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Ruoka-Suomi -tiedotuslehti

Ruoka-Suomi -tiedotuslehti kertoo
elintarvikealan kehittamistyodsta.
Lehti ilmestyy vuonna 2013 nelja
kertaa. Numeroiden ilmestymis- ja
materiaaliaikataulu on seuraava:

nro materiaalin dI ilm.

1 31.1. 15.2.
2 2.5. 17.5.
3 28.8. 13.9.
4 20.11. 9.12.

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

Toimitus

Arja Meriluoto
puh. (02) 333 6476

arja.meriluoto@utu.fi

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

Turun yliopisto

Koulutus- ja kehittamiskeskus Brahea
20014 Turun yliopisto

fax (02) 333 6331

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

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

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

www.ruokasuomi.fi

Painopaikka: Newprint (2012)
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Selvitys enontekidlaisten ruoka- ja juomatuotteiden kysynnasta
paakaupunkiseudun ravintoloissa ja erkoiskaupoissa

Vainonputkea ja pakurikdapaa? Lapin luonnonantimien tulevaisuusseminaari

Pohjoinen puhtaus -teos julkistettiin

Lounas pohjoismaisin maustein: Miten lisdataan lahiruoan ja julkisen
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Futures for FOOD
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Slow Food - Hyvaa, puhdasta ja reilua ruokaa

Tarinoiden kdytté matkailu- ja ravintola-alan asiakaspalvelussa vahdista
Vendlaisten ostomatkailu lyo ennatyksia - Kapustat kaakkoon
Ruokavisa tutustuttaa ylakoululaiset ruokaketjun vastuullisuuteen
Energiaa Italiasta - Salone del Gusto/Slow Food International Congress
Nakokulmia lahiruokaan Tanskassa

Opiskelijaryhma Gastronomisten tieteiden yliopistosta Italiasta tutustui
suomalaiseen ruokakulttuuriin

Viides Healthy to go - Food Innovation

Luomulaakson edustajat tutustuivat Suomeen

Uusi lahiruoka & luomu -tapahtuma avaa ovensa Messukeskuksessa
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Kansainvaliset joulumarkkinat mahdollisuutena
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Pohjoismaiden ministerineuvoston alainen
NyNordiskMat 1l -ohjelma jarjesti marras-
kuun alussa 2-paivaisen vuosikonferens-
keskittyi talla
kertaa julkisen ruokahuollon ja terveyden
kysymyksiin teemoilla: “Lapset ja ruoka”,
”Jokapadivadinen ruoka” ja ”"Ravitsemus”. Lahes
160 ihmistd yhteen koonnut tapahtuma osoit-
ti Pohjoismaiden samankaltaisuudet, mutta

sinsa Oslossa. Konferenssi

myds moninaiset erot toimintakulttuureissa.

Kuulimme muun muassa esityksia hankkeis-
ta, joiden avulla Tanskassa ja Norjassa koulu-
laisten ruokahetkiin luodaan yhteisollisyytta,
designin kautta elamyksia ja tilaa rauhoittu-
miselle, parannetaan ruoan laatua ja lisatdaan
tietoisuutta ruoan alkuperasta. Tarkeita asioi-
ta miettida meilldakin. Mutta samaan aikaan oli
kunnia kuulla Suomen esimerkistd, jossa muil-
le maille kerrottiin meidan Iahes 70 vuotta kes-
taneesta ilmaisen kouluruoan tarjoamisesta
oppilaillemme, mitd varmistaa myds moninai-
nen lainsdaddantd taustalla. Kouluateriathan
julkisin varoin kustannettuna ovat tarjolla
vain Suomessa ja Ruotsissa ja muissa mais-
sa ollaan padasiassa oppilaiden kouluun itse
tuomien usein epaterveellisten evdiden va-
rassa. Tata on hyva miettia hyvin koulutetun,
ammattitaitoisen henkilokunnan valmistami-
en kouluaterioidemme laatua kritisoidessa,
kaikilla muilla ei ole edes tata kouluruokailun
mahdollisuutta. Eri Pohjoismaissa aletaan
kiinnittdd yha enemman huomiota myos ruo-
an ravitsemuksellisuuteen ja terveellisyyteen.
Siis asioihin, jotka Suomessa ovat jo pitkdan
olleet automaattisesti sisddnrakennettu ruo-
katarjoomaan ainakin julkisissa keittiGissa.
Vaikka parannettavaa aina on, saamme siis
olla ylpeita siitd, etta perusrakenteet julkisissa
keittiisssamme ovat suhteellisen kunnossa.

Nyt monissa maissa pohditaan Suomen mal-
lia ja kehitetddn varioiden muun muassa
maksullisia  ruokapalveluita oppilaitoksiin.
Lahtokohtana esimerkiksi K66penhaminassa
on, ettd aina suunniteltaessa uutta koulu-
rakennusta, tulee tilaan rakentaa keittio- ja
ruokailutilat. Lahelld asiakasta valmistettujen
aterioiden arvostus nousee myds Ruotsissa,
jossa on osittain alettu purkaa keskuskeittio-
rakennetta ja palattu valmistuskeittiomal-
leihin. Mutta Suomessa julkisten keitticiden
keskittymiskehitys ei vain ndytad laantuvan.
Olemme kohta varmasti maailman mallimaa

Pohjolan kuulumisia

Geirmyran 6-luokkalaiset ahkeroivat Oslon Mathallenissa lounasvalmisteluissa.

"Cook and Chill” -ruoassa. Sen laatu on sinan-
sa varmasti hyvd, tehokkuus loistava ja kus-
tannusrakenne kevenee, mutta arvostetaanko
sen sy0jia enad milladn muotoa, jos tarjolla
on useita paivia sitten valmistettuja aterioita?
Tai arvostetaanko esimerkiksi ymparistod, kun
naitd valmisaterioita kuulemma jo nyt kulje-
tetaan jopa 200 kilometria niiden asiakkaille?
Mielesténi isoin ero Suomen ja muiden
Pohjoismaiden valillda on suhtautuminen ruo-
kaan ja siita puhumiseen. Meilld ainakin julki-
nen keskustelu ja toimenpiteet ovat keskitty-
neet terveellisyyteen, ravintoainesisaltoihin ja
erilaisiin ruokavalioihin ymparistonakokulmi-
en lisdksi. Muiden maiden ensimmainen ruo-
asta esiin nostama asia oli ruokailo (matglad-
je), joka oli esilla maun ja elamyksellisyyden
kera puheenvuoroissa ja esitteissa. Pari ravit-
semuksen ja keittidalan asiantuntijaa pyysivat
vaihtamaan sanan “terveellisyys” puheeseen
monipuolisesta, hyvasta arkiruoasta, jossa
terveellisyysseikat ovat huomioonotettuina,
mutta asiat informoitaisiin kuluttajille iloisel-
la, heita koukuttavalla tavalla. Aluksissa nos-
tettiin esiin, ettd ruoasta puhuttaessa pitaisi
huomiota kiinnittaa erityisesti ruoan alkupe-
raan, valmistukseen, vareihin, makuun ja uu-

sien makujen kokeiluun. Tassa ruokailon bran-
daamisessa ja sen esilletuonnissa on meil-
Ia suomalaisilla vield aika paljon tekemista.

Alustuksista, kommenteista ja vapaamuotoi-
sista keskusteluista jai ainakin minulle paal-
limmaiseksi huoli siitd, miten kauaksi me
hyvinvoivassa Pohjolassa elavat olemmekaan
ajautuneet ruoan alkulahteiltd. On nuoria ai-
kuisia, jotka eivat tieda, miten ateriatilantees-
sa toimitaan ja kayttdydytaan, ruoan alkupe-
raa ei tunneta, ruoan alkutuotannosta tiedeta
eikd ruoan hyvida laadukkaita raaka-aineita
arvosteta. Alan tyopaikat eivat myoskaan
houkuttele. Siksi erilaisia kampanjointeja,
maat yhdessa ja erikseen, tarvitaan jatkossa-
kin. NyNordiskMat -ohjelma voi tdssa toimia
viestin ja mallien valittajana eri maiden valilla.
Lisatietoja konferenssista 16ytyy: www.nynor-
diskmat.org ja ohjelman facebook-sivuilta.

Kirsi Viljanen
Idhiruokakoordinaattori, MMM
Ruoka-Suomi -teemaryhmdn pj.
NyNordiskMat Il -ohjausryhmdn jdsen



Ruoka- ja luonnontuotealan toimijat loysivat
luonnontuotteiden kaytolle elintarvikkeissa monia uusia

mahdollisuuksia

Maaseutupolitiikan yhteistyoryhman (YTR)
Ruoka-Suomi ja Luonnontuotealan teema-
ryhmat jarjestivat yhdessa muiden alan toi-
mijoiden kanssa Seinajoella 10.—11. lokakuuta
valtakunnallisen kehittdmisseminaarin yritys-
retkeilyineen. Vuosittaiseen alan toimijoiden
ajankohtaisseminaariin osallistui reilu sata
toimijaa eri puolilta Suomea. Varsinaisen tie-
don lisaksi seminaari mahdollisti niin yrittdjien
kuin asiantuntijoiden kokemusten vaihtoa ja
yhteistyota valtakunnallisesti tai yli maakun-
tarajojen kuten myos tutustumisen eteldapoh-
jalisiin elintarvikejalostajiin.

Elintarvike- ja luonnontuoteala Etela-
Pohjanmaalla

Seminaarin aluksi saatiin monipuolinen kat-
taus toimialojen ajankohtaisista kehittamis-
teemoista alueella. Esimerkiksi tilaisuudessa
esitelmoinyt projektipaallikké Irma Jaakkola
kertoi eteldapohjalaisesta ruoan ja hyvinvoin-
nin yhdistamisestd maakunnallisen kehitta-
mistyon vahvaksi ytimeksi ja tulevaisuuden
alustaksi.

Lahiraaka-aineet mahdollisuutena

Toiminnanjohtaja Simo Moisio Arktiset Aromit
ry:sta iloitsi marjasektorin tilanteen parantu-
neen selkedsti viime vuosina. Torikauppa- ja
suoramyynti mukaan laskettuna luonnon-
marjojen kokonaisostomaara yltaa tana vuon-
na noin 17 milj. kiloon ollen 1970-luvulta
alkaneen ftilastohistorian toiseksi korkein.
Vanhempi tutkija Rainer Peltola MTT:Ita nos-
ti esille haasteita, joihin vastaamalla metsien
luomuluonnontuotteet saataisiin paremmin
osaksi luomun kasvua.

Pdivien kansainvalinen luennoitsija PEFC-
Italian pddsihteeri Antonio Brunori ihmet-
teli, miksi Suomessa ei hyédynneta 95-pro-
senttisesti alueet kattavaa metsien PEFC-
sertifiointia luonnontuotteiden erilaistamises-
sa ja markkinoinnissa. Samalla voisimme te-
hokkaammin kertoa tarinaa tuotteen takana
ja lisdta tuotteen laatua.

Paikallisten, jaljitettavien ja alkuperaltdan
tunnistettavien raaka-aineiden ja tuotteiden
kysyntd kasvaa eri sektoreilla ja alan kehitta-
miseksi on valmistumassa hallituksen ldhiruo-
kaohjelma. Tuotteiden l6ydettdvyys, ostajien
ja tavarantoimittajien kohtaaminen sekd sen
eteen tehtdvaa tyota esiteltiin puheenvuorois-
sa, joka liittyivat vahittdiskaupan toimintaan ja
uudistuneeseen aitojamakuja.fi -sivustoon.

On kekrin aika

Ensimmadinen seminaaripdiva huipentui oh-
jelmalliseen paivalliseen, jonka teemana oli
kekri. Se on perinteisesti ollut eurooppalaisen
maatalouskulttuurin suuri juhla. Nimena on
suomalaisilla tavallisimmin ollut kekri, keyri,
koyri tai koyry. Yleisnimeksi onkin vakiintu-
nut kekri. Sadonkorjuujuhlia vietetdan mo-
nissa maissa, Beaujolais -viinin valmistumista
Ranskassa, Oktoberfestia Saksassa ja erilaisia
sadonkorjuumarkkinoita monissa paikoissa.

Kekri on sijoittunut maataloustéiden paatty-
misen aikaan ja merkinnyt samalla vuoden
vaihtumista seka piioille ja rengeille vapaaviik-
koa ja uuden pestin hakua. Tiettyd paivaa tai
viikkoa sadonkorjuun juhlalle ei varhaisem-
pina aikoina voitu etukdteen asettaa, sadon
kypsymisen ja korjuuajan kun madrittelee
ilmojen haltija. Mydhemmin kekri vakiintui

loka-marraskuun vaihteeseen. Nykyisin kekri-
najan katsotaan kestavan mikkelinpadivasta py-
hainpaivaan eli syyskuun lopusta marraskuun
alkuun.

Tutustumiskaynnit yrityksiin

Paivien aikana tutustuttiin mm. Lapualla sijait-
sevaan Jussin Viiniin, joka toimii seka viinitila-
na etta tilausravintolana. Pohjalaisessa kaksi-
fooninkisessa talossa nautitun lounaan lisaksi
kuulimme myos kellovalimon toiminnasta.
Yrittajapariskunnalla on lisaksi kahvila Lapuan
keskustassa.

Seinajoella toimiva Tukkutalo Heinonen kuu-
luu Suomen Palvelutukkurit Oy:n valtakun-
nalliseen yksityisten tukkuliikkeiden ketjuun.
Tutustumiskaynti perehdytti HoReCa -sekto-
rilla toimivaan perheyritykseen, joka harjoit-
taa paivittdistavaroiden toimitusta padasiassa
Etela-Pohjanmaalla, Pohjanmaalla ja Keski-
Pohjanmaalla. Tuoretuotteiden kotimaisuus
ja paikallisuus ovat etusijalla aina silloin kuin
se on mahdollista. TAKUULLA LAHELTA on
Tukkutalon oma brandi “Aidosta Pohjalaisesta
Lahiruoasta” ja se otettiin kayttoon kevaalla
2011. Lisatietoja konseptista www.takuullala-
helta.fi.

Useat osallistujat toivat mukanaan esittely-
materiaalia ja/tai tuotendytteitd seminaarin
yhteydessa olevaan nayttelytilaan, johon oli
mahdollisuus tutustua ennen seminaarin al-
kua ja taukojen aikana. Seminaarin aineistoi-
hin voit tutusta sivustolla www.ruokasuomi.fi
> Tilaisuuksien materiaalit

Lisatietoja
Heidi Valtari
heidi.valtari@utu.fi




Ruokaketju tyollistaa suoraan 40 000
neljassa maakunnassa

Ruokaketju on merkittava tyollistdja maa-
kunnissa, ilmenee ruoantuotannon talous-
vaikutuksia koskevista selvityksista. Ala tyol-
listda suoraan lahes 40 000 ihmistd Varsinais-
Suomessa, Keski-Suomessa, Kanta-Hameessa
ja Paijat-Hameessa yhteensa. Selvasti suurin
tyollistava vaikutus on Varsinais-Suomessa,
jossa elintarvikealalla toimii 17 000 tyonteki-
jaa. Siella elintarviketeollisuuden vaikutukset
myos kasvavat eniten, jos yritysten kasvuen-
nusteet toteutuvat.

Varsinais-Suomessa elintarviketeollisuuden
vaikutus maakunnan BKT:hen voi nousta nel-
jannekselld eli noin 344 miljoonalla eurolla
vuoteen 2020 mennessa. Padijat-Hameessa
kasvuluvut ovat noin 186 miljoonaa, Kanta-
Hameessa ja Keski-Suomessa vajaat 100
miljoonaa euroa. Ruokaketjun eri osista
elintarvikkeiden kaupalla on suurin vaikutus
talouteen ja tyollisyyteen kaikissa tutkituissa
maakunnissa: elintarvikkeiden kaupan tyol-
lisyysvaikutus nousee kerrannaisvaikutuksi-
neen yhteensa yli 41000 henkiloon.

Tiedot ilmenevat Helsingin yliopiston Ruralia-
instituutin tuoreista raporteista, joissa sel-
vitettiin myds paikallisten elintarvikkeiden
kayttoa. Julkiskeittiot kayttavat erittdin vahan
paikallisia elintarvikkeita. Keski-Suomessa
vain 5 prosenttia elintarvikkeista hankitaan
omasta maakunnasta.  Paijat-Hameessa
oman maakunnan osuus on 15 prosenttia.
Varsinais-Suomessa ja Kanta-Hameessa noin
20 prosenttia julkiskeittioiden kayttamista
elintarvikkeista hankitaan omasta maakun-
nasta. Keski-Suomessa julkiskeittiot kayttavat
kuitenkin paasaantoisesti kotimaisia elintar-
vikkeita, kun taas Kanta-Hameessa perati 30
prosenttia elintarvikkeista tulee ulkomailta.

Tuoteryhmista paras paikallinen tarjonta jul-
kiskeittidissa on leipomotuotteissa. Kala han-
kitaan julkisissa keittidissa usein ulkomailta.
Kala on raaka-aineena yksi Varsinais-Suomen
vahvuuksista, silti maakunnassa jalostetta-
vasta kalasta 60 prosenttia tulee ulkomailta.

Kaikissa neljdssa maakunnassa julkiskeitti-
Osektorin oman maakunnan elintarvikkei-
den kadyton arvioitiin kuitenkin lisddntyvan
tulevaisuudessa. Paikallisuuden toivotaan
kasvavan erityisesti kasviksissa, marjoissa,
kalassa ja lihassa. Asiaa selvitettiin maakun-
tien merkittdvimmiltd hankintarenkailta tai
-yksikoilta.

Raaka-aineista vain pieni osa omasta
maakunnasta

Ruralia-instituutin selvityksissa ilmeni myoés,
ettd Keski-Suomessa elintarviketeollisuuden
yritykset ostavat vain noin 20 prosenttia al-
kutuotannon raaka-aineista omasta maa-
kunnasta. Kanta-Hameessd vastaava osuus
on noin 25 prosenttia, Pdijat-Hameessa 30 ja
Varsinais-Suomessa noin 40 prosenttia.

Keski-Suomessa myllytuotteiden valmistajat
kayttavat kuitenkin paljon, keskimaarin 75
prosenttia, oman maakunnan raaka-aineita.
Myos kalanjalostusyritykset ostavat valtaosan
alkutuotannon raaka-aineista omasta maa-
kunnasta. Tastakaan huolimatta julkiskeittiois-
sa ei kayteta paikallista kalaa.

Aluetaloudelliset vaikutukset on laskettu
Ruralia-instituutissa kehitetylla yleisen tasa-
painon RegFin -aluemallilla. Tutkimusten ti-
laajina olivat MTK Hameen toteuttama Kasvua
Hameessa -teemaohjelmahanke, Jyvaskylan
ammattikorkeakoulun  Pro  Ruokakulttuuri
-hanke sekda Turun yliopiston Varsinais-
Suomen ruokaketjun kehittamishanke.

Lisatietoja

Projektitutkija Susanna Mddttd
puh. 050415 1158
susanna.maatta@helsinki.fi

Raportit Ibytyvdt sdhkéisind versioina seuraa-
vista osoitteista:
http://www.helsinki.fi/ruralia/julkaisut/pdf/
Raportteja89.pdf
http://www.helsinki.fi/ruralia/julkaisut/pdf/
Raportteja90.pdf
http://www.helsinki.fi/ruralia/julkaisut/pdf/
Raportteja93.pdf

Kesakuussa 2012 on valmistunut Kouvolan
kaupungin elinkeinopalvelujen toimeksian-
nosta osana ns. Ruoka-Kouvola 2020 visiota
selvitys Kouvolan seutukunnan elintarvike-
talouden vaikutuksista. Raportti 16ytyy osoit-
teesta: http://www.helsinki.fi/ruralia/julkai-
sut/pdf/Raportteja86.pdf

Tyon alla on my6s selvitys Etela-Savon alueel-
ta osana Maukas-hanketta.



Terve valinta -seminaari
houkutteli Turkuun sata ammattikeittioosaajaa

Arktiset aromit ry:n ja LounaFood-
aitoa  makua Varsinais-Suomesta-
yhteisty6ssa  jarjestama
Terve valinta -ammattikeittioseminaa-
ri kerdsi lokakuun lopussa Turkuun
noin sata kiinnostunutta kuulijaa.
Seminaarissa keittiGammattilaiset
perehtyivat  huippuasiantuntijoiden
johdolla mm. ravitsemussuosituksiin,

hankkeen

marjojen terveysvaikutuksiin sekd am-
mattikeittididen energiatehokkuuden
kasvattamiseen. Varsinaisen seminaa-
riohjelman ohessa kymmenkunta var-
sinaissuomalaista elintarvikeyrittdjaa
esitteli ja maistatti omia tuotteitaan
keittididen ammattilaisille.

Ravitsemusasiantuntija Patrik Borg esitteli
puheenvuorossaan muutoksen alla olevia ra-
vitsemussuosituksia. Kaytdannossda suosituk-
siin ollaan kaavailemassa enemman kasviksia
(ei kuitenkaan perunaa), hedelmia, marjoja,
pahkinoita, siemenid, kokojyvatuotteita seka
kalaa ja muita mereneldvid. Vastaavasti rajoi-
tetaan punaisen ja prosessoidun lihan, soke-
ripitoisten juomien sekd leivonnaisten, pika-
ruokien, valkoisten jauhojen sekd alkoholin
kayttdd. Rasvaisia maitotuotteita suositellaan
korvattavaksi vaharasvaisilla vaihtoehdoilla
ja voita korvattavaksi kasvioljyilla ja margarii-
neilla. Borgin mukaan energiaravintoaineiden

saannin kohdalle muutoksia tulee Idhinna hii-
lihydraattien saantiin siten, ettei hiilihydraa-
teille annattaisi enda saantisuositusta mutta
lisatyn sokerin osuuden tulisi kuitenkin pysya
alle 10E% ja vastaavasti kuidun saannin olla
vyhd tulevaisuudessakin 25-35g vuorokau-
dessa. Rasvallekaan ei ole tulossa saannin
yldrajasuositusta mutta osatekijoille kylldkin;
tyydyttyneet ja trans-rasvat saavat tulevai-
suudessakin muodostaa korkeintaan 10 E%,
kertatyydyttymattomat 10-20E% ja monityy-
dyttyméattéomat 5-10E%. Esityksend lopuksi
Borg tiivisti sanomansa toteamalla, etta uusi-
en suositusten mukaan terveellinen sydminen
voi olla monenlaista; keskeista on mitd ruokia
syodaan.

Palvelujohtaja Paula Juvonen ker-
toi esityksessaan, etta Turun seudun
Kiinteistopalvelu Oy valmistaa paivit-
tda noin 40 000 annosta noin 900 tyon-
tekijan voimin. Keskeista tana vuonna
aloittaneen liikelaitoksen toiminnassa
on vastata tulevaisuuden kuluttajan
toiveisiin. Juvosen mukaan kuluttajien
muuttuvien tarpeiden ymmartaminen
edellyttda vuoropuhelua ja yhteistyo-
ta niin alkutuotannon, teollisuuden,
kaupan, ruokapalveluiden kuin myds
kuluttajien kesken - samalla viestintd
ruoan ominaisuuksista, alkuperasta
ja eettisyydesta nousee entistdkin
tarkeammaksi. Talla hetkelld asiakkaan toivei-
den huomiointi nakyy Turun seudun kiinteis-
topalvelujen ruokaloissa ja ravintoloissa mm.
lisddntyneena kasvisruoan tarjoiluna, luomu-
ja lahiruokalinjauksena, natriumglutamaatin
kaytosta luopumisena seka havikin hallintaan
tahtadvana biojateseurantana.

Lisatietoja

projektipddillikké Sanna
Viédhdmiko, LounaFood

puh. (02) 333 6475, 040 565 8121
sanna.vahamiko@utu.fi

Hillapitaja

Lapin herkuista arvostetuimpiin kuuluu hilla. Pohjoisen hillapitdja Ranua etsii nyt vuoden 2013 pa-
rasta hilla- / marjatuotetta. Voittaja julkistetaan ensi elokuun ensimmaisell3 viikolla Ranuan maan-
kuuluilla Hillamarkkinoilla ja hillaseminaarissa.

Alan asiantuntijoista koostuva raati etsii talla kertaa kaupallisesti hyddynnettdvissa olevaa tuotet-
ta, jossa on huomioitu my6s hyvinvointi ja terveys. Kilpailuesitykset tulee toimittaa Rovaniemen
Kehitys Oy:lle huhtikuun 2013 loppuun mennessa. Esitys voi olla kuva, video tai kirjallinen esitys,

josta kay ilmi, miten hillaa tai muuta luonnonmarjaa on hyédynnetty tuotteessa.

Viime vuonna kisa jarjestettiin ensimmaisen kerran ja voittajana palkittiin Ranua-Revontuli Oy:n

kehittama kuohuva, alkoholiton hillajuoma Arctic Rose.

Lisatietoja

Rovaniemen Kehitys Oy, Risto Saukkoriipi
puh. 040 572 0523
risto.saukkoriipi@rovaniemi.fi
www.rovaniemenkehitys.fi
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Aktiivisuus ja jousto

- avainsanat luottamuksen saavuttamisessa pienen elintarvikeyrityksen ja

vahittdiskaupan valilla

Pienen elintarvikkeita jalostavan yrityksen ja
vahittaiskaupan valinen liikesuhde on perin-
teisesti pohjautunut epaviralliseen ja henki-
|I6kohtaiseen kanssakdaymiseen. Tallaisessa
liilkesuhteessa luottamuksen merkitys koros-
tuu erityisesti, koska monista asioista voi-
daan sopia esimerkiksi pelkastaan suullisesti.
Luottamus on siis keskeinen tekija toimivassa
liilkesuhteessa. Pienen elintarvikkeita jalosta-
van yrityksen ja vahittdiskaupan vdlinen liike-
suhde on kuitenkin tyypillisesti erittdin epata-
sapainoinen voimasuhteiltaan, mikad saattaa
osaltaan edelleen vaikeuttaa luottamuksen
rakentumista.

Helsingin yliopiston Ruralia-instituutissa teke-
mamme tutkimuksen mukaan elintarvikealan
yrittdjien ja vahittaiskauppiaiden nakemykset
luottamuksen syntymekanismeista eroavat
toisistaan huomattavasti. Tutkimuksessa tun-
nistettiin kaikkiaan 23 luottamuksen syntyyn
vaikuttavaa tekijaa, jotka jaoteltiin tuottee-
seen, yritykseen, henkil6ihin, liikesuhteeseen
tai sidosryhmiin liittyviin tekijoihin.

Tutkimuksemme osoitti, ettd pienyritysten
ja vabhittdiskauppiaiden valiset nakemyse-
rot syntyvdat melko monen tekijan kohdalla.
Kauppiaiden mukaan erityisesti elintarvike-
yrittdjan tarjoamalla tuotteella on merkittava
rooli luottamuksen syntymiseen kahdenvali-
sessa liikesuhteessa. Siten esimerkiksi tuot-

teen laatu, olemassa oleva kysynta seka hinta
ovat vahittdiskaupan ndkokulmasta luotta-
muksen syntymiseen olennaisesti vaikuttavia
tekijoita. Elintarvikeyrittdjat sen sijaan painot-
tavat vuorovaikutukseen ja henkilokohtaiseen
kanssakdymiseen liittyvia tekijoita pyrkiessaan
luottamuksellisen liiketoimintasuhteen raken-
tamiseen vahittaiskaupan kanssa. He uskoivat
my0s yrityksensa hyvdan maineen vahvistavan
heidan ja vahittdiskaupan valista liikesuhdet-
ta, mutta kauppiaille ainoastaan muiden kol-
legojen suositukset olivat merkityksellisia ja
pienen yrityksen maineella yleisesti oli heille
melko vahan merkitysta.

Tutkimuksen mukaan tietoisuus siitd, mita
tekijoita liikesuhteen osapuolet arvostavat
luottamuksen syntymisessd, on ensimmadinen
askel kohti luottamuksellisen ja menestyk-
sellisen liikesuhteen rakentamista. Erityisesti
tdma tieto voi helpottaa pienid elintarvikeyri-
tyksid niiden luodessa suoria vahittaiskaup-
pasuhteita, silla taman tutkimuksen mukaan
elintarvikeyrittdjan ja vahittdiskaupan valisen
luottamuksellisen  suhteen rakentaminen
vaatii pienyrittdjan aktiivisuutta ja joustoa.
Joustoa tarvitaan haastateltujen vahittdis-
kauppiaiden mukaan mm. toimitusajoissa,
tuotteiden hyllyttamisessa ja vanhentuneiden
tavaroiden pois viemisessa. Luottamuksen tie-
toinen rakentaminen on pienyritykselle myés
keskeinen keino hallita liikkesuhteessa vallitse-

vaa vallan epatasapainoa kauppakumppanei-
den valilla. Siten esimerkiksi aktiivisen roolin
omaksuminen kommunikoinnissa ja vuoro-
vaikutuksessa auttaa pienyrittdjaa loytamaan
ne asiat, joihin panostamalla se voi my0s itse
ottaa enemman vastuuta lilkesuhteen kehitta-
misesta.

Tutkimuksessa haastateltiin 38 pienyrittajaa ja
54 vahittdiskauppiasta. Pienyrityksista enem-
misto tyollisti alle 20 henkiloa. Haastatelluista
vahittdiskaupoista suurin osa kuului kahteen
suurimpaan suomalaiseen  padivittdistava-
ra ryhmittymaan. Tutkimus tehtiin osana
Suomen Akatemian rahoittamaa hanketta
"Luottamuksen rooli menestyvien liiketoimin-

tasuhteiden luomisessa ja kehittamisessa’.

Tutkimuksesta kirjoitettu tieteellinen artik-
keli: Viitaharju, Leena & Lahdesmaki, Merja
(2012). Antecedents of trust in asymmetrical
business relationships — Differing percep-
tions between food producers and retailers.
Marketing Intelligence & Planning, Vol. 30 No.
5, pp. 567-587.

Lisatietoja
projektipddillikké, KTM Leena Viitaharju,
leena.viitaharju@helsinki.fi

tutkijatohtori, KTT Merja Léhdesmdki
merja.lahdenmaki@helsinki.fi
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Ammattikeittioiden energiankulutus tarkemman

tarkastelun alle

Suomen ammattikeittidissa vuosittain valmis-
tettavien noin 811 miljoonan ruoka-annoksen
valmistukseen, kylmasailytykseen ja astioi-
den pesuun kaytettdavan sahkéenergian maa-
raa kuvaavat luvut: arvo 65 miljoonaa euroa
ja maara 641 gigawattituntia. Tama vastaa
Hameenlinnan kokoisen kaupungin energian-
kulutusta. Valmistuksen lisdaksi energiaa kuluu
myo6s tuotantotilojen lammitykseen 1 600
GWh ja ruokatuotannossa kulutetaan huo-
mattava maara puhdasta vetta.

Kestavan kehityksen mukaisen toiminnan
saavuttamiseksi on EU:n ja Suomen tasolla
asetettu tavoitteita myos energian kulutuksen
vahentamiseksi. Jotta pystytdaan arvioimaan
kokonaisenergian, siis sahkdenergian ja ve-
den, kulutuksen tasoa, vahentamisen mah-
dollisuuksia ja saavutettuja tuloksia, tarvitaan
kiinteisto-, keittio- tai jopa laitekohtaisia mit-
tareita. Talld hetkelld keittio- tai laitekohtaisia
mittareita on ammattikeittidissa vahan.

Tutkimustietoa ammattikeittididen ve-
den ja sdhkéenergian kulutuksesta

Mikkelin ammattikorkeakoulussa on kdynnis-
tynyt 2% - vuotinen hanke, jonka tavoitteena
on tuottaa uutta ja luotettavaa tietoa ammat-
tikeittididen sahkoenergian ja veden kulutuk-
sesta. Hanketta rahoittaa Euroopan sosiaa-
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Kustannukset euroa

lialan rahasto (ESR). Kevdaan 2012 aikana on
asennettu ammattikorkeakoulun Ravintola
Talliin sdahkon- ja vedenkulutuksen mittaus-
jarjestelmd, jonka toimittaja on Sensire Oy.
Jarjestelman avulla voidaan selvittaa yksityis-
kohtaisesti erilaisten ruoanvalmistusprosessi-
en sahkoenergian ja vedenkulutusta kymme-
nella eri laitteella. Opetuskeittion ja -ravinto-
lan lisdksi mittauksia tehdaan myods Mikkelin
kaupungin ruokapalvelujen, Anttolanhovin
ja Eteld-Savon sairaanhoitopiirin keittidissa.
Muita yhteistydkumppaneita ovat Metos Oy
jaJeven Oy.

Ammattikeittididen energiankulutusta lahes-
tytdan yksittdisten ruoanvalmistusprosessi-
en kautta, eli miten paljon yhden ruokalajin
valmistaminen eri laitteilla tai eri valmis-
tustavoilla kuluttaa sdahkoenergiaa ja vetts,
millaisia eroja on laitteiden eri kdyttotavoilla
(esimerkiksi valmiiden kypsennysprosessi-
en tai manuaalisten sdatdjen kdyttdminen).
Mittaamalla kulutusta saadaan keskendan
vertailukelpoisia tunnuslukuja, kuten sahko-
energian tai vedenkulutus yhta ruoka-annosta
tai tuotettua kilomaaraa kohden. Hankkeen
loppuvaiheessa selvitetddn myds millaisia
eroja eri ruokatuotantotavoilla on esimerkiksi
jaahdytysprosessin  sahkdenergiankulutuk-
seen.

>

7

7

0,05

'Y — R s L .
09:25 09:30 09:35 09:40 09:45

09:50

09:55 10:00 1005 10410 10915

—Sahkd — Vesi

Sdhkén- ja vedenkulutus marjakiisselid valmistettaessa.

Kuluvan syksyn aikana mittauksia on tehty
erilaisten lounaan péaaruokien ja jalkiruokien
valmistuksesta. Esimerkiksi valmistettaessa
marjakiisselid 60 annosta vetta kului 214 lit-
raa/ 0,15 €. Vettd tarvittiin eniten marjakiisse-
lin jadhdyttamiseen keittopadassa + 30°C:een.
Yhtd annosta kohden vetta kului siis reilu 3%
litraa. Kiisselin valmistuksen energiankustan-
nukset olivat noin 0,90 euroa. (Kuva 1.)

Yksittdisen ruokalajin osalta rahamaarat ovat
siis pienid, mutta koko vuoden kulutusluvut
jo aivan eri luokkaa. Selked mittaustieto tuo
"armotonta” todellista tietoa kulutuksista ja
tiedon avulla voidaan kehittda prosesseja, pie-
nentda kulutusta ja kasvattaa ”“pienistd purois-
ta suurta virtaa”. Nain ammattikeittiot omalta
osaltaan voivat olla edesauttamassa kestavan
kehityksen toteutumista ja toimia samalla en-
tista kustannustehokkaammin.

Teija Rautiainen, Mikkelin ammattikorkeakou-
lu

Lisatietoja

Lehtori, hankkeen projekti-
pddllikké Tiina Tuovinen
tiina.tuovinen@mamk.fi



Laatutarha-ohjeiston kehittaminen ja GLOBALGAPIn
kansallisen soveltamisohjeen laatiminen tukisivat
suomalaista kasvistuottajaa

Helsingin yliopiston Ruralia-instituutin toteut-
taman GLOBALGAP-HeVi-strategian selvitys
-hankkeen tulokset on julkistettu. Hanke on
rahoitettu Maa- ja metsatalousministerion
myontamalla Laatuketju-rahoituksella ja se on
toteutettu yhteistyossa Puutarhaliitto ry:n ja
Paivittaistavarakauppa ry:n kanssa.

GLOBALGAP-HeVi-standardi
linen kasvisten alkutuotantoa koskeva yk-
sityinen, vapaaehtoinen standardi, joka on
laajassa kaytossa Euroopassa ja se on saavut-

on kansainva-

tanut referenssistandardin aseman viimeisen
kymmenen vuoden aikana. GLOBALGAP-HeVi-
strategian selvitys -hankkeessa selvitettiin eri
GLOBALGAP-vaihtoehtojen soveltamista muu-
tamissa Euroopan maissa ja eri vaihtoehtojen
- GLOBALGAPin sellaisenaan, GLOBALGAPin
kansallisen soveltamisohjeen ja GLOBALGAP-
vertaisarvioinnin - soveltuvuutta suomalai-
seen kasvistuotantoon.

Tilastojen perusteella suomalainen kasvis-
tuotanto on jatkuvassa rakennemuutoksessa:
tilamaaran pienentyessa keskimaarainen kas-
visten viljelyala kasvaa. Yksittdinen tila tuot-
taa ruokaa yha useammalle suomalaiselle.
Kansainvaliset kasviskauppaa saatelevat sopi-
mukset koskettavat myds suomalaista kasvis-
tuottajaa. Yksityiset standardit toimivat valil-
lisend kasviskaupan esteens, sillda eurooppa-
laiset vahittdiskaupat vaativat tavarantoimit-
tajilta GLOBALGAP-sertifikaattia. Suomessa
on vuoden 2012 lopussa kolme sertifikaatin
haltijaa.

Yhteistyossa alan sidosryhmien ja kaupan
edustajien kanssa on Suomessa kehitetty ko-
timaan markkinoille Laatutarha- laadunhal-
lintajarjestelmda. Laatutarha -auditoinnin on
|apdissyt vuoden 2012 elokuuhun mennessa
500 tilaa ja pakkaamoa. Laatutarhan neuvon-
nallisia auditointeja toteutetaan joka viides
vuosi siihen erikseen koulutettujen puutar-
ha-alan neuvojien toimesta ja Kotimaiset
Kasvikset ry:n valvonnassa. Erdiden ostajien
nakemyksen mukaan viiden vuoden vali audi-
toinnissa on kuitenkin liian pitkd ja on esitetty
toivomus auditointitiheyden nostamisesta ja
niiden toteuttamisesta tdysin riippumatto-
maan ns. kolmannen osapuolen toimesta.

Hankkeessa tarkastelluista maista Ruotsi ja
Iso-Britannia ovat jattdytyneet GLOBALGAP-
vertaisarvioinnin ulkopuolelle toistaiseksi. Iso-
Britannia pitdd omaa RedTractor Assurance-
ohjelmaa  GLOBALGAPia  vaativampana.
Suurimmilla kauppaketjuilla, kuten Tescolla ja
Marks & Spencerilld on myds omat alkutuo-
tantoa koskevat laatujdrjestelménsa. Naiden
lisdksi Iso-Britanniassa on kaytossa ympa-
ristdasioihin painottuva LEAF-lisdstandardi.
LEAF edellyttdd pohjalle GLOBALGAPia tai
muuta standardia, jota LEAF sitten tdyden-
tdd. Ruotsissa on kehitetty voimakkaasti
SvensktSigill-standardia koko alkutuotantoa
koskevaksi. Ulkoinen auditointi toteutetaan
joka toinen vuosi ja valivuosina itsearviointi.
Lisaksi suurimmilla tuottajilla on GLOBALGAP-
sertifikaatti. GLOBALGAP on vahvasti vertais-
arvioitu Saksassa sekd koko maassa sovellet-
tavana QS-GAP-versiona ettd osavaltiokoh-
taisena versiona muutamissa osavaltioissa.
Saksassa vertaisarvioitu jarjestelma on eniten
kaytetty kasvisten laatujarjestelma. Sveitsissa
ja ltdvallassa on myOs menty vertaisarvioitui-
hin SwissGAP- ja AMAGAP-laatujarjestelmiin.
SwissGAPin rinnalla huomattavasti pienem-
malla tilamaaralla on myos SUISSEGARANTIE-
jarjestelma. Itavallassa on mahdollista kayttaa
vain AMAGAP-vertaisarvioitua jarjestelmaa
AMAGuetesiegel-laatumerkin  kdyttamiseksi
kasvistuotteilla.

Eri GLOBALGAP-vaihtoehtoja arvioitiin kas-
visketjun toimijoista koostuvassa tyopajassa.
Hyviksi vaihtoehdoiksi arvioitiin vertaisar-
vioitava jarjestelmd seka kansallinen sovel-
tamisohje. TyOpajan osanottajat katsoivat,
ettd parhaat edellytykset vertaisarvioitavak-
si jarjestelmaksi olisi Kotimaisilla Kasviksilla
Laatutarha-ohjeiston kanssa, silla sekd organi-
saatio etta sen laatumerkki ovat hyvin tunnet-
tuja brandeja.

Suomessa ei ole tdlla hetkelld riittdvia tek-
nisia GLOBALGAP-jarjestelman
kayttoonottamiseksi laajassa mittakaavassa,
silla sekd jarjestelman vaatimusten osaajista
ettd palvelujen tuotteistamisesta on puutet-
ta. Tarvittavia palveluja ovat tuoteturvalli-
suuteen liittyvat erilaiset riskinarvioinnit ja
analyysipalvelut. Lisdksi vertaisarvioitavalta

valmiuksia

jarjestelmalta vaaditaan riittavaa tulorahoi-
tusta jarjestelman yllapitamiseksi ja toimin-
nan jatkuvuuden turvaamiseksi. Ndin ollen
vertaisarvioitava jarjestelma ei ole realistinen
vaihtoehto ainakaan talla hetkelld.

Selvityksen johtopaatds on, ettda Laatutarha-
ohjeiston kehittdminen kolmannen osapuo-
len auditointiin perustuvaksi jarjestelmaksi ja
GLOBALGAPin kansallisen soveltamisohjeen
laatiminen ovat toisiaan tukevia toimenpiteita
ja ndin voidaan suomalaiselle kasvistuottajalle
tarjota sekd tunnettuun kotimaiseen brandiin
perustuva laatujarjestelma ettd helpottaa
GLOBALGAP-jarjestelman kayttoonottoa nii-
den tuottajien osalta, jotka tarvitsevat sita
joko kotimaan markkinoilla tai vientiad varten.

Selvitys on luettavissa osoitteessa: http://
www.helsinki.fi/ruralia/julkaisut/pdf/
Raportteja91.pdf

Lisétietoja

projektisuunnittelija Anne Piirainen
Helsingin yliopisto/Ruralia-instituutti
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anne.piirainen@helsinki.fi

tutkimuskoordinaattori Sari livonen
Helsingin yliopisto/Ruralia-instituutti
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sari.iivonen@helsinki.fi



Selvitys enontekiodlaisten ruoka- ja juomatuotteiden
kysynnasta paakaupunkiseudun ravintoloissa ja

erikoiskaupoissa

MTT Rovaniemen hallinnoima LAPPI LUO I
Bityoohjelma teetti InnoConnections:lla sel-
vityksen enontekidlaisten tuotteiden menek-
kimahdollisuuksista padkaupunkiseudulla.
Selvityksessa haastateltiin 22 ravintolaa, viit-
ta lihakauppaa ja —tukkua seka viitta erikois-
kauppaa.

Hankintakdytannot

Vaikka vastaajat tekevatkin padosan hankin-
noistaan suurilta tukuilta ja yrityksilta, mel-
kein kaikki ostavat tuotteita myds suoraan
tuottajilta ja pienyrityksilta. Niiltd ostetaan
erityisesti silloin, kun halutaan erikoistuottei-
ta, tuoreutta, edullista hintaa ja hyvaa laatua.
Tuoreuden varmistamiseksi ja havikin vahen-
tamiseksi ostetaan pienia eria useita kertoja
viikossa.

Haastatelluista 79 %:lla tuotteiden menekki
on sesonkiluonteista. Erikoiskaupat tilaavat
tuotteita menekin mukaan ja isompia maa-
rid tuotekampanjoihin valmistautuessaan.
Ravintolat ostavat poronlihaa alle 100 kg:n
erissd, mutta muutamat yritykset, joilla on
isot pakkasvarastot, ostavat useita satoja kilo-
ja kerralla. Erikoiskaupoilla marjojen menekki
on noin 10 kg viikossa ja kuivattujen marja-
tuotteiden menekki muutamasta kymmenes-
ta kilosta sataan kiloon kuukaudessa.

Lappilaisuus, enontekidldisyys

Useimmat vastaajat ovat periaatteessa kiin-
nostuneita lappilaisista tuotteista. Heista 10 %
pitda tuotteiden lappilaista alkuperaa erittdin
merkityksellisena ja 50 % jonkin verran mer-
kityksellisena. Vastaajista 40 %:lle ei lappilai-
suudella ole merkitysta, tarkeinta on tuotteen
hyva laatu ja kotimaisuus.

Lappilaista alkuperda pidetaan tarkeana eri-
tyisesti poro- ja hillatuotteissa. Lappilaisia
tuotteita pidetdaan puhtaina, luonnonmukai-
sina ja aitoina, mutta ei ldhiruokana. Niita
pidetdan kalliina eika lappilaisuudesta olla
valmiita maksamaan perustuotteissa lisahin-
taa, mutta erikoistuotteissa korkeampi hinta
hyvaksytaan.

Vastaajat nimesivat yhdeksan lappilaista yri-
tysta toimittajikseen, mutta niista vain yksi on
Enontekidltd. Enontekion tuotteita ei tunneta
eikd se herata vastaajissa mitdadan mielikuvia.
Nayttaa siis silta, ettd tiedotusta ja imagomai-
nontaa on syyta lisatd. Suoraan lappilaisilta
yrityksilta vastaajat ovat hankkineet poron-
lihaa Pohjois-Lapista ja Itd-Lapista. Monet
ravintolat eivat kuitenkaan tiedd, mistd pdin
Lappia heidan tuotteensa tulevat

Vastaajilla on jo kdytdssaan monia nyt kysyt-
tyjd tuotteita. Kasvisruokakauppoja lukuun ot-
tamatta kaikilla vastanneilla on tarjolla poron-
lihaa, jota on hyvin saatavilla ympari vuoden.
Marjoja ja sienid kaytetdadan enimmakseen
sesongin aikana. Mustikkaa, puolukkaa ja hil-
laa on 69 %:lla vastanneista, sienid 63 %:lla,
kalaa ja alkoholittomia juomia 56 %:lla ja ka-
lavalmisteita 44 %:lla. Vain poronliha tulee yk-
sinomaan Lapista, muita tuotteita hankitaan
myds muualta. Hillan saatavuus on ollut viime
vuosina huono heikkojen satojen vuoksi.

Kehittdmisehdotuksia

Vastanneista 68 % osallistuu tuotteiden kehit-
tamiseen valmistajien kanssa. Palalihojen leik-
kuulaatuun halutaan kiinnitettdvan huomiota.
Erikoiskaupat haluavat vaikuttaa tuotteiden
ulkondkoon ja pakkauskokoon. Tuotteiden
toivotaan olevan kekselidampia ja omaleimai-
sempia eikd suuren teollisuuden tuotteiden
nakoisia.

Keittiomestarit haluaisivat osallistua enem-
man tuotekehitykseen lappilaisten yritysten
kanssa, jos siihen olisi aikaa ja jos toiltdaan
padsisivat Lappiin. Yhteistyd onkin helpompaa
etelasuomalaisten yritysten kanssa.
Erikoismyymaldiden ulkomaisia asiakkaita
varten tuotteiden etikettien kieliversioihin
tulee kiinnittda huomiota ja sisaltomerkintoja
tulisi parantaa. Ulkomaisilla asiakkailla ei ole
perustietoa marjatuotteiden hyvista ravintosi-
salldista. Haastatellut eivat halua pakkauksiin
Lappi-kliseitd, kuten joulupukkia tai neljan-
tuulen hattua, vaan tarinoita tuottajista.

Vastaajat haluaisivat hankkia nykyista enem-
man Lapista tai Enontekiolta hillaa, riekkoa,
marjajalosteita ja Lapin Puikulaa. Kiinnostavia
ovat myos yrtit ja kaarnikka. Muita kiinnosta-
via pienyritysten, mutta ei valttdmatta lappi-
laisten, tuotteita ovat hirvenliha (78 % vastaa-
jista), mustikka (75 %), puolukka ja sienet (72
%), kala (66 %), marjajalosteet ja yrtit (59 %)
ja alkoholittomat juomat seka kalavalmisteet
(56 %).

Pakkausten suhteen toiveet ovat moninaiset
ja erityisesti kalliiden tuotteiden pakkausten
tulee olla asiakaskohtaisesti suunniteltu-
ja. Erikoiskaupat ja ravintolat haluavat lihat
yleensa valmiiksi leikattuina annoskokoisina
pakkauksina. Riistalintujen sesonki on syksyl-
1a, mutta muinakin aikoina niille olisi kysyntaa.

Erikoiskaupoissa on kysyntda sesongin aikana
tuoreille ja muulloin pakastetuille marjoille,
kuivatuille marjoille ja marjajauhoille seka
marjamehuille ja -hilloille. Hinnoittelun tulee
kuitenkin olla maltillista.

Lihatuotteita tarjoavat erikoiskaupat eivat nde
luomulla suurtakaan merkitystd, mutta muut
erikoiskaupat arvostavat luomua. Noin puolet
ravintoloista on kiinnostuneita luomutuotteis-
ta, osan mielesta lahiruoka on kiinnostavampi
trendi.

Jussi Veijola, MTT
jussi.veijola@mtt.fi
puh. 040 739 8145

Koko raportti 16ytyy sdhkoisend osoitteesta:

https://portal.mtt.fi/portal/page/portal/mtt/
hankkeet/lappiluo/ajankohtaista_lappi



Vainonputkea ja pakurikaapaa?
Lapin luonnonantimien tulevaisuusseminaari

Lapin luonnonmarjojen, yrttien ja vihannes-
ten tulevaisuutta pohditaan 4. joulukuuta,
kun luonnontuotealan tutkijat, ammattilai-
set sekd alasta kiinnostuneet kokoontuvat
Tulevaisuuden mahdollisuudet -seminaariin
Rovaniemelle.

Millaisen perustan Lapin luonto tarjoaa tule-
vaisuudessa erilaisten antimien, kuten marjo-
jen, yrttien ja vihannesten viljelylle ja keruul-
le?

tukevaisuusseminaari  ruotii
Lapin luonnonantimien tulevaisuutta, vilje-
lya ja keruuta monesta nakokulmasta kooten
Lapin ammattiopiston Metsaruusuun asian-
tuntemusta eri puolilta Suomea. Pdivan aika-
na paneudutaan muun muassa vaindnputken
aromiaineisiin seka pakurikdaavan bisnesmah-
dollisuuksiin. Pakurikdadpa on raaka-aine, jolle
on nyt paljon kysyntaa.

Joulukuinen

- Sen jdlkeen kun Evira salli pakurikddavan
kayton ravintolisissd, on Suomenkin mark-
kinoille tullut runsaasti pakurikdapatuot-
teita. Suurimmat markkinat ovat kuitenkin
Kaukoidassa, jossa on jo menestykselld mark-
kinoitu suomalaisia luonnonmarjoja, ker-
too vanhempi tutkija Rainer Peltola MTT:n
Kasvintuotannon tutkimuksesta.

Peltolan mukaan pakurin tekee mielenkiintoi-
seksi se, ettad sita |6ytyy useimmiten vedenvai-
vaamista koivikoista, joiden metsataloudelli-
nen arvo on vahainen.

- Paivan aikana puheenvuoron saavat muun
muassa dosentti Yvonne Holm Helsingin yli-
opistosta, Jaana Vdisanen Oulun seudun am-
mattikorkeakoulusta, tutkijat Henri Vanhanen,
Anu Raty ja Outi Manninen Maa- ja elin-
tutkimuskeskuksesta seka
Anne Tuomivaara ammattiopisto Lappian

tarviketalouden

Erikoisrehuja ja hyvinvointituotteita eldimil-

le -hankkeesta. Puhetta johtaa Oiva Nissinen
Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskuk-
sesta.

Lisatietoja
https://portal.mtt.fi/portal/page/mtt/
hankkeet/lappiluo/ajankohtaista_lappi

Rauno Kuha, projektipddillikké
puh. 029 531 7394
rauno.kuha@mtt.fi

Rainer Peltola, vanhempi tutkija
puh. 0400 190 143
rainer.peltola@mtt.fi

Pohjoinen puhtaus

-teos julkistetiin

Puhtaus on voimakas mielikuva, mutta faktatietoa Lapin puhtaudesta ei ole ollut aikaisemmin helposti saatavilla. Nyt

eri alojen asiantuntijat ovat avanneet asiaa Acta Lapponica Fenniae 24 — Pohjoinen puhtaus -teoksessa.

Kuinka puhdas Lapin ilma on? Vieldkd Tshernobylin ydinvoimalaonnettomuus nakyy Lapin
luonnossa? Miten sammaleet ilmentavat ympariston kuormittumista? Onko eldimissa ja kas-
veissa nahtavissa merkkeja Lapin ilmanlaadun ja ympariston tilan heikkenemisesta ihmisen
toiminnan seurauksena?

Nadihin kysymyksiin vastaa Lappi luo -tyoohjelman ja Lapin tutkimusseuran julkaisema
Pohjoinen puhtaus, artikkeliteos, johon tutkijat ovat koonneet faktatietoa muun muassa
Lapin ilman, maaperan, kasvillisuuden ja riistan puhtaudesta. Tallaista tietopakettia ovat
toivoneet erityisesti elinkeinonharjoittajat, jotka hyodyntavat lappilaisia luonnonvaroja toi-
minnassaan.

-Lapin luonnon vetovoima syntyy vuorovaikutuksesta, jossa maa, vesi ja ilma vaikuttavat
elioston ja kasvillisuuden sekd ihmisen hyvinvointiin, ja ihminen toiminnallaan vastavuoroi-
sesti naihin luonnonvaroihin. Naista vetovoimatekijoista ei kuitenkaan tiedeta riittavasti paa-
toksenteossa ja markkinoinnissa, toteaa tutkija Pertti Sarala GTK:sta.

Sarala tahdentaa, ettd Lapin luonnosta kertova uutuusteos on tarkoitettu myos kaikille lap-
pilaisesta luonnosta kiinnostuneille, opiskelijoille, paatoksentekijoille, tutkijoille seka Lappi-
brandia markkinoiville.

Teoksen verkkoversion voi ladata http://www.lapintutkimusseura.fi/?q=julkaisut
Lisatietoja

Rainer Peltola, MTT, puh. 029 531 7606, rainer.peltola@mtt.fi
Pertti Sarala, GTK , puh. 040 571 18673, pertti.sarala@mtt.fi

Acta Lapponica Fenniae 24

Pohjoinen puhtaus

Toimittaneet
Rainer Peltola ja Pertti Sarala



Lounas pohjoismaisin maustein:

Miten lisatdaan lahiruoan ja julkisen

arvostusta?

Maalaisten pohjoismainen lounaspoyta ko-
kosi lokakuun lopulla tuottajat, kuluttajat,
sekd julkisen ruokapalvelun tekijat ja paat-
tajat Helsingin keskustaan. Yhteisen poydan
daressa keskusteltiin parhaista kdytannoista
ja toimenpiteista, joilla lisatdan lahiruuan ja
julkisen ruokapalvelun arvostusta. Sesongin
raaka-aineista valmistetun arkilounaan uu-
sien reseptien takana olivat nuoret suoma-
laiset keittiomestarit. Lounaan isantind toi-
mivat Pohjoismaiden  Ministerineuvoston
Uusi Pohjoismainen Ruoka Il-ohjelma ja
Maalaistentori-verkosto.

Kaksikielisen lounastapahtuman aloitteen-
tekijat olivat tuottajat. Tavoitteena oli |0ytaa
uusia yhteistydmuotoja joilla lyhennetdan
tuottajien ja suurkeittididen henkilokunnan
valimatkaa ruokahankinnoissa.

- Haluamme vaalia suomalaisen ja pohjois-
maisen ruokakulttuurin perinteitd, johon
kuuluu se, ettd kokoonnutaan ilolla yhteisen
aterian dareen nauttimaan hyvalta maistuvas-
ta arkilounaasta. Lisdksi me tuottajat olemme
ylpeitd laadullisista raaka-aineistamme, joita
toivomme ndakevamme suuremmassa madarin
julkisten keittididen lautasilla, toivoi maanvil-
jelija Aira Sevon Gobbas Gardin tilalta.

Julkiset ruokapalvelut — suomalainen
erityispiirre?

- Suomalaisen yhteiskunnan erityispiirre —
suorastaan sosiaalinen innovaatio — ovat jul-
kiset ruokapalvelut. Tama on ilmio, joka seka
yhdistaa etta erottaa pohjoismaisia ruokakult-
tuureja. Esimerkiksi meiddnkaltainen lampi-
man lounaan kulttuuri [6ytyy Ruotsista, mut-
ta Tanskaa ja Norjaa luonnehtii yha kylman
lounaan kulttuuri. Samalla kun Pohjolassa
pohditaan pohjoismaisen ruoan ja keittion
makuja, raaka-aineita ja tyyleja voimme myos
miettia julkisten ruokapalvelujen roolia poh-
joismaisen ruokakulttuurin edistajana, valotti
Helsingin yliopiston ruokakulttuuriprofessori
Johanna Makela.

- Suomalaisten julkisten ruokapalvelujen tule-
vaisuus nayttda loistavalta. Yhtaalta Suomella
on tarjottavana vuosikymmenien kokemus jul-
kisten ruokapalvelujen toiminnasta. Toisaalta
meilld on myds konkreettista ndyttéa ruoka-
palvelujen vaikutusvallasta ja edellakavijyy-
destd. Ruokapalvelujen merkitys suomalais-
ten ruokatottumusten vaikuttajana on melkoi-
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ruokapalvelun

Pohjoismainen lounapéytd 31.10.2012 kauppakeskus Kluuvissa kokosi yli 50 kutsuvierasta koostuen tuottajista,

kuluttajista, sekd julkisen ruokapalvelun tekij6istd ja pdéttdjistd. MTK:n ruokakulttuuriasiamies Anni-mari Syvédniemi

painotti puheenvuorossaan julkisen ruokapalvelun rooli lasten ja nuorten ruokakasvattajana.

nen. Ensinnakin meilla kaikilla on aikamoinen
ura ruokapalvelujen asiakkaana. Syémme
ruokapalvelujen tarjoamia aterioita sievoisen

maaran eldamamme aikana, jatkoi Makela.

- Niinpa nykyisin lautasellemme luontevasti
kuuluva "salaatti” eli kimara tuoreita vihan-
neksia olisi taatusti juurtunut hitaammin il-
man ruokapalvelujen esimerkkid. Jos muutok-
sessa on onnistuttu sydmisen terveellisyyden
nakdkulmasta, voisi ajatella, ettd sama onnis-
tuu myds sydomisen kestavyyden tai paikalli-
suuden nakokulmasta. Nyt on oikea hetki olla
luova. Kysymys ei kuitenkaan ole vain yksit-
tdisten tahojen tai ihmisten valinnoista — jos-
kin tulisieluisuudella on aina paikkansa — vaan
tarvitaan my0s poliittista paatoksentekoa
kestavan ruokatulevaisuuden saavuttamisen
tueksi, kiteytti Makeld puheenvuorossaan.

Julkisen ruokapalvelun rooli ruokakas-
vattajana
Lounaalla loydettiin yhtymakohtia julkisen
ruokapalvelun keskeisella roolilla muun muas-
sa lasten ja nuorten ruokakasvatukseen seka
kansanterveyteen Pohjoismaissa.

- OECD:n tutkimukset osoittavat ettd 2000-lu-
vulla kayttavat pohjoismais-
ta vdhiten aikaa ruuanlaittoon kodeissaan.

suomalaiset

Kuitenkin meilld on kaytossa kaksi ruokakas-
vatuksen kultajyvaa eli kotitalousopetus ja
kouluruoka, kertoi MTK:n ruokakulttuuriasia-
mies Anni-Mari Syvaniemi.

Keskustelussa tuotiin hyvana esimerkkina
esille muun muassa Roihuvuoren vanhusten-
keskuksen tyd vanhusten ruokailun paranta-
misesta.

- Roihuvuoressa olemme panostaneet van-
husten ruokailuhetken kehittamiseen.
Yhteisilla ruokailuhetkilld jokainen kykeneva
vanhus saa itse ottaa ruokaa tarjoiluvadista ja
kaataa juomansa lasiinsa, kertoi Roihuvuoren
johtaja Maritta Haavisto. Haavistoa palkittiin
aikaisemmin syksylla Helsingin vuoden ruoka-
kulttuuritekija palkinnolla.

- Olemme aktiivinen tyoyhteis® jossa kes-
kustellaan ruuan alkuperastd ja raa-aineista
yhdessa vanhusten kanssa. Ruokasatsausten
tuloksena on aktiivisemmat vanhukset joiden
ruuanlaittoa onilo seurata, jatkoi Roihuvuoren
osastonhoitaja Harriet Kotiranta.

Uudistettu reseptiikka suurkeittoille
Nuoret keittiomestarit Jaakko Kinnunen, Filip

Langhoff ja Sami Tallberg olivat uudistaneet
kolme suomalaista ruokalajia, joita valmistet-



tiin sesongin raaka-aineista pohjoismaisittain
maustettuina.

- Myos pdiva- ja vanhainkodissa tai tyopaik-
karuokalassa nautitun ruuan alkuperd, laatu,
ja ruoan esillepano kiinnostavat kuluttajaa.
Olemme hyoddyntaneet lounaan ruokalajeissa
mahdollisimman paljon hyvélaatuisia ja ta-
vallisia raaka-aineksia innovatiivisella tavalla.
Lounaan ruokalajit on hiottu ja tarjoilu raken-
nettu niin, ettd lounaskokonaisuus pystytdan
toteuttamaan suurkeittitissa, kuvailee keittio-
mestari Heikki Ahopelto.

Maalaisten pohjoismainen lounasmenu tar-
joiltiin kutsuvieraille kauppakeskus Kluuvin
padaulassa ja yleisolle lounashintaan ala-
kerran Eat & Joy Maatilatori Kluuvissa.
Alkuruuaksi tarjoiltiin  kesdkeitto moderni
salaatti, paaruuaksi “en annorlunda vorsch-
mack” roskakalasta ja lampaasta seka jalki-
ruuaksi viilia jossa oli viiliruusua, punajuurta
ja vadelmia.

- Kehotamme paivakotien ja koulujen keittio-
henkilokuntaa antamaan lapsille mahdollisuu-
den kdyda metsdssa poimimassa villikasveja ja
-yrttejd, marjoja ja sienid joista yhdessa val-
mistetaan lounasta ja valipaloja. Meidan tulee
nostaa suurkeittididen henkilokunnan arvos-
tusta ja suoda heille mahdollisuuden valmis-
taa ruokaa omassa keittiossa lahella lapsia,
kehottavat keittiomestarit Jaakko Kinnunen,
Filip Langhof ja Sami Tallberg.

Pohjoismaisen lounaan isantind  toimi-
vat Pohjoismaiden Ministerineuvoston
Uusi Pohjoismainen Ruoka Il-ohjelma ja
Maalaistentori-verkosto. Lounas toteutet-
tiin yhteistydssa maa- ja metsatalousminis-
terion Laatuketjun kanssa. Lounas oli osa
TING-kulttuurifestivaalia, jota jarjestettiin
Pohjoismaiden neuvoston kokoontuessa 64.
juhlaistuntoon Helsingissa.

Lisatietoja

Uusi Pohjoismainen Ruoka Il-ohjelma
tiedottaja Bettina C. Lindfors
Pohjoismaiden ministeriéneuvosto

+358 50 599 52 44
bettina.c.lindfors@gmail.com
https://www.nynordiskmad.org
https://www.facebook.com/nynordiskmad

Kuvat: Kuvaaja Seppo Samuli

uusipohjoismainenruoka

Uusi pohjoismainen ruoka II-
ohjelma

Uusi pohjoismainen ruoka II (UPR)

on Pohjoismaiden ministerineuvoston
alaisuudessa toimiva ohjelma. Ohjelma
rakentuu Uutta pohjoismaista keittiota
koskevan julistuksen pohjalle.

UPR II toimintakausi jatkuu vuoden 2014
loppuun. Visiona on uusi pohjoismainen
keitti6, joka luo ja inspiroi ruokailoa,
innovaatioita, makuja ja monipuolisuutta
niin kansallisesti kuin kansainvalisestikin.

UPR II viestii erilaisten hankkeiden
kautta ja ajankohtaisia teemoja ovat
muun muassa julkiset ruokapalvelut,
ruoka ja luovat elinkeinot, ruoka

ja terveys, ruoka ja lapset seka
ruokaedustus Nordic Food Diplomacy.

Norja toimii Pohjoismaiden
ministerineuvoston puheenjohtajana
vuonna 2012. Vuoden paatapahtuma
oli vuosiseminaari Oslon uudessa
Ruokahallis
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Menestysta menekinedistamisesta
Opas ja koulutusta EU-menekinedistamisohjelmien mahdollisuuksista

Menestystda menekinedistamisesta on tiedo-
tus- ja koulutushanke Euroopan unionin tiedo-
tus- ja menekinedistamisohjelmien mahdol-
lisuuksista Suomen maatalous- ja elintarvike-
sektoreille. Hankkeessa on julkaistu opas, jos-
sa kerrotaan EU-menekinedistamisohjelmien
lainsdadannosta ja ohjeista sekda ohjelman
suunnittelusta ja toteuttamisesta. Opas |0y-
tyy maa- ja metsatalousministerion (MMM)
sivuilta http://www.mmm.fi/fi/index/etusivu/
maatalous/tuet/markkinoinnin_kehittami-
nen/yhteisrahoitteinenmenekinedistaminen.
html

Oppaaseen on kerdtty kokemustietoa oh-
jelman  toteuttamisesta  haastattelemalla
Suomessa ohjelman toteuttaneita henkiloita.
Suomessa ohjelmia on toteutettu vuodesta
1996 maito-, siipikarjanliha-, kananmuna-,
hunaja-, rypsioljysektoreilla sisamarkkinoille
seka kaurayhdistyksen ohjelma Vendjan mark-
kinoille. Tarkemmat tiedot Suomessa toteute-
tuista ohjelmista ja haastattelut [6ytyvat myos
MMM:n sivuilta.

Menestysta menekinedistamisesta -hankkeen
tavoitteena on lisata EU-yhteisrahoitteisia me-
nekinedistamisohjelmia Suomessa jakamalla
aiemmissa ohjelmissa kertynytta kokemusta
ja tietoa taman rahoituksen kadytosta seka
lisadamalla hakemusmenettelyjen osaamis-
ta. Tiedotus- ja koulutushankkeen rahoittaa
MMM.

Menekinedistamisesta kiinnostuneet tahot
voivat tilata my0ds koulutusta tilaisuuksiin-
sa hankkeen toteuttajalta Hanna Leiponen-
Syyrakilta/Jaanu Consulting.
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EU:n menekinedistdmisohjelmat

EU ja Suomen valtio rahoittavat yhdessa maa-
taloustuotteiden tiedotus- ja menekinedista-
mistoimia seka EU:ssa etta sen ulkopuolisilla
markkinoilla. EU:n yhteisrahoitteisella mene-
kinedistamiselld lisatddan kansalaisten tieta-
mysta EU:n maataloustuotteista ja kulutusta
seka avataan tuotteille markkinoita Euroopan
ulkopuolelle.
Ohjelmia voivat  toteuttaa  jarjestot.
Toteutuksen tulee pysya yleisena tiedotuk-
sena ja/tai menekinedistimisena: yritykset,
brandit ja jasenvaltio eivat saa nakya ohjel-
massa. Rahoittajatahot, EU ja Suomen val-
tio, pitaa kuitenkin ohjelmassa olla nakyvilla.
Ohjelman toimeenpanijana on yleensd mai-
nostoimisto. Ohjelmien kesto on 1-3 vuotta.

EU:n rahoitusosuus on 50 %, Suomen valtion
20 % ja jarjestén oma rahoitusosuus on 30 %
ohjelman kokonaiskustannuksista. Haku on
avoinna 2 kertaa vuodessa, hakuajat paatty-
vat syyskuussa ja huhtikuussa. Hakuoppaat
ja ohjeet loytyvdat maaseutuviraston (MAVI)
sivuilta  http://www.mavi.fi/fi/index/markki-
natuet/menekinedistaminen.html.

Menekinedistamisohjelman tukeen oikeute-
tut tuotteet ovat mm. hedelmat ja vihannek-
set, kasvit ja kukat, siemendljyt (mm. rypsi),
maito, laatujarjestelman mukaisesti tuotettu
liha, kananmunat, hunaja ja siipikarjanliha.
Liséksi menekinedistamistukea voi hakea luo-
mutuotteille ja maantieteellisten alkupera-
merkkien tuotteille. EU:n ulkopuolisille mark-
kinoille menekinedistamistukea saa myos
viljatuotteille.

Ohjelma kattaa suhdetoiminnan, menekin-
edistamisen, mainonnan, tiedotuksen seka
messu- ja nadyttelyosastojen kustannuksia.
Ohjelman toimien tarkoituksena on korostaa
EU:n maataloustuotteiden ominaispiirteita
erityisesti laadun, elintarvikkeiden turvalli-
suuden, tuotantotapojen, ravitsemuksellisten
ja terveytta koskevien ominaisuuksien, pakka-
usmerkintdjen, eldinten hyvinvoinnin ja ym-
paristonsuojelun osalta.

EU kdyttdd vuonna 2012 menekinedistamis-
ohjelmiin 55 milj. €. Vuosina 2001-2011 EU
on rahoittanut 518 ohjelmaa ja kayttéanyt EU-
budjettivaroja 576 milj. €. 70 % ohjelmista
ja kaytetyista varoista on kohdistunut EU:n
sisdmarkkinoille. EU-komission sivut: http://
ec.europa.eu/agriculture/promotion/index_
en.htm

Lisatietoja

Menestystd menekinedistimisestd -hanke
http://www.mmm.fi/fi/index/etusivu/maa-
talous/tuet/markkinoinnin_kehittaminen/
yhteisrahoitteinenmenekinedistaminen.html

Toteuttaja Jaanu Consulting
Hanna Leiponen-Syyrakki
puh. 0400 947 633
hanna@jaanu.fi

Kuva: Maito ja Terveys ry. Kuvaaja: Studio Piquant, Antti Hallakorpi



Luonnonlaidunlihalle kriteerit myos Suomeen

Luonnonlaidunlihan tuotanto hyodyttaa kaik-
kia osapuolia: uhanalaiset perinneymparistot
elpyvat, eldimet saavat laiduntaa vapaana,
tuottaja voi saada lihastaan paremman hin-
nan ja kuluttajan on mahdollista valita tuo-
te, jolla on positiivisia ymparistovaikutuksia.
WWEF Suomi ja Metsatalouden kehittémis-
keskus Tapio kehittavat parhaillaan yhdessa
eldintuottajien kanssa kriteereja luonnonlai-
dunlihan tuotannolle.

Paitsi perinneymparistot, myos eldimet
ja ihmiset hyotyisivat toimivasta ja uskot-
tavasta  luonnonlaidunlihan  kriteeristos-
td. ”Laiduntaminen on esimerkiksi nau-
doille luonnollista ja lajinmukaista elamaa.
Luonnonlaitumilla tuotettu liha on korkea-
luokkaista, ja tuottaja voi saada siitd parem-
man hinnan. Kuluttajalle sertifioitu luonnon-
laidunliha puolestaan tarjoaisi luotettavan,
ymparistéd hyoddyttavan vaihtoehdon”, listaa
eldintenhoitaja Jukka Tobiasson, joka on mu-
kana kotimaisen luonnonlaidunlihan kriteeris-
ton luomiseksi pohjatyota tekevassa tyoryh-
massa.

Lansinaapurissa hyvia kokemuksia

Ruotsin markkinoilla sertifioitua luonnonlai-
dunlihaa (naturbeteskétt) on ollut tarjolla jo
kymmenen vuoden ajan. “Ruotsissa myyddan
vuosittain noin 400 000 kiloa luonnonlaidunli-
haa suurimmaksi osaksi yksityisille kuluttajil-
le ICA-ketjun liikkeissa. Lisaksi sitd tarjotaan
huippuravintoloissa esimerkiksi Tukholmassa,
mutta toisaalta myds monet kunnat kayttavat
luonnonlaidunlihaa kouluissa ja hoitolaitok-
sissa”, kertoi kansallinen koordinaattori Anna
Jamieson WWF Ruotsista.

Suomen kriteeristdd pohdittaessa huomioi-
daan muun muassa olemassa oleva lainsaa-
danto ja tukiehdot, laidunajan pituus, luon-

nonlaidunten osuus laidunalasta ja rehun
kotimaisuusaste. Luonnonlaidunlihasta ei kui-
tenkaan haluta tehda kilpailijaa luomulihalle.

”Luonnonlaidunlihan kriteeristolla turvataan
luonnon monimuotoisuutta. Se ei ota kantaa
elintarvikkeiden valmistukseen, varastointiin
eika kauppaan”, tdsmentda metsaasiantuntija
Airi Matila Metsatalouden kehittamiskeskus
Tapiosta.

Highland cattle -karjaa Savonlinnassa. Kuvaaja Airi Matila

Lisétietoja

Panu Kunttu

puh. 050 305 5086
panu.kunttu@wwf.fi

Airi Matila
puh. 040 779 2258
airi.matila@tapio.fi
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Pienmeijerien kehittamishanke on kaynnistynyt

Kevaalla 2012 kaynnistyneen valtakunnalli-
sen hankkeen tavoitteena on helpottaa uu-
sien pienmeijerien syntymistd sekd parantaa
olemassa olevien yritysten kannattavuutta.
Hankkeella halutaan lisata pienmaidonjalos-
tajien tietamysta, koskien elintarvikelainsaa-
dantoa, luomumaidonjalostusta, ymparisto-
lainsdadantoa seka valvontaa. Pyrkimyksena
on myos perehdyttda elintarvikevalvontaa to-
teuttavia viranomaisia pienmeijeritoiminnan
erityispiirteisiin sekd yhtenaistaa elintarvike-
lainsdadannon tulkintoja. Lisaksi osallistutaan
”"Network of European farmhouse cheesema-
kers” -verkoston tyohon, jonka tavoitteena on
valvonnan yhdenmukaistaminen EU-tasolla.

Hankkeen tuotoksena on verkkosivusto, jo-
hon sisdllytetdan ohjeet tuotannon hyvista
toimintatavoista, maidonjalostustilojen ra-
kenteellisesta suunnittelusta seka toimintaan
nivoutuvasta omavalvonnasta. Verkkoon luo-
daan lisaksi elintarvikevalvontaviranomaisia ja
pienjalostajia palveleva opas, jossa kasitelldan
tiloihin, valmistukseen sekd omavalvontaan
liittyvia tilanteita, tulkintoja ja esimerkkeja.
Sivustoon liitetddan keskustelufoorumi, jossa

pienmeijerit saavat vertaistukea sekd asian-
tuntija-apua.

Omaleimaisia maitoherkkuja lahimaa-
seudulta

Hanke auttaa synnyttdamaan uusia elinkelpoi-
sia pienmeijereitd, jotka lisddvat maaseudun
elinvoimaa ja vetovoimaisuutta seka tarjoavat
kuluttajalle mahdollisuuden nauttia aitoja,
suomalaisia maitomakuja. Lahiruuan, luomu-
maitotuotteiden seka erikoismaitojen (kuten
kyyton- tai vuohenmaidon) saatavuus para-
nee ja valikoima laajenee.

Tiedonkeruuvaihe menossa

tiedonke-
Eviran ja

Hankkeessa ~on  meneilldan
ruutyd, jossa yhteistyossa

Pienjuustolayhdistyksen kanssa selvitetaan
lainsdadannon tulkinnan ongelmakohtia seka
kerataan esimerkkeja erilaisista tila- seka val-
mistusratkaisuista. Tassa vaiheessa hyodynne-
taan Agropolis Oy:n ja Pienjuustolayhdistyksen
vuonna 2009 tekeman esiselvityshankkeen

tuloksia. Viranomaisiin ja pienmeijereihin

tullaan
luon-
nolli-
sesti
myos
ottamaan
yhteytta
asian  tiimoilta.

Osana selvitystyota tehdaan yritysvierailu-
ja ja haastatteluja.

Verkkosivusto julkaistaan vuoden 2014 syksyl-
13, jolloin myds jarjestetddan valtakunnalliset
tiedotustilaisuudet aiheesta. Hanke rahoite-
taan Manner-Suomen maaseudun kehittamis-
ohjelmasta. Kdytannon toteutuksesta vastaa
Hameen ammatti-instituutin Meijerialan yk-
sikko.

Lisatietoja

Johanna Aho

puh. 050 5745066
johanna.aho@hamk.fi

Kalkkunaketjun portaali hyodyntaa koko alaa

Kalkkunankasvattajien, teurastamon ja al-
kutuotannon neuvonnan tyodkaluksi on val-
mistunut  uusi  Kalkkunaketju.fi -portaali.
Jarjestelman avulla lintujen kasvatuksen seu-
rantatiedot voidaan siirtda internetiin ja siten
tuottaa ajantasaista tietoa koko kasvatuksen
ajan. Talla tavoitellaan nopeaa reagointia ja
tilojen taloudellisen tuloksen parantamista.

Helsingin yliopiston Ruralia-instituutin pro-
jektipaallikké Hannele Suvanto selvitti, mis-
td asioista tuottajat haluavat lisdd tietoa ja
koulutusta. Omien tulosten vertailutietoja
suhteessa muihin tuottajiin toivotaan paljon
ja naita tietoja myos arvostetaan, silla ne mo-
tivoivat tuottajia. Toistaiseksi tuotantotilasto-
ja on analysoitu ja tulostietoja on lahetetty

14

tuottajille sdadannollisesti. Useimmat tuottajat
haluavat myos lisda ajankohtaista koulutusta.

-Sahkoiset uutiskirjeet eivat riitd. Tapaamiset
muiden tuottajien kanssa edistavat kdaytannon
kokemuksien vaihtoa ja toimivat henkireika-
na. Kahvitaukojen merkitys on suurempi kuin
moni koulutuksen jarjestdja osaa ajatellakaan,
Suvanto toteaa.

Portaali toteutettiin osana kalkkunaketjun
toimintaa parantavassa Kotimaisen kalkku-
nantuotannon kilpailukyky -hanketta, jota
koordinoi Satafood Kehittamisyhdistys ry mui-
den toteuttajien ollessa Helsingin yliopiston
Ruralia-instituutti, Vaasan yliopisto sekda MTT.

Lisdtiedot

Helsingin yliopisto Ruralia-
instituutti, Hannele Suvanto
puh. 050415 1162
hannele.suvanto@helsinki.fi



Pienteurastus workshopin terveiset

Osallistuin  lokakuun alussa suomalaisena
edustajana Slaughtering at farm -worshoppiin
Ruotsin maatalousyliopistossa. Tilaisuus oli
osa Pohjoismaiden ministerineuvoston rahoit-
tamaa yhteistybhanketta Slakting pa garden/
Slaughterwithouttransportation, http://www.
vetinst.no/Forskning/Forskningsprosjekter/
Andre-forskningsprosjekter/Slakting-paa-
gaarden-Slaughter-without-transportation/
(language(/nor-NO. Tutkimusta ja selvitysta
tekevat norjalaiset ja ruotsalaiset suomalais-
ten ja islantilaisten ollessa Iahinna seuraajan
ja hyodyntdjan sekda kommentaattorin ja tie-
donvalittajan roolissa. Tyo valmistuu ja lopul-
liset tulokset saadaan noin huhti-toukokuussa
2013.

Workshopissa esiteltin mm. norjalaista pi-
lottia, jossa he havainnoivat elavida eldimia
kun niitd ajettiin tainnutukseen ja samojen
eldinten lihaa erilaisissa teurastamoissa.
Havaintoina 16ytyi merkittavia eroja esim.
eldinten levottomuudessa ja stressihormoni-
tasossa. Esimerkiksi mobiilissa teurastamossa
teurastetun eldimen liha oli mureampaa kuin
muissa teurastamoissa. Myos PH-arvoissa oli
eroja, mutta ne yksin eivat ilmeisesti indikoi
mitddn mutta yhdessa stressihormoni korti-

solin kanssa voi vaikutuksia olla. My0s kaik-
kien ruhojen jaahtymisprosessi (prosessi oli
hitaampi mobiilissa) mitattiin ja sen vaikutuk-
sia analysoidaan. Kortisolitaso oli korkeampi
tavanomaisessa teurastuksessa, mika ei liene
ylldtys kun eldimet on sinne ensin kuljetettu
ja matkat voivat olla hyvinkin pitkid. Naiden
eldinten verensokeritaso oli my6s alhaisempi
ja johtunee siita ettd verensokeria on kulunut
paljon kuljetuksen aikana. Edelleen alustavis-
sa tuloksissa tulee esiin ettd tavanomaisessa
teurastuksessa tuli enemman merkkeja siita,
ettd tainnutus ei ollut ihan kohdallaan. Vield
tyon alla on glokoosimittauksia ja tana syksy-
na poroteurastuksen tutkimusta.

Ruotsalaisten pdarooli yhteistyéssa on tehda
eldinten hyvinvointiin liittyvaa riskinarviointia
erityyppisissa teurastamoissa ja workshopis-
sa rakensimme arviointikysymyksia kaytan-
nén harjoitusten pohjalta. Ruotsissa Sofia
Eriksson on tehnyt opinndytetyon pienteuras-
tamoista  http://stud.epsilon.slu.se/3849/1/
Eriksson_S_120207.pdf. Lisaksi Sofia Wiberg
on tutkinut eldinten kayttaytymista/hyvin-
vointia teurastuksessa: http://aub.epsilon.slu.
se/8993/1/wiberg_s_120823.pdf Lisaksi asi-
aan liittyvina raportteina ovat:

What could the futures of food look like? How will consumers need and value food? What are
the environmental impacts of food system? What kinds of trade-offs and synergies will there be
between the increasing demand for food and bioenergy? Where will our food come from? What
methods and theoretical approaches will we use to study future foodways?

Call for Papers and Posters

This international scientific conference will bring together people from universities,
research institutes, companies and governmental and non-governmental organisations.
The conference committee encourages all those who are interested in these questions and
futures studies to participate and/or present a paper or poster at the conference.

Deadline for the abstract submission is January 31, 2013.

www.futuresconference.fi/2013

[ eV

P

#* FINLAND FUTURES
RESEARCH CENTRE

Turun yliopisto
[ University of Turku

Effekter av transport och buller pa beteende,
fysiologi och kottkvalitet hos slaktsvin (Ruotsi)

A strategic analysis of slaughterhouses and
animal transportation in Sweden

Opinndytetyé lampaiden kuljetuksen vaiku-
tuksesta lihan laatuun (Mari Friestad, Norja)

Poronlihan osalta loppuvuonna Norjassa teh-
ddan myos aistinvaraista laadun arviointia, mi-
kali luonnonolosuhteet asian sallivat. Norjassa
on liikkuvia teurastamoja kolme kappaletta,
kaksi poroille ja yksi muille elamille. Viime
mainittu on saanut luvan toimia koko Norjan
alueella eli on ”"EU-hyvaksytty”. Lisatietoja
on nettisivulta www.mobilslakt.no, jossa voi
katsoa my6s videon osoitteesta: http://www.
mobilslakt.no/html/i-media.htm. Norjalainen
liikkuvan teurastamon yrittdja selvittda par-
haillaan mahdollisuuksia teurastustoimintaan
Ruotsin puolella, koska kysyntaa on ilmennyt.
Kapasiteetin puolesta olisi mahdollisuuksia,
koska toistaiseksi kayttdaste on ollut vain noin
40 pv vuodessa.

Lisatietoja
Heidi Valtari
heidi.valtari@utu.fi

@ NTT
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metsatalousministerion,
Oy:n ja
ammattikorkeakoulun rahoittaman Luomua
lautaselle - luomuruokaa julkisiin ruokapalve-
luihin -hankkeen paatdsseminaari 1.11.2012
paikalle kolmekymmenta
mijaa ja luomutoiminnasta kiinnostunutta
Uudenmaan alueelta. Seminaarissa pohdittiin

Maa- ja

Suomen  Luomutukku Laurea-

kerasi luomutoi-

luomun kaytén nykytilaa julkisissa ruokapal-
veluissa ja luomun kayttoonottoon liittyvien
haasteiden havaittuja ratkaisumahdollisuuk-
sia. Tiiviin kolmetuntisen aikana kuultiin viisi
asiantuntijapuheenvuoroa luomun jatkoja-
lostukseen, valmistukseen, tukkutoimintaan
ja julkisen ruokapalvelun tarpeisiin liittyen.
Yhteinen, kantava mielipide oli, ettd yhteistyo-
ta lisddmalla voidaan luomun prosessiketjuun
tuottajalta loppukayttajalle saada lisda var-
muutta ja kannattavuutta eri toimijaosapuol-
ten edun mukaisesti.

Hankkeen aikana esiin nousseita, ja semi-
naarissakin pohdittuja haasteita luomun
kayton lisdadmiseen aiheuttavat talla hetkelld
muun muassa jatkojalostettujen luomutuot-
teiden vahdinen tarjonta, suurkeittididen
tarpeita vastaavien pakkauskokojen puuttu-
minen sekd luomuraaka-aineiden ja -tuottei-
den korkea hinta tavanomaisiin verrattuna.
Toimitusjohtaja Petri Hautala esitti puheen-
vuorossaan Suomen Luomutukun tuotevali-
koimaan kuuluneen luomukeittojuureskuu-
tion matkan pellolta pataan; alkutuottajalta
tukkuliikkeelle kolmen prosessointivaiheen
kautta kulkeville juureskuutioille kertyy mat-
kaa hieman alle 800 kilometrid. Esimerkki
kuvaa hyvin suomalaisten luomujatkojalosta-
moiden nykytilaa, silld niitd ei ole riittavasti
kattamaan kustannustehokasta toimintaa.
Luomuraaka-aineiden ja -tuotteiden hinnasta
suurin osa koostuukin useissa tapauksissa tyo-
ja logistiikkakustannuksista.
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Luomua lautaselle

Osuuskuntahenkinen yhteistyémalli voitaisiin
nahda yhtena ratkaisuna edellisen kappaleen
esimerkin kaltaisiin haasteisiin. Saman tuote-
ryhmdn luomutuottajilla voisi olla yhteinen
markkinointiverkko, jonka jasenet hyodyn-
taisivat samaa jatkojalostajaa. Taman kaltai-
set toimintamallit on havaittu kannattaviksi
esimerkiksi Goteborgissa, jossa luomuraa-
ka-aineiden jalostustoiminta on asettunut
Suomea huomattavasti keskitetympaan ja
organisoidumpaan malliin. Seminaarissa kes-
kustelua herédttikin ajatus benchmarkingin
hyodyntamisesta hyvien luomukaytanteiden
|6ytamiseen ulkomailta. N&in pyrittdisiin in-
tegroimaan kdyttokelpoisia toimintamalleja
luomuruoan lisddmisen tueksi suomalaisiin
julkisiin ruokapalveluihin.

Seminaarissa tuotiin myo6s esiin, minkalai-
sia vaatimuksia kunnallisrahoitteisilla suur-
keittiélla on luomun kayton edistamiseksi.
Esiin nousivat seuraavat tekijat: toimitusvar-
muus (raaka-aineiden ja tuotteiden saata-
vuus lapi vuoden), tasalaatuisuus, suurkeit-
tiotoiminnan mukaiset logistiset ratkaisut
seka riittavat toimintaa tukevat maararahat.
Suurkeittioasiakkuuksien luomiseksi luomu-
tuottajilta vaaditaan ennen kaikkea toiminnan
muuttamista yha ammattimaisempaan suun-
taan.

Lahden Aterian toimitusjohtaja Tuulia Pelli toi
esiin puheenvuorossaan, etta kunnallisrahoit-
teisen suurtalouskeittion kokonaisbudjetista
yli 50 prosenttia kdytetaan tyovoimakustan-
nuksiin ja noin 30 prosenttia elintarvike-
hankintoihin. Lahden Aterian toimipisteissa
hieman tavanomaista kalliimpien luomutuot-
teiden kayttdo mahdollistetaan ruokalistasuun-
nittelulla; toisinaan raaka-ainehankinnoiltaan
kalliimpia aterioita kompensoidaan edullisem-
milla keitto- ja puuropaivilla. Saastoja voidaan

Pellin mukaan saavuttaa myos tarkkailemalla
havikin maaraa ja erityisesti kannustamalla
asiakkaita havikin vahentamiseen.

Seminaarin viimeinen asiantuntijapuheen-
vuoro kasitteli maaliskuussa 2013 julkaistavaa
jatkojalostajan opasta. Opas laaditaan yhteis-
tyossa Luomujatkojalostus vauhtiin ja Luomua
lautaselle — luomuruokaa julkisiin ruokapalve-
luihin -hankkeiden kanssa. Oppaassa tullaan
kasittelemaan luomun asemaa liiketoiminnas-
sa, tuotannossa ja markkinoilla. Opas tarjoaa
ajankohtaista tietoa luomulainsaadannosta ja
valvonnasta, seka perehdyttaa lukijan luomu-
jatkojalostuksen periaatteisiin ja tavoitteisiin.
Oppaasta lukija voi l16ytaa myos vinkkeja hy-
viksi havaituista kdytannoistd ja taustatietoa
omalle paatoksenteolle ja suunnittelulle.

Edelld mainittujen asiantuntijapuheenvuoro-
jen lisdksi seminaarissa kuultiin myds Keravan
ruokapalvelun ruokapalvelupdallikkéad Liisa
Elorantaa sekd Krunex Oy:n toimitusjohtajaa
Timo Marttista. Timo Marttinen toi esiin jat-
kojalostusraaka-aineiden tuottamiseen vaa-
dittavia edellytyksia ja Liisa Eloranta luomun
kayttoa julkisessa ruokapalvelussa.

Henry Lybdck

Lehtori, projektipddllikké

Luomua lautaselle — luomuruokaa
julkisiin ruokapalveluihin -hanke
henry.lyback@laurea.fi

puh. 050511 1120



Elintarviketeollisuus investoi edelleen - vienti on kehittynyt

suotuisasti

Elintarvikeyritykset suhtautuvat paaosin luot-
tavaisesti tulevaisuuteen. Tuoreen pk-yritys-
barometrin mukaan yrityksista 35 prosenttia
arvioi toimialan suhdannenakymien parane-
van tulevan vuoden aikana ja vain 15 % enna-
koi nakymien heikkenevan.

Elintarviketeollisuus on erittdin merkittava
investoija. Talle vuodelle suunnittelemat ko-
timaan investoinnit ovat lahes 490 miljoonaa
euroa. Viime vuonna ala investoi noin 405
miljoonalla ja vuonna 2010 noin 314 miljoo-
nalla eurolla. Yritykset panostavat myos tutki-
mus- ja kehittdmistoimintaan. Viime vuonna
niihin arvioitiin kdytettavan76 miljoonaa eu-
roa. Nama tiedot selvidvat elintarviketeolli-
suusalan toimialaraportista, joka julkistettiin
30.10.2012 Turussa.

Elintarvikeyritysten on vastattava eri kulut-
tajaryhmien odotuksiin sekd tarjottava hy-
vanmakuista ja vastuullisesti tuotettua ruo-
kaa yha yksildityvdmmalle ja ruuasta entista
kiinnostuneemmalle kuluttajalle. Alan ke-
hitysta suuntaavat erilaiset kuluttajatrendit
ja arvomaailmat. Esimerkiksi viime vuonna
yritykset panostivat lisdaineiden kdyton va-
hentdamiseen, toteaa raportin koonnut toimi-
alapaallikkd Leena Hyryld Kaakkois-Suomen
ELY-keskuksesta.

Elintarvikeala nahdaan kasvualana.
Kotimarkkinat eivat merkittavasti kasva, vaan
kasvu on haettava ulkomailta tai tuotteiden
jalostusarvon nostamisesta. Lisaksi yritysten
on kehitettava kuluttajia kiinnostavia tuote-
uutuuksia tai -parannuksia. Erikoistuminen,
luomu- ja ldhiruoka tarjoavat uusia liike-
toimintamahdollisuuksia.  Hallitus on si-
toutunut edistdmaan luomu- ja ladhiruoan
kayttoa. Ruoka tarjoaa mahdollisuuksia ja
lisdarvoa myos matkailuun ja elamystuotan-
toon. Valinnoilla on myos tyollisyysvaikutus;
Elintarviketeollisuusliiton Syd Suomi kasvuun
-kampanjan mukaan, jos jokainen suomalai-
nen ostaisi kuukaudessa yhdelld lisdeurolla
kotimaisia elintarvikkeita, syntyisi Suomeen 1
500 uutta tyopaikkaa vuodeksi.

Innovatiiviset, kasvavat yritykset ovat tarkeita
kansantalouden kasvun ja tyollisyyden takia.
Noin puolet yritysbarometriin vastanneista
elintarvikeyrityksista luonnehti itseddan mah-
dollisuuksien mukaan tai voimakkaasti kasvu-
hakuiseksi. Vahvaa kasvua hakevien yritysten
osuus on kuitenkin melko pieni (vain noin 8
%). Alalle syntyi viime vuonna 141 ja toimin-
tansa lopetti 105 yritystd. Viime vuosina on
perustettu myos erilaisia ldhi- ja luomuruoka-
myymaloita.

Elintarvikkeiden vienti on kehittynyt suotui-
sasti. Viennin arvo kasvoi viime vuonna |a-
hes 1,6 miljardiin euroon. Vendja on tarkein
vientimaa 26,5 %:n ja Ruotsi toiseksi tarkein
16,3 %:n osuudella. Elintarviketeollisuusliiton
jasenyritysten  ulkomaan liiketoimintojen
arvo vuonna 2011 oli yli 4,2 miljardia euroa.
Vuonna 2011 Suomeen tuotiin teollisia elin-
tarvikkeita ja alkutuotannon tuotteita ldhes
4,0 miljardin euron arvosta, jossa kasvua edel-
liseen vuoteen oli 13,6 %.

Suomalaisen elintarvikealan rikkaus on moni-
muotoisuus: suuret yritykset vastaavat volyy-
mista ja pienet yritykset tarjoavat valikoimiin
monipuolisuutta ja paikallisia erikoisuuksia.
Ala tyollistaa yli 32 000 henkilda ja valillisesti
noin 300 000.

Elintarviketeollisuuden toimialaraportti on
verkossa osoitteessa: www.temtoimialapal-
velu.fi

Lisatietoja

toimialapddillikké Leena Hyryld,
puh. 029 502 9047
leena.hyryla@ely-keskus.fi
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Kirjauutuus

Slow Food - Hyvaa, puhdasta ja reilua ruokaa

Marjo Uusikylan kirja avaa lukijalle Slow
Foodin monipuolisen maailman. Italialaisesta
Bran pikkukaupungista yli 20 vuotta sitten al-
kaneen Slow Food -liikkeen tarina on kiehto-
va. Tanaan Slow Food on maailmanlaajuinen
kansainvalinen yhdistys ja kansalaisliike, jonka
tehtavana on suojella ruoan ja maanviljelyn
monimuotoisuutta sekd maailman ruokakult-
tuuriperintoa.

Slow Food tarkastelee ruokaa lautasillamme

nakyvid annoksia laaja-alaisemmin, ohjaa
meitd tuottamaan ruokaa luontoa kunnioit-
taen, suosimaan lahelld tuotettua ruokaa ja
antamaan ruoalle sille kuuluva arvo - nautti-
maan hyvasta ruoasta ja lopettamaan ruoan

tuhlaus.

Suomessa Slow Food -poOytakuntia eli pai-
kallisyhdistyksid on 13. Kirjassa esitellddn ne
kaikki. Niista kukin tekee omalla kotiseudul-
laan tyota ja yhteistyota paikallisen ruokatuo-
tannon seka tuottajien ja kuluttajien valisen
kumppanuuden edistamiseksi.

Slow Food elda vahvasti ajassamme. Kirjassa
kerrotaan Slow Foodin toiminnasta, yhteis-
kunnallisesta vaikuttavuudesta sekda Slow

Food -filosofian omaksuneista ihmisistd ja
yrityksista liilkkeen emomaassa Italiassa seka
meilld Suomessa. Lisdksi esitelldaan eripuolilta
maailmaa liikkeen hankkeita katoamisvaaras-
sa olleiden ruokien suojelemiseksi ja pien-
tuottajien aseman parantamiseksi.

Kaunis runsaasti kuvitettu kirja sopii myds lah-
jaksi maukkaasta ja harmonisesta elamasta
sekd planeettamme tulevaisuudesta kiinnos-
tuneelle henkilolle.

Marjo Uusikylé: Slow Food - Hyvddi,
puhdasta ja reilua ruokaa.

ISBN 978-952-93-1434-8

200s.

Ovh: 28 euroa

https://www.facebook.com/pages/
Slow-food-tietokirja/439955432733194
www.infoplus.fi

Tilaukset
co.inet.fi

myo6s sdhkopostitse: infoplus@

Marjo Uusikyla

Slow Food

Hyvaa,
puhdasta ja
\ reilua

¥ ruokaa

Info Plus

Julkaisupaiva: 10.12.2012

7.12. mennessa tulleet ennakkotilaukset pos-
titetaan tilaajille julkaisupaivana.

Jokaisen kirjan hinnasta lahjoitetaan yksi
euro Slow Foodin 1000 puutarhaa Afrikkaan
-kampanjan tukemiseen (http://www.slow-
foodfoundation.com/pagine/eng/orti/cerca.
lasso?-id_pg=30)

Tarinoiden kaytto matkailu- ja ravintola-alan
asiakaspalvelussa vahaista

Matkailu- ja ravintola-alan asiakaspalvelussa
tarinallista kerrontaa ei kdyteta suunnitel-
mallisesti, vaan sen tuottaminen on varsin
vahaista ja spontaania. Asiakaspalvelijan oma
motivaatio ja taipumus tuottaa tarinallista
kerrontaa on avainasemassa. Alalla yleinen
vuokratyovoiman kadytt6 aiheuttaa myos omat
rajoitteensa tarinoiden kaytolle.

Tarina on yhtendinen juonellinen tapahtu-
mien sarja, jolla on selkea loppu ja alku. Ne
ovat yrityksen maineen kannalta olennaisia.
Toimivan ja aidontuntuisen tarinan rakenta-
minen yritystoiminnan ympdrille ja niiden
kdyttdminen asiakaskontakteissa on haaste.
Tarinan Kkirjoittaminen osaksi palvelua hel-
pottaa elamyksellisen palvelun tuottamista.

Tarinan liittdminen ruokatuotteeseen

tekee siitd paikalliseen kulttuuriin tiukemmin
sidotun kokemuksen. Ruokaan liittyvalla tari-
nalla voidaan myds tuoda esiin uskomuksia ja
perinteita. Tarinan avulla saadaan voimistet-
tua palveluiden vahvuuksia ja tuodaan esiin
aitous. Tarinallistettua palvelua on helpompi
myyda.

Matkailu- ja ravintola-alan yritykset, jotka
kayttavat asiakaspalvelussaan tarinoita, ko-
kevat niiden hyddyttavan liiketoimintaansa.
Palvelun uskotaan olevan yksilollisempaa ja
mieleenpainuvampaa. Yritykset myods erot-
tautuvat mielestddan muista alan toimijoista
tarinoiden avulla. Tarinoiden kadyttd on alalla
kuitenkin vield varsin vahaista. Tarinoita ei
rakenneta suunnitelmallisesti palvelutapahtu-
maa varten, vaan asiakaspalvelijan persoona

sanelee hyvin pitkdlle kerrotaanko tarinoita
vai ei. Alalla yleinen vuokratyévoiman kaytto
luo my6s omat haasteensa tarinoiden kaytol-
le.

Tutkimus tehtiin haastattelemalla lansiuusi-
maalaisia alan ammattilaisia. Tutkimus teh-
tiin vuoden 2012 kevaalla ja kesalla HAAGA-
HELIA ammattikorkeakoulun restonomiopin-
tojen opinndytetyona ja se on osa Ruoka &
Matkailuhanketta.

Lisatietoja

opiskelija Johanna Myllyniemi

puh. 050 346 1074
johanna.myllyniemi@kolumbus.fi
opinndytetyén ohjaaja Kristiina Jaakonaho
puh. 050 525 0433
kristiina.jaakonaho@haaga-helia.fi



Venalaisten ostosmatkailu lyo ennatyksia

Vendlaismatkailijoiden  maara  Suomessa
on kasvanut tana vuonna hurjaa vauhtia.
Venalaisten matkojen ja yOpymisten maara
Suomessa on ensimmadisen puolen vuoden
aikana lisaantynyt lahes viidenneksen viime
vuodesta. Tax-free-ostoksien arvonlisdveroa
palauttavan yrityksen, Global Blue Finlandin,
tilastojen perusteella venalaiset ovat tehneet
tammi-syyskuussa ostoksia yli neljanneksen
viimevuotista enemman. Jotta Suomi kiinnos-
taa jatkossakin, on palveluita oltava saatavilla

ja tarjonnan oltava tarpeeksi houkuttelevaa.

Tutkimus- ja Analysointikeskus TAK Oy:n te-
kemien rajahaastatteluiden mukaan vena-
|disten ostosmatkailu on viime vuosina ollut
kovassa kasvussa. Tand vuonna 77 prosenttia
Suomeen tulijoista tulee ostoksille, kun vuon-
na 2006 osuus oli 50 prosenttia.

Ostosmatkat ajoittuvat eritoten tammikuul-
le ja marraskuulle, jolloin venaldisilla on
kansallisia juhlapaivia. Tammikuussa, jolloin
venadldiset viettdvat uutta vuotta, ostosmat-
kalla tullaan Helsinkiin. Marraskuussa ostos-

- Kapustat Kaakkoon

matkat suuntautuvat taas lahemmdksi rajaa,
muun muassa Lappeenrantaan, Imatralle tai
Joensuuhun.

Ostosmatkoja tehddan ympari vuoden. Lahes
puolet (46 %) matkoista on sellaisten ihmisten
tekemia, jotka kdyvat Suomessa vahintdaan
kerran kuukaudessa.

Useimmiten Vengjalta kaydaan
Lappeenrannassa, Helsingissa ja Imatralla.
Eniten vierailijoita tulee Pietarin alueelta, 13-
hes 80 prosenttia kaikista venaldismatkailijois-
ta. Helsinki vetda kuitenkin suhteessa eniten
moskovalaisia. Kotkan ja Haminan alueelle
taas tullaan Viipurista.

Kaikilla edelld mainituilla alueilla pietarilaiset
muodostavat suurimman matkailijaryhman,
vaikkakin moskovalaisia on padkaupunkiseu-
dulla ja viipurilaisia Kymenlaaksossa suhteel-
lisesti enemman kuin muilla alueilla.

Useimmin venaldiset ostavat Suomesta elin-
tarvikkeita. Asiaa vauhdittamaan ProAgria

Kymenlaakso ry on kaynnistanyt Kaakkois-
Suomen alueella kehittamishankkeen;
Elintarvikkeita ja ruokapalveluja venaldisille
matkailijoille Kaakkois-Suomessa - Kapustat
Kaakkoon. Tavoitteena on lisdata pienten pai-
kallisten elintarvike- ja ruokapalveluyritysten
tietoutta ja ymmarrysta ostosmatkailusta.
Kaytannon toiminnassa tulevan kahden vuo-
den aikana hanke jarjestdd mm. venaldisen
kulttuurin ja ostostapojen koulutustilaisuuksia
sekd opintomatkan Pietariin. Myds erilaista
tiedotusta suoraan matkailijoille, rajalla ja
Pietarissa seka viestintda lisataan. Venalaisten
matkailijoiden saama palvelu paranee ja tuo
samalla elinkeinomahdollisuuksia lisdd alueen
yrityksille, summaa tavoitteita kehitysjohtaja
Tuula Repo.

Lisatietoja
Tuula Repo, tuula.repo@proagria.fi
Pasi Nurkka, pasi.nurkka@tak.fi

Ruokavisa tutustuttaa ylakoululaiset ruokaketjun

vastuullisuuteen

Ruokavisa on ruokakasvatuksen kehitta-
mishanke, jonka tavoitteena on tutustuttaa
nuoret ruokaketjuun pellolta poytaan, lisata
ruuantekijoiden arvostusta seka vahvistaa
nuorten osaamista vastuullisina kuluttajina.
Ruokavisan materiaali perustuu ruuan vas-
tuullisuuden eri ulottuvuuksiin, joita ovat
ympadristo, eldinten hyvinvointi, tuoteturval-
lisuus, ravitsemus, tyohyvinvointi, taloudelli-
nen vastuu ja paikallisuus.

Tiedot, taidot ja tekeminen testiin

Vuoden 2012 teemat ovat vastuullinen ku-
luttajuus, ymparisto ja eldinten hyvinvointi,
ja niita painotetaan niin elokuussa ilmesty-
neessa oppimateriaalissa, verkossa kaytavas-
sa osaamiskilpailussa sekda Ruoka-aika! —ta-
pahtumaviikoilla, jota esittelevat ruokaketjun
vastuullisuutta 12.-23.11.2012 Helsingissa
Teurastamolla.

Hankkeessa tuotettava opetuskokonaisuus
sisaltdaa nettioppimateriaalin ja tapahtuma-
viikkojen lisdksi vuosittain jarjestettavan val-
takunnallisen osaamiskilpailun. Kilpailussa
koululaiset paasevat testaamaan tietojaan ja
taitojaan seka tarttumaan omin kasin vastuul-
lisuuden eri osa-alueisiin. Osaamiskilpailun
alkuerdt kisattiin  osoitteessa www.ruoka-
Loppukilpailuun
paasivat Isoniitun koulu Nurmijarvelta seka
Itdkeskuksen ja Vuosaaren peruskoulut
Helsingistda. Loppukilpailu kisataan naiden
koulujen kesken 20.11.2012 Helsingissa.

visa.fi lokakuun aikana.

Ruuan vastuullisuuden ulottuvuuksia luotaava
visa on Ruokatiedon, Kotitalousopettajien lii-
ton ja MTK:n yhteishanke.

Lue liséd: www.ruokavisa.fi

Miké Ruokavisa? www.ruoka-
visa.fi/mika-ruokavisa

Ruokavisan oppimateriaali
opetus.ruokatieto.fi/Suomeksi/oppima-
teriaali/ruokavisan_oppimateriaali

Ruoka-aika! —Ruokavisan tapahtumaviikot
www.ruokavisa.fi/ruoka-aika-
ruokavisan-tapahtumaviikot

Lisatietoja

Projektikoordinaattori Minttu Virkkiin,
minttu.virkki@ruokatieto.fi

puh. 050 3261231
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Energiaa Italiasta

- Salone del Gusto/Slow Food International Congress

Yli 200 000 kavijaa 25.-29.10.2012 Torinon
Lingotossa:
ja -tuottajiin eri puolelta maailmaa Salone
del Gustossa, osallistumassa Terra Madren
tapahtumiin ja luentoihin, osa edustamassa
maataan neljan vuoden valein jarjestettavas-
sa Slow Foodin kansainvélisessa kongressissa
— itse yritin yhdistaa kaikki nama ja onnistuin
saamaan jonkinlaisen kasityksen tasta jattita-

tutustumassa ruokatuotteisiin

pahtumasta. Juhlapuhujia riitti FAO:n johta-
jasta EU:n maatalouskomissaariin, mutta suu-
rimmat suosionosoitukset sai arvatenkin Slow
Foodin isdhahmo Carlo Petrini. Tapahtuman
vastuullisuus ilahdutti — esimerkkeina kierra-
tysmateriaalien runsas kayttd ja hyvin suun-
niteltu jatehuolto. Toinen mukava piirre oli
tapahtuman toiminnallisuus: kavijat saivat
seurata luentoja, tyonaytoksia, osallistua mm.
makukouluihin,  ruuanvalmistustydpajoihin,
ohjattuihin ostoskierroksiin.

Salone del Gusto taytti nelja isoa hallia ruo-
katuotteilla: kolme ndista keskittyi Italian eri
alueisiin, neljas eli International Marketplace
tarjosi makuja ympari maailman. Ensimmaistd
kertaa Salonessa oli mukana suomalainen
tuottaja, Malmgardin perinteikds luomutila
Loviisasta. Muista Pohjoismaista mukana oli
kymmenkunta tuottajaa Islannista, muista
pari tuottajaa kustakin. Ruotsia edusti Slow
Food Sapmin presidia-tuote ‘suovas di renna’,
savustettu poronliha. Ehkdpa nyt aktivoitunut
pohjoismainen yhteistyd (esim. Ny Nordisk
Mat ja Slow Food i Norden) tuo parin vuoden
paasta Saloneen enemmaéan pohjoisia tuot-
teita. Koskapa Slow Food jarjestda vuosittain
erillisen Slow Wine-tapahtuman, Italian vii-
neja oli maisteltavissa keskitetysti yhdessa
suuressa Enotecassa, sen sijaan eri alueiden
mikropanimoiden oluita oli tarjolla runsaas-
ti. Salone del Gusto hiveli makuaistin lisaksi
my0s silmaa, keskipisteessa kuitenkin ruoka
ja tuottajat.

Terra Madressa keskusteltiin mm. luonnon

monimuotoisuuden  sadilyttdmisestd, Slow
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Malmgardin tuotteet kiinnostivat. Kuvassa vasemmalta Johan Creutz, Kristina Creutz, Edit
Salminen ja paikallinen toimittaja Héléne Raymond (French Canadian Boradcasting Corportion)
www.radio-canada.ca/assiette

Foodilla on nyt yli 400 presidiaa (suojeltua
tuotetta/lajia) ja tavoitteena on vauhdittaa
tyota luetteloimalla uhanalaisia tuotteita/la-
jeja ns. Ark of Taste -arkistoon. Muina aiheina
esim. alkuperdiskansojen asian edistdminen
Slow Foodin kautta, makukasvatus, nuorten
osallistuminen Slow Food -toimintaan, yleen-
sakin Slow Foodin periaatteiden (hyvaa, puh-
dasta ja reilua) edistaminen eri tavoin. Slow
Foodin 1000 Gardens in Africa’ —projekti oli
nayttavasti esilld, kansainvalisen hallin keskel-
le oli tosiaan rakennettu valtava eksoottinen
puutarha-alue. Pohjoismaiden tapaamisessa
keskusteltiin siita, etta olisi hienoa saada ai-
kaan Pohjoismaiden Terra Madre -tapahtuma.
Neljan vuoden vélein jarjestettava
International Congress kokosi vajaaksi kol-
meksi paivaksi n. 650 edustajaa 95 jasen-
maasta keskustelemaan Slow Foodin tulevai-
suudesta. Pdivien aikana kuultiin 90 esitysta

yli 50 maasta, Carlo Petrini totesikin ‘Slow
Foodin puhuneen maailmalle ja maailman
Slow Foodille’. Keskeisiksi asioiksi nousivat
tekemisen ilo ja nuorison keskeinen asema
toiminnan eteenpdin viemisessa. Petrini toi-
voi jasenten huolehtivan Slow Foodista kuin
lapsestaan, ‘kun lapsi kasvaa, vaatteet kayvat
pieniksi ja pitda hankkia uusia tai korjata van-
hoja’. Slow Foodin johtoryhmaan valittiin 45
jasenta, jotka edustavat 30 eri maata - heista
yhtena Slow Food in Nordenin vetdja tanska-
lainen Katrine Klinken.

Minna Junttila, Convivium Leader
Slow Food Keski-Suomi
minna.e.junttilo@gmail.com
puh. 050 546 7454
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Kuvat vasemmalta oikealle: Afrikkalainen puutarha keskella nayttelyhallia - Italian kukkaviljelyn osastollakin nakyi vastuullisuus materiaaleissa -

Italaialasisia presidia-tuotteita Liguriasta.

Nakokulmia lahiruokaan Tanskassa

Nordic  Association  of  Agricultural
Scientists jarjesti 18.-19.9.2012 Tanskan
Sorgssa
‘Local Food — a step towards better and
more environmentally friendly products’.
Seminaarin alateemoina olivat: Lahiruuan
madritelma ja tuotanto, Paikalliset ja-
kelu/arvoketjut, L3hiruuan ympéristoky-
symykset ja Paikalliset ruoka-aloitteet.
Keynote-puhuja Roberta Sonnino (Cardiffin
yliopisto, Wales) pohti puheenvuorossaan
lahiruuan vastuullisuutta ja paikallisuutta,
valtion roolia ja tulevia ndakymid. Han otti
esille ‘'uuden ruokayhtdlon’, ymparistoasioista
johtuvan ruuan yhteiskunnallisen roolin kas-
vamisen (hintojen nousu, ruokaturvallisuus,
ruokamielenosoitukset ja kansallinen turval-
lisuus, maankaytto) seka kaupunkien roolin
kasvun ruokaa koskevissa paatoksissa.

lahiruoka-aiheisen  seminaarin

Esityksissa kuultiin mielenkiintoisia esimerk-
keja julkisista ruokapalveluista (koulut ja sai-
raalat), ldhiruuan ja matkailun yhdistamisesta,
yrityksista ratkaista Iahiruuan logistiikan on-
gelmia. Lahiruuan mahdollisuudet matkailulle
nayttdytyivat hyvin moninaisina, esimerkke-
ja oli varsinkin Tanskasta ja Ruotsista mutta

'ﬁﬁll
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Seminaarin osallistujat Comwell Soro Storkron pihalla.

myos Virosta, jossa on tehty paljon Leader-
lahiruokahankkeita. Lisaksi puhuttiin erilai-
sista ruohonjuuritason aloitteista ja yksilon
vastuun/mahdollisuuksien kasvusta, esimerk-
keind mm. viljelyosuuskunnat, ldhiruokapiirit,
suoramyyntitorit, Slow Food. Seminaarin yh-
teenvedossa MTT:n Helmi Risku-Norja totesi,
ettei lahiruualle ole yhtd maaritelmaa, vaan se
pitdd madritelld aina kontekstissaan. Paikalla
olleet osallistujat totesivat, etta tallaisille

poikkitieteellisille teemoille kuin Iahiruoka on
tarvetta jatkossakin.

Lisa4 tietoa seminaarista NJF:n sivulla: http://
www.njf.nu

Minna Junttila

Jyviskyldn ammattikorkeakoulu
minna.junttilo@jomk.fi

puh. 040 588 6533 21



Opiskelijaryhma Gastronomisten tieteiden yliopistosta
Italiasta tutustui suomalaiseen ruokakulttuuriin

Alkusysayksen viikon opintomatkaan antoi
reilu vuosi sitten solmittu yhteistyosopimus
Jyvaskylan  ammattikorkeakoulun  (JAMK)
kanssa, JAMK olikin vastuussa matkan suun-
nittelusta ja koordinoinnista yhdessa Slow
Food Keski-Suomen kanssa. Suunnittelu ja to-
teutus oli mielenkiintoista ja haastavaa varsin-
kin sen vuoksi, ettd ryhma Keski-Suomen lisak-
si vieraili Eteld-Savossa, Ita-Uudellamaalla ja
Helsingissa. Syyskuun puolivdlissd Suomessa
vierailleen kansainvdlisen ryhman seitse-
masta jasenesta vain yksi oli italialainen, silla
Gastronomisten tieteiden yliopiston (UNISG)
vuoden maisteriohjelmissa (Master of Food
Culture and Communications) yli 90% opis-
kelijoista tulee Italian ulkopuolelta. Vuoden
aikana osana elamyksellistd oppimista opin-
toihin sisdltyy kuusi opintomatkaa, osa niista
on temaattisia (esim. pasta, juustot), osa alu-
eellisia kuten tdma Suomen matka. Tamd mat-
ka oli ensimmainen, jonka tdma Slow Foodin
vuonna 2004 perustama yliopisto on koskaan
tehnyt Suomeen. Viikossa opiskelijoille pyrit-
tiin antamaan monipuolinen kuva Suomen
ruokakulttuurista ja sen mauista, keskeisista
raaka-aineista, valmistustavoista ja ruokaan
liittyvista perinteistd. Opiskelijat osallistuvat
ruuan valmistukseen ja haastattelivat ruuan
parissa toimivia ihmisia (tuottajia, keittiomes-
tareita, tutkijoita, vanhoja ihmisia jne.).

On selvaa, etta viikko oli liian lyhyt aika koko
Suomen kiertdmiseen, eika esim. Lappia ha-
luttu esitella eteldssa. Keski-Suomessa opiske-
lijat paasivat tutustumaan jarvikalastukseen,
kalan savustukseen ja loimutukseen seka lei-
pomaan ruisleipda Maa- ja kotitalousnaisten
ruisleipatalkoissa. He kokivat suomalaisen
metsdn Petdjaveden Karhunahtaalla, kuulivat
jokamiehenoikeuksista ja padsivat nauttimaan
metsdnantimista. Keski-Suomessa tutuiksi
tulivat Kumpusen luomuviljatila, Markkulan
marijatila, Taipaleen luomulihatila sekd suo-
menkarjan erityisominaisuudet Aholan tilalla
Jamsdssa. Jyvaskyldssa jarjestetyn Maaseutu
kaupungissa -tapahtuman yhteydessa heilla
oli mahdollisuus tavata lisda tuottajia ja kes-
kustella muidenkin maaseututeeman parissa
tyoskentelevien toimijoiden kanssa.

Ohjelmaan pyrittiin - myds  sisdllyttdmaan
suomalaisia “erikoisuuksia”. Jopa mahdol-
liseksi kansainvaliseksi vientituotteeksikin
tituleerattu kouluruokailu oli yksi tallainen,
siilhen tutustuttiin perinteisen kouluruokai-
lun tunnelmissa pienelld Nyrolan koululla
Jyvdskyldssa. Mikkelissa Ruralia-instituutissa
opiskelijat kuulivat suomalaisesta ruokape-
rinteesta ja suomalaisista EU:n nimisuojatuot-
teista, naista he paasivat myos kaytannossa
valmistamaan ja maistelemaan kalakukkoa ja
karjalanpiirakoita. Tertin kartanossa nautittiin

savolaisen sakuskapdydan antimia. Mikkelissa
ja Helsingissa koettiin perinteista tori- ja kaup-
pahallitunnelmaa ja makuja. Eteld-Savo ja
Itd-Uusimaa esittelivat omia tuotteitaan, ryh-
ma vieraili mm. Loviisassa Malmgardin (mui-
naisviljalajit ja mikropanimo) ja Wildemansin
(omenat ja yrtit) tiloilla, Pellingin saaristossa
tutustuttiin merikalastukseen ja sen saalii-
seen. Kaikissa kohteissa keskeisena oli maiste-
lu ja vuoropuhelu tuottajien kanssa.

Viikon ohjelma paattyi Helsinkiin, jossa ta-
pahtuukin  parhaillaan  ruokakulttuurissa
monenlaista. Yksi maailman designpadkau-
punkiaseman vauhdittamista asioista on
Teurastamo, Helsingin Tukkutorin kaikille
avoin ruoan ja designin kohtaamispaikka.
Vierailuviikonloppuna Teurastamon paanayt-
tamolla, Kellohallissa, jarjestettiin suuri sieni-
tapahtuma, jossa ryhma tutustui suomalaisiin
sieniin. Kaapelitehtaan katolla heille esiteltiin
Dodon toimintaa ja Slow Food Helsingin yllapi-
tamaa kattopuutarhaa osana Helsingin taman
kesan kaupunkiviljelya. Helsingin ohjelmaan
kuului myos keskusteluhetki Hakaniemen hal-
lissa Suomen ensimmadisen ruokakulttuurin
professorin, Johanna Mékelan, kanssa.

Opiskelijoilla ei ollut juurikaan ennakkokasi-
tystd suomalaisesta ruokakulttuurista, eniten
heitd ihastuttivat kalat eri muodoissaan ja

Kuvat: Sarah Munly dokumentoi, tdssa mustikat ja kantarellit - Herkullinen kuhakeitto Maatilamatkailu Kumpusessa Petdjavedella - Opiskelijat
Lucas Lanci ja Ludovica Forgnieri kuuntelevat kun emanta Kaarina Salmijarvi opastaa
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I baltfood 5~ B

ehkd uutena erilaisena makuelamyksena hap- Viides Healthy to go - Food

pamat maut. Ryhman mielesta Suomella olisi

potentiaalia ruokamatkailuun, luonto ja sen Inl‘lovation -
antimet pitdisi saattaa ulkomaalaisten mat- OnlinekurSSi alkaa 15_3-2013

kailijoiden tavoitettaviksi helposti ja selkeasti.
Opiskelijat dokumentoivat viikon kokemuk-
sensa Suomessa ja on hienoa saada yliopiston

vuosi vuodelta kasvavaan dokumenttiarkis- Elintarvikealan pk-yrityksille suunnatun kurssin tavoitteena on lisata pk-yritysten mark-
toon (n. 100 opintomatkaa vuodessa) ensim- kinapotentiaalia erityisesti terveellisyysnakokohtien kautta. Kurssilla voit ratkoa kay-
mainen video- ja kuvakooste suomalaisesta tannon haasteita yhdessa muiden Itdmeren alueen opiskelijoiden ja asiantuntijoiden
ruokakulttuurista. kanssa. Koulutuksen sisadltd on suunniteltu laajassa Itdmeren alueen elintarvikealan

asiantuntijoiden yhteistyona, Baltfood, www.baltfood.org. Vastaavan sisaltdinen kurssi
on jo toteutettu nelja kertaa ja nyt koulutus toteutetaan viidennen kerran. Edellisilla
kerroilla kurssi on tayttynyt jo hyvissa ajoin ennen ilmoittautumisaikaa. Katso kurssin

Karoliina Vdisénen, Lehtori, esittelyvideo http://www.youtube.com/watch?v=gpO
Jyviéskyldn ammattikorkeakoulu OmYT9gEc&feature=youtu.be
karoliina.vaisanen@jamk.fi
puh. 040 865 6879 Koulutus toteutetaan englanniksi. Illmoittaudu vii- Gheii CREATE
meistaan 1.3.2013 HEALTHY OPTIONS FOR
CONVENIENCE roon
Minna Junttila, Convivium Leader, http://www.oncampus.de/index.php?id=1630&L=1 7
Slow Food Keski-Suomi
slowfood@gmail.com E_ —
puh. 050 546 7454
Lisétietoja
ht‘tp://www.oncampus. de/index.php ?id=1449&L=1 INTERNATIONAL ONLINE COURSE

HEALTHY TO GO -

tai Suomessa Heidi Valtari FOOD INNOVATION

puh. 0400 487 160 B baltfood °
heidi.valtari@utu.fi ==

Kuvat: Vatruskat: Hetki suomalaisessa metsassa - Merikalamaistiaiset Suur-Pellingissa Johanna ja Jorgen Kellgrenin luona - Kalansavustusta
Keski-Suomessa
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Luomulaakson edustajat tutustuivat Suomeen

Itd-Puolasta Organic Food Valley:n edusta-
jina Barbara Szymoniuk ja Danuta Smolen
tutustuivat Suomen maaseudun haasteisiin
ja erityisesti luomutuotantoon lokakuun
lopulla. Heiddan edustamansa College of
Enterprise and administration toimii aktiivi-
sesti elinkeinojen ja yrittajyyden kehittdjana
alueella yhteistydssa muiden toimijoiden
kanssa. Luomualan kehittdmisessa toiminta
konkretisoituu EkoLubelszczyzna Association
nimisessa yhdistyksessd, jonka johtotehta-
vissa he myos toimivat. Matkan aikana he
tutustuivat  elintarvikealan  kehittamiseen
valtakunnallisesti sekd alueellisen esimer-
kin kautta. Luomutuotannon yleistilannet-
ta Suomessa ja kehittamistyota Varsinais-
Suomessa esitteli toiminnanjohtaja Paavo
Myllymaki  MTK-Varsinais-Suomesta. Seka
Puola ettd Suomi olemme Itdmeren rantaval-
tioita ja keskusteluissa todettiin etta tiedon ja
vuorovaikutuksen lisddmiselld voidaan suun-

Luomukeskustelu kdynnissd MTK Varsinais-SUomen toiminnanjohtaja Paavo Myllymden johdolla.

nitella myos yhteisia kehittamistoimenpiteita.
Luomutoimijoiden tutustumismatka Lublinin
alueelle jai selkedksi tulevaisuuden suunnitel-
maksi.

Lisatietoja
www.ekolubelszczyzna.pl ja
Heidi Valtari, heidi.valtari@utu.fi

Uusi Lahiruoka & luomu -tapahtuma avaa ovensa
Messukeskuksessa ensi kevaana

Uusi 1ahi- ja luomuruokaan keskittyva
yleisotapahtuma  jarjestetdadn  Helsingin
Messukeskuksessa 26-28.4.2013.

Tapahtumassa esittdytyvat muun muassa
alan tuotteet ja palvelut sekd yhdistykset ja
jarjestot. Tapahtuma houkuttelee kavijoiksi
lahelld tuotetusta ja luomuruuasta kiinnos-
tuneita kuluttajia seka ruokaharrastajia.

Messukeskuksessa jarjestetaan sama-
na viikonloppuna ~myds  Lapsimessut,
Kadentaitotapahtuma, PetExpo, OutletExpo ja
ModelExpo. Kavijat paasevat tutustumaan yh-
della sisdanpaasylipulla kaikkiin tapahtumiin.

- Samanaikaiset tapahtuvat tukevat toisiaan
ja luovat lisdarvoa kavijalle. Lahiruoka ja luo-
mu ovat kasvavia trendejd. Monien upeiden
pientuottajien lisaksi myds useilla suurilla suo-
malaisilla elintarvikealan yrityksilla on jo omat
luomutuotesarjansa. On syntynyt myds monia
|ahi- ja luomuruokaan erikoistuneita kauppoja
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ja verkkokauppoja, toteaa Suomen Messujen
tuotekehityspaallikké Reija Kbnénen.

Tapahtumakokonaisuus houkuttelee
Messukeskukseen kasityotaitajia ja kasitdiden
ystavid, lemmikkiharrastajia ja shoppailijoita.
Lapsimessujen myota tapahtumakokonaisuu-
dessa on paljon myos lapsiperheité vierailijoi-
na.

- Ruoan laatu ja ekologisuus puhuttavat usein
juuri nuoria perheitd, joten uusi tapahtuma
sopii oivallisesti tahan messukokonaisuuteen.
Lisdksi monissa paivakodeissa ja kouluissa tar-
jotaan nykyisin vain luomuruokaa, Kénénen
kertoo.

Kavijat saavat messuilta muun muassa tietoa
uusista ldhiruoka- ja luomutuotteista seka pal-
veluista, tuottajista ja myyjistd seka padsevat
tekemaan ostoksia, luomaan kontakteja ja
nauttimaan eri maiden omaleimaisista ruoka-

kulttuureista. Tapahtuma on kiinnostava vie-
railukohde my6s ruoka-alan ammattilaisille.

Tapahtuman tuoteryhmina ovat erilaiset la-
hiruoka- ja luomutuotteet (mm. hunaja, juo-
mat, leipomotuotteet, yrtit ja mausteet seka
marjat ja hedelmat), palvelut (mm. juhla- tai
pitopalvelut, makumatkailu, maahantuonti
ja ohjelmapalvelut), yhdistykset ja jarjestot,
keittokirjat ja alan lehdet, keittiovdlineet ja
tarvikkeet, astiat, ruokailu- ja tyovalineet, kat-
taustarvikkeet seka koneet ja laitteet.

Ldhiruoka & luomu -tapahtuma Helsingin
Messukeskuksessa 26-28.4.2013

Samaan aikaan myos Lapsimessut,
Kadentaitotapahtuma, PetExpo, OutleExpo ja
ModelExpo. www.lahiruokaluomu.fi



Kansainvaliset joulumarkkinat mahdollisuutena

Saksan kaupungeissa jarjestetadan noin 2500
joulumarkkinatapahtumaa, jotka ovat avoin-
na nelja viikkoa ennen jouluaattoa paivittdin
yleensa kello 10-21, pienemmat tosin vain
viikonloppuisin.
naisliikevaihdon on arvioitu olevan 5 miljardia
euroa ja ne tyollistavat n. 200 000 henkiloa.

Joulumarkkinoiden koko-

Joulumarkkinat ovatkin merkittava myyntika-
nava paikallisille pienyrityksille ja tarked mat-
kailuvaltti saksalaisille kaupungeille, jotka pa-
nostavat entistd enemman joulunajan mark-
kinointiin. Saksankielisten maiden lisaksi jou-
lumarkkinoita jarjestetdadn nykyisin monessa
muussa maassa kuten Belgiassa, Hollannissa,
Englannissa ja Yhdysvalloissa.

Kasvava “joulumarkkina-business” voisi tarjo-
ta myds suomalaisille pienyrityksille oivan ka-
navan tuotteittensa kansainvaliseen myyntiin.
Toimiva myyntikonsepti voisi olla helposti mo-
nistettavissa eri paikkakuntien ja maiden jou-
lumarkkinoille. Toisaalta pienyrityksille kyn-
nys lahted itsenaisesti markkinoille on suuri.
Yritykset tarvitsisivat tukea ja apua kaupun-
geilta ja valtiovallalta erityisesti myyntipaikan
saamiseksi isoista kaupungeista. Logistiikan ja
myynnin organisointiin paikan paalla tarvit-
taan yhteisty6tad ja ulkopuolisen organisaatto-
rin apua. Myos kotimaassa voitaisiin jarjestaa
entistd enemman saksalaisia joulumarkkinoi-
ta mukailevia myyntitapahtumia joulun alus-
viikkoina.

Stuttgartin joulumarkkinat

Stuttgartin joulumarkkinat ovat yksi Saksan
suurimmista joulutapahtumista. Viime vuon-
na, jolloin vierailin Suttgartin ja lahikaupunki-
en markkinoilla, kavijoita oli ennatyksellisesti
noin nelja miljoonaa. Varsinaisella keskustan
joulumarkkina-alueella oli noin 280 kojupaik-
kaa, mutta myos alueen ulkopuolelta 16ytyi
paljon myyntikojuja. Stuttgartin joulumark-
kinoilla oli ennen kaikkea tarjolla perintei-
sid saksalaisia tuotteita: joululeivonnaisia,
hehkuviinida (Glichwein) ja alkoholijuomia,
makkaroita, kynttiloita, erityisesti mehildis-
vahakynttil6itd, puisia joulukoristeita, erilai-
sia kdsitoitd, hunajatuotteita ja jonkin verran
marjahilloja ja mehuja tyrnistd ja puutarha-
marjoista. Lisdksi tarjolla oli myos tavanomai-
sia tuotteita, kuten siivousvalineitd, vaattei-
ta ja koruja. Kaikki naytteilleasettajat olivat
arvioltani saksalaisia. Monilla yrityksilla oli
ollut vuosikymmenia myyntikoju Stuttgartin

joulumarkkinoilla, josta ne saivat pdaosan lii-
kevaihdostaan. Tuoton kannalta tarkeintd on
hyva myyntipaikan sijainti ja hyva saa, joka
houkuttelee markkinoille kavijoita. Paikan
saaminen Stuttgartin joulumarkkinoilta on
erittdin vaikeaa. Paikallinen lehti totesi, etta
jo joulukuussa 2011 oli seuraavan vuoden
paikkoja hakenut yli 1000 yrittdjaa. Virallinen
hakuaika paattyy yleensa maaliskuun lopussa.

Suomalainen joulukyla Stuttgartissa

Kalevala Spirit Oy on 10 vuoden ajan jar-
jestanyt suomalaisia joulukylia Saksassa.
Vuonna 2011 kylia jarjestettiin Hannoverissa,
Leipzigissa ja Stuttgartissa.
Kalevala ja niissa myydaan seka elintarvikkei-
ta ettd kasitoita, joihin tulisi liittya kertomus
liittyen suomalaiseen traditioon. Myytavat
tuotteet ovat Kalevala Spiritin tuotemerkin
alla. Joulukylat sijaitsevat varsinaisten joulu-
markkinoiden laheisyydessd omana aluee-
naan. Stuttgartin suomalainen joulukyla sijait-
si Karlsplatzilla kaupungin keskustassa lahelld
varsinaisia joulumarkkinoita vuonna 2011.
Joulukyld koostui viidesta punaisesta myynti-
kojusta, suuresta ruokailuteltasta seka loimu-
lohen paistopisteestd. Myytavana oli ruoka-
annoksia loimulohesta, sampyl6ita poronlihal-
la sekd suomalaista glégia (myos alkoholiton-
ta), marjamehuja, hunajaa, hilloja ja makeisia
sekd kasitoita ja porontaljoja. Loimulohen
paistamisesta vastannut suomussalmelainen
matkailuyrittdja Markku Maatta kertoi, ettd
mahdollisimman paljon tarvittavasta oheista-
varasta hankitaan paikallisesti, kuten halot ja
itse lohi ja sampylat. Koska 2011 joulukuu oli
ollut [dmmin, myynti oli ollut kaksinkertainen
verrattuna edelliseen vuoteen. Myyjat totesi-
vatkin, etta kaikki tarjolla olleet tuotteet olivat
myyneet hyvin, parhaiten makeiset.

Teemana on

Lisatietoja

Ulla Lehtinen
ulla.lehtinen@oulu.fi
puh. 029 448 2926




4.12.2012

8.1.2013
10.1.2013
16.1.2013
17.-18.1.2013
18. - 19.4.2013
26. - 28.4.2013
6.-7.6.2013
3.-6.7.2013
22. - 24.8.2013
4, -7.9.2013
5.9.2013

11. - 14.9.2013

28. - 29.9.2013
30.9. - 6.10.2013
22.-24.11.2013

19. - 21.3.2014

Tapahtumat

Vaindnputkea vai pakurikaapaa? Lapin luonnonantimien tulevaisuusseminaari, Rovaniemi
(https://portal.mtt.fi/portal/page/portal/mtt/hankkeet/lappiouo/ajankohtaista_lappi)

Lisda luomua, Pori (http://www.luomu.fi/pro-luomu-ry/lisaa-luomua/)

Lisda luomua, Tervola (http://www.luomu.fi/pro-luomu-ry/lisaa-luomua/)

Lisda luomua, Laukaa (http://www.luomu.fi/pro-luomu-ry/lisaa-luomua/)

Luomusuunnitelmat ja -asiakirjat, dokumentointi ja merkinnat, Mikkeli (uula.kettunen@mamk.fi)
Verkosto- ja hankeseminaari (www.maaseutupolitiikka.fi)

Lahiruoka & luomu -tapahtuma, Helsinki (www.lahiruokaluomu.fi)

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

Farmari, Seindjoki (www.farmari.net)

Herkkujen Suomi, Helsinki (www.herkkujensuomi.fi)

Riga Food , Latvia (www.rigafood.com)

Yrittdjan paiva (www.yrittajanpaiva.fi)

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

Lansi-Uudenmaan Maistiaiset Iahiruokamarkkinat, Mustion linna (www.slowfoodvastanyland.org)
Luomuviikko

ELMA maaseutumessut, Helsinki (www.elmamessut.fi)

Gastro, Helsinki (www.gastro.fi)

- Turun yliopisto
University of Turku
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