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1 Johdanto

Perinteisesti poro on hyédynnetty kokonaan. Poroteurastuksen siirryttya laitosteurastamoi-
hin, keskittyi porotalouden tuotanto yha enemman pelkkaan lihaan, eikd poron hyddyntami-

nen ole ollut yhta kokonaisvaltaista kuin aiemmin.

Porotalous on elinkeino, joka nojaa pitkalti eettiseen ja ekologiseen imagoon. Poron koko-
naisvaltainen hyédyntaminen lisda poronlihatuotannon ekologista kestavyytta ja imagoa,

mutta toisaalta raaka-aineiden tehokas hyodyntaminen tuo teurastamoille myds taloudel-
lista hyotya. Vuosittain Suomen poroteurastamoissa syntyy sivutuotteita noin kaksi miljoo-

naa kiloa. (Muje & Ranta 2019, s. 23)

Poroteurastamon toiminta on erittdin sadadeltya paitsi elintarvikelainsaadannon, mm. sivu-
tuotelainsaadannon osalta. Toimitettaessa raaka-aineita rehuksi, on huomioitava myds rehu-
alan sdannokset. Tasta johtuen tyon teoreettinen perusta pohjautuu pitkalti lainsdadannon
vaatimuksiin ja l[ainsddadannon tarjoamiin mahdollisuuksiin. Tyon teoreettisessa perustassa

perehdytadn myos poroteurastuksen parissa aiemmin tehtyihin selvityksiin.



2 Tyon tavoitteet ja tutkimuskysymykset

Tyon tavoitteena oli tarkastella Sallan poroteurastamon toiminnassa syntyvien raaka-ainei-
den nykytilannetta seka pyrkia |6ytamaan uusia hydédyntamismahdollisuuksia eri raaka-ai-
neille, joita poroteurastuksessa syntyy. Keskeinen osa tyota oli selvittaa sivutuotteiden

talteenottoa poroteurastamolla.

Koska toiminta teurastamolla on hyvin sdadeltyd, pohjautuu tyon teoreettinen perusta pit-
kalti lainsdadannon vaatimuksiin ja lainsaddannon tarjoamiin mahdollisuuksiin. Tyon teo-
reettisessa perustassa perehdytaan myds poronsivutuotteista aiemmin tehdyissa

selvityksissa havaittuihin tuloksiin sekd pororaaka-aineiden ominaisuuksiin.

Tutkimus suoritettiin toiminnallisena opinndytetyona. Tyon pilottikohteena oli Sallan poro-

teurastamo, ja sielld tarkastelundakékulmana erityisesti Sallan paliskunnan toiminta.

Tutkimuskysymyksina oli selvittaa:

Miten poroteurastamon vajaasti hyodynnettyja raaka-aineita voisi hyodyntaa nykyista pa-

remmin?

- Miten raaka-aineiden talteenotto teurastamolla tulisi toteuttaa?

- Mita raaka-aineista voisi tuotteistaa?

- Minkalainen taloudellinen ja ekologinen vaikutus vajaasti hyddynnettyjen raaka-aineiden

hyédyntamisella voidaan saavuttaa?



3 Lainsaadannon vaatimuksia poron sivutuotteille

3.1 Eldimista saatavat sivutuotteet

Teurastettava eldin sisaltaa syotavaksi kelpaavia sivutuotteita noin 15 % eldaimen painosta.
Veri, suurin osa elimista ja osa kollageenipitoisesta aineksesta on syotavaksi kelpaavaa.
Nama syotavaksi kelpaavat sivutuotteet sisaltavat runsaasti proteiineja, rasvaa ja kivennais-
aineita. Hyodyntamalla sivutuotteita entista paremmin, voidaan vaikuttaa korkeampaan ja-

lostusasteeseen ja alentaa lihavalmisteiden ymparistovaikutuksia. (Pap ym. 2013, s. 41)

Kaikki ne sivutuotteet, joita ei saada hyddynnettya tuotteissa, voidaan kdyttaa biokaasun
raaka-aineena. Kuitenkin ennen biokaasu-vaihtoehtoa raaka-aine tulisi pyrkia kayttamaan

mahdollisimman arvokkaisiin tuotteisiin. (Tuomola, s. 2021)

Poron sivutuotteita syntyy lahinna poroteurastamossa ja lihanleikkaamoissa. Ruokaviraston
(2020, s. 5) mukaan "elaimista saatavilla sivutuotteilla tarkoitetaan eldinten kokoruhoja ja
ruhonosia ja muita eldinperdisia tuotteita, joita ei ole tarkoitettu tai jotka eivat ole kelvollisia

ihmisravinnoksi”.

Eldimistd saatavia sivutuotteiden kasittelya ja hyodyntamista saadelldaan lukuisilla EU-
tasoisilla ja kansallisilla saadoksilld, joista olennaisimmat ovat elintarvikelaki, sivutuotelaki ja
rehulaki. Laitoksissa sivutuoteasioita valvoo elintarvikevalvonnasta vastaava viranomainen,
joka poroteurastamossa on aluehallintovirasto. Laitoksessa on noudatettava sivutuote-
asetuksen vaatimuksia niin talteenotossa, sivutuotteiden kasittelyssa ja merkitsemisessa
kuin varastoinnissa. My0s sivutuotteiden kuljetusta valvontaan: kuljetuskaluston tulee tayt-
taa sivutuoteasetuksen vaatimukset ja kuljetusten mukaan vaaditaan kaupallinen asiakirja.
Laitoksesta voi lahettda sivutuotteita ainoastaan sivutuoteasetuksen mukaisesti hyvaksyt-
tyyn kasittelylaitokseen tai muuhun kohteeseen lainsddadanndn puitteissa. (Ruokavirasto

20203, s. 8)



3.2 Sivutuotteiden luokittelu

Sivutuotteet luokitellaan kolmeen luokkaan niihin liittyvan riskin perusteella. Vahariskisiin
sivutuote kuuluu luokkaan 3 ja korkeariskisin luokkaa 1. Sivutuotteita ovat eldinperaiset
tuotteet, joita ei ole tarkoitettu ihmisravinnoksi. Taman lisaksi sivutuotetta voi olla myos ih-
misravinnoksi kelpaava tuote, joka on toimijan paatoksella siirretty muuhun kuin elintarvike-
kayttoon. Poistettaessa tuote elintarvikeketjusta, siita tulee sivutuote, joka on merkittava

sivutuotteeksi eika sitd saa palauttaa enaa elintarvikeketjuun. (Ruokavirasto 20203, s. 13-14)

Luokan 3 sivutuotteet eivat aiheuta vaaraa ihmisille tai eldimille, vaan ne ovat usein elintar-
vikkeita joita ei ole tarkoitettu ihmisravinnoksi kaupallisista syista. Teurastamolla luokan 3
sivutuotteita ovat esimerkiksi lihantarkastuksessa hyvaksytyt ruhonosat, joita ei kdyteta elin-
tarvikkeena, verenlaskukohtaa ymparoivat muuttuneet kudokset, elimet sekd ante mortem —
tarkastuksessa hyvaksyttyjen eldinten veri, rasvakudos, taljat, koparat ja sarvet. (Ruokavi-
rasto 2020a, s. 17-18) Lemmikkieldintuotteiden raaka-aineeksi luokan 3 sivutuotteista voi-
daan kayttaa kieli, kateenkorva, kurkunpaa, paanlihat, henkitorvi, ruokatorvi, keuhkot,
sydan, sydamen kanta, valiliha, maksa, perna, munuaiset, munuaisrasvat, sisdrasvat, virtsa-
ja sukupuolielimet, tarkastetut utareet, haima, ihra, nahat ja selkdydin seka sorkat, korvat ja
saparot, mahat ja suolistot tyhjennettyina ja hyvin pestyina seka veri ja luut. (Ruokavirasto

2019, s. 4)

Luokan 2 sivutuotteita poroteurastamolla ovat esimerkiksi poroteurastamoiden jatevedesta
erotettu eldinperdinen aines, post mortem —tarkastuksessa hylatyt ruhot seka lanta ja suolen
sisalto. Luokan 2 sivutuotteita ovat myos itsestaan kuolleet tai lopetetut porot. Luokan 2 si-
vutuotteita voidaan kdyttda mm. tarhakoirien ja turkiseldinten ruokintaan. (Ruokavirasto
20203, s. 16,21) Luokan 1 sivutuotteita ovat esimerkiksi TSE-riskiainesta sisaltdvat sivutuot-
teet. (Ruokavirasto 20204, s. 14) Poroteurastuksessa ei synny luokan 1 sivutuotetta, silla

poro ei sisalla TSE-riskiainesta.

Sivutuoteluokka ei takaa yksistaan sivutuotteen rehukelpoisuutta, vaan myds sivutuotteen
kasittely vaikuttaa kaytettavyyteen. Esimerkiksi eri eldinlajien ruokintaan liittyvilla rajoituk-
silla on vaikutusta siihen, miten sivutuotteita talteenotetaan, lajitellaan, merkitdan ja sailyte-

taan. (Ruokavirasto 2020, s. 21.) Tiettyjen sivutuotteiden kayttod on sallittu myos



luonnonvaraisten eldinten ruokintaan haaskaruokintapaikoilla, mikali silla ei aiheuteta ter-
veyshaittaa, ymparistdn pilaantumista tai eldintautien leviamisen vaaraa. Luvalliset haaska-

paikat on ilmoitettu haaskaruokintarekisteriin. (Ruokavirasto 20204, s. 31.)

3.3 Elintarvikehuoneisto sivutuotetoimijana

Eldinperaisia sivutuotteita tuottavat lihaa kasittelevat elintarvikehuoneistot, kuten poro-
teurastamo tai lihanleikkaamo. Elintarvikealan toimijan vastuulla on, etta toiminnassa synty-
vat sivutuotteet kasitelldadan asianmukaisesti vaarantamatta laitoksen elintarvikehygieniaa.
Hyvaksytyn laitoksen omavalvontajdrjestelmadssa tulee huomioida sivutuotteet, niiden luokit-
telu, kasittely, merkitseminen ja varastointi seka niiden kerdilyyn tai varastointiin kdytetta-
vien astioiden puhdistus. Mikali samassa laitoksessa kasitellaan tai varastoidaan useampaan
kuin yhteen luokkaan kuuluvia sivutuotteita, tulee sivutuotteiden omavalvonnan perustua

HACCP-periaatteisiin. (Ruokavirasto 2020a, s. 10.)

Mikali laitoksesta toimitetaan omassa toiminnassa syntyneita sivutuotteita rehun raaka-ai-
neeksi, tulee laitoksen rekisteroitya rehualan toimijaksi Ruokavirastoon. Mikali laitos valmis-
taa kuluttajapakattuja lemmikkieldinruokia, tulee sen rehualantoimija -rekisteréitymisen

lisaksi hakea rehualan hyvaksyntaa Ruokavirastolta. (Ruokavirasto 2020a, s. 11-12.)

Jos elintarkehuoneistossa valmistetaan koiranruokia elintarvikekelpoisista raaka-aineista, ei
elintarvikehuoneiston tarvitse erikseen hakea sivutuoteasetuksen mukaista hyvaksyntaa
lemmikkieldinten ruokia valmistavaksi laitokseksi, vaan rekisterdityminen rehualan toimijaksi
riittda. Toimijan tulee kuitenkin huolehtia, ettd toiminta ja valmistettavat tuotteet seka nii-
den pakkausmerkinnat ovat rehulainsddadannén vaatimusten mukaisia. Jos elintarvikehuo-
neisto kuitenkin ottaa vastaan tai kasittelee koiranruuaksi sivutuotteeksi maariteltyja
ruhonosia, edellytetdan talldin sivutuoteasetuksen mukaisesti hyvaksyttyja tiloja, jotka ovat

erilldan elintarviketiloista. (Ruokavirasto 2021b)

Elintarvikehuoneiston lisdksi elintarvikeraaka-aineista pystyy valmistamaan kypsennettyja
lemmikkiruokia, esim. makupaloja tai koirankeksejd, myds kotikeittidssa ilman lemmikkiruo-
kalaitoshyvaksyntaa. Tamakin toiminta edellyttdaa kuitenkin rekisterditymista rehualan toimi-

jaksi, ja toiminnan ja tuotteiden tulee olla rehulainsdaadanndn vaatimusten mukaisia. Koirien



raakaruokia ei saa valmistaa kotikeittiossa, vaan siihen vaaditaan joko elintarvikehuoneisto

tai rehualan laitos. (Ruokavirasto 2021b)

3.4 Sivutuotteiden talteenotto ja sailytys teurastamolla

Teurastamolla tulee olla hygieeninen sivutuotteiden poistojarjestelma. Tiloista, joissa kasitel-
ladn suojaamattomia elintarvikkeita, tulee sivutuotteet poistaa mahdollisimman nopeasti.
Toimijan tulee varmistua, etta eri luokkiin kuuluvat sivutuotteet ovat tunnistettavissa, ja etta
ne pysyvat erilldan elintarvikkeista ja toisista sivutuotteista talteenoton aikana. Teurasta-
molla on oltava erilliset tilat tai alueet elintarvikkeiden ja sivutuotteiden talteenottoon, kasit-
telyyn, pakkaamiseen ja sdilytykseen. Elintarvikkeille ja sivutuotteille tulee olla myds erilliset

tyovalineet. (Ruokavirasto 20204, s. 20)

Kasittelemattomat sivutuotteet, jotka on tarkoitettu kaytettavaksi rehuksi, tulee sailyttaa
jaahdytettyna tai jaddytettyna mikali niita ei kasitelld vuorokauden kuluessa. Raakaruuan
raaka-aineeksi toimitettavat sivutuotteet on jaahdytettava valittomasti, jotta ne tayttavat
raakaruualle asetetut laatuvaatimukset. (Ruokavirasto 2020a, s. 22) Lemmikkirehun osalta
raaka-aineen mikrobiologisen laadun merkitys korostuu, silla suuri osa Suomessa valmistet-
tavasta lemmikkieldinruuasta on raakaruokaa. Siksi lemmikkieldinruoan raaka-aineeksi toimi-
tettavia sivutuotteita on kasiteltava yhta hygieenisesti kuin elintarvikkeeksi kaytettavia
ruhonosia. (Lehto, ym. 2016, s. 13.) Kun laitoksessa pakataan luokan 3 sivutuotteita lemmik-
kirehun raaka-aineeksi, tulee huolehtia, etta elintarviketurvallisuutta ei vaaranneta. Pak-
kaukset merkitdan asianmukaisesti, mutta niissa ei saa kayttaa elintarvikkeissa kaytettavaa

laitoksen tunnistusmerkkia. (Ruokavirasto 202043, s. 22)

Sivutuotteet tulee sdilyttaa laitoksessa erilldan elintarvikkeista niin, ettei niista aiheudu hy-
gieenista haittaa. Ristikontaminaatio tulee pystya ehkdisemaan seka sivutuotteiden kasitte-
lyssa ettd pakkaamisessa ja varastoinnissa. Sailytyksen aikana eri luokkiin kuuluvat
sivutuotteet on oltava tunnistettavissa ja ne on pystyttava pitamaan erillaan toisistaan. Sivu-
tuotteita varten tulee olla jadhdytetty ja lukittava tila, jos niita ei kuljeteta péivittain pois lai-
toksesta. Jos sivutuotteita joudutaan sailyttdmaan laitoksen alueella pidempéaan, ne eivat saa

aiheuttaa haju- tai terveyshaittaa. (Ruokavirasto 2020a, s. 22)



Luokan 3 sivutuotteita, jotka on pakattu rehuksi, voidaan sailyttaa laitoksen elintarvikkeiden
varastointitiloissa, mikali sivutuotteet on pakattu niin, etteivat ne aiheuta vaaraa elintarvik-
keille. Talloin pakkaukset merkitdaan siten, ettei niita sekoiteta elintarvikkeisiin. Pakkaukset

on my0s sadilytettadva riittavan erilldan elintarvikkeista, jotta elintarvikkeet pystytaan suojaa-

maan saastumiselta. (Ruokavirasto 20203, s. 22)

3.5 Asiakirjat ja sivutuotemadrien seuranta

Kuten elintarvikkeiden, myos sivutuotteiden tulee olla aina jaljitettavissa. Jaljitettavyys var-
mistetaan silld, etta sivutuotteita ldhettavalla toimijalla on oikeus lahettda sivutuotteita vain
toimijalle, jolla on oikeus kyseisten sivutuotteiden vastaanottamiseen ja kasittelyyn. Sivu-
tuotteita lahetettdessa lahettavassa laitoksessa laaditaan kaupallinen asiakirja, joka seuraa
sivutuotteiden mukana kuljetuksessa vastaanottajalle saakka. Kaupalliset asiakirjat on arkis-
toitava myos lahettdjatahon omavalvontaan. Kaupallisia asiakirjoja sdilytetaan laitoksessa
kaksi vuotta ja ne on pyydettdessa esitettdva valvontaviranomaiselle. (Ruokavirasto 2020a,

s. 28)

Teurastamon on seurattava sivutuotteiden maaran kertymisesta. Sivutuotemaarien seuran-
taan kirjataan, mita sivutuotteita toiminnassa syntyy, kuinka paljon niita syntyy, ja mihin ne
paatyvat. Rehukdyttdon toimitettujen sivutuotteiden maarat tulee ilmoittaa vuosittain Ruo-

kavirastolle. (Ruokavirasto 20203, s. 30)

3.6 Sivutuoteasetuksen laitostyypit

Sivutuoteasetuksessa on maaritelty erilaisia sivutuotelaitoksia, jotka voivat toimia sivutuot-
teiden vastaanottajina. Lemmikkieldinten ruokia valmistava laitos kasittelee luokan 3 sivu-
tuotteita, ja valmistaa niistda lemmikkieldinten ruokia tai puruluita. Rehusekoittamo on laitos,
joka valmistaa luokan 2 ja 3 sivutuotteista turkiseldinten tai tarhakoirien ruokintaan tarkoi-
tettua rehua. Tilarehustamo valmistaa rehua ainoastaan omalla tilalla kdytettavaksi esimer-
kiksi turkiselainten tai tarhakoirien ruokintaan. Keradyskeskus on laitos, joka keraa ja
kasittelee luokkaan 2 ja 3 kuuluvia rehukelpoisia sivutuotteita kaytettavaksi esimerkiksi tur-

kiseldinten tai tarhakoirien ruokintaan. Kasittelylaitos on laitos, joka kasittelee sivutuotteita



tietyn, maaritellyn prosessin mukaisesti. Kasittelyprosessissa voi olla vaatimuksia mm. lam-
potilalle, ajalle, paineelle ja partikkelikoolle. Tallaiset kasittelylaitokset hyvaksytaan aina yh-

delle sivutuoteluokalle. (Lehto ym. 2016, s.13)

Tekniset tuotteet ovat sivutuotteista valmistettuja tuotteita, joita ei kayteta ihmisten tai
eldinten ravintona. Teknisia tuotteita valmistetaan teknisessa laitoksessa, jonka tuotteita
voivat olla esimerkiksi nahat, karvat, luutuotteet posliinikdyttéon tai lannoitevalmisteet.

(Lehto ym. 2016, s5.13)

Lemmikkieldinten ruokia valmistavat laitokset, rehusekoittamot ja kasittelylaitokset hyvak-
syy Ruokavirasto. Teurastamojen yhteydessa olevat kerdyskeskukset rekisterdéi Ruokavirasto,
muut kerdyskeskukset ovat kunnaneldinlaakarin rekisterissa, samoin kuin tilarehustamot.
Teknisen laitoksen rekisteroi kunnaneldinlaakari, mutta lannoitevalmisteiden osalta rekiste-

réinti tapahtuu Ruokaviraston toimesta. (Lehto ym. 2016, s. 13)

3.7 Sivutuotteiden havittaminen hautaamalla

Sivutuotelain mukaan poron teurastuksessa ja lihan leikkaamisessa syntyneet sivutuotteet
voidaan havittaa hautaamalla tai toimittamalla ne kaatopaikalle. Kaatopaikalle hautaamisen
tulisi olla vaihtoehto ainoastaan silloin, kun niiden hyédyntaminen ei muuten ole mahdol-
lista. Sivutuotteet tulee haudata vahintdan metrin syvyyteen, ja ne on peitettava valitto-
masti. Hautaamisessa on otettava huomioon terveydensuojelu- ja ymparist6lainsaadanto,
eikd niitd saa haudata pohjavesialueelle, vedenottamon suoja-alueelle tai alle 250 metrin

etaisyydelle kaivosta. (Ruokavirasto 2020a, s. 35-36)

Vuosien kuluessa suurten teurastamoiden laheisyyteen haudatut teurasjatteet voivat olla
merkittava kuormituslahde ymparistolle. Poroteurasjatteen ymparistovaikutuksia voivat olla
hajut, haittaeldimet ja esteettiset haitat, hygieeniset ja terveydelliset haitat, ravinteiden, or-
gaanisen aineen ja mahdollisesti mikrobien huuhtoutuminen pinta- ja pohjavesiin, seka ylei-
nen kuormituslisd pohjoisen muuten karussa luonnossa. Pohjoisen kylmdassa ilmastossa
jatteet hajoavat hitaasti, jolloin myos vaikutukset kestavat pitkdan. (Peura & Inkinen 1995. s.

33)



Kun sivutuotteita havitetdan hautaamalla, on siita pidettava kirjanpitoa, josta ilmenee hau-
dattujen sivutuotteiden maara, luokka ja hautaamispaivamaara ja —paikka. Kirjanpito on sai-
lytettava kaksi vuotta ja on pyydettdessa esitettava valvontaviranomaiselle. (Ruokavirasto

20203, s. 35)

3.8 Poron suoramyynnin sivutuotteet

Tuottajan on mahdollista myyda poronlihaa muusta lihantuotannosta poiketen myés suora-
myyntind siten, ettd poron voi teurastaa myos muualla kuin teurastamossa eika sen tarvitse
olla eladinlaakarin tarkastamaa lihaa. Suoramyyntina poronomistaja voi myyda tarkastama-
tonta lihaa enintdan 5 000 kg vuodessa. Myytava liha voi olla ruhona tai paloiteltuna, jaady-
tettyna tai kuivalihana. Jauhelihan ja savulihan myyminen tarkastamattomana ei ole
sallittua. Tarkastamattoman poronlihan myynnista on tehtdva ilmoitus kuntaan elintarvike-
huoneistoilmoitus. Tarkastamatonta poronlihaa saa myyda poronomistajan toimesta kulut-
tajille poronhoitoalueella myds esimerkiksi REKO-lahiruokarenkaassa, ovelta ovelle myyntina
tai postimyyntind, poronomistaja voi myos toimittaa suoramyyntiporonlihaa poronhoitoalu-
eella sijaitsevaan osoitteeseen. Tarkastamatonta poronlihaa ei saa toimittaa vahittdiskaup-

paan tai hyvaksyttyyn elintarvikehuoneistoon. (Ruokavirasto, 2020b)

Suoramyyntina poron sivutuotteiden myynti yksityisasiakkaalle on mahdollista samoilla peli-
saannoilla kuin poronlihan suoramyynti. Myytdessa ne on merkittava sivutuotteiksi ja pidet-
tava erillaan elintarvikkeista. Suoramyyntina myytavien sivutuotteiden tulee olla

hyvélaatuisia, turvallisia ja tarkoitukseen sopivia, joten niiden asianmukaisesta sailytyksesta

ja kasittelysta on huolehdittava. (Mattila 2014, s. 10)

Osa suoramyyntiporoista teurastetaan poroteurastamoissa. Ndihin suoramyyntiporoihin
kuuluvia sivutuotteita ei periaatteessa voi palauttaa omistajalle, mikali kyseinen raaka-aine
on maaritelty teurastamon toimesta sivutuotteeksi. Teurastamolta on mahdollisuus toimit-
taa sivutuotteita ainoastaan rekisterodityneille sivutuotetoimijoille, eivatka poronlihan suora-
myyntia harjoittavat poronomistajat ole tallaiseksi rekisterdityneet. Elintarvikkeen
teurastamolta luovutettavat raaka-aineet on mahdollista palauttaa suoramyyjille ruhojen

mukana.



4 Toimintaympadristona poroteurastamo

4.1 Porojen teurastaminen Suomessa

Poroteurastus siirtyi 1990-luvulla EU:n my6ta kenttateurastuksesta laitosteurastamoihin,

joita on yhteensa 19 laitosta eri puolilla poronhoitoaluetta. Lihes kaikki poroteurastamot

ovat paliskuntien tai poronomistajien omistamia. Poroteurastus on kausiluontoista, se ajoit-

tuu syksylle ja alkutalvelle, ja muun ajan vuodesta teurastamorakennukset ovat usein kaytta-

matta. Poroteurastamoissa teurastustyon tekevat poronomistajat itse muiden porotoiden

ohessa. (Henttunen & Sarkela 2019, s. 7)

Porosta saatava paatuote on poron ruho eli liha, mutta poroteurastuksessa syntyy lihan li-

saksi paljon muitakin raaka-aineita (kuva 1). Poron osille 16ytyy kdayttomahdollisuuksia elin-

tarvikekayton lisaksi mm. kasitdiden, koiranruuan tai kosmetiikan raaka-aineina. (Mattila

2014a. s. 12)

Kuva 1. Poron kayttomahdollisuuksia

LIHA / RUHO TALIA SARVET
koristetalja, koristesarvet,
elintarvike kasityst kiisityit,
puruluu purusarvet
kairille

SAPARD VERI

. . KARVA KORVAT

elintarvike elintarvike KSsityit Koirille
Pt |
kairille kairille —
biokaasuun

KUU/RASVA PAA
elintarvike kairille

kairille turkistarhoille

kosmetiikkaan

SISAELIMET

[elinnippu)

elintarvike
kairille

KOPARAT:
KOIPINAHKA
kasityat, vienti
KONTTILLIL
elintarvike

koirille SUOLISTO MAHAT
KYNSI elintarvike? koirille
kasityot kairille biokaasuun
biokaasuun
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Kaytannossa pororaaka-aineista hyédynnetaan maksimaalisesti ainoastaan liha. Talja, sarvet
ja sisdelimet ovat osittain hyddynnettyja, mutta niidenkin hyddyntamista olisi mahdollista
tehostaa nykyisesta. Vajaasti hyodynnettyja raaka-aineita ovat veri, paa, koparat seka mahat
ja suolisto. Pororaaka-aineiden hyddyntamisessa olisi nykyista huomattavasti enemman
mahdollisuuksia yritystoiminnalle, niin paikallisilla kuin muualla toimivilla yrityksilld. Kiinnos-
tusta pororaaka-aineita kohtaan l6ytyy niin kotimaasta kuin ulkomailtakin. Suurin pullon-
kaula sivutuotteiden hyddyntamisen lisdidmiselle on poroteurastamoilla kdyttotarkoituksen

mukainen sivutuotteiden talteenotto, kasittely ja varastointi. (kuva 2.)

Kuva 2. Poroteurastuksen toimintaymparisto. Poroteurastuksessa syntyy monia hyédynnet-
tavissa olevia raaka-aineita, joille |6ytyisi myos kysyntda. Raaka-aineiden kayttotarkoituksen
mukainen talteenoton kehittdmisessa poroteurastamolla on haasteita, samoin kuin sivutuot-
teiden kasittelyssa ja varastoinnissa.

TOIMINTAYMPARISTG

| TALTEENOTTO ‘
TEURASTAMOLLA

hyddynnetty |
LIHA Kaytto- TALTEENOTON PAIKALLINEN ‘ KOTMAISET
tarkoituksen- MENETELMAT HYODYNTA- YRITYKSET
osittain mukainen MINEN
SARVET | hysdynnetty HYGIENIA KONEET VIENTH
‘ LAITTEET Kasityot MAHDOLLI-
e Saadosten SUUDET
R . : Elintarvikkeet
TAUA hyédynnetty ‘ vaatimukset eri )
toiminnoille Kosmetiikka Verkostoitu-
minen
vajaasti |
VERI hySdynnetty Eldintuotteet || muualla
| olevien
SISA- osittain Energia \ toi':nijoiden
anssa
ELMEeT ] Ry Muu ‘
hyédyntaminen |
vajaasti
PAA Inycdvnnenv
| kOPARA | voiasti
Kyns) | Modmnety
| MAHAT | vaisasti
SuoLeT Y
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Poroteurastamon toiminta on valvottua. Teurastamon tarkastuseldinlaakari tarkastaa teuras-
tettavat eldimet eldvana ja ruhona. Poroteurastamon kautta kulkee ainoastaan eldinlaakarin
tarkastamaa lihaa. (Laaksonen 2016, s. 32) Suomalainen paliskuntien omistama poroteuras-
tamoverkosto on ainutlaatuinen. Muissa Pohjoismaissa poroteurastamot ovat porotalouden
ulkopuolisten yritysten omistuksessa, kun suomalaisissa poroteurastamoissa toimijoina koko

ketjun osalta ovat porotalousyrittdjat. (Muuttoranta 2019, s. 48)

Ruotsissa ja Norjassa poroteurastamoyritykset hydédyntavat sivutuotteita vaihtelevasti. Esi-
merkiksi Pohjois-Norjassa sivutuotteiden hyddyntamisen motiivina ovat kalliit ja pitkat jattei-
den kuljetusmatkat, ja sivutuotteiden hyodyntamisella pyritaankin vahentamaan
ensisijaisesti jatekustannuksia. (Mattila 2014b) Maa- ja metsataloustieteiden tohtori Kirsi
Muuttorannan (suullinen tiedonanto 3.12.2021) mukaan Venajalla puolestaan poron arvos-
tus kohdistuu eri osiin kuin pohjoismaissa. Poron koipi- ja pddanahka on Venajalla niin arvokas
raaka-aine, ettd ne leimataan eldinladkarin toimesta sen vakuudeksi, ettd ne ovat aitoa po-
roa. Esimerkiksi Luujarvelld poroteurastamolla syntyvat sivutuotteet lajitellaan ja hyédynne-
taan tarkemmin kuin Suomessa. Siperiassa puolestaan hydodynnetdan porosta

elintarvikkeeksi useita sellaisia raaka-aineita, joita ei Suomessa hyddynneta lainkaan.

Poteurastuksen sivutuotteita, tai teurasjatteita, kuten niita aikaisemmin kutsuttiin, on pyritty
hyodyntdamaan Suomessa jo 1990-luvulla heti poroteurastamoverkoston valmistuttua. Teu-
rastamoiden rakentamisvaiheessa ei kuitenkaan juurikaan kiinnitetty huomiota sivutuottei-
den kasittelyyn. Jo tuohon aikaan toteutetussa hankkeessa todettiin, etta
poroteurasjatteiden hydodyntaminen on vaikeaa teurastamojen rakenteellisten puutteiden
vuoksi. Hankaluuksia aiheuttivat my6s ulkotiloissa tapahtuva teurasjatteen kasittely, vesipis-
teiden ja viemardinnin puute, sahkénsaanti, ja suuri kasitydn maara seka poroteurastuksen

kausiluontoisuus. (Maatta & Makitalo-Ylitalo 1998a. s. 2)

Toimintaymparistona poroteurastamo on omalla tavallaan haastava, ja poikkeaa huomatta-
vasti muista teurastamoista. Paikallisten olosuhteiden ymmartaminen seka yhteistyo eri toi-
mijoiden valilld on tarkedssa roolissa poroteurastamoiden toimintoja kehitettdessa.
Porotalouden toimijoilla on kdytdannon kokemukseen perustuvaa teurastamokohtaista tieta-
mystd ja osaamista, jota kehittamistydssa tulee arvostaa ja hyodyntaa poroelinkeinon par-

haaksi. (Maatta & Makitalo-Ylitalo 1998a. s. 29)
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Jo 90-luvulla todettiin, etta suurin merkitys teurasjatteiden kasittelylla on porotalouden ja
poronlihan julkisen kuvan kannalta. Mielikuvaan puhtaasta ja luonnollisesti tuotetusta li-
hasta yhdistyy myos jatteiden tehokas hyddyntaminen. Laadun puolesta porojen teurasjat-
teen hyddyntamisen edellytykset todettiin jo tuolloin erinomaisiksi. Poroteurasjatteen
hyodyntamisen ongelmiksi kuvattiin pitkia valimatkoja, jatekertymien hajanaista sijaintia
seka puutteita tuoteideoiden ja markkinoiden tuntemisessa. Poroteurastuksen sivutuottei-
den teollista uusiokayttoa rajoittaa pitkien etaisyyksien lisdksi pienet raaka-ainekertymat.
Paikallisella jalostusasteen nostamisella pienimuotoisemmissa perheyrityksissa voisi toimin-

taa saada kannattavammaksi. (Peura & Inkinen 1995. s. 36-40)

Poroteurastuksessa suurin syntyva sivutuotemaara kertyy mahoista ja ruuansulatuselimisto,
taljoista, paista ja veresta. Sivutuotemaaran kertymiseen vaikuttaa teurastettavien eldinten

ika. (kuva 3.)

Kuva 3. Poron ruhonosien ja sisdelinten painot. (Mukaellen Peura & Inkinen 1995; Nieminen
1994)

vasa vaadin harka
elopaino 45,7 77,1 108
teurasruho 21 37,1 53
kieli 0,157 0,274 0,359
sydan 0,386 0,641 0,776
maksa 0,65 1 1,4
keuhkot ja henkitorvi 2,4 4,3 3,7
munuaiset rasvoineen 0,195 0,383 0,441
perna 0,105 0,14 0,2
koparat 1,7 2,3 3,3
veri 2,2 4 5,4
mahat 1,4 2,4 3,4
ruuansulatuselimisto sisadltoineen 9,9 15,4 23,3
paa + sarvet 2 2,8 3,5
talja 2,4 3,9 6,3

Dematerisaatio eli materiaali- ja energiavirtojen pienentaminen on tdman paivan ymparisto-
politiikan tarkeimpia painopisteita, mika koskettaa myos porotaloutta. Pyrkimyksena tulisi

olla ns. puhdas tuotanto, jossa tuotantoprosessit suunnitellaan niin, etta haitallisia paastoja
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ja jatteita syntyy vahemman. Tavoitteena tulisi olla tuottaa enemman hyotya véahemmista
luonnonvaroista. Tama luo uusia mahdollisuuksia myds yritystoiminnalle. (Autio & Letten-

meier 2002. s. 11)

Dematerisaation perusajatus on tuottaa vahemmasta enemman. Siina tuotteet kuluttavat
elinkaarensa aikana mahdollisimman vahan luonnonvaroja, mutta tuottavat silti ensiluok-
kaista hyotya. Sen lisdksi, ettd pienennetddn tuotteen tuottamiseen tarvittavaa materiaalipa-
nosta, lisatdan tuotteesta saatavaa hyotya. Tama vaatii usein seka teknisia ratkaisuja etta
”sosiaalisia innovaatioita”. Myos vaikuttaminen loppukayttdjien toimintatapoihin voi olla tar-

peen. (Autio & Lettenmeier 2002. s. 16)

4.2 Sallan poroteurastamo

Sallassa on 1990-luvulla valmistunut poroteurastamo, jonka omistavat Sallan ja Pohjois-Sal-
lan paliskunnat. Sallan poroteurastamo korvasi yli 40 pienta aiemmin kaytossa ollutta kentta-
teurastuspaikkaa Sallan ja Pohjois-Sallan paliskunnissa (Peura & Inkinen 1995. s. 19)

Jatetta on syntynyt Sallan poroteurastamolla 1990-luvulla yli 200 tonnia kaudessa. Yleisin
tapa poroteurastamoissa oli alkuun haudata jate maahan. Sallassa poroteurasjate toimitet-
tiin kaatopaikalle haudattavaksi. Kuitenkin jo tuolloin todettiin, etta poron teurasjate on
puhdasta orgaanista ainesta, jonka hyodyntamisen mahdollisuudet ovat erinomaiset joko

energiana tai raaka-aineena. (Peura & Inkinen 1995. s. 29-30)

Sallan poroteurastamolla kasitellyt teurasmaarat ovat parhaimmillaan olleet 7 000 teurasta
vuodessa, mutta viime vuosina vuotuinen teurasmaara on laskenut 2 000-3 000 teuraaseen.
Teurastettavien porojen maara voi vaihdella vuosittain huomattavastikin luonnonolosuh-
teista ja petotilanteesta johtuen. Sallan poroteurastamolla vuotuinen sivutuotteiden maara
on noin 70 000 kg, joista haudattavaksi jatteeksi paatyy yli puolet (Teurastamoesimies Pirt-
tila, suullinen tiedonanto35.3.2020). Sallassa teurasporoista suurin osa (81 %) on vasoja, vaa-

timia on 14 % ja harkia tai hirvaita 5 % teuraista. (Poromies-lehti 1/2021. s. 48-49)

Sallan poroteurastamon ymparistolupa maarittelee teurastamon toimintaa erityisesti sivu-
tuotteiden osalta. Sallan poroteurastamolla on lupa teurastaa myods lampaita ja vuohia,

mista johtuen teurastamolle on maaritelty myos TSE-riskiaineksen kasittelyn vaatimuksia.
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Kaytanndssa lampaiden ja vuohien teurastusta ei ole tehty Sallassa yli kymmeneen vuoteen.
Poroteurastuksessa ei synny luokan 1 sivutuotetta, joten niiden kasittelya ei kaytanndssa
teurastamolla tehda talla hetkelld lainkaan. Rakenteiltaan ja lupamaarayksiltdan Sallan poro-
teurastamo kuitenkin soveltuu myo6s lampaiden ja vuohien teurastamiseen ja TSE-

riskiaineksen erottamiseen. (Sallan kunta 2007)

Ymparistoluvan lupamaardysten mukaan veri ja verta sisaltava vesi on kerattava umpisaili-
060n, ja toimitettava asianmukaiseen kasittelypaikkaan, jossa tallaisen jatteen vastaanotto ja
kasittely on hyvaksytty. Ymparistolupa edellyttda, ettd jatteiden muodostumista on pyrittava
kaikin tavoin vahentamaan, ja kaikki teknisesti ja taloudellisesti hyddynnettavissa olevat jat-
teet on lajiteltava ja toimitettava hyotykayttéon. Toiminnassa syntyneet jatteet tulee varas-
toida kiinteistolla niin, ettei niista aiheudu haittaa ymparistolle tai terveydelle. (Sallan kunta

2007)

Ymparistolupa edellyttaa myos poroteurastamolle ymparisténsuojeluvastaavaa, joka tuntee
mm. laitoksen toiminnan sekd ymparistonsuojelusdannokset ja —-maaraykset. Ympariston-
suojeluvastaavan nimedmiselld ymparistoluvan myontdja on halunnut varmistaa, etta teu-
rastamoa hoidetaan asianmukaisesti, sen rakenteet ja laitteet pidetdan kunnossa ja etta
niiden kayttoa ja tarkkailua koskevia maarayksia noudatetaan. Toiminnanharjoittajan tulee
olla myds riittavasti selvilld toimialansa parhaan taloudellisesti kdyttokelpoisen tekniikan ke-

hittymisesta, ja varauduttava sen kdyttéonottoon. (Sallan kunta 2007)

Teurastamosivutuotteiden hyddyntdamisestd on Sallan teurastamolla pitkat perinteet.
Sivutuotteiden hyédyntamiseen on kiinnitetty huomiota heti teurastamon valmistuttua
1990-luvulla. Tuolloin tavoitteena oli hyodyntaa teurastuksen sivutuotteita lahinna
turkistarhojen rehukaytossa. (Mattila 2019. s. 27) Hankkeessa tehty tyo osoitti, etta
teurasjatteiden hyodyntaminen turkisrehuksi alentaa poroteurastamon kustannuksia seka
tuo sadstoja ja myos tuloja niin poro- kuin turkiselinkeinollekin. (Maatta & Makitalo-Ylitalo
1998. s. 28) Sallan poroteurastamon yhteistyd paikallisten turkistarhojen kanssa jatkui
vuosikausia. Turkistarhauksen loputtua 2000 -luvulla, hiipui my0ds sivutuotteiden

hyddyntaminen. (Mattila 2019. s. 27)
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Sallan poroteurastamolla 1990 —luvulla toteutetuissa hankkeissa selvitettiin myos
poronveren elintarvikekaytén mahdollisuuksia. Poronveren talteenottoon kehitettiin
putkipistin, jonka kautta veri saatiin hygieenisesti suoraan sailiodn. Verta hyodynnettiinkin
aluksi paikallisen poronlihanjalostajan toimesta, mutta viranomaisvaatimukset teurastamolle
vaadittavasta erillisesta verenkasittelytilasta lopetti veren talteenottotoiminnan. (Mattila.

2019, s. 27)

Alunperin poronsivutuotteiden hyddyntamisen hankkeiden nakdkulmana oli [6ytaa
vahempiarvoisille osille jotain kayttod, niista saatu taloudellinen tulo ei ollut niinkdan
tarkeaa. Vasta 2010 —luvulla aloitettiin poroteurastamolla arvottamaan pororaaka-aine niin,
ettd sivutuotteiden hyddyntamiselld oli mahdollista saada teurastamolle myds taloudellista
hyotya. Koirien raakaruokinnan jalkautuessa Suomeen, aloitettiin Itd-Lapin
poroteurastamoilla ”Jatteesta hyotykdyttoon” —hanke, jonka ensisijaisena tavoitteena oli
l6ytaa lemmikkikoirien ruokintaan soveltuvia porotuotteita. Hankkeen aikana kehitettiin
teurastamoille sivutuotteiden talteenottomenetelmia, varastointia, pakastekuljetuksia seka

yhteistyota lemmikkiruokayritysten kanssa. (Mattila 2019. s. 27)

Hankkeen jalkeen poron sivutuotteiden hyédyntaminen koiranruuaksi jai pysyvaksi
toiminnaksi Sallan poroteurastamolla helposti talteen otettavien pehmytosien osalta.
Kuitenkin poroteurastuksessa syntyy edelleen suuria maaria sivutuotteita, jotka paatyvat
jatteeksi. Esimerkiksi suolijatteen ja poronveren muuttaminen jatteesta rahanarvoisiksi

raaka-aineiksi vaatisi viela kehitystyota. (Mattila 2019. s. 28)

4.3 Talteenoton ldhtokohtatilanne Sallan poroteurastamolla

Poroteurastuksessa syntyy huomattava maara sivutuotteita, silla poron teurasprosentti olla
jopa alle 50 %. Tama tarkoittaa, ettd poroteurastuksen yhteydessa syntyy maarallisesta hie-
man enemman vahempiarvoisia osia kuin ruho. Esimerkiksi ruhopainoltaan 25 kg:n vasasta
syntyy ns. sivutuotteita 28 kg. (Mattila 2014a. 1) Vasalla teurastusprosentti on hieman pie-
nempi kuin aikuisella porolla. Poron kasvaessa kasvaa myos sivutuotteiksi luokitellut osat ta-

saisesti, mika helpottaa sivutuotemaaran kertymisen arviointia. (Peura & Inkinen 1995. s. 32)
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Syksyn 2019 teuraskaudella Sallan poroteurastamolla kadytettiin elintarvikkeeksi ruhojen li-
saksi kielet, sydamet ja vasanmaksat. Elintarvikeraaka-aineita tuotetaan Sallan poroteurasta-
molla noin 110 000 kg, josta 5 000 kg on muuta kuin lihaa. (Kuva 4.) Pehmytosat eli
elinnippu, kurkunpaat, kaulalihat ja raavaanmaksat seka saparot toimitettiin Luokan 3 sivu-
tuotteena lemmikkikoirille raakaruuan raaka-aineeksi. Paat ja koparat toimitettiin Honkajo-

elle eldinperaisten sivutuotteiden kasittelylaitokseen jalostettavaksi.

Koparoista nyljettiin kauden viimeisissa teurastuksissa koipinahat erilleen, ja niista laitettiin
koe-era vientiin Mongoliaan. Ehjat taljat suolattiin ja myytiin nahkateollisuudelle. Sarvet
otettiin talteen, mutta niille ei ollut ostajaa. Ruuansulatuselimistd, veri ja jatetaljat toimitet-

tiin hyotyjateasemalle haudattavaksi. Haudattavan sivutuotteen maara oli noin 60 000 kg.

Kuva 4. Poron ruhonosien maarat Sallassa. Maarat on suhteutettuna teurastettujen porojen
maaradan Sallan poroteurastamolla syksylla 2019.

teurasruho 105 000

kieli 780

sydan 1900

maksa 2360 740
keuhkot ja henkitorvi 12 000
munuaiset rasvoineen 1000
perna 500
koparat 8 000
veri 11 000
ruuansulatuselimisto sisdltdineen 48 000

(joista mahojen osuus 7 000 kg)

paa 8300
sarvet 1000
talja 12 000

YHTEENSA 110040 102540
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5 Tutkimuksia poron sivutuotteista

5.1 Veri

Terveesta eldimesta otettu veri on elintarvikekelpoista, mutta veren hyédyntaminen elintar-
vikkeena vaatii hygieenista veren talteenottoa ja valitonta prosessointia. Verta voidaan kayt-
taa elintarvikkeissa sellaisenaan, siita voidaan prosessoida verijauhetta tai siitd voidaan
eristda plasma- ja punasolut toisistaan, ja prosessoida niista plasma- ja globiiniproteiinia.
(Pap, ym. 2013. s. 41) Veren proteiineja voidaan kayttdd muun muassa rasvan korvaajana ke-

vyttuotteissa (Kuisma 2021).

Poroveri on laadukas elintarvike, ja sita on perinteisesti pidetty terveellisena ravintona. Tut-
kimusten mukaan poronveressa on tuotantoeldimiin verrattuna korkeammat proteiini- ja
rautapitoisuudet. Poronveri onkin ravitsemuksellisesti merkittava proteiinilahde. Seleenia
poronveressa on ldahes viisinkertaisesti verrattuna naudan tai sian vereen. Rasvoja poronve-
ressa on vahan, ja niiden koostumus on hyva, silla ne sisaltavat runsaasti tyydyttymattémia

rasvahappoja. (Nieminen, Tikkanen, Uusitalo 2000. s. 8-10)

Poronveren hemoglobiinipitoisuus on syksylld hyvin korkea, 182 g/I. Poronveren hyytymis-
kyky on kesalla ja syksylla erittdin hyva, hyytymisaika on alle puoli minuuttia. Talvella veren

hyytymiskyky heikkenee. (Nieminen, Tikkanen, Uusitalo 2000. s.14)

Poronveren hyodyntaminen elintarvikkeena oli 1990-luvulla toteutetun hankkeen kokemuk-
sen mukaan mahdollista ja kannattavaa. Tuolloin todettiin, ettd rehuveren talteenotto kan-
nattaa, jos hyodyntaja on lahella tai kuljetus jarjestyy edullisesti. Sallan olosuhteissa
rehuveren sailénta ja kuljetus todettiin kuitenkin kokeilun jalkeen kannattamattomaksi.

(Maatta & Makitalo 1998a. 5.12-13)

Lapin maaseutukeskus selvitti hankkeella 90-luvun loppupuolella poronverentalteenoton ke-
hittamista. Tuolloin kehitettiin verentalteenottolaitteistoa, jolle asetettiin vaatimuksiksi toi-

mivuus, hygieenisyys ja alhaiset kdyttokustannukset. Talteenottolaitteisto valmistettiin
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tilatankista, suolaliuoksen annostelijasta ja putkipistimesta erimallisilla ratkaisuilla, silla po-
roteurastamot ovat rakenteiltaan erilaiset eika niihin ole suunniteltu rakennusvaiheessa ve-

rentalteenottopaikkaa. (Maatta & Makitalo-Ylitalo 1998b. s. 8)

Veren talteenotossa pistaminen tapahtui putkipistimelld. Ennen pistamista pistokohdasta
otettiin pala taljaa pois, ettei pistin likaannu. Pistettdessa molemmat kaulasuonet katkaistiin,
jotta verenlasku tapahtuu nopeasti. Pistaminen vaati huolellisuutta, silld ruokatorven rikkou-
tuessa ruokatorven sisaltd pilaa veren valittomasti. Pistamisessa tarkeda on saada veri ulos
ruhosta nopeasti. Verta otettiin talteen vain sen aikaa, kun verta tulee runsaasti, noin puoli
minuuttia, jolloin verisuolan annostelu saatiin pysymaan vakiona. Pistamistekniikka vaikuttaa
ratkaisevasti talteen otettavan veren maaraan, siksi oikeaoppinen pistaminen vaatii poron
anatomian tuntemista ja sinnikasta harjoittelua. Pistotekniikan hallitseva pistaja ei hidasta
hankkeen kokemusten mukaan teurastuslinjan tyotahtia. (Maatta & Makitalo-Ylitalo 1998b.
s. 8-9)

Poronveri on nopeasti hyytyvaa, joten veteen liuotettu verisuola on lisattdva vereen mahdol-
lisimman nopeasti. Verisuolan annostuksena kaytettiin 600 g natriumsitraattia 10 litraan
vettd, mika riittaa 100 litralle verta. Suolaliuos annosteltiin vereen putkipistimen kautta suo-

laliuossailiosta valittomasti veren laskun yhteydessa. (Maatta & Makitalo-Ylitalo 1998b. s. 9)

Kaupallisesti elintarvikkeena poronveren ja poronverituotteiden menekkia vaikeuttaa tuo-
tantoeldinten veren halpa hinta seka yleinen veren aliarvostus ruuan valmistuksessa. Vuotui-
nen poronveren maara on rajallinen, ja siksi poronveri tulisikin markkinoida
erikoistuotteena. Poronveren rauta- ja hemoglobiinipitoisuudet ovat korkeat, ja sitd voidaan
pitdd muuta verta parempana. Erottamalla poronveresta hemi ja globiini, voitaisiin niita hyo-
dyntaa lisdaineina elintarviketeollisuudessa ravintosisallon rikastuttajana ja ladketeollisuu-

dessa rautatablettien orgaanisena raaka-aineena. (Nieminen, Tikkanen, Uusitalo 2000. s. 22)
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5.2 Sisdelimet ja muut pehmytosat

Elimet soveltuisivat elintarvikkeeksi hyvin, silla ne ovat ravintoarvoltaan ravinnerikasta
raaka-ainetta. Elimet sisaltavat runsaasti vitamiineja, rautaa ja kivennaisaineita seka amino-
happoija ja rasvahappoja. Joillekin sisdelimille on asetettu kdyttérajoituksia elintarvikkeena.

Sisdelimia ovat keuhko, maksa, munuaiset, kieli, sydan seka pallealihas. (Tikka 2010. s. 12-13)

Poron pehmytosiin kuuluvat elinnippu sisdelimineen seka henkitorvi, kurkunpaa ja kaulalihat
seka poron sisuskuu eli sisdontelon rasva ja kieli. Sisdelimista kieltd, sydanta ja maksaa hyo-
dynnetaan yleisesti elintarvikkeena, muiden osien elintarvikekaytté on harvinaisempaa. Po-

ron rasva eli kuu on haluttu raaka-aine perinneruokien valmistuksessa.

Kateenkorva on elin, joka vaikuttaa vasan vastustuskykyyn. Siksi hyddynnettavia kateenkor-
via on ainoastaan vasoissa, aikuisilla poroilla kateenkorva on surkastunut. (Nieminen 1994.

46) Vasan kateenkorvaa on ravintoloissa kadytetty elintarvikkeena satunnaisesti.

Poron perna on sinipunertava, littea elin, joka painaa 100-200 g. Perna sisaltda imukudosta,
ja se toimii porolla verisuonistossa kiertdavan verimaaran saatelijana. (Nieminen 1994. s. 46-
47) Pernaa ei tiettavasti kdyteta elintarvikkeena. Perna sisdltda runsaasti sidekudosta, ja sen
valkuaisen aminohappokoostumus on heikko. Siksi sen ravitsemuksellinen arvo koiran ruo-

kana ei ole merkittava. (Kempe 2011)

Hengityselimid ovat keuhkot ja keuhkoihin liittyva henkitorvi ja kurkunpaa. Keuhkot muodos-
tavat suurimman osan elinnipusta. Rustorenkailla suojatun henkitorven pituus porolla on 30-
40 cm. (Nieminen 1994. s. 49) Keuhkot ja henkitorvi painaa vasalla noin 2,4 kg, ja vaatimella
4,3 kg. (Peura & Inkinen 1995. s. 14) Koiranruokintaan poron keuhko sopii Idhinna taydenta-
vana lisana tai ajanvieteherkkujen raaka-aineeksi, silla keuhko sisaltda runsaasti sidekudosta
eika sen ravitsemuksellinen arvo on merkittava. Poron keuhkoja syotettaessa koirille, tulee
huomioida keuhkojen sisaltama hirviekinokokin riski. Ekinokokki on zonoottinen, eli se voi
tarttua koirasta ihmiseen. Ekinokokki tuhoutuu kuumennuksessa tai pakastamalla porotuot-
teet alle -18 asteen lampéotilassa vahintaan kahden viikon ajan. Koirille ei tulisi sy6ttaa poron

tai hirven elimia raakana ilman pakkaskasittelya. (Kempe 2011)
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Poroilla on rasvaa lahinna pintana eli nahan alla olevana ihonalaisrasvana seka vatsa-
paidoissa, suoliliepeissa, munuaisten ymparilla, sydamen sepeluurteissa seka ydinluissa. Po-
ron rasvan maaraan vaikuttaa olennaisesti kesan ja syksyn luonnonolosuhteet. Poron rasva
on kovempaa kuin esimerkiksi naudan rasva. Poron rasvaa eli kuuta voidaan pitaa parem-
pana kotieladinrasvoihin verrattuna, koska poron rasva sisaltaa runsaasti tyydyttymattomia
rasvahappoja. Poron rasvasta melkein puolet (32-48 %) on 6ljyhappoa. Monityydyttymatto-
mia rasvahappoja (mm. linoli- ja linoleenihappoja) on poronrasvassa, samoin kuin poron ve-

ressa runsaasti. (Nieminen 1994. s. 98, 136)

5.3 Paat ja sarvet

Perinteisesti myos poron paa on hyodynnetty tarkkaan. Paanahasta on tehty kenkia eli kal-
lokkaita, ja itse paasta on keitetty poronpaakeittoa. Nykypaivana poronpaiden hyodyntami-

sen kulttuuri on kuitenkin kadonnut lahes kokonaan.

Poronpaiden kuiva-ainepitoisuus on noin 41 %, raakavalkuaispitoisuus on k.a. 47-59 % ja raa-
karasvaa 21-26% k.a. Poronpaiden tuhkapitoisuus on n. 23 %, mika tarkoittaa etta poronpaa
sisaltda paljon kivenndisia. (Kempe 2011) Poronpdaiden korkea tuhkapitoisuus rajoittaa niiden

kayttoa koirien rehusekoituksissa (Valtonen 1997, s. 25)

Maatan & Makitalo-Ylitalon (1998. s. 11) ja Valtosen (1997, s. 25) tutkimuksissa todettiin,
ettd poron paat ovat erinomaista turkiseldinrehua, ja ne soveltuvat myos osaksi koirien ruo-
kintaa. Poron paan haasteena on riittdvan nopea jadhtyminen, silla karvapeite hidastaa jaah-
tymista tehokkaasti. Hankkeessa kehitetylla paan murskaimella paat jaahtyivat riittavan
nopeasti pakkasessa, mutta lauhalla saalla rikotut paat oli kasiteltava sailontdaineella nope-
asti pilaantumisen ehkaisemiseksi. Sailéntaan kaytettiin natriumbentroaatti-AlV2 —sailonta-
menetelmas, joka perustui sdilontdaineen ja pH:n yhteisvaikutukseen. AIV2-liuos laskee pH:n
lahelle neljada, ja natriumbentsoaatti ehkaisee hiivojen kasvua, jotka aloittavat pilaantumis-
prosessin. Sdilontaohjeena oli 1 kg veteen sekoitettua AlV2 —liuosta ja 0,3 kg natriumbetso-
aattia lisattiin 100 kg:n sailottavaa massaa kerroksittain. Kuivaan massaan

natriumbentsoaatti lisdttiin veteen liotettuna. Hankkeen aikana talla tavoin sailétyn massan
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sailyvyysajaksi saatiin kuukausia. Padiden rikkomiseen kaytettiin kevytrakenteista ruuvimurs-
kainta, jota koekdytettiin Sodankyldassa hankkeen aikana tyydyttavin tuloksin. (Maatta & Ma-
kitalo-Ylitalo 1998a. s. 11-14)

Poronsarvien koko vaihtelee eldimen idn ja sukupuolen mukaan. Vasan sarvien paino voi olla
kymmenia grammoja, kun puolestaan suurimmat hirvaan sarvet voivat painaa jopa 20 kg.
Syksylla poron sarvet alkavat luutua, ja teurastusvaiheessa vaadinten ja vasojen sarvet ovat
luusarvia. Kuohituilla harilla sarvet ovat viela syksylla verta sisdltavia nahkasarvia. Poro-
teurastamolla kertyvat sarvet ovat enimmaékseen vasojen sarvia, mutta myos vaatimien ja

harkien sarvia. (Nieminen 1994. s. 29-30)

Poro kasvattaa uudet sarvet vuosittain. Alkukesalla sarvien kasvu on nopeaa, keskimaarin 1-
2 cm vuorokaudessa. Poro voi tuottaa uutta sarvikudosta yli 10 cm vuorokaudessa. Poron
sarvi onkin eldinkunnan nopeimmin kasvava luuaines. (Nieminen 1994. s. 30-35)

Hirvaat aloittavat sarvien kelomisen eli hankaamisen puhtaaksi nahasta elo-syyskuussa, vaa-
timet hieman myoéhemmin. Poro keloo sarvet eli puhdistaa sarvet nahkasta hankaamalla
niitd puihin ja pensaisiin. Puiden parkkihapot vaikuttavat sarvien variin. Tummat sarvet tulee
keloessa havupuihin, lehtipuuvaltaisella tunturialueella sarvet ovat vaaleammat. (Nieminen

1994. s. 29-30)

Sarvien kasvua sadtelevat monet hormonit. Urosporojen sarven luutumiselle tarkea hormoni
on testosteroni, joka mm. edistaa kivennaisaineiden kulkeutumista sarviin, ja irrottaa kiven-
ndisaineita muualta luustosta sarvien kayttoon. Kuohituilla harilld sarven luutuminen ja pu-
dottaminen viivastyy (Nieminen 1994. s. 32-33) Kasvavan sarven rusto eroaa rakenteeltaan
normaalin luun rustosta, silla rustosolujen valissda on myo6s verisuonia. Poron sarviluun kolla-
geenipitoisuus on erittdin korkea, ja se tekeekin sarviluusta kimmoisan ja sitkean. Kasvavien
sarvien karjet ovat lampimat runsaan verenkierron vuoksi. Sarvien nahan verisuonikerrok-
sessa on runsaasti verisuonia. Katkaistaessa porolta luutumatonta sarvea, suihkuaa sarvival-
timosta runsaasti verta sydamen sykkeen tahdissa. Verta tulee myds katkaisukohdan
luutumattomasta sarvikudoksesta. Poronveren hyytymiskyky on kuitenkin hyva, ja voimakas

verenvuoto tyrehtyy yleensa nopeasti. (Nieminen 1994. s. 35)
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Sarvien rakenteeseen vaikuttaa perinnéllisten tekijoiden lisaksi ymparistotekijat, mm. poron
sy0Oman ravinnon kivennaisainepitoisuus. Sarvet sisaltavat runsaasti kivennaisaineita. Tuhka-
pitoisuus on noin 55 %, kalsium-pitoisuus 20 % ja fosforipitoisuus 10 %. Kalsiumin ja fosforin
suhde on 2,1 -2,2. Rautaa poronsarvissa on 10 mg/g kuiva-ainetta kohden ja alumiinia perati
7 mg/g kuiva-ainetta. Rakenteeltaan sarviluu on elastista, ja se kestaa suurtakin rasitusta.

(Nieminen 1994. s. 36-37)

Sarvia on kaytetty paitsi koriste-ja tarve-esineiden raaka-aineena, myos varien perusaineena
verisuolassa. Intiaanien keskuudessa sarvia on kaytetty sairauksien hoitamiseen. Esimerkiksi
hirven sarvilla on parannettu kddrmeenpuremia, paansarkya ja epilepsiaa. Myos Venajalla on
aikoinaan suositeltu poronsarvia ladkkeeksi epilepsiaan ja paansarkyyn seka anemiaan. Siella
sarvista saatavaa rasvaa on kdytetty myos markivien haavojen ja reumatismin hoidossa. Po-
ronsarviliimaa, jonka uskottiin nopeuttavan punasolujen muodostumista, suositeltiin vatsa-
sairaus- ja verenvuotopotilaille. Poronsarvista saatavaa rantariinia kdytetaan Venadjan

ladketeollisuudessa variaineena. (Nieminen 1994, s. 37)

Sarvituotteita kdytetdaan edelleen runsaasti aasialaisessa ladketieteessa. Meilldkin poronsar-
vien on uskottu sisdltavan mystisia voimia ja parantavia aineita. Venajalla poronsarvesta val-
mistettu Siberin uute on tunnettu laakeaine, jonka on havaittu poistavan henkista ja
psyykkista stressid, parantavan ruokahalua, suorituskykya, sukupuoliaktiivisuutta seka va-

hentdvan verenpainetta ja syddn- ja munuaistauteja. (Nieminen 1994. s. 38-39)

Poronsarvissa on runsaasti, yli 50 %, tarkeita aminohappoja mm. glysiinia, alaniinia ja prolii-
nia, jotka ilmentavat sarvien valkuaisaineiden kollageenipitoisuuksia ja sarviluun sitkeytta.
Poronsarven rantariinin on todettu lisddvan mm. eldinten liikkkumisaktiivisuutta seka opiskeli-
joiden alyllista aktiivisuuta. Sarviuutteiden on todettu myos vahentavan tulehduksia, stressia
ja verenpainetta. Pantokriinin on todettu parantavan koe-eldinten ruuansulatuselimiston ja
suoliston toimintaa seka lisddvan parasympaattisen hermoston toimintaa. Pantokriini tehos-
taa eri entsyymien toimintaa, ja voi parantaa muun muassa miesten sukupuolikykya. Parhai-
ten pantokriinin on todettu parantavan psyykkista sukupuolikyvyttomyytta. (Nieminen 1994.

s. 39) Tiettavasti Suomessa ei ole tutkittu vastaavia asioita.
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Sarvien kalkkeutuminen heikentaa ladkinnallista arvoa, mutta niiden tehoa pystytaan paran-
tamaan erilaisilla kasittelymenetelmilla, esimerkiksi kuumakuivauksella, pakastamisella tai
keittamalla. Kasvavissa sarvissa on kuitenkin vain 2-3 % pantokriinia ja rantariinia sisaltavaa

vaikuttavaa sarviuutetta. (Nieminen 1994. s. 39)

5.4 Taljat ja koipinahat

Porontalja on yleisimmin hyddynnetty poronlihatuotannon sivutuote. Raavaan eli aikuisen
poron taljan pinta-ala on lahes kaksi neliometrid. Poron taljan varitys vaihtelee valkoisesta
lahes mustaan. Keskimaarin puolet poroista on ns. tavallisen varisia eli harmaan savyisia ja
kolmannes poroista on joko vaaleampia tai tummemepia. Erityisen vaaleita tai tummia poroja
on vain muutama prosentti poroista, ja kokonaan valkoiset tai mustat porot ovat harvinai-

sempia. (Nieminen 1994. s. 23,27)

Porontaljan karvapeite on noin kolmen sentin vahvuinen, jaloissa eli koipinahassa karvat
ovat lyhyempia. Poron karvan erikoisuus on ontto sisus, joka tekee poron karvapeitteesta

erityisen hyvin kylmaa eristavan. (Nieminen 1994. s. 26)

Syksylla oikein nyljetyssa ja suolatussa seka lavalla oikeissa olosuhteissa sdilytetyissa taljoissa
voi olla jopa 90 prosenttia kayttokelpoisia taljoja, kun puolestaan kevéttaljoista 90 prosenttia
voi olla kayttokelvottomia. Poron nahka alkaa ohenemaan lokakuun jalkeen, mika vaikuttaa
nahan kestdvyyteen. (Rehtonen 2021a. s. 14) Poronnahka soveltuu monenlaiseen kadyttotar-
koitukseen asusteissa ja pukineissa. Poronnahan jdjitettavyys, ekologisuus ja luonnollisuus

antavat nahalle lisdarvoa. (Rehtonen 2021b. s. 15)

5.5 Koparat ja saparot

Koipien luuytimesta jopa 76 % on runsaasti alhaisen sulamispisteen omaavia 6ljyhappoja.
Ylempana jaloissa on lahinna palmitiini- ja steariinihappoa. Rasvahappojen erilaisella sijoittu-
misella eri osiin poron jalkoja on tarkea tehtava poron jalkojen verenkierrolle ja sulana pita-
miselle kovallakin pakkasella. (Nieminen 1994. s. 98) Poron koipien ydinluut eli konttiluut,
ovat olleet perinteisesti arvokasta ravintoa poroperheissa. Myos poron saparoita on kdytetty

perinteisesti elintarvikkeena.
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Kaytettaessa poron koparoita turkisrehun raaka-aineeksi, todettiin, etta koparat kannattaa
lajitella niin, ettd ainoastaan vasojen koparoita kaytetaan rehuun. Raavaiden porojen kopa-
rat todettiin lilan koviksi rehunkasittelylaitteille. Turkiseldinrehuksi toimitettaessa lampiman
kelin aikaan koparat rikottiin, ja kasiteltiin sdilontaaineella. (Maatta & Makitalo-Ylitalo

1998a. s. 11)

5.6 Ruuansulatuselimisto

Mahat ja suolet sisaltdineen muodostavat merkittdvimman osan poronsivutuotemaarasta.
Niiden osuus sivutuotteiden kokonaismaarasta on yli puolet. Ruuansulatuselimistdn sisalta-
mat elintarvikkeeksi tai rehuksi kelpaavat osat ovat vaikeasti talteenotettavia teurastamo-
ymparistossa, silld yleensa ne paatyvat jatelavalle suolikourua pitkin. (Peura & Inkinen 1995.

s. 15)

Poron etumahoista suurin on potsi eli rapamaha, joka on kooltaan noin 75 % mahojen koko-
naistilavuudesta. Etumahojen sisdpinnat ovat poimuisia, mika lisda seindmien pinta-alaa. Po-
ron potsin seindaman rakenne vaihtelee vuodenajan mukaan. Kesalla potsin limakalvo on
rakenteellisesti kehittyneempi, talvella jakalaravinnolla olevan poron potsin verisuonikas
kerros paksunee. Potsin sisdpinnalla on poron ravinnon mukaan vaihtelevaa tiheda nukkaa.
Etumahojen lihaskerros on porolla ohuempi kuin esimerkiksi naudalla. (Nieminen 1994. s.

55-56)

1990-luvulla toteutetussa hankkeessa todettiin, ettd mahasuolipaketin hyédyntaminen re-
huksi on vaikeaa, silla mahojen sisallon erottaminen ulkona pakkasessa ilman vettd on vaa-
tiva tehtava. Lemmikkieldinten rehun parempi hinta mahdollistaa my6s manuaalisen

puhdistamisen kokeilemisen, mutta rehupuolelle toimitettaessa tyhjennys vaatii laitekehi-

tysta hintatason saamiseksi sopivalle tasolle. (Maatta & Makitalo-Ylitalo. 1998a. s. 11)

Savukoskella on kokeiltu potsin kuivaamista lemmikkikoirille. Teuraskaudella 1997-98 sailot-
tiin koirille rehuksi pestyja poron etumahoja eli potseja ja satakertoja natriumbentsoaatti-

AlV2-menetelmalla. Sailontaainetta kaytettiin yksi prosentti muurahaishappoa ja 0,3 pro-
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senttia natriumbentsoaattia. Sailotyt potsit ja satakerrat ilmakuivattiin kevattalvella perintei-
sella kuivalihamenetelmalla. Teetettyjen ravintoanalyysien mukaan kuivattu etumaha sisalsi
raakavalkuaista 62 %, raakarasvaa 22 % ja tuhkaa 4,5 %. Sulavuustesteissa valkuaisen ja ras-
van sulavuus todettiin erityisen hyvaksi. Valkuaisaineiden sulavuus oli 91,3 %, ja rasvan 93,7
%. (Korvatunturin koirakkaat, 2000. s. 2-4) Poronpotseista teetettiin koirille maittavuustesti,
jonka mukaan koirat soivat poron potsia mielelldan seka tuoreena etta kuivattuna. (Maatta

& Makitalo-Ylitalo 1998a. s. 18)

Poron mahat ja suolet sisdltéineen soveltuvat biokaasun tuotantoon, silla niiden tuottopo-
tentiaalikerroin biokaasun tuotannossa on kymmenen kertainen verrattuna esimerkiksi puh-
distamolietteeseen tai sianlantaan. Poronsivutuotteiden hyédyntaminen biokaasuun on
kannattavaa, mikali kuljetusmatka on enintdaan 100-120 km. Poron teurassivuvirtojen hyo-
dyntaminen biokaasun tuotantoon ei ole kannattavaa ilman porttimaksua, mika tarkoittaa,
ettd poronsivutuotteiden hyédyntamisesta biokaasulaitoksissa aiheutuu kustannuksia poro-

teurastamolle. (Moilanen 2014, s. 31-32, 35)

Ruuansulatuselimiston sisalto soveltuu kdytettavaksi kompostiin. Sitd voidaan hyodyntaa
myos lannoitteena, mika yleensa vaatii jonkinlaisia kasittelytoimenpiteita, esimerkiksi kuu-
mennuskasittelyn ennen lannoitekdyttod. Ruokaviraston (2021) mukaan teurastamolla syn-
tyvaa lantaa ja ruoansulatuskanavan sisaltoa voidaan levittaa kasittelemattomana maahan,
mikali toimivaltainen viranomainen ei katso siihen sisaltyvan vakavaa tartuntataudin le-

viamisriskia.
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6 Poronsivutuotteiden talteenoton kehittaminen

6.1 Talteenoton kehittaminen Sallan poroteurastamolla

Poron sivutuotteiden hyddyntamisen ldhtokohta-ajatuksena pidettiin tassa tutkimuksessa
sitd, ettd raaka-aine on arvokkainta elintarvikelaatuisena. Suuri osa teurassivutuotteista olisi
erilaisten kasittelyjen tai oikeanlaisen talteenoton jalkeen elintarvikekelpoista raaka-ainetta.
Maailmanlaajuisesti kasitys elintarvikkeena kaytettavista raaka-aineista vaihtelee huomatta-
vasti verrattuna taman paivan lansimaalaiseen ruokakulttuuriin. Esimerkiksi Aasiassa osataan
arvostaa raaka-aineita, jotka Suomessa paatyvat sivutuotteiksi. Suomalainen lihateollisuus

vie Aasiaan vuosittain huomattavan maaran mm. elimia. (Tikka. 2010. s. 8)

Kuva 5. Poron sivutuotteiden arvoketju

ELINTARVIKE
N
LEMMIKKITUOTTEET

KASITYORAAKA-AINEET
-
HUSKYTARHAT

N
HONKAJOKI

TURKISTARHAT
~
BIOKAASU
KOMPOSTOINTI

~

Toiseksi arvokkaimpana pidetdaan lemmikkikdyttoon soveltuvaa luokan 3 sivutuotetta tai ka-
sitydraaka-aineita. Vahemman tuottoisia raaka-aineita ovat luokan 2 sivutuotteet seka luo-
kan 3 sivutuotteet, joiden kayttotarkoitus on ensisijaisesti rehuksi huskytarhoille.
Sivutuotteiden toimittaminen turkistarhoille tai Honkajoen kasittelylaitokselle ovat kannatta-
vuudeltaan asteikon alaosassa. Hautaamisen tulisi olla viimeisin vaihtoehto sivutuotteiden
sijoittamiselle. Hautaamisen vaihtoehtona voisi olla sivutuotteiden hyédyntaminen biokaa-

sun tuotantoon, mutta talla hetkelld Iahin biokaasulaitos sijaitsee yli 300 kilometrin paassa,
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joten sivutuotteiden kuljettaminen sinne ei ole kannattavaa. Kompostointi olisi hautaamista
parempi vaihtoehto, silla kompostoinnin kautta ravinteet saadaan takaisin kiertoon. Poron
sivutuotteiden arvoketju —malli on mukaeltu alun perin Porterin (1980) kehittamasta arvo-

ketjuajattelusta resurssitehokkuuteen. (Kuva 5.)

Lahtokohtatilanteessa Sallan poroteurastamolla hyédynnettiin ruhon lisdksi elintarvikekayt-
toon kieli, sydan ja vasan maksa. Lemmikkiruuan raaka-aineeksi toimitettiin elinniput, kaula-
lihat, kurkunpaa seka saparoita ja poronrasvaa eli kuuta. Honkajoelle toimitettavia
sivutuotteita olivat paat ja koparat. Taljoja ja koipinahkoja myytiin tekniseen kayttoon kasi-
tydmateriaaleiksi. Sarvet otettiin talteen, mutta niille ei [6ytynyt ostajaa. Muut sivutuotteet,
mahat ja suolet sisdltdineen seka veri haudattiin laheiselle hydtyjateasemalle. Elintarvikkei-

den ja sivutuotteiden kulkureitit on esitetty kuvassa 6.

Kuva 6. Elintarvikkeiden ja sivutuotteiden kulkureitit Sallan poroteurastamolla.

i N sivutuotteiden kulkureitm

Lihtakohtatilanne veri paa kieli kurkunpad  koivet, saparo, kuu  suolisto elinnippu  <aulalihat

elintarvikkeiden kulkureitti

Tainnutus Kylmio

veri paa kieli kurkunpdd konttiluu saparo, kuu elinnippu kaulalihat
sydan
jateveri etumahat maksa
suolisto munuaiset
suolensisalto keuhkot

thannetilanne

henkitorvi
kalvolihat

elintarvike Honkajoki Haudattava Kompostointi/biokaasu

Tassa opinnaytetydssa pyrittiin [6ytamaan hyddyntamismahdollisuuksia ja talteenottotapoja
poron sivutuotteille. Ihannetilanteessa poron hyodyntaminen olisi maksimaalista, eli haudat-
tavaksi ei jaisi mitdan. Elintarvikekdyttoon soveltuvia sivutuotteita hyodynnettaisiin [ahto-

kohtatilannetta paremmin elintarvikkeissa, ja muutenkin pyrittdisiin [6ytamaan sivutuotteille

hyédyntamismahdollisuuksia kuvan 5. arvoketjun ylapaasta.
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6.2 Veri

Sallan poroteurastamolla vakiintuneena kaytanténa on ollut, etta paikalliset asukkaat ovat
saaneet hakea verta teurastamolta kotitalouskayttoon. Veri on otettu talteen avoimella me-
netelmalla, eli piston jalkeen veri on valutettu astiaan, josta se on annettu teurastamon ulko-
puolelle verenhakijoille sekoitettavaksi. Avoimen menetelman lisdksi verta voidaan ottaa
talteen suljetulla menetelmalld. Suljetussa talteenottomenetelmassa veri valuu suoraan put-
kipistimesta letkua pitkin tankkiin, eika veri siten ole herkka ulkopuolelta pdin tulevalle li-

kaantumiselle. (kuva 7)

Syksyn 2020 viimeisissa teurastuksissa testattiin kaupalliseen kdytt6on hyvaksytyn poronve-
ren talteenottoa. Aiemmin veren kaupallisen talteenoton yhteydessa 1990 —luvulla, verta
otettiin talteen putkipistimella suoraan tankkiin. Sallassa kaytossa olleen porolle suunnitel-
lun putkipistimen rakenne poikkeaa hieman varsinaisesta putkipistimesta, silla pistin muo-
dostuu terdsta ja suppilosta. Nain ollen Sallan menetelma ei ole taysin suljettu
talteenottomenetelmd, mutta huomattavasti suljetumpi kuin avoin menetelma. Aikoinaan
kaytossa oli putkipistimen lisdaksi verisuolan annostelijalaite seka teurassalin ulkopuolelle si-
joitettu suuri tilatankki. (Maatta & Makitalo 1998b, s. 8) Tuolloin suurin syy veren talteen-
oton paattymiseen oli se, ettd toimintaa jatkettaessa ulossijoitetulle veritankille olisi pitanyt
rakentaa erillinen tila, jotta sdilio olisi saatu hyvaksyttyyn sisatilaan. Veren kysynnalle ei kui-
tenkaan ollut tuolloin varmuutta, joten verentalteenoton vaatima investointi jatettiin aikoi-

naan tekematta.

Kuva 7. Veren talteenottoa avoimella menetelmalla ja Sallan teurastamolla kaytossa olevalla

pistimella.
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Ennen varsinaista talteenoton testausta perehdyttiin seka lainsadadannon vaatimuksiin etta
aiemmissa verihankkeissa tuotettuun tietoon. Verihankkeissa mukana olleilta teurastajilta
saatiin arvokasta tietoa kdytannon toimivuudesta. Putkipistin ja siihen kuuluva letku todet-
tiin edelleen kayttokelpoisiksi, ja veren talteenottolaitteistoa suunniteltiin niiden pohjalta.
Verihuoneen puuttuminen oli edelleen este, jota ei olisi pystytty toteuttamaan ilman isom-
paa investointia. Pdadyimme hankkimaan olemassa oleviin tiloihin mahtuvan pienemman
sailion, johon yhdistimme putkipistimen. Teurastamolle vuokrattiin 100 litran jaahdyttava

tilatankki, joka varustettiin veritoimintaan sopivalla valutushanalla. (kuva 8)

Kuva 8. Poroa varten suunniteltu pistin ja tilatankki. Tankki toimii veren sekoittamis- ja jaah-
dytystankkina. Veri valutetaan pistimesta letkua pitkin suoraan sailiéon.

Poron veren hyytymiskyky on hyva. Aiemmat hankeraportit osoittivat, ettd veren hyytymisen
estamiseksi oli kdytetty natriumsitraattia annostuksella 600 g/ 100 kg verta. Natriumsitraatti
(600 g) oli liuotettu 10 litraan vetta (Maatta & Makitalo-Ylitalo. 1998, s. 9). Nykyinen annos-
teluohje natriumsitraatille on 200 g/ 100 kg verta, joten muokkasimme verisuolan annoste-
lun sita vastaavaksi. Pienensimme my0s veden maaraa, vetta laitettiin vain sen verran, etta
natriumsitraatti saatiin liukenemaan. Natriumsitraattiliuos laitettiin ennen verenlaskun aloit-
tamista sailioon, ja sita lisattiin tarvittaessa kertyvan verimaaran mukaisesti. Aikoinaan kehi-

tetty suolaliuoksen annostelulaite ei ollut kaytossa.

Ensimmadinen talteenottotestaus tehtiin 30.11.2020. Pistokohdan puhtauden varmista-
miseksi poistettiin pistokohdasta pieni pala nahkaa. Oikea pistokohta I6ytyy poron rinnasta

tunnustelemalla. Putkipistin pistetaan rinnansuuntaisesti. Pisto onnistui hyvin, ja veri saatiin
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tulemaan hyvin letkua pitkin. Verisailion lamp6étila saadettiin kylmimmalle mahdolliselle lam-
potilalle. Sekoittaja oli paalla. Sailion kylmyyden vuoksi ensimmaiset veret ja verisuola jaatyi
sailon pohjalle. Lopputuloksena veri lapiotiin sailiosta ulos eika elintarvikekelpoista verta

saatu talteen.

Toinen talteenottotestaus tehtiin 1.12.2020. Tuolloin toimittiin muuten samalla tavalla kuin
ensimmaiselld kerralla, mutta tankin lampdétilaa ei saddetty liian kylmalle. Talteenotettu veri
pussitettiin heti jadhtymisen jalkeen 0,5 litran ja litran pakkauksiin, ja jaadytettiin valitto-
masti pakastekontissa -20° asteeseen. Verierdn laadusta teetettiin laboratoriotutkimus.
Ndytteesta maaritettiin kokonaisbakteerimaara ja enterobakteerien maara. Kokonaisbaktee-
riméaara oli <100 pmy/g ja enterobakteerien maara <10 pmy/g eli tulokset olivat todella hy-

vat. Tutkimuksen tarkkuus oli 1x10® pmy/g.

Kolmas talteenottotestaus toteutettiin kuten edellinen, mutta kesken teurastuspaivan teh-
tiin sailion valityhjennys. Talla pyrittiin selvittamaan pystytdaanko 100 litran sdiliolla ottamaan
talteen verta enemman kuin yhden sdilion verran. Veri siirrettiin kesken teurastuspaivan sai-
liosta astioissa elinvarastoon, jonka lampotila oli alle +3° eli veren sailytykseen sopiva. Vali-
tyhjennyksen ansioista veren saanto oli 150 kg eli valityhjennyksen todettiin toimivan hyvin.
Tyhjennys tosin tulee ajoittaa teurastajien ruokatauolle, muutoin tyhjennys hidastaa jonkin
verran muuta teurastustyotd. Pakkausvaiheen toimintatapoja muutettiin niin, etta veri las-
kettiin sdiliosta siivilan 1api ennen pakkaamista. Talla varmistettiin, ettei veripakkauksiin tule
mukaan hyytymia. Lisaksi pistovaiheeseen lisattiin putkipistimella tehtavana rintapiston li-

saksi varmistuspisto kaulalta, jolla varmistettiin veren poistuminen ruhosta.

Talven viimeisessa teurastuksessa 25.1.2021 veren talteenottoa dokumentoitiin kuvilla ja vi-
deoaineistoilla, joita voidaan hyédyntaa koulutuksissa ja tiedonlevityksessa muille teurasta-

moille.

Uusi veren talteenottotoiminta vaati muutosta teurastamon omavalvontasuunnitelmaan.
Talteenottoprosessiin liittyen tunnistettiin mikrobiologiset, kemialliset ja fysikaaliset vaarat,
ja se miten naita vaaroja hallitaan. Teurastuslinjan prosessi piston osalta muuttui verta tal-

teenotettaessa, ja se on kuvattu prosessikaaviossa (kuva 9). Omavalvonnan mukaisesti veren
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talteenottopaikalla varmistetaan, etta poro on taintunut kunnolla. Poroista, joista verta ote-
taan talteen, kirjataan piltannumero yl6s omavalvontaan. Nain varmistetaan, ettei ruhontar-
kastuksessa hylattyjen eldinten veri paady elintarvikkeeksi. Pistokohdasta poistetaan pieni
pala nahkaa likaantumisen ehkaisemiseksi. Pisto tehddan huolella oikeasta kohdasta. Veren-
laskussa talteenotetaan vain runsaan verentulon vaiheessa tuleva veri. Verentulon hidastut-
tua pistin poistetaan. Kaulalle tehtavalla varmistuspistolla varmistetaan veren poistuminen
ruhosta. Ensimmaisen poron kohdalla hyytymisenestoaine (natriumsitraattiliuos) lisataan

tassa vaiheessa sailioon. Sailiossa veri jaahdytetaan koko ajan sekoittaen.

Kuva 9. Pistovaiheen toiminnot verentalteenotossa.

Varmistetaan Kirjataan Poistetaan Pisto ) Veren- n Suolalivos Veren
poron korvapiltan ™  pala nahkaa > putki- lasku 1. poron ™ jaghdytys ja
taintuminen numero pistokohdasta pistimella sailigén jalkeen sekoitus

Kuva 10. Veren pakkaamisen toiminnot.

Tuotteen
o . myynti
Verisdilion Veren Veren Etiketdinti Mayte- Tuotteen tut:'tn us
i .
siirtdminen  —*  siivilginti —  pakkaa- . [tucte- = pakkaus -+ jdddytys/ _, T
A - o Ulosten
puhtaalle minen tiedot tutkimusta pakastus .
varmistutiua
puolelle varten

Tankissa jaahdytetty veri siiviliddan ja pakataan saman vuorokauden aikana. (Kuva 10.) Pak-
kausmerkinngilla varustetut veripakkaukset siirretdan pakasteeseen. Jokaisesta verierasta
teetetdadan mikrobiologinen tutkimus laadun varmistamiseksi. Pakatut veret sdilytetdaan pa-
kasteessa siihen saakka, kunnes tutkimustulos varmistuu. Hyvaksytyn tutkimustuloksen jal-

keen veri on valmista myytavaksi.

Perinteisesti poronveri on myyty pullotettuna pakasteverena. Nykypaivan ihminen on tottu-
nut valmiimpaan ruokaan, joten talteenotetulle poronverelle mietittiin muutakin kayttoa

kuin pelkka pakasteveri. Sallatunturin Keloravintola oli jo aiemmin ilmoittanut kiinnostusta
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paikallisen poronveren hyddyntamiseen ravintola-annoksissaan. Saimme toimitettua ensim-
maisista talteenotetuista verierista verta ravintolaan niin paljon, etta ravintola pystyi tarjoa-
maan paikallisesta poronveresta valmistettuja veriohukaisia ympari vuoden.
Poronveriohukaisista tuli suosittu ruoka, ja paikallisen poronveren hyddyntaminen sopi hyvin

Greenkey-vastuullisuussertifikaattiin sitoutuneelle yritykselle.

Kuva 11. Poronveren pussitusta ja verestd tuotteistettu poronverimakkara.

Poronveresta tuotteistettiin myos poronverimakkara, joka valmistutettiin alihankkijayrityk-
selld (kuva 11). Verimakkaran tuotekehitys onnistui. Verimakkaroiden osalta kokeiltiin syk-
sylld 2021 poroteurastamon paliskuntien osakkaille verimakkaroiden yhteistilausta.
Poroteurastamo toimitti veren jatkojalostajalle, ja osakkaat saivat lunastaa itselleen valmiit
verimakkarat. Ajatuksena oli hyodyntaa poronomistajilla valmiina olevia suoramyyntikanavia
myo6s poronverimakkaran myynnissa, ja samalla lisatd my6s suoramyyjien toiminnan kannat-

tavuutta.

Elintarvikeveren talteenotosta huolimatta verenlaskussa syntyy ns. jateverta. Taman jateve-
ren pystyisi hydodyntamaan vield esim. eldintuotteisiin ottamalla se talteen suppilon ja sailién
avulla. Riitta Kempen (2011) mukaan poron verta voi kdyttaa koiran ruokinnassa rajoitetusti,
silld poronveri sisdltda paljon korkealaatuista valkuaista ja vahan rasvaa. Lisaksi poronveri on
hyvin sulavaa. Valkuaisen sulavuus on jopa yli yhdeksankymmenta prosenttia. Koiran ruokin-
nassa verella voi taydentaa valkuaiskoyhaa ravintoa, esimerkiksi viljoja tai perunaa. Veri si-
saltaa natriumia ja vitamiineja seka paljon rautaa, joka tosin on tiukasti sitoutunut

hemoglobiiniin, eika ole helposti koiran hyvaksikaytettavissa. Rehun lisdksi verelle voisi olla
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kysyntaa ns. koirien jalkiverena. Kuten elintarvikeveri, myds muutoin kaytettava veri on kasi-

teltava huolellisesti ja sailottava riittavan nopeasti pilaantumisen ehkadisemiseksi.

6.3 Pehmytosat

Pehmytosat on hyddynnetty Sallan poroteurastamolla lemmikkien raakaruuan raaka-ai-
neeksi jo vuosien ajan. Lemmikkiruuaksi paatyvissa pehmytosista osa, esim. munuaiset, olisi
hyodynnettavissa nykyistd enemman elintarvikkeeksi, joskin niiden kaupallinen hyddyntami-
nen on Suomessa vahaista. Sallan poroteurastamolla on ollut kdytanto, ettd poronmaksoista
otetaan talteen elintarvikkeena ainoastaan vasojen maksat, ja aikuisten porojen maksat paa-
tyvat koiranruuan raaka-aineeksi. Periaatteessa koiranruuaksi paatyvat maksat olisi hyédyn-
nettavissa elintarvikkeena, joskin niiden hyodyntaminen kannattaisi tuotteistaa eri

tuotteeksi vasan maksojen kanssa, jotta nykyinen maksojen tasalaatuisuus sailyisi.

Potentiaalisimmaksi elintarvikkeena hyddynnettavaksi raaka-aineeksi pehmytosista todettiin
poron rasva eli kuu. Poronkuu on olennainen osa perinneruokien valmistusta, eika poron si-
suskuuta ole hyodynnetty kaupallisesti. Poronkuun elintarviketalteenottoa testattiin syksyn
2021 ensimmaisessa teurastuksessa. Koska teurastamolla ei ole pakkaamiseen tarvittavaa
vakuumikonetta, ketjutettiin pakkaamisvaihe toteutettavaksi teurastamon ulkopuolisessa

elintarvikehuoneistossa. (kuva 12)

Kuva 12. Poronkuun talteenoton toiminnot teurastamolla ja pakkaavassa laitoksessa.

Sisuskuun Sisuskuun Siirto Jashdytys/ Luovutis
TOIMINNOT talteenotto —® kerdaminen —  kylmiddn 5  ghilytys —*  jddhtyneend
TEURAS- suolistuspai- elintarvikela aina alle +3°
TAMOLLA kalla ennen atikkoon taukojen
suolistusta aikana
Kuljetus
teurastamolta kk Etiketdinti Tuotteen T
Pakkaaminen tiketointi uotteen
TOIMINNOT pakkaavaan u .
; - - =+ jdddytys
PAKKAAVASSA laitokseen, = "‘ak””_"'"_' / _t“':'“‘ l ak:;u ;" - myynti
LAITOKSESSA vastaanotto- PUSSEIhIﬂ tiedot p

tarkastus
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Sallan poroteurastamolta toimitetaan pehmytosia lemmikkikoirien raakaruokaan jo vakiintu-
neiden toimintatapojen mukaisesti (kuva 13). Kurkunpaat, kaulalihat ja elinniput pakataan
post mortem -tarkastuksen jalkeen muovipussilla vuorattuihin muovilaatikoihin. Pusseihin
merkitdan teurastuspaiva ja paliskunta. Laatikot jaddytetaan pakastekontissa, jossa varmiste-
taan, ettd ekinokokin tuhoutumisen kannalta tarkea kahden viikon aika alle -18 asteessa
tayttyy. Jaatyneiden lihakuutioiden paalta poistetaan muovilaatikko, ja muovipussin sisdssa
olevat tasakokoiset kuutiot pakataan lavapahvin sisdan kuljetusta varten. Lavaan laitetaan
asianmukaiset pakkausmerkinnat, eli vastaanottajataho, merkinta “Luokan 3 sivutuote” seka
sailytyslampdotila (alle -18°). Luovutettaessa sivutuotelavat, toimitetaan seka kuljetusyrityk-

selle ettd vastaanottajalle kaupallinen asiakirja, josta ilmenee ldhetyksen sisalto.

Kuva 13. Luokan 3 sivutuotteita koiranruokana. Vasemmalla pehmytosia pakattuna toimitet-
tavaksi koirien raaka-ruuan valmistukseen. Paikallisella jalostamisella pystyttaisiin lisadmaan
paikallistalouden vaikutusta, mm. valmistamalla pehmytosista kuivatuotteita.

Toiminnan alkuvaiheessa raakaruokaraaka-aineista teetettiin vuosittain laboratoriotutkimus
enterobakteerien ja salmonellan osalta. Toiminnan vakiinnuttua testausta on harvennettu
aiempien testitulosten ollessa toistuvasti hyvid. Toimitetuista maarista pidetaan kirjaa teu-

rastamolla, ja maarat ilmoitetaan vuosittain Ruokaviraston rehuvalvontaan. (kuva 14)
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Kuva 14. Pehmytosien toiminnot luokan 3 sivutuotteeksi lemmikkien raakaruokaan toimitet-
taessa. Tarvittaessa raaka-aineesta maaritetaan laboratoriotutkimuksella enterobakteerit ja
salmonella.

—’
‘ i merkinnat
ekinokokki kaupallinen
2 vk alle -18° asiakirja

.

6.4 Paat ja sarvet

Sallan poroteurastamolla syntyvien padiden ja sarvien arvo on talla hetkelld heikko. Sarvet ja
kieli irrotetaan paasta, ja paa tyonnetaan kourua pitkin Honkajoen konttiin. Kielet kerataan
elintarvikkeeksi jarjestyksessa elinkoukkuihin siten, ettd ne ovat yhdistettavissa ruhoon, ja
siirrettavissa elinvarastoon jadhtymaan. Sarvet keratdan laatikkoon, josta ne siirretdaan ulos.
Ongelmana on ollut viime vuosina huonontunut kysynta sarville. Sarvet on keratty lajittele-
mattomana, ja niita on sadilytetty ulkona siten, etta ne ovat likaantuneet, joten ne eivat ole

olleet kaikkiin kayttotarkoituksiin sopivia.

Syksyn 2021 aikana testattiin sarvien lajittelua eli vasojen sarvet, vaatimien sarvet ja harkien
sarvet kerattiin erilleen, ja niita sailytettiin kannellisissa astioissa. Osa komeimmista vaati-
mensarvista otettiin talteen kallosarvina, eli ne sahattiin seinadkoristekdyttda varten niin, etta
sarvet jaavat kiinni kallonpalaan. Lajittelun ansiosta sarvet pystytadan kohdentamaan parem-
min kadyttotarkoituksen mukaan esimerkiksi koristesarviin, kasitydraaka-aineisiin ja purusar-
viin. Lemmikkikoirille toimitettaessa sarvien tulisi olla kdyttétarkoitukseen sopivia ja

puhtaudeltaan sivutuoteluokan 3 vaatimusten mukaisia. (kuva 15)
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Kuva 15. Sarven talteenoton ja kdsittelyn toiminnot toimitettaessa sarvia purusarviksi.

I Talteen- Fl-.ajlttelu Sailytys 'Pesu Pakkaaminen Tuotteiden

otto ™ —» suojattuna —» (+hionta) >  +pakkaus- > myynti
merkinnat

Poron paalle voisi l6ytya hyodyntamismahdollisuuksia ldhialueen vetokoiratarhoilta. Poron-
pda on todettu koiranruokintaan soveltuvaksi, ja muuta ruokintaa taydentavaksi raaka-ai-
neeksi. Poronpaa sisaltaa paljon kivenndisaineita. Paan raakavalkuaispitoisuus on 47-59% ja

raakarasvan n.24 %. (Kempe 2011)

Sallassa on kolme koiratarhaa, joissa on noin 200 rekikoiraa. Naapurikunnissa (Savukoski,
Pelkosenniemi, Kemijarvi) rekikoiria on arviolta 400. Poronpadita kertyy Sallan poroteurasta-
molla n. 3 000 kpl kaudessa eli noin 6 000 kg. Kdmaraisen (suullinen tiedonanto 20.10.2021)
mukaan rekikoirien pdivittainen ruokamaara sisaltaa raakaa lihaa talvikaudella 200 g/koira,
ja kesdkaudella puolet vahemman. Taman mukaan laskettuna Sallan vetokoirat kdyttavat tal-
vella raakaa lihaa noin 1 200 kg kuukaudessa. Koko Itd-Lapin alueella lihankulutus olisi tuon
mukaan laskettuna noin 3 600 kg kuukaudessa. Vuoden aikana Ita-Lapin vetokoiratarhoilla

kdytetdaan raakaa lihaa noin 30 000 kg.

6.5 Taljat ja koipinahat

Porontalja on ollut perinteisesti parhaiten hyédynnetty poronsivutuote. Koronapandemia toi
mukanaan vaikeuksia taljan maailmanmarkkinoilla, eika porontaljalle ollutkaan enaa syksylla
2020 kysyntda entiseen malliin. Pohjoismaiden taljakauppa on ollut muutaman suuremman
yrityksen varassa, ja kysyntavaikeudet johtivat siihen, etta taljoja oli teuraskaudella tarjolla
enemman kuin oli kysyntaa. Porontaljan tuottajahinta laski olemattomaksi, ja paikoin taljoja

jopa haudattiin maahan hyodyntdamisen sijaan.
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Taljojen osalta tassa opinnaytetydssa selvitettiin, voitaisiinko isojen taljanostajien sijaan pai-
kallisella tekemisella saada lisdarvoa taljoille. Tarkastelun kohteena olivat taljan tuotteista-
minen seindkuivattuna taljana, pidemmalle jalostettuina poronnahka-asusteina seka

ekologisena purunahkana koirille.

Seinakuivattu talja on perinteisin porontaljan kdyttémuoto, joka kuitenkin on nykypaivana
porotalouden ulkopuolella melko tuntematon tuote. Lapin matkailuyritykset kayttavat kui-
vattuja taljoja rekitaljoina, mutta yksityistalouksissa niita ei Suomessa juuri kayteta. Kuivattu
porontalja soveltuu ulkokdyttoon muokattua taljaa paremmin, silld se ei kastu kosteissakaan
olosuhteissa. Seindkuivattu talja on myds ekologinen, sen valmistukseen ei kdyteta kemikaa-
leja tai ylimaardista energiaa. Tuotteistettuna kuivattu talja sopisi esimerkiksi terasseille ja

retkeilykayttoon.

Kuivattavat taljat ovat raakataljoja, joita ei suolata tai muutenkaan kasitella. Teuraskaudella
alkusyksyn [ammin sda aiheuttaa vaikeuksia raaka-taljan sailymiselle. Syystaljan sdilyvyyden
parantamiseksi tulisi I0ytaa kuivatukseen sopiva sdildomismenetelm3, jolla taljan nahkapuo-
len sdilyvyytta voitaisiin parantaa. Jatteesta hyotykayttoon -hankkeen kokeiluissa kuivatun
taljan pintaa kasiteltiin kuusen parkista valmistetulla kasittelyaineella. Vastaava havupuupe-
rainen uutetiiviste voisi toimia myds sadilyttavana tekijana syystaljoille ennen kuivausta, silla

havupuu-uutteet ovat bakteereiden ja homeiden kasvua ehkaisevia.

Asustenahka muokkautettiin kasviparkituksi nappanahaksi Keron nahkamuokkaamolla Paja-
lassa. Muokattavaksi laitettiin valikoimatta kymmenen vaatimen nahkaa talven viimeisista
teurastuksista. Porontaljan laatu on paras syksyll3, ja laatu heikkenee mita pidemmalle talvi
etenee. Kymmenesta vaatimen nahasta puolet tuli muokattuna 1. laadun nahaksi, ja puolet
oli 2. laadun nahkaa. Tuotteistuksen osalta suunniteltiin tuote, johon pystyy kayttamaan
seka 1. laadun ettd myos 2. laadun nahkaa. Koe-erdn nahoista valmistettiin paikallisen ompe-
lijan toimesta poronnahka-anorakkeja. Anorakkien valmistuksessa sivutuotteena syntyvia
nahkapaloja pystytaan hyodyntaa esim. kintaiden valmistukseen. (kuva 16) Kaikkein pienim-

mat nahkapalat voidaan hyédyntaa viela esimerkiksi korujen raaka-aineena.



39

Kuva 16. Poronnahkatuotteita. Kasviparkitusta poronnahasta valmistettuja anorakkeja ja
kelkkakintaat.

Kolmas tuotteistamisidea poronnahoille oli kokeilla tehda niista koirille purunahkoja ekologi-
sesti ilman kemikaaleja ja kuumennusta. Kokeiluun kaytettiin seka raakanahkoja etta suolat-
tuja nahkoja. Karvanpoistoa kokeiltiin ensiksi perinteisesti nivottamalla. Nivotuksen jalkeen
kuitenkin todettiin, ettei tekniikka, jossa karva irrotetaan madattamalla, sovellu koiratuottei-
siin. Myo6skaan karvan irrottaminen leikkurilla ei onnistunut poron tihean karvapeitteen
vuoksi. Erilaisten kokeilujen jalkeen karva saatiin irtoamaan sikojen ja sorsien kalttausmene-
telmia soveltaen. Karvanirrotuksen vaatima kasityonmaara oli kuitenkin kohtalaisen suuri.
Kuivatusvaihe tehtiin kevaalla ulkona. (kuva 17) Puruluunahkoiksi voisi hyodyntaa teurasta-

molta ns. jatetaljat, jotka eivat kelpaa nahanjalostukseen mm. repeytymien vuoksi.

Kuva 17. Puruluunahan valmistuksen vaiheita. Karvan poistaminen ja nahkojen kuivattami-
nen ulkokuivatushakissa.
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Koipinahkojen talteenotto aloitettiin jarjestelmallisesti syksylla 2020 edelliskauden koe-
erasta saatujen hyvien kokemusten pohjalta. Teuraslinjalta koivet nahkoineen kerattiin eril-
leen siten, etta koipi katkaistiin taljasta polven ylapuolelta. Koivet nyljettiin kasityona, suolat-
tiin ja pakattiin suolattuna lavalle. Ldhetettdessa koivet pakattiin muovipussilla vuoratun
pahvilaatikon sisdan, ja lahetettiin Mongoliaan kenkien raaka-aineeksi. (kuva 18) Syksylla
2021 muutettiin tyotapoja niin, etta koipi piirrettiin eli avattiin puukolla nylkypukilla, ja koi-

pinahka irrotettiin taljavinssilla taljanvedon yhteydessa.

Kuva 18. Koipinahkan kasittely toimitettaessa vientiin. Koipinahka piirretdaan kyntta pitkin.
Koipinahat suolataan, pakataan ja toimitetaan Mongoliaan.

Teuraskausien 2020 ja 2021 porontaljan hinta oli huono. Sallan poroteurastamon tuottaja-
hinta taljalle oli syksylla 2020 kolme euroa. Koipinahoista saatu tuotto oli hyva suhteessa tal-
jan hintaan. Yhden poron koipinahkojen tuottajahinta oli 8-10 €. Vaikka koipinahkojen

talteenotto ja suolaus lisda tydmaaraa, on siita saatava tulo hyva suhteessa kuluihin.

6.6 Koparat ja saparot

Poron konttiluun elintarvikekdyttod pyritddan edistamdan muun muassa ltd-Lapin kuntayhty-
man perinneruokahankkeessa. Elintarvikekelpoisen konttiluun talteenottoa testattiin Sallan
poroteurastamolla tammikuussa 2020. Testauksen myo6ta saatiin teurastamolle tehtya tal-
teenottoon sopiva prosessikuvaus, eli toiminnot saatiin toteutettua elintarvikeketjun mukai-
sesti (kuva 19). Testaus toteutettiin niin, ettd konttiluu irrotettiin nivelista veitselld ruhon
roikkuessa vinssissa. Nivelen |0ytdminen vaatii kuitenkin osaamista, eika tyo siksi suju aloit-
telijalta kovin nopeasti. Toiminnan kehittamiseksi tulisi I16ytdaa konttiluun irrottamisen hel-
pottamiseksi leikkurityyppinen laite tai pihdit, joilla katkaisu nopeutuu. Ammattitaitoisella

nivelen irroittajalla konttiluun irrotus ei hidasta merkittavasti teurastuslinjan tyota.
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Kuva 19. Konttiluun elintarviketalteenoton toiminnot. Konttiluiden keraamisen tulee tapah-
tua niin, etta luun ja ruho on yhdistettavissa, muutoin kokoruhohylkytapauksessa kaikki koko
luuerd menee hylkyyn.

Luiden

kerdamine
Konttiluun n Luiden Pakkaaminen Pakkaus- Tuotteen Tuotteen
|rmFtar.mr!en - laatikkoon - SHT:_'. —» post mortem -+ merkinndt —*  jaadytys/ - myynti
nivelistd (jaljitet- kylmiddn —tarkastuk- pakastus

tivyys) sen jdlkeen

Poron saparo on konttiluun tavoin perinteinen elintarvikeraaka-aine, joka viimeisten vuosi-
kymmenten ajan on paatynyt jatteeksi. Saparoiden elintarviketalteenottoa testattiin syksylla
2021. Saparo irrotettiin ruhosta vain osittain niin, ettd saparo on ruhon mukana vield post
mortem —tarkastuksessa (kuva 20). Tarkastuksen jalkeen saparot keratdan laatikoihin, paka-

taan ja pakastetaan (kuva 21).

Kuva 20. Saparon talteenotto. Saparon talteenotossa saparo on yhdistettavissa ruhoon post
mortem —tarkstuksen ajan. Tarkastuksen jalkeen saparot voidaan pakata.

—
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Kuva 21. Saparoiden elintarviketalteenoton toiminnot.

Saparon Saparoiden Pakkaaminen Pakkaus- Tuotteen Tuotteen
irrottaminen —*  |keriiminen ™ merkinnat jaddytys/ myynti
nivelesta post mortem pakastus
niin, ettd se tarkastuksen
jaa ruhoon jalkeen

Konttiluulle tai koko koparalle voisi 16ytya kysyntdaa myos lemmikkikoirapuolelta. Muiden
eldinten osalta sorkat ovat suosittuja ajanvieteleluja koirille, ja nyljettyjen koipien ansiosta
jaljelle jaava kopara olisi jo valmis tuote. (kuva 22) Poron kynsi on kuitenkin koirille huonosti
sulavaa, eika sen syottaminen koirille ole suositeltavaa. Konttiluun irrottaminen sorkkaosan
pikkuluista ja kynsista vaatisi teurastamolle toimivan leikkurimenetelman niin, etta konttiluu
saataisiin jadhtymaan laatikoihin heti taljan irrotuksen jalkeen. Hyddynnettdessa koparoita
tai konttiluita koirille, kannattaisi raaka-aine lajitella jo talteenottovaiheessa vasojen ja raa-
vaiden koparoihin. Aiemmissa hankkeissa on todettu, etta raavaan poron kopara on liian ko-

vaa koirille ja ketuille (mm. Makitalo-Ylitalo & Ma&atta 1998).

Kuva 22. Ulkokuivattuja saparoita ja konttiluita koirille. Ulkokuivatut lemmikkituotteet voisi-
vat olla luonnonmukainen, lappilainen erikoisuus.
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Konttiluun lisaksi poron koparassa on sorkkaosan pikkuluita seka kynsi. Perinteisesti pikku-
luista ja kynsista on tehty lapsille “paaskapeleja”. Pikkuluut ja erityisesti kynsi soveltuvat hy-

vin my0s kasitydraaka-aineeksi mm. koruihin. (kuva 23)

Kuva 23. Poron kynnesta valmistettuja koruja. (Kuva: Naapa Desing)

6.7 Ruuansulatuselimisto

Salla poroteurastamolla maha-suolinippu poistetaan ruhosta suolistuspaikalla suolikouruun,
josta se liukuu teurastamon ulkopuolella olevaan suolikonttiin ja josta ne paatyvat haudatta-
vaksi. Mahojen ja suolien elintarvikekaytto ei ole nykyisellddn mahdollista, silld teurastamon
sisatiloihin ei saa talteenotto- tai kasittelytiloja. Elintarvikekdytto vaatisi teurastamon ulko-
puolelle rakennettavan erillisen kasittelytilan, joka ei nykytilanteen mukaan ole ensisijainen

investointi, silla elintarvikepuolen kysyntaa suolelle ja mahoille ei ole olemassa.

Luokan 3 rehukayttoon eli lemmikkiruokana poron poétsille olisi valmista kysyntda kohtuulli-
sen hyvaan hintaan. Lemmikkikaytossa poron potsi on Ruokaviraston (2018) ohjeen mukaan
pestava hyvin (kuva 24). Talla hetkelld mahojen ja suolipaketin hydodyntdamista hankaloittaa
Sallan poroteurastamon jatekontti, joka ei sovellu erotetun maha-suolisisallén kuljetukseen.
Poron potsi ja mahat sisaltavat raakavalkuaista ja rasvaa, mutta kreatiinin vuoksi niiden val-
kuaisen laatu on heikompi kuin lihassa. Mahojen kalsiumin ja rasvaliukoisten vitamiinien
maara on pieni, mutta vesiliukoisia vitamiineja voi olla enemman, mikali potsi sisaltdd myos

rehujaamia. Poron pétsin ja mahojen ravintoaineiden kokonaissulavuus on korkea, jopa 96
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prosenttia. (Kempe 2011 ) Lemmikkikoirien lisaksi potsia voitaisiin hyddyntaa osana rekikoi-
rien ruokintaa. Rekikoirille talteenotettu potsi on Ruokaviraston mukaan pestava (Ruokavi-

rasto 2018).

Kuva 24. Pesty poron potsi. Potsi soveltuu pestynda mm. lemmikkikoirien ruokintaan.

Savukoskella 1990-luvulla toteutetussa hankkeessa saatiin luotua toimiva kuivatusmalli po-
ronpotsille. Tuolloin aika lemmikkiruokabisnekseen ei kuitenkaan ollut kypsa, ja niin potsin
kuivaus paattyi kokeiluun. Tana padivana luonnollisuuden ja luonnonmukaisuuden arvostus
on lisddantynyt myds lemmikkituotteissa, ja voisi olettaa, ettd nykypaivana ulkokuivattu po-

ronpotsi olisi haluttu herkku lemmikille.

Potsin lisdksi maha-suolipaketista voisi hyodyntaa tyhjennyksen jalkeen loppuosan joko reki-
koiranruuaksi tai Honkajoelle toimitettavaksi. Erotettu potsin ja mahojen sisalto olisi kom-
postoitavissa tai mahdollisesti hydodynnettavissa lannoitekaytto6n. Ruokaviraston mukaan
(2021) luokan 2 sivutuotteista mm. “lanta ja ruuansulatuskanavan sisalto, johon toimivaltai-
sen viranomainen ei katso sisaltyvan vakavaa tartuntataudin leviamisriskia, voidaan levittaa
kasittelemattomana maahan”. Tama tarkoittanee, etta periaatteessa myos poron ruuansula-

tuskanavan sisaltoa voitaisiin hyodyntaa lannoitekayttoon ilman kuumennuskasittelya.
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7 Poronsivutuotteiden hydodyntamisen taloudellinen ja ekologinen vaikutus

7.1 Poron kokonaisvaltaisen hyodyntamisen taloudellinen vaikutus porotilalla

Tilakohtaista taloudellista merkitysta tarkastellaan esimerkilla, jossa porotila tuottaa 100
teurasta vuodessa. Teuraista 80 % on vasoja ja 20 % raavaita. Raaka-aineiden arvona on kay-

tetty syksyn 2021 hintatasoa. Laskelmissa hinnat on esitetty ilman arvonlisaveroa.

Vaihtoehto A: Tila ei harjoita suoramyyntia, eikd hyddynna erikseen sivutuotteita. Poronru-
hot ja taljat myydaan paliskunnan toimesta. Tilan tulot perustuvat lihan- ja taljanostajaliik-
keille myydyista raaka-aineista. Hyodyntamatta jaavat sivutuotteet aiheuttavat
poroteurastamolle kustannuksia, jotka jaetaan paliskuntien kautta osakkaille. Tilan tulot pe-
rustuvat ldhes kokonaan poronruhojen myyntiin. Vuotuisen myynnin arvo on tilalla noin

24 00 euroa, josta 360 € tulee taljojen myynnista. (Kuva 25)

Kuva 25. Laskelma A

Myyntituote Saatava tulo (alv 0%)

Ruhot (100 kpl) 23 740 € 9,20 €/kg
Kieli kuuluu ruhokauppaan

Sydan kuuluu ruhokauppaan

Vasan maksa kuuluu ruhokauppaan

Talja (100 kpl, joista 10 % jatetaljoja) 360 € 4 €/kpl
Tulo yhteensa 24 100 €

Vaihtoehto B: Tila ei harjoita suoramyyntia, sivutuotteet myydaan teurastamon kautta raaka-
aineina. Erona edelliseen on se, ettd poroteurastamon kautta myydaan sivutuotteita, joista
saatu rahallinen hyoty kohdistuu valillisesti paliskuntien osakkaisiin osakkaille jaavien maksu-
jen pienenemisend. Ensimmaiseen vaihtoehtoon verrattuna teurastamon kautta myydyista

sivutuotteista saatua taloudellista hyotya kohdistuu télle porotilalle 1 200 euroa. (Kuva 24)



Kuva 26. Laskelma B

Myyntituote

Saatava tulo (alv 0%)

Ruhot (100 kpl)

23740 €

Kieli

kuuluu ruhokauppaan

Sydan

kuuluu ruhokauppaan

Vasan maksa

kuuluu ruhokauppaan

Raavaan maksa 33€
Elinnippu 330 €
Koparat 23 €
Talja 360 €
Koipinahka 800 €
Sarvet 0

Paa 30€
Tulo yhteensa 25300 €

9,20 €/kg

1,65 €/kg
1,65 €/kg
0,13€/kg
4 €/kpl
2 €/kpl
ei ostajaa

0,13 €/kg
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Vaihtoehto C: Tila harjoittaa suoramyyntid, ja hyddyntaa sivutuotteita. Tassd vaihtoehdossa

porotila pyrkii hyédyntamaan poron itse mahdollisimman kokonaisvaltaisesti. Tila panostaa

seka poronlihan suoramyyntiin, ettad toiminnassaan syntyvien sivutuotteiden hyédyntami-
seen. Poronlihan suoramyyntitoiminnan ansiosta tilan saama tulo ruhoista on noin 16 000

euroa suurempi kuin esimerkkitilalla, joka ei suoramyyntia harjoita.

Sivutuotteiden hyodyntamisella tila saa lisatuloja 12 500 €. Sivutuotteiden osalta tassa las-
kelmassa on huomioitu jalostustoiminta niin, etta se rajoittuu tilalla helposti toteutettaviin

tuotteisiin ja lahinna kevataikana tapahtuvaan ulkokuivaukseen. Poikkeuksena laskelmassa

on mukana kasviparkitut nahkat, joiden parkitustyo teetetaan tilan ulkopuolella. Laskel-

massa nahan arvoksi on huomioitu 35 euroa/ nahka, mika on kasviparkitun nahan todellinen

myyntihinta silloin kun parkitustyosta aiheutuvat kulut on vahennetty. (Kuva 27)



Kuva 27. Laskelma C

Myyntituote Saatava tulo (alv 0%)
Ruhot (100 kpl) 39990 €
Kieli 450 €
Sydan 552 €
Vasan maksa 340 €
Raavaan maksa (kuivattuna) 400 €
Elinnippu (kuivattuna) 1400 €
Kuu 100 €
Saparot 50€
Veri 2400 €
Koparat

konttiluu 1000 €

pikkuluut (kasityémateriaalina) 100 €

kynsi (kasityomateriaalina) 800 €
Taljat

Seindkuivatut taljat (50 kpl) 2500 €

Kasviparkitut nahkat (40 kpl) 1400 €
Jatetaljat puruluunahkoiksi (10 kpl) 500 €
Koipinahka

Vientiin suolatut vasan koipinahat (80 x 4) 640 €
Kenkamateriaaliksi kuivatut koipinahat (20 x 4) 800 €
Sarvet (koriste-, kdsity6- ja purusarvet) 200 €
Tulo yhteensa 53500 €

Esimerkkeja arvonnoususta jalostamalla
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15,50 €/kg
4,50 €/kpl
12 €/kg
14 €/kg
20 €/kg
20 €/kg
10 €/kg
0,50 €/kpl
12 €/I

10 €/kg
5€/kg
1 €/kpl

50 €/kpl
35 €/kpl
50 €/kpl

2 €/kpl
10 €/kpl
1 €/kpl

Mita pidemmalle raaka-aine jalostetaan, sitd parempi tuotto saadaan. Seuraavassa esimerk-

kilaskelmassa tarkastellaan aiemmin sivutuotteena haudatun poronveren arvonnousua tuot-

teistamisella niin, ettd teurastamo lihalaitostoimijana mahdollistaa paliskuntien osakkaiden

suoramyyntitoiminnan myos veren osalta (kuva 28). Laskelmassa on tarkasteltu seka pakat-

tua ja pakastettua "pakasteverta” seka poronverimakkaroita, jotka on valmistutettu alihank-

kijalla.
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Kuva 28. Arvonnousu poronverella.

Pakasteveri 0,5 | pakkauksissa (100 | =200 pkt) Tulo/kustannus (alv 0%)

Veripakettien myynti (200 pkt x 6€/pkt) 1200 €

Teurastamolle aihetuvat kustannukset veren -200 €

talteenotosta ja pakkaamisesta

Verierdsta saatava tulo 1000 € (10 €/1)

Verimakkara (100l verta = 1000 pkt)

Verimakkaroiden myynti (1000 pkt x 6€/pkt) 6 000 €
Valmistuttamiskustannukset rahteineen -3 000 €
Teurastamolle aihetuvat kustannukset veren -100 €

talteenotosta ja pakkaamisesta

Verierasta saatava tulo 2900 € (29 €/1)

Laskelma osoittaa, ettd poronveren hyédyntamisella voi saavuttaa merkittavaa taloudellista
tuloa. Elintarvikekelpoisena talteenotettu veri ja verituotteet mahdollistavat paliskuntien
osakkaiden suoramyyntitoiminnan laajentamista poronlihasta myds vereen. Poroteurastamo
pystyy lihalaitostoimijana toimittamaan raaka-aineita jalostuslaitoksiin niin, ettei yksittdisten
poronomistajien tarvitse hankkia itselleen lihalaitosta verituotteiden kasittelyyn. (Toiminta-

tapa poroteurastamon ja osakkaiden yhteistyosta liitteessa 2)

Laskelmassa huomioitu verimaara (200 I) on helposti talteenotettavissa yhden teurastuspai-
van aikana. Mikali paliskunnan jokaisesta teurastuksesta otettaisiin verta hyotykayttoon vas-
taava maara, nousisi tulo kymmenkertaiseksi laskelmassa esitetysta. Eli kaytanndssa
teurastamolla ja osakkailla olisi mahdollisuus saada tuloa pakasteveresta ja verimakkaroista

yhteensa 39 000 €.

Seuraavassa on laskettu esimerkki jalostusarvon noususta nahkatuotteiksi jalostetuilla po-
rontaljoilla. Laskelma perustuu esimerkki C -kohdassa teetettyihin kasviparkittuihin poron-
nahkoihin ja niiden jalostamiseen paikallisesti. Tilan tuottamasta 40 kasviparkitusta
poronnahasta valmistetaan kymmenen poronnahka-anorakkia paikallisen ompelijan toi-
mesta. Poronnahka-anorakki on arvotuote, joka yleensa hankitaan kerran elamassa, joten

sen myyntihinta on korkea. Todellisuudessa poronnahka-anorakin arvo voi olla arvonlisave-
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ron kanssa noin tuhat euroa. Tassa laskelmassa anorakin arvoksi on arvioitu ilman arvonli-
saveroa 600 euroa. Kymmenen nahka-anorakin myynnista tila saa taljan tuottajahinnan li-

saksi tuottoa 2540 €.

Anorakin valmistuksesta jaa ylijaamanahkan paloja. Nahkanpalat hyddynnetaan kelkkakintai-
den valmistukseen, joita esimerkkilaskelmassa saadaan teetettya kaksikymmenta paria. Las-
kelmassa kelkkakintaisen raaka-aineen arvo poronnahan osalta on nolla euroa. Tuotto

kelkkakintaiden myynnista on tilalle 600 euroa.

Kelkkakintaiden tekemisesta jaa pienia ylijadmanahkapaloja, joita voidaan hyddyntaa esi-
merkiksi korujen valmistukseen. Ylijaamanahoista syntyy suuri maara koruja. Laskelmassa
korujen maaraksi on arvioitu 50 kpl/paria, ja arvonlisdverottomaksi hinnaksi 20 euroa. Kaikki-
aan neljastakymmesta poron taljasta, joiden raaka-ainearvo on 160 euroa, saadaan jalostus-
arvoa nostamalla liikevaihtoa 8 000 euroa. Vaikka kadsitéiden valmistus teetettaisiin tilan
ulkopuolella, tuottaa se paikalliselle kadsityontekijalle 2 600 euroa. Tilalle jaava tuotto nahka-

tuotteista on 3 640 euroa. (Kuva 29)

Kuva 29. Jalostusarvonnousu nahkatuotteilla.

Tuote Saatava tulo/kustannus (alv 0%)

Nahka-anorakki (10 kpl, myyntihinta 600 €) 6 000 €

Raakataljan arvo (40 taljaa) -160 €
Muokkautuskulu kasviparkitulle nahkalle -1600 €
Ompelukustannus alihankintana teetettyna -1700 €
Tuotto nahka-anorakeista 2540 €
Kelkkakintaat (20 kpl, myyntihinta 50 €) 1000 €
Raaka-aine anorakin valmistuksen sivutuote 0€
Ompelukustannus alihankintana teetettyna -400 €
Tuotto kelkkakintaista 600 €
Poronnahkakorut 50 kpl, myyntihinta 20 € 1000 €

Raaka-aine muiden tuotteiden sivutuote

Valmistuskustannus alihankintana teettettyna | -500 €
Tuotto korvakoruista 500 €
Yhteensa tuotto nahkatuotteista 3640 €
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Poronlihan raaka-ainearvo on korkea, mutta jalostuksella ja myyntitoiminnalla pystytaan li-
saamaan lihasta saatavaa tuloa merkittavasti. Vahempiarvoisilla raaka-aineilla raaka-ai-
nearvo on alhainen, mutta niiden jalostamisella ja jalostettujen tuotteiden myynnilla voidaan
niiden arvo moninkertaistaa. Kuvassa 30 on esitetty esimerkkeja elintarvikkeina, nahkatuot-
teina ja lemmikkituotteina myytavien tuotteiden raaka-aine-, valmistus- ja myyntiarvosta.

Kokonaisarvona on kaytetty tuotteiden todellisia taman paivan myyntiarvoja.

Kuva 30. Porotuotteiden raaka-aineen, valmistuksen ja myyntituoton suhde elintarvikkeina,
nahkatuotteina ja lemmikkituotteina. Hinnat alv 0%.

Elintarvikkeet

PORON RUHO PAKATTUNA 15 €/KG 9 33

VERIMAKKARA 15 €/KG a7

PORON LUULIEMI 92 €/KG | 10 20 62
[ [ [ |
raaka-aine € valmistus € myyntituotto/kate €
Nahkatuotteet

SEINAKUIVATTU TALUJA 50 €/KPL 446

KORISTETAUA 80 €/KPL 8046

NAHKA-ANORAKKI 600 €/KPL 16 330 254
i | | I I

raaka-aine € valmistus € myyntituotto/kate €

Lemmikkituotteet

PURUSARVI100€/KG |10 20 70

KUIVATTU MAKSA/KEUHKO 26 €/KG |55 16

KUIVATTU LUU 8 €£/KG 5 ' ] .
|

raaka-aine € valmistus € myyntituotto/kate €

Poronlihan suoramyyntitoiminta on hyva esimerkki siita, miten kaikki tulo, myos valmistuk-
sesta ja myyntituotoista saadaan jaamaan elinkeinoon. Vastaavaa omatoimista jalostus- ja
myyntitoimintaa tulisi lisatd myds muiden pororaaka-aineiden osalta. Vahempiarvoiset

raaka-aineet sisaltavat huomattavaa potentiaalia paikallisen yritystoiminnan lisadamiseen
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seka jalostusvaiheessa etta suoraan asiakkaille myytaessa myos myyntikatteen osalta. Esi-
merkiksi poron luuliemi on tuote, jossa myyntikate on todella korkea, ja siihen kaytetty

raaka-aine lahes arvoton.

7.2 Poron sivutuotteiden hyodyntamisen taloudellinen merkitys Sallan poro-

teurastamolla

Sallan poroteurastamolla hyodynnettyjen sivutuotteiden taloudellista merkitysta tarkastel-
laan tassa syksyn 2020 maara- ja hintatiedoilla, koska teurastuskaudelta 2021 lopullisia maa-
rid ei ollut vield tiedossa. Syksylld 2021 hintataso nousi mm. raakaruokintaan toimitettavien
raaka-aineiden osalta. Lisdksi veren talteenoton ansiosta syksylld 2021 tuloja kertyi teurasta-
molle laskelmassa esitettyd enemman. Laskelmassa ei ole huomioitu porontaljoja, jotka myy-

daan paliskuntien myyntina eika teurastamon toimintana.

Suurin tulo syksyn 2020 teuraskaudella saatiin Mongoliaan toimitettavista koipinahoista. Koi-
pinahkoista saatu tulo oli 17 000 euroa. Koipinahkojen nylkeminen ja suolaaminen lisaa jon-
kin verran teurastamolla tehtavaa tyota, mutta koipinahoista saatava korvaus on hyva
verrattuna esimerkiksi porontaljan tdmanhetkiseen tilanteeseen. Toiseksi merkittavin tulo
saadaan lemmikkikoirien raaka-aineeksi toimitettavista pehmytosista. Naiden sivutuotteiden
hintataso nousi merkittavasti syksylla 2021, ja tamanhetkinen hintataso on noin 70 % suu-
rempi kuin laskelmassa esitetty syksyn 2020 hintataso. Honkajoelle toimitettavista luokan 3
sivutuotteista eli pdista ja koparoista saatiin tuloa 1 300 euroa. Elintarvikeveresta saatua tu-
loa on laskelmassa 1 200 euroa. My6s veren osalta tulojen maara kasvaa syksyn 2021 teuras-

kaudella ainakin kominkertaiseksi laskelmassa esitetyista luvuista. (Kuva 31)
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Kuva 31. Poronsivutuotteiden taloudellinen tulo Sallan poroteurastamolla syksyn 2020 teu-

raskaudella.

veri paa+koparat

elinniput
5600 €

koipinahat
17 000 €

7.3 Poron sivutuotteiden hyédyntamisen ekologinen vaikutus

Rasdanen ym. (2014, s. 83) ovat selvittdneet ldhiruuan ekologista kestavyytta. Selvityksen mu-
kaan paikallisen luonnonvarojen kestavaan kayttoon pystytaan vaikuttamaan tehokkaalla
paikallisten raaka-aineiden kaytolla niin, ettd myos sivuvirtoja hyddynnetaan tehokkaasti. Ta-

voitteeksi tulisi asettaa mahdollisimman suljettu, paikallinen kiertotalous, jossa jatetta ei

synny.

Em. selvityksen mukaan (Rasdanen ym. 2014, s. 87) lahiruuan sosiaalista ja taloudellista kesta-
vyyttda maaritellaan seitseman kohdan tarkastelulla. Sen mukaisesti Idhiruoka on sosiaalisesti
ja taloudellisesti kestdavaa jos sen tuotanto tukee paikallista huoltovarmuutta. Tuotannon tu-
lisi hyddyntaa innovatiivisesti paikallisia ja sosiaalisia verkostoja ja sen tulisi luoda todennet-
tavasti alueellista sosiaalista padomaa. Paikallisuuden taloudellisia, sosiaalisia, kulttuurillisia

ja ekologisia reunaehtoja ja mahdollisuuksia tulisi korostaa yritystoiminnassa. Tuotannon tu-
lisi olla lapinakyvaa ja jaljitettavaa, ja silla tulisi olla vaikutuksia tyollisyyteen ja tyohyvinvoin-
tiin. Eldinten hyvinvointia tuetaan tuotannossa lapinakyvalla ja jaljitettavalla tavalla, ja sille

on ominaista lyhyet toimitusketjut ja paikalliset toimijaverkostot. Sosiaalisesti kestava tuo-

tanto hyédyntaa myds paikallista kulttuuria ja on todennettavasti osa paikallista hyvinvointi-

palvelukulttuuria.
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Sallan poroteurastamolla syntyva sivutuotteiden vuotuinen maara on nykyisilla teurasmaa-
rilla yli 100 tonnia. (Kuva 4). Lahtokohtatilanteessa sivutuotteista hyodynnettiin suunnilleen
kolmasosa lemmikkiruuan raaka-aineeksi tai Honkajoelle toimitettavaksi. Haudattavaksi sivu-
tuotteita paatyi 60 tn vuodessa. Hyodyntamalla poronsivutuotteet maksimaalisesti voitaisiin
my0os poroteurastamolla paasta tilanteeseen, jossa jatetta ei synny ollenkaan. Tama vaatisi
sen, ettd nykyisin haudattavaksi paatyville sivutuotteille I6ydettaisiin muita hyodyntamis-
mahdollisuuksia. Haudattaviksi paatyvat ruuansulatuselimisto sisaltdineen seka jatetaljat. Ja-
tetaljat olisivat hyddynnettavissa paikallisesti esimerkiksi koirien puruherkkujen
valmistukseen. Mikali ruuansulatuselimistOsta saataisiin tyhjennettyd mahat ja suolet, kel-
paisivat nekin joko koiranruuan raaka-aineeksi tai vahintaan Honkajoelle toimitettavaksi.
Ruuansulatuselimistosta tyhjennyksen jdlkeen jadva sisalto olisi hyddynnettavissa joko kom-
postiin tai tietyilla edellytyksilla suoraan lannoitekayttéon. Nailla toimenpiteilla koko poro-
teurastamon sivutuotetoiminta saataisiin luotua sellaiseksi, ettei haudattavaa jatettad enaa

syntyisi, ja siten pystyttaisiin lisddmaan poronlihatuotannon ekologista kestavyytta.

Poron sivutuotteiden hyodyntaminen lisaa taloudellisen ja ekologisen kestavyyden lisdksi
myo0s sosiaalista kestavyytta. Elintarvike- ja kdsityomateriaaleina poron sivutuotteet ovat pe-
rinteisia raaka-aineita, joiden paikallinen hyédyntaminen tukee paikalliskulttuuria. Poro-
teurastamon toiminnalla on vaikutusta teurastamon omistamien paliskuntien
porotalousyrittdjiin: sivutuoteraaka-aineiden myyntituotot pienentavat osakkaille maksetta-
vaksi jadvia teurastamokuluja. Lisaksi poron sivutuotteiden hyddyntaminen tarjoaa mahdolli-
suuksia paikalliseen yritystoimintaan, ja voi ndin lisata erityisesti porotalousyrittdjien

toimeentulomahdollisuuksia.
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8 Koulutuspaketti ja tiedonvalitys poronsivutuotteiden hyodyntamisesta

Tassa opinnaytetyodssa koottuja, hyviksi havaittuja kdytantoja ja toimintamalleja poron sivu-
tuotteiden hyddyntamisesta haluttiin levittdda myos muiden poroteurastamotoimijoiden tie-
toon. Taman opinndytetyon aineistojen pohjalta toteutettiin koulutuspaketti
poronsivutuotteiden hydédyntamisestd osana RenResurs -hanketta. Koulutuksen toteutuk-
seen sain avuksi paikallisen poronhoitaja-elanlaakarin. RenResurs (Resurpool for entrep-
rendrskap inom renndringen med binaringar: kvalitet i slakt och styckning) -hanke on
rahoitettu Interreg Nord -ohjelmasta. Hankkeen paatoteuttajana on Luulajan teknillinen yli-
opisto, ja osatoteuttajina Lapin ammattikorkeakoulu ja Sdpmi Innovation AB. Poron sivutuot-
teisiin liittyva koulutus toteutetaan sekd Suomen etta Ruotsin poronhoitajille
kohdennettuina webinaareina. Webinaarisarja aloitettiin syksylla 2021 porontaljoihin liitty-
valla webinaarilla, ja webinaarit jatkuvat tammikuussa aiheilla poronveren hyédyntaminen,
poronsivutuotteiden hyédyntdaminen koiratuotteisiin seka poron koipinahkojen hyddyntami-

nen. Poronveren talteenotosta julkaistiin myos artikkeli Poromies -lehdessa. (Liite 1)

Yhteisty6lla tulevaisuuteen -hankkeen jarjestamassa suoramyyntiwebinaarissa 18.11.2021
esiteltiin esimerkkitoimintana poronveren ja verituotteiden suoramyynnin mahdollistaminen

teurastamon ja osakkaiden yhteistyolla. (Liite 2.)

Sodankyldssa toteutimme sivutuotteiden hyddyntamiseen liittyvan koulutuspdivan poro-
teurastamolla kolmen paliskunnan osakkaille. Lisaksi esittelin poroteurastamon sivutuotetoi-

minnan taloudellista merkitysta poroteurastamoesimiesten koulutuspaivilla Rovaniemella.
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9 Johtopaatokset

9.1 Vajaasti hyodynnettyjen pororaaka-aineiden hyédyntamisen lisaaminen

Poroteurastuksessa syntyy sivutuotteita, joita voidaan hyddyntaa nykyista paremmin. Sen
lisdksi, etta haudattaville sivutuotteille on I6ydettavista hyodyntamismahdollisuuksia, olisi
talla hetkelld hyédynnettavien sivutuotteiden hyddyntdamisessa vield kehitettavaa. Poron si-
vutuotteiden arvoketjussa elintarvikkeena hyddynnettavia raaka-aineita pidetaan arvok-
kaimpina ja lemmikkituotteita tai kdsitydraaka-aineita seuraavaksi arvokkaimpina.
Paikallisesti huskytarhoilla hyodynnettavat raaka-aineet voivat olla myos alueelliselle matkai-
lun vastuullisuustyélle tarkeitd. Raaka-aineiden toimittaminen Honkajoelle tai turkistarhoille
on arvoketjun keskivaiheilla. Arvoketjun alaosassa ovat biokaasun tuotanto, kompostointi ja
viimeisimpana vaihtoehtona hautaaminen. Mitad korkeammalla arvoketjussa sivutuotteiden

kayttotarkoitus on, sen paremman kannattavuuden niille voi saada.

Nykypaivan poroteurastuksessa syntyy sivutuotteita, jotka olisivat arvokkaimmin hyédynnet-
tavissa elintarvikkeena. Esimerkiksi perinneruokien raaka-aineina kaytetyista osista voisi
tuotteistaa nykypaivan kysyntdan sopivia tuotteita. Elintarvikekaytt6on soveltuvia raaka-ai-
neita ovat erityisesti poronveri, poron rasva eli kuu seka konttiluu ja saparo, jotka ovat ravin-
toarvoltaan ensiluokkaisia, mutta joiden hydodyntaminen on vahaista. Talteenottotapojen
kehittaminen niin, ettd raaka-aine kulkee teurastamolla elintarvikelinjassa post mortem —tar-
kastukseen saakka, ei valttamatta ole ylivoimaisen vaikeaa. Tosin uusien tyo- ja toimintata-
pojen omaksuminen seka lisddantyva ajankaytto teurastuksissa voi tuoda haasteita
teurastamon teurastustyontekijoille. Toiminnan taloudellinen kannattavuus lisda ylimaarai-
sen tekemisen hyvaksyttavyyttd, ja sen vuoksi entiset sivutuotteet tulisikin arvottaa teuras-

tamolla niin, ettad toiminnasta saadaan taloudellisesti kannattavaa.

Teurastamotoiminta on hyvin sdadeltya, ja sdadokset rajoittavat erityisesti sivutuote- ja re-
hutoimintaa. Niin teurastamolle kuin vastaanottajalle raaka-aine on helpointa toimittaa elin-
tarvikkeena. Mikali raaka-aine maaritellaan teurastamolla sivutuotteeksi, vaaditaan
vastaanottajalta asianmukaisia rekisterditymisia. Tama vaikeuttaa pienimuotoista yritystoi-
mintaa, silld luokan 3 sivutuotteiden vastaanottamiseksi vaaditaan esimerkiksi rehulaitostoi-

mintaa, josta aiheutuu byrokratian lisaksi vuotuisia tarkastusmaksuja eika pienimuotoinen
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toiminta ole siten kannattavaa. Tarkastamattoman poronlihan suoramyynnin yhteydessa
syntyvia sivutuotteita voi myyda yksityisasiakkaille suoramyynnin pelisaannailla. Suuri osa
suoramyyntiporoista teurastetaan kuitenkin poroteurastamoissa, joista suoramyyntiporoihin
kuuluvia sivutuotteita ei ole luvallista luovuttaa kuin asianmukaisesti rekisterdityneelle vas-
taanottajalle. Tasapuolisuuden vuoksi, tulisi suoramyyntiporoihin kuuluvat sivutuotteet
voida luovuttaa poron omistajalle ruhojen mukana elintarvikkeina, mika lisaisi merkittavasti
paikallisen pienyritystoiminnan mahdollisuuksia. Olemassa olevia lihanleikkaamoita pystyt-
taisiin hydodyntamaan elintarvikelaatuisten raaka-aineiden kasittelyssa elintarvikkeiden li-

saksi lemmikkituotteiksi.

Paliskuntien omistama poroteurastamo mielletdaan usein paikaksi, jossa vain kdydaan teuras-
tamassa porot. Mikali paliskunnilta ja niiden osakkailta |6ytyy halua puhaltaa yhteen hiileen,
voidaan poroteurastamosta kehittda raaka-aineita tarjoava toimija, jonka ymparille on mah-
dollista luoda paikallista pienyritystoimintaa eri raaka-aineita hydédyntamalla. Tahan tyohon
koottua tietoa poron sivutuotteiden hyédyntamisesta ja Sallan poroteurastamolla hyviksi ha-
vaittuja kaytantoja on pyritty levittdmaan myos muihin poronhoitoalueen poroteurastamoi-
hin. Poron sivutuotteiden maksimaalisen hyddyntamisen soisi olevat tulevina vuosina

itsestdan selvyys eika poikkeus poroteurastamoverkostossa.

9.2 Raaka-aineiden talteenotto poroteurastamolla

Tassa tyossa kuvattiin eri raaka-aineiden talteenoton toimintoja elintarvikekayttéon seka
lemmikkirehujen tai kdsitdiden raaka-aineeksi. Oikeanlainen ja toimiva talteenotto on tarkea
toiminto, jonka puuttuminen on usein suurin este raaka-aineiden hyodyntamiselle. Teurasta-
mon rakenteelliset puutteet seka kylma-/pakastesailytystilojen puute on yleinen este toimin-
nan kehittamiselle. Poronveren talteenoton kehittdminen on hyva esimerkki siitd, miten
aikoinaan mahdottomaksi todettu toiminta saatiin hyvaksyttavaksi toiminnaksi ilman suuria
investointeja. Tassa tyossa kuvattu veren talteenottolaitteisto ja veren talteenottotoiminta

on helposti siirrettavissa myos muille poroteurastamoille.

Usein raaka-aineiden talteenoton kehittaminen lahtee toimimaan yksinkertaisilla ratkaisuilla.

Esimerkiksi poronsarville ei ole korona-aikana ollut enaa kysyntaa vientiin. Toimintatapojen
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muuttamisella niin, ettd teurastamolta toimitettavat sarvet ovat puhtaita ja lajiteltuja, voi-

daan |6ytaa sarville helpommin uusia kayttotarkoituksia.

Suurin puute poron sivutuotteiden talteenotossa on laitteistojen puute erityisesti vaikeasti
talteenotettavien raaka-aineiden osalta. Esimerkiksi maha-suolijatteen tyhjennykseen on yri-
tetty kehittaa puristinta 1990-luvulla, eika laitekehitystyota ole sen jalkeen enda tehty. Kasi-
tyona sivutuotteiden kasittely ei yleensa ole kannattavaa. Laitekehityksen tarve koettiin
kevaan aikana niin suureksi haasteeksi, ettd Lapin ammattikorkeakoulu haki ja sai projektira-
hoituksen poroteurastuksen sivutuotteiden kasittelylaitteisiin liittyen. Toivotaan, etta siind

hankkeessa saadaan jotain pysyvia ratkaisuja aikaiseksi.

9.3 Pororaaka-aineiden tuotteistamismahdollisuuksia

Tassa tyossa keskityttiin tuotteistamismahdollisuuksien osalta sellaisiin tuotteisiin, joista on
mahdollista saada paikallisesti yritystoimintamahdollisuuksia joko porotiloille tai muille pai-
kallisille toimijoille. Poronveren tuotteistamisessa testattiin pakasteveren lisdksi poronveri-
makkaran tuotteistamista. Verimakkaroiden teettaminen lihalaitoksessa mahdollistettiin
siten, etta lihalaitoksena toimiva teurastamo toimitti poronveren suoraan makkaroita val-
mistavaan laitokseen. Valmiit verimakkarat jaettiin paliskuntien osakkaille ennakkotilausten
mukaisesti. Talla tavalla toimittaessa mahdollistettiin poronlihansuoramyyijille myos pakaste-

veren ja verimakkaroiden myynti.

Porontaljojen kysynta ja hintataso romahti koronan myota. Paikallisella tekemiselld porontal-
jojen ympadrille on mahdollista synnyttaa yritystoimintaa ja lisdansaintamahdollisuuksia.
Tuotteistamalla porontaljoista seindkuivattuja taljoja tai poronnahkatuotteita, saataisiin tal-
jan arvo moninkertaistettua. Jatetalja soveltuu tietyilla edellytyksilla koiran ekologisten puru-
luurullien raaka-aineeksi, joskin senkin tydostaminen kasityona tekee tuotteesta melko

hintavan.

Koipinahkojen talteenotossa jaa jaljelle puhdas kopara, jonka tdmanhetkinen kdyttotarkoitus
Honkajoelle toimitettuna on raaka-aineen kayttémahdollisuuksiin néhden huonon kannatta-
vuuden toimintaa. Puhtaasta koparasta voisi |10ytya hyddynnettavaa niin elintarvike- kuin

lemmikkieldintuotteisiin.
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9.4 Poron sivutuotteiden hyodyntamisen taloudellinen ja ekologinen vaikutus

TyoOssa tehtyjen laskelmien perusteella poron kokonaisvaltaisella hyodyntamiselld voidaan
saavuttaa merkittavaa taloudellista vaikutusta niin tilamittakaavassa kuin teurastamokohtai-
sesti tarkasteltuna. Poronlihan suoramyynnilla ja sivutuotteiden taysimaaraiselld hyodynta-
miselld porotila voi kaksinkertaistaa tulotason verrattuna ostajaliikkeille toimitettavien
ruhojen ja taljojen myyntiin. Sivutuotteiden tilakohtaisella hyodyntamisellda on mahdollisuus
lisata tilan tuloja yli kymmenentuhatta euroa. Lisaksi sivutuotteiden jalostamisella voi olla
paikallisesti suurikin merkitys kasityontekijoille ja jalostusyrityksille. Poroteurastamoiden ym-
parilla on yleensa poronomistajien lihanleikkaamoita, joiden kayttoastetta ja kannattavuutta
voitaisiin lisata esimerkiksi elintarvikelaatuisten raaka-aineiden jalostamisella lemmikkituot-
ole tarjolla. Siksi sivutuotteiden kautta mahdollistettavalla yritystoiminnalla voi olla erityisen

suuri merkitys.

Teurastamon sivutuotetoiminnalla voidaan kattaa merkittava osa teurastamon kayttoku-
luista. Lisaksi sivutuotteiden hyédyntaminen pienentaa jatteenkasittelykustannuksia haudat-
tavan jatemaaran vahennyttya. Sivutuotteiden hyddyntamiselld on mahdollisuus saavuttaa
taloudellisen vaikutuksen lisaksi merkittdva sosiaalinen ja ekologinen vaikutus. Kehittamalla
sivutuotteiden talteenotto- ja kasittelytoimintoja, olisi poroteurastuksessa syntyvat sivutuot-
teet mahdollista hyddyntaa niin, etta haudattavan jatteen sijaan teurastamo tuottaisikin

raaka-aineita paikallisen yritystoiminnan tarpeisiin.
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Veri otetaan talteen putkipistimelld maitotankicim.

Liite 1: Lehtijuttu Poromies-lehdessa poronveren talteenotosta

VEREN TALTEENOTTOA 20 VUODEN
TAUON JALKEEN SALLASSA

Teksti Mikaela Sauvala, Niina Mattila ja Kirsi Muuttoranta. Kuvat Kirsi Muuttoranta ja Mikaela Sauvala

Porosta voi kayttaa elintarvik-
keeksi osia, jotka on totuttu lait-
tamaan sivutuotteeksi tai jopa
Jjatteeksi. Ruhon osien oikea
kasittely mahdollistaa niiden
myymisen elintarvikkeena tai
rehuna. Pienilld toimintatapojen
muutoksilla saadaan lisaa raa-
ka-aineita keittioon seka euroja
elinkeinoon.
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I--‘ | enResurs-hankkeessa jdrjeste-
i—’ tdin syksylld ja talvelia etikou-
I \ lutesta, jossa esitellilin sivu-
tuottecksi miellettyjen osien talteen-
ottoa elintarvikkeeksi tai rebuksi. Tal-
teenottoa kiydiin Hpi taljojen, Jem-
mikkien rehuksi piatyvien raaka-ai-
neiden seki elintarvikkeeksi kilytet-
tivan veren osalta. Kouluttajina toi-
mivat Niina Mattila ja Mikaela Sauva-
la Sallan paliskunnasta. Tassd jutussa
avataan veren talteenottoa.

VEREN KYSYNTA PALAUTTI
ENTISET TOIMINTATAVAT

Sallan poroteurastamolla on otettu
verta talteen putkipistimella viimek-

si noin parikymmentd vuotta sitten.
Poron veren talteenotto nousi uudel-
leen ajatuksen tasolle viime kesind,
kun paikallinen ravintola oli ottanut
histalleen poronveriletut. Verta ei saa-
nut kaupasta ja siitd syntyi ajatus ve-
ren talteenotosta. Voisimmeko Sal-
lan poroteurastamolta toimittaa verta,
kun se meilld paatyy jitteekss? Tausta-
tyo vei meidit 20 vuoden taakse sel-
vittimain, kuinka meilli poron ver-
ta on putkipistimen avulla otettu ja
sailotty sekd miksi veren talteenotto
tuclloin loppui. Tulokset olivat niin
rohkaisevia, etti piatimme kokeilla
talteenottoa.

Veren talteenotto on mahdoilista
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Lihantuotannon tavoitteena on, ettei porosta
mene hukkaan kuin henki.'

tehdi avoimella tai suljetulla menetel-
milli Avoimessa menetelmissi poro
pistetiin ja veri otetaan sankoon tal-
teen. Suljetussa menstelmisd poro
pistetiin putkipistimelld ja veri valun
suoTaan pistimestd putkea pitkin sdi-
Iytysastizan.

Sallan poroteurastamolla oli vanho-
ja putkipistimia sekd veritankki. Veri-
tankki oli niin suuri, ettei =2 mahtunot
teurastaman sisiEn ja oman huoneen
rakentaminen sille olisi vaatinut mel-
ko suuria investointeja. Emme vield
tienneet, osaammeko edes putkipisti-
melli ottaa verta taltesn.

Putkipistin niytti edelleen odkein
siistiltd ja kiyttfkelpoiscla. Veritan-
kiksi vookrasimme 100 litran maito-
tamkin, jossa oli seknittaa ja jilbdyt-
t3ji samassa. Taustaselvittelyilld sebvi-
51, ettd veren hyytymisen estimiseksi
on kiytetty natriumsitraattia, jota en-
nen kiytettiin 600 g/ 100 kg verta. Ny-
kydin suositus on kiyetdd 200 g/100
kg.

Poroteurastamaoa ei arvinnut oodel-
leen hyviksyd, kun aloitimme veren
ralteenoton. Se mli kuitenkin hoomi-
cida omavalvontassunnitelmassa ja
tarkashseldinldakan tules valvomaan,
ettd veren talteenotto on otettu osaksi
nee, tulee asiaa harkita yvodelleen.

VEREN TALTEENOTTO DSAKSI
OMAVALVONTAA

Omavalvonnassa kuvataan veren tal-
teenoton prosessi, sithen Littyvit mi-
krobiclogiset, kemiallizet ==ki fys-
kaaliset vmarat ja vaarojen hallinta-
keinot. Riskienhallinnalla keskitytiin
waarojen hallintaan kriittisten pisted-
den kohdalla. Omavalvontaan tallen-
netaan  verierdstd  verentalteenotbo-
piivd, pakkauspiivii, pistifin ja pak-
kaajan tiedot, porojen pilttalista, siily-
tyslimpditilat, laboratorictulokset s=-
kil lihetysluettelot.

Veri on erittiin helposti pilaantuva
elintarvike, koska siini on mewtraali
pH, mlerut:]:.ml.nt:h*.lru’]ml‘.u—
vulle tirkeiti aineita. Omavalvonta-
suunnitelmassa kuvatan veren kisit-

Kuten tiedetiin, suurimmat mi-
krobiologiset vaarat ovat eliimen iho
ja suolsto, jomsa bakteereita esiin-
tyy terveelld poralla noin 10 miljoo-
naafcm’ tal grammassa potsin sisdl-
6. Miiden lisiksi risked muodosta-
vat veren kanssa kosketuksissa olevat
pinnat [puukko, pistin seki veren tal-
teenottolaitteiston sisdpinnat).

Hygieeniset tyftavat ovat merkit-
tivi mikrobiologisten vaarojen hal-
lintakeino. Timin vuoksi ennen pis-
toa leikataan pieni pala taljaa pads, jot-
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ta pistin ei ole kosketuksissa karvaan
tai ihoon. Pistettiessd varotaan osu-
masta ruckatorvesn. Jos porolla on B-
kaa pistokohdassa, siitd ei oteta verta
talteen. Hygieenisesn pistoon kuuluw
myts puukon steriloiminen joka po-
ron vilillE.

Koska veren talteenotossa pieni
miiri bakteereita piityy talteen otet-
tuun vereen, pyritiin niiden sopeutu-
timilld veri n.n'pen'l:i. ja Ed-el.l-n:n pa-

Talteenotetun veren mikrobiologinen
laatn varmennetaan lshettimillE niy-

te hboratoricon tutkittavaksi. Maye-
teesti midritettiin kokonaisbakiteeri-
midrd seki enterobakteerien maici.
LainsiSdinndsesi ei ole raja-ano-
ja elintarvikkeeksi kiytettivin veren
bakteerimdirille. Vertailuarvona on
kytetty jauhelihan mikrobirsja-ar-

-mmhnpmu}mlrhﬂllrhmmphmlum“mmm!




Veren talteenctto ei vatkuta muthin
varmistetaan, etta poro on taintunut.

Ihoviilto paljastaa pistckobdan. Fistin
menee helposts oikeaan kohtaan viillon
jAlkeen Villossa ed nyfjeta koko kaulaa,
vaan poistetaan taljaa maksimissaan
nom 10 x 10 cmon kokoaselta alueelta.

“

Putkipestinta kaytettaesss ven valuu
tankkiin letkua pitkin.

Fistimen buuhtominen ja steriloiminen
ropen vallla p wveren tal
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voja (aerobisten mikro-organismien
pesikeluku afle 5x105 pmy/g ja E.co-
li -bakteersen miari alle 30 pmy/g).
Nima ovat kuitenkin melko karkeat,
jpoten olemme pyytineet laborato-
riota mainttimain aerobisten bak-
teerien osalta 1x102 pmy/g tarkkuu-
teen. Niin pienetkin mikrobimiirien
nousut saadaan selville ja syy voidaan
selvittia ennen kuin mikrobimairat
nousevat korkeammaksi.

Ympiristd voi myas saastuttaa ve-
rierdn, minka vuoksi laittesston kun-
nosta ja pubtaudesta tulee huoleh-
tia. Veren pakkaus tapahtuu puhtaalla
puolella, jonne verstankki on siirretty.

Poroteurastamolla pintapuhtausniyt-
teitd kannattaa ottaa myds veren tal-
teenottolaitteiston sisdpinnoilta.

Kemuallisaa vaaroja ovat vastaavat
kuin teurastuksessa yleensd, mm. pe-
swminejiimit. Pesuainejaimien hallin-
taan kuufuu rintivi vesihuuhtelu pe-
sun jilkeen. Veren kanssa kosketuk-
sissa olevat pinnat seki pakkausmate-
riaali tulee olka sithen soveltuvaa. Ve-
reen lisatiin natriumsitraattia, 'veri-
suolaa’, joka on hyviksytty hisiame.
Se tulee kuitenkin annostella oikeas-
sa suhteessa vereen.

Yksi tirkeimmistd asioista veren tal-
teenotossa on tietad, minki poron
verta tankkiin on otettu.

Tamin vuoksi tulee kirjata yios
kaikkien porojen piltat, joista otetaan
verta. Normaalista poikkeavien yk-
sildaden verta e1 oteta talteen. Mika-
li teuraserissi tuliss kokoruhohylkiys
lihantarkastuksessa, tulee omavalvon-
nalla pystyi osoittamaan, onko kysei-
sen poron verta otettu tankkiin. Mi-
kal: rita e: pystyti osoittamaan, tu-
lee koko veriera hyliti. Sairaan poron
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verta ei saa padtyd elintarvikkeekss tai
rehuksi,

Laadullsina tosmenpiteina on ve-
ren sivildiminen ennen pakkausta,
jotta mahdolliset pienet verihyytymit
eivit paidy pakkauksiin.

Veresti tulevat mahdolliset kulut-
tajapalautteet kirjataan omavalvon-
taan.

MATKAILUN VASTUULLISUUSTYO
TUKEE PAIKALLISIATUOTTAJIA
Konkreettinen tarve sallalaisen po-
ronveren ‘viralliselle' talteenotolle ja
kaupalliselle hyddyntimiselle tuli pai-
kalliselta ravintolalta.

Sallassa  matkailuyritykset ovat
luoneet yhteiset vastuullisuuslupauk-
set, joihin ne ovat sitoutuneet ja joi-
den vaskutus ulottuu paikalliseen po-
rotalouteen. Kymmenen kohdan asia-
kaslupaus chjaa ynitysten arvovalinto-
ja ja jokapdiviistd toimintaa. Vastuul-
hisuustybssain yritykset lupaavat mm.
suojefla upeaa lvontoamme seki maa-
ilman puhtainta vettd ja ilmaa, pitid
huolta yhteisesta ilmastostamme, tar-
jota elimyksii lihilvonnosta sekd pi-
tia hyvid huolta elaimistimme.

Lupauksissaan yritykset ovat si-
toutuneet vastuunllisiin hankintoihin
ja toimintatapoihin, suosimaan pai-
kallisia tuotteita sekd tarjoamaan pai-
kallista ruckaa ja osaamista. Ruuan
osalta korostuu puhtaus, perinteisyys
ja lahelld tuottaminen. jJokainen yritys
viestii avoimesti vastuullsuustyos-
titdn, ja kertoo asiaklailleen mitd pai-
kallinen vastuullisuustyd on juuri tas-

=i yrityksessa.

Sallatunturin Keloravintola on hyva
esimerkki miten ravintolan vastuulli-
suustydlla voidaan tukea mybs paikal-
lisia twottajia.

Ote Keloravintolan asiakaslupauk-
sestx 'Hivikkid meilld e juuni synny,
vaan kiytimme kaikks arvokkazn raa-
ka-ameet tarkasti. Satokaudella lei-
vomme wijddmakasviksista piirakoi-
ta, ja jos jaakaapissa on poroa, syntyy-
kin sini paiviani poropiirakkaa. Huk-
kaan e1 ruokaa ja arvokkaita raaka-ai-
neita meiltd siss j3i. Tiedimme aina hi-
han ja kalan alkuperin. Usein tiedam-
me jopa, kuka lautasella olevat sienet
on poiminut ja kuka kuivannut. Yh-
tezstyd Sallan yrittajien kanssa on tii-
vistd ja me kaikki edistimme kestiivii
kehitysta



Useat sallalaiset yritykset ovat sitou-
tuneet paitsi paskalliseen vastuulli-
suuslupaukseen, myds laajempiin vas-
tuullisuussertifikaatteihin. Sallatuntu-
rin Keloravintola oli ensimmaiinen ra-
vintola Swomessa, joka sai Green Key
-sertifikaatin merkiksi sitoutuneesta
vastuullisuustydstiin. Tammikuussa
2021 Keloravintolan ruokalistalle saa-
tiin hsittyd yhteistydssd Sallan poro-
teurastamon kanssa sallalaisesta po-
ronveresti tehdyt verilityt.

kuussa 2021
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Liite 2: Esittelydia poronveren myyntitoiminnan mahdollistamisesta teurastamolta osakkaille

Esitetty Suoramyyntiwebinaarissa 18.11.2021

Esimerkkina poronveri
teurastamolta osakkaille

‘ Veren talteenotto teurastamolla ‘

(laitoksessa)
inti ‘

Lab iotuth veren laad

Pakattu veri myyntiin teurastamolta Pakattu veri osakkaille Veren jatkojalostaminen laitoksessa
. N . esim. verimakkaraksi

-esimerkiksi ravintolaan, kauppaan -omaan kayttaon
tai suurtalouksiin

-myyntiin yksityisasiakkaille tai
-voidaan toimittaa myds maakunnan omassa maakunnassa ravintoloille,
ulkopuolelle tai vientiin kaupoille, suurtalouksille |

-vaatii rekisterdidyn Valmiit tuotteet osakkaille

elintarvikehuoneiston tai laitoksen samoin kuin pakattu veri




