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Ruoka-Suomi -tiedotuslehti

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

nro materiaalin dl ilm.

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

4 10.11. 26.11.

Kunkin numeron painomé&éaré on noin 2000
kpl. Jakelulistalla on 1500 elintarvikealan
toimijaa. Levitd tiedotetta kaikille, joita
elintarvikealan kehittdminen kiinnostaa.

Toimitus

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

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

Turun yliopisto

Koulutus- ja kehittamiskeskus Brahea
20014 Turun yliopisto

fax (02) 333 6331

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

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

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

Ruokaan liittyvat asiat puhuttivat ja olivat
nayttavasti esilla kesalla 2010. Kansainvalisista
ruoka-asioista eniten meitd suomalaisia kos-
ketti kesan aikana Vendjan vienti seka syksyn
satonakymiin vaikuttava kuivuus ja kuumuus.
Kansallinen, valtioneuvoston kanslian aset-
tama ruokastrategian johtoryhma julkisti lin-
jauksensa kesdkuussa. Ryhma asetti vision
huomisen ruuasta aina vuoteen 2030 asti ja
painotti vision toteuttamiseksi neljaa keskeis-
ta asiaa.

Maakunta- ja paikallistasolla kesad oli ruo-
katapahtumien aikaa. Ruukkifestivaali,
Saparofestari, Kurkkumarkkinat, Harkatien
rapujuhlat ja mm. erilaiset toritapahtumat
toivat ruokaa ja ruokaan liittyvia asioita ihmis-
laheisesti ja koskettavasti esiin. Alkava syys-
kausi tuo mukanaan uuden, raikkaan sadon
ja tarjoaa syksyn tapahtumille tuoreen maun.
Jaksammehan kehittdjina edelleenkin olla ta-
pahtumien jarjestdjina, silla nain pystytdaan
tuomaan ruokaa ja samalla ruoka-asiaa kulut-
tajien lahelle.

Elintarvikealan pienyrittdjyyden menekinedis-
tamiseksi ja imagon parantamiseksi laadittiin
Ruoka-Suomi -teemaryhman johtamana ja

Elintarvikealan pienyrittdjyyden imagon parantaminen ja
menekinedistdminen - Valtakunnallinen strategia vuosille
2007 - 2013; Luettavissa www.ruokasuomi.fi - Selvitykset

ja tutkimukset

laaja-alaisesti alan toimijoiden yhteistyona
strategia vuosille 2007 - 2013. Strategian vii-
toittamana laadittu pienyrittdjyyden ydinvies-
ti Aitoja makuja nousee jo tdna paivana esiin
ilahduttavan monessa yhteydessa. Kansikuva
tuo esiin yhden Sisd-Savon seutuyhtyman
Elintarvikealan viestinta- ja koordinaatiohank-
keessa luodun kayttotavan. Aitoja makuja
ydinviestin lippulaivana on www.aitojamaku-
ja.fi -sivusto, jota valtakunnallisessa Manner-
Suomen maaseutuohjelmaa toteuttavassa
Aitoja makuja -hankkeessa kehitetdan ja teh-
daan tunnetuksi paitsi alan yrittajille, ostajille
ja sidosryhmille niin my0s jatkossa yha enem-
man kuluttajille.

Elintarvikealan pk-yritysten tuotteiden mer-
kittavimpia jakelukanavia ja asiakkaita ovat
suora kuluttajamyynti, ammattikeittiot seka
vahittaiskauppa. Paivittdistavarakauppa ry:n
ja muiden sidosryhmien kanssa Ruoka-Suomi
-teemaryhma valmistelee vuonna 2011 kayn-
nistettdvaa valmennusohjelmaa, jossa pienia
ja keskisuuria elintarvikealan yrityksia val-
mennetaan vahittaiskaupan yhteistyokump-
panuuteen. Yhteistyon avaamisen ja sdilytta-
misen tyokaluksi kehitetdan ns. tuotekortti,
jossa tulevat esiin liikesuhteen aloittamisen ja
kehittamisen keskeiset edellytykset.

Ruoka on merkittdva osa matkailua ja ruo-
an merkitys matkailupalvelujen osana tulee
vahvistumaan. Matkailuaktiviteetin muodon
mukaan myos ruoka tulee esiin erilaisena ja
eri tavalla. Laajaa sekd monitasoista ruokaan
ja matkailuun liittyvaa tyota tulee jatkaa ja
vahvistaa. Kaikissa toiminnoissa on kuitenkin
tarkeintd kiinnittdd huomio riittdvan korkeaan
laatuun. Matkailu ja Ruoka-Suomi -teemaryh-
mat jarjestdvat yhteistyokumppanien kanssa
8.-9.12.2010 ruokaan ja matkailuun liittyvan
valtakunnallisen teemaseminaarin. Ohjelma
valottaa ruuan ja matkailun toimintaa eri na-
kokulmista, myos kansainvalisesti. Seminaarin
tyOpajoissa rakennetaan pohjaa teeman ym-
parille kasattavan kehittamisohjelman raken-
nuspalikoiksi. Tervetuloa mukaan!

Heidi Valtari
Ruoka-Suomi -teemaryhmdn koordinaattori

Aitojamakuja.fi esittdytyi MTK:n kanssa Porissa SuomiAreenalla
21.-23.7.2010.



Lahiruokaa supermarkettiin: Milla ehdoilla?

— Parjatakseen ruokakaupan on erilaistutta-
va, sanoo Paivi Korolainen, joka on miehensa
Arttu Korolaisen kanssa toiminut iisalmelaisen
K-supermarket Mehevan kauppiaana vuodes-
ta 1990. Ruokakaupaksi profiloitunut myyma-
Ia madrittelee erityisansioikseen tuotteiden
tuoreuden ja monipuolisen valikoiman.

Mehevan erottautumiskeinoja ovat palvelu,
luomutuotteet seka paikallisuuden ja ympa-
ristovastuullisuuden korostaminen.

1990-luvulla luomuiltiin

1990-luvulla virisi innostus luomutuotantoon.
Luomutuotteet K-supermarket Mehevaan tu-
livat Savosta, lisalmesta ja lahipaikkakunnilta.
Ensimmaisid luomutuotteita olivat vihannek-
set, juurekset, kananmunat seka viljatuotteet.
Myos luomumarjoja, -marjajalosteita ja -juus-
toja oli tarjolla.

— Luomun osuus yrityksemme myynnista oli
tuolloin suurimmillaan, Pdivi Korolainen ker-
too.

Yritys aloitti 1990-luvulla myos pitkajanteisen
yhteistyon paikallisten viljelijoiden ja yritys-
ten kanssa. Monilla ldhialueen tuotteilla on
uskollinen ostajakuntansa ja yhteistyo tuotta-
jien kanssa toimii hyvin. Esimerkiksi Myllylan
luomutilalta kauppaan tulee parikymmenta
viljatuotetta savolaisesta talkkunasta muurin-
pohjalettujauhoihin.

Tuore ldhiruoka joustavasti kauppaan

— Lahituote paasee valikoimiin, kun sen volyy-
mi on kohtuullinen ja kierto nopea. Tallaisten

tuotteiden valtti on usein tuoreus”, Paivi
Korolainen toteaa.

Monet lahituotteet tulevat suoraan tiloilta
K-Supermarket Mehevan kylmiéon tai myyn-
titiskiin. Jarvikalaa kauppaan toimittavat pai-
kalliset kalastajat. Marja-aikaan kauppa ostaa
mustikat ja puolukat suoraan poimijoilta.

Paivi Korolainen kiittelee lahituottajien jous-
tavuutta. Paikallisilta tuottajilta tavaraa saa
silloin, kun sitd tarvitaan ja kaupalle sopivina
maarind. Toimitusvarmuuskin on tarkeaa. Kun
tuote |6ytaa asiakkaansa, sita taytyy myos olla
saatavissa. Asiakas ei kovin monta kertaa ky-
sele tuotetta turhaan.

Gourmet-herkkujen haasteet

Paivi Korolaisen mielestd on valitettavaa, jos
kaupan iisalmelaisasiakkaat eivat paase edes
tutustumaan paikallisiin erikoisuuksiin, joita
toimitetaan paakaupunkiseudun halleihin ja
ravintoloihin.
— Erikois- ja gourmet-tuotteiden myyn-
ti on haasteellista pienillda paikkakunnilla.
Asiakkaiden joukossa ei valttamatta ole riitta-
vasti herkuttelijoita ja kokeilijoita.

— Asiakkaat voivat kysella tunnettuja ulko-
maisia herkuttelujuustoja, vaikka esimer-
kiksi Kiuruvedelld tuotetaan ainakin yhta
hyvia ja hinnaltaan kilpailukykyisia tuotteita.
Esimerkiksi Vuohitila Tahden kutunjuusto ja
jogurtti ovat erinomaisia tuotteita.

Meheva on valmis kokeilemaan erikois- ja
gourmet-tuotteiden tarjoamista edellyttaen,
ettd tavarantoimittaja haluaa osaltaan edistaa
myyntid tuote-esittelyilld ja
maistatuksilla.

Leipdkulttuuria vaalittava

Paikallisten perinteiden yllapi-
dossa pienilld tavarantoimit-
tajilla on iso rooli. Korolainen
pitda tarkeana, etteivat esi-
merkiksi pienleipomoiden ko-
toiset tuotteet katoa suurten
teollisuuslaitosten  jyratessa

markkinoilla.

— Kansallinen monipuolinen leipakulttuu-
rimme on sen varassa, ettd me kaupoissa
annamme sijan pienille leipomolle. Eivdtpa
taida monet leipomot enad tehda savolaista
rasvarieskaa laskiaisen aikaan! Tarvittaessa
pienleipomot myo6s kehittelevat tuotteita yh-
teistyossa kanssamme.

Laatu, logistiikka ja markkinointi tarkei-
ta

Kauppa edellyttad, etta lahituotteen ominai-
suudet, logistiikka, tilausjarjestelma ja mark-
kinointi ovat kaikki kunnossa.

Laadun ja turvallisuuden on oltava kun-
nossa ja taytettdva viranomaismaaraykset.
Tuotteen sdilyvyyteen ja pakkauksen toimi-
vuuteen kauppa kiinnittaa erityista huomiota.
Lisdarvoa tuotteelle antavat erilaisuus, erikoi-
suus, sopivuus erityisruokavalioihin, vahainen
kasittely, lisdaineettomuus ja alkuperdisyys.
Parhaimmillaan tuote edistaa paikallisen ruo-
kakulttuurin sailyttamista.

Lahituotteita tuovat kauppaan kuljetusliik-
keet ja tuottajat itse. Ne tilataan useimmiten
puhelimitse ja hyllytetdaan kaupassa. Monet
paikalliset toimijat ottavat tuotteistaan myos
havikkivastuun ja toimittavat tarpeen mukaan
vanhentuneiden tuotteiden tilalle hyvaa tava-
raa. Joustava jakelu estda varastojen kertymi-
nen kauppaan.

Tuote-esittelyilld, maistatuksilla ja kdyttovin-
keilld on keskeinen merkitys tuotteiden mark-
kinoinnissa. Tuottajan ndakyminen kaupassa
luo tarinan seka suhteen asiakkaan ja tuot-
teen vdlille — saa tuotteen eldmaan.

Hyva pakkaus tuotetietoineen on tarked osa
myos lahituotteiden myymalamarkkinointia.
Tavarantoimittajan oma markkinointi vaikkapa
nettisivuillaan edistdad myyntida. My0s sosiaa-
lista mediaa kannattaa hyodyntaa. Esimerkiksi
johonkin ruokavalioon sopivasta uudesta tuot-
teesta ja sen ostopaikoista kannattaa viestid
paikallisille ravitsemuksen ammattilaisille.

Pdivi Korolainen suosii nykyaikaisia tilaus-
jarjestelmid ja toivoo kaupan saavan mah-
dollisimman paljon tietoa sdahkdisesti. Myos
omavalvonta on tarkea tyokalu. Omavalvonta



edellyttdad kaupan ja suoratoimittajan valilla
sopimusta tuotteista, hinnoista, tuotteen laa-
dusta ja molempien osapuolien oikeuksista ja
velvollisuuksista.

Paikallistuotteet rikastavat ruokakult-
tuuria

Paivi Korolainen arvioi kaupan keskittymi-
sen yksipuolistaneen ruokatarjontaa. Asioita
on helpointa hoitaa keskusliikkeiden kautta.
Taman seurauksena kaupan yksikot muistut-
tavat tarjonnaltaan toisiaan yha enemman.

Paikallisen elinkeinoeldman edistdminen on
osa kaupan yhteiskuntavastuuta. Kauppa, vi-
ranomaiset ja muut toimijat voivat yhdessa
edistaa pienten innovatiivisten yritysten toi-
mintaa. Tyollistamalla paikallisia ihmisia, luo-
daan hyvinvointia ja yllapidetaan myonteista
ilmapiiria.

—K-kauppiaina haluamme rikastuttaa suoma-
laista ruokakulttuuria ja tarjota kuluttajille
vaihtoehtoja. On siis |0ydettava keinot, jolla
pienikin toimija pddsee tarjoamaan tuotettaan
super- ja hypermarketeissa. Samalla toivon
kaupan l6ytavan tapoja erilaistua ja selviytya
tiukassa kilpailussa muutenkin kuin alennet-
tuun hintaan myytavilla sisddanvetotuotteilla
kikkailemalla ja ilmoituksia suurentamalla.

Lyhennelmd Jukka-Pekka Korven maa- ja elin-
tarviketalouden verkkojulkaisussa Tuunattu
Kalakukko 5-2010 julkaisemasta artikkelista.

Syksylld 2010 Arttu ja Péivi Korolainen siirtyvdt
K-Supermarket Mehevdn liikerakennuksen vie-
reenvalmistuvan liikekeskuskiinteiston vastaa-
viksi. Mehevd muuttuu K-Citymarketiksi, jonka
kauppiaina toimivat Harri ja Sarika Kauppinen.

Teksti: Marjo Uusikyld, Info plus

Kuvaaja: Jukka-Pekka Korpi Vartiainen

Lahi- ja suoratoimittajien tuotteet

Paivi Korolainen ryhmittelee Idhi- ja
suoratoimittajat valttamattomien
tuoretuotteiden, erilaistavien tuotteiden
sekd erikoistuotteiden toimittajiin.

Vaélttamattomia lahituotteita ovat
tuoretuotteet, kuten leipd, peruna,
vihannekset ja hedelmat, kala, marjat ja
kananmunat. Ndilld tuotteilla vaikutetaan
kaupan tuoreuskuvaan, ymparistéimagoon,
kotoisuuteen ja paikallisuuteen
sitoutumiseen. Tiedostavalle kuluttajalle
nama tuotteet voivat olla merkittava
kaupan valintaperuste.

Erilaistavia tuotteita ei valttamatta
saa mistaan muualta. Kauppiaalla voi

olla niihin yksinmyyntioikeus, mikali
tavarantoimittajan volyymit eivat riita juuri
isompaan tuotantoon. Ryhmaan voi kuulua
esimerkiksi liha- ja viljatuotteita, hunajaa ja
mehuja.

Erikoistuotteet ovat haasteellisimpia.
Asiakas on herdtettdva kiinnostumaan
niistd esittelyjen, ”paikallinen tuote”
-merkintdjen, kdyttovinkkien ja
maistatusten avulla. Erikoistuotteita ovat
muun muassa gourmet-tuotteet, monet
juustot ja hillot, osa luomutuotteista

ja erikoiset lihajalosteet. Tallaiselle
tuotteelle erikoisuus ja markkina-arvo voi
luoda merkityksen, vaikkei tuottavuus
puoltaisikaan valikoimissa pitamista.




Valtuutettu Hyvinsy0ja ajattelee seka itseaan etta

ymparistbéaan

Suomalaisen ruokakulttuurin  edistamis-
ohjelma Sre aloittaa syksynsd tuomalla
kuluttajille ruokaostoksille mukaan otet-
tavaa tietoa vastuullisten ruokavalintojen
not vaatia koko ruokaketjulta enemman
- muun muassa tietoa ruoan alkuperasta.
Hyvinsy6ja voi valinnoillaan ja vaatimuksil-
laan muuttaa maailmaa mausta tinkimatta.

- Meilla on valtavat mahdollisuudet syoda hy-
vin ja nauttia ruoasta niin, etta teemme myos
ymparistolle hyvaa. Siita on tassa Hyvinsyoja-
hankkeessa kyse, Sre:n ohjausryhman pu-
heenjohtaja Jaana Husu-Kallio kertoo.

Vastuullinen sydominen kiinnostaa kuluttajia,
silla moni meistd haluaa omilla toimillaan jar-
ruttaa ilmastonmuutosta. Yha useammin ha-
lutaan valita paitsi herkullinen, myos eettisesti
hyva ruoka. Kolmannes ymparistovaikutuksis-
ta syntyy ravinnosta. Ruoantuotanto vaikuttaa
erityisesti vesistdjen tilaan ja monimuotoisuu-
teen. Husu-Kallio tietda, ettd ympariston kuor-
mitusta voidaan vahentaa yhteistyolla.

— Voimme kehittdaa tuotteita ja kaytantoja,
joista hyotyvat myos luonto ja suomalainen
ruokaketju. Toimia tarvitaan koko ruokaket-
julta ja paattajilta, mutta muutoksia tapahtuu
vain, jos asiat tehddan niin, etta myos kulutta-
ja hyotyy, Husu-Kallio sanoo.

- Hyvinsyonti ei ole vaikeaa. Itse suosin seson-
gin tuotteita. Talla hetkelld esimerkiksi kaali
ja marjat ovat parhaimmillaan, Husu-Kallio
kertoo.

Viisi tarkeaa tapaa

Sre kokosi ruoka-alan asiantuntijoiden ja ku-
luttajien kanssa tarkeimmat neuvot ja ohjeet
Hyvinsyojille. Ohjeet tiivistyvat viideksi hel-
posti ymmarrettavaksi ja muistettavaksi tavak-
si, jotka on tarkemmin esitelty www.hyvinsuo-
ja.fi nettisivuilla.

° minulle on paljastettava ruokani
alkupera

° vien sesonkiherkuista parhaat paalta

o kasvissuhteeni kukoistaa

. laitoin roskikseni pysyvasti paastolle

° kuskaan, kaapitan ja kokkaan turhia

kuormittamatta.
Jokainen voi liittyd vaatimaan

Hyvinsydjien joukkoa kootaan haastamalla
heita sosiaalisen median sivustoilla. Kuluttajat
ja paattajat voivat liittya Hyvinsydjiin kampan-
jasivuilla  www.hyvinsuoja.fi. Sivuilta |0ytyy
helposti ymmarrettavaa tietoa. Jo nyt joukko
julkisuuden henkil6itda on lupautunut kanta-
maan Hyvinsyo6ja-korttia lompakossaan ja vaa-
timaan muun muassa kaupoilta ja ravintoloil-
ta enemman tietoa ja valikoimia. Asiakkaiden
vaatimukset vaikuttavat.

Hyvaa ruokaa arvostavien kuluttajien voi-
maannuttamisen lisaksi kampanjassa hyédyn-
netdadn Ajatushautomo Demos Helsingin ja
Sitran luomaa Peloton-koulutusta levittamalla
syvallista tietoa mm. kotitalousopettajille ja
ruokakaupoille.

- Suomalaisen ruokakulttuurin edistamis-
ohjelman tavoite on lisdtd ruoan arvostusta.
Se on kaytdnndssa sitd, ettd osataan ostaa ja
valmistaa hyvaa ruokaa, syoddan sitad yhdessa,
tiedetddn ruoan vaikutukset niin oman kuin

ympadristonkin tilaan - eikd heiteta ruokaa ros-
kiin! paasihteeri Marja Innanen kiteyttaa.

- Hyvinsydjat ovat nyt ldhteneet liikkeelle.
Olemme haastamassa niin kuluttajat kuin ruo-
kaketjunkin toimimaan. Uskomme, ettd jouk-
kovoima saa paljon aikaan, Innanen toteaa.

Lisdtietoa Hyvinsydjd-kampanjasta ja
Suomalaisen ruokakulttuurin edistdmisohjel-
masta:

Marja Innanen

pddsihteeri

Suomalaisen ruokakulttuu-

rin edistdmisohjelma Sre

GSM. + 358 40 777 5582
marja.innanen@mmm.fi

Pauliina Munukka
tiedottaja

GSM. + 358 40 352 7008
pauliina.munukka@mmm.fi

www.sre.fi
www.hyvinsyoja.fi



Ruokaa lahelta -hanke

kuluttajaa

Ruokaa ldheltd -hanke sai alkunsa kevaalla
2009, kun tikkakoskelainen Maria Markus
tuskastui ldhiruuan heikkoon saatavuuteen
asuinalueellaan. Tuolloin Tikkakoskelta taytyi
ajaa Jyvaskylan keskustaan asti voidakseen
ostaa lahiruokaa. Markus kadntyi ongelmi-
neen jyvaskyldldisen JAPA ry:n puoleen ja
nain syntyi JyvasRiihen ja Keski-Suomen TE-
keskuksen rahoittama Ruokaa ldhelta -hanke.

Hankkeen tarkoituksena on perustaa kolme
lahiruokapiiria JyvasRiihen toiminta-alueelle
Muurameen Laukaaseen, Jyvaskyldaan tai
Uuraisille. Hankkeen ensimmadinen ldhiruoka-
piiri aloitti toimintansa Tikkakoskella elokuus-
sa 2009. - Lahiruokapiirin suosio ylitti kaikki
odotukset, sanoo JAPA ry:n koordinaattori
Anna Sarkkinen. — Hankkeen tavoitteena oli
saada kymmenisen perhettd lahiruokapiirin
pariin, mutta tavoite tdyttyi moninkertaises-
ti, hdn jatkaa. Tikkakosken lahiruokapiirissa
tehddan joka kuukausi noin 40-50 tilausta ja
lisaksi piirin sahkopostilistalla on parisen sa-
taa jasentd. My0s rahoittaja oli tyytyvdinen
hankkeen tuloksiin, silla JyvasRiihi ry. valit-
si sen vuoden 2009 parhaaksi hankkeeksi.

Kuvaaja Anna Sarkkinen
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Tilaukset kerran kuussa

Lahiruokapiirin tarkoituksena ei ole tuot-
taa voittoa, vaan tarjota kunnan asukkaille
mahdollisuus ostaa paikallisten tuottajien
tuotteita tuoreina ja edullisesti, ilman yli-
madrdisia valikasia. - Lahellda tuotettujen
elintarvikkeiden suosiminen on myods ym-
paristoteko, koska kuljetusmatkat pysy-
vat lyhyind, Sarkkinen muistuttaa. - Lisdksi
elintarvikkeiden pakkauskustannuksissa
syntyy saastoja, han jatkaa. Lahiruokaa os-
tamalla tuetaan myo6s paikallisia tuottajia
ja pidetdan eurot omassa maakunnassa.

Lahiruuasta kiinnostuneet asukkaat voivat ti-
lata Iahiruokapiirin tuotteita noin kerran kuu-
kaudessa. Tilaaminen tapahtuu internetissa
olevalla tilauslomakkeella. Tuotevalikoima
vaihtelee vuodenajan, tuotteiden saata-
vuuden ja ftilaajien kiinnostuksen mukaan.
Tarjolla on monipuolinen valikoima kau-
den vihanneksia, viljatuotteita, hilloja, ka-
nanmunia ja sailykkeitd. — Suuri osa piirin
tuotteista on luomua, vaikka sité ei tuotteil-
ta varsinaisesti vaadita, Sarkkinen sanoo.
Monelle tuotteelle olisi kysyntda enemman

kuin niitd voidaan toimittaa. - Kananmunat
viedaan aina kasista, Sarkkinen naurahtaa.

Vapaaehtoiset avainasemassa

Toinen lahiruokapiiri perustettiin Muurameen
alkuvuodesta 2010 ja myOs sen toiminta
on lahtenyt mukavasti kdyntiin. Kolmas ja
samalla hankkeen viimeinen lahiruokapiiri
aloittaa toiminnan Laukaassa elokuun lopus-
sa. - Lahiruokapiirit toimivat vapaaehtois-
voimin, Sarkkinen toteaa. Vapaaehtoisten
apua tarvitaan muun muassa tilauslomak-
keen paivittamisessa ja tuotteiden jakami-
sessa tilaajille. Hankkeen tarkoituksena on,
ettéd piirit pyorivat kokonaan vapaaehtois-
ten voimin. - Silla varmistetaan piirin toi-
minnan jatkuvuus myods hankkeen jalkeen,
Sarkkinen selvittda. - llman vapaaehtoisia
ruokapiirien toiminta loppuu, hdn sanoo.

JAPA ry. on jyvaskylaldinen kestdvaa kehitysta
edistdava yhdistys. Lisatietoja hankkeesta ja
lahiruokapiireista 16ytyy JAPA ry:n verkkosi-
vuilta osoitteesta: www.japary.fi/lahiruoka.

Teksti: Paula Taiminen
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Lahiruokaseminaari 2010
Vastuullisia valintoja julkisiin ruokapalveluihin

Aika
Paikka

Jarjestdjat

Kohderyhma

Sisdlto

Hinta

Seminaarikieli

Iimoittautuminen

Muut tilavaraukset

Lisatietoja

Tiistai 5.10.2010 klo 8.30-13.00
Laurea ammattikorkeakoulu, Vanha maantie 9, 02650 Espoo

EkoCentria /Savon ammatti- ja aikuisopisto, Maa- ja metsa-
talousministerio, MTK keskusliitto, SLC

Julkisen sektorin paattdjat ja kehittdjat, kestavien elintarvi-
kevalintojen edistdjat, ruokapalveluvastaavat ja muut
aiheesta kiinnostuneet

Ldhiruokaseminaarin teemana on Nauti tuoreesta!

Julkisen sektorin toimijoilta odotetaan konkreettisia toimia
kokonaisvaltaisen kestdvan kehityksen edistamiseksi seka
ilmastonmuutoksen hillitsemiseksi. Lahiruokaseminaarin
paaluennoitsijoista Goteborgin  kaupungin Agenda-21
toimintaohjelman koordinaattori Rebecca Palosaari Fogler
kertoo, miten ymparistdvastuullisten aterioiden tarjontaa
on lisatty Goteborgin kaupungissa pitkdjannitteisesti. Kesta-
van kehityksen johtaja Thomas Weiss esittelee, miten
vastuullisia ravitsemuspalveluita on kehitetty Saksassa.
Lisaksi toimitusjohtaja Tuulia Pelli kertoo Lahden kaupungin
ruokapalveluiden vihertymisestd ja kunnanjohtaja Tytti
Maatta yhdessa ruokahuoltopaallikkd Leena-Kaisa Parkka-
Hietalan kanssa esittelevat Vaalan kunnan ruokapalveluiden
vastuullista hankintastrategiaa.

Tilaisuuden puheenjohtajana toimii MTK:n ruokakulttuuri-
asiamies Anni-Mari Syvdniemi.

Seminaari on osallistujille maksuton. Teeman mukainen
lounas seminaarin paatteeksi 8,80 €/hlo.

Suomi ja englanti (Thomas Weiss). Tilaisuudessa ei ole
tulkkausta.

15.9.2010 mennessd projektiassistentti Anu Arolaaksolle
puh. 044 785 4048, anu.arolaakso@sakky.fi

Laurean myyntipalvelusta varaustilanteen mukaan 10.8.
lahtien.

Projektipaallikko Irma Kérkkadinen puh. 044 785 4012,
irma.karkkainen@sakky fi

Tuore on mahdollista!

Eﬁénﬁia R MTK

slc.fi



Syyskuussa kouluissa laitetaan Marjoilla menoksi

Arktiset Aromit ry:n tdman vuoden paakam-
panjana on valtakunnallinen koulumarjakuu-
kausi syyskuussa. Sen suojelijaksi ja koulujen
rehtoreille, kotitalous- ja biologian opettajil-
le seka ruokapalvelupaallikoille lahetettyjen
haastekirjeiden allekirjoittajaksi lupautui maa-
ja metsatalousministeri Sirkka-Liisa Anttila.

Haastekirjeet ja kampanjan materiaalinayt-
teet postitettiin kevatlukukaudella maamme
peruskoulujen yla- ja alaluokille. Kampanjaa
varten laadittiin yhteistyossa eri jarjestojen
(mukana my6s Ruoka-Suomi teemaryhma)
kanssa nuorten aamuateriavaihtoehdoista
koostuva Marjoilla menoksi -esite. Siind mar-
jat ovat mukana kaikissa kuudessa eri aamua-
teriavaihtoehdossa.

Ylaluokille, jossa koulumarjakuukausi voi-
daan ottaa esille myos kotitalousopetuksessa,
Marjoilla menoksi esitteen ja -julisteen lisaksi
on toimitettu Terveelliset luonnonmarjat, Syo
marjoja 2 dl pdivdssa ja Jalkiruoka mukaan
aterialle esitteita hyodynnettdvaksi opetuk-
sessa ja jaettavaksi oppilaille.

Koulumarjakuukauden aineistoa on tilattu
elokuun puolivaliin mennessa 382 kouluun.
Kampanjan valitykselld Idhes 50 000 koulu-
laista pddsee nauttimaan marjateemasta.
Marjoilla menoksi -teema osoittautui kouluis-
sa kiinnostavaksi. Seka ala- etta ylaluokat jar-
jestdvat tana vuonna selvasti aiempia vuosia
runsaammin marjaretkia, ottavat marjatee-
man esille kotitalousopetuksessa ja edistavat
nuorten marjatuntemusta ja kdyttéa myos
muissa oppiaineissa. Tulossa oleva hyva puo-
lukkasato mahdollistaa myos luonnon puoles-
ta koulujen marjateeman toteutuksen.

Metsdamarjojen terveellisyys, alhainen hiilija-
lanjalki ja jokamiehenoikeudet kiinnostavat
my0Os maailmalla. Arktiset Aromit ry on kesan
mittaan koonnut vapaaehtoisia marjanpoimi-
joita ja perheitd mm. Etela-Koreasta, Kiinasta
ja Japanista tulleitten TV-kuvausryhmien ku-
vauksiin. Suomen puhdas ja kaunis luonto,
metsamarjojen terveellisyys, jokamiehenoi-
keudet ja maamme ihmisten elintavat kesa-
mokkeineen, marjojen kayttétottumuksineen,
saunomisineen jne. padsevat esille monilla
TV-kanavilla Aasian maissa.

Arvokkaat metsamarjamme ovat vetovoima-
tekija, joka kiinnostaa satoja miljoonia katso-
jia Suomen ulkopuolella. Marjat parantavat
Suomi -kuvaa ja lisddvat Suomen kiinnosta-
vuutta kansainvdlisessa matkailussa. Turhaan
ei Arktiset Aromit ja Maaseutuverkosto jar-
jesta syyskuun 9. paiva Helsingissa seminaaria
"Jokamiehenoikeudet osana hyvinvointia ja
Suomi -kuvaa”.

Simo Moisio
Arktiset Aromit ry
simo.moisio@arctic-flavours.fi



Portaat luomuun -ohjelma uudistui

Portaat luomuun -ohjelma on uudistunut
vastaamaan entistd paremmin ammattikeit-
tididen tarpeita. Portaiden mddrd on kasva-
nut viiteen ja ohjelmaan voi valmentautua
verkossa. Uudistuksen tavoitteena on mer-
kittdvdisti liséitd ohjelmaan liittyvien keittiéi-
den mddirdié ja sen myétd tarjota tuottajille
ja valmistajille luomutuotteiden kdytt66n
sitoutunut kohderyhmd.

Uudistettuun ohjelmaan on voinut liittya
toukokuusta ldhtien. Tahdan mennessa 27
eri organisaatiota on hyvdksytty ohjelmaan.
Keittiota on kuitenkin jo yhteensa 99, silla sa-
masta organisaatioista voi liittya useampi keit-
ti6. Suurin liittynyt organisaatio on Mikkelin
Ruoka- ja puhtauspalvelut, joka kokonaisuu-
dessa liittyi ohjelmaan ja sai sen tunnuksena
diplomin 64 keittion seinalle.

Kynnys madaltui

Uudistunut Portaat luomuun- ohjelma nou-
dattaa edeltdjansda mallia: luomutuotteita
kaytetaan keittidissa jatkuvasti, mutta nii-
den maaraa lisatdaan vahitellen, portaittain.
Uudistuksen myo6ta portaiden maara kasvoi
kolmesta viiteen. Ensimmainen porras edel-
lyttda vain yhden luomutuotteen jatkuvaa
kayttéa. Porrastuotteiden maaran vahen-
tamiselld pyritddn madaltamaan erityisesti
julkisten, kuten kunnallisten ruokapalvelujen
kynnysta liittyd mukaan ohjelmaan. Nain sik-
si, etta isojen yksikdiden suuret ja saannolli-
set kayttomaarat lisadvat koko tarjontaketjun
kiinnostusta luomutoiminnan kehittamiseen.
Suurin osa ammattikeittidista kayttaa luomu-
tuotteita toistaiseksi vain satunnaisesti, mihin
tarjontaketjun on erittdin haasteellista vasta-
ta. Jatkuvasti kdytettavan luomuraaka-aineen
lisdksi ohjelma suosittelee kdyttdmaan muita
luomutuotteita keittididen tarpeiden ja mah-
dollisuuksien mukaan.

Keittio etenee portailla lisdéamalld luomutuot-
teiden kayttéa. Ammattikeittio hakeutuu va-
litsemalleen portaalle ja sitoutuu ohjelman
peruslupauksiin: luotettavaan ja kestavan
kehityksen mukaiseen toimintaan. Ohjelma
suosittelee keittididen lisdavan luomun lisak-
si muitakin kestavia ruokahankintoja, kuten
kasviksia, lyhyen toimitusketjun tuotteita seka
pyrkivan jatteiden seka veden ja energian ku-
lutuksen vahentdamiseen.

PORTAAT LUOMUUN

— ohjelma ammattikeittidille

Uudistunut portaikko siséltdé nyt 5 porrasta. Keittiot

lisédvdt luomutuotteiden kdyttdd portaita noustessaan.

Valmennus verkossa

Ammattikeittiét voivat valmentautua Portaat
luomuun -ohjelmaan nyt kokonaan verkossa.
Ohjelman sivuille (www.portaatluomuun.fi)
on koottu kattava ja tdydentyva tietopaketti,
joka luomutiedon lisdksi tarjoaa tietoa kes-
tavan kehityksen mukaisesta toiminnasta.
Omaa osaamistaan voi testata monivalinta-
kysymyksiin perustuvan testin avulla. Testin
lapaisy on edellytys ohjelmaan liittymiselle.

Ohjelmaan myos liitytdan verkon kautta.
Keittiot luovat oman kayttajatunnuksen, jon-
ka avulla voivat my6hemmin pdivittdd omia
tietojaan. Sahkoisen rekisterin avulla saadaan
ajantasaista tietoa keittidista seka heidan
kayttamistaan luomuraaka-aineista.

Ohjelman kotisivuilla on myds tulostettava
Pdf- aineisto seka kalvosarja, joita seka keittiot
ettd muut toimijat voivat kayttdaa koulutusai-
neistona.

Voisinko tarjota tuotteita ammattikeitti-
oille?

Ammattikeittididen lisddntyvan luomutuot-
teiden kayton esteena on vahainen ja sopi-
maton tuotetarjonta. Yleisia tuotteisiin liitty-
via ongelmia ovat liian pienet pakkaukset ja
alhainen jalostusaste, erityisesti kasviksissa.
Ammattikeittioita on monenlaisia, pienista
kahviloista aina koko kaupungin ruokapal-
veluun, joten heidan toimintatapansa ja tar-
peensa ovat hyvin erilaisia.

Valtioneuvoston viime vuonna tekema peri-
aatepdatds kannustaa julkisia keittioita toimi-
maan esimerkkind muille kestavissa hankin-
noissa. Tama ilmenee lisdantyneena kiinnos-
tuksena seka lahi- ja luomutuotteita kohtaan
— kunhan kysynta ja tarjonta vain kohtaisivat
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Ammattikeittiét ovat kiinnostuneita luomu- ja
Idhituotteista ja odottavat niiden tuottajilta ja valmistajilta
aktiivisempaa tarjontaa ja kiinnostusta kehittdd tuotteita

myds heiddn tarpeisiinsa.

toisensa. Julkisten keittiiden hankintoja
ohjaa hankintalaki, joka velvoittaa niita kil-
pailuttamaan hankinnat. Tama lainsaadanto
ei kuitenkaan estd lahi- ja luomutuotteiden
padsyd kunnallisiin keittidihin, vaan monesti
suurempi este on naiden tuotteiden vahainen
tarjonta.

“Luomu on mystinen juttu. Siitd puhutaan
paljon, mutta kukaan ei tule tarjoamaan niita
tuotteita ”, totesi yksi julkisen ruokapalvelun
edustaja. Julkiset ruokapalvelut tarjoavat vaih-
toehtoisen markkinakanavan vahittaiskaupal-
le. Luomutuotteiden osalta Portaat luomuun
-keittiot ovat sitoutuneita luomutuotteiden
kayttdon ja toivovat lisda tietoa luomun saata-
vuudesta. Monet ovat valmiita myds pitkdjan-
teisempdadn yhteistydhan ammattikeittididen
tuotevalikoiman kehittamiseksi.

Kdy katsomassa joko ldhiseudultasi |6ytyy
Portaat luomuun- keittioita osoitteesta www.
portaatluomuun.fi.

Lisétietoja
Marja-Riitta Kottila; EkoCentria
puh. 044 785 4035



Vuoden 2010 yritystilastot ovat valmistuneet

Ruoka-Suomi

b

Elintarvikeyritykset toimialoittain 6/2010

Teurastus ja Kalanjalostus  |Vihannesten Maidon Myllytuotteiden |Leipomotoi- Juomien Muiden Yhteensa

lihanjalostus seké marjojen  |jatkojalostus valmistus minta valmistus elintarvikkei-den|

ja hedelmien jalostus
jalostus
[Ahvenanmaa 1 2 3 2 0 9 1 4 22,
Eteld-Karjala 11 8 14 1 10 36 3 10 93
Etela-Pohjanmaa 10, 4 28 6 4 52 8 10, 122
Etela-Savo 14 12 17 4 4 41 8 9 109]
Itd-Uusimaa 6| 7| 8 4 1 15 7 12 60|
Kainuu 5 10, 17 1 3 16 2 6 60,
Kanta-Hame 15 4 25 7 4 35 6 13 109
[Keski-Pohjanmaa 5 8 9 3 2 16| 3 8 54
Keski-Suomi 21 15 36 4 8 57, 7 28 176
Kymenlaakso 13| 13 24 3 6| 39 2| 17 117
Lappi 62 20, 15 4 1 39 7 12 160;
Pirkanmaa 23 6 14 11 9 73 4 8 148]
[Pohjanmaa 13| 35, 17 4 7| 50 5| 25 156
[Pohjois-Karjala 14, 15 27 5 6 59 4 12 142,
[Pohjois-Pohjanmaa 32 28 38 13 9 58 5 23 206
[Pohjois-Savo 17| 27 35 9 11 57 7| 16 179,
Paijat-Hame 12 4 13 3 4 36 12 10, 94|
Satakunta 41 35, 39 4 9| 58 6| 18 210
Uusimaa 66 34 31 9 18 127| 20 69 374
Varsinais-Suomi 52 49| 48 8 13 64 10 53 297
Yhteensd 433 336 458 105 129| 937 127 363 2888
% 15 12 16 4 4 32 4 13 100
MAASEUTUF
YHTEIS

Ruoka-Suomi

Elintarvikeyritykset kokoluokittain 6/2010

Henkilosto <4 5-9 10-19 20 - 49 > 50 Yhteenséa
Ahvenanmaa 18 1 0 1 2 22!
Etela-Karjala 79 8 1 2 3 93
Etela-Pohjanmaa 76 21 13 3 9 122
Etela-Savo 71 28 4 2 4 109]
Ita-Uusimaa 43 3 5 3 6 60
Kainuu 41 8 8 3 0 60
Kanta-Hame 71 13 8 8 9 109]
Keski-Pohjanmaa 30 13 6 4 1 54
Keski-Suomi 154 11 3 3 5 176
Kymenlaakso 85 20 10 0 2 117
Lappi 124 24 9 0 3 160
Pirkanmaa 97 18 15 12 6 148
Pohjanmaa 98 41 12 2 3| 156
Pohjois-Karjala 104 22 9 4 3 142
Pohjois-Pohjanmaa 162 14 11 9 10| 206!
Pohjois-Savo 140 16 10 7 6 179
Paijat-Hame 66 13 4 7 4 94
Satakunta 156 22 12 7 13 210
Uusimaa 215 55 31 37 36 374
\Varsinais-Suomi 217 30 26 17 7 297
Yhteensa 2047 381 197 131 132 2888
% 71 14 7 4 4 100

MAASEUTUPC
YHT

Lisaa yritystilastoja osoitteessa www.ruokasuomi.fi kohdassa yritystilastot, lisatietoja Heidi Valtari, heidi.valtari@utu.fi



Laadukasta lahiruokaa ja laajaa yhteistyota - alueen
palvelurakenteisiin syyta panostaa

Matkailija tai tapahtumakavija ei valttamat-
ta tule ajatelleeksi etukdteen kohdealueen
Kuitenkin palveluraken-
teella ja -tarjonnalla on selkeasti merkitysta

palvelurakennetta.

tarjotessamme elamyspalveluja niin alueen
ihmisille kuin vierailijoillekin. Lahiruoka on
vahvasti esilla erilaisissa politiikkaohjelmissa.
Milla tavalla valitimme ruokaelamyksid vi-
erailijoille ja oman maakunnan asukkaille?
Minkalaisia ruokaelamyksia Eteld-Savossa
on tarjolla? Helsingin kauppakorkeakoulun
Pienyrityskeskus on ollut mukana yhteispohjo-
ismaisessa EXPLORE (Experiencing local
food resources in
the Nordic coun-
tries) hankkeessa,
jossa  tavoitteena
oli tuottaa tietoa
ruokaeldmysten
arvoketjuista.
Padpartnerina
projektissa on ol-

lut Nordlands
Research Institute,
Bodg (Norja) ja
muina kumppa-

neina Pienyrityskeskuksen lisdksi Jonkdping
International Business School (Ruotsi) ja
Reykjavikin yliopisto (Islanti). Hankkeen yht-
ena rahoittajana on Pohjoismainen innovaa-
tiokeskus (The Nordic Innovation Centre).

Tertin kartano

10

Tutkimuskohteena ovat olleet korkeatasoi-
set maaseuturavintolat Suomessa, Ruotsissa,
Norjassa ja Islannissa. Suomesta tutkimuk-
seen valittiin kolme eteldsavolaista ravintolaa:
Anttolan Hovin Kartano, Kenkavero ja Tertin
kartano. Ne sijaitsevat melko ldhellda Mikkelin
kaupunkia, mutta niiden ymparistd on hyvinkin
maaseutumainen. Niitd yhdistdad myos kyky
havaita uusia liiketoimintamahdollisuuksia ja
siten mukautua toimintaympadristénsd muu-
toksiin. Yksi osoitus tdstd on aktiivinen toi-
minta 14 matkailuyrityksen muodostamassa
ketjussa, Saimaan Charmantit Oy:ssa. Kaikkia
tutkimuksessa mukana olevia maaseuturav-
intoloita yhdistaa kiinnostus ja panostus pai-
kallisiin korkealaatuisiin raaka-aineisiin, joita
kdytetdadn vuodenaikojen vaihtelun mukaan.
Kenkavero ja Tertin kartano valmistavat myos
omia elintarvikkeita. Lisdksi kummankin rav-
intolan keittiossa kaytetdaan hyvdksi itse kas-
vatettuja yrttejd, salaatteja ja vihanneksia.
Tarjonnassa korostetaan perinteistd ruokaa
laadukkaasti ja nykyaikaisesti valmistettuna.
Palvelussa pyritadn yksinkertaisuuteen ja lep-
poisuuteen.

Ravintolavierailu maaseudulla — koko-
naisvaltainen kokemus
asiakkaalle

Ravintolaliiketoiminnassa syn-

tyva arvo on yhdistelma tuotetta ja palve-

lua. Pohjoismaisissa maaseuturavintoloissa
on havaittavissa suuntaus, joka siirtda huo-
miota lautasesta ja ateriasta kohti asiakkaan
kokonaisvaltaista kokemusta ravintolavierailun
aikana ja myos sen jalkeen. Laadun merkityks-
en muutos nakyy suurempana kiinnostuksena
paikallisia raaka-aineita ja resepteja kohtaan.
Asiakastarjonnan laajeneminen varsinaisesta
ateriasta kokonaisvaltaiseen ravintolavierailu-
un vaatii ravintolanpitajalta laajempaa verko-
stoa ja uusia kumppaneita.

Yrittdjat ovat yha enemman tietoisia valtta-
mattdmyydestd tuottaa asiakkaille lisdarvoa
yhdistamalld  ravintolapalveluihin erilaisia
eldmyksia. Tutkimuksessa esiin tulleet tyypil-
liset elamykset liittyvat joko itse ruokailukoke-
mukseen tai sitd tdydentdviin palveluihin.
Esimerkiksi Tertin kartanossa isdnta tai kokki
esittelee tarjolla olevia ruokalajeja. Lahes kaik-
ki tutkitut ravintolat tarjoavat paketteja, joihin
sisaltyy myOs majoitusta, teatterindytoksia tai
muita paikallisia palveluja. Laaja yhteistyo
paikallisten eldamystuottajien kanssa on muu-
tamassa myos mielikuvaa ravintolayrittajasta.

Verkostoituminen onkin tarkeaa maaseutura-
vintoloille, jotka sijaitsevat syrjaisissa paikoissa
kaukana suurista keskuksista ja asiakasvirrois-
ta. Siihen liittyvat strategiset paatokset tarjon-
nasta ja yhteistyokumppaneista vaikuttavat




paitsi yrityksen menestykseen myos kump-
paneiden ja toimittajien taloudelliseen tilan-
teeseen. Esimerkiksi Saimaan Charmanttien
verkosto Suomessa kykenee markkinoimaan
kohteitaan  nadyttavasti  valtakunnallisessa
paivalehdessa.

Paikallisuus — laadukkaita raaka-aineita,
tuotteita, elamyksia
Pohjoismaissa  vuodenaikojen  vaihtelun
vuoksi kysynta ja tarjonta ovat voimakkaasti
kausiluonteisia, mika vaikuttaa seka matkailu-
kauden pituuteen etta paikallisten tuotteiden
kasvukauteen. Paikallisuutta korostettiin seka
Anttolan Hovin Kartanossa, Kenkaverossa etta
Tertin kartanossa. Paikallisuudesta haetaan
ainutlaatuisuutta ja kilpailuetua,
itse ruoan ja siihen liittyvien perinteiden
avulla, toisaalta kayttamalla ravintolan sijain-
tia historiallisessa rakennuksessa tai muotoi-
lua ja taidetta paikallisuuteen yhdistavana
tekijand. Naitd vaikutteita Tertin kartanossa
vahvistetaan edelleen ruokailun aikana, jol-
loin isdntd voi kertoa paikkaan tai ruokaan
liittyvia tarinoita. Kenkaverossa nayttelytilan
muotoilu ja taide tuovat paikallista ainutlaa-
tuisuutta esiin. Voimakkain vaikutus saadaan
aikaan yhdistamalld paikan, kulttuurin ja ruo-
ka-aineiden ainutlaatuisuus ja viestimalla siita
kaikkien viiden aistin avulla.

toisaalta

Lahtokohtaisesti paikallisilla raaka-aine- ja
elintarviketuottajilla ei ole ollut juurikaan
kokemusta  korkeatasoisten ravintoloiden
palvelemisesta. Haasteita on ilmennyt tuotta-
jien kyvyssa toimittaa riittdvan korkeatasoisia
raaka-aineita ja raataloida tuotteitaan ja val-
miudessa tehda kokeiluja ja tuottaa vaihtele-
via valikoimia. Yhteistyd vaatii ravintoloilta
tiivistd kanssakdymistd tuottajien kanssa

seka tuottajilta yhteistyota jopa kilpailijoiden
kesken. Paikallisten tuottajien verkoston laa-
juus vaihtelee suuresti. Suomalaisten ravin-
toloiden yhteistyd kymmenien paikallisten
elintarviketuottajien kanssa on koettu molem-
min puolin erittdin hedelmalliseksi. Ravintolat,
joiden laheisyydessa on taydentavia palveluja,
voivat keskittyd ruokailukokemukseen ja sen
kehittdmiseen eikd niiden tarvitse huolehtia
tdydentavista palveluista. Kaikki eteldsavol-
aiset ravintolat sijaitsevat kohtuullisen mat-
kan padssa tdydentdvista palveluista ja niilla
onkin useita yhteistydkumppaneita erityisesti
eldmystarjonnan puolella.
Myynninedistamisen jarjestdiminen esim-
erkiksi palveluntarjoajien verkostona auttaa
paikallisten erityispiirteiden esiin tuomisessa.
Nama verkostot houkuttelevat henkil6ita,
jotka ovat kiinnostuneita kohteen ainutlaa-
tuisuudesta ruoka mukaan lukien. Verkostot
ovat seurausta paikallisten ja kansallisten vira-
nomaisten tietoisesta toiminnasta. Suomessa
idea Saimaan Charmanttien verkostosta on
saanut alkunsa EU:n hanketoiminnan piirissa,
mutta toteutunut jasenten vahvan sitoutumis-
en ja yhteisten ponnistelujen kautta.

Korkeatasoisten palvelurakenteiden ke-
hittdminen matkailussa

Tarkasteltaessa  korkealaatuisten
turavintoloiden merkitysta alueen elinkeino-
toiminnassa ei mistddan Pohjoismaasta |0y-
tynyt politiikkatoimenpiteitd, mitka olisivat
suoraan suunnattu maaseuturavintoloihin.
Sen sijaan epdasuoria toimia |0ytyi monelta

rintamalta. Etela-Savon kannalta merkittavi-

maaseu-

mmat ovat olleet verkostoitumishankkeet,
jotka ovat edesauttaneet Saimaan Charmantit
Oy:n syntymiseen. Vaikka matkailu nahdaan
tarkedna kaikille tutkimuksessa mukana ol-
leille alueelle ja kolme neljastda matkailijasta
nimeda ruokaelamykset yhdeksi tarkeim-
mista alueella vierailemisen syistd, ei suoria
politiikkatoimenpiteitd ole suunnattu tdahan
sektoriin. Politiikkatoimenpiteiden positiiviset
vaikutukset saadaan kuitenkin esille vain, jos
alueen yrittdjat ja muut toimijat innostuvat
ja sitoutuvat yhteisiin pdamaariin ja toimivat
yhteistydssa.  Matkailututkimuksessa olisi
kuitenkin syyta kiinnittdd enemman huomiota
palvelurakenteisiin ja niiden mielikuvavaiku-
tuksiin.

Lisétietoja:

Professori Markku Virtanen

puh. +358 40 754 5539
markku.virtanen@ pyk.hkkk.fi
Vanhempi tutkija Sinikka Mynttinen
puh. +358 50 496 5227
sinikka.mynttinen@pyk.hkkk.fi

Kuvat: Tertin kartano gourmet Ay
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Lahiruokamarkkina kolminkertaistuu

Sitran selvitys ennustaa lahiruoalle uudenlai-
sia kuluttajien verkkopalveluita, pienia tuk-
kuja, tuoretukkutoreja sekd monimuotoisia
toimitus- ja kuljetusmalleja. Ostohalukkuus
lahiruoalle on olemassa, mutta tehokas ja va-
likdsia vahentava jakelu- ja logistiikkajarjestel-
ma odottaa viela kayttoonottoa.

Lahiruoka on Suomessa viela marginaa-
lissa ja
Elintarviketeollisuus ja suuret kauppaketjut

melko vaikeasti saavutettavissa.
hallitsevat elintarvikemarkkinoita, joilla pien-
ten erikoistuottajien ja -myymaloiden osuus
on vasta alle yksi prosenttia.

Sitran Maamerkit -ohjelman johtavan asian-
tuntijan Jyri Arposen mukaan ldhiruoka ja isot
ketjut eivat ole kilpailijoita, vaan markkinoilla
on synergian mahdollisuus. Koska l3hiruo-
kamarkkina on elinkaarensa alkuvaiheessa,
sielld on tilaa kilpailulle. Uusien vahvojen toi-
mijoiden tulo markkinoille lisda kysyntaa ja
hyodyttaa kaikkia markkinan toimijoita.

Suomen ldhiruokamarkkinan koko kasvaa
selvityksen mukaan viidessa vuodessa noin
100-200 miljoonaan euroon. Vuonna 2008 se
oli noin 74 miljoonaa euroa.

Maamerkit teettdma

Sitran -ohjelman

Lahiruoka, nyt — trendista markkinoille -selvi-
tys on tarkoitettu tydkaluksi uusille ja alalla jo
toimiville yrittdjille lisadmaan ymmarrysta toi-
mialasta, sen dynamiikasta ja erityisesti siit3,
mita vaatimuksia, haasteita seka uusia liiketoi-
mintamalleja ja mahdollisuuksia alalla on.

Lahiruoan valtteina tuoreus, kotimai-
suus ja paikallisten yrittajien tukeminen

Niin Euroopan kuin Yhdysvaltojenkin luomu-
ruokamarkkinoiden kehitys on ollut vauhdi-
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kasta. Kuluttajilla on halua ostaa tuoreeksi,
puhtaaksi, laadukkaaksi ja ekologiseksi miel-
tamaansa ruokaa. Selvitykseen sisaltyneessa
kuluttajatutkimuksessa lahiruoan valteiksi
nousivat lisaksi ruoan jaljitettavyys ja pai-
kallisten yrittdjien tukeminen. Kuluttaja on
kuitenkin hintaherkkd: korkeamman hinnan
taytyy tarkoittaa kuluttajalle tuoreempaa ja
laadukkaampaa tuotetta. Lahiruoankin taytyy
erottua ja olla tunnettu.

— Jotta ala kasvaisi kuluttajien asenteiden lu-
paamalla vauhdilla, tarvitaan vahvoja brande-
ja ja toimijoita. Esimerkiksi suurien vahittais-
kauppaketjujen mukaantulon myota ala saisi
tarvitsemiaan erilaisia rahoittajia ja rahoitus-
muotoja, Arponen kertoo.

— Nyt tarvitaan painopisteen siirtamista tuo-
tannosta kuluttajaan ja panostusten lisadamis-
td markkinointi- ja liilketoimintaosaamiseen.

Monimuotoisia toimitus- ja kuljetus-
mahdollisuuksia

Lahiruokatoimittajat ovat padosin pienia maa-
tiloja, jotka voisivat hyotya yhteisesta jakelus-
ta kuluttajille. Toinen mahdollisuus kustannus-
tehokkaan logistisen ketjun rakentamiseen on
lahiruoan tukkutoiminnan jarjestaminen tai

sen integroiminen olemassa olevien tukkuliik-
keiden toimintaan. Riittdva toimitusvarmuus
ja volyymi voidaan saavuttaa tuottajayhteis-
tyon kautta.

Arponen pohtii, miten pysya mielikuvaltaan
pienend mutta skaalata toimintaansa.

— Internetin yhdistaminen tehokkaisiin logis-
tiikkapalveluihin tekee pienemmankin liike-
toiminnan pyorittdmisen kannattavaksi. Myos
shop in shop -ratkaisut ja pysyva lasnaolo

niiden kauppojen hyllyissa, joista kuluttajat
muutenkin ostavat ruokansa, auttaisivat kas-
vamaan kannattavasti.

Selvitys maaritteli Iahiruoan Suomessa tuote-
tuksi. Sillda on mahdollisimman lyhyt tuotan-
toketju, se on korkealaatuista ja tuoretta seka
ottaa huomioon ymparistonakokulmat ja kes-
tavan kehityksen.

Lisétietoja:

Jyri Arponen

puh. (09) 6189 9491
Johanna Pellinen
etunimi.sukunimi@sitra.fi

Lahiruoka, nyt!

Trendista markkinoille

Tuomas Makipeska ja Mikko Sihvonen

2852010

SITR3

Lahiruoka, nyt — trendista markkinoille -sel-
vitys on ladattavissa maksutta Sitran verkko-
sivuilta.



Tilaviinitoiminnan tueksi ensimmainen tutkimus
herukka ja omenalajikkeiden soveltuvuudesta viinin

valmistamiseen

Hidmeen ammattikorkeakoulun toteutta-
ma tutkimushanke herukka- ja omenala-
jikkeiden vaikutuksesta tilaviinituotteiden
prosessoitavuuteen ja laatuun on pdidt-
tynyt. Tutkimus rahoitettiin Maa- ja met-
sdtalousministerion Maaseutupolitiikan
yhteistyéryhmdn, Hdmeen ammattikorkea-
koulun ja Suomen viiniyrittdjét ry:n tuella.

Tutkimuksessa oli mukana Maa- ja elintarvi-
ketalouden tutkimuskeskuksen (MTT) Piikkion
yksikdn valitsemia ja lahjoittamia viljelykokeis-
sa menestyneita jalosteita sekd jo ammattivil-
jelyssa kaytettyja lajikkeita. Yhteensd 16 ome-
nalajiketta ja 21 herukkalajiketta prosessoitiin
omena- ja herukkalajikeviineiksi. Tutkimus oli
kolmevuotinen, mika mahdollisti myos sato-
vuosien vaihteluiden huomioimisen.

Omena- ja herukkaviinit valmistettiin samal-
la raaka-ainemaaralla, omenaviinien me-
hupitoisuus oli 50 % ja herukkaviinien 25 %.
Myés prosessiolosuhteet vakioitiin. Tuotteet
jalkimakeutettiin samaan sokeripitoisuuteen
lajeittain, ja ne arvioitiin sokkomaistatuksena.
Arvioinnissa huomioitiin raaka-aineista viiniin
tulevia ominaisuuksia.

Kaikki tutkimuksen raaka-aineet prosessoitui-
vat ongelmitta, ja niistd valmistui teknisesti
hyvaa tilaviinia. Omenaviineissa, kuten myos
herukkaviineissa, lajikkeiden erot nakyivat
selvimmin viinin varin syvyydessa ja flavorin
hapokkuudessa. Syvimman varin viineihin
tuotivat seuraavat lajikkeet: omena Akers,
marjaomena Ranetka Purpurovaja, musta-
herukoista Mortti, viherherukoista Venny ja
Vilma ja punaherukoista Rovada ja Punahilkka.
Rovada-viini oli merkitsevasti hapokkaampi
kuin muut punaherukkaviinit. MTT:n jaloste
85 tuotti vahiten hapokkaan valkoherukka-
viinin. Omenalajikkeilla havaittiin olevan vai-
kutusta myos flavorin tayteldisyyteen seka
tuoksun hedelmaisyyteen. Pullokypsytys (14
kk) heikensi hieman omenaviinien flavoria.
Toisaalta kypsytykselld havaittiin olevan posi-
tiivista vaikutusta mustaherukkaviinien variin,
tuoksuun ja makuun.

Hankkeessa selvitettiin myds veden vaikutusta
viinin laatuun. Aistinvaraisessa erotustestissa
kolmen eri paikkakunnan talousvedestd val-
mistetuista valkoherukkaviineissa ei havaittu
eroja.

Tutkimushankkeen tuloksia esiteltiin
Lepaalla 2.6.2010 jarjestetyssa seminaaris-
sa. Loppuseminaarissa Risto Tahvonen kertoi
tutkittujen lajikkeiden viljelyominaisuuksista.
Mm. viherherukan Vertti tulevat korvaamaan
uudet Venny ja Vilma, jotka ovat pystykas-
vuisia. Tahvonen kertoi myds, ettd ilmaston

ldmpeneminen on lisdannyt tehollista 1ampo6-
summaa, joka nykyaan on noin 1360 °C. Etela-
Suomessa hallat aikaistuvat ja aikaisin kukkivat
kesdomenalajikkeet ovat vaarassa. Nykyinen
I-viljelyvyohyke tulee olemaan tulevaisuuden
omena-alue, koska ammattiviljelyssa on voita-
va viljellda my0s vaativia ja kaupanvaatimukset
tayttavia talvilajikkeita.

Suomen viiniyrittdjat ry:n puheenjohtaja
Jorma Keijonen vertasi suomalaista tilaviinia-
laa ihmisen elinkaareen. Tilaviinitoimintaa on
ollut Suomessa nyt 15 vuotta, ja alkuvuodet
olivat erittdin innostuneita ja tapahtumarikkai-
ta, kuten pikkulapsilla. Kouluika aiheutti alalle
vahan taantumaa, ja Keijonen vertasikin sita
itsetutkiskelun ajaksi. Nyt on huomattu, etta
ala tarvitsee erityistietoutta ja toteutetun kal-
taista tutkimusta kehittydkseen. Keijonen toi
lisdksi esille viiniyrittdjien toivomuksen saada
tilalikoorien myyntioikeudet viinitiloille. Han
oli harmissaan, koska asia ei ole Suomessa
edennyt.

Lisétietoja:

Sanna Lento, Himeen ammat-
ti-instituutti (Lepaa)

puh. 040 509 6443
etunimi.sukunimi@hamk.fi
Risto Tahvonen, MTT Piikkié
puh. 050 563 0843

Jorma Keijonen, Punaisen tu-
van viinitila (Alajdrvi)

puh. 0400 666 164

Herukka- jo omenaroaka-aineiden vaikutus tiloviini-
tuotieiden prosessoitavuuteen ja loatuun

Koko julkaisu loytyy sahkoisenda Hamkin

Julkaisut-sivulta
http://portl.hamk.fi/portal/page/portal/

HAMK/Yleisopalvelut/Julkaisut/Kirjat/
Luonto_ja_maaseutu_-_e-kirjat
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ltdmeren alueen elintarvikealan
koulutusyhteistyota jatketaan

Baltfood -yhteistyén ensimmainen valtiolliset rajat ylittava verkkokurssi elintarvikealalle
paattyi kesakuussa. Onnistuneesti toteutetun pioneerikurssin pohjalta luodaan
uudenlainen virtuaalioppimisalusta elintarvikealan monipuolistuvaa koulutusta varten.

Ensimmaisen kurssin aiheeksi valittiin terveellisen elintarviketarjonnan kehittaminen, 'eat & go’.
Aihevalinta perustui tarvekartoitukseen, johon vastasivat alan yritysten henkilosto- ja
tuotantojohtajat. Kaikki vastaajat arvioivat taméan aiheen vastaavan ajankohtaiseen haasteeseen
seka soveltuvan tietokonepohjaiseen opiskeluun.

Viisi viikkoa kestaneeseen tiiviiseen kurssiin osallistui yhteensa 60 henkilda kuudesta Itameren
maasta. Kurssilaiset muun muassa péaasivat kaavailemaan tuoteideoita, joita voitaisiin lanseerata
"Healthy to go” -tuotteina markkinoille. Interaktiivisia ja kaytannonlaheisia harjoituksia, case
tutkimuksia ja hyvan opiskelumateriaalin siséltanyt kurssi tarjosi perusteellisen katsauksen
aihealueeseen. Virtuaalisen luokkahuoneen keskustelufoorumeita kaytettiin aktiivisesti, samoin
mahdollisuutta vaihtaa tietoa eri maiden kollegojen kanssa. Opiskelijoita kiinnostivat esimerkiksi
muiden maiden kansallisten elintarvikelakien saadokset seka kulutustottumukset ja kuluttajien
valmisruokasuosikit. Kurssin teknisesta toteutuksesta vastasi Lyypekin yliopisto (LuUbeck
University of Applied Sciences).

Verkkokurssin "Healthy to go — Food Innovation” sisaltt ja opetusmenetelmat julkistettiin 30.6.
pidetyssa videokonferenssissa samanaikaisesti viidessa Iltmeren alueen kaupungissa:
Kddpenhaminassa, Kaunasissa, Turussa, Lublinissa ja Lyypekissa. Konferenssissa kunkin
osallistujamaan edustajat allekirjoittivat yhteista tahtoa ilmaisevan aiesopimuksen. Suomen
puolesta sen allekirjoitti Tekesin teknologia-asiantuntija Heikki Aro.

Aiesopimus painottaa projektin valtioiden rajat ylittavaa luonnetta sekd halua vahvistaa Baltic
Food Academyn ty6ta ja Baltfood -verkostoa. Pitkalla aikajanteelld uuden koulutusfoorumin
odotetaan luovan kansainvéalista kilpailuetua Itdmeren alueen elintarvikesektorille.

Suunnitteilla on jo uusia kursseja. Seuraava "Healthy to go” -kurssi alkaa syksylla 2010.

Lisatietoja:

Heidi Valtari

puh. 0400 487 160, (02) 333 641
heidi.valtari@utu.fi
www.baltfood.fi

Programme 2007-2013
Part-financed by the Unian Regional D Fund)

Kuvassa: Videokonferenssiin osallistui 30.6.2010 Suomessa Healthy to go

-kurssiin osallistuneiden yritysten henkilékuntaa.
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Lehdistotiedote Turku, 13.8.2010

Baltfood TrendWiki avuksi trendien seurantaan

Baltfood TrendWiki on tydkalu elintarvikealan trendien, uusien markkinoiden ja
tuoteideoiden varhaiseen tunnistamiseen. Kaikille ltdAmeren alueen elintarvikealan
pk-yrityksille avointa foorumia voi hyddyntdd myds keskustelukanavana
esimerkiksi saman alan toimijoiden kesken. Téalle Baltfood — hankkeessa kehitetylle
tyokalulle haetaan nyt kayttajia erityisesti elintarvikealan pk-yrityksista.

Mita Baltfood TrendWiki tarjoaa?

- elintarvikealaan liittyvid uutisia, raportteja, artikkeleita ja tutkimustuloksia valmiiksi luokiteltuna

- tietoa elintarvikealaan vaikuttavista uusimmista trendeista ja alaa ohjaavista ilmidista

- tuote-esimerkkeja trendeihin liittyvista elintarvikkeista

- keskustelufoorumin muiden alan ammattilaisten kanssa

- uutiskirjeen sahkopostiisi, jonka avulla on helppo seurata juuri sinua kiinnostavia aiheita

Kuinka Baltfood TrendWiki toimii?

TrendWiki toimii nimensa mukaisesti "wiki” periaatteella, jossa kayttajat huolehtivat tietokannan
siséallosta lahettamalla sinne heikkoja signaaleja kukin omista lahteistéaan. Tata tietoa voidaan
edelleen muokata ja prosessoida trendeiksi kuvaamaan uusia tulevaisuuden skenaarioita. Tuote-
esimerkit antavat kayttgjalle kuvan millaisia kaupallisia tuotteita muut ovat kehittaneet

vastaamaan naihin trendeihin.

Kenelle Baltfood TrenWiki on tarkoitettu?
TrendWikin kayttgjia voivat olla tuotekehityksestd, tutkimuksesta ja markkinoinnista vastaavat
henkil6t elintarvikealan pk-yrityksissa, tutkijat, elintarvikealan asiantuntijat ja muut elintarvikealalla

tydskentelevat henkilot.

Miten Baltfood TrendWikin saa kayttéon ja mitd se maksaa?
Kayttoon tarvittavat kayttajatunnuksen ja salasanan voit tilata helposti osoitteesta

https://secure.trendwiki.fi/login. Klikkaa sivulta kohtaa "request an invitation” ja tayta tietosi seka

maininta Baltfood TrendWikista avautuvaan ikkunaan. TrendWikin kaytto on toistaiseksi

maksutonta kaikille.

Lisétietoja: e
Teemu Halttunen, Koulutus- ja kehittamiskeskus Brahea .- "'°""-.‘~,
20014 Turun yliopisto - S ol "

. - * Baltic Sea Region
Puhelin 0400 260 390, (02) 333 6417 pmgrammmm_zmb
S-posti teemu.halttunen@utu.fi, www.baltfood.fi Part-financed by the Union Regional D Fund)
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Tyrniodljyn nauttiminen vaikutti positiivisesti

kuivasilmaisyyteen

Kuivasilmaisyys/kuivasilmaoireyhtymé on ylei-
nen vaiva, joka liittyy mm. ikdantymiseen ja
tiettyihin ymparistotekijoihin kuten alhaiseen
ilmankosteuteen ja piilolinssien kayttoéon. Yli
50-vuotiaista jopa yli 30 % on tutkimuksissa
kertonut karsivansa kuivasilmaisyysoireista,
joista tyypillisia esimerkkeja ovat silmien kir-
vely, polttelu, punoitus ja kutina.

Kuivasilmaisyys voi aiheutua kahdella eri me-
kanismilla: kyynelnesteen erityksessa voi olla
hairioita, tai silman pintaa suojaavan kyy-
nelfilmin koostumus voi olla siten poikkeava
ettéd kyynelnesteen haihtuminen on liiallista.
Molemmissa tapauksissa kyynelnesteen ”va-
kevyys”, osmolaarisuus, lisadntyy. Myos tuleh-
dusreaktiot aktivoituvat. Kuivasilmaisyyden
oireita hoidetaan tavallisimmin kostuttavilla
silmatipoilla, jotka eivat kuitenkaan poista kui-
vasilmaisyyden taustalla olevaa tulehdusta.

Turun yliopiston biokemian ja elintarvikeke-
mian laitoksen ja kliinisen laitoksen tutkimuk-
sessa selvitettiin tyrnidljyn vaikutuksia kuiva-
silmdisyyteen rinnakkaisessa, kaksoissoko-
tetussa, lumekontrolloidussa tutkimuksessa.

Tutkimukseen osallistui noin 90 kuivasilmai-
syysoireita kokevaa 20-75-vuotiasta miestd ja
naista. Heistd puolet so6i kolmen kuukauden
ajan paivittdin 2 g hiilidioksidiuutettua tyrniol-
jya, ja puolet lumedljya. Tutkimuksen aikana
koehenkildiden kuivasilmaisyyttd arvioitiin
silmalaakarin tekemilld kliinisilla kuivasilmai-
syystesteilld seka oirekyselyilla ja koehenkil6i-
den pitamalla oirepaivakirjalla.

Tutkimuksen aikana talvella tapahtunut kyy-
nelnesteen osmolaarisuuden nousu oli tyr-
niryhmassa lievempaa verrattuna lumeryh-
madn. Tyrniryhmassa koehenkilot raportoivat
my0s silmien punoituksen ja polttelun mak-
simioireiden olleen alhaisempia kuin lume-
ryhmassa. Piilolinssin kadyttdjat tyrniryhméssa
raportoivat yleisten silmdoirepdivien maaran
lumeryhmaa pienemmaksi. Tulokset viittaavat
siihen ettd tyrnidljylld on kuivasilmaisyytta lie-
ventdvaa vaikutusta.

Tutkimuksen tyrnidljy sisélsi sekd tyrnimar-
jan 6ljya ettd siemendljya. Oljy sisélsi linoli- ja
alfa-linoleenihappoja seka karotenoideja ja
E-vitamiinia, joilla voi aikaisempien tutkimus-

ten perusteella olla tulehdusta saatelevaa vai-
kutusta. On myos mahdollista ettd elimiston
linolihapon johdannaisista valmistamat valit-
tdjdaineet voivat stimuloida kyynelnesteen
eritysta.

Kokeessa havaittu tyrnidljyn positiivinen vai-
kutus kuivasilmaisyyden kliinisiin merkkeihin
ja oireisiin rohkaisee lisatutkimuksiin aihees-
ta, liittyen vaikutusmekanismeihin seka vaiku-
tuksiin eri kuivasilmaisyystyypeista karsivilla
ihmisilla.

Viite: Larmo P, Jarvinen R, Setdla N, Yang B,
Viitanen M, Engblom J, Tahvonen R, Kallio
H. Oral sea buckthorn oil attenuates tear
film osmolarity and symptoms in individuals
with dry eye. Journal of Nutrition. Published
ahead of print June 16, 2010 as doi: 10.3945/
jn.109.118901.

Tutkimusryhmd:

Tutkimuksen johtaja, prof. Heikki Kallio
puh.040 503 3024

heikki,kallio@utu.fi

Projektipddillikko, FM Riikka Jdrvinen
puh. 050 558 5375

rileni@utu.fi

Kansallinen ruokastrategia - tavoitteena kilpailukykyinen ruokasektori

Kansallisen ruokastrategian tarkoituksena on arvioida ruokasektorin muutostekijoita ja luoda
eri toimijoiden yhteinen kasitys siita, miten Suomen ruokasektori sailyy kilpailukykyisena.
Kansallinen ruokastrategia vuoteen 2030 valmistui kesakuussa 2010. Strategiaryhma

jakoi raportin kahteen osaan: asiantuntijoiden tyon pohjalta tehtyyn taustaraporttiin ja
toimenpiteitd ehdottavaan osaan.

Raportit saatavissa ruokastrategian nettisivuilta: www.mmm.fi/ruokastrategia
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Ruuan valmistustaito hyppysissa - yrittajaksi

elintarvikealalle

Vastaatko sukusi juhlien onnistumisesta.
Leivotko omaksi iloksesi. Tuottaako tilasi Id-
hiruoan raaka-aineita. Jos ndin on niin voisit
ehkd tehdd elintarvikkeista yrittdjin amma-
tin. Tee haaveesta totta ja tydllistd samalla it-
sesiyrittdjéind. Ahlmanilla, Tampereella alkaa
syksylld koulutus, joka antaa evdidt elintarvi-
kealan yrittdjéksi ryhtymiseen. Haku on nyt.

Usein kynnys yritystoiminnan aloittamiseen
on elintarvikealalla korkea. Syyna on tavalli-
sesti elintarvikelainsdadannoén pelottavuus.
Omavalvontasuunnitelmien tekeminen ja
niiden seuranta voivat aiheuttaa eparoin-
tid. Ahlman-instituutti tarjoaa nyt yrittdjan
ammattitutkintoon valmistavaa koulutusta
sekd yrittdjan ammattitutkinnon suoritta-
mismahdollisuuden.  Koulutuksen tavoite
on antaa valmiudet pienyrityksen toimin-
taan elintarvikealalla, kehittda liiketoiminta-
suunnitelma ja auttaa sen toteuttamisessa.
Yrittdjan ammattitutkinnon koulutuksen li-
|ahipai-
sisaltyy  kymmenkunta.

saksi varsinaisia elintarvikepuolen
vid koulutukseen

Yrittdjdt pddsevdt kokeilemaan markkinointitaitojaan

jarjestdmadllé myés tapahtumia.

Valmista syntyy tehden

Ideaa elintarvikeyrittajyydesta voi tulla kehit-
telemaan koulutukseen, sen ei tarvitse olla
valmis aloittaessa. Toisaalta jos toiminta on jo
kdynnissa voi omia valmiuksiaan ja ideaansa
jatkojalostaa koulutuksen yhteydessda mm.
markkinoinnin ja tuotteistamisen seka verkos-
toitumisen avulla. Koulutus sopii myos sivue-
linkeinon kehittamiseen tai toisen ammatin
hankkimiseen. Koulutuksessa paatetaan idea,
johon suunnitelmat pohjataan ja tulevaisuu-
dessa voidaan sitten soveltaa saatuja oppeja.
Sisallon rakenne on liikeidea ja sen tasmenta-
minen, liiketoimintasuunnitelman laatiminen
ja liiketoimintasuunnitelman toteuttaminen.

Hae nyt mukaan suorittamaan ammat-
titutkintoa

Yrittdjan ammattitutkinnon koulutus kestaa
runsaan vuoden ja sen voi suorittaa tyon
ohessa, lahipaivia kuukautta kohden on 2 — 3.
Kouluttajina toimivat Ahlmanin ammattilaiset
yrittdjyydesta ja
luvassa on myos maidon jatko-

lahiruoasta,

jalostuksen taidot. Lisaksi kou-
lutuksessa kadytetdan oman
alansa osaajia mm. elintarvi-
kevalvonnasta ja tehdaan vie-
railuita alan yrityksiin. Ahlman
tarjoaa koulutuksen lopussa
mahdollisuuden suorittaa

yrittdjan ammattitutkinto.

Lisdtiedot

Pdivi Myllymaa

kehittdmisasiantuntija, opettaja

Ahlmanin koulun Sddtié, Ahlman-instituutti
puh. 043 824 0530
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FU:lta oo

Euroopan sosiaalirahasto

Kansainvalisille markkinoille hyvassa seurassa

Viennin aloittaminen on suuri kynnys kotimarkkinoilla toimivalle pk-yritykselle. Niinpa suomalaisilta elintarvikeyri-
tyksiltd on viela toistaiseksi jadnyt maailma valloittamatta, vaikka tuotteillamme tuntuisi olevan ulkomailla kysyn-
taa. Elintarvikealan pk-yritysten kansainvalistymiskoulutuksessa toisten yritysten kokemukset ja asiantuntijoiden
opastus antavat uusia virikkeitd ja auttavat padsemaan eteenpdin. Koulutus antaa lisaksi monipuolisesti kontakteja
vientitoiminnan kdynnistamiseen.

Elintarvikeklusterin koordinoiman ja Euroopan sosiaalirahaston rahoittaman Elintarvikealan pk-yritysten kansain-
valistymisohjelman neljas koulutusjakso jarjestetaan 7.-8. syyskuuta Turussa.

Turun yliopiston tulevaisuuden tutkimuskeskuksen vetdamassa Ennakointi-jaksossa opitaan ennakointitiedon kayt-
toa elintarvikealalla. Kahden koulutuspaivan aikana keskitytdaan alan toimintaymparistdn muutosvoimien tunnis-
tamiseen ja niiden luomiin haasteisiin sekd pk-yritysten tulevaisuuteen suuntautuvien konseptien ja strategioiden
luomiseen kansainvalistyvassa maailmassa.

Vielad ehtii mukaan! Taman syksyn aiheina ovat ennakoinnin lisdksi vientimenettelyt ja kansainvalistymisvalmen-
nus. Koulutus jatkuu viela kevaalla 2011 ja loppuseminaari seka ulkomaan tutustumismatka ovat vuorossa syksylla
2011.

Koulutuksessa on talld hetkelld mukana yhdeksan yritystd sekd 4 osanottajaa Elintarvikeklusterista. Tilaa oli-
si vield muutamalle yritykselle, kannattaa siis Iahted mukavaan seuraan! Lue lisda Turku Science Parkin SPARK-
verkkolehdestd (http://www.turkusciencepark.com, 23.6.2010).

Lisdtietoja ja ilmoittautuminen:
Projektipddillikké Marjo Mdkinen-Aakula
puh. 040 767 6596
marjo.makinen-aakula@utu.fi tai
koordinaattori Saila Mattila

puh. 040 169 4370

saila.mattila@utu.fi
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Uusi pohjoismainen ruoka on ollut Pohjoismaiden ministerineuvoston asialistalla vuodesta
2005 saakka. Nyt alkaa uusi ohjelma, Uusi pohjoismainen ruoka ll, ja sita toteutetaan vuosina _—
2010-2014. —
Pohjoismaiden ruokakulttuuriin, tuotantoon, matkailuun ja kulutukseen keskitytaan nyt maun,
alkuperan, terveellisyyden ja geneettisen monimuotoisuuden kautta. Uusi pohjoismainen ruo-
ka Il -ohjelma kehittda ja vahvistaa Uuden pohjoismaisen ruoan késitetta ja lisda kasitteen tun-
nettuutta ja kayttoa.

nordisk

Tavoitteena on toteuttaa kampanjoita, jotka innostavat kdynnistdm&an uusia innovatiivisia toimenpiteitd
Pohjoismaiden asianomaisilla sektoreilla.

Lue liséd:
http://www.sre.fi/ruoka.fi/www/fi/ajankohtaista/uutiset.php >we_objectID=425

Uusi pohjoismainen ruoka 11 -ohjelman keskidssa maku



Tietohaarukka 2010 - tilastotietoa elintarvikealasta on
Iilmestynyt

Tietohaarukka on monipuolinen tilastopaketti Suomen maataloudesta, elintar-
viketeollisuudesta, pdivittdistavarakaupasta ja ammattikeittidistda. Mukana on
myos kansainvalisid vertailulukuja. Uutena aihealueena on eldinten hyvinvoin-
ti.

Tietohaarukka kuuluu elintarvikeketjusta kiinnostuneiden vakiintuneisiin tieto-
lahteisiin — joko taskukokoisena esitteena tai internetista |0ydettdvana sahkoi-
send versiona www.ruokatieto.fi/tietohaarukka. Tietohaarukka 2010 ilmestyy
kolmena eri kieliversiona: suomeksi, ruotsiksi ja englanniksi.

Tietohaarukka 2010 -julkaisun on tuottanut Ruokatieto yhteisty0ossa
Agronomiliiton, ETL:n, MTK:n, SLC:n ja ProAgria Keskusten Liiton kanssa.
Aineiston tuottamiseen on saatu maa- ja metsatalousministerion tukea.

Tilaukset: Julkaisu on tilattavissa osoitteesta Ruokatieto, PL 309, 01301 Vantaa, puhelimitse 040 710 4170 tai sahkopostitse: ruokatieto@ruoka-
tieto.fi. Julkaisu on maksuton mutta toimituskulut peritdan (kasittelykulut 5 euroa + postikulut).

Ravintotase 2008 ja 2009 (ennakko)

Tiken uusi tilastojulkaisu Ravintotase on yhteenveto Suomen tarkeimpien elintarvike-
ryhmien tuotannosta, kotimaisesta kdytosta ja kulutuksesta. Ennakkotietojen mukaan
suomalaiset kuluttivat viime vuonna viljaa keskimaarin 80 kiloa, vihanneksia 71 kiloa,
hedelmia 79 kiloa ja lihaa 74 kiloa.

Taseen muotoisessa kokonaislaskelmassa on selvitetty kalenterivuosittain eri ravin-
toaineiden tuotanto, varastonmuutokset, vienti ja tuonti sekd kotimainen kaytto.
Ravinnon kulutusta tarkastellaan sekd koko maan tasolla ettd keskimé&arin henkea koh-
ti. Lisdksi tarkastellaan ruoan ravintosisaltoa eli valkuaisen, rasvan ja energian saantia.
Taseeseen kuuluu 11 ruoka-aineryhmaa (viljat, peruna, sokeri, palkokasvit, vihannek-
set, hedelmét ja marjat, liha, kananmuna, kala, maitotuotteet, rasvat) sekd juomat. Ravintotase 2008 ja 2009 (ennakko)

Julkaisun hinta on 35,33 e ja sen voi tilata linkista:

http://www.maataloustilastot.fi/tilaa-tiken-julkaisuja_fi
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RUOKAMAA POHJANMAA
Ruoka kilpailukykytekijana aluekehityksessa
27. syyskuuta 2010 klo. 9.30-16.00
Optima, Mdsskar-auditorio, Puutarhakatu 30, Pietarsaari

Juontaja: Matias Jungar, juontaja ja toimittaja, FST5/YLE

Ruoka yhdistad inmisia lomalla,

juhlissa ja arjessa. Ruoka on tarked osa
kulttuuriamme, kotiseudun tunnettamme
ja kansallista perintdédmme. Samaan
aikaan se on itsestdan selvé osa liike-
elamaa ja yksi tarkeimmista osatekijoista
elamysmatkailussa. Paikallinen ruoka ja
ruokaelamykset ovat trendikkaampia kuin
koskaan.

Alueeltamme l6ytyvat kaikki
mahdollisuudet tuottaa monipuolista
elintarviketarjontaa ja ruokaelamyksia.
Tuottajat, yrittajat ja tietoiset kuluttajat
ovat olemassa — mutta tarvitaan

my0s yhteisty6ta organisaatioiden ja
viranomaisten valilla seka poliittista
tahtoa.

Talla seminaarilla haluamme aloittaa
tietoisen panostuksen kasitydna tehtyyn
ruokaan ja ruokaelamyksiin tekijoina, jotka
voivat luoda kasvua seké tydpaikkoja.
Samalla haluamme nostaa esille ne
vaikeudet, joita moni pienelinkeinoyrittaja
kohtaa alallaan. Onko lainsdadantdmme
kaupaneste, joka jarruttaa maaseudun
kehitysta? Tarvitsemme lainsdadannon,
joka voisi huomioida myds pienyrittajien
edellytykset.

Jonas Harald, Foodia

OHJELMA

lImoittautuminen ja kahvi 9.30

Aloituspuheenvuoro
Mats Nylund, kansanedustaja

Ruotsi — uusi ruokamaa. Kuinka luodaan kasvua ja tyopaikkoja kéyttaen
kilpailukeinona ruokaa.
Johan Andersson Anell, Maatalousosasto, Ruotsi

Ruotsi — uusi ruokamaa. Konsepti, jolla markkinoidaan Ruotsia.
Anne-Marie Hovstadius,VisitSweden

Eldrimner — Aluekehitys ja kasityémaéinen elintarvikejalostus.
Bodil Cornell, Eldrimner

Lounas

Case: Ruotsin pienin tilateurastamo.
Ake Karlsson, Krokek Gard, Norrképing, Ruotsi

Case: Suomalainen tilateurastamo.
la Asén, Raasepori, Suomi

MTK:n tehtdva ja ndkemys pienimuotoisesta tilajalostuksesta. Suomen
Ruokastrategia 2020.
Anni-Mari Syvaniemi, ruokakulttuuriasiamies, MTK

Kahvi

Lain asettamat vaatimukset pienimuotoiselle lihajalostukselle ja
teurastukselle. Voidaanko suomalainen lainsdadanto tehdé joustavammaksi?
Veli-Mikko Niemi, elintarviketurvallisuusjohtaja, MMM

Puheenvuoro pienimuotoisuuden puolestal
Sivert Rosenholm, Hallesjo Chark, Jamtland

Paneelikeskustelu Matias Jungarin johdolla

Seminaari péattyy noin klo. 16.00

Jarjestdjind: Elinkeinokeskus Concordia ja Ab Foretagshuset Dynamo Yritystalo Oy yhteistydssa Foodian kanssa.
Seminaari on kaksikielinen, tulkkaus seké suomeksi etta ruotsiksi.

limoittautumiset viimeistaan 20.9.2010
Concordia, info@concordia.fi, puh. 010 239 7550 tai
Dynamo, dynamo@dynamohouse.fi, puh. 06 224 3620

= foodia [25CF

Lisatietoja:
Jonas Harald, jonas@dynamohouse.fi
puh. 050 548 3400

i—i L Euroopan maaseudun
c % kehittdmisen maatalousrahasto:
Pekjaumaat llts Eurooppa investoi maaseutualueisiin

Dstarbottens forbans
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Karehhan
FOOD FORUM

HELSINRI 30.9.-1.10.2010

KUTSU

Tervetuloa  Karelian Food  Forumiin  30.9.-1.10.2010 Lasipalatsiin
(Mannerheimintie 22-24, 00100 Helsinki)

Karelian Food Forumissa voit tutustua pohjoiskarjalaisiin uutuustuotteisiin ja
tavata maakunnan yrittdjia. Lasipalatsissa sekda Maatilatori Eat&Joysssa
esittaytyy my0Os helsinkildisia  ravintoloita, jotka loihtivat herkkuja
pohjoiskarjalaisista raaka-aineista. Ohjelmassa on myds luentoja Bio Rexissa
(teemoina mm. karjalainen ruokaperinne, tuotekehitys, markkinointi).

Lisatietoja ja ilmoittautuminen:

Matti Pasanen
tiimikoordinaattori, elintarvikepalvelut
Pohjois-Karjalan Aikuisopisto,
Puh. 050 465 0613
matti.pasanen@ pkky.fi

Hanne Leppdnen
Pohjois-Karjalan Aikuisopisto,
Puh. 050 409 6044
hanne.leppanen@ pkky.fi

Marja-Leena Hirvonen
projektipaallikko
Laadukasta riistayrittamista —hanke 1.11.2008 — 31.10.2011
Pohjois-Karjalan Aikuisopisto,
Puh. 050 306 6257
marja-leena.hirvonen@ pkky.fi

Eat % Joy’

MAA I

Tiia BE Pohjois-Karjalan Aikuisopisto

TORI
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Lahiruoka ja paikallisuus muuttuvassa
elintarviketaloudessa

Kirjoituksen pohjana on Lectio Praecursoria
vaitoskirjasta Maaseutuyrittdjyys, verkos-
tot ja paikallisuus. Tapaustutkimus pieni-
muotoisen elintarviketuotannon kestdvyy-
destd Keski-Suomessa. Jyvaskyla Studies in
Eduction, Psychology and Social Research
374. Aikaisempi versio tasta kirjoituksesta on
julkaistu Maaseudun uusi aika -lehden nume-
rossa 1/2010 otsikolla Ldhiruoka nousevana
trendind elintarviketuotannon muutoksessa
(sivut: 56-60).

Johdanto

Tama kirjoitus perustuu maatilojen pieni-
muotoista elintarvikeyrittdjyytta kasittele-
vaan vaitostutkimukseeni (Puupponen 2009).
Tutkimuksen keskidssa ovat ruoantuotannon
paikallisuus ja lahiruoka-ajattelu.
tutkimukseni tarkastelee elintarviketuotan-
non ja maaseudun muutosta ja naiden muu-
tosten vaikutuksia maaseudulla tapahtuvaan
yrittdjyyteen. Tarkein tutkimuskohteeni on

Samalla

maatila ja sen sopeutuminen muutokseen.
Tutkimukseni pyrkii katsomaan myos tule-
vaisuuteen. Siksi tarkastelen sopeutumisen
lisaksi visioita, joita kohti maatilojen toimin-
taa voitaisiin kehittda paikallisen ruoantuo-
tannon kontekstissa. Vaitostutkimukseni pe-
rustuu laajaan haastatteluaineistoon, joka on
keratty Keski-Suomessa vuosina 2002-2005.
Tutkimuksessa haastateltiin  yhteensa 67
henkil6a, jotka olivat maanviljelijoita, vahit-
tdiskauppiaita, maaseudun kehittdjia ja elin-
tarviketeollisuuden johtajia. Tarkoituksena oli
saada kattava kuvaus paikallisen ruoantuo-
tannon toimivuudesta ja siihen mahdollisesti
liittyvista ongelmista.

Maatalouteen ja elintarviketuotantoon
vaikuttaneita muutoksia

Vaitoskirjan kokoisessa tutkimuksessa on
mahdollista kasitellda vain osaa maatilojen
toimintaan vaikuttaneista muutoksista, silla
niiden kirjo on ollut valtava viime vuosina ja
vuosikymmenina. Ensinndkin ratkaisevaa on
ollut Suomen liittyminen Euroopan unionin
jaseneksi vuonna 1995. EU-jasenyydesta alka-
en maatilojen maara on vahentynyt huimasti
(Niemi & Ahlstedt 2009: 16). Osaltaan kyse
on ollut yleisemmasta kehityksestd, jolloin
maatalouden rakennemuutoksen voi katsoa
alkaneen jo ennen EU-jasenyyttd (Pyykkénen
2001). Suomessa siirtyminen maatalousyh-
teiskunnasta teolliseen yhteiskuntaan ja edel-
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leen niin sanottuun jalkiteolliseen palveluyh-
teiskuntaan on ollut hitaampaa kuin monissa
muissa maissa (Karisto ym. 2003). EU-jasenyys
alensi merkittavasti maanviljelijoiden tulota-
soa. Tahdn on vastattu tilakokoa kasvattamalla
ja tuotantoa tehostamalla (Niemi & Ahlstedt
2009: 17). Vaikka julkinen politiikka on tuke-
nut tallaista kehitysta, se on edellyttanyt myos
tilojen omia riski-investointeja ja velkaantu-
mista. Osalle tiloista tdma on ollut onnistunut
strategia, mutta toisaalta viime aikoina on
uutisoitu myds maatilojen tekemista konkurs-
seista, mitka aikaisemmin ovat olleet erittdin
harvinaisia. Kaikki maanviljelijat eivat ole ha-
lunneet ottaa tallaisia riskeja, vaan ovat etsi-
neet vaihtoehtoisia strategioita esimerkiksi
tiloilla harjoitettavan yrittajyyden monipuolis-
tamisesta ja erikoistumisesta tiettyyn tuotan-
toon. Yksi erikoistumisen muoto on elintarvik-
keiden jatkojalostus paikallisille markkinoille
eli lIdhiruoan tuotanto. Lahiruoan ilmitssa voi-
kin olla kyse ennen kaikkea siita, ettd oma tyo
ja yrittdminen halutaan sailyttaa hallittavana
kokonaisuutena. Tastd viestivat myds tutki-
mukset, joiden mukaan kiire ja stressi ovat
lisddntyneet tyopaikoilla (Lehto 2006: 249;
Julkunen 2008: 236-237). Kysymys ei kosketa
siten pelkdstddan maatalouden toimialaa, vaan
laajemmin koko yhteiskuntaa: jostain syysta
tOissd ei enda viihdyta. Toiminnan, tyon ja yrit-
tamisen tulisi olla “ihmisen kokoista”, jotta ne
tuntuisivat mielekkailta.

Elintarviketuotannon muutokset ovat olleet
vahintddn yhtd suuria kuin maaseudun ja
maatalouden muutoksetkin, vaikka ne ovat
tapahtuneet ehka hitaammin ja pidemmalla
aikavalilla. Keskeisin muutos liittyy elintarvi-
ketuotannon globalisoitumiseen. Kuluttajan
nakokulmasta tdma tarkoittaa yhtdaltd tuo-
tevalikoimien monipuolistumista ja erilaisten
vaihtoehtojen suurempaa maaraa, toisaalta
ruokaa tuodaan entistd kauempaa ja elin-
tarvikeketjuun sisaltyy niin paljon toimijoita,
ettd tuotteen alkuperépaikka hamartyy (esim.
Silvasti 2006). Tallaisen kehityksen varjopuo-
lena ovat olleet erilaiset ruokaskandaalit,
kuten hullun lehméan tautina tunnettu BSE
Britanniassa 1990-luvun loppupuolella.

Esimerkkeja l16ytyy kuitenkin myos lahempaa.
Keskisuomalainen kirjoitti tammikuussa 2008
Pohjois-Karjalan keskussairaalassa potilaan
ateriasta I6ytyneesta hiiren paasta (Huttunen
2008.):

"Hiiren pdd on pddtynyt potilaan lautaselle
vihannessekoituspussista. Hiiri on ilmeisesti
menettdnyt pddnsd vihannesten leikkausvai-
heessa toimitusketjun alkupddssd. Sairaalaan
pakastevihannekset tulevat jaddytettyind tii-
viissd laatikoissa, joiden sisdlld ne ovat vield
pusseissa. Sairaalassa pakasteita ei erikseen
sulateta, vaan ne laitetaan suoraan pakkases-
ta paineessa kuumennettavaksi ja sen jélkeen
jakoon ruokailijoille.”

Tallaisten uutisten vuoksi on ymmarrettavaa,
ettd kuluttajat ovat entista huolestuneempia
ruoantuotannon menetelmistd ja kaipaavat
lapinakyvyytta elintarvikeketjuun. Ketjuun ja
sen toimijoihin on voitava luottaa. Lyhyt ja
paikallinen toimitusketju mahdollistaa luot-
tamuksen rakentumisen (ks. esim. Hinrichs
2000). Samaan tapaan kuin tuotannossa, myos
kuluttajan nakoékulmasta kysymys on oman
elamanpiirin ja toiminnan hallittavuudesta.
Kun omien kulutusvalintojen seuraukset on
helppo nahda, niilla tehdaan eraanlaista ar-
kielaman yhteiskuntapolitiikkaa (ks. Massa &
Ahonen 2006).

Muutosten vastareaktiot osana laajem-
paa yhteiskunnallista kehitysta

Elintarviketaloudessa vallitseva kehityssuunta
on ollut globalisoituminen ja tehokkuusajat-
telu. Siksi paikallisuus on nayttaytynyt vasta-
rintaisena ideologiana ja vaihtoehtoisena tar-
jontaketjuna (Marsden ym. 2000; Goodman
2004). Jos ajatellaan, ettd globalisaatio on
ollut vallitseva megatrendi, voidaan lahiruo-
ka ja paikallisuus nahda eraanlaisena mikrot-
rendind. Mark J. Pennin ja E. Kinney Zalesnen
(2009) mukaan mikrotrendit ovat pienida muu-
toksia, joilla voi olla laajoja vaikutuksia. Ne
tapahtuvat hitaasti ja huomaamatta, mutta
niista saattaa kehittya ajan kuluessa megat-
rendejd. Samanaikaisesti voi olla olemassa
my0s vastakkaisia ja kilpailevia mikrotrendeja
(emt.: 385). Tutkimusprosessin aikana huo-
masin, kuinka keskustelu ldhiruoasta ja tuo-
tannon paikallisuudesta on koko ajan lisdan-
tynyt. Vuonna 2002 tehdessani ensimmaisid
haastatteluja ja keskustellessani aiheesta
ihmisten kanssa, jouduin usein selittamaan,
mista ldahiruoassa on kyse. Viime aikoina sita
ei ole enaa tarvinnut tehd3, silld ldhiruoasta
on tullut arkipdivdinen ja tunnettu kdsite. Se
on saanut myos laajan kannatuksen kuluttaji-
en asenteissa, vaikka se ei aina ruokakorissa
ndykaan. Kesalla 2009 myds maan hallitus ha-



vahtui asiaan ja ryhtyi edistdmaan lahiruoan
asemaa pyytamalla maa- ja metsatalous- seka
tyo- ja elinkeinoministeriota selvittdamaan,
kuinka paikallisia tuotteita voisi paatya enem-
man kaupan hyllyille.

Lahiruoka-ajattelun voikin tulkita osaksi laa-
jenevaa yhteiskunnallista liikehdintaa, joka
ilmenee tympaantymisend jatkuvasti kasva-
viin tehokkuusvaatimuksiin, jatkuvaan muu-
tokseen, erilaisiin elaman pudotuspeleihin ja
kertakdyttokulttuuriin, jota aikakaudessamme
luultavasti nakyvimmin edustaa ja symboloi
Big Brother -talo. Erddnlaisena mikrotren-
dina voisi pitdad myos sitd, ettd pienet, aidot
ja lahelld olevat asiat tulevat uudelleen mer-
kityksellisiksi, eikd niihin suhtauduta enaa
valinpitdmattomyydelld. Ekonomisti E. J.
Schumacher kirjoitti jo 1970-luvulla teoksen
”Small is beautiful”, pieni on kaunista. Teoksen
taustalla olivat oOljykriisi ja huoli luonnonvaro-
jen riittdvyydesta (Schumacher 1978.: 19-22).
Schumacherin teoksen perusviesti liittyi juuri
riittdvyyteen ja se kritisoi jatkuvaa kasvua.
Jatkuvan kasvun tavoittelu tuottaa jatkuvaa
riittdamattomyyden tunnetta ja johtaa resurssi-
en tuhlailevaan kdyttéon. Schumacherin edus-
tama ajattelu on sittemmin saanut runsaasti
seuraajia ja on tana pdivana erityisen ajankoh-
tainen. Esimerkiksi erddn internetin yhteiso-
palvelu facebookiin perustetun ryhman nimi
on”vdhemman, hitaammin”. Ryhmaan on
liittynyt jo yli 17 000 facebookin kayttdjaa ja
se julistaa sivuillaan elamaan kuuluvan "myos
vahemman ja hitaammin -suunta: lepo, sulat-
telu, luopuminen, hiljaisuus ja tyhjyys”.

Italiassa perustettiin 1980-luvulla Slow food
-liike vastarintana McDonaldsin edustamalle
pikaruokakulttuurille (Leitch 2003). Slow food
-kuluttajat panostavat ruoan elamyksellisyy-
teen ja raaka-aineiden laatuun. Ruoan valmis-
tus on kokonaisvaltainen prosessi, johon on
kaytettava aikaa eli liikkeen nimen mukaisesti
sen on tapahduttava riittdvan hitaasti. Nain
ruokailu on paitsi paivittdinen valttamatto-
myys, myos eldmys, jossa korostuvat muun
muassa sosiaalisuus ja esteettisyys (Risku-
Norja 2008).

Ylikansallinen teollisuus ja suuren mittakaa-
van tuotanto nahddan tehokkaana ja ajan
hengen mukaisena jarjestelmana, vaikka sii-
hen saattaa liittyd nakoharhaa. Erds ongelma
on se, ettd massatuotanto vaatii toimiakseen
my06s massakulutusta. Samalla ruokaa paatyy

vuosittain valtavia maaria jatteeksi. Voikin ai-
heellisesti kysya, kuinka tdllaiseen on varaa?
Maailmassa on samanaikaisesti laajoja nalka-
ongelmia ja aliravitsemusta. My0s ilmaston-
muutos pakottaa resurssien jarkevampaan
kayttéon. Lyhyet ja paikalliset elintarvike-
ketjut ovatkin tdssda mielessa mielenkiintoi-
sia jarjestelmia. Ne ovat joustavia ja niissa
pystytadn ennakoimaan tuotteiden tarvetta
(Puupponen & Taipale 2008: 28-29). Kysymys
on ennen kaikkea ekotehokkuudesta. Tama
tuli esiin myos haastatteluaineistossani. Mita
lahempana ruoantuotannon ymparistokuor-
mitus tapahtuu, sitd helpompi sitad on hallita ja
samalla perustella ymparisténhoidon kustan-
nusten jakamista. Maatalouden ymparisto-
kuormituksesta puhuttaessa unohtuu helpos-
ti se, ettd maatalous ei kuormita ymparistéa
kaupungeissa, mutta kaupungeissa kulutettu
ruoka kuluttaa ymparistoa sielld, missa ruoka
tuotetaan. (Seppanen ym. 2006: 99-100.)

Pienyrittdjyyden haasteet

Tutkimuksessani ilmeni, ettd erds paikallisten
elintarviketuotteiden kdyton hidaste on suo-
malaisen vahittaiskaupan ketjuuntuneisuus.
Suomessa elintarvikkeiden myyntia hallitsee
kaksi suurinta ketjua, S- ja K-ryhma. Viime
vuosina etenkin S-ryhma on kasvattanut
osuuttaan (Elintarviketalous 2009: 24-25).
Pienyrittdja jaa helposti liikkeketjujen jalkoihin,
silla ne hallitsevat niin monia vaiheita koko
tuotannosta, ettd pystyvat sanelemaan toi-
minnan pelisddntoja. Ketjun ulkopuolelta on
vaikea pdasta tavarantoimittajaksi. Tilannetta
kuvaa ehkd parhaiten se, ettd suomalaisen
ruokakulttuurin suurin menestystarina on vii-
me vuosina ollut ABC-liikennemyymala, josta
|0ytyy saman katon alta ravintola, ruokakaup-
pa ja erilaisia erikoismyymaloita (Sillanpaa
2009). Ketjun idea tuntuu toimivan siitakin
huolimatta, ettei asiakas voi odottaa palveluil-
ta tai annoksilta suurta yksilollisyytta.

Vahittdiskauppaketjujen toimivuus perustuu
pitkalti siihen, ettd kulutuskdyttaytyminen
on yleensd rutinoitunutta (llmonen 1998).
Kuluttamisen tulee olla helppoa ja tuotteiden
tuttuja. Kuluttajia ei voi tasta moittia elaman
ollessa muutenkin kiireista. Tutkimukseni
perusteella ndyttdd, ettd ainakin lyhyelld
tahtdimella paikallisten tuotteiden kannalta
olisi parasta, ettd ne saataisiin paremmin in-
tegroitua osaksi vahittdiskauppojen myyntia.
Tutkimukseeni haastatelluilla henkil6illa oli

tasta hyvia kokemuksia. Toimintamalli edel-
lyttda tiivista yhteistyota lahiruokayrittdjilta,
jotta heilld olisi riittdvasti neuvotteluvoimaa
suhteessa kauppaketjuihin. Vaarana on, etta
ketjut ryhtyvat hallitsemaan liikaa koko toi-
mintaa. Lisaksi on eri asia, miten tama vaikut-
taa pitkalld tédhtdimelld esimerkiksi ruokade-
mokratiaan eli jokaisen kansalaisen oikeuteen
saada laadukasta ruokaa.

Toinen vaihtoehto on ldhiruokayrittdjien en-
tistd suurempi erikoistuminen. Talldin tuot-
teiden tulisi pyrkid puhuttelemaan vain laatu-
tietoisia kuluttajia ja etsid entistd kapeampia
markkinasegmentteja. Haastattelemillani
yrittdjilla oli my6s tdstd hyvia kokemuksia.
Elintarvikemarkkinoiden on ennakoitu eriyty-
van toisaalta hintatasoltaan halvoiksi massa-
markkinoiksi, jotka toimivat tuonnin varassa,
toisaalta yksil6llisiksi laatumarkkinoiksi, joilla
raaka-aineiden laadulla ja puhtaudella on eri-
tyista merkitysta. Mikko Kumpulainen (1999,
220-221) kirjoitti jo kymmenen vuotta sitten
ilmestyneessa vaditoskirjassaan, ettd globaalin
talouden tuotantomadrissd Suomi on tuo-
mittu hdvidamadn, mutta paikallisille markki-
noille suuntautuvalle laatumaataloudelle on
nahtdvissd voimakasta kysyntdd. On selvag,
ettd paikallisilla tuotteilla taytyy olla markki-
noiden hyvaksyntd, jotta tuotanto voi toimia.
Markkinoita pystytddan ohjailemaan esimer-
kiksi veropoliittisesti. Siksi ldhiruoan tukemi-
sessa on kysymys myds arvovalinnoista.

Ruokakulttuurit
Suomalainen

muuttuvat jatkuvasti.

ruokakulttuuri sai aikaisem-
min vaikutteita etenkin itaiseltd ja lantiselta
naapurimaalta, mutta nykydan vaikutukset
tulevat eri puolilta maapalloa (Risku-Norja
2008). Tana paivana esimerkiksi turismi, kas-
vava maahanmuutto ja eri kulttuurien entista
tiiviimpi vuorovaikutus tuovat uusia virtauksia
myo6s paikallisiin ruokakulttuureihin. Taman
monipuolistumisen voi nahda rikkautena,
mutta myos haasteena paikallisille elintarvi-
keyrittajille.

Lopuksi

Vaitoskirjani kannessa on kuva ylamaan karjas-
ta talvisessa maisemassa. Lukija ei valttamatta
heti huomaa sen yhteytta teoksen otsikkoon.
Ylamaan karja eli Highland Cattle symboloi
monella tapaa taman tutkimuksen tematiik-
kaa. Se on erittdin kestava rotu. Paksun nah-
kansa ja tuuhean turkkinsa ansiosta se pystyy
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viettdmaan talvetkin ulkona. Se on myods to-
della tehokas ravinnon hyodyntaja: ylamaan
karja pystyy kayttdmaan karuja luonnonlaitu-
mia ja joutomaita ravinnokseen. Silti sen liha
on ensiluokkaista, silla se on poikkeuksellisen
proteiinipitoista ja vaharasvaista. Rodulla on
myos tunnistettava alkuperdpaikka Skotlannin
yldmailla ja se on samalla myo6s alueella asu-
vien identiteetin symboli. Ylamaan karja on
sopeutunut kuitenkin hyvin myds suomalai-
seen ymparistoon. Siksi sen voi samalla tulkita
edustavan kulttuurista globalisaatiota, mutta
pelkdstaan sen myonteisessa merkityksessa.

Ylamaan karjan olemus symboloi jollain ta-
valla myds suomalaisia maanviljelijoita ja yrit-
tdjyyden harjoittamista karuissa pohjoisissa
olosuhteissa. Kautta historian viljelijat ovat
joutuneet kokoamaan toimeentulonsa ympa-
ristonsa tarjoamista resursseista. Laheskdan
aina tama ei ole ollut helppoa, silld luonto ja
ympadristd asettavat omat ehtonsa resurssien
hyodyntamiselle. Myds taloudellinen ja poliit-
tinen toimintaympadristo ovat olleet ennusta-
mattomia ja etenkin viime vuosina erityisen
tempoilevia. Tastda huolimatta viljelijat ovat
|6ytaneet keinoja selviytymiseen ja he ovat
olleet pakotettuja innovatiivisuuteen jo kauan
ennen kuin innovaatiopolitiikasta on laajem-
malti puhuttu.

Antti Puupponen, YTT, yliassistentti
Jyvdskyldn yliopisto,Yhteiskuntatieteiden
ja filosofian laitos
antti.puupponen@jyu.fi

Puh. 014 260 3075
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Pohjoismainen hanke selvittaa kouluruokailuketjun nykytilaa

Viiden Pohjoismaan yhteisessa lasten ja nuorten ruokailuhankkeessa on koottu yhteen tieto eri Pohjoismaiden kouluruokaketju-
jen nykytilasta, menestystekijoista ja kehittamisen tarpeista. Suomesta hankkeeseen osallistuvat VTT ja Mikkelin ammattikorkea-
koulu. Tehtyjen selvitysten pohjalta kootaan raportti, ja tehdaan esitys seka maakohtaisista etta yhteispohjoismaisista kehityskoh-
teista. Hankeen paarahoittaja on Pohjoismainen Innovaatiokeskus NICe.

Suomen seminaari 8.9.2010

Kouluruokahanke jarjestaa 8.9.2010 klo 8.30 -14.00 seminaarin Dipolissa Espoossa yhdessa ETP Food for Life Finlandin kans-
sa. Seminaarin ohjelma keskittyy nuorten ruokailuun kohdistuneiden kehityshankkeiden sisaltdjen ja kokemusten esittelyyn.
Seminaarin lopussa on tydpaja, jossa on tarkoitus ideoida ja tunnistaa tulevia kehittamisen kohteita. Mm. tahan seminaaripai-
vaan perustuen VTT tulee ehdottamaan pohjoismaiselle yhteisty6foorumille (Nordic technology Platform, NTP), mihin alueisiin
nuorten ruokailun kehittamista tulisi jatkossa suunnata.

Seminaari on avoin kaikille, ja siihen voi ilmoittautua sihteeri Annemari Kuokka-lhalaiselle; annemari.kokka-ihalainen@vtt.fi.

Lisétietoja:

Aimo Tiilikainen

VTT, tiimipddllikko, erikoistutkija
puh. 040 183 4933
aimo.tiilikainen@vtt.fi

BaltFood newsletter

The third issue of the baltfood newsletter introduces amongst others innovative results of
the project:

. How healthy are you preparing your meal? "Healthy to Go -- Food Innovation”,
The first online course for the food industry in the Baltic Sea region has been fina
lized successfully!

TrendWiki, a tool developed to analyze food trends at an early stage. Can we re
cognize future food trends in the Baltic Sea region to guarantee the competitive
ness of this area?
LOEHRKE cleenius -- the future of automated hygiene, a company with a new
dimension of cleaning facilities for the food industry.
To download this newsletter please follow the link: www.baltfood.org/file/newsletter_
no_3.pdf
For further information about the baltfood project please visit our homepage
http://www.baltfood.org
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Jokaisella ruoka-annoksella on oma tarinansa

Laatu, rakkaus ja tunne ovat térkedmpid kuin
edullisin hinta. Léhiruuan puolesta aktiivises-
ti liputtavan ravintola Savoyn keittiopddillik-
ké Kari Aihinen perdd tuottajilta sitkeyttd
omien raaka-aineidensa markkinoinnissa. -
Ammattikeittion on nykyisin helpompi ostaa
pakistanilaista kalafilettd kuin Inarinjédrvestd
pyydystettyd nieriéié. Tuote pitdd olla kun-
nossa, logistiikka toimia ja toimitusvarmuut-
ta on I6ydyttdivd, silloin tavaraa menee vaik-
ka kuinka paljon, kannustaa Aihinen.

Ruuan tarina

Tarina lahtee liikkeelle raaka-aineesta. Kuka ja
missa perunan on viljellyt, millaisessa maassa
se on kasvanut, olosuhteet, historia ja tekijat
ovat osa elamystd, jonka asiakas kokee syo-
dessaan. Parhaimmillaan ruoka on silloin kun
raaka-aineet haetaan aamulla, ruoka valmis-
tetaan suoraan tarjottavaksi ja asiakkaalla on
tieto siita mita han syo ja kuka aterian on val-
mistanut. Ihmiset ovat nykyisin kiinnostuneita
ruuasta, he haluavat keskustella siita, vertailla
kokemuksia ja etsid uusia eldmyksid. Ruoka
on parhaimmillaan nautinto, jonka ymparille
ihmiset kokoontuvat ja joka rakentaa yhdessa-
olon fiiliksen.

Lihiruualle on kysyntaa

Ranskalainen ankanmaksa on hieno raaka-ai-
ne mutta yhtad hyvia tuotteita voi 16ytya vaik-
ka Tampereelta, kuittaa turkulainen Aihinen.
Huippuravintoloiden ruokalistat muuttuvat-
kin nopeasti kotimaisiin raaka-aineisiin poh-
jautuviksi. Eettiset kysymykset ohjaavat yha
useammin ihmisten valintoja. YouTubesta voi
|6ytdaa maailmalta vaikka kuinka hurjia vide-
oita tuotantoeldinten kasittelysta. Siina suh-
teessa suomalaista ruokaa voi syoda levollisin
mielin.

Lahiruuassa olennaista ei ole maarittelyn raja-
arvojen tdyttyminen. Esimerkiksi poronliha
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tulee Savoyhin yli 500 km
paasta, mutta keittiopaallikko
tuntee toimittajat ja on ollut
paikanpaalla seuraamassa
lihan kasittelyd. Tuote tulee
sellaisena kuin on sovittu, kun
se pannaan listalle niin raaka-
aineisiin on voitava luottaa,
sanoo Aihinen.

Tarjotkaa aktiivisesti

Aihisen viesti tuottajille on
selkea. Ammattikeittidissa
on halu kayttda pientoimit-
tajien raaka-aineita mutta
keittiopaallikko ei voi kierrella
maakunnissa kyselemassa oli-
siko mita tarjolla. Tuottajien
on otettava vastuu omien
tuotteidensa markkinoinnis-
ta. Sahkopostilla lahetetty
tuntemattoman tuottajan tar-
jous jaa helposti huomiotta.
Yhteiset esittelytilaisuudet,
joihin kutsutaan kaupungin
ravintoloiden  hankinnoista
vastaavat ovat hyvia. Ostaja
saa samalla kertaa laajem-
man tarjonnan ja myyja taas voi tavoittaa
useampia asiakkaita. Juuri nyt olisi kysyntda
hyvalaatuisesta porkkanasta, punajuuresta ja
palsternakasta, listaa Aihinen.

Kala ongelmallista

Ammattikeittididen kannalta kotimainen kala
on kaikkein hankalin raaka-aine. Kaytannossa
kaikki kaytettava kala on viljeltya ja iso osa sii-
ta tulee Suomen ulkopuolelta. Kasvatettu kala
kayttaytyy valmistusvaiheessa eri lailla kuin
vapaana kasvanut, joka olisi mieluisempaa
raaka-aietta huippuravintoloiden keittidissa.
Tuoretta kalaa pitdisi saada paivittdin, mika
ei talla hetkelld ole mahdollista ainakaan va-

Ravintola Savoyn Executive Chef Kari Aihinen liputtaa

vahvasti suomalaisen pientuotannon puolesta. - Ruualla
pitdd olla tarina, raaka-aineet ja tekijét on tunnettava.

Silloin syntyy eld@mys josta voi todella nauttia.

paana kasvaneen kalan osalta, harmittelee
Aihinen.

Ravintola Savoyn Executive Chef de Cuisine
Kari Aihinen kokkasi Idhiruokaa ProAgria
Kymenlaakson Idhi- ja luomuruuan saatavuut-
ta ammattikeittiéihin edistédvdssé tilaisuudes-
sa Arboretum Mustilan puistossa.



Elimdellé  jdrjestetdén  Ldhiruokamessut
11-12.9, jossa Aihinen on ndytdskeittion
isénténd sunnuntaina. Nyt toista kertaa
jérjestettévd tapahtuma yllétti viime syk-
synd suosiollaan, silld kévijéité oli yli 5000.
Ndytteilleasettajia on tdnékin vuonna yli 40
ja ruuan liséksi messuvieraille on tarjolla
Mustilan upeat maisemat sekd luennot he-
delmdpuista ja tryffelin viljelystd.

Kari Aihinen

Ei tullut urheilijaa, tuli keittdja. Nain esittelee
itsensd maamme huippukokkeihin lukeutu-
va Kari Aihinen. Helsingissa asuva turkulai-
nen on rento ja sanavalmis Ravintola Savoyn
keittiopaallikko.

Aihinen on itsekin ryhtynyt ruuan tuottajak-
si rakentamalla Helsingin keskustaan Savoyn
kahdeksannen kerroksen kattoterassille
oman puutarhan. Salaatit, retiisit, mansikat,
yrtit ja monet muut kasvit tulevat taatusti
tuoreina ravintolan poytaan. Alkuperd on
tiedossa ja toimitusketju mahdollisimman
suora. Lahiruokaa parhaimmillaan!

Urheiluinnostus ei kuitenkaan kokonaan
jattanyt miesta vaikka keittaminen veikin
voiton. Aihinen oli Suomen kokkimaajouk-
kueen jasenena vuosina 2002-2007, joista
kaksi viimeistd vuotta kapteenina.

Terve kilpailuhenki on aistittavissa myds suh-

tautumisesta tyohon. - Jokainen pdiva on
juhlapaiva kun vetaa valkoisen takin ylleen.
Tanaan voi tehda viela paremman annoksen
kuin eilen, mutta my0ds epaonnistumisen
vaara vaanii. Keittiossa ei ole varaa herpaan-
tua hetkeksikaan.

Tilaisuuden jarjestivat ProAgria Kymenlaakso
ry:n Lahi- ja luomuruokaa julkisille ammatti-
keittidille Kymenlaaksossa-hanke sekda MTK
Elimaki ry.

Lisétietoja
Tuula Repo
tuula.repo@proagria.fi

Makujen Lappi - ruokatapahtuma
kokosi alan huiput Rovaniemelle

Lappilaiset Idhituotteet olivat parrasvaloissa 5.-6. toukokuuta, kun elintar-
viketuottajat sekd hotelli-, ravintola- ja catering-alan yritykset kokoontuivat
yhteiseen MAKUJEN LAPPI -ruoka-tapahtumaan Rovaniemelle. Seminaari toi
kaupunkiin my6s mielenkiintoisen kattauksen alan asiantuntemusta maan
huipulta.

Ensimmadistd kertaa Lapissa jarjestetty MAKUJEN LAPPI -ruokatapahtuma oli
matkailun ja elintarvikealan ilmi6itd monesta ndkdkulmasta ruotiva ammatti-
laisseminaari, jonka jarjesti Rovaniemen Kehitys Oy yhteistydssda Rovaniemen
ammattikorkeakoulun ja Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskuksen kanssa.
Muita toimijoita olivat muun muassa Rovaniemen kaupunki, Paliskuntain yhdis-
tys, Polar Wild, Raihdn Leipomo, Hartwall, Lapin Kuivaherkku, Lapland Kitchen
Ware, MaHeVi, Image Wear, Lapin Krassi sekd Suomalaisen ruokakulttuurin
edistamisohjelma. Tapahtuma oli osa Ruoka-Suomen ja SRE:n maakunnallista
ruokakulttuurikiertuetta.

Kaksipaivaisen ruokatapahtuman tavoitteena oli tarjota osallistujille ainutlaatui-
nen tilaisuus verkostoitua, parantaa paikallisten tuotteiden tunnettavuutta seka
lisata lahiruoan kysyntda. Paikalliset tuotteet esittdytyivat myos tapahtuman
ajan esilla olevalla Tuotetorilla.

Alan karkinimiin lukeutuvat asiantuntijat kertoivat seminaariyleisolle kdytannon
esimerkein, kuinka Lappi ja Suomi nostetaan Euroopan johtavaksi puhtaiden
makujen maaksi. Koko tapahtuman avasi itseoikeutetusti ravintola-alan grand
old man, keittiomestari Tapio Sointu, joka puheenvuorossaan kertoi muun mu-
assa Lapin ruokaperinteista ja kuinka niitd on vuosien saatossa vaalittu ja talti-
oitu. Professori Kari Salminen piti vakuuttavan esityksen siitd, ovatko tyydyt-
tyneet eldinrasvat sittenkaan vaarallisia ja sydanterveydelle haitallisia. Kolmen
meta-analyysin pohjalta han kannusti kuulijoita pohtimaan, onko 50 vuotta
vanha rasvateoria totta vai tarua. Ravintoloitsija Mia Saari puolestaan puhui
tulevaisuuden trendeistd, joihin han laskee mukaan hyperpaikallisuuden, myr-
kyttomyyden ja lapinakyvyyden.

Seminaariesitykset |6ytyvat kokonaisuudessaan tapahtuman kotisivuilta osoit-
teesta www.rovaniemenkehitys.fi/makujenlappi.
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Elintarvikealan mahdollisuudet Kainuussa ovat kiinni kyvysta vastata kuluttajien uusiutuvaan kiinnos-
tukseen. Maakunnan yritykset palvelevat lahinna paivittaista elintarvikekulutusta, mutta mukana on
my0s yrityksid, jotka tuottavat paikallisista raaka-aineista valmistettuja perinneruokia. Kainuulaisen
ruokakulttuurin matkailullista vetovoimaa voidaan vahvistaa nostamalla ruuan paikallista arvostusta.
Tehtava vaatii yhteistydta, markkinointia ja tuotekehitystd. On metsastettava innovatiivisia ideoita ja
kehitettava erikoistuotteita kainuulaisen maaseudun vahvuuksia hyddyntéen. Kainuun Elintarvikepaiva
2010 tuo kainuulaista ruokakulttuuria, elintarvikeyrittajyytta ja matkailua lahemmaksi toisiaan.

Tule mukaan ideoimaan, miten tehd& ruuasta Kainuun matkailun kilpailuvaltti!

Ohjelma
9.00 Kahvit ja ilmoittautuminen
9.30 Avaus, paivan puheenjohtaja, toimialapaallikké Tuomo Tahvanainen, Kainuun Etu Oy
9.45 Ruokamatkailu nousussa — kotimaisten ja ulkomaisten asiakkaiden odotukset
paikalliselle ruualle, koulutus- ja kehityspéaallikkd Mirja Hellstedt, Ruokatieto Yhdistys ry
10.30 Taste of Wild Taiga — nakemyksia ruuan merkityksesta Kainuun matkailussa,
myyntipaallikké Jaana Keranen, Pohjolan Mylly
11.15 Ruoka matkailuyrityksen mahdollisuutena — yrittdjapuheenvuoro,
Puukarin Pysakki, Anita/Heikki Ovaskainen, Valtimo
11.45 Keskustelua ja tydpajoihin ohjaus, Tuomo Tahvanainen
12.30 Lounas ravintola Kipossa. Suomalaisen ruokakulttuurin edistamisohjelma SRE tarjoaa
osallistujille tasokkaan ja kainuulaisia ruokaperinteita vaalivan lounaan.
13.30 Ohjattu tydpajatydskentely
1. Ekologinen kylamatkailu ja l&ahiruoka, tydryhmén vetdjina Sanna Kankaanranta ja
Marjatta Pikkarainen, Kainuun Maa- ja kotitalousnaiset / ProAgria Kainuu
2. Kainuulaisen ruokakulttuurin tuotteistaminen, tydryhmén vetaja Mirja Hellstedt,
Ruokatieto Yhdistys ry
3. Luonnontuotteet ja jokamiehenoikeudet matkailun vetovoimatekijaksi,
tydryhman vetdja Simo Moisio, Arktiset Aromit ry
15.00 TyO6pajojen purku
16.00 Paivan paatos ja yhteenveto, Tuomo Tahvanainen

Seminaarin osallistumismaksu on 20 € / hld. Osallistujamaksu laskutetaan. Hintaan sisaltyvat aamu- ja
iltapaivakahvit, lounas seka seminaarimateriaali.

Sitovat ilmoittautumiset 7.10. mennessa sahkopostitse: kantrikoulutus@kao.fi. limoitathan samalla
kotikuntasi, puhelinnumerosi, ruokailetko seminaaripaikalla ja mihin tydpajaan osallistut.

Jarjestgjat: Kainuun maaseutuelinkeinojen teemaohjelma, KantriKoulutus —hanke, Suomalaisen ruo-
kakulttuurin edistamisohjelma SRE

’ ‘ . S Suomalaisen ﬁ [ o |
i ruokakulttuurin Elinkeino-, likenne- ja
ooy RUORA-SUOMT  Ste e LD oo
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LAHIRUOKA

Pientuotannon puolesta

Valtakunnallinen Aitoja makuja -hanke edistaa elintarvike-
alan pienyrittajyyden nakyvyytta ja loydettavyytta.
Hankkeen keskeisin viestintavaline on elintarvikealan
yritysten hakupalvelu www.aitojamakuja.fi, jonka avulla
toimijatahot voivat helposti 10ytaa paikallisia elintarvike-
yrityksia. Lisaksi kolmivuotinen hanke lisaa tietoisuutta
elintarvikkeiden pientuotannosta. Ahlman vastaa
www.aitojamakuja.fi -sivuston Pirkanmaan panoksesta.

urun yliopiston koulutus- ja
| kehittdmiskeskuksen vetama,
vuonna 2009 alkanut Aitoja
makuja -hanke, saa rahoituksensa Ha-
meen ELY-keskukselta sekd EU:n
maaseuturahastosta. Hanke toteuttaa
Manner-Suomen maaseudun kehitta-
misohjelmaa.

Aitoja makuja -hakupalveluun ke-
rattyjé yrityksid esitelldén seuraavaksi
erityisesti ammatti- ja suurtalouskeit-
tioille, jotta lahiruoka paatyisi use-
ammin suomalaisten lautasille. Ahl-
man on kerdannyt sivustolle lahes 100
pirkanmaalaista elintarvikealan pk-
yritysta.

— Myodnteisia kommentteja on jo
tullut siita, etta yrityksen omien netti-
sivujen kdynnit ovat lisddntyneet
Aitoja makuja -sivuston kautta, koulu-
tussuunnittelija Anna Kortekangas
Kertoo.

- Hakupalvelun monipuolistami-
nen on jatkuvan kehityksen alaisena.
Tasta esimerkkina on logistiikan vink-
kilistan kokoaminen ja kehittdminen
maakunnittain. Se parantaa pienten
ja keskisuurten elintarvikeyritysten
nakyvyytta ja kilpailukykya.

Myos sivustolla mukana olevien
yritysten yhteishenki on tarkeé.

— Jarjestamme Pirkanmaalla tilai-
suuksia, joihin kutsumme myos Aitoja
makuja -tuottajia. Ndin tuottajat saa-
vat mahdollisuuden verkostoitua ja
kehittaa yritysten vélisia yhteistyo-
mahdollisuuksia, Anna kannustaa.

Isosti esilla

Ahlman esittelee Aitoja makuja -han-

ketta aktiivisesti ja laajasti.
—Tilapuodissa on myynnissa tuot-

teita noin kahdeltakymmeneltd haku-
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palvelussa mukana olevalta yrittgjal-
ta. Siella sivusto on esilla jatkuvasti,
Anna kertoo.

Lisaksi Ahlman on nostanut Aito-
ja makuja nakyviin muiden muassa
pirkanmaalaista ruokakulttuuria
-seminaarissa, Ahlmanin perinne-
markkinoilla seka lahiruokapaivilla
Tampereen Kauppahallissa vuonna
2009. Ahlman teki myds lahes 20 vie-
railua Aitoja makuja -yrityksiin.

— Kevaalla 2010 naymme ainakin
puutarhamessuilla ja Ahlmanin puu-
tarhapaivdssa. Panostamme suoriin
yrityskdynteihin sekd pyrimme ke-
hittdméaén yhteistyota alueen muiden
elintarvikkeisiin liittyvien hankkeiden
kanssa, Anna visioi.

Aitoja makuja -hankkeen suurin
hyotyja on suomalainen ruokakult-
tuuri, joka on Ahlmanin ideologiassa
oleellisella paikalla.

— Ahlman saa valtakunnallista ja
monipuolista nakyvyytta Aitoja ma-
kuja -hankkeen avulla. Tamaén lisaksi
pystymme rakentamaan laajan yh-
teistyoverkoston paikallisten elin-
tarvikeyrittdjien kanssa. Roolimme
on myos toimia yhtend elintarvikkei-
den tuottajana muun muassa tulevan
Tilameijerin avulla, Anna summaa.

www.aitojamakuja.fi




Lahiruokaa Kainuussa

ProAgria Kainuun ja Kainuun maa- ja kotitalousnaisten piirikeskuksen toteuttama Kainuulainen
Lahiruoka -hanke kdynnistyi 1. toukokuuta 2010 ja jatkuu 30.4.2013 asti. Hankkeella halutaan lisata
lahiruuan saatavuutta, kdyttda ja tunnettuutta. Lisdksi tavoitellaan kainuulaisen ruuan alkutuotannon
sdilyttdmista, toimijoiden keskindisen yhteistyon lisadmista ja uuden yritystoiminnan synnyttamista
alueelle.

Kohderyhmind ovat maakunnassa toimivat kehittdmisorganisaatiot seka
koko tuotantoketju pellolta poytdan; tuottajista kuluttajiin.

Hankkeessa Kainuuseen luodaan kehittamistydoryhma, jonka avulla
varmistetaan toimenpiteiden jatkuminen vield hankkeen loppumisen
jalkeen. Hanke vastaa Kainuuseen laaditun elintarvikestrategian koor-
dinoinnista etenkin lahiruokakokonaisuuden osalta. Léhiruoka on hyvin
laaja kokonaisuus ja vaikuttaa moniin kehittamisen alueisiin. Hankkeen
aikana onkin tarkeaa tiivis yhteistyo alan toimijoiden kanssa seka asen-
teisiin ja valintoihin vaikuttaminen. Tavoitteena on myds suunnitella ja
kaynnistaa elintarvikkeisiin seka lahiruokaan liittyvia kehittamis-, koulu-
tus- ja yritysryhmahankkeita.

Toiveena on, ettd Kainuulainen elintarvikealan yritystoiminta kas-
vaisi, alan toimijat olisivat hyvin verkostoituneita ja kilpailukykyisia.
Kainuuseen haetaan parempaa omavaraisuusastetta, varsinkin tuore-
tuotteiden osalta seka kuluttajien myonteisempaa asennoitumista lahi-
ruokaa kohtaan. Yhteistyon lisdamisella ja erillisilla selvityksilla edesau-
tetaan myos Kainuun elintarvikestrategiassa mainittujen karkihankkei-
den liikkeelle saamista. Hankevastaavana toimii elintarvikeasiantuntija
Sanna Kankaanranta ja hankeavustajana suunnittelija Katariina Sivonen
Kainuun maa- ja kotitalousnaisista.

Hankkeen etenemistd voi seurata netissd: www.maajakotita-
lousnaiset.fi/kainuu -> hankkeet -> Kainuulainen Léhiruoka
blogissa www.ldhiruoka.wordpress.com Kuvaaja Sanna Kankaanranta
tai Facebookissa “Kainuulainen Lédhiruoka”.

Pakkausmerkintaopas paivitetty

Pakkausmerkintdopas elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toimijoille on paivitetty (Eviran
ohje 17005/4) ja se on tulostettavissa Eviran tilauspalvelusta:

http://www.evira.fi/uploads/WebShopFiles/1279606641240.pdf

Lisdtietoja
ylitarkastaja Tytti Itkonen
puh. 020 772 4296




Kaupallistamiskurssi elintarviketutkijoille

Elintarvikealan tutkijat padsevat kehittdmaan tutkimustiedon kaupallistamisen taitojaan elintarviketutkimuksen kaupal-
listamiskurssilla alkavana syksyna.

Elintarvikekehityksen osaamiskeskus (OSKE) jarjestaa "Tiedosta tuotteeksi” -valmennuskurssin tutkijoille ja alan jatko-
opiskelijoille 20.9. — 22.9. ja 29. -30.9.2010 padkaupunkiseudulla.

Vastaavia koulutuksia on jarjestetty mm. bio- ja nanoteknologian puolella ja palaute naista kursseista on ollut erinomai-
nen. Nyt koulutus jarjestetadn ensimmaista kertaa myos elintarvikealalla. Tavoitteena on, etta kurssi auttaa yha monipuo-
lisemmin jalostamaan korkeatasoista tutkimusosaamistamme kaupallistettaviksi tuotteiksi ja palveluiksi.

Kurssilla lapikdaydaan tutkimuksen ja liiketoiminnan valinen kehityspolku, jonka tunteminen hyodyttaa jokaista alan tutki-
jaa. Koulutus tarjoaa tutkijoille kdytannon valmiuksia tutkimuksen kaupallistamispotentiaalin arvointiin, ideoiden kaupal-
listamiseen ja yhteistyésuhteiden luomiseen teollisuuden ja rahoittajien kanssa.

Kurssin yhteistydkumppaneina ovat Inex Partners Oy ja Fazer Leipomot Oy. Kouluttajina kurssilla ovat tuotekehityksen ja
kaupallistamisen asiantuntijat yksityiselta ja julkiselta sektorilta.

Kurssin taustatahona toimii Elintarvikekehityksen osaamiskeskuksen (OSKE) ja Culminatum Oy:n toteuttama
ElintarvikePumppu-projekti, jota rahoittavat Uudenmaan liitto ja pk-seudun suuret kunnat. ElintarvikePumppu-projektin
tavoitteena on elintarviketutkimustiedon kaupallistaminen ja Uudenmaan alueen innovaatioympariston kehittdminen.

Kurssille voi ilmoittautua
Elintarvikekehityksen OSKE:n
projektipddillikké Eeva-Liisa Lilja
puh. (050) 326 9598
eeva-liisa.lilja@viikkifoodcentre.fi
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Vauhditus.fi : Uusin tyokalu elintarvikealan myyntityohon

Myyntity6 on kallista seka vaativaa ja uudet tyota helpottavat tyokalut ovat aina tervetulleita.

Suuri osa eri alojen kuluttajille suunnatusta kaupasta onkin jo siirtynyt internettiin. Syyna tahan on yksinkertaisesti kysynnan ja
tarjonnan kohtaaminen eli markkinatalous. Myyja tavoittaa suuren maaran ostajia mitdttémin kustannuksin ja ostajat hyotyvat
paremmasta tarjonnasta ja vertailumahdollisuudesta.

Hieman yllattden yritysten vdlinen internet-kaupankdynnissa on vield lapsenkengissd. Tamad johtuu eri alojen erilaisista tarpeista,
vaatien myyntisivustolta syvallista alatuntemusta. Viime aikoina téllaisia toimialakohtaisia myyntisivustoja on kuitenkin jo alkanut
ilmaantua usealle alalle.

Toimialakohtainen myyntisivusto ottaa huomioon alan toimijat, tuotteet, nykyiset toimintamallit sekd uudistaa alaa tuomalla
uusia tyokaluja myyntityohon. Toimialakohtaiset myyntisivustot uudistavat koko alaa tasaamalla pienten ja suurten toimijoiden
mahdollisuuksia tehda myyntityota, jolloin tarjonta koko alalla lisdantyy.

Vauhditus.fi - palvelu on Suomen elintarvikealan uusi myyntisivusto. Tavarantoimittajat voivat itse luoda ilmoituksia tarjonnas-
taan ja kohdistaa ilmoitukset haluamilleen kaupoille. Myyja voi olla paikallinen ldhiruoan tuottaja tai valtakunnallinen tavarantoi-
mittaja. Palvelussa on otettu huomioon myynnin alakohtaiset edellytykset ja myyntiprosessin selkeys. Ostajat nakevat vain heille
suunnatut ilmoitukset ja myyjat eivat nae toistensa ilmoituksia.

Vauhditus.fi sivusto avattiin kesalla 2010 ja jo nyt se on kerdnnyt alalla kiinnostusta uuden konseptinsa my6ta. Myyjana voi toi-
mia kuka tahansa tavarantoimittajan organisaatiosta, mutta suositeltavaa on valita myyntihenkilo jolla on kosketus markkinaan.

Ostajina toimii tyypillisesti useita eri henkilditd kaupan sisalla, kauppias, myymalapaallikko ja osastovastaavat.

Lue liséd www.vauhditus.fi

Ravintoarvomekintaopas paivitetty

Evira on paivittanyt Ravintoarvomerkintdoppaan 17030/1. Oppaan tavoitteena on
helpottaa ja yhtenaistaa ravintoarvomerkintaasetuksen (588/2009) soveltamista
Suomessa. Opas on tarkoitettu ravintoarvomerkintoja laativille elintarvikealan toimijoille ja
elintarvikevalvontaviranomaisille.

Opas on ladattavissa Eviran tilauspalvelusta http://www.evira.fi/portal/fi/evira/
tilauspalvelu/. Ruotsinkielinen kaannds ilmestyy alkusyksysta.

Lisatietoja: ylitarkastaja Marjo Misikangas, puh. 050 386 8430
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LUOMUKESKUSTELUTILAISUUS 9.9.2010

Mikko Rahtolan Luomutietohankkeen loppuraportin ja raportista annettujen lausuntojen pohjalta.

Aika: Torstai 9.9.2010 klo 8.30-12.00
Paikka: Tieteiden talo, Sali 505, Kirkkokatu 6, Helsinki

Ohjelma:
8.30 Aamukahvit
9.00 Avauspuheenvuoro - Osastopddllikké Heimo Hanhilahti, MMM
9.15 Yhteenveto annetuista lausunnoista - Ylitarkastaja Niina Kauhajérvi, MMM
9.35 Luomutietohanke - Mikko Rahtola, Luomuliitto ry
10.10 Eri tahojen kannanotot aiheesta
11.30 Keskustelua
12.00 Tilaisuuden paatos
Tilaisuuden puheenjohtajana toimii maatalousneuvos Taina Vesanto, MMM.

limoittautuminen:
Rajoitetun tilan vuoksi kaikkia tilaisuuteen osallistuvia pyydetédan ilmoittautumaan viimeistadn pe 3.9.2010.
IImoittautumisia ottaa vastaan Niina Kauhajarvi: niina.kauhajarvi@ mmm.fi tai puh. (09) 160 54274.

Vientirengas Suomen elintarvikeviennin edistamiseksi Saksaan vuosina 2010-2013

Saksalais-Suomalainen Kauppakamari kaynnistaa suomalaisten elintarvikkeiden vienninedistamishankkeen Saksaan.
Osana tata nelivuotista hanketta kdynnistetaan kaksi vientirengasta. Molempiin vientirenkaisiin voi osallistua 4-6
yritysta.

Suomalaisten elintarvikkeiden vientirengas Saksaan:
Toiminta keskittyy menekinedistamistoimiin Saksassa, asiakas- ja ostajatapahtumien ja -tapaamisten jarjestamiseen ja
muihin markkinoiden avaamiseen tahtaaviin toimenpiteisiin.

Saksan Luomuvientirengas:
Toiminta keskittyy luomutuotteiden markkinoiden avaamiseen Saksassa. Osallistuvat yritykset voivat kdyttaa renkaan
henkiléresursseja asiakaskontaktien saamiseen ja yllapitamiseen (vientipaallikkofunktio).

Tavoitteet
Kaynnistettavien vientirenkaiden tavoitteena on
e  avata osallistuville yrityksille kanavia Saksan markkinoille paasyyn
e  lisata osallistuvan yrityksen markkinatuntemusta
e  tukea yrityksen kansainvalistymispyrkimyksia
e hyoddyntaa yhteishankkeen synergiamahdollisuudet
Kukin vientirenkaaseen osallistuva yritys asettaa itse omat tuotannollistaloudelliset tavoitteensa. Yhteishankkeen
paatyttya yrityksilla on valmius toimia itsendisesti ja tuloksellisesti Saksan markkinoilla.

Hankkeen tavoitteena on myos kaksinkertaistaa Saksaan vietdvien suomalaisten elintarvikkeiden viennin arvo
seuraavan viiden vuoden aikana.

Lisatietoja

Marjaana Saurila

Projektipaallikko, Saksalais-Suomalainen Kauppakamari
puh. (09) 6122 1212, 050 336 0006
marjaana.saurila@dfhk.fi
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3.9.2010
3.-5.9.2010
8.9.2010

8.9. 2010
9.9.2010

8. -11.9.2010
9.9.2010

9.9.2010
9.9.2010

10.9.2010
10.9.2010

10. - 11.9.2010
11. - 12.9.2010
13.-16.9.2010
16. - 17.9.2010

17. - 19.9.2010
18.9.2010
18. - 19.9.2010
20. - 22.9.2010
21. - 24.9.2010
21.9.2010
21.9.2010
22.9.2010
22.9.2010
23.9.2010
23.9.2010
25. - 26.9.2010
27.9.2010

29.9.2010

29. - 30.9.2010
30.9. - 1.10.2010
1.-3.10.2010
4.-5.10.2010
5.10.2010

6. -7.10.2010
7.10.2010
14.10.2010
14.10.2010
15.10.2010
vko 42
26.10.2010

29.10.2010
2.11.2010
9.11.2010

26. - 28.11.2010
30.11. 2010
8.-9.12.2010
10. - 12.2.2011
14.2.2011
8.3.2011

25. - 26.3.2010
14. - 16.6.2011
1.-3.7.2011
8.-12.10.2011

Turun yliopisto
University of Turku

Tapahtumat

Reilua ja kestavaa -suomalaisen ruoantuotannon haasteet, Kauhajoki (sofia.eklund@helsinki.fi)
Kauhajoen ruokamessut, Kauhajoki (www.ruokamessut.fi)

Lasten ja nuorten terveellinen ravitsemus; Nordic Network NTP - Healthy Choices -seminaari klo 9-14
(juhani.sibakov@vtt.fi), Espoo

ETP Food for Life -seminaari klo 14-16, Espoo (mirja.mokkila@vtt.fi)

Tuunattua ruokaa? - keskisuomalainen ruokakulttuuri eilen ja nyt -seminaari ja

Maakunnallinen Herkkupdyta, Jyvaskyla (leena.polkki@jamk.fi)

Riga Food 2010, Riika (www.rigafood.Iv)

Suurtaloudet -yhteinen paamaara - kolmikantayhteisty®, Tampere (eevastiina.veneranta@
elintarvikejaterveys.fi)

Jokamiehenoikeudet osana hyvinvointia ja Suomi -kuvaa, Helsinki (info@arctic-flavours.fi)
Tuunattua ruokaa? - Keskisuomalainen ruokakulttuuri ennen ja nyt —seminaari ja teemanayttely (leena.
polkki@jamk.fi)

Tutustuminen raputilalle, Orivesi (anna.kortekangas@ahlman.fi)

Lahiruokaseminaari, Eliméki (Juha Sajomaa puh. 040 512 2765)

Pellolta poytaan, Tampere (anna.kortekangas@ahlman.fi)

Lahiruokamessut, Eliméki (Juha Sajomaa puh. 040 512 2765)

1st International Conference on Resveratrol & Health, Tanska (www.resveratrol2010.com)

Risk and Crisis management in Nordic Agriculture, NJF seminar, Ruotsi
(http://www.njf.nu/site/seminarRedirect.asp?intSeminarID=435&p=1004)

Skordefesten pd Aland, Ahvenanmaa (www.skordefest.wordpress.com)

Keski-Suomen maaseutugaala, Jyvaskyla (tiina.riuttanen@ely-keskus.fi)

Ween Maan Wiljaa - kala- ja elonkorjuumarkkinat, Jyvaskyla (marko.toivakka@proagria.fi)

Tiedosta tuotteeksi valmennuskurssi (eeva-liisa.lilja@viikkifoodcentre.fi)

PacTec, FoodTec, GrafTec 2010, Helsinki (tuula.sipila@finnexpo.fi)

Ymparistovastuullista liiketoimintaa elintarvikeketjussa -seminaari, Helsinki (tuula.sipila@finnexpo.fi)
Leivinuunin rooli ruokakulttuurissa -seminaari (leena.polkki@jamk.fi)

Tuotekehityksen uusia tuulia -seminaari, Helsinki (tuula.sipila@finnexpo.fi)

Pakkausmateriaalit ja -merkinnat seminaari, Helsinki (eevastiina.veneranta@elintarvikejaterveys.fi)
Jaljitettavyydella turvallisuutta -seminaari, Helsinki (tuula.sipila@finnexpo.fi)

Ahlmanin syystapahtuma, Tampere (anna.kortekangas@ahlman.fi)

Landsbygdsriksdagen 2010, Borgd (www.landsbygdsriksdagen.fi)

Matriket Osterbotten, Mat som konkurrensmedel for regional utveckling, Jakobstad (jonas@dynamohouse.
fi)

Ammattikeittidsenssit, Lappeenranta (www.arktisetaromit.fi)

Tiedosta tuotteeksi valmennuskurssi (eeva-liisa.lilja@viikkifoodcentre.fi)

Karelian Food Forum, Helsinki (hanne.leppanen@pkky.fi)

Turun Ruokamessut, Turku (www.turunmessukeskus.fi)

18. Valtakunnalliset ravitsemuspaivéat, Hki ()

Lahiruokaseminaari, Espoo (anu.arolaakso@sakky.fi)

Luonnontuotepaivat, Joensuu (juha.rutanen@helsinki.fi)

Maaseutugaala, Helsinki

Alueellinen ruokakulttuuritapahtuma, Mikkeli (www.ekoneum.com)

Kainuun elintarvikepaiva 2010 Ruuasta kainuulaisen matkailun kilpailuvaltti (ella.mustakangas@mtk.fi)
Asiaa lahiruoasta Ahlmanilla, Tampere (anna.kortekangas@ahlman.fi)

luomuviikko

”Vastuullisuus elintarvikealalla - sanoista tekoihin” seminaari, eri paikkakunnilla videotekniikan valityksella
(tiina.rajamaki@tekes.fi)

Lisdarvoa lampaalle -seminaari, Tampere (http://www.pirmk.fi/hankkeet/hyvalammas_hanke.html)
Elintarviketeollisuuden toimialaraportin julkaisu, Lahti (leena.hyryla@ely-keskus.fi)

Ateria 2010, Helsinki (www.wanhasatama.com)

ELMA, Helsinki (wwwelmamessut.fi)

Kansallisen elintarviketutkimusstrategian paivitys -tydpaja, Espoo (anu.kaukovirta-norja@vtt.fi)
"Ruoka matkailussa” -seminaari, Turku (heidi.valtari@utu.fi)

Food & Life -messut, Seinajoki (raimo.pollari@epmessut.fi, salme.haapala@foodwest.fi)

Kirkon maaseutufoorumi, Joensuu

Maaseutuparlamentti, Hki

Terve Aikuinen ja Terve Ruoka -messut, Kuopio (www.terveaikuinen.fi, www.terveruoka.fi)

Food, Feed, Fuel and Fun - Nordic Light on Future Land Use and Rural Development, Uppsala (www.njf.nu)
Farmari - Suomen Maatalousnayttely 2011, Pori

Anuga, Kdln (www.anuga.com)

MAASEUTUPOLITIIKAN
YHTEISTYORYHMA

Ruoka—Suomi



