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Johdanto

Opinnaytetydn aiheena on poronlihan suoramyynnin kannattavuustekijat. Tavoitteena on
loytaa niin sanottu kriittinen piste, missa vaiheessa poronlihan myynti suoraan
kuluttajalle olisi kannattavampaa kuin myynti paliskunnan yhteiskauppojen isommille
ostoliikkeille. Tydssa painotetaan erityisesti nuorten porotalousyrittajien nakékulmaa,
sillda mittavammat investoinnit suoramyyntiin luonnollisesti vaativat pitemmat poistoajat.
Ty6 on toteutettuna osana Ytya yrittajyyteen — Nuoret voimavaraksi-hanketta ja sen tilaaja
on Leader Pohjoisin Lappi.

Tyosséa kasitelldan nimenomaan ammattimaisen eli oman yrityksen kautta tapahtuvaa
suoramyyntia, jolloin poronliha saataisiin markkinoille tarkastettuna ja koko ketju kulkee
elintarvikehuoneistojen kautta. Tassa selvityksessa ei arvioida porotalouden yleista
kannattavuutta, vaan arvioidaan miten saada poronlihan suoramyynnista kannattavaa
liiketoimintaa. Jatkokysymyksena selvitykselle on, milloin on jarkevaa investoida
hyvéksyttyyn elintarvikehuoneistoon.

Taman kirjallisen selvityksen lisaksi on tehty havainnollistava PowerPoint- esitys, jossa
nostoina tarkeimpia vaiheita oman poronlihamyyntiyrityksen perustamisessa ja sen
liiketoiminnan kehittdmisessa. Tueksi vaittamille laskelmia kuluista on tehty Excel-
taulukoihin.

Poronhoitoalue kattaa yli kolmasosan Suomen pinta-alasta ja se on jaettu paliskunniksi,
jotka ovat kukin vastuussa oman alueensa poronhoidosta. Porotalous ja
poronlihanmyynti ei siis ole kauttaaltaan samanlaista, vaan paljon paliskuntakohtaisia
eroja loytyy, esimerkiksi silla saralla, myydaanko lihaa suoraan yksityisille kuluttajille vai
onko paliskunnalla sovittu yhteiset kaupat, jolloin lihat ostetaan isompiin liikkeisiin. Osa
poroteurastamoista on paliskuntien omistuksessa ja osa yksityisyritysten, tamakin
vaikuttaa poronomistajien mahdollisuuteen harjoittaa suoramyyntia.



Keskeisimmat kasitteet

Poronlihan suoramyyntia on, kun paliskunnan osakas eli yksittainen poronomistaja myy
lihaa suoraan yksityiselle kuluttajalle, ilman etta paliskunta osallistuu kaupantekoon.
Suomalaista poronlihaa saa kansallisen erityisluvan myota EU-lainsdadanndsta poiketen
myyda joko tarkastettuna tai tarkastamattomana. (Ruokavirasto a 2025)

Tarkastamattomalla poronlihalla tarkoitetaan lihaa, jota on kasitelty
elintarvikehuoneiston ulkopuolella. Perinteisesti poronhoitoon on kuulunut
kenttateurastus erotuksien yhteydessa, ja ostajat ovat hakeneet kokonaisen ruhon tai
raakapaloitellut lihat paikan paalta. Kansallinen poikkeaman EU-lainsaadannosta
mahdollistaa taman tyylisen lihanmyynnin jatkumisen. Tarkastamatonta poronlihaa saa
myyda ainoastaan poronhoitoalueella ja vain yksityiseen kotitalouskayttodn. Lisaksi
vuosikohtaista myyntimaaraa on rajoitettu siten, etta tarkastamatonta poronlihaa saa
myyda enintdan 5000 kg ja siita valmistettua kuivalihaa enintdan 500 kg. (Ruokavirasto b
2025)

Tarkastettu poronliha on kulkenut koko ketjun teurastuksesta alkaen
elintarvikehuoneistossa, kunnes paatyy ostajalle. Elainldakari tarkastaa ruhon
teurastuksen jalkeen ja leimaa sen. Hyvaksytysta teurastamosta tullut liha muuttuu
tarkastamattomaksi, mikali sita kasitelldan elintarvikehuoneiston ulkopuolella tai
samoissa tiloissa tarkastamattoman lihan kanssa. Tarkastetun
poronlihanmyyntimahdollisuudet ovat laajemmmat kuin tarkastamattoman.
Tarkastamatonta lihaa ei saa kasitella, esimerkiksi jauhaa tai savustaa ostajalle.
Tarkastetun lihan kasittelya ei ole rajoitettu, mutta elintarvikehuoneiston tulee soveltua
tahan tarkoitukseen.

Elintarvikehuoneisto on mika tahansa paikka tai tila, jossa kasitelladn myytavaksi tai
eteenpain luovutettavaksi tarkoitettuja elintarvikkeita (Ruokavirasto c 2025).
Elintarvikehuoneistolla voidaan tarkoittaa hyvaksyttya elintarvikehuoneistoa eli laitosta
tai rekisteroitya elintarvikehuoneistoa. Riippuen siitd kumman tyyppisessa edella
mainituista elintarvikehuoneistossa poronlihaa kasitellaan, myyntimahdollisuudet
poikkeavat ollen kuitenkin aina laajemmat kuin tarkastamattoman.



1 Suoramyynnin ohjeistukset ja vaatimukset

Tassa osassa kasitelladn poronlihan suoramyynnin ja elintarvikehuoneistojen ohjeistusta
javaatimuksia. Paliskuntain yhdistys on ollut mukana kokoamassa useita oppaita, jotka
on hyva lukea lapi, kun suunnittelee suoramyyntiin ryhtymista. Ruokavirasto ohjeistaa
poronlihan myyjia verkkosivuillaan kattavasti ja oman kotikunnan elintarvikevalvonnasta
saa apua toiminnan kayntiin polkaisemisessa.

1.1. Poronlihan suoramyyntia koskevat ohjeistukset

Poronlihan myynti paliskunnan ulkopuolelle kotimaassa on aina arvonlisaverollista ja
talla hetkella elintarvikkeiden alv-kanta on 14 %. Verollista myynti on myds silloin, kun
paliskunnan toiselta osakkaalta ostetaan tai itselta siirretadn lihaa omaan
lihanjalostuselinkeinoon. Porotaloudessa alkutuotantona paliskunta on alv-velvollinen ja
kukin osakas palauttaa omalta osaltaan taytetyn alv-ilmoitukseen paliskuntaansa.
Ammattimaisen suoramyynnin kohdalla alv-velvollinen on sitd harjoittavan
poronomistajan yritys. (Ylitalo & Paliskuntainyhdistys 2019)

Suoramyynnista on aina ilmoitettava oman kunnan elintarvikevalvontaan ennen
toiminnan aloittamista. Elintarvikehuoneisto rekisteréidaan niin ikdan kotikunnan
elintarvikevalvontaan tai sille haetaan hyvaksyntaa (laitokset). Rekisterdinti-ilmoituksen
voi tehda ymparistoterveydenhuollon ilmoitusjarjestelmassa, ilppa-palvelussa, mutta on
syyta selvittaa joka tapauksessa ensin elintarvikevalvonnasta riittaako rekisterointi vai
tarvitseeko elintarvikehuoneisto hyvaksynnan. Hyvaksymista vaativia
elintarvikehuoneistoja ei voi ilmoittaa ilppa-palvelussa. Elintarvikehuoneiston
rekisterointi tulee tehda viimeistaan 4 viikkoa ennen toiminnan aloittamista ja laitoksien
kohdalla taytyy odottaa hyvaksyntatodistus ennen aloitusta. (Ruokavirasto ¢ 2025)

Elintarvikehuoneiston perustaminen aloitetaan selvittamalla rakennusvalvonnasta,
soveltuuko tila kyseiseen kayttotarkoitukseen, lisdksi kaava-alueilla saattaa olla
rajoituksia elintarvikehuoneistojen sijainneille. Kuntakohtaiset ohjeet vaihtelevat ja
merkittavin tekija on elintarvikehuoneistossa harjoitettavan toiminnan laajuus ja -tyyppi.
Elintarvikehuoneistoa varten tarvitaan pohjapiirros, josta kay ilmi kaikkien koneiden ja
laitteiden sijainti. Rakennusvalvonnasta haetaan lupaa kayttotarkoituksen muutokselle,
kun muussa kaytossa olleesta tilasta tehdaan elintarvikehuoneisto ja rakennuslupa
kokonaan uutta rakennusta tehtaessa. Luvista ja rekisterdinnin kasittelysta peritdan
kuntakohtainen maksu. (Tunturi-Lapin Ymparistoterveydenhuolto 2025)

Kaikkien yli 3 kuukautta pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita (kuten raaka
poronliha) kasittelevien pitaa suorittaa hygieniapassikoulutus (Ruokavirasto a 2025).
Hygieniapassi vaaditaan jo teurastamotydskentelyssakin. Lisaksi teurastamoilla eldinten
lopetukseen liittyviin tehtaviin vaaditaan Aluehallintoviraston myéntama
lopetuskelpoisuustodistus (Aluehallintovirasto 2025). Naita tehtavia ovat porojen
teurastuksessa muun muassa tainnutus ja pistdminen.



Paliskuntain yhdistys on laatinut poronlihan suoramyynnista kattavan oppaan, joka on
paivitetty Poronliha 2020-hankkeessa (Paliskuntain yhdistys 2013). Oppaassa on eritelty
mita tietoja suoramyynnista pitda omalle paliskunnalle ilmoittaa, tarkeinta on ilmoittaa
suoramyyntiaikeistaan ja arvio sen maarasta. Paliskuntakohtaiset erot
suoramyyntikaytanteissa ovat isot. Osakkaat saavat myyda lihansa suoraan, mutta
kenenkaan yksittaisen poronomistajan lihakaupat eivat saa haitata paliskunnan yhteista
tai muiden osakkaiden lihanmyyntia.

1.2. Elintarvikehuoneiston vaatimukset

Elintarvikehuoneiston tulee soveltua sen kayttotarkoitukseen. Sijaintikunnan valvovat
viranomaiset arvioivat elintarvikehuoneiston soveltuvuuden ja sen tarvitaanko
hyvaksynta vai riittaako rekisterointi. Kuntakohtaiset linjaukset voivat olla poikkeavia.
Eniten vaatimuksiin vaikuttaa toiminnan laajuus. Kunta perii vuosittain 150 euron
suuruisen valvonnan perusmaksun seka rekisteroidyilta etta hyvaksytyilta
elintarvikehuoneistoilta (Elintarvikelaki, 72 §).

Kun toiminta on pienimuotoista, riittdvat kodinomaiset tilat ja rakenteet
elintarvikehuoneistolle. Pintojen, rakenteiden ja irtaimiston on oltava helposti puhtaana
pidettavat, kestaa vesipesua seka desinfiointia ja materiaalien oltava elintarvikekayttoon
soveltuvia. Lihankasittelytiloista ei saisi mielellaan olla ovea suoraan ulos, mikali talta ei
voi valttya, ovi on pidettava suljettuna koko sen ajan, kun esilla on pakkaamattomia
helposti pilaantuvia elintarvikkeita, kuten raakaa poronlihaa. (Palojarvi & Paliskuntain
yhdistys 2019)

Tiloissa ja toiminnassa tulee huomioida yleinen hygieenisyys. Elintarvikehuoneistossa on
oltava riittavasti vesipisteita eri kayttotarkoituksiin. Hyvaksytyssa laitoksessa on
kaytannossa oltava automaattiset hanat kasienpesuun ja veitsisterilisaattori.
Elintarvikehuoneistoon taytyy tulla seka kylma ettd kuuma juomakelpoinen vesi. Jos vesi
tulee omasta kaivosta, on toiminnanharjoittajan vastuulla omakustanteisesti ottaa
naytteet ja toimittaa kunnan elintarvikevalvontaan todistus vedenlaadusta. (Palojarvi &
Paliskuntain yhdistys 2019)

Elintarvikehuoneistoon ei saa paastaa ulkopuolisia, esimerkiksi ostamaan tulossa olevia
asiakkaita. Osana omavalvontaa toiminnanharjoittaja on velvollinen huolehtimaan, etta
jokaisella poronlihan suoramyynnissa tyoskentelevalld on tehtavaan riittdva osaaminen
(Ruokavirasto a 2025). Kun suoramyynti on pienimuotoista, voi asiakkaita ottaa vastaan
vaikkapa kodin tiloissa ja talousrakennuksessa olevassa pakastimessa voi sailyttaa
myyntituotteita. (Palojarvi & Paliskuntain yhdistys)

Tilojen ilmanvaihto on oltava riittava. Kylmatilojen ja pakastimien lampotilojen
seuraaminen ja ylos kirjaaminen on yksi omavalvonnan tarkeimmista tehtavista. Yli 10m3
kylmasailytystiloissa on lakisaateisesti oltava tallentava lampdtilanseuranta. Ruhot
jaahdytetaan vahintaan +7 asteeseen mahdollisimman nopeasti teurastuksen jalkeen,
jonka jalkeen niita riiputetaan kinnerkoukuissa. Ruhot eivat saa koskea toisiinsa.
Tuoreen lihan sailytyslampotila on enintaan +6 ja jdadytetyn vahintaan -18 astetta.



Elintarvikkeita ja sivutuotteita saa sailyttaa samassa kylmatilassa, kunhan ne pystytaan
selkedsti erottamaan. (Ruokavirasto a 2025)

Jatehuolto tulee olla asianmukaisesti hoidettuna. Poron teurastuksen ja lihanleikkuun
yhteydessa syntyneet sivutuotteet saa haudata, mutta siita on tehtava kirjallinen ilmoitus
kunnaneladinldakarille ja pidettava kirjaa (Ruokavirasto a 2025). Elintarvikehuoneesta
jatteet on tyhjennettava vahintaan kerran paivassa. Elintarvikehuoneiston toiminnasta ei
saa aiheutua haittaa ymparistolle. Kuntakohtaisia eroja jatehuollon jarjestamisessa voi
olla ja esimerkiksi kaavoitetuilla ja pohjavesialueilla sivutuotteiden hautaaminen voidaan
kieltaa.

Lihankasittelyssa on oltava puhdas, pelkastaan siihen kayttdon tarkoitettu vaatetus ja
kengat. Elintarvikehuoneistossa tulee olla riittavasti lattiakaivoja. Siivousvalineille tulee
olla oma tila ja pesumahdollisuus. (Ruokavirasto d 2025)

Tarkastamatonta poronlihaa ei saa kasitella tai samoissa tiloissa tarkastetun kanssa, jos
nain toimitaan, tarkastettuakin lihaa koskevat jatkossa samat sadnnot kuin
tarkastamatonta. Tarkastamattoman lihan lahettaminen kuluttajalle on kiellettya ja se on
vain yksityiseen kotitalouskayttoon. Tarkastettua lihaa sen sijaan saa lahettaa
kuluttajalle, kun sen kylméaketjun katkeamattomuus on jarjestetty. (Palojarvi &
Paliskuntain yhdistys 2019)

Rekisterdidysta elintarvikehuoneistosta voidaan toimittaa poronlihaa vahittaismyyntiin ja
ravintoloihin vuosittain 1000 kg ja enintaan 30 % lihan kokonaismyynnista. Laitoksesta eli
hyvaksytysta elintarvikehuoneistosta lihaa voidaan myyda EU- ja ETA-maihin ilman
kilomaaraista rajoitusta. (Paliskuntain yhdistys 2013)

Lainsdadanto ja Ruokavirasto jattaa kuntien elintarvikevalvonnalle tulkinnanvaraa
elintarvikehuoneistojen vaatimuksista. Jossain puu voi olla kokonaan katsottu
sopimattomaksi materiaaliksi ja jossain se voidaan hyvaksya, kunhan seinat on vaikkapa
roiskesuojattu riittavalle korkeudelle. Wc-tilat pitaa olla jarjestetty laheisyyteen, mutta
tapauskohtaisesti niiden ei tarvitse sijaita valittomassa yhteydessa.

Lihanleikkuutiloja suunnitellessa kannattaa kiinnittda huomiota materiaaleissa ja muissa
ratkaisuissa siihen, mika kaytannossa toimii parhaiten. Ruostumaton teras on hyva
materiaali tasoille, lattialle pinnoitettu betoni tai massa. Leikkaamotilat on hyva
suunnitella siten, etta tyoskentely niissa on tehokasta ja paikka ei kay heti ahtaaksi.
Esimerkiksi mietittynd montako ruhoa tarvitsee kerrallaan mahtua riippumaan ja etta
kaikki tuotteet mahtuvat myos kylmaan sailéon. Jos on mahdollista tiloja tehdessa jattaa
valjyytta, voi tarvittaessa myohemmin laajentaa tai paivittaa lihankasittelyn valineistoa ja
laitteita.

Esimerkiksi Keski-Uudenmaan ymparistokeskuksen ohjeet elintarvikehuoneiston
perustamiseen loytyy netista (Keski-Uudenmaan ymparistokeskus 2012). Ohjeet on
laadittu 2012 ja ne ovat todella yksityiskohtaiset. Tallaisista ohjeista saa vahan kasitysta,
mita vaatimuksia jossain kunnissa on asetettu. Seuraavassa kappaleessa poimittuna
muutamia kohtia edelld mainitusta ohjeistuksesta.

”Seinapinnat vetta pitavia, nestetta hylkivia, pestavia ja myrkyttomia. Laatat, pelti,
ruostumaton teras, pinnoitettu betoni tai muovimatto. Vahintaan 1,80 m korkeudelle,
roiskekorkeus ja tasojen taustat. Kulkureiteilld seindpinnat ja pilarit tdrmayssuojattu.



Lattia vetta pitava, nestetta hylkiva, pestava ja myrkytdn. Jos jatkuvasti markana, ritilalla
varustettu lattiakaivo, kaadot kaivoon pain. Lattian ja seinan valinen raja pyoristetty, jotta
helppo pitaa puhtaana. Esim pinnoitettu betoni tai massalattia, keraamiset laatat. Vari
sellainen, ettd puhtauden pystyy vaivatta arvioimaan. Katto rakennettu siten, ettei likaa
paase kertymaan, vahentaa kosteuden tiivistymista, homeenmuodostumista ja
hiukkasten varisemista. Sileat ja ehjat pinnat. Ilmanvaihtokanavat mielellaan
rakenteisiin. Valaisimet kattoon, suojakuvuin ja verkoin. Suositus: pinnoitettu profiilipelti,
hygienialevy tai maalattu betoni” (Keski-Uudenmaan ymparistokeskus 2012).

Usein vastaan tulee vaite, etta elintarvikehuoneiston piha taytyy olla asfaltoitu. Tama ei
ole mikaan lakiin kirjattu asia, vaan valvovien viranomaisten tulkinta. Yrittaja on toki
velvollinen estamaan ympariston pilaantumisen ja noudattamaan annettuja ohjeita,
mutta jossain tapauksissa voi varmasti neuvotella riittdakoé betoninen alusta jateastian
alla. Kunnan valvontaviranomaisten kanssa voi yhdesséa pohtia ja suunnitella parhaat
ratkaisut tapauskohtaisesti.

2 Kustannusrakenne ja lihatuotteen hinnoittelu

Suoraan myytavalle poronlihalle ei pystyta karkeastikaan asettamaan tyypillista
kustannusrakennekehysta, silla suoramyyntitapoja on niin useita. On aarimmaisen
tarkeaa tehda oman tilanteen mukainen kustannuslaskelma ennen ammattimaiseen
suoramyyntiin siirtymista. Merkittavimpia kuluja voivat olla elintarvikehuoneiston
rakentamiseen tai remontoimiseen liittyvat kulut, tydaika ja polttoaineet tai vaikka
laitehankinnat.

Maastossa tyoskennellessa ei tybaikaa laskeskella, mutta jos lihanmyynnista haluaa
tuottavaa yritystoimintaa, pitaa kaytettava aika huomioida laskelmissa. Oman tydajan voi
arvottaa halunsa mukaan, mutta viitteena voi kayttaa laskennallista keskipalkkaa 15
euroa tunnilta. Lihan leikkuuseen menneen ajan lisaksi pitda huomioida myds
esimerkiksi kuljetuksiin kaytetty aika.

Auton kayttd maksaa noin 0,5 euroa kilometrilta, riippuen suuresti kaytettavan auton
kulutuksesta. On jarkevaa selvittaa realistisesti oman auton kulut seka suunnitella reitit
ja ajot niin, ettei tule ajettua ylimaaraisia lenkkeja. Lihankasittelytilojen sijainti suhteessa
kotiin ja teurastamoon on merkittdva kannattavuustekija.

Oma osaamisen taso vaikuttaa siihen, kuinka nopeaa ruhon kasittelysta selviytyy ja
kuinka vahan havikkia syntyy. Lihankasittelyyn voi kouluttautumalla hakea oppia ja
kaytannossa leikkaamalla mahdollisimman paljon pysyy ammattitaito ylla. Jos aikaa
leikkaamiseen ja pakkaamiseen ei ole, ruhojen kokonaisena myyntikin on
varteenotettava vaihtoehto.

2.1. Esimerkkeja suoramyynnin kustannusrakenteista

Tassa kappaleessa on havainnollistavia esimerkkeja, minkalaisia kustannusrakenteita
suoramyyntia harjoittavilla voi olla. Naita voi kayttaa apuna, kun tekee laskelmia oman
lihanmyynnin kannattavuudesta.



Edullisimmillaan suoramyyntiin lihaa saa perinteiseen tapaan teurastaa kentalla
erotuksen yhteydessa tai kotiaidalla. Talléin poronliha on tarkastamatonta ja sen myynti
on tarkoin rajoitettua. Tarkastamatonta poronlihaa saa myyda vain poronhoitoalueella ja
ainoastaan yksityisten kuluttajien kotikeittioihin. Alla olevassa kuvassa (kuva 1)
hahmoteltu tallaisen perinteisen, hyvin yksinkertaisen, suoramyyntitavan kulut.

1,25 h * 15€
+20 km * 0,5€
materiaalit +2eur

= 21,38 eur

Tybaika pakkaus-

75min

Kuva 1 tarkastamattoman lihan kulut

Kuvan 1 tapaan suoramyyty poro nyljetdan erotuksen yhteydessa kenttateurastamossa
itse ja riiputetaan ulkona katoksessa nylkypaikan vieressa. Ruho kuljetetaan kotiin 20
kilometrin paahan, jossa se paloitellaan ja pussitetaan. Ostaja hakee lihat pussitettuna
tuoreena ja maksaa kateisella paikan paalla. Kuluja syntyy kaytetysta tydajasta, jota
menee 75 minuuttia. Autolla ajetaan 20 kilometria ja pakkausmateriaaleihin menee
arvioidusti 2 euroa. Luusaha ja veitset on hankittu jo oman ruokaporon nylkemista ja
paloittelua varten, joten naihin ei ole mennyt rahaa.

Tarkastamattoman poronlihan myynnin riskind on ty6olosuhteista johtuva
pilaantumisvaara, esimerkiksi liian korkea lampdtila tai haittaeldaimien paasy
saastuttamaan liha. MyoOs vaikkapa pimeys asettaa haasteita tyoturvallisuudelle ja
leikkuutyon laadulle. Jos ei ole asianmukaisia tiloja sailyttaa lihaa, ostaja taytyy olla
valmiina. Ostajalta vaaditaan myos joustavuutta, kun ei voi kovin montaa paivaa
etukateen tietda milloin lihaa saa.

Jos suoramyynti on satunnaista, vain pari ruhoa vuosittain, ostaja loytyy valmiiksi lahelta
ja pystyy noutamaan lihat lyhyella varoajalla, tdma on aivan hyva tapa. Kuvatun
kaltaisella suoramyynnilla ei ole kuitenkaan kasvumahdollisuuksia, silla jo ostajakunta
on suppea, kun lihaa saa myyda ainoastaan poronhoitoalueella yksityistalouksiin. Jos on
ruhoja paloiteltavaksi myyntiin kerralla enemman, tarvitsee jo tilaa niiden
roikottamiseen, paloitteluun ja sailyttamiseen, joten on luultavimmin jarkevaa tehda tilat,
jotka kelpaavat rekisteroitavaksi elintarvikehuoneistoksi.

Suoramyyntiyritys voi nojautua pitkalti yrittajan omaan tydpanokseen, kun kaikki tehdaan
itse. Teurastetaan porot paliskunnan teurastamossa ja kuljetetaan ruhot kotipihassa
oleviin itse remontoituihin leikkaamotiloihin, jossa lihat leikataan luuttomaksi ja
pakataan. Tilat on rekisteroity elintarvikehuoneistoksi, joten liha on tarkastettua.
Sailytetadan lihat jaddytettyna isossa arkkupakastimessa, kunnes kuljetetaan ne
asiakkaille. Yrittaja on satsannut elintarvikekayttoon tarkoitettuun pakettiautoon, jossa
kattoon asennettu kisko ruhoille. Auto kuitenkin loytyi kdytettyn4, joten sek&an ei ollut
valtava investointi. Porojen elavana kuljettamiseen hanelld on perakarry. Ennen yrittajalla
oli toiminimi, mutta vaihtoi hiljattain osakeyhtioksi ja nyt harkitsee kirjanpitajan



palkkaamista, koska haluaa mieluummin tarjota lihat itse toimitettuna kuin istua koneen
aaressa.

Kiinteat kulut ja kertainvestoinnit:

e Elintarvikeauto

¢ Leikkaamotilojen remontti

¢ Vakuumikone, vaaka, etikettitulostin
¢ Pakastin

e Sahko ja vesi

e TyoOaika
¢ Matkat
¢ Pakkausmateriaalit

Kuva 2 tarkastettua poronlihaa myyva yritys

Kuvassa 2 on tarkastettua poronlihaa myyvan yrityksen kustannusrakenne. Kiinteat kulut
ovat muuttumattomia eria, joihin on helppo varautua, kun taas muuttuvat kulut riippuvat
tyotehosta, toimitusmatkoista ja vaikkapa jalostusasteesta.

’Kalleimmillaan’ poronlihansuoramyyntia tehdaan oman pienteurastamon ja leikkaamon
kautta. Rakentamiseen, rakennusmateriaaleihin ja -lupiin on taytynyt investoida ja
yrityksella on todennakdisesti lainoja lyhennettavana, vaikka tukeakin rakentamiseen
olisi saanut. Laitosmainen elintarvikehuoneisto on iso panostus ja harvoin naita
pyoritetaan vain yrittdjan omalla tyolla. Taustalla voi olla osakeyhti6 tai osuuskunta ja
henkilokuntaa palkattuna.

Kuten muutaman esimerkin avulla on tuotu esille, suoramyyntia on mahdollista toteuttaa
laajalla skaalalla. Kun siis katsotaan mihin hintaan muut myyvat poronlihaa, on hyva
muistaa, etta taustalla saattaa olla hyvin erilaiset lAhtékohdat, jotka luonnollisesti
nakyvat hinnassa.

2.2. Kestava hinnoittelu

Poronliha on erikoistuote, jonka ainutlaatuisuus saa nakya hinnassa. Talla hetkella
poronlihan kysynta ylittaa tarjonnan eli kaikille halukkaille ostajille ei riitd poronlihaa
myytavaksi. Tallainen markkinatilanne on erinomainen, kun miettii siirtymista
ammattimaiseksi poronlihakauppiaaksi.

Myytévia tuotteita voidaan hinnoitella kustannus-, kate-, ja markkinaperusteisesti.
Kannattavan liiketoiminnan edellytys on, ettd myytavasta tuotteesta saatu hinta kattaa
kulut ja tuottaa voittoa. Eli kun lAhdetddan muodostamaan tuotteelle hintaa, pitaa
selvittaa mita kuluja sen markkinoille saattamisesta tulee. Sen jalkeen mietitdan mika on



se oma siivu, jonka haluaa jdavan kateen. Lihatuotteiden myynti on arvolisaverollista,
sekin taytyy muistaa myyntihintaa miettiessa huomioida.

Usein kuulee sanottavan, ettd ei kannata katsella millad hintaa naapurit myy tai mika on
karistyksen kilohinta lahikaupassa. Kuitenkin on tarkeaa olla myds perilld markkinoiden
yleisesta hintatasosta, joten ei valttamatta ole huono idea vilkuilla muiden tuotteita,
kunhan pitaa mielessa, etta kollegalla lihanmyynnin kustannusrakenne voi olla
poikkeava. Jos ei taivu samaan kilohintaan jonkun muun tuotteiden kanssa, eika kuluja
ole mahdollista laskea, taytyy miettid miten perustella eli markkinoida asiakkaalle
tuotteen korkeampi hinta. Jos asiakas ei lihaa halua kyseisella hinnalla ostaa, onko
kyseessa silloin paras asiakas tuotteelle.

Hintatasoa ei mydskaan ole syyta lahtea polkemaan alaspain. Poronliha on luksusta
luonnonlaitumilta ja sen saatavuus on rajallinen. Ei tarvitse poronlihantuottajana havets,
jos lihanmyynti on tuottoisaa, vaan voi voitoilla investoida yritystoimintaan. Kun
poronlihan imago on hyva ja lihanmyyntikentta virea, se alkaa nakya kaikille
poronomistajille, ei pelkastadn suoramyyijille.

Pitaa loytaa ne tahot, jotka maksavat parhaiten ja miten saa havikin minimoitua.
Suosittua on ollut viime vuosina myyda ns. porobokseja eli puolikas tai kokonainen poro,
yleisimmin vasa, leikattuna luuttomaksi ja pakattu valmiiksi pusseihin ja toimitettu
asiakkaalle pakettina. Liite 1 sisaltaa kuvauksen Deliporon puolikkaan vasan sisaltavasta
poroboksista.

Liikkeelle

laji vasa

paino 21

kilohinta 11,9

Euroa 249,9
elialv0%

Kuva 3 ostoliikkeelle myyty vasa

Poroboksin ehdoton valtti on, etta saadaan kaikki lihanosat menemaan. Kuitenkin ruhon
luuttomaksi leikkaamisessa ja pakkaamisessa menee aikaa ja viela jos kuluja syntyy
pitkista kuljetusmatkoista, on riskina, etta kilohinta asetetaan liian alhaiseksi. Arvo-osat
kuten fileet ja paistit ovat niin haluttuja, ettd kannattaa harkita myyntia osa kerrallaan.
Keittolihaa voisi kokeilla tarjota ravintoloille lounaalle ja jauhelihaa vaikkapa
keskuskeittidille.



boksi

laji luuttomaksi leikattu vasa
paino 21

kilohinta 23

euroa 483 alv14
veroton 415,38

Tassa ruhopainon mukaan!

Kuluttajille myydyt alv 14%
Naista eiviela vahennetty kuluja

Kuva 4 boksina myyty vasa

Kun tehdaan suoramyyntia ammattimaisesti kasiteltyna elintarvikehuoneistoissa,
myyntimahdollisuudet ovat laajat. Kuvissa 3, 4 ja 5 nahdaan vertailua eri tavoin myydysta
porosta. Vertailun vuoksi kaikissa on myytavana ollut 21 kiloa lihaa. Nama ovat vain
esimerkkeja, joiden on tarkoitus auttaa pohtimaan mikéa on itselle toimivin tapa myyda
poronlihat.

osina
laji sisafilee ulkofilee paistit keittolihat lapakaristy potkakiekc etuselkd jauhelihaa yhteensa k
paino 0,4 1,1 4,9 5 4 1 0,6 4 21
kilohinta 60 55 50 15 40 28 29 22
24 60,5 245 75 160 28 17,4 88
euroa 697,9
veroton 600,194
arvo-osat 329,5
veroton 283,37

Kuva 5 osa kerrallaan myyty vasa

Kaikki lihan myyntiin liittyvat kulut ja lihanmyyntiyrityksen investoinnit tulisi kattaa
lihanmyynnilla. Jos yritystoiminta ei tuota voittoa, voidaan todeta kyseessa olevan kallis
harrastus.

Liite 2 sisaltaa listausta tarvikkeista, valineista ja kustannuksista, joita poronlihan
suoramyyntiyrityksella voi olla. Listan lopussa nostona muutamia tydaika ja hinta-arvioita
Sanna Marjomaan opinnaytetydsta (2021) Poronlihan suoramyynnin kehittdminen
tilatasolla.

3 Suoramyyntiyrityksen perustaminen ja
lilkketoiminta

Yritystoiminnan kanssa voi aloittaa varsin matalalla kynnyksella. Valitaan omaan
tilanteeseen sopivin yhtiomuoto, jonka kautta myyda poronlihat suoraan kuluttajille.
Toiminta mitoitetaan yrityksen resurssien mukaan ja aloittaa voi pienimuotoisesti



kokeillen. Toiminnan kehittamista kannattaa harjoittaa koko yrityksen elinkaaren ajan,
menestyvat liikketoimet voi aikanaan myyda kokonaisuudessaan eteenpain.

Yksityinen elinkeinonharjoittaja eli toiminimiyrittaja pyorittaa lilkketoimintaa, jonka tarkein
resurssi on yrittajan oma tydpanos. Suoramyynnissa toiminimen perustamisella paasee
siis hyvin alkuun. Perustamisilmoitus tehddan OmaVerossa ja Y-tunnuksen saa heti.
Samalla voi ilmottautua alv-rekisteriin, jos arvioi vuotuisen lilkevaihdon olevan yli 20 000
euroa. (Verohallinto 2025)

Toiminimesta voi tehda ilmoituksen kaupparekisteriin, jolloin saat suojan yritysnimellesi.
Ilman tata rekisterdintia toimit elinkeinonharjoittajana omalla nimellasi. Sdhkoisesti
tehtyna perustamisilmoitus maksaa 70 euroa. (Patentti- ja rekisterihallinto 2025)

Mikali tarvitsee tehda isompia investointeja, kuten rakentaa kokonaan uudet
leikkaamotilat, osakeyhtio voi olla jarkevampi ratkaisu. Yritysmuoto vaikuttaa
verotukseen ja lainoihin. Toiminimiyrittaja on henkildkohtaisesti vastuussa
liiketoimintansa veloista, jolloin pahimmassa tapauksessa muuta omaisuutta joutuu
myymaan kattaessaan pieleen menneesta lilkketoiminnasta koituneet kulut. Myds
toiminimen verotus on sidottu yrittajana toimivan henkildkohtaiseen verotukseen.
Liiketoiminnan kasvaessa yhtiomuotoa voi vaihtaa. Osakeyhtiossa osakkaat vastaavat
vain sijoittamansa padoman mukaan.

Osuuskunta on myds hyva vaihtoehto leikkaamoyritykselle, kun useampi haluaa lahtea
mukaan. Osuuskunnan voivat perustaa yksityiset henkildt, yhteisot tai saatiot.
Osuuskunnassa kukin mukana oleva vastaa osuutensa mukaan liiketoimista.
Osuuskunnassa voi siis olla yksi veturina ja muut mukana pienemmilla osuuksilla tai ihan
miten halutaan sopia. Osuuskunnan tavoitteena ei ole maksimaalinen liikevoitto vaan
etujen tarjoaminen jasenilleen (Yrita.fi 2015).

Edelld mainittujen yhtiomuotojen lisdksi on vield avoin yhtid ja kommandiittiyhtid. Naiden
perustamiseen tarvitaan vahintaan 2 henkiloa. Kommandiittiyhtiossa on yksi aaneton
yhtidmies, joka ei ole vastuussa kuin yhtidon sijoittamallaan padomalla, muutoin naissa
kahdessa yhtiomuodossa omistajat ovat henkilokohtaisesti vastuussa toiminnasta ja
veloista. Byrokratia on ndissa yhtiomuodoissa kevyempaa kuin osakeyhtiolla tai
osuuskunnilla. Parhaiten ndma vaihtoehdot sopivat, kun yhtiokumppanit ovat tuttuja ja
luotettavia. (Yrita.fi 2025)

Kun lahdetaan ammattimaisesti harjoittamaan suoramyyntia yrityksen kautta,
kirjanpitovelvollisuus siirtyy yrittajalle. Tavanomaisessa porotaloudessa paliskunta on
alv-velvollinen. Alkuun voi olla hammentavaa miettia, mika kuuluu porotalouteen ja mika
omaan yritystoimintaan, mutta lahtokohtaisesti kaikki mita ruholle tehdaan teurastuksen
jalkeen (tai teurastuksesta lahtien, jos tama tapahtuu muualla kuin paliskunnan
yhteisessa nylyssa) on osa lihanmyyntiyritystoimintaa.

Kirjanpidon ulkoistamista on hyva miettid varsinkin, jos porotalouden ja lihanmyynnin
lisdksi on vaikkapa metséa- ja maataloutta (nurmirehun viljely poroille). Vaikka kirjanpidon
ulkoistaakin, kannattaa sita itsekin silti aktiivisesti seurata. Ammattilainen kirjanpitajana
Osaa avata vaatimuksia ja pitda huolen, etta kaikki tulee tehtya ajallaan. Toiminimiyrittaja
voi selvita yhdenkertaisella kirjanpidolla, mutta tassakin on tiettyja kriteereja.
(Verohallinto 2025)



Vaikka toiminta olisikin aluksi pienimuotoista ja kasiteltavia kiloméaaria ei ole valtavasti,
kannattaa kaikki tilaukset kirjata saman tien ylos. Tahan voi apuna kayttaa excel-
taulukoita, valmiitakin pohjia loytyy. Osa ammattimaista toimintaa on, pitaa huolta, etta
asiakkaat saavat mita ovat tilanneet ajallaan. Ruutuvihkoihin keratyt puhelimitse
saapuneet tilaukset kannattaa lisata taulukkoon heti koneen aarelle paastyaan.

3.1. Verkostot ja yhteistyo

Monessa tapauksessa yhteistyd lisaa kannattavuutta, kun kustannukset ja riskit on jaettu
useamman osakkaan kesken. Jokainen voi myds tuoda omaa erityisosaamistaan yhtion
toimintoihin. Seka asiakkaiden ja yhtiockumppaneiden kanssa on jarkevaa tehda kirjalliset
sopimukset kaikesta. Selkeat pelisaannot kirjallisella sopimuksella.

Yksi tarkeimmista verkostoista poronlihan suoramyyjalle on oma kotipaliskunta. Jo
poronhoitolakikin saatelee, etta paliskunnan alueen porot hoidetaan paliskunnan
organisoimalla tavalla. Raaka-aineen saaminen lihanmyyntiin vaatii siis paljon
yhteistydta paliskunnan muiden osakkaiden kanssa. Muut osakkaat voivat muodostaa
tarkeimman tukiverkoston, joilta voi ostaa ruhoja ja tydovoimaa leikkaamolle tai saada
yhtiokumppaneita. Myos naapuripaliskuntien poronomistajien kanssa saa tehda
yhteistydta, kunhan tarkistaa, mita on sovittu vaikkapa elavien porojen tuomisesta ja
kasittelysta (esimerkiksi jos aikoo tuoda toisista paliskunnista poroja paliskunnan
omistamaan teurastamoon).

Omaan paliskuntaan ilmoitetaan suoramyyntiaikeista ja arvio myyntimaarasta hyvissa
ajoin, jotta paliskunta pystyy neuvottelemaan yhteisista lihakaupoista ostoliikkeitten
kanssa. Kaytannot paliskuntien yhteisissa lihanmyynneissa vaihtelevat ja joissain
paliskunnissa ei valttamatta ole lainkaan yhteiskauppoja, vaan jokainen myy omat
lihansa suoraan. On hyvien sdantojen mukaista siirtaa suoramyyntibisnes oman yrityksen
alle, kun se alkaa olla sdanndllista ja merkittava osuus osakkaan lihanmyynnista, jotta se
ei rasita paliskunnan yhteista verotusta. Kun koko paliskunnalla menee hyvin, se nakyy
kaikkien osakkaiden taloudessa.

Verkostot matkailualalle auttavat luomaan kontakteja uusiin asiakasryhmiin.
Matkailuyritykset voivat vinkata kiinnostuneet ostamaan lihaa suoraan lahialueen
porotilalta. Matkailukeskuksia on myos yleensa ravintoloita, jotka mieluusti tarjoavat
pororuokia asiakkailleen. Mokeissa majoittujat saattavat jo loman aikana haluta kokata
poroa, joten verkostojen kautta ujutettu mainos mokkikansioon tai ilmoitustaululle
saattaa tuoda kuluttajia lihaostoksille.

3.2. Logistiikka

Kuljettaminen ja ylipaataan kaikki kasittely on puolivilleille poroille aina stressaavaa.
Porojen elavana kuljettaminen teurastamolle kannattaakin suunnitella tarkoin, jotta
elaimet saadaan hyvakuntoisina perille. Laitosteurastus on edellytyksena tarkastetun



poronlihan myynnissa. Hyvakuntoisista, oikeaoppisesti teurastetuista poroista saadaan
laadukasta lihaa, joka sopii monipuoliseenkin jatkojalostukseen. (Hukkanen &
Paliskuntain yhdistys 2011)

Poronomistaja saa kuljettaa omia porojaan ilman erillista lupaa kaupalliseenkin
tarkoitukseen (esimerkiksi lihanmyynti) alle 65 kilometria pitkan matkan.
Kuljetusvalineen, pakettiauto tai karry, tulee olla porojen kuljettamiseen soveltuva,
vahintaan 1,3 metria korkea ja eldinkohtaista tilaa 0,4 m2. Poroja pitda pystya
tarkkailemaan ajon aikana ja kuljetusvalineessa tulee olla hatatilanteiden varalle
valineistd muun muassa pahoin loukkaantuneen eldimen hatateurastukseen. Porojen
elavana kuljettamiseen voi kysya neuvoa kunnan elainlaakarilta, etenkin
poikkeusolosuhteissa kuten kova pakkanen. (Hukkanen & Paliskuntain yhdistys 2011)

Elintarvikkeita ei saa kuljettaa samalla valineelld kuin elavia poroja. Ratkaisuna voi olla
elintarvikekayttodn hyvaksytty pakettiauto ruho- ja lihakuljetuksiin ja karry elaville
poroille. Elintarvikeautoja voi hankkia myds kaytettyna, jolloin hinta on huokeampi. Mikali
kyljellddn kuljettamiselta ei voida valttya, voi yksittaisia ruhoja kuljettaa kyljellaan
ruhopussilla suojattuna (Palojarvi ja paliskuntain yhdistys 2019). Pitemman paalle
ruhojen kuljettaminen kyljellaan ruhopussissa ei kuitenkaan ole ratkaisu ja sdannollista
ruhojen kuljettamista varten kannattaa asennuttaa autoon kiskot tai koukut, joihin ruhot
saa roikkumaan.

Elintarvikekuljetuksissa lampdtila ei saa kuljetuksen aikana muuttua 3 astetta enempaa.
Styrox-laatikko ja kylmakallet pakatuille elintarvikkeille kayvat, mutta
omavalvontasuunnitelmassa pitaa varmentaa, ettei elintarvikkeiden kylmaketju katkea.
Lampotilat mitataan kuljetukseen pakatessa ja lastia purkaessa ja merkitaan
omavalvontaa. Jos yli pakastettujen (tai jaadytettyjen) lihojen kuljetus kestaa yli kaksi
tuntia, vaaditaan tallentava lampotilan seuranta. (Ruokavirasto 2025)

Lihojen kuljettaminen asiakkaille henkilokohtaisesti on kieltamatta hyvaa palvelua, mutta
tata kannattaa harkita tarkoin varsinkin, jos kuljetusmatkat ovat pitkia. Kulut nousevat
korkeiksi, kun hankitaan elintarvikeauto ja matkoihin menee aikaa, jota ei valttamatta ole
poronlihasesongin kaydessa kuumimmillaan. Puolityhjana ajelu sy6 kannattavuutta,
joten jos tilaa kyydissa on, voi miettia tarjoaako kuljetuspalvelua myos muiden
suoramyyjien lihoille. Toimituksesta koituvat kulut on syyta laskea tarkkaan ja verrata
voisiko jonkun kuljetusyrityksen mukana saada lihat perille edullisemmin.

3.3. Markkinointi ja myyntikanavat

Etamyynti on elintarvikevalvonnan piirissa ja siita vaaditaan ilmoitus paikalliseen
elintarvikeviranomaiselle. Tarkastamattomankin poronlihan myynti on mahdollista etana,
kunhan tuotteen toimitus asiakkaalle tapahtuu poronhoitoalueen sisalla. Tarkastettua
poronlihaa saa lahettaa ja kuljettaa asiakkaille. Hyvaksytysta elintarvikehuoneistosta
tulevalle poronlihalle avoinna on koko EU-alueen sisdmarkkinat.

Some on hyva alusta edulliselle markkinoinnille, jolla kuitenkin tavoitetaan asiakkaita
laajasti. Somenakyvyys ei kuitenkaan aina kulje kasikkain kassalaarin kilinan kanssa. Pyri
luomaan markkinointistrategia, jota toteutat. Maarittele niin sanottu unelma-asiakkaan



profiili ja valitse sellaiset kanavat, joiden kautta tavoittaa naita potentiaalisia asiakkaita.
Omia henkilékohtaisia someprofiileja ei ole pakko valjastaa markkinointiin, vaan
yritykselle voi luoda erillisen profiilin tai nettisivut, jonka linkkia jaat vaikkapa Facebookin
ryhmiin.

Asialliset, siistit ja helppokayttoiset nettisivut lihatuotteiden esittelyineen luo asiakkaalle
kuvan luotettavasta myyjasta. Nettisivuille voi luoda kuvagallerian, kertoa taustatarinaa
ja laittaa hinnaston nakyviin. Endottomasti yhteystiedot etusivulle, jotta asiakkaitten on
vaivatonta lahestya myyjaa. Varsinainen verkkokauppa ei ole pakollinen, mutta ainakin
tilausohjeet tai myyntipaikat mainittuna, edesauttavat asiakkaan valinnan kohdistumista
juuri kyseisen yrityksen poronlihaan. Verkkokauppa-alusta voi olla myds yhteinen toisten
poronlihanmyyjien kanssa.

Lapin Poron lihalla on EU-nimisuoja, SAN (suojattu alkuperanimitys, kuva 6), joka on
erinomainen markkinointivaltti. Merkki kertoo laadusta ja aitoudesta eikd merkin kaytto ei
maksa mitaan. Paikallisen valvontayksikon elintarvikevalvontaviranomaiselle on tehtava
ilmoitus, jos alkaa kayttamaan nimitysta. EU-nimisuoja on tunnettu erityisesti Etela-
Euroopassa ja monet Lapissa matkailevat tunnistavat merkin, joka kielii luotettavuudesta
ja erityisyydesta. Etenkin matkailijoille myydessa kannattaa siis harkita taman
kayttoonottoa. (Lapin liitto & Paliskuntain yhdistys)

Kuva 6 suojattu alkuperanimitys

Paliskuntain yhdistys yllapitaa pororeseptit.fi-sivustoa, jonne on koottu poronlihan
suoramyyjien yhteystietoja, resepteja ja tarinointia. Sivut ovat visuaalisesti nayttavia ja
ostajat pystyvat oman sijaintinsa perusteella hakemaan lahialueen suoramyyjat.
Sivustolle nakyviin paasya voi pyytaa Paliskuntain yhdistykselta.

Jos poronlihatuotteita saa myytavaksi reiluja maaria, voi harkita vahittaismyymalan
perustamista. Kauppias saa sdadelld aukioloaikojaan vapaasti, mutta myymalan
pitdminen muiden porotodiden ja leikkaamotoiminnan ohella voi kdyda yksinyrittajalle
turhan raskaaksi. Jos taas lOytyy yhtiokumppaneita, vastuuta voi jakaa.
Poronlihamyymalan perustamisesta loytyy Paliskuntain yhdistyksen tuottama opas,
jonka PDF-julkaisu on luettavissa verkossa. (Paliskuntain yhdistys 2014)

Myytava lihatuote on samalla myyjan kayntikortti ja mainos. Siistit pakkaukset, joissa on
kiinnostava etiketti houkuttelevat tarttumaan tuotteeseen, jos sen nakee kaupan hyllylla.
Jos pakkauksissa ei ole asiallisia merkintoja, se on vioittunut tai yksinkertaisesti huonosti
pakattu, jaa ostajalle epaammattimainen kuva toiminnasta eika se enaa toista kertaa
tilaa. Markkinoinnin yleinen ohjenuora on: Ala lupaa mitdan, mité et voi pitaa.



Suoraselkaisempaa on myontaa, etta lihoja ei pystytakaan toimittamaan viela
lokakuussa, kuin valtelld asiakkaan yhteydenottoja tai antaa ymparipyoreita selityksia.

Tilanteessa, jossa kysynta ylittaa tarjonnan tuotteille on usein ostajat valmiina. Pitamalla
asiakkaat tyytyvaisina, keraamalla palautetta ja sitouttamalla voi saada pysyvan
asiakaskunnan, joka mainostaa lihaa myds eteenpain. Tuote alkaa ikdan kuin myymaan
itse itsedan, kun asiakkaat suosittelevat omille tutuilleen ja ohjaavat tilamaan lihat
yrityksesta, jonka tuotteeseen ovat tyytyvaisia. Yhteydenpitoa asiakkaisiin ja
vuorovaikutusta heidan kanssaan ostotapahtuman jalkeen kutsutaan
jalkimarkkinoinniksi. Tama voi olla konkreettisesti esimerkiksi asiakkaan kiittamista
joulukortilla tai ’uutiskirjeen’ ja hinnaston lahettamista syksylla ennen erotuskautta.

Lahiruokarinkien kauttakin voi myyda poronlihaa. Tama myyntikanava soveltuu ehka
parhaiten pienempien lihamaarien myymiseen, riippuen toki paikkakunnasta. Naissa
voisi koittaa myyda ’ylijaamavarastoa’, jos on klassisesti fileet ja paistit myyty ja
keittolihat jadneet pakastimen pohjalle.

Siinad missa tarkastamaton poronliha on vain yksityisten kuluttajien kotikayttéon,
tarkastettua poronlihaa saa toimittaa myds vahittaiskauppoihin, ravintoloihin,
jalostamoihin ja keskuskeittioihin. Rekisteroidysta elintarvikehuoneistoista rajoitettu
vuosittaismaara kauppoihin ja ravintoiloihin, mutta laitosmaisista hyvaksytyista
elintarvikehuoneistoista mitaan maara rajoitetta ei ole.

3.4. Kehittaminen

Kehittaminen on jatkuva prosessi liiketoiminnassa. Vaikka kaikki tuntuisi olevan hyvin,
voisivat asiat lahes aina olla paremminkin. Suoramyyntitoiminta voi olla kannattavaa
pienimuotoisenakin, mutta kehityspohdintojen jalkeen saattaa tuotto moninkertaistua.
Eika talla tarkoiteta tdssa tapauksessa valtavaa massatuotantoa vaan sita, etta saadaan
porosta kaikki myytya ja juuri sille, joka on siita valmis maksamaan ansaitun suuruisen
korvauksen.

Kuvassa 7 on nostettu vaihtoehtoisia polkuja tuoda poronomistajalle tuloja perinteisen
poronhoidon (alkutuotanto) rinnalle. Poronlihan suoramyyntikentta on laaja ja
toimintatapoja on laidasta laitaan. Jotta liiketoiminnasta saa kannattavaa, taytyy
panostaa niihin, mitkd omalla kohdalla toimivat parhaiten.
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Kuva 7 Vaihtoehtoisia polkuja

Mielikuvitusta saa kayttaa tuotekehittelyssa. Kokeilla voi rohkeasti, uusi tapa tehda
saattaa olla juuri se, mista tulee yrityksen kulmakivi. Jos kenelldkaan muulla ei ole viela
vastaavaa, voi toimia pioneerina, joka paasee valtaamaan isoimman markkinaosuuden.

Pienyrityksissa, joiden tarkein resurssi on oma tyopanos, tuotekehityksen lisédksi omaa
osaamistakin kannattaa kehittaa. Muun muassa Paliskuntain yhdistys ja eri tahojen
organisoimat hankkeet jarjestavat koulutuksia, joista iso osa maksuttomia, joiden avulla
kehittda osaamista. Lisaksi voi opiskella alaa oppisopimuksella, toisen asteen
oppilaitoksessa tai korkeakoulussa. Markkinointiinkin voi ottaa mukaan tiedot
suoritetuista tutkinnoista ja patevyyksista, se auttaa luomaan ammattimaista mielikuvaa
yrityksesta.

Poronlihan ostajia on aaripaasta toiseen. Monet kuluttajat haluavat valmiin lihatuotteen,
joka sopii sellaisenaan ruuanlaittoon, mielellaan viela reseptin kera. ’Kiireiset
kaupunkilaiset’ ovat usein hyvatuloisia ja valmiita maksamaan hyvan hinnan, jotta saavat
eettista pohjoisen poroa vaivattomasti lautaselleen. Naapurin hirvenpyytajalle voi taas
kokeilla myyda kokonaista ruhoa, jolloin paloitteluun ei tarvitse kayttaa aikaa, ja naapuri
kokee saaneensa lihan edullisesti. Eika hirvenkaatajalle ole kova homma paloitella yhta
poronruhoa, molempia palveleva ratkaisu.

Yrittajalla on monia kanavia saada tukea liikketoiminnalleen. Esimerkiksi Leaderin kautta
voi hakea rahoitusta leikkaamotoiminnan ja tilojen alkuinvestointeihin tai kehittamiseen.
Ehtona on toiminnan ammattimaisuus eli suoramyynti oman yrityksen kautta.

Pohdinta

Selvityksen perusteella voin kannustaa aloittamaan suoramyyntitoiminnan rohkeasti
kokeillen. Toiminimiyrittajyys on kevyin vaihtoehto ja liiketoimien kasvaessa voi
yhtiomuotoa muuttaa. Aloittamalla pienilla investoinneilla, kuten remontoimalla kodin



yhteyteen rekisterdidyn elintarvikehuoneiston, riski ajautua talousvaikeuksiin on pieni,
mutta seuraavalle askelmalle kohti ammattimaisuutta on lyhyt matka.

Poronlihan suoramyynnin kannattavuutta miettiessad on mahdotonta esittaa jotain tiettya
ruho- tai kilomaaraa, jonka kohdalla lihanmyynti muuttuu voitollisemmaksi kuin
paliskunnan yhteiskauppojen kautta isommille ostoliikkeille. Suoramyynnin
kannattavuutta taytyy miettia ennen kaikkea silta kantilta, miten saada oma tuote myytya
parhaimpaan hintaan. Merkittavimpia kannattavuustekijoita ovat lyhyet valimatkat, oma
monipuolinen osaaminen ja oikeanlaisen tuotteen saaminen sita haluavalle kayttajalle.

Iso ristiriita suoramyynnissa on se etta, jolla on paljon omia poroja eli raaka-ainetta
myytavaksi, ei meinaa aika riittaa leikata. Kun taas silla, jolla on vahemman poroja, olisi
enemman aikaa leikkaamotoimintaan, mutta ei tarpeeksi raaka-ainetta omasta takaa.
Ratkaisuna naillad kahdella voisi olla yhteinen yritys, ruhojen myynti toisen leikkaamoon
tai toisen leikkaajan palkkaaminen kiireisimmille ajoille.

Suoramyynnissa on ollut suosittua myyda niin sanottuja porobokseja, joissa on puolikas
vasa luuttomaksi leikattuna valmiina siisteissa vakuumipakkauksissa. Tama on ollut
keino saada myo0s ei niin arvostettuja osia menemaan, etteivat ne jaisi kasiin yksittaisten
kuluttajien kysynnan kohdistuessa paaasiassa poron ruhon paremmin tunnettuihin osiin.
Tarkastelu kuitenkin osoittaa, ettei tdma olekaan valttamatta suoramyyjan kannalta
optimaalisin ratkaisu. Suosituimmista arvo-osista kuten fileet, saadaan yksittain myytyna
niin paljon korkeampi hinta, etta silla katetaan jo koko ruhon leikkaamisen kulut.
Keittolihoillekin loytyy kysyntaa, kun osaa kaantya oikean tahon puoleen, esimerkiksi
matkailijoille lounasta tarjoavat ravintolat. Erikoisemmat osat kuten veri, elimet ja
konttiluut sopivat elamysravintoloiden ruokalistoille ja perinneruokien kokkailijoille.

Jotta mahdollisimmat laajat myyntikanavat poronlihalle olisivat avoinna ja jokaisesta
ruhon osasta (puhumattakaan taljasta ja sarvista) saataisiin paras hinta, vaatii
suoramyynti ammattimaista otetta ja investointeja. Kynnys aloittaa on matala ja
markkinatilanne erinomainen, suoramyyntitoimintaa pystyy ketterasti kehittamaan juuri
siihen suuntaan mihin kenenkin rahkeet riittavat. Kentalla on tilaa elinkeinon sisalta
tuleville suuremmillekin investoinneille, teurastamotoiminnasta lahtien, jotta saadaan
tarkastettua poronlihaa suoramyyntiin.

Poronlihan suoramyynnissa on kyse helposti pilaantuvasta elintarvikkeesta, joten
saatelya, ohjeistusta ja valvontaa on paljon. On turhauttavaa kahlata kaikki lapi, mutta
saannot ovat kaikille suoramyyjille samat. Saatelyn perimmainen tarkoitus on taata
markkinoille pohjoisen puhdasta poronlihaa, joka on laadukas erikoistuote, vaivannaon
ja hintansa vaarti.

Laskettavaksi yrittajalle jaa tapauskohtaisesti mika on sopiva jalostusaste ja
minkalaisina paketteina lihaa myydaan. Se onko pitkalle jalostaminen paremman tuoton
toivossa kannattavaa, riippuu siita, kuinka tehokkaaksi jalostusprosessin saa. Ahtaissa
tiloissa, tylsilla terilla yksitellen puuhastellessa kannattavuus karisee, jos toinen pystyy
kerralla siivuttamaan koneella useamman paistin ja vakuumoimaankin kaikki samalla
kertaa.

Mikaanhan ei estd myymasta osaa poronlihasta paliskunnan yhteiskauppojen kautta, (jos
se mahdollisuus on olemassa) ja loppuja suoramyynnilla. Suoramyyntiyrityksen
perustaminen ei tarkoita, etta jatkossa kaikki kyseisen poronomistajan lihat taytyy myyda



suoraan, vaan etta yrittaja haluaa myyda poronlihaa ammattimaisesti tuotettuna ilman
valikasia.

Loppusanat

On koko poronelinkeinolle suuri kunnianosoitus, ettd olemme saaneet poikkeusluvalla
jatkaa perinteikasta aidalta suoraan ostajalle tapahtuvaa suoramyyntia. Tama on
ehdottomasti tarkeaa, jotta perinteiset taidot siirtyvat nuoremmille sukupolville. Oikein
toteutettuna nylky kenttateurastamossa on porojenkin hyvinvoinnin kannalta hyva
ratkaisu, iso stressitekija viimeisilta hetkilta jaa pois, kun eldaimia ei tarvitse kuljettaa
laitokseen.

Ei ole mitdan syytd mustamaalata tarkastamattoman poronlihanmyyntia, sillekin on
paikkansa, mutta kun halutaan tehda suoramyynnistd menestyvaa lilketoimintaa, sita ei
kannata rakentaa tarkastamattoman lihan myynnin ymparille.

Kuten varsinaisessa selvityksessa on tuotu esille, ei ole olemassa mitaan kriittista kilo-
tai ruhomaarag, jonka jalkeen poronlihan myyminen suoraan olisi yhtakkia
kannattavampaa. Poronlihan suoramyynnin kannattavuus riippuu enemman
kustannukset kattavasta hinnoittelusta ja parhaimpien ostajien ldytamisesta kullekin
ruhonosalle.

Pienellakin porokarjalla voi siirtya harjoittamaan poronhoidon rinnalle lihanmyynti- ja
jalostustoimintaa, talloin lahtokohdat rakentaa menestyva leikkaamo, voivat olla jopa
suotuisammat, kun aikaa varsinaisista porotoista jaa enemman. Omasta
yritystoiminnasta voi rakentaa juuri sellaista, mika itseltd sujuu parhaiten. Mallia
menestyjista saa ottaa, mutta on hyva pitaa mielessa, etta tismalleen samanlaista
kokonaisuutta ei pysty kopioimaan.

Yhteisty0ssa on voimaa ja se on voimavara, joka voi edesauttaa yritystd menestymaan.
Porukalla pyorittaessa resursseja on kaytettavissd enemman ja riskit jakautuvat
useammalle, jolloin suuretkaan investoinnit eivat ole kaukaisia. Tuotteelle on kysyntaa ja
tilaa alalla on. Jos ei yrita, ei voi onnistuakaan.

Suuret kiitokset koko Leader Pohjoisin Lappi-tiimille taman ty6 tilaamisesta ja
yhteistyosta! Adrimmaisen mielenkiintoinen aihe, josta riittdd ammennettavaa.
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Liitteet:

Liite 1

Esimerkkiboksin sisaltoa Deliporolta (puolikas vasa):
Mukana ovat

-kalvoton siséafilee (n. 200 g)
-kalvoton ulkofilee (n. 550 g)
-etuselka (n. 350 g)
-sisdpaisti (n. 900 g)
-paahtopaisti (n. 300 g)
-kulmapaisti (n. 640 g)
-ulkopaisti (n. 700 g)
-kylkirulla (n. 900 g)

-lapa luullisena (n. 2 100 g)

-potkakiekot (n. 600 g) VAROITUS: potkassa on piikkimainen sivuluu, ns. hukanluu, pitaa
varoa syoOtaessa

-kaulakiekot (n. 750 g)
-jauhelihaa (n. 500 -1 000 g)
-keittoluut (n. 2 000 - 2 500 g)
-paistorasvaa (n. 100 g)

Deliporo- verkkokauppa osoitteessa: https://deliporo.fi/products/puoli-poronvasaa-
paloiteltuna



Liite 2

HINTOJA, VALINEITA, LAITTEITA poronlihan suoramyyntiyritykselle.

Oma tybaika 15 eur/h Siirtymiset, teurastus, leikkaaminen, pakkaaminen, toimitus
Autokilometrit 0,5 eur/km Porojen kuljetus, oma lilkkuminen, lihanvienti
Kasittelymaksut teurastamolla, leikkaamolla

Osakkuudet

Tydtilat (vuokra, vesi, sahko)

Nylkyveitset n. 30 eur/kpl

Luusaha kasikayttéinen +30 eur

Vakuumipussit, pahvilaatikot, teipit

Tarrat, etiketit

lAmpomittarit

ruhopussit

Suojavaatetus

kertakayttohanskat

viiltosuojahanskat

kiskot kattoon, ruhokoukut

Vakuumikone 140-1000 + eur
Luusaha ammattimainen +500 eur
Arkkupakastin +180eur/kpl

Vaaka tulostava 250 eur

Lihamylly
siivutuskone
Maksupaate
kuljetuskarry
Kylmakuljetusauto
Savustusvalineet
Purkitus

Pakastustunneli



pH-mittari

Lupamaksut, valvontamaksut
Rekisterdintimaksut
Kirjanpitaja

Palkat

Vakuutusmaksut

Naytteenotto

Vasa teuraspaino 20-23 kg: Luuttomaksi leikattuna paino 12-15 kg keskimaarin

Sanna Marjomaan opinnaytetydsta (2021) Poronlihan suoramyynnin kehittaminen
tilatasolla poimittuja hintoja ja tydaikalaskelmia:

Raakapaloittelu, sahaaminen ja pakkaaminen noin 40 min/ruho

Raakapaloittelu ja luuttomaksi leikkuu yhdelta henkiloltd 70-80 min/ruho

Leikkuutydn ostaminen maksaa 2,5-4 eur/kg
Epoksipinnoite lattiaan 6,5 eur /nelid

Pelti seiniin 9 eur/nelio
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