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Ruoka-Suomi -tiedotuslehti

Ruoka-Suomi -tiedotuslehti kertoo
elintarvikealan kehittamistyosta.
Lehti ilmestyy wvuonna 2012 nelja
kertaa. Numeroiden ilmestymis- ja
materiaaliaikataulu on seuraava:

nro materiaalin dl ilm.

1 1.2. 17.2.
2 2.5. 18.5.
3 29.8. 14.9.
4 14.11. 30.11.

Kunkin numeron painomé&éaré on noin 2100
kpl. Jakelulistalla on 1800 elintarvikealan
toimijaa. Levitd tiedotetta kaikille, joita
elintarvikealan 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 Brahea
20014 Turun yliopisto

fax (02) 333 6331

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

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

Ruoka-Suomi -tiedotuslehden julkaisija
on Maaseutupolitiikan yhteistydryhman
Ruoka-Suomi -teemaryhma. Lehti
on luettavissa sahkoisesti myos
teemaryhman nettisivuilla.
www.maaseutupolitiikka.fi
www.ruokasuomi.fi

Painopaikka: Newprint
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Herkkujen Suomi tarjoilee lahi- ja luomuruokaa Helsingin sydamessa
Kansallinen elintarvikehygienialainsdadant6 uudistui

Uudenlainen omavalvontatuote pienille ja keskisuurille elintarvikealan yrityksille

”Lihaketju nousuun” - etelasavolaisen lihaketjun kehittdmisseminaari
Honkavaaran Perinnepiha vuoden 2011 Karelia a la carte yritys

Suomi toistaiseksi Pohjoismaiden karjessa nimisuojatuissa tuotteissa
Elintarvikealan kilpailukyky kasvuun, Itameri-yhteistyon tulokset apuneuvoksi
Varsinaissuomalaiset makeiset ja ohrapuuro maistuivat Griine Woche
-messuilla Berliinissa

Kuluttajat arvostavat lapinakyvyytta ja jaljitettavyytta

Vuoden Luomutuote -kilpailu 2012
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Paijat-Hame mitalit 2011 Idhiruualle

Pienet elintarvikeyritykset kansainvalisille markkinoille

Ruoansulatus ja ravitsemus 4 op

Kuluttajan arvot vaikuttavat makukokemukseen

Maataloustuotteiden markkinoinnin ja tuotannon kehittdminen vuonna 2012
Elintarvikeketjun kehittdminen vuonna 2012

Meilld tehdaan mestarikokkeja!

Kainuulainen Lahiruoka -hankkeen vuosi 2011
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Ohjelma- ja strategiaprosessien vuosi

EU:n nykyistd ohjelmakautta on viela ldhes
2 vuotta jaljella ja ohjelmien toimeenpano
kiivaimmillaan. Taman osoitti myds tammi-
kuinen Ruoka-Suomi -teemaryhman kokous,
jossa varsin perusteellisesti kavimme lapi,
mita elintarvikesektorin kehittdmisessa kussa-
kin maakunnassa on juuri nyt meneilldan tai
suunnitteilla. On ilo huomata, etta vaikka han-
ketoiminnassa on omat hankaluutensa, niin
tuloksia tuottavaa tekemisen meininkia 16ytyy
kaikilta alueilta. Hankekierroksemme myos
osoitti kehittamistoiminnan monialaisuuden:
toimenpiteitd kohdistui niin markkinointiin,
jakelukanaviin, lahiruuan saamiseen julkisiin
keittidihin, poliittisiin paattdjiin vaikuttamista,
osaamisen tason nostoa ketjun eri osapuolis-
sa sekd luomun kehittdmista. Hankkeissa on
yhd enemman muistettu ottaa haltuun ker-
ralla koko ketju ts. samaan poytaan pyritdan
saamaan niin tuottajat, jalostajat, myyjat kuin
asiakkaat. Kdaynnissa olevissa ja jo paattyneis-
sa hankkeissa painottuu selvasti ldhiruuan
edistdminen, mikd omalta osaltaan tukee ny-
kyisenkin hallituksemme linjauksia.

Toisaalta pikkuhiljaa on aika kdantaa katseet
jo tulevaisuuteen ja uusiin ohjelmaprosessei-
hin. Elintarvikealalla keskeisimmat instrumen-
tit 1oytyvat jatkossakin EU-osarahoitteisesta
maaseutuohjelmasta, jonka asetusluonnok-
sissa elintarvikeala onkin varsin hyvin esil-
la.  EU:n ns. maaseutuasetusluonnoksessa
elintarvikeala on nostettu yhdeksi kuudesta
prioriteettialueesta (Elintarvikeketjun organi-
soitumisen ja maatalouden riskienhallinnan
edistdminen). Taman prioriteetin tavoittee-
na on alkutuottajien kytkeminen paremmin
ruokaketjuun laatujarjestelmien ja paikallis-
ten markkinoiden edistamisen seka lyhyiden
jakeluketjujen avulla ja my6s tuottajaryhmat
ja toimialaorganisaatiot ovat tdssd vahvasti
esilla. Vahabhiilisyyteen painottuvassa priori-
teetissa taas on hahmoteltu maatalouden ja
elintarvikejalostuksen energiatehokkuuden li-
sddmista ja uusiutuvien energialdhteiden seka
biotalouteen tarkoitettujen sivutuotteiden,

jatteiden, jaannosten ja muiden kuin elintar-
vikkeiksi tarkoitettujen raaka-aineiden han-
kinnan ja kdyton helpottamista. Esimerkiksi
sivuvirtojen hyédyntamiseen liittyvia kehitta-
mishankkeita meilldkin on ollut jo paljon ja ne
luovat hyvaa pohjaa jatkotoimenpiteille.

Paikallismarkkinat ja lyhyet jakeluketjut ovat

ydintermejd tulevaisuuden elintarvikealan
kehittdmistyossa. Ldhiruoka -sanana on ko-
kenut kovan inflaation, mutta komissio antaa
vahvan signaalin todellisista paikallistason toi-
mista, aidosta ldhiruuasta, jossa niin tuotanto,
jalostus kuin pddosa myynnistdkin tapahtuu
omalla ldhialueella. Suomen keskittyneessa
teollisuus- ja kauppaymparistossa tama aihe-
uttaa myos haasteen, mikali esimerkiksi teu-
rastamoja tai meijereita omalla alueella kerta
kaikkiaan ei ole. Komission linjauksista voi
myos havaita, ettd alkutuottajat halutaan saa-
da tiivimmin mukaan ruokaketjuun aktiivisik-
si toimijoiksi pelkdn raaka-aineen tuottamisen
sijaan. Taman vahvemman tuottaja-kuluttaja
-yhteyden luomista on perannyt myés esimer-

kiksi monet tutkimukset.

Tulevaan ohjelmakauteen valmistautuessa
mietitddn myos kehittdmisinstrumentteja.
Jokainen hankkeen toteuttaja ja kehittdja
omilla tahoillaan voisi pohtia, mika nykyisessa
jarjestelmassa on hyvaa ja mita pitaisi ehdot-
tomasti muuttaa. Talld hetkelld on havaitta-
vissa jonkin verran yritysten innon hiipumista
osallistua hankkeisiin ja onkin syyta miettia,
onko esimerkiksi tukimuodoissa tai -tasois-
sa jotain parantamista. Pohtia voi my0s sitd,
ovatko kaikki hankkeet rakennettu yritysten
todellisista tarpeista vai ovatko ne mahdolli-
sesti lilan ylhdalta pain annettuja, jolloin ne
eivat kohtaa suoraan yritysten omia kehitta-
mishaasteita.

Maakunnissa on laadittu eritasoisia ja pituisia
elintarvikealan strategioita, jotka suuntaavat
kehittamisen painopisteita ja taten myos va-
rojen kayttda. Osalla maakunnista on pidem-

piaikaiset strategiat, osalla ne on kytketty
EU-ohjelmakausiin ja paattyvat taten vuonna
2013. Tana vuonna alueilla onkin pidettava
huolta siita, etta alueille saadaan ajantasaiset
ja vahintaan tulevan ohjelmakauden kattavat
alueelliset elintarvikealan tulevien vuosien
linjauksiin, strategisiin painopisteisiin ja mah-
dollisiin karkihankkeisiin keskittyvat strategiat.
IlIman niita taustatuki alalle alueellisten varo-
jen kohdentamisessa jaa heikoksi eika siihen
alueilla - eika Suomella - ole varaa.

Kirsi Viljanen

Ruoka-Suomi —teemaryhmdn puheenjohtaja
Maaseutuylitarkastaja, tyo- ja
elinkeinoministerié



Kokemuksia Belgiasta:
Flanderin alue ja ruuan lyhyet toimitusketjut

Elintarvikealan toimialaseminaarissa
Kouvolassa esiteltiin ruuan lyhytta toimitus-
ketjua flaamilaisittain. Lyhyen ketjun jarjestel-
man kokemuksista oli kertomassa Flanderin
ja kalastusministerion
kestdvdan maatalouden kehittdmisestd vas-

taavan osaston johtaja Johan Verstrynge.

alueen maatalous-

Tuottajan ja kuluttajan véliseen suoraan yh-
teistyohon perustuva lyhyt toimitusketju
on jakelumallina monimuotoinen. Myynti
voidaan jarjestaa esimerkiksi koti- tai tila-
myyntind, paikallismyymalan, paikallisten
torien ja tuottajatorien kautta, itsepoimin-
tana, yhteistyona ruokapiirien tai tuottaja-
jarjestojen kanssa tai yksinkertaisimmillaan
tienvarren vihanneslaatikoista tai myynti-
automaateista. Se voi olla myds yhteiso-
jen tukemaa sopimustuotantoa, jossa ku-
luttajat jakavat syntyneet riskit ja tuotot.

Neljannes kuluttajista 16ytanyt lyhyt-
ketjun

Ruokajarjestelman paikallisuutta korostavan
lyhyen toimitusketjun keskeisia piirteita ovat
sitoutuminen paikallisen talouden kehittami-
seen, sosiaalisen ja ympadriston hyvinvoinnin
sekd tuottajien ja kuluttajien valisen vuoro-
vaikutuksen luomiseen. Kiinnostusta taman
tyyppiseen kestavan kehityksen tuotantoon
on olemassa. Vuonna 2010 noin neljannes
alueen kuluttajista teki lyhyen toimitusket-

jun elintarvikehankintoja. Flanderin maata-
lousyritysten liikevaihto on hiljattain kasva-
nut 25 prosentilla kysynnan kasvun myota.

Lyhyen toimitusketjun strategian keskei-
set toteuttajat alueella ovat Flanderin viisi
laania, alueellinen maatalous- ja kalastus-
alan markkinointikeskus VLAM, maatalous-
tuotekeskus, ruokapiirit, joita oli 119 yh-
teistydssa 99 paikallisen tuottajan kanssa
vuonna 2010, seka alueen luonnonmukai-
sen maatalouden ja luomuelintarvikkei-
den kattojarjestd, Flanderin luomufoorumi.

Pullonkaulojen poistajia

Verstryngen mukaan palvelu ja vastaanotto
ketjussa toimii useimmiten hyvin tai erit-
tain  hyvin.
ninedistamisessa useilla yrityksilla olisi kui-

Infrastruktuurissa sekd myyn-

tenkin edelleen kehittamismahdollisuuksia.

Lyhyen toimitusketjun pullonkaulojen poista-
jana VLAM:n tehtdvana on maatalous-, puu-
tarhatalous- ja kalastusalan seka elintarvike-
alan tuotteiden ja palvelujen myynnin edista-
minen, jota rahoittaa ala itse seka Flanderin
Keskuksella on oma Tunnustettu
-laatu-

hallitus.
maataloustuotteiden  myyntipiste
merkkinsa, jota kayttdva tuottaja sitoutuu
tarjoamaan pdaasiassa itse kasvatettuja tai
jalostettuja tuotteita suoraan kuluttajille rei-
lulla hinnalla, tuotteen alkuperasta tiedottaen

ja myynnin alueellista luonnetta painottaen.
VLAM-merkin kdyttéon oikeutettuja myynti-
pisteitd on nykydan 236 ja tuottajatoreja kaksi.

Maataloustuotekeskus puolestaan opastaa
maataloustuottajia asiaankuuluvan lainsaa-
dannon noudattamisessa niiden tuotannos-
sa, tarjoaa opastusta aloittaville tuottajille,
jarjestda koulutusta ja tiedotustilaisuuksia.

Lyhytketjustrategian edistaminen
Flanderissa

Lyhyen toimitusketjun jarjestelman edista-
miseksi padaministeri ja Flanderin hallituksen
taloudesta, ulkopolitiikasta, maataloudesta
sekd maaseutupolitiikasta vastaava ministeri
Kris Peeters esitteli lyhytta toimitusketjua kos-
kevan strategiasuunnitelman Flanderin parla-
mentin maatalousvaliokunnalle viime syksyna.

Suunnitelman toteutus rakentuu perustan,
verkoston ja yhteyspisteen ymparille. Perusta
madrittelee toimenpiteiden tdytantéonpa-
non, jarjestdaa tdytant6dénpanon seurannan
ja toimii ohjaustehtdvissa ei-operatiivisella
tasolla.  Strategiasuunnitelman yhteistyo-
kumppaneista koostuva jdsenistd kokoontuu
kahdesti vuodessa. Verkoston tehtava on pa-
rantaa toimijoiden yhteistyota, muodostaa ja
yllapitda yhteyksia toimijoiden valilla, valittad
tietoa jasenistOssa ja tarjota keskitetysti tie-
toa lyhyen toimitusketjun kokonaisuudesta.

Lyhyt toimitusketju vahvistaa paikallistaloutta ja paikallisidentiteettid ja onnistuu samalla

vastaamaan kuluttajan tarpeisiin l6ytdd kestdvdn kehityksen mukaisia tuotteita, jotka ovat

aitoja, laadukkaita, paikallisia, tuoreita ja luotettavia.

Vuonna 2010 neljénnes Flanderin alueen kuluttajista teki ostoksia suoraan

maatiloilta. Perunat ovat edelleen térked sisddnvetotuote asiakkaiden

houkuttelemiseksi maatilaostoksille. Lyhyt toimitusketju antaa kuluttajille

mahdollisuuden saada tietoa tuotantomenetelmistd ja tuotannon

kausittaisuudesta.



Verkostoon kuuluvat kaikki lyhyen toimitus-
ketjun toimijat, kuten sidosryhmdaorganisaa-
tiot sekd kansallisen, alueellisen ja paikalli-
sen tason paattajat. Maatalousministerioon
perustettava yhteyspiste koordinoi po-
litiikkaa ja strategian taytantéonpanoa.

Uutena toimintamuotona kokeillaan ns. pi-
kavoitto -hankkeita, joihin on varattu 50 000
euroa. Tuen enimmadismdara hanketta kohden
on 7 500 euroa, josta ennakko on 75 prosent-
tia. Tuettavan hankkeen on edistettdva vahin-
taan yhta strategian tavoitetta, kuten jakelun,
logistiikan tai markkinakehityksen yhteistyota.
Hankkeen on oltava kaytannonlaheinen, ajal-
lisesti lyhyt, konkreettinen vaikutuksiltaan ja
siita tulee tiedottaa hyvin. Vain ei-kaupalliset
organisaatiot ja laitokset voivat osallistua
hankehakuun joko yksin tai yhteishankkeilla.
Pikavoitto -hankkeiden arvioinnissa otetaan
huomioon innovatiivinen luonne, yhteistyo
eri toimijoiden valilld, tiedon siirron maara,
kannattavuus, odotettu vaikutus, omaperai-
syys, organisatorinen toteutettavuus ja laatu.

Muita lyhytketjustrategian toteutusta tuke-
via toimenpiteitd ovat ns. esittelyhankkeet,
rakenteellinen tuki sekd tutkimus ja kehitys.

Esittelyhankkeet

Toukokuussa 2012 kaynnistyy esittelyhank-
keiden hankehaku. Esittelyhankkeiden tar-

koitus on uusien tekniikoiden, kaytantojen
ja mahdollisuuksien esittely tuottajille kes-
tdvan maatalouden lisddmiseksi. Hakuun
voivat osallistua kestdvdan maatalouden tie-
tokeskuksiksi hyvaksytyt organisaatiot ja
laitokset. Tuen enimmdismaara hanketta
kohden on 75 000 euroa tai 100 000 eu-
roa usean laitoksen yhteistydhankkeissa.

Rahoitusta haetaan kahden vuoden ajalle.

Rakenteellinen tuki

VLAM:n vuotuinen budjetti
tusketjun,

lyhyen toimi-
paikallisten tuotteiden ja luo-
mutuotteiden edistamis- ja tiedotustoi-
miin on 220 000 euroa. Vuonna 2012 sita
on  maksettu  maataloustuotekeskuksel-

le ja paikallisten tuotteiden keskukselle.
Tutkimus ja kehitys

Maatalous- ja kalastusministerion val-
vonnasta ja tutkimuksesta vastaava osas-
to ja maatalous- ja kalastustutkimuslai-
tos ILVOn vyhteiskuntatieteellinen yksikkd
tekevat lyhytta toimitusketjua koskevia

tutkimuksia. Maitotuotteista vastaa-
va ILVOn tekninen neuvontapalvelu aut-
tuotantoon liit-

kysymyksissa.

taa maataloustuottajia

tyvissa ja teknisissa

Lisatietoja:

Johan Verstryngen esitys: http://

www. tkk.utu.fi/extkk/ruokasuomi/
materialit_Kouvola_Verstrynge.pdf
Suomenkielinen lyhennelmd esityksestd:
http://www.tkk.utu.fi/extkk/ruokasuomi/ma-
teriaalit_Kouvola_Verstrynge-suomeksi.pdf

Kirjoittaja: “Verstryngen esityksen
pohjalta koostanut Jarna Lindroos,
jarna.lindroos@utu.fi

Flanderin alueella on Iihes 30 000 maatalousyritystd,

joiden liikevaihto on yhteensd 82,5 miljoona euroa.

Maatalousyritysten liikevaihto on hiljattain kasvanut 25 %

kysynnén kasvun myétd.

Lyhyt toimitusketju on monimuotoinen. Kuluttaja voi I6ytéd paikalliset herkut niin
maatilatorilta kuin tienvarren myyntiautomaatistakin. Olennaista on, ettd tuottaja

hallitsee markkinoinnin ja tiedotuksen, omaa riittdvdn markkinatuntemuksen ja

kykenee reagoimaan asiakaspalautteeseen. Pienet myyntiyksikét hyotyvdt ndihin

ketjun pullonkauloihin kohdennetuista tukitoimista.



Lahiruoan saatavuus parantunut
Tiedot kaupoista ja yrittgjista koottu verkkoon

Kiinnostus Idhiruokaan on vahvistunut niin
kuluttajien kuin ammattilaisostajien kes-
kuudessa. Joulunajan hyva uutinen on, etta
kysyntdaan voidaan vastata yha paremmin.
Paikallisia tuotteita on yha enemman vabhit-
taiskauppojen valikoimissa ja ammattikeittioi-
den tarjoamissa aterioissa.

Yrittdjien omien myyntipisteiden ohelle on
noussut pientuottajien tuotteisiin ja lahiruo-
kaan erikoistuneita kauppoja. Uusien myynti-
paikkojen ansiosta tuottajat ja jalostajat voi-
vat keskittyd tuotantoon ja vahentdad myyntiin
kdyttamaansa aikaa. My0Os tuotevalikoima
kasvaa kaiken aikaa.

Ruoka-Suomi -teemaryhma on koonnut |a-
hiruokaa myyvia kauppoja verkkoon. Ndissa
kaupoissa ruuan alkuperd on mahdollista
nahda vyksittdisen yrittdjan tasolle saakka.
Kuluttajalle lyhyt ja ldpindakyva ketju merkit-
see turvallisuutta.

Eri puolilla Suomea sijaitsevista elintarvikealan
pienyrityksistd puolestaan voi hakea tietoa
Aitojamakuja.fi-sivustolta, jonka hakukonees-
sa on yli 1 400 yritysta. Lahiruoan nosteesta
kertoo sekin, etta kuluneen vuoden aikana si-
vustolle on listautunut yli 350 uutta yritysta.

Sivustot ovat osa elintarvikealan pienyrit-
tajyyden kehittamista, johon panostetaan
Suomessa laajasti. Maaseutupolitiikan yhteis-
tyoryhman Ruoka-Suomi -teemaryhma tukee
ruokaketjun toimintaa, yhteisty6ta ja kehittaa
suomalaisten raaka-aineiden jakelua.

Lahiruokaa myyvia kauppoja kootaan osoit-
teeseen www.ruokasuomi.fi - ajankohtaista.

www.aitojamakuja.fi auttaa [6ytdmaéan paikal-
lisia elintarvikeyrittdjia eripuolilta Suomea.

Aito ruokakauppa, www.aitoruokakauppa.fi (ylld)
ja Finska, www.ruokakauppafinska.fi. Kuvat:

Lounafood

mak

25-27 maj 2012

Uﬁblevelseméssa -
Sveriges Mathantverk

ust

Smaklust 2012 i Stockholm

Forvanad, imponerad och nyfiken. Det ar vad du som besokare skall bli nar alla Sveriges mat-
hantverkare visar upp sig och sina produkter.

Upplevelserna avléser varandra, smakerna flodar - som besokare skall du fa uppleva, med dina
sinnen, hur fantastiska smaker blir till och dven avnjuta dem.

Pa Smaklust bygger vi upp ett Sverige i miniatyr - som besdkare kan du vandra genom hela
landet och ta del av vad just “din” region kan erbjuda. Férutom att handla mathantverk kan
du uppleva maten i nagra av alla restaurangerna, se hur produkterna blir till, ga pa Smakteater
eller testa din kdnsla fér smakens nyanser. Du hittar Smaklust framfor Sjohistoriska museet i
Stockholm, 25-27 maj 2012.

Las mera: www.smaklust.se



Helsingin ruokakulttuuristrate-
gian vuosikatsaus 2011 Bra mat i Vastnyland

Vuosikatsaus kertoo Helsingin

ruokakulttuuristrategian karkihankkeiden

edistymisesta ja esittaa poimintoja kuluneen Hangon, Inkoon ja Raaseporin alueella on kdynnistynyt alueelli-
vuoden mielenkiintoisimmista ruokakulttuurin nen lahiruokayhteistyd. Bra Mat i Vastnyland:in tavoitteena on
ilmivista. Katsaus antaa tiivistetyn kokonaiskuvan luoda verkostoja lahiruokatuotannon helpottamiseksi ja ehos-
strategian etenemisestd ja siitd miten se tamiseksi, seka lahiruoan tuotekehityksen ja lahiruoan jakelun
parantamiseksi. Luomamme verkosto koostuu paikallisista al-
kutuottajista ja yrittdjistd, Slow Food Vastnyland r.f.:std, Gastro
Nostra:sta, Kokkimaajoukkueesta sekda monista muista lahiruo-
kaan keskittyneista toimijoista.

jo nakyy katukuvassa ja kaupunkilaisten
ruokapodydissa. Katsauksen Ilopussa esitetaan
lisaksi kehitysideoita, joiden pohjalta kaupunki
Vvoisi parantaa toimintaansa.

Lue lisdd: http.//bramativastnyland.novia.fi
Vuosikatsauksen on koonnut Ville Relander,

joka on tyoskennellyt ruokakulttuuristrategian
projektipaallikkona 28.2.2011 lahtien edistaen
kaupungin ja muiden ruokakulttuurin toimijoiden
valista yhteistyota. Lue vuosikatsaus www.heltu.
fi

-Jatkuva vuorovaikutus ruokakulttuuripaattajien,
ravintoloitsijoiden ja mielipidevaikuttajien
kanssa kansalaisjarjestoistda ministeridihin ja
Michelin -kokeista katukeittididen Kkingeihin
on ollut tyoni oleellinen osa. Olen tietoisesti
rakentanut nostetta ja keskustelua, jotta
ihmiset huomaisivat, ettd ruokakulttuurin
saralla tapahtuu parhaillaan jotain aarimmaisen
mielenkiintoista. Olen keskittynyt ensimmaisen
vuoden aikana avoimeen vuorovaikutukseen ja
verkostoitumiseen, kertoo Relander.

Mika Tukkutori?

Helsingin Tukkutori on Helsingin kaupungin
virasto, joka vuokraa toimitiloja ja maa-
alueita tukkukauppiaille, seka kauppahalli- ja
torikauppiaille. Tukkutorin palveluihin kuuluvat
mm. lihatukkuhalli, pakastamo, vihertukkuhalli
ja vihannestukkutori. Syksylla 2012 osa
Tukkutorista avautuu kuluttajille, kun entisen
Helsingin kaupungin teurastamolaitoksen
rakennuksiin avataan ruoan ja designin
tapahtumatila sekda myymaloita ja ravintoloita.
Teurastamohalliin avattava tapahtumatila on
myo6s designpaakaupunkivuoden ruoka- ja design
tapahtumien paanayttamo.

Uudenmaan alueen elintarvikeyrittdjyyden kehittdjét kokoontuivat Ruoka-Suomi-

teemaryhmdn ja Aitoja Makuja -hankkeen kutsumina Malmgardissa (www.
Ville Relander malmgard.fi) 14.12.2011. Mukana olivat Bra mat i Véstnyland -hankkeen liséksi

Huoletta tuoretta - Ndrmande nédrmat -hanke ja Ldhiruokatreffit -hanke.

Projektipaallikkd, Helsingin
ruokakulttuuristrategia

puh. (09) 310 79223, 040 528 3519

vilhelm.relander@hel.fi




Herkkujen Suomi

tarjoilee lahi- ja luomuruokaa Helsingin sydamessa
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Toista kertaa jarjestettava Herkkujen Suomi
-tapahtuma kutsuu ldhi- ja luomuruoan ys-
tavat aitojen, suomalaisten makujen aarelle.
Herkkujen Suomi jarjestetaan Rautatientorilla
23-25.8., yhdessd pienpanimoiden oluita
juhlistavan Syystober-tapahtuman kanssa.
Samaan aikaan vietetdan myos Taiteiden yota
ja Helsingin Juhlaviikkoja.

Rautatientori osoittautui viime vuonna erin-
omaiseksi paikaksi tavoittaa suuri joukko pien-
ten elintarviketuottajien ystavia. Herkkujen
Suomeen voidaan jalleen odottaa kymmenia
tuhansia kiinnostuneita ja ostohaluisia kavijoi-
ta. Tapahtuman paajarjestdjinad ja yhteistyo-
kumppaneiden koolle kutsujina toimivat Maa-
ja metsataloustuottajain Keskusliitto MTK ry,
Svenska lantbruksproducenternas central-
forbund, (SLC), Ruoka-Suomi -teemaryhma,
Aitoja makuja -hanke ja Pienpanimoyhdistys.

Aidot maut kiinnostavat

Elokuussa 2011 ensimmaista kertaa jarjes-
tetty Herkkujen Suomi -tapahtuma kerasi yh-
dessa Syystoberin kanssa 58 000 hyvan ruoan
ystavaa Rautatientorille ja nousi kertaheitolla
Suomen suurimpien ruokatapahtumien karki-
sijoille. Esilla oli 11 ruokamaakuntaa ja yli 100
yritysta ja muuta toimijaa. Tapahtuma sai seka
naytteilleasettajilta etta kavijoilta paaosin hy-
vaa palautetta vaikka kehitettavaakin 16ytyi.

Halutuimmat tuotteet myytiin loppuun jo
ensimmaisena paivana. Tapahtuman saama
suosio osoitti, etta suomalaiset kuluttajat ovat
ottaneet Iahiruoan omakseen.

Matka maakuntien makumaailmaan ja
suomalaiseen ruokakulttuuriin

Herkkujen Suomeen voi tulla myymaan ja
esittelemaan maakuntiemme lahi- ja luomu-
ruokaa tai toimintaa ruokakulttuurin parissa.
Maakuntaosastoilla ruoantuottajilla on mah-
dollisuus tuoda esiin alueellista omaleimai-
suutta, tarjota yleisélle mahdollisuus tutustua
paikalliseen ruokakulttuuriin seka maistella ja
ostaa paikallisten tuottajien herkkuja.

Oluen ja ruuan lisdaksi my®6s tilaviinit
esille

Herkkujen Suomi ja Syystober -alue uudistuu
viime vuodesta. Uusi sijoittelu yhdistaa alu-
een entistakin paremmin yhtenaiseksi koko-
naisuudeksi. My0Os naytteilleasettajat tulevat
olemaan viime vuotta tasavertaisemmassa
asemassa nayttelypaikkojen suhteen.

Tana vuonna myos tilaviinit ovat tervetulleita
mukaan tapahtumaan Syystober-alueelle.

Herkkujen Suomi tarjoaa kavijoilleen myos
ruoka-aiheista ohjelmaa seka musiikkia ohjel-
malavalla ja Syystober-teltassa. Syystoberissa
valitaan my6s Suomen paras olut 2012.

Tule nakymaan ja tekemdan kauppaa ja
markkinoimaan tuotteitasi Herkkujen
Suomeen!

Herkkujen Suomi on avoinna yleisolle torstai-
na 23.8. (Taiteiden yo6) klo 16-21, perjantaina
24.8. klo 11-20, lauantaina 25.8. klo 10-18.
Syystober-olutjuhla on auki joka ilta klo 01
saakka.

Perjantaina 24.8. klo 9-11 jarjestetdan kaup-
pojen, ravintoloiden ja julkisten ruokapalve-
luiden sisaanostajille oma tapahtuma, jonka
tarkoituksena on auttaa pienten elintarvike-
yrittdjien ldhi- ja luomuruuan saamista julki-
siin ruokapalveluihin ja kauppojen hyllyille.

Lisatietoja tapahtumasta, osastojen hinnois-
ta ja varauksista saat alueesi Ruoka-Suomi
yhteyshenkilolta seka allekirjoittaneelta, p.
020 413 2316, klaus.hartikainen@mtk.fi tai
viestintaassistentti Julia von Flittnerilta, p. 020
413 2387, julia.vonflittner@mtk.fi.

Lisatietoja tapahtumasta I6ydat myos osoit-
teesta www.herkkujensuomi.fi.

Tavataan Herkkujen Suomessa! |

Klaus Hartikainen, viestintdjohtaja, MTK
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Viite: Ruoka-Suomi lehden numerossa 3/2011
esiteltiin elintarvikelain muutosta ja elintarvi-
kevalvonta-asetusta.

Laki elintarvikelain muuttamisesta (352/2011)
tuli voimaan 1.9.2011. Muutoksen tarkoitus
on painottaa elintarvikelain riskiperusteista
soveltamista ja keventaa elintarvikeyritysten
byrokratiataakkaa seka lisata valvonnan avoi-
muutta. Lakiin lisattiin uusi 6 a §, jonka mu-
kaan kutakin toimintaa pitaa arvioida sen ris-
keista lahtien eli toiminnan luonne ja laajuus
huomioon ottaen.

Keskeisia muutoksia:

e elintarvikehuoneistojen ennakko hy-
vaksynnasta siirryttiin ilmoitusmenet
telyyn; vain eldimista saatavia elintar-
vikkeita kasittelevat laitokset pitaa edel-
leen hyvdksya

e omavalvontasuunnitelmaa ei enaa hy-
vaksyta

e alkutuotannon tuotteiden vahaisen
luovutuksen kuluttajalle katsotaan jat-
kossa kuuluvan alkutuotantopaikan
toimintaan, eika siita tarvitse tehda
erillista elintarvikehuoneistoilmoitusta

e vahariskinen, pienimuotoinen yksityis-
henkil6iden ja harrastekerhojen elintar-
vikealan toiminta vapautuu ilmoitusvel-
vollisuudesta, kun kyse ei ole elinkeino-
toiminnasta

e  pienteurastamojen ja riistankasittely
laitosten lihantarkastus ja valvonta siir-
tyivat kunnilta
Elintarviketurvallisuusviraston (Evira)
vastuulle

e elintarvikealan toimijan on jatkossa
julkistettava valvontaviranomaisen an-
tama elintarvikehuoneiston tarkastuk-
sesta kertova asiakirja Eviran maaraa
malla tavalla.

Valtioneuvoston asetus elintarvikevalvonnas-
ta 420/2011 (elintarvikevalvonta-asetus) on
1.9.2011 alkaen korvannut samannimisen
asetuksen 321/2006. Asetuksessa saadetdan
alkutuotantopaikkaa ja elintarvikehuoneistoa
koskevasta ilmoituksesta ja laitoshyvaksyn-
nan hakemisesta, ilmoitusten kasittelysta ja
hyvaksymispdatoksesta seka eraista viranhal-
tijoiden kelpoisuusehdoista. Uudet saannot
keventdvat olennaisesti elintarvikeyritysten
perustamiseen liittyvaa byrokratiaa.

Osana elintarvikelain muutoksen toimeenpa-
noa uudistettiin nelja maa- ja metsatalousmi-
nisterion hygienia-asetusta, joissa annetaan
tarkempia madrdyksia elintarvikealan hygie-
niavaatimuksista ja__elintarvikevalvonnasta,
seka sdaadettiin uusi asetus elintarvikealan va-
hariskisista toiminnoista.

Asetukset ovat:

Asetus vdhdriskisistd toiminnoista,
Valtioneuvoston asetus eraista elintarviketur-
vallisuusriskeiltdan vahaisista toiminnoista,
1258/2011

Alkutuotantoasetus, Maa- ja metsatalousmi-
nisterion asetus elintarvikkeiden alkutuotan-
non elintarvikehygieniasta, 1368/2011

Elintarvikehuoneistoasetus, Maa- ja metsa-
talousministerion asetus ilmoitettujen elin-
tarvikehuoneistojen  elintarvikehygieniasta,
1367/2011

Laitosasetus, Maa- ja metsdtalousministe-
rion asetus laitosten elintarvikehygieniasta,
1369/2011

Lihantarkastusasetus, Maa- ja metsata-
lousministerion asetus lihantarkastuksesta,
1470/2011

Tdmdn lehden liitteend (keskiaukeamal-
la) on kolme kirjoitusta, jotka valottavat
elintarvikkeiden alkutuotantoa, elintar-
vikehuoneistoja ja laitoksia koskevia hy-
gieniasddntojd.

Luonnonvaraista riistaa koskeva kansallinen
elintarvikelainsdgadantdé on  merkittavasti
muuttunut. Muutoksia on kuvattu Metsastaja-
lehden 1/2012 artikkelissa "Myytkd riistanli-
haa? Muista huomioida lainsaddanto”, Maaria
Hackzell, MMMELO. Kirjoitus on sahkoisesti

luettavissa:

http://epaper0l.mmd.net/pub/riista/
index?lang=fi&issue=201201

Lisétietoja

Ruoka-Suomi teemaryhmdn jésen,
eldinlddkintéylitarkastaja Joanna Kurki
Maa- ja metsétalousministeri6,
Elintarvike- ja terveysosasto



Uudenlainen omavalvontatuote pienille ja keskisuurille
elintarvikealan yrityksille

Omavalvontaa tietotekniikan avulla

Loimaalainen Trullivelho Oy on tuonut markki-
noille tuotteen, joka helpottaa elintarvikealan
omavalvontaa. Napsa-omavalvontasovellus
on suunniteltu kayttajan nakokulmasta ja sen
tarkoitus on omavalvonnan helpottamisen li-
saksi vahentaa laiterikkoja, havikkia seka kirja-
uksiin kaytettavaa aikaa.

Enda ei tarvita vihkoja, kansioita tai muita
lippulappuija, silla Napsassa kaikki on siististi
samassa paketissa. Tapahtumahistorian tar-
kastelu on helppoa: parilla klikkauksella nakyy
haluttu tapahtumasarja miltd tahansa ajan-
jaksolta, kertoo Trullivelho Oy:n toimitusjoh-
taja Mika Oborin.

Napsa valvoo ja hdlyttaa

Napsa muodostuu itsendisesta laitteistosta ja
sithen liittyvasta sovelluksesta. Laitteistoon
kuuluu kannettava tietokone, varmistuslaite
ja lampdotilavalvonnan langattomia antureita.
Lisaksi tarvitaan gsm-liittyma halytyksien va-
littdmiseksi ilmoitettuihin matkapuhelinliitty-
miin. Sovellus on valmiiksi asennettu tietoko-
neelle, joten Napsan kayttoonotto sujuu no-
peasti: asennetaan anturit, syotetaan kaytta-
jatiedot ja halutut tehtavat. Sen jalkeen Napsa
alkaa valvoa lampoétiloja nayttden antureista
saatua reaaliaikaista tietoa kaaviona.

Napsa halyttaa ylittyvista raja-arvoista ja sah-
kokatkoista tai muistuttaa maddrdaikaisista
tehtdvista. Halytykset valittyvat tekstivies-
teind Napsaan syotettyihin gsm-numeroihin.
Maaritetyista gsm-liittymista voi myods 13-
hettad kyselyn Napsalle esim. lampétiloista.
Vastaus tulee tekstiviestina.

Napsa sdastda aikaa ja rahaa

Napsa saastaa kirjauksiin kaytettya aikaa ja sa-
malla huolehtii tehtdvien hoidosta muistutta-
malla niista. Napsan avulla myos yrityksen si-
sainen informaatiokulku paranee. Rahaa saas-
tyy, kun lampaotilavalvonnan kayrat nayttavat,
missa kohteessa alkaa syntya poikkeamia, jol-
loin poikkeamien syihin voi puuttua jo ennen
kylmalaitteen rikkoutumista. Sahkon katkea-
misesta saatu halytystekstiviesti voi pelastaa
suuren maaran pakasteita tai muita tuotteita.
Napsan aiheuttamat investointikustannukset
tulevat nopeasti takaisin, takaa Oborin.

Napsa kayttoon

Napsa on suunniteltu helppokayttdiseksi,
mutta tarvittaessa saa kdyttotukea. Napsa on
hinnaltaan sopiva ja vuokrauskin on mahdol-
lista.

Napsassa on itsendinen laitteisto ja sovellus: ei
yllapitomaksuja eika riippuvuutta Internetista,

mika lisaa kayttoturvallisuutta. Laitteisto raa-
taléidaan aina kunkin yrityksen tarpeiden mu-
kaan. Asennus on nopea ja helppo, ja sen voi
tarvittaessa tehda myos myyjamme, toteaa
Oborin.

Lisatietoja:
Trullivelho Oy, Kéltintie 15, 32440 Alastaro
Mika@trulli.fi



’Lihaketju nousuun”
- etelasavolaisen lihaketjun kehittamisseminaari

ProAgria  Etela-Savon Lihakas-hanke ja
Helsingin yliopiston Ruralia-instituutin ILME-
hanke jarjestivat eteldsavolaisen lihaketjun
kehittdmisseminaarin  torstaina 12.1.2012.
Pdivan anti oli runsas ja osallistuneet yrittajat

saivat paljon tietoa koko lihaketjusta.
Alkutuotannon nakymia

Tilaisuudessa Outi Kiesila ProAgria Etela-
Savosta kertoi eteldsavolaisen naudantuotan-
non nykytilasta, asiaa oli selvitetty Lihakas-
esiselvityshankkeen kyselylla. Kysely tehtiin
26 etelasavolaiselle tilalle ja sen avulla selvi-
tettiin mm. yrittdjien tarpeita tuotannon ja
toiminnan kehittdmiseen. Vastaajat kokivat
kehittdmismahdollisuuksina luomutuotan-
non, yhteistyon lisdédamisen ja tuotannon te-
hostamisen.

Kannattamattomuuteen keinoja antoi Atrian
Juha Ryhdnen. Ryhdnen painotti puheenvuo-
rossaan oikean ruokinnan ja teurastusajan
merkitysta. Yrittdjan on |oydettdva kannattava
tasapaino lihan tuotantokulujen ja lihasta saa-
tavan tulon valilla.

Limousin-kasvattaja Joel Puhakainen Beeffi
Oy:sta kertoi kuulijoille Nostetta naarais-
ta -hankkeesta, jonka tavoitteena on luoda
alkutuottajien ja teollisuuden vilille toimi-
vaa yhteistyota. Lihatalo Snellmanin kanssa
on markkinoille jo tuotu Limousin a la carte
-tuotteita, joiden avulla kuluttaja tunnistaa
rotulihan helpommin. Hanke pyrkii myos ta-
kaamaan korkealaatuisille limousinnaaraille
tasapuolisen hinnoittelun urosten kanssa.

Luomuraaka-aineesta pula

Ajankohtaisia nakymia luomulihan tuotan-
nosta kertoi Arto Jokinen Pajuniemi Oy:sta.
Jokinen toi puheenvuorossaan esiin huo-
len raaka-aineen riittdvyydesta, esim. koko
Euroopassa on jo puutetta luomusianlihasta.
Pajuniemi on kuitenkin vahvasti aikeissa laa-
jentaa
sian- kuin naudan- ja lampaanlihatuotteissa.

luomutuotteidensa valikoimaa niin

Yritysten konsteja kannattavuuden pa-
rantamiseen

Heikki Manninen Roinilan lihatilalta kertoi
teurastuttamisesta keinona lisdta myyntika-
navia. Mahdollisuus pienteurastamon kayt-
toon ja sitd kautta tuotteiden suoramyyntiin
voi olla lihantuottajalle kannattava ratkaisu.
Roinilan lihatilan oma tuotanto teurastetaan
tilalla, kasitelldan ja jalostetaan tuotteiksi
Roinilan Aromilihassa ja myydaan kiertavien
lihan myyntiautojen ja Aromilihan myymalan
kautta.
Heidi lihasta toi esiin
tuotteiden hyvaa
Tuotteiden hyva laatu takaa yrityksen hyvan
maineen ja auttaa kilpailussa volyymituottei-
den kanssa. Kuvalan tilalla teurastetut porsaat
markkinoidaan pihveind, paisteina, suikaleina,
jauhelihana ja makkaroina lahiseudun kaup-
poihin.

Haajanen Kuvalan

laatua kilpailukeinona.

Keittiomestarit Timo Leso ja Timo Hydppinen
kertoivat sisdelinten ja muiden vdahemman
kaytettyjen ruhon osien hyodyntamisesta.

Sisdelimille ei kysyntaa juuri ole ollut, mutta
ne olisivat kayttokelpoisia mm. annoksen li-
sukkeena. Sen sijaan edullisempia lihanosia
jo kaytetaankin melko paljon ja ne ovat myos
maukkaita. Pitkdaan kypsytettyd haran rintaa
|6ytyy jo usean ravintolan listalta. Paivan lo-
puksi maisteltiin sisdelimista tehtyja tuottei-
ta.

Pdiva antoi kuulijoilleen paljon evaita tule-
vaisuutta varten ja tilaisuudessa saatiin nake-
mys koko lihaketjun nykytilasta. Jatkossakin
kannattaa vastaavanlaista mallia varmasti
hyodyntda, jotta saadaan aikaan vuoropuhe-
lua alkutuotannon ja loppukdyttdjien vilille.
Kehitetdan siis elintarvikealaa yhdessa!

Pdivan puheenvuoroja on kuultavissa ja nahta-
vissa osoitteessa www.luomu.fi/tietoverkko.

Riina Tuominen

Projektipddllikké

Helsingin yliopisto, Ruralia-instituutti
riina.sh.tuominen@helsinki.fi

Lisétietoja myés:

Outi Kiesild

Maito- ja nautatilaneuvoja
ProAgria Eteld-Savo
outi.kiesila@proagria.fi

Lihakas-esiselvityshanketta naudanlihantuotannos-
ta ja ILME — eteldsavolaisen elintarvikealan imagon
parantaminen sekd Idhi- ja luomuruoan kdytén
edistdminen 2009-11 -hanketta rahoittaa Eteld-
Savon ELY-keskus Euroopan maaseudun kehittdmi-

sen maatalousrahastosta.

Heidi Haajanen Kuvalan lihasta kertoi, ettd yritys sai Maakuntien Parhaat merkin ELMA-messuila 2011 (vas.) ja Maisteltavaksi tilaisuudessa saatiin herkkuja naudan
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Honkavaaran Perinnepiha
Vuoden 2011 Karelia a la carte yritys

Pohjoiskarjalainen ruokamatkailuverkosto
Karelia a la carte julisti vuoden 2011 yrityk-
seksi Honkavaaran Perinnepihan Joensuun
Pyhdseldstda. Vuoden 2011 Karelia a la carte
yritys on valittu runsaan 80 yrityksen kes-
kuudesta. Honkavaaran Perinnepihan Tarja
Lehikoinen on toiminnassaan tehnyt tunne-
tuksi Karelia a la carte brandiad ja kehittdanyt
aktiivisesti koko Karelia a la carte verkostoa.
Yritys on sitoutunut Karelia a la carte arvoihin,
joita ovat paikallisuus, karjalaisuus, omalei-
maisuus, vieraanvaraisuus, luonto. Yritys on
maaratietoisesti vuosikaudet vaalinut kar-
jalaista ruokaperinnettd ja tehnyt hyvassa
hengessa tiivista yhteistyota muiden yritysten
kanssa ja kayttdnyt ateriapalveluiden raaka-
aineena lahialueen tuotteita. Yritys tunnetaan
korkeatasoisesta ja iloisesta palvelusta seka
erinomaisen herkullisesta ruuasta!

Honkavaaran Perinnepihan maatila perustet-
tiin Honkavaaralle jo 1600-luvulla. Pihapiirin
vanhat rakennukset ovat 1800-luvun puoliva-
lista. Tilalla on toiminut kestikievari, jossa Elias
Lonnrot yopyi runonkeruu- matkallaan.

Tilalla on ollut useita omistajasukuja. Nyt
Toivastentyttarentytar Tarja Lehikoinen eman-
noi tilaa. Tilalla on ollut myds useita torppa-
reita. Viime sotien aikana Honkavaaralle ma-
joittui paljon sotilaita ja evakkoja. Tilalla toimi
my0s posti ja lenndtin. Historiasta pulppuaa
iloisia ja surullisia tarinoita, jopa kummitus-
juttuja. Perimatieto kuiskuaa myos katketyis-
td aarteista. Vuonna 1990 pihan rakennukset
jaivat tyhjilleen, ja ransistyivat pahoin (mm.
melkein kaikista rakennuksista katot romah-
tivat). Tarja Lehikoinen aloitti toivottomalta
tuntuvan korjausurakan v. 1997 asuttuaan
vuosikaudet ulkomailla. Pitoja alettiin jarjes-
taa tilalla vuonna 1999.

Vuonna 2007 Karelia a la carte vuoden yritys
valittiin ensimmaisen kerran, jolloin valinta
kohdistui Anita ja Heikki Ovaskaisen luotsaa-
maan Majatalo Puukarin Pysakkiin Valtimolta.

K

WWw. kareliaalacarti N

Honkavaaran Perinnepihan yrittdjé Tarja Lehikoinen

Vuonna 2008 Karelia a la carte yritykseksi va-
littiin Tuoteankkuri Pyhdselasta.

Vuonna 2009 Karelia a la carte yritykseksi va-
littiin Mahevi Oy Polvijarvelta.

Vuonna 2010 Karelia a la carte yritykseksi va-
littiin Ravintola Kielo Joensuusta.

Karelia a la carte -verkosto on 20 -vuotias ruo-
kamatkailuverkosto, johon kuuluu pohjoiskar-
jalaisia elintarvikealan yrityksia, matkailuyri-
tyksia, juhlapalveluyrityksia ja ravintoloita.

-

Lisatietoja:

ProAgria Pohjois-Karjala

Johanna Rinnekari

Puheenjohtaja, Karelia a la car-

te -verkoston valiokunta

Palvelupddillikké, ProAgria Pohjois-Karjala
puh. 040 301 2441
johanna.rinnekari@proagria.fi
www.kareliaalacarte.fi

Honkavaaran Perinnepiha

Tarja Lehikoinen

puh. 050 575 4028

Rekivaarantie 22 Hammaslahti, Joensuu
www.honkavaranperinnepiha.fi
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Suomi toistaiseksi Pohjoismaiden karjessa
Nnimisuojatuissa tuotteissa

Mitéd vyhteista mahtaa olla ranskalaisten
Roquefort-juustolla, italialaisten Prosciutto di
Parma-kinkulla, kreikkalaisten Feta-juustolla
jasuomalaisten Lapin Poron lihalla? Paljonkin,
silla ne kaikki ovat EU:n nimisuojajarjestelman
piirissa ja ns. suojattuja alkuperanimityksia
(SAN).

Maataloustuotteille ja elintarvikkeille on itse
asiassa kolme erilaista suojausjarjestelmaa.
Naista kaksi (SAN, SMM) suojaa tuotteen
valmistamisen ja/tai tuotannon sen perin-
teisella maantieteellisella alueella. Kolmas
jarjestelma (APT) suojaa tuotteen perintei-
sen valmistusmenetelmdn. Suomalaisista
tuotteista SAN-suojaus on Lapin Puikulalla,
Lapin Poron lihalla, Lapin Poron kuivalihalla ja
Lapin Poron kylmdsavulihalla, SMM-suojaus
Kainuun Ronttoselld ja APT-suojaus Sahdilla,
Kalakukolla ja Karjalanpiirakalla. Euroopan
unionissa on talla hetkelld reilusti yli tuhat
suojattua tuotetta ja maarad kasvaa tasaisesti
koko ajan. Nimisuojatuista tuotteista suurim-
man ryhman muodostavat juustot, hedelmat
ja vihannekset, liha ja lihajalosteet seka olii-
violjyt.

Monista muista alkuperamerkinndista poike-
ten nimisuojamerkinndt ovat voimassa koko
EU:n alueella ja sopimusten kautta myos
kolmansissa maissa. Suomessa on monia
mielenkiintoisia elintarvikkeita, joiden mark-
kinat voisivat hyvin olla kansainvalisia. EU:n
nimisuojajarjestelman tuomaa lisdarvoa mm.
vientindkdékulmasta ei Suomessa ole kuiten-
kaan hyodynnetty kovin paljon. Suhteutettuna

nimisuojattujen tuotteiden kokonaismaaraan
Suomen 8 tuotetta vaikuttaa suhteellisen va-
haiseltd verrattuna esimerkiksi karkipaikkaa
pitdvaan lItaliaan, jolla on 227 nimisuojattua
tuotetta. Pohjoismaissa Suomi pitad kuiten-
kin toistaiseksi karkipaikkaa.

Tietoisuus nimisuojajarjestelmasta on maas-
samme puutteellista. Tuottajat eivat ole
saaneet nimisuojatuotteistaan korkeampaa
hintaa, mikd voi olla osasyy kiinnostuksen
vahadisyyteen. Talld hetkelld varsin harvat
tuottajat Suomessa kayttavat nimisuojamer-
kintaa, vaikka se olisi mahdollista ja he olisivat
silhen oikeutettuja. Jakelukanavien vahyy-
den ja tuotteiden marginaalisuuden vuoksi
nimisuojajarjestelma on vield melko tunte-
maton myds suomalaisille kuluttajille. Vain
Karjalanpiirakka ja Lapin puikulaperuna ovat
paasseet kansallisiin jakelukanaviin, kun suu-
rin osa nimisuojatuotteista on lahinna omalla
paikallisella alueella myytavid erikoisuuksia.
EU:n nimisuojamerkki ndhdadan kuitenkin laa-
tumerkking, ja ilahduttavan usein ulkomaiset
matkailijat tunnistavat sen.

Nama tekijat ovat nousivat esiin haastattelu-
aineistosta, jota kerdttiin Helsingin yliopiston
Ruralia-instituutin - Mikkelin yksikon toteut-
tamassa ja maa- ja metsatalousministerion
osarahoittamassa tutkimuksessa EU:n nimi-
suojajdrjestelmd tutuksi. Vastaavaa tutkimus-
ta ei ole Suomessa aiemmin tehty. Aiemmat
tieteelliset julkaisut nimisuojatuista tuotteis-
ta koskevat lahes pelkdstaan SAN- ja SMM-
merkittyja tuotteita, silla Euroopassa APT-

merkittyja tuotteita on suhteellisen vahan.
Tutkimusaineistoon perustuen on valmistunut
opinnaytetyd vuoden 2011 lopulla.

Osoitukset tuotelaadusta, kuten nimisuoja-
merkinnat, saattavat olla yha tarkedmmassa
roolissa  kuluttajien ostokayttaytymisessa.
Etenkin muualla Euroopassa yhteys maantie-
teelliseen sijaintiin ndhdaan usein osoituk-
sena elintarvikkeiden laadusta sekd takuuna
alkuperasta, raaka-aineista, tuotantomenetel-
mista seka yksittaisen tuotteen aistinvaraisis-
ta piirteista. Nimisuojajarjestelman uskotaan
kasvattavan suosiotaan tulevaisuudessa myo6s
Suomessa ja uusia nimisuojatuotteita voisi
|6ytya esimerkiksi leipa- ja kalatuoteryhmista.

EU:n nimisuojajarjestelmaa elintarvikkeille
hyédynnetadan EU- maissa laajasti mm. ruo-
kamatkailussa. Maukas, ainutkertainen ja
paikallinen ruoka seka elintarvikkeet ovat kes-
keinen osa matkailuelamysta. EU:n nimisuo-
jajarjestelman kautta kaikkia naita asioita on
mahdollista viestia kuluttajille objektiivisesti
ja tunnustetusti. Ruoka on siis viestintaa; se
on osa alueen luomaa mielikuvaa ja brandia
asiakkaille.

Kun Pohjois-Euroopassa suositaan elintar-
vikkeiden osalta taloudellista tehokkuutta,
Etela-Euroopassa  painotetaan enemman
alueellisia, sosiaalisia ja kulttuurillisia teki-
joita. Etela-Euroopassa alueelle ominainen
ruokaperinne onkin helposti tunnistettavis-
sa mm. tuotteiden nimien perusteella, silla
nimissa on usein maantieteellinen kytkos.

Suojattu alkuperdnimitys (SAN)
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Suojattu maantieteellinen merkintd (SMM)

Aito ja perinteinen tuote (APT)



Nimisuojajarjestelman avulla voitaisiinkin ra-
kentaa alueen symbolista arvoa ja osoittaa,
ettd ruoka on aidosti osa suomalaista ja pai-
kallista kulttuuria.

Nimisuojattujen tuotteiden rekisterdinteja ja
rekisteroityja hakemuksia voi seurata EU:n
DOOR-tietokannasta. Euroopan Unionilla on
tavoite luoda myos tietokanta, josta on saa-
tavissa tietoa nimisuojattujen tuotteiden tuo-
tannosta, hinnoista ja nimisuojan tuomasta
taloudellisesta hyodysta. Helsingin yliopiston
Ruralia-instituutti jarjestda yhdessa Hameen
ammattikorkeakoulun kanssa valtakunnalli-
sen ja kaikille avoimen Nimisuojaseminaarin
ke 13.6.2012 Hameenlinnassa. Seminaarin
tavoitteena on antaa monipuolisesti tietoa
nimisuojajarjestelmasta niin tutkimustiedon
kuin kdytannon kokemusten nakokulmasta.

Marjo Séirkké-Tirkkonen, eri-
koissuunnittelija, ETM
Helsingin yliopisto, Ruralia-instituutti

Mona Turpeinen, ETM Lukumddrdisesti suurimpia tuoteryhmid nimisuojajdrjestelmdssd ovat juustot. Niitd oli hyvin esilld 5. kertaa jdrjestetyssd,
Helsingin yliopisto, Maatalous - nimisuojateemaan keskittyvéssé Food Quality Forumissa marraskuun lopulla 2011 Brysselissd. Kuva: Marjo Sérkké-
metsdtieteellinen tiedekunta Tirkkonen.

Taloustieteen laitos/Elintarvike-ekonomia

Maija Heinonen, neuvotteleva virkamies
Maa- ja metsdtalousministerié

Lisétietoa nimisuojasta:

Komission sivut:
http://ec.europa.eu/agriculture/
foodqual/qualil_fi.htm

DOOR:
http://ec.europa.eu/agriculture/
quality/door/list.html

MMM:n sivut:
http://www.mmm.fi/nimisuoja
Kansallinen menekinedistdmisjdrjestelmda:
http://www.mavi.fi/fi/markkinatuet/
menekinedistaminen.html

EU:n menekinedistdmisjdrjestelmd:
http://ec.europa.eu/agriculture/
prom/index_en.htm
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Elintarvikealan kilpailukyky kasvuun
Itameri-yhteistyon tulokset apuneuvoksi

Itémeren alueen elintarvikealan Baltfood-
yhteistyéprojekti tuotti runsaasti sovellus-
kelpoista teknologia- ja markkinatietoa.

EU:n tukeman projektin rahoitus pddttyi

tammikuussa 2012, mutta projektin tu-
lokset ja alan liiketoiminnan kehittimisen
tueksi luodut tyékalut ovat jatkossakin yri-
tysten ja tutkimuksen hyodynnettéivissd.

Yksi kolmivuotisen Baltfood-yhteistyon pai-
nopistealueista oli ruokatrendien tutkimus.
Sen tuloksena mm. tunnistettiin nykypai-
van tarkeimmat megatrendit: terveys, kes-
tava kehitys ja identiteetin osoittaminen.
Elintarvikealan muutosten ja ravitsemuk-
sellisten trendien seurantaan projektis-
sa kehitettiin  verkkotydkalu, TrendWiki.

Baltfood T&K-
kuuluu kolmekymmenta tut-
kehittdmiskeskusta  Itdmeren
alueella. Verkoston kautta yritykset voivat
esimerkiksi etsid kumppaneita prosessien
parannushankkeisiin tai avustajia tuottei-
den markkinoille saattamiseen. Kasvuun ja

Projektissa
verkostoon
kimus- ja

perustettuun

uusille markkinoille tdhyavat yritykset voi-
vat hyoddyntad myos Baltfood-tutkimusten
muun muassa Vendjan, Valkovendjdn ja
Ukrainan markkinoista tuottamaa tietoa.

Baltfood Akatemia puolestaan perustettiin
tarjoamaan elintarvikealalle ajasta ja paikasta
riippumatontaverkkokoulutustaajankohtaisis-
ta teemoista. Akatemian virtuaalisessa luen-
tosalissa voi my0s keskustella kansainvalisten
kollegojen kanssa elintarvikelainsdadannon tai
kuluttajakayttaytymisen kansallisista eroista.
Ruoka-Suomi -teemaryhman erityisasian-
tuntija Heidi Valtari Turun yliopiston kou-
lutus- ja kehittdmiskeskus Braheasta toivoo
projektin tuloksia hyddynnettavan aktiivisesti.

— Itdmeri-yhteistyon tuottamasta tiedosta riit-
taa vield pitkdan ammennettavaa myods suo-
malaisille pk-yrityksille ja muille alan toimijoil-
le. Pidan hyvind my6s mahdollisuuksia ldhi-
vuosina uusien sisaltdjen tuottamiseen ja uu-
denlaisten yhteistydmuotojen kehittdmiseen,
arvioi projektiin aktiivisesti osallistunut Valtari.

Yhteistyo jatkuu — elintarvikkeet alueen
vahvuudeksi

Baltfood-yhteistydssd mukana olleista mais-
ta Suomi, Saksa, Tanska ja Liettua ovat so-
pineet yhteistyon jatkamisesta saumatto-
masti. Tyota koordinoimaan on perustettu
Baltfood-sihteeristd, joka yllapitaa projektin
aikana luotua Itdmeren alueen ruokasekto-
rin tiede-, yritys- ja julkisia yhteisoja palvele-
vaa tutkimus- ja kehitystoiminnan verkostoa.

Sihteeristonpaamaarandonvahvistaaltameren
aluetta ruoka-alueena. Yhtena tavoitteena on
nostaa ruoka ja elintarvikkeet merkittavaan
asemaan kannattavaa, kilpailukykyista ja kes-
tavaa toimintaa tuottavalla Itdmeren alueella
ja sen kehittymiseen vaikuttavissa linjauksissa.

Tarkemmin tyékaluista ja sisdl-

16istd englanniksi www.baltfood.

org — project results ja suomeksi www.
ruokasuomi.fi — oppaat ja ohjeet

I baltfood 5 BN I baltfood & M
= m=

baltfood TrendWiki —
seuraa trendien kehitysta

baltfood TrendWiki —
watching how trends develop

Markdnolla menestymisen

Iyyksena on rendien seu-  To succeed in the market, one must observe it closely. But
ikt vt ot i he ovtemng fod of rfmaton row el
e tarkeits?  how can small and medium-sized bs
rends that are important o e

i o joka mahdolisaa trendien
Towaarisan, Kbl v o ererao s Tk 5 an anin g ht makes H posie o
nakckantof: o

Joila

the abity o folow trends via TrendWiki and use this ifor
batfood Trend-
Wi avoin, web-pohjainen alusta, on arkotett ehntarvike-
wtosensuraricen i aisemsoi:Th conten ofTendWi s dlemined b h commuriy
isell. AS an open, web-based platform, the baload Trend-
Wi onded b usod b al thosewho ollow h it
changes in the food industy or who would ke (0 analyse
Putiional vends
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-~ LounaFood A4h Turun yiiopisto '-\ : . Euroopan maaseudun
(il Qi Yook '-5 Elinkeino-, kenne- fa kehittmisen maatalousrahasto:

[ [T ra—— W University of Turky ympdrisithesius Eu ol palusislin

Varsinaissuomalaiset makeiset ja ohrapuuro maistuivat
Grune Woche -messuilla Berliinissa

Varsinaissuomalainen elintarvikeosaaminen esittaytyi Griine
Woche - messuilla Berliinissa kun Turun yliopiston koulutus-
ja kehittdmiskeskus Brahean koordinoima LounaFood — Aitoa
Makua Varsinais-Suomesta -hanke esitteli maakunnan elintarvi-
keosaamista Euroopan komission maaseutuverkoston osastolla
tammikuun lopussa. Sunnuntai 22.1 oli EU:n osastolla nimetty
Suomi-pdivaksi ja teemaksi pienelintarvikeyrittajyys. Lounafoodin
toimintatavat ja tavoitteet sopivat pdivan teemaan verraten hy-
vin silld hankkeen ensisijaisena tavoitteena on nostaa esille maa-
kunnan pienet ja keskisuuret elintarvikealan yritykset ja heidan
tuotteensa.

Esimerkkina LounaFoodin ja pienten yritysten valisestd yhteis-
tyostd EU:n kutsumana Suomi-pdivand osastolla esittaytyivat
myos poytyaldiset pienyrittdjat; Makeidonin makeistehdas ja
Riihipuodin mylly. Suomalainen osaaminen sai ystavallisen ja
tervetulleen vastaanoton ja Makeidon makeiset seka Riihipuodin
ohrapuuro maistuivat hyvin messuyleisélle. Makeidonin Kirsi
Hirvensalo ja Riihipuodin Anni Saari kokivat tilaisuuden osallis-
tua messuille varsin antoisana kontaktien solmimisen kannalta.
Runsaslukuisen saksalaisyleison tavoittaminen Griine Wochella
herattaa siina maarin kiinnostusta kummassakin yrittajassa, etta
osallistumista ensi vuoden messuille mietitdaan ihan tosissaan.

Kansainvaliset Griine Woche - messut jarjestettiin tdnd vuonna
77 kerran ja messuilla oli tdndkin vuonna esilla paitsi ruokaosaa-
mista ja makueldmyksid ympari maailman niin myds puutarha- ja
maatalousalan koneita ja tarvikkeita sekd koti- ja lemmikkieldi-
mid. Viime vuonna Griine Woche - messuilla oli mukana yli 1600
ndytteilleasettajia 57 maasta seka noin 415 000 vierailijaa.

Lisatietoja:

Sanna Véhdmiko

Lounafood - aitoa makua Varsinais-Suomesta

Turun yliopiston koulutus- ja kehittdmiskeskus Brahea
sanna.vahamiko@utu.fi

http.//www.lounafood.net
http.//www.facebook.com/pages/
LounaFood/309890295719118

-
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® ELINTARVIKEKEHITYKSEN
000000 KLUSTERIOHJELMA

FOODWEST

Kuluttajat arvostavat lapinakyvyytta ja jaljitettavyytta

Vastuullisuus liikkuu vahvana teemana keskusteluissa ndina
aikoina. Elintarvikekehityksen OSKE-klusterin vuoden 2011
karkiteemana oli vastuullisuus elintarvikeketjussa. Muiden
toimenpiteiden ohessa kysyimme kuluttajilta, mita asioita
heille tulee mieleen vastuullisuudesta. Hyvin vahvasti esiin
nousi tarve tietad, mista tuote on l|dhtoisin, miten sitd on
kasitelty ja millainen yritys sen on valmistanut. Esimerkkeja
tiedon saatavuudesta 16ytyy kananmunaketjusta ja luomutoi-
mijoiden tarkastusmerkin kohdalla. Viimeisin nakyva ulostulo
tata kirjoitettaessa on Atria Suomen broileriketjun tuottajien
esiintuominen tuotepakkauksissa.

Kuva: Jussi Koivunen/Studio Koivunen Oy

Foodwestilla on mietitty sitd, miten muissakin ketjuissa voitaisiin saada kuluttajan ulot-

tuville lisaa tietoa tuotteen elinkaaren ajalta joko tuotepakkausten, verkkosivujen tai

muun viestinnan kautta. Syksyn 2011 Laatuketjuhakuun tehtiin hankehakemus avustuksen saamiseksi mallien kehittamiseen
ja laajan yritysjoukon informointiin mahdollisuuksista toteuttaa lapinakyvyytta ja jaljitettavyystietoa erilaisten yritysten toi-
minnassa. Hanke hyvaksyttiin rahoitettavaksi ja kaytettavissa on nyt maan laajuinen resurssi mikro- ja pk-yritysten kanssa
tehtdvaan tyohon. Hankkeen virallinen nimi on “Lapindkyvyys ja jaljitettavyys pienten yritysten tuotestrategioissa”. Toiminta
kaynnistyy kevaan aikana ympadri maata ja jatkuu vuoden 2013 loppuun saakka. Aktiivista yhteydenottoa toivotaan eri ta-
hoilta, joko alueellisen Ruoka-Suomi-toimijan kautta tai suoraan Foodwest Oy:lle.

Ohjelmapddllikké Salme Haapala
Foodwest Oy

puh. 040 585 1772
salme.haapala@foodwest.fi
www.foodwest.fi
www.elintarvikekehitys.fi

Vuoden Luomutuote -kilpailu 2012

Luomuliiton sivuilla voi nyt osallistua Vuoden Luomutuote -kilpailuun. llmoittautumisaikaa on
14.2. saakka. Voittaja julkaistaan 14.3. ”Luomulla lisdarvoa ammattikeittidille” -Luomupaivan

vhteydessd Gastro -messuilla Helsingin messukeskuksessa. Luomupéivan kunniaksi

kilpailussa on ensimmaista kertaa kaksi sarjaa: tuotteet kuluttajille ja ammattikeittioille.
Kilpailulla halutaan tuoda esille suomalaisia luomu-uutuuksia. Lisatietoja seka kilpailusta
ettd 14.3. seminaarista ja ilmoittautumiset: www.luomuliitto.fi
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Litketoimintasuunnitelmasta
tukea yrityksen
perustamiseen

Yritysten ensimmaiset elinvuodet ovat niille tunne-
tusti vaikeinta aikaa ja liiketoimintasuunnitelma on
korvaamaton tuki yrittdjan kokemien haasteiden
lapikaymisessa. Elintarvike-ekonomian Pro gradu
tutkielmassani Helsingin yliopiston Taloustieteen
laitokselle tutkittiin liiketoimintasuunnitelman to-
teutumista. Tutkimus kohdennettiin yhden maa-
kunnan alueen yrityksiin, jotka kaikki toimivat sa-
malla alalla. Tutkielmassa pyrittiin selvittamaan
mitka kohdat liiketoimintasuunnitelmassa kaipaisi-
vat lisahuomiota ja onko joihinkin kohtiin keskityt-
ty mahdollisesti tarpeettoman paljon.

Liiketoimintasuunnitelmaa laadittaessa olisi aina
hyva muistaa ettei yksi suunnitelman osio menisi
muiden edelle. Yrityksen elinkaaren aikana yrit-
taja joutuu kasittelemaan jokaista suunnitelmaan
kirjoitettua asiaa. Yritys ei ole perustamisen jal-
keen valmis, vaan se kehittyy ja muuttuu omassa
toimintaymparistéssaan. Kuten tutkimuksen yri-
tyksissa oli tehty, on hyvéa luoda suunnitelmaa mie-
lessa ennen sen Kirjoittamista paperille. Yrittaja
saattaa myoOs suunnitelmaa pohtiessaan havaita
uusia mahdollisuuksia asioiden toteuttamiseen.
Avun kayttaminen liiketoimintasuunnitelman Kkir-
joittamisessa yhdisti kaikkia tutkimuksen yrityk-
sia. Suurin avuntarve koettiin rahoitus- ja talous-
suunnitelmien teossa. Liiketoimintasuunnitelmissa
selkeasti eniten painoarvoa oli saanut rahoituksen
suunnittelu. Se on taman kaltaisissa yrityksissa hy-
vin tyypillinen piirre, kun kyseessa on pienet yri-
tykset ja investointeihin tarvitaan rahaa heti alus-
sa. Potentiaalisiin asiakasryhmiin olisi ollut syyta
lahes kaikissa suunnitelmissa kiinnittad enemman
huomiota. Markkinoiden tutkiminen oli jatetty
oman alueellisen tuntemuksen varaan lahes taysin.
Mahdollisia muutoksia tulevaisuudessa olisi myos
ollut hyva pohtia laajemmin.

Yrittajien olisi hyva suunnitelmaa Kirjoittaessaan
perehtya hieman syvallisemmin alueen markkinoi-
hin. Asiakkaat luovat yrityksen kassavirran, joten
tama on todella huomion arvoinen asia suunnitel-
missa. My0Os kilpailijoiden tunteminen on tarkeaa.
Toimialan yritysmaarien ja esimerkiksi liikevaih-
don selvittaminen on helppoa, eik&a vie paljoa ai-
kaa, mutta on arvokasta tietoa yrittajalle.

Lisatietoja
Juha Jurmo, ETK
juha.jurmo@helsinki.fi

Paijat-Hame mitalit 2011
lahiruualle

Pdijat-Hime -mitalit 2011 luovutettiin 2.12.2011 Lahden
Taidemuseolla  pidetyssd  Vellamon maakuntajuhlassa.
Tdmdnvuotiset valinnat osuvat erityisen hyvin ajanhermolle.

Vuoden 2011 mitalien saajia yhdistdd sama yhteinen teema:
Ldhiruoka.

Vuonna 2011 Paijat-Hame-mitalin saajia oli 2 kpl ja ne edus-
tavat lahiruokaa, erityisesti lahiruokakauppaa. Kyseessa ovat
siis perinteinen ldhiruokaa myyva kauppamuoto sekd moder-
ni uuden ajan lahiruokaa ja lahituotteita myyva kauppamuo-
to.

Paijat-Hame on laajasti tunnettu ja arvostettu lahiruoka-
osaamisesta. Lahiruuan ja lahituotteiden tuottajat, viljelijat,
valmistajat ja jatkojalostajat ovat merkittava ryhma erilaisia
erityisosaajia, jotka tuottavat laadukasta ldhiruokaa poy-
tiimme. Mutta ilman myyntikanavia ei hyvakaan tuote l6yda
asiakkaalle. Vuoden 2011 Paijat-Hame -mitalit myonnettiin
tahoille, jotka kumpikin omilla tahoillaan ja tavoillaan tekevat
mahdolliseksi lahituotteiden paatymisen ruokapoytimme.

Pdijat-Hame-mitali nro 33 luovutettiin Lahden
Kauppahallille

Lahden Kauppahalli on perustettu vuonna 1922. Lahden
Kauppahalli edustaa perinteistd ja aitoa lahiruokakauppaa
parhaimmillaan. Kauppahallissa, torin vieressa on myyty lahi-
ruokaa jo vuosikymmenia ennen kuin lahiruoka -termina oli
edes keksitty. Mielenkiintoista on, etta esim. kauppahallissa
kaikkien tuntema Lihaliike A.O. Vuorinen on myynyt lahilihaa
jo 89 vuoden ajan.

Mitalin ja siihen liittyvan kunniakirjan vastaanottivat kauppi-
as Jarkko Laaksonen Lihaliike A.O. Vuorinen Oy:sta ja kauppi-
as Ari Seppala Salpausseldn Kalasta.

Pdijat-Hame -mitali nro 34 luovutettiin HEILA -ldhiruo-
katorille

HEILA -ldhiruokatori Heinolassa edustaa uuden aikakauden
lahimyymalakonseptia. HEILA on tehnyt alalla pioneerityo-
ta; HEILA on ensimmainen lahiruokaa ja lahituotteita myyva
tavaratalomuotoinen myymalda Suomessa. Se perustettiin
vuonna 1998, jonka jalkeen lahiruokabuumi lahti nousuun.
Perustajina olivat Iahituotantoon keskittynyt tuttu pariskun-
ta Benjamin maatilatorilta Eila ja Ismo Eerola seka Pihamaan
Puutarhatilalta tuttu pariskunta Janne ja Titta Pihamaa.
HEILAn toiminnassa juuria ja kasvoja tuotteiden takana on
pidetty erittdin tarkeana ja toiminnoissa on viety eteenpdin
suomalaisen ruuan ja pientuotannon ilosanomaa. Mitalin ja
siihen liittyvan kunniakirjan vastaanottivat yrittdjat Eila Eerola
ja Titta Pihamaa.

Lahde: Paijat-Hameen Liiton tiedote

Lisdtietoja: toimisto@paijat-hame.fi
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Pienet elintarvikeyritykset kansainvalisille markkinoille

IBFOOD, kansainvalistymismalleja pienille
elintarvikeyrityksille, on Tekesin SAPUSKA -oh-
jelmaan kuuluva projekti, jonka keskeisena ta-
voitteena on auttaa pienia elintarvikeyrityksia
rakentamaan kasvupolkuja kansainvaliseen lii-
ketoimintaan ja tunnistamaan omat kansain-
valistymisen mahdollisuudet valitulle mark-
kina-alueelle. Oulun yliopiston Taloustieteen
tiedekunnan johtamisen ja kansainvalisen
liilketoiminnan yksikon toteuttama projekti
alkoi 1.7.2010 ja paattyy kevaalla 30.04.2012.
IBFOOD -hankkeessa on ollut mukana pienia
pohjoissuomalaisia yrityksia, kuten Maustaja,
Vihiluodon Kala ja Ruokapohjola. Projektissa
on mm. tehty opinnaytetyot liittyen Saksan
luomumarkkinoihin seka tapahtumamarkki-
nointiin. Elintarvikeyritysten laatujarjestelmat
ja vaatimukset kestavan kehityksen mukaisel-
le toimitusketjulle ovat lisaksi olleet tutkimuk-
sen teemoja.

Pienten yritysten keskeisid kansainvalistymi-
sen esteitd ovat vahdiset resurssit ja osaami-
nen seka vaikeus saada tietoa, joka vastaa yri-
tyksen tarpeita. Vaikka suomalaisilla tuotteilla
olisi kysyntaa, ongelmaksi muodostuu pieni
tuotantovolyymi, mikd estaa tuotteiden kan-
sainvadlisen markkinoinnin perinteisia myyn-
tikanavia kayttden. IBFOOD -projektin tavoit-

teena on ollut tutkia vaihtoehtoisia tapoja
kansainvalistya. Esimerkiksi suoramyynti ku-
luttajille tapahtumissa kuten Keski-Euroopan
joulumarkkinoilla voisi olla potentiaalinen
tapa tehda kansainvalistd kauppaa ja tuoda
esille suomalaisia elintarvikkeita. Pk-yritykset
kuitenkin tarvitsevat ulkopuolista — paikallis-
ta tai valtakunnallista - tukea osallistuakseen
kansainvalisiin tapahtumiin. My0s verkostoi-
tuminen niin kotimaassa kuin ulkomailla on
erittdin tarkeaa pienille yrityksille. Sopivan
viennin vélikdden tai paikallisen kumppanin
|6ytaminen kohdemarkkinoilta ndyttaa olevan
onnistumisen perusedellytys.

Kansainvalistydkseen pieni yritys tarvitsee li-
saresursseja ja osaamista, mutta usein myds
omien asenteidensa ja toimintatapojensa
muuttamista. IBFOOD -hankkeessa on kaytet-
ty kehittdmaamme IBAM—-mallia, joka on kan-
sainvalisen liiketoiminnan systemaattiseen
arviointiin ja kehittdmiseen soveltuva tyokalu
erityisesti pienille ja keskisuurille yrityksille.
Tyokalu on soveltunut hyvin myos elintarvike-
alan yritysten arviointiin. IBAM sisdltdaa mit-
tariston, jonka avulla yrityksen kansainvalisen
liiketoiminnan kyvykkyydet voidaan tunnistaa,
arvioida ja raportoida. Yrityksen kansainvalis-
tymisessa voi olla viisi tasoa, jotka on esitetty

Integroiva

Systemaattinen

Suunniteltu

Kokeileva

Alkava

Kuva: Pk-yrityksen kansainvalistymisen vaiheet

oheisessa kuvassa. Toistaiseksi pienet elintar-
vikeyritykset ovat tyypillisesti olleet joko kan-
sainvalistymisensa alkavassa tai kokeilevassa
vaiheessa.

Lisdtietoja IBFOOD -projektista:
Ulla Lehtinen,
ulla.lehtinen@oulu.fi

puh. (08) 553 2926

Ruoansulatus ja ravitsemus 4 op

Ruoansulatus ja ravitsemus -opintojaksolla (4 op) perehdytaan ruoansulatuselinten toimintaan seka ravitsemustieteen pe-
rusteisiin ja kdytannon sovellutuksiin. Opintojakso kuuluu Turun yliopiston ladketieteellisen tiedekunnan opintoihin, ja se jar-
jestetdan avoimena yliopisto-opetuksena huhti-toukokuussa 2012. Opintojakso sopii kaikille 1adketieteesta ja ravitsemustie-
teesta kiinnostuneille. Opintoihin voi osallistua pohjakoulutuksesta ja siita riippumatta. Opintojakson voi hyvaksyttaa osaksi
ladketieteen lisensiaatin tutkinnon keskeisia opintoja Turun yliopiston laaketieteellisessa tiedekunnassa.

Opintojakson sisalto:

ravintofysiologian perusteet

* X X ¥ X ¥

Lisatietoja:

suunnittelija Jenni Heinonen
puh. (02) 333 6489
jenni.heinonen@utu.fi
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ruoansulatuselimistén toiminta

ravinnontarve ja ravitsemussuositukset
ravinnon saannin selvittdminen

terveen ihmisen ravitsemuksen ja ravitsemusohjauksen keskeiset ja ajankohtaiset haasteet
henkilokohtaisen ruokapaivakirjan pito ja laskenta




Kuluttajan arvot vaikuttavat
makukokemukseen

Viime vuosina ruoan kuluttamiseen liittyvien arvojen, kuten terveellisyyden, turvalli-
suuden ja eettisyyden, yhteiskunnallinen ja taloudellinen merkitys on vahvistunut. KTM
Rami Paasovaaran markkinoinnin alaan kuuluvassa vaitostutkimuksessa analysoidaan,
miten arvot ohjaavat kuluttajien ruokatuotekokemuksia.

Tutkimuksen mukaan kuluttajan arvot eli yksilon elaman tarkedt periaatteet/paamas-
rat eivat yksiselitteisesti ohjaa ruoan valintakayttaytymista. Vaikka toisistaan poikkeavat
arvot vaikuttaisivat eri tavalla ruoan aistinvaraiseen kokemiseen, tuoteasenteisiin tai va-
lintamotiiveihin, monien tavallisten ruokatuotteiden, kuten ruisleivan, kohdalla valinta-
padtos ei nayta suoranaisesti pohjautuvan kuluttajan arvoihin.

Tuotekohtaisista mielleyhtymista johtuen tiettya arvoa korostava informaatio voi vaikut-
taa kuluttajien ruokatuotteen kokemiseen joko vahvistavasti tai heikentavasti. Esimerkiksi
terveellisyyttd painottavalla viestilla havaittiin olevan turvallisuusviestia positiivisempi
vaikutus spelttipuuron kokemiseen, kun taas turvallisuutta painottavalla viestilla oli ter-
veellisyysviestiad positiivisempi vaikutus tyrnimehun kokemiseen.

Ruokabrandilla havaittiin olevan merkitysta siihen, miten kuluttajan arvot vaikuttavat
ruoan maun kokemiseen.

— Tunnetun brandin positiivinen vaikutus makukokemukseen voi kumoutua, jos kulutta-
jan arvot eivat ole sopusoinnussa brandimielikuvien kanssa, kertoo Paasovaara.

Ymmarrys siitd, etta kuluttajat ja varsinkin erilaiset kuluttajaryhmat liittavat seka ruoan
brandiin ettd sen tuotemuotoon ja raaka-aineeseen erilaisia merkityksia, tehostaa mark-
kinoinnin suunnittelua ja tuotekehitysta.

— Kun ruokabrandia kyetaan markkinoimaan kohderyhmaa kiinnostavilla ominaisuuksil-
la, kuluttaja voi joustaa ruoan mausta, Paasovaara jatkaa.

Kahdessa kokeellisessa kuluttajatutkimuksessa mitattiin ruokamotivaatioita, tuoteasen-
teita ja -mielikuvia, ostoaikomuksia, makukokemuksia ja todellisia ruokavalintoja kulutta-
jien arvojen aktivoinnin jalkeen. Koetilanteissa oli arvioitavana useita erilaisia ruokatuot-
teita. Erityisesti toisilleen vastakkaisten arvojen, hedonismin ja perinteisyyden, vaikutuk-
set olivat tarkasteluiden kohteena.

Julkaisun tilaukset ja pdf: http://www.uwasa.fi/julkaisusarjat/luettelo/?julkaisu=659

Maataloustuotteiden
markkinoinnin ja
tuotannon kehittaminen

vuonna 2012

Maa- ja metsatalousministerio myontaa
avustusta laajoihin valtakunnallisiin
maataloustuotteiden markkinoinnin

ja tuotannon kehittdmishankkeisiin,
joissa painottuu tietdmys

laadukkaista maataloustuotteista,
ruokakulttuuri tai terveelliset
ruokailutottumukset seké& naihin
kokonaisuuksiin liittyva tiedonvalitys.
Ns. maataloustuotteiden markkinoinnin
ja tuotannon kehittdmishankkeisiin

voi hakea avustusta maa- ja
metséatalousministeridosta syksyisin.
Avustuksen saajina voivat olla yritykset
ja muut yhteisot.

Vuonna 2012 avustusta saavista
hankkeista on tietoa osoitteessa:
http://www.mmm.fi/fi/index/etusivu/
maatalous/tuet/markkinoinnin_

kehittaminen.html

Elintarvikeketjun

kehittaminen vuonna
2012

Maa- ja metsatalousministerio
myodntaa avustusta Elintarvikeketjun
kehittamiseen. Vuonna 2012
rahoitettavilla hankkeilla edistetaan
todennettavan jaljitettavyys- ja
vastuullisuusjarjestelman kehittamista
tuoteryhméakohtaisesti, parannetaan
ammattikeittididen hankintaosaamista
terveellisten ja turvallisten seka
kestavyytta edistavien valintojen,
kuten kasvis-, luomu- ja sesonkiruoan,
lisddmiseksi, lisatdan erityisesti nuorten
tietamystéa ruokaketjusta ja sen
vaikutuksista

tydllisyyteen, huoltovarmuuteen,
ymparistdoon ja ruoan laatuun seka
nostetaan ruoan ja ruoantekijéiden
arvostusta julkisissa ruokapalveluissa.
Hankeavustuksen saajina voivat olla
rekisteroidyt yhdistykset ja jarjestot
seka yritykset, tutkimuslaitokset, valtion
viranomaiset ja muut julkisyhteisot.
Vuonna 2012 avustettavista
Elintarvikeketjun kehittamishankkeista
on tietoa (suomeksi ja ruotsiksi)
osoitteessa:

www.laatuketju.fi => Hankkeet =>
Vuoden 2012 hankkeet.




Meilla tehdiddan mestarikokkeja!

Vuodesta 1994 lihtien olemme johdattaneet iloisia amatoorejd ja alan ammattilaisia
keittotaidon ihmeelliseen maailmaan. Tule meille kokkaamaan yksin tai oman seurueesi
kanssa. Tai anna meidin kokata sinulle. Valinta on sinun!

Rokkikurssit pidetddn tiloissamme Helsingin Uudenmaankadulla tai Lempdildssa
idyllisessd Ravintola Villa Hakkarissa.

Kokkausteemoja on monia mm.

Italia, Vilimeren maiden ruokia, Suomalaista kansainvilisestr, Sushi liekitys, kalakurssi ym.
mahtavia teemoja.

Voit pitid joko kokopidivin kestdvin kokouksen tiloissamme ja jatkaa iltaa kokkailun
merkeissd tai tulla kokkaamaan lounasta tai illallista.

Anna lahjaksi unohtumaton eldmys!
Palkitse itsesi tai osta lahjaksi lahjakortti Kulinaariseen Instituuttiin kokkaamaan.

Valitse joko lyhyt ja tehokas 3 tunnin Kokkauspaja tai nauti koko péivin kestavilld
Teemakurssilla. Lisitietoja 16ydit nettisivuiltamme www.kulinarineninstituutti.fi

Helsingin Kulinaarinen Instituutti
Uudenmaankatu 7 B
00120 Helsinki
Puh. (09) 6811 7212

toimisto@kulinarineninstituutti.fi

www.kulinaarineninstituutti.fi




Kainuulainen Lahiruoka -hankkeen vuosi 2011

Vuosi 2011 oli ollut tdynna isoja ja pienempia edistysaskeleita
lahiruoan osalta. Vuoden alusta liikkeelle ldhtenyt yhteistyo
ravintola Toreron kanssa alkoi lahiruokalounaalla, saaden seu-
rakseen lahiruoka-aamiaisen ja -pikkujoulun. Elokuussa olimme
seitseman kainuulaisen yrityksen kanssa esittelemassa maakun-
tamme makuja Herkkujen Suomi-tapahtumassa Helsingissa.

Syksyn my6ta lahiruokapiiri aloitti Kajaanissa toimintansa. Tata
kautta yli 90 kuluttaja-asiakasta on tehnyt ruokaostoksiaan saa-
den tuotteita suoraan tuottajilta. Syyskuussa vietimme hank-
keen ideoimaa Lahiruokaviikkoa ja haastoimme mukaan myos
muiden maakuntien toimijoita. Aktivoimme kaupat, ravintolat,
julkisen ruokahuollon seka kuluttajat kdyttamaan enemman |a-
hiruokaa seka veimme lahiruoka-nakyvyytta koko Kainuuseen.
Teemaviikossa mukana oli nelja kuntaa, 20 vahittdiskauppaa,
ravintoloita seka useita kehittajatahoja.

Kesasta jouluun saakka Radio Kajaus teki kainuulaisista tuot-
tajista seka lahiruokatoimijoista radiojuttusarjaa. Myos paikal-
lislehti KotiseutuPlus julkaisi Kainuulaista Lahiruokaa -palstaa.
Molemmissa medioissa toimme esille laajasti eri tahoja ja tuot-
teita lahiruoan puitteissa.

Lisaksi olemme teetdttaneet useita selvityksia seka olleet muka-
na monissa tapahtumissa ja jarjestamassa tilaisuuksia, joissa on
viety lahiruoka-sanomaa eteenpéin. Seuraa blogiamme: http://
lahiruoka.wordpress.com

Anna-Kaija Kaikkonen
anna-kaija.kaikkonen@proagria.fi
Kainuulainen Ldhiruoka-hanke

21



15. - 18.2.2012
15. - 18.2.2012

18. - 19.2.2012
24.2.2012

24.2.2012
1.3.2012

1.-3.3.2012
9. -14.3.2012
14.3.2012

14. - 16.3.2012
15.3.2012
22.3.2012

22.3.2012

27.-28.3.2012
27.-30.3.2012
28.3.2012
19. - 20.4.2012
24.4.2012

24. - 27.4.2012
8.5.2012
21.-23.5.2012

25. -27.5.2012
13.6.2012
16.7.2012

23. - 25.8.2012
31.8. - 2.9.2012
7.9.2012

8. -9.9.2012
16. - 21.9.2012
29. - 30.9.2012
1.-7.10.2012
5.-7.10.2012
10. - 11.10.2012

21. - 25.10.2012
1.-2.11.2012
6.11.2012
14.11.2012
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Itella Oyj

Tapahtumat

Biofach, Nurnberg, luomutuotteet (www.biofach.de)

Local Identity Product (LIP) —sustainable support systems for communities in Europe,
Latvia (http://www.vip.kompetences.Iv/EN.html)

LahiRuokamessut, Lahti (www.lahdenruokamessut.fi)

Laadukas tuotteistaminen: Luomumehildistarhaus — mahdollisuus tuotteen
eriyttamiseen, Joensuu ja Mikkeli (anneli.salonen@pkky.fi (Joensuu) seka birgitta.
partanen@helsinki.fi (Mikkeli))

Laadukas tuotteistaminen - villisikapdiva, Joensuu (hanna.tuominen@pkky.fi)
Porkkanoita tulevaisuuden liiketoimintaan? Varsinais-Suomen ruokaketjun kasvikset ja
vilja —tulevaisuusty6paja, Turku (riikka.saarimaa@utu.fi)

ExpoHoReCa, Pietari, Vendja (http://www.en.farexpou/horeca2012)

Internorga, Hampuri (mikko.nummi@dfhk.fi)

Luomupaiva: Lisaa luomua ammattikeittidihin, Helsinki (http://www.luomuliitto.fi/
index.php/luomupaeivaet )

Gastro, Helsinki

Pohjoiset poperdt Gastro-messuilla, Helsinki (www.tekes.fi/sapuska)

Proteiinit tulevaisuuden ravintolahteenda, Varsinais-Suomen ruokaketjun
tulevaisuustydpaja (riikkka.saarimaa@utu.fi)

Toimialanpaallikdiden rahoitusndkemyksen julkaiseminen, Helsinki (www.
temtoimialapalvelu.fi)

Alimentaria, Barcelona (http://alimentaria2012.b2b-match.com/p_registration.php)
Anuga Foodtech, Kdln, elintarviketeollisuuden laitteet (www.anugafoodtech.com)
Laadukas tuotteistaminen - villisikapdiva, Helsinki (hanna.tuominen@pkky.fi)
YTR:n verkostoseminaari (kirsi.viljanen@tem.fi)

Puhdas vesi — tulevaisuuden tarkein resurssi. Varsinais-Suomen ruokaketjun
tulevaisuustydpaja (riikkka.saarimaa@utu.fi)

GastroNord, Tukholma (http://www.gastronord.se/en)

Elintarvikepaiva 2012, Helsingin messukeskus (marleena.tanhuanpaa@etl.fi)
Pohjoismainen maaseutututkijakonferenssi, Joensuu (tuija.mononen@uef.fi ja www.
mua.fi > rural at the edge))

Smaklust, Tukholma Ruotsi

Nimisuojaseminaari, Hdmeenlinna (marjo.sarkka-tirkkonen@helsinki.fi)

Lahiruoka ja puhdas vesi Suomi Areenalla, Eura (marko.jori@pji.fi)

Herkkujen Suomi, Helsinki (www.herkkujensuomi.fi)

Kauhajoen ruokamessut, Kauhajoki (www.ruokamessut.fi)

Lahiruokaseminaari Elimaki (www.lyry.net)

Elim&en Lahiruokamessut, Elimaki (www.lyry.net)

IBA, Minchen, leipomoalan suurtapahtuma (www.iba.de)

Lahiruokamarkkinat, Inkoo (www.westerby.fi)

Luomuviikko

Turun Ruoka- ja Viinimessut, Turku (www.turunmessukeskus.fi)

Elintarvike- ja luonnontuotealojen valtakunnallinen seminaari, Seingjoki (juha.
rutanen@helsinki.fi)

Sial, Pariisi, elintarvikeala (www.sialparis.com)

Valtakunnallinen luomuseminaari, Mikkeli (carina.tikkanen-kaukanen@helsinki.fi)
Elintarviketeollisuuden toimialaraportin julkaisuseminaari (www.temtoimialapalvelu.fi)
Maatalous-teemainen Luomupaivé ja vuoden Luomuyrityksen julkaiseminen, Tampere
(elisa.m.niemi@gmail.com)

MAASEUTUPOLITIIKAN gt
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Ruoka—Suomi



