Ruoka—Suomi

4-2014




Ruoka-Suomi -tiedotuslehti

Ruoka-Suomi -tiedotuslehti kertoo
elintarvikealan kehittamistyodsta.
Lehti ilmestyy vuonna 2015 nelja
kertaa. Numeroiden ilmestymis- ja
materiaaliaikataulu on seuraava:

nro materiaalin dI ilm.

1 11.2. 27.2.
2 6.5. 22.5.
3 26.8. 11.9.
4 18.11. 4.12.

Kunkin numeron painomaara on noin 2100
kpl. Jakelulistalla on 1800 elintarvikealan
toimijaa. Levita tiedotetta kaikille, joita
elintarvikealan kehittaminen kiinnostaa.

Toimitus

Arja Meriluoto
puh. (02) 333 6476
arja.meriluoto@utu.fi

Heidi Valtari
puh. (02) 333 6416, 0400 487 160
heidi.valtari@utu.fi

Turun yliopisto
Brahea-keskus
20014 Turun yliopisto
fax (02) 333 6331

Ruoka-Suomi -tiedotuslehden tarkoitus
on palvella eri puolilla Suomea olevia
elintarvikealan toimijoita ja yrityksia
kertomalla valtakunnan tason asioista,
verkostoitumisesta ja muista kaikkia
elintarvikealan kehittajia kiinnostavista
asioista.  Toisaalta  tavoitteena on
valittaa eri  alueellisten toimijoiden
tietoja, kokemuksia ja aikomuksia muille
hyddynnettavaksi. Toivottavasti |6ydat
tiedotuslehdesta sinulle hyddyllisia
asioita ja rohkaistut ottamaan yhteytta
kirjoittajiin.

Toimitus odottaa aktiivisuutta
elintarvikealan toimijoilta. Luiska tekstia
syntyy helposti. Kyse on aktiivisuudesta.
Kertomalla asioista auttaa toisia ja voi
toisaalta saada arvokasta palautetta
omaan toimintaan muilta.

Ruoka-Suomi -tiedotuslehden julkaisija
on Turun yliopiston Brahea-keskus.
Lehden toimittamiseen on saatu maa- ja
metsdtalousministeridn tukea.

Lehti on luettavissa sahkdisesti myods
www.ruokasuomi.fi

Painopaikka: Paino-Kaarina
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Lahiruoan aluetaloudelliset vaikutukset

Julkaisun kansikuva: Sami Tantarimaki



OHJELMA

Lahiruoka uusimpien tutkimustulosten valossa

Lokakuussa julkistettiin Taloustutkimus Oy:n
Suomi sy6 2014 —tutkimuksen tulokset.
Suurimmassa osassa vaittamia kuluttajien
asenteet ldhiruokaa kohtaan ovat pysyneet
melko samoina edelliseen vuoteen verrattu-
na. Suurin muutos on tapahtunut kuluttajien
suhtautumisessa teollisesti tuotetun ruoan
lahiruokaimagoon. Nyt perati kolmannes vas-
taajista kokee, ettd myos teollinen suurtuo-
tanto voi olla lahiruokaa. Vuonna 2012 tata
mielta oli viidennes vastaajista.

Lahiruoka tunnistetaan kaupoissa nyt hieman
paremmin, silld aiempaa hieman harvempi
kokee, ettd kaupassa on vaikea erottaa, mika
tuote on lahiruokaa ja mika ei. Silti edelleen
hieman yli puolet kokee ldhiruoan tunnistami-
sen vaikeaksi ja edelleen valtaosa kuluttajista
(78 %) haluaisi ostonsa tueksi selkedn mer-
kinnan tuotteeseen tai hyllyyn, jos kyseinen
tuote on ldhiruokaa. Samankaltaisia tuloksia
antoi myos tana vuonna eri yleisotilaisuuksis-
sa (OKRA, Herkkujen Suomi ym.) toteutettu
kysely.

Tamankin tutkimuksen mukaan kuluttajat
mieltavat ldhiruoan nimenomaan paikallisek-
si ruoaksi, silla ldhes puolet vastaajista (45
%) kokee, ettd ldhiruoan pitdd olla omalla
asuinseudulla tuotettua ruokaa. Lahes yhta
moni (39 %) on sitd mieltd, ettd ldhiruokaa on
ruoka, joka on tuotettu Suomessa enintdan
100 km:n sateelld. Vain noin joka kymmenes
vastaaja pitad ylipadansa Suomessa tuotettua
ruokaa ldhiruokana.

Vastaajista nelja viidesosaa ilmoitti ostavan-
sa edes joskus lahiruokatuotteita. Maara on
kokonaisuutena kasvanut hieman toissa vuo-
teen nahden, mutta Idhinnd ostamisessa voi-
daan ndhda hienoista siirtymaa useammin
ostamisesta harvemmin ostamiseen. Yleisen
taloustilanteen heikkeneminen nakyy siis var-
masti tassakin.

Tarkeimpida motiiveja lahiruoan ostamiseen
ovat aluetaloudelliset vaikutukset: halu kan-
nattaa lahialueen tyollisyystilannetta, taloutta
jatuottajia. Ne ovat tarkeitd noin 90 % lahiruu-
an ostajista ja tarkeys on pysynyt samalla ta-
solla viime vuosien aikana. Aluetaloudellisten
nakokulmien lisdksi ostomotiivina korostuu
tuoreus, valtaosa myos luottaa lahiruokatuot-
teiden laatuun, maukkauteen ja puhtauteen.

Tutkimuksen mukaan suosituin ostokanava la-
hiruoalle on tavallinen ruokakauppa, josta la-
hiruokaa ostaa 92 % ainakin joskus. Torilta va-
hintadnkin joskus ostaa lahiruokaa 76 %, suo-
raan tuottajalta 49 %, kauppahallista 48 % ja
lahiruoan erikoismyymaldsta 41 % vastaajista.
Ruokapiiritoiminnan tai verkkokaupan kasvu
ja kiinnostavuus eivat tassakaan tutkimukses-
sa vield ndy, silla vastaajista vain harva ostaa
niiden kautta ldhiruokaa. Maarat ovat pysy-
neet aika lahelld toissa vuoteen verrattuna.
Eniten lahiruokatuotteista ostetaan perunaa,
vihanneksia ja juureksia. Erityisesti juustojen,
jogurttien, rasvojen ja broilerin/kalkkunan
osalta sadnndllisesti ne ldhiruokana ostavien
osuus on noussut. Ehka yllattavastikin lam-
paanlihan ostaminen ldhiruokana on vahenty-
nyt edelliseen tutkimukseen verrattuna.

Tutkimus osoittaa yrittajille ja kehittajille myos
selvid signaaleja, joihin jatkossa on kehitta-
mistyossa kiinnitettdva huomiota entista tar-
mokkaammin. Vastaajien mukaan ldhiruoan
koetaan olevan selvasti vdhemman maukas-
ta kuin kotimaisen “tavanomaisen” ruoan, ja
my6s mauttomampaa kuin kotimainen luomu.
Vastaajat myos luottavat em. tuotteita vahem-
man siihen, ettd ldhiruoan laatua valvotaan
asianmukaisesti. Vaikka pienta positiivista
muutosta edelliseen tutkimukseen verrattuna
on tapahtunut, vastaajat luottavat lahiruoan
osalta kotimaista luomua ja muuta tuotantoa
vahemman siihen, ettad tuote ja valmistusta-
pa ovat sitd, mitd pakkauksissa kerrotaan ja
siihen, ettd tuotteen raaka-aineiden alkupera
on merkitty luotettavasti. Kun eri selvitysten
mukaan ldhiruoan vahvuuksina on mainit-
tu erityisesti tuoreus, maukkaus ja tuottajan
ja kuluttajan valinen luottamus, osoittavat
Suomi sy0 -tutkimustulokset sen, etta jotakin
on tehtava. Lahiruokatuottajien ja —yrittdjien
on pidettava pakkausmerkinnat ajan tasalla ja
edelleen tehostettava viestintaa tuotteistaan,
raaka-aineiden alkuperastd ja tuotantota-
voista. Oiva-valvontajarjestelmankin tuloksia
kannattaa hyédyntaa yrityksen tiedotuksessa.
Lisaksi joka kerta, kun lahiruokana yritetaan
myyda muuta kuin kuluttajan ldhiruoaksi
mieltamaa paikallista ruokaa (esimerkiksi ul-
komaista alkuperaa “on pesty” kotimaiseksi),
on ndihin harhaan johtaviin markkinointita-
poihin puututtava tarmokkaasti kuluttajien
luottamuksen vahvistamiseksi.

Nyt valmistunutta kuluttajatutkimusta on
mielenkiintoista verrata alkusyksysta valmis-
tuneeseen ldhiruoan tuotannon tulevaisuu-
den ndkymia selvittineeseen TNS Gallupin
tutkimukseen. Siita tehty yhteenveto 16ytyy
Lahiruokaohjelman bloggauksesta “Lahiruoka
ja suoramyynti kiinnostavat yha useampaa
maatilaa” osoitteessa: lahiruokaohjelma.
blogspot.fi.

Kirsi Viljanen
ldhiruokakoordinaattori
maa- ja metsétalousministerio



Lahiruoka on bisnes!

-seminaarissa esiteltiin kehittamistoiminnan tuloksia ja
katsottiin tulevaisuuteen

Aitoja  makuja Il ja Parasta PoOytaan
Pirkanmaalta -hankkeet jarjestivat yhteisen
seminaarin otsikolla Ldhiruoka on bisnes!
Tampereella NordicFood -messujen yhteydes-
sd 9.10.2014. Seminaarissa pureuduttiin lahi-
ruokabisneksen tulevaisuuden nakymiin niin
yrittdjan kuin kehittdjan nakokulmasta seka
esiteltiin toimintatapoja ja valineita lahiruoka-
sektorin kilpailukyvyn parantamiseksi.

Lahiruokakoordinaattori Kirsi Viljanen maa- ja
metsatalousministeriosta kertoi, miten lahi-
ruoka-asioita on edistetty hallituksen lahiruo-
kaohjelman avulla, mitd on jo tehty ja millai-
sia linjauksia on tehty tulevaisuutta ajatellen.
Keskeisessa roolissa ovat ldhiruoka ja lyhyet
jakeluketjut, ruoka- ja matkailualan entistakin
laheisempi yhteistyd, ja verkostoituminen,
jota edistavat alueelliset elintarvikealan ja 13-
hiruoan koordinaatiohankkeet. Monenlaista
on jo tehty, mutta tehtavaa on vield paljon
tulevillekin vuosille. Haasteina esiin nousevat
mm. riittdako raaka-aineet ja kannattavuusky-
symykset, vaikkakin Idhiruoalle kysyntda on jo
nyt ja se kasvaa tulevaisuudessa viimeaikais-
ten tutkimusten perusteella.

Parasta POytaan Pirkanmaalta -hankkeen tu-
loksista kertoi projektipdallikkd Anette Mellin.
Hankkeen aikana on jarjestetty teemapaivia
esim. pakkauksista ja pakkausmerkinndistd,
tapahtumamarkkinoinnista ja sdhkoisestd
markkinoinnista ml. markkinointi ja tiedotus
netissd, elintarvikelainsdddanndsta, maidon
suoramyynnista. Logistiikan kehittdminen on
ollut tarkedssa roolissa, joten sen puitteis-
sa on tehty ldhiruokatukkumalli, edistetty
julkisten keittididen ja elintarviketuottaji-
en valistd yhteistyotd sekd viety eteenpain
kuluttajan ja tuottajan kohtaamista REKO
Lahiruokarenkaiden kautta. Lahiruokatiedotus
kuluttajille ja ammattilaisille on ollut koko ajan
keskeisessa roolissa, missa apuna on ollut laa-
ja paikallinen ja valtakunnallinen yhteistyo-
verkosto.

Projektipaallikké Paivi Toyli Aitoja makuja Il
-hankkeesta kertoi, mita kaikkea on saatu ai-
kaan valtakunnallisissa hankkeissa vuosien
2009 - 2014 aikana. Aitojamakuja.fi -sivuston
kehittdminen ja siita tiedottaminen ovat olleet
tarkeimpia hankkeen toimenpiteita. Sivustoa
on esitelty reilusti yli 1000 tapahtumassa,
joista useimmat on toteutettu yhteistyossa
hankkeen verkoston ja muiden yhteistyo-
kumppaneiden kanssa. Sivusto on muuttanut
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muotoaan vuosien saatossa, yrityksid tulee
koko ajan lisaa sivustolle ja sivustoa kdyttavien
maard on kasvanut. Hankkeen koordinaattori
Johanna Mattila esitteli hankkeessa tehdyn
suoramyynnin ja jatkojalostuksen aloittami-
seen liittyvdn ohjeistuksen, josta tarkemmin
toisaalla tassa lehdessa.

Penttilan tilan yrittdja Heikki Penttila kertoi
omakohtaisia kokemuksia ldhiruoka-alasta
oman yrityksen nakdkulmasta ja yhteistyosta
muiden yrittajien kanssa seka siita, mita hank-
keet ovat hanelle antaneet. Yrityksen periaat-
teena on, ettd naapuritilojen raaka-aineista
tehdaan ruokaa niin kauppoihin kuin keittioi-
hin. Itse jalostetaan esim. lihajalosteita ja val-
mistetaan laatikoita sekd oman tilan perunois-
ta erilaisia perunatuotteita. Tuotekehitysta on
tehty aina tarpeen mukaan. Muiden yrittdjien
kanssa on tehty paljon yhteistyota ja on osal-
listuttu esim. hankkeiden jarjestamiin toimin-
toihin. Verkkokauppa on nyt yrityksen uusin
aluevaltaus. Penttilan mielesta yksi ongelma
pienemmilld yrityksilla on tunnettuuden puu-
te, jonka lisadmiseen ja yleensakin markki-
nointiin tarvittaisiin apua.

Lahiruoan aluetaloudellisista vaikutuksista
kertoi Leena Viitaharju Helsingin yliopiston
Ruralia-instituutista. Koko Suomen kattavassa
tutkimuksessa on selvitetty, minka verran jul-
kiset ruokapalvelut ostavat oman maakunnan
elintarvikkeita nyt ja milta tulevaisuus nayttaa,
seka miten paljon elintarvikeyritykset kaytta-

vat oman maakunnan raaka-aineita. Ndiden

tietojen pohjalta on laskettu ldhiruoan kayton
nykyisia ja tulevia vaikutuksia niin kansanta-
loudelle kuin tyollisyydelle. Tutkimuksessa
selvitettiin myds, miltd tilanne nayttdaa maa-
kunnissa tyollisyyden ja BKT:n osalta vuonna
2020, jos julkinen ruokapalvelu lisaa tai va-
hentaa paikallisten elintarvikkeiden ostoa.

Heidi Valtari Turun yliopiston Brahea-
keskuksesta kertoi, miten maaseutupolitii-
kassa on huomioitu ldhiruoka-ala ja sen rin-
nakkaisalat kehittdmistoiminnassa ja asioiden
Maaseutupolitiikan
yhteistydryhmadn Maaseudun elinkeinot ja

eteenpdin  viemiseksi.
osaaminen -verkoston (MESI) tavoitteena on,
ettd vuonna 2020 maaseudulla sijaitsevien
yritysten maara ja niiden kilpailukyky on kas-
vanut, yrittdjien liiketoimintaosaaminen vah-
vistunut ja osaavia tyontekijoita on riittavasti.
Vaikuttamista ja asioiden eteenpdin viemistd
tarvitaan monesta suunnasta.

Kaikki esitykset ja myos lyhyita videoita 16ytyy
www.aitojamakuja.fi-blogista www.aitojama-
kuja.fi/blogi/?p=232

Lisatietoja
Pdivi Téyli, Aitoja makuja Il -hanke
paivi.toyli@utu.fi, puh. 040 189 1929

Anette Mellin, Parasta Péytddn
Pirkanmaalta -hanke
anette.mellin@ahlman.fi, puh. 043 824 3283



Apua suoramyynnin ja elintarvikkeiden jatkojalostuksen

aloittamiseen

www.aitojamakuja.fi/suoramyynti

Uudella suoramyyntiohjeistuksella autetaan
yrittdjiéi aloittamaan tuotteidensa suora-
myynti ja/tai jatkojalostus. Jérjestettévisséd
infotilaisuuksissa kdyddidn asiaa lépi kéytédn-
nénléheisesti ja etsitdédn yhdessd ratkaisuja
mahdollisiin ongelmakohtiin.

Kuluttajat kaipaavat lapinakyvia ketjuja, ruo-
an tuoreutta sekd aitoutta. Elintarvikkeiden
suoramyynti vastaa taydellisesti tahan tarpee-
seen. Lisaksi yrittajalle suoramyynti ja tuottei-
den jalostusasteen nosto luo mahdollisuudet
parempaan tuottajahintaan, riippumattomuu-
teen pdattaa oman yrityksen asioista seka re-
sursseja saastavampaan ja kohdennetumpaan
markkinointiin. Seuraavalla ohjelmakaudella
my6s maatilasidonnaisten yrittajien on mah-
dollista saada investointi- ja kehittdmistukia
suoramyynnin tai elintarvikkeiden jatkojalos-
tuksen aloittamiseen. Kaikki tama luo uskoa
ja mahdollisuuksia suoramyynnin menes-
tymiselle myo6s jatkossa. Suomen Gallup/
Elintarviketieto Oy:n Maatilojen kehitysnaky-
mat tutkimuksen mukaan erityisesti tiettyjen
tuotantosuuntien maatilayrittdjat panostavat
tulevaisuudessa yha enemman tuotteidensa
suoramyyntiin kuluttajille mm. lammas, nauta
ja sika.

Koska myos elintarvikelainsdaadanté huomi-
oi pienimuotoisen, vahariskisen toiminnan
héllentamalla lainsaddanndllisia vaatimuksia,
nayttdisi pohja suoramyynnin kasvulle olevan
vakaa. Valtioneuvoston asetus 1258/2011
mm. vahittdisliikkeen vahainen, paikallinen ja
rajoitettu toiminta (58) —sallii pienimuotoisen
laitostoiminnan ilmoitetussa elintarvikehuo-
neistossa. Lisdksi alkutuotannon tuotteita on
mahdollista myydd suoraan asiakkaalle helpo-
tetummalla byrokratialla.

Syyskuun julkaisutilaisuuden jdlkeen ohjeis-
tusten sanomaa on viety yritystasolle maakun-
nallisissa yrittajatilaisuuksissa. Marraskuun
puolivdliin - mennessa yrittajatilaisuuksien
kautta ohjeisiin on tutustunut reilu 100 yrit-
tajaa ja vield télle vuodelle on tiedossa useita
tilaisuuksia. Kannattaa tutustua oman alu-
een tilaisuuden ohjelmaan ja liittyd mukaan
keskusteluun http://www.aitojamakuja.fi/
blogi/?p=510. Tilaisuudet jarjestetdan yhteis-
tyossa MTK, SLC ja aitoja makuja aluejasenten
kanssa. Yrittdjiltd saatu palaute tilaisuuksista
on ollut kannustavaa: ”paljon asiallista keskus-
telua”, "kentalla liikkkuvat huhut osoittautuivat

aitoj am akU].% mf;l“ = uny nuxanlll\-r.l..clb }
etusivu AJANKOHTAISTA USEIN KYSYTTYA ETSI YRITYKSIA KYSY MEILTA
i == AN TN
ALKU- VAHITTAIS-  Z ELINTARVIKKEIDEN
TUOTANNON  , MYYNTITOIMINTA _  VALMISTUS
SUORAMYYNTI  ~ JA MYYNTI

~
kuluttaplle. kauppothun ja ammat-
tkeithidille onnistun premlla

voi tapahtua myymalista, verkko. .k
kaupasta, tilapuodista, kauppa-

kuten lihan ledkkuu
= leipomotoamunta on mahdollista
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vaariksi”, “sain rohkaisua suoramyynnin aloit-

tamiseksi”.
Aitoja makuja ohjeistukset

MTK:Ita ja SLC:Ita seka yrittdjilta saadun vah-
van tuen avulla koottiin tyoryhméa ohjeis-
tuksille vuoden 2013 lopussa. Tyoryhmaan
kuuluivat MTK ry (Anni-Mari Syvaniemi), SLC
r.f. (Mia Wikstrom), MMM (Sebastian Hielm),
Laurea ammattikorkeakoulu (Ritva Jaatteld),
ProAgria Kainuu (Anna-Kaija Kaikkonen,
Helena Kamardinen), Herrakunnan lammas
(Sari Jaakola) ja Aitoja makuja projektipaallik-
ko (Pdivi Toyli) sekd koordinaattori (Johanna
Mattila). Jo heti ensimmaisessa tapaamisessa
nousi keskeisesti esille tarve madaltaa kynnys-
td pienimuotoisen elintarvikejalostuksen ja/
tai suoramyynnin aloittamiselle seka poistaa
kentalla liikkuvia huhuja pienimuotoiseen toi-
mintaa kohdistuvista valtavista lainsaadannol-
lisista rasitteista. Aitoja makuja ohjeistusten
tavoitteena onkin toimia tsekkauslistana em.
toimintoja suunnittelevalle yrityksille: mita
asioita ja miten tulee ottaa huomioon?, mista
saan lisatietoja mieltd askarruttaviin kysymyk-
siin? ja antaa askelmerkit toiminnan aloittami-
selle.

Yrittdjille tehdyt ohjeistukset on tehty toimin-
nan riskiperusteisuuden mukaan: alkutuotan-
non tuotteiden suoramyynti, elintarvikkeiden
vahittdismyynti sekd pienimuotoinen elin-
tarvikkeiden valmistus ja myynti (suomeksi,
ruotsiksi ja englanniksi). Ohjeet kasittelevat
elintarvikelainsaadannollisia reunaehtoja
(omavalvonta, kuljetus, luvat jne.). Paperisten
ohjeiden lisdksi asiaan voi tutustua netti-
version kautta www.aitojamakuja,fi/suora-

autosta tar trenvarsik I keny lassa

myynti. Nettiversiosta I0ytyvat kaikki samat
asiat, mutta yrittdjalla on monipuolisemmat
mahdollisuudet laajentaa tietopohjaansa eri-
laisten linkkien ja mallien kautta mm. Eviran
hyvan kdytannén ohjeet, esimerkkikysymyk-
set omavalvonnan tyostamiseksi. Erityisesti
"usein kysyttyd” -palsta on ollut suosittu.
Yrittajat eri puolilta Suomea miettivat saman-
tyyppisia kysymyksia suoramyynnin osalta,
joten ndiden kysymysten esiin nostaminen ja
niihin vastaaminen on tarkeaa, jo valvonnan
tasavertaistamisenkin kannalta. Voit lahettda
oman kysymyksesi “kysy meilta” -linkin kaut-
ta, joihin etsimme vastauksia yhteistydssa
Eviran kanssa. Kaikissa kysymyksissa sinua pal-
velee oman alueesi aitoja makuja jasen seka
kuntasi elintarvikevalvontaviranomainen.

Kuvateksti: Yrittdjille on tehty ohjeistukset
alkutuotannon tuotteiden suoramyynnin,
elintarvikkeiden vahittdismyynnin seka pieni-
muotoisen elintarvikkeiden valmistuksen ja
myynnin aloittamiseksi www.aitojamakuja.fi/

suoramyynti.

AITOJA MAKUJA Il -hanke toteuttaa Manner-Suomen maa-
seudun kehittdmisohjelmaa ja sitd rahoittaa Hameen ELY-

keskus valtakunnallisena hankkeena.

Lisatietoja

koordinaattori Johanna Mattila
Turun yliopisto, Brahea-
keskus, Aitoja makuja Il
johanna.mattila@utu.fi



Elakoon hyva ruoka,

Hyvdn ruoan ja ruokapalve-
lualan elinvoimaisuuden te-
kemiseen tarvitaan osaavia
ihmisid, jotka hallitsevat koko
ruokaketjun ja osaavat toimia
vastuullisesti kaikissa tilanteis-
sa. Onnistuakseen henkilosto
tarvitsee lisdkoulutusta ja roh-
kaisua osatakseen itsekin ar-
vostaa tyotdnsd riittévésti. Ndin
nostetaan myés alan imagoa,
kiinnostavuutta ja tuottavuutta.

Laatuketjussa laatuhankkeita

Maa- ja metsatalousminis-
terion  Laatuketjun  rahoitta-
mien ProTaRu (Ammatillinen

Taitava Ruokapalveluhenkil6std)- ja ResTaRu
(VastuullinenTaitavaRuokapalveluhenkil9st6)-
hankkeet toteutettiin tarkoitukseen raataloi-
tyina koulutusohjelmina. ProTaRu-hanke kesti
vuosien 2012-2013 ajan, ResTaRu-hanke to-
teutettiin vuoden 2013 aikana. Osallistujia oli
yhteensa 330 henkil6a eri puolilta Suomea.
Edutaru Oy yhdessa hyvien yhteistyokumppa-
neiden kanssa toimi vastuullisena hankkeiden
toteuttajana. Hankkeiden aikana alkaneet ke-
hitystoimet jatkuvat ja nakyvat hyvina kaytan-
t6ina, henkiloston ammatillisuutena ja alan
arvostuksen nousuna.

Hankkeiden aikana vahvistui entisestaan kasi-
tys ruokapalveluhenkiléston lisdkoulutuksen
tarpeellisuudesta. Tietoa on vietdva sinne,
missa toimijat ovat — paikan paalle ja kansan-
tajuisesti.

Ruokasivistys ndkyy jarkevdna ruoan
kayttdmisena ja hyvina tapoina

Ruoan paatyminen jatteeksi on ekologisesti
ja taloudellisesti kestamatonta tuhlaamista.
Ruokasivistys tarkoittaa ruoan arvon ja arvok-
kuuden ymmartamistd, ruoan kunnioitusta ja
hyvia tapoja yhta lailla kuin ruoan tuhlaami-
sen valttamista. Ruokahavikkia syntyy useista
eri syistd niin suunnittelu- kuin toteutusvai-
heissa. Keskeisia asioita ovat tyontekijoiden
ammattitaito, arjen esimiesty6 ja toiminnan
johtamisjarjestelma hankinnoista tuotantoon.
Hankkeissa pohdittiin my&s nditd osa-alueita
monipuolisesti.

sen tekijat ja

Hankkeiden aikana huomattiin, ettd ruoka-

havikki vaheni monin eri tavoin esimerkiksi
valmistusprosesseja tarkentamalla ja tarjoilu-
havikkiin puuttumalla konkreettisin toimenpi-
tein. Lisaantynyt yhteistyo eri toimijoiden, op-
pilaiden, hoitohenkilokunnan ja asiakkaiden
kanssa lisdsi ymmarrysta koko ruokaketjusta

ja tuotti hyvid tuloksia. Monissa paikoissa

tarjoilusta aiheutuva biojate vaheni tai loppui
lahes kokonaan. Annoskokoja ja annostelua
tdsmennettiin, tilausmaaria seurattiin, ruo-
kailutilojen viihtyisyytta lisattiin, tarjoilumuo-
toja ja -aikoja muutettiin, asiakaspalvelua ja
tiedotusta parannettiin, tahderuoan myyntia
kokeiltiin ja henkilostoa perehdytettiin entista
paremmin.

Hankkeisiin osallistujien kdsitysten mukaan
ruokasivistys alkoi ndkya ystavallisena yh-
teistydnd ja ruokailijoiden entistd parem-
pana kayttaytymisend ruokailutilanteissa.
Esimerkiksi ruoan perusteettomista arvoste-
luista paastiin uuteen keskustelu- ja toimin-
takulttuuriin kehittavan palautteen menetel-
min. Henkiloston kasitysten mukaan ruoan ja
sen tekijoitd arvostetaan aiempaa enemman,
mikd my0s kuvaa kasvanutta ruokasivistysta.

Pedakokkeja ja muutosagentteja

Hankkeiden aikana todettiin, ettd lasten ja
nuorten ruokailusta vastaavia tyontekijoita
pitda perehdyttdaa ja kouluttaa ruokakasvat-
tajiksi, joiden ammattinimikkeeksi sopii peda-
kokki. Myos lapset ja nuoret on hyva osallistaa

ruokasivistys

ja vastuuttaa ruokailun eri vai-
heisiin niin paivakodeissa kuin
kouluissa. Silla on ratkaiseva
merkitys ruokakdyttdytymiseen
ja myo6s laajemmin ruokasivis-
tyksen lisddntymiseen.

Ruokapalveluhenkil6stod on
avainasemassa my0s vanhus-
ten ja hoitolaitosten asiakkai-
den hyvan ruokailun onnistu-
misessa. Ruoan tekijat antavat
ruoalle kasvot ja luovat luot-
tamusta sekd turvallisuutta.
Muutosagentteina toimiminen
vaatii ruokapalveluhenkildstolta
hyvaa itsetuntoa, asennetta, op-
pimista, sinnikkyyttd, voimaan-
tumista ja ennen kaikkea ammatillisuutta.

Arvostus ansaitaan osaamisella

Hankkeiden konkreettisina hyotyina voidaan
todeta osaamisen ja sen seurauksena tuotta-
vuuden lisddantyneen. Tyon rikastuminen nosti
tyohyvinvointia. Myos ruokapalvelujen kayt-
tajien tyytyvaisyyden todettiin lisddntyneen.

Ruokapalveluhenkiloston ammattitaitoa kan-

nattaa  hyo- dyntaa monipuolisesti
nykyista enemman ruokakasvatta-
jan tehtavis- sd. Koulu antaa mallin ja

kasvattaa olollaan, mika tarkoittaa myos jokai-
sen tyon ja sen tekijan arvostamisen tarkeyt-
ta. Myos varhaiskasvatuksessa seka hoito- ja
hoivapalveluissa tarvitaan ruokakasvatuksen
asiantuntijoita ja muutosagentteja. Naiden
toimijoiden ty6 yhdessa kotien kanssa johtaa
parhaimmillaan toivottuun ruokasivistykseen,
jossa ymmarretadn kestavan ruokajarjestel-
man merkitys ja osataan arvostaa hyvaa lahel-
|18 tuotettua ruokaa ja hyvia tapoja.

Hankeraportit luettavissa www.laatuketju.fi/
laatunen

Seija Lintukangas

Filosofian tohtori, toimitusjohtaja, kouluttaja
Edutaru Oy

www.edutaru.fi
seija.lintukangas@edutaru.fi

puh. 040 589 4446



Lahiruoan kayttaja on muutosvalmis ja
suosii vaihtoehtoisia ruoanhankintatapoja

Kuluttajat suhtautuvat positiivisesti lahiruo-
kaan, mutta lahiruoan kayttajiksi sitoutuneet
poikkeavat arvoiltaan ja asenteiltaan muista
kuluttajista. Lahiruokaan sitoutuneet ovat
erittdin muutosvalmiita ja yli 60 prosenttia
heistd ostaisi ruoan mieluiten muualta kuin
tavallisesta kaupasta. Lahiruokaan sitoutu-
neilla korostuvat myos sosiaaliset ja ympa-
ristdarvot. Tama kdy ilmi Helsingin yliopiston
Ruralia-instituutin Lahiruoka arkipdivan va-
linnaksi — LAHIVALINTA -hankkeessa tehdys-
sa tutkimuksessa, jossa selvitettiin lahiruo-
kaa koskevia arvoja ja asenteita Suomessa.
Tavoitteena oli tuottaa tietoa, jota ruoka-alan
toimijat voivat hyodyntad lahiruokaa koske-
vassa viestinndssa ja kysynnan edistamisessa.

Kyselyaineiston perusteella muodostettiin kol-
me kuluttajaryhmaa: Iahiruokaan sitoutuneet,
|ahiruoasta kiinnostuneet seka ei-kiinnostu-
neet. Kyselytutkimuksen mukaan kaksi kol-
masosaa suomalaisista kiinnittda ruokaostok-
sia tehdessdaan huomiota lahiruokaan. Ruoan
laatu oli merkittavin tekija ruokahankinnoissa
kaikissa kuluttajaryhmissa. Lahiruoan kaytta-
jille laadun jalkeen toiseksi tarkeimmat tekijat
ovat tuotantoketjun ldpindakyvyys sekd ruoan
sosiaaliset ja ymparistovaikutukset. Myos lahi-

ruoasta kiinnostuneille nama olivat merkityk-
sellisia tekijoita, mutta heilld Iahes yhta tarkei-
td olivat hinta ja saatavuus. Ei-kiinnostuneille
taas ruoan hinta ja helppo saatavuus tavalli-
sesta kaupasta oli laadun jdlkeen toiseksi tar-
keinta. Kyselytutkimus vahvisti aikaisemmissa
tutkimuksissa esille tullutta nakemysta siita,
ettd sosioekonomiset taustatekijat selittavat
osaltaan lahiruoan kaytt6a ja kuluttajien kiin-
nostusta ldhiruokaan.

Lahiruoan kuluttajien muutosvalmiusarvot
todenndkoisesti saavat heidat kayttamaan
vaihtoehtoisia ruoanhankintatapoja, kuten
ostamaan suoraan viljelijalta, ldhiruokakau-
pasta tai ruokapiiristd. Kyselyyn vastanneis-
ta ruokapiireihin kuului noin 2,4 prosenttia.
Huomioiden kuitenkin ruoasta kiinnostunei-
den mahdollisesti suurempi vastaamisalttius,
voidaan arvioida ruokapiireihin kuuluvan noin
1 prosentti kotitalouksista.

Lahiruokaan sitoutuneilla kuluttajilla yleisista
eldmaa ohjaavista arvoista korostuvat itse-
ohjautuvuus ja virikkeellisyys. Lisdksi heilla
korostuvat itsensd ylittamisarvot eli heille
luonnon ja muiden ihmisten hyvinvointi ovat
tarkedmpia kuin muulle vaestdlle. He ovat

itsenaisia ajattelijoita, valmiita uusiin haastei-
siin ja kokemuksiin, pohtivat ruokaan liittyvia
kysymyksid, arvottavat luontoa ja sosiaalisia
suhteita sekd haluavat tukea paikallisia tuot-
tajia ja pienyrittajia.

Tutkimuksen laadullisessa osassa haas-
tateltiin - Mikkelissa  lahiruoan  kayttajia
sekd satunnaisesti valittuja  henkiloita.
Analyysimenetelmand kaytettiin laadullista

asennetutkimusta. Kyselyaineisto taas koot-
tiin ottamalla satunnaisotos suomalaisista
ja keraamalla toinen otos ldhiruokaan sitou-
tuneista. Kyselyaineistossa arvojen selvit-
tamiseen kaytettiin Schwartzin arvomallia.
Tutkimuksen tekivat VTM Annukka Valkeap3aa
ja VTK Oona Kasslin.

Raportti tutkimuksen tuloksista julkaistaan
2014 Ruralia-instituutin Raportteja-sarjassa:
http://www.helsinki.fi/ruralia/julkaisut/jul-
kaisut.htm

Riitta Kaipainen

Ldhiruoka arkipdivén valinnaksi
LAHIVALINTA -hanke

Helsingin yliopisto, Ruralia-instituutti

Championship and seminar in Nordic Artisan Food

On 13th of November Icelandic Championship in artisan food production
was held and the competition has gathered over 110 food products from
the Nordic countries. The seminar was held parallel to the championship in

Reykjavik, Iceland.

Specialists from Matis and chefs from the Icelandic Chefs Association evalu-
ated over 100 food products from every Nordic country.

More information

http.//www.nynordiskmad.org/aktuellt/nyheter/visning/artikel/championship-
and-seminar-in-nordic-artisan-food/?tx_ttnews[backPid]=692




DeliTukku elavoittaa Pohjan kylaa

Pohjan kyldkeskuksessa, Raaseporissa, avau-
tuivat Delitukun ovet 14.6.2014. DeliTukku on
lahiruokamyymala, kahvila ja grilliravintola.
Samalla West Charkin tehtaanmyymala muut-
ti samoihin tiloihin. Jan Westman on yrittdja
sekd West Charkin ettd DeliTukun takana.
West Charkin lumikinkku oli vuoden 2013
luomutuote. DeliTukusta on puolen vuoden
aikana muodostunut kohtaamispaikka, jossa
voi hankkia hyvia lahiruokatuotteita, syoda
maukkaan lounaan ja juoda kupillisen kahvia
herkullisen leivoksen kera. Myymalan, kah-
vilan ja ravintolan valikoima elda sesonkien
mukaan.

Myés catering-palvelut ovat osa palveluva-
likoimaa pienemmista ryhmatilaisuuksista
jopa 600 hengen tilaisuuksiin. Ruoan merkitys
matkailupaketin osana vahvistuu jatkuvasti.
Monet omatoimimatkailijat ovat jo |0ytdaneet
DeliTukun. My6s ensimmaiset linja-autoryh-
mat ovat kdyneet DeliTukussa. Uusina toteu-
tuksina ovat muun muassa erilaiset tapah-
tumat. Lokakuun Octoberfest oli menestys.

Muita oheistapahtumia ovat lastenlauantai,
taidenayttelyt, kirjaesittelyt ja lahituottajien
tapaamiset. Vuodenaikojen sesonkien mu-
kaan on mm. piparkakkutalokilpailua ja jou-
lumarkkinoita. Kehitteilla ovat myos erilaiset
ruokaan liittyvat kurssit.

Grilliravintola Glédenin sydadn on 3500 kg pai-
nava uniikki uuni, jota [dammitetdédn koivukla-
peilla joka péiva. Sen uunissa paistuvat leivat
ja parilalla pihvit. Monista haasteista huoli-
matta puoli vuotta avajaisten jdlkeen yrittdja
Westman on tyytyvainen.

Hankalimpia asioita olivat erilaiset lupa- ja
oikeusasiat. Mutta loppujen lopuksi kaikki on
jarjestynyt yliodotusten. Jo rakentamisaika-
taulu oli tiukka. DeliTukun kiinteiston avaimet
sain 1.4. ja jo 14.6. vietettiin avajaisia, Jan
Westman iloitsee.

Matalasuhdanteen johdosta myds rahoittaji-
en suhtautuminen ja vakuuttaminen bisnes-
idean kannattavuudesta ovat olleet haasteel-
lisia asioita.

Positiivisena asiana Westman toi esiin myos
sen, ettd asiakkaat ovat l6ytaneet DeliTukun.
Kokonaisuus on omalla tavallaan luonnollinen
jatke West Charkin toiminnalle. Toisaalta il-
man vankkaa West Charkin pohjaa DeliTukkua
ei olisi ollut mahdollista toteuttaa.

Lisatietoja

www.delitukku.fi ja
www.facebook.com/delitukku.fi
Muita ldhiruokamyymdlditd 16y-
ddt www.ruokasuomi.fi

Teksti: Heidi Valtari

DeliTukun ja WestCharkin yrittdja Jan Westman.



Hanketreffeilla ruoka ja matkailu

Marraskuun alussa ruoka- ja matkailualan
toimijat treffailivat Himeenlinnassa (www.
katistenkartano.fi) ja Oulussa (www.maik-
kulankartano.fi). Tilaisuudet olivat jatkoa
vuoden 2013 syksyn kiertueelle. Tavoitteena
oli ensisijaisesti hanketoimijoiden ja muiden
kehittdjien yhteistyon vahvistaminen, uu-
teen ohjelmakauteen 2014-2020 valmistau-
tuminen sekd ruokamatkailun strateginen
tydstdminen.

Hanketreffeilld kuultiin  ajankohtaiskatsaus
hallituksen lahiruokaohjelmasta seka raotet-
tiin Idhiruoan tulevaisuusndakymia nykytilan-
teen pohjalta. Lahiruokakoordinaattori Kirsi
Viljanen toi esiin ettd ldhiruoasta on tullut
vakavasti otettava asia. Esimerkiksi kuntien
padttajat ovat tiedostaneet ruoan aluetalou-
delliset vaikutukset ja monissa kunnissa lahi-
ruoan kadyton lisadmista mietitddn vakavasti.
Viljanen esitteli myds alan kehittamisen tueksi
valmistuneet oppaat ja selvitykset, joihin voi
tutustua www.mmm.fi/lahiruoka.

Heidi Valtari kertoi tilannetietoa maaseutupo-
litiikasta ja erityisesti maaseudun elinkeinot
ja osaaminen verkoston, MESIn toiminnas-
ta. Entista tehokkaamman kehittdmistyon
aikaansaamiseksi MESI on ollut apuna laa-
timassa eri elinkeinoalojen laajoja katto- tai
kehitysohjelmia eri elinkeinoaloille, my&s ruo-
ka- ja matkailusektoreille. Alueelliset toimijat
kokoontuvat joulukuun alussa tydstamaan
asioita yhdessa eteenpadin ja tarkedna tavoit-
teena on rakentaa tuleva tyd olemassa olevan
paalle ja vahvistaa keskinaista linkittymista ja
kytkeytymista toisiinsa.
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Porinaryhmissd mietittiin ruoan vahvistumista

matkailussa. Piirtdjé: Minna Takala, Himeen liitto.

>

Uusien ruokaan ja matkailuun liittyvien tuot-
teiden kehittdmisessa voidaan esimerkiksi
perinteinen pellolta poytdaan ajattelu kaantaa
painvastoin ja viedakin poyta pellolle kalifo-
rinialaisen OITF-konseptin mukaan. Yrittdja
kiertaa eri paikkakunnilla mukanaan kokoon-
taittuvat poydat ja tuolit. Ruokailun yhteydes-
sa maatila kertoo ruoan tuotannosta, paikalli-
set jalostajat mm. juuston ja viininvalmistuk-
sesta sekd tutustutaan tilan toimintaan tila-
kierroksella. Konseptista voi lukea lisaa www.
outstandinginthefield.com.

Ylitarkastaja Reijo Martikainen summasi mat-
kailun  kehittamisen kaksikymmenvuotista
historiaa. Monet kokemukset ja mallit voi-
daan paivitettyind ottaa jatkossakin kayttéon
maaseudun matkailun kehittamisessa. Vahvaa
koordinaatiota toivotaan matkailutuotteiden
saamiseksi markkinointivalmiiksi tuotteiksi.
Martikainen kuten kaikki tilaisuuksissa mu-
kana olijat odottavat innolla uuden ohjelma-
kauden mukanaan tuomia mahdollisuuksia ja
kaytannon toimiin ryhtymistd. Monia valmiita
menetelmia ja sisaltéja on jo valmiina mm.
Palvelua sydamelld koulutus, turvallisuuskou-
lutus ja valtakunnallisen koordinaation mallit.
Mennyttd on hyva analysoida ja ottaa opiksi.
On kyseessa sitten matkailu tai ruoka tai joku

muu toimiala yhteisty6ta ei rakenneta hetkes-
sa vaan tarvitaan pitkajanteisyyttd ja jatku-
vuutta. Martikainen summasi myés kaudella
2007-2013 eri kehittamistoimiin kaytettyja
panoksia seka valotti uuden kauden yritys- ja
kehittamistukia, joista tarkemmin hdnen esi-
tyksessdan, johon voi tutustua alla olevista
linkeista.

Matkailun edistamiskeskus MEK:std Kristiina
Hietasaari kertoi uudistuneesta organisaa-
tiosta osana Finpro ry:td. Toiminta keskittyy
vahvasti kansainvalisille markkinoille myyta-
viin tuotteisiin. Uusi toimialan kehittdmisen
tyovaline on matkailuyrityksen kansainva-
listymisopas. Myos Hietasaari muistuttiin
kehittamistyon pitkajanteisyydestd, joka eri-
tyisesti kansainvalisia tuotteita kehitettdes-
sd ja markkinoitaessa on erityisen tarkeaa.
Madaratietoinen ja koordinoitu tyd, jossa mu-
kana ovat aluekoordinaattorit vievat asioita
parhaiten eteenpain.
Haaga-Helia ammattikorkeakoulun
edustajat
Ruokamatkailustrategiaa, jonka tavoitteena
on ettd ruoka nousee oleelliseksi ja elamyk-
selliseksi osaksi matkailutuotetta. Erilaisen

esittelivat  valmisteilla  oleva

ruokamatkailun suosion kasvu on yksi na-

7



OEAT LOCAL
EAT SLOW/

kyvimpia kansainvalisida trendeja. Suomessa
talle on hyvat edellytykset, koska meilla syo-
tava ruoka on tutkitusti Euroopan puhtainta.
Ruoan myo6ta matkailija paasee helposti koke-

maan kohdemaan kulttuuria
ja paikallisuutta. Kiinnostus
terveellisyyteen sekda luomu-
ja lahiruokaan on suurta kai-
kissa kohdemaissamme ja hal-
lituksen lahiruokaohjelmaan
on vuoden 2020 tavoitetilaksi
kirjattu etta ”lahiruoka on osa
laadukasta matkailutuotetta,
tuo lisdarvoa ja kannattavuut-
ta”. Lisdtietoa strategiatyos-
ta ja siihen osallistumisesta

www.ruokajamatkailu.fi.

Treffien materiaaleihin voit tutustua tilaisuuk-
sien paajarjestajan Maaseutuverkoston sivuil-
la:

https://www.maaseutu.fi/fi/
koulutukset-ja-tapahtumat/Sivut/hanketref-
fit---lahiruoka-ja-matkailu.aspx

Hameenlinna:

Oulu: https://www.maaseutu.fi/fi/koulutuk-
set-ja-tapahtumat/Sivut/Hanketreffit%20
-%201%C3%A4hiruoka%20ja%20matkai-
lu821d56430f1542209070812f71201043.
aspx

Lisda myos hallituksen lahiruokaohjelman
blogissa:  http://lahiruokaochjelma.blogspot.
fi/2014/11/ruoan-ja-matkailu-liitto-vahvistu-

massa.html?m=1

Heidi Valtari

Luonnontuotealalle toimialapaallikko

Luonnontuotealan toimialapaallikko, MMM
Anne Ristioja aloitti tydnsa 1.11.2014 Lapin
ELY-keskuksessa.

Hanelld on runsaasti aiempaa kokemusta
luonnontuotealan aktiivisesta kehittamisesta
. Anne tulee toimimaan sektorin kansallise-
na asiantuntijana, joka mm. analysoi luon-
nontuotealan yritystoiminnan kehitysta. Han
my6s muodostaa tyonsa tueksi aktiivisesti toi-
mivan asiantuntijaverkoston.

Jututin Annea hiukan hdnen ensimmaiselld
tyoviikollaan:

— Anne, millaiset ovat tunnelmasi nyt tyén
alkaessa?

”Odottavat ja positiiviset — olen intomielella!”,
vastasi Anne.

— Miké on térkeintd uudessa tyéssdsi?
"Tarkeintd on saada nostetta luonnontuo-
tealalle — olla yhtena linkkinad ketjussa, jossa
luodaan uutta yrittdjyytta luonnontuotealalle.

Ottaa luonnontuotealan piilevat mahdollisuu-
det kdyttoon ja tehda niita todeksil!”

— Mistd asioista alat tydsi?

"Alan heti ensi toikseni valmistella ensimmais-
td valtakunnallista luonnontuotealan toimi-
alaraporttia. Siind varmaan riittdd puurtamis-
ta, silld alan tiedot ovat murusina maailmalla

ja ne pitdisi saada siistiin pakettiin...”, pohti
Anne.
Toimialapdallikon saaminen luonnontuote-

alalle oli MMM:n ja TEM:n yhteinen projekti.
MMM mydnsi tahan tarkoitukseen kaksivuoti-
sen madrarahan ruokaketjun toiminnan edis-
tamisvaroista.

Seija Ahonen-Siivola
MMM/Markkinayksikké

LUONNONTUOTEALA LUKUINA (Ldhde: Simo
Moisio/Arktiset Aromit ry)

*Luonnontuotteita ovat marjat, sienet, yrtit ja
luonnosta kerattavat erikoisluonnontuotteet.

*Tyoikaisista suomalaisista 2/3 marjastaa, 40
prosenttia sienestaa ja 20 prosenttia poimii yrtteja
oman kotitaloutensa tarpeisiin.

*Metsamarjoja ja sienia poimitaan kotitalouksiin
35 — 45milj. kg/vuosi; arvo tukkuhinnoin n. 90 —
105 milj. €.

* Metsamarjoja ja sienia poimintaan myyntiin n. 12
- 20 milj. kg/vuosi; arvo tukkuhinnoin n. 90 milj. €.

*Marjaketjussa tydskentelee kotimaisia ja
ulkomaisia poimijoita sesonkiluonteisesti yli
10 000, samoin sieniketjussa hyvana vuonna.

*Marjatuotteita valmistaa n. 200 pienyritysta,
suurempia marjojen jalostajia ja vientiyrityksia
toimii yli 10. Yritysten liikevaihto on n. 200 milj.
euroa.

*Marjojen ja sienten viennin arvo vaihtelee
vuosittain 25 - 35 miljoonan euron valilla.

Sektorilla paljon muutakin merkitysta: mm.
tuotteiden vaikutus fyysiseen terveyteen,
harrastepoiminta hyvana liikunta- ja
virkistysmuotona ja luonnontuotteet osana
luontomatkailua ja Green Care -toimintaa .



Hyva

Tuotteesi on varmasti hyva ja laadukas, mut-
ta nayttaako se myos kuluttajan silmiin sil-
ta? Suussa sulava tuote tarvitsee herkullisen
pakkauksen ja etiketin - kyseessa kun on en-
simmainen asia, jonka asiakas siitd huomaa.
Samaa loppuun asti hiottua ja harkittua visu-
aalista viestia kannattaa jatkaa kautta linjan
yritysilmeessa, esitteissa ja verkossa.

Markkinointia
usein pienyrittdjien suureksi kompastuskivek-
si. Laadukkaan tuotteen saattaa kuvitella myy-

ja brandaamista kutsutaan

van itse itsensd. Nain ei ole. Koska asiakkaalla
on mista valita, suunnittelijan tuomaa lisaar-
voa ja ammattitaitoa kannattaa hyodyntaa
erottuakseen kilpailijoista.

Miten visuaalista ilmettda kohennetaan, jos
isojen suunnittelutoimistojen palvelut tun-
tuvat pienyrityksen kukkarolle kalliilta, haku-
koneen antamat tulokset loputtomalta savo-
talta tai kun kilpailuttaminen aiheuttaa vain
lisdd epavarmuutta suunnittelutyon hinta-
laatusuhteesta?

Creativeminds.fi tarjoaa jo 120:n luovan alan
ammattilaisen osaamista verkkopalvelussa,
jonka avulla tilaajan ostopelko vdahenee ja ym-
marrys visuaalisen viestinndan merkityksesta

ruoka, parempi pakkaus!

kasvaa. Palvelun kautta pienyritykset |0ytavat
helposti kokonaisvaltaista apua visuaalisen
viestinndn haasteisiin (esim. logo, web, kor-
tit, etiketit jne.). Isommille yrityksille palvelu
tarjoaa helpon vaylan toteuttaa rutiinitehtavia
kuten esim. esitetaittoja.

Palvelun ydinidea on |6ytda yrityksille teki-
joita ja designereille duunial Merkittavin etu
on, ettd tilaaja - oman budjettinsa rajat tun-
tien - madrittelee itse tydlle hinnan. Sopivinta
luovan alan ammattilaista ei [6yda hintakilpai-
lulla. Tarkeintd on, etta tilaaja ja tekija ovat
samalla aaltopituudella keskendan.

Tilaaja vastaanottaa toimeksiantoonsa luon-
noksia vain niilta suunnittelijoilta, jotka ovat
valmiita tekemaan vaaditun tyon ilmoitetulla
hinnalla, jolloin kumpikaan osapuoli ei tee tur-
haa tyota. Vaihtoehtoja voi vertailla konkreet-
tisella tavalla sekd samalla kdyda keskustelua
suunnittelijoiden kanssa helposti, yhdessa
nakymassa. Projekti viimeistellddn vasta kun
sopivin suunnittelija on tullut valituksi, jolloin
kenelldkaan ei teeteta ilmaista tyota.

Jotta voit itse keskittya oman yrityksesi erityis-
osaamiseen, anna ammattilaisten muokata
yrityksesi visuaalinen kokonaisuus kuntoon!

Lisdtiedot

Tea Holsti
tea.holsti@creativeminds.fi
p. 0400 774 174
www.creativeminds.fi

Teksti: Tea Holsti, Kuva: Juuso Jehimoff

Pienmeijeriopas on netissa

Hameen ammatti-instituutin
koulutusohjelma jarjesti
Pienmeijeripaivat syksylla 2014 Tervolassa,
Kuopiossa, Seindjoella ja Hameenlinnassa.

meijerialan
valtakunnalliset

Paivan aikana pienimuotoisen maidonjalos-
tuksen, ml. luomumaidonjalostus hyvia kay-
tantoja esiteltiin seka julkaistiin ndista verk-
koon laadittu Pienmeijeriopas.

Pienmeijeriopas sekd -pdivat olivat osa
"Pienmeijerien kasvun edellytykset”-tiedon-
valityshanketta, jonka tavoitteena on hel-
pottaa uusien pienmeijerien syntymista seka
tehostaa olemassa olevien yritysten tuotanto-
volyymia ja parantaa niiden kannattavuutta.
Hankkeella halutaan lisdtda pienmaidonjalos-
tajien tietdmystd tuotteiden valmistuksesta,
elintarvikelainsdadannosta, luomumaidon-

jalostuksesta sekda omavalvonnasta, seka an-

taa esimerkkeja naihin liittyvista kaytannon
toimenpiteista. Lisdksi tavoitteena on elintar-
vikevalvontaa toteuttavien viranomaisten ja
alan kehittajien seka kouluttajien perehdytta-
minen pienmeijeritoiminnan erityispiirteisiin.

Tutustu oppaaseen: http://hami.fi/pienmeije-
rihanke/Sivut/default.aspx



Tyota ja euroja - lahiruoan aluetaloudelliset vaikutukset

merkittavia

Helsingin yliopiston Ruralia-instituutti toteutti
vuosina 2013-2014 Lahiruokaohjelmasta ra-
hoitetun Léhiruoan taloudelliset vaikutukset
ja kdyton edistdminen julkisissa ammattikeit-
tidissé -hankkeen. Tarkoituksena oli selvittaa
paikallisten raaka-aineiden ja elintarvikkeiden
kaytto seka suomalaisissa jalostavissa elintar-
vikealan yrityksissa etta julkisissa ammatti-
keittidissa. Lisaksi tarkoitus oli tuottaa arvio
|ahiruoan kaytdn vaikutuksista maakuntien
taloudelle ja tydllisyydelle niin nykyhetkelld
kuin tulevaisuudessa.

Tutkimusta varten kerattiin aineistoa kah-
den kyselyn avulla, joista toinen kohdistettiin
jalostaville elintarvikealan yrityksille ja toi-
nen julkisille hankintarenkaille ja -yksikaille.
Vastaukset saatiin yhteensa 778 yrityksesta
ja 69 hankintarenkaasta tai -yksikosta. Naiden
perusteella voidaan todeta, ettd suomalaiset
elintarvikealan yritykset kayttavat tuotannos-
saan kohtuullisesti Iahelld tuotettuja raaka-ai-
neita, keskimaarin 23 prosenttia kaikista alku-
tuotannon raaka-aineista. Muualta Suomesta
ostetaan noin puolet ja ulkomailta noin nel-
jannes raaka-aineista. Osuudet kuitenkin vaih-
televat suuresti eri maakuntien valilla.

Suomalaiset hankintarenkaat ja —yksikot osta-
vat elintarvikkeista julkisten ammattikeittioi-
den kayttoon keskimadrin noin 15 prosenttia
omasta maakunnasta. Noin 65 prosenttia os-
toista tehddan muualta Suomesta ja noin vii-
dennes ulkomailta. Vaikka oman maakunnan
osuus ei olekaan kovin korkea, on kotimai-
suusaste kuitenkin hyva. Omasta maakunnas-
ta ostettujen tuotteiden osuus vaihteli melko
suuresti eri maakuntien valilla, pienimmillaan
osuus oli vain noin viiden prosentin luokkaa ja
suurimmillaan noin 25 prosenttia. Yleisimmin
hankintarenkaat ostivat omasta maakun-
nasta leipdad ja muita leipomotuotteita, kas-
viksia, marjoja sekd maito- ja lihatuotteita.
Tulevaisuudessa vastaajat uskoivat oman
maakunnan ostojen kasvavan hieman, vuonna
2020 ldhiostojen osuuden uskottiin nousevan
noin 20 prosenttiin. Lahiruokatrendin vahvis-
tuminen nahtiin useimmin merkittavimmaksi
tulevaisuuden muutostrendiksi, joka vaikuttaa
hankintarenkaiden ja -yksikdiden elintarvike-
hankintoihin ldhitulevaisuudessa. Toisaalta
kuitenkin my6s ulkomaisten tuotteiden osuu-
den uskottiin kasvavan noin 25 prosenttiin,
eli talloin julkisten elintarvikehankintojen ko-
timaisuusaste laskisi. Vastausten perusteella
julkiselta sektorilta 16ytyy siis tahtoa paikal-
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listen elintarvikkeiden hankintaan, mutta on
vield toinen kysymys, miten se toteutetaan.

Maatalous ja elintarviketeollisuus ovat merkit-
tavia toimialoja maakuntatasolla, mutta myos
koko maan tasolla. Maatalouden vaikutus
koko Suomen bruttokansantuotteeseen on
noin 2,8 prosenttiyksikkoa eli yli 5,2 miljardia
euroa. Maatalous tyollistda noin 4,1 prosent-
tiyksikkoa maamme tyollisista eli noin 100 000
henkilotyovuotta, kun kerroinvaikutuksetkin
otetaan huomioon. Elintarviketeollisuuden
vaikutus maan BKT:hen on noin 7,1 pro-
senttiyksikkoa eli noin 13,2 miljardia euroa.
Elintarvikkeiden ja juomien valmistuksen vai-
kutus tyollisyyteen on maataloutta hieman
pienempi, noin 3,8 prosenttiyksikkoa eli reilut
95 000 henkilotyovuotta kerroinvaikutukset
huomioon otettuna. Koko Suomen tasolla
maatalouden tyollisyyskerroin on 1,1, mika
tarkoittaa sitd, ettd yksi maatalouden tyon-
tekija tyollistaa kerroinvaikutusten kautta 0,1
muuta. Vastaavasti elintarviketeollisuudessa
koko Suomen tasoinen tyollisyyskerroin on
2,5. Tama tarkoittaa sitd, ettd yksi elintar-
viketeollisuuden tyontekija tyollistaa ker-
roinvaikutusten kautta 1,5 muuta henkiloa.
Naistd 1,0 kohdistuu muuhun elintarvikeket-
juun ja 0,5 aluetalouden muihin toimialoi-
hin. Tulevaisuuden lisdykset julkiskeittididen
lahiruokaostoissa vaikuttaisivat maakuntien
tyollisyyteen positiivisesti kymmenina, jopa
satoina tyopaikkoina.

Lahiruoan systemaattinen hankinta ja kaytto
julkisella sektorilla on ensisijaisesti arvovalin-
ta ja vaatii poliittista tahtotilaa seka useiden
tahojen valista yhteistyota. Yleensa julkisiin
elintarvikehankintoihin varattuja maararahoja
ei ole mahdollista korottaa, joten ratkaisuja
lahiruoan lisdadamiseksi on |oydettdva jostain
muualta. Hyviksi osoittautuneita keinoja
ovat mm. ruokalistojen ja reseptien tarkempi
suunnittelu tai huomion kiinnittdminen havik-
kiin. Perusta lahiruoan kayton edistamiseksi
tulisi luoda kunnissa jo strategiatasolla. Jos
kunnassa halutaan sitoutua ldhiruoan kayt-
tamiseen ja sen kdyton lisadmiseen, on se
konkretisoitava kirjoittamalla asia esimerkiksi
hankintastrategiaan, joka velvoittaa hankin-
noista vastaavia tekemaddn elintarvikeostot
enenevassa madrin paikallisesti. Jo hankinto-
jen valmisteluvaiheessa tuottajat, ammatti-
keittididen edustajat, hankinnoista vastaavat
ja kuntapaattajat tulisi saada yhdessa pohti-
maan mita kunnassa oikeasti halutaan ostaa

ja miten se tulisi tarjouspyyntoon maaritella
laadullisilla kriteereilla.

Miksi lahiruokaa tulisi siis suosia myds jul-
kisella sektorilla ja miten se tapahtuu?
Perustelut kdyton lisddmiselle voivat olla hy-
vin monenlaisia. Nykykuluttajat haluavat tie-
taa sydomansa ruoan alkuperan ja tama tulee
painottumaan yha enemman myos julkisella
sektorilla. Asiakaslahtoisyys korostuu siis tu-
levaisuudessa myos julkisessa ruokailussa.
Tama kehitys vaatii myos kuntapaattajien kiin-
nostusta ja sitoutumista asiaan. Monipuolisen
|ahielintarviketuotannon sdilyminen ja uusien
tuotantovaihtoehtojen syntyminen alueella
eldvoittaa elinkeinoelamada laajemmaltikin
ja lisda yleista hyvinvointia. Lahiruoan suo-
siminen voi olla kunnalle myds imagotekija,
jota on mahdollista hyédyntda myods kunnan
matkailumarkkinoinnissa. Ja viimeisimpana,
mutta ei missdan nimessa vahaisimpana, lahi-
ruokaa suosimalla panostetaan samalla myos
alueen talouteen ja tyollisyyteen. Kannattava
ja kestdava kotimainen raaka-ainetuotanto ja
elintarvikejalostus ovat kaikkien suomalaisten
etu. Monipuolisen ldhituotannon sdilyminen
Suomen maakunnissa sdilyttda paikallista
ruokaperinnettd myos tuleville sukupolville.
Huomioidaan kestava kehitys siis koko ketjus-
sa pellolta poytaan.

Kirjoittaja

Projektipddillikké Leena Viitaharju
Helsingin yliopisto Ruralia-instituutti
leena.viitaharju@helsinki.fi

Lue lisda

Viitaharju Leena, Mdéttd Susanna, Hakala
Outi ja Térmd Hannu (2014). Tyétd ja hyvin-
vointia! Léhiruoan kdyton aluetaloudelliset
vaikutukset Suomen maakunnissa. Helsingin
yliopisto Ruralia-instituutti. Raportteja

118. Saatavissa: http://www.helsinki.fi/
ruralia/julkaisut/pdf/Raporttejal18.pdf




Lahiruokaan liittyva vaitos

Tuoreen vaitostutkimuksen perusteella [ahi-
ruoka-ilmidon vahvistumiseen ovat osaltaan
vaikuttaneet erilaiset ldhiruoan kanssa teke-
misissd olevat organisaatiot omalla kehitta-
misty6llaan. Hyvonen tarkasteli tutkimukses-
saan lahiruoan vahvistamiseksi tehtya kehit-
tamistyota ja sen muotoutumista Suomessa.
Tutkimuksessa haastateltiin Idhiruokaa edista-
vien, taustoiltaan erilaisten organisaatioiden
edustajia. Tutkimus osoitti, ettd organisaatiot
hyodyntavat kehittdmistyonsa suunnittelussa
uutta tutkimustietoa, kehittamistydsta saami-
aan kokemuksia sekd muiden organisaatioi-
den kokemuksia. Lisdksi ne seuraavat tiiviisti
toimintaympariston muutoksia sekd muiden
kehittajien avauksia ja pyrkivat sen perusteel-
la muovaamaan kehittamistyosta entistd te-
hokkaampaa ja tuloksellisempaa.

LAHIRUOKAA EDISTETAAN ERILAISILLA
TAVOILLA

Hyvonen havaitsi tutkimuksessaan, etta konk-
reettista kehittamistyota maarittavat motiivit,
strategiat ja lopputulema ovat varsin moni-
muotoisia. Lahiruoan asemaa edistetaan hy-
vin erilaisilla tavoilla.

Vaitoskirjan sivulta 134 suora lainaus:
"Kokonaisuutena ndyttdd siltd, ettd maaseu-
tu - ja aluepoliittisten toimijoiden kehittdmis-
tyGssé ruoan ja paikan sidos voi rakentua
ruoan paikallisen tuottamisen tai paikallisten
raaka-aineiden ja tuotantopanosten sekd pe-
rinteisten ruokakulttuurien hyddyntédmisen
vdlitykselld. Tdllainen tapa edistéé ruoan pai-
kallistumista on tyypillistd varsinkin syrjdisille
maaseutualueille, kun tavoitteena on vahvis-
taa alueiden tyéllisyyttd ja taloudellista hyvin-

vointia sekd tukea tuottajien asemaa. Koska
syrjdisilld alueilla laadullisesti erilaistetusta
ldhituotteista kiinnostuneita kuluttajia on
yleensd varsin véhdn, markkinoidaan elintar-
vikkeita laaja-alaisesti. Toisaalta kdytinndssd
monet suomalaiset pienet elintarvikeyrityk-
set hankkivat pddraaka-aineensa tyypillisesti
maakunnalliselta tasolta ja myés pddmarkki-
na-alue on usein maakunnallinen. Vaikka alu-
eellisten elintarvikeketjujen edistdminen ei ole
itsearvoinen tavoite, edistetdcdn kehittdmis-
tyGssd usein alueellisuutta jo ndiden kdytdn-
nén realiteettien vuoksi.”

PAIKALLISUUS EI OLE ITSEARVOINEN
TAVOITE

Lahiruokaa perustellaan yleisesti tuottajille,
maaseudulle, ymparistélle ja ravinnonlaadul-
le koituvilla hyodyilla. Lahiruokaan liitetaan li-
saksi ajatuksia ruoan korkeasta laadusta, tuot-
tajan ja kuluttajan vélisesta luottamuksesta
sekd ruoan alkuperan jaljitettavyydesta. Nama
myonteiset maaritelmat olivat kehittamistyon
lahtokohtia my0s tutkituissa organisaatioissa.
Niiden kehittamistyon oletuksena oli, etta la-
hiruoan avulla voidaan vastata moniin vallit-
sevan elintarvikejarjestelman tunnistettuihin
ongelmakohtiin, ja siksi sen edistaminen on
perusteltua.

Tutkitut organisaatiot eivat kuitenkaan kehit-
tamistyOssadn olettaneet, etta paikallisuuden
vahvistaminen ja tavanomaisten rakenteiden
ulkopuolella toimiminen tuottaisi automaatti-
sesti edelld mainittuja myonteisia merkityksia.
Ne katsoivat, ettei paikallistumista ole perus-
teltua vahvistaa itsearvoisena tavoitteena.
Esimerkiksi ymparistojarjestot korostavat eko-

logisesti jarkevaa paikallisuutta. Vastaavasti
maaseutu- ja tuottajandkokulmaa painotta-
vassa kehittamistydssa lahtékohtana on pien-
ten elintarvikeyritysten paikallisesti tuotettu-
jen elintarvikkeiden markkinoinnin tukemi-
nen maantieteellisesti sellaiselle alueelle kuin
se on yritykselle itselleen perusteltua.

Vaitoskirja

julkaistiin
ton julkaisusarjassa: Hyvonen, Katja (2014).
Ruokaa paikallistamassa: kehittamistyon taus-

I1ta-Suomen yliopis-

ta, tavoitteet ja muotoutuminen. Publications
of the University of Eastern Finland.
Dissertations in social sciences and business
studies 85. http://epublications.uef.fi/
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Vastuuverkko.fi on uusi tietopankki ja kes-
kustelukanava ruoantuotannon ja kulutuk-
sen vastuullisuudesta. Tutustu ja tule mu-
kaan tarjoilemaan kuluttajille ja ruokaketjun
muille toimijoille luotettavaa tietoa vastuul-
lisista ruokavalinnoista.

Monet vastuullisuuteen liittyvat kuluttajien
kasitykset pohjautuvat mielikuviin tai jopa

harhakasityksiin. Kuluttajat ovat ilmaisseet
halunsa toimia vastuullisesti, mutta eivat tie-
da, miten.

Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus
MTT:n julkaisema Vastuuverkko.fi tarjoaa ku-
luttajille ja ruokaketjun toimijoille tuotannon
vastuullisuuteen ja kestaviin kulutusvalintoi-
hin liittyvaa, kdytantoon sovellettua tutkimus-
tietoa. Vastuuverkko.fi on myods keskustelu-
kanava kuluttajien, ruokaketjun toimijoiden,
tutkijoiden ja muiden sidosryhmien valilla.

Vastuuverkon tavoite on tuoda esiin tutki-
perustuvia,
keinoja vastuulliseen toimintaan ja kulutuk-

mustietoon kaytannonlaheisia
seen. Sivustolla heratellaan keskustelua ja uu-
sia ndkokulmia ruoantuotannon vastuullisuu-
desta seka pyritdaan oikaisemaan mielikuviin
pohjautuvia kasityksia vastuullisuuden osa-
alueista. Sivustoilla tehdaan myos tutkimusta
ja pikagallupeja.

www.vastuuverkko.fi
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Tietohaarukka 2014

Tietohaarukka 2014 kokoaa yksiin kansiin keskeiset,
tuoreet ruuan tuotantoa ja kulutusta koskevat tilastot.
Julkaisu koostuu neljasta osiosta: yleisistd tiedoista,
maataloudesta, elintarvikkeista seka padivittaistavara-

kaupasta ja ammattikeittiosta.

Lisaksi tilastot on jaoteltu ruokaketjun vastuullisuuden
ulottuvuuksilla ymparisto, tuoteturvallisuus, ravitse-
mus, ty6 ja tyohyvinvointi, eldimet ja eldinten hyvin-

vointi, paikallisuus seka talous.

Tietohaarukka 2014 -julkaisu on maksuton ja se on ti-
lattavissa posti- ja kasittelykuluja vastaan sahkopostitse

osoitteesta tilaukset@ruokatieto.fi

Lisatietoja
Tiina Lampisjdrvi
tiina.lampiajarvi@ruokatieto.fi

TIETOHAARUKKA

Tilastotietoa elintarvikealasta 2014

Ruckatieto

Satakunnan uusi elintarvikestrategia

Satakunnan elintarvikestrategia vuosille 2014-
2020 on valmistunut. Tama on jarjestyksessa
jo kolmas (1:2000-2006, 11:2007-2013, 111:2014-
2020) maakunnan yhteinen ruokaketjun kehit-
tamisohjelma, joka tukee Satakunnan elintarvi-
keklusterin kasvua ja kannattavuutta. Strategian
laadinnan koordinoinnista vastasivat Pyhajarvi-
instituutti  ja Satafood Kehittamisyhdistys
Satakuntaliiton ja alueen kuntien rahoittamassa
hankkeessa.

Tutustu strategiaan
www.pyhajarvi-instituutti.fi/image/
ajankohtaista/satakunnan_ruokaketju_kas-
vaa_suomen_suurimmaksi-satakunnan
elintarvikestrategia_2014-2020.pdf

SATAKUNTA PANOSTAA

RUOKAKETJUUN
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Du kan hitta ny guide Grunder
for kommunikation om
hallbarhetseffekter av narmat -
Argumnetbank

www.lounafood.net eller direkt
http://www.utu.fi/fi/yksikot/
braheadevelopment/palvelut/
osaamisalueet/elintarvikeala/
Documents/argumentbank-narmats-
hallvarhetseffekter.pdf
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Syftet med denna argumentbank

ar att gora det lattare for foretag

i livsmedelskedjan att identifiera,
utveckla och férbattra de ekologiska
hallbarhetsfaktorerna i verksamheten.
Argumentbanken, som ar ett

resultat fran ett projekt for utredning
av narmatens ekologiska effekter,
innehaller de enligt dagens uppgift
viktigaste indikatorerna for ekologisk
hallbarhet. Vidare har man tagit upp
héllbarhetens socioekonomiska

delomrdden. Banken innehller ocksa
grunder som féretag kan anvanda vid
kommunikation och marknadsforing
kring ndrmat. Argumenten tjanar bade
foretag och konsumenter.

Mera information kan ge:

Leena Erélinna
Projektipaéallikké
+358 40 684 7450
leena.eralinna@utu.fi



Biotaloudessa ruoalla on merkittava osa

Viisi edellistda kasvun aaltoa perustuivat hal-
paan energiaan ja edullisiin hyddykkeisiin.
Kuudes aalto, johon olemme siirtymassa, ei
Keskustan puheenjohtaja Juha Sipilan mu-
kaan enaa perustu naihin. Han jatkaa todeten
ettad biotalous on ruokaa, ladkkeita, kuituja ja
polttoaineita sekd nyt tarvitaan rohkeutta ja
resursseja kehittaa uusia asioita. Esimerkiksi
Hollannissa ollaan niin pitkalla ettd lannasta
on pulaa, koska kaikki kaytetaan biokaasun
tuotantoon. Rohkeuden ja resurssien lisdksi
my0ds osaamista on kehitettava.

Ruoka on polttoaineiden, kuitujen ja ladkkei-
den ohella yksi biotalouden neljasta paaulot-
tuvuudesta. Biotalousstrategian linjausten
mukaan suuntaamalla panokset oikein, voi-
daan strategialla saavuttaa vankkaa kasvua ja
tyollistamisvaikutuksia, jopa 100 000 tyopaik-
kaa.

Elintarvikkeiden vientiohjelma

Merkittava mahdollisuus on juuri kdynnisty-
nyt elintarvikkeiden vientiohjelma, jonka ta-
voitteena on kaksinkertaistaa elintarvikkeiden
vienti 1,6 miljardin euron nykytasosta kak-
sinkertaiseksi vuoteen 2020 mennessa. Nain
mittava tavoite vaatii Finpron elintarvikesek-
torin toimialajohtaja Esa Wrangin mukaan
koko Suomen branddamistd elintarvikkeiden
tuotantomaana seka vientityon tekemista pit-
kakestoisesti. Yhdenmukainen ja eri toimijat
yhdistdva viennin kehittdmisstrategia nostaa
Suomi-ruoan nakyvyyttda kansainvalisesti.
Ohjelman erityiskohteena ovat elintarvikealan
pk-yritykset, koska niista talla hetkelld vain
12-13 % tekee minkaanlaisia kansainvalisia
markkinatoimenpiteita. Vastaava luku Ruotsin
pk-elintarvikeyrityksilla on 25 %. Vertailuksi
Wrang nosti myos Italian, jossa hdnen koke-
musten mukaan Eei ole niin pientd nakkikios-
kia etteiko se haluaisi vientimarkkinoille.2

Vientiohjelman tavoitteet ja mahdolli-
suudet

Tavoite on kova ja sen onnistuminen vaatii
tyota ja sitoutumista koko ruoan arvoketjussa
alkaen maaseudulta. Selvda on, ettei bulkki-
viennilld tdta tavoitetta saavuteta. On haetta-
va ja hyédynnettava ne lukuisat tuoteryhmat,
joissa suomalaisilla elintarvikejalostajilla on
mahdollisuus erikoistua. Esimerkkind Wrang

mainitsi laktoosittomat ja gluteiinittomat
tuotteet, jotka kiinnostavat talla hetkelld val-
tavasti ulkomailla. Me emme vain itse tunnista
ndihin liittyvad huippuosaamistamme. Myds
suomalaiset marjat, mm. metsamustikka on
kysytty tuote. Mitddn tuotetta ei kannata vie-
da raaka-aineena vaan jalosteena. Viljoista
my0s kaura ja ohra ovat kiinnostavia tuotteita
kansainvalisilla markkinoilla, samoin luomu-
tuotteet. Uutena kuluttajaryhmana on vah-
vassa kasvussa idkkdille suunnatut tuotteet.

Kohderyhma kasvaa ja silla on ostovoimaa.
Pk-yrityksen kokemuksia

Elintarvikealan pk-yrityksen nakokulmasta
vienti on haastavaa. Ndin on myos pitkaan
alalla toimineen yrityksen n&dkokulmasta.
Salon Vihanneshallin Aki Nyyssosen koke-
musten mukaan pienen yrityksen on vaikea
tietdd mihin kannattaa tarttua, silla erilaisia
vientipalvelun tarjoajia on monia. Pienen
yrityksen vahvuus on ketteryys, mutta mihin
ketteran karpan olisi juuri kulloisellakin het-
kellda hampaansa iskettdva? Myds eriasteista
yhteistyota ruokaketjussa ja koko siihen liit-
tyvassa arvoverkossa tarvittaisiin Nyyssosen

mielestd paljon nykyista enemman.

Viennin kdytdnnon esteitd ovat mm. tieto
eri maiden viranomaisvaatimuksista. Ne saa-
tavat vaihdella jopa rajan puolin ja toisin.
Monenlaisen tiedon lisdksi Nyyssdsen mu-
kaan tarvittaisiin tyolainsdadannollista jous-

toa kun kyseessa on sesonkityd, esimerkiksi
tyoaikoihin ja tyottomana tyonhakijana tyon
tekemisen sdaddoksiin. Salon Vihanneshalli
onkin ilmoittautunut mukaan Elintarvikkeiden
vientiohjelmaan ja odottaa mm. edelld mai-
nittuihin asioihin parannuksia.

Biotalous on nostettu monissa eri yhteyk-
sissd kehittamisen karjeksi koko Suomessa.
Seminaarialustuksissa esiteltiin tulevaisuus-
hakuisesti biotalouden tilannetta talla het-
kelld. Eri osa-alueilta esiteltiin konkreettisia
toimenpiteitd ja nostettiin esille mitd on jo
olemssa sekda mita pitdisi lahtea tekemaan.
Biotalous ndahddan tulevaisuuden mahdolli-
suutena koko Suomessa. Se on noussut ldhes
jokaisen maakunnan kehittamisen karjeksi
ja yhteistyolla saavutetaan parhaat tulokset.
Biotalouden markkinat ovat paitsi kotimaassa
kuin my6s kansainvalisia mahdollisuuksia on
olemassa.

Maaseutupolitiikan yhteistydryhman
(YTR) Harvaan asutun maaseudun (HAMA)
ja Maaseudun elinkeinot ja
(MESI) -verkostot jarjestivat yhteistyossa
Biotalousseminaarin 9.9. Tilaisuudessa kes-

osaaminen

kityttiin miettimaan miten voidaan vahvistaa
biotalouden nousua kehittdmisen karjeksi
Suomessa. Tutustu seminaariaineistoon www.
ruokasuomif.i -sivuilla.

Heidi Valtari
heidi.valtari@utu.fi
puh. 0400 487 160
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Ruuan ilmastoystavallisyytta voidaan
lisata

Maa- ja metsatalousministerio julkaisi marraskuussa maatalouden ilmasto-ohjelman "Askeleita
kohti ilmastoystavallista ruokaa”. Ohjelman tavoitteena on edistaa suomalaisen ruokajarjestel-
man kestdvyytta ja tuottavuutta. limasto-ohjelma on tietopankki kestavamman ja tuottavam-
man ruokajarjestelman puolesta toimiville. Maatalouden ilmasto-ohjelma kokoaa yhteen uu-
simman tutkimustiedon ruuan tuotannon ja kulutuksen ilmastoasioista, niin ilmastonmuutok-
seen sopeutumisen kuin hillinnankin nakokulmasta.

IImastonmuutos vaikuttaa viljelyedellytyksiin kaikkialla maailmassa. Siksi tarvitaan lisda tehok-
kaita toimia ilmastonmuutokseen sopeutumiseksi ja kasvihuonekaasupdastojen vahentamisek-
si. Muuttuva ilmasto tuo myods uusia mahdollisuuksia ruokajarjestelmalle. Mahdollisuuksien
hyodyntdamiseksi tarvitaan kuitenkin aktiivisia toimia.

Maatalouden ilmasto-ohjelmassa tunnistetaan kahdeksan tarkeinta ruuantuotannon ja -kulu-
tuksen ilmastonmuutokseen sopeutumista lisddvaa ja/tai ilmastonmuutosta hillitsevaa askelta.

Kahdeksan tarkeinta toimenpidetta ovat:

1. Hiilen sitominen maaperdan

2. Turvemaiden kayttoon liittyvat toimet

3. Kasvinjalostus

4. Kasvin- ja eldinterveys seka haitallisten vieraslajien leviamisen estaminen

5. Lannankasittely ja typpilannoituksen tarkentaminen

6. Energiatehokkuus seka uusiutuvan energian tuotanto ja kulutus

7. Ruokahavikin vdahentaminen koko ruokajarjestelmassa

8. Ruokavaliomuutokset kasvispainotteisempaan suuntaan
Osaa maatalouden ilmasto-ohjelman toimenpiteista edistetdadn jo muun muassa Maaseudun
kehittamisohjelman avulla. Osa toimenpiteistda on ehdotuksia, joiden edistamistd ruokajarjes-
telman toimijoiden tulisi pohtia. Monet esitetyista toimenpiteista ovat kytkoksissa toisiinsa.
Esimerkiksi lannankasittelya lisadmalla voidaan lisata maatilojen uusiutuvan energian tuotan-
toa. Maataloudessa ilmastonmuutokseen sopeutuminen edistadkin usein myods ilmastonmuu-

toksen hillintaa.

Maatalouden ilmasto-ohjelman uusi kokonaisvaltainen ajattelutapa vie kohti ilmastoystavallista
ruokaa.

Maatalouden ilmasto-ohjelma - Askeleita kohti ilmastoystavallista ruokaa on luettavissa osoit-
teessa www.mmm.fi/ilmastoystavallinenruoka.

teksti: Hanna Mattila, ylitarkastaja, maa- ja metsdtalousministerié
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Uusia ratkaisuja
pakkausalalle
Abo Akademista

Abo Akademin tutkijat ovat kehittdneet pai-
nettua elektroniikkaa hyodyntavan tekno-
logia-alustan elintarviketeollisuuden pakka-
ussovelluksiin. Painetun teknologian avulla
voidaan havaita esimerkiksi ruoan pilaantumi-
sesta vapautuvia kaasuja tai seurata muutok-
sia pakkauksen ilmakehéassa (happi, kosteus,
lampatila), ja ndin lisata seka kuluttajien tur-
vallisuutta ettd elintarvikkeiden kayttoaikaa.
Sensorit voidaan painaa sekd muovipohjaisille
materiaaleille ettd paperille kdyttden olemas-
sa olevia painatustekniikoita, mika mahdollis-
taa massatuotannon ja edulliset valmistuskus-
tannukset. Painetulle elektroniikalle kehitetty
paperinen pohjamateriaali tarjoaa muovia
ekologisemman materiaalivaihtoehdon kerta-
kayttoisille tuotteille.

Sensoriteknologiasta ja paperisubstraatista
on kehitetty prototyyppeja seka elintarvike-
alalle ettda muille painettavan elektroniikan
sovelluskohteille. Etsimme nyt teknologialle
kaupallisia hyodyntdjid tai yhteistyokumppa-
neita tuotekonseptien jatkokehitykseen.

Lisatietoja

Abo Akademin teknologiansii-
topddillikké Saara Inkinen
saara.inkinen@dabo.fi



Lahiruokatoimijoiden sopimusopas valmistunut

Jotta pienyrittdja voi menestya, hanen on tehtdva yhteisty6ta niin suurten kuin
pienten kumppanien kanssa. Yhteistyon tekeminen vaatii sopimista yhteisista
kaytannoista. Sopimusten laadintaa ja sopimustekniikkaa pidetaan kuitenkin ylei-
sesti vaikeana ja erityisosaamista vaativana asiana. Mutta tarkeinta olisi saada
yhteistyota tekevien pienyrittdjien arkipaivan tyot, vastuut ja tilanteet yhteisesti
hyvaksyttyyn ja ymmarrettyyn muotoon, ja ndin valttdaa mahdolliset erimielisyys-
tilanteet yhteistyon edetessa. MMM:n rahoittama ja Lappeenrannan teknillisen
yliopiston (LUT) Tuotantotalouden tiedekunnan tutkimusryhman toteuttama
Lahiruokatoimijoiden sopimusopas auttaa lahiruokaketjun toimijoita laittamaan
paperille tyypillisimpia yhteistydsopimuksia.

Lahiruokatoimijoiden sopimusopas on syntynyt keraamalla ajatuksia ja hyvia kay-
tantoja haastatteluissa ja tyOpajoissa seka testaamalla tutkijoiden ajatuksia kay-
tantoa tuntevien kanssa. Opas tuo esiin hyvan sopimisen kaytannon, joka korostaa
kirjallisen sopimuksen laatimisen ja avoimen keskustelun roolia osapuolten kes-
kindisen ymmarryksen ja luottamuksen ilmapiirin saavuttamisessa ja yllapidossa.

Konkreettisena tukena yhteistydhon opas esittelee nelja erilaista, ja tyypillista,
sopimus- ja yhteistyotilannetta: 1) tuotantoresurssiyhteistyd, 2) myyntiyhteistyo,
3) jatkojalostus- ja jalleenmyyntiyhteisty6 sekd 4) myyntiedustajayhteisty6. Kukin
sopimustilanne kdydaan oppaassa lapi esimerkin ja esimerkkisopimuksen avulla.
Oppaan esimerkkitilanteita ja -sopimuksia voi soveltaa ja kdyttdaa tukena omassa
sopimuksen laatimisessa ja varmistaa etta tilanteen vaatimat, tarkedt osa-alueet
on kayty lapi.

Opasta voi kdyttaa materiaalina yrittdjien koulutuksissa. 36-sivuinen opas on ladat-
tavissa pdf-muotoisena osoitteesta:

http://www.lut.fi/tuotantotalouden-tiedekunta/arvoverkostojen-johtaminen/lahiruokaprojektit
Toimitamme my0s (ainakin toistaiseksi veloituksetta) painettuja oppaita jaettavaksi yrittdjille tiedotus- ja koulutustilaisuuksissa. Oppaita voi tilata

sahkopostitse petri.niemi@Ilut.fi, p. 0400 153 011 tai leena.myyrylainen@Iut.fi.

Petri Niemi
LUT-Tuotantotalous / Arvoverkostojen johtaminen, Lappeenrannan teknillinen yliopisto

Haluatko hyodyntaa "hiljaista tietoa”?

”Luomupekan jaljet Suomessa” -kirja ilmestyi 8.11.2014 klo 13 Heinolassa WPK- talolla. Kirjassa on
kymmenelta paikkakunnalta Suomessa, erilaisissa liikkeenjohdon tehtavissa kertynytta ”hiljaista tie-
toa” ja visioita tulevaisuudesta. Kirjassa kerrotaan miten S- Ryhman ja lahiruoan nousu kentalla saatiin
aikaan. Miten ja miksi Lahiruokatori Heila syntyi. Millaiset olivat Luomupekan kokemukset kunnallis-
politiikasta.

Kirjan voi tilata s-postilla pekka@suomenluomupekka.fi, [ahetetaan jalkivaatimuksella. Kirjan hinta on
25€ + postikulut. Kirjan hinnasta lahjoitetaan yksi euro Syopayhdistykselle.

Terveisin Pekka Rusila

Luomupekka, Eduskunnan lahiruokatyéryhman jasen, www.suomenluomupekka.fi
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Oskarin Aitta - Iahituotteiden verkkokauppakeskus avattu

Oskarin Aitasta |6ydat rakkaudella ja kestavas-
ti tuotettua aitoa ruokaa, joka on itse tehty
suomalaisista raaka-aineista, eikda matkusta
tuhansia kilometreja. Oskarin Aitan tuotteet
ja palvelut edistavat suomalaista tyota ja yrit-
tamista.

Me Oskarin Aitan puuhanaiset Hanna,
Elina ja Sara olemme tehneet ohjelmistota-
lo Provianet Oy:n kanssa yhteistydssa uuden-
laisen verkkokaupan, jonka tavoitteena on
koota suomalaiset lahituottajat yhteen paik-
kaan verkossa.

Oskarin Aitta on monikauppiasverkkokauppa,
jossa jokainen kauppias laittaa tuotteensa/
palvelunsa myyntiin  omaan verkkokaup-
paansa ja maarittelee itse tuotteiden hinnat.
Asiakas valitsee kaikista Oskarin Aitan verk-
kokaupoista tuotteet ostoskoriin sekda mak-
saa tuotteet ja kuljetuksen verkkomaksulla.
Maksupalvelut tuottaa Checkout Finland Oy.

Kauppias saa tiedot tilauksesta sahkdpostiin ja
toimittaa tilauksen asiakkaalle sovitulla taval-
la. Kauppias ei maksa kuljetuksesta vaan kulje-
tusmaksu tilitetadn suoraan asiakkaalta logis-

tiikkatoimittajalle. Posti ja Matkahuolto kul-
jettavat tilatut tuotteet kauppiaalta asiakkaan
lahipalvelupisteeseen tai tuotteet voidaan
my6s noutaa kauppiaalta. Kylmakuljetuksiin
kdytamme Postin Termoa. Osa kauppiais-
ta tarjoaa myos kotiinkuljetusta lahialueille.
Kehitimme my06s noutopisteverkostoa.

Haluamme tarjota kuluttajille vaivattoman ta-
van ostaa lahituotteita. Taman lisaksi Oskarin
Aitta on myos lahituotteiden ja -palvelujen ys-
tavien yhteiso verkossa. Asiakaskirjeissa ja so-
siaalisessa mediassa jaamme tietoa lahituot-
teista ja -palveluista seka niiden tuottajista ja
vinkkeja niiden kayttéon. Jarjestdamme myds
tilavierailuja ja tutustumisretkia kauppiaidem-
me yrityksiin ja tiloille.

Lahituotteiden tuottajille on tarjolla valmiik-
si mietitty ja toimiva verkkokauppakonsepti.
Kauttamme voivat myyda yhta lailla pienet
kuin suuret ldhituotteiden ja -palveluiden
tuottajat. Osaava taustatiimi hoitaa yhteista
osallistavaa markkinointia kuluttajille erityi-
sesti sosiaalisessa mediassa ja kehittaa verk-
kokauppaa eteenpain. Kauppiaat saavat ohjei-
ta ja neuvontaa verkkokaupan kehittamiseen.

OSKARIN
AITTA

Oskarin Aitalla on selkeat saannét ja toimin-
taohjeet seka asiakkaita varten palveleva pu-
helin.

Ensimmadiset kauppiaat ovat Hameen ja
Pirkanmaan alueelta, mutta Oskarin Aitan toi-
minta laajenee koko maahan.

Tervetuloa mukaan

kauppiaaksi tai ldhituoteostoksille!
Oskarin Aitan puuhanaiset Elina Leiponen,
Sara Syyrakki ja Hanna Leiponen-Syyrakki
www.oskarinaitta.fi

Facebook: https://www.face-
book.com/oskarinaitta

Blogi: http:/oskarinaitta.fi/blogi

Pakkausmerkinnat pakettiin -video

Pakkausmerkintoihin liittyva lainsaadanto
on muuttunut ja ensimmainen siirtymavaihe
pakkausmerkintdjen paivittdmiseksi paattyy
vuoden 2014 loppuun. Ohjeet pakkausmer-
kintojen paivittamiseen I6ytyvat uunituorees-
ta videosta, jonka on tuottanut Tiedolla ja
osaamisella, aitoja makuja Lounais-Suomesta
-hanke.

Katso Pakkausmerkinnat pakettiin -video:
http://youtu.be/EsLiQglsetE
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Ruokaa Suomesta -verkkokauppapalvelu
tuo lahiruuan tuottajat nettiin

Lahiruuan tulevaisuus on netissa, mika-
li LahiPro Oy:n perustajia on uskominen.
Ruokaa Suomesta -verkkokauppapalvelua on
nyt kehitetty vuoden paivat ja nayttaa silta,
ettd ostoksille paastaan viela taman vuoden
puolella.

Verkkokaupan tarkoitus on auttaa lahiruuan
tuottajia ja kuluttajia [0ytdamaan toisensa pa-
remmin. Palvelun kautta kuka tahansa tuotta-
ja voi myyda tuotteitaan ja lisata nakyvyyttdaan
alueensa kuluttajille.

Mitka ovat palvelun hyodyt tuottajalle?

Verkkokaupassa jokaisella myyjalla on oma
profiilisivu, jossa on tuottajan tiedot, myyta-
vat tuotteet ja reaaliaikainen varastotilanne.
Palvelun kautta tuottaja saa nettisivut, verkko-
kaupan, maksupalvelut, markkinointikanavan
ja asiakaskunnan.

Palvelu on tehty kaikenlaisia tuottajia ajatel-
len. Esimerkiksi pienetkin toimijat voivat tulla
mukaan: tuottaja voi myyda tuotteita sen ver-
ran kuin haluaa ja esimerkiksi vain satokauden
ajan.

Koska ruuan kulkema ketju lyhenee, paranee
myos tuottajan saama kate.

- Véliportaita jaa pois, joten tuottajalle jaa
enemman kateen. Kun tuottaja myy suoraan
kuluttajalle, han saa rahat suoraan itselleen,
toimitusjohtaja Eero Kananen kertoo.

Mita kuluja tuottajalle tulee palvelusta?

Palveluun tuottaja paasee kuukausimaksulla
ja jokaisesta maksusuorituksesta veloitetaan
pieni provisio. Kokonaisuudessaan tama tulee
tuottajalle paljon halvemmaksi kuin myymal-
1a esimerkiksi jalleenmyyjalle, joiden ottamat
provisiot voivat olla todella suuria. Ja toisaal-
ta, jos tuottajalla olisi oma verkkokauppansa,
esimerkiksi pelkan maksupalvelun hankkimi-
nen erikseen voi maksaa enemman kuin koko
paketin hankkiminen meilta.

Eero Kananen esittelee ruokaasuomesta.fi-palvelua ja nékee léhiruuan tulevaisuuden valoisana.

Mitka ovat palvelun edut kuluttajalle?

Palvelu kysyy ensin kadyttajan sijaintia ja sen
jalkeen nayttaa lahialueen tuottajat. Asiakas
voi ostaa tuotteita useilta eri tuottajilta yh-
della kertaa ja valita itselleen mieluisan toimi-
tustavan. Palvelusta on tehty niin helppokayt-
toinen, ettd kuka tahansa pystyy kayttamaan
sita.

- Kaikki tuotteet ja tiedot niista l6ytyvat sa-
masta paikasta. Asiakas voi tilata yhdelta
tuottajalta perunat, toiselta joulukinkun ja
kolmannelta vaikka marjahilloa. Pyrimme tar-
joamaan kuluttajille kaikki tarvittavat ominai-
suudet, jotta ostotapahtuma olisi mahdolli-
simman helppo ja miellyttava, Kananen lupaa.

Palvelun myo6ta kuluttaja tietdaa tarkalleen,
mista ruoka on tullut ja miten se on kasvatet-
tu.

Mydhemmin palveluun on tulossa oma osion-
sa ruokapiireille. LdhiPro on mukana myds
Sitran Lahiruokaa resurssiviisaasti -hankkees-

sa, jonka tarkoituksena on edistaa lahiruuan
kayttoa esimerkiksi kouluissa ja muissa julki-
sissa keittioissa.

- Jatkossa palvelun kautta voidaan mahdolli-
sesti tilata tuotteita my0s keittidihin ja ravin-
toloihin. Lahiruuan tulevaisuus nadyttaa valoi-
salta.

Teksti ja kuva: Kati Kumpulainen

Lisatietoa

Eero Kananen, LéhiPro oy,
eero.kananen@ruokaasuomesta.fi
puh. 040 5862850

Verkkokauppa avataan osoitteessa
http.//ruokaasuomesta.fi
Ajankohtaisia asioita voi seu-

rata myés Facebookissa.

17



et e et et e e e e =t o et

I

T ELINTARVIKEHANKINNAT JULKISISSA AMMATTIKEITTIOISSA
- pohjoismainen seminaari ja tyopajat
23.-24.10.2014, Kilta-Sali, Lapinrinne 1, Helsinki, Finland

EkoCentrian Kestdvat Hankinnat -hankkeessa
lisataan lahiruoan ja luomun hankintaosaa-
mista kokoamalla hyvia kaytanteita kahdek-
sassa pilotissa eri puolella Suomea. Hyvia ko-
kemuksia on saatu mm. tukemalla strategista
paatoksentekoa (esim. Pohjois-Karjala, Meri-
Lappi), tuotetestauksella (esim. Naantali,
Lappeenranta), pohtimalla yhdessa tuotekoh-
taisia laatukriteereja (esim. Espoo).

Osallistuimme tdman vuoden tammikuussa
Malmossa ruotsalaisen Livsmedelsakademin,
tanskalaisen Madkulturenin ja yhteispohjois-
maisen Ny Nordisk Matin tydpajaan, jossa
pohdittiin |dhiruoan ja luomun kayttoa julki-
sissa ammattikeittidissd. Todettuamme asian
olevan ajankohtainen kaikissa pohjoismaissa
lahdimme kokoamaan yhteistyota. EU vah-
visti viime kevadna uuden hankintadirektiivin
ja Suomessa hankintalain kansallinen valmis-
telu on kdynnissa - kuten myds muissakin
Pohjoismaissa.

Pohjoismaisessa yhteistydssa on voi-
maa

Pohjoismainen verkosto kokoontui Helsingissa
23.-24.10.2014 pohtimaan yhdessa ratkaisuja
siihen, kuinka lisata lahiruoan ja luomun kayt-
toa julkisissa ammattikeittidissa. Osallistujat
olivat hankinta- ja ruokapalveluasiantuntijoi-
ta, yrittdjia ja paattdjia. Seminaariin ja tyopa-
joihin osallistui noin 100 henkil6a kuudesta eri
maasta. Suosio kertoo pohjoismaisen yhteis-
tyon tarpeesta ja se koetaan erinomaisena ta-
pana vahvistaa ymmarrysta julkisten elintar-
vikehankintojen merkityksesta kestavampien
ruokaketjujen luomiselle ja pitkdlla tahtayk-
selld yleisen hyvinvoinnin luomiselle.

Pohjoismailla on yhteinen tahtotila vastuul-
listen elintarvikehankintojen lisddmiseen.
Suomen vahvuuksia ovat mm. kansallinen
strateginen linjaus asiasta (hallituksen Iahi-
ruoka- ja luomualan kehittdmisohjelmat).
Tanskassa luomua kdytetdan eniten julkisissa
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ammattikeittidissa. Ruotsissa hyddynnetadn
paljon ymparistokriteereita julkisissa elintar-
vikehankinnoissa.

Tilaisuudessa esiteltiin eurooppalaista, poh-
joismaista ja kansallista ndkokulmaa han-
kintadirektiiviin ja kansalliseen hankintalain
uudistukseen sekda ymparisto- ja sosiaalisten
nakokulmien huomioimiseen elintarvikkeiden
hankintaprosessissa. Lisaksi kerrottiin ldhiruo-
an hankinnan aluetaloudellisista vaikutuksia
sekd vaihdettiin kokemuksia parhaista poh-
joismaisista kaytanteista.

Julkisilla elintarvikehankinnoilla on
merkittdva vaikutus talouteen ja hyvin-
vointiin

Suomessa on n. 23 000 ammattikeittiota,
joista 9000 julkisia - ja jotka joutuvat kilpai-
luttamaan elintarvikehankintansa. Julkisen
sektorin ruokapalvelut tuottavat yli 400 milj.
ruoka-annosta vuodessa, joista koulu- ja op-
pilasruokailussa n. 800 000 annosta/ paiva.
Raaka-aineostoihin kdytetaan verovaroja vuo-
sittain 400 milj. € Pohjoismaissa yhteensa
tarjotaan joka paiva yli 6 miljoonaa ateriaa yli
60 000 julkisessa ammattikeittiossa. Raaka-
aineostoihin Pohjoismaissa kaytetaan n. 2,7
miljardia euroa.

Suuren volyyminsa ansiosta julkisten elintar-
vikehankintojen ohjaamisella paikallistuot-
teisiin parannetaan tyollisyytta, vahvistetaan
aluetaloutta ja elinkeinoa kerrannaisvaikutus-
ten kautta. Paikallistuotteiden kayttd vaikut-
taa myos ruokaturvaan ja ruokakulttuurin sai-
lyttamiseen. Julkinen ruokapalvelu on myo6s
tarked tekija yhteiskuntamme muutoksessa
kestdavampadn suuntaan.

Hankintalaki ei esta Idhi- ja luomuelin-
tarvikkeiden hankintaa

Vielakin uskotaan, ettd hankintalaki on se il-
kea peikko, joka rajoittaa lahi- ja luomuruoan

e

hankintaa julkisissa ammattikeittidissa. Nain
ei kuitenkaan ole, vaan avainasemassa han-
kintojen onnistumiselle seka lahi- ja luomu-
ruoan kayton lisadmiseen julkisissa ammatti-
keittidissa on hankintaosaaminen.

On paljon mahdollisuuksia suunnitella han-
kinta siten, etta tarjouksia saataisiin myos alu-
eellisilta toimittajilta, vaikka tarjouspyynnossa
ei saa mainita ldhiruoka-sanaa. Luomutoive
puolestaan on mahdollista laittaa tarjous-
pyynnossa vaikka jokaiseen tuotteeseen. Kun
tiedetdan, mitd halutaan ostaa, keinoja han-
kintaan loytyy.

Kunnissa ja muissa julkisissa hankintakohteis-
sa, joissa on onnistuttu ldhi- ja luomuruoka-
hankinnoissa, taustalta [0ytyvat aina tahtotila
ja strateginen paatos hankkia paikallisia tuot-
teita. Lisdksi ndissa tapauksissa hankintojen
suunnittelu on aloitettu hyvissa ajoin huolelli-
sella sesongit huomioivalla ruokalistasuunnit-
telulla. Taman jalkeen paikallisten tuotteiden
saatavuus on kartoitettu ja varmistettu enna-
koivalla vuoropuhelulla tuottajien, ammatti-
keittion edustajien, hankintaorganisaation ja
kuntapaattdjien kesken.

Seuraava askel on vahvistaa pohjoismaista
verkostoa ja laatia yhteinen toimintasuun-
nitelma vuosille 2015-2016. Seminaarin jar-
jestivat Kestdvat Hankinnat -hanke seka laaja
yhteistyoverkosto, johon kuuluvat Ny Nordisk
Mat, Livsmedelakademin i Skane, Copenhagen
House of Food, MMM, MTK, MTT, Kuule Oy,
Ammattikeittidosaajat ry, Kuntaruokailun asi-
antuntijat ry ja Terveydenhuollon dieteetikko-
yhdistys ry

Lisatietoja

Hanne Husso

puh. 045 1364130
hanne.husso@sakky.fi
www.kestavathankinnat.fi



Satoa ruokakulttuurifestivaali ylitti odotukset
ja kerasi kehuja

17 000 ruoka-annosta annosta kahdessa pdivassa, kavijoita yli 20
000!

Ensimmainen SATOA - ruokakulttuurifestivaali jarjestettiin 29.8.- 30.8.2014
KLO 11 — 21 Kuopion Kauppakadulla, Kauppahallin ja Lyseon valisella katu-
osuudella.

Tapahtumassa myytiin kahden paivan aikana 17 000 ruoka-annosta ja jarjes-
tajien arvion mukaan kavijamaara oli yli 20 000. SATOA tapahtumaa markki-
nointiin ennakkoon yhteisollisend tapahtumana ja siina se onnistui loistavasti.
Ensimmaista kertaa Kuopion toriremontin jalkeen eri-ikdiset kavijat nauttivat
hyvasta ruoasta, musiikista, viinistd ja viettivat aikaa yhteisen pitkan poydan
daressa uudella kavelykatuosuudella.

Padosassa tapahtumassa oli ruoka, ravintolat ja niiden osaava henkilokun-
ta. Mukana oli kaksitoista ravintolaa: SalaCavala, Rustik, Ehta, Fransmanni,
Kummiseta, Vintti, Loimutar, konttiravintola Morton, Dos Amigos, Isa Camillo
ja Musta Lammas sekd Via Gourmet. Kaikkien annoksia kehuttiin ja asiakkaat
paasivat maistelemaan herkullisia ruoka-annoksia hintaan 3-8 eur/annos. Tétd
lisdid, kuului monen kavijan suusta.

Hyvan ruoan lisdksi katusoittajat, katutanssijat ja yhteisten taideteosten raken-
taminen lisasivat viihtyvyyttd. Myos sda suosi tapahtumaa vaikka oli hiukan
koleaa. Tapahtumaan oli vapaa paasy.

SATOA - ruokakulttuurifestivaali on VUODEN ILMIO Kuopiossa

Kuopion kaupunki jakoi kaupungin perustamispaivana erilaisia huomionosoi-
tuksia. SATOA- ruokakulttuurifestivaalin puuhanaiset yrityskoordinaattori llona
Sares ja hankepaallikkd Helena Lehtoaro ProAgria Pohjois-Savosta, maa- ja
kotitalousnaisista seka tuottaja, yrittdja Anja Lappi, Anja Productions Ky sai-
vat Vuoden llmi6 -kunniakirjan tunnustuksena suuren suosion saavuttaneen
SATOA - ruokakulttuurifestivaalin toteuttamisesta.

SATOA -tapahtuman tuotannosta ja konseptin suunnittelusta vastasi kulttuu-
rituotantoihin erikoistunut Anja Lappi, Anya Productions Ky. SATOA -ruoka-
kulttuurifestivaali on osa Pohjoissavolaiset maut matkalla kansainvalisyyteen
-hanketta, jossa etsitdaan uusia tapoja kansainvalistymiseen elintarvike-, mat-
kailu- ja luovien alojen yritysten yhteistydssa. Pohjois-Savon maaseutustrate-
gian visiona on, ettd Pohjois-Savo on vuonna 2020 valtakunnallisesti ja kan-
sainvalisesti tunnettu ruokamaakuntana.

Helena Lehtoaro, Pohjoissavolaiset maut matkalla kansainvdlisyyteen — hanke

Ravintoloiden herkkuannokset olivat pienid ja edullisia, joten niitd saattoi
maistella useita. Kuvassa Punajuurispelttid ja Peltolan Blue -juustoa, ravintola

Musta Lammas

Kavijat nauttivat hyvdstd ruoasta, musiikista, viinistd ja viettivét aikaa yhteisen

pitkdn péyddn ddressd
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Mikkelin ammattikorkeakoulu ja
EkoCentria luomun jaljila

Luomu on yhd enemman vallannut alaa ammattikeittidissa. Talla hetkella esimerkiksi
Portaat Luomuun ohjelmaan kuuluu yli 200 ammattikeittiota. Myos kuluttajat ovat yha
kiinnostuneempia ruoan alkuperasta ja turvallisuudesta.

Luomu ja sdadokset

Luomutuotantoon ja luomutuotteiden valmistukseen liittyva toiminta on tarkoin val-
vottua. Elintarviketurvallisuusvirastolla (Evira) on vastuu markkinavalvontaan liittyvista
asetuksista. Pakkauksissa on oltava luomusta kertova EU:n lehtimerkki. Lisdksi tulee
nakya valvontavirranomaisen tunnus, esim. FI-Eko-201 seka alkuperamaatieto.

Tuoteldhetysten mukana tulee olla saateasiakirjat, kuten lahetyslista, jossa on luomu-
tuotteen kohdalla oltava valvontaviranomaisen tunnus. Pakkaamattomien tuotteiden
mukana pitdd toimittaa asiakirjaselvitys, joka todentaa ettd toimitetut tuotteet ovat
luomua.

Ruokapalvelutoimijoilla tarkea saanto luomuviestintaan liittyen on, ettd asiakasta ei saa
johtaa harhaan. Harhaanjohtamisella tarkoitetaan sita, etta kuluttajan tulee tietaa mika
lautasella on luomua. Ruokalistoilla tulee nimetd luomutuotteet niin, ettd ne erottuvat
ruoan nimesta, jos ruoassa on kdytetty muutakin kuin luomutuotteita.

Selvitys toimittajien ja ammattikeittiGiden toiminnasta

Tutkimusmateriaalia kerattiin ammattikeittidille ja valvontaviranomaisille tehtyjen
kyselyjen kautta. Lisdksi tutkimusta varten haastateltiin eri ruokapalvelutoimijoiden
edustajia ja tutustuttiin mm. tukkutoimittajien, Iahialueen tuottajien seka vahittaiskau-
pan valikoimiin. Samalla selvitimme eri toimijoiden kadytanteita luomumerkintoihin ja
viestintaan liittyen.

Selvitys osoitti sen, etta eri toimittajilla kdaytanteet luomutuotteiden merkintéihin seka
aitoudesta informoiviin merkintoihin olivat vaihtelevia. Usealla toimittajalla naytti ole-
van aina jossain kohden logistiikkaketjua puutteita. Myoskaan silla ei ndyttanyt olevan
merkitystd, oliko toimittajana isompi tukkuliike vai pienempi lahituottaja. Luottamus
ammattikeittiosektorin ja tukkutoimittajien valilla kuitenkin on tutkimuksen mukaan
hyva.

Ammattikeittidissa luomutuotteiden nakyvyys ruokalistoilla on mainostamista par-
haimmillaan. Asiakkaat saavat tietoa tarjottavista ruoista ruokalistalta mm. nettisivu-
jen kautta tai paikanpaalla. Talla hetkella luomu kuitenkin nakyy ruokalistoilla heikosti.
Kyselyssa selvisi, ettda ammattikeittiot luottavat siihen, etta esille laitetut luomutuotteet
ja suullisesti jaettu tieto riittavat kertomaan luomutuotteiden kaytosta.

Vaikka luomussa valvonta on tiukkaa, eivat luomutuotteiden valvontaan, merkintoihin
ja tiedottamiseen liittyvat asiat ole eri toimijoille viela tdysin selvat. Todellinen ymmar-
tamys asiasta syntyy usein ihan konkreettisten esimerkkien antamisen avulla.

Teksti
Merja Ylénen, tuotantoassistentti, Mikkelin ammattikorkeakoulu
Lisatietoja

Teija Rautiainen, projektipddllikké, Mikkelin ammattikorkeakoulu
puh. 0400 872 759, teija.rautiainen@mamk.fi
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Kuluttajan tulee saada tietdd, mitkd tuotteet lautasella ovat luomua. Kuvat:

Timo Vainikka

Menulistat ovat oiva keino luomun mainostamiseen. Kuva: Timo Vainikka

Luomua vai ei -hanke

Mikkelin Ammattikorkeakoulu ja EkoCetria
toteuttivat vuonna 2014 Luomua vai ei
-tiedotushankkeen maa ja metsatalousministeriolle.

Hankkeen aikana kerédtyn tiedon pohjalta tuotettiin
tiedotusaineistoa luomuviestinnasta ja luomun
asiakirjoista.

Tiedotusaineistot 16ytyvét jatkossa maa- ja
metsdtalousministerion (www.mmm.fi/luomu),
Mikkelin ammattikorkeakoulun, EkoCentrian ja
Portaat luomuun -ohjelman sivuilta.



Lahiruokakauppa syntyi joulutorin

jalanjaljissa

Paikallisten tuottajien iloksi litan Idhipuoti
pyérii Saarijdrvellé yrittédjdkaksikon voimin.
Asiakkaat arvostavat Idhelld tuotettua.

Mira Koivunen ja Miila Sopanen pyorittavat
Saarijarvella lahiruokakauppa litan lahipuotia.
Lahipuoti avasi ovensa vuoden 2013 paasidi-
send. Kuluneen puolentoista vuoden aikana
heille on tullut tutuksi niin kaupankaynti kuin
siihen liittyva byrokratia. Silti paatos yrittajaksi
ryhtymisesta ei ole kaduttanut. Kaikki sai al-
kunsa joulutorilta, jota pidettiin Saarijarvella
vuonna 2012.

”Sielld oli myynnissa paikallisten tuottajien
tuotteita. Tuolloin padpaino oli kasitoissa ja
elintarvikkeita oli vain jonkun veran. Tuolloin
kyseltiin paljon, ettd mistd naitd saa jatkos-
sa. Me nappasimme siita idean ja lahdimme
suunnittelemaan”, Koivunen kertoo.

Tuoreet yrittdjat paattivat luonnollisesti myy-
da kasitoita, mutta molemmilla oli hinku
laajentaa elintarvikepuolta. Viimeinen niitti
yrityksen alkuun syntyi juuri tastd lahiruoan
kysynndan maaran kasvusta. Kaksikko oli miet-
tinyt yrityksen perustamista jo aikaisemmin,
mutta lahitorilta se 16ysi lopullisen muotonsa.

Paikallista tuotetta arvostetaan

litan lahipuodissa myytavat tuotteet tuottaji-
neen olivat tulleet Koivuselle ja Sopaselle tu-
tuiksi jo joulutorilla. Lisdksi he tunsivat entuu-
destaan tahoja, joita kysyivat mukaan.

”Kun sana kevaan aikana levisi, tulivat mo-
net tuottajat itse tarjoamaan tuotteitaan.
Nykydaan haemme jonkun verran itse uutuus-
tuotteita, mutta padasiassa tuottajat tarjoavat
meille tuotteitaan myyntiin”, Koivunen sanoo.

Yritys on l6ytanyt asiakaskuntansa, joka arvos-
taa paikallisia tuotteita. Lisaksi tekijat kiitta-
vat, ettd puodin kautta on 16ytynyt vayla mis-
sa myyda. Kasintehdyt, kestavat ja laadukkaat
tuotteet keradvat arvostusta.

"Totta kai nykyinen taloustilanne ndkyy, mutta
meilld on uskoa siihen, ettd ajat muuttuvat.
Saarijarvi on pieni paikkakunta, joten toisi-
naan sitd miettii miten asiakaskuntaa riittaa.
Onneksi olemme mokkipaikkakunta, joten
kesan ja joulun tuotoilla eldd hiljaiset ajat”,
Koivunen kertoo.

Kauppaa myds sdahkéisesti

Kaupan pyorittamisen myota ovat lain kie-
murat tulleet yrittdjille tutuiksi. Varsinkin
elintarvikepuolella sdadokset ovat tiukkoja ja
tarkkoja. Sen puitteissa kaikkiin asiakkaiden
esittamiin toiveisiin ei pystyta vastaamaan va-
littdmasti.

”Meilta on toivottu paljon muun muassa tank-
kimaitoa myytavaksi, mutta siind saannokset
tulevat vastaan. Varsinkin elintarvikepuolella
esitetadan monenlaisia toiveita”, Koivunen sa-
noo.

Tulevaisuudessa kaupan toimintaa on tarkoi-
tus kehittda. Koko Saarijarvelld on menossa
yhteinen verkkokauppahanke, jonka myota
verkkokaupan pitdisi avautua ennen joulua.

”Lisaksi olemme varovaisesti miettineet omaa
tuotantoa ja sitd mitd me kaksi voisimme teh-
da. Miten kasvatettaisiin lita nimen alle sopi-
via tuotteita. Suunnitelmia on paljon, kunhan
ne ehtisi toteuttaa”, Koivunen nauraa.

Teksti: Saara Kérki

Elintarvikkeiden
koostumustietopankki
Finelia paivitetaan

Ensimmaiset tulokset kansallisen
elintarvikkeiden koostumustietopankin
Finelin paivittamisprojektissa

on julkaistu. Maa- ja
metsatalousministerion rahoittamassa
projektissa analysoidaan
suomalaisten peruselintarvikkeiden
ravintosisaltdja. Ensimmaisena
valmistui Tullilaboratorion tekemat
natriumanalyysit.

Finelid kaytetdan mm.
elintarviketeollisuudessa
elintarvikkeiden
ravintoainepitoisuuksien
laskemisessa, pakkausmerkinndissa
ja tuotekehityksessa. Lisaksi Finelia
kdytetadn ravitsemustutkimuksissa,
joukkoruokailun suunnittelussa ja
ravitsemusterapiassa.

EU:n uusi elintarviketietoasetus
muuttaa elintarvikkeiden
pakkausmerkint6ja. Elintarvikkeiden
ravintoarvomerkinta tulee pakolliseksi
viimeistaan 13.12.2016 energian-,
kokonaisrasvan, tyydyttyneen rasvan,
hiilihydraatin, sokerin ja proteiinin
osalta. Jos ravintoarvoja halutaan
ilmoittaa vapaaehtoisesti, ne on
ilmoitettava elintarviketietoasetuksen
maaraamalla tavalla jo 13.12.2014
|ahtien.

Nyt julkaistavat tulokset
kasviperaisten elintarvikkeiden
natriumpitoisuuksista tulevat
tarpeeseen, silla suolan maaran
laskentatapa on muuttumassa.
Aiemmin suolalla on tarkoitettu vain
lisattya ruokasuolaa. Uuden asetuksen
mukaan on ilmoitettava elintarvikkeen
kokonaissuolapitoisuus, johon
vaikuttaa lisatyn ruokasuolan lisaksi
my0s raaka-aineiden luontainen ja
mahdollisten lisdaineiden sisaltama
natrium. Kaytanndssa ilmoitettavan
suolan maara siis noussee hieman.

Vuoden 2014 aikana analysoidaan
useista elintarvikkeista mm. sokeri-,
ravintokuitu- ja vitamiinipitoisuuksia.
Ensimmaiseksi valmistuneet
Tullilaboratorion tekemat
kasvisperaisten elintarvikkeiden
natriumpitoisuudet julkaistaan nyt
taulukkona. Finelin tietokantaan

ja laskuriin ne lisatdan muiden
analyysien valmistuttua.

Natrium-tulokset (http://www.fineli.fi/
download/natrium_ennakkotulokset.
pdf)
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Venaldismatkailija median kayttajana

Kapustat Kaakkoon -hanke on ollut mukana
venaldisten matkailijoiden median kayttoa
selvittdneessd tutkimuksessa. Se toteutettiin
haastattelemalla kesa-heindkuun 2014 aikana
1006 Suomesta poistuvaa venaldismatkailijaa.
Tutkimuksella kartoitettiin venalaismatkailijoi-
den mediakayttaytymista kotimaassaan seka
Suomen-matkalla. Elintarvike- ja ruokapalve-
luyritys voi hyddyntaa tuloksia oman viestin-
tdnsa suunnittelussa.

Suomi-kavijat kdyttavat nettia

Suomessa kesalla 2014 kayneistd venalais-
matkailijoista 98 % kertoi, etta heilld on mah-
dollisuus kayttaa Internetia joko kotonaan tai
tyopaikallaan. Internetia kerran viikossa tai
useammin kayttad 96 % matkailijoista. Kerran
viikossa tai useammin radiota kuuntelee 83
% ja televisiota katselee 70 %. Sanomalehtia
lukee viikoittain 44 % ja aikakauslehtia 30 %
venaldismatkailijoista

Lihes puolet kdyttaa nettia myos mat-
kan aikana

Suomessa kesadlla kdyneista venaldismatkaili-
joista 40 % sanoi kayttavansa matkansa aika-
na Internetia. Useimmin Internetid kaytettiin
hyédyntamalla majoitusliikkeen tarjoamaa
Internet-yhteytta (21 %) ja ravintolan tai kah-
vilan Internet-yhteytta (14 % matkustajista).
Internetia matkan aikana kaytettiin useimmin
yhteydenpitoon (21 %) seka reitti tai kartta-
palveluihin (10 % matkustajista).

Kapustat Kaakkoon -hanke: tuoteinfo vendldisille matkailijoille Lappeenrannan Prisma, Svetlana Ctchegoleva ja Sari

Paajanen ProAgriasta.

Ruokapalveluja kdytetdadn Suomessa

Suomessa vierailleista venaldismatkailijoista
lahes 60 % kaytti kesalla 2014 ravintolapalve-
luita ja 80 % osti maastamme elintarvikkeita.
Elintarvikkeet ovatkin ylivoimaisesti tarkein
tuoteryhma ostosmatkoja Suomeen tekeville
venaldisille.

Lisatietoja
Pasi Nurkka, pasi@tak.fi
ja Tuula Repo, tuula.repo@proagria.fi

Lihi-  ja

luomuruokaan
tuma Lahiruoka & luomu jarjestetddn Helsingin

Lahiruoka & Luomu -messut 26 -29.3.2015

keskittyva  yleisotapah-
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Messukeskuksessa nyt kolmatta kertaa, talla kertaa saman-
aikaisesti Kevatmessukokonaisuuden eli Kevatpuutarha-,
OmakKoti-, Oma Mokki- ja Sisustal-tapahtumien kanssa
26.-29.3.2015. Edellinen vastaava Kevatmessutapahtuma
kerdsi yli 58 000 kavijaa. Lahiruoka & luomu on muiden

samanaikaisten tapahtumien tapaan alansa paras paikka kohdata ostovoimaiset paakaupunkiseudun asuk-
kaat. Lahiruoka & luomu -messuille tullaan tekemaan ostoksia ja etsimaan tuotteita, joita ei joka kaupasta
saa. Messuihin nivoutuu loistavasti myds Vuoden Kokki —kilpailu, joka jarjestetdadan samanaikaisesti hallissa
2. Paikkojen myynti on kovassa vauhdissa, varaa oma paikkasi ja kysy lisatietoja:

Jarmo Myllysilta, Suomen AMT
puh. 040 5516584
jarmo.myllysilta@amt.fi




Suomalais-venalaista ruoka-alan
vhteistyota

Karjalan Keittiomestarit, Suomen Keittiomestarit, Venajan Keittiomestarit, Venajan Myynti ja
talous -yliopisto ja Holiday Club Saimaa sopivat marraskuun alussa Viipurin ja Lappeenrannan
tapaamisissaan laajasta yhteistyosta, jonka tarkoituksena on tarjota suomalaisille ja venalaisille
keittiomestareille mahdollisuuksia tutustua ja tydskennella kummankin maan keittidissa, mah-
dollistaa toimiva opiskelijavaihto seka jarjestda erilaisia suomalais-venaldisia kulinaarisia tapah-
tumia ja vierailuja. Varsinainen sopimus allekirjoitettiin Viipurissa ja sen muotoja tarkastettiin
Karjalan Keittiomestareiden kokouksessa Holiday Club Saimaalla.

—Sopimus tuo meille uudenlaisia mahdollisuuksia harjoittaa kansainvalista yhteistyota Venajan
suuntaan. Kadytannossa yhteistyo tarkoittaa opiskelijavaihdon lisdksi monenlaisen tietotai-
don vaihtamista organisaatioidemme valilla, Suomen Keittimestareiden puheenjohtaja Ulla
Liukkonen arvioi.

—Sopimuksen allekirjoittajana toimii Karjalan Keittiomestarit, mutta koska se on Suomen
Keittiomestareiden alueyhdistys, sopimus laajenee koskemaan kaikkia Suomen alueyhdistyksia

ja siis koko Suomen Keittiomestarit yhdistysta. Ndin kaikki alueyhdistyksemme voivat tehda hy-
vaa yhteistyota venaldisen osapuolen kanssa, Liukkonen iloitsee.

Viipurissa allekirjoitustilaisuudessa olivat mukana Karjalan Keittiomestareiden ja Suomen Keittiémestareiden
puheenjohtaja Ulla Liukkonen (oik.), Pietarin Myynti ja Talous -yliopiston edustaja Natalia Barsukova ja Karjalan

Keittimestareiden Anatoly Lvov. Kuva: Kari Martiala

Kirsi Viljanen (toim.)

Elintarvikejalostajan luomuaskeleet
-opas

Elintarvikejalostajan luomuaskeleet -opas
on laadittu yrittdjille luomutoiminnan aloit-
tamisen sekda luomutuotekehityksen tueksi
lahialueen luomuraaka-aineita hyoédyntaen.
Oppaan ideoista hyotyvat myods neuvojat ja
kehittajat. Siind on selkeita esimerkkeja eri-
asteisesta luomutuotteiden valmistamisesta
kayttamisesta.
Elintarvikejalostajia kannustetaan ottamaan

sekd luomuraaka-aineiden
luomuaskelia ja varmistamaan mukanaolonsa
kasvavilla luomumarkkinoilla. Vaikka paapai-
no on ollut Pohjois-Karjalan alueen yritysten
luomutoiminnan vahvistaminen, niin oppaan
pakolliset, sujuvat ja joustavat askelkuviot so-
veltuvat kaytettavaksi valtakunnallisesti.

Pohjois-Karjalassa ldhiruoka on par-
haimmillaan ldhiluomua

Useat elintarvikejalostajat kokevat luomu-
tuotteiden valmistamisen hankalaksi erityi-
sesti luomuun kohdistuvan lainsaadannon ja
luomujalostuksessa vaikeaksi koetun lupa-
kaytannon ja maksullisuuden vuoksi. Naista
syistd johtuen Pohjois-Karjalassa, kuten myos
muualla Suomessa valmistetaan paljon “piilo-
luomua”, jolloin luomun lisdarvo jaa hyodyn-
tamatta. “Piiloluomu” on sitd, kun luomuraa-
ka-aineet paatyvat tavanomaisten raaka-ai-
neiden joukkoon. Oppaan tavoitteena onkin
auttaa korjaamaan luomutuotteiden valmis-
tamisen hankaluuteen liittyvia mielikuvia.

Vihkonen on ladattavissa www.ekocentria.fi >
aineistot > oppaat tai suoraan linkista: http://
ekocentria.fi/resources/public/Aineistot/
Ekocentira_elintarvikejalostajan_luomuaske-
leet_web.pdf

Lisétietoja

Sari Vdéndnen

puh. 044 785 4025
sari.vaananen@sakky.fi
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Projektet Bra Mat i Vastnyland -
studieresa i Piemonte, Italien

Trettio glada och entusiastiska personer var
anmalda till studieresan till Italien och i grup-
pen ingick primarproducenter, foradlare och
restaurangagare. Gruppen reste till Piemonte
och var i Italien vecka 43. Resan bérjade pa
ett lite ovantat satt da Lufthansas piloter hade
bestamt sig att strejka pa var avfardsdag.
Denna strejk orsakade stor ovisshet och oro-
lighet bland deltagarna. Kommer vi ivag eller
inte! Efter manga om och men fick reseleda-
ren allt arrangerat och resan fortsatte mot
Italien med tva olika plan. Ena gruppen lan-
dade i Turin och den andra i Milano, varefter
grupperna fortsatte med bussar mot den lilla
staden Cortemilia dar vart hotell var belaget.
Vi nadde vart hotell sent pa kvéllen dér vi blev
val mottagna av hotelldgaren, Carlo Zarri som
hade ordnat lite smatt och gott at oss, vilket
var val uppskattat.

Foljande morgon da vi tittade ut genom fonst-
ren sag vi en fantastisk vy av héga berg och
charmiga byggnader som omgav oss. Var fors-
ta destination, Cissone, var odlar-konsortsiet
Agri Bio Notizie. Den ar en foérening/konsor-
tium med 15 anstdllda och 1100 medlemmar.
Foreningen saljer storsta delen av medlem-
marnas produkter och forser medlemmarna
med teknisk hjdlp och ordnar kurser i eko- och
biodynamisk odling. Verksamhetsledare pre-
senterade hela verksamheten och den bio-
dynamiska odlingens hemligheter pa ett pas-
sionerat satt. | samma byggnad finns en butik
dar en del av konsortiets produkter saljs.

VI fortsatte var fard till byn Monesiglio dar
vi besokte det lilla mejeriet Cora Formaggi.
| mejeriet vdalkomnades vi av en leende ung
kvinna som nu hade tagit 6ver ansvaret for
mejeriet efter sina fordldrar. | mejeriet tillver-
kas olika typer av farskostar och lagrade ostar
av getmjolk fran den egna gardens 300 getter.
Utbverde egna ostarna képer man ostar fran
andra mejerier i regionen vilka man prepare-
rar och sedan far dessa ostar ytterligare mog-
na i mejeriets kylar.

Tiden ar ett flexibelt begrepp i Italien, sa for-
senade fortsatte vi var resa vidare till var fol-
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jande destination foretaget Nicciole D’Elite.
Végen till foretaget gick genom en by vars
gator var extremt smala och busschaufféren
fick ha tungan ratt i munnen for att komma
fram utan skramor i karossen. Foretaget hade
specialiserat sig pa produkten som ar kdnne-
tecknande for regionen Piemonte, dvs. has-
selndten. Pa foretaget sorterar man notterna
enligt storlek, de rostas och packas. Notter av
samre kvalitet anvdnds for att tillverka hassel-
notskram eller (notschokladkram) och hassel-
notspasta.

P3 onsdag vi tog riktning mot staden Bra.
Staden Bra ligger pa slatten mellan alperna
och det bergiga omradet dar vi 6vernattade.
Vi borjade med att besdka en gard dar man
foder upp notkreatur for den lokala speciali-
teten. Var vard pa garden var slaktare Tibaldi,
som berattade om hur man foder upp dju-
ren. Manga viktiga matevenemang pagar i
Piemonte under aret - Salone del Gusto som
ordnas av organisationen Slow Food i Turin,
tryffelfestivalen med auktion i staden Alba, en
ostfestival i staden Bra, m.m.

Sen vi ett besokte bageriet Falogna dar vi
mottogs av en av bagarna. Smakprov pa den
lokala jul delikatessen Pannettone bjods vi
pa. Under samma besok fick vi dven traffa en
honungsproducent som var lantbrukare och
biodlare och han presenterade tva av sina
honungsprodukter. Bageriet anvande dessa
honungsprodukter i sina bréd. Redan nu ba-
kade man olika julspecialiteter som skulle pre-
senteras pa bl.a. tryffel auktionen i Alba dar
tryffel-fans fran hela varlden samlas arligen i
manadsskiftet oktober-november.

Dagens sista besok var pa en vingard som lag
hogt upp i bergen i vinomradet Barbaresco.
Skérden av vindruvorna hade nyligen avslu-
tats och skal och kdrnor hade tagits till vara
och vi sag en del denna réda massa som var
pa vag till destillering for att bli Grappa.

Torsdag morgon vantade bussen pa att ta oss
vidare ftill Turin, dar vantade den stora mat-
massan Salone del Gusto. Matmassan var

verkligen stor, flera stora hallar med italiensk
mat fran olika regioner och utéver detta fanns
en internationell masshall med intressanta in-
ternationella utstédllare. | de Italienska hallar-
na presenterade de olika regionerna sina pro-
dukter. Det fanns mat av alla de slag. Det bas-
ta var att man fick smaka pa allt. Var grupps
deltagare spriddes ut i hallarna och samlade
intryck av det 6vervaldigande utbudet.

P& fredag morgon dkte alla ivdg till torget
Porta Palazzo della Repubblica som anses vara
den storsta “mathallen/partihandeln” under
bar himmel i Europa. Torget var imponerande,
gronsaker och frukter i mangder, saluhaller
fyllda med ost, kott och fisk en syn som man
inte glommer i forsta taget. Lite avundsjuk
blev man pa utbudet... Pa eftermiddagen fort-
satte en del av oss till matmassan och andra
bekantade sig med stadens utbud i olika livs-
medelsbutiker. Kvdllen och resan avslutades
med en middag pa Ristorante Solferino dar
vi kunde avnjuta en god middag tillsammans
med nagra Vastnyldndska Slow Food entusias-
ter som var delegater for de finlandska convi-
vierna pa massan.

Mera information
http://bramativastnyland.novia.fi



Elintarvikealan yritykset panostavat kilpailukykyyn ja
kansainvalistymiseen

Elintarviketeollisuutta on pidetty suhdanneva-
kaana ja suhteellisen hitaasti muuttuvana toi-
mialana. Poliittisen epavakauden ja kasvavan
sadntelyn myota liikketoimintaympariston en-
nustettavuus on kuitenkin heikentynyt. Tama
on vaikuttanut kielteisesti myos kotimarkki-
noihin. Elintarviketeollisuuden kasvumahdol-
lisuudet ovat huonontuneet Ukrainan kriisin
vuoksi, ja Venaja-pakotteet ovat tyrehdytta-
neet merkittdvan osan elintarviketeollisuuden
viennista.

Nama tiedot kdyvat ilmi tyo- ja elinkeinomi-
nisterion Toimialapalvelun tuottamasta elin-
tarviketeollisuuden toimialaraportista, joka
julkaistiin 19.11.2014 Helsingissa.

- Kasvun aikaansaaminen pienilld, kyp-
silla  ja  keskittyneillda  kotimarkkinoilla
vaatii aiempaa enemmadn ponnisteluja.

Pdivittdistavaramarkkinoiden volyymikehitys
on viime vuosina ollut Iahes nollassa. Kysyntaa
heikentaa lisaksi kuluttajien vahentynyt osto-
voima, toteaa elintarviketeollisuuden toimi-
alapaallikkd Leena Hyryla Kaakkois-Suomen
ELY-keskuksesta.

Elintarvikeyritysten kilpailutilanne on kirea.
Suhteellisen hidas markkinoiden kasvu, suu-
ri elintarvikeyritysten maard ja investointien
myo6td lisdantynyt tuotantokapasiteetti ki-
ristavat kilpailua. Kilpailutilannetta ovat ko-
ventaneet myos lisddntynyt elintarvikkeiden
tuonti ja kaupan omien tuotemerkkien laajen-
tunut tarjonta ja suosio.

- Menestyminen edellyttaa jatkuvaa toiminto-
jen tehostamista hintakilpailukyvyn varmista-

miseksi. Yritykset hakevat kasvua muun mu-
assa jalostusarvon nostamisesta, erikoistuot-
teiden ja innovaatioiden kehittamisesta seka
uusille hakeutumisesta.
Kilpailuetua tavoitellaan myd6s verkkokaupan

markkina-alueille

ja uusien ketju- ja palvelukonseptien kehitta-
miselld, bréandaykselld ja lisdarvon tuottami-
sella asiakkaille, Hyryla luettelee.

Team Finland -ohjelma vientid vauhdittamaan

Suomen elintarvikeviennin arvo vuonna 2013
oli 1,6 miljardia euroa. Kansainvalisen elin-
tarvikekauppamme arvo oli yhteensa noin 6
miljardia euroa, kun mukaan lasketaan suo-
malaisten yritysten tytaryhtididen liikevaihto.
Elintarvikkeiden kauppataseen vaje oli noin
2,7 miljardia euroa, silld maahamme tuotiin
viime vuonna elintarvikkeita 4,3 miljardilla
eurolla.

Téhan asti Suomen elintarvikevienti on
kohdistunut  pitkdlti Itdmeren ymparis-
toon. Vendjan markkinoiden merkitys on
ollut suuri. Nyt haussa on uusia alueita,
joihin vientid voitaisiin suunnata. Syksylla
2014 kaynnistyi Team Finland -toimijoiden,
Elintarviketeollisuusliiton ja suomalaisten
elintarvikealan yritysten yhteinen Food from
Finland -vientiohjelma, joka tukee elintarvike-
viennin kehittdmistd. Vaikeuksista huolimatta
elintarvikeala nahdaan Suomessa kasvualana,
joka menestyy kansainvalisessa kilpailussa ja
voimakkaassa toimintaympariston muutok-
sessa.

Elintarviketeollisuuden toimialaraportti on lu-
ettavissa verkossa osoitteessa www.temtoimi-
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TOIMIALARAPORTIT

Nakemyksestd menestysta

Elintarviketeollisuus

Toimialaraportit ennakoivat liiketoi taympéristdn muutoksia

Tyo- ja « Maa- ja Opetus- ja kulttuuriministeri
Elinkeino-, likenne- ja ympéristokeskus + Tekes » Finpro « Matkailun edistamiskeskus s VT

alapalvelu.fi tai suoraan linkistd http://www.
temtoimialapalvelu.fi/etusivu/toimialarapor-
tit/toimialaraportit_ja_tilastokuvia/elintarvi-
keteollisuus/elintarviketeollisuus

Raportin julkistamistilaisuudessa kuullut esi-
tykset loytyvat puolestaan linkistd http://
www.temtoimialanpalvelu.fi/etusivu/toimi-
alapalvelu/seminaarien_ja_tilaisuuksien_ai-
neisto/aineisto_2014

Lisdtiedot

Leena Hyryld

puh. 0295 029 047
leena.hyryla@ely-keskus.fi

15!}

ALV 20

25



8.-9.12.2014
10.12.2014
11.12.2014

17.-18.3.2015
26.-29.3.2015
5.5.2015
16.-18.6.2015
2.-4.7.2015

W

BA2

Itella Posti Oy

Itella Green

Tapahtumat

Suoramyyntiohjeistus, Pohjois-Karjala (http://www.aitojamakuja.fi/blogi/?p=334)
Mutkat suoriksi ja suoramyymaan, Kajaani (http://kainuu.proagria.fitapahtumat/4288)
Ratkaisuja jatevesipaastojen minimointiin, Jyvaskyla (http://www.lyyti.in/72440-62159457 4/fi)

Maaseutumatkailuyrittgjien ja -kehittajien 41. valtakunnallinen seminaari, Kaustinen
Lahiruoka- ja luomumessut, Helsinki (www.lahiruokaluomu.fi) kts. s. 22
Elintarvikepaiva, Helsinki (www.elintarvikepaiva.fi)

Nordic View to Sustainable Rural Development Riga, Latvia (http://njfcongress.eu/)
Farmari, Joensuu (www.farmari.net)
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