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Maaseutupolitiikan yhteistyöryhmä
(YTR) asetti vuosille 2003-05 uuden
Ruoka-Suomi -teemaryhmän
10.12.2002 pitämässään kokouk-
sessa. Teemaryhmä jatkaa lähes
entisessä kokoonpanossaan ja en-
tisten taustaorganisaatioiden kans-
sa. Uusina tahoina virallisiksi jäse-
niksi mukaan ovat tulleet Finfoodin,
kauppa- ja teollisuusministeriön
sekä maa- ja metsätalousministe-
riön elintarvike- ja terveysosaston
edustajat, millä vahvistetaan jo ai-
kaisemminkin ao. tahojen kanssa
tehtyä yhteistyötä.

Myös teemaryhmän toimeksianto ra-

kentuu pitkälti entisten tehtävien jat-

kamiseen eri tehtävien välisten pai-

notusten ehkä hieman muuttuessa.

Vaikka Ruoka-Suomi on hyvin vienyt

eteenpäin Ihmisten maaseutu -ohjel-

man sille valtuuttamia toimenpiteitä,

jatkuu ohjelman toteuttaminen vielä

2004 loppuun. Toisaalta taas jo ke-

väällä 2003 alkaa uuden maaseutu-

poliittisen kokonaisohjelman laadinta-

prosessi. Uuden ohjelman laadinta tu-

lee voimakkaasti nojautumaan aluei-

den viranomaisten kanssa käytäviin

neuvotteluihin sekä maakunnissa par-

haillaan käynnissä olevaan aluekehi-

tyslain mukaisten maakuntaohjelmien

laadintatyöhön. Samaan aikaan lähes

kaikilla alueilla on valmistunut tai val-

mistumassa alueellisia elintarvikest-

rategioita, joista monissa Ruoka-Suo-

mi -teemaryhmän alueelliset edusta-

jat ovat vastuussa ao. strategian laa-

dinnasta tai osallistuvat sen toimeen-

panoon. Tiiviillä yhteydenpidolla ja

neuvottelukierroksilla eri toimijoiden

välillä saadaan nivottua eri tasoiset

strategiat ja ohjelmat toisiinsa ja nos-

tettua tärkeitä kysymyksiä laajempaan

keskusteluun ja valmisteluun.

Teemaryhmätyössä jatketaan myös

alaan liittyvien aloitteiden, lausunto-

jen ja kommenttien antamista. Aloit-

teista tuorein on elintarvikealan osaa-

miskeskus ELOn kanssa yhteistyös-

sä joulukuussa 2002 Opetushallituk-

selle jätetty aloite elintarvikealan am-

mattitutkintojen markkinoinnista, jon-

ka rahoitusneuvottelut ja toteuttami-

sen suunnittelu ovat parhaillaan käyn-

nissä. Helmikuun puolivälissä teema-

ryhmä jätti lausunnon maa- ja metsä-

talousministeriön elintarvike- ja terve-

ysosastolle elintarvikevalvonnan pe-

riaatepäätöksen luonnoksesta sekä

kommentoi Viljan hyvä tuotantotapa ja

varastointikäytäntö -ohjeistusta vain

muutamia esimerkkejä työmme mo-

ninaisuudesta mainitakseni.

Teemaryhmä on vuosien varrella luo-

nut rakentavaa yhteistyötä alan toimi-

joiden ja hankkeiden välille. Tänä

vuonna yhteistyötä tiivistetään muun

muassa paikallisiin toimintaryhmiin,

sillä niiden rakentamissa ja rahoitta-

missa hankkeissa on runsaasti mu-

kana elintarvikealan hankkeita ja kah-

teen suuntaan kulkeva informaatio

auttaa varmasti kumpaakin osapuol-

ta. YTR:n muiden teemaryhmien

kanssa osallistumme erilaisten tilai-

suuksien järjestämiseen ja yhteisrin-

tamana tulemme myös esiintymään

myöhäissyksyn ELMA-messuilla Hel-

singissä. Elintarvikealan osaamiskes-

kus ELOn kanssa yhteys säilyy jatkos-

sakin, vaikka Ruoka-Suomi -teema-

ryhmä ei uutena toimikautenaan enää

ELOn alaisena painoalana toimikaan.

Valtakunnallisesta hanketoimin-

nasta

Tässä lopussa muutama sana varsi-

naiseen virkatyöhöni eli valtakunnal-

lisiin maaseudun tutkimus- ja kehittä-

mishankkeisiin liittyvistä asioista elin-

tarvikealan näkökulmasta. Maa- ja

metsätalousministeriöön saapui mää-

räaikaan mennessä yhteensä 132

hakemusta, jotka YTR:n hankeryhmä

käsitteli joulukuun ja tammikuun aika-

na tiiviiseen tahtiin pidetyissä koko-

uksissaan. Määrärahatilanne uusien

hankkeiden suhteen oli vaikea, sillä

käytettävissä olevista 3 meurosta noin

1,86 meuroa sitoutui jatkohankkeisiin.

Uusista hankkeista rahoitusta saikin

vain noin 26 % hankkeista.

Rahoitettavien jatkohankkeiden jou-

kossa on muutama elintarvikealaan

liittyvä hanke. Jatkorahoituksen saa

viime vuonna käynnistynyt Efektia

Oy:n “Elinvoiman eväät -kehityshan-

ke”, josta oli artikkeli muun muassa

Ruoka-Suomi -tiedotteen numerossa

3/02 ja josta kuulimme alustuksen

Ruoka-Suomen viime lokakuisessa

hankeseminaarissa Mikkelissä. Han-

ke on kunta-alan ruokapalvelun ja pai-

kallisten ja alueellisten maataloustuot-

tajien, -yrittäjien ja jakelukanavien yh-

teistyön edellytyksiä selvittävä ja työ-

välineitä kehittävä hankekokonaisuus,

jonka tavoitteena on tuottaa mm. seu-

dullisia raaka-ainetietopankkeja, inter-

net-pohjainen vertailutietokanta kun-

taorganisaatioille sekä markkinointi-

tietokanta maatalousyrittäjille. Sata-

kunnassa jatkuu Satakunnan maa-

seutukeskuksen “Sieniviljelyn tutki-

mus ja kehittäminen” -hanke, jossa

keskitytään nykyisten sieniviljelijöiden

auttamiseen ja heidän tietotaitonsa li-

Ruoka-Suomi
viidennen toimikautensa alussa



2

säämiseen sekä tuotannon vakautta-

miseen unohtamatta kuitenkaan myös

alasta kiinnostuneita uusia yrittäjiä.

Sieniviljelyneuvoja Marika Lahtiseen

kannattaakin ottaa yhteyttä sienten

viljelyyn liittyvissä asioissa. Samoin

vuonna 2003 Hämeen ammattikor-

keakoulun Lepaan yksikössä jatkuu

kotimaiseen tilaviinituotantoon kansal-

lista laatujärjestelmää rakentava han-

ke. Uusista rahoitettavista hankkeista

elintarvikealaan kiinteimmin liittyy Tu-

run yliopiston Täydennyskoulutuskes-

kuksen “Maaseutu turuille, toreille ja

kauppahalleihin”, jossa kartoitetaan

eri puolella Suomea sijaitsevien ao.

kauppapaikkojen nykytilannetta sekä

tulevaisuuden kehittämistarpeita.

Alaan liittyviä uusia hakemuksia ei

tällä kertaa tullut paria hakemusta

enempää. Tilanne on toisaalta huoles-

tuttava, mihin Ruoka-Suomenkin yh-

teistyötä tarvitaan jatkossa. Toisaalta

taas aluerahoituksen piiriin on raken-

tunut hyviä seudullisia, alueellisia ja

ylimaakunnallisia kehittämishankeko-

konaisuuksia, millä vastataan erityi-

sesti yritysten tarpeisiin.

Kirsi Viljanen

Ruoka-Suomi -teemaryhmän puheen-

johtaja

puh. (09) 1605 2506, 0400 437 622

kirsi.viljanen@mmm.fi

Ruoka-Suomi -teemaryhmä 2003 - 2005

Puheenjohtaja Kirsi Viljanen, ylitarkastaja, MMM

Varapuheenjohtaja Markku Wulff, tulosaluejohtaja, AMK/Savonia

Sihteeri/Koordinaattori Heidi Valtari, suunnittelija, Turun yliopiston täydennyskoulutuskeskus

Jäsenet

Tuija Helsky, projektijohtaja, LounaFood, Turun yliopiston täydennyskoulutuskeskus

Marja-Leena Hirvonen, koulutusalavastaava, Pohjois-Karjalan Aikuisopisto, Palvelut-osasto

Marko Jori, kehityspäällikkö, Pyhäjärvi-instituutti

Rauni Kivelä, projektipäällikkö, Keski-Pohjanmaan elintarvikekeskus

Joanna Kurki, MMM/Elintarvike- ja terveysosasto

Tiina Lampisjärvi, toiminnanjohtaja, Finfood - Suomen Ruokatieto ry

Marjaana Liukko, kehityspäälliikkö, Suomen 4H-liitto

Jukka Lähteenkorva, johtaja, Foodwest Oy, Seinäjoen seudun osaamiskeskus/Elintarvike

Katri Manninen, aluekoordinaattori, Oulun yliopisto, Kainuun yksiköt /Biotekniikan laboratorio, ELO-aluekoordinaattori

Sonja Manssila, elintarvikekoordinaattori, Oulun Seudun Ammatillisen Koulutuksen Kuntayhtymä, ELO-aluekoordinaattori

Mirja Mokkila, ryhmäpäällikkö, VTT, Biotekniikka

Sari Mäkinen-Hankamäki, toiminnanjohtaja, Ekoneum ry, ELO-aluekoordinaattori

Riitta-Liisa Niemi, projektivastaava, Tamfood

Leena Packalen, tiedotuspäällikkö, MTK

Tiina Piilo, toimialapäällikkö, Viikki Food Centre, ELO-aluekoordinaattori

Marja Seuranen, lehtori, Jyväskylän ammattikorkeakoulu, ELO-aluekoordinaattori

Tuula Taavila, kehityspäällikkö, ProAgria Kymenlaakso, ELO-aluekoordinaattori

Eila Törmä, toimitusjohtaja, Satafood kehittämisyhdistys ry

Sirkka Uski, kehityspäällikkö, ProAgria Maaseutukeskusten liitto

Pirjo Uusitupa, yritystutkija, KTM/elikeino-osasto

Erkki Vasara, toimialapäällikkö, Agropolis Oy, ELO-aluekoordinaattori

www.maaseutupolitiikka.fi
osoitteesta lisäinfoa Ruoka-Suomi -teemaryhmästä
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TILANNEKATSAUS 1 / 2003

Hanke lyhyesti

Elinvoiman eväät-hanke on kunnalli-

sen ruokapalvelun ja kunnan ja seu-

dullisen elinvoimaisen elintarviketa-

louden kehittämishanke. Verkosto-

hankkeen tavoitteena on useiden yh-

teistyötahojen kanssa kehittää työvä-

lineitä kunta-alan ruokapalvelun kil-

pailukyvyn parantamiseen sekä uusi-

en yhteistyö- ja hankintaväylien kehit-

tämiseen alueen maatalous- ja elin-

tarvikeyrittäjien kanssa. Työvälineistä

tärkeimpiä ovat tietotekniset hankin-

tajärjestelmät ja logistiset järjestelmät.

Lisäksi hankkeessa kehitetään vertai-

lutietokantaa, jota hyödyntäen ruoka-

palveluorganisaatiot pystyvät seuraa-

maan ja kehittämään omaa kilpailu-

kykyään. Hanketta rahoittavat Suo-

men Kuntaliitto, Maa- ja metsätalous-

ministeriö ja MTK ry.

Pilottiverkostot

Hanke on alkuselvitysvaiheiden jäl-

keen organisoitunut kolmella alueel-

la. Uudenmaan alueella pilottiverkos-

ton muodostavat Järvenpää, Kerava,

Nurmijärvi ja Tuusula. Toinen pilotti-

alue on Mikkelin seutu ja kolmas Ylä-

Savo, erityisesti Kiuruvesi. Työsken-

tely perustuu alueen kaupunkien /

kuntien yhteistyöhön. Hanketta täy-

dennetään vielä yhdellä pilottialueel-

la kevään 2003 aikana.

Hankkeen toteuttaminen

Hanketta toteutetaan alueellisesti

sekä valtakunnallisesti pilottiverkos-

toissa. Valtakunnallisesta työskente-

lystä vastuu on Efektialla Työskente-

lymuotona on valtakunnalliset työse-

minaarit sekä Efektian toteuttamat

analyysit seminaarien ja alueellisen

työskentelyn perusteella. Järjestelmi-

en määritystyö tehdään yhteistyössä

pilottiverkostojen ja yhteistyökumppa-

neiden kanssa. Alueellisen työsken-

telyn tavoitteet ovat määritelty paikal-

lisesti. Alueellisessa työskentelyssä

pyritään konkreettisesti yhteistyön

edellytyksien parantamiseen sekä

yhteistyön toteuttamiseen alueen

maatalous- ja elintarvikeyrittäjien sekä

ruokapalveluorganisaatioiden välillä.

Hankkeen tulokset ovat julkista tietoa.

Hankkeen tuloksista raportoimme laa-

jalti ja tavoitteena on viedä eteenpäin

hankkeen tuloksia mallinnettuina Suo-

men kuntiin vuonna 2004 ja sen jäl-

keen. Vuonna 2003 tiedotamme hank-

keen etenemisestä noin kahden kuu-

kauden välein tiedotteilla.

Lisätietoja

Projektipäällikkö Kaj Työppönen

Efektia Oy

puh. (09) 771 2553, 050 502 2122

kaj.tyopponen@efektia.fi

Elinvoimaan eväät -hanke
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Keväällä 2002 elintarvikealaa ja ku-

luttajia ravisteli tieto Tukholman yli-

opistossa tehdystä tutkimuksesta, jon-

ka mukaan useissa tavallisissa elin-

tarvikkeissa voi paistamisen, paahta-

misen ja lämpötilaltaan yli 120 asteen

nousevien prosessien yhteydessä

syntyä syöpää aiheuttavaa akryylia-

midia. Keittämisen aikana ei akryylia-

midia tiettävästi muodostu. Eläinko-

keista saatujen tulosten perusteella

pienin syöpäkasvainten muodostu-

mista lisäävä akryyliamidiannos on 2

mg/kg/vrk. Ruotsalaiset saavat tutki-

muksen mukaan päivittäin 35-40 mg/

vrk akryyliamidia ravinnostaan. Suu-

rimmat akryyliamidipitoisuudet löydet-

tiin perunalastuista ja ranskalaisista

perunoista. Myös leivistä (etenkin

näkkileivästä), kekseistä, pikkuleivis-

tä ja aamiasmuroista löydettiin korkei-

ta määriä akryyliamidia. Akryyliamidi-

pitoisuudet kuitenkin vaihtelivat voi-

makkaasti myös saman tuoteryhmän

sisällä. Esimerkiksi näkkileipien ak-

ryyliamidipitoisuudet vaihtelivat alle

30 mg/kg:sta 1900 mg/kg:aan. Keski-

määrin pitoisuudet olivat 100-200 mg/

kg, kun taas pehmeän leivän akryy-

liamidimäärä jäi alle 90 mg/kg. Tuo-

reiden tutkimustulosten mukaan myös

kahvi sisältää akryyliamidia, noin 25

mg/kg. Suomen elintarviketeollisuus

tutkitutti keväällä noin 50 tuotteen

akryyliamidipitoisuudet ja pitoisuudet

vastasivat suurusluokaltaan ruotsa-

laisten tuotteiden pitoisuuksia. Pon-

nistelut pitoisuuksien vähentämisek-

si ovat jo alkaneet.

Miten tieto akryyliamidipitoisuuksista

suhteutuu nykyisiin ravitsemussuosi-

tuksiin on aihe, joka ei paljon ole ollut

esillä. Tarkastellessa akryyliamidin

saantia eri elintarvikkeista tulee huo-

mioida elintarvikkeiden päivittäiset

käyttömäärät. Seuraava listaus antaa

viitteitä siitä mistä elintarvikkeista saa-

daan pienestä määrästä suhteellisen

paljon akryyliamidia ja mitä ruokia täy-

tyy syödä yli normaalien käyttömää-

rien.

25-30 mg akryyliamidia  ( n. 75 % ruot-

salaisten saannista) saadaan seuraa-

vista tuotteista:

- 17 g perunalastuja

- 50 g ranskalaisia perunoita

- 75 g keksejä

- 150 g muroja

- 300 g pehmeää leipää

- 150-300 g näkkäriä (n. 10-

25 näkkileipää; riippuen ak-

ryyliamidipitoisuudesta)

- > 1 kg keitettyjä perunoita,

riisiä tai makaronia tai kau-

rapuuroa

- 1 l kahvia

- 1 kg mysliä

Kun tarkastellaan nykyisten ravitse-

mussuositusten ja akryyliamidilähtei-

den suhdetta toisiinsa, on helppo huo-

mata, että ravitsemussuositusten

mukainen ruokavalio johtaa myös

vähäisempään akryyliamidin saantiin.

Korkeita akryyliamidipitoisuuksia si-

sältäviä perunalastuja ja ranskalaisia

perunoita suositellaan nautittavaksi

vain kohtuullisessa määrin ja satun-

naisesti. Jokapäiväiseen ruokavali-

oon etenkään suurina määrinä niiden

ei korkean energia-, rasva- ja suola-

pitoisuutensa vuoksi tulisi kuulua.

Sama pätee pitkälti myös kekseihin.

Ristiriitaisia tulkintoja saattaa herät-

tää kuitupitoisena tunnetun näkkilei-

vän rooli ruokavaliossa. Nähdäksem-

me näkkileipäkin voi käyttömäärä

huomioon ottaen kuulua edelleen

suositeltuun ruokavalioon, kun muis-

tetaan käyttää vaihdellen eri laatuja.

Vaihtelevuussuositus koskee myös

aamiaisviljavalmisteita, esim. mysli

sisältää akryyliamidia vain 30 mg/kg

verrattuna murojen 200 mg/kg –pitoi-

suuteen ja kaurapuuro vielä vähem-

män. Kahvin juonnissa tulee muistaa

kohtuullisuus: muutama kuppi päiväs-

sä.

Ravitsemussuosituksista kannattaa

mainita vielä ruuanvalmistusta koske-

va suositus: ruokaa kannattaa valmis-

taa keittämällä ja hitaasti hauduttaen.

Käristämistä ja paistamista korkeissa

lämpötiloissa on syytä välttää kotona-

kin.   Ravitsemuksen kannalta  akryy-

liamidijupakkaan voi nykytiedon va-

lossa suhtautua maltillisesti ja nykyi-

siä suosituksia painottaen.

Finfood, www.sivut. Akryyliamidia myös
suomalaisissa elintarvikkeissa, 4.6.2002.
Suomen Elintarvikevirasto, www.sivut, 11/
2002. Akryyliamidi.

Sverige Livsmedelsverket, www.sivut, 11/
2002. Akrylamid. Tabell 2 – analysresul-
tat för varje enskilt stickprov, 26.4.2002.

Sverige Livsmedelsverket, www.sivut 11/
2002. Storkonsumenter av kaffe får I sig
mycket akrylamid, 5.11.2002.

Stadler RH, Blank I, Varga N, Robert F,
Hau J, Guy PA, Robert MC, Riediker S.
Acrylamide from Maillard reaction pro-
ducts. Nature 2002;419:449-50.

Lisätietoja

Oy Foodfiles Ltd

Mari Lyyra

puh. (017) 288 1268

mari.lyyra@foodfiles.com

Essi Sarkkinen

puh. (017) 288 1261

essi.sarkkinen@foodfiles.com

Elintarvikkeiden sisältämä akryyliamidi
 ja ravitsemus

Oheinen juttu Ruoka-Suomi tiedotteessa 4/2002 sisälsi yksikkövirheen.
Mikrogrammat olivat muuttuneet milligrammoiksi.

Toimitus pahoittelee tapahtunutta; julkaisemme jutun uudelleen korjattuna.
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Karjalanpiirakka rekisteröitiin
20.2.2003 EU:n Aito perinteinen
tuote (APT) –rekisteriin. Aito Perin-
teinen Tuote –suojaus tarkoittaa
sitä, että karjalanpiirakkaa saa val-
mistaa myyntiin missä tahansa EU
–maassa, mutta sen on tapahdut-
tava nyt rekisteröidyn perinteisen
menetelmän mukaan, jotta tuotet-
ta voidaan kutsua karjalanpiirakak-
si.

EU:n laajuinen nimisuojajärjestelmä

perinteisille maataloustuotteille ja elin-

tarvikkeille on ollut olemassa vuodes-

ta 1992 lähtien. Ensimmäiset suoja-

ukset rekisteröitiin vuonna 1996. Suo-

jausjärjestelmiä on kolme: Suojattu

alkuperänimi (SAN) ja Suojattu maan-

tieteellinen merkintä (SMM), joissa

tuotteen erityisominaisuudet kytkeyty-

vät siihen maantieteelliseen aluee-

seen, josta se on peräisin sekä Aito

perinteinen tuote (APT), jossa eri-

tyisominaisuudet tulevat tuotteen

koostumuksesta ja valmistusmenetel-

mästä.

Suojattu alkuperänimi (SAN) –suoja-

uksen voi saada tuote, joka sekä tuo-

tetaan että jalostetaan rajatulla maan-

tieteellisellä alueella. Suomalaisena

esimerkkinä on Lapin puikula, jonka

tuotanto ja jalostus tapahtuu Lapin

maakunnan alueella ja joka saa eri-

tyisominaisuutensa Lapin pitkän päi-

vän olosuhteista. Muita tunnettuja

SAN –tuotteita ovat mm. Parman kink-

ku, Parmigiano Reggiano –juusto,

Roquefort –juusto ja Kalamata -olii-

vit.

Suojattu maantieteellinen merkintä

(SMM) –suojauksen saanut tuote liit-

tyy myös perinteisesti rajattuun maan-

tieteelliseen alueeseen, mutta siinä

osa tuotanto- tai jalostusprosessista

voi tapahtua kyseisen alueen ulko-

puolella. SMM –suojauksen ovat saa-

neet esimerkiksi saksalaiset Aache-

nin piparkakut ja Lübeckin marsipaa-

ni, englantilainen Newcastle Brown

Ale –olut, belgialainen Ardennien

kinkku ja ruotsalainen Svecia –juus-

to.

Maantieteellisen suojauksen (siis joko

SAN tai SMM) saaneita tuotteita on

EU -maissa jo noin 600. Suurimmalla

osalla näistä on ollut aikaisemmin

vastaavanlainen kansallinen suojaus

kotimaassaan. Maantieteellisten mer-

kintöjen suojaamisella onkin pitkät

perinteet erityisesti Etelä- ja Keski-

Euroopan maissa. Esimerkiksi Italia ja

Ranska ovat suojanneet maatalous-

tuotteitaan kansallisten apellaatiojär-

jestelmiensä avulla jo 1920- ja 1930

–luvulta lähtien.  Ensimmäiset suoja-

tut tuotteet olivat viinejä ja juustoja.

Myöhemmin suojaus laajennettiin

koskemaan myös muita maatalous-

tuotteita ja elintarvikkeita.

Aito Perinteinen Tuote –suojausjärjes-

telmä sen sijaan on uusi kaikissa EU

–maissa, siksi suojattuja tuotteitakin

on toistaiseksi alle 20 kpl. APT–suo-

jauksessa suojataan tuotteen nimi ja

valmistusmenetelmä. Karjalanpiira-

kan lisäksi APT –suojauksen saanei-

ta tuotteita ovat mm. suomalaiset Sah-

ti ja Kalakukko, belgialaiset hedelmä-

oluet Kriek, Gueuze ja Faro sekä

Mozzarella -juusto ja Traditional Farm-

fresh Turkey -kalkkuna.

Aito perinteinen tuote –suojauksen

Karjalanpiirakalle haki Pohjois-Karja-

lan Maaseutukeskus/ Maa- ja kotita-

lousnaisten piirikeskus. Nimisuojaus-

järjestelmissä suojausta ei koskaan

myönnetä vain yhdelle yrittäjälle, vaan

suojattua nimeä voivat käyttää kaikki

yrittäjät, jotka toimivat suojauksen

ehtojen mukaisesti. Nimisuojausta voi

hyödyntää esimerkiksi käyttämällä

pakkauksessa EU:n APT –logoa, joka

on tunnettu kaikkialla Euroopassa.

Lisätietoja

Leena Anttila

MMM

puh. (09) 1605 3404

fax. (09) 1605 4290

leena.anttila@mmm.fi

Karjalanpiirakalle
 EU:n nimisuoja
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Mansikka on tärkein Suomessa vil-
jeltävä marjakasvi. Ammattimaisen
viljelyn pinta-ala on noin 5000 heh-
taaria ja sato vuosittain yli kymme-
nen miljoonaa kiloa. Mansikka on
myös ihmisen ravitsemuksen kan-
nalta välttämättömien ravintoainei-
den, kuten C-vitamiinin ja erilaisten
kivennäis- ja hivenaineiden, moni-
puolinen lähde. Kotimaisen mansi-
kan terveydelle haitallisten yhdis-
teiden, kuten torjunta-ainejäämien
ja raskasmetallien, pitoisuudet ovat
tutkitusti huomattavan pienet.

Turun yliopistossa tehdyssä väitöstut-

kimuksessa mansikan kemiallista ja

asitittavaa laatua tutkittiin teollisen

käytön näkökulmasta, elintarviketeol-

lisuuden raaka-aineen kannalta. Laa-

tua arvioitiin monien laatutekijöiden

kuten maun, happojen, sokereiden,

aromiyhdisteiden, ravintoaineiden,

torjunta-aineiden ja raskasmetallien

avulla. Laatuominaisuuksia tarkastel-

tiin mansikkalajikkeiden, viljelymene-

telmien ja marjan alkuperän näkökul-

mista.

Tutkimuksessa käytetyt marjat kerät-

tiin kahtena vuonna yli kahdeltakym-

meneltä marjatilalta Savosta ja Varsi-

nais-Suomesta. Mansikkanäytteet oli-

vat eri lajikkeita, jotka oli viljelty tavan-

omaisena ja luomutuotantona. Tutki-

mukset tehtiin pakastetuista marjois-

ta. Vertailussa oli mukana myös puo-

lalaisia mansikoita. Puola on Euroo-

pan suurin ja tärkein mansikan vilje-

lymaa, jonka tuotantoa hyödyntää

myös suomalainen elintarviketeolli-

suus. Tutkimuksessa suomalainen

mansikka osoittautui laadultaan hyvin

kilpailukykyiseksi puolalaiseen man-

sikkaan nähden, kun vertailtiin tyypil-

listä teollisuuden saamaa marjaraa-

ka-ainetta.

Viljelymenetelmällä ei ollut tutkimuk-

sen perusteella juurikaan vaikutusta

tutkittuihin laatuominaisuuksiin. Luo-

mumansikka soveltuu siis teollisuu-

den raaka-aineeksi siinä missä tavan-

omaisesti viljelty mansikkakin. Tutki-

mus ei tue yleisesti väitettyjä maku-

eroja luomumansikan ja tavanomai-

sesti viljellyn mansikan välillä.

Mansikan laatuominaisuuksiin vaikut-

taa eniten lajike. Tutkimuksessa ha-

pan Jonsok-niminen lajike todettiin ko-

konaisuudessaan eniten Senga Sen-

ganan kaltaiseksi. Honeoye poikkesi

eniten muista lajikkeista. Makeat ja

hedelmäiset lajikkeet Korona ja Pol-

ka muodostivat oman ryhmänsä. La-

jikkeista Bounty oli laadultaan herkin

sään muutoksille.

Lisätietoja tutkimuksesta

Mari Hakala, FT, tutkija

Ruusa Hietanen

FM, vs. ELO-koordinaattori

Biokemian ja elintarvikekemian laitos

20014 Turun yliopisto

puh. (02) 333 6875

sp. ruusa.hietanen@utu.fi

Vaihtoehtoja mansikan perinteiselle
Senga Sengana lajikkeelle
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Lanta eri muodoissa on yleisesti
käytetty lannoite luonnonmukai-
sessa avomaavihannestuotannos-
sa. Luonnonmukaista kasvintuo-
tantoa säätelevän Euroopan yhtei-
söjen neuvoston asetuksen 2092/
91 (ns. neuvoston asetus) pohjalta
annetun kansallisen ohjeen mu-
kaan kiinteälle lannalle ja lietelan-
nalle on tietyt käsittelyvaatimukset.
Näitä vaatimuksia ovat esimerkik-
si kompostointi ja ilmastus, joiden
tarkoitus on mm. lannan hygieni-
sointi. Asetus mahdollistaa kuiten-
kin myös käsittelemättömän lannan
käytön.

Eläinten lannan tiedetään olevan

useimpien ruokamyrkytyksiä aiheut-

tavien bakteerien lähde. Tällaisia pa-

togeenisiä bakteereja ovat muun mu-

assa salmonella, kampylobakteerit

(Campylobacter jenuni ja C. coli), Yer-

sinia enterocolitica ja E. colin eräät

tyypit. Lannan lisäksi Listeria mono-

cytogenestä ja Clostridium perfringen-

siä tavataan yleisesti maaperässä.

Patogeeniset bakteerit aiheuttavat ih-

misessä useimmiten ripulia, pahoin-

vointia, vatsakipuja ja kuumetta.

Tiettyjen eloperäisten lannoitteiden

käyttö luomuviljelyssä on nostanut

esiin kysymyksiä niiden turvallisuu-

desta elintarvikeketjussa sekä Suo-

messa että EU:ssa, jonka vuoksi asi-

aa on katsottu aiheelliseksi selvittää.

Helsingin yliopiston Maaseudun tut-

kimus- ja koulutuskeskus Mikkelissä

on selvitetty kompostilannan, raaka-

lannan, raakalietteen ja ilmastetun

lietteen vaikutuksia avomaalla viljel-

tävän tuotteen mikrobiologiseen laa-

tuun. Kenttäkokeissa seurattiin Esche-

richia coli, Clostridium perfringens ja

Enterococcus bakteerien pitoisuuksia

maassa ja punajuuren lehti- ja juuri-

osissa eri ajankohtina kasvukauden

aikana. Edellä mainittuja bakteereja

pidetään mm. ulosteperäisten lannoit-

teiden, veden ja elintarvikkeiden hy-

gieenisyyden ”mittareina” eli indikaat-

toreina.

Lämpimän, vähäsateisen ja aurinkoi-

sen kesän vaikutuksesta sekä maan

että kasvien bakteeripitoisuudet (E.

coli, Enterococcus ja C. perfringens)

kaikissa koejäsenissä olivat sadon-

korjuun aikaan suhteellisen alhaiset;

kasvin naattiosa <10 pmy/g, juuriosa

<10 – 2100 pmy/g, maaperä <10 –

2900 pmy/g. Lannoitteista tavattuja

patogeenisia bakteereja (Campylo-

bacter jejuni/coli, E. coli O157) ei enää

pystytty määrittämään maasta kah-

den viikon kuluttua lannoituksesta. Vil-

jelytoimenpiteistä selvästi eniten mik-

robipitoisuuksien kohoamista maas-

sa aiheutti lannoitus. Näyttäisi siltä,

että mikäli lannoitteen kolipitoisuudet

ovat luokkaa >105 pmy/g, on toden-

näköistä, että koleja löytyy maasta sa-

donkorjuuvaiheessakin. Rikkakasvien

mekaanisella harauksella ei näyttänyt

olevan vaikutusta kasvin naattiosien

mikrobiologiseen laatuun tutkittujen

bakteerien osalta.

Tämän tutkimuksen tulosten perus-

teella voidaan todeta, ettei eloperäis-

ten lannoitteiden käyttäminen avo-

maanvihannestuotannossa aiheuta

merkittävää lisääntynyttä mikrobiolo-

gista riskiä viljeltävälle tuotteelle, mi-

käli kasvukauden sääolosuhteet ovat

aurinkoiset sekä kuivat, viljeltävän

kasvin kasvukausi on suhteellisen pit-

kä ja lannoitteen bakteeripitoisuus

kohtuullinen. Useissa tutkimuksissa

ulkomailla on todettu, että runsas au-

ringon valo, korkea lämpötila ja alhai-

nen maan kosteus vaikeuttavat muun

muassa kolien ja enterokokkien säi-

lymistä. On kuitenkin suositeltavaa,

että lannoitteina käytettävä käsittele-

mätön eloperäinen materiaali tutki-

taan ennen peltoon levittämistä lan-

nan mahdollisesti sisältävien pato-

geenien vuoksi. Näin estetään pato-

geenien leviäminen, luodaan viljeltä-

välle tuotteelle moitteettoman laadun

lähtökohdat sekä parannetaan lan-

noitteiden käsittelyturvallisuutta.

Tutkimuksesta on tulossa julkaisu

vuoden 2003 alkupuolella. Lisäksi jul-

kaistaan kirjallisuuskatsaus lannan

mukana tulevien patogeenisten bak-

teerien käyttäytymisestä avomaavi-

hannestuotannossa;  lannan käsitte-

lyssä, maaperässä ja kasveissa.

Ekoneumin sisällä yhdessä Maa- ja

elintarviketalouden tutkimuskeskuk-

sen Ekologisen tuotannon yksikön

kanssa toteutettua hanketta rahoitti-

vat Tekes ja yritykset.

Lisätietoja

Hanna-Maija Väisänen, projektipääl-

likkö, ins. (amk)

puh. 044  591 4448

hanna-maija.vaisanen@helsinki.fi

Lannan vaikutus luomukasvisten
 mikrobiologiseen laatuun
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Vuonna 2003 tehostetaan laatustra-
tegian alaisia toimintoja, siirrytään
laatutietojärjestelmän kehittämi-
sessä eteenpäin ja annetaan tietoa
laatuketjun työstä kuluttajille aiem-
paa näkyvämmin.

Laatustrategian organisaatio uu-

distui

Elintarviketalouden kansallinen laatu-

strategia sai helmikuun alussa uuden,

aiempaa pienemmän johtoryhmän.

Laatustrategian johtoryhmän tiivistä-

misellä maa- ja metsätalousministe-

riö halusi tehostaa ryhmän työsken-

telyä ja nostaa sen profiilia: uuden laa-

tujohtoryhmän jäsenet ovat varsin

vaikutusvaltaisissa asemissa omissa

taustaorganisaatioissaan. Ryhmä

edustaa koko elintarvikeketjua pellol-

ta pöytään asti.

Johtoryhmän puheenjohtajana jatkaa

ylijohtaja Ilkka  Ruska  maa- ja met-

sätalousministeriöstä, ja sen jäsenik-

si on kutsuttu puheenjohtaja Esa Här-

mälä  MTK:sta, puheenjohtaja Pekka

Kosonen  Päivittäistavarakauppa

ry:stä, toimitusjohtaja Olavi  Kuusela

Valio Oy:stä sekä puheenjohtaja Su-

sanna  Rahkonen  Suomen Kuluttaja-

liitosta. Uuden laatujohtoryhmän en-

simmäinen tehtävä on mm. päivittää

laatustrategia niin, että se ottaa huo-

mioon EU:n maatalouspolitiikan muu-

tokset.

Laatujohtoryhmän tueksi perustetaan

laaja-alainen yhteistyöryhmä, joka

heijastelee koko elintarviketalouden

kentän mielipiteitä. Yhteistyöryhmän

tehtävänä on toimia keskustelevana

ja aloitteen tekevänä ideariihenä, ja

sen jäsenten tehtävänä on myös vä-

littää taustatahoilleen tietoa koko ket-

jun laatutyöstä ja päinvastoin.

Laatutuotannon ohjeet eri sekto-

reille

Yhteisiä laatutuotannon ohjeita on

saatu aikaan mm. meijerialalla, jossa

viime vuonna valmistui ”Meijerialan

kansallisen laatutyön malli”. Suomen

Meijeriyhdistyksen jäsenmeijerit ovat

hyväksyneet ja sitoutuneet mallin ta-

voitteisiin, jotka pyritään saavutta-

maan kaikilla maitotiloilla viimeistään

vuoden 2006 aikana. Myös puutarha-

ala on tehnyt ”Hyvien tuotantomene-

telmien ohjeet” tavoitteenaan varmis-

taa puutarhatuotteiden laadun korkea-

tasoisuus ja laatuominaisuuksien säi-

lyminen jakeluketjun aikana mahdol-

lisimman hyvinä.

Kansallisen laatutuotannon mallia on

valmisteltu myös viljalle. ”Viljan hyvä

tuotantotapa ja varastointikäytäntö” -

ohjeiston tavoitteena on  osoittaa suo-

malaisen viljan korkea tekninen ja hy-

gieeninen laatu ja ympäristönäkökoh-

dat huomioon ottava tuotantotapa

sekä niiden edelleen kehittäminen.

Vilja –ohjeet julkaistaan tämän kevään

aikana. Sianlihan tuotannon osalta

aloitetaan vastaavien ohjeiden  tuot-

taminen myös tämän vuoden aikana.

Laatutietojärjestelmän rakentami-

nen vauhdissa

Viimevuosina on jouduttu tilantee-

seen, jossa laadun ja alkuperätiedon

merkitys eli jäljitettävyys on korostu-

nut. Jäljitettävyyteen liittyy yksi laatu-

strategiatyön keskeisimmistä ponnis-

tuksista lähivuosina, nimittäin elintar-

viketalouden laatutietojärjestelmän

(ELATI) rakentaminen. Se on koko

ketjun laaja-alainen yhteishanke, jos-

sa kootaan yhteen ja verkotetaan ny-

kyiset elintarviketalouden tietojärjes-

telmät. Kyseessä ei siis ole yhden tie-

topankin perustaminen vaan nykyis-

ten ja uusien tietojärjestelmien yhteen

sovittaminen.

Järjestelmän päämääränä on kehittää

elintarvikealan kilpailukykyä ja tuoda

lisäarvoa kaikille elintarviketalouden

toimijoille. Tietojärjestelmän rakenta-

minen lisää yhteistoimintaa ja suun-

nitelmallisuutta elintarviketaloudessa.

Sen avulla voidaan koota ja tarken-

taa elintarviketalouden hajanaisia laa-

tutietoja sekä antaa entistä parempaa

tietoa kuluttajille elintarvikkeiden laa-

dusta. Tietojärjestelmä vähentää kus-

tannuksia ja helpottaa sekä tehostaa

raportointia mm.  EU:lle. Lisäksi jär-

jestelmää tarvitaan esim. laboratorio-

tulosten välittämisessä viranomaisten

ja yritysten kesken sekä omavalvon-

nan kehittämisessä.

Alkutuotannon laatutyö etenee

Ainoastaan dokumentoitu työ on ole-

massa; työn dokumentointi on jäljitet-

tävyyden edellytys. Tämän on oival-

tanut jo koko ketju. Maatilojen osalta

Kansallinen elintarvikkeiden
 laatustrategia nyt
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dokumentointi on erityisen haasteel-

lista, sillä yrittäjien lukumäärä on suuri

ja aiempaa kokemusta työn dokumen-

toinnista ei yleensä ole. Kuitenkin

maatilojen laatutyössä on päästy hy-

vään vauhtiin.

Maatiloille on tarjottu laatukoulutusta

useiden vuosien ajan. Koulutukset on

toteutettu yhteistyössä teollisuuden ja

kaupan kanssa, jolloin myös asiak-

kaan ääni on saatu kuuluville. Koulu-

tuksista on saatu hyviä kokemuksia

ja näyttöä; laatujärjestelmätilojen tili-

pussi painaa enemmän kuin ilman

järjestelmää olevien tilojen eli laatu-

kouluttamattomien (kuva 1). Laatu-

koulutuksiin on osallistunut vuoden

2002 loppuun mennessä yli 12 500

maatilayrittäjää.

Laatujärjestelmän ikä 
Sato => sadon lisä => sadon arvo => lisätulo

+135,48

+119,72

+50,93

+16,5

+34,79

+26,66

Lisätulo
•  / Ha

500,65

484,89

416,10

381,67

399,96

391,83

365,17

Tulo
•  / Ha

107

107

107

107

107

107

106

Sadon arvo
•  / T

Sadon lisä 
Kg /Ha

Sato 
Kg / Ha

+1234

+1082

+556

+122

+293

+217

46795 vuotta valmiina

45274 vuotta valmiina

40013 vuotta valmiina

35672 vuotta valmiina

37381 vuotta valmiina

3662Koulussa

3445Ei koulutusta

© Suomen Rehu, Kemira Agro ja Pro Agria MKL8.11.2002 Juha Salopelto

Kuva 1. Vuoden parhaat ohrasadot on viljelty ti-
loilla, joilla on ollut viisi vuotta valmiina laatujär-
jestelmä, eli tilat ovat käyneet viisi vuotta sitten

laatukoulutuksen. Sadon määrän oli 1234 kg/ha
suurempi laatukoulutetuillatiloilla ja se antoi yli 135
euroa/ha suuremman tilipussin. Aineisto on pe-
räisin Suomen Rehun, Kemira Agron ja ProAgria
Maaseutukeskusten liiton viljatutkimusprojektis-

ta.

Ympäristöraportoinnin ohjeet koko

ketjulle

Tämän vuoden alussa valmistui en-

simmäinen versio yrityksen ympäris-

töasioiden raportointimallista, joka

soveltuu koko ketjun kaikille yrityksil-

le panostuottajasta kauppaan, viljeli-

jä mukaan lukien. Raportoinnin ohje-

kirja edistää laatustrategian mukais-

ten ympäristötavoitteiden toteuttamis-

ta korostamalla ympäristöasioiden

hallinnan merkitystä. Ohjekirja on ym-

päristöjohtamisen työkalu, joka opas-

taa koko ketjun näkökulman katta-

vaan, yhteisen mallin mukaiseen elin-

tarvikealan yritysten ympäristörapor-

tointiin. Ohjekirjan avulla organisaati-

ot voivat mm. tuottaa tietoa omasta

ympäristötyöstään sekä verrata sitä

sekä muiden toimijoiden että koko

ketjun merkittävimpiin ympäristövai-

kutuksiin. Vuoden 2003 aikana teh-

dään ohjekirjan mukaiset ensimmäi-

set elintarvikeyritysten ympäristöra-

portit.

Työ jatkuu laatustrategiaprojektis-
sa

Olemme nyt laatustrategianprojektin

keskivaiheilla. Niinä yli viitenä vuote-

na, jona laatustrategiaa on toteutet-

tu, on tapahtunut paljon; tavoitteetkin

ovat kirkastuneet. Projektin tavoite-

vuoteen 2006 on vielä matkaa –on-

neksi. Ehdimme hyvin rakentaa suo-

malaista elintarviketaloutta kilpailuky-

kyisemmäksi. Yhteinen pyrkimys kil-

pailukyvyn kasvattamiseen onnistuu

mikäli talouselämän, neuvonnan sekä

viranomaistoiminnan sanoma, tavoit-

teet ja pelisäännöt ovat yhteiset. To-

dellinen haaste lähitulevaisuudessa

onkin oikean toiminnallisen yhteistyön

löytäminen.

www.laatuketju.fi –sivuilta löydät lisää

tietoa.

Ota yhteyttä elintarvikkeiden laatu-

strategia-asioissa!

Marja Innanen

ylitarkastaja

Maa- ja metsätalousministeriö

puh. ((09) 1605 2734, 040 777 0600

fax. (09) 1605 2442

marja.innanen@mmm.fi



10

Farma Ruokamessut järjestetään
seitsemännen kerran Turun Messu-
keskuksessa huhtikuun 4.-6. päivi-
nä 2003. Messut on auki perjantais-
ta sunnuntaihin päivittäin klo 10-18.
Farma Ruokamessujen teemat ovat
Ruuan laatuketju, Funktionaaliset
elintarvikkeet, Pääsiäisen perinteet
ja herkut sekä Kevään ja kesän juh-
lat.

Maa- ja metsätalousministeriön ylijoh-

taja Ilkka Ruska  avaa messut perjan-

taina klo 12.

Perjantaina klo 14-16 messuilla on

mahdollisuus osallistua kansainväli-

seen Elintarvikkeiden vientisemi-

naariin , jonka Farma järjestää yhteis-

työssä TE-keskuksen  kanssa. Vierai-

levana luennoitsijana seminaarissa on

italialainen elintarvikeviennin asian-

tuntija, prof. Marco Baccanti .

A-hallin Farma -keittiössä kuullaan tie-

toiskuja  mm. funktionaalisista elintar-

vikkeista, kalasta sekä kevään ja ke-

sän juhlista. Turun Yliopiston ravitse-

musasiantuntijoiden tietoiskujen tee-

ma on perjantaina Toimipaikkaruo-

kailu , lauantaina Ravinto ja lääkkeet

sekä sunnuntaina Lasten ja nuorten

ruokailu .

Messukeskuksen auditoriossa pyörii

kahdesti päivässä kokkikisa , vetäjä-

nä Jyrki Sukula , kokkeina Harri Syr-

jänen, Aki Wahlman ja Antti Vahtera,

esiintyjinä tunnettuja julkisuuden hen-

kilöitä ja ruoka-alan vaikuttajia.

Laaturuuan Herkkupöydästä  mes-

suvieraat voivat herkkupassilla  naut-

tia hyvää ruokaa edulliseen 7 euron

hintaan, lasten hinta 4 euroa. Ruoka-

pöydän menu on alkuruoka, pääruo-

ka ja jälkiruoka. Pöydän kattajina ovat

mm. Felix Abba, Valio ja Ravinto Rai-

sio.

Ruokaosastoilla A-hallissa  ovat mu-

kana mm. Valio, Felix Abba, Lohikun-

ta, Skärgårdsmak, Hunajayhtymä,

Ravinto Raisio, Myllyn Paras ja Bio-

ferme. Erikoisherkkuja tarjoavat mm.

Sysmän luomuherkut, Maalahden

limppu, Ilmajoen makkaramestari,

Kolatun vuohijuustola ja Pirkkalan tila,

jonka erikoisuutena ovat spelttituot-

teet. LounaFoodin isolla yhteisosas-

tolla on mukana paljon pieniä yrittä-

jiä sekä mm. Maakunnan maut ja Tu-

run keittiömestarit.

B-hallissa kukkivat pihat ja puutarhat,

siellä on myös viinipaviljonki, jossa on

tarjolla mm. Verlan ja Tammiluodon

viinitilan tuotteita sekä olutterassi, tar-

jolla vaikkapa Saku-olutta tai Tuorlan

Panimomiesten tuotteita.

Viihdy&Virkisty  -messuilla (C-halli)

teemoina ovat historialliset tiet eilen

ja tänään, maaseutumatkailu, kesä-

kaupungit ja kylpylät. Esiintymislavalla

mm Teinikaruselli –laulukilpailu sekä

eri kuntien kesäteatterit.

Avangarden  -messuille D-halliin ra-

kennetaan Kesäkeittiön suunnitte-

lukilpailun  parhaat keittiöt, joista ylei-

sö äänestää suosikkinsa. Asiantunti-

jaraati valitsee parhaan kesäkeittiön

sunnuntaina. Raadissa ovat mm. Ris-

tomatti Ratia ja Aki Wahlman. Avant-

garden esittelee mm. grillikatoksia,

huvimajoja ja puutarhakalusteita.

ProAgria Farma Maaseutukeskus

on järjestänyt ruokamessuja vuo-

desta 1990. Viihdy&Virkisty on nyt

toista kertaa ruokamessujen yhte-

ydessä ja Avantgarden on mukana

ensimmäistä kertaa.

Pääsyliput 10 euroa, ryhmät (väh.15

hlöä) 6 euroa, eläkeläiset ja opis-

kelijat 6 euroa, lapset (7-15 v) 3 eu-

roa, perhelippu 23 euroa. Messuvie-

ras voi hakea infosta rannekkeen,

jolla pääsee sisään vaikkapa kaik-

kina messupäivinä.

Lisätietoja

ProAgria Farma

tiedottaja Eila Knuutila

puh. 050 60 258

eila.knuutila@farma.fi

Pääsylipputiedustelut

Eija Salo, ProAgria Farma

puh. (02) 273 1529

eija.salo@farma.fi

Farma messut tuo kevään Turkuun!
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Valtakunnallinen muikun menekin-
edistämiskampanja alkoi 16.4.2002
ja päättyy 31.3.2004. Päätavoitteina
on luoda muikulle positiivinen ima-
go ja lisätä sisävesiemme merkit-
tävimmän saaliskalan muikun me-
nekkiä. Rahoittajina on EU/KOR
(50%) ja kansallinen rahoitus (50%).
Kaksi maakuntaa koordinoi kam-
panjaa: Keski-Suomi (201 800 eu-
roa) ja Pohjois-Savo (101 200 eu-
roa). Kampanja on puhdas mene-
kinedistämiskampanja, erilaisin
markkinointitoimenpitein. Alla tar-
kemmin syksyn 2002 tuloksista.

Kauppainfopäivät ja muikullista -

esite

Kampanjassa toteutettiin syksyn 2002

aikana 16 kaupassa ympäri Suomea

muikun menekinedistämistyötä. Vuo-

den 2003 alussa toteutetaan vielä

muutamia infoja ympäri Suomen.

Messujakelun lisäksi on lähetetty

kauppoihin ja kalatukkuihin yhteensä

92 800 MUIKULLISTA -esitettä. Mah-

dollisesti esitteestä saadut palautteet

pyydämme kohdistamaan koordinaat-

toreille www-sivujen kautta tai suo-

raan allekirjoittaneelle.

Kampanjan tuloksia syksyn 2002

osalta

Kampanja on tavoittanut ainakin rei-

lut 150 000 kuluttajaa syksyn 2002

aikana koordinaattoreiden kautta tai

avulla. MUIKULLISTA –esitettä ja ka-

latietoutta, erityisesti muikkutietoutta

on jaettu Kala-rysäyksessä Kuopios-

sa ja Ween Maan Wiljaa –sadonkor-

juutapahtumassa Jyväskylässä sekä

syksyisillä Tampereen kalamessuilla,

RUOKA 2002 –messuilla, 16 kaupas-

sa ympäri Suomea, erilaisissa semi-

naareissa ja tapahtumissa sekä muis-

sa teemapäivissä. Edellä mainituissa

tapahtumissa on 51 000 kuluttajaa

saanut esitteen ja 2 380 kuluttajaa on

osallistunut kyselyyn. Tämän lisäksi

neljällä suurella kalatukulla on ollut

yhteensä 40 000 esitettä jaettavana

edelleen asiakkaille.

Kampanjan muita toimenpiteitä ovat

olleet syys- ja lokakuussa toteutettu

tv- mainoskampanja. Lehtikampanjas-

sa ympäri Suomea pidetyistä kaup-

painfopäivistä tiedotettiin maakunnal-

lisissa lehdissä ja toteutettiin Iltasa-

nomissa kampanja, joka jatkuu hie-

man vuoden vaihteen yli. Lisäksi on

ollut www-sivujen julkistaminen,

www.sanomuikku.info alkusyksystä.

Sivuilla on käynyt jo reilut 15 000 kä-

vijää.  Toteutettiin myös  4- osainen

radio-ohjelma, joka on ollut kuunnel-

tavissa nyt Kuopion alueella. Ohjelma

pyritään levittämään ensi vuonna

alueradioihin. Radio-ohjelma on link-

kina www- osoitteessa. Lisäksi kam-

panjasta on tiedotettu erilaisissa toi-

mialatapahtumissa. Tässä tärkeimpiä

tuloksia.

Ennen joulua arvoimme täällä Keski-

Suomessa, Jyväskylässä 2 380 val-

takunnalliseen kyselyyn osallistunei-

den kesken kolme 100 euron arvois-

ta kalaista tuotepalkintoa. Palkinnot

lähtivät Lappeenrantaan, Kuopioon ja

Laukaaseen.

Kyselystä on Keski-Suomessa tehty

yhteenveto ikäryhmittäin. Kuopiossa

yhteenvedosta tehdään pienoistutki-

mus. Tutkimuksesta ja vuoden 2003

toimenpiteistä voi kysellä enemmän

vuoden 2003 loppupuolella.

Koordinaattorit kiittävät lämpimästi

kaikkia yhteistyökumppaneita, jot-

ka ovat tähän mennessä olleet mu-

kana kampanjaa toteuttamassa.

Käykääpä sivuilla ja antakaa palau-

tetta!

Hyvää kalaonnea kevätjäille !

Lisätietoja

AnnaMaija Nieminen

Keski-Suomen koordinaattori, toimin-

nanjohtaja, Keski-Suomen Maa- ja

kotitalousnaiset

puh. ( 014) 443 7210, 0400 971 779,

fax. (014) 443 7205

annamaija.nieminen@ksmsk.fi

Valtakunnallinen
 Sano Muikku -

Muikun menekinedistämiskampanja tiedottaa
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Siipikarjanlihan kulutus kasvaa,

mutta hieman hidastuen

Lihatuotteiden kysyntä on vakiintunut

naudanlihaan liittyneen BSE -kriisin

jälkeen. Lihan kokonaiskulutuksen

kasvu on ollut alkuvuoden 2002 aika-

na yhden prosentin luokkaa ja tuotan-

to on lisääntynyt 5 %. Tuotannon kas-

vu on suuntautunut pääosin vientiin.

Tuonnin osuus lihan kokonaiskulutuk-

sesta on pysynyt lähes ennallaan,

noin 7 %:ssa, kertoo kauppa- ja teol-

lisuusministeriön ja TE-keskusten

14.11.2002 julkistama teurastus- ja li-

hanjalostusteollisuuden toimialara-

portti.

Jo useita vuosia jatkunut siipikarjan-

lihan kulutuksen kasvu jatkuu yhä,

mutta kasvuvauhti on viime aikoina

hieman hidastunut. Kulutus kasvoi

tammi-syyskuussa 8 %. Kalkkuna on

edelleen suosittua, sitä syötiin 22 %

enemmän ja  broileria  6 %  enem-

män kuin vuotta aiemmin.  Siipikarjan

syönti on tällä hetkellä jo lähes samaa

suuruusluokkaa kuin naudanlihan ku-

lutus. Siipikarjan lihan terveellisyys ja

keveys vetoavat yhä enemmän suo-

malaisiin kuluttajiin. Menestyksen

taustalla on myös teollisuuden ja kau-

pan onnistunut tuotekehitys- ja mark-

kinointityö. Kalkkunan lihan kulutuk-

sen kasvu ei kuitenkaan ulotu suoma-

laiseen joulupöytään, sillä valtaosa

talouksista hankkii edelleen jouluksi

perinteisen kinkun.

Liha-alan yritysten kannattavuu-

dessa on suuria eroja

Vaikka lihateollisuuden tulokset ovat

kohentuneet viime vuosina, on alan

kannattavuus edelleen muuta teolli-

suutta alhaisemmalla tasolla. Kannat-

tavuuden vaihtelu on suurta kaiken

kokoisissa yrityksissä. Suurten yritys-

ten tulokset ovat kuluvana vuonna pa-

rantuneet näkyvästi, mutta myös pien-

ten ja keskisuurten joukossa on hy-

vinkin kannattavia yrityksiä. Pienet ja

keskisuuret liha-alan yritykset usko-

vat kannattavuutensa paranevan tu-

levan vuoden aikana.

Onnistunut erikoistuminen, tuotekehi-

tys ja laatuun panostaminen ovat

pienten ja keskisuurten yritysten kan-

nattavuuden takana. Lihanjalostus-

teollisuudessa on vieläkin ylikapasi-

teettia ja hintakilpailu on tiukkaa, kos-

ka samankaltaisia, pienivolyymisia

tuotemerkkejä on markkinoilla erittäin

paljon ja kauppa kilpailuttaa valmis-

tajia yhä tiukemmin.  Tarve toiminto-

jen tehostamiseen ja yhteistyöhön

kasvaa, koska ulkomaisen kauppaket-

jun tulo Suomeen on lisännyt hinta-

kilpailua. Kilpailu markkinaosuuksis-

ta tapahtuu pääosin kotimaassa, sillä

liha-alalla kansainvälistyminen on

edelleen suurimpien yritysten varas-

sa.

Kuluttajien luottamus on kotimai-

sen lihan kilpailuvaltti

Ulkomaisten tuotteiden osuus Suo-

men lihamarkkinoilla on toistaiseksi

ollut melko vähäinen. Kansalliset ma-

kutottumukset toimivat eräänlaisena

tuontisuojana. Kotimaisuuden merki-

tys kuluttajan valinnoissa joutuu kui-

tenkin entistä kovemmalle koetuksel-

le, kun ulkomaisten kauppaketjujen

tulo Suomeen lisää hinnaltaan edul-

listen tuontituotteiden valikoimia. Tä-

hän saakka kuluttajien luottamus ko-

timaisen lihan laatuun on ollut korkea.

Luottamuksen ylläpitäminen edellyt-

tää jatkossa yhä tiiviimpää yhteistyö-

tä alkutuotannon, jalostuksen, valvon-

taviranomaisten ja kaupan välillä.

Koko tuotanto- ja markkinointiketjun

läpi ulottuvien ”läpinäkyvien” laatuta-

kuujärjestelmien merkitys laadun var-

mistamisessa ja kehittämisessä kas-

vaa. Elintarviketeollisuudelta laadun

ylläpitäminen edellyttää jatkuvaa hen-

kilöstön koulutusta, teknologian kehit-

tämistä sekä panostusta tutkimuk-

seen ja tuotekehitykseen. Tuotekehi-

tykseen panostaminen on viime vuo-

sina lisääntynyt liha-alan yrityksissä

ja kehitystyötä aiotaan jatkaa myös tu-

levan vuoden aikana.

Lisätiedot

toimialapäällikkö Kari Välimäki

Etelä-Pohjanmaan TE-keskus

puh. 040 540 2378

kari.valimaki@te-keskus.fi

ylitarkastaja Esa Tikkanen

KTM

puh. 0500 405 459,

esa.tikkanen@ktm.fi

Saat raportin käyttöösi Internetistä

www.ktm.fi/toimialaraportit

www.te-keskus.fi/toimialaraportit

http://eportti.tietopalvelut.com

Teurastus-ja lihanjalostusteollisuuden toimialaraportti kertoo alan tulevaisuuden näkymistä:

Lihanjalostusteollisuudella
 vakaat kehitysnäkymät
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Ei juhli eikä piroi ilman sallatti . (Ry-

mättylä)

Ruokaelämyksiä, kaskuja ja syötä-

viä matkamuistoja Turun saaristos-

ta!

Ruokaretki Turun saaristoon on enem-

män kuin keittokirja. Se on löytöretki

Turun saariston omaleimaiseen ruo-

kakulttuuriin ja saaristolaisten elä-

mään esihistoriallisista ajoista nyky-

päivään. Teos vie makumatkalle saa-

ristoon esitellen paitsi herkullisia ruo-

kia myös saariston kiehtovaa ruoka-

kulttuuria tarinoiden, kaskujen ja ko-

tiseutumuseoiden esineistön avulla.

Kirja sisältää kattavan artikkelin saa-

riston ruokataloudesta, 14 saaristo-

kunnan yleisesittelyt pitäjäruokineen,

lähes 40 yrittäjän ja kotiseutumuse-

on reseptit ja esittelyt sekä kirjan lo-

pussa olevat palvelusivut.

Kirjassa on lähes 60 ruokaohjetta.

Kala on kautta aikain ollut elintärke-

ää saaristolaisille, joten kirjan ohjeis-

takin lähes puolet on kalaruokaresep-

tejä. Mukana on sekä perinteisiä saa-

ristolaisruokia että uusia ruokia, joita

saariston ruokapalveluyrittäjät asiak-

kailleen 2000-luvulla tarjoavat.

Keittokirjassa on n. 100 sivua ja 50

kuvaa. Kirja on suomen/ruotsinkieli-

nen ja lopussa on lyhyt yhteenveto

englanniksi. Keittokirjan kustantaa

Atena Kustannus Oy. Ensimmäinen

painos on 2000-3000 kpl. Kirjan kir-

joittaja on kansatieteilijä, ruokatalou-

den tutkija Marja Hartola, valokuvaa-

jina ovat olleet P-O Welin ja Veikko

Wahlroos ja kuvittajana Irmeli Matilai-

nen. Kirja julkaistaan Farma ruoka-

messuilla Turussa 4.-6.4.2003.

Ruokaretki Turun saaristoon

Lisätiedot  ja tilaukset

Marja Hartola

Murtomaankuja 11

21200 Raisio

puh. (02) 438 7373, 050 386 1474

trainet@nic.fi

Kirjan hinta on n.  25 euroa.
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Ravintola Elitessä lammasta on tar-
jolla ympäri vuoden. Keittiömesta-
ri Heikki Kunnari on tehnyt vuosia
tuloksekasta yhteistyötä lampaan-
kasvattajien Ülle ja Sebastian Nur-
men kanssa palvellakseen hyväs-
tä ruuasta nauttivia asiakkaita.

Helsingin Töölössä sijaitseva ravinto-

la Elite on 70 vuotta vanha suomalai-

nen kulttuuri-, ruoka- ja seurustelura-

vintola. Paikka tunnetaan kotimaisia

raaka-aineita, luomua ja pientoimitta-

jia kunnioittavana hyvän ruuan ja pal-

velun ravintolana.

Eliten keittiötä luotsaa Suomen keit-

tiömestarien kärkijoukkoon kuuluva

Heikki Kunnari, jonka toiminnassa

näkyy vahva ammattitaito ja laaduk-

kaiden raaka-aineiden kunnioitus.

- Raaka-aineissa painotan kokonais-

laatua eli tuoreutta, makua, kotimai-

suutta, oikeaa pakkauskokoa ja käsit-

telyä sekä minulle sopivia toimitusai-

koja ja toimittajan luotettavuutta.

Lammasta monessa muodossa

Lampaanlihaa ravintolassa kuluu vuo-

dessa noin 600 - 700 kg. Lammasta

tarjotaan Vorschmackissa ympäri vuo-

den, à la carte -listalla tasaisin vä-

liajoin painottuen joko kesälistaan tai

syystalvenlistaan.

Heikki Kunnari ostaa lampaanlihan

hallista tai suoraan tammisaarelaisel-

ta Ülle ja Sebastian Nurmen omista-

malta Bovikin luomulammastilalta. -

Ostan Ülle ja Sebastian Nurmen tilal-

ta luomulammasta pääasiassa tuo-

reena aina teurastussesongin aikana.

Lisäksi ostan heiltä lihajalosteita ku-

ten esimerkiksi lammasmakkaraa ja

palvilihaa. Osan lihasta ostan koko-

naisina, luullisina paisteina ja paloit-

telen ne sitten itse ravintolassamme.

- Üllen ja Sebastianin loistavaa luo-

mulammasta olen tarjonnut myös riis-

taviikkojen aikana yhdessä riistaruo-

kien kanssa, koska kyseessä on poik-

keuksellisen korkealaatuinen ja “villih-

kö” tuote, listaa Heikki Kunnari.

Yhteistyö vaati molempien panos-

tusta

Heikki Kunnarin ja Nurmen tuottaja-

parin yhteistyö on jatkunut jo vuosia.

-Tutustuin Üllen ja Sebastian tuotta-

maan lampaanlihaan jo edellisessä

työpaikassani ravintola Sipulissa. Yh-

teistyö heidän kanssaan oli helppo

aloittaa siirryttyäni ravintola Eliten keit-

tiömestarin postille syksyllä 1998.

- Miellyttävää yhteistyössä on vaivat-

tomuus. Sebastian soittaa minulle

aina teurastusten lähestyessä ja sil-

loin selvitellään tarpeet. Toimitukset

ovat joustavia ja hän toimittaa tarvit-

taessa pieniäkin eriä esimerkiksi mu-

nuaisia. Hän antaa myös vinkkejä, jos

jotain erikoista on tiedossa, kiittää

Kunnari.

Nurmilla on Eliten lisäksi asiakkaina-

an noin 10 ravintolaa ja kymmeniä yk-

sityisasiakkaita. Ravintolakohtaisten

asiakassuhteiden luomiseksi Sebas-

tian Nurmi on ottanut suoraan yhteyt-

tä keittiömestareihin. - Ennen yhtey-

denottoa on kuitenkin huolehdittava

myytävien tuotteiden laatu kuntoon,

hän muistuttaa.

Sekä Kunnari että Nurmi korostavat

keittiömestarin ja tuottajan välisen

suoran vuorovaikutuksen, läpinäky-

vyyden ja molemminpuolisen luotta-

muksen syntymisen tärkeyttä. - Mei-

dän kohdallamme siihen on päästy

mm. sillä, että kutsumme säännölli-

sesti keittiömestareita tutustumaan ti-

laamme ja toimintaamme. Tuottajan

on myös syytä tuntea jonkin verran

keittiömestarien maailmaa, jotta pu-

hutaan samaa kieltä. Näiden yhteis-

ten kontaktien kautta olemme yhteis-

Tuottajan ja keittiömestarin
yhteistyössä molemmat voittavat

Keittiömestari Heikki Kunnari, Ra-

vintola Elite

Kuva Juhani Pitenius
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työssä pystyneet kehittämään myös

toisarvoisista ruhonosista ensiluok-

kaisia raaka-aineita ravintoloihin, ker-

too Nurmi.

Terveisiä lampaankasvattajille

Keittiömestari Heikki Kunnari haluaa

kiittää lampaankasvattajia laaduk-

kaasta raaka-aineesta ja toivoo, että

kiinnitettäisiin vielä enemmän huo-

miota paloitteluun, lajitteluun, tasalaa-

tuisuuteen ja -kokoisuuteen. Raaka-

aineen jatkuva saatavuus olisi myös

hyvä saada kuntoon. Lisäksi Kunnari

näkee, että yksilöllisillä ja kilpailuky-

kyisillä lampaanlihatuotteilla kuten

esimerkiksi palvi- ja kylmäsavutuot-

teilla sekä makkaroilla olisi ravintolois-

sa kysyntää.

Sebastian Nurmi peräänkuuluttaa

tuottajien hintatietoisuutta.  - Tuotteita

ei tule myydä alle torihintojen. Pitää

muistaa, että lammas on hieno ja ar-

vokas tuote. Ja kun tekee tätä työtä

rehellisesti ja täysillä, niin ihmisen on

myös arvostettava omaa työtään, hän

painottaa ja kehottaa lampaankasvat-

tajia puhaltamaan nykyistä enemmän

yhteen suuntaan.

Lisätietoja

Koulutus- ja kehityspäällikkö

Mirja Hellstedt

Finfood – Suomen Ruokatieto ry

puh. (09) 6155 4501

mirja.hellstedt@finfood.fi

Bovikin luomulammastila, Tammisaari

Kuva Sebastian Nurmi
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KUTSU
6.2.2003

Hyvä luomuhankkeen vetäjä

Tervetuloa syventämään luomuhankkeiden yhteistyötä hankevetäjien tapaamiseen. Tavoitteena on jatkaa viime syksy-

nä hyvään alkuun päässyttä tietojen vaihtoa sekä sen pohjalta sopia yhteistyön muodoista ja toimenpiteistä.

Tilaisuus pidetään urbaanissa ympäristössä Kaapelitehtaalla. Se on nimensä mukaisesti entinen kaapelitehdas, joka

nykyisin on Suomen suurin kulttuurikeskus. Voit tutustuta Kaapeliin paremmin netissä osoitteessa www.kaapelitehdas.fi.

Kokoustarjoilusta huolehtii Kaapelilla toimiva ravintola Hima ja Sali, joka on myös yksi ensimmäisiä Portaat Luomuun -

ravintoloita.

Kaapelitehdas sijaitsee Ruoholahdessa osoitteessa Tallberinkatu 1. Sinne pääsee Helsingin keskustasta metrolla (Ruo-

holahti) tai busseilla 15, 20, 21, 65 A ja 66 A ja raitiovaunulla 8.

Tapaamisen järjestävät Elon luomutyöryhmä, Ruoka-Suomi -teemaryhmä ja Finfood LUOMU. Järjestäjät vastaavat

myös seminaarin kustannuksista muutoin, mutta matkat, ruokailut ja majoitukset kukin osanottaja maksaa itse. Ohjel-

man mukaisten ruokailujen hinta on n. 40 euroa.

Lähin hotelli on Hotelli Seaside, Best Western Hietalahden rannassa, josta on kohtuullinen kävelymatka Kaapelille.

Siellä on mahdollista yöpyä hintaan 147 euroa /huone/2 hlöä tai 117 euroa /1 hengen huone. Olemme alustavasti

varanneet täältä 10 kahden hengen huonetta.

Iltaohjelmaksi olemme varanneet lippuja Improvisaatioteatteri Stella Polariksen Micetro-kilpailuun, jossa etsitään Suo-

men parasta improvisoijaa. Yleisö pääsee valitsemaan voittajan. Luvassa on ainutlaatuinen ja hauska ilta. Olemme

varanneet sinne esityksen viimeiset liput, joten niitä on rajoitetusti. Jaamme niitä ilmoittautumisjärjestyksessä, joten älä

turhaan aikaile. Lipun hinta on 11 euroa ja esitys on samassa talossa eli Kaapelilla.

Ilmoittaudu seminaariin mahdollisimman pian Maarit Virkkalalle osoitteeseen maarit.virkkala@finfood.fi tai faxilla (09)

61554505 tai puhelimitse (09) 61554574. Ilmoittautumisen yhteydessä kerro mihin työryhmään haluat, yövytkö Hotelli

Seasidessa ja haluatko lipun Micetro-kilpailuun.

Ota seminaariin mukaan myös hankkeesi materiaalia, myytävää ja jaettavaa, muille näytettäväksi ja ideoiden herättä-

jäksi.

Tervetuloa

Elon luomutyöryhmä, Ruoka-Suomi -teemaryhmä ja Finfood LUOMU
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Luomuhankkeiden tapaaminen

Paikka Kaapelitehdas, Ruoholahti, Tallberinkatu 1,   Helsinki. (www.kaapelitehdas.fi).

Koulutustila Watti

Ohjelma

Ma 24.3.2002

klo

10.00 Aamukahvi + sämpylä

10.30 Tervetuloa

10.45 Osanottajien esittely

11.30 Ajankohtaista luomusta sekä Finfood LUOMUsta , Marja-Riitta Kottla

12.00 Luomuelintarvikkeiden turvallisuus ja terveellisyys ,

Ttm Eija Muukka, Kuopion yliopisto, fil.yo Johanna Myllykangas

Kuopion yliopisto ja professori Jouko Tuomisto, KTL

13.00 Luomu päivittäistavarakaupassa!  Kauppakierros ryhmittäin Ruoholahden City-

marketissa ja S-marketissa kaupan vetäjien avustamana.

14.30 Paluu Kaapelille. Lounas Himassa ja Salissa

Samalla kuullaan keittiömestarin ajatuksia luomusta ravintolassa .

15.30 Jakautuminen ryhmiin aihealueen mukaan :

- 18.00 1. ammattikeittiöiden luomutarjonta

2. luomutuotteiden markkinointi

a) päivittäistavarakauppa

b) erikoiskaupat

c) vienti

3. luomutuotannon lisääminen

4. laadun parantaminen

5. luomututkimus

18.30 Illanvietto Micetro-kilpailussa Kaapelilla

Ti 25.3.2003

klo

08.30 Mitä luomussa tutkitaan?  Pääsihteeri Markku Järvenpää, MMM

09.15 Ryhmätöiden viimeistely

10.00 Aamukahvi

Ryhmätöiden purku

12.00 Lounas

13.00 Yhteenveto ja jatkotoimet: Kymmenen keskeistä yhteistyön paikkaa

14.30 Seminaari päättyy
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Organic Equivalency Technologies
Ltd Oy (OET) on syksyllä 2001 pe-
rustettu yritys, joka kehittää luomu-
alan ohjelmistosovelluksia kan-
sainvälisille markkinoille.  OET on
TEKESin rahoituksen turvin kehit-
tänyt kahta sovellusta: Standard
and Equivalency Management Tool
(SEM) tarkastuslaitosten käyttöön
ja Organic Recipe Tool (ORT) elin-
tarvikeyritysten käyttöön. Molem-
mat tuotteet ovat nyt tulossa pilo-
tointivaiheeseen.

Yrityksen taustalla on kaksi luomu-

alan konkaria: OET:n toimitusjohtaja

Sampsa Heinonen vastasi vuosina

1994 -2002 Kasvintuotannon tarkas-

tuslaitoksen ylitarkastajana  luomuval-

vontajärjestelmän kehittämisestä

Suomessa.  Hän on 1992 lähtien toi-

minut myös kansainvälisen luomualan

kattojärjestön IFOAM:n akkreditointie-

limen (IOAS) hallituksen jäsenenä.

OET:n hallituksen puheenjohtaja on

Erkki Pöytäniemi, jolla on pitkäaikai-

nen kokemus luomualan liiketoimin-

nasta ja kansainvälisestä kaupasta.

Molemmat ovat verkottuneet laajasti

luomualan kansainväliseen toiminta-

kenttään.

Luomuala on kansainvälisesti elintar-

vikesektorin nopeiten kehittyvä ala,

jonka markkina-arvo maailmanlaajui-

sesti on yli 20 miljardia euroa.  Kaikil-

la päämarkkina-alueilla luomutuote

on lainsäädännöllisesti määritelty,

minkä lisäksi alalla on runsaasti yksi-

tyisiä standardeja.  Standardeissa on

eroja, jotka tekevät operoinnin kan-

sainvälisillä markkinoilla hankalaksi.

Myös kaikki standardien omistajat,

olivat ne yksityisiä tai julkisia, joutu-

vat ottamaan kantaa muiden standar-

dien vastaavuuteen heidän oman

standardinsa kanssa kun tuontituot-

teita hyväksytään markkinoille tai hei-

dän tarkastamia tuotteita viedään

muille markkinoille.  ”Analysoidessam-

me prosessia, jonka kautta yritys tu-

lee luomumarkkinoille, totesimme,

että tuotekehityksessä nimenomaan

luomustandardeihin ja sertifiointeihin

liittyvät kysymykset ovat yrityksille

keskeinen ongelma-alue” Erkki Pöy-

täniemi kertoo.

Reseptityökalun päähyöty elintarvike-

teollisuudelle on, että se mahdollistaa

haluttujen standardien mukaisten luo-

mutuotteiden kehittämisen ilman työ-

lästä eri standardien läpikäymistä.

ORT mahdollistaa myös tarvittavien

raaka-aineiden löytämisen siten, että

niiden sertifikaatit vastaavat haluttu-

jen tarkastuslaitosten vaatimuksia.

Siten ohjelmisto lyhentää oleellisesti

tuotekehitykseen vaadittavaa aikaa ja

panostusta erityisesti jos tuotetta ke-

hitetään vientimarkkinoille.

Standardinhallintatyökalulla (SEM)

tarkastuslaitokset voivat hallita stan-

dardien sisältöä ja standardien keski-

näistä vertailua.  SEM:ä voidaan käyt-

tää myös standardien kehittämiseen

ja mm ekvivalenssien myöntämiseen

toisille standardeille.  Päähyöty tarkas-

tuslaitoksille on, että standardien si-

sällön hallinta ja analysointi sekä ver-

tailujen tekeminen voidaan automati-

soida.  ”Voi vain ihmetellä, miksi tä-

hän ongelmakenttään ei aikaisemmin

ole valjastettu tietotekniikkaa. Onneksi

suomalainen innovaatiojärjestelmä

sopii myös tällaiseen sisällöntuotan-

toon, jossa kansainvälinen erikois-

osaaminen ja uusin teknologia yhdis-

tetään.” Sampsa Heinonen huomaut-

taa.

Pilotointiin haetaan eturivin yrityk-

siä

OET hakee luomutuotannosta kiin-

nostuneita suomalaisia elintarvike-

alan yrityksiä osallistumaan kansain-

väliseen pilottiprojektiin. Mukana on

lukuisia kansainvälisiä tarkastuslai-

toksia ja elintarvikealan yrityksiä.

”Käytännössä pilotointiin osallistuvat

yritykset saavat koulutusta ja konsul-

tointia sekä omiin tarpeisiinsa räätä-

löidyn tuotteen paljon lopullista tuo-

tetta edullisemmin” myyntipäällikkö

Jarmo Palukka toteaa.

Lisätietoa OET:sta ja sen ohjelmisto-

tuotteista, sekä ilmoittautumisia pilot-

tiprojektiin voi tehdä osoitteessa

www.organicequivalency.com.  Sivus-

to sisältää myös monikielisen uutis-

ja keskustelupalstan, jolla seurataan

ennen kaikkea luomualan standardei-

hin ja sertifiointiin sekä tuotekehityk-

seen liittyvää kehitystä.

Lisätietoja

Sampsa Heinonen

puh. (02) 762 8191, 040 832 7859

sampsa@organicequivalency.com

Erkki Pöytäniemi

puh. (09) 5714 3320, 050 550 5225

erkki@organicequivalency.com

Jarmo Palukka

puh. 0400 759 605

jarmo@organicequivalency.com

Luomuelintarviketuotantoon
 suunnatun ohjelmistotuotteen pilotti
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Maatalouden erikoistumismahdolli-

suuksia selvittänyt raportti on valmis-

tunut. Sen mukaan elintarvike ja ter-

veys -alue on suomalaisittain erityinen

vahvuusalue. Maatalous ei kuiten-

kaan ole vielä pystynyt tähän liittyviä

mahdollisuuksia kovin mittavasti hyö-

dyntämään. Varsinkin pienyritysten

näkökulmasta monella muullakin toi-

mialueella on paljon huomiotta jäänyt-

tä potentiaalia. Painotuksia vain pitäi-

Maatalouden elintarvikesuuntainen
erikoistuminen

si tarkistaa. Raportin yksi keskeinen

havainto oli myös se, että yhteistyö-

hön ja sen eri muotoihin pitäisi kiin-

nittää nykyistä enemmän huomiota.

Raportti on saatavana myös PDF -

muodossa:

http://honeybee.helsinki.fi/mmtal/

docs/maaterik.pdf

Lisätietoja

Jarmo Markula

Taloustieteen laitos

PL 27

00014 Helsingin yliopisto

puh. (09) 1915 8984

jarmo.markula@helsinki.fi

Pohjois-Pohjanmaa, Etelä-Pohjan-

maa sekä pikkuinen Pohjanmaan

maakunta ovat käynnistäneet yhtei-

sen elintarvikeyrityksiä palvelevan

hankekokonaisuuden. Hanke kantaa

nimeä ElintarvikePuu. Hanke sai al-

kunsa esiselvityksestä, jossa Oulun

yliopisto tutki olemassa olevaa tietoa

petun, mahlan sekä kerkkien hyödyn-

tämismahdollisuuksista.

Raportissa Mahlan, petun ja kuusen-

kerkkien hyödyntäminen ( Report

281) on kartoitettu nykyinen tietämys

näiden luonnontuotteiden koostumuk-

sesta, jatkojalostusmahdollisuuksista

ja käyttökohteista.

Varsinainen hanke käynnistyi vuoden

2003 alusta, jatkamaan raaka-ainei-

den osakomponenttien selvittämistä,

tuotekehitystä sekä tuotteistamista

valmiiksi tuotteiksi. Oulun yliopiston

rooli on etsiä parhaiten hyödynnettä-

vät raaka-aineen osat tuotekehityk-

seen, jota tekee pääasiallisesti Food-

west Oy sekä yritykset maakunnissa.

Tieto tutkimuksesta testataan heti

esimerkiksi keruun järjestämisessä,

tuotteiden suunnittelussa sekä eri pro-

sessivaiheissa. Puustoon liittyvän

koeosuuden toteuttaa METLA- Parka-

non tutkimusasema, samoin tutkimal-

la puun reagointia mahlan keräämi-

sen aikana, määrittämällä puun kus-

tannustekijöitä pitkäaikaisessa mah-

lan tuotannossa sekä vaikutusta puun

myyntiarvoon mahlan keruun jälkeen.

Hankkeiden vastaavat pystyvät heti

kommentoimaan ja siirtämään tiedon

yrityksiin hankeryhmän laajuuden

vuoksi. Ryhmässä tutkimustieto muu-

tetaan “yrityskielelle” ja tuotekehityk-

seen soveltuvaksi.

Hankkeessa ovat mukana kahden

Osaamiskeskuksen solmukohdat

ELO- verkoston Pohjois-Pohjanmaan

sekä Lapin solmukohta sekä Elintar-

vikealan Osaamiskeskus Seinäjoella

( Foodwest Oy ), lisäksi mukana ovat

edellä esitetyt Oulun yliopisto, MET-

LA sekä Foodia ry.

Lisätietoja ja raportin tilaus

ELO-aluekoordinaattori

Sonja Manssila ( Pohjois-Pohjan-

maa ja Lappi )

puh. (08) 312 6188, 050 535 9887

sonja.manssila@osakk.fi

 ja

Helmi Mikkonen ( Oulun yliopisto)

helmi.mikkonen@oulu.fi

Tiedonsiirtoa yliopistolta yritykselle
 ylimaakunnallisen kehityshankkeen

avulla
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Maakuntien Parhaat
 pienyritysten laatutyötä 10 vuotta

Maaliskuussa vietettiin ensimmäistä

kertaa Maakuntien Parhaat  -viikkoja

3. - 16.3.03 teemalla Maakuntien Par-

haat -laatua läheltä. Viikot alkoivat Hel-

singissä pidettävällä 10-vuotisjuhlase-

minaarilla. Viikoilla 10 ja 11 järjestim-

me kauppatapahtumia mm. pääkau-

punkiseudulla, Jyväskylässä ja Mikke-

lissä. Sunnuntaina 9.3. monet maa-

seutumatkailuyritykset sekä elintarvi-

ke- ja käsityöyritykset, joilla on oma

myyntipiste, järjestivät avoimien ovien

päivät.

Maakuntien Parhaat -laatumerkkitoi-

minnan tärkeimpänä saavutuksena

voidaan pitää laatuajattelun viemistä

maaseudun pienyrityksiin. Maaseutu-

politiikan neuvottelukunnan, nykyisen

yhteistyöryhmän rahoittama pilottihan-

ke osoitti, että kansainvälistä ISO 9000

standardisarjaa voidaan soveltaa pien-

yritysten neuvontaan ja siitä on hyö-

tyä yrittäjille. Maakuntien Parhaat on

tehnyt oman osansa maaseudun pien-

yrittäjyyden edistämiseksi ja pienyri-

tysten tunnettuuden parantamiseksi.

Maakuntien Parhaat -verkostossa on

yli 200 osaavaa yrittäjää, joiden yhte-

ystiedot löytyvät helposti osoitteesta

www.maakuntienparhaat.fi.

Vaativin alkuperämerkki

Maakuntien Parhaat -laatumerkki on

vaativin kotimaisuusmerkki, koska se

edellyttää hyväksyttyä laatujärjestel-

mää, korkeaa kotimaisuusastetta sekä

tuotteiden ja palveluiden hyväksyntää

asiantuntijaraadeissa. Elintarvikkeiden

ja palveluyritysten aterioiden pääraa-

ka-aineen tulee olla 100 % kotimainen.

Majoitusta tarjoavissa yrityksissä on

oltava lisäksi valtakunnallisen ohjeis-

ton mukainen majoitustilojen luokitus

(MALO). Laatutyön myötä pienyritys-

ten kilpailukyky ja kannattavuus pa-

ranee ja tuotteet kehittyvät asiantun-

tijaraatien, neuvojien ja asiakkaiden

antaman palautteen avulla. Laatu-

merkkiä myös valvotaan vähintään

joka 3. vuosi laatuneuvojan arviointi-

käynnein. Arviointikäynti yritykseen

tehdään myös, jos asiakkailta tulee

valituksia. Valvonta on tärkeää, kos-

ka huono yritys saattaa pilata muiden

yrittäjien ja yhteisen laatumerkin mai-

neen.

Vahvuutena monialainen yritysver-

kosto

Maakuntien Parhaat -merkki on tähän

mennessä myönnetty 341 yritykselle

ja se on tällä hetkellä aktiivisesti käy-

tössä 214 yrityksellä. Niistä 103 on

elintarvike-, 86 maaseutumatkailu- ja

25 käsityöyrityksiä. Eniten Maakun-

tien Parhaat -yrityksiä on Pirkanmaal-

la (31), Varsinais-Suomessa (28),

Keski-Suomessa (24) ja Etelä-Savos-

sa (23).

Monet yritykset ovat ylpeitä voides-

saan kuulua arvostettuun, osaavien

yritysten joukkoon. Osaavien yrittäji-

en vahva joukko mahdollistaa esimer-

kiksi erilaisten matkailureittien koko-

amisen eri teemojen ympärille. Mat-

kailureittien rakentaminen aloitettiin

Lomarenkaan kanssa jo vuonna 1997

ja sitä on jatkettu Lomalaidun ry:n

kanssa. Tällä hetkellä Maakuntien

Parhaat -kotisivuilla osoitteessa

www.maakuntienparhaat.fi on 11 eri-

laista omatoimireittiehdotusta. Niissä

rungon muodostavat maaseutumat-

kailuyritykset, joissa voi yöpyä. Käyn-

tikohteiksi sopivat reittien varrelta ole-

vat suoramyyntitilat ja käsityöyritykset.

Merkin tunnettuus 41 %

Maakuntien Parhaat -merkin tunnet-

tuus on mitattu kaksi kertaa Talous-

tutkimus Oy:n laajassa valtakunnalli-

sessa alkuperämerkkitutkimuksessa.

Vuonna 1995 tunnettuus oli 38 %.

Vuonna 1999 merkin tunsi jo 41 %

suomalaisista (vastaajia 3795). Vas-

taajista 66 % piti Maakuntien Parhaat

-merkillä varustettua tuotetta turvalli-

sempana ja 63 % katsoi sen laaduk-

kaammaksi kuin vastaava merkitse-

mätön tuote. Näin ollen voidaan pe-

rustellusti sanoa, että merkki on laa-

dun tae sekä kaupalle että kuluttajal-

la ja se auttaa yritystä markkinoinnis-

sa.
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Jos osaisin taikoa...

Parantaisin yrittäjien markkinointitai-

toja ja kykyä hyödyntää laatumerkkiä

markkinoinnissaan. Lisäisin yrittäjien

keskinäistä yhteistyötä omassa maa-

kunnassa ja yli maakuntarajojen. Ak-

tiiviset yritykset ovat monessa muka-

na. Mutta miten saada liikkeelle ne,

jotka eniten apua tarvitsevat?

Yhteydenpidon parantamiseksi toivoi-

sin, että kaikilla pienyrityksillä olisi

sähköposti ja että he käyttäisivät sitä

säännöllisesti ja hankkisivat myös

suojan tietokoneviruksia vastaan.

Parantaisin hankevetäjien yhteistyö-

tä. Liian vähän tiedetään edelleen sii-

tä, mitä muissa hankkeissa on tehty

ja tehdään päällekkäin, turhaa työtä.

Ammentaisin luovuutta ja henkistä

hyvinvointia yrittäjille ja kaikille heidän

kanssaan toimiville maaseudun kehit-

täjille, että me kaikki jaksaisimme vaa-

tivassa työssämme maaseudun par-

haaksi.

Lisätietoja

Kehityspäällikkö Sirkka Uski

ProAgria Maaseutukeskusten Liitto

PL  251

01301 Vantaa

puh. (09) 4174 0431

sirkka.uski@maaseutukeskus.fi
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Oma maa mansikka �seminaari
Paikallisuus osana liikeideaa

Keskiviikkona 9.4.2003
klo 11.00 - 16.30

Koskilinna (Koskilinnankuja 3), Hämeenkyrö

Paikallisuus on yksi keskeinen resurssi tuotteissa ja palveluissa. Sen hyödyntäminen antaa tuotteille usein uusia ulot-

tuvuuksia.  Seminaaripäivän aikana käsitellään paikallisuutta arvona sekä kuullaan esimerkkien valossa erilaisia mah-

dollisuuksia paikalliskulttuurin hyödyntämisestä.

Seminaari on tarkoitettu elintarvike-, matkailu-, luonto-, ja käsityöalan yrittäjille, kehittäjille ja kouluttajille, alaan liittyvälle

hallinnolle sekä muille alasta  kiinnostuneille.

Seminaarin järjestävät Ruokakulttuurimatkat -hanke, Ruoka-Suomi -teemaryhmä, LUOLA -hanke, Taito Alma -hanke,

Hämeenkyrön maisemamatkailu -hanke sekä  Suomen luontoyrittäjyysverkosto ry.

Ilmoittautumiset Keskiviikkoon 2.4.2003 mennessä Jaana Kemppainen, puh. 0440 785 097, sähkö-

posti: alma@taitogroup.fi. Seminaari täytetään ilmoittautumisjärjestyksessä. Osallis-

tumisesta yhteiskuljetukseen ja erikoisruokavalioista mainittava ilmoittautumisen yh-

teydessä.

Osallistumismaksu Seminaarin hinta on 37 euro/hlö (järjestävien hankkeiden jäsenille 25 euroa). Osallis-

tumismaksu laskutetaan erikseen. Hinta sisältää seminaarialustukset, seminaarima-

teriaalin, kahvit ja lounaan sekä kuljetukset (Tampereen rautatieasema – Koskilinna -

Tampereen rautatieasema).

Ilmoittautumisajan jälkeen tehdyistä peruutuksista veloitetaan toimistokuluina 25%

seminaarin hinnasta. Mikäli ilmoittautunut ei saavu paikalle, peritään osallistumismak-

su kokonaan.

Ohjelma:

10.00 Linja-auto kuljetus lähtee Tampereen rautatieasemalta

Matka Koskilinnaan ajetaan maisemareittiä, jonka aikana tutustutaan lyhyesti

alueen paikallishistoriaan oppaan johdolla.

11.00 Tervetulokahvit ja ilmoittautuminen

11.45  - 12.00 Koskilinnan esittely

projektipäällikkö Anita Leppälahti, Hämeenkyrön maisemamatkailu-hanke

12.00  - 12.15 Seminaarin avaussanat

päivän puheenjohtaja, ylitarkastaja, Ruoka-Suomi -teemaryhmän puheenjohtaja

Kirsi Viljanen, MMM

12.15  - 13.00 Paikalliskulttuurin mahdollisuudet

FT, kirjailija, professori Panu Rajala

13.00  - 14.00 KYRÖN PAREMPI PÖYTÄ

Esittely: projektipäällikkö Anita Leppälahti, Hämeenkyrön maisemamatkailu -hanke

Lounas paikallisista antimista

14.00 - 14.30 Paikallisuus luontotuotteiden valttina

yrittäjä Maret Lindholm, Puualan Yrtti- ja Marjaherkut Oy

14.30 - 15.00 Keraamikon kattausleikki

käsityöyrittäjä Terhi Juurinen, Seenat Oy

15.00 - 15.30 Nimisuoja paikallisuuden hyödyntämisessä

ylitarkastaja Leena Anttila, MMM

15.30 - 16.00 Päivän yhteenveto, keskustelua

päivän puheenjohtaja, ylitarkastaja, Ruoka-Suomi -teemaryhmän puheenjohtaja

Kirsi Viljanen, MMM

16.00 - 16.30 Läksijäiskahvit

16.30 - n. 17.15 Bussikuljetus takaisin Tampereen rautatieasemalle
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Suomeen luotiin 1900-luvulla laaja

kunnallisten elintarvikelaboratorioiden

verkko alunperin maidon- ja lihantar-

kastusta varten. Laboratorioiden toi-

minta on ajan myötä laajentunut vas-

taamaan koko ympäristöterveyden-

huollon eli elintarvike- vesi- ja ympä-

ristövalvonnan tarpeita ja verkosto

muodostaa edelleen monipuolisten ja

laadukkaitten laboratoriopalveluiden

perustan. Kunnallisia laboratorioita on

nykyään jonkin verran yksityistetty,

mutta toiminta on tästä huolimatta

säilynyt saman tyyppisenä ympäristö-

terveydenhuoltoa ja tiettyä talous-

aluetta palvelevana.

Elintarvikkeita tutkivien laboratori-

oiden hyväksymismenettely

Elintarvike-, hygienia- tai terveyden-

suojelulain tarkoittamia näytteitä tut-

kivan laboratorion pätevyyden tulee

olla puolueettoman osapuolen arvioi-

ma. Suomessa arviointeja tekee Mit-

tatekniikan keskuksen FINAS-yksikkö.

Laboratorion laatujärjestelmä ja toi-

minta arvioidaan kansainvälisen stan-

dardin SFS-EN ISO/IEC 17025 mu-

kaan ja määritellään pätevyysalue,

jonka piirissä olevat analyysit ovat

akkreditoituja. Ajan tasalla olevat tie-

dot kunkin laboratorion pätevyysalu-

eista on luettavissa Mittatekniikan kes-

kuksen sivuilta www.mikes.fi, josta

pääsee FINASin sivulle. Siellä on lue-

teltu akkreditoidut testauslaboratoriot

yhteystietoineen.

Elintarvikevirasto (EV) voi nimittää

akkreditoidun laboratorion elintarvike-

lain tarkoittamaksi viralliseksi elintar-

viketutkimuslaitokseksi ja/tai hyväksyä

laboratorion tutkimaan esim. hygienia-

lain tai terveydensuojelulain nojalla

otettuja näytteitä. Tiedot hyväksytyis-

tä laboratorioista löytyvät EV:n sivuil-

ta www.elintarvikevirasto.fi kohdasta

elintarvikevalvonta, hyväksytyt labo-

ratoriot. Hyväksymiskäytäntö eri laki-

en nojalla ei nykyisellään ole selkein

mahdollinen ja työryhmä onkin par-

haillaan pohtimassa tähän yhtenäis-

tä ratkaisua. Hyväksyessään labora-

torion viralliseksi elintarviketutkimus-

laitokseksi EV varmistaa, että se on

riippumaton kunnallisesta elintarvike-

valvonnasta ja tutkimustulokset ja

muut asiakastiedot käsitellään luotta-

muksellisesti. Kunnallisella laborato-

riolla on siis vaitiolovelvollisuus eikä

tuloksia voida ilmoittaa viranomaisil-

le ilman asiakkaan lupaa.

Omavalvontanäytteiden tutkiminen

Elintarvikealan laitoksilta edellytetään

suunnitelmallista riskinarviointiin poh-

jautuvaa omavalvontaa, johon kuuluu

näytteiden ottaminen ja tutkiminen

tuotanto- ja oheistiloista, raaka-ai-

neista, valmistusprosessista, valmiis-

ta tuotteista ja laitoksessa käytetystä

vedestä. Omavalvontasuunnitelman

hyväksyy yleensä paikallinen elintar-

vikevalvonnasta vastaava viranomai-

nen. Suunnitelmassa mainitaan labo-

ratorio, missä näytteet tutkitaan ja val-

vovan viranomaisen tulee varmistua

laboratorion pätevyydestä. EV:n ja

FINASin rekisterit palvelevatkin yrit-

täjän lisäksi myös valvojaa. Useilla

kunnallisilla elintarvikelaboratorioilla

on mahdollisuudet kaikkiin omaval-

vonnan edellyttämiin tutkimuksiin.

Elintarvikelaboratoriossa on tutkimus-

alueesta riippuen kemian ja mikrobio-

logian asiantuntijat, joiden ammatti-

taitoa kannattaa hyödyntää tutkimus-

ten toteutuksessa.

Valmistusprosessin puhtauden var-

mistamisen lisäksi tuotteeseen tarvi-

taan pakkausmerkinnät, joiden  sisäl-

tö on lakisääteinen ja tuotteesta riip-

puvainen. Pakkausmerkintöihin halu-

taan usein myös lisätietoja asiakkaan

informoimiseksi ja markkinoinnin edis-

tämiseksi.

Uuden tuotteen säilyvyysajan määrit-

täminen halutuissa säilytysolosuhteis-

sa sekä koostumuksen ja energiasi-

sällön selvittäminen edellyttävät näyt-

teiden tutkimista. Ravintosisällön li-

säksi tyypillisiä kemian määrityksiä

ovat suolan, eri sokerien ja lisäainei-

den määrät. Säilyvyystutkimukset ovat

usein mikrobiologisia ja aistinvaraisia.

Tuote ei saa sisältää ruokamyrkytyk-

siä tai muita tauteja aiheuttavia mik-

robeja tai haitallisia aineita. Esimer-

kiksi eläinperäisten tuotteiden oma-

valvontaan kuuluu tyypillisesti sään-

nöllinen näytteenotto salmonellan ja

listerian varalta. Käytettävän veden

laatu tulee myös tutkia tietyin välein.

Monipuoliset laboratoriotutkimukset

ovat siis oleellinen osa nykyaikaista

elintarviketuotantoa ja elintarvikelabo-

ratoriot haluavatkin tarjota asiantun-

temuksensa omavalvonnan avuksi.

Tiedot kunnallisista  elintarvikelabo-

ratorioista löytyvät ainakin kuntahake-

mistoista ja niitä voi myös kysyä pai-

kallisilta terveystarkastajilta.

Lisätietoja

Liisa Palmu

II kaupungineläinlääkäri

TurkuLab, Turun kaupungin elintarvi-

kelaboratorio

Itäinen Pitkäkatu 4 A

20520 Turku

puh. (02) 269 1360

fax. (02) 269 1363

liisa.palmu@turku.fi

Kunnallinen elintarvikelaboratorio
elintarvikealan tukena
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Haluatko Ruoka-Suomi tiedotteen?

Haluatko mukaan neljä kertaa vuodessa ilmestyvän, ilmaisen Ruoka-Suomi –tiedotteen jakelulistalle?

Ilmoittautuminen onnistuu kätevästi alla olevalla kortilla. Voit myös ilmoittautua sähköpostilla, puhelimella tai faksilla.

Sähköposti:  arja.meriluoto@utu.fi

Puh. (02) 333 6476

Faksi: (02) 333 6331

Palvelukortti

___  Haluan Ruoka-Suomi -tiedotteen jakelulistalle

___  Ilmoitan osoitteen muutoksesta

Nimi

Yhteisö/yritys

Postiosoite

Postinumero ja -toimipaikka

Palautusosoite: Turun yliopisto

Täydennyskoulutuskeskus

Arja Meriluoto

Lemminkäisenkatu 14-18 B

20520 Turku


