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vuonna 2014 nelja

Ruoka-Suomi
elintarvikealan
Lehti ilmestyy

kertaa. Numeroiden ilmestymis- ja
materiaaliaikataulu on seuraava:

nro materiaalin dI ilm.

1 29.1. 14.2.

2 7.5. 23.5.

3 27.8. 12.9.

4 19.11. 5.12.

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

Toimitus

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

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

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

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

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

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

Lehti on luettavissa sahkdisesti myods
www.ruokasuomi.fi

Painopaikka: Paino-Kaarina
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R.I.P. Ruoka-Suomi -teemaryhma 1994 - 2014

Kuten aikaisemmissa lehdissd on ollut esil-
13, Maaseutupolitiikan yhteistyéryhma (YTR)
uudistaa toimintojaan samalla kun se valmis-
telee uutta maaseutupoliittista kokonaisoh-
jelmaa. Eteenpadin vietdvat teemat kytketdan
entistd tiukemmin helmikuussa todenndkdi-
sesti hyvaksyttavan kokonaisohjelman toteut-
tamiseen. Kokonaisohjelman teemat ovat vii-
meisimman luonnoksen mukaan: 1) osallisuus
ja lahidemokratia, 2) asuminen ja palvelut,
3) infrastruktuuri ja maankaytto, 4) elinkei-
not ja osaaminen ja 5) ekosysteemipalvelut.
Teemojen rajat eivat ole sementtiin piirrettyja
ja niita viedaan eteenpain tarpeen mukaan
yhdessa verkottuen. YTR:n kdytdssa olevien,
mutta yha vahenevien kehittdmismaararaho-
jen jako tullaan jatkossa kytkemaan tiiviisti ao.
teemojen toteuttamiseen. Yksin YTR:n varoin
ei teemoja kuitenkaan pystyta toteuttamaan,
vaan tavoitteisiin pdasemiseksi tarvitaan
my0ds muiden hallinnonalojen ja toimijoiden
rahoitusta.

Kokonaisohjelman valmisteluun on liitetty
YTR:n rakenteiden kriittinen tarkastelu, joka
pohjautuu osaksi YTR:n toiminnasta tehtyyn
ulkopuoliseen arviointiin. Siind perattiin toi-
minnan uudistamista ja terdvoittamista.

Tassa yhteydessa on paatetty lakkauttaa sa-
man tein kaikki YTR:n teemaryhmat ja raken-
taa YTR-toiminta uusien, kokonaisohjelman
mukaisten teemojen ymparille rakentuvaan
verkostomaiseen tyoskentelytapaan. Kullekin
teemalle on syksyn 2013 aikana rakennettu
yhteistyokuvioita, jotka nyt aloittavat toimin-
taansa ja hakevat parhaimpia tydmuotojaan.
Kunkin teeman vastuutahoksi tullaan myos
nimedmaan oma verkostonsa, ja tietynlainen
kattohankkeensa, jota YTR rahoittaa.

Ainakin meille Ruoka-Suomelle varsinainen
teemaryhmatoiminnan lopettamispaatos tuli
yllatyksend - YTR:n aloittaessa toimintansa
uudistamisen meille vakuutettiin, ettd hyvia
ja tuloksekkaita tydmuotoja ei tulla havit-
tdamaan. YTR:n ulkopuolisessa arvioinnissa
tarkasteltaessa esimerkiksi verkostomaista
toimintatapaa ja toiminnan ulottamista alue-
tasolle saivat Ruoka-Suomi ja matkailun tee-
maryhmdat korkeimmat pisteet, samoin oli
monissa muissakin indikaattoreissa. Talla ei
viime kadessa ollut sitten mitddan merkitysta.

Itse parisenkymmenta vuotta YTR-verkostossa
toimineena allekirjoitan uudistus- ja tehosta-
mistarpeet, mutta pelkdan, etta tassa kiirees-
sd, jossa uudistus tuntuu olevan itseisarvo,
menee saman tein monia lapsia pesuveden
mukana.

Jos luette katkeruutta rivien valistd, niin lu-
ette oikein. Ruoka-Suomi —teemaryhmasta
on aikojen saatossa tullut luotettava yhteis-
tyokumppani, joka on pitkdjanteisesti vienyt
eteenpdin elintarvikesektorin pienimuotoi-
semman yrittdjyyden asioita. Toiminnan konk-
reettisia tuloksia toi esiin esimerkiksi YTR:n
puheenjohtaja Husu-Kallio Ruoka-Suomi —tie-
dotelehden nro 3/2013 paakirjoituksessa.

Ruoka-Suomi —teemaryhma on kdynnistanyt
monia prosesseja, joita alueilla niiden resurs-
sein on sitten jatkotyostetty. Teemaryhmasta,
ja varsinkin sen pitkaaikaisesta erityisasian-
tuntijasta, on tullut myos alan kehittamistie-
don keskuspaikka, ulkomaisiin verkostoihin
kontaktipiste ja tietynlainen alan kehitta-
mistoiminnan koordinoija ja toisiinsa kytkija
Suomessa. Nyt kun uuden, jo alkaneen ohjel-
makauden erilaisia kehittamisvalineita ja —toi-
menpiteitd ollaan miettimassa, olen monen
kuullut lausahtavan esimerkiksi valtakunnal-
lisen koordinaatiohankkeen tarpeiden osalta,
ettd onhan meillda teemaryhmat. Mutta nyt
on siis isomman pysdhdyksen ja mietinnan
paikka niin taalla hallinnossa kuin eri toimi-
joiden keskuudessa, kun tiedonsaattamiseen,
yhteisten toimien rakentamiseen ja aluetyon
verkottamiseen naita teemaryhmia ei nyt jat-
kossa vain ole...

Itsellani on vakaa usko, ettd pystymme osia
valtavan hyvasta teemaryhman verkostomai-
Henkilothan
eivat mihinkddn ole havinneet - toivon tie-

sesta toiminnasta jatkamaan.

don jatkossakin kulkevan aktiivisesti niin tan-
ne meillepain kuin meiltd alueille. Ja uskon,
ettd osaa tulevan YTR-verkostohankkeen re-
sursseista pystytdan varmasti pienelta osin
ohjaamaan elintarvikealan verkostomaiseen
kehittamiseen. Tata ainakin toivon, silld tun-
tuisi darimmaisen oudolta, jos elintarvike-
sektoria ja lahiruokaa ei maaseutupolitiikassa
nahtaisi yhtena maaseudun mahdollisuute-
na maailmassa, jossa globaali ruokaturva on
uhattuna ja Suomen merkitys laatutuotteiden

maana vahvistumassa! My0s juuri julkistettu
Maaseutukatsaus 2014 ja Maaseutubarometri
nostivat lahiruoan yhdeksi maaseudun tu-
levaisuuden mahdollisuuksista yhdessa bio-
energian kanssa.

Kiitan lampimasti teitd kaikkia tahanastises-
ta yhteistyostd; se varmasti jatkuu, on orga-
nisointimuoto YTR:n ymparilld sitten mika
tahansa. Lammin ajatus ja kiitos erityisesti
Heidille, joka on kantanut Ruoka-Suomen sii-
hen nakyvaan asemaan, joka sille elintarvike-
sektorin kehittdmisessd on muodostunut!

Ranskalaista, 1400-luvulla syntynyttd maail-
mankuulua lausahdusta mukaellen: Ruoka-
Suomi —teemaryhma on kuopattu, kauan ela-
koon Ruoka-Suomi —yhteistyd!

Kirsi Viljanen

Idhiruokakoordinaattori

maa- ja metsétalousministerié
ex-Ruoka-Suomi —teemaryhmdn ex-pj.

Ruoka-Suomi oli vahvasti mukana erilaisten
tapahtumien jérjestdmisessd, joista
viimeisempdnd Eduskunnan Léhiruokapdivd

marraskuussa 2013. Léhde: Kirsi Viljasen
kuva-arkisto.



Nimisuojalla lisdaarvoa tuotteillesi

Suomi sai 10. EU-nimisuojatun tuotteen,
kun komissio joulukuussa 2013 hyvak-
syi  Puruveden muikun nimisuojauksen.
Nimisuojajarjestelmda on voimassa kaikissa
EU:n jasenmaissa, joten rekisterdity nimitys
on suojattu koko yhteison alueella. EU:n ni-
misuojajarjestelman tarkoituksena on suojata
elintarvikkeita ja maataloustuotteita vakiin-
tuneen nimen vdarinkdytoltd ja huokeam-
milta vaarennoksilta. Kuluttajalle suojaus on
tae siitd, ettd tuotteen alkuperd tunnetaan.
Suojausjdrjestelmia on kolme erilaista, jois-
sa suojattu alkuperdnimitys (SAN) ja suojattu
maantieteellinen merkintd (SMM) suojaavat
tuotteen tuotannon ja valmistuksen sen pe-
rinteiselld maantieteelliselld alueella. Kolmas
jarjestelma (APT) suojaa tuotteen perinteisen
valmistusmenetelman. Tuotteen saadessa ni-
misuojan, se tulee valmistaa hyvaksytyn eri-
telman mukaisesti ja tuotetta markkinoidessa,
niin pakkauksissa kuin irtomyynnissakin, tulee
esilla olla ao. suojausmerkinta.

Tahdan mennessda EU:n nimisuojauksen on
saanut jo yli 1 200 tuotetta. Suomalaisista
tuotteista viisi on rekisterdity alkuperdanimi-
tyksind, maantieteellisind merkintdind on re-
kisterdity vain Puruveden muikku ja Kainuun
rontténen. Kaikki yhteisdssa suojatut nimityk-
set |0ytyvat komission internet-sivuilta DOOR-
ohjelmasta (http://ec.europa.eu/agriculture/
quality/door/list.html).

Suomessa on runsaasti kayttamatdnta poten-
tiaalia, ja meillad olisi loistavia, nimisuojatuot-
teeksi sopivia tuotteita. Niitd on yhteistyos-
sa alueiden toimijoiden ja yritysten kanssa
kartoitettu ja tyOstetty eteenpdin Mavi:n
rahoittamassa ” Nimisuojatuotteet alueellis-
ta identiteettid rakentamassa —hankkeessa.
Toimijoiden itsensa tulisi kuitenkin nyt ak-
tivoitua ja miettid yhdessd, miten lisdarvoa
rakennetaan nimisuojan ymparille, kuka ottaa
vastuulleen mahdollisen hakemuksen tyosta-
misen tietylle tuotteelle ja yritysten sitoutta-
misen.

Vaikka Suomi onkin nimisuojatuotteillaan
naapurimaihin verrattuna karjessa (Ruotsilla 6
rekisterdintid, Tanskalla 5 (ja 2 on jo julkaistu),
Norjalla 1, Virolla 0), ei meilla vield ole ym-
marretty nimisuojan merkitystd osoittamaan
muun muassa matkailijoille erilaistettuja laa-
tutuotteita. Keski- ja eteld-eurooppalaisille
Suomen perinteiset herkut voivat tuntua
joskus eksoottisilta, mutta heille tuttu nimi-
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suojaleima varmasti rohkaisisi enemman
tutustumaan uusiin makuihin. Myds aina-
kin EU-alueelle suuntautuvaan vientiin tulisi
saada mukaan suurivolyymisempia nimisuo-
jatuotteita.

EU:n laatupolitiikka on vahvasti tukeutunut
nimisuojajarjestelmaan ja komissio on koros-
tamassa sen merkitystd entisestdadn. Tama
nakyy muun muassa siing, etta nyt alkaneella
uudella EU-rahoituskaudella tukea halutaan
osoittaa nimisuojatuotteisiin yha enenevas-
sd maarin sekd maaseudun kehittdmisase-
tuksen mukaisissa tuissa ettd ehdotuksessa
EU:n menekinedistimisasetukseksi. Myos
ehdotuksessa yleisen valvonta-asetuksen
uudistamiseksi esitetaan poikkeusta pakol-
lisista valvontamaksuista luomutuotteiden
lisaksi myos nimisuojatuotteille. My6s EU:n
elintarvikkeiden hygienialainsdadanndssa on
joustoja perinteisille laatutuotteille.

Heitankin pallon ilmaan — kuka ottaa kopin
lahted hakemaan nimisuojaa vaikkapa viilil-
le, aidolle perinteiselle saunapalville, saaris-
tolaisleivalle, paikkakunnittain erilaistetuille
talkkunoille, piima- ja leipajuustoille, Euran
rinkilGille, Viipurin rinkildille, Lopen tai Lemin
perunoille, pohjoisen alueen ryvassipulille ja
kymmenille muille loistaville tuotteille, jotka
ansaitsisivat laatutuotteen leiman?

Kirsi Viljanen
Idhiruokakoordinaattori
maa- ja metsétalousministerio

Suojattu alkuperdnimitys, SAN

Suojattu maantieteellinen merkintd, SMM

Aito perinteinen tuote, APT



Tositoimiin nimisuoj

Puruveden muikku ja Kitkan viisas taydensi-
vat suomalaisten nimisuojattujen tuotteiden
maadran kymmeneen v. 2013 aikana. Suomi
pitdd nimisuojatuotteissa toistaiseksi johto-
paikkaa muihin Pohjoismaihin nahden. Tosin
Tanskalla on aiemmin rekisterdityjen viiden
tuotteen lisdksi EU:n kasittelyssa perati toi-
set viisi tuotetta. DOOR-tietokannasta voi
todeta, ettd Tanska hakee nimisuojaa mm.
Dansk Svinekgdille. Myds Ruotsi on aktivoi-
tunut ja maatalousvirasto Jordbruksverket
kartoittaa parhaillaan, mitka paikalliset ruo-
katuotteet sopisivat markkinoitavaksi EU:n
nimisuojajarjestelman alla. Rahaa Ruotsin
hallitus on myodntanyt tdhan tarkoitukseen
puoli miljoonaa euroa vuoden 2014 loppuun
asti. Talla kertaa Suomessa ollaan edelld,
silld jo pari vuotta sitten Ruoka-Suomi tee-
maryhmdn myotdvaikutuksella kerattiin  n.
60 tuotteen lista potentiaalisista nimisuoja-
tuotteista. Nimisuojatietoutta ja talta listalta
poimittuja elintarvikkeita on viety eteenpdin
Maaseutuviraston rahoittamassa hankkees-
sa Nimisuojatuotteet alueellista identiteettia
rakentamassa. Valtakunnallisen hankkeen to-
teuttajia ovat Paliskuntainyhdistys, Jyvaskylan
ammattikorkeakoulu, Hameen ammattikor-
keakoulu, Turun yliopiston Brahea-keskus ja
koordinoinnista vastannut Helsingin yliopis-
ton Ruralia-instituutti.

Vuoden 2013 aikana nimisuojasta tiedotettiin
toteuttamalla pienimuotoisia tydpajoja, joissa
on kerrottu mm. luonnon marjojen, leipomo-
tuotteiden, lihavalmisteiden, alkuperdisrotu-
tuotteiden, viljatuotteiden ja hedelmaviinien
nimisuojausperusteista. Nimisuojausta ei voi
hakea tuotteelle yksittdinen yritys muutoin
kuin erityistapauksessa. Tarvitaan aina ns.
hakijaryhmittyma. Siksi yhtena lahtokohtana
hankkeessa on ollut 16ytda motivoituneita yri-
tyksid ryhmittymaan hakemusten taakse heti
alkumetreilta. Lihateollisuuden tutkimuskes-
kus on selvittéanyt erikseen mm. liha-alan kan-
taa saunapalvituotteiden osalta, Jovant Oy on
kartoittanut leipomosektoria, Kaurayhdistys
vilja-alaa jne. Hankkeessa on haettu myos
monipuolista kasitystd nimisuojasta perehty-
malla yhteistyossa VTT:n kanssa nimisuojauk-
seen muissa maissa mm. brandindkdkulmas-
ta. RFID-teknologian soveltuvuutta nimisuo-

jatun tuotteen toimitusketjun seurannassa on
Puruveden muikun osalta testattu Mikkelin
ammattikorkeakoulun koordinoimassa jarvi-
kalan jaljitettavyytta ja laadunhallintaa kehit-
tavassa hankkeessa. Aktivoitumista on tapah-
tunut monella suunnalla ja tasolla.

Kun nimisuojamerkit on oppinut tunnista-
maan, huomaa niita kaupan hyllyilta 16ytyvan:
Parmegiano Reggiano, Mozzarella, Prosciutto
di Parma, Feta jne. Nimisuojaus ei esta yrityk-
sen oman merkin tai kaupan private labelin
kayttéa. Tarkkasilmaisimmat ovat ehkd huo-
manneet Arla Foodsin alkaneen pakata aitoa
kreikkalaista nimisuojattua Feta-juustoa Arla-
merkin alla ja mm. Kalamata-oliividljya loytyy
Rainbow-tuotesarjassa. Kuluttajana voi luot-
taa, ettd tallaisissa tuotteissa maantieteelli-
nen alkupera ei muutu kilpailutusten mukana.
Suomalaiset nimisuojatut tuotteet nayttaisi-
vat kuitenkin puuttuvan hyllyistd. Osasyyna
tahan varmasti on se, ettd suurin osa nimisuo-
jauksen saaneista suomalaisista tuotteista on
tavalla tai toisella sympaattisia paikallisia eri-
koisuuksia eivatka ylla valtakunnan jakeluun.
Suurin vahvuus niilld saattaisikin olla ruoka-
matkailuun soveltuvina “etdisind erikoisuuk-
sina” (distant speciality). Matkailusektorin
toivoisikin kiinnostuvan nimisuojatuotteista.

Keskeinen tavoite on saada nimisuojausjar-
jestelmadan mukaan my0Os vientituotteita.
Varsin pitkdlla ollaan mm. villimustikan ja
kauran osalta hakemusta koskevan valmis-
telutyon suhteen. Mutta miksei meilla voisi
leipajuusto
Mozzarellan ja kreikkalaisten Feta-juuston
tapaan. Tai Suomalainen saunapalvi Parman
kinkulle vastineeksi. Vientiponnisteluihin voi
hakea erityisesti nimisuojatuotteille kohden-
nettua menekinedistdmisrahaa. Tarvitaan
vain laajaa yhteista kasitysta ja strategiaa sille,
mitkd ovat ne suomalaisten tuotteiden erityi-
syydet ja kovat ytimet, jotka oikeuttavat nimi-
suojastatuksen saamisen.

olla Suomalainen italialaisten

Marjo Sérkkd-Tirkkonen
Erikoissuunnittelija
Helsingin yliopisto/Ruralia-instituutti

a-asioissa, yritykset avainasemassa

Kitkan viisasta savumuikkusdilykkeend, kuvaaja Hilla

Martikainen

Suomi: 10 tuotetta:

Lapin Puikula (SAN)

Lapin Poron liha (SAN)

Lapin Poron kuivaliha (SAN)
Lapin Poron kylmdsavuliha (SAN)
Kitkan viisas (SAN)

Kainuun Réntténen (SMM)
Puruveden muikku (SMM)

Sahti (APT)

Kalakukko (APT)
Karjalanpiirakka (APT)



Suomalaiset nakevat maaseudun tulevaisuuden

valoisana

Suomalaiset nikevidt maaseudun dynaami-
sena alueena, jossa on mahdollisuus kehit-
tdd uudenlaisia palveluja ja elinkeinoja, ja
yhdistdd ndihin luonnon rauhasta nauttimi-
nen ja muita hyvdn eldmdn aineksia, selvidd
tyo- ja elinkeinoministerion 23.1.2014 julkai-
semasta Maaseutu 2014 -barometristd.

Maaseudulla on tdrked rooli suomalaisten
elamassa nyt ja tulevaisuudessa. Eri vastaa-
jaryhmat nakevat, ettd maaseudun merkitys
Suomelle tulevaisuudessa jopa lisddantyy ny-
kyisesta. Maaseudulla ndhdaan olevan poten-
tiaalia monien nykyisten ja uusien liiketoimin-
tamahdollisuuksien kehittymiseen. Erityisesti
|ahiruoan
ja siihen liittyvien palvelujen sekd eldmys- ja
virkistyspalvelujen mahdollisuuksien nahddan
paranevan voimakkaasti. Maaseutua pidetdan
hyvdnd toimintaymparistond myds innovatii-
viselle yrittdjyydelle.

uusiutuvan energiantuotannon,

Suomalaisten mielikuva maaseudusta on
erittdin myonteinen. Maaseutuun liitetdadn
vahvasti luonto, aitous ja hyva eldama. Myds
ympadristoystavéllinen elamantapa liitetdaan
maaseutuun. Sen sijaan negatiivisia madreita,
kuten stressid ja kansantalouden rasitteena
olemista, maaseutuun ei liitetd. Maaseudun
ja kaupunkien nahdaan tdydentavan toisiaan.

Matkailu, biotalous, energiantuotanto
ja kaivosteollisuus tuovat tyotd maa-
seudulle

Maaseutukatsaus 2014 ennakoi, ettd maaseu-
tualueilla tuotetaan jatkossa yha enemman
esimerkiksi matkailuun, biotalouteen, energi-
an tuotantoon ja kaivosteollisuuteen liittyvia
tuotteita ja palveluita. Ne myds tuovat maa-
seudulle lisaa tyopaikkoja. Yksityisiin palvelui-
hin ja jalostukseen syntyy uusia yrityksia.

Maataloudessa tilojen maara vahenee edel-
leen, mutta maatalouden kokonaistyollista-
vyys ei vahene samaa tahtia. Lisdantyvat elin-
tarvikeskandaalit monikansallisissa tuotanto-
ketjuissa seka kestava kehitys, paikallisuus ja
elintarviketurvallisuus vauhdittavat lahiruoan
kysyntdaa. Uusiutumattomien luonnonvarojen
niukkuus vauhdittaa vihrean talouden seka
biotalouden kehitysta. Bioaikakausi nostaa
maaseutualueet uuden innovoinnin keskiéon.

Palvelujen tuotantoon maaseudulla
tarvitaan uusia ratkaisuja

Etaisyydet julkisten palvelujen toimipisteisiin
ja muihin palveluihin ovat maaseudulla pi-
dentyneet. Tulevaisuuden ndakymana on, etta
omaehtoisesta palveluiden jarjestamisesta
seka sahkoisista palveluista saadaan uusia rat-
kaisuja koettuihin ongelmiin.

Katsauksessa ennakoidaan, ettd maaseudun
paikallisyhdistykset huolehtivat muun mu-
assa kimppakyytien ja yhteiskuljetusten jar-
jestamisesta. Omaehtoiseen palvelujen jar-
jestamiseen syntyy osuuskuntia ja yrityksia.
Palveluvalikoimassa yleistyvat hybridi-palve-
lut, jolloin osa palveluihin liittyvista toimista
hoidetaan kasvokkain ja osa verkon kautta
sahkoisind palveluina. Palveluja tuotetaan
yksityisen, julkisen ja kolmannen sektorin yh-
teistyona.

Maaseutuasuminen houkuttaa, mutta
samaan aikaan maaseudun vakiluku on
vihentynyt

Maaseutuasuminen nahdaan houkuttelevana
ja sille on kysyntaa. Joka kolmas barometrin
vastaaja haluaisi asua vakituisesti maaseu-
dulla, mutta talld hetkella se toteutuu vain

viidennekselld. Samaan aikaan maaseudulla
asuva vaesto on kuitenkin vahentynyt.
Maaseutukatsauksessa ennakoidaan, ettd
maaseutualueet muuttuvat entistda enem-
man “asumisen maaseuduksi” eli suurin osa
maaseudulla asuvista kdy muualla toissa.
Erityisesti kaupunkien kehysalueilla ja muilla
kaupunkien lahellad sijaitsevilla maaseutualu-
eilla tdma kehitys korostuu.

Mita ovat maaseutukatsaus ja -baro-
metri?

Ty6- ja elinkeinoministerion ja maaseutupo-
litiikan yhteistyoryhman julkaisema maaseu-
tukatsaus esittda poikkileikkauksen Suomen
maaseudun tilanteesta, ennakoi maaseutu-
alueiden tulevaa kehitysta seka kuvaa maa-
seutupolitiikan kokonaisuutta. Katsauksessa
analysoidaan tilastoaineistoja sekd maaseu-
dun pysyville asukkaille tehdyn kyselyn seka
maaseutukysymysten asiantuntijoiden kanssa
toteutettujen tyopajojen tuloksia.

Julkaisu on luettavissa tyo- ja elinkeinominis-
terion verkkosivuilla osoitteessa www.tem.fi/
julkaisut

Lisétietoja
maaseutuylitarkastaja Hanna-
Mari Kuhmonen, TEM

puh. 029 504 7008
hanna-mari.kuhmonen@tem.fi

Gastro on jo 20 vuoden ajan sailyttanyt asemansa Suomen ja
lahialueiden térkeimpana HoReCa-alan ammattitapahtumana. Viime
kerralla Gastroon tutustui noin 16 000 alan ammattilaista.

Gastro Helsinki 2014 -messuista on jalleen tulossa mahtava
kokonaisuus: ohjelmassa on ajankohtaisia seminaareja, kiinnostavia
tyonaytoksia ja kilpailuja. Lisatietoja www.gastro.fi

H

Gastro Helsinki 2014 jarjestetaan 19.-21.3.2014

Ldhde: Messukeskus
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Huoletta tuoretta, Narande narmat
- kokemuksia ja tuloksia

kuusi
itduusmaalaista kuntaa Askola, Lapinjarvi,
Myrskyla, Porvoo ja Pukkila.
Hankkeen tavoitteena on ollut lisdta yhteis-

Kehittamishankkeen toimialueena oli
Loviisa,

tyota alalla toimivien tuottajien valilla, luoda
uusia toimivia malleja sekd tavanomaisesti
ettd luonnonmukaisesti tuotetun Idhiruoan
saatavuuden edistamiseksi, parantaa logistiik-
kaa, tuotantoa seka informoida tuottajia ja ku-
luttajia. Hanke liittyi seka SILMU ry:n paikalli-
seen Leader-ohjelmaan ettd alueen kuntien ja
kaupunkien elinkeinostrategioihin. Hankkeen
aikana (1.11.2011-31.12.2013) on jarjestetty
koulutusta, seminaareja ja markkinoita seka
luotu yhdessa tuottajien, jalostajien, jalleen-
myyjien, suurkeittididen ja ravintolaportaan
kanssa uusia paikallisia lahiruokasovelluksia.
Hanke oli kaksikielinen elinkeinojen kehitta-
mishanke, joka oli rahoitettu Leader-tuella
(90%) ja omarahoitusosuus (10%) kerrytettiin
osallistujilta seka saatioilta.

Konkreettisia tuloksia ja vaikutuksia
seka haasteita

Hanke heratti paljon mielenkiintoa alueen toi-
mijoissa seka yhteisty6ta ja toimenpiteita oli
runsaasti. Hankkeen avulla on saatu alueelle
syntymadan verkostoja, jotka jatkossakin tule-
vat tekemaan yhteistyota elintarvikealan ke-
hittamistoimissa.

Hankkeen tavoitteena oli mm. lisatd kommu-
nikaatiota tuottajien ja viranomaisten valilla.
Hankkeen kokemusten mukaan elintarvikeala
on viime vuosina saanut kokea todella merkit-
tavia takaiskuja lisaantyneen elintarvikeval-
vonnan ja tiukentuneiden tulkintojen takia.
Moni pieni toimija kokee olevansa tdysin vi-
ranomaisten maardysvallan alla eikd kykene
saamaan aikaiseksi rakentavaa dialogia. Tahan
epakohtaan on tartuttava, ei pelkdstdaan alu-
eellisesti vaan maanlaajuisesti.

Lahiruokahankkeen kokemusten perusteella
voidaan todeta ettd mm. pienteurastamotoi-
minta on nykyisten hygieniamadrdysten takia
|dhes mahdotonta toteuttaa, mikali kustan-
nukset halutaan pitda kohtuullisina. Toinen
ala, joka karsii vaatimusten kohtuuttomuu-
desta, on kalanjalostus.

Logistiikka on pientoimijoille ongelmallis-
ta. Kuitenkin ns. REKO-sopimuksista (www.

Kuvaaja: Teemu Silvén

ekonu.fi/reko) on erittdin hyvida kokemuk-
sia yksityisasiakkaiden ja tuottajien valilla.
Samantyyppista sopimusmallia voitaisiin so-
veltaa myos yritysten valilla.

Vuorovaikutus lisddntyi

Dialogin lisddntyminen kuluttajien ja tuotta-
jien valilla on havaittavissa kaikissa tuoteryh-
missd. Myos ravintoloiden kiinnostus lahiruo-
kaa kohtaan lisaantyy edelleen. Ravintoloiden
mahdollisuudet tarjota pienidkin eria lahiruo-
kaa ovat erinomaiset ja sesongit tuovat seka
tuottajille ettd ravintoloille toivottua vaihte-
lua. Julkisen ruokailun osalta merkittavaa on
Pukkilan kunnan kdynnistymdssa oleva esisel-
vityshanke lahi- ja luomuruoan kdyttémahdol-
lisuuksien lisadmiseksi kunnan ruokahuollos-
sa.

Lahiruoan saatavuus on edelleen aivan liian
vahdista kysyntdan ndhden. Mitdan kulutta-
jakysynndn vdhenemistd ei ole hankeaikana
ollut havaittavissa. Tietoinen kuluttaminen ja
kestava kehitys ovat yha useammin kaytdssa
my0ds tavanomaisen kuluttajan sanastossa.
Lahiruoka tyydyttaa aktiivisen ja tiedostavan
kuluttajan tarpeita ja sen on myos kyettava
seka eettisesti etta taloudellisesti vastaamaan

kuluttajakysyntaan. Pienten erien tuottami-
nen kasityovaltaisesti on kalliimpaa, joten
mistadn halparuoasta ei ldhiruoan suhteen
voida koskaan puhua.

Hankeaikana koetut haasteet ovat osaltaan
sellaisia, joita ei paikallisin keinoin voida
muuttaa, eivatkd etenkdan pientoimijat voi
niiden suhteen menetelld omavaltaisesti.
Yhteisty6ta ja avunantoa tarvitaan ylimmalta
tasolta alimmalle. Horisontaalisen tuottajayh-
teistydn aikaansaaminen on helpompaa kuin
esimerkiksi viranomaisten ja jalostuslaitok-
sen valinen. Lahiruokatoiminnassa haasteet
ovat lisddntyneet kysynnan kasvun myota.
Taman pitdisi kdytannossa johtaa siihen, ettd
haasteiden purkamiseen kaytettdisiin eri-
tyisen paljon energiaa juuri nyt kun kasvun
mahdollisuuksia on ja toimijoidenkin int-
ressit vield riittavat. Hankeaikana kohdatut
haasteet ja ongelmat ovat maanlaajuisia ja
edellyttavat vahvaa poliittista tahtotilaa seka
uudenlaista ldhestymistapaa koko kenttdan.

Mia Aitokari
Huoletta tuoretta, Ndrande nédrmat ldhiruo-
kakoordinaattori 1.11.2011-31.12.2013



Mathantverksprojekt i Korsnas

ELY-centralen i Osterbotten godkinde i okto-
ber 2013 Korsndas kommuns projekt Loci ci-
bum adiveniri — Ett projekt om mathantverk.

Varfor mathantverk?

Genom mathantverk kan man skapa mycket
unika produkter med smak och kvalitet som
storindustrin inte kan ta fram, i dessa uni-
ka produkter har hantverkaren med bade
hand och hjarta lagt ner sin tid och energi.
Narproducerad mat ligger i tiden kanske som
en foljd av alla matskandaler som uppdagats.
Miljotankande och hallbar utveckling har ock-
sa blivit nyckelord fér dagens konsumenter.

Helena Hoglund-Rusk anstalldes som projekt-
chef fran 1.11.2013 - 31.12.2014 och Svenska
Kulturfonden star som privatfinansiar i projek-
tet. Fastan Korsnds kommun star for hela den
kommunala finansieringen i projektet sa van-
der vi oss till hela Osterbotten med projektet.

Malgruppen for vart projekt ar blivande mat-
hantverkare, kockar, bagare, livsmedelsprodu-
center, restauranger, butiker och féretag som
soker nya lokaliteter for sin verksamhet.

Inom konceptet mathantverk utreds féljande
i projektet:

e vilka lokala ravaror finns och vilka poten
tiella mathantverkare finns i regionen

o vilka ldroméastare/kursdragare finns inom
regionen

e framtagning och pilotering av mathant
verksrecept

e studiebesok till ett kdnt mathantverks
center och skérdemarknaden pa Aland

e besok/workshop av ledare fér mathant
verkscenter i Sverige

e sammanfora lokala mathantverkare

e utreda mojlighet till sommarférsaljning
av mathantverksprodukter i kommunen

e framtagning av nya menyer for olika
delar av varldsarvet samt dokumente
ring av redan framtagna menyer fran
andra projekt

e tafram en broschyr i text och med pro
duktbilder av mathantverk vid projektets
slut

Den férsta nya mathantverksprodukten i Korsnds, syltfot.

Utbildning utreds:

e inom livsmedelshygien och livsmedels
lagstiftning

e inom mikrobiologi och egenkontroll

e inom varumarkning och paketering

e inom forsaljning och marknadsféring

e specifika kurser inom foradling av mat
(kott, fisk, mjolkprodukter, frukt, bar
och svamp, gronsaker, bryggeriproduk
ter, matbrod, bakverk, karamell och
choklad)

e  forinvandrare som kan ha svart att ta till
sig kurser pa svenska

Under varen &r kurser i draget socker, grund-
kurs inom korv, fortsattningskurs i kory, till-
verkning av.memma och hygienpasskurser
inbokade. Kurserna fortsatter ocksa under
sommaren och hosten.

Under varen kommer projektchefen ocksa att
bestka ett 10-tal féreningar/organisationer/
grupper kring temat mathantverk.

Den 5.3 halls en inspirationskvall med
Eldrimners verksamhetsledare Bodil Cornell i
Korsnas. Eldrimner ar ju det nationella cent-

ret for mathantverk i Sverige som har varit en
forebild for vart nuvarande projekt. Inom det
svenska natverket finns idag narmare 1400
mathantverkare.

Helena Hoglund-Rusk, projektchef
helena@mathantverk.fi



MatAland i projektform

Referensgruppen Ny Nordisk Mat pa Aland
har startat projektet “MatAland”, som arbe-
tar med att framja néringslivsutveckling pa
landsbygden, utveckla gastronomisk turism
samt produktutveckling inom turism- och ser-
vicebranschen.

NNM Aland ar ett sprakror for och emellan de
grupper som tjanar matsektorn. En utmaning
ar att Aland saknar en gynnsam kommunika-
tion mellan nyckelpersoner och centrala ak-
torer inom branschen. Gruppen har en viktig
sammanlankande funktion. Ambitionen ar att
Oka forstaelsen for varandra, 6ka samarbetet
och stoltheten for den aléndska livsmedels-
branschen.

Gruppen NNM Aland har valt att fokusera pa
tre malgrupper; matlagare (kockar), livsme-
delsproducenter och utbildare (kock). Med
sma enkla medel som att skapa métesplatser
mellan aktérerna (malgrupperna) kan man
astadkomma stor effekt. “Bonde soker kock”
ar ett exempel pa en enkel och effektiv form
av utvecklingsarbete inom branschen. | kom-
munikationen som uppstar sker utveckling
och synergieffekter.

Genom den treariga delfinansieringen kan
referensgruppens arbete nu omformas till ett
projekt, MatAland. Avsikten ar att vi nu kan
lyfta entreprendrsandan, innovationer samt
utveckla och stirka Aland som gastronomisk
region. Ingen projektledare anstalls utan tan-
ken ar att anlita och kopa in den expertis som
behovs for de olika aktiviteterna.

Samarbetet med andra organisationer och fo-
reningar ses som viktigt. Skordefesten ar ett
bra exempel och &r ett viktigt skyltfonster for
MatAland. | samarbetet med Visit Aland val-
des temat for 2013, mat & dryck. En fototav-
ling utlystes bland arets besdkare och vinnar-
bilden &r en bra illustration av MatAland. Den
vackra miljon och den inbjudande paketerin-
gen lockar bade alanningar och inresande att
njuta av rena, friska, enkla och etiska ravaror.
Resan att starka stoltheten och innovationer
kring alandsk mat har borjat.

For mer information
Ordf. Harriet Strandvik, NNM Aland
harriet.strandvik@hsconsulting.ax

»
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Axplock av aktiviteter

Samarbete med Visit Aland, exempelvis fototavling, &landsk frukost, matprofil pa
moten

Samarbete med Skordefesten och Skérdefestrestauranger, utnamnde arets Skor
defestrestaurang 2013, Ovningsrestaurang Hjorten med hjilp av publik-enkét
Samarbete med Hogskolan pa Aland, som bast pagar en undersékning (examen
sarbete) pa temat: Alandsk frukost

NNM Aland deltog i Oppet SM i Mathantverk i Jamtland, Eldrimner. Aland fick
en aro fylld guldmedalj i klassen varmrokt charkuteri. Ann & Asmund Sundberg,
Marskogens Lamm star bakom 6lkorven som &r bast i Norden!

Arrangemang #Bonde soker Kock”, ett enkelt men effektivt samarbetsmote - Stu
diere sor och besok

Samarbete med Alands naringsliv, en alandsk frukost star pa agendan.



Lahiruoka maistui Tahkolla

Uuden vuoden aika on vilkasta venaldisse-
sonkia Suomessa ja my6s Kuopion alueella.
Venalaiset tulevat Suomeen joulun jalkeen
kahdessa aallossa, ensimmaiset tuleva uudek-
si vuodeksi ja toiset loppiaiseksi. Venalaiset
lomailevat perheittdin, mukana on lapsia ja
jopa isovanhempia. Tahkolla testattiin, miten
pohjoissavolainen ldahiruoka maistuu venalai-
sille ja ostavatko he paikallisia tuotteita myos
kotiin viemisiksi?

Lahiruokapuoti pystytettiin viikon ajaksi 1.-
6.1.2014 Tahkolle, Break Hotell Tahkovuoren
toiseen kerrokseen. Ldhiruokapuodin suun-
nittelusta ja toteutuksesta vastasivat Pohjois-
Savon ldhiruokahankkeet; Sisd-Savon seu-
tuyhtyman Future Food - hanke ja ProAgria
Pohjois-Savon Pohjoissavolaiset maut mat-
kalla kansainvalisyyteen -hanke. Yhteisty0ssa
olivat mukana myds Savon ammatti- ja ai-
kuisopiston matkailuopintolinjan opiskelijat.
Lahiruokapuodissa oli myynnissa 25 elintar-
vikeyrityksen ja 5 luovan alan yrityksen tuot-
teita? Ldhiruokapuodin kohderyhmaksi mie-
tittiin juuri venadlaiset asiakkaat ja lisdksi toki
kaikki muutkin, jotka vierailivat Tahkolla.

Ruokamatkailun edistiminen

Lahiruokapuodin ja koko tapahtuman ta-
voitteena oli ruokamatkailun edistaminen
Pohjois-Savossa. Lisaksi tavoitteena oli pai-
kallisen ruoan myynnin ja markkinoinnin ke-
hittdminen, ldhiruokabréandin edistaminen,
yritysten yhteistyon kehittaminen, ulkomaa-
laisten kuluttajien tutustuminen paikalliseen

ruokakulttuuriin seka uuden lahiruokatapah-
tumakonseptin pilotointi.

Tapahtumasta kerattiin palautetta sekd ve-
naldisilta ettd suomalaisilta asiakkailta. Myo6s
yrittdjille tehtiin tyytyvaisyyskysely ja koke-
mukset kirjattiin tarkasti ylos tulevia vuosia
varten.

Lahiruokapuotiin oltiin hyvin tyytyvaisia

Lahiruokapuodissa kavi arviolta noin 3000
asiakasta, joista maksavia asiakkaita oli noin
1000. Asiakkaista oli venaldisia 80 % ja 20 %
suomalaisia. Kokonaismyynti oli noin 19.000
euroa. Tapahtuman aikana paikan paalla kavi
myo6s alueen ravintolayrittdjia tutustumassa
yrityksiin ja tuotteisiin. Heti Iahiruokatapahtu-
man jalkeen avattiin kiintea lahiruokamyyma-
|a Tahko-Toursin Lake Ford- ravintolan yhtey-
teen, Hirsivalkamantie 4, 73310 Tahkovuori.
Ravintolayrittdja Minna Kaasalainen suosii
Iahiruokaa myos ravintolan ruokalistoilla.

Asiakastyytyvaisyyskyselyn mukaan venalai-
set asiakkaat pitivat lahiruokatapahtumasta
ja erityisesti asiakaspalvelusta ja jarjestelyista.
Tyytyvaisyyteen vaikutti paljon se, ettd asiak-
kaat saivat palvelua omalla didinkielelldan.
Venalaisia varten oli palkattu kolme venajan-
kielista myyjaa ja lisdksi kahdella yritykselld oli
vendjaa puhuva tyontekija. Myos suomalaiset
asiakkaat kokivat tapahtuman todella kiinnos-
tavaksi.

Asiakkaat maistelivat pohjoissavolaisia herkkujen lGhiruokapuodissa (vas) - Leipominen kiinnosti vendldisid lapsia (oik).

Venilaiset pitivat hunajasta, kala- ja
marjatuotteista

Lahiruokapuodissa myytiin eniten hunajaa ja
hunajatuotteita. Venajalla hunaja on kallista
ja sen laatuun ei luoteta. Suomalaista huna-
jaa pidetdaan puhtaampana ja laatua parem-
pana. Kalatuotteista graavi- ja kylméasavulohi
olivat kysyttyja. Muikun madin sijasta vena-
|diset olisivat ostaneet mieluummin lohen
matid. Marjamehuista vadelma -ja mustahe-
rukkamehu menivat kaupaksi ja hilloista ja
hyyteldista erityisesti tyrnihyyteld. Juustoista
kiinnostivat esim. juustoleipa ,munajuusto ja
raejuusto.

Piparkakkupaja ja leipominen ilahdut-
tivat

Lapset paasivat maksutta leipomaan piparei-
ta. Piparipaja oli lahiruokapuodin yhteydessa
. Lapset kaulitsivat innolla valmista piparitai-
kinaa ja ottivat pipareita erilaisilla muoteilla.
Piparit paistettiin apukeittion uunissa. Sen
jalkeen lapset saivat koristella pipareita so-
kerikuorrutteella ja karkeilla. Pienia leipureita
kuvattiin ahkerasti, silla heilld oli pienet essut
ja paperiset kokkihatut.

Lapsille oli my0s leipdpaja kaksi kertaa tapah-
tuman aikana. Lapset ilmoittautuivat etuka-
teen ja yhteen ryhmaan mahtui 8 leipuria.
Leivat paistettiin ravintolan keittion uunissa.
Vaikka paistoaika oli pitka, niin lapset hakivat
oman leipansa ja esittelivat leipia ylpeina.




Yhteenvetona venildisten ostoskayt-
taytymisesta

Venaldiset arvostavat suomalaisia elintarvik-
keita, jotka ovat aitoja, puhtaita ja lisdaineet-
tomia. Tuotteen terveysvaikutukset kiinnos-
tavat kuten kuitu ja vitamiinit, mutta myos
maku on tdrked. Suomessa vendldiset halu-
avat ostaa suomalaisia erikoisuuksia, joita ei
Vendjalta saa. Venaldiset ovat hintatietoisia
ja ostavat tuotteita, jotka ovat Suomessa
edullisempia kuin Venajalla. Design tuotteet
eivat olleet venaldisille tunnettuja merkke-
ja ja ne koettiin liian kalliiksi tuliaisiksi. Sen
sijaan elintarvikkeiden hintaan ei kiinnitetty
niin paljon huomiota, mutta hinta oli syyta
olla nakyvilla.

Lahiruokapuotiin kaivattiin mm. poron lihaa,
lakka- ja puolukkatuotteita, mustikkamehua,
kirjolohen matia ja yleensa laajempaa liha- ja
kalatiskia. Elintarvikkeiden lisdaksi myynnissa
olisi voinut olla edullisempia Suomessa teh-
tyja tuliaistuotteita kuten magneetteja ja
postikortteja. Lahiruokapuoti oli paivittdin
auki klo 12-20 ja aukioloaikaa ja ajankohtaa
pidettiin sopivina.

Markkinointiin kannattaa panostaa

Lahiruokapuotia markkinoitiin  etukadteen
Savon Sanomien julkaisemassa venajankieli-
sessa | love Kuopio - lehdessa. Lehtea jaettiin
Petroskoissa ja raja-asemilla sekd Kuopion
alueella. Lisaksi flyerit jaettiin Tahkon alueen
mokkeihin etukateen ja julisteita oli alueella
ja eri yrityksissa. Tapahtumapaivina opiske-
lijat kiertelivat ulkona ja toimivat sisdan-
heittdjind. My0Os rinnealueella tehtiin ylei-
sokuulutuksia. Tulevaisuudessa kannattaa
jakaa mainoksia jo hyvissa ajoin sekd tehda
yhteistyota yrittdjayhdistyksen ja kylatoimi-
kunnan kanssa. My0s lehti-ilmoittelua on
syyta miettid suomalaisten asiakkaiden saa-

vuttamiseksi.

Lisdtietoja Tahkon ldhiruokapuodista
Future Food —hanke jonna.
himanen@suonenjoki.fi
Pohjoissavolaiset maut matkalla
kansainvdlisyyteen -hanke he-
lena.lehtoaro@proagria.fi

Lahiruokabussi kiidatti 40
kiinnostunutta paijathamalaisille
lahiruokatiloille

Lahden kaupungin GreenCity kehittamisohjelma toteutti kesalla 2013 kyselytutkimuksen, jos-
sa kartoitettiin lahimatkailun kasvupotentiaalia ja kestdvan matkailun tilaa Paijat-Hameessa.
Kyselytutkimus kertoi, etta paikallisten raaka-aineiden kdytté on monille asukkaille ja vieraili-
joille tarkeaa. Yli puolet kyselyn vastaajista arvotti paikallisten raaka-aineiden kayton erittdin
tarkedksi tai tarkedksi tekijaksi lomamatkan palveluita valitessa. Valinnanvaraa ja kasvun mah-
dollisuuksia on, silld Pdijat-Hameessa on useita lahiruoan tuottajia eri tuotealueilla.

Kyselytutkimuksen innoittamana paatimme jarjestad lahiruokatiloille kohdennetun retken
marraskuussa 2013. Hyvin pienesta markkinoinnista huolimatta saimme 40-paikkaisen linja-
auton tayteen innokkaita Iahiruoan ystavia nauttimaan poikkeuksellisen aurinkoisesta loppu-
syksyn padivasta. Retken aikana vierailtiin kuudessa paijathamaldisessa lahiruokakohteessa,
joissa yrittajat kertoivat toiminnastaan ja asiakkaat paasivat ostoksille. Retki aloitettiin Lahden
Kauppahallin edustalta, jossa kerrottiin lyhyesti Kauppahallin toiminnasta. Muut kohteet olivat
Vadksyn Mylly, Valosen Hunajatila, Hollolan Hirvi, Kinnarin Tila / Pioni ja piironki sekd Maatila-
liha Meronen.

Lounaspaikkana toiminut Hollola Hirvi sai erityiskiitokset tilan historian, perinteiden ja toimin-
nan esittelysta. Kaikkineen osallistujat olivat hyvin tyytyvaisia retkipaivan sisaltéon. Jatkossa
mukaan on syyta ottaa my0ds vihannesten, juuresten, kalan sekd marjojen tuottajia. Parhaaseen
satoaikaan kaivattaisiin jarjestettya kuljetusta, jotta kaupunkien autottomat taloudet paasisi-
vat helpommin tutustumaan ldhelld oleviin maaseudun tuottajiin ja tuotteisiin.

Jatkossa lahiruokabussi muuttuu Lahden seutu - Lahti Region Oy:n myymaksi paivaretkeksi,
jonka voi varata ryhmia varten. Lisdtietoja voi kysya sahkopostitse info@lahtiregion.fi. Tarvetta
myo6s tapahtumamuotoiselle retkelle olisi, silld suurin osa ldhiruokabussi-tapahtumaamme
osallistuneista oli pienid 1-2 hengen asuntokuntia.

Lahi- ja luomuruoan puolesta toimivat Lahden seudulla myds Lahden seudun ruokapiiri, jonka
yhteystiedot 16ytyvat osoitteesta www.ruokapiiri.fi sekd Lahden ruokaosuuskunta, josta saa
lisatietoa blogista: http://lahdenruokaosuuskunta.blogspot.fi/.

Matkaan ldhdettiin Lahden kauppahallin edestd (vas) - Liha-Merosen tilan ikkunakoriste (oik)



Elintarvikealan kehittaminen Keski-Pohjanmaalla

Tammikuussa 2012 kaynnistettiin ~ Keski-
Pohjanmaalla elintarvikealan kehittamishan-
ke, jossa tavoitteena oli kehittda elintarvike-
alan toimintaedellytyksia, vahvistaa elintar-
viketoimialan vyrittdjien yhteistyéverkostoja
sekd alan koulutus-, tutkimus- ja neuvontaor-
ganisaatioiden ja elinkeinojarjestéjen yhteis-
tyota maakunnan sisalld ja valtakunnallisesti,
laittaa alulle uusia kehittdmistoimia, saada
alan toimijat mukaan pitkajanteiseen kehitys-
tyohon ja edistaa alueen ruokapalveluista vas-
taavien tietoisuutta kestdvan ruuan tuotan-
non merkityksesta. Lisdksi suunnitellaan elin-
tarvikealaa palveleva tuotekehitysymparisto.

Hankkeen  toteuttajana  toimii Keski-
Pohjanmaan Koulutusyhtyma ja osatoteut-
tajana Keski-pohjanmaan Teknologiakeskus
Ketek Oy. Rahoitus tulee maaseuturahastosta
Manner-Suomen maaseudun kehittamisohjel-
masta 2007-2013 Pohjanmaan ELY-keskuksen
kautta. Nyt hankkeessa eletdan viimeisia
kuukausia ja padosaan hankkeessa on nouse-
massa uusien kehittdmistoimien suunnittelu.
Hankkeen aikana pintaan on noussut monta
hyvad, uutta kehittdamiskohdetta ja nailla na-
kymin rahoitusta tullaan hakemaan neljdlle
uudelle hankkeelle. Toki hanke jatkaa myos
alussa mainittujen asioiden parissa loppuun
saakka.

Harvaan asuttuna, maaseutuvaltaisena maa-
kuntana ja ruoantuotannon pikkujattildise-
na Keski-Pohjanmaa tuottaa elintarvikealan
raaka-aineita reilusti yli oman tarpeen (mm.
peruna, liha, maito). Tastd huolimatta maa-
kunnassa on maan kolmanneksi vahiten elin-
tarvikealan jatkojalostajia ja yritykset ovat
kooltaan pienid. Alle kymmenen henkiloa
tyollistavia yrityksia on 35 kappaletta ja nais-
takin 30 yritysta tyollistad kdytannossa 1-2

henkil6a. Syksyn 2012 aikana elintarvikealan
yrittdjia haastateltiin alan nykytilan selvittami-
seksi. Haastattelun perusteella koottiin nykyti-
la-analyysi, jota on kaytetty hyvaksi hankkeen
eteenpdin viemisessa. Kevaalld 2013 yrittdjil-
le jarjestettiin kolme erilaista elintarvikealaa
koskevaa ftilaisuutta. Ensimmadinen, pakka-
usmerkintdja koskeva, tilaisuus jarjestettiin
Kaustisella Kansanladkintdkeskuksessa ja luen-
noitsijana toimi laatuasiantuntija Sanna-Mari
Ala-Ranta Foodwestilta. Seuraava tilaisuus
koski elintarvikelainsdadannon muutoksia ja
luennoitsijana toimi Jaana Elo. Kolmannessa
tilaisuudessa perehdyttiin sdhkoisen ja sosiaa-
lisen median rooliin markkinoinnissa.

Huhtikuussa pakkasin auton tayteen ruokapal-
veluista vastaavia kohteena Kiuruvesi. Sielld
kdvimme tutustumassa yrityspuisto Leivoseen
ja Kiuruveden kaupungin ruokapalveluihin.
Ruokapalvelupdallikkdé Helena Laitinen kertoi
miten heista tuli Iahi- ja luomuruuan kayttajia.
Lisdksi han kertoi kdytannon vinkkeja kilpailu-
tukseen. Vierailu oli erittdin onnistunut ja an-
toi ruokapalvelupaallikéille uskoa siihen, etta
pienyrittajat saadaan mukaan kilpailutukseen
tarjoamaan lahi- ja luomuruokaa. Kotimatka
taittuikin mukavasti vinkkeja ja resepteja vaih-
dellen.

Kesalla Kokkolaan rantautui jo toista kertaa
Eurooppalainen Ruokatori, johon talla kertaa
saatiin mukaan myo6s paikallisia elintarvike-
alan yrittajia. Viikon aikana Kokkolan keskus-
tassa arveltiin kdyneen noin 15 000 henkil6a
maistelemassa ja ostamassa niin eurooppalai-
sia kuin paikallisiakin tuotteita. Hankkeella oli
tapahtumassa jaossa niin Aitoja Makuja kort-
teja ja esitteita kuin paikalliset elintarvikeyri-
tykset sisaltava esite, joka hankkeen toimesta
koottiin.

Syksyn 2013 kohokohdaksi
Taisteluun Idhiruuan puolesta -seminaa-
ri, joka jarjestettiin yhteistyossa Keski-
Pohjanmaa Liiton ja Keski-Pohjanmaan
Maa- ja Kotitalousnaisten kanssa Kaustisen
Pelimannitalolla. P&ivan aikana pureudut-
tiin 1ahiruokaa koskeviin asioihin niin alueen
yrittdjien kuin valtakunnallisten ja paikal-
listen kehittdjatoimijoiden nakokulmasta.
Ruokakulttuuriasiamies Anni-Mari Syvaniemi
MTK:Ita kertoi ruuasta taman paivan yhteis-
kunnassa, hankinta-asiantuntija Pekka Marin
kertoi ruokapalveluiden ammattilaisille kuinka
pienyrittdjat saadaan mukaan kilpailutukseen,
kokki Markus Maulavirta kyseli, etta miksi pi-
taa taistella hyvan paikallisen ruuan puolesta
ja Ari Pitkdnen Pitkdsen Pohjolan Perunalta
toi yrittajan terveiset lahiruoka keskusteluun.
Seminaarissa oli koolla ruokapalveluiden,
koulutuksen, rahoittajan, tutkimus- ja kehi-
tysorganisaatioiden ja kaupan edustajia seka
paikallisia, lahiruuasta kiinnostuneita ihmisia.
Seminaarin paatteeksi saattoi vain todeta,
etta lahiruoka on asia joka kiinnostaa.

nousi Kutsu

Koska olen selvasti saanut maakunnasta ruo-
kapalveluista vastaavilta signaalia siita, etta
lahi- ja luomuruuan kaytto julkisissa ruoka-
palveluissa kiinnostaa, tullaan heille viela jar-
jestamaan tilaisuuksia asian eteenpain viemi-
seksi.

Hannele Syri-Nieminen
projektipddllikké

Elintarvikealan kehittdminen
Keski-Pohjanmaalla -hanke
hannele.syri-nieminen@kpedu.fi

Kaustisten ldhiruokatilaisuus
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Parasta Poyt&adn Pirkanmaalta -hanke

e ——

Lahiruoan kaytto julkisissa keittidiss@ on jo nykypdivaa! Kutsumme Sinut kuulemaan
miten se on mahdollista ja millaisen prosessin takana paikallisten elintarvikkeiden
lisd@minen hankinnoissa on.

Ikaalisten kaupunki ja Hdmeenkyron kunta ovat tehneet strategisen linjauksen lahi- ja luomuruoan osuuden
lisadmiseksi julkisissa ruokapalveluissa. Parasta POytaan Pirkanmaalta -hankkeessa aloitettiin hankinta-
asiantuntija Kati Myllyniemen avulla tammikuussa 2013 osaprojekti, joka tahtasi ndaiden kahden kilpailutuksen
laatimiseen niin, etta ruokalistoille saadaan paikallisten tuottajien tuotteita. Neuvontamenettelylld toteutetun
kilpailutuksen ansiosta lkaalisissa ja Himeenkyrdssa on tarjolla vuoden 2014 alusta alkaen enemman paikallisia
vihanneksia, perunoita, juureksia ja hedelmia.

Terveisida tuo myos EkoCentria, jonka loppuvuodesta 2013 julkaistu Lahiruoan hankintaopas opastaa myds
paikallisten elintarvikkeiden kayttoon julkisissa hankinnoissa. EkoCentrian Portaat Luomuun -ohjelmalla on myos
tutkittua tietoa Luomutuotteiden kdyton taloudellisista vaikutuksista ammattikeittioissa.

AIKA: 18.2.2014 kello 13.00-16.00
PAIKKA: Murula/A-rakennus, Ahlmanin koulun Sdéitio, Hallilantie 24 33820 Tampere

OHJELMA:

13.00 Tervetuloa! Tarjoamme iltapdivdkahvin
Anette Mellin, Projektip&dllikké Parasta Péyt&dn Pirkanmaalta

13.10 Ldhiruoan kaytén paikallistaloudellinen merkitys
Kirsi Parhankangas, Hameenkyron kunnanvaltuuston puheenjohtaja

13.30 Kuinka kaikki kdyténndssa tehtiin? Neuvottelumenettely ja kilpailutuksen toteutus
Kati Myllyniemi, Pro-hankinta Oy w~

14.10 Tahtotilasta toimenpiteisiin, strategiasta kdyt&nndn toteutukseen
Kaija Ronni, Ikaalisten palvelupadllikks ja Jennileena Léhteenmdki,
Hameenkyron ruokapalvelupdallikks

14.45 Tavarantoimittajan ndkékulma prosessista ja paikallisen ruoan valikoimat, onko paikallista
tarjolla?

Janne Ryémd, Elintarviketukku Rikainen

15.00 Uusi Lahiruoan hankintaopas
Sari Vadandnen, EkoCentria

15.20 Luomuruoan kaytts julkisissa keittiissa ei olekaan kallista!
Anu Arolaakso, EkoCentria

15.40 Loppukeskustelu

[Imoittautumiset 12.2.14 mennessa https://www.webropolsurveys.com/S/9E3BFA7D12115227.par
IImoita samalla mahdollinen erikoisruokavaliosi, kiitos.

Parasta
Poytaan

Pirkanmaalta

Euroopan maaseudun “
kehittamisen maatalousrahasto: m Elinkeino-, likenne- ja

ymparistokeskus

PP
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Tuore tutkimus kertoo:

Venalaiset arvostavat tuoreutta, puhtautta ja hyvaa

makua

— Tutkittua tietoa vendldisten asiakkaiden
suhtautumista meidan ruokapalveluihin on
ollut tarjolla niukasti. Tutkimukset ovat kallii-
ta ja monet alan yritykset pienid, joten oman
tutkimuksen teettdminen olisi useimmille
lilan iso investointi. Otimme haastattelutut-
kimuksen mukaan Kapustat Kaakkoon —oh-
jelmaan, jotta pystymme tarjoamaan luotet-
tavaa tietoa niille yrityksille, jotka haluavat
palvella paremmin venaldisia asiakkaitaan,
kertoo Tuula Repo ProAgriasta. Kaakkois-
Suomen ruokapaikoissa asioineet venaldis-
matkustajat antoivat selkeda palautetta.
Suomalainen ruoka on tuoretta, puhdasta
ja hyvan makuista. Miinuksia tuli valikoiman
suppeudesta, vendjankielisen palvelun puut-
tumisesta ja kohonneesta hintatasosta.

Tutkimuksen vastaajista valtaosa oli use-
amman pdivan kestavalla lomamatkalla
Suomessa. He liikkuivat omalla autolla, yh-
dessa perheen tai ystdvien kanssa ja yopyivat
hotelleissa. Tyypillinen matkailija on kdynyt
Suomessa useita kertoja aikaisemminkin, jo-
ten hénelld on todennékaisesti reilusti koke-
musta erilaisista ruokapaikoista. Ennakkoon
tarjonnasta oli saanut tuttaviltaan tietoa 63%
vastaajista ja puolet oli hakenut Internetista.

Yleisarvosanaksi tuli 5,8 kun vastaajat antoi-
vat pisteitd asteikolla yhdestd seitsemaan.
Tatd voidaan pitad hyvang, joskin se jattaa
vield parantamisen varaa. Venildiset toivoi-
sivat |6ytavansa nykyistd enemman palveluja
omalla kielellddn. Asiakaspalvelussa muuta-
ma sana vendjaa ja omalla kielelld olevat ruo-
kalistat sekd opasteet auttaisivat asioinnissa.
Matkailijat ovat kiinnostuneita suomalaisen
ruokakulttuurin erityispiirteista ja etsivat ra-
vintoloista eldamyksellisyytta.

Suomalainen tarjonta ndyttdytyy kuitenkin
naapurimaamme  kansalaisille  pikaruoka-
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Vendldiset pitdvdt kalasta. Niin ravintoloissa kuin elintarvikekaupoissakin suosikkilistalla on suomalainen kala. Mielikuva

tuoreudesta puhtaudesta ja hyvdstd mausta lisddvat kysyntdd. Valikoimaan he toivovat laajuutta, lohen lisdksi

odotetaan listalta I6ytyvéan muitakin vaihtoehtoja. Hyvd palvelu ja nopeus ovat ruokapaikkojemme vahvuuksia. Korkealla

laatumielikuvalla on myés kdadntépuoli. Kaksi vastaajaa kolmesta piti hintatasoamme kalliina.

paikkojen suurena méaarana. Tahan varmasti
vaikuttaa autolla liikkuvien asiakkaiden koh-
taama liikenneasemien ja huolto-asematar-
jonnan suuri maard. Perinteisesti paljon ai-
kaa ruokailuun kayttavat venaldiset saattavat
my0s kokea meidan normaalin lounasruokai-
lun pikaruokana.

Tiedonkulussa on parantamisen
Vastaajista noin kaksi kolmasosaa oli 16ytanyt
kyseisen paikan sattumalta tai tien varressa
olleen opasteen perusteella. Ennakkoon tie-
toa tarjonnasta oli siis kdytettavissa selvasti
pienemmalld ryhmalla. Tuloksista voi vetaa
johtopaatoksen, ettd mikali asiakkaille pys-
tyttdisiin ennakkoon valittdmaan enemman
tietoa tarjonnasta, miljodstd ja aukioloajois-

varaa.

ta jne, niin se vaikuttaisi syntyneeseen pal-
velukokemukseen. Asiakkaat voisivat silloin
valita juuri sellaisen paikan josta he pitavat.
Tehokkaampi tiedotus auttaisi myds hanka-
lammin l6ydettavia yrityksia hyodyntamaan
venalaiset matkailijat.

Tuula Repo ja llpo Vihdld vetavat ProAgria
Etela-Suomen Kapustat Kaakkoon -valmen-
nusohjelmaa, jota rahoittaa Kaakkois-Suomen
ELY —keskus. Tavoitteena on parantaa elintar-
vike- ja ruokapalveluyritysten valmiuksia ve-
naldisten asiakkaiden kohtaamiseen.

Lisatietoja

Tuula Repo

ProAgria Eteld-Suomi
puh. 040 588 0958



Allcafe.ru portaali

Allcafe on vuonna 2002 Pietarissa perustettu
ravintola-aiheinen portaali ja 24.6.2013 avat-
tiin suomalaiset sivusto www.fin.allcafe.ru.

Toimintaa paatettiin laajentaa Suomeen ja
mm. myyda suomalaisille ravintoloille mai-
nostilaa. Kumppanina Suomessa toimii Valep
Oy. Kohderyhmana ovat suomalaiset ravinto-
lat, jotka ovat kiinnostuneita saamaan asiak-
kaikseen venaldisia matkailijoita. Portaaliin
luodaan my6s Suomi-aiheista sisaltoa, jossa
padpaino tulee olemaan suomalainen ruoka-
kulttuuri, alueelliset erikoisuudet, suomalai-
set elintarvikevalmistajat, ravintola- ja kahvi-
lakulttuuri jne.

Allcafe portaalin kohderyhmana ovat Venajalla
asuvat 25 - 50 vuotiaat keskiluokkaan tai
ylempaan keskiluokkaan kuuluvat venaldiset.
Portaalilla on noin 800 000 — 1 200 000 kavijaa
kuukausittain. Portaalilla on toimipisteita ja /
tai edustajia 30:ssd Vendjan kaupungissa, mm
kaikissa kaupungeissa, joissa asukasluku on yli
miljoona.

Venalaisista matkailijoista Suomessa

Venalaisia matkailijoita kdy Suomessa vuosit-
tain noin 4 miljoonaa ja maaran ennustetaan
kasvavan. Vuonna 2025 matkailijoita oletet-
taan olevat noin 12 miljoonaa. Edelleen mo-
nen venaldisen kielitaito on rajallinen, mika
mm. tarkoittaa sitd, ettd ravintolan vendjan-
kielinen nettisivu ja ruokalista vaikuttavat ra-
vintolan valintaan. Hyvin monet matkustavat
perheineen ja mm. ravintoloiden tarjoamat
lisdpalvelut eri-ikaisille lapsille ovat kysyttyja.

Portaali on marraskuun kuun alussa aloitta-
nut yhteistyonwww.visitfinland.com:n kans-
sa. Portaalin Uutiset -osastolla informoimme
saannollisesti mm ndyttelyista ja muista ta-
pahtumista joissa vendldiset matkailijat voivat
tutustua suomalaisiin tuotteisiin. Portaaliin
tulee myos pyyntdja kertoa tarkemmin tule-
vista nayttelysta, tapahtumista jne.

Olemme hyvin kiinnostuneita saamaan tietoa
ja tekemaan yhteisty6td suomalaisten elintar-
vikealan toimijoiden kanssa ja erityisesti pien-
ten paikallisten toimijoiden kanssa. Lukijoita
kiinnostavat my0s pienhotellit, maatilamat-
kailu ja mokkien vuokraus (erityisesti kesaai-
kaan).

Portaali on valmis tekemadan yhteistyota kaik-
kien toimijoiden kanssa, jotka ovat kiinnostu-
neita venalaisistd matkailijoista sekd tavoitta-
maan alan ammattitoimijoita Venajalla.

Valep Oy
larissa.leppanen@valep.fi
puh. 045 154 23 22

Mikro- ja pk-yrittajien
neuvojien ja yrittdjien
elintarvikelainsaadanto-
koulutus

Elintarvikealan pienyrittajyys

on viime vuosina lisaantynyt
voimakkaasti. Maataloustuotteiden
jatkojalostus ja pienvalmistus
ovat usein ratkaisu parempaan
kannattavuuteen. Lahi- ja
erikoisruoan kysynta on myds
ollut viime vuosina vahvasti
nousujohteista.

Elintarvikealan uudet yrittajat ja
yritystensa laajennusten toteuttajat
kokevat elintarvikelainsaadannén
soveltamisen vaikeaksi ja heilla on
tarve saada tietoa ja neuvontaa
elintarvikelainsaadannon
soveltamisesta. Elintarvikealan
pienet ja keskisuuretkin yrittajat
kokevat lainsaantdvaatimukset
nimenomaan yritysten
kilpailuymparistéon liittyvana
heikkoutena ja odottavat
kehittamisorganisaatioilta ja
hankkeilta palveluja, jotka liittyvat
nimenomaan viranomaissaadoksiin
ja niiden tulkintaan.

Elintarvike ja Terveys-lehti julkaisee
kuusi kertaa vuodessa ilmestyvaa
elintarvikealan ammattilehtea, jonka
laajat teemanumerot tarjoavat
tietoa elintarvikealan kehityksesta
ja elintarvikelainsaadannon
soveltamisesta. Elintarvike ja
Terveys-lehti jarjestaa myos
monipuolisesti koulutusta ja
koulutukset ovat suuntautuneet
paikallisviranomaisten liséksi

jo pitkaan ammattikeittioille ja
elintarvikeyrityksille. Useimmiten
koulutus toteutetaan yhteistyona
alan viranomaisten kanssa.

Elintarvike ja Terveys-lehti
jarjestda helmi-maaliskuun
vaihteessa koulutuskierroksen,
jonka tavoitteena on koota
ensisijaisesti mikro- ja pk-yrittajien
elintarvikelainsaadantdneuvojat
yhteen, koulutus soveltuu myds
elintarvikealan yrittajille ja tietenkin
elintarvikevalvonnan ammattilaisille.
Koulutus on 1-pdivadinen ja
maksuton. Koulutuspaikkakunnat
ovat Oulu, Mikkeli ja Tampere.

Lisatiedot: www.ymparistojaterveys.
fi/www/koulutus-ja-tapahtumat/
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Kotimaisuutta arvostetaan, ymparistotekoja kaivataan

Ajatuspaja e2:n, Maaseudun Sivistysliiton ja
MTK:n toteuttama tutkimus kertoo suoma-
laisten ruoka- ja maatalousndkemyksistd koti-
maisuuden, EU:n ja ympdriston ndkékulmas-
ta. Tarkastelussa on mm. miten ikd, tulotaso,
ammatti, koulutus ja puoluekanta selittdvit
mielipiteitd. Tutkimus perustuu n. 3900 suo-
malaisen vastauksiin ja se siséltdd vertailutie-
toa edellisvuodelta .

Kotimaista ruokaa ja alkupera nakyviin

Tutkimus osoittaa, ettd suomalaiset arvos-
tavat kotimaista ruokaa ja pitavat sitd tur-
vallisena. Kotimaisen ruoantuotannon tule-
vaisuus halutaan turvata. Nakemykset ovat
entisestdadn vahvistuneet vuoden aikana. Nyt
yhdeksan kymmenesta arvioi, ettd kotimaista
ruuantuotantoa tarvitaan.

Kotimaisen ruuan suosiota selittda esimerkik-
si se, ettd valtaosa pitaa kotimaisia juureksia
ravintoarvoltaan parempina kuin riisia ja pas-
taa. Suomalaiset toivovat, etta raaka-aineiden
alkupera ndkyisi eineksissa ja valmisruuissa.
Enemmistdé on valmis maksamaan hieman
enemman perheviljelmilld tuotetusta ruuasta.
My®0s luomun suosio on varovaisessa kasvus-
sa.

Maataloustuille hyvaksyntaa ja vahvem-
pi ymparistopainotus

Selked enemmisto arvioi, ettd maataloustukia
tarvitaan, jotta viljelijat saavat toimeentulon
tyostdan. Ymmarrys tukia kohtaan on kasva-
nut edellisvuodesta. Valtaosa on kuitenkin
sitd mieltd, etta ymparistonsuojelun pitaisi
olla nykyista vahvemmin maataloustuen saa-
misen ehto koko EU:n alueelle. Kaksi kolmesta
on sitd mielta, ettd maatalouden ravinnekier-
ratysta pitdisi kehittaa edelleen, jotta paastot
pienenisivat. Myos eldinkuljetuksia pitdisi val-
voa tiukemmin koko EU:n alueella.

Eldinten olosuhteet ja ymparistokuor-
mitus vaikeita kysymyksia

Haasteellista on ottaa kantaa suomalai-
sen naudanlihan ymparistokuormitukseen
ja eldinten olosuhteisiin lihantuotannossa.
My®s viljelijoiden ansiotason arvioiminen on
monelle vaikeaa, ja harvalla on kasitys maa-

taloustukien vaikutuksesta kuluttajahintoihin.

Raportti on luettavissa: http://www.mtk.fi/
ajankohtaista/tiedotteet/tiedotteet_2014/
tammikuu/fi_Fl/tutkimus_ruoka_maatalo-

Kotimaista
arvostetaan,
ympdaristotekoja
kaivataan

Tutkimus suomalaisten
ruoka- ja maatalousasenteista

AR RN R R R RRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRERERRERE
AR RN R R R RRRRRRRRRRRRRRRRERRRRRERRERRE

us_asenteista/_files/91131866366740210/
default/RAPORTTI%20FINAL%20LR.pdf

Lisatietoja tutkimuksesta
Karina Jutila, johtaja, Ajatuspaja e2
puh. 050 5515 361

Elintarvike- ja pakkausala saa uudet kansainvalist messut Tampereelle

NORDICFOOD JA NORDICPACK PIDETAAN LOKAKUUSSA 2014

Kansainvélinen elintarvikealan ammattimessutapahtuma NordicFood 2014 ja uusi pakkausalan
ammattimessutapahtuma NordicPack 2014 jérjestetdédn 8.-10.10.2014 Tampereen Messu-

ja Urheilukeskuksessa. Messut muodostavat yhden Pohjoismaiden merkittédvimmisté alan
tapahtumista. Ajankohtaisena teemana messuilla puhuttaa EU:n uusi elintarviketietoasetus,
joka muuttaa ensi vuonna léhes kaikkien elintarvikkeiden pakkausmerkint6jé. Alan kotimainen

NORDIC
FOOD

ykkostapahtuma tuo Tampereelle myés Leipomoalan PM-kilpailut, joihin osallistuvat Suomen
lisdksi Ruotsi, Norja ja Tanska.

Aiemmin Elintarviketeollisuus-nimellé tunnettu tapahtuma laajenee kattamaan koko

elintarvikealan tarjonnan. Kokonaisuuden monipuolisuutta liséé myds samaan aikaan toteutettava
uusi kansainvélinen pakkausalan messutapahtuma NordicPack. Néiden kahden alan vélilld

on tiukka symbioosi, joten on olennaista ja tdrkedad saada seké elintarvike- ettéd pakkausalan
ammattilaiset kehittdmaéaén tuotteita yhdessé. Elintarviketeollisuudessa pakkausten houkuttelevuus

NORDIC
PACK

ja toiminnallisuus ovat térkeitd ostopaatokseen vaikuttavia tekijoitd. Pakkausteollisuuden

volyymista yli puolet taasen kohdistuu elintarvikealalle. NordicFood ja NordicPack tukevat toisiaan
tdydellisesti ja synergiahyddyt ovat mittavat, joten tapahtumien samanaikaisuus on kaikkien alan
toimijoiden kannalta erittdin hyodyllista

Tampereen sijainti on alan kannalta keskeinen ja Tampereen Messu- ja Urheilukeskuksen
uudistetut tilat tarjoavat hyvét puitteet tapahtumalle. Messujen kantavina teemoina ovat
pohjoismainen ruokateollisuus, elintarviketurvallisuus, jéljitettdvyys, pakkausmerkinnét ja ruuan
hinta. Elintarvikeketjua tarkastellaan alkutuotannosta loppukéayttédjaén ja aina kierrédtykseen
saakka. Messut tarjoavat hyvdn mahdollisuuden verkostoitua seka tutustua uusiin teknologisiin
ratkaisuihin ja laitteisiin.
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TRAE ;:iiteytl(():iljlz tukea elintarvikealan pk-

Savonia-ammattikorkeakoulun yhteydessa toimiva elintarvikealan yrityksia palveleva Future Food toimintaymparisto on valittu
mukaan EU-rahoitteiseen FP7-hankkeeseen nimelta TRADEIT - Traditional Food - Entrepreneurship, Innovation and Technology
Transfer. Kolmivuotisessa hankkeessa, joka alkoi 1. marraskuuta 2013 ja kestda lokakuuhun 2016, jaetaan tietoa kaikille alan yri-
tyksille koko Suomessa mm. hankesivujen ja uutiskirjeiden muodossa. Lisaksi kuluvan vuoden alussa jarjestetyissa tyopajoissa on
sitoutettu mukaan jo useita kymmenia elintarvikealan pk-yrityksia hankkeen aikana toteutettaviin kdytannonlaheisiin toimintoi-
hin, jotka liittyvat erityisesti seuraaviin teema-alueisiin:

e Elintarviketurvallisuus ja -laatu

o Kilpailukyky, kustannusmallit ja hinnoittelustrategiat

e Elintarvikkeiden tuotantotilojen suunnittelu

e Pakkausmerkinnat seka paikallisen elintarvikkeiden markkinointi
¢ Toimitusketjujohtaminen ja jakelu

® Ymparistojohtaminen

e Kuluttajia osallistava tuotekehitys

o Tietotekniikan kaytto elintarviketuotannossa

¢ Innovaatio, immateriaalioikeudet ja niihin liittyva lainsdadanto

Yhteistyohanke tukee maksutta elintarvikkeiden pk-yritysten verkostoa ja elintarviketutkijoita innovaation, yrittajyyden, koulutta-
misen ja teknologian siirron alalla samalla auttaen eurooppalaisia elintarvikkeita tuottavia pk-yrityksia kasvattamaan tietamysta
ja vakautta.

Hankkeella on 19 kumppania Iso-Britanniassa, Irlannissa, Puolassa, Saksassa, Espanjassa, .
Alankomaissa, Suomessa, Portugalissa ja Italiassa. Hankkeessa on mukana yhdeksan alu- %
eellista perinteisten elintarvikkeiden tiedon- ja teknologiansiirtokeskusta, mukaan luki-

en Suomen Future Food Technology and Knowledge Hub Kuopiossa.

Lisatietoa hankkeesta: www.tradeitnetwork.eu l“ : t‘ ,
Anna-Maria Saarela, FT, FM, TtM
Tradeit projektipddillikké
Savonia-ammattikorkeakoulu

anna-maria.saarela@savonia.fi

SEVENTH FRAMEWORK
PROGRAMME

Ruokapiirildainen tai sellaista kehittava!

MMM/Iahiruokaohjelma ja MTK ovat jarjestamassa kaikille Suomen ruokapiireille tarkoitetun avoimen
keskustelutilaisuuden Lahiruoka- ja luomu -messujen yhteydessa lauantaina 12.4.14. Tilaisuudessa keskustellaan
mm. ruokapiirien mahdollisesta organisoitumisesta, miten ruokapiirien perustamiseen liittyvaa neuvontaa tulisi
jarjestaa, mika olisi ruokapiireille toimivin tilausjarjestelmaratkaisu ym. ajankohtaista. Merkitse tilaisuus jo
kalenteriisi, ja seuraa myohemmin tarkempia tietoja esimerkiksi lahiruokaohjelman ja ruokapiirien facebook-
sivuilta!

lisatietoja: Kirsi Viljanen, etunimi.sukunimi@mmm.fi
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Uusissa ravitsemussuosituksissa korostuu hyvan
ruokavalion kokonaisuus

Valtion ravitsemusneuvottelukun-
nan uudet, koko vaestolle tarkoitetut
ravitsemussuositukset julkistettiin
23.1.2014. Ne noudattavat padosin
viime syksyna julkaistuja pohjois-
maisia suosituksia (NNR2012), mut-
ta esittavat joissakin ruoka-aineissa
tiukem-
meilld suositellaan

pohjoismaisia  suosituksia
pia raja-arvoja,
esimerkiksi vahemman suolaa.
Ravitsemussuositusten pddpaino on
terveytta edistavan ruokavalion koko-
naisuudessa, jonka muodostavat eri
ruoka-aineiden laatu, maara ja mer-
kitys ravintoaineiden ldhteenad sekd

niiden yhteys terveyteen.

Suositukset on tarkoitettu ohjaamaan
terveydenhuollon, ruokapalvelui-
den, ja elintarviketeollisuuden am-
mattilaisten sekd eri viranomaisten
ja kansanterveysjarjestdjen toimin-
taa kansanterveyden edistdmisessa.
Suosituksissa annetaan myos ruokien
valintaan liittyvia ohjeita, jotka on laa-
dittu sopimaan suomalaisiin ruokatot-
tumuksiin ja ruokakulttuuriin.

Rasvan osuuden vaihteluvdlin yldrajaa pai-
vittdisesta energiansaannista on nostettu ja
hiilihydraattien paivittdisen saantisuosituksen
vaihteluvdlin alarajaa on puolestaan hieman
laskettu. Rasvan ja hiilihydraattien laatuun
kiinnitetddn entistd enemman huomiota.
Suosituksissa painottuu entistd enemman
kasvisten ja marjojen osuus, tdysjyvavilja ja
rasvattomat maitotuotteet. Kalan merkitys
on aikaisempaa vahvempi ja uutena ryhma-
na suosituksiin on otettu mukaan pahkinat ja
siemenet. Punainen liha ja leikkeleet ovat va-
hennettavien listalla, samoin lisattya sokeria
sisdltdvat tuotteet, suola ja alkoholi. Rasvojen
kaytossa pitdisi siirtya kovista eldinperaisista
rasvoista pehmeisiin kasvidljyperaisiin tuottei-
siin. D-vitamiinin saantisuositusta nostettiin,
mutta hyvin maltillisesti vaikka kansallinen ja
kansainvélinen keskustelu tason nostosta kay
kuumana. Seleenin paivittdista saantisuosi-
tusta on hieman korotettu.

Valintojen tueksi on tuotettu uusi ruokakol-
mio ja lautasmalli. Uudessa ruokakolmiossa
hyvdan ruokavalion ainekset on esitetty ku-
vaten niiden painoarvoa ruokavalion osana.
Lautasmalli kertoo samasta asiasta yhdelld
aterialla.
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Suosituksissa on kasitelty lyhyesti muutamia
uusia aihealueita. Niitd ovat kappaleet kas-
visruokavalioista, pakkausmerkinnoista ja
suositusten soveltamisesta ruokapalveluissa.
Lisaksi ruokavalintoja on kasitelty myos kes-
tavan kehityksen nakokulmasta. Taysin uutta
ravitsemussuosituksissa on ruoan ymparisto-
vaikutusten ja terveysnakokohtien yhteenni-
vominen. Ympadristdvaikutusten mukaan otto
keskustelutti etukateen kulisseissa ja jalkika-
teen mm. mediassa, mutta julkistamistilaisuu-
dessa kuulluissa puheenvuoroissa ja kaytava-
keskusteluissa ymparistondakokohtien huomi-
oimista kehuttiin. Keittidalan ammattilaiset
kiittelivat erityisesti sita, ettd heidan tyoar-
keensa vaikuttavia suosituksia on nyt ensi ker-
taa koottu samojen suositusten sisaan.

Suositukset ottivat ensi kertaa esille myos
lahiruoan ja luomun ruokavaliossa. Erityisen
ylped olen siitd, ettd kansallisiin ravitsemus-
suosituksiin on ldhiruoka otettu huomioon
hallituksen  Idhiruokaohjelman  mukaisesti
korostaen paikallisuutta, tuottajien ja kulut-
tajien lahempaa yhteyttad ja uudenlaista yh-
teisollisyytta. Suosituksissa tunnistettiin, ettei
lahiruoalla ole niinkdan ravitsemus- tai ympa-
ristonakokohdista muuta ruokaa positiivisem-
pia vaikutuksia, mutta samalla tunnustettiin

|ahiruoan merkitys paikallisen koko-
naisvaltaisen kestdavan tuotannon ja
kulutuksen edistamisessd, lahiruoalla
tunnustetaan olevan myo6s ruokatur-
vallisuutta edistavia vaikutuksia.
Luomun osalta ravitsemusnakdkoh-
dista esiin nostettiin vahaisempi li-
sdaineiden maara suhteessa ”“tavan-
omaiseen” ruokaan (mm. vahanit-
riittisyys ja fosforittomuus). Toisaalta
teksti nostaa esiin my0s tarpeen lisata
luomuruokavaliota kayttavien osal-
ta seleenid, samoin D-vitamiinilisan.
Luomun ympdristévaikutuksista suo-
situkset nostivat esiin kemiallisten
torjunta-aineiden ja geenimuuntelun
kayttokiellon, samoin eldinten hyvin-
vointindkékohdat.

Uudet suositukset sekd ruokakol-
mio- ja lautasmallikuvia 16ytyy VRN:n
Www.ravitsemusneu-
julkis-
tamistilaisuus on katsottavissa ver-
kossa osoitteessa http://videonet.fi/
mmm/20140123/.

verkkosivuilta:

vottelukunta.fi. Suositusten

Lisdtietoja ravitsemussuosituksista:
professori Mikael Fogelholm,
mikael.fogelholm(at)helsinki.

fi, puh. +358 50 3180302
apulaisprofessori Ursula Schwab, ursula.
schwab(at)uef.fi, puh. +358 29445 4528
pddsihteeri Raija Kara, raija.kara(at)
evira.fi, puh. +358 29530 4292

Kirsi Viljanen
Idhiruokakoordinaattori
maa- ja metsétalousministerioé



Sparrausta ruoan hyodyntamiseen
matkailuelamyksen tuottamisessa

Elamyksellinen matkailuyritys tai -kohde voi
erottautua kilpailijoistaan ja saada sita kautta
kilpailuetua. Tarinan tai teeman ymparille ra-
kentuvassa, uniikissa matkailukohteessa hin-
noittelukin on vapaampaa.

Kokonaisuus voi rakentua ruoan kautta. Talloin
ruoasta tulee elamyksellinen osa matkailuyri-
tyksen tai -kohteen liiketoimintaa. Ajateltu
kokonaisuus toimivine yksityiskohtineen vaa-
tii kuitenkin paljon. Eri osien on toimittava
yhteen ja jokaisen niiden on kerrottava samaa
viestia.

”Jos matkailuyritys haluaa profiloitua aito-
na maatilamatkailukohteena, teeman pitda
nakya kaikessa: raaka-aineissa, ruokatuot-
teen esillepanossa ja miljoossa”, selventaa
RUOKA&MATKAILU-hankkeen projektijohtaja
Kristiina Havas HAAGA-HELIA ammattikorkea-
koulusta.

Teeman toteuttaminen kokonaisvaltaisesti
vaatii, ettd yrittdja osaa katsoa kohdetta asiak-
kaan nakokulmasta. Hanen on osattava myos
maaritella tarkasti, kuka on asiakas tai ennem-
minkin unelma-asiakas ja mita tdma arvostaa.
Asiakkaan palvelupolku eli se, miten asiakas
valitsee matkailukohteen, miten han siella
liikkuu ja toimii, on ymmarrettava kokonaisuu-
tena. Myds hinnalla ja kaikilla yksityiskohdilla
sisustuksesta henkilokunnan kdyttaytymiseen
on merkitysta siind, miten asiakas matkailu-
kohteen kokee. Yrittdjan on osattava asettua
asiakkaan asemaan ja tarkkailtava palveluhet-
kia asiakkaan silmin, jotta han pystyy loyta-
maan kriittiset kohdat.

Kristiinat Havas ja Jaakonaho. Kuva Tommi Lalu.

Tutun kohteen tarkkailu asiakkaan nakoékul-
masta voi olla haasteellista. Siksi Kristiina
Havas ja kollegansa RUOKA&MATKAILU-
hankkeen tutkija Kristiina Jaakonaho tar-
joutuvat matkailuyritysten ja —kohteiden
avuksi  kehittdamaan palvelukokonaisuutta
elamyksellisyyden Aihetta
voidaan kasitelld joko konsultointihengessa,
tai erimittaisina valmennuksina asiantuntija-
puheenvuoroista pdivan tai useamman mit-
taisiin valmennuskokonaisuuksiin.

nakokulmasta.

"Tapaamisen sisdltdé raataloidaan vastaa-
maan yrityksen tarpeita. Kasiteltavia aihei-
ta voivat olla esimerkiksi asiakasymmarrys,
tuotteistaminen, kannattavuus, logistiikka tai
reseptiikan kehittaminen. Konsultointi ja val-
mennukset ovat maksullisia ja hinta maaray-
tyy kdytettavan ajan perusteella”, tdsmentda
Havas.

Sparrausta tarjoavat HAAGA-HELIAn lehtorit
Kristiina Havas ja Kristiina Jaakonaho ovat
luotsanneet vuodesta 2012 alkaen valta-
kunnallista RUOKA&MATKAILU-hanketta. He
ovat tdhdn mennessa analysoineet 14 mat-
kailualan yritysta ja 16ytaneet malleja ruoka-
ja matkailutuotteiden kehittamiseksi. Osana
hanketta Kristiinat ovat tuottaneet Evasta
matkailuun —oppaan, joka on ladattavissa il-
maiseksi hankkeen blogista.

Lisatietoja

www.ruokamatkailu.fi
www.haaga-helia.fi -> Palvelut -> Kehité
liiketoimintaasi ja henkil6stodsi

Teksti

Elisa Aunola,
HAAGA-HELIA
ammattikor-
keakoulu

Baltfood sets sail for the
new Interreg V B funding
period 2014 to 2020

The food industry network Baltfood, consis-
ting of representatives of food actors and
scientific or development institutions in the
Baltic Sea region, met on 03rd September
2013 at the media docks in Liibeck, to
prepare for the new funding Programme
of the European Union INTERREG V B.

The network partners took this meeting as
an opportunity to invite other interested
stakeholders in the food sector from Finland,
Lithuania and Sweden, to discuss the con-
tents of a new projectproposal for the next
funding period. It was a multimedia event
due to the connection of the Latvian network
Vidzeme Planning Region via Skype.

The aim of the day was to jointly define po-
tential work packages and content of a futu-
re project application in order to likewise st-
rengthen the position of the food processing
industry in the Baltic Sea Region and to ex-
haust synergies in the branch. At the end of
a labor-intensive and very successful day, the
participants decided to introduce ideas and
concepts gained at home to their networks
and organizations.

Within this framework the Luebeck Business
Development Corporation will develop and
circulate a first project proposal or draft. The
next meeting is scheduled for March 2014 to
enter into project details. An exciting time
begins for baltfood, baltfood partners and
potential new baltfood actors.

Baltfood was an international project with
the principal goal to enhance the competiti-
veness of the food processing industry in the
Baltic Sea region. Under the general manage-
ment of the Luebeck Business Development
Corporation twelve partners from six Baltic
Sea countries founded the project.

More info www.baltfood.org or contact in
Finland Heidi Valtari, heidi.valtari@utu.fi

I baltfood =~
==
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Ruokamatkalle Etela-Savoon

Ruokamatkailu on kovassa nousussa mat-
kailussa. Eteld-Savossa innostetaan maa-
seutumatkailuyrittdjié ruokamatkailun ke-
hittdmiseen. Ruoan raaka-aineet tuotetaan
maaseudulla, joten ruokamatkakohteetkin
sijoittuvat luontevasti maaseudulle.

Suomessa ruokamatkailua edistetaan niin val-
takunnallisilla kuin myo6s paikallisilla hankkeil-
la. Eteld-Savossa Mikkelin ammattikorkeak-
oulun hallinnoimassa kehittdmishankkeessa -
Ruoka matkailun keskiéén tiedotetaan ruoka-
matkailun mahdollisuuksista. Tiedottamisen
kohteena ovat erityisesti eteldsavolaiset
maaseutuyritykset. Hankkeen toteutusaika
on 2013-2014 ja sita rahoittaa Euroopan maa-
seudun kehittdmisen maatalousrahasto ja

Etela-Savon Ely-keskus.

Ruokamatkailun kohderyhmana ovat seka
ulkomaalaiset ettd kotimaiset matkailijat.
Vuonna 2012 Suomessa vieraili 7,6 miljoonaa
ulkomaalaista, jotka jattivdit Suomeen kaikki-
aan 2,3 miljardia euroa. Matkailun edistamisk-
eskuksen mukaan matkailija kdyttdd Suomen
matkansa aikana 300 euroa, joista ruoka-
palveluihin menee 57 euroa. Yhdysvaltalaiset
ja italialaiset nautiskelevat ruoasta huomat-
tavasti enemman kuin keskivertomatkailija,
silld heiltd kuluu ruokaan noin kolminkertain-
en summa.

Ruokamatkailu ei tarkoita hienoja menuita,
vaan se voi olla opastettu sieni- tai marjaretki,
tutustuminen luomutilan toimintaan, vierailu
viinitilalla tai jokin muu tapahtuma, johon
ruoka tai sen raaka-aineet liittyvat. Retken
tai palvelun aikana vieraat voivat osallistua
ruoan tekemiseen tai osa ruoasta valmisteta-
an vieraiden lasndollessa. Ruokamatkailussa
tarkedlla sijalla on elamys.

Jotta ruokamatkailua voidaan markkinoida,
niin pitaa olla hyvid toimivia tuotteita. Tallaisia
tuotteita toki on jo tarjolla Eteld-Savossa,
mutta lisda kaivataan.

Keskiaikaisen ravintolan valtteina
konstailematon, hyva ruoka

Ruokamatkailuelamys voi muodostua tiet-
tyyn tyyliin sisustetusta paikasta, johon
lisamausteensa tuovat muu palveluun liit-
tyva rekvisiitta seka tietysti tarjottava ruoka.
Rantasalmelainen Lomakyld Jarvisydan on
ottanut teemakseen keskiajan, joka nakyy
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ravintolan sisustuksessa ja tarjoilijoiden pu-
vuissa seka ruoissa ldhialueen raaka-aineiden
kayttona.

“Hyva ruoka, riittavan yksinkertainen, kon-
stailematon, jotta se solveluu mahdollisim-
man monelle. Aitoja makuja kuten marijat,
sienet, kala ja paikallinen liha”, yrittdja,
Savon noyrin renki Markus Heiskanen toteaa
Lomakyla Jarvisydamen perusajatuksia ruoas-
ta ja Piikatytto-ravintolan tarjonnasta. Raaka-
aineet Lomakyla Jarvisyddmen ruokiin hanki-
taan mahdollisimman ldhelta.

Markus Heiskanen toteaa paikallisen ruoan
olevan tarkein asia vetovoimaisen matkailutu-
otteen rakentamisessa.

“Haluamme olla ensimmadisenad vaihtoehtona,
kun asiakas valitsee jarvimatkailukohdetta”,
Markus Heiskanen toteaa Saimaa Holidaysin
tavoitteesta. Saimaa Holiday on kahdeksan yri-
tyksen muodostama verkosto, johon Lomakyla
Jarvisydan kuuluu. Saimaa Holidayista asiakas
saa varattua ja ostettua yhdesta paikasta ruo-
at, majoituksen, ohjelmapalvelut sekd muut
haluamansa aktiviteetit.

Jarvikala Etela-Savon herkkua

Eteldsavolaisen ruokamatkailun kehittamis-
hankkeen viime syksyna tekemassa kyselyssa
kalastusmatkailu nousi voimakkaasti esiin yht-
end kiinnostavana kehittamiskohteena ruoka-
matkailuun. Huhtikuussa
kehittamishanke jarjestadkin kalastusmatkai-
lusta infotilaisuuden. Hankkeen jarjestamissa
infotilaisuuksissa ruokamatkailuun liittyvista

ruokamatkailun

keskeisista aiheista keskustellaan alan asian-
tuntijoiden johdolla. Kalastusmatkailua po-
hditaan Lomakyla Jarvisydamessa.

Lomakyld Jarvisyddn on ollut Eteld-Savossa
pioneeri monipuolisen kalastusamatkailun ke-
hittdmisessa. “Kalastuspalveluja meilla jarjest-
etddan ympari vuoden. Kevaalla pilkitdaan seka
madetta ettd lohta. My0s perinteista verkko-
kalastusta ja iskukoukkujen kokemista on tar-
jolla. Asiakkaalle valmistetaan keittiossamme
hanen pyytdmadstdan kalasta ruokaa”, Markus
Heiskanen kertoo suosituista kalastusmat-
kailutuotteistaan. Lomakyla Jarvisydan on
palkannut kaksi kalastajaa, jotka huolehtivat
tuoreiden kalojen saannista yrityksen ravinto-
loihin. Kalastajat toimivat myos oppaina kalas-
tusretkilla.

Aitous ja puhtaus Suomen valtit

ProAgria Eteld-Savon maa- ja kotitalousnais-
ten yritysasiantuntija Kirsi Mutka-Paintolan
mielestd Suomen vahvuudet ruokamatkai-
lussa ovat aitous, uskottavuus, perinteiset
valmistusmenetelmat ja maut, puhtaus ja
konstailemattomuus sekd neljan vuodenajan
mukanaan tuomat makunautinnot. Nama
tekijat antavat hyvan pohjan ruokamatkailun
kehittamiseen.

Ulkomaalaiset matkailija haluavat Suomen
matkoillaan sydda ns. casual-ravintoloissa.
Tama patee varmasti suureen osaan kotimaan
matkailijoitakin. Ruokailla voidaan vaikkapa
nuotion adrelld tai kalaretkelld rantakalliolla.
Suomen luonto tarjoaa ruokamatkailuun mita
upeimmat lahtokohdat.

Matkalla ruoka nautitaan kiireettomasti kai-
kessa rauhassa. Maaseutumatkailuyritysten
ruokatarjoiluun sopisikin erinomaisesti slow
food Blajattelu. Talldin ruokatarjoilun voisi to-
teuttaa pienemmalldkin henkilékunnalla.

Taina Harmoinen

Lomakyld Jarvisyddmen yrittdjd Markus Heiskanen

haluaa yrityksen puitteilla ja ruokatuotteilla kertoa paikan
historiasta Rantasalmen Poronsalmella. Kilometrin pdéhdn
nykyisestd, vuonna 1980 rekannetusta pddrakennuksesta,
perustettiin kestikievari 1650-luvulla, kun Ruotsin kuningas
ja Vendjdn tsaari halusivat jédtien Suomen halki Turusta

Pietriin. Kuva: Taina Harmoinen



Ruokamatkailun
kehittaminen kiinnostaa

yrittajia

Mikkelin ammattikorkeakoulun hallinnoima Eteldsavolaisen ruo-
kamatkailun kehittamishanke - Ruoka matkailun keskioon teki yh-
teistyossa ProAgria Etelda-Savon kanssa syksylld 2013 kyselyn Etela-
Savon maaseutuyrittdjille ruokamatkailun kehittamisesta. Kysely
lahetettiin 450 matkailuyrittdjalle, vastauksia saatiin 62 yrittajalta.
Vastanneista yrittajista yli 60 prosenttia harjoittaa majoitus- ja ra-
vitsemustoimintaa paatoimialanaan ja noin kolmanneksella se on
lisdelinkeinona.

Suurinta osaa vastanneista yrittajista kiinnosti ruokamatkailutuot-
teiden kehittaminen. Kyselysta selvisi, ettd melkein 40 prosentilla

yrittdjilla oli jo jonkinlainen ruokamatkaan liittyva tuote esim. sieni-
Lomakyli Jérvisydidmessd keskiaikainen teema nikyy ravintolan sisustuksessa. kurssi, teemallisia paivallisia tai viinimaistajaisia.
Sisddnkdynnin yhteydessé olevassa tilassa voi pienempi ryhmd ruokailla tai muuten vain
nauttia takkatulen loisteesta. Tila muuntuu kétevdsti ruokasaliksi. Kuva: Taina Harmoinen Kyselyyn vastanneista maaseutumatkailuyrittdjistda hieman vajaa
puolet tarjoaa ruokapalveluja, ja heistd yli puolet pitda ruokapal-
veluja taloudellisesti merkittavana. Ruokapalveluissa kaytetaan
padasiassa paikallisten tuottajien raaka-aineita tai vahintaankin py-
ritdan kayttamaan kotimaisia tuotteita. Kyselyssa selvisi, ettd mark-
kinoinnissa ei vield hyddynnetd raaka-aineiden paikallisuutta tai
kotimaisuutta. Asiasta kerrotaan usein vasta tarjoilun yhteydessa.

Ruokapalveluita tarjoavat yritykset haluaisivat kehittda tarinallisia
ruokapalveluja, sieniretkid ja luonnonyrttien tuntemusta ja ruoan-
laittoa niista sekd kalamatkailua. Kalaretkien seka sieni- ja marjaret-
kien kehittdminen kiinnosti tuotteina eniten niitd yrittdjia, joilla ei
vield ollut ruokapalveja.

Kehittamisen suurimmaksi haasteeksi yrittdjat kertoivat ajan puut-
teen. Yrittdjat toivoivat yhteistyon lisdamista toisten yrittajien kans-
sa esimerkiksi markkinoinnissa ja hyvien kaytanteiden jakamisessa.

Ruokamatkailueldmykseen oman liséinsd tuo ruokien tarjoilu. Lomakyléd Jérvisyddmessd
ruokien tarjoiluun kdytetddn kauniilta joensuulaisen yrittdjin valmistamia puisia lautasia. Heidi Piskonen

Kuva: Taina Harmoinen

Kuva: Shuttersstock

Ruokaeldmys voi olla vaikkapa nokipannukahvit sieniretkelld. Kuva: Shutterstock
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@D’ Slow Food in the Nordic Countries

SALONE DEL GUSTO-TERRA MADRE 2014

Tervetuloa Euroopan suurimpaan joka toi-
nen vuosi jdrjestettdavaan ruoka- tapahtu-
maan ltalian Torinoon 23.-27.10.2014. Slow
Foodin pohjoismainen yhteis6, Slow Food i
Norden, suunnittelee tapahtumaan pohjois-
maisen ruuan aluetta nimelld Nordic Village
. Tarkoituksena on esitelld pohjoismaista ruo-
kaperinnetta: tuottajia tuotteineen, maisti-
aisia, pienia tyopajoja, multimediaa. Asiasta
kiinnostuneita pientuottajia etsitaan parhail-
laan kaikissa Pohjoismaissa.

Slow Food -verkosto muodostuu monenlai-
sista toimijoista, joista jokaisella on tadrkea
rooli ruokaketjussa. Salone del Gusto ja Terra
Madre sulautuvat tdssad tapahtumassa yhteen
osoittaen, ettd hyvd, puhdas ja reilu ruoka-
tuotanto ja ruuan kulutus on jo todellisuutta
ja silla on vankka kannatus. Ensimmaista ker-
taa maanviljelijat, kalastajat, pientuottajat,
artesaanit, kasvattajat, viininviljelijat, kulut-
tajat, kokit, instituutiot, tutkijat, opiskelijat
ja opettajat kokoontuvat yhteen osoittaen,
ettd maapallo voidaan ruokkia kestavammalla
tavalla. Vuonna 2012 tapahtumassa oli 1000
naytteilleasettajaa yli 100 maasta, 80.000m2
ndyttelytilaa, yli 200 000 kavijaa, 2140 lehtea
huomioi tapahtuman (69 maasta).

Aikaisemmissa tapahtumissa on ollut jonkin
verran pohjoismaisia tuottajia, varsinkin niita,
joilla on yhteyksia Slow Foodiin. 2012 paikal-
la oli tuotteita Ruotsin Sapmista, Norjasta,
Islannista — ja ensimmadistd kertaa myds
Suomesta. Malmgardin (Pernaja) mukaan ko-
kemus oli antoisa ja he kiteyttivat annin seu-
raavasti: “Tapahtuma on hyva uusien kontak-
tien luomiseen, uusien ideoiden saamiseen
ja oman yrityksen tilanteen kartoittamiseen
kansainvdlisessd kontekstissa.” Lisatietoja:
Kristina Creutz, 040-5903441 kristina.creutz@
malmgard.fi.

Kunkin maan Slow Food —yhteiso etsii ja valit-
see tuottajat, heidan pitaa olla pientuottajia ja
edustaa oman maansa ruokaperinnettd Slow
Foodin periaatteiden mukaisesti. Mukaan toi-
votaan myds Makujen arkkiin tai Presidiaan
kuuluvia tuotteita — Suomesta Arkissa on vas-
ta yksi tuote, Kalakukko. Suomen teemaksi
on valittu ‘Pohjoinen vilja’, varsinkin ruis ja
kaura, mutta myos muut tuotteet ovat lampi-
masti tervetulleita. Paikalla Nordic Villagessa
on myods suomalaisia opiskelijoita auttamassa
naytteilleasettajia.
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Yhteiselld pohjoismaisella ldsndololla tapah-
tumassa on useita tavoitteita:

e Saada palautetta ruokatietoiselta kulut-
tajakunnalta, hankkia kontakteja seka
mahdollisia pitempiaikaisia asiakassuh-
teita

e Saada inspiraatiota saman alan yrittdjilta
ja vaihtaa ajatuksia heidan kanssaan
esim. tuotekehityksesta

e  Vahvistaa tunnetta siita, ettd on osa
maailmanlaajuista yhteisoa ja tiivistaa
pohjoismaista yhteistyota

Nordic Village on suurinpiirtein 100 m2 alue
Pohjoismaiden osallistujien kayttéon. Alueella
on pientuottajien stdndeja (tuotteiden esitte-
ly ja myynti) sekd monikayttéinen yhteisalue
(maistiaiset, pienet tydpajat, multimedia).
Tavoitteemme on saada tapahtumaan aina-
kin nelja tuottajaa Suomesta, yksi niistd on
Malmgard. Tapahtumaan osallistumiskulut
riippuvat monesta asiasta. Seka SF i Norden
ettd Suomen suunnitteluryhma pohtii mah-
dollisia tukimuotoja tuottajille, joitain rahoi-
tushakemuksia on jo tehty. Yhden stdndin
(noin 7m2, riippuu naytteilleasettajien maa-
rasta ym.) hinta on suurinpiirtein 1600€ + Alv.
Hinta luonnollisesti pienenee, jos kaksi yritta-
jaa jakaa standin. Lisaksi kuluja tulee seuraa-
vista asioista:

e Lennot Torinoon, meno-paluu (200-
400€, Lufthansa, riippuu milloin lipun
ostaa)

e Majoittuminen (n. 100€/2hh/y6. Riippuu
sijainnista ja varaamisajasta)

e Ruokailut ja paikallisliikenne

e Standi: laitteet, visuaalinen ilme, maiste-
luvédlineet, esitteet

e Varastointi ja lisdpalvelut

e Tuotteiden ldhetyskulut

Naytteilleasettajien valinta ja ilmoittautu-
minen tapahtuu kussakin maassa erikseen.
Suomen yhteyshenkild6 on Minna Junttila,
joka tyoskentelee 15.3.2014 saakka Slow Food
Internationalin toimistolla Italiassa, voit lahet-
taa hanelle sahkopostia, ja han voi soittaa si-
nulle. Jos haluat soittaa hanelle, numero on
+39 0172 419 748 (ma-pe klo 10-14 & 15.30-
19.30. ) Séhkoposti: slowfoodks@gmail.com,
puhelin 15.3. jalkeen: 050 54 674 54.

Toivottavasti kiinnostuit, otahan yhteytta!

Yheistyoterveisin, Minna

Lisatietoja englanniksi

www.slowfood.com - Slow Food International
www.slowfoodnorden.com - Slow

Food in the Nordic Countries
http://salonedelgustoterramadre.slowfood.
com - Salone del Gusto and Terra Madre 2014
http.//slowfoodfoundation.com - Slow

Food Foundation for Biodiversity

Vanate

Pomassin, Biorr it
Pero misso della Less

Lessinia-pédrynditd Venetosta, suojeltu Presidia-tuoe

(jdljelld 200 puuta).



Juustojen maistelua, Asiago on vuoristolehmén maidosta valmistettu juusto Veneton

alueelta (Presidia-tuote) - Yleiséd Afrikka hallissa

Kuluttajilla ja tuottajilla
paljon yhteisia toiveita

Kuluttajien toiveiden listan karjessa on herkullinen ja terveelli-
nen ruoka, jonka alkupera ja tuotantotavat tunnetaan. Tuottajat
puolestaan haluavat tarjota niitd kuluttajille. Hinta on kuluttajille
tarkea ruoan valintakriteeri, mutta tuottajien tavoin he toivovat
myos tuottajan saavan kunnon korvauksen tekemastdaan tyosta.
Molemmat toivovat, ettd maataloustuotanto sailyy Suomessa.
Maatilojen arjen toivotaan tulevan kuluttajille tutummaksi seka
sen myota ruoan ja sen tuotannon arvostuksen kasvavan.

Seka tuottajat etta kuluttajat ovat kiinnostuneita asioimaan suo-
raan toistensa kanssa. Kuluttajat toivovat, etta he voivat siten va-
kuuttua tuotteiden laadusta, tukea tuottajia ja paikallista tuotan-
toa sekd saada tietoa tuotteista ja tuotannosta. Myos ruokaket-
jun vastuullisuus on tarkeda. Elintarvikkeiden vastuullisuudesta
toistensa kanssa keskusteleminen kiinnostaa varsinkin tuottajia,
mutta myos kuluttajia.

"Jonkun muun” odottelusta aktiiviseen toimintaan — roo-
leja koko ruoka-alalle

Vaikka kuluttajat ja tuottajat haluavat kohdata my6s omaehtoi-
sesti, liikkeelle lahteminen ja toiminta koetaan vaikeaksi tai usko
omaan osaamiseen ei riita. Helposti jaadaan toivomaan etta ”joku
muu” ottaisi ohjat ja organisoisi toiminnan. Toisaalta olemassa on
jo lukuisia rohkaisevia esimerkkeja uusista kohtaamisen malleista
ja kokeiluista.

"Ratkaisuehdotuksia tuottajien ja kuluttajien kohtaamisen haas-
teisiin” —julkaisu (www.ptt.fi/vuorovastuu/ratkaisuehdotukset)
kokoaa hankkeessa esiin nousseita tuottajien ja kuluttajien koh-
taamisen haasteita seka niihin esitettyja ratkaisuehdotuksia.
Ehdotuksissa tarjotaan luontevia rooleja vuorovaikutuksen edis-
tamiseksi niin tuottajille ja kuluttajille kuin kaupalle, elintarvike-
yrityksille ja julkisille toimijoille. Osa edellyttdaa suurempia ponnis-
tuksia ja toimijoiden yhteistyota ruokaverkostossa, toiset toteutu-
vat pienemmalldkin porukalla.

Pellervon taloustutkimus PTT:n, Kuluttajatutkimuskeskuksen
ja  Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus MTT:n
Vuorovaikutteinen ja vastuullinen elintarvikeketju -hanke kdyn-
nistyi vuonna 2011. Hanke toteutettiin maa- ja metsatalousminis-
terion rahoituksella.

Lisatietoja

maatalousekonomisti Tapani Yrjéld
puh. 040 164 8042
etunimi.sukunimi@ptt.fi

21



18.2.2014

18.2.2014
19. - 20.2.2014
24. - 25.2.2014
25.2.2014

25.2.2014
5.3.2014

5.3.2014

6.3.2014

11.3.2014

11.3.2014
15. - 16.3.2014
19. - 21.3.2014
20.3.2014

21.3.2014
21.3.2014
22.3.2013
10. - 11.4.2014

11.-13.4.2014
11.-12.4.2014

12.4.2014
15.4.2014
5.-6.5.2014
7.-38.5.2013
13.5.2014
19.- 21.5.2014

16. - 18.6.2014
28. - 29.8.2014

4.-7.9.2013
3.-5.10.2014
8.-10.10.2014
9.10.2014

23.- 27.10.2014

7.-9.11.2014

10. - 12.4.2015
16. - 18.6.2015

A5 Turun yliopisto
S University of Turku

BA2

Itella Posti Oy

Itella Green

Tapahtumat

Julkisten keittididen projektin paatéspaiva, Tampere
(https://webropolsurveys.com/S/9E3BFA7D12115227.par) kts. s. 11

Pro Ruokakulttuuri pdatdsjuhla, Adnekoski (www.ruokacentria.com)

Luomupaivat, Rokua (www.proagria.oulu.fi/ymparistoagro)

FoodScout, Raasepori (bramativastnyland.novia.fi/wp-content/uploads/KutsuFood-Scoutl.pdf)
Mikro- ja pk-yritysten elintarvikelainsaadantdékoulutus, Oulu
(http://www.ymparistojaterveys.fi/www/koulutus-ja-tapahtumat/) kts. s. 13
Tuottajakiertue, Rautalampi (hanne.husso@sakky.fi

Mikro- ja pk-yritysten elintarvikelainsaadantokoulutus, Mikkeli
(http://www.ymparistojaterveys.fi/www/koulutus-ja-tapahtumat/) kts. s. 13

En inspirationskvall med Eldrimners verksamhetsledare Bodil Cornell, Korsnas
(helena@mathantverk.fi)

Elintarvikealan markkinointia ja opintomatka Jamtlandiin, Turku
(johanna.puhtila@eccanordic.com)

Mikro- ja pk-yritysten elintarvikelainsaadantokoulutus, Tampere
(http://www.ymparistojaterveys.fi/www/koulutus-ja-tapahtumat/) kts. s. 13
Tuoretta ja lahelta - tydpaja ja minimessut , Kuopio (helena.lehtoato@proagria.fi)
Slow Food Finland Summit, Sastamala, (www.slowfoodsatapirkka.fi)

Gastro, Helsinki (www.gastro.fi) kts. s. 4

Gastronomisk och kulinarisk turism i Vastnyland - skapa forutsattningar for att
Vastnyland skall bli en gastronomisk region. (http://bramativastnyland.novia.fi/)
Paikallista ruokaa! -lahiruokatreffit, Helsinki (www.aitojamakuja.fi)

Streat Helsinki TALKS ja PARTIES, Helsinki (www.streathelsinki.com)

Streat Helsinki EATS, Helsinki (www.streathelsinki.com)

Luomufoorumi, Helsinki
(http://proluomu.fi/merkkaa-jo-kalenteriin-luomufoorumi-10-11-4-2014/)
Lahiruoka- ja luomutapahtuma, Helsinki (www.lahiruokaluomu.fi)

Porokokki 2014 kisa, Rovaniemi (www.rovaniemenkehitys.fi/news/Nyt-etsitaan-Vuoden-
Porokokkia-2014-/1i5gdt5y/e09de732-5337-4c16-92b7-967487eb11f6)

Avoin keskustelutilaisuus ruokapiirildisille, Helsinki (kirsi.viljanen@mmm.fi) kts. s. 15
Lahiruokaseminaari ja -messutapahtuma, Varkaus (armi.nissinen@navitaskehitys.fi)
Verkosto- ja hanketapaaminen: kohtaavatko maaseutupolitiikka ja maaseudun kehittdmisty?
(www.maaseutu.fi)

GastroNord Vinordic -messuristeily Tukholmaan (raija.sahiman@suomenamt.fi)
Elintarvikepaiva, Helsinki (www.elintarvikepaiva.fi)

Innovaatioleiri Pohjois-Savossa, teemoina matkailu, luonto ja hyvinvointi
(tiina.kuosmanen@savonia.fi)

Nordic View to Sustainable Rural Development, Riika, Latvia (www.njfcongress.eu)
Maaseutututkijatapaaminen, Pieksamaki (www.mua.fi)

Riga Food, Latvia (www.rigafood.com)

Turun ruoka- & viinimessut, Turku (www.turunmessukeskus.fi)

NordicFood 2014, Tampere (www.nordicfoodexpo.fi) kts. s. 14

Maakunnallista ja valtakunnallista elintarvikealan kehittédmistyéta kasi kddessa -
tuloksia vuosien varrelta, NordicFood Tampere (anette.mellin@ahlman.fi ja
paivi.toyli@utu.fi)

Salone del Gusto, Terra Madre 2014, Italia
(www.salonedelgustoterramadre.slowfood.com) kts. s. 20

ELMA Maaseutumessut, Helsinki (www.meidanviikonloppu.fi)

Lahiruoka- ja luomutapahtuma, Helsinki (www.lahiruokaluomu.fi)
Nordic View to Sustainable Rural Development Riga, Latvia (http://njfcongress.eu)
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