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Eteldpohjalainen ruokatarjonta esittaytyi

Toimitus odottaa aktiivisuutta elintarvike- né'y ttéivé.isti Ahtérisséi 7'10'.2003.

alan toimijoilta. Liuska tekstia syntyy hel- EI/ntarVIke)./ I’Itté'ij‘.\/y den kehittamisen

posti. Kyse on aktiivisuudesta. Kertomalla hankeseminaarissa.

asioista auttaa toisia ja voi toisaalta saa-

da arvokasta palautetta omaan toimintaan

muilta.
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Konstallematonta ruokaa
-lahelta ja kaukaa

Laajentuvan Euroopan ja EU:n maa-
seudun kehitystavoitteita ja valineita
pohtinut kongressi pidettiin Itavallan
Salzburgissa, tuossa Mozart-kuulien
ja Red-Bullin ynna ties mink& vanho-
jen ja uusien herkkujen kotipaikassa.
Ja niinpa kassiin 18ysi paikallisesta
minimarketista talonpojanmakkaraa, -
juustoa ja merkkituotetta, Steirerilais-
ta kurpitsaéljya, joka on tummaa, pak-
sua, raffinoimatonta pahkinantuok-
suista mausted6ljya. Runsas ruokatar-
joilu perustui perinteiseen Itévaltalai-
seen keittiodn, paljon liharuokia, eri-
tyisesti sianlihaa, savustettua siankyl-
ked, mausteisia makkaroita, kalaa,
kypsennettyja kasviksia, knddeleita ja
spatzleja, juustoja, viineja, olutta,
kuohkeita hedelmaisia ja suklaisia
jalkiruokaleivoksia —kermavaahdolla.
(Yksi ja toinen ehti kaipailla salaattia,
leipad ja perunaa.) Selvaksi tuli, etta
omaa ruokakulttuuria arvostetaan ja
perinteisté pidetéén kiinni.

Kongressin tarkein anti tietenkin oli-
vat hahmotelmat maatalouspolitiikan
niin sanotun toisen pilarin muodosta.
Jaako se vain hernekepiksi vai kehi-
tetdanko siitd laajapohjainen ja itse-
nainen politiikkalohko. Mihin on paéas-
ty vuoden 1996 Corgin kokouksen
jalkeen ja millaiset tavoitteet voidaan
asettaa Eurooppalaisen maaseudun
tulevaisuudelle kun meité kevaalla on
25 jasenmaata ja "Eurooppalainen
maaseutu”, sen mahdollisuudet ja
ongelmat vaihtelevat mittavasti mait-
tain ja alueittain. Millaista politiikkaa
pitaisi nyt harjoittaa, jotta tulevaisuus
toteuttaisi maaseudun mahdollisuu-
det.

Keskeisia kysymyksia nyt maatalous-
reformin jalkeen olivat: Onko EU:n tar-

joama keinovalikoima tarpeeksi laaja
maaseudun kehitystarpeisiin vastaa-
miseksi? Miten huolehditaan maaseu-
dun ymparistdokysymyksista ja samal-
la maatalouden kilpailukyvysta? Mik&a
rooli LEADER-tyyppiselld toiminnalla
on ensi kaudella? Miten puretaan lii-
alliseksi koettua byrokratiaa?

Kysymyksia ja vastauksia komissiol-
le tarjosi liki 2000 osallistujaa. Muka-
na oli virkamiehia, paikallisia ja alu-
eellisia toimijoita, tutkijoita, kansalais-
organisaatioita, ministereité ja EU-ta-
son poliitikkoja. Loppuyhteenvedossa
maatalouskomissaari Fischler linjasi
komission periaatteeksi uudelle kau-
delle:

-maaseudun kehittdmiseen panosta-
minen on investointi tulevaisuuteen
-maaseudun kehittdmistoimien tulee
kattaa kaikki Unionin maaseutualueet
-maaseudun kehittdémisessa tarvitaan
laajasti erilaisia toimia vastaamaan
tarpeisiin

-maatalous on keskeinen maaseudun
toimija, mutta maaseuturahaston pi-
taa toimia laajemmin

-seuraavan kauden toiminnan yksin-
kertaistamiseksi olisi vain yksi maa-
seuturahasto, yksi maaseutuohjelma
ja yksi kontrollisysteemi

-komission ja jAsenmaan valtaa, vas-
tuita ja tavoitteenasettelua on edel-
leen tarkasteltava.



EU:n budjetin maaseuturesursseista
konferenssissa tietenkin puhuttiin,
mutta esitykset ovat vasta tulossa,
odotan niitd kuitenkin suhteellisen
luottavaisena. Lopulliset linjaukset
muokkautuvat vield komission ja ja-
senmaiden ministereiden mankelissa
ensi vuoden mittaan.

Suomalaisten maaseudun elintarvike-
yrittdjien ja hanketoimijoiden kannal-
ta on selkeéasti myonteista, etta komis-
sio kuten mekin ndkee kaikki maaseu-
tualueet EU:n maaseutupolitiikan koh-
teena, eika halua kaventaa tuen koh-
teita. Virkamiehend suhtaudun tosin
hieman skeptisesti komission yksin-
kertaistamisesityksiin. Se, mika ko-
missiolle on yksinkertaistamista,
yleensé merkitsee jasenmaalle ja var-
sinaisille toimijoille monimutkaistusta.

T&A nyt on vaan tammaosta. ..

Suomalaiseen menoon kuuluu, etta
omiin tekemisiin ja osaamisiin pitaa
suhtautua vahétellen ja ihailla vain
kaukaa tulevia ihmeita. Kuitenkin jo
Ruotsissa ollaan sen verran parem-
malla itsetunnolla tai kulttuuritajulla
varustettuja, ettd "Husmanskost” —
konstailematon kotiruoka on arvos-
saan. "Talonpoikien” toriviikonloput
vetavat Tukholmalaisia kuin vain Si-
lakkamarkkinat meilla. Kyllahan meil-
lakin kotimaisuutta ja suomalaista ruo-
kaa arvostetaan -mutta ruokakulttuu-
ri ei ole kovin syvdllisella tasolla.
Omaan makuun ei uskalleta luottaa.

Merkkeja on kuitenkin ilmassa; mur-
teilla herkutellaan jo kirjallisessa muo-
dossa, ja kunhan opitaan arvosta-
maan ensin erilaisia viineja, oluita,
juustoja niin pian puhutaan myds

muusta ruoasta, sen kulttuurin rikkau-
desta ja laaduista. ELMA:n tapaiset
messut vetoavat ja kiinnostavat kulut-
tajia. Nuorten ja vastuuntuntoisten
tavoitteena on kestéva kehitys. Ruo-
assa se tarkoittaa eettista valintaa ja
lahelld tuotetun suosimista. Pienille
ruoan tuottajille nd&ma ovat positiivi-
sia merkkeja. Lahituotteiden hankin-
ta pitaisi vield olla mahdollisimman
helppoa, ennen kuin ajatukset muut-
tuvat ostotapahtumiksi.

Kaupan keskittyessa on pienilla yrit-
tgjilla aina vaikeampaa paasta paikal-
lisillekaan markkinoille. Miten markki-
nointia pysyttaisiin organisoimaan tu-
loksellisemmin? Mik& on meidéan |a-
hiruokastrategia? Ruokapalvelut kun-
tatasolla kilpailutetaan, miten péarjaa
pieni yritys? Loytyyké sopimusten
pohjalle ymmarrysta strategisesta
oman kunnan/seutukunnan kehittami-
sestd? Muiden muassa naitd kysy-
myksi& on nostettu esiin syksyn mit-
taan ja niitd pohditaan kun Ruoka-
Suomi -teemaryhma vuodenvaihteen
jalkeen valmistelee mahdollisimman
konkreettisia ja mietittyja esityksia
neljanteen maaseutupoliittiseen ohjel-
maan. Mité pienten yritysten kilpailu-
kyvyn hyvéksi voidaan yhteisilla toi-
milla tehda? Mitd mahdollisuuksia tai
systeemeja julkinen valta voi tuottaa?
Miten tieto hyvista tuloksista saadaan
parhaiten jakeluun? Siina my6s vuon-
na 2004 osa Ruoka-Suomen tehta-
vaksiantoa.

Yrittjat kehittavat tuotteet ja tekevat
ne. Ottavat riskit ja vastuun. Kun itse
olen Suomea péadassyt jo jonkin ver-
ran kiertdméaén, tiedan hieman, miten
upeita tuotteita ja yrittgjia loytyy. Pait-
si ettd omista tuotteista pitaa olla ter-

veesti ylpeitd, ne pitdd saada myods
kuluttajan koriin.

Lisatietoja

Sirpa Karjalainen

puh. (09) 1605 2901
sirpa.karjalainen@mmm.fi
Ruoka-Suomi —teemaryhmén vt. pu-
heenjohtaja vuonna 2004

Tehtdvét maa- ja metsédtalousministe-
riossé liittyvdt Suomen alueellisiin
maaseudun kehittdmisen ohjelmiin,
rakentanut myds kansallista elintarvik-
keiden laatustrategiaa ja vastaa mi-
nisteriéssd EU:n elintarvikkeiden ni-
misuoja-asioista.



Elintarvike- ja luonnontuotevaki
kokoontul Ahtariin

Elintarvike- ja luontoyrittdjyyden val-
takunnallinen seminaari kokosi yh-
teen noin 140 toimialojen edustajaa
ja asiantuntijaa Ahtariin. Kolmip&ivai-
nen seminaari pidettiin 7.-9.10.2003
Scandic-hotel Mesikdmmenessa.

Seminaari vélitti tietoa elintarvike- ja
luontoyrittajyyden ajankohtaisista asi-
oista ja kehitysnékymista. Ohjelma oli
kohdistettu elintarvikealan kehittémis-
hankkeissa toimivien, elintarvikeyrit-
tajyyden kehittajien seké luonnontuo-
tealan yrittdjien ja eri toimijoiden tar-
peisiin.

Sekéd ohjelmassa ettd seminaarin
oheistapahtumissa (nayttely, illallisti-
laisuus ja seminaariin liittyvat ruoka-
palvelut) oli vahvasti esilla etelapoh-
jalainen elintarvikejalostus ja ruoka-
tarjonta.

Varsinaisen ammatillisen tiedon lisak-
si toisena seminaaripéivana filosofi
Maija-Riitta Ollila paneutui yrittajien ja
kehittdjien jaksamiseen antamalla

Eteldpohjalaiset tuotteet esittaytyivét Ahtérissa.

seminaarilaisille vinkkeja teemasta
"Mistéd saada virtaa tyoskennella ja
yrittéa ?”

Seminaariesityksisté on keratty
materiaalipaketti, johon voit tutus-
tua Ruoka-Suomi -teemaryhméan
www-sivuilla osoitteessa
www.maaseutupolitiikka. fi

Lisétietoja

Heidi Valtari

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



Kuluttajien ja paattajien kasityksia
lahi- jJa luomuruoasta

Millaisia mielikuvia kuluttajat liitta-

vét l4hi- ja luomuruokaan? Miten
1&hi- ja luomuruoka eroavat toisis-
taan kuluttajien ja pdéttdjien mie-
lest&d? Miten tietoista l&hi- ja luomu-
ruoan kdytté on? Milld keinoin 1dhi-
Ja luomuruoan kaytté4 voitaisiin li-

séatd erityisesti kunnallisissa ateria-
palveluissa? Muun muassa néihin
kysymyksiin etsitddn vastauksia
Kuluttajatutkimuskeskuksen, VTT
Biotekniikan ja MTT:n taloustutki-
musyksikén yhteistyéhankkeessa.

"Kuluttajat, pdéttéjét seké lahi- ja luo-
muruoka. Mahdollisuuksia PK-sekto-
rille” on maa- ja metséatalousministe-
rién rahoittama tutkimushanke, jonka
tavoitteena on tutkimalla kuluttajien ja
paéattajien kasityksia lahi- ja luomuruo-
asta edesauttaa elintarvikealan PK-
yritysten toimintaedellytyksid. Hank-
keen koordinoinnista vastaa Kulutta-
jatutkimuskeskus.

Toukokuussa 2003 alkanut hanke on
kolmevuotinen, ja se toteutetaan kah-
dessa vaiheessa. Ensimmaisessa
vaiheessa tehdaén kolme laadullista
tutkimusta, joiden tulosten perusteel-
la rakennetaan yleistettaviin tuloksiin

tahtaavat kyselyt. Laadulliset aineis-
tot kerataan erityyppisilla haastatte-
luilla ja ryhméakeskusteluilla. Niiden tu-
lokset valmistuvat vuonna 2004. Toi-
sessa vaiheessa tehdaén seka kulut-
tajille etté paattajille suunnatut kyse-
Iyt, joiden tulokset julkaistaan vuon-
na 2005.

VTT Biotekniikan laadullisessa tutki-
musosuudessa selvitetdan kuluttajien
l&hi- ja luomuruokaan liittamia mieli-
kuvia ja arvoja sana-assosiaatiohaas-
tatteluilla. Kuluttajatutkimuskeskuksen
ryhmékeskusteluissa kuluttajat pohti-
vat 1ahi- ja luomuruoan maaritelmia ja
kayttoa. MTT:n taloustutkimusyksikon
kvalitatiivisessa osiossa tarkastellaan
kunnallista paatoksentekoprosessia
littyen lahi- ja luomuruoan kayttédn
julkisissa ateriapalveluissa haastatte-
lemalla kunnallisia paattajia.

Hankkeen tulokset tuottavat tietoa PK-
ja joukkoruokailusektoreille kuluttaji-
en ja paattajien suhtautumisesta lahi-
ja luomuruokaan. Tietoa kuluttajien
kayttaytymisestd ja arvoista voidaan
hyddyntaa tuotekehityksessa ja mark-
kinoinnissa. Liséksi tuloksia voidaan
kayttda tuoteinformaation ymmarret-
tavyyden parantamisessa seka kulut-
taja- ja elintarvikepolitiikan suunnitte-
lussa.

Lisatietoja hankkeesta
tutkimuspé&éllikk6 Johanna Mékela
Kuluttajatutkimuskeskus

puh. (09) 7726 7725,
Johanna.makela@kuluttajatutkimuskeskus.fi

tutkija Anne Arvola
VTT Biotekniikka

puh. (09) 456 5229
anne.arvola@uvtt.fi

tutkija Sari Forsman
MTT, Taloustutkimus
puh. (09) 5608 6237
sari.forsman@mitt.fi



Hyvaa Suomesta -tunnus

my0s ammattikeittioille

Viime vuoden alusta alkaen myds
ammattikeittiét ovat voineet hakea
suomalaisuudesta kertovan Hyvé&éa
Suomesta -tunnuksen kayttéoike-
utta. Alkuperdmerkille on kysyntda
ja tunnusta ké&yttévien ravintoloi-
den médréd nousee.

soveltuu erilaisille
ammattikeittidille eri puolella Suomea.

Tunnus

Kayttajind on niin henkildstd-, kuin
gourmet-ravintoloitakin, joita kaikkia
yhdistda suomalaisten raaka-aineiden
arvostus.

Tunnus koko ravintolalle tai erik-
seen merkittyihin aterioihin

Ammattikeittidilla on valittavanaan
kaksi eri vaihtoehtoa. Hyvaa Suo-
mesta -ravintolan tunnus  kertoo,
etté ravintola on sitoutunut kaytta-
maan kaikissa aterioissaan ainoas-
taan suomalaista lihaa, maitoa ja ka-
nanmunia. Naissa tuoteryhmissa vaa-
timus on sataprosenttinen. Tunnuksen
ideologiaan kuuluu, ettd muita koti-
maisia raaka-aineita kaytetaan aina,
kun niitd on hyvanlaatuisina saatavil-
la.

Hyvaa Suomesta -aterian tunnus
osoittaa ravintolan sitoutuneen samoi-
hin sédantdihin erikseen merkityissa
aterioissa.

Ravintoloiden toimintaa valvotaan

Kotimaisen ruuan ystava tunnistaa
Hyv&a Suomesta -ravintolat paddoven
joutsenlipputarrasta seka seinalla
komeilevasta sertifikaatista. Hyvaa
Suomesta -tunnuksen kayttda valvo-
taan Finfoodin toimesta saanndllisin
valvontakaynnein.

Uudet yhteistybkumppanit terve-
tulleita

FINFOOD Hyvaa Suomesta etsii uu-
sia yhteistybkumppaneita ammatti-
keittidista. Mukaan halutaan erityisesti
ravintoloita, joiden toiminnassa nakyy
kotimaisuuden henki.

Talla hetkelld tunnusta kayttaa kaksi-
toista ammattikeittiota ja ensi vuoden
aikana maaran uskotaan tuplaantu-
van.

Hyvaa Suomesta -ravintolat 16yty-
vat netista

Hyvaa Suomesta -ravintolat yhteystie-
toineen ldytyvat osoitteesta
www.finfood/hs. Samasta osoitteesta
saa myds tietoa tunnuksen kaytdsta
seka saanndgista.

Lisatietoja

Essi Laamanen

FINFOOD Hyvééa Suomesta
puh (09) 6155 4528
essi.laamanen@finfood.fi




| aatuvarma auttaa arvioimaan

yrityksen toimintaa

Laatuvarma tarjoaa ketjun eri osil-
le luotettavia ja edullisia arviointi-
palveluita. Arvioinnin avulla voi-
daan todistaa etté tietyt vaittdmat
laadusta ja yrityksen toiminnasta
toteutuvat.

Laatuvarma toimii Finfood - Suomen
Ruokatieto ry:n tiloissa Vantaan Tik-
kurilassa. Maa- ja metséatalousminis-
terion tukeman yhdistyksen taustavoi-
mana on joukko alan organisaatioita.

Kansallisen laatutyén todentaja

Laatuvarma toimii kansallisen laatu-
tydn todentajana. Kansallisen laatu-
strategian tavoitteeksi vuonna 1999
asetettiin, etta koko ketju on jarjestel-
mallisen laatutydn piirissd vuoteen
2006 mennessa. Laatutydsséa on edet-
ty ja esimerkiksi alkutuotannon laatu-
koulutuksiin on osallistunut jo 13 000
tilaa.

Laatuvarman paatehtéavana on maa-
tilojen ja muiden pienyritysten laatu-
jarjestelmien sertifiointi, mutta yhdis-
tys voi toimia myds muissa ulkopuo-
lista arviointia vaativissa tehtavissa.
Tulevaisuudessa toimeksiantoja voi-
daan laajentaa tuotannonalakohtaisiin
sopimuksiin ja erilaisiin laatukilpailui-
hin. Arviointityon liséksi yhdistys tuot-
taa laatua edistavia julkaisuja, koulut-
taa arvioijia seka tiedottaa sertifioin-
tiin liittyvist&a asioissa.

Sertifiointi lisda luottamusta

Laatujarjestelmé parantaa yrityksen
kilpailukykya. Pelkka laatujarjestelman
rakentaminen ei kuitenkaan riita. Laa-
tutydbhén on sitouduttava aidosti ja
pyrittdva jatkuvasti kohti parempia

kaytantoja. Sertifiointia kaytetaan,
kun halutaan varmistua siitg, etta va-
littu suunta on oikea ja saada arvio
tehdyn ty6n onnistumisesta.

Sertifiointi tarkoittaa yrityksen toimin-
nan ja laatujarjestelméan puolueeton-
ta arviointia. Se on laadunhallinnan
tybkalu, jolla saadaan tarkeaa tietoa
omasta toiminnasta ja kehityskohteis-
ta. Sertifioinnilla varmistetaan, ettei
laatujarjestelma jaa vain paperille,
vaan on osa yrityksen jokapaivaista
toimintaa.

Sertifioitu laatujarjestelmé kasvattaa
asiakkaiden ja sidosryhmien luotta-
musta. Se on todistus siitd, etté yri-
tyksen asiat ovat kunnossa. Sertifioin-
ti on mittari, jolla arvioidaan toimin-
nan hallintaa ja asiakkaiden kuunte-
lemista.

Laatuvarman sertifiointia voivat hakea
seka yritykset ettd yritysryhmat. Ryh-
masertifiointi on edullinen ja moti-
voiva tapa ottaa laatujarjestelman
hyddyt kokonaisuudessaan kayttoon.

Lisétietoa

Laatuvarma ry
toiminnanjohtaja

Essi Laamanen

puh. (09) 6155 4528
essi.laamanen@finfood. fi
www.finfood.fi/laatuvarma
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Maakunnan maut -ravintola
Varsinais-Suomessa

Vuoden 2003 parhaaksi Maakunnan
maut -ravintolaksi Varsinais-Suomes-
sa valittiin turkulainen kalaravintola
Kaskenahde. Ravintolan erityisansioi-
ta ovat: Maakunnan maut -nakyvyys
ravintolassa hyva, raaka-aineet lahes
100-prosenttisesti lahiruokaa, laheltéa
toimitetut raaka-aineet koko toiminnan
idea, osa raaka-aineista noudettu
aamulla torilta ja kauppabhallista ja
kaikkien raaka-aineiden alkuperd on
hyvin tietossa. Ravintola on ollut ak-
tilvisesti edistamassé oman maakun-
nan raaka-aineiden kaytt6a ja tunnet-
tuutta. Ruoka Kaskenahteessa on tai-
dolla valmistettua, maukasta lahiruo-
kaa. Kaskenahteen ravintoloitsijana
toimii Kauko Takalo.

Kunniamaininnan Maakunnan maut -
ravintoloina sai Ravintola Sualaspuar
Uudestakaupungista, Panimoravinto-
la Koulu Turusta, Laivaravintola Svar-
te Rudolf Turusta ja Yli-Tuomarilan tila
Tarvasjoelta.

Kilpailu k&ytiin kymmenen Varsinais-
Suomalaisen Maakunnan maut -ravin-
tolan kesken. Ravintolat olivat itse il-
moittautuneet mukaan kisaan.

Kilpailuraatiin kuului puheenjohtajana
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Huoli pk-elintarvikeyritysten
tulevaisuudesta yhdistaa kehittajatahoja

Maaseudulla ja maaseutumaisilla
alueilla sijaitsevat pienet ja keski-
suuret yritykset ovat merkittdvié
toimijoita elintarvikesektorilla, sil-

14 suurin osa elintarvikeyrityksista

on hyvinkin pienié ja kaikista yri-
tyksistd noin puolet sijaitsee maa-
seudulla. Monet pienet yritykset
tarvitsevat kuitenkin neuvoja ja
apua yritystoimintaansa tueksi ja
onneksi sitd on saatavilla. Kehitté-
misty6té tekevét kohtaavat kuiten-
kin monenlaisia haasteita.

Kolmivuotisen (2001-2004) viidennen
puiteohjelIman SUPPLIERS-tutkimus-
hankkeen (Supply Chains Linking
Food SMEs in Europe’s Lagging Ru-
ral Regions) paatutkimuskohteena
ovat maaseudulla toimivat pienet ja
keskisuuret elintarvikeyritykset. Tutki-
muksessa keskitytdan |ahinna elintar-
vikkeiden jakeluketjuihin ja erityisesti
pienyritysten markkinoillepdasyn on-
gelmiin. Tutkimus toteutetaan saman-
kaltaisena kuudessa Euroopan maas-
sa: Irlannissa, Isossa-Britanniassa,
Kreikassa, Puolassa, Ranskassa ja
Suomessa. Jokaisessa maassa tutki-
muksen suorittamisesta huolehtii pai-
kallinen tutkimuslaitos.

Kevaalla ja kesalla 2003 tutkimusta
varten haastateltiin elintarvikealalla
toimivien kehittajatahojen edustajia.
Haastateltavat organisaatiot valittiin
ensisijaisesti silla perusteella, etta
mink& tahojen kanssa pienelintarvike-
yrittdjat olivat aikaisemmassa tutki-
musvaiheessa maininneet tehneensa
yhteistydta. Taman liséksi haastatel-
luissa kehittdjaorganisaatiossa keréat-

tiin ehdotuksia muista tutkimukseen
soveltuvista haastateltavista. Haastat-
teluissa keskityttiin organisaatioiden
perustietojen ja -tavoitteiden liséksi
mm. haastateltavien nakemyksiin
pienten ja keskisuurten elintarvikeyri-
tysten tdman hetken keskeisimmista
kysymyksista seka suurimmista haas-
teista lahitulevaisuudessa. Tieto- ja
viestintatekniikan merkitys pienelin-
tarvikeyritysten toiminnassa erilaisis-
sa jakeluketjuissa oli mukana keskus-
telussa mm. ketjuintegraation ja kilpai-
lukyvyn nakdkulmista katsottuna.
Haastateltavat pohtivat pk-elintarvike-
yritysten toimintaa ja merkitysta myds
maaseudun kehittamisen ja yritysten
vélisen verkostoitumisen nakokul-
masta.

Haastateltavat nakivat pienelintarvike-
yritysten taman hetken suurimmiksi
haasteiksi hyvin erityyppisia asioita.
Kaupan ketjuuntuminen ja keskittymi-
nen koettiin melko yleisesti haasteel-
lisena pienyritysten kannalta katsoen.
Nykypaivan vahittaiskauppasektorilla
ei riitd, etté yritykselld on hyva tuote,
on oltava myds riittava volyymi ja ja-
kelu kunnossa, ja ndméa ovat pienelle
yritykselle monesti melko vaikeita asi-
oita toteuttaa. Yhtena vastauksena
t&han haastateltavat nakivat pk-yritys-
ten vélisen yhteistyon kaikilla liiketoi-
minnan osa-alueilla. My@s tieto- ja
viestintatekniikan taso olisi pk-yrityk-
sissdkin saatava nopeasti ajan tasal-
le. Haastateltavien mukaan nykypéi-
vana oletetaan jo kaikkialla, etta yri-
tyksilla on kaytdsséaan edes jokin 'mi-
nimitasoinen’ tietotekniikka. Tekniikka
voi olla apuna niin monessa: sen avul-
la helpottuvat niin laskutus, varaston-
seuranta, kirjanpito, omavalvonta kuin
tuotantokin. Tokikaan pelkat laitteet

eivat riitd, vaan myods osaamisen ta-
soa taytyisi saada nostettua, etté lait-
teita osattaisiin yrityksissa myos kayt-
tédé. Asiakaslahtdisyyden merkitysta
yrityksen kaikessa toiminnassa koros-
tettiin 1&hes kaikissa haastatteluissa.
Liian monen pienyrityksen katsottiin
toimivan mutu-periaatteella. Kuunte-
lemalla kuluttajaa yritys valttdd monia
'mokia’ ja taten saastyy suuriltakin
hukkainvestoinneilta.

Suurimmat tulevaisuuden haasteet
littyivat haastateltujen elintarvikealan
kehittajien mukaan seka pk-yrityksen
sisdisiin jarjestelyihin ettd ulkoisen
toimintaympariston muutoksiin. Yritys-
ten verkostoitumisesta on puhuttu jo
kauan, mutta haastateltavien mukaan
pienyritysten valinen yhteistyd ei ole
vield laheskaén silla tasolla kuin sen
tulisi olla. Haastateltavat korostivat,
ettd pienen yrityksen kannattaa kes-
kittya ydinosaamiseensa, eika tehda
kaikkea itse. Jarkevélla tydnjaolla pie-
net yritykset voisivat esimerkiksi te-
hostaa tuotteiden jakelua ja taten
paasta parempiin kannattavuuslukui-
hin. Suurena kysymysmerkkiné haas-
tateltavat nakivat kuluttajien mielty-
mykset ja arvot tulevaisuudessa. Kos-
ka arvot maaréaavat pitkalti sen mita
kuluttaja ostaa, on pienyrityksenkin
oltava jatkuvasti selvilla kuluttajien
mielipiteistd, ettd se voisi parjata ki-
ristyvassa kilpailussa. Ja joka tapauk-
sessa tuotteiden elinkaaret ovat ly-
hentyneet lyhentymistaan, eika tdhan
kehitykseen nayta haastateltavien
mukaan olevan tulossa muutosta. Tut-
kittu tieto varmistaa yritysten 'osuma-
tarkkuuden’. Tulevaisuudessa osaavi-
en tydntekijdiden saaminen pk-elintar-
vikeyrityksiin néhtiin entista haasteel-
lisempana. Haastateltavat totesivat,



etté opintojaan aloittelevat nuoret ei-
véat koe elintarvikesektoria tarpeeksi
kiinnostavaksi alaksi ja taman takia
yh& harvempi valitsee elintarvikealan
opinnot. Nuorten houkuttelun alalle ja
koulutuksen muokkaaminen alan tu-
levaisuuden tarpeita vastaavaksi kat-
sottiin olevan tehtavia, johon koko
elintarvikeketjun tulisi osallistua. Tama
luonnollisesti sisdltaa myds pienyrityk-
set.

Kehittjatahot nakivat monenlaisia
haasteita myds omalle toiminnalleen
pk-yritysten keskuudessa. Nykyisen
hankemaailman péatkittaisyyden ja lii-
allisen byrokratian uskottiin vieraan-
nuttavan yrittajia kehittamistydsta.
Nykyinen lainsdadantd koettiin liian
monimutkaiseksi ja rahoitusinstru-
mentit kankeiksi. Yrittdjien usein alhai-
nen sitoutuminen kehittdmistydhon
nahtiin myos melko yleisenéa ongelma-
na. Haastateltavat korostivat, etté yrit-
tajien puolesta asioita ei saa tehda,
vaan yrittdjien on itse oltava aidosti
kiinnostuneita ja sitoutuneita kehitta-
misty6hon. Liséksi haastateltavat us-
koivat, ettd monet yrittajat pelkaavat
likesalaisuuksiensa puolesta, eivatka
tdman vuoksi lahde kehittdmistoimin-
taan mukaan vaikka periaatteessa oli-
sivatkin siita kiinnostuneita. Yhdeksi
kaikkein keskeisimméksi haasteeksi
koettiin kuitenkin erilaisten 'trendien’
peréssa pysyminen alati muuttuvas-
sa toimintaymparistéssé. Monilla
haastateltavilla oli erityinen huoli sii-
ta, ettd tehdaanko aidosti oikeita asi-
oita eli niit&, joista pk-elintarvikeyrityk-
sille on juuri silla hetkella tai lahitule-
vaisuudessa eniten hyotyd. Lopuksi
voi viela mainita, etta yleisena huo-
lenaiheena monilla haastatelluista oli-
kin, etté miten jatkossa taataan pieni-

muotoisen elintarviketuotannon kan-
nattavuus Suomessa.

Lahde: Viitaharju, L. (2003) Supply
Chain Analysis: The Institutional
Perspective — Finland. Supply Chains
Linking Food SMEs in Europe’s Lag-
ging Rural Regions. Working paper 7.
University of Helsinki, Seinjoki Insti-
tute for Rural Research and Training.

Lisatietoja

Leena Viitaharju

Helsingin yliopiston Maaseudun tut-
kimus- ja koulutuskeskus, Seinéjoki
puh. (06) 421 3315, 040 576 8873
leena.viitaharju@helsinki.fi

Elintarvikealan
toimialaraportit
2003

Kauppa- ja teollisuusministerio yhdes-
sa TE-keskusten kanssa julkistaa vuo-
sittain toimialaraporteja yritysten suh-
dannetilanteesta ja alan keskeisista
kehittdmismahdollisuuksista. Uudet
raportit  18ytyvat internetista
www.ktm.fi (julkaisut), www.te-
keskus.fi/toimialanraportit seka http:/
/eportti.tietopalvelut.com

Elintarvikealata julkaistiin seuraavat
toimialaraportit:

- Teurastus ja lihajalostus

- Leipomoteollisuus

- Kalakauppa ja kalatalous

Lisatietoja

ylitarkastaja Esa Tikkanen
puh. 0500 405 459
esa.tikkanen@ktm.fi

tiedottaja Johanna Leinonen
puh. 050 359 3813
Johanna.leinonen@ktm.fi



Voiko maaseutukunta vahvistaa talouttaan
valitsemalla omassa kunnassa
tuotetun elintarvikkeen?

Useissa maaseutukunnissa tuotetaan
moninkertaisesti enemman ruokaa
kuin kunnan omat asukkaat tarvitsisi-
vat. Ne ovat siis elintarvikkeiden ja
niiden raaka-aineiden nettoviejia. Kui-
tenkin yh& harvempi kunta saa vero-
tuloja elintarvikkeiden jalostusyrityk-
siltd. Tyypillisesti maatalousvaltaisis-
sa kunnissa ei ole vahvaa teollisuutta
tai laajaa vaestdpohjaa, joka houkut-
telisi yrityksia sijoittumaan alueelle.

Maaseutukunnan kannalta tilanne on
sama kuin kehitysmailla maailman-
kaupassa. Se tuottaa halpoja perus-
tuotteita kuten vilja, maito ja peruna.
Ne myyd&an alueen ulkopuolelle ja-
lostettaviksi. Valmiit tuotteet kayvat
sen jalkeen mahdollisesti viela kau-
pan keskusliikkeiden keskusvarastoil-
la, usein esimerkiksi pAédkaupunkiseu-
dulla. Sielté ne tuodaan takaisin maa-
seutukunnan kauppoihin, joista mui-
den muassa raaka-aineet tuottanut
maanviljelija niita ostaa.

Taman ketjun huono puoli on tuotta-
ja-alueen kannalta, etta suurin osa
elintarvikkeen hinnasta muodostuu ja-
lostuksessa. Perusraaka-aineen
osuus lopputuotteen hinnasta saattaa
olla hyvin pieni. Kaikki jalostuksessa
syntyva arvonlisg, verotulot ja ty6pai-
kat hyddyttavat vain elintarviketeolli-
suuden sijaintipaikkakuntia. Naita
hyotyja ovat osaltaan maksamassa
myo6s ne kunnat, jotka valmiita tuot-
teita ostavat.

Koko hyéty elintarvikeketjusta omaan
kuntaan

Lahiruoka-ajattelussa on yhtena pe-
rusajatuksena elintarvikkeiden tuotta-
misen ja jalostuksen synnyttdmien

hy6tyjen saaminen mahdollisimman
suurelta osin kulutuspaikkakunnan
hyddyksi. Tama merkitsee, ettd suo-
simalla oman paikkakunnan tuotteita,
kunta samalla saa tuloja esimerkiksi
verotuloina. Toisaalta tydmahdollisuu-
det kunnassa lisaantyvat, mika taas
pienentda esimerkiksi tyottomyys- ja
sosiaalikuluja.

Yleisesti lahiruoka merkitsee, etta
elintarvike on tuotettu lahella sen ku-
luttajaa. Kasite on uusi ja moniulottei-
nen. Tavoitteena on, etta kuluttaja tie-
taisi, missa ja miten hdnen sydman-
sé ruoka on tuotettu. Lahiruoan voi k&-
sittaa maantieteellisesti, eli se voi olla
oman kunnan tai maakunnan alueel-
la tuotettua ruokaa. Kunnan taloudel-
lisesta ndkodkulmasta lahiruokaa voi
olla elintarvike, jonka tuotanto ja ja-
lostus tuovat tuloja kunnalle ja kun-
nan asukkaille.

Yksinkertainen kysymys siis on, kan-
nattaako oman kunnan alueella tuo-
tettu ruoka myyda ensin halvalla ja
ostaa se sitten kalliilla takaisin? Tai
kannattaako kunnan ostaa halpaa ul-
komaista ruokaa samalla, kun omas-
sa kunnassa olisi tarjolla tyévoimaa,
peltoa ja tiloja yrityksille, jotka voisi-
vat tuottaa samat elintarvikkeet?

Tehostaako suuri yksikkdkoko jalos-
tuksessa ja kaupassa elintarvikeket-
jun toimintaa niin paljon, etta elintar-
vikkeiden halvoilla hinnoilla kompen-
soidaan kunnan ulkopuolelle makse-
tut jalostuksesta koituneet kustannuk-
set?

Rahan pysyminen paikallistaloudes-

sa vahvistaa kunnan taloutta. Yksitt&i-
selle kuluttajalle Iahiruoan ostaminen
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ei tarjoa vastaavasti suoraa taloudel-
lista hyotya. Siksi on perusteltua tar-
kastella lahiruoan taloudellisia vaiku-
tuksia etenkin kunnan paatettavissa
olevien elintarvikehankintojen kohdal-
la.

Onko lahiruokaruoka halpaa vai kal-
lista?

Lahiruoka voidaan nahda osana maa-
seudun selviytymisstrategiaa. Se tar-
joaa mahdollisuuden vahvistaa ja
monipuolistaa kunnan elinkeinoraken-
netta. Esimerkiksi kunnan julkisen
ruokahuollon paattksenteossa ei ole
olennaista vertailla vain elintarvike-
hankintojen suoraa kustannusta. Os-
tohinnaltaan hieman ulkomaista kal-
liimpi l&ahiruoka saattaakin kokonai-
suudessaan ja pitkalla aikavalilla olla
kunnalle taloudellisesti kannattava va-
linta.

L&hiruoan hinnalle saatavaa vastinet-
ta ollaankin parhaillaan selvittdmas-
s& tutkimuksen keinoin. Taloudellisten
seikkojen lisdksi l&hiruoka tarjoaa
mahdollisuuden esimerkiksi ymparis-
toén tilan paranemiseen ja sosiaalisiin
hyétyihin. Tavoitteena on my6s ruoka-
ketjua lyhentamalla valttaa elintarvik-
keisiin sisaltyvia riskeja. Kun tiedam-
me mitd sydmme ja miten se on tuo-
tettu, eivat BSE- kriisin kaltaiset yli-
kansalliset ongelmat paése yllatta-
maén niin helposti kuin nykyisin.

Maaseudun kannalta l&hiruoan téarkeéa
positiivinen vaikutus on mahdollisuus
hidastaa ty6paikkojen ja vakiluvun va-
henemistad. Samalla monipuolinen
paikallinen ruoantuotanto takaa pel-
tojen pysymisen viljelyssé ja maata-
lousmaiseman sailymisen. Kulttuuri-



sesti ja maatalousalueiden asukkai-
den identiteetin kannalta tamé on erit-
tain merkittvaa. Lahiruokaa ostaes-
samme saamme siis muutakin kuin
pelkén elintarvikkeen.

Lahiruoka vaatii markkinointia

Tuottajalta vaaditaan ehka entista
enemman markkinointia. Suoraan lop-
pukayttajalle tai paikalliselle jalosta-
jalle myytdessa myyntitydhoén pitaa
panostaa. Myyntierien ollessa pie-
nempié kuin suurille yrityksille ja kes-
kusliikkeille myytaessa lisaantyy
myyntitydhon kaytetty aika. Tata voi
kuitenkin kompensoida tuotteesta
saatavalla hinnalla, sill& véliportaiden
vaheneminen tarjoaa mahdollisuuden
nostaa tuottajan osuutta lopputuot-
teen hinnasta.

Kaupan kannalta tarkeda on nostaa
lahiruokatuotteiden arvostusta. Kes-
keistd on myds tuotteiden hankinnan
helppous. Lahiruoka joudutaan yleen-
sa hankkimaan erikseen, kun muut
tarvikkeet tulevat suoraan yhdella ti-
lauksella keskusvarastoista. Lahiruo-
an tarjontaa rajoittaa myos sen saa-
tavuus. Tarjontaa tulisi olla tasaisesti
ympéari vuoden.

Lahiruoka mielletéd&n helposti erikois-
tuotteeksi, joka hinnoitellaan kalliim-
maksi kuin "normaali” ruoka. Monis-
sa tuotteissa hinnan ei kuitenkaan
tarvitsisi olla tavallista korkeampi. Kun
kaupan ja jalostuksen véliportaita jaa
pois ja esimerkiksi kuljetukset va-
henevat merkittavasti, alenevat myos
kustannukset. Tamé korvaa tuotannon
pienimuotoisuuden aiheuttaman pai-
neen lopputuotteiden hinnoissa.

Kokonaistaloudellinen nakdkulma Ju-
valla

MTT (Maa- ja elintarviketalouden tut-
kimuslaitos) ja Helsingin yliopisto ovat
kaynnistaneet tutkimushankkeen, jos-
sa tarkastellaan lahiruoan kayton li-
saamista ja sen vaikutuksia maaseu-
tukunnissa. Projektin tuloksena saa-
daan tietoa mahdollisuuksista, joita
kunnan paattajilla on julkisen ruoka-
huollon hankintoja pohdittaessa.

Tutkimushanke toteutetaan vuosina
2003-2005. Ensimmaisia tuloksia
saamme jo ensi vuoden alkupuolis-
kolla. Tutkimuksessa tarkastellaan I&-
hiruoan lisédmisen ekologisia, talou-
dellisia ja sosiaalisia vaikutuksia seka
oppimishaasteita.

Tutkimuksen tavoitteena on esimer-
kiksi selvittda, kannattaako kuntien
maksaa lahella tuotetusta ruoasta hie-
man enemman kuin ulkomaisesta ja
kuinka suuri tama ero saa olla. Esi-
merkkikuntana kaytetdén Juvaa Ete-
l&-Savossa. Juvalla on noin 7500 asu-
kasta. Lahin suuri kaupunki on maa-
kunnan keskus Mikkeli, jonne on mat-
kaa noin 45 km.

Juvalla on kiinnitetty erityistd huomio-
ta seka luomu- etté lahiruoan tuotan-
non ja kayton edistamiseen. Kunnan
strategiassa on suuntauduttu kehitté-
maén maa- ja elintarviketaloutta yh-
tend kunnan kivijalkana tydllisyyden
ja ymparistdarvojen sailymisen tur-
vaajina. Juvalaiset tuottajat, vahittais-
kauppiaat ja muut paikalliset aktiivit
ovat olleet aktiivisia l&ahiruoan kayton
edistamisessa. Kunnanvaltuustossa
on tehty aloite luomuruoan kayttami-
sesta kunnallisessa ruokatuotannos-
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sa ja kunta on osallistunut tuotteiden
juvalaisuutta kuvaavan logon lansee-
raamiseen paikallisiin paivittéistavara-
kauppoihin.

Talla hetkelld juvalaisten tuottajien ja
jalostajien osuus keskuskoulun keitti-
6n hankintojen arvosta on 4,8 %, mika
kuvaa l&hiruoan nykyistéa osuutta jul-
kisen sektorin elintarvikehankinnois-
sa. Paikallisen S-marketin myynnista
6,6 % on puolestaan paikallisia tuot-
teita. Nyt selvitetdan tutkimuksen kei-
noin, olisiko naiden osuuksien lisaa-
misella positiivisia vaikutuksia Juval-
la ja yleisemmin my6s muissa maa-
seutukunnissa.

Lisatietoja tutkimuksesta
Marko Sinkkonen

puh. (09) 5608 6202
marko.sinkkonen@mtt.fi

tai projektin vastuullinen johtaja
Laura Seppénen,
laura.seppanen@helsinki.fi



Lahiruokaporssi

Lahiruokap6rssi on Kainuun Etu
Oy:n hallinnoima hanke, jossa ide-
ana on lahiruoka ja ‘aivona’ séhkoi-
nen kauppa. Tavoitteena on lahiruo-
ka-, raha- ja informaatiovirran kes-
kittdminen porssiin, josta niita oh-
jataan. Kayttgjilleen poérssi on kuin
‘avoin kirja’. Hanke alkoi syyskuus-
sa 2003 ja paattyy kevaalla 2004,
jonka jalkeen kajaanilainen Nettimo
Oy tulee toteuttamaan Lahiruoka-
pdrssin liiketoiminnan.

Mik& ihmeen |ahiruokapdrssi?

Sahkoinen kauppapaikka, Lahiruoka-
pdrssi, jaetaan seuraaviin toiminnal-
lisiin osiin:

1. Internetissa toimiva kauppapaikka-
jarjestelma

2. Intranetissa toimiva tuottajien ver-
kosto

3. Intranetissa toimiva logistiikan oh-
jauskeskus

4. Intranetissa toimiva asiakaspalve-
lun rajapinta

5. Intranetissa toimiva rahavirtojen
hallintajarjestelméa

6. Intranetisséa toimiva kauppiaan EDI-
tilausjérjestelman rajapinta

Palvelu on avoin kaikille rekisteroity-
neille tukkuostajille. Rekisterdinti ta-
pahtuu palvelun sivulla ja asiakaspal-
velu hyvaksyy tai hylkaa taytetyn asi-
akashakemuksen asiakkaan tiedot
varmistettuaan.

Tuottajat kayttavat jarjestelman “Tuot-
tajien verkosto” —osaa, jossa he maa-
rittelevat myymiensa tuotteiden nimik-

keet, myytavissa olevat maarat ja hin-
nat. Tuottajat nakevat myds toisten
tuottajien antamat tiedot taydellising,
hintoja ja toimitusméaéria myoten.

Asiakas nakee kayttéliittymansa avul-
la kaikkien tuottajien kaikki tuotteet,
hinnat ja toimitusajat. Asiakkaan tar-
vitessa esim. perunaa 500 kg, han
valitsee perunan lajikkeen, laadun,
hinnan ja toimitusajan suhteen hénel-
le sopivimman erén. Raha- ja infor-
maatiovirtojen logistiikka huolehtii sii-
t4, ettd lasku lahtee oikeaan paikkaan
ja ettd kun se on maksettu, rahat tili-
tetdan oikealle myyijélle.

Jéarjestelma toimii siis ik&&an kuin pors-
si; tuottajat tekevat myyntitarjouksia ja
ostajat ostotarjouksia. Tuottajan kan-
nalta tavaran saa menemaan heti, jos
tarttuu ostajan tarjpamaan ostotarjo-
ukseen. Ostotarjous voi sisaltaa myos
tuotteen laatukriteerit, kuten esim. la-
jikkeen, laadun, hinnan ja toimitus-
ajan.

Logistiikan ohjauskeskus on reititta-
nyt tarkalleen ajoneuvojen reitit. Lo-
gistiikan ohjauskeskuksella on myds
tarkasti tiedossa se, missa auto nyt
on ja milloin se tulee olemaan missé-
kin. Lisaksi keskus tietda, mita milla-
kin autolla on kyydissa, mita pitaa jat-
taa pois kyydista missakin ja mita pi-
tédé ottaa kyytiin. Tama kaikki infor-
maatio nékyy autossa olevassa ajo-
neuvotietokoneessa. Liséksi ajoneu-
votietokone opastaa autoa ajamaan
lyhintd mahdollista reittid ja oikeassa
aikataulussa.
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Miksi pdrssi on niin hyva vaihtoeh-
to?

Jarjestelmé tarjoaa eri osapuolten
kannalta ainakin seuraavia ylivoimai-
suustekijoita:

ASIAKAS, OSTAJA

- saa aina kilpailukykyiseen hintaan
niité tuotteita ja sité laatutasoa seka
silla toimitusnopeudella, kuin odottaa
- logistiikan kustannukset ovat alhai-
set

- logistiikka toimii hyvin laskutusta ja
muita seikkoja myéten

- jarjestelma antaa hyvan mahdolli-
suuden kayttaa lahella tuotettuja tuot-
teita

TUOTTAJA

- saa mahdollisuuden markkinoida ja
toimittaa omia tuotteita

- kaupankaynti rasittaa vain vahan
omia resursseja

- tuotteista saatava hinta on aina oi-
kea

- tuottajan on mahdollista kilpailla
myds muilla kuin hintakriteereilla

KAYTANNON LOGISTIIKKAA HOI-
TAVA KULJETUSYRITYS

- toiminnan konsepti on selvéa

- tuotetun palvelun hinnanmuodostus
tekee liikketoiminnasta helposti ennus-
tettavan

- palvelusta saatava informaatio hel-
pottaa toiminnan kehittAmista

LAHIRUOKAPORSSI

- konsepti on selva ja helposti hallit-
tavissa

- asiakaspalvelulla on kaytettavissaan
kaikki tieto reaaliajassa, joten palve-
lun laatu ja kustannustehokkuus ovat
kohdallaan



- toiminnasta syntyvét kustannukset
ovat padosin muuttuvia, mika helpot-
taa ennustettavuutta ja kannattavaa lii-
ketoimintaa

- onnistuneen konseptin edelleen ko-
piointi on hyva mahdollisuus

KULUTTAJAT

- saavat mahdollisuuden ostaa kilpai-
lukykyiseen hintaan lahelld tuotettua
ruokaa

- lahiruoan tarjonta kasvaa olennai-
sesti nykyisestaan

- kotiseutujen tuottajien ‘moraalinen’
tukeminen ostamalla heidan tuottei-
taan tulee paremmin mahdolliseksi

Katri Manninen
Kainuun ELO-aluekoordinaattori

Lahde ja lisatietoja
Kainuun Etu Oy
L&hiruokapdrssi-projekti
Timo Surmanaho

puh. 050 581 4470
timo@lahiruoka.fi
www.lahiruoka.fi

Ideavispilat Oy

Ideavispilat Oy on toiminut nyt yhden
vuoden. Toimipisteemme sijaitsee
Ylojarvella.

Jarjestamme kahdenlaisia kursseja:
Ruokakursseja suurkeittibiden am-
mattilaisille. N&ill& kursseilla kokkail-
laan asiakkaan omassa keittiosséa
teollisuuden tuoteuutuuksista ja uu-
tuusresepteistéd yhdessa ruokia. Ta-
man jalkeen ruokia maistellaan ja ar-
vioidaan miten ne soveltuvat lounas-
tai edustusruokakayttéon. Nama ak-
tiiviset ruokakurssit ovat olleet todel-
la antoisia ja mukava tapa tutustua
makuhermojen vélityksella mieleen-
painuvasti tydssa tarvittaviin ruoan
raaka-aineisiin.

Toinen kurssimuoto, joita jarjestam-
me, on Kokkauskurssit kaikille. Hyvia
asiakkaita ja henkilékuntaa voi kan-
nustaa ja palkita monella tapaa. Yh-
teinen ilta patojen ja pannujen aares-
sé on loistava vaihtoehto yritystapah-
tumissa. Hyvén ruoan valmistaminen
porukalla on hauskaa ja hyddyllista -
tiimity6ta parhaimmillaan.

Kurssin aiheeksi voidaan valita eri
maiden ruokakulttureihin liittyvia ma-
kumatkoja tai aihe voi perustua raa-
ka-aineeseen kuten kasviksiin tai riis-
taan. Olemmekin suunnitelleet kasvis-
ruokakurssin Adnekosken-Laukaan
seudun elintarvikealan kehittamis-
hankkeelle, joka on tarkoitettu mm.
maaseutumatkailuyrittdjille seka to-
teuttaneet syksylla riistaruokakurssit.
Olemme ohjanneet myds muutamia
kotimakkarakursseja ja Lasten kok-
kauskursseja.

Suunnitteluasteella ovat eréruoka-
kurssit ja monipuoliset sadonkorjuu-
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kurssit tuottajille.

Uskomme, ettd kiinnostus ruoanlait-
toon ja raaka-aineisiin tulee yhé kas-
vamaan, vaikka jo nyt elamme alalla
hyvéaa noususuhdannetta. Kotimaiset
ruokamme tulevat pitdmaéan pintansa
mutta osa niisté tulee saamaan esim.
mausteiden kautta kansainvélisia vi-
vahteita.

“Henkildkuntaan” kuuluvat Antero
Mékkyla, joka hoitaa markkinoinnin ja
pitdad ruokakursseja jarjestettaessa
lankoja kasissaan seka hoitaa kaytéan-
ndn jarjestelyja. Oivi Koivuniemi koti-
talousopettajana ohjaa kurssejamme
ja suunnittelee niiden sisaltéa.

Ohessa viela luetteloa tdméan syksyn
kursseista:

Ruokakursseja ruokapalveluille

- Vammalan kaupunki 8/03

- Parkanossa 11/03

- Tampereella (yksityisille toimipaikka-
ravintoloille) 11/03

- Uusia ideoita vitriiniin, sotilaskotiyh-
distyksen koulutuspdaivéat 10/03
Lasten kokkauskurssit 10/03
Elamyksellinen riistailta 11/03
Kotimakkarantekokurssi 11/03

Lisatietoja

Antero M&kkyla

Ideavispildt Oy

puh. (03) 348 0410, 044 062 3833
ideavispilat@yritys.soon.fi
www.ideavispilat.com



Laatu -hanke auttaa yrittajaa -
jotta elintarvikkeiden laatuun voi luottaa

Elintarvikeyrittaja osaa kylla tyénsa,
oli se sitten makkaran tai juuston val-
mistus, ylimaaraista pdanvaivaa sen
sijaan tuottavat erilaiset lait ja asetuk-
set, jotka muuttuvat ja tuovat uusia
vaatimuksia. Siispa apua ja neuvoja
tarvitaan juuri télla saralla. Esimerkiksi
omavalvontaan, hygieniaan, laadun-
ja ymparistdasioiden hallintaan liitty-
vissé asioissa heuvonta on yrittajélle
tervetullutta.

Ylimaakunnallinen hanke, Laadunhal-
linnan parantaminen pk -yrityksissa,
eli lynyemmin Laatu—projekti, tarjoaa-
kin evastysté tukea kaipaavissa asi-
oissa ja muuttuvien sdanndsten viida-
kossa. Etela-Pohjanmaalla, Pirkan-
maalla, Pohjanmaalla ja Satakunnas-
sa toimiva hanke auttaa yrittdjia teke-
malla esimerkiksi tarvekartoituksia ja
laadunhallintaan liittyvien ongelmien
mallinnuksia, jarjestamalla koulutus-
ta, neuvontaa ja ohjausta. Kéytannos-
sa hanke auttaa yrittajaa ldytamaan
asiantuntijan juuri heidan ongelmaan-
sa, joita voi olla laidasta laitaan.

Téarkeimpid asioita ovat pdivitetyt ja
uudet omavalvontasuunnitelmat yri-
tyksille, tuotantohygienian kehittdmi-
nen valmistustiloissa ja hygieniapas-
sit, kertoo hankkeen tdhénastisista
saavutuksista Laatu —projektin koor-
dinaattori, kehittdmispdéllikké Asko
Mé&yry Foodwest Oy:std Seinéjoelta.

Kokonaisuudessaan kyse on hanen
mukaansa hygienisten riskien ja tuo-
teturvallisuusriskien hallinnan paran-
tumisesta. Mayry muistuttaa, etta lain-
saadanndolla viranomaiset pyrkivat tur-
vaamaan nimenomaan kuluttajan etu-
ja.

Tavoitteena on saada aikaan myds
uusia ja paivitettyja laatu- ja ympéris-
tojarjestelmida mukana oleville yrityk-
sille. Pohjimmiltaan hankkeessa on
kyse kotimaisten elintarvikkeiden laa-
dun varmistamisesta ja sita kautta yri-
tysten asiakastyytyvaisyyden ja kan-
nattavuuden lisddmisesta.

Térkedd on, ettéd kuluttajilla on luotta-
mus pientenkin yritysten tuotteiden
laatuun, toteaa hanketta Pirkanmaal-
la vetdvé Riitta-Liisa Niemi , Pohjois-
Pirkanmaan koulutusinstituutin Tam-
food -yksikdsta.

Yrittdjien kannattaa Niemen ja May-
ryn mukaan lahteé projektiin mukaan
jo siitdkin syysta, etté sen kautta saa
asiantuntijapalvelut nyt huomattavan

14

E |

Ylikypséa tuppikinkku on Kata-
jan lihan bravuurituote. Se ja-
lostetaan suomalaisesta vilja-
h possusta, joten asiakas tietdd
taatusti mistd hdnen pdytdan
pistdménséd liha on peréisin.

edullisesti.

Oletettavaa on, ettd tuki ei ole saman-
tasoista endéd vuoden 2006 jélkeen,
nyt olisikin hyvé aika kehittda toimin-
taa, Méayry kiteyttdéa.

Katajat mielivat
laatukasikirjaa

Katajan Liha Oy Palkaneelta lahti
mukaan Laatu —hankkeeseen saa-
dakseen asiantuntija-apua muun mu-
assa omavalvonnan péaivittAmisesséa
ja muussa yrityksen kehittamistyds-
sa. Tahtdimessa on myos laadunhal-
lintakasikirjan saaminen hankkeen
avulla. Jatkojalostukseen keskittynyt
yritys valmistaa suomalaisesta vilja-



possusta useita erilaisia makkaroita
ja perinteisia palvituotteita. Yrityksel-
1& on myds suoramyyntimyymala Ke-
sanmaku, johon paikkakunnan muut-
kin tuottajat tuovat tuotteitaan myyta-
vaksi.

Ihmiset kyselivét jo suoraan tilalta Ii-
haa, kertoo Sari Kataja myyma@léatoi-
minnan alkuvaiheista kymmenisen
vuotta sitten. Tuolloin Sari ja Kari Ka-
taja perustivat tilateurastamon ja pal-
vaamon.

Pikkuhiljaa yrityksessa siirryttiin sika-
tilan pidosta kokonaan jatkojalostus-
ja suoramyyntitoimintaan. Oma sika-
la tyhjeni vuoden 2000 alussa ja tila-
teurastamosta oli luovuttava saman
vuoden lopussa korkeiden tarkastus-
ja valvontamaksujen takia. Possut tu-

levat yritykseen nykyaan ruhona toi-
selta teurastamolta.

Markkinointi on asia, johon omat re-
surssit eivét endad riitd, Sari Kataja sa-
noo. Han kertoo olevansa tyytyvéinen
projektin tdhdnastiseen antiin. Tydtd
teettdd esimerkiksi tuoteselosteiden
uusiminen, mikd tuli eteen johtuen Ii-
haprosenttien laskutavan muutokses-
ta. Yritys tybllistdd tdysipéivéisesti
Katajan pariskunnan itsensé, lisdksi
tarvitaan kausiluontoista védked kesél-
14 ja syksyn sekd joulun tietdmissé.

Laadunhallinnan parantaminen pk-
yrityksissa -hanke toteuttaa osaamis-
keskusohjelmaa ja alueellista maa-
seutuohjelmaa, hanke saa rahoitusta
my06s Euroopan maatalouden ohjaus-
ja tukirahastosta. Kolmivuotisen han-

keen kokonaisbudjetti on 500 000
euroa, josta EMOTR:n osuus on 90
prosenttia. Projektin on méara kestaa
vuoden 2005 kevéaalle saakka. Han-
ketta hallinnoi Foodwest Oy Etela-
Pohjanmaalta. Mukana on tdéhan men-
nessa 38 yritysta, lisda yrityksia ote-
taan hankkeeseen vielakin.

Lisatietoja

Asko Méyry

Foodwest Oy

Vaasantie 1 C

60100 Seiné&joki
puh.(06) 421 0000

fax. (06) 421 0020
asko.mayry@foodwest.fi

Luomuhankkeiden tapaaminen

Luomuhankevetdjien tapaaminen,
jossa teemana yhteisen luomuviestin-
nan sekd luomuvihannes- ja lihaket-
jun kehittdminen 28. - 29.1.2004 Hel-
singissd, hotelli Arthurissa, Vuorikatu
19.

limoittautuminen 14.1.2004 mennes-
sa aino.viertola@finfood.fi tai puh.
(09) 6155 4572. Osallistumismaksu
70 euroa siséltéd ohjelman seka ko-
koustarjoilut.

Tilaisuuden ohjelmaan voi tutustua
osoitteessa

www.finfood.fi/luomu,
www.ekoneum.com seka
www.maaseutupolitiikka.fi olevalla
Ruoka-Suomi -sivustolla kohdasta
ajankohtaista.

Lisatietoja

Pé&ivi Rénni

puh. 040 563 4074
paivi.ronni@finfood. fi
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Heidi Valtari
puh. 0400 487 160
heidi.valtari@utu. fi

Sari M&kinen Hankamé&ki
puh. 044 355 6293
sari.makinen-hankamaki
@ekoneum.com



Lahiruokatuotteiden kaupallistaminen
-seminaari 17.9.2003 Joensuussa

Monipuolinen seminaari oli kiinnosta-
nut niin yritt4jia kuin tuotteiden vas-
taanottajiakin. Seminaarin luennoitsi-
jat olivat paéasiassa Pohjois-Karjalan
ulkopuolelta. Haluttiin kuulla kokemuk-
sia muualta ja saada myds tutkittua
tietoa lahiruokaidean etenemisesta eri
sektoreilla ja niisté toimenpiteista, joil-
la asiaa on viety eteenpdin.

Lahiruoka -hankkeessa on tuottaja ja/
tai jatkojalostusyrityksia yrityksia 35.
Suurkeittiot kayttavat Pohjois-Karja-
lassa paikallisia perunoita, kasviksia,
sienid ja marjoja melko paljon. Leivat
otetaan yleensa oman kunnan leipo-
mosta. Jonkinverran kaytetaan lahili-
haa ja kaloja. Vahittaiskaupoissa on
mehuja, hilloja, kalasailykkeita, jauho-
tuotteita, leivonnaisia. Ravintoloissa
lahiruoan kayttd vaihtelee kovasti.
Jotkut kayttavat melkein kaikkia raa-
ka-aineita, mitd on saatavissa ja toi-
set hankkivat raaka-aineensa hyvin
keskitetysti suurilta toimittajilta.

Seminaarin yhteyteen oli koottu nayt-
tely hankkeessa mukana olevien yri-
tysten tuotteista. My6s seminaaritar-
joiltuna oli lahiruokaa.

Mikkelin kaupungin ruokahuoltop&éal-
likkd Marjut Kuosma toi esiin, ettd
Mikkelin kaupungissa on siirrytty 1&hi-
jaluomuruokaan. Ruoka on maultaan
hyvaéa. Hankintojen kilpailuttamisessa
kaytetdan avointa ja rajattua menet-
telytapaa riippuen tuoteryhmisté. Ruo-
an hinta ei ole ollut esteend. Toimitta-
jan valinnassa hinnan ohella huomi-
oidaan mm. laatu. Hinta ratkaisee os-
topaatoksessa 90 % ja laatu 10%.
Oman maakunnan tuotteiden ostami-
sella tuetaan myds seutukunnan kas-
vua ja kehitysta. Se liséda alueelle tydl-

lisyytta. Lahi- ja luomuruoka ovat eko-
logisesti tuotettu ja kuljetettu. Nama
ovat arvokkaita tekijoitd, jotka usein
jaavat liian vahaiselle huomiolle.

Mikkelisséd paikalliset tuotteet os-

tetaan suoraan tuottajalta tai jatko-

Jalostajalta. Mikkeliss& on havaittu

samat ongelmat, mitkd varmasti

ovat tuttuja muuallakin. Eli ongel-

mina ovat nousseet esiin:

- tuotteen jalostusaste

- toimitusvarmuus

- saatavuus ja pakkaus / koko

- elintarvikehygieeniset vaati-
mukset mm. omavalvonta

- toimintakulttuurien erot

- hankintaprosessi — kilpailutus
ja itse hankinta

Ratkaisuehdotuksena Marjut Kuos-
malla oli osuustoiminta tuottajien kes-
ken. Silloin voitaisiin taata tuotteiden
rittdvyys ja keskittda tuotteiden kul-
jetusta Keittidihin.

Jaana Paananen esitteli tutkimustu-
loksia l&hiruoan lisdarvoista ja mark-
kinointimahdollisuuksista. Jaana Paa-
nasen esityksen asiasisaltoon voit
tutustua esim. Ruoka-Suomi —tiedot-
teen numerossa 3/2003 julkaistussa
artikkelissa sivuilla 6-7.

Kaj Tydppdnen kasitteli seminaarissa
lahiruokatuotteiden hankintaa kunnal-
lisissa ruokapalveluissa. Nayttaa sil-
ta, ettd mikali 1ahiruokaa halutaan tar-
jota suurkeittitille, sen hankinta pitaa
olla yhté& vaivatonta kuin suuren teol-
lisuudenkin tuotteiden. Ratkaisuna
esitettiin sahkaisia tilausjarjestelmia ja
lahiruokaterminaalia, josta kuljetukset
hoituisivat keskitetysti. Tama varmaan
rationalisoi my@s yrittdjan toimintoja.
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Liili-

RUOKAA

POHIDE-WARIALASTA

Jokainen véliporras liséa luonnollises-
ti tuotteen hintaa. Se vaikuttaa tuot-
teen lopulliseen hintaan.

Seminaarin jarjestivat Pohjois-Karja-
la l&hiruoan tuottajana ja kehittajana
-hanke ja Ruoka-Suomi -teemaryh-
ma.

Lisatietoja
Projektipdéllikkoé

Kalja Huhdanpé&é

puh. (013) 244 2343
kaija.huhdanpaa@pkky.fi



Lukijakyselyn tulosten kertomaa

Ruoka-Suomi —teemaryhmd on jul-
kaissut Ruoka-Suomi —tiedotetta vuo-
den 1994 alusta lukien. 90-luvulla tie-
dote ilmestyi viisi kertaa vuodessa
monistetyyppisend. 2000-luvulla tie-
dotteen ulkoasu kehittyi monisteesta
enemman lehden suuntaan. Jo use-
an vuoden ajan olemme julkaisseet
tiedotteen nelja kertaa vuodessa. Tie-
dotteen painosmaara on noin 2000 kpl
numeroa kohti ja séanndllisella jake-
lulistalla on 1300 elintarvikealan toi-
mijaa. Nykyaan Ruoka-Suomi -tiedo-
te ilmestyy myos séhkoisesti osoit-
teessa www.maaseutupolitiikka.fi ole-
villa Ruoka-Suomi —teemaryhman si-
vuilla.

Tiedotteen on tarkoitus palvella elin-
tavikealan toimijoita ja yrityksia ker-
tomalla valtakunnan tason asioista ja
yhteistyémahdollisuuksista seka toi-
saalta tavoitteena on vélittaa alueel-
listen toimijoiden tietoja, kokemuksia
ja aikomuksia muille hyddynnettavak-
si. Kymmenen julkaisuvuoden kunni-
aksi Ruoka-Suomi —teemaryhma néki
tarpeelliseksi selvittdd mité mieltd te
lukijat olette tiedotteesta. Kyselysta
saamamme palautteen pohjalta py-
rimme kehittdmaan tiedotteesta elin-
tarvikealan pienyrittdjyyden kehitta-
mista entistd paremmin palvelevan
viestintakanavan.

Ruoka-Suomi -tiedote kertoo ajankoh-
taistietoa elintarvikeyrittajyydesta ja
sen kehittdmisesta mutta huomionar-
voista on se ettd kyselyyn vastanneis-
ta yli puolet ilmoitti kayttavansa tiedo-
tetta tietolahteend mydhemminkin.
Reilu 93% vastaajista arvioi saavan-
sa tiedotteen kautta ammatillista hy6-
tya. Kaikista vastaajista 33% arvioi
hy6tyvansa paljon.

Vastaajia pyydettiin tarkemmin arvioi-
maan tiedotetta 3/2003. Sen ylivoi-
maisesti kiinnostavimmaksi artikkelik-
si osoittautui sivuilla 6-7 julkaistu MTT
taloustutkimusyksikon tutkijoiden Jaa-
na Paanasen ja Sari Forsmanin artik-
keli lahiruoan markkinointimahdolli-
suuksista ja -kanavista. Useita mai-
nintoja saivat myds elintarvikkeiden
vientiartikkeli ja RuokaRaitti-ohjelmis-
toa esitteleva artikkeli. Merkille pan-
tavaa on myds se ettd kysyttdessa
kiinnostavinta juttua jokaisella artikke-
lila oli omat kannattajansa. Tama
kuvastaa myos tiedotteen lukijakun-
nan laaja-alaisuutta ja monimuotoi-
suutta.

Lukijakyselysséa kysyttiin myds tiedot-
teen teknisesta toteutuksesta ja luet-
tavuudesta. Tiedotteen nykyista il-
mestymistiheytta (4 x vuodessa) yli
70% vastaajista piti sopivana. Noin
20% vastaajista puolestaan toivoisi
etté tiedote ilmestyisi useammin. Tie-
dotteen luettavuutta piti hyvana 80%
vastaajista. Sanallisissa arvioissa ko-
rostuivat tiedotteen selkeys, asialli-
suus ja luettavuus. Osa vastaajista
toivoi enemmaén kuvia ja varia, mutta
totesivat ettda myds kustannukset kas-
vavat silloin vastaavasti ja etta "nyky-
systeemilla asiat selvidvat”.

Ruoka-Suomi —tiedotteen toimitus Kiit-
téa kyselyyn vastanneita ja pyrkii saa-
maansa palautteeseen nojaten kehit-
tamaan tiedotetta jo heti vuoden 2004
ensimmaisestd numerosta alkaen.
Selkein yksittdinen asia jota eniten
toivottiin lisda siséltéén on uudet tut-
kimustulokset ja ajankohtainen tutki-
mustieto. Toimituksessa olemmekin
neuvotelleet ELO-verkoston kanssa
yhteistydn, jonka tuloksena vuoden
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2004 alusta alkaen ELO-verkosto
osallistuu Ruoka-Suomi —tiedotteen
kautta tutkimustiedon levittdmiseen
siten, etté jokaisessa tiedotteessa on
vahintéan kaksi artikkelia elintarvike-
alan uusimmista tutkimuksista tai nii-
den tuloksista.

Lisatietoja

Heidi Valtari

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



Finnvera tarjoaa rahoituspalveluja
suomalaisille yrityksille

Finnvera Oyj on valtion omistama eri-
tyisrahoitusyhtio, joka kehittda suo-
malaisten yritysten kotimaan toimin-
toja seka edistaa vientia ja yritysten
kansainvélistymista tarjoamalla eri-
tyisrahoituspalveluja. Finnvera toimii
my6s Euroopan unionin rahoituksen
valittdjana suomalaisille pk-yrityksille.
Finnvera on Suomen virallinen vienti-
takuulaitos, Export Credit Agency
(ECA). Finnveralla on 16 aluekontto-
ria eri puolilla Suomea. Aluekonttori-
en yhteystiedot 16ytyvéat osoitteesta
www.finnvera.fi. Sieltd [0ytyy myds
aluekonttorien elintarvikehenkildt
(esim. Turussa yrittdjia palvelee Turun
aluekonttori, Eerikinkatu 2, 20100 Tur-
ku , vaihde 020 460 3610)

Finnvera Oyij:lla on markkinoita tay-
dentdvana riskirahoittajana kolme
paatehtavaa

- pk-yritysten riskirahoitus ja kehitta-
minen

- yritysten kansainvélistaminen ja
viennin edistdminen

- valtion aluepoliittisten toimenpiteiden
edistaminen.

Finnvera myontaa lainoja yrityksille ja
yrittgjille; takauksia ja vientitakuita yri-
tyksille ja rahoittajille. Finnveran rahoi-
tusta voidaan kayttéa investointeihin,
kansainvalistymiseen, kayttépaa-
omaksi, kehitysprojekteihin, yrityksen
perustamiseen ja omistajanvaihdok-
siin sek& viennin rahoitusriskeilté suo-
jautumiseen.

Osaan Finnveran rahoitustuotteista
siséltyy valtion ja EU:n tukea, mista
yritykset hyotyvat tavanomaista alem-
pina rahoituskustannuksina. Elintarvi-
kealan yrityksille soveltuvat usein mm.
ympaéristolainat- ja takaukset.

Markkinoita tdydentéavana rahoittaja-
na Finnvera on kotimaan rahoitustoi-
minnassaan laheisessé yhteistydssa
pankkien, vakuutusyhtididen ja mui-
den rahoittajien kanssa.

Finnvera toimii myds yhteistyéssa
samoihin tavoitteisiin pyrkivien TE-
keskusten, Tekesin, Suomen Teolli-
suussijoitus Oy:n, Sitran ja Finpron
kanssa.

Pk-yritysten riskirahoittaja

Kotimaan rahoitustoiminnassa Finn-
veran rahoituspalvelut on tarkoitettu
erityisesti pienille ja keskisuurille yri-
tyksille, joissa on henkildkuntaa va-
hemmaén kuin 250, liikevaihto enin-
tdédn 40 miljoonaa euroa tai taseen
loppusumma enintdan 27 miljoonaa
euroa. Edellda mainittuja rajoja suu-
rempien yritysten omistusosuus voi
olla enintddn 25 %. Finnvera voi ra-
hoittaa myds suuryrityksid, mutta
Finnveralta I6ytyy rahoitusta myds yh-
den hengen yrityksille.

Finnvera voi rahoittaa seka alkavia
ettd toiminnassa olevia yrityksia ja
yrittdjia kaikilta toimialoilta lukuun ot-
tamatta varsinaista maatilataloutta ja
rakennusliiketoimintaa. Vientitakuut
soveltuvat kaikille yrityksille koosta
riippumatta.

Finnvera ottaa kantaa osallistumises-
taan rahoitukseen haastattelemalla
yrittdjia ja arvioimalla yrityksen johta-
mista, taloudellista asemaa, rahoitus-
tilannetta kokonaisuudessaan, ase-
maa markkinoilla, toimialan kehitys-
nakymia ja lisaksi yrityksen tulevai-
suuden suunnitelmia. Rahoitusta saa-
valla yritykselld tulee olla edellytykset
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kannattavaan liiketoimintaan.
Vuoden 2003 kesakuun lopussa Finn-
veralla oli kotimaan rahoitustoimin-
nassaan 25 500 asiakasta, joista noin
80 prosenttia oli alle 10 henkil6a tydl-
listévia yrityksia.

Lisatietoja

Elintarvikealan yrityksien rahoitukses-
ta

Jyrki Isotalo

Finnvera Oyj

Eerikinkatu 2

20100 Turku

puh. 020 460 3612, 040 824 4360
fax. 020 460 3649
Jyrki.isotalo@finnvera.fi.
www.finnvera.fi



Laatunen tiedottaa laatutydsta

Laatunen on elintarviketalouden kansallisen laatustrategian kuukausittain ilmestyva sahkdinen uutiskirje. Se kertoo
lyhyesti laatutyon edistysaskeleista ja ajankohtaisista asioista. Laatusesta voi seurata tyéryhmien kuulumisia, tulevia
tapahtumia ja uusia julkaisuja. Uutiset taustoittavat laatuty6td. Henkildesittelyssa tehdaan tutuksi ihmisia laatutyén
takana.

Laatunen on koko elintarviketalouden laatutydn yhteinen tiedotuskanava, joka on kaikkien kaytettavissa. Toimitus ottaa
mielell&één vastaan ajankohtaisia vinkkeja. Laatunen toimitetaan maa- ja metsatalousministerion ja Finfood — Suomen

Ruokatieto ry:n yhteistydna.

Tilaa Laatunen sahkopostiisi
katja.leminen@finfood.fi

Ruokakori -tilausjarjestelmé palvelee
pienia elintarvikeyrityksia ja ravintoloita

Erilaiset internetin kautta toimivat séh-
koiset tilausjarjestelmat ovat yleisty-
neet viime vuosikymmenella. Tilaus-
jarjestelmid on rakennettu erityisesti
kuluttajia varten.

Finfood - Suomen Ruokatieto ry, Viik-
ki Food Centren hallinnoimat logistiik-
kahankkeet ja Trans Veritas Oy ovat
kehittaneet yhteistydssa Ruokakori-ti-
lausjarjestelmaa, jonka tavoitteena on
helpottaa ravintoloiden ja muiden am-
mattikeittididen edustajia I6ytamaan
erityisesti paikallisia ja valtakunnalli-
sia pienia elintarvikealan yrityksia ja
heidan tuotteitaan. Tilausjarjestel-
maan nivoutuvat eri maakuntien alu-
eilla toimivat yrittajat Viikki Food Cent-

ren hallinnoimissa logistiikkahank-
keissa Trans Veritas Oy:n kanssa ke-
hittdAmien kuljetus- ja jakeluratkaisu-
jen kautta.

Ruokakori-tilausjarjestelmassa elin-
tarvikeyrittaja eli myyja vastaa yritys-
ja tuotetietojen syottdmisestd jarjes-
telmé&én ja niiden yllapidosta. Ravin-
tolan edustaja eli ostaja nékee tuot-
teet tilausjarjestelméssé tuoteryhmit-
tain, alueittain ja myyjittdin. Samalla
hén saa tiedot mm. tuotteiden hinnois-
ta, toimitusajoista ja jakelupaivista.
Tilausjarjestelm& on nyt koekaytdssa
ja valmistuttuaan sen voi saada kéayt-
toonsa kayttdbmaksua vastaan Finfood
- Suomen Ruokatieto ry:n kautta.
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Lisatietoja

Mirja Hellstedt

puh. (09) 6155 4501, 040 707 3223
mirja.hellstedt@finfood.fi



PD-ohjelmasta tdydennyskoulutusta
elintarvike- ja kotitalousaloille

Elintarvike- ja kotitalousalojen PD-opiskelu on mahdollisuus yksildlliseen, omiin tarpeisiin ja ajankayttdon soveltuvaan
tédydennyskoulutukseen. Elintarviketalouden Professional Development -ohjelma on suunniteltu elintarvike- ja kotita-
lousalojen tai jonkin muun soveltuvan ylemman korkeakoulututkinnon suorittaneille, jotka ovat toimineet jo muutaman
vuoden ndiden alojen tydtehtévissa. PD-koulutuksen siséltoad kehittdd ja valvoo PD-lautakunta.

PD-opiskelija laatii opinnoistaan henkilokohtaisen opintosuunnitelman, jonka voi koostaa yliopistojen, tdydennyskoulu-
tuskeskusten ja muiden koulutusorganisaatioiden lahinna akateemisen tutkinnon suorittaneille tarjotusta koulutukses-
ta. Opiskelija saa myds oikeuden suorittaa opintoja Helsingin yliopiston Maatalous-metsétieteellisessa tiedekunnassa.
Yhteensé PD-opintojen laajuus on 40 opintoviikkoa. Kokonaisuudesta elintarvike- tai kotitalousalan opinnoista muo-
dostuu vahintédan puolet eli 20 opintoviikkoa. Kaikille opiskelijoille yhteisid opintoja on 5 opintoviikkoa, johon aiheina
siséltyvat mm. tiedonhaku, tutkimusmenetelmaét ja tieteellinen kirjoittaminen.

Opiskella voi joko paatoimisesti tai tyon ohessa. Henkilokohtainen, kunkin opiskelijan tarpeisiin soveltuva opintosuun-
nitelma laaditaan opintoja ohjaavan tutorin ja tyénantajan kanssa. Suositeltava opiskeluaika on kolme mutta kuitenkin
enintaan viisi vuotta. Opintojen paatyttya opiskelijalle mydnnetaan PD-todistus ja han voi liittda oppiarvonsa yhteyteen
lyhenteen PD.

PD-koulutusta kehittdvassa ja valvovassa lautakunnassa on monipuolinen elintarvike- ja kotitalousalojen seké& opetuk-
sen edustus. Lautakuntaan kuuluvat Helsingin yliopiston Maatalous-metséatieteellinen tiedekunta, Helsingin yliopiston
Maaseudun tutkimus- ja koulutuskeskus, Agronomiliitto, Elintarviketeollisuusliitto, Opetushallitus, Elintarvikevirasto,
Elintarviketieteiden seura ja PD-opiskelijat.

Seuraavat Elintarviketalouden PD-opinnot alkavat tammikuussa 2004.

Hakulomakkeet ja yhteystiedot
www.helsinki.fi/lhymakes/koulutus/erikoist.htm

Liséatietoja

Koulutuspééllikké Markku Kivioja

Helsingin yliopisto, Maaseudun tutkimus- ja koulutuskeskus
puh. (06) 421 3329

markku.kivioja@helsinki.fi

Professori Hannu Salovaara

Helsingin yliopisto, Maatalous-metsétieteellinen tiedekunta
puh. (09) 1915 8235

hannu.salovaara@helsinki.fi
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Lukijakyselyn palkinnot

Ruoka-Suomi -tiedotteen lukijakyse-
lyn vastausaika péaéattyi 10.10.2003.
Kyselyyn vastasi kaikkiaan 73 henki-
168. Lahes kaikki vastaajat palautti-
vat Ruoka-Suomi -tiedotteen 3/2003
valissa olleen erillisen kyselylomak-
keen. Kyselyyn oli mahdollista vasta-
ta myos sahkodisesti tayttamalla
www.maaseutupolitiikka.fi Ruoka-
Suomi -sivuilla olleen vastauslomak-
keen, mutta vain 6 henkild& vastasi
kyselyyn séhkoisesti.

Nimelldén ja yhteystiedoillaan vastan-
neiden kesken arvottiin kaksi 50 eu-
ron arvoista tuotepakettia, jotka sisal-
sivét elintarvikealan pienyrittéjien tuot-
teita. Arpaonni suosi Merja Havukais-
ta Kiteeltd ja Leena Hyrylaa Lap-
peenrannasta . Onnea voittajille !
Tuotepaketit on toimitettu voittajille.
Kiitos kaikille kyselyyn vastanneille.

Lukijakyselyn tuloksiin voi tutustua
sivulla 17.

Lisatietoja

Heidi Valtari

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

Voittajien arvonta kdynnissd. Arvonnan valvojana toimi varajohtaja Heimo
Véliméaki Turun yliopiston tdydennyskoulutuskeskuksesta, oikealla. Onnetta-
rena toimi Heidi Valtari. Arvonnan valvojista kuvassa nékyvét vasemmalla
Kaija Roiha ja Antti Karlin, molemmat Turun yliopiston tdydennyskoulutus-
keskuksen suunnittelijoita.
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Elintarvikealan koulutuksen
markkinointihanke etenee

Marraskuun 2003 aikana saimme iloi-
sen uutisen MMM:n suunnasta. Tyds-
tamamme “Elintarvikealan koulutuk-
sen markkinointihanke ” sai positiivi-
sen rahoituspdatdksen. Toinen hank-
keen rahoittajatahoista on ETL.

Tammikuun 2004 aikana, me taalla
Pohjois-Karjalan Aikuisopistolla kirjoi-
tamme koulutusesitteiden sisaltoja ts.
esitteiden joissa esitelladn elintarvi-
kealan perustutkintoja, ammattitutkin-
toja ja erikoisammattitutkintoja. Oiko-
luvun jalkeen toimitamme tekstit
OPH:n/ Marja-Liisa Vihantin ja hank-
keessa mukana olevien koulutusor-
ganisaatioiden yhteyshenkildiden
kommentoitavaksi ja sen jalkeen teks-
tit siirtyvat Finfoodiin, jossa ne helmi-
kuun aikana taitetaan valmiiksi.

Helmi-maaliskuun aikana nama esit-
teet lahetetédén suoraan painotalosta
koulutusorganisaatioihin.

Yleista tiedottamista aiheesta tulee
Finfoodin sivuille, joista linkitykset
koulutusta jarjestavien tahojen sivuil-
le.Yleisvideo elintarvikealan koulutuk-
sista tydstetddn yhdessa Avanti
Broadcast Oy/ Harri Pajarin kanssa,
myds tammi-helmikuun aikana. Harri
Pajari teki myds TV-kampanjaan liit-
tyvat kuvaukset. Kuluja ei hankkees-
sa mukana oleville koulutusorgani-
saatioille enéé tule vaan néaiden talou-
dellinen sitoutuminen tapahtui TV-
kampanjaan liittyvisséa kuluissa. Toisin
sanoen koulutusorganisaatiot saavat
markkinointimateriaalia seka esittei-
den, videon + internet sivujen muo-
dossa.

Elintarvikepdivat ovat 4.5.2004 Silloin
nama materiaalit ovat kaytossa ja
tuomme ne siella tavalla tai toisella
esiin.

Lisatietoja

Osastonjohtaja, ELO-koordinaattori
Anne Karppinen
anne.karppinen@pkKy.fi

ja koulutusalavastaava, RS-teema-
ryhmén jdsen Marja-Leena Hirvonen
marja-leena.hirvonen@pkky.fi

Pohjois-Karjalan Aikuisopisto/ Palve-
lut/ ELO-FOOD

PL 199

80101 JOENSUU

Elinvoiman evaat -opassarja

Efektia Oy:n koordinoimassa Elinvoi-
man evaat -kehityshankkeessa toteu-
tetaan kolme opasta lahiruoan kayt-
tamisen malleista. Oppaat ovat koh-
deryhmaékohtaisia ja niilla pyritaan
rohkaisemaan yrittajid, kunnallisia
ruokapalveluilta ja pattgjia lahiruoan
kayttamiseen. Oppaissa on kuvattu
yksinkertaisia toimintamalleja onnis-
tuneeseen yhteistydhon.

Oppaat esiteltiin hankkeen seminaa-
rissa Kiuruvedelld 20.11. ja niitd on
saatavissa Efektiasta alkuvuodesta
2004. Opassarja siséltdéd seuraavat
oppaat:

- Yrittdjan opas. Lahiruoan markki-
nointi ja yhteistyd kunnan suurkeitti-
on kanssa.

- Ostajan opas. Elintarvikkeiden han-
kinta ja tilaaminen l&hiyrittjilta.

- Paattajan opas. Elinvoimaa! Lahi-
tuottajat ja kunnalliset ruokapalvelut.
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Lisatietoja

Projektipdéllikké Kaj Tyéppdnen
Efektia Oy

puh. (09) 771 2553
kaj.tyopponen@efektia.fi
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Yrttitietoa tarjolla

Boreal Herb Center Mikkeli —hanke
tuottaa ja valittaa tietoa yrttien vilje-
lystd, kaytosta ja markkinatilantees-
ta. Hanke toimii Ekoneumin yhteydes-
sa ja sitd hallinnoi MTT Ekologinen
tuotanto, Karila.

Hankkeessa on mukana kuutisen-
kymment& osallistujaa Etelé-Savosta,
Pohjois-Savosta, Pohjois-Karjalasta ja
Kainuusta. — Osallistujat ovat yrttivil-
jelijoit, jalostajia ja tiedonvalittajia op-
pilaitoksista sek& neuvonnan piirista,
sanoo projektikoordinaattori Marjo
Marttinen. Osallistujat saavat saan-
ndllisesti yrttitietolehtisid ja markkina-
tietolehtisia. Lisaksi heilld on vapaa
paasy hankkeen jarjestamiin tilaisuuk-
siin. —Vuonna 2004 jarjestdmme nok-
kos- ja tuoteideaseminaarit sek& avoi-
met ovet keittiomauste-teemalla, han
jatkaa. Yrttien kayttéa pyritaan lisaa-
maan kayttokilpailuin ja reseptein.

Markkinatieto tarkeda yrttialan toimi-
joille

Hanke hakee tietoa myds kotimaan
rajojen ulkopuolelta mm. seuraamal-
la alan kansainvélisia julkaisuja. Par-
haillaan hankkeen palkkaama henki-
16 hakee tdméan hetken hinta- ja tuo-
tetietoa Saksasta, joka on tarkea
maustekaupan keskus Euroopassa. -
Ei riita, ettd onnistumme viljelemaan
mauste- ja rohdoskasveja, vaan ne on
mydskin myytava. Vaikka ulkomaille
myynti ei olekaan viljelijélle se ensim-
mainen markkinointivaihtoehto, ha-
emme tietoa Keski-Euroopasta. Koti-
maisen maustekaupan tukkuhinta
muodostuu kansainvélisen tilanteen
mukaan, joten suomalaisten on hyva
tietdd, mitd muualla tapahtuu. Yksit-
téisen viljelijan on hyvin vaikea saa-

' ] A oy
Minttupdivd Mikkeliss& koko

si elokuussa noin satakunta henkeé tutustu-

maan MTT Ekologisen tuotannon yrttitarhoihin Karilaan, Mikkeliin. Saman
verran vdked kdsi Kenkdverossa ja Tertin kartanossa, joissa mydéskin oli
avoimet ovet. Puutarhuri Hannu Kirjonen (vas.) oli kasvattanut Karilassa ei
minttulajeista taimia myytédvéksi niisté kiinnostuneelle yleisélle.

Kuva: Matti Latvala.

da hintatietoa Saksasta, mutta yhte-
yshenkilémme avulla meilla on mah-
dollisuus vélittaa sita tietoa osallistu-
jille, sanoo hankkeen suunnittelija,
vanhempi tutkija Bertalan Galambo-
Si.

Markkinointia tukee mydskin tutkija
Marja Roiton hankkeessa tekemé tyd.
Héan tekee kaksi vertailututkimusta
kotimaisten ja ulkomaisten yrttien ras-
kasmetalli- ja aromipitoisuuksista. Jos
tutkimuksen tuloksena on suomalais-
ten yrttien paremmuus, sité tietoa voi-
daan kayttaa hyddyksi markkinoinnis-
sa.

Viela ehtii mukaan
Hanke on kaynnistynyt helmikuussa

ja jatkuu vuoden 2005 syyskuuhun
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saakka. — Vaikka hanke onkin jo hy-
vaa vauhtia menossa, mukaan voi vie-
1a tulla, sanoo Marjo Marttinen. Hank-
keen paarahoittaja on Etela-Savon
TE-keskus, joka on mydntéanyt rahoi-
tusta sekd kansallisista ettd EU-va-
roista (EMOTR). Kuntarahoitus saa-
daan Mikkelin ja Pieksdméaen seudun
litoilta ja yksityisrahoitus osallistu;jil-
ta.

Lisatietoja

Marjo Marttinen, projektikoordinaat-
tori

Boreal Herb Center, Mikkeli -hanke
MTT Ekologinen tuotanto, Karila
puh. (015) 321 2238, 040 747 1255
marjo.marttinen@mtt.fi



Itsearvioinnilla tulokselliseen

Projektityyppinen tyéskentely ulottuu
nyky&aan yha moninaisempiin tehtéva-
alueisiin. Erilaiset kehittamisprojektit
niin julkisella kuin yksityisella sekto-
rilla ovat arkipéivad, ja tuloksellisuu-
teen liittyvat kysymykset askarrutta-
vat niin hankkeiden rahoittajia ja to-
teuttajia kuin my6s kohderyhmia.
Hankkeiden itsearviointi ja sen luomat
mahdollisuudet ovat nousseet esille
aivan uudessa valossa. Arviointi nah-
daan tata nykya yha vahvemmin pro-
jektin tyovalineend, perinteisen yl-
h&aaltd asetetun velvoitteen sijaan.
Arviointi antaa hankkeen toteuttajalle
mahdollisuuden tavoitteiden ja toimin-
tatapojen tarkistamiseen. Samalla ta-
voin kuin urheilijan valmentautuessa
merkittdvaan koitokseen, myds hank-
keiden osalta on syyta tarkistaa ovat-
ko asiat edenneet tavoitteiden mukai-
sesti. Ennen hankkeen toteutusta tu-
lisi arvioida ovatko hankkeen tavoit-
teet ja toimenpiteet realistisia seka
tasapainossa kaytésséa olevien re-
surssien kanssa. Valitarkistuksen yh-
teydessa tulisi puolestaan punnita ta-
voitteiden saavuttamista, seka syita
mitk& ovat johtaneet tavoitteiden ylit-
tdmiseen tai alitamiseen. Vélitarkis-
tuksen yhteydessa voi olla syytd myds
tarkistaa seké tavoitteita ettd toimen-
piteitd. Esimerkiksi toimintaympéaris-
tbssa tapahtuneet muutokset ovat voi-
neet synnyttaa tarpeen tavoitteiden
muuttamiselle ja/tai toimenpiteiden
uudelleen valinnalle. Arviointi hank-
keen kuluessa varmistaa osaltaan
sen, ettd hankkeen paattyessa valty-
téan ikavilta yllatyksiltéd. Hankkeen lo-
puttua tapahtuva arviointi antaa puo-
lestaan oivan mahdollisuuden osoit-
taa projektin saavutuksia ja perustel-
la toiminnan jatkamisen oikeutusta.

Itsearvioinnissa, kuten arvioinnissa
yleensa joudutaan huomioimaan lu-
kuisia eri tekijoita. Jokaista arviointia
voidaankin pitaa yksilollisena proses-
sina, jolla on omat tavoitteensa ja to-
teutustapansa. Yksilollisyydestaan
huolimatta itsearviointien toteutukses-
sa on syyta kiinnittaa erityistd huomio-
ta seuraaviin yleisiin tekijoihin.

1. Arviointi on kiinted osa hanket-
ta. On tarke&a sisaistaa arviointi kiin-
tedna osana hankkeen toteutusta. It-
searvioinnin keskeisena tehtéavana on
tuottaa informaatiota hankkeen toteu-
tuksen edelleen kehittdmiseksi seka
hankkeen loppuvaiheessa uusien
hankeideoiden jalostamiseksi ja orga-
nisaation muun toiminnan kehittdmi-
seksi.

2. Arviointi vaatii resursseja.  Hank-
keiden itsearviointikin vaatii resursse-
ja, jotka tulisi budjetoida jo hanketta
suunniteltaessa. Asianmukainen itse-
arviointi vaatii toteuttajan tydpanok-
sen lisdksi myds usein konsultointia.

3. Arvioinnin toteuttamisajankohta
maarittelee arviointikysymykset.
Arvioinnit voidaan jakaa karkeasti to-
teuttamisajankohtansa perusteella
kolmeen paéluokkaan — etukateisar-
vioinnit, jatkuvat arvioinnit ja jalkika-
teisarvioinnit. Arviointikysymykset
maarittyvat pitkalti sen perusteella mil-
laista informaatiota on arviointihetkel-
I& saatavilla. Luotettava informaatio-
pohja kasvaa luonnollisesti kohti
hankkeen loppua ja jalkikateisarvioin-
tia. Esimerkiksi valiarvioinnin yhtey-
dessé& on tarkeda huomioida se, etta
osa tavoitelluista tuloksista voi painot-
tua hankkeen loppuvaiheisiin tai hank-
keen jalkeiseen ajankohtaan.
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4. Arviointi alkaa tavoitteiden aset-
telusta. Arviointi alkaa jo hankkeiden
suunnitteluvaiheessa, jolloin méaéaritel-
1&d&n tavoitepohja hankkeelle. Asetet-
tujen tavoitteiden tulisi olla mitattavia
maarallisesti ja/tai laadullisesti. Tavoit-
teiden mitattavuus mahdollistaa hank-
keen tuloksellisuuden konkreettisen
seurannan. Asetettujen tavoiteindi-
kaattoreiden mukaisesti tulisi jarjes-
téd asianmukaisesti myos seuranta-
tietojen keradys. Jatkuva ja jarjestel-
mallinen seurantietojen keraaminen
helpottaa huomattavasti varsinaisen
arvioinnin suorittamista mydhemmis-
sé vaiheissa.

5. Arviointiasetelman pohja on tu-
losten hyédyntamisessa.
tuloksia hyddynnetaan, méaarittelee
pitkalti arviointiasetelman. Hankkeen
toiminnan kehittdmisen osalta on
oleellista méaaritella, mitka ovat mah-
dollisia ongelmakohtia tai muuten
seurannan kannalta tarkeita element-
teja, ja miten naista voidaan tuottaa
paatoksentekoa palvelevaa informaa-
tiota. Itsearvioinnilla voi olla myds si-
dosryhmia palvelevia tehtavia, kuten
esim. rahoittajan vaatima projektin
seuranta tai jatkorahoituksen hankin-
ta. Myds néissd yhteyksissa on tar-
kedd maaritellda ensin millaista infor-
maatiota tarvitaan ja miten tama in-
formaatio on mahdollista luotettavas-

Se miten

ti tuottaa.

6. Seuranta ei ole viela arviointia.

Myos itsearvioinnissa on tarkeaé huo-
mioida seurannan ja arvioinnin vali-
nen ero. Seuranta tuottaa informaa-
tiota, joka voi olla osittain pohjana ar-
vioinnille. Asianmukainen arviointi pe-
rustuu kuitenkin useampaan tietoléh-



teeseen ja ottaa huomioon myds toi-
mintaymparistossa tapahtuvat muu-
tokset. Arviointi on synteesi moniulot-
teisesta havainnoinnista. Arviointi
poikkeaa oleellisesti seurannasta
myos siing, etta se pyrkii tuottamaan
paatdksentekoa tukevia johtopaatok-
sia ja toimenpidesuosituksia.

7. Yksinkertaisuus on hallittavuu-
den perusta. Itsearvioinnissa kannat-
taa pitdd kaytettavat menetelmat, ai-
neiston hankinta ja suoritettava ana-
lyysi mahdollisimman yksinkertaisina.
Arvioinnissa kannattaa myos keskit-
tyé toiminnan kannalta keskeisimpiin
avainalueisiin, eika yrittdd selvittaa
kaikkea. Yksinkertainen arviointiase-
telma ja toteutus tukevat osaltaan
my6s asianmukaista raportointia ja tu-
losten hyddyntamista.

8. Toteutettu toiminta ohjaa arvioin-
nin sisdltéa. Itsearvioinnissa tulisi
muodostaa riittdvan selkeéd kuva
hankkeiden resurssien kohdentumi-
sesta kehittdmistydhon (esim. organi-
saation, mallien tai menetelmien ke-
hittdminen) ja suoraan toimintaan
(esim. koulutuksen toteuttaminen tai
suora tyollistamistoiminta). Edella
mainittu jako ohjaa osaltaan arvioin-
nin painopisteiden ja menetelmien va-
lintaa. Kehittdmistydn arviointi vaatii
erilaista lahestymistapaa kuin suoran
toiminnan arviointi.

9. Johtopéaatokset ja toimenpide-

suositukset ovat itsearvioinnin

suola. Arvioinnin kannalta on tarke-
a4 havainnoida miten on edetty suh-
teessa asetettuihin tavoitteisiin, onko
hankkeella ollut ennalta aavistamat-
tomia vaikutuksia ja onko toiminta ol-
lut tehokasta. Edella mainittu kysy-

myksenasettelu ei kuitenkaan kerro
siitd, mista mahdolliset positiiviset tai
negatiiviset poikkeamat johtuvat tai
mihin toimenpiteisiin n&ma johtavat.
Vasta kun edelld mainittuihin kysy-
myksiin pyritddn vastaamaan, itsear-
viointi tulee mielekkaaksi ja palkitse-
vaksi suorittaa.

10. Kohtuus on tarkeda myoés arvi-
oinnissa. Hyvin organisoitu ja toteu-
tettu itsearviointi ei saa muodostua ra-
sitteeksi hankkeen péaasialliselle toi-
minnalle, vaan on tukemassa osal-
taan sité. Arvioinnin toteutuksen osal-
ta onkin tarkeda huomioida, etta se
ei saa haitata hankkeen varsinaista
missiota. Liséksi on hyva muistaa
myds arvioinnin osalta kustannus-
hyoty -lahtdkohta. Kaikki, mik& olisi
mielenkiintoista tietaa, ei valttamatta
tuota siihen kohdennettuja resursse-
ja vastaavaa lisaarvoa.

Lopuksi on hyva muistaa, etta vasta
arvioinnin tulosten hyédyntaminen
antaa arvioinnille merkityksen. Jos
arvioinnin tuloksia ei kyeté hyodynta-
maan, ei arviointi vaikuta oikeastaan
mihinkdan muuhun, kuin ty6taakan
lisdédntymiseen. Onnistunut arviointi
puolestaan mahdollistaa kriittisten ke-
hittdmiskohteiden tunnistamisen ja
konkreettisten kehittdmistoimenpitei-
den toteuttamisen. Arvioinnin sato
nakyy parhaimmillaan oppimisena ja
entisté tuloksekkaampana projektity6-
na.

Lisatietoja
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Jari Ritsild
Johtava tutkija (KTT)
Jyvéskylén yliopisto
Taloustieteiden tiedekunta
Tutkimuskeskus
PL 35(MaE)
40014 JYVASKYLAN YLIOPISTO
puh. (014) 260 3165
fax. (014) 260 3343
jarrits@econ.jyu.fi



Asiakaslahtoisyytta toimintaan ja tuotteisiin

Ajassa liikkuvien ilmididen tarkastelu
on mielenkiintoista puuhaa. Viimeiset
vuodet on puhuttu ldhes jokaisella
elintarvikkeisiin liittyvéalla areenalla
asiakaslahtoisyydesta. Silla on par-
haassa tapauksessa tarkoitettu sita,
etta tuotteiden ja toiminnan pitaa vas-
tata asiakkaan tarpeisiin ja toiveisiin.
Muulla keinolla ei voida varmistaa
asiakkaan ostohalujen pysyvyytta.
Edelleen kuitenkin suurin osa tuotteis-
ta tuotetaan raaka-aine- tai tuotanto-
lahtdisesti; kun meilla nyt maitoa,
mansikoita tai possua sattuu kasva-
maan, niin niistd myods tuotteita teh-
daan. Asiakaslahtéisyys lisaantyy, jos
asiakkaan tarpeet pystytédén yhdista-
maan omaan toimintaan ja tarjoa-
maan johonkin erityistarpeeseen so-
pivaa tuotetta. Usein asiakkaan tar-
peet pyritddn kuitenkin liimaamaan
paélle, tuotteeseen sopivaksi tai jopa
luomaan uusia tarpeita tuotetta var-
ten. Milloin tuotannon aloittamisen tai
lisddmisen suunnitteluvaiheessa otet-
taisiin lahtokohdaksi asiakkaiden tar-
peet ja markkina-aukot tuotevalikoi-
massa?

Asiakaslahtdisyys on ymmarrettava
syvdllisesti: asiakas on aina oikeas-
sa vanhan sanonnan mukaan. Eivat
asiakkaat ihan aina tieda, mité halu-
avat, eivatkd ymmarrd omaa paras-
taan. Asiakkaiden kysynnan ohjaami-
seen on monenlaisia keinoja. Eettinen
kysymys nouseekin sitten siitd, kenen
tarpeiden mukaan asiakkaiden toimin-
taa ohjaillaan ja milla keinoin.

Taman syksyn ilmiéné on nékynyt eri
areenoilla kasittiméatén joustamatto-

muus ja haluttomuus palvella asiak-
kaita. Esimerkkin& haluan nostaa tar-
kasteltavaksi ihmisten ruokavalioon
littyvat toiveet.

Syksyn aikana on puhuttu paljon or-
toreksiasta, jolla tarkoitetaan l&ahinna
sairaalloista addiktoitumista ruoan
terveellisyyteen. Ortoreksia ei kuiten-
kaan ole mikaan virallinen diagnoosi,
vaikka termi muistuttaa hamaavasti
syOmishairididen nimia. Ortoreksia
yhdistetdan usein ruokauskontoon,
jossaihminen pyrkii séatelemaan ela-
maansa sekd luomaan jarjestysta
kaaokseen ja ymparilla vellovaan
maailmaan omatekoisilla tai muilta
lainatuilla séanngilla. Kukaan ei ole
todennakdisesti selvittdényt muodostu-
vatko sdannot suosituksista vai usko-
muksista. ts noudattavatko ihmiset
todella terveellista ruokavaliota vai
sellaista ruokavaliota, jonka uskovat
itse terveelliseksi. On mahdollista, etta
osa asiakkaista suhtautuu ruokavali-
oonsakin liian tiukkapipoisesti, mutta
onko toiminta tiskin toisella puolella
varmasti asiakasléhtdista? Voisiko
olla niin, ettd asiakkaat eivat todella-
kaan télla hetkella saa niin terveelli-
sia tuotteita tai ruokaa kuin haluavat
ja siitd syysta haluavat terveellisem-
paa? Mista ihmeestéa syntyy halu lei-
mata terveellistd ruokaa tarvitsevat
sairaiksi ja diagnosoida heidat?

Toinen syksyn kuuma puheenaihe
syntyi Jukka Oreston kannanotoista
erityisruokavalioiden toteuttamiseen
ruokapalveluissa. Erityisruokavaliot
ovat ihmisille valttdmattémia ja jois-
sakin tapauksissa hyvin ehdottomia.
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Elintarvikealan yritysten ja ruokapal-
velujen pitéisi osata ottaa erityisruo-
kavalioasiakkaat elamé&é rikastuttavi-
na mahdollisuuksina osoittaa ja kehit-
t&& ammattitaitoaan, eikéa ongelmana.
Keskustelussa on paassyt unohtu-
maan, ettd meilla kaikilla on aina
omanlaisensa ruokavalio. Jokaisella
on varmasti ruokia, joita ei voi sy6da
Syysté tai toisesta, mm aversioiden
takia. Jokaisella on myds ruokia, joita
ei halua sydda ja ruokia, joita ei pida
yht& hyvina kuin ruokia, joista pitaa.
Jos ihmisten yksil6llisyytta ja erilai-
suutta ei haluta ottaa huomioon ja
palvella ihmisté ihmisen4, ollaan aina
térmayskurssilla. Asiakas on kuiten-
kin viime k&dessa palkanmaksaja,
joten on hyodyllista valilla miettia ke-
nen ehdoilla tyéta tehdaan ja miten
kauan haluaa sita tehdaan.

Terveysterrorismi on mielenkiintoinen
iimi6. Termilla lyddaan vaheksyva lei-
ma yleensa terveyden edistdjiin ja ter-
veellisyytta arvostaviin asiantuntijoihin
ja asiakkaisiin. Varsinaiset terveys-
terroristit taitavat kuitenkin 16ytya niis-
t&, jotka haluavat sitkeésti tarjota vain
epaterveellistd ja ainakin pitkalla ai-
kavalilla terveytta vaarantavaa ruokaa
ja elintarvikkeita. Ovatko voin ja ker-
man nimeen vannovat térmanneet
klassiseen ristiritaan oman ammatti-
taitonsa, arvojensa ja asiakkaiden
arvojen ja toiveiden kanssa?

Terveellisyys ei ole enda trendi, siita
on tullut pysyva, vahva arvo. Sen to-
teuttaminen ei ole asiakkaan vastuul-
la ruokavaliossakaan, vaan nyt on tul-
lut muutoksen aika. Asiakasta pitaéa



aina palvella niin kuin haluaisi itsedéan
palveltavan. Jos asiakas haluaa ter-
veellista ruokaa, hanen pitaa sita saa-
da.

Lisatietoja

Enni Mertanen

Jyvéskyldn ammattikorkeakoulu
Matkailu-, ravitsemis- ja talousala
Saarijédrventie 21

40200 Jyvéskylé

puh. (014) 444 6571, 040 717 7509
enni.mertanen@jypoly.fi

Hankasalmelaiset erikoisruokavaliotuotteet
-hanke
-gluteenittomia yksilollisesti

Keski-Suomen kaakkoisreunalle on
syntymassa valtakunnallisestikin mer-
kittdva gluteenittomien ja myés mui-
den erikoisruokavaliotuotteiden val-
mistusalue. Vuosina 2002 - 2004 to-
teutettava EU-rahoitteinen hanke ko-
koaa seudulle kertynyttd vahvaa
osaamista verkostoituneeksi, kannat-
tavaksi yritystoiminnaksi.

Hankkeen lahtétilanteessa oli muuta-
ma taitava, gluteenittomien tuotteiden
valmistaja, havaitut markkinat korkea-
laatuisille, yksil6llisille tuotteille, halu
tydllistyd omalla paikkakunnalla ja
hankesuunnitteluun perehtynyt henki-
16.

Hankkeen tuella lahtdpalasia kootaan
toimivaksi kokonaisuudeksi. Keskeise-
na tavoitteena on nostaa Hankasal-
men seutu merkittavaksi erikoisruo-
kavaliotuotteiden valmistajaksi. Vaati-
va tavoite merkitsee kéytdnndssa jat-
kuvaa kouluttautumista seké halua ja
taitoa yhteistyéhoén. On kuunneltava
herkalla korvalla asiakkaita, seuratta-
va ja ennakoitava tavanomaista tar-
kemmin alalla tapahtuvaa kehitysta
seké huolehdittava ammattitaidon ja
yrittdjyystaitojen yllapidosta.

Hankkeen keskeisia toimenpiteita ovat
koulutus, yhdessé tekeminen ja oppi-
minen seka uusien markkinointikana-
vien aukaiseminen mm. keliakiayh-
distysten ja ravitsemusterapeuttien
yhteisty6n kautta.

Kevaalla 2003 suoritetun véaliarvioin-
nin mukaan hanke on puolivélissa
menossa kohti tavoitettaan. Hankkeen
aikana on syntynyt kaksi uutta yritys-
ta, uusia, herkullisia tuotteita on kehi-
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tetty, tuotantomaarét ovat kasvaneet
ja myyntié on keskeisilla paikoilla Kes-
ki-Suomessa. Yhteisty0 keliakiayhdis-
tyksen ja ravitsemusterapeuttien
kanssa kantaa hedelm&a. Keliakia-
yhdistys valitsi Vuohelan herkkupuo-
din tattarilimpun vuoden 2003 glutee-
nittomaksi tuotteeksi. Yrittajat hallitse-
vat oikeat toimintatavat ja ymmarta-
vat valmistuksen ja omavalvonnan
vaativuuden seka jatkuvan tiedon-
saannin merkityksen. Tuotekehitys-,
laatu- ja
pyritd&n varmistamaan toiminnan jat-
kuva kehitys. My6s taydennyskoulu-
tus hankekauden jalkeen halutaan
varmistaa.

lilketoimintakoulutuksella

Muodostuminen toimivaksi verkos-
toksi tapahtuu hitaasti. Ongelmat ovat
seka kaytannollisia ettd sosiaalisia.
Miten ratkaistaan tuotantoon, logistiik-
kaan tai markkinointiin liittyva asia
kaikkia osapuolia tyydyttavalla taval-
la? Miten luodaan yhteinen toiminta-
kulttuuri ja véltetddn sovittamattomat
ristiriidat? Hankevet&jan rooli verkos-
toitumisessa on keskeinen, mutta yrit-
tajien oma tahto ratkaisee.

Lisatietoja

Marjaana Sulkunen-Olkkonen

puh. (014) 840 0283, 0400 540 159
marjaana.sulkunen-
olkkonen@hankasalmi.fi
www.hankasalmengluteenittomat.com

Marja Seuranen
ELO-aluekoordinaattori Keski-Suomi



Uusia ylimaakunnallisia
hankkeita kdynnistymassa
ALMA-alueella

ALMA -alueella kdynnistyy tammi-
kuussa 2004 kolme uutta ylimaakun-
nallista elintarvikealan hanketta: VI-
KURI; METSAN UUDET MAHDOL-
LISUUDET ja HELMI.

Hankkeet on valmisteltu yhteistytssa
eri maakuntien elintarvikealan avain-
toimijoiden kanssa. Lahtokohtana
suunnittelussa on ollut olemassa ole-
vien yritysten tarpeet. Ylimaakunnal-
lisilla hankkeilla tavoitellaan uudenlai-
sia toimintamalleja alan eteenpéin vie-
miseksi, kootaan voimavaroja vaikut-
tavampien tulosten aikaansaamisek-
si ja helpotetaan tiedonkulkua ja yh-
teistydta yli maakuntarajojen.

Seuraava ylimaakunnallisten ALMA —
kehittamishankkeiden haku paattyy
31.3.2004. Haun avaamisesta ja pai-
notuksista ilmoitetaan Maaseudun Tu-
levaisuudessa alkuvuodesta 2004. Li-
satietoja ylimaakunnallisesta hanke-
toiminnasta: www.agropolis.fi/alma

Liséatietoja

Pia Niemikotka

ALMAnN ylimaakunnallisten kehitté4-
mishankkeiden koordinointihanke
Agropolis Oy

31600 Jokioinen

puh. (03) 4186 7392, 050 525 1368
pia.niemikotka@agropolis.fi

Alueellinen maaseutuohjelma (ALMA) 2000 - 2006
Ohjelma-alue
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Vikuri

Peruna ja vihanneskuorimon
jétteet ja jatevedet

Selvittda ja kehittdd peruna- ja vihan-
neskuorimoilta tulevien jétevesien puh-
distusta seké kiintedn jétteen késitte-
lyd ja hyédyntamista.

VIKURI -hankkeessa etsitédan ratkaisumal-
leja olemassa olevien peruna- ja vihannes-
kuorimoiden jatevesien ja jatteiden kasit-
telyyn. Ymparistonsuojelulaissa (86/2000)
edellytetaan, etta haja-asutusalueen jat-
teet ja jatevedet kasitellaan parhaan kay-
tettévissa olevan tekniikan mukaisesti. Ki-
ristyvat kasittelyvaatimukset edellyttavat
yrityksiltd huomattavaa rahallista panos-
tusta jate- ja jatevesihuoltoon. Myds lait-
teiden huolto ja kunnossapito tulee aihe-
uttamaan yrittdjille lisatyota ja -kustannuk-
sia.

Hankkeessa kerataan tietoa erilaisista
sovellutuksista ja ratkaisuista seka niiden
sopivuudesta erilaisiin kohteisiin. Menetel-
mia kehittdmalla edistetdan maatalouden
sivuelinkeinotoimintaa ja parannetaan kuo-
rimoiden toimintaedellytyksia.

Hankkeen toteutusaika on 2004 — 2005 ja
toiminta-alueena koko ALMA —alue.
Kiinnostuneilla yrityksilla on mahdollisuus
paastd mukaan hankkeen pilottiyrityksik-
si. Yrityskohtainen osallistumismaksu on
n. 600-1000 euroa riippuen mukaan otet-
tavien yritysten maarasta. Tavoitteena on
l6ytaé edustava joukko eri kokoisia ja tyyp-
pisia peruna- ja vihanneskuorimoyrityksia
seka laitevalmistajia.

Mukaan valittavissa pilottikohteissa

- selvitetdan yrityksen toiminta ja ongel-
makohdat

- selvitetdén kohteeseen parhaiten sovel-
tuvat jatevesien ja kiintean jatteen kasitte-
lymenetelmaét

- annetaan asiantuntija-apua menetelmi-
en valinnassa ja toteutuksessa

- seurataan kasittelymenetelmien toimi-
vuutta ja tehokkuutta vuoden 2005 lop-

puun.

Hankkeeseen mukaan haluavia yrityksia
pyydetaén ottamaan yhteyttd hankkeen
toteuttajiin MTT maatalousteknologian tut-
kimuksessa.

Lisatietoja

Tutkija Marja Lehto

MTT maatalousteknologian tutkimus
puh. (09) 2242 5231
marja.lehto@mit.fi



Metsan uudet mahdollisuudet
Riista-alan kehittamishanke

Vahvistaa ja monipuolistaa riistaan
pohjautuvien elintarvike- ja matkailuyri-
tysten toimintaedellytyksia.

Metsastys heréttad intohimoja. Alan har-
rastajan mielesta mikaan ei voita metsan
tuoksua, passipaikan jannitysté ja jalon
saaliselaimen kaatohurmaa. Vastustajat
rutisevat eldinten raa'asta kohtelusta, her-
rojen tappoleikeista ja harvojen herkusta.
Tosiasia on kuitenkin se, ettd yha useam-
pi kuluttaja olisi valmis maksamaan seka
aidosta kotimaisesta riistaruoasta etta
metsastyselamyksesta.

Nautinnon suurimpana esteena lienee
perinteinen suomalainen kateus ja tiedon
puute. Metsastajien ja maanomistajien yh-
teistyd on ontuvaa. Osa maanomistajista
kokee, ettéd metsastajat sydvat heidan kus-
tannuksellaan "ilmaista lihaa”. Tehomet-
sastys tuhoaa luontaiset eldinkannat ja
vahentaa siten metsdmaiden arvoa — ja
viela ilman korvausta maanomistajalle!
Monilla kylakunnilla metséstysseurat ja yk-
sittdiset metséastajat tekevat kuitenkin ar-
vokasta tyota seka kylayhteison etta luon-
non monimuotoisuuden sailyttamiseksi.

Metséstysseura voi olla ainoa kylalla ak-
tiivisesti toimiva seura. Metsastyksen ja
hirvipeijaisten liséksi yhdistys yllapitaa
kylan yhteista kokoontumistilaa, jarjestaa
kylan kesdjuhlat ja virkistysretket. Metsas-
tysseura huolehtii alueen pikkupetokan-
nan harventamisesta niin, ettd metséka-
nalinnut ja muut saaliseldimet pystyvat li-
sdantymaan. Lisaksi metsastysseuran ja-
senet avaavat metsassa rajalinjoja ja aut-
tavat metsdautoteiden kunnossapidossa.
Ja ilman aktiivista hirvikannan harvennus-
ta taimikoiden hirvituhot olisivat huomat-
tavasti nykyistd suuremmat.

Metsén uudet mahdollisuudet —hanke pyr-
kii vuosien 2004 — 2005 aikana vahvista-
maan ja monipuolistamaan riistaan poh-
jautuvien elintarvike- ja matkailuyritysten
toimintaedellytyksiéa. Toiminnassa kylien
kehittdminen on keskeisella sijalla silla
koko kylayhteisén hydtyminen riistaan
pohjautuvasta yrittdjyydesté on edellytys
toiminnan hyvaksyttavyydelle ja jatkuvuu-
delle.

Hanke etsii hyvia toimintamalleja ja levit-
téda niitd koko ALMA-alueella. Lisaksi
hankkeeseen kuuluu yritysten ja yhdistys-
ten valisen yhteistydverkoston luominen,
koulutusta ja neuvontaa, opintomatkoja

koti- ja ulkomaassa seka tuotekehitysta ja
markkinointia. Kaikki ALMA-alueen yrityk-
set ja yhdistystoimijat ovat tervetulleita
hankkeeseen. P&dosa toiminnasta toteu-
tetaan Varsinais-Suomessa, Keski-Suo-
messa, Eteld-Pohjanmaalla ja Pohjois-
Pohjanmaalla.

Lisatietoja

Tarja Uusipaasto

Jdmsén seudun koulutuskeskus, maata-
lous- ja puutarhaoppilaitos

puh. 050 324 1144
tarja.uusipaasto@jkouke.fi
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Eteld-Suomen elintarvikealan
pienyritysten tuotteet
pk-seudun markkinoille

HELMI

“Helsingin markkinat
mielessa”

Hankkeessa kehitetddn maaseudun
pienyritysten markkinointiympéristéén
liittyvid markkinoinnillisia toimintatapo-
Ja ja uusia palvelukonsepteja.

Hankkeen tavoitteena on:

- Madaltaa porrasta ja poistaa esteita kas-
vuhakuisten pienyritysten liiketoiminnan
laajentamiseksi.

- Luoda menetelmia ja kehityspolkuja yri-
tyksille paédkaupunkiseudun eri kohderyh-
mamarkkinoille paasemiseksi.

- Nostaa Etela-Suomen maakuntien maa-
seutualueiden mikroyrityksissa tuotetta-
vien elintarvikkeiden tunnettuutta paakau-
punkiseudun markkinoilla (ravintolat, eri-
koiskaupat, sk, vk, kuluttajat)

- Kehittdd myyntiargumentteja tuotteiden
menekin edistamiseksi ja uusien asiakkai-
den loytdmiseksi, esim. pakkaus, tuotan-
totapa, ekologisuus ja ymparistonakokul-
mat, logistiikka.

Oikeilla kohderyhmévalinnoilla on suuri
merkitys. Tuotteet ovat erikoistuotteita, joi-
den jakelukanava on valittava tarkoin ja
viisaasti, jotta tuote ei huku bulkkituottei-
den joukkoon. Pienyritysten tuotteille on
tyypillista, ettd ne siséltavat vahvan pal-
veluosan. Lahtékohtana on asiakkaan tar-
peista lahteva tuotteiden ja palvelun ko-
konaisuus, joka vastaa asiakkaan kysy-
myksiin ja ongelmiin ja tekee kokonaisuu-
desta haluttavan. Asiakkaat hakevat uu-
sia ratkaisuja, jotka helpottavat toimintaa
kustannuksia lisadmatté. Hanke on jatkoa
logistiikan kehittdmiselle ja alueellisille elin-
tarvikeketjun kehittdmisen toimenpiteille
Uudenmaan ja Ité-Uudenmaan, Varsinais-
Suomen, Kanta-Hameen ja Paijat-Ha-
meen, Kymenlaakson seké Etela-Karjalan
maakunnissa.

Lisatietoja

Tiina Piilo

puh. (09) 1915 8454
Helsinki Viikki Food Centre
tina.piilo@helsinki.fi



Strateginen kumppanuus -etsii kumppaneita

Toimintamallin kehittdminen pk-elintarvikealan ja matkailualan yrityksille

Oulun yliopiston Kajaanin kehitta-
miskeskus ja Kainuun naisyritt4-
Jyys Leader ovat tydsténeet esisel-
vitystd, jossa vuoden loppuun men-
nessd kartoitetaan ruoka-alan stra-
tegisen kumppanuuden toiminta-
malli ja asiasta kiinnostuneet yrityk-
set ja toimintatahot. Hankkeella on
kaksi pdétuotetta: kalevalainen pi-
topGyté ja strateginen kumppanuus.

Kalevalainen pitopdyta on tarkoitus
tarjoilla kokonaisvaltaisena kulinaari-
sena elamyksena siitd, mita kalevalai-
sen kansanperinteen mukaan syétiin
1000-1500-luvuilla. Hankkeessa kar-
toitetaan tarvittavien tuotteiden tuotta-
jat, selvitetaan logistiikka ja haetaan
yhteistydkumppaneita Kainuusta ja
lahialueilta.

Kumppanuus toteutetaan Kalevalan
arvomaailmaan pohjautuvan tuote-

merkin alla osapuolten sitoutuessa
yhteisten pelisdéantdjen luomiseen
seka tuotteiden kehittamiseen, val-
mistamiseen ja markkinointiin.

Kulttuuri- ja ruoka-asiantuntemusta
hankkeelle antavat kulttuurintutkija ja
gourmet-konsultti Lasse Laaksonen,
keittiomestarit Veikko Huovinen ja
Pekka Kurtz seka ravintotalouden
opettaja Kaija Huttunen. Hankkee-
seen on sitoutunut tdhédn mennessa
kolme tasokasta yritysta: Kalevala-
hotelli Kuhmossa, ravintola Kultainen
Kukko Suomussalmella ja hotelli Su-
vikas Sotkamossa. Projektipaallikkd
Maire Harkénen-Schwab kumppanei-
neen uskovat vahvasti, ettd nyt on
aika kypsa uudelle, kainuulaiselle ruo-
kahankkeelle!

Verkostoon haetaan talla hetkella
valtakunnallisesti:

- elintarvikeyrittgjia: kalayrityksia,
lihan tuottajia ja kasittelijoita (lam-
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mas, nauta, hirvi, poro), riistan
tarhaajia, yrttiyrittajia, vilja- ja sie-
nituotteiden tuottajia

- matkailualan yrityksia, jotka mil-
jo6ltdan sopivat kalevalaiseen
henkeen

- keittibmestareita ja reseptiikan
asiantuntijoita

- tekstiilialan yritt&jia (liinat, serve-
tit, henkilokunnan asut jne.)

- keramiikkataiteilijoita ja —yrittajia
(tarjoiluastiasto, koriste-esineet)

- markkina- ja myyntitahoja

Katri Manninen
Kainuun ELO-aluekoordinaattori

Lahde ja lisatietoja
Maire Harkénen-Schwab
puh. 050 550 9800

Lasse Laaksonen
puh. 050 537 3455



Elintarvikekeskus Veteli tiedottaa

Avaamme l&hipdaivind elintarvikeyrityksille nettisivut

www.elintar vikkeet.fi

Jos olette kiinnostuneita laittamaan yhteystietonne
ja linkin omille sivuillenne
Ottakaa yhteys alla olevaan osoitteeseen.
Huolehdimme nettisivun ajan tasalla olemisesta
tulevinakin vuosina ilman korvausta
vain lisayksista veloitamme

Yhteystiedot ja linkki sivuillenne maksaa vain 25,- euroa yritykselta
Projektipaallikké Rauni Kivela

(06) 866 1139
rauni.kivela@kpedu.fi

Elintarvikealan kontaktitapahtuma

Warnemiinde, Saksa
22.-24.2.2004

Toimialat: elintarvikkeiden ja juomien valmistus seka niihin liittyva
- koneiden valmistus
- tutkimus- ja tuotekehitys
- tekniset palvelut

Lisatietoja tapahtumasta seka ajantasainen osallistujarekisteri:
www.trademeeting.de
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Haluatko Ruoka-Suomi tiedotteen?

Haluatko mukaan nelja kertaa vuodessa ilmestyvan, ilmaisen Ruoka-Suomi —tiedotteen jakelulistalle?
limoittautuminen onnistuu kétevasti alla olevalla kortilla. Voit myds ilmoittautua séhkdpostilla, puhelimella tai faksilla.

Sahkoposti:  arja.meriluoto@utu.fi

Puh. (02) 333 6476
Faksi: (02) 333 6331
Palvelukortti

Haluan Ruoka-Suomi -tiedotteen jakelulistalle

limoitan osoitteen muutoksesta

Nimi

Yhteiso/yritys

Postiosoite

Postinumero ja -toimipaikka

Palautusosoite: Turun yliopisto

Taydennyskoulutuskeskus

Arja Meriluoto

Lemminkaisenkatu 14-18 B
20520 Turku
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Ruoka-Suomi —tiedotteen ilmestyminen vuonna 2004

Nro Materiaali toimitukseen llImestyminen
1/2004 2.2. 18.2.
2/2004 19.4. 5.5.
3/2004 23.8. 8.9.
4/2004 15.11. 1.12.
. Hywid joulua
£ e [ ja
; onnellista uutta vuotta
& Zalld iu].
go e I L "-:\'_.

toivottaa Ruoka-Suomen toimitus




Tapahtumakalenteri

12.-13.1.2004 Maataloustieteen Paivat, Helsinki Viikki
(www.agronet.fi/maataloustieteellinenseura)

28.-29.1.2004 Luomuhankeseminaari, Helsinki Hotelli Artur kts. s. 15

22.-24.2.2004 Elintarvikealan kontaktitapahtuma, Saksa (www.trademeeting.de)

17.-19.3.2004 Gastro 2004, Helsinki Messukeskus(www.finnexpo.fi)

17.-20.3.2004 Viiniexpo 2004 ja Kala 2004, Helsinki Messukeskus
(www.finnexpo.fi)

26. - 27.8.2004 Maaseutututkijatapaaminen, Seinéjoki
3.-5.9.2004 Kauhajoen Ruokamessut (www.ruokamessut.fi)
2.-3.10.2004 Luomumessut, Helsinki Kaapelitehdas (helena.juutilainen@sci.fi)

12.-15.10.2004 ELKO 2004, Helsinki Messukeskus (www.finnexpo.fi)
26. - 28.11.2004 RUOKA 2004, Helsinki Messukeskus (www.finnexpo.fi)

MAASEUTUPOLITIIKAN YHTEISTYORYHMA (YTR)

on valtioneuvoston asettama, usean hallinnonalan yhteisty6elin. YTR:n teema- ja tydryhmét toimivat aloilla,
jotka vaativat pitkdjanteista valtakunnallista kehittamisty6ta. Yksi naista ryhmistd on Ruoka-Suomi -teemaryhma.
www.maaseutupolitiikka.fi





