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Ruoka-Suomi -tiedotuslehti

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

nro materiaalin dl ilm.

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

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

Toimitus

Arja Meriluoto
puh. (02) 333 6476

arja.meriluoto@utu.fi

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

Turun yliopisto

Koulutus- ja kehittamiskeskus Brahea
20014 Turun yliopisto

fax (02) 333 6331

Ruoka-Suomi -tiedotuslehden tarkoitus
on palvella eri puolilla Suomea olevia
elintarvikealan toimijoita ja yrityksia
kertomalla valtakunnan tason asioista,
verkostoitumisesta ja muista kaikkia
elintarvikealan kehittajia kiinnostavista
asioista. Toisaalta tavoitteena on
valittda 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 sahkdisesti myo6s
teemaryhman nettisivuilla.
www.maaseutupolitiikka.fi

www.ruokasuomi.fi

Painopaikka: Paino-Kaarina
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Maaseutupolitiikan yhteistyoryhman
puheenjohtajan tervehdys

K&sissdsi oleva Ruoka-Suomi -tiedotelehden
numero on teemoitettu luomuun ja lahiruo-
kaan keskittyvaksi 16.5.2013 valtioneuvoston
yleisistunnossa hyvaksyttyjen hallituksen luo-
mualan kehittdmisohjelman ja hallituksen |a-
hiruokaohjelman kunniaksi. Tdhdn numeroon
on koottu tietoa ao. ohjelmien varoin rahoite-
tuista hankkeista, samoin eri puolilla Suomea
toteutettavista kehittdmistoimista. Lehdessa
on esimerkkeja muun muassa erilaisista logis-
tiikkaratkaisuista, innovatiivisista lahiruokayri-
tyksistd, keinoista tuoda tuottajat ja kuluttajat
paremmin yhteen, markkinointi-innovaati-
oista ja kehittdmistydn koordinoinnista. Tata
kaikkea ja paljon muuta tarvitsemme luomun
ja lahiruoan menestyksekkdan tulevaisuuden
turvaamiseksi. Molemmat alat ovat vuosi vuo-
delta vahvistuneet, ja |6ytavat yha paremmin
tiensd kuluttajan lautaselle. Ty6td on kuiten-
kin vield paljon jaljella.

Toukokuussa hyvaksytyt ohjelmat tukevat
hyvin ruokastrategiaamme ja ldhiruoan seka
luomun edistaminen ovat keskeisessa roolissa
ministeriossamme. Maatalouspolitiikan on ai-
dosti tunnistettava em. alojen mahdollisuudet
ja luotava niille toimintaedellytyksia. Tama
vaatii my0Gs uutta ajattelutapaa seka uusia toi-
mintamalleja. Mikdan hetken huuma ei trendi
ole myo6skaan hallinnossamme, silla valtio-
neuvosto hyvaksyi toukokuussa ohjelmat,
mutta myGs periaatepaatoksena luomun ja la-
hiruoan kehittamistavoitteet pitkalle tulevai-
suuteen vuoteen 2020 saakka. Periaatepaatos
antaa meille hyvan linjan siitd, mitd Suomessa
on tehtava nyt ja tulevina vuosina tavoitteiden
saavuttamiseksi.

Hallinto on ldhiruuan ja luomun edistamises-
sd vain raamit ja linjaukset antava toimija.
Kehittamistyohon tarvitsemme mukaan kaikki
ketjun toimijat. Alkutuotannon on oltava kan-
nattavaa, jotta laadukasta raaka-ainetta on
saatavilla. Tarvitsemme ennakkoluulottomia,
asiakasta tarkalla korvalla kuuntelevia jalos-
tusyrityksia, hyllytilaa lahiruualle ja luomulle
tarjoavia vahittdiskauppoja, uusia markki-
nointi- ja logistiikkaratkaisuja, tutkimusta,
neuvontaa ja viestintdad mutta ennen kaikkea
valistuneita kuluttajia. Tarvitsemme myos toi-
mijoita linkittdmaan naita ketjun osia yhteen
sekd keinoja kertoa hyvistd ja onnistuneista
esimerkeista.

MMM kuva-arkisto: Ministeri Jari Koskinen ja kansliapddllikké Jaana Husu-Kallio kertoivat

16.5.2013 uunituoreita terveisid hallituksen hyviksymistd luomu- ja ldhiruokaohjelmista

valtioneuvoston tiedotustilassa pidetyssd tilaisuudessa.

Ruoka-Suomi -teemaryhma elintarvikealan
pk-sektoriin keskittyvana pitkanlinjan toimi-
jana on hyva esimerkki siita, mita tarvitsem-
me alan pitkajanteisen kehittamisen tueksi.
Teemaryhma linkittaa niin alan valtakunnalli-
set kuin alueelliset toimijat yhteenpuhuvaksi
elimeksi, joka rakenteellaan pystyy seuraa-
maan ja vaikuttamaan juuri silloin ja siellg,
missa vaikuttamisen tarvetta kulloinkin on. Se
keraa toimijoita yhteen, valittaa oppeja ja ko-
kemuksia eri puolilla tehdyista hyvista esimer-
keistd, mutta rakentaa myo0s itse prosesseja ja
projekteja niihin kohtiin, joissa paikkaamisen
tarvetta on. Harva esimerkiksi tietaa, etta
alan alueellinen kehittamistyé sai alkunsa
Ruoka-Suomen toimesta 1990-luvulla, jolloin
alueilla alettiin nostamaan pystyyn erityyppi-
sid FoodCentre- ja muita kehittdmiskeskuksia
MMM:n pienen siemenrahoituksen siivitta-
mand. Ruoka-Suomi on ollut paljon myds aut-
tamassa lahiruoan padsya kauppojen hyllyihin
erilaisten koulutusohjelmien ja viimeksi PTY:n
kanssa yhdessa toteutetun valtakunnallisen
kehittdmisprosessin  kautta. Teemaryhman
tyon tuloksena meille rakentui muun muassa
valtakunnallinen aitojamakuja.fi -kattopor-
taali alan yritystietojen ja lahiruokatietouden
esiinnostajaksi. [Iman teemaryhman verkos-
toa tuskin olisimme saaneet nauttia taas ker-
ran upeasta Herkkujen Suomestakaan.

Maaseutupolitiikan yhteistyéryhma YTR ja
sen laaja verkostomainen ty6tapa ml. teema-

ryhmat ovat osoitta-
neet vuosien varrella
voimansa maaseutu-
politiikan rakenteiden
ja maaseututietoi-
suuden ja
sen vahvistamisessa,
laajan maaseutupoli-
tiikan toteuttamises-

-0saami-

sa sekd maaseudun
elinvoimaisuuteen
liittyvien eri teemojen
tdsmakehittamisessa.
Tassa teemaryhmilld
on ollut iso merkitys.
Teemaryhmien
lista on ollut paljon
keskustelua ja vaikka
tyo on ollut vaikutta-
vaa, niin paikalleen
kukaan ei saa jaada ja
uusia toimintamalleja on mietittava aktiivises-
ti. YTR:n osalta pohditaan entistd enemman
temaattista kehittamista. Painoalat, kuten
niitéd eteenpain vievat toimintamallitkin ovat
juuri nyt tyon alla. Tassa uudistuksessa Ruoka-
Suomi -teemaryhmankin on mietittava, mi-
ten se jatkaa omien vahvojen verkostojensa
toimintaa, ja miten niitd parhaiten ulotetaan
esimerkiksi luonnontuotteisiin ja matkailuun.

roo-

Uuden maaseutupoliittisen kokonaisohjel-
man laadintaty6 on kdynnissa ja siihen toivon
YTR:n, sen sihteeriston ja teemaryhmien vah-
vaa panosta, mutta erityisesti teemaryhmi-
en kautta myos kentdn danta ja kokemuksia.
Otan myos itse mielelléani vastaan kehittamis-
ajatuksianne niin ldhiruoan ja luomun osalta
kuin laajemmin maaseudun kehittamiseksi.

Jaana Husu-Kallio

Kansliapddillikké, MMM
Maaseutupolitiikan yhteistyéryhmdn (YTR)
puheenjohtaja



Lahiruokaohjelma linjaa kehittamisen suunnat pitkalle

tulevaisuuteen

Hallitus teki yleisistunnossaan 16.5.2013 pe-
riaatepaatoksen hallituksen Idhiruokaohjel-
maksi ja ldahiruokasektorin kehittdmisen ta-
voitteiksi vuoteen 2020. Ldhiruokaohjelmaa
toteutetaan valtioneuvostotason ohjelmana
hallinnon kaytettavissa olevin keinoin, ja sen
keinovalikoima kattaa erityisesti lainsaadan-
toon ja tukijarjestelmiin liittyvia toimenpitei-
td. Ohjelman tavoitteet ja suuntaviivat luovat
pohjaa ja antavat lisdarvoa myos lahiruoka-
ketjun muiden toimijoiden kehittamistydlle,
mika ohjelmasta saa vahvaa osviittaa ja suun-
nannadyttoa.

Koska  keskustelu Idhiruokamaaritelmista
on yha vellovaa, ohjelma sisdltda sen tar-
koitukseen sorvatun ldhiruokamaaritelman.
Sen toivon otettavaksi kaikkien tahojen Ia-
hiruokatoiminnan ohjenuoraksi: Iédhiruoalla
tarkoitetaan erityisesti paikallisruokaa, joka
edistéd oman alueen (tdssd tapauksessa alu-
eella tarkoitetaan maakuntaa, tai sitd vastaa-
vaa tai pienempdd aluetta) paikallistaloutta,
tyéllisyyttd ja ruokakulttuuria, on tuotettu ja
jalostettu oman alueen raaka-aineista ja joka
markkinoidaan ja kulutetaan omalla alueella.
Tdmdn ohjelman toimenpiteet kattavat lisdksi
elintarvikealan ldhinnéd pienempien yritysten
erikoistuotteet, joiden merkittvimmdt mark-
kinat ovat ldhialueella, mutta joita myydddn
eri kanavissa muuallakin Suomessa.

Lahiruokaohjelmassa korostetaan myos lyhyi-
ta jakeluketjuja: Ldhiruoka ja ruoan paikal-
lisuus liittyvdt erityisesti lyhyisiin jakeluket-
juihin. Lyhyitd jakeluketjuja mddrittdd talo-
udellisten toimijoiden mddrdn viheneminen
ketjussa, toimijoiden yhteistyé, paikallinen ta-
louskasvu sekd tuottajien ja kuluttajien maan-
tieteelliset ja sosiaaliset yhteydet.

Ohjelman tavoitteet hyvaksyttiin jo 9.1.13 hal-
lituksen iltakoulussa ja ovat: 1) monipuolistaa
lahiruoan tuotantoa ja lisata sita kysyntaa vas-
taavaksi sekd nostaa ldhiruoan jalostusastetta,
2) parantaa pienimuotoisen elintarvikejalos-
tuksen ja myynnin mahdollisuuksia lainsaa-
dénnén ja neuvonnan keinoin, 3) kasvattaa
lahiruoan osuutta julkisista hankinnoista pa-
rantamalla hankintaosaamista ja laadullisia
kriteereitd, 4) parantaa alkutuotannon mah-
dollisuuksia, 5) tiivistda lahiruokasektorilla
toimivien yhteistyo6ta ja 6) lisdta ruoan ja ruo-
kaketjun toimijoiden arvostusta.

Tulevaisuuden tavoiteasetannassa on toisaal-
ta vyksinkertaisia, mutta toisaalta hyvinkin
monisaikeisia ja pitkajanteista kehittamistyota
taakseen vaativia asioita. Lahiruoka halutaan
nahda automaattisena osana kuluttajan lau-
tasta niin arkena kuin juhlana, niin kodin ate-
rioissa kuin ammattikeittidissakin. Lahiruoalla
tulisi olla monia taloudellisesti kannattavia
markkinointi- ja jakelukanavia, joista niin tuot-
taja kuin kuluttajakin 16ytdisi itselleen sen par-
haiten sopivan. Ldhiruoka tulee ndhda mah-
dollisuutena lahentada tuottajaa ja kuluttajaa
toisiinsa, milla samalla parannetaan ruoan
jaljitettavyytta. Tulevaisuuden tahtotilassa ko-
rostuu myos lahiruokavalikoimien runsaus ja
sopivuus erilaisten asiakasryhmien tarpeisiin.

Ohjelmassa ldhiruoka ndhdaan erityisesti
matkailun mahdollisuutena. Tassa yhteydessa
korostetaan paitsi ruokamatkailua, mutta lahi-
ruoan merkitysta osana kaiken matkailun laa-
tua. Lahiruoka tulisi ottaa entistd paremmin
mukaan alueiden imagomarkkinointiin kaikille
aluetasoille, tdssa olemme muun muassa naa-
purimaitamme selvasti jaljessa.

Elintarvikelainsaadannon koukerot ovat pu-
huttaneet lahivuosina kovastikin, ja tana ke-
sand esimerkiksi pienteurastamot ja raaka-
maidon myyjat ovat nostaneet esille elinkei-
notoimintansa lainsdadanndllisia haasteita.
Lahiruokaohjelma kuten myds luomuohjelma
tavoitetilassaan korostavat, miten lainsaddan-
toa tulisi kehittda ja etsia tarvittavia joustoja,
samoin miten siita tulisi olla saatavilla helposti
neuvontaa.
Julkisiin ~ hankintoihin  liittyvdan  hankin-
parantaminen on
Kataisen hallitusohjelmassa.
Lahiruokaohjelman tavoitetilan mukaan |a-
hiruoan huomioiminen tulee saada mukaan
kuntien hankintastrategioihin ja ettd lahiruo-
kaa kdytetdan ja arvostetaan kaikissa Suomen
kunnissa. Ohjelma linjaa myos tarjontakilpai-
luihin liittyvid kriteereja ja miten niissa olisi
otettava huomioon ravitsemuksen ja muun
laadun rinnalla ymparisto ja kestava kulutus,
sesonginmukaisuus ja tuoreus.

taosaamisen mainit-

tu erikseen

Alkutuotannon osalta ldhiruoka on ndhtava
keskeisend osana kansallisen omavaraisuuden
ja huoltovarmuuden turvaamista. Ldhiruoan
tuotanto ja jalostus nahdaan myos todellisena
mahdollisuutena osana yha useampien tilojen
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kannattavaa tuotantoa tukien myds pienem-
pien tilojen elinkelpoisuutta.

Lahiruokaohjelma otti kantaa myds toimijoi-
den valisen yhteistyon tiivistdmiseen. Tata
tukien ldhiruokaohjelman yksi keskeisimmista
toimenpide-ehdotuksista on l3hiruoka-tee-
man sisallyttdminen maakuntien strategioihin
ja ohjelmiin. Ldhiruokaohjelman toinen kes-
keinen ehdotus koskee alueellisen I&hiruoan
ja elintarvikealan kehittdmistyén kokoamista
alueellisten monivuotisten koordinaatiohank-
keen siipien suojaan. Talla saadaan aikaan
systemaattista, pitkdjanteista kehittamista,
valtetddn paallekkaista tyota seka valitetdaan
kokemuksia ja opitaan itsekin muiden vastaa-
vien aluehankkeiden kanssa.

Monissa aikaisemmissakin strategisissa asia-
kirjoissa on kannettu huolta ruoan ja sen te-
kijoiden arvostuksesta. Nain myos lahiruoka-
ohjelmassa, jonka tavoitetilassa korostetaan



lapi varhaiskasvatus- ja koulujarjestelman
menevan ruoka- ja ravitsemuskasvatuksen
luovan pohjaa koko eldman kestaville ruoka-
valinnoille.

Eldmme kesken kiivainta uuden EU:n ohjel-
makauden suunnitelmien ja ohjelmien val-
misteluaikaa. Nyt on oikea, ja viimeinen het-
ki, ottaa lahiruokaohjelman linjaukset eri ta-
son asiakirjoissa huomioon! Aluerahoittajien
ja alueellista lIdhiruoan kehittamistyota teke-
vien tulisi viimeistdan tassa vaiheessa istua
saman pOydan ddreen ja sopia tydnjaoista ja
vastuista tulevien vuosien tehtdvien osalta.
Toivon, ettd poydan dareen kutsun saavat
ainakin Ruoka-Suomi -teemaryhman alueja-
senet, jotka toimivat kontaktina ja viestinvie-
jind lahiruokaohjelman ja alueellisen kehitta-
mistyon valilla.

Ohjelma on tulostettavissa: www.mmm.fi/
lahiruoka.
Ohjelman  kuulumisia voi seurata sen
Facebook-sivuilta:

Lahiruokaohjelma

www.facebook.com/

ja  koordinaattorin  blogista:  http://la-

hiruokaohjelma.blogspot.fi/

Kirsi Viljanen
Id@hiruokakoordinaattori

maa- ja metsdtalousministerié
Ruoka-Suomi -teemaryhmdn pj.

Hallituksen luomualan
kehittamisohjelma antaa taustatukea

Tama aika on luomulle otollinen. Kuluttajat
haluavat tietda, kuka heidan ruokansa on
tuottanut, ja miten. Kotieldinten hyvinvoin-
ti on kuluttajille tarkeda. Naihin toiveisiin
luomuruoka vastaa. Luomun perusperi-
kierratys.
Luomutuotannossa saa kayttaa vain luon-
nosta perdisin olevia torjunta-aineita ja lan-
noitteita. Elintarvikkeiden valmistuksessa
sallittujen lisdaineiden maara on rajoitettu.
Luonnonmukainen tuotantotapa, sen saan-
not, valvonta ja luomumerkit elintarvikepak-

kauksissa antavat varmuuden kestavasti tuo-

aatteisiin  kuuluu ravinteiden

tetusta ruoasta. Samalla kun huolehditaan
ymparistosta, luodaan ihmisille toimeentu-
lomahdollisuuksia ja parannetaan elinkeinon
kilpailukykya.

Luomun kehittdmiselle on my6s poliittinen
tuki. Hallitusohjelmaan on Kkirjattu, etta
”luomu- ja lahiruoan osuuden kdantaminen
vahvaan nousuun otetaan Suomen maa-
talouspolitiikan strategiseksi tavoitteeksi”.
Hallitus lupasi toteuttaa luomualan ja lahi-
ruoan kehittdamisohjelman, jonka avulla tuo-
tantoa monipuolistetaan ja lisataan kysyntaa
vastaavaksi, kehitetdan luomuruokaketjua ja
nostetaan lahiruoan jalostusastetta. Naiden
linjausten pohjalta maa- ja metsatalousmi-
nisteriéssa valmisteltiin isolla joukolla suun-
taviivoja luomun kehittamisohjelmaa varten.
Ne valmistuivat alkuvuonna 2012. Vaikka
luomu- ja lahiruoan kehittdamisessa on pal-
jon yhteistd, paadyttiin kuitenkin kahteen eri
ohjelmaan. Luomu on oma tuotantotapansa,
mika on EU- ja kansallisella tasolla saadelty
ja silla on oma valvontajarjestelma ja mer-
kinnat.

Luomun kehittdminen ei ole vain maa- ja
metsatalousministerion projekti. Mukaan
haluttiin koko valtioneuvosto. Alkukesalla
2012 luomu- ja
asetettiin ohjausryhm3, jota vetad maa- ja
metsatalousministerion valtiosihteeri Risto
Artjoki. Mukana on edustus seitsemasta mi-
nisteriosta. Tammikuussa hallituksen iltakou-
lu keskusteli Kesdarannassa maataloudesta ja
erityisesti luomu- ja lahiruoasta. Molemmille
ohjelmille kaavailluita tavoitteita pidettiin
hyvind ja realistisina. Talta pohjalta ohjel-
mat viimeisteltiin ja laitettiin laajalle lau-

lahiruoan kehittamiselle

suntokierrokselle. Valtioneuvosto hyvaksyi
16.5.2013 periaatepaatoksen hallituksen luo-
mualan kehittdmisohjelmaksi ja hallituksen

lahiruokaohjelmaksi.

Luomualan kehittamisohjelman tavoitteena
on lisata luomutuotantoa kysyntaa vastaavak-
si, monipuolistaa kotimaisten luomutuottei-
den valikoimaa ja parantaa luomuruoan saa-
tavuutta kaupan ja ammattikeittididen kautta.

Luomuohjelman taustaksi ei teetetty selvi-
tyksia, koska katsottiin, ettd taustatietoa on
jo tarpeeksi. Ohjelmassa ei myoskaan kehi-
tetty uusia tyokaluja luomun edistamiseksi,
sillda hallinnolla on laaja valikoima toimia,
joilla luomua voidaan edistaa. Toki luomun
hyvaksi on tehty paljon jo ennen luomuoh-
jelman hyvaksymista. Kotimaisessa maata-
loustuotteiden menekinedistamisessa luo-
mu on ollut yhtenad painopisteend jo usean
vuoden ajan. Elintarvikeketjun kehittamisen
madrdrahalla on rahoitettu luomuhankkeita.
Maaseutuneuvonnan valtionapua on jouduttu
leikkaamaan, mutta luomuneuvonnan tuki on
pidetty ennallaan. Kansalliseen luomulainsaa-
dantdon tehddan teknisluonteisia muutoksia.
Samalla mietitdadn valvonnan tarkoituksenmu-
kaista tyonjakoa luomutuotannon kasvaessa.
EU komissio valmistelee luomusdaddsten
kokonaisuudistusta, josta odotetaan esitysta
vuoden 2014 alkupuoliskolla. Suomi tukee
tavoitteita saddosten yksinkertaistamisesta ja
esittdad uusia mahdollisuuksia valvonnan jar-
jestamiselle.

Uusi Manner-Suomen maaseudun kehitta-
misohjelma 2014-2020 liséa mahdollisuuksia
luomun osuuden nostolle. Luomutuotannon
tuki ei enda ole osa ymparistétukea vaan oma
erillinen tukimuotonsa. Maatilojen viherrytta-
misvaatimus ei tuo mitadn uusia vaatimuksia
luomutiloille, vaan niiden katsotaan tadyttavan
viherryttdmisvaatimuksen
Tilaneuvonnan merkitys kasvaa maaseutuoh-

automaattisesti.

jelmassa ja voi tuoda uusia mahdollisuuksia
luomullekin. Ohjelma lupaa lisda investointeja
lannan kasittelyyn ja varastointiin, my6s kas-
vinviljelytiloilla, mika tukee luomutuotantoa.
Yritystuet tarjoavat mahdollisuuksia keruu- ja
jakeluyrityksille, tuotteiden esikasittelylaitok-



sille ja uusien markkinointikanavien kehitta-
miseen. Maaseudun alueelliset ja valtakun-
nalliset hankkeet ovat tehneet paljon luomun
lisddmiseksi. Niille on kdytannon ongelmien
ratkaisijoina edelleen tarvetta.

Tarkedad on tuottajien yhteistyd, jotta pie-
net luomuerdt saadaan kerdttyd ja kasitel-
tyd sellaiseen muotoon, jolle on kysyntaa.
Elintarvikkeiden valmistajat tarvitsevat suu-
ria, tasalaatuisia erid ja varmoja toimituksia.
Ammattikeittiot kayttavat esikdsiteltyja raaka-
aineita isoissa pakkauksissa ja haluavat ne
mieluiten kaikki yhdessa tavaratoimituksessa.
Matkailu ja ruokapalvelut ovat hyva kanava
luomutuotteiden markkinointiin. Tastd voi
[6ytya myds ensimmainen askel kansainvalis-
tymiseen.

Maa- ja metsdtalousministeriossa etsitdaan
ratkaisuja laajoissa aiheissa, missa on vield
ongelmia. Luomutilastointi ja muu tiedon tuo-
tanto esim. tuotevirroista, on lilan vahaista.
Esimerkiksi luomun hukkavirroista ei tiedeta
paljoakaan. Asiaan mietitdan parannuksia hal-
linnon ja luomualan toimijoiden yhteistyona.
Varsinkin pienet yritykset tarvitsevat neu-
vontaa elintarvikelainsddadanndstd ja hyvista
kdytdnnoista. Ministeriossa mietitdan, miten
neuvonta voitaisiin jarjestaa jarkevalla taval-
la ja saada palvelemaan kdytannon tydssa.
Hankintaosaaminen on alue, jossa kdytannon-
|aheistd ohjausta ja neuvontaa tarvitaan.

Hallinto tarjoaa tyokaluja luomualan kehit-
tdmistyohon. Mutta luomualan toimijat ovat
niitd, jotka luomuruoan tuottavat, valmista-
vat ja tarjoavat kuluttajien saataville. Laajalla
rintamalla yhdessa toimien saamme luomun
osuuden nousuun.

Lisdd luomua! Hallituksen luomualan kehit-
tamisohjelma ja luomualan kehittamisen ta-
voitteet vuoteen 2020 on saatavilla osoittees-
ta www.mmm.fi/luomu sekd suomeksi ettd
ruotsiksi.

Leena Seppd, maatalousylitarkastaja
maa- ja metsdtalousministerié
ruokaosasto, markkinayksikké
leena.seppa@mmm.fi

g

Luomua lisaa -
lahiruokaa totta kai!
-miniseminaarin satoa

Maa- ja metsétalousministerion Herkkujen
Suomi -tapahtuman alkuun Ateneumissa
22..8.13 jarjestama Luomua lisda - lahiruo-
kaa totta kai! -miniseminaari kokosi yhteen
yli sata luomusta ja ldhiruoasta kiinnostunut-
ta asiantuntijaa. Seminaarissa esiteltiin halli-
tuksen luomuohjelman ja ldhiruokaohjelman
keskeinen sisalto, kuultiin aluerahoittajien
ja luomutoimijan kommentit ohjelmista ja
saatiin katsaukset maa- ja metsatalousmi-
nisterion ja Manner-Suomen maaseudun
kehittdmisohjelman valmistelun ajankohtais-
tilanteesta.

Seminaarissa esiteltiin myos kaksi koordinaa-
tiohanketta hyvind esimerkkeinad toimialan
tavoitteiden yhteen nivomisesta ja erillisten
toimenpiteiden suuntaamisesta samaan
pdamadraan. Toiminnanjohtaja Marja-Riitta
Kottila ProLuomu ry:std toi esiin luomualan
kehittdmisen organisoitumismallin arvoket-
jutydryhmiin, joissa yhdessa ratkotaan toi-
mialan erilliskysymyksid ja luodaan yhteisia
kehittdmisprosesseja. Projektipdallikko Paivi
Toyli johdatti kuulijat Herkkujen Suomen tun-
nelmiin kertomalla siitd valtavasta Herkkujen
Suomi -tapahtuman taustalla olevasta tyosta,
mitd tapahtuma vaatii syntydkseen, ja mika
rooli tapahtuman kokoon juoksemisessa on
valtakunnallisella koordinaatiolla suhteessa
maakuntaosastojen rakentumiseen.

Seminaarissa julkaistiin  myds ensimmai-
sid tuloksia Elintarvikealan toimintaym-
paristd 2013 -tutkimuksesta asiantuntija
Sari Makinen-Hankamé&en ja lehtori Jorma
Asunnan (Jyvaskylan amk) esittelemina.
Tutkimus on valmistunut elokuun lopussa, ja
se julkaistaan maa- ja metsatalousministeri-
on julkaisuna myohemmin alkusyksysta.

Seminaarin aineistoon paaset tutustumaan:
www.mmm.fi/lahiruoka

Lisatietoja

Kirsi Viljanen
Idhiruokakoordinaattori

maa- ja metsétalousministerio



Lahiraaka-aineiden kaytto

Hameenkyrossa

Hameenkyrd on Pirkanmaalainen kunta kan-
sallismaisemassa, jonka vahvuutena on lois-
tava sijainti maaseutumaisen ja kaupunki-
maisen ympariston rajalla. Kunnanvaltuuston
vuonna 2012 hyvdksyman elinkeinostrategi-
an mukaisesti kunta kilpailuttaa hankintansa
hankintalain puitteissa, mutta ottaa tarjous-
pyyntdja lahetettdessa huomioon paikalliset
toimijat. Pienemman hankinnat, joita ei kil-
pailuteta, pyritddn tekemdan mahdollisuuk-
sien mukaan oman paikkakunnan yrityksista.
Marraskuussa 2012 hyvaksytty Himeenkyron
kunnan palvelustrategia linjaa vuosien 2012
— 2016 tavoitteeksi, etta ruokapalveluissa py-
ritddn lisadmaan Iahi- ja luomuraaka-aineiden
kayttoa.

Jo paljon ennen strategioiden hyvaksymista,
1990-luvulta asti, Himeenkyrdssa on toiminut
Mahnalan Ympadristokoulu, jonka painopis-
te on ympadristokasvatuksessa ja sen yhtena
merkittdvdana osana on ldhi- ja luomuraaka-ai-
neiden kayttd oppilasruokailussa. Lisaksi kun-
nassa toimii Pappilanmetsan paivakoti, jonka
toimintaan olennaisena osana kuuluu myos
|ahi- ja luomuraaka-aineiden kaytto paivittai-
sessa ruokailussa.

Hameenkyrén kunnan ruokapalveluyksikko
on mukana pilottikuntana yhdessa lkaalisten
kaupungin kanssa Ahlman-instituutin
”Parasta Poytdan Pirkanmaalta”-hankkeessa.
Hankkeen tavoitteena on luoda julkinen kil-
pailutusasiakirjamalli, jolla saataisiin lisattya
nimenomaan lahiraaka-aineiden kayttoa julki-
sissa keittidissa. Hankkeen rahoituksesta vas-
taa Pirkanmaan ELY-keskus, Ahlmanin koulun
saatio ja Tampereen kaupunki. Hanke lahti
liikkeelle elintarvikkeiden kokonaishankinnas-
ta, mutta hankkeen kuluessa kilpailutus rajat-
tiin muutamaan elintarvikeryhmaéan, joissa
nahtiin suurin mahdollisuus ldhiraaka-aineos-
tojen lisdamiseen. Kilpailutuksessa noudate-
taan neuvottelumenettelyd, mikd mahdollis-
taa toimittajien kuulemisen ennen lopullisen
tarjouspyynnon julkaisemista. Kilpailutuksen
on tarkoitus valmistua syksyn 2013 aikana.

Vuonna 2012 Hameenkyron kunnan elin-
tarvikeostoista noin 9 % oli ldhiraaka-ai-
neostoja. Voimassa olevan kilpailutuksen
myo6td esim. perunan ja leivan toimittajat
ovat Hameenkyron kunnan ruokapalvelun
lahiruokakriteerin tayttavia. Liséksi on tehty
joitakin yksittdisia suorahankintoja paikalli-
silta toimijoilta, jotka eivat ylita hankintalain

kynnysarvoja esim. teema-viikkojen yhteydes-
sd. Se, mita lahelld tuotetuksi raaka-aineeksi
luetaan, vaihtelee kunnittain aika paljon.
Samoin tuottajat ja teollisuus maarittelevat
lahiraaka-aineen kriteerit omalla tavallaan.
Valtakunnallisesti  ajateltuna lahiraaka-ai-
kotimaiset raaka-aineet.

Hameenkyrossa ldhiraaka-aineita on ajateltu

neita ovat kaikki

olevan Pirkanmaan alueella sekd 100 km:n sa-
teelld Hameenkyrosta tuotetut raaka-aineet.
Paasaantoisesti Hameenkyrossa  pyritaan
elintarvikkeiden korkeaan kotimaisuusastee-
seen koko toimintavuoden ajan. Kuntien han-
kinnoissa maaradva tekija on kuitenkin EU:n
hankintalaki, jonka puitteissa hankinnat on
tasapuoleisesti kilpailuttamalla toteutettava.

Lahiraaka-aineiden kdytOossa rajoittavia te-
kijoita julkisissa ruokapalveluissa on mm. ti-
lausjarjestelmien puute, puuttuva logistiikka,
elintarvikkeiden jalostusaste, isojen maarien
saatavuus samanaikaisesti useaan eri yksik-
kdon seka luonnollisesti hinta. Tuottajille on
esitetty ajatusta esim. yhteisten kuljetusten
jarjestamisestd tai kauttalaskutussopimusta
isomman toimittajan kautta, mika helpottaisi
kilpailutuskriteerien tayttymistd ja saattaisi
mahdollistaa ostosopimuksen syntymisen.
Kunnissa ei ole endaa omaa kuljetuskalustoa
vaan kuljetukset on usein kilpailutettu, jol-
loin niihin ei useinkaan voida yhdistada muita
kuljetuksia. Lisaksi terveysviranomaiset ovat
madrittaneet kuljetuskalustolle tiettyja vaati-
muksia elintarvikkeiden kuljettamisen osalta,
esim. kylmatila.

Tahtotila |ahiraaka-aineiden kaytolle
Hameenkyrdssa on suuri. Julkista ruokapal-
velua pitdisi kuitenkin tuottaa verovaroilla
mahdollisimman edullisesti, jossa tulemme
tahtotilan
kanssa. Lahi- ja luomuraaka-aineiden kayton

ensimmaiselle  térmayskurssille
lisdadaminen on mahdollista, mutta se vie ai-
kaa ja vaatii paljon yhteisty6ta ja osapuolten
toiminnan ymmartamysta seka tuottajilta, toi-
mittajilta ettd ruokapalvelutoimijoilta.

Jennileena Ldhteenmdki
Ruokapalvelupddillikké
Hdmeenkyrén kunta

Luomujatkojalostajan opas arvo-
kas ty6kalu luomun jalostuksen
parissa tyoskenteleville

Luomu-
jatkojalostajan
opas

Laurea Leppdvaarassa julkaistiin 15.3.2013
Luomujatkojalostajan opas, joka tuo apua
luomujatkojalostuksen parissa tydskentele-
ville ja auttaa alkuun luomutuotteiden jalos-
tuksesta kiinnostuneita. Opas sopii kaytetta-
vaksi myos opetus- ja koulutusmateriaalina,
koska se sisdltdd oleellisen tiedon luomusta
liiketoiminnassa, tuotannossa ja markkinoilla.
Luomujatkojalostajille suunnatulle oppaalle
oli suuri tarve, silla edellinen opas oli vuodelta
2004 ja jo vanhentunut.

Luomujatkojalostajan opas on laadittu yh-
teistyossd Kurmakka Organic Food Oy:n
Luomujatkojalostus vauhtiin -hankkeen ja
Laurea-ammattikorkeakoulun Luomua lauta-
selle - luomuruokaa julkisiin ruokapalveluihin
-hankkeen kanssa. Molempien hankkeiden
rahoittajana toimii maa- ja metsatalousmi-
nisterio. Sisallén tuottamisesta on vastan-
nut pdaasiallisesti Kurmakka Organic Food
Oy:n Marja Nuora ja Erkki Poytdniemi seka
Laurea-ammattikorkeakoulun Milla Harjula.
Asiantuntija-apua kirjoitusprosessiin on saatu
lainsdadannon osalta Jaana Elolta, elintarvi-
keteknologioiden ja tuotekehityksen osalta
Heikki Mannerilta, kouluttajan ja elintarvike-
yrittdjan nakokulmaa on tuonut Arto Vidgern
ja  ammattikeit-tidasiantuntemusta  llari
Paananen. Elo, Manner ja Paananen esittivat
asiantuntijapuheenvuoron myés oppaan jul-
kaisutilaisuudessa.

Opas julkaistiin sekd suomen- etta ruotsinkie-
lelld. Osoitteesta www.organic-finland.com/
wp-fi/viestintaa/julkaisut/ voi oppaan ladata
luettavaksi selaimen kautta tai valita ilmai-
sen tulostusversion. Milld tahansa taholla on
mahdollisuus ottaa oppaasta painos omakus-
tanteisesti. Painatettu versio sopii hyvin esi-
merkiksi koulutuksissa kaytettavaksi. Oppaan
sahkoista versiota tullaan péivittdmaan tar-
peen mukaisesti.

Lisatietoja

Marja Nuora, Kurmakka Organic Food
Finland Oy

puh. 050 586 2697
marja@organic-finland.com



Onko lahiruoan toimitusketjussa tilaa lahiruokatukulle?

Ajatus lahiruoan suorasta, véliportaat ohitta-
vasta, tiestd valmistajalta kuluttajan ruoka-
poytddn on kaunis ajatus mutta suora jakelu
on erittdin vaikea toteuttaa tehokkaasti ja
kohtuullisin kustannuksin. Tama tarkoittaa
usein korkeampaa hintaa ja heikompaa saata-
vuutta, jolloin lahiruoka jaa helposti vain har-
vojen herkuksi.
Toukokuussa 2013 paattynyt Ldhiruoan
market-making — esiselvityshanke on etsinyt
keinoja kaventaa kuilua ldhiruoan kysynnan
ja tarjonnan valilld selvittamalla Kaakkois-
Suomen alueella ldhiruoan tuotannon ja va-
hittdiskaupan valissa toimivan valiportaan lii-
ketoiminnallisia edellytyksia tunnistamalla ja
kehittdamalld mahdollisia véliportaan toimin-
tamalleja. Hankkeen toteutti Lappeenrannan
teknillisen yliopiston Tuotantotalouden tie-
dekunnan Toimitusketjun johtamisen tutki-
musryhma ja se on rahoitettu EU:n Euroopan
maaseudun kehittdmisen maatalousrahaston
Manner-Suomen maaseudun kehittdmisoh-
jelmasta (2007-2013).

Viliportaan tarkeita tehtavia ovat jakelu, va-
likoiman kokoaminen, myynti, markkinointi
ja erityisesti asiakaslahtoinen tuotekehitys.
Termi ”"market making” on lainattu porssi-
maailmasta ja tarkoittaa karkeasti ottaen,
ettd valittdja takaa kaupan kdyvan kaikissa
tilanteissa. Samalla tavalla léhiruokaketjussa
véliportaan tehtavien tehokas toteutus takaa
asiakkaalle saatavuuden ja tuottajalle mene-
kin. Tata osaamista lahiruokaketjussa tulisi
merkittavasti kehittaa.

Valiportaan toimintaedellytyksista tarkein on
riittdva markkinapotentiaali, jonka selvittami-
seksi hankkeessa rakennettiin ruoan tilastoi-
tuun kulutukseen pohjautuva simulointimalli.

Mallissa arvioidut |dhiruoan markkinaosuu-
det kddnnetdan euroiksi alueittain ja elintar-
vikeryhmittdin. Lisdksi malli havainnollistaa
keskimaaraisin kustannustasoin rahavirtaa ja
erityisesti eri portaiden liiketoiminnan pyo-
rittdmiseen jaavia rahasummia. Malli on saa-
tavissa omien arviointien tekemista varten,
esimerkiksi hyddynnettavaksi lahiruokaan liit-
tyvaa liiketoimintaa suunniteltaessa.

Markkinapotentiaaliarvion perusteella nayt-
taisi silta, ettd Kaakkois-Suomen lahiruoka-
markkinoilla, kuten yleisemminkin, olisi tilaus
véliporrastoimijalle vain jos se myds pystyisi
kasvattamaan markkinoita. Pelkdstaan lahi-
ruokaan keskittyvalle alueelliselle l3dhiruo-
katukulle tdma haaste voi olla ylivoimainen
ja on vaikea ndhda sellaista kasvu-uraa joka
tallaisen yrityksen auttaisi alkuvaiheen yli. Jo
pelkdstadn tarvittavan tuotantopohjan |oyta-
minen rajatulta alueelta kasvun tukemiseksi
voi olla mahdotonta. Jos ldhiruoan kysynnan
ja tarjonnan kuilua halutaan ylittda tukku-/va-
liportaan avulla, realistisin tapa olisi saada la-
hiruoka sisdan nykyisten tukkujen valikoimiin.
Lahinna kyseeseen tulevat hedelma- ja vihan-
nestukut ja HORECA-sektorilla toimivat tukut.
Lahiruokatukun liiketoimintamahdollisuuksiin
vaikuttaa vahvasti se, onko tukkutoimijan
mahdollista laajentaa valikoimaansa muilla
lahiruokaa tukevilla tuotteilla ja/ tai laajenta-
malla hankinta- ja markkina-aluettaan.

Vastauksena otsikon kysymykseen voidaan
todeta, ettd alueellisen, puhtaasti Iahiruokaan
ja sen valiportaan toimintoihin keskittyvan
toimijan liiketoiminnan edellytykset ovat va-
hintaan haasteelliset ennen kaikkea siksi, etta
uuden toimijan on raivattava elintilansa luo-
malla kasvua. Koska yksittaisten lahiruokayri-
tysten kasvun edellytykset ovat haastavat,

potentiaalisimpina tapoina kehittaa lahiruoan
valiportaan toimintoja ovat eri toimijoiden
yhteistydhon ja verkostoihin perustuvat toi-
mintamallit. Yhteistyon kehittdminen on syyta
laajentaa koskemaan myos suhdetta perin-
teiseen paivittdistavarakauppaan. On selvaa,
ettd lahiruoan kuluttajakunnan merkittava
kasvu edellyttda lahiruoan saamista sisdan
myo6s perinteisiin paivittdistavarakaupan jar-
jestelmiin. Yhteistyomallit voisivat tuoda mu-
kanaan merkittdvan parannuksen paivittais-
tavarakaupan vaatimaan toimituskyvyn jous-
toon ja toimitusvarmuuteen. Yhteistyomallien
edistamisessa on kuitenkin ratkaistavana usei-
ta kehittamishaasteita ja — tarpeita, joista tar-
keimmat voidaan tiivistda seuraaviin kolmeen
osa-alueeseen:

* Miten motivoida pienyrityksia ja -yrittdjia
kasvamaan ja miten tukea kasvua?

* Miten 16ytaa yhteistyokumppaneita alueen
ja toimialan ulkopuolelta?

* Miten loytaa keinoja yhteistyon kaytannon
toteuttamisen tukemiseen?

Raportti ja excel-malli on ladattavissa osoit-
teesta

http://www.lut.fi/tuotantotalouden-tiede-
kunta/arvoverkostojen-johtaminen/tutkimus-
hankkeet.

Lisatietoja

Petri Niemi, petri.niemi@Iut.fi

puh. 050 322 5767

Petra Pekkanen, petra.pekkanen@]ut.fi
puh. 050 322 6301

Maaseutupolitiikan yhteistyoryhma jatkokaudelle

Valtioneuvosto asetti maaseutupolitiikan yhteistyéryhman jatkokaudelle 17.7.2013-31.12.2015 ajantasaistetuin

tehtavin.

Lue lisda: http://www.tem.fi/?s=2472&89522_m=111160



Elintarvikealan toimijat tarjoilevat maistuvia ammatteja

Nuoria kannustetaan hakeutumaan alan oppilaitoksiin.

Elintarvikealan tyomarkkinajarjestot polkaisivat kdyntiin hankkeen
Maistuva ammatti -hankkeen, jonka tavoitteena on lisdtd nuorten tie-
toisuutta elintarvikealan lukuisista eri ammateista ja tehtavista ruoka-
ketjussa, erityisesti elintarviketeollisuudessa. Tietoa alan monipuolisis-
ta uravaihtoehdoista jaetaan nuorille verkossa sekd opettajien kautta.

Konkretiaa videoista

Maistuvaammatti.fi -verkkosivuilta 16ytyy tietoa opintopoluista, eri
ammateista sekd koulutuksen monipuolisuudesta. Sivuille on tuotettu
videoita, joilla esitellddn alan ammatteja. Nain nuoret padsevat tutus-
tumaan siihen, mita elintarvikealan osaajat tyossaan tekevat. Samalla
haastateltavat saavat omasta koulutustaustastaan. Videoita on kuusi ja
ammattilaiset edustavat eri koulutustaustoja.

Sivustoa on promovoitu ja tietoa tdydennetty nyt vuoden ajan. "Viime
kevaana opoille ja kotitalousopettajille lahetettiin omaa materiaa-
lia, jottei tiedon hakeminen jaa vain oppilaiden oman aktiivisuuden
varaan. Koulujen ruokaloihin toimitettiin poytastdndeja, joissa mai-
nostettiin verkkosivuja, ja matkassa on kalvosarja aiheesta”, kertoo
Agronomiliiton asiamies Heidi Hannikdinen hankkeen tyoryhmasta.

Monta reittia alalle

Hankkeen taustalla on huoli, etteivdt nuoret ja kaikki opettajatkaan
tunne elintarvikealan ammattien eri koulutusvaihtoehtoja ja laajaa
ammattikirjoa. Nuorille muistutetaan, etta alalle voi pdasta yhta hyvin
ammattikoulusta kuin yliopistostakin, tai vaikka oppisopimuksella.

Sivustolla muistutetaan alan monipuolisuudesta seka siitd, etta ruoka-

alalla riittaa toita vield huomennakin. Jarjestdjen tavoitteena on turva- Maistuva ammatti -kampanjassa ovat mukana
ta alalle osaavaa tyévoimaa tulevaisuudessa, kun suuret ikdluokat jaa- Agronomiliitto, Ammattiliitto Pro, Elintarviketeollisuusliitto
vit elidkkeelle. Maistuva ammatti -hanke luo perustan monen vuoden ETL, Meijerialan Ammattilaiset MVL ja Suomen

Elintarviketyoldisten Liitto SEL. MMM on myoéntanyt
hankkeelle Laatuketjun hankerahoitusta vield tdman
vuoden. Maistuva ammatti -verkkosivut on avattu
osoitteessa www.maistuvaammatti.fi.

yhteistyolle elintarvikealan tydmarkkinajarjestojen kesken.

Lahiruokayrittadja esittaytyy videolla

Loimaan seutukunta esittelee kuluttajille Loimaan seutukunnan ldhiruokatuottajat tuotteidensa takaa. Tuottajat takaavat, ettd heidan lahi-
ruokansa on turvallista, laadukasta ja tuoretta. Ja tarkeintd on, ettd ruuasta voidaan sanoa, etta “kyl niin pal hyvvaa o”. Paikallisesti on tehty
yhteisty6ta Turun Osuuskaupan kanssa sen eteen, ettd kuluttajat 16ytaisivat pienten lahiruokayrittdjiemme tuotteet kaupan hyllylta. Nyt pa-
nostamme myymalamarkkinointiin ja olemme kymmenen lahiruokayrittdjan kanssa tehneet mainosvideoita, kertoo Seuturuoka laajenee
-hankkeen projektipaallikké Riikka Peippo. Teimme myds videon, jossa kerrotaan, mitd ldhiruoka meidan mielestamme on. Kesalla asen-
nettiin useaan kauppaan lahiruoka-hyllyille omia nayttélaitteita, jossa pyorii Idhiruokayrittdjiemme videot. Videot voit katsoa Seuturuoka
laajenee -hankkeen sivuilta osoitteessa: http://www.loimaanseutu.fi/sivu.tmpl?sivu_id=667

Seuturuoka laajenee -hankkeen tehtava on innostaa lahiruokayrittdjiamme digitaaliseen markkinointiin. Digimaailma tarjoaa kustannuste-
hokkaan ja brandia rakentavan mahdollisuuden tavoittaa asiakkaita henkilokohtaisella tasolla. Seuturuoka laajenee -hanke on Euroopan
aluekehitysrahaston ja Loimaan seutukunnan kuntien rahoittama.

Lisdtietoja
Riikka Peippo, puh. 050 551 8660, riikka.peippo@loimaanseutu.fi 7



Lahiruoka osana kestavan kehityksen tapahtumia

Parasta poytaan Pirkanmaalta -hanke kdynnistettiin vuoden 2010 alussa tar-
koituksena mm. lisdta yhteistydmahdollisuuksia elintarvikealan toimijoiden va-
lilld saattamalla yhteen mm. logistiikkaosaajia, lahiruokatuottajia, vahittais- ja
tukkukaupan edustajia, suurkeittio- ja HoReCa -toimijoita, kuluttajia, kunnan
paattdjia, kehittdjaorganisaatioita seka oppilaitoksia. Erityisen suosittuja ja hy-
vid yhteistyon edistdjia ovat olleet lukuisat tapahtumat, joita hanke on jarjesta-
nyt tai osallistunut niiden toteuttamiseen. Vaikka hankkeen yksi alkuperaisista
tehtavistd on ollut Idhiruoan logistiikan kehittdminen Pirkanmaan alueella, on
kaytannossa todettu, ettd imagon nostaminen ja tunnettuuden lisddminen ovat
hyvin tarpeellisia.

Lahelta Hyvaa -kiertue
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Vuosien varrella hanke on jdrjestdnyt useita tapahtumia eri yhteistyokumppa-
neiden kanssa. Aamulehden 130. juhlavuoden yhteistyd on johtanut nyt kol-
matta kertaa jarjestettdvaan lahiruokakiertueeseen, jossa Laheltd Hyvaa -ta-
pahtumia jarjestetdan vuosittain kolmella paikkakunnalla ympari Pirkanmaata.
Kuhunkin tapahtumaan osallistuu 20-40 tuottajaa paikkakunnasta riippuen.
Tapahtumat ovat houkutelleet paikan paalle tuhansia kuluttajia, jotka ovat voi-
neet tutustua pirkanmaalaisiin tuottajiin, jatkojalostajiin ja muihin paikallisiin
elintarvikkeiden valmistajiin. Tarjolla on lisdksi ollut aimo annos ruokaan liit-
tyvaa tietoutta eri aihealueista, tdna vuonna mm. keittiomestari Arto Rastas
tutustuttaa vakea vajaasti hyddynnettyjen kalalajien kdyttamisesta ruoanval-
mistuksessa.

Lahi- ja luomuruokatapahtuma Tampere-talossa

Vuoden 2013 isoimpana ponnistuksena hankkeessa on Tampere-talossa 26.10.
jarjestettdava lahi- ja luomuruokatapahtuma Parasta POytaan Pirkanmaalta.
Tapahtumaan on jo ilmoittautunut kymmenittdin paikallisia tuottajia. Lisdksi
esille toivotaan lahiruoan parissa toimivia yhdistyksia, hankkeita ja muita yh-
teisoja esittelemadan toimintaansa kiinnostuneille kuluttajille ja ammattilaiselle.

Tampere-talon tapahtuman jarjestelyt saivat alkunsa, kun Parasta Poytdan
Pirkanmaalta -hankkeesta pyydettiin puhujaa Tampere-taloon kestavan kehi-
tyksen seminaariin aiheella ”"Suositaanko suomalaista? Lahi- ja luomuruoka.”
Puheenvuoron lisdksi tilaisuudessa vedettiin tydpaja aiheesta kiinnostuneille
ravintoloiden ja kokousjarjestajien edustajille. Isojen tapahtumien ja kongres-
sien ldhiruoan kayton lisddmisen lisdksi tyopajan osallistujia kiinnosti kuiten-
kin erityisesti edelleen se, mista ldhiruokaa 16ytaa ja mista sitd voi ostaa. Esille
noussut tarve oli hyvd pohja ponnistaa ldhiruokahankkeen ja laadukkaana,

lahiruokaa suosivana kongressikeskuksena tunnetun Tampere-talon yhteisen
lahiruokatapahtuman jarjestamiseksi.

Tampere-talossa jarjestettavan Luomu- ja ldhiruokatapahtuman jalkeen samas-
sa Sorsapuistosalissa jarjestetdan “Mestareiden Sadonkorjuu 2013” -tapahtu-
ma, johon pirkanmaalaiset keittiomestarit loihtivat kasitydna kymmenien ruo-
kalajien ldhiruokaan painottuvan illallisen. Menussa on my6s harvinaisempia
herkkuja, kuten Pirkanmaan maakuntakalaa toutainta ja osmankdamia.

Tervetuloa lahiruokatapahtumien Pirkanmaalle!

Anette Mellin

Parasta Péytddn Pirkanmaalta, Ahlmanin koulun Sddtié
puh. 043 824 3283

anette.mellin@ahlman.fi

www.parastapoytaan.fi
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Lahiruokaa ja matkailua -hanketreffit
1.10.2013 Tampereella
ja 2.10.2013 Lahdessa

Mita?

Lahiruokaa ja matkailua -hanketreffeilld kootaan jo tehtya kehittamistyota ja va-
litetdan tuloksia, kohdataan seka verkotetaan ruoka- ja matkailualan toimijoita.
Treffeilla kootaan ja kuullaan ohjelmakauden 2007-2013 tuloksia, saamme vies-
tia hallituksen lahiruoka- ja luomuohjelmista, tulevasta ohjelmakaudesta 2014-
2020 sekd maaseutupoliittisesta kokonaisohjelmasta 2014-2020. My6s ohjelmi-
en keskindinen linkittyminen ja kytkeytymien toisiinsa tulee esiin.

Aamupdivan ohjelma on kaikille yhteinen ja iltapaivalla kierretdadn ns. "tee-
mahuoneissa”, joissa konkreettisesti vertaistieto ja -kokemukset liikkuvat.
Valmistaudu tilaisuuteen etukdteen miettimalla mita jaettavaa sinulla on ja toi-
saalta minkalaisista asioista haluat kuulla muilta. Voit ottaa mukaan myds jotain
konkreettista esim. paperisena tai tuotteena joko esimerkiksi tai jopa jaettavaksi.
Teemahuoneissa keskiossa ovat toimijoiden keskustelu materiaalien tms. darella
(pdivan paatteeksi huoneen pj. kertoo lyhyen yhteenvedon ja tehdaan levitta-
mista varten dokumentointina huoneittaiset muistiot).

Milloin ja missa?

Ti 1.10.2013 Tampereella klo 9-16.15 (Ahlman) ja tilaisuus on ensisijaisesti
tarkoitettu Pirkanmaan, Satakunnan, Varsinais-Suomen, Eteld-Pohjanmaan ja
Pohjanmaan alueen toimijoille (ilmoittautuminen 20.9. mennessd sahkdisesti
www.ruokasuomi.fi)

Ke 2.10.2013 Lahdessa klo 9-16.15 (Fellmannia) ja tilaisuus on ensisijaisesti tar-
koitettu Uudenmaan, Hameen ja Kaakkois-Suomen toimijoille (ilmoittautuminen
23.9. mennessa sahkoisesti www.ruokasuomi.fi)

Treffit ovat avoimia kaikille ja osallistujat ovat tervetulleita esim. aikataulusyis-
téd myos muihin kuin ensisijaisen alueen tilaisuuteen. Treffeiltd ei perita erillista
osallistumismaksua, mutta osallistujat vastaavat itse matka- ja ruokailukustan-
nuksista.

Tutustu treffien ohjelmaan ja ilmoittaudu sahkéisesti www.ruoka-
suomi.fi

Jarjestelyistd vastaavat Ruoka-Suomi -teemaryhmad, Lahiruoka- ja luomuohjel-
mat, Matkailun teemaryhmd, Maaseutuverkostoyksikkd, Turun yliopiston koulu-
tus- ja kehittamiskeskus Brahea ja Pro Luomu ry

Tieda mita syot
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-
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Tieda mita syot -pikaopas ja materiaaleja on Ruokatiedon
sivuilla www.ruokatieto.fi/pikaopas

Opinndytetyo
EU:n nimisuojajarjestelman
hyodyntamisestda Suomen
ruokamatkailussa

Vastakohtana globaalille elintarvikekaupalle on
syntynyt uutta kiinnostusta sellaisia paikallisesti
tuotettuja tuotteita kohtaan, joiden alkupera tun-
netaan. Kuluttajat kokevat paikallisen tuotannon
olevan tae tuotteen alkuperdisyydestd, raaka-ai-
neista, valmistusmenetelmista sekd tuotteen ais-
tittavista ominaisuuksista.

EU:n nimisuojajdrjestelma on vuodesta 1992 lahti-
en kdytossa ollut merkintdjarjestelma, joka on voi-
massa kaikissa Euroopan unionin maissa. Yleisesti
suojaus koskee tuotteita, joita on vuosikausien
ajan valmistettu perinteisen valmistusmenetel-
man mukaan tai tietylld maantieteelliselld alueel-
la. Euroopassa on nimisuojattu yhteensa yli tuhat
tuotetta, joista Suomessa suojattuja tuotteita on
yhdeksan.

Opinndytetyon tavoitteena oli selvittdd, onko
Suomessa kannattavaa panostaa nimisuojajdrjes-
telmdn edistimiseen ja suojauksen hakemiseen
suomalaisille elintarvikkeille. Lisdksi tavoitteena
oli tutkia mistd lahteista Suomeen saapuvat kan-
sainvaliset matkailijat saavat tietoa suomalaisesta
ruoasta ja ruokakulttuurista.

Tuloksista kavi ilmi, ettd kansainvaliset matkailijat
pitdvat suomalaista ruokakulttuuria ensisijaisesti
terveellisend ja laadukkaana, mutta tuntematto-
mana. Nimisuojamerkinnat ovat niin ikdan heikosti
tunnettuja.

Opinndytetyohén voi tutustua osoitteessa http://
urn.fi/URN:NBN:fi:amk-2013060613231 ja tii-
vistetty esitys on osoitteessa http://prezi.com/
ze2sehatu7wc/?utm_campaign=share&utm_
medium=copy



Verkostot ja logistiset soimukohdat lahi- ja luomuruoan
saatavuutta parantamassa?

Lahi- ja luomuruoan tuottajien ja kuluttajien
onnistuneeseen kohtaamiseen tarvitaan lisa-
tietoa seka mahdollisia uusia toimintamalleja.
Ruokapiirit ovat yksi esimerkki pitkalle eri-
koistuneesta kysynnastd. Ammattikeitticissa
on myos kiinnostusta lahi- ja luomuruokaa
kohtaan. Tarjonnan kannalta kiinnostavia
ovat erityisesti alueen tuotteisiin sekd luomu-
tuotteisiin erikoistuneet yritykset ja heidan
verkostonsa. Kuluttajan kannalta I3hiruoan
saatavuus on usein vaikeaa tavallisissa ruo-
kakaupoissa, vaikka ldhituotteita otetaankin
valikoimaan. Suuren mittakaavan kysynnan,
kuten esimerkiksi julkishankintojen ja kaupan
alihankintaverkon kannalta ldhiruoan kadyttoa
haittaavat muun muassa heikko saatavuus
ja tietamattdomyys oman alueen tarjonnasta
seka varastointiongelmat, logistiikka ja kulje-
tukset.

RuokaGIS -hanke pyrkii parantamaan lahi-
ja luomuruoan kysynnan ja tarjonnan koh-
taamista Pohjois-Pohjanmaalla  paikkatie-
to- ja saavutettavuusanalytiikan keinoin.
Paikkatietojarjestelman (GIS, Geographical
Information Systems) avulla tehdaan tutki-
musta laajoja sijaintiin perustuvia aineistoja
kayttden ja yhdistden. Saavutettavuuden mit-
taaminen paikkatietojarjestelméassa perustuu
liikenne- ja logistiikkaverkoston avulla tehta-
viin reittien laskentoihin kysynnan ja tarjon-
nan kohteiden valilla.

Suomen kaltaisessa pitkien etaisyyksien ja har-
van asutuksen maassa keskeinen tekija lahi-
ruoan kayton lisdamiselle on saavutettavuus.
Kaytannossa tuotteen hyva saavutettavuus
koostuu tuotannon, jakelun sekad kysynnan
onnistuneesta kohtaamisesta. Kaupunkien ja
maaseudun alueellinen rakenne, vaestopoh-
ja sekd olemassa oleva liikennejarjestelma
madrittavat paljolti 1dhiruoan saatavuutta ja
kysyntaa. Erityisesti paikalliset ja lyhyet toimi-
tusketjut ovat hankkeen analyysien kohteina.

RuokaGIS -hankkeessa ldhi- ja luomuruoan
tarjontaa selvitetdan maatilojen seka ruoka-
alan yritysten sijainti- ja ominaisuustietoja
hyodyntamalla. Kysyntda tarkastellaan taval-
listen kuluttajien ja ammattikeittididen nako-
kulmasta. Kuluttajien eli vaeston alueellista
rakennetta voidaan tarkastella Idhes kortteli-
tasolla (250mx250m tilastoruuduittain). Myos
ammattikeittiosta on rakenteilla tietokanta.
Ruoan ja kuluttajien liikkumista tutkitaan digi-
taalista tieverkon mallia hyodyntamalla.
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Hankkeen paikkatietoanalyyseja syvennetdan
ja tarkennetaan lahi- ja luomuruokaketjun
toimijoille kohdennetuilla kyselytutkimuk-
silla.  Kyselyita tehdaan kysynnan ja tarjon-
nan keskeisille kohderyhmille. Kuluttajille
ja tuottajille suunnatut kyselyt toteutettiin
kevaalla 2013. Kuluttajakysely suunnattiin
Pohjois-Pohjanmaalla toimiville ruokapiireille.
Tuottajakysely lahetettiin yhteensa 957 tilan-
haltijalle. Syksylla 2013 toteutetaan kyselyt
elintarvikealan yrityksille sekd ammattikeitti-
oille.

Hankkeen alustavat tulokset viittaavat, etta
alueellisen verkostoitumisen kautta voitaisiin
alueellisessa luomutuotannossa pdasta mu-
kaan ammattikeittididen ja hankintarenkai-
den tarjouskilpailuihin. Ammattikeittididen
edellyttdamat suuret toimituserdt, toimitus-
varmuus seka jalostusaste ovat tilauksien
toteutumiselle keskeisia ja vaativat kohta-
laisen tuotannollisen volyymin taakseen.
Esimerkiksi luomunautojen alueellinen kerty-
ma on Pohjois-Pohjanmaalla paikoin merkitta-
v, vaikka tilakoot ovat usein pienid (kuva 1).
Jo pelkastdaan 20 km toiminta-alueella olevan
verkoston keskeisimmat sijainnit takaisivat
useiden satojen luomunautojen tuotannolli-
sen volyymin.

Verkostojen potentiaalisen paikallisen vo-
lyymin lisdksi hankkeessa selvitetadn alueel-
listen solmukohtien tai logistiikkakeskusten
optimaalisia sijainteja. Yhden tai useamman
solmukohdan optimaalisen sijainnin selvitta-
minen tuo selkedsti esiin alueellisille verkos-
toille tarvittavien ytimien sijoittamismahdolli-
suuksia. Esimerkiksi marjanviljelyn kokonais-
tuotannon kannalta optimoituja solmukohtia
sijoittuu Pohjois-Pohjanmaalle suurten alue-
keskusten tuntumaan (kuva 2).

Hankkeen alustavien tulosten mukaan nayt-
taa siltd, ettd avaintekijoiksi nousevat pien-
ten tuottajien verkoston toimintaedellytykset
tuotannon sijainnin ja saavutettavuuden na-
kokulmista seka kuluttajien ja ammattikeittioi-
den helppo paasy paikallisen tarjonnan aarel-
le. RuokaGlS -hankkeen keskeisimpana loppu-
tavoitteena on tuottaa tarkastelumalli 1ahi- ja
luomuruoan saavutettavuudelle paikallisten
lyhyiden  toimitusketjujen  ndkdkulmasta.
Malli ja sen avulla toteutetut tarkastelut ovat
valmiita vuoden 2014 alkusyksysta. Hankkeen
alustavista tuloksia pyritadn kuitenkin tiedot-
tamaan aktiivisesti jo timan vuoden kuluessa.

Pohjois-Pohjanmaan ELY-keskuksen ja
Euroopan maaseudun kehittdmisen maata-
lousrahaston rahoittama hanke toteutetaan
yliopiston laitoksen,
MTT Taloustutkimuksen ja Oulun yliopiston
Markkinoinnin yksikon yhteishankkeena.

Oulun Maantieteen

Lisatietoa on saatavilla hankeen verkkosivuilta
http://www.oulu.fi/maantiede/node/16205

Kirjoittajat: Ossi Kotavaara, Kirsi Korhonen,
Milla Miettinen, Jarmo Rusanen ja Toivo Muilu

Yhteystiedot

Oulun yliopisto

Ossi Kotavaara
Projektipddllikké, FT
puh. 029 448 7852
ossi.kotavaara@oulu.fi

MTT Taloustutkimus:
Kirsi Korhonen
Tutkija, FM

puh. 029 531 7036
kirsi.korhonen@mtt.fi
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Kuva 1: Luomunautojen mddrd tilakohtaisesti ja alueellisena kumulatiivisena kertymd

20 kilometrin tieverkkoetdisyydelld.
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Kuva 2: Optimaalinen sijainti viljellyn marjan vélittdmiseen, jos logistisia solmukohtia

olisi vaihtoehtoisesti yksi, kolme ja viisi Pohjois-Pohjanmaalla.

RuokaGlS -hankkeen tavoitteet

RuokaGlS -hankkeen keskeisimpana lopputavoitteena on tuottaa tarkastelumalli [hi- ja luomuruoan saavutettavuudelle
paikallisten lyhyiden toimitusketjujen nakokulmasta. Mallin avulla selvitetaan

1) Pohjois-Pohjanmaan alueelliset erot ldhi- ja luomuruoan saavutettavuuden suhteen,

2) mahdollisuudet tyydyttada lahi- ja luomuruoan kysyntda mahdollisimman paikallisella tuotannolla seka

3) keinoja ldhi- ja luomuruoan saatavuuden varmistamiseksi nyt ja tulevaisuudessa.

RuokaGlS -hankkeen tarkastelundakokulmat

saavutettavuutta voisi tehokkaimmin lisata.

pienten erien tapauksissa.

RuokaGlS -hankkeessa lahi- ja luomuruoan saavutettavuutta tarkastellaan
1) Alueen asukkaiden nakékulmasta, kartoittamalla miten lahellad kuluttajia lahi- tai luomuruokaa tarjoavat madritellyt tilat ja
yritykset, palvelua tarjoavat solmukohdat tai muut vastaavat palvelupisteet sijaitsevat ja selvittamalld, miten palveluiden

2)Lahi- ja luomuruoan tuottajien nakokulmasta, selvittamalla logistisia ratkaisuja tuotteiden saamiseksi lahimarkkinoille myos

3) Suurtalouskeittididen nakékulmasta (julkinen ruokahuolto, kaupat, ravintolat), selvittdmalla paikallisten toimijoiden tuotteiden
logistista saatavuutta osaksi ruoan valmistusta myos pienten erien tapauksissa.

Poimintoja RuokaGlS -kyselyvastauksista

viljatuotteet.

Enintddn 160 kilometrin pddssd tuotettu ruoka on ldhiruokaa. (keskiarvo kyselyiden vastauksista)

Noin 47 prosenttia vastaajista mieltdd Idhiruoan olevan alkuperdltédédn omasta tai naapurikunnasta tulevaa ruokaa. Yhtd moni
ndkee sen pohjois-pohjanmaalaisena tai naapurimaakunnasta tulevana ruokana.

Ldhiruoan jakeluketjussa on mahdollisimman vdhén vdliportaita. (66 prosenttia vastaajista pitda ominaisuutta erittdin tarkedna)
70 prosenttia tuottajista nékee Idhiruoan tuotannon olevan erittdin tdrkedd.

Yli 84 prosenttia ruokapiirildisistd olisi valmis maksamaan véhintddn 1-15 prosenttia enemmdn Idhi- ja luomuruoasta.
Pohjois-Pohjanmaalla parhaiten saatavilla olevina Idhituotteina néhdddn peruna ja perunajalosteet sekd jauhot ja muut
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Lahiruokatapahtuma Herkkujen Suomi
- suomalaisen ruokakulttuurin juhlaa

Kolmatta kertaa 22.-24.8.2013 jdrjestet-
ty Herkkujen Suomi ja kotimaisten oluiden
Syystober -tapahtumakokonaisuus houkutteli
Helsingin Rautatientorille yli 64 000 kavijaa.
Yli 100 ldhiruoan tuottajaa ja jalostajaa oli
esittelemdssd ja myymdssd maakunnallisia
herkkujaan.

Perinteisid suomalaisia makuja ja raaka-ainei-
ta kunnioittaen oli valmistettu uusia, maistuvia
erikoisuuksia. Tuotteiden kirjo oli monipuoli-
nen: leivonnaisia eri maakuntien perinteiden
mukaan, satokauden tuoreita vihanneksia ja
kasviksia, marjajalosteita niin mehuina kuin
hilloina, erilaisia liha- ja kalatuotteita, yrtteja
ja kesdisten paivien piristykseksi jaateloita.
Jokaiselle 16ytyi varmasti jotain kiinnostavaa
maisteltavaa ja ostettavaa.

Useiden maakuntien osastoilla oli tarjolla pie-
nida, muutaman euron hintaisia maistelulau-
tasia, jotka tarjosivat uusia makuelamyksia.
Annokset olivat sopivan kokoisia niin, ettd
saman pdivan aikana oli mahdollisuus nauttia
herkuista useamman maakunnan osastolla.
Tapahtumassa yrittdjilla ja kavijoilla oli hyva
mahdollisuus keskustella esim. tuotteiden
raaka-aineista ja valmistuksesta.

Herkkujen Suomessa jarjestettiin jalleenosta-
jille oma kontaktitapahtuma. Ammattilaisilla
oli mahdollisuus tutustua yrityksiin ja tuottei-
siin perjantaiaamuna parin tunnin ajan ja luo-
da kontakteja tulevaa yhteistyotd ajatellen.
Ammattitapahtumaan osallistuikin 117 muun
muassa vahittdiskaupan, ravintoloiden, suur-
keittididen ja tukkujen edustajaa.

Maakuntien herkkujen esittelyn lisaksi ta-
pahtumassa palkittiin Suomen paras olut ja
grillailtiin keittiomestareiden Ulla Liukkosen
ja Raymond Wesanderin johdolla ruoka-
alan vaikuttajien ja tuottajien kanssa. Lisaksi
tanssia ja musiikkia tarjosivat Will Funk for
Food -tanssiryhma, rappaavat maanviljeli-
jat Bondeboogiellaan sekd Sonja Lumme ja
laulavat veget. Ruokatieto ry:n Makumatka
johdatteli maistelemaan erilaisia makuja ja
Laatuketju esitteli, miten paljon yhdeltd hen-
gelta menee ruokaa hukkaan vuoden aikana.

Tapahtumakokonaisuuden jarjestivat tuot-
tajajarjestot MTK ja SLC, Ruoka Suomi
-teemaryhmd, Aitoja makuja Il -han-
ke, Pienpanimoyhdistys ja Lammin Sahti.
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Herkkujen Suomi -tapahtuman suojelijana toi-
mi tasavallan presidentti Sauli Niinisto.

Tietoa naytteilleasettajista ja tdman vuoden
tapahtumasta loytyy www.herkkujensuomi.fi

Teksti
Péivi Toyli
Aitoja makuja Il -hanke




Lahiruoan kysynta ja tarjonta

Ruoka on trendikdsta ja sita arvostetaan,
etenkin l3hiruokaa. Lahiruoan vahvuuksia
ovat alkuperd, jaljitettavyys, tuoreus ja puhta-
us. Lahiruoka on my0s noteerattu poliittisten
paattdjien keskuudessa. Tastd kertoo muun
muassa hallituksen toukokuussa hyvaksy-
ma ldhiruokaohjelma, jonka avulla ldhiruoan
osuutta ja merkitysta pyritddan vahvistamaan.
Lahiruoan osuus on kuitenkin vield marginaa-
lista. Vuonna 2012 toteutetun ldhiruokaselvi-
tyksen mukaan Idhiruoan osuus oli 8 % koko
elintarvikemarkkinoista. Kasvua on kuitenkin
nahtdvissd. Tama on nakynyt viime aikoina
mm. ruokapiirien, kaupunkiviljelyn ja erilais-
ten ladhiruoan verkkokauppojen jatkuvana
yleistymisena.

Lahiruoan haasteena on kuitenkin muun
muassa tuotteiden tarjonnan epatasaisuus,
toimitusvarmuus ja saatavuus seka jakelu.
Kuluttajat eivat aina tiedd, mistd tuotteita
voi ostaa ja mitkd tuotteet ovat lahituotteita.
Kysynnan ja tarjonnan kohtaamista hankaloit-
taa osaltaan se, etta tuottajilla ei ole tietoa
kuluttajien lahiruokaan liittyvistad tarpeista ja
odotuksista.

MTT kumppaneineen tutkii Idhiruoan
kysynnan ja tarjonnan kohtaamista

MTT:n koordinoimassa ja MMM:n l|ahiruo-
kaohjelman rahoittamassa Lahiruoan ky-
synndn ja tarjonnan kohtaamista edistavat
toimenpiteet -hankkeessa pureudutaan la-
hiruoan kysynnan ja tarjonnan kohtaamisen
haasteeseen. Hankkeen muut tutkimustahot
ovat Aalto yliopiston Pienyrityskeskus, Turun
yliopiston Tulevaisuuden tutkimuskeskus ja
Helsingin yliopisto. Hanke alkoi vuoden 2013
alussa ja paattyy kesakuussa 2014.

Hankkeen tavoitteena on analysoida lahiruo-
an arvoketjun liiketoimintaa ja liiketoiminta-
mahdollisuuksien tunnistamista ja kehitta-
mistd alan kasvun tukemiseksi. Hanke edistda
|ahiruoan tarjonnan ja kysynnan kohtaamista
lisdaamalla tietoa siitd, miten lahiruokayritys-
ten arvolupaukset tayttavat kuluttajien odo-
tukset. Lisdksi hankkeessa eritellddn Idhiruo-
an jakelukanavia niiden kehittamiskohteiden
ja kipupisteiden tunnistamiseksi. Hankkeessa
tutustutaan myods kansainvalisiin lahiruokayri-
tyksiin ja tuodaan sieltd onnistuneita tarjon-
takonsepteja suomalaisten ldhiruokayrittajien
hyédynnettavaksi.

Esimerkkeja ldhiruoan tarjontakanavien
piirteista

Hankkeessa haastateltiin 17 |ahiruokayritta-
jaa kevaalld 2013 ja selvitettiin erilaisten lahi-
ruoan tarjontakonseptien etuja ja haasteita.
Alustavien tulosten mukaan voidaan todeta,
ettd ldhiruoan tarjontaa leimaa Suomessakin
monikanavaisuus. Suuri osa ldhiruoan tuotta-
jista lahestyy kuluttajia monia eri kanavia pit-
kin. Yksittaisistd konsepteista voidaan mainita
ruokapiirit, joilta odotetaan paljon etenkin |a-
hiruoan tuottajien keskuudessa. Ne ovat tuot-
tajan nakokulmasta tehokas suoramyynnin
kanava, jonka kautta tuotteista saadaan tietoa
useille kuluttajille. Suoramyynnissa tuotteesta
jaa aina tuottajalle parempi kate verrattaessa
pitkien ketjujen konsepteihin kuten vahittais-
kauppaan.

My0s ravintolat ndhtiin tuottajien keskuu-
dessa hyvand lahiruoan tarjontakonseptina.
Ravintolat ovat suhteellisen vakaita ostajia,
jotka arvostavat laatua ja ovat patevia jalos-
tamaan tuotetta eteenpain ja tarjoamaan sen
loppukayttdjalle mahdollisimman herkullises-
sa muodossa. Lahiruoan verkkokaupat puo-
lestaan tarjoavat erilaisia kuluttajien arkea
helpottavia, kotiin kuljetutettuja kauppakassi-
ratkaisuja. Verkkokaupan lapimurtoa hidasta-
vat kuitenkin pienten erien kalliit kuljetuskus-
tannukset sekd kuluttajien tottumattomuus
ostaa ruokaa verkosta. Lisaa eri tarjontakon-
septien piirteista on luettavissa hankkeen jul-
kaisuista hankkeen valmistuttua.

Lahiruoan arvoketju ja liiketoiminta-
mahdollisuudet

Lahiruoan arvoketjun ovat
raaka-aineiden tuottajat, jalostajat, tukku-
kauppa ja vahittaiskauppa. Na&ita toimijoita
tukevat muut tuote- ja palvelutarjoajat, kuten

paatoimijoita

pakkaus-, kuljetus-, tutkimus- ja konsultointi-
palvelujen tarjoajat. Haastatelluista yrityksis-
td kaksi kolmasosaa oli ldhiruoan tuottajia.
Haastatteluissa ilmeni, ettd monen yrittdjan
arvot suosivat mahdollisimman lyhyita arvo-
ketjuratkaisuja. Vaikka heidan jakelunsa onkin
monikanavaista, suositaan mielelldan suora-
myyntid ja ruokapiireja. Lyhyen arvoketjun
ominaisuus on kuitenkin toiminnan volyymin
pienuus ja lyhyita arvoketjuja suosivilla toimi-
joilla ei monesti ole merkittavia kasvutavoit-
teita.

Pddosin haastateltujen yritysten liiketoiminta
on tarjontaldhtoistd ja liiketoimintamahdol-
lisuudet perustuvat pikemminkin kdyttamat-
tomiin resursseihin kuin markkinoilta tunnis-
tettuun kysyntdan ja asiakkaisiin. Suurin osa
haastatelluista yrityksistd painottaa tuottei-
den ja palvelujen laatua tarkeimpindg myyn-
tiargumentteina. N&in ollen asiakashyodyt on
maaritelty myos muussa kuin suoramyynnissa
tuotteiden ja palvelujen loppukayttajan eika
niinkdan maksavan asiakkaan nakoékulmasta.

Tietoa tulevasta

Syksylld 2013 hankkeessa toteutetaan ku-
luttajaryhmakeskusteluja, joissa selvitetdan,
miten ldhiruokayritysten arvolupaukset koh-
taavat kuluttajien ldhiruokaan liittdamat toi-
veet ja odotukset. Tuloksia ndista ryhmakes-
kusteluista julkaistaan kevaan 2014 kuluessa.
Lisdksi kevaalld julkaistaan kaytannonlahei-
nen tyokirja lahiruokayrittajille, jossa tuodaan
esiin niin kotimaisia kuin ulkomaisia onnistu-
neita ldhiruoan tarjontakonsepti esimerkkeja.
Lisdksi tyokirjassa heratellddn alan yrittdjia
pohtimaan ja tarkastelemaan oman yrityksen-
sd liiketoiminnan kulmakivia.

Lotta Heikkild
tutkija, MTT

Markku Virtanen
tutkimusjohtaja, Aalto yliopiston
Pienyrityskeskus
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Elamyskonsepteja ja innostusta ruotsalaisissa yrityksissa

Projekti Bra mat i Vdstnyland jérjesti 7.-
9.4.2013 opintomatkan Ruotsin Skdneen
antaakseen tuottdjille, yrittdjille sekdé muille
ldhiruoasta kiinnostuneille mahdollisuuden
nédhdd miten pienyritykset ja projektit toimi-
vat ldnsinaapurimme puolella. Tavoitteena
oli tehdd kaikkia kiinnostava ohjelma, jo-
hon sisdltyi kdyntejé mielenkiintoisiin yri-
tyksiin koskien lihatuotantoa, leipomo- ja
meijeritoimintaa, vihannes-, marja- ja
hedelmadviljelyd, tuotekehittelyd, jakelu-
toimintaa, Vvilliyrttejd ruoanlaitossa y.m.s.

Ryhmaéssa matkustaminen muiden tuottajien
ja yrittdjien kanssa on my6s mainio tilaisuus
verkostoitua ja luoda kontakteja kotimaas-
sakin. Kiinnostus opintomatkaa kohtaan oli
suuri, eikd pelkdstaan Lansi-Uudellamaalla,
vaan myo0s Itd-Uudellamaalla, Turunmaalla ja
Pohjanmaalla: 1dhtij6ita oli sekalainen 30 hen-
gen ryhma laajalta alueelta.

Matka keskittyi lounais-Skaneen, jossa kier-
simme noin 15 eri paikkaa. Matka alkoi
Malmosta, missa Mia Klitte kertoi meille
Malmosta elintarvikeyrittdjan nakokulmasta,
jossa kestavalla kehityksella on merkittava roo-
li. Tutustuimme myos Green Matmarknadin
konseptiin, jossa lahi- ja luomuruoka on kon-
septin ydin ja ruokakaupan havikki kaytetaan
vieressd olevassa lounasravintolassa.

Glorias Appelgardenissa meille kerrottiin itse
omenan viljelysta, seka miten tuotekehittely

pikkuhiljaa tuli mukaan toimintaan 25 vuotta
sitten. Talldin ensimmaisen raekuuron vahin-
goittamille omenille piti keksia vaihtoehtoisia
kayttotapoja, kuten tuoremehun tekeminen.
Tanaan heilld on noin 12 000 omenapuuta
4 hehtaarilla ja vuosisato on noin 60 tonnia.
Toisen luokan hedelmistd tehdaan erilaisia
mehuja, hyyteloitd, marmeladeja, glogis,
omenakastikkeita, chutneyta ja sinappeja
seka leivonnaisia tilakahvilaan.

Ekologinen hapantaikinaleipomo Brodlabbet
antoi meille hapantaikinaleivan maisteluela-
myksen seka kaikenlaista mielenkiintoista tie-
toa juurella leipomisesta. Ensimmaisen mat-
kapaivan viimeinen pysahdys oli Fladie Mat &
Vingardilla, jossa puolet ryhmastdamme saivat
maistella tilan omia viineja. Muut matkalai-
set pistivat esiliinat paalle ja tekivat yhdessa
matkaryhmalle neljan ruokalajin illallisen - ja
herkullista kylla oli!

Klinta Kryddor & Grontissa on yrttitaimien, vi-
hannesten ja perennojen tuotantoa ja myyn-
tid, seka kahvilatoimintaa. Kylmakasvihuoneen
katossa meitda hammastytti iso kiivi-puu, joka
kukkii ihanasti toukokuussa ja hedelmat kyp-
syy joulukuussa - silloin siis [ahituotettua luo-
mukiivid saatavilla!

Nyrups Osteria-juustolasta saa hyvan esimer-
kin kuinka voidaan yhdistda tuotantoa ja turis-
mia saadakseen toiminta pyorimaan - Cecilian
toiminnassa ei ole rajoja. Mielikuvitus virtaa

kun han keksii uusia juustoaiheisia ja luontoon
pohjautuvia elamys-konsepteja: juustokavely-
retkeja, lepakkovaelluksia, juustomaistiaisia ja
juustoratsastusretkia.

Kaytiin myos Mossagardenissa, joka oli Ruotsin
ensimmainen yritys vihannes-tilaus toimialal-
la vuonna 1998. Tana paivana lahtee viikossa
1000 ruokakassia Mossagardenista yrityksiin,
kouluihin ja ihmisten kotiin. Toimintaan kuu-
luu myds luomutuotantoa seka tilapuoti ja
nettikauppa. Vuodesta 2008 Idhtien he ovat
jarjestaneet myOs omaa festivaalia nimelta
Mossagardsfestivalen. Festivaali houkuttelee
noin 1000 kavijaa vuosittain.

Paivan viimeinen kdynti tehtiin Angavallenissa,
jossa saatiin intohimoinen esitys perustajalta
Rolf Axel Nordstromiltd, joka saa toteuttaa
taalla unelmaansa. Han rakensi paikalle luo-
mutilan, joka sisaltaa kasvi- ja eldintuotantoa,
oman meijerin, myllyn, leipomon, teurasta-
mon sekd hotellin, ravintolan ja tilapuodin
— kaikki luomusertifioituja. Tallaista luomu-
kokonaisuutta ei [0ydy muualta - todella vai-
kuttava kohde!

Viimeinen pdivd oli enemman kasvipainot-
teinen. Vierailimme Hallongérdenin vadel-
matilalla, Gessie Potatis-perunaviljelmalla
ja Gylleneidens Naturkultur & Mathantverk-
yrityksessd, joiden tuotteet ovat villiyrtteja.
Hallongardenin kehitys pelkdstdan tuore-
myynnistd tdman pdivan 25 tuotevalikoimaan

Glorian omenaviljelyssd saatiin kuulla omanaviljelystd ja tuotekehittelystd (vas.) - Tuotevalikoima Hallongdrdenin vadelma-kahvilassa oli valtava! (oik.)
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on mielenkiintoinen, ja todistaa ettd kannat-
tavuus 16ytyy myos vahan erikoisimmistakin
marjoista kuin mansikoista. Tony Gylleneiden
kertoi yrityksensa tarinan, joka syntyi kysy-
myksesta Miksi tuoda karhunlaukkaa ja nok-
kosia Ranskasta ja Italiasta, kun niitd I6ytyy
nurkan takaa tddlld? Tony korostaa monesti
tiedon tarkeytta talla alalla - ei ole helppoa
tuntea yli 2 300 kasvin erot.

Matkan paatteeksi saimme presentaation
Smaka pa Skane-projektista, joka tekee toitad
pientuotannon ja ruokaturismin kehityksen
vuoksi ja haluaa tehdéa Skanesta ruoka-alueen.

Matkan aikana todistimme, ettd kylld ruot-
salaiset ovat mestareita elamyskonseptien
kayttamisessd, he osaavat olla ylpeitd heidan
toiminnastaan, ja asenne joka heitd kuvastaa
on kaikki on mahdollista! He kertoivat mie-
lellddn heidan konsepteista, ja tekevat myods
mieluusti yhteistyota toisien yrittdjien kanssa
- yhteistyé kannattaa ilmaisulle tuli vahvistus-
ta. Suomessa pitdisi yrittdd nahda yhteistyd
enemman mahdollisuutena kuin uhkana -
vksin ei ehdi tehda kaikkea, yhdessa saadaan
aikaan enemman!

Teksti & kuvat: Jenny Ohman
Projektiassistentti, Bra mat i Vistnyland
Matkakertomus (ruotsiksi) I16ytyy nettisivuil-
tamme bramativastnyland.novia.fi

Hapantaikinaleivin maistelu Brédlabbet-leipomossa (ylin) - Flddie Mat & Vingdrdin keittiéssd kokataan
herkullisia ruokalajeja! (kesk.) - Klinta Kryddor & Grontin kyldkasvihuoneen katossa meitd hammadstytti

iso kiivi-puu - talvisin siis lahituotettua luomukiivid saatavilla (alin).
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Kuluttajien ja tuottajien nakemyksia lahiruoasta

Bra mat i Vastnyland on kolmevuotinen la-
hiruokahanke, jonka tavoitteena on lisata
lahiruoan saatavuutta Lansi-Uudellamaalla.
Vaikka projekti onkin alueellinen, se mitd
hankkeessa opitaan voi lisdta tietoisuutta ja
auttaa meitd rakentamaan kestavaa lahiruo-
kaketjua koko Suomessa.

Bra mat-hanke on tutkinut kuluttajien kiinnos-
tusta lahiruokaan seka tuottajien kokemuksia
Idhiruokamarkkinoista. Alla olevat tutkimus-
tulokset perustuvat Nina Toivasen opinndy-
tetyohon ”Utveckling av ndrmatsmarknaden
i vdstra Nyland - Fallstudie: ndrmatsmarknad
Smaka pa Vdstnyland” seka tutkimuksiin ku-
luttajan ja tuottajan ndkemyksistd Iahiruo-
kaan ja jakelutoimintaan. Tutkimukset tehtiin
Lansi-Uudenmaan Maistiaiset lahiruokamark-
kinoilla vuonna 2011 ja 2012. Taulukko kertoo
haastateltujen kavijoiden maarat, seka vasta-
usprosentit tuottajatutkimuksissa.

Lahiruoka-kasite tulkitaan monella eri
tavalla

Lahiruoka-kasite tulkitaan monella eri tavalla.
Kuluttajatutkimuksessa 2012 kavi ilmi, etta
suurin osa vastaajista oli sitd mieltd, ettd |a-
hiruoka tarkoittaa kotikunnassa tai —-maakun-
nassa tuotettua. Tietoisuus ruoan alkuperasta
oli monelle tarke&d, ja moni myods ndkee kaikki
kotimaiset tuotteet Idhiruokana.

Suurin osa haastatelluista kavijoistd ostaa |a-
hiruokaa tukeakseen paikallista tuotantoa.
My0s laatu, tuoreus ja maku, lyhyet kuljetus-
matkat, vahemman tai ei yhtdan lisdaineita/
myrkkyja, tietoisuus alkuperdstd sekd muut
terveys- ja ymparistoarvot olivat monelle tar-
keitd syita ostaa lahiruokaa.

Tuottajille paikallistuotannossa ja -myynnissa
on kysymys ymparistosta, puhtaista elintar-
vikkeista, tuotteen laadusta ja luottamukses-
ta tuottajan ja kuluttajan valilla. Suomalaisen

maanviljelyn sdilyminen ja seudun tyollisyys
ovat myo0s tarkeita aspekteja.

Mista sitd ldhiruokaa saa?

Lahiruoan |6ytaminen voi olla haasteellista -
kaikista ruokakaupan hyllyistd Idhiruokaa ei
noin vaan léydy. Paljon ldhituotetuista tuore-
tuotteista ovat myds sesonkituotteita, eli lahi-
tuotteiden tarjonta pienenee talvella.

Lahiruoan ostamisen yleisyys vaihteli tutki-
muksissa, mutta yhteista oli se, ettd lahiruo-
kaa halutaan mieluiten ostaa tavallisesta ruo-
kakaupasta. Ostaminen suoraan tuottajalta tai
torilta oli kakkosvaihtoehto, eli halutaan antaa
ruualle kasvot ja tietda tuotteen alkupera.

Erikoiskaupat oli myds suosittu vastaus, mutta
kotiinkuljetus, internetin kautta ostaminen ja
ruokakassien tilaaminen ei ollut niin suosit-
tua. Idea joka houkutteli oli pop-up ldhiruoka-
auto.

Suurin osa haastatelluista sanoivat ostavansa
enemman ldhiruokaa, jos saatavuus olisi pa-
rempi. Mutta milld hinnalla?

Tuottajan nakokulma

Tuottajille laatu on tarkein asia - kun myy
tuotteitaan omasta tilapuodista tai torilla,
tietdd tuotteen laadun myyntihetkelld, ja
samalla voi my6s puhua tuotteen puolesta.
Henkilokohtainen yhteys kuluttajaan on myds
monille tarkeda. Ruokakaupoissa myyminen
tarkoittaa, ettei tuottajana valttdmatta tieda,
minka laatuisen tuotteen kuluttaja saa kasiin-
sd.

Ratkaisu?
Kuluttajat haluavat ostaa ldhiruokaa, mutta

sita ei saa olla liian vaikeaa I0ytaa. Mieluiten
lahituotteet saisivat olla tavallisessa ruoka-

2011 2012
Kavijaa markkinoilla n. 10 000 n. 3500
Kavijaa haastateltu 103 270
Naytteilleasettajien maara 66 56
Tuottajatutkimuksen 27 % 41 %
vastausprosentti

Taulukko 1: tutkimuksien vastauksien mddrdt lahiruokamarkkinoilla vuonna 2011 ja 2012.
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kaupassa, hyvin merkittyja ja helposti I6ydet-
tavissa. Kysyntda on, mutta ruokakaupoilla
on vaikeuksia saada ldhiruokaa hyllyilleen.
Monilla tuottajilla on jo paikalliset myyntika-
navat, jota kautta he myyvat koko tuotantonsa
suoraan asiakkaille.

Miten ldhiruoan saatavuutta voidaan helpot-
taa? Moni hyva esimerkki siihen jo 16ytyy, on
vain kyse siitd mika on paras vaihtoehto omal-
la seudulla ja kuka tekee. Voidaan taas tode-

ta, ettd lahiruoan kysynta ylittda tarjonnan.
Enemman tuottajia toivotetaan tervetulleiksi,
teidan tuotteille |6ytyy ostajial

Jenny Ohman, projektiassistentti & Traci
Birge, projektitutkija

Bra mat i Vidstnyland-hanke
Tutkimustulokset I6ytyvdt nettisivuiltamme
bramativastnyland.novia.fi

Kuvat: Jenny Ohman

Lisaa luomua yhteistyolla

Luomualan kehittaminen on nyt vahvasti seka
maatalous-, maaseutu- ettd ruokapolitiikan
etulinjassa. Vihdoinkin, silla kansainvalisesti
luomu on noteerattu jo pitkdan. Vuoden 2012
alussa Pro Luomu ry selvitti osana maa- ja
metsatalousministerion Laatuketjun rahoitta-
maa hanketta luomuketjun pullonkauloja ja
ehdotti niiden ratkaisemiseksi 11 erilaista toi-
menpidekokonaisuutta. Tyota tehtiin tiiviissa
yhteisty0ssda maa- ja metsatalousministerion
valmisteleman hallituksen luomualan kehitta-
misohjelman kanssa.

Yksi luomualan keskeinen ongelma on ky-
synndn ja tarjonnan kohtaamattomuus seka
toisaalta alan kehittdmisen sirpaleisuus.
Erityisesti luomutuotannon haasteena ovat
pienet, mutta kehittyvat markkinat, jossa pie-
nen tuotevirran hallinta on kaikkien toimijoi-
den kannalta ydinkysymys. Yhtaalld raaka-ai-
netta tarvitaan lisad, mutta toisaalta sita ei saa
tulla markkinoille hallitsemattomasti liikaa.
Tietoa markkinoista on toistaiseksi saatavilla
vain vahan.

Luomualan kehittdmisessa on tarkeaa tunnus-
taa luomumarkkinasegmenttien erilaisuus.
Samanaikaisesti kun tarvitaan suurempia
volyymeja, on markkinoilla tilaa paikallisille,
niche-tuotteille, joiden matka tuottajalta ku-
luttajan ruokapoytdadan on mahdollisimman
lyhyt ja lapindkyva. Markettiluomun ja tila-
luomun ei tarvitse olla toisilleen vastakkaista.
Molemmat segmentit kaipaavat kehittami-
seen tukea ja resursseja. Etenkin tilaluomun
kehittamisessa keinot ovat hyvin yhtenevia la-
hiruuan kehittamisen kanssa. Apua tarvitaan
samalla tavalla lainsdadannon kiemuroissa,
tuotekehityksessa, logistiikassa, ja markki-
noinnissa. lIsoilla luomutoimijoilla ongelmat

ovat osittain samanlaisia, mutta keskeistd on
kysymys tuotannon ja kysynnan tasapainosta.

Luomutuotannon edistdmiseen kaytettavat
keinot ja resurssit ovat pitkalti alueellisilla
kehittdjaorganisaatioilla. Jotta py6raa ei jo-
kaisella alueella tarvitse keksia uudelleen,
on tulokset ja kokemukset saatava kaikki-
en tietoon. Viime vuonna kadynnistyneen ja
Laatuketjun rahoittaman luomualan koor-
dinaatiohankkeen aikana Pro Luomu kokosi
tuoteryhmakohtaiset arvoketjuryhmat, joiden
tehtavana on seurata alan kehitystd muun
muassa markkina- ja tuotantolukujen valos-
sa seka toisaalta tunnistaa kehitystarpeita.
Arvoketjutyoryhmissa on edustettuna koko
arvoketju tuottajasta kauppaan saakka. Lisaksi
mukana on keskeisia sidosryhmia neuvonnas-
ta ja tutkimussektorilta. Tydryhmat ovat laa-
tineet itselleen toimintasuunnitelmat, joiden
pohjalta tyoskentely etenee. Jokaiselle ryh-
malle on valittu puheenjohtaja.

Arvoketjutyoryhmissa tuottaja voi tuoda esil-
le ndkokantojaan siihen, mikd puristaa saan-
noissda ja byrokratiassa, mika tuotannossa
ja toisaalta tukipolitiikassa. Teollisuuden tai
kaupan edustajalle tuottajan maailma voi olla
tdysin vieras eika tuottaja toisaalta tunne tuo-
tekehityksen, toimitusketjun hallinnan tai vali-
koiman muodostamisen kiemuroita puhumat-
takaan kuluttajakdyttdaytymisen monimutkai-
suudesta. Arvoketjuissa kasvatetaan yhteista
tietopohjaa ja rakennetaan luottamusta pala
palalta.

Parhaimmillaan arvoketjutyéoryhmat voivat
tarjota kanavan alueellisen ja valtakunnal-
lisen kehittdmistoiminnan  vuorovaikutuk-
seen elinkeinon luomuliiketoiminnan kanssa.

Alueellisilta hankkeilta kaivataan tietoa muun
muassa siitd, miten luomutuotanto kasvaa ja
kehittyy eri puolilla Suomea, millaisia hyvia
kaytantdja on kehitetty luomuviljelyyn, ko-
tieldintuotantoon ja tilojen viliseen yhteis-
tyohon. Myos tietoa tuottajan ja valmistajan
kohtaamista esteistd ja ongelmista tarvitaan
lisaa. Arvoketjutyoskentely tuottaa hanketoi-
mijoille arvioita myynnin kehityksesta seka
toisaalta tietoa luomuliiketoiminnan tarpeis-
ta. Arvoketjutyoskentelya voi seurata netista
www.proluomu.fi/hankkeet, josta loytyy tyo-
ryhmien toimintasuunnitelmat, palaverien
muistiot ja muu esitysmateriaali. Toimintatapa
on vasta kehittymassa, joten kaikki palaute on
arvokasta.

Pro Luomu on mukana lokakuussa jarjestet-
tavilla hanketreffeilld, joissa yhtend teemana
on luomu. Mukaan toivotaan kaikkia luomun
parissa toimivia kehittajid. Hanketreffien kaut-
ta on tarkoitus muodostaa kasitys siitd, miten
luomualan kehittdmistoimintaa olisi syyta
suunnata tulevalla ohjelmakaudella. Lisdksi
halutaan tietoa siitd, onko luomualalle tar-
peen rakentaa jonkun teeman ympdrille valta-
kunnallista kehittdamistoimintaa. Aikaisempien
kartoitusten pohjalta alueellisen ja valtakun-
nallisen kehittamisen aukkopaikkoja on aina-
kin menekinedistamisessa, kansainvalisessa
yhteistyossa sekd toisaalta ketjun sidosryh-
mien seka asiantuntijoiden vélisessa verkot-
tumisessa, tiedon sekd osaamisen vaihdossa.
Naihin liittyvista tarpeista puhutaan varmasti
my0s lokakuun hanketreffeilld. Ndhdaan siel-
1a!

Asiantuntija Pdivi R6nni
Pro Luomu ry

puh. 0400 317 678
paivi.ronni@proluomu.fi
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Lounais-Hameessa lahiruokaa suurkeittioihin

Lounais-Hdmeessa on valmisteltu kevaasta
2011 saakka ldhiruokatukkutoimintaa, jossa
toteutuu lyhyet toimitusketjut, tuottajien ja
asiakkaiden eduksi.

Tama liiketoiminta perustuu uudenlaiseen
vaihtoehtoon saada alueella tuotettuja tuot-
teita ammattikayttdjille sekd myos kuluttajille
kustannustehokkaasti.

Yritys

Tammikuussa 2013 toimintansa aloittanut
LdhiPuoti Remes Oy on ldhialueen tuottajien
tuotteisiin keskittynyt lahiruokatukku , jonka
toiminta-alueena on Lounais- ja Eteld-Suomi.
LahiPuoti Remes Oy toimittaa lahialueen
tuotteita ravintoloille, keskuskeitticille, pi-
topalveluyrityksille, kahviloille, palveluko-
deille, ldhiruokamyymaldille ja ruokapiireil-
le. Suurimpana asiakkaana talld hetkelld on
Eerikkildn Urheiluopiston ravintolapalveluista
vastaava MokkerMeija Oy. Lahialueen kuntien
kanssa yhteistyota tiivistetdan syksylla 2013
entisestdadn. Kuluttajakauppa toteutetaan
”LahiPuodin Herkut” —myyntipisteiden kautta.

Sahkoinen tilausjarjestelma helpottaa asiak-
kaiden ostotoimintoja. Tilausjarjestelmassa
on tuotteita 40 tuottajalta ja tuotenimikkeitd
on yli 1000 kpl lukuisista eri tuoteryhmista.

Valikoimaan kuuluvat mm. kasvikset, marjat,
leipd- ja viljatuotteet, lihat ja lihajalosteet
sekd muut elintarvikkeet.

Tuottajille yritys tarjoaa yhteisen myynti- ja
markkinointikanavan, jonka avulla tuotteet on
mahdollista saada laajemmille markkinoille.
LahiPuoti Remes toimii vahvasti tuottajan ja
asiakkaan kohtaamispaikkana ja toiminnan
perustana on toimitusketjun Idpinakyvyys.
Niin tukku- kuin kuluttajakaupassakin kaikki
tuotteet ovat jaljitettdvissa ja asiakas tietda
aina, kenen tuottamaa tuotetta han kayttaa.
Lahiruokatukun toiminta on kaynnistetty
Lounais-Suomen alueella, mutta tulevaisuu-
dessa yritykselld on tavoitteena kasvaa valta-
kunnallisesti merkittavaksi Iahiruoan jakelijak-
si, joka toimii samalla toimintamallilla useam-
malla paikkakunnalla.

Visiona on luoda lapinakyva ja tehokas
toimitusketju

Luodaan uusi kauppapaikka ja lyhyt toimitus-
ketju lahiruualle, joka mahdollistaa asiakas-
|ahtoisen palvelun niin kuluttaja- kuin yritys-
asiakkaillekin.

Tdmd toteutetaan luomalla alueelle toimiva
Idhiruokaverkosto, joka muodostuu tukusta,

LahiPuodin

HERKUT

alueen ruokatuottajista sekd kuluttajista, ra-
vintoloista ja julkisesta ruokapalvelusta kuten
kuntien keskuskeittidistd. Jarjestelmdn kilpai-
lukyky perustuu tehokkaasti hoidettuun logis-
tiikkaan ja lyhyisiin toimitusketjuihin, joissa
varastoinnit ja vdlikédet minimoidaan, kertoo
IG@hiruokatukun vetdji Kimmo Remes.

Verkostoituminen mahdollistajana

Taman onnistuneen liiketoimintasuunnitel-
man kehittdminen ja siitd syntyneen yrityk-
sen perustamisen ovat mahdollistaneet laaja
verkosto. Verkosto on ldhtenyt kehittdamaan
Kimmo Remeksen laatimaa liiketoimintasuun-
nitelmaa ja tyo on keskittynyt padosin vuodel-
le 2012.

Mokkermeija Oy:n yrittdjat ovat toimineet
asiantuntijoina valmisteluvaiheessa ja ovat
my0s uuden yrityksen osakkaita.
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Ldhdimme mukaan hankkeeseen, koska ha-
luamme kéyttdd Idhiruokaa mahdollisimman
paljon. Tarvitsemamme mddrdt ovat suuria
ja paikalliset tuottajat melko pienid, logis-
tiikkakeskus tehostaa kuljetuksia sekéd auttaa
yhdistimddn monen pienen tuottajan eristd
suurtenkin ostajien tarvitsemia mddrid. Tiina
ja Veli-Matti Koski kertovat.

Toimintaryhma LounaPlussa Ry:n
Yrittamisen- ja asumisen Forssan seutu —
hankkeen projektipaallikkd Mertsi Tottola on
ollut keskeinen toimija koko prosessin ajan.

Hameen ammattikorkeakoulun Vihi-hanke

MYY- hankkeen ohjauksessa Ldhiruokatukun
liilketoimintasuunnitelma laskelmineen jalos-
tui nykyiseen muotoonsa yritysneuvonnan
ohjauksessa. Moniammatillinen tiimi ohjasi
yrittdjaa yrityksen perustamisen taipaleel-
la ”suunnitelmasta toiminnaksi ” myo6s Ely-
Keskuksen rahoitusmahdollisuuksien ja eri-
laisten yritystukien haussa.

Forssan seudun kehittamikeskus Oy:n (FSKK)
yritysneuvonta on ollut mukana suunnitelmi-
en valmistelussa.

Forssan TE-toimisto myonsi Startti-rahan
tammikuussa 2013.

on mahdollistanut kestavan logistiikan suun-
nittelun tulevalle yritykselle. Perustettavan
yrityksen lukuun valmistui HAMK:n opiskeli-
jan Jani Kossin opinndytetyd “Kuljetusreittien  Lisatietoja
suunnittelu aloittavalle lahiruokayritykselle”. Léhiruokatukku Oy
Kimmo Remes
Doweb Oy on kehittdnyt toimintaan sopivan  puh. 0400 723 869
sahkoisen asiointiympariston. kimmo.remes@Iahipuoti.fi
Projektipddllikké Mertsi Tottold
Mukana myods ProAgria Eteld-Suomi Ry:n  puh. 050 431 1162
Maaseutuyrittajyys ja yritysyhteistyd ~ mertsi.tottola@lounaplussa.fi
Hameessa- hanke (MYY).

Tyota Pohjois-Karjalasta -merkki

Makuja Pohjois-Karjalasta -merkin nimi muuttui Ty6ta Pohjois-Karjalasta -markkinointimer-
kiksi. Muutoksella halutaan korostaa, ettd merkki on ennen kaikkea pohjoiskarjalaisen tyon
ja yrittdjyyden merkki. Tyota Pohjois-Karjalasta -merkkid voidaan kayttda Pohjois-Karjalassa
valmistettujen tai tuotettujen elintarvikkeiden yhteydessa. Merkki ei kerro, mista raaka-aine
on lahtoisin. Muutoksen myotd merkkid voi kdyttdad myos muiden tuotteiden yhteydessa
kuin pelkdstaan elintarvikkeiden. Merkki voi jatkossa nakya esim. Pohjois-Karjalassa valmis-
tettujen puu- ja metallituotteiden, kivituotteiden, lukkojen, kesdkukkien, kdvelysauvojen,
vaatteiden, kasi- ja taideteollisuustuotteiden yhteydessa.

Ty6td Pohjois-Karjalasta merkki on ensisijaisesti kaupan hyllynreunamerkki, mutta sen voi
littdd myos tuotepakkaukseen. Se on eraanlainen “tienviitta, maakuntaopastin”. Se auttaa kuluttajaa tekemdan paatoksia, jotka
luovat elinvoimaa, yrittdjyytta ja tyollisyyttd maakuntaamme.

Tyota Pohjois-Karjalasta merkkia ja muita tuotemerkint6ja tehdaan tunnetuksi mm. Ekotassu -paikallis- ja luomuelintarvikehank-
keen kauppatapahtumissa, joissa pohjoiskarjalaiset yrittajat esittelevat tuotteitaan. Ekotassu - kehittdmishankkeessa (2012-2014)
kehitetddan luomu- ja paikalliselintarviketuotannon liiketoimintaa Pohjois-Karjalassa. Ekotassu -hanketta rahoittaa Pohjois-Karjalan
ELY -keskus ja Euroopan maaseudun kehittdmisen maatalousrahasto, Eurooppa investoi maaseutualueisiin, kunnat, Keti, Pikes ja
yritykset. Hankkeen tavoitteena on koko paikalliselintarvikeketjun yhteistyon ja vuoropuhelun lisdédminen. Tyota Pohjois-Karjalasta
-merkkia hallinnoi ProAgria Pohjois-Karjala ry.

Lisatietoja

Johanna Rinnekari, Palvelupddllikké, ProAgria Pohjois-Karjala
puh. 040 301 2441, johanna.rinnekari@proagria.fi
www.proagriapohjois-karjala.fi
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Thai-ruokaa lahialueen raaka-aineista

JusThai Oy sai alkunsa kesdlla 2012 kun
Uudenkaupungin Kalannissa nelja vuotta asu-
nut Akraya ”“Taan” Salomaa paatti tyollistaa
itsensd ja pari muutakin tekemalld sitd mita
han on pienestd tytostd asti rakastanut, val-
mistamalla ruokaa. Ja koska Akraya on tullut
Suomeen Thaimaan auringon alta, on hdnen
valmistamansa ruoka hieman eksoottista, ter-
veellistd, kevyttd, ravitsevaa ja ennen kaikkea
herkullista!

—Pidan kokkaamisesta ja uusien raaka-ainei-
den yhdistdmisestd. Oma yritys oli luonteva
vaihtoehto, silld ndin saan toteuttaa juuri
omia ideoitani ja kdyttda luovuuttani. Monet
suomalaiset raaka-aineet ja tuotteet voi yh-
distda helposti thairuokaan, Taan kertoo.

Ravintolan perustaminen olisi ehka ollut yk-
sinkertaisin tapa ldhted aiheessa liikkeelle
mutta se ei kuitenkaan riittanyt tdlle ideoita
pursuavalle innovaattorille. JusThai Oy:n toi-
minta-ajatus onkin tarjota suomalaisista lahi-
alueiden raaka-aineista tehtya lisdaineetonta
thairuokaa ravintoloihin ja kauppoihin ympa-
ri koko Suomen. Viime kesdana kaynnistynyt
toiminta lahti liikkeelle thaityyliin tehdyista
kuluttajille suunnatuista pakasteannoksista,
jotka ovat yrityksen paatuotteita.

Lahes kaikki kaytettavat raaka-aineet tulevat
oman maakunnan sisdlta: lihat Kalannista,
kalat Uudestakaupungista ja Eurajoelta, sian-
liha Perniostd, kana Koyliosta ja vihannekset
lahialueen Vviljelijoilta. Mausteetkin tulevat
laheltd, mm. chili, thai-basilika ja korianteri
ovat kotimaisia, kookosmaito ja riisi ymmar-
rettdvistd syistd tuodaan Thaimaasta. Raaka-
aineiden laatu on Salomaalle ykkdsasia. Kun
raaka-aineiden alkuperdan voi luottaa, ovat
valmiit ruoka-annokset myos takuulla laaduk-
kaita.

Pakasteiden lisdksi Salomaa on laajentanut
vahittaistuotevalikoimaansa myods salaatin-
kastikkeisiin. Chilipohjaisia kastikkeita valmis-
tetaan kolmea erilaista: makean chilikastik-
keen lisaksi valikoimassa on my6s cashewpah-
kinoilla ja mansikoilla maustetut versiot.

JusThain valmistuskeittio sijaitsee Laitilassa
jossa on samassa yhteydessa myos pieni myy-
mala. Myymalasta saa ostaa JusThain valmis-
tamia tuotteita mutta sen lisdksi myos omaan
ruoanlaittoon kaikkia niitda eksoottisempia
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raaka-aineita joita Thaimaasta tuodaan; koo-
kosmaitoa, riisia, kalakastiketta ym. ym.

Yrityksella on markkinointipiste myds Turussa,
Myllysillan vieressa oleva mutterikioski on
hyva paikka tehda koemarkkinointia ja tarjo-
ta asiakkaille tuttujen tuotteiden lisdksi myos
uusia kausikokeiluja. Kesalla 2013 kioskista
tarjoiltiin mm. kevatrullia makealla chilidipilla,
possun grillattuja marinoituja rimpsuluita, ka-
lapannukakkua, paistettuja nuudeleita katka-
ravuilla seka erilaisia smoothieita. Kioskin va-
likoima on thaimaalaista katuruokaa. Mitkaan
annokset kioskilla, kuin myodskadn muualla
myytavat pakasteruoka-annokset, eivat sisalla
lisdaineita ja ne ovat laktoosittomia seka glu-
teenittomia.

Yhteisty6ta tehdaan myos ravintoloiden ja pi-
topalveluiden kanssa- Monet suomalaisetkin
kun haluavat nykyadn juhliinsa perinteisen
karjalanpaistin sijaan eksoottisempaa tarjon-
taa, mutta pitopalvelun oman henkilékunnan
ammattitaito ei valttamatta riitd kehittdmaan
haluttuja tuotteita. Tassa kohtaa yhteistyoku-
vio astuu luontevasti mukaan kuvaan, pito-
palvelu voi tilata aidon thai-kokin tekemaan
asiakkaan toivomat tarjoilut tilaisuuteen ja
ravintolat voivat laajentaa tarjontaansa esim.
thai —teemaviikoin.

Yrityksen alkutaipaleella taustatukea on
tarjonnut Vakka-Suomen alueella toimiva
Ukipoliksen hallinnoima Yrityshautomo, ja
syksylla 2012 alkaneessa elintarvikealalle
suunnatussa kehityshankkeessa JusThai on
myo6s ollut mukana saaden apua ja neuvoja
tuotteistukseen, markkinointisuunnitteluun,
pakkausmerkintoihin, omavalvontasuunnitel-
maan ym. elintarvikealan erityiskoukeroihin.

Heidi Jaakkola

projektipdadllikké

Elintarvikeala nousuun Vakka-Suomessa —
hanke

puh. 044 773 2212
heidi.jaakkola@ukipolis.fi




Vetrea - Taytta elamaa
Lahiruoka on vanhusten ja kuntoutujien voimanlahde

Kesd on mitd parhaimmillaan, mutta onnek-
seni Mikko Korhosella Vetrean Ravintola-,
Hankinta- ja Kiinteistotoimenjohtajalla
on minulle aikaa kertoa Vetreasta ja hei-
didn intohimostaan tarjota puhdasta,
Suomalaista ja paikallista ruokaa niin mo-
nimuotoisesti kuin se suinkin on mahdol-
lista tiukkenevassa kilpailussa.

Ennen kuin padstddan itse aiheeseen eli
ruokaan, Mikko kertoo minulle yritykses-
ta, jonka palveluksessa hdn on tydsken-
nellyt n.3 vuotta. Vetrea on suurin Ita-
Suomalainen hoiva- ja kuntoutuspalveluita
tuottava yritys, joka on toiminut alalla yli
30 vuotta. Vetreassa tydskentelee hyvin
monialainen ja asiantunteva henkilos-
t6, jonka tarkein tehtdvd on pitdd huol-
ta asiakkaiden terveydestd sekd auttaa
edistimaan heiddn toiminta- ja tyokykya.
Vetrean asiakkaita ovat mm. vanhukset ja
kuntoutujat. Vetrea tarjoaa saumattoman
palveluketjun avustavasta kotihoidosta ja
tuetusta asumispalvelusta ymparivuoro-
kautiseen huolenpitoon. Sen lisdksi Vetrea
tarjoaa kuntoutusta, tutkimusta, laakari- ja
terapiapalveluja tai vaikkapa liikunnanoh-
jaajan asiantuntemusta.

Vetrea toimii yhteensa kuudella paikkakun-
nalla: lisalmessa, Siilinjarvelld, Kuopiossa,
Joensuussa, Mikkelissa ja Kotkassa. Kotkan
toimipiste on uusin ja se on aukaistu huh-
tikuussa 2013. Kuopiossa on kaksi toimi-
pistettd. Kuudessa yksikdissa on oma val-
mistuskeittio, joka valmistaa kaikki ruoat
aina aamupalsta iltapalaan ja kahteen toi-
mipisteeseen kuljetetaan ateriat, elintar-
vikkeen kuljetukseen soveltuvalla kalustol-
la. Annoksia valmistetaan pdivittdin noin
4 500 kpl ja niissa huomioidaan asiakkaan
terveydentilasta tai sairaudesta johtuvat
ruokavalion vaatimukset. Aiemmin ravin-
tolapalvelut olivat ulkoistettu, mutta vuo-
den 2011 alusta ne paatettiin ottaa jalleen
Vetrean hoidettavaksi.

Lahi- ja perinneruokaa lautasille
Mikko kertoo, ettd kaikissa keittidissa
suositaan puhtaita,
tuja elintarvikkeita ja ndin on toimittu
siitd asti, kun ravintolapalvelut tulivat

vuodesta 2011 al-
Keittiomestarina

ldhialueella tuotet-

Mikon vastattavaksi
kaen. Mikko arvostaa
kotimaista ja lahelld tuotettua ja vahan
prosessoitua ruokaa ja haluaa tarjota sita

my0s asiakkailleenkin. Mikko uskoo, etta

ruoan laadulla on suuri vaikutus ihmisten
terveyteen ja hyvinvointiin. N&din ollen on
hyvin luonnollista, ettd juuri vanhuksille ja
kuntoutujille tarjottavan ruoan laatuun on
panostettu Vetreassa.

Mikko myontda, ettd aina ei ole ollut help-
po l0ytaa luotettavaa pientoimittajaa lahi-
alueelta. Alkuvaiheessa paikallisten pien-
toimittajien maara oli vain muutama, mut-
ta koko ajan on I6ytynyt uusia luotettavia
toimijoita. Vetrean tarvitsemat raaka-aine
maarat ovat jo niin suuria, ettd kaikista
pienimmat toimijat eivat kykene niitd maa-
rid heille toimittamaan. Jotta ikavilta ylla-
tyksilta valtyttaisiin, Mikko pitaa tarkeana,
ettd han tuntee tavarantoimittajan toimin-
nan luonteen hyvin etukdteen. Taman ta-
kia han henkilokohtaisesti haluaa tutustua
yritysten toimintaan ja sen laatuun mm.
omavalvontaohjelmaan.

"Toki hinnalla on valid”, toteaa Mikko pu-
huttaessa elintarvikkeiden hinnoista, jot-
ka ovat monesti paikallisilla pientuotta-
jilla korkeammat kuin suurilla yrityksilla.
Samalla Mikko toteaa, ettd "moni pien-
tuottaja pystyy kuitenkin tulemaan hinnas-
sa alas kun maarat ovat suuria, tilaukset
saannollisia ja tilaajana on vakavarainen
yritys.”

Eripuolella Suomea olevat Vetrean keittiot
tilaavat jokainen itsendisesti raaka-aineet
keittioihin. Lahtokohtana on, ettd jokainen
keittio kayttaa lahialueensa pientuottajien
raaka-aineita mahdollisuuksien mukaan,
mutta keittiot voivat hankkia myos muilta-
kin alueilta raaka-aineita. Myos alueellisia
perinneruokia pyritdan sisallyttamaan 6
viikon kiertdavaan ruokalistaan, joka muil-
ta osin on kaikissa toimipisteissa saman-
lainen. Esimerkkind perinneruoista eri
alueilla ovat mykysoppa lisalmessa, tuore
muikku Pohjois-Karjalassa seka silakka ja
meriahven Kotkassa.

Entdpa luomu?

Mikko pitdd luomua hyvdna ja tarkeana
Keittidissa kaytetaankin luomu-
raaka-aineita esim. mustaherukkamehua
Marjavasun toimittamana. Mikko kertoo
myds, ettd moni asiakas ndkee luomu-
raaka-aineiden kdyton tarkedna ja tdman
takia he haluavatkin viestittdd asiakkail-
leen tulevaisuudessa entistd ndakyvammin
ravintoloissa kdytettdvistd raaka-aineista.

asiana.

Kevaialla 2013 onkin aloitettu neuvottelut
EkoCentrian kanssa Portaat Luomuun —oh-
jelmaan liittymisesta.

Asiakastyytyvaisyys

Vetrean asiakkaat ovat olleet erittdin tyyty-
vaisia ruokaan. Asiakastyytyvdisyyskysely
tehddan kerran vuodessa. Kevaalla 2013
tehtyyn kyselyyn vastanneista 90 % piti
ruokaa erinomaisena. Kuntoutusasiakkaat
ovat kiitelleet myds Joensuun ja lisalmen
vastaanoton myymaldssa olevien paikallis-
tuotteiden valikoimaa. Joensuussa myyn-
nissd ovat mm. KontioMehun kuohujuomat
ja mehut, Nordic Vitalityn Berryfect tuot-
teet seka Taitokorttelin omat tuotteet.

Tulevaisuus

Mikon toive on, ettd tulevaisuudessa kai-
kissa Vetrean keittidissa olisi yksi lahi- ja
luomuruokapaivid kerran viikossa. “Tahan
ei vield pystytd kaikkien raaka-aineiden
osalta, mutta haasteet on tehty voitetta-
vaksi”, toteaa Mikko.

Hanna Tuominen
Pohjois-Karjalan aikuisopisto
puh. 050 430 0511
hanna.tuominen@pkky.fi

HYVA ASIAKKAAMME!

2 aimistuksessa
Terveys Oy:n keittid kiyttad ruoany
Yo jiajo heidan

paljon paikallisi
tuotteitaan Silla pyritddn saamaan maakunnan makuja

tuoreena paytaan.

Paikallisia tuottajia ovat mm:
NURMEKSEN FILEETUOTE(LIHAPYORYKAT FILEET)
=LIPERIN JUURESPAKK.MMUMHANNEKSET,PERUNAT IA

JUUREKSET)
-PIELLISPAKARIN LEIPOMO
-RIIKOSEN LEIPOMO

TERVEISIN KEITTIO

Vetrean asiakkaille kerrotaan paikallisen ruoan toimittajat

ja tuotteet ndkyvdsti.
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Reko-sopimus

Uusi myyntimalli Iahiruoalle

Kesdkuussa 2013 aloitettiin kaksi uutta 1a-
hiruoan myyntikokeilua Pohjanmaalla:
Pietarsaaressa ja Vanhassa Vaasassa. Reko-
kaupaksi nimetyn mallin aloitteentekijéina
ovat Foodia ja EkoNu. Reko-malli rakentuu
suoramyyntiin yksittdisen tuottajan ja kulut-
tajan valilla, mutta tuotteiden toimitus so-
vitetaan yhteen siten, ettd useat tuottajat ja
kuluttajat kohtaavat samanaikaisesti samalla
paikalla toimittaessaan ja noutaessaan tava-
roita. Yhteensovittaminen tekee jarjestelman
kustannustehokkaaksi ja sadstaa aikaa kum-
maltakin osapuolelta, ja palaute on tdhan
mennessa ollut hyvin myonteista.

Reko-kauppaan on otettu mallia AMAP-
jarjestelmdstd Ranskasta, mutta
laisia kuluttajarenkaita on myds muualla
Euroopassa, Pohjois-Amerikassa (CSA) ja
Japanissa (Taikei). Tamadn hetken kuluttajat-
rendien mukaan silld pitdisi olla mahdollisuuk-
sia my0s Suomessa, ja ajatuksena on, ettd

Saman-

renkaassa olisi niin vahan ulkopuolista jarjes-
telya kuin mahdollista. Se olisi suoraa kanssa-
kdymista tuottajien ja kuluttajien kesken, ja
tavoitteena on mallin leviaminen siten, etta
uusia paikallisia kaupparenkaita muodostuu.

Mika on erityistd Reko-mallissa?

Reko on sopimusmalli tuottaja- ja kuluttaja-
ryhmdn valiselle kaupankaynnille. Jokainen
tuottaja ja kuluttaja tekee keskinaisen, kirjal-
lisen sopimuksen, tietyksi ajanjaksoksi, esi-
merkiksi kahdeksi kuukaudeksi. Maksu lasku-
tetaan kuukaudelta tai koko jaksolta, mutta
kuitenkin aina ennalta, tilauksen tapaan. Siten
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tuottaja tietda tasmalleen kuinka paljon toi-
mitetaan.

Tuottajat toimittavat valmiiksi maksetut elin-
tarvikkeet tietyssa paikassa, tiettynda ajan-
kohtana, esimerkiksi torstaina kello 18. ja 19.
valilla. Kaikki Reko-renkaan toimittajat toimit-
tavat tuotteensa yhtd aikaa samassa paikassa,
ja kaikki kuluttajat noutavat tilaamansa tuot-
teet. Tietyille tuoteryhmille ehka joka toinen
tai joka neljas viikko on sopiva, mutta se on
ostajan ja myyjan kirjattava keskindiseen so-
pimukseensa. Tavoitteena kuitenkin on, etta
malli olisi sekd aikaa sdastdva ettd helppo
kdyttdd molemmille osapuolelle. Tarvittava
yhteydenpito ryhmassa tapahtuu yksinkertai-
simmin Facebook-ryhmassa tai tekstiviestilla.

Pietarsaaren Reko-ryhma

Pietarsaaressa on keskustan laheisyydessa
oleva pysakointipaikka toiminut toimituspaik-
kana. Kesan mittaan on voinut ostaa erilaisia
vihanneksia, hapanlei-
pad, naudanlihaa, porsaanlihaa, lampaanli-

juureksia, munia,
haa, ternimaitoa, leipdjuustoa, marjoja ym.
Yhteensd noin kymmenen eri tuottajaa on
tehnyt sopimuksen suunnilleen 50 aktiivisen
Reko-ryhman kuluttajan kanssa. Myos eri-
koisempia tuotteita kuten karhunvatukoita,
maissia ja harvinaisia vihanneksia on kuulunut
valikoimaan. Reko-kauppa luo paikallisen yh-
teysverkoston tuottajien ja kuluttajien valille.
Kuluttajien lukumaara nousee, ja toimittajat
ovat saaneet hyvin myonteistd palautetta.

Useimmat toimittajat ovat valinneet "tuote-
koriensa” paketoimisen kateviin yksikéihin.
Asiakas on voinut tilata esimerkiksi 25 eurolla
vihanneslaatikon, joka sopii lapsiperheelle vii-
koksi, tai pienemman 13 euron yksikon kah-
den hengen talouteen. Leipda halutaan myos
joka viikko, mutta eri suuruisia lihalaatikoita
voidaan toimittaa 1-2 kertaa kuukaudessa.

Haasteet

Talvesta tulee haaste. Miten onnistutaan pi-
tdmdan kaupparengas elinvoimaisena tuorei-
den vihannesten loppuessa? Suunnitelmissa
on siirtya lokakuusta alkaen toimituksiin joka
toinen viikko. Juureksia, lihaa, munia ja leipaa
on ympdri vuoden, ja ehkd voidaan l6ytaa
useampia tdydentavia tuotteita, kuten jauho-
ja, ryyneja tai ehka jopa polttopuita.

Reko-kauppa luo hyvat yhteydet paikallisten
tuottajien ja kuluttajien kesken, ja Facebook-
ryhmadssa tuottajat voivat ilmoittaa tilapaisista
muutoksista tai kausituotteista, joita voidaan
tilata seuraavaan toimitukseen. Reko-kauppa
ei ole tarkoitettu toisten tuotteiden jalleen-
myyjille vaan siind myydaan vain omia tuottei-
ta. Niin ikddn voidaan tehda yhteistyota lahi-
alueen tuottajien kanssa tuotekorin taydenta-
miseksi, mutta talldin sen on kadytava selville
sopimuksesta. Tiedotuslehti ja mallisopimus
|6ytyvat sivuilta www.foodia.fi ja www.ekonu.
fi

Jonas Harald
Foodia / Féretagshuset Dynamo Yritystalo




Lahiruokaa ja matkailua -hanketreffit
24.10.2013 Siilinjarvella
ja 30.10.2013 Kuusamossa

Mita?

Lahiruokaa ja matkailua -hanketreffeilld kootaan jo tehtya kehittamistyo-
td ja valitetdan tuloksia, kohdataan seka verkotetaan ruoka- ja matkailu-
alan toimijoita. Treffeilld kootaan ja kuullaan ohjelmakauden 2007-2013
tuloksia, saamme viestiad hallituksen ldhiruoka- ja luomuohjelmista, tu-
levasta ohjelmakaudesta 2014-2020 sekda maaseutupoliittisesta koko-
naisohjelmasta 2014-2020. My6s ohjelmien keskindinen linkittyminen ja
kytkeytymien toisiinsa tulee esiin.

Aamupdivan ohjelma on kaikille yhteinen ja iltapdivalla kierretdan ns.
"teemahuoneissa”, joissa konkreettisesti vertaistieto ja -kokemukset liik-
kuvat. Valmistaudu tilaisuuteen etukdteen miettimalld mitd jaettavaa si-
nulla on ja toisaalta minkalaisista asioista haluat kuulla muilta. Voit ottaa
mukaan myos jotain konkreettista esim. paperisena tai tuotteena joko
esimerkiksi tai jopa jaettavaksi. Teemahuoneissa keskitssa ovat toimijoi-
den keskustelu materiaalien tms. darella (paivan paatteeksi huoneen pj.
kertoo lyhyen yhteenvedon ja tehddan levittamistd varten dokumentoin-
tina huoneittaiset muistiot).

Milloin ja missa?

To 24.10. Siilinjarvelld klo 9-16.15 (Kunnonpaikka) ja tilaisuus on ensi-
sijaisesti tarkoitettu Keski-Suomen, Pohjois- ja Eteld-Savon sekd Pohjois-
Karjalan toimijoille (ilmoittautuminen 14.10. mennessa sahkoisesti www.
ruokasuomi.fi). Hanketreffien jatkoksi on tarjolla Kivennavan Kekrikemut
24.10. klo 18.30-21.30.

Ke 30.10. Kuusamossa klo 9-16.15 (Ruka) ja tilaisuus on ensisijaisesti
tarkoitettu Pohjois- ja Keski-Pohjanmaan, Lapin sekd Kainuun toimijoille
(ilmoittautuminen sahkoisesti 21.10. mennessa www.ruokasuomi.fi).

Treffit ovat avoimia kaikille ja osallistujat ovat tervetulleita esim. aikatau-
lusyistd myos muihin kuin ensisijaisen alueen tilaisuuteen. Treffeilta ei
peritd erillistd osallistumismaksua, mutta osallistujat vastaavat itse mat-
ka- ja ruokailukustannuksista.

Tutustu treffien ohjelmaan, majoitusmahdollisuuksiin ja ilmoit-
taudu sidhkoisesti www.ruokasuomi.fi

Jarjestelyista vastaavat Ruoka-Suomi -teemaryhma, Ladhiruoka- ja luo-

muohjelmat, Matkailun teemaryhma, Maaseutuverkostoyksikks, Turun
yliopiston koulutus- ja kehittamiskeskus Brahea ja Pro Luomu ry
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Kunnat lahiruokatalkoisiin

Kuntien keskeinen rooli [dhiruoan kadyton edis-
tdmisessa on huomioitu Kataisen hallituksen
lahiruokaohjelmassa, joka julkistettiin touko-
kuussa 2013. Ohjelman yhtend tavoitteena
on, ettd kaikissa Suomen kunnissa arvoste-
taan ja kaytetdan ldhiruokaa vuonna 2020.
My0s kuntien strategioiden tarkeytta asian
edistamiseksi painotetaan.

Politiikkadialogi paikallisten hankintojen edis-
tdjdnd -hanke tarkasteli ldhiruoan edistamis-
mahdollisuuksia kuntien julkisissa ruokahan-
kinnoissa vuosina 2011—2013. Hankkeessa
oli mukana Kainuusta ja Pohjois-Pohjanmaalta
seitsemdn kohdekuntaa, joissa toteutettiin
kaksi kuntakohtaista lahiruoka-aiheista poli-
tiikkadialogitilaisuutta kuntapaattajille, virka-
miehille ja muille toimijoille vuoden 2012 ai-
kana. Ensimmadisessa tilaisuudessa kasiteltiin
keskeisimpia ldhiruoan kaytén ongelmia ja
ratkaisuja. Toisessa tilaisuudessa kaytiin lapi
kullekin kunnalle laaditut toimenpidesuosi-
tukset ldhiruoan lisdamiseksi kunnan hankin-
noissa.

Yksi keskeisimpia havaintoja oli, etta lahiruoan
kayttdé on kunnilta ensisijaisesti arvovalinta.
Lahiruoan hankinnan aluetalousvaikutukset
voivat olla myonteisia, mutta pienten kuntien
elintarvikehankintojen suhteellisten pienten
euromaarien vuoksi myos aluetalousvaikutuk-
set jadvat vahaisiksi. Kohdekunnissa koettiin
kuitenkin arvoasiaksi tietda, mista kuntalai-
sille tarjottu ruoka on peraisin ja tukea oman
alueen tuottajia kuntien hankinnoilla.

Edelleen hankkeessa havaittiin, etta lahiruoan
kaytto kunnissa usein henkil6ityy voimakkaas-
ti. Lahiruokaa paljon hyddyntavissa kunnissa
on yleensa ollut aloitteentekijana aktiivinen,
asian omakseen kokenut ruokapalvelupaallik-
ko tai muu avaintoimija. Yksittdinen henkilo ei
kuitenkaan voi yksin tuoda lahiruokaa kunnan
ruokapalveluihin, vaan konkreettinen toimin-
ta vaatii myés muiden tahojen halukkuutta
asian edistamiseen. Kaikissa kohdekunnissa
enemmistd tilaisuuksiin osallistuneista suh-
tautui myonteisesti ldhiruokaan. Asian konk-
reettisessa edistamisessa ilmeni kuitenkin
suuria eroja. Osassa kunnista ldahiruoan edis-
tamistyota oli tehty jo hankkeen jarjestamien
politiikkadialogitilaisuuksien valilla, kun toisis-
sa kunnissa asiasta ei ollut edes keskusteltu.

Kohdekunnat kohtasivat varsin samanlaisia
ongelmia lahiruoan kdytossa. Kaikissa kun-
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nissa kerrottiin, ettd lahiruokaa kaytettaisiin
mieluusti enemman, jos sitd vain olisi saa-
tavilla ja sopivasti jalostetussa muodossa.
Saatavuuteen suurimpana ongelmana liittyi
osin my0s tietamattomyyttda oman kunnan ja
maakunnan tarjonnasta. Raha ei ehkd hie-
man yllattaen ollut tarkein ldhiruoan kayton
este yhdessdakaan kunnassa. Resurssipula
keittiilla heikensi kuitenkin lahiruoan kayt-
tomahdollisuuksia liittyen tiloihin, valineisiin
ja aikaan. Lahiruoka ei sovi kovin hyvin keit-
tididen nykyiseen toimintamalliin, joka on
kehittynyt suurten ketjujen ja tukkuliikkeiden
logiikkaa suosivaksi.

hei-
mahdollisuuksia.

koettiin
kentdneen |ahiruoan
Hankintarenkaisiin  oli liitytty kustannus-
saastojen vuoksi ja hankintatydn koettiinkin
sindnsa helpottuneen, mutta vaikutusmah-
dollisuuksia renkaiden toimintaan pidettiin
osin puutteellisina. Osassa kuntia ruokalistoja
suunniteltiin liian sitoviksi ja koettiin, etta oli
tarjottava tismalleen sita, mita listalle oli kir-
jattu — salaattiaineksia mydten. Marjojen han-
kinnan paikallisesti esti pakastintilojen puute
kuntakeittidilla. Pienten toimittajien logistiik-
ka ja kuljetukset eivat aina toimineet toivotusti
perille keittidlle asti. Hankintalainsaadannon,
ravitsemus- ja kouluruokasuositusten seka
elintarvikelainsdadannon koettiin rajoittavan
|ahiruoan kayttoa. Erityisesti hankintalainsaa-
dantd koettiin vaikeaselkoiseksi ja perehty-
neisyytta vaativaksi. Myos kuntien poliittista
linjaamattomuutta pidettiin osasyyna lahiruo-
an saatavuusongelmiin. Erddssa kunnassa ko-
ettiin, ettd oman alueen tuotanto oli padssyt
kuolemaan, koska kunta ei ollut panostanut
|ahihankintoihin.

Hankintayhteistyon myos

Hankkeessa nousivat esille monien kun-
tien hyvat kaytannot Idhiruoan kaytossa.
Puolangalla ldhiruoka oli tuotu esimerkillisesti
esille ruokalistalla merkitsemalla kaytetyt |a-
hituotteet pienilld kuvilla. Kuvien selityksissa
listan kadntopuolella kerrottiin, mista tuote oli
perdisin tai kuka oli sen tuottaja. Ruokalistalle
oli kehitetty ruokalajeja, joissa voitiin hyédyn-
taa mm. paikallista nokkosta. Puolangan ruo-
kapalveluihin oli myos perustettu oma tili Ia-
hiruokahankintojen euromaérien seurantaan.

Tyrnavalld ldhiruoan edistdmisessd oli tehty
hedelmallistd yhteisty6td hankintarenkaan
kanssa. Sielld hankintayhteistyd koettiin toi-
mivaksi, pdinvastoin kuin muissa kohdekun-

nissa, ja myos pienet kunnat paasivat vaikut-
tamaan paatoksentekoon. Lahituotteita oli
saatu kuntakeittioon hankintarenkaan kautta
vaatimalla hankintojen pilkkomista tuote- ja
aluekohtaisesti. Kuhmossa laadittiin Iahiruoan
huomioivaa hankintaohjelmaa yhteistydssa
eri tahojen kesken: virkamiesten ja paattajien
lisdksi tydhon haluttiin osallistaa myos elintar-
vikeyrittdjat. Sesonkituotteita oli Kuhmossa
tuotu esille ruokalistalla kirjaamalla "“syyssa-
don kasvis” ja Tyrnavalla "kauden tuorepala”.
Oppilaita tutustutettiin ruokaprosessiin aina-
kin osallistamalla oppilaat perunanistutuk-
seen Tyrnavalla, ja Puolangalla ja Pyhdjoella,
missa kuntakeittio hyodynsi koululaisten poi-
mimia marjoja.

Tutkimushankkeen keskeinen tulos olivat koh-
laaditut toimenpidesuositukset
lahiruoan kayton lisdamiseksi. Toimenpiteet
olivat kunnille osittain samoja, kuten lahi-
ruoan kayton esteetkin. Niiden sisallot ja
painotukset vaihtelivat sen mukaan, missa
vaiheessa kunta oli Idhiruoan kadytossa ja mit-
ka asiat tilaisuuksien osallistujat kokivat tar-
keimmiksi kehittdmiskohteiksi
Toimenpiteind suositeltiin, ettd (1) tuottajia
aktivoidaan tarjoamaan tuotteitaan kunta-
keittioille, (2) lahiruoka sisallytetaan viralli-
seen kuntasuunnitteluun, (3) lahituotteita
hankitaan suoraan tuottajilta ja jalostajilta, (4)
lahiruoan kayttomahdollisuuksia lisataan ruo-
kalistasuunnittelulla, (5) kuntarajoja ei nahda
lahiruoan kaytén rajoitteena vaan mahdol-
lisuutena, (6) lahiruokahankintoja lisataan
yhteistyéssa hankintarenkaan kanssa ja (7)
perustetaan lahiruokafoorumi edistdamaan
toimijoiden yhteistyota.

dekunnille

kunnassaan.

Na&ita suosituksia voivat hyddyntda soveltu-
vin osin kaikki kunnat, jotka haluavat lisata
lahiruoan kayttoa. Kuntien ei tarvitse ottaa
lahiruoan kaytossa suuria harppauksia, vaan
muutos alkaa arvovalinnoista ja pienistd as-
kelista. Lahiruoka ei kuitenkaan tule kunta-
keittidihin itsestddan, vaan se vaatii ainakin
yhden asian omakseen kokevan avaintoimijan
kunnassa. Tarjoamalla lahiruokaa julkisissa
ruokapalveluissa voidaan vaikuttaa kuntalais-
ten terveyteen, suomalaisen ruokakulttuurin
sdilymiseen, lasten ja nuorten ruokailutottu-
musten kehittymiseen sekd suomalaisen ru-
oantuotannon kannattavuuteen. Lahiruoan
hankinta on kannanotto oman alueen tuotan-
non puolesta.



Politiikkadialogi  paikallisten  hankintojen
edistdjdnd-hankkeen rahoittivat Euroopan
maaseudun kehittdmisen maatalousrahasto
Kainuun ELY-keskuksen kautta ja kohdekun-
nat. Sen toteutti Maa- ja elintarviketalouden
tutkimuskeskus MTT Sotkamon, Helsingin
ja Oulun toimipaikoissa. Loppuraportti on
ladattavissa osoitteessa http://www.mtt.fi/
mttraportti/pdf/mttraportti99.pdf
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L3hiruoan lisddminen kuntien
Ikisi hankin
Kainuussa ja Pohjois-Pohjanmaalla

Silja Puoskar, DI Wuee, Kirsi Kerhanen ja Toive Muils

Silja Puoskari
hankkeen tutkija ja projektipddllikké
silja.puoskari@gmail.com

Toivo Muilu (toivo.muilu@mtt.fi)
professori ja hankkeen vastuututkija
MTT Taloustutkimus ja Oulun yliopisto
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en vastnylandsk matkalla

Vastankvarn- en vastnylandsk matkélla ar ett
tre-arigt narmatsprojekt i Yrkeshogskolan
Novias regi i samrad med bland andra
Vastankvarn Gard i Inga och utbildningar-
na vid YH Novia och projektet Bra Mat i
Vastnyland. Projektets framsta syfte ar att
vdcka intresse och skapa battre forutsattning
for yrkesmassig tradgardsodling i den vastny-
ldndska regionen. Malgrupperna &r i forsta
hand odlare, producenter och studerande
inom tradgardsnaring och i skrivande stund
ar larare vid de svensksprakiga utbildning-
senheterna i Esbo och Raseborg informerade
om projektets kommande teman. Natverket
med nyetablerade trddgardsodlare och po-
tentiella tradgardsodlare samt foradlare i den
vastnyldndska regionen okar vilket tyder pa
utvecklingsvilja och -kapacitet i regionen.

Projektet har kort igang den 1.4.2013 och
en demonstrationsodling har byggts upp
pa Vastankvarn Gard, odlingen bestar till
en femtedel av bar och resten ar frilandso-
dling av grénsaker. For att vacka diskussion
och stoda miljotankande tillfors inga kemis-
ka bekdmpningsmedel i demo-odlingen och
gbdseln kommer fran gardens egen ladugard,
som marktackare anvands inte plast utan
halm. Vaxtgrupperna cirkulerar pa filtet en-
ligt sen gammalt kdnd vaxtféljd men aven ny
teknik finns representerad, till exempel an-
vands insektnat pa en tredjedel av odlingen
och ett droppbevattningssytem har byggts
upp for hela faltet.

Restauratorer, foradlare och producenter
i regionen dr pa allt satt intresserade och
motiverade att utveckla den vastnylandska
regionen till en annu mer attraktiv matkalla
i varldsklass!

Vastankvarn en Vastnylandsk Matkalla
on Ammattikorkeakoulu Novian kolmi-vuo-
tinen ldhiruokahanke yhdessd muun mu-
assa Novian koulutusohjelmien sekd Bra
Mat i Vastnyland-hankkeen ja inkoolaisen
Véastankvarnin maatilan kanssa. Hankkeen ta-
voitteena on ennen kaikkea herdttda kiinnos-
tusta ja edistda edellytyksida ammattimaiseen
puutarhaviljelyyn alueellisesti. Kohderyhmana
on etusijalla viljelijoitd, tuottajia ja puutarha
alan opiskelijoita. Talld hetkelld ruotsinkielis-
ten koulutusyksikdiden opettajat Espoossa ja
Raaseporissa ovat tietoisia projektin tulevista
teemoista. Hiljattain toimintansa aloittanei-
den sekd potentiaalisten puutarhaviljelijdiden
ja jalostajien lisdantyvasta verkostoitumisesta
paatellen kehityshalukkuutta ja kykya alueella
loytyy.

Hanke on kdynnistynyt 1.4.2013 ja naytevil-
jely on aloitettu Vastankvarnin tilan mailla.
nayteviljelyksesta viidennes koostuu marja-
tuotannosta ja loput on avomaan vihannes-
tuotantoa. Keskustelun herattdjaksi ja ym-
paristotietoisuuden tukemiseksi kemiallisia
torjunta-aineita ei kdytetd nayteviljelyksessa
ja lannoitteena kaytetdan Vastankvarnin ti-
lan navetasta tuotua luonnollista lannoitetta.
Maan peittamiseksi ei kdytetd muovia vaan
olkea. Kasviryhmia kierratetaan viljelysmailla
vanhaan tapaan mukaan mutta myos uutta
tekniikkaa on kaytossa, esimerkiksi kolman-
neksella viljelyksestd on kaytossa hyonteis-
verkkoa ja kokonnaisuutta palvelee kattava
kastelujarjestelma.

Alueen ravintoloitsijat, jalostajat ja tuottajat
ovat kaikin tavoin kiinnostuneita ja motivoitu-
neita kehittdmaan lansiuusmaalaisen alueen
vieldkin houkuttelevammaksi ruokaldhteeksi!

Ulrika Grénvik

puh. 044 449 8416

ulrika.gronvik@novia .fi

www.novia.fi

facebook: vdstankvarn en véstnyldndsk mat-

kélla
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Itella Posti Oy

Itella Green

Tapahtumat

11. - 14.9.2013 EurSafe -konferenssi, Uppsala (http://www.slu.se/en/collaborative-centres-and-projects/
ethics/eursafe-2013/eursafe-2013/)

14. - 15.9.2013 Lahiruokamessut, Elimaki Kouvola (www.lahiruoka.fi)

14. - 15.92013 Ween Maan Wiljaa, Jyvaskyla (http://www.wmw.fi/)

21.9.2013 Omenakarnevaalit, Lohja (www.omenakarnevaalit.fi)

21.- 24.9.2013 World Food Travel Summit, Géteborg, Ruotsi (http://www.worldfoodtravel.org/world-
summit-2013/)

28.9.2013 Leivan juhlaa! Liperi (pirkko.hyvarin@suomi24.fi)

28. - 29.9.2013 Lansi-Uudenmaan Maistiaiset Idhiruokamarkkinat, Fiskars (www.slowfoodvastnyland.org)

28. - 29.9.2013 Sadonkorjuu -tapahtuma, Askola (http://opko.laurea.fi/lahiruoka/Sadokorjuu_tuottaja_
osallistujakirje.pdf)

30.9. - 6.10.2013 Luomuviikko (http://www.luomuliitto.fi/luomutuotteet/luomuviikko/)

1.10.2013 Lahiruokaa ja matkailua -hanketreffit, Tampere (www.ruokasuomi.fi)
2.10.2013 Lahiruokaa ja matkailua -hanketreffit, Lahti (www.ruokasuomi.fi)
4. -6.10.2013 Turun Ruoka- ja Viinimessut, Turku (www.turunruokamessut.fi)

8.-10.10.2013 Nordisk Mathantverk, Ostersund Ruotsi (http://eldrimner.com/1547.saerimner.html)

9.-10.10.2013 Luonnontuotepaivat, Mikkeli (http://www.luontoyrittaja.net/8_1421.html)

18.10.2013 Ravitsemus muuttuvassa viestintdymparistéssé — miten media ja sosiaaliset liikkeet
muovaavat kasityksia terveellisestda sydmisesta?, Helsinki (http://www.socialmedicine.fi/
index_files/ajankohtaista.htm)

24.10.2013 Lahiruokaa ja matkailua -hanketreffit, (Kunnonpaikka) Siilinjarvi (www.ruokasuomi.fi)

26.10.2013 Parasta Poytaan Pirkanmaalta Iahi- ja luomuruokatapahtuma, Tampere
(http://www.parastapoytaan.fi/news/91/65/Laehi- ja-luomuruokatapahtuma-26-10-2013-
Tampere-talossa/d.uutinen.html)

30.10.2013 Lahiruokaa ja matkailua -hanketreffit, Ruka (www.ruokasuomi.fi)
1.11.2013 Ruoka & Matkailu -paiva Haagassa (http://ruokajamatkailu.wordpress.com/)
5.11.2013 Ateria, Helsinki (http://www.jlkinenateria.fi/)

7.-10.11.2013 Mitt kék massan, Tukholma Ruotsi (http://stockholm.mittkokmassan.se/)
12.-13.11.2013 Luomupaivat, Mikkeli (elisa.niemi@luomuliitto.fi)
22.-24.11.2013 ELMA maaseutumessut, Helsinki (www.elmamessut.fi)

19. - 21.3.2014 Gastro, Helsinki (www.gastro.fi)
11.-13.4.2014 Lahiruoka- ja luomutapahtuma, Helsinki (www.lahiruokaluomu.fi)
13.5.2014 Elintarvikepaiva, Helsinki (www.elintarvikepaiva.fi)

10. - 12.4.2015 Lahiruoka- ja luomutapahtuma, Helsinki (www.lahiruokaluomu.fi)

MMM/Iahiruoka- ja luomuohjelmat on rahoittanut taman lehden toteuttamista
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