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Ruoka-Suomi kuudennen toimikautensa kynnyksella

Maaseutupolitiikan yhteistyéryhma
(YTR) asetti uuden, vuosina 2006-08
toimivan Ruoka-Suomi -teemaryh-
mén 7.12.2005 pitAméassaan kokouk-
sessaan. Teemaryhmé on tyollaan
saanut nahtavasti riittavasti tuloksia
aikaiseksi, silla kokouksessa kukaan
ei asettanut kyseenalaiseksi teema-
ryhman toimintaa ja jatkoa. N&in on-
nellisesti, ilman kritiikkia ei kaikkien
teemaryhmien asettamisen kanssa
kaynyt eivatka kaikki jatkoa hakeneet
teemaryhmét saaneet ao. kokoukses-
sa viela toiminnalleen jatkomandaat-
tia.

Teemaryhma voikin toiminnastaan
kertoessa tukeutua useisiin elintarvi-
kealan pk-yrittajyyttd eteenpdin vie-
neisiin tuloksiin, mutta yhteisty6ta ja
sen tiivistamista tarvitaan edelleen-
kin. Teemaryhman toimeksi- ja teh-
tavananto eivat edellisestéa toimikau-
desta ole paljoa muuttuneet, silla ai-
kaisempien vuosien tehtavien edel-
leen toteuttaminen n&htiin niin teema-
ryhman kuin YTR:nkin keskuudessa
tarkeiksi. Mydskaan kokoonpanossa
ei tapahtunut isoja muutoksia; aikai-
sempaan kokoonpanoon verrattuna
VTT:n ja Suomen 4H:n edustajat jai-
vat tydryhmasta pois ja uudet jasenet
edustavat puolestaan Elintarvikevi-
rastoa, Arktiset Aromit ry:td, MMM/
laatuketjua ja vaasalaista Foodiaa.

Teemaryhmén tydn tavoitteena on
olla mukana tukemassa ja edista-
méassa suomalaista elintarvikealan
pk-yrittdjyyttd alan kehittymisessa
kilpailukykyisemmaksi, monipuolista
osaamista hyédyntavaksi ja kulutta-
jalahtoisten laatutuotteiden tuottajak-
si. Teemaryhman tehtéavéat painottu-
vat YTR:n yhteistydverkoston mukai-
sesti nimenomaan alan maaseutupo-

liittisiin ja valtakunnallisiin, alan eri
tahoja yhdistaviin tehtéviin. Teema-
ryhman ty6hon kuuluvat alan pk-yri-
tysten nakokulmien esiin nosto laa-
jempaan keskusteluun ja vaikuttami-
nen alan toimintaedellytyksiin kuulu-
viin koulutus-, lainsaadanto-, mark-
kinointi- ja logistiikka- ym. kysymyk-
siin. Tarke&a osa tyota on tiedonvali-
tys eri toimijoiden valilla, joka tapah-
tuu jatkossakin taméan tiedotteen, alu-
eellisten ja valtakunnallisten semi-
naarien, séhkopostiverkoston, Ruo-
ka-Suomi -sivuston ja eri hankkeiden
vélisen yhteydenpidon kautta.

Teemaryhma jatkaa sille vastuutetun
neljan Elinvoimainen maaseutu -
maaseutupoliittisessa kokonais-
ohjelmassa olevan elintarvikealan
ehdotuksen toteuttamista. Talla
hetkella on kéynnissa elintarvikealan
(1) pk-yritysten imago- ja menekin-
edistamisstrategian valmisteluty®;
tdman lehden ilmestyessa on juuri
jarjestetty strategiaty6hon liittyen kol-
me eri puolella Suomea pidettya
workshop-tilaisuutta. Toivomme alan
kehittdjien ja yrittdjien aktiivista pa-
nosta jatkossakin meneilldéan olevaan
strategiatyéhoén. Taman vuoden aika-
na imagostrategian valmistelusta ja
toteuttamisesta tullaan kertomaan
niin Ruoka-Suomen tiedotteessa,
nettisivuilla kuin eri tilaisuuksissa.
Teemaryhma on aktiivisesti tuonut
esiin pk-yritysten erityispiireita (2)
elintarvikelain ja sen alaisten asetus-
ten valmisteluprosessiin, samoin tee-
maryhman jasenet ovat tiiviisti muka-
na (3) alueellisten elintarvikealan
strategioiden ja maaseudun kehitta-
misohjelmien valmistelussa. Neljas
ehdotus koski tuottajayhteistyborga-
nisaatioiden perustamista Suomeen.
Tuottajayhteistydstéa on valmistunut

mm. Puutarhaliiton opas, mutta muu-
ten ehdotus tullee vélillisesti toteutu-
maan yhteistydn muunlaisen kehitta-
misen kautta.

Taman vuoden keskeinen haaste on
I6ytaa ne yhteisesti sovittavat, alan
eniten tarvitsevat laajat kehittamistar-
peet, joihin niin raha- kuin tydpanok-
sia uudella, ensi vuonna kaynnisty-
valla EU:n ohjelmakaudella suunna-
taan. Elintarvikeala on vahvasti mu-
kana uudessa ohjelmassa sen eri lin-
joissa ja toimenpidekokonaisuuksis-
sa, mutta maaseutuohjelmavarojen
lasku nykytasosta on tosiasia ja va-
roja tullaan ohjaamaan jatkossa var-
masti vain sellaisiin hankkeisiin, joil-
le on todellista tarvetta ja jotka on
valmisteltu laajassa yhteisty6ssa, eri
tahojen mukanaolosta ja tydnjaosta
sopien. Meilla on ollut hyvia, tuloksia
tuottaneita hankkeita lukuinen jouk-
ko talla kaudella ja nyt kannattaa
kayttaad hyvéakseen kaikki se oppi ja
hyvat kaytannot, jotka naista hank-
keista on saatavissa. Yksi seikka,
mihin jatkossa ainakin on Kiinnitetta-
va entistd enemman huomiota on,
ettd hankkeen kohdejoukko - siis alan
yritykset ja muut toimijat - on otetta-
va mukaan jo hankkeen suunnitte-
luun hankkeen tarveldhtdisyyden ja
sitoutumisen varmistamiseksi. Sa-
moin avoin valmistelu eri alueiden ja
toimijoiden valilla varmistaa, ettei
paallekkaisia toimia enaa toteutettai-
si. Siihen ei jatkossa yksinkertaisesti
ole en&a varaa.

Pakkasen puremasta (aamulla -27°C)
ruoka-Suomesta hyvaa alkanutta
vuotta 2006 toivottaen

Kirsi Viljanen

Ruoka-Suomi -teemaryhmén
puheenjohtaja
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Elintarvikeyrittdjyyden kehittdjit
kokoontuivat Helsinkiin

Elintarvikeyrittdjyyden valtakunnalli-
nen hankeseminaari kokosi yhteen
noin 90 toimijaa ja asiantuntijaa. Se-
minaari pidettiin 24.11.2005 Helsingin
Messukeskuksessa.

Seminaari valitti tietoa elintarvikeyrit-
tdjyyden ajankohtaisista asioista ja
kehitysnakymisté seka erityisesti luo-
tiin katseet tulevien vuosien kehitta-
mistydhon.

Seminaariohjelmassa, seminaarin 1&-
hiruokailtabuffeessa ja seminaariin liit-
tyvissa ruokapalveluissa oli vahvasti
esilla uusimaalainen elintarvikejalos-
tus ja ruokatarjonta.

llitatilaisuudessa esiintyi Menuteatte-
ri, jota toteutti Mieskiintid
(www.mieskiintio.fi)

Seminaariesityksistd on keréatty
materiaalipaketti, johon voit tutus-
tua Ruoka-Suomi -teemaryhmén
www-sivuilla osoitteessa
www.maaseutupolitiikka.fi

Lisatietoja

Heidi Valtari

puh. (02) 333 6416, 0400 487 160
heidi.valtari@utu.fi
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Uusi elintarvikelaki (23/2006) voimaan 1.3.2006

Uusi elintarvikelaki tulee voimaan
maaliskuun alusta. Elintarvikelaki
kattaa kaikki elintarviketuotannon
vaiheet alkutuotannosta kuluttajal-
le luovuttamiseen saakka. Laki
koskee elintarvikkeiden ja niiden
tuotannon, jakelun ja myynnin vaa-
timuksia sekd elintarvikkeiden
markkinointia.

Elintarvikealan yrittdjiin kohdistuvat
velvoitteet sailyvat paédosin ennal-
laan. Uusilta elintarvikehuoneistoilta
edellytetdén 1.3.2006 jalkeen toimin-
nan hyvaksymista ennakkoon. Uutta
on, ettd myos alkutuotannon toimijoi-
den eli maatilojen, kalastajien ja puu-
tarhayrittdjien tulee tehd& toiminnas-
taan ilmoitus. limoitusta ei kuitenkaan
tarvitse tehda, jos kunnan viranomai-
nen saa vastaavat tiedot jostakin ole-
massa olevasta rekisterista, esimer-
kiksi maaseutuelinkeinorekisterista.
Voimassa olevan hygienialain nojal-
la hyvaksyttyjen laitosten tulee hakea
uudelleen hyvédksymista 1.3.2009
mennessa.

Valvontatehostuu jatulee maksul-
liseksi

Elintarvikevalvonnan maksullisuutta
yhdenmukaistetaan ja laajennetaan.
Muiltakin kuin liha- ja kala-alan yrit-
tgjiltd ryhdytdan periméén valvonta-
maksuja. Maksujen tasoista péaate-
tédan kunnissa. Maksujen suuruuteen
vaikuttaa yrityksen valvontatarve el
sen toiminnan riskit. Uusi elintarvike-
laki korostaakin omavalvontaa kaik-
kien elintarvikealan toimijoiden vel-

voitteena. Erityisen hyvin hoidettu
omavalvonta voidaan huomioida val-
vontamaksuja alentavana tekijana.

Uusi laki tehostaa elintarvikevalvon-
taa. Kuntien ja valtion on laadittava
valvontaa koskevat suunnitelmat ja
laatujarjestelmat. Valtion vastuulla
olevien tehtavien maara lisdantyy
jonkin verran. Merkittavin valtiolle siir-
tyva tehtdva on elaimista saatavien
elintarvikkeiden sisémarkkinakaupan
valvonta.

Laki yndenmukaistaa valvontalabora-
torioiden vaatimuksia vuoden 2007
alusta. Valvontalaboratorioiden on
oltava jatkossa Elintarvikeviraston
hyvaksymia. Myds osa omavalvonta-
tutkimuksista tulee jatkossa tehda
hyvéksytyissa laboratorioissa. Labo-
ratorioille tulee velvollisuus ilmoittaa
vakavista terveysvaaroista viran-
omaisille.

Eduskunnalle raportoitava lain vai-
kutuksista

Eduskunta hyvéksyi lain yhteydessa
kaksi lausumaa. Valtioneuvoston on
vuoden 2007 loppuun mennessé ra-
portoitava eduskunnalle valvonnan
maksullisuuden toteutumisesta. Li-
saksi eduskunta edellytti, ettd laitos-
ten uudelleen hyvaksyminen voidaan
tehda mahdollisimman joustavasti.

Elintarvikelain yhteydesséa vahviste-
taan mydos laki terveydensuojelulain
muuttamisesta. Uudesta elintarvike-
laista johtuvien muutosten liséksi ter-
veydensuojelulakia muutetaan siten,
etta talousvetta toimittavilta laitoksil-
ta edellytetddn ennakkohyvaksymis-

ta. Myos terveydensuojelulain mu-
kaisten, viranomaisille tarkoitettuja
tutkimuksia tekevien laboratorioiden
tulee olla Elintarvikeviraston hyvak-
symia.

Uusi elintarvikelaki kumoaa nykyisen
elintarvikelain ja eldimista saatavien
elintarvikkeiden elintarvikehygienias-
ta annetun lain. Lisaksi terveyden-
suojelulaista kumotaan elintarvikehy-
gieniaa koskeva luku. Uuden lain toi-
meenpanosta vastaavat suurelta osin
samat viranomaiset kuin nykyisten-
kin lakien. Valvontaa johtavat edel-
leen maa- ja metsatalousministerio,
kauppa- ja teollisuusministerio seka
sosiaali- ja terveysministerid. Keskus-
virastona toimii Elintarvikevirasto
(1.5.2006 alkaen Elintarviketurvalli-
suusvirasto) ja paikallisvalvonnasta
vastaavat lahinnd kunnat.

Lisétietoja

Ruoka-Suomi -teemaryhmén jdsen,
eldinldéakintétarkastaja Joanna Kur-
ki,

puh. (09) 1605 2435
Jjoanna.kurki@mmm.fi

apulaisosastopdéllikké Veli-Mikko
Niemi
puh. (09) 1605 2211



Elintarvikealan
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Valoa kotimaiseen leipaviljaketjuun

Tammikuun lopussa Kuopiossa jar-
jestetyssa "Kotimaisen leipéviljaket-
jun mahdollisuudet” -seminaarissa
oltiin yhta mielta siita, etta koko vilja-
ketjun on puhallettava yhteen hiileen,
jotta tulevaisuudessa voidaan tarjo-
ta mahdollisimman monelle kulutta-
jalle 100 % suomalaisesta viljasta
valmistettua leipaa. Toita on tehtava
niin laadun kuin markkinoinninkin
eteen.

Kesé&n 2005 vehnésato oli ennétyk-
sellinen

Maa- ja metsatalousministerion Sep-
po Koivulan mukaan ulkomaista
vehn&a on usein jouduttu tuomaan
sen vuoksi, ettd kotimainen tuotanto
ei ole riittanyt kattamaan kulutusta.
Kiinnostus vehnan viljelyyn on kuiten-
kin ollut kasvussa ja viime kesana
saatiin Suomeen ennatyksellinen
vehnésato. Keskiméarainen valkuais-
pitoisuus oli tavanomaista alempi,
mutta muuten vehnan laatu oli onnis-
tunut. Hinnaltaan suomalainen veh-
n& on ollut yleensé eurooppalaisella
tasolla, eika sita ole tata vuotta lu-
kuun ottamatta interventioon tarjottu.

Rukiin tuotanto on vaihdellut viela
enemman kuin vehnén. Rukiin vilje-
lyyn liittyvat riskit ovat muita viljoja
suuremmat eika rukiista maksettu li-
séhinta ole innostanut suomalaista
viljelijaa tuottamaan ruista riittavasti
kotimaan kulutustarpeisiin. Suuri osa
suomalaisista kuluttajista kuitenkin
haluaisi ruisleivan raaka-aineen ole-
van kotimaista alkuperda. Koivula
arvioi, ettd raaka-aineen hinnalla on
vain marginaalinen vaikutus ruislei-
van hintaan. Kysymys on lahinna sii-

ta, pystytdankoé luomaan yhtendinen
jalostusketju pellolta poytaan saak-
ka.

Suomalaisestaviljasta valmistetun
leivan arvostus kasvussa

Taloustutkimuksen tekem&n Suomi
sy 2005 tutkimuksen Suomalaisuu-
den merkityksen arvioidaan kasva-
van voimakkaimmin ruokaleivan,
maidon ja lihan osalta. Kyselyyn vas-
tanneista 26 % arvioi ruokaleivan
suomalaisen alkuperan merkityksen
kasvavan lahitulevaisuudessa, 58 %
arvioi merkityksen pysyvan ennal-
laan.

Kauppa suhtautuu l&hileipéan po-
sitiivisesti

Seminaarissa puhuneet vahittaiskau-
pan ja ammattikeittion edustajat piti-
vét lahileipdd hyvana asiana. Edelly-
tyksena tosin on, etta logistiikka ja
tilausjarjestelmat toimivat myos pie-
nissa leipomoissa. Liséksi tuotteen
maun ja laadun pitdd ehdottomasti
olla kunnossa, jotta lahileipa paasee
kauppojen hyllyille. Osa valtakunnal-
listen leipomoiden leipien hinnasta on
poljettu liian alas. Alas poljettu hinta
vaaristaa hintoja ja vaikuttaa vaista-
méattd myos pienempien leipomoiden
leipien hinnoitteluun toteaa Ruoka
Carlsonin kauppias Jarmo Karhu-
nen.

Seminaarin jarjesti Lahileipaketjun
kehittdmishanke. Itd-Suomen tavoite
1-alueen L&hileipéketjun kehittamis-
hanke kaynnistyi 2005 ja se kestaa
vuoden 2007 loppuun. Hankkeen
paatavoitteena on kehittda taloudel-

lisesti kannattava tuotantoketju, jon-
ka lopputuotteina on 100 % kotimai-
sesta viljaraaka-aineesta valmistettu-
ja, lisdaineettomia kuluttajien mielty-
myksié vastaavia mylly- ja leipomo-
tuotteita.

Sisd-Savon seutuyhtyma koordinoi
Agropolis Oy:n hallinnoimaa hanket-
ta, jota toteutetaan yhdessa Itd-Suo-
men ELO-toimijoiden kanssa. Kaik-
kiaan 40 myllya on lupautunut toimit-
tamaan kotimaista viljaa Lahileipa —
tuotteisiin. Naista yli 10 myllya sijait-
see It&-Suomessa. I1td-Suomessa on
parhaillaan menossa kartoitus leipo-
moista, jotka haluavat ottaa Lahilei-
pa-tuotemerkin kayttéonsa. Tuote-
merkki edellyttdd seké Joutsenlippu-
merkin kayttda ettd 100% kotimaista
viljaraaka-ainetta. Lahileipa-tuotteita
valmistavat yritykset ovat esilla myos
nettisivulla: www.lahileipa.fi.

Lisétietoja

Katri Lunnas, projektivastaava
Lé&hileipdketjun kehittdmishanke / Ité4-
Suomen tavoite 1-alue

Sisd-Savon seutuyhtymé

puh 040 720 5560
katri.lunnas@suonenjoki.fi
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VALTAKUNMALLINEN WERKDSTO

Osaamiskeskusohjelma kohti uutta ohjelmakautta

Nykyinen sisdasiainministerion ra-
hoittama 22 osaamiskeskuksen oh-
jelma paattyy vuoden 2006 lopussa
ja uuden kauden 2007- 2013 ohjel-
man valmistelua tehdéaén parhaillaan
niin eri ministeridissa kuin osaamis-
keskuksissakin.

Osaamiskeskustyéryhma julkisti mar-
raskuussa esityksen uuden ohjelman
toimintamalliksi ja tavoitteiksi.

Osaamiskeskusohjelman visio on,
ettd vuonna 2013 Suomi on kansain-
vélisesti tunnettu vetovoimaisista in-
novaatioymparistoistdan ja huippu-
osaamisestaan. Osaamiskeskukset
ovat kiinnostava sijoittumiskohde
kansainvalisesti toimiville yrityksille,
tutkimuslaitoksille ja huippuosaajille.
Keskusten luoma innovaatiovetoinen
kasvu nakyy alueilla liiketoimintana
ja uusina tyopaikkoina.

Elinkeinoelaman ja tutkimuksen vali-
nen toimiva alueellinen yhteisty® séi-
lyy siis my6s uuden ohjelman lahto-
kohtana, mutta toiminnan painopis-
tettd suunnataan aikaisempaa enem-
man kansalliseen verkottumiseen ja
toiminnan kansainvalisyyteen.

Uudessa toimintamallissa rakenne-
taan kansainvalisesti merkittavien
teemojen pohjalta osaamisklusterei-
ta. Nykyisten 22 osaamiskeskuksen
maaran voi arvioida puolittuvan. Jat-
kossa samaan Kklusteriin kuuluvia
keskuksia ohjataan tehostamaan
kansallista ja kansainvalista yhteis-
ty6ta. Osaamiskeskukset kokoavat ja
tehostavat toiminnallaan alueilla ha-
jallaan olevien resurssien kayttéa yri-
tysten hyodyksi. Yhteistyodlla teravoi-

tetdén ja kehitetdan alueellista eri-
koistumista ja tytjakoa.

Klusterikohtainen kansallinen liittou-
tuminen suuntaa toimenpiteet kan-
sallisesta kilpailusta kansainvéliseen
toimintaan. Liséksi verkottuminen
kannustaa yliopistoja, tutkimuslaitok-
sia ja ammattikorkeakouluja erikois-
tumaan vahvoille tutkimusaloille.
Klustereiden valinnassa tullaan kiin-
nittAmaan aikaisempaa enemman
huomiota keskusten edellytyksiin luo-
da vetovoimaisia innovaatioymparis-
toja.

Osaamiskeskusohjelman kansalliset
tavoitteet ovat:

- Synnyttaa uusia innovaatioita, tuot-
teita, palveluita, yrityksia ja tydpaik-
koja.

- Tukea alueiden valista erikoistumis-
ta.

- Lisata innovaatioymparistdjen veto-
voimaa yritysten ja osaajien saami-
seksi alueelle.

Elintarvikealan esitys klusteriksi

Elintarvikealalla on toiminut kaksi
osaamiskeskusta; Elintarvikealan
osaamiskeskus ELO- valtakunnalli-
nen verkosto ja Seindjoen elintarvi-
kealan osaamiskeskus. Agropolis Oy
on koordinoinut ELO -verkostoa ja
Foodwest Oy Seinéjoen elintarvike-
alan osaamiskeskusta.

Uuden ohjelman tavoitteiden mukai-
sesti ELO - verkoston jasenet ja
Foodwest Oy rakentavat ohjelmaan
yhteisen klusteriesityksen.Yhteistyél-
|& pyritdén turvaamaan elintarvike-

alan kehittdmistoiminnan jatkuminen
osaamiskeskusohjelmassa. Elintarvi-
kealan yliopistot ja tutkimuslaitokset
tuovat osaamiskeskusohjelman edel-
lyttamaa kansainvalista tutkimus-
osaamista. Talla hetkella klusterin
valmistelussa mukana ovat Helsingin,
Kuopion ja Turun yliopistojen elintar-
vikealan yksikot. Lisédksi ainakin
MTT:n, VTT:n ja Oulun yliopistojen
yksikdiden kanssa on neuvoteltu.
Esitettdvassa mallissa osaamisen
siirrosta yrityksiin tulevat yhteistyds-
sé huolehtimaan Foodwest ja ELO -
verkoston jasenet.

Elintarvikeklusterin tavoitteina on li-
satéd suomalaisen elintarviketeolli-
suuden ja sita lahella olevien toimi-
alojen kilpailukykya sekd Suomessa
etta kansainvalistyvilla markkinoilla.
Tavoitteet tdsmentyvat klusterin ra-
kentamisen edetessa, mutta paapiir-
teittéin tavoitteita voidaan kuvata seu-
raavasti: 1) Suomalaisten yritysten
kansainvalistymisen edistaminen, 2)
Valtakunnallisen ja alueellisen toimin-
nan edistaminen seka 3) Tutkimus-
laitosyhteistytn kehittaminen.

Elintarvikeklusterin sisélle rakenne-
taan kahta ohjelmaa; toista Foodwes-
tin ja toista Agropolis Oy:n toimesta.

Uuden ohjelman haku julkistetaan
helmikuun lopulla, haku tapahtuu
kevaan aikana ja syksylla valtioneu-
vosto nimedd osaamisklustereille
koordinaattorit. Taman jalkeen klus-
tereihin haetaan ohjelmat. Osaamis-
keskusohjelmapéaéatokset tehdaan
syksyn kuluessa ja toiminta kaynnis-
tyy heti vuoden 2007 alussa.
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SEMINAARI

elintarvikeviennista kiinnostuneille yrityksille

Kansainvalistymisella kasvuun

Kansainvilistyminen avaa uusia liiketoiminnan ndkymia suomalaisille
elintarvikeyrittajille. Kuinka parannamme elintarvikeketjun kilpailulylya

ja toimimme menestyksekkaasti kohdemarkkinoilla? Esilla ovat mm. Sitran
elintarvike- ja ravitsemusohjelman tavoitteet ja toimenpiteet. Tervetuloa
kartuttamaan osaamista ja keskustelemaan ajankohtaisista aiheista.

Ma 19.6.2006 klo 10.30 - 17.00
Frami Seinajoen teknologiakeskus, Kampusranta 9, 60320 Seindjoki.

Seminaaria edeltdvand itana su 18.6.2006 " Get Together” -illanvietto
verkottumisen merkeissa.

limoittautumiset: 1.6.2008 mennessi sahkipostitse

www.finfood. fi/ ilmoittautuminen

Lisétietoja: Finfood - Suomen Ruokatieto ry, {09} 6155 4522

Tilaisuuden jarjestavat: Finfood, Foodwest, Finpro, Sitran ERA-ohjelma ja ETL
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&=y Elintarvikealan
,('-? osaamiskeskus ELD

VALTAKUNMALLINEN VERKODESTO

Ympiristbosaaminen palveluksi

Ympéristdd koskeva lainsaadantd
muuttuu nopeasti ja se asettaa pai-
neita elintarvikeketjun eri toimijoille.
Toisaalta se on myds mittava mah-
dollisuus osaajille ja yrittajille.

- Elintarvikeketjun toimijoiden suuri
haaste on ottaa ympéristbasiat laa-
jasti huomioon, saada ravinteet kier-
tamaan entista tehokkaammin ja va-
hentda osaltaan vesistdjen rehevoi-
tymista. Tehokas ravinteiden kaytto
merkitsee myds pienempaa ymparis-
tékuormitusta. Maapohjaa ja erilaisia
jatteitd tulee osata hyddyntaa turval-
lisesti ja samalla kehittden innovatii-
visia liikketoimintoja, kertoo Agropolis
Oy:n markkinointipaallikkd Tero Sa-
lonen.

EcoTRIM tuo apuaymparistéasioi-
den huomiointiin ja mahdollisuuk-
sien kehittdmiseen

EcoTRIM on Agropolis-Tiedepuiston
puitteissa toimiva ymparistéhallinnan
ja ymparistdteknologian osaamista ja
ympéristéinnovaatioita kehittava ja
markkinoiva verkosto.

EcoTRIM:ia kehitetdan EU-hankkeel-
la, jonka paarahoittaja on Hameen
ymparistokeskus. Toiminnalla on joh-
tavien asiantuntijoiden ja eturivin yri-
tysten kautta myés vahva kansallinen
ja kansainvalinen tehtava.

- Tehtavdmme on rakentaa vahva
kumppanuus asiakkaiden eli yritys-
ten ja yhteiséjen seka tutkimuksen
vélille. Pohjatydtéa on tehty lukuisilla
erilaisilla yrityskohtaisilla ja myds EU-
tason projekteilla. Asiakkaan tarpei-
siin pyritdén aina ldytamaan paras

mahdollinen osaaminen, jolla voi-
daan vaikuttaa yritysten ja koko alan
kehittdmiseen seké ympariston tilan
parantamiseen onnistuneiden toi-
meksiantojen avulla, toteaa Salonen.

Maa ja elintarviketalouden tutkimus-
keskuksen, MTT:n monipuolinen ja
koko elintarvikeketjun ymparistovai-
kutuksineen kattava osaaminen on
pohjana EcoTRIM -palveluiden kehit-
tamiselle. Kaytannodn yhteistydkoke-
musta on jo kertynyt mm Forssan
Envitech- alueen ympéristalan yri-
tysten kanssa tehdyssa yhteistydssa.

EcoTRIM -verkoston ydintoimijoilla,
MTT:II& ja Agropolis Oy:lla, on pitk&
yhteinen kokemus EU:n mittavien
Life Ympaéristd -projektien toteutuk-
sesta. Niissd on kumppaniverkosto-
jen avulla tuotettu tietoa ja testattu
toimintamalleja mm. vesistojen ravin-
nekuormituksen hallintaan, kestéa-
vaan hevostalouteen, ekotuotteista-
miseen ja maaseudun leirikouluyrit-
tamiseen.

Salonen muistuttaa uusia tuloksia
I6ytyvdn muun muassa Maalle oppi-
maan - leirikouluoppaasta seké Eko-
tuotteistamisoppaassa maaseudun
pienyrittdjille. Ne auttavat osaltaan
yrittgjia kehittiméan omaleimaista lii-
ketoimintaa, jolla on tulevaisuutta.

Ekotuotteistamisopas maaseudun
pienyrittdjille -julkaisua voi tilata Ag-
ropolis Oy:st&, puh. (03) 4186 . Jul-
kaisun hinta on 25 euroa + alv 8 %,
liséksi tulee toimituskulut. Opas on
luettavissa osoitteessa:
www.agropolis.fi/ecodesign. Maalle
oppimaan! -leirikouluopas seka tieto-

kanta leirikouluja jarjestavistda maat-
iloista l6ytyy my6s portaalista
www.agronet.fi/leirikoulu.

Lisétietoja

Marjut Kallioinen

Agropolis Oy

puh. (03) 4186 7380
marjut.kallioinen@agropolis fi



Elintarvikeyrittdjyyden
ylimaakunnalliset ALMA-kehittimishankkeet

Tulosten yhteenveto- ja arviointi-
raportti on valmistunut. Raportti on
luettavissa
www.agropolis.fi/alma

osoitteessa

Ylimaakunnallisiin kehittdmishank-
keisiin on ALMA -alueella ohjelma-
kaudella 2000-2006 myodnnetty julkis-
ta tukea (EU, valtio, kunnat) yhteen-
séa n. 30 milj. euroa. Tasta elintarvi-
kealan jatkojalostuksen osuus on ol-
lut n. 5,5 milj. euroa (18 hanketta).

Agropolis Oy on arvioinut elintarvike-
yrittajyys -toimialan hankkeet. Haas-
tatteluihin, hankkeiden kirjalliseen
materiaaliin seka yrityskyselyyn pe-
rustuneen arvioinnin tarkoituksena oli
selvittd& ja arvioida hankkeiden tu-
loksia ja tiedottaa aikaansaannoksis-
ta. Tavoitteena oli my6s kehittaa yli-
maakunnallisen hanketyon tuloksel-
lisuutta ja I0ytaa elintarvikeyrittajyy-
den kehittdmisen painopisteet tule-
vaa ohjelmakautta 2007-2013 varten.

Rahoitetut elintarvikealan ylimaakun-
nalliset hankkeet jaettiin arvioinnis-
sa ryhmiin ja tuloksia arvioitiin ryh-
mittain seuraavasti:

1. menekinedistdminen ml. logistiikan
kehittdminen (40% ALMA -tuesta)
2. erikoisalojen tuotannon ja markki-
noinnin kehittdmishankkeet (30%)
3. laadunhallinta (15%)

4. ympéristéhankkeet (13%)

5. ryhma muut (2%).

2000 - 2006

Keskeisimpana elintarvikealan hank-
keiden tuloksena voidaan arvioinnin
mukaan pitédd verkostoihin perustu-
neita ylimaakunnallisia uusia toimin-
tamalleja. Ylimaakunnalliset elintarvi-
kealan hankkeet ovat koonneet toi-
mijoita yhteen ajankohtaisista tee-
moista. Ylimaakunnallisilla hankkeil-
la on talla ohjelmakaudella ratkottu
myds valtakunnallisia ongelmia.

Jatkossa valtakunnallisten, ylimaa-
kunnallisten ja alueellisten hankkei-
den roolia ja yhteensovittamista tu-
lee tdsmentda sekd hankekohtaista
valmistelua vahvistaa. Nyt yrityksia
on jouduttu sitouttamaan mukaan,
mik&a kertoo tavoitteiden tadsmenta-
mistarpeesta. Jatkossa yritykset tuli-
si osallistaa vahvemmin jo suunnit-
teluun mukaan.

Arvioinnin perusteella elintarvikealan
pienyrittjyyden tulevia kehittamis-
teemoja ovat:

- menekinedistaminen kytkettyna
suomalaisen ruokakulttuurin edisté-
miseen ja asiakaslahtdiseen tuoteke-
hitykseen,

- erikoisalojen kokonaisvaltaiset ke-
hittamishankkeet,

- ymparisto- ja sivuvirtahankkeet,

- yritysten kokonaisvaltainen laadun-
hallintaty6 seka

- alihankintaketjut ja

- kansainvélinen yhteisty®.

Ylimaakunnallisten ALMA-hankkei-
den koordinointihanke paéattyy helmi-
kuun lopussa.

Lisétietoja
www.agropolis.fi/alma



Lihiruoka maakunnallisissa elintarvikestrategioissa

Useimmissa maakunnissa on laadit-
tu elintarvikealan kehittdmisohjelma
tai strategia, jossa jasennetadan ke-
hittdmistarpeita ja asetetaan tavoit-
teita kehittdmistyodlle. Esittelen tassa
artikkelissa maakunnallisten strategi-
oiden valisia eroja ja yhtalaisyyksia®.
Keskityn tarkastelemaan erityisesti
sitd, missd maarin eri alueilla puhu-
taan ldhiruoasta ja painotetaan lahi-
ruokatoiminnan kehittdmisté. Lisaksi
erittelen kasitteen siséltéja strategi-
oissa. Pidan késitteen merkitysten
pohdintaa kiinnostavana ja perustel-
tuna siita syysta, etta elintarvikealan
kehittajat ovat olleet alusta alkaen
keskeisesti mukana synnyttimassa
l&hiruokailmioté ja iskevaa lahiruoka
-termid, jonka kaytté on omaksuttu
laajasti suomalaiseen ruokakeskus-
teluun. Oletettavasti nama kehittajat
vaikuttavat ratkaisevasti myds siihen,
miten termin sisalté muuttuu ja mil-
laiseksi sen kaytté muuntuu.

Strategiat ja haastattelut

Tarkastelu perustuu 15 voimassa ole-
vaan maakunnalliseen elintarvike-
alan kehittamisstrategiaan ja strate-
giatyota tekevien kehittajien haastat-
teluihin Varsinais-Suomessa, Sata-
kunnassa, Eteld-Pohjanmaalla, Poh-
jois-Pohjanmaalla, Lapissa, Kainuus-
sa, Pohjois-Karjalassa, Pohjois-Sa-
vossa, Keski-Suomessa, Etela-Sa-
vossa, Etela-Karjalassa, Kymenlaak-
sossa, Pirkanmaalla, Kanta-Ha-
meessa, Uudellamaalla ja Ita-Uudel-
lamaalla. Strategioiden perusteella
on mahdollista vertailla maakunnis-
sa tehtyja linjauksia siita, mita halu-
taan kehittaa ja miten kehittamistyo-
ta pyritdan suuntaamaan. Kehittgjien

haastatteluilla olen kartoittanut stra-
tegian laatimisen taustoja ja niiden to-
teutumista.

Maakunnalliset strategiat ovat raken-
teeltaan samantyyppisié. Poikkeuksia
on kolme: Kainuun strategia poikke-
aa siind merkityksessa, ettd se on
siséllytetty maakuntaohjelmaan, Ete-
|&-Pohjanmaan klusteriohjelma on eri
tyyppinen kuin muissa maakunnissa
ja Varsinais-Suomen strategia erot-
tuu puolestaan siing, ettei se muiden
strategioiden tapaan sisalla konkreet-
tisia toimenpide-ehdotuksia.

Perinteiset ja ekspansiiviset tulkin-
nat markkinoista

Maakunnissa vallitsee melko yhtenéi-
nen nakemys siita, mitd lahiruoka on,
mihin sen kysynta voi perustua ja
minka tyyppisille yrityksille siind on
mahdollisuuksia. Useimmissa strate-
gioissa, joissa termi lahiruoka on esil-
14, se liittyy keskusteluun ruoan ku-
lutuksen eriytymisesta ja kuluttajien
jakautumisesta alaryhmiin seka ta-
man seurauksena erikoistuotteille
syntyvista markkinoista. Monissa
strategioissa mainitaan erikseen ruo-
kaskandaalit, joiden oletetaan lis&a-
van lahiruoan kysyntaa. Tyypillisesti
lahiruoasta puhutaan samassa yhte-
ydessé kuin pienista yrityksista.

Jaettu nédkemys lahiruoasta eriyty-
neille kuluttajaryhmille suunnattava-
na erikoistuotteena ja pienille yrityk-
sille soveltuvana markkinointikonsep-
tiona on osoitus siita, etta elintarvi-
kealan kehittajien verkostot toimivat
tehokkaasti. Pidan tatd myonteisena,
suomalaisen kehittdmistyon eritys-
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piirteisiin liittyvana havaintona. Tutki-
muskirjallisuudesta ei I6ydy esimerk-
keja vastaavanlaisista alueellisten
elintarvikealan kehittgjien valisista
verkostoista muissa maissa.

Strategiat kuitenkin eroavat toisistaan
ratkaisevasti siind, milla tavalla lahi-
ruoan markkina-alue ymmarretaan.
Useimmiten markkinat ndhdaan pe-
rinteisella tavalla siten, etta lahiruo-
ka myods kulutetaan lahella. Tama
nakemys on linjassa lahiruokatyoryh-
man alkuperaisen lahiruoan méaéaritel-
man kanssa (vrt. Lahiruoan mahdol-
lisuudet, 2000: 3-4).

Vaihtoehtoisesti lhiruoan markkinat
voidaan tulkita siten, etta lahiruokaa
pyritdédn viemadan maakunnan ulko-
puolelle. Sellaisilla alueilla, joilla on
hyvé logistinen sijainti ja paljon elin-
tarviketeollisuutta, esiintyy halukkuut-
ta tulkita lahiruoan kasite l&hiruoka-
tydryhman maaritelméa valjemmin.
Kanta-Hameen strategia on esimerk-
ki strategiasta, jossa lahiruoan mark-
kina-alue ymmarretaan laajasti. Sen
visiossa todetaan muun muassa, etta
ihanteellisessa tilanteessa “hamalai-
nen ldhiruoka on lyonyt itsensé lapi
kuluttajien keskuudessa ja yritysten
markkina-alue on laajentunut merkit-
tavasti Etela-Suomeen ja vientiin”
(Hameen liitto, 2003: 36).

Saman suuntaisia ajatuksia lahiruo-
an markkinoista tuli esille myos ke-
hittdjien haastatteluissa. Osa haas-
tatelluista ei nde periaatteellista es-
tettd lahiruoan markkina-alueen laa-
jentamiselle oman maakunnan ulko-
puolelle. Tata pidetaan hyvaksyttava-
na varsinkin tapauksissa, joissa tuo-
tetta ei valmisteta muualla. Toinen



haastatteluissa esille tullut Iahiruoan
tavanomaisesta tulkinnasta poikkea-
va nakemys liittyy lahiruokaa tuotta-
vien yritysten kokoon. Joissakin
haastatteluissa kavi ilmi, etté [&hiruo-
ka-termi& halutaan hyddyntaa myos
suurehkoissa yksikodissa valmistettu-
jen teollisten ruokien markkinoinnis-
sa. Tallekdan ei nahda periaatteellis-
ta estettd, mikali tuotanto perustuu
paikallisiin raaka-aineisiin ja ty6voi-
maan. Nama haastatellut korostavat
erityisesti kotimaisen elintarviketeol-
lisuuden ongelmia ja haasteita ja he
haluaisivat hyédyntaa lahiruoan ka-
sitetta yleisemmin kotimaisten tuot-
teiden markkinoinnissa.

Alueiden vélisia eroja lahiruokatoi-
minnan kehittdmisessa

Termi lahiruoka on hyvin paljon esil-
la Kanta-Hameen strategiassa, jos-
sa on lukumaaraisesti kaikkein eni-
ten mainintoja. Samoin se on paljon
esilla Etela-Savon, Keski-Suomen,
Kymenlaakson ja Pohjois-Pohjan-
maan strategioissa. Lahiruoasta pu-
hutaan jonkin verran Pohjois-Savos-
sa, Pirkanmaalla, Pohjois-Karjalassa
sekd Uudellamaalla ja Itd-Uudella-
maalla. Vahan mainintoja on Lapin,
Kainuun, Satakunnan, Eteld-Karja-
lan, Etelda-Pohjanmaan ja Varsinais-
Suomen strategioissa.

Tama aluejako nayttad paapiirteis-
saan ymmarrettavalta. Lahiruoka ko-
rostuu tai ei korostu strategioissa
ensinnakin sen mukaan, millainen
yrityspohja alueella on ja missé maa-
rin siella sijaitsee elintarviketeolli-
suutta. Maakunnat ovat tdssé mieles-
sé erilaisessa asemassa.

Suomalaisen elintarviketeollisuuden
ydinalueita ovat muun muassa Sata-
kunta, Eteld-Pohjanmaa ja Varsinais-
Suomi, joissa lahiruokatoiminnan
kehittamista ei pideta kovin keskei-
sena tavoitteena tai ainakaan sita ei
ole kirjattu strategiaan erityisen néa-
kyvasti. Naiden alueiden nakékul-
masta tarkedmpaéa on se, etta alueel-
la sijaitsevat isommat yritykset pér-
jaisivat kiristyvassa kansainvalises-
sé kilpailussa. Tasté syysta strategi-
oissa korostuvat isojen yritysten on-
gelmat, haasteet ja mahdollisuudet.

Toiseksi lahiruoan rooliin strategias-
sa vaikuttaa se, mink& verran alueel-
la on potentiaalisia l1&hiruoan ja muun
ruoan kuluttajia. Markkinoiden koko
vaihtelee maakunnissa suuresti. Esi-
merkiksi Lapin strategiassa, jossa on
hyvin vahéan viittauksia lahiruokaan,
tuodaan esille omien markkinoiden
pienuus ja pitkat valimatkat alueen
heikkouksina. Omien markkinoiden
sijaan Lapin tuotteille katsotaan 16y-
tyvan kysyntda maakunnan ulkopuo-
lella ja alueelle matkustavien turistien
kulutuksessa. Kiinnostava kehittgjien
haastatteluissa esille tullut yksityis-
kohta on se, ettd moni haastateltu on
itse asiassa valmis hyvaksymaan
Lapin eksoottisilta vaikuttavat tuotteet
lahiruoaksi silla perusteella, ettei nii-
té ole saatavilla muualta.

Kaikkien harvaanasuttujen maakun-
tien tuotteet eivat kuitenkaan ole yhta
erottuvia kuin Lapin perunat, poron-
liha, marjat ja yrtit. Tutkimuskirjallisuu-
dessa on tuotu esille, ettd paradok-
saalisesti niin sanottujen laatuelintar-
vikkeiden tuotanto ei sovellu syrjai-
sille alueille niiden markkinoiden pie-
nen koon vuoksi (esim. Winter 2003).
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Laatuelintarvikkeiden tuotannon odo-
tetaan painvastoin kasautuvan suur-
ten keskusten laheisyyteen ja luon-
nonolosuhteiltaan suotuisille maata-
lousalueille, eik& suinkaan niille maa-
seutualueille, joilla kipeimmin tarvit-
taisiin tyopaikkoja ja piristysta elin-
keinoelamaan. Nahtavaksi siten jaa,
millaisia lahiruuan tuotannon keskit-
tymia muodostuu esimerkiksi Varsi-
nais-Suomeen ja muille elintarvike-
tuotannon ydinalueille, joiden strate-
gioissa lahiruoka ei toistaiseksi ole
esilla.

Lopuksi

Strategioiden ja haastattelujen perus-
teella on havaittavissa viitteita siita,
ettd iskevan ja laajasti omaksutun
lahiruoka -termin nykyista laajem-
paan hyddyntadmiseen kohdistuu odo-
tuksia ja paineita. Kehittdjien luoma
kasite on saamassa uusia merkityk-
sia - kehittajien omasta toimesta. Vai-
kuttaa todennakdiselta, etta kiristy-
van kansainvélisen kilpailun myoéta
osuva lahiruoka -termi valjastetaan
ennen pitk&a kotimaisen ruoan mark-
kinointitarkoituksiin.
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Elintarvikealan pk-yritysten

imago- ja menekinedistimisstrategia

Neljannen maaseutupoliittisen kokonaisohjelman toimenpide-ehdotuksen nro
54 toteuttaminen on kaynnissa. Ehdotuksen mukaan YTR ja Ruoka-Suomi -
teemaryhmd laativat vuonna 2005 keskeisten tahojen yhteistydné valtakun-
nallisen pk-elintarvikealan imago- ja menekinedistdmisstrategian vuosille
2006-2008 (YTR, Ruoka-Suomi -teemaryhma).

Ruoka-Suomi -teemaryhma jérjesti osana elintarvikealan pk-yritysten ima-
go- ja menekkistrategian tydstamisté kolme workshoptyyppistd seminaaria.
Tilaisuuksissa keskusteltiin, suunniteltiin ja pyrittiin rakentamaan linjauksia
elintarvikeyrittdmisen imagoon ja menekinedistamiseen liittyviin haasteisiin.
Workshopeissa pureuduttiin erityisesti ohjelmakaudella 2007-2013 tehtavéan
kehittamistydn painopistealueiden hakemiseen. Imago- ja menekinedista-
misstrategian pohjaksi seminaareissa keréttiin tietoa ja kokemuksia erilaisis-
ta toimintatavoista. Tilaisuuksiin osallistui pk-elintarvikealan asiantuntijoita,
kehitt&jia, yrittéjia ja viranomaisia. Workshopit jarjestettiin 9.2. Tampereella,
10.2. Qulussa ja 16.2.2006 Kuopiossa

Lisatietoja workshopeista

Heidi Valtari

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

Veli-Pekka Ignatius
puh. 050 307 7533
veli-pekka.ignatius @helsinki.fi

He ottavat myds mielelldén vastaan imagotyéhon ja menekinedistamiseen
liittyvia kokemuksia ja nakemyksia.

12



Elintarvikealan messut Japanissa

Tokiossa jarjestetdan 4.-6. lokakuu-
ta 2006 suuret elintarvikealan am-
mattilaismessut Health Ingrediens /
Safety and Technology Japan 2006.
Tapahtuman p&ateemoina ovat ruo-
an terveysvaikutukset ja elintarvik-
keiden turvallisuus
(www.hijapan.info/en, sivut englan-
niksi).

Viime vuoden tapahtumassa oli yli
480 naytteilleasettajaa 20 eri maas-
ta, ja mukana oli viisi maakohtaista
paviljonkia: Kiina, Eteléa Korea, Kana-
da, USA ja Uusi Seelanti. Valtakun-
nallinen Elintarvikealan osaamiskes-
kusverkosto ELO:n ideana on koota
asiasta kiinnostuneista yrityksista ja
muista organisaatioista yhteinen ryh-
mé& ja rakentaa Suomen paviljonki.

Japanissa on voimakkaasti kasvanut
kiinnostus funktionaalisia elintarvik-
keita ja raaka-aineita kohtaan. Suo-
malaisilla terveysvaikutteisilla elintar-
vikkeilla ja raaka-aineilla on mahdol-
lisuus menestya, mutta yksittaisten
yritysten on erittéin vaikea paasta
Japanin markkinoille. Messuosallis-
tuminen on erittéin edullinen ja teho-
kas tapa markkinoida suomalaisten

yritysten osaamista ja testata tuottei-
ta ammattilaisvierailla.
limoittautuminen 15.2.2006 mennes-
s&, tai mahdollisimman pian.

Virallinen ilmoittautuminen messujar-
jestéjille paattyy 7.4.2006 ja kaytén-
non jarjestelyt alkavat touko-kesé-
kuussa 2006.

Alustavat kustannusarviot (ilman
nayttelytavaroiden rahtikuluja)

matka- ja majoituskulut/henkild

noin 1500 euroa

*7paivaa Tokiossa (yo lentokonees-
sa+5 yo6ta hotellissa)

yhteisosastojen kustannukset (18m2)
noin 10000 euroa

yhteisen markkinointiaineiston kus-
tannukset

noin 2500 euroa

tulkkauspalvelut

noin 1700 euroa

*Kustannukset jaetaan osallistuvien
yritysten kesken. Mikali yli kuusi yri-
tysta ilmoittautuu, osastotilaa laajen-
netaan: noin 3500 euroa/9Im2 + lisa-
varusteiden ym. kustannukset. Kus-
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tannusarvioissa on huomioitu vain
nayttelyosallistumisen minimimenot,
eika sisalla esim. yrityskohtaisia so-
mistus- ja markkinointiaineistokus-
tannuksia.

Y& mainittuihin kustannuksiin on
mahdollista saada KTM:n tuki
(max.50%). Yritykset voivat hakea
yrityskohtaista kansainvalistymisa-
vustusta oman alueensa TE-keskuk-
sesta.

Iimoittautuminen ja lisatietoja
Michiko Konnai
michiko.konnai@jypoly.fi

Marja Seuranen
marja.seuranen@jypoly.fi
p. 014 444 6502



Pohjois-Karjalassa tuotettu ruoka
on saanut lisii markkinoita

Pohjois-Karjala lahiruoan tuottajana
ja kehittdjana suurkeittidille ja ravin-
toloille (L&hiruoka) - hanke péattyi 3,5
toimintavuoden jalkeen 31.12.05.
Hanketta rahoitti EMOTR, Pohjois-
Karjalan TE-keskuksen maaseutu-
osasto, kunnat, Aikuisopisto ja yrit-
tajat. Hankkeessa oli 45 elintarvike-
yrittdjad. Tuotevalikoima kokonaisuu-
dessaan koostui marjoista, kasviksis-
ta, perunoista, viljatuotteista, leivon-
naisista, sienista, juustoista, lihasta,
linnuista ja kaloista. Muutenkin yrit-
tadjaryhma oli heterogeeninen yrityk-
seen koon, yrityksen ian, myyntika-
navien ja liikkevaihdon perusteella.

Hankkeen tavoitteena oli lisata yrit-
tajien tunnettavuutta, kehittdd heidéan
mahdollisuuksia toimia raaka-ainetoi-
mittajina Pohjois-Karjalassa, paran-
taa yritysten kilpailukykya, kannatta-
vuutta ja liikevaihtoa seka kehittéa
lahiruoan markkinointi-, tilaus- ja ja-
kelujarjestelmia.

Léhiruoka tassa hankkeessa oli ra-
jattu kasittamaan Pohjois-Karjalassa
tuotettua raaka-ainetta ja siita tehtya
valmistetta. Juuri tama aika oli hyvin
otollinen l&hiruoan tunnetuksi teke-
miseen ja sen markkinointiin. L&ahi-
ruoka oli esilla monissa valtakunnal-
lisissa kehittdmisohjelmissa ja vas-
taavanlaista tyota tehtiin hankkeilla
ympéri Suomea. Lahiruoka - hank-
keen toiminnot kiinnostivat kovasti
lehdistda, olihan hankkeesta ja/tai
sen yrittdjista yhteensa 106 ilmoitus-
ta ja artikkelia.

Keskeisia toimintamuotoja olivat kou-
lutukset, seminaarit, erilaiset tapah-
tumat ja teemapaivat seka yrittajien

konsultointi. Hankkeen jarjestamiin
tilaisuuksiin kutsuttiin aina ammatti-
keittiohenkilostoa ja yrittajia, jotka
aktiivisesti esittelivat ja maistattivat
tuotteitaan. Yrittajat kavivat henkild-
kohtaisesti esittelemassa tuotteitaan
suurkeittididen emannille ja keittio-
mestareille. Hankintap&allikon kans-
sa neuvoteltiin kuntaruokailun peli-
saannoista.

Opintomatkoja tehtiin oman maakun-
nan elintarvike- ja matkailuyrityksiin.
Benchmarking- ja messumatkoilla
tutustuttiin eri puolella Suomea ole-
viin yrityksiin. Saksassa, Itdvallassa
ja ltaliassa oltiin pienyrittajyyden pit-
kien perinteiden &éarella. Sielta jai
evadksi mm. merkkituotteet kuten
Parman -kinkut, Parmesan —juustot,
kauniit pakkaukset, yrittdjien yhteis-
tyo tuotteiden markkinoinnissa seka
paikallisten tuotteiden runsas kaytto
matkailuyrityksissa.

Lahiruoka - hanke osallistui yrittaji-
en kanssa 38 eri myyntitapahtumaan,
jossa yrittajat esittelivat ja markki-
noivat tuotteitaan. Osa tapahtumista
oli oppilaitosten tai eri messuorgani-
saatioiden jarjestamia tilaisuuksia.
Aivan uusiakin tapahtumia kehitettiin
mm. Paasidgismarkkinat Joensuun
kavelykadulla. Taméa osoitti, etté pai-
kallisilla leivonnaisilla ja koristeilla on
kova kysynta aina ennen juhlapyhia.
Halutaan ostaa tuoretta, maistuvaa ja
perinteisia herkkuja. Joensuun toril-
la oli yrittjien yhteinen myyntiteltta
toukokuun alusta syyskuun puoleen
valiin saakka. Yksi yrittdja myi siina
noin 25 yrittajan tuotteita. Se oli kiin-
nostava herkkukeidas. Siind voivat
kayda maistelemassa ja ostamassa
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niin turistit kuin paikallisetkin henki-
I6t. Tama sai kovasti asiakkailta Kii-
tosta, kun samasta paikasta sai niin
monenlaisia tuotteita. Siitd lahtivat
monet viemiset paakaupunkiin ja ul-
komaille. Yrittgjille tama oli hyva nay-
teikkuna. "Wanhan ajan joulu” -tee-
ma toteutettiin myds ensimmaisen
kerran viime jouluna, keittibmestarit
toimivat siind vetdjina. Siina oli iso
yhteinen teltta erdén tavaratalon
edustalla. Tunnelmaa toivat kasityot
ja joulukoristeet herkkujen ohella.
Loimulohen tuoksu, kahvi, glégi ja
piparit houkuttelivat ostajia.

Suuria markkinointi/ myyntitapahtu-
mia olivat Karjalan messut 2004,
KCM -laatukampanja Citymarketeis-
sa Joensuussa, Heinon Tukku — ja
ELMA -messut tana vuonna.

KCM - laatukampanjaan osallistui 14
yrittdjaa koko ajaksi Pilkon Citymar-
kettiin ja keskustaan 7 yrittajaa ku-
kin yhdeksi péivaksi. Tapahtuma oli
erittdin onnistunut. Tuotteita myyntiin
odotettua paremmin kampanjan aika-
na ja viiden uuden yrittajan tuotteet
jaivat Citymarkettiin myyntiin kam-
panjan jalkeen. Heinon Tukkuun saa-
tiin 11 yrittajan tuotteita. Messuilla
maistatettiin ja esiteltiin tuotteita Hei-
non asiakkaille. ELMA -messuilla oli
kokonaistavoitteena tarjota herkkuja
asiakkaille, tehdad Pohjois-Karjalaa
tunnetuksi ja halutuksi paluumuutta-
jille ja aivan uusillekin asukkaille.
Nayttdva ohjelmallinen osasto oli
my6s hyva myyntipaikka piirakoille,
lintutuotteille, hunajalle ja monenlai-
sille marjavalmisteille. Myyntitapahtu-
mat koettiin liikevaihdon lisdantymi-
sen ohella hyviksi opetustapahtumik-
si. Siina opittiin tuotteiden esillelait-



toa, saatiin valitonta palautetta asi-
akkailta tuotekehitysta varten ja myds
toimeksiantoja my6hempia toimituk-
sia varten.

Logistiikka oli yksi suuri kehittdmisen
kohde lahiruoan jakelussa. Joensuu-
hun perustettiin RiistaSuomi Qy, joka
markkinoi ja kuljettaa myos eri yritta-
jien tuotteita kuljetusreittien mukai-
sesti ympari Pohjois-Karjalaa. Touko-
kuulla yritykselle valmistui uudet ti-
lat. Saman katon alla toimii lihanka-
sittely- ja pakkaustilat, tukku- ja va-
hittdismyymala. Toisella yrittajalla on
pitopalveluyritys, joka tarjoaa kahvia
ja lounasta siind paikanpaalla, kuljet-
taa lounaita myds tydpaikoille seka
jarjestaa erilaisia juhlia. RiistaSuo-
men omaa toimintaa on lihankasitte-
ly ja pakkaus seka erilaisten lihaval-
misteiden ja makkaroiden teko ja
kaikkien tuotteiden myynti. RiistaSuo-
mella on nyt 22 yrittdjan tuotteita
myynnissa. Sieltd suurkeittiot ja ra-
vintolat voivat tilata eri tuotteet sa-
masta paikasta, ne tulevat perille yh-
della toimituksella ja niista tulee vain
yksi lasku. Matkailijoiden houkuttime-
na siella on myds erilaisia kasityd- ja
elintarvikelahjoja.

Toinen logistiikkakeskus on Liperin
Juurespakkaamo, joka valmistui ke-
vaalla 2005. Se on neljan eri viljelija-
yrittdjan yhteinen pakkaamo- ja logis-
tiikkayritys. Yritys markkinoi perunoi-
ta ja kasviksia kauppoihin ja suurkeit-
tidille. Omien tuotteiden liséksi he
ostavat kasviksia paikallisilta sopi-
musviljelij6ilté. Tilat ovat hyvin tehok-
kaat ja pakkausty® on automatisoitu.
Liperin juurespakkaamo my®os kuljet-
taa muiden yrittdjien tuotteita vas-

Pasi Kiiskinen KontioMehusta ja Aino ja Simo Sérkijarvi Mantsin Makie -

yrityksestéa

Pirkko Karvonen Tuoteankkurista

taanottajille kauppaan ja suurkeittitil-
le.

Pohjoiskarjalainen lahiruoka oli nayt-
tavasti esilla Valtakunnallisilla yritta-
japaivilla lokakuulla Joensuussa.
Suurkeittidt jarjestivat lahiruokaviik-
koja ja teemapaiva. Lahiruoka suur-
keittidissa lisdantyi hankkeen aikana.
Uutena tulivat paikalliset pakaste-
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marjat. Monessa ravintolassa mm.
Teatteriravintolassa, Hotelli Kolilla ja
Karjalantalon ravintolassa voi naut-
tia paikallisia herkkuja. Teatteriravin-
tola uusii vuosittain Joensuu- menun.
Siind on mainittuna tuotteen alkupe-
ra eli se tila, mista tuote on tullut.

Itsendisyyspaivan vastaanotolle Pre-
sidentinlinnaan meni tdnd vuonna



neljan yrittajan tuotteita. Tuotteet sai-
vat hyvan vastaanoton. Niita on ky-
selty jo muihinkin tilaisuuksiin paa-
kaupunkiseudulle. Joidenkin keittio-
mestareiden kautta esim. piirakoita
on mennyt Japaniin saakka.

Hankkeen maaralliset tavoitteet saa-
vutettiin ja ylitettiinkin uusien ja uu-
distettujen tydpaikkojen kohdalla. Ai-
van uusia yrityksié tuli hieman odo-
tettua vahemman. Yrittgjien liikevaih-
to lisdantyi. Lahiruoan ja yrittajien
tunnettuus parani.

Ty6 lahiruoan parissa oli mielenkiin-
toista. Tyota pitda tehda koko ajan
"pellosta pdytaan” - akselilla, siis al-
kutuottaja - jalostaja - tukku - kaup-
pa - ammattikeittio - ruokailija. Mikaan
solmukohta ei hoidu ilman toimenpi-
teité. Kylla elintarvikealan pk- yrittaja

painii monien haasteiden edessa,
kun ulkomaisen ruoan tuonti koko
ajan lisdantyy. Hankety6 ei ole yksin
puurtamista, vaan tarvitaan hyvia
yhteistydkumppaneita. Niitéa olivat
mm. Ruoka-Suomi, ELO-verkosto,
Finfood, KTV, SEL, MTK, Martat,
Pohjois-Karjalan Keittiomestarit, Op-
pilaitokset, ruokaan ja matkailuun liit-
tyvat hankkeet. Hanketyota pitéisi
Pohjois-Karjalassakin ehdottomasti
jatkaa, silla voitaisiin viela tukea ja
kehittéaé yrittajien toimintaa.

Maaseudun tulevaisuus kirjoittaa
27.1.06 "Lahiruoka kelpaa kilpailutuk-
sen kriteeriksi”. Muutamia poiminto-
ja artikkelista, joihin on helppo yhtya:
Paastoja syntyy vahemman, kun ruo-
ka kuljetetaan lautaselle 50 km:n eika
5000 km:n péaastéa. Lahiruoka kelpaa
kilpailutuksen kriteeriksi julkisissa
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hankinnoissa, kun ymparistdystaval-
lisyys voidaan selkedsti osoittaa ja
kriteerit on tarjouspyyntéon selkeés-
ti kirjattu. Lahiruoka sopii alueellista
energiataloutta korostavaan sau-
maan hyvin. Lapinékyva ja lyhyt ket-
ju pellolta poytaan sisaltdéd vahem-
man tautiriskeja kuin tuonti toiselta
puolelta maailmaa. Kunnanjohtajilla
ja elinkeinojohtajilla onkin aloitteen-
teon paikka saada eurot py6rimaan
oman kunnan alueella.

Liséatietoja

Kalja Huhdanpé&é
projektipdéllikké
Pohjois-Karjalan Aikuisopisto
kaija.huhdanpaa@pkky.fi



Elintarvikealan kehittiminen Pirkanmaalla -Niis!

Pirkanmaan TE-keskuksen alueella
on Tilastokeskuksen mukaan vuon-
na 2003 ollut 159 elintarvikejalosta-
jaa, joko pienid tai suuria. Niiden lii-
kevaihto oli yhteens&a 463 miljoonaa
euroa ja ne tydllistivat 3 243 henki-
I68. Lukuun eivat sisally aivan kaikki
toimijat, koska osa toimii esimerkiksi
maatilatalouden sivuelinkeinona juu-
resten pakkausta tai marjojen poimin-
taa harjoittaen. Yrityksista yli puolet
on leipomoyrityksi&, seuraavaksi eni-
ten on lihanjalostajia ja hedelmien ja
marjojen jalostajia sekd juomanval-
mistajia.

Kaksi- ja puolivuotinen Foodwest
Oy:n toteuttama hanke, Elintarvike-
alan kehittaminen Pirkanmaalla,
kaynnistyi syksylla 2003 ja on nyt
paattymassa helmikuun lopussa.
Hanketta on rahoittanut Pirkanmaan
TE-Keskus EMOTR rahoituksella.
Hankkeen haasteellisena tavoitteena
oli rakentaa ja kaynnistaa toiminnot,
jotka yhdessa maakunnan keskeis-
ten toimialojen kanssa kehittavat Pir-
kanmaalla olevia elintarvikeyrityksia
menestymaan yha kiristyvassa koti-
maisessa ja kansainvalisessa kilpai-
lussa. Syntyvien toimintojen avulla oli
tarkoituksena kaynnistaa yritys- ja
yritysryhmékohtaisia kehittamishank-
keita.

Yrityskohtaista konsultaatiota toteu-
tettiin hankkeen aikana lukuisten yri-
tysten kanssa. Siin& pyrittiin helpot-
tamaan yritysten konkreettista kehit-
tamissuunnittelua. Esimerkkina kon-
sultaatioista voidaan mainita erilaiset
selvitystyot liittyen tuotekehitykseen
ja prosessikehitykseen. Pirkanmaa-
laisia yrityksia avustettiin myds han-

kesuunnitelmien tekemisessa, ja
suunnitelmista osa johti yrityskohtai-
siin kehittdmishankkeisiin.

Hanke sisélsi esiselvitykset marja-,
liha-, peruna- ja juuresalasta Pirkan-
maalla. Esiselvityksissa listattiin Pir-
kanmaan alueen yritykset, joiden
kanssa kaytiin kehittamisneuvottelu-
ja. Naiden neuvottelujen tuloksista
voidaan mainita yhden marja-alan
seka kahden liha-alan yritysryhma-
hankkeen syntyminen. Liséksi vihan-
nes- ja juuresalan yrityksille jarjestet-
tiin koulutusta liittyen tuotteiden ja
valmistusprosessien kehittdmiseen.

Hankkeen haasteellisiin tavoitteisiin
kuului edelleen Pirkanmaan alueen
messutoiminnan aktivointi. Tuloksena
tésta olivat toukokuussa 2005 jérjes-
tetyt Elintarviketeollisuus 2005 mes-
sut, joiden toteuttajana oli Tampereen
Messut Oy. Messut tayttivat odotuk-
set sekd naytteilleasettajien ja kavi-
jéiden palautteen valossa. Messuihin
kuului myds monipuolinen seminaa-
riohjelma, jonka organisoijana oli
Foodwest Oy.

Kaikille alueen elintarvikealan toimi-
joille (seka yrityksille etta kehittgja-
organisaatioille) jarjestettiin kaksi
kehitysseminaaria. Seminaareissa
kasiteltiin monipuolisesti ravitsemuk-
seen, tuotekehitykseen, laadunhallin-
taan ja markkinatutkimukseen liitty-
vid aihealueita. Marraskuussa 2005
toteutetun seminaarin yhteyteen or-
ganisoitiin myos alueen yritysten ja
kehittajaorganisaatioiden verkostoi-
tumista edistdvd messutapahtuma
yhteistydssa Pirkanmaan Ammatti-
korkeakoulun kanssa. Seminaariin
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osallistui l1dhes sata henkil6é. Osal-
listujat vastasivat seminaarin jalkeen
kyselyyn, jonka vastausten perus-
teella voidaan todeta, etta toteutetun
hankkeen kaltaisille projekteille on
edelleen tarvetta. Yritykset ja kehit-
tajaorganisaatiot toivoivat Pirkan-
maan alueelle edelleen lisda asian-
tuntijapalveluita, koulutuksia ja semi-
naareja liittyen tuotekehitykseen, laa-
dunhallintaan, ravitsemukseen seka
markkinatutkimukseen.

- Hankkeen tavoitteet olivat erittéin
haastavat; saavutetuista tuloksista ja
yrityskontaktien lukumaarasta voi-
daan todeta, ettd hanke on onnistu-
nut hyvin, totesi PirAmk:n palvelujoh-
taja Esa Ala-Uotila tyytyvaisena
hankkeen viimeisen ohjausryhman
kokouksen paatteeksi.

Lisétietoja

Foodwest Oy

Jjohtaja Jukka Lahteenkorva
puh. (06) 421 0013

projektipdéllikké Suvi Urvikko
puh. (03) 339 92552, 050 500 4480



Elintarvikealan
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Helmi -hankkeen Makuhelmii maakunnista -toimenpiteet
tuovat maaseudun elintarvikkeet ja -tuottajat

péaikaupunkiseudun markkinoille

Viikki Food Centren hallinnoima yli-
maakunnallinen Helmi -hanke on jo
kaksivuotisen taipaleensa aikana to-
dentanut tarpeellisuutensa monenve-
roisesti — tuottajan ja ostajan yhteen
saattamiseksi on kehitetty ja toteutet-
tu monenlaisia onnistuneita "Maku-
helmid maakunnista” -tapahtumia.
Tavoitteena on ollut sellaisten toimin-
takokonaisuuksien kehittaminen, joil-
la on mahdollista saattaa yhteen elin-
tarviketuottajien ja heidan asiakkait-
tensa tarpeet saavuttaen samalla
molemmin puoleista hydtya.

Helmi -hankkeen tavoitteena on:
NOSTAA Etela-Suomen maakuntien
maaseutualueiden mikroyrityksissa
tuotettavien elintarvikkeiden tunnet-
tuutta paakaupunkiseudun markki-
noilla (ravintolat, erikoiskaupat, sk,
vk, kuluttajat).

LUODA menetelmia ja toimintatapo-
ja padkaupunkiseudun

eri markkinoille padsemiseksi ja asi-
akkaiden Ioytamiseksi.

KEHITTAA myyntiargumentteja tuot-
teiden menekin edistdmiseksi.
MADALTAA porrasta ja poistaa estei-
té kasvuhakuisten pienyritysten liike-
toiminnan laajentamiseksi

Maaseudun pienten elintarvikeyritta-
jien tuotteiden menekinedistamiseen
luotu Helmi- konsepti pitda sisallaan
toimenpiteita kaikilla elintarvikekau-
pan sektoreilla. "Helsingin markkinat
mielessa” -ajatuksen alkuun saatta-
ma Helmi on palapeli, jonka eri pa-
loista voi muodostaa toimintatapoja

kattamaan laaja-alaisesti elintarvike-
alan ostajakentan suurkeittidista
gourmet-ravintoloihin ja vahittaiskau-
pasta tukkuihin.

Palapelin paloja on kehitetty ja toteu-
tettu yhteistydssa alueellisten elintar-
vikealan toimijoiden kanssa. Liséksi
esimerkiksi Finfoodin ja Suomen Keit-
tibmestarit ry:n kanssa on toteutettu
yhteistydssa lukuisia toimia. Kuten
kaksi- kolme kertaa vuodessa toteu-
tetut keittiomestarien maakuntiin
suuntautuvat tutustumismatkat, joi-
den yhteydessa on tutustuttu elintar-
viketuottajiin ja heidén tuotteisiinsa
seké luodaan edellytyksia tuottajien
valiseen yhteistydhon.

Helmi —toimenpiteen& on koottu yri-
tysten tuotteita keittiomestarien tuo-
tearviointiraateihin, joissa asiantun-
tijoina toimivat paikallisten ravintoloi-
den keittiomestarit. Arvioiduista tuot-
teista on saatu kirjalliset arviot, mm.
niiden soveltuvuudesta ammattilais-
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sektorin kayttéon sekda mahdolliset
kehittdAmisehdotukset. Lisaksi yhteis-
ty0ssa keittiomestarien kanssa on
erilaisten tapahtumien kuten messu-
jen ja tuote-esittelykampanjoiden
yhteydessa suunniteltu tuottajien me-
nekinedistamistoimintaan soveltuvaa
reseptiikkaa. Suurempien reseptiko-
konaisuuksien suunnittelua ja toteut-
tamista on kokeiltu mm. Assé-keskuk-
sen Makuhelmid maakunnista lou-
nasmenun toteutuksen yhteydessa
seka yhteistydssa tuottajaryhman,
MTK:n ja Kotimaisten kasvisten kans-
sa. Verkostoitumismatkojen, tuote-
raatien ja menekinedistamismateri-
aalin tuottamisen myota elintarvike-
tuottajat ovat tavoittaneet uusia asi-
akkaita ja kohderyhmia sek& solmi-
neet toimittajasuhteita.

Kuluneen kahden vuoden aikana on
toteutettu yhteistydssa K-ryhman, S-
ryhmén ja Stockmannien kanssa
useita vahittéiskaupan tuote-esittely-
kampanjoita. Pienimmillaan tapahtu-
mat ovat olleet yhdessa kaupassa
muutamana paivana toteutettavia
teemakampanjoita. Suurimmillaan
Helmi on ollut mukana valtakunnalli-
sen Suomalainen K-Citymarket -kam-
panjan toteutuksessa pk-elintarvike-
yritysten tuotteiden esiin nostajana
Uudellamaalla ja Itd-Uudellamaalla
osallistuen samalla valtakunnallisen
toiminnan suunnitteluun. Tuote-esit-
telykampanjoita on toteutettu yhteis-
tydssé eri oppilaitosten mm. Helsin-
gin ammattikorkeakoulu Stadian,
Laurea-ammattikorkeakoulun sekéa



helmi

maku
maakunnista

Roihuvuoren ammattikoulun kanssa.
Kustannustehokkaasti toteutettujen
kampanjoiden seka erilaisten tuottei-
den lanseerauspilotointien tuloksena
on syntynyt uusia elintarviketuottaji-
en ja vahittadiskaupan valisia suhtei-
ta ja asiakkuuksia ja sen lisaksi on
nostettu pk-elintarviketuottajien tun-
nettuutta ja laatumielikuvaa péékau-
punkiseudulla.

Liiketoiminnan laajentamisen ja Bu-
siness to Business kontaktien luomi-
sen mahdollisuuksia on Helmi tarjon-
nut elintarviketuottajille myos erilai-
sia minimessuja. Messut ja ammatti-
laiskutsutapahtumat on yksi keskei-
nen Helmen elintarvikeyrityksille tar-
jottu palvelumuoto. Erilaisille kohde-
ryhmille jarjestettyja kutsuvierastilai-
suuksia ja minimessuja on jarjestet-
ty mm. Keittiomestarit ry:n jasenille,
Luomuklubilaisille ja Rotisseurs seu-
ralle. Suurimpana kutsuvierastilai-
suutena jarjestettiin Helmi B to B -
messutapahtuma Helsingin tukkuto-
rille Agroksenméen vanhaan olutkel-
lariin maaliskuussa 2005. Tapahtu-
maan kutsuttiin valikoidusti n. paritu-
hatta merkittavinta paékaupunkiseu-
dun ammattilaisostajaa. Liséksi Hel-
mi palveluna on elintarviketuottajille
mahdollistettu myds osallistuminen
Gastro 2004 ja 2006 -messuille. Ma-
kuhelmia maakunnista yhteisosastot
ovat tuoneet nayttévasti esille useat
kymmenet elintarviketuottajat yhte-
naisind laadukkaina kokonaisuuksi-
na. Makuhelmia maakunnista messu-
ja ammattilaiskutsutapahtumien kes-
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keisena tavoitteena on ollut maaseu-
dun elintarviketuottajien ja heidan
tuotteittensa laatu-, luotettavuus- ja
ammattitaito mielikuvien nostaminen.

Helmen toteutuksessa ovat olleet
mukana Viikki Food Centren (Uusi-
maa ja Itd-Uusimaa) lisdksi ELO-ver-
koston ja Ruoka-Suomi -temaryhman
alueellisia toimijoita Varsinais-Suo-
mesta, Hameestd, Kymenlaaksosta
ja Etela-Karjalasta. Helmen toiminta-
kauden aikana yli 150 maaseutusi-
donnaista elintarvikealan yritysta on
osallistunut keskim&arin lahes kol-
meen Helmi-tapahtumaan. Helmen
puitteissa on jarjestetty yli kolmekym-
menta erilaista menekinedistamistoi-
menpidetta.

Helmen ohjenuorana lapi hankekau-
den on ollut yhteistyén tekeminen ja
sen edelleen kehittdminen kaikkien
elintarvikealalla toimivien tahojen
kesken. Uusia, luovia tapoja edistaa
pienten elintarviketuottajien asiaa on
matkan varrella kehitetty runsaasti.
Paallekkaisyyksid muiden toimijoiden
kanssa on haluttu valttaa ja uutta
hedelmallista yhteisty6ta on syntynyt
useiden tahojen kanssa. Helmen toi-
menpiteista on pyritty tekeméaan niin
kiinnostavia, tuottajien ja heidan asi-
akkaidensa kannalta haluttuja seka
ajan henkeen pureutuvia, etta ne jai-
sivat elamaan osaksi Helsingin ta-
pahtumakalenterin vuosikiertoa. Esi-
merkiksi Helmi -hankkeen lanseeraa-
ma Talonpojan tori —konsepti on aloit-
tanut jo ensimmaiset omat askeleen-
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sa, silla tuottajavetoinen Talonpojan-
tori ry on perustettu tammikuussa
2006.

Liséatiedot

Petteri Saarva

puh. 041 536 0285
petteri.saarva@helsinki.fi



Elintarvikealan kehittdmiseen liittyvia julkaisuja:

Elintarvikealan pk-yritysten toimintaympéaristd 2004 -tutkimus

Elintarvikealan pk-yritysten toimintaymparistd 2000

Savonia-ammattikorkeakoulu
Julkaisumyynti

Presidentinkatu 1, 70100 Kuopio
julkaisut@savonia-amk.fi

Suomen Gallup Elintarviketieto Oy
PL 505, 02101 Espoo
puh. (09) 613 500

Yrittéjan opas (Yhteistyd ja lahiruoan markkinointi kunnan suurkeittiolle)

Ostajan opas ((Elintarvikkeiden tilaaminen lahiyrittajalta)
Paattajan opas (Lahituottajat ja kunnalliset ruokapalvelut)

Yrittéja, kuka jatkaa tyotasi?

(Opas ja ohjelma jatkon suunnitteluun)

Opas sienten oikeaan kasittelyyn

Ammattikeittididen ekologinen toiminta Suomessa 2003

Yritysten liiketaloudellisen toimintakyvyn arvioinnin perusteet
(pdf-dokumentti)

Elintarvikeyrityksen kehittamistarvekartoitus

(pdf-dokumentti)

Yrtti dvd

Suurtapahtumien ruokapalvelut —opas

Sinustako yrittaja?

Hyvaa pellavasta —julkaisu

Kasvistuottajien yhteistoiminta —opas
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Efektia Oy
Projektipaallikké Kaj Tyopponen
www.efektia.fi/elinvoimanevaat

www.yrittajat.fi’/kukajatkaa

Pyhéjarvi-instituutti
www.pyhajarvi-instituutti.fi

Mikkelin ammattikorkeakoulu
Kirjasto- ja tietopalvelut

PL 181, 50101 Mikkeli
ktpk.keskus@mikkeliamk.fi

Ruoka-Suomi -teemaryhman sivuilta kohdasta
ajankohtaista
www.maaseutupolitiikka.fi

Ruoka-Suomi -teemaryhman sivuilta kohdasta
ajankohtaista
www.maaseutupolitiikka.fi

Arktiset Aromit ry
puh. (08) 6176 2291
www.arktisetaromit.fi

Maa- ja kotitalousnaisten keskus
Anne-Mari Jouppila

puh. 0400 367 675
www.maajakotitalousnaiset.fi

Kauppa- ja teollisuusministerio
www.yrityssuomi.fi
http://www. ktm. fi/htm|?nid=B250A533B57C7180C2256FE0003F56FAO

Funktionaalisten elintarvikkeiden kehittamiskeskus
http://www.utu.fi/fff/arkisto/tiedote 49.html

Puutarhaliitto

puh. (09) 584 166

puutarhaliitto@ puutarhaliitto.fi
www.puutarhaliitto.fi/yhteistoimintaopas.html



RuokaRaitti

www.ruokaraitti.net

Sihkoinen asiointi parantaa asiakaspalvelua ja
kaupallisia edellytyksiid pk-sektorin tavarantoimittajilla

Kaikkien kaupan keskusliikkeiden ja
myd6s yksityisten vahittaismyymala-
ketjujen tavoite tavaranhankinnassa
on sopia sahkdisesta tilaus-toimitus-
prosessista toimittajien kanssa mah-
dollisimman nopealla aikataululla.
Tama tarkoittaa kaytannossa sah-
koista tilaamista, toimitusten vahvis-
tamista ja laskuttamista.

Servinet Communication Oy tarjoaa
paivittais- ja kayttétavarakaupoille,
keskusliikkeille ja ndiden tavarantoi-
mittajille tilaus — toimitus ketjun hal-
lintaan tarvittavia séhkdisen asioin-
nin liittymia ja palveluja.

Suurten tavarantoimittajien osalta
tama tarkoittaa ensisijaisesti EDI:na
tapahtuvaa suoraa tiedonsiirtoa
kauppakumppaneiden valilla. Keski-
suurten ja pienien tavarantoimittaji-
en kannalta suorat EDI -ratkaisut ovat
usein liian kalliita hankkia ja raskaita

yllapitéaa. Talldin Servinetin séahkoiset
liittymat ja palvelut (ePostilokero,
RuokaRaitti) ovat erinomainen vaih-
toehto sahkoiseen asiointiin, niiden
ollessa perinteistéd EDI-ratkaisua
joustavampi, kevyempi ja edullisem-
pi toimintamalli, joka noudattaa kau-
pan alan yleista kaytantoa.

Asiakkaan valmiuksista ja tarpeista
riippuen, Servinet Communication
Oy:n palveluista 16ytyy my6s perin-
teisid EDI/OVT -palveluja.

Servinet Communication Oy:n sah-
koisten tilausten valityspalvelu valitti
yli 2.200.000 tilausta ja laskujen
muunnos- ja valityspalvelu yli 36.000
laskua séhkéisesti vuonna 2005.

Servinet Communication Oy:n palve-
luista ja jarjestelmistad on keskitetyt
yhteyden yli 3000 tilaavaan pt-kaup-
paan ja tukkuliikkeeseen.

Postilokero yhteydet

Servinet palvelut

Keskusliikkeiden / ketjujen
operatiiviset jarjestelméat

Tavarantoimittajat, jotka pystyvat jat-
kossa asioimaan omien asiakkaiden-
sa kanssa sahkoisesti, varmistavat
omat edellytyksensé kaupankayntiin
kaupan ketjujen kanssa. Taman lisék-
si sédhkoinen asiointi parantaa asia-
kaspalvelua ja kustannustehokkuut-
ta seka tavarantoimittajien ja kaupan
prosesseissa.

Servinet Communication Oy:n séh-
koisten palveluiden kayttddnottoon
riittd& internetyhteydella varustettu
tietokone.

Lisétietoja

Kimmo Lahti

Servinet Communication Oy
puh. (015) 338 822
kimmo.lahti@servinet.fi
www.servinet.fi

= °o

Tavarantoimittajan
tietojarjestelma

Ruokakesko
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Uuden maakunnallisen
Provinssi -tuoteperheen ensiesiintyminen

Provinssi- tuotesarjan kehittdminen
ja tyéstaminen aloitettiin vuoden
2003 tammikuussa. Provinssin tar-
kein ajatus on koota maakuntamme
parasta osaamista ja laadukkaita
maaseutuyrittdjien tuotteita saman
Provinssi- nimen alle. Tuotteiden
pakkauskoot, visualinen ilme, mate-
riaali ja purkit yhtenaistettiin. Talla
saatiin nakyvyytta ja tunnistettavuut-
ta enemman. Ensimmaisessa vai-
heessa raati valitsi 15 tuotetta 10:It&
eri yrittajaltd. Mukana on marja-jat-
kojalosteita, mehuja, hilloja, hunajaa,
kalasinappia, joulugldgia, fasaania,
sorsaa, lammasta jne.

Lahtdékohtana oli myds tuotteiden
soveltavuus liike- ja yrityslahjoiksi.
Téarkeimmat kriteerit tuotteita valites-
sa olivat yhteistyon kehittdamismah-
dollisuudet tulevaisuudessa ja tuot-
teiden rehellinen ja aito maku. Pak-
kauksille luotiin oma visuaalinen ul-
konako, joka yhtenaistdd Provinssi
-tuoteperheen ja lisda nain sen tun-
nettavuutta. Taméan vuoden Joulu-
markkinoilta on haettu hyvin tuloksin
rohkeasti omaa markkinaosuutta tay-
dentden maakuntamme liikelahja-
markkinoita. Eri tilanteissa tehtyjen
"ovikyselyiden” ja jaettujen naytetuot-
teiden kautta Provinssi on saanut
rohkaisevaa ja positiivista palautet-
ta.

Provinssi- tuoteperhe sai alkunsa
pohjoiskarjalaisten yrittdjien ja liike-
laitosten halusta antaa hyville asiak-
kailleen lahjaksi pohjoiskarjalaisia
tuotteita. Tassa tuli valitettavasti vas-
taan pakkausten kirjo erikokoisine
purkkeineen ja etiketteineen.

PIHVILAMMAS f
HERKKU |

Joulumarkkinoiden jalkeen yhteisty6-
ta kehitetdan lisda tuottajien, mark-
kinointirenkaan, kokemuksien ja asi-
akaspalautteen kautta. Kaikilla toi-
minta-alueilla pyritdan hyvaan asia-
kastyytyvaisyyteen ja tuotteen saa-
tavuuden ja laatutason sailyttami-
seen sekd nopeaan toimitukseen.
Toivomme myds, ettd Provinssi
markkinointirenkaana innostaa yritta-
jia entistd laadukkaampien ja koko-
naan uusien tuotteiden kehittami-
seen. Osaamista ja raaka-aineita
maakunnasta |6ytyy - Kupilka-tuot-
teet ja SolaVoiman saippuat ovat hy-
vid esimerkkeja tuotteista, jotka on
ideoitu ja kehitetty kokonaan omas-
sa maakunnassamme. Tuotteet saa-
vat kiitosta laajalti myds maakuntam-
me rajojen ulkopuolella.

Provinssi -tuoteperheen tarkoitukse-

na on myds helpottaa jatkojalostaji-
en tuotteiden markkinointia ja naky-
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vyytta. Tulevana kevééna Provins-
si- tuoteperhetté l1dhdetdan viemaan
eteenpdin yhteistydssa maaseutum-
me eri hankkeiden, tuottajien, logis-
tilkan ja pakkausmahdollisuuksien
kehittdmisen kautta.

Tavoitteena on paastad Provinssi-
tuoteperheelld valtakunnallisesti mer-
kittavien tavaratalojen, lentokentta-
myymaldiden, terminaalien ja erikois-
myymaldiden hyllyille.

Provinssi- tuoteperheen toimintaa
suunnitellaan tavoitteellisesti eteen-
pain, askel askeleelta koko ajan kuu-
lostellen, tutkien ja etsien maakun-
tamme tuotteille uusia markkina-alu-
eita.

Yhteistytssa

JC Focus Kilpailukykyiset jatkojalos-
tustuotteet maaseudulta -hanke / Pir-
jo Korjonen



Carelia Liikelahjat / Martti Tukiainen
Maakuntamme jatkojalostusyrittajat
Mainonnantekijét / Jouko "Joke” Lep-
panen

Tuoteperheeseen télla hetkella valit-
tut tuotteet:

llomantsi manstin Makie:
Karpalohyytel®, mustaherukkahyyte-
16, risessabhillo, jouluglogi
Kontiolahti Ukkoteeri & Akka:
Tyrnihyytelo

Kitee Oiva Gréhn:

Kdérmyn sinappi

Nurmes Puron Marja:
Lakkahillo, mustaikkamehu
Kohtiolahti Kontiomehu:
Puolukkamehu

Tuupovaara Anneli Salonen:
Luonnonhunaja “Peruhunaja”
Pyhaselka Tuoteankkuri:
4-sortin relissi

Liperi viinisorsa:

Fasaani sdilyke, sorsa sailyke
Liperi Jaana Vainio:
Ruusunmarjahillo

Tohmajéarvi Outi Sirola/Sirolan tila:
Lammasherkku

Kontiolahti Tarja Karki:
Kéasintehdyt kynttilat

Lisatietoja tuoteperheesté / tuotteis-
ta

Yritysneuvoja Pirjo Korjonen / ProAg-
ria Pohjois-Karjala

Kilpailukykyiset jatkojalostustuotteet
maaseudulta -hanke / JS Focus
Pirjo.korjonen@proagria.fi

puh. 040 825 7019

Tai Provinssi tuoteperheen tuotteita
eteenpdin vélittdvé

Carelia Liikelahjat / Martti Tukiainen
Puh. 040 527 3185

www. carelialiikelahjat.com

Bioenergia ja lihiruoka

Euroopan unionin sisdmarkkinoita koskevat hankintadirektiivit kieltdvat julki-
sissa hankinnoissa lahella tuotetun ruoan, lahiruoan, markkinoinnin kilometri-
en perusteella. Hankintatapahtuma ja sita edeltéanyt tuotanto eivéat ole kuiten-
kaan néin yksinkertaisia asioita. Bioenergia on aikamme avainasioita. Emeri-
tusprofessori Erkki Pulliainen kertoo tdssa “Bioenergia ja lahiruoka” -kirjas-
saan, milla erityisilla perusteilla tarjouspyynndissa ja tarjouksien kasittelyissé
voidaan pisteytyksissa yhdesséa ottaa huomioon paremman ympariston, bio-
energian ja lahiruoan tarjoamat edut koko yhteiskunnan ja kuluttajan eduksi.
Kirjassa kaydaan tarkoin l&api ymparistoystavallisesti tuotetun ruoan taival pel-
lolta ruokapdytaan, kiinnittden erityistd huomiota ammattikeittididen rooliin ja
mahdollisuuksiin.

Tietokirjailija, emeritusprofessori, maatalous- ja metsatieteden tohtori h.c. Erkki
Pulliainen on ollut 19 vuotta eduskunnassa maa- ja metsatalousvaliokunnan

jasenend, minka tuottama tietomaara nakyy tassakin kirjasa.

Kirjan hinta 18 euroa (+ l&h.kulut, sis. alv.)

Erkki Pullizinan

Tilaukset

Erkki Pulliainen

00102 Eduskunta
erkki.pulliainen@eduskunta.fi
www.pulliainen.net

BIOENERGIA
JA LAHIRUOKA

Ochre Chronicles
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A unique Network that promotes regional food

The Culinary Heritage Europe Net-
work concept was established 10
years ago through a cross border
cooperation between South East
Skane in Sweden and the island of
Bornholm in Denmark. The Network
was over the years extended to in-
clude regions also in the south Baltic
Sea region and since several years
20 regions all over Europe participa-
te in the Network.

The purpose of the Network is to pro-
mote the small scale food producti-
on and make it easy for the consu-
mer and tourist to find regional food
in each region, as a method of regio-
nal development. Our vision state-
ment is to “Develop businesses, to
satisfy consumer needs, to strengt-
hen regional identities through a joint
effort to promote regional food

across Europe!

throughout Europe” (revised and
adopted at the annual meeting in
September 2005).

This Network is unique since it incor-
porates both restaurants and produ-
cers in the same network. It is furt-
hermore unique since the concept
and logo can be found all across Eu-
rope. This provides a good basis for
developing tourism since the logo is
already international and well known.

In Finnish the network is known as
“Makuja maakunnasta”. As the only
region in Finland Eteld-Savo has
been a member of the network since
1999. Should your region be intere-
sted in joining the network, please do
not hesitate to contact the European
coordinators or the regional contact
person in Etela-Savo.

Welcome to a Culinary tour of Eu-
ropean tastes! Visit our website
www.culinary-heritage.com!

For further information contact:
Linda Katz & Jan Hansson
Europe Direct Skdne

S-271 80 Ystad

phone: +46 411 57 77 97
mobile: +46 709 78 42 80

fax: +46 411 197 09

mobile: +46 709 78 42 80
linda.katz@europadirektskane.org
Jjaha@takas.lIt
www.culinary-heritage.com

Jannie Vestergaard
YTI-tutkimuskeskus

50100 Mikkeli

puh. (015) 355 6486

fax (015) 355 6365
Jannie.vestergaar@mikkeliamk.fi

Elintarvikealan perusteet -tyétieto ja ohjeet

Elintarvikealan perusteet siséltdé elintarviketeknologian, maidonjalostus-, liha- ja leipomoalan tydohjeet seka elintar-
vikkeiden valmistuksessa tarvittavan tietopuolisen asian. Kirja soveluu esim. oppisopimuskoulutukseen ja muuhun
itseopiskeluun seké jo ammattissa toimiville. 284 sivua. Hinta 35 euroa.

Tilaukset ja tiedustelut:
Opetushallitus / Myyntipalvelut
PL 380

00531 Helsinki

puh. (09) 7747 7450
myynti@oph.fi
www.oph.fi/verkkokauppa
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Tekes

Tekes on avannut pk-yrityksille
haun, johon on varattu 20 miljoo-
naa euroa. Yritysten toivotaan
kdynnistdvén tutkimus- ja kehitys-
projekteja, joilla yritykset tavoitte-
levat merkittdvdd kasvua. Hake-
muksia voi ldhettdéd 3.3.2006 saak-
ka.

Tekes on pyrkinyt jo pitkdan kannus-
tamaan yha useampia pk-yrityksia
tutkimus- ja kehittdmistoimintaan.
Valtaosa uusista suomalaisista me-
nestystarinoista I0ytyy juuri pk-yrityk-
sistd. Rahoituksen turvin yritys voi
muuttaa kehittdmiskelpoisen idean
liketoiminnaksi. Rahoituksella Tekes
rohkaisee pk-yrityksia kaynnista-
maéan tutkimus- ja kehitysprojekteja
ja nopeuttamaan niiden tulosten kau-
pallistamista. Pk-yritykset voivat ha-

avasi haun pk-yrittijille

kea Tekesista rahoitusta tutkimus- ja
kehityshankkeiden valmisteluun sek&a
avustusta ja lainaa hankkeiden to-
teuttamiseen.

Sopiiko ideasi Tekesin rahoitettavak-
Si?

Tekesin www-sivuilla avattiin marras-
kuussa pk-yrittajille suunnattu palve-
lu, jossa yrittdja voi helposti tunnus-
tella projektinsa alustavia rahoitus-
mahdollisuuksia tayttamalla lyhyen
lomakkeen ja lahettamélla sen Teke-
siin. Ehdotus etenemisesta on luvas-
sa viikon kuluessa.

Tekesin toimipisteet ovat Helsingis-
sé ja kuudessa kaupungissa ulko-
mailla. Eri puolilla Suomea sijaitse-
vat TE-keskusten teknologian kehit-
tadmisosastot tarjoavat Tekesin palve-
luja osana Tekesin verkostoa.

Lisétietoja

TE-keskusten teknologian kehitté-
misosasto

Kari Keskinen

puh. 010 605 5843

Tekesin asiakasneuvonta
puh. 010 605 5050

Elintarvikevalvonnan koulutuskalenteri 2006

Koulutuskalenterista 16ytyy tietoa vuoden 2006 aikana jarjestettavasta elintarvikevalvonnan koulutuksesta. Kalenteri
I6ytyy linkistéa: http://www.elintarvikevirasto.fi/valvonta/p5155.pdf

Lisatietoja

Koulutussihteeri Raili Laaninen
puh. (09) 393 1537
raili.laaninen@elintarvikevirasto.fi
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Valtakunnalliset luontoyrittdjapaivit 20. - 21.4.2006

Luontomatkailuyrittdjat, luonnontuoteyrittdjat ja muut luontoyrittdjat seké toiminnassamme mukana olevat ammatilliset
kouluttajat kutsutaan kevathankien aéarelle Olokselle teemanaan “Luonnosta voimaa ja hyvinvointia”, paikkana Lap-
land Hotels Olos, Muonio. Jarjestajind Suomen luontoyrittdjyysverkosto ry, Lapin luonto-opisto/Luppo-hanke, Suomen
melonta- ja koskenlaskuyrittdjat ry ym. Tarkennettu ohjelma esiintyjatietoineen on saatavilla helmikuun alkupuolella
2006. Pienet muutokset ohjelmaotsikoihin ja aikatauluihin ovat mahdollisia.

Lisatietoja

Juha Rutanen

puh. (06) 421 3336, 040 573 7568
Juha.rutanen@helsinki.fi
http://www.luontoyrittaja.net

ELINTARVIKKEIDEN VIENTI
VENAJALLE

kdaytinnon prosessina

Ke 22.3.2006 klo 9-16
Mikpoli, Patteristonkatu 2, MIKKELI

Paivan aikana kdydaan lapi elintarvikkeiden
vientiprosessia Vendjalle mahdollisimman
kaytannonlaheisesti:
* sertifikaattien hakeminen
« tavaroiden tullaus, miten kéytdnntissa tapahtuu
= kauppasopimukset
= eri tuoteryhmien entyispiirteet
- ferveystodistukset. pre-expori-fodistukset

Liséksi paivan aikana on mahdollisuus tutustua
erilaisiin meneilldan oleviin viennin
kehittamispalveluihin ja -hankkeisiin.

P&ivan hinta on 100e. Seminaaripaiva on
arvonlisaveroton,

Tiedustelut: Tiisisuuden
Marjo Sarkké-Tirkkaonen, quaﬂgga_

p. 044-5906849.  www.ekoneum.com
marjo.sarkka-tirkkonen@helsinki.fi

lImoittautumiset:

riitta. halonen@helsinki fi
ELO Eteli-Savo

5 (g)' EKONEUM

Elintarvikeosaamiskeskus
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Future Challenges in Professional Kitchens

kansainvilinen seminaari

11. - 12.5.2006 Mikpoli

Future Challenges in Professional
Kitchens -seminaari kutsuu ammat-
tikeittidalan tutkijoita, kehittdjia, opet-
tajia, ammattilaisia, opiskelijoita seka
ammattikeittidalaan liittyvia tahoja
keskustelemaan ja vaihtamaan aja-
tuksia ja kokemuksia ammattikeittio-
alan tulevaisuuden haasteista. Tavoit-
teena on myds tarjota verkottumis-
mahdollisuuksia alan toimijoille.

Seminaaria isdnnéi Mikkelin ammat-
tikorkeakoulu, jossa tutkitaan ja ke-
hitetddn ammattikeittididen it-jarjes-
telmid sek& koulutetaan keittibalan
ammattilaisia.

Seminaarin nadkdékulmana on alan
tulevaisuuden haasteiden ennakoin-
ti. Tulevaisuuden haasteita tarkastel-
laan kolmesta ndkdkulmasta: infor-
maatioteknologian kehitys ja hyddyn-
taminen ammattikeittidissa, ammat-
tikeittiot vastuullisina toimijoina seka
ruoka ja ruokailu ammattikeittidissa.

Seminaarin teemat:
1. Informaatioteknologia ammatti-
keittidissa

2.  Ammattikeittio vastuullisena toi-
mijana

3. Tulevaisuuden ruoka ja ruokailu
ammattikeittidissa

Luennoitsijoina ovat mm:
Cihan Cobanoglu, apulais-
professori, University of De-
laware
Tarja Tiainen, professori,
Tampereen yliopisto
Berndtsson Joakim, tuote-
paallikkd, Metos Oy
Minna Mikkola, tutkija, Hel-
singin Yliopisto, Ruralia Ins-
tituutti
Olga Sergienko, tohtori, St
Petersburg State University
of Refrigeration and Food
Technology
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Mékeld Johanna, tutkimus-
paallikkd, Kuluttajatutkimus-
keskus

Heikkinen V. A., yliopettaja,
tulevaisuussparraaja, Haa-
ga Research Center

Seminaarin virallinen kieli on englanti

Lisatietoa

Sarita Jylh4-Rastas

puh. (015) 355 7427
sarita.jylha-rastas@mikkeliamk.fi

Tuula Kettunen
puh. (015) 355 6425, 040 8420 502

tuula.kettunen@mikkeliamk.fi

www.mikkeliamk.fi/future



Riista on ravitsemuksellisesti arvokasta ravintoa

Riistalihan ravintoarvo-opas “Villia tai puolivillia maukasta lihaa” julkaistiin 24.11.2005
elintarvikeyrittdjyysseminaarissa Helsingin messukeskuksessa. Oppaaseen on koottu tietoa riistalajeista,
joita metsastetaan, hoidetaan tai tarhataan lihan vuoksi. Suomalaiset syévéat vuodessa henkea kohden lahes
kolme kiloa riistalihaa, lahinné hirvieldinten lihaa, joka on tunnettu maukkaudestaan, keveydestaan ja
vahérasvaisuudestaan.

Riistaelainten liha on muutenkin vaharasvaista ja proteiinipitoista, ja vahakin rasva on koostumukseltaan ihmiselle
erinomaista. Riistaeléinten liha on my6s erinomainen raudan lédhde.

Viime vuonna suomalaiset sdivat henkea kohden lihaa 72,8 kiloa, josta riistan osuus oli 2,7 kiloa: 2 kiloa hirviel&in-
ten lihaa, noin puoli kiloa poroa, sata grammaa janista ja loput 100 grammaa muita lihalajeja. Lihankulutuksen hienoi-
sen kasvun ennustetaan jatkuvan.

Yrittajat ovat jo pitkdén toivoneet selvitysta riistalihan ravintoarvoista. Viikki Food Centre yhteistydssa elintarvikealan
useiden toimijoiden kanssa on toteuttanut selvityksen, johon otettiin mukaan seuraavat eldimet: hirvi, poro, peura,
biisoni,-strutsi_ja hanhi.

Oppaassa on tietoa riistan merkityksesta ravitsemuksessa, taulukot ravintoarvoista sekd gastronominen vinkki-osa,
jossa neuvotaan, miten riistaa kannattaa kayttdd ja valmistaa. Lopuksi tarkastellaan valmistusteknologiaa: mitka
asiat lihatuotteiden valmistuksessa on otettava huomioon, esim. kannattaako liha palvata tai kylmésavustaa.

Riistalihan selvitystyd kaynnistettiin Maaseutupolitikan yhteistydryhmén Ruoka-Suomi -teemaryhmén aloitteesta.
Riistan monipuolinen hyédyntaminen auttaa maaseudun sailymista elinvoimaisena ja laajentaa maaseudun elinkei-
nopohjaa. Myds kuluttajat ovat kiinnostuneita tavanomaisesta valikoimasta poikkeavasta lihasta ja lihavalmisteista.

Lisatietoja
Opas netissé osoitteessa
http://lwww.tkk.utu.fi/ruokasuomi/ -> ajankohtaista

Ruoka-Suomi -teemaryhmén koordinaattori Heidi Valtari
puh. 0400-487 160
heidi.valtari@utu.fi

Viikki Food Centren toimialajohtaja Tiina Piilo

puh. 050 592 4794
tiina.piilo@helsinki.fi

VKK

NFOOD
"N CENTRE
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Kolme maaseutupolitiikan teemaryhmii

Maaseutupolitiikan yhteistyéryhma
nimitti tdndan kolme teemaryhmaa
uudelle toimikaudelle ensi vuoden
alusta alkaen. Kultturiteemaryhma
jatkaa seuraavat kaksi vuotta, mat-
kailun teemaryhmé seké Ruoka-Suo-
mi-teemaryhma seuraavat kolme
vuotta. Maaseutupolitiikan yhteisty6-
ryhmalla on 10-15 teema- ja ty6ryh-
mé&a, joiden toimikausi on kahdesta
kolmeen vuoteen.

Matkailun teemaryhma on toiminut jo
kymmenen vuotta. Tuona aikana
maaseutumatkailu on saanut merkit-
tdvan aseman Suomen matkailuelin-
keinossa. Teemaryhmé kehitté& maa-
seutumatkailun markkinointia ja tuot-
teita sek& laadunhallintajérjestelmia.
Ensi vuonna teemaryhma kaynnistaa
kansallisen neuvottelukuntatydn
sek& vahvistaa Palvelua Sydamella
-valmentajaverkostoa. Teemaryhman
puheenjohtajana jatkaa ylitarkastaja
Reijo Martikainen maa- ja metsata-

uudelle kaudelle

lousministeriosta ja sihteerin& Raija
Ruusunen Pohjois-Karjalan ammat-
tikorkeakoulusta.

Ruoka-Suomi- teemaryhma edistaa
suomalaista elintarvikealan pienyrit-
téjyytta. Tavoitteena on kehittdé alaa
kilpailukykyisemmaksi, hyddyntaa
paremmin monipuolista osaamista
seka pyrkia tuottamaan kuluttajaléh-
toisia laatutuotteita. Teemaryhmén
tehtédvana on myos kehittéaé pk-yritys-
ten yleisia toimintaedellytyksia. Tee-
maryhma toimii elintarvikeyrittajyy-
den kehittamisté kokoavana verkos-
tona, jolloin my6s hyvien kaytantdjen
vaihto kehittamisty6sta saaduista
kokemuksista tiivistyy. Ryhman pu-
heenjohtajana jatkaa maa- ja metsa-
talousministerion ylitarkastaja Kirsi
Viljanen ja koordinaattorina ja Heidi
Valtari Turun yliopiston tdydennys-
koulutuskeskuksesta.

Kulttuuriteemaryhma toteuttaa, seu-
raa ja arvioi laatimansa maaseudun

kulttuuriohjelman toimenpiteité. Tee-
maryhman toiminta on painottunut
alueellisiin toimintakeskittymiin. Kult-
tuuriteemaryhman tekee maaseudun
kulttuurin kehittamistyota koskevia
aloitteita, toimii neljannen maaseutu-
poliittisen kokonaisohjelman ja aluei-
den kehittamislain erityisohjelman lin-
jausten mukaisesti. Teemaryhman
puheenjohtajana toimii ylitarkastaja
Pirkko Liisi Kuhmonen opetusminis-
teridsta ja sihteerind Johanna Lauk-
kanen opetusministeriosta.

Lisétietoja

Ruoka-Suomi-teemaryhmd: koordi-
naattori Heidi Valtari, puh. 0400 487
160, etunimi.sukunimi@utu.fi

Kulttuuriteemaryhmad: sihteeri Johan-
na Laukkanen puh. (09)160 77901,
etunimi.sukunimi@ minedu.fi

Matkailun teemaryhmd: pddsihteeri
Raija Ruusunen, puh. 050 356 0897
etunimi.sukunimi@ncp.fi

Maaseutupolitiikan tunnus on uudistunut

MAASEUTUPOLITIIKAN “@&
YHTEISTYORYHMA

Tunnus kuvastaa YTR:n laajaa ja verkostomaista toimintatapaa. Se kertoo mydnteisella ja modernilla tavalla maaseu-
dusta. Asuminen on yksi maaseudun vetovoimatekijoistd, monet suomalaiset haluaisivat asua rauhallisella, viihtyi-
sélla ja luonnonlaheisella maaseudulla. Siksi tunnukseen on nostettu pientalot, joista nousee “savua”. Taloista nou-
sevat pallukat voidaan mieltdd myo6s ajatuskupliksi; maaseudun elinvoimaisuuden sdilyttAmiseksi tarvitaan luovia
ajatuksia. “Monta savua”-tunnuksen on suunnitellut graafinen suunnittelija John Zetterborg. Tunnuksesta on tehty
my®s versio, jossa on maaseutupolitikan verkkosivujen osoite maaseutupolitiikka.fi.

Lisatietoja www.maaseutupolitiikka.fi
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LounaFood vuonna 2006

LounaFood elda talla hetkella muu-
toskautta, niin kuin moni muukin han-
kerahoituksella toimiva yksikkd. Muu-
toksia tapahtuu niin palvelutarjonnas-
sa kuin henkilokunnan maarassakin.
Vaikka LounaFood -tiimimme piene-
nee kevaan aikana, tarjoamme var-
sinaissuomalaisille elintarvikeyritt&jil-
le edelleen asiantuntevaa apua mm.
tuotekehityksessd, prosessi- ja tila-
suunnittelussa ja hygienia-asioissa.

LounaFood panostaa vuonna 2006
myds koulutukseen, ja vuoden var-
relle on suunnitteilla koulutuksia mm.
lainsdadantéon, hygieniaosaami-
seen ja ldhiruokaan liittyen.

LounaFoodin hallinnointi siirtyi vuo-
denvaihteessa Turun kauppakorkea-
koululta Turun yliopiston tédydennys-
koulutuskeskukselle. LounaFoodin
osuus Turun kauppahallissa toimivan
VarsMarkki -myymalan koordinoijana
loppui tammikuussa 2006 liikkeen
siirryttya yrittajavetoiseksi. Toivotam-
me koko LounaFood-tiimimme voi-
malla yrittdja Merja Oksaselle onnea
ja myotatuulta VarsMarkin kehittéja-
na! Jo vuosia Turun kauppahallin Lin-
nankadun péassa sijainnut Vars-
Markki 16ytyy siis edelleen samasta
paikasta, ja remontoitu ja kahviolla
kasvatettu myymala avataan helmi-
kuun puolivalin tienoilla.

Lokakuussa 2005 jérjestettiin Turun Messukeskuksessa ensimméistd kertaa
Ruokamessut samaan aikaan Kirjamessujen kanssa. LounaFoodin
L&hiruokapromenadi kerdsi runsain joukoin yleis6& tutustumaan varsinaissuo-

malaisten elintarvikeyrittdjien tuotteisiin.

Kurssitarjontamme kevaalla 2006

Pakkausmerkintdkoulutus tiistai
21.3.
Pakkausmerkintalainsdadantd on
muuttunut ja tuonut tullessaan lisa-
vaatimuksia. Oleellisimmat muutok-
set pakkausmerkintamaarayksissa
koskevat yliherkkyytta aiheuttavia ai-
nesosia ja koostetun ainesosan il-
moittamista. Koulutus koostuu teoria-
osuudesta (lainsaadantd), paikallisen
terveystarkastajan puheenvuorosta
seka tarpeelliseksi koetusta kaytan-
ndn harjoituksesta. Kouluttajana Tyt-
ti Itkonen Elintarvikevirastosta. Lah-
de mukaan paivittdmaan tietosi! II-
moittautuminen viimeistaan 7.3.

Leivonta — kdytannén kurssit

Nayttavat leivonnaiset -kurssilla
konditoriamestarit opastavat upeiden
leivonnaisten ja kauniiden kakkuko-

30

risteiden teossa. Kurssi-iltojen aika-
na leivotaan mm. taytekakkuja ja kah-
vileipid ja perehdytdan gluteenitto-
man leivonnan saloihin. Kurssi on
suunnattu ravintolakeittididen seka
pitopalvelujen ja pienleipomoiden/
konditorioiden henkiléstélle. Mukaa-
si saat oivat reseptit nopeisiin, mais-
tuviin ja nayttaviin leivonnaisiin — hyo-
dynn& naita tietoja tydssasi! Kurssi
jarjestetaan ti 28.2. ja ke 1.3. klo 17
— 21, kouluttajina Pirjo Lahti ja Arja
Korhonen-Masalin. Tiedustele vapai-
ta paikkoja ja mahdollisia jatkokurs-
seja!

Vapputarjottavat -kurssilla kaydaan
lapi niksit ja kikat vapputarjottavia
valmistettaessa. Kurssilla muistute-
taan, etta perinteitéd on kunnioitetta-
va, mutta toisaalta, miksi pitaa kiinni
"hankalista” perinteista... Tule, katso
jatee itse, opi uutta! Kouluttajana Kari



Syksylld 2005 jarjestetyn kakkukurssin osallistujia ja taidonndytteité.

Nilsson, yhden illan kurssi jarjeste-
tdan viikolla 16. limoittautumiset vii-
meistéaén 10.4.

"Valta karikot”
29.3.

-piknikseminaari

LounaFood jarjestdd maakuntamme
elintarvikeyrittajille markkinointiaihei-
sen "Valta karikot” -seminaarin, jos-
sa kuullaan asiaa markkinoilla etene-
misesta ja yrittdjien puheenvuoroja
onnistuneista tuotelanseerauksista.
Suurin hy6éty jailo reissusta ollee yrit-
tajien valinen vuorovaikutus — tieto-
jen ja kokemusten vaihtaminen! Ter-
vetuloa mukaan risteilylle, jossa aa-
mupaivalla pureudutaan asiaan ja il-

tapaivalla ohjelmassa on merihenki-
nen ruokailu seisovasta podydasta
seka vapaata keskustelua muiden
matkalaisten kanssa. Seminaaripdi-
va on ke 29.3., tiedustele vapaita
paikkoja hetil.

Uusi elintarvikelainsdaadanto tulee
voimaan 1.3.

Miten uusiutuva elintarvikelainsaa-
dantd vaikuttaa pienyrittdjan toimin-
taan? Aiheesta puhuu lain tunteva
viranomainen ja paikallinen terveys-
tarkastaja. Koulutus jarjestetdan huh-
tikuussa niissa seutukunnissa, jois-
sa on riittavasti ilmoittautuneita. llmoi-
ta kiinnostuksesi viimeistéaan 23.3.
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' LounaFood

Lahiruokaa Varsinais-Suomesta

IImoittautumiset ja kurssitiedustelut
Sari Valtanen

puh. (02) 333 6493
sari.valtanen@Iounafood.net

Lisatietoja

Piia Lampinen

puh. (02) 333 6417, 0400 524 737
piia.lampinen@Ilounafood.net



Haluatko Ruoka-Suomi tiedotteen?

Haluatko mukaan nelja kertaa vuodessa ilmestyvan, ilmaisen Ruoka-Suomi —tiedotteen jakelulistalle? limoittautu-
minen onnistuu katevasti alla olevalla kortilla. Voit myds ilmoittautua séhkdpostilla, puhelimella tai faksilla.

Sahkoposti  arja.meriluoto@utu.fi

Puh. (02) 333 6476
Faksi (02) 333 6331

Palvelukortti
Haluan Ruoka-Suomi -tiedotteen jakelulistalle
Iimoitan osoitteen muutoksesta
Nimi
Yhteiso/yritys
Postiosoite
Postinumero ja -toimipaikka
Palautusosoite: Turun yliopisto
Taydennyskoulutuskeskus
Arja Meriluoto

Lemminkaisenkatu 14-18 B
20520 Turku
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