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Kalkkuna tunnetuksi
Ruokaketjun toiminnan edistamishanke

Loppuraportti

Tausta

Kalkkunan lihan ominaisuuksista, kiayttomahdollisuuksista seka alkutuotannosta kertovalle
hankkeelle oli selkeid tarve. Vuonna 2004 suomalainen kalkkunanlihan tuotanto oli
korkeimmillaan tuotannon kivutessa 14,5 miljoonaan kiloon ja vastaavasti kulutus nousi
tuolloin 14,13 miljoonaan kiloon.

Kymmenessa vuodessa kotimainen kalkkunanlihantuotanto ldhes puoliintui ollen vuonna
2014 alimmillaan 8,5 miljoonassa kilossa. Yha useammin kuluttajien lautasilla kalkkunanliha
oli korvautunut myos ulkomaisella tuontilihalla ja kulutuksen kotimaisuusaste oli vuonna
2015 enad 59 %, mikd on lihalajeista yksi alhaisimmista. Suurin osa maahantuodusta
kalkkunanlihasta tuli viime vuonna Saksasta (51 %) ja Puolasta (23 %) kun p&ddosa
kalkkunanlihavalmisteista tuli Saksasta (52 %), Alankomaista (16 %) ja Brasiliasta (11 %).

Kuvassa 1 on esitetty kalkkunanlihan tuotanto- ja kulutuskehitystd Suomessa EU-jdsenyyden
aikana. Vuonna 2015 kalkkunalihan tuotannossa tapahtui kddnne, silli maassa tuotettiin

Kalkkunanlihan tuotannon ja kulutuksen kehitys

1995-2015
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Kuva 1. Kalkkunanlihan tuotannon ja kulutuksen kehitys 1995—2015.




Kalkkunanlihan kotimaisuusasteen
kehittyminen 1995-2015
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Kuva 2: Kalkkunanlihan kotimaisuusasteen kehittyminen 1995 — 2015.

Yleinen talouskehitys on tehnyt kalkkunanlihan menekin edistimisestd haasteellista.
Kalkkunanlihan kuluttajahinta on selvasti korkeampi kuin broilerin- tai possunlihan
kuluttajahinnat. Kuitenkin kalkkunanliha on tulevaisuuden kuluttajien mieleen hyvien
ominaisuuksiensa kuten keveyden, terveellisyyden ja monipuolisten kayttomahdollisuuksien
johdosta. Myos ymparistovaikutuksista tietoiset kuluttajat arvostavat pientda hiili-
vesijalanjalkea.

Vuonna 2016 tammi-maaliskuussa kalkkunanlihan kulutus kasvoi vuoden 2015 vastaavaan
aikaan verrattuna 7 % ja kulutuksesta 72 % oli kotimaista. Alalla uskomme vahvasti, ettad
suomalaiset kuluttajat haluavat sy6dd kalkkunanlihaa enenemaidssid madrin myos
tulevaisuudessa. Tiedottaminen tunnettavuuden kasvattamiseksi lisdd kuluttajien
kiinnostusta vastuullisesti ldhelld tuotettuun, laadukkaaseen kalkkunanlihaan ja
kulutuskehitystd tulee tukemaan kalkkunanlihan hyvit ominaisuudet, monipuoliset
kayttomahdollisuudet sekd ihmisten arvomaailman muuttuminen suosimaan ldhella
tuotettua, jaljitettdvaa tuotantoa, jonka yhteiskunnallinen vaikuttavuus ulottuu laajalle.

Iso vaikutus on myos hallituksen toimilla, jotka kannustavat julkisissa hankinnoissa tukemaan
kestdvid tuotantotapoja. Suomessa kalkkunoiden nokkia ei typistetd ja ruokaturva on
maailmanhuippua kattavan eldintautientorjunnan, korkean tuotantohygienian ja valvonnan
johdosta. Kalkkunatuotannossa ei ole esiintynyt esimerkiksi salmonellaa yli kahteen vuoteen.

Lahteet: TNS Gallup Elintarviketieto, Tike, Tulli, Evira.
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Kalkkuna tunnetuksi -hankkeen toteutus

1.1.2015—31.3.2016

Kampanjan tarkoituksena oli kertoa kalkkunasta helppona ruuan raaka-aineena tuotannon
alusta lautaselle asti. Hanke toteutettiin tiedotuskampanjoina eri intressitahoihin
kohdistettuna, joista ruoka-ammattilaiset kuten ruokatoimittajat, kotitalousopettajat ja
keitticGammattilaiset olivat ensisijaisena kohderyhmana.

Kalkkuna tunnetuksi -hankkeen suunnittelussa ja toteutuksessa ovat olleet mukana Hanna
Hamina Suomen Siipikarjaliitosta sekd Sanna Simula ja Heikki Parviainen Lansi-Kalkkuna
Oy:std, joka on vastannut hankkeen yksityisen rahoituksen osuudesta sekd Marita Joutjarvi
Ruoka-Ateljee Joutjarvi Oy:stda. Lisdksi tuntitGitd ovat tehneet Pdivi Heikkila ja Anneli
Raitanen Siipikarjaliitosta.
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Kalkkunauntuvikkoja

Tavoitteeseen padsemiseksi hankkeessa toteutettiin lyhyesti kalkkunaruokaresepteja,
toimittajatapaaminen, lehtiartikkeleita sekd ruokaesite. Nakyvyyttd saatiin suoraan
tuottamalla materiaalia kohderyhmille, sekd epasuorasti ruokatoimittajien oman heranneen
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kiinnostuksen kautta. Kalkkunanlihan tietoisuus kasvoi ruoka-ammattilaisten joukossa, josta
osoituksena on esimerkiksi kalkkunanlihan menekin kasvu.

Yhteistyota ja tiedottamista
kohdistettiin erityisesti
ruokatoimittajien Ruoka-
toimittajat ry:n kautta. Heille
lahettiin kaksi tietopakettia
kalkkunanlihasta ja sen
alkutuotannosta seka
jarjestettiin infotilaisuus
Helsingissa lokakuun 23.paiva.

Tarkein yhteistyokumppani
hankkeessa oli ruokatoimittaja
Marita Joutjarvi Ruoka-Ateljee
Joutjarvi Oy:sta. Marita vastasi
kalkkunareseptien luomisesta
eri tarkoituksiin ja valmisti
malliruuat, jotka valokuvaaja
Satu Nystrom kuvasi.

Ammattilaisten kaytt6 on
ensiarvoisen tarkeaa, silla
ruuan ollessa valtava trendi
mediassa tulvivassa resepti- ja
kuvatulvassa ainoastaan
laadukkaat kuvat ja parhaat
reseptit saavat huomiota.
Kalkkunasta tehtyjen ruokien
ja niista otettujen kuvien tyon
jalki on Kalkkuna tunnetuksi —
hankkeessa hieno.

Savukalkkunasalaatti

Tiedottamisessa ~ on  korostettu = kalkkunanlihan  terveellisyyttd ja  keveytta,
kayttomahdollisuuksien monipuolisuutta. Painopiste hankkeessa on ollutkin selvisti
enemman lihan ominaisuuksissa ja kiaytossd kuin tuotantotavan ja tuottajien tunnetuksi
tekemisessd. Syynd tdhidn on se, ettd hankepaiatoksessd poisrajattiin  esimerkiksi
osallistuminen messuille, jossa olisi voinut tuoda tuottajia enemman esille.

Hankkeessa kuitenkin otettiin kuvia kalkkunatuotannosta kahdesta eri tuotantovaiheesta:
untuvikoista ja isoista teurasikaisistd kalkkunoista. Kuvia tarjottiin lehtiartikkeleihin, mutta
ruoka-ammattilaisten lehtiin kuvat eivat paatyneet kuvaamaan alkutuotantoa, vaan
toimituksellisista syista kalkkunoiden tuotannosta kerrottiin vain sanoin. Kaikki
kalkkunatiloilla otetut kuvat ovat valokuvaaja Kata Sivusen ottamia.
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Kukkountuvikko Teurasikainen kalkkunakukko
Toteutus

Ruokatoimittajiin kohdistettu tiedotus:

1) Grilliherkku — tiedote kesdkuu 2015
e ™3 e Tiedote grillissd erinomaisesti
valmistukseen sopivista kalkkunan
ohuista leikkeistd/ fileepihvisti, jotka voi
maustaa rub-mausteseoksella.

e Vilimeren leikkeet ja valkosipulipavut

- resepti Maaseudun Tulevaisuudessa 17.6.

- Kotilieden verkkosivulla Himahella artikkeli ja
resepti: http://kotiliesi.fi/himahella/kalkkunaa-
grillista-valimerellinen-kevytateria/



http://kotiliesi.fi/himahella/kalkkunaa-grillista-valimerellinen-kevytateria/
http://kotiliesi.fi/himahella/kalkkunaa-grillista-valimerellinen-kevytateria/

2) Infopaketti kalkkunan alkutuotannosta seka kalkkunanlihan ominaisuuksista 23.10.
3) Toimittajatapaaminen Helsingissi 23.10.
» Toteutettiin brunssina, jossa tarjoiltiin myos kalkkunanlihaa. Menun
suunnitteli Henri Alen
» Paikalla oli kuusitoista ruokatoimittajaa
» Tilaisuudessa julkistettiin Tatja Vahtivaaran nimitys Vuoden 2015
kalkkunatuottajaksi ja han kertoi kalkkunatuotannon arjesta
tuottajanakokulmasta. Hanesta julkaistiin muutamissa lehdissa haastattelu.
» Ravitsemusasiantuntija Patrik Borg kertoi siitd miten kalkkunanliha on osa
terveellistd ruokavaliota
4) Kirje tulevan grillikesdan 2016 inspiraatioksi
> Kirjeessi resepti kalkkuna-parsavartaista sitrusglasyyrilla

Erikoislehtiin tuotetut artikkelit:

Saimme toteuttaa kolmeen ammattilehteen kalkkunanlihasta kertovat laajat artikkelit.
Jokaiseen suunnittelimme lehden kohderyhmille sopivat, monipuoliset reseptit, kuvasimme
ruoat ja kirjoitimme jutut. Lopullisen taiton teki kunkin lehden oma toimitus.

1) Kotitalousopettajat 2/2015 Kalkkunaherkkuja ympdri maailman
e Kalkkunaburgeri
e Kalkkuna-nuudelisalaatti
e Kalkkunatortillat

TILLAT

Kalkkunaherkkuja ympari HALIKUNA
maailman

NUUDELISALAATTI

Nam, :
aasialaiseen 8

Terveisia
Aurinkoisesta
Australiasta!

> Kotitalouslehden artikkelin tarkoitus oli tuottaa kotitaloustunneille reseptiikkaa, jota
oppilaat voivat itse helposti valmistaa, ja jotka osuvat nuorten makutottumuksiin.

> Resepteissi kaytettiin niin jauhelihaa, suikaleita kuin leikkeleita, jotta lihan
monipuolisuus tulisi esiin.

» Artikkelissa oli my6s kalkkunan alkutuotantoa koskevaa informaatiota

» Juttu loytyy nettiversiona myos Kotitalousopettajien sivuilta:
http://www.kotitalouslehti.fi/artikkelit/kalkkunaherkkuja-ympari-maailman/
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» Lehden levikki on 2 500 kappaletta

2) Aromi-lehti 1/2016 Kalkkuna on kevyttd ja maistuvaa

Itamaiset kalkkunapullat

Italialaiset kalkkunarullat
Kalkkuna-bataattivuoka merimiehen tapaan
Keviinen kalkkunasalaatti

KALKKUNA

on kevytta ja maistuvaa

Kalkkuna on monipuolisuudessaan nappituote. Lunn aisesti murea, vaharasvainen ja nopeasti kupsuva
maust meheviks! herkuiksi, jotka sopivat niin

terveydestaan huolehtivan, vaihtelua kaipaavan kuin eri uskontokuntiinkin kuuluvan ruokavalioon.

i
| Kannattaa muistaa

KALKKUNA-BATAATTIVUOKA
umm(nzuunm

KEVAINEN KALKKUNASALAATTI
20 MCETA CLUTTENTON WA

o

KALKKUNANLIHA ON... \  Mielenkiintoisia kalkkunalukuja

> Reseptit on laadittu 20 hengelle
» Lehden painomé&ira on 11 000 kappaletta




3) AmmattikeittioOsaaja 2/2016 Kevyt & mauvkas kalkkuna

¢ Kalkkuna-kasvislasagne
e TItiamainen kalkkuna-kookoskeitto

%W

Atac KALKKUNA

Mists kalkkonna on ol Suomeen®

[ eE———

Ouko Suomessa oma kalklunaroru?

eells nsoritbotiala.

Paljonko Snomesss on kalldourankasvattajia®

Josta kactorat
. Mysaki

Paljonlosuomalaiset yivi kallimmaz? KaH(kL.man ko.ip'\re'\dlesté itarnainen kalkkuna
in valmistetun jauhelihan
SR rasvapitoisuus on
e noin 5 9.
©Onlko kalldmna hyvii ravintoa?

Lisas kallbrunasuikalest, kookosmaito Ja imettimeh.

rasvgsta on Sk i, i 9 nna kishahtaa hetki.
suositeltavaa o Mansta it viel mustamalla uskalusikallisella

o

seesamioljya. Tarkista maku, lisaa tarvittaessa suola.

pehmeaa s

O
o
o
o
©
Ralkkuna on Iennostaan kevytt. Libac Kalkkuna-kasvislasagne o
‘painoyksikksd kohden vahan enerzias, rasvaa vain 1 £100 20 annosta (aa]
: a By
raatia.
} [}
Gmiz i Rintafil =
sisiltaa opa 24 g prteiinsa/o0 g, Esvennsic-j2 hven- 15 kg pasessatius tomaattia c
aineista a, = 0,6 kg parsakaalin nuppuja ©
u , katen: ‘Biz, pyridaksi [72)
riboflaviinia ja tiamiinia. - —
Lempedn mausteinen kookostiemipohja sopii E
'Miti rucanlaittajan pitdisi tietdd raydellisesti kalkkunan kumppaniksi.
lalldamanlihasta? Hie)
+—
%)
tavaa koska el
[}
o Ruskista e af it c
- Lisia tietoa kallkunasta ja sen hyvisti 160 *C:s5a noin 6 minwuttia. Kaumenna padassa aljy ja. (o]
lagtyy: kalklou i i ‘noin 0,5 kg lasagnelevyji inai ista lévdst kalldumaa. i picless Jocha et c
e ; leikkeleini. Leikla: 0,3 ke mozzarellaraastetta siipinet -sivustoilta. Lisaa knoritutja sudkaleikst lkatat sipulet ja bienonnatat =
ry:n hallinnoima ja Maaseutuviraston tukema kan- . ) g
. . ysed hit Lissi kalkdon- Iahells tu iens, soker, S
Lahes 75 % T —— - Jatarveallsens i
fomatt Yemijauh erveslicen Pl
kalkkunan S s maustes, maa bann a3 it o S
)
[}
-~
[¢]
v
o
)
24

sin jajats paallimmaiscksi 2 Koristele ksitto thabasiika- ja korianterisilpulla
rasvaa. Ripotels panall mezmsalaruste Z mmmFi Tanioa sans rpeaa . ©
‘Fypsenna vhdistelmatoiminnolla 150 astesssa noin 6o .
‘mimwuttia. Peiti vuoka folialla ja anna tekeytyd puclisen ruckaa ja luonnonvaroja

tuntia ennen tarjodua. Tarjoa lisins raikasta salaattia.

-
B rasescomns s ammavorsoonz e Tl

» Ruoka-annokset suunniteltiin 20 hengelle ja suurtalouslaitteistolle
» Lehden painomaira on 1 800 kappaletta

Muita juttuja:
a) Satakunnan Viikko 1.7.2015: Kalkkunaketju on kunnossa

Kalkkuna tunnetuksi
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Kalkkunaketju on kunnossa

ELIA HAMMARBERG

SATAKUNTA ON kaikin puolin
monipuolinen ruokamaa-
kunta. Viljan, vihannesten,
kalan, maidon ja lihan li-
sdksi Satakunnassa tuote-
taan suuri osa koko maan
slipikarjatuotteista ja esi-

vat jatkuvasti myds slipikar-
jatuottsjaa,

- Mutta ennaltachkiise-
vaa tydtit tehditlin koko afan
ja bioturva on tosi korkeal-
la tasolla, minki vuoksi va-
kavia siipikarjasairauksia ei
ammattituotannossa kity-
tinndssd estinny.

merkiksi kaikkien $

Lihasiipikac 5

noin 40 tuottajan kalkkunat
teurastetaan Sii .
Lainsddadantd, omaval
vonta ja ohjeistukset koko
otantoketjussa ovat osal
taan takaamassa kuluttajil-
le puhtaat ja terveelliset sii-
P

3,

- Viimeisimpid lakimuu-
toksia ovat olleet kananmu
napuolella ns. hakkidirektii-
vl ja broilerlen hyvinvointi
direktiivi, Menossa on lisik
si eliinsuojelulain uudistus,
kertoo Suomen Stipikarjalii
johtaja Han-

pikar
on kokonaan sopimustuo-
tantoa, miki myds varmis-
taa tiedon tuotteiden alku-
perlisti aina rehusta alkaen.

Kalkkunaketjussakin li
han jalostaja pystyy jiljitti-
main tuotteen tilalle asti,
vaikka se ei kuluttajalle néy.
la esimerkiksi kalajauhoa ei
endii Suomessa siipikarjal
le syGtetd, vaan rehuvalku-
ainen tulee soljasta ja koti-
maisista viljoista. [tse asias-
sa toinen maan kalkkunan-
rehuvalmistajistakin on Sa

k Huittisista.

Hiin myin i erilai
set taudit kuitenkin uhkaa-

Tuorelihadirektlivi takaa

BATAKUNNAN VIO

TEEMA MARJAT JA LAHIRUOKA

latettuja. Ketju on niin nopea,
kun kalkkunat maanan-
taina teurastetaan, ne voivat
olla jo tistai-iltana

Suomalainen siipikarja on
Hanna Haminan mukaan
myis tervetta,

- Suomessa siipikarjaa
Litikicsin  vain  diagnosoi-
tuun tarpeeseen eliinlaika-
rin madriyksestd, elkd kos-
kaan ennaltachkiisevasti
Salmonellaakaan i Suomes-
sa eslinny, Hamina selvittis,

KALKKUNATUOTANNOSSA KOTI-
MAISUUSASTE ¢i ole yhii suuri
kuin broilerilla vaan kulutuk-
sesta noin 65 prosenttia on
suomalaista alkuperiid.

- Nyt on kuitenkin alalle
tuldlut uasia tuottsj
Kalkkuna Oy Sakykissii on oi-
kein hyvii draivi pitiils. Alalla
tehddin paljon tuotekehitys-
ti ja nyt on Kivikylalti esimer-

sen, ettd tuotteet ovat tuo-
reita eika pakastettuja ja su-

Kiksi Kalkk ak
ki ja -makkara, jota siis myos
valmistetaan Satakunnas-

sa. Vielii kalkkunaa sybdiiin
kuitenkin enimmiikseen Jei-
véin palilli. Kaupoista pitiisi

{ imaisia kalk
n, Ha-

mina kertoo.
Julkisella puolella, hotel

leissa ja ravintoloissa siipi-
karjanliha on suurimmaksi
osaksi tuontilihaa

Kuluttajat ovat koko ajan
kiinnostuneempia ruoan al-
kuperiisti ja vaativat jaljitet-
Givyyt ja tietoa alkuperiis
i i niin. Ravintolois-
rohkeastl kysyll,
mistii liha on pe

Vinkki

Hanna Haminan oma

suosikkiresepti on

ohueksi nuijittu i3 mie-

dolla lammalia paistet-

tu kalkkunan iso filee
pitva, lenvitettyna ruisnakkarin
murusila,

likkeissa Hy-

= ja
viia Llibeltd -merkki kertovat asaltaan tuotteiden aluperdsts, kestoo
Hanna Hamina,

b) Tiina Rantasen Himahella — blogi 27.10.2015: Kalkkunaa arkeen ja juhlaan

KotilieSi Rruoka. JUHLAT. KOTI. KASITYOT. PUUTARHA. BLOGIT. PUHEEN.

Siipikarjaliiton

Murussa jarj

oli Henri Alén suunnitellut

kalkkunapitoisen brunssitarjoilun ja Patrik Borg kertoi kalkkunan ravitsemuksellisesta
merkityksesta.

c)

> http://kotiliesi.fi/himahella/kalkkunaa-arkeen-ja-juhlaan/

Keskisuomalainen- lehti ja muut konsernin mediat lokakuun lopulla

» Ruokatoimittaja Eija Juutilainen teki artikkelin kalkkunasta, joka julkaistiin

printtind Keskisuomalainen — lehdessi, sekda muutamassa muussa konsernin
lehdessa kuten Savon Sanomissa.

» Artikkelin reseptit kehitti Marita Joutjarvi, kuvaus tehtiin paikallisin voimin
e Mehevat kalkkunapihvit
¢ Kalkkunapiiras
¢ Kalkkunapaisti Vitello tonnaton tapaan



http://kotiliesi.fi/himahella/kalkkunaa-arkeen-ja-juhlaan/

» Artikkeli oli my6s heidian konsernin eri verkkojulkaisuissa kuten esimerkeissa
Savon Sanomat ja Eteld-Suomen Sanomat:

SAVON I—
SANOMAT

Savo Kotimaa Talous Ulkomaat Viihde Kulttuuri Urheilt

Kotimaa Julkaistu 29.10.2015 17:00

Kokeile mehevid kalkkunapihveja

Kalkkuna on monikdyttéinen ja korvaa
vaikka vasikan =

K fi

ihvit kypsyva 15 minuutissa. Koskenlaskija-
sulatejuusto on maukas lisa pihvin paalld. Kuivattu sipuli antaa pihveille
r Kuva: Hui Nina

d) Yhteishyvin ruokaliite helmikuu 2016 Kokkaa kalkkunaa

e)

» Koko takasivun artikkeli, jossa listataan syita kokata kalkkunaa

Kokkaa P
kalkkunaa

Kalkkunapihvit marokkolaiseen tapaan

4anosta G

v exhes s ripaus  suckas ja pippuria

Hankkeen etenemisesti on tiedotettu Suomen Siipikarja-lehdissa julkaistuissa
artikkeleissa numerossa 4/2015. Yhteenveto hankkeesta on julkaistu numerossa
3/2016, ja Siipikarjaliiton toiminnanjohtaja on esitellyt hankkeen tuloksia
tuottajatilaisuudessa. TAman lisdksi Lansi-Kalkkuna on tiedottanut omia tuottajiaan
omassa tuottajaportaalissaan.
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Bl KALKKUNA

Kalkkuna on Suomen Siipikarja 4/2015 ja
2/2016

ruokavalion moniottelija

Ralla Aaltonen
teksti ja kuv

Kalkkunan sopivuus
kaikenlaisiin ruokavalioihin
oli yksi paateemoista
ruokatoimittajille jarjestetylla
brunssilla Helsingissa b
syyskuun lopulla. Moni tapasi o
ensimmaista kertaa oikean
tajan.

- . T
o b Il KALKKUNA

= 5SS Kalkkunasta loistoherkkuja

taynni

Reilun vuoden kestanyt kansallisen ruokaketjun
kehitt Kalkkuna padttyi

Siipi iitto toteutti hankk
yhteistydssd Lansi-kalkkuna Oy:n kanssa ja
Maaseutuviraston tuella

I ahelld tuotetusta kalkky
e
laiset
.

n, esimer-  reisipaloista tehdyt padat ja laatikot ovat

eri tavalla maustaen ja t3yttien ihania rul-
iik-

Kalkkunasta on moneksi — esite

Hankkeessa suunniteltiin yhteensd parisen kymmentd kalkkunanlihareseptia, joista
valitsimme kymmenen esitteeseen. Esitteen ulkoasun ja sisdllon suunnitteluun valitsimme
huittislaisen mainostoimisto Huiman, joka toteutti toiveidemme mukaisen virikkaan,
modernin esitteen A5-koossa. Kalkkunasta on moneksi — esitteessi esitellaan kalkkunanlihan
monipuoliset kdyttomahdollisuudet, kerrotaan lihan hyvistd ominaisuuksista seki kerrotaan
alkutuotannosta.

Painatimme esitteitd tuhat kappaletta ja sen liséksi esite on Siipikarjaliiton siipi.net sivustolla,
josta sen voi ladata omalle koneelle. Toteutamme syksylld esitteestd toisen vaiheen uusien
verkkosivujen myot, jossa esitteestd tehddan niin sanottu rikastettu versio. Talloin esitteeseen
yhdistetddn kuvia kalkkunoiden kasvatuksesta. Esite my0s IOytyy osoitteesta:
http://www.siipi.net/images/stories/kalkkunajaosto/kalkkuna esite a5 2016.pdf

Z mmmfFi

Lis33 tietoa ja hyvists 15ydat i ja siipi.net

Esitteen etu- ja takakansi

Esite toimitetaan Maaseutuvirastolle naytteeksi loppuraportin liitteena.



http://www.siipi.net/images/stories/kalkkunajaosto/kalkkuna_esite_a5_2016.pdf

Hankkeen toteutumisen mittarit

Hankesuunnitelmassa mittariksi nimettiin TNS Gallup Elintarviketiedon Lihabarometrit.
Niiden perusteella voidaan todeta, etti vuonna 2015 kalkkunanlihan tuotanto Suomessa
kasvoi 2 % ja kulutus 7 % verrattuna vuoteen 2014. Kulutuksen kotimaisuusaste laski ollen
vuonna 2015 59 % kun se vuonna 2014 oli 62 %.

Tammi-maaliskuussa vuonna 2016 kalkkunanlihan tuotanto nousi 18 % ja kulutus 7 % vuoden
2015 samaan aikajaksoon verrattuna. Alkuvuonna 2016 kulutuksen kotimaisuusaste nousi 72
%:iin.

SIIPIKARJABAROMETRI TAMMI-JOULUKUU 2015 I STIPIKARJABAROMETRI TAMMI-MAALISKUU - 2016

Luulisena lihana™ 2.3.2016 Luubsena likana® 3.5.2016
milj. kg (suluissa T-XTI / 2014) milj. kg (suluissa I-I11 / 2015)
maalisk enti §a tuonti arvicitu
5 SIIPIKARIA YHTEENSA L

SIIPIKARJA YHTEENSA - Tuotanto 29,9
Tuotanto 117,11 Kulutus 30,8
Kulutus 118,2 *) Vienti (4,4) 5,0
¥) Vienti (19,5) 21,0 *} Tuonti (52) 54
*) Tuonti (17,9) 21,3 Kulutuksen kotimaisuusaste: 82,4 5%
Kulutuksen kotimaisuusaste: 82,0 %

BROILERIN LIHA

Tuotanto 27,8
BROILERIN LIHA Kulutus 28.2
Tuotanto 109,6 =) Vienti (a0) 46
Kulutus 108,3 =) Tuonti (4,1) 4,6
*) Vienti (17,5) 19,2 Kulutukcsen kotimaisuusaste: 83,6 %
*) Tuonti (14,2) 16,9
Kulutuksen kotimaisuusaste: 84,4 % KALKKUNAN LIHA

Tuotanto 2,0
KALKKUNAN LIHA s 2,5

*) Vienti (0,4) 0,3
Tuotanto T3 =} Tuonti (1,0) 0,7
Kulutus 9,3 Kulutuksen kotimaisuusaste: 72,0 %
*) Vienti (1,8) 1,7 20 -15 -10 -5 0 +5 +10 +15 +20
*) Tuonti (3,2) 3,8 . . R
Kulutuksen kotimaisuusaste: 59,0 % muutos-% edeliseen vuoteen

-20 -15 -10 -5 1] +5 +10 +15 +20

“Luullisesta liha nta 80%, lisdksi kypsennys va 10-30% ippuen Suomen Gallup Elintarviketieto Oy

Vuosi 2015 Alkuvuosi 2016

Suoraan toimittajille ja ruoka-ammattilaisille jaetut, tarkoin harkitut tiedotteet ja infopaketit
niin kalkkunoiden kasvatuksesta kuin lihan kaytostd kantaa pitkille eteenpidin hankeajan
paattymisen jalkeenkin.

Mediaseurannassamme oli useita lehtii, joissa esiintyi kalkkunaresepteja tuttujen toimittajien
esille tuomina. Hankkeen vaikuttavuuden arviointi kalkkunan niakyvyyden suhteen on vaikeaa
— jopa mahdotonta.

Kalkkunateollisuudelta saadun tiedonanto tukee tilastotietoja kalkkunanlihan menekin
kasvusta. Positiivista on lisaksi se, etta kiinnostusta on myos muihin kuin fileisiin. Maininnan
arvoista on myos se, etta erityisesti suurtalousmyynti on kehittynyt viime aikoina.
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Kevailla 2016 siipikarjanlihantuottajille toteutetun kehitysnakymakyselyn mukaan
kalkkunatilat eivat ole tyytyvaisid kannattavuuteen, mutta he ovat tulevaisuuden suhteen
hiukan optimistisempia. Investointihalukkuuttakin l6ytyy, silla 46 % kyselyyn vastanneista
tiloista aikoo investoida kalkkunantuotantoon seuraavan viiden vuoden aikana. Padasiassa
investoinnit ovat viela suunnitteluvaiheessa, mutta alan kasitys lahitulevaisuuden nakymista
oli verrattain positiiviset muihin tuotantosuuntiin nahden.

Kalkkuna tunnetuksi




Hankkeen kustannukset

Kalkkuna tunnetuksi - Budjetti Maksupaitos | Toteutuma
tiedotushanke

Kilpailut, niyttelyt, messut, 2015 2016

seminaarit

Osallistumismaksut | 1 000 1 000 0]

Matkakustannukset | 1 500 1500 0

Julkaisujen kustannukset | 10 000 | 10 000 | O

Nayttelytilojen vuokra | 3000 | 3000 |0

Vertauskuvalliset palkinnot | 500 500 0

Kulut yhteensa | 16 000 | 16 000 | O

Tiedon kansantajuistaminen 2015 2016
Ostopalvelut | 20 000 | 20 000 | 20 000 19242,57
Yleiskustannukset | 4 000 | 4 000 | 4 000 185,60
Kulut yhteensa | 24 000 | 24 000 | 24 000 19428,17
Julkaisut 2015 2016
Valittomat kustannukset | 8 ooo | 8 000 | 8 000 6165,20
Yleiskustannukset | 3000 | 3000 | 3000 3 000,00
Kulut yhteensi | 11 000 | 11000 | 11 000 9165,20
Kaikki kulut yhteensa 51000 | 51000 | 35000 28 593,37
Rahoitus 2015 2016

MMM:n kokonaisavustus | 40 800 | 40 800 | 28 000
toimintaan

Omarahoitus 20 % | 10 200 | 10 200 | 5000
Lansi-Kalkkuna Oy

Rahoitus yhteensi | 51000 | 51 000 | 35000
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Hanke toteutui budjetoitua pienemmilla kustannuksilla, joten viimeiselle maksuerélle
haemme Maaseutuvirastolta 1 193,37 € maksatusta, jolloin Maaseutuviraston kokonaistuki
noussee 23 593 euroon.

Hankkeessa ei toteutettu merkittdvan suuruisia hankintoja.

Jokioisilla 30.6.2016

Hanna Hamina
Suomen Siipikarjaliitto ry - Finlands Fjaderfaférbund
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