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Ruoka-Suomi -tiedotuslehti

Ruoka-Suomi -tiedotuslehti kertoo
elintarvikealan kehittamistyosta.
Lehti ilmestyy vuonna 2010 nelja
kertaa. Numeroiden ilmestymis- ja
materiaaliaikataulu on seuraava:

nro materiaalin dl ilm.

1 3.2. 19.2.
2 5.5. 21.5.
3 18.8. 3.9.

4 10.11. 26.11.

Kunkin numeron painomaarda on
noin 2000 kpl. Jakelulistalla on
1500 elintarvikealan toimijaa. Levita
tiedotettakaikille, joitaelintarvikealan
kehittdminen 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

Koulutus- ja kehittamiskeskus
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 kehittgjia
kiinnostavista asioista. Toisaalta
tavoitteena on valittaa eri alueellisten
toimijoiden tietoja, kokemuksia ja
aikomuksia muille hyddynnettavaksi.
Toivottavasti 16ydat tiedotuslehdesta
sinulle hyédyllisia 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  Maaseutupolitiikan
yhteistyéryhman Ruoka-Suomi

-teemaryhma. Lehti on luettavissa
sahkdisesti myds teemaryhman
nettisivuilla.

www.maaseutupolitiikka.fi
www.ruokasuomi.fi
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Ehejat viikot ja karvakengat

"Alakaa ehejat viikot, karvakengat, reikaleivat ja kalikkareet” toteaa Alavudelta perdisin oleva sanonta loppiaisen ja paasidisen vdlisesta
ajasta, jolloin arkipyhia ei ole. Yleisesti Suomessa puhutaan harkaviikoista, joita myos selkaviikoiksi kutsutaan. Tama kuten moni muukin
kansanviisaus tuo myds ruoan ja ruokakulttuurimme esiin. Harkaviikoilla on hyva pysdhtya hetki myds viime vuoden asioihin.

Vuoden 2009 syksylld Ruoka-Suomi -teemaryhma kdynnisti yhdessa alueellisten elintarvikealan kehittamishankkeiden ja Suomalaisen
ruokakulttuurin edistamisohjelman (Sre) kanssa ns. roadshow -ruokakulttuurikiertueen. Toteutuneita tapahtumia on tata kirjoitettaessa
yhdeksan ja kiertue jatkuu maakunnittain tdnd vuonna siten, etta jo sovittuja tilaisuuksia on alkuvuodelle nelja kappaletta. Tilaisuuksien
ohjelmat ja ajankohdat 16ytyvat www.ruokasuomi.fi -sivuilta kohdasta ajankohtaista. Olet tervetullut mukaan tapahtumiin!

Elintarvikeyrittdjyyden kehittamisen kansainvalistymisessa otettiin vuonna 2009 suuri askel lahtemalla mukaan Itameren alueen toimi-
joiden yhteistyohon baltfood -nimen alla. Alkavana vuonna ja my6s vuonna 2011 on useita Itdmeren alueen toimijoita verkottavia ta-
pahtumia, luodaan kehittamista palvelevia tyovalineita seka julkaistaan alueen elintarviketuotantoon liittyvia selvityksia, tiedotteita ja
uutiskirjeitd. Edellda mainittujen aktiivisen hyodyntamisen lisdksi toivotan kiinnostuneet lampimasti tervetulleiksi tilaisuuksiin mukaan.
www.baltfood.fi -sivuja seuraamalla tilaisuuksista ja muistakin Baltfood -asioista saa tietoa.

Baltfoodissa toteutetun ns. trendiselvityksen mukaan tulevaisuuden kuluttaja kiinnittda kasvavaa huomiota elintar-
vikkeiden turvallisuuteen, eettisyyteen ja ekologisuuteen. Itdmeren alueen kuluttajilla paikallisten ja alueellisten tuottei-
den suosiminen on kansainvdlisesti tarkasteltuna vahvempaa kuin muualla erityisesti eksoottisten tuotteiden kustannuksel-
la. Tuotteisiin liittyvien mielikuvien merkitys nayttdisi kasvavan tulevaisuudessa. Vastaajien mielestd my0s tuotteiden eko-
merkinndt lisadvat merkitystddn nimenomaan Itdmeren alueen maissa. Trendiselvityksestd voit lukea tarkemmin sivulta 4.

Pienyrittdajyyden nakyvyyden lisdamiseksi ja esilld oloa tukeakseen Ruoka-Suomi -teemaryhma on yhdessa www.aitojamakuja.fi -sivuston
kanssa Gastro -messuilla Helsingin messukeskuksessa 17. - 19.3.2010. Imagoty6ta jatketaan myos muilla keinoilla mm. mediayhteistyolla
sekd matkailutoimijoiden kanssa aloitetuilla yhteistyokeskusteluilla ruuan roolin vahvistamiseksi yhtena matkailun vetovoimatekijana.

Heidi Valtari
Ruoka-Suomi -teemaryhmdn koordinaattori
Turun yliopiston koulutus- ja kehittdmiskeskus




Pienteurastamohankkeen paatoésseminaari Ruotsissa

Pohjoismaisen pienteurastusalan yhteisty6-
projektin, ”Slaughtering at Farm in Nordic
Countries”, pddtdsseminaari jdrjestettiin
7.-8.1.2010 Ostréén lammastilalla (www.
ostroofarfarm.com) Ruotsissa. Seminaariin
osallistui 25 yhteistyéankkeen kohderyh-
mdn edustajaa: elintarvikeviranomaisia,
asiantuntijoita, kehittdjid ja pienteurasta-
moyrittdjiéi sekd Norjasta, Ruotsista ettd
Suomesta. Eri osapuolten ndkékulmat asi-
oihin valottuivat seminaarin osallistujil-
le kahden tiiviin seminaaripdivén aikana.

Pienteurastamojen yleistilanne
Seminaari aloitettiin kunkin osallistujamaan
tilannekatsauksella, jossa tuotiin esiin myds
ajankohtaisia asioita. Katsauksessa kuvattiin
kuluneen vuoden toimintaa ja aikaansaannok-
sia. Suomen maa- ja metsatalousministerion
elintarviketurvallisuusjohtajaVeli-Mikko Niemi
esitteli lihantarkastusselvitysta ja lihantarkas-
tuksen kehittamista Suomessa. Tyon taustalla
on pienteurastamojen kritiikki tarkastus- ja
valvontamaksuja seka sivutuotteiden kasitte-
lykustannuksia kohtaan. Myds lihantarkastuk-
sen kdytannon toiminnassa on ollut haasteita.
Osasyyna on myos lihantarkastushenkil6-
kunnan saatavuusongelma ja lihantarkastus-
menettelyjen yhdenmukaistamisen tarve.
Tarkemman jatkovalmistelun ja-selvittelyn
allaon useita toimenpiteita mm. lihantarkasta-
jan ammattitutkinto ja sen hyddyntamismah-
dollisuudet pienteurastamoissa, kunnallisen
lihantarkastuksen osa-aikaiset tarkastuseldin-
laakarit ja -apulaiset, valtion madrdaikainen
tuki lihantarkastukselle, lihantarkastuksen siir-

tdminen aluehallinnolle, ylisuurten lihantar-
kastusmaksujen kohtuullistaminen seka lihan-
tarkastuksen uudistaminen riskiperusteiseksi.

Suomessa pienteurastamoissa teuraste-
taan 2 % eldimista. Eldinryhmittdin tarkastel-
tuna tdhan kahteen prosenttiin sisdltyy teu-
rastettavista lampaista 75 % ja hevosista 12 %.

Sivutuoteasetus uudistuu
Liljenstrom  Ruotsin  Jordbruks-
verketistd esitteli EU-tasolla uudistutuvaa

Susanne

sivutuoteasetusta seka siihen liittyvia uusia
mahdollisuuksia pienteurastamojen sivutuot-
teiden kasittelyyn. Nykytilanne on kuitenkin
vield sikdli avoin ettd tarkentavat saddokset
ja myos kansalliset soveltamiskdytannot ovat
vield valmistelun alla.

Tutkija Marja Lehto MTT:Ita ja pienteu-
rastamoyrittdja Juha Vuorenmaa Ulvilasta
esittelivdt Suomessa tilatasolla tehtya kom-
postointikoetta, jossa kolmannen luokan si-
vutuotteita alle 12 mm raekokoon jauhettuna
kompostoitiin yhdessa suolen sisallon kanssa.
Seosaineena kaytettiin olkea. Kompostointi
toteutettiin perakarryssa, joka voitiin eristaa
ja suojata mm. haittaeldimiltd. Koe tehtiin
kahdessa vaiheessa, toinen kesédlld ja toinen
talvella. Molemmissa vaiheissa vertailukokei-
na toteutettiin kaksi rinnakkaiskoetta; joissa
toisen kokeen luokan 3 sivutuote hygienisoi-
tiin kuumentamalla materiaali 70 asteeseen
tunnin ajaksi ja toinen kompostoitiin ilman
hygienisointia. Kompostien lampdtilaa seu-
rattiin jatkuvatoimisella mittarilla ja labora-
torioanalyysit otettiin (E. Coli, klostridit ja

salmonella) kokeen alussa, yhden kuukauden
kompostoinnin jalkeen sekd kolmen kuukau-
den jalkeen. Seka kuumennetussa etta ei-kuu-
mennetussa kompostissa lampotila nousi hy-
vin ja pysyi 50-60 asteessa lahes kaksi viikkoa.
Kompostit lampenivat samanveroisesti kesa-
ja talvikaudella. Talvikaudella komposti eris-
tettiin styroxilla, joten kompostointi nayttaa
ainakin kesdolosuhteissa toimivan lampdtilan
osalta. Tamanhetkisten tulosten perusteella
sivutuotteet on mahdollista saada turvalli-
seksi maanparannusaineeksi kompostoimalla.
Talvikauden koe on viela kesken ja lopulliset
tulokset kokeista saadaan kevaalla 2010.

Ostro6n lammastila

Noin tunnin ajomatkan paassa Goteborgista
sijaitsee  Ostrodn lammastila, jota isannéi
Kristian Karlsson perheineen apunaan nelja
tyontekijaa. Tilan toiminta koostuu lammas-
farmin lisdksi omasta pienteurastamosta,
leikkaamosta ja merkittavan laajuisesta mat-
kailusta. Tilalla on noin 500 uuhta ja esimer-
kiksi vuonna 2009 syntyi 900 karitsaa. Omaan
pienteurastamoon paadyttiin aikanaan li-
haan laadun turvaamiseksi. Jonkin verran
tehdaan myos rahtiteurastusta ja leikkaamo-
tiloja vuokrataan myos muille. Kaikki lam-
paista saatava liha ja muut tuotteet markki-
noidaan tilalla joko omassa ravintolassa tai
myymalassa erilaisina tuotteina. Ravintola,
Brannvinkallaren, toimii myods muutoin lahi-
ruokaperiaatteen mukaan hankkien raaka-
aineet tai jalosteet lahiseudulta ja suosien
sesonginmukaisuutta.Tyopajasta ruotsiksi laa-
ditutun raportiin voi tutustua sivustolla: www.
ruokasuomi.fi > Tilaisuuksien materiaalit.

Lisatietoja

Heidi Valtari

heidi.valtari@utu.fi Tydpajasta ruotsiksi
laadittuun raporttiin voi tutustua sivustolla:
www.ruokasuomi.fi > Tilaisuuksien materi-
aalit.

Ostréon lammastilan pihapiirin opaskyltteja (vas.); Lammassipseja myynnissa Ostréon tilapuodissa
(oik.)a




Ainutlaatuinen tarina erottaa yritykset Kkilpailijoista
eintarvikealalla ja vapaa-ajan palveluissa

Suomalaisia elintarvike-, ravintola- ja matkailualan tuotteita ja palveluja myydaan nyt tarinoiden avulla. Yrityksen tarina kuvastaa sen
identiteettia ja arvoja, ja asiakkaan on voitava samastua tarinaan.

Tarinaa rakennettaessa pohjana ovat brandin ohella asiakkaiden tarpeet ja asenteet.”Nuoret kuluttajat eivat juokse enda muotibran-
dien perdssd, nyt etsitddn uniikkeja kokemuksia. Vaikka suomalaiset ovat poikkeuksellisen hintatietoisia, elintarvikkeita ei osteta vain
vatsantaytteeksi tai valita hinnan perusteella. Maun lisdksi tarkeda on se, ettd ostaminen tuo mielihyvaa — asiakas ostaa tuotteen lisaksi
sen edustaman arvomaailman”, kertoo Tekesin Sapuska-ohjelman paallikko Kari Venaldinen. Ohjelman tavoitteena on elintarvikealan pk-
yritysten kansainvalistymisen tukeminen.

Unione on esimerkki yrityksesta, joka on onnistunut tunnistamaan nousevia asiakastarpeita ja luonut niiden pohjalta uudenlaisen pal-
velukokonaisuuden. Yritys toimii aloitteentekijand suomalaiselle ruoka-, ravintola- ja matkailukulttuurille. Se on esitellyt helsinkilaisia
ravintoloita yli 600 kansainvaliselle ruokatoimittajalle muun muassa ruoka-alan ammattilaisille suunnattujen Eat&Joy-festivaalien kautta,
julkaisee Viisi tahtea -elamysmediaa ja on tuonut luomulahiruuan Helsingin keskustaan Lasipalatsin Eat&Joy maatilatorille.

”"Suomen pohjoisissa olosuhteissa kasvaa maultaan ja koostumukseltaan ainutlaatuisia raaka-aineita. Meilld on mahdollisuus nousta
Euroopan tai jopa maailman johtavaksi puhtaiden makujen maaksi, mutta se vaatii alan arvostuksen kasvattamista Suomessa”, toteaa
Unionen hallituksen puheenjohtaja Aki Arjola. “Kansainvalistymiseen tarvitaan korkealaatuisia elintarvikkeita, joiden laatu on maaraa
olennaisempi. lIman upeita ldhituottajia meilld muilla jakeluketjun osasilla ei ole mitaan virkaa.”

Tarinoiden merkitysta yrityksen kilpailuedulle pohdittiin Tekesin Vapaa-ajan palvelut- ja Sapuska -ohjelmien yhteisessa vuosiseminaaris-
sa.

Lisétietoja

Kari Vendldinen

Tekesin Sapuska-ohjelman pddllikké
puh. 040 722 1632
kari.venalainen@tekes.fi

Aki Arjola

hallituksen puheenjohtaja, Unione Oy
puh. 0400 300 654

aki.arjola@unione.cc RUU AN MERK TYS
ILMASTOKUORMITUKSESSA

ke 10.3.2010 klo 16-18
Eduskunnan Pikkuparlamentin auditoriossa

Ekologinen jalanjalki kertoo kaksi asiaa:
kuinka paljon luonnonvaroja eli maata tarvitaan juuri sinun tarpeittesi
tyydyttdmiseen ja kuinka paljon planeetta kykenee antamaan meille kullekin.

klo 16.00
Seminaarin avaus:
Ympiristo- ja luontoryhmén puheenjohtaja Erkki Pulliainen

klo 16.10

Ruokahankintojen ympiristovaikutukset kansantalouden

ja kuluttajan nikokulmista:

Professori Sirpa Kurppa, MTT Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus

klo 16.40
Syo terveellisesti, ajattele ekologisesti —casen esittely:
Kenneth Oker-Blom, keittiomestari

klo 17.00
Tanssii tihteiden kanssa - ruokajitteen vihentiminen ja lajittelu:
Minna Partti, ympéristoasiantuntija, HSV, Jatehuolto

klo 17.20
Miten kotimaisen ruoan ilmastokuormitusta voidaan vihentii maatalousteknisin
ratkaisuin? Ari Lampinen, varapuheenjohtaja, Suomen Biokaasuyhdistys

17.40 Keskustelu ja tilaisuuden paitos

IImoittautumiset viim. pe 5.3.2010 sdhkopostitse: tuula.nystrom@eduskunta.fi

EDUSKUNNAN YMPARISTO- Tervetuloa!
JA LUONTORYHMA




Itameren alueen ruokatrendit

Yhd harvempi sy6 pelkdstddn elddkseen.
Itémeren alueen ruokatrenditutkimus piir-
tdd kuvaa tulevaisuuden kuluttajasta, joka
haluaa huolehtia eneneviissé mddrin terve-
ydestdidin ja turvallisuudestaan ruoan avulla.
Liséiksi tutkimukseen haastatellut elintar-
vikealan tieteen ja liike-eldmdn asiantun-
tijat katsoivat, ettd moni kuluttaja haluaa
ilmaista persoonaansa, mielipiteitddn ja
asemaansa ostopdidtoksillédn, jolloin voitta-
jaksi nousee paikallinen ja eettisesti tuotettu
ruoka. Koska kuluttaja haluaa olla perilld sii-
td, mitd hdnen lautaselleen pddtyy, kannat-
taa elintarvikealan panostaa jatkossa myds
pakkausmerkintdjen selkeyttimiseen niitd
yhtendistdmdilld.

Itdmeren alueella on noin 80 miljoonaa
asukasta ja sen elintarviketeollisuuden liike-
vaihto on 200 miljardia euroa vuosittainen
tyollistden puolisen miljoonaa tyontekijaa.
Alueen elintarvikeyrityksiin potentiaalisesti
vaikuttavia kuluttajatrendeja analysoivat EU-
rahoitteisen Baltfood -projektin hankepartne-
rit Turun ja Lundin yliopistoista sekd Agropolis
Oy:sta.

Tutkimus antoi viitteita siitd, ettd vaeston
ikddntyessa ravinnon ja terveyden valiset yh-
teydet ovat nousemassa erityisen keskeiseen
asemaan. Trendid ennakoi erilaisten ruokayli-
herkkyyksien yleistyminen. Jo tand paivana
tutut gluteenittomat ja laktoosittomat tuot-
teet antavat esimakua kuluttajuudesta, jossa
lautaselle poimitaan kansalaisten geneettis-
ten tarpeiden mukaan raataloityja terveys-
vaikutteisia elintarvikkeita, kuten vaikkapa
ravunkuoriuutetta ikddntymisen aiheuttamia
nivelkipuja vastaan tai hapatettua proteiini-
jauhetta korkean verenpaineen madaltami-
seksi.

Tutkimukseen  osallistuneet elintarvi-
kealan asiantuntijat olivat yksimielisia siita,
ettd tulevaisuuden kuluttaja kiinnittda kas-
vavaa huomiota elintarvikkeiden turvalli-
suuteen, eettisyyteen ja ekologisuuteen.
Kansainvalisessa vertailussa tama nayttaytyi
Itdmeren alueen kuluttajilla paikallisten ja
alueellisten tuotteiden suosimisena eksoot-
tisten sijaan. Asiantuntijat kokivat, ettd lahi-
ruoan suosio on parhaimmillaan, kun siihen
on liitettdvissa tuotteen syntytaustasta ker-
tova tarina. Tuotteisiin liittyvien mielikuvien

merkitys nayttaisi kasvavan tulevaisuudessa.
Todellisuudessa mielikuvan ja todellisuuden
valilla vallitsee usein kuilu.

Vastaajien mielestd tuotteiden ekomer-
kinnat lisadvat merkitystddn nimenomaan
Itameren alueen maissa. Nykykuluttaja joutuu
mitd moninaisimpien pakkausmerkintdjen
ristituleen, mutta uusia asiakkaita ja kohde-
ryhmia ei tavoiteta jatkossa ilman selkeds-
ti ja luotettavasti ilmoitettuja tuotetietoja.
Ratkaisu ongelmaan olisi pakkausmerkintdjen
yhtenaistaminen.
tilata kokonai-
sahkopostiin

Tutkimusraportin ~ voi

suudessaan omaan 0soit-

teesta www.baltfood.org > Project Results.

Lisdtiedot

Teemu Halttunen

Turun yliopiston koulutus- ja kehittdmiskeskus
puh. 0400 260 390

teemu.halttunen@utu.fi

Johanna Tanhuanpéd

Agropolis Oy

puh. 050 542 7264
Johanna.tanhuanpaa@agropolis.fi
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Aika: torstai 18.3.2010 klo 13-15
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13.50
14.20

Keskustelua

TRENDIRUOKAA POHJOISMAISTA?

Kehittyva Elintarvike -lehti ja Elintarviketieteiden Seura ovat mukana
Gastro-messuilla 17.-19.3.2010 Helsingin Messukeskuksessa osastolla 6h32

Seura jarjestaa messujen yhteydessa kaksi seminaaria:

MAAKUNTAMENU, LAHIRUOKA VAI MIKA?

Aika: keskiviikko 17.3.2010 klo 13-15
Paikka: Ballroom, Helsingin Messukeskus

Suomalainen ruoka ja maakuntamenut turistin silmin, koulutus- ja kehityspaallikké Mirja Hellstedt,

VellamoMenu, kokemuksia matkan varrelta, isanta llkka Sipila, Maaseuturavintola Hollolan Hirvi
aitojamakuja.fi-sivusto, Iahiruoan ”“aarrearkku”, suunnittelija Paivi Toyli, Turun yliopiston koulutus- ja

Paikka: Ballroom, Helsingin Messukeskus

Pohjoismainen ruoka - trendik6?, ETM Minna Kantén, Oy Kantén Ab
Pohjoismaisten kokkien nikdkulma trendikkyyteen, ohjelmapaallikkd Salme Haapala, Foodwest Oy

Ruokaldhettiladn kommentit ja visiot pohjoismaisesta ruoasta, ravintolatoimen kehityspaallikkod Kim
Palhus, Hanasaaren ruotsalais-suomalainen kulttuurikeskus




Energiasaastolla euroja -kampanja johdattaa
energiatehokkaaseen ruuanlaittoon

Maa- ja kotitalousnaisten tdman vuoden jar-
jestokampanjassa Energiansaastolla euroja
viedaan lukuisia energiansdastovinkkeja kay-
tantoon. Kampanjaan kuuluu kahdeksan eri-
laista tapahtumaa, joista neljdssa energiaa
saastetaan keittiossa, niin ruuan valmistuk-
sessa kuin sdilytyksessa.

Iso osa kodin energiankulutuksesta syntyy
keittiossa. Kampanjaan kuuluvalla Nuukaillaan
terveelld tavalla -ruuanvalmistuskurssilla kiin-
nitetddn huomio ruokavalintoihin ja kypsyte-
taan ateriat energiatehokkaasti. Ei siis ajatella
vain sahkon sddstamistd ruokaa valmistetta-

essa, vaan huomioidaan energian ja luonnon-
varojen kulutus laajemmin. Saastoja syntyy
terveelld tavalla, kun tuttuja liharuokia jat-
ketaan kasviksilla ja hyodynnetdaan tahteeksi
jaaneet ruuat. Ruokavalinnoissa saastaa, kun
suositaan kotimaisia avomaalla kasvatettuja
kasviksia ja luonnonantimia. Laitteiden kay-
tostd heratelldadan miettimaan, onko kahdelle
pakastimelle tarvetta ja voiko uunin kayttoa
jarkeistad. Uunin esi- ja jalkildmmon kun voi
hyvin hyddyntdad ruuanlaitossa. Esimerkiksi
haudutettavat uuniruuat voi jattaa uunin puo-
leksikin tunniksi muhimaan jalkildmmadssa.

Energiaa saastetaan tehokkaasti, kun hyo-
dynnetddan myds sahkottdmat ruuanvalmistus-
ja kylmasailytysmahdollisuudet. Leivinuunista
heindlaatikkoon -kurssilla valmistetaan mauk-
kaita uuniruokia. Samalla kaivetaan esiin pe-
rinteisen heindlaatikon teko- ja kadyttdohjeet
ja mietitddn, mitd muita tapoja on hauduttaa
ruokaa sahkottda. Maakellarin omistajia taas
innostetaan kunnostamaan ja hyédyntamaan
kellarin tarjoama ilmainen kylmatila.

Energiansdastolla euroja on maa- ja ko-
titalousnaisten valtakunnallinen kampanja.
Silla haastetaan ottamaan energiansaastovin-

kit kayttoon ja sadstamaan energiaa arjessa.
Samalla tulee saastdneeksi euroja. Muissa
kampanjan tapahtumissa selvitetdan kodin
energiasyopp0ja, tutustutaan energiatehok-
kaaseen sisustamiseen valoilla ja harjoitellaan
taloudellista ajotapaa. Kampanjaan osallistu-
vat saavat my0Os Energiansdiéistépassin, jonka
avulla voi seurata energiansdastotapojaan
sekd Joka naisen energiansddstéoppaan,
joka tarjoilee konkreettista ja havainnollista
energiansaastotietoa.

Lisdtietoja kampanjasta
www.maajakotitalousnaiset.fi/energiansaas-
tollaeuroja

Emma Pikkarainen

vt. kehityspddllikko,
Kotitalousneuvonta ja ravitsemus
Maa- ja kotitalousnaisten Keskus
PL 251

01301 Vantaa

puh. 040 526 4619

faksi 020 747 2401
emma.pikkarainen@proagria.fi

Rekisterdidy mukaan Barcelonan Alimentaria-elintarvikemessuilla jarjestettavaian maksuttomaan

yrityskontaktitapahtumaan!

Barcelonan Alimentaria -elintarvikemessujen (http://www.alimentaria-bcn.com/en/Alimentaria-2010/ ) yhteydessa jdrjestetddn Enterprise Europe
Networkin maksuton yrityskontaktitapahtuma 23-24.3.2010. Alimentaria brokerage event 2010 -yrityskontaktitapahtumassa on mahdollista tehostaa
messuosallistumista ennalta sovituissa kahdenkeskisissa yritystapaamisissa.

Tapahtuma on suunnattu erityisesti:

o elintarvikealan pk-yrityksille, jotka etsivét tai tarjoavat uusia teknologisia ratkaisuja
o tutkimuslaitoksille, jotka tarjoavat innovatiivisia tutkimustuloksia
o alkaville yrityksille ja yrittdjille

Yrityskontaktitapahtumaan osallistuminen on mahdollista kaikille messukavijdille, mutta se edellyttaa rekisterditymista ja yritysprofiilin syottamista ta-
pahtuman nettisivuilla. Rekisterditymisen jdlkeen yritykset tekevat tapaamispyyntdjd, ja lopputuloksena on jokaiselle yritykselle oma henkilokohtainen
tapaamisaikataulu. Rekisterdityneilld yrityksilla on my6s maksuton sisd@npaasy messuille. Rekisteréityminen 26.2. mennessa: http://alimentariabrokera-
ge.babmatchmaking.com/p_information.php

Lisdtietoja
Projektipdcdillikké Heidi Leppimdki, Enterprise Europe Network Varsinais-Suomen ELY-Keskus
puh 050 395 2582, Sp. heidi.leppimaki@ely-keskus.fi



Pohjoismaisen luonnonmarjahankkeen tuloksia

Marjat antioksidanttien lahteena
Luonnonmarjat ovat herattaneet viime vuo-
sina runsaasti huomiota erityisesti terveytta
edistavien yhdisteidensa ansiosta. Korkeiden
antioksiadanttipitoisuuksien johdosta luon-
nonmarjat voidaan luokitella nykyaan tren-
dikkdan superruoka (superfood) termin alle,
jolla tarkoitetaan erinomaisia terveysvai-
kutuksia  sisdltdvia  luonnonraaka-aineita.
Oulun yliopiston koordinoimassa,
Pohjoismaiden ministerineuvoston hallin-
noimaan New Nordic Food -ohjelmaan kuu-
luvassa mustikkahankkeessa (2007-2009) on
selvitetty pohjoisen kasvukauden erityisolo-
suhteiden sekd geneettisen perimdn vaiku-
tusta mustikoiden laatutekijoihin. Tulokset
osoittavat, ettd paivan pituudella ja [ampoti-
lalla on vaikutusta antioksidanttisten yhdistei-
den pitoisuuksiin. Pohjoinen kasvuymparisto
lisda antioksidanttien pitoisuuksia mustikois-
sa, mutta pohjoisemmat mustikkakannat
tuottavat myos samoissa kasvuolosuhteissa
marjoihin  korkeampia antioksidanttipitoi-
suuksia eteldaisempiin kantoihin verrattuna.
Mustikoiden osalta pohjoista laatua voi-
daan siis pitdd tieteellisesti todennettuna.

Laatutekijat ja jaljitettavyys

Elintarvikkeiden alkuperan aitous ja jalji-
tettdvyys on kasvava huoli kansainvalisilla
markkinoilla. Erityisesti luonnontuotteiden
osalta raaka-aineen aitoutta on vaikeaa to-
dentaa myytdvistd tuotteista. Eri marjoja
saatetaan esimerkiksi sekoittaa keskenddn
lopulliseen Eurooppalainen
metsamustikka on arvostettu terveysmarja
myo6s Aasian markkinoilla. Taman johdos-
ta markkinoilta I0ytyy useita tuotteita joi-
den ilmoitetaan sisdltdvan metsamustikkaa,
mutta sisallostd ei kuitenkaan ole varmoja
takeita. Yhteispohjoismaisessa  mustikka-
hankkeessa onkin kehitetty luonnonmarijoille
DNA-tason analyysimenetelmd, jonka perus-
teella voidaan lajitasolla todentaa myytavan
marjaeran tai -tuotteen aitous. Hankkeessa
on myds optimoitu menetelmia mustikan
geneettisen  diversiteetin  tutkimukseen.

tuotteeseen.

Yhteistyo ja verkostoituminen

Pohjoismaisella tasolla luonnonmarja-alan
toiminta on toistaiseksi ollut melko hajanaista.
Suuri osa alalla toimivista sadoista yrityksista
on pienid, vaikka suurin osa hyodynnettavasta
marjasadosta kulkee lopulta muutaman suu-
remman toimijan kautta. Erds pohjoismaisen
mustikkahankkeen tavoitteista on ollut yhteis-
tyon ja verkostoitumisen lisdaminen pohjois-
maisella tasolla, sekd yrittdjien ettd tutkijoi-
den ja muiden alan toimijoiden kesken. Asian
tiimoilta jarjestettiin  marraskuussa 2008
Oulussa pohjoismainen luonnonmarjasemi-
naari, johon osallistui kattavasti alan edustajia
kuudesta eri maasta. Kokouspdivien ohjelma
koostui marjojen terveysvaikutuksia, laatua,
markkinointia ja tuotekehitysta kasittelevista
esitelmistd sekd alan tulevaisuutta kasitte-
levasta paneelikeskustelusta. Yhteenvetona
todettiin, ettd yhteistyolle alan eri osa-aluei-
den ja osaajien valilla on lisdantyvaa tarvetta.
Lisaksi nahtiin tarvetta vastaavanlaisille poik-
kitieteellisille seminaareille myds tulevaisuu-
dessa. Alustavana ajatuksena oli, ettd semi-
naari pyrittaisiin jatkossa jarjestamaan kah-
den vuoden vdlein. Seuraava pohjoismainen
luonnonmarjakokous jarjestetdan kuluvana
vuonna Ruotsissa, Uumajassa. Tarkkaa padiva-
maaraa ei kuitenkaan vield ole lydty lukkoon.

Markkinatutkimus

Mustikkahankkeessa toteutettiin  pohjois-
maista luonnonmarja-alaa kartoittava markki-
natutkimus, jonka tavoitteena oli muodostaa
kokonaiskuva alan toimijoista, seka koota yh-
teen nakemyksia yhteistyémahdollisuuksista
seka siitda miten toimialan erityispiirteiden
asettamia haasteita voitaisiin ratkaista yh-
teistydn kautta. Markkinatutkimuksen to-
teuttajana toimi KTM Mika Paassilta yhdessa
Arktiset Aromit Ry:n sekd muiden mustikka-
hankkeen pohjoismaisten yhteistyotahojen
kanssa. Tulokset osoittivat, etta alalta 16ytyy
kiinnostusta yhteistydohon ja jopa yhteispoh-
joismaisen tuotemerkin kdyttoon ottoon
luonnonmarja-alalla.  Tutkimuksen tulokset
koostettiin raportiksi joka on nahtavilla han-
keen kotisivuilla (www.oulu.fi/nordicbilberry).

Luonnonmarjat ovat alueemme alku-
perdistd, traditionaalista raaka-ainetta, joka
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voitaisiin hyddyntad huomattavasti nykyistd
paremmin. Toistaiseksi vuosittaisesta luon-
nonmarjasadosta  pohjoismaisella  tasolla
poimitaan vain noin 5-8 %. Terveyttd edis-
tavien yhdisteiden johdosta luonnonmarjat
ovat erinomaista raaka-ainetta funktionaali-
selle elintarviketeollisuudelle. Kysyntda I0y-
tyisi jo talla hetkelld tarjontaa enemman.
Luonnontuotealan erityisominaisuuksista
johtuen haasteita kuitenkin on esimerkiksi
poimijapulaan ja logistiikkaongelmiin liittyen.
Koska luonnonmarjojen poiminta on jokamie-
hen oikeuksien alaista, on hyddyntamisnako-
kulmia térkeda pohtia monitasoisesti. Erdana
vastauksena lisdaantyvaan kysyntdan tulevai-
suudessa on esitetty luonnonmarjojen viljelya
tai puoliviljelyd. Tulevaisuuden haasteita ovat
my0Os tuotekehityksen ja markkinointistra-
tegian kehittdaminen pohjoismaisella tasolla.

Laura Jaakola, Oulun yliopisto,

puh. (08) 553 1544
laura.jaakola@oulu.fi

Prof. Hely Haggman, Oulun yliopisto
puh. (08) 553 1546
hely.haggman@oulu.fi
www.oulu.fi/nordicbilberry



Vaitoskirja Elintarviketuotannon paikallisuudesta

Antti Puupponen tutki
yhteiskuntapolitiikan
alan  vaitoskirjassaan
elintarviketuotannon
paikallisuutta ja sen
vaikutuksia
pienimuotoisen
yrittdjyyden ja kestavan
kehityksen  kannalta.

maaseu-
dun

Tutkimuksen taustalla on ldhiruoka-ajattelu,
mika on ollut maaseudun tutkimuksen ja
kehittdmisen keskeisia kiinnostuksen kohtei-
ta viime vuosina. Lahiruoan avulla pyritdan
lyhentamadn elintarviketuotannon ja -kulu-
tuksen vdlistéa etdisyytta. Puupponen haas-
tatteli tutkimustaan varten Keski-Suomessa
|ahiruokatuotteita valmistavia maanviljeli-
joitd, kauppiaita, maaseudun kehittdjia ja
elintarviketeollisuuden johtajia. Tutkimuksen
mukaan ldhiruoan tuottamisesta on tullut
yksi lisdansion ldhde maatiloille. Maatilojen
yhteyteen on perustettu esimerkiksi kotilei-
pomoita ja muuta pienimuotoista elintarvik-
keiden jatkojalostustoimintaa. Tama uuden-
lainen yrittdjyys on tullut tiloille perinteisen
maataloustuotannon rinnalle. Se on ollut
naille tiloille erdanlainen vaihtoehtoinen ke-
hittdmisstrategia verrattuna siihen, ettad tila
laajentaisi mittavasti perustuotantoaan. Kyse

food-4u

on siis monialaisista tiloista, joilla on saman-
aikaisesti useita yritystoiminnan muotoja.

Puupposen tutkimuksessa todetaan myos
monissa aikaisemmissa tutkimuksissa havait-
tu lahiruoan kasitteeseen liittyva ongelmalli-
suus ja epamaaraisyys. Fyysinen ja ajallinen
etdisyys tai laheisyys koetaan suhteellisina
asioina, joten niille on vaikeaa asettaa tark-
koja rajoja. Tama korostuu Suomessa, missa
on harva asutus ja pitkat valimatkat etenkin
syrjaisen maaseudun ja kulutuskeskittymien
vdlilla. Monesti onkin helpompi puhua pai-
kallisesta ruoasta. Kuluttajan nakdkulmasta
on siis tarkeda tietda tuotantopaikka ja -olo-
suhteet sekd elintarvikeketjun lapindkyvyys.
Suomessa paikallisten tuotteiden saatavuutta
hankaloittavat toimijoiden valiset mittakaava-
erot. Maaseudun pienten ldhiruokayrittdjien
tuotantomaarat voivat olla lilan pienia suurille
toimijoille, kuten vahittdiskaupoille ja laitos-
keittiville. Lisaksi suomalaisen vahittdiskaupan
ketjuuntuneisuus vaikeuttaa tuotteiden paa-
syd kauppaan myytavaksi. Yrittdjien valisella
yhteistyolle ja verkostoitumisella ndita estei-
td on kuitenkin pystytty poistamaan. Samoin
jalostusasteen nostaminen ja tuotannossa
erikoistuminen ovat avanneet uusia vaylid
yrittdjyydelle. My0Os erilaiset maaseudun

kehittdmishankkeet ovat toimineet erdan-
laisena resurssina toiminnan kehittamiselle.

Puupposen tutkimuksen mukaan paikal-
lisella elintarviketuotannolla on merkitysta
etenkin maaseudun sosiaalisen ja kulttuurisen
kestdavyyden kannalta. Se on turvannut osal-
taan maatilatoiminnan jatkuvuutta ja luonut
uusia toimeentulomahdollisuuksia. Ldhiruoan
osuus elintarviketalouden kokonaisuudes-
sa on kuitenkin vield aika pieni ja toiminta
on ftiloille usein vain sivutoimista. Kiinnostus
ruoan paikallisuutta kohtaan on silti kas-
vavaa, mikd saattaa lisatd tulevaisuudessa
pienyrittdjyyden yhteiskunnallista merkitysta

ja myos ilmion aluetaloudellisia vaikutuksia.

Vaitoskirja ”Maaseutuyrittdjyys, verkos-
tot ja paikallisuus — tapaustutkimus pieni-
muotoisen elintarviketuotannon kestavyy-
destd Keski-Suomessa” on julkaistu sarjassa
Jyvaskyld Studies in Education, Psychology
and Social Research numerona 374, 100 s.
(191 s.), Jyviskyld 2009, ISSN: 0075 4625,
ISBN: 978-951-39-3707-2. Sitad saa Jyvaskylan
yliopiston kirjaston julkaisuyksikosta, puh.
(014) 260 3487, myynti@library.jyu.fi.

The Italian Ministry for Agricultural, Food and Forestry Policies, launched the 2010 FOOD 4U, an initiative
addressed to secondary school students and teachers of 16 European Countries, among which Finland, in
order to raise awareness among young people about the importance of a healthy diet.

The main objective of the awareness campaign, at its 6th edition, is to highlight the point of view of young
Europeans, aged 14 to 19, on nutritional issues and encourage them to reflect on and develop a deeper
understanding of a very topical issue: a healthy nutrition. The campaign strives to make youngsters aware
of the importance of their food choices both for their present and future health and well-being.

In previous year the campaign involved youngesters from 16 countries and it reached millions of sutedents

and teachers in Europe.

The campaign includes a contest for the creation of short video aids on the theme “Youngsters and an aware
diet”. The objective of the contest is to interactively involve them in the campaign in order to trigger a
deeper reflection on a topic too often disregarded.

Detailed information in English on the campaign and on the competition is available on the following internet
site: www.food-4u.it.




Kalakukkojen 8. maailmanmestaruuskisassa palkittiin
perinteinen retkievas

’Oikea kalakukko maistuu kalalle, rukiille ja suolaiselle lihalle”,
kertoo kalakukkoleipuri Lauri Partanen

Kalakukkojen valmistajien maailmanmesta-
ruustitteli ratkaistiin  27.1.2010 Kuopiossa.
Kilpailun jarjestdjind toimivat nyt jo kah-
deksatta kertaa Kuopion kaupunkikeskus-
tan kehittamisyhdistys ja Kuopion kaupun-
ki. Arvovaltaisessa raadissa tuomaroivat paa-
toiminen kalakukkotuomari Leila Savolainen,
toiminnanjohtaja Anne Matilainen Pohjois-
Savon Martoista, Kuopion kaupungin tori-
kaupasta vastaava kaupunginpuutarhuri Erkki
Oinonen, Savon Sanomien toimittaja Seppo
Kononen, leipuriyrittdja Lauri Partanen seka
(dani)vallattomana sihteerina Pasi Kauppinen
kaupunkikeskustan kehittamisyhdistyksesta.

Ahvenkukkojen voittokulkua

Kukkoja saatiin nyt arvosteltaviksi varsin kun-
nioitettava maara - 13 kappaletta. Naista val-
taosa oli varsin perinteisia kalakukkoja, siis
ruiskuorisia ahven- ja muikkukukkoja. Tana
vuonna kukoissa ei nahty kovinkaan repdise-
vid tuunauksia. Parhaimmillaan kukkoja on
ollut v. 2004 (27 kpl). Raati muisteli osin kai-
holla, osin kauhullakin niitd kukkoja, joita oli
kehitelty savolaiseen tapaan varsin lennok-
kaasti. Takavuosina kun kukkoihin oli tungettu
niin aurinkokuivattuja tomaatteja, parman-
kinkkua, balsamicoa, hunajamelonia kuin jos-
kus tonnikalaa ja seitidkin. Joinakin vuosina
my0s jalkiruokakukot ovat olleet suosittuja.

Tana vuonna 2010 ruisjauhoista, ahve-
nista, sianlihasta, vedestd, voista, marga-
riinista ja suolasta tehty rapsakka ahven-
kukko pérjasi hyvin MM-kisassa. Ja myos
miehid on alkanut ndkya kukkoleipureis-
sa: edellisend vuonna konsikkaan teke-
ma kukko tuli kolmanneksi, tdnd vuonna

miehen tekemd kalakukko tuli jo toiseksi.

Tiukassa kisassa voiton vei kuopiolainen
Pirjo Ahonen, joka pdivatyonaan tyoskente-
lee Hanna Partasen leipomossa. Myds kak-
koseksi sijoittuneet Vesa Miettisen ja Kirsti
Rytkésen kukot olivat ahvenkukkoja. Ja ne ah-
venet olivat melkein kaikkien kalakukoissa lei-
purien itsensa tai ldhisukulaisten kalastamia.

Seppo Kononentotesi, ettd tand vuonnaka-
lakukkojen laatu oli erittdin korkeatasoinen ja
tasaisempi kuin vuosiin. Sepon mukaan hyvas-
sa kalakukossa on “sopivan murakka ruiskuori,
ja siind on sopivasti ilmoo kun sen aukasoo.
Ja suolanen sen kukon pitda olla ja mielelldan
ahvenkukko ”. Ja Marttojen Anne Matilainen
on samoilla linjoilla. Annen mukaan ”savun
maulla on turha kukkoa tekiessa konstailla —
ohut ruiskuori ja sopivasti suolaa. Ja sita Ias-
kidkin saa maun vuoksi olla, kun naitd kukkoja
kuitenkin niin harvoin sy6daan”, jatkaa Anne.

Maailmanmestaruuden voittaneen
Pirjo Ahosen kertoman mukaan voitto-
kukon salaisuus oli korkea lampo6 kypsen-
tamisen alussa ja kukon hauduttaminen
yon yli sdhkouunissa + 100 C asteen lam-
mossd  paksussa  sanomalehtikdareessa.
Tuomariston kiitokset sai tdnd vuon-
na sonkajarveldisen Elli Moilasen tekem3,
tattarijauhoista kananmunan avulla sidottu
gluteeniton kukko, joka oli tuomariston-
kin mielestd piristava yllatys kokonaisuu-
tena varsin hyvatasoiseen kukkosarjaan.
Keliaakikoille sopiva kuori oli murea ja kuk-

ko oikein maukas, Leila Savolainen kiitteli.

Lauri Partanen antoi lopuksi vield oh-
jeen muikkukukon kuumentamisesta.
”"Muikkukukkoa on turha pilata mikrossa, sil-
1a konstilla siitd saa varmasti sitkedkuorisen.
Eikun kukko uuniin pariksi tunniksi +100 C
asteeseen ja ehdottomasti vahintdan per-
gamiiniin kaarittyna, koska muuten kukko
kuivaa liikaa”, Lauri ohjeistaa yli kolmenkym-
kukkoleipurivuoden kokemuksella.
Lisdd  kukkokisan  tunnelmia  http://
sss.multiedition.fi/multiMagazi-
ne/web/2010/01-2010/13.php

menen

Teksti ja kuvat Jukka-Pekka Korpi-Vartiainen

Kalakukon syvin olemus tutkittiin hyvin tarkkaan (vas.); Maailmanmestari Pirjo Ahonen ja kisan
kakkonen Vesa Miettinen Kuopion torilla kirpakassa pakkasessa (0ik.).




Etela-Savon elintarvikealan tutkimusstrategia 2010 - 2015 jukistettu

Tutkimuksella hyvinvointia Etela-Savoon

Mikkelin seudun tutkimustoimijat ovat ndhneet tarkedna elintarvikealan ja siihen olennaisesti kytkeytyvien tutkimusalojen yhteistoi-
minnan kehittdmisen. Kehittdmistyon tuloksena on syntynyt TUTKIMUKSELLA TULOKSIIN - Etela-Savon elintarviketutkimuksen strategia,
jonka tavoitteena on lisatd Etela-Savon alueen hyvinvointia ja elintarvikealan yrittajyytta ja yritysten kilpailukykyd huomioiden muuttuvat
kuluttajatottumukset ja kuluttajien hyvinvointi. Visiona on ettd Eteld-Savossa on elintarvikealan dynaaminen, kansallisesti merkittava ja
kansainvélisesti kilpailukykyinen kestavan kehityksen monitieteinen tutkimusyhteiso.

Tulevaisuuden kuluttajien joukko on entista pirstaloituneempi. Osaa kuluttajista kiinnostaa tuotteen alkupera, kun taas toisaalta pyrkimys
tehokkuuteen ja edullisuuteen vaikuttavat yha enemman paatoksentekoon muun muassa julkisella sektorilla. Maantieteellisena aluee-
na Etela-Savo on erds merkittavimmista vapaa-ajan asutusalueista Suomessa. Tama yhdessa matkailun kanssa tuottaa tutkimustarpeita
myos elintarvikesektorille. Talousalueena Eteld-Savo on pieni ja kuluttajien maara rajallinen, jonka vuoksi yritykset joutuvat hakemaan
markkinoita alueen ulkopuolelta aina vientiin asti. Tutkimuksen keinoin on pyrittava vaikuttamaan alueen elintarvikeketjun seka sita kaut-
ta koko maakunnan kilpailukykykyyn. Muuttuva toimintaymparisto lisaa elintarvikeyritysten kiinnostusta tutkimuksen mahdollisuuksiin ja
hyédyntamiseen omassa liiketoiminnassaan.

Elintarviketutkimusstrategialla pyritdadn siihen, ettd tutkimus on kansainvalistd ja tutkimusongelmia opitaan muotoilemaan tutkimus-
hankkeiksi. Alueen yritysten ja ympariston erityispiirteitd seka tutkimusorganisaatioiden erityisosaamista hyddynnetdan ja vahvistetaan
tutkimuksessa. Strategia tahtaa siihen, etta tutkijoiden ja tutkijayhteis6jen toiminnasta tulee yhteiséllistd, ennakoivaa ja poikkitieteellista.
Erityisesti kansainvalisen rahoituksen hankkimiseen panostetaan tulevaisuudessa.

Etelad-Savon elintarviketutkimuksen teemat jaetaan neljaan paaalueeseen, jotka ovat tuotantoteknologioiden ja ruokapalvelujen kehitta-
minen seka ruokaturvallisuus, ruokajarjestelmien ekologisen kestavyyden tutkimus, liikketoiminnan kestdvyyden ja yrittajyyden tutkimus
sekd maaseudun kehittdmista koskeva tutkimus.

Tutkimusstrategiaa on tyOstetty seka tydpajojen etta pienemman valmisteluryhman toimesta. Prosessi kdynnistettiin joulukuussa 2008 ja
siithen on osallistunut edustajia Helsingin yliopiston Ruralia- instituutista, Mikkelin ammattikorkeakoulusta, MTT Mikkelista seka Helsingin
kauppakorkeakoulun Pienyrityskeskuksesta. Strategiatyotd on rahoittanut Mikkelin seudun aluekeskusohjelma (MAKE) ja sitd on koor-
dinoinut Ekoneum, alueella jo toimiva Helsingin yliopiston Ruralia-instituutin, Mikkelin ammattikorkeakoulun ja MTT Mikkelin yhteinen
elintarvikealan osaamiskeskus, joka palvelee alueen elintarvikeyrityksia.

TUTKIMUKSELLA TULOKSIIN —Eteld-Savon elintarvikealan tutkimusstrategia 2010-2015 kokonaisuudessaan on luettavissa osoitteesta
www.ekoneum.com.

Liséitietoja
Toiminnanjohtaja Sari Mékinen-Hankamdiki, Eteld-Savon elintarvikeosaamiskes-
kus Ekoneum, sari.makinen-hankamaki@ekoneum.com tai 044 355 6293

PacTec 2010 - Pakkaaminen ja materiaalinkasittely.

Helsingin Messukeskus 21. — 24.9.2010

PacTec 2010 on vuoden suurin pakkausalan tapahtuma Itdmeren alueella. Messuilla esilld on entistd monipuolisemmin alan uusimmat innovaa-
tiot ja parhaat kdytdannot. Tapahtuman valmistelut edistyvat hyvassa vauhdissa. Pakkausala on selvinnyt muihin teollisuudenaloihin verrattuna
taantuman kynsissa kohtuullisen hyvin, mika nakyy nayttelytilamyynnissakin. Messujen keskikdytavapaikat on jo varattu. PacTecissa ndhdaan
mm. Suomessa ensiesittelynsa saavaa pakkaus- seka materiaalinhallintateknologiaa.

Kolmen kovan pakkaus

Samanaikaisesti Messukeskuksessa jarjestetddn graafisen alan uusi tapahtuma GrafTec 2010 ja elintarviketeknologian FoodTec 2010 -mes-
sut. Kolmen ammattitapahtuman samanaikaisuus tarjoaa ainutlaatuisen tilaisuuden luoda asiakas- ja kumppanuussuhteita yli toimialarajojen.
Kavijat paasevat yhdella rekisterditymisella tutustumaan kaikkiin kolmeen tapahtumaan.

Lisatietoja

PacTec 2010, GrafTec 2010

tiedottaja Petra Samppa

puh (09) 1509 380, petra.samppa@finnexpo.fi
FoodTec 2010

tiedottaja Tuula Sipild

puh (09)1509 365, tuula.sipila@finnexpo.fi




Lahiruoka, pohdintaa kunnallisista ruokapalveluista ja
pohjoissavolaisia elintarvikealan menestystarinoita 1. -
2.12.2009 seminaarissa Kuopiossa

Maaseutupolitiikan yhteistydoryhman (YTR)
Ruoka-Suomi -teemaryhma jarjesti yhdessa
Sisa-Savon seutuyhtyman Futuria elintar-
vikekehityksen ja Savon ammatti- ja aikuis-
opiston kanssa valtakunnallisen elintarvike-
yrittdjyysseminaarin 1.-2.12.2009 Kuopiossa.
Elintarvikeyrittdjyyden asiantuntijat, hank-
keiden toteuttajat ja sidosryhmat kaikkialta
Suomesta kokoontuivat keskustelemaan alan
ajankohtaisista  kysymyksistda. Vuosittainen
seminaari on muodostunut keskeiseksi alan
pienyrittajyyden kehittamistydn parissa tyos-
kentelevien asiantuntijoiden, tutkijoiden ja
viranomaisten kohtaamispaikaksi. Kuopion
seminaari oli jarjestykseltaan jo kolmastoista
teemaryhman jdrjestdmad vuosittainen tdssa
laajuudessa toteuttama tilaisuus keraten talla
kertaa lahes sata osallistujaa ympari Suomea.

Seminaarissa pohjoissavolaisesta
kayrittdjan arjesta kertoivat Kari Lyytinen

ruo-

(Tuoreverkko Oy), Markku Puumalainen
(Korpiahon Hunaja Oy), Katariina Helin
(Leipomoliike Irene Partanen Oy), Maija

Tormdnen (Luomutila Olli) ja Tarja Peltola
(Kasvis-Galleria OQy). Yrittdjatarinoista opit-
tiin, ettd menestyksen ehtoina ovat yrittdjan
vahva halu tehda ty6taan, vankka usko omiin
tuotteisiin ja tulevaisuuteen, laadukkaat raa-

ka-aineet, avoimuus sidosryhmiin seka rikku-
maton luottamus verkoston eri toimijoiden
valilla. Menestyminen vaatii myds visioita,
innovaatioita sekd riskinottokykya juuri oi-
keissa kohdissa. Pienyrittdjyyden edellytys
on usein myds oman perheen vahva tuki.

Seminaari pureutui myds ldhiruuan ja
maaseudun suhteen madrittelyyn sekd kun-
nallisen ruokapalvelun ja paikallistuotannon
yhteistyémahdollisuuksiin. Ldhiruuan edis-
tamiseksi kuntaruokailussa on Efeko FCGn
johdolla laadittu oppaat, joiden sisalloista ja
levitysmalleista seminaarissa kuultiin useita
puheenvuoroja. Kuntapaattdjia kannattaa la-
hestya esimerkiksi kutsumalla itsensad kunta-
valtuuston tai -hallituksen kokouksiin, oppaat
ja laadukkaat lahiruokamaistiaiset kainalossa.
Hyva tapa paattdjien herattamiseksi on myos
erikeinoin keratyt kansalaisadressit seka medi-
an mukaan saaminen ruuan arvokeskusteluun.

Seminaari paattyi iltapaivaan, jossa keski-
tyttiin ruuan terveysvaikutuksiin. Laajoissa esi-
tyksissa selvitettiin muun muassa marjojen ja
viljojen terveysvaikutuksia seka tiukkaa, kulut-
tajansuojaksi laadittua EU-lainsdaadantod, joka
saatelee elintarvikkeiden ravinto- ja terveys-
vaittdmia. Jo vanha kansa tiesi, ettd puuro met-

samarjoilla hoystettynd on terveytta edistavaa.
Nyt haasteena on saada tama tieteellisesti ja
kliinisesti todistettua kaikkien ainesosien osal-
ta, jotta terveysvaikutteisuutta voisi kayttaa
hyvéksi esimerkiksi tuotteiden mainonnassa.

Seminaarin aineistoon voi tutustua osoit-
teessa www.ruokasuomi.fi.

Lisatietoja

Ruoka-Suomi -teemaryhmdén pu-
heenjohtaja Kirsi Vilianen

puh. 040513 2125
kirsi.vilianen@mmm.fi
Ruoka-Suomi -teemaryhmdn koor-
dinaattori Heidi Valtari

puh. 0400 487 160
heidi.valtari@utu.fi

Kuvat vasemmalta oikealle: seminaariyleiséd, Kari Lyytinen, Markku Puumalainen, Sara Syyrakki
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Makuja arkeen

LounaFood -Aitoa Makua Varsinais-Suomesta -hanke ja Varsinais-Suomen Martat ry jarjestavat makujen

ytimeen pureutuvan ruokakulttuuri road show -tapahtuman lauantaina 6.3.2010 Turussa L&&nin
virastotalossa Itsendisyydenaukio 2. Ovet avautuvat kello 9.

Ohjelma
10-10:45

10:45-11:30

11:30-12:30

12:30-13:15

13:15-13:40

13:40-14:00

Ruoan nautinnollisuus, yhdessa syéminen ja sen téarkeys
Europarlamentaarikko Mitro Repo

Makuaistimukset ovat yksilollisia
Erikoistutkija Mari Sandell, Funktionaalisten elintarvikkeiden kehittamiskeskus,
Turun yliopisto

Lahiruokalounas (salaattipdyta + lohikeitto)

Mika vaikuttaa kuluttajien ruokavalintoihin?

Tutkija Terhi Pohjanheimo, Funktionaalisten elintarvikkeiden kehittamiskeskus,
Turun yliopisto

Tarina varsinaissuomalaisesta ruoan tekijasta

Miten ja mista ldydan lahiruokaa?

LounaFood -Aitoa Makua Varsinais-Suomesta
Loppukahvit

IImoittautumiset Varsinais-Suomen Marttoihin viimeistdén 19.2.2010, puh. 284 2200 tai varsinais.suomen@

martat.fi

Osallistumismaksu on 20 euroa sisaltéen ruokatarjoilut (571192-4513)

Olet lampimasti tervetullut!

Johanna Mattila Sanna Voutilainen

LounaFood -Aitoa Makua Varsinais-Suomesta Varsinais-Suomen Martat ry

Martatd St W ORE RIS Ruoke-Suomi @

LuonaFood - Aitoa Makua Varsinais-Suomesta -hanke toteuttaa M: S j 2007-2013 ja sita rahoil Val S TE-keskus ja Varsinai: kunnat.
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Lahiruokaa markkinoille -julkaisu

Lahiruokaa markkinoille -julkaisu koostuu kuudesta kappaleesta, joissa tarkastellaan lahiruoan kasitetta, markkinointia, uusien tuotteiden
kehittamista, laatua ja jakelulogistiikkaa perustuen omiin hanketuloksiin sekad kotimaiseen etta kansainvaliseen kirjallisuuteen. Julkaisu
on tarkoitettu kaikille l1dhiruuasta kiinnostuneille ja soveltuu myos opetuksen oheismateriaaliksi. Suomessa lahiruualla ymmarretaan
yleisesti omalla alueella tuotettua ja kulutettua ruokaa. “Oma alue” voidaan kuitenkin ymmartaa varsin laajasti eika tiukkoja kilometrira-
joja hankinta-alueelle ole maaritety. Esimerkiksi eras kaytannollinen, amerikkalainen, méaaritelma lahiruoan hankinta-alueelle on, etta
ruoan tuottaja sijaitsee paivan miellyttavan ajomatkan paassa asiakkaasta. Lahiruokaan liittyy keskeisesti myos kestavan kehityksen mu-
kaiseen tuotanto seka toimitusketjun lapinakyvyys. Julkaisu valottaakin Iahiruoan maaritelmia seka markkinointikanavia kotimaassa ja
ulkomailla.

Raportti pohjautuu kahteen Oulun yliopistossa vuosina 2004-2007 toteutettuun EMOTR -rahoitteiseen hankkeeseen, joiden tavoitteena
olilahiruoan kdyton ja alkutuotannon edistdminen Pohjois-Pohjanmaalla. Lahiruokaa Markkinoille -hanke toteutettiin Nivala-Haapaveden
ja Siikalatvan seutukunnissa 2006-2007. Hankkeen yhteisty6tahoina toimivat Maaseutuyhdistys Maasyke ry. Tyrnavalta sekda Maa- ja
elintarviketalouden tutkimuskeskus (MTT), Mikkeli sekd Haapaveden ammattiopisto. Aiempi hanke, Maasta markkinoille II, toteutet-
tiin Oulun, Raahen ja Ylivieskan seutukunnissa 2004-2006 yhteistyossa Maasyke ry:n ja Maa- ja Elintarviketalouden tutkimuskeskuksen
Pohjois-Pohjanmaan tutkimusaseman kanssa.

Toteutettujen hankkeiden keskeisend tavoitteena oli pienten ldhialueen tuottajien laadunhallinnan kehittdminen. Julkaisussa on kuvattu
toimintajarjestelman rakentaminen pohjautuen kdytannon kokemuksiin perunan pakkaamoista ja vihannesalan yrityksista. Lisdksi on
kerrottu esimerkki marjajalkiruoan kehittamisesta ideasta lopulliseksi tuotteeksi. Logistiikka -kappaleeseen on koottu tuloksia kahdesta
selvityksesta: kuoritun perunan jakelun analyysista sekd vuonna 2007 tehdysta kyselysta liittyen perunan sisdisiin kuljetuksiim ja ulkois-
tamiseen.

Viime kymmenen vuoden aikana on toteutettu useita erilaisia projekteja lahiruoan kayton ja tuotannon edistamiseksi eri puolilla maata.
Tasta huolimatta lahiruokaa on vaikea I6ytaa. Toisaalta lahiruoan tuottajat toistuvasti korostavat markkinoinnin vaikeutta, korkeita tuotan-
tokustannuksia ja rajallisia resursseja. Lahiruokaa markkinoille -julkaisun tavoitteena on omalta osaltaan auttaa lukijoita ymmartamaan
lahiruoan tuotantoon liittyvia haasteita kdytannon esimerkkien avulla.

Painettu julkaisu on tilattavissa Oulun yliopiston Biotekniikan laboratoriosta puh. (08) 6332 1312, tuula.nygard@oulu.fi. (Julkaisun hinta
on 15 euroa)

Liséitietoja

Ulla Lehtinen,

Yliassistentti, Oulun yliopisto
puh. 040 578 7644 :
ulla.lehtinen@oulu.fi KAJAANIN YLIOPISTOKESKUS

Biotekniikan laboratorio

LAHIRUOKAA MARKKINOILLE

Ulla Lehtinen

m -~ B
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Pellolta poytaan

- ruokaketjun kehittamista Kaakkois-Suomessa

Elintarvikeketjun kehittyminen on Kaakkois-
Suomen maaseutuohjelman 2007 -2013
elinkeinollisia  painopisteitd.  Tavoitteena
on edistdd maatalous- ja elintarvikeyritys-
ten kilpailukykya, tuottavuutta, yhteistyota
seka alueen elintarvikkeiden tunnettavuutta.
Ohjelmaa toteutetaan
tuotantoa ja elintarvikealan jalostusta kos-
kevia kehittamistoimia sekd yrityshankkeita.

rahoittamalla alku-

ELY-keskuksella  on
kdytettdvissa ~ maaseutuohjelman  toteut-
tamiseen 32,5 milj. € vuosina 2007- 2013.
Madrdrahasta 40 % kohdistetaan alueen yri-
tysten investointi-, kehittamis- ja kdynnistys-
hankkeisiin tai yritysryhmahankkeisiin. Yritys-
ja kehittdmishankkeita voi hakea jatkuvasti.
Jatkuvan haun lisdksi Kaakkois-Suomessa
on erilaisin kohdennetuin teemahaun haet-
tu kehittamishankkeita tai hankeideoita.

Kaakkois-Suomen

Teemahakujen satoa

Elintarvikealan  hankkeita on rahoitettu
Kaakkois-Suomessa n. 20. Tuottavuutta ja kil-
pailukyvyn parantamista kehittdvia hankkeita
ovat mm. Peltonen ja Naudanlihaa kannatta-
vasti. Peltonen keskittyy peltoviljelyn kehitta-
miseen. Naudanlihaa kannattavasti hankkeen
tavoitteena on naudanlihatuotannon kehitty-
minen, tuotannon kannattavuuden ja kilpailu-
kyvyn parantuminen sekd verkostoituminen.
Lisaksi haetaan uusia jakelukanavia lihatuot-
teille sekd perehdytetddn toimijoita emoleh-
mien hyddyntdmiseen maisemanhoidossa.

Osaamisen vahvistamista toteutetaan
koulutushankkeilla, joita ovat esim. Sarvinta
poytdan — teoista tarinoihin - alueen ruoka-
kulttuuria kehittdva hanke tai llmasta typpea
— typensitojakasvien hyddyntamista viljelyk-
sessd kehittdva hanke tai Elintarvikealan lii-
ketalousvalmennus. Hygieniariskien hallinta
on tarked kilpailutekija elintarvikealan yrityk-
sissd. LiKaTurVa - teoriasta tehtaaseen — val-
mennushankkeessa parannetaan toimijoiden

prosessihygieenista riskienarviointiosaamista.

Uusia toimintamalleja tai ratkaisuja sek-
torille etsivat ruokaketjun logistiikkaa kehit-
tdvd Tuottajien Seulo tai elintarvikevientia
koskeva  Kaakkois-Suomi  elintarvikkeiden
Vendjan viennin (VIRE-hanke).

Lahi- ja luomuruokaa julkisiin ammattikeitti-

resurssina

6ihin ja HoReCa —sektorille tai Eteld-Karjalan
ruokatoimijoiden yhteistydén kehittdmisen
hanke ovat hyvia esimerkkeja ketjuajattelusta.

Rahoituksen ovat saaneet mm. Osaava
lampuri, Nupit Kaakkoon — maidontuotan-
non koulutushanke, Maatilayrittdjien liike-
talousvalmennus, Luova - Luonnonvara-alan
verkko-opetuksen koulutushanke, Kaakkois-
Suomen tukitieto ja Maatilan hyvinvointi.

Uusi teemahaku kidynnissa Kaakkois-
Suomessa

Kaakkois-Suomen ELY-keskus hakee kohden-
netun teemahaun avulla kehittdmishankkeita
alueensa maataloustuotannon ja elintarvike-

Euroopan maaseudun kehittamisen
maatalousrahasto: Eurooppa investoi
maaseutualueisiin.

alan edistamiseen. Nyt haettavat hankkeet
voivat kohdistua esim. vihannesketjun, luon-
nontuotealan sekd leipomotoimialan kehit-
tdmiseen tai yritysten viliseen yhteistoimin-
taan. Hankkeet voivat kohdistua myos elintar-
vikeketjun tunnettavuuden parantamiseen tai
kaakkoissuomalaisten elintarvikkeiden mene-
kin edistamiseen. Myos kaikki ideat ovat ter-
vetulleita elintarvikesektorin kehittamiseen
mukaan lukien alkutuotantoa koskevat aiheet!

Keskeisia kehittamisteemoja voivat olla
ketjuajattelu, yhteistyon luomat mahdolli-
suudet, toimialarajapinnat, osaamisen syven-
tdminen, innovatiiviset toimenpiteet ja kil-
pailukyvyn parantuminen. Erityisesti nuoriin
kohdistuvaa kehittdmistoimintaa arvostetaan.
tietoa hausta seka
maaseutuohjelmasta,
Elintarviketeemaryhman valmistelemas-
ta Elintarvikeohjelmasta ja
reistda 16ytyy osoitteesta www.ely-keskus.
fi/kaakkois-suomi Lomakkeet tayttooh-
jeineen ovat saatavissa www.maaseutu.fi

Tarkempaa
Kaakkois-Suomen

valintakritee-

Hakemukset  toivotaan  toimitet-
tavan  viimeistddan  8.3.2010  Kaakkois-
Suomen ELY-keskukseen, osoittee-
seen PL 1041, 45101 KOUVOLA.

Lisatietoja Kaakkois-Suomen maaseutuoh-
jelmasta ja elintarvikealan kehittamisesta:
Leena Hyryld, asiantuntija

puh. 040 5746 220 tai

Jyrki Pitkdnen, maaseutu ja ener-

gia - yksikon pddillikkéd

puh. 040 7171 272
etunimi.sukunimi@ely-keskus.fi
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Aitojamakuja.fi Ioytyy nyt myos osoitteella aktasmak.fi
Elintarvikeyritysten hakupalvelulla on nyt my6s ruotsinkielinen osoite aktasmak.fi. Molemmat osoitteet johtavat samoille sivuille. Itse yritys-
ten hakupalvelu on jatkossakin vain suomeksi, mutta ruotsinkielisilla sivuilla on hakujen tekemisen apuna hakupalvelun suomi-ruotsi -sanasto.

Aitojamakuja.fi hakupalvelulla halutaan palvella entista paremmin suurkeittioita ja siksi vapaa sanahaun avulla voi hakea niitd yrityksia, joilla on
suurkeittioille tarkoitettuja tuotteita. Tietoja voi hakea kirjoittamalla vapaa sanahakuun “suurkeittic” tai “suurkeittiopakkauksia”. Aitojamakuja.fi
-sivustolta |6ytyy my0s logistiikkavinkkeja.

Liséitietoja

www.aitojamakuja.fi, www.aktasmak.fi
Pdivi Toyli

puh. 040 189 1929

paivi.toyli@utu.fi

Tilastoja elintarvikeketjusta ja elintarviketurvallisuudesta

Pellolta poytaan -tilastojulkaisuun on koottu tilastoja koko
elintarvikeketjusta elintarviketurvallisuuden nékdkulmasta.
Julkaisun tilastot on jaettu neljaan aihealueeseen: Elintarvikeketjun
rakenne ja toiminta, Luomutuotanto, Kotieldinten terveys ja
hyvinvointi seké Elintarviketurvallisuus.

Julkaisu tarjoaa lukijoille yksissé kansissa usean eri tahon tuottamia
samaan aihealueeseen liittyvia tilastoja. Niinp& sen avulla saadaan
nopeasti katsaus koko suomalaisesta elintarviketurvallisuusketjusta
alkaen maatilatuotannosta ja paatyen kuluttajaan. Kotielainten
oloista maassamme kerrotaan mm. eldinsuojelutarkastusmaarien
avulla. Elintarvikevalvonnan seké& ruokamyrkytysten tilastotiedot
avaavat osaltaan elintarviketurvallisuusnakdkulmaa. Myds
luomutuotannolle ja -valvonnalle on varattu julkaisuun oma
lukunsa.

Pellolta poytaan -tilastojulkaisu ilmestyy kerran vuodessa,
viimeisin joulukuussa 2009. Pellolta poytdan 2009 -julkaisun voit
tilata sahkopostitse osoitteesta tilastojulkaisut@mmmtike.fi tai
puhelimitse numerosta 020 77 21 219. Julkaisun hinta on 40 euroa
(sis. alv). Vuosien 2006 - 2008 julkaisut voit ladata ilmaiseksi
tietokoneellesi osoitteesta www.matilda.fi. Pdf-versio vuoden 2009 Tike
julkaisusta on ladattavissa ilmaiseksi toukokuussa 2010.

Tilastoja elintarvikeketjusta ja valvonnasta
Statistik dver livsmedelskedjan och tillsynen

Statistics on food chain and control

Lisatietoja julkaisun sisallosta:
aktuaari Sirpa Karppinen
puh. 020 7721 341

sirpa.karppinen@mmmtike.fi
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Kuluttajan suosituin poronlihatuote on karistysliha

Toisen  kerran  tehty  poronlihatuottei-
den  kuluttajatutkimus on  valmistunut.
Kuluttajatutkimuksen teetti EU:n maaseutu-
rahaston ja Lapin TE -keskuksen rahoittama
LAPPI LUO -tyoohjelma ja tutkimuksen to-
teutti Tietoykkonen Jyvaskylastd. Tutkimus
selvitti poronlihan ja poronlihajalosteiden
kysyntdad ja kysyntdperusteita kuluttaji-
en keskuudessa. Tutkimus toteutettiin sa-
malla tavoin kuin vuonna 2003, joten tu-
lokset ovat keskenddn vertailukelpoisia.

Kuluttajalla on hyva yleismielikuva poron-
lihatuotteista. Mielikuva on hieman parantu-
nut edellisestd tutkimuksesta. Melko myon-
teinen tai erittdin myonteinen mielikuva on
82 %:lla vastaajista. Edellisessa tutkimuksessa
vastaava luku oli 77 %. Mielikuva on neutraa-
li 15 %:lla vastaajista ja melko kielteinen tai
erittdin kielteinen 3 %:lla vastaajista (kuvio).

Vastaajista 51 % on sitd mieltd, ettd poron-
lihatuotteet ovat viime vuosina kehittyneet
paremmin kuluttajien tarpeita vastaaviksija 17
% on sitd mieltd, ettd ndin ei ole tapahtunut.
Yleensdkin tuotteista toivotaan sellaisia, ettd
niista on helppo ja nopea valmistaa ruokaa.

Tutkimuksen tiivistelma samoin kuin koko
tutkimus ovat luettavissa LAPPI LUO -hank-
keen nettisivuilla kohdassa ”Ajankohtaista”

(www.mtt.fi/lappiluo) seka Paliskuntain yh-
distyksen nettisivulla  www.paliskunnat.fi

Lisatietoja
Jussi Veijola
puh. 040 739 8145

jussi.veijola@mtt.fi

(m2009 (n=502) =12003 (n=500) )
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Maaseutupolitiikan verkostotapaaminen 22. - 23.4.2010 Tampereella

Merkkaa uudistuva Maaseutupolitiikan yhteistydoryhman (YTR) hankeseminaari kalenteriisi jo nyt.

Lisdtietoa:
www.maaseutupolitiikka.fi

Mukaan kutsutaan YTR-
verkosto, hankkeiden ja tutkimuksen parissa tyoskentelevia seka laaja joukko muita maaseudun kehittdjia.
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Ylitarkastaja Juuso Kalliokoski maa- ja metsata-
lousministeriosta tutustui Floridan-lomallaan

kahteen suureen amerikkalaiseen luomumar-
kettijattiin, Yhdysvaltain suurimpaan luomu-
ja luonnollisten elintarvikkeiden kauppaketju
Whole Foodsiin seka sen nuorempaan kilpaili-
jaan Publix GreenWiseen, ja totesi, etta niiden
opeista olisi hyotya meillakin.

- Aika paljon matkustelleena olen vakuut-
tunut siitd, ettd Suomessa on todella hyvat
ruokakaupat ja monipuolinen tarjonta, mutta
luomussa olisi viela paljon ideoitavaa ja hyo-
dynnettavaa, etenkin sen markkinoinnissa ja
saatavuudessa, Kalliokoski huomauttaa.

Myyjatiimit avainuudistajia

Luomukauppaketju ei esiinny niinkdan suur-
yrityksend vaan ennen muuta maailmaa pa-
rantavana palveluyhteisond, joka toteuttaa
vastuullisen markkinatalouden periaatteita.
Siind missa perinteinen kauppaketju houkut-
telee kuluttajia tarjouksin ja bonuspistein,
vihred ketju vetoaa ihmisiin monipuolisella,
laadukkaalla ja lisdaineettomalla ruoalla seka
paikallisuudella ja ymparistotietoisuudella,
joista sen asiakkaat ovatkin valmiita maksa-
maan lisdhintaa. Hyllymerkintdihin on panos-
tettu, joten luomu- ja ldhiruokavaihtoehdot on
helppo paikallistaa. Ketju korostaa terveellisen
ja puhtaan ruoan maukkautta, ja valikoimaan
kuuluukin peruselintarvikkeiden ohella laaja
kirjo erilaisia valmiita tuotelajitelmia ja take

away -herkkuja, joilla kiireista tai laiskaa eet-
tista kuluttajaa, terveysintoilijaa, kasvissyojaa,
trenditietoista ja allergikkoa hemmotellaan.

Gary Hamel esittaa kirjassaan Johtamisen
tulevaisuus, ettd WholeFoods erottuu kilpai-
lijoistaan erityisesti omintakeisen liikkeen-
johtomenetelmdnsa ansiosta. Jokaisen myy-
maldn tyontekijat muodostavat tiimejd, jotka
vastaavat itse tuotevalikoiman, myynnin,
henkildston ja myymalan kehittdmisesta ket-
jun laatuvaatimusten puitteissa, ja kilpailevat
menestyksestd keskendan. Tiimien raportointi
ja seuranta on perusteellista ja ldpinakyvag, ja
onnistumisista palkitaan. Siten jokainen rivi-
myyja on motivoitunut kauppansa tuotteiden
ja asiakaskunnan tarpeiden erikoisasiantunti-
ja, ja valikoimista 16ytyy paikallista vaihtele-
vuutta.

Lisdarvoa palvelutuotteista

Kalliokoski vaikuttui kokemastaan havaites-
saan, ettei kuluttajaa jatetd ndissa marketeissa
yksin ja epéatietoisena harhailemaan runsau-
denpulan keskelle. Pdivittdistavaroiden ohella
WholeFoods ja GreenWise nimittdin tarjoavat
asiakkailleen pitkalle kehitettyjd neuvontapal-
veluja, kuten kokkausoppitunteja, tyopajoja ja
kattavaa apua juhlien suunnittelussa.

WholeFoods on ollut kokeileva oman tien-
sa kulkija suurten ketjujen joukossa, ja inno-
vatiivisuus on tuonut sille menestysta, josta

muutkin suuret ketjut ovat alkaneet kiinnos-
tua. Whole Foodsilla on nykyisin ldhes kolme-
sataa myymalaa ja yli 50 000 tyontekijaa eri
puolilla Yhdysvaltoja, sen liikevaihto vuonna
2008 oli lahes kahdeksan miljardia dollaria ja
se on listautunut porssiin. GreenWisella on
vasta muutama oma myymala, mutta suurim-
massa osassa Publix-ketjun noin tuhannesta
myymaldstd on oma GreenWise-osastonsa.
Menestyksen luominen on pitkdn linjan tyo-
ta.

- Tallainen konsepti ei synny hetkessa.
WholeFoods on kehittynyt 80-luvulta saakka,
Kalliokoski muistuttaa.

Lisétietoja:
http.//www.wholefoodmarket.com

www.public.com/greenwisemarketstores
Gary Hamel: Yhteiséllinen keskusliike,
WholeFoods Market. Teoksessa Johtamisen
tulevaisuus. Gummerrus Kirjapaino Oy, 2007.
Ylitarkastaja Juuso Kalliokoski

Maa- ja metsdtalousministerié, maatalous-
osasto

Maaseudun kehittdmisyksikkd, yritys- ja han-
kejaosto

etunimi.sukunimi@mmm.fi

puh. (09) 1605 2276, 040 487 3893
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IFFA

Lihajalostusteknologiaa ja valineita raakatuotteesta lautaselle

Frankfurtin IFFA 8. - 13.5.2010 on liha-alan
kansainvalinen suurtapahtuma, jossa tehddan
lihanjalostusteknologian tarkeimmat hankin-
tapaatokset. Messujentuoteohjelmaankuuluu
lihanjalostusprosessin koko ketju: teurastus,
lihan paloittelu, punnitus, pakkaus, varastoin-
ti, jaahdytys, kuljetus ja myynti seka valmistus
ruoaksi. Tata teknologiaa on tulevilla messuil-
la esittelemadssa 900 kansainvalista yritysta.

Lihankulutus on edelleen kasvussa maa-
ilmalla ja erityisesti Aasian maissa. Taman
kasvun uskotaan jatkuvan tulevaisuudessakin.
Samoin ovat kasvaneet teknologialle ja jalos-
tusprosesseille asetettavat vaatimukset. Naita
ovat tehokkuuden ja saatavuuden paranta-
minen sekd tiukkenevat hygieniasadannokset.
Naihin kysymyksiin IFFA tarjoaa ratkaisuja.

IFFA on jarjestetty vuodesta 1949 lahtien,
mikd kertoo lihanjalostusteknologian merki-
tyksesta kaupassa. Suurta osaa teknologiasta
kdytetddn myos muualla elintarviketeollisuu-
dessa, kuten varastoinnissa, annostelussa,
punnituksessa, myynnissd ja logistiikassa.
Lihanjalostuskoneet ja tuotantolinjat
Lihanjalostus- ja lihankasittelykoneiden val-
mistajat tarjoavat tuotteitaan seka lihateol-
lisuudelle ettd vahittaiskaupalle. Tarjolla on
seka yksittdisia koneita etta tuotantolinjoja, li-
han paloittelu- ja leikkuuvalineita, lihamyllyja
ja sekoittimia, annostelijoita, makkarantaytto-
laitteita, keittimia, kypsytys ja savustuslaitteita
seka sdilytystarvikkeita. Esilla olevaa teknolo-
giaa voidaan helposti tdydentaa ja laajentaa.
Ostajan kannalta on tarkeda, ettd yllapitokus-
tannukset ovat edullisia, laitteet ovat helppo-
hoitoisia ja niiden annostelutarkkuus hyva.

Lisdaineet ja funktionaaliset elintarvikkeet
Olennainen osa makkaran tai liharuokien

Messulukuja:

- 900 naytteilleasettajaa
- 60 000 ammattilaiskavijaa
- 100 000 neliota 7 messuhallissa

- Kansainvalisyysaste on korkea: 51 % naytteilleasettajista ja 46 % kévijoistd Saksan ulkopuolelta

valmistuksessa ovat lisdaineet olipa kyse
perinteisista
ta, marinadeista, aromeista tai mausteista.

sitten biologisista tai ruois-
Maailmanlaajuisessa kilpailussa kysyntda on
enemman yksil6llisissa ratkaisuissa kuin mas-
satuotteissa. Yksil6llisyys on myds tulevaisuu-
den bisnesaluetta. Tahan kuuluvat biologiset ja
funktionaaliset tuotteet, joissa on vahemman
lisdaineitajajoihin on lisatty terveyttd edistavia
aineita ja vitamiineja. Naiden aihealueiden ka-
sittely on myos merkittava osa IFFAn konseptia.

Valmisruoat lisddvat pakkausten kysyntaa
Pakkaukset ja pakkaustekniikka ovat IFFAn
kasvualoja. Puolivalmiiden ja valmisruo-
kien lisdantyva kysyntda kasvattaa pak-
kauskoneiden ja materiaalien tarvetta.
Pakkaustekniikassa IFFA tarjoaa seka
yksittdisia pakkauskoneita, ettd tehtaan
pakkauslinjoja. Uutta ovat automatisoidut
pakkauslinjat, jotka nopeuttavat proses-
sia ja lisadvat koneiden kapasiteettia.

Logistiikka ja laadunvalvonta
Logistisen teknologian tarjonta sisaltda kulje-
tuksen, lihankasittelyn, jadhdytyksen ja varas-
toinnin. Valmistajat painottavat naihin kuu-
luvia teknologioita ja ratkaisuja. Myos taman
alan innovaatioissa on tarkedd automaation
tuoma kapasiteetin lisdys ja energian saasto.
Ruuan turvallisuuden varmistamiseksi
markkinoille on tuotu entista suurempi vali-
koima teknisid uutuuksia, joihin kuuluu labo-
ratorioiden analyysilaitteita ja mittalaitteita.
Lisdksi on luotu uusia hygienian valvontajar-
jestelmia seka riskianalyysiohjelmia. Tietoa on
tarjolla myos DIN-standardin sertifiointimene-
telmista sekd kansainvalisista maarayksista.

- Johtavia naytteilleasettajamaita: Saksa, Italia, Espanja, Hollanti, Ranska ja USA
- Kaikki markkinajohtajat mukana
- Johtavia kavijamaita: Saksa, Venaja, Espanja, Italia, Hollanti ja Puola
- My6s suomalaisia yrityksia on tulossa messuille. Naytteilleasettajat edustavat mm. pakkausteknologiaa seka lihan-
késittelykoneita ja laitteita. Kavijoita edellisilla messuilla oli runsas 500.

Lisdtietoja: anja.kontturi@dfhk.fi, Saksalais-Suomalainen Kauppakamari




Elintarvikealan pk-yritysten markkinointiosaaminen
kehittyy hyvaan suuntaan

Elintarvikealan pk-yritysten markkinointiosaa-
minen on kehittynyt myonteiseen suuntaan
viimeisten kymmenen vuoden aikana. Vaikka
elintarvikealan tuotantotoimintaa harjoittavi-
en pk-yritysten maara on jonkin verran koko-
naisuutena vahentynyt 2000-luvulla, alalle on
perustettu uusia menestyvia yrityksid. Myos
pitempaan toimineiden yritysten osaami-
nen on parantunut vuosien mittaan monella
tavalla ja yritykset ovat entistakin ammatti-
maisemmin yrittdmiseen ja markkinointiin
suhtautuvia. Kuluttajien lisadantynyt kiinnos-
tus erilaisia ruokaan liittyvia asioita kohtaan
on varmasti ollut osaltaan vaikuttamassa pk-
yritysten menestymiseen. Lisdksi elintarvike-
alan osaamista on myos kehitetty tietoisesti
monella taholla, mikd on edistanyt myonteis-
ta kehitysta yrityksissa. Suunta on siis selvas-
ti oikea, vaikka parannettavaakin on viela.

Vaasan yliopistossa julkaistun tutkimuk-
sen ’Asiakaskeskeiset strategiat ja elintarvi-
kealan pk-yritysten taloudellinen menesty-
minen’ tulokset osoittavat, ettd melko suuri
osa elintarvikkeita valmistavista pk-yrityksista
menestyy suhteellisen hyvin. Menestyminen
ei kuitenkaan perustu liiketoiminnan tehok-
kuuteen, vaikka sekin on tietysti tarkeaa.
Menestymisessa avaintekijana on ollut se, mi-
ten yritykset ovat osanneet kayttaa hyvakseen
pehmeitd arvojaan ja kyenneet tekemdan ne
ymmarrettavaksi kuluttajille ja asiakkailleen.
Korkea tuotelaatu on yksi menestymisen osa-
tekijoistd. Menestyneissa yrityksissa tuote-
laatu rakentuu suomalaisen ruokakulttuurin
ja perinteiden ymmartdmiseen. Parhaiten
menestyneet yritykset ovat osanneet sopi-
valla tavalla uudistua ja tehdad perinnetuot-
teita kuluttajia kiinnostaviksi markkinointi-
osaamisensa avulla. Innovatiivisuus onkin
usein erityisesti sitd, ettd tuttuja tuotteita
Pelkka
raaka-aineen ja tuotannon kotimaisuus ei
nayttdisi yksin riittdvan tekemaan yrityksesta
menestyvad, vaikka se onkin edelleen vahva

katsotaan uudesta nakokulmasta.

taustatekija monilla alatoimialoilla, esimer-
kiksi lihan ja maitotuotteiden jalostuksessa.

Vaasan yliopiston ja Maa- ja elintarvike-
talouden tutkimuskeskuksen kanssa yhteis-
tyossa tehty tutkimus kasittelee elintarvike-
alan pk-yritysten strategisten arvovalintojen
sekd tuotemarkkina- ja kilpailustrategioiden
yhteyttda  taloudelliseen  menestymiseen.
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Tutkimukseen osallistui 328 elintarvikealan
harjoittavaa  yritysta.
Tutkimus toteutettiin yhdistamalla yrittajil-
le suunnatun lomaketutkimuksen aineistot
erilliseen tilinpaatostiedot sisaltavaan aineis-
toon, joka oli keratty viiden vuoden ajanjak-
solta. Tilinpaatostietoja oli saatavissa 120
tutkimukseen  osallistuneelta  yritykselta.

tuotantotoimintaa

Hyvien asioiden lisdksi tutkimuksen tulok-
set osoittavat my6s useita kehittdamisen koh-
teita. Esimerkiksi yritysten vélinen hajonta ta-
loudellisessa menestymisessa on ollut suuri,
joten strategista osaamista olisi vield lisattava.
Yritysten kannattavuudessa havaittiin myo6s
alatoimialakohtaisia eroja. Erityisesti kapeille
kuluttaja- ja tuotesegmenteille erikoistunei-
den yritysten taloudellinen menestyminen on
tutkimuksen mukaan vaihdellut paljon; tyypil-
lisesti hyvin erikoistuneilla tuotemarkkinoilla
toimivat yritykset ovat menestyneet vahem-
man erikoistuneita huonommin. Tutkimuksen
tulokset osoittavat myos, ettad elintarvikkeita
valmistavat pk-yritykset kilpailevat ostajiin
nahden paikallisilla ja kulttuurisilla lisdarvote-
kijoilla ja tarjoavat alueellisiin mieltymyksiin
liittyvia lisdarvotekijoita erityisesti kuluttajille.

Useat pk-yritykset, jotka lisaksi korostavat
liiketoiminnassaan monipuolisesti ekologisia
ja eettisia arvoja ovat menestyneet hyvin.
Poikkeuksena nayttaisivat olevan kuitenkin
hyvin paikallisilla erikoistuotemarkkinoilla toi-
mivat ekologisia arvoja liiketoiminnassaan ko-
rostavat yritykset. Tutkimuksen tulos viittaa-
kin selvasti siihen, ettd alueelliset markkinat
eivat ehka ole olleet riittdvan suuria, jotta yri-
tykset olisivat pystyneet erikoistumaan niilla
kannattavasti. Tosin suurkeittio- ja ravintola-
asiakkaille tuotteita valmistavat yritykset ovat
menestyneet melko hyvin my6s alueellisesti
toimiessaan. Suomalaista ruokaperinnetta,
lahiruokaa ja tuotteiden tuoreutta korostavat
yritykset ovat myods menestyneet liikevoitto-
prosentin perusteella arvioituna hyvin. Tasta
voidaan pdatella epdsuorasti, ettd yritykset
ovat kyenneet valitsemallaan strategiayhdis-
telmalla tuottamaan lisdarvoa kuluttajille ja
asiakkaille sekd saaneet samaan aikaan margi-
naaliarvoa myos itselleen. Erityisesti strategia-
yhdistelma, jossa korostuu ekologisuus, tuo-
tekuvan tukeminen pakkausten avulla eli es-
teettisen kokonaissuunnittelun arvostaminen
ja ymmartaminen seka kuluttajille terveelliset

ja luonnollisin valmistusmenetelmin tuotetut
tuotteet on strategiayhdistelmana parantanut
yritysten liikevoittoprosenttia. Lisaksi strate-
gia, jossa yhdistyvat suhteet vahittdis- ja tuk-
kukauppaan seka tavarantoimitusten luotetta-
vuus, nopeus ja joustavuus suhteessa kilpaili-
joihin ovat lisénneet yritysten kannattavuutta.
Sen sijaan tuotteiden innovatiivisuuden ja tek-
nologisen edistyneisyyden korostaminen liike-
toiminnassa eivat tassa tutkimuksessa selitta-
neet yritysten parempaa kannattavuutta vaik-
ka niin olisi voinut olettaa. Koska teknologiset
innovaatiot ja investoinnit vaikuttavat usein
maksuvalmiutta heikentadvasti, se voi olla yksi
syy yrittdjien varovaiseen suhtautumiseen.

My®és alueellisuuden merkitysta pitdisi sel-
vasti pystya perustelemaan paremmin kulutta-
jille, jos siitéd halutaan muodostuvan yritysten
kilpailuetua ja menestymista edistava tekija.
Yritysten kasvua edistavat tekijat jaivat tassa
tehdyssa tutkimuksessa epaselviksi. Tama voi
johtua myos siita, etta yritykset eivat edelleen-
kaanolevoimakkaastikasvuunsuuntautuneita.

Teksti:Terri Kupiainen
Kysy lisdd: terri.kupiainen@mtt.fi

Lue lisaa:

Kupiainen, T. & Vihtonen, T. 2009.
Asiakaskeskeiset strategiat ja elintarvikealan
pk-yritysten taloudellinen menestyminen.
Vaasan yliopiston julkaisuja, selvityksia ja
raportteja 156.

Kupiainen, T. & Lahteenméki, M. 2009.
Pikkuhiljaa sekin selvis... Kuluttajakeskeiseen
tiedonrakenteluun ja kehittavan toiminnan
vuorovaikutusmalliin perustuvan tutkimus- ja
tuotekehitysyhteistyon oppimisvaikutukset
uuden elintarviketuotteen kehittamisessa.
MTT selvityksia 175.

Kupiainen, T. & Jarvinen, E. 2009.

Miksi kuluttaja ostaa valmisruokaa?
Valmisruokien valintaan vaikuttavat tekijat
eri kuluttajaryhmissa. MTT:n selvityksia 174.
Helsinki. Saatavissa internetista: http://
www.mtt.fi/mtts/pdf/mtts174.pdf

Kupiainen, T., Luomala, H., Lehtola, K. &
Kauppinen-Raisanen, H. 2008. Tavoitteena
tyytyvainen kuluttaja. Vaasan yliopiston
tutkimuksia 286. Saatavissa internetista:
http://www.uwasa.fi/materiaali/pdf/
isbn_978-952-476-241-0.pdf



Léhiruoka ja
suomadlainen
ruokakulttuuri

Paikka: Hanasaari — ruotsalais-suomalainen kulttuurikeskus,
Hanasaarenranta 5, Espoo
Aika: Maanantaina |.maaliskuuta 2010 klo 9.00-16.30

Suomalaisen elintarviketalouden kannalta ldhiruoalla on potenti-
aalia kasvaa merkittavasti. Lahiruoan sosioekonomiset vaikutukset
nakyvit niin tuottajan oman kunnan alueella kuin loppukayttdjian
kokemuksessa. Maa- ja metsitalousministerion Laatuketju rahoittaa
hankkeita, joilla pyritadn parantamaan elintarviketalouden kilpailu-
kykya ja elintarvikeketjun yhteiskuntavastuullisuutta seka vahvista-
tettivyysjarjestelmien kehittamistd, eettisten toimintaperiaatteiden
noudattamista ja paikallisten tuotteiden saatavuutta eri jakelu-
kanavissa — sekd parantavat kuluttajien tietoisuutta elintarvike-
talouden toiminnasta. Tassa seminaarissa esittelemme yhden
Laatuketjun rahoittaman lahiruokahankkeen tuloksia. Hankkeessa
on selvitetty lahiruoan kiyttomahdollisuuksia padkaupunkiseudun
HoReCa-alan yrityksissa.

Paivan aikana esitelladan hankkeesta saatuja kokemuksia lahiruuan
logistiikasta sekd Ruotsin energia- ja kustannustehokkaita ratkaisuja
lahiruoan jakelussa. Puheenvuoroja kdyttavit mm. tuottajien, tukku-
portaan ja HoReCa -sektorin edustajat. Seminaarin paittida paneeli-
keskustelu ldhiruuan tulevaisuudesta paiakaupunkiseudulla.

Tilaisuus on my6s osa Suomalaisen ruokakulttuurin edistamis-
ohjelmaa ja Ruoka-Suomi -teemaryhmian maakuntakierrosta.
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limoittautuminen ja kahvitarjoilu

Tervetuloa

Maa- ja metsitalousministeri Sirkka-Liisa Anttila
Johtaja Gunvor Kronman,

Hanasaaren — ruotsalais-suomalainen kulttuurikeskus

Suomalainen ruokakulttuuri —
rakkautta ensimaistamisella?
Mammimestari, kirjailija Ahmed Ladarsi

Lihiruokako ldhelld padkaupunkiseutua?
Projektikoordinaattori Riina Pykdri, Lahiruoan kaytto-
mahdollisuuksien selvittaiminen paikaupunkiseudun
HoReCa -alan yrityksissi

Omat kuljetukset tuottajan palveluvalttina
Maanviljelija Bo Gronkvist, BIG Luomujaloste

Lahiruoka tukun prosesseissa
Ostojohtaja Mikko Keskitalo, Heinon tukku

Tehokkaampaa logistiikkaa ldhiruoalle
Professor Girma Gebresenbet, Sveriges lantbruksuniversitet

Lounas

Lihiruoan kdytto opiskelijaruokailussa
Keittiomestari llari Paananen, Laurea ammattikorkeakoulu

Kuluttajalle ruuan tuottajalla on vilia
Kokki, yrittaja llja Bjors, Ravintola Juuri

Paneelikeskustelu: ” Tuottaja tuottaisi ja kuluttaja kuluttaisi”’
Lahiruuan tulevaisuus padkaupunkiseudulla

Konsultti Erkki Timmerbacka, Seulo Palvelut Oy

Projektipdillikké Marja-Riitta Kottila, EkoCentria

Ostojohtaja Mikko Keskitalo, Heinon tukku

Kauppias Esa Kiiskinen, Kontumarket

Maanviljelija Eliisa Malin,Vierelin luomutila

”’Syotd vierasta sanoilla, kunnes keitto kerkeavi”
Kalevalan ruokakulttuuri
Professori Kaisa Hékkinen, Turun yliopisto

Vastaanotto
Lihiruokaa pohjoismaisittain

Seminaarin kielet ovat suomi ja ruotsi. Ohjelma simultaanitulkataan. Osallistu-
minen ruokailuineen on maksuton mutta edellyttdd ennakkoilmoittautumista
viimeistdan 15.2. llmoittautumiset Hanasaaren internetsivuilla www.hanasaari.fi.

Tiedustelut: Ravintolatoimen kehityspdillikké Kim Palhus, Hanasaari —
ruotsalais-suomalainen kulttuurikeskus, puh. 09-43502447, 040-4848123
Hotellivaraukset (80 €/94 €) myyntipalvelu@hanasaari.fi, 09-4350241 |.

Jarjestdjat: Hanasaari — ruotsalais-suomalainen kulttuurikeskus, Maa- ja metsi-
talousministerion Laatuketju, Suomalaisen ruokakulttuurin edistimisohjelma,
Ruoka Suomi -teemaryhma.
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Poimi talteen Syksyn satoa TV-sarja

TV Jyvaskyla tuotti kesalla 2007 12-osaisen
sarjan Raaka-aineesta ruokapoytaan, joka sai
varsin mydnteisen suosion ympari Suomea.
Liki kaksikymmenta eri oppilaitosta tilasikin
tuolloin kyseisen sarjan opetusmateriaalik-
seen. Sarjalle kysyttiin jatkuvasti jatkoa tai uu-
sintaa, joten paadyimme lahiruuan ystavina
itsekin tekemaéan sarjalle jatkosarjan Syksyn
satoa. 13-osaisessa sarjassa on mukana yli
neljakymmenta maaseutuyrittdjaa ja lahiruu-
an tuottajaa, seuraamme mydos ldhiruuan mat-
kaa kuluttajalle ruokapalvelukeskuksen ja lahi-
ruokatorin kautta seka opettelemme hyoédyn-
tdmaan syksyn satoa omassa keittiossamme.
Sarjaan voi kdyda tutustumassa TV Jyvaskylan
nettisivuilla www.tvjkl.fi ja sieltd KaukoTV, jos-
ta kyseinen sarja kokonaisuudessaan |6ytyy.
Sarja on todella kattava, tietoa antava ja laa-
dukkaasti tehty. Toivomme mahdollisimman
monen tahon voivan hyddyntda sarjaamme.
Sarjaa saa meiltd tilattuna esitysoikeuksi-
neen hintaan 920 € +alv. Alla esittely sarjasta.

Syksyn satoa

Vuoden herkullisin aika koittaa syksylla, kun
saamme nauttia monipuolisesti luonnon an-
timista. Puutarhoissa ja pelloilla kypsyvat vi-
hannekset, hedelmat, vilja ja juurekset. Myos
metsa ja muu luonto antaa satonsa, marjat,
sienet, kalat ja muun riistan, joista kelpaa val-
mistaa herkkuja koko perheen ruokahetkiin.
Syksyn sadosta korjataan myods mita parhainta
ja puhtainta lahiruokaa. Lahiruuan tuottajien
osaaminen antaa meille kaikille mahdollisuu-
den nauttia valmiiksi asti tuotetuista herkuis-
ta mutta kuinka voisimmekaan hyodyntaa
maukkaita luonnonantimia ja mita parhainta
ja terveellisinta ravintoa helposti enemman?
Samalla kun valmistamme kauden herkkuja ja
sdildmme mahtavat maut talteen talven va-
ralle kuulet myos kuinka kotimaista ruokakult-
tuuria ja tietdmystd ldhiruuasta edistetaan.

Mielelldni vstaan puheluihinne, jolloin voin
kertoa sarjasta lisaa. Ystavallisesti Merja

Merja Ollikainen, toimitusjohaja
puh. 050 365 4458
merja.ollikainen@tvjk.fi
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Osa 1. Kuulemme maakuntien parhaista, vierailemme Riekon marjatilalla, Ristonkorven puu-
tarhalla ja leivomme riisipiirakoita Lempileivoksessa.

Osa 2. Toisessa osassa kuulemme mm. Ween Maan Wiljaa -tapahtumasta, vierailemme
Laukaan torilla, Vavesaaren tilalla ja Hirvensalmen taimistolla.

Osa 3. Vierailemme Maatilamatkailu Kumpusessa, Komppa-Seppdldn mehildistarhalla ja Yld-
Porkkalan tilalla.

Osa 4. Pysdéhdymme Heinolassa Heilan Ldhiruokatorilla ja tutustumme myds Heilan Idhiruuan-
tuottajiin.

Osa 5. Nyt tutustumme villisikoihin Simolan tilalla, kuulemme kaalikddryleen valmistuksesta
Vaissi Oy:ssd ja piipahdamme Keski-Suomen Laatujuureksella.

Osa 6. Kdymme metsdlld Erd Pohjolassa, vierailemme Sdilyke Herttualla ja Naurisahon Palvilla.
Osa 7. Nyt kuulet kuinka vilja pddtyy pellolta myllyn kautta leiviksi. Vierailemme myds maus-
tepuodissa.

Osa 8. Tutustumme juuston tekemiseen ja kalasavustamon herkkuihin. Kuulet myds kuinka
kirjolohet kasvavat Iéhiruuaksi ja mistd I6ytyy Kuohun Kirkkaan ldhteet.

Osa 9. Vierailemme Jamsdn Villa Hiidenmdelld ja tutustumme porkkanan matkaan léhiviljeli-
jén pellosta pdivdkodin péytddn.

Osa 10. Tdlld kertaa keliaakikollekin sopivaa maukasta asiaa, tutustumme Puuppolan
Aitokauraan, Hirveldn Uunitalkkunaan ja Vuohelan Herkkupuotiin.

Osa 11. Leivomme litukkaa Aijésen kotileipomossa, vierailemme Metsolan luomumatkailukar-
tanossa ja kuulemme kuinka Champ -herkkusienet kasvavat.

Osa 12. Vierailemme Uusi-Yijéldn tilalla tutustumassa mm. tilaviineihin. Kuulet myés Suomen
suosituimmasta Ruispalat -palaleivdstd ja Jokilaakson Juuston gourmetlevitteistd.

Osa 13. Korjaamme syksyn sadon viimeiset makeat. Vierailemme mustaherukoiden parissa
Markkulan marjatilalla, vietdmme herkkuhetkié Sate Herkutuotteella ja haemme jouluiset liha
ja kalavinkit H-lihapalveluilta.



TukkutoriOnline

H

Parempaa palvelua ja vihemman liikennetta
Helsingin Tukkutori on aloittanut syksylla
2009 HoReCa:lle ja paivittdistavara-alalle
suunnatun uuden tilaus-/toimituspalvelun.
Palvelun tarkoituksena on helpottaa asiak-
kaiden ostotoimintaa ja parantaa Tukkutorin
yritysten sekd muiden pienten tavarantoi-
mittajien kaupankdyntia ja logistiikkaa. Tahan
asti Tukkutorin alueen toimijat ovat toimit-
taneet tuotteensa jokainen erikseen asiak-
kailleen, jotka ovat olleet osittain samojakin.
Nyt luodulla TukkutoriOnline tilaus/toimitus
-jarjestelmalla on tarkoitus saada mahdolli-
simman monet tavaratoimitukset samoille
rattaille, sadstden ndin tavarantoimittajien ja
heidan asiakkaiden aikaa seka kustannuksia.

Sahkoinen tilausjarjestelma on luotu
helpottamaan tilausten yhdistamista ja os-
tamista Tukkutorin yrityksiltd. Asiakasyritys
esim. ravintola voi sahkoisesta tilausnaky-
mastd poimia tuotteita monelta eri tava-
rantoimittajalta samaan ostoskoriin. Taman
jalkeen asiakasyritys saa yhden toimituk-
sen, joka sisaltdaa tilatut tuotteet ja lopuk-
si asiakas saa yhden sahkoisen laskun.

ELSINGIN TUKKUTORI

Tukkutorin kuljetuksia yhdistamalla voi-
daan sdastda jopa 30 000 paivittaista ajokilo-
metrid. Yhteiskuljetuksilla olisi mahdollista pu-
dottaa ajojen maaraa noin puolella tdman het-
kisestd maardsta. Tavarantoimittajille ja heidan
asiakkailleen kuljetuskustannusten vahenemi-
nen on selked etu, heille myds vapautuu tyoai-
kaa kuljetusten siirtyessa TukkutoriOnlinelle.
Ravintolan takaovella liikenne vahentyy.
Suuren hyoddyn saa myds Helsingin kaupunki
ja kaupunkilaiset huomattavalla hiilidioksidi-
paastdjen vahenemiselld ja ruuhkaliikenteen
helpottumisella. Helsingin kaupunki ja sen
omistama Tukkutori ovatkin hankkeen pe-
rustajia, jotka yhdessa tavarantoimittajayri-
tysten ja konsulttiyhtio UnitedLog:in kanssa
ovat saaneet jdrjestelmdn hyvin kayntiin.

TukkutoriOnlinelle  ollaan
oma terminaali Tukkutorin alueelle Helsingin
Hermanniin. Terminaalin tarkoitus on palvella
Tukkutorialueen tavarantoimittajia ja muita
tavarantoimittajia. Terminaali tulisi toimi-
maan koontiterminaalina, jossa asiakkaille
menevat toimitukset koottaisiin yhteen tai
useampaan kuormaan. Jarjestelma helpot-
taisi myos maakunnasta tulevia pientuottajia,

avaamassa

silla he voisivat toimittaa omat toimituksen-
sa terminaaliin ja TukkutoriOnline -jarjes-
telma hoitaisi jakelun paakaupunkiseudulla.
Alkuvuodesta ollaankin  perustamassa
TukkutoriOnline — osuuskunta, jonka tehta-
vana on hoitaa tilausjarjestelmaa seka kulje-
tusten yhdistelemista koontiterminaalissa.
Osuuskunnan tehtdvana olisi palvella kaikkia
padkaupunkiseudulle jo toimittavia seka sinne
haluavia tavarantoimittajia. TukkutoriOnline
hakeekin nyt eripuolilta Suomea maaseu-
dun elintarviketuottajia, joilla ei viela ole
toimivaa jakelukanavaa tai haluavat tehos-
taa nykyista jakeluaan padkaupunkiseudun
ravintola- ja  paivittdistavarakauppoihin.
Lisdd tietoa alla olevista yhteystiedoista.
Oskari Seppelvirta
TukkutoriOnline Projektipddllikkd
puh.040 579 8444, (09) 3102 9019
oskari.seppelvirta@tukkutorionline.fi
Timo Taulavuori, toimitusjohtaja
Helsingin Tukkutori
puh. (09) 3103 2500
timo.taulavuori@hel.fi
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Plant breeding and management for human nutrition

How we can produce more healthful crops and food products?
10-11 June 2010 Forssa, Finland

How we can breed and produce more healthful crops and plant products? How crop management effects
health related characteristics? Recent developments in plant breeding and management in understanding
health related components in plants. The seminar aims to bring human nutrition, food science and health
expertise together with plant breeding & management and biotechology expertise. In addition to our
western world situation the challenges and possibilities in developing world will be addressed.

Read more: http://www.njf.nu/seminars/419/

Climate Change and Agricultural Production in the Baltic Sea Region

Climate change will affect agriculture in the Baltic Sea Region in many ways. The expected warmer climate

in Northern Europe will have an influence on crop production, animal husbandry and health as well as on the
natural flora and fauna. Many pests and diseases will also become more prevalent on both animals and plants.
These issues will be presented and discussed at the seminar “Climate Change and Agricultural Production
in the Baltic Sea Region” - Focus on Effects, Vulnerability and Adaptation on 4-6 May, 2010 at Uppsala,
Sweden. Visit the Seminar web site: http://www.njf.nu/site/seminarRedirect.asp?intSeminarlD=430&p=1004

The seminar serves to share our experiences and views regarding crop and animal production in a changing
climate, to explore and discuss options to deal with these challenges and to stimulate related cooperative
research of our countries.




Kauppiaan A B C -opas on ilmestynyt

Laatuketjun rahoittaman hankkeen tavoitteena oli tori- ja markkinakaupassa toimivien ja alasta kiinnostuneiden yrittdjien oman,
Kauppiaan ABC -oppaan tuottaminen ja levittaminen elintarvikeyrittajille. Maamme toreilla on nykyisin noin 1 200 ammattimaista ja jopa
10 000 osa-aikaista toriyrittdjaa, joista jo lahes 70 prosenttia elintarvikemyyjia.

Tarkeimmat toreilla myytavat elintarvikkeiden tuoteryhmat ovat nykyisin vihannekset, hedelmat, marjat, leipomotuotteet, kala ja kala-
jalosteet, lihajalosteet, kahvilatuotteet, erilaiset paikanpaalla syotdvat tuotteet (esim. etniset ruuat) ja mita erilaisimmat alkutuottajien
jatkojalosteet.

Oppaan tarkoituksena on auttaa niin uusia kuin vanhojakin yrittajia tekemaan menestyksekasta kauppaa toreilla, markkinoilla, messuilla ja
festeilla. Suomalainen tapahtumaelinkeino tarjoaa varteenotettavia mahdollisuuksia niille yrittajille, jotka osaavat ja ymmartavat hyodyn-
taa sen suomat mahdollisuudet. Kannattaa kuitenkin muistaa, etta tapahtumaelinkeinossa eivat aina pade samat “lainalaisuudet”, mita
muussa vahittaistavarakaupassa. Moni yrittaja onkin maksanut oppirahoja ennen kuin on I6ytanyt oikeat toimintatavat, myyntiartikkelit ja
myyntipaikat. Opas sisaltdaa selkedsti osa-alueittain kasiteltyna kaikki tarkeimmat huomioitavat asiat, jotka yksittaisella yrittajalla pitaa olla
kunnossa kannattavan kaupankdynnin saavuttamiseksi. Opas soveltuu hyvin myés alalle tulevan myyntihenkilékunnan kouluttamiseen.

Kauppiaan ABC - oppaan on koonnut ja kirjoittanut Tori- ja markkinakaupan keskusjarjestdn toiminnanjohtaja Ari Kallas. Oppaan voi lada-
ta osoitteesta: http://www.markkinat.net/kauppiaanabcopas/

Lisatietoja

Ari Kallas

Tori- ja markkinakaupan keskusjérjesté

puh 020 749 8700

ari.kallas(at)markkina.net

Hyva Lammas -hankkeen tapahtumia

Karitsanlihan mahdollisuudet -seminaari 09.03.2010 klo 09.45-15.30 Maatalous museo
Sarassa Loimaalla (Vanhankirkontie 383, Loimaa).llmoittautuminen 3.3. mennessa p. 020-
747 2808 tai sami.talola@proagria.fi
Hyva lammas! -pienteurastamoseminaari 8.4.2010 klo 9.45-15 Huittisten kaupungintalon
valtuustosalissa os. Risto Rytin katu 36
e Lisdarvoa lampaalle -seminaari 29.10.2010 Ahlmanilla (Hallilantie 24, Tampere) klo 10-15.30
Lisatietoja ja tilaisuuksien ohjelmat: http://www.pirmk.fi/hankkeet/
hyvalammashanke.html
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@ VAASAN YLIOPISTO % -

Euroopan maaseudun kehittamisen
maatalousrahasto: Eurooppa investoi
maaseutualueisiin.

Millainen on pietarilainen ruuan kuluttaja?

Vendja Suomen tarkein vientimaa

Vuonna 2008 Suomen elintarvikealan koko-
naisviennista 22,4% suuntautui Venajalle.
Vendja on Suomen suurin elintarvikkeiden
vientimaa. Eniten Venajalle vietiin eri-
laisia maitovalmisteita ja toiseksi eniten
vietiin lihaa ja lihavalmisteita.  Erityisesti
Pietarin alue kiinnostaa suomalaisia elintar-
vikeyrityksia ja potentiaalisten kohdemark-
kinoiden tutkiminen on tarkeaa yrityksille.

Pietarilaisista ruuan kuluttajis-
ta ei kuitenkaan ole juurikaan saatavil-
la julkista ja Iluotettavaa tutkimustietoa.

VIREtta kohdemarkkinoiden tutkimiseen

ProAgria Kymenlaakso ry. koordinoi VIRE-
hankekokonaisuutta eli  ”Kaakkois-Suomi
elintarvikkeiden Venajan viennin resurssina.”
Toteutimme yhdessa Vaasan yliopiston kanssa
kuluttajatutkimuksen Pietarin elintarvikemark-
kinoilla kesalla 2009. Vaasan yliopisto suunnit-
teli, ohjasi, analysoi ja raportoi tutkimuksen.
Pietarissa tutkimus toteutettiin haastattele-
malla laaja joukko pietarilaisia kuluttajia ja
kdytannon haastattelutydsta vastasi Tutkimus-
ja analysointikeskus TAK Oy Lappeenrannasta.

tuot-
pietari-

tavoitteena  oli
tutkimustietoa
kuluttajista  suomalaisten
yritysten  markkinoinnin
kehitystyon  kayttoon.

Tutkimuksen
taa luotettavaa
laisista  ruuan
elintarvikealan
suunnittelun  ja

Erilaisia kuluttajaryhmia

Tutkimuksen perusteella pystyimme
identifioimaan kolme ruuan valintamo-
tiiveiltaan eroavaa kuluttajaryhmaa:

. keskiverrot liberaalit
o apaattiset valinpitamattomat ja
o tiedostavat terveystietoiset.

Tutkimuksessa 16ysimme myods viisi ruo-
kaan liittyvaltda  elamantyyliltdéan  toi-
sistaan poikkeavaa kuluttajaryhmaa:

. vélinpitdmattomat

. viitseliaat kokeilijat

. perinteiset tankkaajat
o intohimoiset seka

U sosiaaliset seikkailijat.

Ndistd kuluttajaryhmistd 16ytyvat suo-
malaisten tuotteiden kayttdjat ja néihin
ryhmiin  sekd niiden  kulutustottumuk-

siin  perehdyimme tdssa tutkimuksessa.
Vaasan yliopisto profiloi
kayttden psykografisia,

konomisia ja  demografisia

ryh-
sosioe-
kuvaajia.

mat

Elintarvikkeiden alkuperamaalla ja brandeil-
la on merkitysta

Havaitsimme myds ryhmien valilla eroja eri
alkuperda olevien elintarvikkeiden valin-
tapreferens-seissd seka branditietoudessa.
Erityisesti korkean jalostusarvon elintarvik-
keissa suomalainen alkupera tuotti lisdarvoa,
joka nakyi pietarilaisen kuluttajan valintapre-
ferenseissa. Tunnistetuista kuluttajaryhmista
suomalaisuus vetosi
liberaaleihin ja

eniten keskivertoihin
sosiaalisiin  seikkailijoihin.
mukaan
suomalaisuus on valttia Pietarin markki-
noilla, mutta sen maksimaalinen hyoédynta-
minen vaatii

Professori  Harri  Luomalan

yrityksiltd valveutuneisuutta

o Pietariin vietdvan elintarvikkeen jalos-
tus- ja lisdarvon madrittelyn

. kohderyhman valinnan ja

o suomalaisuuden brandauksen ja kom-

munikoinnin suhteen.

Harri Luomala painotti erityisesti Niche-
markkinointistrategioiden ja verkostomai-
sen toimintamallin  potentiaalisuutta tai
jopa valttamattamyyttd painotettiin
tyisesti suomalaisten elintarvikealan pk-
yritysten kohdalla. Tutkimus
myos  lukuisia

eri-

nosti  esiin
jatkotutkimuskysymyksia.

VIRE tuottaa tietoa yrityksille vientipaatok-
sid varten
Ldhdemme soveltamaan tutkimustuloksia
yritysten markkinointiponnisteluissa ja suo-
malaisten tuotteiden tunnettuisuuden kehit-
tamisessa Pietarissa. VIREen toiminta jatkuu
vuoden 2011 loppuun ja tulevana kevaana
tutkimme vendldisia matkailijoita elintarvik-
keiden ja ruokapalvelujen kayttajina Kaakkois-
Suomessa seka kdynnistaimme tuotetes-
tausmallin rakentamisen ja tuotetestaukset.
Hyodynnamme naiden tutkimusten tuloksia
suomalaisten  tuotteiden koemarkkinoin-
nissa ja jakeluratkaisuissa yhdessa Venajan

viennistd kiinnostuneiden yritysten kanssa.

Olemme luoneet yhteisty6- ja asiantunti-
javerkoston Suomessa ja Pietarissa eri toimi-
joiden kanssa, joka toteuttaa kanssamme ak-
tiviteetteja edelld mainituissa toimenpiteissa.

VIRE-hankekokonaisuuden rahoittaja-
na toimivat Kaakkois-Suomen ELY-keskus,
Kymenlaakson ja  Eteld-Karjalan liitot.

Pietarin tutkimuksen Tutkimusraporttia
on ftilattavissa Vaasan yliopistosta: Kyosti
Pennanen, Harri Luomala: Millainen on pie-
tarilainen ruoan kuluttaja? Vaasan yliopis-
ton julkaisuja. Selvityksia ja raportteja 158.
Suosittelemme  tutustumista  raporttiin!
Lisétietoja
Tutkimuksesta ja sen tuloksista
Harri Luomala, professori
Vaasan yliopisto
VIRE-kokonaisuudesta
Tuula Repo, kehityspddllikko
ProAgria Kymenlaakso ry



Hyvia kaytantoja ja pilottikurssi elintarvikealan
osaamisen lisdamiseen

Baltfood —projektin puitteissa tutkittiin kevaalla 2009 kuuden eri Itdmeren alueen maan elintarvikealalla tyéskentelevien jatkokoulutus-
mahdollisuuksia ja verkko-opetuksen kayttoastetta koulutuksen toteutuksessa. Selvityksessa oli mukana Itdmeren alueen maista Suomi,
Ruotsi, Tanska, Saksa, Puola ja Liettua. Selvityksessa jatkokoulutuksella ei tarkoitettu tutkintoon johtavaa koulutusta vaan ohjelmia, joilla
lisdtadn tyontekijan ammatillista kehittymista ja erityisosaamista.

Selvityksen perusteella pyritdan |[0ytamaan tutkimukseen osallistuneista maista Best Practices —malleja, joita hyodynnetaan PK-yrittajille
tuotettavassa Baltic Food Academy pilot verkko-opiskelumateriaalissa. Koulutustarjonta-analyysin seka alan yrittdjille suunnatun kyselyn
perusteella valittiin aihealueet, jotka muodostavat pilottikurssin viitekehyksen. Pilottikurssin aihealueiksi nousivat kestavyyden ja liiketoi-
minnan edistaminen, ruokatrendit ja terveellinen take away -ruoka. Pilottikurssi toteutetaan kaikissa kuudessa maassa verkko-opiskeluna
ja se on rakennettu soveltumaan eri kulttuureihin sellaisenaan.

Elintarvikealan jatkokoulutuksen selvityksessa ilmenee, ettd verkkototeutuksia on talla hetkelld vahan. Maakohtaisia eroja on kuitenkin
havaittavissa, erityisesti Ruotsi ja Tanska ovat hyddyntdaneet verkko-opetusta eniten. Tanskassa lahes kaikki yliopistot tarjoavat raataloi-
tyja kursseja yritysten tarpeisiin. Naista osa toteutetaan taysin verkko-opetuksena ja osa myds tdysin englanninkielisena. Koulutuksen
nousevana trendind kansainvadlisyys on varmasti tarked tulevaisuudessa huomioida. Kansanvalisyyden vaikutus tuotekehitykseen on
vdistdmaton. Tulevaisuuden kuluttajien globaali ymmartdaminen on huomioitava myos elintarvikealan koulutuksessa. Projektin puitteissa
kehitetty pilottikurssi vastaa myds kansainvalisyyden haasteisiin ja verkostoituminen elintarvikealan muiden maiden toimijoiden kanssa
lisda osallistujien kansainvalisyysosaamista.

Selvityksessa todetaan, ettd Ruotsissa hyddynnetdan jo varsin hyvin verkko-opiskelumahdollisuudet PK-yrittdjien parissa. Tama vahvistaa
ajatusta, etta verkko-opiskelu voi oikein toteutettuna toimia ammattitaidon yllapitamisessa ja erityisosaamisen lisddmisessa PK-yrittdjilla.
Verkko-opiskelu ei ole sidottu aikaan eika paikkaan ja ainoina edellytyksina opiskelulle on riittava atk-laitteisto ja riittavat atk-taidot.

Liséitietoja

Karoliina Vidisdnen, ETM, pddtoiminen tuntiopettaja
Jyvdskyldn ammattikorkeakoulu
karoliina.vaisanen@jamk.fi

’Paivita tietamyksesi luomusta”- seminaari

jarjestetéan keskiviikkona 28.7.2010 Mikkelissé, Kasarmin kampuksella. Jo toista kertaa jarjestettava
tilaisuus edeltaa Farmari-nayttelya ja siella tarjotaan monipuolista, koko elintarvikeketjua koskevaa
luomututkimustietoa yhdistettyna lukuisaan joukkoon kaytannon yritysesimerkkeja. lllalla
kokoonnumme nauttimaan yhteisesta illanvietosta Saimaan rannalle.

Merkitse paiva jo tassa vaiheessa kalenteriisi. Seminaarin ohjelma tarkempi ohjelma julkistetaan
lahiviikkoina. Tervetuloa!

Lisatiedot

Sari Makinen-Hankamaki

puh. 044 355 6293
sari.makinen-hankamaki@ekoneum.com
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22.2.2010
1.3.2010
6.3.2010
9.3.2010
10.3.2010
12.-17.3.2010
17.3.2010

17. - 19.3.2010
22. - 26.3.2010
8.4.2010

9.-11.4.2010
22. - 23.4.2010
4. -6.5.2010

4.5.2010
5.5.2010
5.-6.5.2010
8.-13.5.2010
10. - 11.6.2010

28.7.2010

29.7.-1.8.2010
21.-24.9.2010
7.10.2010
29.10.2010

9.11.2010

26. - 28.11.2010
10. - 12.2.2011
14.2.2011
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TURUN YLIOPISTO

TAYDERNYSKOULUT ISKESKLUS

Tapahtumat 2010

Local Food Systems: practices and strategies, Brysseli (chioncel@ifz.tugraz.at)
Ruokakulttuuriseminaari, Helsinki (kim.palhus@hanaholmen.fi)

Makuja arkeen, Turku, alueellinen ruokakulttuuritapahtuma (johanna.mattila@utu.fi)
Karitsanlihan mahdollisuudet —seminaari, Loimaa (sami.talola@proagria.fi)
Ruuan merkitys ilmastokuormituksessa, Helsinki (tuula.nystrom@eduskunta.fi)
INTERNORGA, Horeca-alan messut, Hampuri Saksa (mikko.nummi@dfhkfi)
Luomupéivé, Helsinki

GASTRO, Helsinki (www.finnexpo.fi)

Alimentaria 2010 nayttely, Barcelona (jan.nyholm@entre.fi)

Hyva lammas! —-pienteurastamoseminaari, Huittinen (http://www.pirmk.fi/hankkeet/
hyvalammas_hanke.html)

Hitaasti Hyvaa Hameesta (www.lahdenmessut.fi)

YTR-verkostotapaaminen (www.maaseutupolitiikka.fi)

Climate Change and Agricultural Production in the Baltic Sea Region

-seminaari, Uppsala Ruotsi

Elintarvikepaiva 2010 (www.etl.fi)

Ruoka & matkailu -tapaaminen, paakaupunkiseutu

Makujen Lappi -seminaari, Rovaniemi (jussi.veijola@mtt.fi)

IFFA 2010, Frankfurt Saksa (www.messefrankfurt.fi/messut Frakfurtissa/IFFA)
Plant breeding and management for human nutrition, Forssa (http://www.njf.nu/
seminars/419/)

Paivita tietamyksesi luomusta -seminaari, Mikkeli (sari.makinen-hankamaki@
ekoneum.com)

Farmari, Mikkeli

PacTec, FoodTec, GrafTec 2010, Helsinki (petra.samppa@finnexpo.fi)
Maaseutugaala, Helsinki

Lisdarvoa lampaalle —semiaari, Tampere (http://www.pirmk.fi/hankkeet/
hyvalammas_hanke.html)

Ateria 2010, Helsinki (www.wanhasatama.com)

ELMA, Helsinki (www.elmamessut.fi)

Food & Life -messut, Seinajoki (raimo.pollari@epmessut.fi, antti.valiaho@foodwest.fi)
Kirkon maaseutufoorumi, Joensuu
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