on seurausta etenkin ammattimaisen teurastuksen linjassa toteutettavasta kiivaasta
tyotahdista sekd melutasosta. Vaikeuteen kouluttaa ammattilaisia teurastustyohon
tyonohessa kehitettiin hankkeessa Potero —osaamisen kehittimisen toimintamalli,
joka on esitetty julkaisussa Potero —osaamisen kehittamisen toimintamallin pilotointi
poroteurastamolla.

LAITOSTEURASTUSKURSSI

Laitosteurastuskurssi sopii opetusmenetelmaksi silloin, kun samantasoisia oppijoita
on useita. Silloin yksi tai useampi opettaja voi opettaa useita henkiloitd kerrallaan.
Oppijat saavat myds vertaistukea toisiltaan oppiessaan uusia asioita.

Laitosteurastuskurssin opettajavalinta on kriittinen opiskelijoiden motivaation
kannalta. Opettajan tulee olla kokenut ammattilainen, ettd hinelld on riittavasti
auktoriteettia opiskelijoiden ohjaamiseen. Lisdksi opettajan pitda sopeutua oppimis-
ympéristdon ja sen haasteisiin parhaalla mahdollisella tavalla. Hinen tulee pystya
siirtimdin osaamisensa opiskelijoille ymmarrettavésti. Opettajan osaamisella pitdd
pystyd vastaamaan ja ohjaamaan opiskelijaa oikeaan toimintaa opetustilanteessa
mahdollisesti sattuvissa vahinkotilanteissa, kuten esimerkiksi ruuansulatuskanavan
puhjetessa, tainnutuksen epdonnistuessa tai ruokatorven katketessa.

Sodankylédn teurastamolla laitosteurastuskurssilla oli 25 opiskelijaa teoriaosiossa ja
15 opiskelijaa kdytdnnon osiossa. Teurastamon osakaspaliskuntien poroisdnnit
tiedottivat kurssista ja ottivat vastaan ilmoittautumiset. Teurastamo on pinta-alaltaan
harvinaisen iso poroteurastamoksi, joten sielld oli helppo toimia.

Kurssi aloitettiin pitamalla teoriailta ennen kdytdntopdivda. Teoriaosiossa kaytiin
lapi koko teurastusprosessi vaihe vaiheelta. Teoriapédivdan osallistui myds kokeneita
poroteurastajia, jotka halusivat oppia uutta. Varsinaisen kurssipaivan aikana jokainen
oppija ainakin kokeili jokaista tyovaihetta. He kiersivit tyopisteestd toiseen kokeillen
muutaman kerran jokaista tyovaihetta. Kurssin tarkoituksena oli opettaa jokainen
tyovaihe kdytdnnossd. Varsinaista varmuutta tekemiseen tulee vain toistojen myota.
Niitéd jokainen oppija joutuu hakemaan omalta teurastamoltaan.

Toinen laitosteurastuskurssi pidettiin Toivoniemen opetusteurastamolla. Kurssi ei
sisdltdnyt erillistd teoriaosuutta ennen kédytdnnon teurastusharjoittelua. Kurssille
osallistui 4 opiskelijaa, jokaisella osallistujalla oli kédytettavissddn henkilokohtainen
opettaja tai kokeneempi tyonohjaaja. Menetelmd mahdollisti hyvin rauhallisessa
tahdissa toteutetun ty6vaiheiden harjoittelun, jossa paéstiin puutumaan varhaisessa
vaiheessa vdariin tyotekniikoihin. Erillisen teurastusteorian puuttumisen vuoksi
suullinen ohjaus ja syiden ja seurauksien lapikdymista opetustilanteessa voidaan pitaa
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vilttimattomani. Teoreettisen tietopohjan omaksuminen ja ymmértiminen moti-
voivat ja vahvistavat oikeiden hygieenisten tyotekniikoiden opettelua alusta lahtien.

Teurastuskurssi sopii kaikille oppijoille. Teoriaosion pitiminen mielenkiintoisena
on haaste, mutta hankkeessa tuotettu opetusmateriaali vastasi haasteeseen erinomai-
sesti. Kéytdnnon osiossa jokainen péddsee oppimaan tekemadlld, joka sopii erilaisille
oppijoille erinomaisesti. Yksi opettaja neljaa-viitta opiskelijaa kohden on aivan mini-
mimaara.

Teurastuskurssin palautteen mukaan opetus oli erittdin onnistunutta. Jokainen
koki oppineensa uutta. My0s eri paliskunnista olevat oppijat tutustuivat toisiinsa
paremmin tyon ohella. Se toivottavasti helpottaa nylkyporukoiden sekoittamista
myo6hemmin, silld kurssilla ollut uskaltaa tutun henkilén mukana mennd tuuraamaan
jotain toisessa porukassa sairastunutta nylkijaa. T4lla tavoin koulutus vastaa resurssi-
pulaan paitsi kouluttamalla uusia, niin myds lisidmalld mahdollisuuksia saada sijaisia
harvalukuisen porukan lisaksi.

TUUTORIOHJAAJA

Hankkeen ohjausryhmén varapuheenjohtaja, Ranuan teurastamon esimies Tapio
Saukko antoi hankkeelle idean tuutoriohjaajasta. Han kuvasi opetustapaa, jossa oppi-
ja opettelee esimerkiksi piirtamaan toista takajalkaa kokeneemman teurastajan, tuu-
torin, ohjauksessa. Oppija voi piirtdd esimerkiksi joka kolmannen poron jalan, kun
tuutori pitdd huolen siitd, ettd linjan vauhti ei hidastu.

Téastd ideasta innostuneena testasimme hankkeessa ns. tuutoriohjaaja-koulutuksen
toimivuutta teurastamolla. T4td varten yksi opiskelija tuli Kittildn teurastamolle vah-
vistamaan osaamistaan, jota hdn oli hankkinut Toivoniemen opetusteurastamossa.
Hinella oli siis tutkintovaatimusten mukainen perusosaaminen kunnossa, mutta hin
kaipaisi kdytdnnon harjoittelua turvallisessa ympéristossd. Tdma vahvistaisi hidnen
mahdollisuuksiaan padstd mukaan t6ihin omalle teurastamolleen.

Tutoropettajana toimi Kittildn teurastamon esimies, joka aloitti perehdyttdmalld
opiskelijan perusteellisesti Kittildn teurastamon toimintaan. Hian kéavi koko teuras-
linjan opiskelijan kanssa lapi.

Opiskelija pyysi ensin padsta pistimédan ja ottamaan péitd, mutta jonkun ajan pads-
td padtyikin omasta toiveestaan puhtaalle puolelle ottamaan elimid ja kaulalihoja.
Opiskelija oli mukana koko nylyn ajan (noin 300 poroa) ja sai hankkia rutiinia nylky-
linjassa oloon.

Kirsi Muuttoranta oli mukana arvioimassa tuutoriohjaaja -menetelmén toimivuut-
ta. Menetelma toimii erinomaisesti tilanteissa, joissa opiskelijan "oma teurastamo” ei
sovellu kouluttamiseen. Se sopii myos silloin, jos kokenut teurastaja haluaa opetella
uutta paikkaa oman teurastamon ulkopuolella.

Tuutoriohjaaja antaman palautteen mukaan opettelija ei juuri hidasta linjaa ja jos
opetuksesta korvataan vaivanpalkkaa, se on hyva tapa saada oppia ja hyvia kiytan-
teitd levidmaan muillekin teurastamoille. Kun "laitetaan hyva kiertdimaan”, voi joku
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toinen teurastamo tai teurasporukka opettaa myds Kittildan uusia teurastajia, joista
on aina pula.

Usein tuttu ihminen ei ole paras mahdollinen kouluttaja ja omien joukossa opettelu
voi olla opiskelijallekin vaikea paikka. Ennakkoasenteet ja —luulot voivat vaikeuttaa
oppimista omassa porukassa. Lisdksi kaikkien teurastamoiden nopeus tai hygieeninen
taso eivat tee niistd parhaita mahdollisia paikkoja opetteluun. On parasta, jos opiske-
lijat padsevit opettelemaan oikeat menetelmit ja kunnollisen hygieniatason, ettd he
tiedostavat sen merkityksen elintarviketuotannossa. Nopeus ei saa olla teurastamon
toiminnan tdrkein mittari.

Tuutoriohjaaja on erittdin hyva menetelma silloin, kun opiskelijoita on vain yksi.
Oppilaitoksen kayttoon menetelmé on kallis, silld osaava opettaja luonnollisesti
ansaitsee korvauksen tyostddn. Sen sijaan kahden teurastamon yhteistyona tuutori-
menetelmd toimisi vaihtokaupan kautta. Kummastakin teurastamosta tulisi oppija
tuutorin ohjaukseen. T4lloin oppi siirtyisi myos teurastamoiden vélilla.

Téllainen tuutorimenetelmé sopisi myos teurastuslinjalla jo toimivien osaamisen
kehittimiseen. He eivat valttamattd tarvitsisi suoranaista tuutoria. He voisivat ottaa
paikan linjalla vieraassa porukassa ja oppia tekemailla toisen teurastamon kaytanteita.
Télla tavalla kierrdttimalla ammattilaisia eri teurastamoilla voisi hyvit kdytannot
levitd tehokkaasti. Luonnollisesti kiertdjan tulee olla sellainen, joka kertoo omalla
teurastamolla kokemuksistaan muualla.

Auditointikdyntien aikana tiedusteltiin eri teurastamoiden tyontekijoiltd heiddn
halukkuuttaan ottaa muiden teurastamoiden tyontekijoitd mukaan katsomaan heidan
tyotadn. Kaikki, joilta tdtd kysyttiin, suhtautuivat ideaan positiivisesti. Kdytdnnon
jarjestelyissd pitdisi saada tieto tulevasta teurastuksesta kohtuullisen ajoissa, jotta
teurastusta seuraamaan tulevat voisivat jarjestda itselleen aikaa osallistua toisen teuras-
tamon toimintaan. Luonnollisesti vierailijoiden salmonellavalvonta seka suojavarusteet
tulee olla kunnossa ja tydturvallisuudesta tulee myos varmistua teurastamon ahtaissa
oloissa.

Kirjoitus perustuu Porukkaoppi-hankkeesta saatuihin kokemuksiin
koulutustapojen kehittdmisestd ja arvioinnista.
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Kirsi Muuttoranta

Lisaauditoinnit ja —ohjaus-
kaytanteet poroteurastamoilla

Osaamisen kehittymiseen menee aikaa. Opittujen tapojen
muuttamisen edellytyksend on ymmarrys siita, ettd paremmat
tavat saastavat resursseja ja parantavat toiminnan laatua.
Yhteisd voi kannustaa tai jarruttaa osaamisen kehittymista.
Toimiva tydyhteisdé motivoi yksildita toimimaan yhteisten peri-
aatteiden mukaan.

LISAAUDITOINNIT

Poroteurastamoilla teurashygienian taso vaihteli teurastamoiden vililld. Erilaiset
tyoyhteisot kokevat tyon tavoitteet eri tavoin, riippuen heidian taustastaan seki esi-
miehen ja valvojan otteesta tyoporukkaan. Raataloidyissd koulutuksissa koetettiin
vastata jokaisen tydporukan kehittymiskohteisiin, mutta pdivdn mittaisella koulu-
tuksella saadaan oppimisprosessi vain alulle. Suomalainen muutosvastarinta pesii
my0s poroteurastamoilla ja uusien asioiden omaksuminen vaatii aikaa.

Koulutusten jéilkeen tehtiin niin sanottuja lisdauditointeja kolmelle eri teurasta-
molle, joilla tarkkailtiin neljan eri teurasporukan tyotd. Nama teurastamot valittiin
satunnaisesti. Lisdauditoinneissa kuvattiin myds lisdd kuvamateriaalia hyvien kay-
téanteiden videoihin.

Koulutustilaisuuksissa tehtyjen huomioiden perusteella oletettiin, ettd teurashygie-
nian taso seuraavalla teurastuskaudella nousee merkittivasti. Koulutuksissa kaydyt
keskustelut olivat hedemaillisid ja kehityshakuisia. Kuitenkin lisdauditoinneissa saa-
tujen huomioiden mukaan varsinainen hygieniaosaaminen ei ole ottanut valtavia
kehittymisaskeleita. Toiminta on joka tapauksessa parantunut koulutuksista saatujen
vinkkien perusteella.
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OSAAMISEN KEHITTYMINEN

Lisdauditoinneissa kivi esille, ettd hankkeen koulutuksia pidettiin kiinnostavina,
mutta tiedon siirtyminen omaan ty6hon vaatii koko yhteison panoksen ja yhteisen
kehittymishalun. On niin helppoa jatkaa vanhalla, totutulla tavalla, etenkin jos my6s
tyokaverit pitdytyvét vanhoissa menetelmissd. Uuden tuominen tuttuun tydporuk-
kaan vaatii yksiloltd paljon, ja tiiviissd porukassa onnistuminen on haasteellista.

Yksilon oma tekeminen on aina osa tyoporukan tekemistd. Lisdksi teurastamon
esimiehelld on valta puuttua teurastamon kaytdntoihin. Joskus esimiehen rooli voi
olla vaikea ottaa omassa porukassa, kuten esimiestyosté kertovassa artikkelissa todet-
tiin. Hénen pitdisi kyetd suhtautumaan kehitysideoihin rakentavaksi ja kannustaa
positiiviseen muutokseen.

Positiivinen muutos vaatii aina motivaation. Kehittymishalun tulee nousta oppijasta
itsestddn, eika sitd voi kukaan ulkopuolinen vikisin tehda. Ulkopuolinen voi luonnol-
lisesti auttaa oppijaa huomaamaan oman osaamisensa aukot. Tdma pitda kuitenkin
tehda erittdin hienotunteisesti ja vain heritelld oppija huomaamaan kehittymiskoh-
teensa. Ammatissa kauan toimineen opastaminen on erittdin tunneherkka laji.

Oppimisen kehittdminen vaatii jatkuvaa panostusta ja huomiota. Vertaisoppiminen
on avaintekiji teurastamoiden tyokulttuurin kehittymisen kannalta. Ulkopuolisen
on vaikea péadstd porukassa uskottavan asiantuntijan asemaan, mutta ulkopuolinen
voi avata tyontekijoiden silmii ja tukea omasta porukasta ldhtevdd muutosta.

LISAKOULUTUKSET

Lisdohjaus on tarpeen niilld teurastamoilla, joilla on erityisen paljon kehittimisté
teurashygienian eri osa-alueilla. Kahden teurastamon toimijat olivat itse aktiivisia ja
pyysivit laitosteurastuskurssia. Kuitenkaan ndma kurssit eivit eri syistd toteutuneet,
ainakaan vield. Ammatissa toimivan on vaikea osallistua osaamistaan kehittdvain
toimintaan, jos ei selkedsti nde oman osaamisen aukkoja.

Lisdkoulutukset pitdisi jarjestad vertaisoppimisen kautta. Esimerkiksi tutustumis-
matka toiselle teurastamolle voisi toimia hyvdni koulutuksellisena elementtina.
Matkan voisi toteuttaa koko teurastusporukalla tai sitten vain muutaman teurastajan
ryhméhidn. Toisen porukan tapojen nidkeminen laittaa ajattelemaan omaa toimintaa
ja sen kehittdmista.

OHJAUSKAYTANNOT

Poroteurastajien ohjaaminen tulee aina sopeuttaa oppijan mukaan. Kuten "Palautteen
antaminen poroteurastamoilla” —artikkelista kéy esille, ohjaamisesta ei voi antaa
yleispatevad ohjetta, joka toimii kaikissa tilanteissa. Téarkeintd on kyetd muokkaa-
maan ohjaustaan sen mukaan, miten tilanne etenee. Joskus on parasta ohjeistaa esi-
miestd ja luottaa hdanen kykyynsé saada asia perille. Joskus taas teurastaja itse haluaa
kuulla suoraan kaikki kehittymiskohteensa ja ehdotuksia toiminnan parantumiseksi.
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Paritydskentely porukan ohjaamisessa koettiin hyvana. Silloin voi paremmin reagoida
muuttuviin tilanteisiin. Huumori on erittdin tdrked kaikissa tilanteissa. Sen varjolla
voi tuoda asioita esille hyvaksyttivissia muodossa. My6s ohjaajan ja ohjattavien véli-
nen yhteys tulee olla luonteva. Sitd varten tulee tehd toit4d. Ohjaajaa helpottaa, jos hin
voi osoittaa arvostavansa teurastajien tyota ja kulttuuria.

Hankkeen aikana tapasimme useita satoja henkil6itd tyossadn. Tapasimme heidét
vuoden kiireisimpéné aikana, jolloin yliméardiset kuviot tyossa koetaan helposti
hidastavina ja haitallisina. Korostimme kaikilla kdynneilld, ettd arvostamme poro-
miesten aikaa ja tulemme heiddn vieraikseen ja avukseen. Luottamus on kaiken
perusta.

Kirjoitus perustuu Porukkaoppi-hankkeesta saatuihin kokemuksiin osaamisen
kehittamisestd ja erilaisista ohjauskdytinteistd.
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Helena Kangastie, erityisasiantuntija (TKI ja O)

OPPIMISTA JA OHJAAMISTA

- OHJAUSRYHMA PORUKKA-
OPPI-HANKKEEN TOIMINTAA
TUKEMASSA

JOHDANTO

Tutkimus- kehittdmis- ja innovaatioty6td (TKI-toiminta) toteutetaan Lapin maakun-
nan elinkeinon, palvelujen ja osaamisen kehittamiseksi yhdessd alueen eri toimijoi-
den kanssa. Lapin ammattikorkeakoulun TKI-toiminta on volyymiltddn Suomen
neljanneksi suurinta. TKI-toimintaa toteutetaan eri rahoitusinstrumenttien tutki-
mus- ja kehittdmishankkeilla. Lapin ammattikorkeakoulussa on tdlla hetkelld kayn-
nissd noin 130 hanketta. Jokaisessa hankkeessa on projektihenkildstd, jonka tukena
toimii ohjausryhma rahoituspaatoksen mukaisesti. Ohjausryhmén toiminnan tavoit-
teena on auttaa hanketta tavoitteiden saavuttamisessa ja ohjata hankkeen sisallollistd
toteuttamista. Tdssd artikkelissa kuvaan Porukkaoppi-Porotalouden porukalle lisdop-
pia-koulutuksen kehittdmishankkeen ohjausryhmdn tydskentelyd, kokemuksia ja
ndkemyksid tyostddn.

OHJAUSRYHMAN TEHTAVAT JA TOIMINTA

Ohjausryhman tehtdvid on ohjeistettu yleiselld rakennerahastojen laatimalla ohjeella
(Hallintoviranomaisen ohje 2/2010) ja jokaisen rahoituksen saaneen hankkeen rahoi-
tuspadtoksessd. Rahoituksen saanut hanke ja sen hankesuunnitelma on keskeinen
ohjaava asiakirja my6s ohjausryhmén tyossa. "Ohjausryhmdn keskeisend tehtivind
on hankesuunnitelman toteutumisen seuranta sekd toiminnan ohjaus hankepddtoksen
mukaisesti mukaan lukien mahdollisten hankesuunnitelman muutosesitysten kdsitte-
leminen” (2/2010, $.3).
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Hallintoviranomaisen ohjeessa edellytetdan ohjausryhmaltd seuraavia asioita:

“Ohjausryhmdn tulee ilmentdd ja edistid kumppanuusperiaatetta. Tarkoituksena
on, ettd hankkeen johtamisen tukena on mahdollisimman laaja-alainen
asiantuntemus. Ohjausryhmdn jdsenet tulee valita asiantuntemuksensa perusteella
ja ldheltd kdytinnon toimintaa, jotta heilld olisi kiinnostusta osallistua
ohjausryhmdtoimintaan ja osaltaan saattaa hankkeen tuloksia osaksi
taustayhteisojensd ns. normaalitoimintaa. Toisaalta heilld tulisi olla riittdvdi
organisatorinen asema, joka turvaa taustayhteison tuen toiminnalle.
Ohjausryhmiddn tulee pyrkid saamaan myds hankkeen toiminnan kohderyhmdn
edustus. Kokoonpanossa on kiinnitettivi huomiota molempien sukupuolten
edustukseen.” (Hallintoviranomaisen ohje 2/2010)

Kumppanuus on tarkeda myos korkeakoulujen nakékulmasta. Silld voidaan parantaa
yhteistyotéd elinkeino- ja muun tydeldman kanssa sekd korkeakoulujen ja muiden
oppilaitosten kanssa. Myos ammattikorkeakouluille alueellisen kehittdmisen perus-
tekijoitad ovat vahvat tydelamdyhteydet niin opiskelijoilla kuin henkilékunnalla.
Hedelmallisen ja onnistuneen yhteistyon edellytyksid ovat avoin keskusteluyhteys,
tutkiva ja kehittdva tyoote sekd yhteistoimintaosaaminen. (Karjalainen 2014, 35.)
Kumppanuuden tavoite on ammattikorkeakoulun toimintojen tasoilla sellaista tycela-
mayhteistyotd, joka mahdollistaa jatkuvan, pitkikestoisen, suunnitelmallisen ja tiiviin
vuorovaikutuksen ja sitd kautta aluevaikuttavuuden lisadntymisen (Kangastie 2014, 45).

“Ohjausryhmd tukee hankkeen toteutusta sekd seuraa ja ohjaa hankkeen
sisdllollisten tavoitteiden ja vaikuttavuuden saavuttamista. Tuloksia seurataan
suhteessa suunnitelmassa esitettyihin laadullisiin ja mddrdllisiin indikaattoreihin.
Ohjausryhmadlld ei ole valtaa tehdd rahoittajaviranomaiselle kuuluvia pddtoksid.
Ohjausryhmdn on tarvittaessa kyettdvi esittdmddn hankkeen uudelleen
suuntaamista, hankesuunnitelman muutoksia tai jopa hankkeen lopettamista. Jos
hanke ei etene hankesuunnitelman edellyttimdlld tavalla ja suunnitelman
muuttamiselle tulee tarve, muutostarpeet kdsitellddn pddsddntiisesti
ohjausryhmdssd ennen kuin hankkeen tuensaaja tekee muutosesityksen vilittdville
toimielimelle” (Hallintoviranomaisen ohje 2/2010)

Ohjausryhmélld on my6s hankkeen arviointiin liittyvid tehtdvid ja erityisesti hank-
keen itsearvioinnin tukeminen. Jokaisella hankkeella tulisi olla kéytdssdén itsearvi-
ointimenetelmd, jonka avulla hankkeen toteutusta arvioidaan, ja jonka pohjalta toi-
mintaa suunnataan tarvittaessa uudelleen. (Hallintoviranomaisen ohje 2/2010.) Arvi-
ointi on hankkeen toiminnan ja toiminnan tulosten, vaikutusten ja vaikuttavuuden
selvittdmista. Erityisesti tavoitteiden toteutumisen arviointi on térkeda. Projektiarvi-
ointi perustuu kahteen peruskysymykseen: Tehddcdinko oikeita asioita? ja Tehdddnko
asioita oikein? Tehdaanko oikeita asioita -kysymys kohdistuu projektin perustehtdvéan,
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joka ilmaistaan tavoitteiden muodossa. Tehddanko asioita oikein -kysymys kohdistuu
puolestaan projektin toimintaan. (Suopajarvi 2013,9.)

Arviointiin kuuluu myos olennaisesti ohjausryhmén toiminnan arviointi. Miten
sitten tulisi mitata ohjausryhmén toimintaa; méaréllisesti (esimerkiksi kaytetyt
puheenvuorot, asiakastyytyviisyys vailaadullisesti (esimerkiksi palaute sidosryhmil-
té ja projektitiimiltd) vai molempia kéyttden. Ohjausryhmailléd on tarked osuus ja roo-
li hankkeen toiminnassa ja olisi hyvd jo hankkeen toiminnan aikana toteuttaa arvi-
ointia. Hyva tilaisuus on tehd4 sitd ohjausryhméan kokouksien aikana.

Lisdksi ohjausryhmélld on tiedon levittimisen velvollisuus. Ohjausryhméén kuu-
luvilla on keskeinen tehtavi tiedottaa hankkeesta ja sen tuloksista muun muassa
omissa taustaorganisaatioissaan ja edesauttaa hankkeen tulosten viemistd laajem-
paan kdyttoon. Tavoitteena on hankkeessa kehitettyjen hyvien kdytintojen levittdmi-
nen ja juurruttaminen osaksi ns. normaalia toimintaa. (Hallintoviranomaisen ohje
2/2010) Hyvi kdytdnne on vaikea mddritelld. Mitd hyvalld kdytdnnolld oikeastaan
tarkoitetaan ja milloin joku kdytant6 on riittdvan hyva, jotta sitd kannattaa levittaa.
Euroopan sosiaalirahaston kasitteistossd hyva kiytidnne viittaa tavallisesti sellaisiin
toimintatapoihin, joilla on yhteiskunnallisesti positiivista vaikutusta, jotka tuottavat
tavoiteltua muutosta yhteiskunnan rakenteessa ja yksiloiden eldmassa. (Hyvat kay-
tannot kasikirja 2004.)

OHJAUSRYHMAN TYOSKENTELY POROTALOUDEN PORUKALLE
LISAOPPIA-KOULUTUKSEN KEHITTAMISHANKKEESSA

Porotalouden porukalle lisdoppia —~koulutuksen kehittimishankkeessa tavoitteena on
koulutusorganisaatioiden ja tyelimén yhteistyoni ja kumppanuudessa kehittdd ja
tuottaa laadukasta koulutustarjontaa Pohjois-Suomen poronhoitajien ja -omistajien
sekd porotoistéd kiinnostuneiden tarpeisiin, parantaen heiddn osaamista ja ammatti-
taitoa muuttuvat osaamistarpeet huomioiden. Taulukossa yksi on avattu hankkeen
vilittomait tavoitteet ja kuviossa yksi on avattu toimenpiiteet ja tyopaketit.

Taulukko 1. Porotalouden porukalle lisdoppia-koulutuksen kehittdmishankkeen valittémat
tavoitteet.

Valittdmat tavoitteet:

° tunnistaa paremmin porotydssa olevien ja siita kiinnostuneiden osaamistaso ja
koulutustarpeet seka kohdentaa paremmin koulutukset muuttuvan ty6eldman tarpeisiin
luoda vahva pohja porotalouden koulutustoiminnan yhteistyélle
lisata koulutustarjontaa toteuttamalla lisaa reitteja koulutuksesta koulutukseen ja
tybeldmaan
tuottaa uusia tapoja kouluttaa tyontekijoita ja asiantuntijoita seké porotaloudesta
kiinnostuneita toimijoita porotalouden tydtehtaviin ja -ympéristdihin, huomioiden nopeasti
muuttuvat osaamistarpeet
lisata ja ajantasaistaa porotalouden koulutusten sisaltéja ja materiaalia seka
opetushenkildston osaamista
lisata syrjaseuduilla tydskentelevien poroteurastamotyontekijoiden ammattitaitoa ja
osaamista seka parantaa poronhoitajien ja -omistajien sekéa sidosryhmien ja opettajien
tietdmystéa poroteurastamotoiminnan nykytilasta ja porotalouden hyvista kaytanteista
lisata koulutustarjontaa toteuttamalla koulutuksellinen kokeilu
poroteurastamotydntekijdiden taydennyskoulutuksesta
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Hankkeen toimenpiteet ja tyopaketit

Porotalouden Koulutuksen
koulutuksen kokeilu
yhteis-
kehittdminen
Hankkeen Teurastamoauditoinnit

hallinnointi ja teurastamotoiminnan

q . e nykytila
Ja viestinta

Lisaa koulutustarjontaa

ja yhteistydta Porukkaoppi eli

poroteurastamo-
tyontekijoiden koulutus

R Lisdauditoinnit ja
tarpeen arviointi

osaamisen varmistaminen

Kuvio 1. Porotalouden porukalle lisdoppia-koulutuksen kehittdmishankkeen toimenpiteet ja
tyopaketit.

Tavoitteiden toteutumista tehddan tyopaketeissa, joiden toteutuminen on aikataulu-
tettu jo hankesuunnitelmassa. (Vinblad ja Muuttoranta s. 23). Projektihenkilosto on
ansiokkaasti esitellyt tavoitteiden mukaista toimintaa ja toimenpiteitd ohjausryhmal-
le saannollisesti. Ohjausryhma on kokoontunut kaksi kertaa vuodessa ja heti ensim-
maisessd kokouksessa todettiin tiivistetysti. ” ohjausryhmi on asiantuntijaryhma,
joka auttaa ja tukee projektin toteuttamisessa ja talouden seurannassa”. (Muistio
14.8.2019) Kokoukset ovat olleet antoisia ja keskustelevia ohjaustilaisuuksia. Tiedon
levittdmistd on ohjausryhma ohjannut jo heti alusta alkaen ja esimerkki ohjauksesta
on kommentti:

“Poromies-lehteen tulee kirjoittaa teurastamoesittelysarjan lisiksi kaksi juttua,
jossa esitellddn tulevat koulutukset (2/2018) sekd teurastamotoiminnan riskipisteet
yleisesti (4/2018)”.

Hankesuunnitelmassa on kuvattu tavoiteltavia tuotoksia, joita ohjausryhma myos ko-

kouksissaan arvioi. Taulukossa kolme on kuvattu toteutuneiden tuotosten tilannetta
vuoden 2019 elokuussa.
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Taulukko 3. Toteutuneiden tuotosten tilanne.

Tuotos Toteuma/
tilanne

170 koulutettua poronomistajaa/ poronhoitajaa Toteutunut

Auditointilomake ja auditointiperehdytys Toteutunut

Oman osaamisen arviointiin ja koulutustarpeen arviointiin tyckaluja Toteutunut

Teurastamotoiminnan nykytilan selvitys Toteutunut

Poronhoidon hyvat kaytanteet -opas Toteutunut

Poroteurastamotoiminnan koulutusmateriaali ja perehdytys Toteutunut

Poroteurastamotoiminnan taydennyskoulutus ja perehdytys Toteutunut

Poroteurastamokurssi (Toivoniemen malli)

Toteutunut

Toteutunut

Taydennyskoulutusmalli -porukkaoppi

Silta- / vaylaopinnot porotalouden koulutukseen Lapin AMK/SAKK

Palautteen antamisen hyvat tavat -tuotos

Lisdauditoinnin ja -ohjauksen raportti

Toteutunut
Toteutunut

Toteutunut

Koulutustapojen arviointi ja vertailu -raportti Toteutunut
Tuotoksia on esitelty useissa Poromies-lehden artikkeleissa ja niitd kuvataan myos
parhaillaan valmistelussa olevaan hankkeen kokoomajulkaisuun. Poromies-lehdessi
on ilmestynyt kaiken kaikkiaan 14 artikkelia vuosina 2017-2019.

KOKEMUKSIA OHJAUSRYHMAN TOIMINNASTA POROTALOUDEN
PORUKALLE LISAOPPIA-KOULUTUKSEN KEHITTAMIS-
HANKKEESSA

Ohjausryhmén kokouksissa on seurattu hankkeen etenemistd, tavoitteiden saavutta-
mista, toimenpiteiden toteutumista, tiedon levittimistd, yhteistyon onnistumista ja
tuloksien saavuttamista. T4ta artikkelia varten kysyin ohjausryhmaén jasenilta koke-
muksia ja ndkemyksid roolistaan ohjusryhmissi, nikemysten hyddyntdmisesti, tie-
don levittdmisesta ja siitd, onnistuiko hanke saamaa aikaan tuloksia. Vastauksia pyy-
dettiin kuudelta ohjausryhmin jésenelta ja nelja heistd vastasi ja kertoi kokemuksiaan.
Taulukossa neljd on avattu ohjausryhman jasenten kokemuksia.
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Taulukko 4. Ohjausryhmén kokemuksia Porukkaoppi- Porotalouden porukalle lisdoppia -
koulutuksen kehittamishankkeen toiminnasta 2017-20189.

Nakemyksien Tulosten Tiedon ja tulosten

hyoédyntdminen aikaansaaminen levittdminen kaytantoon

Kéytannon- Pitkan tyo- Tietoa ja toimintamalleja Mydnteinen vastaanotto

laheinen kokemuksen on saatu hyvin kentélle porovéen keskuudessa
hy6dyntédminen on saatu hyvin vietya

kentalle

Asiantuntijuus- Nékemysten Erinomaiset tulokset Tavoitti porokentén ihmiset

rooli huomioon paremmin kuin oli
ottaminen odotus

Rivijasen ja Keskusteluja ja Laaja osallistujajoukko Tavoitti kohdejoukon

asiantuntija avauksia kuunneltiin tavoitettiin laajasta

Asiantuntija Ideat ja esitykset Erittdin hyvat tulokset Jo hankkeen aikana
kasiteltiin hyvin tietoa levitettiin

Poromies -julkaisuissa

Kaikkien vastanneiden mielestd Porukkaoppi- Porotalouden porukalle lisdoppia —
koulutuksen kehittdmishanke saavutti asetetut tavoitteet. Hanke sai aikaan myos
erinomaiset tulokset ja tuotokset. Roolinsa jasenet olivat kokeneet kiytdnnonlaheise-
ni asiantuntijana. Ohjausryhmaén jasenille valittyi myos “kentdn” palaute, jonka mu-
kaan hanke vaikutti toimintaan ja tytapoihin.

Erityisen maininnan sai hankehenkil6sto ja sen asiantunteva, kdytannonldheinen
toiminta:

“hankkeen vetdjdt olivat erittdin sitoutuneita ja ahkeria tekemddn ja viemddn
asioita eteenpdin” ja

“hankkeen palvelukseen saadut henkilét olivat persoonaltaan juuri oikealla tavalla
toimivia” ja

“hankehenkiloston toiminnan vuoksi tulokset menivit kdytdntoon arvioitua
nopeammin”

Porukkaoppi- Porotalouden porukalle lisdoppia —koulutuksen kehittimishanke
2017 -2019 on elinkaarensa loppupuolella ja parhaillaan on menossa kiihked tiedon
levittidmisen ja julkaisemisen vaihe. Hyvid tuloksia ja aikaansaatuja hyvid
kdytdnteitd on ilo levittid kaikkien tarvitsevien kdyttoon ja hyodyksi!
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Lopuksi

Kiitamme ldmpimasti kaikkia poroteurastajia jakamastanne tiedosta ja lampimastd
vastaanotosta, hankkeen toimijoita hyvésté yhteistyostd sekd kaikkia osallisia aivan
kaikesta.

Suuri kiitos myo6s rahoittajalle, Pohjois-Pohjanmaan ELY-keskukselle, jossa ymmar-
rettiin hankkeen merkityksen elinkeinolle ja koko pohjoisen Suomen alueelle.
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Liha on porotalouden térkein tuote ja poroteurastamot sen tuotannon
kulmakivia. Teurastajina toimivat poromiehet muodostavat laatuketjun
tarkeimman lenkin. Pyysimme poroteurastajia kertomaan, miten poronlihan
laatu varmistetaan. Kentén puheenvuorot tdydentyvat asiantuntija-artikkeleilla.

Porukkaoppi - Porotalouden porukalle lisdoppia -koulutuksen kehittdmishanke
on saanut Pohjois-Pohjanmaan ELY-keskuksen myontdman ESR-rahoituksen.
Hankkeen loppujulkaisussa avataan monipuolisesti poroteurastamoiden
toimintaa. Jokainen poroteurastuksesta kiinnostunut aloittelijasta eksperttiin
saa artikkelikokoelmasta uutta tietoa maailman parhaan lihan tuotannosta.
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