Aitoja makuja

3/2017

i

\/ @ﬂ?

Ruokapoliittinen ‘;‘-h-
selonteko -;-:'_F _'
:’ ’

linjaa
tekemista
tilalta!
-paiva
16.9.2017

Pohjoismainen ruokapalkinto Embla jaettiin
ensimmaista kertaa s. 22




~ R
Aitoja makuja -tiedotuslehti

Aitoja makuja -tiedotuslehti kertoo elintarvikealan
kehittamistyosta. Lehti iimestyy vuonna 2017 SISALTO
nelja kertaa.

VieraskyN8.......ooooeeeeiiiiiiiiiiiiie e 3

Aikataulu . . S
o . Miten myyn tuotteeni ammattikeittioon ja
Nro Materiaalin dl Julkaisupaiva
7

1 13.2. 6.3, TUKKUUN?. . 4
2 8.5. 29 5. Maukkaita uusia kasviproteiiniruoka-
3 21.8. 11.9. ohjeita julkisille keittidille......................... 5
4 20.11. 11.12. Suomalainen ruoka nousi estradille

Pohjoismaiden suurimmilla ruokafesti-
Tilaaja

. . L vaaleilla Tanskassa.......cccocovveiiiiiii.... 6
Maa- ja metsatalousministerio

Koneellistamisen tarpeet ja mahdolli-

Julkaisija suudet sarkitaloudessa........................ 8
Turun yliopiston Brahea-keskus Makkarantekoa, kulttuurikasveja ja maa-
20014 Turun yliopisto tiaislajeja artesaaniruuan SM-kisoissa..... 9

Ruokaketju tyollistdd — maakuntien
Toimituskunta

o o valillaeroja........oooeviviiiiiiii 10
Heidi Valtari, Paivi Toyli ] o
Lapin tryffeleita kaivamaan.................. 12
Yhteystiedot Kanta- ja Paijat-Hameessa ruokaketjun
Lehden toimitus: kehittamista yhdesséa tehden.................. 14
Heidi Valtari Kanin liha sopii niin juhlaan kuin arkeen 16
et B @i, pult G048 16l Kotitarvetuotanto kiinnostaa................ 17

Erityisruokavaliot teemana ERIHYVA....18
Minimessuilla

Tilausasiat:
Arja Meriluoto
arja.meriluoto@utu.fi, puh. 050 304 8410 Ruokapoliittisen selonteon seminaatri.... 18
Ruokaketjun kertaluonteinen hanke-

Painopaikka haku 14.8. —29.9.2017...........cc.ceenneen. 18

Paino-Kaarina Hanki oman maan makoisat herkut

_ Osta tilalta! -paivana......................... 19
Painos T
2200 kpl/lehti HavikKiviikko............ccooeiviiiii, 20
Ravintolan perustamiseen tukimateri-
ISSN 2343-3728 (painettu) aalia.........ooei 20
ISSN 2343-3736 (verkkojulkaisu) Ruokamarkkinat Mangsin tilalla............ 21
Lahiruokafoorumi 13.12.2017.............. 21

Sahkoinen versio .. . .
o o Pohjoismainen ruokapalkinto Embla
aitojamakuija.fi

. jaetiin ensimmaista kertaa................... 22
ISSuuU.com
Kansikuva: Riitta Weijola / Vastavalo.fi nmm ﬂ Turun yIiopisto
- i University of Turku
k J MAA- JA METSATALOUSMINISTERIO y



VIERASKYNA

VIERASKYNA

Ruokapoliittinen selonteko linjaa tekemista

pitkalle tulevaisuuteen

Hallitus antoi helmikuussa eduskunnalle ruokapoliittisen
selonteon, jota oli valmisteltu laajassa sidosryhméyh-
teistyossa toista vuotta. Ruoan korkeasta arvostuksesta
yhteiskunnassamme kertoo osaltaan se, ettd eduskunta
kasitteli selontekoa yllattavankin pitkaan ja laajasti antaen
oman kannanottonsa kesakuussa.

Kannanotossaan eduskunta edellyttaa, etta
valtioneuvosto:
1. edistda nykyistd tehokkaammin ruokamarkkinoiden
aitoa toimivuutta ja kilpailullisuutta ja tarvittavin lain-
saadantotoimin huolehtii markkinoiden tasapuolisesta
kilpailuasetelmasta,
2. asettaa elintarvikeketjun eri osien ruokahavikin va-
hentamiselle numeeriset tavoitteet seka selvittdad elin-
tarvikkeiden paivaysmerkintdja koskevat uusimistar-
peet ruokahavikin vahentamiseksi,
3. lisda ja tehostaa systemaattisesti ruokasektoria kos-
kevaa ennakkovaikuttamista EU-lainséaddannon valmis-
telussa,
4. varaa riittavat taloudelliset ja toiminnalliset resurs-
sit elintarvikkeiden ja veden viennin pitkdjanteiseen ja
suunnitelmalliseen edistamiseen sekéa
5. helpottaa kotimaisen ruuan ja lahiruuan pienimuo-
toista jalostusta.

Selonteon visio "Maailman parasta ruokaa” perustuu ruo-
kajarjestelmamme laatuun, kestavyyteen ja vastuullisuu-
teen. Se myds peraé kuluttajien tietoisuutta ja omaa vas-
tuuta roolistaan osana ruokajarjestelmaa.

Itse selonteko jakautuu seitsemaan aihealueeseen: alku-
tuotanto, ruuan reitit pellolta poyta&dn monipuolistuvat, tut-
kimus, neuvonta ja koulutus, ruokakulttuuri ja ruoan arvos-
tus, ruoka ja kansanterveys seka kilpailukyky. Selontekoon
on listattu kullekin aihealueelle keskeisia toimenpiteitd, ja
tarkempi toimenpidesuunnitelma niiden toteuttamiseksi on
parhaillaan tyon alla.

Selonteko painottaa edeltgjiadn enemman elintarvikkei-
den ja elintarvikeosaamisen vientid, huoltovarmuutta sek&a
vesivarojen merkitystd. MyOs ruokamatkailu nostetaan
esiin uutena kasvua tuovana sektorina.

Selonteko ei korvaa hallituksen l&hiruoka- ja luomuohjel-
mia, jotka jatkavat itsenaisiné ohjelminaan hallituksen p&aa-
toksen mukaisesti. Siksi selonteossa ei naita teemoja kasi-
tella perusteellisesti. Lahiruoka-asiaa on suoraan kasitelty
muun muassa pohdittaessa ruoan jakelukanavien moni-
puolistumista, kuluttajakayttaytymisen muutosta ja ruoan
aluetaloudellisia merkityksia. Vélillisesti [&hiruokaan liittyy
paljonkin linjauksia kuten ruoan arvostuksen nostaminen,
byrokratian ruokamarkkinoiden toimivuus

purku, ja

huoltovarmuus.

Selonteko ja siihen liittyvat aineistot [0ytyvat ministerion
verkkosivuilta www.mmm.fi/ruoka2030

Kirsi Viljanen
Maa- ja metsatalousministerio



Miten myyn tuotteeni ammattikeittioon j

tukkuun?

Aitojamakuja.fi/foodservice tekee tutuksi ammattikeit-
tibiden ja tukkujen toimintatavat. Verkkosivusto antaa
vinkkeja myyntiin, nostaa esiin mitéd elintarvikeyritta-
jan on hyvé ottaa huomioon ja esittelee tuotteiden va-
lintaprosessin.

Aitojamakuja.fi/foodservice esittelee, millainen on uusien
tuotteiden valintaprosessi ammattikeittidissa ja tukuissa.
Elintarvikeyrittdja voi ottaa yhteyttd joko ammattikeittioon
tai tukkuun. Kummassakin tapauksessa on olennaista,
ettd jo etukateen miettii, mik& on oman tuotteen lisdarvo
ja erityisyys verrattuna muihin vastaaviin tuotteisiin. Asian
pohdinnan apuna kannattaa kayttaa tuotekorttia, joka on
excel-pohjainen tydkalu, jossa kysytaan juuri niitd asioi-
ta, joihin ostajan kanssa kaytavissa myyntineuvotteluissa
kiinnitetdan huomiota. Mieti myds, millaisen tarinan haluat
ostajalle kertoa tuotteesta tai yrityksesta.

Sivustolla asioita esitelladn myds erilaisten yhteistyoesi-
merkkien kautta seké juttuina ettd videoilla. Mukana on
myds pari kokemusta tuotekortin kaytosta. Olipa ostaja
ammattikeittio tai tukku niin yksi tarkeimmista asioista yh-
teistyon toimivuuden kannalta on toimitusvarmuus, mika
tarkoittaa sita, etta ei luvata liikoja, mutta pidetdan se, mis-
té on sovittu. On hyva huomioida, etta liikkeelle voi lahtea
my0s pienemmassa mittakaavassa, paikallisesti, jolloin
tuotteet voivat olla tarjolla vain tietylle rajatulle alueelle
tai tietylle asiakasryhmalle. Tukkutoimijoiden yhteystiedot
|oytyvat sivuston "Hyva tietdd” -kohdasta.

Aitojamakuja.fi/foodservice -sivuston materiaalin pohjana
on Paikallisruoan arvoketjua kehittdmassa-hankkeen in-
fotilaisuuksissa esitelty ns. tdsmaopas, joka on koostettu
haastattelemalla tukkutoimijoita hankkeen alkuvaiheessa.
Eri puolilla Suomea jarjestetyissa tilaisuuksissa elintarvi-
keyrittgjilla on ollut mahdollisuus tavata kerralla useampia
paikallisen ja valtakunnan tason ostajia, saada palautet-
ta ja ideoita tuotteen kehittdmiseen seké kuulla, millaisille
tuotteille on kysyntaa.

Kaikkien osapuolien yhteinen tavoite on, ettd paikallisia
tuotteita saataisiin tarjolle enemman ja etta erikoistuotteita
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Tuotteiden valintaprosessi

Kun haluat myyda tuotteita ammattikeittioon
ja tukkuun, on kaksi padsaantoista toimintatapaa:

Otayhteyttad
Ammattikeittioon tai  Tukkutoimijaan
7w \ /m\

Tukkuihin kannattaa
oma-aloitteisesti
markkinoida tuottei-
taan tayttamalla

Elintarvikeyrittdja ottaa
yhteyttd ammattikeittioon.
Aluksi kannattaa keskustella
tuotteen soveltuvuudesta,

kayttdominaisuuksista, tuotekortti.
toimitusmaarista,
pakkauksista yms.
LN )
- o8
Ammattikeittio Tukkukauppa
Ammattikeittio Tukut etsivat aktiivisesti

(hotelli, ravintola, kahvila,
julkinen ruokapalvelu)
ehdottaa tuotetta
tukun valikoimaan.

tuotteita, jotka sopisivat
ja tdydentaisivat
heidan valikoimaansa ja
asiakkaiden tarpeita.
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Tukkukauppa

Ammattikeittio

Ehdotus voi johtaa
neuvotteluihin lahituottajan
ja tukun valilla.
Neuvotteluissa kdydaan

Tukuilla on esim. erillisia
l&hituotelistoja,
joiden pohjalta paikallisia
tuotteita suositellaan
asiakkaille.

lapi yksityiskohdat kuten
volyymit, aikataulut ja
toimitustavat.

haluavat asiakkaat l6ytaisivat omaan tarjontaansa sopivia
tuotteita.

Paikallisruoan arvoketjua kehittdmassa-hankkeen keskei-
set yhteistydkumppanit ovat Paivittdistavarakauppa ry ja
Foodservice-tukkutoimijat, maakunnalliset elintarvikea-
lan kehittdjat sekd MTK ry. Hanketta toteutetaan vuosina

2015-2017 ja sita rahoittaa MMM.

Paivi Toyli, Turun ylipiston Brahea-keskus
paivi.toyli@utu.fi



Maukkaita uusia kasviproteiiniruokaohjeita julkisille keittioille

Maa- ja metsatalousministerié myodnsi Savon koulutuskun-
tayhtyman EkoCentrialle rahoitusta uusien kasviproteiini-
ruokaohjeiden kehittamiseksi. Kevaan aikana kehitettiin
15 uutta, 100 henkildlle vakioitua ruokaohjetta ammatti-
keittidille. Lisaksi kehitettiin nelja kasvisvaihtoehtoa paa-
ruoan lisakkeeksi. Ruokaohjeet on suunniteltu erityisesti
julkisen sektorin keittididen kayttdon ja niissa on kaytetty
monipuolisesti kotimaista kasviproteiinia. Tuotekehitys-
tydssa mukana olivat Pohjois-Savon alueen suurin julkisia
ruokapalveluja tuottava Servica ja Savon koulutuskun-
tayhtyman ravintolapalvelut. Tukea saatiin myds Kiuruve-
den kaupungin ruokapalveluilta.

Tarve kasvisruokaohjeiden kehittamiselle tuli ammattikeit-
tididen lisdantyneesta kasvisruokailijoiden maarasta seka
tarpeesta saada uusia ideoita kasvisruokien tarjoiluun.
Paatavoitteena oli lisata kotimaisten kasviproteiinituottei-
den tuntemusta ja kayttda sekd saada vaihtoehtoja pal-
jon kaytettyjen soijatuotteiden tilalle. Luonnollisesti myds
ruoan raaka-aineiden hinta, makutottumukset ja suuri
ruoanvalmistusmaara oli otettava huomioon. Uusissa 100
henkildlle vakioiduissa ruokaohjeissa onkin kaytetty mo-
nipuolisesti mm. hernerouhetta, harképapua, palkoviljoja,
taysjyvaviljaa sekd muita proteiinia sisaltavia kasviksia.
Osa ohjeista on vegaanisia, osassa on kaytetty maitota-
loustuotteita ja kananmunaa.

Uudet kasvisruokaohjeet ovat saatavana osoitteesta

www.ekocentria.fi

Toiveena on, ettd mahdollisimman moni ruokapalvelu ottaa
ruokaohjeita kayttoon ruokalistoja suunnitellessa. Viestin-
tavalkea tuotti kahdeksasta ruokaohjeesta lyhyet havain-
nollistavat esittelyvideot, jotka ovat katsottavissa Sakkyn
youtube-kanavalla. Linkit videoihin myds EkoCentrian in-
ternet-sivuilta > Aineistot > Ruokaohjeita.

Lisatietoja
Sari Vaananen, sari.vaananen@sakky.fi
Anu Arolaakso, anu.arolaakso@sakky.fi

Uusia kasviprotedinireseptejd
ruakalisialile
« jpulkistamistilalsuus
8B IONT

]
g E = - H

ekBC&ntria AT
BT

|

Kuva julkistamistilaisuudesta, jossa ravitsemusterapeultti
Leena Putkonen, Tiina Soininen ja Jukka Muranen Ser-
vicasta, Anu Arolaakso, Sari Vaananen ja Maria Mukkala
EkoCentriasta, Virpi Kulomaa Viestintavalkeasta ja Janne
Hamalainen Sakkyn ravintolapalveluista.



Suomalainen ruoka nousi estradille Pohjoismaiden suurim-

milla ruokafestivaaleilla Tanskassa

Pohjoismaiden suurimmat Food Festival — ruokafestivaalit
jarjestettiin Tanskassa 1.-3.9.2017. Kuudetta kertaa jar-
jestetyn tapahtuman teemallisissa tyOpajoissa oli mukana
nyt ensimmaistd kertaa suomalainen ruoka. Tapahtuma
ker&a vuosittain yhteen 30 000 ruosta kiinnostusta kulutta-
jaa ja ruoka-alan ammattilaista.

FOOD Festivaalien
si kokonaisuudessaan 250 toimijaa. Osana tapahtu-

laajasta yleisbohjelmasta vasta-

maa jarjestettiin erilaisia teemallisia ruokatytpajoja
ja yksi tyopajoista esitteli suomalaista ruokaa. Tyo-

pajan toteutuksesta vastasi viisi kuopiolaista kokkia.

Festivaalien tapahtumakaupunki Aarhus kantaa tana
vuonna Euroopan gastronomisen alueen tunnustusta.

Kuopion alueelle haetaan tunnustusta vuodelle 2020 osa-
na ProAgria Pohjois-Savon ja Maa- ja kotitalousnaisten
RuokaSavo-hankkeen toimenpiteité.

Pohjois-Savon maaseutustrategian visiona on, ettd Poh-
jois-Savo on vuonna 2020 valtakunnallisesti ja kansainva-
lisesti tunnettu ruokamaakunta.

Lisatiedot:

Food Festivaalit — Pohjoismaiden suurin ruokafestivaali
www.foodfestival.dk

Aarhusissa Tanskassa 1.-3.9.2017

Aarhusin kaupunkiopas suomeksi

SATOA -ruokatapahtuma Kuopiossa www.satoa.fi/info/
European Region of Gastronomy -kehityshanke
RuokaSavo -hanke
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Hotdogin valmistamisen Tanskan mestaruuskilpailujen voittaja sandwich vuodelta 2014 DM 2014. Kuva Claes bech




Koneellistamisen tarpeet ja mahdollisuudet

sarkikalataloudessa

Fakta:

Paavo Vallas, Sarkifood Oy

Vuonna 2016 perustettu yritys, tarkoitus vahentaa ve-
sistdjen rehevditymisongelmia.

Voitti Sitran " Nutritional Cycle Challenge” -kilpailun
vuonna 2016.

Sarkifood Oy:n tarina alkoi, kun Paavo Vallas halusi [6ytaa
ymparistdystavallisen keinon lisata ravitsemussuositusten
mukaista kalan syontid. Tuontitonnikala ei houkutellut. Han
oli ndhnyt Lahden Vesijarvelld, kuinka hoitokalastuksessa
pyydettya sarke& paatyi suuria maaria kompostiin. Sitran
ravinnekiertokilpailusta voittamillaan rahoilla Vallas perusti
Séarkifood Oy:n, joka pyrkii saamaan vesistdja rehevoitta-
vaa sarked hyotykayttoon, ihmisten lautasille saakka.

Vallaksen tuoreen selvityksen mukaan nykyinen tapa ja-
lostaa sarkea lautaselle vaatii paljon kéasityota ja aikaa.
Kustannukset syntyvat elavien pikkukalojen lajittelusta,
kuljettamisesta seké leikkaamisesta. Sarjen lihan proses-
sointi vie 30-kertaisen ajan verrattuna lohen jalostamiseen
fileeksi.

Nyt tarvittaisiinkin uusia, nopeita, lahella kalastusta toi-
mivia koneita kalojen erotteluun ja leikkaamiseen, jotka
vahentaisivat kasityotd ja turhaa raaka-aineen kuljetusta
kalastuspaikalta muualle. Vallas kertoo Koillis-Suomessa
kalastajien kehittdamista mekaanisista lajittelulavikoista,
joilla voi lajitella kaloja koon mukaan suoraan jo kalastus-
veneissa. Automaattisia kalaleikkureita l16ytyy talla hetkella
vain isoille kaloille ja pienelle muikulle. Lajittelulaitteiden ja
leikkureiden kehitysty® kaiken kokoisille kaloille tarvitsisi
henkilosto- ja aikaresursseja.

Suomen  Sisdvesiammattikalastajien toiminnanjohtaja
Juha Piilolan mukaan Suomen kalatalous tarvitsisi tehos-
tuakseen taysin automatisoidun, kalalajin ja -koon mukaan
erottelevan ja leikkaavan koneen, seka pienempia puoli-
automaattisia ammattikalastajien kasikayttéon sopivia
koneita. Vallas pohtii, etta haasteiden ratkomisessa voisi
auttaa kansainvalinen kokemusvaihto ja yhteistyo.

Vaikka sarki tunnetaan usein ruotoisena onkikalana, se on
ymparistoystavallinen, terveellinen ja turvallinen vaihtoeh-
to lisatad kalan syontid. Kun sérjen tuotantokustannukset
hallitaan, siité voi tulla kilpailukykyinen ja maistuva proteii-
nin lahde kalaruoan ystavien ruokavalioon.

Paavo Vallaksen raporttiin Sustainability value proposition
— New Sarki sorting and/or gutting machine (Aalto-yliopis-
to, 2017) haastateltiin kalastusyrittdjia, joita Vallas tavoitti
muun muassa aitomakuja.fi-verkostosta. Koko raportin voi
pyytaa luettavaksi: paavo.vallas@aalto.fi

Kirjoittaja
Leena Arjanne
Turun yliopiston Brahea-keskus

a

Sarjen kalastus hidastaa vesistojen rehevoitymista
ja parantaa niiden kuntoa monella tapaa. Kalas-
tus poistaa fosforia vesistdistd. Kun pohjamudista
ravintoaan etsivia sarkia on véhemman, myos
pohjaan vajonneita ravinteita vapautuu vahemman
veteen. Sarjen maara vaikuttaa myos kasviplank-

tonin ja levien suhteellisiin osuuksiin vesistoissa ja

siten myds rehevditymiseen.




Makkarantekoa, kulttuurikasveja

ja maatiaislajeja artesaaniruuan
SM-kisoissa

Artesaaniruuan avoimet suomenmestaruuskilpailut jar-
jestetddn 4-6.10.2017 Raaseporissa. Kilpailun lisaksi
luvassa on mielenkiintoista ohjelmaa tuottajille, ruuan ja-
lostajille ja kuluttajille. Ohjelmassa on luentoja, kaytdnnon
tyopajoja ja vierailuja artesaaniruokayrityksiin Raasepo-
rissa. Tapahtuma on avoin kaikille ruuasta kiinnostuneille.

Workshopissa makkara-asiantuntija Kenneth Loéfberg
opettaa makkaranteon salat, jossa makua tuomaan kay-
tetdan lahituotettua lihaa ja metsén antimia. Nauvolainen
Margot Wikstrom kertoo tydstdan artesaaniruuan valmis-
tajana. Annika Michelson on geneettisen monimuotoi-
suuden lehtori (HAMK) ja Viron kulttuurikasvien ja maa-
tiaisrotujen yhdistyksen puheenjohtaja. Han kertoo miksi
kulttuurikasvien viljelyn kannattaa uusien satoisampienkin
lajikkeiden rinnalla. Michelsonin luennon jalkeen paneelis-
sa Thomas Snellman, Kristina Creutz ja Sam Petterson
keskustelevat maatiaislajeista. Paivilla vierailee myds tut-
kija, kirjailija ja yrittdja Martin Ragnar. Hanet tunnetaan
ruotsalaisen ruuan kulttuuriperintéa edistavan lanttuakate-
mian (Kalrotsakademien) sekd Ruotsin juoma-akatemian
(Svenska Dryckesakademien) perustajana. Luennollaan
Luo lisdarvoa artesaaniruuasta Ragnar pohtii monimuotoi-
suuden, aitouden — mutta myds ylpeyden nakdkulmasta
sité lisdarvoa, jonka oma kieli voi antaa tuotteille. Torstaina
seurusteluillassa esittaytyy uusi Suomen Artesaaniruoka
ry — Mathantverk i Finland r.f. ja kaikki artesaaniruuasta
kiinnostuneet voivat tavata ja tutustua toisiinsa. Juhlaillalli-
nen paattaa tapahtumarikkaan paivan.

Tutustu tapahtuman ohjelmaan kilpailun nettisivuilla:
www.novia.fi/mathantverkfm/fi

Teksti: Heidi Barman-Guest
Suomennos: Leena Arjanne




Ruokaketju tyollistaa - maakuntien valilla eroja

Valtakunnallinen Lahiruoan koordinaatiohanke on selvit-
tanyt, millainen rooli ruokaketjulla on valtakunnallisesti ja
maakunnallisesti verrattuna muihin toimialoihin ja millaisia
eroja on maakuntien valilla.

Ruokaketjussa on huomioitu tassa selvityksesséa maata-
lous, luonnontuotteiden keruu, kalastus ja vesiviljely, elin-
tarvikkeiden ja juomien valmistus, elintarvikkeiden ja juo-
mien tukku- ja vahittdiskauppa seka ravitsemistoiminta.
Naiden tietojen lahteend on kaytetty vuoden 2015 Tilas-
tokeskuksen sekad toimialoittaista yritystietopalvelua etta
aktiivisten maatilayritysten maa- ja metsatalousyritysten
taloustilastoja.

Ruokaketjun toimipaikkojen osuus kaikista toimipaikoista
on valtakunnallisesti 18,4 % eli melkein viidennes. Ete-
l&-Pohjanmaalla ja Pohjanmaalla ruokaketjun toimipaikko-
jen osuus on noin kolmannes maakunnan kaikista toimi-
paikoista, ja suurimmassa osassa maakuntia ruokaketjun
osuus on yli viidenneksen kaikista toimipaikoista. Vain
Uudellamaalla ruokaketjun osuus on alle 10 % kaikista toi-
mipaikoista. Toki tdssa yhteydessad on huomioitava, etta
osassa maakunnista (kuten Uudellamaalla) on maaralli-
sesti paljon muita toimipaikkoja, joten ruokaketjun toimi-
paikkojen maard jaa suhteessa vahaisemmaksi, vaikka
niitd maarallisesti on paljon.

Ruokaketjun henkildstossa on huomioitu seka palkansaa-
jat etta yrittajat. Kun verrataan valtakunnallisesti ruokaket-
jun osuutta muihin toimialoihin henkildstomaaran osalta,
noin 12 % tytskentelee ruokaketjussa. Jos samaa asiaa
tarkastellaan maakunnittain, niin Eteld-Pohjanmaalla ja
Etela-Savossa tydskentelee yli 20 % ruokaketjussa. Kan-
ta-Hameessa, Keski-Pohjanmaalla, Pohjanmaalla, Poh-
jois-Savossa, Satakunnassa ja Ahvenanmaalla 15 % tai
enemman tydskentelee ruokaketjussa. Alle 10 % jaadaan
Pirkanmaalla ja Uudellamaalla.
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Jos verrataan maakuntien vélilla henkilostén maaraa koko
Suomen ruokaketjun lukuun, niin Uudellamaalla osuus on
selvasti suurin 28 %, mika osaltaan heijastuu siita, etta
toimipaikkoja on paljon. Muiden maakuntien osuus koko
Suomen ruokaketjun henkilostosta on alle 10 % ja seitse-
man maakuntaa sijoittuu maakuntien valisesséa vertailussa
5 —10 % valille. Tam& maakuntien valinen vertailu nostaa
siis esiin sen, ettd mik& osuus ko. maakunnalla on koko
Suomen ruokaketjun kokonaishenkilostomaarasta.

Seuraavassa Aitoja makuja -lehden numerossa pereh-
dymme tarkemmin toimipaikkojen maaraan ja elintarvikea-
lan toimialoittaiseen jakoon.

Kirjoittaja

Paivi Toyli

Turun yliopiston Brahea-keskus
paivi.toyli@utu.fi



muiden toimialojen henkiloston maaraan 2015

Ruokaketjun henkilosto verrattuna

Eteld-Pohjanmaa 2%

Eteld-Savo ax% =
Resipatianmss o [
Kesli-Suomi o

Lappi o

pitkanmza I

Pobianmaa 7 I
Pohjois-Karjala 14 %

pokioispotianmaa 12+ [

Ousimas o I

varsinais-swomi 3« |
ae——rem

Valtakunnallinen lahiruoan koordinaatiohanke
Lahde: Tilastokeskus, Toimialoittainen yritystietopalvelu

[Eteld-Karjala

[Eteld-Pohjanmaa

Eteld-Savo

Kainuu

Kanta-Hime

Keski-Pohjanmaa

Keski-Suomi

Kymenlaakso

LLappi

Pirkanmaa

IPohjanmaa

IPohjois-Karjala

IPohjois-Pohjanmaa

IPohjois-Savo

Satakunta

Uusimaa

Varsinais-Suomi

lAhvenanmaa

Ruokaketjun
henkilosto 2015

Valtakunnallisesti
yhteensa 173 ooo

Valtakunnallinen I&hiruoan koordinaatiohanke
Lahde: Tilastokeskus, Toimialoittainen yritystietopalvelu
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MAAKUNNISTA

Lapin tryffeleita kaivamaan

Pohjoiset kasvuolosuhteet tarjoavat tutkitusti useita yli-
voimatekijoita pelloilla ja metsissa kasvaviin raaka-ainei-
siin niiden puhtauden ja ravinteikkuuden kautta. Pitkan
yottdman yon keséan ja lumen alla talvehtivien kasvustojen
ansiosta luonnon raaka-aineet sisaltavat ihmisille hyvia
koostumuksia. Lappi toimii pitkalti raaka-ainetuotannon
maakuntana, ja oman jalostuksen osuus on vahaista pois
lukien porotalouden tuotteet. Omien jalostettavien tryffe-
leiden I6ytdminen onkin ensiarvoisen tarkedd maaseudun

elinvoiman parantamiseksi.

Yrittajat mukaan ohjaamaan kehit-
tamistyota

Lapin liitto kdynnisti Lapin alykkaan erikoistumisen ohjel-
man myo6ta toimenpiteita, jotka tahtasivat modernien elin-
keinoelamalahtoisten klustereiden syntymiseen. Yhdeksi
klusteriksi muodostui Arktinen Alykas Maaseutuklusteri,
jonka tavoitteena on kehittda ja synnyttaa yritystoimintaa
hajautetun uusiutuvan energian ja elintarviketuotannon
ymparille.

Elintarvikeala on maailman suurimpia toimialoja, ja uu-
det liiketoimintamallit tulevat haastamaan nykyiset ra-
kenteet. Pelkastddn raaka-ainetuotantoon tukeutuvaa
elintarvikejarjestelmééd on haastavaa saada toimivaksi
harvaanasutuilla alueilla, mink& vuoksi tarvitsemme uu-
sia toimintamalleja yrittdjyyden kehittamiseksi ja synnyt-
tdmiseksi. Maaseutuklusteri on moderni aluekehittdmisen
klusterimalli, joka lahtee kokonaisvaltaisesti luomaan uu-
denlaisia arvoverkostoja maaseudun elinvoimaistamisek-
si. Klusteri keskittyy tekemiseen ja pyrkii kaikilla toimilla
tukemaan kannattavan liiketoiminnan kehittymista. Yksi
klusterin keskeinen tehtava on yhdistaa yrittdjia ja ratkais-
ta heidan kehittymisensé esteené olevia pullonkauloja ke-

hittamishankkeiden avulla osaamisen kehittamisen kautta.
Suunnitelmallista kehittamista

Kevaalla 2017 valmistuneelle Lapin elintarvikeohjelmalle
on ollut selkea tarve hanketoimijoiden keskuudessa. Elin-
tarvikeohjelman tavoitteena on l6ytaa keskeiset kehitta-
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Kuva: Photokrafix, Lapland Material bank

misen kohteet, joiden kautta elintarvikealan yrittajyydelle
luodaan mahdollisimman otolliset olosuhteet Lapissa.
Ohjelman tavoitteena onkin, ettd l&ahiruuan kaytén osuus
Lapissa saataisiin nostettua 30 %:iin. Yksi keskeinen asia-
kaskunta, johon toimenpiteita tulee kohdistaa, ovat julki-
set keskuskeittiot. On kestamatonta, etté eraankin suuren
peruskoulun elintarvikkeista lahimmat tuodaan Virosta
saakka. Toisaalta Sodankyla on onnistunut nostamaan
paikallisten raaka-aineiden kaytdn muutamassa vuodessa
2% ->37%:iin ja Pellon kunta on tehnyt paatdksen tarjota
julkisten keittididen kautta paikallista kalaa vahintaan ker-
ran viikossa. Taman paatoksen takana on laajan verkos-
ton yhteistyd. Elintarvikeohjelmalla onkin luotu tavoitteet
strategiselle hanketoiminnalle seka paamaarat yrittajyy-
den kehittymiselle.

Suunnitelmista kaytantoon

Suunnitelmia on lahdetty toteuttamaan useiden hankkei-
den voimin. Hankkeita pyritddn rakentamaan tukemaan
toisiaan, ja kaytdssa on useita eri rahastoja.

Lapin liiton Uuden talouden hankkeen tavoitteena on ke-
hittdd malli uuden sukupolven yritysten syntymiseen ja
|oydettava uusia keinoja, joilla kasvu ja erityisesti vientipo-
tentiaalia tunnistetaan ja tuetaan tehokkaammin verkos-
tomaisella toimintatavalla yrittdjien ja kehittdjien kesken.



Yhtena pilottina on elintarvikealan yrityskeskittyman mal-
lintaminen, ns. Lapin elintarviketalo. Paikallista elintar-
vikkeiden tuotantoa l&ahdetdan mallintamaan Sodankylan
kunnan hankkeessa, jossa laaditaan konsepti elintarviketi-
loista, joissa voi toimia useita eri tuotantoalojen toimijoita.
Kokonaisuus sisaltaa tuotantotiloja, varastotiloja ja termi-
naalitoimintaa. Konseptin suunnittelussa kiinnitetaan eri-
tyisesti huomiota elintarviketilojen energiatehokkuuteen ja
vahahiilisyyden toteutumiseen. Alueellinen elintarviketalo
on osa laajaa alueellista kokonaisuutta, jossa tavoitellaan
lyhyempia elintarvikkeiden tuotanto- ja jakeluketjuja, kulje-
tusten uudelleen jarjestelya ja elintarvikkeiden uusia tuo-
tantomenetelmid. Rovaniemen Kehityksen Lapland Food
Club hankkeen yksi keskeinen tehtava, on yhdistaa elin-
tarvikealan yrittajia yhden "seuran alle”, ja tehda se naky-
vaksi.

Hillat kuksassa. Kuva Lapland Pictures/Arto Komulainen.

Tassa oli vain yksi esimerkki siitd, miten useat hakijat ja
eri rahastot luovat yhtendisen strategisen hankeperheen
asioiden eteenpainviemiseksi. Toki Lapissa on myos pal-
jon muuta kehittdmistoimintaa maaseutuklusterin lisaksi
ko. toimialoilla, ja niin pitda ollakin.

Linkit:

Pohjoinen puhtaus: http://www.lapintutkimusseura.fi/
files/Acta%20Lapponica%20Fenniae%2024.pdf
Elintarvikeohjelma: https://issuu.com/lapinliitto/docs/
elintarvikeohjelmaa4

Lisatietoja

Johannes Vallivaara

ProAgria Lappi
johannes.vallivaara@proagria.fi
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MAAKUNNISTA

Kanta- ja Paijat-Hameessa ruokaketjun kehittamista
yhdessa tehden

Kanta- ja Péijat-Hameen maakunnissa on tehty jo pit-
kédéan ruokaketjun kehittimistyotd yhdessd. Maakun-
tien ldheinen sijainti, alan kehittdjdorganisaatioiden
toimiminen molemmissa maakunnissa seké yhteinen
ELY-keskus tekee yhteistyén helpoksi.

Hameessa on vahvat teollisuuden keskittymat viljan, Ii-
han ja maidon jalostuksessa seka verkottunut koulutus-,
tutkimus- ja kehittdmistoiminta. Hameen vahvuuksina on
sijainti Suomen vaestollisessa keskipisteessa seka siihen
liittyva helppo saavutettavuus.

Kasvua Hiameessd teemaohjelma
antaa evaat yhteiselle kehittami-
selle

Kasvua Hameessa teemaohjelmatyd on jatkunut Kanta-
ja Paijat-Hameessa jo ohjelmakaudelta vuodesta 2007
alkaen. Kestavaa ruokaa ja kasvua Hameessa, Hameen
maa- ja elintarviketalouden kehittdmisen teemaohjelman
2015-2020 tarkoituksena on parantaa hdmalaisen maa- ja
elintarviketalouden yritysten kilpailukyky& vastuullisuuden
osa-alueet huomioiden.

Strateginen ohjelma on luotu ja tavoitteet maaritelty ruo-
kaketjun toimijoiden kanssa. Ohjelmaa toteuttavat MTK
Hame, ProAgria Eteld-Suomi, HAMK, LUKE sek& Koulu-
tuskeskus Salpaus eri kehittdmishankkeiden kautta.
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Yhteistyolla lisaa vaikuttavuutta

Kehittamistydssa teemaohjelma on tuonut selkeyttd alan
kehittamiseen, eri toimijat tuntevat toisensa ja tietavat
omat kehittAmistehtavéansa. Kun asioista on sovittu yhdes-
sd, voidaan resurssit kohdentaa oikein ja saadaan tydsta
vaikuttavampaa. Teemaohjelman sisélle on luotu omat ns.
paahankkeet, jotka keskittyvat yrityskentédssa eri kohde-
ryhmiin; alkutuottajiin, jatkojalostajiin ja elintarvikeyrityk-
siin, kehittgjiin ja asiantuntijoihin seka kuluttajiin ja paatta-
jiin. Yhteisen toiminnan painopisteen& on ruokatuotantoon
littyvan yritystoiminnan kehittdminen.

Yhdessa tekeminen nékyy myos viestinndssa ja tiedotta-
misessa, teemaohjelman hankkeilla on yhteinen ohjelman
mukainen Kasvua Hameessa viesti, ja talla nimella toimi-
vat eri paaviestintdkanavat; nettisivut, Facebook, Twitter,
YouTube ja Instagram. Talla toimintatavalla on saatu naky-
vyyttd, eika yrittdjien tarvitse tietdd monien eri hankkeiden
tai viestintdkanavien eri nimia.

Hamalainen ruoka kiinnostaa ku-
Iuttajia

Hameessa on mukavaa pohinaéa paikallisen ruoan ympa-
rilld. Taméan vuoden aikana on mm. tuotu paikallista ruo-
katuotantoa esille eri tapahtumissa. Pohjoismaisten hiih-



tolajien MM-kisat Lahdessa kevaalla 2017 toi kokemusta
yrittdjille yhteistyosté ja markkinoinnista, kun torin laidalle
rantautui l&hiruoan pop-up-piste, jossa toimi samassa ti-
lassa kahvila, baari sek& lahiruokamyymala.

Kesdkuussa Suomi 100-vuotisteeman Sy6daan yhdessa
hengessa viisi paikallista ravintolaa myi ensi kertaa ruo-
ka-annoksia Hameenlinnan torilla. N&ista viisi ruoka-an-
nosta oli suunniteltu taysin paikallisista raaka-aineista
yhdessa tuottajien ja keittiomestareiden kanssa. Tapahtu-
massa oli mahdollisuus my@s tutustua keskella kaupunkia
traktoreihin, elaimiin ja mehilaisiin Maaseutupolulla.

Myds sekd Kanta- ettd Paijat-Hameessd heindkuussa
jarjestetyt Avointen maatilojen -pdaivat saivat kuluttajat liik-
keelle tutustumaan lahiruokaan, eldimiin ja nykypaivan
ruuantuotantoon. Syksylla on tulossa tilaisuuksia elintar-
vikelainsdadannosta, pellonpiennarpéivia, opintomatkoja
ym.

Tehdyt ja tulevat toimenpiteet antavat viitetta siihen, etta
hamalaistenkin arvostus omaa ruokaa kohtaan on kasva-
massa.

Kirjoittaja
Sanna Lento, Hameen ammattikorkeakoulu
sanna.lento(at)hamk.fi
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{ - '8 5 P

tuma Hameenlinnan torilla 17.6.2017. Kuvat Sanna Lento.

Lahiruoan pop-up Murtsikka Lahden torin laidalla kevaalla 2017 (pieni kuva). Syddaan yhdessa hamalaisittain -tapah-

Teemaohjelman visio:

Hameen ruokatuotanto on kilpailukykyista, kiinnos-
tavaa ja hyddyntaa vastuullisesti alueen resursseja
ja luo alueelle hyvinvointia. Asiakas tuntee ja arvos-
taa Hameessa tuotettua ruokaa.

VLSINNNMVVIA
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Kanin liha sopii niin juhlaan kuin arkeen

"Tuotamme eettisesti kasvatettua kanin lihaa” on Siuruan
Kanila Oy:n perusajatus. Perheyritys on perustettu
kesakuussa 2016 Pudasjarvelle. Perhe muutti seudulle
Amsterdamista, Hollannista syksylla 2015. Perheeseemme
kuuluu Alexander, Christa ja suloinen 2,5- vuotias Elisa-
tyttd seka joukko lemmikkeja. Tuotannon periaatteita on,
ettd mitaén ei heitetd pois vaan kaneista kaytetaan kaikki
osat ja mm. nahat myydaan erikseen perinneparkitsijoille,

jotka tekevat niista upeita kasitéita ilman kemikaaleja.

Kaneja on kasvatettu lihaksi kautta aikain, jo viikinkiaikaan.
Sodan jalkeen myds Suomessa kaneja oli lahes joka
talossa! Vanhemmat ihmiset muistavat taméan hyvin ja
heilt onkin tullut erityisen paljon hyvaa palautetta.

Kanin liha on kauttaaltaan valkoista, vaharasvaista ja
mureaa,; siind ei ole lainkaan ns. tummaa lihaa. Maku on
mieto, joten lihan voi maustaa mieleisilladn mausteilla.
Kanin lihalla on erittdin matala kolesterolipitoisuus,
sen sisaltama proteiini on korkealuokkaista ja siind on
vain vahan rasvaa. Naiden ominaisuuksiensa ansiosta
se soveltuu myds moneen erikoisruokavalioon ja on
ymparistoystavallista tuottaa. Kaikki jate kompostoidaan

ja kaytetaan aikanaan oman maan parantamiseen.

Kanien pito niiden perusluonteen vuoksi on haastavaa
ja yrittdjat pyrkivat koko ajan kehittamaan tiloja ja
etsimdan uusia ratkaisuja niiden pitoon samalla kun
eldinmaéara kasvaa. Suomessa ei ole suosituksia erikseen
tuotantokanien pito-olosuhteille ja niinpd kanien tiloihin
mallia on otettu lemmikkikaneille annetuista suosituksista.
Suomessa ei ole kanin lihalle viela Luomu- standardia,
joten luomu-kania ei Suomesta saa, mutta kun tilanne
muuttuu, yrittdjat ovat asiassa mukana.

- Kaikkia kanejamme kasitelladan paljon ja onkin
hauska seurata kuinka erilaisia persoonia niissd on!
Yksi on suursyoppd, jotkin
herkut. Toiset ovat sosiaalisempia kun taas jotkin
arvostavat Joillakin

toinen kelpuuttaa vain

enemman omaa Seuraansa.

on selvasti metkuja mielessad!, kertoo Alexander.
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Kanit saavat paikallisen tuottajan korkealaatuista heinaa,
kotimaista pellettia seka tietysti herkkuja, kuten esimerkiksi
porkkanaa ja omenaa seka lisaksi jyrsittavaa, kuten pajun
oksia ja kerppuja, kuivaa leipda seka kesaaikaan tuoretta
vihredd omalta maalta. Ruokinnassa El kayteta GMO-
tuotteita tai lisaravinteita (antibiootit ja kasvuhormonit ovat



tehotuotannossa yleisia Euroopassakin). Tilalla jokin aikaa
sitten vieraillut hollantilainen nainen sanoikin leikkisasti,
"Ei
lemmikkeja!” Hauskasti sanottu ja totta, silla kaikki elaimet

etta: teilla ole tuotantoelaimia, vaan hitokseen

tunnetaan hyvin ja niilla on omat luonteensa.

- Kotimaassani Hollannissa kaninliha on hyvin suosittua
ja sita myydaan paljon. Keski-Euroopassa kaneja
kuitenkin joskus tuotetaan hyvin kyseenalaisissa oloissa
ja sellaiseen en halua ryhtya. Haluan tarjota kaneillemme
hyvat oltavat, Alexander kertoo. - Kanista on moneksi,
se sopii niin juhlapdytaan kuin arkisempaankin kayttéon.
Perinteinen luulo pitkastd kypsennysajasta on vaarg;
kasvatetty kani kypsyy nopeasti ja sen valmistusta voisikin
verrata broilerinlihaan. Kanin lihasta voi tehda paitsi
pataa, myos tortilloja tai sen voi marinoituna grillata! Vain
mielikuvitus on rajana, Alexander kertoo. Reseptivinkkeja
I6ytyy yrityksen nettisivuilta.

Tiettavasti Suomessa ei ole muita yrityksia, jotka
tuottavat paatoimisesti kanin lihaa. Kaupoissa yleisesti
myynnissa oleva kanin liha on tuotu joko Ranskasta tai
Virosta, kotimaista ei juurikaan ole. Siuruan Kanilan
kanit teurastetaan ja pakataan asianmukaisesti
elintarvikehuoneistossa ja siten ne sopivat myytaviksi
ravintoloihin, vahittaiskaupoissa seka suoraan yksityisille
asiakkaille esim. paikallisten REKOjen kautta. Kysyntaa
kanin lihalle on ja taméan vuoden osalta kanit on jo myyty.
Yhteistyota tehdaan tiiviisti mm. paikallisten elainlaékarien

kanssa, jotta taataan lihan hyva laatu ja kanien hyvinvointi.

Lisatietoja:

www.siuruankanila.fi Facebookista
Christa ja Alex Van der Vegt

Siuruan Kanila Oy

Kotitarvetuotanto kiinnostaa

Joukko Seingjoen yliopistokeskuksen professoreita paatti
kevaalla selvittaa syita siihen, mik& motivoi ihmisia tuotta-
maan oman ruokansa ja tarkastella kuinka laaja ilmi6 on.
Internet-kyselyn vastaajien maara yllatti positiivisesti, vas-
tauksia saatiin vajaassa kuukaudessa 650. Vastanneista
suurin osa viljeli erilaisia kasveja, kuten yrtteja, marjoja ja
salaatteja, mutta myds vieraampiakin kasveja nakyi vas-
tausten joukossa. Elaimista ykkdseksi nousi ns. takapi-
hakanojen kasvattaminen, mutta kaniinien kasvatuksen
suosio yllatti.

Suosituimpia syitd ruuan kotitarvetuotannolle oli nimen-
omaan hyva harrastus, tieto ruuan alkuperasta ja halu
seurata kasvien tai eldinten kehitysta. Monelle vastaajista
ruuan tuottaminen omaan kayttdon oli vanhemmilta peritty
tapa, johon kannustaa halu kunnioittaa perinteita. Suurin
osa tuottaa ruokansa omalla pihallaan. Moni vastaaja ha-
lusi tuoda lisda ruuantuotantoa myos kaupunkeihin, jolloin
kaivattiin lisda kasvatus- ja kasittelytiloja.

Kevaalla toteutettu kysely toimii pohjana tuleville hank-
keille ja professorit Leena Koivusilta (Turun yliopisto), Ari
Hynynen (Tampereen teknillinen yliopisto) ja Jarkko Niemi
(Luke) ryhtyvat kukin tekemaan lisatutkimusta.

Lisatietoja 16ytyy osoitteesta: http://epky.fi/ruuantuotan-
to-harrastuksena-koukuttaa/

Kirjoittaja

Katja Marttunen
Turun yliopisto
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Erityisruokavaliot teemana

ERIHYVA Minimessuilla

Erilaiset ruokavaliotuotteet ovat voimakkaassa kasvussa.
Osa kuluttajista tarvitsee niité diagnisoidun allergian tai
intoleranssin takia, mutta yha useammat noudattavat jo-
tain erikoisdieettia muista syista. Jopa 16 % suomalaisista
suosii tiettya ruokavaliota voidakseen paremmin. Nyt pu-
hutaankin "tdsmahyvinvoinnista” eli kuluttajat raataldivat
oman yksilollisen dieettinséd. Se voi olla gluteeniton, lak-
toositon, allergeenivapaa, lisdaineeton tai kasvisruokava-
lio.

Minimessut on BtoB -tapahtuma jarjestetaan Allergia-, Iho-
ja Astmaliiton tiloissa Helsingissa 28.9.2017 klo 9-16.

Aamupaivalla Toimiiko tasmédieetti? Stand Up -koomikko
Riku Suokas avaa ERIHYVA-hankkeen Minimessut-ta-
pahtuman vauhdikkaalla Tomaatteja! Tomaatteja! -esityk-
sellaén. Laillistettu ravitsemusterapeutti Hanna Partanen
kertomassa, mista tasmahyvinnoinnissa ja erilaisissa ruo-
kavalioissa on kysymys. Tilaisuudessa valotetaan syita
erityisruokavalioiden kasvavaan suosioon seké selvite-
taan jakelumahdollisuuksia vahittaiskaupan, suurkeittioi-
den seka suoramyynnin, verkkokaupan ja muiden myynti-
ja markkinointikanavien kautta.

lltapaivalla on lyhyita tietoiskuja ja varsinainen Minimes-
sut-nayttely, jossa yritykset, raaka-aineiden toimittajat ja
muut toimijat esittelevat erityisruokavalioihin liittyvia tuot-
teitaan ja palvelujaan kaupalle, suurkeittidille, toisille yri-
tyksille seké& alan toimijoille. Tavoitteena on monipuolinen
verkostoituminen alan toimijoiden valilla seka erityisruoka-
valiotuotteiden ja -palvelujen esitteleminen puolin ja toisin.
Varaa maksuton paikkasi messuille naytteilleasettajana ja
hyddynna erinomainen tilaisuus esitella tuotteitasi tai pal-
veluitasi Minimessuilla! Olethan suoraan yhteydessa Ee-
va-Liisaan tai Juuliin (yhteystiedot www.erihyva.fi)

Minimessut ovat seka naytteilleasettajille ettd kavijoille
maksuton mutta edellyttaa rekisterditymisen tilaisuuteen.

Tutustu tarkemmin paivan ohjelmaan ja rekisteréidy

www.erihyva.fi
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Ruokapoliittisen selonteon
seminaari 4.10.

Maa- ja metsatalousministerio jarjestaa ruokapoliittisen
selonteon toimeenpanoa koskevan seminaarin, jonka
avaajana toimii maa- ja metsatalousministeri Jari Leppa.
Tilaisuudessa kaydaéan tarkemmin lapi selonteon siséaltoa,
selvitysmies llkka Mékelan raporttia ruokaketjun toimin-
nan kehittamisesta ja elintarvikeviennin edistamisesta.
Myds Fountainpark Oy:n maa- ja metsatalousministerion
toimeksiannosta vetaméaa selonteon toimeenpanosuun-
nitelman laadintaprosessia ja laajan sidosryhmakyselyn
antia esitellaan. Tilaisuudessaan saadaan myds ajan-
kohtaiskatsaus Ruotsin elintarvikestrategiasta.

Tilaisuus jarjestetédn 4.10. klo 9-12.30 Original Sokos
Hotel Vantaan kokoustiloissa, Hertaksentie 2, Vantaa
(Tikkurilan asema). Lisatietoja: www.mmm.fi/ruoka2030

Ruokaketjun kertaluonteinen
hankehaku 14.8.-29.9.2017.

Maaseutuvirasto on avannut kansallisen ruokaketjun
kehittamisen hankehaun. Kertaluonteisen hankehaun
painopisteina ovat elintarvikeviennin koulutusohjelman
toteuttaminen, vilja-, 6ljy- ja valkuaiskasvisektorin kehit-
taminen, viljan ja viljatuotteiden vientikaytantdjen moni-
puolistaminen, laatu- ja jaljitettavyysjarjestelmien seka
tuottaja- ja toimialaorganisaatioiden kehittdminen.

Lisatietoa mm. uusi hakuopas, tarkemmin kuvatut han-
kehaun painopisteet ja hankehakuun liittyvat lomakkeet
Ioydat: www.mavi.fi/ruokaketju . Paatokset rahoitetta-
vista hankkeista on tarkoitus tehda ennen vuoden 2017

loppua. Tavoitteena on, ettd hankkeet voisivat alkaa vii-

meistaan vuoden 2018 alussa.




Hanki oman maan makoisat herkut Osta tilalta! -paivana

Vuoden 2017 Osta tilalta! -péivé jarjestetddn
lauantaina 16.9.

Tieto ruoan alkuperasta kiinnostaa kuluttajia. Lapinakyva
ja lyhyt ruokaketju herattéavat luottamusta. Yha useampion
valmis nakemaan vaivaa selvittdadkseen ruuan alkuperan
ja loytamaan lahella tuotettua ruokaa.

Monet tilat myyvat tuotteitaan suoraan kuluttajille ympari
vuoden. Osta tilalta! -paivana yli toista sataa ruoantuot-
tajaa ympari Suomea toivottavat kéavijat yhta aikaa ter-
vetulleeksi. Kavijat paasevat tutustumaan tuotantoon ja
tuotteisiin, kokemaan elamyksia sekd ostamaan tuoreita
raaka-aineita.

Tapahtumassa mukana olevat tilat, kotipuutarhat ja maa-
tilamatkailuyritykset 10ytyvat sivustolta ostatilalta.fi. Si-
vuston tuottajakartta auttaa kavijoitd sadonkorjuuretkien
suunnittelussa. Tiloille ei tarvitse erikseen ilmoittautua,
vaan niille voi saapua tilan ilmoittamana aukioloaikana.

Tapahtumapaivaan voi osallistua myds sosiaalisessa me-
diassa tunnuksella #ostatilalta, jolla kavijat voivat jakaa
kokemuksiaan. Instagramissa @martatvinkkaa neuvoo
hankittujen raaka-aineiden jatkojalostamisessa.

Tiloilla koettuja elamyksia etsitddn myos kuvakilpailun
muodossa. Kilpailuaika on 15.—24.9.2017 ja kilpailun tee-
mana ovat tilat, niiden tunnelma ja maisemat sekéa raa-
ka-aineet ja mita niista on valmistettu. Lisatietoja kilpailuun
osallistumisesta loytyy sivustolta www.ostatilalta.fi.

Mukavaa syyspaivaa tiloille!

Lisatietoja
Leena Arjanne
leena.arjanne@uitu.fi

Paivi Toyli
paivi.toyli@utu.fi

Osta tilalta! -péaivan jarjestelyissd ovat mukana Man-
ner-Suomen maaseudun kehittdmisohjelma 2014-2020
ja Maaseutuverkosto, Turun yliopiston Brahea-keskuksen
Lahiruoan koordinaatiohanke, Aitojamakuja.fi, Maa- ja
metsataloustuottajain Keskusliitto MTK, Svenska Lantb-
ruksproducenternas Centralférbund SLC, Maa- ja kotita-
lousnaiset, Martat, Marthaférbundet, Suomen 4H-liitto ja
Finlands svenska 4H, Lomalaidun ry ja Suomen Maaseu-
tumatkailuyrittajat ry.
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HAVIKKI-

VIIKKO

Valtakunnallinen havikkiviikko
11.-17.9.2017 haastaa ruokahavi-
kin vahentamiseen

Turhaan tuotettu ruoka kuormittaa talouden liséksi ympéa-
ristdd. Havikkiviikon tarkoitus on kannustaa jokaista ruuan-
tuottajaa, yritysta, kauppaa, ravintolaa ja kuluttajaa miet-
timaan keinoja tahallisen ruokahavikin vahentamiseen.
Suomessa kotitaloudet heittavat pois 30 %, teollisuus ja
ravintolat kumpikin 20 %, kauppa 18 % ja alkutuotanto

12 % sydmakelpoista ruokaa tai raaka-ainetta.

Ihmisten yleisimmat syyt ruoan poisheittdmiselle ovat keit-
tibnkaappeihin unohtuvan ruuan pilaantuminen, lautaselle
jaéva ruoka seka haluttomuus sy6da samoja ruokia usea-
na paivana. Kyse on pitkalti ymparisto- ja taloustietoisuu-
desta, ruoanvalmistustaidoista ja asenteesta.

Kansainvalisesti YK:n ja EU:n asettamat tavoitteet on puo-
littaa ruokahavikki vuoteen 2030 mennessa. Lahiruoan
koordinaatiohanke on yksi Havikkiviikon yhteistydkump-
paneista. Osallistumisohjeet ja vinkit sivustolla www.ha-
vikkiviikko.fi ja somessa hashtagilla #havikkiviikko.
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Ravintolan perustamiseen

tukimateriaalia

Haluatko perustaa ravintolan tai lounasravintolan? Eviran
Pk-neuvontahankkeen verkkosivuilla www.evira.fi/pk-
neuvonta on julkaistu tukimateriaalia esimerkiksi ravinto-
lan perustamiseen.

Kyseiselta sivulta saat opastusta ravintolatoiminnan aloit-
tamiseen. Voit opiskella ravintolan perustamiseen liittyvia
asioita verkkokoulutuksen avulla "suomenkielinen verkko-
koulutus ravintolatoiminnan aloittamisesta”. Maahanmuut-
tajien huomioimiseksi suomenkielinen verkkokoulutus on
tehty selkosuomeksi. Liséksi koulutus k&annetdan eng-
lanniksi, ruotsiksi, vengjaksi ja arabiaksi. Muut kieliversiot
valmistuvat piakkoin. Verkkokoulutuksen sisélté on jaettu
useampaan osaan. Kun suunnittelet ravintolan perusta-
mista, tutustu ihan ensiksi osiin Esittely, Perustaminen ja
Tilat.

Voit lukea ohjeita ravintolan perustamiseen myaos tekstiop-
paasta ja oppaan voi myos tulostaa ko. sivuilta. Oppaassa
on sama sisélto kuin verkkokoulutuksessa, ja myos se on
tehty selkosuomeksi.

Kay ihmeessé tutustumassa, ja kerro eteenpdin niille joille
materiaali voisi olla hyodyllista.

el

Ravintolatoiminnan aloittaminen

Opas

pk-yrityksille . ﬂ .




Ruokamarkkinat Mangsin tilalla

Lahiruokafoorumi

13.12.2017

Perinteiset ruokamarkkinat Mangsin tilalla Inkoon
Paivolassa jarjestetddn 23.-24. syyskuuta. Ruo-
kamarkkinat kerddvat tand vuonna jo kahdeksatta
kertaa tuottajat ja kuluttajat yhteen. Teemana ovat
kuten aikaisempina vuosina puhdas ruoka ja pie-
nimuotoinen tuotanto. Markkinoilla voit ostaa mm.
vihanneksia, perunaa, lihaa, kalaa, leipad, mehua
ja hilloa suoraan tuottajilta. Ohjelmaa koko perheel-
le aidolla maatilalla. Paikalla on myds kotielaimi&.
Markkinat ovat auki lauantaina ja sunnuntaina klo
10-16. Sisdaanpaasy on vapaa mutta ostoksia var-
ten kannattaa varata kateista. Jarjestajind toimivat
Bo pa Landet rf ja Slow Food Uusimaa-Nyland.

www.mangsgard.fi

Lahiruoan koordinaatiohankkeen ja Elintarviketoimialan 3. yhteinen vuo-
siseminaari pidetdan 13.12.2017 Saatytalolla Helsingissa.

Lisatietoja tulee www.aitojamakuija.fi sivuille.
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Pohjoismainen ruokapalkinto Embla

jaettiin ensimmaista kertaa

Suomen Thomas Snellman voitti ruokayrityskategori-
an REKO-ruokamallin kehittdmisestéa ja levittdmises-
td. Ahvenanmaan Micke Bjérklundille tuli voitto ruoka-
viestijdsarjassa. Kilpailussa oli seitsemén kategoriaa
ja se jérjestettiin Ké6penhaminassa Tanskassa.

Emblan voittajat julkistettiin palkintogaalassa, joka jarjes-
tettiin Tanskan ymparisto- ja ruokaministerion Better food
for more people -huippukokouksessa Copenhagen Coo-
king -tapahtuman yhteydessa 24.8.2017. Muun muassa
Tanskan prinsessa Marie oli mukana palkintojenjaossa.

Yhteispohjoismainen tuomaristo arvioi ehdokkaat ja nime-
si voittajat Emblan seitsemassa kilpailukategoriassa:

» Pohjoismainen ruoka-artesaani 2017: Leif Sgrensenin
tuote Fish Chips Féarsaarilta. Suomen ehdokas kategorias-
sa oli Jarki sarki ja yrittajat Marja Komppa & Ari Seppala,
kalasailykkeita valmistava kalanjalostusyritys Korpilahdel-
la.

» Pohjoismainen raaka-ainetuottaja 2017: Dimunargardur
Farsaarilta. Suomen ehdokas kategoriassa oli Malmgardin
tila ja Creutzin perhe, mm. luomuviljaa tuottava ja jalostava
seka ruokamatkailuun keskittynyt maatilayritys Loviisassa.

* Pohjoismainen joukkoruokailupalkinto 2017: Annika Unt
Mikkelin
kaupungin ruoka-ja siivouspalvelu, joka tarjoaa paivittain

Ruotsista. Suomen ehdokas kategoriassa oli

aterioita paivakodeissa, kouluissa, hoitokodeissa ja henki-
I6stéravintoloissa Mikkelin alueella.

* Pohjoismainen ruokaviestija 2017: Micke Bjorklund Ah-
venanmaalta. Suomen ehdokas kategoriassa oli Motiva
Oy:n Saa sydda! ruokahavikkinettisivut ja -tapahtumat.

» Pohjoismainen ruokailumatkailukohde 2017: Heimablid-
ni, Farsaaret. Suomen ehdokas kategoriassa oli Majata-
losta majataloon -retket, viiden majatalon yhteinen tuote-
perhe Pohjois-Karjalassa.
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 Pohjoismainen ruokayritys 2017: Thomas Snellman, RE-
KO-lahiruokamallin kehittdja ja primus motor REKO-mallin
levittdmisessa.

* Pohjoismainen lapset ja ruoka 2017: Geitmyra Matkultur-
senter Norjasta. Suomen ehdokas oli Ammattikeittidosaa-
jat ry:n kehittamat ja myontaméat Kouluruokadiplomi- ja
Makuaakkoset-diplomikaytannot.

Embla-kilpailu nostaa esiin pohjoismaisen keittion parhai-
ta puolia: upeita raaka-aineita, ruokakulttuuria, kestavia
tuotantotapoja ja ruuan tekijoita. Kilpailun avulla halutaan
vahvistaa yhteisté pohjoismaista ruokaidentiteettia ja ruo-
kakulttuuria seka lisata kiinnostusta pohjoismaiseen ruo-
kaan myo6s Pohjolan ulkopuolella.

Kilpailun jarjestavat pohjoismaiset maataloustuottajajar-
jestét, muun muassa MTK ja SLC. Embla on osa Uusi
pohjoismainen ruoka -ohjelmaa ja sita rahoittaa Pohjois-
mainen ministerineuvosto.

— Olemme iloisia, ettd saimme Embla-ruokapalkintoon hie-
noja hakijoita eri puolilta Suomea. Suomalaista osaamista,
ruokaa ja tuotteita on jatkossakin syyta nostaa nakyvasti
esiin myods Pohjoismaissa ja muutenkin kansainvélises-
ti, toteaa MTK:n maatalousjohtaja Johan Aberg, joka oli
my6s Emblan tuomaristossa.

— Ruuan hyva laatu, puhtaus ja tieto alkuperasta ovat suo-
malaisen ruokatuotannon tarkeimpia ominaisuuksia. Suo-
malaiset yrittdjat ja tuotteet ovat saaneet erittdin hyvan
vastaanoton Pohjoismaissa, sanoo SLC:n tiedottaja Mia
Wikstrém.

Kevaan hakuprosessin jalkeen kansalliset tuomaristot
nimittivat ehdokkaat jokaiseen kilpailukategoriaan. Ahve-
nanmaalla ja Farsaarilla oli mahdollisuus nimittdd omat
ehdokkaansa kilpailuun. Yhteispohjoismainen tuomaristo
paatti Embla-kilpailun periaatteista: pohjoismaista, kesta-
vaa, inspiroivaa, uusia ajatuksia herattavaa ja arvostettua.



Embla-kilpailu on saanut nimensd ensimmaisen pohjois-

maisessa mytologiassa mainitun naisen nimen mukaan.

Lisatietoja
Anni-Mari Syvaniemi, MTK ry
anni-mari.syvaniemi@mtk.fi

Mia Wikstrom, Svenska lantbruksproducenternas central-

forbund SLC
mia.wikstrom@silc.fi

Kuvat: Bettina Lindfors
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11.-17.9.2017 Havikkiviikko 2017
12.9.2017 Maakuntaleivat, leipaviikko, Forssa
12.9.2017 Luomu + High-End-tuotteita Suomesta Saksaan, Intro-tyopaja, Helsinki
13.-14.9.2017 Vastuulliset julkiset elintarvikehankinnat -kiertue Kuntamarkkinoilla
13.-14.9.2017 Elintarviketeollisuus-messut, Tampere
14.-16.9.2017 Food from Finland Ké6penhaminan Beer, Whisky & Gin festivaali
16.9.2017 Osta tilaltal -paiva
16. - 17.9.2017 Saariston sadonkorjuujuhlat
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27.9.2017 Kiinnostavatko Saksan markkinat? Intro-tyOpaja, Helsinki
28.9.2017 ERIHYVA, Minimessut
29.9.2017 Tulevaisuuden kestavat ruokaratkaisut, Helsinki
4.10.2017 Ruokapoliittinen selonteko - ruoka2030
4.-6.10.2017 Artesaaniruuan SM-kilpailu, Tammisaari
5.10.2017 Luomuelintarvikepaiva 2017, Helsinki
6.10.2017 Sikses parasta Gaala
7.-8.10.2017 Slow Food -markkinat, Fiskars
7.-10.10.2017 Food from Finland Anuga, Saksa
9.-11.10.2017 Luomu + High-End-tuotteita Suomesta Saksaan
9.-13.10.2017 Ammattimatka Lansi-Ranskaan
10. - 11.10.2017 Food from Finland: Bar Convent Berlin trade fair, Saksa
11.10.2017 Vastuulliset, paikalliset elintarvikehankinnat — kuinka ne tehdaan hankintalakia
hyoédyntaen, Hyvinkaa
10. - 11.10.2017 Sokerity6t, Forssa
12.10.2017 Vastuulliset julkiset elintarvikehankinnat -kiertue, Rovaniemi
24.10.2017 Vastuulliset julkiset elintarvikehankinnat, -kiertue, Vaasa
25.10.2017 Uusia vientituotteita Saksan markkinalle? ideaflow-tyopaja, Seingjoki
25.-26.10.2017 Suklaaty6t, Forssa
31.10 - 1.11.2017 Valtakunnalliset Luonnontuotepaivat, Tampere
31.10.2017 Vastuulliset julkiset elintarvikehankinnat -kiertue, Kuopio
1.11.2017 Vastuulliset julkiset elintarvikehankinnat -kiertue, Kajaani
7.11.2017 Ateria 2017, Helsinkii
9.-10.11.2017 Valtakunnalliset Luomupaivat, Kuopio
10.-12.11.2017 ELMA, Elamaa, elaimia, ostoksia
15.11.2017 Esimiestaitojen kehittdminen, Forssa
22.11.2017 Kiinnostavatko Saksan markkinat? Innovations Go! -tydpaja, Tampere
28.-30.11.2017 Food from Finland: Food Ingredients Europe fair
28.-30.11.2017 Luonnontuotealan kansainvalinen tutkimusseminaari, Rovaniemi
29.11.2017 Myynnin ja tuotannon yhteistyd leipomon kehittdmisessa, Forssa
12.12.2017 Kansallinen ja kansainvalinen kilpailutoiminta, Forssa
13.12.2017 3. valtakunnallinen lahiruokafoorumi, Helsinki
2018
14.-16.3.2017 Gastro, Helsinki
17.3.2018 Leipakorin tuloksia — elintarvikealan seminaari
21.-23.3.2018 Artesaaniruuan SM-kilpailut, Tammisaari
12.-14.6.2017 Food Business summit, Seinajoki
Katso lisatiedot ja lisda tapahtumia aitojamakuja.fi -tapahtumakalenterista
& J
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