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Ruoka-Suomi -tiedotuslehti

-tiedotuslehti kertoo
kehittamistyodsta.
vuonna 2014 nelja

Ruoka-Suomi
elintarvikealan
Lehti ilmestyy

kertaa. Numeroiden ilmestymis- ja
materiaaliaikataulu on seuraava:

nro materiaalin dI ilm.

1 29.1. 14.2.

2 7.5. 23.5.

3 27.8. 12.9.

4 19.11. 5.12.

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

Toimitus

Arja Meriluoto
puh. (02) 333 6476

arja.meriluoto@utu.fi

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

Turun yliopisto

Koulutus- ja kehittamiskeskus Brahea
20014 Turun yliopisto

fax (02) 333 6331

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

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

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

www.ruokasuomi.fi

Painopaikka: Paino-Kaarina
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Ruoka matkailun vetovoimatekijéiksi. mm.
Ldhiruokaa ja matkailua hanketreffit (sivut 2-3)
sekd Ruoka osana matkailua (sivu 22-23).

u b WN P

O 00 00 N O

10
11
12
12
13
13
14
14
15
15
16
16
17
18
19
20
21
21
22
24
25
26
26
27

27



Puheenjohtajan katsahdus vuoteen 2013

Taas yksi vuosi alkaa olla pulkassa. Tassa vai-
heessa on hyva pysahtya ja katsoa, mita kaik-
kea vuoteen on mahtunut ja missa elintarvike-
alan kehittdmisessa menndan.

Vuosi 2013 on ainakin ollut yhta lahiruoan ja
luomun riemusaattoa. Historialliset ensim-
maiset valtioneuvostotason ohjelmat hyvak-
syttiin  toukokuussa, ja muutenkin teemat
ovat vahvasti nakyvilla poliittisilla areenoilla
— tasta esimerkkeina vaikkapa Eduskunnassa
jarjestetty Lahiruokapdiva ja monet teemaan
liittyvat kirjalliset kysymykset.

Lahiruoka ja luomu ovat olleet vahvasti esil-
18 my0Os eri medioissa, ja hyva ndin. Tatakin
kautta saamme kuluttajat havahtumaan ja
pohtimaan ruokavalintojensa kestavyytta ja
laatua. Lahiruoka- ja luomutapahtumia on
jatkuvasti ympari Suomea kooten yhteen ao.
alojen ketjujen toimijoita. Ja tatd tulee jatkaa
tulevaisuudessakin, silla vain arvoketjun len-
kit yhteen saattaen saamme voimaa yhteisten
ponnistusten eteen.

Puhe ja hehkutus eivat kuitenkaan riita, ellei-
vat ne kanna konkreettisiin toimiin ja yritysta-
solle asti. Monet indikaattorit kuitenkin osoit-
tavat, ettd kenttd on tadysilla tyon touhussa,
ja ettd kehittamistyo kantaa hedelmaa: elin-
tarvikealan yritysten maara on hienoisessa
nousussa ja seurannan mukaan ldhiruokaan
ja luomuun erikoistuneiden myymaldiden
madra jatkaa kasvuaan. Samoin ruokapiiri-
en maaran nousu ja maatilojen kiinnostus
suoramyyntiin ovat osoituksena, ettd kanta-
vuutta ldhiruoalla on. Tilastokeskuksen viral-
liset tilastot laahaavat vahan jaljessd, mutta
viimeisimmat, vuotta 2011 koskevat tilastot
osoittavat jalostusarvon kasvua edelliseen

vuoteen verrattuna. Kasvua on koko elintar-
vikealan osalta, kokoluokittain tarkasteltuna
kasvu on kohdistunut suuriin, mikroluokan ja
pieniin yrityksiin. Keskisuurissa yrityksissa sen
sijaan on notkahdus seka jalostusarvossa ettd
toimipaikkojen maardssa. Tassa meille 16ytyy-
kin yksi kehittdmistoiminnan haasteista, silla
keskisuurista yrityksista toisaalta pitaisi [6ytya
se suurin tuotevolyymien, tyollisyyden ja vien-
titoiminnan kasvun avain.

Kuluttajat ~ ovat kiinnostuneem-
pia  tietdmaan alkuperasta.
Elintarvikesektorimme onkin jo vuosia tehnyt
hyvaa kehittamistyota saadakseen kuluttajien
luottamuksen hyvan laadun ja jaljitettavyyden
siivin. Pisimmalla tdssa tyossa on sianlihasek-
tori, silla Evira myonsi Sikavan laatujarjestel-
malle kansallisen laatujdrjestelmastatuksen
heindkuussa 2013. Naudan- ja siipikarjanlihal-
le ollaan vastaavia jarjestelmia myos rakenta-
massa.

yha
ruokansa

Tatd vuotta on leimannut ohjelma- ja strate-
giaprosessit. Alueilla ja valtakunnan tasolla
on valmisteltu uusia ohjelmia ja strategisia
asiakirjoja, joilla valmistaudutaan ensi vuoden
alusta alkavaan uuteen, pitkdan EU:n ohjel-
makauteen 2014-20. Elintarvikeala on otettu
todella hyvin asiakirjoissa huomioon, ja linja-
uksissa nakyvat eri alueiden erilaiset kehitta-
mispainotukset, kuten kuuluukin. Ldhiruoka,
luomu, lyhyet jakeluketjut, jaljitettavyys ja
laatu seka kuluttajaviestinndn tehostaminen
ovat useissa asiakirjoissa sisaankirjoitettuina.
Uuden kauden hanke- ja investointitoimin-
nan aloitushetki on viela hamaran peitossa,
mutta onneksi nykykauden hankkeita pysty-
taan pitkalti jatkamaan myos ensi vuonna.
Kehittamistoimintaan ei kuitenkaan saisi tulla
pidempiaikaisia katkoksia.

Maaseutupolitiikan yhteistyoryhma on uusi-

massa rakenteitaan samalla kun se on valmis-
tellut uutta maaseutupoliittista kokonaisohjel-
maa. Me teemaryhmissa olemme hahmotel-
leet tulevaa ja myos valmistaudumme kehitta-
maan uudenlaista verkostomaista tyotapaa ja
vahvistamaan jo syntyneita kumppanuuksia.

Nailla evain on hyva suunnata tulevaisuuteen!

Kirsi Viljanen

Ruoka-Suomi -teemaryhmdn puheenjohtaja
Léhiruokakoordinaattori

maa- ja metsdtalousministerio



Matkailijat moninkertaistavat lahiruoan potentiaaliset

markkinat

Lahiruokaa ja matkailua -hanketreffit pidet-
tiin Kuusamossa Rukalla. Noin 50 hanketoi-
mijaa Lapista, Kainuusta, Keski- ja Pohjois-
Pohjanmaalta kokoontui Rukan kokouskes-
kuksen upeisiin maisematiloihin. Jarjestelyista
vastasivat Ruoka-Suomi -teemaryhma,
Lahiruoka- ja luomuohjelmat, Matkailun tee-
maryhmd, Maaseutuverkostoyksikko, Arktiset
Aromit ry, Turun yliopiston koulutus- ja kehit-
tamiskeskus Brahea ja Pro Luomu ry yhdessa
alueen toimijoiden kanssa.

Rukalla jarjestetyt hanketreffit olivat sar-
jan neljas ja samalla viimeinen tilaisuus.
Verkostoasiamies Juha-Matti Markkola maa-
seutuverkostoyksikdsta oli kiertanyt puheen-
johtajana kaikki tilaisuudet. ”"Paljon on kasitel-
ty samoja asioita, mutta paljon tulee erilaisia
nakokulmia paikkakunnalta toiselle vaihdetta-
essa. Talla Kuusamossa tuntuu olevan erityi-
sen keskusteleva ryhma. Se on tietysti hyva,
ettd saamme palautetta.”

Lahiruokakoordinaattori Kirsti Viljanen korosti
lahiruoan merkityksen kasvua. “Tuntuu, etta
joka puolella korostetaan lahiruoan merkitys-
ta. Hallitusohjelmassa on mainittu Iahiruoka
ja yha useammat kunnat ottavat ldhiruoan
erikseen myos strategiaan. Lahiruoka ei ole
trendi vaan se on tullut jadddkseen. Tassa
kasiteviidakossa sotkeutuu varmasti kulutta-
ja, kun se meille alan toimijoillekin on valilla
selkiintymatonta. Valilla puhutaan ldhiruoasta
valilla luomusta ja talla hetkelld on esilla villi
ruoka.”

Maaseutu- ja energiayksikon paallikké Hannu
Linjakumpu Lapin ELY-keskuksesta kertoi maa-
seudun uuden kehittdmisohjelman aikatau-
lusta ja tavoitteista. "Ennen uutta ohjelma-
kautta tehddan vield uusia rahoituspaatoksia,
mutta valitettavasti rahat télle ohjelmakau-
delle on jo p&ddosin sidottu. Meidan pitda nyt
keskittya vuonna 2014 uuden kauden toimien
suunnitteluun.”

Jyvéskyldan  ammattikorkeakoulusta  Sari
Maéakinen-Hankamaki esitteli erittdin mielen-
kiintoisen tutkimuksen elintarvikealan pk-yri-
tysten toimintaymparistosta. ”Paikallisuuden
merkitys yrityksen kilpailuetuna on kasvanut
edellisiin tutkimuksiin verrattuna. Yli 70 %
vastaajista (n=258) piti paikallisia raaka-aine-
toimittajia ja lahiruoan kayttoa merkittavana
kilpailuetuna. ”

Rukakeskuksen  Miia
Porkkala korosti yh-
teistydon  merkitysta.
"Trendit on kylla puo-
lellamme ajatellen
ldhiruokaa. Meilldkin
taalla Kuusamossa
ja Rukalla matkailijat
moninkertaistavat |-
hiruoan potentiaaliset
markkinat. Taalla on
myo6s Naturpoliksessa
jo vuosien ajan teh-
ty hanketyota lahella
tuotetun puolesta. Pro
Kuusamo tukee myos
yritysten  yhteistyota
sailyttadksemme  ta-
man  ainutlaatuisen
luonnon
vetovoimatekijana.
Askettdin olleessa
TEMin
ministeri Vaapavuori korosti matkailun mer-
kitystda. Matkailuala nousee yha enemman
tyollisyys- ja kasvupolitiikan parrasvaloihin.
Yhdistdamallda voimavaramme saavutamme
hankkeiden tavoitteet ja saamme tulokset
hyotykayttoon.”

matkailun

seminaarissa

Iltapdivan tyopajoissa korostui myods yhteis-
tyon ja koordinoinnin merkitys. Yritykset
odottavat hankkeilta kdytannon toimintaa ja
vertailutietoa eri toimintamalleista.

Lapin marjamaista 99,9 % on luomual!

Irja Mékitalo esitteli MTT:n ja ProAgrian Lappi
luo -tyoohjelman seka Lapin 4H-piirin Lapin
luomukartoituksen loppusuoralla olevat tulok-
set. “Lapin metsa-, jouto- ja kitumaasta 99,9
% ja siten jokamiehenoikeudella poimittavien
marjojen keruualueet ovat yhtenaisia luomu-
alueita. Lapin metsakeskukselta saatiin tiedot
luomun estdvista KEMERA -toimenpiteista,
tietoja tarkennettiin Metsanhoitoyhdistyksista
ja Maanmittauslaitos sijoitti kartalle lannoi-
tus- ja torjunta-aineilla kasitellyt alueet, joita
Lapissa on erittdin vahan. Toivottavasti luomu-
keruun helpottuminen rohkaisee myos pienia
jalostajia kdyttdmaan luomua.

Paikallinenkin poimija voi hyodyntaa marjoja
ndin enemman. Toimintamallia tulisi jatkaa

Hanketreffeille toivat asiantuntemustaan luennoitsijat Reijo
Martikainen Maaseutuvirastosta (vas.), Heidi Valtari Turun yliopiston
koulutus- ja kehittémiskeskus Braheasta, Kirsi Vilianen Maa- ja
metsdtalousministeriostd, Miia Porkkala Rukakeskuksesta sekd

Hannu Linjakumpu Lapin ELY-keskuksesta

myo6s muilla alueilla. Kansainvaliselle matkai-
lijalle ja myos matkailuelinkeinolle on suuri
merkitys, ettd voimme sanoa, ettd marja-
maamme ja retkeilyseutumme ovat luomu-
aluettal!”

Hanketreffien aamupaivan ohjelma oli kaikil-
le yhteinen ja iltapaivalla ns. teemahuoneissa
konkreettisesti vertaistieto ja -kokemukset
liikkuivat. Osallistujilla oli kokemuksia ja toi-
mintamalleja jaettavana muille ja toisaalta
osallistujat kuulivat vastaavia asioita muilta.
Teemahuoneiden annista laadittiin yhteenve-
to sekd levittdmistd varten dokumentointina
huoneittaiset muistiot. Tutustu muistioihin ja
tilaisuuden esityksiin www.ruokasuomi.fi — ti-
laisuuksien materiaalit.

Hanketreffien jarjestdjista erityisasiantuntija
Heidi Valtari Ruoka-Suomi -teemaryhmasta
oli my6s tyytyvdinen pdivien antiin. “Taman
eteen teimme porukalla kovasti toitd. Hienoa,
ettd vastaanotto oli ndin mydnteinen ja yh-
teistyohalua tuntuu I6ytyvan eri sektoreilta.
Vastaavaa pitdnee jarjestada myds ensi vuon-
na. Kiitos osallistujille!”

Elisa Kangasaho, projektipddllikkd
Luonnollisesti Iéheltd hanke
Naturpolis Oy Kuusamo
Elisa.Kangasaho@naturpolis.fi



Hanketreffit tarjosi tapaamispaikan lahiruuan ja
matkailualan toimijoille

Eri puolella Suomea lokakuussa kiertdvil-
Ié Ldhiruokaa ja matkailua -hanketreffeilld
koottiin jo tehtyd kehittdmistyotd ja vdli-
tettiin tuloksia, kohdattiin sekéd verkotuttiin
ruoka- ja matkailualan toimijoiden kesken.
Kohderyhmind olivat ensisijaisesti hanke-
toimijat ja alan kehittdjit, mukaan luettuna
myos rinnakkaistoimialat. Hanketreffejéi jéir-
jestettiin kaikkiaan neljdlld paikkakunnalla,
ensimmdiset kokoontumiset Tampereella ja
Lahdessa ja sitten vuorossa olivat Siilinjérvi
ja Kuusamo.

Hanketreffeilld koottiin ja kuultiin loppumai-
sillaan olevan EU-ohjelmakauden 2007-2013
tuloksia, saatiin viestia hallituksen lahiruoka-
ja luomuohjelmista, tulevasta ohjelmakau-
desta 2014-2020 seka maaseutupoliittisesta
kokonaisohjelmasta 2014-2020. Tapaamisten
tarkedna tavoitteena oli myds tuoda esiin eri
ohjelmien keskindista linkittymista ja kytkey-
tymistd toisiinsa. Tutustu hanketreffien muis-
tioihin ja tilaisuuksien esityksiin www.ruoka-
suomi.fi — tilaisuuksien materiaalit.

Verkostoasiamies Juha-Matti Markkola maa-
ja metsatalousministerion maaseutuverkosto-
yksikosta totesi, ettd hankkeiden pohjaksi on
darettoman tarkeda hyodyntda jo olemassa
olevaa tietoa ja yhdistdaa voimia kaytannon-
kin tasolla. — Toivottavasti toimijoiden valinen
yhteisty6 jatkuu hanketreffien jalkeen véhin-
taankin toimialojen sisalla teemoittain tai alu-
eittain. Hyvat kdytannot tulee laittaa jakoon,
silld toimijat eri puolella Suomea painiskelevat
samankaltaisten haasteiden darella. Jokaisen
ei ole jarkevaa keksia pyoraa uudelleen,
Markkola hymahtaa.

Parhaat ravintolat luottavat ldhiruokaan

Tampereen hanketreffeilla puhunut ravinto-
loitsija Christina Suominen Ravintola C:sta
korosti toimitusketjun lyhyyden lisdksi tuot-
teiden tuoreuden merkitysta toiminnassaan.
— Ruokalistaa ei julkaista koko vuodeksi, vaan
menu elada jopa paivittdin sen mukaan, mita
tuotteita meille kulloinkin tarjotaan. Tallainen
valja konsepti antaa mahdollisuuksia ravinto-
lahenkildston luovuudelle.

Ravintola C:td pidetdan yhtena Tampereen
karkiravintoloista. Sen ehdottomana vahvuu-
tena ja kilpailuvalttina ovat pientuottajat tava-
rantoimittajina. Ravintola tuo esiin pientuot-

tajien merkityksen myos yritysmarkkinoinnis-
saan, esim. nettisivuillaan.

Lahiruokakoordinaattori Kirsi Viljanen maa- ja
metsatalousministeriosta puolestaan kertoi
lahiruokaohjelmasta, hallitusohjelman kir-
jausten taustoista ja ohjelman sisdllosta ja
tavoitteista. — llokseni voin todeta, etta lahi-
ruoan kehittdminen on maassamme useiden
alueiden kehittamissuunnitelmissa jo vahvasti
nakyvilld, Viljanen toteaa.

Ruuan ja matkailun merkittava yhteys on nos-
tettu hallituksen linjauksissa lahiruuan ja luo-
mualan kehittdmisohjelmina keskioon ensim-
maistd kertaa. Ohjelmiin kirjoitetut asiat an-
tavat painoarvoa seka selkanojaa alueellisten
ja paikallisten toimijoiden kehittamistyolle.
Tampereen hanketreffeilld oltiin yhtd mielta
siita, etta verkostoitumisen ja yhteistyon teke-
misen tarve on korostunut entisestdaan. Myos
aiemmin tehdyn tyon hyddyntdamiseen tulee
panostaa voimakkaammin.

Lahiruoka matkailun mahdollisuutena
Lahden hanketreffeilla esiintyneen
Linnahotellin yrittdjan Paivi Koskelan mu-
kaan lahiruoan oikeanlainen hyodyntaminen
on mahdollisuus kilpailijoista erottumiselle.
— Yrittdjan on ensiarvoisen tarkeaa osata va-
lita omalle yritykselleen sopivat ja riittavan
merkittavat lahiruoan tuottajat: viljatuotteet,
kasvikset ja juurekset sekda marjat ja sienet.
Yrittdjan on hyva olla kiinnostunut myos siitd,
miten raaka-aine on viljelty.

Koskela suosittelee vierailemaan tilalla, jotta
ravintoloitsija osaisi kertoa asiakkaille tuotta-
jista. Ruuan alkuperatarinat ovat olennainen
osa asiakaspalvelua, niin maininnat ruokalis-
toissa kuin muussakin markkinointimateri-
aalissa. Ravintola C:n tavoin Linnahotelli tuo
ruokafilosofiansa esiin internet-sivuillaan.

— Myo0s lista lahiruokatoimittajista 10ytyy siel-
ta. Tama lisaa viljelijan ammattiylpeytta, kun
han tietdd ettd yritys on aidosti kiinnostunut
hankkimistaan tuotteista.

— Eika yrittdja tietenkdan voi jattaa huomioi-
matta jatehuollon, energian ja veden kulu-
tuksen vastuullista hoitamista, Paivi Koskela
paattaa.

Ylitarkastaja Reijo Martikainen Maaseutuvirastosta ohjaa

kohti visiota. Reijo toimii my6s matkailun teemaryhmdn
puheenjohtajana - Linna Hotellin yrittdjd, linnan rouva

Pdivi Koskela kannustaa tutustumaan ruuan alkuperédn .

Maaseutuverkostoyksikkd ja
Ruoka-Suomi -teemaryhmd



Elintarvikeala luottaa paikallisuuteen

Pienet ja keskisuuret suomalaiset elintarvi-
keyritykset pitavat paikallisuutta merkitta-
vana kilpailuetuna. Viidessa vuodessa serti-
fioitujen laatujarjestelmien kayttd on kaksin-
kertaistunut, yritysten panostus erikoistuot-
teisiin on lisdantynyt ja yhteisty6 yritysten
valilld on kasvanut. Henkil6stolle tarjottavan
koulutuksen maara on selkeasti vahentynyt.

Nama seikat selvidavat Elintarvikealan pk-
yritysten toimintaymparisté 2013 -tutkimuk-
sesta. Edellinen vastaava tutkimus tehtiin
vuonna 2008. Aineisto on edustava otos
maakunnittain, alueittain, kokoluokittain ja
toimialoittain suomalaisia mikro- ja pk- elin-
tarvikeyrityksia.

Myynti

Tutkimukseen vastanneista 258 yrityksesta
seitsemalld yrityksella kymmenesta liike-
vaihto on kasvanut viimeisen kolmen vuoden
aikana kuten edellisissakin tutkimuksissa.
Yritysten liikevaihdon mediaani on 210 000
euroa.

Tutkimuksen yrityksistd 85 % myy tuottei-
taan omaan kuntaan tai seutukunnalle, 71 %
myy myos muualla oman maakunnan alueel-
le ja 66 % oman maakunnan ulkopuolellekin.
Vientid harjoittaa 16 % yrityksista. Tarkein
myyntikanava yritysten tuotteille on myynti
suoraan kuluttajille (79 % yrityksista harjoit-
taa suoramyyntid), seuraavaksi merkittavin
myyntikanava on pdivittaistavarakauppa (64
% vyrityksista myy paivittdistavarakauppoi-
hin) ja kolmanneksi merkittavin yksityiset
ammattikeittiot, joihin myyntia harjoittaa 51
% vastanneista yrityksista.

Yritykset ovat lisdanneet yhteistyota kuljetuk-
sissa ja jakelussa, tutkimus- ja kehittdmishan-
ketyossa sekda myynnissa ja markkinoinnissa
verrattuna edeltavaan 2008 tutkimukseen.
Taman tutkimuksen yrityksissd sertifioitu
laatujarjestelmd on 32 prosentilla yrityksista
kaytossa tai sitd ollaan juuri rakentamassa.
Sertifioitujen laatujarjestelmien kayttéonotto
tutkimusten valilla on kaksinkertaistunut.

Kilpailu
Elintarvikeyritysten valinen kilpailu on kiristy-

nyt. Enda puolet yrityksista pitda tuotteitaan
sellaisina, joita ei voi korvata kilpailijoiden

Tiettyjen toimintojen ulkoistaminen (esim. jakelu, kirjanpito)
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Yritysten myynnin jakautuminen eri markkina-alueilla (ylin) - Léhitulevaisuuden tavoitteet yrityksissd

tuotteilla. Erikoistuotteiden valmistukseen
panostaminen on noussut 10 prosenttiyksik-
koa verrattuna edelliseen tutkimukseen ja
kiinnostus lahitulevaisuudessa tuotevalikoi-
man laajentaminen ja monipuolistamiseen on
kasvanut 9 prosenttiyksikkoa.

86 prosenttia yrityksista pitdaa paikallisuutta
tarkeana kilpailuetuna ja nousua edelliseen
tutkimukseen on tapahtunut 7 prosenttiyk-
sikkod. Yritysten keskittyminen paikallisille

markkinoille nayttaisin jatkuvan lahitulevai-
suudessa. Tama kertoo yritysten odotuksista
lahiruokatrendin pysymiseen ja vahvistumi-
seen. Kaikilla toimialoilla ymparistoasioiden
huomioiminen ymmarretaan tarkeaksi kilpai-
lueduksi (79 %), ja sen merkitys on kasvanut
vuodesta 2008 noin 5 prosenttiyksikkoa.

Tarkeimmaksi menestysta rajoittavaksi te-
kijaksi verrattuna padkilpailijoihin yritykset
kokevat elintarvikelainsaadannon. Erityisesti
liha-alan yrityksistd 80 prosenttia kokee elin-



tarvikelainsaadannén menestyksen rajoit-
teeksi.

Lahitulevaisuuden tavoitteet

Taman tutkimuksen valossa lahitulevaisuu-
den tavoite tuotantomadrien kasvattamises-
ta tai investoimisesta nayttaisi kddantyneen
laskuun 3-4 prosenttiyksikolla verrattaessa
edellisiin  tutkimuksiin. Rahoituksen riitta-
vyyden tai saatavuuden ongelmat puolella
yrityksista hillitsee investointihalukkuutta
heikon yleisen taloustilanteen lisdksi.

Ammattitaitoa kehittavda koulutusta henki-
|6stolleen tarjoaa 44 prosenttia yrityksistd,
mikda on 10 prosenttiyksikkod vahemman
kuin edellisessa tutkimuksessa vuodelta
2008. Laskun ennakoidaan jatkuvan, vaikka
henkilokunnan osaamisen kehittamista pi-
detddn kuitenkin kolmanneksi tarkeimpana
kehittdmistavoitteena. Henkilkunnan osaa-
mista painotetaan suuremmissa yrityksissa
pienempia enemman. Tarkeimmaksi kehit-
tamistavoitteeksi tulevan kolmen vuoden ai-
kana nousee asiakkuuksien hallinta (89 %) ja
liikevaihdon kasvu (87 %).

Tutkimuksen tilaaja oli Maa- ja metsatalous-
ministerid osana hallituksen ldhiruokaohjel-
man toteuttamista ja tiedonkeruuta. Tyon
toteutti Jyvaskylan ammattikorkeakoulu Oy.

Tutkimus on kokonaisuudessaan luettavissa
osoitteessa  www.mmm.fi/fi/index/etusivu/
lahiruoka/toimintaymparistoraportti.html

Lisatietoja

Maa- ja metsatalousministeriosta:
Idhiruokakoordinaattori Kirsi Viljanen
puh. 0295 16 2142
etunimi.sukunimi@mmm.fi

Jyvaskylan ammattikorkeakoulusta:
asiantuntija Sari Mékinen-Hankamdki
puh. 040 551 4503
etunimi.sukunimi@jamk.fi

Muuttuva toimintaymparisto haastaa

liha-alan yritykset kehittamaan
toimintojaan

Elintarviketeollisuuden tuotannon bruttoarvo oli vuonna 2012 11,6 miljardia euroa, josta li-
hanjalostus- ja teurastustoiminnan osuus oli 2,7 miljardia euroa (+ 6 %). Alan liikevaihto on
kasvanut viime vuosina erityisesti lihan ja lihavalmisteiden hintojen kallistumisesta johtuen.
Lihateollisuus tyollistaa nykyisin 7 600 henkil6a. Tyopaikkojen maara on viime vuosina pienen-
tynyt voimakkaan rakennemuutoksen myota. Nelja suurta toimijaa hallitsee alaa, mutta yritys-
kenttd on kuitenkin pienyritysvaltainen. Nama tiedot selvidvat lihateollisuuden toimialarapor-
tista, joka julkistettiin 22.11.2013 Helsingissa.

— Ruoka on globaalia liiketoimintaa, ja muutokset toimintaymparistdssa haastavat myos lihayri-
tykset kehittamaan aktiivisesti toimintojaan. Raaka-aineiden hintavaihtelusta on tullut pysyva
ilmio, mika vaikeuttaa tuloksentekokykya ja koettelee myos alkutuotantoa. Sianlihan tuotanto
tippui viime vuonna alle omavaraisuusasteen. Vaikka lihatuotteiden myyntihinnat ovat kallis-
tuneet, alan keskimadrdinen kannattavuus on melko vaatimatonta, toteaa raportin koonnut
toimialapdallikko Leena Hyrylad Kaakkois-Suomen ELY-keskuksesta.

Kaupan myynnin volyymi ei juuri kasva, koska taantuma jatkuu Suomen taloudessa. Kuluttajien
ostovoima supistuu ja hintatietoisuus lisadantyy. Kuluttajat ovat entistd valveutuneempia, ja
kulutuskdyttdaytyminen pirstaloituu entisestdan makumieltymysten, trendien ja muiden ruo-
kailuun vaikuttavien muutosten takia. Nama muutokset saattavat olla nopeita, mikd haastaa
yritykset yha aktiivisemmin seuraamaan markkinoita ja monikanavaistuvaa viestintaa. Lihan
alkuperd, eldinten hyvinvointi seka vastuullisuus koko ruokaketjussa kiinnostavat enenevdssa
madrin kuluttajia. Uudet pohjoismaiset ruokasuositukset suosittelevat kohtuullista lihankayt-
t6a. Maailmalla lihan kulutus kuitenkin kasvaa.

Ruoka-alan toimijoiden vélinen kilpailu kiristyy, koska kysynnan kehitys on ollut vaisua ja yri-
tyksilla on tuotannon tehostamisen ja tuottavuuden parantamisen kautta kapasiteettia. Myos
hintakilpailu jatkuu tiukkana. Kaupan laajenevassa tarjonnassa on yhd enemman tuontituottei-
ta ja kaupan omia “private label” -tuotteita. Yritykset hakevat kannattavaa kasvua ja tehostavat
toimintojaan seka hintakilpailukykydan erilaisilla rakennemuutoksilla ja investoinneilla, kehit-
tavat aktiivisesti uusia tuotteita ja tuoteparannuksia, vahvistavat tuotemerkkejdan ja kehitta-
vat liiketoimintojaan. Myds resurssitehokkuus ja toimitusvarmuuden hyva hallinta korostuvat
toiminnassa. Kuluttajien kiin-
nostus ldhiruokaan ja lyhyisiin
tuotantoketjuihin on osaltaan
aktivoinut alkutuotannon yrit-
tdjia perustamaan uusia liha-
alan yrityksia.

Lihateollisuuden  toimialara-
porttion 22.11.2013 lahtien lu-
ettavissa verkossa osoitteessa
www.temtoimialapalvelu.fi.

Lisatietoja

toimialapddillikké Leena Hyryld
puh. 0295 029 047
leena.hyryla(at)ely-keskus.fi

kehittdmispddllikko
Esa Tikkanen

puh. 050 040 5459
esa.tikkanen(at)tem.fi

Kuvaldhde: MMM/Mavi . Kuvaaja Studio Tomi Aho
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Ilmastovalinta tuo hyvan maun suuhun

Suomalaisen  kulutuksen  ilmastovaiku-
tuksista neljéinnes syntyy ruoasta. Hyvillé
valinnoilla jokainen voi vaikuttaa oman
ruokailunsa ilmastovaikutuksiin, syéden

samalla terveellistd ja maukasta ruokaa.
Hyvien valintojen tekemisestd onkin tehtd-
vd kuluttajalle helppoa ja houkuttelevaa.

Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus
MTT:n Ilimastolounas -hankkeessa kehitetdan
ilmastoystavallisen ja ravitsevan lounasateri-
an konseptia ja testataan kuluttajien suhtau-
tumista ateriavaihtoehtoihin. Erona aikaisem-
piin ilmastoviikkoihin hankeyritysten lounasa-
terioiden ilmastovaikutuksien suuruusluokat
on arvioitu MTT:n toimesta ja kokeiluviikolla
tarjottavien ilmastoystavallisten lounaiden
ilmastovaikutuksia on vertailtu muiden lou-
naiden ilmastovaikutuksiin. Hankkeen aika-
na madritetadn ilmastoystavallisen lounaalle
kriteerit, joista keskeisin on lounaan raaka-
aineiden tuotannon ilmastovaikutusten mak-
simiarvo.

ilmastovaikutusten
suuruusluokat hankeyritysten tavallisen vii-
kon lounaille eli yhteensa 81 lounasaterialle.
Arviointiin kuului padruuan lisaksi myos sa-
laatti, leipa ja ruokajuoma. Laskennan tuloksi-
en perusteella vaikuttaa siltd, ettd ateriakoko-

Hankkeessa on arvioitu

naisuuden koostamisella voi vaikuttaa paljon
ruuan ilmastovaikutuksiin. Lisdksi havaittiin,
ettei pdaruoka valttamattd maaraa ilmastovai-
kutusten suuruutta.

Alhaisimpien ilmastovaikutusten annoksiin
mahtui paljon kasvis- ja jonkun verran kala-
ruokia, mutta keskiarvon alle
jaivat myos tietyt liharuuat.
Liharuokien osalta lihan maa-
ra ja tyyppi vaikuttivat paljon.
Selked vaikutus oli myos il-
mastoystavalliselld lisukesa-
laatilla (esim. juuresraasteet),
joka laski joidenkin ateriako-
konaisuuksien ilmastovaikus-
ta huomattavasti verrattuna
aterioihin, joissa
nekset tuotetaan kasvihuo-
neissa. Lahestymistavan vah-
vuutena on, ettd ilmastova-
linnat perustuvat tutkittuun
tietoon eikd yksittdisia raaka-aineita tarvitse

salaattiai-

kieltdd kokonaan. Samanaikaisesti konseptin
kannalta haasteena onkin tuottaa luotetta-
vaa ilmastovaikutustietoa erityyppisista koti-
maisista ja kansainvalisista tuotantoketjuista.
Aihepiirin tutkimus etenee nopeasti ja seuraa-
vaksi pitdisi padsta tuottamaan kattavammin
erilaisista raaka-aineista tarkempaa ja vertai-
lukelpoista tietoa.

Hankkeessa jarjestetdaan kevaalla 2014 ko-
keiluviikot  yhteistyoravintoloissa,  jolloin
tarjottavat  ilmastoystavalliset
lounasvaihtoehdot |6ytyvat selkedsti merkit-

asiakkaille

tyind normaalien lounasaterioiden rinnalta.
Kokeiluviikoilla tarjottavat ilmastoystavalliset
lounasvaihtoehdot tulevat valikoitumaan 81
lounaan vertailussa parhaiten péarjanneiden
lounaiden joukosta. Kokeiluviikkojen tuomien
kokemusten pohjalta laaditaan suositus ilmas-
toystavallisten lounaiden edistamisesta.

lImastovalinnan lopullinen tavoite on helpon
ja hyvanmakuisen vaihtoehdon kautta kan-
nustaa ilmastoystavallisempdan sydomiseen ja
antaa ideoita hyvanmakuisen, terveellisen ja
ilmastoystavallisen
seen myos kotona. Vaikka tasmallisten ilmas-

ruokavalion toteuttami-

tovaikutusten laskeminen on haastavaa, hank-
keessa halutaan tuoda esille tapoja pienentda
omaa ilmastokuormaa helppojen arkisten va-
lintojen kautta. lImastovalinnoiksi paatyvien
ateriakokonaisuuksien toivotaan myds oman
sisaltonsa puolesta opettavan esimerkin kaut-
ta millaista on ilmastoystavallinen ruoka.

Kuten monessa muussakin asiassa, kohtuus
on tarked ohjenuora myods ilmastoystaval-
lisessd syOmisessa: kuluttajan ei tarvitse
luopua mistddn raaka-aineesta, mutta tiet-
tyjen, ilmastovaikutuksiltaan suurien, raa-
ka-aineiden kdytossa tulee olla maltillinen.
lImastoystavallinen sydja ei myoskaan syo yli
oman tarpeensa tai ota lautaselleen enempaa
kuin jaksaa syoda.

Ruokavalinnat ovat kuitenkin ensisijaisesti
ravitsemuksen ja nautinnon, ei omantunnon
kysymyksid. Siksi ilmastoystavallisen lounaan
tarkein tehtdva on olla ravitsevaa ja maistua
hyvalta.

Maa- ja elin- tarviketalouden tutkimus-
keskus ~ MTT toteuttaa llmastolounas —
hankkeen (2013-2014) yhteistydssdé WWF:n ja
lounasravintoloiden kanssa, ja sitd rahoittaa
Ympdristéministerién Kestdvin kulutuksen ja
tuotannon (KULTU) ohjelma ‘Vidhemmdista vii-
saammin’, Fazer Food Services, Ravintolakoulu
Perho, HYY Ravintolat ja WWEF.

Lisatietoja
www.mtt.fi/ilmastolounas



Japa ry sai pohjoismaisen ymparistopalkinnon

Keskipohjolan ymparistopalkinto jaetaan tana
vuonna neljannen kerran. Palkinnonsaajaksi
on valittu JAPA ry eli Jyvaskylan kestava kehi-
tys ry. Palkinto on 30 000 Ruotsin kruunua eli
noin 3000 euroa.

Pohjolan Vihrea Vyohyke on Keskipohjola-
alueen yhteinen profiili, joka on syntynyt
elinkeinoelaman ja maaseutukehittamisen
yhteistyon tarpeesta koskien energia- ja ym-
paristokysymyksia. Keskipohjola-komitean
ymparisto- ja energiapalkintojen tavoitteena
on edistaa yrittajyytta ja uusien tyopaikkojen
syntymistda Keskipohjolassa seka vahvistaa
alueen profiilia ekologisesti kestavana aluee-
na. Palkintojen tavoitteena on myds kannus-
taa palkinnonsaajia jatkamaan tyotdan ja si-
ten innostaa myds muita Keskipohjola-alueen
toimijoita toimimaan hyvan ymparistdon ja
kestdvien energiaratkaisujen puolesta.

Palkinnon perustelut ja voittajasta

Keskipohjolan ymparistopalkinnon teemana
oli tdna vuonna pienten toimijoiden konkreet-
tiset teot ympariston hyvaksi.

JAPA ry on lahiruokapiiritoiminnallaan tuonut
Keski-Suomeen uusia mahdollisuuksia paikal-
lisen ruuan saatavuuteen myos syrjagisemmilla
seuduilla. Piirien valitykselld paikalliset tuot-
tajat ja kuluttajat ovat lahentyneet toisiaan
ja ruuantuotanto on tullut asukkaille tutum-
maksi. Toiminnassa on mukana kaikenikaisia
asukkaita, tuottajia ja kuluttajia. Ruokapiirien
toiminnan myo6ta on syntynyt uusia alueel-
lisia toimintatapoja ja yhteistyota. JAPA ry:n
ensimmadinen  ldhiruokapiiri  perustettiin
Tikkakoskelle vuonna 2009.

Etenkin nuoret tuottajat ovat Idhteneet
kiinnostuneina mukaan toimintaan tuoden
asiaa samalla esille myds pidemman aikaa
toimineille yrittdjille. Ruokapiiritoiminnan
eri tilaisuuksissa esiintymisen myota myos
paikalliset nuoret ovat padsseet mukaan
mm. 4H-toiminnan nuorisoyritysten kautta.
Paaasiallisesti ruokapiirit toimivat alueella
olevan ruokakaupan tiloissa. Kauppiaat, tuot-
tajat, piirien vapaaehtoiset seka tilaajat ovat
olleet jarjestelyyn hyvin tyytyvdisia ja jarjeste-
ly on toiminut hyvin.

Anna Sarkkinen, Japa ry:n koordinaattori iloit-
see palkinnosta

- Olemme erittdin otettuja tasta palkinnosta.
On hienoa saada tunnustusta, vaikka suurin
kiitos kaikesta kuuluu kylla lahiruokapiirien
vapaaehtoisille. He ovat tehneet ja jatkavat
tata tyota omilla alueillaan. lIman heitd ei olisi
|ahiruokapiiritoimintaa. Palkintorahoilla jar-
jestetdan ainakin ruokapiirien vapaaehtoisil-
le verkostoitumistilaisuus jollain toiminnasta
tutulla tilalla, mukaan kutsutaan tietysti myos
tuottajat.

Lisatietoja

Anna Sarkkinen, Japan koordinaattori
puh. 040 593 8541
anna.sarkkinen@jkl.fi

www.japary.fi
https.//www.facebook.com/pages/JAPA-

ry/147701791919077

Jyvdskyldn kestdvd kehitys eli JAPA ry on yleishyddyllinen asukasyhdistysten perustama
Jyvdskyldn kestdvdn kehityksen toimisto. Jyvéskyldn kaupunginhallitus valtuutti JAPA
ry:n vuonna 2003 toimimaan kaupungin kestdvdn kehityksen edistdmisty6ssd. JAPA
ry:n toiminta perustuu erilaisiin hankkeisiin, tiedotuskampanjoihin ja vuosittaisiin,

jo perinteeksi muodostuneisiin tapahtumiin, joilla pyritddn eri tavoin edistdmddn
kestdvdd kehitystd Jyvdsseudulla. Suurin osa yhdistyksen toteuttamista kampanjoista
ja hankkeista on ldhtoisin asukkaiden ehdotusten kautta.

JAPA ry:llé on paljon yhteisy6kumppaneita Keski-Suomen alueella, joista tédrkeimpdnd
Jyvdskyldn kaupunki. Tiivistd yhteistyétd tehdddn lisdksi muun muassa Iéhikuntien,
Keski-Suomen ELY-keskuksen, Liikenneturvan sekd useiden alueellisten ja paikallisten
yhdistysten kanssa. JAPA ry:lld on myés edustus Keski-Suomen maakunnan

ympdristokasvatuksen yhteistyéryhmdssd.

Yhtend toimenpiteend JAPA ry:n léhiruokahankkeissa on
kuluttaja-tuottaja yhteistyd. Ruokapiirildiset ovat péddsseet
tutustumaan léhemmin mm. piireille hunajaa toimittavan
Ahotuvan tarhan toimintaan, mehildistuotantoon ja

hunajanvalmistukseen.

Saarijdrven léhiruokapiiri toimii K-market Saarijérven
tiloissa. Kauppiaat ovat luovuttaneet tilojaan
IGhiruokapiirien kayttéon myés muualla Keski-Suomessa.

Vapaaehtoinen Mira tarkastaa haettavaa tilausta.

Laukaan IGhiruokapiirin vapaaehtoisia lajittelee tilauksia

piirin alkutaipaleella syksylld 2010 paikallisessa kaupassa.



Aitojamakuja.fi:ssa uusia toimintoja:

mobiiliversio ja kuntahaku

Aitojamakuja.fi -portaali on nyt helposti kay-

tettdvissa myos kannykalld tai mobiililaitteel- aitOj a_maku] aﬁ ; : sy s @

la. Mobiiliversiosta |0ytyy tutut haut Etsi ja
Kartalla, joista jalkimmaisen avulla voi kat-
soa, mita yrityksia on lahettyvilld tai matkan
varrella. Palvelu toimii suomeksi, ruotsiksi ja ETSI PAIKALLISRUDKAA OSTA JA SVYO

englanniksi, ja toki siella on linkki myos netti- Laydi paikalliset Luomu ja Tietoa ostopaikoista

elintarvikeyritykset lihiruoka tutuksi mm. tilamyvanit ja ravintolat

sivujen tdysversioon.

Yrityksia voi hakea nyt yhden kunnan alueel-
ta. Tama rajausmahdollisuus on kaytettavissa
kaikissa hakutavoissa niin tuoteryhmittdin,
ostopaikoittain kuin kartalla-haussa. Lisaksi
uutena kohtana ostopalveluissa on tilamyynti,
joka auttaa |0ytamaan suoraan tuottajan luo.
Tilamyynteja hakupalvelussa on nyt noin 230.

eri puolilta Suomea { LIITY MUKAAN! ¢> )

etusivu HAKU AJANKOHTAISTA RUOKAMATKAILU KEITTOKIRJA AMMATTILAISET INFO intra

Katso Aitojamakuja.fi -video

Ajankohtaista

Olemme Facebookissa e ——

aitel®

Aitoja makuja

Kylidkaupasta lihiruokaa

Ll £ 70 RRL Kylakauppa on hyva paikka myyda lahialueen tuottajien tuotteita
. A owvat ki ja matka ita kuluttajalle jaa
Teksti e Aitoja makuja _' Iyhyeksi
Pdivi Toyli A Tunneimapaloja fa lania = Luelisaa

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

Luonnonlaidunlihalle kriteerit ja niiden kayttoonotto

Kesalla 2013 laadittujen luonnonlaidunlihan tuotantokriteerien
perusteella on Metsatalouden kehittamiskeskus Tapiossa yh-
dessa yrittdjien ja WWF:n kanssa pohdittu sitd, miten jatkamme
hankkeen tulosten vientid kohti kdytantoa erityisesti luonnonlai-
dunlihan tuotantokriteerien kayttoonottamiseksi. Selkea tarve
on uudelle yhdistykselle tai muulle taholle, joka olisi omistajana
luonnonlaidunlihan tuotannon sertifikaatille seka yllapitaisi kritee-
ristéa ja vastaisi sertifikaatin auditoinnin organisoinnista.

Kriteerien laadinnan keskeisend periaatteena oli hyédyntaa ole-
massa olevaa sdadadostoa ja ohjeistoa. Luonnonlaidunlihan kritee-
reihin sisallytettiin runsaasti luomutuotannossa ja sen valvonnassa
kerattavaa tietoa. Hyvia kaytantoja tullaan hyodyntamaan muista
vastaavista sertifiointijarjestelmistd, kuten Reilun kaupan tuotteet,
Joutsen merkki ja Hyvaa Suomesta -merkki. Luonnonlaidunlihan
sertifikaatti ei ole milldan tavalla tulossa luomulle kilpailijaksi.
Kriteereihin voit kdyda tutustumassa http://wwf.fi/maapallomme/
uhanalaiset/hankkeet/metsalaidun/luonnonlaidunliha/

Airi Matila
www.metsalaidun.fi
puh. 040 779 2258, airi.matila@tapio.fi
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Helppohoitoinen ja arvostettu Aberdeen angus -rotu on laitumen ja korsirehun tehokdyttdjd.

Sisdruokintakauden ne pdrjédvdt vaatimattomissakin oloissa ja viihtyvdt hyvin ulkona eivétkd
sdikéhdd pakkasia. Angus-liha on hyvin marmoroitunutta, mureaa ja maittavaa pihvilihaa,
maailmalla se on erityisen arvostettua.

Kuvaaja: Airi Matila



Elintarvikealan yritystilastointi 2013

Ruoka-Suomi -teemaryhma on kerannyt vuosittaisen katsauksen elintarvikeyritysten maaraan toimialoittain ja kokoluokittain. Tietojen koonnista
vastaavat aluejasenet ja heilld onkin erittdin hyva tieto ja tuntemus oman alueen yrityksista. Yritysten kokonaismaara on nyt 2931 ja siind on
hienoista lisdysta vuoden 2012 lukuihin. Maakunnittaiset luvut kuvaavat hyvin kunkin maakunnan yritystilannetta ja jakautumista eri toimialoihin.

Tarkat tiedot yrityksistda maakunnittain, toimialoittain ja henkiléstémaarien mukaan jaoteltuina ovat osoitteessa www.ruokasuomi.fi — yritysti-
lastot.

e
Lisatietoja S
—
Heidi Valtari MO a— MOWI]
heidi.valtari@utu.fi
Elintarvikeyritykset kokoluokittain 6/2013
Henkilosto <5 5.9 10-19 20 - 49 > 50 Yhteensa
Ahvenanmaa 20 4 0 1 2 27
Etel-Karjala 79 8 1 2 3 93
Eteld-Pohjanmaa 74 19 14 4 8 119
Etela-Savo 96 22 7 3 2 130
Kainuu 36 7 4 4 0 51|
Kanta-Hime 67 8 9 5 9 98I
Keski-Pohjanmaa 30 5 10 4 3| 52|
Keski-Suomi 155 6 3 0 6 170|
Kymenlaakso 87 20 11 0 2 120'
Lappi 121 9 7 1 2 140|
Pirkanmaa 152 19 20 7 7 205|
Pohjanmaa 117 22 8 11 2 160|
Pohjois-Karjala 88 19 12 6 3 128|
Pohjois-Pohjanmaa 181 23 7 8 12 231 I
Pohjois-Savo 134 13 12 6 5| 170
Paijat-Hame 64/ 10 5 7 4 90
Satakunta 159 16 7 8 11 201
Uusimaa 247 39 56 46 43 431
Varsinais-Suomi 235 31 27 12 10 315
Yhteensa 2142 300 220 135 134 2931
% 73 10 8 5 4 100
Turun yliopisto :
University of Turku Ty
e
Ruora-Smown
Elintarvikeyritykset toimialoittain 6/2013
T ja |Kalanjal Vih: st Maidon Mylly iden[Leip i Juomi Muiden Yhteensa
lihanjalostus sekd marjojen [jatkojalostus |valmistus minta valmistus elintarvikkei-
ja hedelmien den jalostus
jalostus
Ahvenanmaa 1 0 3 2 0 14 2 5 27,
Etel-Karjala 11 8 14 1 10 36 3 10 93
Etela-Pohjanmaa 11 4 29 6| 4 47 8 10 119
Etela-Savo 21 16 18 2 4 47 9 13 130|
Kainuu 5 4 10 3 4| 15 3 7 51|
Kanta-Hame 16| 5 23 6 2 28] 3 15 98|
Keski-Pohjanmaa 6| 8| 7 3 4 15 3 6| 52|
Keski-Suomi 9| 16 31 5 7 63 3 36 170
Kymenlaakso 15 13 24 4 6| 39 2 17, 120|
Lappi 57 14 15 4 1 37 5 7 140]
Pirkanmaa 32 12 12| 15, 14 85 5] 30 205
j 19 39 35 3 7 46 1| 10 160)|
Pohjois-Karjala 12 13 21 5, 3 54 6 14 128
Pohjois-Pohjanmaa 34 33 43 12 10 79 3 17, 231
Pohjois-Savo 15 19 29 6| 15, 44 13 29 170|
Pajjat-Hame 1 5 12 3 3 31 1 14 90,
Satakunta 30 M 46 2 7 51 4 20 201
Uusimaa 50 24 M 21 24 151 37 83 431
Varsinais-Suomi 59 40 48 9 15| 83 11 50 315
Yhteensa 414 314 461 112 140 965 132 393] 2931
% 14 1 16 4 5| 33[ 4 13 100
Turun yliopisto
University of Turku e T 9




Paikallisten elintarvikeketjujen kehittamistyon linjojen

vertailua

Suomessa on kehitetty paikallisuuteen perus-
tuvien ruoan tuotannon ja kulutuksen mallien
vahvistumista erityisesti 1990-luvulta lahti-
en. Kehittamistyon keinoin on tuettu ruoan
paikallisen tuotannon ja jalostuksen asemaa,
luotu paikallista ja alueellista logistiikkaa ja
kannustettu kuluttajia ja ostajia lahituottei-
den pariin. Tarkastelen meneilladan olevassa
yhteiskuntamaantieteen vaitoskirjatutki-
muksessani kehittamistydon taustalla olevia
motiiveja, tavoitteita ja sen muotoutumista.
Pohdin, millaista muutosta kehittamistyon
keinoin pyritddn saamaan aikaan ja arvioin
kehittdmistydn muotoutumiseen vaikuttavia
tekijoita. Tutkimuksessani on mukana 15 or-
ganisaatiota, jotka edustavat taustaltaan jul-
kista sektoria, koulutus- ja kehittdjdorganisaa-
tioita, kansalaisjarjest6ja ja kuluttajaliikkeita
sekd maatalouden etu- ja neuvontajarjestoja.
Tutkimuksen empiirinen aineisto perustuu or-
ganisaatioiden edustajien haastatteluihin ja
dokumenttiaineistoon.

Nelja kehittamistyon linjaa

Kaikki tutkimuksessa mukana olevat orga-
nisaatiot pyrkivat vahvistamaan ruoan tuo-
tannon ja kulutuksen suhteiden paikallistu-
mista ja nostamaan esiin ldhiruoka-ajattelua.
Yhteisesta tavoitteesta huolimatta kehittamis-
tyOossa on merkittavia eroja sen suhteen, miksi
paikallistumista halutaan edistda, miten sita
edistetdadn ja kuinka vahvaa paikallistumista
pidetddn perusteltuna ja siten kehittamisen
arvoisena asiana. Tutkimuksen perusteella ke-
hittamistyon voi naiden seikkojen perusteella
jakaa karkeasti ottaen neljaan, osin paallek-
kaiseen linjaan.

Ensimmaisessa linjassa, joka on tavallaan
suomalaisen kehittdmistyon normi, paikal-
listumista, tarkemmin sanottuna ruoan pai-
kallista, pienimuotoista tuotantoa ja jatko-
jalostusta, on lahdetty edistamaan, koska
sen on arvioitu tuovan uusia toimeentulo- ja
tyollisyysmahdollisuuksia (maaseutu)alueille.
Paikallisuuden nakékulmasta tama tarkoittaa
paikallisesti tuotetun, alkuperaltdaan jaljitet-
tavan ja usein laadullisesti erilaistetun ruo-
an aseman vahvistamista; ei itseisarvoisesti
alueellisten elintarvikeketjujen rakentumisen
tukemista. Paikallisesti tuotettujen elintarvik-
keiden markkinointia tuetaan nimittain niin
omalle ldhialueelle kuin tarvittaessa etdadam-
mallekin, yrityksen tarpeista ja kontekstista
riippuen.
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Toisessa linjassa paikallistumista on lahdetty
edistdamaan, koska sen toivotaan edistdvan
ymparistdon hyvinvointia ja kuluttajien mah-
dollisuuksia hankkia tuoretta, laadukasta ja
puhdasta ruokaa. Kaytdannossa kehittamis-
tyOssa pyritddan luomaan selkedsti paikalliselle
skaalalle sijoittuvien elintarvikeketjujen, ku-
ten ruokapiirien, asemaa, kannustetaan kulut-
tajia hydodyntamaan lahelld ekologisesti tuo-
tettuja elintarvikkeita ja harjoittamaan entista
aktiivisemmin omatarveviljelya ja kerailya.

Kolmas linja on ndiden kahden erdanlainen
valimuoto. Pyrkimyksend on vaikuttaa kulutta-
jien ja ostajien, kuten ammattikeittididen elin-
tarvikevalintoihin niin, etta valinnoissa painot-
tuisivat entistd enemman ldhelld kestavasti
tuotetut elintarvikkeet. Neljanneksi voidaan
vield erottaa tapa tukea ldhiruokakeskustelun
avulla tavanomaista kotimaista maataloutta.
Liittdmalla lahiruoka myds tavanomaiseen ko-
timaiseen ruokaan ja korostamalla tdman ta-
vanomaisen ruoan laadukkuutta, puhtautta ja
jaljitettavyyttd pyritdan tukemaan kotimaisen
maatalouden ja elintarvikejalostuksen jatku-
vuutta.

Naissd kehittdmistyon linjoissa tuetaan hyvin
eri tavoin hahmottuvaa paikallistumista. Erot
tulevat esiin seka erilaisissa tavoissa suhtau-
tua paikallisuuden maantieteelliseen skaalaan
ettd siind, maarittyyko paikallisuus maantie-
teellisena vai pikemminkin sosiokulttuurisena
laheisyytena. Erot eivat rakennu vain paikalli-
suudesta, vaan myos useista muista tavoista
luoda vastavoimaa nykyisille ruoan tuotan-
non ja kulutuksen suhteille. Joissakin kehit-
tamistyon linjoissa painotetaan paikallisten
tuotteiden markkinointia nykyisiin, olemassa
oleviin rakenteisiin, kuten vahittdiskauppoi-
hin tai ammattikeittidihin; toisissa luodaan
uudenlaisia rakenteita, kuten ruokapiireja.
Kehittamistyéssa voidaan myods painottaa
vaihtelevin tavoin joko tdysin tavanomaisia,
taloudellisia prioriteetteja tai asettaa sosiaali-
set ja ekologiset kysymykset etusijalle.

Mista kehittamisty6n erot juontuvat?

Mista nama erot kehittamistyon linjojen va-
lilld juontuvat? Tutkimuksessa mukana olevat
organisaatiot ovat taustastaan ja perustehta-
vastaan johtuen lahteneet edistamaan paikal-
listumiskehitysta erilaisista syista ja erilaisin
tavoittein. Jotkut voivat painottaa enemman

tuottaja- ja maaseutunakdkulmaa; toiset taas
enemman kuluttaja- ja ymparistonakokul-
maa. Tama nakyy luonnollisesti myods kehit-
tamistyOssa. Paikallisten ruoan tuotannon ja
kulutuksen mallien on joskus katsottu mah-
dollistavan samanaikaisesti niin ekologisen,
taloudellisen kuin sosiaalisen kestavyyden
toteutumisen ja olevan sekd tuottajan ettd
kuluttajan kannalta sosiaalisesti oikeudenmu-
kaisia ja kannattavia. Kaytannon tyosta saa-
tujen kokemusten ja vahvistuvan tieteellisen
tiedon myo6ta on kuitenkin havaittu, etta nain
ei aina ole, vaan kehittamistydssa joudutaan
tekemdan arvovalintoja ja priorisoimaan eri
tavoitteiden edistamista. Kehittamistyon vari-
anssi onkin suurta, kun toimijat pyrkivat edis-
tamaan sellaista paikallistumista, jonka he us-
kovat parhaalla mahdollisella tavalla tukevan
itselle tarkeiden tavoitteiden toteutumista.
Organisaatiot voivat myds hakea kehittamis-
tyolleen ideoita, esimerkkeja ja resursseja eri
suunnista, mika myds voi vaikuttaa siihen, mil-
laisen paikallistumisen edistamista pidetdan
oikeana, luonnollisena tai mahdollisena.

Organisaatiot eivat kuitenkaan valttamatta
edistd juuri sellaista paikallistumiskehitysta,
mitd ne pitdavat tarpeellisena. Talle asettavat
rajoja jo olemassa olevat elintarvikejarjestel-
man rakenteet, toimintatavat ja lainsaadan-
t6. Niiden muuttaminen on usein hidasta ja
vaikeaa, eikd varsinkaan rakenteiden muut-
taminen ole suurten kiinteiden kustannusten
vuoksi usein edes taloudellisesti mielekas-
ta. Tasta syysta kehittamistyossa usein paitsi
pyritddn luomaan muutosta nykyisiin ruoan
tuotannon ja kulutuksen suhteisiin, myos so-
peutumaan niihin ja tekemaan kehittamistyo-
td niiden maarittamissa rajoissa. Tutkimuksen
perusteella erityisesti perinteisen elintarvike-
jarjestelmdkentdn reunoilta ja ulkopuolelta
tulevat toimijat tyypillisesti valttelevat laajo-
jen rakenteellisten tai lainsaadantoon liittyvi-
en uudistusten tekemista, silla tallaisten muu-
tosten luominen koetaan omien voimavarojen
puitteissa lahes mahdottomana. Toimijoiden
kehittdmistyo onkin tyypillisesti pienimuotois-
ta ja paikallista ruohonjuuritason tyota. Sen
sijaan enemman vaikutusvaltaa ja resursseja
omaavilla, elintarvikejdrjestelmakentan pe-
rinteisestikin vahvoilla toimijoilla on yleensa
paremmat edellytykset edistdd muutoksia.
Toisaalta tallaisten toimijoiden intresseissa ei
valttamatta ole kyseenalaistaa nykyjarjestel-
maa kovin radikaalilla tavalla; usein pyritdan



vain pieneen modifiointiin tai pikemminkin
hybridien kuin selkeasti paikallisten elintarvi-
keketjujen luomiseen.

Lopuksi

Tutkimuksen perusteella kehittamistyon kirjo
juontuu karkeasti ottaen kehittamistyota te-
kevien organisaatioiden erilaisista taustoista,
tavoitteista ja asemasta suhteessa nykyiseen
elintarvikejarjestelmakenttaan. Tata kautta
maarittyy,
sen tukeminen koetaan omien tavoitteiden

millaisen paikallistumiskehityk-

kannalta perusteltuna, jarkevana ja mah-
dollisena. Kehittamistyd on kuitenkin jatku-
vassa muutoksessa. Organisaatiot seuraavat
tiukasti  toimintaymparistossa tapahtuvia
muutoksia, uusia trendeja ja tutkimustietoa
ja arvioivat taman perusteella jarkevaa kehit-
tamistyon suuntaa. Tutkimuksen perusteella
kehittdmistyo onkin ainakin toistaiseksi ollut
suhteellisen muutosherkkaa, vaikka tiettyja
merkkeja vakiintumisestakin on havaittavis-
sa.

Lisatietoja

Katja Hyvonen
khyvone@student.uef.fi
Itd-Suomen yliopisto

Kainuulainen kuluttaja on valmis
maksamaan enemman paikallisesta

lihasta

Kainuulainen Lahiruoka
-hanke toteutti syksyn ai-
kana kuluttajatutkimuksen
kainuulaisen lihan kiinnosta-
vuudesta. Kuluttajatutkimus
on osa suurempaa Kainuun
liha-alaa koskevaa selvitys-
tyotd, jossa haetaan ratkai-
sumalleja saada maakunnas-
sa tuotettu liha paremmin
kuluttajien ja suurkeitticiden
kayttoon.

Selvityksen kautta saadaan

vastauksia kannattaako kainuulaisen lihan
Kainuun Maa- ja
kotitalousnaiset lahtivat elokuussa yhteis-
tyossa Lihateollisuuden tutkimuskeskuksen
kanssa toteuttamaan kattavaa liha-alan sel-
vitystyota. Tyon avulla halutaan selvittaa
ostajien tuotevaatimuksia, alkuperdan merki-
tystd, maksuhalukkuutta sekd kainuulaisen
lihan myynti-, jakelu- ja markkinointikanavia.
Foodwest Oy:n toteuttamalla kuluttajatutki-
muksella haluttiin saada selville kainuulais-
ten ja paakaupunkiseudun kuluttajien mie-
likuvia kainuulaisesta lihasta, seka paljonko
siitd ollaan valmiita maksamaan verrattuna
muuhun tarjolla olevaan lihaan. Lihalla sel-
vityksessa tarkoitettiin naudan-, porsaan- ja
lampaanlihaa.

saatavuuteen satsata.

Molempien alueiden kuluttajat pitdvat kayt-
totarkoitusta, tuoreutta ja kotimaisuutta
hyvin tarkeind, erityisesti porsaan- ja nau-
danlihan  kohdalla.  Paakaupunkiseudun
kuluttajat kokevat kainuulaisen lihan puh-
taana, luonnollisena sekd hyvdlaatuisena,
mutta tuotteena se on heille silti tuntema-
ton. Kainuussa asuvat kokevat paikallisen
lihan puhtaana, tuoreena ja hyvéalaatuisena
lahiruokana, josta he olisivat valmiita mak-
samaan enemman kuin kotimaisesta lihasta
yleensa. Kainuulaista lihaa oltaisiin valmiita
ostamaan sekd paakaupunkiseudulla etta
Kainuussa. Tutkimuksessa selvitettiin hinta-
herkkyytta ja hyvaksyttavaa hinta-aluetta.
Vaikka péadkaupunkiseudulla asuvien kes-
kuudessa kainuulaisen lihan mielikuva on
erittdin positiivinen, sen pitdisi kuitenkin
olla samanhintaista kuin vastaava muukin

Kuva: Pajuniemi

kotimainen liha. Kainuulaisten kohdalla mak-
suhalukkuus naytti olevan hieman suurempi.
Kotimaakunnan lihasta ollaan valmiita mak-
samaan noin 10 % enemman kuin muusta
vastaavasta kotimaisesta lihasta. Molemmilla
alueilla mieluisimmaksi ostopaikaksi nimettiin
oma ruokakauppa, l1ahinna marketti.

Tutkimus toteutettiin Internet-kyselyna otok-
sella 300 vastausta. Toteutusajankohta oli
syyskuu 2013.

Lisatietoja

projektipddillikké Anna-Kaija Kaikkonen
Kainuulainen Idhiruoka -hanke

puh. 040 320 1587
anna-kaija.kaikkonen@maa-
jakotitalousnaiset.fi
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Mita uutta Arktiset Aromit ry:Ita

Arktiset Aromit ry:n Luonnontuotteiden laa-
tuketjun kehittdminen -hankkeen kohderyh-
mina ovat luonnontuotteiden koti- ja ulkomai-
set poimijat, ensiostajat ja jalostusyritykset,
luonnontuotealan sidosryhmat, viranomaiset,
lahetystot ja poimijoitten kutsumismenette-
lya lahtomaissa kasittelevat henkilot. Hanke
on valmistanut marjanpoimijoille paivitetyt
ohjeet luomuluonnonmarjojen poimintaan
(kielet suomi ja thai), marjanpoiminnan laa-
tusaannot seka kesalla paljon julkisuutta saa-
neet thaipoimijoille jaettavat opasvihkoset.

Laatuketjuhankkeessa on valmistettu yrityk-
sille  thaipoimijoitten perehdyttamisvideo.
Opetusvideon tavoitteena on, ettd poimijoit-
ten perehdyttdminen tapahtuu samoin peri-
aattein kaikkien poimijoita kutsuvien yritysten
osalta. Nain kentalla virheet vahenevat ja yri-
tykset toimivat hyvien kdytantéjen mukaises-
ti. Laatuketjuhanke paivitti myos ulkomaisia
marjanpoimijoita kutsuville yrityksille eettiset
toimintatapaohjeet ja pdivitti ensiostajien
ja yritysten omavalvontasuunnitelmien mal-
lit sekd valmisti alan yrityksille ja toimijoille
Hyvan kaytannon laatuohjeet -opaskirjasen.

Luonnosta lautaselle -hankkeessa on jarjes-
tetty Popsi Paikallista - lahituotteiden kaytto-
kilpailu kuluttajille. Kilpailua tuettiin mm. ja-
kamalla osanottolipukkeita Herkkujen Suomi
tapahtumassa. Kampanjaan osallistui 459 ku-
luttajaa eri puolilta Suomea. Tulosten perus-
teella suosituimmiksi ldhituotteiksi osoittau-
tuivat leivat, marjat, peruna ja muut kasvikset.

Lisdksi hankkeessa valmistettiin Sy6 marjoja
2 dl péivassa teemaan liittyvia julisteita, esit-
teitd ja toteutettiin teemasta radiokampanja.
Kansainvdliseen toimintaan on valmistettu
pohjoisuutta kuvaavat puolukka -rollupit, joita
eriyritykset ovat jo lainanneet messukayttoon
mm. Japaniin ja Saksaan. Kansainvalisessa toi-
minnassa my0s avustettiin kansainvélisia aika-
kausilehtid, viestintdtoimistoja ja TV-ryhmia
saamaan tietoa Suomesta ja suomalaisista
luonnontuotteista. Osa tuli myds vierailulle
Suomeen tekemdan juttuja yrityksistamme ja
Arktiset Aromit ry:n toiminnasta.

Catering ketjun asiakkaille on toteutettu mar-
ja- ja sieniaikana kampanja luonnontuotteista
sekd toisen ketjun osalta avustettu yritysten
tuote-esittelyjen jarjestamisessd ammattikeit-
tididen asiakkaille. Hanke on myds kansanta-
juistanut uusimpien tutkimusten tuloksia ja
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tiedottanut niista yrityksille ja lehdistélle seka
osallistunut yhtend jarjestdjana useiden alan
seminaarien toteutukseen.

Lisdarvoa luonnontuotteille -hankkeessa kam-
panjoiden kohteena ovat olleet neuvolat,
paivakodit ja koulut. Tdhdn mennessa 361
neuvolaa, 1 185 pdivdkotia, 263 esikoulua, 1
715 perhepdivahoitajaa ja 512 peruskoulua
on tilannut oman kohderyhmansa aineistot.
Kampanjamateriaalit ovat saaneet erittdin
paljon kiitosta kayttdjiltdan ja lapsille on to-
teutettu enndtysmdaard ohjattuja luontoret-
kia. Yhdistys on hanketoiminnalla saanut
kasvatettua kiinnostusta luonnontuotteiden
talteenoton ja kdytdn opettamiseen lapsille.
Luontomme ja luonnontuotteidemme arvos-
tus heijastuu positiivisesti myos lahiruoan ar-
vostukseen ja kayttoon.

Luonnontuotteiden laatuketjun kehittdminen
ja Lisdarvoa luonnontuotteille -hankkeet paat-
tyvat vuonna 2013 ja Luonnosta Lautaselle
vuoden 2014 alussa.

Simo Moisio

Arktiset Aromit ry

puh. 040 580 1186
simo.moisio@arktisetaromit.fi




Yrittajat toivovat lisdaa osaamista tuotteiden
markkinointiin ja jakeluun

Lisdd verkostoitumista, yritysten vdlistd yh-
teistyotd sekd esimies- ja verkostotaitojen
kehittdmistd. Enemmdn osaamista tuotteiden
markkinointiin ja jakeluun liittyviin kysymyk-
siin. Nditd kaipaavat Eteld-Pohjanmaan elin-
tarvikealan yrittdjét, kun heiltd tiedusteltiin
osaamistarpeita ja kiinnostusta osaamisen
kehittdmiseen.

Osaamisen kehittdmisen muotoina yrittdjat
korostivat lyhytkestoisia koulutuksia seka tii-
vistd verkostoitumista ja yhteistyota yrittaji-
en, raaka-aine-, tarvike- ja laitetoimittajien
sekd kehittamisorganisaatioiden, tutkimuslai-
tosten ja viranomaisten kanssa. Koulutusten
sisaltojen suhteen yritykset haluavat mahdol-
lisimman pitkalle raataloityja ratkaisuja - kou-
lutus vastaisi tietyn yrityksen erityistarpeisiin.
Koulutukset saisivat myds olla kaytannonla-
heisissa puitteissa esimerkiksi yritysten tilois-
sa. Yritysten edustajien arviot koulutuksille
sopivan hinnan ja keston merkityksestd vaih-
telivat: Osa painotti alhaista hintaa ja lyhytta
kestoa, mutta joidenkin mukaan resursseja

voidaan kadyttad paljonkin, mikali koulutuk-
selle on tarvetta ja se koetaan hyddyllisiksi.
Osaamisen kehittaminen ei ole siis yrityksille
itseisarvo, vaan sijoitus, johon ollaan valmii-
ta panostamaan sen mukaan, minka verran
oletetaan saatavan konkreettista hyotya esi-
merkiksi tehostuneen tuotannon, paremman
esimiestyOn tai uusien tuoteideoiden kautta.

- Ndiden osaamiskartoitusten avulla varmis-
tetaan tulevien koulutusten ajanmukaisuus ja
tyoelamalahtoisyys, olipa kyseessa esimerkik-
si yliopistollinen opintopolku, erikoistumisoh-
jelma tai lyhytkestoisempi tdydennyskoulutus,
koulutuskoordinaattori Katja Perttu Helsingin
yliopiston Ruralia-instituutista toteaa.

Osaamiskartoituksia tehtiin kaikkiaan kym-
menessad yrityksessa Eteld-Pohjanmaalla ja
niista vastasivat Aapo Jumppanen Ruralia-
instituutista seka Margit Narva Seindjoen
ammattikorkeakoulusta. Kartoitukset tehtiin
osana Ruralia-instituutissa Seindjoella to-
teutettavaa ESR-rahoitteista Maatalous- ja

elintarvikealan tydeldmdléhtoiset korkea-as-
teen koulutustoteutukset -hanketta (Metka).
Hankkeella haetaan uusia ja innovatiivisia
paikallisia toimintamalleja toteuttaa korkea-
asteen tutkinto- ja taydennyskoulutusta yh-
teistyossa elintarvikealan yritysten ja kehitta-
jaorganisaatioiden kanssa. Metka-hankkeen
osatoteuttajina ovat Seindjoen ammattikor-
keakoulu ja Etelda-Pohjanmaan kesdyliopisto.
Euroopan sosiaalirahaston rahoitusta koordi-
noi Eteld-Pohjanmaan ELY-keskus.

Elintarvikealan yritysten osaamistarpeet Etela-
Pohjanmaalla selvitys on julkaistu Ruralia-
instituutin raportteja -sarjassa. Raportti 16ytyy
sahkoisend osoitteesta: http://www.helsinki.
fi/ruralia/julkaisut/pdf/Raporttejal09.pdf

Lisatietoja

Projektipddillikkd, YTT Aapo Jumppanen
puh. 050415 1152
aapo.jumppanen@helsinki.fi

P.O.R.K -lihatuotteet palkittiin ELMA maaseutumessuilla

Kotimaisia ilmakuivattuja P.O.R.K-
lihatuotteita valmistava luumakeldinen
Saparokuja Oy on saanut timan vuoden
InnoElma-tunnustuspalkinnon. Palkinto
luovutettin  ELMA  maaseutumessuilla.
Palkinnon arvo on 3 000 euroa, ja sen lahjoit-
ti Suomen Messusaatio.

Kolmen nuoren yrittdjan vuonna 2011 perus-
tama Saparokuja Oy on kehittanyt innovatiivi-
sen tuotantoprosessin hyodyntaen kotimaista
huippuosaamista ja uudenlaista valmistustek-
nologiaa. Kehitystyon tuloksena on syntynyt
tdysin kotimainen vastine ulkomailta tuotavil-
le ilmakuivatuille lihatuotteille.

— InnoElma-palkinnon tarkoituksena on juu-
ri tuoda esiin hyvida, suomalaisia maaseudun
tuotteita, joissa kotimainen osaaminen on
keskeisessa roolissa. P.O.R.K-tuoteperhe on

tdstd erinomainen esimerkki. Suomalainen
raaka-aine on kekselidalla tavalla jalostettu
laadukkaaksi herkkutuotteeksi, kertoo palkin-
toperusteista raadin jasen, lahiruokakoordi-
naattori Kirsi Viljanen maa- ja metsatalousmi-
nisteriosta.

Raati antoi tunnustusta niin tuotannolle kuin
tuoteperheen pakkaussuunnittelulle ja mark-
kinoinnille. Saparokujan tuotantoprosessi on
energiatehokas, pitkdlti automatisoitu eika
tuota paastoja. Kaikki jatteet voi havittaa yh-
dyskuntajatteen mukana. Innovatiivinen tuo-
tantoprosessi pienentaa lapimenoaikaa ja te-
hostaa kannattavuutta.

— Tuotteissa korostuu paikallisuus, mutta niilla
onvahva vientipotentiaali. Pakkauksesta l16yty-
vatalkuperamerkinnatjapakkauskootonsuun-
nattu seka kuluttajille ettd HoReCa-sektorille.

Yrityksen vahva yhteistyoverkosto tuo etua
haasteellisilla markkinoilla, Viljanen toteaa.
InnoElma-palkinnon
raadissa olivat lisdksi
Kalliokoski maa- ja metsdtalousministeri-
Ostda ja ruokakulttuuriasiamies Anni-Mari
Syvdniemi Maa- ja metsataloustuottajain kes-
kusliitto MTK ry:sta.

saajan  valinneessa

ylitarkastaja Juuso

Viime vuonna InnoElma-palkinto jaettiin maa-
seutumatkailuyritykselle, ja sen sai Lieksan
Matkakaverit. Elintarvikkeelle palkinto myon-
nettiin viimeksi vuonna 2011. Silloin palkin-
non sai kuopiolainen Marjavasu Oy.

Lisdtietoja

Saparokuja Oy, Joni Niemi
puh. 040 546 4907
joni@pork.fi
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Enterprise Europe Networkin kautta
kontaktit maailmalle

Elintarvikealan pk-yrittéajille uusia
liiketoimintamahdollisuuksia

Enterprise Europe Network on maailman
laajin yrityspalveluverkosto, joka toimii 54
eri maassa. Maksuton palvelu on suunnattu
pk-yrityksille. Verkoston toimijat ympari maa-
ilmaa ovat yritysten kanssa tyoskentelevia
organisaatioita aina alueellisista kehittamis-
keskuksista kauppakamareihin ja teknologia-
keskuksiin

Kansainvalisen yhteistydkumppanin
haku

Verkoston kautta voi etsid kansainvalisia yh-
teistyokumppaneita. Etsittdva yhteistyomuo-
to voi olla esim. jakelukanava, uuden tekno-
logiasovelluksen kehittaja tai vaikkapa tietyn
tuotteen etsintd. Vastaavasti Suomeen tulee
paljon kyselyitd esim. jakelijoista muualta.
Tyokaluna toimii paitsi verkostopartnerien
suorat kontaktit, myos tietokanta, jota voi se-
lata verkossa my0s itse: www.enterpriseeuro-
pe.fi.

Oikeata yhteistyokumppania voi etsia myos
verkoston lukuisista yrityskontaktitapahtumis-
ta tai kohdennetuista yritysvierailuista, jotka
jarjestetaan aina yritysten tarpeiden pohjalta.

EU:n rahoitusohjelmista tiedottaminen

Enterprise Europe Networkin avulla voimme
etsia myos hankekumppaneita eri maista EU:n
erillis-ohjelmiin ja HORIZON 2020 rahoitusoh-
jelmaan.

Kansainvalistymis- ja lakineuvonta

Verkoston tehtaviin kuuluvat yleinen kansain-
valistymis- ja lakineuvontaa. Helsingin Seudun
Kauppakamarissa on kaksi lakimiesta, jotka
antavat verkoston puitteissa perusneuvontaa
maksutta.
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Palaute EU:n komissiolle sisamarkkinoi-
den ongelmista

Verkosto kerdada myo6s palautetta sisamarkki-
noiden ongelmista tulevaa EU-lainsaadantoa
varten.

Seminaarit ajankohtaisista kansainvilis-
tymiseen liittyvista aiheista

Enterprise Europe Network jarjestaa tarpeen
mukaan seminaareja, joiden sisallot voivat
auttaa pk-yritysten kansainvalistymisvalmiuk-
sia.

Lisatietoja l0ytyy verkoston kansallisilta sivuil-
ta: www.enterpriseeurope.fi sekd http://een.
ec.europa.eu/ ja yrityscase-esitteesta: http://
epaper.edita.fi/tem/enterpriseeuropenet-
work/.

Olisiko sinun yrityksesi seuraava malliesi-
merkki onnistumisesta verkoston tulevassa
esitteessa?

Ota yhteytta Enterprise Europe Networkin
elintarviketoimialaryhman suomalaiseen
edustajaan Anna Rantasuo (anna.rantasuo@

ely-keskus.fi, puh 0295 022 570)

enterprise
Elinkeino-, likenne- ja ookt 2
ymparistokeskus

Maaseutupoliittinen
kokonaisohjelma
2014-2020
lausunnolla

Maaseutupolitiikanyhteistyéryhma
(YTR) on julkaissut luonnoksen
kuudenneksi maaseutupoliittiseksi
kokonaisohjelmaksi vuosille
2014-2020. Ohjelmaan
ja lausuntopyyntoon on
mahdollista tutustua tyo- ja
elinkeinoministerion verkkosivuilla
osoitteessa www.tem.fi/
kokonaisohjelma_maaseutu.

Ohjelma on maaseutupolitiikan
yhteistyéryhman (YTR)
toimintaohjelma, joka YTR:n on
maara hyvaksya kokouksessaan
14.2.2014. Maaseutupoliittisen
kokonaisohjelman 2014-2020
strateginen lahtokohta on
paikkaperustainen kehittaminen,
joka tunnistaa paikkojen
monimuotoisuuden ja ottaa
huomioon paikan lahtokohdat
ja  tarpeet. Ohjelmassa on
viisi sisalléllista teemaa
toimenpiteineen. Keskeista on
kaikkien  toteuttajatahojen ja
erityisesti YTR:n verkostoon
kuuluvien henkildiden ja
organisaatioiden sitoutuminen
ohjelman tavoitteisiin ja
toimenpiteisiin.
YTR:lle osoitetut lausunnot
pyydetaan toimittamaan
sahkoisesti tyo- ja
elinkeinoministerion  kirjaamoon
osoitteella kirjaamo@tem.fi
sekd tiedoksi valmisteluryhman
sihteeristolle osoitteella
maaseutupolitiikka@tem.fi
viimeistédan 9.12.2013.



Verkkokauppa osana lahiruokamarkkinoita

Eettinen ja maukas sekd rakkaudella ja am-
mattitaidolla valmistettu lahiruoka on arvos-
saan. Haluamme syoda hyvin ja hyvalta tun-
tuu myos tietda ruoan alkuperd. Lahiruoan
arvostus on ldhes ansaitsemallaan tasolla,
vaikka siltikin sen |0ytaminen ja ostaminen on
edelleen vahintaankin haastavaa.

Monet ldhiruokaan erikoistuneet lahikaupat
ovat kohdanneet valitettavan suuria haastei-
ta, ja joutuneet sulkemaan tai pienentamaan
toimintaansa viime aikoina. Kun Idhikauppo-
jen liiketoimintamallia yritetdan yhdistaa kal-
liimpaan ostoskoriin ja suppeampaan valikoi-
maan, ei yhtald toimi kannattavasti.

Lahiruoan seuraava aalto tulee olemaan verk-
kokaupassa. Taman vuoden aikana ruoan
verkkokauppa on alkanut kasvaa merkittavas-
ti, ja uusia toimijoita on tullut myos markki-
noille. Kiviljalkamyyntia se ei todenndkoisesti
kuitenkaan syrjayta vielda ldhivuosina, silla
esimerkiksi Iso-Britanniassa vasta 5% ruoka-
myynnistd tehddan verkossa. Rakenteelliset
muutokset kuitenkin vaativat, ettd kuluttajan
vaiva tehdd ostokset verkosta on pienemmat
kuin kivijalasta.

Miksi silla on kuitenkin suuri merkitys lahiruo-
alle? Kun kysyntda tuotteille on, mutta tar-
jonta lahikaupassa ei kohtaa, on ikkuna auki
vaihtoehtoisille kanaville.

Ratkaisevana tekijand lahiruoan verkkoon
tuomisen suhteen on liiketoimintamallien ke-

hittdminen. Tahan liittyy se, kuinka ratkaistaan
tuotevalikoiman, kuljetuksen, hinnoittelun ja
oikean asiakasryhman sopivan yhdistelman
|6ytyminen. Kehityksen alla ovat keinot paas-
td luonnollisemmaksi osaksi ihmisten arkeen
ja keskiossa on ostamisen helppouden ja vali-
koiman kohtaaminen.

Suomessa ja maailmalla on nahtavilla [ahiruo-
an ja pientuottajien verkkokaupan esiinmars-
si. Mielenkiintoisia avauksia ovat tehneet
esimerkiksi Makumaku, joka yhdistaa laajan
valikoiman ldhiruokaa netistéa tilattavaan
kauppakassiin. Kotitila toimittaa lihaa suoraan
tilalta, kun taas Anton&Anton on miettinyt os-
tokset jo valmiiksi ja tarjoaa teemoitettuja os-
toskasseja kotiin toimitettuna. Vastaavanlaisia
palveluita ilmestyy merkittavasti.

On syyta pitad mielessa, ettd verkkokaupan
ei tarvitse aina tarkoittaa massiiviseen vali-
koimaan panostamista, jatkuvaa varastonhal-
lintaa ja pikalahetyksia. Tilaa tulee olla myds
hitaalle verkkokaupalle, jossa kauppias voi
myyda luontevasti verkossa osana palvelun-
tarjontaansa, mutta ilman tarvetta palkata
uusia ihmisia tai paivystaa tilauksia paivittain.
Ajan sivu on tehty jo kuukausittaisia ruokarin-
kitilauksia. Sama malli toimii verkossa entista
paremmin.

Yrityksemme Batches.fi on rakentamassa
markkinapaikkaa pientuottajille, jossa tuotta-
ja voi itse myyda verkossa silloin kun se par-
haiten sopii. Tama tarkoittaa esimerkiksi kuu-

kausittaisten tilauserien perustamista, satun-
naisia kertaeria tai vaikkapa sesonkiluonteista
myyntid. Tavoitteenamme on auttaa pientuot-
tajia ja pienia yrityksia tekemaan myyntia ver-
kossa muun myynnin ohella.

Ennen kaikkea meille tarkeinta on itse tuotta-
jien tuominen esiin. On tarkeaa tietaa, missa
on tuotteen juuret ja ketka ovat sen valmista-
neet. Siind on kyse verkon tuomasta lisdarvos-
ta, kun asiakas voi itse ostaa tuotteen suoraan
tuottajalta omalla kotisohvallaan.

Petri Vilén i3

Toimitusjohtaja = g
Batches Oy ‘é}; |
.i-/ y

Paperilta pellolle -paiva Rovaniemella

Lapin luonnontuotealan tuoreimmat tutkimustulokset ja maaseudun yrittajien uudet ansaintamahdollisuudet herattavat
keskustelua 10. joulukuuta, jolloin jarjestetadn Paperilta pellolle -pdiva Rovaniemelld. Alan tuoreinta tietoa tarjoilevan
seminaarin tavoitteena on jalkauttaa luonnontuotteiden tutkimukset suoraan lappilaisten maaseutuyrittajien kayttdoon.

Myyvatko lappilaiset luonnonraaka-aineet maailmalla? Tuleeko luonnontuotteista
osa lappilaista maaseutuyrittajyyttéd? Millaiset ovat vainénputken,
niittymaarianheinan tai erilaisten marjauutteiden tarjoamat bisnesndakymat?
Kannattaako luonnonmarjoja viljella? Joulukuinen asiantuntijaseminaari ruotii Lapin
luonnontuotteiden tulevaisuutta, viljelya ja jalostamista monesta nakdkulmasta
kooten Lapin ammattikorkeakoulun Viirinkankaan kampukselle asiantuntemusta
Suomen huipulta. Lisdtietoja tilaisuudesta www.lao.fi/luonnontuotteet

Lisatietoja
Lapin ammattiopisto, Jonna Kokko, tapahtumajérjestaja
puh. 020 798 4540, jonna.kokko@lao.fi
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Pohjois-Pohjanmaan
luonnontuotealasta tehty selvitys

Luonnontuotealan innovaatioverkosto ja toimialan uudet mahdollisuudet (LT-INNO) -hankkees-
sa on laadittu selvitys Pohjois-Pohjanmaan luonnontuotealan nykytilasta. Hankkeessa kartoi-
tettiin vuonna 2012 maakunnan luonnontuotealalla toimivia yrityksia seka selvitettiin alueen
osaamista, vahvuuksia, heikkouksia, verkostoja, kehittamistarpeita ja tulevaisuuden mahdolli-
suuksia.

Pohjois-Pohjanmaalla luonnontuotealan toiminta on padasiassa pienimuotoista eikd maakun-
ta ole profiloitunut luonnontuotealalle. Alan tunnettuuden kasvattaminen ja liiketoiminnalli-
sesti uskottavan imagon luominen ovatkin keskeisid luonnontuotealan toimijoiden tehtavia.
Maakunnan runsaat ja monipuoliset raaka-ainevarannot ovat nykyisin alihyédynnettyja ja luon-
nontuotealan yritystoiminta Pohjois-Pohjanmaalla painottuu selkedsti marjoihin.

Toiminnan kausiluonteisuus, lainsaadanto, yhteistyon puutteet sekd raaka-aineen saatavuus
hankaloittavat pienyritysten toimintaa. Talla hetkellda tuotanto ei vastaa kasvavaan kysyntdaan
esimerkiksi matkailu-, ravintola- ja hyvinvointialoilla. Keruun ja viljelyn lisdéaminen, tuotekehitys
seka jatkojalostukseen panostaminen ovat potentiaalisia keinoja luonnontuotealan kasvattami-
seksi. Pohjois-Pohjanmaan vahvuuksia ovat alueen runsas kehittamis- ja tutkimusorganisaatioi-
den sekd nuorison maara ja laaja koulutustarjonta.

Terveys- ja ekologisuustrendit kasvattavat luonnontuotealan mahdollisuuksia myos Pohjois-
Pohjanmaalla. Pohjoisten luonnontuotteiden terveysvaikutusten tutkimus ja tutkimustulosten
hyédyntaminen ovat tarkedssa roolissa. Yrittajien tuotekehitys-, markkinointi- ja liiketoiminta-
osaamista on parannettava innovatiivisten tuoteideoiden seka perinteistda ammentavien tuot-
teiden kaupallistamiseksi. Verkostoitumisella myds yli toimialarajojen on luonnontuotealan
kehittymisen kannalta suuri merkitys.

Selvityksen on laatinut LT-INNO -hankkeessa tyoskenteleva FM Johanna Kinnunen Oulun seu-
dun ammattikorkeakoulun luonnonvara-alan yksikdstd. Raportti on luettavissa Oamkin verk-
kojulkaisusarja ePookissa osoitteessa http://urn.fi/urn:isbn:978-951-597-098-5. Aiheesta
on laadittu ePookiin my6s tiiviimpi artikkeli, joka I6ytyy osoitteesta http://urn.fi/urn:nbn:fi-
fe201310186739.

Lisatietoja

projektisihteeri Johanna Kinnunen

LT-INNO -hanke

Oulun seudun ammattikorkeakoulu, luonnonvara-ala
johanna.kinnunen@oamk.fi

puh. 046 9067 844
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Lahiruokapuoti
Tahkolla
1.1. - 6.1.2014

Pohjoissavolaiset maut matkalla
kansainvalisyyteen ja Future

Food -hanke jarjestavat

Tahkolla lahiruokatapahtuman
venalaissesongin aikaan 1.-
6.1.2014. Ljubimij Kuopio -myymala
on auki paivittain klo 12- 20

ja toivottaa tervetulleeksi seka
venalaiset ettéa myos suomalaiset
Tahkon asiakkaat.

Lahiruokapuotiin on tulossa
myyntiin 21 yrityksen tuotteita mm.
tuoretta leipaa, herkkujuustoja,
voita, jarvikalatuotteita,
lohituotteita, tayslihamakkaraa,
hunajaa, yrttimausteita ja -teeta,
marjamehuja - ja hyyteldita,
marmeladeja ja sienituotteita.
Designkasityotuotteista on
myynnissa hattuja, puutuotteita
ja koruja, keramiikka ja
sisustuslasituotteita.

Lis&tietoja

Helena Lehtoaro

puh. 040 572 0312
helena.lehtoaro@proagria. fi



Lahiruoka esilla eduskunnassa

Lahiruoka kiinnosti paattajia ja poliitikkoja
eduskunnan lahiruokapdivassa 13.11. Paivan
aloitti aamuseminaari, johon oli kokoontunut
satakunta vaikuttajaa eduskunnasta ja ruo-
ka-alalta. Lahiruokaseminaarissa pohdittiin
mm. keinoja helpottaa pienten toimijoiden
byrokratiaa ja kuntien ldhiruokahankintoja.
Tavoitteeksi asetettiin  byrokratian purka-
mistalkoot. Lahiruokapdivan jarjestelyissa
olivat mukana Eduskunnan Ruokaryhma ja
Lahiruokakerho, hallituksen ldhiruokaohjel-
ma, Ruoka-Suomi -teemaryhma, Ruokatieto
ry, MTK ry, SLC rf, EkoCentria, Aitoja makuja
Il -hanke.

Kunnalliset strategiat keski6ssa
Ymparistovaliokunnan puheenjohtaja, kan-
sanedustaja Martti Korhonen (vas) nakee
kunnissa ldhiruuan suhteen osaamisen, oh-
jaamisen ja tiedon puutetta. Kun lahiruoka
puuttuu kunnan strategiasta seka hankintojen

ja ruokalistojen suunnittelusta, ei sita tule lau-
tasellekaan.

- Kunnallisten strategioiden sisaan tulee kirja-
ta lahiruuan kaytto seka edellytys ruuan laa-
dusta, tuoreudesta, kestavasta kulutuksesta ja
kausiruuan valinnasta, Korhonen huomautti.

Kansanedustaja Jari Leppd, maa- ja metsata-
lousvaliokunnan puheenjohtaja ja maitotilalli-
nen, tiivisti lahiruuan merkityksen.

- Meilla ei ole varaa tuontiruokaan. Meilld on
oltava yhteistd tahtoa ldhiruokaan, muuten se
ei kehity, Leppa vakuutti.

Lahiruokaa my6s syotiin eduskunnassa

Eduskunnan ruokaloiden lounaslistat olivat
13.11. poikkeuksellisesti kootut lahiruoka-ai-
neksista. Lounaalla paasi maistelemaan muun
muassa hirvenjauhelihapihvia, haapasienikas-
tiketta ja perunasosetta, siikakeittoa ja hoito-
kalastuksen saaliista valmistettuja sarki-hau-
kimurekepihveja. Aterian paatti ohravaahto ja
metsamarjahillo.

Yrittdjat veivat viestia suoraan paattajille

Lahiruokayritykset esittaytyivat paikalla myos
konkreettisesti  erillisella  nayttelyalueella.
Yritykset edustivat eri toimialoja ja he tulivat
eri puolilta Suomea. Paikalla olivat Ruislandia
Oy, Puutarhatoimisto Ahlberg Oy, Saparokuja
Oy, Armas-perhe, Komppa-Seppalan luomuti-
la, Kolvaan kala, Rosala Bagaren Oy, Sysman
Luomuherkut Oy ja Ranua-Revontuli Oy.
Esittdytymisen tausta-ajatuksena oli, ettd
kansanedustajilla olisi mahdollisuus keskus-
tella rauhassa yrittajien kanssa elintarvikealan
yrittdjyyteen liittyvista ajankohtaisista asiois-
ta, lainsdadanndllisistd haasteista ja tulevai-
suuden kehitysnakymista. Keskustelu kavikin
vilkkaana ja paattdjat saivat myds maistaa
tuotteita.

Voit lukea eduskunnan lahiruokapaivasta
lisdd Ilahiruokakoordinaattori Kirsi Viljasen
Lahiruokaa - totta kai! -blogista, http://lahi-
ruokaohjelma.blogspot.fi, jossa kerrotaan hal-
lituksen Iahiruokaohjelman ajankohtaisia kuu-
lumisia, mutta tarkastellaan ruokaan liittyvia
muitakin nakokulmia niin virkamiehen, kehit-
tajan, kuluttajan kuin perheenaidinkin silmin.

Heidi Valtari
heidi.valtari@utu.fi

Armas-perhe (kuvassa Heikki Ahopelto) ja Komppa-Seppdlin luomutila (vas.) sekd Lahiruokayrittdjdt ja pddttdjdt kohtasivat keskustellen alan ajankohtaisista kysymyksistd ja haasteista

(oik.).
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Tehdaan lahiruokapaatoksia tanaan! -seminaari

Tehdaan lahiruokapaatoksia tanaan -semi-
naari jarjestetaan keskiviikkona 11.12.1013
Kuntatalolla Helsingissa. Seminaarissa jul-
kaistaan Ldhiruoan hankintaopas ja esitel-
laan toimivia malleja lahiruoan hankintaan.
Tilaisuudessa kuullaan myo6s Helsingin yliopis-
ton Ruralia-instituutin aluetalousselvityksen
tulokset. Lisaksi tuodaan Brysselin terveisia
uudesta hankintalaista ja kuullaan ruokapal-
velu- ja yrittdjapuheenvuoroja.

Yha useammin julkisen sektorin ruokapalve-
luissa mietitdan ruoan alkuperaa. Kiinnostus
|ahiruoan kayttéon on kasvanut huimasti,
mutta paikalliset elintarvikehankinnat eivat
silti ole lisddntyneet kunnissa samassa suh-
teessa. Trendind on edelleen hankintojen
ja ruokatuotannon keskittaminen, joka voi
haitata lahiruoan hankintaa, mutta ei kuiten-
kaan estd sitd. Lahiruoan hankintaosaaminen
vaatii pdivittamista ruokaketjun jokaisella osa-
alueella, mukaan lukien elintarvikeketjun ke-
hittdjat ja hankinta-asiantuntijat? Myds virka-
miesten ja poliittisten paattdjien omat asen-
teet vaikuttavat Iahiruoan tarjonnan maaraan
kunnissa. Kunnan paattdjien on oltava valmii-
ta tekemadan strategisia paatoksia lahiruoan
kayton edistamiseksi sekda antamaan siihen
riittavat resurssit.

Kuntapdattajat ovatkin keskeisessa roolissa,
kun paatetdan kunnassa tarjottavasta ruoasta
ja miten ruokapalvelu toteutetaan. Julkinen
sektori kayttda vuosittain n. 350 miljoonaa
euroa ruoan ja ruoan raaka-aineiden hankin-
taan. Talla rahalla tarjoillaan julkisen sektorin
yli 9 000 keittiossa paivittdin n. 2 miljoonaa
ateriaa. Onnistunut ldhiruokahankintaproses-
si vaatii ennakoivaa vuoropuhelua ja siihen on
varattava riittdvasti aikaa. Ndin mahdolliste-
taan myos julkisten keittididen elintarvikehan-
kinnat alueen pk-yrityksista. Parhaimmillaan
alueelliset hankinnat tyollistavat ja kehittavat
maaseutuyrittajyytta.

Aika: keskiviikko 11.12.2013 klo 10 - 15.00

Paikka: Helsinki Kuntatalo, Toinen linja 14,
kokoustila B 3.6

lImoittautuminen ke 4.12.2013 mennessa
reetta.toivanen@sakky.fi, 044 785 4846
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Seminaari on tarkoitettu kuntapaattdjille ja
hankintayksikdiden  elintarvikehankinnoista
vastaaville, julkisen sektorin ruokapalveluhen-
kilostolle, lahiruoan tuottajille ja jalostajille,
seka alan asiantuntijoille ja kehittajille.

Lisatietoja Sari Vaananen, sari.vaananen@
sakky.fi tai Leena Viitaharju, leena.viitaharju@
helsinki.fi

OHIJELMA
10 -11.45 Léhiruokaa -totta kai!

Tervetuloa, puheenjohtajana Idhiruokakoordi-
naattori Kirsi Viljanen, MMM

Tilaisuuden avaus, kansanedustaja Eero
Reijonen

Ldhiruoka kunnissa, erityisasian-

tuntija Christell Astrém, Kuntaliitto
Aluetalousselvityksen tulokset, professori
Hannu Térmd ja projektipddllikké Leena
Viitaharju, Helsingin Yliopisto Ruralia-
instituutti

Ldhiruoan hankintaopas, hankepddllikké Sari
Viddnédnen, EkoCentria

Turvallista, terveellistd, eettistd ja ekologista,
europarlamentaarikko Sirpa Pietikdinen

11.45 - 12.45 Vilipalaa
12.45 - 14.30 Hyvidit hankintakdytdinteet

Puheenjohtajana erityisasiantuntija Heidi
Valtari, Turun yliopisto Brahea
Hankintakulttuuri muutoksessa, hankinta-
asiamies Minna Heikka, I1S-Hankinta
Leipomotuotteet tuotetestauksessa, ruo-
kapalvelujohtaja Elina Sérmdld, Saimaan
Tukipalvelut Oy

Jarvikalaa kuntakeittiéén, ruokapalvelupddil-
likké Irma Taka-Prami, Naantali
Ldhiruoan hankinta-asiamiesmalli Péijéit-
Hédmeessd, ohjelmapddllikké Péivi R6nni,
MTK Hame

Yritys- ja hankintayksikkéesimerkkejé

14.30 - 15.00 Paatoskahvit

Tervetuloa!!

Seminaari on maksuton. Julkiset kulkuyhtey-
det Kuntatalolle: Helsingin ja Pasilan juna-ase-
mat ovat noin kilometrin paassa. Hakaniemen
metroasemalle on matkaa muutama sata
metria ja bussit 23 sekd 503 pysahtyvat aivan
ovella.

Tilaisuuden jarjestda Lahiruokaa ammatti-
keittidihin (Lahis) - ja Lahiruoan kaytoén alue-
taloudelliset vaikutukset ja kayton edistami-
nen julkisissa ammattikeittidissa -hankkeet.
Hankkeita rahoittaa maa- ja metsatalousmi-
nisterion Lahiruokaohjelma.

www.ekocentria.fi
www.helsinki.fi/ruralia
www.kunnat.net



Kainuussa osataan, mutta oppeja tarvitaan lisaa

Kainuu on ensimmaisend maakunnista laatinut suunnitelman
elintarvikealan kehittamiseksi tulevan ohjelmakauden tueksi.
Toimintasuunnitelma on Kainuun elintarvikestrategian 2009-
2013 paivitystyo. Visio on luoda ruoasta arvoa Kainuulle.
TyGssa nousee tarkeina teemoina yhteistyon lisddminen mui- }
den toimialojen kanssa, markkinalahtoisyys seka oppien hake-
minen oman maakunnan ulkopuolelta. Tavoitteina Kainuussa
on tyostda Kainuusta huippulihan maakunta seka kehittaa
luonnontuotealaa. Lisdksi rikas ruokakulttuuri tulee yhdistaa
paremmin matkailuun.

Kainuun mahdollisuudet ja vahvuudet elintarvikesektorilla ovat
kehittymisen halu, luomu, luonnon raaka-aineet, ruokaperin-
teet ja matkailu. Korpimaakunta on edellakavija luomuviljelyn
saralla; luomussa on noin neljannes viljellysta peltopinta-alasta.
Luonnonantimia ovat metsat pullollaan ja Kainuun ruokaperin-
teissd on runsaasti ylpeyden aihetta. Toimintasuunnitelmassa
nama on otettu kohteiksi, joita tulee hyodyntaa entista parem-
min. Matkailuun liitettyna luomu, marjat ja koko ruokakulttuuri
on varmasti kenelle tahansa eldamys ja Kainuun oma valttikortti.

Kainuun ELY-keskuksen kesakuussa hyvaksyma elintarvikealan
toimintasuunnitelma itsessdan ei tuota vield tuloksia, vaan
elintarvikealan eteen on tehtdva kovaa ty6td. Suunnitelma kui-
tenkin luo pohjaa uudelle ohjelmakaudelle tavoitteenaan ohja-
ta hankerahoitusta seka sitouttaa toimijat toteuttamaan asioita
tiiviissa yhteistyossa. Seka alkutuotannon etta elintarvikkeiden
jatkojalostuksen sdilyminen alueella on turvattava, jotta saam-
me lautasellemme paikallista ja laadukasta ruokaa.

Kainuun elintarvikestrategian paivitystydon Kainuun elintar-
vikealan toimintasuunnitelman 2013-2017 toteutti ProAgria
Kainuun ja Kainuun Maa- ja kotitalousnaisten tyéryhma yhdes-
sa sidosryhmien kanssa.

Toimintasuunnitelma luettavissa: www.maajakotitalousnaiset.fi/ Lihde: futureimagebank
kainuu -> Elintarvikealan toimintasuunnitelma 2013-2017.

Kirjoittaja

Anna-Kaija Kaikkonen

Projektipddillikké, Kainuulainen Ldhiruoka -hanke
ProAgria Kainuu & Kainuun Maa- ja kotitalousnaiset
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Lahestyva joulu pitaa karjaalaisen villiyrttiyrittdajan

kiireisena

Yrttien kerdaamisellda on pitka historia ja jo
varhain niitd osattiin kdyttaa ruoan mausta-
miseen. Karjaalainen Ingalill Ihrcke sai kipinan
villiyrttien keruuseen ja hyédyntamiseen ve-
renperintona ja luotsaa nyt omaa Lavendula
yritystaan Karjaalla.

lhrcken yrityksen toiminnan ydin on villiyrtit ja
-marijat, joita han jalostaa seka ulkoiseen etta
sisdiseen kayttoon. Tuotevalikoimasta 0ytyy
mm. mesiangervo- ja kuusenkerkkdasiirappia,
puolukka-katajanmarja-chutneyta, yrttiteese-
koituksia ja erilaisia kosmetiikkatuotteita.

Oppia ja kokemusta kilpailusta

Nuoren yrittdjan maine on Kkiirinyt jo koti-
seutua pidemmalle. lhrcke sai kutsun osal-
listua pohjoismaiseen ruokakdsitydldisten
kilpailuun, joka jarjestettiin  lokakuussa
Ostersundissa Ruotsissa.

- Kilpailu oli todella hieno ja antoisa kokemus.
Se oli itseasiassa paljon enemmankin kuin kil-
pailu erilaisine luentoineen ja monipuolisine
ohjelmineen. Osallistujia oli Iahes 600 ja mu-
kana oli koko elintarvikealan kirjo. Pelkdstdan
chutney-luokassa oli nelisenkymmenta osan-
ottajaa.

Ihrcke osallistui chutney-luokkaan puolukka-
katajanmarjachutneylldan seka innovatiivi-
seen ruokakdsitydluokkaan mesiangervosii-
rapilla.

- Siirapit sopivat hyvin esimerkiksi jalkiruoki-
en kanssa. Niistd saa my6s mitd mainioimpia
kahvidrinkkeja. Mesiangervo on Ruotsissa
yleinen ja paljon kdytetty luonnon tuote. Nyt
ongelmaksi meinaa muodostua uuselintarvi-
keasetus, joka rajoittaa sellaisten tuotteiden
kayttoa, jolla ei ole pitkda kaupallista taustaa.

lhrcken tuotteet saivat kilpailusta hyvaa pa-
lautetta vaikka eivat aivan karkisijoille kivun-
neetkaan.

- Tallaiset tapahtumat ovat tdrkeita. Ne inspi-
roivat yksindisid toimijoita ja luovat edellytyk-
sid verkostumiselle, Ihrcke miettii.

Yrtti-innostus jo didinmaidosta

lhrcken innostus yrtteja kohtaan on perdisin
kotoa. Aiti ja &idinditi ovat olleet innokkai-
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ta yrttien kerdajia ja kayttdjia. Vaikka yrttien
kayttoé oli tuttua jo lapsuuden ajoilta, lopul-
lisesti lhrcke kertoo hurahtaneensa yrttien
maailmaan odottaessaan nyt jo aikuisia kak-
sospoikiaan.

Lapsuudenkodin perintd innosti yliopistolle
folkloristiikan opintoihin ja opintojen kautta
perinne- ja nimenomaan hyotykasvien harras-
taminen sai myo0s tieteellista perustaa. Ihrcke
kertookin kayttdvansa toiminnassaan ainoas-
taan sellaisia kasveja, joiden hyddyista on tut-
kittua nayttoa.

- Kansanperinne on mahtavaa - siind on paljon
hienoa ja kdyttokelpoista, mutta ihan kaikkeen
en ldhde mukaan. Esimerkiksi yhdellad jalalla
talon ympari pomppiminen ja muut hupsut
uskomukset eivat kuulu nykypaivdan, lhrcke
nauraa. Olen kdynyt kursseja ja osallistunut
koulutuksiin. Noin vuosi sitten kouluttauduin
yrttituotteiden keruuneuvojaksi, joten saan
nyt kouluttaa ihmisia poimijoiksi.

Villiyrtit innostivat my6s omiin tuotteisiin,
niinpd lhrcken tuotevalikoima muuttuu ja
laajenee jatkuvasti. Tuotteita myydaan mark-
kinoilla, ja yrttituotteiden verkkokauppakin
hanelld on suunnitteilla.

- Aloitin viitisen vuotta sitten ihonhoitotuot-
teilla. Ensimmaisiin tuotteisiini kuului erilaisia
kuorintavoiteita. Viljelin kehdkukkaa ja tein
siitd salvaa, jolla ihmiset ovat hoitaneet eri-
laisia ihottumiaan hyvin tuloksin. Vastaanotto
on ollut todella positiivista. Pikkuhiljaa aloin
tehdd myos elintarvikkeita myyntiin. Tama tyo
meinaa viedd mukanaan ja joudun muistutte-
lemaan itselleni, ettd vaitoskirjan pitaisi olla
se paatyo. Verkkokaupan avaamiseen ei aika
ole vield riittényt, pelkdan, etten pystyisi vas-
taamaan kysyntaan. Yrttien kerddminen on hi-
dasta puuhaa, yhteen teekupilliseenkin pitaa
kerata melkoinen maara yrtteja.

Joulu pitaa yrttiyrittdjan kiireisend. Joulun alla
on useita markkinoita, jonne Ihrcke suuntaa ja
tyollistdaa samalla pakkauspuuhiin koko per-
heensa.

- Teemme yrttikaramelleja, marjamarmeladi-
karkkeja, yrttisinappia ja ihonhoitotuotteita.
Markkinointi on vield ihan hakusessa, mutta
toistaiseksi tuotteet ovat puhuneet puoles-
taan. Pojat ja mies ovat hengessd mukana,

pakkaavat ja limaavat etiketteja. Ennen mark-
kinoita ei meilld montaa tuntia nukuta, lhrcke
nauraa.

Teksti ja kuvat
Ninnu Perdld



Lahiruoka & luomu -messutapahtuma jalleen huhtikuussa

Tdmdn vuoden huhtikuussa ensimmdisen kerran jdrjestetty Léhiruoka & luomu
-tapahtuma jdrjestetddn jélleen huhtikuussa 2014 Helsingin Messukeskuksessa.
Uusi tapahtuma kerdisi viime kevddnd paljon positiivista palautetta ja julkisuutta
sekd lihes 60 000 aidosta ruuasta kiinnostunutta kuluttajaa.

Lahiruoka & luomu -tapahtuma houkuttelee kavijoiksi Iahellad tuotetusta ja luomu-
ruuasta kiinnostuneita kuluttajia seka ruokaharrastajia. Viime kerran kavijoista yli
80 % oli tyytyvaisia tapahtuman antiin. Kavijoiden mukaan tarkeita syita tutustua
messuihin olivat tiedon saaminen, uusiin tuotteisiin ja palveluihin tutustuminen
seka monipuolinen ohjelma. Yli puolet kavijoista 16ysi messuilta tdysin uuden tuot-
teen tai palvelun ja suurin osa kavijoista aikoo tulla my0s seuraaville messuille
huhtikuussa 2014. Tulokset kayvat ilmi Messukeskuksen TNS Gallupilla teettamas-
ta kavijatutkimuksesta.

Tapahtuman tuoteryhmina ovat muun muassa erilaiset lahiruoka- ja luomutuot-
teet (mm. juomat, leipomotuotteet seka yrtit ja mausteet), palvelut (mm. juhla- tai
pitopalvelut, makumatkailu ja ohjelmapalvelut) sekd yhdistykset. Osastoilla esit-
tdytyvat muun muassa alan tuotteet, palvelut, yhdistykset ja vaikuttajat.

Lahiruoka & luomu -messuilla jaestaan myds Vuoden lahiruokateko -palkinto, joka
myd&nnettiin vuonna 2013 ensimmaisen kerran. Silloin palkinnon sai tamperelainen
keittiomestari Heikki Ahopelto. Kuka tahansa voi ehdottaa palkinnonsaajaa, ehdo-
tuslomake avautuu tapahtuman nettisivuilla helmi-maaliskuun vaihteessa. Vuoden
Iahiruoka -palkinto on 2000 euron arvoinen ja sen lahjoittaa Suomen Messusaatio.

Lahiruoka & Iluomu -messut jarjestetddn samaan aikaan Lapsimessujen,
Kadentaitotapahtuman, PetExpon, ModelExpon ja OutletExpon kanssa. Kevdinen
viikonloppu houkutteleekin Messukeskukseen paljon lapsiperheita seka ruokahar-
rastajia.

Ldhiruoka & luomu -tapahtuma Helsingin Messukeskuksessa 11. - 13.4.2014.
www.lahiruokaluomu.fi

Léhiruoka & luomu -messutapahtuma jérjestettiin
ensimmdisen kerran huhtikuussa 2013 Helsingin

Messukeskuksessa.

Hankintalain kokonaisuudistus kdaynnistyy

Ty6- ja elinkeinoministeri6 aloittaa julkisia hankintoja koskevan lainsaadannén kokonaisuudistuksen. Uudistuksen
tavoitteena on muun muassa yksinkertaistaa hankintamenettelyja. Ministerié on asettanut kaksi tydoryhmaa
valmistelemaan uudistusta.

Uudistuksessa kehitetaan sita, etta esimerkiksi tyollisyyteen, terveyteen ja sosiaalisiin nakdékohtiin liittyvat
tekijat otetaan paremmin hankinnoista huomioon. Lisdksi tarkoituksena on parantaa pk-yritysten osallistumista
tarjouskilpailuun, tarkastella kansallisia kynnysarvoja seka luoda hankinnoille valvontamekanismi. Uudistuksen
taustalla ovat vuoden 2014 alussa annettavat EU:n julkisia hankintoja koskevat direktiivit.

https://www.tem.fi/kuluttajat_ja_markkinat(tiedotteet_kuluttajat_ja_markkinat?89512_m=112545
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RUOKA & MATKAILU -paiva
- Suomalaisen ruokamatkailun puolesta

Ruoka on nouseva trendi ja erittdin tarkea
osa-alue matkailussa. Jo matkailun kilpailu-
kyvyn kannalta suomalaiseen ruokamatkai-
luun tulee panostaa. Tahan haasteeseen on
tartuttu HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulun
RUOKA&MATKAILU -hankkeessa, jossa on pa-
neuduttu ruokamatkailun nykytilan selvitta-
miseen, hyvien kdytdnteiden |oytamiseen ja
kipukohtien tunnistamiseen.

Hankkeessa on analysoitu 14 maaseutumai-
sessa ymparistossa sijaitsevaa matkailuyri-
tystd. Suurimmiksi kompastuskiviksi on tut-
kimuksen mukaan nousseet puutteet asia-
kasymmarryksessa seka kannattavuus ja hin-
noittelu. Lahiruoka on merkittavassa roolissa,
mutta sen hyodyntaminen tuo matkailuyritta-
jille haasteita mm. logistiikan ndkdkulmasta.

RUOKA&MATKAILU  -hankkeen  projekti-
johtaja Kristiina Havas ja tutkija Kristiina
Jaakonaho jarjestivat kollegoineen hankkeen
ensimmaisen vaiheen paattymisen kunniaksi
RUOKA&MATKAILU -pdivan, jossa kasiteltiin
suomalaista ruokamatkailua monesta nako-
kulmasta.

Suomalaista ruokaikonia etsimassa
RUOKA&MATKAILU -pdivan avasi Matkailun

ylijohtaja Jaakko
Lehtonen. Han korosti ruoan merkitysta osa-

edistamiskeskuksen

na matkailua.

”"Ruoka herattda tunteita ja jattdaa mielikuvia.
Kovimmat ruokafriikit alkavat matkaa suun-
nitellessaan pohtia myos ruoka-asioita, mita
kannattaa sydda ja missa. Fiilistely jatkuu
matkan jalkeen ja siitd saavat osansa kaverit-
kin”, Lehtonen maalaili.

Lehtonen huomautti, ettd Suomen matkailul-
ta puuttuu toistaiseksi “ruokaikoni” — tuote
tai tunnus, jonka varaan ruokamatkailua voisi
rakentaa.

Ruotsista mallia ruokamatkailun nosta-
miseen
Ruotsin  ruoka-

Seminaarin  paapuhuja,

matkailusta vastaavan VisitSwedenin
viestintapaallikké Ami Hovstadius, antoi
RUOKA&MATKAILU -pdivassa konkreettisia
ideoita ja ajatuksia suomalaisen ruokamat-

kailun kehittamiseen.
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Han korosti yhteistyotda. Ruokamatkailun
edistamisessad tarvitaan laaja verkosto, joka
puhaltaa yhteen hiileen ja vie yhteista viestia
eteenpain. Julkinen taho voi koordinoida tai
rahoittaa yksittdisia projekteja, mutta tekemi-

sen voima piilee verkostoissa.

Hovstadius korosti myds aktiivisen ja moni-
puolisen viestinndn merkitystd. Uskottava
viestinta lahtee siita, ettd arvostamme ensin
itse omaa ruokakulttuuriamme, tunnemme
siihen liittyvat tarinat ja seisomme niiden ta-
kana. Vain niin voimme vieda viestia uskotta-
vasti eteenpain.

Viestinnan tulee olla monimuotoista, ja so-
siaalinen media on merkittdvdssa roolissa.
Esimerkiksi bloggarit ovat entistd useammin
suunnannayttdjia, trend settereita.

Viestintd ja PR on suhteiden luomista.
Massamarkkinoinnin sijaan kannattaa foku-
soida. Parempi kohdistaa markkinointiin vara-
tut panokset pienelle alueelle ja tehda sielld
aktiivista tyota, kuin viestia vahan kaikkialla.

Hovstadius muistutti, ettd ruoka-asioissa
Suomella on kdsissaan yksi merkittava valtti-
kortti: kouluruokailu. Missaan muualla julkista
ruokailua ei toteuteta sellaisella panostuksel-
la kuin Suomessa. Kun laatua saadaan nostet-
tua, suomella on tarjota vahva ruokaan liittyva
viesti maailmalle!

Modernit humanistit ruokamatkalla

Matkailun edistamiskeskuksen kehityspaallik-
ko Terhi Hook valotti RUOKA&MATKAILU -pai-
van yleisolle modernien humanistien matkai-
lumieltymyksia.

Modernit humanistit ovat monipuolisia ja
aktiivisia. He haluavat yhden matkan aikana
tehda ja nahda mahdollisimman paljon: kokea
seka luonnon ettd kulttuurin.

”"Modernit humanistit on valittu MEK:ssa
Suomen matkailun ensisijaiseksi kohderyh-
maksi, silla Suomen matkailutarjonta vastaa
parhaiten juuri heidan elamanarvoihin ja mat-
kaan liittyviin toiveisiin”, perusteli Hook "mo-
hujen” merkitystd suomalaiselle matkailulle.

Modernit humanistit arvostavat hyvaa ruokaa.
Se voi vaikuttaa jopa matkakohteen valintaan.

"Halyttavaa on kuitenkin se, ettd Suomeen
matkaavat modernit humanistit eivat odo-
ta kovin paljon ruokaelamyksid. Tassa mubhii
mielikuvaongelma: modernit humanistit eivat
tunne suomalaista ruokaa, eivatka osaa odot-
taa sen tuottamia elamyksid. Siksi meidan
tulisi jakaa kuvaa ja sanomaa suomalaisesta
hyvasta ja elamyksellisesta ruoasta rohkeasti!
Tuote on kunnossa - mutta kohderyhmat eivat
sitd vain tieda” huomautti Hook.

Lihiruoka on kestdvaa kehitysta

Maa- ja  metsatalousministerion  lahi-
ruokakoordinaattori  Kirsi Viljanen puhui
RUOKA&MATKAILU -pdivan yleisolle lahiruo-
asta, jonka merkitys nousee koko ajan.

Mita lahiruoka tarkalleen ottaen on? Maa- ja
metsdtalousministerion maaritelman mukaan
se on paikallisruokaa, joka tuotetaan, jaloste-
taan ja kulutetaan oman maakunnan alueella
ja joka edistda alueen taloutta, tyollisyytta ja
ruokakulttuuria.

Lahiruoan kautta pienet tilat saavat mahdol-
lisuuksia parjata isompien rinnalla. Lahiruoka
tuo tuotteille lisdarvoa ja auttaa markkinoin-
nissa. Lahiruoka tulisi myos kytked automaat-
tiseksi osaksi laadukasta matkailutuotetta ja
koko Suomen imagon rakentamista.

Lahiruoka ja luomu ovat askeleita matkalla
kohti kestdavampaa kehitystad. Lahiruoka on
pitkallakin tahtdimelld iso asia.

Evastd matkailuun

RUOKA&MATKAILU  -paivassa julkistettiin
suomalaisen ruokamatkailun kehittdmisopas
"Evasta matkailuun”. Opas on tuotettu hank-
keessa keratyn tutkimustiedon perusteella ja
sen tekemiseen on osallistunut useita ruoan,
matkailun ja liiketoiminnan asiantuntijoita.

Opas on kaytannonldaheinen, ja siihen on
koottu konkreettisia tyokaluja ja ohjeita ela-
myksellisen ruokamatkailun toteuttamiseen.
Julkaisun voi ladata ilmaiseksi hankkeen verk-
kosivuilta www.ruokajamatkailu.fi

RUOKA&MATKAILU -hankkeen tavoite on
nostaa ruoka elamykselliseksi osaksi Suomen
matkailua. Hankkeen toiseen vaiheeseen hae-
taan rahoitusta ja siind on tarkoitus keskittya
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Ruokamatkailu ei kuitenkaan nouse pelkas-
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taan yhdella hankkeella. Hanketta voidaankin
pitda lahtolaukauksena verkostomaisen toi-
minnan yhteistyon rakentamiseen.

Yhteisty0, siind avainsana suomalaisen ruoka-
matkailun kehittamiseen!

Teksti
Elisa Aunola
HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu
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Kuvat:Kristiinat Havas ja Jaakonaho. Kuva: Tommi Lalu
(ylllé) - Malja suomalaisen ruokamatkailun kehittimiselle.
Kuva: Tommi Lalu (kesk.) - Vastustamaton kahvitauko,
tarjolla restonomiopiskelijoiden ideoimia ja loihtimia

herkkuja. Kuva: Elisa Aunola (alla).

23



Central Baltic INTERREG IV A ohjelman 2007 -
2013 -rahoituksella on toteutettu KnowSheep,
tietointensiivinen lammastalouden kehitta-
mishanke Suomen ja Viron rannikko- ja saa-
ristoalueilla 1.11.2010 -31.12.2013 valisena
aikana. (http://www.knowsheep.eu/)

Hankkeen toteuttajatahoja ovat olleet:

* ERIA Estonian Research Institute of

Agriculture (paapartneri)

MTT Agrifood Research Finland

HAMK University of Applied Scienses

The town of Vastaboland (Parainen)

UTU, Brahea, Koulutus- ja kehittamis-

keskus

* The Estonian University of Life Scien-
ces, Institute of Veterinary
Saaremaa Wool Association

* Hiiumaa Sheep and Cattle Society

* ¥ ¥ ¥

Rannikko- ja saaristoalueella KnowSheep
hankkeen aikana pidetyt koulutustilaisuudet,
seminaarit ja opintomatkat seka tutkimuksien
tulokset ovat lisdnneet lammastalouteen ja
lampaasta saatavien tuotteiden jatkojalostuk-
seen ja yritystoimintaan liittyvdda osaamista.
Kestavaan kehitykseen perustuvaa, monimuo-
toisen lammaselinkeinon elinvoimaisuutta on
edistetty hankealueen lammastalousstrategi-
an ja kehittdmissuunnitelman avulla.

Koulutusta

Paraisilla on jarjestetty hatateurastus, nahkan
muokkaus, villan lajittelu ja villan pesu koulu-
tuksia sekd luentoja sosiaalisesta mediasta,
lammassuojista ja eldinten laiduntamisesta.
Yhteistyona Turun yliopiston kanssa on jar-
jestetty koulutus, jossa perehdyttiin lampaan
lihan paloitteluun ja pakkaukseen.

Hiidenmaalla koulutuksen aiheet ovat liitty-
neet teurastukseen, paloitteluun ja ruoanlait-
toon.

Saarenmaalla koulutuksia on jarjestetty lam-
paan terveydestd, hyvinvoinnista, teuras-
tuksesta, nylkemisesta, lihan paloittelusta
ja elintarviketeknologiasta. Koulutuksia on
jarjestetty myos villan lajittelusta ja pesusta,
kasin kehraamisestd, seppeleiden teosta seka
perinteisten neuleiden neulomisesta ja neu-
lotuista joulukoristeista. Lisdksi on jarjestet-
ty seminaari lammasroduista, eldinsuojista,
aidoista ja sdaadoksistd. Saarenmaalla on jar-
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jestetty myos monenlaisia tapahtumia, joiden
kautta on kiinnitetty huomiota perinteisiin,
jotka ovat vaarassa unohtua. Mm. “Neulo ja
patikoi” tapahtumassa joukko kasityolaisia
kulki kaupungin lapi neuloen.

Lahemaalla on jarjestetty koulutuksia lam-
paan kasvatuksen haasteista, eri roduista,
petoeldimiltd suojautumisesta lammasvartija-
koirien avulla seka villan lajittelusta, karstauk-
sesta ja kehrayksesta.

Opintomatkoja

KnowSheep hankkeessa osaamista ja verkos-
toitumista on lisatty hankealueella tehtyjen
opintomatkojen kautta mm. lihan jatkojalos-
tuslaitoksiin, teurastamoihin ja pienyrityksiin.
Kansainvalisistd yhteyksia on luotu Ranskaan
ja Englantiin.

Tutkimusta

MTT on tehnyt hankkeen alussa (2011) laajan
kyselytutkimuksen Suomen ja Viron rannikko-
ja saaristoalueelle, jossa selvitettiin mm. lam-
mastalouden resursseja, tulevaisuudennaky-
mia, yrittdjien arvoja, toiminnan kehittamisen
keinoja ja tuotteiden markkinointia. Turun yli-
opisto selvitti Kemidnsaaren ja Paraisilla sijait-
sevien lammastilojen toimintaa teurastuksen,
lihan jatkojalostuksen, logistiikan ja myynnin
nakokulmista.

Virossa on tehty tutkimuksia villan laadusta,
perehdytty lammaslaitumien ravintoarvoihin,
seka tehty laitumien lannoitus- ja ruokinta-
suosituksia lampaille, tutkittu laumanvar-
tijakoirien tyoskentelya. Lisaksi Virossa on
tutkittu lampaiden luontaista kadyttaytymista
GPS-laitteen avulla sekd tutkittu lampaiden
kasvimieltymyksia, lannan maaraa, lampaiden
loisia, loistauteja ja lampaiden hoitoa.

Strategia ja kehittamissuunnitelma

Hankkeessa MTT on koonnut Suomen ja Viron
rannikko- ja saaristoalueen lammastaloudelle
strategian ja seuraaville 5-10 vuodelle kehit-
tamissuunnitelman, joka on havainnollistettu
tiekartan muodossa. Strategian rakentamista
ovat ohjanneet kyselytutkimus, yrittdjien ja
yhteistyokumppaneiden haastattelut seka
Virossa etta Suomessa pidettyjen tyopajojen
tulokset.

Yhteistyo

Hanke on tehnyt yhteisty6ta useiden muiden
hankkeiden kanssa mm. osallistumalla erilai-
siin tapahtumiin seka jarjestanyt hankkeen
partnereiden kanssa yhteistapahtumia, esi-
merkiksi Paraisilla Maalaispirssi-tapahtuma ja
Saarenmaalla villa -symposium.

Resurssikeskukset

Hankkeen aikana on perustettu resurssikes-
kukset Saarenmaalle ja Hiidenmaalle seka
virtuaalinen resurssikeskus Paraisille, jotka
toimivat www-sivuilla (http://www.skargar-
densfarklubb.fi/fi/).

Julkaisuja

Hankkeessa  julkaistaan  kolme  kirjaa.
Kokemuksia perinteisesta lampaan-
kasvatuksesta (http://vilkas02.vilkas.fi/

epages/vilkas02.sf/fi_FI/?ObjectPath=/
Shops/20110331-11092-32281-1/Products/
lammaskirja_michelson). Kirjat alueen kasi-
tyOperinteesta ja kooste hankkeessa tehdyista
tutkimuksista julkaistaan vuoden 2013 lopus-
sa.

Suomen ja Viron rannikko- ja saaristoalueen

lammastalouteen strategiaa ja kehittdmissuunnitelmaa
tyéstettiin Paraisilla 1.10.2013 “Lammastalouden

tulevaisuus” -ty6pajassa.



Lisaksi KnowSheep —hankkeessa on julkaistu
MTTraporttisarjassa seuraavat julkaisut:

Monimuotoinen maaseutuyritta-
jyys — case Knowsheep.( http://urn.fi/
URN:ISBN:978-952-487-475-5).  Raportissa
kasitelladan yrittdjyyden toteutumiseen joh-
tavia tekijoita, pienyritysten ominaispiirtei-
ta ja kilpailukykya sekd maatilojen erilaisia
toimintamalleja, pienessa yrityksessa hallit-
tavan toiminnan haasteellisuutta, erilaisia
myyntikanavia sekd tuodaan esille ideoita
tuotekehitykseen ja markkinoinnin kehitta-
miseksi.

Markkinointimahdollisuuksia rannikko- ja
saaristoalueen lammastuottajille. (http://
urn.fi/URN:ISBN:978-952-487-453-3).
Raportti kasittelee lammastuotteiden ja -pal-
velujen markkinointia pientuottajien nako-
kulmasta.

Knowsheep- hankkeen kartoituksia lam-
mastuotannosta:  Lammastuotantosuunta
kartoitus, geneettinen potentiaa-

li ja ympdristd Kkartoitus. (http://urn.fi/

URN:ISBN:978-952-487-390-1).

Raportti sisdltaa katsauksen Suomen ja Viron
rannikko- ja saaristoalueen lammastalou-
teen, lammastuotannon nykytilanteeseen,
lampaan perinnollisyyteen, lammastuottei-
siin, ymparistdon ja sen hyddyntdmiseen.

Lisatietoja

Raija Rdikkénen
raija.raikkonen@mtt.fi
Puh. 040 685 6932

Kasviproteiinilla kasvuun!

Turun yliopiston koulutus- ja kehittamis-
keskus Brahean kesdlla kadynnistyneessa
kasviproteiiniketjunhallinta-hankkeessa
(KasviPro) selvitetddan herneen, harkdpavun,
hampun ja 6ljypellavan kotimaisen tuottami-
sen, jalostamisen sekd hyédyntamisen nyky-
tila Loimaan, Vakka-Suomen ja Turunmaan
seuduilla.

KasviPro kdynnistettiin Iahettamalla proteiini-
kasvien tuottajille kysely koskien mm. prote-
iinikasvien tuotantomaaria, hyodyntamista ja
tulevaisuuden nakymia. Vastaamisaktiivisuus
oli ilahduttava. Alkutuotannon lisdksi myos
jalostamisen nykytilaa ja  tulevaisuut-
ta selvitetdan haastattelemalla yrityksia.
Yrityshaastattelujen keskitssd on nykyisen
toimintaympariston tarkastelu haasteineen
ja mahdollisuuksineen seka tulevaisuuden
kehittdamiskohteiden ideointia. Projektissa
kerdtddn haastatteluin lisdksi ammattikeit-
tididen, vahittdiskauppojen ja kuluttajien
tuotetoiveita. Haastattelujen avulla pyritdan
padasemaan selville kasviproteiinituotteiden
kayttoasteesta, tuotevalikoimasta seka tuot-
teiden kuluttajamarkkinoinnin menetelmista
ammattikeittidissa seka vahittdiskaupoissa.
Nykytilaraportti kokonaisuudessaan julkais-
taan verkossa alkuvuodesta 2014.

Nykytilan selvittdmisen jdlkeen projektin
avulla pyritddn luomaan pohjaa ravitse-
muksellisesti rikkaiden ja ekologisesti tuo-
tettujen kasvistuotteiden saattamiseksi ku-
luttajien ulottuville. Tahdn pyritddn aktiivi-
sella ketjun osapuolten verkostoitumisella,
neuvonnalla ja osaamisen lisdamiselld mm.
tyOpajatoiminnan ja opintomatkan avulla.
Haastattelujen perusteella ndyttaa silta, etta
kotimaisista kasviproteiineista valmistetuilla
tuotteilla on valikoimiin mentéava aukko, sil-

Hérkédpapua voidaan kéyttdd myds laivonnassa. Kuva: Mervi

Louhivaara

1a niista tarjontaa on vasta vahan. Esimerkiksi
hampunsiementa ja harkdapapua voidaan kayt-
taa leivonnassa vastaamaan myos gluteenitto-
mien tuotteiden kysyntaan. Tuotekehitystyo
on meneilldadn nyt useassa yrityksessa.
Kasviproteiiniketjunhallinta-projektia rahoit-
taa Euroopan aluekehittdmisrahasto (EAKR),
Turun yliopisto ja Ruohonjuuri Oy.

Lisatietoja

projektisuunnittelija Mervi Louhivaara
puh. 0400 260 390
mervi.louhivaara@utu.fi
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Keski-Suomen IV Maaseutugaalassa
nautittiin paikallisista herkuista

Neljannen kerran toteutettu maaseutua
ja sen toimijoita juhlistava Keski-Suomen
Maaseutugaala jarjestettiin tdand vuonna
pohjoisessa  Keski-Suomessa
Maakunnan
tilaisuudessa palkittiin jalleen ansioitunei-
ta keskisuomalaisia maaseudulla toimivia
yrityksida ja perusmaatalouden harjoittajia

seka julkistettiin Keski-Suomen vuoden kyla.

Karstulassa.
ELY-keskuksen emanndimassa

Tilaisuuden kantavana teemana on alusta
asti ollut ldahiruoka ja maakunnallisuus. Tana
vuonna myos illan huipentanut tanssiorkes-
teri oli keskisuomalaislahtdinen. Rennon ar-
vokkaassa ilmapiirissd Wanhoissa Wehkeissa
Karstulassa juhlaili runsaat 220 vierasta, yrit-
tajista kehittdjiin ja tukijoihin.

Juhlaa pidetdan hyvana keinona nostaa esil-
le maaseudulla toimivia yrityksid seka uusia
innovaatioita. Tilaisuuden alussa vierailla oli
mahdollisuus tutustua maakunnan kehitta-
jatahoihin ja hankkeisiin sekd muiden ftilai-
suuden yhteistyokumppaneiden toimintaan.
Heitda hemmoteltiin paikallisesta kalasta val-
mistetulla lasimestarin hauella ja nokkosella
sekd aurajuustolla hoystetyilla alkupaloilla
(molemmat Keski-Suomesta). Juhlaillallisella
tarjottiin  Keski-Suomen Keittiomestareiden
valmistama korkeatasoinen neljan ruokalajin
|ahiruokamenu, jonka teemoina olivat paitsi
paikallisuus, myos luomu ja villiyrtit. Menussa
nautittiin muun muassa paikallisista marjois-
ta, kalasta, juureksista, karitsasta ja mesian-
gervosta.

”"Meiddn erityisvastuullamme oli, ettd kes-
kisuomalainen ruokaketju ja ruokakulttuuri
nakyivat tilaisuudessa ja illallisella”, kertoo
menun suunnittelusta ja paikallisten raaka-
aineiden hankinnasta vastannut Jyvaskyldan

ammattikorkeakoulun Pro  Ruokakulttuuri
-hankkeen projektipdallikkdo Leena Polkki.
"Tuotteet juhlaan saatiin toivotusti pddasiassa
juhlapaikan lahialueelta eli pohjoisesta Keski-
Suomesta, ja loputkin noin sadan kilometrin
sateeltd. Raaka-aineiden saatavuus,
puolisuus ja jalostusaste ovat ilahduttavasti
parantuneet viime vuosina, mutta totuuden
nimissd on edelleen todettava, ettd jonkin
verran intohimoa ja paneutumista paikallisten
tuotteiden hankkiminen silti vield vaatii - 13-
hinna logistiikan osalta. Suunta on silti hyva
ja yrittajat kuuntelevat asiakasta tana pdivana
herkalld korvalla”, linjaa Polkki.

moni-

Maaseutuakatemiassa luodaan tulevaisuutta

Keittiémestari Lotta Hirvanen tarjoilee
Aitoja makuja Keski-Suomesta:
haukea Kivijdrveltd, ruisleipdd
Karstulasta, nokkosta Saarijdrveltd ja
Auraa Adnekoskelta .

Kuva: Leena Polkki

Gaala toimi hyvana yhteistydomallina ja loista-
vana oppimistilanteena Jyvaskylan ammatti-
opiston ja Pohjoisen Keski-Suomen oppimis-
keskuksen tarjoilija- ja kokkiopiskelijoille, joita
oli paikalla lahes kolmekymmenta henkes, ja
esivalmisteluissa lisdksi lahes sama maara.
Keittiomestareiden ammattitaitoinen joukko
luotsasi heitd niin keittiossa kuin salissakin.
Koko tiimi, mestareista opiskelijoihin, olikin il-
lallisen lopussa saamansa aplodit ja lampimat
kiitokset ansainnut. Lisdaa tietoa gaalasta ja
koko menu I6ytyvat osoitteesta: http://www.
ksmaaseutugaala.fi/.

Leena Pélkki, JAMK, Pro Ruokakulttuuri
puh. 050 4011 0894
leena.polkki@jamk.fi

Maaseutuakatemia on kutsuvieraille tarkoitettu kokonaisuus 11.-12.2.2014. Se tarjoaa ajantasaista faktaa
maaseudun merkityksesta paattajien tueksi. Maaseutuakatemiaan kutsutaan vaikuttajia ja paattajia politiikasta,
mediasta, kansalaisjarjestoista, yrityksista, korkeakouluista, tutkimuslaitoksista ja hallinnosta.

Maaseutuakatemia tarjoaa ajantasaista faktaa maaseudun merkityksesta paattdjien ajattelun tueksi. Se on
foorumi yhdessa ajattelemiselle ja oppimiselle, seka yhteiskunnan ajankohtaisia kysymyksia kasittelevadlle vapaalle
ja luottamukselliselle keskustelulle. Akatemiassa jaetaan nakemyksia ja tietoa, ja pohditaan maaseudun roolia
yhteiskunnallisen ja taloudellisen kehityksen vauhdittajana. Akatemia antaa evdita arjen vaikuttamistyéhon ja
keskustelu tuo myds aineksia aluekehittdmisen tulevaisuustarkasteluun ja linjauksiin.

www.maaseutuakatemia.fi
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Keski-Suomen ruokaketjun kehittamisstrategialla vuosille
2014 - 2020 tavoitellaan kannattavaa ja houkuttelevaa

yritystoimintaa

Kohti kuluttajaldhtéisia keskisuomalai-
sia ruokaketjuja

Missa menee keskisuomalainen ruoka ja
ruokakulttuuri seitsemdn vuoden kuluttua?
ruokaketjujen  toimijat
ovat asettaneet visiokseen vuodelle 2020:
Keskisuomalaisessa ruokaketjussa yrittdmi-
nen on kannattavaa ja houkuttelevaa - asiak-
kaalle tuotetaan aitoja makuja, eldmyksid ja
hyvinvointia vastuullisesti ja luotettavasti.

Keskisuomalaiset

Tahan tavoitteeseen paasemiseksi kehittami-
sen painopistealueiksi on maaritelty

e  Paikallisesti tuotetun ruoan kayton lisaa-
minen kunnissa ja julkisissa hankinnoissa

e |hmisten ruokatiedon ja -taidon lisdami-
nen ja asenteisiin vaikuttaminen

e Ruoka osaksi matkailu- ja kulttuuripalve-
luja

e  Paikallisesti tuotetun ruoan saatavuuden
ja toimitusvarmuuden parantaminen

e Ruokaketjun yritysten toimintaedellytys
ten helpottaminen ja jatkuvuuden var-
mistaminen

Jotta tavoitteet voidaan saavuttaa, tulisi kaik-
kien ruokaketjun toimijoiden alkutuottajasta
loppukdyttdjaan, sitoutua paikallisesti tuo-
tettuun ruokaan. Tamd tarkoittaa lahiruoan
kayttamista ja puhetta ruoan alkuperasta
sekd -valmistuksesta. Tarvitaan arvostavaa ja
myonteistd puhetta ruoasta seka tiedostavaa
suhtautumista ruoan aluetaloudellisiin, sosi-
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Keskisuomalaisia puutarhamarjoja marenkipeséssé. Kuva: Pro Ruokakulttuuri/Ruokacentria Kuvaaja: Pekka Rétkénen.

aalisiin, kulttuurisiin, eettisiin ja ymparistolli-
siin kokonaisvaikutuksiin.

Strategiasta onkin haluttu tehda helposti 13-
hestyttava, innostava ja kdytannonlaheinen
kehittamisen tyovdline. Sen tekemiseen on
osallistunut  tilaisuuksissa, seminaareissa
ja haastatteluissa noin kaksisataa henkil6a.
Tyoskentelyssd on huomioitu ruokaketjujen
lisdksi niihin liittyvat muut toimialat kuten
matkailu-, hyvinvointi- ja luovat alat.

Jyvaskylan ammattikorkeakoulun hallinnoi-
man Pro Ruokakulttuuri -kehittdmishankkeen

organisoimaan strategiatyohon osallistui tyo-
ryhmd, jossa olivat edustettuina Keski-Suomen

ELY-keskus, MTK Keski-Suomi, ProAgria Keski-
Suomi, Japa ry, Keski-Suomen kyldt ry ja
Jyvaskylan ammattikorkeakoulu. Tyéryhman
puheenjohtajana toimi Pro Ruokakulttuurin
projektipaallikké Leena Po6lkki ja sihteerina
projektisinteeri Minna Valipirtti. Tyon etene-
misesta ja kommentointitarpeista tiedotettiin
Pro Ruokakulttuurin ohjausryhmaa, jossa on
ollut edustettuna edelld mainittujen taho-
jen lisaksi Keski-Suomen liitto, Keski-Suomen
keittiomestarit ja toimialan yrittajia. Strategia
kokonaisuudessaan |0ytyy Ruokacentrian si-
vulta: http://ruokacentria.com/wp-content/
uploads/2013/10/Strategiapaperi.pdf.

Leena Pélkki, JAMK, Pro Ruokakulttuuri
puh. 050 4011 0894
leena.polkki@jamk.fi
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Jarvikalan toimitusketju lapinakyvaksi sahkodisen

seurannan avulla

Mikkelin ammattikorkeakoulussa kehitetdan
RFID- ja mobiiliteknologiaan perustuvaa
sahkoista jarvikalan seurantajarjestelmaa.
Jarjestelman kehittdaminen on olennainen
osa yksivuotista Jdrvikalan saatavuuden, laa-
dunhallinnan ja jdljitettdvyyden kehittdmi-
nen RFID-teknologiaa hyddyntden -hanketta.
Hankkeen paatavoitteina on edistaa jarvikalan
saatavuutta kauppaan, ammattikeittidille ja
vapaa-ajan asukkaille sekd kehittaa kalatuot-
teiden laatua ja jaljitettavyytta seka kalaketjun
lapindkyvyytta ja vastuullisuutta. Hanketta ra-
hoittaa Suomen maa- ja metsatalousministe-
rid Laatuketju-ohjelmasta.

Kalan kysynta kasvaa Suomessa ja maailmal-
la ja kalojen alkuperatiedot sekd vastuulli-
suus nousevat tdrkeiksi valintakriteereiksi
niin tuotannossa, kaupassa kuin kuluttajilla.
Suomessa jarvikalan kysynta on kasvanut sa-
moin kuin muidenkin paikallisten elintarvik-
keiden. Jarvikalaa ei kuitenkaan ole saatavilla
tarpeeksi tai sen saatavuus on epatasaista kat-
taakseen esim. ammattikeittididen ja vapaa-
ajan asukkaiden tarpeen.

Tuore kala on helposti pilaantuva elintarvike,
joka ei kesta pitkia sdilytysaikoja. Tuoreen ka-
lan sdilytyslampdtila on koko toimitusketjun
ajan pidettdva lahelld sulavan jaan lampdtilaa.
Kalan sdilytysta ja kuljetusta pyynnista myyn-
titilanteeseen asti sdatelevat useat lait, ase-
tukset ja ohjeet. Nailla pyritddn turvaamaan
tuoreen kalan hygieeninen laatu ja turvalli-
suus. Miltei jokaisella kalaa ostaneella kulut-
tajalla on kuitenkin kokemubksia siita, ettd kala
on ostettaessa ollut huonolaatuinen.

Kuten sdilytysta ja kuljetusta myos jarvikalan
jaljitettavyyttd ohjataan lainsdadannolla ja
asetuksilla. Osittain sisavesikalastuksen jal-
jitettdvyyssaannokset poikkeavat merikalas-
tuksen vastaavista, mutta molempia koskevat

asetukset kuluttajille annettavista tiedoista:
kauppanimi, tieteellinen nimi, pyyntialue,
tuotantomenetelmat ja tieto onko kalastus-
tuote ollut aiemmin jaddytetty vai ei, ovat
oltava kuluttajan saatavilla. Tuotanto- ja jake-
luketjussa jarvikala taytyy pystya jaljittamaan
yksi porras eteen ja yksi porras taaksepain.

Jaljitettdvyyden kannalta ongelmallisimpia
ovat pienet kalaerdt ja kalan eri jalostusvai-
heissa kalaerien yhdistaminen keskenaan.
Lain mukaan saman paivan aikana samalta
alueelta kalastetut samaa lajia olevat kalat
saadaan yhdistad keskendan. Jalostamossa
voidaan kuitenkin esim. samaa kalalajia olevat
jopa eri alueilta tulleet kalat yhdistaa jalostus-
vaiheessa toisiinsa, jonka jalkeen kalojen alku-
perdaa on mahdotonta selvittdd aukottomasti
ongelmatilanteiden sattuessa.

Sdhkoinen seurantajarjestelma avuksi

Jarvikalaketjun jaljitettavyyden ja laadunhal-
linnan kehittdminen vaatii kaikkien toimijoi-
den yhteistyota ja avoimuutta. Sdhkoisella
seurantajarjestelmalld voidaan toimitusketjun
eri vaiheet saada lapinakyviksi. Etenkin vahit-
taiskauppa, ravintolat ja kalanjalostajat voi-
vat saada itselleen kilpailuetua pystyessaan
todentamaan ketjun vaiheet aukottomasti.
Elintarvikealalla on jo olemassa sahkdisia
|ampotilan- tai erdnseuranta- ja omavalvon-
tajarjestelmia, mutta ne ovat tyypillisesti sul-
jettuja, yrityksen sisaisia jarjestelmia. Tarvetta
avoimelle, koko jarvikalaketjun kuvaavalle jar-
jestelmalle on selvasti.

Hankkeessa haluttiin kehittdda helppokayt-
téinen jarjestelmd, joka ei vaadi mittavia
laite- tai teknologiainvestointeja kayttajilta.
Jarjestelma haluttiin alusta asti myds luoda
avoimeksi niin, ettd sita voidaan kayttaa jar-
vikalan koko kalantoimitusketjussa ja etta se

Kuvaajat: Nina Parkkinen (vas.) - Janne Hyétyldinen (kes. ja oik.)
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olisi helppo siirtda myds muihin elintarvike-
ketjuihin.

Kalastajien ja kalanjalostajien haastattelut ja
kalaketjun toiminnasta tehdyt prosessikuva-
ukset toivat taustatietoa seurantajarjestelman
suunnittelulle. Seurantajarjestelma koostuu
RFID/lampétilaloggeri-kortista sekd matka-
puhelimesta, jossa on NFC -lukuominaisuus.
Jarjestelman taustaohjelmisto koostuu mat-
kapuhelin sovelluksesta ja sekd web-ohjelmis-
tosta (myohemmin Jarvikala-ohjelma). Myos
matkapuhelimen paikannus- ja tiedonsiirto-
ominaisuuksia hydédynnetdan jarjestelmassa.

Jarvikala-ohjelmasta kalaketjun toimijat saa-
vat ajantasaista tietoa kdsittelemdstaan ka-
laerdsta. Tietoja voidaan myos hyodyntda
raportteihin,
kuten omavalvontaan tai varastonseurantaan.
Kuluttaja saa jarjestelman kautta tiedon osta-
mansa kalan pyyntipaikasta, -ajasta, jalostus-
pisteista ja sailytyslampdotilasta.

suoraan erilaisiin tarvittaviin



Miksi RFID-teknologiaa?

Radio Frequency Identification (RFID) tarkoit-
taa radiotaajuuksilla toimivaa tuotteiden ja
asioiden tunnistamistekniikkaa. Tieto tallen-
netaan RFID-tunnisteeseen eli tagiin, josta
se on luettavissa langattomasti RFID-lukijalla
radioaaltojen avulla. Talla hetkella RFID-
teknologiaa hyddynnetdaan monessa eri tar-
koituksessa kuten kulunvalvontajarjestelmis-
sa, vahittdiskaupan logistiikan seurannassa ja
elintarvikekuljetusten omavalvonnassa.

NFC (Near Field Communication) on teknolo-
gia, joka mahdollistaa kommunikoinnin NFC-
lukuominaisuudella varustetun puhelimen
ja RFID-tagin valilla. Viemalld puhelin tdgin
lahelle voidaan tunnisteeseen syottaa tietoa
sekd kerata ja valittaa tietoa eteenpain esim.
internetin pilvipalveluun. Maailmalla kadyte-
taan NFC-tekniikkaa jo paljon myos kaupan
alalla ja sen kadyton arvioidaan lisdantyvan
jatkossa. Lahes kaikkien puhelinvalmistajien
uusimmat dlypuhelimet sisdltdavat jo NFC-
lukuominaisuuden.

Miten seuranta kdytdnndssa toimii?

Saatuaan kalasaaliin kalastaja aktivoi lam-
potilaloggeri -kortin, siirtdda jarjestelmaan
tiedot kalalajista ja saalismaarastd ja aktivoi
lampotilamittauksen  matkapuhelin  sovel-
luksella. Tiedot siirtyvat suoraan Jarvikala-
ohjelmistoon. Kortti upotetaan kalasaaliin
sekaan, jossa se seuraa kaloja seuraavaan
pisteeseen, esim. kalanjalostajalle. Kortti mit-
taa lampdtilaa sovitulla tiheydella, esimerkik-
si joka 5. minuutti. Vastaanottaessaan kalat
jalostaja lukee kortin omalla puhelimellaan
ja samalla lampdotilan mittaus paattyy, paik-
katiedot tallentuvat jalleen automaattisesti
kortille ja Jarvikala-ohjelmistoon. Kun kala-
saalis jatkaa matkaa, kortti aktivoidaan jalleen
ja seuraava vastaanottaja lukee taas tiedot.
Ndin toimitaan samoin koko ketjun osalta
kaikissa pisteissa, joissa kalaa kasitelladn aina
siihen asti, kunnes kuluttaja ostaa kalan. Talla
tavoin koko kalaketjun toimitustiedot tallen-
tuvat sahkoisesti ja ovat tarkasteltavissa joko
Jarvikala-ohjelmistosta tai RFID-tunnisteesta.
Ketjun lopuksi kuluttaja voi kaupassa tai ra-

vintolassa lukea NFC -tunnisteesta tiedot ka-
lan tai kalaeran eri vaiheista omalla dlypuhe-
limellaan, jos siind on NFC-lukuominaisuus.
Vaihtoehtoisesti tiedot voidaan esittdaa kulut-
tajalle sahkoiseltd ndytolta.

Jarjestelmaa on testattu kdytannossa kalasta-
ja-jalostaja-kauppa -ketjuna. Pilotoinnista on
saatu lupaavia tuloksia, jarjestelma on todet-
tu teknisesti toimivaksi ja toimijat ovat anta-
neet positiivista palautetta. Kalastajilta saatu
palaute on myos ollut hyvaa: Jarjestelma on
helppokayttoinen, eika sen kaytto vie liikaa ai-
kaa. Koska jarjestelma on helposti siirrettavis-
sa minka tahansa elintarvikkeen seurantaan,
lisda se kayttomahdollisuuksia ja luo pohjaa
jarjestelman kaupallistamiselle.

Nina Parkkinen, Mikkelin ammattikorkeakoulu
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