pihvikarja

PIHVIKARJALIITON TIEDOTUSLEHTI 222013 (nro 16)




Pihvikarjapaiva
Jyvaskylassa 9.10.2013

Pihvikarjapaivaa vietetadn tina vuonna KoneAgria-messujen yhteydessa Jyvaskylassa.
Luvassa on asiantuntijapuheenvuoroista koostuva seminaari, tutustumista nayttely-
osastoihin ja illanvietto mukavan yhdessaolon merkeissa Jyvaskyldn Paviljongissa.

Merkitse Pihvikarjapaiva jo nyt kalenteriin! Tietoa ohjelmasta ja ilmoittautumisesta
julkaistaan liiton nettisivuilla kesan aikana ja jasentiedotteessa elokuussa.

pihvikarja

JULKAISIJA: Pihvikarjankasvattajien liitto ry

PAATOIMITTAJA: Antti Veravdinen

TOIMITUSPAALLIKKO: Susanna Heikkinen

LEHTITOIMIKUNTA: Susanna Heikkinen, Antti Veravainen,
Maarit Kallio, Liisa Linna

ILMOITUSMYYNTI: Liisa Linna, liisa.linna@pihvikarjaliitto.fi

KUVAT: Kirjoittajat, rotuyhdistykset, yhteistydkumppanit,

BigStockPhoto

KANSIKUVA: Joel Puhakainen

PAINOPAIKKA: Forssan Kirjapaino, Forssa

PAINOS: 6 000 kpl

ULKOASU: Neiti Sievanen, www.neitisievanen.fi

www.pihvikarjaliitto.fi

Pihvikarja sisdlts

Pihvikarjapdiva Jyvaskyldssa
Sisdllysluettelo ja tekijat
Paakirjoitus

Mennen & tullen | Mennen & tullen

Ruokakulttuurin professoriJohanna Makela:
Kuluttajat arvostavat ruoan alkuperda ja laatua

Kokki Markus Maulavirta:
Pihviliha on parhainta niskasta hantdan -

ja varsinkin silta valilta

Markus Maulavirran vinkit
lihan monipuoliseen kdyttdoon

Liha kuuluu monipuoliseen ruokavalioon
l3pi eldman

10 hyvda syytd valita Angus
Sonnihuutokauppojen parhaimmistoa
maailmalla — Charolaisista

maksettiin huippuhintoja

Ekologiselle ja eettiselle luonnonlaidunlihalle
yhtendiset tuotantokriteerit

Limousin-lihan laatu on tutkitusti hyvaa
Tuotantosuunnaksi suoramyynti

Junior Handler 2013

Liity Pihvikarjaliiton jaseneksi
Yhteistyossa Pihvikarjaliiton kanssa:
Mediakortti

Pihvikarjaliiton hallitus

Rotuyhdistykset

20

22

25

27

30

32

34

35

37

39

39




piidhiieitng
Pihvikarjaliiton tavoite on selkea

Pihvikarjaliiton tavoitteena on kotimaisen pihvilihan tunnettuuden seka arvostuksen
lisadminen. Uskon taman tavoitteen sopivan kaikille pihvilihan tuottajille.

Padmadrien eteen tehddan toitd laajalla rintamalla. Isot yritykset tekevat ndyttdvid mainoksia ja kampanjoita. Maatiloilla teh-
dadn arvokasta tyota karjankasvattajien toimesta. Karjankasvattajan padtyminen eldintensa kanssa valtakunnallisten lehtien si-
vuille on loistavaa tiedon jakamista ja mainostamista.

Tieddn tiloja, jotka ottavat vastaan koululaisia ja retkikuntia tutustumaan eldimiin ja lihantuotantoon. Naista vierailuista saattaa
syntya tutustujalle todellinen kasitys tdmdn pdivan karjatilan eldmaésta. Aika moni on siitd nimittdin vieraantunut.

Tilavierailulta alkaa myos pihvin tarina. Tarinaan sisaltyy tietoa eldinten olosuhteista ja ruokinnasta sekd monesta muusta tar-
kedstd asiasta. Vierailut tiloilla tarjoavat mahdollisuuksia hankkia pihville lisdd arvostusta. Pihvin tunnettuuden lisdédminen alkaa
tilatasolta.

Kannustankin Teitd, arvoisat karjankasvattajakollegat, ottamaan mahdollisuuksienne mukaan vierailijoita vastaan. Emolehma-
tila vasikoineen on monelle suuren mielenkiinnon kohde. Tilavierailuja jérjestamalld isdntavaki tekee erittdin arvokasta tyota. Yh-
dessd tekemalld saamme tdssd asiassa tulosta aikaan.

Oma lukunsa ovat tilat, jotka esittelevat ja myyvat omia tuotteitaan tilalla, torilla tai messuilla. Naissa kohtaamisissa vaihdetaan
tietoja ja kokemuksia asiakkaan ja lihantuottajan valilla. Jos tilanne paatyy kaupantekoon, niin tuottajan tarina tuotteestaan asi-
akkaalle on todenndkdisesti nostanut tuotteen arvoa.

Isot lihatalot tuovat tuottajia esiin markkinoinnissaan. Mielestdni se on hienoa yhteistydtd alan toimijoiden kesken. Hyvalle
tuotteelle kannattaa antaa kasvot, joilla erotutaan selkedsti sellaisista eineksistd, joiden alkupera saattaa olla hdmaran peitossa.

Kuluttajan pitdisi saada selked kasitys siitd, mitd on pihviliha. Tunnettuutta pitdd pystya lisddmaan. Kaupan lihatiskiltd saattaa
[8ytya jo nyt pihvilihaa, jonka yhteydessa on mainittu kasvattajan tai tilan nimi sekd karjan rotu. Nadma tiedot ovat esilld myds
joissakin ravintoloissa.

Alkuperan selked ilmoittaminen on meidan kaikkien yhteinen etu. Pihvikarjaliitto tekee asiassa yhteisty6td eri tahojen kans-
sa, esimerkiksi alan terminologian kdytdn parissa. Tama lehti painottuu erityisesti pihvilihaan. Lehted jaetaan sidosryhmiemme
lisdksi laajalti kesan aikana erilaisissa tapahtumissa. Toivon, ettd onnistumme jakamaan uutta tietoa pihvistd tdaméankin lehden
valitykselld.

Toivotan mukavia lukuhetkid ja hyvaa kesda kaikille lukijoille.

Antti Verdvdinen
puheenjohtaja
Pihvikarjankasvattajien liitto ry

Mennen & tullen | Mennen & tullen

Pihvikarjaliitto mukana Farmarissa
3.-6.7.2013 Seinagjoella

Seindjoella 3.-6.7.2013 jarjestettava Farmari-ndyttely nousee
17 hehtaarin alueelle kaupungin keskustan tuntumaan. Naytte-
ly profiloituu voimakkaasti ammattindyttelyksi, jossa kotieldin-
tuotanto on vahvasti esilla.

Yksi nayttelyn keskeisistd osastoista on kotieldinkenttd, jos-
sa esitellddn nykyaikaista kotieldintuotantoa; seka eldimia etta
tekniikkaa. Pihvikarjaliiton osasto sijaitsee aivan kotieldinkentdn
tuntumassa.

Kotieldinkentdlld tapahtuu koko ajan. Luvassa on esimerkik-
si lihakarjan paimennusta hevosin, hiehoagilityd, sikojen rotue-
sittelyd, suomenhevosten vdrisuora ja karitsankesyttdjakilpailu.

Farmarin ohjelma on julkaistu osoitteessa www.farmari.net.
Farmarin pddjuhlaa ja ProAgria Eteld-Pohjanmaan 150-vuotis-
juhlaa vietetddn perjantaina 5.7.2013.

Nautaparlamentti kesalla Kuopiossa

Valtakunnallinen nautaparlamentti kokoaa Suomen naudan-
lihantuottajat Kuopioon hotelli Scandiciin 25. — 26. heindkuuta
juuri Kuninkuusravien alla. Tarjolla on ajankohtaista asiaa tuo-
tannosta, taloudesta sekd ihmisten ja eldinten hyvinvoinnista.

Torstaina parlamentissa puhutaan muun muassa laajentavan
karjatilan rehulogistiikasta, johon Savonia AMK:n REKKA-hanke
on kehittanyt vaihtoehtoisia malleja. Tiukan talouspaketin ilta-
pdivaan tuo lihatilojen talouskonsultointiin erikoistunut Osmo
Autio.

Laivamatkalla illalliselle Alahovin viinitilalle osallistujat padse-
vat nauttimaan kesadisen Kallaveden aalloista.

Perjantain avaa Tieto-Finlandialla palkittu taloustoimittaja Eli-
na Lappalainen, joka on Sy&tavaksi kasvatetut -kirjallaan avan-
nut uudenlaista arvokeskustelua kuluttajien ja lihaketjun vélille.
Pdivan teema jatkuu viljelijdiden jaksamisella monesta nakokul-
masta.

Nautaparlamentin jarjestdjana toimii Pohjois-Savon Lihanau-
takerho http://pohjoissavonlihanautakerho.net.  Ilimoittautu-
miset kesakuun loppuun mennessa joko kerhon sivulle tai Eija
Koistiselle puh 040 828 4718.

VILJO 25. - 27.7.2013 Kiuruvedella

Viljelijan konemessut eli VILJO jarjestetddn heindkuun lopul-
la. Tydndytoksistd ja ammattimaisista ndytteilleasettajista raken-
tuva tapahtuma kokoaa Kiuruvedelle tiedonjanoiset isanndt ja
emanndt, parhaat naytteilleasettajat ja oikean, aidon konemes-
sutunnelman.

Herkkujen Suomi: lahi- ja luomuruoka-
tapahtuma 22. - 24.8.2013

Herkkujen Suomi -tapahtuma tuo Helsingin keskustaan Rau-
tatientorille yli sata I&hi- ja luomuruuan tuottajaa ja valmistajaa.
Tapahtuma tarjoaa laajan kattauksen elintarvikkeita maistelta-
vaksi tai kotiin vietavaksi.

Nyt kolmatta kertaa jarjestettdva Herkkujen Suomi innostaa
lahiruuan ystavat aitojen, suomalaisten makujen &arelle. Kavi-
joille ilmaisen tapahtuman jdrjestdvdt tuottajajarjestot MTK ja
SLC, Ruoka Suomi -teemaryhmd, Pienpanimoyhdistys ja Lam-
min Sahti. Viime vuonna Herkkujen Suomessa vieraili kahden ja
puolen pdivéan aikana yli 60 000 kavijaa.

ELMA-messut osana Meidan Viikonloppu
-tapahtumaa 22. - 24.11.2013

Marraskuussa Helsingin Messukeskuksessa jarjestetddn Mei-
dan Viikonloppu -tapahtumakokonaisuus, joka kokoaa kuudet
messut saman katon alle. Mukana ovat ELMA-messut, Metsa-
messut, Kddentaitotapahtuma, Menopeli, Lemmikki (la-su) seka
OutletExpo. Tapahtuman tarkempi ohjelma julkaistaan syksylla.

Pihvikarjaliiton jasenkirjeet julkaistaan vain
sahkoisesti - liity postitusrekisteriin

Pihvikarjaliiton sdhkoinen jasenkirje otetaan kdyttéon elo-
kuussa, ja sen jdlkeen jasenviesti kulkee padsaantoisesti sahko-
postilla. Jos haluat olla ensimmadisten joukossa varmistamassa
osallistumisesi Pihvikarjapdivaan Jyvaskylan KoneAgria -messu-
jen yhteydessd, kannattaa nyt hetiliittyd postituslistalle. Kay jat-
tamassa sahkopostiosoitteesi liiton nettisivuilla.




- Kuluttajat ovat valmiita ndkemddn vaivaa laadun vuoksi. Tdmd toivottavasti rohkaisee karjankasvattajia toteuttamaan
tavanomaisesta tuotannosta poikkeavia konsepteja ja pienimuotoista tuotantoa, sanoo ruokakulttuurin professori Johanna Mdkeld.

Ruokakulttuurin professori
Johanna Makela:
Kuluttajat arvostavat
ruoan alkuperaa ja laatua

Suomalainen ruokakulttuuri on laaja kokonaisuus, joka muovautuu jatkuvasti
uusien valintojen myota. "Kuluttajat tiedostavat entistd enemman, mita
ruokaa haluavat syoda ja mistd raaka-aineet ovat peraisin’, sanoo

ruokakulttuurin professori Johanna Makela.

Naudanlihalla on perinteisesti ollut ruokavaliossamme vahva
rooli, vaikka suomalaiset maarallisesti sydvat eniten sianlihaa, ja
broilerinkin suosio on viime vuosina kasvanut huimasti. "Ruo-
katottumusten kannalta naudanliha on mielenkiintoinen, silla
se on monien arjesta tuttujen ruokalajien raaka-aine. Toisaalta
paisteilla ja fileelld on juhlaruoan maine’, sanoo Johanna Make-
18, Suomen ensimmadinen ruokakulttuurin professori.

Makeldn tydnkuvaan kuuluu ruoan kulttuurisen ja sosiaalisen
merkityksen tutkiminen. Han pohtii, mitkd asiat vaikuttavat suo-
malaisten ruokavalintoihin, ja kertoo tuloksista tutkimuksen ja
opetuksen keinoin. Professuuri perustettiin vuoden 2012 alus-
sa Helsingin yliopiston kdyttdytymistieteelliseen tiedekuntaan.

Suomalaisten suosikit:
pihvi ja lihapullat

Ravintolasyomisen hittiruoka on kautta aikojen ollut pihvi,
mikd osaltaan kertoo naudanlihan arvostuksesta erityistilanteis-
sa. "Vaikka ravintolasydminen on arkipdivdistynyt, naudanliha
on edelleen ruokaa, jota tarjotaan vieraille ja syodaan ulkona’,
Makeld kuvaa.

Lihapullat ovat Makeldn mukaan mainio esimerkki ruokakult-
tuurin asteittaisesta muutoksesta. "Alun perin lihapullat olivat
juhlaruokaa, ja ilmeisesti on lansisuomalaisten pitokokkien an-
siota, ettd pyorykdista tuli laajemmin tunnettuja. Lihapullien tie
on kulkenut juhlaruoasta sunnuntaiaterialle, sitten osaksi arkis-
ta kotiruokaa ja einesvalikoimaa. Lihapullat ovat sdilyttaneet
hauskalla tavalla nostalgisen asemansa suomalaisten suosikki-
ruokana, mutta niita uskalletaan myos muunnella; kynnys kayt-
taa eri lihalajeja ja kokeilla erilaisia mausteita on madaltunut”

Lihapullia tai vastaavanlaisia jauhetusta lihasta tehtyja pyory-
koita syoddan ympdri maailmaa. Naapurimaassamme Ruotsis-
sa lihapullista on onnistuttu luomaan kansallinen kasite, jonka
rakentamisessa IKEAlla on ollut oma roolinsa. Johanna Makeld
kertoo, ettd lihapullailmié on saanut nostetta myds esimerkiksi
New Yorkissa, jossa sijaitsee pelkdstddn lihapulliin erikoistunut
ravintola. Samaa ideaa on kokeiltu Helsingissakin.

Tuottajan nimi esiin

Pihvilihaa on Suomessa ollut kaupallisesti saatavana vain rei-
lut kolmisenkymmentd vuotta. Viime vuosina pihvilihasta on
vahitellen muovautunut erityistuote, jolle on syntynyt omia
alabrandeja. Pihvilihaa erilaistetaan esimerkiksi mainitsemalla
rodun nimi tai tuottaja. "Ruoan alkuperéd kiinnostaa, se on ilmi-
selvasti lisdnnyt merkitystddn ostoperusteena. Tdstd on olemas-
sa myos tutkittua tietoa!”

Alkuperaan liittyy ldheisesti jaljitettavyys. Makeld arvioi, ettd
pihvilihan jaljitettavyysketju on usein lyhyempi kuin tavallisen
naudanlihan. "Pihvilihan suoramyynti on tietysti oma lukunsa,
mutta kasitykseni mukaan myos suuret lihatalot ovat ottamas-
sa tuottajia entistd vahvemmin mukaan omiin konsepteihinsa.

Arvot vaikuttavat valintoihin

Pihviliha tarjoaa tutkijalle mielenkiintoista pohdittavaa, silla
siihen liitetddn paljon erilaisia kriteerejd, jotka vaikuttavat ku-
luttajan valintoihin. "Tarkein valintaperuste on laatu, "vahvistaa
Mékeld. "My6s terveellisyys ja maku korostuvat, ja niista ollaan
valmiita maksamaan.”

Lihansydnnin eettisyydestd on viime aikoina keskusteltu pal-
jon. "Ihmiset pohtivat, syovatko lihaa vai eivdt, ja jos syovat, niin
millaista. Vastuullisuuteen liittyy kaksi laajaa kysymysta: globaali
ruokatuotanto eli ruoan riittavyys, ja toisaalta myds ympadristo-
nakokulma!”

Kestavdn kehityksen kannalta on hyva, ettd teuraseldimen
koko ruho hyddynnetddn tarkkaan. Vdhemman arvostetuista
osista valmistetut ruoat ovat monelle tuttuja lapsuudesta, ja nyt
ne alkavat jdlleen nousta suosituiksi. "Ruokaperintd kiinnostaa
ihmisid. Itse asiassa talld hetkelld on valtava kiinnostus suoma-
laisia raaka-aineita ja makuja kohtaan. Huippuravintolatkin ot-
tavat vaikutteita suomalaisesta makumaailmasta, mutta tuovat
sen modernilla tavalla esiin’

Pihvilihan erityisyys korostuu

Pihvilihan tulevaisuuden ndkymia professori pitda myonteisi-
na. "lhmiset joko ovat kiinnostuneita lihasta tai eivat. Ne, jotka
ovat kiinnostuneita, arvostavat lihan laatua. ”

Uusi ilmié ruokatrendeissd on fleksaus. "Meilld on kasvava
joukko kuluttajia, jotka eivat ajattele lopettavansa lihan syontia,
mutta eivat myoskadn syo sitd joka pdiva. Fleksaaja ei ole lihaa
vastaan, mutta painottaa kasvisruoan osuutta ruokavaliossaan!
Lihaa syodessdan fleksaaja on kiinnostunut sen laadusta ja al-
kuperasta.

Mékeldn mukaan kyse on ruokatottumusten joustavuudesta.
"Syddadan vahemman, mutta parempaa. Ajatus kuulostaa yksin-
kertaiselta, mutta se sisaltaa kulttuurisia latauksia. Meilld on pe-
rinteisesti ollut sekaruokavalio, mutta nyt ihmiset alkavat entis-
td enemman tiedostaa, mitd syovat. Raaka-aineiden erityisyys
korostuu, eika ruoan hankinta ole enaa paahanpisto.

Susanna Heikkinen




Pihviliha on parhainta
niskasta hantaan —
ja varsinkin

silta valilta

Pihviliha on muutakin kuin fileeta ja
paisteja. Laadukas naudanliha ansaitsee
tulla tarkkaan kaytetyksi ja huolellisesti
valmistetuksi, sanoo kokki Markus
Maulavirta.

Pihvirotuinen eldin on kauttaaltaan laadukasta lihaa, jossa on
makua ja luonnetta. Pihviliha-nimikkeestd huolimatta jokaisen
naudan ruhossa on arvo-osien lisdksi paljon muutakin lihaa,
josta voidaan valmistaa erinomaista ruokaa. "Mureus saadaan

aikaan oikeanlaisella kasittelylld’, neuvoo kokki Markus Maula-
virta.

Fileet ja paistit ovat naudanruhon arvokkaimmat osat, mut-
ta niiden madrd teuraaksi menevdstd eldimestd on rajallinen.
Arvo-osat riiputetaan eli mureutetaan raakakypsytyksella. "Va-
kuumipakattua luutonta lihaa kannattaa mureuttaa neljdsta
kuuteen viikkoon kylmdssa, enintdan + 4 asteen lampotilassa’,
Maulavirta sanoo.

Luullinen liha ei saily raakakypsytyksessd, joten se kannattaa
kdyttda tuoreeltaan tai pakastaa. Tallainen liha tarvitsee pitkdn
valmistusajan, ja sopii sen vuoksi keittoihin ja pataruokiin. “Luu
kannattaa ehdottomasti hyddyntas, siitd tulee liemeen makua.
Jos omistat painekattilan, se lyhentda kypsytysaikaa.

Teurastamosta riippuu, kuinka suuri osuus ruhosta laitetaan
jauhelihaksi. "Jauheliha on erinomainen raaka-aine, mutta aina
ei ole pakko laittaa kaikkea myllyyn. Esimerkiksi hannat, pot-
kakiekot, niska ja kylkiribsit ovat mainioita paloja’, muistuttaa
Maulavirta.



Sisdelimet ovat monen herkkusuun suosikkeja. Kieltd, munu-
aisia ja maksaa saa pdivittdistavarakauppojen palvelulihatiskeil-
td ja halleista ainakin tilaamalla, samoin pihvilihan suoramyyjil-
ta.

Ruokinta on kaiken a ja o

Markus Maulavirta on ollut vuosikausia 3hiruoan ldhettilds ja
alkutuottajien puolestapuhuja. Yksi Suomen nimekkdimmistd
kokeista uskaltaa sanoa, mita ajattelee. "On hyva, ettd pihvilihan
arvostus on nousussa. Yksi merkittdva laatutekijd on jdljitetta-
vyys, jotta tiedetddn, missd ja miten eldin on eldmédnsa eldnyt”

Pihvilihan hyva maku ja koostumus johtuvat siitd, ettd pih-
vikarjarotuja on vuosisatojen aikana jalostettu lihantuotantoa
varten. Rotujen ominaisuudet luovat perustan, mutta oikean-
lainen ravinto on maun kannalta ratkaisevaa. Lihakarja laidun-

taa ulkona tai pihatossa ja syo padasiassa nurmirehua.

"Kotimainen pihviliha on uskomattoman hyvan makuista. Se
tuottaa mielihyvas, jota ei oikeastaan voi edes sanoin kuvailla,
koska aistikokemusta ei voi tehdd toisen puolesta. Kannattaa
maistella itse ja todeta lihan aromikkuus!

Hetkessa hyvaa, mutta hitaasti hauduttaen

Maulavirta ihmettelee ruoanlaiton muuttumista kelloon kat-
somiseksi ja kiireessa suorittamiseksi. "Nykyisessa hektisessa ar-
jessa kaiken ruoan pitdisi valmistua alle tunnissa ja olla tarjolla
saman tien. Naudanlihasta vain pieni osa voidaan valmistaa tal-
13 tavoin.

Ennen vanhaan valmistettiin monta ruokaa yhdelld kertaa,
kun uuni oli kuuma. Esimerkiksi lihakeitto ja karjalanpaisti sekd
monet muut hitaasti haudutettavat herkut kannattaa valmistel-
la ja kypsyttdd jo edellisend iltana, kaikessa rauhassa. Haudutet-
tavat ruoat ovat usein yksinkertaisia ja helppoja tehdd, ja niiden
valmistukseen tarvitaan vain hetki tybaikaa. Pitdd vain osata en-
nakoida!

Susanna Heikkinen

Markus Maulavirran vinkit
lihan monipuoliseen kayttodn
— valmista huomisen ruoka
jo tanaan
Mita ohuempi maksasiivu, sen parempi

Maksasta poistetaan kalvo pujottamalla sormi kalvon ja pin-
nan valiin. Kokonainen, kalvoton pala laitetaan kuivalle, kuu-
malle pannulle ja paistetaan nopeasti pinnat kiinni. Sen jalkeen
mattapintaisesta, napakoituneesta palasta saa hyvdn otteen.
Maksasta leikataan ohuita siivuja, jotka paistetaan voissa ja
maustetaan suolalla ja pippurilla seka vaikkapa rosmariinilla tai
nelimausteella. Tarjotaan haudutettujen sipulirenkaiden kera.

Imeskeltavia hantapaloja

Hanndstd poistetaan irtorasva pinnalta, ja palat haudutetaan
hiljalleen kypsiksi padassa, johon on lisdtty nesteeksi punavii-
nid tai lihalientd. "Rapuja on tapana imeskelld, samalla lailla luis-
takin kannattaa ottaa kaikki irti” sanoo Maulavirta. Hardnhanta
sopii erinomaisesti myds lihaliemen valmistukseen ja keittoihin.
Tummaa lientd saa, jos lihapalat paahtaa uunissa ennen keitta-
mista.

Kulmapaistia pataan

Kulmapaistista kannattaa valmistaa stroganoffia, palapaistia,
pataruokia tai vaikkapa merimiespihvid. Stroganoff valmistuu
ohuiksi leikatuista suikaleista tai lihakuutioista, jotka ruskiste-
taan ja haudutetaan sipulin kera lihaliemessd. Neste siivildidaan
ja suurustetaan, lisdtdaan tomaattipyreetd, sinappia ja smetanaa.
Suolakurkkujen lientd voi kadyttdd maustamiseen. Maun mu-
kaan stroganoffiin voi lisata herkkusienid tai metsasienia.

Kieli maistuu kastikkeen kera

Kieli kannattaa ensin keittdd ja kuoria. Sen jalkeen se on moni-
kayttdinen raaka-aine, jota voi tarjota vasikanlihan tavoin keitin-
liemeen suurustetun kastikkeen kera. Hyvid mausteita ovat esi-
merkiksi tilli, sitruuna, kapris tai piparjuuri. Kieli sopii hyvin myos
kylmaksi leikkeleeksi.

Taydellisen ulkofileepihvin valmistuksen

oppii kokeilemalla

Naudanliha on véhdrasvaista, joten varsinkin ulkofileestd saat-
taa tulla kuivia pihveja. Pannun pitda olla sopivan kuuma, mut-
ta liian kuumassa pihvi palaa. Sopivan lampétilan oppii kokei-
lemalla. Punertavan pihvin ystavalle leikataan riittdvan paksuja
viipaleita, ohut siivu kypsyy helposti likaa. Kypsyminen jatkuu
vield hetken sen jdlkeen, kun liha on nostettu pois pannulta.
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Me suomalaiset rakastamme jauheliha-
ruokia. Ne ovat pysyneet suosituimpien
ruokien listalla vuosikymmenesta toiseen
vain pienin muutoksin. Jauhelihoissakin
on kuitenkin eroa. Hyvan lihan makuun
padsseen mielesta parhaat lihapullat

syntyvat pihvikarjan jauhelihasta.

Nuori kokkimme Niklas valmistaa pavulla vahvistetut lihapul-
lat pihvikarjan jauhelihasta. Niklas aloittaa sipulin pilkkomisesta
ja valmistaa sitten suurustavan paputahnan. Sisarukset autta-
vat: Melinda kuorii perunat. Nuorin lapsista, Emma, aloittaa sa-
laatinteon. Aiti ohjeistaa kotitalousopettajan rutiinilla aina seu-
raavan tyovaiheen.

Ruoanlaitto yhdessa on kivaa, ja monesti isa ja lapset aloitta-
vat ruoanlaiton ennen kuin diti ehtii kotiin. Arkiruoat ovat kiu-
sauksia, keittoja tai liha-makaronilaatikon kaltaisia klassikoita.
Usein alkuviikon ruoat kokataan sunnuntaina.

Vaikka suunnitelmallisuus tuntuu joskus tyolaalta, onnistuu

"Suomalaiset syovdit
jauheliharuokia
melkein joka pdiva,
ja seon hyvd juttu!”

Kokki Aki Wahlman

se monien jauheliharuokien teossa kuin huomaamatta.

- Kun teet lihapullia, tee niitd useammasta kilosta kerralla! Voit
jakaa massan useaan osaan ja maustaa erdt eri tavoin. Tandan
maustoimme fetalla ja persiljalla kreikkalaiset lihapullat, Birgitta
Nelimarkka vinkkaa.

Kiertoilmauunissa saa paistettua kerralla kolmesta kilosta teh-
dyt lihapullat. Massaa voi jalostaa pavuilla, perunalla tai vaikka
jauhetuilla metsasienilld. Valmiit lihapullat voi tarjota erilaisten
kastikkeiden kanssa: sienikastike, tomaattikastike tai kylma jo-
gurttikastike sopivat hyvin. Lihapullat voi mainiosti myds pakas-
taa.

"Syémme suomalaista perusruokaa.
Meilld ovat lihapullat ja liha-makaroni-
laatikko kunniassa!”

Kansliapddillikké Jaana Husu-Kallio

Laadukas jauheliha kestaa pakastuksen

Yha useampi perhe on hylannyt marketin tarjoukset ja hank-
kii lihan mieluummin suoraan tilalta. Tassakin perheessa on ko-
kemusta siitd, miten nopeasti 13 kilon erd Herefordia havida pa-
rempiin suihin. Se, ettd pakastimessa on nopeasti valmistuvaa
lihaa kiireisen arjen varalta, on monen kotikokin mielestd kdte-
vaa. Laadukas tuore jauheliha kestda hyvin pakastamista.

Hyvan laadun tunnistaa puhtaasta tuoksusta, kiintedsta koos-
tumuksesta, kirkkaasta varistd ja maukkaudesta. Lisdksi joiden-
kin pihvikarjarotujen jauheliha on selvdsti vahdrasvaisempaa
kuin tavallinen jauheliha.

Pihvikarjan jauheliha muistetaan

- Pihvikarjan jauheliha on tuotettu samalla huolenpidolla ja
tyolla kuin muutkin ruhon osat. Se on monipuolinen ja maukas
ruoka-aine, joka ansaitsisi nykyista parempaa arvostusta, sanoo
Pihvikarjaliiton puheenjohtaja Antti Verdvdinen.

Han toteaa, ettd pihvikarjan jauhelihaa maistanut tietdd, mita
on hyvd jauheliha.

Teksti ja kuvat: Mariaana Nelimarkka




Niklaksen lihapullat

800 g pihvikarjan jauhelihaa
1 iso sipuli

2,5 dl keitettyja valkoisia papuja TAl keitettyd perunaa
2 kananmunaa

1/2 dl kaurarouhetta

2 tl suolaa

2 tl mustapippuria

2 tl paprikaa

4 1l Provencen yrttiseosta
0,5 tl chilia

1 rkl soijaa

3 valkosipulinkyntta

Yrttinen jogurttikastike

200 g turkkilaista jogurttia

1 dl tuoreita yrtteja silputtuna
1 dI pilkottua suolakurkkua

1 rkl sinappia

1 rkl makeaa chilikastiketta

Kuori, pilko ja kuullota sipuli.

Murskaa keitetyt (tai sailotyt) pavut sauvasekoittimella. Riko
kananmunien rakenne ja sekoita munat papumassaan. Yhdis-
ta siihen myos kaurarouhe ja suola, pippuri sekd mausteet.
Mausta vield murskatulla valkosipulilla.

Yhdista sipuli, maustettu papu-munamassa ja jauheliha ka-
sin sekoittamalla. Muotoile pullat kostutetuin kdsin ja pais-
ta ne 225-asteisessa uunissa leivinpaperilla suojatulla pellilla
koosta riippuen 15-25 minuuttia (kiertoilmalla).

Tarjoa perunamuusin, yrttisen jogurttikastikkeen ja salaatin
kanssa.
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Liha kuuluu

monipuoliseen ruokavalioon

[api elaman

Liha on voimaruokaa, joka on tarkeaa
yhta lailla kasvuikaisille, urheilijoille,
ikaihmisille kuin laihduttajillekin.
Ravitsemuksellisesti liha on parhaita ja
monipuolisimpia proteiinin lahteita, ja
lisaksi siinad on runsaasti rautaa, seleenia,

sinkkia ja B-ryhman vitamiineja.

Lihassa on 13-21 % proteiinia lihalaadusta riippuen. Ruoka-
valion proteiineista noin kolmannes ja rasvasta noin neljannes
saadaan lihasta. Energian saannista lihan ja lihavalmisteiden
osuus on 13 % eli samansuuruinen kuin ravintorasvojen osuus.

Lihan proteiini sisaltda ihmiselle kaikkia valttamattomia ami-
nohappoja oikeassa suhteessa. Proteiinia tarvitaan kaikkialla eli-
mistdssa: entsyymien, hormonien ja vasta-aineiden valmistuk-
seen, solujen uusiutumiseen ja lihasten kasvuun.

Proteiinin tarve vaihtelee fyysisen aktiivisuuden mukaan. Pal-
jon liikkuvilla proteiinia kuluu erityisesti lihasmassan rakentami-
seen, mutta proteiinin riittdvad saanti tehostaa myods suoritus-
kykya ja harjoituksesta palautumista. Proteiinipitoinen ruoka
suojaa myos lihaksia, ettei niiden omaa proteiinia kulu energi-
aksi.

Proteiinia kasvuun, urheilusta
palautumiseen ja painonhallintaan

Lapset ja nuoret tarvitsevat proteiinia kasvuun ja kehityk-
seen. Proteiini on avainasemassa lihaskudoksen kasvattamises-
sa, mutta siihen tarvitaan myos hiilihydraatteja avuksi. Aikuisidl-
1& aktiivisesti liikkuvan kannattaa sydda juuri ennen harjoittelua
hieman proteiinia ja hiilihydraatteja ja reilummin harjoittelun
jalkeen.

Riittdva proteiinin saanti tukee harjoituksesta palautumista ja
kehittymista. Tavalliselle liikkkujalle sopiva madrd proteiinia on

yksi gramma painokiloa kohti. Urheilijoiden tarve voi olla noin
kaksi grammaa painokiloa kohti pdivassa. Ylimadrdisen proteii-
nin elimist® kayttdd energiaksi tai varastoi rasvaksi.

Liha on hyvad ruokaa laihduttajalle, silld proteiinit lisddvat kyl-
ldisyyttd, ja ndldntunne pysyy pitkddn poissa. Proteiini auttaa
ylldpitdmaan lihaksia, jolloin painon putoaminen ei heikenna
perusaineenvaihduntaa, mikd puolestaan auttaa tasapainotta-
maan ja vakiinnuttamaan painoa. lkdihmisilla proteiini ehkai-
see lihaskatoa.

Lihan rasva mainettaan parempaa

Lihan rasvan maard vaihtelee eldinlajista ja ruhonosasta riip-
puen. Rasvan laatu ei ole niin huono kuin yleensa luullaan, silla
naudanlihan rasvasta noin puolet on kovaa ja puolet pehmeda
rasvaa, siassa kovan rasvan osuus on noin kolmannes, ja broile-
rin ja kalan rasvasta kovaa on 20-25 %. Lihan rasvan merkitys ei
Suomessa ole ollut kovin suuri verrattuna maitorasvaan, ja lihan
rasvapitoisuudessa on tapahtunut myonteista kehitysta.

Hyva raudan, sinkin ja seleenin lahde

Punainen, vdhdrasvainen liha on hyva raudan ldhde ja sitd
kannattaa syoda pari kertaa viikossa. Rauta vaikuttaa keskitty-
miskykyyn, vartalon vireeseen, hiuksiin, ihoon ja kynsiin. Lihan

on todettu edistdvdn myds kasvisten ja viljatuotteiden raudan
imeytymistd, eli todellisuudessa lihan merkitys ihmisen rau-
dantarpeen tyydyttyjdnd on paljon suurempi, kuin mita pelkka
tuotteiden rautapitoisuus ilmaisee.

Lihasta saatava sinkki tyydyttdd noin neljdnneksen suoma-
laisten sinkin tarpeesta. Lihan sinkki imeytyy hyvin. Sinkki on
valttdmatdn noin sadan eri entsyymin toiminnalle. Se vaikuttaa
luukudoksen luutumiseen, ihon kuntoon ja haavojen parane-
miseen sekd makuaistin toimintaan.

Suomalaisessa ruokavaliossa lahes 40 % paivittdisesta selee-
nin tarpeesta saadaan lihasta. Seleeni on lihassa hyvin imeyty-
vassa muodossa. Seleeni pystyy muuttamaan haitallisia ja myr-
kyllisid yhdisteitd vdhemman vahingolliseen muotoon. Seleenin
on havaittu toimivan osittain yhdessa E-vitamiinin kanssa.

Lihassa on my®s runsaasti B-ryhman vitamiineja, erityisesti ni-
asiinia. Lihasta saa B12-vitamiinia, jota on ainoastaan eldinkun-
nan tuotteissa.

Lihansyonnin yhteys terveyteen

Amerikkalaisissa vdestotutkimuksissa on havaittu, ettd run-
saasti punaista lihaa eli nautaa ja sikaa ravintonaan kayttavilla
on suurentunut riski sairastua erdisiin sydpamuotoihin. Loydos
saattaa kuitenkin liittyd elintapoihin ja johtua pikemminkin [i-
han valmistustavoista kuin sen ravintokoostumuksesta. Paista-
minen ja grillaaminen voivat tuottaa lihan pinnalle haitallisia
yhdisteita.

Suomalaisissa ravitsemussuosituksissa lihalla on tarked paik-
ka lautasmallissa. Lihavalmisteista kannattaa suosia tdyslihaa ja
valmistuksessa kannattaa valttad ruoan kédrventamista korkeissa
lampotiloissa.

Léhteet:

Terveyskirjasto Duodecim, Liha ruokavaliossa. Professori Antti Aro 4.3.2013.
www.terveyskirjasto.f

Lisdd lihasta -hanke. www.lisaalihasta.f

Ruokatieto ry. www.ruokatieto.fi
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Ruukin maanparannusaineet
ovat nyt Iyhyesti Ruukki Beston™
- parasta kalkitukseen.

ARQ=TFANNER:

INIEL

Ruukki Beston™

-maanparannusaineet
Farmarissa

Tilaa tavallista parempi Levita pelloillesi
kalkitus kauppiaaltasi . »
R Ruukki Beston
silloin, kun sinulle parhaiten
sopii. Ruukki Beston™ - -kalkitusaine silloin,
maaﬁp?rannu,,séineet ovat kun sinulle parhaiten
edullisia ympari vuoden.

sopii. Varmistat

Vain hyvin hoidettu maa
tuottaa huippusatoa.
Tavoiteltava pH-arvo on
6,5...7 ja oikea kalsium- Kalkituslaskuri:
/magnesiumsuhde. www.ruukki.fi/maatalous

Kysy kalkitustarjous

Nevankuja 115 64720 Peréla

H H . 040-591 3033 sihksposti: jyri. hereford.fi
kauppiaaltasi. ° et @hereford.d

vahvan sadon.

Korkealaatuisista rotukarjatuotteistaan tunnettu Tamminen kutsuu
Sinut, hyva rotukarjan tuottaja, mukaan kasvavaan yhteistyoketjuunsa.

Tammisen Sopimuskasvattajana paaset osaksi arvoketjua, joka ulottuu
tilalta aina kuluttajalle asti. Tilalle jaljitettavat rotukarjatuotteemme
mahdollistavat Sopimuskasvattajillemme ainutlaatuisen nakyvyyden
kauppojen hyllyissa.

Tule siis mukaan kasvavaan tuotantoketjuumme ja ota paikkasi
vastuullisen tammenlehden alta.

./F' Kverneland Yhteistyossa:

Taarup

Siloking-mallistosta 16ytyy apevaunut 5-40 m3 kokoluokkiin.
Jokaisen vaunun sekoitusruuvi on mitoitettu séilickoon mukaan

ja siten sekoitusteho seka tulos on erinomainen Oman alueesi kenttaedUStaJan

vuodesta toiseen. . [0ydat HK Agrin sivuilta [6ytyvan
Lue lisatietoja ja katso lzhin jalleenmyyjasi mwd} yhteyshenkildhaun avulla.
osoitteesta: www.agritek.fi/kverneland AGRITERK

www.hkagri.fi

Lihatukku Harri Tamminen Oy p. (09) 868 9000 fax. (09) 27 88 050

www.tamminen.fi
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10 hyvaa syyta
valita Angus

Jokaisen rodun sisalla on eroavuuksia,
mutta ei laheskaan niin suuria eroja
kuin eri rotujen valilla. Anguksen
vahvuuksia ovat luontainen nupous,
hyvat emo-ominaisuudet, hyva kasvu
ja kestavyys. Lihateollisuuden nako-
kulmasta luontainen mureus ja lihan
marmoroituminen ovat tarkeita

tekijoita,

Tuotantokarjat hakevat Angus-rodusta tiettyja ominai-
suuksia. Valintaa on helppo perustella, silld on monta syyta
valita Angus.

Helpot poikimiset,

vasikoiden elinvoimaisuus

Yleensa Angus-rotuiset vasikat syntyvat helposti, ilman
avustusta, ja vasikat ovat virkeitd ja elinvoimaisia. Angus-
emojen emo-ominaisuudet ovat vahvat ja siksi vasikat
yleensd nousevat nopeasti ylos syntyman jdlkeen ja hakeu-
tuvat imemaan emaansa ripeasti.

Erinomaiset emot, joilla on paljon maitoa
Angus-emot tuottavat runsaasti maitoa vasikoille, jotka
puolivuotiaana ovat jo kooltaan puolet emonsa painosta.

Varhainen sukukypsyys,

hedelmaillisyys ja kestavyys

Angus-emo tuottaa hyvin, olipa sitten kysymyksessa sen
ensimmadinen tai neljdstoista vasikka. Kestdvyys ja hedel-
mallisyys ovat Anguksen rotuominaisuuksia, jotka tekevat
emoista taloudellisesti kannattavia omistajilleen. Angus on
pitkaikdinen lehma, mika on merkittava tekija varsinkin tuo-
tantokarjoissa. Angus-emot ovatkin kannattava osa ristey-
tysohjelmaa.

Anguksen rotuominaisuudet ndkyvdt esimerkiksi poikimahelppoudessa, emo-

ominaisuuksissa, nupouden periytyvyydessd ja joidenkin tautien vastustuskyvyssd.

Luontaisesti nupo

Angus on luontaisesti nupo rotu, joka myods periyttdd nupo-

utta jalkeldisilleen.

Aurinkoa kestdva utare

Utareiden tumma vdri suojaa vahvaltakin auringonpaah-
teelta, eikd auringon polttamia utareita yleensa nahda Angus-

emoilla.

Sopeutuminen darisadolosuhteisiin

Angus sopeutuu hyvin sekd kylmdan ettd ldampimadan sadhan

ja erilaisiin ilmasto-olosuhteisiin.

Hyva rehunhyvaksikayttokyky
Anguksella on hyva rehunhyvéaksikayttokyky.

Laaja geneettinen eldinpopulaatio

Angus-rotu on levinnyt laajalti ympdri maailmaa. Sitd jaloste-
taan hyvin paljon, joten eldinaines kehittyy monipuolisesti eri-
laisiin olosuhteisiin ja eri markkinoille. Anguksia on tutkittu liha-

roduista eniten geenitestien avulla.

Luontaisesi marmoroituva,
mehukas ja murea pihviliha

Murean ja mehukkaan pihvilihan kysyntd kasvaa. Angus-
rotuisten eldinten periméssa on luontainen lihan marmoroitu-

misominaisuus, joka periytyy keskinkertaisesti.

Tavoiteltu ruhon koko ja laatu

Varsinkin Pohjois-Amerikassa Angus-rotu tuottaa lihamarkki-
noiden tavoittelemaa optimaalista teurasruhon kokoa ja laatua.

Sertifioitu Angus-pihvilihaohjelma
(Certified Angus Beef Program)

Amerikan Angus-jarjesto (The American Angus
Association) oli ensimmainen rotuyhdistys, joka
loi pihvirodusta oman brandin ja markkinoi sita
kuluttajille.

Erikoistaminen lisda tuotteen laadun seka sii-
hen kdytetyn tyon arvostusta ja tekee alkuperdn
tunnistamisen mahdolliseksi. Naihin kahteen ki-
vijalkaan perustuu Pohjois-Amerikasta lahtoisin
oleva sertifioitu Angus-pihvilihaohjelma (Certi-
fied Angus Beef Program, CAB). Ohjelman tavoit-
teena on kasvattaa Angus-lihan myyntia ja lisdata
eldinten maaraa.

CAB-ohjelma tuli ensimmadista kertaa lihamark-
kinoille vuonna 1978. Tana pdivana siita on tullut
maailman suurin tuoreen pihvilihan brandiohjel-
ma. Yksi tiarkeimmista onnistumiseen vaikutta-
vista tekijoista on valvottu laatujarjestelmd, joka
takaa tuotteen tasalaatuisuuden. Se edellyttdaa
koko tuotantoketjun yhteistyota eldinjalostukses-
ta tuotantokarjoihin, teurastamoilta pakkaamoil-
le ja viimein kuluttajan lautaselle.

Angus-kasvattajat ovat ylpeitd karjastaan ja
sen tuottamasta korkealaatuisesta pihvilihasta,
ja haluavat kuluttajien tunnistavan ja erottavan
Anguksen muusta lihasta. Lihan syodntilaadun
parantaminen on lihateollisuuden tarked tavoi-
te. CAB-ohjelman avulla pystytdadn tuottamaan
lisdantyvassa maarin lihaa, jonka syontilaatu on
erinomainen.

THORSVIKHEREFORD
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Palvelee hyvéan lihan ystdvid aina perjantai iltapaivisin.
Meilta saat maukkaat ja mureat oman tilan lihat ja omat
Mylvivan Sonnin lihajalosteet.

¢ kokolihat, jauhelihat
¢ luulliset lihat, elimet
« makkarat, nakit, metwurstit
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Sonnihuutokauppojen
parhaimmistoa maailmalla —

Charolaisista
maksettiin
huippuhintoja

Carlislessa, Isossa-Britanniassa
11. toukokuuta 2013 pidetyssa
sonnihuutokaupassa tehtiin uusi
huutokauppaennatys.

Kallein hinta maksettiin Whitecliffe Highlight -sonnista, jon-
ka indeksirivistd on merkittavd. Sonni on rankattu paikallisen
maan indeksijdrjestelmdssa  pddterotusonnien parhaimpaan
prosenttiin.

Mikd parasta — sonnin isa on Blelack Digger, jonka siementa
FABA on tdna vuonna tuonut suomalaisille Charolais-jalostajille.
Carlislen huutokaupassa myytiin 93 charolaissonnia, joiden kes-
kihinnaksi maardytyi £5.116 (noin 6011 euroa). Sonnit myytiin
pddasiallisesti lihantuotantokarjoihin.

Ruotsin kasvatusaseman kallein
Charolaissonni Suomeen

Skdnen Gunnarpissa 23. maaliskuuta pidetty sonnihuuto-
kauppa tuotti paljon iloa suomalaiselle Charolais-jalostukselle.
Hemmingway av Stromsnads, joka oli arvosteltu erittdin hyvilla
rakennepisteilld, paatyi kovan kilpahuudon jalkeen suomalai-
selle Charolais-jalostajalle. Sonni maksoi 114.000 SEK (13 078
euroa). Sonnin rakennepisteet ovat korkeat, samoin jalostusar-
vot, joten voimme odottaa taltd sonnilta paljon hyvid jalkeldisia
Suomen markkinoille ldhivuosina.

Hemmingway av Strémsnds. Kuva: Lasse Hannola.

Kanadassa korkea keskihinta

Kanadassa kevathuutokaupat ovat paattyneet talta vuodelta.
77 sonnihuutokaupassa myytiin kaikkiaan 2586,5 sonnia, joiden
keskihinnaksi tuli 4095 Kanadan dollaria (3038 e). Aikuisia son-
neja myytiin 8 1/6 kpl ja niiden keskihinta oli 10 445 dollaria.
Kaksivuotiaita valitettiin 765,5 yksilod keskihintaan 4457 dolla-
ria, ja vuosikkaita 1813 1/12 keskihinnaltaan 3916 dollaria. Son-
nien kappalemadrista kdy ilmi, ettd Pohjois-Amerikassa myy-
daan paljon osuuksia sonneista.

Kalleimmat sonnit olivat Gerrard Pastor 357 hinnaltaan 75
000 dollaria, (55 648 e), Sparrows Leighton 2707 ja CML Aces
Wild 1Z 25 000 dollaria. Elders Zeus 227 myytiin hintaan 23 000
dollaria. Gerrard Pastorin isdnisé on SVY Pilgrim Pld 6555, joiden
alkiota on myds saatavana Suomessa Finnbeefilta. CML Aces
Wildin isovanhemmat HTA Senator 8130U ja Sparrows Sanchez
715T loytyvat muutamien Charolais-jalostajien tuontialkioista ja
eldimistd, kuten myos Elder's Zeuksen emadnisanisd, joka on Bar
JSilverado 14S.

Anne-Marie Rosenlew
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Tiedusteluts

Kertanenkyje 100, 37200 Siure
Puh. 03 340 6890 / 040 390 5718
ame-marieresenlew@iinnbest




Hyva ruoka, parempi mieli.

Ekologiselle ja eettiselle
luonnonlaidunlihalle
yhtenaiset tuotantokriteerit

WWEF Suomi on kehittanyt yhdessa
elaintuottajien kanssa kriteerit
luonnonlaidunlihan tuotannolle
Suomessa. Kriteereissa maaritellaan,
millaiset alueet luetaan luonnon-
laitumiksi, kuinka pitkaan eldaimet ovat
ndilla laitumilla ja miten niiden hyvin-
vointi taataan myos laidunkauden
ulkopuolella. Jatkossa tavoitteena on
tyostaa kriteerit sertifikaatiksi asti.

Kotimaisen luonnonlaidunlihan tuotantokriteerejd on viime
syksyn ja tdman kevddn ajan valmistellut tydryhma, jossa on
edustajia WWEF:std, Suomen Lammasyhdistyksesta ja Pihvikarja-
liitosta. Tydryhma on saanut myos kommentteja laajalta joukol-
ta jarjestoja, eldintuottajia, tutkijoita ja viranomaisia.

"Suomessa on jo nyt monia luonnonlaidunlihan tuottajia, ja
sitd myydaan paljolti suoramyyntind tiloilta. Luomalla yhtendi-
set kriteerit haluamme lisdtd ja vahvistaa luonnonlaidunlihan
tuotantoa Suomessa sekd tarjota selkeytta ja turvaa niin nykyi-
sille ja tuleville tuottajille kuin kuluttajille’, toteaa ohjelmapaal-
likko Petteri Tolvanen WWF Suomesta.

Kuusikohtainen kriteeristo

Tyoryhmén tyon tuloksena syntyi kuusikohtainen kriteeristo.
Sen keskeisimpid vaatimuksia ovat, ettd yli puolet tuotannos-
sa olevien eldinten laitumista tulee olla luonnonlaitumia ja ettd
eldinten tulee laiduntaa niilla vahintdan puolet laidunkauden
pituudesta.

"Laiduntaminen on naudoille ja lampaille luonnollista lajin-
mukaista eldmaa. Kriteereissd on lisdksi otettu huomioon eldin-
ten hyvinvointi myos talvikasvatuksen aikana, jolloin eldimen
tulee saada oleskella kytkematta esimerkiksi makuuparsipiha-
tossa tai ulkokasvatuksessa. Eldimille tulee myds antaa asian-

mukainen kivunlievitys. Lisdksi kdytettdva rehu on madritelty:
sen tulee olla kotimaista tai luomua, ei kuitenkaan soijaa tai
GMO-rehua’, kertoo kriteeritydryhmadssa mukana ollut eldinten-
hoitaja Jukka Tobiasson.

Kuluttajaa hyodyttavat vaatimukset muun muassa siitd, etta
tuotteessa on tilan nimi ja yhteystiedot seka siitd, ettd vain tuo-
tetta, jonka kaikki liha on sataprosenttisesti luonnonlaidunlihaa,
saa myyda luonnonlaidunlihana.

Seuraava vaihe on perustaa hanke, joka ty6stda kriteerit serti-
fikaatiksi, jarjestda sen valvonnan ja sitoutuu sertifikaatin edista-
miseen. Tama tyd kdynnistetddn alkusyksysta.

"Kdytdnnossa tdma voi toteutua esimerkiksi siten, ettd luon-
nonlaidunlihan tuottajat perustavat yhdistyksen, joka edistda
sertifioidun luonnonlaidunlihan markkinointia ja jérjestaa tuo-
tannon valvonnan. Olisi hienoa, jos luonnonlaidunlihasta voisi
tulevaisuudessa kehittyd tunnettu ja suosittu brandi samaan ta-
paan kuin esimerkiksi Reilun kaupan tuotteet’, Tolvanen toteaa.

Suomen kriteerien kehittdmisessd kdytettiin pohjana Ruot-
sin vastaavia. Ruotsissa sertifioitua luonnonlaidunlihaa on ollut
kaupan hyllylld jo pitkadn, ja talld hetkelld sitd myydddn noin
400 000 kiloa vuodessa.

Laiduntaminen luonnonymparistdssa pelas-
taa perinneymparistoja

Luonnonlaidunlihalla tarkoitetaan lihaa, joka tulee vapaana
esimerkiksi niityilld ja hakamailla laiduntavista eldimistd, kuten
lampaista ja naudoista. Laiduntaminen luonnonymparistossa
on yksi harvoista luonnon monimuotoisuutta parantavista ru-
oantuotantotavoista.

Sen avulla voidaan pelastaa katoamassa olevia perinneym-
paristdjd, kuten niittyja ja hakamaita, ja niilld asuvia uhanalaisia
eldin- ja kasvilajeja. Laiduntaessaan perinneympadristoissa eldi-
met estdvat ndiden arvokkaiden alueiden umpeen kasvamisen
ja haviamisen.

"Esimerkiksi ilmastosyistd meidan tulee véhentda lihankulu-
tusta, mutta silloinkin luonnonlaidunlihaa voi suositella, silla
sen tuotanto auttaa aidosti luontoa’, toteaa WWF Suomen suo-
jelujohtaja Jari Luukkonen.

Kriteerit luonnonlaidunlihan tuotannolle Suomessa: http://
www.wwifi/mediabank/4446.pdf.







Markku Honkavaaran esittelema
tutkimus Limousin-lihan laadusta
teetettiin osana jo paattynytta

Nostetta Naaraista -hanketta.

Naudanlihan kuluttajalaadun térkeimmat ominaisuudet ovat
mureus, mehukkuus, miltd liha maistuu ja ettd se on tuoretta,
vahdrasvaista, terveellistd ja ravitsevaa. Nama lihan laatuvaati-
mukset ovat yleisesti tunnettuja ja tiedossa. Vaatimusten tdytty-
miseen voi aiheuttaa ongelmaa se, ettei ndistd asioista ole aina
saatavilla riittdvasti tietoa lihaa ostettaessa. Lisdvaikeutena ovat
naudanlihan tuotannon moninaisuus eldinrodun suhteen, suu-
ret eldinten vdliset erot, teurastuksen jdlkeen ruhon eri osien
kypsyminen vaihtelevalla nopeudella ja ruhosta leikatun lihan
erilaiset kdyttotavat. Kaikki edelld luetellut tekijdt ovat perus-
asioita, joihin liittyvan tiedon ja lihaketjussa tehtdvien toimen-
piteiden hallitseminen ovat naudanlihan kuluttajalaadun kan-
nalta avainasemassa.

Taman tutkimuksen aineisto koostui kahdesta sonnista ja hie-
hosta sekd kolmesta lehmaéstd. Sonnien ja hiehojen ikd oli alle
kaksi vuotta, lehmien ikd oli noin neljdsta ja puolesta vuodesta
yli yhdeksddn vuotta. Vanhimman sonnin ruhopaino oli 502 kg
ja vanhimman lehman 501 kg. Ruhot olivat yleensa keskirasvai-
sia. Lihakkuudeltaan paras oli painavin sonni (U), sitten paina-
vampi hieho (U-), muut olivat lihakkuudeltaan hyvid (R+ tai R)
(taulukko 1).

Kustakin naudanruhosta otettiin ndyte rinnasta, ulkofileestd
ja sisdpaistista. Rinnasta analysoitiin rasvapitoisuus ja rasvahap-
pokoostumus. Ulkofileestd méaaritettiin kolesteroli-, proteiini- ja
rasva- pitoisuus seka rasvahappokoostumus, edelleen mitattiin
ulkofileen véri (Minolta-varimittarilla) ja leikkuuvaste (Instron-ai-
neenkoetuslaite) seka arvioitiin aistinvarainen laatu. Sisdpaistis-
ta analysoitiin rasvapitoisuus.

Limousin-nautojen lihan laatua verrattiin LTK:n aiemmin te-
kemiin naudanlihatutkimuksiin (1 ja 2). Limousin-nautojen li-
han kemiallista koostumusta verrattiin Naudanlihan ravintoai-
nesisalto-tutkimukseen (1999). Jalkimmadiset naudat oli valittu
pistokoeluonteisesti ruhovarastolla, niiden rodusta ei ollut tie-
toa, ilmeisesti ne olivat "maitorotuisia nautoja’, joista oli 91 %
sonneja. Seuraavassa verrataan eri lihaosien kemiallista koostu-
musta tdman tutkimuksen ja vuoden 1999 tutkimuksen valilla.

Tulosten mukaan rinnan rasvapitoisuus oli Limousin-naudoil-
la suurempi kuin naudoilla 1999 vast. 11,6 ja 8,2 %. Limousin-
nautojen rinnan keskimdardinen rasvahappokoostumus oli 13-
hempédnd ravintosuosituksia kuin naudoilla 1999. Edellisissa
oli véhemmaén kuin jalkimmaisissa palmitiini- (C16:0) ja stearii-
nihappoa (C18:0) vast. 21,7 vs 24,2 % ja 12,5 vs 20,3 % koko-
naisrasvahapoista. Limousin-naudan rinnassa oli enemman
6ljyhappoa (C18:1) kuin naudoilla 1999 44,6 vs 37,8 % koko-
naisrasvahapoista. Edelleen Limousin-nautojen rinnan rasva oli
"pehmedmpdd” kuin nautojen 1999: edellisissa ja jalkimmadisis-
sa oli tyydyttyneitd rasvahappoja (lyhenne S) vastaavasti 37,8 ja
48,3 %; kertatyydyttymattomia rasvahappoja (lyh. M) vast. 51,1
ja 40,8 % ja monityydyttymdattomia rasvahappoja (lyh. P) vast.
4,3 ja 3,7 % kokonaisrasvahapoista.

Tdssa tutkimuksessa Limousin-nautojen ulkofileiden keski-

madrdinen proteiinipitoisuus 21,5 % oli sama kuin naudoilla
1999. Edellisten ulkofileen kolesteroli- ja rasvapitoisuus olivat
alempia kuin jalkimmadisten vast. 45,6 vs 51,7 mg/100 g ja 3,3
% vs 4,2 %. Limousin nautojen ulkofileessa oli enemman pal-
mitiinihappoa (C16:0) kuin vuoden 1999 naudoissa 25,3 vs 23,9
% kokonaisrasva-hapoista. Voidaan todeta, ettd edellisten ulko-
fileiden keskimdaardinen rasvahappokoostumus oli lahempéana
ravintosuosituksia kuin 1999 nautojen. Limousineissa oli 1999
nautoja vahemman steariinihappoa (C18:0) vast. 14,6 vs 22,7
% kokonaisrasvahapoista, mutta enemman 6ljyhappoa (C18:1)
kuin 1999 naudoilla 39,4 vs 34,7 % kokonaisrasvahapoista. Edel-
leen Limousin nautojen ulkofileen rasva oli ‘pehmedmpad”kuin
nautojen 1999: edellisissd ja jalkimmadisissa oli tyydyttyneita ras-
vahappoja (S) vast. 43,6 ja 50,1 %; kertatyydyttymattomia rasva-
happoja (M) vast. 51,1 ja 40,8 % ja monityydyttymattdmia rasva-
happoja (P) vast. 6,2 ja 5,6 % kokonaisrasvahapoista.

Limousin-nautojen rinnan ja ulkofileen omega-6- ja omega-
3-rasvahappojen suhteen (Q-6/Q-3) vaihteluvali 1,6-4,2 oli mel-
kein nykyisten suosituksen alle 4,0 mukainen. Rinnan ja ulko-
fileen 0-6/0)-3-suhde oli pienin hiehoilla 1,6 — 1,8; lehmilla 2,2
- 2,7 jasuurin sonneilla 3,3 - 4,2.

Tulosten mukaan Limousin-nautojen sisdpaistin keskimadrdi-
nen rasvapitoisuus 2,0 % oli alempi kuin 1999 nautojen 2,5 %.

Limousin-nautojen ulkofileen keskimdardinen vari oli tavan-
omainen: vaaleutta ilmaiseva L-arvo oli 37,7, punaisuuden il-
maiseva a-arvo oli 26,7 ja keltaisuutta osoittava b-arvo 9,8 (Mi-
nolta varimittari).

Tassa tydssd todettiin  Instron-aineenkoetuslaitteen  mit-
taamalla leikkuuvasteella, ettd Limousin- nautojen ulkofileet
mureutuivat kahdeksan pdivan raakakypsytyksen aikana va-
kuumiin pakattuna 4 °Cssa. Talloin hiehojen ulkofileet olivat
merkittédvasti mureampia kuin sonnien, lehmien ulkofileet oli-
vat mureampia kuin sonnien. Hitaimmin mureutuneen sonnin
ulkofilee oli keskimadrin sitked, mutta sen leikkuuvasteen ha-
jonta oli suuri. Tamdn perusteella voi olettaa, ettd raakakypsy-
tysajan pidentdminen parilla paivalla mureuttaisi ko. ulkofileen.
Yli yhdeksdn vuotta vanhan Limousin- lehman ulkofilee oli nor-
maalin murea leikkuuvasteella mitattuna.

Tulosten mukaan Limousin-nautojen ulkofileet arvioitiin ais-
tinvaraisesti mureiksi (5,3 pistettd), mehukkaiksi (5,4 p) ja maul-
taan hyviksi (5,4 p), jolloin niiden yhteispisteet olivat myos hyvat
(16,2). Tama arviointi tehtiin kahdeksan paivan raakakypsytyk-
sen jalkeen. Naitd tuloksia verrattiin LTK:ssa aiemmin maito-
rotuisten sonnien kolme viikkoa 4 °C:ssa raakakypsyneiden
ulkofileiden aistinvaraiseen laatuun. Maitorotuisten sonnien
ulkofileet arvioitiin mureiksi (5,2 p), melko mehukkaiksi (4,7 p),
melko hyviksi (4,8 p) ja yhteispisteiltdédn normaaleiksi (14,7 p).
Limousin- naudoilla saatu tulos osoittaa, ettd niiden ulkofilee
mureutui kahdeksassa pdivassa yhtad mureaksi kuin maitorotui-
sen sonnin ulkofilee kolmessa viikossa. Kaiken lisaksi Limousin-
nautojen ulkofileet olivat mehukkuudessa, maussa ja yhteis-
pisteissd merkittdvasti parempia kuin maitorotuisten sonnien
ulkofileet. Tama tulos on yhtapitava kirjallisuuden kanssa, missa
on todettu Limousin- nautojen lihan mureutuvan muita nope-
ammin (3).

Teksti: Markku Honkavaara

Sukupuoli lka (1) Ruhopaino Europ- Seurop-
kg (2) rasvaisuus (3) | laatuluokka (4)
Sonni 1 1v1kk22pv 343,5 3 R+
Sonni 2 Tv10kk2pv 502,0 3 U
Hieho 1 Tv5kk7pv 281,55 3 R+
Hieho 2 1Tv4kk3pv 287,0 4 U-
Lehmé& 1 5v5kk15pv 4140 3 R
Lehmd 2 4v5kk11 pv 387,0 3 R
Lehma 3 9v4kk24 pv 501,0 5 R+

Taulukko 1. Tutkittujen Limousin-nautojen ruhotiedot.

(1) Naudan iké vuosina (v), kuukausina (kk) ja pdivind (pv).
(2) Ruhon ldmminpaino, kg.

(3) Ruhon pinnan rasvaisuus, mitd suurempi numero sitd enemmdn pintarasvaa:

. 3 (keskirasvainen, rasvakerros peittdd paisteja ja lapoja lukuunottamatta
punaisen lihan Iéhes kokonaan)

. 4 (rasvainen, rasvakerros peittdd punaisen lihan kokonaan, lukuun-
ottamatta paisteja ja lapoja, jotka olivat osittain nékyvissd)

. 5 (erittdin rasvainen, koko ruho on rasvakerroksen peittdmd)

(4) Ruhon lihakkuuden arvio lavan, selén ja paistien muodon avulla, mitd suurempi

lapa ja selkd sekd mitd suuremmat paistit, sitd lihakkaampi ruho. Taulukon paras

on U, sitten U-, R+ ja R:

. U (erittdin hyvd, ruhon muodot kauttaaltaan pyoredit, lihakset erittdin hyvin
kehittyneet)

. U- (erittdin hyvd, ruhon muodot kauttaaltaan pycredt, lihakset erittdin

hyvin kehittyneet)

. R+ (hyvd, ruhon muodot suorat tai lievdsti pyoredit, lihakset hyvin kehitty-
neet)

. R (hyvd, ruhon muodot suorat tai lievdsti pydredt, lihakset hyvin kehitty-
neet)

1. Knuuttila M., Griinari M., Rantala J. & Tuominen R. 1999. Naudanlihan ravintoainesisdl-

t6, peruskoostumus sekd rasvahappojen ja kolesterolin mddrd.

2. Huuskonen A. 2003. Lihanautojen kasvatus kylmissd tuotantoympdristdissd.
Kehittdmishankkeen loppuraportti. MTT:n selvityksid 53.

3. Monson F, Sanudo C. & Sierra |. 2005. Influence of breed and aging time on the sensory
meat quality and consumer acceptability in intensively reared beef.
Meat Science, 71:471-479.




Tuotantosuunnaksi

suoramyynti

Lahiruokabuumi luo suoramyynnille imua, ja alhaiset tuottajahinnat tyontavat

uusiin markkinointiratkaisuihin. Tiloilla haetaan lisatuloa myymalla pieni osa

tuotannosta suoraan kuluttajille. Muu tuotanto jatkuu perinteiseen jalostuskanavaan.

Talldin myyntityd, tuotteistaminen ja naihin liittyva osaaminen jaa sivuosaan.

Syntyyko toiminnasta riittavasti tuottoa tydmaaraan nahden?

Hyvatuuli Highland teki pddtdkset suoramyynnistd toisin
pdin: suoramyynnista tuli padtuotantosuunta, ja tilojen tuotan-
to suunniteltiin tukemaan pddtuotantoa. Karjaroduksi valittiin
yldmaankarja juuri tuotteistuksen kannalta. Rotu eroaa niin ima-
goltaan kuin ominaisuuksiltaan muista naudoista. Luomuelin-
tarvikkeiden kysynnan kasvu on ollut ndhtavissé, joten luomu-
tuotanto oli itsestddnselvyys.

Suoramyyntitoiminnan tavoitteeksi asetettiin tilojen kan-
nattavuus kohtuullisella tuotantomaadrdlld. Tuotteistuksella ja
omalla myyntitydlld tuottajahinta saadaan moninkertaistet-
tua. Investoinnit, tuotantoon kuluva tyémadrad ja toiminnan ris-
kit pysyvat kohtuullisina. Merkittdvda on myos riskien luonne:
tuottajahinnan muodostuminen on oman toiminnan seuraus-
ta, joten siihen pystyy vaikuttamaan.

Ldhes 15 vuoden toiminnan jalkeen Hyvatuuli Highlandin
tuotanto ja myyntitoiminta ovat vakiintuneet. Toiminnan edel-
leen kehittdminen jatkuu tuotteistuksessa ja markkinoinnissa.
Kuluttajat tarvitsevat entistd enemman tukea ohjeiden ja esival-
mistuksen muodossa. Eri sesonkien kysyntd ja toisaalta hukan
minimointi tekevdt kehittdmistyostd haasteellisen. Jatkuvan
muutoksen kohteena on myos se, mitd ja kuinka tuotannosta
kerrotaan kuluttajille.

Hyvatuuli Highlandin toinen pddtoimiala on hankitun osaa-
misen monistaminen muiden viljelijdiden kdyttédn Ranchising-
tuotemerkilld. Toiminta kattaa koulutukset, luennot ja tarvitta-
essa koko toimintatavan monistamisen franchising-toimintana.

Hyvaa karjaonnea ja myyntitaitoa kaikille suoramyyjille!
Esko Rissanen

Hyvdtuuli Highland Jappild
www.hyvatuuli.fiy www.ranchising.fi

Yhteistyo

kannattaa.

Hyvatuuli Highland

- Testattu kokonaisuus

Tilojen valinen yhteisty® « Tuotanto ja suoramyynti
Koulutus, tuotteet ja jatkuva tuki

Seinajoen
Farmarissa
osasto

Lue lisda osoitteessa www.ranchising.fi




Junior Handler 2013
Nuorille taitoa ja intoa
elainten kasittelyyn

Tulevaisuuden karjanaiset ja -miehet
tutustuivat eldinten kdasittelyyn Suomen
Hereford ry:n jarjestamalla Junior
Handler -leirilla. Hiehojen talutuksen ja
kehatydskentelyn lisaksi leirin parhainta
antia oli uusiin kavereihin tutustuminen
ja kesainen hauskanpito.

Nelipdivdinen Junior Handler -leiri sai alkusysdyksen tammi-
kuussa jarjestelyilld Sarka-messuilla Seindjoella. Kesakuun alus-
sa Teuvalle kokoontui yhdeksan tyttdd ja poikaa, jotka opiskeli-
vat hiehojen talutusta, kehdtyoskentelyd seka eldinten kehdan
valmistamista, kuten pesemistd, harjaamista ja karvan leikkaa-
mista. Lisaksi nuoret oppivat perusasioita rakennearvostelusta
ja saivat pienen rautaisannoksen emojen ruokinnasta.

Eldinten kasittelytaitoja opettivat Kia Moisander ja Juha Han-
himaki. Leiripaikkana toimi Bart Jan Koopmansin ja Urpu Tan-
ner-Koopmansin tila, ja he myos vastasivat majoituksesta ja oh-
jelmasta. Leirin kokkina toimi Anna Luomajarvi.

Leirilld opitut taidot koetellaan heindkuussa Seindjoen Farma-
ri 2013 -ndyttelyssd. Tand vuonna Farmarissa jdrjestetdan tietta-
vasti ensimmainen lihakarjarotujen Junior Handler -kilpailu.

Hiehot harjoituseldimina

Leirildiset harjoittelivat viidelld noin vuoden ikdiselld Here-
ford-hieholla, jotka oli saatu leirid varten lainaksi Jyri Tannerilta.
Samat eldimet tulevat leirildisten kdyttoon leirikisassa Seindjo-
ella. Hiehot osallistuvat Farmarissa myds ranch-horsemanship
-karjanajoon eli ndytokseen, jossa nautoja paimennetaan he-
vosten avulla.

Vaikka Junior Handler -nuoret eivat vield horsemanship-
karjanajoon osallistukaan, he pdasivat kokeilemaan ratsastusta
osana leiriohjelmaa. Myds monkijalla ja traktorilla ajaminen tuli
tutuksi, asiaankuuluvine Valtra - John Deere -kannatuskilpailui-
neen. Kesdleirilld kun oltiin, myos uinti siséltyi paivdjarjestyk-
seen.

Junior Handler -leirin jdrjesti Suomen Hereford ry, mutta se
oli avoin kaikille pihvikarjaroduille. Nuorten innostuksen perus-
teella kysyntaa leirille olisi jatkossakin. Jarjestdjat toivovat leirille
jatkoa myos ensi vuonna, jotta tapahtumasta saataisiin hieno
perinne. Pihvikarjaliitto tuki tdmdnvuotista leirid pienelld avus-
tussummalla.

Urpu Tanner-Koopmans

Valmiina taluttamaan! Junior Handler -leirin tytét ja pojat oppivat késittelemdicin Hereford-hiehoja varmoin ottein. Kuva: Urpu Tanner-Koopmans

Laatua ja
palvelual!

Lihakonttori Oy

Vanha Talvitie 8 A, 00580 Helsinki
puh: 09-8256 520, fax: 09-761 822
www.lihakonttori.fi

www.pihvikarjaliitto.fi

VAAKOJA - uudet ja kaytetyt,
_vaakojen huollot
— MYOS PALKKI- JA ELAINVAAAT —

V Nastolan

A\ Vaaka ja Kone Oy
15560 Nastola
puh/fax (03) 762 4736, auto 0400 313 929
vaaka96@saunalahti.fi

Vasikan ruokinnan perusta!

Milka juomarehut on valmistettu laadukkaista ja monipuolisista raaka-

aineista ja ne soveltuvat perinteisen juoton liséksi hyvin myds

hapanjuottoon sekd automaattiruokintaan. Milka juomarehut sisaltavat
Protection Plus jarjestelman, joka tukee vasikan ruoansulatusta ja AR
vastustuskykya monin eri tavoin mm. prebiooteilla seka probiooteilla. o - N ol

2
l l ]] BASIC B l 0]] INSTANT
EDULLINEN TAYSIPAINOINEN
PIKKUVASIKOIDEN PIKKUVASIKOIDEN
JUOMAREHU JUOMAREHU

Milka Basic on edullinen
vaihtoehto pienen vasikan
juottoruokintaan.

Kysy lisdd rehukauppiaaltasi

tai suoraan meilta!

Milka Instant on tyspainoinen
pienen vasikan juomarehu heti
ternimaitokauden jalkeen. Milka
Instantissa on korkea valkuais-
maéara ja rehuyksikkdarvo.

400 BIOFARM

Yrittajantie 20, 03600 Karkkila puh. (09) 225 2560
www.biofarm.fi biofarm@biofarm.fi




Liity
Pihvikarjaliiton
jaseneksi

Pihvikarjankasvattajien liitto on suomalaisen
naudanlihantuotannon puolestapuhuja. Olemme
ainoa edunvalvontayhdistys, joka asettaa pihvi-
karjan kaikessa etusijalle.

Pihvikarjankasvatuksen osuus lihantuotannosta on kasvussa,
samalla kun kuluttajien mielenkiinto ruoan laatua ja alkupe-
rad kohtaan lisdantyy. Suomalaisten vuosittain kuluttamasta
naudanlihasta noin 15 % on kotimaista pihvikarjan lihaa.
Tavoitteemme on, ettd tdma osuus kasvaa entisestaan.

Suomalainen pihvilihatuotanto on eettista ja korkeatasoista.
Pihvikarjaliiton tehtavéna on kertoa siita kuluttajille. Meille
on kunnia-asia kasvattaa pihvikarjaa vastuulllisesti, eldinten
hyvinvoinnista ja ymparistdsta huolehtien.

Pihvikarjaliiton tehtdvana on kertoa suomalaisesta, eetti-
sesti korkeatasoisesta pihvilihantuotannosta. Meille on
kunnia-asia, ettd pihvikarjaa kasvatetaan vastuullisesti, eldin-
ten hyvinvoinnista ja ymparistonakokohdista huolehtien.
Tuemme, kehitdamme ja edistamme kaikin kaytettdvissa ole-
vin keinoin pihvilihan lisdarvoa tukevia toimia. Seuraamme
markkinatilannetta ja pdatoksentekoa, vaikutamme suoraan
paattajiin, annamme lausuntoja ja olemme mukana tyoryh-
missa seka alan hankkeissa.

Pihvilihan tunnettuuden parantaminen edellyttda vaikutta-
vuutta ja joukkovoimaa. Tdssa onnistutaan parhaiten teke-
malla yhteistyota pihvikarjankasvattajien ja koko tuotanto-
ketjun kanssa. Liiton painoarvoa mitataan sen jasenkunnan
kattavuudella — toki sindkin haluat olla mukana vaikuttamas-
sa parempaan tulevaisuuteen?

Tata teemme:

Pihvikarjaliiton asiantuntemusta hyddynnetdan
tydryhmissd, joissa esimerkiksi muotoillaan maa-
talouden tukiehtoja.

Vaikutamme kannanotoin ja lausunnoin seka
olemalla suoraan yhteydessa poliitikoihin, virka-
miehiin ja viranomaisiin lihakarjan kasvatusta tai
eldinten hyvinvointia koskevissa kysymyksissa.

Julkaisemme kolme kertaa vuodessa ilmestyvada
Pihvikarja-lehted, joka tavoittaa pihvikarjaa kasvat-
tavat maatalousyrittdjat, alaan liittyvat paattajat ja
asiantuntijat. Jasenille lehti jasenetu, joka postite-
taan kotiin. Jasenet saavat lehdestd my&s ilmoitus-
tilaa jdsenhintaan.

Pihvikarjaliitto on mukana alan messuilla ja ta-
pahtumissa, jossa pihvikarjaa tehdaan tunnetuksi
kuluttajien keskuudessa.

Teemme yhteistyotd kaupallisten sidosryhmiem-
me kanssa pihvilihan tunnettuuden lisédmiseksi.

Liitto tarjoaa jasenilleen mahdollisuuden tavata
muita pihvikarjankasvattajia, tutustua ja verkostoi-
tua. Pihvikarjapaivat on suosittu kohtaamispaikka
ja tiedonhankintatapahtuma.

Liittymisen voit hoitaa helposti osoitteessa:
www.pihvikarjaliitto.fi

Jasenhinnat 2013
Henkildjdsen 130 €
Yhdistysjasen 200 €
Kannattajajasen 500 €

Jasenhintojen alv. 0 %

www.pihvikarjaliitto.

Yhteistyossa
Pihvikarjaliiton
kanssa:

FARMARI/)
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Farmarin lihakarjaosastolla on esilla
38 eldintd kahdeksasta eri rodusta.

www.farmari.net
Farmarin portit ovat auki klo 10-18 joka paiva.

Yhteistydssa:

e
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Tervetuloa mukaan Pihvikarjaliiton kannattajajaseneksil
Kannattajajasenille logonakyvyys Pihvikarjaliiton lehdissa
ja bannerndkyvyys netissa www.pihvikarjaliitto.fi

LITY PIHVIKARJALIITON JASENEKSI!

KYLLA, haluan/haluamme liittya:

[] Henkilojaseneksi, 130 €/vuosi

[] Yhdistysjaseneksi, 200 € / vuosi (alan yhdistykset)

[] Kannattajajdseneksi, 500 € / vuosi (yritykset, muut yhdistykset)

" | limoitan muuttuneet yhteystietoni

Jasenhinnoissa alv. 0 %. Muutokset mahdollisia.

Nimi Tili ja tarkastus
- . Olli Lehtiméki Oy

Tila/yritys/yhdistys Patsiniementie 9

Osoite 37800 TOIJALA

Puhelin

Sahkoposti

WWW-Sivut

www.pihvikarjaliitto.fi
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Kustannustietoista suunnittelua

ARKKITEHTISUUNNITTELU
Marko Lappalainen

040 844 9544

www.nautakasvattamot.fi

OSTETAAN TEURASKARJAA
RAHTITEURASTUS
RAHTILEIKKUU

LIHA HIETANEN OY

Puh. (03) 5141533 - www.Iihahietanen.fiJ
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Kalusteet karjasi
hyvinvointiin.

www.tokki.fi
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VAPOLAN TILA

040 7759 888
Vehmaantie 1331, 23600 Kalanti

www.vapola.fi

RANTOLAN
ANGUC

ANGUS JALOSTUSELAIMIA
SOTKAMOSTA

Janne Lukkari
Rekivaarantie 27
88600 Sotkamo

Puhelin 040 5233 700
ja 0400 211 674

VANHA-ANNILAN
ANGUC

MYYTAVANA
JALOSTUSELAIMIA

Lauri Annila
Annilantie 90
37600 Valkeakoski
Puhelin 040 828 5051

CARVANAN
ANGUC

JALOSTUSELAIMIA

Katariina ja Kalle Sarvana
Sarvanantie 172
34420 MUROLEEN KANAVA
Puhelin 040 7396 386
katariina.sarvana@angus.fi

LEIKKAA TALTEEN

J1\ 1 CHE

Pihvikarja -
pihvikarjankasvattajien oma lenti

limoitus Pihvikarja-lehdessa tarjoaa suoran yhteyden karjankasvattajien ja
alan asiantuntijoiden tavoittamiseksi.

Pihvikarja-lehti on suomalaisen naudanlihantuotannon puolestapuhuja. Lehted julkaisee Pihvikarjaliitto, joka
edustaa Suomessa kasvatetun, eettisesti korkeatasoisen laatulihan tuottajia. Liiton tavoitteena on parantaa
pihvikarjankasvatuksen tunnettuutta, edistaa pihvilihan arvostusta ja lujittaa jasentensa keskindista yhteistyota.
Lehti tavoittaa pihvikarjaa kasvattavat maatalousyrittajat, alaan liittyvat paattdjat ja asiantuntijat. Pihvikarjaliiton
sidosryhmille ja jasenille lehti on maksuton. My&s alan oppilaitokset voivat tilata lehtea tarpeen mukaan vastik-
keetta. Muille vuosikerran hinta tilattuna on 30 euroa.

Jokainen Pihvikarja-lehti sisaltaa kirjoituksia alan tdrkeista ja ajankohtaisista aiheista. Lehti palvelee lukijaa kay-
tannon tyota ldhelld olevilla reportaaseilla seka tieto- tai tutkimuspohjaisilla artikkeleilla. Lehdelle voi mielelldan
tarjota teksteja ja valokuvia, mutta toimitusneuvostolla on mahdollisuus valita julkaistavat aineistot.

Pihvikarja-lehden levikki on 4000-6000 kpl (huhtikuu 4000 kpl, kesakuu 6000 kpl, joulukuu 4000 kpl).
Lehti ilmestyy kolme kertaa vuodessa, nelivaripainettuna aikakauslehtena.

Kun haluat ldhestya tahoja, jotka kannattavat eettista ja korkeatasoista pihvilihantuotantoa tai
tuotteesi/palvelusi on suunnattu pihvikarja-ammattilaisille, tavoitat heidat helpoiten ilmoittamalla
Pihvikarja-lehdessa. Tervetuloa mukaan!

www.pihvikarjaliitto.fi
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Takakansi 210x 297 mm (+ 3 mm bleed) 1500 € 750 € kts. alta
Etu- tai takakannen sisapuoli 210 x 297 mm (+ 3 mm bleed) 1250 € 625 € kts. alta
Kokosivu sisasivuilla 210x 297 mm (A4 + 3 mm bleed) 1000 € 500 € kts. alta
Sisdsivuilla 1/2 sivu (180 x 130 mm) 730 € 365 € kts. alta
Sisdsivuilla 1/4 sivu (90 x 120 mm) 420 € 210€ kts. alta
Sisasivuilla rivi-ilmoitus 88x 53 mm 160 € 80€ kts. alta
Sisasivuilla rivi-ilmoitus 42 x53 mm 80€ 40€ kts. alta

ETUPAKETTI 3,5:

Etupaketilla 3 ilmoitusta perushintaan tai jasenille
jasenhintaan ja neljas ilmoitus -50 %.

ILMOITUSMYYNTI:

Liisa Linna, 040 9618 590, liisa.linna@pihvikarjaliitto.fi

HUOMIO:
Hinnoittelu muuttuu
vuoden 2014 vaihteessa -
varaa nyt tiloja vanhoilla

hinnoilla!

ILMOITUSAINEISTOT:

lImoitusaineistot painovalmiina PDF:nd. Huomioi kokosivun ilmoituksissa 3 mm bleed, mikali aineistoa on reu-
nasta reunaan. Aineisto-osoite: info@neitisievanen.fi Laheta rivi-ilmoituksiin tekstit séhkdpostilla.
Aineisto-osoite: info@neitisievanen.fi

Mikali ilmoitus ei ole painovalmis, kysy etukdteen lisdtietoja sen aineistovaatimuksista tai ilmoitusvalmistuksen
hinnoittelusta (040 722 5189 tai info@neitisievanen fi).

ILMESTYMINEN:

Pihvikarja-lehti ilmestyy 3 kertaa vuodessa.
Painosmadra kevddn ja loppuvuoden numerossa 4.000 kpl, kesan numerossa 6.000 kpl.
Julkaisija: Pihvikarjankasvattajien liitto ry.

Pihvikarjan ilmestymiskuukaudet 2013 ovat huhtikuu, heindkuu ja joulukuu. llmoitusvaraukset huhtikuun lehteen 28.2.
mennessd, heindkuun lehteen 30.5. mennessa ja joulukuun lehteen 30.10. mennessa.

www.pihvikarjaliitto.fi

PIHVIKARJALIITON HALLITUS

Antti Verdvdinen, puheenjohtaja (Akaa)
Puhelin 0500 835 084 — antti.veravainen@pihvikarjaliitto.f

Henrik Jensen, varapuheenjohtaja (Salo)
Puhelin 0400 124 364 — henrik jensen@inkere fi

Esa Auvinen (Kiuruvesi)
auvinen.esa@gmail.com

Anssi Hanninen (Rautalampi)
Puhelin 0400-579432 — anssi.hanninen@pp1.netsor:f

Pekka Kokkonen (lisalmi)
Puhelin 0500 995 160 — pekka.kokkonen@pp8.inet.fi

Liisa Linna (Alavus)
Puhelin 040 961 8590 - liisa.linna@pihvikarjaliitto.fi

Petteri Makela (Hattula)
Puhelin 0400 201 810 — petteri.makela@htt.inetfi

Esa Karjalainen (Vaala)

Puhelin 0400 584 612 — esa68 karjalainen@gmail.com

VARAJASENET:
Janne Lukkari (Sotkamo)
Puhelin 040 5233700 - janne.lukkari@rantola.fi

Anu Juurakko (Lohja)
Puhelin 050-4326301 - anu juurakko@gmail.com

TOIMINTAKOORDINAATTORI

Susanna Heikkinen
Puhelin 040 588 1067 — susanna.heikkinen@pihvikarjaliitto.fi

OTA YHTEYTTA. LUODAAN YHTEINEN TULEVAISUUS!
KESKUSTELEMME MIELELLAMME LISAA!

www.pihvikarjaliitto.fi

Pihvikarjayhdistykset

Pihvikarjayhdistykset ovat olleet mukana
perustamassa Pihvikarjankasvattajien liittoa.
Jos olet kiinnostunut jostain tietysta rodusta/
roduista, kdy tutustumassa alla oleviin sivus-
toihin ja ota rohkeasti yhteytta !

Suomen Angusyhdistys ry

www.angus.fi

Puheenjohtaja Janne Lukkari
Puhelin 040 5233 700
Sihteeri Katariina Sarvana
Puhelin 040 7396 386

Suomen Charolaisyhdistys ry

www.charolais.fi
Puheenjohtaja Kaarlo Schildt
Puhelin (019) 654 529
Sihteeri Heta Ostergard
Puhelin (02) 5527 110

Suomen Herefordyhdistys ry

www.hereford.fi
Puheenjohtaja Jyri Tanner
Puhelin 040 591 3033
Sihteeri Hannele Moisander
Puhelin 040 8460 524

Suomen Highland Cattle Club ry

www.highlandcattle.fi
Puheenjohtaja Liisa Volanen
Puhelin 040 755 7697
Sihteeri Arja Primietta
Puhelin 040 716 0981

Suomen Limousinkasvattajat ry

www.limousin.fi

Puheenjohtaja Joel Puhakainen
Puhelin 0400 643 909

Sihteeri Johanna Jantunen
Puhelin 044 5503 191

Suomen Simmentalyhdistys ry

www.simmentalyhdistys.fi
Puheenjohtaja Jarkko Rautiainen
Puhelin 0440 886 086

Sihteeri Maarit Kallio

Puhelin 040 586 2887
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MELICA MIRA -TAYSKIVENNAISSARJA

APE
@
Mira Mirz
APE MIRA KASVU MIRA
Runsaasti kalsiumia sisaltava fosforiton Runsaasti kalsiumia sisaltava kivennaisrehu
kivenndisrehu kasvaville naudoille ja lypsylehmille

APE MIRA PREMIUM NURMI MIRA

Fosforipitoinen kivennaisrehu ummessaolokau- Runsaasti magnesiumia sisaltava kivennaisrehu
delle, joka sopii kalkilla taydennettyna lypsyleh- lypsylehmille

mille

-
;_ F o/
R V)06
EMO MIRA MAHTI MIRA
Emolehmille suunniteltu kivennaisrehu Runsaasti kalsiumia sisaltava fosforiton

kivennaisrehu, jossa on korkea E-vitamiinipitoisuus

LAMMAS

LAMMAS MIRA

o
Ml ra Kupariton kivenndisrehu lampaille

kinoilla olleet MIRA-, LEMPI-, TARMO- ja TRIMMI-tuotteet seka monet rehukompo-

Melica-tuotteet siirtyivat Hiven Oy:n myyntiin 1.5.2013 alkaen, joten jo pitkaan mark-
@ nentit ovat nyt kaytettavissanne Hiven Oy:n myyntiverkoston kautta.

Oman alue-edustajasi yhteystiedot loydat osoitteesta www.hiven.fi/edustajat.

YRITTAJANTIE 1, 21530 PAIMIO PUH. 010 402 7700 www.hiven.fi
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