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Ruoka-Suomi -tiedote

Ruoka-Suomi -tiedote kertoo elintarvikealan
kehittdmistydsta. Tiedote ilmestyy vuonna
2007 nelja kertaa. Tiedotteen kunkin nume-
ron painomaara on 1900 kpl. Jakelulistalla
on noin 1400 elintarvikealan toimijaa. Levi-
té tiedotetta kaikille, joita elintarvikealan ke-
hittdminen kiinnostaa.

Toimitus

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

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

Turun yliopisto
Taydennyskoulutuskeskus
20014 Turun yliopisto

fax (02) 333 6331

Ruoka-Suomi -tiedotteen tarkoitus on pal-
vella eri puolilla Suomea olevia elintarvike-
alan toimijoita ja yrityksié kertomalla valta-
kunnan tason asioista, verkostoitumisesta
jamuista kaikkia elintarvikealan kehittajia kiin-
nostavista asioista. Toisaalta tavoitteena on
valitta4 eri alueellisten toimijoiden tietoja, ko-
kemuksia ja aikomuksia muille hyédynnet-
téavéksi. Toivottavasti 16ydéat tiedotteesta
sinulle uusia asioita ja rohkaistut ottamaan
yhteytta kirjoittajiin.

Toimitus odottaa aktiivisuutta elintarvikealan
toimijoilta. Luiska tekstia syntyy helposti.
Kyse on aktiivisuudesta. Kertomalla asiois-
ta auttaa toisia ja voi toisaalta saada arvo-
kasta palautetta omaan toimintaan muilta.

Ruoka-Suomi -tiedotetta voit lukea Ruoka-

Suomi sivustosta osoitteesta

www.maaseutupolitiikka.fi.
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Maaseudun tulevaisuus
- miti se on elintarvikealan pienyrittijyyden kannalta vuonna 2020?

Maa- ja metsatalousministeri Sirkka-
Liisa Anttila antoi kevaalla 2007 Maa-
seutupolitiikan yhteistydryhmén
YTR:n tehtavaksi valmistella valtio-
neuvoston maaseutupoliittinen selon-
teko eduskunnalle. Selonteko anne-
taan vuosille 2009-2020. Se siséltéa
keskeiset maaseudun kehittdmisen
suuntaviivat kansallisen laajan maa-
seutupolitiikan nakdkulmasta seka
EU:n maaseudun kehittdmisen nako-
kulmasta tulevalla ohjelmakaudella
vuodesta 2014 alkaen.

Selonteko tulee olemaan luonteel-
taan vahvasti tulevaisuuteen suun-
tautunut. Siina analysoidaan lyhyesti
maaseudun nykytila ja perustellaan
asiat, joihin selonteolla pyritdan puut-
tumaan seké& esitetddn keskeiset
maaseutupoliittiset linjaukset. Selon-
tekoa voidaan pitaa poliittisista pape-
reista painoarvoltaan suurimpana.
Edellisen kerran maaseutupoliittinen
selonteko annettiin vuonna 1993.

Maaseutupoliittisen selonteon val-
mistelu nivotaan yhteen viidennen
maaseutupoliittisen kokonaisohjel-
man valmistelun kanssa. Maaseutu-
poliittinen kokonaisohjelma eliYTR:n
toimintaohjelma on selontekoa konk-
reettisempi ja laaja-alaisempi ja se
sisdltdd myo6s useisiin valtionhallin-
non ulkopuolisiin toimijoihin liittyvia
esityksia. Kokonaisohjelma valmistuu
vuoden 2008 loppuun mennessa ja
se mitoitetaan vuosille 2009-2013.

Kokonaisohjelman ja selonteon val-
mistelua varten YTR asetti 18.9.2007
kokouksessaan strategiaryhmén,
12.12.2007 kokouksessa asetetaan
valmisteluryhmd. Strategiaryhman

tyd valmistuu tammikuun 2008 lop-
puun mennessa ja valmisteluryhman
tyd alkaa sen jalkeen talvella 2008.
Vuoden 2008 alkupuolella kdydaan
laaja neuvottelukierros keskeisten
maaseutupolitikan toimijoiden (noin
30) kanssa. Maakunnallisia keskus-
telutilaisuuksia jarjestetdan seka ke-
vat- ettd syyskaudella 2008. Valmis-
teluryhma kokoaa neuvottelutulokset,
teemaryhmien osuudet seka alueti-
laisuuksien annin liittden ne strate-
giaryhman pohjustamiin linjauksiin.
Selonteon poliittisesta kasittelysta
vastaa talvella 2008 perustettava
maaseutupoliittinen ministeriryhmaé.
Hallitus antaa maaseutupoliittisen
selonteon eduskunnalle tammikuus-
sa 2009.

YTR:n teemaryhmat vastaavat
omaan teemaansa liittyvasta valmis-
telusta niin selontekoon kuin koko-
naisohjelmaan. Teemaryhmien tulee
valmistella omasta aiheestaan tiiviit
perustelut, keskeiset linjaukset ja
konkreettiset toimenpide-ehdotukset.
Ty6 on haastava, silld samaan aikaan
tulee voida nahda keskeiset alan ke-
hittdmistarpeet lyhyella aikavalilla
konkreettisine toimenpide-esityksi-
neen sekd pitkan aikavalin haasteet
ja mahdollisuudet ja ndistd muodos-
tuvat kehittdmisen linjaukset ja pai-
nopisteet.

Pyydéankin nyt Ruoka-Suomi -teema-
ryhman puolesta kaikkia alan toimi-
joita yhdessa ja erikseen miettimaan,
mitk& ovat niité tarkeimpié kysymyk-
sid, joita viiden-kuuden seuraavan
vuoden aikana tulisi maaseudun elin-
tarvikealan pienyrittajyyden nakokul-
masta nostaa esiin ja mita toimenpi-

teitd miltdkin toimijalta odotetaan.
Samoin toivon, etta ottaisitte silmil-
lenne vuoteen 2020 nakevat lasit ja
kertoisitte niista linjauksista ja toi-
menpiteistd, joihin erityisesti hallituk-
sen ja eduskunnan tulisi ottaa kan-
taa, jotta se tulevaisuus, joka laseis-
ta nakyi, toteutuisi. Ajatuksianne ja
konkreettisia ehdotuksianne pyydan
lahettam&an tammikuun 2008 alkuun
mennessa joko allekirjoittaneelle tai
Heidi Valtarille (heidi.valtari@utu.fi).

Kirsi Vilianen

ylitarkastaja, maa- ja metséatalousmi-
nisterié

Ruoka-Suomi -teemaryhméan pu-
heenjohtaja

kirsi.viljanen@mmm.fi



Lihiruokaviikot huipentuivat eduskunnan seminaariin:

Tuore on mahdollista!

Kuva: Eeva Uusitalo

Keskiviikkona 26.9. eduskunnassa
jarjestetty lahiruokaseminaari oli val-
takunnan ensimmaisten Lahiruoka-
viikkojen huipennus. Tilaisuudessa
tohtori Roberta Sonnino Cardiffin yli-
opistosta kertoi kannustavia esimerk-
keja lahi- ja luomuruoan edistdmises-
ta Italiassa ja Skotlannissa.

"Kouluruokailu on hedelmallisin foo-
rumi edistéa lahiruokaa ja muita kes-
tévia hankintoja. Tuoreeseen ja vas-
tuulliseen ruokaan tottuneista lapsis-
ta kasvaa myos tiedostavia kulutta-
jia, jotka siirtavat asenteen mydhem-
min omille lapsilleen”, painotti semi-
naarin paapuhuja Roberta Sonnino
Cardiffin yliopistosta.

Italia on todellinen esimerkkimaa
koulujen kestavissa ruokahankin-
noissa. "Olennainen tekija Italian kou-
luruokailun “vallankumouksessa” on
kansallinen laki, joka velvoittaa julki-

sen sektorin ammattikeittiot kestaviin
hankintoihin. Vuosisatainen ruoka-
kulttuuri ei ole syy lItalian esimerkin
toimimiseen. Valtiovallan paattavai-
syys ja aikaan saatu laki ovat todelli-
set alullepanijat”, painotti Sonnino.

“Eurooppalaiset saédokset eivat ole
esteend lahiruoan kaytdlle. Tarjous-
pyynnoissa voidaan kayttaa esimer-
kiksi teknisiéa laatuominaisuuksia,
kuten luomutuotteet, tai tuotteiden
tuoreuteen viittaavat maaritelmat”,
muistutti Sonnino.

Julkinen sektori toimii esikuvana

Lahiruoka ei ole vain ekologisesti tar-
keaa, silla siihen liittyvat myés muut
lahipalvelut. Koko aluetalouden on
oltava kilpailukykyista. Julkinen sek-
tori toimii esikuvana esimerkiksi tuo-
reen luomu-, tai sesonkiruoan tarjoa-
jana.

“Meilla on maailman hienoin koulu-
ruokajérjestelma. Lahiaikojen haas-
teena meilla on saada lapset sy6-
maan. Ratkaisu 18ytyy tuoreesta,
maukkaasta lahiruoasta”, hehkutti
hankekoordinaattori Irma Kérkkainen
EkoCentriasta.

“Erityisen tarkedd lahiruoasta kes-
kusteleminen on nyt, kun seké EU:n
komissiossa ettd kestavéat hankinnat
-tyéryhmassa Suomessa ollaan val-
mistelemassa suosituksia julkisen
sektorin kestavammille hankinnoille.
Suosituksissa mainitaan erityisesti
luomutuotteiden, tuoreiden elintarvik-
keiden seka sesonginmukaisen ruo-
an kaytdn edistaminen”, kertoi han-
kepaallikkd Irma Kéarkkainen. L&hi-

keittibhankkeen tuoreen selvityksen
mukaan yli 93 % lahituotteista julki-
sen sektorin keittidihin tulee suoraan
tuottajilta.

Ruoan ei kuulu olla halpaa

Italiassa vanhemmat maksavat tulo-
tasonsa mukaan lastensa kouluruo-
asta, noin 41 euroa kuukaudessa.
Kouluun ei saa tuoda evéita eika
mydskaan lahted muualle sydomaan.
"Food should not be cheap”, kuuluu-
kin tohtori Sonninon mielipide.

Hinta-asiaa kritisoi seminaarissa
my0s Jari Korhonen Juankosken kau-
pungista. "Suomessa hehkutellaan
usein silla, kuinka halvalla vanhuk-
set tai koululaiset saadaan ruokittua.
Tama asenne on vaara, ja huomio
tulisi kiinnittda ruoan makuun, tuoreu-
teen ja paikalliseen ruokakulttuuriin.
Yhden euron panostus tuoreisiin tuot-
teisiin vanhusten ruokailussa tuottaa
kahden euron saastén laakekustan-
nuksissa”.

Juankosken kaupunki on Suomen
mittakaavassa pioneeri luomu- ja la-
hiruoan kaytdssa. Kaupungin ruoka-
palveluissa tarjotaan lahialueiden
marjoja, vihanneksia, ruokaleipaa ja
leivonnaisia.

Seminaarin esitykset

http://mmm.multiedition.fi/laatunen/
uutiskirje/laatuset/10_2007/
uutinen_esitykset.php

Seminaarin avaus

Kansanedustaja Jari Leppa, maa- ja
metsatalousvaliokunnan puheenjoh-
taja



Lahiruoan menestystekija on kulut-
tajaty®

Regulatory context of public procu-
rement in Europe and two examples
of Rome and Scotland in relation to
food relocalization

Doctor Roberta Sonnino, School of
City & Regional Planning, Cardiff
University

Esitys: Quality Food and Sustainab-
le Development: The Power of the
Public Sector (8 Mt)

Lahiruoka on mahdollisuus! Ennak-
kotietoa Lahikeittibhankkeen selvityk-
sesta lahiruoan kaytosta julkisen sek-
torin ammattikeittidissad seka case-
esimerkki Lahiruokaviikot 2007
Lehtori Irma Kérkké&inen, Savon kou-
lutuskuntayhtymd, EkoCentria
Esitys: Lahiruoka on mahdollisuus! (4
Mt)

Lahiruoka julkisen sektorin ruokapal-
veluissa

Ruokapalvelup&allikkd Jari Korho-
nen, Juankosken kaupunki

Esitys: Lahiruokaa julkisen sektorin
ruokapalveluissa (1 Mt)

Luomu julkisen sektorin ammattikeit-
tidissa

Yksikonjohtaja Risto Pitkanen, Fin-
food Luomu

Esitys: Luomu julkisen sektorin am-
mattikeittidissa (0,5 Mt)

Lahiruoka kotitalousopetuksessa
Rehtori, FT Katriina Sulonen

Esitys: Ruokailu on osa koulun kas-
vatustehtavaa (1Mt)

Pienet ja keskisuuret tavarantoimit-
tajat kaupan yhteistybkumppaneina,
HoReCa-kaupan nékdkulma

Asiamies llkka Nieminen, Paivittais-
tavarakauppa ry

Esitys: Pienet ja keskisuuret tavaran-
toimittajat kaupan yhteistydkumppa-
neina (0,5 Mt)

Lisatietoja

Sini Saares

MMM
sini.saares@mmm.fi




Ruoka-Suomi -teemaryhmin seminaari
kokosi taas toimijat yhteen

Maaseutupolitikan yhteistydryhméan
Ruoka-Suomi -teemaryhma jarjesti
yhdennentoista kerran Elintarvikeyrit-
tédjyyden kehittdmisen hankesemi-
naarin, joka télla kertaa pidettiin 6.-
7.11.2007 Porissa. Aluejasenensa
Pyhgjarvi-Instituutin kanssa toteutet-
tu seminaari kokosi yhteen yli 70 elin-
tarvikealan pienyrittdjyyden parissa
tyoskentelevaa kehittéja-, neuvoja-,
tutkimus- ja rahoittajatahojen edus-
tajaa sekd hankevetdjia ja yrittgjia
ympari maata.

Seminaarin puheenvuoroissa kaytiin
lapi alan ajankohtaisia kuulumisia
niin kehittdmisen kuin tutkimuksen-
kin néakdkulmasta. Kansanedustaja
Juha Korkeaoja perési omassa pu-
heenvuorossaan 141-artiklan nope-
aa ratkaisua ja korosti 141-tuen mer-
kitysta paitsi maataloudelle myds
elintarviketalouden jatkumisen ja kil-
pailukyvyn yllapitdmisen kannalta.

Keskusteluissa omavaraisuus nahtiin
tarkeéksi, silla kotimainen raaka-aine
on erityisesti pienyrittajille myds kes-
keinen arvotekija. Seminaarissa nou-
si esiin vahvasti my6s huoli koko elin-
tarvikealan imagosta ja arvostukses-
ta ja niiden vaikutuksista osaavan
tybvoiman saatavuuteen jatkossa
alalle. Erityisesti yritysten sukupol-
venvaihdokset ja jatkajien l0ytaminen
toimiville yrityksille nosti esiin kysy-
myksen uusien toimintamallien ja -
ratkaisujen tarpeesta.

Elintarvikealan pienyrittajyys on kas-
vanut ja pienyrittajien tuotteiden odo-
tetaan kasvattavan osuuttaan ruoka-
korissamme ja -lautasilla. Pienyritta-
jien tuotteet ndhdaéan vahittaiskau-
passa ja ravintola-alalla selvasti lisa-
arvoa tuottavina tuotteina, joiden
avulla yritys voi monipuolistaa valikoi-
maansa ja kertoa myds omasta ar-
votaustastaan. Pienyrittdjien tuotteet

ovat usein myds oman alueen raa-
ka-aineita hyddyntavaa, omalla alu-
eella kulutettavaa lahiruokaa, jonka
vaikutukset erityisesti ymparistoon
ovat kestdvampia kansainvalisiin raa-
ka-ainevirtoihin perustuvaan teolli-
suuteen verrattuna. Lahiruoka tulisi
saada osaksi myds ammattikeittidis-
sé& tapahtuvaan ruokailuun ja muun
muassa valmistelussa olevalta Kes-
tavien julkisten hankintojen toiminta-
ohjelmalta odotetaan tukea talle ta-
voitteelle.

Seminaarinaineisto 16ytyy:
www.maaseutupolitiikka.fi > teema-
ryhmat > Ruoka-Suomi.

Kirsi Viljanen

ylitarkastaja, maa- ja metséatalousmi-
nisterié

Ruoka-Suomi -teemaryhmén pu-
heenjohtaja




Elintarvikealan kehittijien koulutus siirtyi vuodelle 2008

Elintarvikealan asiantuntijoille ja kehittajille tarkoitetussa viestinnan ja markkinoinnin koulutuksessa tutustutaan pienten
ja keskisuurten elintarvikeyritysten nakdkulmasta viestinnan ja markkinoinnin moninaiseen kenttdan. Paivien aiheina

ovat mm.

vahittaiskauppa- ja HoReCa-sektorilla toimiminen
viestinnan tavat ja mahdollisuudet

markkinoinnin perustietoa pk-yrityksen mittakaavassa
tapahtumamarkkinointi

kansainvalistyminen

kuluttajatrendit

Koulutus sisaltda lahiopetusta ja etatehtévid, joita varten jokainen koulutettava hankkii itselleen kummiyrityksen.
Koulutuksessa kaytetdan apuna Finfood — Suomen Ruokatieto ry:n verkko-oppimisymparistoa.

Koulutuspaivat jarjestetdan vuoden 2008 aikana eri puolilla Suomea. Koulutuksen aikataulu:

4.2. Johdatus markkinointiin ja kotimaisten tuotteiden tulevaisuuteen, Lahti

13.-14.2. Toimintatavat vahittdiskauppa- ja HoReCa-sektorilla, Jyvaskyla

3.-4.4. Pietarin opintomatka

7.-8.5. Viestinnan ja markkinoinnin paivat, Helsinki

4.-5.6. Vaihtoehtoiset jakelutiet, tapahtumamarkkinointi ja kansainvalistyminen, Mikkeli
10.-11.9. Kuluttajatrendit, viestintd- ja markkinointisuunnitelmien kasittely, Turku

Liséksi osallistuminen esim. Valtakunnallisille Luomupaéiville tai Elintarvikepdivaan hyvéaksytaan osaksi opintoja.

Koko koulutus maksaa 1000 euroa (maksetaan kahdessa erassa). Hintaan sisaltyy koulutus materiaaleineen, mutta
ei matka- ja majoituskuluja. Pietarin opintomatkan kulut eivat sisally kokonaisuudessaan edelld mainittuun hintaan.

IImoittautumiset

Turun yliopiston tdydennyskoulutuskeskus, Arja Meriluoto puh. (02) 333 6476 tai sahkoposti arja.meriluoto@utu.fi
viimeistdan 18.1.2008 mennessa.

Koulutuksen tarkempi ohjelma ja muut tiedot l6ytyvat nettisivuilta www.tkk.utu.fi/alueosasto/masa/
elintarvikekehittaja.html

Lisétietoja

Pé&ivi Toyli

Turun yliopiston tdydennyskoulutuskeskus
puh. (02) 333 6475, 040 565 8121
paivi.toyli@utu.fi




GlobalCluster
Elintarvikeyrittidjille uusia verkostoja ulkomailta

Kansainvalinen yrityskontaktitapahtuma 24.-25.1.2008 Saksassa

Grine Woche-messujen yhteydessa Berliinissé jarjestetaan kansainvalinen yrityskontaktitapahtuma. Elintar-
vikealan, maatalouden ja puutarhanviljelyn pk-yrittdjilld on mahdollisuus kdyd&a 30 minuutin keskusteluja
potentiaalisten yhteistydkumppanien kanssa eri EU-maista tulevien yrittdjien kanssa kahden péivan aikana.

Turun Euroneuvontakeskus on mukana Euroopan komission tukemassa Global Cluster-projektissa, jonka tavoittee-
na on edistaa pk-yrittdjien mahdollisuuksia laajentaa toimintaansa oman maansa ulkopuolelle ja I16ytéda uusia kan-
sainvalisid kumppaneita. Griine Woche-messut tarjoavat loistavan mahdollisuuden yhdistd& uusien kontaktien luomi-
sen ja messutarjontaan tutustumisen.

Global Cluster-projektitiimi tarjoaa tukea kansainvélistymiseen myds ennen ja jalkeen. Turun Euroneuvontakeskus
jarjestéda tammikuun alussa tilaisuuden, jossa annetaan evaité yritystapahtumaan osallistumiseen ja kansainvalisty-
miseen seka kuullaan kokemuksia aikaisemmista yrityskontaktitapahtumista. Tietoa tilaisuudesta I6ytyy joulukuun
alussa sivuilta www.euroneuvontakeskus.fi

Yrityskontaktitapahtuma Berliinissa

Yrityskontaktitapahtuma on kustannustehokas tapa solmia uusia kansainvalisia kontakteja. Riippumatta siita etsi-
taéanko jalleenmyyjaa tai alihankkijaa, vai halutaanko kasvattaa palvelun kirjoa tai vaihtaa teknologioita, tilaisuus on
ideaali tapa keskustella suoraan potentiaalisten partnerien kanssa. Yrityskontaktitapahtumaan saapuu yli 100 yritys-
ta ja yrityksilla on mahdollisuus valita heita kiinnostavat keskustelukumppanit. Projektissa on 20 partneria yhteensa
13 eri maasta eli yrityksia saapuu paikalle ainakin seuraavista maista: Saksa, Ranska, Belgia, Italia, Iso-Britannia,
Suomi, Espanja, Puola, Tsekin tasavalta, Slovakia, Slovenia, Unkari ja Viro.

Yritykset voivat valita haluamansa keskustelukumppanit yritysten itse luomien profiilien pohjalta. Profiilit ovat naky-
vissa projektin verkkosivuilla www.globalcluster.eu sekéa pdf-muodossa julkaistavassa katalogissa, joka jaetaan jo-
kaiselle osallistujalle. Keskustelukumppanien valinnan jalkeen laaditaan aikataulut keskusteluille kahden paivan ai-
kana ja ensimmainen aikataulutus l&dhetetéddn osallistujille ennen varsinaista tilaisuutta. Kaikilla on siis mahdollisuus
valmistautua huolella tutustumalla tulevien keskustelukumppanien tietoihin.

Osallistumismaksu 150 euroa + alv. Yritys maksaa itse matkat sekd majoituksen limoittautuminen osoitteessa:
www.globalcluster.eu

Yrityskontaktitapahtuman osallistumismaksu kattaa jarjestelyt, katalogin sek& ruuat ja juomat tilaisuuden aikana.
Ensimmaisena iltana jarjestetaén yhteinen illallinen, jonka yhteydessé voi syventda paivan aikana luotuja kontakteja.
Aikaisempien yrityskontaktitapahtumien perusteella yhteiset illanvietot ovat erittdin arvokkaita verkottumistilaisuuk-
sia. Matkat ja hotellit yrityksen tulee maksaa itse, mutta hotellihuoneita on varattu kaikille riittdva maara eli matkajar-
jestelyt on tehty osallistujille mahdollisimman helpoksi.

Lisatietoja

Turun Euroneuvontakeskus

Anna Rantasuo

puh. 010 6022 574

anna.rantasuo@te-keskus.fi

www.euroneuvontakeskus. fi 6




Mustikan tuotantoa ja tutkimusta edistetdin
yhteispohjoismaisin voimin

Oulun yliopisto koordinoi NICe:n
rahoittamaa mustikkahanketta,
jonka tavoitteena on edistaa poh-
joismaista yhteistydta luonnon-
marjojen tuotannossajatutkimuk-
sessa.

Mustikka on puolukan ohella kaupal-
lisesti tarkein luonnonmarja Pohjois-
maissa. Kaupallista potentiaalia alalla
on kuitenkin paljon nykyista enem-
paénkin, silla vuosittain kypsyvasta
arviolta 500 miljoonan kilon mustik-
kasadosta hyddynnetaan vain noin 5-
8 prosenttia. Pohjoisille luonnonmar-
joille, etenkin mustikalle, on viime
vuosina ollut esimerkiksi Kiinan ja
Japanin markkinoilla enemman ky-
syntaa kuin yritykset ovat kyenneet
tarjoamaan. Pohjoismaisen marja-
teollisuuden haasteita ovat erityisesti
It&-Euroopan ja Baltian maiden alhai-
set poimijakustannukset seka kilpai-
lu pohjoisamerikkalaista alkuperaa
olevien viljeltyjen pensasmustikoiden
kanssa. Oulun yliopiston Biologian
laitoksen koordinoiman tutkimus-
hankkeen tavoitteena on edistaa
luonnonmarjojen ja erityisesti musti-
kan kaupallista hyddynnettavyytta
pohjoismaisen yhteistydn avulla.

Rahoittajana NICe

Hanke on mukana Pohjoismaisen
ministerion alaisena toimivan Nordic
Innovation Centren (NICe) rahoitta-
massa New Nordic Food -ohjelmas-
sa, jossa ensimmaisen hakukierrok-
sen 69 hanke-ehdotuksesta kuudel-
le myoénnettiin rahoitus. New Nordic
Food -ohjelma tukee hankkeita jotka
tahtaavat pohjoismaisiin raaka-ainei-

siin perustuvan bisnessektorin yh-
teistydn seka innovatiivisuuden ja kil-
pailukyvyn edistamiseen.

Oulun yliopiston koordinoimassa
hankkeessa ovat mukana Pohjois-
mainen geenipankki, Suomesta Ark-
tiset Aromit ja MTT Jokioinen, Ruot-
sin ja Islannin maataloustieteelliset
yliopistot, Tromssan yliopisto, Bio-
forsk ja Biolink Norjasta sek& Danish
Berry Board Tanskasta. Hankkeen
vetdjana toimii professori Hely Hagg-
man Oulun yliopiston biologian laitok-
selta.

Markkinatutkimus selvittaa edelly-
tyksié yhteispohjoismaisen luon-
nonmarja-brandin kehittdmiseen

Hankkeeseen liittyy markkinatutki-
mus, jonka avulla kartoitetaan mah-
dollisuutta luoda mustikkatuotteille
yhteispohjoismainen tuotemerkinta,
joka korostaisi raaka-aineen puhdas-
ta, luonnollista alkuperaa sekéa kor-
keaa laatua. Markkinatutkimuksessa
kartoitetaan myds mahdollisuutta
yhdenmukaistaa luonnonmarjojen
jaljitettavyyteen liittyvia kaytantoja.
Paavastuun markkinatutkimuksesta
kantaa Arktiset Aromit ry. Kenttatyo-
té tekee hankkeeseen markkinatut-
kijaksi palkattu KTM Mika Paassilta.

Viljelysta ratkaisu poimintaongel-
maan?

Hankkeessa testataan yhteistydssa
ruotsalaisten ja norjalaisten tutkijoi-
den kanssa edellytyksia mustikan
peltoviljelylle. Peltoviljelykokeiden

perustana ovat olleet kansainvélinen
mielenkiinto mustikkaan terveysmar-
jana seka pohjoismaille yhteiset,
luonnonmarjojen poimintakustannuk-
siin liittyvat haasteet.

Pohjois-Amerikassa alkuperaisten
matalakasvuisten pensasmustikoi-
den peltoviljely on ollut menestysta-
rina. Matalakasvuisten pensasmusti-
koiden jalostamattomaan alkuperéaén
perustuen niitd markkinoidaan maa-
ilmalla usein "villimustikoina”, vaikka
viljelyssa kaytetaan rikkakasvihavit-
teitd seka koneellista sadonkorjuuta.

Laatutekijat ja diversiteetti

Mustikka siséltaa runsaasti fenolisia
yhdisteitd, erityisesti antosyaaneja,
jotka viime vuosina ovat saaneet huo-
miota terveyttd edistaviné yhdisteina.
Monipuolisten bioaktiivisten vaikutus-
tensa vuoksi mustikka on erinomai-
nen raaka-aine funktionaalisia elin-
tarvikkeita tuottavalle elintarviketeol-
lisuudelle. Hankkeessa pureudutaan
siksi myds marjojen laatuun vaikut-
tavien geneettisten sekd ymparistdn
saatelemien tekijdiden tutkimukseen.

Toistaiseksi luonnonmarjojen gen-
omin tai geneettisen diversiteetin tun-
temus on ollut rajoitettua. Hankkeen
yhteydessa mustikalle luodaan niin
sanottu EST-kirjasto (expressed se-
quence tag) seka selvitetddn musti-
kan geneettista diversiteettia yhteis-
tydssa Pohjoismaisen geenipankin
kanssa.

Pohjoisen kasvukauden erityisolo-
suhteiden (valo, lampdtila) oletetaan



edistavan kasvien antioksidantti- ja
aromiaineiden biosynteesia. Kuiten-
kin tieteellinen nayttd pohjoisen ym-
paristbolosuhteiden eduista on tois-
taiseksi puutteellista ja vaatii tutki-
musta jokaisen kasvilajin osalta erik-
seen. Hankkeessa selvitetdan poh-
joisuuden vaikutusta mustikan laa-
tuun seka kenttdkokeissa ettd kont-
rolloiduissa olosuhteissa yhteistyds-
sa Tromssan yliopiston sekéa Bioforsk-
tutkimuslaitoksen kanssa. Tieteelli-
sesti todennettua pohjoista laatuetua
olisi mahdollista hy6dyntad markki-
noinnissa luonnollisen, jo puhtaaksi
todetun kasvuympariston lisana.

Lisédksi muun muassa japanilaiset
suuryritykset ovat ilmaisseet huolen-
sa siita, ettd kansainvalisilla markki-
noilla marjojen alkupera helposti ha-
martyy toimitusketjun varrella. Taman
vuoksi hankkeessa selvitetddn mah-
dollisuutta molekyylibiologiaan pe-
rustuvien jaljitettavyysmenetelmien
kehittdmiseen mustikalle.

Lisatietoja

Laura Jaakola, Oulun yliopisto,
puh. (08) 553 1544
laura.jaakola@oulu.fi

Hely Haggman, Oulun yliopisto,
puh. (08) 553 1546
hely.haggman@oulu.fi

Mika Paassilta, Oulun yliopisto &
Arktiset Aromit ry (markkinatutki-
mus)

puh. (08) 553 1510
mika.paassilta@oulu.fi

www.oulu.fi/nordicbilberry

Uusia saidoksia

Elintarvikelain nojalla on annettu

*Sosiaali- ja terveysministerion asetus eradiden elintarvikehuo-
neistojen elintarvikehygieniasta 905/2007; voimaantulo 1.11.2007 (er&at py-
kalat vasta 1.1.2009); koskee vahittaismyyntipaikkoja, tarjoilupaikkoja ja niité
valmistuspaikkoja, joista ei sdadeta laitosasetuksessa (MMMa 37/EEO/
2006); rakenteelliset ja toiminnalliset vaatimukset seka saannokset omaval-
vonnasta, henkildkohtaisesta hygieniasta, lampdétiloista ja esim. ruoanvalmis-
tuksesta myyntipaikassa

*Valtioneuvoston asetus eraisté elintarvikevalvonnan maksuista; asetus, jol-
la ei Ruoka-Suomi-tiedotteen painoon mennessé ole viela numeroa, tulee
voimaan 1.1.2008; sdadetddn maksuista, joita viranomainen perii elaimista
saatavien elintarvikkeiden valvonnasta

*Kauppa- ja teollisuusministerion asetus juustosta 856/2007; voimaantulo
1.1.2008; juustojen méaaritelmid ja nimia, rasvapitoisuudesta ja maidon
alkuperasta (eldinlaji) ilmoittaminen

Elintarvikelain ja terveydensuojelulain nojalla on annettu

*Sosiaali- ja terveysministerion asetus elintarvikkeiden myynnista ulkotilas-
sa seka suurten yleisotilaisuuksien hygieenisista jarjestelyista ja jatehuollos-
ta 731/2007; asetus korvaa STM:n paatdksen 54/02/1995; voimaantulo
1.7.2007

Valmisteilla

*Maa- ja metsatalousministerion asetus alkutuotantoasetuksen 134/2006
muuttamisesta; sdadetééan siitd, milloin ns. ketjuinformaatiovaatimukset tule-
vat eri teuraseldimille voimaan; ollut jo lausunnolla

*Sosiaali-ja terveysministerion asetus talousvesiasetuksen 461/2000 muut-
tamisesta; mm. laatuvaatimukset pulloissa/sailidissa myytavélle vedelle; ol-
lut jo lausunnolla

*Laki elintarvikelain muuttamisesta; muutokset koskevat liikkuvien huoneis-
tojen ja ns. virtuaalihuoneistojen valvontaa sek& tarkennuksia hygie-
niaosaamista ja lihantarkastuspaatoksia
lahdossa lausuntokierrokselle

koskeviin saannoksiin;

Lisatietoja

www.finlex.fi (Sdhkdinen sdddéskokoelma)
www.mmm.fi

Jjoanna.kurki@mmm.fi puh. (09) 1605 2435



DELIBOTHNIA

Delibothnia International -hanke kokosi marjatietoa

Etela-Pohjanmaalla kahdessa seutu-
kunnassa; Suupohjassa ja Jarviseu-
dulla on juuri paattynyt Delibothnia
International-kansainvélisyyshanke
elintarvikealalle. Hanke keskittyi eri-
tyisesti marjantuotantoon ja siihen liit-
tyvan tutkimuksen, tuotannon ja jat-
kojalostuksen kansainvalistamiseen.

Hankkeen hallinnontivastuu oli Suu-
pohjan elinkeinotoimen kuntayhtymal-
I& (SEK) ja toteutusvastuu Seindjoen
Ammattikorkeakoulun ravitsemusalan
yksikolla. Harmanmaan ja Jarviseu-
dun kehittdamisyhdistys Aisapari ry on
osallistunut hankkeessa toteutettuihin
toimenpiteisiin.

Delibothnia Internationalin tavoittee-
na oli marjoihin liittyvén tutkimus- ja
kehittdmistoiminnan monipuolistami-
nen ja kansainvalistaminen seka uu-
den tutkimustiedon levittaminen yri-
tysten hyddynnettavaksi, yritysten
kokemusten kartuttaminen kansain-
valisista elintarvikemarkkinoista ja
verkostoitumisen edistaminen. Hank-

keessa toteuttettuja toimenpiteita oli-
vat esimerkiksi

- Workshop Food Choices and Healt-
hy Eating -konferenssin yhteydessa
syksylla 2005, aiheena tyrni.

- Opintomatkainfo- ja koulutustilai-
suus yrittdjille messuosallistumises-
ta ja valmistautumisesta kansainvali-
sille messuille talvella 2006.

- Opintomatka Tsekkeihin Salima-
messuille, Finprohon ja yrityskohtei-
siin kevaalla 2006.

- Koulutustilaisuus jaworkshop yrit-
tajille tuotekehityksestd, moniaistisuu-
den merkityksesta elintarvikkeiden
arvioinnissa, markkinointikeinoista,
asiakkaista, tuotteista ja pakkauksis-
ta Iso-Britanniassa kevaalla 2006.

- Verkostoitumiskierros Kauhajoel-
la seké Harmanmaa-Jéarviseudun alu-
eella yrittajien kesken syksylla 2006.

Hankkeen loppuvaihe on keskittynyt
“Marjatietoa” -internetsivujen toteutta-
miseen. Sivuille on koottu marja-alan
linkkej& alan asiantuntijan Anneli Kos-

kenkorvan (Tmi Ruoka & Laatu) toi-
mesta. Sivujen tehtévana on helpot-
taa marjanviljelijiden, -jatkojalostaji-
en, ammattikeittididen, opiskelijoiden
ja kuluttajien tai muiden marja-alan
tietoa kaipaavien tiedonhankintaa.
Hankkeen aikana on tehty vasta poh-
jaty®, joten sivut vaativat vield kehit-
tamistd hankkeen paattymisen jal-
keenkin.

Lisatietoja

projektipdéllikké Raija limasti-Koivis-
to

puh. 050 577 1220
raija.ilmasti-koivisto@sedu. fi

“Marjatietoa” -sivuihin paasee tutus-
tumaan osoitteessa www.foodpark.fi/
marjatietoa.



Kasvisten, vihannesten ja marjojen jalostuksen

Kuluttajien ostovoiman kasvu on
vauhdittanut myds elintarvikkeiden
myyntia ja kysyntd on kohdistunut
entisté jalostetumpiin tuotteisiin. Kas-
visten, vihannesten ja marjojen jalos-
tus on pitkalti kotimarkkinateollisuut-
ta.V. 2006 hedelmien, marjojen ja vi-
hannesten jalostuksen bruttoarvo oli
457 milj. euroa (kasvua 10 %) ja ja-
lostusarvo 130 milj. euroa (kasvua
runsaat 14 %). Toimialan liikkevaihdon
osuus koko elintarviketeollisuuden
bruttoarvosta oli noin 5 %.

Alan yritykset pienia — erikoistu-
mista, yhteisty6ta ja tuotekehitte-
lya kaivataan

Alan yritykset ovat kooltaan seké toi-
minnaltaan hyvin erilaisia. Suurin osa
hedelmia, marjoja ja vihanneksia ja-
lostavista yrityksistd on muun elintar-
viketeollisuutemme lailla hyvin pie-
nid. Yritysten ja niiden toimipaikko-
jen maara on vahentynyt. Tilastokes-
kuksen toimipaikkarekisterin mukaan
v. 2006 alalla oli 187 yritysta. Ne tyol-
listivat n. 2000 henkil&. Tilastokes-
kuksen rekisteriin eivat sisally sivu-
elinkeinona toimivat elintarvikejalos-
tajat. Ruoka-Suomi teemaryhmén ti-
lastojen mukaan alalla toimii 516 yri-
tysta.

Suomalaiset arvostavat kotimaista
ruokaa ja kotimaista elintarvikeket-
jua. Kotimaisen valmistuksen osuus
elintarvikkeiden vahittaismyynnista
on 83 %. Kilpailu on kuitenkin kiris-
tynyt johtuen osin kaupan ja ammat-
tikeittididen toimintatapojen muutok-
sesta sekd markkinoiden avautumi-
sesta ja kansainvalistymisesta.

litkevaihto nousussa

Muutokset seké kaupan ettd ammat-
tikeittididen rakenteessa ovat vaikut-
taneet varsinkin pienten yritysten
mahdollisuuksiin saada tuotteitaan
kaupan. Yritykset voivat pérjata eri-
koistumalla, panostamalla tuotekehi-
tykseen ja ammattitaitoiseen henki-
16stoon sekéd toimintaketjun hallin-
taan. Yhteistyon lisddminen ja uusi-
en markkinointimahdollisuuksien 16y-
tdminen ovat elinehtoja. Kansainvéa-
listymisen rinnalla alalle uusia mah-
dollisuuksia luo lahiruoan arvostus.

Alan kannattavuus on muun elintar-
viketeollisuuden tavoin tyydyttava. Se
on kuitenkin heikentynyt 2000-luvul-
la johtuen tyévoimakustannusten
sek& muiden kustannuserien nousus-
ta. Kannattavuuden vaihteluvali eri
tunnusluvuin mitattuna on eri yritys-
ten valilla ollut suuri. Yritysten kasvu-
hakuisuus on melko vahaista, mutta
suurin osa alan yrityksistéa uskoo lii-
kevaihtonsa kasvavan tai pysyvan
ennallaan. My6s kannattavuuden us-
kotaan parantuvan.

Marjoissa mahdollisuuksia — ter-
veysvaikutteisten marjojen tuot-
teistaminen

Kuluttajat eri puolella maailmaa tasa-
painoilevat terveellisyyteen ja ravitse-
mukseen liittyvien kysymysten paris-
sa, mutta arvostavat samalla kaytto-
mukavuutta ja hyvaa hinta-laatusuh-
detta. Ravinto on keskeinen ihmisen
terveyteen vaikuttava tekija, johon
han itse voi vaikuttaa. Ruuasta on
tullut myds osa kuluttajan itseilmai-
sua ja elamantyylin maarittelya. Ke-
hittdmisen painopiste on siirtyméasséa
entisté jalostetumpiin tuotteisiin ja
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nopeasti valmistettaviin ruokiin. Elin-
tarvikeyritysten tulee kehittaa ja val-
mistaa suomalaiselle kuluttajalle ha-
nen makuunsa ja tarpeisiinsa sopi-
vaa turvallista ruokaa.

Kasvikset ovat osa monipuolista ruo-
kavaliota. Kasviksia kulutetaan Suo-
messa noin 350 g paivassa, mika on
véhaisempaa kuin monissa muissa
EU-maissa. Tavoitteena oleva taso
"puoli kiloa péivassa” tarkoittaisi sel-
vaa kulutuksen kasvua ja merkitta-
vaa mahdollisuutta kaikille kasvisket-
jun toimijoille. Erilaisten terveysvai-
kutteisten elintarvikkeiden kysyntéa
kasvaa. Marjat ovat perinteisesti miel-
letty terveellisiksi elintarvikkeiksi ja
niiden erilaisista terveysvaikutteisis-
ta ainesosista on runsaasti korkea-
tasoista tutkimustietoa. Tutkimustie-
don tuotteistamisessa on viela pal-
jon hyoédyntamattomia mahdollisuuk-
sia. Mm. Sitran ERA- ohjelmaan si-
saltyy marjaklusteri. Suomalaiset
marjat ovat nousseet uusiksi vienti-
mahdollisuuksiksi. Pakastemarjojen
myynti sek&a vahittdiskaupassa etta
viennissa on kehittynyt mydnteisesti.

Liséatietoja

Kasvisten, vihannesten ja marjojen
jalostus -toimialaraportti osoitteessa:
http://www.toimialaraportit.fi/

Leena Hyryla
Kaakkois-Suomen TE-keskus
puh. 040 574 6220
leena.hyryla@te-keskus.fi



Luonnontuotteiden omavalvontaan ohjeistusta
luonnontuotteiden poimijoille ja yrityksille

Arktiset Aromit ry on selvittanyt luon-
nontuotealan yritysten kanssa, mita
luonnontuotteiden omavalvonnalta
edellytetdan marjojen, sienten ja yrt-
tien poiminnassa, kuljetuksessa ja
ensiostotoiminnassa. Selvitys tehtiin
maa- ja metsatalousministerion laa-
tuketjurahoituksen avulla toteutetun
Laatua Luonnosta -hankkeen resurs-
seilla ja se perustuu Suomessa elin-
tarvikevalvontaa johtavan ja ohjaavan
Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran
antamiin ohjeisiin (www.evira.fi).

Omavalvonnalla pyritéén turvallisiin
elintarvikkeisiin. Elintarvikelain 23/
2006 mukaan kaikilla elintarvikealan
toimijoilla on oltava kirjallinen oma-
valvontasuunnitelma tai omavalvon-
takuvaus, josta kay ilmi toiminnan
pelisdannét elintarviketurvallisuuden
takaamiseksi.

Omavalvontavaatimukset maarayty-
véat toiminnan laajuuden ja luonteen
mukaan. Omavalvontasuunnitelma

on yksityiskohtaisempi ja sen noudat-
tamista ja kirjaamista vaaditaan luon-
nontuotteita pidemmalle jalostettaes-
sa tai niitd kuluttajapakkauksiin pa-
kattaessa. Omavalvontasuunnitel-
man laativat ensiostajat, kuljetusyrit-
tajat jne.

Hygienianakékohdat huomioiva oma-
valvontakuvaus on riittava, kun toi-
minnan riskit katsotaan vahaisiksi.
Téllaista omavalvontakuvausta edel-
lytetd&n nykyisin perinteisia luonnon-
tuotevalmisteita tekevalta poimijalta,
jonka tuotteet ovat kaytdnnon koke-
mukseen perustuen turvallisia. Poi-
minnasta lahtien luonnontuoteketjus-
sa on noudatettava hyvaa hygieniaa,
silléa vain puhtaista, tuoreista ja laa-
dukkaista luonnon raaka-aineista
saadaan erinomaisia luonnontuote-
valmisteita.

Poimijan ei kuitenkaan tarvitse teh-
d& omavalvontakuvausta eika ilmoi-
tusta valvontaviranomaiselle luon-
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nonvaraisten tuotteiden poiminnasta,
jos luonnontuotteet myydaén sellai-
senaan.

Laatua Luonnosta -hankkeessa laa-
ditut omavalvontamallit luonnontuot-
teiden ké&sittelystd on esitetty Inter-
net -sivuilla: www.arktisetaromit.fi
>Omavalvonta.

Lisatietoja

Arktiset Aromit ry
Simo Moisio

puh. 040 580 1186

Helmi Mikkonen
puh. 040 596 6393

Pdéivikki Timonen
puh. 044 589 4376




Koko elintarviketeollisuuden ala laajasti esilli Tampereella

Elintarviketeollisuus-messut
jarjestetdan 14.-16. toukokuuta
2008 Tampereen Messu- ja
Urheilukeskuksessa. Toista kertaa
jarjestettdva messutapahtuma
esittelee laajasti koko elintar-
viketeollisuuden alan tarkeimmaét
toimijat, tuotteet ja palvelut.
Samaan aikaan pidetaan
Lahiruoka 2008 -messut, jotka on
suunnattu lahiruokatuottajille, -
jalostajille ja  -kayttajille.
Tapahtuman monimuotoisuutta
lisdavat osaltaan Leipureiden SM-
kilpailut ja restonomiopis-
kelijoiden kesken kaytava uusi
HoReCa-sektorin kilpailu.

- Elintarviketeollisuus 2008 -
messujen myynti on kaynnistynyt
jopa odotettua paremmin. Hallitilasta
on jo myyty lahes kaksi kolmasosaa
ja  mukana on noin 60
naytteilleasettajaa. Tapahtumasta on
muotoutumassa suurempi
kokonaisuus kuin vuonna 2005, silla
nyt pidetddn samaan aikaan myos
Lahiruoka 2008 -messut.
Odotettavissa on elintarvike-
teollisuusalan ehdoton ykk&stapah-
tuma, kertoo projektipaallikké Rami
Itvola Tampereen Messut Oy:sté.
Messuilla leivotaan Vuoden
Leipureita - uutuutena HoReCa-
sektorin kilpailu ja valmis-
ruokanaytokset
Elintarviketeollisuus 2008 -messuilla
jarjestetddn myo6s ruokaleivan,
kahvileivan ja konditorian Suomen
mestaruuksien loppukilpailu.
Leipureiden SM-kilpailujen
finaaleissa kilpailee kuusi parasta
kustakin sarjasta. Ruokaleipa ja

kahvileipasarjojen Suomen
mestareista tulee Vuoden Leipuri -
tittelin haltijoita ja konditoriasarjan
Suomen mestarista Vuoden
Kondiittori.

Messuilla toteutetaan myds uusi
HoReCa-sektorin kilpailu, jossa
restonomiopiskelijat kilpailevat
pakastepuolivalmisteiden, sous vide
-tuotteiden, salaattien ja
lisdmausteiden parissa. Kilpailijoiden
tehtdvand on valmistaa néaista
aineksista maukas paaruoka. Raaka-
aineet kilpailuun tulevat ruokataloilta.
Oppilaitokset saavat kilpailun kautta
tarkean kanavan yrityselamaan ja
yritykset hyvan mahdollisuuden
nostaa valmisruoan imagoa. Lisaksi
messuilla ndhddan kauppojen
hyllyilta |6ytyvistd valmisruoista
tehtavia naytoksia.

Elintarviketeollisuus 2008 -messut
jarjestdd Tampereen Messut Oy
yhteistydssa elintarviketeollisuuden
alan yritysten ja organisaatioiden
kanssa.

Lahiruoka 2008 on tarkea foorumi
lahiruoan tuottajille, jalostajille ja
kayttajille

Ensimmaistad kertaa toteutettava
Lahiruoka 2008 on monipuolinen
ammattitapahtuma, joka koostuu
nayttelysta, tuottaja- ja
lahiruokatoreista, esityksista,
haastatteluista ja promootioista.
Tapahtuman koulutuksellista antia
tdydentavat alan seminaarit ja
erilaiset
Messuilla on esilla muun muassa
elintarvikkeet ja lahiruoka, ravinto ja
terveys, lahituottajat, jatkojalostajat,

koulutustilaisuudet.

12

ravintola- ja juhlapalvelut seka
keittidtarvikkeet.

Lahiruoka-messujen nayttely-
toimikunnan puheenjohtajana toimii
tunnettu ravintola-alan keittibam-
mattilainen Jaakko Nuutila. H&n on
toiminut elokuusta lahtien
ruokakulttuuriasiamiehena Maa- ja
metsataloustuottajain Keskusliitto

MTK  ry:ssd, jossa hé&nen
toimenkuvaansa kuuluu ruoan
arvostuksen lisdaminen ja

ruokakulttuurin kehittaminen.

- Suhtautuminen ldhiruokaan on
hyvin positiivista. Suomalaiset
arvostavat puhdasta, luotettavaa ja
kotimaista ruokaa. Liséksi pidetdan
tarke&nd, ettd oman tuotantoalueen
raaka-aineita ja tuotantopanostuksia
kaytetddn ruoantuotannossa, ja sitd
kautta voidaan edistdd oman alueen
taloutta ja ty6llisyyttd. Alan omalle
ammattitapahtumalle on ollut selkea
tilaus, joten Lahiruoka 2008 -messut
on otettu hyvin vastaan. Messuilla on
tiedossa runsaasti oheisohjelmaa
niin lahiruoan tuottajille kuin
loppukayttajillekin. On hyva, etta
alalle saatiin nyt kohtausfoorumi
l&ahiruoan tuottajien ja
ammattikayttajien valille, toteaa
toimitusjohtaja Jarmo Myllysilta
Suomen AMT:Ita.

Lahiruoka-messut jarjestaa
yhteistydssa Tampereen Messut Oy
ja Suomen AMT. Yhteistydkump-
paneina ovat Maa- ja metséatalous-
tuottajain Keskusliitto MTK ry, Ruoka-
Suomi ja ProAgria.



Lisatietoja Ladhiruoka 2008 -messut:

www.elintarviketeollisuus.fi Suomen AMT Qy

www.lahiruokamessut.fi Jarmo Myllysilta, toimitusjohtaja
puh. 040 551 6584

Elintarviketeollisuus 2008- ja Jjarmo.myllysilta@suomenamt.fi

L&hiruoka 2008 -messut seké

oheistapahtumat:

Tampereen Messut Oy
www.tampereenmessut.fi

Ville Keskinen, tuoteryhmépdaéllikkd
puh. 050 593 6587
ville.keskinen@tampereenmessut.fi
Tanja Jérvensivu, viestintdpdéallikké
puh. 050 536 8133
tanja.jarvensivu@tampereenmessut.fi

Tutkintotoimikunnat asetettu 2007 - 2010

Opetushallitus on asettanut tutkintotoimikunnat kaudelle 1.8.2007 — 30.7.2010. Yhteensa asetettiin 173 tutkintotoimi-
kuntaa, joissa on jasenina noin 1190 henkilda tydnantaja-, tydntekija- , opetusalan ja yrittajajarjestoista. Tutkintotoi-
mikunnat ovat jarjestdytyneet alkusyksyn aikana. Elintarvikeala ja biotekniikka -kokonaisuuden alle on asetettu seu-
raavat tutkintotoimikunnat:

Elintarviketekniikan erikoisammattitutkinnon tutkintotoimikunta
Leipomoalan tutkintotoimikunta

Liha-alan tutkintotoimikunta

Meijerialan tutkintotoimikunta

Yleisen elintarvikealan tutkintotoimikunta

Lisatietoja: www.oph.fi/nayttotutkinnot
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Monipuolisten makujen Satakunta
panostaa pitkijinteisyyteen

Yhdestoista elintarvikeyrittdjyyden
kehittdmisen hankeseminaari jarjes-
tettiin marraskuun alkupuolella Sata-
kunnassa, jossa paikallinen elintar-
vikeyrittdjyys on voimissaan. Alueel-
la toimii 205 elintarvikealan yritysta,
kolmanneksi eniten koko maassa, ja
valtaosa niistd on pienyrityksia. Se-
minaarissa puhuttivat satakuntalais-
ten kokemukset menestyksekkaan
elintarvikeyrittéajyyden evéista seka
alan tulevaisuuden haasteet.

Tulokset nayttaytyvat pikkuhiljaa

Huomio kiinnittyi Satakunnan elintar-
vikealan pitk&n linjan koulutus- ja
kehittdmistoimiin asiantuntijoiden
puheenvuoroissa. Tuloksia ei ndhda
hetkessa, muistuttivat monet puhuijat.

- Yksi hanke ei vield muuta mitaan.
Pitk&janteisen kehittamistydn tulok-
sena syntyy uusia yrityksia arvoket-
jun eri vaiheisiin, painotti Pyhjarvi-
instituutin toiminnanjohtaja Teija Kirk-
kala. Pyhajarvella kalataloutta on
kehitetty kestévasti jo 18 vuoden
ajan. Seurauksena on syntynyt vah-
vaa ja osaavaa ammattikalastusta
seka kaksi uutta kalanjalostuslaitos-
ta.

Satafood Kehittdmisyhdistys ry:n toi-
mitusjohtaja Eila Térma tahdensi,
ettd yrittajyyskoulutus eri puolilla
Satakuntaa on monipuolista ja sen
painopisteena on yritysten tarpeisiin
raataloity valmennus. Ruokaklusterin
nostaminen karkiasiaksi nékyy vahit-
taiskaupan hyllyilla maakunnan ulko-
puolellakin.

Laadukasta ja kestavaa paikalli-
suutta

Globalisaation ja ilmastonmuutoksen
aikakaudella elintarvikeyrittaja koh-
taa uusia haasteita, kun sdaolosuh-
teet toisella puolella maapalloa vai-
kuttavat raaka-aineiden saatavuu-
teen meillakin. Paikallisuus puhutti-
kin seminaarivékea.

Tiedottaja Irma Kéarkkainen julkisen
sektorin ammattikeittididen ja oppilai-
tosten ekologisia valintoja ajavasta
EkoCentriasta totesi, ettd luomua
voidaan vaatia meillakin, koska sen
kaytto julkisella sektorilla on toteutu-
nut esimerkiksi Ruotsissa. Haussa
ovat nyt asiantuntijat, jotka uskalta-
vat esiintya julkisuudessa tuoreen
ruoan lahettilaina.

Paikallisuuden etu nékyykin konk-
reettisesti juuri tuotteen laadussa,
kuten maustekurkkujaan seminaaris-
sa maistattanut satakuntalainen yrit-
taja, pitkalti toistakymmenta vuotta
alalla toimineen Kurkkumestarit Oy:n
toimitusjohtaja Maritta Stenberg toi
esiin. Tuote on tuore ja raaka-ainei-
den alkupera tiedossa, kun sopimus-
viljelijat toimivat lahell& ja kurkku saa-
daan siten nopeasti purkkiin.

P &S.
JAKKUMESTAR, |

Kiristyva kilpailu edellyttaa kehit-
tymisvalmiutta

Seminaarissa todettiin, ettei yrittdja
voi endd tuudittautua menestysus-
koon, vaan kiristynyt kilpailu kysyy
jatkuvaa valppaana oloa ja uudistu-
misvalmiutta.

- Yritysten tilinpaatostiedoissa kehit-
tamistyd nakyy hyvana tuloksena. Ne
jotka uskovat péarjaavansa kuten en-
nenkin, tippuvat pois, pohti Térma.

Asiantuntijat nékivat menestyksen
edellytyksend myds asiakaslahto-
isyyden, jota painottivat niin kehitta-
misorganisaatioiden kuin yrityspuo-
lenkin edustajat. Torm&n mukaan
markkinoilla on tilaa hintavillekin eri-
koisherkuille, mutta hyva tuote ei it-
sessaan kiinnitd kuluttajan huomio-
ta. Pelin ratkaisee paras liiketoimin-
taosaaminen. Myds karsivallisia paa-
omasijoittajia hitaasti kehittyvalla
elintarvikealalla kaivattaisiin.

Elintarvikeyrittdjyys EU:n ohjelma-
kaudella 2007-2013

Porin seminaarissa pureuduttiin
my0s elintarvikeyrittdjyyden kehitta-
miseen EU:n ohjelmakaudella 2007-

Kurkkumestarit Oy:n toimistusjohtaja Maritta Stenberg muistutti kaupan odot-
tavan elintarvikeyrittdjéltd luotettavuutta sen suhteen, ettéd tuotteet toimitetaan
sovittuna aikana. Kurkkumestareiden kurkut tuotetaan ldhiseudulla, joten ai-

kataulut ovat yrityksessé hyvin selvilla.

14



2013. Ruoka-Suomi —teemaryhman
puheenjohtaja, ylitarkastaja Viljanen
kavi l&api Ruoka-Suomi-teemaryhméan
ajankohtaisia toimintoja ja tulevaisuu-
dennakymia.

Yritystutkija Markku Alm Varsinais-
Suomen TE-keskuksesta jakoi semi-
naarin osallistujille tietopaketin Man-
ner-Suomen maaseudun kehittamis-
ohjelman elintarvikealan tuen jakau-
tumisesta maatalous- ja muun yritys-
toiminnan maaritelmien pohjalta oh-
jelmakaudella.

Uudella kaudella maaseutuohjelman
mukaisen tuen piiriin ovat nousseet
kaikki annex 1 -pk-yritykset ja muut-

kin maaseudun mikroyritykset kuin
ne, jotka toimivat maatilan yhteydes-
sé. Varsinaisten tukimuotojen saily-
essé entisellaédn ongelmia aiheutuu
siita, ettd maataloustuotteiden ensi-
asteen jalostusta ja markkinointia
harjoittavat yritykset joutuvat muita
mikroyrityksid heikompaan asemaan
jaadessaan kehittdmis- ja kaynnistys-
tukien piiristd. Almin mukaan maa-
seutuohjelman seurantakomitean
joulukuun kokouksessa on odotetta-
vissa ohjelman muutos ongelman
korjaamiseksi. Alm esitteli myés ku-
luvalla kaudella yhtenaistyneiden yri-
tystukiavustusprosenttien aluekoh-
taista maaraytymista valtiontukikar-
talla. Yritystutkija kehotti tarkistamaan

ohjelman alueelliset erityispiirteet ja
rajoitukset oman maakunnan TE-kes-
kuksesta.

Seminaarissa pohdittiin liséksi elin-
tarvikeyrittdamisen kehittdmisen tutki-
musta sekd verkostoitumista alan
kehittamisen tydkaluna. Seminaari-
materiaalin voi tutustua osoitteessa
www.maaseutupolitiikka.fi > teema-
ryhmét > Ruoka-Suomi

Lisétietoja
Jarna Lindroos
etunimi.sukunimi@utu. fi

Luomupiivit 5. - 6.2.2008
Kongressikeskus Fellmanni, Lahti

Luomupaivat 2008 lahestyy - talla kertaa luomualan ajatusten areenana on Kongressikeskus Fellmanni Lahdessa.
Tule hakemaan uusi ajatus luomupadivilté ja jaa omat ideasi luomuvaen kanssa. Luomupéivien ohjelmaa suuntaavat
luomustrategian teemat: Kirkas profiili, Asiakaslahtdisyys, Oppiminen ja innovaatio sekd Tehokas yhteistyd. Luvassa
on kaksi mielenkiintoista seminaaripéivaa, vapaamuotoisia kokoontumisia ja iltajuhla. T&nd vuonna mukana myds

ensi kertaa palvelutori luomutoimijoille.

Luomupaivia jarjestavat yhteistydssé EkoCentria, Ekoneum, Finfood Luomu, Luomuliitto, MTT, Pro Agria ja Ruoka-

Suomi -teemaryhma.

Kutsut ja luomupdivien ohjelma ilmestyvat marraskuun aikana. limoittautuminen vuoden 2008 luomupéiville alkaa

marraskuun 19. paiva.

Lisétietoja

Veera Vestman, Finfood Luomu
puh. (09) 6155 4532
veera.vestman@finfood.fi
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Elintarviketeollisuuden vienti vetidd Venijille,
kannattavaudessa ongelmia

Korkealuokkaisten erikoistuotteiden
ja terveysvaikutteisten elintarvikkei-
den vientia Venajalle ja Baltiaan voi-
taisiin lisata nykyisesta huomattavas-
ti, todetaan kauppa- ja teollisuusmi-
nisterion ja TE-keskusten tan&an jul-
kaisemassa elintarviketeollisuuden
toimialaraportissa.

Korkealuokkaisille elintarvikkeille
on markkinoita Venajalla ja Balti-
assa

Suomessa lahinna suuret yritykset
vastaavat elintarvikkeiden viennista.
Pienten ja keskisuurten elintarvike-
yritysten markkinoiden laajentaminen
tulisi olla I&hivuosina yksi elintarvike-
alan kehittdmisen painopistealueista.
Keskittymalla korkealuokkaisiin, ter-
veytta edistaviin ja terveysvaikuttei-
siin elintarvikkeisiin sek& luomutuot-
teisiin, yrityksilla olisi potentiaalia
kansainvalisilla markkinoilla, joilla
nama segmentit ovat erityisessa kas-
vussa. Esimerkiksi Ven&jan markki-
noilla suomalaiselle osaamiselle ja
laadulle on useassa kasvavaa kysyn-
téda. Kohoavat tulot ja esiin nouseva
terveystietoisuus luovat markkinapo-
tentiaalia myds terveytta edistaville ja
terveysvaikutteisille elintarvikkeille,
mukaan lukien luomutuotteet. Nailla
tuotteilla on kasvavat markkinat myds
Baltian maissa, jossa ruokailutottu-
mukset ovat nopeasti muuttumassa
ja kysyntéa on kasvussa.

Elintarviketeollisuuden tuottavuus
kohenee, kannattavuus ei

Elintarviketeollisuuden investoinnit
olivat vuonna 2006 noin 374 miljoo-
naa euroa. Kasvua edelliseen vuo-
teen verrattuna oli 10 %. Investoin-
neilla on lisatty tuottavuutta, mutta
kannattavuus ei ole kohentunut. Kan-
nattavuus heikentyi vuonna 2006 |&-
hes kaikilla elintarviketeollisuuden
alatoimialoilla ja se on muuta teolli-
suutta heikompi. My6s tuotantokapa-
siteetin kayttdaste on muuhun teolli-
suuteen verrattuna alhaisempi. Alhai-
seen kannattavuuteen on useita syi-
t&, erdana niista on teollisuuden val-
mistajahintojen hidas kohoaminen
suhteessa tuotantokustannuksien,
kuten raaka-aineiden ja palkkojen
nousuun.

Kehittamiseen tarvittaisiin lisain-
vestointeja - tukea on tarjolla

Elintarviketeollisuus on investoinut
tuotannon tehostamiseen koko EU-
jasenyyden ajan Kkiitettavasti ja suh-
teessa muuta teollisuutta aktiivisem-
min Panostuksia tuotekehitykseen ja
innovaatioihin tulisi myds lisata kiris-
tyvassa ja kansainvalistyvassa kil-
pailussa. Kehitysty6ta tarvitaan eri-
tyisesti pk-yrityksissé uusien tuottei-
den kehittamiseen ja niiden kansain-
véaliseen markkinointiin.
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Elintarvikealan pk-yrityksille on tarjol-
la runsaasti tuotekehityksen tukimuo-
toja ja kehitysohjelmia muun muas-
sa TE-keskusten, Tekesin ja Sitran
kautta. My6s tukea kansainvalistymi-
seen, tuotannollisiin investointeihin
seka henkildstén kehittdmiseen on
mahdollista saada. Tukimuotojen ha-
kua ja hyvaksikayttoa yrityksissa tu-
lisi lisdtd huomattavasti nykyiseen
verrattuna, jotta vientid saataisiin li-
satyksi ja kilpailukyky kasvavaa tuon-
tia vastaan sailyy kotimarkkinoilla.

Lisétietoja

toimialap&éllikkd Kari Valimaki
Eteld-Pohjanmaan TE-keskus
puh 040 540 2378

seniorikonsultti Esa Wrang
Finpro
puh. 0400 243 076 (vientiasiat)



Himeessid maa- ja elintarviketalouden merkitysti
vahvistetaan yhteiselld teemaohjelmalla

Uuden maaseutuohjelman myota
maa- ja elintarviketalous on nostettu
Hameesséa yhdeksi keskeiseksi pai-
nopistealueeksi, jonka kehittamistyd
organisoidaan jatkossa teemaohijel-
man kautta. Tarve kehittdmistoimien
koordinointiin on néhty alan toimijoi-
den keskuudessa suureksi. Seka vil-
jelijat, teollisuus etta kehittajaorgani-
saatiot kokevat, ettd yhteisen nake-
myksen ja tahtotilan puuttuminen ovat
vahentaneet alan tunnettuutta ja mer-
kitysta alueella.

Maataloudella on Suomen oloissa
kuitenkin hyvat edellytykset toimia
Hameessé kilpailukykyisesti. Viljely-
olosuhteet eivat rajoita tuotantomah-
dollisuuksia ja tilarakenne on hyva.
Elintarviketeollisuutta on sijoittunut
seka Kanta- ettd Paijat-Hameeseen
monipuolisesti ja sijainti markkinoi-
den laheisyydessa takaavat toimialan
jatkuvuuden myos tulevaisuudessa.
My6s osaamista alueelta 16ytyy. On-
gelmana onkin ollut enemman alueen
puutteellinen kyky hyddyntaé osaaja-
verkostoaan ja toisaalta tehda tiiviim-
paa yhteistydtd. Uuden teemaohjel-
man my6td osaaminen halutaan ka-
navoida alan kehittdmiseksi uudella
tavalla.

Hamalainen maa- ja elintarvikeala
tahtéé lahivuosina vahvaan kasvuun,
siksi ohjelmakin kulkee nimella Kas-
vua Hameessa. Lahtétilanne on
haastava. Maatalouden tulokehitys on
ollut suhteessa muuhun maahan ale-
neva. Tuotannon painopiste on siirty-
nyt entista voimakkaammin kasvin-
tuotannon puolelle, jossa tuotannon
heikko kannattavuus on ollut omiaan
heikentamaén yrittdjien motivaatiota

tilansa kehittdmiseen. Kotielaintuo-
tanto on siirtynyt alueelta pohjoisem-
maksi ja ainoastaan sianlihantuotan-
nossa on paasty positiiviseen tulo-
kehitykseen. Pienyrityssektorilla elin-
tarviketuotannon haasteet eivat poik-
kea muusta maasta. Kasvun pullon-
kaulana ovat tdhan asti olleet eten-
kin suppea tuotevalikoima ja pienet
tuotantomaarat.

Kaytadnnon kehittdmisty6 jakautuu
erillisiin osahankkeisiin, joita ovat
maito, liha, kasvi ja elintarvike. Ko-
konaisuutta johdetaan klusterihank-
keen toimesta, jonka vastuutahoksi
on Hameessa valittu MTK. Klusteri-
hanke yllapitdd osaajaverkostoa,
huolehtii viestinnéstd, tuottaa seu-
rantatietoa alan kehityksesta seka
arvioi ohjelman tuloksellisuutta ja
vaikuttavuutta. Osahankkeet rapor-
toivat toiminnastaan klusterihank-
keen ohjausryhmaélle ja projektipala-
vereita pidetddn sddnnénmukaisesti
vetdjien kesken. Nain varmistetaan
tiedonkulku, yhteiset toimintaperiaat-
teet ja keskindinen tyonohjaus. Téa-
man lisaksi toimijoiden yhteistyon ja
vuorovaikutuksen lisddmiseksi ohjel-
maan on rakennettu erillinen osaaja-
verkostohanke, joka kehittdéd asian-
tuntijoiden tieto-taitoa, valmiuksia
uusien innovaatioiden ja ajatteluta-
pojen omaksumiseen seké kansain-
valistymiseen.

Osahankkeet ovat elintarviketta lu-
kuun ottamatta koulutuspainotteisia.
Niissé& kaikissa toteutetaan kolme
erillistd valmennuskokonaisuutta,
joista yksi keskittyy johtajuusvalmiuk-
siin, yksi kehittévien ja toimintaansa
laajentavien yritysten valmentami-
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seen ja kolmas elintarvikeketjun laa-
juisen yhteisty®n lisdamiseen ja lisa-
arvon loytamiseen. Taman lisaksi jo-
kaisessa osahankkeessa on omia
tuotantoalakohtaisia painotuksia.
Oleellista jokaiselle osahankkeelle on
niiden tiivis kytkenta teollisuuden tar-
peisiin.

Talla hetkelld hankehakemukset on
jatetty TE-keskukseen ja rajoituspaa-
toksié odotellessa hiotaan sisaltoja ja
valmistaudutaan kaytannoén toimiin.
Ohjelmalle suunnitellaan parhaillaan
yhtendista viestinnéllista ilmetta ja
nettisivuja. Kaikessa toiminnassa joh-
toajatuksena on, ettd maa- ja elintar-
viketalous on Hameessa merkittéava
toimiala, joka on vahvassa kasvu- ja
kehitysvauhdissa. Sen sisaistami-
seen kaytetaan nyt kaikki liikkeneva
aika.

Kasvua Hameessa -teemaohjelma
I16ytyy kokonaisuudessaan osoittees-
ta www.mtk.fi/hame kohdasta ajan-
kohtaista/tiedotteet ja uutiset.

Lisétietoja

Ohjelmapdéllikké Pé&ivi R6nni
MTK Hdme/Kasvua Hdmeessé
puh. 040 5634 074
paivi.ronni@mtk.fi



Rosalan limpuissa

nikyy ja maistuu saariston ruokakulttuuri

Leipomoyrittdja Sixten Laine Hiittis-
ten Rosalasta tuottaa vaimonsa Rita
Laineen kanssa kotiseutunsa perin-
teistd ammentavaa leipda. Paikalli-
suus on sydamen asia syntyperdisel-
le rosalalaiselle, jonka suku on asu-
nut ja hankkinut elantonsa alueelta
vuosisatojen ajan.

- Olen huomannut, ettd markkinoilta
I6ytyy monenlaista saaristolaisleipaa,
mutta aito tuote syntyy saaristossa.
Teemme rehellista k&sity6ta ja halu-
amme kayttdd mahdollisimman pal-
jon lahelld tuotettuja raaka-aineita,
kertoo Laine, jonka leipgjauhot tule-
vat paikallisesta myllysta.

Kyse ei ole vain mielikuvista, vaan
onnistumisen edellytyksena ovat Lai-
neen mukaan olleet kuluttajien ma-
kuhermoihin vetoavat leivét. Leipo-
mon paatuote, maltaita, siirappia, pii-

maa, karkeaa ruisjauhoa, vehnéle-
seitd sekd auringonkukansiemenia
sisaltdva Rosalan limppu hellii myds
vatsaa ja sopii hyvin kalan kaveriksi
ruokapoytaan.

Laadukkuudesta Laineilla pidetaan
kiinni. Valmiita jauhosekoituksia ei
saariston tuotteista I6ydy liséaineis-
ta puhumattakaan. Siitd huolimatta
Rosalan leipa sailyy pitkdan pdydal-
1& kuivumatta, Sixten Laine lupaa.

Maltillista kehittamistyodta

Laineiden resepti on ollut toimiva, sil-
|& pienesté versonut leipomotoimin-
ta on paisunut pullataikinan tavoin.
Kokin koulutuksen hankkinut, ravin-
tola- ja laivakokkina seka kalankas-
vattajanakin tydskennellyt Sixten Lai-
ne ja hanen Pohjanmaalla syntynyt

vaimonsa Rita perustivat 1990-luvun
alussa Rosalaan catering-yritys Ri-
tas Festservicen. Asiakkaat ihastui-
vat Rita Laineen kehittelem&an limp-
puun ja pian Laineiden kivitalon jal-
kaan syntyi pieni, neljankymmenen
nelidn kellarileipomo, josta tuli vuo-
sien saatossa pariskunnalle tayspai-
vainen tyémaa.

Virtaa leipomotoiminnan kehittadmi-
seen on loytynyt Skargardssmak- ja
LounaFood -hankkeista seké& ruoka-
messuilta. Markkinointi on sujunut
sen jalkeen kuin itsestéan, silla tieto
laadukkaista saariston herkuista on
levinnyt pitkalti asiakkaiden valityk-
sella. Laineiden pitk&aikaisimpia asi-
akkaita ovat Viking Line ja Europic-
nic-ketju, sitemmin mukaan ovat tul-
leet muun muassa Stockmann Herk-
ku, suurimpien kaupunkien kauppa-

Leipomoyrittdjé Sixten Laineen Bengtskdrin majakkaa muistuttava myyntipiste kertoo limppujen synnyinseudusta. Tuotteet
Jjaavét hyvin ihmisten mieliin, kun ne yhdistetddn Pohjoismaiden korkeimmasta majakasta tunnettuun kotiseutuunsa.
Kojusta saa ostaa muun muassa Laineen uusinta tuotetta, Bengtskdrin majakkalimppua, joka on leivottu nimensé
mukaiseen muotoon. Kyseessd on myds Sixten Laineelle henkilbkohtaisesti merkityksellinen valinta, olihan hdnen oma

esi-isdnsé Bengtskérin majankanvartija.
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hallit, Kalatukku Eriksson, Michelin-
ravintola G. W. Sundmans ja perin-
teikés ravintola Savoy. Tuotteita myy-
daén paljon sellaisenaan, mutta Ro-
salan limppua on my@s viipaloitu ja
muotoiltu asiakasyritysten tarpeiden
mukaisesti niiden omien tuotteiden
pohjaksi. Leipien matkatessa herkku-
pdytiin eri puolille Suomea saa Lai-
ne keskittyd tybhonséa saaristossa.

Nykyisin leipomossa on nelidita lahes
kolmesataa ja se tydllistda Laineiden
liséksi vakituisesti kaksi saaristolais-
ta. Kun menekki kesavieraiden myo-
téd kymmenkertaistuu, tarvitaan kiire-
avuksi viidesta kuuteen kesatyonte-
kijaa. Nykyisin pelkastéan piimaa
kuluu vuodessa 50 000 litraa.

Saaristolaiskulttuurin séilyminen on
Laineelle haaste, onhan véki vahen-
tynyt Rosalastakin rajusti ndina kau-
pungistumisen vuosikymmenina. Jat-
kuvuuden takaamiseksi tarkedé on
saada yhteys sdilymaan mantereel-
la sijaitseviin asiakkaisiin. Yrityksen
tulevaan kehittdmiseen Sixten Laine
suhtautuu avoimesti, mutta suunnitel-
mat ovat maltillisia. Uusia tuotteita ei
ole aivan heti luvassa.

- Aloitimme pienilla investoinneilla.
Uusi leipomo valmistui vuosi sitten ja
nyt olemme hankkimassa lisda konei-
ta. On aika vetdd vahan henkeé ja
keskittya pitaméaéan asiakaskunta tyy-
tyvéisend, mutta tulevaisuudessa loy-
tyy kehitysintoakin, luonnehtii Laine.

Lisatietoja
Sixten ja Rita Laine
puh. 0400 822 408

Lihiruokakampanja

Lapin S-marketeissa

ProAgria Lappi ry:n hallinnoima Elintarvike- ja luonnontuotealan koordinaa-
tiohanke sek& Osuuskauppa Arinan yhdeksan Lapin ladnissa sijaitsevaa S-
Marketia toteuttivat 20. - 29.9. Makuja Lapista -lahiruokakampanjan, johon
osallistui 11 lappilaista elintarvikealan pienyritystéa 21:11& eri tuotteella. Kam-
panjatuotteita olivat muun muassa kalajalosteet Ivalosta ja Tornionlaaksosta,
poronlihatuotteet Inarista ja Karigasniemeltd, vuohenmaitojogurtti ja vuohen-
juusto Sodankylasta, Lapin Puikula ja kaskinauris Tervolasta seka kuiva-ate-
riat Keminmaalta. Tuotteet olivat kampanjan aikana S-Marketien valikoimas-
sa ja niita esiteltiin ja maistatettiin myymaloissa. Yllattavan suuren suosion
saavuttivat varsinkin kaskinauris ja Lapin Puikula.Sek& Osuuskauppa Arina
etta elintarvikeyrittdjat olivat tuotteiden menekkiin ja kampanjan toteutukseen
tyytyvaisia. Erailla tuotteilla on mahdollisuus jadda S-marketien valikoimaan
myd6s kampanjan jélkeen.

Kalatuotteiden esittelyd Ylitornion S-marketissa.
Kuva: Jussi Veijola

Lisatietoja

Jussi Veijola
Elintarvikekoordinaattori

ProAgria Lappi ry

Tutkijantie 28, 96900 Saarenkyla
puh. 020 747 2707, 040 579 0708
jussi.veijola@proagria.fi
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Ammattikeittididen ruokatuotantoprosessi
- malli etenemisesti ja tiedonkulusta valmistunut

Kaksivuotista Modulaarinen ammat-
tikeittididen tietomalli —hanketta ra-
hoitti Tekes ja nelja teknologia-alan
yritysta: Nordic ID Oy, Metos Oy Ab,
Tampereen kassajarjestelmat Oy ja
WM data Oy. Hankkeen tavoitteena
oli tuottaa syvallisempaa tietoa am-
mattikeittididen toiminnasta ohjelmis-
to- ja laitetoimittajille, alan ammatti-
laisille ja sidosryhmille sek& alan kou-
lutukseen.

Hankkeessa oli kolme tutkimus-
osiota, joista ensimmaisessa mallin-
nettiin ammattikeittididen ruokatuo-
tantoprosessia ja sen tiedonkulkua,
toisessa selvitettiin ammattikeittio-
henkildston suhtautumista teknologi-
aan ja kolmannessa kartoitettiin
asiantuntijoiden kasityksia suoma-
laisten ammattikeittididen tulevaisuu-
desta.

Nain mallinnettiin ruokatuotanto-
prosessin eteneminen ja tiedon-
kulku

Mallinnuksen tavoitteena oli kuvata
ruokatuotantoprosessin etenemistéa
ja tiedonkulkua, jotta tulevaisuudes-
sa voidaan suunnitella entista parem-
min ammattikeittididen toimintaan so-
pivia ohjelmistoja. Mallinnuksen avul-
la haluttiin 10ytaa yhtalaisyyksia ja
eroja, joita on erityyppisten ammatti-
keittididen ruokatuotantoprosessin
suunnittelussa, toteutuksessa ja
tiedonkulussa. Téméan vuoksi tutki-
muskohteiksi valittiin kahdeksan ver-
kottuneesti toimivaa ammattikeittioita
eri puolelta Suomea.

Tutkimuskohteissa oli mukana valta-
kunnallisesti tai paikallisesti toimivia
organisaatioita, jotka toimivat joko

liikeyrityksing, kunnallisina liikelaitok-
sina tai kuntaorganisaatioina. Tutki-
muskohteiden keittidissa vastattiin
henkilésto-, opiskelija-, ravintolaket-
ju- tai a la carte -ravintoloiden, hoito-
laitosten tai sairaaloiden ruokatuotan-
nosta. Osa tutkimuskohteista toimi
keskuskeittiona eli toimitti ruokaa
tarjottavaksi useisiin jakelukeittidihin,
osa valmisti ruokaa tarjottavaksi oman
toimipisteensa asiakkaille tai
keittidissa oli yhdistettynd molempia
toimintamuotoja. Pdivittain keittidissé
valmistettiin 300 — 7 000 ruoka-an-
nosta.

Mallinnustydn aineisto keréttiin 12
teemahaastattelusta. Haastateltavina
oli ruokatuotannon suunnittelusta ja
ruokatuotannosta vastaavia henkil6i-
té. Teemahaastattelua kaytettiin tutki-
musmenetelménd, koska sen avulla
voitiin lyhyessa ajassa muodostaa ko-
konaiskuva ruokatuotantoprosessin
kulusta ja etenemisesté. Haastattelun
teemat pohjautuivat suomalaisessa
ammattikirjallisuudessa esitettyihin
kuvauksiin ruokatuotantoprosessista
(mm. Heikkinen 1995, Saarela, Hyv6-
nen, Maattala, & von Wright 2005).
Haastateltavilta kysyttiin ruokatuotan-
non suunnitteluun, raaka-aineiden
hankintaan ja varastointiin, ruoanval-
mistukseen seké& ruokatuotannon
seurantaan ja tiedottamiseen liittyvia
kysymyksia. Haastattelut nauhoitettiin
ja niista kirjoitettiin yhteenvetorapor-
tit, jotka haastateltavat tarkistivat.

Tutkimuskohteiden kuvauksista
graafiseksi malliksi

Tutkimuskohteiden ruokatuotantopro-
sessit piirrettiin prosessikuvauksiksi
perinteisella "kyna ja paperi + kumi” -
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menetelmélla. Samalla jokaisen tut-
kimuskohteen prosessit jaettiin alus-
tavasti paa- ja osaprosesseihin. Piir-
roksissa noudatettiin mahdollisuuk-
sien mukaan mallinnusty6hon valitun
standar-doitun UML 2.0 (Unified
Modelling Language) mallinnuskie-
len notaatioita (eli kielioppia, jossa
jokaisella symbolilla on tietty merki-
tys). Tutkimusaineiston kerdémisen
ja mallinnustyén ohjaukseen seka
mallinnuskielen valintaan osallistui
asiantuntijaorganisaationa VTT Tie-
totekniikka.

Piirrokset ja haastattelujen yhteen-
vetoraportit olivat pohjana
mallinnustydlle. Samanaikaisesti yk-
sittaisten tutkimuskohteiden
mallintamisen kanssa rakennettiin
yleisella tasolla olevaa ruokatuotan-
non prosessimallia, jossa kuvattiin
kaikissa tutkimuskohteissa saman-
laisina ja lahes samassa jarjestyk-
sessé toistuvat prosessit.

Tutkimuskohteiden prosessien
mallintaminen ja niiden keskindinen
vertailu oli aikaa vievaa ty6ta. Haas-
teellista oli myds I0ytaa yhteinen kie-
li. Uskomattoman monta eri merkitys-
ta 16ytyi esimerkiksi sanoille "ruoka-
lista” tai "resepti” tuotantoprosessin
eri vaiheissa tai erilaisissa toimipai-
koissa. Haasteista kuitenkin selvittiin
ja erityyppisten ammattikeittididen
ruokatuotantoprosessista ldydettiin
viisi paaprosessia seka niihin liitty-
véat osaprosessit (kuvio 1).

Paa- ja osaprosessien kuvaus on
selked ja vaikuttaa etenevan jarjes-
telmallisesti. Sen se toki tekeekin,
mutta todellisuudessa ammatti-



keittidissa tehdaan lahes kaikkia pro-
sessin osia samanaikaisesti. Yhden
tydpdaivan aikana eri asiakasryhmille
voidaan esimerkiksi tarjota
kokoustarjoiluja, myyda buffet -lou-
nasta ja a’carte annoksia, jarjestaa
perhejuhlia ja samanaikaisesti val-
mistella tulevien tilaisuuksien
tarjoiluja, neuvotella asiakkaiden
kanssa ja tilata raaka-aineita. Tehty-
ja suunnitelmia joudutaan usein tar-
kentamaan ja muokkaamaan proses-
sin aikana.

Ammattikeittiotydssa tarvittavien tie-
tojen maara on suuri ja tiedonhallin-
ta on monikerroksista. Esimerkiksi
raaka-ainetiedoilta vaaditaan tana
paivdna suurta tarkkuutta ja
yksityiskohtaisuutta. Tiedot on myds
pysyttava jaljittdmaan tarvittaessa.
Tiedonhallinta eri valinein onkin tana
paivana merkittava osa alan ammat-
tilaisten osaamista. Ruokatuotannon
suunnitteluun ja toteutukseen tarvi-
taan esimerkiksi tietoja asiakkaiden
toiveista ja tarpeista, kaytettavista
raaka-aineista, valmistettavista ate-
rioista ja niiden maarista, valmistus-
prosessista ja kaytettavissa olevista
resursseista.

Tietojen tarkkuus vaihtelee tuotanto-
prosessin eri vaiheissa ja yksittdinen
tieto muuttuu prosessin aikana. Esi-
merkiksi yksittéisia raaka-ainetietoja
yhdistetdan ruokaohjeeseen, johon
liitetddn valmistus- ja hintatietoja.
Ruokaohjeet muodostavat ruokalis-
tan, jota kaytetaan tuotannon
ohjeistamiseen ja asiakastie-
dotukseen. Valmistetusta ateriasta
puolestaan kerataan tietoja ruokatuo-
tannon onnistumisen arvioimiseksi ja
suunnittelutydn tueksi. Tama "paat-

TUTKIMUSKESKUS
RESEARCH CENTRE Tekes
Ruckatuotannon kokonaissuunnittelu

A

Ruokatuotevalikeiman

hallinta

Ruokalistasuunnittelu

Raaka-ainetoimittajien
kilpailuttaminean

Tuotekehitys

7 N\

suunnittelu

Ruokatuotannon toteutuksen >

Ruokatuatannon resurssien
madrittaminen

Raaka-aineiden tilaaminen

Tuotantosuunnitaiman
tekeminean

Ruckatuotannon toteutus
Valmistus, jakelu ja tarjoilu
Raska-asineiden vastaanotto

Raaka-ainavaraston hallinta

l

Ruokatuctannon
toteutuksen seuranta

Kuvio 1. Ammattikeittiiden ruokatuontatoprosessin pdéa- ja osaprosessit

tyméatdn keh&@” kuvaa hyvin ruokatuo-
tantoprosessin iteratiivista luonnetta.
Prosessi pyrkii korjaamaan itse itse-
aan ja toimimaan seuraavalla kerral-
la paremmin. Prosessin parantami-
sen tavoitteet voivat liittyd esimerkiksi
asiakastyytyvaisyyden lisdamiseen,
kannattavuuden parantamiseen tai
raaka-aineiden kaytén tehostami-
seen. Naista paatoksista on vastuus-
sa organisaation tai yrityksen johto.

Tutkimushankkeessa mallinnettua
ruokatuotantoprosessia ja siihen liit-
tyvaa tiedonkulkua kuvataan yksityis-
kohtaisemmin julkaisussa: Taskinen,
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T.2007. Ammattikeittididen ruokatuo-
tantoprosessit, jota on saatavissa
Mikkelin ammattikorkeakoulun kirjas-
ton kautta (ktp.keskus@mikkeliamk.
fi). Julkaisun hinta on 8 euroa + toi-
mituskulut.

Lisétietoja

Projektipdéllikkd Teija Taskinen
Mikkelin ammattikorkeakoulu
teija.taskinen@mikkeliamk.fi



Kainuussa tehtiin tuoksuvalmuska tutuksi

Tamén vuoden huhtikuussa tuok-
suvalmuska (Tricholoma matsuta-
ke) hyvaksyttiin Suomessa kaup-
pasieniluetteloon. N&in tama japa-
nilaisille tarkeé sieni tuli vapaasti
myytavaksi Suomessa. Arktiset
Aromit ry valitsi tuoksuvalmuskan
vuoden 2007 sieneksi. Parkanon
Metlan Matsutake-hankkeen ansi-
osta sienesta oli kirjoiteltu jo vuo-
den verran lehdisséaja suuren ylei-
sOn mielenkiinto sienté kohtaan oli
herannyt.

Vaikka lehdissé oli ollut kuvia sienes-
ta ja kirjoituksissa selostettu sen ul-
kon&dsta ja imelasta tuoksusta, se jai
kuitenkin tuntemattomaksi suurim-
malle osalle sienestéjida. Kesan 2006
poikkeuksellinen kuivuus aiheutti sen,
etté tuoksuvalmuska teki erittéin har-
voja itibemid Suomen metsissa. Siita
syysta syksylla 2006 oli vaikea jarjes-
taa opetusta tuoksuvalmuskan tunne-
tuksi tekemiseksi.

Kainuussa on tanad vuonna hanke
"Eloa kainuulaiseen elintarvikealan
yrittdjyyteen 2007”. Hanketta hallin-
noi Sotkamossa oleva Biotekniikan
laboratorio. Sen toimesta jarjestettiin
nelja "Tuoksuvalmuska tutuksi” iltaa
eri puolilla Kainuuta. lllat haluttiin jar-
jestaa niin, etta yleisd saisi opetuk-
sen lisaksi kaytannossa nahda, kos-
ketella ja tuoksutella tata japanilais-
ten herkkua, tuoksuvalmuskaa.

Aluksi onnistuttiin ostamaan kaksi
Kajaanin lahelta poimittua tuoksuval-
muskaa. Oulun yliopiston sieniasian-
tuntija FT Esteri Ohenoja oli jo ai-
emmin lupautunut opettajaksi. Yhteis-
tydlla saatiin jarjestetyksi 14.8.2007

Kuvassa Esteri Ohenoja

"Tuoksuvalmuska tutuksi” ilta Vaa-
laan. Vaalalainen sienestdja Helena
Haataja toi sinne ostettujen kahden
sienen lisaksi loytaméansa viisi tuok-
suvalmuskaa. lltaan tuli noin sata
henkilda. Istumapaikat eivat riittdneet
kaikille, mutta kun asia kiinnosti, ope-
tusta jaksettiin kuunnella seisoal-
laankin.

Illassa opetettiin, etté tuoksuvalmus-
ka on aika kookas sieni. Lakin pinta
on kauniin silkkiséikeinen ja ruskea-
suomuinen. Heltat ja malto ovat val-
koiset. Jalassa on ruskeaa kuvioin-
tia ja sen ylaosassa hahtuvainen ren-
gas. Malto on kiinteda, valkoista ja
tuoksuu imelalta. Sieni on hyvin séi-

Iyva.

Tuoksuvalmuska kasvaa karuilla,
hiekkaisilla mantykankailla tai lahel-
1& kallioita. Usein paikan aluskasvil-
lisuus on hyvin niukkaa, vahéan jaka-
184, puolukkaa tai kanervaa. Se on
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mykorritsasieni ja se tarvitsee isan-
takasvikseen mannyn, jonka kanssa
se elaa symbioosissa. Tuoksuvalmus-
kan iticemia eli maanpaallisia sienia
ei esiinny méantytaimikoissa tai nuo-
ressa metsassd, ainoastaan yli 50
vuotta vanhoissa méntymetsissa. Eri
vuosina itibemien esiintymisen maa-
rissé on suuria vaihteluja.

Sieni on juureva, eli aika syvalla
maassa kiinni. Sita ei missaan tapa-
uksessa saa leikata irti veitselld, vaan
se pitaa irrottaa varovasti kasin kai-
vaen ja pienella pyorayttavalla liik-
keella. Sienet on hyva poimia hansik-
kaat kddessd, ettei ihon rasva tart-
tuisi sienen pintaan. Irrotetun sienen
jalka puhdistetaan maa-aineksista
huolellisesti harjaamalla. Jos aikoo
myydéa sienet, ne on hyva asetella
koriin erikseen ja vain yhteen kerrok-
seen.

Opetusillassa sieni ja sen erikoinen
tuoksu tuli kaikille mukana olleille tu-
tuksi ja jokainen sai mukaansa viela
Arktisten Aromien tekemé&n Tuoksu-
valmuska esitteen. Esitteessa kerro-
taan tuoksuvalmuskasta sek& myy-
tavien tuoksuvalmuskoiden laatukri-
teereisté kuvien kera. Sienen kilohin-
ta maaraytyy koon mukaan. Kaikkein
nuorimpien vield avautumattomien
sienen itibemien, "nuppujen”, kilohin-
ta on korkein.

Innostus l6ytaéa tuoksuvalmuskoita oli
tilaisuudessa tunnettavissa. lllassa
mukana ollut pariskunta Vaalan Ma-
namansalosta ei malttanut ajaa tilai-
suudesta suoraan kotiin, vaan he
menivat sienimetsaén etsimaan tuok-
suvalmuskoita. He I8ysivatkin niita



kymmenkunta kappaletta. Utajarvel-
ta iltaan tulleet olivat seuraavana
paivana loytaneet korillisen tuoksu-
valmuskoita.

Seuraava opetusilta oli 20.8.2007
Kajaanissa Kainuun ammattiopiston
tiloissa. My®@s siella tilat kavivét ah-
taiksi, kun noin 130 henkea oli tullut
tutustumaan tuoksuvalmuskaan.
Siella oli useita tuoksuvalmuskoita
tuoksuteltavina. Kouluttajana toimi
Kainuun ammattiopiston opettaja,
keruutuotetarkastaja Keijukka
Saari. Opetus Kajaanissa oli sisal-
|6ltd&an samanlainen kuin Vaalassa,
yhté perusteellinen. Liséksi luonnon-
tuotealan opiskelijat olivat tehneet
eteistiloihin sieninayttelyn I6ytamis-
taan seka syotavista ettd myrkyllisis-
ta sienista. Joten kavijat saivat rau-
taisannoksen sienitietoutta.

Seuraavan paivan iltana Keijukka
Saari opetti tuoksuvalmuskasta Sot-

kamossa. Sinne Idysi tiens&a noin 60
henkil6a. Illan lopuksi yleisd sai ku-
ten muissakin illoissa esittda kysy-
myksidan. Tassa yhteydessa eras
rouva kertoi, ettéd han oli edellisella
viikolla ollut ystavattarensa kanssa
sienestdmassa. He olivat |dytaneet
paljon jotain outoa sienté. Niinp& he
kerésivéat ne erikseen isoon muovi-
pussiin. Kun he tulivat kotiin ja rupe-
sivat sisétiloissa perkaamaan tuttuja
sieni&, nuo oudot sienet haisivat niin
hirvedsti, etté he eivat voineet sietda
sité. Joten he veivét nuo oudot sienet
kompostiin. Lopuksi rouva totesi: "Ne
olivat juuri tata tuoksuvalmuskaa!”
Vield seuraavana paivana oli "Tuok-
suvalmuska tutuksi” ilta. Se oli Kuh-
mossa ja opettajana oli Keijukka Saa-
ri. Sinne riitti nelisenkymmenta osan-
ottajaa. Mukana oli sienestgjia, jotka
tunsivat sienen jo ennestaan.

Tuoksuvalmuska kasvaa aina samoil-
la paikoilla, koska se on mykorritsa-
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sieni. On hyvé panna mieleen, mista
niité on loytanyt. Sieltd voi seuraavi-
na vuosina menna etsimaan tuoksu-
valmuskan itidemia. Jos |16ytéda yhden
isolakkisen tuoksuvalmuskan, kan-
nattaa olla tarkkana ja tunnustella
kasin varovasti maata sen ymparilta.
Siella voi olla nousemassa ne "nu-
put”, jotka myytédessa ovat arvok-
kaimmat. Vanhoissa, karuissa méan-
tymetsissad on hyva kulkea avoimin
silmin, koska sielté voi 16ytaa taman
maailmalla korkealle arvostetun ruo-
kasienen, tuoksuvalmuskan eli mat-
sutaken.

Leena Heinola

Oulun yliopisto

Kajaanin yliopistokeskus
Biotekniikan laboratorio
leena.heinola@oulu.fi




EkoCentria

Savon ammatti- ja aikuisopisto

On ilo edistii kestivii kehitystid kanssasi

"Voiko yksittdinen ihminen muka vai-
kuttaa ilmastonmuutokseen?” Meille
EkoCentrian kestavan kehityksen
edistajille kommentoidaan edelleen
varsin usein. Vastauksemme on: "Kyl-
1& voi. Ja se on varsin yksinkertaista.
Min& aloitin muuttamalla omaa kulu-
tuskayttaytymistani.”

Otsikkoon kirjattu lause “On ilo edis-
tédé kestavaa kehitysta kanssasi” on
tervehdys, joka lahtee sdhkdpostiem-
me mukana muistuttamaan seké vas-
taanottajaa ettd meita lahettgjia toi-
minnasta, joka on meille yhteista.
Lokakuun alussa 2007 Luomukeittio-
keskuksen nimella aikaisemmin tun-
nettu yksikkbmme lanseerasi uuden
nimensa, kotisivunsa etté visuaalisen
ilmeensa. Savon ammatti- ja aikuis-
opiston alaisuudessa toimivan Eko-
Centrian ydintehtavana on kestavan
kehityksen edistaminen tarjoamalla
ammattikeittidille kehittdmis-, neu-
vonta- ja viestintapalveluita. EkoCent-
rian uudet varit muistuttavat ilmaston-
muutoksesta, eurooppalaisuudesta,
suomalaisuudesta seké yksikon sa-
volaisista juurista. www.ekocentria.fi

Konkreettisia tekoja ympariston
puolesta

EkoCentria liitettiin lokakuun alussa
WWEF:n Green Office -jarjestelméaan.
Kaytanndssa tama tarkoittaa pape-
rin kulutuksen seka tyématkojen va-
hentamista ja tarkkaa seurantaa. Yha
useampi palavereista pyritaén toteut-
tamaan puhelimen tai séhkdpostin
valityksella Hiilidioksipaastojen va-
hentamisen lisdksi muutos on tuonut
merkittavan sdaston euroissa. Ensi
vuonna otamme kayttéon skype-

sekd ryhméaneuvottelupalvelut, jotka
tuovat tehoa ja tunnelmaa palaverei-
hin sekéa lisdévat kustannussaasto-
ja. Kayttotekstiileja, elintarvikkeita ja
ruokapalveluita valitessamme suo-
simme lahi- ja luomu- seka Reilun
kaupan tuotteita. Ymparistovastuulli-
suus on tarkeéssa roolissa valites-
samme yhteistybkumppaneita seka
tavarantoimittajia. www.greenoffice. fi

Chefs Day Tahkolla

Vuosittain keittiomestareille jarjesta-
mamme Makuretki sai tdné vuonna
uuden muodon. Kutsuimme edusta-
jat kaikista Suomen Keittiomestarit
ry:n alueyhdistyksista juhlimaan en-
simmaisté kertaa Suomessa kan-
sainvalista keittiomestaripaivaa eli
Chefs Day:ta 20.10. Tahkolle. Tapah-
tuman teemana olivat kestavat elin-
tarvikevalinnat. Paaluennoitsijaksi
kutsuttu BioHotels -ketjun markki-
nointipaallikké Doris M6hsl havahdut-
ti mestarit pohtimaan ymparistén-
muutosta nayttden mm. patkia Al
Goren elokuvasta Epamiellyttava to-
tuus. Pohjoissavolaiset OIVA-kam-
panjassa mukana olevat herkkuyrit-
téjat sekéd valtakunnalliset tukut tar-
josivat edustavan tuotenayttelyn li-
séksi herkulliset ateriat paivien aika-
na. Runsaat aamiaispdydéat oli koot-
tu luomutuotteista ja sunnuntai-aa-
mun kruunasi lasillinen luomusham-
panjaa. www.chefs.fi

Luomu nékyy ammattikeittidissa
Fine dining -ravintolat ovat ruokapal-
velualan suunnannayttaja ja alan

trendien maahantuoja. Keski-Euroo-
passa ja Ruotsissa huippukeittiomes-
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tarit ovat vannoneet luomun nimeen
julkisesti jo 2000-luvun alusta lahti-
en. Kuluneen vuoden aikana myds
suomalaiset alan ammattilaiset ovat
lahteneet esittelem&an mediassa luo-
mutuotteiden etuja. Alan kehitystren-
dit laskeutuvat huippuravintoloista
parin vuoden viiveella julkisen sek-
torin ammattikeittidihin, joilla on erit-
tain merkittava rooli kuluttajien ohjaa-
misessa kestadvampaan ravitsemus-
ja kulutuskayttaytymiseen seka yri-
tysten ohjaamisessa ymparistévas-
tuullisempien tuotteiden kehittdmi-
seen. Tassa tydssa on mukana myds
EkoCentrian Lahikeittibhanke, joka
julkaisee piakkoin kattavan selvityk-
sen luomu- ja lahituotteiden kayton
nykytilasta kunnallisissa ruokapalve-
luissa.

Portaat luomuun -ohjelma luomu-
tuotteiden kayton lisédajana

Suomessa luomutuotteiden kayttéon
ammattikeittidissa saa opastusta Por-
taat Luomuun -valmennusohjelman
avulla. Ohjelmassa mukana olevat
keittiot kertovat asiakkailleen keittion
kayttamistd luomuraaka-aineista.
Nykykéytdnndn mukaan ravintolat
eivat voi markkinoida luomuannoksia
tai luomuruokalistaansa, elleivat kuu-
lu viralliseen luomuvalvontaan. Ohjel-
massa on mukana 240 ammattikeit-
tiota.

Portaat Luomuun -valmennusohjel-
ma on EkoCentrian, Finfood luomun
ja Eviran yhdesséa kehittama tyoka-
lu, jonka kautta ammattikeittiét sitou-
tuvat asteittaiseen luomutuotteiden
kayton lisdamiseen. Samalla kehite-
tadn myods ammattikeittididen luomu-



raaka-aineiden hankintakanavien toi-
mivuutta.

Ammattikeittidilla on merkittava vai-
kutus luomuelintarvikemarkkinoiden
ja tuotevalikoimien kehittymiseen.
Esim. yksittdisen ravintola- tai hotel-
liketjun paatds hankkia luomutuottei-
ta saattaa tuoda uudenlaisia tuote-
kehitystarpeita joihinkin tuoteryhmiin.
Portaat luomuun -ohjelmaan kuulu-
vat keittiot toivovat yhteydenottoja
yrityksilta, jotka ovat valmiita pitk&jan-
teiseen yhteistyéhon luomutarjonnan
kehittdmisessa.

Sakkea kohti -hanke ohjaa ja koor-
dinoi kestavén kehityksen toimia

EkoCentrian koordinoima Sakkea
kohti -hanke on Savon ammatti- ja
aikuisopiston sisdinen kestavan ke-
hityksen kehittdmishanke. Hankkeen
tavoitteena on yhdenmukaistaa ope-
tuksen ymparistékasvatustyd samal-
le tasolle oppilaitoksessa toimipai-
kasta ja koulutusalasta riippumatta.
Kestava kehitys tulee nékya oppilai-

toksen arkitoiminnoissa ja toiminta-
kulttuurissa seka opetuksessa etta
tukipalveluissa.

Sakkea kohti -hankkeen tuella on
aloitettu luonnonvara- ja ympéristo-
alan, matkailu-, ravitsemis- ja talous-
seké elintarvikealan tulosalueella
kestavan kehityksen toimintasuunni-
telman ja seurantajarjestelméan luo-
minen. Tavoitteena on, etta tulosalu-
een toiminnan suunnittelussa ja to-
teutuksessa ekologinen toimintamalli
on huomioitu alkutuotannosta lahti-
en kuluttajaan saakka. www.sakky.fi

Lahiruokaviesti ja Lahiruokaviikot
2008

EkoCentria vastasi ensimmaista ker-
taa Suomen halki toteutetusta Lahi-
ruokaviestistd, jolla samalla polkais-
tiin kayntiin Lahiruokaviikot 2007.
Materiaalit ja kuvat Ioytyvat Maa- ja
metséatalousministerion sivuilta. Elo-
kuussa 2008 Lahiruokaviestia tuo-
daan Suomussalmelta itdrajaa myo-
téillen kohti Helsinkia. Joukkueiden
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kapteenit voivat ilmoitella yhteystie-
tojaan tammikuusta lahtien EkoCent-
rialle. Viestin vaihtopisteisiin paikal-
listen ruokaklustereiden voimin koot-
tavat l&hiruokatorit tuovat lisavaria ja
lisddvat median kiinnostusta myoés
viestia seuraavien lahiruokaviikkojen
paikallisia tapahtumia kohtaan
www.mmm.fi/lahiruokaviesti

Tule mukaan kuljettamaan kanssam-
me kestévéan kehityksen viestia!

Lisétietoja

Péivi Valta

EkoCentria

Savon ammatti- ja aikuisopisto
paivi.valta@sakky.fi



Uutta tutkimustietoa - kuluttajien ja horeca-sektorin
kokemuksia siipikarjanlihasta

Kuluttajilla ja ravintoloiden sekéa
suurkeittididen edustajilla on vah-
va luottamus suomalaiseen siipi-
karjanlihaan. Erityisesti kuluttajien
arjessa broileri on terveellisen, no-
pean ja helpon kotiruoan raaka-
aine. Myo6s ravintoloissa ja
suurkeittidissa broileri ja kalkkuna
sopivat mainiosti erityyppisille
aterioille salaateista kiusauksiin.

Maa- ja elintarviketalouden tutkimus-
keskuksen (MTT) ja Kuluttajatutki-
muskeskuksen yhteistydssa toteutta-
massa tutkimuksessa "Siipikarjanli-
han kulutus kotitalouksissa ja hotel-
li-, ravintola- ja suurkeittiosektorilla”
on ensimmainen vaihe toteutettu.
Kuluttajien ja ravintoloiden seka suur-
keittididen siipikarjanlihan kulutusta-
poihin, valintapaatoksiin ja tarjonta-
ketjuun liittyvia nakemyksia koottiin
ryhmékeskusteluin ja haastatteluin.
Ryhmékeskusteluihin osallistui 37
taustaltaan eri-ikdisia, erityyppisissa
talouksissa asuvia ja siipikarjanlihan
kayttdtavoiltaan toisistaan poikkeavia
kuluttajia. Ruokapalvelujen osalta
haastateltiin 18 liharaaka-aineiden
hankinnoista vastaavaa henkil6a eri-
tyyppisisté ravintoloista ja suurkeitti-
Oista eri puolelta Suomea. Tutkimuk-
sen tulokset tuovat ajankohtaista tie-
toa suomalaisille tuottajille ja teolli-
suudelle siipikarjanlihan kahdesta eri
kayttajanakokulmasta.

Monikayttéinen jaterveellinen ruo-
ka arjessa

Broileri on kuluttajien arvostama liha-
ruokien raaka-aine nimenomaan ar-

jen sujuvuuden kannalta. Keskuste-
luryhmissa Kkiiteltiin erityisesti
broilerin monikayttodisyyttd. Miedon
makuista broilerinlihaa voi yhdistaa
moniin erityyppisiin ruoka-aineisiin ja
puolivalmisteisiin, kuten valmiskas-
tikkeisiin. Télla tavoin saadaan nope-
asti ja vahalla vaivalla toivottua vaih-
telua arkiseen ruoanvalmistukseen.
Liséksi broileri on suosittu valinta
arjessa terveellisyytensa ja
edullisuutensa vuoksi.

Keskusteluihin osallistuneille kulutta-
jille suomalaisen siipikarjanlihan
laadukkuus rakentuu turvallisuudes-
ta. Kuluttajat tiedostivat siipikarjanli-
haan liittyvdn salmonellatartunnan
mahdollisuuden. Toisaalta he tiesivat
myads, etta suomalaisessa
broilerituotannossa tehdaan tyoéta
sen eteen, etta kuluttajat voivat luot-
taa ostamiensa broilerituotteiden tur-
vallisuuteen. Broilerin kasittelyssa tut-
kimukseen osallistuneet kuluttajat
ovat itsekin erityisen huolellisia ja tie-
toisia siitd, miten siipikarjanlihaa tu-
lee kéasitelld. Suomalaisen siipikarjan-
lihan suosimisessa on myos kyse ku-
luttajien periaatteista. Ostamalla suo-
malaista ruokaa he haluavat tukea
kotimaista alkutuotantoa ja tyopaik-
kojen sailymista. Kotimaisessa ruo-
assa tarkeaa ovat myds lyhyet kulje-
tusmatkat, mité kuluttajat arvostavat
ruoan tuoreuden ja vahaisempien
ympadristdvaikutusten johdosta.

Toivomuksena erilaistettuja tuot-
teita

Keskusteluryhmiin osallistuneista
kuluttajista osa oli tietoinen Suomeen
tuotavan siipikarjanlihaa ulkomailta,
mutta tuontimadrista ja kayttdkohteis-
ta he eivat olleet varmoja. Toisaalta
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osa kuluttajista ei ollut siipikarjanli-
han alkuperaa tietoisesti juurikaan
pohtinut, koska he ovat olettaneet
tarjonnan valtaosin olevan suoma-
laista. Useat kuluttajista arvelivat
EU:n maiden yhtélaisista saadoksista
seuraavan, ettd broilerinkasva-
tuksessa ei ole suuria eroja eri EU:n
maiden kesken. Erityisesti muissa
pohjoismaissa arveltiin tuotettavan
siipikarjanlihaa samalla tavoin kuin
Suomessa. Muun muassa tasté syys-
ta johtuen osa kuluttajista suhtautui
suopeasti pohjoismaista alkuperaa
oleviin siipikarjanlihatuotteisiin. Suo-
malaista alkuperda oleva siipikarjan-
liha oli kuitenkin keskusteluryhmiin
osallistuneiden joukossa selvasti
halutumpaa.

Kaikki keskusteluihin osallistuneet
eivat olleet tyytyvaisia kotimaiseen
tarjontaan. Kauppojen hyllyille toivot-
tiin ilmaantuvan laajemman valikoi-
man marinoimatonta broileria. Monet
toivottivat jatkossakin helppokéayt-
toiset tuotteet tervetulleiksi. Kotimais-
ten valmistajien tuotteet eivat monen-
kaan keskustelijan mielesta riittavan
selvéasti erottautuneet toisistaan.
Markkinoille kaivattiin liséksi erityis-
ta "laatubroileria”, joka poikkeaisi
kasvatusoloiltaan ja maultaan eduk-
seen tavanomaisesta broilerista.

Kevyesti ja terveellisesti lounaal-
la

Ruokaillessaan kodin ulkopuolella
keskusteluihin osallistuneet kulutta-
jat mielelldaan valitsevat broileria ni-
menomaan lounasaikaan. Broileri-
ateria on heidan mielestaan terveel-
linen, maukas ja kevyt seké edullinen
vaihtoehto. Ruokailija-asiakkaina ku-
luttajat ovat kiinnostuneita sydmiensa



aterioiden valmistusaineista ja ravin-
tosisalléstd. Samoin heita kiinnostaa
tieto broilerinlihan alkuperamaasta.
Tasta kiinnostuksesta huolimatta he
eivat kysy lihan alkuperdmaata kuin
poikkeustapauksissa. Syynéa tahan
on muun muassa se, etteivat
ruokailijana halua hidastaa lounasai-
kaisen ruokailun ripedé sujuvuutta.
Myds ravintoloiden ja suurkeittiiden
edustajat olivat sitd mielta, ettd ruo-
kailijoita kiinnostaa enemman ruoan
terveellisyys ja annoksen energia-
maara kuin ruoan alkupera.

Alkupera helposti jaljitettavissa

Suurimmalle osalle ravintoloita ja
suurkeittioita siipikarjanlihan suoma-
lainen alkupera on téarkea valintakri-
teeri. Se on turvallista, sen tuotanto-
ketju on lyhyt ja helposti jaljitettavissa.
Muita tarkeité valintakriteereité ovat
laatu, hinta-laatusuhde ja hinta. Laa-
tutekijéind painottuvat erityisesti sii-
pikarjanlihan maku, mureus, raken-
ne, koko ja kayttétarkoitukseen sopi-
vuus. Ulkomaista siipikarjanlihaa va-
litaan tarjolla olevan erikoistuo-
tevalikoiman ja lihatukkujen tarjonnan
seka myos jossain maarin suomalai-
seen siipikarjanlihaan verrattuna
alhaisemman hinnan perusteella.

Maailmalla esiintyva lintuinfluenssa
pitdé ravintoloiden ja suurkeittididen
edustajat hereilld. Muutamissa koh-
teissa siipikarjanlihan jéljitettavyytta
oli kdytanndssa selvitetty elintarvike-
ketjussa taaksepain. Lintuinfluenssa-
uutisen myo6ta ravintoloiden ja suur-
keittididen edustajat olivat kayneet
koko siipikarjanlihaketjun lapi ja var-
mistaneet raaka-aineiden alkuperan.
Kokemusten perusteella siipikarja-
tuotteita koskevat tiedot ja alkupera

ldytyivat helposti ja nopeasti joko
pakkausmerkintdjen, tuontikirjojen ja
lihatoimittajan kotisivujen avulla.

Yhteistyd koko siipikarjaketjussa
Ravintoloiden ja suurkeittididen
edustajat pitavat suomalaista siipi-
karjanlihan kasvatustapaa eettisena
ja laatuketjua korkeatasoisena. He
ovat halutessaan péaésseet tutustu-
maan suomalaiseen broilerikas-
vattamoon. Heiddn mukaansa siipi-
karjanlihan laatuketjussa keskeisia
asioita ovat toimittajan luotettavuus,
katkeamaton kylmaketju, lintujen al-
kukasvatus ja terveystilanne,
lakisdateinen koulutus, omavalvonta
ja tuotteen alkuperatieto. Naista asi-
oista halutaankin ammattikeittidissa
olla ajan tasalla. Ravintoloissa ja
suurkeittidissa tyoskentelevat ruoan
ammattilaiset tekevét paljon yhteis-
ty6ta teollisuuden ja viranomaisten
kanssa, néin ollen laadunvalvonta ja
myds tuotekehitys suomalaisessa sii-
pikarjanlihaketjussa on huippuluok-
kaa.

Ruokaelamysten luominen ja turval-
lisuuden takaaminen ruokailijoille
ovat tarkeité lahtdkohtia ruoka-alan
ammattilaisten raaka-ainehankin-
noissa. Entistd enemman esimerkik-
si lounasravintoloissa suositaan val-
miiksi kypsennettyjé tuotteita turval-
lisuuden takaamiseksi. Suomalaisel-
ta alkutuotannolta ja teollisuudelta
odotetaankin selkeasti nykyista
enemman erilaistettuja ja pidemmal-
le jalostettuja siipikarjanlihatuotteita
esimerkiksi maissikanaa tai
jyvabroileria.
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Kuluttajakyselylla yleistettavaa tie-
toa

Tutkimuksessa on juuri keréatty kulut-
tajilta Internet-kyselyaineisto, jonka
tavoitteena on saada yleistettavaa
tietoa siipikarjanlihan kuluttaja-
segmenteistd, kulutustavoista seka
kuluttajien valintapaatoksista. Tutki-
mus on osa MTT:n johtamaa laajaa
kaksivuotista hanketta "Suomalaisen
siipikarjanlihantuotannon kilpailuky-
vyn ja kulutuksen edistdminen”, jota
rahoittavat maa- ja metsatalousminis-
terid, elinkeinon toimijat ja sidosryh-
mat seka tutkimuslaitokset.

Lisétietoja

Tutkija Jaana Paananen
MTT, Taloustutkimus
puh. (09) 5608 6256
Jjaana.paananen@mit.fi

Tutkija Merja Isoniemi
Kuluttajatutkimuskeskus

puh. (09) 7726 7752
merja.isoniemi@kuluttajatutkimuskeskus.fi



Pk-yritysten pieniin kehittimisprojekteihin
nopeutettua rahoitusta Tekesisti

Tekes on ryhtynyt syyskuun alusta
lahtien rahoittamaan 50 prosentin
avustuksella pienten ja keskisuurten
yritysten kehittamisprojekteja, joiden
kustannukset ovat enintdén 100 000
euroa. Uudistuksella se pyrkii tuke-
maan tehokkaasti taloudellisesti hy-
vinvoivien pk-yritysten osaamisen,
yhteistydn ja innovaatioiden kehitta-
mista.

Tekesin bio-, ladke- ja elintarviketuo-
tannon toimialajohtaja Ari Grénroo-
sin mukaan uudentyyppinen, lainaa
sisaltaméaton rahoitusmuoto vahen-
t&a paperisavottaa yrityksissa. Uudis-
tetussa jarjestelmassa myoés hake-
musten kasittelyajat lyhenevét. Ta-
man Grénroos nakee erityisen hyo-
dyllisena elintarvikealalla, jossa uu-
det tuotteet voidaan saada markki-
noille vain tiettyina rajoitettuina aikoi-
na, kun kauppa uudistaa valikoima-
ansa. Hakemukset kasitellaan nyt
keskimaarin 40 paivassa.

Rahoitus on suunnattu taloudellisesti
hyvéakuntoisille, verovelattomille pk-
yrityksille. Tuen saamisen edellytys
on, etta yrityksen oma osuus rahoi-
tuksesta on hakuvaiheessa olemas-
sa esimerkiksi tulorahoituksen muo-
dossa. Tekes maksaa tuen vaiheittain
jalkikateen hankkeen toteutuneiden
kustannusten perusteella.

Rahoitusta on mahdollista saada
tuotteiden ja palveluiden kehittami-
sen ohella tuotteistukseen ja pilotoin-
tiin, projekteja valmisteleviin esisel-
vityksiin seka markkinatuntemuksen
lisdamiseen esimerkiksi liikketoimin-
nan kaynnistamisen, uusien markki-
noiden, kansainvalistymisen sek&

asiakastarpeiden kartoituksen saral-
la.

Tukea uuden tiedon ja osaamisen
hankintaan

Avainasemassa on pk-yritysten oman
osaamisen taydentdminen runsaalla
yhteisty6lla ja verkottumisella, silla
rahoituksella pyritdan merkittaviin in-
novaatioihin.

- Edellytamme, etta rahoituksella
hankitaan ulkopuolista tutkimustietoa
ja henkilbosaamista esimerkiksi yli-
opistoista ja korkeakouluista, tutki-
muslaitoksista, kehittamisorganisaa-
tioista tai alueellisilta kehittdmistoimi-
joilta yrityksen rutiiniluontoisen sisai-
sen tuotekehittelyn sijaan, Grénroos
téhdentaa.

Rahoitus on de minimis -muotoista
vahamerkityksista tukea, jota yritys
voi ottaa julkisilta rahoittajilta enin-
tédan 200 000 euroa kolmen verovuo-
den aikana EU:n mé&aritelmien mu-
kaisesti. Elintarvikealalla olennaista
on, ettei tuki valu edes valillisesti
maa- ja metsatalouteen, kalastuk-
seen tai vesiviljelyyn. Koska alkutuo-
tannon kehittdmiseen tukea ei myon-
neta, voi rahoitusta saada esimerkiksi
keitettyjen kananmunien pakkaami-
seen, kun raakojen munien pakkaa-
miseen sita ei ole mahdollista saa-
da.
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Lisatietoja Tekesista
Toimialajohtaja

Ari Grénroos

puh. 010 60 55770

Teknologia-asiantuntija
Heikki Aro

Varsinais-Suomen TE-keskus
puh. 010 60 22533

Teknologia-asiantuntija
Pirjo Hakanpé&é
Satakunnan TE-keskus
puh. 010 60 22102

Teknologia-asiantuntija
Outi Lehtinen

Hédmeen TE-keskus
puh. 010 60 25236

Teknologia-asiantuntija

Tiina Rajaméaki
Eteld-Pohjanmaan TE-keskus
puh. 010 60 27644

Teknologia-asiantuntija
Jussi Toivonen

Tekes

puh. 010 60 55826

Teknologia-asiantuntija

Kari Venéldinen

puh. 010 60 26655, 040 722 1632
Pohjois-Savon TE-keskus
asiantuntemus: elintarviketeknologia,
elintarviketeollisuus, turvateknologia

Sahkdpostit
etunimi.sukunimi@tekes.fi

Yhteystiedot

Jarna Lindroos

puh. 044 564 8319
etunimi.sukunimi@utu. fi



Ruoka-Suomi —tiedotteen ilmestyminen vuonna 2008

Nro Materiaalin deadline lImestyminen
1/2008 6.2. 22.2.
2/2008 7.5. 23.5.
3/2008 20.8. 5.9.
4/2008 12.11. 28.11.
Hyvii Joulua
ja

Onnellista Uutta Vuotta

toivottaa Ruoka-Suomen toimitus



4.12.2007

10. - 11.1.2008
24. - 25.1.2008
5. -6.2.2008
21. - 24.2.2008
4.3.2008
7.-12.3.2008
13. - 15.3.2008
6.5.2008

14. — 16.5.2008
14. - 16.5.2008
31.7. - 3.8.2008
7.-9.11.2008

Tapahtumakalenteri

Food Safety -seminaari, Helsinki (anna.erkkila @finpro.fi)

Slaughtering at farm in Nordic countries, Lieto (heidi.valtari @ utu.fi)
Elintarvikealan kansainvalinen yrityskontaktitapahtuma, Griine Woche, Berliini
(Anna Rantasuo, puh. 010 602 2574, anna.rantasuo @te-keskus.fi)
Luomupadivat 2008 (veera.vestman @finfood.fi)

BioFach 2008 (www.biofach.de)

Food International Day, Helsinki (anna.erkkila @finpro.fi)

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

Gastro-messut, Helsinki (www,finnexpo.fi/gastro)

Elintarvikepéiva 2008 (www.etl.fi/etp)

Lahiruoka 2008, Tampere (www.lahiruokamessut.fi)

Elintarviketeollisuuden ammattimessut, Tampere (www.elintarviketeollisuus.fi)
Farmari Suomen Maatalousnéyttely, Lahti (www.farmari.net)

ELMA maaseutumessut ja K&ddentaido-tapahtuma, Helsinki (www.finnexpo.fi)



