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VIERASKYNA

VIERASKYNA

Mina haluan ostaa jogurttia, sina myyt sita

Yksinkertaisimmillaan asia on helppo — joku valmistaa
elintarvikkeita ja toinen ostaa niitéd. Ruoka liikkuu paikasta
A paikkaan B. Tassa arvoketjussa on usein monia toimi-
joita, joilla jokaisella on oma térkea roolinsa. Keskinadisen
yhteistydn toimivuuden lisaamiseksi on tarkeaa tuntea eri
osapuolten toimintatavat.

Olen viimeisten parin vuoden aikana saanut tutustua elin-
tarvikeyritys — ammattikeittio — tukkutoimija -ketjun toimin-
tatapoihin ja olla jarjestamassa yhdessa yhteistyokump-
paneiden kanssa tilaisuuksia teeman ymparilla. Naiden
Paikallisruoan arvoketjua kehittamassa -hankkeen tilai-
suuksien yksi paatavoite on ollut, etta tullaan toistemme
kanssa tutuiksi ja tullaan tietoisiksi siita, miten elintarvike-
yrittdja voi saada tuotteensa ammattikeittioon seka tuk-
kuun ja miten ammattikeittiot toimivat yhteistydssa tukku-
toimijoiden kanssa.

Tilaisuuksissa elintarvikeyrittdjilla on ollut mahdollisuus
tavata kerralla useampia paikallisen ja valtakunnan tason
ostajia, saada palautetta ja ideoita tuotteen kehittamiseen
littyen sekad kuulla, etta millaisille tuotteille on kysyntaa.
Samalla on selvinnyt, millaisten prosessien kautta tuotteet
tulevat osaksi tukkujen valikoimia ja sitd kautta mahdol-
liseksi osaksi ammattikeittididen ruokatarjoiluja. Kaikkien
osapuolien yhteinen tavoite on, ettd paikallisia tuotteita
saataisiin tarjolle enemman ja etta erikoistuotteita haluavat
asiakkaat ldytaisivat omaan tarjontaansa sopivia tuotteita.

Julkisuudessa puhutaan paljon digitalisaatiosta ja sita ei
voi unohtaa, kun puhutaan toimitusketjuista ja niiden vali-
sesta yhteistyodsta. Uusia ja olemassa olevia séhkoisia jar-
jestelmia kehitetaan koko ajan, niin etta ne olisivat helppo-
kayttoisia, mutta silti kaiken tarpeellisen tiedon sisaltavia.
Muun muassa tuotteiden alkuperéén ja toimitusketjuun liit-
tyva jaljitettavyys on tarkeassa roolissa. Sahkoisten jarjes-
telmien luomisessa ja kehittamisessa ovat olennaisessa
roolissa sen kayttdjat, joten rohkaisenkin kaikkia osapuolia
antamaan aina mahdollisuuksien mukaan palautetta pal-
veluista.

On toimitusketju sitten suora kohtaaminen yrittajan ja ku-
luttajan valilla tai vahan pidempi ketju, niin olennaista on,
ettd jokainen ketjun osa miettii, ettd mika on minun rooli-
ni ja mika toimintatapa sopii minulle. Aina valilla on hyva
miettia, ettéa mitka kaikki asiat kannattaa tehda itse (tuottei-
den suunnittelu, valmistus, myynti, markkinointi, kuljetus,
jakelu) ja missa kohtaa asiat voisi antaa yhteistydkump-
panin hoidettavaksi. Yhdessé tehden parempiin tuloksiin.

Paivi Toyli

Turun yliopiston Brahea-keskus

paivi.toyli@utu.fi

Kirjoittaja toimii projektipaallikkona valtakunnallisessa
Lahiruoan koordinaatiohankkeessa ja Paikallisruoan arvo-
ketjua kehittamassa -hankkeessa.



Kotileipomon kokemuksia yhteistyosta Foodservice-

tukun kanssa

Yhteistyd Foodservice-tukun kanssa on mahdollis-
tanut 30 vuotta toimineen kotileipomon toiminnan
kehittdmisen yrittdjien elamantilanteeseen sopivalla
tavalla. Yoleipominen on jaanyt, kun valikoimaa on
keskitetty muutamaan, tukkuun toimitettavaan pakas-
tettuun tuotteeseen. Ratkaisu on lisannyt tyén ennus-
tettavuutta, ja investointejakin on uskallettu tehdé. Pe-
rustana on vahva usko omaan tuotteeseen.

Varkautelaisen Kotileipomo Kaivonurmen yhteisty6 Food-
service-tukku Kespron kanssa alkoi viime kevaana la-
hiruokamessuilla Kuopiossa. Rukiisia, kiviarinauunissa
paistettuja riisipiirakoita maistettuaan Kespron edustajat
halusivat ne valikoimaansa. Piirakoiden liséksi leipomo
toimittaa tukkuun ryynirieskaa.

Aktiivista yhteistyota

Yhteydenpidosta, tilauskaytannoista ja logistiikasta lei-
pomo sopi joustavasti Kespron Kuopion tukun kanssa.
Asiat hoituvat sahkdpostilla ja puhelimella. Yrittdja Rauni
Kaivonurmi pitaa aktiivisesti yhteytta tukkuun, ja tukku voi
asiakkaiden toiveesta tiedustella nopeitakin toimituksia.
Logistiikassa yhdistettiin leipomon aiemmin kayttamia ja
Kespron kuljetuksia.

Tukun tarjoamia tilaisuuksia asiakkaiden tapaamiseen ja
tuotteiden maistattamiseen on kaytetty mielellaén hyvéaksi.
Tapahtumista on tullut uusia asiakkaita ja yhteistydmah-
dollisuuksia Kespron muidenkin aluetukkujen suuntaan:
yhteistyd Joensuun tukun kanssa on jo alkanut.

Yhteistyo rohkaisi investoimaan

Leipomo toimittaa piirakat Kesprolle paistettuina ja pakas-
tettuina. Rukiisen piirakan paistossa on niksinsa ja jokai-
sella asiakkaalla omanlaisensa uuni. Asiakkaat toivovatkin
saavansa piirakat leipomon itsensa paistamana parhaan
maun ja tasaisen laadun varmistamiseksi.

Alkuvaiheessa haettiin yhdessa asiakkaiden ja tukun
kanssa sopivaa pakkauskokoa. Asiakkaat toivoivat pienia
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eria, joilla he voivat testata tuotteen menekkia. Piirakat oli
ennen pakattu suuriin eriin, joten pienia eria varten hankit-
tiin uusi pakkauskone. Pakkaus tydllistaa nyt vahan enem-
man, mutta menekkikin on parempi. Pakasteisiin keskit-
tyminen merkitsi my6s pakastetilojen laajennusta, mika
mahdollisti samalla paremman sesonkeihin varautumisen.

Yrittajille sopiva ratkaisu

Vuonna 1987 kotileipomon perustanut yrittdjapariskunta
on kehittédnyt toimintaa nykyiseen elaméntilanteeseensa
sopivalla tavalla. Yhteistyd Kespron kanssa on mahdollis-
tanut keskittymisen paaasiassa muutamaan pakastettuun
tuotteeseen. Toita voi tehda tasaiseen tahtiin, eiké kovia
kiireaikoja tule, vaikka tukun rinnalla on edelleen muitakin
myyntikanavia. Y6leipominen on jaanyt, eika vuodenvaih-
teen lomaa ja yrityksen paperihommia tehda enéa téiden
puristuksessa.

Olennaisinta on itse tuote ja sen erottuminen tukun laa-
jasta valikoimasta. Hyvakin tuote vaatii yrityksen omaa
panosta markkinoinnissa ja tiedonkulussa. Kaivonurmi
kannustaa muitakin yrityksia yhteistydhén Foodservice-tu-
kun ja ammattikeittidasiakkaiden kanssa ja rohkeuteen
tuotteiden esilletuonnissa: "Pitda rohkeasti yrittéda ja uskoa
omaan tuotteeseen, etté se on hyva. Kun tekee hyvaa, niin
asiakaskin tykkaa.”

Kirjoittaja

Satu Massa
satu.massa@gmail.com
Kuva: Kotileipomo Kaivonurmi



Lahituotteet ammattikeittioon

- aluetukun kautta vai suoraan tuottajilta?

Niin elintarvikeyrittdjien kuin ammattikeittididen on jossain
kohtaa mietittava, ettd mitd kannattaa tehda itse ja mista
maksaa jollekin toiselle. Yksi téllainen asia on tuotteiden
toimitukset asiakkaille.

Kimmo Remes LahiPuoti Remes Oy:sté on vertaillut kah-
den eri toimintatavan eroja ja laskenut hiilijalanjaljen eli
ajettujen kilometrien, kulutuksen, paastodjen seka kaytetyn
ajan vaikutuksia [&hiruoan toimituksiin.

Vaihtoehdossa 1 ammattikeittio tilaa tuotteet jokaiselta
[&hituottajalta suoraan ja tuottajat kuljettavat tuotteet am-
mattikeittioon tai muutamat tuotteet ammattikeittid noutaa
itse. Vaihtoehdossa 2 ammattikeittio tilaa tuotteet paikalli-
selta aluetukulta séhkoisesti ja se toimittaa kaikki tuotteet
yhdella ajolla.

- Laskelmissa on huomioitu yksittéisen lahituottajan auton
kulutus, paastot, ajetut kilometrit seké kaytetty aika, jossa
on ajoajan lisdksi myds lastaukseen ja purkuun kaytetty
aika, avaa Remes tekemidéan laskelmia. Tata on sitten ver-
rattu l1&hiruokatukun vastaaviin lukuihin.

Remes kertoo, ettéa ajokilometreja kertyy tukulle yhden ke-
raily- ja jakelukerran aikana noin 200 km. Vastaavasti l&hi-
tuottajien ja ammattikeittion yhteenlasketut kilometrit ovat
noin 650. Auton kayttd kuluttaa polttoainetta, jota tukun
auto kuluttaa noin 17 litraa vdhemman kuin I&hituottajien
omat kuljetukset ja autoilu aiheuttaa paastoja, jotka jaavat
noin 60 kg alhaisemmiksi kaytettdessa tukkua. Paasto- ja
polttoainelaskelmissa on huomioitu vain seitseman l&hi-
tuottajan arvot, ei ammattikeittion.

Remes nostaa esiin myds asioiden hoitamiseen kuluvan
ajan. Ammattikeittion nakodkulmasta aikaa kuluu erillisiin
tilauksiin lahituottajilta, toimitettujen tuotteiden vastaan-
ottoon, noutoihin sek& 10 erillisen laskun tarkistamiseen
ja maksamiseen. Vastaavasti lahituottajilta kuluu aikaa
tuotteiden kuljettamiseen. Jos tilausten toimituksesta huo-
lehtii aluetukku, niin ammattikeittio séastaa aikaa tilausten

Tuottajien ajot
yhteensa

Asiakas
suurtalouskeittd X~
ajot 80 Kkm
(X
~ A L o
A £

Suurtalouskeittic

Lahiruokatukun ajot

Lahde: Kimmo Remes 2017, Hiilijalanjalki

tekemisessa, jotka hoituvat sahkdisesti, ja laskujakin tulee
vain yksi ja siten asioiden hoitamiseen kuluu vdhemman
aikaa.

Lisatietoja laskelmista
Puotipuksu Kimmo Remes
kimmo.remes@Iahipuoti.fi

www.lahipuoti.fi



Pienyrittgjat kayttavat Golli-palvelua katevaén toimin-
taan isojen kaupparyhmien kanssa. Kuukausimaksu
jatulostin ovat suurimmat investoinnit.

Golli on GS1:n tarjoama palvelu, joka on suunniteltu hel-
pottamaan pienyrittdjien arkea. Se jouhevoittaa sahkoista
tilaustenkasittelyd ja tavarantoimitusta. Gollin avulla
pk-yritykset paasevat osaksi kaupparyhmien tilaus- ja toi-

mitusprosesseja.

Vakka-Suomen panimo seké Hakalan peruna ovat olleet
osallistujia Gollin pilottiprojektissa vuodesta 2014. Pienille
yrityksille se on mahdollistanut katevan toiminnan isojen
kaupparyhmien kanssa.

— Toimintaa rakennettiin vahéan erilaisten toimijoiden kans-
sa, isompien ja pienempien. Paasimme vaikuttamaan
asioihin, jotka ovat meidan kannalta tarkeita. Pilotoinnin
aikana on tullut paivityksia ja tekotapa on nopeutunut vuo-
sien aikana, Hakalan perunan yrittdja Jaana Hakala ker-
too.

— Meille on hyddyllista, etta pysymme isojen asiakkaiden
toiveissa mukana ja pystymme tarjoamaan heille tuotteita
silloin kun he haluavat. Meille on suuri etu, ettd saamme
Gollin kautta osoite- ja kollilaput, Outi Soininen Vakka-Suo-
men panimosta jatkaa.

Helppo ja nopea kayttoonotto

Gollin avulla yrittdja pystyy muun muassa vastaanotta-
maan ja vahvistamaan tilauksia, tekemaan kuljetustilauk-
sia seka tulostamaan standardimuotoisen SSCC-koodilla
varustetun kolliosoitelapun seké rahtikirjan.

Elintarvikeyritys Gold & Green aloitti toimintansa vasta
reilu vuosi sitten ja heidén tuotteensa nyhtbkaura ampaisi
nopeasti suureen suosioon. Gollista l6ytyi yllattavassa ti-
lanteessa yritykselle valtavasti apua.

— Meilla ei ollut aikaa perehtya tilausjarjestelmiin tai raken-
taa mittavaa omaa jarjestelmad. Kaikki piti tapahtua mel-
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kein lennosta ja siihen Golli toi erinomaisen avun. P&aa-
simme heti kommunikoimaan isojen asiakkaiden kanssa,
Sirpa Kemppainen Gold & Greenistd summaa.

Yritys 16ysi Gollin yrityksen teknologiajohtaja Reetta Ki-
velan avulla. Han oli kuullut Gollista ja pyysi tutustumaan
siihen tarkemmin.

— Kayttbonotto eteni oikein jouhevasti. GS:lta tuli hyva apu
ja he sydottivat alussa meille perustietoja. Saimme heilta
myds tiedon, ettd mista pystymme hommaamaan tarroihin
sopivat printterit ja ohjelmistot. Meilla ei viela silloin ollut
olemassa kontakteja tai tietoa siitd, mista tietoa saa, joten
siité oli meille iso apu, Kemppainen jatkaa.

Erinomaista asiakaspalvelua

Gollin kayttdonotto on yritykselle yksinkertaista, eika se
vaadi erityista tietoteknistéd osaamista tai toiminnanohjaus-
jarjestelmia. Palvelusta peritaan kuukausimaksu. Lisaksi
se vaatii yritykselta joitakin hankintoja, paaasiassa tarro-
jen tulostukseen sopivat printterit.

— Suurin investointi oli jAmeran tulostimen osto, joka tekee
hyvaa jalkea. Se tekee kolme viivakoodia, joita luetaan ko-
neellisesti ja joiden tulee olla séan ja kasittelyn kestavia,
Hakala kertoo.

Hakala kehaisee, etta jarjestelman avulla pieni tavarantoi-
mittaja voi luottaa siihen, etté kaytdssa on kriteerit tayttava
ja ajanmukainen jarjestelma. Kaikki yrittdjat kehuvat saa-
maansa asiakaspalvelua.

Eniten yrittdjat ovat hyotyneet jarjestelman népparyydes-
ta, kun yhdella kerralla voi lahettaa tilauksia keraykseen ja
mahdollisesti jopa kuljetusliikkeeseen. Toiveissa heilla on,
ettd jatkossa laskutuskin hoituisi pilvipalvelun kautta.

Kirjoittaja

Saara Karki
Freelance-toimittaja
saara.karki@pp1.inet.fi
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GS1 Finland Oy

- Myodntaa GS1 yritystunnisteita Suomessa ja on osa
maailmanlaajuista GS1 Global organisaatiota.

- Golli-palvelu on suunnattu erityisesti pk-yrityksille.
Se tarjoaa paivittaistavarakaupan tavarantoimittajalle
katevan vaihtoehdon sahkoiseen tilausten kasittelyyn
ja tavarantoimituksiin.

www.gs1.fi/palvelut/golli

- Synkka-palvelu on ratkaisu tuotetietojen ja digitaa-
listen aineistojen valittdmiseen tavarantoimittajilta
kaupparyhmille ja muille tuotetietojen vastaanottajil-
le.

www.gs1.fi/palvelut/synkka-palvelu




Ruoka.Link

tuo tuottajat nakyviin ravintoloiden ruokalistoilla

Ruoka.Link-palvelu pilotoitiin  Etela-Pohjanmaalla
keséalla 2016 ja palvelu on nyt laajentumassa myoés
muihin maakuntiin. Palvelun avulla ravintolat voivat
kertoa asiakkailleen raaka-aineidensa alkuperasta ja

tuottajat saavat puolestaan lisda nakyvyytta.

Jo useamman vuoden ajan on ruoan alkuperd ollut
kuluttajia kiinnostava asia niin vahittaiskaupassa kuin
ravintoloissakin. Ravintoloilta on kuitenkin puuttunut keino
vastata tdhan tiedon tarpeeseen netissd, missa suuri osa
heidan kuluttajaviestinnastaan tapahtuu.

Ruoka.Linkissd tuottajat esittelevat itsensa lyhyesti ja
voivat liittda esittelyynsa kuvia ja videoita. Kun ravintolat
kayttavat tuottajan tuotteita, ne linkittavat tuottajaesittelyt
ruokalistalleen netin avulla. Nain tuottaja saa nakyvyytta ja
ravintola parantaa asiakaspalveluaan.

Tuottajan markkinointikanava

Tuottajalle Ruoka.Link on ensisijaisestimarkkinointikanava.
Omaan kotisivuun verrattuna palvelu on helpompi kayttaa
ja Facebookiin verrattuna palvelussa ei tarvita samanlaista
aktiivista paivittamistd. Kun ravintola nostaa tuottajan
esiin, on se konkreettinen osoitus tuotteen laadusta seka
tuottajan arvostuksesta. Tuottaja voi esittelyssdan myds
kertoa kuluttajille, miten hénen tuotteitaan voi ostaa

Suoraan.

Palvelun pilotointiin osallistuneet tuottajat kertoivat palvelun
kayton olevan hyvin helppoa. Apu koettiin tervetulleeksi
esittelytekstien ja -kuvien valmistelussa ja taman vuoksi
paatettiin tarjota apua tarvittaessa myos jatkossa.

Ravintolat tyytyvaisia
helppokayttoisyyteen

Ruoka.Link soveltuu hyvin paikallisuutta, vastuullisuutta ja
laatua korostaville ravintoloille.

- Haluamme erityisesti tuoda esiin sen raaka-aineen
alkuperan, jonka pohjalta annos on saanut nimensa, kertoo
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Jani Unkeri ja keittiopaallikkd Joni Pukkinen toivovat
lisda tuottajia mukaan, jotta heidan esittelyitdé&n voidaan
linkittd& ravintolan ruokalistaan. Kuva: Ravintola Juurella.

Seingjoella sijaitsevan Juurella-ravintolan ravintoloitsija
Unkeri.

uudistamme menua ja haemme ideoita uusista tuottajista.

Jani Kaytamme Ruoka.Linkia myds kun

Palvelu kaytettavissa kaikille

Pilotoinnin nyt paatyttyd Ruoka.Link on avattu kaikille
elintarviketoimijoille: ravintoloille, tuottajille ja jalostajille.
Palvelussa eri toimijat ovat tasa-arvoisia siten, etta
isoilla ja pienilla toimijoilla on taysin samanlainen
esittaytymismahdollisuus. Pienille

tuottajille tarjotaan

tarvittaessa apua kayttdonotossa ja esittelyn luomisessa.

- Meista on hienoa, ettd voimme Ruoka.Linkilla vastata

kuluttajien  tiedonnalkdan ja viestid laadukkaasta

kotimaisesta tuotannosta. Ottakaa rohkeasti yhteyttd ja
littykdd mukaan osoitteessa http://ruoka.link, kehottavat
Juha Haapaméaki ja Tommi Aho Ruoka.Linkista.

Kirjoittaja Ruoka.Link on netisséa toimiva pal-
velu, jolla ravintolat voivat viestia
raaka-aineidensa alkuperasta.
Palvelun pilotissa Eteld-Pohjan-
maalla oli mukana 5 ravintolaa ja 24

Tommi Aho

pientuottajaa.

Nyt palvelu on kaytettavissa kaikille
tuottajille ja ravintoloille.

Palvelun osoite on http://ruoka.link




Artesaaniruuan SM-kilpailu

jarjestetaan Raaseporissa 4. - 7.10.2017

Turun yliopiston Tulevaisuuden tutkimuskeskuksessa
on laadittu kaksivuotisessa hankkeessa paikallisen
ruuan tulevaisuuskuvia ja arvioitu niiden toteutumisen
yhteiskunnallisia vaikutuksia. Tulevaisuuskuvat rakentuvat
suoraan kestavan kehityksen neljan ulottuvuuden varaan.
Lyhyt ketju maksimoi taloudellista kestavyytta, Vihrea ketju
ymparistokestavyyttd, Reilu ketju sosiaalista kestavyytta

ja Aito ketju kulttuurista kestavyytta.

Ruokajarjestelman sisalla lupaavimmat kehittdmiskohteet
paikallisuuden lisadmiseksi olivat tutkimuksen mukaan
vahvistaminen,
vahentava tuotekehitys ja paikallisen ruuan suosiminen

kiertotalouden ymparistokuormitusta

julkisissa hankinnoissa. My6s itse tuotetun ruuan
yleistymiselld, muiden kuin hintatekijéiden vahvistumisella
valintaperusteena ja uudella teknologialla (esim. omien
kulutusvalintojen vaikutusten seuranta) oli my6s suuri

vaikutus ruokajarjestelméan sisaiseen muotoutumiseen.

Kirjoittaja

Tuomas Kuhmonen, tutkimusjohtaja
Tulevaisuuden tutkimuskeskus, Turun yliopisto
www.utu.filfilyksikot/ffrc/julkaisut/tutu-julkaisut/
Documents/Tutu-1-2016.pdf

Artesaaniruoka sai laajaa nakyvyyttéa artesaaniruuan en-
simmaisten avointen Suomen mestaruuskilpailujen yhtey-
desséa viime lokakuussa Raaseporissa. Kilpailuun osal-
listui noin 60 tuottajaa 170 tuotteella, mik& oli odotettua
enemman. Monelle ruoka-artesaanille kilpailu avasi uusia
mahdollisuuksia ja motivoi tuottajia jatkamaan tuotteiden-
sa kehittamisté. SM-kilpailu lisdsi myos kuluttajien kiinnos-
tusta kasitydmaisesti valmistettuja tuotteita kohtaan.

Paajarjestajand on Rannikon Ruoka -artesaaniruokahan-
ke, joka on Pohjanmaan, Turunmaan, Ahvenanmaan ja
Uudenmaan yhteistydhanke. Kilpailu toteutetaan yhdes-
sa alan yhdistysten ja muiden elintarvikealan toimijoiden
kanssa. Yhteistyo rakentaa pohjan koko maata kattavalle
verkostolle, jonka avulla ruoka-artesaanit voivat vaihtaa
kokemuksiaan ja tietotaitoaan. Lisatietoja kilpailusta www.
novia.fi/mathantverkfm/

Uusi ruoka-artesaanikoulutus
alkaa

Kaikille elintarvikejalostuksesta ja artesaaniruuasta kiin-
nostuneille tarjoutuu nyt mahdollisuus hakeutua seuraa-
vaan ruoka-artesaanikoulutuksen. Noin puolitoista vuotta
kestava kurssi alkaa elokuussa ja hakuaika paattyy 15.
toukokuuta. Opiskelu on osa-aikaista ja opetuskieli on
ruotsi.

Lisétietoja www.novia.fi/lkustensmat/utbildning/

rannikon ruoka

ARTESAANIRUUAN SM-KILPAILU



Ruokamatkailussa paikalliset tarinat yhdistyvat elamykseksi

Ruokamatkailu rakentuu tarinoihin ja paikallisuuteen.
Muodoltaan se voi olla hyvinkin moninaista. Laurea-am-
mattikorkeakoulun julkaisussa nro 69 nimeltddn Uuden-
maan aluetta palvelemassa ja kehittaméssa: Artikkeleita
restonomikoulutuksesta peilataan ruokamatkailun menes-
tystekijoita suomalaisiin matkailuyrityksiin, jotka hyddyn-
téavat luonnontuotteita. Aineisto pohjautuu Arktiset aromit
ry:n palveluun, jossa syyskuussa 2016 analyysin teko-
hetkella 65 yritysta esitteli omaa toimintaansa. Yritysten
markkinointitekstia on tulkittu pohjautuen Yeoman 2015

tekemaan jakoon ruokamatkailun menestystekijoista.

Ruokakurssien jarjestaminen on luonteva tapa tehda luon-
nontuotteita ja lahiruokaa tunnetuksi. Palvelun laatuun
liittyvat huomiot liittyvat usein yleisesti asiakkaan kohtaa-
miseen. Markkinoinnissa luetellaan useita raaka-ainei-
ta, jolloin valittyy kuva monipuolisesta ruokatarjonnasta.
Ruoan maarasta (isoista annoksista tms.) ei ollut paljon
havaintoja. Syyna voi olla, ettd usein naissa kaytetaan ke-
vyité luonnontuotteita.

Paikallinen kulttuuri valittyi monissa maininnoissa. Asiak-
kaalle tarjotaan mahdollisuutta paésta olemaan osa ruoan
tuottamisen ja kuluttamisen l&pindkyvaa ketjua. Ruoka-
matkailulla tavoitellaan viihtymisté ja kokemuksellisuus on
tarkeatd. Yhdessa tekeminen, ruoan laitto, kerdaminen ja
oppiminen tuottavat osallisuutta ja yhteisollisyytta. Luon-
nontuotteiden maku, varit ja tuoksut synnyttavat moniais-
tisia kokemuksia. Paikallista kulttuuria tuodaan esille teke-
malla taustalla tehtava tyd nakyvaksi.

Maailmanlaajuisesti ruokamatkailu on selvassa kasvussa.
Ruoka on yksi ihmisen perustarpeista ja siten tarkea tekija
myds matkailussa. Vaikka kyseessé ei olisikaan puhtaasti
ruokamatkailija, niin moni turisti haluaa nauttia erityisesti
paikallista ruokaa. Ruokamatkailun saralla Suomessa on
viel& saavutettavaa.

Laurea-ammattikorkeakoulun julkaisu nro 69 on luettavis-
sa http://urn.fi/lURN:ISBN:978-951-799-443-9
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Kirjoittaja

Paivi Mantere, lehtori

Lahiruokaa Uudeltamaalta-hanke
Laurea-ammattikorkeakoulu
paivi.mantere@]laurea.fi



Kilpailulla rohkaistaan ruokaan ja matkailuun liittyvia ver-
kostoja kehittdmaan uutta, paikallisuuteen perustuvaa
ruokamatkailutarjontaa. Kilpailuun haetaan yrityksia ja yh-
teisdja, jotka ovat innovatiivisia ruokamatkailun edellaka-
vijoita ja tarjoavat matkailijoille ruokaan liittyvia elamyksia.
Kilpailun tavoitteena on vahvistaa elamyksellisen ruoka-
matkailun tuotteistamista ja etsia ruokamatkailun karkituot-
teita.

Kilpailuun voi osallistua 20.1.-31.3.2017 valisend aikana
osoitteessa
www.hungryforfinland.fi/ruokamatkailukilpailu. Sivus-
tolla voi myds ehdottaa ruokamatkailuun liittyvaa tahoa
osallistumaan kilpailuun.

Ruokamatkailukilpailun voittaja palkitaan 3 000 euron ruo-
kamatkailutuotteen kehittamisrahalla. Voittajista tehdaan
video. Kilpailun voittaja ja finalistit saavat markkinoinnillista
nakyvyyttad sekd mahdollisuuden osallistua yhteiseen spar-
rauspaivaan Helsingissa. Yritykset saavat markkinoinnilli-
sen valttikortin ja mahdollisuuden verkostoitua seka oppia
parhaita kaytanteita muilta.

Kilpailun toteuttajia ovat maa- ja metsatalousministerio, Vi-
sit Finland (Finpro) ja MTK. Kilpailua koordinoi Haaga-He-
lia ammattikorkeakoulu. Hungry for Finland - Kansallinen
ruokamatkailukilpailu on Suomi 100 ohjelmassa http:/
suomifinland100.fi/project/hungry-for-finland/

Nimisuojaan liittyvaa tietoa

www.aitojamakuja.fi/nimisuoja.php

* nimisuojatuotteiden esittelyt ja
esite

e tietoa, miten haet tuotteelle nimi-
suojaa
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D.O. Saimaa

Saimaan alueen tuotteet saivat alueellisen laatu- ja alkuperamerkin

Etela-Savossa on kehitetty Saimaan alueen tuotteille laa-
tu- ja alkuperamerkki. Ensimmaiset yritykset saivat mer-
kin kayttdoikeuden viime vuoden lopulla. Merkkia hallinnoi
Etela-Savon maakuntaliitto, joka lahti edistimaan ideaa
ruokamatkailutoimijoiden aloitteesta.

D.O.Saimaa tulee sanoista Designation of Origin Saimaa
ja se kertoo raaka-aineen tai tuotteen olevan tuotettu,
kasitelty ja jalostettu Saimaan alueella. Merkki edellyttaa
myds, ettd tuote on tuotettu korkeiden gastronomisten ja
kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti. Maantie-
teellisesti alue on rajattu noin 100 kilometrin séateelle Sai-
maan vesistosta.

- Etela-Savon maakunnan uudessa strategiassa karki-
valinnat ovat vesi, ruoka ja metsa. Matkailulla on myds
paljon painoarvoa ja siksi D.O.Saimaa-merkki on alueen
kannalta tarked, kertoo kehittdmispaallikkdé Heli Gynther
Eteld-Savon maakuntaliitosta

D.0O.Saimaa-merkin taméanhetkiset haltijat ovat
¢ Heikkilan Yrttitila, Mikkeli
e Temolan Viinitila, Puumala
e Tiisanméaen lammastila, Savonlinna
e Luomutila Siiridinen, Hirvensalmi
¢ Kerimaen kalafileen jarvikalatuotteet, Savonlinna
e Hyvatuuli Highland, Jappila, Pieksamaki
e Pyyn tila, Mikkeli
¢ Raijan aitan marjatuotteet, Mikkeli
¢ Rapion mylly, Juva

D.O.Saimaa-merkilla merkittyja tuotteita kayttavat useat
ravintolat kuten mm. Anttolanhovi, Bistro Vilee, Sahanlahti
Resort seka Tea House of Vehmais.

Merkin haku on jatkuva ja uusia hakemuksia on jo sisés-
sa. Merkin tuottajille myontaa Etela-Savon maakuntaliitto
hakemuksesta. Hakemukset k&sittelee asiantuntijaraati.
Merkki on tuotekohtainen — ei yrityskohtainen. Yritys voi
siis hakea niille tuotteille, jotka tayttavat asetetut kriteerit.
Merkin kayttboikeus myonnetaan kahdeksi vuodeksi ja
se maksaa 200 euroa. Hakemuksen péasee tayttdmaan
verkkosivuilla www.dosaimaa.fi.
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Kirjoittaja

Riitta Kaipainen

Helsingin yliopisto, Ruralia-instituutti
riitta.kaipainen@helsinki.fi
Etela-Savon ruokaviesti -hanke



Ruokavienti vetamaan

Elintarvikeviennin laht6kohtana on, ettd vientielintarvike ja
elintarviketta valmistava yritys tayttavat EU:n ja Suomen
lainsdadannon vaatimukset. EU-lainséddannon mukainen
elintarvike soveltuu paasaéantodisesti sellaisenaan vieta-
vaksi muihin EU-maihin. EU:n ulkopuoliset maat voivat
asettaa elintarvikkeille EU-lainsaadantoa tiukempia ehto-
ja, joita myos tulee noudattaa.

Kohdemaan vaatimusten selvittdminen on olennainen osa
toimijan elintarvikeviennin suunnittelua. Selvitysty6 kan-
nattaa aloittaa hyvissa ajoin vientimarkkinoita kartoittaes-
sa. Ehdot ovat kohdemaakohtaisia, ja ne voivat erota tuo-
teryhmittdin. Kohdemaan viranomainen viime kadesséa
paattaa, minka maan ja minka yrityksen valmistamia tuot-
teita kohdemaassa voi myyda, markkinoida ja milla eh-
doin. Myds mahdollisen kauttakulkumaan ehdot on huomi-
oitava.

Kohdemaan valintaan kannattaa kayttaa riittavasti aikaa.
Maailmassa on suuria markkinoita, joille riittavat EU:n ja
kansallisen lainsdadanndn vaatimusten tayttdminen. Toi-
saalta esimerkiksi Kiinaan markkinoillepdasy uuden tuot-
teen tai tuoteryhman osalta voi edellyttad pitkaakin pro-
sessia viranomaisten kesken.

Tulli julkaisee saanndllisesti tietoa Suomen tuonnista ja
viennistd. Samaa aineistoa kaytetadn myos EU:n tilastois-
sa. Oman tuoteryhménsé vienteja voi verrata kotimaisiin
tullitilastoihin  (www.uljas.tulli.fi). Kannattaa myos tar-
kastella, mihin muut EU-maat vievat samaa tuoteryhmaa
(www.madb.europa.eu -> Statistics). Lukuihin ei voi suh-
tautua taysin varauksetta, mutta hyvaa osviittaa niista saa.

Vientikysymyksiin on tarjolla apua

Evira tarjoaa elintarvikealan pk-yrityksille kaytdnnon oh-
jausta, tietopaketteja ja koulutusta viennistd. Ota meihin
rohkeasti yhteyttd (pk-vienti@evira.fi)! Tiedotamme val-
mistuvista materiaalipaketeista ja tulevista tapahtumista
internetsivuillamme ja Ajankohtaista viennistéa -sahkopos-
tikirjeen (www.evira.filtietoa-evirastal/tilaa-uutiset) kaut-
ta.

Seuraava suurempi koulutustapahtumamme on vienti-
valmennuspaiva yhdessa Food from Finland -ohjelman
kanssa 24. maaliskuuta. Paivan aikana selvida, mita jo-
kaisen elintarvikevientia pohtivan on tiedettava viennin vi-
ranomaisvaatimuksista ja mita konkreettista apua julkinen
sektori tarjoaa yritysten vientiponnisteluihin. Vientiklinikat
palvelevat yrityksié taukojen aikana.

Valmennus on suunnattu erityisesti elintarvikevientia suun-
nitteleville tai jo vieville yrityksille, mutta myés muut tahot
ovat tervetulleita mukaan. Maksuton vientivalmennuspai-
va jarjestetadn Finpron tiloissa Helsingissé osoitteessa
Porkkalankatu 1. Valmennusta voi seurata myos suorana
verkkolahetyksena. Ohjelma ja ilmoittautumislinkki 16yty-
vat osoitteesta www.evira.fi/pkvienti/vientivalmennus.
Samalle sivulle péaivitetddn myos verkkolahetyslinkki en-
nen tilaisuutta. Lampimasti tervetuloa!

Kirjoittajat
Saara Pietila ja Sanna Kiuru / Eviran pk-vientihanke

Vientia suunnittelevan TOP 10 -muistilista

Varaa aikaa markkinoillepaasyyn
Panosta osaavaan henkilokuntaan

Tutustu viennin perusedellytyksiin

e

Perehdy kohdemaan vaatimuksiin; tunnista
erityisvaatimukset

5. Varaudu tarvittaessa sopeuttamaan toimintasi ja
tuotteesi kohdemaan markkinoille

Tunnista riskit

Jos tuotteesi vienti edellyttda kasvinterveysto-
distusta, rekisterdidy kasvinsuojelurekisteriin.
Jos tuotteesi on eldinperdinen, rekisterdidy
Eviran viejarekisteriin

Selvita kuljetuksiin liittyvat vaatimukset
Hanki vientihyvaksyntd, mikali kohdemaan
viranomaiset sellaista vaativat

10. Vie vasta vientihyvaksynnan saatuasi
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Webinaari ruoka-alan yritys-
ryhmiahankkeiden mahdolli-
suuksista

Manner-Suomen maaseudun kehittdmisohjelman yhteis-
ty6hankkeisiin tarkoitetulla rahoituksella voi ryhma yrityk-
sia kehittda toimintaansa seka yhteisilla kehittamistoimen-
piteilla ettd yrityskohtaisesti. Kehittdminen voi liitty& esim.
tuotannolliseen yhteistydhon, markkinointiin tai myyntiyh-
teistybhon tai tuoteperheen suunnitteluun. Yritysryhmaan
voi osallistua 3-10 yritysta ja hankkeeseen myonnettava
tuki jyvitetaan osallistujayrityksille de minimis -tueksi, joten
valtiontukisdannot eivat rajoita hankkeessa ja yrityksissa
toteutettavia kehittdmistoimenpiteité.

Maaseutuvirastosta Reijo Martikainen avaa yritysryhma-

hankkeisiin liittyvia rahoitusmahdollisuuksia erityisesti
ruoka-alan nakoékulmasta webinaarissa, joka jarjestetaan
20.3. klo 10.30 - 11.15. Teemaa jatketaan kahden yritys-
ryhmahankkeen esittelyllda 23.3. limoittaudu www.webro-
polsurveys.com/S/0F57BFCBA271A45A.par tai aitoja-

makuja.fi tapahtumakalenteri.
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Vastuullisuudesta valttia
- pienillekin yrityksille

Ei ole sattumaa, ettd suuret ruokatalot julkaisevat koko
sivun mainoksia suurimmissa paivalehdissa, joissa ne
tuovat esille tuotteidensa jaljitettavyytta maatiloille saak-
ka, tuotantoketjun lapindkyvyyttd ja muita vastuullisen
tuotannon elementteja. Vastuullisesti tuotettu ruoka on nyt
trendi, jota tuotantoyritykset ja kaupan ryhmittymat pitavat
kilpailukeinona tai jopa valttaméattomyytena, joka on pakko
ottaa huomioon.

Pienilla paikallisesti toimivilla yrityksilla olisi nyt monia
sellaisia vastuullisuuden valtteja kasissaan, joiden vuok-
si suuret pitkdn jakeluketjun omaavat yritykset joutuvat
investoimaan suuria summia tuotantojarjestelmiensa lapi-
nakyvyyteen ja tuotteiden alkuperan osoittamiseksi kulut-
tajille. Lahiruokaan kiteytyy useita vastuullisen tuotannon
elementtejd, joskaan kaikki l&hiruoka ei valttamattéa ole
vastuullisesti tuotettua. Vastuullisuudesta viestiminen tuot-
teiden markkinoinnissa on monelle pienyritykselle haas-
teellinen tehtava ja vaatii kuluttajien ymmartamista.

Vastuullisuudesta valttia eteldsavolaiselle ruoalle -hanke
tulee esittelem&an keinoja siihen, miten pienet ruoka-alan
yritykset voivat hyoddyntdd vastuullisuuden elementteja
markkinointiviestinnassaan. Hanke jarjestaa aiheesta ete-
l&savolaisille yrityksille Mikkelissa neljan maksuttoman
valmennustyOpajan sarjan. Yritysten edustajat voivat osal-
listua joko kaikkiin tai valitsemiinsa tydpajoihin. Niiden tee-
mat liittyvat seuraaviin aihepiireihin: asiakkaiden ja heidan
arvomaailmansa tunnistaminen (9.3.), vastuullinen toimin-
ta kilpailuetuna (29.3.), viestintdkanavien valinta (20.4.) ja
sisallén tuottaminen markkinointiviestinnassa (11.5.). Val-
mennustyopajoista ilmoitetaan tarkemmin hankkeen netti-
sivulta I6ytyvassa blogissa.

Kirjoittaja

Pekka Turkki, projektipaallikko
Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu
pekka.turkki@xamk.fi, www.xamk.fi/valtti



Kestavia ideoita naapurista

Jyvéaskylan ammattikorkeakoulun kestavan gastronomian
opiskelijat tekivat marraskuussa 2016 opintomatkan Koo-
penhaminaan ja Malméhoén osana Sustainable Food Bu-
siness -opintojaksoa. Tavoitteena oli tutkia kestévyytta ja
vastuullisuutta ruoka-alan liilketoiminnassa.

Matkalle osallistui 20 opiskelijaa, monimuoto- ja nuoriso-
ryhmasta, kaikilla tybkokemusta alalta. Opiskelijat valitsi-
vat pienryhmissa itsedan kiinnostavan teeman, tutustuivat
siihen etukateen ja suunnittelivat tiedonkeruun kohteessa.
Vastuullisuus ja kestavyys aihepiiri nékyy naapurimais-
sa selvasti. Esimerkkina vaikkapa luomu, jonka tiimoilta
kaupungit ovat jo tehneet paljon ja asettaneet huimia ta-
voitteita: Kédpenhamina paasi 2016 tavoitteeseensa 90%
luomua julkisissa ruokapalveluissa, Malmo tavoittelee
100% luomua kaupungin ruokapalveluissa 2020. Tama
nakyy tarjonnassa, markkinoinnissa, laatujarjestelmissa
l&pi koko ketjun.

Kauppahallien ja vastaavien konseptien suosio tuntuu
naapurissa olevan kasvussa. Kéépenhaminan keskustan
Torvehallerne on ollut auki jo muutaman vuoden — kaksi
hallia tdynnd ruokatuotteita ja ruokailupaikkoja. Tammi-
kuussa 2017 avattiin Vesterbron alueelle WestMarketin
ruokahalli, tuoreita laadukkaita raaka-aineita ja katuruo-
kaa. Papirgyen keskittyy pelkastéddn kansainvaliseen ta-
sokkaaseen katuruokaan vanhan paperitehtaan rakennuk-
sissa. Malmo6n monikulttuurinen kaupunki on luonnostaan
etnisten ravintoloiden ja katuruuan mekka. Malmé Saluhall
oli avannut ovensa viikkoa ennen vierailuamme. Sisaruk-
set Martin ja Nina Karyd toteuttivat 1800 -luvun makasii-
neihin unelmansa laadukkaasta kestavien periaatteiden
mukaisesta kauppahallista, laadukkaita paikallisia tuottei-
ta ja ruokapalveluita kulttuurisesti kestavassa ymparistos-
sa. Kauppahallissa on mm. Gram, ruokamyymala ilman
pakkausmateriaaleja.

Mielenkiintoinen lyhyen ruokaketjun ratkaisu Kdédpenha-
minassa on KBHFF (Kgbenhavns Fgdevarefacelleskab),
ruokaosuuskunta kaupunkilaisille. Osuuskunta kerda laa-
dukkaita paaasiassa luomu/biodynaamisia vihanneksia/
hedelmia lahituottajilta ja toimittaa ne keskusvarastoon.

KBHFF. Kuva Tiina Paavola
Malmo torget. Kuva Minna Junttila

Varastosta ne toimitetaan viikoittain 10 jakelupisteeseen
Kddpenhaminassa. Jasenet tilaavat tuotekassit netin kaut-
ta ja hakevat ne jakelupisteistd, liséksi he sitoutuvat teke-
maan jakeluketjussa vahintaan kolme tuntia vapaaehtois-
tyoté viikoittain. Jasen on siis samalla omistaja, asiakas ja
tyontekija. Tuotto kdytetdan pitamaan hinnat kohtuullisina
niin tuottajalle kuin asiakkaalle seka sosiaalisen vastuun
projekteihin K66penhaminassa.

Kirjoittaja

Minna Junttila

asiantuntija, Jyvaskylan ammattikorkeakoulu
minna.junttila @jamk.fi

Lisda aiheesta:
http://torvehallerne.dk/
http://westmarket.dk
www.malmosaluhall.se
http://kbhff.dk
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MAAKUNNISTA

Makumatkalla Kaakkois-Suomessa

Kymenlaaksossa on vahvat lihanjalostusketjut ja verkostot
aina lihantuotannosta teurastuksen ja jalostuksen kautta
kuluttajalle. Alueella on mm. nelja pienjuustolaa ja meijeri
tuli takaisin vuosien jalkeen. Viinitiloja 16ytyy kaksin kappa-
lein, Etela-Kymenlaaksossa on tuore pienpanimo ja Kou-
volasta tiedetaan lakritsi. Etela-Kymenlaakson valtit ovat
erityisesti kalastus, kalankésittely ja jalostus, useat perin-
teiset leipomot ja konditoriat. Elintarvikealan yrityksia on
Kaakkois-Suomessa yhteensa reilut 200 kappaletta.

Etela-Karjalassa on vahva leipékulttuuri ja tdméa néakyy
mm. siing, ettd leipomoyrityksid on runsaasti ja heilla on
kullakin omat "bravuurinsa”, jotka paikallisesti tunnetaan.
Marjat ja hedelmat (paaasiassa omenat) on toinen melko
suuri tuoteryhma Etela-Karjalan elintarvikeliiketoiminnas-
sa (ml. raaka-ainetuotanto). Yritykset ovat monesti alle
neljan henkildn mikroyrityksia ja tuotteiden jalostusaste on
usein alhainen.

Etela-Karjalassa elintarvikkeet ja ruoka liittyy vahvasti
matkailuun, tasta esimerkkin& kuuluisa Lemin Sara. Sai-
maa on suuri mahdollisuus maakunnalle, mutta sen "ruo-
ka-antimia” on hyédynnetty viela vahan.

Elintarvikkeiden ja alkutuotannon suoramyynti on viime
vuosina lisdantynyt molemmissa maakunnissa. Suora-
myyntia tukevat lukuisat paikalliset maalaismarkkinat ja
toritapahtumat. Lappeenrannan Maaseutumarkkinat pide-
tdan tédna vuonna jo 27. kertaa. Kymenlaaksossa Eliméen
Lahiruokamessut ovat nousseet Suomessa alan merkitta-
vimpien tapahtumien joukkoon.

Elintarvikealan yritysneuvonta

Elintarvikeala tarvitsee investointeja ja esim. Kymenlaak-
sossa usea pieni yritys on vuosien saatossa investoinut
jopa 6-7 kertaa. ProAgrian pitkdjénteinen alan yritysneu-
vonta ja investoivien yritysten yhteistyd on tuottanut usei-
ta toimintansa vakiinnuttaneita yrityksid. ProAgia tarjoaa
palveluja elintarvikeyrittdmisen eri vaiheisiin - niin pienille
kuin my6s suurille yrityksille.
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ProAgrian yritysasiantuntijat auttavat elintarvike- ja maa-
seutuyrityksia myos erilaisten yritysrahoitusten selvitta-
misessa. Yritystoiminnan alkuvaiheessa, vahvasti ke-
hitettdesséa toimintaa tai investointeja suunniteltaessa
kannattaa hakeutua yritysasiantuntijan juttusille.

Venaja ja Pietari ovat Kaakkois-Suomelle mahdollisuus
mm. maantieteellisen sijainnin vuoksi. ProAgria on 2010
l[&htien avannut vaylaa suomalaisille premium-luokan elin-
tarvikkeille Vengjan markkinoille ja toiminta jatkuu. Vena-
laiset uskovat suomalaiseen elintarvikkeeseen. Syksyl-
& 2014 ProAgria lahti Ranskan vaativille elintarvikealan
markkinoille yhdessa ranskalaisen partnerinsa Action Fin-
land’'n kanssa. Kyseessa oli luksusluokan elintarvikkeet
eri puolilta Suomea.

Myyntiesittelija Jérémy Faure ProAgrian ja Action
Finland!'n osastolla Sirhassa Lyonissa 21.-25.1.2017.

Teksti

Tuula Repo
kehityspaallikkd
tuula.repo@proagria.fi

Sanna Lento-Kemppi

yritysasiantuntija
sanna.lento-kemppi@maajakotitalousnaiset.fi
ProAgria Etela-Suomi ry



Yhteistyolla lisdarvoa ruokaketjuille

Yhteistyolla lisdarvoa ruokaketjuille — elintarvikealan akti-
vointi Kaakkois-Suomessa -hanke aktivoi elintarvikealan
yrityksid seka osallistaa ja sitouttaa ne yhdessa muiden
toimijoiden ja kumppaneiden kanssa tekemaan tavoitteel-
lista yhteisty6ta toimialan hyvaksi Kaakkois-Suomessa.

Teemoina ovat mm. uudet markkinat, kasvava elintarvi-
kevienti, ruokamatkailun kehittdminen, lahiruuan markki-
naosuuden kasvattaminen sek& biotalouden ja elintarvi-
kealan yhtymakohtien tunnistaminen.

Yhteistyolla lisdarvoa ruokaketjuille — elintarvikeyritysten
aktivointi Kaakkois-Suomessa -hankkeen paatoteuttaja
on Kouvola Innovation Oy ja osatoteuttaja ProAgria Ete-
l&-Suomi ry. Hankkeen rahoittajana toimii Euroopan maa-
seudun kehittdmisen maatalousrahasto.

Lisatietoja
Tuomo Kauha,projektipaallikk®
Kouvola Innovation Oy

tuomo.kauha@kinno.fi
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MAAKUNNISTA

Satakunnasta - Sikses parasta

Satakunnasta - Sikses parasta on tiedonvalityshanke, joka
toimii paikallisesti tuotetun ruoan puolestapuhujana ja sa-
takuntalaisen ruoan tunnettuuden lisagjana. Hankkeessa
edistetédén erityisesti paikallisten tuotteiden paasya eri
markkinakanaviin.

Hankkeessa ovat mukana Satakunnan keskeiset elintar-
vikealan kehittaja-organisaatiot Pyhajarvi-instituutti, Sa-
tafood Kehittamisyhdistys ry ja ProAgria Lansi-Suomi.
Hankkeen rahoitus tulee Manner-Suomen maaseudun
kehittdmisohjelmasta Satakunnan ELY-keskuksen kautta.

Satakunta on runsas ja monipuoli-
nen ruoka-aitta

Satakunnalla on vahvat perinteet ruoantuotannossa ja
ruokaketjun kehittamisessa Puhdas, aito maku nakyy
raaka-aineissa ja tuotteissa. Lahella tuotettu ruoka on
usein ekologinen valinta, mutta silla on vaikutusta myos
paikallistalouteen ja tydllisyyteen. Noin 70 % koko maan
punajuurisadosta ja 99 % pinaattisadosta kasvaa satakun-
talaisessa maaperéassa. Avomaan kurkkuja, punajuuria ja
kurpitsaa kasvatetaan jalostettavaksi seka Satakunnassa
ettd muuallekin. My6s lihantuotantomme on monipuolista
ja vahvaa. Broilerien ja sikojen maara keikkuu maan karki-
sijoilla ja tuotamme myds suuren osan kotimaisesta kalk-

kunanlihasta. Siika, silakka ja muikku ovat myds tunnet-
tuja satakuntalaisia, mutta myds muut jarvi- ja merivesien
antimet, ahven, hauki ja rapu, ovat maakunnan kasvatteja.
Sarki on kasvattamassa suosiotaan kuluttajien lautasilla.

Raaka-aineiden jalostus myos
vahvaa

Kaikki
ho on valmistettu
200
ta valmistetaan

Suomessa kaupoissa myytdva perunajau-

Kokemaéaella. Satakunnassa on-

kin vyl tarkkelysperunanviljelijaga ja perunas-

maakunnassa perunajauhoa,
-proteiinia ja -rehua. Myds teollisuuden jalostamista vi-
hanneksista jopa 75 % tuotetaan Satakunnassa ja lahes

kaikki kotimaiset viljellyt herkkusienet kasvatetaan meilla.
Elintarvikealan karkiyrityksia

Valtakunnallisesti tarkasteltuna Satakunnassa toimii usei-
ta elintarvikealan karkiyrityksia ja pienempidkin tuottajia
reilut 200. Tunnettuja alueella toimivia yrityksia ovat muun
muassa Sucros, Apetit, Lansi-Kalkkuna, HK Scan Finland
seka Saarioinen, Kivikyla, Lallin Lammas, Finnamyl ja My-
kora. Maakunnassa on myds monipuolinen juomateolli-

suus osana elintarviketeollisuutta.

Kuva: Satakunnasta — Sikses parasta -hankkeen keulakuvina toimivat satakuntalaiset alkutuottajat, yrittajat ja jalosta-

jat.
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Mika on mielestasi Sikses parasta?

Suomi tayttdd 100 vuotta. Lahiruoka ja yhdessa syomi-
nen ovat paitsi vuoden valtakunnallisia teemoja myds
syita juhlia. Satakunnasta - Sikses parasta -hanke haluaa
olla mukana vuoden suurimmissa kylajuhlissa (syodaan-
yhdessa.fi) ja haastaa kaikki satakuntalaiset mukaan sa-
takuntalaisen léahiruoan menestystarinaan. Me Sikses
-toimijat kannamme oman kortemme yhteiseen kekoon
ja rummuttamalla satakuntalaisia elintarvikkeita ja tuottei-
ta. Jokaiselle kuulle on oma teemansa, jotka nakyvat ja
kuuluvat niin some-kanavissamme, uutiskirjeissamme ja
muussa tiedonvalityksessa. Osoitteessa siksesparasta.fi
naet ajankohtaisia toimiamme, Instagramissa #satakun-
ta, #siksesparasta ja #lahiruoka, ja Facebookissa néet
ajankohtaisimmat kuulumisemme. Kirjoitamme myds blo-
gia sillaikai., jota paaset lukemaan blogspot.fi.

Nettisivujemme kautta paaset ottamaan osaa myds Sikses
parhaaseen &énestykseen. Anna aanesi ja vaikuta 31.8.
mennessa. Eniten dania saaneet tulemme palkitsemaan
6.10.2017 fanfaarien kera!

Kirjoittaja

Ansa Jokiranta
Pyhajarvi-instituutti
ansa.jokiranta@piji.fi
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ELINTARVIKKEIDEN

VIENTIOPAS

Food Safety Management Finland ry on elintarviketurvalli-
suusosaajien yhdistys, joka edistda jasentensa yhteisty6ta
ja kansainvalistymistoimia. Yhdistyksen jasenet tuottavat
monipuolisia elintarviketurvallisuuteen liittyvia tuotteita ja
palveluita elintarvikealan yritysten kayttoon. Yhdistys te-
kee tiivista yhteistydta suomalaisen elintarviketutkimuksen
ja elintarvikevalvontaviranomaisen kanssa. Tavoitteena on
myds lisété yleista tietoisuutta edella mainituista asioista
seké kansallisesti etté kansainvéalisesti.

Food Safety Management Finland ry:n Ruokaturvallisuus-
ratkaisut viennin vauhdittajana -hankkeen Elintarvikkei-
den vientiopas on ilmestynyt ja I6ytyy yhdistyksen sivuilta
www.foodsafetyfinland.fi.

Oppaan tarkoituksena on auttaa -elintarvikevalmistajia
vientitoiminnoissa ja lisata koko toimialan kansainvalisty-
mistad. Jasenemme saattavat olla kilpailijoita kotimaassa,
mutta se ei esta tiivista yhteisty6ta vientimarkkinoilla.

Ruokaturvallisuus on suomalaisten ehdoton vahvuus.
Ruuan jaljitettavyys on yksi sen kulmakivista. Se on hyva
esimerkki siitaq, miten elintarvikkeiden valmistajat ja alalla
palveluita seka osaamista tuottavat FSMF ry:n jasenet voi-
vat yhdessa luoda kansainvalistymisen menestystarinoita.
Toivottavasti uudesta oppaastamme on paljon hyodtya kan-
sainvalistymista ja vientia suunnitteleville seka jo niita to-
teuttaville yrityksille.

Yhdistyksen toiminnasta kiinnostuneet voivat ottaa yhteyt-
ta yhdistyksen puheenjohtajaan Jukka Lahteenkorvaan tai
muihin hallituksen jaseniin.

Lisatietoja

jukka.lahteenkorva@gmail.com
ja hanna-leena.alakomi@vtt.fi
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Maaseutututkijatapaamisen tydryhmahaku

Tana vuonna jarjestetddn maaseutututkijatapaaminen
25. kerran Pohjois-Savossa Leppavirralla 31.8.2017.
Tutkijatapaamisen teema on Maaseutu lahella. Kun
puhutaan maaseudusta ja sen erityisyydestd, puhutaan
usein asioista, jotka liittyvat ihmisia ja ymparistoa lahella
tapahtuviin ilmi6ihin, paikkoihin ja paikallisuuteen.
Maaseudulla asuvilla ihmisilla on voimakas paikallinen
identiteetti ja asuinpaikkoihin kiinnytaén ja kiinnitytaan,
mikd  nakyy sitoutumisena

myads yhteisolliseen

kehittamistoimintaan.

Ihmiset kaipaavat yhd enemmaén asioita, jotka ovat tuttuja ja
[&helld. Esimerkiksi kasvava kiinnostus lahiruokaa kohtaan
kertoo ihmisten halusta tietdd, mista heidéan ruokansa
tulee ja miten se tuotetaan. L&hiruoka mahdollistaa
vuorovaikutuksen, olipa se sitten konkreettista kasvokkain
kohtaamista tai sosiaalisen median avulla kaytavaa
keskustelua. Taméa lisda luottamusta ja yhteisollisyytta
asiakkaiden ja yrittajien valilla. Ruoan lisaksi maaseudun
toivotaan lahempana,

energiantuotannon tapahtuvan

omalla kylalla ja omia resursseja hyddyntéen.
nakokulmasta sind haluaisit tarkasteltavan
lahella? Tai

maaseudun kannalta ajankohtainen aihe, joka kaipaa

Mista

maaseutua onko mielessasi vastaava

tarkempaa tydryhmakasittelya?

Lisatietoja tyéryhmahausta www.mua.fi. Ehdota

tyéryhmaa 31.3.2017 mennessa.
tana vuonna

Maaseutututkijatapaamisen jarjestavat

yhteistydssa Maaseudun uusi aika -yhdistys seka

valtakunnallinen lahiruoan koordinaatiohanke.



Uusia vientituotteita Co Design -menetelmilli

Finnish Food Innovations -ohjelma opastaa elintarvikealan
pienia ja keskisuuria yrityksia kehittdmaan uusia vientituot-
teita kansainvélisille markkinoille. Tuotteita suunnitellaan
Co Desing-menetelmalla. Menetelméan avulla pyritéén var-
mistamaan, etta tuotteet sopivat vientimarkkinoille ja niilla
on siella menestymisen mahdollisuudet.

Mika on Co Desing?

Co Design on monenkeskisen tuotekehityksen malli, joka
on lanseerattu apuvalineeksi tuotesuunnittelijoille. Mene-
telmaa kaytetddn Finnish Food Innovations -ohjelmassa,
jossa siitd on saatu ensimmaisia hyvia kokemuksia. Perus-
ajatuksena mallissa on, etta tuotesuunnitteluun osallistu-
vat kaikki ne asiantuntijat, jotka tietdvat, millainen tuotteen
tulisi olla, jotta se menestyy markkinoilla. Suunnitteluun
kutsutaan tuotekehittdjia, brandisuunnittelijoita, pakkaus-
suunnittelijoita, kohdemarkkinan tuntijoita, tutkimuksen
edustajia, seka loppukayttgjien ja asiakkaiden edustajia.

Saastaa aikaa ja parantaa osuma-
tarkkuutta

FFl-ohjelmassa tuotteiden suunnittelu kéynnistyy ulkomai-
silla Fact finding -matkoilla. Tuotteita ideoidaan matkoilla
havaittujen markkinamahdollisuuksien pohjalta. Uusia
tuoteaihioita sparrataan ulkomaisilla asiakkailla. Tuotteita
ei kehiteta sen mukaan, mika yrityksesté tuntuu sopivalta,
vaan mika on asiakkaiden tarve.

Co Designin avulla my6s pieni yritys voi tehd& korkealu-
okkaista tuotekehitysta. Asiantuntijaosaamisen monipuoli-
nen kayttd ei ole enda vain suurten yritysten yksinoikeus,
vaan innovaatiotytpajoissa ammattilaisten apu on kaiken-
kokoisten yritysten kaytdssa.

Hyvia kokemuksia Ruotsi-tyopa-
joista

FFI -ohjelmassa menetelmaa testatiin ensimmaisen ker-
ran Ruotsi + Luomu -tydpajoissa.

- Olen myonteisen tyytyvainen miten aidosti yritykset lahti-
vat mukaan suunnitteluun. Syntyi kumuloituvaa innostus-
ta, kun ideat saivat myonteista palautetta asiantuntijoilta
ja ruotsalaisilta asiakkailta, kertoo Co Desing -fasilitaattori
Riikka Salokannel.

- Ensimmaisella kierroksella syntyi noin 100 ideaa. Nii-
den joukosta valittiin eteenpain kehitettavat tuotekonsep-
tit, kuten Kallen Matitahna-tyyppinen munavoivalmiste ja
puffatusta kaurasta valmistetut uudentyyppiset riisikakut,
kertoo Salokannel.

Finnish Food Innovations -ohjelma 1.5.2016 - 30.4.2018
on valtakunnallinen tiedotushanke, joka opastaa suoma-
laisia elintarvikealan mikro-, pienid ja keskisuuria yrityk-
sid innovoimaan asiakaslahtoisida lisdarvotuotteita kan-
sanvaélisille markkinoille. Seuraa ohjelman SoMe-kanavia
(facebook, YouTube, Twitter) ja www.fennopromo.fi/#fin-
nish-food-innovations sek& poimi uusimmat tuotekehi-
tysideat

Kirjoittaja

Eeva-Liisa Lilja

projektipaallikko

Finnish Food Innovations-ohjelma
eeva-liisa.lilja@fennopromo.fi
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Virtuaalipeli opettaa lapsille vastuullista ruoan kuluttamista
Turun yliopiston kehittdma uusi RUOKAePELI-virtuaalipeli
opettaa alakouluikaisia lapsia miettimaén ruokavalintojaan
ja ruokaan liittyvia arvoja.

Tietokoneella, tabletilla ja puhelimella toimivassa pelissa
pelaaja asettuu virtuaalisessa koulumaailmassa kokin roo-
lin. Pelaajan tavoitteena on hankkia ja valmistaa pienelle
koululuokalle vastuullisesti tuotettua, terveellistd ja mais-
tuvaa ruokaa.

— Pelin ensisijaisena tarkoituksena on saada lapset miet-
timdan omia ruokavalintojaan ja heratella heitd pohtimaan
henkildkohtaisia ruokaan liittyvia arvojaan, projektipaallik-
ko Sanna Vahamiko kertoo.

Virtuaalipelisséa kokki kdy kaupassa, laittaa ruoan ja tar-
joaa sen jalkeen valmistamansa annokset oppilaille, eli
ketulle, hiirelle ja pupulle. Hahmojen vointi kertoo, onko
pelaaja onnistunut valinnoissaan.

— Ruokavalintojemme takana on usein terveellisyyteen,
hintaan, makuun, laatuun, tuoreuteen, ymparistdystaval-
lisyyteen ja ruoan alkuperaan liittyvia faktoja, ja niiden si-
joittaminen samaan ostoskoriin ei ole aina kovin helppoa
edes meille aikuisille. Pelin tavoitteena on, etta lapsi muis-
taisi pelaamisen jalkeen ruokaostoksilla, ettad kuluttaja voi
tehda fiksuja ja vdhemman fiksuja valintoja, niin oman
terveytensa kuin ympardivan luonnon tai yhteiskunnankin
nakodkulmasta, Vahamiko sanoo.
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RUOKAePELI on Turun yliopiston Brahea-keskuksen ke-
hittdma alakouluikaisille tarkoitettu ruokakasvatuspeli, jon-
ka teknisesta kehityksesta on vastannut Turun yliopiston
Tecnology Research Center. Pelin kehityksessa on ollut
mukana noin 30 koululuokkaa ympéri Suomea ja kehi-
tystyota ovat rahoittaneet Maa- ja metsatalousministerio
(Ruokaketjun kehittdmisen maararaha), Tieteen tiedotus
ry ja Maa- ja metsataloustuottajain Keskusliitto MTK.

Peli on ilmaiseksi ladattavissa Turun yliopiston yllapitamal-
ta www.terveyspelit.fi-sivustolta. Samalle sivustolle vie-
daan jatkossa my6s muita Turun yliopistossa kehitettyja
tutkimukseen pohjautuvia terveysalan peleja.

Kirjoittaja

Sanna Vahamiko

Turun yliopiston Brahea-keskus
sanna.vahamiko@utu.fi



Mika lahiruoassa koukuttaa?

Lyhyet laheiset ketjut - l&hiruoka ja sosiaalinen padoma
(LahiSos) -hankkeessa selvitettiin, miten suuri osa lahi-
ruoan suosiosta perustuu lopulta itse tuotteeseen, ja kuin-
ka paljon lahiruoan ympaérille liittyviin muihin tekijoihin.
Lahiruokaa kuluttavien asiakkaiden verkkokeskusteluissa
esille nostamia tekijoita voidaan pitaa lahiruokayritysten ja
-verkostojen sosiaalisena padéomana, jota suurempien yri-
tysten on vaikea saavuttaa.

Verkkojulkaisu www.lahiruokakoukuttaa.fi

o -

MIKA
LAHIRUOASSA
KOUKUTTAA?

Asiakkaat ja yrittdjat avoimina
- Tutustu tarinoihin!

L mmmfFi

FUOKaa |a luonnonvaraja

jamk.fi

¢z Turun yliopisto
University of Turku

Webinaari 14.3.2017

Asiakkaiden
-verkostoille  tarkeitd menestys- ja kilpailutekijoi-
ta esitelladn 14.3.2017 klo 10-10.30 jarjestettavassa
webinaarissa. llImoittaudu www.webropolsurveys.com/
S/7C8671580B854E84.par tai aitojamakuja.fi -tapahtuma-
kalenteri.

esille nostamia I[&hiruokayrityksille ja

Elintarvikealan digipalvelut ja

toimitusketjut -MiniHackathon

Messukeskus, Helsinki 7.4.2017 klo 13-15

Digitalisaatio mahdollistaa ja haastaa elintarvikealan toi-
mijoita ottamaan kayttéon uusia tai aiemmasta poikkeavia
toimintatapoja ja viestinnan véalineitd. Ruokaketjun toimi-
joiden valinen tiedonkulku on vahvasti sidoksissa erilaisiin
sahkoisiin jarjestelmiin. Uusia digipalveluja syntyy koko
ajan ja vanhoja kehitetdan siten, ettd ne palvelisivat mah-
dollisimman hyvin kayttgjia ja olisivat helppokayttoisia.
Esimerkiksi tuotteiden jaljitettavyys alkuperan ja toimitus-
ketjun osalta on tietoa, joka kiinnostaa kaikkia ketjun toimi-
joita ihan kuluttajaan saakka.

Seka kuluttajien etta elintarvikeyrittdjien kasvava kiinnos-
tus suoraan keskinaiseen vuorovaikutukseen ja ostosten
tekemiseen antaa evaita uudenlaisten vaihtoehtoisten os-
tokanavien syntymiselle. Jo nyt yrityksilla on omia verkko-
kauppoja tai useamman yrityksen yhteisia tilauskanavia,
REKO-renkaita, ruokapiirejd, jotka hytdyntavat nettia yh-
teydenpidossa ja tilauksissa. Viestinnan kanavia on monia
ja erilaisia vaihtoehtoja syntyy koko ajan lisaa.

Valtakunnallinen [&hiruoan koordinaatiohanke, Paikallis-
ruoan arvoketjua kehittaméassa-hanke ja maa- ja metsata-
lousministerio jarjestavat Lahiruoka & Luomu-tapahtuman
yhteydessé MiniHackathonin elintarvikealan toimijoille ja
erilaisten palvelun tarjoajille. Tavoitteena on tutustua ole-
massa oleviin sahkoisin palveluihin ja I0ytaa ideoita, mi-
ten digitalisaatio ja eri palvelut voisivat helpottaa b-to-b ja
b-to-c yhteistydta. Palveluiden toteuttajat voivat esitella
omia tuotteitaan esittelypisteilld ja jokaiselle on varattu ly-
hyt esittelypuheenvuoro tilaisuudessa. Jos haluat mukaan
esittelypisteelle, ota yhteytta Paivi Toyli, paivi.toyli@utu.fi
tai 040 189 1929.
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TAPAHTUMAT

BA2

Postl Oy

Posti Green

é )
8.-9.3.2017 Fastfood & Café & Ravintola, Helsinki
13.3.-25.4.2017 Future — tulevaisuuden tuotteet, suunnanmaaritys ja kasvun ennakointi, innovaatiotyopajat Turku
seka Fact finding Lontoo ja IFE-messuille
14.3.2017 Ruokamatkailu, Lieksa
14.3.2017 Mika lahiruoassa koukuttaa? webinaari
15.3.-7.6.2017 Suomalainen leipakori-hankkeen leipomoalan koulutukset, Forssa
15.3.2017 Tietoisku lopetusasetuksen mukaisesta kelpoisuudesta, Hameenlinna
20.3.,23.3. 2017 Infoa yritysryhmahankkeista -webinaarit
21.-22.3.2017 "Klinikkapaivat”, Nurmes ja Joensuu
22.3.2017 Vastuullisuuskriteerit elintarvikehankinnoissa, Helsinki
24.3.2017 Vientivalmennus, Helsinki
28.3.2017 Ymparistovastuullinen yritystoiminta, Nurmes
4.-5.4.2017 Food from Finland: Meet the Buyers
6.-9.4.2017 Lahiruoka ja Luomu, Helsinki
7.4.2017 Elintarvikealan digipalvelut ja toimitusketjut -MiniHackathon
10.-20.4.2017  Food from Finland: E-commerce China workshop and Compliance training China, Helsinki
11.-12.4.2017 Hygienia elintarviketuotannossa, Lieksa ja Joensuu
17.-23.4.2017  Food from Finland: Retail promotion Germany
25.4.2017 Markkinoinnin uudet nakékulmat, Nurmes
25.-27.4.2017 Food from Finland: Sea Food Expo
3.5.2017 Arktisuudesta potkua elintarvikevientiin, Rovaniemi
4.5.2017 Food from Finland: Coaching day Germany
8.-10.5.2017 Food from Finland HOFEX, Hong Kong
9.5.2017 Ruotsin markkinoilleko, Lieksa
16.5.2017 Elintarvikepaiva
16.-17.5.2017  Food from Finland World of Private Label -nayttely
18.5.2017 Esimies ja alaiset, Nurmes
18.-20.5.2017  Food from Finland SIAL, Kiina
23.5.-15.8.2017 Free From -tuotteiden tuotekehitys, innovaatiotydpajat ja Fact finding-matka Barcelonaan
ja Free from-messuille
6.6.2017 Tietoprovinssin Agrobiotalous & kestavat ruokaratkaisut seminaari, Seinajoki
7.-8.6.2017 Food Business Summit, Seinajoki
14.-16.6.2017  Food from Finland: Fact finding and Meet the buyers trip, New York
14.-17.6.2017 Farmari, Seingjoki
16.-17.6.2017  SATOA goes Wild -ruokafestari, Kuopio
19.-21.6.2017 4th NJF Organic Conference, Mikkeli
3.-5.8.2017 Herkkujen Suomi, Helsinki
5.-6.8.2017 Kuusamon Katuruokamarkkinat — Wild Food Street Market, Kuusamo
25.-26.8.2017  SATOA Kuopio Food Festival, Kuopio
31.8.2017 Maaseutu lahella -maaseutututkijatapaaminen, Leppavirta
1.-3.9.2017 Kauhajoen ruokamessut
6.9.-12.12.2017 Suomalainen leipakori-hankkeen leipomoalan koulutukset, Forssa
6.-9.9.2016 Riga Food 2017
6.9.2017 LuomupuuronME
14.-16.9.2017  Food from Finland Ké6penhaminan Beer, Whisky & Gom festivaali
16.9.2017 Osta tilalta! -paiva
16.-17.9.2017  Saariston sadonkorjuujuhlat
4.-6.10.2017 Artesaaniruuan SM-kilpailu, Tammisaari
7.-10.10.2017 Food from Finland Anuga, Saksa
10. - 11.10.2017 Food from Finland: Bar Convent Berlin trade fair, Saksa
10.-12.11.2017 ELMA, Elamaa, elaimia, ostoksia (www.elmamessut.fi)
28.-30.11.2017 Food from Finland: Food Ingredients Europe fair
Katso lisatiedot ja lisda tapahtumia aitojamakuja.fi -tapahtumakalenterista
& J
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