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Ruoka-Suomi -tiedotuslehti

-tiedotuslehti kertoo
kehittamistyodsta.
vuonna 2013 nelja

Ruoka-Suomi
elintarvikealan
Lehti ilmestyy

kertaa. Numeroiden ilmestymis- ja
materiaaliaikataulu on seuraava:

nro materiaalin dI ilm.

1 31.1. 15.2.

2 2.5. 17.5.

3 28.8. 13.9.

4 20.11. 9.12.

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

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
valittdd eri  alueellisten toimijoiden
tietoja, kokemuksia ja aikomuksia muille
hyddynnettavaksi. Toivottavasti |6ydat
tiedotuslehdesta sinulle hyodyllisia
asioita ja rohkaistut ottamaan yhteytta
kirjoittajiin.

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

Ruoka-Suomi -tiedotuslehden julkaisija
on Maaseutupolitiikan yhteistyéryhman
Ruoka-Suomi -teemaryhma. Lehti
on luettavissa sahkoisesti myds
teemaryhman nettisivuilla.
www.maaseutupolitiikka.fi

www.ruokasuomi.fi

Painopaikka: Paino-Kaarina

Sisallys

Lahiruoka ja luomu esillda monipuolisesti

Aitojamakuja.fi -esittelyvideo julkistettiin Lahiruoka & luomu -messuilla
New Nordic Street Food - spontaneous meal occasion
Maaseutuverkoston opintomatka Saksaan Griine Woche -messuille
Opinnaytetyo Herkkujen Suomi -1ahi- ja luomuruokatapahtumasta
Herkkujen Suomi 2013

Lahiruoan logistiikka ja toiminnan kannattavuus ovat edelleen haasteita
matkailuyrityksissa - ratkaisuja kuitenkin syntyy!

Kotimaisen jarvikalan tie jarvesta poytdaan

Mitd kuuluu elintarvikealan yrityksille? Alan toimintaymparistotutkimuksesta
saadaan tietoa

Luomuviikko 30.9. - 6.10.2013

Vuokrakeittio auttaa yrittajaa alkuun

Bisnekset kasvuun - kayta sijanti ja verkostot hyvaksi

Uudistettuja ja uusia tyokaluja ruokapalveluiden ldhi- ja luomuruoka-
hankintoihin

Uutuuskirja suomalaisesta luomusta

Innovaatioita nokkosnakkarista juhlavaan puolukkajuomaan

Kuluttajan tiedonsaanti elintarvikkeista paranee

Enterprise Europa Netowrk palvelee kansainvdlistymisessa

Luomun juuret -kampanja

Tukkurin logistiikalla Iahiruoka laajaan jakeluun

Itella Termo -kylmakuljetuksella pientuottaja tavoittaa myos
kuluttaja-asiakkaat

Kuudesluokkalaiset makujen matkalla

”Kitkan viisas” -muikuista ensimmainen suomalainen alkuperdsuojattu
kala EU:ssa

Vuoden Hillatuote 2013 haussa

Tuottajien ja ostajien kohtaamistapahtuma Lahiruoan Lastauslaituri onnistui
yli odotusten!

Kokemuksia “Mathantverk i Finland” hankkeesta

Vuokrakeittié auttaa yrittdjdd alkuun, kts. s. 8
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Lahiruoka ja luomu esilla monipuolisesti

Ldhiruoan ja luomun tuottajat, jalostajat
sekd toimijat esittaytyivat Lahiruoka & luomu
-messuilla 26.-28.4.2013 Helsingin messu-
keskuksessa. Messujen avajaispdivana julkis-
tettiin vuoden ldhiruokateko -palkinto, aito-
jamakuja.fi -video ja Tarinoita suomalaisesta
luomusta -kirja. Myos kokit ja tarjoilijat kisaili-
vat Suomen mestaruustitteleista seka valittiin
Vuoden kokkaava -perhe.

Lahiruokateko 2013

Palkinto myonnettiin  keittiomestari Heikki
Ahopellolle. Perusteluissaan palkintoraati pai-
notti muun muassa Ahopellon pitkajanteista
ja pieteetilla tekemaa tyota lahiruoan edista-
misessd, monipuolista verkostoitumista, hyvi-
en raaka-aineiden kunnioittamista ja tuottaji-
en hyvinvoinnin huomioimista. Palkintoraadin
mukaan Heikki Ahopellon Armas-tuoteperhe
nostaa merkittavalla tavalla esiin paikalliset
maut ja vahvistaa kotimaisten raaka-aineiden

arvostuksen nousua. Armas-tuoteperhe sai al-
kunsa oman tuotannon ja jalostuksen tuottei-
ta myyvasta maitokaupasta. Toiminta on laa-
jentunut, ja se kattaa nyt Armas-pikaruokalat
Tampereella ja Helsingissa, Lahiruokapuodin
Kangasalalla ja

tuotantotiloineen Armas

Kuva: Suomen Messut, Léhiruoka & luomu. Kuvaaja.

Kimmo Brandt

Juhlapalvelun.
Armas-pikaruokala
-konseptilla Ahopelto
on aurannut l3hi-
ruoalle tietd uudella
markkina-alueella ja
tuonut |ahiruoalle
uusia asiakasryhmia.
Ahopelto on jo vuosia
tuonut esiin maam-

Lahiruo

kaa - totta kal

Luomua lisaa!

aitojamakuja.fi luomu.fi

me loistavia raaka-ai-

neita ja tuottajia seka

ruokakulttuuriamme my6s omassa “Heikin
Lahiruokaa”-televisiosarjassa.  Palkintoraati
paatyi myos myontdmaan Lahiruokateko
-kunniamaininnan Herttoniemen
Ruokaosuuskunnalle. Raadin mukaan osuus-
kunta on merkittavalla tavalla edistanyt
maamme ruokapiiritoimintaa jakamalla asian-
tuntemustaan muiden ruokapiirien kdyttoon
ja uusien perustamiseksi.

- Olen otettu, miten suuren suosion kilpailu sai
ja miten upeita asioita meilla taalla Suomessa
ldhiruoan eteen tehdaan, iloitsee valintaraa-
din puheenjohtaja,
Kirsi Viljanen.

lahiruokakoordinaattori

Aitojamakuja.fi -video ja Tarinoita suo-
malaisesta luomusta -kirja

Aitojamakuja.fi -videolla esitellaan sivustoa
ja sen tarjoamia mahdollisuuksia paikallisille
elintarvikeyrityksille. Tarinoita suomalaisesta
luomusta -kirja kerdaa vuosien opit ja koke-
mukset yksiin kansiin ja johdattaa lukijan suo-
malaisen luomuruoan alkuldhteille.

Vuoden Kokki ja Tarjoilija seka
Kokkaava perhe -kilpailut

Vuoden Kokki ja Tarjoilija -palkinnot luovutet-
tiin lauantaina 27.4. Kolmivaiheisen kilpailun
jalkeen voittajiksi kruunattiin Erik Mansikka
Logomo Kitchen -ravintolasta Turusta (Vuoden
Kokki 2013) ja Maria Suihkonen Hullu Poro
-ravintolasta Sirkasta (Vuoden Tarjoilija 2013).
Vuoden kokkaava perhe-kisan voiton vei isa ja
poika Espoosta.

Messujen avajaistilaisuudessa puheenvuoron
kéytti my6és maa ja metsdtalousministeri Jari
Koskinen sekd jaettiin Portaat luomuun -dip-
lomeita. Ministeri Koskinen toi esiin Iéhiruoan
merkittévdd sijaa tulevaisuuden ruokapéy-
ddssd ja hallituksen toimia seké Idhiruoan etté
luomun eteen. Maa- ja metsdtalousministeri-
6n luomu- ja Iéhiruokaohjelmat olivatkin yksi
messujen pddjdrjestdjistd, ja ohjelmat kokosi-
vat omalle osastolleen useita luomun ja Idhi-
ruoan kanssa toimivia kehittdjdtahoja. Témdn
lehden ilmestymisen aikaan, toukokuun puo-
livéilissé, saamme kuulla tarkemmin Kataisin
hallituksen linjauksista Idhiruoan ja luomun
edistdmiseksi, ja tavoitteista vuoteen 2015
ulottuvalle hallituskaudelle sekéd vuonna 2014
kédynnistyvdlle uudelle EU-ohjelmakaudelle.

Heidi Valtari

Ruoka-Suomi -teemaryhmdn
erityisasiantuntija

Turun yliopiston koulutus- ja
kehittdmiskeskus Brahea



Aitojamakuja.fi -esittelyvideo
julkistettiin Lahiruoka & luomu -messuilla

Lahiruoka & luomu -messuilla 26.-28.4.2013
julkistettiin uusi Aitojamakuja.fi -esittelyvi-
deo. Videolla kerrotaan sivustosta ja sen tar-
joamista mahdollisuuksista paikallisille elin-
tarvikeyrityksille ja tuottajille. Samalla selviaa,
miten kuluttaja ja ammattilainen voi hyédyn-
taa sivustoa. Videossa vieraillaan luomulam-
mastilalla ja pellavaa jalostavassa yritykses-
sd. Video loytyy Youtubesta kirjoittamalla
aitojamakuja.fi  (http://www.youtube.com/

watch?v=60tm70IB0sQ) tai www.aitojamaku-
ja.fi nettisivujen etusivulta.

Kuvaaja: Anne Hyténen

LyDA PAIKALLISL
INTARVIKEYRITYK:

Maaseutuverkostoyksikkd ~ on  tuottanut
Aitojamakuja.fi -videon ja se on ensimmai-
nen kolmesta esittelyvideoista, jotka tehdaan
Manner-Suomen maaseudun kehittamisoh-
jelmasta rahoitetuista valtakunnallisista hank-
keista.

Yhteistydssad on voimaa

Messujen yhteisosastolla Lahiruokaa — totta
kai! Lisaa luomua! naytteilleasettajina olivat
useat ldhiruoan ja luomualan toimijat: maa- ja
metsdtalousminis-
terion  Lahiruoka-
ja luomuohjelmat,
Aitojamakuja.fi,
Luomuinstituutti,
Luomuliitto ry,
Pro Luomu ry. ja
Ruoka-Suomi -tee-
maryhmd. Paivien
aikana kuultiin
monta mielenkiin-
toista haastattelua
ja tietoiskua liitty-
en ldhi- ja luomu-
ruokaan.

lahiruoka- ja luo-
ajankohtaisia kuulumisia,
toiminnan esittelya ja

maakunnallisten elintarvikealan kehittamis-

Ohjelmassa oli
muohjelmien
Luomuinstituutin

mm.

toiminnan tuloksia ja toimia seka niihin liit-
tyen yrittdjien puheenvuoroja. Luomuliiton
esittelypisteella oli mahdollisuus  tutus-
tua Luomulehteen sekd ostaa pinsseja ja
T-paitoja. Pro Luomu ry. lanseerasi tapahtu-
massa Luomun juuret -kuluttajakampanjan ja
etsi nimeda kampanjan tunnushahmolle sar-
jakuvataiteilija Jii Roikosen suunnittelemalle
luomusuperpossulle.

Messuosastolla vierailleet Kkiittelivat, etta
messuilla oli myOs osasto, josta sai kattavasti
yleista tietoa lahi- ja luomuruokaan seka alan
kehittdmistoimintaan liittyen. Myds naytteil-
leasettajat pitivat yhteisosastoa toimivana
ratkaisuna, silla aina 16ytyi helposti osastolta
joku, joka osasi vastata kavijoilta nouseviin ky-
symyksiin, jos niihin ei tiennyt vastausta itse.

Teksti

Pdivi Toyli

Aitoja makuja Il -hanke, Turun yliopisto
puh. 040 189 1929, paivi.toyli@utu.fi

Kuvaaja: Erkki Péytdniemi



New Nordic Street Food -spontaneous meal occasion!

New Nordic Food ja Smaka pa Skane jarjes-
tivat 2. -6.2.2013 Ruotsin Malmdssa konfe-
renssin ‘The Nordic Street Food Revolution’.
Tapahtuma kokosi yhteen erilaisia ruuan pa-
rissa toimijoita tuottajista toimittajiin. Kaikkia
osallistuja yhdisti vahva intohimo hyvaan ja
maukkaaseen ruokaan seka elamyksellisiin
tapahtumiin.

Yksi tilaisuuden mielenkiintoisimmista esiin-
tyjista oli Richard Johnson, yksi Britannian
johtavia street food -asiantuntijoita. Johnson
toimii mm. journalistina Guardian -lehdessa.
Richard totesi, etta street food, katuruoka, on
talla hetkelld maailmalla tarkein ruokatrendi
sitten luomuruuan. Suomesta mielenkiintoi-
sen esityksen piti Timo Santala, yksi kolmesta
Ravintolapdivan perustajasta. Timon esitys
herdtti valtavan mielenkiinnon ja osallistujat
olivat vaikuttuneita konseptin mahdollistami-
sesta Suomessa. Konseptin ainutlaatuisuus
nosti Suomen kartalle ja moni osallistujis-
ta halusikin vierailla Suomessa seuraavan
Ravintolapdivan aikaan.

Yksi mieleenpainuvimmista esityksistd oli
tanskalaisen Mikkel Sanderin esitys, ’3 million
portions of local street food for 130 000 drunk
youngsters — Can it be done?’. Mikkel vastaa
Roskilden festivaalin ruokapalveluista esiin-
tyjille, festarivieraille ja vapaaehtoistyonteki-
joille. Han myos vastaa Roskilden festivaalin
ruokastrategiasta. Konferenssin molempina
pdivind toteutettiin kaksi tyOpajaa, joissa
mietittiin konkreettisesti mita pohjoismainen
katuruoka on ja mihin suuntaan haluaisimme
sen tulevaisuudessa kehittyvan. Tuotoksena
syntyi mm. nelja eri runoa otsikolla ‘Nordic
Street Food’, jotka lopuksi Richard Johnson
luki daneen, tassa yksi niista.

Let’s be pure

Let’s be social

Enjoy the colours, good value
Be flexible and quick

Be thrilled by local adventures
Just let’s be street food!

Konferenssi paattyi paneelikeskusteluun tee-
malla ‘How do we get more Nordic street
food on the streets?’ Tanskassa ollaan raken-
tamassa uutta katuruokakulttuuria ja heilld
on tarkoitus vapauttaa K&openhaminassa
katutilaa yrittdjien kayttoon ilman erillista
korvausta. Kuluttajien kiinnostus vapaamuo-
toiseen syOmiseen, “spontaneous meal oc-
casion”, on selked ja uusia konsepteja tule-
vaisuudessa aiheen tiimoille varmasti syntyy.
Katuruokailussa kuluttajien kiinnostus ruo-
kaan, alkuperdan ja yhteisollisyyteen yhdisty-
vét luontevasti.

Lisatietoja seminaarista
http.//nynordiskmad.org/fileadmin/
webmasterfiles/Billeder/Nordic-
Street-food_RAPPORT.pdf
http://www.youtube.com/
user/NyNordiskMat

Roskilde
https://www.youtube.com/
watch?v=_VS-rDR6FkU
http://www.youtube.com/watc
h?v=N552sVuBYOM&list=PLAD5
DB7317834C3A1&index=52

Ravintolapaiva
http://vimeo.com/36281060

Karoliina Véisdnen

Jyvdskyldn ammattikorkeakoulu
puh. 040 865 6879
karoliina.vaisanen@jamk.fi




Maaseutuverkoston opintomatka Saksaan Griine Woche
-messuille 20.1. - 23.1.2013

Maaseutuverkosto  jarjesti Saksaan  Ruoka-Suomi ja
Luonnontuotealan teemaryhman jasenille sekd heidan sidosryhmilleen 20.-
23.1.2013. Opintomatkan aikana tutustuttiin Berliinissa Saksalais-suomalaisen

kauppakamarin toimintaan ja vuosittain jarjestettavaan Griine Woche -messui-

opintomatkan

hin. Tavoitteena oli mm. arvioida tapahtuman merkitysta suomalaisten elintar-
vike- ja luonnontuotealan yritysten nakokulmasta. Matkan viimeisena paivana
tutustuttiin Berliinin lahialueilla kaupan jakeluun ja elintarviketuotantoon.
Vierailukohteita olivat REWE-logistiikkatukku Oranienburgissa, SLGartenbau
GmbH Oberkramer-Vehlefanzenissa ja luomuun keskittyva Bio Company —myy-
mala-ketju Berliinissa.

Opintomatkasta on laadittu raportti, johon kannattaa tutustua http://www.
maaseutu.fi/fi/index/kansainvalisyys/maaseutuverkostonopintomatkat.html.

Opinnaytetyo

Herkkujen Suomi -lahi- ja luomuruokatapahtumasta

Herkkujen Suomi -l1ahi- ja luomuruokatapah-
tuma jarjestettiin Helsingin Rautatientorilla
23.-25.8.2012 yhdessa Syystober-olutjuhlan
kanssa. Jo toista kertaa jarjestetty kolmi-
paivainen tapahtuma kokosi yhteen ympari
Suomea 18 eri maakunnasta pienia lahi- ja
luomuruoka-alan yrittdjia esittelemaan ja
Vuoden 2012
Herkkujen Suomessa jarjestettiin ensimmais-

markkinoimaan tuotteitaan.

ta kertaa ammattitapahtuma, jossa tarjottiin
paivittaistavarakaupan, ravintoloiden ja paa-
kaupunkiseudun julkisten ruokapalveluiden
valikoimista paattavilla henkildille mahdolli-
suus tutustua rauhassa tapahtuman tuottei-
siin ja tuottajiin. Ammattitapahtuma antoi
ndin elintarvikeyrittdjille ja ammattiostajille
tilaisuuden luoda kontakteja ja verkostoitua.
Herkkujen Suomi -lahi- ja luomuruokatapah-
tuman toteutuksessa on mukana valtakunnal-

linen Ruoka-Suomi -teemaryhmd, jonka yh-
tena tehtdvana on toimia lahiruoan osuuden
kaantamiseksi vahvaan nousuun.

Ruokatapahtumasta laaditun opinndytetyon
tavoitteena oli selvittdaa 1ahi- ja luomuruo-
katapahtuman merkitystéa ja hyotya elintar-
vikeyrittdjien  liiketoiminnalle  strategisen
markkinoinnin  ndkoékulmasta. Strateginen
markkinointi  kasittaa tuotekehitysjohtami-
sen, tilaus- ja toimitusketjun johtamisen ja
asiakassuhdejohtamisen liiketoimintaproses-
sit. Tutkimusmenetelmind kaytettiin kysely-
tutkimusta ruokatapahtumaan osallistuneille
elintarvikeyrittdjille ja teemahaastattelua
yrittdjien rekrytoinnista vastaaville alueyhte-
yshenkildille. Tyon tuloksena syntyivat ldhi- ja
luomuruokatapahtuman kehittdmisen toimin-
tamallit tukien elintarvikeyrittajyyttd ja sailyt-

tden lahi- ja luomuruokatapahtuman omalei-
maisuuden muiden vastaavien ruokatapahtu-
mien joukossa.

Opinnaytetyo on luettavissa osoitteessa:

http://urn.fi/URN:NBN:fi:ami-201303283752

Marjaana Reunasalo
Yrittdjyyden ja liiketoimintaosaa-
misen koulutusohjelma, yamk
Turun ammattikorkeakoulu

Herkkujen Suomi 2013
Helsingin Rautatientorilla 22.
www.herkkujensuomi.fi

- 24.8.2013




Lahiruoan logistiikka ja toiminnan kannattavuus ovat
edelleen haasteita matkailuyrityksissa - ratkaisuja

kuitenkin syntyy!

Maailmalla matkailusektori on nostanut
ruoan yhdeksi kiinnostavimmista matkailun
trendeistd. Suomessakin ruoka tulee saa-
da matkailun vahvaksi, houkuttelevaksi ja
eldmykselliseksi osaksi. RUOKA&MATKAILU
hankkeessa on analysoitu 14 matkailualan
yritystd Suomessa ja haettu malleja ruo-
ka- ja matkailutuotteiden kehittémiseksi.

Uusia logistiikkaratkaisuja kaivataan

”Lahiruokaa ja pientuottajia arvostetaan kai-
kissa hankkeen case-yrityksissa. My0Os asiak-
kaille paikallisuus on tarkeda. Suurin haaste
liittyy matkailuyrityksen nakokulmasta lahi-
ruoan hankinnan jarkeistamiseen”, kertoo
RUOKA&MATKAILU-hankkeen johtaja Kristiina
Havas HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulusta.
Nykyisten logistiikkaratkaisujen haasteina
ovat elintarvikeyrittajien kannalta kuljetus-
ten kalleus, aikaa vievyys, pienet toimituserat
sekad erikoiskuljetusta vaativat tuotteet. Moni
yrittdja olisi kiinnostunut yhteisjakelujarjestel-
mastd, mutta kukaan ei ainakaan toistaiseksi
ole ryhtynyt tekemaan asian eteen mitaan.

Raaka-aineen toimittajia on paljon (7-30 /
yritys), joten hallinnointi ja laskutus teettavat
toita. Kohteissa kadytetdan isoja tukkuja eri-
tyisesti peruselintarvikkeiden hankinnassa.
Isoilla tukuilla Idhiruokatuotteiden valikoima
on ainakin toistaiseksi vahainen. Pienten la-
hiruokatukkujen kautta pientuottajat ja ravin-
tolat (tai yksityiset kuluttajat) saavat tuotteet
nopeammin ja vahemmilla valikasilla. Talldin
tuotteet sdilyvat laadukkaina ja hinnat ovat
edulliset, vaikka tuottaja saakin itselleen pa-
remman katteen.

"Haasteita on my0ds tuotteiden saatavuudes-
sa. Aina ei voi olla varma, milld aikataululla
toimittaja pystyy toimittamaan jotain tuo-
tetta. Haasteeksi muodostuu myds se, miten
tuotteet saadaan toimitettua perille laaduk-
kaina. Saatavuusongelmaa voidaan osin rat-
kaista silla, ettd tarjotaan entistd useammin
surprise-menuja eli sitd, mita kulloinkin saa-
daan laheltd, metsista, pelloilta ja jarvista.
Ainakin annosten lisukkeiden osalta tdma on
hyvinkin mahdollista”, muistuttaa hankkeen
tutkija Kristiina Jaakonaho.

Lahijuomia kohteissa kdytetadn paljon, mutta
niiden 16ytdminen on ravintoloitsijoille hanka-
laa ja tyollistdd. Palautteen mukaan elintarvi-

ketuottajat eivat ole kovin aktiivisia etsimaan
myyntikanavia omille tuotteilleen.

Na&in ratkaistaan kannattavuuden haas-
teita

Matkailuyrityksissa kannattaa keskittya siihen
mitd osataan ja ostaa muu alihankinta, esi-
merkiksi ohjelmapalvelut tai kuljetukset.

Monilla hankkeen yrityksilla on omaa tuotan-
toa ja jatkojalostusta: palvaamo, leipomo, kas-
vimaa, marjoja ja sienia kerataan itse, mutta
kustannuksia ei valttamatta lasketa. Itse te-
keminen ja paikan paalla valmistaminen ovat
tarkeitd asiakkaalle. Korkea omavalmistusaste
nostaa kuitenkin tyévoimakuluja ja siksi tulisi-
kin uskaltaa pyytaa tarpeeksi korkea hinta.

Suomessa myynnin volyymi on huomattavasti
pienempaa kuin ulkomaiden suurissa matkai-
lukohteissa, siksi hinnoissa ei paasta samalla
tasolle. Tavoitekatteet vaihtelevat ruoassa
tutkituissa yrityksissa. Vahintaan 70 % kate
olisi jarkevaa. Hinnoittelun suhteen tutkitut
matkailualan yritykset ovat erilaisia, toisilla on
hyvin selkedt katetavoitteet — osassa sita teh-
daan tuntumalla, markkinahinnoittelu, kilpai-
lijoiden seuranta on valloillaan. Hinnoittelun
erilaistaminen segmenteittdin on vahaista.

RUOKA&MATKAILU-hankkeen rahoittajina
toimivat maa- ja metsdtalousministerié ja
HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu. Projekti
toteutetaan 1.3.2012 — 14.6.2013 ja hankkeel-
le on tulossa myés jatkoa.

Elisa Aunola
elisa.aunola@haaga-helia.fi

=

Opinndytetyétekijd Hennileena Kankaanranta.

Elintarvikeyrittdjdt eivit nde matkailusektoria
asiakkaanaan

HAAGA-HELIAn restonomiopiskelija Hennileena
Kankaanranta selvitti opinndytetydssddn suo-
malaisten elintarvikeyrittdjien toimintamalleja
saadakseen tietoa yritysten toiminnasta ruoka-
palveluita tuottavien matkailuyritysten kdytt6én.
Ldhiruokatuottajat ovat tdrked sidosryhmé
ruokaeldmyksid tarjoaville matkailuyrityksille.
Tutkimukseen vastasi 100 yrittdjdd, joista pddosa
sijaitsee Eteld-Suomessa ja on erittdin pienid, jopa
1-2 hengen yrityksid.

Kyselyyn vastanneet yritykset kokivat térkeim-
miksi asiakasryhmikseen yksityiset kuluttajat seké
ketju- ja vdhittdiskaupat. Ravintola-, kahvila-,
majoitus- ja muiden matkailualan yritysten rooli
oli tutkimukseen osallistuneiden yrittdjien arvion
mukaan jopa ylldttdvén pieni, alle 20 % koko asia-
kaskunnasta. Péddosa markkinoinnista suuntautuu
Idhinné kuluttaja-asiakkaille. Matkailuyrityksille ei
markkinointia juuri kohdisteta. Téstd johtunee osin
se, etteivdt matkailuyritykset tiedd riittévésti pai-
kallisten tuottajien tarjonnasta, miké on tullut ilmi
myds RUOKA&MATKAILU -hankkeen case -yrittdji-
en haastatteluissa.

”Elintarvikeyritysten tulisi ndhdd potentiaali toi-
mintansa kasvattamiselle matkailualan yrityksissd.
Markkinointia tulisi lisétd matkailuyritysten suun-
taan ja logistiikkaan I6ytdd ratkaisuja yhteisty6ssd.
Elintarvikeyrityksiltd kaivataan suurempia tuo-
tantoerid”, Kankaanranta esittdd tyénsd tulosten
perusteella.



Kotimaisen jarvikalan tie jarvesta poytaan

Mikkelin  ammattikorkeakoulu on vetanyt
Sarvinta jarvesta -jarvikalaa ammattikeittioon
-hanketta (2010- 2013), jonka tarkoituksena
on ollut kotimaisen ns. vahempiarvoisen kalan
kayton ja kulutuksen lisdaminen. Hankkeen
aikana on tehty tuotekehityskokeiluja eri jar-
vikalamassoista. Jarvikalamassapohjaisten
tuotteiden kehittdamisen perusteena on ollut
asiakkaiden (kuluttajat, ostajat) tarpeet ja toi-
veet.

Sarvinta jarvesta -hankeen tavoitteet

Sarvinta jarvesta -hanke on ollut kaksiosainen,
jonka ensimmaisessa osassa selvitettiin hoito-
kalastussaaliiden saatavuutta Eteld-Savossa
sekd alustavasti kotimaisen kalamassan (sar-
ki ja lahna) soveltuvuutta ruokatuotannon
raaka-aineeksi. Hankkeen toisessa osiossa ta-
voitteena on ollut jarvikalapohjaisten tuottei-
den saaminen ammattikeittididen valikoimiin
ja tata kautta mielikuvan parantaminen yksi-
tyisen seka julkisen sektorin ruokapalveluista
jarvikalan kayttajana. Lisaksi hankkeen avulla
on haluttu lisata jarvikalatuotteiden tarjontaa
ja arvostusta.

Jarvikalatuotteet tunnetuksi

Jarvikalatuotteiden tunnettuutta lounasruo-
kana on haluttu parantaa hankkeen kautta
mm. jarjestamalld yhteisia teemapaivia mar-
raskuussa 2012 ja tammikuun lopulla 2013.
Nailla teemapaivilla tarjoiltiin jarvikalamure-
ketta, jonka oli valmistanut Kruunuherkku Oy.
Murekkeen raaka-aineena oli kaytetty sarki- ja
lahnamassaa. Teemapaiviin osallistuvat hank-
keen yhteistydkumppaneina toimivat keittiot.

Marraskuussa 2012 jarjestetyssa teemapai-
vassa tehtiin my0Os asiakaskysely viidessa eri
lounaspisteessa Mikkelin kaupungin alueella.
Kyselyssa mukana olivat ABC- Pitkajarvi, Etela-
Savon sairaanhoitopiirin henkildstdravinto-
la, Mikkelin kaupungintalon Lounashuone,
Ravintola Talli seka Eteld-Savon Koulutus Oy:n
toimipisteet. Asiakkaiden mielipidettd halut-
tiin  jarvikalamurekkeen perusominaisuuk-
sista kuten ulkonaosta, rakenteesta, hajusta
ja mausta sekd siitd kuinka tarkedana asiak-
kaat pitdvat kotimaista kalaa raaka-aineena.
Vastanneiden mielesta (reilut 300) tarjottu
jarvikalamureke oli perusominaisuuksiltaan ja
maultaan hyvaa. Lisdksi asiakkaat pitivat ko-
timaista kalaa kalamurekkeen raaka-aineena
hyvin tarkedana asiana. Positiivisen palautteen
myota mureketta tarjottiin tammikuun lopus-
sa sitten jo reilumpi maard, noin 13 000 an-
nosta.

Kalamassasta tuotteeksi

Ammattikeittidissa ruokatuotannon perusta-
na ovat vakioidut ruokaohjeet joiden avulla
varmistetaan, ettd tuotteet ovat tasalaatui-
sia. Tasalaatuisuuden kriteereina ovat hyvan
maun ja ulkonaon lisaksi raaka-aineiden sopi-
vuus, niiden tarkat maarat sekd mm. hygiee-
nisyys. Uusien ohjeiden tuotekehitys ja vaki-
ointi tyo vaatii tarkkuutta ja pitkajanteisyytta.
Kokeilujen aikana tulevat ongelmat on hyva
ratkaista yksi kerrallaan, ettei muuttujia ole
lilan paljon. Tuotekokeiluja tehtdessa on va-
rauduttava siihen, ettd kokeilukertoja saattaa
tulla useita, ennen kuin tuote on valmis.

Sarvinta jarvesta -hankkeessa haluttiin kehit-
taa vakioituja ruokaohjeita ammattikeittioi-

den tarpeisiin, joten yhteisty6ta tehtiin mm.
Mikkelin kaupungin ruokapalveluiden seka
Etela-Savon sairaanhoitopiirin ravitsemispal-
veluiden kanssa. Tuotekehitystd varten saatiin
alustavaa informaatiota toiveista, mita tuot-
teita haluttiin kehitettdavan. Tuotekokeiluja
tehtiin vuosien 2012 ja 2013 aikana.

Hankkeessa tehdyt tuotekokeilut aloitettiin
kokeilemalla jo valmiina olevia perusohjeita,
joiden toimivuutta tarkasteltiin rakenteen,
maun ja massan maara/ kypsennysastia suh-
teen. Muina tuotekehityskriteereind olivat
raaka-aineiden sopivuus (hinta, saatavuus),
kypsennyshavikin pienuus sekd valmistusta-
van nopeus ja helppous. Tarkeimpana kuiten-
kin padraaka-aineina oleva kotimainen kala,
joita olivat lahna, sarki, hauki ja made. Naiden
kalalaatujen sopivuutta kokeiltin mm. kala-
murekkeen raaka-aineena.

Lopputuloksena tuotteista saatiin maultaan
ja rakenteeltaan hyvia seka sellaisia, joita
tuotantokeittiot  pystyvat hyoddyntamaan.
Ainoaksi ongelmaksi tuotekehityksen aikana
muodostui dhinnd sarkimassassa oleva voi-
makas, joskus jopa tympea maku. Ratkaisuna
tympedn maun vahentamiseksi todettiin
kalamassojen hyvd valuttaminen ennen
kayttdd, muiden miedommanmakuisten ka-

lamassojen, kuten hauen tai lahnan
kdyttaminen sarkimassan kanssa sekd
hapon (sit- ruunamehun) lisddminen

kalamassaan.

Tuotekehityskokeiluja tehtiin Mikkelin am-
mattikorkeakoulun opetuskeittidtiloissa, jois-
sa myos Eteld-Savon keittiomestarit tekivat
omia tuotekehityskokeilujaan. Keittiomestarit

Jdrvikalamureketta tarjolla Ravintola Tallissa 2012 olleessa

teemapdivdssd. Kuva: Maria Miettinen

Projektitydntekijé Nina Parkkinen vakioimassa

kalamurekeohjetta. Kuva Merja Ylénen

Valmiita kalamureketuotteita maisteltavaksi. Kuva: Merja

Ylénen



toivat ravintolakeittiondkdkulmaa tdhan tuo-
tekehitysprojektiin. Vuosien 2012 ja 2013
valisena aikana sarki ja lahnamassasta tehdyt
tuotteet taipuivat esim. terriineiksi, murek-
keiksi ja nugeteiksi. Heidan kokeilujen myota
myo6s huomattiin, etta sarki- ja lahnamassasta
on erilaisten pientensuolaisten kuten piirai-
den ja sarvien taytteiden raaka-aineiksi.

Sarvinta jarvesta -hankkeiden rahoittajana
ovat olleet Ita-Suomen Kalatalousryhma,
Eteld-Savon Ely-keskus, Mikkelin kaupunki
sekd hankkeeseen osallistuvat yritykset.

Lisatietoja

Teija Rautiainen, projektipddllikké
Mikkelin ammattikorkeakoulu
puh. 0400 872 759
teija.rautiainen@mamk.fi

Teksti
Merja Yl6nen, tuotantoassistentti
Mikkelin ammattikorkeakoulu

30.9.-6.10.2013

Luomuviikko

Kiinnostaako tempauksen tai tapahtuman jarjestaminen Luomuviikolla? Ota
ajoissa yhteyttd — suunnitellaan yhdessa lisdd! luomuliitto@luomuliitto.fi, puh.
0400 53 4003

Luomuviikon teemana on tand vuonna Juurille. Mitd luomu merkitsee? Mikd on
luomun lisdarvo eri tuotteissa? Mukana Luomun juuret -kampanja (http://pinte-
rest.com/proluomu/luomun-juuret/), joka jakaa Pro Luomu ry:n kokoamaa tietoa
luomun alkuperasta. Teema ei rajoita, vaan kaikki luomuun liittyva keskustelu ja
toiminta ovat tervetulleita.

Viikko toteutetaan laajassa yhteistydssa ruoasta ja ruoantuotannosta kiinnostu-
neiden yhdistyksien ja yrityksien kanssa.



Vuokrakeittio auttaa yritt

Uudella ruoka-alan yrittdjdlld riittéid haastei-
ta. Keittiéalan yrittdjélld on hankintalistalla
valtava mddird ruoanlaittoon tarvittavia vd-
lineitd. Kotikeittiossd riittéié harvoin kapa-
siteetti suurten tuote-erien valmistamiseen
eikd tuoreella yrittdjdlld ole resursseja sat-
sata kalliisiin tiloihin ja laitteisiin yrityksen
alkumetreilld. Novia-ammattikorkeakoulun
vuokrakeittié tarjoaa ratkaisua ongelmaan.

Helsingin yliopiston Uudenmaan osakunnan
omistaman Vastarnkvarnin idyllisessa maa-
laisymparistdssa toimii vanha, mutta vahalla
kaytolld ollut keittio. Keittiotd on mahdollis-
ta vuokrata ja se tarjoaa yrittajalle loistavan
mahdollisuuden kokeilla siipidadn ja tuotteit-
tensa menekkia sitoutumatta kalliisiin vélinei-
slin.

Keittio on ollut osa vuoteen 1995 toiminut-
ta maatalouskoulua ja on nyt vuokrattavissa
yrittdjien kdyttéon, kertoo Ann-Louise Erlund
Novia-ammattikorkeakoulusta. Keittiota kayt-
tda nyt vuoden vaihteessa aloittanut sokeri-
leipuri Sonja Crockford, joka leipoo uskomat-
toman hienoja haa- ja juhlakakkuja, Erlund
jatkaa.

Erlund toimii Noviassa projektikoordinaattori-
na ja vuokrakeittion yhteyshenkilona. Erlund
tuntee keittiot, silla on alkuperdiseltd amma-
tiltaan kotitalousopettaja.

Vastarnkvarnin keittiossa on iso liesi, isom-
mat uunit, paistin poyta seka kaksi erikokoista
hoyrykattilaa, Erlund esittelee vuokrakeittion
varustusta.

Vuokrakeittiolla historialliset puitteet

Erlund kertoo Vastarnkvarn Gardin olevan
lahjoitus Wilhelm ja Lina Sandellilta ja tilan
historian ulottuvan niinkin pitkalle kuin vuo-
delle 1540. Kokonaisuudessaan Vastarnkvarn
Gard toimii Nylands Svenska lantbrukssall-
skapetin sekd Novia-ammattikorkeakoulun
koe- ja opetustilana. Tilan toimialaan kuuluvat
vuokrakeittiotoiminnan lisdksi maa- ja met-
satalous, maidontuotanto seka tilamatkailu.
Vastarnkvarnin koetilalla on maatilojen ja elin-
keinoelaman kayttoon suunnattua koe- ja ke-
hitystoimintaa ja se tarjoaa asiakkailleen mm.
vilja-analyyseja.

Maailmanluokan sokerimassataiteilua
inkoolaisittain

Sonja Crockford on kansainvalisesti palkittu
sokeritaiteilija, jolla on perati 35 vuoden koke-
mus kakkujen koristelusta. Crockford on ollut
Vastarnkvarnin vuokrakeittion tyytyvainen ja
samalla myds ensimmainen asiakas vuoden
2013 alusta alkaen.

Vuodesta 2001 miehensa tyén vuoksi
Saksassa asunut kakkutaikuri kyllastyi labo-
rantin tyohonsa ja paatti tehda rakkaasta har-
rastuksestaan itselleen tyon. Crockford asettui
Inkooseen ilman perhettddn kun yliopistossa
opiskelevat tyttaret ja mies jaivat toistaiseksi
Saksaan. Nyt on hyvaa aikaa keskittya itseensa
ja uuteen yritykseen.

Asuntoa etsiessani asetin oikeastaan Inkoon
kaukaisimmaksi rajaksi Helsingista katsoen,
mutta huomasin, ettd suurin osa sellaisis-
ta asunnoista mitd katselin ja mista oikeas-
ti pidin, olivat Inkoossa. Vanhemmillani on
ollut kesamokki Inkoossa ja minut on vihitty
Inkoossa, joten ehka taalla vaan oli jotain, joka
vetdd puoleensa, Crockford valaisee uuden in-
koolaistumisensa vaiheita.

Vastarnkvarnin koekeittio 16ytyi samalla istu-
malla kuin asunto. Crockford kertoo kuulleen-
sa vuokrakeittiosta kodin myyneeltd kiinteis-
tovalittajalta.

The Art of Cakes syntyi rakkaudesta
kakkuihin

Raaka-aineina The Art of Caken tilauskakuissa
kaytetaan mahdollisimman paljon ldhella tuo-
tettua ja luomua. Kakut ovat aina uniikkeja ja
ne voivat olla minkd muotoisia tahansa.

Crockford luonnehtii itsedan tekemalla oppi-
neeksi sokeritaiteilijaksi, joka on hankkinut
taitonsa padosin omatoimisesti alan kirjalli-
suutta opiskelemalla seka erilaisia menetel-
mia kokeilemalla. Oppi-isia Crockfordille ovat
olleet mm. Alan Dunn, joka innosti Crocfordin
nimenomaan sokerikukkien luomiseen. Sonja
on opiskellut alaa myds Lorrainen McKayn so-
kerihahmokursseilla sekd The Food Network
Challenge -voittajan Kasey Lackien “Extreme
Cake” —kurssilla.

ajaa alkuun

Alan Dunnin kanssa hedelmallisesta, tai ehka
tassa tapauksessa sokerikukallisesta, yhteis-
tyosta Crockford kertoo hauskan tarinan.

Internetin my6ta minulle avautui ihan uusi
maailma. Haltioituneena katselin  Dunnin
kakkujen kuvia ja naivistisesti otin yhteyttad ja
kysyin, padsisinkdé maestron yksityiskursseille.
En yhtddn ymmartanyt kuinka suuri mestari
oli kyseessa, Crockford nauraa ja toteaa vield,
ettd naivius kannatti.

Kurssi oli antoisa ja poiki myds ystavyyden
kahden kakkumestarin valille. Huikeista so-
kerimassakukista on tullut myos Crockfordin
tavaramerkki ja intohimo.



Crockford on palkitu mm. The British
Sugarcrafters  Guild Cake
Exhibitionissa hopealla.

International

Kyseessa ei suurin kilpailu, mutta vaativin eh-
dottomasti, Crockford kertoo. Kilpailussa ei
riitd, ettd tekee kauniita kukkia vaan kukkien
on oltava taydellisia jaljenndksia lajitasolla.

Hampurin tortenshow:ssa Crockford voit-
ti kultaa ja sai “best in class” —arvosanan.
Birminghamin Cake International —kilpailuis-
sa Crockford palkittiin kunniamaininnalla.

"Koviksi kakkumaiksi” Crockford laskee
USA:n ja Englannin. Suomessa ei taman ta-

son kilpailuja kilpailla lainkaan.

Haluan menestya tdssa ja kasvattaa yritykse-
ni toimintaa pikku hiljaa, Crockford kertoo ja
haaveilee omista kursseista ja omasta kakku-
myymaladsta Helsingissa. Olisi myds mahta-
vaa tuoda Suomeen alan expertteja kurssit-
tamaan kollegoita!

Vuokrakeittio "nappi valinta”

Crockford on kiitollinen Vastarnkvarnin keit-
tion tuomasta mahdollisuudesta ja toteaa
sen olleen nappi valinta nyt uran alkuvai-
heessa.

Minun ei tarvinnut heti hankkia kaikkia
Kakkuvuokia olen kylla hank-
kinut tusinakaupalla, Crockford nauraa.
Vastarnkvarnissa on myos reippaasti tyotilaa
ja suuri uunikin lampenee viidessa minuu-
tissa. Ammattikeittiossa on myos kotikeittio-
ta enemman myds ammattimaisempi ote.

laitteita.

Kotikeittiossa ei ehka tulisi kaytettya hansko-
ja tai leipurin hattua, Crockford miettii.

My®és Vastarnkvarnissa ollaan ylpeitd The Art
Of Cakesta. Uusi vuokrakeittié on saanut lois-
tavan alun ja tarjonnut mahdollisuuden upe-
alle yrittajalle. Crockfordin kakkuja katselles-
sa ei jaa epaselvdksi, ettd The Art of Cake on
tullut jaddakseen.

Teksti ja kuvat
Ninnu Perdlé

Bisnekset kasvuun - kayta sijanti ja
verkostot hyvaksesi

Suomi on pieni markkina-alue, jossa vah-
vaan kasvuun pyrkivdlle yritykselle tulevat
rajat vastaan melko nopeasti. Néin on myés
elintarvikealalla. Suurin osa elintarvikealan
yrityksistd on kuitenkin pienid, joten kan-
sainvdlistyminen voi olla kaukainen haave,
jos omat resurssit eividit riitd.

— Ruoka-ala on siind mielessa kiitollinen toi-
miala, etta kysyntaa on aina. Kasvamaan pyr-
kivan yrityksen nalka ei kuitenkaan vain ko-
timaassa toimimalla lopu, Helsinki Business
and Science Parkin toimitusjohtaja Tapio
Koivu sanoo.

— Kun tulee ajankohtaiseksi laajentaa bisnes-
td, kannattaa tiedostaa, ettd itdrajan takana
on yksi maailman suurimmista valtioista.
Vienti vetds, silla isot toimijat ovat jo asettu-
neet apajille, Koivu toteaa.

Entdpa kuinka pieni suomalainen elintarvike-
tuottaja voi saada paikan lautasella venalai-
sessd ruokapoydassa?

— Kotimaassa saman kokoluokan ja sektorin
yritykset helposti kokevat toisensa kilpaili-
joiksi. Kansainvalistyessa ajatukset kannattaa
kaantaa yhteistydasentoon, silla verkostok-
si ryhmittaytymalla pienet yritykset saavat
vhteiselld panoksellaan enemman aikaan,
Koivu muistuttaa.

Elintarvikeala on kasvuala

Toimialaraportit kertovat, ettd elintarvike-
alalla on muihin toimialoihin verrattuna tup-
lasti enemman niin sanottuja gaselliyrityksia,
eli vdhintaan 30 prosenttia vuotuista liike-
vaihtoaan kasvattavia. Valmius yhteistyon
kehittamiseen, kansainvalistymiseen ja kas-
vuun voi olla vauhdin antajana kaikille kasvu-
haluisille yrityksille.

— Helmasyntina on ollut liiallinen tutkijakes-
keisyys, mutta nyt on komission tasolla he-
ratty siihen, ettd yhteiskunta ei saa parasta
hyotya irti tutkimukseen sijoitetusta rahasta,
jos hyodyntajat eivat ole keskeisesti mukana
projektissa, Food Innovation koordinaatto-
rina toimiva Laura Koivisto HBSP:Itd toteaa.

ETP Food for Life -verkosto ponkaisi uu-
teen vauhtiin

ETP Food for Life
-verkosto on 37:ssa
maassa toimiva
elintarvikealan
yhteisty6foorumi,
jonka vetovastuu
Suomen osalta siir-
tynyt VTT:Ita Helsinki Business and Science
Park Oy:lle. Tavoitteena on aktivoida verkos-

ton toimintaa Suomessa ja tarjota yhteis-
tyofoorumi innovaatioiden nopeammalle ja
entistda tehokkaammalle hyddyntamiselle.
Viestintakanavina ndissa tarkoituksissa toimi-
vat muun muassa www.foodforlife.fi-sivusto,
jonne pdivitetddn tuoreita kuulumisia elintar-
vikealalta sekd kaupallistettavia tutkimustu-
loksia esitteleva www.foodle.fi-sivusto.

Syyskuun 2. pdiva Helsingissa jarjestettavassa
ETP Food for Life -seminaarissa vauhditetaan
vuoropuhelua tutkimuksen ja liike-elaman va-
lilld. Paivan aikana keskustellaan elintarvike-
ketjun eri toimijoiden ajankohtaisista kehitys-
tarpeista ja -suunnista ja selvitetdan minkalai-
sia mahdollisuuksia elintarvikealan yrityksille
avautuu.

Lisatietoja
www.foodforlife.fi
www.foodle.fi
www.hbsp.net

Laura Koivisto, Food Innovation -koordinaat-
tori

Helsinki Business and Science Park
laura.koivisto@hbsp.net




Uudistettuja ja uusia tyokaluja
ruokapalveluiden lahi- ja luomuruokahankintoihin

Lahi- ja luomuruokahankinnat ovat ajan-
kohtainen puheenaihe, joka herattda paljon
keskustelua kuntasektorilla seka tuottajien
ja elintarvikealan toimijoiden keskuudessa.
Ammattikeittiot ja niissa tarjottava ruoka ovat
merkittavia tekijoita kestavien elintarvikehan-
kintojen edistamisessa, silla Suomessa syo-
daan paivittain n. kaksi miljoonaa ateriaa jul-
kisissa ruokapalveluissa. Julkinen sektori kayt-
taa vuosittain n. 350 miljoonaa euroa ruoan ja
ruoan raaka-aineiden hankintaan. Kenenkdan
mielesta ei voi olla ihan sama, mista ateriaan
kaytetyt raaka-aineet tulevat. Julkisilla han-
kinnoilla on suuren volyymin vuoksi merkitta-
va rooli myds oman talousalueen hyvinvoin-
nin ja ymparistotavoitteiden edistamisessa.

Valtioneuvosto on asettanut tavoitteet julki-
sen sektorin ruokapalveluille, joiden mukaan
elintarvikehankinnoissa lisatddan luonnonmu-
kaista, kasvispohjaista tai sesonginmukaista
ruokaa, jota tarjotaan vahintaan kahdesti vii-
kossa vuoteen 2015 mennessa. Hallituksen
|ahi- ja luomuruokaohjelmien avulla pyritdan
kaantamaan olemassa olevat ldhiruoan ja
luomun kaytén edistdmisen keinot konkreet-
tisiksi teoiksi koko ruokaketjussa. Hallituksen
ohjelmilla toteutetaan valtakunnallisia hank-
keita, joilla edistetddn hankintaosaamista ja
vahvistetaan markkinoita sekd tuotantoa.
Tavoitteena on myos turvata kuluttajien oi-
keus tietda ruuan alkuperd, tuotantotapa ja
koostumus.

Talouskurin vallitessa kuntien ruokapalvelut
ovat aseettomia ndiden tavoitteiden saavut-
tamisessa. Haasteita vastuullisten ruokava-
lintojen edistamiselle ovat esimerkiksi strate-
gisen paatoksenteon, hankintaohjeistuksien,
hankintaosaamisen ja - koulutuksen puute ja
hintaan painottuvat hankintaprosessit seka
markkinoiden toimimattomuus. Kunnissa ei
tunnisteta alueen elintarviketuottajien tarjon-
taa eikd ymmarretd omalta alueelta tehtavien
hankintojen kokonaismerkitystda kunnan hy-
vinvointiin.

EkoCentria on valtakunnallinen kehittamisyk-
sikkd, joka toimii osana Savon koulutuskun-
tayhtymda ja toteuttaa tiedotus - ja kehitta-
mishankkeita seka koulutuspalveluita ammat-
tikeittididen tarpeisiin. EkoCentrian kolmessa
valtakunnallisessa maa- ja metsatalousminis-
terion rahoittamassa hankkeessa on tarjolla
tyokaluja ruokapalveluiden haasteisiin.
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Portaat luomuun on vapaaehtoinen ohjelma,
joka sopii kaikille ammattikeittidille. Ohjelma
tukee julkisen sektorin ammattikeitticita
saannollisen luomutuotteiden kdyton lisdami-
sessd. Ohjelmassa kerdtadn myds luotettavaa
tietoa luomun kayttomaaristd ammattikeitti-
Oissa. Saadun tiedon avulla vaikutetaan luo-
mumarkkinoiden kehittymiseen toimimalla
yhteistyossa luomuketjun eri toimijoiden
kanssa.

Nyt Portaat luomuun -ohjelma on uudistunut.
Ohjelmaan kuuluvien ammattikeittididen toi-
veiden mukaisesti on portaiden méaaraa lisatty
yhdella. Portaita on kuusi aikaisempien viiden
sijaan. Luomun huippukayttajat tunnistaa jat-
kossa Tahti-diplomista.

Portaat luomuun
O/_y'a//rm arumatititeiltiille

Ohjelmaan liittyvien keittididen maaran kasvu
osoittaa, ettd hallituksen ammattikeittioille
asettama tavoite "20 % tarjottavasta ruoasta
on luomua vuoteen 2020 mennessd” on saa-
vutettavissa. Ohjelmaan on vuoden 2013 aika-
na liittynyt jo n. 455 toimipaikkaa. Nyt por-
tailla olevien keittididen maara on yli 2000.
Ammattikeittioillda on voimakas tahtotila lisata
luomua ruokapalveluissaan kunhan vain tuot-
tajat saavat markkinoille riittavasti ammatti-
keittididen kayttoéon soveltuvia tuotteita.

Kestavat hankinnat — hankkeen tavoitteena
on julkisten ruokapalveluiden hankintaosaa-
misen edistdminen, nimenomaan kestavien
elintarvikehankintojen osalta. Hankkeessa on
kahdeksan pilottikohdetta, joissa jokaisessa
pilotoidaan yksi kestavan elintarvikehankin-
nan hankintaprosessi.

Pilotoitavissa tuotteissa valikoima on moni-
puolinen: liha, marja, maito, viljatuote, kasvis,
kala, leipa ja luomutuote. Pilotteja on eri puo-
lella Suomea ja ne edustavat erilaisia toimin-
taymparistoja ruokapalvelujen tuotannossa
ja hankintaprosesseissa (kunta, kunnan omis-
tama liikelaitos, ulkopuolinen toimija, kun-
tayhtyma/ sairaanhoitopiiri). Monipuolisen
valikoiman ansiosta hankkeen aikana valmis-

EkoCentria

Savon ammatti- ja aikuisopisto

tellaan useita erilaisia malleja kestavien elin-
tarvikehankintojen  kilpailutusprosesseista.
Hankkeen aikana pilotit oppivat toimintamal-
leja myOs toisiltaan ja nain hankintaosaami-
nen leviaa eri puolille Suomea.

Hanke toteutetaan yhteistydssa MTK:n, MTT:n
ja Kuule Oy:n kanssa. MTT toteuttaa pilotoi-
tavien tuotteiden elinkaarianalyysin (LCA).
Tavoitteena on selvittaa, josko tulevaisuudes-
sa voitaisiin sisallyttda kestavyyden maareita
hankintakriteereihin.

Toimijoiden hankintaosaamisessa on paljon
kehitettavaa. Osaamista tarvitaan lisdaa niin
sahkoisten hankintajarjestelmien  kaytossa
kuin yhteistyossa tuottajien, ammattikeitti-
oiden ja hankintayksikdidenkin valilla. KeHa-
hankkeessa jarjestetdadn tuottajavalmennuk-
sia yhteistyossa MTK:n kanssa.

Ldhiruokaa ammattikeittidihin (L3his) -hank-
keessa etsitddn ratkaisumalleja |dhiruoan
hankintaan ja kilpailuttamiseen paivittamalla
Ostajan, Paattajan ja Yrittdjan oppaat sahkoi-
seen muotoon yhdeksi oppaaksi. Oppaan uu-
distamista tekee kehittdmisryhma, johon kuu-
luu edustajia eri kohderyhmista sekd Suomen
Kuntaliitosta. Kuntaliitto on hankkeessa osa-
toteuttajana ja vastaa myohemmin oppaan
sahkoisen version ylldpidosta.

Lahiruoan hankinta -opasta ja sen pohjalta
ruokapalveluille seka hankintayksikdiden elin-
tarvikehankintavastaaville koottuja tiedos-
tuspaketteja kaytetdadn ”Lahiruokahankinta-
asiamies”  toimintamallin  testaamiseen.
Julkisen sektorin ammattikeittioita ja hankin-
tayksikoita haetaan mallin testaamiseen.

Lisdksi Lahis -hankkeessa tuotetaan ajanta-
saista tietoa ldahiruoan kdytostda Suomessa.
Helsingin yliopiston Ruralia -instituutin kanssa
on tekeilld |dhiruoan kayton aluetaloudellis-
ten vaikutusten selvitys, joka valmistuu loppu-
vuodesta.

Tulevan syksyn aikana hankkeessa jarjeste-
tdan yhteistyossa eri puolilla Suomea tiedo-
tustilaisuuksia kuntien strategiselle johdolle.
Tiedotustilaisuuksissa esitellddn mm. uudis-
tettu opas ja niihin kutsutaan mukaan myos
elintarvikealan yrittdjia, julkisen sektorin ruo-
kapalveluiden edustajia ja hankintayksikoiden
hankinta-asiantuntijoita.



Kuva: EkoCentia/Tero Takalo-Eskola

Lisatietoja

Kestdvdt Hankinnat — hanke: hanne.husso(at)
ekocentria.fi, www.kestavanhankinnat.fi
Ldhiruokaa Ammattikeittiéihin — hanke: sari.
vaananen(at)sakky.fi, www.ekocentria.fi
Portaat Luomuun: anu.arolaakso(at)

sakky.fi, www.portaatluomuun.fi

Muusta EkoCentrian toiminnasta ja hank-
keista tietoa www.ekocentria.fi sivustolta.

Uutuuskirja suomalaisesta luomusta

Helsingin lahiruoka- ja luomutapahtumassa julkistettiin perjantaina 26.4. nayttava kirja suomalaisesta luomusta.
Marja Nuoran ja Erkki Poytaniemen kokoama Tarinoita suomalaisesta luomust kertoo upein kuvin ja
konstailemattomin kertomuksin ihmisista luomun takana seka heidan arkisesta aherruksestaan.

Nuora ja Poytaniemi ovat kiertéaneet luomutiloilla seka luomua jalostavissa ja myyvissa yrityksissa ympari maata.
Ihmisia on tavattu ja luomutarinoita keratty Etela-Suomesta aina Tornioon asti. Kuvista ja tarinoista valittyy hyvin
suomalaisen luomutuotannon moninaisuus ja ihmisten erilaiset motiivit suosia luomua. Teos on kdaannetty myos
englanniksi.

TARINOITA NUORA. |
SUOMALAISESTA " POYTANIEMIL
LUOMUSTA

"m,‘
44

|
A

Kirjaa voi tilata: http://luomusalonki.fi/tarinoita-suomalaisesta-luomusta-kirjan-ennakkomyynti/

]
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Ei mitdan rajaa -tapahtuma yhdisti eri koulutusalat uudella tavalla Rovaniemella

Innovaatioita

nokkosndkkarista juhlavaan puolukkajuomaan

Lapin eri alojen opiskelijat, opettajat seka
luonnontuotealan ammattilaiset ja tutkijat
kohtasivat Rovaniemelld 11. huhtikuuta, kun
oppilaitos- ja hankeyhteistyona jarjestettiin
poikkialainen luonnontuote- ja elintarvikealo-
jen Ei mitdaan rajaa! -tapahtuma. Ensimmaisen
kerran jarjestettavassa paivassa avattiin uusia
nakokulmia alojen innovaatioihin.

Ammattiopisto Lappia maistatti tapahtuma-
vieraille koulun kehittelemaa nokkosnakkaria.
Rukiinen herkku nautittiin koulun omalta kar-
jatilalta peraisin olevan tinkimaidon kera.

Lappilaisia raaka-aineita ja suomalaista ruoka-
perinnettd yhdisteleva uutuustuote on hyva
esimerkki ammattiopiston Louen toimipisteen
poikkialaisuudesta.

Meilla koulutusalat risteytyvat luontevas-
ti. Esimerkiksi nokkosndkkari  kehiteltiin
Erikoisrehuja ja hyvinvointituotteita eldimille
-hankkeen ja koulun keittolan yhteistyona hie-
nopuuseppien opettaja Juha Seppalan ideas-
ta, kertoo Anne Tuomivaara.

Tuomivaaran mukaan Ei mitdan rajaa -tapah-
tuman tyyppiset yhteisesiintymiset tuovat us-
koa tulevaisuuteen.

Hienoa, ettd Lapin nuoret nakevat, ettd tama
on mahdollisuuksien ala, Tuomivaara kiittelee.

Rovaniemen ammattikorkeakoululla jarjes-
tetty tapahtuma antoi opiskelijoiden inno-
vaatioiden kukkia. Itd-Lapin ammattiopisto
Kemijarveltd esitteli useampiakin innovaatioi-
ta luonnonmukaisista energiapatukoista juh-
lavaan puolukkajuomaan.

"JuhlaPuolukkaa” on kehitetty koululla pit-
kaan ja tana kevaana ensimmadiset jakeluso-
pimukset pohjoisen hiihtokeskusten kanssa
on tehty. Opiskelijat ovat olleet mukana koko
tuotteen kehittdmisprosessissa aina viimeis-
teltya ulkoasua myoten.

Rovaniemen ammattikorkeakoulun maaseu-
tuelinkeinojen koulutusohjelma esitteli puo-
lestaan logistiikkaketjuja, jotka opiskelijat
olivat toteuttaneet rovaniemeldiselle luon-
taistuotealan yrittdja Katja Misikankaalle.
Misikankaan Lapland Naturalsin Tassuvoide
sekd Koivutuhkauute osoittautuivat mielek-
kaiksi tehtaviksi opiskelijoille.

Yrittajalle oppilaitosyhteistyd antoi
hy6dyllista lisatietoa.

paljon

Oma tydprosessi avautui aivan uudessa valos-
sa. Mita lyhyempi logistiikkaketju, sitd enem-
man jaa katetta. Tama olisi hyva tehda jokai-
sesta tuotteestani, pohtii Misikangas.

Neljan lappilaisen oppilaitoksen sekd luon-
nontuotealojen hankkeiden ja eri toimijoiden
laajan tarjonnan avannut pédivd osoitti, ettd
alalle tarvittaisiin yhteinen materiaalipankki.

Alan tietoa ei ole kootusti saatavilla mistaan.
Uusi materiaali tulisikin mahdollisimman pian
koota yhteen ja nostaa esille myds pohjoisen
yrityksid. Nyt pitdisi 16ytda se taho, joka ryh-
tyisi kokoamaan tietoa, toteaa luonnontuote-
toimialakehittdja Irja Makitalo MTT:n LAPPI
LUO Il -tyoohjelmasta.

MTT:n LAPPI LUO Il -ty6ohjelma oli tapahtu-
man padjarjestdja. Paivan juonsi letkedlld, hu-
moristisella tyylilla tarinankertoja, shamaani
ja stand up -koomikko Raija Mehtala.

Kuvat vasemmalta oikealla: Nokkosndékkdri yhdistdd lappilaiset yrtit ja suomalaisen ruokaperinteen. Rovaniemen ammattikorkeakoulun opiskelija Soile Mddittd (oik) kehui ammattiopisto

Lappian kehittelemdd nokkosndkkdrid terveelliseksi ja maistuvaksi. Anne Tuomivaara maistatti nuorille myds tinkimaitoa.
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Paivan aiheet:

POHIJOISET VILLIKASVIT
Miksi luonnonkasveja
Maistuuko tuore voikukan lehti? Osta raaka-
aineet villiyrttisalaattiin!

Haluatko kokeilla yrttikuorintavoidetta? Tule
tekemddn omasi.

Miké lakkakédpd on? Miksi sitd yritetddn
kasvattaa?

lappilaisen luonnontuoteyrityksen
logistisen ketjun haasteisiin ja tuotteisiin.

kasvatetaan?

Tutustu

MARIJAT JA KERUUTUOTANTO

Millaisia marja- ja yrttijalosteita voidaan tar-
jota matkailuyrityksille ja kuluttajille ?
Sopivatko marjat ja yrtit samaan tuottee-
seen? Mikéd ihmeen keruuluomu? Onko silld
kysyntéd?

POHJOISET ELINTARVIKKEET

Oliko puikulasta vaikeaa tehdd ravintolakdyt-
t6on sopiva tuote?

Onko lappilaisella  Angus -naudanlihalla
kysyntdd, miten sitd tuotetaan, miltd se mais-
tuu?

Onko raakamaito hyvdd? Entd nokkosndkkd-
ri? Tule ja maista.

HYVINVOINTI-LUONTAISHOITO-PERINNE-
MATKAILU?

Tarjotaanko luontoon pohjautuvia hyvinvoin-
tipalveluja Lapissa? Voiko hyvinvointivaiku-
tuksia mitata?

Voiko erityisryhmien matkailuun yhdistdd
luontoon liittyvié hyvinvointipalveluita?

Voiko kasvien vaikuttavia ja hoitavia aineita
siirtdd villaan? Miksi sitd yritetddn?

KASITYOT-ELAINTENHYVINVOINTITUOTTEET
Loytyykd Lapin luonnosta késityémateriaale-
ja? Mitd niisté voi tehdd?

Valmistetaanko lapissa eldinten hyvinvointi-
tuotteita? Onko niille kysyntdd?

Millaisia mddrid eldinrehun raaka-aineita
syntyy porotaloudessa?

LUONTO PELISSA!

Testaa nokkeluutesi. Millainen on “Tapio ja
tuottava tuohi” -peli, saatko metsén tuotta-
maan?

Reippaasti halki-poikki-pinoon oletko
“Mottimestari”?

sind

YLEMPI AMK-TUTKINTO, NAYTTELYT ja
OPINNAYTTEET

Mitd tarkoittaa “Alueiden kdyton suunnit-
telu”? Onko silld jotain tekemistd luonnon
kanssa?

Ndyttelyssd on katsaus Pohjoiseen puhtau-
teen ja Lappi-bréndiin. Rokkaa “kymmenen
virran maa”!

Esillé luontoon ja elintarvikkeisiin liittyvid
opinndytetdéitd. Tutustu!

PALAUTEKILPAILU

Anna palautetta ndyttelyistd ja valitse kiin-
nostavin esittely /innovaatio.

Voit voittaa luonnontuotealan tuotepalkin-
non.

Lisatietoja

Irja Mdkitalo, luonnontuotetoimialakehittdjé
puh. 0400 138 174
irja.makitalo@proagria.fi

KOIVU-UUTE
Raaka-aineen kisitely

Koivut kaadetaan ja kuovitagn
Varastointi Mapeina vahint3in 1 vuos!
Kuivausalka kiytinngssd 2-3 vuotta
Koivuntuhkaa saadaan vacastoon talvella
ATItL}an omasta heivinuunista takon
lammityksen oheistuotteens

= Tuhkaa keritdan vain uunista, jossa
padaminen tapahtuy tehokkaasti ja tuote on
puhdasta

Koivu-uutteen valmistus

®  Tuhka uutetaan veteen
o Laskeutus ja uivilsing suortetaan e a

Koivu-uutteen tie koivuklapista valmiiksi tuotteeksi.

.,g‘xf'
_ Jubla

=P

Piolubka i”%ﬁ;&ﬂ

—

o o
”

Kemijdrvelld toimivat Itd-Lapin ammattiopiston
luonnonvaratuottajaopiskelijat ovat kehitténeet
lisdaineettomia energiapatukoita (ylin). Juhla

Puolukka on Itd-Lapin ammattiopiston ylpeyden

aihe. Kuohuvaa juomaa nautitaan pian pohjoisen
hiihtokeskuksissa. Luontaistuotealan yrittdjé Katja
Misikangas uppoutui tuotteidensa logistiikkaketjuun
Rovaniemen ammattikorkeakoulun maaseutuelinkeinojen

koulutusohjelman opiskelijoiden kanssa.
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Kuluttajan tiedonsaanti elintarvikkeista paranee

Elintarvikkeista annettavia tietoja koske-
va EU-lainsddddnté on hiljattain uudistettu
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuk-
sella (EU) N:o 1169/2011 elintarviketietojen
antamisesta kuluttajille (elintarviketietoase-
tus). Asetus tuli voimaan joulukuussa 2011.
Siirtymdaika pakollista ravintoarvomerkin-
tidd koskevien vaatimusten soveltamiselle
on joulukuuhun 2016 asti ja muita pakolli-
sia elintarviketietoja koskevien vaatimus-
ten soveltamiselle joulukuuhun 2014 asti.

Soveltamisala

Elintarviketietoasetusta sovelletaan kaikkiin
loppukuluttajalle ja suurtaloudelle tarkoitet-
tuihin elintarvikkeisiin. Soveltamisalaan kuu-
luvat siis my6s pakkaamattomat elintarvik-
keet, ml. ammattikeittididen kautta luovutet-
tavat elintarvikkeet. Asetuksessa sdddetdan
kuitenkin ainoastaan pakattujen elintarvikkei-
den osalta siitd, miten tiedot on kuluttajalle
annettava. Jasenvaltioiden tulee kansallisesti
saataa, mita asetuksen tarkoittamia pakollisia
elintarviketietoja vaaditaan pakkaamattomis-
ta elintarvikkeista ja miten ndama tiedot on
kuluttajalle annettava. Keskustelu kansallisista
vaatimuksista on kdynnissd maa- ja metsata-
lousministerion johdolla. Paatokset tehddan
joulukuuhun 2014 mennessa.

Kuluttajien mielestd keskeinen ongelma elin-
tarvikkeiden nykyisten merkint6jen osalta on
tietojen huono nakyvyys ja selvyys. Tilanteen
parantamiseksi  elintarviketietoasetuksessa
asetetaan konkreettisia vaatimuksia pakollis-
ten elintarviketietojen luettavuudelle. Tekstin
luettavuuteen vaikuttavat erilaiset tekijat, ku-
ten kirjasinkoko sekd selked kontrasti tekstin
ja taustan valilla.

Asetuksen tavoitteena on varmistaa, etta elin-
tarviketietojen antamiseen sovelletaan samo-
ja periaatteita siita riippumatta, milla tavalla
elintarvikkeita markkinoidaan. Etdamyynnin
kautta markkinoitavista elintarvikkeista on an-
nettava samat tiedot kuin perinteisilla tavoilla
markkinoitavista.

Asetuksen liitteessa luetellaan allergioita ja
yliherkkyyttd aiheuttavat ainesosat, jotka
tulee aina ilmoittaa elintarvikkeen merkin-

noissa selvasti omalla nimelldan. Pakattujen
elintarvikkeiden osalta uusi vaatimus on, etta
allergeenit on ilmoitettava ainesosaluettelos-
sa niin, ettd ne erottuvat selvdsti muista ai-
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nesosista esim. kirjasinkoon tai -tyylin avulla.
Tiedot allergeeneista on annettava myos pak-
kaamattomista ja ammattikeittididen kautta
kuluttajalle toimitettavista elintarvikkeista.
Kansallisesti paatetdaan, miten nama tiedot on
annettava.

Alkuperdmaan ilmoittamisesta

Kuluttajat ovat yha kiinnostuneempia siita,
missa ruoka on tuotettu ja tehty ja minkalai-
sen reitin se on kulkenut kuluttajan ruoka-
poytaan. Elintarviketietoasetuksessa yleinen
vaatimus on sama kuin aiemminkin eli alku-
perdmaa on ilmoitettava, jos sen ilmoittamat-
ta jattaminen voi johtaa kuluttajaa harhaan.
Lisaksi asetus edellyttdad, ettd alkuperamaa
on ilmoitettava tuoreesta sianlihasta, lam-
paan- ja vuohenlihasta seka siipikarjanlihasta.
Asetus edellyttaa myos, etta jos elintarvikkeen
alkuperamaa ilmoitetaan, eikd se ole sama
kuin paaainesosan alkuperdmaa (esim. suo-
malainen ruisleipa, valmistettu puolalaisesta
rukiista), my0s padainesosan alkuperdmaa
taytyy ilmoittaa. Alkuperdamaan ilmoittamis-
velvollisuutta laajennetaan asteittain vaiku-
tusarviointien pohjalta. Komissio valmistelee
parhaillaan kertomusta ainesosana kdytetyn
lihan alkuperdmaan ilmoittamisesta. Lisdksi
komissio antaa joulukuuhun 2014 mennessa
kertomuksen  alkuperamerkintavelvoitteen
laajentamisesta tiettyihin muihin tuoteryh-
miin, mm. maitoon ja maitotuotteiden aines-
osana kaytettyyn maitoon.

Pakolliset elintarviketiedot
Pakollisia elintarviketietoja koskevat vaati-

mukset elintarviketietoasetuksessa ovat peri-
aatteessa varsin samanlaiset kuin aiemmassa

lainsdaadannossa. Poikkeuksena on se, etta
ravintoarvomerkinta on tulevaisuudessa lah-
tokohtaisesti pakollinen. Asetuksessa saade-
taan kuitenkin myos erdista uusista pakollisis-
ta merkinnoista. Esimerkiksi pakastetun liha,
raakalihavalmisteen ja jalostamattoman ka-
lastustuotteen merkinndissa on ilmoitettava
pakastuspdivd tai ensimmainen pakastuspai-
va, jos tuote on pakastettu useamman kerran.
Lihavalmisteissa, raakalihavalmisteissa ja ka-
lastuotteissa, joista saattaa saada kasityksen,
ettd ne on valmistettu kokonaisesta liha- tai
kalapalasta, mutta jotka koostuvat muilla ai-
nesosilla tai muilla tavoilla toisiin yhdistetyista
paloista, nimen yhteydessa on oltava ilmaisu
”paloista yhdistetty liha/kala”.

Tiedonsaanti ravintosisall6std myos
paranee

Elintarviketietoasetus parantaa kuluttajan
tiedonsaantia elintarvikkeiden myds ravin-
tosisallosta. Asetuksen myota ravintoarvo-
merkintd on |ahtokohtaisesti pakollinen.
Merkintdvaatimuksen ulkopuolella jaavat
yli 1,2 tilavuus% alkoholia sisaltavat juomat
sekd asetuksen liitteessa luetellut elintarvi-
keryhmat.
ta sellaisiin pakkauksiin, joissa suurimman

Ravintoarvomerkintdd ei vaadi-
pinnan pinta-ala on pienempi kuin 25 cm?
Ravintoarvomerkintda ei vaadita myodskdan
elintarkkeisiin, joita pienia maaria tuotta-
va valmistaja toimittaa suoraan loppuku-
luttajalle tai paikalliselle vahittaisliikkeelle.
Pakkaamattomana luovutettavien elintarvik-
keiden osalta paatetdaan kansallisesti, vaadi-
taanko niista ilmoitettavaksi ravintosisaltotie-
toja.

Pakollisessa ravintoarvomerkinndssa on ilmoi-
tettava energiasisaltd seka rasvan, tyydytty-
neiden rasvojen, hiilihydraatin, sokereiden,
proteiinin ja suolan maara. Pakollisten tieto-
jen lisdksi ravintoarvomerkinndssa voidaan
ilmoittaa yksi tai useampi seuraavista: kerta-
tyydyttymattomat ja monityydyttymattomat
rasvat, polyolit, tarkkelys, ravintokuitu seka
asetuksen liitteessa luetellut vitamiinit ja ki-
vennaisaineet.

Ravintoarvomerkinndn tiedot on esitetta-
va yhtend kokonaisuutena samassa nako-
kentdssa helposti havaittavassa paikassa.
Ravintosiséltotiedot on ilmoitettava 100 g/ml
kohti. Tiedot voi lisdksiilmoittaa annosta tai ku-
lutusyksikkdéa kohti. Ravintoarvomerkinndssa
ilmoitettavat arvot ovat keskiarvoja, jotka pe-
rustuvat joko valmistajan analyyseihin tai eri-
laisiin taulukoihin, tietokantoihin tai vastaa-
viin perustuviin laskelmiin. THL:n yllapitdma
elintarvikkeiden koostumustietopankki Fineli
on tdrked vdline elintarviketeollisuudelle,
kun se kehittda uusia tuotteita, laskee tuot-
teiden ravintosisaltoja ja tekee pakkausmer-
kintéja. On my0s oletettavaa, ettd erityisesti
pienet yritykset tulevat hyddyntamaan Fineli-
tietopankin ravintoainekoostumustietoja.

Suolamerkinnat
Elintarviketietoasetus tuo muutoksia elin-

Nykyisin
ilmoitetaan  nat-

tarvikkeiden suolamerkintdihin.
ravintoarvomerkinndssa



Tulevaisuudessa
ravintoarvomerkinndssa  il-

riumin  kokonaismaara.
pakollisessa
moitetaan suola, jolla tarkoitetaan suo-
laekvivalenttia (suola=2,5xNa), johon las-
ketaan kaikki eri lahteista tuleva ja myos
elintarvikkeessa luontaisesti oleva natrium.
Ravintoarvomerkinnan laheisyyteen voi liit-
tdd maininnan, ettd suolapitoisuus johtuu
yksinomaan tuotteessa luontaisesti esiinty-
vasta natriumista.

Suomen kansallinen lainsaadanto edellyttaa
lisatyn ruokasuolan (natriumkloridi) maaran
ilmoittamista erdissa elintarvikeryhmissa,
jotka ovat suolan saannin kannalta olennai-
sia. Lisaksi tietyt elintarvikkeet taytyy ilmoit-
taa voimakassuolaiseksi, jos suolapitoisuus
ylittaa lainsadadanndssa asetetut elintarvike-
ryhmakohtaiset rajat. Ruokasuolan maaran
ilmoittamista koskeva kansallinen vaatimus
kumotaan ennen pakollista ravintoarvomer-
kintaa koskevan siirtymdajan paattymista.
"Voimakassuolainen” merkinnan kohtalo
joudutaan arvioimaan uudelleen. Jos mer-
kintaa pidetaan edelleen tarpeellisena, mer-
kinnan kriteerit taytyy arvioida uudelleen.

Maa- ja metsdtalousministerié
Lainsddddnténeuvos Anne Haikonen

Enterprise Europa Network
palvelee kansainvalistymisessa

Eurooppalainen yrityspalveluverkosto
Enterprise Europe Network auttaa pk-yrityk-
sid kansainvalistymiseen ja EU:n sisdmark-
kinoihin liittyvissa asioissa. Se on Euroopan
laajin verkosto, joka tarjoaa kontakteja, tie-
toa ja neuvontaa EU:n tarjoamista mahdol-
lisuuksista pienille ja keskisuurille yrityksille.
Verkosto on lasnd yli 50 maassa ja kaikkien
tavoitteena on auttaa pk-yritysten kansain-
valistymisponnisteluissa oikeat kumppanit.
Verkosto tyoskentelee yritysten lisdksi myos
yliopistojen ja tutkimuskeskusten ja -laitos-
ten kanssa kun ndma kartoittavat kansainva-
lisissd teknologiansiirron hankkeissa sopivia
kumppaneita. Kun etsit uutta teknologiaa
yrityksesi kilpailukyvyn ja markkina-ase-
man parantamiseksi tai uusia markkinoita,
katso millaisia mahdollisuuksia verkosto
tarjoaa esimerkiksi teknologian ostoon ja
myyntiin, lisensointiin, tuotesopeutukseen,
tuotannolliseen yhteistydhon, tuotekehi-
tys- ja alihankintayhteistyohon tai yhteisyri-
tyksen perustamiseen. Enterprise Europe
Networkin suora verkkosivuosoite on www.
EnterpriseEurope.fi.

Suomen kansallisessa verkostossa on mukana
seitseman organisaatiota. Kaupallisia seka ra-
hoitukseen, juridiikkaan ja yrityskontakteihin
liittyvia palveluja tarjoavat Varsinais-Suomen
ELY-keskus ja Helsingin seudun kauppakama-
ri. Teknologian siirto- ja yritysyhteistyopalve-

enterprise
europe
network

Yrityspalvelut kiden ulottuvilla

luja, liittyen kansainvédliseen teknologian siir-
toon, yritysyhteistyokumppanin hakuun seka
tuotekehitys- ja tutkimusyhteistychon, tarjoa-
vat Suomen Teknologiakeskusten Liitto TEKEL,
Technopolis Oyj (Espoo, Lappeenranta, Oulu),
Turku Science Park Oy ja Hermia Yrityskehitys
Oy. Verkostoa koordinoi ty6- ja elinkeinomi-
nisterio.

Enterprise Europe Networkin toiminnan
osarahoitus tulee Euroopan komission kil-
pailukyvyn ja innovoinnin puiteohjelmasta
(Competitiveness and Innovation Framework
Programme, CIP). Lisdksi verkostoa rahoitta-
vat kansallisesti ty6- ja elinkeinoministerio
seka Tekes.

Verkoston palvelut ovat maksuttomia kai-
kille pk-yrityksille Suomessa. Elintarvikealan
palveluun on erikoistunut yksikon paallikko
Anna Rantasuo, puh. 0295 022 570, anna.
rantasuo(at)ely-keskus.fi

Luomun juuret -kampanja

Kuluttajakampanja Luomun juuret kaynnis-
tyi 26.4.2013 Helsingin messukeskuksessa
Lahiruoka- ja luomutapahtuman yhteydessa.
Tavoitteena on tehdd luomutuotannon peri-
aatteita ja kaytantoja tutuksi kuluttajille seka
kirkastaa luomuruoan etuja. Luomun tuotan-
to ja kulutus Suomessa ovat viime vuosina ol-
leet reippaassa kasvussa; esimerkiksi vuonna
2012 luomumarkkinat kasvoivat arviolta Iahes
neljanneksen ja nousivat 202 miljoonaan eu-
roon. Kampanjan toivotaan pitavan tata tren-
dia ylla heikosta taloustilanteesta huolimatta.

Luomun juuret -kampanjan viestinta painot-
tuu verkkoon, johon on avattu kampanjasivut
www.luomunjuuret.fi. Kampanjan nakyy myos
sosiaalisessa mediassa Pro Luomun Facebook-
sivuilla (www.facebook.com/Proluomu), jossa
nostetaan esille kampanjan aineistoa ja tee-
moja

Kesalla Luomun juuret -kampanja jalkautuu
myds luomutilojen tapahtumiin seka tuotta-
jatoreille.

Lisatietoja

toiminnanjohtaja Marja-Riitta
Kottila, Pro Luomu ry

puh. 040 581 9252
marja-riitta.kottila@proluomu.fi
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Tukkurin logistiikalla lahiruoka laajaan jakeluun

Hotellit, ravintolat, catering-palvelut ja
muut  suurkeittiot ovat kiinnostuneita
tarjoamaan asiakkailleen ldhelld tuotet-
tua ruokaa. Heitd palvelevalla tukkukau-
palla on valmiudet Idhiruoan jakelulle.
Jotta homma Idhtisi reippaasti liikkeel-
le, tarvitaan ldhituottajien yhteistyotd.

Taman hetken kiinnostavia aiheita horeca-
puolen asiakaskunnassa ovat ldhiruoka ja
tuotteiden jaljitettavyys.

— Nehédn ovat keskendan sukulaisia, toteaa
Kespron myyntijohtaja Osmo Pyhtinen.

— Kun tuotteet tuotetaan lahelld, on aines ko-
timaista ja jaljitettavissa tuottajalle.

Yhtalé kuulostaa yksinkertaiselta, mutta sii-
hen sisdltyy haaste: mita on lahiruoka? Onko
poro ldhiruokaa Etela-Suomessa?

—  Yksinkertaista ~madritelmaa ei ole.
Ydinkysymys on, mita halutaan ymmartaa la-
hiruoalla. Yleensa tunnusmerkeiksi mielletdan
suomalaisuus, oman paikkakunnan tai ldhiym-
pariston tuotteet.

Volyymia verkostosta
Perinteinen lahiruokamalli toimii niin, ettad

maanviljelija tuottaa raaka-aineen, kasvattaa
esimerkiksi porkkanoita. Han myy, pakkaa,

kuljettaa ja laskuttaa. Tuotantomaarat ovat ta-
vallisesti sen verran pienia, ettd yhdelta tilalta
riittdd suoravientid muutamalle asiakkaalle.
Kun aletaan puhua suuremmasta mittakaa-
vasta, ei tuotanto enaa riitdakaan. Muitakin es-
teitd lahiruoan kaytolle ammattikeittidissa on.

— Suuri osa asiakkaistamme ei esimerkiksi
pysty vastaanottamaan multaporkkanaa. Sen
estaa jo lainsaddanto. Osa asiakkaista haluaa,
ettd tuotetta on jalostettu, se on pesty, kuo-
rittu, raastettu, pilkottu tai muuten kasitelty.
Lisaksi heita kiinnostaa, onko tuotetta satavis-
sa ympari vuoden ja ennen kaikkea se, millai-
nen omavalvontasuunnitelma tuottajalla on,
kertoo Pyhtinen.

Pyhtinen uskoo, ettd haasteet voitaisiin voit-
taa ja lahelld tuotettujen elintarvikkeiden
rooli horeca-puolella kasvaa, mikali tuottajat
verkottuisivat.

— Tukkuliikkeena olemme kiinnostuneita valit-
tamaan lahiruokaa, mutta jotta maarat olisivat
riittdvia, tarvitaan tuottajarenkaita tai yhteen-
liittymia. Ne voisivat yhdessa myos kehittaa
ja hoitaa jalostusta, pakkaustoimintaa, lasku-
tusta, markkinointia ja muita vastaavia toimia.
Jonkinlaista organisoitumista tarvitaan, jotta
|ahiruoan kadyttamisestd horeca-puolella tulisi

isompi juttu.

Monenlaisia mahdollisuuksia

Toimintamalleja lahiruoan jakelulle Kesprolla
on jo olemassa. Tuotteita voidaan laittaa saa-
taville yksittaiseen tukkuun, tietylle maan-
tieteelliselle alueelle tai koko valtakuntaan.
Saatavuus voi rajoittua tiettyyn sesonkiin tai
tuote voi olla myynnissa koko vuoden.

— Esimerkkeja paikallisista tuottajista meilla
on muun muassa liha- ja maitotaloustuotteis-
sa.

Jos tuottaja on kiinnostunut ldhiruokatuot-
teensa jakelusta Kespron kautta, on ensim-
mainen askel ottaa yhteyttd oman alueen
myyntipaallikkoon.

— Keskustelut aloitetaan siitd, mita tarjottava
tuote on, mikd on sen tuotantokapasiteet-
ti ja mille alueelle sita tarjottaisiin, selvittaa
Pyhtinen ja kehottaa rohkeasti ottamaan yh-
teytta.

Teksti: Minna Saano

Lindkoskella sijatseva Pikkupuutarha Robbes tuottaa Kespron Menu-tuotesarjaan toistakymmentd erilaista yrttid ja versoa. Kuvaaja: Matti Immonen.
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Hereford pihvikarjanliha

Itella Termo -kylmakuljetuksella
pientuottaja tavoittaa myos kuluttaja-asiakkaat

Itella Termo on kylmdkuljetuspalvelu, joka
auttaa tuottajia ja asiakkaita tavoittamaan
toisensa. Pienetkin kylmdkuljetusta vaativat
tuote-erdit voi toimittaa perille nopeasti, ly-
hyelld toimitusketjulla Itellan olemassa ole-
vaa jakeluverkostoa hyddyntden. Termolla
on mahdollista ldhettdd tuotteita myds ko-
tiin - palvelu mahdollistaa kuluttajille luomu-
tuotteiden ja muiden elintarvikkeiden tilaa-
miseen suoraan tuottajalta.

Kun toimitusketju on lyhyt, tuotteiden alkupe-
ra pysyy kirkkaana. Muun muassa meijeri- ja
leipomotuotteet, lihajalosteet ja luonnon-
tuotteet kulkevat Termon avulla asiakkaille,
joita voivat olla niin ravintolat, kaupat, ruo-
kapiirit kuin yksityishenkilot. Valimatka ei ole
enda este kotimaisten, kylmasdilytysta vaativi-
en tuotteiden saatavuudelle.

Pihvilihaa suoraan tilalta kotiin

Itella Termo mahdollistaa ruuan valtakunnalli-
sen myynnin suoraan tiloilta. Saatavuuden pa-
rantaminen on ajankohtaista, silla kiinnostus
lahiruokaan, luomutuotteisiin ja erikoisempiin
herkkuihin kasvaa. Yksi Termon kayton aloit-
tanut yritys on pohjalainen, kolmen pientilan
yritys Laidun Hereford.

— Itellan ratkaisu on mullistanut liiketoimin-
tamme. Aiemmin pientuottajat ovat voineet
vain haaveilla kuluttaja-asiakkaista kauempa-
na. Termo-kuljetusten avulla asiakkaat voivat
tilata meiltd tuoretta lihaa kuluttajapakkauk-
sissa asuivatpa he sitten naapuripitdjassa tai
toisella puolella Suomea. Kaikki valikddet jaa-
vat pois, Niko Kurumaa Laidun Herefordista
kertoo.

MTK:n jasenissa on arviolta 500 maatalous-
yrittdjaa, jotka harjoittavat elintarvikkeiden
jatkojalostusta. Lisaksi maaseutuyrittdjissa on
esimerkiksi matkailuyrittdjia, jotka valmistavat
pienimuotoisesti elintarvikkeita.

Termo-kuljetuksessa kdytetadan Itellan
olemassa olevaa jakeluverkostoa

Termo-kuljetus toteutetaan mahdollisimman
ekologisesti. Kuljetuksessa hyddynnetaan
Itellan olemassa olevaa jakeluverkostoa.
Termo-kuljetus ei vaadi lamposaddeltyja ajo-
neuvoja, vaan tuotteet kuljetetaan tarkoituk-
seen kehitetyissa kylméakuljetuslaatikoissa. Ne
on varustettu kuljetuslampotilan taltioivilla
sensoreilla, jotka mittaavat kuljetuksen aikana
|[dmpotilaa 5 minuutin valein. Termo-kuljetus
soveltuu esimerkiksi tuoreelle lihalle, lihaja-
losteille, maitotaloustuotteille ja leivonnaisil-
le.

Lisatietoja
www.itella.fi/termo
http.//www.laidunhereford.fi
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Kuudesluokkalaiset makujen matkalla

Jyvaskylan kaupungin Keljon koulun kuu-
desluokkaisille pidettiin kevaan 2013 aikana
kuusi kertaa Sapere-menetelman mukaista
makukoulua. Makukoulutunnit ohjasi resto-
nomiopiskelija Soili Rautakoski osana toimin-
nallista opinnaytetyotaan. Tunneilla oli mu-
kana myos luokan oma opettaja. Makukoulu
jarjestettiin yhteistyossa Jyvaskylan ammat-
tikorkeakoulun, Sapere-hankkeen ja Kylan
Kattauksen kanssa. Tunneilla tutustuttiin ruo-
kaan kaikkien aistien avulla ja valmistettiin
herkullisia vélipaloja. Toteutuksen suunnitte-
lussa oli alusta alkaen mukana koko koulun
ruokailuun osallistuva henkildstd. Ydintiimiin
kuului koulun palveluvastaava, rehtori, resto-
nomiopiskelija ja kuudennen luokan opettaja.

Sapere- menetelma on kaikki aistit huomioon
ottava lapsille suunnattu ruoka- ja ravitse-
muskasvatusmenetelmd. ”“Sapere” -sana on
latinaa ja tarkoittaa maistella, tuntea ja olla
rohkea. Menetelmdn tavoitteena on tutus-
tuttaa lapsia ruuan kautta saataviin aistikoke-
mubksiin, niin haju-, maku-, kuulo-, nako- kuin
tuntoaistin avulla. Tavoitteena on saada lapsi
tuntemaan omat aistinsa ja rohkaista lasta tu-
tustumaan uusiin ruokiin, laajentaa sydmaan-
sa ruokavalikoimaa, oppia sanallista ilmaisua
ja kehittya tietoiseksi kuluttajaksi.

Ensimmadiselld kerralla ruokaan tutustuttiin
nakdaistin avulla. Nakoaistin avulla ruuasta
voidaan havaita vari, koko, rakenne, muoto,
koko, liike, kiilto ja lapikuultavuus. Tunnilla
kasiteltiin erityisesti varinddn merkitysta syo-
misessa.

Vilipalaksi oppilaat valmistivat herkullisen
nakoisen voileivan. Valmistuksessa kaytettiin
tuoreita vihanneksia, jotka oppilaat saivat itse
pilkkoa.
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Toisella kerralla ruokaan tutustuttiin hajuais-
tia kdyttden. Oppilaat tunnistivat erilaisia ha-
juja ndytepurkeista ja heiddn tehtdvanaan oli
lisaksi miettid, mita tuoksusta tulee mieleen.
Tunnilla havainnollistettiin myo6s sitd, miten
useat kokemistamme mauista ovat todellisuu-
dessa hajuja.

Vdlipalaksi pilkottiin suomalaisia kasviksia ja
juureksia ja niitd dippailtiin itse valmistetus-
sa yrtti-kermaviilikastikkeessa.  Kastikkeen
valmistukseen kaytettiin tuoreita kotimaisia
yrtteja.

Kolmannella kerralla tutustuttiin viiteen pe-
rusmakuun, joita ovat makea, suolainen, ha-
pan, karvas ja umami. Perusmaut opeteltiin
ensin jauhendytteiden avulla, jonka jdlkeen
niita etsittiin elintarvikkeista.

Vdlipalaksi jokainen sai valmistaa mieleisen-
sd jogurtin suomalaisia marjoja kayttden.
Oppilailla oli kdytdssadan maustamatonta jo-
gurttia, mustikoita, mansikoita, punaherukoi-
ta ja sokeria.

Neljannelld tunnilla kasiteltiin  kuuloaistin
merkitystda ruokailussa ja ruuan valmistuk-
sessa. Aiheeseen liittyen tunnistettiin erilaisia
keittiossa syntyvia aania. Lisdksi mietittiin,
minkalaisia dania ruuan pureskelusta syntyy
ja miten dani vaikuttaa ruuan maittavuuteen.

Vilipalaksi valmistettiin mustikka-banaanis-
moothie.

Viidennelld kerralla aiheena oli tuntoaisti.
Oppilaiden saivat tunnustella kasin ruoka-ai-
neita ilman nakoaistia. Lisaksi pohdittiin suu-
tuntumaa eli sita, milta ruoka tuntuu suussa.
Viileiden ja polttavien tuntemusten aistimusta
suussa, eli kemotuntoa, havainnollistettiin chi-
likastikkeen ja purukumin avulla. Valipalaksi
oppilaat valmistivat hedelmasalaattia.

Viimeisella kerralla harjoitettiin kaikkien ais-
tien yhteispelia ja tutustuttiin perinteisiin suo-
malaisiin ruokiin. Kaikkien aistien arvioitavaksi
padsivat mammi, leipajuusto ja lakat seka pe-
rinteinen juureen leivottu ruisleipa. Lopuksi
oppilaat saivat antaa palautetta makukou-
lusta. Palaute oli erittdin positiivista ja lapset
kertoivat valipalojen tekemisen ja ruuan mais-
telun olleen erityisen mukavaa. Palautteessa
ihmeteltiin mm. kuinka itse tehty dippikastike
maistuikin ihan samalle kuin valmispussista
valmistettu oikea dippikastike.

Luokan opettaja onnistui sitomaan edellisen
paivan makukoulutunnit seuraavan paivan
teemoihin esim. biologiassa. Kyseisen luokan
opettaja oli erittdin tyytyvainen kokemukseen
ja toivoo toimintamallin jalkaantuvan pysy-
vaksi kaytannoksi perusopetusta. Integrointia
muihin aineisiin voisi tehda monin eri tavoin.
Ruokakasvatus on tarkea ja oleellinen osa jo-
kaisen oppilaan hyvinvointiosaamista tulevai-
suuden haasteita varten.



Vieddan yhdessa ruokailoa eteenpain!

e Anna lapselle mahdollisuus osallistua
kodin ruokapuuhiin.

e Tutustu raaka-aineisiin yhdessa lapsen
kanssa uteliaana kaikkia aisteja kaytta-
en.

e Tarjoa monipuolista ruokaa - aikuinen
paattad, mita syodaan, lapsi paattaa,
minka verran han syo.

o Al3 lahjo tai pakota lasta sydmaan,
mutta rohkaise hanta maistamaan
ruokaa.

e Sy0 samaa ruokaa lapsen kanssa ja sa-
manaikaisesti. Olet hanelle esimerkki-
na.

Lisatietoja
Soili Rautakoski, opiskelija
soili.rautakoski@gmail.com

Karoliina Vdisdnen, ravitsemuksen
ja mikrobiologian lehtori
karoliina.vaisanen@jamk.fi

"Kitkan viisas” -muikuista
ensimmainen suomalainen
alkuperasuojattu kala EU:ssa

”Kitkan viisas” -nimelld tunnettu muikku on
lisatty Euroopan komission asetuksella nii-
den tuotteiden joukkoon, joilla on suojattu
alkuperanimitys (SAN). Nimisuojajarjestelma
on voimassa kaikissa EU:n jasenmaissa, joten
rekisteroity nimitys on suojattu koko yhtei-
son alueella.

Kitkan viisas -nimitysta kaytetdan Koillismaan
eli Kuusamon ja Posion kuntien ylankoéalueen
jarvista pyydetyista muikuista. Alueen arktis-
ten olosuhteiden ja vesistdjen vaharavintei-
suuden takia Kitkan viisas on useimpia muita
makean veden muikkukantoja huomattavasti
pienempi, noin kahdeksan sentin pituinen ja
4-5 gramman painoinen. Pienen koon takia
Kitkan viisaan ruoto ei kovetu, vaan se sailyy
pehmednd. Talvisin Kitkan viisasta voidaan
kayttaa ravinnoksi perkaamattomana. Kitkan
viisaalle on ominaista myos sen kotipaikkaus-
kollisuus. Alueen vesiston veden korkeus- ja
virtaamavaihtelut ovat erittdin pienet ja ve-
den happitilanne sdilyy hyvdana myos talvel-
la, minka takia muikku ei vaella alapuolisiin
vesistoihin.

EU:n nimisuojajarjestelman tarkoituksena on
suojata elintarvikkeita ja maataloustuotteita
vakiintuneen nimen vaarinkdytolta ja huo-
keammilta vaarennoksiltda. Kuluttajalle suo-
jaus on tae siitd, ettd tuotteen alkupera tun-
netaan. Suojausjdrjestelmia on kolme erilais-
ta, joissa suojattu alkuperanimitys (SAN) ja
suojattu maantieteellinen merkinta (SMM)

suojaavat tuotteen tuotannon ja valmistuksen
sen perinteisellda maantieteelliselld alueella.
Kolmas jarjestelma (APT) suojaa tuotteen pe-
rinteisen valmistusmenetelman.

Tahan mennessd EU:n alueella on nimisuoja-
uksen saanut jo yli 1100 tuotetta. Naistd vain
yhdeksan tuoreista kaloista ja niistd valmis-
tetuista tuotteista on ennen Kitkan viisaan
rekisteréintia suojattu alkuperdnimityksena.
Vastaavan suojauksen on saanut muun mu-
assa Ruotsin Kalix Léjrom eli Kalixin muikun-
mati. Suomalaisia tuotteita on nyt rekisteroity
yhteensa yhdeksén, joista viisi suojattuna al-
kuperanimityksena.

Kaikki yhteisossa suojatut nimityk-
set |oytyvat komission internet-si-
vuilta DOOR- ohjelmasta  osoitteessa:

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

Lisatietoja

aktivaattori Teuvo Hatva,
Kainuun ja Koillismaan kalaleader
-hanke, p. 050 434 0150

kalastaja Juha Korhonen, Koillismaan
luonnonkala Oy, p. 040 731 7526

neuvotteleva virkamies Maija
Heinonen, maa- ja metsdtalous-
ministerié, p. 0295 16 2288

Vuoden Hillatuote 2013 haussa

Ranua etsii vuoden 2013 parasta hilla/marjatuotetta. Voittaja julkistetaan elokuussa Ranuan maankuululla
hillaviikolla. Viime vuonna ensimmaisen kerran jarjestetyn hillatuotekilpailun voitti Ranua Revontuli Oy:n kuohuva
hillajuoma Arctic Rose. Tana vuonna haetaan tuotetta, jolla olisi uutuusarvon ja kaupallisuuden lisaksi terveellisia

ominaisuuksia.

Vuoden 2013 paras hilla- tai marjatuotekisan voittaja julkistetaan elokuun 2. pdivana Hillakuumetta Ranualle
-seminaarissa seka viikonvaihteen Ranuan maankuuluilla Hillamarkkinoilla 3.-4.8.2013.

Kilpailuesitykset tulee toimittaa Rovaniemen Kehitys Oy:lle kesakuun 2013 loppuun mennessa. Esitys voi olla kuva,
video tai kirjallinen esitys, josta kay ilmi, miten hillaa tai muuta luonnonmarjaa on hyddynnetty tuotteessa. Kisaan
kisaan esimerkiksi elintarvikkeita, hillaherkkuja, hoitotuotteita, kosmetiikkaa tai mita tahansa Ranuan hillabrandiin

sopivaa uutuustuotetta.

Risto Saukkoriipi
puh. 040 572 0523

risto.saukkoriipi@rovaniemi.fi, www.rovaniemenkehitys. fi
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Tuottajien ja ostajien kohtaamistapahtuma
Lahiruoan Lastauslaituri onnistui yli odotusten!

Lahiruoan kysyntd ei Kainuussa nayta hiipu-
van, vaan sitd halutaan yha enemman ostaa
ja kayttaa. Haasteena on kuitenkin ollut tuot-
tajien ja ostajien kohtaamattomuus. Ostajat
kertovat haluavansa enemman lahituotteita,
mutta eivat koe saavansa tuotteista tarpeeksi
tietoa. Tahan ongelmaan tartuttiin ProAgrian
Kainuun / Kainuun Maa- ja kotitalousnais-
ten hallinnoimassa Kainuulainen Lahiruoka
—hankkeessa. Aktiivisena aloitteen tekijana
lahiruoan Ioytamiselle oli hankkeen sidosryh-
mina toimivat ostajatahot. Yhteistyon lisdami-
seksi haluttiin [dhiruokafoorumi.

Aluksi tammikuussa jarjestettiin  foorumin
suunnittelutilaisuus, johon kutsuttiin tuottajia
sekd ostajatahojen edustajia. Tapahtuman ha-
luttiin palvelevan molempia osapuolia ja sik-
si foorumin muotoa haettiin kohderyhmilta.
Molemmista suunnista tuli sama toive: foo-
rumi pitdisi jarjestdd messuina, jolloin osta-
jat paasevat tutustumaan suoraan tuottajien
lisdksi myos heidan tuotteisiinsa. Pdivan tar-

keimmiksi tavoitteiksi asetettiin keskustelun
ja tuottaja-ostaja-yhteistyon liséaminen seka
tata kautta kaupankdynnin edistaminen.

Ensimmadinen foorumitilaisuus, Lahiruoan
Lastauslaituri, toteutui 16.4. Kajaanissa. Sokos
Hotel Valjuksen tilat tayttyivat monenlaisista
yrittdjista sekd herkuista. Esilla oli tuotteita
nokkosesta leipomotuotteisiin, jaatelosta kyy-
tonlihaan. Maistiaiset olivat herkullisia!

Liséksi tapahtumassa mukana oli Aitoja
Makuja -hanke ja Paivi Toyli maakuntakierrok-
sensa puitteissa. Paivi piti kaksi napakkaa in-
foa aitojamakuja.fi-sivustosta ja sen hyodyista
ostajille ja tuottajille.

Lahiruoan Lastauslaituri oli sdpinaa tayn-
nd; oli maisteltavaa, esiteltdvasa, kes-
kusteltavaa  ja  ostojen  suunnittelua.
Tapahtumassa oli tuottajia 18 ja ostajata-
hojen edustajia 40. Ostajia oli niin ravinto-
loista kuin pienista pitopalveluyrityksistakin.

”Kiitosta haluan antaa julkiselle sektorille, sil-
|a lahes jokaisesta Kainuun kunnasta oli ruo-
kahuollon edustaja mukana tapahtumassa”,
kertoo tapahtumaa koordinoinut Anna-Kaija
Kaikkonen. ”“Kohderyhmiltd jalkeenpain ke-
ratty palaute oli positiivista. Tapahtumalle oli
selkedsti tilausta.”

Lahiruokafoorumista on tarkoitus saada pysy-
va toimintamalli Kainuuseen. Seuraava fooru-
mi on syksylld ja nyt suunnitellaankin, missa
muodossa tapahtuma tuolloin jarjestetaan.
Onnistunut kokemus tapahtumasta antaa
potkua elintarvikealan kehittdjille vieda alaa
eteenpadin.

Kirjoittaja

Anna-Kaija Kaikkonen
Projektipddllikké, Kainuulainen
Léhiruoka -hanke

Kainuun uusimpia tuotteita Luomus-sarjan “hélskyhauki”. Tuotteen takana ravintola Siriuksen yrittdjd Annikki Kaasinen (vas.) sekd Kaesan Kotileipomon Marianne Huusko esittelemdssd

tuotteitaan (oik.). Kuvat: Anna-Kaija Kaikkonen.
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Kokemuksia "Mathantverk i Finland” hankkeesta

Saariston monitaitureille uusia mahdollisuuk-
sia.

Hankkeen suunnittelu sai alkunsa
Saaristomeren Biosfaarialueen talvitapaami-
sessa, jossa paikallisen pienyrittdjan aloittees-
ta alettiin miettia pienimuotoisia elinkeinoja
jotka sopisivat lisdelinkeinoksi pieniin, usein
yhden henkilon yrityksiin.  Hankkeessa on
kyse elintarvikkeiden jalostamisesta perintei-
sin menetelmin, pienissa erissa, kasityona ja
ilman lisdaineita. Monella hankkeeseen osal-
listuvalla on jotain omaa tuotantoa, jonka
jatkojalostaminen tuo monia uusia mahdolli-
suuksia talteenottoon ja myynnin kasvuun.

Hankkeen aikana osallistujat saavat kaiken
jalostuksessa tarvitsemansa koulutuksen mit-
tavana vuoden pituisena, 30 opintopisteen
kokonaisuutena. Koulutus on mahtava tulos
vhteistyosta joka syntyy kun Ruotsin kan-
sallinen kasitydona valmistetun ruoan keskus
Eldrimner, YH Novia, "Bra mat i Vastnyland”-
sekd "Mathantverk i Finland”-hankkeet yhdis-
tavat voimansa ja vahvuutensa .

Ohjelma aloitettiin  tutustumalla lantisella
Uudellamaalla toimiviin elintarvikealan pien-
yrityksiin.  Sitd on seuranut teoriaopetuk-
set niin elintarvike- kuin yrittdmisen alalta.
Kaytannon opetus hoituu tyopajoilla, joita
on jo jarjestetty asiantuntevien kouluttajien
opastuksella niin marjojen ja hedelmien jalos-
tuksessa kuin leivonnassa. Ohjelmaan kuuluu
neljan viikonlopun tydpajat kummallakin
alalla.

Osallistujia hankkeessa on 25 ja he ovat
Turunmaalta, Uudeltamaalta, Ahvenanmaalta
ja Pohjanmaalta, mika osoittaa ettd kiinnos-
tusta pienimuotoiseen jalostamiseen on ym-
pari Suomea. Jouduimme rajoittamaan osal-
listujien maaraa opetuskeittididen koon puit-
teissa. Osallistujien joukossa on niin tuottajia,
yrittajia, yrittajiksi aikovia kuin myo6s opiske-
lijoita. Hankkeen vetdjdna iloitsen erityisesti
siitd, ettd nuoret ovat ennakkoluulottomasti

mukana hakemassa uusia tuulia esimerkiksi
maatilan toimintaan.

Ryhmamme kasityona valmistettuja jalosteita
tuskin sentddn ndhdaan suuressa mittakaa-
vassa kauppojen hyllyilld, vaan monella on jo
oma tilamyymalansa. Markkinoilla ja erilaisis-
sa paikallisissa tapahtumissa tuotteita tulee
olemaan myynnissa.

Itse uskon vahvasti ettd rannikon monitaitu-
reiden tuotteille on kysyntda. Olen sen sel-
vasti jo itsekin marjanviljelijana ja jatkojalos-
tajana huomanut. Aitous, pienimuotoisuus ja
lisdaineettomuus ovat asioita, joita nykypai-
van kuluttaja arvostaa. Pienimuotoinen "mat-
hantverk” luo ainutlaatuisia tuotteita, joiden
maku, laatu ja identiteetti ovat jotain sellaista,
mitd teollisuudessa ei pystytd saamaan ai-
kaan. "Mathantverk” ei sisdllda makuaromeja,
vaan kaikki maut ovat perdisin kdytettavista
raaka-aineista.

Niin, sanalle “mathantverk” ei vield ole I6yty-
nyt kuvaavaa suomennosta. Vastaanotan eh-
dotuksia sahkopostiini.

Lisdtietoja hankkeesta ja koulutusohjelmasta:
http.//mathantverk.wordpress.com
www.facebook.com/Mathantverk i Aboland
www.facebook.vom/Bra mat i Véstnyland
www.kemionsaari.fi/elinkeinoeléimd/
Kehitysosasto/projektit/Mathantverk
margot.wikstrom@kemionsaari.fi
www.eldrimner.com

FAKTAA:

Hanke on yksivuotinen.

Hankkeen tavoite on antaa riittdvé koulutus
uusille jalostajille.

Rahoitus: Varsinais-Suomen Liitto, Paraisten
kaupunki ja Kemiénsaari

Hankevetdjé: Margot Wikstrém
margot.wikstrom@kimitoon.fi
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19. - 21.3.2014
13.5.2014
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Tapahtumat

Lisdarvoa tuloksiin aistinvaraisilla menetelmilla - Added Value by Sensory
Approaches, Helsinki (www.nsw2013.vtt.fi)

Kevatkylvd 2013, Seindjoki (www.kevatkylvo.fi)

Laiduntreffit, Korppoo (http://wwf.fi/maapallomme/uhanalaiset/hankkeet/metsalaidun/
ajankohtaista/)

Futures for Food, Turku (www.futuresconference.fi/2013)

LINC Finland, lisalmi ja Yla-Savo (www.linc-finland.fi)

Neitsytperunafestivaali, Turku (www.neitsytperunafestivaali.fi)

Battre torget, Hailuoto (jarkko.kaariainen@mesl.fi)

Farmari, Seinajoki (www.farmari.net)

Hillakuumetta Raunualle —seminaari, Ranua (www.rovaniemenkehitys.fi)
Hillamarkkinat, Ranua (www.hillamarkkinat.fi)

Lahiruoka-tilaviinijuhlat Heinolan torilla, (www.heinolankaupunkisydan.fi)

Organic farming systems as on driver for change, Tanska (http://www.njf.nu/
seminars/461)

Maaseutututkijatapaaminen, Kalajoki (http://mua.fi/toiminta/tutkijatapaaminen/)
Herkkujen Suomi, Helsinki (www.herkkujensuomi.fi)

Kauhajoen ruokamessut, Kauhajoki (www.ruokamessut.fi)

Elonkorjuujuhlat, Kuopio (helena.lehtoaro@proagria.fi)

Food For Life - vuosiseminaari, Helsinki (www.foodforlife.fi)

Pohjoiset arktiset maut — Northern Arctic Flavours -seminaari ja
ruokamatkailutapahtuma, Oulu (www.arcticfla.fi)

Riga Food , Latvia (www.rigafood.com)

Kalaryssays, Kuopio (www.kuopio.fi/web/ajankohtaista/kalaryssays)

Lahiruokatori, Oulu (www.arcticfla.fi)

Yrittdjan paiva (www.yrittajanpaiva.fi)

EurSafe -konferenssi, Uppsala (http://www.slu.se/en/collaborative-centres-and-projects/
ethics/eursafe-2013/eursafe-2013/)

Lahiruokamessut, Elimaki Kouvola (www.lahiruoka.fi)

Ween Maan Wiljaa, Jyvaskyla (http://www.wmw.fi)

World Food Travel Summit, Géteborg, Ruotsi (http://www.worldfoodtravel.org/world-
summit-2013/)

Lansi-Uudenmaan Maistiaiset lahiruokamarkkinat, Fiskars
(www.slowfoodvastnyland.org)

Luomuviikko (http://www.luomuliitto.fi/luomutuotteet/luomuviiikko/)

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

Nordisk Mathantverk, Ostersund Ruotsi (http://eldrimner.com/1547-saerimner.html)
Ravitsemus muuttuvassa viestintaymparistdéssa — miten media ja sosiaaliset

lilkkeet muovaavat kasityksia terveellisesta syomisesta?, Helsinki
(http://www.socialmedicine.fi/index_files/ajankohtaista.htm)

Merta [dhemmas kalaan —seminaari, Kuopio (www.sakky.fi/mestari)

Parasta Péytaan Pirkanmaalta Iahi- ja luomuruokatapahtuma, Tampere
(http://www.parastapoytaan.fi/news/91/65/Laehi-ja-luomuruokatapahtuma-26-10-2013-
Tampere-talossa/d,uutinen.html)

Ruoka & matkailu, Haaga (http://ruokajamatkailu.wordpress.com/)

Ateria, Helsinki (http://www.julkinenateria.fi/)

Mitt kok massan, Tukholma Ruotsi (http://stockholm.mittkokmassan.se/)
Luomupaivat, Mikkeli (elisa.niemi@luomuliitto.fi)

ELMA maaseutumessut, Helsinki (www.elmamessut.fi)

Gastro, Helsinki (www.gastro.fi)
Elintarvikepaiva, Helsinki (www.elintarvikepaiva.fi)

RuoRa-Suomti



