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VIERASKYNA

Kasvua nakyvissa

Yleinen koko yhteiskunnan myonteinen talouskehitys
vaikuttaa positiivisesti ruoan kysyntaan ja ruoka-alan yri-
tysten toimintaymparistoon. Talouskehityksen rinnalla
kasvumahdollisuuksia luovat mm. kaupan aukioloaikojen
vapauttaminen ja alkoholilainsdadanndn uudistaminen.
Ruokaviennistda saamme nyt toistuvasti kuulla uusista

markkina-avauksista ja viennin lisaantymisesta.

Vahittaiskauppasektori on alkuvuonna 2018 kertonut ku-
luttajien ostoskarryissé olevan aiempaa enemman Kkor-
kean laatumielikuvan tuotteita seka kuluttajien kohonnees-
ta kokeilunhalusta ja ruokaelamysten etsimisesta. Sivulla
4 olevassa artikkelissa nousee esiin asiakkaiden olevan
valmiita paikallisten tuotteiden suosimiseen. Elamyksien
hakuun viittaa my06s kuluttajien kiinnostus osallistua ruoan
tuottamiseen tavalla tai toisella. Pienpanimoiden maaréa
yltda jo lahes sataan ja pienpanimotuotteet ovat kysyttyja
tuotteita. Kysynta kasvattaa valikoimaa seké innostaa tuo-
tekehitykseen.

Yhteistyo ja yhteistyo

Lahiruokakoordinaation keskeinen tehtéava on yhteistyon
ja verkostoitumisen vahvistaminen, sloganin - Yhdessa
tehden parempiin tuloksiin - mukaan. Yhteistyon kentalla
tahoja ja tarpeita on monia alkaen raaka-ainetoimittajis-
ta myyntikanaviin. Lisdarvoa koko ruokaketjuun tuottaa
myds asiantuntijoiden ja kehittdmistoiminnan vahva vuo-
rovaikutus.

Lahiruokakoordinaation hanketreffeilla 12.4. ja 24.8. on
mahdollisuus kuulla ja oppia kokemuksista ja toiminnas-

VIERASKYNA

ta. Kannattaako aina yrittaa tehda tai luoda kaikkea alusta
alkaen, vai voisiko kokeilla jo muualla hyvaksi todettua ta-
paa? Lahde kohtaamaan, monesti parhaat térmaykset ja
uudet liidit I6ytyvat ilman suurta ennakkosuunnittelua.

Joka toinen vuosi jarjestettavilla Gastro-messuilla 14.-16.3.
pienet ruokayritykset nayttaytyvéat yhteiselld L&hiruoka-
koordinaation organisoimalla Aitoja makuja maakunnista
-osastolla. Foodservice-sektorin ostajat ja keittiGammatti-
laiset ovat pk-yritysten tuotteiden varteenotettava myyn-
tikanava.

Aiemmat Osta tilalta -paivat ovat saaneet mukana olleilta
tiloilta ja yrityksilté positiivista palautetta ja toiveen toteut-
taa niitda myos jatkossa. Valtakunnallista Osta tilalta! -pai-
vaa vietetddn lauantaina 15.9.2018 ja taustatoteuttajina
on laaja yhteisty6joukkue aiempien vuosien tapaan.

Aitoja makuja -lehti

Digitalisoituminen ja kestava kehitys edistyvat laajalla rin-
tamalla ja tdssa hengessa myos Aitoja makuja -lehti on
tastd numerosta alkaen digilehti. Lehti ilmestyy vuonna
2018 nelja kertaa verkkolehtena aitojamakujalehti.fi ja on
luettavissa edelleen myds aitojamakuja.fi — materiaalit
kohdassa pdf- ja Issuu-muodoissa.

Heidi Valtari
Lahiruoan valtakunnallinen koordinaatiohanke
Turun yliopiston Brahea-keskus



Kuluttajat haluavat tukea yritt

ajaa

- tarkein motiivi lahiruoan hankintaan

Lahiruoka kiinnostaa kuluttajia. Turussa kesalla 2017
tehdyn laajan kuluttajakyselyn mukaan jopa 96 % vas-
taajista kertoi ylipadatansa joskus ostavansa lahiruo-
kaa ja heista 87 % ostaa lahiruokaa vahintdan kerran
viikossa. Turun yliopiston Brahea-keskus toteutti laa-
jan kuluttajakyselyn lahiruoan hankintamotiiveista,
suosikkituoteryhmista, ostopaikoista sek& erilaisten
jakamistalouden mallien kiinnostavuudesta.

Brahea-keskuksen tekemé& selvitys vahvistaa aikaisem-
pien valtakunnallisten tutkimusten tuloksia l&hiruoan han-
kinnan motiiveista. Suurin osa vastaajista (63 %), kertoo
tarkeimmaksi syyksi ostaa lahiruokaa halun tukea paikal-
lista yrittajaa. Toiseksi tarkeimmaksi syyksi nousi kulutta-
jien halu tietédd, missa, miten ja kuka ruoan on tuottanut
(40 %). Kolmantena syyna nousi esille 1&hiruoan tuoreus
ja mielikuva lahiruoan pienemmasta ymparistdvaikutuk-
sesta (33 %).

— On mielenkiintoista huomata kuluttajien hankintamo-
tiiveissa tapahtunut muutos viimeisten vuosien aikana.
Kuluttajien tietoisuus omien valintojen vaikutuksesta niin
ymparistdon kuin yhteiskuntaan on kasvanut, projektipaal-
likké Johanna Mattila sanoo.

Kuluttajalahttisessa ruokaketjussa on tarkeaa tarkastella
kuluttajien toiveita siitd, mistéd he haluavat ostaa lahiruo-
kaa. Valtaosa vastaajista (82 %) ostaa lahiruoan kaupasta
samalla kun tekevat kotitalouden muutkin ruokaostokset.
Myds tulevaisuudessa vastaajat toivovat lahiruokatuotteita
[6ytyvan ruokakaupasta.

Kuluttajat toivovat jatkossa pystyvansad ostamaan yha
enemman paikallista ruokaa esimerkiksi ravintolois-
ta. Tama on mielenkiintoinen signaali koko food service
-sektorille. Osataanko tatd hyddyntaa markkinoinnissa
tarpeeksi hyvin esimerkiksi nostamalla paikallinen ruoka
ja ruoantekijat esille ruokalistoilla? Tarinat ja tekijat ruoan

takana kiinnostavat asiakkaita.

Toisaalta kyselyssa selvisi myds, etté erilaiset vaihtoeh-
toiset lyhyet jakelukanavat nostavat suosiotaan. Koska

4

suurin motivaatio ostaa lahella tuotettua ruokaa oli halu
tukea paikallista yrittéjaa, heijastuu se myos ostopaikka-
toiveisiin. Erilaiset suoramyynnin tavat kiinnostavat 68 %
vastaajista.

Kuluttajat haluavat itse osallistua
ruoan tuotantoon

Kyselyn mukaan yli puolet vastaajista haluaa osallistua
itse ruoan tuottamiseen (56 %). Erilaiset kuluttajakeskei-
set liiketoimintamallit, kuten kumppanuusmaatalouden
erilaiset muodot, monipuolistavat lahiruoan tarjontakon-
septeja perinteisten jakelukanavien rinnalla ja tuovat ku-

luttajan vahvemmin osaksi ruokaverkostoa.

— Kuluttajakeskeiset liiketoimintamallit ja uudet osallistavat
tavat toimia ruokaketjussa ovat jo saavuttaneet erityisesti
Etela-Suomen kaupunkikeskusten asukkaat. Kuluttajissa
on herannyt kiinnostus osallistua ruoantuotantoon erilaisin
tavoin. Osasyyna tahan on varmasti kuluttajien vieraantu-
minen ruoantuotannosta, Mattila pohtii.

Osa vastaajista (17 %) kertoi olevansa kiinnostunut jouk-
korahoituksesta. Joukkorahoituksen kautta kuluttaja pys-
tyisi osallistumaan l&hiruokayrityksen toimintaan. Kump-
panuusmaatalous kuulosti kiinnostavalta 15 prosentin
mielestd. Kumppanuusmaataloudessa kuluttaja voisi esi-
merkiksi vuokrata viljelijaltd oman omenapuun tai ostaa
puutarhalta sato-osuuden. Kaupunki- ja kotitarveviljelysta
oli kiinnostunut 39 % vastaajista.

Kuluttajien osallistuminen ruoan tuottamiseen lisda ruoan
arvostusta. Selvityksen mukaan kiinnostus kumppanuus-
maatalouteen ja joukkorahoitukseen alkaa heraaméaan 30
vuoden idssa. Suurin asiasta kiinnostuneiden kuluttaja-
ryhma nayttaisi olevan 41-60-vuotiaat. Isojen kaupunkien
asukkaat ovat kiinnostuneempia osallistumaan ruoan tuo-
tantoon kuin muiden kuntien asukkaat.

Kuluttajalahtgisiin konsepteihin liittyy erittéin vahvasti 1a-
hiruokasektorin tulevaisuuden liiketoiminnan menesty-
mismahdollisuudet. Kuluttajat haluavat tehda vastatoimia



Nykyinen ja toivottu lahiruoan ostopaikka
400

350

300

250
200
150
10
| 1
ll 3 B BT

kauppa tori Reko -rengas ravintola tapahtumat suoraan verkkokaupat ruokapiirit
yrittajalta

o

o

o

B Mistd ostat ldhellad tuotettua ruokaa? vastaajia (lkm)

B Mistd haluaisit ostaa lahellad tuotettua ruokaa? vastaajia (lkm)

Kuva 1 Kuluttajat haluavat ostaa léhiruokatuotteita ennen kaikkea kaupasta. Ravintolat ja vaihtoehtoiset jakelukana-
vat nostavat suosiotaan. Ldhde: Lahiruoan kuluttajakysely 2017, Turun yliopiston Brahea-keskus (n=449).

globalisaatiolle kannattamalla erilaisia hyperlokalisaatiota
tukevia kulutusmuotoja.

Kysely toteutettiin osana "Yhteisilla evailla lahiruoka kas-
vuun Varsinais-Suomessa” -hanketta, jota rahoittavat Var-
sinais-Suomen ELY-keskus sek& Varsinais-Suomen kun-
nat. Kyselyyn vastasi yhteensa 449 kuluttajaa. Kyselyn
yhteenvetoraportti 10ytyy osoitteesta: www.utu.fi/fi/yksikot/
braheadevelopment/ajankohtaista/uutiset/Documents/
Paikallisesti%?20parasta.pdf

Osta tilalta -paival

Liséatietoa
Johanna Mattila, Turun yliopiston Brahea-keskus 15.9.2018
johanna.mattila@utu.fi




Elintarvikealan yritysyhteistyossa on suuri kasvun

mahdollisuus

Elintarvikkeista ja luonnosta elinvoimaa Koillismaalle
-hanke toi yhteen paitsi koillismaalaisia elintarvike-
yrittdjia, myods uusia yhteistyékumppaneita ulkomail-
ta. Pienten yritysten yhteistydon ja verkostoitumisen
edistaminen avaa mahdollisuuksia Suomen elintarvi-
keviennin kasvuun.

Elinkeinojen kehittamisyhtié Naturpolis Oy:n kolmivuoti-
nen Elintarvikkeista ja luonnosta elinvoimaa Koillismaalle
-hanke auttoi Kuusamon ja Taivalkosken elintarvikeyrittgjia
luomaan uusia kontakteja muun muassa tukkuun ja ravin-
toloihin.

Hankkeen saavutuksina esimerkiksi viedaan Petdja-
lammen Herkun rieskoja pariisilaiseen ravintola La Tour
D’Argentiin ja elokuussa jarjestettiin ensimmaiset Kuusa-
mon katuruokamarkkinat, jotka tutustuttavat matkailijoita
ja kuusamolaisia paikalliseen villiruokaan. Nyt hanke on
paattynyt, mutta 44 paikallista yritysta puhaltaa yhteen hii-
leen markkinoinnin edistamiskesi osuuskunta Wild Foods
Kuusamo Lapland -nimella.

Yritysyhteistyo lisaa liikevaihtoa

- Yrittdjien valista yhteisty6ta ei saada aikaan ilman paat-
tavaisyytta ja luottamusta toisiin. Kaikista tarkeintd on
verkostojen rakentaminen, kertoo hankkeen projektip&al-
likké Elisa Kangasaho. Onnistuneen hankkeen keskeinen
vahvuus oli se, etta siita oli yrityksille konkreettista hyétya.
Yhteisty6 antaa mahdollisuuksia saada markkinoille aivan
uusia tuotteita ja se lisaa liikevaihtoa.

- Osallistuminen yhteistydn rakentamiseen ja yll&pitami-
seen verkostoissa, kuten Wild Foods Kuusamo Lapland,
on yrityksilta pieni panos sen tuomiin mahdollisuuksiin ja
hyotyyn. Valmiita ratkaisuja ei tietysti voi yritysyhteistyon
aikaansaamiseen tarjota, vaan kylla se vaatii myos aktii-
vista halua osallistua kuvioiden rakentamiseen yrityksilta
itseltaan.

Yhteistyota on opittava tekemaan
ensin naapurin kanssa

Kangasahon mukaan Suomessa yhteistyokuvioita hanka-
loittaa ennen kaikkea tottumus toimia vain tietylla tapaa.
Esimerkiksi elintarvikevientid ulkomaille ei ole paljoa, vaik-
ka kysyntéaa olisi. Mukaan taytyykin lahted ennakkoluulot-
tomasti.

- Valtaosa suomalaisista elintarvikeyrityksista on pienia.
PK-yritysten toimijoiden olisi syyta tehda tiivista yhteistyo-
ta ja lahted mukaan hankkeisiin, kuten Food from Finland,
viennin kasvattamista varten. Yhteisty6ta on opittava teke-
maan ensin naapurin kanssa — ja sitten lahdetdan maail-
malle, Kangasaho toteaa.

Elintarvikevientia ulkomaille tar-
vitaan todellista kasvua varten

Kangasaho kokee, ettd suomalaisen elintarvikealan kas-
vun mahdollisuus ja potentiaali on valtava. Suomen siséi-
set markkinat on kuitenkin jo kyllastetty ja vientia tarvitaan
todellista kasvua varten. Vienti auttaa myos kotimaan hin-
tatason kurissa pysymisessa.

- Taman hetken globaalit trendit ovat puhdas ruoka ja puh-
das luonto. Nam&han ovat jo nyt suomalaisten elintarvik-
keiden myyntivaltteja: Suomessa on puhdas maaperé ja
ilma, eikd esimerkiksi elainten ruokinnassa ole kaytetty
antibiootteja kuten Tanskassa. Puhtaus on valttia, ja sitéa
meidan tuotteemme ovat. Kimpassa tekemaan, rinta rot-
tingilla, Kangasaho kannustaa.

Lisatietoja: wildfoodkuusamolapland.com

Teksti
Ellinoora Havaste



Etelaisen Suomen hanketreffit 12.4.2018

Lahiruokakoordinaatio kutsuu ruoka-alan hankkeita hanketreffeille 12.4.2018 klo 12 — 15 Helsingin Mes-
sukeskuksen Kokoustamoon, seminaaritilaan 204-205. Tilaisuus on maksuton. Tapahtuma jarjestetaan
samaan aikaan Lahiruoka & Luomu-messujen kanssa (https://kevatmessut.messukeskus.com/messuilla/
luomulahiruoka/) ja klo 10 julkistetaan my6s vuoden 2018 lahiruokateko. Hanketreffien osallistujat paase-
vat seuraamaan myds naita tapahtumia.

Sisdankaynti: Eteldinen, os. Messukeskus, Messuaukio 1, 00520 Helsinki. Huomioi sisdankéayntiosoite,
silla Hotelli Holiday Inn on suljettuna korjaustdiden vuoksi. Kokoustila sijaitsee 2. kerroksessa. Lahin
pysékointi Kokoustamon pysakdintialueella osoitteessa Ratamestarinkatu 13 tai Messukeskuksen Pysé-
kdintitalossa.

PAIVAN SISALTO

Paivan tavoitteena on tukea lahiruokaan liittyvien kehittamiskaytanttjen leviamisté, toimijoiden vuorovai-
kutusta, kokemusten vaihtoa ja uusien hankeideoiden syntymista verkottumalla muiden alan kehittdjien
kanssa.

KENELLE
Etelaisen Suomen hanketreffit ovat erityisesti suunnattu uusmaalaisille, varsinaissuomalaisille, hamalai-
sille, kaakkoissuomalaisille seké etelasavolaisille hankkeille. Myds muut ovat tervetulleita!

ILMOITTAUTUMINEN
lImoittaudu tilaisuuteen viimeistaan 1.4.2018 http://ty.fi/lhanketreffit1204

OHJELMA
Klo 12 Tervetuloa
Klo 12.10 Virittaytymispuheenvuoro
Ravintolan ja ruoka-alan pienyrityksen yhteistyd — menestyksen liidit seké kokemuksia
ja vinkkeja kehitystydlle
Toimitusjohtaja Suvi Widgrén, Egg International Oy
Klo 12.50 Yhdessa ideointia ja verkottumista
Fasilitoija Hilkka Heikkila, JAMK
Klo 15 Mahdollisuus jatkaa vapaata keskustelua ja tutustumista klo 16 asti
Lisatietoja

Paivi Toyli, paivi.toyli@utu.fi ja
Heidi Valtari, heidi.valtari@utu.fi
Lantisen Suomen
hanketreffit
24.8.2018 Huittisissa

WAV IETELIERT




Paikalliset raaka-aineet valtasivat kouluruokailun

Uusikaarlepyyssa

-

. -

Carlebogsskolan-koulussa tehtiin kunnianhimoinen
kokeilu tammikuussa 2018: kouluruokailu toteutettiin
viikon ajan kayttden pelkéstaan lahella tuotettuja raa-
ka-aineita, luomua suosien.

Lapuanjoen suussa sijaitsevassa Carleborgsskolan-kou-
lussa tehdaan suurin osa kouluruoasta alusta loppuun
itse. 1200 kouluruoka-annosta paivittain valmistava yk-
sikkd lahti innoissaan mukaan toteuttamaan teemaviik-
koa jonka aikana kouluruoka tehtiin ainoastaan lahel-
& tuotettuja raaka-aineita kayttden ja suosien luomua.

EkoNu toi koulun ja tuottajat yh-
teen

Kokeilun mahdollisti EKoNu-hanke, joka toi koulun ja pai-
kalliset tuottajat yhteen. Vuonna 2015 alkanut hanke pyrkii
muun muassa luomaan ja lujittamaan yhteistyéverkostoja
luomuteollisuuden kehityksen tueksi Pohjanmaalla, Varsi-
nais-Suomessa ja Uudellamaalla. "Meidan on elintarkeaéa
toimia suurkeittididen kuten koulujen kanssa, jotta luon-
nonmukaisesta tuottamisesta ja tuotteista tulee alueella

valtavirtaa,” kertoo Thomas Snellman EkoNu-hankkeesta.

Kiinnostuksen taytyy tulla keittios-
ta

Innoittajaksi projektiin 1ahti mukaan julkkiskokki Julien
tullut
taitaja on luomuruoan puolestapuhuja, joka halusi in-

Huéber. Ruotsin Masterchef-ohjelmasta tutuksi
nostaa koulun keittiotd uusien reseptien ja mausteiden
kayttéon. Carleborgsskolanin keittiossa oltiin alusta al-
kaen myodnteisia ja joustavia. Ruokalistaa lahdettiin raa-
taloimaan heti tiloilta kasin sen mukaan, mitd tuottajilla
oli tarjolla. "Toimintatapa on epatavallinen, mutta juuri
sen vuoksi projekti toimi niin hyvin,” Snellman kertoo.

Paikallinen luomuperuna kavi hal-
vemmaksi

Kouluruokailun jarjestamisen hinta ei noussut ja raa-
ka-aineista noin puolet oli luonnonmukaisesti tuotet-
"Luonnonmukaisten  raaka-aineiden

tua. kaytossa

voittavat kaikki. Ne maistuvat paremmalta ja auttavat



ymparistéa. Joskus niiden kayttd on jopa halvempaa,”
Julien Huéber pohtii. Esimerkiksi paikalliset luomupe-
runat valmistettiin  kouluruokailussa kuorineen, jolloin
ne tulivat halvemmaksi kuin tavalliset perunat. "Ra-
vintoarvotkin olivat ndin parempia,” Huéber tuumaa.

Yhteistyo halutaan muihinkin
kuntiin

"Viikko onnistui yli odotusten ja nyt puolet Pohjanmaan
kunnista haluaa hankkeeseen mukaan,” Snellman kertoo
tyytyvaisend. Hankkeen aikaisempi tyd on ollut haasteellis-

ta varsinkin sen osalta, kuinka paikalliset tuottajat saadaan
tuotua esille suurkeittidille sopivilla tavoilla. "Meille on hyvin
tarkeda auttaa tuottajia, silla koko ruokaketjun on toimitta-
va onnistuneen projektin varmistamiseksi,” han painottaa.

Alun perin Carleborgsskolan-koulun teemaviikosta kertoi
Christoffer Thomasfolk Landbygdens Folkissa (26.1.2018)
http://gammal.slc.fi/lf_nyhet.asp?id=5622.

Teksti
Ellinoora Havaste

Elintarvikealan vientivalmennuspaiva 9.4.2018

Maksuton vientivalmennuspaiva jarjestetdan Team Finland
-talossa Helsingissa osoitteessa Porkkalankatu 1. Terve-
tuloa mukaan paikan péaalle tai valmennusta voi seurata
myds suorana verkkoléhetyksend, jonka linkki julkaistaan
www.evira.fi/pkvienti/vientivalmennus -sivulla ennen
tapahtumapéaivaa. Valmennus on suunnattu erityisesti elin-

tarvikevientia suunnitteleville tai jo vieville pk-yrityksille.
Evaita kansainvilistymiseen

Vientivalmennuksesta saat ajankohtaiskatsauksen elin-
tarvikeviennin mahdollisuuksista ja vaatimuksista seka

kaytannon vinkkeja mm. markkinointiin ja tullikaytantoihin.
Vientiklinikat palvelevat yrityksiad taukojen aikana. Klini-
koita ovat pitiméassa: Business Finland, Eviran vientitiimi,
Food from Finland, Team Finland -koordinaattorit ja Tulli.
Tutustu paivan ohjelmaan www.evira.fi/pkvienti/vienti-
valmennus, jossa voit myos ilmoittautua 29.3. mennes-
sa. Vientivalmennuspaivan jarjestavat yhteistydssa Eviran
pk-vientihanke ja Food from Finland -ohjelma.

Lisatietoja tilaisuudesta antavat
Sanna Kiuru, pk-vienti@evira.fi
Tiina Luoma, tiina.luoma@businessfinland.fi



Ammattikeittioiden ruokahavikin

vahentamismahdollisuuksia arvioidaan Pohjois-Pohjanmaalla

Luonnonvarakeskuksen ja Maaseudun Sivistysliiton yh-
teistydssa toteuttamassa Ylijadmaelintarvikkeiden hyo-
dyntdminen osana kiertotaloutta -hankkeessa aktivoidaan
Pohjois-Pohjanmaan ruokaketjun toimijoita pohtimaan
synnyttdmaansa ylijaamaelintarvikkeiden maaraa ja tar-
kastellaan mahdollisuuksia luoda sen pohjalle uutta liike-
toimintaa tai muita ruokahavikin jakelukanavia. Maaseu-
turahaston Pohjois-Pohjanmaan ELY-keskuksen kautta
rahoittaman hankkeen tavoitteena on, ettd havikin maara
vahenisi 30 % mukana olevien toimijoiden keskuudessa.

Osana hanketta toteutettiin viilkon mittaisia havikinmittaus-
jaksoja 11 ammattikeittiossa eri puolilla maakuntaa syksyl-
& 2017. Mukana oli seka julkisia etta yksityisia toimijoita.
Mittausjaksojen tarkoituksena oli selvittda havikin perus-
taso vertaamalla valmistettujen ruokien maaria punnitun
keittio-, tarjoilu- ja lautastdhteen maaraan. Alustavien tu-
losten perusteella ruokahavikin maarissa on isojakin eroja
jopa saman kunnan eri koulukeittididen valill&.

kanssa kevaan

Tuloksia kaydaan Ilapi Kkeittididen

2018 aikana ja samalla sovitaan, mitd toimenpitei-
ta ne kokeilevat havikin vahentamiseksi. Kaytannossa
ravitsemuspalveluiden henkilokuntaa tiedotetaan
heidan omista vaikutusmahdollisuuksistaan, pohditaan
tarjoilutahteen elintarvikekayton mahdollisuuksia seka
esimerkiksi reseptiikan vaikutuksia. Liséksi ravitsemuspal-
veluiden asiakkaita tiedotetaan ruokahavikin maarista ja
mahdollisuuksista vaikuttaa syntyvan ruokajatteen maa-
raan erityisesti lautastahteen nakdékulmasta. Kampanjoin-

nin jalkeen toteutetaan toinen mittausjakso.

Hanke jarjesti marraskuussa 2017 myds ty6pajan, missa
esiteltiin havikkimittausten alustavia tuloksia sek& kuultiin
Oulun seudun ymparistétoimen terveystarkastajien ker-
tomana ylijagamaelintarvikkeiden hyddyntamisen lainsaa-
danndllisisté viitekehyksista. Osallistujat p&asivat myos
pohtimaan pienryhmissa sopivia havikinvahentamiskeino-
ja esimerkkikeittidissa seka jakoivat toisilleen omia, hyvik-
si kokemiaan kaytantoja.
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Hankkeessa saadun tiedon pohjalta laaditaan Ruoka-
havikki-opas, jossa esitellaéan erilaisia toimintamalleja

ylijadmaelintarvikkeiden hyodyntamisestd. Oppaaseen
laaditaan osiot ravitsemuspalveluille, kaupoille ja niiden
asiakkaille.

Hankkeen toimintaa ja tapahtumia voi seurata hankkeen
Facebook-sivulla: www.facebook.com/Ylijaamaelintar-
vikkeiden-hyédyntaminen-osana-kiertotaloutta-YLI-
KE-hanke-662031774006780/

Lisatietoja
Kirsi Korhonen, Luonnonvarakeskus
kirsi.korhonen@Iluke.fi



GASTRONOMY OF KUOPIO REGION

Tastesavo.fi -sivusto on pohjoissavolaisen gastrono-
mian ja ruokamatkailuosaamisen nayteikkuna

Millaisia mielikuvia pohjoissavolainen ruoka sinussa
herattad? Huomaatko heti miettivasi kalakukkoja, li-
hapiirakoita ja muikkuja — vai kenties mieleesi tulevat
mainetta valtakunnallisestikin niittdneet huippuravin-
tolat tai ruokatapahtumat? Pohjoissavolaiseen gastro-
nomiaan sen kaikessa monimuotoisuudessaan sinut
tutustuttaa uusi tastesavo.fi -sivusto!

Mielenkiintoa herattava ruoka-
matkailumaakunta

Pohjois-Savon maakunta, Kuopion kaupunki elinvoimai-
sena veturinaan, on heréattdnyt viime vuosina suuresti
mielenkiintoa eri medioissa. Vuonna 2016 kolumbialainen
matkabloggaaja Juan Martinez kavi tutustumassa aluee-
seen, ihastui ensisiimaykselld, ja kertoi kokemuksistaan
koko maailmalle Travellers Buddy -blogissaan. Vuonna
2017 lokakuussa Kuopion alue puolestaan sai eurooppa-
laisen gastronomisen maakunnan tunnustuksen vuodelle
2020, ensimméaisenda Suomessa! Lisaksi vuosittaiset, ja
Suomen ruokamatkailun karkituotteiksikin valitut SATOA
-ruokafestivaalit kesa- ja elokuussa ovat vakiinnuttaneet
paikkansa kuopiolaisten, ja myts kauempaa alueelle tule-
vien kulttuurikulinaristien mielissé. Eiké& maakunnan vauhti
ruokamatkailun kehittdmisen parissa ole hidastumassa!

Tastesavo.fi kokoaa alueen ruoka-
matkailutoiminnan ”yhden luu-
kun” alle

Tastesavo.fi -sivusto on paikallisen ruokamatkailutoimin-
nan tiedotusalusta. Sivustolle on merkittdvimpien ruoka-
matkailutapahtumien ja -uutisointien ohella listattu paikalli-
set lahiruokatuottajat ja ravintolat, lahimmat Reko-renkaat
seka ruoan ja matkailun parissa toimivat tutkimus- ja kou-
lutuslaitokset. Vierailevat eri alojen asiantuntijat kertovat
puolestaan blogissa omia ndkemyksia ja kokemuksia

SATOA Kuopio Food Festivalin tunnelmia elokuulta 2017

pohjoissavolaisesta ruokakulttuurista. Ja kaiken tdman li-
séksi sivusto tulee toimimaan myds European Region of
Gastronomy — Kuopio 2020 -gastronomisen juhlavuoden
tiedotusvaylana.

Kuopion alue — valtakunnallisesti
ja kansainvalisesti tunnettu ruo-
kamaakunta

Tastesavo.fi nimi kumpuaa SATOA-ruokafestivaalien ja
European Region of Gastronomy — Kuopio 2020 -kokonai-
suuden taustalla olevan ProAgria Pohjois-Savon hallinnoi-
man Ruokasavo-hankkeen nimestd. Hankkeen tavoittee-
na on tehda alueesta valtakunnallisesti ja kansainvalisesti
tunnettu ruokamaakunta vuoteen 2020 mennessa. Tie ta-
voitetta kohti on hankkeen kautta nyt viitoitettu, tampattu ja
asfaltoitu. Uskomme vakaasti, ettd vuonna 2020 alueem-
me tunnetaan laajasti eri puolella Suomea ja myds maam-
me rajojen ulkopuolella.

Tata ainutlaatuista matkaa kunnianhimoista tavoitettam-
me kohti voi kuka tahansa seurata Tastesavo.fi:n kautta.
Sivusto on hankekausista riippumaton tiedotusalusta, jon-
ka toiminnasta hyotyvat ruokamatkailusta kiinnostuneet
asiakkaat, yritykset, yhdistykset, matkailijat ja muut ruo-
kamatkailuun liittyvét sidosryhmat. Mitd mielta sina olet?
Tutustu sivustoon ja kerro meille mielipiteesi! www.taste-

savo.fi
Jarkko Kaariainen

ProAgria Pohjois-Savo ry / Ruokasavo-hanke
jarkko.kaariainen@proagria.fi
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Makuvankkuri tuo paikalliset tuotteet lahelle

Pohjois-Karjalassa aloittaa maaliskuussa Makuvank-
kuri-lahiruokamyymaldauto, jonka kyydissa on yli
neljAankymmenen paikallisen tuottajan tuotteita. Ma-
kuvankkuri kiertdd 27. maaliskuuta alkaen vakioreitit,
noin kolmekymmenta pysakkia, seka osallistuu toreil-
le, markkinoille ja tapahtumiin.

Idea Makuvankkurin perustamiseen lahti kauppias Tee-
mu Virrantalon perheelta, jossa vitsailtin aamiaispdydas-
s, ettd isasta pitaisi tulla isona myymalaauton kuljettaja.
Perheen kodin lahelta oli aiemmin kulkenut myymalaauto,
mutta sen reitin muututtua [&hin kauppa |6ytyi kyliltd 13
kilometrin paasta. Ajatus ei ollut Virrantalolle taysin vieras,
silla lahiruoka ja sen puhtaus seké eettinen tuottaminen
oli ollut jo pitkdan lahella sydanta. Ajatus myymaldautosta
kristallisoitui haaveeksi ja lopulta Virrantalo kavi toimeen
helmikuussa 2017.

- Tiesin haluavani tehda lahiruokamyymaldaautotoimintaa
taajamissa, joissa lahiruoan saatavuus on erityisen han-
kalaa varsinkin lihapuolen kanssa. Haluan tuoda tuoreita
tuotteita kuluttajille suoraan tuottajilta, Virrantalo kertoo.
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Teemu Virrantalo autossaan. Kuvaaja Harri Walle.

Aiemmin isossa IT-yrityksessa tyéskennellyt Virrantalo tie-
si tarttuvansa suureen haasteeseen. Internet on ollut tar-
kea apu kysymysten selvittamiseen siitd, miten ja mité voi
tehda.

- Minulla ei ollut aluksi edes kuorma-autokorttia! Mutta
olen ollut alusta asti valmis tekemé&an toita taman unelman
eteen, han kertoo.

Sopiva auto l6ytyi Tori.fi-palvelun kautta Hangosta, jossa
vierasvenesataman marketin myymalaautosta oltiin luo-
pumassa. Toukokuussa 2017 Virrantalo ajoi auton Poh-
jois-Karjalaan ja sitd remontoitiin koko kesa. Syksy ja talvi
kuluivat tuotteiden ja reittien suunnittelun parissa.

Paikallisuus, turvallisuus ja luon-
nonmukaisuus

Makuvankkurin avajaispaiva on Virrantalon syntymapaiva-
na 24. maaliskuuta. Se on viikkoa ennen péaasiaista ja aloi-
tustempauksessa Virrantalo toivookin innostavansa uusia
asiakkaita lahikaritsan ja lahimammin ostoon.



Saanndllisesti Makuvankkurin kyydissa tulee kulkemaan
yli neljankymmenen pienyrittdjan tuotteita. Oikeiden tuot-
tajien ja toimijoiden etsimiseen auttoi alun perin Aitoja ma-
kuja -sivuston yritysten hakupalvelu. Sopivien tuotteiden
valinta perustuu Virrantalon mukaan niiden paikallisuu-
teen, turvallisuuteen seka luonnonmukaisuuteen aina sen
ollessa mahdollista. Ennen kaikkea tuotteen tulee olla pai-
kallisesti tuotettu, tai vahintaan jalostettu, kuten paahdettu
kahvi. Virrantalo ottaa mukaan vain tuotteita, joita ei isois-
ta ruokakauppaketjuista 16ydy. Turvallisuuteen liittyy myds
eettisyys, joka on Virrantalolle erityisen tarkeaa elainpe-
raisten tuotteiden kanssa.

- Minulle on sydamen asia se etta tuotannossa kaytettavilla
elaimilla on mahdollisuus lajityypilliseen kayttaytymiseen
ja niiden pito-olosuhteet ovat parhaat mahdolliset. Mukaan
mahtuu toki myds vegaanituotteita, Virrantalo vinkkaa.

Makuvankkurin hyllyt ovat tayttyneet jo sopivasti, mutta
Virrantalo kaipaisi myyntiin pienkanaloiden kananmunia ja
paikallisia maitotuotteiden jatkojalosteita, kuten jogurttia,
juustoa, viilia ja piim&a. Alun perin suunnitelmissa oli myos
pienpanimoiden oluiden myynti, mutta ainakin aluksi jou-
dutaan aloittamaan ilman.

Saannollista lahiruokaa ja uusia
ratkaisuja

Virrantalolla on suuria toiveita Makuvankkurin tulevaisuu-
teen liittyen. Ennen kaikkea kauppias toivoo ldytavansa
asiakaskunnan, jolle Makuvankkurista tulisi séannéllinen
ruoanhankintapaikka. Virrantalo on myds tietoisesti halun-

Lahelta parempaa

Maa- ja metsatalousministerion kaksivuotinen ruuan arvostuskampanja pyrkii
lisddmaan suomalaisten tietoisuutta ruuan alkuperan merkityksesta: kuinka ruo-
ka tuotetaan meillda Suomessa ja mitd saamme, kun valitsemme l&hell& tuotet-
tua ruokaa. Léahelta parempaa -kampanjassa seurataan kymmenen eri puolilla
maata sijaitsevan maatilan kautta nykyaikaista suomalaista ruuantuotantoa ja
etsitaan vastauksia sille, miksi suomalaisen ruuan sanotaan olevan maailman
puhtainta, vastuullisesti tuotettua ja jaljitettdvada. Kampanjassa ovat mukana
my0Os Maa- ja metsataloustuottajain Keskusliitto MTK seké Svenska Lantbruks-

producenternas Centralférbund SLC.

www.ldheltaparempaa.fi
#laheltaparempaa

nut tuoda paikallisia tuottajia ja toimijoita yhteen. Yhteiset
tilaisuudet toimivat paitsi verkostoitumisen, myos tuottei-
den yhteensopivuuksien edistamisessa. Makuvankkuri on
mukana Mahdollisuuksia jatkojalostukseen Pohjois-Karja-
lassa -hankkeessa.

- Innovatiivisella tuotekehittelylla voidaan paitsi luoda uu-
sia paikallisia tuotteita, niin myos kayda ruokahavikin kimp-
puun. Esimerkiksi Makuvankkurissa myydaan kuhafileita,
joiden hyllyika on lyhyt. Olen sopinut paikallisen leipomo-
yrittdjan kanssa ettad saan tuoda hanelle myymatta jaaneet
kuhafileet ennen niiden vanhaksi menoa, jolloin niista syn-
tyy tietysti kalakukkoja. Kuhafileet saavat kymmenenkin
paivaa lisaa kayttdaikaa! Parhaimmassa tapauksessa mi-
taan ei tarvitse heittda pois, Virrantalo kertoo.

Kauppiaalla on myds ideoita toiminnan laajentamiseen,
mikali Makuvankkuri menestyy hyvin.

- Tasmaiskuja kauemmaskin olisi hienoa tehda, seka ka-
lusto uusia muutaman vuoden paéasta. Vanhan auton voisi
muuttaa pysyvaksi torikaupaksi renkailla. Ihan mahtavaa
olisi paasta toimittamaan lahituotteita yrityksiin ja suurkeit-
tidihin — sille on paljon kysyntaa.

Oletko pohjoiskarjalainen tai lahiseudun maataloustuotta-
ja ja tuotteesi sopisivat Makuvankkurin valikoimaan? Halu-
atko tietdd Makuvankkurin toiminnasta lisda?

>> http://makuvankkuri.fi/

Teksti
Ellinoora Havaste
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Ruokariihessa puitiin Pohjois-Pohjanmaan elintarvikealaa

Pohjois-Pohjanmaan ELY-keskuksessa Oulussa jar-
jestettiin  15.11.2017 maakunnan elintarvikealan kehit-
tamispaiva. Tilaisuus toi yhteen noin 50 elintarvike- ja
teknologia-alan yritysten seka tutkimus- ja kehittdmisorga-

nisaatioiden edustajaa.

ELY:n hanketreffien ja rahoitusinfon jalkeen paneuduttiin
elintarvikealan yritysten tarpeisiin Ruokariihessé, joka to-
teutettiin Pohjois-Pohjanmaan elintarviketalouden strate-

gian 2017-2025 hengessa Elintarvikealan yritysten tarpeet

Pohjois-Pohjanmaalla ja Kohti kestidvaa taloutta -hank-

keiden yhteistyona. TyOpajojen vetdjind toimivat tutkija,
asiakaspdaallikkd Lotta Heikkild Luonnonvarakeskuksesta
(Luke), professori Juha Roning Oulun yliopistosta ja kehit-
tamispaallikkd Heidi Valtari Turun yliopiston Brahea-kes-
kuksesta.

Kasvua ja vientia verkostoista

Lotta Heikkila kertoi, ettd Suomi on maailman rikkain maa
makean veden suhteen: "Mita muita etuja pohjoinen sijain-
timme tuo alalle? Miten k&&nndmme haasteet mahdolli-
suuksiksi?”, innosti Heikkila. Tietoja arktisuuden tuomasta
lisdarvosta loytyy kootusti Arctic Food from Finland -sivus-

tolta.

Heikkilan vetamassa tyopajassa vain muutamalla paikalla
olevista yrityksista oli kokemuksia vientitoiminnasta. Yri-
tykset tekevat jonkin verran yhteisty6td markkinoinnin ja
viennin osalta kokeneempien yritysten kanssa. Tyopajassa
ehdotettiin "matalan kynnyksen” verkkosivustoa, jossa toi-
mijat voisivat etsia asiantuntijoita ja kumppaneita. Alueen
messunakyvyytta pidettiin erittain tarke&na ja ryhmassa
ideoitiinkin Pohjois-Suomen RuokaSLUSH-tapahtumaa.

ICT ja robotit tuotannon tueksi

Juha Ro&ning kertoi, etta robotiikan kayttd elintarviketuo-
tannossa on haastava laji elintarvikkeiden myo6taavyyden,
pehmeyden ja tuotteiden yleensd pienen yksikkdkoon
vuoksi. Robotiikkaa hyddynnetaan talla hetkella lahinna
kappaletuotannossa ja logistiikassa. Lahitulevaisuudes-
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sa myo6s 3D-tulostus tuo mielenkiintoisia mahdollisuuksia
elintarviketuotantoon.

Roningin vetdmassa tydpajassa korostui yritysten tar-
ve hyodyntaa tehokkaammin sosiaalista mediaa mark-
kinoinnissaan. Myds tuotanto- ja pakkausprosessien
tehostaminen erilaisten teknologioiden avulla vaatii jatku-
vaa panostusta. Erityisen mielenkiinnon kohteeksi nousi
jaljitettdvyyden ja laadunhallinnan parantaminen esimer-
kiksi painettavaa elektroniikkaa hyddyntadmalla. Osallis-
tujat ideoivat myds Pohjois-Pohjanmaan elintarvike- ja
teknologia-alan yritysten yhteista koti- tai ulkomaista opin-

tomatkaa.

Arctic Food from Finland -sivustolla on mm. arktisen ruu-
antuotannon kuvapankki, joka on vapaasti yritysten hyo-
dynnettévissé. Kuvaaja Bryan Saragosa.



Pohjois-Pohjanmaalla tarvitaan li-
saa alan koulutusta

Heidi Valtarin koordinoimassa ty6pajassa nousi esille, etta
osaamista yllapidetaan ja kehitetddn paasaantoisesti yri-
tysten omin keinoin ja voimin, koska Pohjois-Pohjanmaal-
la on varsin rajallinen elintarvikealan koulutustarjonta. Kor-
keakoulutasoisen koulutuksen puuttumisen maakunnasta
arvioitiin heikentavan alan kiinnostavuutta nuorten parissa.

Koulutustarjonnan parantamisen ohella ratkaisuiksi tar-
jottiin alan ja alueen imagon nostoa esimerkiksi isojen
tapahtumien kautta sekd verkostojen luomista ja vakiin-
nuttamista. Yritysedustajat kaipasivat mahdollisuuksia
vertaiskeskusteluihin, joissa ratkottaisiin alan yhteisia on-
gelmia. Matalan kynnyksen tukea kaivattiin erityisesti pie-
nimmissa yrityksissa.

Ruokariihi sai osallistujilta hyvaa palautetta. Tilaisuuden
paaviesti oli, ettd Pohjois-Pohjanmaan elintarvikeala tar-
vitsee tiivimpaa verkottumista ja siihen sopivia matalan
kynnyksen valineitd. Teknologiayritykset toivotettiin ter-
vetulleiksi tutustumaan elintarvikealan yrityksiin ja niiden
tarpeisiin. Ruokariihessa todettiin myds, etta kehittamisty6
kannattaa kohdentaa kasvu- ja kehittdmishaluisiin yrityk-
siin, silla osa yrityksia on tyytyvaisia nykytilaansa.

Kirjoittajat

Toivo Muilu,toivo.muilu@luke.fi

Ritva Isomaki, ritva.isomaki@pohjois-pohjanmaa.fi
Marja-Liisa Jarveld,marja-liisa.jarvela@oamk.fi
Kirsi Korhonen, kirsi.korhonen@]uke.fi

Titta Jarvelainen, titta.jarvelainen@oamek_fi
Anna-Liisa Védlimaa, anna-liisa.valimaa@luke.fi

Lahiruokafoorumissa esilla
pientuottajan myynti- ja mark-

kinointityota tukevia tyokaluja

Tilaisuuden avaajana maa- ja metsatalousministeri Jari
Leppa nosti kotimaisen ruokajarjestelman karjiksi kau-
pankaynnin reiluuden, kuluttajien vastuulliset valinnat ja
elintarvikeviennin. Nama myos edellyttavéat kotimaista al-
kutuotantoa. — Onko maailman puhtaimmasta ruuasta ja
vedestd saatavilla avainfaktoja, joita ruokajarjestelmén
kaikki toimijat voivat hyodyntdd tehokkaasti, kysyi minis-
teri Leppa.

Erikoistutkija Arto Latukka Luonnonvarakeskuksesta
vastasi osaltaan Lepédn huoleen tiedon saatavuudesta.
Suoramyynnin seurantajarjestelma kuvailee esimerkiksi,
millaisilla tiloilla suoramyynti lisd& kannattavuutta. Tilasto-
ja suoramyynnista www.luke.fi/taloustohtori.

Maanviljelija, suoramyyja, yrittdja ja metséalan ammatti-
lainen Gunnel Englund toi terveiset suoramyyntitilaltaan
Smedsista. — On tarkeaa, etta seudun yrittajat toimivat yh-
dessé, Englund mietti. Samoin ruokakilpailussa on téarkea
olla mukana joka vuosi, jotta ihmiset muistavat sinut, han
rohkaisi. www.visitpellinge.fi

Kiertotalouden asiantuntija Hanna Mattila SITRAsta esitti
ajankohtaisia kysymyksia ruoantuotannon kestavyydesta.
— Vaikka suomalaisuus on yritysten yhteinen Kilpailuvalt-
ti, toiset tilat toimivat kestdvammin kuin toiset. Ja mita oi-
keasti tarkoittaa puhdas ruoka, steriiliako? Selkeé ja konk-
reettinen viestintd on tarke&a, kun kerrotaan l&hiruoan
ympaérilla tehdyista kestavan kiertotalouden toimista, Mat-
tila totesi. SITRAlla on kaynnistyméassa viidella alueella
paikallishankkeet joiden tavoitteena on ulottaa kestavyys-
nakokulma koko ruokajarjestelmaan.

Projektipaallikkd Paivi Toyli Turun yliopistosta esitteli tuo-
reen aitojamakuja.fi/foodservice -palvelun ja tuotekortin.
Palvelu avaa pientuottajia ajatellen ammattikeittididen ja
foodservice-tukkujen uusien tuotteiden valintaprosessin.

Seminaariesitysten tallenteet ovat saatavilla Aitoja makuja
-sivustolta: www.aitojamakuja.fi/blogi/?p=2606

Teksti: Leena Arjanne
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Saariston lahiruoka keskiossa Matka 2018 -messuilla

Visit Turun koordinoima Finnish Archipelago tarjosi ruoan
ystavalle saaristolaisia maistiaisia ja Turunmaa oli tietenkin
hyvin edustettuna omien herkkujensa kera. Aiempina vuo-
sina Helsingissa toimiville suurlahettiléille on tarjottu oma
cocktail-tyyppinen lounastilaisuus erillisessa kabinetissa.
Tand vuonna suurlahettildille haluttiin tarjota paikallinen
makumatka, ja Finnish Archipelago -osasto sai kunniateh-
tavan tarjota upean lahiruokalounaan korkea-arvoisille vie-
raille omalla osastollaan. Paraislainen yrittdja Tom Hildén
Matgladista suunnitteli ja toteutti tilaisuuden cocktailpalat.
Tarjolla oli mm. savustettua lohta, riistaa, hauen matia ja
raparperishotteja jalkiruoaksi. Matka 2018 -messujen ava-
jaisaamuna Finnish Archipelago -osasto jarjesti Rauman
johdolla my6s VIP-aamiaisen, jossa oli tarjolla raaka-ainei-
ta koko saaristoalueelta.

Opiskelijayhteistyolla makumat-
kalle saaristoon

Suurlahettilaslounaan ja VIP-aamiaisen liséaksi Finnish
Archipelago jarjesti myds messuvieraille mahdollisuuden
paasta maistelemaan lapileikkausta saaristolaisesta |ahi-
ruoasta. Maistiaislautasen resepteineen suunnittelivat ja
toteuttivat Turun Ammatti-instituutin opiskelijat opettaja
Jari Kyton ohjaamana.

"Turun Ammatti-instituutin opiskelijat olivat todella ammat-
timaisia makulautasen suunnittelussa ja toteutuksessa”,
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kertoo Paraisten kaupungin matkailuasiamies Martti Nils-
son.

Taste of the Archipelago -lautanen sisélsi

- Raumalaisen Kivikylan Kotipalvaamon ylikypsaa
porsaan uunikylke& sinappimajoneesilla

- Wattkastbeefin lihapydrykén tomaattihillolla, jon-
ka tomaatit tulivat Isakssonsilta Korppoosta ja
makeutukseen kaytetty hunaja Tammiraumalta
Naantalista

- Piikkiolaisen Alastalon tilan palvattua luomulam-
paanpaistia mustaherukka-saskatoon-kastikkeel-
la Nauvon Tackork marjat & vihanneksesta.

- Saaristolaisleipaa Naantalilaisesta Ravintola Poh-
jankulmasta tillimajoneesilla

-  Kerma- ja goudajuustoa Ahvenanmaalaisesta
Alandsmejerietista Tackorkin saskatoonhillolla

- Tattarindkkid Naantalilaisesta Livonsaaren leipo-
mosta.

Paraisten kaupungin alueen edustajana raaka-ainehan-
kinnassa toimi Margot Wikstrom, joka on myos Lahiruoka
kasvuun Varsinais-Suomessa -hankkeen hankevetaja.

"Ajatuksena oli, ettd samoja raaka-aineita olisi tarjolla
myods osastomme Kaupassa, joka on vuosi vuodelta kas-
vattanut suosiotaan messuvieraiden parissa. Visit Turun
Satu Hirvenoja ehti jo luvata minulle, ettd Kauppa Butik



tulee olemaan osastollamme myds ensi vuonna.”, kertoo
Wikstrom tyytyvaisena.

Finnish Archipelago -osaston yhtend vetonaulana on jo
useamman vuoden toiminut Kauppa Butik, josta messu-
vieraat voivat ostaa mukaansa saariston léhiruokaa. Tar-
jonta oli tan&a vuonna todella laaja, mik& kuvastaa alueen
monipuolista ruokaperinnettd. Saariston leudossa ilmas-
tossa monet lajit parjaavat paremmin, kuin muissa osis-
sa Suomea. Aurinkopéivien maaré saaristossa on muuta
maata korkeampi ja se antaa marjoille ja hedelmille erityi-
sen tayteldaisen maun.

"llahduttavaa oli huomata, ettd monet naytteilleasettajat-
kin kavivat ostoksilla osastomme Kaupassa. Eikd se kerro
siitd, ettd meidan kannattaisi panostaa entistd enemman
ruokamatkailuun saaristossa? Kiinnostusta nimittain riittda
vuosi vuoden jalkeen!”, toteaa Wikstrom.

Martti Nilsson on Wikstromin
kanssa samaa mielta ruokamatkai-
lusta.

"Me olemme hyvia lahiruoassa ja se on yksi karki, milla
me voimme erottautua massasta matkailualalla. Samalla
saaristoon kaivattaisiin vielakin enemman lahiruokayritta-
jia ja niitd, jotka lahtisivat markkinoimaan néita loistavia
elamyksia matkailijoille.”

Lisatietoja

Margot Wikstrém

Margot.Wikstrom@pargas.fi

Yhteisilla evailla 1ahiruoka kasvuun Varsinais-Suomessa
-hanke

Kuvat: Laura Johansson, LGNGROOM Oy
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Kasvun enteita

Elintarvikealan yritykset odottavat hyvaa vuotta. Se ilme-
nee seké pk-yritysbarometreisté etta EK:n suhdannebaro-
metreista. Talouden piristyminen on vahvistanut kuluttaji-
en luottamusta ja kuluttajien ostovoima kasvaa ansiotason
seka tydllisyysasteen noustessa. Lisaksi inflaatio sailyy
edelleen matalana. Paivittaistavarakaupan ja Foodser-
vice -tukkukaupassa liikevaihdot kaantyivat loivaan kas-

vuun vuonna 2017 useamman vuoden tauon jalkeen.

Kauppataseemme on pakkasella, vaikka kuluttajat arvos-
tavat kotimaista ruokaa ja pitavat sitd hintansa arvoisena.
Elintarvikevienti oli 1,6 ja tuonti 4,7 miljardia euroa viime
vuonna. Laheltd parempaa -ruoan arvostuskampanja,
http://mmm.fi/laheltaparempaa pyrkiikin lisdaméaan tietoi-

suutta ruoan alkuperasta.

Elintarviketeollisuus on maamme suurin kulutustavaroiden
valmistaja ja neljanneksi suurin teollisuudenala. Alan lii-
kevaihto oli 10,7 miljardia euroa vuonna 2016. Suurimmat

alatoimialat liikevaihdoltaan ovat liha- ja meijeriteollisuus.
Ne muodostavat yhteensa 44 % alan liikevaihdosta. Muita
suuria toimialoja ovat muiden elintarvikkeiden valmistus,
juomien valmistus ja leipomoala. Ruoka- ja juoma-alan
yritykset tuottavat arvonlisdaystd noin 2,4 miljardia eu-
roa. Elintarvikealan yritykset ovat merkittavia tyollistgjia
eri puolella Suomea. Alan palveluksessa on léahes 38 000
henkilda noin 1 700 yrityksessa. Lisdksi maassamme yli 1
100 lahiruoka-alan yritysta (taulukko 1).

Elintarviketeollisuutta pidetddn melko suhdannevakaana
toimialana. Alan liikevaihto kdantyi loivaan kasvuun vii-
me vuonna. Kypsilla markkinoilla ja kireasta kilpailutilan-
teesta johtuen alan liikevaihdon kehitys jatkuu maltillisena
tdnd vuonna. Alkoholilain uudistus luo kaivattua nostetta
juoma-alalle. Viennin kehittyminen ja kansainvalistyminen
tukevat alan liikevaihdon nousua (kuva 1).

Toimintaympadriston muutokset haastavat ruoka-alan yri-
tyksia aiempaa ketterampaan uudistumiseen

Elintarvikealan kannattavuus on keskimaarin vaatimaton-
ta, mutta melko vakaata. Kirea kilpailutilanne alalla jatkuu.
Se korostaa kustannustehokkuutta ja kilpailukyvyn kehit-

Muutos %
Liikevaihdon maara 1000 € 2013 2015-2016
10 Elintarvikkeiden valmistus 9783240 9657 459 9762031 9492 341 -3%
101 Teurastus, lihan saily-
vyyskasittely ja lihatuotteiden
valmistus 2553036 2434172 2 565 596 2 500 450 3%
102 Kalan, ayridisten ja nilvidis-
ten jalostus ja sailonta 277 657 345273 299 756 311329 4%
103 Hedelmien ja kasvisten
jalostus ja sailonta 392376 465 992 495 518 361 739 27 %
104 Kasvi- ja eldindljyjen ja
-rasvojen valmistus 120 006 72 449 50 485 50 696 0%
105 Maitotaloustuotteiden
valmistus 2580575 2476 479 2482106 2375002 -4 %
106 Mylly- ja tarkkelystuottei-
den valmistus 347 037 351160 370375 409 505 11%
108 Muiden elintarvikkeiden
valmistus 1798 251 1817 825 1787377 1799018 1%
109 Eldinten ruokien valmistus 662 206 661 339 654 597 600 139 -8%
11 Juomien valmistus 1260 829 1157 348 1173680 1228 855 5%
ELINTARVIKETEOLLISUUS YH-
TEENSA 11 044 069 10814 807 10935711 10721196 2%

Taulukko 1. Elintarvikealan yritysten liikevaihdon kehitysta vuosina 2013 - 2016 ja muutos-%
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tamista. Uusien trendien tunnistaminen ja asiakaslahtoi-
nen toiminta varmistavat menestymista. Rahallista kasvua
on saatavissa erilaisten lisdarvotuotteiden tai -palveluiden
kehittamisen kautta. Ala vaikuttaa myds kansalaisten ravit-
semukseen ja hyvinvointiin kuluttajaa kuuntelevalla tuote-
kehityksella ja -tarjonnalla (kuva 2).

Lisatietoa

Leena Hyryla, Kaakkois-Suomen ELY-keskus

leena.hyryla@ely-keskus.fi

Elintarvikealan toimialaraportit ja -nakymat 16ytyvat:

http://tem.fi/toimialapalvelu
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Retkiruokaoppaan paivittaminen tuo lahiruoka-ajattelua
partiotoimintaan

Partiolaisten retkiruokaoppaan sisaltd uudistetaan ja di-
gitalisoidaan Ahlmanin toimesta maa- ja mestatalousmi-
nisterion rahoituksella. Uudistus tehddaan vahvassa yh-
teistydssa Suomen Partion, Metsahallituksen ja Suomen
Ladun kanssa. Tavoitteena on luoda kattava, kaikkien
kaytettévissd oleva Kkasikirja retkiruokailusta. Oppaan
johtoajatuksena ovat lahiruoka ja kestéava kehitys osana
vastuullisia ruokavalintoja.

Uudistettu retkiruokaopas vastaa
paremmin partion tarpeisiin

Suomen Partiolla on ollut kdytéssdan kirjamuotoinen retki-
ruokaopas vuodelta 2002. Sen kayttd on kuitenkin jaanyt
vahaiseksi, silla oppaan sisaltd ja esitystapa eivat enaa
vastaa partiotoiminnan tarpeita. Paivitetty retkiruokaopas
vastaa paremmin myos kysymyksiin, joita partiotoiminnas-
sa nousee esiin. Retkiruokapas tulee sisaltamaan katta-
vasti tietoa ruoanvalmistuksesta erdolosuhteissa ja valmii-
ta ruokaohjeita.

Oppaan uudistamisella halutaan tukea lahiruokatoiminnan
tavoitteita. Lahiruoka-ajattelu pyritddn saamaan osak-
si partiotoimintaa seka lisataan partiolaisten ymmarrysta
ruoan tuotannosta ja sen matkasta lautaselle. Opasta ke-
hitetaan ja testataan yhdessa partiolippukunta Vesilahden
Valkohéntien kanssa.

Oppaassa nostetaan esiin myos vastuullisia ruokavalinto-
ja. Tavoitteena on kannustaa partiolaisia itsendiseen ajat-
teluun ruoan tuotannon ja omien valintojen vaikutuksista
kestavan kehityksen osa-alueisiin. Myds retkiruokaoppaan
ruokaohjeet ja niissa tarvittavat raaka-aineet sopivat lahi-
ruoan ja kestavan kehityksen teemoihin.

Yhteistyo lisda vaikuttavuutta

Uudistettu opas julkaistaan Metsahallituksen, Suomen La-
dun ja Suomen Partion yllapitamalla Luontoon.fi-sivustol-
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Retkiruokaoppaan pdéivittdminen sopii Suomen Partion
vuoden 2017 teemaan "Menn&aéan metsaan”.

la suomeksi ja ruotsiksi. Sivusto tulee uudistumaan, joten
lopullisen muotonsa opas saa vuoden 2018 lopulla. Opas
taydentdd sivuston nykyista retkiruokaosiota. Oppaan jul-
kaisemisella sahkdisessa muodossa jo hyvin tunnetulla
sivustolla halutaan lisata vaikuttavuutta. Séahkdinen opas
on helposti I6ydettavissa ja hyddynnettavissa niin partio-
laisten kuin muidenkin retkeilijdiden toimesta.

Kirjoittajat
Niina Mayer ja Eeva Ylinen



Mallasjaannoksesta ruuaksi

Kiertotalous on Suomessa kehittynyt lukuisissa yrityksissa
toimintamalliksi, mutta mita se kaytannéssa voi tarkoittaa?
Kiertotalousajattelussa tuotteen tai materiaalin elinkaarelle
ei ole paatepistettd, vaan se palautuu uudelleen kiertoon
joko samassa elinkaaressa tai osana toista tuotetta tai ma-
teriaalia. Kiertotaloutta ja sen mahdollisuuksia on helpoin
ymmartaa kaytannon esimerkkien kautta. Suomessa on jo
satoja yrityksia, jotka toimivat kiertotalouden periaatteiden
mukaisesti.

Loistava esimerkki tallaisesta yrityksesta on keittidmesta-
ri Juha Teeriméen omistama Idealgrain Oy. Idealgrain Oy
tutkii panimoiden mallasjadnnéksen optimaalisia hyoty-
kayttomahdollisuuksia elintarvikkeiden raaka-aineena. Yri-
tys on syntynyt Juha Teeriméen olutharrastuksen kautta.
Talla hetkella oluttuotannossa syntyvasta mallasjaannok-
sesta noin 90% menee rehuksi tai jatelaitoksille - mallas-
jaanndksesta olisi kuitenkin myos elintarvikekayttoon, silla
se siséltéda runsaasti kuitua ja proteiinia. Juha Teeriméaen
ajatustyd mallasjaanndksen paremmasta hyddyntamises-
ta ja kiertotalouden edistéamisesta johtivat lopulta katuruo-
kapyoraan, josta Teeriméki tarjoili kesalla 2017 menestyk-
sekkaasti mm. mallasjaannos falafelpyorykoitd. Taman
onnistuneen kokeilun jalkeen Teeriméaki on jatkanut tuo-
tekehittelyéa eteenpéain. Tassé vaiheessa mukaan on tullut
myods myods EAKR-rahoitteinen LUO Next Step -hanke ja
HAMKIin bio- ja elintarviketekniikan opiskelijat.

LUO Next Step -hankkeen kautta Idealgrain Oy:lle mah-
dollistui Luonnonvarakeskuksen Jokioisten koehallin hyo-
dyntdminen osana tuotekehitystd. Mukana prosessissa
olivat myds HAMK:in bio- ja elintarviketekniikan opiskelijat,
joille kokeilu oli osa tuotekehityksen opintoja. Luken koe-
hallissa kokeiltiin erilaisia mekaanisia menetelmid mallas-
jddnnoksen prosessoimiseksi, jotta sen hyotykayttd olisi
taloudellisesti mahdollista.

Paiva vahvisti Juha Teerimaen ajatuksia mallasjaannok-
sen mahdollisuuksista ja asetti myds lisaa kysymyksia sen
prosessoinnin optimoinnista ja kustannuksista. "Saimme
tehtyd nelja erilaista koetta, missa mallasjaanndsta pro-

Kuvat: Juha Teeriméki, Idealgrain Oy
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sessoitiin eri tavoin ja laittein. Tama auttoi sulkemaan pois
osan tavoista. Tulosten perusteella voidaan tehda jatkoko-
keita ja l6ytaa skaalautuvia menetelmia hyotykaytén mah-
dollistamiseksi” Juha Teeriméaki kertoi.

Idealgrain Oy:n tarina on erinomainen esimerkki kiertota-
lousajattelun mahdollistamista uusista avauksista, joissa
hyddynnetaan olemassa olevia raaka-aikeita uudella ta-
valla - kestavasti ja innovatiivisesti. Kattavasti kiertotalou-
desta: sitra.fi/kiertotalous

Lisatietoja
Juha Teerimaki, Idealgrain Oy

Elintarvikealan vuosiseminaarissa julkistettiin Ruokafak-
ta-sivusto, kuultiin leipomoalan kuulumisia ja innostuttiin
elintarvikeviennin mahdollisuuksista

Anna-Leena Miettinen MMM:sta avasi Elintarvikealan

vuosiseminaarin katsauksella Ruokapoliittisen selonteon
toimeenpanosuunnitelmaan. Lahiruokayrittajaakin lahei-
sesti koskettaviin aiheisiin, kuten ruokamarkkinoiden toimi-
vuuden parantamiseen, elintarvikkeiden ja veden viennin
edistamiseen seka lahiruoan pienimuotoisen jalostamisen
helpottamiseen tullaan tekem&én konkreettisia toimenpi-
teitd. - Tavoitteisiin pAasemiseksi tarvitaan laajaa viestinta-
yhteisty6té ja yhteista linjaa koko alalla, Miettinen innosti.
Toimialapdallikkd Leena Hyrylda Kaakkois-Suomen
ELY-keskuksesta kertoi pk-yritysbarometrin tuovan nyt
esiin pienten yritysten kasvuhalukkuutta, jota haetaan mm.
investointien, uusien tuotteiden ja palveluiden kautta seka
suuntaamalla uusille markkinoille. Erityisesti leipomoalalla
tapahtuu jatkuvaa uudistumista — leipomotoiminnan paris-
sa onkin ylivoimaisesti eniten elintarvikkeita valmistavia
yrityksia ja jopa neljannes kaikista elintarvikealan tyéllisis-
té. Leipomoalaa kuvaa hyvin myo6s tiukka kilpailutilanne.
— Joka neljas Suomessa syotava leipa on ulkomainen,
tarkensi Suomen leipuriliton hallituksen puheenjohtaja Jari
Elonen. Han ja Suomen leipuriliton toimitusjohtaja Mika
Vayrynen nostivat lahileivan uudeksi kuluttajatrendiksi.
Leivan tuoreus ja laheisyys ovat kuluttajille tarkeitd, mutta
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erot lahelld paistetun ja leivotun tai ulkomaisen ja kotimai-
sen raaka-aineen laadun valilla eivat aina ole selvilla, he
totesivat.

Toimialajohtaja Esa Wrang, Food From Finland -ohjel-
masta toi kannustavia ajatuksia elintarvikeviennissa on-
nistumiseen. Talla hetkella Suomen elintarvikeviennin
paakohdemaat ovat Saksa, Pohjoismaat, Kiina, Hong
Kong, Japani ja Etela-Korea.

Erikoistutkija Csaba Jansik esitteli tuoreen Luonnonvara-
keskuksen Ruokafakta -sivuston. Sen tarkoitus on esitella
kotimaisen ruoan ja veden puhtautta suhteessa muiden
maiden tilastotietoihin. Tavoitteena on valittda ajantasaisin
tieto suomalaisen ruoan tuotannon kilpailukyvysta. Sivus-
toa kehitetaén edelleen ja kaikki paésevét hyddyntamaan
sitd suomalaisesta ruoasta viestimiseen. Lisatietoja www.
luke.fi/ruokafakta/

Seminaariesitysten tallenteet ovat saatavilla Aitoja makuja
-sivustolta: www.aitojamakuja.fi/blogi/?p=2606

Teksti
Leena Arjanne



Lahiruokakilpailuista tuotekehitysapua ja tunnettuutta

Miten suomalaista lahiruokakilpailukenttda voitaisiin kehit-
taa? Palvelevatko kilpailut pienten ja keskisuurten elintar-
vikeyritysten tarpeita? Miksi yritykset osallistuvat kilpailui-
hin?

Lahiruoan koordinaatiohanke selvitti ruokakilpailujen tar-
jontaa syksylla 2017. Kilpailuihin osallistutaan kilpailuhen-
gen, niiden laheisen sijainnin ja vaivattomuuden, saatavan
markkinointi- ja tuotekehitysavun seka yrityksen sisdisen
hengen kohottamisen vuoksi. Sijoitetulle ajalle ja rahalle
odotetaan vastineita.

Huomionarvoista on, ettd kilpailuissa viestinta- ja mark-
kinointisatsauksia tehdaan niiden tuomiin mahdollisuuk-
siin nédhden vield vahan. Kilpailuun osallistumisesta voisi
syntyd monia kiinnostavia tarinoita. Kilpailuissa piileekin
valtava potentiaali, joka voitaisiin saada kayttéon, kun Kil-
pailukentta organisoituisi kokonaisuutena. Toki osalla kil-
pailuista on jo pitk& historia ja vakiintunut asema omassa
kohderyhméssaan. Toimivat kilpailut ovat kuluttajia ja me-
diaa kiinnostavia, houkutteleva ja elavia tapahtumia.

Selkeyttamalla jarjestdjien ja kilpailijoiden roolijakoa, kil-
pailuodotukset voisivat tayttyda paremmin. Suomessa
alakohtaiset tuotekehityskilpailut, kuten Suomen paras
hunaja, nayttaisivat padsevan tavoitteisiinsa parhaiten.
Markkinoinnilliset kilpailut jotka nostavat ruoka-alaa tai pai-
kallisia raaka-aineita esiin, kuten Vuoden l&hiruokateko ja
Sikses Parasta, paasevat tavoitteisiinsa heikommin. Tuo-
tekehitykseen ja markkinointilisdarvoon tahtaavat kilpailut
vaativat jatkuvuutta ja pysyvat henkilosto- ja taloudelliset

resurssit, jotta ne onnistuisivat monissa tavoitteissaan.

Selvityksen mukaan ratkaisuina voisivat olla kilpailujen
keskittaminen, niiden ymparille rakennettavat oheistapah-
tumat, viestintdsuunnitelma, sponsorointipaketit ja yhteis-
tydomahdollisuudet. Nain voitaisiin lisata paitsi osallistujien

myds yleison maaraé seka saavuttaa median kiinnostus ja
ylittdad uutiskynnys. Selvityksessa kuvataan konkreettisia
ja tuoreita ideoita nykyaikaisen l&hiruokakilpailujarjestel-
man rakentamiseksi.

Selvitykseen voi tutustua tarkemmin osoitteessa www.
aitojamakuja.fi/blogi/?p=2687, jossa on myods listattuna
joitakin lahivuosina pidettyja lahiruoka- ja ruokakilpailuja.

SELVITYS LAHIRUOKA-ALAN
KILPAILUTOIMINNASTA

Marraskuu 2017 :
Valtakunnallinen lahiruoan koordinaatiohanke

. aitojamakuja.fi

1) Torun ybopisto
1P University of Tor

Teksti Leena Arjanne
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TAPAHTUMAT

2018

17.3.2018
17.-18.3.2018
20.3.2018
21.-23.3.2018
22.3.2018

26.3.2018
28.3.2018
9.4.2018
9.4.2018
12.-15.4.2018
12.4.2018
12.4.2018
12.4.2018
16.4.2018
18.4.2018
23.4.2018
25.4.2018
25.4.2018
26.-29.4.2018
26.4.2018
27.-28.4.2018
3.5.2018
7.5.2018
13.-19.5.2018
15.5.2018

22.5.-23.5.2018

7.6.2018

11. - 13.6.2018
12.-13.6.2018
16.-17.6.2018
10. - 12.8.2018
18.-20.8.2018
24.-26.8.2018
24.8.2018

30.8. - 2.9.2018
5.-8.9.2018
15.9.2018
6.-7.10.2018
10. - 11.10.2018
27.11.2018

Leipakorin tuloksia — elintarvikealan seminaari
Aallon harjalla — Elintarvikealan seminaari merella
Kestava ruoka ja koulut -kehittdmistyopaja,
Artesaaniruuan SM-kilpailut, Tammisaari
Tervetuloa retkelle luomua jalostaviin yrityksiin

Vastuulliset hankinnat -webinaari

Kiina kohdemaana? Intro-tyopaja, Helsinki

Vientivalmennuspaiva, Helsinki

Tuottajatori ravintola-alan ammattilaisille, Hyvink&aa

Lahiruoka ja luomumessut, Helsinki

Elintarvike- ja ravintola-alan yrityksen perustaminen, Joensuu
Lahiruoan etelaisen Suomen hanketreffit, Helsinki

Eviran elintarvikevienti — keskustelutilaisuus, Rovaniemi
Tuotteistaminen luonnontuoteyrityksesséa, Oulu
Elintarvikelainsdadanto, Oulu

Tuotteistaminen luonnontuoteyrityksessa, Oulu
Elintarvikelainsaadantt, Raahe

Kevatwebinaari - Palveluhankintoihin vastuullisuutta

Terra Madre Nordic, Kéépenhamina

Kiina kohdemaana? Ideaflow -typaja, Helsinki

Lautasella — erityisruokavalioiden tapahtuma, Helsinki
Luonnonkosmetiikka ja sen valmistamiseen liittyva lainsaadanto, Oulu
Luonnonkosmetiikka ja sen valmistamiseen liittyva lainsdadantd, Raahe
Kiina kohdemaana? Fact finding -matka Shanghaihin ja SIAL China -messuille
Elintarvikepaiva, Helsinki

The 49th R3 Nordic Symposium - cleanroom technology and contamination
control, Naantali

Kiina kohdemaana? Innovations go -tydpaja, Helsinki

Food Safety 2020 konferenssi

Food Business Summit, Seingjoki

Villiyrttikarkelot, Oulu

Real Food Festival — luomu- ja Iahiruokatapahtuma, Helsinki

Costa Food Festival, Naantali

Lauhan lahiruokafestivaali 2018, Huittinen

Lahiruoan lantisen Suomen hanketreffit, Huittinen

Viistokuja, Raahe

Riga Food exhibition

Osta tilalta! -paiva

Slow Food Festival 2018, Fiskars

Fastfood & Cafe & Ravintola 2018, Tampere

Monipuolistuva juoma-ala, Helsinki

Katso lisétiedot ja lisda tapahtumia aitojamakuja.fi -tapahtumakalenterista
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