Ruoka-Suomi —tiedote

Ruoka-Suomi —tiedote kertoo elintarvike-
alan kehittamistydsta. Tiedote ilmestyy
vuonna 2002 nelja kertaa. Tiedotteen kun-
kin numeron painosmaara on 1700 kpl.
Jakelulistalla on noin 1200 elintarvikealan
toimijaa. Levita tiedotetta kaikille, joita elin-
tarvikealan kehittdminen kiinnostaa.

Toimitus

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

Heidi Valtari

(02) 333 6416
0400 487 160
heidi.valtari@utu.fi

Turun yliopisto
Taydennyskoulutuskeskus
Lemminkaisenkatu 14-18 B
20520 Turku

fax (02) 333 6331

Ruoka-Suomi —tiedotteen tarkoitus on pal-
vella eri puolilla Suomea olevia elintarvi-
kealan toimijoita ja yrityksia kertomalla
valtakunnan tason asioista, verkostoitumi-
sesta ja muista kaikkia elintarvikealan ke-
hittdjid kiinnostavista asioista. Toisaalta
tavoitteena on valittda eri alueellisten toi-
mijoiden tietoja, kokemuksia ja aikomuk-
sia muille hyddynnettavéaksi. Toivottavasti
ldydat tiedotteesta sinulle uusia asioita tai
rohkaistut ottamaan yhteytté kirjoittajiin.

Toimitus odottaa aktiivisuutta elintarvike-
alan toimijoilta. Liuska tekstia syntyy hel-
posti, Kyse on aktiivisuudesta. Kertomalla
asioista auttaa toisia ja voi toisaalta saa-
da arvokasta palautetta omaan toimintaan
muilta.
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BioFach -luomuna mita vain

Luomualan kansainvéliset BioFach-
messut Nurnbergissd Saksassa yllat-
tivat kavijansa monipuolisuudellaan.
Tarjolla oli kaikkea mahdollista luomu-
na lastenruuista kissanruokiin, vaat-
teista voiteisiin. Pdapaino oli kuitenkin
edelleen luomuelintarvikkeissa.

BioFach-messut ovat ammattilaisille suun-
nattu vuosittainen tapahtuma, jossa tutus-
tutaan eri maiden tuoteuutuuksiin, etsi-
taan jalleenmyyijia omille tuotteille tai tay-
dennetédén omia tuotevalikoimia. Messu-
jen yhteydessa jarjestetaan myos asian-
tuntijaluentoja luomualan ajankohtaisista
aiheista.

Luomumarkkinoiden uskotaan edelleen
kasvavan koko Euroopan alueella ja luo-
mumaataloutta pidetdan Euroopan maa-
talouden dynaamisimpana sektorina ja lip-
pulaivana. Luomutuotteet myydaan jatkos-
sa yha enenevassa maarin supermarke-
teista ja ns. erikoiskauppojen osuus tulee
pienenem&éan. Luomutuotteiden kulutuk-
sen arvioidaan kasvavan eniten valmis-
ruoissa ja tuoretuotteissa. Luomulihan
saanti on ongelmallista nyt ja tulevaisuu-
dessakin.

BioFach-messuilla vuonna 1997 tarjolla oli
paadasiassa tuoretuotteita ja peruselintar-
vikkeita. Nyt huomio kiinnittyi lastenruo-
kiin, makeisiin, limonadeihin ja valmisruo-
kiin. Lastenruokia oli tarjolla maidonvas-
tikkeista erilaisiin soseisiin ja velleihin.
Kauniita suklaapalloja, tryffeleita ja nalle-
karkkeja esiteltiin innokkaasti. Pystytdan
siis tekem&an kauniin varisia makeisiakin
ilman keinotekoisia vériaineita. Ja makei-
sia maistellessa jano sammutettiin

.

Kuva luomuelintarvikkeiden valikoimien moni-
puolisuudesta ja runsaudesta BioFach-mes-
suilla 2002

luomu”CocacColalla”. Uutta oli my6s "bu-
siness to business” -halli, jossa esilla oli
luomuelintarvikkeissa tarvittavia luontai-
sia aromi- ja variaineita, sakeuttamisainei-
ta, emulgointiaineita, uutteita jne.

Naytteilleasettajia oli kaikista maanosis-
ta ja vuoden luomumaana oli Espanja.
Luomuviini&, luomuviinia ja luomuoliiviol-
jya — niitd espanjalaiset ylpeina esitteli-
vat. Suomesta oli kolme naytteilleasetta-
jaa: kaksi lakritsinvalmistajaa ja yksi kon-
sultti- ja maahantuontiyritys. Mielenkiintoi-
nen tuotevalikoima keskieurooppalaisten
nakokulmasta. Toki messujarjestajat pita-
vat suomalaisia varteenotettavina messu-
kavijéina, silla messukavijakyselyssa ky-
symykset oli suomeksi!

Messujen esilletuoduin raaka-aine oli kiis-
tatta dinkel eli speltti, joka on vanha veh-
nélajike. Sitd oli mysleissa, lastenru-
oissa, ruokaleivissa, kekseissa, kahveis-
sa ja missa nyt vehnaa ylipaataan voidaan
kayttéaa. Speltin kaytolla lisatéaan tuotteen
positiivista imagoa kuluttajien silmissa.
Varsinkin saksankielisissa maissa speltti
kuuluu osana terveelliseen ruokavalioon.

Messuilta saatu informaatiotulva on viela
prosessointivaiheessa. Tuoteideoita pul-
pahtaa varmasti pitkin vuotta; toivottavasti
my6s omaan elintarviketeollisuuteemme.

Néahtavaksi jaakin, onko Suomesta Bio-
Fach 2003-messuilla kolme luomulakrit-
sin valmistajaa vai kenties jonkun muun
tuotteen valmistaja.

Luomumessuterveisin

Marita Leskinen

HY/Maaseudun tutkimus- ja koulutuskes-
kus Mikkeli

sahkdposti: marita.leskinen@helsinki.fi



Luomu
-varteenotettava vaihtoehto

Yleinen asenneilmasto on télla hetkel-
& luomulle mydnteisempi kuin ehka
koskaan aikaisemmin. Kuluttajaprofii-
leja piirtdvasséa RISC Monitor-tutkimuk-
sessa ovat viimeisen vuoden aikana
vahvistuneet asenteet, jotka kuvasta-
vat eettisyyden ja kestavan kehityksen
korostumista. Arvoja, etiikkaa ja moraa-
lia miettivien kuluttajien mé&éaré on kas-
vanut. Arvojen muuttuminen nékyy
my0s siind, ettd ruoan alkupera-, tur-
vallisuus- ja terveellisyystekijat koros-
tuvat.

Myds Finfood LUOMUnN kolme kertaa vuo-
dessa teettdaman luomubarometrin mu-
kaan kuluttajien kiinnostus luomutuottei-
ta kohtaan kasvaa edelleen. 2/3 suoma-
laisista sanoo vahintaan kokeilleensa luo-
mutuotteita. Edelleen 80 % aikoo lisata
luomutuotteiden kayttéa. Ostohalukkuus
ei ole kuitenkaan viime vuoden lopun luo-
mubarometreissa endé noussut. Samalla
kun luomutuotteiden kayttajakunta on laa-
jentunut, on myds kriittisten osuus kasva-
nut. Sama kehitys nékyy suosituimpien
luomutuotteiden markkinaosuuksien kas-
vun hidastumisena. Viime vuoden aikana
esimerkiksi tuoretuotteissa markkina-
osuudet ovat pysyneet samoina aiemman
selvan kasvun sijasta.

Markkinavetoista luomua — riittaako
se?

Kuluttajien liséksi luomuimuun uskoo
kauppa. Tilanne on kuitenkin vaikea. Juu-
ri kun markkinat on saatu opetetuiksi luo-
mun arkipaivaistymisesta osaksi tavallis-
ta ruokakoria, tuotteita ei ole riittavasti
saatavilla tai alan kasvunakymat ovat huo-
not. Erityisen paljon ongelmia on luomu-
kotielaintuotteiden kohdalla. Vuoden vii-

meinen ketjubarometri osoitti sen, mikéa jo
osittain oli tiedossakin. Viljelijdiden haluk-
kuus lisatda luomutuotantoa on selvasti
vahaisempaa kuin teollisuudella ja kau-
palla eika teollisuuskaan usko luomuun
kaupan lailla. Jo nyt on néhtavissa tilan-
ne, jossa kauppa peraankuuluttaa kulut-
tajien suulla lisda luomuvalikoimaa ja pi-
temmalle jalostettuja tuotteita. Jos kotimai-
nen alkutuotanto ja jalostus ei tdhan pys-
ty vastaamaan, on ulkomainen tuonti kau-
palle helppo vaihtoehto. Sama tilanne
nakyy suurkeittiosektorilla, jossa alkuin-
nostus on monen kohdalla vaihtunut tus-
kaan heikosta ja hajallaan olevasta luo-
mutarjonnasta seké alhaisesta jalostusas-
teesta. Mistd saada luomua, jos sita ei
ole?

Lis&a ketjun rakentajia

Luomuketju kaipaa lisdé osaamista. Mark-
kinatiedon valittgjia, saadosten tulkitsijoi-
ta, tuotekehittdjia ja kadesta pitéden alku-
taipaleella opastajia. Talla hetkelld luomun
kehittymisen tiella on viela paljon esteité,
jotka on kuitenkin voitettavissa tehok-
kaammalla yhteistyolla. Meilla Finfood
LUOMUSssa on ollut mahdollisuus seura-
ta laheltd yhden luomutuoteketjun toimin-
taa vuoden ajan. Nyt on tultu tilanteeseen,
jossa prosessin kannalta keskeiset ongel-
mat on kirjattu ja volyymitavoitteet on eri
portailla ensimmaista kertaa aaneen il-
maistu. Toivottavasti se johtaa siihen, etta
luomua on ensi keséan jalkeen enemman
markkinoilla. Viela toistaiseksi nayttaa lu-
paavalta. Liiketoiminnassa pitaa ottaa ris-
keja, sita kykya toivottavasti riittaa.

Liséatietoja

Finfood LUOMU
Paivi Ronni

Puh. (09) 6155 4571
paivi.ronni@finfood.fi

Biofach
uutuudet
2002

Eri yritykset esittelivat uutuuksia Biofachis-
sa 193 kpl, joiden joukosta |6ytyi mm. seu-
raavia tuotteita:

- Iberian pig- sianlihavalmisteet
- Gourmet-pasta

- Pannukasvikset

- Appelsiini- seka greippilimonadi
- Espressopussit

- Erilaiset maustetut ketsupit

- Kaurahiutaleet

- Nékkileipa

- Wellness-levitesarja

- Katkaravut

- Hunajaiset Spelt-keksit

Luomukosmetiikan voimakasta markkinoil-
le tulemista kuvaa hyvin se, etta vaikka
uutuuksia listattiin valmisruoka- seka kos-
metiikkasarjassa yhté paljon, niin luomu-
kosmetiikasta paasi “Vuoden tuote” -lop-
pukilpailuun yli kaksinkertainen maara
tuotteita.

Marjo Sarkka-Tirkkonen

HY/Maaseudun tutkimus- ja koulutuskes-
kus, Mikkeli
Marjo.Sarkka-Tirkkonen@helsinki.fi



Vuoden 2002
lJuomukampanjat

Finfood LUOMUn visiona on, etté laa-
dukkaat luomutuotteet ovat arkipai-
vaa. Teemme oman tehtdvamme mu-
kaisesti luomun menekinedistamis-
tyota paaosin valtakunnan tasolla.
Ohessa paalinjoja taméan vuoden toi-
minnastamme, johon toivomme mydés
hankkeiden aktiivisesti ottavan osaa.

Luomua —siité saa jo aterian

Kevaalla kampanjoidaan paakaupunki-
seudulla ja mahdollisesti Turun ja Tampe-
reen seuduilla aktiivisissa kaupoissa, jois-
sa annetaan kuluttajille vinkkeja luomu-
ruuanlaittoon. Kaupassa tapahtuva ty6 on
osoittautunut tuloksellisimmaksi meneki-
nedistamistyoksi, sitd suosittelemme
myds hankkeille. Maistattaminen, luomu-
tuotteiden esille nostaminen ja ruoanlait-
tovinkkien antaminen auttaa kiireista ku-
luttajaa ostopaéatdksen teossa. Koulutim-
me yhteistydssa muutaman alueellisen
hankkeen kanssa viime vuoden aikana
124 luomukonsulenttia koko maahan, jot-
ka ovat myds hankkeiden kaytettavissa.

Luomua —sita saa myds suoraan tilalta

Kesalla kampanjoidaan luomua myyvien
suoramyyntitilojen kanssa. Ideana on an-
taa kuluttajille mahdollisuus tutustua luo-
muun sen alkuperéisilla [ahteilla. Kampan-
jatilat on etupdassa marja- ja vihannes-
viljelytiloja eri puolilta Suomea. Mukaan
mahtuu vield.

Luomua Luomuviikoilla

Luomuviikot toteutetaan perinteisesti vii-
koilla 40 ja 41. Silloin luomu nakyy toivot-
tavasti laajasti tiedotusvalineissa, edus-
kunnassa ja kaupoissa.

Luomuportaat ammattikeittidille

Syksylla kaynnistyy ammattikeittididen
luomuvalmennusohjelma, jonka toteutuk-
sesta vastaa Suonenjoen Luomukeittio-
keskus. Tavoitteena on luoda portaittainen
etenemismalli, jossa luomuaterioiden
kayttoa pyritdan lisaamaan asteittain var-
mistamalla saatavuus. Keittidille luodaan
my0s tapa, jolla he voivat kertoa asiak-
kailleen luomuraaka-aineiden kaytosta.
Valmennusohjelma esitellaan Gastro-
messuilla Helsingissa.

Lisétietoja

Finfood LUOMU
Paivi Ronni

Puh. (09) 6155 4571
paivi.ronni@finfood.fi

Kaupassa tapahtuva esittely on tuloksellisinta
luomun menekinedistamistyta. Tassa
luomukonsulentti Aki Kavasto tydnséa aarella
CM Jumbossa luomuviikolla.



Eco Studies

- luomua yliopistossa

Nyt on mahdollista suuntautua luo-
muun myds elintarvikealan yliopisto-
opinnoissa. Opetus on liséksi tarjolla
kaikille avoimen yliopiston vaylan kaut-
ta.

Helsingin yliopiston Maaseudun tutkimus-
ja koulutuskeskuksessa Mikkelissa on al-
kanut maatalous-metsatieteellisen tiede-
kunnan tutkintovaatimusten mukainen luo-
mualan perusopetus. Se on osa ekoyli-
opistotoimintoja, jotka pyrkivat antamaan
valineita kestavan kehityksen toteuttami-
seen. Teoriaa kaytantdon kytkeva opetus
tarjoaa yleiskuvan koko luomuelintarvike-
ketjusta seka mahdollisuuden syventaa
ammatillista osaamista ketjun ja sen tuki-
toimintojen eri tehtavia varten.

Sivuainekokonaisuus

Syksylla 2001 ensimmaéiset 12 opiskelijaa
suorittivat 15 opintoviikon laajuisen A-ko-

konaisuuden, joka koostuu alkutuotantoa
ja elintarvikeketjun loppupaata kasittele-
vista kursseista yritysvierailuineen ja kay-
tanndn ongelmista lahtevine tapaustutki-
muksineen, seka liséksi valinnaisista opin-
noista. Sivuainekokonaisuutta (C-kokonai-
suus, yhteensa 35 opintoviikkoa) valmis-
tellaan kaynnistyvaksi vuoden paasta.
Koko kandidaatin tai maisterin tutkinnos-
sa on mahdollista suuntautua luomuun li-
saksi eurooppalaisen (Socrates) tai poh-
joismaisen (NOVA) yliopistoverkon kurs-
seja hyddyntaen. Eco Studies tulee tarjo-
amaan verkkoon suomalaisen osion.

Koko A-kokonaisuus on tarjolla jo kuluva-
na vuonna mydés avoimen yliopiston kaut-
ta. Kiinnostus on ollut yllattavankin suur-
ta - avoimessa yliopistossa luomutunte-
mustaan kartuttaa jo 48 opiskelijaa!

Opetus perustuu tutkimukseen
Yliopisto-opetus perustuu aina tutkimuk-

seen. Eco Studies -tutkimusohjelma on
opetuksen tapaan poikkitieteellinen ja

sek& valtakunnallisesti ettéd kansainvali-
sesti verkottunut kytkien alan kehittami-
sen vahvasti kestdvyyden tavoitteeseen.
Se hyddyntaa myds Ekoyliopiston eri
osaamisalueiden (luomu, maaseutu,
osuustoiminta) synergiaetuja antaen opin-
naytetoille monipuoliset mahdollisuudet.

Helena Kahiluoto

MTT Eco Studies

HY/Maaseudun tutkimus- ja koulutuskes-
kus, Mikkeli

helena.kahiluoto@helsinki.fi

Saksaan kattomerkki luomutuotteille

nach
EG-Oko-Verordnung

Saksan kuluttajansuojaministerioé on lan-
seeraamassa parhaillaan uutta Bio-katto-
merkki& luomutuotteille. Merkin ei ole
tarkoitus korvata entisid luomumerkkeja,
vaan helpottaa yleismerkkina luomutuot-
teiden erottumista kaupassa ja tuoda val-
tiollisena merkkina l&apindkyvyytta ja luo-
tettavuutta. Merkki takaa tuotteen alku-
peran EU:n luomutuotannon saannéston
mukaiseksi. 64% Saksan elintarvikeyri-
tyksisté odottaa lanseerauskampanjan
myds lisdavan luomutuotteiden kysyntaa.

Jaana Vaisanen
MTT Ekologinen tuotanto

jaana.vaisanen@ mtt.fi



L uomumarkkinat ja kulutus

Organic Marketing Initiatives and Ru-
ral Development (OMIlaRD) on EU:n
viidennen puiteohjelman kolmivuoti-
nen tutkimushanke, jostanyt on ensim-
mainen vuosi takana péin. Tutkimusryh-
massaon kymmenen partneria kahdek-
sasta Euroopan maasta. Ryhmaéakoor-
dinoi professori Peter Midmore Wale-
sin yliopistosta (Aberystwyth) ja Suo-
mesta on mukana Helsingin yliopiston
Maaseudun tutkimus- ja koulutuskes-
kus, Mikkeli (ETT Jouni Kujala). Ryhma
edustaa hyvin arvostettua asiantunte-
mustaluomumarkkinoiden suhteen. Eri
tutkimusosioihin on valjastettu lisaksi
satojen asiantuntijoiden verkosto joko
alihankintasopimuksin tai tiedon tuot-
tajina kaikista niistd Euroopan maista,
joissaluomu on saavuttanut jonkinlai-
sen jalansijan markkinoilla. Kokonais-
tutkimuksen budjetti on noin 3,3 milj.
euroa.

Mihin OMIaRD pyrkii? Tutkimuksen avul-
la keratéda&n monipuolisesti perustietoa luo-
mumarkkinoiden nykytilasta Euroopassa.
19:sta maasta on koottu kolme kirjallisuus-
katsausta koskien luomumarkkinoita, luo-
mumarkkinointialoitteita ja luomukulutta-
mista. Sen liséksi kartoitettiin
tutkimusmaista merkittdvimmét luomua
markkinoivat organisaatiot ja selvitettiin
tuoteryhmittain “luomumateriaalivirrat”.
Samoin luomumarkkinoiden tilaa on arvi-
oinut 19 Euroopan maasta koottu 209
delphoi-asiantuntijan raati. Nyt heitd odot-
taa toinen delphoi-kyselykierros.

Kolmen vuoden tydsta tuotetaan komissi-
olle yhteensé 10 raporttia ja lisaksi toinen
mokoma epavirallisempia raportteja ryh-
man sisaisen tydskentelyn edistamiseen.
Virallisemmista raporteista on valmistunut

<J:OM1aRD

luomukulutukseen liittyva kirjallisuuskat-
saus (tilannearvio siitd mitéa tiedetédan ja
mita ei tiedetd) ja tulossa on luomumark-
kinoiden materiaalivirtoja kuvaava raportti.
Tuotetulla tiedolla pyritadn vaikuttamaan
Euroopan luomupolitikkaan antamalla
runsaasti monipuolista puolueetonta tie-
toa paatoksentekijoille.

Tutkimuksen ehké keskeisin osio keskit-
tyy luomua markkinoiviin yrityksiin. Nyt on
jo keratty perusdata 40 alueelta Euroo-
pasta syvallisella yritysten toimivan joh-
don haastattelulla ja alueellisia vaikutta-
jia koskevalla toimintaymparistokuvauk-
sella. Suomessa mukana oli nelja aluetta
ja yhdeksén yritysta (merkittavimmat toi-
mijat haluttiin saada edustetuiksi). Halu-
taan loytaa toimivia konsepteja, jotka aut-
taisivat yrityksia menestyméaan myos epéa-
edullisissa toimintaympaéristdissa. Aineis-
ton perusteella on sitouduttu tuottamaan
kolme tutkimusraporttia ja lopuksi myos
yrityksille kaytannoénléaheinen opas toimin-
tansa kehittamiseen.

Luomukuluttajia on Euroopassa jonkin
verran tutkittu, vaikkakin tutkimus paaosin
on varsin pinnallista useimmissa maissa.
Meilla ihmetelldan, kun ihmiset eivét tie-
da mita luomutuote itse asiassa on ja mita
sen valinta merkitsee. Kuluttajilla on vain
erilaisia mielikuvia luomusta, paéasiassa
puutteellisia ja usein vaariakin. OMIaRD:n
puitteissa on ollut lohdullista huomata
ongelman olevan vahintaankin yhté suuri
muissakin merkittavissd luomumaissa.
OMIlaRD:ssa kuluttajien arvomaailman ja
luomuvalintojen tai valitsematta jattdmisen
syiden selvittamiseen panostetaan paljon.

Erikoissyvéhaastattelumenetelmalla (lad-
dering) haastatellaan Euroopasta noin
800 kuluttajaa (Suomesta 100) ja liséksi
suoritetaan ryhméakeskusteluja rajatuilla
alueilla.

Luomun aluevaikuttavuus on yksi tutki-
muksen teemoista. Problematiikka sivuaa
meilla vilkasta keskustelua herattanytta
lahiruokateemaa. Osa asiantuntijoista
uskoo luomun tukemisella olevan myon-
teisia vaikutuksia muutoin epéaedullisille
maaseutualueille. Mitd nama vaikutukset
ovat ja pystyisikd luomu pysayttamaan
syrjaseutujen autioitumisen, se jda néh-
tavaksi. Suomen delphoi-asiantuntijoiden
vastauksissa tatd mahdollisuutta ei nahty
merkittdvana.

Siis OMIaRD tuottaa runsaasti tietoa luo-
mumarkkinoista ja kulutuksesta. Mikali
katsaukseni heratti kiinnostuksesi, ota
yhteytta joko
Jouni.Kujala@Helsinki.fi
avustajaani Marika.Auersalmi@Helsinki.fi.
Yliopistomme hankesivuilta voit myos surf-
failla OMlaRD:n kotisivuille Englantiin ja
sielta linkkien kautta kaikkien alussa mai-
nittujen partnereiden omille sivuille.

minuun,
tai tutkimus-

Jouni Kujala
jouni.kujala@helsinki.fi



Jalostetut luomutuotteet
kuluttajien nakokulmasta

Monipuolisen tuotevalikoiman kehitta-
minen on nahty edellytyksendluomue-
lintarvikkeiden kysynnéan kasvulle ja
luomumarkkinoiden kehittymiselle
Suomessa. Tuotevalikoiman laajentami-
nen merkitsee kuitenkin tarvetta luo-
muraaka-aineiden prosessointiin.
Markkinalahtdisen tuotekehityksen
edellytyksena on tieto siitd, minkéalai-
sia jalostettuja luomutuotteita kulutta-
jat haluavat ja ovat valmiita hyvaksy-
maan. Téllaistatietoa ei kuitenkaan ole
ollut saatavissa.

Aikaisempien tutkimusten mukaan
kuluttajat mainitsevat paaasiallisiksi syiksi
luomutuotteiden  kayttéon  paitsi
ympariston ja eldinten hyvinvoinnin, myos
ennen kaikkea ndaiden tuotteiden
luonnollisuuden, terveellisyyden ja
puhtauden mm. torjunta-ainejdamista ja
lisdaineista. Toisaalta jalostettua ruokaa,
varsinkin eineksid on totuttu pitAmaan
epéaterveellising, epaluonnollisina ja
paljon lisdaineita sisaltavind. Miten
kuluttajat reagoivat, kun mielikuvat
luonnollisesta luomusta ja
epaluonnollisesta jalostetusta tuotteesta
kohtaavat samassa elintarvikkeessa?

VTT Biotekniikan kaksivuotisessa tutki-
muksessa selvitetddn minkalaisia usko-
muksia ja mielikuvia luomutuotannon ja
jalostamisen yhdistaminen kuluttajissa
heréattdd, ja minkalaiset mielleyhtymat ja
uskomukset ovat esteend tai etuna jalos-
tettujen luomutuotteiden hyvaksymiselle,
kuten myos sitd, minkalaiset kuluttajat oli-
sivat sopivia kohderyhmié erilaisille luo-
mutuotteille. Tutkimus on kaksiosainen:
Ensimmaisessa osassa kuluttajien usko-
muksia on kartoitettu 10:11a ryhmakeskus-
telulla kayttaen esimerkkeina erityyppisia

todellisia tai keksittyja luomutuotteita.
Vuonna 2002 toteutetaan kyselytutkimus,
jolla keratadn maarallista ja yleistettavam-
paa tietoa mm. erilaisten uskomusten ylei-
syydesta ja kartoitetaan erilailla jalostet-
tuihin luomutuotteisiin suhtautuvia kulut-
tajasegmentteja.

Ryhmé&keskusteluaineiston perusteella
jalostetuille luomutuotteille - puolivalmis-
teille ja valmisruoille - nayttaisi olevan
kysyntada - etenkin luomusta kiinnostu-
neissa lapsiperheissa, mutta myds muis-
sa kuluttajaryhmissa. Jalostetun luomu-
tuotteen hyvaksyttavyys kompastui kuiten-
kin usein siihen, ettei tuotteen koettu vas-
taavan omaa mielikuvaa luomutuottees-
ta. Nama mielikuvat ja odotukset vaihteli-
vat kuitenkin suuresti osallistujien kesken.
Perinteisemmin luomuun suhtautuvat
kuluttajat torjuivat tuotteen heti, jos se ei
vastannut heidan ideaalikuvaansa mm.
puhtaasta ja terveellisesta luomutuottees-
ta. Esimerkiksi lisdainekoodin ndkeminen
tuoteselosteessa tai tuotteen einesmai-
syys saattoi kumota tdm&n mielikuvan.
Toisilla osallistujilla k&sitys luomutuotteis-
ta oli eriytyneempi. He nakivat luomutuo-
tannon sindnsa tuovan tuotteelle jo riitta-
vasti lisdarvoa, eivatka pitaneet valttamat-
témana luomutuotteen sen tyyppisia omi-
naisuuksia kuin taydellista lisdaineettom-
uutta, luomuraaka-aineiden 100% osuut-
ta, matalaa jalostusastetta, kotimaisuut-
ta, vaatimatonta ulkoasua tai esim. vaha-
rasvaisuutta tai -suolaisuutta. Nama ku-
luttajat olivat kiinnostuneet monenlaisis-
ta jalostetuista luomutuotteista, koska he
kuitenkin kayttaisivat jalostettuja tuotteita
ja tavanomaisiin tuotteisiin verrattuna ne
koettiin paremmiksi. Keskusteluissa tuli
esille myds runsaasti tietAmattomyytta ja
epaselvyyksia siitd, mika lopulta on luo-
mutuote ja miten sita valvotaan. Heikoin
kasitys osallistujilla oli siitd, miten luomu-
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tuotanto eroaa tavanomaisesta sen jal-
keen, kun elintarvike lahtee tilalta. Luo-
mua kohtaan esiintyi paljon epailyja - mi-
ten voisi olla varma siitd, “onko luomu
todella luomua.”

Tulosten tulkinnassa on hyva huomata,
ettd laadullisella tutkimusotteella saatu tie-
to on kuvailevaa, eiké& sen perusteella voi
paatella sita, kuinka yleisia eri uskomuk-
set ja asenteet ovat, tai mitka ovat niiden
suhteelliset painoarvot. Naihin kysymyk-
siin haetaan vastausta t&nd vuonna ke-
rattavalla kyselyaineistolla. Kyselyaineis-
ton avulla hahmotetaan myds luomutuot-
teiden kehittdmisen ja markkinoinnin kan-
nalta eroavia kuluttajatyyppeja.

Taméa Maa- ja metsatalousministerion ra-
hoittama kaksivuotisen tutkimus toteute-
taan VTT Biotekniikan Aistittavan laadun
ja kuluttaja-asenteiden ryhméssa. Tutki-
muksen ensimmaisesté osasta julkaistaan
kevaan kuluessa raportti VTT: tiedotteita
sarjassa.

Lisétietoja

tutkija Anne Arvola
puh. (09) 456 5229
anne.arvola@vtt.fi



L uomua Lannesta

Epévarmuus laadukkaan raaka-aineen
saatavuudesta ja markkinoista on jar-
ruttanut elintarviketeollisuuden panos-
tusta luomuvihannesten jalostukseen.
My@6s tuoremarkkinoilla laatu- ja hinta-
vaihtelut hidastavat kasvua. Kehitys-
tydta tarvitaan nyt niin valtakunnallisel-
la kuin yritystasolla.

Vihannekset ovat useimmille ensimmai-
nen luomuostos. Luomujalosteiden kysyn-
nan kasvu edellyttdé siirtymista pienilté
viljelyaloilta peltomittakaavaiseen tuotan-
toon. Luomuvihannesten viljely laajassa
mittakaavassa vaatii vankkaa osaamista
ja teollisella prosessilla on omat vaatimuk-
sensa. Kuluttaja odottaa luomutuotteilta
samaa laatua kuin muiltakin tuotteilta —
eika mielelladn maksa kovin paljon enem-
paa.

Yhteisty6lla osaaminen kayttéon

Luomua Lannesta -hankkeen tavoitteena
on koulutuksen ja tutkimuksen avulla luo-
da valmiudet tuottaa uusia luomutuotteita
vastaamaan kuluttajien tarpeita nostaen
lounainen Suomi teollisuusluomuvihan-
nesten johtavaksi tuotantoalueeksi. Sa-
malla pyritdan pitdmaan kasvavat luomu-
markkinat kotimaisen tuotannon piirissa.

Haaste on kova, jotta voidaan taloudelli-
sesti tuottaa laadukkaita tuotteita. Rikka-
kasvien ja tuholaisten torjunta vaatii run-
saasti uutta tietoa. Projektissa tutkimus-
tieto ja yhteinen osaaminen tulee kaikki-
en ketjussa toimivien hyddyksi. Lahtokoh-
dat ovat sikali otolliset, etté viljelijat ovat
alansa huippuosaajia, samoin jalostusket-
ju ja tutkijaryhma.

Viime vuoden aikana hankkeeseen osal-
listuneet viljelijat opiskelivat luomuviljely-
tekniikkaa mm. pellonpiennar- ja viljely-
kiertotyopajatilaisuuksissa. Taman vuo-
den tammikuussa jarjestettiin nelja kou-
lutuspéivada luomuehdoista, lisdysaineis-
tosta, maan ravinnehuollosta, kastelusta,
kasvinsuojelusta ja tiedonkeruusta. Ke-
vaan aikana on tarkoitus paneutua viela
vihannestilan koneistukseen ja koneyh-
teisty6hodn. My6s teollisuuden henkildstol-
le jarjestetdaén luomukoulutusta.

Alueellista ja valtakunnallista kehitys-
tyota

Luomua L&nnesta on Pyhégjarvi-instituu-
tin organisoimana kaynnistetty yhteishan-
ke, jossa Lannen Tehtaat ja sopimusvilje-
lijat kehittéavat luomuvihannesten tuotan-
toa ja jalostusta pakasteiksi. Hankkee-
seen osallistuu tiiviisti MTT, joka toteut-
taa tutkimushankkeita luomuviljelyn kehit-
tamiseksi. Hanke on myds osa Elintarvi-
ketalouden osaamiskeskuksen ELOnN toi-
mintaa, jossa Pyhajarvi-instituutti toimii
satakuntalaisena solmukohtana.

Luomutuotantoa kehitetddn Satakunnan
TE —keskuksen kautta rahoitetulla alueel-
liseen maaseutuohjelmaan (ALMA) kuu-
luvalla rahoituksella, Lannen Tehtaat ja
kunnat ovat osarahoituksella mukana.
Projektilla on ALMAn jérjestysnumero 1,
mika velvoittaa tekijéitda panemaan paras-
taan. Hanke jatkuu vuoden 2003 loppuun.

Lisétietoja

Aino Launto-Tiuttu

Pyhajarvi-instituutti

Puh. (02) 838 0616
aino.launto-tiuttu@pyhajarvi-instituutti.fi

Keski-Suomeen
pk-elintarvikealan
kehittamisohjelma

Keski-Suomen pk-elintarvikealan kehit-
tamisohjelma 2001-2006 on valmistunut.
Ohjelmassa asetettuihin tavoitteisiin pyri-
tdan koordinoidun hanketoiminnan avulla
painottamalla seuraavia toimintoja:

- Lahiruokaketjujen kehittdminen

- Laadun hallinta elintarvikeketjussa

- Tuotekehityksen vahvistaminen

- Keskisuomalaisten elintarvikkeiden mark-
kina-alueen laajentaminen

- Liiketoiminnan eri osa-alueiden kehitta-
minen ja liiketoimintal&htdinen yrittdjyyden
edistdminen

- Keskisuomalaisen ruokaimagon kehitta-
minen

Ohjelman laadinnasta on vastannut Jyvas-
kylan ammattikorkeakoulu. Ohjelmatydryh-
massa on mukana yrittdjia eri seutukun-
nilta, Elintarvikealan Yrittajat ry, Keski-Suo-
men TE-keskuksen maaseutuosasto ( ti-
laaja ), Keski-Suomen liitto, Keski-Suomen
Maaseutukeskus, MTK Keski-Suomi, Jy-
vaskylan palvelualojen oppilaitos seka Jy-
vaskylan aikuiskoulutus.

Kehittamisohjelmaan voi tutustua osoit-
teessa www.ruokacentria.com

Lisatietoja

Marja Seuranen
ELO-aluekoordinaattori, lehtori
Jyvaskylan ammattikorkeakoulu
Matkailu-, ravitsemis- ja talousala
Saarijarventie 21, 40200 Jyvaskyla
puh. (014) 444 6502

gsm 040 553 0315

fax (014) 444 6500

email: marja.seuranen@jypoly.fi



Tutkimus lasten ruoankaytosta
paivakotiruokailussa

Pohjois-Savon alueella toimii
kolmivuotinen Osaava Luomuketju -
hanke, jonka tavoitteena on kehittéda
Pohjois-Savon luomuruokatuotantoa,
edistaa luomutuotteiden markkinointia
ja parantaa erityisesti
keittioiden luomutuotteiden
saatavuutta. Yksi osa hankkeesta on
luomuaiheisen tutkimustoiminnan

kaynnistaminen.

ammatti-

Monet vanhemmat haluaisivat lastensa
sydvan mahdollisimman puhdasta ja ter-
veellistd ruokaa. Erityisesti lisdaineiden
saantia valttaville henkil6ille luomutuotteet
ovat yksi vaihtoehto, koska niissé sallitaan
ainoastaan 10 % tavanomaisissa tuotteis-
sa luvallisista lisdaineista.

Kahdessa kuopiolaisessa paivakodissa
kaynnistyi syksylla 2001 lasten ruoankayt-
t6a selvittava tutkimus. Toisessa paivako-
dissa tarjottiin tavanomaista ja toisessa
luomuruokaa. Luomuruokaa tarjoava pai-
vakoti oli Kuopion Aterian toimesta valittu
luomuruoan kokeilupaivakodiksi vuodek-
si 2001. Toinen tutkimusjakso ajoittui ke-

vaaseen 2002, jolloin péivakoti jatkoi luo-
muruoan tarjoamista. Molemmat tutkimus-
jaksot kestivat kuusi viikkoa.

Luomu- ja tavanomaisen paivakodin ruo-
ankulutusta seurattiin punnitsemalla las-
ten sydbman ruoan maara. Lasten ruoan-
kulutusta seurattiin myds kotona vanhem-
pien tayttdman seitseman paivan ruoka-
paivékirjan avulla, jota kaikki pitivat sa-
manaikaisesti syksyn tutkimusjaksolla.
Péivakirjojen avulla saadaan tietoa siita,
mink& tyyppisia ruokia ja valipaloja lap-
siperheissa kaytetdan sekéa voidaan arvi-
oida lasten energian- ja ravintoaineiden
seka joidenkin lisdaineiden saantia.

Ravintolaskentaohjelman avulla lasketaan
lasten energian, energiaravintoaineiden,
kuidun, C-, A- ja D-vitamiinin, kalsiumin,
raudan, natriumin, seleenin ja sinkin saan-
tia ryhman keskiarvona erikseen aamu-
palasta, lounaasta ja vélipalasta seka
koko paivasta yhteensa. Koska luomutuot-
teiden seleeni- ja sinkkipitoisuuksien ar-
vellaan olevan pienempia kuin tavanomai-
sissa tuotteissa, maaritetaan kaytettyjen
ruoka-aineiden seleeni- ja sinkkipitoisuu-
det kemiallisesti Kuopion yliopiston kemi-

an laitoksella. Nain paéstaan tarkemmin
vertailemaan lasten seleenin ja sinkin
saantia luomu- ja tavanomaisesta ruoas-
ta.

Paivékotilasten vanhemmat vastasivat
myo6s kyselyyn, jonka avulla selvitetaan
vanhempien suhtautumista luomuun. Tut-
kimuksessa selvitetddn myds luomu- ja
tavanomaisen ruoan tamanhetkisté hinta-
eroa.

Tutkimusaineiston keruu paattyi maalis-
kuun alussa. Tuloksia julkaistaan vuoden
2002 lopulla. Tutkimuksen avulla pyritaén
valittdmaan puolueetonta tietoa luomuruo-
asta joukkoruokailua suunnitteleville ja
kustannuksista vastaaville paattajille. Jat-
kotutkimuksissa voidaan selvittda, onko
luomuruoan kaytolla vaikutusta lasten ra-
vitsemukseen. Mikali joukkoruokailussa
ryhdyttaisiin kayttAméaan entistd enemman
luomutuotteita, voitaisiin tutkimusta laa-
jentaa kohti luomuruoan terveysvaikutuk-
sia.

Lisétietoja

Eija Muukka, Luomukeittiokeskus
e-mail: eija.muukka@psaedu.fi
puh. (017) 282 1631

Ruoka-Suomi —tiedotteen ilmestyminen vuonna 2002

Nro

2/2002
3/2002
4/2002
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Materiaali toimitukseen [Imestyminen
26.4. 16.5.
30.8. 13.9.
22.11. 9.12.



Verkoston tarkein voimavara
on sen toimijat

Osaamiskeskuskauden puolivéli alkaa
h&damaottaa. Nykymuotoinen ELO-ver-
kostokin on ohittanut vauvavaiheen ja
alkaa olla kiivaimmassa oppimisiassa.
Meneillaan olevavaihe on yhtaaikaises-
ti sekd vakiintumisen ettd muutosten
aikaa. "Haisteluvaihe” on ohi, toimijat
ja toimintatavat alkavat olla tuttuja .
Monia hankkeitakin on ensin yhdessa
"koenaurettu” ennen kuin ne on saa-
tettu eteenpdin. Samalla haetaan kui-
tenkin entista toimivampia tapoja ke-
hittd& kotimaista elintarvikealaa entis-
td vahvemmaksi.

Kuluvan vuoden aikana toteutuu monia
merkittavia ELO-verkostoa koskevia toi-
menpiteitd. Osaamiskeskusevaluointi ete-
nee kovaa vauhtia ja ensimmaisia arvioin-
tiraportteja odotellaan jo maaliskuussa.
ELO-verkoston sisélla tullaan ELOnN joh-
toryhman toimesta toteuttamaan mm. pai-
noalatoiminnan uudelleenarviointi seka
tarkastelemaan verkoston organisatoris-
ta kehittamista. Myds koko verkostotoimin-
nan kehittyminen osaamiskeskuskauden
ensimmaisella puoliskolla otetaan tarkas-
telun alle. Kaiken kaikkiaan on sopiva aika
ottaa oppia niin tehdyistéa virheista kuin
hyvaksi havaituista toimintatavoistakin.
Tama tyd vaatii kaikkien verkoston toimi-
joiden, toimeksiantajien ja muiden asiak-
kaiden yhteisi& ponnistuksia.

Kiitosten aika

Oma toimintani ELOn koordinaattorina
paattyi vuodenvaihteessa ja jo tammikuun
alussa aloittelin uudessa toimessani Maa-
ja elintarviketalouden tutkimuskeskuksen
Kemian laboratoriossa. Nykyiseen toimen-
kuvaani kuuluvat laboratorion sidosryh-

matoiminta, hiilihydraatti- ja lipidianalytiik-
ka seka niihin liittyvéd menetelménkehitys.
Kemian laboratorio on ensisijaisesti pal-
velulaboratorio, jonka tehtaviin kuuluu
MTT:n omien palveluanalyysien ohella
myds muiden laboratorioanalyyseja tarvit-
sevien asiakkaiden palvelu.

Verkoston téarkein voimavara on sen toi-
mijat. Niin mielellani kuin Kiittaisinkin teita
kaikkia nimelta mainiten, en sita kuiten-
kaan pysty tekemé&én jotakuta unohtamat-
ta. Siispa pyydéan teitéd vastaanottamaan
yksinkertaiset kiitokseni kuluneista vuo-
sista: ilman verkoston toimijoiden tukea,
luottamusta ja hyvaksyntaa koordinaatto-
rin tyd olisi ollut mahdotonta. Toivon myds
vilpittdmasti, etté olen voinut omalta osal-
tani olla tukemassa ja tarvittaessa helpot-
tamassa verkoston toimijoiden arkipaivaa
omalla toiminnallani.

Talle pohjalle on hyva rakentaa tulevai-
suuden yhteistydtda. Omaa sydantani Ia-
hella on tarjota myds jatkossa laborato-
rio- ja analyysipalveluja kaikille ELO-ver-
koston toimijoille seka heidan asiakasyri-
tyksilleen. Myds néaita palveluja tarvitse-
vissa kehittamishankkeissa voimme tar-
vittaessa olla partnereita.

Tulevaisuus on taynna haasteita

ELOn johtoryhma on valinnut Pirkko Groh-
nin ELOnN koordinaattoriksi 4.3.2002 alka-
en. Valinta tehtiin kaikkiaan 24 paikkaa
hakeneen joukosta. Pirkko on verkoston
toimijoille tuttu kasvo, mik& varmasti hel-
pottaa yhteisten toimintatapojen l6ytymis-
ta.

Toivon Pirkolle samoin kuin kaikille muil-

lekin ELO-verkoston toimijoille menestys-
ta usein niin vaativien mutta samalla haas-
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tavien tyotehtavien parissa.

Heikki Aro

MTT /Kemian laboratorio

p. (03) 4188 3247, 040 566 6920
heikki.aro@mtt.fi

Analyysihinnasto nyt
nettisivuilla

MTT:n Kemian laboratorion analyysihin-
nasto on saatavana internetisté www-0soit-
teesta http://mttinfo.mtt.fi/kla/index.html.
Laboratorio on FINAS-akkreditoitu testa-
uslaboratorio. Mikali ndytemaéara on huo-
mattavan suuri, kannattaa kokonaiskustan-
nuksista neuvotella erillinen laajempi pa-
ketti.

Hinnasto on voimassa toistaiseksi. Analyy-
sitilauksen voit tehda my6s suoraan ko.
sivuilta saatavalla lomakkeella.

Heikki Aro

MTT /Kemian laboratorio

p. (03) 4188 3247, 040 566 6920
heikki.aro@mtt.fi




Sahdille EU:n nimisuoja

Sahti rekisterditiin 9.2.2002 EU:n Aito
perinteinen tuote (APT) —rekisteriin.
Sahdin lisaksi APT —suojauksen saa-
neita tuotteita on koko Euroopassa ta-
h&n mennessa vain noin kymmenen,
mm. belgialaisia hedelméaoluita (Kriek,
Gueuze, Faro) seka Mozzarella -juusto
ja Traditional Farmfresh Turkey -
kalkkuna.

EU:n laajuinen nimisuojajarjestelma pe-
maataloustuotteille ja
elintarvikkeille on ollut olemassa vuodes-
ta 1992 lahtien. Ensimmaiset suojaukset
rekisterditiin 1996.
Suojausjarjestelmia on kolme erilaista.
Suojattu alkuperénimi (SAN) —suojauksen
voi saada tuote, joka seka tuotetaan etta
jalostetaan rajatulla maantieteellisella alu-
eella. Esimerkiksi Lapin puikulan tuotan-
to ja jalostus tapahtuu Lapin maakunnan
alueella. Muita tunnettuja SAN —tuotteita
ovat mm. Parman kinkku, Roquefort —juus-
to ja Kalamata -oliivit.

rinteisille

vuonna

Suojattu maantieteellinen merkinté (SMM)
—suojauksen saanut tuote liittyy myds pe-
rinteisesti rajattuun maantieteelliseen alu-
eeseen, mutta siind osa tuotanto- tai
jalostusprosessista voi tapahtua kyseisen

alueen ulkopuolella. SMM —suojauksen
ovat saaneet esimerkiksi englantilainen
Newcastle Brown Ale —olut, saksalaiset
Bayerisches Bier -olut, Aachenin
piparkakut ja Libeckin marsipaani seka
ruotsalainen Svecia —juusto. Maantieteel-
lisen suojauksen (siis joko SAN tai SMM)
saaneita tuotteita on EU -maissa jo lahes
600. Suurimmalla osalla naisté on ollut ai-
kaisemmin vastaavanlainen kansallinen
suojaus kotimaassaan.

Aito perinteinen tuote (APT) -
suojauksessa suojataan tuotteen nimi ja
valmistusmenetelma. Esimerkiksi Sahtia
saa valmistaa misséa tahansa EU —maas-
sa, mutta sen on tapahduttava nyt
rekisterdidyn perinteisen menetelmén mu-
kaan, jotta tuotetta voidaan kutsua
Sahdiksi. APT —suojausjarjestelma on

uusi kaikissa EU —maissa, siksi suojattu-
ja tuotteitakin on vain muutama. Suomel-
la on vireilld kaksi muutakin APT —
suojaushakemusta: Kalakukko ja
Karjalanpiirakka. Kalakukon rekisterdinti
tapahtunee kevadan 2002 aikana,
Karjalanpiirakan vasta myéhemmin.

Aito perinteinen tuote —suojauksen
Sahdille haki Suomen sahtiseura ry.
Nimisuojausjarjestelmissd suojausta ei
koskaan mydnneta vain yhdelle yrittajal-
le, vaan suojattua nimea voivat kayttaa
kaikki yrittajat, jotka toimivat suojauksen
ehtojen mukaisesti, joko méaaritetylla
maantieteellisella alueella tai APT:n tapa-
uksessa rekisterdidyn
menetelmén mukaisesti.

valmistus-

http://www.mmm.fi/maatalous/maatalous-
politiikka/laatu_alkuperal
nimisuojajarjestelma.htmi

Leena Anttila

puh. (09) 160 3404
fax. (09) 160 9166
leena.anttila@mmm.fi

Muut suojatut tuotenimitykset

SAN
Suojattu alkuperanimitys

SMM
Suojattu maantieteellinen merkinta
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Tyrnimarjan oljyilla positiivi-
sla vaikutuksia ihoon

FM Baoru Yang vaitteli joulukuussa Turun
yliopistossa aiheenaan tyrnin marjojen ja
siementen rasvaliukoiset yhdisteet ja tyr-
nidljyn fysiologiset vaikutukset. Tutkimuk-
sen erdana tuloksena todettiin tyrnioljylla
olevan mydnteisia vaikutuksia
atooppiseen ihottumaan.

Tyrnin marjoja on kaytetty Kiinassa elin-
tarvikkeena ja laakkeend yli tuhannen
vuoden ajan. Siementen seka hedelmali-
han ja kuoren 6ljyjen on todettu olevan
tehokkaita iho- ja limakalvovammojen
hoidossa. Tyrnin terveysvaikutusten kat-
sotaan johtuvan useiden bioaktiivisten
yhdisteiden yhteisvaikutuksesta. Naita
yhdisteitd ovat mm. 6ljyn rasvahapot, kas-
visterolit, E-vitamiini ja karotenoidit. Nii-
den pitoisuudet vaihtelevat marjoissa ja
siemenisséa huomattavasti johtuen monis-
ta tekijoista.

Tyrnimarjojen koostumus

Baoru Yangin tutkimus kuuluu Turun yli-
opistossa jo pitkaan kaynnissa olleeseen
projektiin, jonka tarkoituksena on selvit-
téaa tyrnin koostumusta, sen kemiallisia
komponentteja, eri ainesosien maarallisia
suhteita ja fysiologisia vaikutuksia. Tutki-
mus koostaa lisdksi ensimmaisen kerran
kirjallisuutta kiinalaisesta ja venéalaisesta
tyrnitutkimuksesta lansimaiselle kielelle.
Tutkimuksessa vertailtiin eri alkuperaa
olevia tyrninmarjoja. Kiinalaiset marjat
ovat yleisesti pienempid ja niissé siemen-
ten osuus on suurempi kuin suomalaisis-
sa tai venalaisissa. Kiinalaiset marjat ja
siemenet siséltavat selvasti vahemman
Oljya kuin muut. Kaikkien kolmen alalajin
siemendljyt ovat kuitenkin yhté hyvia kah-
den valttamattdman rasvahapon, linoliha-
pon ja alfa-linoleenihapon lahteita. Vena-
ldisen marjan pehmytosassa on eniten
palmitoleiinihappoa, rasvahappoa, joka on

osoittautunut niin ik&&n ihmisen ravitse-
mukselle tarkeaksi. Venalaisten marjojen
siemenissa on myds runsaammin E-vita-
miinia kuin kiinalaisten marjojen siemenis-
sd. Kasvisterolien osalta kaikki kolme
marja-alkuperéa ovat samanlaiset.

Oikea korjuuaika tarkea

Jotta koko marjoista saataisiin paras mah-
dollinen 6ljysaanto ja optimaalinen rasva-
happokoostumus, on marjat poimittava
oikeana ajankohtana. Korjuuajankohta
vaikuttaa nimenomaan pehmeéan marjali-
han 6ljyyn mutta ei juurikaan siementen
Oljypitoisuuteen tai rasvahappokoostu-
mukseen. Marjojen sterolikoostumus on
hyvinkin vakio, kunhan marjat poimitaan
aistinvaraisesti kypsina - ei raakoina, eika
selvasti ylikypsiné. Eri vuosina tietyn pen-
saan marjojen koossa ja maussa voi olla
huomattaviakin eroja mutta rasvaliukois-
ten yhdisteiden koostumus pysyy vuosi
vuodelta samana. Hyvaksi todettu tyrni-
pensas tuottaa vuosi vuoden jalkeen hy-
vid marjoja - erityisesti rasvaan liuennei-
den bioaktiivisten yhdisteiden osalta.

Tyrni6ljy ja atooppinen ihottuma

Vaitoskirjatydssa toteutettiin myos lahes
kolmivuotinen koesarja, jossa tutkittiin ra-
vintolis&dn& annettujen tyrnidljyjen vaiku-
tusta atooppiseen ihottumaan. Potilaat
nauttivat kokeessa sokotetusti joko tyrnin
siemendljya, hedelmalihadljya tai lumedl-
jya 5 g/vrk neljan kuukauden ajan ihotau-
tiladkarien valvonnassa. Atopian oireet
muuttuivat vahaisemmiksi tyrniéljyn naut-
timisen aikana ja samalla havaittiin myon-
teisid muutoksia potilaiden verenkuvassa.
limeisesti 6ljyn rasvahappojen, vitamiini-
en ja kasvisteroleiden yhteisvaikutus an-
toi positiivisen vaikutuksen. Aikaisemmin
muualla julkaistut tiedot viittaavat siihen,
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etta tyrnidljylla saattaa olla myonteisté vai-
kutusta erdisiin muihinkin iho-ongelmiin ja
myds normaaliin, terveeseen ihoon.

Tyrni raaka-aineeksi funktionaalisiin
elintarvikkeisiin?

Tyrnidljykapselit ovat luontaistuotteita, joi-
ta kaytetdan ravintolisind. Litra suomalais-
ta tyrnimehua sisaltaa hedelmalihan éljya
17 — 41 g. Atopiakokeessa kaytetyn oljy-
maéaran saanti mehusta edellyttéisi noin
150 - 300 ml:n mehum&éran nauttimista
vuorokaudessa, marjan alkuperasta riip-
puen. T&ma on varsin suuri maara. Tay-
dentdmalla jotain tuotetta tyrnidljylla tai
korvaamalla tuotteen rasvaa tyrnioljylla
voidaan ajatella kehitettavan tyrnidljypoh-
jaisia terveysvaikutteisia elintarvikkeita,
esim. salaatinkastikkeita. On kuitenkin
muistettava, ettd jokaisen tuotteen terve-
ysvaikutukset tulee erikseen testata.

Tulevaisuudessa voi olla mahdollista, etta
lainséadanto hyvaksyy raaka-aineperaiset
vditteet. Talléin raaka-aineella tehdyt ko-
keet riittdvat ja tuotteesta voidaan kayt-
t&a raaka-aineperdisia 'heikompia’ terve-
ysvaitteitd. Yhdysvaltojen elintarvike- ja
ladkevirasto FDA on esim. hyvaksynyt
kauralle terveysvaitteen sydan- ja verisuo-
nitautiriskin ehkéisemisesta. Sité voidaan
kayttdd USA:ssa esim. leivasta, kun sen
jauhoista on 52 % kauraa. My0ds kokojy-
vatuotteista FDA on hyvaksynyt véitteen
koskien vatsasydvén riskin pienenemis-
t4. Raaka-aineperéisen sairauteen tai sen
ehkaisyyn liittyvan vaitteen kayttd ei kui-
tenkaan ole talla hetkella mahdollista.

Liséatietoja tutkimuksesta antavat

FT Baoru Yang, mielellaan englanniksi,
baoyan@utu.fi

prof. Heikki Kallio, (02) 333 6870,
heikki.kallio@utu.fi



Parsakaalimyyntiin lisapot-
kua ELOnN voimalla

Satakunnassa elintarvikealan osaamis-
keskusohjelman ELOn yhtena paino-
pistealueena on avomaavihannestuo-
tantoketjun kehittdminen aina pellolta
poytédén saakka. Kehittamistyoté teh-
daan Pyhajarvi-instituutin koordinoi-
man Kasvisten Kilpailukykyohjelman
avulla. Yhden ohjelmaan sisaltyvan ke-
hittAmishankkeen; Parsakaaliketjun
toiminnallisen laadun ja markkinoinnin
(1.2 —=30.12.2001) tavoitteena on edis-
taad parsakaalin kysyntéé ja saatavuut-
ta ja parantaa kylméaketjun toimivuutta
korjuusta kylmatiskille. Muita tavoittei-
ta ovat alueen viljelijéiden ja kaupan
vuorovaikutuksen lisdaminen seké eri-
laisten menekinedistamistapojen tes-
taaminen parsakaalikaupassa.

Hankkeen toteutukseen ovat instituutin
ohella osallistuneet Kotimaiset Kasvikset
ry, Ruoka - Kesko, Euran Vihanneskeskus
Oy ja yhtion parsakaaliviljelijoita.

Ulospain nakyvin osa hanketta oli elo-
kuussa toteutettu Tuottajat Tuotteensa
Takana — parsakaalikampanja. Kampan-
ja toteutettiin kuudessa Citymarketissa ja
Supermarketissa Turussa, Raisiossa,
Raumalla ja Porissa. Kampanjan tavoittee-
na oli edistaé parsakaalin kulutusta lisaa-
malla kuluttajien tietoa parsakaalin ravit-
semuksellisista arvoista ja monipuolisis-
ta kayttémahdollisuuksista.

"Parsakaalirynndkkd6n” osallistuivat ravit-
semusasiantuntija ETM Meli Valtonen
Pyhajarvi-instituutista, parsakaaliviljelija
Heikki Ellila Euran Vihanneskeskus
Oy:std, ruuanvalmistuksen asiantuntija,
keittiomestari Harri Kiviluote seka vihan-
neskaupan asiantuntijoina HeVi-osasto-
jen hoitajat.

Parsakaalin kulutus on Suomessa viisin-
kertaistunut viimeisen kymmenen vuoden
aikana, mutta on vield hyvin vahaista.
Timo Taulavuori, Kotimaisten kasvikset
— yhdistyksen toimitusjohtaja, on selvitta-
nyt, ettd suomalainen syo parsakaalia vain
noin 400 g henked kohti vuodessa. Kulu-
tus voisi olla nykyista suurempi, silla par-
sakaali eli brokkoli on varsinainen terve-
yspommi.

Meli Valtosen mukaan parsakaali on yksi
kaikkein terveellisimmista kasviksista.
Parsakaalissa on enemman proteiinia,
kuitua, C-vitamiinia ja beetakaroteenia
kuin useimmissa vihanneksissa. Parsa-
kaalissa on runsaasti kivennaisia, varsin-
kin kaliumia. Niin ikdan parsakaalisssa on
huomattavasti foolihappoa ja flavonoide-
ja, joiden on todettu vahentavan riskia
sairastua sydan —ja verisuonitauteihin ja
syopaan.

Jotta tuotteen laatu sdilyisi hyvana, pitai-
si tuore parsakaali suojata haihtumiselta
ja sailyttaa lahella nollaa astetta. Kotiolois-
sa jadkaappi on oikea paikka. Jotta aro-
mit ja vitamiinit sailyisivat parhaalla taval-
la, parsakaali kannattaa keittdmisen sijas-
ta hoyryttaa ja jattaa mieluummin hiukan
raadksi kuin kypsentéé "'muusiksi”. Pakas-
tusta varten Meli Valtonen neuvoi ryop-
padmaan kukinnot ja pakastamaan ne
erikseen, silla varsipalat vaativat 2-3 mi-
nuuttia pitemman kypsymisajan.

Harri Kiviluote muistutti, ettd myos par-
sakaalin varret ovat sy6tavia osia ja so-
veltuvat kukinnon ohella mainiosti ruoan-
valmistukseen. Keittiomestari Kiviluote
valmisti asiakkaille maistiaisiksi suussa
sulavan herkullisia lampimia voileipia, joi-
den tayte valmistettiin parsakaalin varsis-
ta. Lisaksi tarvittiin tilkka ruokakermaa, no-
kare voita ja hieman mausteita.
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Heikki Ellila kertoi istuttaneensa ensim-
maiset parsakaalit toukokuun alussa ja
viimeisimmat heindkuun loppupuolella.
Kotimaista parsakaalisatoa saadaan ju-
hannuksesta lokakuun loppuun.

Kotimaisen sesongin paatyttya kauppoi-
hin tulee ulkomainen parsakaali, jolloin
hinta saattaa talvella jopa tuplaantua. El-
lila tietdd& ympérivuotisen tarjonnan lisda-
van parsakaalin kayttda ja nain ponkitta-
van myos kotimaista tuotantoa.

Raisio Centerin kauppias Pentti Kalliala
oli syysta tyytyvainen tempauspaivan par-
sakaalimyyntiin, silla paivan myynti oli yli
13 kertainen vastaavan viikonpaivan nor-
maaliin myyntiin. My6s muissa kauppapai-
koissa kampanjan teho ja vaikuttavuus oli
helppo todeta kampanjamyynnin ylittaes-
sa normaalin myynnin 3 — 13 kertaisesti.

Hanke kestda viela taman vuoden lop-
puun kylméaketjun parantamiseen seka
tuotemuunnosten kehittdmiseen liittyvilla
toimenpiteilld, joiden toteutuksessa kay-
tetddn mm. VTT:n ja kaupan asiantunte-
musta.

Harto Ylitalo

ELOn Satakunnan aluekoordinaattori
Pyhéajarvi-instituutti

Ruukinpuisto

27500 KAUTTUA

puh. (02) 838 0613
harto.ylitalo@pyhajarvi-instituutti.fi



Parsakaalin myyntia edistettiin myymala-
kampanjalla. Kuvassa vasemmalta Heikki
Ellil&, Harri Kiviluote ja Meli Valtonen.

Haluatko Ruoka-Suomi tiedotteen?

Haluatko mukaan nelja kertaa vuodessa ilmestyvéan, ilmaisen Ruoka-Suomi —tiedotteen jakelulistalle?
limoittautuminen onnistuu katevasti alla olevalla kortilla. Voit my6s ilmottautua sahkdpostilla,puhelimella tai faksilla.

Sahkoposti:  arja.merilucto@utu.fi

Puh. (02) 333 6476
Faksi: (02) 333 6331

Palvelukortti

Haluan Ruoka-Suomi -tiedotteen jakelulistalle

IiImoitan osoitteen muutoksesta

Nimi

Yhteisd/yritys

Postiosoite

Postinumero ja -toimipaikka

Palautusosoite: Turun yliopisto, Taydennyskoulutuskeskus
Arja Meriluoto
Lemmink&isenkatu 14-18 B

20520 Turku
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Toimenpideohjelmaauttaa luomu-
hankkeiden suunnittelussa Pohjois-

Pohjoispohjalaisen luomutuotannon
tavoite on tehokas, ammattimainen ja
kysyntdan perustuva laatutuotanto.
Maéarallisené tavoitteenaon 15 % osuus
peltoalastaja 10 milj. euron tuotannon-
arvo vuoteen 2006 mennessa.

Pohjois-Pohjanmaa kasvoi 90-luvun lopul-
la peltopinta-alaltaan maan suurimmaksi
luomumaakunnaksi ja on sitd edelleen,
joskin tdnd vuonna luomutilojen lukuméaa-
ré on vahentynyt 6 %:lla. Maakunnassa
on hyvét luontaiset edellytykset luomutuo-
tannolle ja sen lisééntymiselle. Parhaat
edellytykset ovat nurmiviljelyyn perustu-
valle kotielaintuotannolle, viljoista erityi-
sesti kauran ja rannikkoseudun perunan
sekéa erikoiskasvien tuotannolle. Luomu-
tuotantoa tukevat myds vahvat sidosryh-
mat, tutkimus, neuvonta ja koulutus. Mer-
kittdvaa on myaos, ettéd luomumaidon ja —
lihan kerdily on jarjestetty ja jalostus ja
alan yritykset ovat sitoutuneet toimintaan.

Toimenpideohjelman keskeiset kehitté-
misalueet ovat jo luomutuotannossa ole-
vien tilojen osaamisen ja toiminnan kehit-
tdminen seka uusien tilojen aktivoiminen
luomutuotantoon. Ensisijaisia kehittamis-
tavoitteita on saada luomutilojen kotiel&in-
tuotannosta nykyista suurempi osa luomu-
tuotantoon. Luomuviljasta kulkeutuu ny-
kyisin noin puolet markkinoille tavanomai-
sina tuotteina.

Tuotanto- ja jalostusteknisten ongelmien
ratkaisut vaativat lisé& monipuolista tutki-
musta ja kehittAmistoimintaa. Toimintata-
poina ovat jatkuvan koulutuksen, kehitys-
hanketoiminnan sekd neuvonnan lisdami-
nen. Uusien tilojen luomutuotantoon rek-
rytoimiselle valtion tukipolitikka asettaa

Pohjanmaalla

reunaehdot. Keskeistd on oikean tiedon
valittdminen ja riittdvan neuvonnallisen
tuen antaminen tiloille luomutuotannon al-
kuvaiheessa. Samansuuntaisia toimia on
tuettava myds jalostusyrityksissa. Tuote-
kehitysosaamisen kautta yrityksille avau-
tuvat uudet markkinat ja uusi tuotanto-
kulttuuri. Ensisijaisena tavoitteena nah-
daan koko maakunnallisen elintarvikeket-
jun sitouttaminen yhteistoimintaan ja ke-
hitystyohon.

Toimenpideohjelman l&htokohtana on luo-
mun tarkastelu monelta nakdkulmalta.
Sen kohteena ovat jalostavat yritykset,
kauppaliikkeet, ateriapalveluyritykset,
oppilaitokset, seutukunnat sek& kulutta-
jat. Ohjelmaa ovat tyOstaneet useat eri
tahot, joiden esille tuomat tarkeimmat
kehittdmiskohteet on otettu ehdotuksissa
huomioon ja taydennetty valtakunnallisel-
la nakokulmalla.

Elintarviketuotannon karkihankkeet

Karkihankeidean taustalla on ajatus suu-
ren kokonaisuuden eteenpainvieminen
pilot-tyyppisesti siten, etta karkihanke toi-
mii keskeisten kehityskohteiden tyostdja-
na palvellen laajaa aluetta seka yritys- ja
toimijaryhmaa. Myds osakokonaisuuksia
voidaan tydstdd, mutta paadsaantoisesti
yrityshankkeiden muodossa. Hanketydn
perusedellytyksend on maaseudun ja
maaseutuyrittajyyden kehittdminen seka
kannattavuuden ja asiantuntemuksen [i-
saaminen.

Karkihankkeiksi toimenpideohjelma eh-
dottaa seuraavia tuotantoa ja jalostustoi-
mintaa palvelevia kokonaisuuksia:

Maataloustuotannon kéarkihankkeet
1.Luomutuotannon kehitys- ja koulutus-
hanke
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2. Luomutuotannon lisaamishanke
3. Luomutuotannon tutkimushanke

Elintarviketalouden karkihankkeet
4.Tunnettuisuus- ja markkinointitoimien
kehittdmishanke

5.Logistiikka- ja jakelukanavien seka os-
tajayhteistydn kehittdmishanke
6.Tuotekehitystd, omavalvontaa seké laa-
tujarjestelmia kehittava yhteishanke

Ohjelmassa esitellaan téarkeimmat ja no-
peaa kaynnistamisté vaativat hankeko-
konaisuudet, hankkeiden soveltuvuus alu-
eellisesti, keskeisimmat kehittdmistoimen-
piteet seka ehdotukset toimijoista.

Toimenpideohjelman ovat kirjoittaneet
Kauko Lehto Oulun Maaseutukeskukses-
ta sekd ELO- aluekoordinaattori Sonja
Manssila



Listauksessa esitellaan tarkeimméat ja nopeaa kaynnistamista vaativat hankekokonaisuudet (KJ), hankkeiden soveltuvuus alueellisesti (V, M, S, Y),
keskeisimmat kehittdmistoimenpiteet seka ehdotukset toimijoista. Taulukossa esitelladn myos kokonaisuuksia, joita voidaan tyostaa yksittaisina

kokonaisuuksina.

(x), thma periaate on keskeinen maataloussektorilla. Elintarvikesektorilla kaikki osakokonaisuudet soveltuvat yhden hankekokonaisuuden sisélle

(4,5 tai 6).

V=valtakunnallinen, M=maakunnallinen, ylimaakunnallinen
S=seutukunnallinen, Y=yritystaso, KJ=kiireellisyysjarjestys (1 tai 2)

\Y M S Y KJ

X 2
X
X X
X X
X X 1
X X
X X
X X
X X
X X 2
X X
X X
X X 2
X X
X X
X X
X X X
X X X 1
X X X
X X X
X X X
X X X
X X X
X X X 1
X X X
X X X
X X X
X X X
X X X
X X X
X X X

Kehitettavat kohteet

1. Luomutuotannon kehitys ja koulutus
Luomutuottajien ammatillisen jatkokoulutuksen suun-
nittelu ja toteutus

Laatujarjestelmatyon kehittdminen
Tuotantoalakohtaisen viljelyn, markkinoinnin seka
jalostusyhteistyon edistaminen

2. Luomutuotannon lisédminen
Informaatiotilaisuuksien jarjestaminen
Peruskurssien jarjestaminen

Lahtotilanteen tilakohtainen talous- ja viljelytekninen
konsultointi

Yleinen tiedottaminen luomutuotannosta

3. Luomutuotantotutkimus
Tuotantoalakohtaisten viljelyteknisten ongelmien tutkimus
Opetusmateriaalin tuottaminen tutkimus tuloksista

4. Tunnettuisuus/markkinointi
Markkinointikampanjat
Materiaalituotanto
Kilpailutoiminta (uudet tuotteet)
Merkintéjen nakyvyys kaupoissa

5. Logistiikka ja jakelukanavat
Kuljetusvaihtoe. kehittaminen
Jakelukanavien laajentaminen
Ostokayttaytymisen selvittéminen
Koneistuksen kehittdminen
Yhteisvarastoselvitys

6. Tuotekehitys, omav. ja laatu

Uusien tuotteiden kehittdminen
Aistinvaraisen arvioinnin kehittdminen
Klinikkatoiminnan aloittaminen
Jalostusyritysten kouluttaminen
Alihankintatoiminnan kehittaminen

Tuote- ja pakkaussuunnittelun kehittaminen
Hygieniaosaamisen kehittdminen

Liséatietoja

Yhteistyo

neuvontajarjestot
oppilaitokset
jalostusyritykset
tutkimuslaitokset
seutukunnat
elintarvikesektori

neuvontajarjestot
oppilaitokset
MTK

tutkimuslaitokset
maatilakoetoiminta

Finfood Luomu
neuvontajarjestot
MTK
keskusliikkeet

kuljetusyritykset
oppilaitokset
Finpro
vientiagentit
markkinointiasiant

oppilaitokset
suurkeittiot
henkilostor.
tuotekehitysasiant
Finfood Luomu
yliopistot
elintarvikevalvonta

Sonja Manssila
050 535 9887
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Varsinais-Suomi saa syksylla

oman a la carte—kirjan

Varsinais-Suomi a la carte -kirja esitte-
lee VarsinaisSuomen ruokaperinnetta
ja sen uusimpia sovellutuksia. Kirjan
kuvat muosotuvat a la carte -annoksis-
ta ja niiden yhteydessa olevista tuot-
teista. Esiteltyjen ruokien yhteydesséa
on ruoan valmistusohje ja tietoa val-
mistajasta suomeksi, ruotsiksi ja eng-
lanniksi. Kirjan sivuméaéaréaksi on suun-
niteltu 96 sivua ja kirjan koko on aiem-
pien kirjojen mukaisesti 260 x 260 mm.

A la carte Kirjat kustantaa Varsinais-Suo-
mi a la carte -kirjan paikallisten ruoka-alan
toimittajien ja ravintoloiden tiedotuksen ja
markkinoinnin tueksi. Kirjan kuvat, ruoat
ja reseptit keratdan Varsinais-Suomen alu-
eelta kesan 2002 aikana. Kirjan kaikki
kuvat otetaan nimenomaan kirjaa varten,
jolloin kuvat ovat riittdvan yhdenmukaisia
ja saavutettu lopputulos on varmasti pa-
ras mahdollinen. Kirjasta tulee nayttava
kuvateos, joka soveltuu hyvin lahjakirjak-
si yrityksille, yhteisdille ja koulutuslaitok-
sille.

Varsinaissuomalainen kulttuuriperinne on
tavattoman rikas; se innoittaa yha etsi-
maan ja I6ytamaan uusia sovellutuksia ja
tapoja. Ruokakulttuurilla on aina ollut suuri
vaikutus varsinaissuomalaiseen perinne-
kulttuuriin, joka on uskollisesti ja monipuo-
lisesti rikastuttanut kokonaiskulttuuria.
Tulevan Varsinais-Suomi a la carte -kirjan
tavoitteena on tuoda esiin ruokakulttuu-
rin vahvuuksia ja sovellutuksia.

Varsinais-Suomi a la carte —kirjan valmist-
minen on yksi Maakunnan maut —projek-
tin tuotos. Kirjan yhteistydhenkildn& Turus-
sa toimii projektipaallikkoé Kaija Roiha Tu-
run Yliopiston Taydennyskoulutuskeskuk-
sesta. Kirjan kuvaajina toimivat Manne
Stenros ja Ari Méakel&. Tuotannosta vas-

taa Manne Stenros. Kirjaa myydaan edul-
liseen ennakkotilaushintaan kevaan ja
keséan ajan. Lisatietoja A la carte —kirjois-
ta loydat myods internet-osoitteesta
www.alacartekirjat.fi.

A la carte —kirjat omistaa tekijanoikeudet
A la carte —kirjojen valmistukseen. EU:n
alueella rekisterdityjen tavaramerkkien
mukaisia lahjakirjoja ilmestyy vuosittain
useampia seka Ruotsissa ettd Suomes-
sa. Alueellisista kirjoista kiinnostuneet
voivat ottaa yhteyttd kustantajaan tai ky-
sella lisatietoja Varsinais-Suomi a la car-
te —kirjan yhteistydhenkilolté projektipaal-
likkd Kaija Roihalta, puhelin( 02)333 6216.

Liséatietoja ja tilaukset

A la carte —kirjat /

Studio Avec Audiovisual Ky

Manne Stenros

toimitusjohtaja

puhelin +358-50-654 06

fax +358-3-7346104

email: manne.stenros@alacarte.inet.fi

internet: www.alacartekirjat.fi

Aiemmin ilmestyneitd a la carte —kirjoja ovat:

Lappi a la carte eré ja tulistelu
Baker’s a la carte

Helsinki a la carte

Finnish Berry and Fruit Wines a la carte
Carelia & la carte
Paijat-Hame a la carte

Lahti Region a la carte
Tornionlaakso & la carte
Helsinki & la carte 2000

Lappi a la carte 2001
Pohjanmaa a la carte 2001
Lapland Sapmi 2001

Arctic & la carte 2001
Skargardssmak 2001
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isbn 952-5290-01-8

952-90-9470-1
952-90-8282-7
952-5290-04-2
952-5290-05-0
952-5290-00-X
952-5290-02-6
952-5290-07-7
952-5290-08-5
952-5290-10-7
952-5290-06-9
952-5290-13-1
952-5290-11-5
952-5290-15-8



Seminaari on tarkoitettu ensisijaisesti elintarvike-, virvoitusjuoma- ja pakkaualan yrityksille, jotka ovat kiinnostuneita tuotteen
flavorista sek& sen muodostumisesta ja analysoimisesta.

Flavorin merkitys tuotteessa

Flavorin mittaaminen ja karakterisointi moderneilla
menetelmilla osana tuotekehitysta ja laadunvarmistusta

15.5.2002 klo 12.00-16.00
VTT paéarakennus auditorio, Vuorimiehentie 5, Otaniemi, Espoo

OHJELMA

12:00 VTT Biotekniikan yleisesittely
“Miten VTT Biotekniikan osaaminen hyddynnet&an yritysprojekteissa?”
Tutkimuspaallikk®d Anita Mikkonen

12:15 “Flavorin ja sen aistiminen sek& haihtuvien yhdisteiden vaikutus aromiin”
Erikoistutkija Raija-Liisa Heinio

13:15 “Haihtuvien yhdisteiden analysointi”
Ryhméapaallikkd Kyosti Latva-Kala

13:45 Kahvi

14:15 “Mikrobiologisen séilyvyyden seuranta instrumentaalisin menetelmin”
Tutkija Tiina Nikkola

14:35 “Panimotuotteiden aromi”
Tutkija Hannele Virtanen

14:55 “Viljatuotteiden flavori - sen muodostuminen ja muokkaaminen”
Erikoistutkija Raija-Liisa Heinio

15:15 “Virhehajujen instrumentaalinen maarittdminen”
Ryhmapaallikko Kyosti Latva-Kala

15:35 Teollisuuden edustajan loppupuheenvuoro:
NN

16:00 Seminaari paattyy

TERVETULOA!

Seminaariin pyydetaan ystavallisesti ilmoittautumaan 30.4.2002 mennessé Sirpa Nygrenille VTT Biotekniikka p. (09) 456 5831 tai
séhkdposti: sirpa.nygren@vtt.fi
Seminaari on maksuton.
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Narproducerad matar |

Projektet "Kunskapscentrum fér lokal
livsmedelsférsorjning och regional mat”
ligger just nu i startgroparna for
angelagna spannande
arbetsuppgifter. Samarbetsparter ar
Hushallningssallskapet, LRF och SLU,
d.v.s. Lantbruksuniversitetet.
Finansieringen kommer till stor del fran
Jordbruksverket via nationella
projektmedel. Projekttiden ar fyra och
ett halvt ar.

och

Redan pa 50-talet borja den industrilagade
maten komma. Under 60-talet 16d parollen
industrin hjalper dig, underforstatt, vi kunde
lagga tiden pa nagot roligare an att laga
mat. Vartefter som tiden har gatt har
utbudet av industrilagad mat bara 6kat och
produkterna har blivit alltmer sofistikerade.
Nu har pendeln borjat svanga och lite av
"tillbaka till naturen” har kommit in i
konsumenternas medvetande. "Bondens
egen marknad”, saluhall pa landet,
torghandel och gardsbutiker vacker
intresse och de kunder som har fatt upp
6gonen kommer gérna tillbaka. Det &r den
ena sidan av saken. Den andra sidan star
producenterna, d.v.s. lantbrukarna for.
Manga hittar bra och framkomliga satt att
foradla sina egna produkter vilket ofta 6kar
mojligheten att fa lonsamhet |
verksamheten. Under arens lopp har
manga bade sma och stora projekt
genomforts praktiskt taget i hela landet.

Langvarig erfarenhetsspridning

Det unika med det har projektet ar dels att
det ar forhallandevis langvarigt, fyra och
ett halvt ar. Oftast ligger annars projektti-
den pa ett eller max tva ar, vilket innebar

ropet!

att nar det antligen borjar bli lite fart pa
aktiviteterna s ar projekttiden slut och
nagon fortsattning inte att tanka pa. En
annan viktig komponent i "Kunskapscent-
rum for lokal livsmedelsforsorjning och re-
gional mat” &r att det ska samla och ta till-
vara alla bra och mindre bra erfarenheter
fran olika projekt som arbetar med smas-
kalig och lokal livsmedelsproduktion pa
landsbygden. En aterkommande erfaren-
het frAn manga projekt ar att mycket kraft
l&ggs pa att stimulera nya producenter och
nya produkter och nér det borjar ge resul-
tat ar det dags att avsluta projektet. Allt for
lite tid och resurser laggs pa mark-
nadsbearbetning och distributionsfragor.
Enligt Leif Berndtsson pa Hushallningssall-
skapens Forbund &r det nu hog tid att till-
varata alla erfarenheterna fran projekten
och andra satsningar som gors ute i lan-
det och pa ett mer samordnat satt féra ut-
vecklingen framat. Samarbetet mellan or-
ganisationerna Okar forutsattningarna for
att uppna bestaende resultat.

Projektets syfte ar att:

Stédja utvecklingen av det uthalliga
samhallet

Stdodja landsbygdsutvecklingen med
inriktning pa livsmedelsproduktion
Oka konkurrenskraften
livsmedelssektorn genom att starka saval
smaskaliga livsmedelsforadlare
somkonsumenter

inom

Regionala kontaktpersoner

| Sverige har 4 omraden utsetts att i sam-
verkan med projektet engagera en "regio-
nal matambassadér” som arbetar 25 %.
Ett nara samarbete mellan Hushallnings-
séllskapens Forbund och projektledningen
planeras vad galler spridning av informati-
on via hemsida, seminarier och natverk.
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Varje omrade kommer att kartlaggas vad
géller satsningar som stodjer utvecklingen
av den lokala livsmedelsforsorjningen och
erfarenheter fran respektive omrade kom-
mer att spridas runt om i landet. Samtidigt
kommer varje omrade att stodjas genom
t.ex. forslag pa kompetensutveckling, hjalp
att bygga natverk, utveckling av bade nya
och gamla idéer och forslag till samarbets-
partners och finansiarer. De fyra aktuella
omradena ar Uppland-Sérmland, Halland,
Gotland och Gastrikland-Dalarna. | 6vriga
delar av landet kommer regionala kontakt-
personer att inbjudas att vara med i ett
nationell natverk for erfarenhetsutbyte. En
forsta traff &gde rum den 19 november
2001 pa Ultuna i Uppsala med uppféljning
den 20 november i form av en konferens
pa Kungliga Skogs- och Lantbruksakade-
mien. Konferensen gick under namnet
"Néarproducera mat. Miljovanlig? Affars-
massig? Djurvanlig?”.

Regional mat pa LivsmedelsSverige.org
Webben som informator och
kunskapsspridare blir en central del i
arbetet och "Regional mat” finns redan nu
som webbplats. P& adressen http://
www.livsmedelssverige.org hittar man bl.a.
forskningsnyheter, rapporter om aktuella
héndelser och om olika projekt runt om i
landet. Manga hor av sig med nyheter, vill
veta mer och onskar att tillfallen skapas
for fordjupade kontakter.

Webbplatsen vander sig till:
Aktorer inom olika projekt for lokal och
regional livsmedelsforsorjning
Ravaruproducenter
Foretagare med inriktning p& smas-
kalig livsmedelsproduktion
Manniskor som behdver information
for att sjélva starta projekt
Forskare vid universitet och hdgsko-
lor



Agenda 21-samordnare
Myndigheter (lansstyrelser, landsting,
kommuner)

Politiker / beslutsfattare

Handel

Storhushallspersonal

Allmanhet

Webbplatsen vander sig bl.a. till aktorer
inom olika projekt for lokal och regional
livsmedelsforsorjning, ravaruproducenter,
foretagare med inriktning pa smaskalig
livsmedelsproduktion, Agenda 21-sa-
mordnare, lansstyrelser, landsting, kom-
muner, handel, storhushallspersonal och
allménhet.

Manga lokala och regionala satsningar

LRF har ett stort engagemang i frdgor om
landsbygdsutveckling, smaskalig livsme-
delsproduktion och foradling samt
landsbygdsturism. Detta visar sig bl.a. i
deras engagemang for Svensk Lantmat.
SLU bedriver forskning i manga fragor som
anknyter till lokal utveckling, livsmedels-
kvalitet och strukturen i livsmedelssyste-
met, dessutom satsar SLU mycket pa sam-
verkan i olika former och med olika akto-
rer i samhallet, sdsom enskilda foretag,
kommuner och nationella myndigheter. Vi-
dare har Hushallningssallskapen under ett
stort antal ar arbetat lokalt och regionalt
med att stédja och utveckla smaskalig livs-
medelsféradling. Det har skett genom att
stimulera enskilda producenter att utveck-
la produkter, att finna marknadskontakter,
att kvalitetssékra och att hitta distributions-
vagar. Gemensamt for dessa projekt ar att
initiativet har kommit fran enskilda perso-
ner med ett stort engagemang for fragan.
De har ocksa i de flesta fall drivits med stod
av olika offentliga projektmedel fran kom-
mun, landsting och lansstyrelse i kombi-

nation med privat medfinansiering samt
anslag fran Hushallningsséllskapen. Under
de senaste aren har finansiering tillkom-
mit frAn EU. For narvarande driver Hus-
hallningssallskapen ett antal projekt med
mer Overgripande inriktning. Det storsta ar
"Mat som utvecklingskraft”, som drivs i fyra
lan; Norrbotten, Jamtland, Orebro och Kris-
tianstad. Ett annat ar "Nareko” i Vastra Go-
talands lan.

En smaklig nysatsning i Enkdping

Ett bra exempel pa alla de satsningar som
gors runt om i landet presenterades vid en
buffé i Nykvarn i september och gar under
namnet "Gott frdn Enkoping”. Flera produ-
center i Enkdpingstrakten har med stod
frdn kommunen gatt samman och satsat
pa gemensam marknadsforing och distri-
bution. Nagra exempel pa medverkande
foretag ar Aloppe Ekomat, Ortkompaniet,
Glad Gris — Spanga Gardsslakteri, Frost-
hultsgarden och Bagarstugan. En av de
drivande krafterna krafterna i "Gott fran
Enkoping” och dessutom arets vinnare av
guldtallriken &r Gosta Johnsson och hans
sambo Vanja Olergard pa Vreta kaningard.
Guldtallriken utdelas av tidskriften "Restau-
ranger och Storkok” och i &r med motive-
ringen att Vreta Kaningard banar vag for
lokal livsmedelsproduktion. Gésta sager
bl.a. att vi producenter maste samverka for
att hitta bra lésningar och genom 6ppen-
het skapa fortroende hos konsumenterna.
Kaninkott ats mycket pa kontinenten och
intresset har 6kat markant i Sverige under
senare tid.

Detta ar bara ett konkret exempel pa pro-
jekt som lyfter fram den lokala och regio-
nala maten. Hur manga satsningar som
finns, vilka méangder livsmedel som séljs
lokalt och regionalt och vilka belopp som
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len att uppga till minst 10% av marknaden
inom en nara framtid!

Ingela Hallberg

SLU Kontakt

018-672 456
ingela.hallberg@kontakt.slu.se

och Britt Winberg
Hushallningssallskapet i Uppland-Sérm-
land

018-560 400



Maakunnan maut

varsinaissuomalaisten ravintoloiden ruokalistoille

Maaliskuusta lahtien varsinaissuoma-
laisten ravintoloiden ja ruokapalvelu-
yritysten ruokalistoilta asiakas l0ytaa
Maakunnan maut —menun, jonka raa-
ka-aineet ovat omasta maakunnasta.
Namaéravintolat tunnistaa” Runsauden
haarukasta”, logosta, joka koristaa
Maakunnan maut —ravintoloiden ovipi-
elta.

Maakunnan maut on Turun yliopiston tay-
dennyskoulutuskeskuksen vetama hanke,
jonka ideana on l|&hiruuan tuominen ra-
vintoloiden ruokalistoille nykyista suurem-
massa mittakaavassa. Jokainen ruokapal-
veluyritys rakentaa menunsa yrityksen
imagoon ja tyyliin sopivaksi varsinaissuo-
malaista ruokaperinnettéa kunnioittaen.

Hankkeessa mukana seka tuottajat etta
tekijat

Hankkeessa on mukana sekéa raaka-ainei-
den tuottajia ettd ruuan tekijoita. Tavoit-
teena on saada mukaan 30 kummastakin
ryhmésta. Ravintoloiden kohdalla tavoite
on jo tayttynyt, mutta tuottajia kaipaam-
me vield liséd. Tavoitteena on lisata raa-
ka-ainevirtoja hankkeen tuottajilta ravin-
toloille ja edelleen kuluttajille.

Turun Keittiomestariyhdistys aloitteen-
tekijana

Hankeidea on peraisin Turun Keittidmes-
tariyhdistykseltd, joka on aktiivisesti mu-
kana hanketoiminnassa.

. [ﬁfi’fﬁfﬂ"fﬁf{ffﬂ

rreceeed
VARSIMNAIS-SLUIOMESSA

Yhteisia kokoontumisia

Hankkeessa jarjestetaan tuottajille ja ruo-
kapalveluyrityksille yhteisia kokoontumi-
sia, joissa he padsevat saman poydan
aaressa ruotimaan tuotteiden laatuun, ja-
lostusasteeseen, hintaan ja kuljetuksiin
liittyvid ongelmia. Liséksi tehdaan retkia
tuottajien tiloille.

Markkinointi yrityksille ja matkailijoille

Maakunnan maut —ravintoloita, kartanoi-
ta ja ruokamatkailutiloja markkinoidaan
suoraan yrityksille.

Matkailijoita varten on oma esitteensa,
josta Runsauden haarukkaa tunnustavat
ruokapaikat I6ytyvat kartalta.

Hankkeen rahoitus

Hankkeen rahoittaa paaosin Euroopan
maatalouden ohjaus- ja tukirahasto
(EMOTR) seké Varsinais-Suomen TE-kes-
kuksen maaseutuosasto. Muut rahoitta-
jat ovat Finfood, Turun Keittiomestariyh-
distys, Varsinais-Suomen liitto ja hankkee-
seen osallistuvat yritykset.

22

Hankkeen ensimmainen vaihe kestaa
vuoden 2002 loppuun.

Lisétietoja

projektipaallikkdé Kaija Roiha

puh. (02) 333 6216, 0400 527 599
kaija.roiha@utu.fi



Pro Healthy Life

Multimedia ymparistoterveydesta

Tieto ahditaa ja tieto vapauttaa — mitka
ympéristoterveysriskit ovat suuria ja mitké
pienia? Miten yksilot ja yhteisot voivat koh-
data nama riskit ilman ahdistusta tai kyy-
nisyytta?

Pro Healthy Life multimedia sisélta noin
1500 sivua, tarinoita, oppimistehtavia, fak-
toja ja videoita ymparistéterveydesta. Suu-
rin osa ymparistoterveydellisista riskeisté
valittyy ilman, veden ja ravinnon kautta. On
myds kyse valinnoista, vallasta ja vaikut-
tamisesta, on kysymys riskinhallinnasta
yksilon ja yhteiskunnan tasolla.

Pro Healty Life — Terveen Elamén Puoles-
ta — voi toimia tehokkaimmin se, joka tie-
taa ja ymmartaa.

hintatiedot ja tilaukset
http://www.tkk.utu.fi/julkaisut/html
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Tapahtumakalenteri

20. —-22.3.2002
4.4.2002

9.-12.4.2002
7.5.2002
15.5.2002

13. -15.6.2002
1.-4.8.2002
30.8. —1.9.2002
31.8. -1.9.2002

1.-2.10.2002
22.-24.11.2002

4.-6.4.2003

Gastro-messut, Helsinki Messukeskus

Mielikuvista menestysta? -seminaari, Ylojarvi

(Seminaarin jarjestaa ylimaakunnallinen Luontoyrittdjyyden osaajaverkostot
laatutyon perustana (LUOLA) -hanke, valtakunnallinen
luontoyrittdjyysverkosto -kestavaa kilpailukykya luomassa -hanke seka
Suomen luontoyrittajyysverkosto ry,

lisétietoja Anne Matilainen (06) 421 3337)

FoodAsia, Singapore (timo.j@sci.fi)

Elintarvikepaiva 2002 (www.etl.fi)

Flavoriseminaari, Espoo

Varsinais-Suomi esittéytyy Helsingissad Senaatintorilla

Farmari, Hameenlinna

Kauhajoen Ruokamessut

Paékaupunkiseudun Luomumessut Jaahallissa
(Nordenskidldinkatu 11-13, 00250 Helsinki)
Elintarvikeyrittajyyden kehittdmisen hankeseminaari, Mikkeli
Ruoka 2002, Helsinki Messukeskus

Farma ruokamessut, Viihdy & Virkisty, Avantgarden —messut,
Turun messukeskus





